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OZET
Bu arastirmada, kadife baliginin (7inca tinca L., 1758) balik koftesi yapimina

uygunlugu ile isleme sonrasi besinsel 6zelliklerindeki degisimler belirlenmistir.

Temin edilen balik materyalleri kiyildiktan sonra ¢esitli katki maddeleri ilavesiyle kofte
haline getirilmistir. Balik kiymasi ve elde edilen koftelerin kimyasal kompozisyonlari
ile organoleptik analizleri yapilmistir. Ayrica +4+1 °C'de depolanmig olan koftelerin
1,4,7vel0,. glinlerde tiobarbutirik asit (TBA), toplam ugucu bazik azot (TVB-N) ve pH
parametreleri ile toplam mezofilik aerob bakteri(TMA), psikrofilik bakteri(TPA),

koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayimlar1 gerceklestirilmistir.

Organoleptik analiz bulgularina gore kadife koftesi olduk¢a ¢ok begenilmistir.
Depolamaya baglit TBA, TVB-N, pH degerleri ve mikrobiyolojik analiz sonuglarinda
zamana bagli olarak bozulmaya dogru bir gidis tespit edilmistir. Kadife baligindan kofte
yapilarak ekonomiye katki amacli kullanilabilecegi sonucuna varilmistir. Elde edilen
koftelerin +4+ 1 °C'de 7. gline kadar 1iyi kalite 6zelliklerini korudugu 10. glinden sonra

bozulmus nitelik kazandig: tespit edilmistir.

2008, 43 sayfa

Anahtar Kelimeler: Kadife baligi, Balik koftesi, Raf omrii
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ABSTRACT

In this study, were determined on nutritional characteristic and property of made fish

ball of tench.

As material, tench ball were obtained from local processing firms. The chemical
compositions and sensual analysis of obtained fish balls were made. in addition, On the
Ist, 4th, 7th,and 10th days tiobarbutiric acid (TBA), total volatile basic nitrogen, (TVB-
N) and pH parameters and total mesophilic aerobic bacteria (MAB), total psycrophilic

bacteria (TPA), coliform and yeast-mould counting were made.

According to the results of the sensual analysis tench fish ball was enjoyed so much.
For the values TBA, TVB-N, pH and microbial analysis related to storing, it has been
determined a tendency tovards spoilage depending on time. It has been concluded that

tench could be used as aiming support to the economy by making fish balls. The shelf
life of fish ball obtained was 7th days and spoiled after 10th.

2008, 43 page

Key Words: Tench, Fish ball, Shelf life
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1.GIRiS

Icinde bulundugumuz ¢agin bir gereksinimi olarak meslek faaliyetleri, bedensel giicten
ziyade daha c¢ok beyin giicii gerektirir bir hale gelmis, buna bagl olarak proteince
zengin, kolay sindirilebilir gidalara yonelim goriilmiis, bilingli beslenme
aligkanliklarinin kazanilmasiyla da doymamais yag asitlerince zengin gidalarin tiiketimi
kaginilmaz olmustur. Su iiriinleri bu anlamda yiiksek protein igerigi, doymamis yag
asitlerini ve esansiyel amino asitleri yliksek oranda bulundurmasi sebebiyle énemli bir
kaynak olusturmaktadir. Dolayistyla hazir yemek teknolojisinde su iirlinlerinin ve

bunlardan hazirlanan gidalarin 6nemi tartisilmazdir (Varlik vd. 2004).

Hayvansal proteinler insan beslenmesinde vazgecilmez bir gereksinimdir. Temel
besinlerin zamandan ve yerden bagimsiz bir sekilde, istenilen nitelik ve nicelikte elde
edilmesi bir zorunluluktur. Kaynak ve besinde cesitlilik saglikli beslenme agisindan
yararlt oldugu gibi, ekonomik de olabilir. Diinyada oldugu gibi iilkemizde de
sanayilesmeyle birlikte hazir besin yapimi ve farkli besin maddelerinin {iretimi 6nem
kazanmigtir. Su tirlinleri sektoriinlin amaci, canli kaynaklardaki siirekliligi aksatmadan
saglikl, nitelikli, giivenli iirlinlerin iiretimi, pazarlanmasi, yurt i¢i tiiketimin artirilmasi
ve kiiresel oOl¢giitle uygun bir sekilde bu iiriinlerle diinya pazarlarina girilmesidir

(Giilyavuz ve Unliisaym 1999).

Ulkemizin ekonomik durumu da gdz 6niine alindiginda insanlarm hayvansal protein
ithtiyacini daha ucuz besinlerden karsilamasi ya da ekonomik degeri az olan fakat protein
icerigi yiiksek besinleri isleyerek bu sorunun ¢oéziimlenmesine katki saglamasi hususu
diisiiniilmesi gereken bir konudur. Diger yandan sagligimizi korumanin kosullarindan

birinin dengeli beslenme konusu oldugu bilinen bir gergektir (Unliisayin vd. 2002).

Balik eti bozulmaya kars1 son derece hassas bir gida maddesi olmasi nedeniyle avlandigi
andan itibaren fiziksel ve ¢evresel faktorlerden siiratle etkilenir. Bu durumda ya
avlanmay1 takiben kisa siire igerisinde tiiketilmeli veya bunun miimkiin olmadigi
durumlarda da cesitli sekillerde islenerek muhafaza edilmelidir. Bu amagla gelistirilmis

isleme teknolojileri cok cesitlilik gostermekle birlikte hepsinde ama¢ mevcut kaliteyi



miimkiin oldugu kadar koruyarak, baligin tiiketilebilir durumunu uzun siire muhafaza

etmektir (Patir ve Duman 2006).

Dumanlanmis, konserve edilmis, lakerda ve marinata islenmis ve kizartilmis, pisirilmis
balik tirlinleri bagka bir hazirlama islemi gerektirmeksizin tiikketilmeye hazir irtinlerdir.
Temizlendikten sonra ambalajlanip, sogukta veya dondurarak saklanmis balik iirtinleri
ise pisirilmeye hazir iirlinlerdir. Bu iirlinlerden bazilari tikketime hazir olmasinin yaninda
damak zevkimizi ve sofralarimizi g¢esitlendirmesi nedeniyle de tercih edilmektedirler.
Artik insanlar alisilmig tarzda bir tiikketim yerine yeni tatlar ve g¢esnili sofralar arayis

igerisine de girmistir (Gokoglu 1994).



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Kadife Balig (Tinca tinca L., 1758)'nin Genel Ozellikleri

Avrupa ve lilkemiz i¢sularinin 6zellikle kuzey bolgelerinde yayilis gosteren kadife baligi
son yillarda tilkemizin bir¢ok g6l ve baraj goliine de baliklandirma caligmalar1 sonucu

dagilmistir (Geldiay ve Balik 1996, Kuru 1996, Yilmaz 2002).

Kalinca yapili ve yuvarlak sekilli olan viicut, deri igerisine iyice gdmiilmiis ¢ok kiigiik
pullarla ortiiliidiir. Kuyruk sap1 kisa ve ¢ok kalin olup asagi yukart boyu yiiksekligine
esittir. Yesil sazan ve ot sazani olarak da adlandirilirlar. Agiz ugta hafif yukar kivriktir.
Agzin her iki yaninda kisa birer adet olmak tizere bir ¢ift biyik bulunur. Farenks disleri
yanlardan iyice yassilasmis ve uclar hafif kivriktir. Genellikle biitiin yiizgeclerinin
serbest kenarlar1 yuvarlak, kuyruk yilizgeci ¢ok az ige dogru girintilidir. Ventral
yiizgeclerin ikinci 1s1nlan erkeklerde daha 1yi1 gelismis olup, bu 6zellik sayesinde erkek
ve disi bireyleri 2 yasindan itibaren morfolojik olarak ayirt etmek miimkiindiir. Viicut
rengi, yasadig1 ortama gore oldukca degisir. Genellikle sirt koyu yesil veya kahverengi,

yan taraflar1 sari-yesil, karin bolgesi ise sar1 goriiniistedir (Geldiay ve Balik, 1996).

Yavas akan nehirlerde ve durgun sularda yasayan bu baliklar, dibi ¢amurlu ve otlu
bolgeleri tercih eder. Ozellikle gollerin su bitkileri ile kapli kiy1 bolgelerinde oldukga sik
rastlanirlar. Yumurtadan ¢ikist izleyen ii¢ yil igerisinde 300 g. agirlifa ulasmaktadirlar

(Demirsoy, 1996; Geldiay ve Balik, 1996).

2.2. Balik Koftesi Yapim Metodlar:

Insanlar ¢alisma kosullarinin bir zorlamasi sonucu kullanimi pratik oldugundan islenmis
iiriinleri tiiketme aliskanliklar1 kazanmaya baslamislardir. Islenmis fiiriinlere karsi
duyulan bu ilgiden, su iirlinleri de yeterince payini almaktadir. Baliklarin iglenmis
triinler seklinde degerlendirilmesinde en popiiler liriinlerden birisi balik kiymasidir.
Balik kiymasindan yararlanma diisiincesi bir ¢ok probleme ¢dziim getirmistir. Ozellikle

kil¢ikl olduklart igin yeterince pazar bulamayan bir ¢ok balik tiirlerinin, trol avcilig



sonunda ekonomik degeri diisiik oldugu i¢in yogunlukla 6lii olarak suya geri atilan
kiigiik balik veya kabuklularin (Young 1981) ekonomik degeri diisiik balik tiirlerinin ve
fileto ayrimi sonrasi iskelet lizerinde kalan yenilebilir etlerin balik kiymasi gibi islenmis
triinlere doniistiiriilmesi ile bu baliklar daha 1yi bir degerlendirilme olanagina

kavusturulmuslardir (Regenstein and Regenstein 1991).

Balik kiymasindan elde edilen geleneksel {irlinlerin basinda, Japonlarin “surimi” adini
verdikleri iirlin gelmekte olup, balik sosisi, balik salami, balik krakeri ve balik koftesi
gibi irlinlerin iiretiminde kullanilmaktadir (Awang, and Mohamad 1988). Bu iiriinler
ayn1 zamanda gerezlik (snack food), barbekiide pisirilerek ve hazir ¢corba katki maddesi

olarak bir ¢ok farkli bicimlerde kullanim alani bulmaktadir (Karmas, and Lauber 1987).

Ayrica kanath etleri ve kirmizi etlerle degisik oranlarda balik kiymasi karistirilarak sosis
ve salam iiretimi yapilmaktadir (Hwang et all.1989). Ulkemizde yapilan bir calismada,
ekonomik degeri az olan ¢apak ve sazan baliklar1 kullanilarak balik sosisi elde edilmis
ve uygulanan duyusal degerlendirmede iiriiniin lezzet, koku ve renk Ozellikleri

bakimindan panelistlerin begenisini kazandiklar1 belirtilmistir (Glilyavuz ve Timur

1991).

Balik koftesi yapiminda kullanilan baligin yag orani, kas yapisi, biiyiikligli onem tasir.
Balik koftesi yapiminda kullanilan baliklarin etli, biliyiik ve kil¢ig1 az olan baliklar
olmasi tercih edilir ve en dnemlisi de baliin taze olmasidir. Kofte yapiminda ilk asama
pullarin ve i¢ organlarin ¢ikarilarak temizlenmesi islemidir (TANERI,1963). Baliklarin
derileri yiiziildiikten sonra filetolar1 ¢ikarilip ve etin kilgiktan ayrilmasi isleminden sonra
kiyma makinesinden gegirilerek balik kiymasi elde edilmektedir (Yanar ve Fenercioglu

1999).

Elde edilen kiymaya tuz ve gesitli baharatlar ilave edilip karigtirildiktan sonra sekil

verilip kofte haline getirilir. (Gokoglu 1994).

Balik koftesi yapimi icin degisik regeteler verilmekte olup, istege gére hammaddenin

ozellikleri de géz Oniinde tutularak bu receteler uygulanmaktadir.



Sazan balig1 (Cyprinus carpio) ndan kofte yapimi amaciyla baliklarin  derileri
yiiziildiikten sonra filetolar1 ¢ikarilmis ve etin kilgiktan ayrilmasi i¢in kaynar suda bir-iki
dakika haglanmistir. Etin kilgiktan ayrilmasi igsleminden sonra ayna delik ¢ap1 3 mm olan
kiyma makinesinden gecirilerek balik kiymasi elde edilmistir. Deneme gruplarina {iriine
belli bir elastikiyet kazandirilmasi amaciyla %0.3 sodyum polifosfat ve lezzet
olusturulmasi i¢in de %0.9 tuz, %0.4 karabiber, %0.5 kimyon, %0.5 kirmiz1 biber ve
%1.3 oraninda maydanoz ilave edilmistir. Daha sonra kofteye degisik maddeler ilave
edilerek kontrol grubuyla birlikte 5 grup olusturulmustur (A grubu: % 6 sogan; B grubu:
% 6 sogan+%4 aycicek yagi; C grubu: %1.4 sarimsak; D grubu: %1.4 sarimsak+%4
aycicek yagi, E grubu: Kontrol grubu). Uriinler 6 cm ¢apinda 1 cm derinliginde
paslanmaz celik ¢ember bi¢imindeki kaliplara konarak sekillendirilmistir. (Yanar ve

Fenercioglu 1999).

Cig ve haglanmig balik etinden yapilan koftelerin bazi kalite parametrelerinin
incelenmesine iliskin ¢caligmada baliklarin i¢ organlari ¢ikarilmis, kafalar1 alinmis, kiyma
haline getirilmistir. Kiyilmis balik etine baharat karigtirilmis (karabiber, yenibahar,
kimyon) ve katki maddeleri (nigasta, sarimsak) ilave edilerek yogrulmus ve kofte sekli
verilmistir. Kofteler, ortalama 25 g olacak sekilde hazirlanmis, strafor tabaklara 3’er adet
olmak iizere yerlestirilerek stre¢ film ile ambalajlanmis ve +4°C + 1 de depolanmaya

alimmustir (Akkus vd. 2004).

Yapilan bir arastirmada sudak (S. Lucioperca) ve kadife baligi filetosu isleyen su iiriinleri
isleme tesislerinde, kalibraja uymayan fileto artiklarinin ekonomiye katki amaglh kofte
seklinde degerlendirilmesi incelenmistir. Materyal olarak sudak ve kadife balig1 fileto
artiklar1 yore isletmelerinden temin edilmistir. Temin edilen balik materyalleri

kiyildiktan sonra gesitli katki maddeleri ilavesiyle kofte haline getirilmistir (Unliisayin
vd. 2002).



2.3. Kofte Haline Getirilmis Baliklarin Kalitelerinde Meydana Gelen Degisimler

2.3.1. Fiziksel ve Kimyasal Degisimler

Kofte haline getirilen baliklardaki degisimler baligin tiirline, tazeliine, yag oranina,
kullanilan tuz ve baharat miktar1 ve kalitesine, saklama siiresi ve sicakligina gore
degisim gosterir. Kofte haline getirilen Orneklerde su, protein ve yag oranlarinin
azaldigi, kil ve karbonhidrat igeriklerinin  arttig

saptanmistir.  Kimyasal

kompozisyondaki bu degisimler ete ilave edilen maddelerden kaynaklanabilir.

Yapilan bir arastirmada sudak ve kadife baligi filetosu isleyen su firiinleri isleme
tesislerinde, kalibraja uymayan fileto artiklarinin ekonomiye katki amacli kofte seklinde
degerlendirilmesi incelenmistir. Fileto artiklar1 ve elde edilen koftelerin kimyasal
kompozisyonlar1 ile organoleptik analizleri yapilmistir. Arastirma bulgularina gore
sudak ve kadife baliginin kimyasal bilesenlerinden su, yag, inorganik madde ve
karbonhidrat oranlar1 birbirine yakin bulunurken; sudak baliginda protein oram
(%15,25+0,09) kadife baligina (%12,68+1,19) oranla daha yiiksek saptanmistir (Cizelge
2.3.1.1) (Unliisayin vd. 2002).

Cizelge 2.3.1.1. Sudak, kadife baligi ve bu baliklarin fileto artiklarindan yapilan
koftelerin kimyasal kompozisyonu (%) (Unliisayin vd. 2002).

Kombozisvon Sudak Bahgr* | Kadife Baligi* | Sudak Bahigi* | Kadife Bahg*

POZISy (S. lucioperca) (T. tinca) Koftesi Koftesi
Su(%) 80,18+0,79" 83,41+1,10° 72,40+1,32° 71,69+0,79°
Protein (%) 15,25+0,09° 12,68+1,19° 11,83+1,49° 10,26+1,49¢
Yag(%) 1,28+0,33° 1,10+0,22° 6,67+0,44° 6,60+0,24°
Inorganik a b a c
Madde(%) 2,02+0,11 1,66+0,36 2,53+0,65 4,15+0,43
zﬁ/a;b"“h‘drat 1,27+0,44° 1,1520,20° 6,57:0,53" 7,30£0,54°

0

*Ayn1 satirda ayni harfi tasiyan
bulunamamaistir.(P>0,05)(n=10).

degerler arasinda istatistik bakimindan bir fark




Kadife baliginin sicak dumanlama ve kuru tuzlama yontemi ile islenmesi ve bazi besin
bilesenlerinin belirlenmesi {izerine yapilan caligmada taze kadife baliginda su %79,031,
lipit %1,612, protein %17,850,inorganik madde %1,231 oraninda tespit edilmistir (Izci
2004).

Sudak ve kadife balig1 fileto artiklarindan kofte yapimina iliskin ¢aligmada Sudak ve
kadife balig1 filetolarinin pH, tiobarbutirik asit (TBA) ve toplam ugucu bazik azot (TVB-
N) degerleri tespit edilmistir (Cizelge 2.3.1.2) (Unliisayin vd. 2002).

Cizelge 2.3.1.2. Sudak ve kadife balig1 filetolarinin pH, tiobarbutirik asit (TBA) ve
toplam ugucu bazik azot (TVB-N) degerleri (Unliisayin vd. 2002).

TBA* TVB-N*
pH*
(mgmalonaldehit / kg) (mg/100 g)
Sudak bahgi (S. lucioperca) | 6,13+0,39 1,15+0,97 10,08+1,23
Kadife balig (7. tinca) 6,21+0,48 1,05+0,54 10,93+1

* Ayni stitunda farkl1 harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05)(n=10).

Sazan etinde % olarak, ham protein 16.67, lipit 8.45, nem 73.04 ve ham kiil 1.18;
kiymada ise ham protein 15.34, lipit 6.98, nem 75.89 ve ham kiil 1.09 miktarinda

bulunmustur (Yanar ve Fenercioglu 1999).

Balik ve balik iriinlerinin tazeliginin belirlenmesinde kimyasal yontemlerden Toplam
Ucgucu Bazik Nitrojen (TVB-N) tayini en c¢ok kullanilan yontem olup &nemli bir
parametredir. TVB-N degerleri ¢esitli faktorler tarafindan etkilenmektedir. Bu faktorler,
baligin cinsi, avlanma mevsimi, bolgesi ve derinligi, baligin beslenme durumu, cinsiyeti

ve yasidir (Gokoglu 1994).

Balik ve balik iiriinlerinin TVB-N degerlerine gore kalite siniflandirmas: asagidaki

gibidir (Varlik vd. 1993).



25 mg/100g  TVB-N'e kadar “cok iyi”

30 mg/100g TVB-N'e kadar “lyi”
35mg/100g TVB-N'e kadar “pazarlanabilir”
35 mg/100g'dan biiyiik TVB-N “bozulmus”

Tarim Koy Isleri Bakanliginin yaymladig1 kriterlere gore taze balik etinde TVB-N igin
<20 uygun, 20-28 kabul edilebilir, >28 degerler kabul edilemez olarak bildirilmistir
(Anonim 2002).

Balik ve balik iiriinlerinin tazeliginin belirlenmesinde kullanilan diger bir kimyasal
yontem Tiyobarbutirik Asit (TBA) tayinidir Cok 1yi bir materyalde TBA degerleri 3’ten
az olmaly, 1y1 bir materyalde ise 5’ten fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik sinir degeri ise
7-8 arasindadir (Varlik vd. 1993).Gidalarin kalite kontroliinde duyusal analiz de 6nemli
bir parametredir. Kalite parametreleri bakimindan kabul edilebilir 6zellikte olan bir iiriin,
duyusal ozellikler agisindan kabul edilemez nitelik tasiyorsa bu iiriin tiiketilemez

dzelliktedir (Varlik vd. 2000).

Sazan kiymasinin -18°C’de 6 ay depolanmasi siiresi boyunca bozulma kriterlerinden,
pH, TVB-N, peroksit sayis1 ve TBA degerleri Cizelge 2.3.1.3’te gosterilmistir.
Depolama siiresi boyunca iriiniin pH’s1 6,1-6,3 ve TVB-N degerleri 10,52-13,78
arasinda kiiclik bir degisme gostermistir. Peroksit sayisinda 0,5’den 2,6’ya, TBA
degerinde 0,62°den 2,22’ye kadar 6nemli bir degisme olmustur. Analizi yapilan kalite
parametrelerinde siireye bagli olarak goreceli bir artis goriilmektedir (Cizelge 2.3.1.3)

(Yanar ve Fenercioglu 1999).



Cizelge 2.3.1.3. Balik kiymasinin derin dondurucuda (-18°C) depolama siiresi boyunca

belirlenen bozulma iiriinleri degerleri (Yanar ve Fenercioglu 1999).

Uriiniin Depolama Siiresi (Ay)
Bozulma Uriinleri 0 1 2 3 4 5 6
pH 6,1 6,1 6,2 6,3 6,3 6,4 6,3
TVB-N(mg/100) 10,52 | 11,42 | 11,97 | 12,56 | 12,95 | 13,23 | 13,78
Peroksit Sayisi1 (milimol 02) 0,5 0,9 1,4 1,8 2,1 2,5 2,6
TBA(mg/kg malonaldehit) 0,6 0,8 1,1 1,8 1,8 1,9 2,2

Sudak ve kadife baligi fileto artiklarinin ekonomiye katki amagh kofte seklinde

degerlendirilmesi amaciyla yapilan calismada fileto artiklar1 ve katki maddeleri

ilavesiyle elde edilen koftelerin kimyasal kompozisyonlar: ile duyusal analizleri

yapilmistir. Duyusal analiz bulgularina gore sudak koftesi daha ¢ok begenilmistir
(Cizelge 2.3.1.4) (Unliisayimn vd. 2002).

Cizelge 2.3.1.4. Sudak ve kadife koftelerinde yapilan organoleptik analiz bulgular

(Unliisayin vd. 2002).

Panelist | Cok Kotii Kotii Orta Iyi Cok Iyi
20 kisi | Sudak|Kadife| Sudak | Kadife| Sudak | Kadife| Sudak | Kadife| Sudak | Kadife
Lezzet - - - - 3 5 10 11 7 4
Cigneme - - - 1 2 6 14 9 4 4
Sululuk - - 2 3 8 6 7 8 3 3
Goriiniis - - - - 1 7 12 10 7 3
Koku 1 - - 2 1 5 8 8 10 5

Sudak ve kadife koftelerinde depolamaya bagli TBA,TVB-N, pH degerlerinde zamana

bagl olarak bozulmaya dogru bir gidis tespit edilmistir (Cizelge 2.2.1.5) (Unliisayin vd.

2002).




Cizelge 2.3.1.5. Sudak ve kadife balig1 filetolarinin pH, tiobarbutirik asit (TBA) ve

toplam ugucu bazik azot (TVB-N) degerleri (Unliisaym vd. 2002).

Sudak Kofte Kadife Kofte
TBA* TBA*
TVB-N* TVB-N*
Giin pH* | (mg malonaldehit pH* |(mg malonaldehit
(mg/100 g) (mg/100 g)
/kg) /kg)
0 | 6,16+0,02° 1,71+0,87° 1,4+1,10° | 6,93+0,42° 1,41+0,6" 11,2+1,4°
1| 635+0,11° 3,90+0,98" 26,6+1,54° | 6,66+0,21° 3,24+1,33° 17,2+0,81°
3 | 637+0,32° 8,44+1,34° 28,4+1,08" | 6,56+0,12%° 6,34+0,41° 25,4+1,01°
7 | 6,71£0,04% 8,33+1,32° 29.1+1,78" | 6,66+0,67" 7,40+1,36° 26,4+0,27%
10 | 6,79+0,44™ 8,99+1,67* 3,53+1,33° | 6,65+0,34° 7,26+0,49% 3,42+0,48"
14 | 6,81+0,26° 9,12+0,88¢ 39,6+1,90° | 6,78+0,09% 8,56+1,23" 36,2+1,57

Uskumru baliginin kofte olarak degerlendirilmesiamaciyla yapilan ¢aligmadaelde edilen

Ugucu Bazik Nitrojen (TVB-N), Trimetilamin (TMA-N), pH ve duyusal analiz bulgular

Cizelge 2.2.1.6’da toplu olarak verilmistir. Tablo da goriildiigii gibi 6rneklerin TVB-N

iceriginin depolama siiresince artig gosterdigi tespit edilmistir. Depolama Baglangicinda

10 mg/100g olan TVB-N degerinin 10 giinliilk depolama siiresi sonunda 36,4 mg/100g

diizeyine ulastig1 saptanmistir. TVB-N yoOniinden-¢alisma Orneklerinin 4. giline kadar

“cok 1y1” 4. giinden 10. giine kadar "iy1" ve "pazarlanabilir" kalite 6zelligi gosterdigi 10.

giinden sonra ise 'bozulmus" kalite sinifina girdigi belirlenmistir (Gokoglu 1994).
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Cizelge 2.3.1.6. Balik Koftesi Orneklerinin +4°C'de Depolanmasindaki Bulgular
(Gokoglu 1994).

Kimyasal Analizler Fiziksel Duyusal
Depolama Analizler Analizler
Giinleri TVB-N TMA-N H Duyusal
mg/100g mg/100g P Analiz *

0 10 1.0 6,16 2.7

1 23.8 1.4 6,29 2,4

4 26.6 2.1 6.33 2.3

6 26.6 22 6.35 2.0

8 30.8 2.8 6.35 1.6

10 36.4 3.4 6.37 0.9

En Onemli kalite kriteri olan duyusal analiz sonuglar1 bakimindan Ornekleri
degerlendirdigimizde ise, kimyasal analiz bulgularina paralel sonuglar elde edildigi
belirlenmistir. Doku, koku, lezzet ve goriinlis yoniinden degerlendirilen 6rneklerde
baslangicta her dort 6zelliginde iyl olmasina ragmen depolamanin ileri agamalarinda
dokunun yumusadig1, kokunun agirlastign ve lezzetin yavanlastigi gozlenmistir. Ornekler
6. gline kadar 1yi kalite 6zelliklerini korurken 8. giinde pazarlanabilir ve 10. giinde ise

bozulmus nitelik kazanmistir (Gokoglu 1994).

Yapilan bagka bir ¢aligmada sogukta depolanan marine edilmis hamsi koftelerinin raf
Oomriinii belirlemek i¢in yapilan duyusal, fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarinin toplu
degerlendirilmesi (Cizelge 2.3.1.7)’de verilmistir. Bu c¢alismada hammadde olarak

kullanilan hamsi balig1 duyusal olarak ¢ok taze olarak degerlendirilmistir.

Depolama boyunca yapilan duyusal analiz sonuglarina gdére marine edilmis hamsi
koftelerinin depolamanin 60. giiniine kadar "¢ok 1yi ", 60-105. giin "iyi", 120. giin
“pazarlanabilir”, 120. giinden sonra "bozulmus" kalitede oldugu tespit edilmistir.
Caligmada hammadde olarak kullanilan taze hamsilerin pH degeri ortalama olarak 5,96
olarak dl¢iilmiistiir. Baharatla karistirilip, kizartildiktan ve salamurada olgunlasma islemi
tamamlandiktan sonra, marine koftelerin pH’s1t ortalama olarak 4,19 olarak

belirlenmistir. Depolama siiresince analizlere devam edilmis ve pH degerinin 30. giine

11



kadar hafif bir ylikselis goOsterdigi ve daha sonra hizla diistiigii tespit edilmistir.

Depolamanin sonunda ise bu deger 3,40 olarak belirlenmistir.

Marine koftelerin yapiminda kullanilan taze hamsilerin TVB-N degeri 18,66mg/100g
olarak belirlenirken, bu deger, depolama baslangicinda 10,70 mg/100g Ol¢lilmiis ve
depolama sonunda 10,45 mg/100g olarak tespit edilmistir. Bu deger, bozulmusluk sinir
degerinin ¢ok altindadir. Sogukta depolanan kofte marinatlarinin duyusal degerleri
depolama siiresine bagli olarak azalma gostermistir (Cizelge 2.3.1.7). Depolamanin

120.gilinli bozulmus kalite olarak degerlendirilmistir (Varlik vd. 2000).

Cizelge 2.3.1.7. Sogukta (+4°C+1) depolanan marine koftelerin duyusal, fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglar1 (Varlik vd. 2000).

Depolama Analizler
giinii Duyusal pH TVB-N (mg/100g) TMA-N (mg/100g)
0. gun 9,00 4,19 10,70 1,85
15.giin 9,00 4,46 7,06 0,80
30.giin 8,87 4,43 7,13 0,85
45.giin 8,60 4,10 9,74 1,10
60.giin 7,80 4,05 10,18 2,05
75.giin 6,83 4,02 16,10 3,05
90.giin 6,83 3,99 11,08 2,10
105.giin 6,50 4,10 10,50 1,60
120.giin 5,57 4,28 10,38 1,40
135.giin 3,80 4,23 11,50 2,95
150.giin 3,50 3,40 10,45 2,85

Sazan etinden yapilan farkl icerige sahip balik koftelerinin goriiniis, doku, sululuk, tat
ve lezzet ve genel begeni kriterlerine gore yapilan duyusal degerlendirme sonuglar
Cizelge 2.3.1.8 de gosterilmistir. Balik kofteleri, c¢esitli  oOzelliklere gore
degerlendirildiginde, 10 iizerinden 7.4 ile 9.07 aras1 puan alarak yiiksek bir begeni
kazanmiglardir. Goriinlis, koku, tat ve lezzet ile genel begeni bakimindan kofte

hamuruna sogan ve sarimsak katkisinin begeniye etkisi benzer bulunmustur.

12



Diger grup kofteler (A, B, C, D), kontrol grubuna (E grubu) gore daha fazla begeni
kazanmiglardir (p<0.05) (Yanar ve Fenercioglu 1999).

Cizelge 2.3.1.8. Balik koftelerinin duyusal analiz degerleri ortalamalar1 (Her siitunda

farkli harflerle gosterilen gruplar istatistiki olarak farklidir (P<0,05) (Yanar ve

Fenercioglu 1999).

Uriiniin Gruplarin Duyusal Analiz Degerleri Ortalamalar:
Ozellikleri A B C D E
Gériiniis 9,07+0,18" | 8,40+0,31% | 7,87+0,32° | 8,47+0,26" | 9,07+0,18*
Koku 8,67+0,23* | 8,87+0,27" | 7,40+0,41° | 9,00+0,26* | 8,87+0,24°
Doku 8,93+023* | 8,93+£0,25" | 8,53+0,29" | 9,00+0,22* | 8,87+0,22°
Sululuk 8,53+0,34" | 8,47+0,32" | 8,20+0,33" | 8,73+0,32° | 8,47+0,29"
Tat ve Lezzet | 9,13+0,26* | 8,60+0,35% | 7,80+£0,37° | 8,80+0,26" | 8,93+0,18"
Genel Begeni | 9,00+0,26* | 8,60+0,32% | 7,73£0,34° | 8,67+0,29" | 8,87+0,29°

Sogukta muhafaza edilen hamsi (Engraulis encrasicholus) koftelerinin raf dmrii lizerine
yapilan aragtirmada sogukta muhafaza edilen hamsi koftelerinin 10 giinliik muhafaza
stiresince 2’ser giin arayla duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik yonden analiz edilmistir.
Total volatile baz azotu (TVB-N) ve trimetil amin (TMA) miktarlar1 muhafaza siiresince
artmis (P<0.05) ve 10. giinde sirasiyla, 52.6 mg/100 g ve 10.6 mg/100 g’ a ulagsmustir.
Koftelerin pH degerlerindeki degisme az, fakat onemli bulunmustur (Turhan vd. 2001).

2.3.2.Mikrobiyolojik Degisimler

Tarim ve Koy Isleri Bakanhiginin yaymladig: kriterlere gore taze balik etinde TMAB
icin tiiketilebilirlik sir1 107 kob/g dir. Uriiniin hijyenik kalitesinin bir gostergesi olan
koliform grubu bakteri smr degeri 2,1x10* kob/g olarak bildirilmektedir (Anonim
2002).

Indikatér mikroorganizmalar olarak bilinen koliform grubu ve fekal Streptokok

bakterileri normal sartlarda su  iriinlerinde = bulunmamaktadir. Bu  gibi
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mikroorganizmalarin balikta bulunmasi, onun ya kirlenmis sulardan yakalandigini veya

nakil veya isleme esnasinda kontamine olduguna isaret etmektedir (Colakoglu vd. 2006).

Maya ve kiifler, baliklarda normal flora icerisinde bulunmazlar. Bu mikroorganizmalar
genellikle toprak orijinli olup, baliklarin avlandigi anda sudan veya avlanma sonrasi

kullanilan alet ve malzemelerden bulastig1 bilinmektedir (Goktan 1990).

Hamsi surimisi iizerine yapilan bir ¢alismada elde edilen {iriin -35 °C'de depolanmus,
depolama siiresince belirlenen toplam mezofilik aerob bakteri sayist baglangigta 5.08 log

kob/g, iken ¢alismanin sonunda ise 4,53 log kob/g olarak tespit edilmistir (Kdse 1997).

Bir tath su balig1 olan giimiis baliginda taze ve iki farkli sekilde islenmis iiriin lizerinde
yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, toplam aerobik bakteri sayisi ve
koliform grubu bakteri igeriginin iiriinler arasinda farkli diizeylerde olduklar tespit
edilmistir. Taze balikta ortalama toplam aerobik bakteri sayisi ve koliform bakteri
degerleri sirasiyla, 2,2x10l kob/g, 2,97(10l kob/g, iken, dondurulmus balikta 5,2)(104
kob/g, 1,4x10" kob/g, kob/g olarak, panelenerek dondurulmus {iriinde ise 7,3x10° kob/g,
<10" kob/g oraninda saptanmistir (Colakoglu vd. 2006).

Sogukta muhafaza edilen hamsi koftelerinde toplam ve koliform bakteri, proteolitik
mikroorganizma ve maya-kiif sayilar1 muhafaza siiresince onemli diizeyde artmistir
(P<0.05). Uriinlerin kabul edilebilirligi muhafaza siiresinin artisiyla azalmistir (P<0.05).
Hamsi koftelerinin +4+2 °C’ de maksimum raf omrii 6 giin olarak belirlenmistir.

(Turhan vd. 2001).

Sudak ve kadife balig fileto artiklarindan yapilan koftelerin +4+1°C'de raf dmriine bagh
toplam mezofilik aerob bakteri sayilar1 Cizelge 2.3.2.1 da verilmistir. Tablodan da
goriilecegi iizere toplam mezofilik aerob bakteri sayisinda zamana bagli olarak bir artis

gozlenmektedir (Unliisayin vd. 2002).
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Cizelge 2.3.2.1.Sudak ve kadife balig1 fileto artiklarindan yapilan koftelerin +4+1 °C'de
raf dmriine bagl toplam mezofilik aerob bakteri sayilari (kob/g) (Unliisayin vd. 2002).

Giin Sudak Kofte* Kadife Kofte*
0 4.0x10*° 4.2x10*°
1 4.2x10*? 4.4x10"?
3 2.8x10*° 3.0x10*°
7 1.0x10°® 1.1x10° ¢
10 2.4x10°° 2.6x10°%
14 1.2x107° 1.4x107*

* Ayni slitunda farkl1 harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0.05)(n=10).
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3.MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Calismada, Mart 2007 tarihinde avlanan ortalama 24+1 cm boy ve 190+£20 g.
agirhiginda olan toplam 100 adet kadife balig1 (7. tinca) kullanilmigtir. Kofte yapiminda

kullanilan katki maddeleri ve baharatlar piyasadan temin edilmistir.

3.2. Metod

3.2.1. Baliklarin Avlanmasi ve Tasinmasi

Bu ¢aligmanin materyalini olusturan kadife balig1 drnekleri Beysehir Golii'nden fanyali
uzatma aglariyla gerceklestirilen operasyon sonucu avlanmistir. Avlanan baliklardan
ayni boy grubu igerisinde yer alanlar segilerek buzlu strafor icerisinde en hizli sekilde

Egirdir Su Uriinleri Arastirma Enstitiisii Isleme Unitesine getirilmistir.

3.2.2. Cahiymada Uygulanan isleme Teknolojileri

Calismada kullanilacak baliklar solunga¢ ve i¢ organlari ¢ikarilarak temizlenmis, kan,
mukus vb. kalintilarin kalmamasina 6zen gosterilerek bol su ile yikanmistir. Temizlenen
baliklarin filetolar1 ¢ikarilmis, elde edilen filetolar sonra ayna delik ¢ap1 3 mm olan
kiyma makinesinden gegirilerek balik kiymasi elde edilmistir. Balik kiymasina katk:
maddesi ve baharatlar ilave edilerek 3 ayr1 formiilasyon hazirlanmistir. Koftenin

hazirlanis1 bilinen metotlara benzer sekilde yapilmistir (Damarli vd. 1992, Avci 1996).

Koftelerin her biri 10 g. agirliginda, Scm. ¢apinda ve 0.5 cm derinliginde paslanmaz
celik ¢ember bigimindeki kaliplara konulup sekillendirilerek hazirlanmistir. Kontrol
grubu koftelerin hazirlanisinda balik kiymasina ilave olarak %1 tuz, %0.5 Karabiber,
%0.5 kirmiz1 biber, %0.5 kimyon, %1 maydanoz, %10 kuyruk yag1 %10 irmik ilave
edilmigstir. 1. grup koftelere kontrol grubuna ilaveten %1 oraninda kekik 2. grup

koftelere kontrol grubuna ilaveten %1 oraninda zencefil katilmistir. 3 ayr1 formiilasyon
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hazirlanarak yapilan kofteler kizartildiktan sonra, 10 panelist tarafindan ayr1 ayri
degerlendirilmistir. Elde edilen kofteler aliminyum folyo ile paketlenerek +4+1°C'de
1,4,7,10 giin siire ile (buzdolab1 kosullarinda) depolanarak 6rnekler alinmis ve duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik degisimleri incelenerek, bu {riinler i¢in raf Omri
saptanmistir. Koftelerin hazirlanisi Sekil 3.2.1 deki iiriin isleme akis diyagramina uygun

olarak gerceklestirilmistir.
Uriin isleme Akis Diyagrami

Hammadde

'

Kiyma haline getirilmesi

{

Katki maddeleri ilavesi

Sekillendirme

{

Paketleme

\

soguk Depolama

Sekil 3.2.1. Uriin isleme akis diyagrami
3.2.3.Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Caligmada yapilan tiim analizler taze balikta ve periyodik olarak drnekleri alinan balik

koftelerinde 1, 4, 7 ve 10. giinlerde gerceklestirilmistir.
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3.2.3.1. Biyometrik Ol¢iimler

Laboratuara getirilen baliklardan 50 adedinin, mm taksimatli 6l¢iim tahtasiyla boy ve

0,01 g duyarliligindaki teraziyle agirliklar1 6l¢iilerek et verimi hesaplanmistir (Dikel ve

Celik, 1998).

3.2.3.2. pH Tayini

Taze balik ve koftede depolama siiresince periyodik olarak ornekler alinmis (10 g) ve
karistirict yardimiyla homojenize edilmistir. Daha sonra 16+1 °C'de WTW marka 320
set dijital pH metrede dlgiimleri yapilmistir (Varlik vd. 1993).

3.2.3.3. Kimyasal Bilesim Analizleri

Taze, islenmis ve depolanmis balik Orneklerinde su oram UTS 1743" (1101 °C)
(Anonim 1974a)'e; inorganik madde (ham kiil) "TS 1746" (550+1 °C) (Anonim
1974b)'e; ham protein "Kjeldahl Yontemi" (Nx6.25), (Anonim 1983)'e; ham yag analizi
"Soxhlet Yontemi" (Keskin 1975)'e gére yapilmistir.

3.2.3.4. Tiyobarbiturik Asit (TBA) Tayini

Bu analizde doymamis yag asitlerinin oksidasyonu ile meydana gelen malonaldehitin
tiyobarbiturik asit ile 1sitilmas1 sonucu kirmizi rengin meydana gelmesi esasina dayanan
bir yontem kullanilmistir. TBA sayis1 olarak belirtilen malonaldehit miktari,
spektrofotometrik (538 nm dalga boyunda) olarak belirlenmis ve sonuglar mgMA/kg
olarak verilmistir (Varlik vd. 1993).

3.2.3.5. Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N) Tayini
Taze ve islenmis balik etlerinin toplam ugucu bazik azot tayini Antonacopoulas

tarafindan modifiye edilmis Liicke-Geidel yontemine gore yapilmis ve sonuglar mg/100

g olarak verilmistir (Inal 1992).
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3.2.4. Mikrobiyolojik Analizler

3.2.4.1.Mikrobiyolojik Analizler icin Orneklerin Hazirlanmasi

Aseptik kosullarda steril pens, bisturi ve makas yardimi ile drneklerden 25 g balik eti
tartilarak iizerine 225 ml tamponlanmis peptonlu su (Merck 7228) ilave edildikten sonra
2-3 dk 6nceden steril edilmis blenderda homojenize edilerek 10" sulandirilmustir. Steril
tamponlanmis peptonlu su ile 10 'ya kadar seyreltilmis sulandirmalar yapilarak her bir
sulandirmadan iki paralel olmak {izere dokme plak metodu kullanilarak ekimler
yapilmustir. Petri kutusunda iireyen kolonilerden 30-300 arasinda koloni igeren plaklar

sayilmistir (Refai 1979, Varlik vd.1993).

3.2.4.2. Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMA) Sayis1

Toplam mezofilik aerob bakteri sayimi icin " Plate Count Agar " (Merck 5463)
kullanilmistir. Ekim yapildiktan sonra petri kutular1 30+1 °C'de 72 saat inkiibe edilerek
stire sonunda olusan koloniler sayilmistir (Refai 1979, Varlik vd.1993).

3.2.4.3. Toplam Psikrofilik Bakteri (TPA) Sayisi

Toplam psikrofilik bakteri sayiminda " Plate Caunt Agar " (Merck 5463) kullanilmistir.

22+1 °C'de 72 saat inkiibasyondan sonra olusan koloniler sayilmistir (Anonim 1993).

3.2.4.4.Koliform Grubu Mikroorganizmalarin Sayisi

Besi yeri olarak "Violet Red Bile Agar " (Merck 1406) kullanilmistir. 30£1 °C'de 24 saat
inkiibe edilerek plaklar degerlendirilmistir (Anonymous 1994, Arslan vd. 1997).
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3.2.4.5. Maya ve Kiif sayis1

pH'st % 10'luk tartarik asit kullanilarak 3,5'e ayarlanan "Potato Dextrose Agar " (Merck
10130) besi yeri olarak kullanilmistir. Plaklar 2241 °C'de 3-5 giin inkiibe edildikten
sonra sayilmistir (Anonim, 1983; Varlik vd., 1993).

3.2.5. Duyusal Analizler

Duyusal analizlerde balik koftesinin gorilinlisii, kokusu, tekstiirii, tadi ve genel begeni
diizeyi panelistler tarafindan hedonik skalaya gore 10 puan {iizerinden
degerlendirilmistir. Buna gore 10 puan cok iyi, 5 puan Onemsiz, 4 puan ve alti
tikketilemez olarak degerlendirme yapilmistir. Degerlendirmede 10 panelist yer almistir

(Learson et all. 1972, Akkus vd.. 2004).

3.2.6. Verilerin Degerlendirilmesi

Calismada elde edilen veriler, JMP istatistik programi ile varyans analizine (F-testi) tabi

tutulmus, hesaplanan parametrelere ait ortalamalar LSD Coklu Karsilagtirma Testi ile

karsilastirilmistir (Kalayci 2005).
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4. BULGULAR
Biyometrik Olgiimleri yapilan 6rneklerin i¢ organ, kafa, iskelet, derileri ayrilarak et
verimi oranlar1 belirlenmistir. Buna gore verim %43,769+0,670 olarak saptanmistir

(Cizelge 4.1, Sekil 4.1).

Cizelge 4.1. Kadife balig1 (7. tinca) 6rneklerinin et verimi

Agirlik (g) 193,275+16,970
Total Boy (cm) 24,475+0,848
Catal Boy (cm) 23,274+0,707
Icorganlar (%) 11,987+1,137
Kafa(%) 16,693+0,621
Et (%) 43,769+0,670
Iskelet (%) 13,998+0,602
Deri (%) 13,308+0,488

®i¢ Orpanlar
m Kafa

W Et
wiskelet

m Den

Sekil 4.1. Kadife balig1 (7. tinca) 6rneklerinin et verimi
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Elde edilen koftenin duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.2 de verilmistir.

Cizelge 4.2. Koftelerin duyusal analiz sonuglari

Panelist | Kontrol 1. Grup 2.Grup

(10 Kkisi)

0. Giin 8,26 8,18 9,05
1. Giin 8,32 8,15 9,24
4. Giin 8,17 8,19 9,31
7. Giin 7,26 7,51 7,20
10. Giin 4,89 4,20 4,25

Balik kiymasinda % olarak, su 83,15, ham protein 13,07, yag 1,14, inorganik madde
1,89, karbonhidrat ise 1,21 miktarinda bulunmustur. Kontrol grubu kéftelerde su 70,69,
ham protein 10.85, yag 7,11, inorganik madde 3,95, karbonhidrat ise 8,17 miktarinda,
l.grup koftelerde su 70,29, ham protein 10,72, yag 7,17, inorganik madde 4,14,
karbonhidrat ise 8,25 miktarinda, 2.grup koftelerde su 70,11, ham protein 10,56, yag

7,11, inorganik madde 4,05, karbonhidrat ise 8,21 miktarinda bulunmustur.

Balik kiymasi ve koftelerin kimyasal kompozisyonlar1 Cizelge 4.3 de verilmistir. Kofte
yapiminda kullanilan baharat ve katki maddelerinin etkisiyle balik kiymasina kiyasla
koftelerdeki su ve protein oranlarinda azalma, yag, inorganik madde ve karbonhidrat

oranlarinda artma gdzlenmistir.

Cizelge 4.3. Balik kiymas1 ve koftelerin kimyasal kompozisyonlari

Kimyasa.l IQ]::I:;]; % Kontrol* 1. Grup* 2. Grup*
Kompozisyon x+SH x£+SH x+SH x£+SH

Su % 83,15+ 1,10* | 70,69 + 1,14° | 70,29+ 1,21° | 70,11 + 1,35°
Protein % 13,07 + 1,09* | 10,85+ 1,23° | 10,72+ 1,66° | 10,56 + 1,01°
Yag % 1,L14+041° | 7,11+0,12* | 7,17+029" | 7,03 +0,36
;‘/}Zfl%aeni/lz 1.89£021° | 3.95£030° | 414063 | 4,05+051°
Karbonhidrat % 121+042° | 8.17+1,53* | 825+0,56" | 8.20+0,54°

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Balik kiymasinin kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5

de verilmistir.

Cizelge 4.4. Balik kiymasinin kimyasal analiz sonuglari

. . TBA TVB-N pH
Kimyasal Analizler x+SH x+SH x+SH
Balik Kiymasi 1,05+ 0,30 10,4 +1,09 6,25 £ 0,39

Cizelge 4.5. Balik kiymasinin mikrobiyolojik analiz sonuglari
Mikrobiyolojik TMA TPA KOLiFORM | MAYA - KUF
Analizler x+SH x+SH x+SH x+SH
Balik Kiymasi 4,462+0,023 3,726+0,016 | 1,301+0,026 1,079+0,009

Balik koftelerinin TBA degerleri depolama zamanina bagli olarak artis gostermistir.

Balik koéftelerinin zamana bagli olarak TBA degisimleri Cizelge 4.6 ve Sekil 4.2 de

verilmistir.

Cizelge 4.6. Balikk koftesinin zamana bagli olarak TBA degisimleri (mg
malonaldehit/kg)
Giinler Kontrol* 1. Grup* 2.Grup*
x+SH x+SH x+SH
0. Giin 1,43+0,101 1,58+0,138 1,56+0,194
1. Giin 2,88+0,153 3,03+0,143 3,04+0,136
4. Gin 4,97+0,101° 5,51+0,140° 5,47+0,063"
7. Giin 6,81+0,112° 7,5+0,180° 7,240,106 *°
10. Giin 8,26+0,77 8,39+0,154 8,51+0,187

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Giinler

Sekil 4.2. Balik koftesinin zamana bagli olarak TBA degisimleri (mg malonaldehit/kg)

Balik koftelerinin TVB-N degerleri depolama zamanina bagli olarak artig gostermistir.
Balik koftelerinin zamana bagli olarak TVB-N degisimleri Cizelge 4.7 ve Sekil 4.3 de

verilmistir.

Cizelge 4.7. Balik koftesinin zamana bagl olarak TVB-N degisimleri (mg /100g)

Kontrol* 1. Grup* 2.Grup*
Giinler x+SH x+SH x+SH
0. Giin 11,33+0,560 11,37+0,317 11,33+0,664
1. Giin 13,53+0,520 13,6+0,529 12,870,845
4. Giin 19,43+0,120° 19,97+0,348° 21,6+0,321°
7. Giin 25,1340,712° 27,5+0,208" 27,030,470
10. Giin 35,43+0,578° 36,3+0,321% 37,37+0,218°

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Sekil 4.3. Balik koftesinin zamana bagli olarak TVB-N degisimleri (mg/100g).
Balik koftelerinin pH degerleri depolama zamanina bagli olarak dnce azalmis sonra artis
gostermistir. Balik koftelerinin zamana bagl olarak pH degisimleri Cizelge 4.8 ve Sekil

4.4 de verilmistir.

Cizelge 4.8. Balik koftesinin zamana bagli olarak pH degisimleri.

Giinler Kontrol* 1. Grup* 2.Grup*
x+SH x+SH x+SH

0. Giin 6,710,177 6,710,072 6,76+0,101

1. Giin 6,570,074 6,63+0,60 6,66+0,061

4. Giin 6,53+0,032° 6,460,029 6,440,014 °

7. Giin 6,63+0,01° 6,56+0,014° 6,55+0,015°

10. Giin 6,73+0,018" 6,64+0,017° 6,62+0,017"

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Sekil 4.4. Balik koftesinin zamana bagh olarak pH degisimleri.

Balik koftelerinin Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri degerleri depolama zamanina bagl
olarak artis gostermistir. Balik koftelerinin zamana bagl olarak Toplam Mezofilik

Aerobik Bakteri degisimleri Cizelge 4.9 ve Sekil 4.5 de verilmistir.

Cizelge 4.9. Balik koftesinin zamana bagli olarak Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri
degisimleri (log10 kob/g).

Giinler Kontrol* 1. Grup* 2.Grup*
x+SH x+SH x+SH

0. Giin 4,579+0,013 4,616+0,009 4,591+0,11

1. Giin 4,62+0,009° 4,66340,005" 4,71+0,007°

4. Giin 5,263+0,007" 5,271+0,007° 5,342+0,011°

7. Giin 6,078+0,020° 6,212+0,023° 6,372+0,031°

10. Giin 7,140,030° 7,192+0,032° 7,36+0,028"

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Sekil 4.5. Balik koftesinin zamana bagh olarak Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri
degisimleri (log10 kob/g).

Balik koftelerinin Toplam Pisikrofilik Aerobik Bakteri degerleri depolama zamanina
bagli olarak artis gdstermistir. Balik koftelerinin zamana bagli olarak Toplam

Pisikrofilik Aerobik Bakteri degisimleri Cizelge 4.10 ve Sekil 4.6 da verilmistir.

Cizelge 4.10. Balik koftesinin zamana bagli olarak Toplam Pisikrofilik Aerobik Bakteri
degisimleri (log10 kob/g).

Giinler Kontrol* 1. Grup* 2.Grup*
x+SH x+SH x+SH
0. Giin 3,99+0,063 3,994+0,051 4,053+0,026
1. Giin 4,115+0,066° 4,173+0,033 4,306+0,030°
4. Giin 4,999+0,025 " 5,087+0,044° 5,27+0,020 "
7. Giin 5,821+0,013° 5,812+0,019° 5,931+0,007°
10. Giin 6,783+0,010° 6,845+0,009 " 6,907+0,007°

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Sekil 4.6. Balik koftesinin zamana bagh olarak Toplam Pisikrofilik Aerobik Bakteri

degisimleri (log10 kob/g).

Balik koftelerinin  Koliform Grubu Bakteri degerleri depolama zamanina bagli olarak

artis gostermistir. Balik koftelerinin zamana bagli olarak Koliform Grubu Bakteri

degisimleri Cizelge 4.11 ve Sekil 4.7 de verilmistir.

Cizelge 4.11. Balik koftesinin zamana bagl olarak Koliform Grubu Bakteri degisimleri

(log10 kob/g).

Giinler Kontrol* 1. Grup* 2.Grup*

x+SH x+SH x+SH

0. Giin 1,360,058 1,460,087 1,519+0,041
1. Giin 1,560,041 ° 1,634+0,032% 1,725+0,026*
4. Giin 1,725+0,026" 1,752+0,026™ 1,823+0,022°
7. Giin 1,937+0,17° 1,969+0,015% 2,014+0,017°
10. Giin 2,175+0,011° 2,111+0,032° 2,145+0,013°

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Sekil 4.7. Balik kéftesinin zamana bagli olarak Koliform Grubu Bakteri degisimleri
(log10 kob/g).

Balik koftelerinin Maya ve Kiif degerleri depolama zamanima bagli olarak artis
gostermistir. Balik koftelerinin zamana bagli olarak Maya ve Kiif degisimleri Cizelge

4.12 ve Sekil 4.8 de verilmistir.

Cizelge 4.12. Balik koftesinin zamana bagli olarak Maya ve Kiif degisimleri (loglO

kob/g).

Giinler Kontrol* 1. Grup* 2.Grup*

x+SH x+SH x+SH

0. Giin 1,56+0,0416 1,634+0,032 1,752+0,026
1. Giin 1,969+0,015° 2,014+0,013% 2,053+0,026
4. Giin 2,185+0,009° 2,212+0,018° 2,328+0,025°
7. Giin 2,263+0,007 " 2,286+0,07° 2,409+0,011°
10. Giin 2,437+0,005 € 2,47240,004° 2,548+0,010°%

* Ayni satirda farkli harfi olan ortalamalar arasi fark 6nemlidir (P<0,05).
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Sekil 4.8. Balik koftesinin zamana bagli olarak Maya ve Kiif degisimleri (log10 kob/g).
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5. TARTISMA VE SONUC

Ulkemiz i¢ sularinda kadife balig1 (7. tinca) biiyiik bir popiilasyona sahiptir. Bu baliklar
avlandiklar1 bolgelerde genelde taze olarak tiiketilmekte olup bunun yani sira bir kismi
da igleme tesislerinde fileto ¢ikarilarak piyasaya sunulmaktadir. Gerek kadife baliginin
cok taninmamasi gerekse dondurulmus baliga talebin az olmasi nedeniyle balik ¢ok
diisiik fiyata satilmakta ve az miktarda tiiketilmektedir. Balik tiiketiminin artirilmasi ve
farkl Uiriinlerin tiiketiciye sunulmasi amaciyla yapilan bu caligmada elde edilen {iriinler

oldukca begeni toplamis ve farkl bir tat ortaya konmustur.

Elde edilen iirtinlerde yapilan duyusal analiz sonucunda panelistlerin biiyiik bir boliimii
tat, koku, tekstiir, goriiniis agisindan balik koftelerini begenmislerdir. Koku ve tat
yoniinden baliktan ¢ok kofte kokusu hissettiklerini, baharatlarin da etkisiyle hos bir tat
aldiklarini bildirmislerdir. Elde edilen kofteler ilk duyusal analiz sonucunda 10 tam puan
tizerinden 8,26ile 9,05 puan almiglardir. 2. grup kofteler 9,05 puanla en ¢ok begenilen
grup olmustur. Sogukta depolanan balik koftelerinin duyusal degerleri depolama

stiresine bagli olarak azalma gostermistir (Cizelge 4.2).

Sudak ve kadife balig1 fileto artiklarindan kofte yapimina iligkin bir ¢alismada elde
edilen iriinlerde yapilan duyusal analiz neticesinde sudak ve kadife baligi kofteleri
bliyiik oranda begeni toplamis, sudak baligi kofteleri kadife balligir koftelerine oranla
daha ¢ok begenilmistir (Unliisayin vd.. 2002).

Damarli vd. (1992) nin yaptig bir ¢calismada sudak filetosundan kofte yapmislar ve bu
{iriiniin %90 oraninda begenildigini bildirmislerdir (Unliisayin vd. 2002).

Sazan etinden balik koftesi yapimina iliskin ¢alismada balik koftesi iiretilmis ve iiriiniin
duyusal ozellikleri ile raf 6mrii arastirilmigtir Sazan etinden elde edilen degisik igerikteki
balik kofteleri 10 tam puan iizerinden 7,4 ile 9,06 aras1 puanlar alarak yiiksek bir begeni

kazanmiglardir (Yanar ve Fenercioglu 1999).
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Marine balik koftesinin raf Omriiniin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢aligmada
sogukta depolanan kofte marinatlarinin duyusal degerleri depolama siiresine bagli olarak
azalma goOstermistir. Depolamanin 120. gilinii bozulmus kalite olarak degerlendirilmistir.
Kofte marinatlar1 depolamanin baslangicinda 10 tam puan iizerinden 9,00 puan almis,

depolamanin 120. giinii 5,57 puan, 150. giinii ise 3,50 puan almistir (Varlik vd. 1999).

Uskumru baliginin koéfte olarak degerlendirilmesi amaciyla yapilan calismada elde
edilen duyusal analiz sonuglar1 bakimindan doku, koku, lezzet ve goriiniis yoniinden
degerlendirilen orneklerde baslangicta her dort Ozelliginde iyi olmasma ragmen
depolamanin ileri asamalarinda dokunun yumusadigi, kokunun agirlagtigi ve lezzetin
yavanlastigy gozlenmistir. Ornekler 6. giine kadar iyi kalite Ozelliklerini korurken 8.

giinde pazarlanabilir ve 10. giinde ise bozulmus nitelik kazanmistir (Gokoglu 1994).

Calismada elde edilen balik kofteleri 10. giine kadar tiiketilebilir 6zelliklerini korumus,
10. glinden sonra koku lezzet ve goriiniislerindeki degisimler nedeniyle bozulmus olarak
nitelendirilmektedir. Duyusal analiz sonuglarinin literatiir verileriyle uyum igerisinde

oldugu goriilmektedir.

Kimyasal kompozisyon analizlerinde kofte haline getirilen 6rneklerde su ve protein
oranlarinin azaldigi, yag, kiil ve karbonhidrat iceriklerinin arttifi saptanmistir (Cizelge
4.3). Kimyasal kompozisyondaki bu degisimler ete ilave edilen maddelerden
kaynaklanabilir. Arastirmada bulunan kimyasal analiz sonuglari; Aver (1996)'nin
alabalik kofte ve salatasinin sogukta depolanmasindaki fiziksel ve kimyasal degisimlerin
incelenmesi, Yanar ve Fenercioglu (1999)’nun Sazan etinden balik koftesi iiretilmesine
yonelik ¢alisma ve Unliisayin vd. (2002)’nin sudak ve kadife balig fileto artiklarindan

kofte yapimina iliskin ¢aligma sonuglarina paralellik gostermektedir.

Kadife baligi kiymasinda yapilan analizlerde TBA 1,05+0,30, TVB-N 10,4 + 1,09, pH
ise 6,25+0,39 olarak bulunmustur. Bu degerler ile koftelerin 0. giinde alinan analiz
sonuglar1 birbirine yakin olup kontrol grubunun degerleri daha diigiik bulunmustur. Bu

da hammadde i¢in beklenen bir durumdur.
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Sudak ve kadife balig1 fileto artiklarindan koéfte yapimina iliskin calismada sudak ve
kadife baliklarina ait fileto artiklarinda yapilan analizlerde sirasiyla pH 6,13+0,39 -
6,21+0,48; TBA 1,15+0,97 - 1,05+0,54; TVB-N ise 0,08+1,23 - 10,93+1 olarak

bulunmustur.

Kadife balig1 kiymasinda yapilan mikrobiyolojik analizlerde TMAB 4,462+0,023 log
kob/g, TPAB 3,726+0,016 log kob/g, Koliform grubu bakteriler 1,301+0,026 log kob/g
ve Maya-kiif 1,079+0,009 log kob/g olarak tespit edilmistir.

Taze ve islenmis giimiis baligimin (Atherina boyeri Risso, 1810) mikrobiyolojik
kalitesine iliskin caligmada taze balikta ortalama toplam aerobik bakteri sayisi ve
koliform bakteri degerleri sirasiyla, 2,2x101 kob/g, 2,9x101 kob/g olarak bildirilmistir
(Colakoglu vd. 20006).

Cig ve haslanmis balik etinden yapilan koftelerin bazi kalite parametrelerinin
incelenmesine iligkin ¢alismada kofte yapiminda kullanilan hamsilerin aerobik mezofilik
bakteri yiikii islenmeden 6nce ham materyalde 1. denemede 3 + 0,0141 logl0 kob/g ve
II denemede 4 + 0,035 logl0 kob/g olarak, toplam psikrofilik bakteri yiiki ise, I
Denemede 5,1 + 0,021 log10 kob/g ve II. denemede 4,1 + 0,03 log10 kob/g olarak tespit
edilmistir (Akkus vd. 2004).

Uriiniin TBA degerleri depolama siiresince +4+1°C'de, 1,43+0,18 ile 8,51+0,33 (mg
malonaldehit/kg) arasinda degismistir. TBA degeri depolama siiresine bagli olarak artis
gostermistir. Calismanin 4. ve 7. giinlerinde iriinler arasindaki TBA degisimin farki
onemli (P<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.6 ve Sekil 4.2.). Cok iyi bir materyalde TBA
degerleri 3’ten az olmali, iyi bir materyalde ise 5’ten fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik
sinir degeri ise 7-8 arasindadir (Varlik vd. 1993). Uriinler ¢alismanin 7. giiniinde

bozulmaya baglamislar, 10. giinde tiiketilebilirlik sinirin1 agmislardir.
Sazan etinden balik koftesi yapimina iliskin ¢alismada Uriiniin TBA degerleri depolama

stiresinde yapimina iliskin calismada -18+] °C'de 0.8 ile 2.2 (mg malonaldehit/kg)
arasinda degismistir. Calismada bulunan en yiiksek TBA degeri 2.2 olup bildirilen kritik
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degerlerin olduk¢a altindadir. Bunda da depolama sicakligimin etkili oldugu

diisiiniilmektedir. (Yanar ve Fenercioglu 1999).

Sudak ve kadife balig1 fileto artiklarindan kofte yapimina iliskin ¢alismada sudak ve
kadife balig1 koftelerinde TBA degerleri +4+1°C'de, baslangicta sirasiyla 1,71+£0,87 ve
1,41+0,6 olarak saptanmis, calismanin 14. giiniinde ise sirasiyla 9,12+0,88 ve 8,56+1,23
olarak tespit edilmistir (Unliisayin vd. 2002).

Caligmamizdaki TBA analiz bulgularimin yapilan diger ¢aligmalarla uyum igerisinde

oldugu gozlenmektedir.

Uriiniin TVB-N degerleri depolama siiresince artis gostererek +4+1°C'de 11,33+0,97
ile 37,37+£0,38 mg/100 g arasinda degismistir. Calismanin 4, 7 ve 10. giinlerindeki
iriinler arasinda TVB-N degisimin farki 6nemli (P<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.7 ve

Sekil 4.3).

Balik ve balik iirlinlerinin TVB-N degerlerine gore kalite siniflandirmasini 25mg/100g
‘a kadar TVB-N degeri “cok 1iyi”, 30mg/100g “iyi”, 35mg/100g “pazarlanabilir” ,
35mg/100g ve iizeri TVB-N degeri “bozulmus” olarak belirtilmekte olup, tatli su
baliklarinda ise TVB-N tiiketilebilir sinir degeri 32- 36mg/100g olarak verilmektedir
(Varlik vd. 2000). Bu smiflandirmaya gore elde edilen kadife balig1 kofteleri 7. giine
kadar "¢ok 1yi", 7-10. giin arast “iyi” ve “pazarlanabilir” 10. giinden sonra bozulmus

olarak nitelendirilebilir.

Tarim Koy Isleri Bakanliginin yaymladig: kriterlere gore taze balik etinde TVB-N igin
<20 “uygun”, 20-28 “kabul edilebilir’, >28 degerler “kabul edilemez” olarak
bildirilmistir (Anonim 2002). Bu siniflandirmaya gore ise elde edilen kadife balig:
kofteleri 4. giine kadar “uygun”, 4-7. gilinler aras1 “kabul edilebilir”, 10. giinden sonra

“kabul edilemez” olarak nitelendirilebilir.

Cig ve haglanmig balik etinden yapilan koftelerin bazi1 kalite parametrelerinin

incelenmesine iligskin ¢alismada ¢ig hamsiden yapilan kofte 6rneklerin TVB-N degeri
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depolama siiresine bagli olarak artis gostererek I. denemede depolamanin 18. giiniinde
39,33 mg/100 g ve II. denemede depolamanin 15. giiniinde 36,03 mg/100 g degerine
ulasarak siir degeri asmistir (Akkus vd. 2004).

Sudak ve kadife balig: fileto artiklarindan koéfte yapimina iliskin calismada sudak ve
kadife balig1 koftelerinde TVB-N degerleri +4+1°C'de, baslangigta sirasiyla 11,4+1,10
mg/100 g ve 11,2+1,14 mg/100 g olarak saptanmis, ¢alismanin 14. giiniinde ise sirasiyla
39,6£1,90 mg/100 g ve 36,2+1,57 mg/100 g olarak tespit edilmistir. (Unliisaymn vd.
2002).

Uskumru baliginin kéfte olarak degerlendirilmesi amaciyla yapilan ¢alismada 6rneklerin
TVB-N igeriginin depolama siiresince artis gosterdigi tespit edilmistir. Depolama
baslangicinda 10 mg/100g olan TVB-N degerinin 10 giinliik depolama siiresi sonunda
36,4 mg/100g diizeyine ulastig1 saptanmistir. TVB-N yoniinden-¢alisma drneklerinin 4.
giine kadar “cok 1yi1” 4. giinden 10. giine kadar “iy1” ve “pazarlanabilir” kalite 6zelligi
gosterdigi 10. giinden sonra ise “bozulmus” kalite simifina girdigi belirlenmistir

(Gokoglu 1994).

Calismadaki TVB-N sonuglar ile diger balik koftesi raf dmrii belirleme ¢alismalari ile

uyumlu oldugu goriilmektedir.

Uriiniin pH degerleri depolama siiresince +4+1 °C' de 6,4+0,03 ile 6,76+0,18 arasinda
degismistir. Calismanin 4, 7 ve 10. giinlerindeki {iriinler arasinda pH degisimin farki

onemli (P<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.8 ve Sekil 4.4).

Caligmamizda 10 giinliik depolama siiresince balik koftelerinin pH degerlerinde
meydana gelen degisimler kabul edilebilir diizeyde bulunmustur. Genel olarak taze
baligin pH degeri 6,0-6,5, tiiketilebilirlik sinir degeri ise 6,8-7 olarak bildirilmektedir
(Gokoglu ve Varlik 1992, Akkus vd. 2004).
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Marine balik koftesinin raf Omriiniin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢aligmada
sogukta depolanan kdfte marinatlarinin baslangicta pH degeri 4,19 iken, dnce artmis,

daha sonra depolama siiresine bagli olarak diisiis géstermistir (Varlik vd. 1999).

Sudak ve kadife balig: fileto artiklarindan koéfte yapimina iliskin calismada sudak ve
kadife balig1 koftelerinde pH degerleri +4£1°C'de, baslangigta sirasiyla 6,16+£0,02 ve
6,93+0,42 olarak saptanmis, calisma siiresi boyunca once azalmis daha sonra artarak
caligmanin 14. giiniinde ise sirasiyla 9,12+0,88 ve 6,78+0,09 olarak tespit edilmistir
(Unliisayin vd. 2002).

Uriinlerin toplam mezofilik aerobik bakteri degerleri +4+1°C'de 4,579+0,023 logl0
kob/g (3.8x 10* kob/g) ile 7,36+0,049 log10 kob/g (2.3x10” kob/g) arasinda degismistir.
Caligmanin 1,4, 7 ve 10. gilinlerindeki {irlinler arasinda toplam mezofilik aerobik bakteri
degisimin farki 6nemli (P<0,05) bulunmustur. (Cizelge 4.9 ve Sekil 4.5)Toplam

mezofilik aerobik bakteri degerleri zamana bagh olarak artis géstermistir.

Toplam aerobik bakteri igerigi (TMA) acisindan Tarmm Koy Isleri Bakanliginin
yaymladigi kriterlere gére taze balik etinde tiiketilebilirlik smirt 107 kob/g dir
(Colakoglu vd. 2006). Kadife balig1 kofteleri sinir degere 10. giinde ulasmislardir.
Toplam mezofilik aerobik bakteri igerigi acgisindan 10. giine kadar tiiketilebilir

Ozelliklerini korumuslardir.

Sudak ve kadife balig1 fileto artiklarindan koéfte yapimina iliskin calismada sudak ve
kadife balig1 koftelerinde toplam mezofilik aerobik bakteri degerleri +4+1°C'de,
baslangicta sirasiyla 4,0x10* kob/g ve 4.2x10* kob/g olarak saptanmis, daha sonra
artarak calismanin 14. giiniinde ise sirasiyla 1,2x10” kob/g ve 1,4x10” kob/g olarak tespit
edilmistir (Unliisayin vd. 2002).

Cig ve haglanmig balik etinden yapilan koftelerin bazi kalite parametrelerinin
incelenmesine iliskin ¢alismada ¢ig hamsiden yapilan kofte 6rneklerin toplam mezofilik
aerobik bakteri degeri depolama siiresine bagli olarak artis gostererek depolamanin

baslangicinda 1. denemede 4,8+0,007 loglO kob/g ve II. denemede 4,640,021 logl0
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kob/g olarak belirlenmis, depolamanin 12. giiniinde I. denemede 7.4+0,014 log10 kob/g
ve II. denemede 7,3+0,002 logl0 kob/g degerine ulasarak sinir degeri asmistir (Akkus
vd. 2004).

Sogukta muhafaza edilen hamsi koftelerinin raf dmrii iizerine yapilan ¢alismada toplam
mezofilik aerobik bakteri degeri depolama siiresine bagli olarak artis gostererek
depolamanm baglangicinda  4logl0 kob/g (1,0x10* kob/g) olarak belirlenmis,
depolamanin 10. giiniinde 7,76 log10 kob/g (5,8x107 kob/g) degerine ulagmistir (Turhan
vd. 2001).

Uriinlerin toplam psikrofilik bakteri (TPA) yiikii degerleri +4+1°C'de 3,99+0,11 logl0
kob/g (1,0x 10" kob/g) ile 6,907+0,014 kob/g (8,1x10° kob/g) arasinda degismistir.
Calismanin 1,4, 7 ve 10. giinlerindeki triinler arasinda toplam psikrofilik bakteri
degisimin farki 6nemli (P<0,05) bulunmustur (Cizelge 4.10 ve Sekil 4.6). Toplam
psikrofilik bakteri degerleri zamana bagh olarak artis gdstermistir. Ornekleri tamami 10’

sinir degerinin altinda kalmstir.

Cig ve haglanmig balik etinden yapilan koftelerin bazi kalite parametrelerinin
incelenmesine iligkin ¢alismada ¢ig hamsiden yapilan kofte 6rneklerin toplam psikrofilik
bakteri yiikii degeri depolama siiresine bagli olarak artis goOstererek depolamanin
baslangicinda I. denemede 4,0+0,001 logl0 kob/g ve II. denemede 4,5+0,004 logl0
kob/g olarak belirlenmis, depolamanin 12. giiniinde I. denemede 7,7 +£0,002 log10 kob/g
ve II. denemede 7,8+0,014 logl0 kob/g degerine ulasarak sinir degeri asmistir (Akkus
vd. 2004).

Uriinlerin koliform grubu bakteri yiikii degerleri +4+1°C'de 1,36£0,10% log10 kob/g
(2,3x 10" kob/g) ile 2,175+0,029 logl0 kob/g (1,5x10* kob/g) arasinda degismistir.
Calismanin 1,4, 7 ve 10. giinlerindeki Ttriinler arasinda koliform grubu bakteri
degisiminin farki 6nemli (P<0,05) bulunmustur (Cizelge 4.11 ve Sekil 4.7). Koliform
grubu bakteri degerleri zamana bagli olarak artig gostermistir. Uriiniin hijyenik

kalitesinin bir gostergesi olan koliform grubu bakteri icerigi her {i¢ numune tipinde de
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verilen 2,1x10° kob/g smir degerinin (Anon., 2002, Colakoglu vd. 2006) altinda tespit

edilmistir.

Sogukta muhafaza edilen hamsi koftelerinin raf Omrii iizerine yapilan calismada
koliform grubu bakteri degeri depolama siiresine bagli olarak artis gostererek
depolamanin baslangicinda 1,3logl0 kob/g (2.0x10 kob/g) olarak belirlenmis,
depolamanin 10. giiniinde 4,84 log10 kob/g (6,9x10* kob/g) degerine ulasmistir (Turhan
vd. 2001).

Uriinlerin maya ve kiif yiikii degerleri +4+1°C'de 1,56+0,072log10 kob/g (3,6x 10'kob/g)
ile 2,548+0,019 log10 kob/g (3,5x10* kob/g) arasinda degismistir. Calismanin 1,4, 7 ve
10. giinlerindeki iriinler arasinda maya ve kiif degisiminin farki 6nemli (P<0,05)

bulunmustur (Cizelge 4.12 ve Sekil 4.8).

Maya ve kiifler, baliklarda normal flora icerisinde bulunmazlar. Bu mikroorganizmalar
genellikle toprak orijinli olup, baliklarin avlandigi anda sudan veya avlanma sonrasi
kullanilan alet ve malzemelerden bulastig1 bilinmektedir (Goktan 1990, 