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Keywords

Bu aragtirmanin amaci, airfry, derin yagda kizartma ve az yagda kizartma yontemleri ile pisirilen dana
antrikotun tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin karsilagtirilmasidir. Deneysel ve karma yontemin
kullanildig1 arastirmada elde edilen verilerin genel aritmetik ortalamalariin hesaplanmasinda SPSS
istatistik analiz programindan yararlanilmistir. Aragtirmada yapilan tekstiir profil analizi sonucunda,
airfry ile pisirilmis dana antrikot 6rneginin elastikiyet ve ¢ignenebilirlik degerlerinin derin yagda ve
az yagda pisirilmis antrikot drneklerinden daha yiiksek oldugu, dis yapiskanlik ve geri kazanim
degerlerinin birbirine yakin oldugu, sertlik ve sakizimsilik degerlerinin ise derin yagda pisirilen dana
antrikot 6rneginden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Arastirmada en fazla pisirme kaybinin airfry
ile pisirilmis antrikot 6rneginde, en az pisirme kaybinin ise az yagda pisirilmis antrikot 6rneginde
oldugu saptanmistir. Ayrica aragtirma kapsaminda yapilan duyusal analiz sonucunda goriinis,
doku/tekstiir, koku, lezzet ve genel begenirlik degerlerinin genel olarak orta ve yiiksek diizeyde
gerceklestigi ortaya konulmustur. Bu dogrultuda aragtirmanin sonuglarindan yararlanilarak yiyecek-
icecek isletmelerine, seflere, tiiketicilere, aragtirmacilara ve konu ile ilgili literatiire iliskin Oneriler
sunulmustur.
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* Sorumlu Yazar

The aim of this study was to compare the textural and sensory properties of beef entrecdte cooked by
airfrying, deep-frying and light-fat frying methods. In the research that employed experimental and
mixed approaches, the general arithmetic averages of the data were obtained employing the SPSS
statistical analysis instrument. As a result of the texture profile analysis conducted in the study, it was
figured out that the elasticity and chewiness values of the air-fried beef entrecote sample were higher
compared to the deep-fat and low-fat entrecote samples. Moreover, it was identified that the external
adhesiveness and recovery values were close to each other, and the hardness and gumminess values
were higher than the deep-fat-cooked beef entrecote sample. According to the findings, the entrecote
sample cooked with air fryer exhibited the largest cooking loss, whereas the low-fat entrecote sample
had the lowest cooking loss. Besides, the sensory analysis carried out as part of the study showed that
the overall like, texture, taste, smell, and appearance levels range from medium to high levels. Parallel
to the findings of the study, recommendations have been submitted to the food and beverage industry,
chefs, customers, researchers, and the literature using the research findings.
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GIRIS

Et bireylerin biiylime ve gelisimi i¢in gerekli olan protein, yag ve cesitli fonksiyonel bilesikleri igeren zengin bir
gidadir (Tase1, 2019; Higgs, 2000). Et ve et {irlinlerinin tiiketimi kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve diyabet gibi
cesitli hastaliklarla iliskilendirilse de besin bilesimi nedeniyle et sadece biiylime, viicudun gelisimi ve saghigin
korunmasinda degil ayn1 zamanda insan evriminde de 6nemli bir rol oynamaktadir (Pereira & Vicente, 2013). Etin
saglikli ve gilivenilir bir sekilde tiiketimi igin pigirme islemi gereklidir. Ciinkii belirli bir siire 1s1 uygulanarak
gergeklestirilen pisirme islemi gidalarin lezzet ve tat gibi duyusal ozelliklerini artirdigi, renk, sekil ve tekstiir
degisiklikleri ile sindirilebilirliginin iyilestirilmesini sagladigi gibi gidalarin yenilebilir hale gelmesini de
saglamaktadir (Garcia-Arias, Alvarez-Pontes, Garcia-Linares, Garcia-Fernandez & Sanchez-Muniz, 2003). Et ve et
diriinlerinin pisirilme siirecinde uygulanan ¢esitli yontemler etin lezzet dokusu ve besin degerini artirarak daha
giivenilir ve keyifli bir tilketim deneyimi sunmaktadir (Gisslen, 2019, s.114). Etin lezzetli ve saglik agisindan
giivenilir bir sekilde tiiketimine katkida bulunan pisirme yontemleri geleneksel ve modern yontemler olmak iizere
ikiye ayrilmaktadir. Izgarada pisirme, tavada pisirme, kendi suyunda pisirme, buharda pisirme, haslama ve kizartma
geleneksel pisirme yontemleri arasinda yer alirken sous vide ve airfry ile pisirme modern pisirme yontemleri olarak
kabul gormektedir (T¢llez-Morales, Rodriguez-Miranda & Aguilar-Garay, 2024; Chang, Chen, Wu, Wang & Chen,
2023; Uzun, 2020; ibicek, 2006). Son yillarda popiilerlik kazanan modern pisirme yontemlerinden biri olan airfry
(sicak hava fritdzii) yontemi, geleneksel pisirme yontemlerine alternatif bir yontem olarak 6ne ¢ikmaktadir. Nitekim
diinya genelinde restoranlar, evler ve gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan yagda kizartma yontemi ile pisirilen
triiniin (Téllez-Morales et al., 2024), yiiksek yag icerigi nedeniyle saglik agisindan olumsuz etkileri tiiketicileri
besleyici ve giivenilir pisirme yontemi arayigina yoneltmistir (Lartey, Marquis, Aryeetey & Nti, 2018; Giovanelli,
Torri, Sinelli & Buratti, 2017). Bu amagla yiyeceklerde kizartma etkisini saglamak i¢in sicak yag yerine 1sitilmig
hava ile pisirme teknigi olan airfry yontemi (Chen et al., 2024); yag icerigi azaltilmis kizarmis yiyecekler iiretme
kapasitesi, besin degerini korumasi, diislik enerji tiiketimi ve pratik kullanim kosullari ile dikkat ¢cekmektedir. Konu
ile ilgili yapilan bilimsel arastirmalarda; airfry teknolojisinin geleneksel kizartmaya kiyasla daha fazla besin bilesim
kalitesi sundugu, yag azaltma ve lipit bozulmasi ile oksidasyon olasiligini diisiirme agisindan saglikli kizarmig
yiyecekler elde etmek igin pratik bir alternatif oldugu vurgulanmistir (Lee et al., 2020; Zaghi et al., 2019; Santos et
al., 2017; Shaker, 2015; Andres et al., 2013; Huang et al., 2011). Bununla birlikte airfry teknolojisinde daha az yag
tilkketimi ve kizartma sonrasinda olusan atiklarin emisyonunu azaltmasi gibi ¢evresel avantajlar sunmasi da giindem
olmustur (Boz, 2022). Ancak airfry yontemi ve geleneksel yontemler ile pisirilen {iriinlerin duyusal ve tekstiirel
acidan karsilastirilmasinin yapildigi aragtirmalarin sinirh sayida olmasi (Bal & Kiigiikoner, 2023; Boz, 2022; Cao et
al., 2020; Shaker, 2014), airfry teknolojisinin avantaj ve dezevantajlarinin tam olarak anlasilmasini giiglestirmektedir.
Bu nedenle daha fazla bilimsel ¢aligmaya ihtiya¢ duyulmakla birlikte 6zellikle gastronomi alaninda konu ile ilgili
aragtirmalarin arttirilmasi gerekliligini ortaya ¢ikarmistir. Bu sayede airfry teknolojisinin gida kalitesi, besin degeri
ve tiiketici kabulil izerindeki etkileri daha kapsamli bir sekilde degerlendirilebilecektir. Dolayistyla airfry, derin yag
ve az yag ile pisirilen dana antrikotun tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin karsilastirilmasi amaciyla planlanan bu

aragtirmanin gastronomi alanina saglayacagi katki bakimindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
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Kavramsal Cerceve
Et ve Etin Pisirilme Yontemleri

Kiiciikbas ve biiyiikbas hayvanlardan elde edilen et, biiyiime ve gelisim igin gerekli besin dgelerini igeren zengin
bir kaynaktir (Ahmad, Imran & Hussain, 2018; Higgs, 2000). Hayvansal kaynakl1 gidalar arasinda olan et ve iiriinleri,
dengeli beslenme i¢in kritik 6neme sahiptir. Et, yliksek biyolojik degere sahip proteinler, esansiyel amino asitler, B
grubu vitaminleri, demir, kalsiyum, fosfor, ¢inko ve bakir gibi mineralleri iceren, lezzetli ve doyurucu bir gidadir
(Arslan, 2020, s. 37). Bilesimindeki proteinler viicudun yasamsal fonksiyonlar1 igin hayati 6neme sahiptir ve makro
besin Ogeleri arasinda yer almaktadir. Enzimler, hormonlar ve niikleik asitlerin yap1 taslar1 olan proteinler ayni
zamanda biiylime ve gelisimde kritik bir rol oynar. Giinliik enerji ihtiyacinin %12-15’inin proteinlerden karsilanmas,

saglikli bir yasam siirdiiriilebilmesi igin gereklidir (Sarahman-Kahraman & Yabanci-Ayhan, 2022, s. 15-16).

Biiyiikbas ya da kii¢likbag hayvanin kesimden sonra karkasinin farkli béliimlerine ayrilmasi etin kalitesi, kullanim
amaci ve tiiketici tercihlerine gore yapilmaktadir. Boliimlendirme etin lezzetini, dokusunu ve ticari degerini etkileyen
onemli bir asamadir (Allen, 2004, s. 315). Et gévde tizerindeki konumuna gore birinci, ikinci ve iiglincii kalite etler
olarak siniflandirilir. Antrikot biiyiikbas hayvanlarda gégiis omurlari iizerinde sirttan boyuna dogru uzanan kemiksiz
et olarak tanimlanmakta, bilesimi ve yapist itibari ile birinci kalite etler kisminda degerlendirilmektedir (Anar, 2020;
Artik vd., 2019, s. 89). Antrikot yiyecek-icecek sektoriinde 6zellikle farkli {ilke mutfaklarinda ve Tiirk mutfaginda
siklikla kullanilan lezzetli bir et boliimiidiir. Fransiz mutfaginda “steak frites”, Italya mutfaginda “bistecca alla
fiorentina”, Arjantin mutfaginda “antrikot asado”, Kore mutfaginda “bulgogi” ve Tiirk mutfaginda “izgara”

antrikotun ana malzeme olarak yer aldig1 yemeklerdir (Gisslen, 2019, s.125).

Etin pisirilme asamasi, lezzetli ve yumusak dokulu bir yemek elde etmek i¢in dikkat edilmesi gereken énemli bir
stirectir. Hayvanlar kesildikten sonra ete pisirme islemi uygulanmaz. Hayvan kesildikten sonra kaslarin sertlesmesi
durumu olarak tanimlanan “rigor mortis” siirecinin tamamlanmasi gerekir. Bu siire, hayvan tiirii ve kaslardaki mevcut
enerji seviyesine bagli olarak degisiklik gosterir. Sigirlarda 12-24 saat, koyunlarda 8-12 saat, domuzlarda 3-6 saat,
kanatlilarda 1-4 saat ve baliklarda 5-24 saat arasinda tamamlanmaktadir (Keyvan, 2010). Bu siire¢ tamamlandiktan
sonra pisirme islemine gegcilir. Tarih boyunca yemek pisirme genellikle ates iizerinde gergeklestirilen bir faaliyet
olmustur (Albustanoglu, 2021). Pisirme islemi, et ve et iiriinleri (tavuk, dana, kuzu, domuz, balik, deniz iiriinleri),
sebzeler (patates, havug, brokoli, 1spanak, biber, sogan, sarimsak), baklagiller (fasulye, mercimek, nohut, bezelye),
tahillar ve bakliyatlar (piring, bugday, yulaf, arpa), yumurta, siit ve siit {iriinleri, meyveler (elma, armut, seftali ve
muz gibi tath ve yemeklerde kullanilan meyveler) ve hamur isleri (un, maya ve su karisimindan yapilan ekmek, kek,
kurabiye, borek) gibi bircok gida grubunda uygulanmaktadir. Bir yiyecegin pisirilme siirecinde renk, tektiir, tat, koku,
optik &zellikler, nem orani, boyut ve besin degerinde kayda deger degisiklikler meydana gelmektedir (Ibicek, 2006).
Bu siireg, pisirme yontemleri ile {irlinde farkl tatlar ve dokular elde edilmesini saglamaktadir. Ayrica enzim ve zararl
mikroorganizmalarin etkisiz hale getirilmesi, su aktivitesinin azaltilmasi ve gidalarin raf Omriiniin uzatilmasi

acisindan da pisirme gerekli bir islemdir (Gisslen, 2019, s. 114; Garcia- Arias et al., 2003).

Etin lezzet kimyasi olduk¢a karmasiktir. Cig etin tadi c¢ok giiglii olmamakla birlikte miyoglobin ve
hemoglobindeki demir nedeniyle metalik bir tat birakmaktadir (Ranken, 2000, s. 109). Bu nedenle etin ¢ig olarak
titketimi sinirl olmakla birlikte pisirmenin temel amact eti daha lezzetli ve giivenilir hale doniistiirmektir (Warris,
2000, s. 202). Etin pisirilmesi sirasinda et proteinleri pihtilasarak denatiire olmaktadir. Pisirme sonucu lezzet profili
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iyilesen ette patojen mikroorganizmalar inhibe olmakla birlikte iiriiniin gilivenilirligi arttigi gibi raf omrii de
uzamaktadir. Pisirme yontemleri ile proteolitik enzimler etkisiz hale getirilmekte, istenmeyen tatlarm olugumu

onlenmekte ve et ve lirlinlerinin doku 6zelliklerinden 6zellikle yumusakligi degismektedir (Oz, Aksu & Turan, 2016).
Mutfak Biliminde Pisirme Yontemleri

Pisirme yontemleri geleneksel ve modern pisirme yontemleri olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. Geleneksel pisirme
yontemleri arasinda; 1zgarada pisirme, tavada pisirme, kendi suyunda pisirme, buharda pisirme, haslayarak pisirme
ve kizartarak pisirme yer almaktadir (Uzun, 2020; Ibicek, 2006). En eski pisirme yontemlerinden biri olan ve agik
ates veya koz lizerinde pisirmenin modern ve kontrollii bir versiyonu olan 1zgarada pisirme yontemi (Mcgee, 2004,
s. 157), yiyeceklerin komiir, gaz veya elektrikle calisan ve alttan 1s1 veren bir 1zgara veya barbekii sistemi iizerinde
pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir (Dilmeg, 2021). Geleneksel pisirme yontemlerinden bir digeri olan tavada
pisirme yontemi, yiyeceklerin ¢ok az yag kullanilarak yiiksek sicaklikta kisa siirede pisirilmesi ilkesine
dayanmaktadir (Babiir, 2015). Kendi suyunda pisirme yontemi ise yiyeceklerin iizeri kapali olarak az yagda su ilave
etmeden kendi suyu ile hafif ateste pisirilmesi olarak ifade edilmektedir. Buharda pisirme yontemi kaynayan su
buharinin tizerine yerlestirilen yiyeceklerin su ile temas etmeden pisirilmesidir (Erarslan, 2022, s. 161-189).
Yiyeceklerin kaynayan suyun igerisinde pisirilmesi ise haglama yontemi olarak tanimlanmaktadir (Gisslen, 2019, s.
114). Geleneksel pisirme yontemleri icerisinde dnemli bir yeri olan kizartma yontemi, az yagda pisirme ve derin
yagda pisirme olarak ikiye ayrilmaktadir. Az yagda pisirme, az miktarda yiyecegi minimum yag kullanarak sicak ve
s1g bir tavada hizl bir sekilde pisirme yontemidir. Bu yontemde yiyeceklerin her iki ylizeyinin de parlak kahverengi
renk almasi ve esit sekilde pismesi énemlidir (Erarslan, 2022, s. 219-235). Derin yagda kizartma yonteminde ise
yiyecekler tamamen yagin igine daldirilarak pisirilir ve bu yontem az yagda kizartmadan farklidir. Derin yagda
kizartma teknigi 6zellikle kaynatma islemine benzemekte ancak yagin suyun kaynama noktasinin ¢ok iizerindeki
sicakliga erisinceye kadar 1sitilmasi, yiyecegin yiizeyinin kurumasi ve kizarmasina neden olmaktadir (Gisslen, 2019,

s. 116).

Giiniimiizde sous vide ve airfry ile pisirme modern pisirme yontemleri olarak uygulanmaktadir (Tellez-Morales
et al., 2024; Chang et al., 2023). Fransizca "vakum altinda" anlamina gelen sous vide teknigi ¢ig yiyeceklerin
vakumlanarak kontrollii sicakliktaki su banyosunda pisirilmesini ifade etmektedir. Sous vide teknigi diger pisirme
tekniklerinin aksine yiyeceklerin tiim yiizeyinde homojen 1s1 iletiminin saglandigi hassas bir pisirme teknigi
sunmaktadir (Chang et al., 2023; Hunt, Watson, Chaves, Sullivan & Gary, 2023; Stringer & Metris, 2018). Airfry
(sicak hava fritozi) ile pisirme yontemi, airfry/airfryer olarak ifade edilen hava fritdzii cihazinin kullanimi ile
gerceklesmektedir. Hava frit6zii, son yillarda popiiler hale gelen ve kizartma efektini elde etmek i¢in sicak yag yerine
1sitilmig hava kullanan yeni bir pisirme cihazidir (Chen et al., 2024). Sicak hava fritdziine ait sematik diyagram Sekil

1’de gosterilmektedir.
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Sekil 1. Sicak Hava Fritozii Islem Diyagrami

Bu cihaz, yiyeceklerin etrafinda sicak hava dolastirarak pisirme islemini gerceklestirmekte ve ayarlanabilir
sicaklik ve zamanlayici 6zellikleri sayesinde daha hassas bir pisirme imkani saglamaktadir. Giiniimiizde, hizli hava
akis1 teknolojisiyle ¢alisan hava fritdzleri (airfryer), kek gibi unlu mamuller de dahil olmak {izere cesitli yiyecek
gruplarim pisirmek i¢in yaygin olarak kullanmilmaktadir (Boz, 2022). Konveksiyonlu firmlara benzeyen hava
fritozlerinde yiyecekleri pisirmek veya yeniden 1sitmak igin konveksiyon teknolojisi uygulanir. Bu teknoloji asirt
sitilmig havanin pisirme haznesinde dolasmasini saglayarak, pisirme siiresi ve enerji tiikketimini potansiyel olarak
azaltmaktadir (Azmi, Taip, Mustapa Kamal & Chin, 2019). Hava akis1, pisirme haznesinde sicakligin daha dengeli
bir sekilde dagilmasina olanak tanimaktadir (Sani, Taip, Mustapa Kamal & Aziz, 2014).

Hava fritdzii ile kizartmanin rahathig1 ve pratikligi tercih edilme diizeyini artirarak pisirme yontemi alternatifi
olarak yeni bir ¢ag baslatmistir (Jung, Baek, Ma & Lee, 2024). Ilk hava fritézii 2010 yilinda Phillips markas:
tarafindan piyasaya siiriilmiistiir ancak popiilaritesi 2020 yilinda ortaya ¢ikan Covid-19 salgimi sirasinda ve
sonrasinda hizla artmistir. Hava fritézlerinde, hava dolasimina yardimci olan ve esit diizeyde pisirmeye olanak
taniyan ek fanlar bulunmaktadir. Esit ve hizl1 pisirme deneyimi saglamak i¢in bir 1sitma elemani fanla birlestirilmistir.
Hava fritdzleri genellikle daha kiigiik porsiyonlu tabaklar ve 6zel ihtiyaglar i¢in tercih edilmektedir. Konveksiyon
tipi pisirme fonksiyonlari sayesinde derin yagda kizartmaya kiyasla daha fazla ¢itirlik hissi saglamaktadir. Bu durum
rahatlig1 ve kullanim kolaylig: ile birlikte yayginlagsmasi ve popiilerliginde biiyiik rol oynamistir (Glaspie, 2024).
Airfryer olarak adlandirilan ve ayarlanabilir sicaklik ve zamanlayici iglevlerine sahip bu cihazlar, gidaya temas eden
yag damlaciklar yerine sicak havayi iiriiniin etrafinda dolastirarak yiyeceklerin daha yumusak ve esit sekilde
pismesini saglamaktadir. Bu yontem ile ortalama %80 daha az yag ile kizartma islemi gergeklestirdigi
belirtilmektedir. Hava fritdzi teknolojisi, yiyecekleri kizartmak ve pisirmek i¢in sicak havayi kullanan "hizli hava
teknolojisi" ilkesine dayanarak daha az yagl kizartilmig iiriinler elde edilmesini miimkiin kilmaktadir (Tewari, Israni
& Tolani, 2015). Ayrica airfryer kizartma cihazi enerji tasarrufu saglamaktadir. Hava fritozii kullanarak kizartma
yontemi geleneksel kizartma ile elde edilen iiriinlerle kiyaslandiginda, yag kullanimini en az seviyeye indirdigi igin
daha saglikli bir alternatif olarak kabul gérmektedir (Liu et al., 2022; Giovanelli et al., 2017; Tian et al., 2017). Bu
dogrultuda Shaker (2014) yaptig1 arastirmada, hava fritdzIli (airfryer) kizartma teknolojisinin, yagda (derin-sig)
kizartmaya gore tat, koku ve goriiniis gibi fiziksel 6zellikleri agisindan biiyiik bir farklilik olmadigini ve duyusal

degerlendirmede sertlik, yaglilik ve renk gibi Ozellikler agisindan havali fritozde kizartma yonteminin tercih

3130



Mete, E. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2024, 12(4)

edildigini vurgulanmistir. Teruel et al., (2015) airfryer ile kizartilan iiriiniin renginin, derin kizartma islemi sonunda
elde edilen iiriiniin karakteristik rengine ulasabildigini belirtmislerdir. Abd Rahman et al. (2016), derin yagda
kizartma islemine gore daha az yag kullanildig i¢in tiiketicilerin sicak hava ile kizartma yontemini tercih ettiklerini
ifade etmislerdir. Zaghi et al. (2019) ise hava ile kizartma teknolojisinin baslangigcta Avrupa’da ve zamanla kiiresel
Olcekte yayilan bir pigirme teknolojisi olduguna vurgu yapmislardir (Zaghi et al., 2019). Dolayisiyla literatiirde yer
alan bu aragtirmalardan yola ¢ikarak airfry yonteminin daha az pisirme kapasitesine sahip, kisa pisirme siiresi olan
ve daha az kalori ile pisirmeyi saglamasi nedeniyle yeni bir kizartma ydntemi olarak benimsendigi sdylemek

miimkiindiir (Liu et al., 2022; Fabre et al., 2018).

Kizartma restoranlar, evler ve gida endiistrisinde yemek hazirlama sirasinda kullanilan en yaygin pisirme
yontemlerinden biridir (Tellez-Morales et al., 2024). Arastirma konusunun belirlenmesinde geleneksel kizartma
yontemlerine alternatif olan airfry ile kizartma tekniginin son yillarda popiilerlik kazanmasi etkili olmustur. Yapilan
literatiir taramasinda son yillarda airfry teknolojisinin konu oldugu arastirmalarin sayisinda artis yasandigi goriilse
de detayli calismalarin yeterli diizeyde olmadigi belirlenmistir (Glaspie, 2024; Liu et al., 2022; Tian et al., 2017;
Teruel et al., 2015; Shaker, 2014). Bu nedenle ¢alismada; airfry, derin ve az az yag ile pisirilen dana antrikotun
tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin karsilastirmasina yonelik planlama yapilmistir. Aragtirma bulgularinin literatiire
katki saglayarak kaynak teskil edecegi varsayilmaktadir. Ayrica elde edilen bulgularin yiyecek-igecek isletmeleri,

sefler, tliketiciler ve arastirmacilara sunacagi katki bakimindan 6nemli oldugu diisiniilmektedir.
Yontem

Airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot Orneklerinin tekstiirel ve duyusal &zelliklerinin
karsilastirilmasini amacglayan bu arastirmada deneysel ve karma yontem kullanilmistir. Deneysel yoOntem,
aragtirmacilarin degiskenleri kontrol etmelerine ve belirli kosullar altinda etkiyi gézlemlemelerine olanak tanidigi
gibi belirli bir degiskenin diger bir degisken lizerindeki etkisini belirlemeye de yardimci olmaktadir. Bu yontemin en
belirgin avantajlarindan biri, dogal ortamlarin saglayamadigi bir esneklik sunarak, arastirmacilarin deneysel
degiskenleri (bagimsiz degisken) istedikleri gibi degistirmelerine ve istenmeyen degiskenleri miimkiin oldugunca
kontrol altina almalarina olanak tanimasi ve bagimsiz degiskenin bagimli degisken iizerindeki etkisini daha dogru
bir sekilde 6lgme imkani sunmasidir (Ozmen, 2019, s. 198-199). Bu dogrultuda pisirme teknikleri veya malzeme
kombinasyonlar1 gibi yenilik¢i ¢oziimler gelistirmek icin kullanilan deneysel yontemler, gastronomi alaninda daha
etkili ve yaratic1 yontemlerin kesfedilmesini saglamaktadir. Bu arastirma kapsaminda; airfry, derin yag ve az yag ile
dana antrikot orneklerinin pisirilmesi ve laboratuvar ortaminda analizlerinin yapilmasi, deneysel yontem olarak
degerlendirilmektedir. Aragtirmada uygulanan karma yontem, hem nitel hem de nicel verilerin toplanma siirecini
icermektedir. Karma yontemle yapilan arastirmalar, farkli yontemleri kullanarak olaylar1 bir biitiin i¢inde sunma,
analiz etme ve birlestirme olanag1 sunmaktadir (Baki & Gokgek, 2012). Karma yontem, farkli pisirme yontemlerinin
et tizerindeki etkilerini sadece sayisal verilerle belirlemeyi degil, ayn1 zamanda katilimcilarin duyusal deneyimleriyle
degerlendirilmesine olanak tanimaktadir. Bu arastirmada airfry, derin yag ve az yag teknikleri ile pisirilen antrikot
orneklerinin duyusal degerlendirmelerinin yapilmasi nitel yontem olarak degerlendirilirken, duyusal analiz ve tekstiir

analiz sonuglarinin veri analiz programi ile ¢oziimlenmesi nicel bir yontem olarak degerlendirilmektedir.

Airfry, derin yag ve az yag teknikleri ile dana antrikot 6rneklerinin pisirilmesi, tekstiirel analizleri ve duyusal

Ozelliklerinin belirlenmesine yonelik islemler arastirmaci tarafindan 10-15 Agustos 2024 tarihleri arasinda Afyon
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Kocatepe Universitesi Gida Kontrol Uygulama ve Arastirma Merkezi Laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Bu
arastirmada kullanilan deneysel ve karma ydntem igin Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimleri

Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu’'ndan 07.08.2024 tarih ve 2024/269 sayili karar sonucunda izin alinmistir.
Materyal

Aragtirmada farkli pisirme yontemleri uygulayarak etin tekstiirel ve duyusal 6zellikleri iizerindeki etkilerini
belirgin bir sekilde gdzlemlemek amaciyla protein igerigi yiiksek, lezzet ve yumusak dokuya sahip olan dana antrikot
kullanilmistir. Dana antrikotun farkli pisirme teknikleri i¢in uygun malzeme niteligi tasimasi, arastirmada farkli
pisirme tekniklerinin karsilagtirilmasina olanak tanimaktadir. Bu nedenle dana antrikot, arastirma i¢in ideal bir 6rnek
olarak secilmistir. Ayrica dana antrikotun restoranlar ve ev mutfaklarinda siklikla tercih edilen bir et tiirii olmast,

arastirma sonuglarinin genis kitlelerde uygulanabilecegini gostermektedir.

Fotograf 1. Dana Antrikot Orneklerinin Dilimlenmis Haline Iliskin Gérseller

Arastirmanin deneysel kisminda materyal olarak kullanilan dana antrikot, arastirmaci tarafindan yerel igletme
olan Afyonkarahisar ismail Kogckan Et ve Et Uriinleri San. Tic. Ltd. Sti.’den temin edilmistir. Temin edilen etin kiipe
numarasi kayithidir ayrica 6rnege iligkin Tarim Orman Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii tarafindan onaylh
Veteriner Saglik Raporu bulunmaktadir. Materyal olarak kullanilan et rigor mortis evresini tamamlamis taze ettir.
Kesimden sonra 2 giin boyunca +2°C sicakliktaki buzdolabinda muhafaza edilen etler, soguk zincir bozulmadan 2
cm kalinliginda dilimler halinde kesilmistir. Numunelerin ortalama agirligr 134.27+6.11 (ort.£s.s.) dir. Dilimlenen

etler vakit kaybetmeden pisirme iglemine tabi tutulmustur.
Metot

Arastirma kapsamida dana antrikot, airfry teknigi, az yagda ve derin yagda kizartilarak pisirilmistir. Etler
pisirilmeden 6nce ¢ig halde hassas terazide tartilmis ayrica etin i¢ sicaklifinin Slglimil igin gida termometresi
ThermoPro Smart TP920 probu yag dokusuna degmeden antrikotun i¢ merkezine yerlestirilmistir. 2018/52 no’lu
Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’nde pismis et {iriinlerinin i¢ sicakliklarinin en az 72°C olmasi gerektigi
ve 72°C ilizeri pisirilmis et Urlinleri giivenli pismis et kategorisine girdigi belirtilmektedir. Bu baglamda arastirma

kapsaminda uygulanan pisirme yontemlerinde antrikotun i¢/merkez sicakliginin 75°C’ye gelmesi saglanmistir.

Airfry ile pisirme islemini gerceklestirmek i¢in COSORI Premium 5.5 L kapasiteli Air Fryer Fritéz kullanilmustir.
205°C sicaklikta 8 dakika pisirme ile antrikotun i¢ sicakligi 75°C’ye ulagsmustir. Etler 2 dakika dinlendirildikten sonra

pismis et agirhiginin 6l¢limii igin hassas terazi kullanilmugtir.
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Az yagda pisirme yontemi i¢in tavaya 100 ml aygicek yagi ilave edilerek 1sinmasi beklenmistir. Yag 1sindiktan
sonra etin i¢ sicakligl 75°C’ye geldiginde pisirme islemi durdurulmustur. Daha sonra 2 dakika dinlendirilen etlerin

pismis agirlig1 hassas terazide tartilmustir.

Derin yagda kizartma amaciyla etin {izerini gececek diizeyde tavaya 300 ml aygigek yagi konularak isinmasi
beklenmistir. Yag 1sindiktan sonra et pisirilerek i¢ sicakligi 75°C’ye geldiginde kizartma islemi durdurulmus ve 2

dakika dinlendirilen etlerin pigsmis agirhiginin 6l¢limii icin hassas terazi kullanilmigtir.

Ornekler sicak halde iken tekstiir, kesme kuvveti ve duyusal analize tabii tutulmustur. Bu kapsamda arastirmada

kullanilan dana antrikotun pisirme metodu, 6rnek kodlar1 ve pisirme ile ilgili detayl bilgiler Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo 1. Antrikotun Pisirme Metodu, Ornek Kodlar1 ve Pisirme ile ilgili Bilgiler

. . . - .. Pisirme
e eme pua fOme OOl gy P i
AFL pne - Airfry D-AF1 Jrion Airfry  205°C/ 8 dk /75°C
DF1 Agt??fot Derin Yagda D-DF1 Agti?fot Derin Yagda ~ 200°C/ 5 dk /75°C
SF1 A Az Yagda D-SF1 A8 AzYagda  200°C/ 4 dk /75°C

Tekstiir Profil ve Warner-Bratzler Shear Force (WBSF) Analizi

Antrikot Orneklerinin doku profilini belirlemek amaciyla tekstiir analizi yapilmistir. Et 6rneklerinin sertlik
(hardness), dis yapiskanlik (adhesiveness), sakizimsilik (gumminess), elastikiyet (springiness), ¢ignenebilirlik
(cheviness) ve geri kazanim-esneklik (resilience) degerleri tespit edilmistir. Orneklerin tekstiir profil analiz (TPA)
Olctimleri 25°C’de, 5 kg yiik hiicresi, kiiresel prob ile donatilmig Stable Micro Systems Tekstiir Analiz Cihazi (TA-
HD plus texture analyzer) ile gerceklestirilmistir. Pre-test, test ve post-test hizlar sirasiyla 1, 5 ve 5 mm/s olarak

ayarlanmistir. Ornekler orjinal yiiksekliginin %40°1na kadar sikistirilmis ve iki kompresyon arasi 5 saniye olacak

sekilde ayarlanmustir (Herrero et al., 2008; Dolores Romero de Avila et al., 2014).

stable Micro Systems A

Fotograf 2. Tekstiir Profil Analiz ve Warner-Bratzler Shear Force Analiz Cihazi
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Orneklerdeki Warner-Bratzler kesme kuvveti analizi (WBSF) olgiimii, tekstiir analiz cihazi (Stable Micro
Systems, TAHD plus, Texture Technologies Corp, Robbinsville, NJ, 2014) kullanilarak yapilmistir. Sonuglar
Newton (N) olarak belirlenmistir. Olgiim &ncesi analiz cihazi kuvvet parametreleri ve prob yiikseklikleri kalibre
edilmistir. Kesme kuvveti degerinin 6l¢iimiinde, 6rnek tekstiir analiz cihazinda yer alan 50 kg’lik kesme basi ile 5
mm/s hizla Warner-Bratzler kesme bigagi yardimiyla kesilmistir. Orneklerin kesme kuvveti degerleri, et parcalarinin
tekstiir analiz cihazi tarafindan (her 6rnek ic¢in 3 defa) kesilirken uyguladigi, maksimum kuvvetin saptanmasi ile

belirlenmistir (Barbut, 2006). Degerler ii¢ tekrarli sekilde saptanmaistir.
Pisirme Kayb1 Analizi

Pigirme kayb1; pisirme islemi sonucunda etin agirhiginda meydana gelen azalmanin oransal olarak ifadesidir. Et
teknolojisinde bu deger 1s1l islem uygulanmis ve ileri derecede islenmis bazi et tiriinleri agisindan 6nemli bir kalite
parametresi olarak degerlendirilmektedir (Karakaya vd., 2010). Dana antrikot 6rneklerindeki pisme kayb1 pisirmeden
onceki ornek agirlig1 ve pismis ornek agirligr belirlendikten sonra asagidaki formiile gore hesaplanmistir (Uzun,

2020; Biyikl, 2015; Asgioglu, 2013).

POA — PSA
PK % = W X 100

PK%: Pisirme kaybi yiizdesi

POA: Pisirme dncesi agirhik

PSA: Pisirme sonras1 agirlik
Duyusal Analiz

Arastirma kapsaminda et Orneklerinin duyusal analiz degerlendirilmesi 12 Agustos 2024 tarihinde Afyon
Kocatepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Duyusal Analiz Laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
Arastirmada Orneklem grubu, alaninda uzman ve duyusal analiz egitimi almis panelistlerden olusmaktadir. Et
ornekleri 9 panelist tarafindan duyusal degerlendirmeye tabii tutulmustur. Panel grubu; Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii 6gretim elemanlart (5 kisi) ve Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlarindan (4 kisi)
olusmaktadir. Orneklerin duyusal kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla Duyusal Degerlendirme Olgegi
kullanilmistir. Duyusal analize katilimda goniilliiliik esas oldugundan panelistlerin kendi istekleriyle arastirmaya

katilimlari, sonuglarin dogrulugu ve giivenilirligini etkilemektedir.

Fotograf 3. Duyusal Analize Ait Gorseller
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Arastirma kapsaminda dana antrikot airfry, derin yagda kizartma ve az yagda kizartma pisirme yontemleri ile

pisirilmistir. Panelistlere 6rneklerin pisirme yontemi hakkinda bilgi verilmeyerek duyusal degerlendirmenin objektif

olmasi saglanmustir.

Fotograf 4. Airfry / Derin Yag / Az Yag (sirastyla) ile Kizartilarak Pigirilen Dana Antrikot Ornekleri

Panelistlerden {riiniin goriiniis, doku/tekstiir, koku, lezzet ve genel begeni diizeyini duyusal acgidan

degerlendirmesi i¢in Duyusal Degerlendirme Formu kullanilmistir. Duyusal Degerlendirme Formu Tablo 2’de

gosterilen sekilde olgeklendirilmistir.

Tablo 2. Duyusal Degerlendirme Formu

Renk
Homojenlik distan ice 1: “yok”, 2: “biraz var”, 3: “var 4: “cok var” 5: “¢ok fazla var”
Diizgiin sekil
Gériiniis Parlaklik 1: mz,i’t , 2: “biraz mat”, 3: “parlak 4: “cok parlak” 5: “cok fazla
parlal
Piskinlik 1: “az S 2 Plraz piskin”, 3: “orta diizeyde piskin 4: “pigkin” 5: “¢ok
fazla piskin
Sululuk 1: “¢ok kuru”, 2: “kuru”, 3: “ne kuru ne sulu” 4: “sulu” 5: “cok sulu”
Doku/Tekstiir Sertlik 1: “cok sirt ,2: “sert”, 3: “ne sert ne yumusak” 4: “yumusak” 5: “cok
yumusak
Cignenebilirlik 1: “cok kotii”, 2: “koti”, 3: “ne kotii ne iyi” 4: “iyi” 5: “cok iyi”
Koku II;I:ksSS%ltmeyen koku Yanik 1: “yok”, 2: “biraz var”, 3: “var 4: “gok var” 5: “cok fazla var”
Karamelize tat 1: “yok”, 2: “biraz var”, 3: “kabul edilebilir/normal” 4: “fazla” 5: “cok
Lezzet Etin kendine 6zgii tadi fazla”
Hosa gitmeyen tat Yanik tat  1: “yok”, 2: “biraz var”, 3: “var 4: “cok var” 5: “cok fazla var”
Genel Begenirlik Genel begeni diizeyi 1: “hi¢ begenmedim” 2: “begenmedim” 3: “ne begendim ne

begenmedim” 4: “begendim” 5: “cok begendim”

Panelistlerin iiriinlerin goriiniis, doku/tekstiir, koku, lezzet ve genel begenirlik diizeyi agisindan degerlendirmelerine

iligkin aritmetik ortalamalar1 hesaplanmis, tablolar halinde sunularak yorumlanmistir. Arastirmada verilerin genel

aritmetik ortalamasi ve standart sapmas1 SPSS 26.00 paket programindan yararlanilarak hesaplanmustir.

Bulgular

Tekstiir Profil Analizi (TPA) Bulgular

Farkli yontemlerle (airfry / derin yag / az yag) pisirilmis antrikot drneklerine ait tekstiir profil analiziyle belirlenen

sertlik, elastikiyet, dis yapiskanlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve geri kazanim-esneklik 6zelliklerine ait sonuglar

Tablo 3’de verilmistir.
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Tablo 3. Tekstiir Profil Analizi (TPA) Sonuglar1 (X +s.s.)

Pisirme Sertlik Elastikiyet Dis Yapiskanhk Sakizimsihik Cignenebilirlik Ka(i:;:m
Metodu (Hardness) (Springiness) (Cohesiveness) (Gumminess) (Chewiness) (Resilience)
AF1 711.82+745.87 3.93+4.17 0.82+0.02 578.37+599.83  1.024.06+ 52.98 0.66+ 0.02
DF1 757.43+293.89 0.99+ 0.00 0.84+0.00 636.30+ 244.74 629.39+ 239.55 0.66+ 0.01

SF1 654.28+ 374.86 0.98+0.01 0.86+0.02 562.19+ 313.38 553.10+ 312.56 0.72+ 0.09

*Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamasidir; X: Aritmetik Ortalama; s.s.: Standart Sapma

Arastirmada kullanilan dana antrikot Orneklerinin sertlik degeri agisindan tekstiir profil analizi sonuglar
incelendiginde, derin yagda pisirilmis dana antrikot 6rneginin (757.43) en yiiksek sertlik degerlerine sahip oldugu
belirlenmis, bunu sirasiyla airfry ile pisirilmis antrikot 6rnegi (711.82) ve az yagda pisirilmis antrikot 6rnegi (654.28)
takip etmistir. Bununla birlikte airfry ile pisirilmis dana antrikot drneginin elastikiyet degerinin derin yagda (0.99)
ve az yagda (0.98) pisirilmis antrikot 6rneginden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Tekstiir profil analizi sonucunda,
az yagda pisirilmis antrikot 6rneginin (0.86) en yiiksek dis yapiskanlik degerine sahip oldugu belirlenirken, airfry ile
pisirilmis antrikot drneginin en diistik (0.82) dis yapiskanlik degerine sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica derin
yagda pisirilmis antrikot 6rneginin sakizimsilik degerinin (636.30) airfry ile pisirilmis (578.37) ve az yagda pisirilmis
(562.19) antrikot orneklerinden daha yiiksek oldugu saptanmistir. Anrikot orneklerinin tektstiir profil analizi
sonucunda, airfry ile pisirilmis dana antrikot 6rneginin diger 6rneklere gore daha yiiksek (1.204,06) ¢ignenebilirlik
degerine sahip oldugu belirlenirken, az yagda pisirilmis antrikot 6rneginin diger 6rneklere gore daha disiik (553.10)
cignenebilirlik degerine sahip oldugu belirlenmistir. Son olarak az yagda pisirilmis antrikot rneginin geri kazanim-
esneklik degerinin (0.72) airfry ile pisirilmis ve derin yagda pisirilmis antrikot drneklerinin geri kazanim-esneklik

degerinden (0.66) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikotun tekstiir profil analizi sonucunda, airfry ile pisirilen dana
antrikot 6rneginin elastikiyet ve ¢ignenebilirlik degerlerinin derin yagda ve az yagda pisirilmis antrikot 6rneklerinden
daha yiiksek oldugu, dis yapiskanlik ve geri kazanim degerlerinin birbirine yakin oldugu, sertlik ve sakizimsilik
degerlerinin ise derin yagda pisirilen dana antrikot 6rneklerinde daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda
Ceylan (2022)’nin yaptigi ¢alismada, vakumlayarak firinda pisirilen kontrafile etlerinin tekstiir profil analizi
sonucunda ortaya konulan sertlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin bu aragtirmada kullanilan airfry
yontemiyle pisirilen dana antrikot 6rneklerinin bulgularina yakin degerlerde oldugu belirlenmistir. Liu et al.
(2022)’nin yaptig1 arastirma ile benzer sekilde airfry ile pisirilen Mersin balig1 bifteginin derin yagda pisirilen 6rnege
gore daha yumusak ve daha ¢itir bir dokuya sahip oldugu bulunmustur. Bu baglamda s6z konusu arastirmada, derin
yagda kizartilan mersin balig1 biftegine kiyasla, airfry ile pisirilen mersin balig1 bifteginin, daha diizgiin yapiya sahip
oldugu bunun daha yumusak bir dokuya, daha diisiik sertlige ve kesme kuvvetine yol acabilecegi diisliniilmektedir.
Bununla birlikte sertlik ve kesme kuvveti, pigirme siirelerinin artigina bagli olarak da azalabilir (Roldan et al., 2013).
Dolayisiyla dana antrikot drnekleri ile yapilan bu arastirmada; airfry ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin sertliginin
diger teknikler ile pisirilen drneklere (derin ve az yag) gore diisiik olmasi, daha diizgiin bir yapiya sahip olmasimdan

ya da daha fazla pisirme siiresinden kaynaklanabilir.
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Warner-Bratzler Shear Force (WBSF) Analizi (N) Bulgular:
Orneklerin pigirilme sonrast Warner-Bratzler Shear kesme kuvveti degerleri Tablo 4°de gosterilmistir.

Tablo 4. Orneklerin Pisirilme Sonras1 Warner-Bratzler Shear (N) Analizi Sonuglar (X +s.s.)

Pisirme Metodu AF1 DF1 SF1

N 12,76+ 1.76 23.99+2.08 15.37+2.46

*Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamasidir; X: Aritmetik Ortalama; s.s..: Standart Sapma, N: Newton

Arastirmada yapilan Warner-Bratzler kesme kuvveti analizi sonucunda, farkli pisirme teknigi uygulanan et
orneklerine bagl olarak en yiiksek kesme kuvveti degeri derin yagda kizartma yonteminde gergeklesirken, en diisiik

kesme kuvveti degeri airfry ile pisirme yapilan antrikot 6rneginde ger¢eklesmistir.
Pisirme Kaybi Bulgulari

Pigirme kaybi, drneklerin pigirme oncesi ve sonrast agirliklarinin dlglimiiyle hesaplanmigtir. Farkli yontemlerle

pisirilmis antrikot 6rneklerine ait pisirme kaybi sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Farkli Pisirme Yo6ntemi Uygulanmig Dana Antrikotun Pisirme Kayiplari (%)

Pisirme Metodu Cig agirhk (g) Pismis agirhk (g) Pisirme Kaybi (%)
AF1 127.3 84.4 33.7
DF1 138.7 98.2 29.2
SF1 136.8 118.5 134

Aragtirma sonucunda en fazla pisirme kaybinin airfry ile pisirilmis antrikot 6rneginde, en az pisirme kaybinin ise
az yagda pisirilmis antrikot 6rneginde oldugu tespit edilmistir. Alfaia et al. (2010) sigir etini farkli yontemlerle
pisirdigi arastirmasinda, en fazla pisirme kaybinin mikrodalgada pisirilen etlerde, en az pisirme kaybinin ise
mangalda pisirilen etlerde oldugu sonucuna varmistir. S6z konusu arastirmada bu durumun kaynagi olarak, mangalda
pisirme esnasinda kabuk olusumunun daha az su kaybina yol a¢tig1 ifade edilmistir. Benzer sekilde Asgioglu (2013),
mangalda pisirilen sigir bonfile 6rneklerinin kizartma islemi ile pisirilen 6rneklerden daha fazla kabuk olusumuna
neden oldugunu goézlemlemis ve bu dogrultuda kizartma islemi ile pisirilen sigir bonfile 6rneklerinde daha fazla
pisirme kaybi tespit etmistir. Dolayisiyla airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rnekleri iizerine
yapilan bu arastirmada airfry ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinde goriilen daha az kabuk olusumu, daha fazla
pisirme kaybina neden olabilir. Ote taraftan Celik (2013) tarafindan kaz etinin farkl1 yontemlerle pisirildigi arastirma
sonucunda, bu arastirmalardan farkli olarak en yiiksek pisirme kaybi az yagda kizartilan kaz eti 6rneklerinde tespit
edilmistir. Konu ile ilgili yapilan arastirmalarda pigirme kayiplarinin; pisirme metodu, pisirme ylizeyi, pisirme
sicaklig1 ve siiresi gibi pigirme sartlar1 ile ¢ig etin nem, yag, protein igerigi, pH degeri ve etin biiylikliigi gibi ¢esitli
faktorlere bagli olarak degistigi belirtilmektedir (Huang et al., 2011; Alfaia et al., 2010; Gerber et al., 2009; Doblado
etal., 2008; Ranken, 2000, s.121). Pigirme siiresi hari¢ pisirme kayiplarina iliskin s6z konusu faktorlerin dana antrikot
ornekleri iizerine yapilan bu arastirmada sabit oldugu diistiniildiigiinde, airfry ile pisirilen dana antrikot érneklerinde

daha fazla pisirme siiresi de daha fazla pisirme kaybina yol agabilir.
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Aragtirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikot drneklerinin goriiniis 6zelliklerine (renk,
homojenlik, diizgiin sekil, parlaklik, piskinlik) iligkin aritmetik ortalama degerlerine Tablo 6’te yer verilmistir. Buna
gore az yagda pisirilen dana antrikotun &rneklerinin rengine iliskin aritmetik ortalama degeri X=3.56dur, bu deger
derin yag (X=3.22) ve airfry (X=2.56) ile pisirilen dana antrikot rneklerinin rengine iliskin s6z konusu degerlerinden
daha yiiksektir. Bununla birlikte homojen gériiniis agisindan en yiiksek aritmetik ortalama degeri (X=3.44) az yagda
pisirilen dana antrikot drneginde goriiliirken, en diisiik aritmetik ortalama degeri (X=3.11) derin yagda pisirilen dana
antrikot 6rneginde belirlenmistir. Katilimcilar tarafindan tadimi yapilan airfry, derin ve az yag ile pisirilen dana
antrikot érneklerinin diizgiin sekil goriiniisiine iliskin aritmetik ortalama degerlerinin yiiksek bir degerde (X=3.78)
oldugu tespit edilmistir. Ayrica derin yagda pisirilen dana antrikot 6rneginin parlaklik 6zelligine iliskin genel
aritmetik ortalama degerinin (X=4.00) sirastyla derin yag (X=3.67) ve airfry (X=3.44) ile pisirilen dana antrikot
orneklerinden daha yiiksek oldugu saptanmistir. Son olarak airfry ile pisirilen dana antrikot 6rneginin piskinlik
acisindan aritmetik ortalama degerinin (X=2.56) derin ve az yag ile pisirilmis dana antrikot drneklerinden (X=3.11)
daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte goriiniis 6zelliklerine iligskin bulgularin tamami incelendiginde,
airfry, derin ve az yag ile pisirilmis dana antrikot 6rneklerinin aritmetik ortalama degerlerinin genel olarak orta ve
yiiksek diizeyde oldugu goriilmiistiir. Ancak airfry ile pisirilen dana antrikot drneginin renk ve pisgkinlik agisindan

aritmetik ortalama degerlerinin diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Tablo 6. Goriiniis Ozelliklerine Iliskin Duyusal Analiz Bulgular1 (X +s.s.)

Goriiniis Ozellikleri

Pisirme Metodu Renk Homojenlik Diizgiin Sekil Parlakhik Piskinlik
D-AF1 2.56+1.51 3.33+0.71 3.78+0.97 3.44+0.53 2.56+0.73
D-DF1 3.22+1.09 3.11£1.27 3.78+1.09 4.00+0.71 3.11+0.78
D-SF1 3.56+1.01 3.44+1.13 3.78+0.83 3.67+0.87 3.11+0.60

X: Aritmetik Ortalama; s.s.: Standart Sapma

Arastirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin duyusal agidan degerlendirilmesine
gore airfry ile pisirilen dana antrikotun renk, parlaklik ve piskinlik degerlerinin diger 6rneklere gore daha diisiik
oldugu, homojenlik a¢isindan az yagda pisirilen dana antrikot 6rneginin diger pisirme yontemleri ile pisirilen
orneklere gore daha yiiksek oldugu ve diizgiin sekil degeri acisindan farkl pisirme yontemleri pisirilen dana antrikot
orneklerinin tiimiiniin ayn1 degerde oldugu goriilmistiir. Bununla birlikte goriiniis 6zelliklerine iligkin aritmetik
ortalama sonuglari genel olarak incelendiginde, airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin
goriiniis 6zelliklerinin orta ve yiiksek diizeyde gergeklestigi sadece airfry ile pisirilen dana antrikot 6rneginin renk ve
piskinlik 6zelligine iligkin ortalama degerlerinin diisiik diizeyde gergeklestigi belirlenmistir. Konu ile ilgili yapilan
arastirmalarda bu arastirmanin bulgular ile tutarli olarak pismis et Grneklerinin renk 6zelliklerinde bir azalma
oldugunu ifade etmislerdir (Aydemir, Kili¢ Altun, & Takim, 2024; Kilic, Oz & Oz, 2021; Rabeler & Feyissa, 2018).
Teruel et al. (2015) ise airfry kizartma ile elde edilen iiriiniin renginin, derin kizartma islemi sonunda elde edilen
Uriiniin karakteristik rengine ulasabildigini belirtmislerdir. Bununla birlikte, airfry kizartmanin, derin kizartmadan
daha fazla islem siiresi gerektirdigini ifade etmislerdir. Bu baglamda airfry ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin
duyusal agidan renginin daha diisiik diizeyde bulunmasi, islem siiresinin daha fazla olmamasindan kaynaklaniyor
olabilir. Fikry et al. (2021) duyusal agidan karsilastirma yaptig1 arastirma sonucunda sicak hava fritdziinde kizartilmig

falafelin daha iyi goriiniime sahip oldugunu tespit etmislerdir.
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Arastirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikot 6rneklerinin doku/tekstiir 6zelliklerine (sululuk,
sertlik, ¢cignenebilirlik) iligkin aritmetik ortalama degerleri Tablo 7°da sunulmustur. Bu dogrultuda airfry yontemiyle
pisirilen 6rneklerin ortalama sululuk degerinin (X=3.78) derin yag ve az yag ile pisirilen érneklerin ortalama sululuk
degerlerinden (X=3.33) daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Az yagda pisirilen érneklerin ortalama sertlik degerinin
(X=2.78) ise airfry (X=3.11) ve derin yag (X=3.22) ile pisirilen drneklerin ortalama sertlik degerinden daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Ayrica airfry yontemiyle pisirilen drneklerin ortalama ¢ignenebilirlik degerinin (X=3.22)
derin yag (X=3.11) ve az yag (X=2.89) ile pisirilen 6rneklerin ¢ignenebilirlik ortalama degerlerine gore daha yiiksek
gerceklestigi saptanmistir. Genel olarak doku 6zelliklerine iliskin bulgular incelendiginde, dana antrikot 6rneklerinin
aritmetik ortalama degerlerinin orta ve yiiksek diizeyde gerceklestigi goriilmiistiir. Airfry ile pisirilen dana antrikot
orneginin sululuk ve c¢ignenebilirlik parametreleri agisindan aritmetik ortalama degerlerinin diger pisirme

yontemlerine gore daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Tablo 7. Doku/Tekstiir Ozelliklerine Iliskin Duyusal Analiz Bulgular1 (X =£s.s.)

Doku/Tekstiir Ozellikleri

Pisirme Metodu Sululuk Sertlik Cignenebilirlik
D-AF1 3.78+0.44 3.11£0.60 3.2240.67
D-DF1 3.334+0.71 3.2240.44 3.11£0.78
D-SF1 3.33+0.87 2.7840.67 2.89+0.78

X: Aritmetik Ortalama; s.s.: Standart Sapma

Airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin doku/tekstiir 6zelliklerine iligkin yapilan duyusal
analiz sonucunda, airfry yontemiyle pisirilen 6rneklerin ortalama sululuk ve ¢ignenebilirlik degerlerinin derin yag ve
az yag ile pisirilen 6rneklerin s6z konusu degerlerinden daha yiiksek oldugu, az yagda pisirilen orneklerin sertlik
degerlerininse diger 6rneklerden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bu dogrultuda genel olarak doku o6zelliklerine
iligkin sonuglar incelediginde, dana antrikot 6rneklerinin aritmetik ortalama degerlerinin orta ve yliksek diizeyde
gerceklestikleri tespit edilmistir. Fikry et al. (2021) tarafindan yapilan arastirma sonucunda, sicak hava fritoziinde
kizartilmig falafel 6rneginin bu arastirma sonuclari ile benzer sekilde daha gevrek/¢ignenebilir oldugu tespit
edilmistir. Benzer sekilde Ceylan (2022) tarafindan yapilan arastirma sonucunda vakumlayarak firinda pisirilen
kontrafile etlerin duyusal agidan ¢ignenebilirlik degerlerinin yiiksek oldugu saptanmistir. Diger taraftan Cao et al.
(2020) tarafindan yapilan aragtirma sonucunda, gevreklik agisindan hava fritdziinde kizarilmis tavuk nuggetlarin
ortalama degeri derin yagda kizartilmig tavuk nuggetlarina gore daha diisikk bir ortalamaya sahip oldugu
belirlenmistir. Yapilan aragtirmalar ile bu arastirmada elde edilen bulgular arasinda goriilen farkliliklar; et tiirt,

pisirme metotlari, proses uygulamalari, depolama kosullar1 ve sicakliktan kaynaklanmaktadir (Uzun, 2020).

Tablo 8’de airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikot 6rneklerinin koku 6zelliklerine (hosa gitmeyen
koku ve yanik kokusu) iligkin aritmetik ortalama degerlerine yer verilmistir. Buna gore airfry yontemiyle pisirilen
orneklerin ortalama hosa gitmeyen koku degerinin (X=1.78), derin yag (X=1.56) ve az yag (X=1.33) ile pisirilen
orneklerin ortalama degerlerinden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte az yag ile pisirilmis 6rneklerin
yanik kokusuna iliskin ortalama degerinin (X=1.78), derin yag (X=1.22) ve airfry (X=1.11) ile pisirilen 6rneklerin
yanik koku ortalama degerlerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Koku 6zelliklerine iliskin bulgular
incelendiginde, airfry, derin ve az yagda kizartma yontemiyle pisirilen 6rneklerin koku 6zelliklerine iligkin aritmetik
ortalamalarinin genel olarak diisiik diizeyde (1.11-1.78) oldugu goriilmiistiir. S6z konusu degerler koku 6zellikleri

icin istenilen/beklenilen durumdur.
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Tablo 8. Koku Ozelliklerine Iliskin Duyusal Analiz Bulgular1 (X +s.s.)

Koku Ozellikleri

Pisirme Metodu Hosa Gitmeyen Koku Yanik Kokusu
D-AF1 1.78+1.09 1.11+0.33
D-DF1 1.56+0.88 1.22+0.44
D-SF1 1.33+0.71 1.78+1.30

X: Aritmetik Ortalama; s.s.: Standart Sapma

Arastirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin koku 6zelliklerini belirlemek
amaciyla gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda, airfry yontemiyle pisirilen 6rneklerin ortalama hosa gitmeyen
koku degerinin diger dana antrikot 6rneklerinden daha yiiksek oldugu, yanik kokusuna iliskin ortalama degerininse
diger dana antrikot o6rneklerine gore daha diisiik oldugu saptanmigtir. Bu baglamda farkli pisirme yontemleri ile
pisirilen dana antrikot Orneklerinin koku ozelliklerine iligkin aritmetik ortalamalarinin diisiik diizeyde oldugu
goriilmustiir. Ceylan (2022) tarafindan yapilan arastirma sonucunda vakumlayarak firinda pisirilen kontrafile etlerin
duyusal agidan koku degerlerinin yiiksek oldugu saptanmistir. Uzun (2020) tarafindan yapilan arastirmada, kontrnuar
orneginin benzer sekilde koku degeri yiiksek diizeyde bulunmustur. Yapilan bu arastirmalarda genel olarak koku
degerinin ¢gok kotii, kotii, orta, iyi ve ¢ok iyi seklinde puanlandirilmis olup, derin yag ve az yag ile pisirilen dana

antrikot 6rneklerinin uygulamasi yapilan bu aragtirmanin kokuya iligkin sonuglart ile ortiismektedir.

Aragtirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikot 6rneklerinin lezzet 6zelliklerine (karamelize
tat, kendine 0zgii tat, hosa gitmeyen tat, yanik tat) iligkin aritmetik ortalama degerleri Tablo 9’da sunulmustur. Buna
gore az yag yontemiyle pisirilen 6rneklerin ortalama karamelize tat degerinin (X=2.44) derin yag (X=2.11) ve airfry
(X=1.56) ile pisirilen drneklerin ortalama degerlerinden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Az yagda ve derin yagda
pisirilen 6rneklerin ortalama kendine 6zgii tat degerinin (X=3.56) airfry (X=3.44) ile pisirilen &rneklerin ortalama
kendine 6zgii tat degerinden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Derin yagda pisirilen 6rneklerin ortalama hosa
gitmeyen tat degerinin (X=1.44), az yag (X=1.56) ve airfry (X=1.67) ile pisirilen rneklerin ortalama hosa gitmeyen
tat degerinden daha diisiik oldugu saptanmistir. Ayrica airfry yontemiyle pisirilen 6rneklerin ortalama yanik tat
degerinin (X=1.00), derin yag (X=1.22) ve az yag (X=1.78) ile pisirilen 6rneklerin ortalama yanik tat degerinden
daha diisiik oldugu belirlenmistir. Ote taraftan lezzet 6zelliklerine iliskin bulgularin tamami incelendiginde, airfry,
derin ve az yag ile pisirilmis dana antrikot drneklerinin genel olarak aritmetik ortalama degerlerinin karamelize tat,
hosa gitmeyen tat ve yanik tat bakimindan diisiik diizeyde, kendine 6zgii tat bakimindan ise yiksek diizeyde oldugu

belirlenmistir.

Tablo 9. Lezzet Ozelliklerine iliskin Duyusal Analiz Sonuglar (X +s.s.)

Lezzet Ozellikleri
Pisirme Metodu Karamelize Tat Kendine Ozgii Tat Hosa Gitmeyen Tat Yanik Tat
D-AF1 1.56+0.88 3.56+0.73 1.67+0.71 1.00+0.00
D-DF1 2.11+£0.93 3.44+0.53 1.44+1.01 1.22+0.44
D-SF1 2.44+1.01 3.56:+0.73 1.56+1.01 1.78+1.20

X: Aritmetik Ortalama; s.s.: Standart Sapma

Airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikot 6rneginin lezzet 6zelliklerine (karamelize tat, kendine 6zgii
tat, hosa gitmeyen tat, yanik tat) iliskin gerceklestirilen duyusal analiz sonucunda, airfry yontemiyle pisirilen
orneklerin ortalama karamelize tat ve yanik tat degerlerinin diger pisirilen 6rneklerin ortalama degerlerinden daha
diisiik oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte derin yag yontemiyle pisirilen dana antrikot 6rneklerinin ortalama
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kendine 6zgii tat ve hosa gitmeyen tat degerlerinin digerlerine gore daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Bu kapsamda
lezzet 6zelliklerine iliskin sonuglar incelendiginde, airfry, derin ve az yag ile pisirilmis dana antrikot 6rneklerinin
aritmetik ortalama degerlerinin genel olarak karamelize tat, hosa gitmeyen tat ve yanik tat bakimindan diisiik
diizeyde, kendine 6zgii tat bakimindan ise yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Fikry et al. (2021) tarafindan
yapilan arastirma sonucunda, sicak hava fritdziinde kizartilmig falafel 6rneginin bu arastirmanin sonuglari ile benzer
sekilde daha lezzetli oldugu tespit edilmistir. Babiir (2019) tarafindan yapilan arastirma sonucunda ise tavada az yag
yontemiyle pisirilen dana antrikot 6rneginin lezzetine iligkin degerinin yiiksek diizeyde gergeklestigi belirlenmistir.
Yapilan bu aragtirmalarda genel olarak lezzet degeri ¢ok kotii, kotii, orta, iyi ve ¢ok iyi seklinde puanlandirilmis olup,
derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin uygulamasi yapilan bu arastirmanin lezzetine iliskin

sonuclari ile Ortlismektedir.

Tablo 10°da airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikot drneklerinin genel begeni diizeylerine iliskin

aritmetik ortalama degerlerine yer verilmistir.

Tablo 10. Genel Begenirlik Diizeyine Iliskin Duyusal Analiz Sonuglar (X +s.s.)

Pisirme Metodu
AF DF SF
3.11+1.17 3.7840.67 3.56+0.88

X: Aritmetik Ortalama; s.s.: Standart Sapma

Genel Begenirlik

Tablo 10 incelendiginde, derin yag ile pisirilen dérneklerin genel begeni diizeylerine iligkin aritmetik ortalama
degerinin (X=3.78) sirasiyla az yag (X=3.56) ve airfry (X=3.11) ile pisirilmis drneklerin genel begeni diizeyinden
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Genel begenirlik diizeyi agisindan duyusal analiz bulgulari incelendiginde,
airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis drneklerin genel begenirlik ortalama degerlerinin orta ve yiiksek degerlerde

gerceklestigi gorilmiistiir.

Aragtirma bulgularindan airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikotun genel begeni diizeylerine iligkin
elde edilen sonuglara gore, derin yag ile pisirilen 6rneklerin genel begeni diizeylerine iligskin aritmetik ortalama
degerinin az yag ve airfry ile pisirilmis 6rneklerin genel begeni diizeyinden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu
dogrultuda genel begenirlige iliskin sonuglar incelendiginde, airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis 6rneklerin genel
begenirlik ortalama degerlerinin orta ve yiiksek degerlerde gergeklestigi goriilmiistiir. Konu ile ilgili literatiirde farkli
et ornekleri ve pisirme teknikleriyle pisirilen et 6rneklerinin genel begeni diizeylerine iliskin aragtirma sonuglarinin
bu aragtirma sonuglariyla benzer sekilde yiiksek diizeyde gergeklestigi tespit edilmistir (Ceylan, 2022; Uzun,2020;
Babiir, 2019).

Arastirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilmis dana antrikot 6rneklerinin karsilastirilmasia yonelik duyusal
analiz sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde, airfry teknolojisinin, derin ve az yagda kizartmaya gore goriiniis,
doku, koku ve lezzet agisindan biiyiik bir farklilik olmadigi 6zellikle diizgiin sekil, sululuk, ¢ignenebilirlik, yanik
kokusu, karamelize tat, kendine 6zgii tat ve yanik tat gibi 6zellikler agisindan airfry teknolojisinin tercih edilebilecegi
sonucuna ulasilmistir. Bu arastirmada, airfry ile derin ve az yagda pisirilen dana antrikotun tekstiirel ve duyusal
ozelliklerinin kargilagtirilmasi yapilmistir. Ancak dogrudan bu konuyu ele alan yeterli arastirma bulunmadigindan,

sonuglarin tartisilmasi sirasinda farkli et boliimlerini igeren ¢aligmalara da yer verilmistir.
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Sonuc ve Oneriler

Aragtirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin
karsilastirilmas1 amaglanmistir. Airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikotun tekstiir profil analizi
sonucunda, airfry ile pisirilen dana antrikot rneginin elastikiyet ve ¢ignenebilirlik degerlerinin derin yagda ve az
yagda pisirilmis antrikot 6rneklerinden daha yiiksek oldugu, dis yapiskanlik ve geri kazanim degerlerinin birbirine
yakin oldugu, sertlik ve sakizimsilik degerlerinin ise derin yagda pisirilen dana antrikot 6rneklerinde daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte arastirmada yapilan Warner-Bratzler kesme kuvveti analizi sonucunda,
farkli pisirme teknigi uygulanan et 6rneklerine bagli olarak en yiiksek kesme kuvveti degeri derin yagda kizartma
yonteminde gerceklesirken, en diisik kesme kuvveti degeri airfry ile pisirme yapilan antrikot Orneginde
gerceklesmistir Ayrica arastirmada en fazla pisirme kaybinin airfry ile pisirilmis antrikot 6rneginde, en az pisirme

kaybinin ise az yagda pisirilmis antrikot 6rneginde oldugu tespit edilmistir.

Arastirmada airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot drneklerine yapilan duyusal analiz sonucundan
elde edilen bulgulara gore, airfry ile pisirilen dana antrikotun ortalama sululuk, ¢ignenebilirlik, hosa gitmeyen koku
degerlerinin diger pisirilen 6rneklerin ortalama degerlerinden daha yiiksek oldugu tespit edilirken, renk, parlaklik,
piskinlik, karamelize tat yanik tat, yanik koku ve genel begenirlige iliskin ortalama degerlerinin diger dana antrikot
orneklerine gore daha diisiik oldugu saptanmistir. Bununla birlikte derin yag ile pisirilen dana antrikotun ortalama
parlaklik, sertlik ve genel begenirlik degerlerinin diger pisirilen 6rneklerin ortalama degerlerinden daha yiiksek
oldugu belirlenirken, homojenlik, kendine 6zgii tat ve hosa gitmeyen tat 6zelliklerinin ortalama degerlerinin diger
dana antrikot 6rneklerine gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Ayrica az yag ile pisirilen dana antrikotun ortalama
renk, homojenlik, yanik tat, karamelize tat ve yanik kokusu degerlerinin diger pisirilen 6rneklerin ortalama
degerlerinden daha yiiksek oldugu, sertlik, ¢ignenebilirlik ve hosa gitmeyen kokuya iliskin ortalama degerlerininse
diger dana antrikot 6rneklerine gore daha diisiik oldugu goriilmistiir. Bunlara ek olarak gergeklestirilen duyusal
analiz sonucunda, airfry, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikot 6rneklerinin goriiniis, doku/tekstiir, koku,

lezzet ve genel begenirlik degerlerinin genel olarak orta ve yiiksek diizeyde gergeklestigi belirlenmigtir.

Geleneksel ve modern pisirme yontemleri uygulanarak pisirilen dana antrikotun tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin

karsilastirildig1 bu arastirma sonuglarindan yararlanilarak ilgili taraflara su onerilerde bulunulabilir.

Airfry teknolojisinin goriiniis, doku, koku, lezzet ve genel begenirlik agisindan diger yontemlere gore belirgin bir
fark yaratmadigi, orneklerde diizgiin sekil, sululuk, ¢ignenebilirlik, yanik kokusu, karamelize tat, kendine 6zgii tat
ve yanik tat gibi 6zellikler agisindan airfry teknolojisinin tercih edilebilecegi belirlenmistir. Bununla birlikte airfry
teknolojisinin sagladigi pratiklik, kullanim kolaylig1, enerji verimliligi ve daha az yag kullanilarak saglikli yemekler
hazirlama imkani1 sunmasi da airfry teknolojisini modern mutfaklarda popiiler bir segenek haline getirmektedir.
Dolayisiyla bu avantajlar sayesinde airfry teknolojisinin otel isletmelerinin mutfak departmanlari, yiyecek-igecek

isletmeleri, mutfak sefleri ve tiiketiciler tarafindan tercih edilmesine imkén saglamaktadir.

Airfry teknolojisi ile az yag kullanilarak pisirilen yiyeceklerde citirlik hissi ve lezzet yogunlugu 6zellikle diisiik
kalorili meniilerin hazirlanmasinda sefler agisindan ideal bir tercih olabilecektir. Bu dogrultuda mutfak sefleri bu
arastirmada kullanilan dana antrikotun yani sira farkli malzemeler (sebzeler, farkli hayvan etleri, deniz iiriinleri,
tatlilar) ile denemeler yaparak, airfry teknolojisinin kullaniminda uzmanlasarak mutfakta yenilik¢i ve saglikli
lezzetler yaratabilirler. Ayrica airfry teknolojisinin birgok yiyecek grubunun pisirilmesine uygun olmasi, otel ve
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yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerine ¢esitlilik imkani saglayabilecektir. Airfry teknolojisinde az yag kullanimi
enerji verimliligi bakimindan isletmelere maliyet agisindan tasarruf saglayabilecegi gibi bu teknik ile daha az yag

kullanilarak yemeklerin pisirilmesi saglik bilincine sahip tiiketicilerin memnuniyetini artirabilecektir.

Airfryer, derin yag ve az yag ile pisirilen dana antrikotun tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin karsilastirildigi bu
aragtirmanin uygulamasi, dana antrikot ile sinirlt tutulmustur. Buna ek olarak s6z konusu arastirma, pisirme
stireclerinin standartlastirilmasi (airfry, derin yag ve az yag ile pisirme yontemlerinin farkli pisirme siireleri ve
sicakliklar1 olabilmesi) ve duyusal analizlerin subjektifligi (katilimcilarin tat, doku ve aroma gibi duyusal
algilarindaki bireysel farkliliklar) hususlarinda simirlhiliklar igermektedir. Bu arastirma, malzeme olarak farkli et
tiirleri (balik, tavuk, kaz, hindi), degisik et bdliimleri (bonfile, kontrafile, nuar, but), ya da sebze ve pastane
diriinlerinin kullanilacagi calismalara fikir vererek katki saglayabilir. Bununla birlikte airfry yontemi ile modern
pisirme teknikleri arasinda yer alan sous vide yontemi ve diger geleneksel pisirme yontemlerinin farkli yiyecek tiirleri
tizerinde tekstiirel ve duyusal Ozeliklerinin karsilastirilmasina yonelik aragtirmalar yapilabilir. Ayrica enerji
verimliligi ve ¢evresel etkiler acisindan da airfry cihazlarinin enerji tiiketimi ve karbon ayak izinin farkli pisirme
yontemleri ile karsilastirmalari iceren arastirmalar gerceklestirilebilir. Gastronomi alaninda airfry yontemi ile yapilan
arastirmalarin siirli sayida oldugu géz oniinde bulunduruldugunda 6nerilen arastirma konulari, airfry teknolojisinin
hem bilimsel temellerinin detaylandirilmasina yardimci olabilecek hem de gastronomi alaninda pratik kullanimi ve
gelistirilmesi i¢in Onemli veriler saglayabilecektir. Bu dogrultuda konu ile ilgili gergeklestirilecek akademik
aragtirmalarin artirilmasinin airfry teknolojisinin daha genis bir kitleye ulagmasi (otellerin mutfak departmanlari,
yiyecek-igecek isletmeleri, mutfak sefleri, tiikketiciler, arastirmacilar), kabul gormesi ve giiglii bir temel olusturmasi

agisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.
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Extended Summary

Meat is a food source rich in protein obtained from the muscle tissue of animals. Cooking is necessary for the
healthy and safe consumption of meat. The cooking process, which is carried out by applying heat for a certain period,
increases the sensory properties of foods such as flavor and taste, improves digestibility with color, shape, and texture
changes, and also makes foods edible (Garcia-Arias, Alvarez-Pontes, Garcia-Linares, Garcia-Fernandez & Sanchez-
Muniz, 2003). Various methods are applied in the cooking process of meat and meat products to increase the flavor,
texture, and nutritional value of meat, providing a more reliable and enjoyable consumption experience (Gisslen,
2019, p.114). Cooking methods such as grilling, baking, boiling, sautéing, and roasting increase the flavor and
softness of the meat and ensure its consumption. This study aimed to compare the product properties by texture
profile analysis, cooking loss, shear force analysis, and sensory evaluation of beef entrecote cooked with air-fry,
deep-fat frying, and light-fat frying cooking methods. The popularity of the air-fry frying technique, an alternative to
traditional frying methods in recent years, has been effective in determining the research topic. Experimental and
mixed methods were used in the research. In the research, cooking and analyzing beef entrecote samples with air-
fry, deep-fat frying, and light-fat frying in a laboratory environment is evaluated as an experimental method, sensory
evaluations are evaluated as a qualitative method, and analyzing the sensory analysis and texture analysis results with
the data analysis program is evaluated as a quantitative method. The processes for cooking beef entrecote samples
with air fry, deep-fat frying, and light-fat frying techniques, textural analysis, and determination of sensory properties
were carried out by the researcher between 10-15 August 2024 in the Afyon Kocatepe University Food Control
Application and Research Center Laboratory. For the experimental and mixed method used in this research,
permission was obtained from Afyon Kocatepe University Social and Human Sciences Scientific Research and
Publication Ethics Committee with the decision numbered 2024/269 dated 07.08.2024. SPSS statistical analysis
program was used to obtain the general arithmetic averages of the data obtained as a result of the research. As a result
of the texture profile analysis performed in the research, it was determined that the elasticity and chewiness values
of the air-fried beef entrecote sample were higher than the deep-fat and low-fat cooked entrecdte samples, the external
adhesiveness and recovery values were close to each other, and the hardness and gumminess values were higher than
the deep-fat cooked beef entrecote sample. In addition, as a result of the shear force analysis performed in the
research, it was determined that the lowest shear force value was in the air-fried sample, while the highest shear force
value was in the deep-fat cooked sample. In the study, it was determined that the highest cooking loss was in the
entrecote sample cooked with air-fry, while the lowest cooking loss was in the entrecote sample cooked with little
oil. According to the findings obtained from the sensory analysis results made on the beef entrecte samples cooked
with air-fry, deep fat, and little oil in the study, it was determined that the average juiciness, chewiness, unpleasant

odor values of the beef entrecote cooked with airfry were higher than the average values of the other cooked samples,
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while the average values of color, brightness, doneness, caramelized taste, burnt taste, burnt odor and general liking
were lower than the other beef entrecote samples. However, it was determined that the average brightness, hardness,
and general liking values of the beef entrec6te cooked with deep fat were higher than the average values of the other
cooked samples, while the average values of homogeneity, unique taste, and unpleasant taste properties were lower
than the other beef entrecote samples. In addition, it was observed that the average color, homogeneity, burnt taste,
caramelized taste and burnt smell values of the beef entrecote cooked with less oil were higher than the average
values of the other cooked samples, while the average values of hardness, chewiness, and unpleasant smell were
lower than the other beef entrecote samples. In addition, as a result of the sensory analysis performed, it was
determined that the appearance, texture, smell, flavor, and general liking values of the beef entrecote samples cooked
with air-fry, deep fat, and less oil were generally at medium and high levels. In this direction, suggestions were made
for food and beverage businesses, chefs, consumers, researchers, and the literature on the subject by using the results
of the research. The effects of air-fry technology in terms of appearance, texture, smell, flavor, and general liking
have been determined that it does not create a significant difference compared to other methods and that airfry
technology can be preferred in terms of features such as regular shape, juiciness, chewiness, burnt smell, caramelized
taste, unigue taste and burnt taste in the samples. In addition, the practicality, ease of use, energy efficiency, and the
opportunity to prepare healthy meals using less oil provided by airfry technology make airfry technology a popular
option in modern kitchens. Therefore, thanks to these advantages, air-fry technology is preferred by hotel kitchen
departments, food and beverage companies, kitchen chefs, and consumers. The crispy feeling and flavor intensity in
foods cooked using less oil with air-fry technology can be an ideal choice for chefs, especially in the preparation of
low-calorie menus. In this direction, kitchen chefs can experiment with different ingredients (vegetables, animal
meats, seafood, desserts) in addition to the beef entrec6te used in this study, and specialize in the use of air-fry
technology and create innovative and healthy flavors in the kitchen. In addition, the fact that air-fry technology is
suitable for cooking many food groups will provide the opportunity to add variety to the menus of hotels and food
and beverage establishments. Using less oil in airfry technology will provide cost savings to establishments regarding
energy efficiency. In addition, cooking meals using less oil with air-fry technology will increase the satisfaction of
health-conscious consumers. This study, which compares the textural and sensory properties of a beef entrecote
sample by applying air-fry, deep and low-fat cooking methods, provides ideas for future studies and different types
of meat (fish, chicken, goose, turkey), different meat sections (tenderloin, sirloin, nuar, thigh), or vegetables and
pastry products can be used as materials in the studies. In addition, studies can be conducted to compare the textural
and sensory properties of the sous vide method and other traditional cooking methods, which are among the modern
cooking techniques, on different food types with the air-fry method. In addition, studies can be conducted to compare
the energy consumption and carbon footprint of air fryers with different cooking methods in terms of energy
efficiency and environmental impacts. Considering the limited number of studies conducted with the airfry method
in the field of gastronomy, the suggested research topics will help to detail the scientific basis of airfry technology
and provide important data for its practical use and development in the field of gastronomy. In this context, it is
thought that increasing the academic research to be conducted on the subject is important for air-fry technology to
reach a wider audience (hotel and food and beverage businesses, kitchen chefs, consumers, researchers), to be

accepted, and to create a strong foundation.
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