
RESEARCH	ARTICLE
Farklı	pişirme	tekniklerinin	sülün	etlerinin	bazı	duyusal	özelliklerine	etkisi

Yılmaz	Seçim1,	Serdar	Güler2,	Zahit	Kutalmış	Kaya2, Yusuf Biçer3,	Emre	Arslan2	Kemal	Kırıkçı2

1Necmettin	Erbakan	Üniversitesi	Turizm	Fakültesi	Gastronomi	ve	Mutfak	Sanatları	Bölümü,	Konya,	Türkiye
2Selçuk	Üniversitesi	Veteriner	Fakültesi	Zootekni	Anabilim	Dalı,	Konya,	Türkiye
3Selçuk	Üniversitesi	Besin	Hijyeni	ve	Teknolojisi	Anabilim	Dalı,	Konya,	Türkiye

Geliş:07.01.2020						Kabul:03.03.2020
*ysecim@erbakan.edu.tr

The	effect	of	different	cooking	techniques	on	some	sensory	properties	of	pheasant	
meats

Eurasian	J	Vet	Sci,	2020,	36,	2,	80-85
DOI:	10.15312/EurasianJVetSci.2020.263

Eurasian Journal
of Veterinary Sciences

Eurasian J Vet Sci, 2020, 36, 2, 80-85

80

Öz

Amaç:	Bu	çalışmanın	amacı,	sülün	etinin	yemek	masalarında	tercih	
edilmesindeki	endişeleri	ortadan	kaldırmak	ve	haşlama,	pişirme	ve	
kızartma	tekniklerinin	sülün	etlerinin	bazı	duyusal	özellikleri	üze-
rindeki	etkisini	belirlemektir.

Gereç	ve	Yöntem:	Araştırmanın	materyalini	18	haftalık	besi	uygu-
lanmış	9	dişi	9	erkek	sülün	oluşturmuştur.	Her	bir	pişirme	tekniği	3	
erkek	ve	3	dişi	sülüne	uygulanmıştır.	Altı	kişi	panelist	olarak	kulla-
nılmıştır.	Duyusal	analizlerde	her	biri	5	puan	üzerinden	değerlendi-
rilen,	genel	görünüş,	koku,	lezzet,	tekstür	ve	genel	beğeni	kriterleri	
kullanılmıştır.

Bulgular:	Duyusal	analizde,	en	fazla	beğeni	sırayla	kızartma,	fırınla-
ma	ve	haşlama	olarak	belirlenmiştir.	Pişirme	şeklinin	tekstüre	etkisi	
önemsiz	bulunurken,	 genel	 görünüm,	koku	ve	etin	genel	beğenisi-
ne	etkisi	önemli	(p<0.01)	bulunmuştur.	Lezzet	açısından	ise	sadece	
haşlama	ile	kızartma	arasındaki	fark	önemli	bulunmuştur	(p<0.01).	
Sonuç	 olarak,	 sülün	 etine	 yağda,	 fırında	 ve	 haşlama	 tekniklerinin	
tamamının	uygulanabileceği	 ve	 olumlu	 sonuçlar	 elde	 edileceği	 be-
lirlenmiştir.	

Öneri:	Farklı	pişirme	teknikleri	 ile	sülün	etinin	 tüketiciler	 tarafın-
dan	beğenileceği	 ve	bu	beğeninin,	 sülün	etlerinde	pişirme	araştır-
malarının	 artmasına,	 ürünlerin	 farklı	 şekillerde	 sunulmasına	 ve	
gastronomik	turizmin	yeniden	canlandırılmasına	katkıda	bulunaca-
ğı	sonucuna	varılmıştır.	Bu	çalışmaların	artması	sülün	yemeklerinin	
Türk	mutfak	literatürüne	tekrar	kazandırılması	 için	de	katkıda	bu-
lunacağı	ve	sülün	yetiştiriciliğinin	yaygınlaşmasına	katkı	sağlayabi-
leceği	söylenebilir.

Anahtar	kelimeler:	Gastronomi,	pişirme	teknikleri,	phasianus	colc-
hicus,	sülün	eti

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

www.eurasianjvetsci.org

https://orcid.org/0000-0002-9112-7650
https://orcid.org/0000-0003-2499-9237
https://orcid.org/0000-0002-7790-1689
https://orcid.org/0000-0001-7549-8323
https://orcid.org/0000-0002-4609-8395
https://orcid.org/0000-0002-6649-1127


Giriş

Sülün	yetiştiriciliği,	başta	İngiltere	ve	A.B.D.	gibi	avcılığın	bir	
sektör	haline	geldiği	ülkelerde	av	turizmine	materyal	kazan-
dırmaya	yönelik	olarak	yapılmaktadır.	Etlerinin	çok	 lezzetli	
olması	dolayısıyla	et	üretimi	amacıyla	da	yetiştirilirler	(Çetin	
ve	Kırıkçı	2000).	Özellikle	Polonya,	Macaristan	ve	Çek	Cum-
huriyeti	gibi	Doğu	Avrupa	ülkelerinde	sülün	eti	talep	edilen	
bir	hayvansal	ürün	haline	gelmiştir	(Tucak	ve	ark	2008).	Ta-
vuk	etine	oranla	nadir	bulunması	nedeniyle	sülün	etlerinin	
daha	pahalı	olması	dezavantajlarından	birisidir	(Çetin	ve	Kı-
rıkçı	2000).

Sülün	 eti,	 tavuk,	 sığır	 ve	 koyun	 etlerine	 göre	 esansiyel	 ve	
esansiyel	 olmayan	 aminoasit	 içeriği	 bakımından	 daha	 zen-
gindir	(Strakova	ve	ark	2006,	Strakova	ve	ark	2011,	Vitula	ve	
ark	2011,	Gasparovic	ve	ark	2017).	Sülün	eti	aynı	zamanda	
yüksek	kaliteli	yağsız	protein	kaynağı	olduğundan	özellikle	
tercih	edilen	bir	ettir	(Nuernberg	ve	ark	2009,	Quaresma	ve	
ark	2016).	Sülün	etinde,	göğüs	kasları,	yüksek	miktarda	ham	
protein	 içeriği	ve	düşük	yağ	 içeriği	 ile	butlara	kıyasla	daha	
düşük	yağ	oranına	sahiptir	(Hofbauer	ve	ark	2010,	Gasparo-
vic	ve	ark	2017).	Sülün	etinin,	göğüs	kaslarında		%23.5-25.2,		
butlarda		%19.4-22.7	protein	ve	%0.6-1.1	oranında	yağa	sa-
hip	olduğu	bildirilmiştir	(Večerek	ve	ark	2005,	Kuzniacka	ve	
Adamski	2010).	Sülün	eti	özellikle	doymamış	yağ	asitleri	içe-
riğinin	 fazla	olmasından	dolayı	yüksek	besleyici	değere	sa-
hiptir	(Kuzniacka	ve	ark	2007,	Biesiada-Drzazga	ve	ark	2011,	
Brudnicki	ve	ark	2012,	Kotowicz	ve	ark	2012).	İz	mineraller	
bakımından	ise	sülün	eti	iyi	bir	demir	kaynağıdır.	100	g	sülün	
eti,	erişkin	bir	insanın	günlük	demir	ihtiyacının	%	23,6'sını	
karşılamaktadır	 (Franco	 ve	 Lorenzo	 2013).	 Sülün	 etinin	
pH’sı,	göğüs	etinde	5.69,	butta	5.84	olarak	 tespit	edilmiştir	
(Franco	ve	Lorenzo	2013).	Sülün	etlerinin	kimyasal	içerikleri	
ile	bilgiler	mevcutken,	pişirilmeleriyle	ilgili	bilgiler	kısıtlıdır.
Kokoszyński	ve	ark	(2012)	16	haftalık	yaşta	kesilen	20	adet	
Mongolian	 x	 Versicolor	 melezi	 sülünler	 ile	 normal	 (Phasi-
anus	 colchicus)	 sülünleri	 %0,6’lık	 tuzlu	 suda	 pişirdikten	
sonra,	but	ve	göğüs	etlerinin	duyusal	analizini	yapmışlardır.	
Melez	hayvanlardan	elde	edilen	göğüs	etlerinin	saflara	göre	
daha	düşük	puan	aldığı	ancak,	but	etlerinde	tam	tersi	olduğu	
bildirilmiştir.	Kokoszynski	ve	ark	(2014)	tarafından	yapılan	
başka	bir	araştırmada	ise	12	ve	17	haftalık	dişi	ve	erkek	sü-
lünler	haşlama	metodu	ile	pişirilmiş	ve	duyusal	olarak	değer-
lendirilmiştir.	 Araştırmanın	 sonucunda	 17	 haftalık	 kesilen	
dişi	hayvanların	göğüs	etleri	daha	yüksek	puan	alırken,	erkek	
sülünlerde	ilerleyen	yaşla	beraber	but	etlerinin	puanlarının	
arttığı	bildirilmiştir.

Bu	çalışma,	Türkiye	ve	Türk	mutfağı	açısından	yeni	bir	hay-
vansal	 ürün	 olarak	 değerlendirilebilecek	 olan	 sülün	 etinin	
geleneksel	Türk	pişirme	metotlarıyla	pişirilerek	değerlendi-
rilmesi	ve	sülün	etinin	tanıtılmasına	katkıda	bulunmak	ama-
cıyla	yapılmıştır.	
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Gereç	ve	Yöntem

Araştırmada	materyal	olarak	Bahri	Dağdaş	Uluslar	Arası	Ta-
rımsal	Araştırma	Enstitüsü’nde	yetiştirilen	18	haftalık	yaşta	
bulunan	9	dişi,	9	erkek	toplam	18	halkalı	sülün	(Phasianus	
colchicus)	kullanılmıştır.	

18	haftalık	besi	süresi	sonunda	kesimi	yapılan	sülünler	her	
bir	grupta	3	erkek	ve	3	dişi	olacak	şekilde	3	gruba	ayrılmış-
lardır.	Sülünler	kesildikten	sonra	24	saat	+4	°C’de	bekletilip;	
birinci	grup	haşlama	metoduyla,	2.	grup	taş	fırında	fırınlama	
metoduyla,	3.	grup	ise	yağda	kızartma	metoduyla	pişirilmiş-
lerdir.	Karkaslara	pişirilmeden	önce	 cinsiyetler	belli	 olacak	
şekilde	farklı	renkte	ip	bağlanmıştır.	Pişirme	öncesi	karkasla-
ra	marinasyon	veya	terbiye	gibi	herhangi	bir	işlem	uygulan-
mamıştır.	Pişirme	esnasında	da	sülünlere	tuz	harici	herhangi	
bir	baharat	uygulaması	yapılmamıştır.

Duyusal analizler

Pişirilen	sülünlerin	duyusal	analizinde	hiç	sülün	eti	yememiş	
6	kişi	panelist	olarak	kullanılmıştır.	Panelistler	duyusal	mua-
yene	öncesinde,	panel	konusunda	eğitimden	geçirilmişlerdir.	
Duyusal	analizlerde	her	biri	5	puan	üzerinden	değerlendiri-
len,	genel	görünüş,	koku,	lezzet,	tekstür	ve	genel	beğeni	kri-
terleri	kullanılmıştır.	Puanlar	1	(hiç	beğenmedim),	2	(beğen-
medim),	3	(kararsızım),	4	(beğendim)	ve	5	(çok	beğendim)	
şeklinde	 oluşturulmuştur.	 Verilen	 puanlardan	 toplam	puan	
hesaplanmıştır.			

İstatistiksel analizler

Çalışmada	duyusal	analizler	sonucunda	panelistlerin	verdik-
leri	puanların	istatistikleri	General	Lineal	Model-Multivaria-
te	analizi	ve	Bonferroni	testi	ile	IBM	SPSS	25	Paket	programı	
kullanılarak	yapılmıştır	(IBM	2017).

Bulgular

Pişirme	şekli	ve	cinsiyetin	sülün	etlerinin	bazı	duyusal	özel-
liklerine	etkisi	Tablo	1’de,	erkek	ve	dişilerin	pişirme	şekline	
göre	ortalama	puanları	Şekil	1’de	gösterilmiştir.

Çalışmada	 cinsiyetin	 ve	pişirme	 şekli	 ile	 birlikte	 cinsiyetin,	
sülün	etinde	genel	görünüm,	koku,	lezzet,	tekstür	ve	etin	ge-
nel	beğenisine	etkisi	önemsiz	bulunmuştur.	Pişirme	şeklinin	
sülün	etinin	tekstürüne	etkisi	bulunmazken,	genel	görünüm,	
koku	ve	etin	genel	beğenisine	etkisi	önemli	(p<0.01),	lezzet	
açısından	 ise	 sadece	 haşlama	 ile	 kızartma	 arasındaki	 fark	
önemli	bulunmuştur	(p<0.01).
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Şekil	1.	Sülünlerde	erkek	ve	dişilerin	pişirme	şekline	göre	ortalama	
puanlar

Genel	 görünüm	 olarak	 sırasıyla	 en	 yüksek	 puanı	 kızartma,	
fırınlama	ve	haşlama	tekniği	ile	yapılan	sülün	etleri	almıştır	
(p<0.01).	Cinsiyet	açısından	kontrol	edildiğinde	ise	araların-
da	bir	farklılık	olmadığı,	aynı	ya	da	yakın	değerler	elde	edil-
diği	 görülmektedir.	 Gruplar	 arasında	 koku	 açısından	 genel	
görünüme	benzer	şekilde	sonuçlar	elde	edilmiştir	(p<0.01).	
Puan	ortalamasına	 göre	 en	 yüksek	puandan	başlayarak	kı-
zartma,	fırınlama	ve	haşlama	teknikleri	olarak	sıralanmıştır.	
Gastronomi	açısından	belki	de	en	önemli	değer	olarak	görü-
len	 lezzet	 açısından	 sıralamanın	 yine	 değişmediği;	 pişirme	
şeklinin	 lezzeti	 önemli	 (p<0.01)	 etkilediği	 görülmektedir.	
Sülün	 etlerine	 uygulanan	 pişirme	 tekniklerinin	 tekstürel	
anlamda	farklılık	oluşturmadığı	ve	grupların	benzer	olduğu	
görülmüştür.	 Genel	 ortalamalar	 incelendiğinde,	 cinsiyetin	
lezzete	etkisi	bulunmamıştır.

Tartışma

Sülün	etleri	diğer	kanatlı	türlerine	göre	daha	az	yağ	içerdik-
lerinden,	farklı	şekillerde	pişirilmeleri	önerilmektedir	(Çetin	
ve	 Kırıkçı	 2000).	 Ancak	 sülün	 eti	 pişirmede	 kullanılan	 pi-
şirme	 tekniklerinin	 sayısı	oldukça	azdır.	Kullanılan	pişirme	
yönteminin	yemek	kültürü	üzerine	etkisi	oldukça	önemlidir.	
Bu	nedenle	son	yıllarda	pişirme	teknikleri	konusundaki	ça-
lışmaların	sayısı	artmıştır.	Pişirme	yöntemleri	kuru	ısıda	ve	
nemli	 ısıda	 olmak	 üzere	 iki	 başlık	 altında	 incelenmektedir	
(Sökmen	2011).		Maviş	(2008)	ise	kuru	pişirme,	sulu	pişirme	
ve	mikrodalga	 fırında	 pişirme	 olarak	 belirlemiştir.	 Çalışma	
materyali	olan	sülünlerde	kullanılan	haşlama	tekniği	konu-
sunda	farklı	alternatifler	mevcuttur.	Bu	yöntemler	kaynama	
ısısının	altında	ve	kaynama	ısısının	üstünde	pişirmedir.	Çalış-
mada	sülün	etinin	yapısı	nedeniyle	Aktaş	ve	Özdemir	(2012)	
tarafından	bildirilen	100	°C	üzerinde	kaynayan	suda	haşlama	
yöntemi	kullanılmıştır.	Bu	teknikte	daha	çok	sert	bağ	dokuya	

sahip	etlerin	pişirildiği	bilinmektedir.	Haşlama	yönteminde	
yiyecekler	 doğrudan	 soğuk	 su	 kullanılarak	 haşlandığı	 gibi	
kaynayan	suyun	 içine	atılarak	da	pişirilebilmektedir.	Soğuk	
su	 içerisinde	haşlama	 ile	 özellikle	 et	 suyunun	daha	kaliteli	
olduğu	bilinmektedir	(Dölkeleş	2010).	

Kuru	 ısıda	 pişirme	 tekniklerinin	 bir	 diğeri	 ise	 taş	 fırında	
pişirmedir.	Fırında	pişirilen	ürünler	bakır	veya	toprak	kap-
larda	 pişirilebilmektedir.	 Fırında	 pişirme	 tekniğinin	 uygu-
lanması	için	uzun	süre	yanan	ve	kötü	kokuya	sahip	olmayan	
odunlar	 kullanılması	 tercih	 edilmektedir.	 Fırında	 daha	 çok	
gürgen	veya	kayın	gibi	odunların	kullanıldığı	bilinmektedir.	
Fırında	yapılan	yemeğin	dış	yüzeyinde	kuruma	olmaması	ve	
sertleşmeyi	engellemek	için	pişirme	öncesi	ve	sonrası	yağla-
ma	yapılması	gerekmektedir	(Küçükaslan	2011).

Fırında	pişirme	tekniği	yemek	sektöründe	kullanılan	en	eski	
pişirme	tekniklerindendir.	Geçmişte	daha	çok	 taş	 fırınlarda	
yapılmasına	rağmen	günümüzde	daha	çok	ev	tipi	 fırınlarda	
yapılmaktadır.	Ancak	bazı	yemek	çeşitleri	 için	hala	taş	fırın	
yoğun	 olarak	 kullanılmaktadır.	 Fırında	 yapılacak	 ürünler	
fırın	 içindeki	 sıcak	hava	 ile	pişirilmektedir.	Bu	sıcak	havayı	
sağlamak	için	taş	fırında	odun,	ev	tipi	fırınlarda	ise	gaz	veya	
elektrik	kullanılmaktadır.	Fırının	önceden	ısıtılması	önemli-
dir	(Sökmen	2011,	Aktaş	ve	Özdemir	2012).

Kokoszyński	ve	ark	(2012)	sülünlerde	ırk	ve	göğüs	ile	butla-
rın	lezzet	üzerine,	Kokoszynski	ve	ark	(2014)	ise	yaşın	lezzet	
üzerine	etkisinin	olduğunu	bildirmişlerdir.	Mevcut	çalışma-
da	 ise	 aynı	haftada	kesilen	dişi	 ve	erkeklerde	pişirme	yön-
temlerine	göre	benzer	sonuçlar	alınırken;	pişirme	metotları	
içerisinden	kızartma	en	yüksek	puanları	almıştır	(p<0.01).	

Öneriler

Sülün,	 geçmişten	 günümüze	 av	 hayvanı	 olarak	 bilinen	 bir	
kanatlı	türüdür.	Farklı	pek	çok	türü	ve	bu	türlerin	farklı	özel-
likleri	bulunmaktadır.	Ancak	doğada	sayılarının	giderek	azal-
ması	ve	endüstriyel	gelişimler	sonucunda	özel	veya	kamuya	
ait	 çiftliklerde	üretilmeye	başlanmıştır	 (Kırıkçı	2012).	Hay-
van	severler	tarafından	genellikle	doğal	güzellikleri	nedeniy-
le	beslenen	sülünler,	az	sayıda	da	olsa	et	kalitesi	nedeniyle	
tüketim	amacıyla	da	beslenmektedir.	Ancak	yüksek	fiyatlara	
sahip	olması	ve	nadir	bulunması	nedeniyle	çok	fazla	yaygın-
lık	gösterememiştir.

Sülünlerin	gerek	yetiştiriciliği	gerekse	eti	üzerine	diğer	ka-
natlı	 türleri	 ile	 karşılaştırıldığında	 dünyada	 ve	 Türkiye’de	
sınırlı	 sayıda	 bilimsel	 yayın	 yapıldığı	 görülmektedir.	 Türk	
mutfağında	 geçmişte	 sarayların	 ve	 konakların	 sofralarını	
süsleyen	sülün	eti,	günümüzde	neredeyse	hiçbir	yerde	ticari	
amaçla	pişirilerek	satışı	yapılmamaktadır.	Bu	nedenle	sülün	
etinin	 ticarileşmesi	 büyük	önem	 taşımaktadır.	Araştırmada	
sülünlere	kızartma,	haşlama	ve	taş	fırında	pişirme	teknikle-
ri	uygulanmıştır.	Sülün	etinin	yağsız	olma	özelliği	nedeniyle	
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kızartma	tekniği	ile	yapılan	uygulama	panelistler	tarafından	
en	 fazla	 beğenilen	 teknik	 olmuştur.	 Geçmişten	 günümüze	
bakıldığında	 ise	sülün	eti	öncelikle	 taş	 fırında	ardından	 ise	
haşlama	olarak	pişirilerek	tüketilmiştir.	

Türk	mutfağı	içerisinde,	av	hayvanlarından	üretilen	yemekler	
her	zaman	büyük	ilgi	çekmiştir.	Günümüzde	ise	avcılık	yapan	
bireyler	dışında	 av	hayvanı	 tüketimi	hemen	hemen	yoktur.	
Geçmişte	daha	çok	özel	 sofraları	 süsleyen	sülün	etinin,	 gü-
nümüzde	 gelişmekte	 olan	 gastronomi	 alanına	 uygulanması	
büyük	önem	taşımaktadır.	Farklı	pişirme	teknikleri	ile	sülün	
etinin	 tüketiciler	 tarafından	 beğenileceği	 ve	 bu	 beğeninin,	
sülün	etlerinde	pişirme	araştırmalarının	artmasına,	ürünle-
rin	 farklı	 şekillerde	 sunulmasına	 ve	 gastronomik	 turizmin	
yeniden	canlandırılmasını	sağlayacağı	sonucuna	varılmıştır.	
Bu	çalışmaların	artması	sülün	yemeklerinin	Türk	mutfak	li-
teratürüne	tekrar	kazandırılması	için	de	katkıda	bulunacağı	
ve	sülün	yetiştiriciliğinin	yaygınlaşmasına	olumlu	etkide	bu-
lunabileceği	söylenebilir.
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Bahri	Dağdaş	Uluslararası	Tarımsal	Araştırma	Enstitüsü	çalı-
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Finansal	Kaynak

Bu	çalışma	sırasında,	yapılan	araştırma	konusu	ile	ilgili	doğ-
rudan	bağlantısı	bulunan	herhangi	bir	ilaç	firmasından,	tıbbi	
alet,	gereç,	malzeme	sağlayan	ve	üreten	bir	firma	veya	her-
hangi	bir	ticari	firmadan,	çalışmanın	değerlendirme	sürecin-
de,	çalışma	ile	ilgili	verilecek	kararı	olumsuz	etkileyebilecek	
maddi	ve	manevi	herhangi	bir	destek	alınmamıştır.
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