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OZET

ALABALIKLI (Onchorhynchus mykiss) ICLI KOFTENIN DONDURULARAK
DEPOLAMA BOYUNCA (-18°C) RENK VE DUYUSAL KALITESININ
BELIRLENMESI

DEMET GUVENIN
ORDU UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU

BALIKCILIK TEKNOLOJiSi MUHENDISLIGi
YUKSEK LiSANS TEZI, 50 SAYFA
(TEZ DANISMANI: PROF. DR. BAHAR TOKUR)

Bu calismada, i¢ harcinda kirmizi et yerine alabalik kullanilarak tretilen icli
koftelerin besinsel komposizyonu belirlenmis ve dondurularak depolanan (-18 °C)
pisirmeye hazir glazeli ve glazesiz 6rneklerin buzdolabinda ¢oziindiiriildiikten sonra
¢ig, haslama ve kizartma sonrasi renk (L*,a* ve b*) ve duyusal kalitesinde meydana
gelen degisimler incelenmistir. Arastirma sonucunda, tiretilen alabalikli i¢li koftenin
nem, ham kiil, lipit ve ham protein diizeyi sirasiyla %58.25+0.93, %2.01+0.05,
%5.28+0.29 ve %7.69+ 0.08 olarak bulunmugstur. Alabalikli i¢li koftelerin toplam
doymus yag asitleri (3}SFA), toplam tek doymamis yag asitleri (> MUFA) ve toplam
¢ok doymamuis yag asitleri (3 PUFA) miktarlar1 sirasiyla %12.52+0.23, %39.10+1.27
ve %43.73+£1.98 olarak saptanmistir. Cig olarak dondurarak depolanan glazeli ve
glazesiz orneklerin renk (L*, a* ve b*) degerlendirmesinde, tiim gruplarda (gig,
haslama sonrasi ve kizartma sonrasi) L* (siyah-beyaz) degerinin depolama sonunda
baslangi¢ degerine gore Oonemli oranda arttigi (p<0.05) bulunmustur. Dondurarak
depolanmig drneklerin depolama boyunca ¢ig ve kizarma sonrasi glazeli ve glazesiz
ornekleri ile haslama sonrasi glazesiz Orneklerin a* (yesil-kirmizi) degerlerinin
onemli oranda azaldigi bulunurken (p<0.05), haslama sonrasi glazeli gruplarda
onemli bir degisim gozlenmemistir (p>0.05). Dondurarak depolanmis ¢ig glazesiz,
haslanmis glazesiz ve glazeli 6rnekler ile kizartma sonrasi glazesiz O6rneklerin b*
(mavi-sar1) degerinde ise onemli bir azalma saptanirken (p<0.05), ¢ig orneklerde
onemli bir degisim saptanmamistir (p>0.05). Kizartma sonrast glazeli 6rneklerde
Olgiilen b* degerinde O6nemli bir azalma saptanmistir (p<0.05). Bu c¢alismada,
dondurarak depolama boyunca hem glazeli hem de glazesiz gruplarin kizartma ve
haslama sonrasi tiim duyusal kalite parametrelerinde 6nemli bir azalma saptansa da
depolamanin sonunda tiiketilmezlik sinirina ulasmadigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Dondurarak Depolama, I¢li Kofte, Onchorhynchus mykiss,
Renk, Yag Asidi Komposizyonu.



ABSTRACT

DETERMINATION OF COLOUR AND SENSORY QUALITY OF STUFFED
MEATBALLS PRODUCED WITH TROUT DURING FROZEN STORAGE (-
18°C)

DEMET GUVENIN

ORDU UNIVERSITY INSTITUTE OF NATURAL AND APPLIED
SCIENCES

FISHERIES TECHNOLOGY ENGINEERING
MASTER'S THESIS, 50 PAGES
(SUPERVISOR: PROF. DR. BAHAR TOKUR)

In this study, the changes in color (L *, a * and b *) and sensory quality during the
storage (-18 oC) of frozen glazed and unglazed stuffed meatballs produced with trout
instead of red meat in inner ingredients were investigated. As a result of this
research, the moisture, the crude ash, the lipid and the crude protein contents of
stuffed meatballs produced with trout was found as %58.25 + 0.93, %2.01 + 0.05,
%5.28 + 0.29 and %7.69+ 0.08, respectively. The content of total saturated fatty
acids composition (3>SFA), total mono unsaturated fatty acids composition
(>MUFA) and total poly unsaturated fatty acids composition (>PUFA) was found to
be %12.52 £ 0.23, %39.10 + 1.27 and %43.73 + 1.98, respectively. In the evaluation
of color (L *, a * and b *) of frozen as glazed and unglazed groups, L * (black and
white) value significantly increased in all groups (raw, boiled and fried sample after
freezing) when compared to the initial and the end of storage value (p <0.05). It was
found that the a * (green-red) values of the frozen raw sample, fried after freezing
sample with glazed and unglazed, and boiled after freezing with unglazed sample
significantly decreased (p<0.05), but no significant change was observed in boiled
after freezing with glazed groups (p> 0.05). There was a significant decrease in b *
(blue-yellow) values of frozen raw sample with unglazed (p<0.05), while no
significant change was observed in raw samples (p>0.05). A significant decrease in b
* value was detected in fried after freezing with glazed samples (p<0.05). In this
study, sensory quality was evaluated in two ways: boiled and fried, which is the
consumption form of stuffed meatballs. It was also emphasized by the panelists that
frying was more preferred as a consumption choice. Although a significant decrease
was detected in all sensory quality parameters of both glazed and unglazed groups
during frozen storage, it was determined that it did not reach the limit of
unconsumption at the end of storage.

Keywords: Color, Fatty Acids, Fatty Acid Composition, Frozen Storage,
Onchorhynchus mykiss, Stuffed Meatballs.
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1. GIRIS

Bulgurdan veya bulgur katilarak yapilan yemekler yiizyillar icinde sekillenerek
bugiinkii zengin halini almistir. Bulgurun yogurt et gibi hayvansal besinler, kuru
baklagiller, yaglh tohumlar ve sebzelerle birlikte yapilan yemekleri Tiirkiye’nin biitiin
bolgelerinde tiiketilmektedir. Bulgur kullanilarak yapilan oldukc¢a fazla yemek ¢esidi
mevcuttur. Bu yemeklerin 6zelliklerine gore farkli iriliklerdeki bulgurlar farkli
hazirlama ve pisirme teknikleri uygulanmakla birlikte genel olarak bulgur sicak ve
soguk olarak tiiketilen yemeklerde piring gibi, belirli bir oranda kaynar su ya da et
suyu ile pisirilerek veya ¢igden ovularak, yogrularak ve yumusatilarak
hazirlanmaktadir (Yaman, 1992; Isik, 2003).

Icli Kofte, bulgurun hamur haline getirilerek iginin doldurulmasi ile elde edilen bir
kofte ¢esididir. Aslen Arap mutfagina ait bir yemek olup, orjinal ad1 "Kibbe"dir. 2.
Diinya savasinda Suriye topraklarindaki Ingilizler bu yemegi Suriye Torpidosu
olarak isimlendirmistir. Dilimizde Fars¢a kokenli kofta kelimesinden tiireyerek igli
kofte ismini alan bu yemek, daha ¢ok Adana, Osmaniye, Kahramanmaras, Elazig,
Malatya, Mardin, Diyarbakir, Hatay, Gaziantep, Sanliurfa ve Adiyaman yorelerinde
yapilmaktadir. Icli kofte yoresel olarak farkli sekillerde yapilmaktadir ve bu
farkliliklar koftenin seklinde, hamurunda ve i¢inin hazirlanmasinda kullanilan
malzemelerden kaynaklanmaktadir. Koftenin ici yorelere gore kiyma veya kuyruk
yagindan olusabilmektedir. Karigim, sogan, maydanoz ve baharat (istege bagl olarak
ceviz ici de konulabilir) ile desteklenmektedir. Baz1 yorelerde Dolgulu kofte olarak
da isimlendirilmektedir. Uretim faaliyetlerine bagli olarak et ve tahil iiriinlerine
dayal1 beslenme Kkiiltiirii olusturan Tiirkiye'nin geleneksel yemekleri arasinda olan
icli kofte, gliniimiizde yapimi zor ve uzun oldugu i¢in artik bir giindelik yemek
olmaktan ¢ikip &zel giin yemegi smifina girmistir. Igli kofte, iki tiirlii hazirlanir.
Bunlardan birincisi haslama usuliidiir. Bayram, s6z, nisan, kina gecesi gibi 6zel
giinler ile misafir agirlamada mutlaka sofradaki yerini alir. Haglama olarak yapilan
kofte hafif oldugu igin genellikle bol miktarda tiiketilir. Ikincisi ise kizartmadur.
Biiyiik sehirlerde 6zellikle otel ve lokantalarda yapilir. Haglama yonteminde koftenin
dagilma ihtimali olmasi nedeni ile kizartma bu tip yerlerde daha ¢ok tercih

edilmektedir (Arslanhan, 2014). Yerel Tirk mutfaginda tiiketime sunulan gorba,



meze, ana yemek ve tatll gesitlerinden tiiketici tercihleri ile ilgili yapilan bir
calismada, i¢li koftenin bircok meze igerisinde miisteriler tarafindan en fazla tercih
edilen gida oldugu belirtilmektedir (Giiler ve ark., 2016). I¢li koftenin tiiketici
tercihini gosteren en 6nemli gostergelerinden biri de, marketlerde dondurulmus hazir
gidalar reyonunda farklt markalara ait pisirmeye hazir igli koftelerin goze

carpmasidir.

Tiiketicinin hayat tarzindaki degisiklikler, ¢alisma kosullarinin zorlasmasi, yemek
pisirmeye vaktinin olmamasi, yemek pisirmekle ugrasmak istememesi ve mevsimi
disinda da bazi yemekleri yemek istemesi, pratik kullanimi olan dondurulmus hazir
gidalarin tiiketilmesine neden olmustur (Cuneo, 1998). Sektordeki tiretim kalitesinin
artis1 ile dondurulmus hazir yemekler, ev yemeklerine alternatif olarak sunulmaya
baslamistir (Sarasin, 2000). Dondurulmus hazir yemeklerin 68iin yemegi olarak

goriilmeye baslamasi da bu gelismelerin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmistir.

Gelisen ve degisen diinyada insanoglunun en onemli ve de§ismez sorunlarinin
basinda yeterli ve dengeli beslenme oldugu bildirilmektedir. Bu agidan hayvansal
gidalar, et proteini ve sahip olduklari biyolojik 6zellikleri nedeniyle 6nemli bir yere
sahiptir. Diinya Saghk Orgiitii (WHO) verilerine gére saglikli bir insanin viicut
agirhiginin her kilogrami i¢in giinde 1 gr. protein tiiketmesi ve bunun da % 42’sinin
hayvansal kokenli olmas1 gerekmektedir (TIGEM, 2013; Saygin ve Demirtas, 2018).
Bugiinkii Tiirk mutfag: yoresel degisiklikler gostermekle birlikte; agirlikl et, sebze
ve hamur islerine 6zgli yemeklerden ibarettir. Su iiriinlerine dayali yemekler ise;
daha c¢ok deniz kiyisina yakin cografi bolgelerde, gol ve akarsu gibi tathh su
kaynaklarmin bol oldugu yorelerde daha cok tiiketilmektedir. Diger iilkelerle
kiyaslandiginda, Tiirkiye’de taze su {irlinleri tiiketimi, kirmizi et ve tahillara gore
oldukca diisiik seviyelerdedir (Sengdér ve Ceylan, 2018). TUIK (2000-2016)
verilerine gore; kisi basi yillik ortalama balik tiiketim miktar1 5.4-8 kg civarinda
degisim gostermektedir (BSGM, 2018; Sengor ve Ceylan, 2018). Halbuki balik ve
baliktan elde edilen iriinlerin giinlimiiz sartlarinda saglik agisindan ve lezzet
yoniinden diger hayvansal kaynakli gidalardan ¢ok daha 6nemli bir yere sahip oldugu
bilinen bir gergektir (Colakoglu, 2004). Bu nedenle, diyetlere balik igeren iiriinlerinin
eklenmesi sadece beslenme kalitesini artirmakla kalmaz ayni zamanda balik

tilketiminin artmasina da neden olur. Ayrica, geleneksel olarak sevilerek tiiketilen
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“pisirmeye hazir” veya “yemeye hazir” formundaki hazir yemeklere bir ¢esni olarak
balik igeren iriinlerinin eklenmesinin iyi bir potansiyel oldugu belirtilmektedir
(Reddy ve ark., 2012).

Bu c¢alismada, ililkemizde dondurulmus veya sogutulmus olarak yemeye veya
pisirmeye hazir yemek sinifinda marketlerde yerini alan ve sevilerek tiiketilen
geleneksel Tiirk mutfagina ait icli koftenin i¢ harcinda bulunan kirmizi et yerine daha
besleyici olan alabalik kullanilarak tiretilmesi ve iiretilen alabalikli igli kéftenin besin
komposizyonunun belirlenerek dondurarak depolama (-18 °C) boyunca renk (L*, a*
ve b*) ve duyusal Kkalitesinde meydana gelen degisimlerin incelenmesi

amaclanmustir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Aramouni ve ark., (2001), ortadogu iiriinii olan i¢li kofte (Kubbee)’ yi barbekii sosu
dolgulu kiyma, bulgur bugdayr ve baharatlardan yapmislardir (Cizelge 2.1).
Calismada, ¢ig ve dnceden pisirilmis i¢li kofte tirtinlerinin vakumlu ambalajlarda -
18°C'deki 180 giinliik depolama siiresince raf émrii degerlendirilmistir. Onceden
pisirilmis dondurulmus i¢li kofteler, mikrodalga firinda yeniden 1sitilmis ve
pismemis dondurulmus i¢li kofteler ise, degerlendirme yapilmadan once geleneksel

bir firinda pisirilmistir.

Cizelge 2.1 Kubbee Formiilasyonu (Aramouni ve ark., 2001)

Malzemeler Miktar
Dana Kiyma (%10 yagli) %44.81
Islatilmis Bulgur (%40 bulgur ve %60 su) %11.79
Beyaz Sogan %9.43
Barbekii Sos %9.43
Su %9.43
Tuz %0.66
Cekilmis Karabiber %0.28
Kaplama %14.15

(%33.33 et, %16.67 bulgur ve %50 su)

Aragstrici, ¢ig ve pismis i¢li koftelerin yag icerigini sirasiyla %3.14 ve %2.36 olarak
saptarken, protein igerigi her ikisinde de %16.06 olarak bulunmustur. Cig ve pismis
icli koftelerin kiil igerigi ise sirasiyla %0.99 ve %1.07 ve nem igerigi ise sirasiyla
%68.63 ve %58.48 olarak bulunmustur. Calismada, kirmizilik olarak degerlendirilen
a* degeri diginda, renk degerlerinin depolama sirasinda degismedigi, ancak pH ve
tiyobarbiitiriik asit (TBA) degerlerinde 60 giin sonra hafif arttifi gézlemlenmistir.
Panelistler tarafindan igli koftenin genel olarak duyusal degerlendirilmesinde, 1'den

9'a kadar olan bir 6lgekte aldig1 puan 7.2 olmustur (Cizelge 2.2).



Cizelge 2.2 180 Giin Siiresince Dondurarak Depolanan P (-18 °C) Pisirilerek Vakum
Paketlenmis Kubbeelerin Duyusal Degerlendirilmeleri (Aramouni ve

ark., 2001)
Giinler Taneli Tuzlu Sikilik Gevreklik Sululuk
0 5.50" 7.10™ 7.90° 4.50° 7.80°
30 5.20 7.37° 5.23" 4.67° 7.47%
60 5.63° 7.10™ 3.80° 4.23" 6.30°
90 5,17 6.97° 3.23° 417" 5.53"
120 5.50" 7.13% 2.26° 4.23° 6.23°
180 5.50" 7.10™ 2.10° 4.47° 6.27°

Tilim degerler 3 paralel ile caligilmustir.

259 Ayn; siitunda ayni tist yaziya sahip degerler farkli degildir (p<0.05).

Khazaal, (2004), bulgur, ¢ig et, baharat ve yenilebilir bir sivi karisiminin
karistirilmasi ve dgiitiilmesiyle olusturulan bir dis kabuk igene et, sogan, baharat ve
kuruyemis karigimi karistirilarak ve dnceden pisirilmis bir i¢ har¢in dolduruldugunu

tarif eden US 20040258806A1 kodlu bir patent almistir.



Sekil 2.1 Bulgur Gida Uriinleri ve Uriinleri Yapma Ydntemleri (Khazaal, 2004)

Tokur ve ark., (2006), -18°C’ de dondurarak depolanan yikanmis ve yikanmamisg
aynali sazan (Cyprinus carpio) kiymasindan iiretilen kroketlerin kimyasal ve duyusal
kalite parametrelerinde meydana gelen degsimleri incelmislerdir. Caligma
sonucunda, yikanmamis kiymadan iiretilen sazan kroketlerin nem, ham protein, lipid,
ham kiil, ¢oklu doymamis wyag asitleri (PUFA ®3) ve coklu doymamis w6 yag
asitleri (PUFA ®6) sirasiyla % 68.50, % 15.5 % 6.00, % 2.20, % 2.31 ve % 55.2
iken, yikanmig kiymadan ftiretilen sazan kroektlerde ise sirasiyla % 70.23, % 10.8, %
2.14, % 1.80, % 2.28 ve % 54.6 olarak bulunmustur. Dondurarak depolama boyunca
her iki grup icin renk, koku, lezzet ve genel kabul kabiliyeti parametreleri azalmis
olarak bulunsada (p<0.05) 5 aylik depolama sonucunda 6rneklerin kabul edilebilir

siirlarda oldugu saptanmustir.

Mahmoudzadeh ve ark., (2010) pisi baligi (Pseudorhombus elevatus Ogilby, 1912)’

dan iiretilen hamburgerleri kroket harci ile kaplamis ve 5 aylik dondurarak depolama



boyunca (—18°C) kimyasal ve duyusal niteliklerini incelemistir. Calismada
arastiricilar % 80 pisi kiymast ve % 20 diger katki maddeleinden olusan (5%
ufalanmis toz, 3.45% sogan tozu, 3% nisasta, 3% gluten, 1.2% tuz, 1% sarimsak, 1%
izole soya proteini, 1% sodyum kazeinat, 0.5% misket limonu suyu, 0.5% baharat
karisimi (beyaz biber, kirmizi biber, kekik, kimyon), 0.3% sodyum tripolifosfat ve%
0.05 sodyum askorbat) sekil verilmis burgerleri kroket malzemesi ile kaplamislar ve
on kizatma uygulayarak dondurarak depolamislardir. Arastirma sonucunda, kroket
hamuru ile kaplanan pisi burgelerin ham protein, toplam lipit, nem ve ham kiil
iceriklerini sirastyla %19.48 + 0.18, %2.13 £ 0.18, %77.23 + 0.04 ve % 1.37 = 0.1

olarak saptamislardir.

Kaba ve ark., (2014) galismalarinda, marine edilmis palamut ile yapilan ¢ig koftenin
duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik 6zellikleri ile besin kompozisyonunu belirlemeye
caligmistir. Yalnizca bulgur ve katki maddeleri igeren (palamut ilavesiz) grup (K),
1:1 palamut: bulgur oran1 igeren grup (A) ve 2:1 palamut: bulgur orani igeren grup
(B) olmak iizere 3 grup olusturulmustur. Caligsmada olusturulan ¢ig kéftelerde; K, A
ve B grubunda sirastyla ham protein 9%8.99+0.56, %14.61+0.54 ve %16.75+0.14,
lipit %2.89+0.0, %7.55+0.27 ve %8.63+0.12, nem %48.53+0.41, 48.74+0.39 ve
51.56+0.22 ve ham kiil % 2.37+0.04, %4.56+0.07 ve 4.94+0.09 olarak saptanmustir.
4 °C’de 8 giinliik depolama siiresince B grubunun 4. giinde, A grubunun 6. giinde ve
K grubunun 8. giinde duyusal acidan bozuldugu tespit edilmistir. Depolama
stiresince mikrobiyolojik analiz degerleri ile TVB-N degeri tiiketilebilirlik sinir
degerleri icerisinde kaldigi belirlenirken, TBA degerlerinin A ve B gruplarinda
depolamanin 2. giinii tiiketilebilirlik sinir degerlerini aldig1 saptanmistir (P<0.05). En
yiiksek ortalama protein, yag, nem ve kiil degerleri B grubunda, enerji degeri ise A

grubunda belirlenmistir.

Yagmur ve ark., (2014) tarafindan, geleneksel Adana yemekleri ve tarifleri; konuyla
ilgili bilimsel c¢alisma yapan kisi, kurum ve tecriibeli bireylerden yararlanilarak
toplanmis, incelenerek gruplandirilmistir. Yemek tarifelerinin birer porsiyonlari
belirlenmis, enerji ve besin O6gesi igerikleri hesaplanmigtir. Her bir yemegin
enerjisinin karbonhidrat, yag, proteinden gelen % oranlari belirlenerek enerji dengesi
incelenmis ve besin dgelerinin gilinliik gereksinmeye katkis1 degerlendirilmistir. Bu

caligma sonucuna gore, bir porsiyon icli koftenin enerji, karbonhidrat, protein, yag,
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¢oklu doymamis yag asidi, kolesterol ve lif igerigini sirasiyla 534.7 kcal, 39.70 g,
21.5 ¢, 32.3, 4.3, 619 ve 5.9 mg olarak belirtmislerdir (Cizelge 2.3).



Cizelge 2.3 Et Ve Etli Yemeklerin Bir Porsiyonlarmin Besin Ogeleri Degerleri, Enerjinin Besin Ogelerinden Gelen Oranlar1 Ve Besin Ogelerinin
RDA’y1 Karsilama Yiizdeleri (Yagmur ve ark. 2014)

Et ve Etli Coklu
‘ Enerji Karbonhidrat Protein Yag Doymamuis Kolesterol Lif
Yemekler C s
Yag Asidi

Kofteler kcal g %Enerji  %RDA g %Enerji  %RDA g %Enerji %RDA g %RDA g %RDA mg %RDA

Anal1 Kizli

o 5034 68 55 234 208 17 347 161 28 233 32 318 561 - 111 37
CigKofte 3731 605 66 208 1656 18 276 6.7 19 97 06 65 242 ; 94 315
Fisukli Kfte  317.2  56.1 72 193 86 11 143 6 17 87 25 252 523 ; 73 242
Hirgikli Kofte 3675 61.9 69 213 15 17 25 59 14 86 29 287 248 ; 11 365
icliKofte 5347 39.7 30 137 215 16 357 323 53 468 43 429 61 ; 59 197
Melggfk“ 611.9 62 M 213 172 11 286 327 47 474 36 356 0 - 114 378
Sagélfstzkh 400.1 55.2 56 19 8.5 9 141 159 35 231 58 845 248 - 76 25.2
Tahinli Kéfte 318.3 53.4 51 184 115 12 192 129 30 186 57 57.1 0 - 89 297

RDA : Gunliik Besin Miktar1



Giler ve ark., (2016)’nin yoresel olarak bilinen ¢orbalar, mezeler, ana yemekler ve
tatlilardan olugsan yemek meniilerinde tiiketicilerin favori yerel tercihlerini aragtirmak
lizerine yaptiklar1 calismada, icli koftenin en fazla tercih edilen meze oldugu

belirlenmistir.

Oztiirk ve ark., (2016) yaptiklar ¢alismada, farkl iireticilerden toplanan 10 ¢ig kofte
ornegini S1 den S10° a kadar kodlayarak analiz etmislerdir. Calismada, kuru madde,
pH ve su aktivite degerlerinin sirasiyla %34.13- 53.40, 4.67-5.03 ve 0.934-0.967
araliginda oldugu belirlenmistir (Cizelge 2.4). Ayrica ¢ig koftelerin baslica yag
asitlerinin oleik ve linoleik asit oldugu ve orneklerin benzer yag asidi profilleri
gosterdigi saptanmistir. Arastiricilarin etsiz ¢ig kofte numunelerinde tespit ettikleri
L*, a* ve b* degerleri Cizelge 2.4 de gosterilmistir. Calismada, L * degerlerinin
29.87 ile 43.45 arasinda degistigi ve anlamhi (p <0.05) farkliliklar gosterdigi
belirlenmistir. Biitiin numunelerde a * seviyelerinin pozitif oldugu ve 6rneklerin

kirmiziliginin baskin oldugu saptanmaistir.

Cizelge 2.4 Etsiz Cig Kofte Orneklerinin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri (Oztiirk ve

ark., 2016)
Renk

Ornek No  Kuru madde pH Su aktivitesi(a,) L* a* b*

s1 48.96"+1.00  4.67°+0.04 0.954%:0.002 37.74°+0.64 24.54°+0.43 26.55%+0.73
S2 53.40%1.01 4.89"+0.06 0.9349£0.001 37.10%0.10 13.47°+0.22 13.11'+0.29
S3 48.27°+0.05  4.83°+0.01  0.960°+0.001 37.18%+0.04 15.88°£0.20 18.07+0.17
S4 34.13°40.52  4.67°+0.04 0.974°:0.000 38.87°+1.06 21.86°+0.69 25.46°+0.57
S5 52.55°£0.15  4.96™+0.06 0.945-0.000 37.62°+0.17 17.19°+0.51 19.05%+0.50
S6 48.29°+0.09  4.94%+0.04 0.967°+0.001 43.45%£0.07 17.60%:0.34 22.08°+0.53
S7 52.14%+0.17  5.03%0.05 0.954%:0.001 35.10°£0.04 13.93+0.28 16.58%£0.36
S8 49.02°+0.39  4.89+0.00 0.952°+0.001 38.55°£0.05 17.79°+0.14 21.15%0.09
S9 53.07%+0.51 4.96*+0.03 0.944™0.001 29.879£0.21 12.02"+0.11 11.32'+0.16
S10 48.84°+0.25  4.84°:0.01 0.958°+0.001 34.49%+0.06 34.49+0.20 15.10"+0.35

Ayni stitundaki farkli harfler istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 MATERYAL

Calismada balik materyali, 1,25+0,09 kg agirhiginda ve 37,83+1,83 cm boyunda
kullanilan alabaliklar (Onchorhunchus mykiss), Ordu ili Persembe ilgesinde
kafeslerde alabalik (Onchorhunchus mykiss) yetistiriciligi yapan yerel bir firmadan
temin edilmistir. i¢li kéfte yapiminda kullanilan diger materyaller ise (sogan, bulgur,
tuz, karabiber, irmik, un, domates salgasi, maydanoz ve aygigek yagi) Ordu ili Fatsa

ilgesinde bulunan yerel bir marketten temin edilmistir.
3.2 YONTEM
3.2.1 Alabahkh icli Kéftenin Hazirlanmasi

Alabalikli i¢li kofte, geleneksel olarak iiretilen igli kofteler i¢in kullanilan tarifler
g0zoniine alinarak hazirlanmis ve bu tariflere gore hazirlanan igli kofteler haglanarak
begeni testi i¢in panelistlere sunulmustur. I¢li kofteler begeni testinde, 1-3 puanlik
skor kullanilarak koku, gériiniim ve lezzet parametreleri ile degerlendirdirilmistir. Bu
skorlarda, (1) Hi¢ begenmedim, (2) Begendim ve (3) Cok begendim olarak
belirlenmistir. Begeni testi sonucunda en yiikksek puani alan alabalikli igli kofte,
panelistlerin onerileri dogrultusunda gelistirilerek i¢ har¢ ve dis harg olmak {izere iki

formiilasyon olusturulmustur (Cizelge 3.1 ve Cizelge 3.2).
3.2.1.1 i¢ Harcin Hazirlanmasi

Alabalikli igli koftenin i¢ harcinda kullanilan malzemelerin oranlari (%) Cizelge

3.1‘de verilmistir.

Cizelge 3.1 Alabalikli Icli Koéftenin I¢ Harcin Hazirlanmasinda Kullanilan
Malzemelerin Oranlari (%)

I¢c Har¢ Malzemeleri %
Alabalik fileto %34.22
Sogan %47.42
Tuz %0.33
Karabiber %0.53
Maydanoz %7.47
Yag %10.03
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Oncelikle i¢ organlarindan temizlenerek fileto haline getirilen alabaliklar, buzlu
kopiik kutular igerisinde Fatsa Deniz Bilimleri Fakiiltesi Balikgilik Teknolojisi
Miihendisligi Boliimii Isleme Teknolojisi Laboratuarina getirilmis ve kiip kiip kiigiik
pargalar halinde dogranmustir. Soganlar ve maydanozlar ayiklanip yikandiktan sonra
Ortimax 700 W Ik mutfak robotunda kiyilmistir. Daha sonra soganlar aygicek
yaginda, pembelesinceye kadar kavrulmus ve lizerine dogranmis alabalik filetolar1
eklenmistir. Karisim suyunu ¢ekince maydanoz, tuz ve karabiber eklenerek birkac

dakika daha pisirilmistir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1 Hazirlanan Alabalikl icli Koftenin i¢ Harci
3.2.1.2 Dis Harcin Hazirlanmasi

Alabalikli icli koftenin hazirlanmasinda kullanilan dis har¢ materyallerinin oranlari

(%) Cizelge 3.2° de gosterilmistir.
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Cizelge 3.2 Alabalikli Icli Koéftenin Hazirlanmasinda Kullanilan Dis Harg
Malzemelerinin Oranlari (%)

Dis Har¢ Malzemeleri %
Bulgur %52.84
frmik %13.21
Un %12.57
Tuz %2.71
Domates Salgasi %18.40

Bulgur ve irmik karigtmina kaynamis su eklenerek oda sicakliginda bekletilmis ve
bulgur ve irmigin suyu ¢ekmesi saglanmistir. Bulgur ve irmik suyu c¢ektikten sonra,
diger malzemeler olan; un, tuz ve domates salgasi yavas yavas ilave edilerek tiim
harcin homojen bir sekilde karistirilmasi saglanmistir. Karisim sekil almaya uygun

oluncaya kadar el ile yogrulmustur (Sekil 3.2).

Sekil 3.2 Icli Koéftenin Dis Harcinin Yogurulmasi

Esit capta ve Olgiide igli kofte tiretebilmek i¢in EMP.12.01.P tipi 220W kiyma
makinesine 10-12 numara kiyma makineleri i¢in metal dokiim i¢li kofte yapma
aparat1 takilmistir. Hazirlanan bulgur karisimi kiyma makinesinden gegirilmis ve her

biri 7 cm uzunlugunda kesilmistir (Sekil 3.3 ve Sekil 3.4).
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Sekil 3.4 Doldurulmaya Hazir Sekillendirilmis Alabalikl1 i¢li Kéfte Dis Harct
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Doldurulmaya hazir hale getirilen dis harcin i¢ine daha once pisirilen i¢ harg
doldurulmus ve koftelerin uc¢ kisimlar1 kapatilarak dondurulmaya hazir hale
getirilmistir (Sekil 3.4). Uretilen igli koftelerin toplam agirhg 54.87+ 2.53 gr olarak
tespit edilmistir. Daha sonra igli kofteler metal tepsilere dizilmis ve -80 °C de
soklama islemi yapilmigtir. Soklanan igli koftelerin yarisina saf su ile glazeleme
islemi uygulanmis ve buzdolabi posetlerine 10’ar adet konularak paketlenmistir.
Paketlenen iirlinler, -18°C de depolanarak aylik ornekleme ile renk ve duyusal
kalitesinde meydana gelen degisimler incelenmistir. Sekil 3.6’da, i¢li koftelerin

tiretim akis semas1 gosterilmistir.

Sekil 3.5 Uretilen Alabalikli icli Kofteler
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DIS HARG ICHARC
Bulgur (%52,84) ve irmik (%13,21)’ in Taze Alabaligin i¢ organlarinin
kaynamis su ile sigirilmesi. temizlenmesi
Un (%12,57), Salga (%18,40) ve Tuz Fileto (%34, 22)
(%2,71) eklenmesi. l
l Dograma (bicak yardimi ile)
Yogurma ( el ile) l
l Sogan (%47,42) nin Yag (%10,026) ile
Silindirik sekil verme kavrulmasi
(icli kofte aparatindan gegirme) l
l Viaydanoz (%7,47), Karabiber(%0,527) ve
Tuz (%0,329) un eklenmesi
Kesme

Doldurma

!

Sekil Verme

1

Soklama (-80°C’de )

1

Paketleme ( buzdolabs poseti ile)

1

Depolama (-18°C’de )

Sekil 3.6 Alabalikli i¢li Kofte Uretimi Akis Diyagram
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3.2.2 Kimyasal Analizler
“Alabalikli Icli Koftenin” besin degerlerini belirlemek amaciyla ham protein (%),
toplam lipit (%), ham kil (%), nem (%) ve yag asidi kompozisyonu analizleri

yapilmustir.

Analizlerde, i¢ ve dis hargtan olusan alabalikli i¢li kofteler waring blenderda iyice
homojenize edilmis ve 6rneklemeler bu homojenattan yapilmistir. Nem, ham kiil,
toplam lipit ve ham protein analizleri i¢in homojenize edilmis hargtan ii¢ parallel,

yag asitleri kompozisyonunun belirlenmesinde ise iki paralel 6rnekleme yapilmistir.
3.2.2.1 Ham Kiil Analizi

AOAC (1990) metoduna gore yapilan ham kiil analizinde kullanilan porselen
krozeler ilk olarak 103 °C’de 2 saat siireyle etiivde kurutulur sonra da desikatorde
sogutulur. Daha sonra 0,1 mg duyarli hassa terazide porselen krozelerin daralari
alinir. Krozelerin igerisine homojenize edilmis drnekten 3.3-5 g tartilir. Ornekler 4
saat +550 °C’de rengi agik gri oluncaya kadar yakilmistir. Bu islemin ardindan
desikator icinde oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra, hassas terazide tartilir.

Ornege ait % ham kiil sonuglar1 1.1°deki formiil yardimiyla hesaplanr.

[Son tartim (g)] - [11k tartim (g)] x 100

Ham kiil miktar1 (%) =
Ornek Miktari (g) (L.1)

3.2.2.2 Ham Protein

Kjeldahl metoduna (AOAC 981.10, 1998) gore yapilan ham protein oraninda,
homojenize edilmis ornekten Kjeldahl tiipleri icerisine 1 g koyularak, iizerine 2 adet
kjeldahl tablet (Merck, TP826558) ve 20 ml H2SO4 eklenmis ve yakma iinitesine
yerlestirilmistir. Tiiplerin igerisindeki ornek yesil-sar1 saydam bir renk olusuncaya
kadar 420°C’de 2-3 saat yakilmistir. Yakma isleminin ardindan bu tiipler oda
sicakliginda sogumaya birakilmis olup sogumasi saglandiktan sonra Ornegin
bulundugu tiip igerisine 75 ml su eklenmistir. Kjeldahl cihazina kjeldahl tiipleri
adestilat yakalama kismina da, 25 ml % 40 ‘hik borik asit (H3BO3) soliisyonu
eklenen erlen yerlestirilerek % 40’ik NaOH ile 6 dakika destilasyon islemi

yapilmustir. Destilasyon sonunda erlen igerisindeki destilat 0.1 M HCl ile rengi seffaf
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olana kadar titre edilmistir. Sarf edilen HCI miktar1 kaydedilerek, 1.2°deki formiil

yardimiyla protein miktarlari bulunmustur.

% N =14.01x (A-B) x M x 100 (1.2)

g x10
% Protein = %N x6.25
A: Omek igin sarf edilen Hcl miktar1
B: Kor i¢in sarf edilen Hcl miktari
M: Asit molaritesi
g: Ornek agirh@
3.2.2.3 Lipit Analizi

Lipit analizi Bligh ve Dyer (1959)’in uyguladigi yonteme gore yapilmistir. 15 g
homojenize edilmis oOrnek {tizerine 120 mL metanol/kloroform (1/2) eklenip
homojenetorde karigtirilir. Daha sonra bu 6rnekler lizerine 20 mL %0.4’lik CaCl2
soliisyonundan eklenerek siizme kagidindan (Scleicher&Schuell, 5951/2 185 mm)
siziilen ornekler, 105 °C’de 1 saat etiivde bekletilip darasi alinmis olan balon
jojelere siizdiiriiliir. Balonlar agizlar1 hava almayacak sekilde kapatilip 1 gece
karanlik bir ortamda bekletilir. Ertesi giin metanol-sudan olusan {ist tabaka bir
ayirma hunisi yardimiyla alinir. Balonlarin i¢inde kalan kloroform-lipit kismindan
kloroform +60° C’de su banyosunda rotary evaparator kullanilarak ugurulur. Daha
sonra balonlar etiivde 1 saat siireyle 90 °C’de bekletilerek icerisindeki kloroformun
tamaminin u¢gmasi saglanir ve bir desikator igerisinde oda sicakliginda sogutulup 0.1
mg duyarli hassas terazide tartilir. Toplam lipit miktarinin hesaplanmasinda 1.3 teki

formil kullanilir.

Toplam Lipit Miktari(%)=[ Son tartim(g)]-[Ikl tartim(g)]x100

Ornek Miktari (1.3)
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3.2.2.4 Nem

AOAC, (1990) metodu esas alinarak nem analizi yapilmistir. Krozeler etlivde
105°C°de 1 saat siireyle kurutulmustur. Desikatorde 30 dakika siireyle sogutulan
krozelerin 0.1mg duyarli hassas terazide darasi alinir. Darasi almman krozelere
yaklagik 4-5g homojenize Ornek tartilarak 105 °C’de(24 saat) kurutma islemi
uygulanir. Bu islemin ardindan oda sicakligina kadar sogumalar1 i¢in desikatore
yerlestirilir ve 0.1mg duyarli hassas terazide tartilarak sonuglar kaydedilir. Analiz

ornegine ait nem miktar1 1.4’deki formiille hesaplanir;

Nem Miktar1 (%)= 100 - [Dara(g)+Kuru Madde(g)]-Dara(g) x100

Ornek Miktari(g) (1.4)

3.2.2.5 Yag Asitleri Tayini

Ichihara ve ark., (1996) metoduna gore yapilan yag adidi metil esterleri eksrakte
edilen lipitten yapilmistir. 25 mg eksrakte edilmis yag 6rneginin tizerine 4ml 2M’lik
KOH ve 2ml n-heptan ilave edilmistir. Oda sicakliginda 2 dakika vortekste
karistirilan ve 4000 rpm’ de 10 dakika siire ile santrifiij edilen 6rnek heptan tabakasi

gaz kromotografisi (GC) cihazinda analiz i¢in alinmistir.

Alev iyonizasyon dedektorlii (FID) ve 30m x 0.32mm ID x 0.25um film kalinliginda
SGE kolonlu otomatik drneklemeli (Perkin Emler, USA) GC (Gaz kromatografik)
kullanilarak yag asitleri kompozisyonun belirlenmesi gergeklestirilmistir. Enjektor ve
detektor sicakliklar sirasiyla 6nce 220 °C sonra 280 °C’ ye ayarlanmistir. Bu esnada
firin sicakligl 5 dakikada 140 °C’de tutulmustur. Sonra 200 °C’ye kadar, her dakika
4 °C arttirilarak, 200 °C’den 220’ye de her dakika 1°C arttirilarak getirilmistir.
Ornek miktarmin 1 ml olup tastyic1 gazi kontrolii 16 ps’de olmasi saglanmistir. Split
uygulamasi 1:50 oraninda gerceklestirilmistir. Yag asitleri standart 37 bilesenden
olusan FAME karisiminin gelme zamanlarina baglh olarak karsilastirilmasiyla
tanimlanmistir. Ayni sekilde yapilan iki GC analiz sonuglart + standart sapma

degerleri ile % olarak ifade edilmistir.
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3.2.2.6 Enstriimantal Renk Ol¢iimii

Renk olgtimlerinde, Calder (2003) tarafindan belirtildigi gibi, Konika MinoltaCM-5
cihazi kullanilarak L*, a*, b* degerleri kaydedilmistir. Analize baslamadan Once
cihaz beyaz plaka ve siyah plaka ile kalibre edilmistir.

» “4+a*’ degeri kirmizi; ‘-a*’ degeri yesil;
» ‘“+b*’ degeri sar1 ve ‘—b*’ degeri mavi;

»  L* degeri parlakligi (beyazlik veya agiklik koyuluk); L degeri 0 (siyah) ve 100

(beyaz) arasindaki aydinlik derecesini 6lger.

Sekil 3.7 Renk Analizinde L, a*, b* Renk Cember (Anonim, 2018)
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3.2.3 Duyusal Analiz

Icli koftelerin duyusal kalitesini belirlemede renk, parlaklik, koku, tekstiir ve genel
kabul edilebilirlik parametreleri 5 kisiden olusan deneyimli panelistler tarafindan
degerlendirilmistir. Degerlendirmede glazeli ve glazesiz gruplar, haslama ve
kizartma olmak tizere iki farkli sekilde pisirilerek panelistlerin  begenisine
sunulmustur. -18° C de bulunan 6rnekler pisirilmeden 6nce buzdolab1 sicakliginda
+4°C’ de 5 saat siire ¢oziinmesi beklenmis ve daha sonra pisirme islemine
gecilmistir. Haslama isleminde su Onceden kaynatilmis olup, teflon tavadaki
kaynamis suyun igine atilan igli koftelere 10dk pisme siiresi uygulanmistir. Kizartma
islemi ise teflon tencerede kizgin derin yagda yapilmis ve pisirme siiresi 1dk 40 sn
olarak uygulanmgtir. Ornekler panelistlere sicak olarak sunulmustur (Sekil3.11-
Sekil 3.12). Her ay uygulanan bu islemde pisirme siireleri sabit tutulmustur. Daha
sonra sunulan igli kofteler i¢in puanlama yapilmistir. Duyusal analiz, pismis
alabalikli i¢li koftelerde Paulus ve ark., (1979)’ na gore yapilmistir. 1°den
baslayarak 9’a kadar puan tlizerinden yapilan puanlama sisteminde 7-9 arasi “gok
iyi”, 4.1-6.9 aras1 “iyi”, 4 “tiiketilebilirligi”, 1-3.9 aras1 ise kabul edilemezligi

gostermektedir.

Sekil 3.8 Kizartilmis Alabalikli I¢li Kofte
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Sekil 3.9 Haslanmis Alabalikli I¢li Kofte
3.2.4 Istatistiksel Analiz

Glazeli ve glazesiz i¢li koftelerin depolama siiresince aylara gore renk ve duyusal
degisimlerinin karsilastirilmasi igin elde edilen veriler, SPSS 16.0 paket programi
kullanilarak Duncan ¢oklu karsilagtirma testi (p<0.05) onem diizeyinde One-way
Anova) ile degerlendirilmistir (Duncan, 1955). Glazeli ve glazesiz gruplar
arasindaki farklugi belirlemek ic¢in Independent-Samples T test (p<0.05 6nem

diizeyinde) kullanilmastir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI
4.1 Alabahkh I¢li Kéftenin Besin Kompozisyonu

Alabalikli igli koftenin nemi %58.25+0.93 (%41.75+0.93 kuru madde), ham kiil
miktart %2.01+0.05 (4.81+0.13 ¢/100 g kuru madde), toplam lipit miktar
9%5.28+0.29 (12.64 £0,71 g /100 g kuru madde) ve ham protein orani ise %7.69+
0.08 (18.41 +0.19 g/100g kuru madde) olarak bulunmustur (Sekil4.1 ve Sekil 4.2).

2,01

H KUl ENem MProtein HLipit

Sekil 4.1 Alabalikli I¢li Kéftenin Besin Kompozisyon Degerleri (%)

4,81

12,64

H KUl HProtein M Lipit

Sekil 4.2 Alabalikli I¢li Koftenin Besin Kompozisyon Degerleri
(/100 g kuru madde)
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Alabalikli i¢li koftenin yag asidi komposizyonu Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1 Alabalikl1 i¢li Koftenin Yag Asidi Komposizyonu (%)

Yag asidi %
C16:0 08.29+0.16
C17:0 00.06+0.00
C18:.0 03.31+0.07
C20:0 00.31+0.01
C22:0 00.52+0.01
C24:0 00.03+0.01
> SFA 12.52+0.23
Cl4:1 0.010+0.00
Cl6:1 00.28+0.39
Cl7:1 00.03+0.00

C18:1n-9 37.86+1.18

C18:1n-7 00.02+0.01

C20:1n-9 00.76+0.02

C22:1n-9 00.13+0.00

C24:1n-9 00.03+0.00

>MUFA 39.11+1.27

C18:2n-6 39.70+0.47

C18:3n-3 01.80+0.07

C20:3 n-6 00.11+0.01

C20:4 n-6 00.01+0.00

C20:5n-3 00.55+0.01

C22:6 n-3 01.13+£0.95

>PUFA 43.73+1.98
EPA+DHA 87.704 mg/100g

Calismada, alabalikli i¢li koftenin yag asidi kompozisyonu iginde toplam doymus
yag asidi (3SFA) miktar1 %12.52+0.23, toplam tek doymamis yag asidi (> MUFA)
miktar1 %39.10+1.27 ve toplam ¢ok doymamis yag asidi (3 PUFA) miktari
%43.73+1.98 olarak bulunmustur. Yag asidi komposizyonu i¢inde en yiiksek yag
asidi miktarin1 %39.70+0.47 ile linoleik asit (C18:2n6) almis ve bunu % 37.86+1.18
ile oleik asit (C18:1n9) takip etmisti. PUFA igerisinde C18:2n6 miktar
%39.70+0.47, C18:3n3 miktar1 %1.80+0.07, C20:3 n6 miktar1 %0.11+0.01, C20:5n3
miktar1 %0.55+0.01 ve C22:6 n3 miktar1 %1.13+£0.95 olarak bulunmustur.
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4.2 Dondurarak Depolamanmin Alabahklh ig:li Koftenin Renk (L*, a*, b*)

Degerlerine Etkisi

Depolama boyunca glazeli ve glazesiz alabalikli icli kéftelerin L* degerinde meydana

gelen degisimler Cizelge 4.2 de gosterilmistir.

Cizelge 4.2 Dondurarak Depolanan Alabalikli i¢li K&ftelerin Depolama Siiresince

L* Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baglangic 58.16+0.33" 58.16+0.33"
1.ay 57.27+0.33" 56.26+0.94°
2.ay 59.47+0.67° 62.23+0.50°
3.ay 62.85+0.20° 60.76+0.93°
4.ay 60.55+0.41" 63.63+0.21°

*Ayni stitun igindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeKi

farkliliklart géstermektedir (p<0.05).

Istatistiksel olarak glazesiz ve glazeli gruplarin L* degerleri incelendiginde,
depolamanin sonunda baslangi¢ degerlerine goére Onemli bir artis saptanmistir
(p<0.05). Yapilan t testi analizine gére, depolamanin baslangicinda ve 1. ayinda,
glazeli ve glazesiz gruplarin L* degerleri arasinda 6nemli bir farklilik bulunmazken
(p>0.05), depolamanin ikinci, ii¢lincii ve dordiincii aylarinda gruplar arasindaki

farkliliklarin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).

Depolama boyunca glazeli ve glazesiz alabalikli igli koftelerin a* degerinde

meydana gelen degisimler Cizelge 4.3’ te gosterilmigtir.

Cizelge 4.3 Dondurarak Depolanan Alabalikli Igli Kéftelerin Depolama Siiresince a*
Degerindeki Degisimler™

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 17.5140.79" 17.51£0.79°
1.ay 16.62+0.91° 17.19+0.69°
2.ay 16.56+0.69"" 14.7240.73%
3.ay 14.25+0.54* 15.20+0.33"
4.ay 14.82+0.41* 14.15+0.21°

*Ayni stitun icindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklart géstermektedir (p<0.05).
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Istatiksel olarak a* degeri incelendiginde, glazesiz drneklerde depolamann ilk iki
aymnda onemli bir fark bulunmazken (p>0.05), depolamanin 3. ayinda bu degerin
onemli diizeyde distiigii (p<0.05) ve bu diisiisiin depolamanin sonunda da benzer
kaldig1 bulunmustur (p>0.05). Glazeli 6rneklerde a~ degerinin, depolamanin sonunda

baslangi¢ degerine gére dnemli oranda azaldigi saptanmistir (p<0.05).

Depolama boyunca gruplar arasindaki farkliligi tespit etmek amaciyla yapilan t
testinde, depolamanin baslangicinda ve 1. ayinda a* degeri bakimindan glazeli ve
glazesiz gruplar arasinda onemli bir farklilik bulunmazken (p>0.05), depolamanin
diger aylarinda gruplar arasindaki farkliligin 6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05).
Buna gore, depolamanin 2. ayinda glazesiz 6rneklerin a* degeri 16.56+0.69 ile
glazeli gruba gore daha yiiksek bulunurken (p<0.05), depolamanin 3. ayinda ise
glazesiz o6rneklerin a* degeri 14.25+0.54 ile glazeli gruba gore daha diisiik oldugu
bulunmustur(p<0.05). Depolamanin sonunda ise glazesiz orneklerin a* degeri ile
glazeli orneklerin a* degeri arasinda istatistiksel anlamda fark oldugu saptanmistir

(p<0.05).

Depolama boyunca glazeli ve glazesiz alabalikli igli koftelerin b* degerinde

meydana gelen degisimler Cizelge 4.4° te gosterilmistir.

Cizelge 4.4 Dondurarak Depolanan Alabalikli igli Koftelerin Depolama Siiresince b*
Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baglangic 26.83+0.55° 26.83+0.55°
l.ay 26.03+0.65" 26.18+0.36%
2.ay 26.99+0.28% 25.50+0.87°
3.ay 24.85+0.39" 26.35+0.52%
4.ay 29.79+0.53" 26.57+0.71°

*Aym siitun igindeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 Onem diizeyindeki

farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05).

Dondurarak depolama boyunca b* degerindeki degisim incelendiginde, glazesiz
orneklerde depolamanin baglangicinda 26.83+0.55 olan b* degerinin depolamanin

sonunda 29.79+0.53 diizeyine Onemli oranda yiikseldigi saptanmistir (p<0.05).
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Glazeli orneklerde ise depolamanin baslangi¢ degeri ile depolamanin sonunda énemli

bir degisim bulunmamuistir (p>0.05).

Bu calismada yapilan t testine gore glazesiz ve glazeli 6rneklerin b* degerleri
karsilastirildiginda, gruplar arasinda depolamanin baslangicinda ve 1.ayinda énemli
bir farklilik bulunmazken (p>0.05), depolamanin diger aylarinda her iki grup
arasindaki farkliligin 6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05).
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4.3 Dondurarak Depolanan Alabalikh icli Koftenin Haslama Sonrasi Renk (L*,
a*, b*) Degerlerinde Meydana Gelen Degisim

Dondurarak depolanan glazeli ve glazesiz alabalikli i¢li koftelerin haslanma sonrasi

L* degerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.5’ te gosterilmistir.

Cizelge 4.5 Dondurarak Depolanan Alabalikli I¢li Koftelerin Haslanma Sonras1 L*
Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 55.19+0.51° 55.19+0.51°
l.ay 55.14+0.20° 55.83+0.69™
2.ay 51.62+0.62° 51.02+0.82°
3.ay 55.74+0.60° 56.21+0.69°
4.ay 58.00+0.66° 57.23+0.11¢

*Aynt siitun icindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklart gostermektedir (p<0.05).

Haglanan glazesiz Orneklerin L* degerinde, depolamanin ilk aymnda baslangig
degerine gore 6nemli bir fark bulunmazken (p>0.05), depolamanin 2. ayinda 6nemli
oranda bir azalma bulunmustur (p<0.05). Aymi 6rnekler, depolamanin 3. ayinda
baslangi¢c degeri ile benzer bulunurken (p>0.05), depolamanin sonunda ise onemli
oranda bir artis gostermislerdir (p<0.05). Haslanan glazeli orneklerde ise
depolamanin 2. ayinda onemli bir azalma meydana gelmis (p<0.05), depolamanin

sonunda ise L* degerinin 6nemli oranda attig1 bulunmustur (p<0.05).

Yapilan t testinde, depolamanin 4. ayma kadar gruplar arasinda énemli bir fark
bulunmazken (p>0.05), depolamanin 4. ayinda glazeli 6rneklerin L* degerinin 57.

23+0.11 ile glazesiz orneklerden daha diisiik oldugu saptanmistir (p<0.05).

Dondurarak depolanan glazeli ve glazesiz alabalikli igli koftelerin haslanma a*

degerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.6 da gosterilmistir.
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Cizelge 4.6 Dondurarak Depolanan Alabalikli i¢li Koftelerin Haslanma Sonrasi a*

Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 15.2140.35° 15.2140.35°
1.ay 16.30+0.70° 16.60+0.33°
2.ay 19.62+0.50° 19.11+0.54°
3.ay 15.66+0.44> 14.83+0.28°
4.ay 13.58+ 0.62* 15.03+0.53°

*Aynt siitun icindeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklart gostermektedir (p<0.05).

Yapilan istatistiksel analizde, glazeli ve glazesiz orneklerde depolamanin ilk iki
ayinda onemli bir artig saptamistir (p<0.05). Depolamanin sonunda glazesiz
orneklerde 6nemli bir azalma oldugu saptanirken (p<0.05), glazeli 6rneklerde ise
depolamanin sonunda 6nemli bir farklilik saptanmamistir (p>0.05). Depolama
stiresince gruplar arasindaki farkliligi tespit etmek amaciyla glazeli ve glazesiz
orneklerde yapilan t testinde, depolamanin ilk iki ayinda her iki grup arasinda
istatistiksel anlamda 6nemli bir fark saptanmazken (p>0.05), depolamanin 4.ayinda
glazesiz orneklerin a* degeri 13.58+ 0.62 ile glazeli 6rneklere gore daha diisiik

bulunmustur (p<0.05).

Depolama boyunca glazeli ve glazesiz alabalikli igli koftelerin haslama sonrasi b*

degerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.7’ da gosterilmistir.

Cizelge 4.7 Dondurarak Depolanan Alabalikli I¢li Kéftelerin Haslama Sonrasi b*
Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 22.62+0.31% 22.62+0.31%
1.ay 24.94+0.31" 24.86+0.29"
2.ay 29.33+0.88° 27.88+0.35°
3.ay 25.29+0.79° 25.12+0.86"
4.ay 24.90+0.80° 25.05+0.61"
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*Aym siitun igindeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklart géstermektedir (p<0.05).

Glazesiz ve glazeli 6rneklerde, depolamanin ilk iki ayinda istatiksel agidan 6nemli
bir artig saptanirken (p<0.05), 3. ayda onemli bir azalma saptanmistir (p<0.05).
Depolamanin son ay1 olan 4. ayda ise her iki grubun b degerinin 1. aydaki degerle

benzer oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Yapilan t testi sonuglarina gore, 1. ayda glazesiz 6rneklerin b degeri 29.94+0.31 ile

glazeli 6rneklere oranla daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir (p<0.05).

4.4 Dondurarak Depolanan Alabalikh i¢li Kéftenin Kizartma Sonras1 Renk (L,
a’, b*) Degerlerinde Meydana Gelen Degisim
Glazeli ve glazesiz olarak donduarark depolanmis alabalikli igli koftelerin kizartma

sonrast L* degerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.8’ da gosterilmistir.

Cizelge 4.8 Dondurarak Depolanan Alabalikli I¢li Kéftelerin Kizartma Sonrasi L*
Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 40.20+0.28° 40.20+0.28"
l.ay 32.95+0.84° 38.69+0.51°
2.ay 43.62+0.77" 41.59+0.66°
3.ay 50.15+0.82°" 44.96+0.14°
4.ay 49.23+0.24% 53.29+0.72°

*Ayni siitun igindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 Onem diizeyindeki

farkliliklart géstermektedir (p<0.05).

Yapilan bu calismada, glazesiz orneklerin L degerinde depolamanin ilk ii¢ ayinda
onemli bir arttis gosterdigi ve bu aydan sonra Onemli bir degisim gostermedigi
saptanmigtir (p<0.05). Glazeli 6rneklerde ise depolamanin sonunda baslangig L

degerine gore onemli bir artig saptanmistir (p<0.05).

Yapilan t testine gore, depolamanin 2. ayindan sonra gruplar arasindaki farkliligin

onemli oldugu saptanmistir (p<<0.05).

Dondurarak depolanan glazeli ve glazesiz alabalikli i¢li koftelerin kizartma sonrasi

a* degerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.9’ da gdsterilmistir.
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Cizelge 4.9 Dondurarak Depolanan Alabalikli I¢li Koéftelerin Kizartma Sonrasi a*

Degerindeki Degisim*
Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 25.13+0.61° 25.13+0.61¢
1.ay 19.21+0.35° 22.26+0.07"
2.ay 23.1140.13° 22.87+0.94°
3.y 20.32+0.58* 22.01+0.38"
4.ay 21.97+0.72" 19.60-+0.40°

*Aym sttun i¢indeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 onem diizeyindeki

farkliliklart géstermektedir (p<0.05).

Glazesiz ve glazeli 6rneklerde a degerinde depolama boyunca dalgali bir degisim
goriilse (p<0.05), depolamanin sonunda baslangi¢c degerine gore onemli bir diisiis

saptanmustir (p<0.05).

Yapilan t testinde, depolamanin 1. 3. ve 4. aylarinda her iki grup arasindaki

farkliligin 6nemli oldugu saptanmistir (p<<0.05).

Depolama boyunca glazeli ve glazesiz alabalikli igli koftelerin kizartma sonrasi b*

degerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.10° da gosterilmistir.

Cizelge 4.10 Dondurarak Depolanan Alabalikli I¢li Koftelerin Kizartma Sonrasi b*
Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangic 30.03+0.83° 30.03+0.83°
lay 24.92+0.76" 22.41+0.44%
2.ay 29.82+0.41° 29.23+0.77°
3.ay 28.81+0.06" 28.21+0.37°
4.ay 31.75+0.63" 29.57+0.58°

*Ayni siitun igindeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklart gostermektedir (p<0.05).

Glazeli ve glazesiz 6rneklerin b~ degerinde, depolamanin 1.ayinda baslangig degerine

gore onemli bir diisiis bulunmusken (p<0.05), 2.ayda bu deger tekrar yiikselerek
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baslangi¢ degeriyle benzer bulunmustur (p>0.05). Bununla birlikte, depolamanin
sonunda glazesiz orneklerin b~ degerinin baslangic degerine gére Gnemli oranda
yiiksek oldugu bulunmustur (p<0.05). Glazeli 6rneklerin b’ degerinde, depolama
boyunca dalgalanmalar goriilse de baslangi¢ degeri ile depolamanin sonunda 6nemli

bir farklilik bulunmamistir (p>0.05).

T testinde depolamanin 1.ayida glazesiz 6rneklerin b~ degerinin 20.81+0.76 ile
glazeli 6rneklerden daha diisiik oldugu saptanmistir (p<0.05). Depolamanin 2.ayinda
gruplar arasindaki farkin énemli olmadigi bulunurken (p>0.05), 3.ayda 28.21+0.37
ile ve 4. ayda 29.57+0.58 ile glazeli 6rneklerin b~ degeri glazesiz 6rneklere gore daha

diisiik oldugu sonucu bulunmustur (p<0.05).
4.5 Dondurularak Depolanan Alabalkh I¢li Koftelerin Duyusal Kalitesi
4.5.1 Haslanmis Alabahkh I¢li Koftelerde Duyusal Analiz

Dondurarak depolanmig alabalikli i¢li koftelerin haslama sonrasi duyusal kalite

parametrelerinden parlaklik degerindeki degisimler Cizelge 4.11° de gosterilmistir.

Cizelge 4.11 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Koftelerin Haslama Sonrasi
Parlaklik Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 8.0+1.26° 8.0+1.26"
l.ay 7.0£0.63° 8.0+0.63"
2.ay 6.8+0.90° 6.0+£0.63
3.ay 6.1:£0.40% 5.6+0.51°
4.ay 5.6+0.51° 5.6+0.51°

*Aym siitun igindeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 Onem diizeyindeki

farkliliklart gostermektedir (p<<0.05).

Yapilan istatistiksel analiz sonucuna gore; glazesiz 6rneklerde depolamanin 1.ayinda
parlaklik degerinin diistiigli (p<0.05), depolamanin 3. ayna kadar énemli bir fark
olmadig1 (p>0.05) ve depolamanin sonunda ise baslangi¢ degerine gore Onemli
oranda diistiigli gozlemlenmistir (p<0.05). Glazeli 6rneklerde ise depolamanin 1.
ayinda onemli bir fark olmadig1 saptanmis (p>0.05), depolamanin 2.ayinda parlaklik

degerinde onemli bir azalma meydana gelmistir (p<0.05). Uygulanan t testinde
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glazeli ve glazesiz 6rneklerin parlaklik degerinde istatistiksel olarak fark olmadigi

saptanmugstir (p>0.05).

Dondurarak depolanmis alabalikli igli koftelerin haslama sonrasi duyusal kalite

parametrelerinden renk degerindeki degisimler Cizelge 4.12° de gosterilmistir.

Cizelge 4.12 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Koftelerin Haslama Sonrasi
Renk Degerindeki Degisimler*

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 8.0+1.54° 8.0+1.54"
1.ay 7.0+0.63" 7.6+0.83°
2.ay 7.0+0.63% 6.0+0.63°
3.y 6.3+0.51%" 5.6+0.51°
4.ay 5.6+0.51° 5.1+0.75°

*Aym sttun i¢indeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05).

Istatistiksel olarak, dondurarak depolanmus glazesiz ve glazeli i¢li koftelerin haslama
sonrast renk degerlerinde depolamanin sonunda baslangi¢ degerine gore dnemli bir
azalma bulunmustur (p<0.05). Glazeli 6rneklerde depolamanin 2.aymnda 6nemli bir
azalma saptanirken (p>0.05), depolamanin sonunda 6nemli bir farklilik olmadigi

tespit edilmistir (p>0.05).

Bu ¢aligmada yapilan t testinde, gruplar arasindaki farkin depolamanin 2. ve 3.
aymda onemli oldugu (p<0.05), diger aylarda ise gruplar arasinda Onemli bir
farkliligin olmadig saptanmistir (p>0.05). Buna gore, farkliligin goriildiigli aylarda
panelistlerden glazesiz orneklerin glazeli orneklere gore daha yiiksek puan aldig

belirlenmistir.

Dondurarak depolanmis alabalikli i¢li koftelerin haslama sonrasi duyusal kalite

parametrelerinden koku degerindeki degisimler Cizelge 4.13’ te gosterilmistir.
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Cizelge 4.13 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Koftelerin Haslama Sonrasi
Duyusal Kalite Parametrelerinden Koku Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangic 8.6+0.51° 8.6+0.51
1.ay 8.0+0.63" 8.0+0.63"
2.ay 6.6+0.51° 7.0+0.89°
3.ay 6.1£0.75% 6.5+0.54°
4.ay 6.2+0.98 6.6+1.03

*Aymi stitun i¢indeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklart gostermektedir (p<0.05).

Duyusal analiz sonucuna gore, panelistlerin degerlendirdigi glazesiz ve glazeli 6rnek
gruplarinda, depolamanin 1l.ayinda oOnemli diizeyde bir farkliligin meydana
gelmedigi (p>0.05), depolamanin 2.ayinda ise her iki gruptaki orneklerin koku
degerinde 6nemli bir azalmanin meydana geldigi bulunmustur (p<0.05). Bu aydan
sonra ise depolamanin sonuna kadar her iki grupta da Onemli bir degisimin
olugmadigi belirlenmistir (p>0.05). Yapilan t testinde, depolamanin sonuna kadar
glazeli ve glazesiz orneklerin koku degeri arasinda 6nemli diizeyde bir farklilik

olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

Dondurarak depolanmis alabalikli i¢li koftelerin haslama sonrasi duyusal kalite

parametrelerinden tekstiir degerindeki degisimler Cizelge 4.14” de goésterilmistir.

Cizelge 4.14 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Koftelerin Haslama Sonrasi
Duyusal Kalite Parametrelerinden Tekstiir Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangic 8.3+0.81° 8.3+0.81°
1.ay 8.0+£0.63" 7.5+0.83°
2.ay 7.0+£0.63%* 5.0+0.40°
3.ay 6.3+0.51%* 5.740.51%
4.ay 6.1+0.75° 6.1+0.75"

*Aynmi siitun igindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 onem diizeyindeki

farkliliklar1 géstermektedir (p<<0.05).

34



Istatistiksel olarak glazesiz &rneklerin tekstiir degerinde depolamanmn 1. ayinda
onemli bir fark bulunmazken (p>0.05), 2. ayda bu degerde bir azalma meydana
geldigi (p<0.05) ve bu azalmanin depolamanin sonuna kadar Onemsiz oldugu
belirlenmistir (p>0.05). Glazeli 6rnek gruplarinda ise, depolama boyunca panelistler
tarafindan yapilan puanlamada depolamanin sonunda baglangi¢ degerine gére dnemli

bir azalma kaydedilmistir (p<0.05)

Calisma kapsaminda yapilan t testinde, 2. ayda glazesiz ornek gruplarinda tekstiir
degerinin 7.0+0.63 ile ve 3. ayda 6.3+0.51 ile glazeli 6rneklere oranla daha yiiksek
oldugu gozlemlenmistir (p<0.05).

Dondurarak depolanmig alabalikli i¢li koftelerin haglama sonrasi duyusal kalite
parametrelerinden genel kabul edilebilirlik degerindeki degisimler Cizelge 4.15° te
gosterilmistir.

Cizelge 4.15 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Koftelerin Haslama Sonrasi

Duyusal Kalite Parametrelerinden Genel Kabul Edilebilirlik
Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 8.3+0.51° 8.3+0.51
1.ay 7.94+0.66° 8.0+0.63"
2.ay 6.8+0.75" 6.0£0.89°
3.ay 6.0+0.00? 5.8+0.40°%
4.ay 6.1+0.40° 6.1£0.75°

*Aynt siitun icindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklart gostermektedir (p<0.05).

Glazesiz 6rnek gruplarinda depolamanin 1.aymda genel kabul edilebilirlik degerinde
onemli bir fark bulunmazken (p>0.05), depolamanin 3.ayinda 6nemli bir azalmanin
oldugu saptanmustir (p<0.05). Glazeli 6rneklerde ise depolamanin 1.ayinda 6nemli
bir farklilik goézlenmezken (p>0.05), 2.ayinda 6nemli bir azalma meydana geldigi
bulunmustur (p<0.05). Depolamanin 3. ve 4. Ayinda ise her iki grupta da genel kabul
edilebilir bakimmdan 6nemli bir fark olusmamistir (p>0.05). Uygulanan t testinde
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glazeli ve glazesiz 6rnek gruplari arasinda depolama boyunca istatistiksel agidan

onemli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0.05).

4.5.2 Kizartilmas I¢li Koftelerde Duyusal Analiz

Dondurarak depolanmis alabalikli igli koftelerin kizartma sonrasi duyusal kalite

parametrelerinden parlaklik degerindeki degisimler Cizelge 4.16° de gosterilmistir.

Cizelge 4.16 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Kéftelerin Kizartma Sonrasi
Duyusal Kalite Parametrelerinden Parlaklik Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 8.1+1.32° 8.1+1.32%
1.ay 8.0:£0.63" 8.6+0.51°
2.ay 7.6+0.51° 7.5+0.54"
3.ay 6.6+0.51° 6.1£0.75°
4.ay 6.6+0.51° 6.8+0.98%

*Ayni stitun igindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 onem diizeyindeKi

farkliliklart gostermektedir (p<0.05).

Aylar arasinda depolamanin etkisi istatistiksel olarak incelendiginde, glazesiz ve
glazeli orneklerin parlaklikk degerinin depolamanin sonunda baslangic degerine gore
onemli oranda distiigli bulunmustur (p<0.05). Uygulanan t testinde glazeli ve

glazesiz ornekler arasinda istatistiksel anlamda bir fark saptanmamistir (p>0.05).

Dondurarak depolanmig alabalikli icli koftelerin kizartma sonrasi duyusal kalite

parametrelerinden renk degerindeki degisimler Cizelge 4.17° de gosterilmistir.

Cizelge 4.17 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Kéftelerin Kizartma Sonrasi
Duyusal Kalite Parametrelerinden Renk Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangic 8.8:0.40" 8.8+0.40"
1.ay 8.1+0.75° 8.6+0.51
2.ay 7.6£0.51° 7.0+0.63%
3.ay 6.8+0.40" 6.5+0.54°
4.ay 6.0+0.63° 6.5+1.04°

*Ayni siitun igindeki farkli harfler ve aymi satirdaki * isareti 0.05 6nem diizeyindeki

farkliliklar gostermektedir (p<<0.05).
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Yapilan istatistiksel analize gore, glazesiz orneklerde depolamanin 1.ayindaki renk
degerinde baslangi¢ degerine oranla bir azalma meydana gelmis (p<0.05), fakat 1. ay
ile 2.ay arasinda bir degisiklik kaydedilmemistir (p>0.05). Depolamanin 3. ve 4.
ayinda tekrar énemli bir diisiis gézlenmistir (p<0.05). Glazeli 6rneklerin renk degeri
istatistiksel olarak incelendiginde, 2.ayda bir diisiis gézlemlenmis (p<0.05) ve bu
aydan sonra depolamanin sonuna kadar onemli bir fark bulunmamistir (p>0.05).
Uygulanan t testinde glazeli ve glazesiz ornekler arasinda istatistiksel anlamda bir

fark saptanmamustir (p>0.05).

Dondurarak depolanmig alabalikli igli koftelerin kizartma sonrasi duyusal kalite
parametrelerinden koku degerindeki degisimler Cizelge 4.18” de gosterilmistir

Cizelge 4.18 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Kéftelerin Kizartma Sonrasi
Duyusal Kalite Parametrelerinden Koku Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 8.14+0.75° 8.1:0.75%
1ay 8.0+£0.63° 8.6+0.51°
2.ay 7.54+0.54" 7.54+0.54"
3.ay 6.5+0.54° 6.1£0.75°
4.ay 7.0+0.89% 6.8+0.98%

*Ayni stitun igindeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 onem diizeyindeki

farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05).

Dondurarak depolamanin her iki grubun koku degerine olan etkisi incelendiginde,
depolamanin sonunda kizartilmis orneklerin koku degerlerinde baslangi¢ degerine
gore onemli bir azalma meydana geldigi belirlenmistir (p<0.05). Uygulanan t
testinde, glazeli ve glazesiz Ornekler arasinda istatistiksel anlamda bir fark

saptanmamustir (p>0.05).

Dondurarak depolanmis i¢li  koftelerin  kizartma sonrast duyusal kalite

parametrelerinden tekstiir degerindeki degisimler Cizelge 4.19” de gésterilmistir.
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Cizelge 4.19 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Kéftelerin Kizartma Sonrasi
Duyusal Kalite Parametrelerinden Tekstiir Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 8.5+0.54° 8.5+0.54"
1.ay 8.0:£0.63™ 8.5+0.54"
2.ay 7.5+0.54° 6.8+0.75°
3.ay 6.5+0.54° 6.5+0.54°
4.ay 6.0+£0.89% 6.8+0.98

*Aynt siitun igindeki farkli harfler ve aynmi satirdaki * isareti 0.05 Onem diizeyindeki

farkliliklart géstermektedir (p<0.05).

Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, glazesiz drneklerde baslangigta 8,5+0,54 olan
tekstiir degerinin depolamanin 4. aymda 6,0+0,89 diizeyine 6nemli oranda azaldig
bulunurken (p<0.05), glazeli orneklerde ise bu azalmanin depolamanin 2.aymnda
oldugu belirlenmistir (p<0.05). Bu azalmalardan sonra, her iki grupta da énemli bir
degisiklik kaydedilmemistir (p>0.05). Uygulanan t testinde glazeli ve glazesiz

ornekler arasinda istatistiksel anlamda bir fark saptanmamaistir (p>0.05).

Dondurarak depolanmig alabalikli icli koftelerin kizartma sonrasi duyusal kalite
parametrelerinden genel kabul edilebilirlik degerindeki degisimler Cizelge 4.20° de
gosterilmistir.

Cizelge 4.20 Dondurarak Depolanmis Alabalikli I¢li Kéftelerin Kizartma Sonrasi

Duyusal Kalite Parametrelerinden Genel Kabul Edilebilirlik
Degerindeki Degisimler

Aylar Glazesiz Glazeli
Baslangig 8.6+0.51° 8.6+0.51
1.ay 8.0:£0.63™ 8.6+0.51"
2.ay 7.6+0.51"* 6.8+0.75°
3.ay 6.5+0.54° 6.3+0.51°
4.ay 6.3+0.81° 6.8+0.98"

*Ayni stitun icindeki farkli harfler ve aym satirdaki * isareti 0.05 onem diizeyindeki

farkliliklart gostermektedir (p<0.05).
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Glazesiz ve glazeli orneklerin genel kabul edilebilirlik degeri istatistiksel olarak
incelendiginde, baslangi¢ degerine gore depolamanin sonunda her iki gruptada
onemli bir azalma bulunmustur (p<0.05). Uygulanan t testinde, sadece depolamanin
2. ayinda glazesiz Orneklerin genel kabul edilebilirlik degerinin 7.6+0.51 ile glazeli
orneklere gore daha yiiksek oldugu (p<0.05), diger aylarda ise gruplar arasinda

onemli bir farkliligin olugsmadigi saptanmaistir.
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5. TARTISMA ve SONUC

5.1 Tartisma
5.1.1Alabalikh i¢li Koftenin Besin Kompozisyonu

Bu c¢alismada, alabalikli igli koftenin nemi %58.25+0.93, ham kiil miktari
%2.01+0.05 (4.81+0.13 g/100 g kuru madde), toplam lipit miktar1 %5.28+0.29(12.64
+0.71 g /100 g kuru madde) ve ham protein orani ise %7.69+ 0.08 (18.41 +0.19
0/100g kuru madde) olarak bulunmustur.

Aramouni ve ark., (2001) dana kiymasindan iretilen i¢li koéftenin yag igerigini
%2.36 (%7.53 @/100 g kuru madde) bulmustur. Arastiricinin i¢ harg
formiilasyonunda ve pisirilmesinde herhangi bir sivi  yag kullanmadigi
goriilmektedir. Bu nedenle, i¢li koftelerin yag igerigindeki bu farkliligin nedeninin
formiilasyondan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada, ¢ig icli koftelerin
protein igerigi %18.41 +0.19 g/100g kuru madde olarak bulunmustur. Aramouni ve
ark., (2001) yaptiklari ¢alismada, dana kiymasindan iiretilen igli kdftenin ham protein
icerigini %51.21 g 100 g kuru madde olarak bulmuslardir. Ham protein degerinin bu
caligmada elde edilen degerden daha yiiksek bulunmasmin nedeninin, arastiricinin
dis har¢ kaplamasinda yiiksek oranda dana kiymasi (%33.33 dana kiymasi, %16.67
bulgur ve %50 su ) kullanmasindan dolay1 olabilecegi diisiiniilmektedir. Yine ayni
arastirtlar etli igli koftenin ham kiil igerigini %3.16 g/100 g kuru madde olarak
bulmuglardir. Bulunan bu degerin alabalikli i¢li kofte icin bulunan degere (3.45
0/100 g kuru madde) oldukga yakin oldugu goriilmektedir. Aramouni ve ark.,
(2001)’nin yapmug olduklar etli i¢li koftenin nem igerigi %68.67 (% 31.32 kuru
madde) olarak bizim bulgularimizdan yiiksek ¢ikmistir. Bunun sebebinin kullanilan

su miktarindan ve formiilasyondan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Yapilan literatiir taramasinda, baliktan igli kofte yapimu ile ilgili bilimsel bir veriye
rastlanilmamistir. Bu ¢alismada i¢li koftenin dis harcinda kullanilan bulgur, irmik ve
salcaninda alabalikli i¢li koftenin besin kompozisyonu iizerine oransal olarak etkili

oldugu diistiniilmektedir.

Calismada, yag asidi komposizyonu icinde en yliksek yag asidi miktarim
%39.70+0.47 ile linoleik asit (C18:2n6) almis ve bunu % 37.86+1.18 ile oleik asit
(C18:1n9) takip etmistir. Bu c¢alismada, linoleik asit ve oleik asidin yiiksek
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¢ikmasinin nedeninin c¢alismada i¢ har¢ i¢in kullanilan aygigegi yagindan
kaynaklandig1 ve degerleri oransal olarak artirdigi diisiiniilmektedir. Bunu, Bayrak
ve Bayraktar (1995) adli arasticilarn aygigek yaginin yag asidi komposizyonu tizerine
yaptiklar1 ¢alismada elde ettikleri sonuglarida (%41.99 oleik asit ve %44.73 linoleik
asit) destekler niteliktedir. Bu g¢alismada, alabalikli i¢li koftenin yag asidi
kompozisyonu i¢inde toplam doymus yag asidi (}SFA) miktart %12.52+0.23,
toplam tek doymamis yag asidi (OMUFA) miktar1 %39,10+1,27 ve toplam ¢ok
doymamus yag asidi (YPUFA) miktar1 %43.73+1.98 olarak bulunmustur. Oz (2009)’
in yetistiriciligi yapilan alabaliklarda > SFA miktarin1 %20.74, Y MUFA miktarini
%26.57 ve Y PUFA miktarin1 %51.12 olarak elde etmistir. Daglioglu ve ark., (2002),
Tiirk sirketleri tarafindan fretilen 13 tahil bazli gidanin yag asidi bilesimini
arastirdiklar1 ¢calismalarinda, i¢li koftenin dis harcinda ana materyal olarak kullanilan
bulgurun baslica yag asitlerinin 18:1, 18:2 ve 18:3 yag asitlerinden olustugunu ve
%56.8 ile 18:2 yag asidinin en yiiksek diizeye sahip oldugunu bulmuslardir. Yapilan
bu arastirma sonugclari, alabalikli i¢li koftenin formiilasyonunda yiiksek oranlarda
kullanilan alabalik, ayg¢icik yagi ve bulgurun yag asidi komposizyonlarin (yag
miktarina bagli olarak) alabalikli i¢li koftenin yag asidi komposizyonu iizerine etkili
oldugu diisiiniilmektedir. Bu calismada, alabalikli i¢li koftenin C20:5n3 miktari
9%0.55+0.01 ve C22:6 n3 miktar1 %1.13+0.95 olarak bulunmustur. Alabalikli i¢li
koftede bulunan EPA ve DHA miktarlariin kullanilan alabaliktan kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Baliklardaki yag orani ile yag asidi kompozisyonunun tiire, bireye,
viicut bolgesine, beslenmeye, avlama mevsimine ve cinsiyet gibi gesitli faktorlere

gore degisebilecegi belirtilmektedir (Erkoyuncu, 2000).

n-3 serisi yag asitlerinin en 6nemlilerinden olan EPA ve DHA, besin zinciri yoluyla
deniz triinlerinde birikmektedir. Bu yag asitleri ilk olarak deniz algleri tarafindan
sentezlenerek, sonra da plankton ve diger kiiciik deniz hayvanlar tarafindan tiiketilip
onlarin biinyesine yerlesirler ve bdylece besin zincirine katilirlar. n-3 serisi yag asiti
olan EPA (C20:5, n-3) ve DHA (C:6, n-3) baliklarda bol miktarda bulunmaktadir
(Gordon ve Ratliff, 1992; Akyurt, 1993). Bu iki yag asidinin viicutta onemli
biyokimyasal ve fizyolojik degisikliklere neden oldugu belirtilmektedir (Turan ve
ark., 2006). Yapilan arastirmalarda, balik yagi tiirevleri olan n-3 PUFA'larn, kalp-
damar sagligin iyilestirmek i¢in (Harris, 2007; Lu ve ark., 2011), beyin fonksiyon ve
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gebelikte genel saglik (Koletzko ve ark. 2008) alanlarindaki ¢ok sayida umut verici
etkileri nedeniyle uzun siiredir sagliklt bir besin takviyesi olmustur. Ayrica bu yag
asitlerinin iltihap (Calder, 2008; Fetterman ve Zdanowicz, 2009; Figueras ve ark.,
2011), yaslanma (Dyall ve ark., 2010), artrit (Wall ve ark., 2010), insiilin direnci
(Kalupahana ve ark., 2010a), depresyon ve bazi kanserlerin ilerlemesini yavaslattig
(Astorg, 2004; Cabanes ve ark., 2003; Leitzmann ve ark., 2004) iyi bilinmektedir.

Saglikli bir beslenme diyeti i¢in uzun zincirli omega-3 yag asidi alimi1 bakimindan
global olarak bir¢ok federal sirketler, profesyonel gruplar ve bilim adamlar
tarafindan sayisiz Onerilerde bulunulmustur. Verilen bu 6nerilerin biiyiik ¢ogunlugu
EPA+DHA ° nin toplam miktari iizerine yapilmistir (Kris-Etherton ve ark., 2009).
Ingiltere Beslenme Kurulusu'nun dengeli ve saglikli bir beslenme icin tiiketilen
diyetlerin giinde en az 0.2g EPA+DHA igermesi gerektigini dnermektedir (British
Nutrition Foundation, 1992). Bu ¢alismada, 100 gr alabalikli i¢li kftede EPA+DHA
miktart 87.704 mg olarak bulunmustur. Buna gore, bu calismada elde edilen
alabalikli i¢li kofte giinlik EPA+DHA ihtiyacinin yaklasitk — %43.85° ni

karsilamaktadir.

5.1.2Dondurarak Depolamanin Alabalikh ig:li Koftenin Renk (L*, a*, b*) ve
Duyusal Kalitesine Etkisi

Renk, gozlemci ve rengin gozlemlendigi kosullara bagl olan algisal bir fenomen ve
yogunluk ve dalga boyu ile Olciilebilen bir 151k 6zelligi olarak tanimlanmistir.
Aragtiricilar bir malzemenin rengini, yalnizca aydinlik bir nesneden veya kaynaktan
gelen 151k goriindiigiinde veya yiizeyi aydinlandiginda goriindiigiinii belirtmektedir
(Sahin ve Sumnu, 2006).

Keskin ve ark., (2017) adli arastiricilar tarafindan, renk olglim sistemlerinin gida
bilimleri ve tarimda kullanim alanlarini inceleyen caligmalarinda, renk degerinin
hassas, dogru ve tekrarlanabilir bir sekilde belirlenebilmesi icin sayilarla ifade
edilmesi gerektigi belirtilmistir. Bu amacla, renk degerini tanimlamak i¢in farkli renk
tanimlama modelleri (color model) veya diger ismi ile renk uzaylar1 (color space)

gelistirilmistir.

HunterLab L *, a *, b * ve degistirilmis CIE sistemi CIELAB olarak adlandirilan

renk skalasi rakip tip sistemlerdir ve gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilirlar. a*
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ve b* olarak iki renk koordinatinin bulundugu CIELAB tek tip uzay kadar
psikometrik parlaklik indeksi, L * de Oolglimlerde degerlendirilmektedir. a*
parametresi, kirmizimsi renkler icin pozitif degerler alir ve yesilimsi olanlar igin
negatif degerler, b* sarimsi renkler i¢in pozitif degerler ve mavimsi olanlar i¢in
negatif degerler alir. L* siyah ve beyaz arasinda her bir rengin esdeger olarak kabul
edilebilecegi gri tonlamaya gore yaklasik aydinlik 6l¢iimiidiir (Granato ve Masson,

2010).

Renk bir gidanin olgunlagma veya bozulma belirtisini gdsterebilir ve tliketicinin satin
alma davranigint etkileyen en Onemli kalite ozelliklerinden biridir. Renklerde
beklenen degisiklikler isleme veya paketleme ile ilgili sorunlari da gdsterebilir.
Gidanin lezzetininde genellikle renkten etkilendigi belirtilmektedir. Bu nedenlerle
renk Ol¢limii ve analizi, gidalarin kalitesini ve degerini optimize etmek i¢in oldukca

onemlidir (Patras ve ark. 2009; Pathare ve ark., 2013).

Gidadaki renk degisimine iiriiniin rengi, biiylime, olgunlagsma, hasat sonrasi kullanim
ve isleme sirasinda meydana gelen kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyal ve fiziksel
degisiklikler etkilemektedir. Renk analizinde Glgiilen degerler, L* (siyah-beyaz), a*

(yesil-kirmiz1) ve b* (mavi-sar1)'dir.

Bu calismada, gerek glazeli orneklerde gerekse glazesiz 6rneklerde L* degerinin
depolama boyunca artti§1 bulunmustur. L* degerindeki bu artis depolama esnasinda
tirliniin beyazligimin arttigin1 gostermektedir. Aramouni ve ark. (2001), bu ¢alisamda
bulunan bulgudan farkli olarak dana kiymasindan fretilen icli koftelerin L*
degerinde depolama boyunca 6nemli bir degisim bulamamistir. Bunun nedenin
kullanilan dis harcin formiilasyonundaki farkliliktan dolay1 oldugu diisiiniilmektedir.
Caligmada, ayrica depolama boyunca her iki gruptada kirmizilig1 gosteren a* degeri
Oonemli oranda azalmistir. Domates, Ozellikle likopen igerigi agisindan oldukca
zengindir ve diinyada en c¢ok Tretilen, tliketilen ve ticarete konu olan tarim
iirlinlerinin baginda gelmektedir. Domates ve domates iiriinlerinde baslica karotenoid
bilesik likopen olmakla birlikte bu irlinlerde p-karotenin de bulundugu
belirtilmektedir. Calligaris ve ark., (2002), domates iiriinlerindeki kirmizi renk
yogunlugundaki kaybin domateste bulunan karatonitlerin 6zelliklede likopenin

kimyasal ve fiziksel degisimlerinden dolay1 olabilecegini 6ne siirmektedir. Cosmai
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ve ark., (2016), domates temelli {irlinlerde kirmizi rengin iriiniin goriiniimii agisindan
pozitif bir etkiye sahip oldugunu, dondurark depolam boyunca kirmizi renk
yogunlugundaki  azalmanin likopenin de dahil oldugu karotenoitlerin
oksidasyonundan ve enzimatik reaksiyonlarin co-oksidasyonundan kaynaklandigini
belirtmektedir. Arastiricilarin buldugu bu sonuglara gore, alabalikli icli koftelerin
kirmizi renk yogunlugunu gosteren a* degerindeki azalmanin dondurarark depolama
boyunca i¢li kéftenin dis harcinda bulunan domates sal¢asinin (%18.40) icerigindeki
karatonotlerin bozulmasindan kaynaklandigi diisiilmektedir. Aramouni ve ark.,
(2001), bulu ¢aligmada elde edilen bulguya benzer olarak, et ve bulgurdan olusan dig
harca sahip icli koftelerin dondurarak depolama boyunca a* degerinin énemli oranda
azaldiginmi saptamislardir. Fakat bu calismada, kirmiziligin azalmasinin nedeninin bu
calismada oldugu gibi domates salcasindan degil (arastirict dis har¢ formiilasyonunda
domates salgast kullanmamistir) dana kiymasmin kirmizilik rengini  veren
hemoglobinin dondurarak depolama boyunca indirgenmesinden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Bu calismada, glazeli ve glazesiz Orneklerin a* degerindeki
depolamaya bagli degisimin nedeninin dis hargta kullanilan formiilasyondan
kaynaklandig1 diigiiniilmektedir. Ciinkii i¢li koftenin dis harcinda %18 oraninda

domates salgasi kullanilmistir.

Yapilan bu ¢alismada, her iki grubun b* degerinde depolama boyunca ¢ig, haslama
sonras1 ve kizartma sonras1 gruplarin glazeli ve glazesiz uygulamlari arasinda 6nemli
farkliliklarin olustugu belirlenmistir. Ozellkle glazeleme isleminin ¢ig ve kizartmas
sonras1 b* degelerindeki degisimi depolama sonunda engelledigi bulunmustur. Bu
bulgulardan farkli olarak, Aramouni ve ark., (2001) etli i¢li koftenin dondurarak

depolama boyunca b* degerinde 6nemli bir degisimin olmadigini bulmuslardir.

Bu c¢alismada, duyusal kalite i¢cli koftenin tiiketim sekli olan haslama ve kizartma
olmak tizere iki sekilde degerlendirilmistir. Dondurarak depolama boyunca hem
glazeli hem de glazesiz gruplarin duyusal kalite parametrelerinde 6nemli bir azalma
saptansa da depolamanin sonunda tiiketilmezlik sinirina ulagsmadigr bulunmustur.
Duyusal degerlendirmelerin tiim 6zellikle glazeli olanlarinda depolanin 2. ayindan
itibaren Ozellikle haslanan grubun belirlenen pisirme siiresinde dagilmanin meydana
geldigi fakat ayni liriinlin kizartmasinda ise bir dagilmanin goriilmedigi belirlemistir.

Duyusal degerlendirmede en dikkat c¢eken degisimlerden birisinin de oOzellikle
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kizartilmis trtinlerdeki rengin azalmasidir. Bu kirmiziligi gosteren a* degerindeki
azalmadan da agik¢a goriilmektedir. Kirmizigin azalmasi, tiiketicinin arzu etigi
kizartma renginde azalmaya sebep oldugundan, bu ¢alisma sonucunda elde edilen bu

sonuca gore kizartma siiresinin tiiketicinin tercihine gore ayarlanmasi 6nerilmektedir.

5.2. Sonug¢

Yapilan bu ¢alisma sonucunda, tat olarak balig1 tilkketemeyen insanlara alternatif bir
iirlin olarak alabaliktan iiretilen i¢li koftenin 6zelikle insan beslenmesinde énemli bir
yer tutan EPA ve DHA agcisindan zenginlestirdigi ve glinlik EPA+DHA ihtiyacinin
yaklasik %43.85” ni karsiladigi tespit edilmistir. Dondurarak depolama boyunca
dondurmada nem kaybini engellemek i¢in uygulanan glazeleme isleminin depolama
boyunca iiriinii korumadig1 ve duyusal degerlendirme de kalite kaybina sebep oldugu
saptanmistir. Buna ragmen, 4 aylik depolama sonucunda, her iki iiriiniin panelistler

tarafindan tiiketilemezlik sinirin1 asmadigi tespit edilmistir.
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