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Oz

Marinasyon, etlerin ozellikle duyusal ve fiziksel niteliklerinin gelistirmek ve raf omriinii uzatmak icin cesitli teknikler ve
malzemeler ile cesitli siire muamele edilmesi teknigidir. Bu teknik sayesinde restoran ve yiyecek icecek isletmelerinde farkli aroma ve
yapida etler hazirlanabilmekte ve bu etlerin daha degerli ve daha kabul edilebilir olmasi saglanabilmektedir.

Bu calismada sigir etlerini farkli marinasyon soliisyonlariyla daldirma yontemiyle marine edilmesi ve bu 6rneklerin komiir
atesinde ve yagsiz tavada 1zgara teknigi ile pisirilen 6rneklerin duyusal analizleri yapilmistir. Duyusal analizleri yapilan 6rneklerden elde
edilen bulgular Basit Toplamli Agirliklandirma (SAW) ile begeni siralamas: yapilmustir.

Lezzet, goriiniis, koku ve sululuk gibi énemli duyusal parametrelerin karsilastirildigi bu calismada 9 6rnegin 7 farkl seviyede 4
farkli duyusal parametresi basit toplaml agirliklandirma teknigi ile karsilastirilmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde marine edilen et
orneklerinin duyusal parametreleri, marine edilmeyen kontrol 6rnege goére daha yiiksek bulunmus olup et 6rnekleri marine edilince
duyusal ozelliklerinin gelistigi ve genel kabul edilebilirliginin arttig1 goriilmiistiir. Basit toplamli agirhiklandirilmis puanlara gére 0,1273
puanla tavada pisirilen ve iceriginde balzemik sirkesi, sogan suyu, limon suyu, kekik, kirmizi toz biber, defne yaprag: olan T4 6rnegi en
begenilen 6rnek olmustur. En az begenilen 6rnek ise 0,0877 puanla marine edilmeden pisirilen kontrol 6rnegi olmustur.

Anahtar Kelimeler: et, Marinasyon, Basit toplamli1 agirliklandirma, Cok kriterli karar verme, Duyusal analiz.

Abstract

Marinating is the technique of treating meats with various techniques and materials for various periods of time, especially in
order to improve their sensory and physical qualities and to extend their shelf life. By this technique, different flavors and textures can be
prepared in restaurants and food and beverage businesses, and these meats can be made more valuable and more acceptable. In this study,
sensory analyzes of the samples that were marinated with different marination solutions by immersion method and these samples cooked
with charcoal fire and non-oil grilled technique were carried out. The findings obtained from the samples whose sensory analyzes were
made were ranked by Simple Additive Weighting (SAW). In this study, in which important sensory parameters such as flavor, appearance,
smell and juiciness were compared, 4 different sensory parameters of 9 samples at 7 different levels were compared with the SAW
technique. When the findings were examined, the sensory parameters of the marinated meat samples were found to be higher than the non-
marinated control sample, and it was observed that the sensory properties of the meat samples improved and their general acceptability
increased when the meat samples were marinated. According to the simple additive weighting scores, the T4 sample, cooked in a pan with
a score of 0.1273 and containing balsamic vinegar, onion juice, lemon juice, thyme, red pepper powder and bay leaf, was the most popular
sample. The least liked sample was the control sample cooked without marinating with a score of 0.0877.

Keywords: Meat, Marination, Simple additive weighting, Multi-criteria decision making, Sensory analysis.
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1. GIRIiS

Marinasyon, etin ozelliklerini gelistirmek ve raf omriinti uzatmak amaciyla eti farkli bilesenleri
iceren soliisyonlarla bir siireligine muamele edilme islemidir. Marinasyon ortaminda olusan asitlik
sayesinde pH distsii saglanmaktadir ve bu yontem gidalarin korunmasinda kullanilan en eski
metotlardandir. Eskiden bu uygulama sadece etin muhafazasinda kullanilmis olsa da giiniimiizde farkl
yapi, aroma ve tatlar1 elde edebilmek amaciyla evsel tiiketimde ve endistriyel mutfaklarda siklikla
kullanilmaktadir (Carbuga, 2017). Tuirk Gida Kodeksi Et Uritinleri Tebliginde marinasyon “etin, sirke, tuz ve
bitkisel yag gibi cesitli gida maddeleri ile ve gerektiginde lezzet vericiler kullanilarak muamele edilmesi”
islemi olarak tanimlanmistir. Marinasyon, etin tat, renk ve doku gibi duyusal 6zelliklerini iyilestirdigi gibi su
tutma kapasitesi, pisirme verimi, pisirme kayiplarini azaltma gibi fonksiyonel ozelliklerini de gelistirmek
icin uygulanmaktadir. Marinasyonda farkli baharatlar, dogal renk ve aroma maddelerinin kullanilmas: ile
tiiketicilere farkli renk, sekil ve lezzetlerde et ve et iirtinlerinin sunulmasi gerceklestirilebilmektedir (Akytiz
ve ark., 2020).

Yiyecek ve igecek isletmelerinde artik sikca tercih edilen marinasyon, tiiketicilerin de beklentisi
haline gelmistir (Behrends ve ark., 2005).Aroma gelisimi ve etin yumusatilmasi, marinasyon islemi i¢in
tiiketicilerin beklentisi ise de marinasyon islemindeki antimikrobiyal etkilesim 6nemli bir etkidir (Birk ve
ark., 2010). Ozellikle yiiksek aromaya sahip baharatlar ve yiiksek asitli stvilar1 iceren marinatlar, marinasyon
islemi igin gerekli olan siv1 karisimlardir (Birk ve ark., 2010). Marinasyon sivisinda kullanilan bu bilesenlerin
her birbirinin et tirtinlerinin tizerine farkh etkileri bulunmaktadir (Akytiz ve ark., 2020). Literatiirdeki bircok
calismada, baharatlar ve aromatik bitkilerin etlerin oksidasyonu ve mikrobiyal gelisimi tizerinde etkili
oldugu belirtilmistir (Gutierrez ve ark., 2009; Vlahova-Vangelova ve Dragoev, 2014).

Marinasyon, sivi uygulanabildigi gibi kuru olarak da uygulanabilmektedir. Marinasyon islemi igin
temelde iki malzeme gereklidir. Bunlar asitli bir soliisyon ve aromatik bir bitki kaynagidir. Asitli soliisyon
genellikle organik asitlerden olusmaktadir. Yogurttaki laktik asit, zeytinyagindaki oleik asit, sogan
suyundaki okzalik asit, limon suyundaki sitrik asit ve sirkedeki asetik gibi asitler marinasyondaki en sik
kullanilan asit kaynaklaridir. Organik asitler, hiicre icine alindiklarinda dissosiye olurlar ve hiicre ici pH
degerini diistirerek daha giivenilir ve kaliteli et tirtinleri eldesine katk: saglamaktadir. Bunlarin kullanimina
bagli olarak su tutma kapasitesinde artis sekillenmekte, et proteinlerinin ¢oziinebilirligi geliserek duyusal
ozellikler iyilesmektedir (Aktas ve ark., 2003). Bunlarin arasinda 6zellikle sitrik asit, yalnizca sigir etinin su
tutma kapasitesini ve yumusakligini gelistirmek icin degil ayn1 zamanda pro-oksidan metallerin aktivitesini
kontrol etmek icin bir selatér olarak da yaygin olarak kullanilir (Vlahova-Vangelova ve Dragoev, 2014).
Organik asitlerin marinasyon isleminde temel kullanim nedeni etlerin yumusatilmast ve boylelikle
tatlandirilmalaridir (Akytiz ve ark., 2020). Literatiirde, marinasyon isleminde organik asit kullaniminin
marinasyon islem stiresini kisalttig1 yoniinde bulgular da bulunmaktadir (Akytiz ve ark., 2020; Varlik ve
ark., 1993; Yusop ve ark., 2011). Aromatik bitki kaynaklar1 ise daha gesitlidir ve bu amacla bir veya birden
fazla taze - kuru bitkiler ve baharatlar kullanilabilmektedir (Goli ve ark. 2011). Kuirmizi etlerin
marinasyonunda en sik kullanilan aromatik bitkiler, tane karabiber, biberiye, defne yaprag: ve taze/kuru
kekiktir (Birk ve ark., 2010).

Et marinasyonu genellikle 3 sekilde yapilmaktadir. Bunlar enjeksiyon, masaj ve daldirma
(immersiyon) yontemleridir (Alvarado ve McKee, 2007; Barbanti ve Pasquini, 2005; Sheard ve Tali, 2004). Bu
yontemlerde kullamilan stire, sicaklik ve ekipmanlar degismektedir. Enjeksiyon icin hazirlanan marinat
soliisyonu etin kas dokularina farkli yerlerden enjekte edilerek yapilmaktadir. Enjekte edilen bu marinatin
tum kas doku aralarina ulagmasi igin bir siire beklenir. Bu yontemin en 6nemli avantajlar1 hem soliisyon
dozajlamasinin yapilabilmesi hem de marinasyon siiresini kisaltmasidir (Alvarado ve McKee, 2007)

Masaj ile marinasyonda ise derin bir kapta bulunan etin iizerine marinat ilave edilir ve soliisyonun
etin ytizeyini kaplamasi saglanir. Etin tiim yiizeylerine masaj yapilarak, marinatin kas dokularmin arasina
ulasmasi saglanir. Bu islem, tambur denilen bir makine ile marinat: tamburun igine ilave ederek bir stire
merkezkag kuvveti dondiirtiliir ve marinatin etin dokular: arasina daha kisa stirede ulagsmasi saglanir.

Daldirma islemi en eski kullanilan yontem olup et sadece marinada daldirilir ve herhangi bir
miidahale etmeden beklenir. Daldirma isleminde siire diger marinasyon yontemlerine gore daha uzundur
ve etteki beklenen gelisimler giivenilir degildir (Alvarado ve McKee, 2007).

Izgara, kuru 1s1 pisirme yontemi olup yiyecege alttan 1s1 verilir. Bu yontemde kullanilacak
malzemeler marine edilebilir. Izgara hizl1 bir pisirme teknigidir bu ytizden yumusak, porsiyon edilmis veya
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daha kiiciik etler, kiimes hayvanlari, sebzeler ve meyveler 1zgara edilebilir. Dogalgaz, elektrik veya komiir
ile 1s1 saglanabilir. Dogalgaz ve elektrigin kontrolii kolay oldugundan genellikle restoranlarda tercih edilir.
Fakat komiir ise tirtine cok dogal ve yogun bir lezzet katar. Iyice 1snmis ve yaglanmis telin veya tavanin
tizerine et yerlestirilir.

Bu calismada sigir etlerini farkli marinasyon soliisyonlariyla daldirma yontemiyle marine edilmesi
ve bu orneklerin komdiir atesinde ve yagsiz tavada 1zgara teknigi ile pisirilen 6rneklerin duyusal analizleri
yapilmustir. Duyusal analizleri yapilan 6rneklerden elde edilen bulgular Basit Toplamh Agirliklandirma
(SAW) ile begeni siralamasi yapilmstir.

2. YONTEM
Orneklerin Hazirlanmasi

Arastirmada 2 yasin1 gecmis ve kesimden sonra dinlendirilmis (rigor mortis siirecini tamamlamus),
erkek sigirlarin antrikotlar: esit sekilde dilimlenmis (yaklasik 100er gram) ve 5lik kiivetlere 4’er adet olarak
yerlestirilmistir. Etlerin marinasyonu i¢in hazirlanan marinatlar bu kiivetlere ilave edilmis iistti strecle
kapatilarak ve 24 saat +4°C’de bekletilmistir.

Marinasyon stiireci tamamlanmis ornekler %1.5 tuz ilave edildikten sonra aym anda hem komiir
1zgarasinda (grilling), hem de yagsiz tavada aym piskinlige ulasana kadar pisirilmistir.

Tablo 1: Marine edilen 6rneklerin deneme plan.

Ornek Kodu Pisirilme Teknigi Marinat igerigi

K Grill -

G1 Grill Sogan suyu, limon suyu, elma sirkesi, kekik, karabiber, defne yaprag:

T1 Tava Sogan suyu, limon suyu, elma sirkesi, kekik, karabiber, defne yaprag:

G2 Grill Balzamik sirkesi, zeytinyag, soya sosu, zerdecal

T2 Tava Balzamik sirkesi, zeytinyagl, soya sosu, zerdegal

G3 Grill Soya sosu, {iziim sirkesi, zeytinyag;, tane karabiber, kori, kimyon

T3 Tava Soya sosu, tizlim sirkesi, zeytinyag), tane karabiber, kori, kimyon

G4 Grill Balzemik sirkesi, sogan suyu, limon suyu, kekik, kirmizi toz biber, defne
yapragi

T4 Tava Balzemik sirkesi, sogan suyu, limon suyu, kekik, kirmizi toz biber, defne
yapragi

Hig bir marinat icermeyen kontrol grubu ornegi (K), 1 nolu marinatla marine edilen, gril ve tavada
pisirilen 6rnekler (G1, T1), 2 nolu marinatla marine edilen, gril ve tavada pisirilen dérnekler (G2, T2), 3 nolu
marinatla marine edilen, gril ve tavada pisirilen 6rnekler (G3, T3), 4 nolu marinatla marine edilen, gril ve
tavada pisirilen 6rnekler (G4, T4) ile toplam 9 6rnek elde edilmistir.

Duyusal Analiz

Elde edilen bu dokuz ¢rnek 15 kisiden olusan ve etlerin duyusal analizi konusunda egitilmis panelist
grubu tarafindan tadim yaptirilmistir. Marine edilen ve farkl sekillerde pisirilen etlerin duyusal 6zelliklerini
belirlemek amaciyla lezzet, goriiniis, koku ve sululuk parametreleri degerlendirilmistir (Akytiz ve ark., 2020).
Panelistlerin bu kriterleri degerlendirmeleri i¢in 7 noktali bir hedonik tip skala kullanilmistir (7=miikemmel,
1=cok kotii) (Tablo 2). Duyusal analizler iki tekrarli olarak yapilmustir.

Tablo 2: Et 6rneklerinin duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesinde kullanilan form.

Ornek Kodu K] Gl [M] G2 [T2[G3[T3[Ga ]| T4
Begeni Derecesi

Kriter 1 2 3 4 5 6 7

Lezzet

Goriintis

Koku

Sululuk
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Farkl kriterler icin farkli agirliklara sahip orneklerin genel begeni puanlarinin hesaplanmasinda Basit
Toplam Agirliklandirma (SAW) kullanilmistir. SAW teknigi, Sekil 1'e gore birden fazla kriterin bulundugu
durumlarda en ¢ok begenilen 6rnegin bulunmasinda kullanilan bir yéntemdir (Afshari ve ark., 2010a). Bu
yontem, her bir kriter arasinda bir karsilastirma saglar. Ik adim, Saaty'nin 1-9 6lgegine dayali ikili karsilastirma
matrisinin olusturulmasidir.

Sekil 1: Et 6rneklerinin hiyerarsi karar stireci.

Her karsilastirma ic¢in énemli kriterlerin se¢imi ikinci adimdir. m alternatif ve n kriter iceren bir karar
matrisi (mxn) olusturulmustur. Bu yontemin 3.adimi karar matrisinin normallestirilmesidir. Asagidaki
denklemle agirlikli normallestirilmis matrisin olusturulur;

A; = Ywixi;

Burada,x;j, j. kritere gore i. alternatifin puan1 ve wj, kriterlerin agirhigidir (Afshari ve ark., 2010b).
Alternatiflerin siralamasini bulmak igin agirlikli normallestirilmis vektorlerin toplanmasi ile hesaplanir (Dogan
ve ark., 2016).

3. BULGULAR

Arastirmada farkli bilesenleri iceren marinatlarla ile marine edilmis sigir antrikotlarimin duyusal
ozellikleri degerlendirilmis ve elde edilen bulgular ¢ok kriterli karar verme teknigi olan basit toplamli
agirliklandirma (simple additive weighting) yontemi ile karsilastirilmistir. Yiyecek ve icecek isletmeciligi
endiistrisinde ve evlerde siklikla kullanilan etlerin marinasyon islemi farkli teknikler ve malzemelerle
gerceklestirilmektedir. Marinasyon isleminde kullanilan asitlendiriciler ve baharatlarin her birinin farkli gorevi
bulunmakta olup, her biri farkli aroma vermektedir.

Bu calismada da 4 farkli marinasyon soliisyonu ile marine edilmis ve farkli teknikler ile pisirilmis et
ornekleri ile hi¢bir marinasyon islemi uygulanmayan kontrol 6rnegi karsilastirilmistir. Lezzet, gortintis, koku
ve sululuk gibi marine etlerin en 6nemli duyusal parametrelerinin karsilastirildigi bu calismada 9 6rnegin 7
farkli seviyede 4 farkli duyusal parametresi basit toplaml agirliklandirma teknigi ile karsilastirilmistir.
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Lezzet parametresi duyusal kriterler acisindan en énemli parametre olup genel kabul edilebilirligi en
cok etkileyen parametredir. Orneklerin lezzet 6zelligi panelistler tarafindan degerlendirilmis olup en yiiksek
puan 5,73/7,00 puan ile tavada pisirilen ve iceriginde balzemik sirkesi, sogan suyu, limon suyu, kekik, kirmizi
toz biber, defneyapragi bulunan T4 ¢rnegi oldugu belirlenmistir (Sekil 2). Lezzet agisindan en az begenilen
ornek ise 3,00/7,00 puanla kontrol 6rnegi olmustur.

Gortintis ozelligi tiiketicilerin yiyeceklerin kabul edilebilirligini ilk etkileyen kriterlerden olup tadim
yapmadan 6nce diger duyusal kriterleri etkileyen bir niteliktir. Farkli sekillerde marine edilen ve pisirilen
orneklerin gortintsleri karsilastirildiginda en begenilen 5/7 puanla 6rnek tavada pisirilen 3 ve 4 numaral
marinat karisimlar1 (T3 ve T4) oldugu ve en az begenilen t¢rnek ise 4/7 puanla kontrol (K) 6rnegi oldugu
gorulmusttr.

Koku, duyusal analizde tadimdan 6énce ve sonra panelisti etkileyen bir faktordiir. Ozellikle marine
edilmis orneklerin marinatlarinda bulunan bilesenler nedeniyle koku parametresi ¢rneklerin genel kabul
edilebilirligini etkilemektedir. Marine edilmis etlerin koku puanlar1 birbirine yakin olup en yiiksek puanlari
igeriginde balzemik sirkesi bulunan 2 ve 4 numarali 6rneklerin aldig1 gorismiisttir.

Izgarada pisirilen etlerin sululuk 6zelligi istah acicilik ve diger duyusal 6zellikleri etkilemede etkili bir
faktordiir. Marinatin bilesimindeki girdiler sululugu etkileyebildigi gibi pisirme teknigi, pisirme sicakligi ve
servis sekli de etin sululugunu etkileyen baslica durumlardir. Calismada farkli sekilde pisirilen ve marine
edilmis etlerin duyusal olarak belirlenmis sululuk dereceleri de farkli bulunmustur. Sululuk degeri en ytiksek
bulunan 6rnek 5,27/7,00 puanla 4 numarali marinat ile marine edilmis kizgin yagsiz tavada pisirilmis T4 ornegi
oldugu gorulmiistir.

Lezzet Gérinis

Koku Sululuk

Sekil 2: Orneklerin duyusal analiz sonuglar1.

Duyusal olarak degerlendirilen et Ornekleri basit toplamli agirliklandirilmis teknigi ile
puanlandirilmigtir. Tablo 4’de 6rneklerin normalize karar matrisi ve agirhiklandirilmis normalize karar matrisi
puanlar: verilmistir. Her iki puanlar toplanarak basit toplaml agirliklandirilmis begeni puanlar: belirlenmistir.
Ardindan bu puanlarin biiyiikten kiictige siralamasi yapilmistir (Tablo 5). Elde edilen puanlara gore 0,1273
puanla tavada pisirilen ve iceriginde balzemik sirkesi, sogan suyu, limon suyu, kekik, kirmiz1 toz biber, defne
yapragi olan T4 6rnegi en begenilen 6rnek olmustur. En az begenilen 6rnek ise 0,0877 puanla marine edilmeden
pisirilen kontrol érnegi olmustur.
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Tablo 3: Orneklerin duyusal sonuglarinin SAW uygulamasi normalize ve agirliklandirilmis normalize
karar matrisi.

Ornekler Normalize Karar Matrisi Agirliklandirilmis Normalize Karar Matrisi
Toplam

Lezzet | Goriintis | Koku | Sululuk | Lezzet | Goriiniis Koku Sululuk
K 0,0678 | 0,0984 0,0996 | 0,1031 0,0254 0,0287 0,0207 0,0129 0,0877
Gl 0,1068 | 0,1016 0,0837 | 0,1148 0,0401 0,0296 0,0174 0,0144 0,1015
T1 0,1145 | 0,1065 0,1013 | 0,1016 0,0429 0,0311 0,0211 0,0127 0,1078
G2 0,1175 | 0,1198 0,1189 | 0,1081 0,0440 0,0349 0,0248 0,0135 0,1173
T2 0,1055 | 0,1114 0,1174 | 0,1048 0,0396 0,0325 0,0245 0,0131 0,1096
G3 0,1145 | 0,1114 0,1174 | 0,0999 0,0429 0,0325 0,0245 0,0125 0,1124
T3 0,1220 | 0,1230 0,1189 | 0,1231 0,0457 0,0359 0,0248 0,0154 0,1218
G4 0,1220 | 0,1050 0,1157 | 0,1131 0,0457 0,0306 0,0241 0,0141 0,1146
T4 0,1294 | 0,1230 0,1271 | 0,1316 0,0485 0,0359 0,0265 0,0164 0,1273

Tablo 4: Orneklerin SAW sonucuna gore tercih siralamas.

Ornek | Toplam Deger | Tercih Siralamast

T4 0,1273 1

T3 0,1218 2

G2 0,1173 3

G4 0,1146 4
G3 0,1124 5

T2 0,1096 6

T1 0,1078 7
Gl 0,1015 8

K 0,0877 9

4. TARTISMA VE SONUC

Bu ¢alismada, ayni1 sigirdan temine edilen antrikot etler farkli marinatlar ile marine edilmis ve 1zgarada
pisirilmistir. Komiir 1zgara ve tava 1zgara teknikleriyle ayni derecede pisirilen etlerin lezzet, goriints, koku ve
sululuk parametreleri duyusal olarak puanlanmis ve basit toplamli agirliklandirilmis teknik ile ornekler
arasinda tercih siralamasi yapilmstir.

Elde edilen bulgular incelendiginde marine edilen et orneklerinin duyusal parametreleri, marine
edilmeyen kontrol 6rnege gore daha yiiksek bulunmus olup et 6rnekleri marine edilince duyusal 6zelliklerinin
gelistigi ve genel kabul edilebilirliginin arttig1 goriilmiistiir. Benzer sekilde Carbuga, (2017) yaptig1 calismada
marine edilmeyen kontrol grubu duyusal 6zellikler bakimindan marinasyon islemi uygulanmis etlerin
gerisinde kaldig1 ve zeytinyag1 marinasyonu uygulanan etler renk, yumusaklik, tat ve genel begeni bakimindan
en yiiksek degerler gosteren marinasyon grubu oldugu belirlenmistir.

Balzemik sirkesi, sogan suyu, limon suyu, kekik, kirmizi toz biber, defne yaprag: ile marine edilerek
tavada pisirilen antrikot etlerin en begenilen 6rnek oldugu gozlenmistir. Benzer sekilde bir ¢alismada sebze
suyu marinatryla marine edilen etlerin goriiniis, lezzet, koku ve genel begeni parametrelerinin arttigi
belirlenmistir (Bor, 2011). Bir baska calismada ise farkli marinasyon soliisyonlar1 kullanarak marine edilen
yumusakliginin ve lezzetinin attig1 goriilmustiir (Sindelar ve ark., 2007). Domuz ve geyik etlerinin kefir, limon
suyu, beyaz sarap ve ananas suyu igeren bir marina ile marine edilerek duyusal parametrelerinin aragtirildig:
bir calismada, etlerin yumusaklik, sululuk ve genel begeni 6zeliklerinin gelistigi belirlenmistir (Zochowska-
Kujawska ve ark., 2012).
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Ic;eriginde soya, sirke, karanfil, tarcin, rezene ve chili biber gibil8 farkl bilesenin bulundugu marinat ile
marine edilerek pisirilen tavuk butlarinin, seker tadi baskin bilesenlerle marine edilerek pisirilen tavuk
butlarina gore duyusal agidan daha kabul edilebilir bulunmustur (Yusop ve ark., 2011). Bu ¢alismada da benzer
sekilde sirke, kirmizi biber ve sogan suyu igeren marinat ile marine edilen 6rnekler en ¢ok begeniyi almustir.

Seker ve ark., (2020) tarafindan yapilan ve farkli aromatik bitkilerle marine edilip vakumlanarak
saklanan dana etlerinin duyusal 6zelliklerinin arastirildigi bir calismada, kekik, sumak, biberiye ve defne
yapragi iceren kuru marine et 6rneklerinden en begenilen defne yaprag: ile marine edilen etler olmustur.

Akytiz ve ark., (2020)'tn de ifade ettikleri gibi 6zellikle yagsiz etlerin duyusal agidan daha kabul
edilebilir hale getirilmesi, sert etlere daha yumusak bir doku kazandirilmas: ve oldukga kisa raf émriine sahip
olan taze etlerin raf émriintin uzatilmas: agisindan marinasyon g¢ok etkili bir tekniktir. Ascilarin kendilerini
yenileyebilmesi, restoranlarda yeni yemeklerin gelistirilmesi ve farkli lezzet arayisinda olan tiiketicilerin
beklentilerinin karsilanabilmesi acisindan etlerin farkl sekillerde pisirilmesinin yami sira farkli marinasyon
tekniklerinin ve farkli marinatlarin kullanilmasi 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismada kullanilan marinasyon
bilesenleri ve teknikler veya farkli bilesenler kombine edilerek farkli sonuglar elde edilebilecegi gibi duyusal
olarak dlciilen begeni parametreleri enstrtimantal olarak da olgtilebilecegi diistintilmektedir.
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