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DEĞİŞİK ÜLKE MUTFAKLARINDAN ALINAN TAVUK YEMEK 
TARİFELERİNİN STANDARTLAŞTIRILMASI

Dr. Dyt. Semahat ALTUHUL*, Prof. Dr. O. Cenap TEKİNŞEN**

Ö Z E T

Bu çalışma, diinya mutfaklarından yararlanılarak bir
çok tavuk yem ek çeşidini geliştirmek ve standartlaştır
mak amacıyla yapılmıştır. Çalışmada, Türkiye'de en 
fa z la  tüketilen sebze, kıtrubaklagil ve baharatlar kulla
nılarak 4 grup farklı tavuk yemeği yapılmıştır. Her 
grupta Türk mutfağından bir çeşit, ülke mutfaklarından 
2 çeşit olmak üzere toplam 12 çeşit yemek yapılmış; 6 
kez tekrarlanmıştır. Yemek çeşitleri, duyusal özellikleri 
bakımından değerlendirilm iştir. Duyusal değerlendir
melerde soslu, kııru fasıılyeli ve patatesli tavuk yemek
leri genel beğeni bakımından en yüksek puanı almıştır. 
Soslulardan, beşamel soslu tavuk yemeği tekstiir, tavıık- 
lıı kuru fasu lye  yemeklerinden de Türk ve Meksika usu
lü tavııklu kuru fasu lye  yemekleri tekstiir, lezzet ve top
lam puan bakımından beğenilmişlerdir. Tavuk etinden 
yararlanılarak hazırlanan bazı yabancı tavuk yemekle
rinin Türk dam ak zevkine uygun hale getirilebileceği 
sonucuna varılmıştır.

A n a h ta r  Sözcükler: Tavuk yemekleri, Türk mutfağı, 
dünya mutfakları, tavuklu yemeklerin duyusal muayenesi

A B S T R A C T

S ta n d a rd iza tio n  o f  C tıicken  D ishes Taken Fronı 
D iffe r e n t  C o ıın try  C ııis ines

This stııdy w a s carried out to standardize the various 
sorts o f  chicken dishes that have beeıı ııtilized in dif
ferent coııntry cııisines suitable fo r  the Turkish taste. in 
this study, chicken dishes \vere prepared in foıır diffe
rent groups by using vegetables, pıılses and spices that 
consum ed nıostly in Turkey. Each groııp had one dish 
fronı Turkish eltisine and ftvo dishes fronı World's elt
isine; tvvelve different dishes w er e prepared and repe- 
ated sLx times. D ishes \vere evaluated in regard to their
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sensory properties. İn seıısory evalııation, chicken dis
hes with saııce, white beans and potatoes had the hig- 
lıest scores fronı the point o f  vie\v o f  general acceptan- 
ce. Turkish and MeMİcan origin chicken dishes with 
white beans had the higlıest scores fronı the point o fv i-  
e\v o f flavoıtr, texture and general acceptaııce. ît is 
concluded that sonıe foreign chicken dishes can be bro- 
ught into suitable dishes to Turkish taste.

Key Words: Chicken dishes, Turkish cııisiııe, \vorld's 
cııisine, sensory evalııation o f chicken dishes

GİRİŞ

Yemek her toplum için bir kültür ve insanların beğe
nileri doğrultusunda geliştirdikleri, çağlar öncesin
den günümüze yansıyan bir sanattır. Her milletin ve 
her ülkenin kendi yapısına, kültürüne, gelenek ve gö
reneklerine, alışkanlıklarına göre bir mutfağı vardır. 
Bu yüzden, yemek sanatının her dalında birbirinden 
zengin örnekler veren Türk mutfağı, pişirme teknik
leri, sofra düzenleri, servis şekilleri ile dünyaca ünlü 
Fransız ve Çin mutfakları ile daima yarışmış ve her 
zaman şöhretini korumuştur (1-3).

Yeryüzünde yaşayan ulusların medeniyet seviyeleri
ni yansıtan özelliklerinden birisi de kuşkusuz onların 
beslenme tarzlarıdır. Yüzyıllardan beri medeniyet 
ilerledikçe besin türleri de durmadan değişmiş ve çe
şitlenmiştir. Birbirinden ayrı ve çok uzaklarda yaşa
yan toplulukların da bazen çeşitli faktörlerden dolayı 
aynı veya birbirine benzer yemekler yaptıkları görül
müştür (4).

Yıllar geçtikçe insanlar pişirmeyle sağlanan lezzetle 
yetinmeyip daha lezzetli ve çeşitli olmaları amacıyla 
besinleri birbirleriyle karıştırmışlar; değişik hazırla
ma yöntemleri uygulayarak, aldıkları zevki arttırma
ya çalışmışlardır. Bu işlem çeşitli işlemler sonucu şe
killenmiş ve ülkelere özgü besin hazırlama şekli ve 
sanatı olmuştur (5).
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Türk  mutfağının o luşum unda özellikle göçler, gele
nek ve görenekler, sosyoekonom ik  yapı, dinsel fak
törlerin etkisi ve çeşitli kültürlerle etkileşme önemli 
rol oynamıştır  (6). Bu nedenle T ü rk iy e ’de yem ek çe
şitleri, pişirme şekilleri, besin maddesi üretimi ve 
beslenme alışkanlıkları bölgesel hatta köy-kent yer
leşim birimlerinde büyük farklılıklar göstermektedir 
(7). Türk  mutfağı, kökleri Orta A sy a ’dan başlayan ve 
bugünkü yaşadığı topraklarda biten büyük göçlerin 
ve birçok kültürlerle etkileşmenin sonucunda oluş
muştur (3,6). T ü rk iye’ye gelip yerleşenler ve eski 
yerleşikler birbirini etkilemiş, aynı kültürü paylaşan 
bir yapıya sahip yepyeni, gelişmiş bir mutfak doğ
muştur. Osmanlı ya da Türk mutfağı, geniş bir impa
ratorluğun kültür mirasıdır. Türk milletine ait m ut
fak, T ü rk ’ün özümleme yeteneğinin bir ürünüdür 
(8,9). Gelişmiş ülkelerin çoğunda, T ü rk iye’nin aksi
ne, kanatlı etinin önemli bir kısmı et ürünlerine dö 
nüştürüldükten sonra tüketilmektedir.

Ürün çeşidi üzerine tüketicilerin damak zevki büyük 
ölçüde etkili olmaktadır. Kanatlı hayvan etleri değişik 
ülkelerde geleneksel olarak değişik şekilde değerlen
dirilmektedir (11-17). Kişilerin büyük bir çoğunluğu, 
genellikle yiyeceklerin enerji ve besin değerleri ile il
gilenmemekte; zevk veya karın doyurmak için yemek 
yemektedir. Yiyeceğin benimsenmesi veya reddedil
mesinde organoleptik özelliklerin önemli rolü vardır 
ve herhangi bir besini benimseme veya reddetme böl
geye ve toplumlara göre farklılık gösterir (18).

Tavuk etinin duyusal nitelikleri, özellikle lezzeti, su
lu ve sert olmayan gevrek yapısı, çeşitli şekillerde pi
şirilerek arttırılabilir (19). Seçilen pişirme yöntemi, 
diğer pekçok besinde olduğu gibi, etin pişirme sıra
sında kimyasal bileşiminde ortaya çıkan değişme ve 
kayıpları e tkileyebilmektedir (20-22). Pişirmenin et
kisi gövdenin her tarafında aynı değildir. Önce bo
yun ve kanatlar, kaburga çevresi sonra göğüs ve but
lar pişer (23).

Tavuk etinde lezzet, uçucu nitelikteki bazı bileşikler 
(örneğin glutamin, asparajin, aldehitler ve ketonlar) 
ile kükürtlü bileşiklerin (örneğin metionin, sistein, 
hidrojen sülfür) ortak etkisi sonucu oluşmaktadır. 
Ayrıca lezzet tavukların yaş, ırk ve yemin yanısıra, 
depolam a, işleme, pişirme ve hazırlama şekilleriyle 
de önemli ölçüde etkilenir (21,24). Tavuk kursağın
da yem varken kesildiğinde kokuşm a olmakta ve 
meydana gelen serbest yağ asitleri, varolan trimetilen 
oksit veya betain ile birleşerek tavuk etinde hoş ol
mayan tatlar m eydana getirmektedir (21,24).

Isıtma işleminin lezzet üze r inde  yap tığ ı  değ iş ik l ik le r  
ise k ısm en uçucu nitelikli b i le ş ik le r  (ö rn eğ in  g lu ta 
min, asparajin) k ay b ın d an ,  k a rb o n h id ra t la r ın  kara- 
melize o lm asından , p ro te in  ve yağ la r ın  yap ıla r ın ın  
değişm esinden ve p ro te in ler in  d en a tü re  o lm as ın d an  
kaynaklanm aktad ır .  E t  ne k ad a r  faz la  p iş ir i l i rse  lez
zetindeki değ işm eler i  de o k a d a r  faz la  o lu r  (7 ,25).  Üç 
aydan daha uzun süre d ep o lan an  v ey a  k e s im d e n  so n 
ra soğukta  d in lend irm e  iş lem in in  n o rm a ld e n  uzun  o l
ması, lezzeti o lu m su z  e tk i le m e k te d ir  (21).

Tavuk  etinin göğüs k ısm ı ,  g ö v d en in  d iğ e r  k ıs ım la r ın 
dan daha serttir. G ö ğ ü s  e t inde  % 1 5 ,  bu tta  ise %3 d o 
layında bağ dokusu  vard ır  (26-28) .  A n c a k  d iğ e r  e t le 
re oranla tavuk etinin s ind ir i lm e  oran ı y ü ksek t ir .  Kas 
liflerinin kısa ve bağ  d o k u su n u n  az o luşu  neden iy le  
sindirimi ko layd ır  (29). T a v u k  e tin in  sert o lu şu n a  n e 
den olan etkenler  vardır .  Şöy lek i etin  p ro te in  o ran ı
nın artması etin gevrek liğ in i a za l tm a k ta ,  b u n a  bağlı 
olarak et daha sert o lm ak tad ır .  K es im d e n  önce  h a y 
vanların herhangi bir s trese  m aru z  k a lm as ı ,  k e s im  sı
rasında fazla ç ırp ınm ala r ı ,  h ay v an la r ın  tüy lerin in  
makinede yo lunm ası ,  d a ld ırm a  iş lem ler in in  yüksek  
sıcaklıkta ve uzun sürede  yap ılm as ı  tavuk  e tin in  se r t
leşmesine neden o lm ak tad ır  (30-31) .

Bazı yüksek değerli et baz ların ı  (ö rneğ in  k rea t in ,  
kreatinin ve anserin) içerm esi kanatlı  e t ine  iştah aç ı
cı ve sindirimi kolaylaştır ıc ı özell ik  k azan d ır ı r  (24). 
Etin gevrekliğini e tk ileyen  d iğer  bir fak tö r  de u y g u 
lanan ısı iş lemidir.  P ro te in ler in  ko ag ü le  o lm ası  eti 
sertleştirir (19). D erin  y ağ d a ,  bas ınç ta ,  tav ad a  ve fı
rında pişirilecek tavuk eti için s ıcak lık  175°C o lm a l ı 
dır (7,21). D olgun  bir g ö v d e ,  s ıcaklığ ı 1 9 0 -2 0 5 ° C ’de 
ayarlı fırında pişirilir (13).

Deriye sarı rengi, yem le rde  bu lunan  karo ten o id le r  
vermektedir. Bu m addele r in  en önem lile r i  lu te in ,  ze- 
aksantin ve kan toksantind ir .  K öy tipi k ü çük  iş le tm e
lerde yeşil otlarla beslenen  tavuk lar ,  bu renk  m a d d e 
lerinden yararlanm aktad ır la r  (21). T a v u k  e tine  re n g i
ni veren başlıca e tm en le r ,  dem irli  p ig m en tle r  olan 
m iyoglobin, hem og lob in ,  s i tok rom  ve kas lifleri a ra 
sına dağılmış yağ, etin içerdiği su ve ind irgen  şek e r 
lerdir. Bunlar içerisinde en b üyük  ağırlığı m iy o g lo 
bin içermektedir. A yrıca  hayvan ın  yaşı,  c in s iye t i ,  k a 
lıtımı, yedirilen yemin cinsi ve iş lem e teknik leri  de 
etkili olmaktadır. Y em lere  nitrat ve nitrit b i le ş ik le r i
nin katılması, etin k ırm ızılığ ın ı a r t t ı rm ak tad ır .  T a 
vukların kesim haneye  taş ınm aları  s ıras ında  egzo.^ 
gazına maruz kalm aları ette p em b e le şm ey e ;  tüy y o l
madan önce sıcak suya da ld ırm a işlemi der ide  sarı 
rengin azalmasına; hızlı bir d o n d u rm a  işlemi et ren 
ginin açık o lm asına  yol açm ak tad ır  (24).
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Bu ça l ışm a  tavuk  etinin protein değerinin yüksek ol
m as ı ,  ucuz  o lm as ı ,  kolay  hazırlanması, kısa sürede 
p işm esi  ve serv ise  hazır  hale gelmesi nedeniyle ülke 
m u tfak la r ın ın  sos larından , baharatlarından, hazırla
m a  ve p iş irm e  yön tem lerinden  yararlanılarak, tavuk 
y em ek le r in i  duyusa l  özellikleri bakımından Türk da
m ak  zev k in e  uygun  hale getirm ek, tüketicinin daha 
çok  ilg isini çekeceğ i tavuk yemeklerini geliştirmek, 
çeş id in i a r t t ı rm ak  ve Türk  m utfağına kazandırmak 
a m a c ıy la  e le  a lınm ıştır .

A R A Ş T IR M A  Y Ö N T E M İ ve ARAÇLARI

Ç a l ışm a d a  piliç eti, yum urta ,  süt, kaşar peyniri, un, 
m a rg a r in ,  sıvı y ağ ,  salça, köri (curry), kırmızı biber, 
k a rab ib e r ,  b ey az  b iber ,  zencefil ,  kekik, patates, be
ze lye ,  h a v u ç ,  so ğ an ,  m antar ,  m aydanoz, taze fasulye, 
taze  b a m y a ,  yeşil b iber ,  dom ates ,  yeşil kabak, patlı
can ,  sa r ım sa k ,  kuru  fasu lye, biberli yeşil zeytin, tuz, 
l im on  ve su ku llan ılm ıştır .

Piliç eti K ö y -T ü r ,  K o n y a  Tav. San. ve Tic. A Ş ’den, 
kuru  fa su ly e ,  sa lça ,  yağ , tuz ise belirli bir marka gö
ze ti le rek  seb ze le r le  birlikte Öz Hatunsaraylı marke
t inden ,  b ah a ra t la r  K o n y a  piyasasındaki baharatçılar
dan tem in  ed ilm iş t ir .

Sosların ve Yem eklerin Hazırlanması

Ü lke  m u tfa k la r ın d a n  Türk ler in  yem ek alışkanlıkları
na y ak ın  o lan  ve T ü rk  m utfağ ın ın  özelliklerine uygun 
o la rak  b ah a ra t ,  sos , kurubak lag il  ve sebze çeşitleri ile 
k o m b in e  ed i le rek  ku llan ılan  yemeklerin  ülkemiz in

sanının damak zevkine uygun olarak geliştirilmesine 
çalışılmıştır.

Soslar ve yemekler Selçuk Üniversitesi Mesleki E ğ i
tim Fakültesi Gıda Laboratuvarf nda soslu tavuk ye 
meği ile tavuklu yahni, kuru fasulye ve patates ye
mekleri hazırlanmıştır (Tablo 1). Yararlanılan kay
nakların yapım aşamaları dikkate alınmış, yiyecekle
rin hazırlanması, yıkanma ve pişirilmesi aşamaların
da besin kaybını en az düzeye indirecek şekilde ye
meklerin ve sosların üretimi sağlanmıştır. Her bir ye 
mek 6 kez yapılmış, standartlaştırılan panel formu ile 
12 paneliste lezzet, tekstür (yapı), genel beğeni ve 
genel görünüm açısından görüşleri sorulup öğrenil
miştir. Her yemek yapımında puan düşürücü kriterler 
gözönüne alınmış ve yemekler duyusal özellikleri 
açısından standartlaştırılmıştır.

Verilerin Duyusal Muayeneleri Açısından Değer
lendirilmesi

Muayenelerin duyusal yönden değerlendirilmesinde 
hedonik tip bir skala kullanılmıştır. Hedonik skala, 
en yüksek puanı olan 5 sevilen özellikleri, en düşük 
puan olan l ’de sevilmeyen özellikleri gösterecek şe
kilde, 1-5 arasında değişen değerler ile düzenlenm iş
tir (22,45). Panelistlere değerlendirme için toplam 20 
puanlı duyusal değerlendirme formu verilm iştir  
(45,46).

Verilerin İstatistiksel Açıdan Değerlendirilmesi

Grupların karşılaştırılmasında duyusal muayene için 
Kruskal-Wallis, One Way Anova (nonparametrik

Tablo 1 . Deneysel Olarak Yapılan Tavııklıı Yemekler

A na G rup Çeşit

Alındığı 

Ülke Mutfağı

Kaynak

No

Soslu tavuk Salçalı soslu tavuk yemeği Türkiye 32,33

yem ekleri C urry soslu tavuk yemeği Hindistan 34

Beşamel soslu tavuk yemeği Fransa 35

T a vu k lu  yahni Sebzeli tavuk yahnisi Türkiye 36

yem ekleri Soğanlı tavuk yahni Pakistan 34

Sebze piircli tavuk yahni İtalya 37

T a vu k lu  kuru fasulye T iirk  usulü tavuklu kuru fasulye Türkiye 38

yem ekleri Ç in  usulü tavuklu kuru fasulye Çin 39-41

M eksika usulü tavuklu kuru fasulye Meksika 37.42

T a vu k lu  patates Patatesli tavuk yemeği Türkiye 43

yem ekleri Rus usulii patatesli tavuk yemeği Rusya 34.44

A lm aıı-İn giliz  usulii patatesli tavuk yemeği Al manya-İ ııgi İte re 34
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test) testi yapılmıştır. K ruskal-W allis  de bu lunan 
gruplararası farklılık M an n -W h itn ey  U -W ilcoxon  
R ank  Sum  W  testi ile kontrol edilmiştir.

BULGULAR

Tavuk Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulguları

T avuk  yem ek  çeşitlerini T ürk  dam ak  zevkine uygun 
hale getirmek ve duyusal bak ım dan  s tandardizasyo
nunu sağlam ak am acıyla  tavuk yem ek  çeşitleri lez
zet, teksttir, genel beğeni ve genel görünüm leri bak ı
mından değerlendirilmiştir.

T avuk  yemekleri lezzet ve tekstür bakım ından  k ıyas
landığında, gruplararası farkın önemli olmadığı gö 
rülmüştür (p> 0.05). T avuklu  yem ek  grupları genel 
beğeni bakım ından değerlendirildiğinde; soslu tavuk 
yemeklerinin daha çok beğeni topladığı görülm üştür 
(puan 4.47). Bunu sırasıyla tavuklu kuru fasulye ye
meği ve tavuklu patates yem eği izlemektedir  (4 .37
4.35). Tavuklu  yahni yemekleri en az genel beğeniyi 
almıştır (4.13). Genel beğeni bakım ından gruplarara- 
sı farklılıklar önemlidir  (p< 0.05).

Tavuklu yemek grupları genel görünüm  bakım ından 
değerlendirildiğinde; soslu tavuk yemeklerinin daha 
çok görünüm bakım ından beğenildiği göz lem lenm iş
tir (4.64).

Soslu tavuk yemekleri ve tavuklu yahni yemekleri 
arasında genel beğeni bakım ından fark önem lidir  (p<
0.01). Soslu tavuk yemekleri ve tavuklu kuru fasulye 
ile soslu tavuk yemekleri ve tavuklu patates yem ek
leri arasındaki fark önemli değildir (p> 0.05).

Tavuklu  yahni yemekleri ve tavuklu kuru fasulye ye
meklerinin genel beğeni bakım ından farklılığı ö n em 
lidir (p< 0.05). Tavuklu  yahni yemekleri ve tavuklu 
patates yem eklerin in  genel beğeni bakım ından fark
lılığı önem lid ir  (p< 0.05). Tavuklu  kuru fasulye ve 
tavuklu patates yem eklerin in  genel beğeni bak ım ın
dan farklılığı önemli değildir (p> 0.05).

Soslu tavuk yemekleri tekstür bakım ından değerlen
dirild iğinde gruplararası fark önem lid ir  (p< 0.05). 
Beşamel soslu tavuk yem eğin in  tekstürü beğenilmiş 
ve en yüksek puanı almıştır  (4.64). Bunu sırasıyla 
salçalı tavuk yem eği ve curry soslu tavuk yemeği 
(4 5 j_4 .29)  izlemiştir. Soslu tavuk yemekleri genel 
gö rünüm ü  bak ım ından  değerlendiri ld iğ inde grupla- 
rarası fark önem lid ir  (p< 0.05). Beşamel soslu tavuk 
yemeği genel gö rünüm  bak ım ından  en yüksek puanı 
a lm ış t ı1' (4 .80). Soslu tavuk yemekleri lezzet ve genel 
beğeni bak ım ından  değerlendir i ld iğ inde , gruplarara- 
S1 fa r k lılık  önem li bu lunm am ış t ır  (p> 0.05).

T avuk lu  yahni yem ekler i  teks tü r  b a k ım ın d a n  d e ğ e r 
lendiri ld iğ inde gruplararası  fark  ö n em li  b u lu n m u ş tu r  
(p<  0.05). Soğanlı tavuk  y ahn in in  tek s tü rü  b e ğ e n i l 
miş ve en yüksek  puanı a lm ış t ır  (4 .479) .  B u n u  s ıra 
sıyla sebzeli tavuk  yahni ve sebze  püre li  ta v u k  yahni 
(4 .45-4.06) izlemiştir .  T av u k lu  yahn i  y e m e k le r i  lez 
zet, genel beğeni ve genel g ö rü n ü m  aç ıs ın d an  d e ğ e r 
lendirild iğinde gruplararası  fa rk lı l ık  ö n e m li  b u lu n 
m am ıştır  (p> 0 .05).

Tavuklu  kuru fasu lye  yem ek le r i  lezze t  b a k ım ın d a n  
değerlendiri ld iğ inde; y e m e k  g rup la r ı  a ra s ın d ak i  fa r 
kın önem li o lduğu tespit ed i lm iş t ir  (p<  0 .05 ) .  T ü rk  
usulü tavuklu kuru fasu lye  lezze t  b a k ım ın d a n  en b e 
ğenilen yem ek  o lm uş ve en y ü k se k  puan ı a lm ış tı r  
(4.47). T ürk  usulü tavuk lu  kuru  fa su lye  ile Ç in  usu lü  
tavuklu kuru fasu lye  lezze t  b a k ım ın d a n  d e ğ e r le n d i 
rildiğinde gruplararası fark lıl ık  ö n em li  b u lu n m u ş tu r  
(p< 0.05). T ü rk  usulü  tavuk lu  kuru  fa su lye  ile M e k 
sika usulü tavuklu  kuru  fasu lye  lezze t  b a k ım ın d a n  
değerlendiri ld iğ inde g rup la ra ras ı  fa rk lı l ık  ö n em li  b u 
lunm uştur (p< 0 .05).

Tavuklu  kuru fasulye yem ek le r i  tek s tü r  b a k ım ın d a n  
değerlendiri ld iğ inde; y em ek  g rup ları  a ra s ın d ak i  fa r 
kın önemli o lduğu tespit ed i lm iş t ir  (p<  0 .05 ) .  T ü rk  
usulü tavuklu kuru fasu lye  teks tü r  b a k ım ın d a n  en b e 
ğenilen yem ek  o lm uş ve en y ü k sek  puan ı  a lm ış t ı r  
(4.67). T ürk  usulü tavuklu  kuru  fasu lye  ile Ç in  usu lü  
tavuklu kuru fasulye tekstür b a k ım ın d a n  d e ğ e r le n d i 
rildiğinde gruplararası farklıl ık  ö n em li  b u lu n m u ş tu r  
(p< 0.05). T ürk  usulü tavuklu  kuru  fa su ly e  ile M e k 
sika usulü tavuklu kuru  fasu lye  teks tü r  b a k ım ın d a n  
değerlendiri ld iğ inde g rup lararas ı  fark lıl ık  ö n em li  b u 
lunm uştur (p< 0.05).

Tavuklu  kuru fasulye yem ek le r i  genel beğen i  b a k ı 
m ından değerlendir i ld iğ inde; y e m e k  g rup la r ı  a ra s ın 
daki farkın önemli o lduğu  tespit ed i lm iş t ir  (p <  0 .05) .  
Türk  usulü tavuklu kuru fasu lye  genel beğen i  b a k ı 
m ından en beğenilen  yem ek  o lm u ş  ve en y ü k sek  p u 
anı almıştır (4.66). T ü rk  usulü tavuk lu  kuru  fasu lye  
ile Çin usulü tavuklu kuru fasu lye  genel beğen i  b a k ı 
mından değerlendiri ld iğ inde  g rup lararas ı  fark  ö n e m 
li bu lunm uştur  (p< 0.05). T ü rk  usulü  tavuk lu  kuru  fa 
sulye ile M eksika  usulü tavuklu  kuru  fa su lye  genel 
beğeni bak ım ından  değer lend ir i ld iğ inde  g rup la ra ras ı  
fark önemli bu lunm uştu r  (p< 0 .05).

Tavuklu  patates yem ekleri lezzet,  teks tü r ,  genel b e 
ğeni ve genel gö rünüm  b ak ım ından  g rup la ra ras ı  k ı 
yaslandığ ında. gruplararası farkın önem li  o lm ad ığ ı  
görü lm üştür.
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T A R T IŞ M A

T a v u k  y e m e k le r i  lezze t ,  teksttir, genel beğeni ve ge
nel g ö rü n ü m  b a k ım ın d a n  yap ılan  duyusal değerlen
d irm e le r  n e t ic e s in d e  sos lu , kuru  fasulyeli ve patates
li tav u k  y e m e k le r in in  gene l beğenileri benzerlik gös
te r irken ,  ta v u k lu  y ahn i  yem ek le r i  renginin beyaz, kı
vam ın ın  su lu  o lm as ı  gibi özellik leri nedeni ile beğe- 
n i lm e m iş t i r  (T a b lo  2). İs ta tistiksel değerlendirmeler 
s o n u c u n d a  lezze t  ve teks tü r  bak ım ından  bütün grup
lar b irb ir iy le  b en ze r l ik  gös te r irken ,  genel görünüm 
ve gene l  b eğ en i  b a k ım ın d a n  gruplararası farklılıklar 
tespit e d i lm iş t i r  (p <  0 .05 )  (T ab lo  2). Tavuklu yahni, 
kuru  fa su ly e  ve pa ta te s  yem ek le r i  genel görünüm ba
k ım ın d a n  b e n z e r l ik  gö s te r irk en ,  soslu tavuk yem ek
leri gene l  b eğ en i  b a k ım ın d a n  en yüksek  puanı almış
tır (T ab lo  2). Sos lu  tavuk  yem ek le r in in  sulu o lm ama
sı n e d e n iy le  k u l lan ı lan  sü s lem e  materyalini kabul et
m esi ,  g ö z e  h i tap  e tm es i  genel gö rünüm  bakımından 
o lu m lu  p u a n la r ın  a l ınm as ın ı  sağlamıştır .

Soslu  ta v u k  y e m e k le r i  kendi g rubundaki yemeklerle 
lezzet ,  te k s tü r ,  ş e n e l  beğen i ve çenel sörünüm  bakı-7 w  w  w* -

mından kıyaslandığında salçalı soslu, curry soslu ve 
beşamel soslu tavuk yemekleri lezzet, genel beğeni 
bakımından birbiriyle benzerlik gösterirken, tekstür 
ve genel görünüm bakımından gruplar arasında fark
lılık tespit edilmiştir (p< 0.05) (Tablo 3). Beşamel 
sosunun ve baharatların tavuk etine çok iyi bir şekil
de tolere olması, tavuk etini istenen şekilde yumuşat
ması tekstür bakımından yüksek puanları aldırmıştır. 
Bu değerler Canbaz’ın belirttiği değerlerle benzerlik 
göstermektedir (47).

Tavuklu yahni yemekleri kendi grubundaki yem ek
lerle lezzet, tekstür, genel beğeni ve genel görünüm 
bakımından kıyaslandığında istatistiksel değerlendir
meler sonucunda lezzet, genel beğeni ve genel görü
nüm bakımından bütün gruplar benzerlik gösterir
ken, tekstür bakımından gruplar arasında farklılıklar 
tespit edilmiştir (p< 0.05) (Tablo 4). Tekstür bakı
mından en düşük puanları sebze püreli tavuk yahni 
almıştır. Bu durum patlıcan, fasulye, domates, biber 
ve baharat torbası karışımı püre kıvamı bakımından 
Türk damak zevkine uygun gelmediğinden kaynak
lanmış olabilir.

Tablo 2. Tavuk Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulguları

T avuk Y em ekleri Lezzet Tekstür Genel Beğeni Genel Görünüm

Soslu tavuk yem ekleri

T a vu k lu  yahni yem ekleri

T a vu k lu  kuru fasulye yem ekleri 

T a vu k lu  patates yem ekleri

4 . 2 4  ±  0 . 0 6

4 . 1 2  ± 0 . 0 7

4 . 1 9  ±  0 . 0 8  

4 . 0 9  ±  0 . 0 8

4 . 4 8  ±  0 . 0 6  

4 . 3 2  ±  0 . 0 7

4 . 3 7  ± 0 . 0 9

4 . 3 7  ± 0 . 0 6

4 . 4 7  ±  0 . 0 7 a

4 . 1 3  ± 0 . 0 8 b

4 . 3 7  ±  0 . 1 0 a 

4 . 3 5  ± 0 . 0 8 a

4 . 6 4  ±  0 . 0 8 a

4 . 2 3  ±  0 . 0 9 b

4 . 3 3  ±  0 . 0 9 b 

4 .51  ± 0 . 0 6 a

a, b: A yn ı  sü tunda  farklı harf taşıyan ortalamalar arası farklılıklar önemlidir (p< 0.05).

Tablo 3. Soslu Tavuk Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulgulan

Soslu T a vu k  Y em ekleri Lezzet Tekstür Genel Beğeni Genel Görünüm

Salçalı tavuk yem eği

C u rry  soslu tavuk yem eği 

Beşam el soslu tavuk yem eği

4 . 2 3  ±  0 . 0 6

4 . 3 6  ±  0 . 0 6  

4 . 1 6  ±  0 . 0 7

4.51 ±  0 . 0 5 ab

4 . 2 9  ±  0 . 0 7 b 

4 . 6 4  ±  0 . 0 5 a

4 . 4 4  ± 0 . 0 6

4 . 4 6  ± 0 . 0 6  

4 . 5 3  ± 0 . 0 8

4 . 6 4  ±  0 . 1 0 ab

4 . 4 8  ±  0 .Q7b 

4 . 8 0  ± 0 . 0 4 a

a, b: Aynı  sü tunda  farklı harf taşıyan ortalamalar arası farklılıklar önemlidir (p< 0.05).

Tablo 4. Tavuklu  Yahni Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulguları

T a vu k lu  Y a h n i Y em ekleri Lezzet Tekstür Genel Beğeni Genel Görünüm

Sebze püreli tavuk yahni

Soğanlı tavuk yahni 

Sebzeli tavuk yahni

4 . 2 8  ±  0 . 0 7

3 . 9 2  ±  0 . 0 7  

4  16 ±  0 . 0 5

4 . 0 6  ±  0 . 0  6 b

4 . 4 7  ±  0 . 0 6 a 

4 . 4 5  ±  0 . 0 8 a

3.91 ± 0 . 0 9

4.21 ± 0 . 0 7  

4 . 2 8  ± 0 . 0 9

4 . 0 8  ± 0 . 1 1

4 . 2 3  ± 0 . 0 8  

4 . 3 9  ± 0 . 0 8

a. b: Aynı  sütunda farklı hart taşıyan ortalamalar arası farklılık önemlidir (p< 0.05).
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Tablo 5. Tavuklu Kuru Fasulye Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulguları

Tavuklu Kuru 
Fasulye Yemekleri Lezzet Tekstür Genel Beğeni Genel Görünüm

Türk usulü tavuklu
kuru fasulye 4 . 4 7  ±  0 . 0 7 a 4 . 6 7  ±  0 . 0 7 a 4 . 6 6  ±  0 . 0 8 a 4 . 4 7  ±  0 . 0 7

Çin usulü tavuklu
kuru fasulye 3 . 9 5  ± 0 . 0 9 b 4 .1 1  ± 0 . 1 0 b 4 . 1 2  ±  0 .1  l b 4 . 1 5  ±  0 . 1 1

Meksika usulü tavuklu 
kuru fasulye

4 . 1 4  ±  0 . 0 7 ab 4 . 3 3  ± 0 . 0 7 a 4 . 3 3  ± 0 . 0 9 b 4 . 3 7  ±  0 . 0 9

a. b: Aynı  sütunda farklı harf taşıyan ortalamalar arası farklılıklar önemlidir (p< 0.05) .

Tablo 6. Tavuklu Patates Yemeklerinin Duyusal Muayene Bulguları

Tavuklu Patates Yemekleri Lezzet Tekstür Genel Beğeni Genel G örünüm

Türk usulü tavuklu
patates yemeği 3 . 9 7  ± 0 . 0 7 4 . 2 8  ± 0 . 0 8 4 . 2 2  ± 0 . 0 9 4 . 4 4  ±  0 . 0 7

Rus usulü tavuklu
patates yemeği 3 . 9 7  ± 0 . 0 8 4 . 4 4  ± 0 . 0 5 4 . 3 4  ±  0 . 0 8 4 . 4 3  ±  0 . 0 4

İngiliz usulü tavuklu 
patates yemeği 4 . 3 3  ±  0 . 0 7 4 . 3 9  ± 0 . 0 6 4 . 5 1  ±  0 . 0 6 4 . 6 6  ±  0 . 0 6

Tavuklu kuru fasulye yemekleri lezzet, tekstür, genel 
beğeni ve genel görünüm bakımından yapılan duyu
sal değerlendirmeler neticesinde; genel görünüm ba
kımından bütün gruplar benzerlik gösterirken, lezzet, 
tekstür ve genel beğeni bakımından gruplar arasında 
farklılıklar tespit edilmiştir (p< 0.05) (Tablo 5).

Çin usulü tavuklu kuru fasulye yemeği lezzet, tekstür 
ve genel beğeni bakımından en düşük puanları a lmış
tır (Tablo 5).

Tavuklu patates yemeklerinin lezzet, tekstür, genel 
beğeni ve genel görünüm  bakımından bütün gruplar 
arasında önemli bir farkının olmadığı tespit edilmiş
tir (p> 0.05) (Tablo 6).

S O N U Ç  ve Ö N E R İ L E R

Her bölge koşulunda yetişebilen, canlı ağırlık artışı 
yüksek, generasyon süresi kısa, birim et verimi çok 
ekonomik, kırmızı ete göre ucuz olan ve ülkemizde 
özellikle hayvansal protein açığının giderilmesinde 
önemli derecede etkili olabilecek tavuk eti tüketimi
nin arttırılması için; tavuk eti yemeklerinin çeşitlen
dirilmesine çalışılmış, kırmızı etin kullanıldığı her 
yemekte tavuk etinin de kullanılabileceği ve Türk 
mutfağına yeni tavuk yemek çeşitlerinin kısmen ka- 
zandın ld ığ ı sonucuna varılmıştır.

Tavuk etleri düşiik kalorili elzem yağ asitleri ve ami- 
noasıtlerini bulunduran yüksek düzeyde biyolojik

değere sahip bir besindir .  H ay v an sa l  yağ  yem eler i  
sakıncalı olan insanlar  için deris i  d ış ın d ak i  tavuk  e t
leri protein değeri yüksek  değerl i  b ir  d iy e t  y e m e ğ i 
dir. Tavuk etleri üstün özell ik leri  neden i  ile çocuk la r ,  
gençler, ye tişk in ler ,  yaşl ı la r ;  n e k a h a t  d ö n e m in d e  
olanlar ve ağırlıklarını kontro l a l t ına  a lm a k  is tey en 
ler için ideal ve s indirim i ko lay  o lan  bir bes ind ir .  Ç a 
lışma hayatının kaç ın ı lm azl ığ ı ,  y o ğ u n lu ğ u ,  k ad ın la 
rın çalışma hayatına  ka tı lm ası insan lar ı  d ah a  hafif, 
ucuz ve daha çok p ro te in ,  m ine ra l  içe ren ,  sağlıklı 
ambalajlarda sunulan besin lere  y ö n e l tm iş  d u ru m d a 
dır. Diğer etlere k ıyasla  daha  ucuz  o lan  tavuk  eti tü 
ketiminin arttırılması için çağ d aş  b il im  ve tek n o lo j i 
nin kurallarına ve duyusal öze ll ik le r i  aç ıs ın d an  h a l 
kın yem ek a lışkan lık lar ına ,  h i jyen ik  k o şu l la ra  uygun  
tavuk yem ek çeşitleri ve ürünleri a r t t ı r ı lm alıd ır .  T a 
vuk yem eklerin in  ön p iş ir i lm esi y ap ı ld ık tan  sonra  
donm uş halde p iyasaya  arzı k ısa  bir süre  iç inde  se r
vise imkan vereceğinden  ça lışan  b ay an la r ın  ilgisini 
çekebilir ve tavuk eti tüke tim in i art t ırab il ir .
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