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OZET

Vakum paketleme, taze etin kalitesini korumak ve raf dmriinii uzatmak i¢in kullanilan bir
yontemdir. Taze etin tekstiirel 6zelliklerini iyilestirmek i¢in bir¢ok farkli uygulamanin
onemi giderek artmaktadir. Bu c¢alismada vakum paketleme ve avokado yagi
uygulamasinin soguk muhafaza siiresince tavuk gogiis etlerinde fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik ozellikleri {lizerine etkisi incelenmistir. Calisma kapsaminda tavuk gogiis
etleri vakum paketli (kontrol grubu) ve avokado yagi ile muamele sonucu vakum paketli
olmak tizere iki gruba ayrilmigtir. Avokado ve kontrol gruplarinda pH, su tutma kapasitesi,
pisirme kaybi, mikrobiyolojik analizler, tekstiir profil analizi ve TBARs analizi
muhafazanin 1, 4, 7, 9 ve 11. giinlerinde gergeklestirilmistir. Muhafaza siiresince avokado
ve kontrol grubunun pH degeri artig gdstermistir ve gruplar arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmustur (p<0,05). Su tutma kapasitesi agisindan sadece 11. giinde
avokado ve kontrol grubu arasinda bir fark gozlenmistir. Pisirme kaybi agisindan muhafaza
stiresince avokado ve kontrol grubu arasinda anlamli bir fark gorilmemistir (p>0,05).
TAMB, Staphylococcus spp. ve toplam koliform bakteri sayis1 bakimindan avokado grubu
muhafazanin 11. giiniinde kontrol grubuna kiyasla diisiik degere sahip olmustur. Tekstiir
profil analizi sonucunda da genel olarak dalgali bir seyir oldugu gozlenmistir. Sonug
olarak avokado yagi uygulamasi ve vakum paketlemenin mikrobiyolojik kalite iizerinde
olumlu etkisi oldugu buna karsin tekstiir, pisirme ve su tutma kapasitesi acisindan belirgin
bir farkin goriilmedigi saptanmustir.
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Sayfa Adedi . 57

Danisman : Dog. Dr. Burak DEMIRHAN



THE EFFECT OF VACUUM PACKAGING AND AVOCADO OIL TREATMENT ON
SOME QUALITY CRITERIA OF CHICKEN MEAT
(M. Sc. Thesis)

Ece AKGUL

GAZI UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF HEALTH SCIENCES
October 2023

ABSTRACT

Vacuum packaging is a method used to preserve the quality of fresh meat and extend its
shelf life. The importance of many different treatments is increasing to improve the
textural properties of fresh meat. In this study, the effects of vacuum packaging and
avocado oil treatment on the physical, chemical and microbiological properties of chicken
breast meat during cold storage were examined. Within the scope of the study, chicken
breast meat was divided into two groups: vacuum packaged (control group) and vacuum
packaged after treatment with avocado oil. pH, water retention capacity, cooking loss,
microbiological analyses, texture profile analysis and TBARs analysis were carried out on
the 1%, 4™ 7™ o™ and 11" days of storage in the avocado and control groups. The pH
value of the avocado and control groups increased during storage and a statistically
significant difference was found between the groups (p<0.05). In terms of water retention
capacity, a difference was observed between the avocado and the control group only on the
11™ day of storage. There was no significant difference between the avocado and control
group in terms of cooking loss during storage (p>0.05). In terms of TAMB,
Staphylococcus spp. and total coliform bacteria count, the avocado group had a lower
value compared to control group on the 11" day of storage. As a result of the texture
profile analysis, it was observed that there was a generally wavy trend. As a result, it was
determined that avocado oil treatment and vacuum packaging had a positive effect on
microbiological quality, but no significant difference was observed in terms of texture,
cooking and water retention capacity.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Bu c¢alismada kullanilmis simgeler ve kisaltmalar, aciklamalar1 ile birlikte asagida

sunulmustur.

Simgeler Aciklamalar

% Yiizde

mg/kg Miligram /Kilogram

mg/g Miligram/Gram

mL Mililitre

mm Milimetre

nm Nanometre

°C Santigrat Derece

Kisaltmalar Aciklamalar

AB Avrupa Birligi

APE Avocado Peel Extract

CDYA Coklu Doymamis Yag Asidi
EDTA Etilen Diamin Tetra Asidik Asit
KOB Koloni Olusturan Birim

MAP Modifiye Atmosfer Paketleme
MDA Malondialdehit

PCA Plate Count Agar

STK Su Tutma Kapasitesi

TAMB Toplam Aerobik Mezofil Bakteri
TBARs Thiobarbituric Acid Reactive Substances
TDYA Tekli Doymamis Yag Asidi
TPA Tekstiir Profil Analizi

VP Vakum Paketleme

VRB Violet Red Bile



1. GIRIS

Beslenme, canlilarin yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in yasamin sonuna kadar
devam etmesi gereken bir siirectir (Baysal, 2020a). Yeterli ve dengeli beslenme anne
karninda gelismenin erken evrelerinden itibaren, dogumla birlikte tiim bebeklik, cocukluk,
adolesan, yetiskinlik ve yaslilik donemi ile siiregelen siiregte yasamin siirdiiriilmesi,
fiziksel bliyiime, mental gelisim, performans, tiretkenlik, saglik ve iyilik hali i¢in elzemdir
(TBSA, 2019). Yeterli ve dengeli beslenme; biiylime ve gelismenin saglanmasina, sagligin
korunmasi ve gelistirilmesine, ayn1 zamanda da beslenmeye bagl saglik sorunlarinin en

aza indirilmesine yardimci olmaktadir (Arikan ve Bardak-Perginci, 2021).

Besinler, “besin 0gesi” denilen yap1 taslarindan olugmaktadir. Ginliik diyetle fazla
miktarda alinan besin Ogelerine “makro besin Ogeleri”, viicutta islevleri ¢ok Onemli
olmasina karsin az miktarda gereksinim duyulan ve alinanlara da “mikro besin dgeleri”
denilmektedir. Karbonhidratlar, yaglar ve proteinler makro besin &geleridir (TUBER,
2022). Proteinler, viicuda enerji saglamalari yaninda hiicrelerin esas dgesi olduklarindan
biiyiime, gelisme, hasarli hiicrelerin yenilenmesi i¢in de gereklidirler. Ayrica proteinler
besin 6gelerinin viicutta kullanilmasinda gorev alan enzimlerin ve bazi hormonlarin da

yapisint olusturmaktadirlar (Baysal, 2020Db).

Saglikl1 bir diyetin olmazsa olmazi olarak kabul edilen tavuk eti, yiiksek biyolojik degere
sahip protein icerigi ile one ¢ikmakta ve {iiretimi kiiresel olarak Onemli Olclide artis
gostermektedir (Salinas ve digerleri, 2012). Eurostat verilerine gére Avrupa Birligi (AB)
iilkeleri arasinda, 2021'de kiimes hayvanlarinin tiim etler icindeki payr Yunanistan,
Romanya, Bulgaristan, Slovenya, Macaristan, Slovakya ve Polonya'da %50'nin iizerinde
bulunmus ve buna karsilik Tiirkiye'de %80'in biraz iizerinde tespit edilmistir. 2021 yili
Avrupa tiretim ortalamasi verilerine gore %80°nin biraz iizerinde liretimi olan tavuk eti
AB'de iiretilen kiimes hayvani etinin biiyiik cogunlugunu olusturmakta olup ikinci sirada
yaklasik %14’liik oranla hindi eti bulunurken bunu %3’liik bir oranla 6rdek eti takip
etmektedir (Eurostat, 2023).

Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi sonuglarina gore et-yumurta kurubaklagil
grubunda yer alan besinlerden dana eti tiikketiminin %20,9, kuzu/koyun eti %9,3, tavuk eti
%28,8, hindi eti %0,4, kaz/ordek eti %0,1 ve balik eti tiiketiminin %8,2 siklikla haftada 2-
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3 kez gergeklestigi belirtilmektedir (TBSA, 2019). Tiirkiye Istatistik Kurumu 2023 yili
Temmuz ay1 verilerine gore bir dnceki ay 175 bin 900 ton olan tavuk eti {iretiminin

Temmuz ayinda %10,8 artarak 194 bin 912 tona ulastig: belirtilmistir (TUIK, 2023).

Tavuk eti aym1 zamanda diisiik kolesterol, diisiik yag, diisiik enerji, yiiksek vitamin-
mineral icerigi ve kirmizi etle karsilastirildiginda nispeten yiiksek ¢oklu doymamis yag
asidi (CDYA) icerigi ile de 6ne ¢ikmakta ve bu sebeple en saglikli hayvansal gidalardan
biri olarak kabul edilmektedir (Sujiwo, Kim ve Jang, 2018).

Tavuk etinin diger et tiirlerine gére daha uygun fiyatli bir protein kaynagi olmasi da
tilketiciler tarafindan tercih edilirligini artirmaktadir (Salinas ve digerleri 2012). Ayrica
tiketiciler, tavuk eti gibi kiimes hayvanlarii lezzet, yumusaklik, pisirme kolayliginin yani
sira yemek pisirme i¢in cok yonlii kullanim avantajlarindan dolayr da siklikla tercih

etmektedirler (Chmiel ve digerleri, 2018).

Tavuk eti, son yillarda yapilan calismalarda diisik doymus yag ve kolesterol igerigi
sayesinde 6zellikle kalp hastaliklarina ve obeziteye karsi koruyuculugu ile bilinen Akdeniz
diyetinin yani sira, hipertansiyonu 6nlemek i¢in uygulanan diyet yaklagimlarinda da en ¢ok

onerilen protein kaynaklarindan birisidir (Donma ve Donma, 2017).

Tavuk etinin tiiketim Ozelliklerine ve farkli bolgelerine bagli olarak kolesterol icerigi
degisebilmektedir. Ornegin gogiis eti yaklasik 66 mg/100g kolesterol icerirken, derili tavuk
eti yaklastk 94 mg/100g kolesterol icermektedir. Kandaki kolesterol diizeyinin
yikselmesinin kalp ve damar rahatsizliklari gibi saglik problemlerine sebep oldugu
bilindiginden, tavuk etinin beslenme agisindan énemi daha ¢ok anlasilmaktadir (Yiicecan,

2014, BeBiS, 2023).

Iyi kalitede protein ve yiiksek besin degeri nedeniyle et bozulmaya oldukca yatkin bir gida
trtintidiir. Et kalitesi, bir et lirlinlinii degerlendirmede en temel kriter iken, raf omrii de
kalite degiskenleri lizerinde dogrudan bir etkiye sahiptir. Kanatli etinin raf émrii isleme,

dagitim ve saklama kosullarina baglidir (Marcinkowska-Lesiak ve digerleri, 2016).

Taze et triinleri genellikle soguk depolama yapilarak buzdolabi sicakliklarinda (2-5°C)

satisa sunulmaktadir. Buzdolab1 sicakliginda depolanan etlerde bir¢ok kimyasal ve



mikrobiyolojik degisiklikler ortaya c¢ikmaktadir. Et iirlinlerindeki yiliksek protein ve su
icerigi mikrobiyal bozulma reaksiyonlarina, oksijen varligi ise oksidatif reaksiyonlara

sebep olmaktadir (Salinas ve digerleri, 2012; Marcinkowska-Lesiak ve digerleri, 2016).

Et trinlerinde gergeklesen kimyasal degisimler i¢inde en Onemlileri protein ve lipit
oksidasyonudur. Lipit oksidasyonu; renk, lezzet, koku, tekstiir gibi bir¢ok kalite
ozelliginde degisime neden olarak tavuk etinin besin degerini ve duyusal 6zelliklerini
etkilemektedir (Sikorski ve Kolakowska, 2003; Rodriguez-Carpena, Morcuende, Andrade,
Kylli ve Estévez, 2011a).

Tavuk eti bilinen tiikketim avantajlarinin yaninda, oksidasyon siirecine duyarli ¢oklu
doymamis yag asitlerini icermesi nedeniyle duyusal kalitesinin ¢abuk bozulmasi ve raf
omriiniin kisa olmasi gibi baz1 dezavantajlara sahiptir (Marcinkowska-Lesiak ve digerleri,
2016). Baz1 ¢alismalara gore, vakum paketlemenin (VP) (Orkusz, Haraf, Okruszek ve
Werenska-Sudnik, 2017) veya modifiye atmosfer paketlemenin (MAP), etin muhafazasi
sirasinda lipit oksidasyonunu azaltarak raf dmriinii uzatabilecegi belirtilmistir (Lund, Hviid

ve Skibsted, 2007).

Et trlinlerinde mikrobiyal olmayan bozulmalarin baglica nedeni lipit oksidasyonudur.
Oksidasyon silireci hayvanin kesiminden tiikketim asamasina gelene kadar devam
etmektedir. Tavuk etinin yag asidi bilesimi, depolama siirecindeki oksijen varligi, etteki
prooksidan ve antioksidan miktarlari, baharatlar, bitki ekstraktlart ve tuz gibi katki
maddelerinin kullanimi, etin isleme kosullari, paketleme tiirii ve depolama kosullar ette
lipit oksidasyon oranmni ve gelisimini etkileyen baslica faktorlerdendir (Sabuncular,
Akbulut ve Yaman, 2021).

Et fdrlnlerinin muhafazast sirasinda paketteki yiiksek oksijen seviyesinin lipit
oksidasyonunu hizlandirabilecegi bdylece etin besin degerini azaltabilecegi ve
mikrobiyolojik agidan risk olusturabilecegi yapilan ¢aligmalarla gosterilmistir (Demirhan

ve Candogan, 2017).

Taze et ve islenmis et iriinleri i¢in kullanilan geleneksel paketleme teknolojileri temel
olarak vakumlu paketleme, modifiye atmosfer paketleme ve hava gegirgen paketleme

olarak siralanabilir. Son yillarda malzemelerdeki, metodolojideki ve makinelerdeki



teknolojik gelismeler, et iirlinlerinin paketlenmesinin etkinligini ve islevini artirmistir.
Gelecekte rahatlik ve kalite agisindan artan beklentileri, kati c¢evre ve giivenlik
standartlarini, tliketici ihtiyaglarini karsilamak icin yenilik¢i sistemlerin de gerekli olacagi

yapilan ¢alismalarda gosterilmistir (Lee, 2010).

Gidalarin uzun siire bozulmadan saklanmasini saglayacak muhafaza yontemleri gegmisten
giiniimiize dek arastirilmis ve yeni muhafaza yontemleri gelistirilmeye calisilmistir.
Hayvansal gidalar arasinda 6nemli bir yere sahip olan et i¢in de gegmisten bugiine cesitli

muhafaza teknikleri kullanilmis ve gelistirilmistir (Aykin Dinger, 2020).

Tiiketicinin etin tazeligi ile ilgili endigelerinin de giderek artmasiyla birlikte gida endiistrisi
tilketicinin daha giivenli, kaliteli ve uzun raf Omriine sahip lriin talebini karsilamak
amaciyla yeni koruma sistemleri ilizerinde ¢alismalar yapmaktadir. Bu dogrultuda
ambalajlama tekniklerine 6zellikle son yillarda artan bir 6nem verilmektedir (Demirhan ve
Candogan, 2017). Vakum paketleme, taze etin kalitesini korumak ve raf dmriinii uzatmak

icin kullanilan bir paketleme yontemidir. (Rao ve Sachindra, 2002).

Taze ette tekstiirel 6zelliklerin iyilestirilmesi amaciyla da farkli bir¢ok uygulamanin 6nemi
giderek artmaktadir. Teknolojinin gelismesine ve insanlarin yasam tarzlarinin degismesine
paralel olarak islenmis iiriinlere, hazir ve yar1 hazir gidalara olan talep giderek artmaktadir.
Tiiketici egilimindeki bu degisimler endiistriyel alanda da karsiligin1 bulmaktadir (Ergezer
ve Gokge, 2004).

Avokado, Orta ve Giiney Amerika'ya 6zgii bir meyve olup 1liman ve subtropikal iklimlerde
yetismektedir. Avokado yaginin beslenme, gida ve kozmetik gibi ¢ok ¢esitli endiistrilerde
kullanimina artan bir ilgi bulunmaktadir. Yapisinda bulunan antioksidatif etki saglayan
onemli miktarda fitokimyasallar, fenolik asitler ve flavonoidler gibi biyolojik aktif
maddeler ve tekli doymamis yag asitleri avokado ve avokado yagimi son yillarda
arastirmalarin odagi haline getirmistir Avokado yag1 ayrica yiiksek sicakliklarda iyi bir
dayanikliliga sahiptir ve bu durum teknolojik uygulamalarda kullanilabilirligini
artirmaktadir (Fan ve digerleri, 2022).

Literatiire bakildiginda yapilmis olan ¢aligmalar vakum paketlemenin tavuk etinde

kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kalite parametrelerini iyilestirdigini gostermektedir.



Yapilan tez ¢aligmasi ile; fonksiyonel gida ozelligi ile 6ne ¢ikan avokado meyvesinden
elde edilen avokado yaginin vakum paketleme ile birlikte tavuk etinde fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik kalite parametrelerine olan etkisinin incelenmesi ve bu anlamda literatiire

katkida bulunulmasi1 amag¢lanmaktadir.






2. GENEL BIiLGILER

2.1. Tavuk Etinin Karakteristik Ozellikleri

Tavuk eti icerigindeki yliksek kaliteli protein, diisiik yag, yiiksek miktarda doymamis yag
asitleri ve nispeten daha az doymus yag asitleri nedeniyle; ayn1 zamanda diisiik fiyati,
besleyici degeri ve pisirme kolayligi sayesinde en ¢ok tercih edilen etlerden biridir
(Gurunathan, Tahseen ve Manyam, 2022). Cizelge 2.1°de farkli et gruplarinin besin 6gesi
kompozisyonlar1 gosterilmistir (BeBiS, 2023).

Cizelge 2.1. Farkli et gruplarimin besin dgesi kompozisyonu (BeBiS, 2023).

ET CESIDI Protein (%) Yag (%) Enerji (Kkal/100g)
Tavuk gogiis eti 23,5 0,7 102
Tavuk eti (derili) 19 20,3 257
Dana eti 18,2 19,2 251
Koyun eti 18,1 24,5 305
Keci eti 27,1 9,2 191

Kolay sindirilebilir 6zellikte olan tavuk eti, yiiksek kalitede protein, elzem aminoasitler ve
elzem yag asitlerini igermektedir. Tavuk eti aym1 zamanda B grubu vitaminlerinin ve
demirin de 1y1 bir kaynagidir. Enerji igeriginin diisiik olmasi, liflerinin kisaligindan dolay1
kolay ¢ignenebilir ve kolay sindirilebilir olmasi nedeni ile tavuk eti ¢ocuk ve yaslilarin
beslenmeleri de dahil olmak {izere tiim yas gruplar i¢in bircok 6zel diyette yer alabilecek
ozelliktedir. Tavuk etinin tiiketilebilir boliimlerinin yaklasik %70°1 sudan olugmaktadir.
Geng hayvan dokularinin yash hayvan dokularina gore su orani daha yiiksektir (Demirulus
ve Aydin, 1995; Yiicecan, 2014). Baz1 kanatli etlerinin ve dana etinin yenebilen 100
gramlarinin enerji, yag, yag asitleri ve kolesterol degerleri Cizelge 2.2°de verilmistir

(BeBiS, 2023).



Cizelge 2.2. Bazi1 kanatli etleri ve dana etinin yenebilen 100 gramlarinin enerji, yag, yag
asitleri ve kolesterol degerleri (BeBiS, 2023)

ETLER Enerj Yag Doymus TDYA CDYA Kolesterol
(kkal) (9 YA (9) (9) (9) (mg)

Tavuk eti (derili) 257 20,3 6,8 9,2 31 94
Tavuk gogiis eti 102 0,7 0,2 0,3 0,2 66
Hindi eti (derili) 216 16,2 54 4,5 54 85
Kaz eti (derili) 279 20,8 6,1 11 2,2 77
Ordek eti 225 17,2 4,8 9,4 2,1 76
Dana eti 251 19,2 7,8 8,3 0,7 67

YA: Yag asidi; TDYA: Tekli doymamis yag asidi; CDYA: Coklu doymamais yag asidi

Tavuk oldukca cabuk bozulan bir gida olup depolama ve sogutma sistemlerinden bagimsiz
olarak genellikle kesimden sonraki 1 hafta i¢cinde bozulmaktadir. Bozulmalarin kanath
karkaslarinin  baslangictaki mikrobiyolojik kalitesine de bagli olarak genellikle
Pseudomonas spp., Shewanella putrefaciens gibi bakteriler ve mayalar da dahil olmak
tizere farkli mikroorganizma tiirlerinden kaynaklandigi belirtilmektedir (Balamatsia,

Patsias, Kontominas ve Savvaidis, 2007).

Cig kanatli etinin kesilme ve pazarlanma asamasinda birgcok manuel manipiilasyona maruz
kaldig1 bilindiginden bu siirecler gida hijyeni ve giivenligi acisindan biiyilk 6nem
tagimaktadir. Taze etin bozulmasi genellikle mikroorganizmalarin etkisiyle ve ayni
zamanda fiziksel ve kimyasal reaksiyonlarin bir sonucu olarak da ortaya ¢ikmaktadir. Her
iki durumda da meydana gelen degisiklikler gidanin elverigsiz iiretimi, depolama ve
nakliye kosullari ile ilgilidir. Kanatli etlerinin bozulma siirecinin ¢ogunlukla Salmonella
spp., Campylobacter spp., Staphylococcus spp., Listeria spp., Aeromonas spp., Yersinia
enterocolitica, Escherichia coli ve Clostridium perfringens gibi mikroorganizmalarla

kontaminasyon sonucu basladigi ¢calismalarla gosterilmistir (Enver ve digerleri, 2021).

Taze tavuk eti ve liriinlerinin bozulmasi {iretici i¢in ekonomik bir yiik olusturmakta ve bazi
durumlarda tavuk eti patojenik mikroorganizmalar barindirabileceginden insan sagligi

acisindan da tehlike arz edebilmektedir (Pavelkova ve digerleri, 2014).



Kanatli hayvan endiistrisi diinyadaki en biiyliik gida endiistrilerinden birisidir. Kanatli
hayvan endiistrisinin bu gelisimi, liretimden islemeye kadar meydana gelen teknolojik
gelismeler ve tiiketici taleplerinin karsilanmasina bagli olmaktadir. Ancak giinlimiiz
tiikketicilerinin daha farkli talepleri bulundugu ve gida giivenliginin bir numarali endise
kaynagi oldugu, ardindan satin aldiklar1 gidalarin karsilanabilirligi ve besin degerinin
geldigi yapilan arastirmalarda ortaya ¢ikmistir. Ayrica mevcut tiiketicilerin degisen yasam
tarzi egilimleri; hazir, dondurulmus ve paketlenmis gidalara olan talebi de biiyiik 6lclide
artirmaktadir. Bu tiliketici taleplerini karsilamak i¢in kanatlhi hayvan endiistrisinin,
yetistirme, isleme ve paketleme dahil olmak iizere her alanda en yenilik¢i ve yaratici
yaklagimlart uygulamaya koyulmustur. Ambalaj da tiiketicinin dikkatini ¢ekmesi, tiriiniin
degerlendirilmesi, kullanim kolaylig1 yaninda gidayr muhafazasi bakimindan kanath
hayvan endiistrisinde uygun paketleme teknolojisinin arastirilmasi ve uygulanmasi

amaciyla kritik 6neme sahip olmustur (Chowdhury ve Morey, 2019).

2.2. Vakum Paketleme

Vakum paketleme, “bir {iriiniin, aerobik bozulmaya neden olan organizmalarin gelismesini,
oksidasyonunu ve renk bozulmasini Onlemek i¢in havasinin uzaklastirildign yiiksek
bariyerli bir ambalaj ile paketlenmesi” olarak tanimlanmaktadir. Vakumlu paketlemede
ortamdan havanin uzaklastirilmas: atmosferin bir modifikasyonudur ve paketlerdeki artik
oksijenin mikroorganizmalar tarafindan tiiketilmesi, paketlerin ic¢inde karbondioksit
iiretimiyle sonuglanmaktadir. Vakum paketlemenin koruyucu etkisi, potansiyel bozulmaya
neden olan mikroorganizmalarin neredeyse tamaminin inhibe edilmesini saglayacak
sekilde oksijen agisindan yetersiz bir ortam yaratilmasindan kaynaklanmaktadir. Vakum
paketleme icin kullanilacak plastik filmlerin nem ve gaz gecirgenliginin diisiik olmas1 ve
agir et parcalarini tutacak kadar giiclii olmasi gerekmektedir (Narasimha ve Sachindra,

2002).

Gida endiistrisi tarafindan, taze et irilinlerinde Salmonella ve diger gida kaynakh
patojenlerin ve bozulmaya yol acan mikroorganizmalarin gelisimini énlemek ve kontrol
etmek, eti tilketim i¢in daha giivenli hale getirmek ve raf dmriinii uzatmak i¢in ¢ok sayida

koruma teknigi gelistirilmistir (Djordjevic” ve digerleri, 2018).
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Mikrobiyal bozulmanin yani sira, lipit oksidasyonu da et kalitesindeki bozulmanin bir baska
onde gelen nedeni olarak kabul edilmektedir. Paketlemeden itibaren ve raf omrii siiresince
ette meydana gelen diger onemli degisiklikler dehidrasyon, aroma kaybi ve renk
bozulmasidir (Djordjevic” ve digerleri, 2018; Nauman ve digerleri, 2022). Lipit
oksidasyonu, et ve et iiriinlerinde kalite bozulmasinin mikrobiyal olmayan ana nedeni olup
ac1 tat ve istenmeyen koku olusumu, renk ve doku bozulmasinin gelisimiyle raf dmriiniin
azalmasina neden olur. Lipit oksidasyonu; etin yag asidi bilesimi, isleme kosullari, oksijen
varligi, sicaklik, 151k ve metallerin (demir gibi) varligi gibi ¢esitli faktorlerden etkilenir.
Ette gelisen lipit oksidasyonu sonucu yagda ¢oOziinen vitaminlerin ve esansiyel yag
asitlerinin azalmasiyla etin besin degeri de diismektedir. Malonaldehitler ve diger reaktif
ara Uriinler gibi insan saglig1 icin risk olusturabilecek toksik bilesiklerin olusumu nedeniyle
de lipit oksidasyon gelisimi et ve et lriinlerinde gida gilivenligi sorunlarin1 ortaya

cikarmaktadir (Paglarini, Vidal, Neri-Numa, Pastore ve Pollonio, 2023).

Paketleme, ette kontaminasyonu ve kalite sorunlarmni en aza indirmede hayati bir rol
oynamaktadir ve et i¢in ¢esitli paketleme sistemleri mevcuttur. Raf dmriiniin uzatilmasi ve
tilketicilerin minimum diizeyde islenmis et iirlini talebini karsilamak ic¢in vakum
paketleme ve modifiye atmosfer paketleme teknikleri taze tavuk eti ve iiriinlerinde en sik
kullanilan paketleme yontemleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Djordjevic” ve digerleri,

2018; Nauman ve digerleri, 2022).

Vakum paketleme teknolojisi, paketleme filminin negatif basing etkisi altinda eti sikica
sarmasini saglamaktadir (Zhao ve digerleri, 2022). Vakum paketleme, havanin paketleme
ortamindan tamamen uzaklastirilmasini ifade eder. Vakum paketlemenin koruyucu etkisi,
potansiyel olarak bozulmaya yol agabilecek mikroorganizma faaliyetlerinin neredeyse
tamamen  engellenmesini  saglayan anaerobik  bir ortamin  yaratilmasindan
kaynaklanmaktadir. Sogutulmus etin dagitimi ve depolanmasi siirecinde tirlintin raf émriinii
uzatmak ve duyusal 6zelliklerini korumak amaciyla uygulanan vakum paketleme son
yillarda et endiistrisinde en dikkat ¢eken ve iizerine calisilan konulardan biri olmustur.

(Rao ve Sachindra, 2007; Cicek, Karabiyikli, Kilinger, Yildirim ve Cevahiroglu, 2014).

Son yillarda, tiiketicilerde gidalarin korunmasi ve giivenligi ile ilgili 6nemli endiseler 6n
plana ¢ikmaktadir. Sentetik katki maddeleri icermeyen taze, islenmemis, besleyici gidalara

yonelik artan tiiketici talebi, bilim insanlarini yeni ¢alismalar yapmaya tesvik etmektedir.
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Taze etin kalitesi ve giivenligi biiyiik oOlglide, kullanilan 6zel ambalaj malzeme ve
teknikleriyle birlikte uygulanan yeni koruma teknolojilerinin etkinligine baglidir. Taze ve
islenmis et {iriinlerinin paketlenmesindeki temel amag; bozulmayr geciktirmek,
kontaminasyonu ve lipit oksidasyonunu 6nlemek, boylece etin ¢ekici duyusal 6zelliklerini

korumaktir (Assanti, Karabagias, Karabagias, Badeka ve Kontominas, 2021).

Vakum ambalajlama et endiistrisinde 6zellikle taze etlerin dagitimi ve satig1 esnasinda
kalitenin korunmasi ve raf Omriiniin uzatilmasi amaciyla en sik kullanilan ambalajlama
yontemlerinden biridir. Tiiketicinin minimal 1s1l islem gormiis, tazeye en yakin ve gilivenilir
et tliketme istegi vakum ambalajlama ile karsilanabilmektedir. Taze etin vakum
ambalajlanmasi ile etle oksijenin temasi neredeyse tamamen kesilecegi ve anaerobik ortam
olusacagi i¢in kontaminasyon riski ve buharlagsmadan kaynakli agirlik kaybi, kotli koku ve
aroma olusumu da azalmakta dolayisiyla mikrobiyal ve kimyasal kontrol de saglanmis

olmaktadir (Cigek ve digerleri , 2014).

VP ve MAP kosullarinda depolanan kaz etinde lipit oksidasyonu ve renk degisimlerinin
incelendigi bir calismada, MAP (%80 O,, %20 CO; igeren) ve VP kosullarinda muhafaza
edildiginde kaz etinin yiizey renginin swrasiyla 9 ve 11 giin boyunca korundugu
belirtilmektedir. Kaz etinde lipit stabilitesinin saglanmasi acgisindan vakum paketlemenin
daha iy1 bir yontem oldugu ayrica vakumla paketlenmis et numunelerinin, oksijen yoklugu
veya minimum kalintt oksijen konsantrasyonlarinin bir sonucu olarak, pigment
oksidasyonuna karst daha kararli oldugu calismada belirtilmistir (Orkusz ve digerleri,

2017).

Narenciye 6zii ve kitosan ile muamele sonucu vakum paketlenmis ve soguk depolama
kosullarindaki hindi etinde bu uygulamalarin antimikrobiyal etkileri arastirilmistir. Sonug
olarak Escherichia coli ve Salmonella enterica gibi patojen mikroorganizmalarin sayisinda
azalma tespit edildigi ve bu sayede et Orneklerinin raf Omriiniin uzadigir bildirilmistir

(Vardaka, Yehia ve Savvaidis, 2016).

2.3. Marinasyon ve Etlerde Farkh Uygulamalar

Et endiistrisi, et Uiriinlerinin raf dmrii boyunca kalite ve stabilite 6zelliklerini iyilestirmek

icin ¢esitli stratejiler kullanmaktadir. Sentetik katki maddelerinin yerine antioksidan
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ozelliklere sahip, meyvelerden, bitkilerden ve baharatlardan elde edilen 6zler gibi dogal
biyoaktif bilesiklerin kullanimi, daha saglikli olmalar1 sayesinde tiiketicinin ilgisini
cekmektedir (Paglarini ve digerleri, 2023). Cesitli ¢ig hayvan etlerinin yumusatilmasi,
gevreklestirilmesi, lezzet ve aromasinin arttirilmasi i¢in tuz, fosfat, yaglar, seker, organik
asitler, ¢esitli baharatlar ve bitki bilesikleri gibi bilesenlerle hazirlanmig siv1 soliisyonlar ile
muamele edilmesine marinasyon denilmektedir (Ergezer ve Gokge, 2004; Dilek ve
digerleri, 2023). Marinasyon islemi daldirma, enjeksiyon veya tamburlama (yuvarlama)

yontemleriyle gerceklestirilebilmektedir (VIahova-Vangelova ve Dragoev, 2014).

Gerek uygulama kolayligi ve gerekse kullanilan marinasyon sivist bilesimlerinin kolay
hazirlanmas1 ve kolay temin edilebilmesi marinasyonun daha ¢ok geleneksel yontemlerle
uygulanan bir teknik olmasina sebep olmakla birlikte, son yillarda entegre tesislerin
kurulmasiyla marinasyon islemi cesitli sekillerde modifiye edilmis ve boylece geleneksel
metotlardaki iscilik, siire, kimyasal madde gibi kayiplar minimum diizeye indirilmistir

(Ergezer ve Gokge, 2004).

Marinasyon islemi, kesimden sonra etin olgunlasmasi sirasinda pH degerinde diisiis
saglayarak ette dogal proteoliz oranini artirmaktadir. Ayn1 zamanda enzimatik aktiviteyi
uyararak etin yumusamast i¢in gereken silireyi azaltip olgunlasma siirecini
hizlandirmaktadir. Marinasyon; eti yumusatmak, sululugunu ve buna bagl olarak lezzetini
artirmak, ayni zamanda da raf omriinii uzatmak i¢in kullanilan bir et isleme teknigidir.
Kanatl etlerinde marinasyon; sodyum kloriir, polifosfatlar ve sekerler, asidik olarak sirke,
sarap ve meyve suyu ¢ozeltileri ile yapilabilmektedir (Goémez, Janardhanan, Ibanez ve

Beriain, 2020; Cinar, 2022).

Cesitli ileri iglenmis et iriinlerinden marine edilmis pisirmeye hazir tavuk iiriinleri,
tilketiciler arasinda son yillarda popiiler hale gelmeye baslamistir. Marinasyon isleminin
etkinligi; marinasyon igerigi, marinasyon yontemi, bekletme siiresi ve bekletme sicaklig
gibi cesitli faktorlerden etkilenebilir. Bu nedenle, marine edilmis iirlinlerin genel {iriin
kalitesi de, yukarida belirtilen faktorlerden bir veya daha fazlasindan etkilenebilmektedir

(Gamage, Mutucumarana ve Andrew, 2017).

Marinasyonda kullanilan soslar; diigsiik pH ortami saglamalar1 ve yliksek konsantrasyonda

tuz ve cesitli baharatlarin kullanilmasindan kaynakli olarak bozulmaya neden olan
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mikroorganizmalarin gelisimini inhibe edici Ozellik gostermektedir. Marinatlarin ve
baharatlarin antibakteriyel aktivitesi pH, sicaklik ve saklama siiresi gibi cesitli faktorlere

baghdir (Karam, Roustom, Abiad, El-Obeid ve Savvaidis, 2019).

Marinasyon temelde kimyasal yontemler kullanilarak et yumusatma islemi olup asidik veya
bazik pH’ta uygulanabilir. Kefir, ayran ve yogurt gibi siit iiriinleri, organik asitler, sarap ve
meyve sulart et irilinlerini yumusatmak ve lezzeti artirmak igin uygulanan asidik
marinatlara o6rnek verilebilir. Asidik marinasyon pH degisimleri ile kas yapisini
degistirmekte ve ete 1s1 uygulandiginda kolajenin daha fazla ¢ézlinmesini saglamaktadir.
Asidik marinasyon ayni zamanda; su tutma kapasitesini arttirdigi, pisirme kaybini azalttig
ve sululugu iyilestirdigi i¢in tekstiir izerinde de olumlu etkilere sahiptir (Dilek ve digerleri,

2023; Gomez ve digerleri, 2020).

Alkali marinat ¢ozeltileri tuz-fosfat karisimlarini igerirken, asit ¢ozeltileri organik asitleri
veya bunlarin tuzlarini igerir. Ugiincii tip marinat soliisyonu ise tuz, seker, sirke, sitrik asit
veya diger takviyeleri iceren su-yag emiilsiyonlaridir (Vangelova ve Dragoev, 2014).
Isleme kosullarini degerlendirmek icin marine edilmis etler iizerinde cesitli ¢aligmalar
yapilmis ve bu c¢aligsmalarda marinasyon tiirli ve marinasyon siiresi dikkate alinarak su
tutma kapasitesi, pisirme kaybi, tekstiir, duyusal oOzellikler gibi kalite parametreleri
incelenmistir (Rimini, Petracci ve Smith, 2014). Mevcut literatiirdeki veriler, marine
edilmis ette lipit oksidasyonu ve mikrobiyal gelisimde ¢esitli degisikliklerin meydana

geldigini gostermektedir (Vangelova ve Dragoev, 2014).

Kiimes hayvanlarinda en yaygin kullanilan marinatlardan olan, et verimini ve su tutma
kapasitesini artirmanin yani sira renk ve tekstiirii iyilestirdigi belirtilen sodyum tripolifosfat
gibi fosfatlar; protein ekstraksiyonu ile pH'!n et proteinlerinin izoelektrik noktasindan
kaymasina ve su tutma kapasitesinin artmasina neden olmaktadirlar (Alvarado ve McKee,

2007; Vangelova ve Dragoev, 2014).

Marinasyonda kullanilan sodyum karbonat ve bikarbonatin, ette damlama kaybin1 azaltan
ve verimi artiran oldukca etkili maddeler oldugu bilinmektedir. Sitrik asit, asitle
marinasyonda sadece su tutma kapasitesini ve sigir etinin tekstiirlinii gelistirmek i¢in degil,
ayn1 zamanda prooksidan metallerin aktivitesini kontrol etmek i¢in bir selatdr olarak da

yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Vangelova ve Dragoev, 2014).
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Gidalara tat vermek i¢in kullanilan asidik sivilarin antimikrobiyal etkileri de vardir. Sirke,
gidalarda kullanilan asitlestirici etki gosteren ve ayrica etlerin marine edilmesinde en
yaygin kullanilan {riinlerden birisidir (Sengun, Goztepe ve Ozturk, 2019). Dilek ve
digerleri (2023) yapmis olduklar1 calismada aronia, iiziim ve ali¢ gibi meyvelerin
sirkeleriyle yapilan marinasyon sonucu tavuk etinin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinde

iyilesme oldugunu gostermislerdir.

Baharatlar temel olarak lezzet, renk ve diger islevleri desteklemek i¢in gidalarda
kullanilabilen, tipik aromaya sahip dogal bitki hammaddelerinin genel adidir. Yapilan
caligmalarda gidalarda gelisen mikroorganizmalari inhibe etme veya tamamen yok etme
amacl antiseptik olarak baharat ve ekstraktlar1 kullanilmis ve bu dogal koruyucularin
kimyasal koruyuculara kiyasla daha yiiksek gida giivenligi sagladigi arastirmacilar
tarafindan belirtilmistir. Genis yaprakli frenk sogan1 (A//ium senescens L.) tohumlarindan
elde edilen toplam polifenoliin lipit ve protein oksidasyonunu dnlemede ve kuru sosislerin
renk bozulmasini azaltmada etkili oldugu kanitlanmistir. Yapilan birtakim ¢alisma
sonuglarina gore keklik otu, kisnis, kekik ve karanfil gibi spesifik baharat esansiyel
yaglarinin ete koruyucu madde olarak dahil edilmesinin, bir¢ok patojeni ve etteki baslangi¢

bozulma florasini ortadan kaldirdig: goriilmektedir (Wei, Liu, Zhao, Li ve Zhang, 2022).

Biitiin tavuk gogsiine, farkli konsantrasyon seviyelerinde tek basina veya kombinasyon
halinde potasyum bikarbonat (PB), sodyum bikarbonat (SB) ve potasyum laktat (PL) ve
tuz enjekte edilerek farkli PB, SB ve PL konsantrasyonlarimin etteki bazi kalite
parametrelerine etkisinin arastirildigi bir ¢alismada, sonuglar SB ve PB ile marine edilmis
tavuk goglis etinin, su enjekte edilmis tavuk gbgiis etine ve marine edilmemis kontrole
gore daha fazla su tutma kapasitesine, ve daha iyi pismis iiriin kalitesine sahip oldugunu

gostermistir (Lee, Sharma, Brown ve Mohan, 2015).

Sengun ve digerlerinin (2019) koruk (Vitis vinifera L.) suyu ile hazirlanan marinasyon
stvilarmi tavuk goglis etlerine uygulayarak etteki giivenlik ve kalite parametrelerini
degerlendirdikleri bir calismada; koruk suyu iceren marinasyon sivilarinin, kiimes hayvan
etlerinde gida kaynakli patojen olarak bilinen Salmonella Typhimurium'a kars
antibakteriyel aktivite gosterdigi belirtilmistir. Ayn1 zamanda koruk suyu ile marinasyonun
pH degeri ve pisirme kaybini azaltarak etin duyusal 6zelliklerine 6nemli bir katki sagladig

ve kiimes hayvanetlerinin kalite 6zelliklerini gelistirdigi bildirilmistir.
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Birk ve digerlerinin (2010) yapmis oldugu c¢aligmada tavuk eti nar eksisi, limon suyu ve
sitke ile hazirlanan ti¢ farklt marinasyon sivist ile muamele edilmistir. Muamele sonucu
Campylobacter jejuni yiikiiniin +4 °C'de 3 giin boyunca tiim marinasyon sivilari ile

yaklasik 1,2 log KOB/g azaldig1 belirtilmistir.

Kiimes hayvani {drilinlerinin asit igerikli marinatlarla muamele edilmesi ile Listeria
monocytogenes gelisiminin kontrol altina alinabilecegi yapilan ¢alismalarla gdsterilmistir.
Kanath etinde {irtin kalitesi ve diger patojenlerin kontrolii {izerindeki etkisini belirlemek
icin asidik soslarla ilgili daha fazla calisma yapilmasi gerektigi bildirilmektedir (Alvarado
ve McKee, 2007).

Marinasyon soliisyonlarinin farkli bilesimi et mikrofloras: lizerinde farkli etkilere sahip
olup gram-negatif bakterilerin asit kosullarina gram-pozitif bakterilerden daha duyarlh
oldugu gosterilmistir. Tuz- fosfat ¢ozeltileri ile marinasyon, pH" yiikseltmekte ve alkali
pH'ta optimum bakteri ¢cogalmasi ile bozulma mikroflorasi uyarilmaktadir. Buna karsilik,
asidik marinasyon c¢ozeltilerinin pH'1 diislirdiigii ve mikrobiyal gelismeyi inhibe ettigi
gosterilmistir. Alkollii icecekler iceren bazi asitli marinat sollisyonlarmin antimikrobiyal
etkisi etanol ve fenolik bilesiklerin varlifindan kaynaklanmaktadir. Siir eti marine
edilirken sek kirmizi sarap, thlamur bali, baharat, sarimsak, mercankdsk, kekik ve yaban
turpu eklenmesinin mezofilik aerobik bakterilerin mikrobiyal gelisimini baskiladigi
gosterilmistir. Kekik ve kekikteki ana aktif bilesen olan timoliin, Escherichia coli ve
Salmonella Typhimurium'un gelisimini engelledigi gosterilmistir (Vangelova ve Dragoev,

2014).

Salmonella, cesitli salginlarla baglantili olarak en yaygin goriilen gida kaynakh
patojenlerden biri olarak kabul edilmektedir. 2016 yilinda, Avrupa Birligi tarafindan 94.530
dogrulanmis salmonelloz vakasi bildirilmistir. Gida giivenligi kriterleri agisindan
Salmonella riskinin en yiliksek oldugu firiinler arasinda marine edilmis tavuk iirlinleri de
dahil olmak iizere, pisirilmeye hazir kiimes hayvan eti riinleri bulunmaktadir. Marine
etme, antimikrobiyal aktiviteye sahip bilesenler igeren marinatlar kullanilarak bu gibi
sorunlarmn hafifletilmesine katkida bulunabilecek bir gida hazirlama islemidir. Onceki
caligmalar ile; sarap, soya sosu, esansiyel yaglar veya baharat karigimlar igeren cesitli
marinatlarin Salmonella ve Campylobacter gibi patojen popiilasyonunu azaltmada veya

etin raf omriinii uzatmada etkili oldugu gosterilmistir. Organik asitler igeren marinat
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formiilasyonlari, ette bozulmaya neden olan patojenik mikroorganizmalarin gelisimi,
inhibisyonu ve inaktivasyonu {iizerinde onemli bir etkiye sahiptir. Ayni zamanda bu
formilasyonlarin igerigindeki ¢esitli diger bilesenlerin mevcudiyetinden dolayr nihai
iirlinde koku ve tadi dengeleyerek tiiketici tarafindan arzu edilen sonuclar saglayabildigi

gosterilmistir (Lytou, Tzortzinis, Skandamis, Nychas ve Panagou, 2019).

Kiimes hayvani {riinlerinin su ve yag-su bazli soslarla iglenmesi, tiiketicilere daha sulu,
yumusak ve daha lezzetli son lriinler saglamaktadir. Daha yiiksek yag iceriginin, daha iyi
duyusal nitelikler saglamasi1 nedeniyle et iiriinlerinin tiiketiciler i¢in arzu edilebilirligini
artirdigi, bu durumun da gida endistrisinde et muamelesi icin kullanilan formiilasyonlara
yaglarin dahil edilmesi icin tesvikler sagladigi soylenebilmektedir (Casco, Veluz ve

Alvarado, 2013).

Bitkilerin ¢esitli kisimlarindan elde edilen aromatik yagl sivilar olan ugucu yaglarin da et
endistrisinde kullanimina artan bir ilgi bulunmaktadir. Ugucu yaglar; antitoksijenik,
antiparaziter, antifungal ve antibakteriyel Ozelliklere sahiptir. Gida giivenligi agisindan
ucucu yaglarin kullanimi genel olarak giivenli kabul edilmektedir. Jameel (2019) yaptigi
calismada tavuk etini ¢orek otu yagi (Nigella Sativa) ile muamele etmis ve sonucta
Campylobacter jejuni iremesinin baskilandigint gostermistir.  Bu etkinin  yagin
antimikrobiyal etkisinden kaynaklandig: bildirilmistir. Yaglarin kullaniminin ayn1 zamanda
emiilsiyon et iriinlerinin islenmesinde, et emiilsiyonunun stabilizasyonunda, pisirme
kaybinin azaltilmasinda, viskozite ve dokusal 6zelliklerin iyilestirilmesinde 6nemli bir rol

oynadigi bildirilmistir (Choi ve digerleri, 2009).

2.4. Et ve Et Uriinlerinde Antioksidanlarin Kullanimi

Bir¢ok gida iirliniinde antioksidanlarin kullanilmasinin oksidasyonu azalttig1 caligmalarla
gosterilmistir. Baharatlara ve aromatik bitkilere olan ilgi biiyiik oranda su anda kullanilan
birgok sentetik antioksidandan daha gilivenilir olmalari, ayni zamanda gidalarin
oksidasyonunu ve mikrobiyolojik bozulmasini Onleme 6zellikleri nedeniyle son
zamanlarda artmistir. Tiketiciler yapay katkilar igcermeyen, organik veya dogal gida
icerikleri ile saglikli 6zelliklere sahip, asina olduklar1 katki maddelerini igeren etiketli

triinleri tercih etmektedirler. Gida sirketleri, siirdiiriilebilir et {iretimini saglamak ve
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cevreyi koruma gibi tiiketici taleplerini karsilamak i¢in tiretimlerini devamli olarak gézden

gecirmektedirler (Rimini ve digerleri, 2014).

Son yillarda gida giivenligi acisindan gida endiistrisinde sentetik antioksidan
kullannmindan ka¢inilmasi 6nemle tavsiye edilmektedir. Biitillenmishidroksianisol,
biitillenmighidroksitoluen, tersiyer biitil hidrokinon gibi sentetik antioksidanlar et tirtinleri
gibi yag iceren gidalarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Ayrica et endiistrisinde kullanilan
sodyum nitrit/nitrat ve potasyum nitrit gibi et {irtinlerinin renklerini ve lezzetlerini korumak
icin gerekli kabul edilen cesitli ticari et koruyuculari da bulunmaktadir. Ancak bu katki
maddelerinin gidalarda siklikla kullanilmasmin olast kanserojen ve toksikolojik etkilere
neden olabilecegi c¢aligmalarla gosterilmistir (Al- Hijazeen, 2022). Bu nedenle, kiimes
hayvani etinin bozulmasini geciktirmek ve raf Oomriinii uzatmak i¢in etkili ve toksik
olmayan 6nlemler bulmak gida endiistrisinin iizerinde durdugu bir konu olmustur (Candan

ve Bagdatli, 2017).

Gliglii antioksidan aktiviteye sahip olmasi ile bilinen biberiye (Rosmarinus officinalis L.)
ekstraktlar; islenmis etlerde giivenlik ve kalite parametrelerinin korunumu i¢in siklikla
kullanilmaktadir. Taze tavuk sosislerinde, tavuk koftelerinde, pismis domuz koftelerinde
biberiye kullanimlar1 bildirilmistir. Biberiye ekstraktlarinin antioksidan igerigi oldukca
yiiksek olup biyolojik aktivitelerinde diterpenik fenolik bilesiklerin 6nemi daha 6nce ¢ok

cesitli et tirtinlerinde calisilmistir (Naveena ve digerleri, 2016).

Pigsmis hindi etinde antioksidan olarak iiziim ¢ekirdegi ekstraktinin oksidatif bozulma
iizerine etkilerinin incelendigi bir calismada; pisirmeden Once liziim cekirdegi ekstrakti
eklenmesinin, 1s1l islem ve depolama sirasinda hindi kiymasimin oksidatif stabilitesini
onemli odlgiide iyilestirdigi sonucuna varilmistir. Uziim ¢ekirdegi ekstraktinin lipit
oksidasyonunu Onleme yeteneginin konsantrasyona bagli oldugu fakat vakum
paketlemenin kullanilan iiztim ¢ekirdegi ekstraktinin konsantrasyonundan bagimsiz olarak
etin oksidatif stabilitesini 6nemli Ol¢iide iyilestirdigi belirtilmistir. Calisma sonucunda
iizlim c¢ekirdegi ekstraktinin soguk depolama sirasinda pismis hindi etinin lipit
oksidasyonunu onlemede oldukga etkili olabilecegi bildirilmistir (Mielnik, Olsen, Vogt,
Adeline ve Skrede, 20006).
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2.5. Avokado Meyvesi Hakkinda Genel Bilgiler

Persea americana yani yaygin adiyla avokado; tereyag armudu veya timsah armudu olarak
da bilinen bir meyve olup; Orta ve Giiney Amerika kokenli, 10 metre veya daha fazla
yiikseklige ulasabilen yaprak dokmeyen Lauraceae adli ¢igekli bitki ailesinin bir iiyesidir
(Bhuyan ve digerleri, 2019; Tabeshpour, Razavi ve Hosseinzadeh, 2017). Botanik olarak
avokado meyvesi, tek biiyiik ¢ekirdekli bir meyvedir. Avokadonun diinya ¢apinda yiiksek
bir liretim potansiyeli olup Meksika, diinyanin 6nde gelen avokado iireticisidir (Bhuyan ve
digerleri, 2019). Diinyada tanimlanmis 100°den fazla avokado ¢esidi mevcuttur. Diger
meyvelerden farkli olarak avokadonun olgunlagsma siireci agagtan toplandiktan sonra

baslamaktadir (Geng, Yildirim-Vardin ve Yorulmaz, 2021).

"Siiper gida" terimi, yiiksek besin degerleri ve/veya antioksidanlar gibi biyoaktif
fitokimyasallar icermeleri nedeniyle insan sagligina faydali gidalar1 ifade eder. Avokado
son zamanlarda artan bir popiilarite kazanmig olup diger meyvelerle karsilastirildiginda
benzersiz besinsel ve fitokimyasal bilesimi nedeniyle siklikla “siiper gida” olarak

anilmaktadir (Bhuyan ve digerleri, 2019).

Avokado meyvesi polifenoller, proantosiyanidinler, tokoferoller ve karotenoidler gibi bircok
antioksidan bilesik igermektedir. Yapilan bir¢ok calismada bu antioksidan ve yiiksek
besinsel icerigi sayesinde avokado, insan ve hayvan modellerinde birgok olumlu saglik

sonuglar1 gostermistir (Tramontin, Luciano, Marques, Souza ve Muller, 2020).

Kilo kontrolii saglama, antidiyabetik, antimikrobiyal, antikonviilsan, antiosteoartrit,
antihipertansif etkiler, kanser koruyucu etki, kan kolesterol ve lipit seviyelerini
normallestirme avokadonun yapilan ¢alismalarla kanitlanmis saglik faydalarindan
bazilaridir. Bu sayede de meyveye son yillarda artan bir ilgi mevcuttur (Tramontin ve

digerleri, 2020; Tabeshpour ve digerleri, 2017).
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Cekirdek ve _ Kabuk (Ekzokarp)
Endokarp .7+ Antioksidan
* Antioksidan 7 e Antikanser

¢ Antikanser

+  Antimikrobiyal * Antimikrobiyal

Pulp (Mezokarp)

* Antioksidan

* Antikanser

* Antimikrobiyal

* Anti-inflamatuar

* Diyabet ve kardiyo
vaskuler saglik

Resim 2.1. Avokado meyvesinin kabuk, c¢ekirdek, posa boliimleri ve saglik etkileri
(Bhuyan ve digerleri, 2019)

Avokado kabuk (%7-15), posa (%65-72) ve ¢ekirdekten (%20) olusan bir meyve olup kalin,
kremsi ve tereyagimsi bir dokusu vardir (Fan ve digerleri, 2022; Geng ve digerleri, 2021).
Avokado meyvesi agirlikga yaklagik %15 olan yag igerigi ile yag bakimindan oldukca
zengin bir meyve olup agirlikli olarak tekli doymamis yag asitlerini (TDYA; agirlikca
%09.6) igermektedir. TDYA, avokadolarda bulunan toplam yag asitlerinin %62.8 ila
%63.6'stn1 olusturmakta olup miktar1 fazla olan yag asidi oleik asittir (Tramontin ve

digerleri, 2020).

100 gram bir avokado yaklasik 2,35 mg tokoferol, 87 mg karotenoid, 83 mg sterol, 8,80 mg
C vitamini, 507 mg potasyum, 0,13 g omega-3 ve 1.67 g omega-6 yag asidi icermektedir.
Lif, avokado meyvesinin karbonhidrat iceriginin biiyiik bir kismin1 olusturur. Bir orta boy
avokadoda yaklastk 9 gram lif ve 12 gram karbonhidrat bulunurken, daha biiyilik
avokadolarda karbonhidrat miktar1 13,5 grama kadar ulasabilir. Belirtilen bu igerik
sayesinde avokado Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii tarafindan fonksiyonel gida

kategorisinde ele alinmaktadir (Geng ve digerleri, 2021; Bhuyan ve digerleri, 2019).
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Avokadonun kalin ve kremsi dokusu, yiiksek protein icerigi, yagda ¢oziinen vitaminler ve C
vitamini igerigi ve potasyum icerigi onu alternatif bir diyetin pargasi olarak diinya ¢apinda
popiiler ve yaygin olarak tiiketilen bir meyve haline getirmektedir. Avokado posasi dogrudan
tilketilebilmekte veya guacamole, avokado yagi, piire, sos ve diger ticari avokado
iiriinlerini olusturmak icin islenebilmektedir. Tiiketiciler dogrudan tiiketim igin orta
olgunlukta ve sertlikte, az kusurlu, taze avokadolar1 tercih etmektedir (Fan ve digerleri,

2022; Qin ve Zhong,2016).

Son yillarda global diizeyde avokadonun kullanildigi yeni alanlar da olusturulmustur.
Avokado iiretim potansiyeline gore piyasada avokado yagi, avokado piiresi, avokadolu
meyve suyu gibi sinirli sayida gida tiriinii bulundugu goriilmektedir. Ayrica avokado, yag
icerigi bakimindan zeytin ve hurma meyvelerine rakip olabilecek tek meyve olmasi
nedeniyle ve ayn1 zamanda tiikketimine gesitli saglik etkileri atfedildigi i¢in yag piyasasinda
da 6ne ¢ikmaktadir. Avokadodan elde edilen yag salata, sos ve et iiriinlerinin marinasyon
islemi icin kullanilabilmektedir. Yemek yapiminda soguk preslenmis avokado yagi
kullanim1 zeytinyagina kiyasla nispeten daha yeni bir uygulamadir (Demircan ve Velioglu,

2022).

2.6. Avokado Yag

Avokado meyvesinden elde edilen 6nemli endiistriyel iirtinlerden biri avokado yagidir.
Diger bitkisel yaglarla karsilastirildiginda, avokado yagimin TDYA igeriginin yiiksek ve
CDYA igeriginin diisiik oldugu goriiliir. Oleik asit, avokadodaki toplam yag asitlerinin
%A45'ini olusturan baglica yag asidi olup olgunlasma siirecinde meyvenin palmitik asit
icerigi azalmakta ve oleik asit icerigi artmaktadir. Toplam yag icerigi ve yag asidi bilesimi
acisindan avokado yaginin zeytinyagina benzer oldugu diistiniilmektedir. Meyvede bulunan
diger yag asitleri, daha kiiciik miktarlarda miristik asit, stearik asit, linolenik asit,
arasidonik asit, palmitik ve palmitoleik asittir. Bununla birlikte yag asidi bilesimi
meyvenin ¢esidi, olgunlasma asamasi, meyvenin yetistigi cografi konum ve ekstraksiyon
yontemine bagl olarak degisebilmektedir (Bhuyan ve digerleri, 2019; Geng ve digerleri,
2021; Qin ve Zhong, 2016).

Son yillarda saglikla ilgili endiseler ve yag cesitlerinin obezite, tip 2 diyabet,
kardiyovaskiiler hastaliklar gibi ¢esitli hastaliklarla iliskilendirilmesi de bitkisel yaglarla
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ilgili yapilan g¢aligmalara ilgiyi artirmistir. Ana yag kaynagi zeytinyagi olan Akdeniz
diyetinin saglik faydalart1 bu yagda bulunan yiiksek seviyelerdeki TDYA’ya
atfedilmektedir. Zeytinyagina benzer sekilde avokado yagi, 6zellikle oleik asit olmak iizere
yiiksek TDYA igerigine sahiptir. Her iki yag arasindaki benzerlik, yagda ¢6ziinen biyoaktif
bilesikler bakimindan da fazladir. Bununla birlikte, toplam fenolik bilesikler ve toplam
tokoferoller zeytinyaginda avokado yagindan daha iistiinken, toplam karotenoid igerigi
avokado yaginda zeytinyagindan daha yiiksektir. Avokado yagi, yliksek besin degeri ve
saglik yararlar1 nedeniyle kati ve s1vi yag endiistrisinde yeni bir {iriin olarak kabul edilebilir
ve ticari oneme sahiptir. Bu nedenle avokado yagi, saglik ve kozmetik {iriinlerinde bir
bilesen olarak kullanilabildigi gibi mutfakta da yemeklik yag olarak kullanilabilmektedir
(Cervantes-Paz ve Yahia, 2021).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Gere¢ ve Kimyasallar
3.1.1. Gereg

Calismada kullanilan tavuk gogiis etleri BILPA Gida Pazarlama Ltd. Sti.’den (Ankara)
temin edilmistir. Tavuk gogiis etleri soguk zincir korunarak Gazi Universitesi Eczacilik
Fakiiltesi Eczacilik Temel Bilimleri Anabilim Dali arastirma laboratuvarina getirilmis ve
analize alinana kadar +4°C buzdolab1 sicakliginda muhafaza edilmistir. Etin muamele

edildigi avokado yag1 Ankara piyasasindan temin edilmistir.

Bu calismada, gida orneklerinin hazirlanmasi, mikrobiyoloji, pH, su tutma kapasitesi,
pisirme kaybi gibi analizler Gazi Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Eczacilik Temel
Bilimleri Anabilim Dali arastirma laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Ayn1 zamanda;
tekstiir profil analizi, spektrofotometrik analizler, santrifiij cihaz1 ve otoklav kullanimi i¢in

Eczacilik Fakiiltesinin diger arastirma laboratuvarlari da kullanilmistir.
3.1.2. Deneylerde kullanilan cihaz ve ekipmanlar

Orneklerin mikrobiyolojik, tekstiir profil, pH, su tutma kapasitesi, pisirme kaybi, TBARs
sayis1 analizlerinde kullanilan cihaz, alet ve genel laboratuvar malzemelerine ait bilgiler

Cizelge 3.1°de belirtilmistir.

Cizelge 3.1. Analizlerde kullanilan cihaz, alet ve genel laboratuvar malzeme bilgileri

Cihaz/Ekipman Marka

Hassas terazi (Shimadzu AW 320, Philippines)
pH metre (Hanna pH 211, Romanya)

Etiiv (Niive, NF 800R)

Sicak su banyosu (Memmert, Germany)
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Cizelge 3.1. (devam) Analizlerde kullanilan cihaz, alet ve genel laboratuvar malzeme

bilgileri
Vakum cihazi (Vestel, Tirkiye)
Santrifiij cihazi (Sigma 2-16 KL,Germany)
Vorteks (Firlabo, France)
Stomacher (Bagmixer 400, Saint- Nomla-Bretéche, France)
Tekstiir analiz cihazi (TA.XT plus TextureAnalyser, USA)
Distile su cihazi (Simsek Labor Teknik SS 200, Tiirkiye)
Homojenizator Ultra Turrax (IKA T18 basic ultra-turrax)
Otoklav (HMC, Hirayama, Japan)
Spektrofotometre (Specord 50 Plus, Germany)
Buzdolab1 (Argelik, Tirkiye)

Genel laboratuvar malzemeleri
*Santrifiij tlipleri

*Steril Petriler

*Steril Paketleme posetleri
*Steril Posetler

*Filtre kagidi

*Mikropipetler
*Makropipetler

*Diger cam ve sarf malzemeler
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3.2. Yontem

3.2.1. Gida orneklerinin analize hazirlanmasi

Soguk zincirde laboratuvara getirilen tavuk gogiis etleri avokado yagi ile muamele edilip
vakum paketlendikten sonra +4 °C’de soguk muhafazaya kaldirilmistir. Muamele islemi
avokado yagi icerisine daldirilan tavuk gdgiis etinin bir tarafi 1 dakika, diger tarafi 1
dakika siire ile yag ile temas edecek sekilde gerceklestirilmistir. Kontrol grubu olarak da
tavuk gogilis etleri direkt olarak vakum paketlenerek +4 °C’de soguk muhafazaya

kaldirilmastir.

3.2.2. Protein, yag, nem ve Kiil analizi

Baglangic numunesinin kiil igerigi AOAC yontemi kullanilarak belirlenmistir (AOAC,
2005a). Et numuneleri kiil krozelerinde 3-5 gram arasinda tartilmistir. Daha sonra et
numunelerinin bulundugu kiil krozeleri kiil firmina yerlestirilmistir ve kil firim
calistirllarak sicaklik 550 °C'ye ulastiktan sonra acik gri kiil rengi veya sabit agirlik elde
edilinceye kadar yakilmistir. Yakma isleminden sonra kiil krozeleri desikatérde sogutularak
numuneler tartilarak kiil igerikleri hesaplanmigtir. Baglangi¢ numunesinin toplam nitrojen
Ol¢timii Kjeldahl yontemine gore yapilmistir (AOAC, 2005d). Protein nitrojen igerigi,
toplam nitrojenin 6,25 ile carpilmasiyla elde edilmistir. Baglangic numunesinin toplam yag
icerigi petrol eteri (40—60°) ile ekstre edilerek analiz edilmistir (AOAC, 2005b). Baslangi¢
numunesinin nemi AOAC yontemine (AOAC, 2005c) gore belirlenmistir.

3.2.3. pH analizi

Olgiimlerden 6nce pH metre, pH 4 ve 7 tampon ¢ozeltileriyle ayarlanmistir. Tavuk eti
orneklerinden 10 gram tartilarak 100 mL distile su ile 1/10 oraninda karistirilip turaks ile 1
dakika siiresince homojenize edilmis ve pH degerleri Hanna HI 221 model pH metrede

belirlenmistir (AOAC, 2000).

3.2.4. Mikrobiyolojik analiz

Mikrobiyolojik analiz i¢in tavuk eti 6rnekleri steril kosullarda 10 gram tartilarak 90 mL

Maximum Recovery Diluent (MRD, Merck 112535) ile stomacherde 1 dakika siireyle
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homojenize edilmistir. Elde edilen ilk diliisyondan 1:9 oraninda MRD ile seyreltilerek bir
seri diliisyon hazirlanmistir. Daha sonra, bu diliisyonlardan steril petrilere mikroorganizma
sayimlari i¢in ekimler yapilmistir. Ekim sonuglar1 1 gram 6rnekte koloni olusturan birimin
(kob) logaritmik sayisi olarak verilmistir. Hazirlanan diliisyonlar toplam aerob mezofilik
bakteri (TAMB) sayisinin belirlenmesi i¢in Plate Count Agar (PCA, Merck 1.05463)
besiyerine yayma plak yontemi ile ekilmis ve petri kutular1 28+2°C’de 48 saat aerobik
kosullarda inkubasyona birakilmigtir. Petri kutularinda olusan kolonilerden 15-300
arasinda olanlar sayilmistir. Sonuglar log;o koloni olusturan birim (log KOB/g) olarak ifade
edilmistir. Staphylococcus spp. sayismin belirlenmesi i¢in hazirlanan diliisyonlardan
yumurta sarist telliirit (Merck 1.03785) katkili Baird Parker (BP, Merck 1.05406)
besiyerine yayma plak yontemiyle ekimler yapilmistir ve petriler 37°C’de 24 saat
inkubasyona birakilmistir. inkubasyon sonunda etrafinda parlak zon bulunan siyah renkli
koloniler Staphylococcus spp. olarak sayilmistir ve sonuglar logjo koloni olusturan birim
(log KOB/g) olarak ifade edilmistir. Toplam koliform bakteri sayilarinin belirlenmesi
amaciyla Violet Red Bile Agar (VRB, Merck 1.01406) besiyerine standart yayma plak
yontemi ile tiim seyreltilerden ekim yapilmis ve besiyerinin siviyr emmesinden sonra 45-
50°C’de tutulan 4-5 mL kadar erimis VRB agar besiyeri ikinci kat olarak dokiilmiistiir.
Ikinci katin da tam olarak jellesmesinden sonra petri kutular1 kapaklar iizerine gevrilmis
ve 32°C sicakliktaki inkubatdrde 24 saat inkubasyon sonunda VRB Agar besiyerinde 1-2
mm ¢apli koyu kirmizi renkli presipitasyon olusturan koloniler koliform grup bakteriler
olarak kabul edilmis ve kolonilerden 15-300 arasinda olanlar sayilmistir. Elde edilen sayim

sonuglari log;o kob/g olarak ifade edilmistir (Halkman, 2005).

3.2.5. Su tutma kapasitesi analizi

Et 6rneklerinin su tutma kapasiteleri (STK) Choi Park, Chung, Kim ve Chun (2017)
tarafindan uygulanan yonteme gore belirlenmistir. Et numunelerinden 3 gram santrifiij
tiptine tartilmistir ve 70 °C'de 30 dakika sicak su banyosunda bekletildikten sonra
numuneler 2000 x g ve 4 °C'de 20 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiij sonrast 6rnekten
ayrilan su uzaklastirilmis ve filtre kagidi ile kurutma islemi gergeklestirildikten sonra

tekrar tartim yapilmistir. Sonrasinda STK, agagidaki formiile gore hesaplanmustir.
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STK = [1 - (*=2) x Nem igerigi] x 100% (Es. 3.1)
We
Nem igerigi: Analize alinan 6rnegin yiizde nem miktar1
Wo: Etin ilk agirhigi

W¢: Etin santrifiij sonras1 agirligi
3.2.6. Tiyobarbitiirik asit reaktif madde (TBARS) analizi

Calismamizda TBARs sayisi belirlemek icin Mielnik ve digerleri (2006)’nin yontemi
modifiye edilerek uygulanmistir. Bu amagla 5 gram tavuk eti 0rnegi tartilarak 15 mL
%7.5’luk trikroloroasetik asit (TCA, Merck 822342) ¢ozeltisi 6rnek lizerine eklenmis ve
hazirlanan karisim 2 dakika turrax ile homojenize edilmistir. Homojenizat Whatmann No:1
filtre kagidi ile siiziilerek 5 mL siiziintii kapakli cam tiiplere aktarilmistir. Uzerine 5 mL
0.02 M tiyobarbiitirik asit (TBA, Merck 1.08180) ¢ozeltisi eklenerek vortekslenmistir.
Vorteks islemi sonrasinda 5’er mL saf su ve TBA ¢ozeltisi eklenerek hazirlanan sahit
cozelti ile beraber biitlin tiipler 100 C° su banyosunda 40 dakika bekletilmistir. Siire
sonunda su banyosundan alinan tlipler hizli bir sekilde sogutulup mikrokiivetlere alinarak
absorbans degerleri 532 nm dalga boyunda sahit ¢ozeltiye karsi spektrofotometrede
okutulmustur. Elde edilen absorbans degerleri kullanilarak sonuclar kg oOrnekte mg

malondialdehit (mg MDA/kg et) seklinde hesaplanmustir.
3.2.7. Pisirme kaybi analizi

Et orneklerinde pisirme kaybi analizi Zahid ve digerlerinin (2018) belirttigi yonteme gore
yapilmistir. Et 6rnekleri pisirmeden once tartilmistir ve 80°C’de 30 dakika 1s1l islem
uygulanmigtir. Siire sonunda sonra yilizde pisirme kaybi1 asagidaki formiile gore
hesaplanmastir.
Pisirme kaybt (%) = (M) x 100 (Es. 3.2)
wy
Wi: ¢ig et numunesinin agirlig

W;: pismis et numunesinin agirligi
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3.2.8. Tekstiir profil analizi

Tekstiir profil analizi (TPA) tavuk eti o6rneklerinde her analiz periyodunda yapilmis ve
sertlik (N), adhesiflik (g.sn), esneklik, baglayicilik, gam 6zelligi (N) ve c¢ignenebilirlik (N)
ozellikleri belirlenmistir. Tavuk gogiis etleri kesilerek analize hazir hale getirilmistir.
Orneklerin Tekstiir Profil Analizi 50 mm c¢apa sahip P50 silindirik prob kullanilarak
yapilmistir (Barbut, 2006).

3.2.9. istatistiksel analiz

Arastirma 1ile ilgili elde edilen verilerin istatiksel olarak degerlendirilmesinde SPSS 26.0
programindan yararlanilmistir. Kontrol ve deney gruplarinda ortalama, standart sapma,
standart hata, minimum ve maksimum degerlerin belirlendigi tanimlayici istatistiksel
analizler yapilmistir. Kontrol ve deney grubundaki tavuk eti 6rneklerinde mikrobiyolojik
veriler, pH, su tutma kapasitesi, pisirme kaybi, TBARs degeri verilerinin giinlere gore olan
degisimlerinde anlamlilig1 test etmek amaciyla One-Way ANOVA ve Independent Sample
t-test kullanilmigtir. One-Way ANOVA analizlerinde giinler arasindaki anlamliliga
bakilmistir. Anlamli ¢ikan giinlerin karsilastirilmasi ig¢in de Post-Hoc analizlerinden Tukey
kullanilmigtir. Ardindan yapilan T-testlerinde ise giinlere gore kontrol ve deney gruplari
arasindaki farkliliga bakilmistir. Tiim analizlerde anlamlilik (p) degeri 0,05 olarak
alimmistir. Uygulanan testlerin sonuglari i¢in p<0,05 oldugunda farklilik istatistiksel
anlamda Onemli, p>0,05 oldugunda ise farklilik istatistiksel anlamda Onemsiz olarak

degerlendirilmistir (Daniel, 1995).
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4. BULGULAR

Tavuk etinin proksimat analiz sonucunda nem, protein kiil ve toplam yag icerigi sirasiyla
%75,4; %22,3; %1,0 ve %2,3 olarak bulunmustur. Tavuk etinin baslangi¢c pH degeri 5,66
olarak bulunmus olup bu deger literatiirle uyumludur. Kontrol ve avokado gruplarmin pH
degerlerine ait degisimler Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1°’de verilmistir. Kontrol ve avokado
grubunun muhafaza siiresince pH degerlerinde meydana gelen degisim istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0,05). Muhafazanin her bir giiniide yapilan pH analizinde gruplar
arasindaki fark istatistiksel olarak onemli olup kontrol grubunun pH degeri avokado
grubundan daha yiiksek saptanmistir (p<0,05). Kontrol grubunun pH degisimi
incelendiginde baslangictan 9. giine kadar sabit ilerleyip 11. gilinde artis gostermistir.
Avokado grubunun pH degerinin baslangictan itibaren genel olarak artig egiliminde oldugu

goriilmektedir.

Cizelge 4.1. Kontrol ve avokado gruplarinin pH degerlerinin giinlere gére degisimi

Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 5,95+0,04°" 5,58+0,02°®
4 5,90+0,02°4 5,65+0,01°8
7 5,91+0,01% 5,61+0,01°8
9 5,92+0,03% 5,45+0,04%°
11 6,37+0,04** 5,73+0,01°®

Ortalama+Standat sapma, a-d: Ayn1 grup i¢indeki periyotlarda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki
fark istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05). A-B: Aym periyot i¢indeki gruplarda farkli harfleri tasiyan
ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05).
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Sekil 4.1. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince pH degerlerindeki degisimi

Deney gruplarinin muhafaza siiresince su tutma kapasitesinde meydana gelen degisimler
Cizelge 4.2 ve Sekil 4.2°de verilmistir. Kontrol ve avokado grubunun su tutma kapasitesi
incelendiginde muhafazanin ilk giiniinden itibaren genel olarak bir azalma egilimi
gostermistir. Kontrol ve avokado gruplar1 arasinda sadece muhafazanin 11. giintindeki fark
istatistiksel olarak onemli olup kontrol grubunun su tutma kapasitesi avokado grubundan

yiiksek bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.2. Kontrol ve avokado gruplarinin su tutma kapasitesi degerlerinin giinlere gore

degisimi
Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 53,40+2,86 52,32+0,39
4 43,26+9,58 46,09+9,50
7 45,55+5,16 41,44+7,81
9 39,70+3,51 35,07+12,56
11 48,73+1,51° 37,75+1,69°

OrtalamatStandat sapma, A-B: Ayni periyot i¢indeki gruplarda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
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Sekil 4.2. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince su tutma kapasitesi

degerlerindeki degisimi

Deney gruplarinin muhafaza siiresince pisirme kaybinda meydana gelen degisimleri

Cizelge 4.3 ve Sekil 4.3°de verilmistir. Muhafaza siiresince kontrol grubunda meydana

gelen degisim istatistiksel olarak anlamli olup (p<0,05) muhafaza siiresince kontrol

grubunun pisirme kayb1 genel olarak azalma egilimi gdstermektedir. Avokado grubunda ise

pisirme kayb1 dalgali bir seyir izlemis olup muhafazanin 11. giinlinde daha diisiik bir deger

elde edilmistir.

Cizelge 4.3. Kontrol ve avokado gruplarinin pisirme kaybi degerlerinin giinlere gore

degisimi

Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 27,1740,15%® 27.22+1,41
4 29,85+1,86° 28,85+0,31
7 26,85+1,44% 26,03+3,84
9 25,51+1,79% 27,30+2,67
11 23,12+0,45"¢ 25.93+1,72

OrtalamatStandat sapma, a-c: Ayni grup i¢indeki periyotlarda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki

fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
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Sekil 4.3. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince pisirme kaybi
degerlerindeki degisimi

Deney gruplarinin muhafaza siiresince lipit oksidasyonu hakkinda bilgi veren TBARs
degerlerinde meydana gelen degisimleri Cizelge 4.4 ve Sekil 4.4°de verilmistir. TBARs
degeri muhafaza siiresince dalgal1 bir seyir izlemekte olup kontrol ve avokado gruplarinda
genel olarak baslangica gore bir artis goriilmektedir. Muhafaza siiresince kontrol ve
avokado gruplarinda meydana gelen artis istatistiksel olarak oOnemlidir (p<0,05).
Muhafazanin 1., 4. ve 9. giinlerinde kontrol grubunun TBARs degeri avokado grubundan

yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.4. Kontrol ve avokado gruplarinin TBARs degerlerinin (mg MDAJ/Kg et) giinlere
gore degisimi

Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 0,74+0,03° 0,65+0,002"
4 0,67+0,07° 0,66+0,001"
7 0,96+0,16° 1,08+0,39%
9 0,49+0,08" 0,36+0,01°
11 0,97+0,12° 1,25+0,11%

OrtalamatStandat sapma, a-b: Ayni1 grup i¢indeki periyotlarda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
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Sekil 4.4. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince TBARs degerlerindeki
degisimi

Deney gruplarinin muhafaza siiresince toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB) sayisinda
meydana gelen degisimleri Cizelge 4.5 ve Sekil 4.5’de verilmistir. Muhafaza siiresinde
baslangictan itibaren muhafazanin 11. giiniine kadar avokado ve kontrol gruplarinda
meydana gelen artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Muhafazanin 4. ve 9.
giiniinde kontrol grubu ve avokado grubu arasinda fark istatistiksel olarak 6nemli olup 4.
giinde kontrol grubu ve 9. giinde ise avokado grubu daha yiiksek degere sahiptir. Avokado

grubu muhafazanin 11. giiniinde kontrol grubundan diisiik TAMB degerine sahiptir.

Cizelge 4.5. Kontrol ve avokado gruplarinin TAMB sayilarinin (log KOB/g) giinlere gore

degisimi
Mubhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 3,82+0,20° 4,21+0,41°
4 5,18+0,10°A 4,91+0,11°®
7 5,36+0,15° 5,55+0,16
9 5,08+0,05°8 5,59:+0,22°A
11 6,39+0,09° 6,32+0,05°

OrtalamatStandat sapma, a-d: Ayn1 grup i¢indeki periyotlarda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05). A-B: Ayni periyot igindeki gruplarda farkli harfleri tasiyan
ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05).
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Sekil 4.5. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince TAMB sayilarindaki
degisimi

Deney gruplarinin muhafaza siiresince Staphylococcus spp. sayisinda meydana gelen
degisimler Cizelge 4.6 ve Sekil 4.6’da verilmistir. Staphylococcus spp. sayist muhafazanin
baslangicindan itibaren kontrol ve avokado gruplarinda artis gostermektedir. Kontrol ve
avokado gruplarimin Staphylococcus spp. sayilart muhafazanin 7. ve 9. giinlerinde gore
istatistiksel olarak anlamli bir farklilagsma gostermektedir (p<0,05). Muhafazanin 7.
giiniinde kontrol grubu ve 9. giiniinde de avokado grubunun Staphylococcus spp. sayisi
daha vyiiksek bulunmustur. Muhafazanin 11. giiniinde ise avokado grubunun

Staphylococcus spp. sayist kontrol grubundan daha diisiik bulunmustur.

Cizelge 4.6. Kontrol ve avokado gruplarinin Staphylococcus spp. sayilariin (log KOB/g)
giinlere gore degisimi

Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 2,1540,21° 2,00+0,00°
4 3,35+0,27" 3,56+0,10"
7 4,020,134 3,45+0,34"®
9 2,93+0,13"® 4,16+0,27*4
11 4,53+0,23 4,23+0,13°

OrtalamatStandat sapma, a-c: Ayni grup i¢indeki periyotlarda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki
fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05). A-B: Ayni periyot i¢indeki gruplarda farkli harfleri tagiyan
ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
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Sekil 4.6. Kontrol ve avokado gruplarmmin muhafaza siiresince Staphylococcus spp.
sayilarindaki degisimi

Deney gruplarinin muhafaza siiresince toplam koliform bakteri sayisinda meydana gelen
degisimleri Cizelge 4.7 ve Sekil 4.7°de verilmistir. Calismada muhafazanin 11. giinlinde
avokado grubunda iireme olmadig: igin toplam koliform bakteri yiikii 10%nin (<2 log)
altinda bulunmustur. Muhafaza siiresi boyunca kontrol grubunun toplam koliform bakteri
yikiinde baglangictan itibaren bir artis olmasmma ragmen meydana gelen degisim
istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (p>0,05). Muhafazanin 7. giiniinden itibaren
avokado grubunun toplam koliform bakteri sayist1 kontrol grubundan daha diisiik

bulunmustur.

Cizelge 4.7. Kontrol ve avokado gruplarinin toplam koliform bakteri sayilarinin (log
KOB/g) giinlere gore degisimi

Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 2,73+0,34 3,03+0,19
4 2,94+0,11 3,29+0,44
7 2,8940,35 2,85+0,21
9 3,19+0,33 2,00
11 3,35+0,31 <2,00

OrtalamatStandat sapma.
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Sekil 4.7. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince toplam koliform bakteri
sayilarindaki degisimi

Tavuk gogiis eti kontrol ve avokado gruplarinin tekstiir analizi sonucunda elde edilen
sertlik (N), adhesiflik (g.sn), esneklik, baglayicilik, gam 6zelligi (N) ve ¢ignenebilirlik (N)
ozelliklerinde meydana gelen degisimler sirasiyla Cizelge 4.8, 4.9, 4.10, 4.11, 4.12 ve 4.13
ile Sekil 4.8, 4.9, 4.10, 4.11, 4.12 ve 4.13°de verilmistir. Kontrol ve avokado gruplarinin
sertlik degerleri incelendiginde muhafaza siiresinin sonuna dogru genel olarak bir artis
gostermektedir. Genel olarak avokado grubunun sertlik degeri kontrol grubundn diisiik

bulunmustur.

Cizelge 4.8. Kontrol ve avokado gruplarinin sertlik (N) degerlerinin giinlere gore degisimi

Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 1649,39+253,68 1787,76+193,81
4 4074,00+361,29 1988,02+352,28
7 2054,21+237,15 1855,13£134,63
9 2993,52+389,16 2748,30+216,20
11 3443,08+172,57 2858,51+488,34

Ortalama+Standat sapma
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Sekil 4.8. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince sertlik (N) degerindeki
degisimi

Adhesiflik degerleri incelendiginde degerlerin negatif oldugu goriilmektedir. Muhafaza
stiresince adhesiflik degerleri kontrol grubunda artig gosterirken avokado grubunda ise
dalgal1 bir seyir izlemistir. Avokado grubunun adhesiflik degeri kontrol grubundan daha

yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.9. Kontrol ve avokado gruplarmin adhesiflik (g.sn) degerlerinin giinlere gore

degisimi
Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 -329,49+40,85 -141,704£21,40
4 -413,33+105,30 -354,33476,20
7 -136,70+45,03 -97,80+32,59
9 -339,41464,75 -96,78+5,72
11 -547,59421,47 -181,34451,54

OrtalamatStandat sapma
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Sekil 4.9. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince adhesiflik (g.sn)
degerindeki degisimi

Esneklik degerleri kontrol grubunda muhafaza siiresince genel olarak bir artis gosterirken
avokado grubunda ise muhafaza siiresince genel olarak bir azalma goriilmektedir.
Muhafazanin 1. ve 4. giliniinde avokado grubunun esneklik degeri yliksek iken

muhafazanin 7., 9. ve 11. giinlerinde ise kontrol grubu daha yiiksek esneklik degerine

sahiptir.

Cizelge 4.10. Kontrol ve avokado gruplarinin esneklik degerlerinin giinlere gore degisimi

Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 0,77+0,06 0,87+0,01
4 0,86+0,06 0,91+0,05
7 0,80+0,14 0,70+0,06
9 0,95+0,01 0,77+0,03
11 0,84+0,07 0,69+0,03

OrtalamatStandat sapma
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Sekil 4.10. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince esneklik degerindeki
degisimi

Kontrol grubunun baglayicilik degeri muhafaza siiresince genel olarak artis egilimi
gostermektedir. Avokado grubunun baglayicilik 6zelligi muhafaza siiresince genel olarak
bir azalma egilimi gostermektedir. Muhafazanin 1. ve 4. giiniinde avokado grubunun
baglayicilik 6zelligi yiiksek iken muhafazanin 7., 9. ve 11. giinilinde ise kontrol grubu daha

yiiksek baglayicilik degerine sahip bulunmustur.

Cizelge 4.11. Kontrol ve avokado gruplarinin baglayicilik degerlerinin giinlere gore

degisimi
Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 0,62+0,08 0,68+0,03
4 0,65+0,06 0,68+0,03
7 0,61+0,06 0,49+0,08
9 0,69+0,08 0,56+0,05
11 0,76+0,01 0,47+0,02

OrtalamatStandat sapma
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Sekil 4.11. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince baglayicilik degerindeki
degisimi

Kontrol ve avokado gruplarinin gam 06zelligi muhafaza siiresince genel olarak artig
gostermistir. Muhafazanin 1. giinlinde avokado grubu daha yiliksek gam 6zelligine sahip
iken muhafazanin 4., 7., 9. ve 11. giiniinde ise kontrol grubu daha yiliksek gam 6zelligine

sahiptir.

Cizelge 4.12. Kontrol ve avokado gruplarinin gam ozelligi (N) degerlerinin giinlere gore

degisimi
Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 1039,68+283,86 1225,82+117,70
4 2651,11+343,25 1345,27+163,29
7 1264,34+198,67 912,65+183,62
9 2073,69+93,51 1565,30+245,37
11 2638,16+163,22 1364,19+239,72

OrtalamatStandat sapma
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Sekil 4.12. Kontrol ve avokado gruplarinin muhafaza siiresince gam o6zelligi (N)
degerindeki degisimi

Cignenebilirlik 6zelligi kontrol grubunda muhafaza siiresince genel olarak artis gosterirken

avokado grubunda ise dalgali bir seyir gostermektedir. Muhafazanin 1. giinlinde avokado

grubu daha yiiksek ¢ignenebilirlik 6zelligine sahip iken muhafazanm 4., 7., 9. ve 11.

giiniinde ise kontrol grubu daha yiiksek ¢ignenebilirlik 6zelligine sahiptir.

Cizelge 4.13. Kontrol ve avokado gruplarinin ¢ignenebilirlik (N) degerlerinin giinlere gére

degisimi
Muhafaza siiresi, giin Kontrol Avokado
1 815,26+261,27 1068,54+85,12
4 2304,11+443,07 1227,08+78,18
7 1035,76+333,06 649,74+181,07
9 1989,14+77,19 1214,43+210,73
11 2218,03+205,83 937,73+130,68

OrtalamatStandat sapma
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5. TARTISMA

Bu calismada vakum paketleme ile birlikte avokado yagi uygulamasimin 11 giinliik soguk
muhafaza sonucu tavuk gogiis etlerinde mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve tekstiirel bazi
degisiklikler iizerine etkisi incelenmistir. Calisma kapsaminda tavuk gdgiis etleri; sadece
vakum paketleme yapilmis kontrol grubu ve avokado yagi ile muamele sonucu vakum
paketlenmis avokado grubu olmak {izere ikiye ayrilmistir. Buzdolabi sicakliginda (+4°C)
muhafaza edilen 6rneklerde 1., 4., 7., 9. ve 11. glinlerde pH, su tutma kapasitesi, pisirme
kaybi, mikrobiyolojik analizler, tekstiir profil analizi ve TBARs analizi yapilmis olup
vakum paketleme ve avokado yagi uygulamasiin iiriin kalitesi ve raf dmriine olan etkisi

belirlenmistir.

Muthulakshmi, Rajkumar ve Irshad (2023) tavuk pirzolasindan elde edilen kiymaya
avokado posast ilave ederek son iriinde fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite
parametrelerini inceledikleri ¢aligmalarinda tavuk eti pirzolalarmin {irlin veriminin
avokado posasi ilavesiyle arttigini belirtmislerdir. %10 avokado posasi ilave edilmis tavuk
eti pirzolalarmin iiriin veriminin, %5 avokado posasi ilave edilmis pirzolalar ve kontrol
grubu ile karsilastirildiginda 6nemli 6l¢iide (p<0,05) daha yiiksek bulundugu bildirilmistir.
Yapilan duyusal analizlerde avokado posasi ilave edilmis tavuk pirzolalarinda lezzet,
sululuk ve tekstiirel 6zellikler bakimindan daha yliksek puanlar alindig: tespit edilmistir.
Bu sonuglar1 avokadonun yag igeriginin yiiksek olmasina ve yagin tekstiirel 6zelliklerin
tyilestirilmesinde 6nemli bir etkisi olmasina baglamislardir. Yapmis oldugumuz ¢alismada
da avokado yag1 ile muamele edilmis orneklerin sertlik degeri kontrol grubuna kiyasla

genel olarak diisiik bulunmustur.

Muthulakshmi ve digerlerinin (2023) yapmis oldugu calismada avokado posasi ilave
edilmis tavuk eti pirzolalari ile kontrol grubunun pH degerleri arasinda 6nemli bir farklilik
goriilmedigi bildirilmistir. Yapmis oldugumuz calismada muhafaza siiresince avokado
grubunun pH degeri kontrol grubundan daha diisiik tespit edilmis olup kontrol ve avokado
gruplarinin pH degerleri arasinda anlamli farklilik tespit edilmistir. Avokado asidik
olmayan bir meyve olarak siniflandirilmakta olup avokado meyvesinin pH degeri farkli
tiirler icin 6,4 civarinda tespit edilmistir. Et ve et iirlinlerinde bitki ve meyve kaynakl
katkilarin kullanilmasinin pH degerinde diisiise sebep oldugu pek ¢ok arastirma ile ortaya

konmustur (Jaberi, 2023).
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Rodriguez-Carpena, Morcuende ve Estévez (2012) tarafindan yapilan bir ¢calismada domuz
burger koftelerinde domuz yagi ikamesi olarak kullanilan avokado yagi, aygicek yagi ve
zeytinyagimin son Uriindeki oksidatif stabilite ve kalite Ozellikleri iizerine etkileri
arastirilmistir. Yapilan calismada avokado yaginin igerigindeki aromatik aktif terpenlerin
belirli renk ve tekstiir parametreleri iizerinde 6nemli bir etki yarattig: belirtilmistir. Bitkisel
yaglarla iretilen kofteler arasinda avokado yagi ikame burger koftelerinde, aycicegi ve
zeytinyag1 ikame burger koftelerine gore onemli 6l¢iide daha diisiik TBARs sayilar tespit
edildigi bildirilmistir. Calismada tespit edilen TBARs degerleri kontrol grubu igin
0,56+0,09, avokado yagi ikame burger i¢in 0,39+0,07, aycicek yagi ikame burger igin
0,45+0,05 ve zeytinyag ikame burger i¢in 0,49+0,07 mg MDA/kg et olarak bulundugu
belirtilmistir.

Yapmis oldugumuz calismada 1. giin tespit edilen TBARs sayilar1 kontrol grubu igin
0,74+0,03 ve avokado grubu i¢in 0,65+0,002 olup sonuglar bu g¢aligma ile uyumludur.
Yapmis oldugumuz deneysel ¢aligmada TBARs degerlerinin giinlere gore dalgali bir seyir
izledigi goriilmektedir. Bu sonug, kofte gibi homojen bir son iirlin yerine tavuk gogiis eti
kullanimindan kaynakli olarak etlerin farkli lipit bilesimi ve farkli antioksidan igerik gibi
ozelliklere sahip olmasi ile iliskilendirilebilir. Rodriguez-Carpena ve digerleri (2012)
tarafindan yapilan calismada etin tekstiir 6zelliklerinden sertlik degeri kontrol grubuna
kiyasla avokado yag1 ikame koftelerde daha diisiik tespit edilmistir. Yapmis oldugumuz
caligmada da 1. giin haricinde analiz yapilan tiim gilinlerde sertlik degeri avokado grubunda

kontrol grubuna kiyasla diisiik bulunmustur.

Rodriguez-Carpena, Morcuende ve Estévez (2011b) tarafindan yapilan bir ¢calismada Hass
ve Fuerte ¢esidi avokadolardan elde edilen kabuk ve tohum ekstraktlarinin, 15 giinliik
soguk depolama sirasinda (+4°C) domuz koftelerinde lipit oksidasyonu, protein
oksidasyonu ve renk degisimi iizerine etkileri incelenmistir. Avokado ekstraktlar ile
muamele edilen koftelerde soguk depolama siiresince kontrol grubuna kiyasla daha diistik
TBARs degerleri tespit edildigi bildirilmistir. Yazarlar bu c¢alisma sonucunda, fenolik
bilesikler a¢isindan oldukg¢a zengin olan avokado ekstraktlari ile muamelenin domuz

koftesini lipit oksidasyonuna kars1 korudugunu belirtmislerdir.

Rodriguez-Carpena ve digerlerinin (2011a) Hass ve Fuerte ¢esidi avokadolarin kabuk ve

tohumlarii solvent olarak %70 aseton ile ekstrakte ettikleri bir diger ¢alismada, bu
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ekstraktlarin domuz koftelerindeki oksidatif reaksiyonlarin inhibisyonu iizerine etkisi
incelemislerdir. Calismada avokado ekstraktlarinin, avokado cesidine bagli olarak et
lipitlerini ve proteinlerini oksidasyona kars1 korudugu sonucuna varilmis olup yazarlar bu
sonucu avokado ektraktlarinin zengin fenolik igeriginden kaynakli olarak yiiksek

antioksidan ve antimikrobiyal etkisine atfetmiglerdir.

Trujillo-Mayol ve digerleri (2021) avokado kabugu ekstraktinin (APE) sigir eti ve soya
bazli burgerlerde oksidasyon ve pisirme sonucu olusan zararli bilesiklerin olusumunu
azaltmak icin kullanilmasinin faydalarini arastirmiglardir. APE (%0,5 ve %1) ilaveli sigir
eti ve soya bazli burgerler, tavada kizartma sonrasinda fizikokimyasal 6zellikler, protein ve
lipit oksidasyon iiriinlerinin (TBARs, hekzanal ve karboniller) inhibisyonu agisindan
incelendigi belirtilmistir. APE ile muamele edilmis burgerlerde pisirme sonrasi 1. ve 10.
giinlerde kontrol grubundaki burgerlere kiyasla daha diisiik TBARs, hekzanal ve karbonil
konsantrasyonlar1 tespit edildigi ve APE ilavesinin hem et hem de soya burgerlerinin
rengini etkiledigi, tiiketici tercihini ise etkilemedigi bildirilmistir. Yazarlar sonug¢ olarak
APE uygulamasiin sentetik antioksidan kullanilan et {irlinleri ile karsilastirildiginda bir
alternatif olabilecegini, et ve etsiz burgerlerin besin degerini koruyabilecegini ve

artirabilecegini belirtmislerdir.

Valenzuela ve digerleri (2014) yaptiklar1 ¢alismada domuz sosislerine avokado eklemenin
pH degerini artirdigini tespit etmis olup %10 ve %20 avokado ilave edilen domuz
frankfurterlerin pH degerlerinin (6,26 ve 6,27) kontrol grubuna kiyasla (6,21) yiiksek

oldugunu belirtmislerdir.

Jaberi (2023) tarafindan yapilan ¢alismada farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi
ve kabugu tozu ilave edilerek liretilen gokkusagi alabaligi koftelerinin raf Omriiniin
belirlenmesi amaglanmistir. Gokkusagi alabaligi  koftelerinde avokado kullaniminin
TAMB, psikrotrofik bakteri, maya ve kiif, TBARs ve pH degerleri lizerinde onemli
seviyede (p<0,01) etkili oldugu belirtilmistir. Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado
meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan gokkusagi alabaligir koftelerinin pH
degerleri 6,17-6,64 arasinda belirlendigi ve balik koftelerinde depolama siiresince TAMB
ve psikrotrofik bakteri sayilarinin tiim gruplarda artis gosterdigi bildirilmistir. Yapmis
oldugumuz calismada da TAMB sayilar1 soguk muhafaza siiresince hem kontrol hem de

avokado grubunda artis egilimindedir. Toplam koliform bakteri sayis1 ise 1 ve 4. giinler
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haricinde avokado grubunda kontrol grubuna kiyasla diisiik tespit edilmistir (avokado

grubu icin 11. giin toplam koliform bakteri sayis1 < 2 log’dur).

Ntzimani, Giatrakou ve Savvaidis (2010) yaptiklar1 bir ¢calismada; dogal antimikrobiyaller
olan EDTA (etilen diamin tetra asidik asit; E), lizozim (L), biberiye (R) ve kekik yagi (O)
ve bunlarin kombinasyonlari ile +4°C'de vakum paketleme (VP) yapilarak depolanan yar1
pismis kaplamali tavuk filetolarinin raf dmriinii 18 giin boyunca hem mikrobiyolojik hem
de duyusal analizler kullanarak belirlemislerdir. Bu ¢alismada incelenen antimikrobiyal
kombinasyonlar arasinda VP+ EL+R ve VP+ EL+O gruplarimin gram negatif ve gram
pozitif bakterilerin inhibisyonunda daha etkili oldugu sonucuna varmislardir. Hem
mikrobiyolojik hem de duyusal analizlerde, VP ve VP+ O uygulamasinin raf émriinii 6 giin
uzattig, VP+ EL+R ve VP+ EL+O formiilasyonlarinin ise raf dmriinii 7°ser giin uzattig
bildirilmistir. Mevcut arastirma, +4°C’de vakum paketleme kosullarinda depolanan yari
pismis kaplamali tavuk filetolarinin raf dmriiniin uzatilmasinda EDTA, lizozim, biberiye ve
kekik yagi ve bunlarin kombinasyonlarin1 iceren dogal antimikrobiyallerin kullanimini
vurgulamakta ve dogal antimikrobiyal kombinasyonlarin vakum paketleme ile birlikte

iiriiniin raf 6mriinii uzatabildigi belirtilmektedir.

Pavelkova ve digerleri (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada kekik, kekik yagi ve
EDTA’nin vakum paketleme ile birlikte kullanilmasinin tavuk go6giis etindeki mikrobiyal
kalite 6zellikleri tizerine etkisi incelenmistir. Vakum paketleme yapilmayan kontrol grubu
ve islem gérmemis kontrol grubu ile karsilastirildiginda kekik, kekik yagi ve EDTA ile
vakum paketleme yapilan etlerde tiim mikroorganizma gruplarinin azaltilmasinda énemli
etkilerin oldugu sonucuna varildig1r ve ¢alisma sonucunda dogal koruyucularin, et ve et
driinlerinin raf Omriinii uzatabilecek kimyasal katki maddelerine alternatif olarak

kullanilabilecegi ve bu konuda daha fazla ¢alismaya ihtiyag¢ oldugu belirtilmistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Insanlar en temel insan hakk1 olarak; giivenilir, uygun fiyatta, iyi kalitede saglikli beslenme
aligkanligimi siirdiirecek besinleri satin alma ve tiiketme hakkina sahiptirler. Sagliksiz
beslenme ve sedanter yasam; yliksek kan basinci, bozulmus kan lipit profili, obezite,
metabolik sendrom, kardiyovaskiiler hastaliklar, gesitli kanser tiirleri ve diyabet olusum
riskini artiran en 6nemli risk faktorleridir. Yapilan bilimsel arastirmalar ile yeterli ve
dengeli beslenme ve ayni1 zamanda diizenli ve kontrollii yapilan fiziksel aktivitenin yasam

kalitesini artirmada oldukga etkili oldugu gosterilmistir.

Tavuk eti; yiiksek besin degeri, diisiik kolesterol ve diisiik doymus yag icerigi ile optimal
beslenmeyi saglamak i¢in oldukg¢a gerekli bir besin olup yiiksek biyolojik degere sahip bir
protein kaynagidir. Derisiz tavuk etini her yas grubu 6nerilen diizeylerde tiikketebilmektedir.
Ozellikle kolay tiiketim avantaji ve kas liflerinin elastikiyeti sayesinde tavuk eti gocuk ve
yash bireylerin diyetleri i¢in de 6nemli bir protein kaynagidir. Tavuk eti; et, yumurta,
kurubaklagiller grubu igerisinde degerlendirilmektedir. Bu grup icin giinliik tiiketilmesi
onerilen miktar yetiskin, geng, ¢cocuklar igin 2 porsiyon olup gebe ve emzikli kadinlar i¢in

yaklagik 3 porsiyondur.

Tavuk eti ayn1 zamanda yliksek su icerigi ve besin degeri ile bozulmaya oldukca yatkin bir
gida tirliniidiir. Optimal beslenme Onerilerinde 6nemli bir yeri olan tavuk eti satin alinirken,
depolama asamasinda, hazirlik asamasinda, pisirilirken ve tiiketim asamasinda hijyen

kurallarina dikkat edilmelidir.

Bu tez kapsaminda; avokado yagi uygulamasi ve vakum ambalajlamanin sogukta
depolanan (+4°C) tavuk go6giis etlerinin, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
ozelliklerinde olugan degisimler iizerine etkisi incelenmis ve bu uygulamalarin iiriiniin raf

omriine olan etkisi belirlenmistir.

Avokado yagi ile muamele ve vakum paketleme sonucu hem kontrol hem de avokado
grubu pH degerlerinde giinler arasinda istatistiksel olarak 6nemli farklilik saptanmigtir. En

diistik TBARs degerinin avokado grubunda oldugu tespit edilmistir.
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Calismada toplam aerob mezofilik bakteri sayisi i¢in sadece muhafazanin 4. ve 9.
giinlerinde kontrol ve avokado gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilasma
gorlilmiistiir. Muhafazanin 11. gliniinde avokado grubunun TAMB, Staphylococcus spp. ve
toplam koliform bakteri sayis1 kontrol grubuna kiyasla diisiik bulunmustur. Yiiriitiilen tez
caligmasinda avokado yagi ile muamele sonucunda gruplarin su tutma kapasiteleri arasinda

sadece 11. glinde istatistiksel olarak anlaml1 bir farklilasma tespit edilmistir.

Yapmis oldugumuz deneysel ¢alismada analiz ettigimiz tavuk gogiis etleri farkli
tavuklardan elde edilmis olabileceginden hayvan ozellikleri ve beslenme sekli c¢alisma
sonuclarina etki edebilmektedir. Gelecekte yapilacak olan c¢alismalarda avokado yaginin
tavuk eti kalite parametrelerine etkisini daha net inceleyebilmek adina ayn1 hayvandan elde

edilen et kiyma veya kofte haline getirilerek incelenebilir.

Bu calismanin sonuglari; raf dmrii uzun, daha saglikli ve besin degeri daha yiiksek et
iriinlerinin tasariminda gida bilesenleri olarak fonksiyonel gidalarin ve bitkisel yaglarin
teknolojik  uygulamalarini  incelemek tiizere c¢aligmalar yapilmasi gerekliligini

vurgulamaktadir.
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