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ÖZET 

 

Yüksek Lisans Tezi 

 

GÖKKUġAĞI ALABALIĞI (Oncorhynchus mykiss)’NDAN ELDE EDĠLEN 

BALIK KÖFTELERĠNDE DEFNE VE BĠBERĠYE UÇUCU YAĞLARININ 

DUYUSAL VE MĠKROBĠYOLOJĠK KALĠTEYE ETKĠSĠ 

 

Ergül KESER 

 

Isparta Uygulamalı Bilimler Üniversitesi 

Lisansüstü Eğitim Enstitüsü 

Su Ürünleri Avlama ve ĠĢleme Teknolojisi Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Prof. Dr. Levent ĠZCĠ 

 

Bu çalıĢmada gökkuĢağı alabalığı (Oncorhynchus mykiss)’ndan elde edilen balık 

köftelerinin bazı mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri üzerine defne ve biberiye uçucu 

yağlarının etkileri araĢtırılmıĢtır. GökkuĢağı alabalığı filetoları kıyma haline getirilerek 

farklı katkı maddeleri ilave edilerek üç köfte grubu oluĢturulmuĢtur. Bu köfte 

gruplarından; 1. grup; kontrol grubu (Kk), 2. grup; biberiye uçucu yağı ilave edilmiĢ 

grup (Bk) ve 3. grup; defne uçucu yağı ilave edilmiĢ guptan (Dk) oluĢmuĢtur.  

 

Tüm köfte örnekleri 4±1
o
C’de muhafaza altına alınarak periyodik olarak mikrobiyolojik 

ve duyusal olarak değerlendirilmiĢtir. AraĢtırma sonuçlarına göre, çiğ balık etinde 

toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayısı 5,24±0,04 log kob/g, toplam 

psikrofilik aerobik bakteri (TPAB) sayısı 4,22±0,02 log kob/g olarak belirlenmiĢtir. Çiğ 

balık etindeki TMAB ve TPAB sayısı köfte yapımıyla birlikte tüm köfte örneklerinde 

(Kk, Bk ve Dk) azalmıĢ olmakla birlikte, Dk grubu köfte örneklerinde TPAB için, Bk 

grubu köfte örneklerinde TMAB ve TPAB için bu azalma örneklerde istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur (p<0,05).  

 

Panelistlerin 1. gün değerlendirmesi sonucunda Bk ve Dk köfte örneklerinin genel 

beğenisinin Kk köfte örneklerine göre daha iyi olduğu belirlenmiĢtir. Tüm köfte grupları 

içerisinde Dk köfte örneklerinin genel olarak panelistlerce daha fazla beğenildiği 

saptanmıĢtır. 

 

Anahtar Kelimeler: GökkuĢağı alabalığı, Oncorhynchus mykiss, köfte, defne uçucu 

yağı, biberiye uçucu yağı, duyusal kalite, mikrobiyolojik kalite, raf ömrü. 
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ABSTRACT 

 

M.Sc. Thesis 

 

EFFECT OF LAUREL AND ROSEMARY ESSENTIAL OILS ON SENSORY 

AND MĠCROBIOLOGICAL QUALITY IN FISH BALL FROM RAINBOW 

TROUT (Oncorhynchus mykiss) 

 

Ergül KESER 

 

Isparta University of Applied Science 

The Institute of Graduate Education 

Department of Fishing and Fish Processing Technology 

 

Supervisor:  Prof. Dr. Levent ĠZCĠ 

 

In this study, the effects of laurel and rosemary essential oils on some microbiological 

and sensory properties of fish meatballs obtained from rainbow trout (Oncorhynchus 

mykiss) were investigated. Rainbow trouts fillets were minced and three groups of 

meatballs were formed by additing different additives. These meatball groups was 

formed from; group 1; control group (Kk), group 2; Rosemary essential oil added group 

(Bk) and group 3; Laurel essential oil added group (Dk).  

All meatballs samples were kept at 4±1
o
C and periodically evaluated as microbiological 

and sensory. According to the results of the study, the total number of mesophilic 

aerobic bacteria (TMAB) in the raw fish meat was 5.24 ± 0.04 log cfu / g, and the total 

number of psychophilic aerobic bacteria (TPAB) was 4.22 ± 0.02 log cfu / g. Although 

the number of TMAB and TPAB in the raw fish meat was reduced in all meatball 

samples (Kk, Bk and Dk) with meatball production, this decrease was found to be 

statistically significant for TMAB and TPAB in Bk groups meatball samples and for 

TPAB in Dk groups meatball samples (p<0,05).  

According to the 1st day evaluation of the panelists, it was determined that the general 

taste of Bk and Dk meatball samples were better than Kk meatball samples. It was 

found that the panelists generally more liked the Dk meatball samples than others in all 

the meatball groups. 

Keywords: Rainbow trout, Oncorhynchus mykiss, fish ball, laurel essential oil, 

rosemary essential oil, microbiological quality, sensory quality. 

 

2019, 62 pages 
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SĠMGELER VE KISALTMALAR DĠZĠNĠ 

 

a  Kırmızılık-yeĢillik indeksi 

AB  Avrupa Birliği 

ABD  Amerika BirleĢik Devletleri 

b  Sarılık- mavilik indeksi  

ºC   Santigrat derece 

Ca  Kalsiyum 

Cl  Klorür 

cm  Santimetre 

COPD  Kronik akciğer hastalığı 

CO2  Karbondioksit 

Cu  Bakır 

DHA  Dokosahekzaenoik asit 

dk  Dakika 

EPA  Eikosapentaenoik asit 

FAO  Gıda ve Tarım Örgütü 

F  Flor 

Fe  Demir 

FFA  Serbest yağ asiti 

g  Gram 

g/l  Gram/litre 

I  Ġyot 

K  Potasyum 

kg  Kilogram 

log kob/g Gramında koloni oluĢturan birimin logaritmik değeri 

m  Metre 

MAB  Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri 

MAP  Modifiye Atmosfer Paketleme 

Mg  Magnezyum 

ml  Mililitre 

Mn  Mangan 

MSG  Monosodyum glutamat 

N2  Azot 

Na  Sodyum  

O2  Oksijen 

P  Fosfor 

PCA  Plate Count Agar 

Ppm  Milyonda bir 

PUFA  Çoklu doymamıĢ yağ asitleri 

S  Kükürt 

sn  Saniye 

TMBS  Toplam Mezofilik Bakteri Sayısı 

TUĠK  Türkiye Ġstatistik Kurumu 

L  Açıklık- koyuluk indeksi 

Zn  Çinko 

µl  Mikrolitre 

µl/kg  Mikrolitre/kilogram 

ω -3  Omega 3 
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1.  GĠRĠġ 

 

Günümüz hızlı yaĢam temposu içerisinde, insanlar, yemek hazırlama ve piĢirme 

aĢamalarında vakit kaybını önlemek için ısıt-ye tarzı beslenmeye yönelmiĢler ve bu 

tarz beslenme bazı batı ülkelerinde olduğu gibi ülkemizde de azımsanmayacak 

seviyeye gelmiĢtir. Ancak, günümüzde sağlıklı beslenmenin önemi anlaĢılarak 

beslenme alıĢkanlıkları değiĢmeye baĢlamıĢtır. Son yıllarda, özellikle geliĢmiĢlik 

düzeyi yüksek ülkelerde, protein ihtiyacını karĢılayabilecek sağlıklı gıdalara 

yönelmeye dikkat etmektedirler. Böylece beslenme diyetlerinde doymamıĢ yağ 

asitleri bakımından zengin olan su ürünleri ilk baĢlarda yer almıĢtır (Kaya vd., 2004). 

 

Su ürünleri, içerdiği besin bileĢenleri açısından en değerli, protein değeri yüksek, 

omega-3 serisi çoklu doymamıĢ yağ asitlerine sahip, çeĢitli vitamin ve mineralleri 

içeren, beslenmemizde büyük önem taĢıyan, sindirilme derecesi yüksek olan gıda 

maddelerinden biridir (Turan vd., 2006). Balık yağlarının, kuvvetli anti enflamatuar 

etkileri ile  bağıĢıklık sistemi üzerinde de olumlu etkileri olduğu ve balık ürünleri 

içeren diyetler ile beslenmenin hastalıklara karĢı vücudun direnç kazanmasına 

yardımcı oldukları bilinmektedir (Stone, 1996).  

 

Yapılan çeĢitli çalıĢmalar ile su ürünlerinin içeriğinde bulunan, Eikosapentaenoik asit 

(EPA) ve Dokosahekzaenoik asit (DHA) gibi bileĢenleri içeren omega-3 yağ asiti, 

sağlığımız yönünden olumlu etkiye sahip ve yararlı etkilerinden dolayı tüketilmesi 

önerilen bir besin maddesidir (Turan vd., 2006). Omega-3 yağ asitlerinin kalp krizi, 

Ģeker hastalığı, kolestrol, migren, kalp damar hastalıkları, eklem romatizması, 

depresyon, bazı alerji türleri, kanser vb. bir çok hastalıktan korunma yönünde önemli 

etkilerinin olduğu bilinmektedir (Kaya vd., 2004). Ayrıca; Alzheimer riskini 

indirgeyerek hafızayı güçlendirmekte, Ģizofreni hastalarının bazı Ģikayetlerinin 

azalmasına yardımcı olmaktadır. Kadınların beslenme diyetlerinde ω-3 yağ 

asitlerinin yeralması, hamilelik kalitesini artırarak fetüsteki beyin geliĢimini 

desteklemekte, menstrual ağrıları ve menapoz etkilerini azaltmaktadır. Anne 

karnında fetüsten itibaren insanların yaĢlılık dönemine kadar ω-3 yağ asitleri 

bakımından zengin olan yağlı balıkların veya balık yağı tüketmenin önemli olduğu 

anlaĢılmıĢtır (Mol, 2008).  
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Bazı balık yağlarında yüksek seviyelerde ortaya çıkan uzun zincirli omega-3 yağ 

asitlerinin, özellikle de meme, kolon ve prostat gibi bazı kanser türlerine karĢı 

koruyucu etkileri vardır (Rose vd., 1999). 

 

Ayrıca balık ve balık yağlarının demir, çinko, selenyum ve A, D, E, K ve B 

vitaminlerini ihtiva etmesi de insan sağlığı açısından önem kazanmıĢtır. P (Fosfor), 

Ca (Kalsiyum), Mg (Magnezyum), S (Kükürt), K (Potasyum), Na (Sodyum), I (Ġyot), 

Cl (klorür), Mn (Mangan), Zn (Çinko), Cu (Bakır), F(Flor) ve Fe (Demir) gibi 

mineral maddeleri içerir. Su ürünleri içerdikleri kalsiyum ve fosfor sayesinde kemik 

ve diĢ geliĢimine olumlu etkisi vardır (Arslan vd., 2001; Kaya vd., 2004; Turan vd., 

2006).  

 

Balık eti proteince zengin bir besin maddesi olup %18-20 civarında protein içerdiği 

bilinmektedir. Balık eti protein miktarı ve besin kalitesi açısından diğer etlere 

benzemekle beraber içerdiği bağ dokusu yönünden bu etlerden ayrılır. Balık etinde 

diğer et türlerine göre daha az miktarda kollojen vardır. Kara hayvanlarında %15 

oranında bağ dokusu bulunurken balıklarda bu oran % 3 kadardır. Balık etinde 

bulunan kaslar daha kısa çizgili yapıda olup myomerleri myoseptum ile ayrılmıĢtır. 

Bu tür farklılıklar diğer et türlerine göre balık etinin daha yumuĢak ve piĢirmeyle 

birlikte bağ dokusunun da kolay dağılmasını sağlamaktadır. Balık eti böylece 

proteinleri daha kolay sindirildiğinden vücudun bu proteinlerden faydalanma oranı 

da artar (Cıvdır, 2011). Tüm bu olumlu etkilerinin yanısıra balık eti, bağ dokusu 

bakımından zayıf, enzim aktivitesi yüksek, pH ve içerdiği yüksek su miktarı 

nedeniyle çok çabuk bozulabilmektedir (Ufuk ve Sarımehmetoğlu, 2016). 

 

Su ürünleri farklı lezzetlerde hazırlanarak farklı damak tadlarına hitap edilebilir. Bu 

yönde yapılan farklı çalıĢmalar vardır. Su ürünleri kullanılarak yapılan hazır 

yiyeceklere balıktan sosis, gevrek, cips, börek, fishfinger, paté, midye dolması, 

burger örnek verilebilir (Oğuzhan ve Yangılar, 2014). Ġzci vd., (2016)’nın hamsi 

balığı fletosundan yaptıkları balık döneri ile Ġzci ve Bilgin (2015)’in Carassius 

gibelio kullanarak çalıĢtıkları balık krakeri de su ürünlerinde hazır tüketim çeĢitlerine 

bir örnektir. Bu tür ürünler hazır tüketim maddesi olmalarının yanısıra damak zevkini 

ve sofraları zenginleĢtirmesi açısından tercihen kullanılmaktadır. Ġnsanlar artık 

alıĢılmıĢ tarzın dıĢında tüketim çeĢidinin yerine yeni farklı tat, çeĢnilere sahip sofra 



3 
 

arayıĢ çabası içerisine girmiĢtir (Gökoğlu, 1994). ĠĢlenmiĢ ürün çeĢitleri olarak 

balıkların değerlendirilmesinde kullanılan yöntemlerden biri de balık kıymasıdır. 

Balık kıyması kullanarak yapılan geleneksel gıda ürünlerine Japonya’da “surimi” 

olarak isimlendirilen ürün baĢta olmak üzere , balık sosisi, salamı, krakeri, çorba 

katkısı ve balık köftesi de örnek verilebilir (Yanar ve Fenercioğlu, 1999; Balıkçı vd., 

2018). 

 

Ülkemizde su ürünleri iĢleme sektöründe, taze dondurulmuĢ su ürünleri baĢta olmak 

üzere, konserve ürünler, Salamura edilmiĢ ve tuzlanmıĢ hamsi, füme balık ürünleri, 

ön piĢirilmiĢ ve soslanmıĢ kerevit, deniz salyangozu, akivades gibi ürünlerin 

iĢlemeciliği yapılmaktadır. 

 

Son yıllarda sentetik koruyucuların insan vücudunda kanserojenik ve teratojenik gibi 

istenmeyen ve beklenmedik yan etkilere sebep olduğundan sentetik kimyasal 

koruyucu içermeyen, doğal ve güvenilir gıdaya olan talep artıĢ göstermiĢtir. Bu 

nedenle ürünlerin raf ömrünü uzatmaya yönelik doğal antimikrobiyallerin 

kullanımına ilgi artmaktadır. Son 20 yıldır doğal koruyucuların uygulanmasına 

yönelik çalıĢmalar yapılmaktadır. Doğal antimikrobiyal maddeler, gıdanın raf 

ömrünü ve güvenilirliğini sağlayarak yeni gıda ürünlerinin geliĢtirilmesini ve 

markete sunulmasını sağlamaktadır (Tiwari vd., 2009).  

 

Günümüzde tıbbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan elde edilen aktif maddeler 

üzerindeki çalıĢmalara yönelim artmıĢtır. Bitkilerin antimikrobiyal bileĢikleri 

çoğunlukla esansiyal yağ kısmında bulunmaktadır. Esansiyel yağlar su buharı 

distilasyonu Ģeklinde çoğunlukla bitkilerden elde edilirler. Antimikrobiyal aktivite; 

bitkilerin türüne, konsantrasyonuna, kompozisyonuna, mikroorganizma türüne ve 

mikroorganizma yüküne, iĢleme ve depolama Ģartlarına bağlı olarak değiĢim gösterir. 

Fenolik maddelerin antimikrobiyal aktivitelerini etkileyen faktörlerden bazıları; 

proteinler, lipitler, tuzlar, pH, ve sıcaklıktır. Uçucu yağ bileĢenlerinin çoğu, ayrı ayrı 

denendiklerinde antimikrobiyal etki göstermekte, hatta yağ bileĢenlerinin karıĢım 

halinde kullanımı bu etkiyi daha da çok arttırmaktadır (Öz, 2017). 
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Esansiyel yağlar, aromatik bitki çeĢitlerinden elde edilmekte olup saf olmayan birden 

fazla bileĢene sahip yağlardır. Esansiyel yağ ihtiva eden bitkilerin kendine has koku 

ve aromaterapik özelliklere sahiptir. Esansiyel yağlar antioksidan, antimikrobiyal, 

antikanserojen gibi birçok iĢlevsel özellikleri nedeniyle araĢtırmacılar tarafından 

farmokolojik etkilerinin araĢtırılmasına yönelik çalıĢmalara baĢlamıĢlardır (HaĢimi 

vd., 2014). Uçucu yağların tedavi edici özellikleri uzun zamandır bilinmekte olup 

hemen hepsi antiseptik ve antibiyotik özellik gösterirler (Öz, 2017). 

 

Ġnsanların çalıĢma Ģartlarının zor olması, çalıĢma hayatında kadın sayısının artması 

sonucu hazırlanması, piĢirilmesi kolay, pratik, sentetik katkı maddesi içermeyen 

doğal, tüketime hazır iĢlenmiĢ ürünlere olan talep gün geçtikçe artmaktadır. Bu 

amaçla su ürünleri protein ve doymamıĢ yağ asitlerince yüksek değerde sağlıklı bir 

gıda olmasıyla hazır gıdalar içerisinde önemli bir yere sahiptir.  

 

Yaptığımız bu çalıĢmada ülkemizde yetiĢtiriciliği en fazla yapılan, her zaman kolay 

ulaĢılabilen, et verimi yüksek, kılçık oranı az bir balık türü olan gökkuĢağı alabalığı 

(Oncorhynchus mykiss)’ndan elde edilen balık kıymasından hazırlanan balık 

köftelerine ilave edilen defne ve biberiye uçucu yağlarının mikrobiyolojik ve duyusal 

kalite özelliklerine etkisinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır.       
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2.  KAYNAK ÖZETLERĠ 

 

2.1.  Dünyada ve Ülkemizde Su Ürünleri Üretimi 

 

Su ürünleri yetiĢtiriciliği, dünyada en hızlı büyüme indeksi gösteren gıda sektörüdür. 

Dünya su ürünleri üretimi 1950 yılında yaklaĢık 20 milyon ton iken 2016 yılı 

verilerine göre 170.995.437 tona ulaĢmıĢtır. Bunun 90.923.545 tonu avcılık, 

80.071.894 tonu yetiĢtiricilik üretimidir. Bunun 51.368.288 tonu içsu üretimidir 

(FAO, 2018). 

 

1961 yılından günümüze değin dünya su ürünleri tüketim miktarındaki yıllık % 3,2 

ortalama artıĢ ile; %1,6’lık nüfus artıĢ oranını geçmiĢtir. 1961 yılında kiĢi baĢı su 

ürünleri tüketim oranı 9 kg/yıl iken 2016 yılında 20,3 kg/yıl düzeyine ulaĢmıĢtır 

(FAO, 2018). Su ürünleri tüketimi yıllık kiĢi baĢı ortalama Avrupa Birliği’nde 23,1 

kg/yıl iken dünya ortalaması 18,9 kg/yıl’ın üzerindedir. Ġlk sırada 56,7 kg/yıl tüketim 

ile Portekiz gelirken bunu, 43,4 kg/yıl ile Ġspanya, 39,8 kg/yıl ile Litvanya, 35,6 

kg/yıl ile Finlandiya ve 35,2 kg/yıl ile Fransa izlemektedir. 26 kg/yıl ile Belçika 

Avrupa Birliği ortalaması üzerinde 9. sırada yer almaktadır. Avrupa’da en az su 

ürünleri tüketen ülkeler ise Bulgaristan 6,4 kg/yıl, Romanya 6,3 kg/yıl, Macaristan 

5,3 kg/yıl ile son sıralarda yer almaktadırlar (ġahinöz vd., 2017). TÜĠK (2017) 

kayıtlarına göre kiĢi baĢı balık tüketimi ülkemizde 2005 yılında 7,2 kg/yıl iken 2017 

yılında 5,5 kg’ a düĢmüĢtür (ġekil 2.1). 

 

 

 

ġekil 2.1. Ülkemizde yıllara göre kiĢi baĢı balık tüketimi (TÜĠK, 2017) 

7,2 

8,2 
8,6 

7,8 7,6 

6,9 

6,3 

7,1 

6,3 

5,5 

6,1 

5,4 5,5 

4

4,5

5

5,5

6

6,5

7

7,5

8

8,5

9

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Tü
ke

ti
m

 M
ik

ta
rı

 (
kg

) 

Yıllar 



6 
 

Dünya nüfusundaki hızlı artıĢ protein ihtiyacının da artmasına neden olmuĢtur. 

Denizlerde bilinçsiz aĢırı avcılık, kirlilik, su ürünlerinin insan gıdası dıĢında 

endüstride de kullanılması ve stok miktarlarının gittikçe azalması nedeniyle geliĢen 

ülkelerde bu konuda çeĢitli araĢtırmalar yapılmıĢ ve yeni üretim metotları 

geliĢtirilerek kültür balıkçılığına baĢlanılmıĢtır (Kolsarıcı ve Özkaya, 1998). Yıllar 

içerisindeki üretim miktarlarında meydana gelen artıĢlarla su ürünleri yetiĢtiricilik 

üretimi, 2016’da dünyadaki toplam su ürünleri üretiminin % 46,8 ’ine ulaĢmıĢtır 

(FAO, 2018). 

 

Dünyada avcılık ve yetiĢtiricilikten elde edilen yaklaĢık 171 milyon tonluk su 

ürünleri toplam üretiminin yaklaĢık % 88’lik kısmı olan 151 milyon tonu insanlar 

tarafından tüketilmiĢtir. Toplam üretimin gıda dıĢı kullanılan %12’lik yani 20 milyon 

tonun % 74’ü olan 15 milyon tonu balık yağı ve balık yemi üretimi için kullanılmıĢ, 

geri kalan 5 milyon tonu diğer canlı hayvan türlerinin beslenmesinde, ilaç ve olta 

yemi amacıyla kullanılmıĢtır. Genellikle canlı, taze yada soğutulmuĢ su ürünleri 

tercih edilmekte olup; bu ürünlerin % 45’i taze iĢlenmemiĢ, % 31’i dondurulmuĢ, 

%12’lik kısmı konserve, %12’sini ise tuzlanmıĢ, kurutulmuĢ, fermente, salamura 

ürünler ile füme ürün grupları oluĢturmaktadır (FAO, 2018). 

 

Ülkemizde ise 2017’de yetiĢtiricilik ve avcılık üretimi olarak toplam 630.820 ton su 

ürünleri üretimi gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 2.1). YetiĢtiricilik üretimi deniz ve içsuda 

2000 yılında 79.031 ton iken 2017 yılında 276.502 tona yükselerek yaklaĢık %300 

artıĢ göstermiĢtir. Türkiye su ürünleri yetiĢtiriciliğinde gerçekleĢtirilen baĢarılı 

çalıĢmalar ve yöntemler sayesinde Avrupa Birliği (AB) ülkeleri sıralamasında 

7.sıralardan 2.sıraya yükselerek dünyada en hızlı büyüyen 3. ülke konumuna 

gelmiĢtir (TUĠK, 2017).  
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Çizelge 2.1. Türkiye Su Ürünleri Üretimi (TUĠK 2017) 

 

Yıllar 
AVCILIK (Ton) YETĠġTĠRĠCĠLĠK (Ton) TOPLAM 

(Ton) Deniz Ġçsu Toplam Deniz Ġçsu Toplam 

2000 460.521 42.824 503.345 35.646 43.385 79.031 582.376 

2001 484.410 43.323 527.733 29.730 37.514 67.244 594.977 

2002 522.744 43.938 566.682 26.868 34.297 61.165 627.847 

2003 463.074 44.698 507.772 39.726 40.217 79.943 587.715 

2004 504.897 45.585 550.482 49.895 44.115 94.010 644.492 

2005 380.381 46.115 426.496 69.673 48.604 118.277 544.773 

2006 488.966 44.082 533.048 72.249 56.694 128.943 661.991 

2007 589.129 43.321 632.450 80.840 59.033 139.873 772.323 

2008 453.113 41.011 494.124 85.629 66.557 152.186 646.310 

2009 425.275 39.187 464.462 82.481 76.248 158.729 623.191 

2010 445.680 40.259 485.939 88.573 78.568 167.141 653.080 

2011 477.658 37.097 514.755 88.344 100.446 188.790 703.545 

2012 396.322 36.120 432.442 100.853 111.557 212.410 644.852 

2013 339.047 35.074 374.121 110.375 123.019 233.394 607.515 

2014 266.078 36.134 302.212 126.894 108.239 235.133 537.345 

2015 397.731 34.176 431.907 138.879 101.455 240.334 672.241 

2016 301.464 33.856 335.320 151.794 101.601 253.395 588.715 

2017 322.173 32.145 354.318 172.492 104.010 276.502 630.820 

 

TÜĠK, (2017) verilerine göre deniz ve içsularımızda ki toplam su ürünleri üretiminin 

109.657 tonunu alabalık oluĢturmaktadır. Bunun ise 103.705 tonu içsu, 5.952 tonu 

deniz üretimidir. Alabalığı yetiĢtiricilik üretimi yıllar itibariyle oldukça artıĢ 

göstermiĢtir. 

 

Türkiye’nin toplam ihracatı içerisinde su ürünleri ihracatı çok hızlı bir artıĢ 

göstererek; 2000 yılında 60 milyon dolar iken, 2017 yılında 856 milyon dolar ile 14,2 

kat önemli bir artıĢ sağlamıĢtır (Anonim, 2018a). Tarım ve Orman Bakanlığı 

Balıkçılık ve Su Ürünleri Genel Müdürlüğü’nün 2023 yılı su ürünleri ihracat hedefi 

ise 2 milyar dolar olarak belirlenmiĢtir (Anonim, 2018b). 
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2.2. Dünyada ve Ülkemizde Su Ürünleri YetiĢtiriciliğinde GökkuĢağı 

Alabalığının Yeri 

 

Taksonomik olarak 30’dan fazla tür ismi ile sınıflandırılan gökkuĢağı alabalığı uzun 

yıllar Latince ismi Salmo gairdneri R. olarak bilinmekteydi. 1988 yılında Amerika 

Balıkçılık Derneği Balık Ġsimlendirme Komitesi, Atlantik alabalıkları ve 

salmonlardan ayırt edebilme amacıyla ve Pasifik orijinli olması nedeniyle 

Oncorhynchus mykiss olarak değiĢtirilmesine karar vermiĢtir (Emre, 2004).  

 

Ġlk olarak 1874 yılında Kuzey Kaliforniya’da McCloud ırmağından alınan anaçların 

NewYork’daki özel bir kuluçkahaneye transferiyle kültür çalıĢmalarına 

baĢlanılmıĢtır. 1877’de Mr. J. B. Cambell tarafından Tokyo’ya götürülmesinin 

ardından 1885’de Delaford kuluçkahanesi (Ġngiltere) ve Howietown kuluçkahanesine 

(Ġskoçya) nakledilmiĢlerdir (Baran, 1977; Gall and Crandell, 1992; Fornshell, 2002). 

Böylelikle gökkuĢağı alabalığı, Meksika’dan Aleiutan adalarına doğru, Kuzey doğu 

Pasifik bölgesi boyunca yayılmıĢ, Kuzey Amerika’nın yerli balığıdır (ġekil 2.2). 

BirleĢik Devletler Balık ve Balıkçılık Komisyonunun desteği ile yumurtalar ülke 

genelinde diğer gökkuĢağı alabalığı üreten iĢletmelere gönderilmiĢtir (Fornshell, 

2002). 

 

 

 

ġekil 2.2. GökkuĢağı Alabalığı (Oncorhynchus mykiss) 

 

Ülkemizde ise alabalık yetiĢtiriciliği ilk defa 1969’da Zonguldak’ta bulunan Yedi 

Göller Doğal Parkı’na baĢarıyla aĢılanmıĢ (Uysal ve Alpbaz, 2002), gökkuĢağı 

alabalığı yetiĢtiriciliğinde ilk iĢletme yine 1969 yılında Bilecik Bozüyük’te 
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açılmıĢtır. Daha sonra aynı yıl Avusturya’dan gözlenmiĢ yumurta getirilerek ilk ticari 

iĢletme kurulmuĢtur. Sapanca Ġçsu Ürünleri Üretimi AraĢtırma ve Uygulama 

Birimi’nin 1982 yılında uyguladığı “Marmara Bölgesi Ġçsu Ürünlerini GeliĢtirme 

Projesi” çalıĢmaları gökkuĢağı alabalığı üretiminin ülkemizde yaygınlaĢmasında 

önemli bir katkı sağlamıĢtır (Aydın vd., 2017). 

 

Ülkemiz deniz ve içsu kaynaklarında kültürü yapılan balık türleri içinde en fazla 

yetiĢtiriciliği yapılan balık türü alabalık olup toplam su ürünleri yetiĢtiriciliğinin 

yaklaĢık %38’ini oluĢturmaktadır (ġekil 2.3) (TUĠK, 2017). 

 

 
 

ġekil 2.3. Ülkemizde en çok yetiĢticiliği yapılan balık türleri (TUĠK, 2017) 

    

2005 yılında alabalık içsu üretimi 48.033 ton iken, 2013 yılında sınırsız 

desteklemelerden dolayı pik yaparak 122.873 tona ulaĢmıĢtır. 2017 yılında ise 

yağıĢların az olmasından dolayı su kaynaklarında yaĢanan sıkıntılar, yem fiyatının 

dolara bağlı olarak yüksek olması, desteklemelere sınır getirilmesi gibi etkenlerle 

üretim 103.705 tona düĢmüĢtür (ġekil 2.4) (TUĠK, 2017). 
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ġekil 2.4. Ülkemizdeki yıllara bağlı alabalık (içsu) üretim miktarları (TUĠK, 2017) 

 

 

2.3.GökkuĢağı Alabalığının ĠĢleme Teknolojisinde Değerlendirilme ġekilleri 

 

Ülkemizde kültürü yapılan gökkuĢağı alabalığı canlı olarak veya taze soğutulmuĢ 

dondurulmuĢ, füme, konserve Ģeklinde yurtiçine ve yurt dıĢına pazarlanmaktadır. 

Son zamanlarda alabalık havyarı da iĢlenerek tüketime sunulmaya baĢlanmıĢtır.  

 

YetiĢtiricilik yapan tesislerin en önemli girdileri arasında balık yemi ilk sırada yer 

almaktadır. Balık yemi fiyatlarının son yıllarda oldukça artması balık üretim 

maliyetinin artmasına dolayısıyla da balık satıĢ fiyatlarının yükselmesine sebep 

olmuĢtur. Bunun neticesinde, uygun konum ve Ģartlara sahip olan yetiĢtiricilik 

tesisleri restaurant açarak veya iĢleme tesisi kurarak ürettikleri balıkların bir kısmını 

bu Ģekilde değerlendirme yoluna gitmiĢlerdir. 

 

Dumanlama yöntemi, balığı kurutma, tütsüdeki kimyasal maddeleri balığa iĢleme, 

koruma ve istenilen aromayı vermenin kombinasyonu olup sıcak ve soğuk 

dumanlama yöntemi olarak iki farklı Ģekilde uygulanabilmektedir (Çaklı, 2010). 

GökkuĢağı alabalığının dumanlama yöntemine iliĢkin çeĢitli çalıĢmalar vardır (Ayas, 

2006; Baylan, 2015; Çoban, 2010; Doğan, 2013). 
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Balıklarda tuzlama yöntemi en eski iĢleme teknolojisi olup kuru tuzlama, salamura 

Ģeklinde tuzlama gibi farklı Ģekillerde yapılmaktadır (Yapar, 1999). GökkuĢağı 

alabalığın tuzlanmasına iliĢkin çeĢitli çalıĢmalar mevcuttur (Turan ve Erkoyuncu, 

1997; Akköse ve AktaĢ, 2012).  

 

ĠĢleme yöntemlerinden biri de marinat teknolojisi olup; gökkuĢağı alabalığının 

marine ürün Ģeklinde değerlendirilmesine iliĢkin pekçok çalıĢma mevcuttur (Patır 

vd., 2015; Özpolat vd., 2010; Baylan vd., 2015). 

 

Balık iĢleme teknolojilerinden tuzlama, dumanlama, dondurma ve soğutma 

teknolojileri dıĢında gökkuĢağı alabalığından balık pastırması (Yapar, 1993; Ersoy ve 

Demirkıran, 2014), balık dolması (Metin, 2003), balık döner (ġimĢek ve Kılıç, 2011), 

paté (Ünlüsayın vd., 2007), jambon (Eren, 2011), sosis (Dinçer, 2008), köfte 

(Öksüztepe vd., 2010), kroket (Berik vd., 2011; Çankırılıgil ve Berik, 2017), balık 

kraker (Cıvdır, 2011), alabalık milföy böreği (Kaba vd., 2013), alabalık keki (Ġnanlı 

vd., 2011), gökkuĢağı alabalığı havyarı (Özpolat ve Patır, 2009) gibi türün ürün 

yelpazesinin geniĢletilmesi konusunda önemli adımlar atılmıĢtır. 

 

2.4. Su Ürünlerinde Kullanılan Doğal Antioksidant ve Antimikrobiyal                                   

Özellikteki Bitkisel Katkılar  

 

Günümüzde aromatik bitkilerin antimikrobiyal ve antioksidan özelliklerinden dolayı 

gıda maddelerinde koruyucu etken olarak kullanımı artmıĢtır. Aromatik bitkiler ile 

bu bitkilerin ekstrakları antimikrobiyal ve antioksidan özelliklerinden dolayı 

akademik araĢtırmalarda ve endüstri dalında yapılan çalıĢmalarda yoğun bir Ģekilde 

yer almaya baĢlamıĢtır (Balıkçı, 2015). 

 

Uçucu yağlar, çeĢitli bitkiler ile bitki droglarından, distilasyon yöntemiyle elde 

edilen, uçucu özellikte, kuvvetli kokuya sahip ve oda ısısında sıvı halde olan yağsı 

karıĢımlardır. Uçucu yağ, eterik yağ, esansiyel yağlar olarak da adlandırılır. Uçucu 

yağlar distilasyon, çözücü ekstraksiyonu ve pres yoluyla olmak üzere 3 yöntemle 

elde edilir. Distilasyon iĢlemi bilinen en eski yöntemlerden olup en çok tercih 

edilerek kullanılan metotlardan biridir. Distilasyon, buharın etkisiyle ham maddeden 

uçucu yağ bileĢenlerinin sürüklenmesi iĢlemidir. Çözücü ekstraksiyonu, hekzan, 
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alkol gibi çözgenler ile ham materyal iĢlem gördükten sonra çözgenin 

uzaklaĢtırılmasıyla uçucu yağları elde etme yöntemidir. Bu Ģekilde elde edilen verim 

diğer iĢlemlerden elde edilen verime göre çok fazladır. Pres yöntemi, daha çok 

turunçgillerin kabuklarında uygulanan bir yöntem olup, verim yönüyle diğer 

yöntemlerden elde edilen verimden daha düĢüktür fakat yağ kalitesi yönünden çok 

yüksek kaliteye sahiptir (Çalıkoğlu vd., 2006). 

 

Biberiye, adaçayı, kekik ve defne gıdada antioksidan olarak kullanımına izin verilen 

bitkilerden olup; bunlardan sağlanan antioksidantlar endüstride büyük bir önem arz 

etmektedir (Balıkçı, 2015). Fesleğen ve defne bitkisinden elde edilen ekstraktlar 

linoleik asit oksidasyonuna karĢı yüksek antioksidan aktiviteye sahip ve sentetik 

koruyucu maddelere alternatif olarak, antioksidan olarak gıda katkı maddesi olarak 

kullanılabileceği bildirilmiĢtir (Hinneburg vd., 2006).  

 

Sentetik katkı maddeleri yerine kullanılmaya baĢlanan bitkisel esansiyel yağlar ve 

ekstraktların antimikrobiyal ve antioksidan etkilerine iliĢkin çeĢitli araĢtırmalar 

vardır (Bagamboula vd., 2004; Bozin vd., 2007; Cavero vd., 2005; Duman vd., 2012; 

Fernandez-Lopez vd., 2005; Gutierrez vd., 2009; Hammer vd., 1999; Ivanovic vd., 

2012; Jiang vd., 2011; Jordan vd., 2013; Karpińska-Tymoszczyk, 2013; Klancnik 

vd., 2011;  Rozman ve Jersek, 2009). 

 

Doğal koruyucu olarak gıda patojenlerinde kullanılmaya baĢlanan uçucu yağlar 

antibiyotik, antioksidant, antiseptik özellikleri ile farklı bakteri türleri, küf mantarı ve 

mayalara karĢı etkilidir. Biberiye uçucu yağı, Escherichia coli, Brochothrix 

thermosphacta, Carnobacterium piscicola, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus 

sake, Pseudomonas fluorescens, Serratia liquefaciens, Staphylococcus aureus, 

Listeria monocytogenes, Staphylococcus epidermidis, Saccharomyces cerevisiae, 

Candida albicans, Trichophyton tonsurans, Trichophyton rubrum, Microsporum 

canis, Epidermophyton floccosum, Salmonella typhi, Salmonella enteritidis, Shigella 

sonnei türlerine karĢı etkilidir. Defte uçucu yağı ise, Escherichia coli, Pseudomonas 

pyocyaneus, Yersinia enterocolitica, Aeromonas hydrophila, Enterococcus faecalis, 

Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces fragilis türlerine karĢı etkilidir (Evren ve 

Tekgüler, 2011). 
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2.4.1. Biberiye  

 

Biberiye Lamiaceae familyasına aittir. 50-150 cm boya sahip, ota benzer yada fidan  

görünümünde gövdesi lif yapısında, farklı tonlarda yeĢil yaprakları olan, yaprağın 

altı kül renginde ve tüysü yapıdadır. Yıl boyunca çiçekli olup, çiçekleri salkım 

Ģeklinde, çiçek rengi açık mavi beyazımtırak, aromatik, güzel kokuya sahiptir (ġekil 

2.5) (Öz, 2017). 

 

             

 

ġekil 2.5. Biberiye bitkisi (Öz, 2017) 

 

Biberiye ülkemizde Akdeniz ile Ege kıyısından 1000 m rakıma sahip yükseltilerde  

yayılıĢ gösterir. Ticari yönden daha çok Adana, Mersin yöresinde, 100-250 m rakıma 

sahip, dağ yamaçlarının sahile doğru bakan kısımlarında kendiliğinden yetiĢip 

toplanmaktadır. Biberiye, yapraklarının antioksidan özellikte olmasından dolayı en 

yüksek antioksidan aktiviteli baharatlardan biri olarak kabul edilir. Baharat olarak 

kullanılmasının yanı sıra, güçlü antibakteriyel özelliklerinden dolayı tıbbi amaçlı 

olarak değerlendirilebilmektedir (Öz, 2017).  

 

Biberiye, Eski Roma ve Eski Yunanlılar devrinde gıda maddelerinin tatlandırılması 

ve tedavi amaçlı kullanılmıĢtır. Bugün ise gıda maddelerinin yanısıra eczacılık, 

aromaterapi, kozmetik ürünlerde kullanılmaktadır. Avrupa ve Amerika ülkelerinde 

antioksidant amaçlı ticari yönde kullanımı yaygın olan biberiye; gıda sektöründe 

çoğunlukla kullanımı tercih edilen oldukça etkin aromatik bitkidir  (Bozin vd., 2007). 

Akademik araĢtırmalar neticesinde biberiyenin antioksidant, antibakteriyel ve 
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antiviral olarak bağıĢıklık sistemi üzerinde kuvvetlendirici etkilerinin olduğu tespit 

edilmiĢtir (Balıkçı vd., 2018). 

 

Günümüzde biberiye doğal koruyucu katkı amacıyla gıda maddelerinde 

kullanılmaktadır. Biberiye uçucu yağının baĢlıca bileĢenleri olarak borneol, 

camphene, camphor, 1,8-cineole, α-pinene, piperitone ve linalol sayılabilir. 

AraĢtırmacılardan bazıları biberiye esansiyel yağının bileĢenlerinin antimikrobiyal ve 

antioksidant etkisini saptamıĢlardır. Holley ve Patel (2005), biberiye esansiyel 

yağının mikroorganizmalar üzerinde önemli derecede etkili olduğunu belirtmiĢlerdir.  

 

Fernandez-Lopez vd. (2005), tarafından Ġsveç usulü yapılan köftelerde biberiye, 

portakal ve limon ekstraktlarının antimikrobiyal ve antioksidatif etkisi araĢtırılmıĢ,  

hazırlanan köfte örneklerinin bir kısmına portakal, limon ekstraktı gibi farklı 

ekstraktlar, bir kısmına ise (%15) suda çözünmüĢ biberiye ekstraktı ile (%10) yağda 

çözünmüĢ biberiye ekstraktı ayrı ayrı eklenmiĢtir. PiĢirilen Ġsveç usulü köfteler 

8ºC’de 12 gün depolanarak, depolamanın sonunda farklı oranlarda ilave edilen 

biberiye ekstraktlı köftelerde TBA değeri ile lipit oksidasyonu bakımından en düĢük 

düzeyde olduğu tespit edilmiĢtir. Biberiye yağının bakterilere karĢı az bir etkisi 

varken bu çalıĢmada araĢtırılan mayalara karĢı biraz daha kuvvetli etkisinin olduğu 

görülmüĢtür. 

2.4.2. Defne  

Defnegiller familyasına ait olup anayurdu Akdeniz havzasıdır. Ilıman iklime sahip 

yerlerde yetiĢmekte olup yaz kıĢ yapraklarını dökmeyen ağaç türü bir bitkidir. Defne, 

boyu 6-8 m.’ye ulaĢabilen, tepe kısmı yuvarlak, dalları sıkı Ģekilde büyür. 8-10 cm. 

koyu yeĢil renkli, oval, sert, uçları dalgalı görünümlü, üst yüzeyi parlak yaprakları 

vardır. Ġlkbaharda sarı veya yeĢile yakın beyaz renkte küçük çiçekler açar ve 

çiçekleri olgunlaĢtıkça koyu morumsu, tek tohumlu, meyve haline gelir (ġekil 2.6). 

Veterinerlik hizmetlerinde bazı ilaçların hammaddesi olarak kullanıldığı gibi yemek 

çeĢitlerinde de değiĢik aroma vermek için kullanılır. Defne, ülkemizde tarım alanında 

ihracatı yapılan ürünlerdendir. Meyvesi (Anonim, 2019a) ve yapraklarından defne 

yağı üretilmektedir.  

                    

http://www.ebitki.com/
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                           ġekil 2.6. Defne Bitkisi (Anonim, 2019b) 

 

Defne uçucu yağında bulunan % 2-12 oranında bulunan öjenol ve metil öjenol 

sayesinde antimikrobiyal etkisinin fazla olduğu bilinmektedir (CoĢkun, 2006). 

Defne bitkisinin yaprakları ve yağı değiĢik gıdalarda aromatize etme amacıyla 

kullanılmaktadır. Çok az miktarda kullanıldığı zaman, kakao ve çikolatada sinerjistik 

etki yaparak oksidasyonu geciktirmektedir (Alpözen, 2010).  

 

2.5. Önceki ÇalıĢmalar 

 

Yanar ve Fenercioğlu (1999), sazan balığı (Cyprinus carpio) etinden balık köftesi 

olarak değerlendirilmesine yönelik yaptığı araĢtırmada 5 farklı köfte içeriği 

hazırlamıĢ ve köftelerin panelistlerce yüksek bir beğeni aldığını özellikle de sarımsak 

ve soğan kullanılan gruplarda beğeninin kontrol grubuna göre daha fazla olduğunu 

belirlemiĢtir. 

 

DumanlanmıĢ (füme) palamut balığından (Sarda sarda) elde edilen balık köftesinin 

+4
o
C’de duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri üzerine yapılan çalıĢmada, 

palamut balığı kıymasından oluĢturulan köftelerin depolamanın 10.gününde duyusal 

ve mikrobiyolojik açıdan tüketilemez olduğu saptanmıĢtır (Kaba vd., 2013). 

 

Ülkemizde avcılığı yapılan zargana (Belone belone euxini) balığından bol bulunduğu 

dönemde dumanlama iĢlemi sonrasında köfte yapılarak yılın farklı dönemlerinde 

tüketiminin amaçlandığı bir araĢtırmada, -18
o
C’de 6 aylık depolama sonunda 

duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak tüketilebilirliğini koruduğu tespit 

edilmiĢtir (Kaba vd., 2012).  
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Ünlüsayın vd. (2002), sudak ve kadife balığı fileto artıklarından çeĢitli katkı 

maddeleri ilave ederek köfte yapmıĢlar, 4±1
o
C’de depolayarak 1, 3, 7, 10, 14. 

günlerinde toplam mezofilik aerobik bakteri (MAB) sayımları gerçekleĢtirmiĢler, 

sudak ile kadife balığının fileto kırıntılarından köfte yapılabileceği sonucuna 

varmıĢlardır. 

 

Bilgin vd. (2005), yaptıkları bir araĢtırmada, sudak ve kadife balıklarının sıcak 

dumanlanması sonrası derisiz fileto kalıntılarını kıyma haline dönüĢtürülüp çeĢitli 

katkı maddelerinin ilavesiyle karıĢtırılarak paté (balık ezmesi) yapmıĢlar, duyusal ve 

kimyasal analizler sonucu sudak ve kadife balığı fleto artıklarını değerlendirerek 

yapılan balık ezmesinin ekonomiye katkı sağlayacağı sonucuna varmıĢlardır. 

 

Duman ve Özpolat (2012), karabalık (Capoeta trutta) eti kullanarak farklı içeriklerde 

yapılan inegöl usulü balık köftelerinin -18±2 °C’de depolanması esnasında meydana 

gelen duyusal ve kimyasal kalitelerinin değiĢimlerini incelemiĢlerdir. Bu doğrultuda, 

A grubu (balık kıyması, soğan ve tuz), B grubu (balık kıyması, soğan, tuz, 

kurutulmuĢ un haline getirilmiĢ ekmek) ve C grubu (balık kıyması, soğan, tuz, 

kurutulmuĢ un haline getirilmiĢ ekmek ve kaĢar peyniri rendesi) Ģeklinde 3 farklı 

Ġnegöl usulü balık köftesi hazırlamıĢlardır. Balık köftelerinin depolamanın ilk 

gününde duyusal yönden daha çok beğenilirken, depolamayla birlikte ileriki günlerde 

beğeni seviyesinin gittikçe azaldığını saptamıĢtır. Duyusal analiz sonucunda köfte 

grupları arasında önemli farklılıklar olmadığı görülmüĢtür. Ġnegöl usulü balık 

köftelerinin depolanması sonucunda kimyasal ve duyusal analizler neticesinde 5. aya 

kadar tüketilebilme özelliğini koruduğu ancak 5. aydan sonra tüketilmesinin uygun 

olmayacağını belirtmiĢlerdir. 

 

Eugenol katkılı aynalı sazan balığı (Cyprinus carpio) köftelerinin raf ömrünün 

belirlenmesiyle ilgili yapılan çalıĢmada, aynalı sazan balığı kıymasından çeĢitli katkı 

maddeleri ilavesiyle balık köfteleri elde edilmiĢtir. Elde edilen köfteler; kontrol 

grubu, kıyma ağırlığının % 0,5 eugenol ilave edilmiĢ grup ve kıyma ağırlığının %1 

eugenol ilave edilmiĢ grup olmak üzere üçe ayrılmıĢtır. %1 eugenol içeren grupta 

kimyasal ve mikrobiyolojik kalite daha iyi olmasına rağmen duyusal olarak uygun 

bulunmadığı belirtilmiĢtir (Can, 2012). 
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Ersoy ve Yılmaz (2003), karabalık (Clarias gariepinus) etinden hazırladıkları balık 

köftelerini vakumlu ve vakumsuz ambalajlandıktan sonra -18
 o

C’de dondurarak ve 

kimyasal ve kalite değiĢimleri 6 ay boyunca araĢtırmıĢlar, köftelerin 6 ay süresince 

iyi kalite özelliğini kaybetmediği, tüketilebilirlik sınırını aĢmadığını ve panelistlerin 

yaptığı duyusal analizler sonucunda da 10 üzerinden 6,50-9,83 arası puanlar alarak 

genel beğeni kazanmıĢlardır. 

 

Ulusoy vd. (2017), monosodyum glutamatın (MSG) hamsi etinden yapılan balık 

köftesine belli oranda tuz ve MSG ilavesinin duyusal özellikler bakımından genel 

beğeniyi artırdığını tespit etmiĢlerdir. 

 

Aynalı sazan balığından elde edilen köftelere ilave edilen timol ve sodyum laktatın 

tek baĢlarına ve kombine halde kullanımlarının mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 

kaliteye etkilerinin araĢtırılması amacıyla yapılan çalıĢmada; balık köftesine eklenen 

timol’ün mikrobiyal ve raf ömrü bakımından önemli bir etkisinin olmadığı, duyusal 

yönden de olumsuz etkiye sahip olduğu saptanmıĢtır (Erol ve Ġlhak, 2015). 

 

Hamsi (Engraulis encrasicholus ) eti kullanarak hazırlanan köftelerin +4
o
C 

buzdolabı sıcaklığında depolanarak hergün kalite kontrol analizlerinin yapıldığı 

araĢtırmada, 6. günde depolama özelliğinin azaldığı insan tüketimi için uygun 

olmadığı tespit edilmiĢtir (Yerlikaya vd., 2005; Turhan vd., 2001). 

 

Öksüztepe vd. (2010), gökkuĢağı alabalığı köftelerine farklı oranlarda ilave edilen 

sodyum laktatın toplam mezofilik aerobik bakteri üzerinde nispeten etkili olduğunu, 

ürünün raf ömrünü artırdığını ve duyusal özellikler bakımından istenmeyen bir 

değiĢime neden olmadığını belirlemiĢlerdir. 

 

Varlık vd. (2000), marine balık köftesinin raf ömrünün belirlenmesine yönelik 

yaptıkları çalıĢmada, hamsi balıkları temizlenerek haĢlanmıĢ ve çeĢitli baharatlar 

eklenip elde edilen köfteler kızartılıp soğutulduktan sonra salamurada marine 

edilerek (4±1)
o
C’ de depolamıĢlar, yaptıkları araĢtırma sonucuna göre marine balık 

köftesinin 60. güne kadar çok iyi kalitede, 105.günde iyi kalitede, 120. gün 

tüketilebilir, 120. günden sonra bozulmuĢ kalitede olduklarını tespit etmiĢlerdir. 
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Karabalık (Capoeta trutta) ve sarıbalığın (Capoeta umbla) köfte olarak 

değerlendirilmesi ve kalite kriterleri üzerine farklı muhafaza sıcaklıklarının etkisinin 

araĢtırıldığı çalıĢmada, ekonomik değeri oldukça düĢük olan bu balık türlerinin köfte 

yapılarak ekonomik değerinin artırılabileceği ve alternatif bir ürün olarak 

pazarlanabileceği belirtilmiĢtir (Özpolat ve Çoban, 2012). 

 

Su ürünlerinin raf ömrünü artırmak amacıyla biberiye, defne gibi uçucu bitkisel 

yağların kullanımı veya MAP, tuzlama, radyasyon gibi yöntemlerle birlikte 

kullanımının önemli olduğu vurgulanmıĢtır (Diler ve Genç, 2013). 

 

Ada çayı ve ısırgan otundan elde edilen ekstraktların balık köftelerinde yenilebilir 

kaplamaların kullanımı ile ilgili yapılan araĢtırmada; balık köfteleri içerisinde % 0,4 

ve % 0,6 oranlarında ısırgan otu ve ada çayı ekstraktlarını içeren sodyum aljinat 

çözeltisi ile kaplanmıĢ, sonra vakum paketlenip, -15±2
o
C’de 120 gün depolanarak 

kalite özelliklerindeki değiĢim saptanmıĢtır. AraĢtırmada ada çayı ve ısırgan otu 

ekstrakt oranının fazla olduğu örnek gruplarında toplam mikroorganizma düzeyinin 

daha düĢük kaldığı, tüm örnek gruplarının depolama süresince duyusal olarak kabul 

edilebilir düzeylerde kaldığı ve bu ekstraktlarınn gıdalarda kaplama bileĢeni olarak 

kullanılmasının yararlı olabileceği sonucuna varılmıĢtır (Kılınççeker, 2014). 

 

Biberiye (Rosmarinus officinalis) ekstraktıyla muamele edilen çipura fileto 

örneklerinde uygulama yapılmayan örneklere göre oksidasyonun daha yavaĢ olduğu 

(Özoğul vd., 2009), baĢka bir çalıĢmada da biberiye ve ada çayı (Salvia officinalis) 

ekstraktı uygulamasının sardalya (Sardina pilchardus) filetolarında bazı biyojenik 

aminlerin oluĢumunu önemli derecede azalttığı vurgulanmıĢtır (Özoğul vd., 2011). 

 

Biberiye ekstraktının % 0,4 ve % 0,8 oranlarının kullanıldığı vakum paketlenen 

uskumru (Scomber scombrus) burgerinin raf ömrünü kontrol grubuna göre uzattığı 

tespit edilmiĢtir (Uçak vd., 2011). 

 

Vareltzis vd. (1997), istavrit (Trachurus trachurus) ve berlam balığı (Merluccius 

mediterraneus) kıyması ve filetoları üzerinde biberiye ekstraktının oksidasyonu 

geciktirici etkiye sahip olduğunu saptamıĢtır. 
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Serdaroğlu ve Felekoğlu (2003), sardalya filetolarına 300 ppm biberiye ekstraktı 

uygulamıĢ ve -20±2ºC’de 5 ay depolayarak yaptıkları çalıĢma sonucunda, 300 ppm 

biberiye ekstresinin donmuĢ sardalya kıymasında oksidatif değiĢikliği geciktirdiğini 

tespit etmiĢlerdir. 

 

Palmer vd. (1998), yirmibir bitki türünün esansiyel yağları ve iki esansın 

antimikrobiyal özelliklerini gıda patojenlerinden 5 tanesine; Campylobacter jejuni, 

Salmonella enteritidis, Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Listeria 

monocytogenes’e karĢı denemiĢler, araĢtırma bulgularına göre; defne yağının bu beĢ 

patojene karĢı inhibitör etkiye sahip olduğunu, gram pozitif bakterilerin ise bitki 

esansiyel yağları tarafından inhibe edilmeye karĢı gram negatif bakterilerden daha 

hassas olduğunu, esansiyel yağlara en duyarlı olan bakteri Listeria monocytogenes en 

dirençli olanı ise Campylobacter jejuni olarak tespit etmiĢlerdir.  

 

Akhtar vd. (1998), biberiye ekstraktının 4°C’de 8 gün ve dondurulmuĢ depoda            

-20°C’de 6 ay boyunca a-tokoferol ile diyet takviyesinin ve oleoresin biberiyenin 

gökkuĢağı alabalığı yüzey uygulamalarının lipit stabilitesi üzerine etkisine dair 

yaptıkları araĢtırmada, biberiyenin gökkuĢağı alabalığının depolanma süresince çok 

etkili bir antioksidan etki gösterdiği bildirilmiĢtir. 

 

Sardalya filetolarının farklı oranlarda biberiye ekstraklarıyla iĢlem gördükten sonra 

vakum paketlenerek etkisinin araĢtırıldığı çalıĢmada, filetolar biberiye ekstraktsız 

birinci grup kontrol grubu (C), %1’lik biberiye ekstraktlı (R1) grubu ve %2’lik 

biberiye ekstraktı uygulanan (R2) grubu olmak üzere 3 gruba ayrılmıĢ ve vakum 

paketleyerek 4±1°C’de 20 gün depolanmıĢ, mikrodalgada piĢirilerek panelistlere 

sunmuĢlar, vakumlu sardalya filetoları (C, R1 ve R2) sırasıyla 13, 17 ve 20 günlük 

depolama kabul limitlerine ulaĢmıĢ, biberiye ekstraktının sardalya filetolarının 

duyusal kalitesini arttırdığı, özellikle %1’lik biberiye ekstraktı uygulanan  grupların 

panelistlerce en çok beğenildiği sonucuna varılmıĢtır (Özoğul vd., 2010). 

 

Kenar (2009), biberiye (Rosmarinus officinalis) ve adaçayı (Salvia officinalis) 

bitkilerinden elde ettiği doğal antioksidantları vakum paketlenerek +4°C’de 

depolanan sardalya (Sardina philcardus) fletolarının duyusal kalitesini ortaya 

koymuĢtur. Balık filetoları, kontrol grubu ile (%1’lik) antioksidant solüsyonlarına 
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tabi tutulmuĢ ve vakum paketlenerek 3 gruba ayrılmıĢtır. Balık bozuluncaya kadar 

depolama sürecinin 0, 3, 6, 10, 13, 17, 20. günlerinde mikrobiyolojik, kimyasal ve 

duyusal analizleri yapılmıĢ, sardalya etinde baĢlangıçta kontrol grubunda Toplam 

Mezofilik Bakteri Sayısı (TMBS) 4,21 log kob/g iken, depolanma süresince artıĢ 

göstermiĢ, adaçayı ve biberiye iĢlemli gruplarda bu sayının düĢtüğü tespit edilmiĢtir. 

Depolama süresince kontrol grubundaki mikrobiyal değer, biberiye ve adaçayı ile 

iĢlem gören gruptan daha hızlı artıĢ gösterdiği görülmüĢtür. Biberiye ve adaçayı 

solüsyonlarıyla iĢlem gören grupların mikroorganizma yükü yönünden aynı etkiyi 

gösterdiği görülmüĢ, kontrol grubunda 6,38 log kob/g ile limit değer olan 10
6
 

seviyesini 6. günde, biberiye grubunda ise 10. günden itibaren aĢılmıĢtır. 

 

Biberiye, kekik, adaçayı ve karanfil uçucu yağlarının dumanlanmıĢ ve vakum 

paketlenmiĢ O.mykiss filetoları üzerine raf ömrüne etkilerinin incelendiği çalıĢmada; 

örnekler 0, 7, 14, 28, 42, 56, 70, 84, 98. ve 112. günlerde duyusal olarak renk, koku, 

gevreklik, lezzet, görünüĢ ve tuzluluk kriterleri açısından değerlendirilmiĢ; gruplar 

arasındaki kriterler yönünden önemli farklılıklar (p<0,05) gözlenmiĢtir. Kontrol 

grubu filetolarda 56, biberiye yağı ve kekik yağı ilaveli gruplarda 84, adaçayı ilave 

edilen gruplarda 98. günde bozulma görülürken karanfil yağı ilaveli gruplarda 112. 

günde duyusal olarak bozulduğu tespit edilmiĢtir (Çoban, 2010).  

 

Baharatların mikroorganizmalarla kontaminasyonunun nedeni, genel olarak 

hazırlama aĢamasında yeterli hijyenik koĢulların sağlanamamasından kaynaklandığı 

ve bunun sonucunda et ürünlerinde mikrobiyolojik kaliteyi bozmasının yanısıra, raf 

ömründe azalmaya neden olduğu bildirilmekte olup, kullanılacak baharatların farklı 

metotlarla sterilizasyona tabi tutulduktan sonra kullanılması tavsiye edilmektedir 

(Kayaardı ve Gök, 1999). 

 

Özyurt vd. (2011a), biberiye ekstraktlı buz içerisinde depolanan sardalyanın 

(Sardinella aurita) depolama boyunca duyusal kalitesindeki değiĢimlerini 

incelemiĢler, normal buzlanarak depolanan sardalyalar duyusal değerlendirme 

sonucuna göre muhafazanın 12.günü, biberiye ekstraktlı buzda depolanan sardalyalar 

ise muhafazanın 15.gününde rededilmiĢtir. Duyusal kabul edilebilirlik açısından 

%0,05 ve %0,1 biberiye ekstraktlı buzlarda muhafaza edilen gruplar ile geleneksel 

gruplar arasında farklılıklar olduğu tespit etmiĢlerdir. Böylece biberiye ekstraktlı 
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çözeltiyle hazırlanan buz içerisinde depolama yöntemi, geleneksel buzlama ile 

depolama yöntemine göre sardalya balıklarında depolama süresini büyük oranda 

arttırdığını saptamıĢlardır. 

 

Ekonomik değeri az olan çapak, aynalı ve pullu sazan balıklarından elde edilen 

kıymaya çeĢitli koruyucu, lezzet verici ve diğer katkı maddeleri ilave edilerek sosis 

hamuru elde edilmiĢ, doğal ve yapay kılıflara doldurularak hazırlanan balık sosisleri 

uygun koĢullarda pastörize edilerek paketlenmiĢ ve depolanmıĢtır. Hazırlanan balık 

sosisleri yapılan analizler sonucunda lezzet, koku, renk bakımından panelistlerce 

beğenildiği ve bu tür balıkların sosis olarak değerlendirilebileceği sonucuna 

varılmıĢtır (Gülyavuz, 1991). 

 

Çipuranın (Sparus aurata), biberiye ekstraktı ile muamele ederek farklı (kızartma, 

fırın ve ızgara) piĢirme yöntemleri kullanarak -18°C’de 4 ay boyunca depolanma 

esnasında oksidatif kalite üzerine etkisinin incelendiği çalıĢmada, biberiye 

ekstraktının kaliteye olumlu etkisinin olduğu tespit edilmiĢtir (Özyurt vd., 2011b). 

 

Lugasi vd. (2007), -20ºC’ de depolanan istavritlerin duyusal kalite parametrelerine 

biberiye ekstraktına daldırmanın olumlu sonuçlar verdiğini ve uygulamalı örneklerin 

koku bakımından 9. ayda, doku bakımından 12. ayda bozulmuĢ kalitede olduğunu, 

kontrol örneklerinin ise koku parametresine göre 7. ayda, doku parametresine göre 

9.ayda bozulmuĢ kalitede olduğunu belirtmiĢlerdir.  
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1. GökkuĢağı Alabalıklarının (Onhorhyncus mykiss) Temin Edilmesi 

AraĢtırmada kullanılan gökkuĢağı alabalıkları, Afyonkarahisar Dinar ilçesinde 

bulunan Yapağlı Köyü Tarımsal Kalkınma Kooperatifi Alabalık Üretimi ve Su 

Ürünleri ĠĢleme Tesisi’nden temin edilmiĢtir. Ġlk olarak gökkuĢağı alabalıklarının 

boy ve ağırlık ölçümleri yapılmıĢtır. AraĢtırmada 35,02 ± 0,13 cm toplam boy ve 

467,22 ± 13,01 g ağırlıkta balıklar kullanılmıĢtır (ġekil 3.1). Boy ve ağırlık ölçümleri 

yapılan balıkların baĢ ve iç organları çıkartılarak derisiz filetoları çıkartılmıĢtır. Elde 

edilen derisiz balık filetoları strafor kutuda soğuk zincir kuralları çerçevesinde 

Eğirdir Su Ürünleri Fakültesi Laboratuvarına getirilmiĢ ve buzdolabında muhafaza 

altına alınmıĢtır.  

            

     ġekil 3.1. GökkuĢağı alabalığı (Onhorhyncus mykiss) boy ve ağırlık ölçümü 

3.2. Balık Kıyması ve Köftelerinin Hazırlanması 

Derisiz gökkuĢağı alabalığı filetoları mikserde kıyılmak üzere küp küp doğranmıĢtır. 

DoğranmıĢ parçalar mikserde kıyma haline getirilmiĢtir (ġekil 3.3). Bir kısmı çiğ 

(Çb) olarak diğer kısmı ise 3 gruba 1200 g olacak Ģekilde ayrılmıĢtır. ÇalıĢma 

öncesinde, biberiye ve defne uçucu yağ katkılı balık köftelerinin hazırlanmasında 

kullanılacak olan uçucu yağ miktarlarının belirlenmesine yönelik ön çalıĢma 

yapılmıĢtır. Bu ön çalıĢmada her iki uçucu yağ için ayrı ayrı olacak Ģekilde, 100 g 

balık kıymasına 20 µl, 40 µl, 60 µl ve 100 µl ilave edilmiĢ ve elde edilen köfteler 

derin yağda kızartılarak panelistlerin değerlendirmesine sunulmuĢtur. Bu 

değerlendirme sonucunda 20 µl uçucu yağ ilave edilmiĢ köfte grupları beğenilmiĢ ve 

köftelerin hazırlanmasında bu sonuç dikkate alınmıĢtır (ġekil 3.2). 
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SERVĠS 
 

                        

ġekil 3.2. GökkuĢağı alabalığı köftesi üretim akıĢ Ģeması 
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ġekil 3.3. Balıkların kıyma haline getirilmesi 

 

Tüm örnekler için önceden belirlenen katkı maddeleri tartılmıĢ ve belirlenen 

miktardaki uçucu yağlar ayrı ayrı ayçiçek yağı ile homojen hale getirilerek hazır hale 

getirilmiĢtir (ġekil 3.4). 

 

 

  

  

 

ġekil 3.4. Köfte katkı maddeleri ve uçucu esansiyel yağların ilavesi 
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ġekil 3.5. Köfte hamurlarının yoğrulması,  buzdolabında dinlendirilmesi, elle Ģekil 

                  verilmesi ve strafor tabaklara dizilmesi 

    

1. Grup; Kontrol grubu (Kk) olarak tanımlanmıĢ, 1200 g balık kıymasına 120 g 

galeta unu, 24 g tuz, 6 g kimyon, 6 g tatlı toz kırmızı biber, 6 g yeni bahar,    

6 g toz karabiber, 15 g sarımsak tozu ve 12 g ayçiçek yağı ilave edilerek 

homojen bir karıĢım elde edilinceye kadar yoğurulmuĢtur. Sonrasında 1 saat 

buzdolabında aromanın oturması için dinlendirilmiĢtir. Homojen olarak 
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yoğurulan köfte hamurundan yuvarlak biçimde Ģekillendirme yapılarak 30±3 

g ağırlığında köfte örnekleri elde edilmiĢtir (ġekil 3.5). 

2. Grup; Biberiye uçucu yağı ilave edilmiĢ grup (Bk) olarak tanımlanmıĢ, 1200 

g balık kıymasına 120 g galeta unu, 24 g tuz, 6 g kimyon, 6 g tatlı toz kırmızı 

biber, 6 g yeni bahar, 6 g toz karabiber, 15 g sarımsak tozu ve bir tüpte 12 g 

ayçiçeği yağı 240 µl biberiye uçucu yağı ile birlikte 3000 rpm’de 30 sn 

vortekslenerek ilave edilmiĢ, homojen bir karıĢım elde edilinceye kadar 

karıĢtırılmıĢtır. Homojen olarak yoğrulan köfte hamurundan yuvarlak 

biçimde Ģekillendirme yapılarak 30±3 g ağırlığında köfte örnekleri elde 

edilmiĢtir (ġekil 3.5).  

3. Grup; Defne uçucu yağı ilave edilmiĢ grup (Dk) olarak tanımlanmıĢtır. 1200 

g balık kıymasına 120 g galeta unu, 24 g tuz, 6 g kimyon, 6 g tatlı toz 

kırmızıbiber, 6 g yeni bahar, 6 g toz karabiber, 15 g sarımsak tozu ve bir tüpte 

12 g ayçiçeği yağı 240 µl defne uçucu yağı ile birlikte 3000 rpm’de 30 sn 

vortekslenerek ilave edilmiĢ, homojen bir karıĢım elde edilinceye kadar 

karıĢtırılmıĢtır. Homojen olarak yoğrulan köfte hamurundan yuvarlak 

biçimde Ģekillendirme yapılarak 30±3 g ağırlığında köfte örnekleri elde 

edilmiĢtir (ġekil 3.5). 

 

Elde edilen tüm gruplara ait balık köfteleri strafor tabaklar üzerine sıralanmıĢ ve 

Ģeffaf kilitli buzdolabı poĢetlerine yerleĢtirilerek buzdolabında (4±1
o
C) muhafaza 

edilmiĢtir (ġekil 3.6).  
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ġekil 3.6. Strafora sıralanan köfte gruplarının buzdolabı poĢetlerine konulması,       

kodlanması ve gruplar halinde buzdolabına yerleĢtirilmesi 

3.3. Yapılan Analizler 

3.3.1. Mikrobiyolojik analiz 

Mikrobiyolojik analizler için steril pens ve bisturi kullanılarak 10 g örnek steril 

bölmeli stomacher poĢetine alınmıĢ ve üzerine 90 ml steril buffer pepton water ilave 

edilerek stomacher (BagMikser 400, France) ile 90 sn homojenize edilmiĢtir. 

Homojenize örneklerden 1 ml alınarak daha önceden hazırlanmıĢ steril dilusyon 

sıvılarla gerekli seyreltmeler yapılmıĢ ve dökme plak yöntemiyle mikrobiyolojik 

ekimler gerçekleĢtirilmiĢtir. Bütün örneklerde toplam mezofilik aerobik bakteri 

(TMAB) ve toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB) sayıları belirlenmiĢtir. 

Mikrobiyolojik analizlerde Plate Count Agar (PCA, Merck 105463) kullanılmıĢtır. 

Plaklar TMAB için 30±1 
o
C’de 3 gün, TPAB için 4±1 

o
C’de 10 gün süreyle inkübe 

edilmiĢtir. Tüm analiz sonuçları örneklerin gramında bakteri sayısı logaritmik (log 

kob/g) olarak ifade edilmiĢtir (Arslan vd., 1997; Patır ve Duman, 2006; Diler vd., 

2008). 
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3.3.2. Duyusal analiz 

Duyusal analizler için, Kk, Bk ve Dk örnekleri kızgın (180 
o
C) derin ayçiçek yağında 

iki yüzü kahverengileĢinceye kadar (5 dk) kızartılarak 10 panelistin duyusal 

değerlendirmesine sunulmuĢtur (ġekil 3.7). Duyusal kaliteye olan etkisinin 

belirlenmesinde renk, koku, lezzet, tekstür ve genel beğeni özelliklerinden 

faydalanılmıĢtır (TaĢkaya vd., 2003; Tokur vd., 2006; Kenar, 2009) (Çizelge 3.1). 

Duyusal özellikler 1-9 puan arasında değerlendirilmiĢtir. Örneklerin panelistlerce 

değerlendirmesinde ≤3 ve aĢağısında puan, bozulmuĢluğu göstermektedir. 

 

                            

ġekil 3.7. Köfte örneklerinin kızartılması 

Çizelge 3.1. ÇalıĢmada kullanılan duyusal analiz çizelgesi* 

Puan Renk Koku Lezzet Tekstür Genel Beğeni 

1      

2      

3      

4      

5      

6      

7      

8      

9      
* Değerlendirmede 1 puan en düĢük,  9 puan en yüksek. 

3.3.3.Ġstatistiksel analiz 

Bu araĢtırmamızda elde edilen veriler, SPSS 9.0 istatistik paket programı ile varyans 

analizine (one-way ANOVA) tabi tutulup, önemli varyans kaynaklarına ait 

ortalamalar Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi ile P=0,05 güven aralığında 

karĢılaĢtırılmıĢtır. 
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4.ARAġTIRMA BULGULARI 

4.1.Mikrobiyolojik Analiz Bulguları 

Mikrobiyolojik analize alınan Kk, Bk ve Dk örneklerdeki muhafaza süresince 

meydana gelen değiĢimler sırasıyla Çizelge 4.1, Çizelge 4.2, ve Çizelge 4.3’de 

verilmiĢtir. 

Çizelge 4.1. Kk örneklerine ait TMAB ve TPAB sayısındaki değiĢimler (log kob/g) 

Gün TMAB (log kob/g) TPAB (log kob/g) 

Çb 5,24±0,04
c 

4,22±0,02
b 

1 (Kk) 5,08±0,06
c 

3,94±0
b 

7(Kk) 7,79±0
b 

7,95±0,28
a 

14(Kk) 9,02±0,04
a 

8,46±0,01
a 

Çb: Çiğ balık, Kk: Kontrol köfte 

Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05). 

Bk grubu köfte örneklerinde depolama sonunda gerek TMAB ve gerekse TPAB 

sayılarında baĢlangıca göre önemli değiĢikliklerin (p<0,05) olduğu saptanmıĢtır 

Çizelge 4.2). 

Çizelge 4.2. Bk örneklerine ait TMAB ve TPAB sayısındaki değiĢimler (log kob/g) 

Gün TMAB (log kob/g) TPAB (log kob/g) 

Çb 5,24±0,04
c 

4,22±0,02
b 

1 (Bk) 4,88±0,07
d 

3,47±0,10
c 

7(Bk) 6,17±0,06
b 

8,21±0,13
a 

14(Bk) 8,67±0,06
a 

8,22±0,02
a 

Çb: Çiğ balık, Bk: Biberiye uçucu yağı ilaveli köfte 

Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05).            

Çiğ balıkta tespit edilen 5,24±0,04 log kob/g TMAB ve 4,22±0,02 log kob/g TPAB 

sayılarının Dk grubuna ait örneklerde köfte yapımıyla birlikte azaldığı, depolamayla 

birlikte de artıĢ (P<0,05) gösterdiği saptanmıĢtır (Çizelge 4.3). 
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Çizelge 4.3. Dk örneklerine ait TMAB ve TPAB sayısındaki değiĢimler (log kob/g) 

Gün TMAB (log kob/g) TPAB (log kob/g) 

Çb 5,24±0,04
c 

4,22±0,02
b 

1 (Dk) 5,20±0,05
c 

3,73±0,07
c 

7(Dk) 5,88±0,02
b 

8,06±0,02
a 

14(Dk) 8,53±0
a 

7,96±0,02
a 

Çb: Çiğ balık, Dk: Defne uçucu yağı ilaveli köfte 

Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05).                            

Kk, Bk ve Dk örnek grupları arasındaki TMAB ve TPAB sayılarındaki değiĢimler 

sırasıyla Çizelge 4.4 ve Çizelge 4.5’de verilmiĢtir. Tüm köfte örneklerine ait gruplar 

incelendiğinde, depolamanın 7. gününde Kk örneklerinin limit değeri (7 log kob/g) 

aĢtığı Bk ve Dk örneklerinin aĢmadığı tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.4). 

Çizelge 4.4. Kk, Bk ve Dk örnek  grupları arasındaki TMAB sayısındaki değiĢim                        

                    (log kob/g) 

 

Gün Kk (log kob/g) Bk (log kob/g) Dk (log kob/g) 

1  5,08±0,06
ab 

4,88±0,07
b 

5,20±0,05
a 

7 7,79±0
a 

6,17±0,06
b 

5,88±0,02
c 

14 9,02±0,04
a 

8,67±0,06
b 

8,53±0
b 

Kk: Kontrol köfte, Bk: Biberiye uçucu yağı ilaveli köfte, Dk: Defne uçucu yağı ilaveli köfte 

Aynı satırda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05). 

Kk, Bk ve Dk köfte örneklerinde TMAB sayısı depolama süreciyle birlikte artıĢ 

göstermiĢtir (ġekil 4.1). Bu artıĢ Kk grubu köfte örneklerinde diğer örnek gruplarına 

göre daha fazla olduğu görülmüĢtür. 
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ġekil 4.1. Örnek gruplarının TMAB sayısındaki değiĢimleri (log kob/g) 

 

Köfte içeriğine biberiye ve defne uçucu yağlarının ilavesi ile oluĢturulan Bk ve Dk 

grubu köfte örnekleri ile Kk grubu köfte örneklerinde TPAB sayılarında depolama 

süreciyle birlikte genel olarak artıĢ meydana gelmiĢtir. Depolamanın 7. gününde tüm 

örnek grupları arasında önemsiz bir değiĢim (P>0,05) belirlenmiĢtir (Çizelge 4.5). 

Muhafazanın 14. gününde Bk grubu köfte örnekleri ile Kk ve Dk grubu köfte 

örnekleri arasında önemsiz bir değiĢim saptanmıĢtır (P>0,05) (ġekil 4.2).  

Çizelge 4.5. Kk, Bk ve Dk örnekler grupları arasındaki TPAB sayısındaki değiĢim                                   

                    (log kob/g) 

 

Gün Kk (log kob/g) Bk (log kob/g) Dk (log kob/g) 

1  3,94±0
a 

3,47±0,10
b 

3,73±0,07
ab 

7 7,95±0,28
a 

8,21±0,13
a 

8,06±0,02
a 

14 8,46±0,01
a 

8,22±0,02
ab 

7,96±0,02
b 

Kk: Kontrol köfte, Bk: Biberiye uçucu yağı ilaveli köfte, Dk: Defne uçucu yağı ilaveli köfte 

Aynı satırda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05). 
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ġekil 4.2. Örnek gruplarının TPAB sayısındaki değiĢimleri (log kob/g) 

 

4.2. Duyusal Analiz Bulguları 

Tüm köfte örnek gruplarında depolamaya bağlı olarak duyusal parametrelerde düĢüĢ 

gözlenmiĢtir. Kk grubu örneklerinde panelistlerin değerlendirme sonuçları Çizelge 

4.6’da verilmiĢtir. 

Çizelge 4.6. Kk grubu köfte örneklerinin duyusal değerlendirme sonuçları 

Gün Renk Koku Lezzet Tekstür Genel Beğeni 

1 7,40±0,34
a 

7,10±0,43
a 

7,40±0,27
a 

7,50±0,37
a
 7,40±0,34

a 

7 7,30±0,21
a 

6,70±0,40
a 

6,30±0,30
b 

6,90±0,28
a 

6,40±0,22
b 

14 6,00±0,37
b 

5,40±0,27
b 

- - 5,00±0,26
c 

Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05).  

– Değerlendirme yapılmamıĢtır. 

 

Bk grubu köfte örneklerin için baĢlangıçtaki panelistlerin genel değerlendirmeye 

iliĢkin puanı 7,70±0,26 iken 14. günde 5,20±0,33 değerine önemli bir azalıĢ 

gösterdiği görülmüĢtür (P<0,05) (Çizelge 4.7). 
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Çizelge 4.7. Bk grubu köfte örneklerinin duyusal değerlendirme sonuçları 

Gün Renk Koku Lezzet Tekstür Genel Beğeni 

1 8,10±0,31
a 

7,60±0,40
a 

7,30±0,37
a 

7,70±0,30
a 

7,70±0,26
a 

7 7,30±0,15
b 

6,60±0,37
ab 

5,50±0,40
b 

6,50±0,37
b 

5,90±0,31
b 

14 6,40±0,31
c 

5,70±0,30
b 

- - 5,20±0,33
b 

Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05).  

– Değerlendirme yapılmamıĢtır. 

 

Defne uçucu yağı ilave edilerek oluĢturulan Dk köfte örneklerinin nuhafazanın         

1. gününde panelistlerce beğenildiği, bu beğeninin muhafaza ile birlikte azaldığı 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.8).  

Çizelge 4.8. Dk grubu köfte örneklerinin duyusal değerlendirme sonuçları 

Gün Renk Koku Lezzet Tekstür Genel Beğeni 

1 7,90±0,28
a 

7,40±0,37
a 

7,40±0,40
a 

7,80±0,33
a 

7,80±0,33
a 

7 7,30±0,21
a 

6,50±0,34
ab 

6,50±0,34
a 

6,90±0,35
a 

6,60±0,27
b 

14 6,30±0,30
b 

5,70±0,26
b
 - - 5,20±36

c 

Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerle arasında istatistiki fark vardır (P<0,05).  

– Değerlendirme yapılmamıĢtır. 

 

Kk, Bk, ve Dk köfte örneklerinin panelistlerce değerlendirilmesi istenen renk, koku, 

lezzet, tekstür ve genel beğeni parametrelerine ait puanlar ġekil 4.3, 4.4, 4.5, 4.6 ve 

4.7’de verilmiĢtir. Tüm örnek gruplarının duyusal parametrelerinde depolamayla 

birlikte bir azalma gerçekleĢmiĢtir. 
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ġekil 4.3. Tüm köfte örnek grupları arasındaki renk parametresindeki değiĢimler 

 

 

ġekil 4.4. Tüm köfte örnek grupları arasındaki koku parametresindeki değiĢimler 
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ġekil 4.5. Tüm köfte örnek grupları arasındaki lezzet parametresindeki değiĢimler 

 

 

ġekil 4.6. Tüm köfte örnek grupları arasındaki tekstür parametresindeki değiĢimler 
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ġekil 4.7. Tüm köfte örnek grupları arasındaki genel beğeni parametresindeki 

                       değiĢimler 
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5. TARTIġMA VE SONUÇLAR 

Günümüzde insanların çalıĢma koĢullarının zor olması, artan nüfus, yemek hazırlık 

aĢamasında fazla zaman harcamama isteği, boĢ zamanları daha kaliteli geçirebilme 

çabası ve bunun sonucu beslenme alıĢkanlıklarının değiĢmesi nedenleri kolay 

hazırlanabilir, aĢırı doymamıĢ yağ asitleri ve proteince zengin, lezzetli, hazır ürünlere 

olan ilgi ve yönelim artıĢ göstermiĢtir. Balık köftesi çok bilinmeyen, birtakım 

baharatlarla zenginleĢtirilerek farklı lezzetlerin elde edilebileceği ve tüketimi teĢvik 

edebilecek bir üründür. Ülkemizde gökkuĢağı alabalığı (Oncornhynchus mykiss) 

etinden yapılan köftelerde biberiye ve defne uçucu yağlarının kullanılmasına iliĢkin 

bir çalıĢmaya rastlanılmamıĢtır.  

Bu çalıĢmada; su ürünleri iĢleme teknolojisinin yelpazesini daha da geniĢletebilmek, 

balık tüketimini artırmak için, ülkemizde en çok kültürü yapılan, taze olarak temin 

edilmesi kolay olan, az kılçıklı, hazırlanması pratik ve çocukların severek 

tüketebileceği bir ürün olan alabalık etinden hazırlanan balık köftesine defne uçucu 

yağı ve biberiye uçucu yağı ilave edilerek mikrobiyolojik ve duyusal kaliteye 

etkisinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. 

 

5.1. Mikrobiyolojik Sonuçlardaki DeğiĢimler 

 

Ürünlerin mikrobiyolojik değerleri o ürünün tüketilebilirliğinin belirlenmesinde 

önemli bir kriterdir. Taze balık ürünlerinin bozulmasında aerobik bakterileri için 

limit değer olarak 7 log kob/g olarak bildirilmiĢtir (ICMSF, 1986). Hazır yemekte 

kullanılan malzemelerin baĢlangıç mikrobiyolojik yükü önemli olmakla birlikte elle 

muamele, iĢleme, depolama ve satıĢ koĢulları da mikrobiyolojik yükü etkilemektedir 

(Christison vd., 2008). 

 

ÇalıĢmamızda, çiğ gökkuĢağı alabalığı etinde TMAB değeri 5,24 ±0,04 log kob/g, 

TPAB değeri 4,22±0,02 log kob/g bulunmuĢtur. Köfte yapımıyla birlikte tüm köfte 

grubu örneklerinde TMAB ve TPAB sayılarında az da olsa bir azalma belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.4 ve Çizelge 4.5). 
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Cıvdır (2011), gökkuĢağı alabalığı etinde TPAB değerini 3,185±0,018 log kob/g 

olarak kaydetmiĢtir. Öksüztepe vd. (2010), gökkuĢağı alabalığı filetolarını haĢlamıĢ 

ve balık kıyması elde etmiĢtir. Balık kıymasına farklı oranlarda (%0,5, %1 ve %2) 

sodyum laktat ilave ederek balık köftesi yapmıĢtır. Balık filetolarındaki TMAB 

sayısını 5,28 log kob/g olarak bulmuĢ, sodyum laktat ekleyerek hazırladığı köftelerde 

sodyum laktat oranı arttıkça bu değerin azaldığını belirtmiĢtir. Ayrıca kontrol grubu 

köfte örneklerine göre sodyum laktat ilave edilen köfte örneklerinde muhafaza 

süresince toplam bakteri sayısında artıĢın daha az olduğunu saptamıĢtır (P<0,05). 

ÇalıĢmamız bulgularıyla bu çalıĢmalardan elde edilen sonuçlar benzerlik 

göstermektedir (Çizelge 4.1, Çizelge 4.2, Çizelge 4.3). 

  

Balıkçı (2015), araĢtırmasında, kekik (Thymbra spicata), biberiye (Rosmarinus 

officinalis) ve fesleğen (Ocimum basilicum L.) ekstraktlarından % 0,05 

konsantrasyonunda ilave edilmesi ile uskumru köftelerini hazırlamıĢ ve hazırladıkları 

köfte örneklerini +4±2 ºC vakum paketlerde ve -18ºC’de ise buzdolabı poĢetinde 

depolamıĢtır. -18ºC’de muhafaza edilen örneklerde TMAB sayısının 7 log kob/g’a 

ulaĢmamıĢ olduğunu bildirmiĢken, +4±2 ºC’de muhafaza edilen köfte örneklerinde 

kekik ve biberiye ekstraklı örneklerinde fesleğen ekstraktlı örneklere göre TMAB 

sayısında artıĢ daha az bulunmuĢtur. Kontrol grubu örneklerde depolama süresi 

sonunda (28. gün) 7 log kob/g limit değerinin aĢıldığı saptanmıĢtır. Guran vd. (2015), 

palamuttan (Sarda sarda) paté üretiminde, paté harcına farklı gruplar oluĢturacak 

Ģekilde kekik, karanfil ve biberiye esansiyel yağlarını ilave etmiĢtir. Biberiye 

esansiyel yağının ilave edildiği grupta TMAB sayısındaki artıĢın daha az olduğunu 

belirtmiĢtir. GökkuĢağı alabalığı etinden yaptığımız balık köftesinde biberiye ve 

defne uçucu yağlarının ilavesi TMAB ve TPAB sayılarında azalıĢa neden olmuĢ, 

TMAB sayısındaki artıĢ Dk grubu köfte örneklerinde Kk ve Bk grubu köfte 

örneklerine göre depolama süresince daha az olmuĢtur (Çizelge 4.4 ve ġekil 4.1). 

 

Çoban (2010), farklı esansiyel yağlarının (biberiye, kekik, adaçayı ve karanfil) 

gökkuĢağı alabalığı filetolarının dumanlanmasından önceki iĢlem basamaklarından 

biri olan salamura suyuna her bir esansiyel yağdan 600 ppm olacak biçimde ilave 

edilerek 10 
o
C’de 4 saat bekletilerek dumanlama iĢlemine hazır hale getirmiĢtir. 

Dumanlama iĢlemi sonrasında vakum paketlenen örnekler 4±1ºC’de depolanmıĢtır. 

Depolanma süresince toplam mezofilik aerobik mikroorganizma ve toplam 
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psikrofilik aerobik mikroorganizma sayılarında önemli bir değiĢim tespit 

edilmemiĢtir. Zargana balığının (Belone belone euxini) dumanlanması sonrasında 

balık köftesi olarak değerlendirildiği bir araĢtırmada, dumanlanma öncesinde 

salamura solüsyonuna yapay renklendirici (Sunset Yellow FCF) ilave edilerek ve 

yapay renklendirici ilave edilmeden dumanlanan balık filetolarından elde edilen balık 

kıymasına farklı köfte katkıları ilave edilerek balık köfteleri hazırlanmıĢtır. 

Hazırlanan köfteler kızartılarak strafor tabaklara konulmuĢ ve -18 
o
C’de muhafaza 

edilerek kalite kriterleri incelenmiĢtir. Depolamanın 1. ayında kontrol örneklerinde 

TMAB sayısı 5,29±0,01 log kob/g iken depolama sonunda köfte örneklerinin      

4,17± 0,01 log kob/g ile tüketilebilirlik sınırları içerisinde olduğu bulunmuĢtur (Kaba 

vd., 2012). DumanlanmıĢ palamut balığından (Sarda sarda) balık köftesi yapılarak  

+4°C’de raf ömrünün araĢtırıldığı bir çalıĢmada, depolamanın 1. günündeki TMAB 

sayısının 4,60±0,00 log kob/g’dan depolamanın 10. gününde 6,50±0,01 log kob/g’a 

arttığı tespit edilmiĢtir (Kaba vd., 2013). Kaba vd. (2013)’nin bulguları çalıĢmamız 

bulgularıyla benzerlik gösterse de Çoban (2010) ve Kaba vd. (2012)’nin bulguları ile 

araĢtırma bulguları farklılık göstermiĢ, bunun da farklı balık türü, farklı 

konsantrasyon ve farklı Ģekilde köfte örneklerinin elde edilmesinden, paketleme 

Ģeklinden ve depolama farklılığından kaynaklanabilir.  

  

Farklı gramajlardaki (250-500 g, 501-750 g ve 751-1.000 g) sazandan (Cyprinus 

carpio) haĢlanmıĢ patates ve mısır unu kullanılarak 6 farklı fish paté yapılarak bazı 

kalite parametreleri araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada, 6 farklı fish patéde (piĢmemiĢ) toplam 

bakteri sayısının 6.0 log kob/g ile 6.1 log kob/g arasında önemsiz bir değiĢim 

gösterdiği tespit edilmiĢtir (Sehgal vd., 2011). Kılınç (2009), hamsi kıymasına farklı 

oranlarda değiĢik katkılarla hazırladığı patéleri Ģekillendirerek her biri 20g 

ağırlığında olacak biçimde plastik tabaklarda streç filmle kaplayarak 4
o
C’de 

depolanmıĢtır. Depolamanın 1. gününde 5,7x10
2
 kob/g olan toplam bakteri sayısının 

depolamanın 5. gününde 1,6x10
6
 kob/g olarak belirlemiĢtir. Depolamanın 5. gününde 

ürünlerin bozulduğunu vurgulamıĢtır. ÇalıĢmamız bulgularıyla bu çalıĢmaların 

bulguları benzerlik göstermekle birlikte farklılıkların iĢleme yöntemlerinin ve balık 

türlerinin farklılığından olabileceği düĢüncesindeyiz.  
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Çapkın (2008), kadife balığından (Tinca tinca) üç ayrı formülasyon ile balık köftesi 

yapmıĢtır. Ġlk grubu kontrol grubu olarak, ikinci grubu kekik (%1) ve üçüncü grubu 

zencefil (%1) ilaveli olarak oluĢturmuĢ ve değerlendirmeye almıĢtır. BaĢlangıçtaki 

balık kıymasının TMAB sayısını 4,462±0,023 log kob/g olarak, TPAB sayısını ise 

3,726±0,016 log kob/g olarak belirlemiĢ, köfte hazırlandıktan sonra TMAB ve TPAB 

sayılarının biraz arttığını tespit etmiĢtir. Depolama süreci ile birlikte tüm köfte 

gruplarında mezofilik ve psikrofilik mikroorganizmalarda sayısal olarak artıĢın 

olduğunu, depolamanın 10. gününde köfte örneklerinin sınır değeri (10
7
 kob/g) 

aĢtığını saptamıĢtır. Baygar vd. (2008), çiğ ve donmuĢ gökkuĢağı alabalıklarından 

yaptığı köftelere modifiye atmosfer uygulayarak köfte örneklerinin raf ömrünü 

belirlemeyi amaçladığı çalıĢmada, kontrol grubu, grup A (%5 O2+%35 CO2+%60 

N2) ve grup B (%5 O2+%25 CO2+%70 N2) Ģeklinde 3 grup oluĢturmuĢtur. Çiğ balık 

köftelerinin depolamanın 7. gününde, mikrobiyolojik olarak bozulmuĢken piĢmiĢ 

balık etinden (85 
o
C’de 2 dk) elde edilen tüm köfte örnek gruplarının 11.günde 

tüketilebilirlik özelliklerini kaybettiğini saptamıĢtır. GökkuĢağı alabalığından yapılan 

balık köftesi örneklerinden elde ettiğimiz sonuçlarla yukarıdaki çalıĢma sonuçları 

paralellik göstermektedir. 

 

Çiğ ve haĢlanmıĢ hamsi (Engraulis ecrasicholus) balığı etinden köfte yapılarak 4±1 

o
C’de muhafaza Ģartlarında bazı kalite parametrelerinin incelendiği bir araĢtırmada, 

her iki balık etinden de farklı katkılarla hazırlanan köfteler 25 g olacak biçimde 

ĢekillendirilmiĢtir. Çiğ ve haĢlanmıĢ balık etinden  elde edilen köftelerde depolama 

süresince gerek TMAB ve gerekse de TPAB sayılarının baĢlangıca göre arttığı ve 

depolamanın 9. gününde belirtilen sınır değeri aĢtığı bulunmuĢtur (AkkuĢ vd., 2004). 

 

Özoğul ve Uçar (2013), donmuĢ Scomber japonicus’tan yapılan burgerlerde doğal 

antioksidanların (kekik, yeĢil çay, ada çayı ve defne) etkisini belirlemiĢlerdir. Bu 

doğal antioksidanlar farklı oranlarda kullanılarak gruplar oluĢturmuĢlardır. Kontrol 

grubu örneklerinin toplam bakteri sayısı 5,0±0,00 log kob/g, toplam psikrofilik 

bakteri sayısı da 4,9±02 log kob/g olarak bulunmuĢtur. Doğal antioksidan ilave 

edilen tüm burger gruplarında doğal antioksidanların ilavesi ile birlikte mikrobiyal 

yüklerde genel olarak bir azalma görülmüĢtür. Burger örneklerinin depolama 

sonunda (9. ay) kontrol grubu dahil olmak üzere tüm burger örneklerinde bir 

azalmanın olduğu ancak bu azalıĢın doğal antioksidan ilave edilmiĢ burgerlerde biraz 
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daha fazla olduğu saptanmıĢtır. Uskumru (Scomber scombrus) burgerleri üzerine 

farklı konsantrasyonlarda biberiye ekstraktı (Grup A: %0,4 ve Grup B: %0,8) 

eklenerek Ģekillendirilen burgerler vakum paketlenerek 4
o
C’ de depolanmıĢ ve bu 

süreçte biberiye ekstraktı ilave edilmiĢ burgerlerin kontrol grubu burgerlere göre 

daha fazla raf ömrüne sahip olduğu tespit edilmiĢtir. %0,8 biberiye ekstraktı ilave 

edilen burger örneklerinin %0,4 biberiye ekstraktı ilave edilenlere göre toplam 

bakteri geliĢiminin daha düĢük kaldığı görülmüĢtür (Uçak vd., 2011). Isırgan otu ve 

ada çayı ekstraktlarının yenilebilir film kaplama olarak sazandan elde edilen 

köftelerde kullanıldığı bir araĢtırmada, farklı oranlara sahip kaplama materyaline 

köfte (18g) örneklerinin iki aĢamalı olarak daldırılmasıyla kaplama iĢlemi 

gerçekleĢtirilmiĢtir. %0,4 adaçayı içeren kaplanmıĢ köfte örneklerinde 3,95±0,64 log 

kob/g, %0,6 adaçayı içeren kaplama materyali ile kaplanmıĢ köfte örneklerinde 

3,60±0,36 log kob/g, %0,4 ısırgan otu içeren kaplama materyali ile kaplanmıĢ köfte 

örneklerinde 3,80±0,36 log kob/g ve %0,6 ısırgan otu içeren kaplama materyali ile 

kaplanmıĢ köfte örneklerinde 3,54±0,43 log kob/g toplam mikroorganizma sayısı 

bulunurken kontrol grubu örneklerde 4,23±0,56 log kob/g olarak bulunmuĢtur. 

Ekstrakt oranı ile mikroorganizma sayısı arasında doğrusal bir iliĢki belirlenmiĢtir 

(Kılınççeker, 2014). AraĢtırmamızda da uçucu yağların ilavesinin mikrobiyolojik 

kaliteye olumlu etkisinin olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.4, Çizelge 4.5, ġekil 4.1 ve 

ġekil 4.2). 

 

Çaklı vd. (2005), sardalya (Sardina pilchardus), mezgit (Merlangius merlangus) ve 

sudak (Sander lucioperca) balık filetolarında sırasıyla 6 log kob/g, 4,23 log kob/g ve 

5 log kob/g toplam bakteri belirlediği balık türlerinden balık kroketi yapmıĢ ve 

baĢlangıçta sırasıyla 4,61 log kob/g, 4,62 log kob/g ve 4,50 log kob/g toplam bakteri 

sayısını belirlemiĢtir. Sardalya, mezgit ve sudak balıklarından elde edilen balık 

kroketlerinde -18 
o
C’de 8 ay depolama sonucu belirtilen sınır değeri (7 log kob/g) 

hiçbir örnek grubunun aĢmadığını saptamıĢtır. O.mykiss’den elde ettiğimiz köfte 

çalıĢmamızda da çiğ balık etinde TMAB ve TPAB sayısı köfte yapımıyla birlikte 

düĢmüĢtür (Çizelge 4.1, Çizelge 4.2  ve Çizelge 4.3). 

 

Taze ve dondurulmuĢ gökkuĢağı alabalığı filetoları kullanılarak farklı katkı 

maddeleriyle balık burger yapılarak buzdolabı koĢullarında kalite kriterlerinin 

belirlenmesinin amaçlandığı bir çalıĢmada, burgerlar 50 g karıĢım makine yardımıyla 
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presleme iĢlemi ile elde edilmiĢtir. Taze ve dondurulmuĢ gökkuĢağı alabalığından 

elde edilen burgerlerde toplam bakteri sayısı depolamanın 21. gününde sırasıyla 8,20 

log kob/g ve 8,91 log kob/g olarak belirlenmiĢ, 21. günde sınır değeri aĢtığı 

saptanmıĢtır (TaĢkaya vd., 2003). Metin (2002), çalıĢmasında elde ettiği alabalık 

burgerlerini atmosferik havayla (kontrol), A grubu (% 5 O2+ %35 CO2+ %60 N2) ve 

B grubu (%30 CO2+%70 N2) olarak 3 grup Ģeklinde paketleyerek 4±1ºC’de 

depolamıĢtır. 42 günlük depolama süresi sonunda en az toplam bakteri sayısına B 

grubu örneklerinde sonrasında da A grubu örneklerinde ulaĢılmıĢtır. Bu çalıĢmalara 

ait bulgularla çalıĢmamız bulguları benzerlik gösterse de ortaya çıkan farklılıkların 

iĢleme Ģeklinden ve farklı muhafaza tekniklerinden kaynaklanabileceği kanısındayız. 

 

Özoğul vd. (2010), biberiye ekstraktının sardalya filetolarına (Sardinella pilchardus) 

%1 ve %2 oranlarında uygulandıktan sonra vakum paketlemiĢ ve bunun etkisini 

araĢtırmıĢtır. Kontrol grubu örneklerinin depolamanın 10.gününde, %1 oranında 

biberiye ekstraktının kullanıldığı örneklerde 13.günde ve %2 biberiye ekstraktının 

kullanıldığı örneklerde de 17.günde kabul edilebilir sınır değerlerine ulaĢtığını 

belirtmiĢtir.  

 

Patır vd. (2009), dondurulmuĢ karides etinden elde edilen kroketlerin raf ömrünün 

belirlenmesini amaçladığı çalıĢmasında yaptığı kroketleri 2 gruba ayırmıĢ; 1. grubu 

4±1°C’de ve 2. grubu -18±1°C’de depolayarak mikrobiyolojik olarak 

değerlendirmiĢtir. Karides etinde TMAB sayısı 3,50 log kob/g iken kroket yapımıyla 

bu değer 5,04 log kob/g’a yükselmiĢ, 4±1°C’de depolama süreciyle beraber artarak 

3.günde 6,50 log kob/g seviyesine yükselmiĢtir.-18±1°C’de depolanan kroketlerde 

ise toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı 1. gün 3,93 log kob/g, 18. günde ise 6,17 

log kob/g olarak bulunmuĢtur. Psikrofilik mikroorganizma sayısı karides etinde 2,59 

log kob/g iken kroket yapımıyla 1,74 log kob/g olarak tespit edilmiĢ, 4±1°C’de 

depolanan kroket örneklerinde 3. gün 2,64 log kob/g, -18±1°C’ de depolanan kroket 

örneklerinde ise 1,39 log kob/g olarak bulmuĢlardır. Depolama sıcaklıklarının 

TMAB ve TPAB sayılarında etkili olduğunu saptamıĢtır.  

 

Al-Bulushi vd. (2005), iki farklı formülasyon ile hazırladığı dondurulmuĢ 

Argyrosomus heinii’den burger yapmıĢtır; birincisini süttozu ve ikincisini de jelatin 

ile hazırlamıĢ, vakumla paketlemiĢ ve -20°C’de 3 ay boyunca depolamıĢtır. 

BaĢlangıçta aerobik bakteri sayısının her iki burger örneğinde 4,5 log kob/g 
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olduğunu ve depolama süresince bu bakteri yükünün azaldığı ve 12 haftalık 

depolama sonunda süttozu eklenen grupta 3,6 log kob/g’a, jelatin eklenen grupta da 

3,1 log kob/g’a düĢtüğünü tespit etmiĢtir. Depolama süresince iki burger grubunda 

mikrobiyal yönden anlamlı bir fark olmadığı tespit etmiĢtir. ÇalıĢmamızda köfte 

hamuru içerisine ilave edilen uçucu yağlarla biraz daha fazla mikrobiyal yükte 

azalma gözlenmiĢ olmasına karĢın depolama süresince belirtilen çalıĢmadan farklı 

olarak artıĢ gözlenmiĢtir. Ortaya çıkan bu farklılığın depolama sıcaklığından 

kaynaklanabileceği düĢünülmektedir. 

 

5.2. Duyusal Sonuçlardaki DeğiĢimler 

 

Su ürünleri tüketimi ve ürün çeĢitliliğinin arttırılması için duyusal değerlendirme 

oldukça önemli parametrelerden biri olması yanında tüm gıdalarda olduğu gibi su 

ürünlerinde de ürünün tüketilebilirliğinin belirlenmesinde göz önünde 

bulundurulması gereken en önemli parametrelerden biridir. 

 

Salamura çözeltisinde yapay renklendirici kullanılarak dumanlanan zargana 

balığından (Belone belone) köfte üretildiği bir araĢtırmada, iki köfte grubunda 

depolamanın 1. ayında panelistlerin değerlendirmesi sonucunda tüm parametreler 

için (tat, koku, görünüĢ, tekstür ve tuzluluk) ürünlerin çok iyi olarak 

değerlendirilmiĢken depolamanın sonunda da (6. ayda) tüm parametreler için 

panelistler ürünü iyi olarak değerlendirmiĢtir (Kaba vd., 2012). Kaba vd. (2013), 

dumanlanmıĢ palamut balığından yaptığı köftelerin raf ömrünü belirlemek amacıyla 

yaptıkları araĢtırmada +4°C’de depolamıĢ, ürün bozuluncaya kadar duyusal olarak  

genel görünüĢ, koku, lezzet ve tekstür bakımından panelistlerce duyusal analizleri 

yapmıĢtır. Ġlk beĢ gün çok iyi olarak değerlendirilirken 10.gün görünüĢ, koku, tat, 

tekstür yönünden ortalama 1,08±0,18 puan alarak bozulduğu tespit etmiĢtir. Gökoğlu 

(1994), yaptığı balık köftesinde, temizlenmiĢ uskumru balıklarını kaynar suda 3 dk 

haĢlandıktan sonra kıyma haline getirmiĢ içerisine irmik, tuz, kimyon, karabiber, 

soğan, yumurta ilave edilerek paneleyerek 4°C'de depolamıĢ ve uskumru köftelerinin 

duyusal olarak 10. günde bozulma gösterdiğini saptamıĢtır. Bizim yaptığımız balık 

köftelerinde 14 günlük depolama sonunda duyusal olarak bir bozulma tespit 

edilmemiĢtir. Bunda kullanılan ham materyalin, köfte içeriğinin ve balık türlerindeki 

farklılığın neden olabileceği düĢünülmektedir. 
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Sehgal vd. (2011), sazan balığının farklı ağırlık gruplarından yaptığı balık 

köftelerinin duyusal kalitesi üzerine etkilerini incelemiĢ 501-750 g ağırlığa sahip, 

haĢlanmıĢ patates içeren balık köftesi grubunun tekstür ve genel kabul 

edilebilirliğinin önemli derecede (p<0.05) yüksek puana sahip olduğunu belirtmiĢtir. 

Kılınç (2009), hamsi kıymasına farklı katkıların ilavesi ile elde ettiği patéleri fırında 

ve akabinde de 50 
o
C’ye soğutarak panelistlerin görünüĢ, koku, tekstür ve lezzet 

bakımından değerlendirmeleri istenmiĢtir. Panelistlerin değerlendirmesi sonucunda 

hamsi patelerin buzdolabı koĢullarında depolamanın 5. gününde bozulduğunu 

saptamıĢtır. Bu çalıĢmalardan elde edilen bulgular çalıĢmamızı destekler niteliktedir. 

 

Yanar ve Fenercioğlu (1999)’nun sazan balığı etinden hazırlamıĢ oldukları sarımsak, 

sarımsak+ayçiçek yağı, soğan, soğan+ayçiçek yağı ve kontrol grubu olarak 5 farklı 

balık köftesini panelistlere sunmuĢ, koku, görünüĢ, sululuk, doku, tat ve lezzet ile 

genel beğeni bakımından 10 üzerinden 7,4 ile 9,07 arası puanlar alarak yüksek bir 

beğeni kazandığını tespit etmiĢtir. Kontrol grubu köftelere göre soğan, sarımsak ilave 

edilerek hazırlanan köftelerin daha çok beğenildiği, sarımsak ve soğandan gelen 

aromanın koku ve lezzet yanında köftelere kızartma sırasında daha olumlu bir 

görünüm kazandırdığı vurgulanmıĢtır. Alburnus mossulensis etinden yapılan bir köfte 

araĢtırmasında; elde edilen balık köfteleri farklı piĢirme (fırınlanmıĢ ve sıvı yağda 

kızartılmıĢ) ve paketleme (vakumlu ve vakumsuz paketleme) yöntemleri kullanılarak 

hazırlanarak -18
o
C’de muhafaza edilerek değerlendirilmiĢtir. Balık köfte örneklerinin 

depolama baĢlangıcında, duyusal açıdan daha fazla beğenildiği, ilerleyen günlerde 

ise beğeni seviyesinin giderek azaldığı tespit edilmiĢtir. Duyusal değerlendirme 

sonucunda gruplar arasında önemli farklılıklar olmadığı bulunmuĢtur (p>0,05). 

Farklı Ģekilde ön piĢirme ve paketleme uygulanmıĢ balık köfte örneklerinin -18ºC'de 

muhafaza sonunda duyusal analiz sonuçlarına göre 6. aya kadar tüketilebilir niteliğini 

koruduğu saptanmıĢtır (Peksezer, 2012). ÇalıĢmamızdan elde edilen duyusal 

bulgularımızla bu sonuçlar paralellik göstermektedir. 

 

Kadife balığından elde edilen balık kıymasına değiĢik katkı maddeleri ilavesiyle  

hazırlanan balık köfteleri kızartıldıktan sonra 10 panelist tarafından duyusal olarak 

görünüĢ, koku, tekstür, tad ve genel beğeni olarak değerlendirilmiĢtir. Koku ve tat 

yönünden balıktan çok köfte kokusu hissettiklerini, baharatların da etkisiyle hoĢ bir 
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tat aldıklarını bildirmiĢlerdir. Elde edilen köfteler baĢlangıçta 10 tam puan üzerinden 

kontrol grubu köftelerde 8,26, kekik içeren (%1) köftelerde 8,18,  zencefil (%1) 

içeren köftelerde ise 9,05 puan almıĢ ve en çok beğenilen grup olmuĢtur. 

Buzdolabında 4±1°C'de depolanan balık köftelerinin duyusal değerleri depolama 

süresine bağlı olarak azalma göstermiĢ, elde edilen köftelerin 4±1°C'de 7. güne kadar 

iyi kalite özelliğini devam ettirdiği, 10. günden itibaren bozulmaya baĢladığı 

saptanmıĢtır (Çapkın, 2008). Karabalık (Capoeta trutta) etinden farklı katkılarla 3 

farklı Ġnegöl usulü balık köftesinin -18±2 °C’de depolanma süresince ortaya çıkan 

kalite değiĢimlerinin incelendiği çalıĢmada, balık köftelerinin depolamanın 

baĢlangıcında duyusal olarak en çok beğenildiği, depolama ile birlikte beğeninin 

giderek azaldığını saptamıĢtır. Duyusal değerlendirmeler neticesinde gruplar arasında 

önemli farklılıklar tespit edilmemiĢtir (p>0,05). Duyusal analiz sonuçlarına göre 

Ġnegöl usulü yapılan balık köfteleri depolanma sonunda 5. aya dek tüketilebilme 

özelliğini korumakta olduğu ve 5 aylık depolama süresinden sonra tüketilemez 

olduğu belirtilmiĢtir (Duman ve Özpolat, 2012). AraĢtırmamızda da köfte örnekleri 

14 gün sonunda duyusal olarak bir bozulmaya uğramamıĢtır (Çizelge 4.6, Çizelge 4.7 

ve Çizelge 4.8). 

 

DonmuĢ gökkuĢağı alabalığının sıcak suda bekletildiği (85
o
C’de 2 dk) ve balık 

köftesinde kullanıldığı bir araĢtırmada, elde edilen köftelere farklı gaz içerikleri ile 

modifiye atmosfer paketleme uygulanmıĢ ve panelistlerce duyusal olarak 

değerlendirilmiĢtir. Duyusal değerlendirme sonucunda kontrol grubu dahil tüm köfte 

örnekleri panelistlerce baĢlangıçta oldukça beğenilmiĢtir. Depolama ile birlikte tüm 

gruplarda beğeninin azalmıĢ olması yanında  modifiye atmosfer uygulanan grupların 

kontrol grubuna göre duyusal açıdan daha uzun süre tüketilebilir özelliğini koruduğu 

saptanmıĢtır (Baygar vd., 2008). 

 

S. sarda balıklarının haĢlanmasıyla elde edilen balık etine patates püresi, maydanoz, 

soğan tuz, kimyon, karabiber, yenibahar, ekmek içi ve zeytinyağı ilave ederek 

oluĢturdukları kontrol köftelere, 880 µl/kg kekik yağı, 2,65 µl/kg karanfil yağı ve 8,5 

ml biberiye esansiyel yağları ilavesiyle 4 farklı grup köfte hamuru elde ederek her 

biri 25 gr.lık olacak biçimde Ģekil vererek yağda kızartmıĢlardır. Köfte grupları 

panelistlerce duyusal olarak (renk, görünüm, doku, koku, lezzet ve genel kabul 

edilebilirlik) değerlendirilmiĢtir. Değerlendirmeler sonucunda kekik, karanfil ve 
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biberiye esansiye yağlarının köftelere ilavesinin dikkat çekici bir etkiye sahip olduğu 

tespit edilmiĢtir (Guran vd., 2015).  Kekik, defne, adaçayı ve yeĢil çay ekstraktlarının 

farklı konsantrasyonlarda (%0,3 ve %0,6) eklendiği S. Japonicus burgerleri -18
o
C’de 

9 ay depolanarak, depolama süresince her ay yapılan duyusal analiz sonuçlarına göre 

7 aylık depolamada kontrol, 8 aylık depolamada adaçayı ve defne grupları, 9 aylık 

depolamada kekik ve yeĢil çay panelistler tarafından kabul edilemez olarak 

bulunmuĢtur. Ġstatistiksel değerlendirmede, depolama süresince gruplar arasında 

duyusal analizlerde anlamlı fark (p<0.05) tespit edilirken, her bir ekstraktın her iki 

konsantrasyonu için anlamlı bir fark gözlenmemiĢ (p>0,05). Doğal ekstrakların 

kullanılması, S. japonicus burgerinin duyusal kalitesini arttırdığı sonucuna 

ulaĢılmıĢtır (Özoğul ve Uçar, 2013). Uçak vd. (2011), farklı konsantrasyonlardaki 

biberiye ekstraktını (%0,4 ve %0,8) Atlantik uskumrusu burgerlerine ilave ederek 

vakum paketlediği araĢtırmada, genel kabul edilebilirlik puanının en yüksek olan 

grubun %0,4’lük biberiye ekstraktı ilave edilmiĢ grubun olduğunu, en düĢük genel 

kabul edilebilirlik değerinin ise %0,8’lik biberiye ekstraktı ilave edilmiĢ grup olarak 

tespit etmiĢtir. Kılınççeker (2014), yenilebilir filmleri sazan köftesinin 

kaplanmasında kullanmıĢlar, ham örneklerde en yüksek L değeri, kontrol ve %0,4 

adaçayı ekstraktı içeren örneklerde bulunurken en yüksek b değeri %0,4 ve %0,6 

oranında ısırgan otu ekstraktı içeren kaplamalı örneklerde bulunmuĢ, a değeri 

arasındaki fark ise önemsiz bulunmuĢtur. Kızartma sonrasında L, a, b duyusal 

analizler farklılıklar istatistiki olarak önemsiz bulunmuĢtur. Duyusal analiz sonuçları 

bütün örnekler için depolama sonrasında kabul edilebilir seviyede tespit edilmiĢtir.  

Bahsi geçen çalıĢmalar ile O. mykiss’ten elde ettiğimiz balık köftelerinden elde 

edilen bulgular değerlendirildiğinde benzerlikler yanında farklılıklar görülmüĢtür. 

Farklılıkların kullanılan materyalden, farklı katkılardan ve ekstraktlardan, farklı 

paketleme yöntemlerinden ve depolama sıcaklıklarından kaynaklanabileceği 

kanısındayız (Çizelge 4.6, Çizelge 4.7 ve Çizelge 4.8). 

 

Boran ve Köse (2007), mezgit (Merlangius merlangus euxinus) balığından üç farklı 

Ģekilde köfte elde etmiĢlerdir. Üç Ģekilde köfte üretimi gerçekleĢtirmiĢlerdir. 

Bunlardan ilki surumi olarak elde edilen balık kıymasına katkıların ilave edilmesiyle, 

ikincisi ise direk olarak balık kıymasına katkıların ilavesi ve üçüncü olarakta balığın 

haĢlandıktan sonra kıyma haline getirilerek katkıların ilavesi ile gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Elde edilen karıĢımlardan yaklaĢık 25 g ağırlığında Ģekillendirilen köfteler bitkisel 
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yağda hafifçe kahverengileĢinceye kadar kızartılarak buzdolabı koĢullarında 

depolanmıĢtır. Panelistlerin genel kabul edilebilirlik parametresi üzerinden 

değerlendirmesi sonucunda haĢlanmıĢ balık etinden elde edilen mezgit köftelerinin 

diğer köfte gruplarına göre daha çok beğenildiğini tespit etmiĢlerdir. Ersoy ve 

Yılmaz (2003), çalıĢmalarında karabalık (Clarias gariepinus) etini haĢlayarak kıyma 

haline getirmiĢler ve sonrasında balık kıymasına haĢlanmıĢ patates püresi ve hafif 

acılıkta biber salçası ve diğer katkı maddeleri ilave ederek balık köftelerini 

hazırlayarak vakumlu ve vakumsuz ambalajlarda -18°C’de muhafaza altına 

almıĢlardır. Duyusal değerlendirme sonucunda vakumlu ve vakumsuz paketlerdeki 

ürünler panelistlerce 10 puan üzerinden 6,50-9,83 arası puanlar alarak oldukça 

yüksek beğeniye (p>0,05) sahip olduğu saptamıĢtır. AkkuĢ vd. (2004) çiğ ve 

haĢlanmıĢ hamsi balığından yapılan köfte örneklerinde 4±1°C’de depolama süresince 

duyusal olarak değerlendirilmiĢtir. Bu değerlendirme sonucunda her iki köfte 

grubunda da  0. günde  panelistlerce çok iyi bulunmuĢ ve depolamanın baĢlangıcında 

ve sonunda değiĢimin önemli olduğunu belirtmiĢlerdir (AkkuĢ vd., 2004). Bu 

sonuçlar çalıĢmamız bulgularını destekler nitelikte olup tüm köfte grupları içerisinde 

genel beğeni bakımından en fazla panelistlerce beğenilen Dk grubu köfte örnekleri 

olmuĢtur (Çizelge 4.6, Çizelge 4.7 ve Çizelge 4.8). 

  

Berik vd. (2011), gökkuĢağı alabalığından kroket hazırlamıĢlar ve elde ettikleri 

kroketlerin duyusal analizlerini değerlendirmiĢlerdir. ÇalıĢmada gökkuĢağı alabalığı 

kroketlerinde elde edilen duyusal analiz sonuçlarına göre renk (8.01±0.71) ve genel 

beğeni (8.01±0.71) olarak çok yüksek puanlar alarak panelistler tarafından beğeni 

kazandığını tespit etmiĢtir. Sardalya, mezgit ve sudak balıklarından fish finger 

yaparak hızlı dondurma sonrasında -18
o
C’de depolanan örneklerde duyusal 

değerlendirme parametrelerinden genel kabul edilebilirlik her üç balıktan elde edilen 

fish finger örneklerinde, depolama sonunda baĢlangıca göre düĢük puanlarla 

değerlendirilmiĢtir. Ancak, duyusal olarak sardalyadan üretilen köftelerin tadındaki 

acılaĢmadan dolayı tüketilemeyeceğini belirtmiĢlerdir (Çaklı vd., 2005).  

 

-18
o
C’de dondurularak depolanan yıkanmıĢ ve yıkanmamıĢ aynalı sazan 

kıymasından elde edilen fish finger bazı kalite kriterlerinin yanında duyusal olarak 

değerlendirildiği çalıĢmada, her iki grup için duyusal olarak renk, koku, lezzet ve 

genel değerlendirme parametreleri, donmuĢ saklama döneminde azalmıĢ (p<0,05), 
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ancak kabul edilebilir sınırlar içerisinde olduğu belirlenmiĢtir. Aynalı sazan balığının 

fish finger için iyi bir kaynak olduğu, ürünün duyusal kalitesinde istenmeyen 

değiĢimler olmadan -18
o
C’de 5 ay dondurularak depolanabileceği sonucuna 

varılmıĢtır (Tokur vd., 2006).  

 

Bilgin vd. (2005), Sudak (Sander lucioperca) ve kadife (Tinca tinca) balıklarını 

dumanlama yöntemiyle sıcak dumanlanan balıkların fileto artıklarının balık ezmesi 

olarak değerlendirilmesine yönelik yaptıkları çalıĢmada, her iki türe ait derisiz fileto 

artıkları kıyıldıktan sonra çeĢitli katkı maddeleri ilavesiyle karıĢtırılarak balık ezmesi 

haline getirmiĢlerdir. Her iki balık türünden elde ettikleri balık ezmesinin duyusal 

olarak değerlendirilmesi sonucunda önemli bir farkın olmadığı (p>0,05), her iki balık 

ezmesinin tüketiciler için alternatif bir gıda maddesi olarak tüketilebileceğini 

bildirmiĢtir. Yerlikaya vd. (2005), hamsi (Engraulis encrasicholus)’den edilen balık 

ezmesinin +4ºC’de depolanması süresince kalite parametrelerini araĢtırmıĢlardır. 

Duyusal analizlerde görünüm, tekstür, koku özellikleri bakımından 9 üzerinden 

panelistlerce değerlendirme yapılmıĢtır. Depolama süresince duyusal puanlarda 

azalıĢ görülmüĢtür. Hamsi balık ezme örnekleri depolamanın 2. gününe kadar çok 

iyi, 6. gününe kadar iyi kalitede olarak tüketilebileceği tespit etmiĢlerdir. 

 

TaĢkaya vd. (2003), taze ve dondurulmuĢ-çözündürülmüĢ O. mykiss filetolarından 

elde edilen burgerlerin +4ºC’de 21 gün depolandığı ve depolama süresince duyusal 

değiĢimlerini incelendiği çalıĢmada, burgerler elektrikli ızgarada piĢirildikten sonra 

duyusal analiz için panelistlere sunulmuĢ, renk, koku, lezzet, baharat, tekstür, genel 

kabul edilebilirlik özellikleri 9 üzerinden değerlendirilmiĢtir. Ġstatistiksel analiz 

sonuçlarına göre depolamanın 1.gününde tekstür özellikleri hariç anlamlı bir fark (P> 

0,05) bulunmadığı tespit edilmiĢtir. Genel olarak dondurulmuĢ-çözündürülmüĢ balık 

filetolarından hazırlanan balık burgerleri düĢük puan almıĢ; ancak grupların hiçbiri 

panelistler tarafından kabul edilemez olarak gösterilmemiĢtir. Metin vd. (2002), 

gökkuĢağı alabalığı etini değiĢik baharatlar ve katkı maddeleri ilavesiyle karıĢtırarak 

elde ettikleri burgerler oluĢturarak paketlenip +4ºC’de depolamıĢlar ve duyusal 

olarak burgerlerin depolamanın 21. gününden sonra bozulduğunu tespit etmiĢlerdir. 

Mahmoudzadeh vd (2010), dil balığından (Pseudorhombus elevatus) elde ettikleri 

(%80) kıymaya, %20’sini diğer katkı maddeleri ve baharat karıĢımlarından 

oluĢturdukları balık burgerleri tereyağı ve ekmek materyaliyle kaplayarak (Grup A) 
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ve herhangi bir materyalle kaplanmamıĢ (Grup B) olarak 2 grup balık burger elde 

etmiĢlerdir. 5 aylık depolama (-18
o
C) tüm duyusal paremetreler (renk, tekstür, tat ve 

genel kabul edilebilirlik) bakımından B grubu balık burger örnekleri, A grubu balık 

burger örneklerinden daha yüksek puanlarla değerlendirildiği belirlenmiĢtir. 

Mahmoudzadeh vd (2010), dil balığından (Pseudorhombus elevatus) elde 

ettikleri(%80) kıymaya, %20’sini diğer katkı maddeleri ve baharat karıĢımlarından 

oluĢturdukları balık burgerleri tereyağı ve ekmek materyaliyle kaplayarak (Grup A) 

ve herhangi bir materyalle kaplanmamıĢ (Grup B) olarak 2 grup balık burger elde 

etmiĢlerdir. 5 aylık depolama (-18
o
C) tüm duyusal parametreler (renk, tekstür, tat ve 

genel kabul edilebilirlik) bakımından B grubu balık burger örnekleri, A grubu balık 

burger örneklerinden daha yüksek puanlarla değerlendirildiği belirlenmiĢtir. Tilapia 

(Oreochromis niloticus) balığından burger yapılan bir çalıĢmada,  50 g ağırlığındaki 

burgerler her bir tabakta 6 burger olacak Ģekilde ilk olarak hızlı bir dondurma               

(-40 
o
C) uygulanarak -18 

o
C’de 8 ay boyunca depolanmıĢ ve burgerlerin iki tarafı 

yağda kızartılarak panelistlerin renk, koku, tat, tekstür genel beğeni parametrelerini 

değerlendirmeleri istenmiĢtir. Panelistlerin değerlendirmeleri sonucunda tüm 

parametreler için depolama sonunda da iyi puan aldıkları görülmüĢtür (Tokur vd., 

2004). Hasaballa vd. (2009), yayın (Clarias sp.)’den hazırladıkları burgerleri farklı 

piĢirme yöntemlerinin (ızgara, kızartma, fırın) etkilerini incelemiĢlerdir. Kızartılan 

burgerler fırında piĢirilen ve ızgara yapılan burgerlerden genel kabul edilebilirlik ve 

koku parametreleri bakımından daha iyi olduğunu vurgulamıĢlardır. O. mykiss’ten 

elde ettiğimiz köfte örnekleri de benzer Ģekilde baĢlangıçta panelistlerce oldukça 

beğenilmiĢ olup depolama süresi içinde (14.gün) duyusal açıdan bozulma değerine 

ulaĢmamıĢtır.    

 

Peiretti vd. (2012), gökkuĢağı alabalığından elde edilen kıyma üzerine %0,2, %1 ve 

%3 oranında üç farklı konsantrasyonda biberiye yağı ilave edilerek raf ömrüne etkisi 

araĢtırılmıĢ ve bu konuda ürün kalitesini geliĢtirici nitelikte sonuçlar elde etmiĢlerdir. 

Vakum paketlenerek soğukta (4±2°C) depolanan, kontrol, kekik (% 0,05), biberiye 

(% 0,05) ve fesleğen (% 0,05) ekstraktı ile muamele edilmiĢ çiğ uskumru köfteleri 

kızartılarak (185 
o
C’de 2-3 dk) panelistlere sunulmuĢtur. Uskumru köftelerinin genel 

beğeni parametrelerinde depolama ile birlikte önemli (P<0,05) bir azalıĢın olduğu 

tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda en fazla biberiyeli grubun genel beğeniye sahip 

olduğu saptanmıĢtır (Balıkçı, 2015). Vareltzis vd. (1997), doğal biberiye ekstraktının 
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Trachurus trachurus ve Merluccius mediterraneus fileto ve balık kıymasında yağ 

stabilitesine etkisini araĢtırdıkları bir çalıĢmada,  doğal bir antioksidan olan biberiye 

ekstraktının -18°C’de depolama sürecinde her iki balık türünden elde edilen 

ürünlerde önemli derecede oksidasyonu geciktirdiğini tespit etmiĢlerdir. 

 

Sonuç olarak; GökkuĢağı alabalığından (Oncornhynchus mykiss) biberiye ve defne 

uçucu yağları ilave edilerek oluĢturulan balık köfteleri 4±1 °C’de mikrobiyolojik 

olarak sınır değeri (7 log kob/g) TMAB açısından Kk grubu köfte örneklerinde 

depolamanın 7. gününde, Bk grubu köfte örnekleri 14. gününde, Dk grubu köfte 

örnekleri 14. gününde aĢmıĢken, TPAB açısından da Kk, Bk ve Dk köfte 

örneklerinde 7.günde aĢmıĢtır. Duyusal analizlerin değerlendirilmesi sonucunda da 

tüm köfte örnek gruplarında (Kk, Bk, ve Dk) duyusal sınır değerin aĢılmadığı 

görülmüĢtür. Köfte katkı maddelerine biberiye ve defne uçucu yağlarının ilave 

edilmesi genel beğeni bakımından az da olsa olumlu bir etki yaratmıĢtır. Doğal 

katkılarla ürünlerin farklı lezzetlerle sunulmasının ürün yelpazesini geniĢleteceği ve 

tüketimi teĢvik edici olacağı gibi ürünlerin raf ömrüne de katkı sağlayacağı 

düĢüncesindeyiz. 
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