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ONSOZ

Tez konusuna karar vermemde bana 1s1k tutan, g¢alismamin yiiriitiilmesinde bilgi ve
birikimiyle bana yon veren, beraber ¢calismaktan onur duydugum degerli danisman hocam
Dr. Ogr. Uyesi Siileyman GOKMEN’e sonsuz tesekkiir ederim. Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'nde ders aldigim, bilgi
ve tecriibeleriyle bana katki saglayan tiim hocalarima tesekkiirii bir borg bilirim. Bu tez
calismasma maddi destek saglayan Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Bilimsel
Arastirma Projeleri Birimi'ne (Proje No:31-YL-21) tesekkiir ederim. Caligsmalarima
destek veren degerli meslektaglarim Ogr. Gor. Hiisnii KASAR ve Ogr. Gor. Fatih
YILDIRIM’a, calismamdaki kirilma noktalarinda yardimlarimi esirgemeyen Dr. Ogr.
Uyesi Elif YILDIZ’a ¢ok tesekkiir ederim. Calismalarim sirasinda bana destek olan
kiymetli miidiirlerim Prof. Dr. Ercan SIMSEK ve Prof. Dr. Halil UNAL’ a saygiyla
tesekkiir ederim. Ayrica anabilim dali baskanimiz Dr. Ogr. Uyesi Ali SEN hocamiza da
desteklerinden dolayi tesekkiirlerimi sunarim. Calismalarimda panelist olarak veya baska
bir gorevle katkis1 olan tiim 6grencilerime tesekkiir ederim. Calisma siiresince beni yalniz
birakmayan aileme manevi desteklerinden dolay1 minnettarim.
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OZET

Bashk: Alternatif Novel Pisirme YoOntemlerinin Segili 5 Geleneksel Gidalarda
Uygulanabilirligi

Yazar: Erdogan BOZAN

Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Siilleyman GOKMEN

Kabul Tarihi: 11/09/2023 Sayfa Sayisi: 118

Ulkemizde yemeklerin islenmesi standart olmamasindan dolay: farkli pisirme teknikleri ve geleneksel
pisirme yontemlerinden dogacak olumsuzluklar1 dnleyebilmek veya ortaya ¢ikabilecek riskleri kabul
edilebilir diizeyde tutabilmek amaciyla novel teknolojilerin kullanimi ile ilgili tizerinde arastirmalar
siirmektedir Bu calismada, {irlinlerin kalitesinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, pisirme esnasinda
sagliga zararli bilesenlerin azalmasi, pisirme siiresinin kisalmasi amaciyla; geleneksel pisirme
yontemlerine alternatif olarak mikrodalga firin ve sous vide pisirme yontemlerinin segili 5 farkli gidada
kullanilabilirligini arastirilmistir.  Ayrica geleneksel ve novel pisirme ydntemlerinin bu {riinlerin
kalitesine etkisi ve duyusal 6zelliklerini en az etkileyecek novel yontemin kullanilmasi amaglanmastir.
Pisirme islemi geleneksel olarak hazirlanan Kuru Fasulye, Incir Uyutmasi, Levrek Izgara, Izgara
Antrikot ve Kumpir Patatesi liriinleri {izerinde yapilmistir. Geleneksel ve novel pisirme ile hazirlanan
orneklerin bazi fizikokimyasal (pH), mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerobik bakteri, kiif ve maya) ve
duyusal parametreleri belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore Incir uyutmas: hari¢ geleneksel pisirme
yontemiyle hazirlanmis iiriinlerin pH degerlerinin novel pisirme yontemi kullanilarak hazirlanan
iiriinlere gore yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica Levregin raf émrii deneme parametrelerinden biri
olan pH degerinin daha diisiik ¢ikmasinin iiriiniin raf dmriinii uzatabilecegi varsayilmistir. Baliklarin
sous-vide teknigi kullanilarak paketlenmesi sayesinde raf omriinii olumlu etkilediginden dolay1 bu
teknigin balik kullanilarak hazirlanan {iriinler i¢in uygun oldugu sonucuna varilmigtir. Mikrobiyolojik
analiz sonuglaria gore toplam canli sayisinin en yiiksek 2 farkli pisirme yontemi uygulamasiyla Antrikot
iriniinde belirlenmistir. Giivegte kuru fasulyede ise geleneksel ve novel pisirmeleri arasinda da 6nemli
bir farklilik gézlemlenmis ve bu iirlinde koloni sayisi diisiik ¢ikmistir. Mikrodalga ile pisirilen kuru
fasulyede koloni sayisi geleneksel yonteme gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Tiim iriinlere ve
pisirme yontemlerine gore en az koloni sayist ile mikrodalgada hazirlanmis kumpir patatesinde
belirlenmigtir. Kiif ve maya tespiti yapilan analizlerde bes farkli geleneksel yiyecekte sayim sonrasi
Olciim tespit limitlerinin altinda kalmistir. Caligmamizda secilen bu 5 iiriinde insan sagligi, ekonomiklik,
duyusal begeni, raf dmriiniin uzatilmasi, besin degerinin, lezzetinin ve goriiniigiiniin korunmasi ve hizli
servis saglayabilmek amaciyla novel yontemlerin fayda saglayabilecegi ve kullanilabilecegi sonucuna
varilmistr.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Yontemler ,Sous Vide ,Mikrodalga,Raf Omrii,
Duyusal Analiz
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ABSTRACT

Title of Thesis: Applicability of Alternative Novel Cooking Methods in 5 Selected
Traditional Foods

Author of Thesis: Erdogan BOZAN

Supervisor: Assist. Prof. Siileyman GOKMEN

Accepted Date: 11/09/2023 Number of Pages: 118

Since food processing is not standard in our country, research continues on the use of novel technologies
in order to prevent the negative effects that may arise from different cooking techniques and traditional
cooking methods or to keep the risks that may arise at an acceptable level.In this study, in order to ensure
the sustainability of the quality of the products, reduce the harmful components during cooking, and
shorten the cooking time; As an alternative to traditional cooking methods, the usability of microwave
oven and sous vide cooking methods in 5 selected different foods was investigated. In addition, it is
aimed to use the novel method that will have the least impact on the quality of these products and the
sensory properties of traditional and novel cooking methods. The cooking process was carried out
traditionally prepared Dried Beans, Fig Sleeping, Grilled Sea Bass, Grilled Entrecote, and Baked
Potatoes samples.Some physicochemical (pH), microbiological (total mesophilic aerobic bacteria, mold
and yeast) and sensory parameters of samples prepared by traditional and novel cooking were
determined. According to the results obtained, it was determined that the pH values of the products
prepared with the traditional cooking method, except for the fig dormancy, were higher than the products
prepared using the novel cooking method. It was also assumed that a lower pH value, which is one of
the shelf life test parameters of Sea Bass, could extend the shelf life of the product. It was concluded that
this technique is suitable for products prepared using fish, as it positively affects the shelf life of fish by
packaging them using the sous-vide technique. According to the microbiological analysis results, the
highest number of living things was determined in the entrecote product by applying 2 different cooking
methods. A significant difference was observed between traditional and novel cooking of beans in
casserole and the number of colonies was low in this product. It was determined that the number of
colonies in dry beans cooked with microwave was higher than in the traditional method. According to
all products and cooking methods, the lowest number of colonies was determined in baked potatoes
prepared in the microwave. In the analyzes where mold and yeast were detected, post-count measurement
in five different traditional foods remained below the detection limits. In our study, it was concluded that
novel methods can be beneficial and used in order to provide human health, economy, sensory pleasure,
extension of shelf life, preservation of nutritional value, taste and appearance and fast service in these 5
selected products.

Keywords: : Traditional Methods, Sous Vide, Microwave, Shelf Life,
Sensory Analysis
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GIRIS
Tirkiye, binlerce yillik gegmisi olan ve zengin kiiltlirel mirasiyla taninan bir iilkedir. Bu
kiiltiirel mirasin 6nemli bir parcasi da Tiirk mutfak sanatlaridir. Tiirkiye'nin her bir
bolgesi, kendine 6zgii tatlar, pisirme teknikleri ve yemek kiiltiirleriyle taninir. Tiirk
mutfaginin temelinde dogal ve taze malzemeler kullanma anlayis1 vardir. Sebze, meyve,
tahil, et ve siit tiriinleri gibi yerel kaynaklar, Tiirk mutfaginin ¢esitliligini ve lezzetini
olusturur. Bu malzemeler, mutfak sanatlarinda ustalikla kullanilarak essiz lezzetlere

dontstiiriliir.

Tirk mutfaginda kullanilan pisirme yontemleri ve teknikler de ¢esitlilik gosterir. Firinda
pisirme, kaynatma, kizartma, bugulama, 1zgara gibi farkli yontemler, yemeklere 6zgiin
tatlar ve dokular kazandirir. Her bir yontem, malzemelerin 6zelliklerine ve yemegin
istenen sonucuna gore segilir. Geleneksel Tiirk mutfaginda, tandirda pisirme yOntemi
bliyiik bir 6neme sahiptir. Tandir, toprak veya tuglalardan yapilan 6zel bir firindir. Eti,
ekmegi ve bazi sebzeleri miikemmel bir sekilde pisirmek i¢in kullanilir. Tandirda pisirilen
etler, yuamusak ve lezzetli olurken, tandir ekmegi ise dis1 ¢itir, i¢i ise yumusak bir dokuya

sahiptir.

Tirk mutfaginda bulunan diger geleneksel pisirme yontemlerinden biri de sacta
pisirmedir. Sac, genellikle bakir veya demirden yapilan genis ve diiz bir tavaya verilen
isimdir. Sacda pisirme, etlerin ve sebzelerin yiiksek ateste hizlica kizartilmasi igin
kullanilir. Bu yontem, yemeklere kitir bir dis yiizey ve i¢ kisimda ise sulu ve lezzetli bir
tat saglar. Tiirk mutfaginda ayrica giivegte pisirme, tencerede kaynatma, komiir atesinde
pisirme gibi diger geleneksel yontemler de siklikla kullanilir. Bu yontemler, yemeklere

derin bir lezzet katarken, Tiirk mutfaginin karakteristik tatlarini ortaya ¢ikarir.

Son yillarda Tiirk mutfagi, modern ve yenilik¢i pisirme tekniklerini de benimsemektedir.
Molekiiler gastronomi, sous vide ve kriyojenik pisirme gibi teknikler, seflerin
yaraticiliklarini kullanarak yeni tatlar ve sunumlar olusturmalarini saglar. Bu teknikler,
geleneksel Tiirk mutfaginin temel prensiplerini koruyarak yeni bir boyut kazandirir.
Tirkiye'nin mutfak sanatlari, geleneksel ve yenilik¢i yaklagimlarin birlesimini yansitan

zengin bir mirasa sahiptir. Tirk mutfagi, dogal ve taze malzemelerin ustalikla



kullanildigi, lezzetli ve ¢esitli yemekleriyle taninir. Geleneksel pisirme yontemleri ve
yeni tekniklerin bir araya geldigi Tiirk mutfagi, diinya capinda bir gastronomi

destinasyonu olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Ozetle, geleneksel pisirme yontemleri, uzun yillardir kullanilan ve kiiltiirel mirasimizin
bir parcasi haline gelen yontemlerdir. Kaynatma, kizartma, firinda pisirme, 1zgara gibi
geleneksel yontemler, yemeklerin lezzetini ve karakterini ortaya ¢ikarir. Bu yontemlerde,

dogal malzemeler tencere, tavada veya ates lizerinde pisirilir.

Caligmanin konusu olan Novel pisirme yontemleri, mutfak diinyasinda yeni ve yenilik¢i
tekniklerdir. Sous vide, molekiiler gastronomi, kriyojenik pisirme gibi yoOntemler,
yemeklere benzersiz tatlar, dokular ve sunumlar kazandirir. Bu tekniklerle diisiik
sicaklikta uzun siireli pisirme, kimyasal reaksiyonlar ve dumanlama gibi farkli islemler
uygulanir. Novel pisirme yontemleri, seflerin yaraticiligini ve mutfak sanatini ileri

seviyeye tasirken, lezzetli ve 6zglin yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglar.

Her iki pisirme yontemi de kendine 0zgili avantajlara sahiptir. Geleneksel pisirme
yontemleri, lezzetli ve tanidik tatlar sunarken, novel pisirme yontemleri farkli ve sira dis1
deneyimler saglar. Geleneksel yontemler, hizli ve pratik olabilirken, novel pisirme

yontemleri daha fazla kontrol ve 6zen gerektirebilir.,

Tiirk mutfaginda geleneksel pisirme yontemleri, zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olan
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir. Ornegin, tandirda pisirme yontemiyle etlerin ve
ekmeklerin karakteristik tatlari ortaya ¢ikar. Sagta kizartma veya tencerede kaynatma gibi

geleneksel yontemler de Tiirk mutfaginin vazgegilmezlerindendir.

Ancak son yillarda novel pisirme yontemleri de Tiirk mutfaginda giderek daha fazla
kullanilmaya baglanmistir. Sefler, yenilik¢i teknikleri benimseyerek Tiirk yemeklerine
farkli bir boyut kazandirmaktadir. Sous vide ile miilkemmel pisirilmis etler, molekiiler

gastronomiyle 6zgiin sunumlar veya kriyojenik pisirmeyle farkl: tatlilar hazirlanabilir.



Geleneksel pisirme yontemleri ve novel pisirme ydntemleri, her birinin kendine 6zgii
avantajlartyla Tiirk mutfaginin zenginligini ve gesitliligini ortaya ¢ikarir. Hem geleneksel
yontemleri koruyarak hem de yeni teknikleri kesfederek Tiirk mutfagi, siirekli olarak

gelismekte ve ilgi ¢ekmektedir.

Bu caligmanin amaci geleneksel pisirme yontemlerine alternatif novel pisirme

yontemlerinin segili bes geleneksel gidalardaki uygulanabilirliginin incelenmesidir.

e (Calisma kapsaminda pisirme ile ilgili kavramlar
e Is1 aktarim tiirleri
e Pisirme yontemlerinin smiflandirilmasi

e Pisirme yontemlerinin besin gruplar1 baglaminda degerlendirilmesi yapilacaktir.



1. BOLUM: GENEL BILGILER

1.1. Pisirme ile Tlgili Kavramlar

1.1.1. Pisirme Tanimi

Gastronomi ve mutfak sanatlari, yemek pisirme konusunda birlesen bilim, estetik ve
yaraticiligin bir kombinasyonudur. Pisirme, bu sanatin temel 6gelerinden biridir ve
lezzetli yemeklerin hazirlanmasinda énemli bir rol oynar. Pisirme siireci, malzemelerin
1s1 ve diger tekniklerle doniismesini igerir ve yemegin son seklini almasini saglar. Pisirme,
farkl1 teknikler ve yontemler kullanilarak gergeklestirilebilir. Firin, ocak, 1zgara,
buharlama ve kizartma gibi ¢esitli pisirme yontemleri mevcuttur. Her bir yontem,
kullanilan malzemenin 6zelliklerine ve yemegin istenen sonucuna gére segilir (Oney vd.,

2016).

Pisirme sirasinda 1s1, malzemelerin yapisim1 degistirir ve aromalarin ortaya ¢ikmasini
saglar. Etlerin pisirilmesi, proteinlerin denatiire olmasi ve etin sulu ve lezzetli hale
gelmesiyle sonuclanir. Sebzelerin pisirilmesi, dokularinin yumusamasi ve tatlarinin
yogunlagsmasiyla sonuglanir. Hamurun pisirilmesi, kabarmasi ve altin kahverengi bir renk
almasiyla sonuglanir. Pisirme sadece lezzet agisindan degil, ayni1 zamanda gérsel sunum
acisindan da 6nemlidir. Yemeklerin dogru bir sekilde pisirilmesi, renklerin canliligini ve
malzemelerin sekillerini korumasini saglar. Pigsirme siireci, yemegin gorsel cekiciligini
artirir ve yemek sunumuyla birlikte gastronomi deneyimini tamamlar (Young ve Bilet,

2011).

Gastronomi ve mutfak sanatlari, pisirme siirecine yenilik¢i yaklasimlar getiren ve sinirlart
zorlayan bir alan olarak da bilinir. Molekiiler gastronomi gibi teknikler, pisirme siirecinde
bilimsel prensipleri kullanarak geleneksel tariflere yeni boyutlar ekler. Sous vide gibi
modern pisirme yontemleri, diisiik sicaklikta uzun stireli pisirmeyle miikemmel sonuglar
elde etmeyi saglar. Sonug olarak, pisirme gastronomi ve mutfak sanatlarinin temel bir
unsuru olarak 6nemli bir rol oynar. Dogru pisirme yontemleri ve teknikleri kullanilarak,

malzemelerin potansiyeli ortaya ¢ikarilir, lezzetler yogunlasir ve gorsel olarak cekici



yemekler elde edilir. Pisirme, yemek yapma siirecindeki yaraticiligi ve mutfak sanatinin

estetik tarafin1 vurgular (Oney vd., 2016).

1.1.2. Pisirmenin Amaclari

Pisirme ¢esitli amaclara hizmet eder ve bunlar arasinda sindirilebilirligi iyilestirmek, gida

giivenligini saglamak ve lezzet gelisimi yer alir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015):

Pigirmenin temel amaglarindan biri gidalarin sindirilebilirligini artirmaktir. Cig
gidalar, ozellikle de belirli tahil tiirleri, baklagiller ve sebzeler, sindirim
sistemimiz i¢in pargalanmasi ve besin maddelerinin ¢ikarilmasi zor olabilir.
Pigirme bu gidalarin dokusunu yumusatir, kompleks karbonhidratlari pargalar ve
proteinleri denatiire ederek sindirimlerini kolaylastirir. Ornegin, fasulye ve
tahillarin pigirilmesi nisastalarin par¢alanmasina ve antinutrient seviyelerinin
azaltilmasina yardimci olarak onlar1 viicudumuz i¢in daha erisilebilir ve faydali

hale getirir.

Gida giivenligini saglamak, pisirmenin bir diger onemli amacidir. Is1, ¢ig
gidalarda bulunabilecek bakterileri, viriisleri ve parazitleri oldirerek gida
kaynakli hastalik riskini azaltir. Uygun sicakliklarda pisirme, zararl
mikroorganizmalarin  ortadan kaldirilmasmna ve gida zehirlenmelerinin
Onlenmesine yardimci olur. Gidanin tiiketilmesinin gilivenli oldugundan emin
olmak i¢in uygun pisirme yonergelerine ve onerilen i¢ sicakliklara uymak cok

Onemlidir.

Lezzet gelisimi, gidanin duyusal deneyimini gelistiren pisirme isleminin énemli
bir yoniidiir. Bilesenler 1siya maruz kaldiginda, cesitli kimyasal reaksiyonlar
meydana gelir ve bu da karmasik tatlarin ve aromalarin gelismesine yol acar.
Maillard reaksiyonu gibi esmerlesme reaksiyonlari zengin, lezzetli tatlarin ve
istah acic1 aromalarin olusumuna katkida bulunur. Pisirme ayni zamanda farkli
malzemelerin tatlarinin birbirine karigmasini saglayarak bir yemekte uyumlu bir

denge yaratir. Pigirme islemi sirasinda otlarin, baharatlarin ve ¢esnilerin dikkatli



bir sekilde kullanilmasi tat profilini daha da gelistirerek nihai {irline derinlik ve

karmagiklik katar.

Ayrica pisirme, yiyeceklerin dokusunu ve goriiniimiinii degistirerek daha ¢ekici ve keyifli
hale getirebilir. Is1, sert et parcalarii yumusatabilir, sebzelerdeki lifli dokular
parcalayabilir ve unlu mamullerde arzu edilen dokular yaratabilir. I1zgara, kavurma ve
sote gibi pisirme teknikleri, ¢itir dis yiizeyler veya yumusak i¢ kisimlar gibi arzu edilen
dokular kazandirarak yemegin genel duyusal deneyimine katkida bulunabilir (Ibicek,

2006).

Sonug olarak, yemek pisirme mutfak diinyasinda bir¢ok amaca hizmet eder. Gidanin
sindirilebilirligini artirarak besin maddelerinin viicudumuz i¢in daha erisilebilir olmasini
saglar. Zararli mikroorganizmalar1 ortadan kaldirarak gida giivenligini saglar. Ayrica
pisirme, gidanin lezzetini, aromasini, dokusunu ve goriiniimiinii gelistirerek daha keyifli
ve cazip hale getirir. Bu amaglar1 anlamak ve uygun pisirme tekniklerini kullanmak

besleyici, giivenli ve lezzetli yemekler ortaya ¢ikarilmasini saglar.

1.2. Is1 Aktarim Tiirleri

Yemek iiretimi, hem sanatsal bir siire¢ olarak kabul edilirken hem de bilimsel ilkeler ve
kanunlarla yonetilen bir siirectir. Bu siiregte enerjinin gidalarin i¢indeki hareketini ve
yiyecegin icerigini etkileyen kanunlar, yemek pisirme siirecinde 6nemli bir rol oynar

(Young ve Bilet, 2011).

Is1, yemek pisirme siirecinde en yaygin olarak kullanilan enerji kaynagidir. Ist yoluyla
aktarilan enerji, ¢ig gidalarin piserken fiziksel ve kimyasal degisimlere ugramasina neden
olur. Yemeklerin renk, koku, doku, besin degeri ve saglik agisindan degerlendirilmesi, bu
degisimlerin bir sonucudur. Ornegin, sote tavasi iizerindeki 1s1 kaynagindan aldig1
enerjiyi tavaya gecirerek tereyagini isitir ve havuglarin pismesini saglar (Young ve Bilet,

2011).



Yemek pisirme siireci, yiizyillardir insanlarin temel ihtiyaclarindan biri olan beslenmeyi
karsilamak amaciyla yapilan bir eylem olmustur. Ancak zaman iginde, 1sinin gida
maddeleri iizerindeki etkilerinin anlagilmasiyla birlikte mutfaklarda yenilikler ve
yaraticilik da artmistir. Bugiin, miikemmel sonuglar elde etmek i¢in malzemelerin kalitesi
ve bilimsel yontemlere dayali bir is bilgisi biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu nedenle, as¢ilar
geleneksel bilgilerine ek olarak 1s1 ve enerji aktarimiyla ilgili bilimsel prensipleri de
Ogrenirler. Yemek yaparken malzemelerin kalitesi, sonuglar biiyiik 6l¢iide etkiler. Taze
ve dogal malzemeler, lezzetli ve saglikli yemeklerin temelini olusturur. Asecilar,
malzemelerin dogru se¢imini yapabilmek i¢in gida bilimi ve beslenme konularinda bilgi
sahibi olurlar. Bu, besin degeri yiiksek, dengeli ve keyifli yemeklerin hazirlanmasinda
Oonemli bir faktordiir. Bunun yani sira, asgilar pisirme siirecinde 1s1 ve enerji aktarimiyla
ilgili bilimsel prensipleri de kullanir. Is1, pisirme stirecindeki en temel unsur olarak kabul
edilir. Ascilar, farkli 1s1 kaynaklarini ve pisirme yontemlerini kullanarak gidalarin istenen
sonuglara ulasmasini saglar. Ornegin, farkli sicaklik derecelerinde pisirme veya farklr 1s1
transfer yontemlerini kullanma gibi teknikler, gidanin lezzetini, dokusunu ve
goriiniimiinii  etkiler. Asgilar ayrica 1s1 ve enerji aktariminin yani sira kimyasal
reaksiyonlar ve besin bilesenleriyle ilgili bilimsel prensipleri de dikkate alir. Pisirme
sirasinda gerceklesen reaksiyonlar, gidanin renk, aroma ve lezzetinin degigsmesine neden
olabilir. Ornegin, karamelizasyon ve Maillard reaksiyonu gibi kimyasal tepkimeler,
gidalara Ozel tat ve aromalarin olugsmasina katkida bulunur. Ascilar, bu bilimsel
prensipleri anlamak ve uygulamak icin gida bilimi ve pisirme teknikleri lizerine egitim
alir. Bu sayede, yaratic1 ve yenilik¢i yemeklerin yani sira tekrarlanabilir sonuglar elde
etmek de miimkiin olur. Is1 ve enerji aktarimiyla ilgili bilimsel prensipleri anlamak,
ascilara daha iyi kontrol ve manipiilasyon imkani saglar (Culinary Institute of America,

2011).

Sonug olarak, yemek yaparken malzemelerin kalitesi ve bilimsel prensiplere dayali bir i
bilgisi, miikemmel sonuclar elde etmek i¢in 6nemlidir. As¢ilar, geleneksel bilgilerine ek
olarak 1s1 ve enerji aktarimiyla ilgili bilimsel prensipleri 6grenerek, yaratict ve lezzetli
yemeklerin yani sira besin degeri yiiksek ve saglikli secenekler sunabilirler. Bu bilgiler,

mutfakta yenilik¢i yaklagimlarin ve stirekli gelisimin de temelini olusturur.



Yemek pisirme stirecinde, gida biliminde kullanilan bir¢ok temel yontem bulunur. Bu
yontemler, yemeklerin lezzetini, dokusunu ve gériiniimiinii olusturmak i¢in 6nemli bir rol

oynar. Iste bazi temel ydntemlerin agiklamalar1 (Oney vd., 2016):

e Karamelizasyon, sekerlerin 1siyla temas ederek kahverengi bir renk ve
karakteristik tat olusturmasi islemidir. Seker molekiilleri 1s1 etkisiyle pargalanir
ve yeni bilesikler olusur. Bu siireg, tatlilara ve bazi sebzelerin kizartilmasi

sirasinda lezzet ve renk katmak icin siklikla kullanilir.

e Maillard reaksiyonu, proteinlerin ve sekerlerin 1siyla birleserek kahverengi renk,
aromalar ve lezzetler olusturdugu kimyasal bir reaksiyondur. Ozellikle etlerin
kizartilmasi, ekmeklerin kizarmasi ve kahvenin kavrulmasi gibi islemlerde
goriiliir. Maillard reaksiyonu, yemeklerin hos koku, tat ve gorsel cekicilik

kazanmasina yardimci olur.

e Jelatinlestirme, 6zellikle sulu yemeklerde jelatinin s1viy1 katilagtirmasi iglemidir.
Jelatin, hayvansal dokulardan veya bitkisel kaynaklardan elde edilen bir protein
polimeridir. Sicaklik etkisiyle jelatin molekiilleri suyu tutar ve jel benzeri bir yap1
olusturur. Bu yontem, g¢orbalar, joleler, pudingler ve joleli tatlilar gibi birgok

yemekte kullanilir.

e Denatiirasyon, proteinlerin 1s1 veya kimyasal etkilerle yapilarinin degismesi ve
etkilerini kaybetmesi siirecidir. Yiiksek sicaklik veya pH degisiklikleri,
proteinlerin molekiiler yapisini bozar ve tekstiir ve lezzet degisikliklerine neden
olabilir. Ornegin, etlerin pisirilmesi sirasinda proteinlerin denatiirasyonu
gergeklesir ve etin yumusamasini saglar.

e Koagiilasyon, genellikle siit {irtinleri gibi besinlerde, proteinlerin 1s1 veya asidik
etkilerle pihtilagsmasi ve katilasmasidir. Siitiin 1sitilmas1 veya asidik bir madde
eklenmesiyle proteinler bir araya gelir ve piht1 olusur. Bu siireg, peynir yapimi ve

yogurt gibi fermente siit {irtinlerinin iiretiminde 6nemli bir adimdr.



e Emiilsifikasyon, yag ve su gibi karigsmayan iki bilesigin bir arada tutulmasini
saglayan bir islemdir. Emiilsiyon, bir fazin diger fazda dagilmasiyla olusan
karisimdir. Ornegin, mayonezde yumurta saris1 gibi bir emiilsifiye edici madde,

yag1 ve suyu bir arada tutarak kremams: bir yap1 olusturur.

Bu temel yontemler, yemek pisirme siirecinde ¢esitli etkiler ve sonuglar elde etmek i¢in
kullanilir. Sefler ve mutfak uzmanlari, bu yontemleri kullanarak yaratici ve lezzetli
yemekler hazirlayabilirler. Gida bilimi, bu yontemlerin isleyisini anlamak ve gelistirmek

i¢in bilimsel prensipleri kullanarak mutfakta yenilik¢ilik saglar.

Yemeklerin pisirilmesinde kullanilan ii¢ temel 1s1 transfer yontemi iletim, tasinim ve

1sinim olarak bilinir.
1.2.1. iletim (Kondiiksiyon)

Iletim, yemek pisirmede 1s1 transferinin birincil yontemlerinden biridir ve pisirme
stirecinde ¢ok onemli bir rol oynar. Farkli sicakliklardaki iki nesne arasinda dogrudan
temas yoluyla 1s1 transferini ifade eder. Iletim prensiplerini anlamak, optimum pisirme
sonuglar1 elde etmek ve yiyeceklerin esit sekilde pismesini saglamak i¢in gereklidir.
Pisirmede iletim, 1s1 ocak veya firin gibi bir 1s1 kaynagindan pisirme kabina veya
yiyecegin kendisine aktarildiginda gergeklesir. Bir tencere veya tava sicak bir briiloriin
tizerine yerlestirildiginde, 1s1 briilérden pisirme kabinin tabanina iletilir ve ardindan tiim
kaba yayilir. Bu dogrudan temas, 1sinin verimli bir sekilde aktarilmasini ve yiyecegin

pismesini saglar (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Farkli malzemelerin iletkenligi 1sinin aktarilma hizin etkiler. Bakir veya aliiminyum gibi
yliksek 1s1 iletkenligine sahip malzemeler hizli 1s1 transferini kolaylastirarak hizli ve esit
pisirme saglar. Ote yandan, paslanmaz celik gibi daha diisiik 1s1 iletkenligine sahip
malzemeler, esit pisirme saglamak i¢in daha uzun bir pisirme siiresi ve dikkatli bir 1s1
yonetimi gerektirebilir. iletim, 1zgara veya kizartma gibi yiyecekleri dogrudan bir 1s1
kaynag iizerinde pisirirken de onemlidir. Yiyecek ile sicak yiizey arasindaki dogrudan
temas, 1s1 transferine olanak taniyarak yiyecegin i¢ini pisirirken disinda arzu edilen bir

kabuk veya kizartma olusturur (As¢ioglu, 2013).



Pisirmede iletimi optimize etmek i¢in 1s1y1 verimli ve esit sekilde ileten pisirme kaplari
kullanmak 6nemlidir. Pisirme kab1 ile 1s1 kaynagi arasinda iyi bir temas saglamak esastir.
Uygun 1s1 seviyelerinin kullanilmast ve pisirme siirelerinin ilgili malzemelerin
iletkenligine gdre ayarlanmasi, istenen pisirme sonuglarinin elde edilmesine yardimci

olabilir.

1.2.2. Tasimim (Konveksiyon)

Konveksiyon, 1sinin, hava veya su gibi sivi veya gaz bir akigkanin hareketi yoluyla
aktarilmasini icerir. Konveksiyon prensiplerini anlamak, pisirme sanatinda ustalasmak
icin ¢ok onemlidir. Pisirmede konveksiyon, 1sinin yiyeceklerin etrafindaki hava veya
stvinin  hareketiyle aktarilmasiyla gergeklesir. Bu sivi hareketi 1sinin esit olarak
dagitilmasina yardime1 olarak yiyecegin esit sekilde pismesini saglar. Firinlama, kizartma

ve kavurma gibi yontemlerde yaygin olarak kullanilir (Kiigtikaslan, 2011).

Konveksiyon, tipik olarak ii¢ 1s1 aktarim yontemi arasinda en hizli olamidir ve
yiyeceklerin esit sekilde pismesini saglayarak malzemeleri her taraftan tutarli bir 1s1ya
maruz birakir. Bu 1s1 aktarim yontemi kuru bir atmosfer yaratir, bu da sekerleri daha hizl
karamelize eder ve kizarma siirecini hizlandirir. Konveksiyon daha hizli pisirme ve
kizartma saglar ve genellikle lezzetli, ¢itir bir dis ylizey olusturmak i¢in kullanilir. Bu
yontem, sicak havayr bir fan kullanarak veya dogal konveksiyon yoluyla daha soguk
noktalara esit sekilde dolastirarak bunu basarir. Konveksiyon, malzemelerin lezzet
profilini korurken ¢ok yonlii yemekleri hizli bir sekilde iiretme kabiliyeti nedeniyle

mutfaklarda da belirgin bir sekilde kullanilmaktadir (Le Creuset, 2023).

Pisirmede konveksiyonu optimize etmek i¢in hava akisini ve sirkiilasyonu dikkate almak
onemlidir. Firinlarda fan gibi araglarin kullanilmasi veya pisirme sirasinda sivilarin
karistirtlmas1  konveksiyonu artirabilir. Firinin veya tavanin Onceden 1sitilmasi,
baslangicta sicak hava veya sivi patlamasi yaratarak kizarmaya ve pisirme verimliligine

yardimei olur.
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1.2.3. Isitma (Radyasyon)

Dogrudan temas veya sivi hareketi gerektiren iletim ve konveksiyondan farkli olarak
radyasyon, 1smin elektromanyetik dalgalar yoluyla aktarilmasini igerir. Pigirmenin
onemli bir yonidiir ve kizarma, 1zgara ve kavurmaya katkida bulunur. Pisirmede
radyasyon, 1s1 alev veya elektrik bobini gibi bir 1s1 kaynagindan elektromanyetik dalgalar
seklinde yayildiginda meydana gelir. Bu dalgalar uzayda hareket eder ve yiyecek
tarafindan emilerek 1sinmasina neden olur. Radyasyonun yogunlugu ve dalga boyu

aktarilan 1s1 miktarini belirler (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Radyasyon, gidanin kahverengilesmesinden ve karamellesmesinden sorumludur. Yiiksek
1s1 radyasyonuna maruz kaldiginda, et veya sebze gibi gidalarin ylizeyi Maillard
reaksiyonuna ugrar. Bu reaksiyon karmasik tatlarin, aromalarin ve ¢ekici altin-kahverengi
rengin gelismesine yol acgar. Izgara ve pili¢ pisirme, biiyiik 6l¢lide radyasyona dayanan
pisirme yoOntemleridir. Bu tekniklerde yiyecekler bir 1s1 kaynaginin yakinina
yerlestirilerek yogun radyasyona dogrudan maruz birakilir. Bu da hizli pisirme, kizartma
ve yiyecegin iizerinde karakteristik 1zgara izlerinin olusmasina neden olur (O’Reilly,

2021).

Pisirmede radyasyonun anlasilmasi, seflerin ve ev ascilarinin pisirme tekniklerini
optimize etmelerine yardimci olur. Yiyecek ile 1s1 kaynagi arasindaki mesafenin
ayarlanmasi radyasyonun yogunlugunu kontrol edebilir ve yanmay1 veya az pismeyi
Onleyebilir. Ayrica, aliminyum folyo gibi yansitic1 yilizeylerin kullanilmasi, radyasyonun
gidanin belirli alanlarina yonlendirilmesine ve yogunlastirilmasina yardimer olabilir.
Radyasyonun gida giivenligi agisindan da bir endise kaynagi olabilecegine dikkat etmek
onemlidir. Ornegin mikrodalgalar gidalar1 hizla 1s1tmak igin radyasyon kullanir. Bununla
birlikte, olas1 bakteriyel kontaminasyonu ortadan kaldirmak icin gidalarin iyice ve esit

sekilde 1sitilmasini saglamak i¢in 6nlemler alinmalidir.
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1.2.4. Birden Fazla Is1 Aktarim Seklinin Bir Arada Bulundugu Pisirme Yontemleri

Bir arada birden fazla 1s1 transfer yonteminin kullanildig1 pisirme yontemleri, ¢cok gesitli
lezzetler ve dokular elde etmek i¢in yaygin olarak kullanilir (Alsaffar ve Kalyoncu,

2015).

e Kizartma (Frying): Kizartma yontemi, hem iletkenlik hem de konveksiyon 1s1
transferini igerir. Yemek malzemesi, sicak yagin i¢inde iletim yoluyla 1s1 alir ve
ardindan yagin hareketiyle konveksiyon yoluyla 1s1y1 yayarak piser. Bu yontem
genellikle kritir kritir dis kismi1 ve i¢i yumusak olan yiyeceklerin pisirilmesinde
tercih edilir.

e Izgara (Grilling): Izgara yontemi, konveksiyon ve radyasyon 1s1 transferini bir
arada kullanir. Yiyecek, atesin veya 1zgaranin iizerine yerlestirilerek dogrudan
1stya maruz kalir. Bu 1s1, yiyecegin yiizeyindeki suyu buharlagtirir ve ayni
zamanda radyasyon yoluyla yiyecegin i¢ kismina niifuz eder. Bu yontemle,
lezzetli 1zgara cizgileri ve karakteristik aromalar elde edilir.

e Rosto (Roasting): Rosto yontemi, iletkenlik, konveksiyon ve radyasyon 1s1
transferini birlestirir. Et, sebze veya bagka bir yiyecek, yavasca pisirilmesi i¢in
genellikle firinda veya 1zgarada uzun siireli olarak pisirilir. Yiyecek, iletkenlik
yoluyla firin tepsisi veya 1zgaradan 1s1 alirken, konveksiyon ile sicak havanin
etrafinda dolagmas1 ve radyasyon yoluyla da 1s1 almasi saglanir.

e Buharda Pisirme (Steaming): Buharda pisirme yontemi, konveksiyon ve latent 1s1
transferini igerir. Yiyecek, kaynar suyun buhariyla temas ederek pisirilir. Buhar,
yiyecegin etrafinda dolasarak konveksiyon yoluyla 1s1 transferini gergeklestirir.
Ayni zamanda, buharin yogunlagsmasi sirasinda ortaya c¢ikan latent 1s1 da

yiyecegin pismesine katkida bulunur.

Bu yontemler, farkli lezzet profilleri, dokular ve pisirme sonuclar elde etmek igin bir
arada kullanilabilir. Sefler ve evdeki ascilar, bu farkli 1s1 transfer yontemlerini ustalikla
kullanarak yaraticiliklarim1 gosterebilir ve cesitlilik sunabilirler. Onemli olan, her
yontemin 6zelliklerini ve uygun kullanimini anlamaktir, béylece yiyecekler en 1yi sekilde

pisirilebilir ve tadiyla goz alici olabilir.
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1.3. Pisirme Yontemlerinin Simiflandirilmasi

Beslenme, bir organizmanin sagligini, hastaligini ve biiylimesini siirdiirmek i¢in gida
maddelerinin birbirleriyle nasil etkilesime girdigi anlamina gelir. Beslenme gida
alimindan baglar ve emilim, asimilasyon, biyosentez, katabolizma ve atilim asamalarini
igerir. Insan diyeti biiyiik dl¢iide gidanin bulunabilirligine ve lezzetli olup olmamasina
baghidir. Saglikli bir diyet, gida kaynakli hastalik riskini azaltmak i¢in gidalarin hijyenik
bir sekilde hazirlanmasina ve giivenli bir sekilde saklanmasina baglidir (National Institute

of Health, 2014).

Iyi ve dogru beslenme, saglikli bir diyetin saglanmasinda énemli bir rol oynar. Hem
fiziksel aktivite hem de diyet, saglikli bir yasam siirmenize, kalp hastaligi ve kanser
riskini azaltmaniza ve genel olarak 1yi bir sagliga sahip olmaniza yardimci olabilir2. Her
giin yaptiginiz gida secimleri sagliginizi etkileyebilir, Amerika Birlesik Devletleri'ndeki
obezite salgini sagliksiz beslenme aliskanliklarinin bir sonucudur. ABD'li yetiskinlerin
neredeyse ligte biri (%33,8) obezdir ve 2-19 yas arasi cocuk ve ergenlerin yaklasik 12,5
milyonu (%17) obezdir (CDC, 2011).

Iyi beslenme ve saglhk arasindaki iliski ¢ok onemlidir ve gdz ard1 edilemez. Saglikli
beslenirseniz sagliginizi koruyabilirsiniz. Egzersizinizi artirarak ve beslenmenizde kiiciik
degisiklikler yaparak uzun ve saglikli bir yagam siirebilirsiniz. Sagliksiz beslenme ve kilo
alimi geng yasta diyabet ve hipertansiyon i¢in Onemli risk faktorleridir. Cocukluk
doneminde gelistirilen beslenme aligkanliklar1 yetiskinlikte de devam eder, bu nedenle
cocuklara saglikli bir yasam i¢in geng¢ yasta saglikli beslenmeleri 6gretilmelidir (CDC,
2011).

Yemekten maksimum besin degeri elde etmek i¢in uygun pisirme yontemlerini segmek
onemlidir. Ancak miikemmel bir pisirme yontemi yoktur. Genel olarak, diisiik sicaklikta
minimum su ile daha az pisirme siiresi 1yi sonuglar verecektir. Yemeginizdeki besin

maddeleri israf edilmemelidir (Fasih ve Shaikh, 2019).
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Saglikli bir yasam i¢in yeterli ve dogru beslenme onemlidir. Ebeveynleri, 6gretmenleri
egitmek icin farkindaliga ihtiya¢ vardir, boylece 6grencilere ve ¢ocuklara saglikli gida
hakkinda iletisim kurabilirler. Egitimli insanlarin ¢ogu basta kalsiyum ve D vitamini
olmak {lizere beslenme eksikliklerinin farkinda degildir. Gidalarin besin degeri ve
insanlarda viicut bilylimesi, iireme, saglik ve hastaliklarin 6nlenmesi i¢in 6nemi hakkinda
farkindalik yaratmak 6nemlidir. Dogru beslenme, normal kardiyovaskiiler fonksiyon, kas
giicii, solunum ventilasyonu, enfeksiyondan korunma, yara iyilesmesi ve psikolojik refah

i¢in 6nemlidir (Mansi vd., 2009).

Diinya Saghk Orgiitii (DSO), tim 6liimlerin yaklasik %60 ve kiiresel hastalik
yiikiinlin %43'liniin beslenme kaynakli hastaliklardan kaynaklandiginm1 ve 2020 yilina
kadar beslenme kaynakli hastaliklarin yiikiinlin tiim o6liimlerin %73'liine ve kiiresel
hastalik yiikiiniin %60'ma yiikselmesinin beklendigini bildirmistir (World Health
Organisation, 2010).

DSO, bireyler arasinda sagliksiz beslenme aliskanliklarina yol acan faktdrler arasinda
beslenme ve sagliga yonelik tehlikeler hakkinda bilgi eksikligi ile saglik ve beslenme
konularinda yanlis bilgi edinmenin yer aldigin1 bildirmektedir3. Gidalar bireyin viicut
ithtiyac1 i¢in gerekli miktarlarda tliketilmediginde, abur cubur almaya zorlamakta ve
boylece yetersiz veya asir1 beslenme ortaya g¢ikabilmektedir. Bu nedenle, besinlerin
insanlarda sagligin ve optimal islevselligin gelistirilmesinde oynadigi roller goz 6nilinde
bulundurularak, beslenme danismanlari, ev ekonomistleri ve diyetisyenler de dahil olmak
tizere ilgili tiim profesyoneller tarafindan diyet ve beslenme konusunda danismanlik ve

egitimin oncelikli olmas1 gerekmektedir (Fabbri ve Crosby, 2016).

Bununla birlikte, zaman ve enerjinin etkili bir sekilde kullanilmasi da énemlidir. Hizli
pisirme ydntemleri, zaman tasarrufu saglarken enerji maliyetini diisiirebilir. Ornegin,
mikrodalga firin veya basingh pisirme yontemi, daha hizli ve enerji verimli bir sekilde
yemekleri hazirlamanin bir yoludur. Sonug olarak, pisirme yontemleri segilirken sadece
besin degeri, lezzet ve goriiniim degil, ayn1 zamanda zaman ve enerji kullanimi da goz
oniinde bulundurulmalidir. Uygun yontemlerle pisirilen yemekler, hem besleyici hem de

tatmin edici olacak ve mutfaginizda yaraticiliginiz1 artiracaktir. Pisirme ydntemlerine
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iliskin gruplandirma Sekil 1.1°de gosterilmektedir. Yemeklerin ¢cogu da bu iki yonteme
uygun bigimde hazirlanir.

Pisirme Yontemlerinin Simiflandirilmasi

T

Suda Pisirme Buharda Pisirme Kuru Isida pisirme  Yagda pisirme
On Haslama Dogrudan Izgarada Pisirme Soteleme(sauteing)
(Blanching) Buharda

Pisirme (grilling/brolling) Wok tava iginde
Hafif Ateste Bugulama karigtirarak pisirme
Haglama (steaming) Firinda Kizartma (stir frying)
(Poaching) (roasting)

Dolayli Derin yagda kizartma
Haslama Buharla Firinda Pisirme (deep fat frying)
(Boiling) Pisirme (baking)

(bain marie) Az yagda kizartma
Az suile (shallow fat frying)
hasglama
(breasing)
Kendi suyu
ile pisirme
(stewing)

Sekil 1.1. Pisirme Yontemleri
1.3.1. Suda Pisirme Yontemleri
Suda pisirme yontemleri sirasiyla asagida agiklanmaktadir.
1.3.1.1. Blanching (On Haslama)

Blanching, gastronomi ve mutfak sanatlarinda, Ozellikle sebze ve bazi etlerin
hazirlanmasinda kullanilan popiiler bir pisirme yontemidir. Gida maddelerinin kisa
sireligine kaynar suya veya buhara daldirilmasini ve ardindan pisirme siirecini
durdurmak i¢in hizlica bir buz banyosuna aktarilmasin igerir. Bu teknik, malzemeleri
kismen pisirirken canli renklerini, dokularin1 ve besin degerlerini koruyabilmesiyle

bilinir. Blanching, mutfak diinyasinda birden fazla amaca hizmet eder. Ilk olarak, sebze
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ve meyvelerin dis katmanlarini yumusatmaya yardimer olarak kabuklarinin soyulmasini
veya ¢ikarilmasini kolaylastirir. Bu 0zellikle domates konservesi gibi yemekler
hazirlarken veya badem soyarken faydalidir. Ayrica haslama, renk degisiminden sorumlu
enzim aktivitesini durdurarak yesil fasulye veya brokoli gibi sebzelerin canli renklerini
korumak i¢in etkili bir yontemdir. Haglamanin bir diger avantaji da baz1 malzemelerdeki
act veya giiclii tatlar1 giderme yetenegidir. Ornegin, 1spanak veya lahana gibi yaprakl
yesilliklerin haglanmasi tatlarinin yumusamasina ve oksalik asit i¢eriklerinin azalmasina
yardimci1 olur. Bu da onlar1 ¢esitli tariflerde daha lezzetli ve ¢ok yonlii hale getirir (Yayla,

2019).

Haglama, gidanin yilizeyinde bulunan bakteri ve diger mikroorganizmalar1 ortadan
kaldirarak gida giivenliginde de 6nemli bir rol oynar. Haglama sirasinda yiiksek 1s1ya kisa
stireli maruz kalma, mikrobiyal yiikiin azaltilmasina yardimci olarak daha gilivenli
tiiketim saglar. Ayrica, haglama genellikle meyve ve sebzeleri dondurmadan 6nce bir 6n
adim olarak kullanilir. Haslama ve ardindan sogutma ile renk, doku ve besin maddelerinin
bozulmasindan sorumlu enzimler etkisiz hale getirilir. Bu da dondurulmus iiriiniin
kalitesini uzun siire korumasini saglar. Mutfak alaninda haslama, tavada kizartma, salata
ve konserve gibi ¢esitli tariflerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Kesin haslama siiresi,
malzemeye ve istenen dokuya bagl olarak degisir. Fazla haslama besin kaybma ve
istenmeyen lapa kivaminda bir dokuya yol agabilirken, az haglama ¢ig ve istah agici

olmayan bir tada neden olabilir (Gisslen, 2011).

1.3.1.2. Boiling (Haslama)

Mutfak terimlerinde "bouillie" olarak da bilinen haslama, yiyecekleri kaynama noktasina
ulasana kadar bir siv1 iginde 1sitmay1 igeren temel bir pisirme yontemidir. Bu teknik
gastronomi ve mutfak sanatlarinda ¢orba ve giivecten makarna ve sebzeye kadar cesitli
yemekler hazirlamak i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Yiyecekler haslanirken,
genellikle su veya et suyu olan bir siviya daldirilir ve sivi kaynama noktasina gelene kadar
sitilir. Yogun 1s1 stvinin buharlagsmasina ve kabarciklar olusturmasina neden olarak
tencere iginde giiglii bir ¢calkalanma ve hareket yaratir. Kaynama, hizli ve stirekli bir buhar

salinimi ile karakterize edilir (Aktas ve Ozdemir, 2012).
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Haslamanin baslica avantajlarindan biri yiyecekleri hizli ve esit bir sekilde pisirmesidir.
Ozellikle sebze veya makarna gibi daha kisa pisirme siiresi gerektiren malzemelerin
pisirilmesi i¢in kullanighdir. Hagslama ayn1 zamanda daha sert et veya kiimes
hayvanlarinin yumusatilmasi i¢in de etkili bir yontemdir. Pisirme islevine ek olarak
kaynatma, haglama ve haslamadan arindirma i¢in de kullanilabilir. Haslama, yiyeceklerin
kisa bir siire kaynar suya daldirilmas1 ve ardindan pisirme siirecini durdurmak i¢in bir buz
banyosuna aktarilmasini igerir. Bu teknik genellikle dondurmadan veya daha fazla
pisirmeden Once sebzelerin rengini, dokusunu ve besin maddelerini korumak igin
kullanilir. Haglama, malzemelerden tatlarin ¢ikarilmasini saglayan ¢ok yonlii bir pigirme
yontemidir. Kemikleri, etleri, sebzeleri ve aromatik maddeleri uzun bir siire boyunca
kaynatarak et suyu ve et suyu yapmak i¢in yaygin olarak kullanilir. Yavas Haslama
islemi, tatlarin ve besin maddelerinin serbest kalmasina yardimci olarak ¢orbalar, soslar

ve et sular1 i¢in zengin ve lezzetli bir s1vi1 baz elde edilmesini saglar (Gisslen, 2011).

Haglama yontemini kullanirken, yiyecegin fazla veya az pismesini 6nlemek i¢in pisirme
siiresini  dikkatle izlemek c¢ok Onemlidir. Zamanlama, ozellikle c¢ok wuzun siire
kaynatildiginda kolayca lapalasabilen veya dokusunu kaybedebilen hassas malzemeler
icin ¢ok dnemlidir. Diizgiin pisirme yontemlerinden biri olan diisiik 1s1da haglama veya
"simmering", O6zellikle hassas et ve sebzelerin yiiksek 1sidan kaynaklanan zarar ve
yipranmasini 6nlemek i¢in tercih edilen bir tekniktir. Bu yontem, yiyecekleri 85-96°C
arasindaki bir diisiik 1s1ida kaynar su veya sulu bir s1v1 i¢cinde yavasg¢a pisirme islemidir.
Simmering, et suyu, sebze suyu veya diger aromal1 sivilar kullanilarak yapilan cesitli
soslar ve ¢orbalarin hazirlanmasinda sik¢a kullanilir. Bu yontemde yiyecekler, hafifce
kaynamaya baslayan sivida yavasca pisirilir. Yogun kaynama yerine diisiik ve sakin bir

1sitma stireci uygulandigindan, yiyeceklerin dokusu, lezzeti ve yapist daha iyi korunur.

Yogun kaynamanin bazi besinlerin yapisin1 bozabilecegi ve lezzetlerini etkileyebilecegi
bilinmektedir. Simmering yontemi, yiyeceklerin bu zarar1 gérmeden daha hassas bir
sekilde pisirilmesine olanak tanir. Bu yontem, etin veya sebzelerin doku ve lezzetlerini
korumak i¢in idealdir. Simmering ayni1 zamanda uzun siireli pisirme gerektiren yemekler

icin de uygundur. Bu yontemle, lezzetli et yemekleri veya aromali gorbalar gibi uzun siire
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pisirilen yiyecekler hazirlanabilir. Yavas ve diisiik 1sida pisirme, icerideki lezzetleri ve

aromalar1 daha iyi agiga ¢ikarir (Gisslen, 2011).

Sonug olarak, kaynatma veya "bouillie" gastronomi ve mutfak sanatlarinda ¢ok yonlii ve
yaygin olarak kullanilan bir pisirme yontemidir. Cesitli malzemelerin hizli ve esit bir
sekilde pisirilmesini saglarken ayn1 zamanda tatlarin ¢ikarilmasini da kolaylastirir. Sefler,
kaynatma prensiplerini anlayarak ve pisirme siirelerinde ustalasarak bu temel teknigi
kullanarak lezzetli ve 1yi hazirlanmis yemekler yaratabilirler. Diisiik 1s1da haglama veya
simmering yoOntemi, hassas et ve sebzelerin zarar gdrmesini engellerken lezzetli
yemeklerin hazirlanmasina olanak saglar. Yogun kaynamanin neden olabilecegi olumsuz
etkilerden kacginarak, yiyeceklerin yapisini ve lezzetini korur. Simmering, bir¢ok farkl

yemekte kullanilan etkili ve basarili bir pisirme teknigidir.

1.3.1.3. Poaching (Hafif Ateste Haslama)

Hafif kaynatma olarak da bilinen haslama, gastronomi ve mutfak sanatlarinda kullanilan
cok yonlii bir pisirme teknigidir. Yiyeceklerin diisiik sicaklikta, tipik olarak 70-85°C (baz1
kaynaklar 71-82 °C) arasinda, kaynama noktasinin hemen altinda bir sivi iginde
pisirilmesini icerir. Bu yontem 6zellikle yumurta, balik, kiimes hayvanlar1 ve meyveler

gibi hassas malzemeler icin popiilerdir (Gisslen, 2011)

Poaching islemi su, et suyu, sarap veya siit gibi bir sivinin hafifce kaynamaya
birakilmasiyla baglar. Daha sonra sivi, pisirilen yiyecegin lezzetini arttirmak igin otlar,
baharatlar ve sebzeler gibi ¢esitli aromatik maddelerle asilanir. Yiyecek dikkatlice sivinin
icine yerlestirilir ve istenen pisme seviyesine ulasana kadar yavasca pisirilir. Haglamanin
en Onemli avantajlarindan biri, malzemelerin dogal nemini ve hassasiyetini
koruyabilmesidir. Pigsirme sicaklig1 nispeten diisiik oldugundan, yiyecekler nazik¢e ve
esit bir sekilde pisirilir, bu da nemli ve etli bir doku ile sonuglanir. Bu yontem 6zellikle
balik ve kiimes hayvanlar1 gibi hassas proteinler i¢in faydalidir, ¢iinkii bunlarin
kurumasini ve sertlesmesini dnlemeye yardimci olur (Jones, 2012; Solomon ve Weaver,

2003),
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Poaching ayni zamanda minimum yag veya sivi yag gerektirdiginden saglikli bir pisirme
teknigidir. Hafif 1s1, yiyecegin asir1 yag emmeden pismesini saglar, bu da onu daha hafif
ve saglikli yemekler arayanlar i¢in uygun bir secenek haline getirir. Ayrica, haslama
lezzet profilleri agisindan biiyiik bir ¢ok yonliiliikk sunar. Haslama i¢in kullanilan sivi
cesitli malzemelerle asilanabilir, bu da lezzet agisindan sonsuz olasiliklara izin verir.
Ornegin, balig1 lezzetli bir bulyonda haslamak veya meyveleri baharatli bir surupta

haslamak benzersiz ve lezzetli yemekler yaratabilir (Gavin, 2022).

Ozetle, Poaching, hassas malzemelerin dogal tatlarini ve dokularmi koruyan nazik ve ¢ok
yonlii bir pisirme yontemidir. Saglikli ve az yaglh bir pisirme segenegi sunarken, farkl
lezzetlerin asilanmasina da olanak tanir. Ister klasik bir brunch yemegi i¢in yumurta
hasliyor olun, ister narin bir balik filetosu hazirliyor olun, bu teknik mutfak diinyasinda
seflerin yumusak, lezzetli ve gorsel olarak ¢ekici yemekler yaratmasini saglayan degerli

bir aractir.
1.3.1.4. Braising (Kisik Ateste Az Suda Pisirme)

Tirkge'de genellikle "kisik ateste az suda pisirme" olarak adlandirilan bir mutfak teknigi
olan Braising, gastronomi ve mutfak sanatlarinda kullanilan popiiler bir yontemdir. Et
veya sebzelerin az miktarda sivi i¢inde diislik sicaklikta yavasga pisirilmesini igerir. Bu
teknik, yumusak, lezzetli ve etli yemekler yaratmasiyla bilinir. Braising iglemi tipik
olarak et veya sebzelerin zengin, karamelize bir dis yiizey olusturmak i¢in sicak bir tavada
kizartilmasiyla baslar. Bu adim lezzete derinlik katar ve nihai yemegin gorsel ¢ekiciligini
artirir. Kizartma isleminden sonra malzemeler bir tencereye veya derin bir tavaya
yerlestirilir ve kismen su altinda kalmalar1 i¢in et suyu, sarap veya et suyu gibi az

miktarda sivi eklenir (S6kmen, 2012).

Daha sonra tencerenin kapagi kapatilir ve 1s1 diisiik bir kaynamaya diistirtiliir veya diisiik
sicakliga ayarlanmis bir firma yerlestirilir. Yavas pisirme silireci, malzemeleri
yumusatirken tatlarin birbirine karigmasini saglar. Diisiik ve yumusak 1s1 etteki bag
dokularim1 parcalayarak yumusak ve agizda eriyen bir doku elde edilmesini saglar.
Braising'in avantajlarindan biri de sert et pargalarini yumusak ve lezzetli yemeklere

doniistiirebilmesidir. Diisiik 1s1da uzun pisirme siiresi etteki kolajenin par¢alanmasina
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yardimci olarak catal yumusakliginda ve nemli bir et elde edilmesini saglar. Ayrica
bugulamada kullanilan lezzetli sivi, malzemelerin igine isleyerek lezzetlerini daha da

artirir (Ozgen, 2013; Cakmak, 2017).

Braising, ¢ok cesitli lezzet kombinasyonlarina olanak taniyan ¢ok yonli bir tekniktir.
Braising isleminde kullanilan sivi, ¢esitli otlar, baharatlar, sebzeler ve aromatiklerle
Ozellestirilebilir ve yemege karmasiklik ve derinlik katar. Ayrica sogan, havug ve
sarimsak gibi malzemeler de genel lezzet profilini gelistirmek icin genellikle braising
stvisina eklenir. Buharda pisirme teknigi genellikle rosto, coq au vin ve osso buco gibi
yemekler icin kullanilir. Ayni1 zamanda lahana, rezene ve pirasa gibi sebzeler icin de
uygundur; bu sebzeler yavas pisirme siirecinden faydalanarak yumusak ve hassas bir

doku gelistirir (Oregon State University.2009)
1.3.1.5. Kendi Suyu Ile Pisirme Teknigi (Stewing)

"Stewing" ya da Tiirkce adiyla "Kendi Suyu ile Pisirme Teknigi", gastronomi ve mutfak
sanatlarinda yiizyillardir kullanilan geleneksel bir pisirme yontemidir. Yumusak, zengin
aromali yemekler yaratmak i¢in malzemelerin kendi sularinda veya lezzetli bir sivida
yavagca pisirilmesini igerir. "Stewing" islemi et, kiimes hayvanlar1 veya sebzeler gibi ana
malzemelerin 1sirik biiytikliigiinde pargalara ayrilmasiyla baslar. Bu malzemeler daha
sonra su, et suyu, sarap veya bunlarin bir kombinasyonu olabilen az miktarda siv1 ile
birlikte bir tencereye veya derin bir tavaya yerlestirilir. Daha sonra tencerenin kapagi
kapatilir ve malzemeler uzun bir siire 120-140°C sicaklikta kisik ateste pisirilir (Eraslan,

2013; Baltali, 2019).

"Stewing" en onemli ozelliklerinden biri, tatlarin gelismesine ve birbirine karigsmasina
olanak taniyan uzun pisirme siiresidir. Malzemeler kendi sularinda veya eklenen sivida
piserken, tatlar birbirlerine karigsarak uyumlu bir karisim olusturur. Bu yavas ve nazik
pisirme yontemi ayn1 zamanda daha sert et parcalarinin yumusamasina yardimer olarak
etin etli ve agizda eriyen bir dokuya sahip olmasini saglar. "Stewing" cok c¢esitli
malzemelere ve lezzet kombinasyonlarma olanak taniyan ¢ok yonlii bir tekniktir.

Genellikle kuzu yemekleri giivecler ve sebze gibi yemekler i¢in kullanilir. Malzemelerin
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secimi kisisel tercihlere ve bolgesel mutfaga gore degisebilir ve mutfakta sonsuz

olasiliklara ve yaraticiliga izin verir (Eraslan, 2013; Gilirman, 2004; Oney, 2018).

Lezzet avantajlarinin yani sira "Stewing" ayni zamanda pratik ve ekonomik bir pisirme
yontemidir. Yavas pisirme siireci kolajen ve bag dokularinin pargalanmasina yardimci
olarak onlar1 yumusak ve lezzetli lokmalara doniistiirdiigiinden, daha sert et pargalarini
kullanmanin miikemmel bir yoludur. "Stewing" ayni1 zamanda daha ucuz et parcalarinin
kullanilmasina olanak taniyarak kalabalik bir aileyi veya toplulugu beslemek icin biitge
dostu bir secenek haline getirir. Ayrica "Stewing", farkli pisirme siirelerine ve malzeme
miktarlarindaki degisikliklere uyum saglayabilen bagislayici bir tekniktir. Kisisel
tercihlere ve diyet kisitlamalarina gore ayarlanabilen esnek bir yontemdir, bu da onu ¢ok

cesitli mutfak ihtiyag¢lar1 i¢in uygun hale getirir.

1.3.2. Buharda Pisirme Yontemleri

Buharda pisirme yontemleri sirasiyla agsagida agiklanmaktadir.
1.3.2.1. Steaming (Buharda Pisirmek)

Buharda pisirme, yilizyillardir kullanilan ve gastronomi ve mutfak sanatlarinda yaygin
olarak uygulanan bir pisirme yontemidir. Buhar kullanarak yiyecege 1s1 uygulanmasin
icerir ve bunun sonucunda besin maddeleri, dogal tatlar ve canli renkler korunmus nemli
ve yumusak yemekler elde edilir. Buharda pisirme, sayisiz fayda sunan nazik ve saglikli
bir pisirme teknigidir. Baslica avantajlarindan biri besin maddelerini muhafaza etmesidir.
Buharda pisirmede minimum su kullanildigindan ve kaynar suyla dogrudan temastan
kacinildigindan, suda ¢oziinen vitamin ve minerallerin kaybini 6nlemeye yardimci olur.
Yiyecekler kendi dogal sularinda pisirilerek besinlerin hapsedilmesi saglanir ve boylece

daha saglikli ve besleyici yemekler elde edilir (Cakmak, 2017; Eraslan, 2013).

Besin maddelerini korumanin yani sira buharda pisirme, yiyeceklerin dogal lezzetlerini
de gelistirir. Buharin yumusak 1sis1, tatlarin yavas yavas demlenmesini ve gelismesini
saglayarak lezzetli ve aromatik yemekler elde edilmesini saglar. Buharda pisirme

Ozellikle deniz iiriinleri, sebzeler ve hamur tatlilar1 gibi hassas malzemeler i¢in uygundur,
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¢linkli bu malzemelerin hassas tatlarin1 ve dokularini1 fazla bastirmadan korur. Buharda
pisirme aynmi zamanda yiyeceklerin canli renklerini koruma ozelligiyle de bilinir.
Yiyeceklerin dogal tonlarini kaybetmesine neden olabilecek diger pisirme yontemlerinin
aksine, buharda pisirme sebzelerin parlak renklerini korumasina yardimci olarak
yemekleri gorsel olarak cekici hale getirir. Buharda pisirilmis sebzeler gevrekliklerini ve

dokularini koruyarak keyifli bir yeme deneyimi saglar (Giirman, 2004).

Buharda pisirmenin bir diger avantaji da ¢ok yonliiliigiidiir. Sebze ve deniz iiriinlerinden
etlere ve hatta tatlilara kadar ¢ok ¢esitli malzemeleri pisirmek i¢in kullanilabilir. Buharda
pisirilen yemekler, sefin mutfak yaraticilifina bagli olarak basit ve anlasilir veya
karmasik ve katmanli olabilir. Yiyecekleri buharda pisirmek i¢in genellikle bir buharli
pisirici veya buharli pisirme sepeti kullanilir. Yiyecek kaynar suyun iizerine
yerlestirilerek buharin yiyecegi sarmasi1 ve hafifce pisirmesi saglanir. Buharda pisirme

stireleri yiyecegin tiirline ve boyutuna bagl olarak degisir, esit ve iyice pismesini saglar.
1.3.2.2. Bain Marie (Dolayli Buharda Pisirmek)

S6z konusu Meryem, MS birinci ve tiglincii yiizyillar arasinda yasamis bir simyaciydi.
"Kahin Meryem" olarak da bilinirdi. Ismi, icadindan giiniimiize ulasmistir. Bain-
marie'den ilk kez yazili olarak bahsedilmesi, Latince'de Meryem'in banyosu olarak
terciime edilen balneum Mariae'ye yapilan bir atiftir. Latince terim daha sonra Fransizca

bain-marie'ye doniismiistiir (CAPIC, 2021).

Su banyosu veya ¢ift kazan olarak da bilinen benmari, gastronomi ve mutfak sanatlarinda
yaygin olarak kullanilan bir pisirme teknigidir. Bir kap yiyecegi sicak suyla dolu daha
bliyiik bir tencereye yerlestirerek hassas yemekleri pisirmek i¢in yumusak ve dolayl bir
151 yaratmayi igerir. Bain Marie kullanmanin birincil amaci, pisirme islemi sirasinda daha
kontrollii ve esit bir 1s1 dagilimi saglamaktir. Bu yontem 6zellikle muhallebi, sos ve
cheesecake gibi hassas tatlilar gibi 1siya duyarli malzemelerin hazirlanmasi igin
kullanighidir. Dolayli 1s1 kullanildiginda, yiyecegin asir1 1sinmasi veya yanmasi riski

onemli dlciide azalir ve hassas sicaklik kontrolii saglanir (CAPIC, 2021; Oney, 2018).
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1.3.3. Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Kuru Isida pisirme yontemleri sirasiyla agsagida agiklanmaktadir.

1.3.3.1. Baking (Firinda Pisirme)

Baking, gastronomi ve mutfak sanatlarinda kullanilan ve ¢esitli yiyecek tiirlerini pisirmek
icin bir firinin kuru 1sisin igeren temel bir pisirme yontemidir. Ekmek, hamur isleri,
kekler ve diger bir¢ok unlu mamuliin hazirlanmasinda yaygin olarak kullanilan ¢ok yonlii
bir tekniktir. Baking islemi, sicak havanin yiyecegin etrafinda dolasarak esit ve tutarl bir
pisirme sagladigi konveksiyon yoluyla 1s1 transferine dayanir. Firindaki kuru 1s1, gidadaki
proteinlerin ve nisastalarin ¢esitli kimyasal reaksiyonlara girmesine neden olarak nihai
iirtiniin arzu edilen doku, renk ve lezzete sahip olmasini saglar. Firinlamanin en 6nemli
faydalarindan biri ¢itir bir dis kabuk ve nemli bir i¢ kisim gelistirmesidir. Bu, 1sinin
gidadaki dogal seker ve proteinlerin bir dizi karmasik reaksiyona girmesine neden oldugu,
kahverengilesme ve lezzetli tatlarin olusumu ile sonuglanan Maillard reaksiyonu ile elde
edilir. Firinlama ayrica, 6zel tarife ve pisirme siiresine bagli olarak yumusak ve
yumusaktan gevrek ve pul pul dokiilmeye kadar degisen dokularin olusturulmasina da

olanak tanir (Boyaci ve Igigen 2022; Lai ve Lin, 2006).).

Baking sadece tatli ikramlar ve ekmekle sinirli degildir. Kavrulmus et, sebze ve giliveg
gibi tuzlu yemeklerin pisirilmesi i¢in de popiiler bir yontemdir. Bu durumlarda, firinin
kuru 1s1s1 tatlar1 ve meyve sularini hapsetmeye yardimci olarak yumusak ve lezzetli
yemekler elde edilmesini saglar. Pisirmek i¢in yiyecek tipik olarak bir firin tepsisine veya
bir firin kabina yerlestirilir ve ardindan belirtilen sicaklikta 6nceden 1sitilmis bir firina
konur. En iyi sonuglar1 elde etmek i¢in firin sicakligi ve pisirme siiresine iliskin tarif

talimatlarin takip etmek 6nemlidir (Erem, 2019

1.3.3.2. Grilling (Izgarada Pisirme)

Izgara, yiyeceklerin {izerine uygulanan kuru 1s1yla hizli bir sekilde pisirilen bir yontemdir.
Izgarada kullanilan tel 1zgaralar, dokme demir/kizartma tavalar1 veya 1zgara tepsileri

araciligiyla yiyecekler pisirilir. Amerika Birlesik Devletleri'nde, yukaridan gelen 1s1
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kaynagiyla yapilan 1zgaraya "broiling" denir. Izgara, termal radyasyon yoluyla 1s1
transferini saglar. Yiiksek sicakliklarla pisirilen et, Maillard reaksiyonu ile lezzetli bir
kizartma aromasi kazanir. Ancak, bu yiiksek sicakliklar kanserojen bilesiklerin
olusumuna yol agabilir. Marinasyon, bu olusumu azaltabilir. Izgara sirasinda yag ve
meyve sulariin kaybi, yiyeceklerin daha kuru olmasia neden olabilir. Bu nedenle,

1zgara yaparken dikkatli olmak 6nemlidir (Beckett, 2012; Sugimura vd., 2004).

1.3.3.3. Roasting (Firinda Kizartmak / Firinda Cevirerek Pisirmek)

Firinlar, ¢esitli malzemelerden yapilmis ve 1s1ty1 muhafaza eden kapali pisirme araglaridir.
Iclerinde odun, k&miir, hava gaz1 veya elektrik gibi kaynaklarla 1s1 saglanir. Bazi
firinlarda 1s1y1 ayarlamak i¢in bir gésterge bulunurken, bazilarinda deneylerle 1s1 derecesi
ve siiresi belirlenir. Su eklenmeden sicak hava veya buhar kullanilarak pisirme yapilabilir.
Kuzu tandir bu yonteme 6rnektir. Etlerin yagli olmasi veya iizerine su veya yag siiriilmesi
gerekebilir. 150 °C ideal bir firin sicakligidir ve bu 1sida en iyi lezzet elde edilir. Bazen
yiiksek 1s1da baslayip sonra normal 1sida pisirme yapilabilir. Iyi pismis bir et igin i¢
sicakligin 77°C olmasi1 gereklidir. Firin, sebzeler, borek, ekmek, pasta gibi cesitli
yiyeceklerin pisirilmesinde kullanilir. Biiylik et pargalarinin pisirilmesine roasting,

ekmek ve pastalarin pisirilmesine baking denir (Gisslen, 2011: 73)

1.3.4. Yagda Pisirme Yontemleri

Yagda pisirme yontemleri sirasiyla asagida aciklanmaktadir.

1.3.4.1. Sauteing (Soteleme)

Sote, yiyecekleri bir tavada az miktarda yag ile nispeten yiiksek bir 1s1 kaynagi kullanarak
pisirmek i¢in kullanilan bir pisirme yontemidir. Karigtirilarak kizartilan bir yiyecek,
"kahverengilesme" sirasinda kullanilan yiiksek sicaklik nedeniyle genellikle nispeten kisa
bir siire pisirilirken ayn1 zamanda rengi, nemi ve lezzeti korunur. Bu teknik bonfile ve
fileminyon gibi daha yumusak etlerde ¢ok yaygindir. Soteleme ile kizartma arasindaki

fark, ilk islemde yiyecegin tamamen pismesi, ikincisinde ise i¢inin ¢ig kalmasidir.
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Kullanilan yaga gelince, cogu yag bu islem i¢in uygun olsa da genellikle zeytinyag1 veya
sadeyag kullanilir. Normal tereyagi, i¢indeki kat1 siit kalintilar1 nedeniyle daha diisiik bir
sicaklikta yandigi i¢in soteleme i¢in daha az uygundur (Wikipedia, 2023).

1.3.4.2. Stir Frying (Kanstirarak Kizartmak)

Karigtirarak kizartma, malzemelerin bir wok i¢inde karistirilarak (yani karistirilarak) az
miktarda kaynar yagda kizartildig1 bir Cin pisirme teknigidir. Bu teknik Cin'de ortaya
¢cikmis ve son yiizyillarda Asya'nin diger bolgelerine ve Bati'ya yayilmistir. Her ne kadar
bu durum arastirmalarla ¢liriitiilmiis olsa da bircok kisi hala bu hizli ve sicak pisirmenin
yiyeceklerin renk ve dokusunu korurken tatlarin1 da i¢ine hapsettigini iddia etmektedir

(Oulton, 2010).

Arastirmacilar wok (veya tavada) kizartmanm Han hanedanligi (MO 206 - MS 220)
donemine kadar yemek pisirmek i¢in degil tahil kurutmak i¢in kullanilmis olabilecegini
diistinmektedir, ancak wokun kendine gelmesi ve kaynar yagda hizli pisirmeye olanak
saglamasi1 Ming hanedanlig1 (1368-1644) donemine kadar ger¢ceklesmemistir (Endymion
2012). 20. ylizyilin ortalarinda, restoranlar ve varlikli aileler tavada kizartma i¢in gereken
yag ve yakit1 karsilayabilirken, en yaygin kullanilan pisirme teknikleri kaynatma ve
buharda pisirme olarak kalmistir. Karigtirarak kizartma, yiizyilin ilerleyen déonemlerinde
daha fazla insanin yagi karsilayabilmesi ve Bati'da Cin topluluklarinin Gtesine
yayilmasiyla baskin hale gelmistir. Karigtirarak kizartma ve Cin yemekleri, kalorileri
makul bir seviyede tutuldugu siirece, makul miktarda yag iceren sebze, et ve balik ve agir1
zengin olmayan soslarin akillica kullanimi nedeniyle saglikli olarak tanimlanmistir

(Anderson, 1988).

1.3.4.3. Shallow Fat Frying (S1g Yagda Kizartmak)

S1g yagda kizartma, az yagla hizli bir sekilde pisirilen yiyecekleri diiz ve kizgin bir
ylizeyde veya s1g bir tavada pisirme yontemidir. Bu yontem yiyeceklerin hizli bir sekilde
pismesini saglar. Tava veya sacin tamamen kizgin olmasi énemlidir. Bu yontem et ve

baliklar i¢in uygundur. Bu yontemde etin rengini kahverengine doniistirmek ve eti
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mihiirlemek, suyun disar1 ¢ikmasini engelleyerek etin yumusak kalmasini saglar

(Eraslan, 2013; Ozata, 2015; Cakmak, 2017).

1.3.4.4. Deep Fat Frying (Bol Yagda Kizartmak)

Derin yagda kizartma hem evlerde hem de gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan bir
pisirme teknigidir. Yiyeceklerin tipik olarak 150°C ila 200°C arasinda degisen
sicakliklarda tamamen sicak yaga daldirilmasim igerir. Bu yontem hizli kizartmaya
olanak taniyarak arzu edilen doku, renk ve aromalara sahip, esit sekilde pismis ve lezzetli

yemekler elde edilmesini saglar (Hao vd., 2016).

Derin yagda kizartma islemi sirasinda 1s1 ve kiitle transferi ayni1 anda gerceklesir.
Baslangicta 1s1, konveksiyon yoluyla yagdan gidanin yiizeyine aktarilir ve daha sonra
ylizeyden gidanin merkezine dogru hareket eder. Gidada bulunan nem ylizeye dogru
yayiir ve buharlagirken, kizartma yagi gida tarafindan emilir. Bu siireg, nigasta
jelatinlesmesi ve protein denatilirasyonu gibi cesitli kimyasal reaksiyonlarin yani sira bir

kabuk olusumuna yol agar (Safari vd., 2018).

Derin yagda kizartma islemi dort asamaya ayrilabilir. Ilk 1s1tma asamasi, gida sicak yaga
daldirildiginda baslar ve ylizey sicakligi suyun kaynama noktasina ulasana kadar devam
eder. Bu asamada 1s1 transferi esas olarak serbest konveksiyon yoluyla gerceklesir. Yiizey
kaynamasi1 olarak bilinen ikinci asama, ¢evredeki yagda tiirbiilansa neden olan ve 1s1
transfer mekanizmasinmi serbest konveksiyondan zorlanmis konveksiyona degistiren su
buhari kabarciklariin ortaya ¢ikmasi ile karakterize edilir. Ugiincii asamada, gidanin ig
sicaklig1 kaynama noktasina ulasir, kabuk kalinlasir ve nem kaybi ve kabarciklanma orani
azalir. Bu asamaya gida igindeki cesitli kimyasal degisiklikler eslik eder. Son asama,
kizartma isleminin geri kalan kismidir ve burada daha fazla kabarciklanma veya buhar

saliimi gozlenmez (Seruga ve Budzaki, 2005).

Derin yagda kizartma, kizartma yaginin bilesimi, taginmasi ve depolanmasi, kizartilan
gidanin dogas1 ve kizartma ekipmani ve islem Ozellikleri dahil olmak {izere ¢esitli
faktorlerden etkilenen karmagik bir siirectir. Bu faktorler, etkilesimleriyle birlikte

kizarmis {riinlerin kalitesini ve kizartma yaginin bozulmasimi etkiler. Kizartma yaginin
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bozunmasinin izlenmesi esastir ve serbest yag asitligi, peroksit sayisi ve polar madde

icerigi gibi parametreler bu amagcla yaygin olarak kullanilir (Alvis vd., 2009).

Derin yagda kizartmada kullanilan kizartma yaglarmin kalitesi ve stabilitesi c¢ok
Oonemlidir. Kizartma i¢in hem hidrojenize edilmemis hem de 6zel olarak hazirlanmis
hidrojenize iiriinler olmak {izere ¢esitli yaglar kullanilmaktadir. Palm oleini, misir yagi,
aycicek yagi, soya fasulyesi yagi, aspir yagi, pamuk tohumu yagi, yer fistig1 yagi, kolza
yag1 ve kanola yag1 gibi rafine edilmis, agartilmis ve kokusu giderilmis yaglar sivi
kizartma yaglar olarak yaygin sekilde kullanilmaktadir. Palm stearin, hindistan cevizi
yag1 ve palm ¢ekirdegi yagi gibi farkli erime noktalarina sahip kati yaglar da kullanilabilir
(Bou vd., 2012; Gertz 2014; Boskou 2011).

Sonug olarak, derin yagda kizartma, cesitli gida maddelerinin hizli ve lezzetli bir sekilde
hazirlanmasina olanak tantyan popiiler bir pisirme teknigidir. Is1 ve kiitle transferinin
inceliklerinin yami sira kizartma yagi kalitesini etkileyen faktorlerin anlasilmasi, gida
giivenligini ve arzu edilen duyusal 6zellikleri korurken miikemmel kizarmis yemekler

elde etmek i¢in ¢ok dnemlidir.

1.3.5. Diger Pisirme Yontemleri

Diger pisirme yontemleri sirastyla asagida aciklanmaktadir.

1.3.5.1. Kippering (Tiitsiileme)

Kippering, tiitsiileme olarak da bilinir, yiizyillardir cesitli yiyecekleri, 6zellikle balik ve
eti korumak ve lezzetlendirmek icin kullanilan bir pisirme yontemidir. Yiyecegin yanan
odun veya diger malzemelerden ¢ikan dumana maruz birakilmasini igeren bir tekniktir,
bu da farkli bir dumanli lezzet verir ve raf dmriinii uzatmaya yardimci olur. Kippering
islemi, tipik olarak balik veya et olan yiyecegin temizlenip salamura edilerek
hazirlanmasiyla baglar. Salamura islemi, yiyecegin tuz ve sudan olusan bir ¢ozeltide
bekletilmesini igerir; bu iglem yalnizca yiyecegin korunmasina yardimei olmakla kalmaz,
ayn1 zamanda lezzetini ve dokusunu da gelistirir. Salamura isleminden sonra yiyecek

durulanir ve ardindan kurumaya birakilir (Eraslan, 2013).
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1.3.5.2. Gratinating (Ustten Kizartma- Ustten Pisirme- Graten)

Izgara olarak da bilinen gratenleme, yiyeceklerin tipik olarak bir firinda veya bir broyler
altinda yukaridan dogrudan 1stya maruz birakilmasini igeren bir pisirme teknigidir. Bu
yontem, cesitli yemeklerin iizerinde kizarmis ve ¢itir bir iist katman olusturmak igin
kullanilir ve hem gorsel cekicilik hem de gelismis lezzet katar. Gratenleme iglemi,
pisirilecek yiyecegin hazirlanmasiyla baslar. Bu, sebze ve etlerden makarna yemekleri ve
giiveclere kadar her seyi igerebilir. Yemek genellikle istenen malzemelerle bir araya
getirilir ve {lizerine bir kat peynir, ekmek kirintilar1 veya her ikisinin bir kombinasyonu
eklenir. Bu kaplama, 1stya maruz kaldiginda altin rengi ve ¢itir bir kabuk olusmasina

yardimci olur (Senol ve Giritlioglu, 2021).
1.3.5.3. Braising (Once Az Yagda Sonra Siviyla Pisirme-Yahni)

Kisik ateste az suda pisirme, koyun, sigir, balik ve av hayvanlarinin etlerinin 6nce ytiksek
ateste sote edilip, ardindan et suyu eklenerek kapali bir tencerede kisik ateste pisirilme
yontemidir. Bu teknikte tencerenin kapagi kapali tutulmali ve et suyunun ¢ekilmemesi
saglanmalidir. Boylece et suyu sos kivamini alirken engellenir. Genellikle et suyunda
breze edilmis marul, sebze garnitiirleri arasinda popiilerdir. Enginar, lahana, sogan,
bezelye, pirasa, rezene, biber ve kereviz gibi sebzeler de bu yontemle hazirlanabilir.
Pisirilen sebzeler ¢orbalar ve soslar i¢in kullanilabilir. Pisirme suyu, genellikle normal su
olmakla birlikte tavuk, et ve balik sular1 da kullanilabilir. Uzun siire ve diisiik ateste
pisirilen yiyecekler daha lezzetli olur. Bu yontemle nisasta yumusar, protein, seliiloz ve
lif yapilar1 pargalanir, yemek daha yumusak ve sindirilebilir hale gelir. Yemegin rengi,
kalitesi, dokusu ve lezzeti gelisir. Bu yontem, kalitesi diisiik ve sert etler i¢in uygundur
ve yemeklere cesitli lezzet ve sunum saglar (Sokmen, 2012; Ozgen, 2013; Cakmak, 2017;
Oney, 2018)

.1.3.5.4. Sous Vide Yontemi
Sous vide, gastronomi ve mutfak sanatlar1 diinyasinda popiilerlik kazanmis bir pisirme
teknigidir. "Sous vide" terimi, "vakum altinda" anlamina gelen Fransizca bir ifadedir ve

yiyeceklerin uzun bir siire boyunca tutarli bir diisiik sicaklikta hassas bir sekilde kontrol
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edilen bir su banyosuna daldirilmis kapali bir torba i¢inde pisirilmesi yontemini ifade
eder. Sous vide yontemi lezzet, doku ve kivam agisindan ¢esitli avantajlar sunar.
Yiyeceklerin vakumla kapatilmis bir torbada pisirilmesi, malzemelerin dogal sularinin,
tatlarinin ve aromalarinin korunmasina yardimei olur. Diisiik ve sabit sicaklik, yiyecegin
her yerinde esit ve hassas bir pisirme saglayarak yumusak ve nemli yemekler elde
edilmesini saglar. Bu yontem o6zellikle sigir eti, tavuk, balik ve yumurta gibi proteinleri
pisirmek i¢in faydalidir, ¢iinkii asir1 pisirme olmadan istenen pisme seviyesine ulasmaya

yardimei olur (Yurday, 2019).

Sous vide'nin en 6nemli faydalarindan biri, pisirme siireci {izerinde hassas kontrol elde
etme yetenegidir. Sicaklik tam dereceye ayarlanabilmekte ve her seferinde tutarli
sonuglar elde edilebilmektedir. Bu kontrol seviyesi, kreasyonlarinda hassasiyet icin
cabalayan profesyonel sefler icin oOzellikle degerlidir. Sous vide ayrica yemek
hazirlamada kolaylik ve esneklik sunar. Kapali torbalar dnceden hazirlanabilir ve
pisirilmeye hazir olana kadar buzdolabinda saklanabilir. Bu da onu yemek hazirlamak
veya aksam yemegi partilerine ev sahipligi yapmak icin ideal bir teknik haline getirir,
clinkii yiyecekler minimum ¢aba ve hassas zamanlama ile miikemmel bir sekilde
pisirilebilir. Ayrica, sous vide yoOnteminin malzemelerin lezzetlerini arttirdigi
bilinmektedir. Yiyecek kendi suyunda pistigi i¢in, tatlar1 ve aromalar1 tam olarak
demleme firsati bulur, bu da daha yogun ve lezzetli bir son {iriinle sonuglanir. Ayrica,
yavas ve kontrollii pisirme siireci etlerdeki sert bag dokularinin pargalanmasina yardimei
olarak inanilmaz derecede yumusak ve etli yemekler elde edilmesini saglar. Bu teknikte
gida maddeleri, vakumlu posetlerde sous vide makinasinin sagladig: diisiik sicaklikta (63-

72 derece arasi) su ile temas halinde uzun bir siirede pisirilir (Kirse vd, 2017).

Genel olarak sous vide, seflerin ve ev as¢ilarinin tutarli, lezzetli ve milkemmel pismis
yemekler elde etmelerini saglayan ¢ok yonlii ve yenilik¢i bir pisirme teknigidir. Hassas
sicaklik kontrolii, kolaylik ve gelismis lezzet avantajlarini bir araya getirerek gastronomi

ve mutfak sanatlar1 alaninda degerli bir ara¢ haline getirir.
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1.4. Pisirme Yontemlerinin Besin Gruplar1 Baglaminda Degerlendirilmesi

Besin gruplarinda dogru pisirme yontemleri kullanildig1 takdirde gidalarin lezzetini ve

kalitesini artirmak miimkiin olmaktadir. Her besin farkli yapisal o6zelliklere sahip

olabileceginden bunlara 6zgii dogru pisirme yontemlerinin uygulanmasi besinlerin

tilketilebilirligini arttirmaktadir (Délkeles 2010).

1.4.1. Tahil ve Kurubaklagil Grubu

Tahillar ve baklagiller diinya ¢apinda bircok mutfagin temel malzemeleridir. Cok

yonliidiirler, besleyicidirler ve ¢ok cesitli lezzetli yemekler olusturmak igin ¢esitli

yontemler kullamlarak pisirilebilirler (Oney vd., 2018).

Haglama: Haslama, tahil ve baklagilleri pisirmek i¢in basit ve anlasilir bir
yontemdir. Tahil ve baklagillerin yumusayana kadar kaynar su dolu bir tencereye
daldirilmasini igerir. Bu yontem genellikle piring, makarna, mercimek ve fasulye
i¢in kullanilir. Kaynatma, tahillarin ve baklagillerin suyu emmesini saglayarak
dokularin1 yumusatir ve sindirimlerini kolaylastirir. Tahillarin ve baklagillerin esit
sekilde ve istenen kivamda pismesini saglamak i¢in Onerilen pisirme siirelerine ve

oranlarina uymak énemlidir.

Buharda pisirme: Buharda pisirme, tahil ve baklagillerin dogal tatlarini,
dokularim1 ve besin 0Ogelerini korumaya yardimci olan nazik bir pisirme
yontemidir. Malzemelerin az miktarda suyla birlikte bir buharli pisirici sepetine
veya tencereye yerlestirilmesini ve buharla pisirilmesini igerir. Bu yontem kinoa
ve kuskus gibi narin tahillarin yani sira nohut ve mercimek gibi baklagiller i¢in de
idealdir. Buharda pisirme tahillarin ve baklagillerin biitiinliigiinii korurken nemli

ve yumusak bir doku kazandirir.

Basingli pisirme: Basingli pisirme, tahil ve baklagilleri pisirmek i¢in buhar ve
yiiksek basing kullanan daha hizli bir yontemdir. Malzemelerin bir dudiikli
tencereye kapatilmasini ve kaynatmaktan daha yiiksek bir sicaklikta pisirilmesini

igerir. Basingh pisirme, pisirme siirelerini 6nemli Ol¢iide azaltir ve daha sert
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baklagillerdeki liflerin par¢alanmasina yardimei olarak onlar1 daha sindirilebilir
hale getirir. Genellikle fasulye, mercimek ve esmer piring ve arpa gibi tam tahillar

i¢in kullanilir.

e Kavurma: Kavurma, tahillara ve baklagillere lezzet derinligi katan bir kuru 1s1
pisirme yontemidir. Bu yontemde tahillar bir firin tepsisine yayilir ve firinda
yiiksek sicaklikta pisirilir. Kavurma, kinoa ve dart gibi tahillarin dogal
besleyiciligini ortaya ¢ikarir ve nohut gibi baklagillere ¢itir bir doku eklemek i¢in
de kullanilabilir. Kavrulmus tahillar ve baklagiller salatalarda sos olarak

kullanilabilir, ¢orbalara eklenebilir veya atistirmalik olarak tiiketilebilir.

Bu pisirme yontemleri tahil ve baklagillerdeki en iyi tat ve dokular1 ortaya ¢ikararak
seflerin ve ev ascilarmin gesitli ve doyurucu yemekler yaratmasina olanak tanir. Ister
haslamanin sadeligini, ister buharda pisirmenin hafif buharini, ister basingli pisirmenin
hizini, ister kavurmanin zengin lezzetlerini tercih edin, gastronomi ve mutfak sanatlar

alaninda Tahil ve Baklagil Grubunu kesfetmek i¢in sonsuz olasilik vardir.

1.4.2. Et Grubu

Tiirk mutfagi, zengin et {riinleri kiiltliriiyle tinlidiir. Et, Tiirk mutfaginda temel bir
bilesendir ve yemeklerin ana unsurlarindan biridir. Tiirk kiiltliriinde et, beslenme,
misafirperverlik ve paylasma gibi degerlerle iligkilendirilir. Eski ¢aglardan beri Tiirkler
et yemeklerini severek yiyen bir topluluktur. Sel¢uklu ve Osmanli imparatorlugu
doneminde et yemeklerinde agirlikli olarak koyun eti kullanilmistir. Ayrica kegi, tavuk,
ordek, giivercin, tavsan vb. hayvan etlerinin de tiiketildigi bilinmektedir. Eti yenecek
hayvanin secimi, kesilmesi ve pisirilmesinde Islami usuller esas alinmistir. Osmanl
Imparatorlugu déneminde et yemekleri kesfedilen yeni yerler ve kiiltiirlerin etkisi ile
Ozellikle saray mutfaginda ¢esitlenmistir. Gegmisten giiniimiize gelen et yemekleri yahni,
kebap, kofte, ¢evirme, kiilbasti vb. dir. Bu derlemede Tiirk mutfak kiiltiiriinde tercih
edilen et cesitleri ve et yemeklerinin ge¢cmisten glinlimiize ugradig: degisiklikler ve et
yemeklerinin beslenme ve saglik yoniinden degerlendirilmesine yer verilmistir (Karakus

Seren vd., 2015).
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Bu yontemler disinda Ete Uygulanan Uluslararasi Pigsirme Yontemleri ise sunlardir

(MEB, 2011):

Bouilli Pigirme Yontemi: Bouilli pisirme yontemi, etin su veya suda kaynatilarak
pisirildigi bir tekniktir. Bu yontemde et, diisiik 1s1da uzun siire kaynar su veya et
suyu icinde yavasea pisirilir. Bouilli yontemi genellikle si8ir eti veya dana eti gibi
sert etlerin daha yumusak ve lezzetli hale gelmesi i¢in tercih edilir. Etin su i¢inde
uzun siire pisirilmesi, etin liflerinin gevsemesine ve daha kolay sindirilebilir hale
gelmesine yardimci olur. Bouilli yontemiyle pisirilen etler, genellikle cesitli
sebzeler, baharatlar ve soslarla birlikte servis edilir. Bu yontem, etin besin

degerini koruyarak lezzetli ve besleyici bir yemek elde etmek i¢in idealdir.

Poché Pisirme YoOntemi: Poché, et iirlinlerinin suda diisiik sicaklikta ve nazikge
pisirildigi bir pisirme yontemidir. Bu yontemde, etler 6nceden hazirlanan sicak
suda pigirilir ve sicaklik sabit tutularak kontrollii bir sekilde pisirme
gergeklestirilir. Poché yontemi, etin sulu ve yumusak kalmasini saglar ve lezzetin
ete niifuz etmesini kolaylagtirir. Etlerin asir1 1sinmasi veya kurumasi Onlenir,
bdylece sonug olarak etler daha sulu ve lezzetli olur. Bu yontem, 6zellikle hassas
et parcalari i¢in idealdir ve etin dogal lezzetinin korunmasina yardimci olur. Poché
yontemi, etin miikemmel bir kivamda olmasii saglayarak lezzetli ve 6zenle

pisirilmis et yemeklerinin elde edilmesine katkida bulunur.

Brais¢ Pisirme Yontemi: Braisé pisirme yontemi, yavas ve diisiik sicaklikta etin
once yiiksek ateste kizartildiktan sonra sivi i¢inde uzun siire pisirildigi bir
tekniktir. Bu yontemde et, oncelikle yagda veya sicak tavada kizartilarak dis
ylizeyi kahverengi ve lezzetli bir kabuk olusturulur. Daha sonra et, genellikle su,
et suyu, sarap veya bagka bir siv1 iginde diislik sicaklikta ve yavasca pisirilir.
Braisé yontemiyle pisirilen et, uzun siireli pigirme siireci sayesinde yumusak, sulu
ve lezzetli bir kivam kazanir. Bu yontemle ete eklenen sivi, etin i¢ine niifuz eder
ve lezzetlerin birlesmesini saglar. Ayrica, bu yontemle pisirilen etler genellikle
aromatik sebzeler, baharatlar ve otlarla birlikte pisirilerek zengin bir tat profili

elde edilir. Braisé yontemi, genellikle sigir eti, kuzu eti veya tavuk gibi daha sert
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ve lifli etlerin pisirilmesinde kullanilir. Uzun stireli pisirme siireci, etin sertligini
kirar ve etin daha kolay ¢ignenir hale gelmesini saglar. Braisé¢ yontemiyle pisirilen
et yemekleri genellikle kis aylarinda tercih edilir. Bu yontemle hazirlanan
yemekler, lezzetli bir sosla birlikte servis edilir ve genellikle yaninda pilav,
patates piiresi veya sebzelerle birlikte sunulur. Braisé pisirme yontemi, etin
lezzetini ve dokusunu koruyarak zengin ve doyurucu yemekler elde etmek i¢in
siklikla tercih edilen bir yontemdir. Bu yontem, etin derinlesen aromalar1 ve

yumusakligiyla damaklarda unutulmaz bir tat birakir.

Etiivé Vapeur Pisirme Yontemi: Etlivé Vapeur, et {irlinlerinin hassas ve lezzetli
bir sekilde pisirilmesi i¢in kullanilan bir pigirme yontemidir. Bu yontemde, etler
diistik sicaklikta ve buharli bir ortamda uzun siireli olarak pisirilir. Buharin nemli
ortami, etin suyunu ve lezzetini korumasini saglar. Etiivé Vapeur yontemi, etin
miikemmel bir kivamda olmasini saglar ve etin yumusak, sulu ve lezzetli olmasini
garanti eder. Bu yontem, 6zellikle daha ince ve hassas et pargalari i¢in tercih edilir
ve etin dogal lezzetinin en iyi sekilde ortaya ¢ikmasini saglar. Etlivé Vapeur,
profesyonel seflerin ve mutfaklardaki et pisirme siireclerinin vazgecilmez bir

parcasidir ve etin kalitesini koruyarak nefis yemeklerin hazirlanmasini saglar.

Etlivé Pisirme Yontemi: Etlivé pisirme yontemi, et iiriinlerinin diisiik sicaklikta
uzun siireli pisirildigi bir yontemdir. Bu yontemde, etler dnceden hazirlanan diisiik
sicaklikta ve nemli ortamda yavasca pisirilir. Etler, vakumlu posetlerde veya
kapali kaplarda 6zel bir etiivde veya firinda pisirilir. Bu ydntem, etin i¢
kisimlarinin kusursuz sekilde pismesini saglar ve etin dogal 6ziinli korur. Etiivé
pisirme yOntemi, etin yumusak ve sulu kalmasini saglar ve lezzetin daha derin bir
sekilde ete niifuz etmesini saglar. Ayrica, etin dogal renk ve dokusunu korur.
Etiivé yontemi, 6zellikle kalin kesimler veya sert etler i¢in idealdir ve son derece

lezzetli sonuglar verir.
Poelle Pigirme Yontemi: Poélé pisirme yontemi, et lirlinlerinin yiiksek ateste hizli

bir sekilde kizartildig1 bir yontemdir. Bu yontemde, etler 6nceden hazirlanan sicak

bir tavada kisa siireli olarak pisirilir. Etler genellikle tereyagi veya sivi yag ile
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yaglanmis tavada yiiksek ateste ¢evrilir ve hizli bir sekilde kizartilir. Bu yontem,
etin dis kisminin karamelize olmasini ve {lizerinde lezzetli bir kabuk olusmasini
saglar. Po€lé yontemi, etin i¢ kisminin sulu ve yumusak kalmasinmi saglarken
disinin lezzetli ve ¢itir olmasini saglar. Bu yontem, 6zellikle ince dilimlenmis etler
veya kii¢iik parcalar i¢in idealdir ve hizli bir sekilde miikemmel sonuglar elde

etmenizi saglar.

Frite Pisirme Yontemi: Frite pisirme yontemi, et iriinlerinin derin yagda
kizartildig1 bir yontemdir. Bu yontemde, et parcalar1 6nceden hazirlanan sicak
yaga daldirilir ve yliksek ateste kizartilir. Etler, kizarmis ve ¢itir bir dis kabuk
olustururken i¢ kisimlarinin yumusak ve sulu kalmasini saglar. Frite yontemi,
ozellikle tavuk, kofte veya patates gibi et lirlinlerinin hizli bir sekilde kizartilmasi
i¢in siklikla kullanilir. Bu yontem, lezzetli ve ¢itir bir dis kabuk elde etmenizi
saglar, ancak dikkatli olunmali ve dogru sicaklikta pisirme siiresine dikkat
edilmelidir. Ayrica, kizartma yaginin sicakliginin dogru olmasi ve etlerin yaga

daldirilmadan 6nce fazla yagdan arindirilmasi 6nemlidir.

Saute Pisirme Yontemi: Saute pisirme yontemi, et liriinlerinin yiiksek ateste hizli
bir sekilde kavruldugu bir tekniktir. Bu yontemde, et parcalar tereyaginda veya
siv1 yagda kizartilirken siirekli karistirilir veya sallanir. Yiiksek ates, etin hizli bir
sekilde pigmesini saglarken, karigtirma veya sallama iglemi etin homojen bir
sekilde kavrulmasini ve diginin kizarmasini saglar. Saute yontemi, etin lezzetini
korurken hizli ve pratik bir pisirme yontemi olarak tercih edilir. Ayn1 zamanda ete
giizel bir renk ve koku verir. Bu yontem genellikle dogranmis et parcalar1 veya

dilimlenmis etlerin hazirlanmasinda kullanilir ve ¢esitli yemeklerde kullanilabilir.

Roti Pisirme Yontemi: Roti pisirme yontemi, etin firinda yavasca pisirildigi ve
igerisindeki suyun ve lezzetlerin korundugu bir tekniktir. Bu yontemde, et bir firin
tepsisine veya tavaya yerlestirilir ve diisiik 1sida uzun bir siire pisirilir. Roti
pisirme yontemi genellikle biiyiik et pargalari igin tercih edilir, ¢linkii uzun stireli
pisirme iglemi etin icerisindeki sularin ¢ekilmesini saglar ve etin lezzetini artirir.

Et, distik sicaklikta yavasga piserken, dist giizel bir kahverengi renk alir ve i¢i
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sulu ve lezzetli kalir. Roti pisirme yontemi 6zellikle etin 6zgiin lezzetini korumak

istendigi durumlarda tercih edilen bir tekniktir.

1.4.4. Sebze — Meyve Grubu

Sebze ve meyveler, sagliklt bir beslenme i¢in 6nemli bir rol oynayan Sebze-Meyve
Grubu'nun temelini olusturur. Sebze ve meyveler, Tirk mutfaginda genis bir kullanim
alanina sahiptir. Bunlar ¢ig olarak tiiketilebilecegi gibi ¢esitli pisirme yontemleriyle de
kullanilabilir. Ayrica, sebzeler ve meyveler yemeklerin yani sira salatalar, ¢orbalar, meze
ve tatlilar gibi bir¢ok farkli yemekte de kullanilir. Sebzeler, ¢esitli pisirme yontemleriyle
hazirlanabilir. Oncelikle sebzelerin dogru bir sekilde temizlenmesi énemlidir. Kabuklu
sebzeler yikanmali ve kabuklar1 temizlenmelidir. Ardindan sebzeler dogranabilir,

dilimlenebilir veya biitiin olarak kullanilabilir (MEB, 2018).

1.4.5. Su Uriinleri

Su iirtinleri tiiketiminin beslenmedeki 6nemi tartigmasizdir. Saglikli bir viicut gelisimi ve
normal fonksiyonlar i¢in gereklidir. Dengesiz ve yetersiz beslenme nedeniyle ortaya
cikan bir¢ok hastaligi 6nlemek i¢in su {irtinleri tiiketilmelidir. Hekimler, diyetisyenler ve
arastirmacilar bu konuda 6nemli bir rol oynamaktadir (Sengér ve Erkan, 2002; Turan vd.,

2013).

Tiirkiye'nin su tirtinleri mutfagi, yoresel tatlar1 ve degerli lezzetleriyle dikkat cekmektedir.
Ozellikle bolgesel su iiriinlerinin kullamldig1 yemekler, énemli bir turizm ve kiiltiir
mirasidir. Van Golii'nden yakalanan inci kefalinin hazirlanan yemekler, bu endemik balik
tiirliniin essiz lezzetlerini sunar. Tandirda inci kefali, inci kefali koftesi (Bostaniye), inci
kefali dolmasi ve tuzlu balik gibi yiyecekler, yore halki tarafindan severek tiiketilir.
Egirdir Golii'nden yakalanan "Capak" baligindan yapilan "Sazan baligi dolmas1", havyar
ve i¢ pilavla doldurulup firinda pisirilerek benzersiz bir tat elde eder. Marmara Denizi'nin
onemli baliklar arasinda palamut ve uskumru 6ne ¢ikar. Palamuttan yapilan lakerda ve
palamut koftesi, geleneksel lezzetlerimiz arasindadir. Uskumru dolmasi ise i¢
malzemelerle doldurulmus ve kizartilmis bir baliktir. Karadeniz mutfaginin vazgegilmez

balig1 hamsiden hazirlanan hamsikusu, hamsili pilav, hamsili kaygana ve hamsi tava,
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Tiirk mutfaginin 6zgiin ve unutulmaz tatlari arasindadir. Tiirkiye'nin zengin su tirilinleri
mutfagi, hem yerli halkin hem de ziyaretcilerin damak zevkini tatmin eden 6zel lezzetler

sunar..

Canakkale'de taze su firiinlerinin %94-97 oraninda tercih edildigi ve kizartma ile
1zgaranin en yaygin pisirme yontemleri oldugu belirtilmistir. Hamsi, palamut, istavrit,
sardalya, alabalik ve sazan gibi baliklarin {ilkemizde en ¢ok tiiketilen tiirler oldugu ifade
edilmektedir. Su irlnleri giiniimiizde cesitli isleme ve muhafaza yoOntemleriyle

tiikketicilere sunulmaktadir (Ergiin, 2009).

Diinya’da bazi1 firmalar ve restoranlar, su iirlinlerinin yapisin1 ve lezzetini koruyan,
buzdolabinda daha uzun siire depolama imkani1 saglayan Sous Vide teknolojisine
yonelmektedir. Bu teknoloji, vakum altinda kontrollii sicaklik ve siirelerde su iiriinleriyle
birlikte cesitli bilesenlerin kombinasyonunu saglayarak pisirme imkani sunmaktadir.
Sous Vide, su iiriinlerine deger katan bir teknoloji olarak degerlendirilebilir ve pisirilen
gidanin raf Omriinii uzatarak gida giivenligini saglar. Yeniden 1sitilarak servis

edilebilmesi de biiyiik bir avantajdir (Fagan ve Gormley, 2005).

Sous vide yontemi diinyaca iinlii restoranlarda yaygin olarak kullanilirken, sehirlerdeki
calisanlarin evlerinde de kullanim1 artmistir. Sous vide ile islenen somon baliina farkl
baharat karisimlariyla yapilan muamele, +2 °C'deki raf dmriinii 6 haftaya kadar uzatirken

duyusal 6zelliklerini de gelistirebilmektedir (Sengor vd., 2015).

Ramos ve arkadaslar1 (2016), 65 °C'de 12.5 dakika sous-vide yontemiyle pisirilen paku
(Colossoma macropomum) baliklarinin n-6/n3 yag asidi oraninin tavsiye edilen degerlere
uygun oldugunu, yiiksek ¢inko, kalsiyum, magnezyum ve potasyum igerigiyle iyi bir
besin kaynagi oldugunu belirtmistir. Balik etinin yumusak ve kolay parcalanabilir olmasi
nedeniyle dikkatli pisirilmeleri gerekmektedir. Sous vide pisirme, baliklarin 6zel
dokusunu korumasina olanak saglar. Su ve buhar araciligiyla sicakligin daha iyi
uygulanmasini saglar, homojen bir pisirme ve duyusal kalite avantaji sunar. Sous vide

pisirme, hassas sicaklik kontrolilyle daha iyi pisirme ve istenilen tekstiirel yapiya etki
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eder. Vakumlu paketlerde stabil sicaklikta pisirme, gidanin raf dmriinii uzatma ve tat ve

besin degerini artirma imkani saglar (Baldwin,2012).

Tablo 1.1'deki arastirma sonuglarina gore, su iirlinlerinin pisirme yontemlerinden
kizartmanin besin degerini en olumsuz etkileyen yontem oldugu goriilmektedir. Diger
pisirme yontemleri arasinda 1zgara, mikrodalga, firinda ve buharda pisirme

bulunmaktadir (Weber vd.,2008; Bilgin vd.,2010; Momenzadeh vd.,2016).

Yapilan aragtirmalar, baligin besin degerini ve lezzetini koruyan en saglikli pisirme
yontemlerinin firinda, 1zgarada, buharda ve sous vide teknolojisiyle pisirme oldugunu
gostermektedir. Ulkemizde yaygin olan kizartma ydntemi ise beslenme ve saglik
acisindan olumsuz etkilere yol acabilir. Kizartma islemi, balik etindeki esansiyel yag
asitlerinin (EPA ve DHA) azalmasina neden olabilir. Bu durum o6zellikle ¢ocuklar,
yaslilar ve emilim sorunu olan kisilerde metabolizma iizerinde olumsuz etkilere sebep

olabilir (Moradi vd.,2011).

Kizartma islemi genellikle omega-6 yag asitlerinin daha yiiksek oranda oldugu yaglar
kullanilarak gerceklestirilir. Aragtirmalar, kizartma yonteminin balik filetolarindaki n-
3/n-6 yag asidi oranin1 azalttigini ve trombojenik etkiye sahip oldugunu gostermektedir.
Derin yagda kizartilan baliklarin EPA ve DHA igeriginde 6nemli 6l¢lide azalma oldugu
belirlenmistir. Bu nedenle, saglikli beslenme acisindan tiiketicilerin kizartilarak tiiketilen
baliklardan uzak durmasi veya tavada kizartma yonteminin tercih edilmesi
onerilmektedir. Firin, 1zgara, buharda veya mikrodalga gibi geleneksel yontemlerle
pisirilen baliklarin ise besin bilesimi ve kolesterol iceriginin pisirme yontemine bagh
olarak onemli Olclide degistigi rapor edilmektedir. Firinda ve 1zgarada pisirme
yonteminin EPA ve DHA yag asitleri agisindan en iyi sonuglart verdigi belirtilmektedir.
Ayrica firinda pisirilen baligin nem igeriginde azalma ve protein, yag ve kiil iceriklerinde

artis oldugu tespit edilmistir (Chandrani vd., 2016; Sengor vd., 2013)
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Tablo 1.1. Balik tiirlerine uygulanan pisirme yontemleri ve besin degeri iizerine etkisi
(Sengor ve Ceylan, 2018).

firinda pigirme

konsantrasyonu ve yag asit
profili iizerinde Onemli etkisi

oldugu bildirilmektedir.

Pisirme Uygulanan Besin Degerine | Kaynakca
Bahk
Metodu Pisirme Siire | Etkisi
Tiirleri
ve Sicakhigi
Derin yagda | 190 °C 4,3.5ve2dk | Kizartmada kullanilan un, | Mai vd.(1978)
Gl Alabalig: kizartma kizartma yagini oénemli 6l¢iide
absorbe ettigi i¢in nem kaybmimn
White sucker Tavada kizartma 163°C /8,6 ve 5 dk azaldig: bildirlmistir.
Frunda pisirme 190°C /14,15,12 dk
Ay baligi
Firinda pisirme 177°C Yag asit kompozisyonunda | Gall vd. (1983)
Kirlangig bahigt degisim s0z konusu
olmadigi,Na, Mg, K
miktarlarinda azalma oldugu
bildirilmektedir.
Derin yagda | 177°C Pigirme esnasinda yag asitleri
Kimuzi orfoz bali kizartma absorbe edildigi i¢in yag asit
oraninda azalma bildirilmistir
Na, Mg, K miktarlarinda azalma
oldrugu bildirilmektedir.
Mikrodalga firinda | 2450 MHZ/15 Yag asit kompozisyonunda
pisirme degisim s0z konusu
olmadig1,Na, Mg, K
miktarlarinda azalma oldugu
bildirilmektedir.
Izgarada pisrime 177°C Yag asit kompozisyonunda
degisim s6z konusu
olmadig1,Na, P R K
miktarlarinda azalma oldugu
bildirilmektedir.
Derin yagda | Aygicek yaginda | Toplam yag igeriginde artisa | Cadela vd.(1997)
Dil bahis kizartma 180°C /5 dk sebep oldugu, n-6/3 PUFA
Derin yagda oranindaki artis sebebiyle n-3
Morina bahig1 kizartma PUFA  yaglarinin  pozitif
Derin yagda etkisinin smirlandirildig
Berlam Kizartma bildirilmektedir
Derin yagda | Bildirilmemis Pisirme yontemlerinin tiimiiniin | Mustafa ve Medeiros
Yaym balif kizartma  elektrikli besin bilesimi, mineral madde | (1985)
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Tablo1 (Devami) Balik tiirlerine uygulanan pisirme yontemleri ve besin degeri iizerine

etkisi

Balik

Tiirleri

Pisirme

Metodu

Uygulanan
Pisirme Siire

ve Sicakhigi

Besin

EtKkisi

Degerine

Kaynakc¢a

Saury

Buharda pisirme

Bildirilmemis

EPA ve DHA bakimindan en az
kayip soz konusu

bildirilmektedir.

oldugu

Kim vd.

Gokkusagi
Alabalig1

Firinda pisirme

190°C /20 dk

Elektrikli  1zgarada

pisirme

2450 MHZ/5dk

Mineral madde igeriginde
o6nemli degisimin s6z konusu
olmamasi nedeniyle en uygun
pisirme

bildirilmektedir.

yontemleri  oldugu

Gokoglu vd.(2004)

Morina

Somon balig1

Tavada kizartma

243°C /10 dk
190°C /16 dk

Kullanilan ~ kizartma yagma

benzer  olarak asidi

yag
profilinde

bildirilmektedir.

artis oldugu
Toplam yag igeriginde azalma
50z konusu

bildirilmektedir.

oldugu

Sioen vd. (2005)

Gokkusagi
Alabalig1

Firinda pisirme

190°C /20 dk

Mikrodalga firinda

pisirme

2450 MHZ/5 dk

Uygulanan pisirme yontemleri
ile baligin besin degerinde
kayba
biyolojik degere sahip oldugu

ugramadigi,  yiiksek
bildirilmektedir. Her iki pigirme
yonteminden n-3 PUFA yag
asidinde 6nemli bir kayba sebep

olmadig bildirilmektedir.

Unusan (2007)

Giimiisi Yayin

balig1

Izgarada pisirime

Derin yagda

kizartma

350 °C /10 dk

Izgarada ve kanalo yaginda
pisirme, oksidatif stabilite ve
yag asit profili nedeniyle en iyi
pisirme metodu

bildirilmektedir.

oldugu

Kanola yaginda kizartilan
baligin artig n-3/n-6 oranindaki
artis nedeniyle besin degerini

arttirdig1 rapor edilmistir.

Weber vd.(2008)

Afrika Yayin balig

Izgarada pisirme

200°C /10 dk

Ca, K, Mg igeriklerinde artig,Fe,
Zn, Mn ve Cu igeriklerindeki
degisimin  6nemsiz

bildirilmektedir.A, E, B, Be,

oldugu

niasin miktarlarinda artis,B,

iceriginde azalis sz0 konusudur.

Ersoy ve Ozeren (2009)
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Tablol (Devami) Balik tiirlerine uygulanan pisirme yontemleri ve besin degeri {izerine

etkisi

Pisirme Uygulanan Besin Degerine | Kaynakc¢a
Bahk

. Metodu Pisirme Siire | Etkisi
Tirleri
ve Sicakhigi

Elektrikli 1zgara | 180°C /50 dk 3%n-3/n-6 oram1 bakimidan en | Sengérv.d,2013
Atlantik Somon - - . .

pisirme uygun  pisirme  yontemleri
bahg Firinda pigirme 100°C /40 dk oldugu bildirilmektedir.

Elektrikli tavada | 175 °C /10 dk Kavurarak ve firinda pisirme | Neffvd. (2014)
Chinook Somon kizartma metodlart  kizartarak pisirme
balig1 metoduna gore n-6 yag asidi

Firinda pisirme 200°C /15 dk miktarmin daha diisiik olmasi
Sazan bali1

sbebiyle daha saglikli oldugu

Kavurarak pisirme 200 °C /10 dk o .
White sucker bildirilmektedir.

Kavurarak pisirme 200 °C /10 dk
Gol Alabaligi

Kavurarak pisirme 200 °C /10 dk

Tatl1 su levregi

Tavada kizartma Aycicek yaginda 10 | *n-6 PUFA igeriginde artig, n-3 | Turan ve Kocatepe
Palamut dk PUFA  iceriginde  azalis | (2014)
Komiir atesinde bildirilmektedir.
1zgara
Elektrikli ~ firinda | 200 °C /30 dk Yiiksek n-3 PUFA igerigi
pisirme nedeniyle en iyl pisirme
Elektrikli ~ firinda | 200 C/40 dk metodlari oldugu
1zgarada pisirme bildirilmektedir.
Buharda pisirme 76-80°C /5-9 dk Bobrek hastalarina  karanks | CAsto-Gonzales vd.
Karanks  Atlantik balig1 icin Onerilen pisirme | (2015)
bahig yontemi, fosfor ve protein
iskine Bab l\/vli?(rodalga firinda | 75-82 °C /2-3 dk miktarini korudugu, EPA ve
pigirme DHA’nin besin
konsantrasyonundaki artis
nedeniyle ST ve MO
Onerilmektedir.
Bobrek  hastalarina  iskine
balig1 icin Onerilen pisirme

Gazl finnda pisirme

73-78°C /7-10dk

yontemi, fosfor ve protein
miktarin1  korudugu, EPA ve
DHA’nin besin
konsantrasyonundaki artis

nedeniyle Onerilmektedir.
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Tablol (Devami) Balik tiirlerine uygulanan pisirme yontemleri ve besin degeri {izerine

etkisi

Pisirme Uygulanan Besin Degerine | Kaynakc¢a

Metodu Pisirme Siire | EtKisi

Balik

Tiirleri
ve Sicakhigi

Sous Vide Pigirme 65 °C /12.5 dk Insan  metabolizmas1  icin | Ramos vd.(2016)
Paku balig1 6nemli olan esansiyel n-3/n-6
yag asidi ve yiiksek
konsantrasyonda  mineralleri
(Ca, Zn, Mg, P) icermesi
bakimindan uygun pisirme
yontemi oldugu

bildirilmektedir.

Derin yagda pisirme | 180 °C /5dk *n-3/n-6 yag oranini azalttigi ve | Momenzadeh vd. (2016)

Orfoz balif Buharda pisirme 100 °C /5.5 dk trombojenisiteye(pthtilasma)

nedne oldugu i¢in
Oenrilmemektedir.

® Baligin vitamin ve mineral
madde igerigi icin en uygun
yontem olmakla birlikte B,
grubu  vitamin  iceriginde
azalma s6z konusu oldugu

bildirilmektedir.

Sous Vide pigirme Bildirilmemis Yiiksek protein , disik yag | Sengor vd.(2017)
Kaya levregi icerifi  bakimindan  uygun
pisirme yontemi oldugu, baligin
duyusal karakteristiklerini

korudugu bildirilmektedir.

Bu calismanin amaci geleneksel pisirme yontemlerine alternatif novel pisirme
yontemlerinin secili bes geleneksel gidalardaki uygulanabilirliginin incelenmesidir.
Geleneksel pisirme yontemlerinden dogacak olumsuzluklari dnleyebilmek veya ortaya
cikabilecek riskleri kabul edilebilir diizeyde tutabilmek amaciyla novel teknolojilerin
kullanimi ile ilgili aragtirmalar devam etmektedir. Bu c¢alismada, iiriinlerin kalitesinin

stirdiiriilebilirliginin  saglanmas1 amaciyla; geleneksel yonteme alternatif olarak
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mikrodalga firin ve sous vide alternatif pisirme teknikleri kullanilmistir. Uriinlerin
geleneksel ve novel pisirme yontemleri lizerindeki kaliteye etkisi, lezzetini, kokusunu,

goriiniisiinii ve yapisini en az etkileyecek novel yontemin kullanilmasi amaglanmustir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal ve Yontem
Bu arastirmada bes ayr1 yiyecek iizerinde ¢alisilmistir. Bunlar; Giivegte Kuru Fasulye,

Izgara Antrikot, Izgara Levrek, Incir uyutmas1 ve Kumpir Patates i¢in ¢alisma yapilmustir.
Pisirme islemi sirasindaki parametreler: sicaklik ve siire esas alinarak yapilmistir.
Geleneksel pisirme yontemleri, zaman, ekonomiklik ve saglik acisindan sorgulanmakta
ve novel pisirme yontemleri ile karsilastirilmaktadir. Bu teknolojilerden bazilar1 da
mikrodalga ve sous vide uygulamalaridir. Gliniimiizde mikrodalga uygulamalari pismis
ve ¢ig gidalarin ¢ozdiiriilmesinde ve 1sitilmasinda yaygin olarak kullanilmaktadir. Ayrica
pisirme amacl da kullanimi olduk¢a yaygindir. Sous vide uygulamalari da glinlimiizde
hem suda eriyen vitaminlerin pisirilen iirliniin igerisinde muhafaza edilmesinde,
zamandan tasarruf etmek amaci ile, pisirme ile ortaya ¢ikabilecek olumsuzluklarin
azaltilmasi ve saklama i¢in kolaylik saglanmasi amactyla mutfaklarda kullanilmaktadir.
Mikrodalga uygulamalarinda kuru fasulyenin suda bekletilerek dehidrasyonun
saglanmas1 amaci ile kaybedilen siirenin minimalize edilmesi saglanacak. Patates
pisirilirken aliiminyum folyo ile ile temasi engellenmis olacak. Sous vide pigsirme yontemi
ile pisirilen Antrikot, kdzde 1zgara yontemine alternatif oldugu i¢in kozde pisirmelerden
kaynaklanan kanserojen etkiden uzaklastirilmis olacak, pisme derecesi ve stiresi belirli
oldugundan pisme derecesi farkliliklar1 azalmis olacaktir. Pisirme esnasinda kaybedilen
su vakumlu posetlerin igerisinde muhataza edileceginden protein kayiplari ve suda eriyen
vitaminlerin kayiplar1 sous vide yOntemi ile minimalize edilmis olacaktir. Vakum poseti
icerisinde kalan s1v1 ise yiyecek i¢in sos yapiminda kullanilabilecektir. Uzun siire yliksek
ates uygulanmadan pisen yiyeceklerin faydali (patojen olmayan ) mikroorganizmalarin
da canli kalmasini saglayacaktir. Geleneksel yontem ile karsilagilan problemlerden biri
olan yapigma, yanma ve pisirme esnasindan karsilasilan form bozukluklar1 da sous vide
yontemi ile ¢ok daha kontrollii bir pisirme yapilmasi konusunda imkan saglayacaktir.
Fermantasyon yontemi geleneksel yontem ile oldukg¢a saglikli bir yontem olmasina
ragmen ortam 1si1sinin degisikliginden etkilenmektedir. Cogu zaman istenilen kivam ve
lezzet sonuglarina ulagilamamaktadir. Sous vide yontemi ile mikroorganizmanin hizli
tireyebilecegi sicakliklarda kontrollii 1s1 saglanacagindan sonuglarin daha olumlu olacagi
diisiiniilmektedir. Protein oran1 yiiksek olan gidalarin saklama siirelerinin uzun olmamasi
da sous vide yontemi ile avantaj saglayabilecek ve 1zgara yonteminin en ¢ok istenilen

duman kokusu ise soguk fiime teknigi ile sonradan sous vide uygulanmis gidalara ilave
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edilebilcektir. Dig kisminda istenilen gevreklik ise piirmiiz ile direk atese maruz birakarak
, kizgin sisler ile yalanci 1zgara izi vererek, salamander ile listten yogun 1s1 uygulayarak
veya pan sear (kizgin tavada pismis olan {iriiniin disin1 kizartma ) gibi takviye yontemleri
ile saglanabilecektir. Geleneksel pisirme yontemleri ile pisirilmesine alisik oldugumuz bu
yiyeceklerin Sous Vide ve Mikrodalga pisirme yontemleri kullanilarak pisirilmesini
saglaylp Bursa Uludag Universitesi Harmancik MYO Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri
Boliimii Ascilik Programi 6grencileri ile birlikte Ascilik Laboratuvari i¢inde pisirilmesi,
pisirilen triinlerin duyusal analizlerinin 6grencilerin panelistliginde gerceklestirilmesi,
alinan numunelerin mikrobiyoloji analizleri i¢in sterilize edilmis kavanozlar igerinde
laboratuvara teslim edilmesi ve sonuglarin istatistiklerinin ¢ikarilmasi olarak
gergeklestirilmistir. Kuru Fasulye i¢in seker fasulye tercih edilmistir. Kuru fasulye Bolu
ilinde yetistirilmis olmasina ragmen Kastamonu Ispir Seker Fasulyesi olarak bilinen ad1
ile seker fasulye dedigimiz kiigiik taneli fasulyelerden se¢ilmistir. Izgara Antrikot i¢in
antrikot eti Bursa civarinda markalagmis bir kasaptan alinmis olup yaklasik 2-3 yasinda
oldugunu diisiindiiglimiiz dananin Balikesir hayvani oldugu séylenildi. 250 gr kalin kesim
(3-4 cm )dana antrikot dilimleri doviilmeden kullanilmistir. Izgara Levrek icin tanesi
250-280 gr arasinda deniz levrekleri zincir siipermarketlerden alindi. Levrek balig1 biitiin
olarak pisirilmistir. Incir uyutmasi i¢in Harmancik yoresinden alinan mandira siitii ve
Aydin kuru inciri kullanilmistir. Kumpir patates i¢cin Bolu patatesi en iri boy agria cinsi
tercih edilmistir. Mikrodalga pisirme icin ev tipi Vestel marka mikrodalga firin
kullanilmistir. Sous Vide cihazi (VamsLuna marka CE sertifikali) Bilimsel Arastirma
Projesi destegi ile alinmistir. Sous Vide Havuzu 1s1 iletkenligi (Isiy1 kaba aktarma)
plastik bir kiivet i¢inde yapilmis, metal kiivetlere gore daha elverisli oldugundan tercih
edilmistir Tiim pisirme islemleri icin Bursa Uludag Universitesi Harmancik MYO

Ascilik Programi Uygulama Laboratuvari kullanilmastir.

2.2.Arastirma Modeli
Tezin Kapsami cergevesinde se¢ili bes yiyecek ile ilgili literatiir taramasinin yaninda

duyusal analizlerde kullanilan teknikler ve mikrobiyolojik analizler ile ilgili yazil

kaynaklar taranmis ve tezin ilk boliimii olusturulmustur.
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Diger taraftan segili yiyeceklerin duyusal analiz yontemi ile hedonik skala kullanilarak
incelendigi ve standart recetelerinin olusturuldugu kisimda deneysel arastirma yontemi
kullanilmistir. Mikrobiyoloji analizleri de arastirmanin deneysel yoniinii ortaya
koymaktadir. Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Bilimsel Arastirma Projesi
kapsaminda alinan Sous Vide Cihazi ve diger pisirme iiniteleri ile hazirlanan yiyecekler
10 kisiden olusan ve tamamim Bursa Uludag Universitesi Harmancik MYO Ascilik
Programi Ogrencilerinin olusturdugu duyusal analiz konusunda egitimli panelistler
tarafindan tadim uygulamalar1 ayr1 smiflarda farkli tadimlik parcalara boliinerek

yapilmaigstir.

Secili bes geleneksel yiyecekte, yeni pisirme uygulamalarmin duyusal etkilerinin
belirlenmesinde kullanilmak amaciyla duyusal analiz yontemi kullanilmigtir. Her yiyecek
icin bir geleneksel bir de yeni pisirme yOntemi kullanilarak pisirme yapilmistir.
Mikrobiyoloji analizler Toplam Maya ve Kiif Sayimlari, Toplam Mikroorganizma

sayilarina ve bazi Fizikokimyasal (Ph) analizleri gergeklestirilmistir.
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Novel pisirme yoOntemleri olarak da sous vide ve mikrodalga pisirme yOntemleri
kullanilmistir. Ayrica Fermantasyon 1sisini sabit tutabilmek i¢in de sous vide yontemi
kullanilmis 1s1 maya bakterilerinin en iyi iireyebilecekleri sicaklik araliklarinda (36-40°C)
sabit tutulmustur. Geleneksel yontem i¢in konveksiyonel firin kullanilmistir. Novel

pisirme yonteminde mikrodalga firin kullanilmistir.

| SR R

Sekil 2.1. Geleneksel Yontemle Pisirmelerin Yapildig1 Laboratuvar Tipi Konveksiyonel
Firin Oztiryakiler Rasyonel Akilli Pisirme Cihazi

Geleneksel yontem ile pisirilen patatesler 200 °C de 1slak pisirme kagidina ve aliiminyum
folyo igerisine sarilarak pisirilmigtir. Mikrodalga firinda ise hi¢bir sarma islemi
yapilmaksizin firinlanmistir. Bir gece 6nceden rehidrasyonu i¢in tuzlu suda bekletilen
kuru fasulye geleneksel yontemde 250 °C de kuru 1s1da konveksiyonel firinda pisirilmis
ve tas firin etkisi olusturulmaya galisilmistir. Mikrodalga firinda (Sekil 2.2) ise yine gliveg
icerisinde pisirilme islemi yapilmistir. Mikrodalga firinda pisirme yapilirken bir gece
onceden rehidrasyonu saglamak i¢in yapilan islatma islemi uygulanmamistir. Sosu ile
birlikte gliveg igerisine alinan kuru fasulyeler 75 dk igerisinde pisirilmistir. Sik sik su

ilavesi gerektiren bu yontemde rehidrasyon pisme esnasinda yapilabilmektedir.
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Sekil 2.2. Novel pisirme yontemle pisirmelerin yapildigi ev tipi mikrodalga firin

Geleneksel pisirmeler i¢in 1zgara yoOntemi i¢in 1zgara izli dokiim tava
kullanilmistir. Yiiksek 1sida 20-30 dk arasinda isitilan dokiim tava 1zgara etkisini
labaratuvar ortaminda kismen de olsa yasamamizi saglamistir. Tavanin en az 250 °C
1silara ulagsmasi yapismanin engellenmesi acisindan dnemli bir ayrintidir. Marinasyonu
yapilan et veya balik tava ile karsilastig1r anda {lizerinde bulunan yag haricinde tavaya
ayrica bir yag siiriilmesine gerek yoktur. Novel pisirmeler i¢in 1zgara yontemi yerine sous
vide yontemi tercih edilmistir. Vakum poseti s1v1 icerisinde sivi temasini engelledigi gibi
yiyecegin suyunun ve suda eriyen vitaminlerinin de igerisinde kalmasini saglamakta
ayrica igerisindeki havanin c¢ekilmesi sebebi ile iirliniin suyun {istiine ¢ikmasini
engellemektedir. Sous vide cihaz1 ve havuzundan olusan bu ekipmana vakum makinesi
ve vakum posetleri de ayrica kullanilmaktadir. Sous vide cihazi 1s1 kontroliinii ve su
sirkiilasyonunu saglamak icin tasarlanmig bir cihaz olup 1sinin her noktada pisme siiresi
boyunca ayni olmasini saglamaktadir. Belirlenen 1sida ve siirede vakum poseti icerisine
yerlestirilen {irtinlerin dilim kalinliklar1 ve tiirlerine gore pisme siireleri ve 1silari

degismektedir.

Sous vide islemi sonrasinda dis kisminda herhangi bir karemelizasyon olmamasi 1sninin
100 °C nin altinda olmasindan ve su buhar etkisinden kaynaklanmaktadir. Sous vide
islemi biten etlerin vakum posetinden ¢ikarilmadan hemen 6nce kalan sular1 siizdiiriilmeli
ve sos olarak kullanilmalidir. Et ise daha lezzetli bir yapiya ulastirilmak tlizere 1sitilmis

celik tava hafif yaglanririlarak i¢erisine alinmali dig kismi miihiirlenmelidir. Bu islem”
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pan sear “olarak uluslararasi1 mutfaklarda kullanilmakta olan bir tekniktir ayrica yagh
kalan ve atese temas etmesi zor olan kisimlar i¢in pilirmiiz kullanilmis ve yaglarin da
kizarmis kitir yapilari ortaya ¢ikarilmistir. Bu aragtirmada iiriinlere uygulanacak igslemlere

iliskin tiim teknik bilgiler asagida Tablo 2.1°de verilmistir.
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Tablo 2.1. Uretilecek Uriinler ve Uriinlere Uygulanan Islemler

Geleneksel Incir Uyutmasi Uretimi

Tatlida kullanilacak incir: Aydin kuru inciri (300 gr)

Siit: Harmancik yoresinden alinan mandira siitii (1000 ml)
Seker: Toz seker (200 gr)

Kuru Incir agirligi: Ortalama 20 gr

Incir dograma sekli: Macedoine

Novel pisirme yontemi islemi: Novel pisirme yontemi iglemi uygulanmamigtir

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Kuru Incirler yikanir saplar1 ayiklanir. Macedoine sekilde dogranir. Incirler bir kaseye
yerlestirilir. Uzerine seker atilir. Onceden kaynatilmis siit 151 50 °C ye diisiiriilerek
(Geleneksel olarak el yakmayacak sicaklik) incirlerin {izerine eklenir. Kapakli ¢elik tencere
icerisine veya kapakli kavanozlara alinir. Kapagi kapatilir ve {istiinii yiin yorgan veya kalin
ortiiller  ortiiliir. Sicakligin yavas yavas diismesi saglanarak fermantasyon islemi

gerceklestirilir.

1. Kontrol érnekleri: Geleneksel yontemle iiretilmis ve novel pisirme yontemleri
uygulanmamis Incir Uyutmasi 6rnegi
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Sous Vide Yéntemi ile Hazirlanmis incir Uyutmasi Uretimi

Tatlida kullanilacak incir: Aydin kuru inciri (300 gr)

Siit: Harmancik yoresinden alinan mandira siitii (1000 ml)
Seker: Toz seker (200 gr)

Incir agirligi: Ortalama 20 gr

Incir dograma sekli: Macedoine

Novel pisirme yontemi islemi: 36-40 °C (en iyi mikroorganizma iireme sicakligi ) sous
vide makinesinde 60 dk uygulanmustir.

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Kuru Incirler yikanir saplari ayiklanir. Macedoine sekilde dogranir. incirler bir kaseye
yerlestirilir.Uzerine seker atilir. Onceden kaynatilmis siit 1s1s1 50 °C ye diisiiriiliir.Siit
iizerine eklenir.Kii¢iik cam kavanozlara paylastirilir. Kapaklar sikica kapatilir. 36-40 °C
(en iyi mikroorganizma iireme sicaklig1 ) de ayarlanmis sous vide kabinin igerisine kavanoz
icerisinde aktarilip kavanoz sous vide cihazinin havuzuna yerlestirilir. Kavanozlarin su
icerisindeki hareketliligini engellemek i¢in su miktar1 kavanozlarin kapaklarini 1-2 cm
gececek kadar sous vide havuzuna eklenmelidir. 60 dk igerisinde 36 °C de sabit 1s1da

hazir olacaktir sogutma isleminden sonra tiiketilmelidir.

2. Kontrol érnekleri: Sous vide ydntemiyle iiretilmis Incir Uyutmasi 6rnegi
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Geleneksel Izgara Dana Antrikot Uretimi

Kullanilacak et: Dana antrikot dilimi (280-300 gr 3cm kalinlik)
Tuz: Deniz tuzu el degirmeninde 6giitiilmiis (25 gr )

Karabiber: El degirmeninde 6giitiilmiis tane karabiber (10 gr)
Yag: Sizma zeytin yagi (20 ml )

Biberiye: Taze dal biberiye (10 cm )

Defne Yapragi : Kurutulmus defne yapragi (0.5 gr)

Sarimsak: Taze sarimsak (0.5 gr )

Novel pisirme yontemi islemi: Novel pisirme yontemi islemi uygulanmamaistir

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Dana antrikot fazla yaglarindan ve sinirlerinden temizlenir deniz tuzu ve karabiberi lizerine
ekilerek ve zeytin yagi ile masaj yapilarak oda sicakliginda en az 1 saat beklemesi
saglanir.Bu islem sirasinda aroma verici olarak biberiye ve defne yapragi gibi aromasi ete
yakisan ve lezzetini golgelemeyen otlar marinasyon i¢in kullanilir. Bu islem etin suyunun
disart dogru hareket etmesini ve i¢ kismin suyunu korumasii saglayacaktir. Seklinin
diizglin olmasit 6nemli ise mutfak ipi ile kenarlarindan baglanarak toplu durmasi
saglanabilir. Izgara i¢in kullanilacak tava ocaga alinir 30 dk yiiksek ateste 1sinmasi saglanir.
Etin oda sicakliginda ve en az 30 dk marinasyonu yapilmas olmasi gereklidir. Isinmis
yavaya alinan antrikot bir tarafi kizardiktan sonra diger tarafi ¢evirilerek istenilen pisme

derecesine gore pisirilir.

1. Kontrol érnekleri: Geleneksel yontemle iiretilmis ve novel pisirme yontemleri
uygulanmamis Izgara antrikot Ornegi
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Sous Vide Yontemi ile Hazirlanmis Dana antrikot Uretimi

Kullanilacak et: Dana antrikot dilimi (280-300 gr 3cm kalinlik)
Tuz: Deniz tuzu el degirmeninde 6giitilmiis (25 gr )

Karabiber: El degirmeninde 6giitiilmiis tane karabiber (10 gr)
Yag: Sizma zeytin yag1 (20 ml )

Biberiye: Taze dal biberiye (10 cm )

Defne Yapragi : Kurutulmus defne yapragi (0.5 gr)

Sarimsak: Taze sarimsak (0.5 gr )

Novel pisirme yontemi islemi: 65 °C sous vide makinesinde 180 dk uygulanmistir.

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Dana antrikot fazla yaglarindan ve sinirlerinden temizlenir deniz tuzu ve karabiberi
iizerine ekilerek ve zeytin yagi ile masaj yapilarak oda sicakliginda en az 1 saat
beklemesi saglanir. Bu islem etin suyunun disar1 dogru hareket etmesini ve i¢
kismin suyunu korumasini saglayacaktir. Seklinin diizgiin olmas1 6neli ise mutfak
ipi ile kenarlarindan baglanarak toplu durmasi saglanabilir. Hazirlanan et vakum
poseti igerisine alinir i¢ine biberiye ve defne yapragi da atilarak vakumlama islemi
yapilir Iyi vakumlanmasina ve agiklik kalmamasina dikkat edilir. Vakumlu iiriin
sosu vide pisirme cihazi igerisine alinir. 2.5 saat kadar pisme dercesine gore 50-65
°C arasi bir sicaklikta pismesi saglanir. Pisme tamamlandiginda pisme esnasinda
olusan igerisindeki su sos i¢in kullanilmak {izere siiziiliir. Et artik pismis durumda
ise ¢ok fazla uzun siire pisirmeye ihtiyag¢ yoktur sadece izleme yapmak yeterli
olacaktir. Izleme icin Grill tava kullanilacaksa pisirme baslamadan en az 15-20 dk

once tava harli ateste 1sitilmal1 veya yalanci 1zgara yapilacaksa sisler

52




kizdirilmalidir .11k Izgara temasinda etin izlenmesi icin yiiksek 1s1 gereklidir. 65 °C

cok pismis et i¢in idealdir.

2. Kontrol érnekleri: Sous vide yontemiyle iiretilmis Dana antrikot 6rnegi

Geleneksel Levrek Izgara Uretimi

Kullanilacak balik: Biitiin Kiiltiir Levrek (250-300 gr)

Tuz: Deniz tuzu el degirmeninde 6giitiilmiis (25 gr )
Karabiber: El degirmeninde 6giitiilmiis tane karabiber (10 gr)
Yag: Sivi ay¢icek yagi (20 ml )

Biberiye: Taze dal biberiye (10 cm )

Feslegen : Taze yaprak feslegen (0.5 gr)

Sarimsak: Taze sarimsak (0.5 gr )

Novel pisirme yontemi islemi: Novel pisirme yontemi iglemi uygulanmamigtir

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Levrekler karin kisminda bulunan idarar ¢ikisindan bigak yardimu ile dikkatlice
acilir i¢ organlar1 ve kanlar1 temizlenir. Yikanir. Dig pullar1 bigagin ters tarafi
kuyruktan kafa kismina dogru bastirarak ¢ekilerek kazinur. Kafa ve kuyruk
kalacak sekilde biitlin balik ayiklanmis olur. Izgara yapilacak baliklar i¢in
ylizgeglerin arkasindan kuyruga kadar birkag tane enine verev ¢izik atmak
aromalarin icerisine islemesine yardimei olacaktir .Balik ayiklandiktan sonra
kurulanir. Tuz karabiber s1v1 yag1 sarimsak ,feslegen ve biberiye ilavesi ile

hazirlanan karigimin igerisine yatirilir her tarafinin marine edilmesi saglanir.
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Marine ile birlikte 30 dk bekletilir. Izgara pisirme i¢in gerekli dokiim izli tava
yiiksek 1s1da 30 dk 1sitilir. Marine ortamindan siiziilerek alinan levrekler sicak
tava lizerine yatirilir. Bir tarafinin pigmesi saglandiktan sonra diger tarafi da

kizartilir. I¢inin pistiginden emin olunup servis edilir.

1. Kontrol 6rnekleri: Geleneksel yontemle iiretilmis ve novel pisirme yontemleri
uygulanmamis Izgara Levrek Ornegi

Sous Vide Yontemi ile Hazirlanmis Levrek Uretimi

Kullanilacak balik: Biitiin Kiiltiir Levrek (250-300 gr)

Tuz: Deniz tuzu el degirmeninde 6giitiilmiis (25 gr )
Karabiber: El degirmeninde 6giitiilmiis tane karabiber (10 gr)
Yag: Zeytin yagi (20 ml )

Biberiye: Taze dal biberiye (10 cm )

Feslegen : Taze yaprak feslegen (0.5 gr)

Sarimsak: Taze sarimsak (0.5 gr )

Novel pisirme yontemi islemi: 65 °C sous vide makinesinde 60 dk uygulanmaistir.

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Levrekler karin kisminda bulunan idarar ¢ikisindan bigak yardimai ile
Dikkatlice agilir i¢ organlar1 ve kanlar1 temizlenir. Yikanir. Dig pullari
bicagin ters tarafi kuyruktan kafa kismina dogru bastirarak ¢ekilerek
kazinur. Kafa ve kuyruk kalacak sekilde biitiin balik ayiklanmis olur.
Izgara yapilacak baliklar icin ylizgeglerin arkasindan kuyruga kadar

birkag tane enine verev ¢izik atmak aromalarin igerisine islemesine
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yardimci olacaktir .Balik ayiklandiktan sonra kurulanir. Tuz karabiber
s1vi yagi sarimsak ,feslegen ve biberiye ilavesi ile hazirlanan karigimin
icerisine yatirilir her tarafinin marine edilmesi saglanir. Marine ile
birlikte 30 dk bekletilir. Marine edildigi sekilde vakum poseti igerisine
almur. Icerisindeki hava vakum makinesi ile ¢ekilir.65 °C de
hazirlanmis sous vide havuzu icerisinde 60 dk pisirilir. Vakup poseti
icerisinde kalan s1vi1 siiziiliir. Biitiin levrek servis tabagina alinir.

Uzerine 1zgara izi vermek i¢in piirmiiz ile yakma islemi yapilabilir.

2. Kontrol érnekleri: Sous vide yontemiyle iiretilmis Levrek 6rnegi

Geleneksel Kumpir Patates Uretimi

Bolu Agria Cinsi Iri Patates:250-300 gr
Tuzlu Tereyag1:25gr
Deniz Tuzu:10gr

Tane Karabiber:10 gr

Novel pisirme yontemi islemi: Novel pisirme yontemi islemi uygulanmamistir

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Kumpir patatesler geleneksel yontemde genellikle 1slatilmis pisirme kagidi ve aliiminyum

folyo ile sarilarak tas tabanli firinlarda 200-250 °C 1sida 45-60 dk da pisirilir

1. Kontrol érnekleri: Geleneksel yontemle iiretilmis ve novel pisirme yontemleri
uygulanmamig kumpir patatesi 6rnegi
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Mikrodalga Firinlama Yéntemi ile Hazirlanms Kumpir patatesi Uretimi

Bolu Agria Cinsi Iri Patates:250-300 gr
Tuzlu Tereyag1:25gr
Deniz Tuzu:10gr

Tane Karabibiber:10 gr

Novel pisirme yontemi islemi: Mikrodalga firinda 30 dk dismna herhangi bir sey
sartlmadan uygulanmistir uygulanmistir.

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Kumpir patatesi iri oldugu i¢in kolay pisirilmesi ve ¢abuk hazirlanmasi i¢in mikrodalgada
25-30 dk da pigmesi saglanabilir bunun i¢in kumpir patatesler kabuklari ile birlikte tabak
icerisinde sarilmadan firma atilip mikrodalga firinda 30 dk pisirilir. Patates tamamen

yumusadiginda pigsmis oldugu anlasilmaktadir

2. Kontrol érnekleri: Mikrodalga firinlama yontemiyle iiretilmis kumpir patates 6rnegi

Geleneksel Giivecte kuru Fasulye Uretimi

Kuru Seker Fasulye:500 gr
Sogan:200 gr

Domates Sal¢as1:30 gr
Biber Sal¢as1:30 gr

Tuzlu Tereyagi1:30 gr
Un:10 gr

Siv1 Aygicek Yagi:50 ml
Et suyu:2 It

Kekik:10 gr

Biberiye:10 gr

Tuz:20 gr
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Novel pisirme yontemi islemi: Novel pisirme yontemi iglemi uygulanmamigtir

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Kuru Fasulye taneleri bir gece 6nceden rehidrasyonun tamamlanmasi i¢in kaya tuzu
veya deniz tuzu ile birlikte {izerini gececek kadar su ile bekletilerek 1slatilir. Ertesi
giin tuzlu olan suyu dokiiliir fasulyeler yikanip siiziiliir tuzsuz su ile 40-45 dk
pisrilir.pisme islemi tamamlanmasina yakin bagka bir tencerede yag ile mire poix
dogranmis soganlar kavrulur salgasi eklenir salganin ¢ig kokusu gidene kadar
kavrulmaya devam edilir. Suyunun baglanmasi i¢in ¢ok az un ilave edilip kavurmaya
devam edilir. Soguk et suyu veya soguksu ilave edilerek giivegte lizeri kapali bir
sekilde pismeye birakilir. Pisme islemi tamamlanmak {izereyken tuzu verilip bir tasim

daha kaynatilir. Firindan alinip dinlendirirlerek tiiketilir.

1. Kontrol érnekleri: Geleneksel yontemle iiretilmis ve novel pisirme yontemleri
uygulanmamig Giivecte kuru Fasulye Ornegi

Mikrodalga Firinlama Yéntemi ile Hazirlanmis Kuru Fasulye Uretimi

Kuru Seker Fasulye:500 gr
Sogan:200 gr

Domates Sal¢as1:30 gr
Biber Salcas1:30 gr

Tuzlu Tereyagi1:30 gr

Un:10 gr
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S1vi Aygigek Yagi:50 ml
Et suyu:2 It

Kekik:10 gr

Biberiye: 10 gr

Tuz:20 gr

Novel pisirme yontemi islemi: Mikrodalga Firinda 90 dk uygulanmastir.

Hazirlama Teknigi ve Islem Basamaklari:

Kuru Fasulye aksamdan 1slatilmasina gerek yoktur. Oncelikle sosu yapilir yag ve mire poix
dogranmig soganlar kavurulur. Ardindan salga ilave edilir ¢ig kokusu gittiginde un ilave

edilir. Bir iki tur daha karistirdiktan sonra

Soguk su veya soguk et suyu ilave edilir. Mikrodalgada direk kuru olan 1slatilmamis fasulye
icin su miktar1 fazla olmaktadir. Dibe yapismalar engellenmelidir. Yaklasik 90 dk pisen
fasulyeler pisme esnasinda suyu ¢ok cekecegi i¢in ilk 30 dk dan sonra siklikla kontrol

edilmelidir. Pigmesine yakin yesil biber de mire poix dogranarak eklenebilir.

2. Kontrol érnekleri: Novel pisirme yontemi uygulanmis mikrodalga firin kullanilarak
pisirilmis giivecte kuru fasulye ornegi

Pisirme islemi sirasindaki parametreler: sicaklik, ve siire esas alinarak yapilmistir. Ayrica
kullanilacak olan mikrodalga firin ve sous vide uygulama parametreleri Tablo 2.2°de
verilmistir.

Tablo 2.2. Pisirme yontemleri uygulama parametreleri

Incir Uyutmas: | Kuru Fasulye Kumpir Levrek Izgara | Izgara Antrikot
Patatesi
Sicaklik | Suire | Sicaklik | Siire | Sicakl | Sure | Sicakli | Sture | Sicaklik | Sir
1k k €
Geleneks skkskosk 60 skksk 45 skksk 60 skkskokk 15 skkskokk 15
el 50 °C dk 200 °c dk 200°c | dk 250°c | dk 250 °C dk
Novel * 30 ** 90 ** 20 * 60 * 150
36-37°Cc | dk orta dk orta dk 65 °C dk 55 °C dk
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*Sous Vide , ** Mikrodalga , ***Konveksiyonel Firin Kuru Sicaklik

¥ *Fermantasyon, *****[zgara Kuru Sicaklik

Sekil 2.2.”de mikrodalga firin uygulamasindan bazi gorseller gosterilmistir. Sekil 2.3. ve
Sekil 2.4.”de sous vide pisirme yonteminden bazi 6rnek verilmistir.

Sekil 2.4. Novel pisirme uygulamalarinin yapildig: sous vide cihazi

Geleneksel ve novel yontemle hazirlanmig 10 iiriinlin baz1 kalite kriterleri degisimleri
tespit etmek amaciyla tirlinlere asagidaki analizler yapilmistir.

2.3. Fiziko-kimyasal Analizler

2.3.1.pH
Belirlenen 10 ayn yiyecek iizerinde Giivegte Kuru Fasulye, Izgara Antrikot, Izgara

Levrek, Incir uyutmasi ve Kumpir Patates 6rneklerinde pH degerleri dl¢iimii yapilmustir.

Homojenize edilmis numunelerin pH degerleri, dnceden kalibre edilmis bir pH metre
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(Inolab-pH 7110, GER) yardimiyla dlgiilerek TS 1728 ISO 1842 analiz metotu ile Tiirk
standartlarina uygun olarak belirlenmistir (Gokmen, 2017:39).

2.4. Mikrobiyolojik Analizler

2.4.1. Toplam aerobik mezofilik bakteri
Ornekler 1:10 oraninda izotonik ¢dzeltiler ile homojenize edilmistir. Bu numuneler

seyreltilerek 0.1 mL numune dokme plaklar lizerine yayilmigtir. Toplam bakteri sayilar
icin kat1 ortam olarak uygun diliisyonlarda PCA (Plate Count Agar), besiyerine dokme
plak yontemi ile ekim yapilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteriler i¢in plaklar, 30
°C'de 48 saat siireyle inkiibe edilmis; son olarak olusan koloniler sayilmistir. Ulasilan
mikrobik sayimlar, TS EN 1SO 4833-1 Tiirk standartlarina uygun olarak CFU kob/mL
cinsinden ifade edilmistir (Sitti, 2011:18 ; Gokmen ve dig., 2019:103).

2.4.2. Toplam maya ve kiif

Numuneler, 1:10 oraninda izotonik ¢ozeltiler ile homojenize edilmistir.Bu numuneler
seyreltilecek (10°, 10!, 102 ve 10°) ve 0.1 mL numune plakalar iizerine
yayllmistir. Toplam maya-kiifi sayilarmin belirlenmesinde kati ortam olarak Patates
Dekstroz Agar (PDA) kullanilmistir. Toplam kiif ve maya i¢in plakalar 24-26°C' de 5 giin
inkiibe edilecek; son olarak olusan koloniler sayilacak ve mikrobiyal sayimlar, CFU mL"
I'de ifade edilmistir (Gékmen vd., 2015).
2.5. Duyusal Analizler

Geleneksel ve novel pisirme yontemleri ile yapilmis orneklerin  duyusal analizinde;
deneyimli ve duyusal analiz egitimi almis 10 tane panelist tarafindan yapilmistir.

Arastirmada asagidaki parametreler dikkate alinacaktir (Zhang vd., 2006).

Tablo 2.3. Duyusal Degerlendirme Formlart
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Giivecte Kuru Fasulye Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist Adi Soyad: Tarih

Aciklama : Asagida verilmis olan duyusal parametreler agisindan size verilen ornekleri
ayri ayri 5 puan tizerinden degerlendiriniz.

DUYUSAL Geleneksel yontemlerle Islatilmadan Mikrodalgada
PARAMETRELER Kuru Fasulye Kuru Fasulye

Puanlar 1 2 131415 1 2 3 4 5
Sos Kivami

Tane Sertligi

Tat

Renk

Lezzet

Koku

TOPLAM

Puan Degerleri Aciklama : 1:Cok Kotii  2:K6ti 3:Orta 4:lyi 5:
Cok lyi

Duyusal Parametreler ile Ilgili A¢iklamalar

Sos Kwvami : Sosun nisastalanmadan kaynakli baglanmast

Tane Sertligi : Tanelerin pisme sonrasi kitirlik veya yumusaklig

Tat: Tuz ¢cekmesi ve nisastalanmasindan kaynakli agizda biraktigi his

Renk: Berrak koyu veya agik renkliligin istenilen rengi yakalama durumu

Lezzet : Agizda biraktigi his

Koku : Burnumuz ile algiladigimiz hosnutluk veren aromalr koku
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Incir Uyutmasi Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist Adi Soyadi

Tarih

Actklama : Asagida verilmis olan duyusal parametreler agisindan size verilen érnekleri

ayrt ayrt 5 puan tizerinden degerlendiriniz.

DUYUSAL
PARAMETRELER

Geleneksel Yontemler
Ile Incir Uyutmasi

Sous Vide Kullanilarak Incir
Uyutmasi

Puanlar

1 2 131415

1 2 3 4 5

Kivam

Tathhk

Eksilik

Renk

Lezzet

Koku

TOPLAM

Puan Degerleri Agciklama : 1:Cok Kotii  2:K&tii

Cok Tyi

3:0Orta 4:Iyi 5:

Duyusal Parametreler ile ilgili Aciklamalar

Kivam : Kasiktaki tatlinin durusu ve kasiktan akiskanligi

Tathhik : Seker miktarinin hissedildigi oran

Ekgsilik: Acilasma sonra buruk tat

Renk: Fermantasyon ile birlikte siit renginin degismesi

Lezzet : Agizda biraktigi his

Koku : Burnumuz ile algiladigimiz his
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Levrek Izgara Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist Adi Soyad: Tarih

Aciklama : Asagida verilmis olan duyusal parametreler agisindan size verilen ornekleri
ayri ayri 5 puan tizerinden degerlendiriniz.

DUYUSAL Levrek Izgara Izgara izli Sous Vide Levrek
PARAMETRELER
Puanlar 1 2 131415 1| 2 3 4 5

Kizariklik /Gevreklik

Agizda biraktigi his

Sululuk

Renk

Lezzet

Koku

TOPLAM

Puan Degerleri Aciklama : 1:Cok Kotii  2:K6ti 3:Orta 4:lyi 5:
Cok lyi

Duyusal Parametreler ile Ilgili A¢iklamalar

Kizariklik /Gevreklik : Dis yiizeyde olusmasi beklenen miihiir ¢itirlig

Agizda biraktigt his : Yeme ve ¢igneme sonrasi agizdaki hosnutluk durumu

Sululuk : Dis miihiirlenmenin ve pigirme derecesinin etkisi ile i¢ yapidaki su miktar

Renk: Pisirme sonrasi

Lezzet : Agizda biraktigi his

Koku : Burnumuz ile algiladigimiz his
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Kumpir Patates Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist Adi Soyad: Tarih

Aciklama : Asagida verilmis olan duyusal parametreler agisindan size verilen ornekleri
ayrt ayrt 5 puan tizerinden degerlendiriniz.

DUYUSAL Firinda Kumpir Patates Mikrodalga Firinda Kumpir
PARAMETRELER Patates

Puanlar 1 2 31415 1 2 3 4 5

Sertlik

Biitiinliik

Sululuk

Renk

Lezzet

Koku

TOPLAM

Puan Degerleri Agciklama : 1:Cok Kotii  2:K&tii 3:Orta 4:Iyi 5:
Cok lyi

Duyusal Parametreler ile Ilgili Aciklamalar

Sertlik : Pismeden kaynakli kat1 kivam

Biitiinliik : Parcalanmadan kaynaklt sekil bozuklugu

Agizda biraktig his : Cigneme sonrast agizda kalan tat

Renk: Pisme sonrasi algilanan renk

Lezzet : Tadi ,tuzu ve kivaminin ortak uyumu

Koku : Burnumuz ile algiladigimiz his
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Antrikot Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist Adi Soyadi Tarih

Actklama : Asagida verilmis olan duyusal parametreler agisindan size verilen érnekleri
ayrt ayrt 5 puan tizerinden degerlendiriniz.

DUYUSAL Izgara Antrikot Sous Vide Antrikot
PARAMETRELER

Puanlar 1 2 31415 1 2 3 4 5

Tekstlir

Sululuk

Acilasma

Renk

Lezzet

Koku

TOPLAM

Puan Degerleri Agciklama : 1:Cok Kotii  2:K&tii 3:Orta 4:Iyi 5:
Cok lyi

Duyusal Parametreler ile ilgili Aciklamalar

Tesktiir : Pisme sonrasi olmasi gereken yapi

Sululuk .: Pisme sonrasi icerisinde bulunan su orani

Actllagma : Pismenin fazla olmast ile karsilasilan tat

Renk: Pisme sonrasi renk kontrastinin begenilirligi

Lezzet : Agizda biraktigi his

Koku : Burnumuz ile algiladigimiz ¢ekici veya itici his

65




2.6. Istatistiksel Analizler
Calismada yer alan farkli pisirme yontemleri (mikrodalga ve sous vide ) ile hazirlanan

yiyecek orneklerinin bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerine ait
veriler, JMP PRO paket programi (SPSS Inc, ABD) kullanilarak, tek yonlii varyans
analizine (One way- ANOVA) tabi tutulacaktir. Calisma kapsaminda 5 farkli geleneksel
pisirme yontemi ile hazirlanan yiyecegin, pisirme yoOnteminin alternatif pisirme
yontemlerinin  (sous vide ve mikrodalga) etkisinde verdigi sonuclar1 Istatistiksel
analizlerde, sonucu 6nemli ¢ikan ortalamalar arasi farkliliklar, Tukey coklu karsilastirma

testi ile %95 giliven araliginda tespit edilmistir.
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3. BULGULAR

Bu arastirmada, Giivegte Kuru Fasulye, Izgara Antrikot, Izgara Levrek, Incir uyutmasi
ve Kumpir Patates tiriinlerine geleneksel pisirme yontemlerine alternatif novel pisirme
yontemleri uygulanmistir. Bu kapsamda geleneksel pisirme yontemi ile hazirlanan
gidalarin novel pisirme yontemleri ile hazirlanan gidalar ile arasindaki farkliliklar i¢in
Fiziko-kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal analizler yapilmistir ve yapilan analizlerde

elde edilen sonuglar asagida verilmistir.

3.1. Fiziko-kimyasal Analizler

Geleneksel ve novel pisirme islemlerinden sonra elde edilen geleneksel gida drnekleri,
bazi kimyasal 6zellikler (pH) kapsaminda incelenmis ve elde edilen sonuglar asagida
yer verilmistir.

3.1.1. pH
Bir gidanin pH degeri o gidada bulunan serbest hidrojen iyonlarinin bir dl¢iisiidiir yani
hidrojen iyon konsantrasyonun negatif logaritmasidir. Gidalardaki pH degerleri,

mikrobiyal gelismeler ve duyusal analiz (tat, aroma vb.) parametrelerini de etkilemektedir

(Okur,2021:27).

Bu arastirmada farkli yontemlerle hazirlanan gidalarin geleneksel ve novel pisirme islemi

sonrasinda oOlgiilen pH degerlerindeki degisim Tablo 3.1°de verilmistir.

Tablo 3.1. Geleneksel ve novel pisirme yontemi uygulanmuis tiriinlerin pH degerleri

Pigirme Glivecte Izgara Izgara Incir Kumpir
Y ontemi Kuru Fasulye | Antrikot Levrek uyutmast Patates

Geleneksel | 5.95+0.05%% | 5.86+0.274% | 6.52+0.314% | 5.40+0.25%2 | 5.85+0.05%2

Novel 5.86+0.05% | 5.23+£0.25% | 6.41+0.304* | 5.43+£0.25%* | 5.8240.05"

Ayt siitundaki ayni biiyiik harfler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir (p>0.05). Kiiciik harfler uygulamalar arasindaki
farki ifade etmektedir. Ayn1 satirda ayn1 kiigiik harfler arasinda istatistiksel fark 6nemsizdir (p>0.05).

*Geleneksel **Mikrodalga ***Sous Vide

Geleneksel pisirme yontemiyle hazirlanmis iirlinler kontrol grubunu olusturmaktadir.

Calismada Incir uyutmasi harig¢ geleneksel pisirme yontemiyle hazirlanmis iriinlerin pH
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degerlerinin novel pisirme yontemi kullanilarak hazirlanan tirtinlere gére pH degerlerine
gore rakamsal olarak yiiksek oldugu (Tablo 3.1) ancak bu degerlerin, istatistiki agidan

onemsiz (p>0.05) olduklar1 tespit edilmistir.

Calisma kapsaminda geleneksel pisirme yontemiyle hazirlanmis {iriinlerin pH degerleri
ile novel pisirme yontemi kullanilarak hazirlanan iirtinlerin pH degerleri incelenmistir.
Kontrol 6rneklerindeki pH degisiminin (5.40-6.52), novel pisirme yontemi uygulanan
orneklerin (5.23-6.41 arasinda) oldugu tespit edilmistir. Araliklarin genis olmasinin
nedeni pigirme farkliliklarindaki 1s1 dereceleri farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Elde

edilen degerlerin istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir (Tablo 3.1).

3.2.Mikrobiyolojik Analizler

3.2.1.Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi

Caligma kapsaminda geleneksel-novel pisirme yontemleriyle pisirilmis iiriinlerin toplam
mikrobiyolojik ytiklerinin belirlenmesi amaciyla toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
(TMAB) sayisina bakilmistir. Analizlerin sonucunda ulasilan degerler Tablo 3.2° de
belirtilmistir.

Tablo 3.2. Geleneksel Pisirme Yontemi ve Novel Pisirme Yontemi Ile Hazirlanmis On
Gidanin Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi

Pisirme Guvecte Kuru | Antrikot Levrek incir uyutmasi | Kumpir
Yontemi Fasulye Patates
Geleneksel 10 kob/g 600 kob/g 10 kob/g 200 kob/g 30 kob/g
Novel Pisirme | 10 kob/g 2000 kob/g 400 kob/g 300 kob/g <10 kob/g

kob: koloni birimi g: gram

Analiz metodu: ISO 4833-1
Olgiim Tespit limiti : 10 kob
Bes geleneksel yiyecegin her birine geleneksel ve novel pisirme yontemleri uygulanmistir

Geleneksel ve Novel pisirme Yontemleri uygulamalari sonrasinda labaratuvar ortaminda
olusan Mezofilik bakteri kolonilerinin aritmetik ortalamalar1 verilmistir.

En yiiksek koloni sayis1 farkliligi Antirkot i¢in geleneksel ve novel pisirme yontemi
arasinda gozlemlenmistir. (Tablo 3.2).
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Giivecte kuru fasulye geleneksel ve novel pisirmeleri arasinda mezofilik aerobik bakteri
sayiminda herhangi bir farklilik goézlemlenmemistir Mikrodalga ile pisirilen kuru
fasulyede koloni sayis1 geleneksel yonteme gore daha fazla ¢ikmastir.

En az koloni sayis1 dl¢lim tespit limitinin de altinda kalan sayilar ile mikrodalgada
hazirlanmis kumpir patatesinde karsimiza ¢ikmaktadir.

3.2.2. Kiif ve maya

Caligma kapsaminda geleneksel-novel pisirme yontemleriyle pisirilmis iiriinlerin kiif ve
maya i¢eriginin belirlenmesi amaciyla koloni sayisina bakilmistir. Analizlerin sonucunda
ulasilan degerler Tablo 3.3’de belirtilmistir.

Tablo 3.3. Geleneksel Pisirme Yontemi ve Novel Pisirme Yontemi Ile Hazirlanmig On
Gidanin Toplam Kiif ve Maya Sayisi

Pisirme Guvecte Kuru | Antrikot Levrek incir uyutmasi | Kumpir
Yontemi Fasulye Patates
Geleneksel <100 <100 <100 <100 <100
Novel Pisirme | <100 <100 <100 <100 <100

kob: koloni birimi g: gram

Kolonilerinin aritmetik ortalamalar1 verilmistir.
Analiz metodu: ISO 21527-1

Olgiim Tespit limiti : 100 kob /g

Kiif ve maya tespiti yapilan analizlerde beg farkli geleneksel yiyecekte sayim sonrasi

Olclim tespit limitlerinin altinda kalmustir.

3.3. Duyusal Analizler

Geleneksel bes farkli yiyecegin, geleneksel ve novel pisirmeler sonrasinda olusan duyusal
analiz sonuclarinin istatistigi belirtilmistir. Calismanin duyusal analiz formu Tablo
2.3’de verilmistir.

Duyusal analizlere gore Incir Uyutmas iiriiniinde kivam, tatlilik, eksilik, renk, koku
parametreleri geleneksel ve novel pisirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak 6nemsiz
(p>0.05) lezzet parametresinde ise istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur
(Sekil 3.6).

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Incir Uyutmasmin  kivam
degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.1°de verilmistir.
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85
5 . M. o/
B = = | &Y
E = =
3.5
3 — 1 L |23
2.5 '
1 > Each Pair All Pairs.
Studenf's t Tukey-Kramer
incir Uyutmasi 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Incir Uyutmasi

Sekil 3.1. Orneklerin kivam sonuglari

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Incir Uyutmasmin tathilik
degerlerindeki degisim sonuglart Sekil 3.2°de verilmistir.

o
I
inig

tathhk

1 2 Each Pair All Pairs
student’s t Tukey-Kramer

incir Uyutmas: 005 005

1.Geleneksel 2. Novel ydntem ile pisirilmis Incir Uyutmasi

Sekil 3.2. Orneklerin tatlilik sonuglari
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Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Incir Uyutmasmin  eksilik
degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.3°de verilmistir.

3,5
s e B s I:: jl I:: j
B 35- | g et
= i L —
@
34 -
.54
2_ e — ——
1.5 T
1 2 Each Pair All Pairs
Studenf's t Tukey-Kramer
incir Uyutmas: 0,05 0.05
1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Incir Uyutmas:
Sekil 3.3. Orneklerin eksilik sonuglart
Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Incir Uyutmasmim  renk
degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.4’de verilmistir.

—
T

e
I

NTANITAN

renk
.
1
I
|

25 ,
1 s gach Pair All Pairs
Student’s t Tukey-Kramer
Incir Uyutmas 0,05 0,05
1.Geleneksel 2. Novel ydntem ile pisirilmis Incir Uyutmasi

Sekil 3.4. Orneklerin renk sonuglar
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Geleneksel-novel

pisirme yontemleriyle

hazirlanmis  Incir

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.5°de verilmistir.

Uyutmasinin  koku

Kok
(]
1

.
./

Incir Uyutmas:

3 Each Pair
Student's t
0,05

All Pairs

Tukey-Kramer

0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Incir Uyutmasi

Sekil 3.5. Orneklerin koku sonuglari

Geleneksel-novel

pisirme yontemleriyle

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.6°da verilmistir.

hazirlanmis  Incir Uyutmasmin  koku

[=N =
ol

Incir Uyutmas:

I:I_ __._‘\- “ __ ) Q Q
o — % L e
=y L - x -
4,5 —_— L —
E 4 e T o U U
] !
it
3,54 4
25 T : "
1 2 Each Pair All Pairs
Students t Tukey-Kramer
005 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Incir Uyutmasi

Sekil 3.6. Orneklerin lezzet sonuglari
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Duyusal analizlere gére Antrikot {irliniinde geleneksel ve novel pisirme arasinda tekstiir,
acilagsma, renk, koku parametreleri geleneksel pisirme yontemleri ile novel pisirme
yontemleri arasinda istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur (Sekil 3.7-3.8-3.9-
3.10). Lezzet ve sululuk parametresinde ise geleneksel pisirme yontemleri ile novel
pisirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Sekil 3.11-
3.12).

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Antrikot ’da tekstiir parametre
degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.7°de verilmistir.

Tekstir
f
(4]
]

1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
Antrikot 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Antrikot

Sekil 3.7. Orneklerin tekstiir sonuglar
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Geleneksel-novel pigsirme yontemleriyle hazirlanmis Antrikot ‘da acilasma parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.8°de verilmistir.

4,5
o — —
3,54
w 3
E ——
& 2,54
3 e 4
0.5 == . . :
1 2 Each Pair Al Pairs
Student's 1 Tukey-Kramer
Antrikot 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Antrikot

Sekil 3.8. Orneklerin acilasma sonuglart

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Antrikot’da renk parametre

degerlerindeki degisim sonuglart Sekil 3.9’da verilmistir.

f_ _'T

T
I P
= 4 —t *h—'— 3
5 :
3,5 T
3 ety |
29 T r :
1 > Each Pair All Pairs
Student's 1 Tukey-Kramer
Antrikot 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Antrikot

Sekil 3.9. Orneklerin renk sonuglari
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Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Antrikot’da koku parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.10°da verilmistir.

EE

45— — T L [Ej
=
2 4 . -
=

3,5+

3 .

25 I

1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
Antrikot 0,03 005

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Antrikot

Sekil 3.10. Orneklerin koku sonuclari

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmig Antrikot’da lezzet parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.11°de verilmistir.

[ T4

w g

lezzet
.
in
l

y - Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer

Antrikot 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Antrikot

Sekil 3.11. Orneklerin lezzet sonuglar
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Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Antrikot’da sululuk parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.12°de verilmistir.

P s,

e N

q__ R

= e i |_-| T =
= L T
E— 3- b e ——— == - ¥
= ==

] =il

1

0

1 3 Each Pair Al Fairs
Student’s 1 Tukey-Kramer
Antrikot 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Antrikot

Sekil 3.12. Orneklerin sululuk sonuglar

Duyusal analizlere gére Kuru Fasulye {irtiniinde geleneksel ve novel pigirme arasinda sos
kivamu, tane sertligi, renk, lezzet, koku, tat bakimindan geleneksel pisirme yontemleri ile
novel pisirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Sekil
3.13-3.14-3.15-3.16-3.17-3.18).
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Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmig Kuru Fasulye’nin sos kivami

parametre degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.13de verilmistir.

[<
=)

= e ik - s — G
A5
E i —
g
T 3r5_ = = —
in = Y
8 31 =
25— L.
2 CE
1,5 T - ’
1 > Each Pair All Pairs
Student's Tukey-Kramer
0,05 0,05

Kuru Fasulye

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kuru Fasulye

Sekil 3.13. Orneklerin sos kivami sonuglari

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kuru Fasulye’nin tane sertligi

parametre degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.14’de verilmistir.

4 .

L

tane sertlidi
P
wn
1

3 — S

@

O
O

Kuru Fasulye

0,5
1 7 Each Pair Al Pairs
Students t Tukey-Kramer
0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kuru Fasulye

Sekil 3.14. Orneklerin tane sertligi sonuglari
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Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kuru Fasulye’nin renk parametre
degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.15°de verilmistir.

rerk

L r
C o
5 ——— —_—
c_| L -

45 I h i
4] — —

O

O

Kuru Fasulye

Each Pair
Student’s t
0,05

All Pairs
Tukey-Kramer
0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kuru Fasulye

Sekil 3.15. Orneklerin renk sonugclari

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kuru Fasulyenin lezzet parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.16’da verilmistir.

lez zet

6
_-_J___-_ o B

= @, @

x| =

- == O | O

14

0 T _ .

1 3 Each Pair All Pairs

Student's t Tukey-Kramer
0,05 0,05

Kuru Fasulye

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kuru Fasulye

Sekil 3.16. Orneklerin lezzet sonuglari

78




Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kuru Fasulye’nin koku parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.17°de verilmistir.

]

kaku
[#5.]
1

<= __ | O
| O

O
O

1 2 Each Pair
Student's t

Kuru Fasulye 0,05

Al Pairs
Tukey-Kramer
0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kuru Fasulye

Sekil 3.17. Orneklerin koku sonuglari

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kuru Fasulye’nin tat parametre

degerlerindeki degisim sonuglart Sekil 3.18°de verilmistir.

T O

O

tat

0a
|

1

|

a - +—

O

1 > Each Pair
Student’s 1

Kuru Fasulye 0,05

All Pairs
Tukey-Kramer
0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kuru Fasulye

Sekil 3.18. Orneklerin tat sonuglar
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Duyusal analizlere gore Kumpir Patates de geleneksel ve novel pisirme arasinda sertlik
ve sululuk parametreleri bakimindan istatistiksel olarak énemsiz (p>0.05) bulunmustur
(Sekil 3.19-3.20). Koku, lezzet, renk ve biitiinliilk parametresinde ise geleneksel pisirme
yontemleri ile novel pisirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak dnemli (p<0,05)
bulunmustur (Sekil 3.21-3.22-3.23-3.24).

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kumpir Patates’in sertlik parametre
degerlerindeki degisim sonuglart Sekil 3.19°da verilmistir.

(5]
4 _ L
= 3 S — m i : T -i-:'
7 — S P
0 - . :
1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
Kumpir Patates 005 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kumpir Patates

Sekil 3.19. Orneklerin sertlik sonuclar

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kumpir Patates’in  sululuk
parametre degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.20°de verilmistir.
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4 i (I
< ; e |
E T = S—— 2
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" 3 Each Pair Al Pairs
Student's 1 Tukey-Kramer
Kumpir Patates 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kumpir Patates
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Sekil 3.20. Orneklerin sululuk sonuglari

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kumpir Patates ’in koku parametre

degerlerindeki degisim sonuglart Sekil 3.21°de verilmistir.

koku
2
en
|

<t OO

1 2 Each Pair All Pairs
Student’s 1 Tukey-Kramer

Kumpir Patates 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kumpir Patates

Sekil 3.21. Orneklerin koku sonuglari

Geleneksel-novel pigsirme yontemleriyle hazirlanmis Kumpir Patates ‘in lezzet parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.22°de verilmistir

(= =
P

lezzet
Ll
in
|

1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer

Kumpir Patates 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kumpir Patates
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Sekil 3.22. Orneklerin lezzet sonuglar

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmig Kumpir Patates’in renk parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.23°de verilmistir.
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1 > Each Pair All Pairs
Student’s 1 Tukey-Kramer
0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kumpir Patates

Sekil 3.23. Orneklerin renk sonuglari

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Kumpir Patates’in  biitiinliik

parametre degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.24°de verilmistir.
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E - —-
3 L
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0 T
] 3 Each Pair All Pairs
Student’s Tukey-Kramer
Kumpir Patates 0,05 0.0s

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Kumpir Patates

Sekil 3.24. Orneklerin biitiinliik sonuglari
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Duyusal analizlere gére Levrek {iiriiniinde geleneksel ve novel pisirme arasinda lezzet,
renk, agizda biraktig1 his, kizariklik-gevreklik parametreleri bakimindan istatistiksel
olarak Oonemsiz (p>0.05) bulunmustur (Sekil 3.25-3.26-3.27-3.28). Koku ve sululuk
parametreleri bakimindan istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Sekil 3.29-
3.30).

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Levrek’in lezzet parametre

degerlerindeki degisim sonuglarinin istatistigi Sekil 3.25°de verilmistir.
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Student's t Tukey-Kramer
Levrek 0,03 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Levrek

Sekil 3.25. Orneklerin lezzet sonuglar
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Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmig Levrek’in renk parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.26°da verilmistir.
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1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Levrek

Sekil 3.26. Orneklerin renk sonuglart

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Levrek’in agizda biraktigi his
parametre degerlerindeki degisim sonuglart Sekil 3.27°de verilmistir.
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1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Levrek

Sekil 3.27. Orneklerin agizda biraktig1 his sonuglar



Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Levrek’in kizariklik-gevreklik
parametre degerlerindeki degisim sonuglart Sekil 3.28°de verilmistir.
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1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Levrek

Sekil 3.28. Orneklerin kizariklik-gevreklik sonuglar

Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Levrek’in  koku parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.29°da verilmistir.

Koku
[
Ln

|
h

1
/

Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
Levrek 0,05 0,05

1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Levrek

Sekil 3.29. Orneklerin koku sonuclari
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Geleneksel-novel pisirme yontemleriyle hazirlanmis Levrek’in sululuk parametre

degerlerindeki degisim sonuglar1 Sekil 3.30°da verilmistir.
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1.Geleneksel 2. Novel yontem ile pisirilmis Levrek

Sekil 3.30. Orneklerin sululuk sonuglari
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4. SONUC

4. 1. Tarisma

Bu c¢alismada geleneksel yontemler ile hazirlanan bes farkli gidanin novel pisirme
yontemleri ile hazirlanmalar1 sonrasinda mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmis
ve pisirilen gidalarin kalitatif ve kantitatif 6zellikleri farkli parametreler belirlenerek
incelenmistir. Bu parametrelerle geleneksel ve novel pisirme yontemleri ile hazirlanmig
bes gidanin fizikokimyasal (pH, renk tayini), mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik
bakteri, toplam kiif ve maya) fiziksel (pisme 6zellikleri) ve duyusal (tat, koku, aroma,
gorliniis, ag1z hissi ve genel begeni) 6zelliklerindeki degisimler arastirilmis ve elde edilen
sonuclar bu boliimde tartisilmistir.

Bu arastirmada geleneksel yontemler ile hazirlanan bes yiyecegin fizyokimyasal bazi
analizler, mikrobiyolojik analizler ve duyusal analizler ile birlikte istatistiksel analizleri
sonucunda novel yontemler ile de hazirlanabilecegi sonucuna varilmistir. Hazirlama
sirasinda pisirme yontemi farkliliklarinin yol agtig1 farkliliklar incelenmistir.

Kasar, H., Gokmen, S. & Caglar, A. (2021).Yeni nesil pisirme yontemleri, Tirk
mutfagindaki geleneksel yemeklerin iiretiminde de kullanilarak kalite, tat, goriiniim vb.
faktorlerde olumlu sonuglar alinabilir. Boylelikle geleneksel iiriinlerde gerek yurt ici
gerekse yurtdisinda dirtinlerin tanitilmasi ve uygulanan yontemlerin farkindali§inin
olusmasi saglanabilir.

Pisirme yontemi farkliliklarinin saglik agisindan, ekonomiklik agisindan, zaman
acisindan ve duyusal begeni ve istatistiki agidan 6nemli farkliliklar olusturdugu gibi
istatistiki agidan 6nemsiz bazi farkliliklar oldugu da gozlemlenmistir.

Asc10glu,2013  yilindaki c¢alismasinda farkli pisirme yontemi uygulanmis sigir
bonfilelerinin ph degerlerini karsilastirdiginda mangalda, kizartilarak ve firinda yapilan
uygulamalarda ph degerleri arasindaki fark istatistiksel onemli bulunmamasina ragmen,
calismamizda incir uyutmasi hari¢ geleneksel pisirme yontemleriyle hazirlanmig
tirtinlerin Novel pisirme yontemleriyle hazirlanan tirlinlere gore pH degerlerinin rakamsal
olarak yiiksek oldugu ancak bu degerlerin arasinda fark bulunmamustir.

Gidalarda pH seviyelerindeki degisimler gida muhafaza sirasinda meydana gelen
biyokimyasal olaylar ile iliskilendirilmistir (Gokmen, 2017:74).Balik etinin tazeliginin
belirlenmesinde pH 6l¢limii indikator bir kalite gostergesi olarak gosterilebilmektedir.
Picouet ve dig., (2011) yaptiklar1 ¢alismada somon balig1 pH sinin 6.38 olarak 6l¢limii
baligin tazeligine isaret ederken sous vide teknolojisi uygulamasi sonrasinda bu degerin
6.45° e ulastigi ve 13 giinlikk soguk depolama siiresi boyunca yiiksek basing
uygulamasiyla beraber kombine edilmis balik filetolarinda bile 6.58 i asmadig:1 hatta
yiiksek basing uygulamasi yapilan iirliniin pH degerleri sadece sous vide yapilan somon
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balig1 filetolarinin pH degerinden daha yiiksek bulundugu bildirilmektedir. Caligmamiz
ile uygulamalar arasinda farklilik yoktur. Gonzalez-Fandos ve dig., (2004)’e gore ¢ig
gokkusagi alabaligina uygulanan novel pisirme ydntemi sonrasinda balik etinin pH
degeri 6.46 iken; soguk depolama siiresi boyunca pH’ nin énemli diizeyde degismedigi,
bildirilmistir.

Uriinlerin kalitesini etkileyen parametreler arasinda pisirme sicakligi ve siiresi yer
almaktadir. Antrikot, Levrek basta olmak {izere iiriinlerin yiiksek sicakliklarda uzun siire
pisirilmesi kaliteyi olumsuz etkilemektedir. Bu sebeple ¢alismada uygulanan sicaklik
dereceleri geleneksel yontemlere gore daha diisiik derecede oldugundan dolay1 novel
pisirme yontemlerin kaliteyi olumlu etkiledigi sonucuna ulagilmistir. Novel pisirme
yontemlerinin mikrodalga ile yapilanlar1 pisme siiresini oldukga diisiirmesi sous vide
yontemi ile yapilanlarinin da sicakligin diisiiriilmesi sonucu triinlerde kaliteye olumlu
etkileri olmustur.

Babiir,2019 yilindaki ¢alismasinda suyun etteki fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
olaylarin olusmasini, ete katilan katki maddelerinin iyice karigmasi ve etkinlik
kazanmasini saglayarak; renk, tekstiir ve olgunluk gibi etin kalite 6zelliklerini etkiledigini
ifade etmistir. Calismamizda Novel pisirme esnasinda et su ile temas etmedigi i¢in tekstiir
acillasma renk koku parametreleri geleneksel pisirme yontemleri ile novel pisirme
yontemleri arasinda istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Lezzet ve sululuk
parametresinde ise iki pisirme teknigi arasinda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Babur ayni ¢alismasinda geleneksel tiim numunelerinin lezzet puanlarinin, novel pisirme
tekniklerine tabi tutulan 6rneklerden 6nemli diizeyde yiiksek oldugu ve en belirgin farkin
da kontrfileye ait oldugunu belirtmesine ragmen calismamizda novel pisirme
yontemlerinin lezzet parametresinin istatistiki agidan énemli oldugu sonucu varilmistir.
Pisirme esnasinda kullanilan 1sisinin (55°C) diisiik, siiresinin fazla olmasindan kaynakli
yapilan aragtirmalarda tekstiirel yapiy1, besin degerini ve lezzetini korudugu belirtilmistir.
Babur,2019 caligmasinda Novel pisirme yontemiyle pisirilen etlere nazaran tavada
pisirilen etlerde yliksek rutubet oranlari, su aktivitesi degerleri ve pisirme kaybinin daha
az seviyelerde gerceklesmis oldugu tespit edildi. Ete uygulanan hizli ve kuru 1sinin et
ylizeyindeki denatiirasyona ve kabuklagsmaya neden oldugu bu durumun da tavada
pisirilen etlerde et kalitesi adina avantajlar sagladig1 goriilmiistiir.

Christensen ve ark 2012, Aksoy ve Uner 2016, Becker ve ark 2016, Novel pisirme
teknigiyle diisiik 1s1da uzun siire pisirilen etlerde su kaybinin en az seviyeye indirilerek
duyusal agidan daha gevrek iiriinlere ulasilabildigini ifade etmislerdir.

Sous-vide yonteminde sicaklik-siire parametrelerinin kontrol edilebilirligi ile istenilen
diizeyde pismislik elde edilebilmekte, dolayisiyla iirtinde homojen bir renk dagilimi elde
etmistir (Baldwin vd. 2012).
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Ozturan 2009, calismasinda novel pisirme teknigi ile pigirilen taze baliklardaki
mikroorganizma yiikiinii disiirdiigiinii belirtmesine ragmen c¢alismamizda 6l¢lim tespit
limiti(10kob/g) g6z oniine alindiginda geleneksel pisirme yontemlerinin novel pigirme
yontemlerine gore mikroorganizma yiikiiniin daha az oldugu saptanmustir.

Bozkir, 2020 geleneksel yontem ile haslanan patateslerin haslama siiresinin 420 s
oldugunu belirlemistir. Patateslerin mikrodalga ydntemleri ile patatesin haslanmasi,
haslama siiresinin incelenen kosullarda 60 s ile 200 s arasinda degistigi belirlenmistir.
Mikrodalga gii¢ seviyesindeki (300, 450, 600 ve 800 W) artisa bagl olarak patateslerin
pisme sliresinin azaldigini belirlemistir. Calismamizda ise 20 dk uygulama siiresinin
olmasi, 1s1 ayarinin orta seviyede kullanilmasindan ve kumpirlik patatesin en iri boy
patatesler arasindan segilip kabuklu olarak pisirilmesinin  gerekliliginden
kaynaklanmaktadir. Bu siire geleneksel yonteme gore ¢ok daha diisiik oldugu
gbzlemlenmistir. Bagka bir calismada patateslerin haglanmasinda kullanilan mikrodalga
haslamanin su ya da buharda haslama islemlerine gore en az %64 daha kisa siirede
gerceklestirildigi belirtilmistir (Baysal vd., 2011). Geleneksel firinlar ile mikrodalga
firinlar arasindaki en Onemli farklardan birisi, mikrodalga firinlarin esmerlesme
reaksiyonlarini uyarmamasidir. Mikrodalga uygulamalar1 yaygin olarak kullanilmakta
olup saglik konusunda da geleneksel firinlardan daha az kanserojen olusturmaktadir. Bu
nedenle mikrodalganin kullanilabilir bir potansiyele sahip oldugunun sonucuna
vartlmistir (Agagiindiiz & Bilici, 2016, s. 291).

Novel pisirme ile somon’un raf 6mrii siiresini 6 haftaya kadar uzatilabilmekte ve baligin
duyusal 6zelliklerini de gelistirilebilmektedir (Sengor ve dig., 2015).Sous vide yontemi
ile pisen tirtinlerin vakumlu posetlerinden ¢ikarilmadan hizli sogutulup saklanmasi pismis
tirlinlerin raf omiirlerini uzatmaktadir. Sous vide iirlindeki vakum paketleme depolama
stiresi boyunca iirlinlin yeniden kontamine olma riskini de minimize etmekte ve aerobik
bakteri gelisimini de yavaglatmaktadir (Church ve Parsons, 2000). Gonzalez-Fandos ve
dig., (2005) somon baligina 90 °C de 15 dakika siireyle; alabaliga 90 °C de 3.3 dakika
siireyle uygulanan sous vide igsleminin soguk depolama siiresince (4 °C) baliklarin raf
Omiirlerini 45 giinden fazla siireyle uzatabildigini tespit etmislerdir. Su iiriinleri besin
degeri bakimindan zengin olmasinin yaninda oldukc¢a c¢abuk bozulabilen bir gida
maddesidir. Balikta mikrobiyal bozulma rigor mortis’in sonunda ancak baglamakta,
baliketlerinin lifleri arasindaki suyun disar1 ¢ikmasi ile bozulma siireci hizlanmaktadir.
Ozellikle bozulmaya mezofilik ve psikrofilik bakteriler neden olmaktadir. Escherichia
sp., Clostridium sp. gibi hastalik yapici mikroorganizmalar da risk faktoridiirler
(Alperden, 1993). Sous vide iiriindeki vakum paketleme depolama siiresi boyunca {iriiniin
yeniden kontamine olma riskini de minimize etmekte ve aerobik bakteri gelisimini de
yavaslatmaktadir (Church ve Parsons, 2000). Ceylan ve Sengér 2017, sous vide
teknolojisinde tehlikeli sicaklik araligi olarak bilinen (5-65°C) sicakliklarin patojen
faaliyetlerine zemin hazirladigi i¢in kullanilmamalidir. Balik etindeki kollajen 46-49
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°C’lerde jelatine doniigebilmekle birlikte bu sicaklik dereceleri gida patojenlerini
engellemek icin oldukca diisiik sicaklik dereceleri olup gida giivenligi agisindan
olusturmaktadir (Belitz ve dig., 2004).Calismamizda gida giivenligi agisindan bu sicaklik
65 °C olarak levrek i¢in novel pisirme yonteminde uygulanmigtir. Bu sicaklik arttirilacak
olursa daha kisa zamanda sous vide isleminin bitirilmesei gerekebilir. Calismamizin
vakum posetleri icerisinde tekstiirel bozulma olmaksizin sonuglanmasi da sudaki
minimal hareketten kaynaklidir. Diisiik sicaklik oldugundan sekil kayiplar1 azalmistir

Ozturan,2009 yilinda yaptig1 tez calismasinda sous vide ambalajlanmis (70°C 10 dk)
palamut ve mezgit baliginin kalite ve raf Omriiniin belirlenmesini amaglanmistir.
Hammadde kalitesini belirlemek i¢in analizi yapilan Salmonella spp., Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio cholera tespit edilmemis olup toplam koliform bakteri, fekal
koliform bakteri, Clostridium perfringens ve Bacillus cereus depolama boyunca
saptanmamistir. Calismamizda laboratuvar ortaminda yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 geleneksel yontemler ile yapilan
levrek 1zgara icin 10 kob/g bulunan deger novel pisirme yontemi ile yapildiginda 400
kob/g olarak ol¢iilmiistiir. Olgiilen degerlerin novel pisirme yonteminde yiiksek
cikmasinin nedeni vakumla makinesinde karsilastigimiz aksakliklardan kaynaklandigini
gorluyoruz.

Mol ve Ozturan, (2009) Baliklarin sous-vide teknigi kullanilarak paketlenmesi sayesinde
raf dmriinde artis saglandigi ve teknigin balik kullanilarak hazirlanan iirlinler i¢in uygun
oldugu sonucuna varilmistir. Garcia-Linares ve ark.(2004) alabalik ve somonlar1 sous-
vide teknolojisi kullanarak hazirlamis ve geleneksel yontemle kendi sulari i¢inde pismis
olanlarla karsilagtirmak iizere soguk (4°C) depolamaya almisglardir. Calismada sous-vide
uygulamasinin her iki tiir balikta da geleneksel hazirlama yontemine gore daha basarili
oldugu goriilmiis ve raf dmriinde artis tespit edilmistir

Saymer ve Beyhan, 2023 Besinlerin saklanmasinda kullanilan bir¢ok yontem vardir
ancak besinleri saklamak i¢in uygun yontem segilirken, tercih edilen yontemin, bozulma
etmenlerini ortadan kaldirmanin yan sira, besinin dogal dgelerini, lezzetini, kokusunu,
gdriiniisiinii ve yapisini en az etkileyecek yontem olmasina dikkat edilmelidir.iste tam da
bu nedenlerden dolay1 novel pisirme yontemlerinin saklanacak olan {iriinler i¢in de
kullanildig1 ortaya c¢ikmaktadir. Novel pisirme yontemi seciminde ki avantajlarimiz
geregi besin degerini tekstiirel yapiy1 lezzeti ve goriinlisii bozmamustir.

Novel pisirme balik i¢in uygulandiktan sonra 400 MPa ile kombine edilen balik
filetolarinin L* (p<0,05) degerinin sadece sous vide yapilan iiriiniin L* degerinden daha
ylksek oldugu, ancak a* ve b* degerleri i¢in bir farklilik goriilmedigi rapor edilmektedir.
Bilinen L* degeri etin siyahtan beyaza dogru renk skalasini, a* degeri pozitif degerde
kirmiz1 negatif degerde yesil rengi ,b* degeri ise; negatif degerdeyken mavi, pozitif
degerde iken sariy1 rengi temsil etmektedir(Gerdes ve Santos, 1991).Mikrodalga pisirme
ile yapilan kuru fasulye ve kumpir patateste istatistiksel olarak renk farkliliklar1 goze
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carparken Sous vide pisirme yontemi uygulanan antrikot, levrek ve incir uyutmasi
tiriinlerinde istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunmamastir.

Yildiz Turp ve Capan Atakan,2022 Komiir atesinde pisirilen et ve et {irlinlerinde, diger
orneklere kiyasla ©Onemli diizeyde daha yiiksek PAH bilesiklerinin olustugu
belirlenmistir.Pigirme yontemleri et iirlinlerinde farkli seviyelerde Polisiklik Aromatik
Hidrokarbon (PAH) olusumuna neden olabilmektedir. Yapilan ¢alismalar tiitstileme,
kizartma ve kavurmanin yiiksek diizeyde, bunun yaninda haslama ve firinda pisirme
yontemlerinin daha diisiik diizeyde PAH olusumuna neden oldugunu ortaya koymustur
(Yildiz Turp et al., 2013; Lee et al., 2019).Calismamizda kullanilan novel yontemlerde
151 diisiik oldugu i¢cin PAH’larin olusmadig diisiiniilmektedir.

Turgut, 2021.Gidalarin pisirilmesinde kullanilan yontemler, pisirme sicaklifi, pisirme
siiresi olusabilecek karsinojenik mutajenik bilesiklerin olusumunda etkili oldugundan
dolay1r uygulanan yontemde yapilacak degisiklikle siire kisaltilabilir veya sicaklik
diisiiriilebilir, bu sayede de zararli bilesiklerin olusmasinin Oniine gegilebilir.
Caligmamizda geleneksel yontemlerin genellikle yiiksek 1silarda olmasi novel pisirme
yontemlerinin diisiik 1silarda olmasi karsinojenik mutajenik bilesiklerin olugsmasini
engelledigi diisiinilmektedir.

Kumpir patatesinde en az koloni sayist l¢lim limitinin de altinda kalarak 6l¢iilmiistiir
bunun depoloma siiresinin ve raf dmriiniin uzunlugu agisindan avantajlari vardir. Ayrica
tirtin kalitesi agisindan da 6nemli bir parametredir.

4.2.Sonuclar

Calismada elde edilen sonuglar asagida sunulustur.

Calismanin geleneksel yontemler ile hazirlanan 5 farkli yiyecegin geleneksel pisirme
yontemlerine alternatif novel pisirme yontemleri ile hazirlanmasinin miimkiin oldugunu
ortaya koymaktadir.

Mikrobiyolojik analizler incelendiginde, en yiiksek koloni sayist farkliligi Antirkot i¢in
geleneksel ve novel pisirme yontemi arasinda gozlemlenmistir. (Tablo 3.2).

Glivecte kuru fasulye geleneksel ve novel pisirmeleri arasinda mezofilik aerobik bakteri
sayiminda herhangi bir farklilik goézlemlenmemistir Mikrodalga ile pisirilen kuru
fasulyede koloni sayis1 geleneksel yonteme gore daha fazla ¢ikmustir.

En az koloni sayis1 dl¢lim tespit limitinin de altinda kalan sayilar ile mikrodalgada
hazirlanmis kumpir patatesinde karsimiza ¢ikmaktadir.
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Calisma kapsaminda geleneksel pisirme yontemiyle hazirlanmis iirtinlerin pH degerleri
ile novel pisirme yontemi kullanilarak hazirlanan iiriinlerin pH degerleri incelenmistir.

Sous-vide teknolojisi son yillarda besin dgeleri, duyusal ve mikrobiyal kalite bakimindan
sagladig1 avantajlar bakimindan ilgi ¢ekmektedir. Sous-vide’in duyusal parametreler
tizerine bu olumlu degisiklikleri geleneksel pisirme tekniklerine kiyasla et ve et
tirtinlerindeki kalite kayiplarini azaltmak i¢in biiyiik bir potansiyele sahiptir. Sous-vide
teknigi raf Omriinii uzatma, besin 6gesi kayiplarini engelleme, pisirme kayiplarini
azaltma, etin gevrekligini artirma, renk ve diger kalite parametreleri gibi bir¢ok olumlu
etkisinin yani sira, genellikle diisiik aroma olusumu gibi tiiketici agisindan bir dezavantaja
sahiptir. Bu sebeple etin lezzetin artirilmasi i¢in pisirme 6ncesi bir 1s1l islem uygulamasi,
dogal katki maddesi ilavesi, marine etme, yiiksek basing uygulamalar1 gibi kombine
uygulamalarin et kalitesini artirict etkisi oldugu anlasilmaktadir. Sonug olarak, sous-vide
pisirme teknigi ile daha kaliteli, daha besleyici, daha lezzetli bir iiriin elde edilmesine
olanak tanimaktadir.Ph degerleri sous vide pisirme yonteminde diisiik c¢iktigindan
saklama ve {iriin kalitesi agisindan bu yontemi daha degerli kilmaktadir.

Duyusal analizlere gére Kuru Fasulye adli gidada geleneksel ve novel pisirme arasinda
sos kivami, tane sertligi  ,renk , lezzet, koku,tat bakimindan geleneksel pisirme
yontemleri ile novel pisirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak dnemli farkliliklar
bulunmustur. Bu farkliliklar olsada mikrodalgada zaman agisindan oldukg¢a verimli bir
pisirme saglanmis saatler Oncesinden 1slatilmak zorunda kalmayan kuru fasulye
tanelerinin dehidrasyonu i¢in pisme esnasinda bol su eklenerek miidahale edilmistir. Siire
ve sicaklik bizim i¢in 6nemli parametreler oldugundan giliniimiiz diinyasinda enerjinin
verimli kullanilmasini saglayacak bu yontem denemelerin devam etmesinin gerekliligini
gostermistir. Bu yontem ile geleneksel lezzetin ,kivamin, koku, tat ve rengin elde
edilebilmesi miimkiin gériilmektedir.

Duyusal analizlere gore Antrikot adli gidada geleneksel ve novel pisirme arasinda tekstiir
,actlasma ,renk ,koku parametreleri geleneksel pisirme yontemleri ile novel pisirme
yontemleri arasinda istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Lezzet ve sululuk
parametresinde ise geleneksel pisirme yontemleri ile novel pisirme yontemleri arasinda
istatistiksel olarak O6nemli(p<0,05)bulunmustur. Sous vide uygulamasi sonrasi su
kaybinin az olmasi1 ve vakum poseti igerisinde kalan suyun iirliniin hem aromatik
yapisinin korunmasini hem de besin degeri olarak korunmasini saglamaktadir. Novel
pisirme yonteminde yiiksek 1s1 ile karsilagmamasi zararli olusabilecek karsinojenik
mutajenik bilesiklerin olusumunda etkili oldugundan dolay1 uygulanan yontemin bu
acidan da faydali olabilecegi diigiiniilmektedir.

Duyusal analizlere gore Levrek adli gidada geleneksel ve novel pisirme arasinda lezzet,
renk, agizda biraktig1 his, kizariklik-gevreklik parametreleri bakimindan istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur. Koku ve sululuk parametreleri bakimindan ise istatistiksel
olarak dnemli bulunmustur. pH degeri olarak geleneksel pisirmeye gore diisiik cikmakta
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ve yapilan arastirmalarda gortiliiyor ki raf d6mrii deneme parametrelerinden biri olan pH
degerinin daha diisiik ¢ikmasinin iirliniin raf dmriinii uzatabilecegi dngoriilmektedir.

Duyusal analizlere gore Incir Uyutmas1 adli gidada kivam, tathilik,eksilik, renk, koku
geleneksel ve novel pisirme yoOntemleri arasinda istatistiksel olarak Onemsizolarak
bulunmustur.Lezzet parametresinde ise istatistiksel olarak Oonemli
bulunmustur.(p<0,05)Lezzet parametresinde dnemli olmasinin sebebi {iriiniin sous vide
isleminin ardindan sogutulmadan servis edildiginden kaynaklandig1 diigtiniilmektedir.
Hem geleneksel pisirmede ve novel pisirme yontemlerinde servis sicakliginin dnemli
oldugunu, sous vide yonteminde hizli sogutma uygulamalarinin da saklama agisindan raf
Omriini uzattig bildirilmistir.

Duyusal analizlere gore Kumpir Patates adli gidada geleneksel ve novel pisirme arasinda
sertlik ve sululuk parametreleri bakimindan istatistiksel olarak 6nemsiz; Koku, lezzet,
renk ve biitiinliik parametresinde ise geleneksel pisirme yontemleri ile novel pisirme
yontemleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli oldugu bulunmustur. Patates i¢in ¢ok farkli
pisirme yontemi gelistirilebilir. Kisa zamanda ve aliiminyum folyo kullanmadan kumpir
patatesi elde edilebilmis istatistiksel olarak onemli farkliliklar goriilmesine ragmen
sululuk ve sertlik agisindan ise istatistiksel olarak 6nemli farklilik meydan gelmemistir.

Uriinlerin kalitesini etkileyen parametreler arasinda pisirme sicaklign ve siiresi yer
almaktadir. Antrikot, Levrek basta olmak {izere iiriinlerin yiiksek sicakliklarda uzun siire
pisirilmesi kaliteyi olumsuz etkilemektedir. Bu sebeple ¢alismada uygulanan sicaklik

dereceleri geleneksel yontemlere gore daha diisiik derecede oldugundan dolay1 novel

pisirme yontemlerin kaliteyi olumlu etkiledigi sonucuna ulagilmistir.

Caligsmada tespit edilen {iirlinlerin nisastanin kirilip, yumusayincaya kadar pisirme islemi
devam etmistir. Uriinler hazirlanirken pisirme siiresi en kisa 15 dakika ile Levrek ve
Antrikot geleneksel pisirme yonteminde, en uzun pisirme siiresi 150 dakika ile sous vide
pisirilmis antrikot liriiniinlin uygulamalarinda tespit edilmistir. Yapilan benzer ¢alismada
Kuzu etiyle 60, 70, 80°C pisirme sicakliklar1 ve 6, 12, 24 saat pisirme siireleri
kullanilmis, sicakliktan bagimsiz olarak pisirme siirelerindeki artigin alfa aminoadipik
semialdehit AAS ve gama  glutemik  semialdehit GGS miktarlarmi artirdigi
belirtilmektedir. 60°C’de AAS ve GGS degerlerinde artis gozlenirken, 80°C’ de AAS
miktarinin degigsmedigi ve GGS miktarinin zamanla azalma gosterdigi belirlenmistir.
Bu sonuglar yiiksek sicakliklarda AAS ve GGS’ nin kismi aldehit kaynagi olarak

aminoasitlerin amino gruplariyla Strecker bozulmasi baglangic asamasinda schiff

93



baz1 olusturmak i¢in reaksiyona girdigi tespit edilmistir. Serdaroglu,M.& Derin E.

(2020).

Novel pisirme yontemlerinin kullanildig1 farkli gidalarda yapilan calismalar asagida

verilmistir.

Cetinkaya;Bilgin;Ertan;Bilgin (2015:35), gokkusag1 alabaligina vakum paketli pisirme
yonteminin (sous vide) uygulanabilirligi ve farkli pisirme sicakliklarinda (75 °C 20 dk,
85 °C 15 dk ve 90 °C 10 dk) besinsel degisimler incelenmistir. Vakum paketli pisirme
islemi, drneklerin yag degerinde azalmaya neden olmustur. Bu durum pisirme islemi ile
kas yapisindaki sivilarla birlikte bir miktar yagin baliketini terk etmesi ile ortaya ¢ikmis
olabilicegi rapor edilmistir. Duyusal analizlerde en az islem goren 90 °C’de yapilan
pisirme uygulamasi olmugstur. 85 °C’de yapilan pisirme iglemi renk, goriiniim, koku ve

genel begeni 6zellikleri bakimindan en yiiksek begeniyi elde etmistir.

Karshoglu (2022:222), etlerin pisirilmesinde sous vide pisirme teknigi kullanimin
duyusal kaliteye etkisi incelenmistir. Sous-vide pisirmenin {riinde nem kaybini
engellemesi yoluyla gevreklik, renk, vb. parametrelerde duyusal begeni diizeyini olumlu
yonde etkiledigi tespit edilmistir. Bu teknik ile et ve et iiriinleri, bir yandan diisiik
sicaklikta pastorize edilirken bir yandan da uzun siire uygulamasi ile pisirilmesi nedeniyle
besin kayiplar1 azalmakta, daha homojen renkli ve duyusal begeni diizeyinin daha iyi

seviyelerde oldugu rapor edilmistir.

Kiilcti;Glinaydin;Aydin (2018:12), tavuk gogiis eti mikrodalga firinda 700 Watt (W)
giiciinde olan 15 dk pisirilmistir. Uriinde koliform mikroorganizma iiremesi tespit
edilememis, ilk 3 giin maya-Kkiif, toplam psikrofil aerob bakteri (TPAB) ve toplam mezofil
aerob bakteri (TMAB) iiremesi goriilmedigi tespit edilmistir.

Soyer: Kolsarict (1993:36), et mikrodalga pisirme teknigi kullanilarak pisirilecek bazi
parametrelerdeki degisimler incelenmistir. Mikrodalga firinda pisirilen etlerde,
konvansiyonel yontemlerle pisirilenlerden daha fazla azot tutuldugu belirlenirken,
serbest amino asit diizeylerinin ise, konvansiyonel pisirmede, mikrodalga pisirmeden
daha fazla oldugu tespit edilmistir. Ozellikle de 16sin ve valin amino asitleri

retansyonu konvansiyonel pisirme yontemlerinde daha fazla oldugu rapor edilmistir.
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Genelde etteki vitamin ve mineral igerigi yoniinden pisirme ydntemleri arasinda

benzerlik bulunmaktadir.

Kasar (2022:54), gidalarin mikrodalga kombinasyonu, geleneksel yonteme gore daha kisa
bir zaman diliminde yapilmasi ile enerji tasarrufu olabilecegi tespit edilmistir.
Mikrodalga ile yapilan kurutma basta olmak iizere diger benzer islemlerde geleneksel
yontemleri ile karsilastirildiginda, islem sirasinda zaman ve yer tasarrufu saglamasi,

enerji sarfiyatini azaltmasi vb. avantajlar sagladigi tespit edilmistir.

4.3. Oneriler
Elde ettigimiz sonuclar dogrultusunda yapilabilecek oneriler agagida sunulmustur.

1. Geleneksel pisirme yontemleri ile hazirlanan yiyeceklerin daha fazla
aragtirtlmasi ve gelistirilmesi onerilmektedir. Yeni pisirme yontemlerinin
bilimsel verilere dayali olarak uygulanmasi, insan saglhigi, ekonomiklik, raf
omrti, ve duyusal parametreler gibi faktorler agisindan 6nemlidir.

2. Sous-vide pigirme yontemi, besin kayiplarin1 engelleyerek gidanin suyunu
icerisinde muhafaza etmesi nedeniyle daha fazla uygulama alani bulmalidir.
Hizli servisin arttig1 gliniimiizde bu yontemin daha yaygin kullanilmasi
gereklidir.

3. Kanserojen maddelerin olusumunu engellemek i¢in yiiksek 1s1 ve uzun pisme
siirelerine alternatif olan novel pisirme yontemlerinin gelistirilmesi
gerekmektedir.

4. Geleneksel pisirme yontemlerinden novel pisirme yontemlerine gegcisin tegvik
edilmesi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir.

Daha lezzetli, dayanikli, hizli servis edilen, saglikli, maliyet-etkin ve spesifik {iriinler elde
etmek i¢in gida kalitesini iyilestirmeye yonelik ¢aligmalar yapilmalidir.
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