OZET

Bu ¢alisma, diinya mutfaklarindan yararlanilarak bir-
cok tavuk yemek cesidini gelistirmek ve standartlagtir-
mak amaciyla yapilnustir. Calismada, Tiirkiye’'de en
fazla tiiketilen sebze, kurubaklagil ve baharatlar kulla-
nilarak 4 grup farkli tavuk yemegi yapilnustir. Her
grupta Tiirk mutfagindan bir cegit, iilke mutfaklarindan
2 cesit olmak iizere toplam 12 cegit yemek yapilnug; 6
kez tekrarlannustir. Yemek cegitleri, duyusal ozellikleri
bakimundan degerlendirilmistir. Duyusal degerlendir-
melerde soslu, kuru fasulyeli ve patatesli tavuk yemek-
leri genel begeni bakimindan en yiiksek puani almigtir.
Soslulardan, besamel soslu tavuk yemegi tekstiir, tavuk-
lu kuru fasulye yemeklerinden de Tiirk ve Meksika usu-
lii tavuklu kuru fasulye yemekleri tekstiir, lezzet ve top-
lam puan bakimundan begenilmiglerdir. Tavuk etinden
yararlantlarak hazirlanan bazi yabanci tavuk yemekle-
rinin Tiirk damak zevkine uygun hale getirilebilecegi
sonucuna varilnugtir,

Anahtar Sozciikler: Tavuk yemekleri, Tiirk mutfag,
diinya mutfaklari, tavuklu yemeklerin duyusal muayenesi

ABSTRACT

Standardization of Chicken Dishes Taken From
Different Country Cuisines

This study was carried out to standardize the various
sorts of chicken dishes that have been utilized in dif-
ferent country cuisines suitable for the Turkish raste. In
this study, chicken dishes were prepared in four diffe-
rent groups by using vegetables, pulses and spices that
consumed mostly in Turkey. Each group had one dish
from Turkish cuisine and two dishes from World's cu-
isine; twelve different dishes were prepared and repe-
ated six times. Dishes were evaluated in regard to their
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sensory properties. In sensory evaluation, chicken dis-
hes with sauce, white beans and potatoes had the hig-
hest scores from the point of view of general acceptan-
ce. Turkish and Mexican origin chicken dishes with
white beans had the highest scores from the point of vi-
ew of flavour, texture and general acceptance. It is
concluded that some foreign chicken dishes can be bro-
ught into suitable dishes to Turkish taste.

Key Words: Chicken dishes, Turkish cuisine, world's
cuisine, sensory evaluation of chicken dishes

GIRIS

Yemek her toplum i¢in bir kiiltiir ve insanlarin bege-
nileri dog8rultusunda gelistirdikleri, ¢aglar oncesin-
den giliniimiize yansiyan bir sanattir. Her milletin ve
her Gilkenin kendi yapisina, kiiltiiriine, gelenek ve go-
reneklerine, aligkanliklarina gore bir mutfadi vardir.
Bu yiizden, yemek sanatinin her dalinda birbirinden
zengin ornekler veren Tirk mutfadi, pisirme teknik-
leri, sofra diizenleri, servis sekilleri ile diinyaca tinlii
Fransiz ve Cin mutfaklar: ile daima yarigsmuis ve her
zaman sohretini Korumustur (1-3).

Yeryiiziinde yasayan uluslarin medeniyet seviyeleri-
ni yansitan ozelliklerinden birisi de kuskusuz onlarin
beslenme tarzlaridir. Yizyillardan beri medeniyet
ilerledikge besin tiirlert de durmadan degismis ve ¢e-
sitlenmistir. Birbirinden ayr1 ve ¢ok uzaklarda yasa-
yan topluluklarin da bazen ¢esitli faktérlerden dolayi
ayni veya birbirine benzer yemekler yaptiklar goriil-
mustiir (4).

Yillar gectikce insanlar pisirmeyle saglanan lezzetle
yetinmeyip daha lezzetli ve ¢esitli olmalari amaciyla
besinleri birbirleriyle karistirmislar: degisik hazirla-
ma yontemleri uygulayarak, aldiklar zevki arttirma-
ya calignuslardir. Bu iglem ¢egitli iglemler sonucu ge-
killenmig ve iilkelere 6zgii besin hazirlama gekli ve
sanati olmustur ().
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Tiirk mutfaginin olusumunda 6zellikle gocler, gele-
nek ve gorenekler, sosyoekonomik yapi, dinsel fak-
torlerin etkisi ve cesitli kiiltiirlerle etkilesme 6nemli
rol oynamustir (6). Bu nedenle Tiirkiye’de yemek ¢e-
sitleri, pisirme sekilleri, besin maddesi lretimi ve
beslenme aliskanliklari bolgesel hatta koy-kent yer-
lesim birimlerinde biyik farkliliklar gostermektedir
(7). Tirk mutfagi, kdkleri Orta Asya’dan baglayan ve
bugiinkii yasadid: topraklarda biten biiyiik gdglerin
ve bir¢ok kiiltiirlerle etkilesmenin sonucunda olus-
mustur (3,6). Tiirkiye’ye gelip yerlesenler ve eski
yerlesikler birbirini etkilemis, ayn: kiiltiirii paylagan
bir yapiya sahip yepyeni, gelismis bir mutfak dog-
mustur. Osmanli ya da Tirk mutfagi, genis bir impa-
ratorlugun kiltir mirasidir. Tiirk milletine ait mut-
fak, Tirk’in 6ziimleme yeteneginin bir driinidir
(8.9). Gelismis iilkelerin ¢ogunda, Tiirkiye’nin aksi-
ne, kanatli etinin dnemli bir kismu et iirtinlerine do-
niistiiriildiikten sonra tiiketilmektedir.

Uriin ¢esidi iizerine tiiketicilerin damak zevki biiyiik
olgiide etkili olmaktadir. Kanatli hayvan etleri degisik
ulkelerde geleneksel olarak degisik sekilde degerlen-
dirilmektedir (11-17). Kisilerin biiyiik bir cogunlugu,
genellikle yiyeceklerin enerji ve besin degerleri ile il-
gilenmemekte; zevk veya karin doyurmak icin yemek
yemektedir. Yiyecegin benimsenmesi veya reddedil-
mesinde organoleptik 6zelliklerin 6nemli rolii vardir
ve herhangi bir besini benimseme veya reddetme bol-
geye ve toplumlara gére farklilik gosterir (18).

Tavuk etinin duyusal nitelikleri, 6zellikle lezzeti, su-
lu ve sert olmayan gevrek yapisi, cesitli sekillerde pi-
sirilerek arttirilabilir (19). Secilen pisirme ydntemi,
diger pekg¢ok besinde oldugu gibi, etin pisirme sira-
sinda kimyasal bilesiminde ortaya ¢ikan de8isme ve
kayiplari etkileyebilmektedir (20-22). Pisirmenin et-
kisi gévdenin her tarafinda ayni degildir. Once bo-
yun ve kanatlar, kaburga ¢evresi sonra gégiis ve but-
lar piser (23).

Tavuk etinde lezzet, ucucu nitelikteki bazi bilesikler
(6rnegin glutamin, asparajin, aldehitler ve ketonlar)
ile kiikiirtli bilesiklerin (6rnegin metionin, sistein,
hidrojen siilfiir) ortak etkisi sonucu olugmaktadir.
Ayrica lezzet tavuklarin yas, irk ve yemin yanisira,
depolama, isleme, pisirme ve hazirlama sekilleriyle
de énemli dlgiide etkilenir (21,24). Tavuk kursagin-
da yem varken kesildiginde kokusma olmakta ve
meydana gelen serbest yag asitleri. varolan trimetilen
oksit veya betain ile birleserek tavuk etinde hos ol-
mayan tatlar meydana getirmektedir (21.24).
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Isitma igleminin lezzet tizerinde yaptig1 degisiklikler
ise kismen ugucu nitelikli bilesikler (6rnegin gluta-
min, asparajin) kaybindan, karbonhidratlarin kara-
melize olmasindan, protein ve yaglarin yapilarinin
degismesinden ve proteinlerin denatiire olmasindan
kaynaklanmaktadir. Et ne kadar fazla pisirilirse lez-
zetindeki degismeleri de o kadar fazla olur (7,25). Ug
aydan daha uzun siire depolanan veya kesimden son-

ra sogukta dinlendirme isleminin normalden uzun ol-
masil, lezzeti olumsuz etkilemektedir (21).

Tavuk etinin gogiis kismi, govdenin diger kisimlarin-
dan daha serttir. G6giis etinde %15, butta ise %3 do-
layinda bag dokusu vardir (26-28). Ancak diger etle-
re oranla tavuk etinin sindirilme orani yiiksektir. Kas
liflerinin kisa ve bag dokusunun az olusu nedeniyle
sindirimi kolaydir (29). Tavuk etinin sert olusuna ne-
den olan etkenler vardir. Soyleki etin protein orani-
nin artmasi etin gevrekligini azaltmakta, buna bagh
olarak et daha sert olmaktadir. Kesimden Once hay-
vanlarin herhangi bir strese maruz kalmasi, kesim si-
rasinda fazla c¢irpinmalari, hayvanlarin tiiylerinin
makinede yolunmasi, daldirma islemlerinin yiiksek
sicaklikta ve uzun siirede yapilmasi tavuk etinin sert-
lesmesine neden olmaktadir (30-31).

Bazi yiiksek degerli et bazlarini (6rnegin kreatin.
kreatinin ve anserin) icermesi kanatl etine istah agi-
c1 ve sindirimi kolaylastirici 6zellik kazandirir (24).
Etin gevrekligini etkileyen diger bir faktor de uygu-
lanan 1s1 islemidir. Proteinlerin koagiile olmas: eti
sertlestirir (19). Derin yagda, basingta, tavada ve fi-
rinda pisirilecek tavuk eti i¢in sicaklik 175°C olmali-
dir (7,21). Dolgun bir govde, sicaklig1 190-205°C’de
ayarli firinda pisirilir (13).

Deriye sar1 rengi, yemlerde bulunan karotenoidler
vermektedir. Bu maddelerin en 6nemlileri lutein, ze-
aksantin ve kantoksantindir. Koy tipi kiiciik igletme-
lerde yesil otlarla beslenen tavuklar, bu renk madde-
lerinden yararlanmaktadirlar (21). Tavuk etine rengi-
ni veren baslica etmenler, demirli pigmentler olan
miyoglobin, hemoglobin. sitokrom ve kas lifleri ara-
sina dagilmisg yag, etin icerdig8i su ve indirgen seker-
lerdir. Bunlar icerisinde en biiyliik agirligi miyoglo-
bin icermektedir. Ayrica hayvanin yasi, cinsiyeti, ka-
litim1, yedirilen yemin cinsi ve isleme teknikleri de
etkili olmaktadir. Yemlere nitrat ve nitrit bilesikleri-
nin katilmasi, etin kirmizili@ini arttirmaktadir. Ta-
vuklarin kesimhaneye tasinmalar1 sirasinda egzos
gazina maruz kalmalarn ette pembelegsmeye; tily yol-
madan once sicak suya daldirma islemi deride sar
rengin azalmasina; hizhi bir dondurma iglemi et ren:
ginin agtk olmasina yol agmaktadir (24).
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Bu calisma tavuk etinin protein degerinin yiiksek ol-
masi, ucuz olmasi, kolay hazirlanmasi, kisa siirede
pismesi ve servise hazir hale gelmesi nedeniyle iilke
mutfaklarinin soslarindan, baharatlarindan, hazirla-
ma ve pisirme yontemlerinden yararlanilarak, tavuk
yemeklerini duyusal 6zellikleri bakimindan Tiirk da-
mak zevkine uygun hale getirmek, tiiketicinin daha
cok ilgisini ¢ekecegi tavuk yemeklerini gelistirmek,
cesidini arttirmak ve Tirk mutfagina kazandirmak
amaciyla ele alinmustir.

ARASTIRMA YONTEMI ve ARACLARI

Calismada pili¢ eti, yumurta, siit, kasar peyniri, un,
margarin, sivi yag, salca, kori (curry), kirmizi biber,
karabiber, beyaz biber, zencefil, kekik, patates, be-
zelye, havug, sogan, mantar, maydanoz, taze fasulye,
taze bamya, yesil biber, domates, yesil kabak, path-
can, sarimsak, kuru fasulye, biberli yesil zeytin, tuz,
limon ve su kullanilmistir.

Pili¢ eti Koy-Tir, Konya Tav. San. ve Tic. AS’den.
kuru fasulye, sal¢a, yag, tuz ise belirli bir marka go-
zetilerek sebzelerle birlikte Oz Hatunsarayli marke-
tinden, baharatlar Konya piyasasindaki baharatgilar-
dan temin edilmistir.

Soslarin ve Yemeklerin Hazirlanmasi

Ulke mutfaklarindan Tiirklerin yemek aliskanliklari-
na yakin olan ve Turk mutfaginin 6zelliklerine uygun
olarak baharat, sos, kurubaklagil ve sebze cesitleri ile
kombine edilerek kullanilan yemeklerin iilkemiz in-

Tablo 1. Deneysel Olarak Yapilan Tavuklu Yemekler

saninin damak zevkine uygun olarak gelistirilmesine
calisilmustir.

Soslar ve yemekler Selcuk Universitesi Mesleki Egi-
tim Fakiiltesi Gida Laboratuvari'nda soslu tavuk ye-
medi ile tavuklu yahni, kuru fasulye ve patates ye-
mekleri hazirlanmistir (Tablo 1). Yararlanilan kay-
naklarin yapim agamalar dikkate alinmus, yiyecekle-
rin hazirlanmasi, yikanma ve pisirilmesi asamalarin-
da besin kaybini en az diizeye indirecek sekilde ye-
meklerin ve soslarin tiretimi saglanmistir. Her bir ye-
mek 6 kez yapilmis, standartlastirilan panel formu ile
12 paneliste lezzet, tekstiir (yap1), genel begeni ve
genel goriinim agisindan goriisleri sorulup 68renil-
mistir. Her yemek yapiminda puan disiirticii kriterler
g6zoniine alinmis ve yemekler duyusal ozellikleri
acisindan standartlagtinilmistir.

Verilerin Duyusal Muayeneleri Ac¢isindan Deger-
lendirilmesi

Muayenelerin duyusal yonden degerlendirilmesinde
hedonik tip bir skala kullanilmistir. Hedonik skala,
en yiiksek puani olan 5 sevilen 6zellikleri, en disiik
puan olan 1’de sevilmeyen 0Ozellikleri gosterecek se-
kilde, 1-5 arasinda de8isen degerler ile diizenlenmis-
tir (22,45). Panelistlere degerlendirme i¢in toplam 20
puanli duyusal degerlendirme formu verilmistir

(45,46).
Verilerin Istatistiksel Acidan Degerlendirilmesi

Gruplarin kargilastirilmasinda duyusal muayene igin
Kruskal-Wallis, One Way Anova (nonparametrik

Alindig Kaynak
Ana Grup Cesit Ulke Mutfag: No
Soslu tavuk Sal¢ali soslu tavuk yemegi Tiirkiye 3233
yemckleri Curry soslu tavuk yemegi Hindistan 34
Besamel soslu tavuk yemegi Fransa 35
Tavuklu yahni Scbzeli tavuk yahnisi Tiirkiye 36
yemekleri Soganli tavuk yahni Pakistan 34
Sebze piireli tavuk yahni [talva 37
Tavuklu kuru fasulye Tiirk usulii tavuklu kuru fasulye Tiirkiye 38
: : y - : 0-
yemekleri Cin usulii tavuklu kuru tasulye Cin 39-41
- s . . . .Y -» "
Meksika usulii tavuklu kuru fasulye Meksika 3742
Tavuklu patates Patatesli tavuk yemegi Tiirkiye 3
yemekleri Rus usulii patatesli tavuk yemegi Rusya 3444
Alman-Ingiliz usulii patatesli tavuk yemegi Almanya-Ingiltere 34
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test) testi yapilmistir. Kruskal-Wallis de bulunan
gruplararasi farkliik Mann-Whitney U-Wilcoxon
Rank Sum W testi ile kontrol edilmistir.

BULGULAR

Tavuk Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulgulari

Tavuk yemek cesitlerini Tiirk damak zevkine uygun
hale getirmek ve duyusal bakimdan standardizasyo-
nunu saglamak amaciyla tavuk yemek cesitleri lez-

zet, tekstiir, genel begeni ve genel gériniimleri baki-
mindan degerlendirilmistir.

Tavuk yemekleri lezzet ve tekstiir bakimindan kiyas-
landi8inda, gruplararasi farkin énemli olmadi81 g6-
riillmustir (p> 0.05). Tavuklu yemek gruplari genel
begeni bakimindan degerlendirildiginde; soslu tavuk
yemeklerinin daha ¢ok begeni topladig1 goriilmiistiir
(puan 4.47). Bunu sirasiyla tavuklu kuru fasulye ye-
megi ve tavuklu patates yemegi izlemektedir (4.37-
4.35). Tavuklu yahni yemekleri en az genel begeniyi

almistir (4.13). Genel begeni bakimindan gruplarara-
s1 farkliliklar 6nemlidir (p< 0.05).

Tavuklu yemek gruplar genel goriiniim bakimindan
degerlendirildiginde; soslu tavuk yemeklerinin daha

¢ok goriinim bakimindan begenildigi gbozlemlenmis-
tir (4.64).

Soslu tavuk yemekleri ve tavuklu yahni yemekleri
arasinda genel begeni bakimindan fark énemlidir (p<
0.01). Soslu tavuk yemekleri ve tavuklu kuru fasulye

ile soslu tavuk yemekleri ve tavuklu patates yemek-
leri arasindaki fark dnemli degildir (p> 0.05).

Tavuklu yahni yemekleri ve tavuklu kuru fasulye ye-
meklerinin genel be8eni bakimindan farkliligi 6nem-
lidir (p< 0.05). Tavuklu yahni yemekleri ve tavuklu
patates yemeklerinin genel begeni bakimindan fark-
i@t onemlidir (p< 0.05). Tavuklu kuru fasulye ve

tavuklu patates yemeklerinin genel begeni bakimin-
dan farklilig1 6nemli degildir (p> 0.05).

Soslu tavuk yemekleri tekstiir bakimindan degerlen-
dirildiginde gruplararasi fark onemlidir (p< 0.05).
Besamel soslu tavuk yemeginin tekstiirli begenilmis
ve en yiiksek puani almistir (4.64). Bunu sirasiyla
salcali tavuk yemegi ve curry soslu tavuk yemegi
(4.51-4.29) izlemistir. Soslu tavuk yemekleri genel
gorintimu bakimindan degerlendirildiginde grupla-
rarasi fark onemlidir (p< 0.05). Besamel soslu tavuk
vemegi genel gérinim bakimindan en yliksek puam
almistir (4.80). Soslu tavuk yemekleri lezzet ve genel
hedent bakimindan degerlendirildiginde. gruplarara-
o1 farklilik onemli bulunmamisur (p> 0.05).
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Tavuklu yahni yemekleri tekstiir bakimindan deger-
lendirildiginde gruplararasi fark onemli bulunmustur
(p< 0.05). Soganlhi tavuk yahninin tekstiirii begenil-
mis ve en yiksek puani almistir (4.479). Bunu sira-
s1yla sebzeli tavuk yahni ve sebze piireli tavuk yahni
(4.45-4.06) izlemistir. Tavuklu yahni yemekleri lez-
zet, genel begeni ve genel goriinim acisindan deger-

lendirildiginde gruplararasi farklilik 6nemli bulun-
mamuistir (p> 0.05).

Tavuklu kuru fasulye yemekleri lezzet bakimindan
degerlendirildiginde; yemek gruplar: arasindaki far-
kin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p< 0.05). Turk
usuli tavuklu kuru fasulye lezzet bakimindan en be-
genilen yemek olmus ve en yiliksek puani almigtir
(4.47). Tiirk usulii tavuklu kuru fasulye ile Cin usuld
tavuklu kuru fasulye lezzet bakimindan degerlendi-
rildiginde gruplararas: farklilik onemli bulunmusgtur
(p< 0.05). Tiirk usulii tavuklu kuru fasulye ile Mek-
sika usulii tavuklu kuru fasulye lezzet bakimindan

degerlendirildiginde gruplararasi farklilik 6nemli bu-
lunmugtur (p< 0.05).

Tavuklu kuru fasulye yemekleri tekstiir bakimindan
degerlendirildiginde; yemek gruplar: arasindaki far-
kin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p< 0.05). Tirk
usulii tavuklu kuru fasulye tekstiir bakimindan en be-
genilen yemek olmus ve en yiiksek puani almistr
(4.67). Turk usulii tavuklu kuru fasulye ile Cin usuli
tavuklu kuru fasulye tekstiir bakimindan degerlendi-
rildiginde gruplararasi farklilik 6nemli bulunmustur
(p< 0.05). Tiirk usulii tavuklu kuru fasulye ile Mek-
sika usuli tavuklu kuru fasulye tekstiir bakimindan

degerlendirildiginde gruplararasi farklilik 6nemli bu-
lunmustur (p< 0.05).

Tavuklu kuru fasulye yemekleri genel begeni baki-
mindan degerlendirildiginde: yemek gruplari arasin-
daki farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p< 0.05).
Tirk usuld tavuklu kuru fasulye genel begeni baki-
mindan en begenilen yemek olmus ve en yiiksek pu-
ant almistir (4.66). Tiirk usulid tavuklu kuru fasulye
ile Cin usuli tavuklu kuru fasulye genel begeni baki-
mindan degerlendirildiginde gruplararasi fark 6nem-
I1 bulunmustur (p< 0.05). Tiirk usulii tavuklu kuru fa-
sulye 1le Meksika usulii tavuklu kuru fasulye genel
begeni bakimindan degerlendirildiginde gruplararasi
fark 6nemli bulunmustur (p< 0.05).

Tavuklu patates yemekleri lezzet. tekstiir, genel be-
geni ve genel goriiniim bakimindan gruplararas: ki-
yaslandiginda. gruplararasi farkin onemli olmadigi
gorulmistar.
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TARTISMA

Tavuk yemekleri lezzet, tekstiir, genel begeni ve ge-
nel goriinim bakimindan yapilan duyusal degerlen-
dirmeler neticesinde soslu, kuru fasulyeli ve patates-
11 tavuk yemeklerinin genel begenileri benzerlik gos-
terirken, tavuklu yahni yemekleri renginin beyaz, ki-
vaminin sulu olmasi gibi 6zellikleri nedeni ile bege-
nilmemistir (Tablo 2). Istatistiksel degerlendirmeler
sonucunda lezzet ve tekstilir bakimindan biitiin grup-
lar birbiriyle benzerlik gosterirken, genel goriinim
ve genel begeni bakimindan gruplararas: farkliliklar
tespit edilmistir (p< 0.05) (Tablo 2). Tavuklu yahni,
kuru fasulye ve patates yemekleri genel goriiniim ba-
kimindan benzerlik gOsterirken, soslu tavuk yemek-
leri genel begeni bakimindan en yiiksek puani almig-
tir (Tablo 2). Soslu tavuk yemeklerinin sulu olmama-
s1 nedeniyle kullanilan siisleme materyalini kabul et-
mesi, goze hitap etmesi genel goriiniim bakimindan
olumlu puanlarin alinmasin saglamastir.

Soslu tavuk yemekleri kendi grubundaki yemeklerle
lezzet, tekstiir, genel be8eni ve genel goriiniim baki-

Tablo 2. Tavuk Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulgular

mindan kiyaslandiginda salc¢ali soslu, curry soslu ve
besamel soslu tavuk yemekleri lezzet, genel begeni
bakimindan birbiriyle benzerlik gOsterirken, tekstir
ve genel goriinim bakimindan gruplar arasinda fark-
lilik tespit edilmistir (p< 0.05) (Tablo 3). Besamel
sosunun ve baharatlarin tavuk etine ¢ok 1y1 bir sekil-
de tolere olmasi, tavuk etini istenen sekilde yumusat-
mas1 tekstiir bakimindan yiiksek puanlari aldirmistir.
Bu degerler Canbaz’in belirttigi de8erlerle benzerlik
gostermektedir (47).

Tavuklu yahni yemekleri kendi grubundaki yemek-
lerle lezzet, tekstiir, genel begeni ve genel goriinim
bakimindan kiyaslandiginda istatistiksel degerlendir-
meler sonucunda lezzet, genel be8eni ve genel gorii-
nim bakimindan biitiin gruplar benzerlik gosterir-
ken, tekstiir bakimindan gruplar arasinda farkliliklar
tespit edilmistir (p< 0.05) (Tablo 4). Tekstiir baki-
mindan en diisiik puanlar1 sebze piireli tavuk yahni
almigtir. Bu durum patlican, fasulye, domates, biber
ve baharat torbasi karigimi plire kivam: bakimindan
Tiirk damak zevkine uygun gelmediginden kaynak-
lanmuis olabilir.

Tavuk Yemekleri Lezzet Tekstiir Genel Begeni Genel Gortinlim
Soslu tavuk yemekleri 4.24 + 0.06 4.48 + 0.06 447 +0.072 4.64 +0.082
Tavuklu yahni yemckleri 4.12 +£0.07 432 +0.07 4.13 £0.08b 423 +0.09°
Tavuklu kuru fasulye yemekleri 4.19 + 0.08 4.37 £0.09 4.37 £0.10¢ 4.33 + 0.09°
4.09 £ 0.08 4.37 £ 0.06 4.35 +0.082 451 +0.06%

Tavuklu patates yemekleri

a,b: Aym siitunda farkh harf tagiyan ortalamalar arasi farkhiliklar 6nemlidir (p< 0.05).

Tablo 3. Soslu Tavuk Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulgularn

Soslu Tavuk Yemekleri Lezzet Tekstiir Genel Begeni Genel Goriintim

Salc¢ali tavuk yemegi 4.23 +0.06 4.51 +0.054b 4.44 +0.06 4.64 £ 0.10b

Curry soslu tavuk yemegi 4.36 + 0.06 4.29 + 0.07b 446 £ 0.06 448 +0.07°
4.16 +0.07 4.64 £ 0.05% 4.53 £ 008 4.80 = 0.042

Besamel soslu tavuk yemeg@i

a, b: Aym siitunda farkh harf tagiyan ortalamalar arasi farkhhklar 6nemlidir (p< 0.05).

Tablo 4. Tavuklu Yahni Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulgular

Genel Gorlintim

Tavuklu Yahni Yemekleri [.ezzet Tekstlir Genel Begeni

Sebze piireli tavuk yahni 428 +0.07 4.06 = 0.060 391 +£0.09 4.08 £0.11
Soganl tavuk yahni 392+0.07 4.47 + 0.06% 421 +0.07 423+ 008
Scbzeli tavuk yahni 4.16 +0.05 4.45 +0.084 428 + 009 4.39 £ 0.08

a. b Ayni stitunda tarkl hart tagiyan ortalamalar arast farkhhk énemiidir (p< 0.03).
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Tablo 5. Tavuklu Kuru Fasulye Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulgular

Tavuklu Kuru

Fasulye Yemekleri Lezzet Tekstiir Genel Begeni Genel Goriiniim
Tiirk usulii tavuklu

kuru fasulye 447 +0.072 4.67 £0.072 4.66 £ 0.082 447 +0.07
Cin usulii tavuklu

kuru fasulye 3.95 £ 0.09b 4.11 £0.10b 4.12 +0.11b 4.15+0.11
Meksika usulii tavuklu 4.14 + 0.072b 433 +0.072 4.33 £ 0.09b 4.37 +£0.09

kuru fasulye

a.b: Aymi siitunda farkli harf tagiyan ortalamalar arasi farkliliklar 6nemlidir (p< 0.05).

Tablo 6. Tavuklu Patates Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulgulart

Tavuklu Patates Yemekleri Lezzet Tekstiir Genel Begeni Genel Gorlinlim
Tiirk usulii tavuklu

patates yemegi 397 +0.07 428 +0.08 4.22 +0.09 4.44 + 0.07
Rus usulii tavuklu

patatcs yemegi 397 +0.08 4.44 +0.05 4.34 + 0.08 443 +0.04
Ingiliz usulii tavuklu

patates yemegi 433 +£0.07 4.39 +0.06 451 +0.06 4.66 £ 0.06

Tavuklu kuru fasulye yemekleri lezzet, tekstiir, genel
begeni ve genel goriiniim bakimindan yapilan duyu-
sal degerlendirmeler neticesinde; genel goriiniim ba-
kimindan biitiin gruplar benzerlik gosterirken, lezzet,
tekstiir ve genel be§eni bakimindan gruplar arasinda
farkliliklar tespit edilmistir (p< 0.05) (Tablo 5).

Cin usuld tavuklu kuru fasulye yemegi lezzet, tekstir

ve genel begeni bakimindan en diisiik puanlari almis-
tir (Tablo 5).

Tavuklu patates yemeklerinin lezzet, tekstiir, genel
begeni ve genel goriiniim bakimindan biitiin gruplar

arasinda 6nemli bir farkinin olmadigi tespit edilmisg-
tir (p> 0.05) (Tablo 6).

SONUC ve ONERILER

Her bolge kosulunda yetigebilen, canli agirhk artisi
yiiksek, generasyon siiresi kisa. birim et verimi ¢ok
ekonomik, kirmizi ete gore ucuz olan ve iilkemizde
ozellikle hayvansal protein agi8inin giderilmesinde
onemli derecede etkili olabilecek tavuk eti tiiketimi-
nin arttirilmasi icin: tavuk eti yemeklerinin ¢egitlen-

dirilmesine ¢ahsilmis, kirmizi etin kullanmildigr her

yemekte tavuk etinin de kullanilabilecegi ve Tirk
mutfagina yeni tavuk yemek ¢esitlerinin kismen ka-
zandirtldi@r sonucuna varilmistir.

Tavuk etleri diigtik kalorili elzem yag asitler: ve ami-
noasitlerini bulunduran yiiksek diizeyde biyolojik

degere sahip bir besindir. Hayvansal yag yemeler]
sakincali olan insanlar i¢in derisi disindaki tavuk et-
leri protein degeri yiiksek degerli bir diyet yemegi-
dir. Tavuk etleri Ustiin 6zellikleri nedeni ile ¢ocuklar,
gencler, yetiskinler, yashlar; nekahat doneminde
olanlar ve agirliklarin1 kontrol altina almak isteyen-
ler icin ideal ve sindirimi kolay olan bir besindir. Ca-
lisma hayatinin kacimilmazhgi, yogunlugu, kadinla-
rin ¢alisma hayatina katilmasi insanlar1 daha hafif,
ucuz ve daha ¢ok protein, mineral igeren, saglikli
ambalajlarda sunulan besinlere yoneltmis durumda-
dir. Diger etlere kiyasla daha ucuz olan tavuk eti ti-
ketiminin arttirilmasi icin ¢agdas bilim ve teknoloji-
nin kurallarina ve duyusal 6zellikleri agisindan hal-
kin yemek aligkanliklarina, hijyenik Kkosullara uygun
tavuk ycmek cesitleri ve iriinleri arttirilmahidir. Ta-
vuk yemeklerinin on pisirilmesi yapildiktan sonra
donmus halde piyasaya arzi kisa bir siire i¢inde ser-
vise imkan verece8inden c¢alisan bayanlarin ilgisini
cekebilir ve tavuk eti tiiketimini arttirabilir.
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