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Amag: Bu ¢alismanin amacy, siiliin etinin yemek masalarinda tercih
edilmesindeki endiseleri ortadan kaldirmak ve haslama, pisirme ve
kizartma tekniklerinin siiliin etlerinin bazi duyusal 6zellikleri tize-

rindeki etkisini belirlemektir.

Gere¢ ve Yontem: Arastirmanin materyalini 18 haftalik besi uygu-
lanmis 9 disi 9 erkek siiliin olusturmustur. Her bir pisirme teknigi 3
erkek ve 3 disi stiliine uygulanmistir. Alt1 kisi panelist olarak kulla-
nilmistir. Duyusal analizlerde her biri 5 puan tizerinden degerlendi-
rilen, genel goriiniis, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni kriterleri
kullanilmistir.

Bulgular: Duyusal analizde, en fazla begeni sirayla kizartma, firinla-
ma ve haslama olarak belirlenmistir. Pisirme seklinin tekstiire etkisi
onemsiz bulunurken, genel goriiniim, koku ve etin genel begenisi-
ne etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Lezzet agisindan ise sadece
haslama ile kizartma arasindaki fark dnemli bulunmustur (p<0.01).
Sonug olarak, siiliin etine yagda, firinda ve haslama tekniklerinin
tamaminin uygulanabilecegi ve olumlu sonuglar elde edilecegi be-

lirlenmistir.

Oneri: Farkli pisirme teknikleri ile siiliin etinin tiiketiciler tarafin-
dan begenilecegi ve bu begeninin, siiliin etlerinde pisirme arastir-
malarinin artmasina, Uriinlerin farkli sekillerde sunulmasina ve
gastronomik turizmin yeniden canlandirilmasina katkida bulunaca-
81 sonucuna varilmistir. Bu ¢alismalarin artmasi siiliin yemeklerinin
Tiirk mutfak literatiiriine tekrar kazandirilmasi i¢gin de katkida bu-
lunacag ve siiliin yetistiriciliginin yayginlasmasina katki saglayabi-

lecegi soylenebilir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, pisirme teknikleri, phasianus colc-
hicus, siiltin eti
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Abstract

Aim: The aim of the study was to eliminate the concerns that prefer-
ence of pheasant meat on dinning tables and determine the effect of
scalding, baking and frying techniques on the some sensory proper-

ties of pheasant meats.

Materials and Methods: 9 female, 9 male pheasants fed for 18 we-
eks were used as research material. Each cooking technique applied
to 3 male and 3 female pheasants. Six people were used as panelists.
In sensory analysis, general appearance, smell, flavor, texture and ge-
neral taste criteria were used.

Results: In sensory analysis, the most favored cooking techniques
was frying, baking and scalding, respectively. The effect of cooking
techniques on the texture was found to be insignificant while the ef-
fect on overall appearance, smell and overall taste of meat was found
to be significant (p<0.01). In terms of flavor, only the difference bet-
ween scalding and frying was found to be significant (p<0.01). As a
result, it was determined that all the techniques of frying, scalding
and baking to pheasant meat could be applied and positive results

would be obtained.

Conclusion: With different cooking techniques, it is concluded that
pheasant meat will be appreciated by consumers and this apprecia-
tion will contribute to the increase of cooking research in pheasant
meats, the presentation of products in different ways and the revita-
lization of gastronomic tourism. It can be said that the increase of
these studies will also contribute to the reintroduction of pheasant
dishes into the Turkish culinary literature and may contribute to the

spread of pheasant farming.

Keywords: Gastronomy, cooking techniques, phasianus colchicus,

pheasant meat
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Pisirme tekniklerinin siiliin etlerine etkisi

Giris

Siiliin yetistiriciligi, basta ingiltere ve A.B.D. gibi availigin bir
sektor haline geldigi tilkelerde av turizmine materyal kazan-
dirmaya yonelik olarak yapilmaktadir. Etlerinin ¢ok lezzetli
olmasi dolayisiyla et tiretimi amaciyla da yetistirilirler (Cetin
ve Kirike1 2000). Ozellikle Polonya, Macaristan ve Gek Cum-
huriyeti gibi Dogu Avrupa tilkelerinde siiliin eti talep edilen
bir hayvansal iirtin haline gelmistir (Tucak ve ark 2008). Ta-
vuk etine oranla nadir bulunmasi nedeniyle siiliin etlerinin
daha pahali olmasi dezavantajlarindan birisidir (Cetin ve Ki-
rike1 2000).

Siliin eti, tavuk, sigir ve koyun etlerine gore esansiyel ve
esansiyel olmayan aminoasit icerigi bakimindan daha zen-
gindir (Strakova ve ark 2006, Strakova ve ark 2011, Vitula ve
ark 2011, Gasparovic ve ark 2017). Siiliin eti ayn1 zamanda
ylksek kaliteli yagsiz protein kaynagi oldugundan o6zellikle
tercih edilen bir ettir (Nuernberg ve ark 2009, Quaresma ve
ark 2016). Siiliin etinde, gogiis kaslari, yliksek miktarda ham
protein icerigi ve diisiik yag icerigi ile butlara kiyasla daha
diisiik yag oranina sahiptir (Hofbauer ve ark 2010, Gasparo-
vic ve ark 2017). Siillin etinin, gégiis kaslarinda %23.5-25.2,
butlarda %19.4-22.7 protein ve %0.6-1.1 oraninda yaga sa-
hip oldugu bildirilmistir (Vecerek ve ark 2005, Kuzniacka ve
Adamski 2010). Siiliin eti 6zellikle doymamis yag asitleri ice-
riginin fazla olmasindan dolay1 yiiksek besleyici degere sa-
hiptir (Kuzniacka ve ark 2007, Biesiada-Drzazga ve ark 2011,
Brudnicki ve ark 2012, Kotowicz ve ark 2012). [z mineraller
bakimindan ise siiliin eti iyi bir demir kaynagidir. 100 g siiliin
eti, erigkin bir insanin giinliik demir ihtiyacinin % 23,6'sin1
karsilamaktadir (Franco ve Lorenzo 2013). Siiliin etinin
pH’s1, gogiis etinde 5.69, butta 5.84 olarak tespit edilmistir
(Franco ve Lorenzo 2013). Siiliin etlerinin kimyasal icerikleri
ile bilgiler mevcutken, pisirilmeleriyle ilgili bilgiler kisitlidir.
Kokoszynski ve ark (2012) 16 haftalik yasta kesilen 20 adet
Mongolian x Versicolor melezi siiliinler ile normal (Phasi-
anus colchicus) stliinleri %0,6’lik tuzlu suda pisirdikten
sonra, but ve g6gis etlerinin duyusal analizini yapmislardir.
Melez hayvanlardan elde edilen gogiis etlerinin saflara gore
daha diisiik puan aldig1 ancak, but etlerinde tam tersi oldugu
bildirilmistir. Kokoszynski ve ark (2014) tarafindan yapilan
baska bir arastirmada ise 12 ve 17 haftalik disi ve erkek sii-
liinler haglama metodu ile pisirilmis ve duyusal olarak deger-
lendirilmistir. Arastirmanin sonucunda 17 haftalik kesilen
disi hayvanlarin g6giis etleri daha yiiksek puan alirken, erkek
stiliinlerde ilerleyen yasla beraber but etlerinin puanlarinin
arttig1 bildirilmistir.

Bu ¢alisma, Tiirkiye ve Tiirk mutfagi acisindan yeni bir hay-
vansal Uriin olarak degerlendirilebilecek olan siiliin etinin
geleneksel Tiirk pisirme metotlariyla pisirilerek degerlendi-
rilmesi ve stiliin etinin tanitilmasina katkida bulunmak ama-
ciyla yapilmistir.
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Gereg¢ ve Yontem

Arastirmada materyal olarak Bahri Dagdas Uluslar Arasi Ta-
rimsal Arastirma Enstitlisii'nde yetistirilen 18 haftalik yasta
bulunan 9 disi, 9 erkek toplam 18 halkal: siiliin (Phasianus
colchicus) kullanilmistir.

18 haftalik besi siiresi sonunda kesimi yapilan siiliinler her
bir grupta 3 erkek ve 3 disi olacak sekilde 3 gruba ayrilmis-
lardir. Siiliinler kesildikten sonra 24 saat +4 °C’de bekletilip;
birinci grup haslama metoduyla, 2. grup tas firinda firinlama
metoduyla, 3. grup ise yagda kizartma metoduyla pisirilmis-
lerdir. Karkaslara pisirilmeden 6nce cinsiyetler belli olacak
sekilde farkli renkte ip baglanmistir. Pisirme 6ncesi karkasla-
ra marinasyon veya terbiye gibi herhangi bir islem uygulan-
mamistir. Pisirme esnasinda da stiliinlere tuz harici herhangi
bir baharat uygulamasi yapilmamistir.

Duyusal analizler

Pisirilen stillinlerin duyusal analizinde hig siiliin eti yememis
6 kisi panelist olarak kullanilmistir. Panelistler duyusal mua-
yene 0ncesinde, panel konusunda egitimden gecirilmislerdir.
Duyusal analizlerde her biri 5 puan tizerinden degerlendiri-
len, genel goriinis, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni kri-
terleri kullanilmistir. Puanlar 1 (hi¢ begenmedim), 2 (begen-
medim), 3 (kararsizim), 4 (begendim) ve 5 (¢ok begendim)
seklinde olusturulmustur. Verilen puanlardan toplam puan
hesaplanmistir.

Istatistiksel analizler

Calismada duyusal analizler sonucunda panelistlerin verdik-
leri puanlarin istatistikleri General Lineal Model-Multivaria-
te analizi ve Bonferroni testi ile IBM SPSS 25 Paket programi
kullanilarak yapilmistir (IBM 2017).

Bulgular

Pisirme sekli ve cinsiyetin siiliin etlerinin bazi duyusal 6zel-
liklerine etkisi Tablo 1'de, erkek ve disilerin pisirme sekline
gore ortalama puanlari Sekil 1'de gosterilmistir.

Calismada cinsiyetin ve pisirme sekli ile birlikte cinsiyetin,
stliin etinde genel goriiniim, koku, lezzet, tekstiir ve etin ge-
nel begenisine etkisi 6nemsiz bulunmustur. Pisirme seklinin
stliin etinin tekstiiriine etkisi bulunmazken, genel goriiniim,
koku ve etin genel begenisine etkisi 6nemli (p<0.01), lezzet
acisindan ise sadece haslama ile kizartma arasindaki fark
onemli bulunmustur (p<0.01).
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PISIRME
—— HASLAMA

—FRIN
4 ——KIZARTMA

ORTALAMA PUANLAR
|
I

ERKEK Disl
CINSIVET

Sekil 1. Siiliinlerde erkek ve disilerin pisirme sekline gore ortalama
puanlar

Genel goriiniim olarak sirasiyla en yiiksek puani kizartma,
firinlama ve haslama teknigi ile yapilan siiliin etleri almigtir
(p<0.01). Cinsiyet agisindan kontrol edildiginde ise aralarin-
da bir farklilik olmadigy, ayni ya da yakin degerler elde edil-
digi gorilmektedir. Gruplar arasinda koku agisindan genel
gorlinlime benzer sekilde sonuglar elde edilmistir (p<0.01).
Puan ortalamasina gore en yiiksek puandan baslayarak ki-
zartma, firinlama ve haslama teknikleri olarak siralanmistir.
Gastronomi agisindan belki de en 6nemli deger olarak gori-
len lezzet acisindan siralamanin yine degismedigi; pisirme
seklinin lezzeti 6nemli (p<0.01) etkiledigi goriilmektedir.
Silliin etlerine uygulanan pisirme tekniklerinin tekstiirel
anlamda farklilik olusturmadigi ve gruplarin benzer oldugu
gorlilmiistlir. Genel ortalamalar incelendiginde, cinsiyetin
lezzete etkisi bulunmamistir.

Tartisma

Siiliin etleri diger kanatl tiirlerine gore daha az yag icerdik-
lerinden, farkl sekillerde pisirilmeleri 6nerilmektedir (Cetin
ve Kirik¢1 2000). Ancak siiliin eti pisirmede kullanilan pi-
sirme tekniklerinin sayisi olduk¢a azdir. Kullanilan pisirme
yonteminin yemek kiiltlirii tizerine etkisi olduk¢a énemlidir.
Bu nedenle son yillarda pisirme teknikleri konusundaki ¢a-
lismalarin sayisi artmistir. Pisirme yontemleri kuru 1sida ve
nemli 1s1da olmak iizere iki baslik altinda incelenmektedir
(Sokmen 2011). Mavis (2008) ise kuru pisirme, sulu pisirme
ve mikrodalga firinda pisirme olarak belirlemistir. Calisma
materyali olan siiliinlerde kullanilan haslama teknigi konu-
sunda farkl alternatifler mevcuttur. Bu yontemler kaynama
1s1sinin altinda ve kaynama i1sisinin iistiinde pisirmedir. Calis-
mada siiliin etinin yapisi nedeniyle Aktas ve Ozdemir (2012)
tarafindan bildirilen 100 °C lizerinde kaynayan suda haslama
yontemi kullanilmistir. Bu teknikte daha ¢ok sert bag dokuya

Secim ve ark

sahip etlerin pisirildigi bilinmektedir. Haslama yonteminde
yiyecekler dogrudan soguk su kullanilarak haglandig gibi
kaynayan suyun icine atilarak da pisirilebilmektedir. Soguk
su icerisinde haslama ile 6zellikle et suyunun daha kaliteli
oldugu bilinmektedir (Dolkeles 2010).

Kuru 1sida pisirme tekniklerinin bir digeri ise tas firinda
pisirmedir. Firinda pisirilen iriinler bakir veya toprak kap-
larda pisirilebilmektedir. Firinda pisirme tekniginin uygu-
lanmasi i¢in uzun siire yanan ve kotli kokuya sahip olmayan
odunlar kullanilmasi tercih edilmektedir. Firinda daha ¢ok
glirgen veya kayin gibi odunlarin kullanildig: bilinmektedir.
Firinda yapilan yemegin dis ylizeyinde kuruma olmamasi ve
sertlesmeyi engellemek i¢in pisirme dncesi ve sonrasi yagla-
ma yapilmasi gerekmektedir (Kiigiikaslan 2011).

Firinda pisirme teknigi yemek sektoriinde kullanilan en eski
pisirme tekniklerindendir. Gegmiste daha ¢ok tas firinlarda
yapilmasina ragmen giiniimiizde daha ¢ok ev tipi firinlarda
yapilmaktadir. Ancak bazi yemek cesitleri i¢cin hala tas firin
yogun olarak kullanilmaktadir. Firinda yapilacak iiriinler
firin icindeki sicak hava ile pisirilmektedir. Bu sicak havayi
saglamak i¢in tas firinda odun, ev tipi firinlarda ise gaz veya
elektrik kullanilmaktadir. Firinin énceden 1sitilmas1 dnemli-
dir (S6kmen 2011, Aktas ve Ozdemir 2012).

Kokoszynski ve ark (2012) siiliinlerde 1rk ve gogiis ile butla-
rin lezzet izerine, Kokoszynski ve ark (2014) ise yasin lezzet
tizerine etkisinin oldugunu bildirmislerdir. Mevcut ¢alisma-
da ise ayn1 haftada kesilen disi ve erkeklerde pisirme yon-
temlerine gore benzer sonuglar alinirken; pisirme metotlari
icerisinden kizartma en ytliksek puanlari almistir (p<0.01).

Oneriler

Siiliin, gegmisten giiniimiize av hayvani olarak bilinen bir
kanath tlirtidiir. Farkh pek cok tiirii ve bu tiirlerin farkl 6zel-
likleri bulunmaktadir. Ancak dogada sayilarinin giderek azal-
masi ve endiistriyel gelisimler sonucunda 6zel veya kamuya
ait ciftliklerde tretilmeye baslanmistir (Kirik¢1 2012). Hay-
van severler tarafindan genellikle dogal giizellikleri nedeniy-
le beslenen siillinler, az sayida da olsa et kalitesi nedeniyle
tilketim amaciyla da beslenmektedir. Ancak yiiksek fiyatlara
sahip olmasi ve nadir bulunmasi nedeniyle ¢ok fazla yaygin-
lik gdsterememistir.

Siiliinlerin gerek yetistiriciligi gerekse eti lizerine diger ka-
nath tiirleri ile karsilastirildiginda diinyada ve Tirkiye'de
sinirhl sayida bilimsel yayin yapildigr goriilmektedir. Tiirk
mutfaginda ge¢miste saraylarin ve konaklarin sofralarini
slisleyen siiliin eti, giiniimiizde neredeyse hic¢bir yerde ticari
amagla pisirilerek satisi yapilmamaktadir. Bu nedenle siiliin
etinin ticarilesmesi biliylik 6nem tasimaktadir. Arastirmada
stliinlere kizartma, haslama ve tas firinda pisirme teknikle-
ri uygulanmistir. Siiliin etinin yagsiz olma 6zelligi nedeniyle
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kizartma teknigi ile yapilan uygulama panelistler tarafindan
en fazla begenilen teknik olmustur. Gegmisten giiniimiize
bakildiginda ise siiliin eti dncelikle tas firinda ardindan ise
haslama olarak pisirilerek tiiketilmistir.

Tiirk mutfagi icerisinde, av hayvanlarindan iiretilen yemekler
her zaman biiyiik ilgi cekmistir. Gliniimiizde ise avcilik yapan
bireyler disinda av hayvani tiiketimi hemen hemen yoktur.
Gegmiste daha ¢ok 0zel sofralar siisleyen siiliin etinin, gi-
niimiizde gelismekte olan gastronomi alanina uygulanmasi
biiyiik 6nem tasimaktadir. Farkl pisirme teknikleri ile siiliin
etinin tiiketiciler tarafindan begenilecegi ve bu begeninin,
stliin etlerinde pisirme arastirmalarinin artmasina, irtiinle-
rin farkh sekillerde sunulmasina ve gastronomik turizmin
yeniden canlandirilmasini saglayacagi sonucuna varilmistir.
Bu ¢alismalarin artmasi siiliin yemeklerinin Tiirk mutfak li-
teratiirtine tekrar kazandirilmasi i¢in de katkida bulunacag:
ve siillin yetistiriciliginin yayginlasmasina olumlu etkide bu-
lunabilecegi sdylenebilir.
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