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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

GOKKUSAGI ALABALIGI (Oncorhynchus mykiss)’ NDAN ELDE EDILEN
BALIK KOFTELERINDE DEFNE VE BiBERIYE UCUCU YAGLARININ
DUYUSAL VE MIiKROBiYOLOJIK KALITEYE ETKISi

Ergiil KESER

Isparta Uygulamah Bilimler Universitesi
) Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Su Uriinleri Avlama ve Isleme Teknolojisi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. Levent IZCI

Bu calismada gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss)’ndan elde edilen balik
koftelerinin bazi1 mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri iizerine defne ve biberiye ugucu
yaglarmin etkileri arastirilmistir. Gokkusagi alabalig filetolar: kiyma haline getirilerek
farkli katki maddeleri ilave edilerek iic kofte grubu olusturulmustur. Bu kofte
gruplarindan; 1. grup; kontrol grubu (Kk), 2. grup; biberiye ucucu yagi ilave edilmis
grup (Bk) ve 3. grup; defne ugucu yagi ilave edilmis guptan (Dk) olusmustur.

Tiim kofte drnekleri 4+1°C°de muhafaza altina almarak periyodik olarak mikrobiyolojik
ve duyusal olarak degerlendirilmistir. Arastirma sonuglarina goére, ¢ig balik etinde
toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayisi 5,24+0,04 log kob/g, toplam
psikrofilik aerobik bakteri (TPAB) sayis1 4,22+0,02 log kob/g olarak belirlenmistir. Cig
balik etindeki TMAB ve TPAB sayis1 kofte yapimiyla birlikte tiim kofte 6rneklerinde
(Kk, Bk ve DK) azalmis olmakla birlikte, Dk grubu kofte 6rneklerinde TPAB i¢in, Bk
grubu kofte drneklerinde TMAB ve TPAB igin bu azalma 6rneklerde istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0,05).

Panelistlerin 1. giin degerlendirmesi sonucunda Bk ve Dk kofte drneklerinin genel
begenisinin Kk kofte 6rneklerine gore daha iyi oldugu belirlenmistir. Tiim kéfte gruplari
icerisinde Dk kofte Orneklerinin genel olarak panelistlerce daha fazla begenildigi

saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gokkusagi alabaligi, Oncorhynchus mykiss, kofte, defne ugucu
yag1, biberiye ugucu yagi, duyusal kalite, mikrobiyolojik kalite, raf 6mrii.

2019, 62 sayfa
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

EFFECT OF LAUREL AND ROSEMARY ESSENTIAL OILS ON SENSORY
AND MiCROBIOLOGICAL QUALITY IN FISH BALL FROM RAINBOW
TROUT (Oncorhynchus mykiss)

Ergiil KESER

Isparta University of Applied Science
The Institute of Graduate Education
Department of Fishing and Fish Processing Technology

Supervisor: Prof. Dr. Levent iZCi

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 (KKk), 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°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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1. GIRIS

Glinlimiiz hizli yasam temposu icerisinde, insanlar, yemek hazirlama ve pisirme
asamalarinda vakit kaybini 6nlemek i¢in 1sit-ye tarzi beslenmeye yonelmisler ve bu
tarz beslenme bazi bati iilkelerinde oldugu gibi iilkemizde de azimsanmayacak
seviyeye gelmistir. Ancak, giiniimiizde saglikli beslenmenin 6nemi anlasilarak
beslenme aligkanliklar1 degismeye baslamistir. Son yillarda, 6zellikle gelismislik
diizeyi yiiksek iilkelerde, protein ihtiyacin1 karsilayabilecek saghkli gidalara
yonelmeye dikkat etmektedirler. Boylece beslenme diyetlerinde doymamis yag

asitleri bakimindan zengin olan su iriinleri ilk baslarda yer almistir (Kaya vd., 2004).

Su tiriinleri, i¢erdigi besin bilesenleri agisindan en degerli, protein degeri yiiksek,
omega-3 serisi ¢oklu doymamis yag asitlerine sahip, gesitli vitamin ve mineralleri
iceren, beslenmemizde biiyilk onem tasiyan, sindirilme derecesi yiiksek olan gida
maddelerinden biridir (Turan vd., 2006). Balik yaglarinin, kuvvetli anti enflamatuar
etkileri ile bagisiklik sistemi iizerinde de olumlu etkileri oldugu ve balik iiriinleri
iceren diyetler ile beslenmenin hastaliklara karsi viicudun diren¢ kazanmasina

yardimci olduklar1 bilinmektedir (Stone, 1996).

Yapilan gesitli calismalar ile su tirlinlerinin igeriginde bulunan, Eikosapentaenoik asit
(EPA) ve Dokosahekzaenoik asit (DHA) gibi bilesenleri igeren omega-3 yag asiti,
saghigimiz yoniinden olumlu etkiye sahip ve yararh etkilerinden dolay: tiiketilmesi
onerilen bir besin maddesidir (Turan vd., 2006). Omega-3 yag asitlerinin kalp krizi,
seker hastaligi, kolestrol, migren, kalp damar hastaliklari, eklem romatizmasi,
depresyon, bazi alerji tiirleri, kanser vb. bir ¢ok hastaliktan korunma yoniinde 6nemli
etkilerinin oldugu bilinmektedir (Kaya vd., 2004). Ayrica; Alzheimer riskini
indirgeyerek hafizay1 gii¢lendirmekte, sizofreni hastalarinin bazi sikayetlerinin
azalmasina yardimct olmaktadir. Kadinlarin beslenme diyetlerinde -3 yag
asitlerinin yeralmasi, hamilelik Kalitesini artirarak fetiisteki beyin gelisimini
desteklemekte, menstrual agrilar1 ve menapoz etkilerini azaltmaktadir. Anne
karninda fetiisten itibaren insanlarin yaslilik donemine kadar ®-3 yag asitleri
bakimimdan zengin olan yagl baliklarin veya balik yagi tilketmenin énemli oldugu
anlagilmistr (Mol, 2008).



Bazi balik yaglarinda yiiksek seviyelerde ortaya ¢ikan uzun zincirli omega-3 yag
asitlerinin, 6zellikle de meme, kolon ve prostat gibi bazi kanser tiirlerine karsi

koruyucu etkileri vardir (Rose vd., 1999).

Ayrica balik ve balik yaglarinin demir, ¢inko, selenyum ve A, D, E, K ve B
vitaminlerini ihtiva etmesi de insan saglig1 agisindan 6nem kazanmustir. P (Fosfor),
Ca (Kalsiyum), Mg (Magnezyum), S (Kiikiirt), K (Potasyum), Na (Sodyum), I (iyot),
Cl (kloriir), Mn (Mangan), Zn (Cinko), Cu (Bakir), F(Flor) ve Fe (Demir) gibi
mineral maddeleri igerir. Su iriinleri i¢erdikleri kalsiyum ve fosfor sayesinde kemik
ve dis gelisimine olumlu etkisi vardir (Arslan vd., 2001; Kaya vd., 2004; Turan vd.,
2006).

Balik eti proteince zengin bir besin maddesi olup %18-20 civarinda protein igerdigi
bilinmektedir. Balik eti protein miktar1 ve besin kalitesi acisindan diger etlere
benzemekle beraber igerdigi bag dokusu yoniinden bu etlerden ayrilir. Balik etinde
diger et tiirlerine gore daha az miktarda kollojen vardir. Kara hayvanlarinda %15
oraninda bag dokusu bulunurken baliklarda bu oran % 3 kadardir. Balik etinde
bulunan kaslar daha kisa ¢izgili yapida olup myomerleri myoseptum ile ayrilmistir.
Bu tiir farkliliklar diger et tiirlerine gore balik etinin daha yumusak ve pisirmeyle
birlikte bag dokusunun da kolay dagilmasini saglamaktadir. Balik eti bdylece
proteinleri daha kolay sindirildiginden viicudun bu proteinlerden faydalanma orani
da artar (Civdir, 2011). Tiim bu olumlu etkilerinin yanisira balik eti, bag dokusu
bakimindan zayif, enzim aktivitesi yiiksek, pH ve icerdigi yiiksek su miktar1
nedeniyle ¢cok gabuk bozulabilmektedir (Ufuk ve Sarimehmetoglu, 2016).

Su triinleri farkl lezzetlerde hazirlanarak farkli damak tadlarina hitap edilebilir. Bu
yonde yapilan farkli c¢alismalar vardiwr. Su iriinleri kullanilarak yapilan hazir
yiyeceklere baliktan sosis, gevrek, cips, borek, fishfinger, paté, midye dolmasi,
burger 6rnek verilebilir (Oguzhan ve Yangilar, 2014). izci vd., (2016)’nin hamsi
balig1 fletosundan yaptiklar1 balik déneri ile Izci ve Bilgin (2015)’in Carassius
gibelio kullanarak ¢alistiklar1 balik krakeri de su tiriinlerinde hazir tiikketim ¢esitlerine
bir 6rnektir. Bu tiir iirtinler hazir tiiketim maddesi olmalarinin yanisira damak zevkini
ve sofralar1 zenginlestirmesi agisindan tercihen kullanilmaktadir. Insanlar artik

alisilmis tarzm disinda tiikketim ¢esidinin yerine yeni farkli tat, ¢esnilere sahip sofra



arayis c¢abas1 igerisine girmistir (Gokoglu, 1994). Islenmis iiriin cesitleri olarak
baliklarn degerlendirilmesinde kullanilan yontemlerden biri de balik kiymasidir.
Balik kiymas: kullanarak yapilan geleneksel gida iiriinlerine Japonya’da “surimi”
olarak isimlendirilen {iriin basta olmak tizere , balik sosisi, salami, krakeri, ¢corba
katkis1 ve balik koftesi de 6rnek verilebilir (Yanar ve Fenercioglu, 1999; Balik¢1 vd.,
2018).

Ulkemizde su iiriinleri isleme sektdriinde, taze dondurulmus su iiriinleri basta olmak
tizere, konserve iiriinler, Salamura edilmis ve tuzlanmis hamsi, flime balik {irtinleri,
on pisirilmis ve soslanmig Kkerevit, deniz salyangozu, akivades gibi iiriinlerin

islemeciligi yapilmaktadir.

Son yillarda sentetik koruyucularin insan viicudunda kanserojenik ve teratojenik gibi
istenmeyen ve beklenmedik yan etkilere sebep oldugundan sentetik kimyasal
koruyucu icermeyen, dogal ve gilivenilir gidaya olan talep artis gostermistir. Bu
nedenle {riinlerin raf Omriinii uzatmaya yonelik dogal antimikrobiyallerin
kullannmina ilgi artmaktadir. Son 20 yildir dogal koruyucularin uygulanmasma
yonelik ¢alismalar yapilmaktadir. Dogal antimikrobiyal maddeler, gidanin raf
Oomriinii ve giivenilirligini saglayarak yeni gida iirlinlerinin gelistirilmesini ve

markete sunulmasini saglamaktadir (Tiwari vd., 2009).

Giiniimiizde tibbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan elde edilen aktif maddeler
iizerindeki c¢aligmalara yonelim artmustir. Bitkilerin antimikrobiyal bilesikleri
cogunlukla esansiyal yag kisminda bulunmaktadir. Esansiyel yaglar su buhari
distilasyonu seklinde ¢ogunlukla bitkilerden elde edilirler. Antimikrobiyal aktivite;
bitkilerin tiiriine, konsantrasyonuna, kompozisyonuna, mikroorganizma tiiriine ve
mikroorganizma yiikiine, isleme ve depolama sartlarina bagli olarak degisim gosterir.
Fenolik maddelerin antimikrobiyal aktivitelerini etkileyen faktorlerden bazilari;
proteinler, lipitler, tuzlar, pH, ve sicakliktir. Ugucu yag bilesenlerinin ¢ogu, ayr1 ayri
denendiklerinde antimikrobiyal etki gostermekte, hatta yag bilesenlerinin karigim
halinde kullanim1 bu etkiyi daha da ¢ok arttrmaktadir (Oz, 2017).



Esansiyel yaglar, aromatik bitki gesitlerinden elde edilmekte olup saf olmayan birden
fazla bilesene sahip yaglardir. Esansiyel yag ihtiva eden bitkilerin kendine has koku
ve aromaterapik Ozelliklere sahiptir. Esansiyel yaglar antioksidan, antimikrobiyal,
antikanserojen gibi birgok islevsel 6zellikleri nedeniyle arastirmacilar tarafindan
farmokolojik etkilerinin arastirilmasina yonelik ¢alismalara baglamislardir (Hasimi
vd., 2014). Ugucu yaglarm tedavi edici 6zellikleri uzun zamandir bilinmekte olup

hemen hepsi antiseptik ve antibiyotik dzellik gosterirler (Oz, 2017).

Insanlarmn ¢alisma sartlarinin zor olmasi, ¢alisma hayatinda kadin sayisinmn artmasi
sonucu hazirlanmasi, pisirilmesi kolay, pratik, sentetik katki maddesi igermeyen
dogal, tiikketime hazir islenmis {riinlere olan talep giin gegtikce artmaktadir. Bu
amagcla su triinleri protein ve doymamis yag asitlerince yiiksek degerde saglikli bir

gida olmasiyla hazir gidalar igerisinde dnemli bir yere sahiptir.

Yaptigimiz bu ¢alismada iilkemizde yetistiriciligi en fazla yapilan, her zaman kolay
ulagilabilen, et verimi yiiksek, kil¢cik orani az bir balik tiirii olan gokkusagi alabaligi
(Oncorhynchus mykiss)’ndan elde edilen balik kiymasindan hazirlanan balik
koftelerine ilave edilen defne ve biberiye ugucu yaglarinin mikrobiyolojik ve duyusal

kalite dzelliklerine etkisinin belirlenmesi amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Diinyada ve Ulkemizde Su Uriinleri Uretimi

Su tirlinleri yetistiriciligi, diinyada en hizli biiyiime indeksi gosteren gida sektoriidiir.
Diinya su iriinleri iiretimi 1950 yilinda yaklagik 20 milyon ton iken 2016 yili
verilerine gore 170.995.437 tona ulasmistir. Bunun 90.923.545 tonu avcilik,
80.071.894 tonu yetistiricilik {iretimidir. Bunun 51.368.288 tonu igsu tretimidir
(FAO, 2018).

1961 yilindan giiniimiize degin diinya su Uriinleri tiiketim miktarindaki yillik % 3,2
ortalama artis ile; %1,6’lik niifus artis oranim1 ge¢mistir. 1961 yilinda kisi bas1 su
iriinleri tiketim oram1 9 kg/yil iken 2016 yilinda 20,3 kg/y1l diizeyine ulagmistir
(FAO, 2018). Su iiriinleri tiiketimi yillik kisi basi ortalama Avrupa Birligi’nde 23,1
kg/yil iken diinya ortalamas1 18,9 kg/y1l’1n iizerindedir. ik sirada 56,7 kg/yil tiiketim
ile Portekiz gelirken bunu, 43,4 kg/yil ile Ispanya, 39,8 kg/yil ile Litvanya, 35,6
kg/yil ile Finlandiya ve 35,2 kg/yil ile Fransa izlemektedir. 26 kg/yil ile Belgika
Avrupa Birligi ortalamasi ilizerinde 9. swrada yer almaktadir. Avrupa’da en az su
uriinleri tiiketen tilkeler ise Bulgaristan 6,4 kg/yil, Romanya 6,3 kg/yil, Macaristan
5,3 kg/yil ile son siralarda yer almaktadirlar (Sahindz vd., 2017). TUIK (2017)
kayitlarina gore kisi basi balik tiikketimi tilkemizde 2005 yilinda 7,2 kg/yil iken 2017
yilinda 5,5 kg’ a dismiistiir (Sekil 2.1).
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Sekil 2.1. Ulkemizde yillara gore kisi bas1 balik tiiketimi (TUIK, 2017)
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Diinya niifusundaki hizli artis protein ihtiyacinin da artmasmna neden olmustur.
Denizlerde bilingsiz asir1 avcilik, kirlilik, su trlinlerinin insan gidast diginda
endiistride de kullanilmasi ve stok miktarlarinin gittikge azalmasi nedeniyle gelisen
iilkelerde bu konuda c¢esitli arastrmalar yapilmis ve yeni diiretim metotlar:
gelistirilerek kiiltiir balikgiligma baslanilmustir (Kolsaricr ve Ozkaya, 1998). Yillar
icerisindeki tiretim miktarlarinda meydana gelen artiglarla su iriinleri yetistiricilik
iretimi, 2016’da diinyadaki toplam su iriinleri iiretiminin % 46,8 ’ine ulagsmistir

(FAO, 2018).

Diinyada avcilik ve yetistiricilikten elde edilen yaklasik 171 milyon tonluk su
tirtinleri toplam tiretiminin yaklasik % 88’lik kismi olan 151 milyon tonu insanlar
tarafindan tiiketilmistir. Toplam tiretimin gida dis1 kullanilan %12’lik yani 20 milyon
tonun % 74’1 olan 15 milyon tonu balik yagi ve balik yemi iiretimi i¢in kullanilmas,
geri kalan 5 milyon tonu diger canli hayvan tiirlerinin beslenmesinde, ilag ve olta
yemi amaciyla kullanilmistir. Genellikle canli, taze yada sogutulmus su iriinleri
tercih edilmekte olup; bu frtinlerin % 45’1 taze islenmemis, % 31°i dondurulmus,
%12’lik kismu konserve, %12’sini ise tuzlanmis, kurutulmus, fermente, salamura

iirtinler ile fiime {iriin gruplar1 olusturmaktadir (FAO, 2018).

Ulkemizde ise 2017°de yetistiricilik ve avcilik iiretimi olarak toplam 630.820 ton su
riinleri tretimi gergeklesmistir (Cizelge 2.1). Yetistiricilik tiretimi deniz ve igsuda
2000 yilinda 79.031 ton iken 2017 yilinda 276.502 tona yiikselerek yaklasik %300
artis gostermistir. Tiirkiye su Uriinleri yetistiriciliginde gergeklestirilen basarili
calismalar ve yontemler sayesinde Avrupa Birligi (AB) iilkeleri siralamasida
7.siralardan 2.swraya yiikselerek diinyada en hizli biiyiiyen 3. iilke konumuna
gelmistir (TUIK, 2017).



Cizelge 2.1. Tiirkiye Su Uriinleri Uretimi (TUIK 2017)

Villar AVCILIK (Ton) YETISTiRiCIiLIK (Ton) TOPLAM
Deniz icsu Toplam Deniz Icsu Toplam (Ton)
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

TUIK, (2017) verilerine gdre deniz ve igsularmmizda ki toplam su iiriinleri iiretiminin

109.657 tonunu alabalik olusturmaktadir. Bunun ise 103.705 tonu igsu, 5.952 tonu

deniz iretimidir. Alabalig1 yetistiricilik tiretimi yillar itibariyle oldukca artis

gostermistir.

Tiirkiye’nin toplam ihracati igerisinde su {irlinleri ihracati ¢ok hizli bir artig

gostererek; 2000 yilinda 60 milyon dolar iken, 2017 yilinda 856 milyon dolar ile 14,2

kat Onemli bir artis saglamistir (Anonim, 2018a). Tarim ve Orman Bakanligi

Balikgilik ve Su Uriinleri Genel Miidiirliigii niin 2023 yil1 su iiriinleri ihracat hedefi

ise 2 milyar dolar olarak belirlenmistir (Anonim, 2018b).




2.2. Diinyada ve Ulkemizde Su Uriinleri Yetistiricilizinde Gokkusag
Alabahginin Yeri

Taksonomik olarak 30’dan fazla tiir ismi ile siniflandirilan gokkusagi alabaligi uzun
yillar Latince ismi Salmo gairdneri R. olarak bilinmekteydi. 1988 yilinda Amerika
Balikgilik Dernegi  Balik Isimlendirme Komitesi, Atlantik alabaliklar1 ve
salmonlardan aywt edebilme amaciyla ve Pasifik orijinli olmasi nedeniyle

Oncorhynchus mykiss olarak degistirilmesine karar vermistir (Emre, 2004).

Ik olarak 1874 yilinda Kuzey Kaliforniya’da McCloud rmagindan alman anaglarin
NewYork’daki 6zel bir kuluckahaneye transferiyle kiiltiir —¢alismalarina
baslanilmistir. 1877°de Mr. J. B. Cambell tarafindan Tokyo’ya goétiiriilmesinin
ardindan 1885°de Delaford kulugkahanesi (Ingiltere) ve Howietown kuluckahanesine
(Iskogya) nakledilmislerdir (Baran, 1977; Gall and Crandell, 1992; Fornshell, 2002).

Boylelikle gokkusagi alabaligi, Meksika’dan Aleiutan adalarina dogru, Kuzey dogu
Pasifik bolgesi boyunca yayilmis, Kuzey Amerika’nin yerli baligidir (Sekil 2.2).
Birlesik Devletler Balik ve Balik¢ilik Komisyonunun destegi ile yumurtalar iilke

genelinde diger gokkusagi alabalig1 iireten isletmelere gonderilmistir (Fornshell,
2002).

Sekil 2.2. Gokkusagi Alabaligi (Oncorhynchus mykiss)

Ulkemizde ise alabalik yetistiriciligi ilk defa 1969°da Zonguldak’ta bulunan Yedi
Goller Dogal Parki’na basariyla asilanmis (Uysal ve Alpbaz, 2002), gokkusagi
alabalig1 yetistiriciliginde ilk isletme yine 1969 yilinda Bilecik Boziiyiik’te
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acilmistir. Daha sonra ayni1 y1l Avusturya’dan gozlenmis yumurta getirilerek ilk ticari
isletme kurulmustur. Sapanca Igsu Uriinleri Uretimi Arastrma ve Uygulama
Birimi’nin 1982 yilinda uyguladigi “Marmara Bolgesi igsu Uriinlerini Gelistirme
Projesi” c¢aligmalar1 gokkusagi alabaligi iiretiminin iilkemizde yayginlagsmasinda

onemli bir katki saglamistir (Aydin vd., 2017).

Ulkemiz deniz ve i¢su kaynaklarinda kiiltiirii yapilan balik tiirleri icinde en fazla
yetistiriciligi yapilan balik tiirti alabalik olup toplam su iriinleri yetistiriciliginin
yaklasik %38’ini olusturmaktadir (Sekil 2.3) (TUIK, 2017).

150.000 / 103.705 ton 99.971ton
61.090 ton
100.000 -
5.952 ton
50.000 -
0
Alabalik (igsu) Alabalik (Deniz) Cipura Levrek

Sekil 2.3. Ulkemizde en ¢ok yetisticiligi yapilan balik tiirleri (TUIK, 2017)

2005 yiinda alabalik igsu iiretimi 48.033 ton iken, 2013 yilinda smirsiz
desteklemelerden dolay1 pik yaparak 122.873 tona ulasmistir. 2017 yilinda ise
yagislarin az olmasindan dolay1 su kaynaklarinda yasanan sikintilar, yem fiyatinin
dolara baglh olarak yiiksek olmasi, desteklemelere smir getirilmesi gibi etkenlerle

iiretim 103.705 tona diismiistiir (Sekil 2.4) (TUIK, 2017).
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Sekil 2.4. Ulkemizdeki yillara bagli alabalik (igsu) iiretim miktarlar1 (TUIK, 2017)

2.3.Gokkusag1 Alabahginin Isleme Teknolojisinde Degerlendirilme Sekilleri

Ulkemizde kiiltiirii yapilan gdkkusagi alabalig1 canli olarak veya taze sogutulmus
dondurulmus, fime, konserve seklinde yurtigine ve yurt disina pazarlanmaktadir.

Son zamanlarda alabalik havyar1 da islenerek tiiketime sunulmaya baslanmistir.

Yetistiricilik yapan tesislerin en 6nemli girdileri arasinda balik yemi ilk sirada yer
almaktadir. Balik yemi fiyatlarinin son yillarda olduk¢a artmasi balik {iiretim
maliyetinin artmasina dolayisiyla da balik satig fiyatlarinin yiikselmesine sebep
olmustur. Bunun neticesinde, uygun konum ve sartlara sahip olan yetistiricilik
tesisleri restaurant agarak veya isleme tesisi kurarak iirettikleri baliklarmn bir kismini

bu sekilde degerlendirme yoluna gitmislerdir.

Dumanlama yontemi, bahgi kurutma, tiitsiideki kimyasal maddeleri baliga isleme,
koruma ve istenilen aromayi vermenin kombinasyonu olup sicak ve soguk
dumanlama yontemi olarak iki farkli sekilde uygulanabilmektedir (Cakli, 2010).
Gokkusagi alabaligimin dumanlama yontemine iliskin gesitli ¢alismalar vardir (Ayas,

2006; Baylan, 2015; Coban, 2010; Dogan, 2013).
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Baliklarda tuzlama yontemi en eski isleme teknolojisi olup kuru tuzlama, salamura
seklinde tuzlama gibi farkli sekillerde yapilmaktadir (Yapar, 1999). Gokkusagi
alabaligin tuzlanmasma iligkin ¢esitli ¢aligmalar mevcuttur (Turan ve Erkoyuncu,
1997; Akkdose ve Aktas, 2012).

Isleme yontemlerinden biri de marinat teknolojisi olup; gékkusagi alabaligmnimn
marine lriin seklinde degerlendirilmesine iliskin pek¢ok calisma mevcuttur (Patir

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

Balik isleme teknolojilerinden tuzlama, dumanlama, dondurma ve sogutma
teknolojileri disinda gokkusagi alabaligindan balik pastirmasi (Yapar, 1993; Ersoy ve
Demirkiran, 2014), balik dolmas1 (Metin, 2003), balik doner (Simsek ve Kilig, 2011),
paté (Unliisaym vd., 2007), jambon (Eren, 2011), sosis (Dinger, 2008), kofte
(Oksiiztepe vd., 2010), kroket (Berik vd., 2011; Cankiriligil ve Berik, 2017), balik
kraker (Civdir, 2011), alabalik milfoy boregi (Kaba vd., 2013), alabalik keki (Inanl
vd., 2011), gdkkusag: alabalign havyar: (Ozpolat ve Patir, 2009) gibi tiiriin iiriin

yelpazesinin genisletilmesi konusunda 6nemli adimlar atilmaistir.

2.4. Su Uriinlerinde Kullamilan Dogal Antioksidant ve Antimikrobiyal
Ozellikteki Bitkisel Katkilar

Giiniimiizde aromatik bitkilerin antimikrobiyal ve antioksidan 6zelliklerinden dolay1
gida maddelerinde koruyucu etken olarak kullanimi artmustir. Aromatik bitkiler ile
bu bitkilerin ekstraklar1 antimikrobiyal ve antioksidan o6zelliklerinden dolay1
akademik arastirmalarda ve endiistri dalinda yapilan ¢alismalarda yogun bir sekilde

yer almaya baglamistir (Balikg1, 2015).

Ucgucu yaglar, cesitli bitkiler ile bitki droglarindan, distilasyon yontemiyle elde
edilen, ugucu ozellikte, kuvvetli kokuya sahip ve oda isisinda sivi halde olan yagsi
karigimlardir. Ugucu yag, eterik yag, esansiyel yaglar olarak da adlandirilir. Ugucu
yaglar distilasyon, ¢oziicii ekstraksiyonu ve pres yoluyla olmak iizere 3 yontemle
elde edilir. Distilasyon islemi bilinen en eski yontemlerden olup en ¢ok tercih
edilerek kullanilan metotlardan biridir. Distilasyon, buharm etkisiyle ham maddeden

ucucu yag bilesenlerinin siiriiklenmesi islemidir. Coziicii ekstraksiyonu, hekzan,
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alkol gibi ¢ozgenler ile ham materyal islem gordikkten sonra ¢dzgenin
uzaklastirilmasiyla ugucu yaglari elde etme yontemidir. Bu sekilde elde edilen verim
diger islemlerden elde edilen verime gore cok fazladir. Pres yontemi, daha ¢ok
turuncggillerin  kabuklarinda uygulanan bir yontem olup, verim yoniiyle diger
yontemlerden elde edilen verimden daha diisiiktiir fakat yag kalitesi yoniinden ¢ok
yiiksek kaliteye sahiptir (Calikoglu vd., 2006).

Biberiye, adacay1, kekik ve defne gidada antioksidan olarak kullanimina izin verilen
bitkilerden olup; bunlardan saglanan antioksidantlar endiistride biiyiik bir 6nem arz
etmektedir (Balik¢i, 2015). Feslegen ve defne bitkisinden elde edilen ekstraktlar
linoleik asit oksidasyonuna karsi yiiksek antioksidan aktiviteye sahip ve sentetik
koruyucu maddelere alternatif olarak, antioksidan olarak gida katki maddesi olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir (Hinneburg vd., 2006).

Sentetik katki maddeleri yerine kullanilmaya baslanan bitkisel esansiyel yaglar ve
ekstraktlarin antimikrobiyal ve antioksidan etkilerine iliskin ¢esitli arastirmalar
vardir (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; Karpinska-Tymoszczyk, 2013; Klancnik
vd., 2011; Rozman ve Jersek, 2009).

Dogal koruyucu olarak gida patojenlerinde kullanilmaya baslanan ugucu yaglar
antibiyotik, antioksidant, antiseptik 6zellikleri ile farkli bakteri tiirleri, kiif mantar1 ve
mayalara karst etkilidir. Biberiye ugucu yagi, 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 tiirlerine karsi etkilidir. Defte ugucu yagi ise, Escherichia coli, Pseudomonas
pyocyaneus, Yersinia enterocolitica, Aeromonas hydrophila, Enterococcus faecalis,
Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces fragilis tiirlerine kars1 etkilidir (Evren ve
Tekgiiler, 2011).
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2.4.1. Biberiye

Biberiye Lamiaceae familyasina aittir. 50-150 cm boya sahip, ota benzer yada fidan
gorliniimiinde govdesi lif yapisinda, farkli tonlarda yesil yapraklar1 olan, yapragin

alt1 kiil renginde ve tiiysii yapidadir. Y1l boyunca c¢icekli olup, ¢igekleri salkim

seklinde, ¢icek rengi acik mavi beyazimtirak, aromatik, giizel kokuya sahiptir (Sekil
2.5) (0z, 2017).

Sekil 2.5. Biberiye bitkisi (Oz, 2017)

Biberiye iilkemizde Akdeniz ile Ege kiyisindan 1000 m rakima sahip yiikseltilerde
yayilig gosterir. Ticari yonden daha ¢ok Adana, Mersin yoresinde, 100-250 m rakima
sahip, dag yamaglarinin sahile dogru bakan kisimlarinda kendiliginden yetisip
toplanmaktadir. Biberiye, yapraklarmin antioksidan 6zellikte olmasindan dolay1 en
yliksek antioksidan aktiviteli baharatlardan biri olarak kabul edilir. Baharat olarak
kullanilmasmin yani sira, giiclii antibakteriyel 6zelliklerinden dolay1 tibbi amagl

olarak degerlendirilebilmektedir (Oz, 2017).

Biberiye, Eski Roma ve Eski Yunanlilar devrinde gida maddelerinin tatlandirilmasi
ve tedavi amagl kullanilmigtir. Bugiin ise gida maddelerinin yanisira eczacilik,
aromaterapi, kozmetik iriinlerde kullanilmaktadir. Avrupa ve Amerika iilkelerinde
antioksidant amagli ticari yonde kullanimi yaygm olan biberiye; gida sektoriinde
cogunlukla kullanimi tercih edilen oldukga etkin aromatik bitkidir (Bozin vd., 2007).
Akademik arastirmalar neticesinde biberiyenin antioksidant, antibakteriyel ve
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antiviral olarak bagisiklik sistemi iizerinde kuvvetlendirici etkilerinin oldugu tespit
edilmistir (Balik¢1 vd., 2018).

Glinlimiizde Dbiberiye dogal koruyucu katki amaciyla gida maddelerinde
kullanilmaktadir. Biberiye ugucu yaginin baslica bilesenleri olarak borneol,
camphene, camphor, 1,8-cineole, a-pinene, piperitone ve linalol sayilabilir.
Aragtirmacilardan bazilar1 biberiye esansiyel yaginin bilesenlerinin antimikrobiyal ve
antioksidant etkisini saptamislardir. Holley ve Patel (2005), biberiye esansiyel

yaginin mikroorganizmalar lizerinde 6nemli derecede etkili oldugunu belirtmislerdir.

Fernandez-Lopez vd. (2005), tarafindan Isve¢ usulii yapilan koftelerde biberiye,
portakal ve limon ekstraktlarmin antimikrobiyal ve antioksidatif etkisi arastirilmus,
hazirlanan kofte orneklerinin bir kismimna portakal, limon ekstrakti gibi farkh
ekstraktlar, bir kismina ise (%15) suda ¢oziinmiis biberiye ekstrakti ile (%10) yagda
¢oziinmiis biberiye ekstrakti ayr1 ayr1 eklenmistir. Pisirilen Isve¢ usulii kofteler
8°C’de 12 giin depolanarak, depolamanin sonunda farkli oranlarda ilave edilen
biberiye ekstraktl koftelerde TBA degeri ile lipit oksidasyonu bakimindan en diisiik
diizeyde oldugu tespit edilmistir. Biberiye yaginin bakterilere karsi az bir etkisi
varken bu c¢alismada arastirilan mayalara karsi biraz daha kuvvetli etkisinin oldugu

gorilmiistiir.
2.4.2. Defne

Defnegiller familyasina ait olup anayurdu Akdeniz havzasidir. Iliman iklime sahip
yerlerde yetismekte olup yaz kig yapraklarin1 dokmeyen agag tiirii bir bitkidir. Defne,
boyu 6-8 m.’ye ulasabilen, tepe kismu yuvarlak, dallar1 siki sekilde biiytr. 8-10 cm.
koyu yesil renkli, oval, sert, uglar1 dalgali goriiniimlii, Ust yiizeyi parlak yapraklari
vardir. ilkbaharda sar1 veya yesile yakin beyaz renkte kiiciik cicekler acar ve
cicekleri olgunlastikga koyu morumsu, tek tohumlu, meyve haline gelir (Sekil 2.6).
Veterinerlik hizmetlerinde bazi ilaglarin hammaddesi olarak kullanildigi gibi yemek
cesitlerinde de degisik aroma vermek i¢in kullanilir. Defne, {ilkemizde tarim alaninda
ihracat1 yapilan trtinlerdendir. Meyvesi (Anonim, 2019a) ve yapraklarindan defne

yagi iiretilmektedir.
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Sekil 2.6. Defne Bitkisi (Anonim, 2019b)

Defne ugucu yaginda bulunan % 2-12 oraninda bulunan 6jenol ve metil §jenol

sayesinde antimikrobiyal etkisinin fazla oldugu bilinmektedir (Coskun, 2006).

Defne bitkisinin yapraklar1 ve yagi degisik gidalarda aromatize etme amaciyla
kullanilmaktadir. Cok az miktarda kullanildig1 zaman, kakao ve ¢ikolatada sinerjistik

etki yaparak oksidasyonu geciktirmektedir (Alp6zen, 2010).

2.5. Onceki Calismalar

Yanar ve Fenercioglu (1999), sazan baligi (Cyprinus carpio) etinden balik koftesi
olarak degerlendirilmesine yonelik yaptigi arastirmada 5 farkli kofte igerigi
hazirlamig ve koftelerin panelistlerce yliksek bir begeni aldigini 6zellikle de sarimsak
ve sogan kullanilan gruplarda begeninin kontrol grubuna gore daha fazla oldugunu

belirlemistir.

Dumanlanmis (fiime) palamut baligindan (Sarda sarda) elde edilen balik kéftesinin
+4°C’de duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine yapilan ¢alismada,
palamut balig1 kiymasindan olusturulan koftelerin depolamanin 10.giiniinde duyusal

ve mikrobiyolojik agidan tiiketilemez oldugu saptanmustir (Kaba vd., 2013).

Ulkemizde avciligi yapilan zargana (Belone belone euxini) baligindan bol bulundugu
donemde dumanlama islemi sonrasinda kofte yapilarak yilin farkli donemlerinde
tiiketiminin amaglandig1 bir arastrmada, -18°C’de 6 aylik depolama sonunda
duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak tiiketilebilirligini korudugu tespit
edilmistir (Kaba vd., 2012).
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Unliisaym vd. (2002), sudak ve kadife baligi fileto artiklarindan gesitli katki
maddeleri ilave ederek kofte yapmuslar, 4+1°C’de depolayarak 1, 3, 7, 10, 14.
giinlerinde toplam mezofilik aerobik bakteri (MAB) sayimlar1 gergeklestirmisler,
sudak ile kadife baligmnin fileto kirintilarindan kofte yapilabilecegi sonucuna

varmiglardir.

Bilgin vd. (2005), yaptiklar1 bir arastirmada, sudak ve kadife baliklarinin sicak
dumanlanmasi sonras: derisiz fileto kalintilarini1 kiyma haline donistiiriiliip ¢esitli
katk1 maddelerinin ilavesiyle karistirilarak paté (balik ezmesi) yapmislar, duyusal ve
kimyasal analizler sonucu sudak ve kadife baligi fleto artiklarmi degerlendirerek

yapilan balik ezmesinin ekonomiye katki saglayacagi sonucuna varmislardir.

Duman ve Ozpolat (2012), karabalik (Capoeta trutta) eti kullanarak farkl iceriklerde
yapilan ineg6l usulii balik kéftelerinin -18+2 °C’de depolanmasi esnasinda meydana
gelen duyusal ve kimyasal kalitelerinin degisimlerini incelemislerdir. Bu dogrultuda,
A grubu (balik kiymasi, sogan ve tuz), B grubu (balik kiymasi, sogan, tuz,
kurutulmus un haline getirilmis ekmek) ve C grubu (balik kiymasi, sogan, tuz,
kurutulmus un haline getirilmis ekmek ve kasar peyniri rendesi) seklinde 3 farkh
Inegdl usulii balik koftesi hazirlamislardir. Balik koftelerinin  depolamanin ilk
giiniinde duyusal yonden daha ¢ok begenilirken, depolamayla birlikte ileriki giinlerde
begeni seviyesinin gittikge azaldigmi saptamistir. Duyusal analiz sonucunda kofte
gruplari arasmda &nemli farklihiklar olmadigi goriilmiistiir. Inegdl usulii balik
koftelerinin depolanmasi sonucunda kimyasal ve duyusal analizler neticesinde 5. aya
kadar tiiketilebilme 6zelligini korudugu ancak 5. aydan sonra tiikketilmesinin uygun

olmayacagini belirtmislerdir.

Eugenol katkili aynali sazan baligi (Cyprinus carpio) koftelerinin raf omriiniin
belirlenmesiyle ilgili yapilan ¢alismada, aynali sazan balig1 kiymasindan c¢esitli katk:
maddeleri ilavesiyle balik kofteleri elde edilmistir. Elde edilen kofteler; kontrol
grubu, kiyma agrrhigmin % 0,5 eugenol ilave edilmis grup ve kiyma agirhiginin %]1
eugenol ilave edilmis grup olmak iizere {ige ayrilmistir. %1 eugenol igeren grupta
kimyasal ve mikrobiyolojik kalite daha iyi olmasina ragmen duyusal olarak uygun

bulunmadigi belirtilmistir (Can, 2012).

16



Ersoy ve Yilmaz (2003), karabalik (Clarias gariepinus) etinden hazirladiklar1 balik
koftelerini vakumlu ve vakumsuz ambalajlandiktan sonra -18 °C’de dondurarak ve
kimyasal ve kalite degisimleri 6 ay boyunca arastirmislar, koftelerin 6 ay siiresince
iyi kalite 6zelligini kaybetmedigi, tiikketilebilirlik sinirin1 agsmadigint ve panelistlerin
yaptig1 duyusal analizler sonucunda da 10 iizerinden 6,50-9,83 arasi puanlar alarak

genel begeni kazanmiglardir.

Ulusoy vd. (2017), monosodyum glutamatin (MSG) hamsi etinden yapilan balik
koftesine belli oranda tuz ve MSG ilavesinin duyusal 6zellikler bakimindan genel

begeniyi artirdigimi tespit etmislerdir.

Aynali sazan baligindan elde edilen koftelere ilave edilen timol ve sodyum laktatin
tek baglarina ve kombine halde kullanimlarinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
kaliteye etkilerinin arastirilmas: amaciyla yapilan ¢calismada; balik koftesine eklenen
timol’iin mikrobiyal ve raf dmrii bakimindan 6nemli bir etkisinin olmadigi, duyusal

yonden de olumsuz etkiye sahip oldugu saptanmustir (Erol ve Ilhak, 2015).

Hamsi (Engraulis encrasicholus) eti kullanarak hazirlanan koftelerin  +4°C
buzdolab1 sicakliinda depolanarak hergiin kalite kontrol analizlerinin yapildigi

arastirmada, 6. giinde depolama 06zelliginin azaldig1r insan tiiketimi i¢in uygun

olmadigi tespit edilmistir (Yerlikaya vd., 2005; Turhan vd., 2001).

Oksiiztepe vd. (2010), gokkusagi alabaligi koftelerine farkli oranlarda ilave edilen
sodyum laktatin toplam mezofilik aerobik bakteri tizerinde nispeten etkili oldugunu,
triiniin raf omriinii artirdigmi ve duyusal 6zellikler bakimindan istenmeyen bir

degisime neden olmadigini belirlemislerdir.

Varlik vd. (2000), marine balik koftesinin raf Oomriiniin belirlenmesine yonelik
yaptiklar1 caliymada, hamsi baliklar1 temizlenerek haslanmig ve cesitli baharatlar
eklenip elde edilen kofteler kizartilip sogutulduktan sonra salamurada marine
edilerek (4+1)°C’ de depolamuslar, yaptiklar1 arastirma sonucuna gore marine balik
koftesinin 60. giine kadar ¢ok iyi kalitede, 105.giinde iyi kalitede, 120. giin

tiiketilebilir, 120. giinden sonra bozulmus kalitede olduklarini tespit etmislerdir.
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Karabalik (Capoeta trutta) ve saribaligin (Capoeta umbla) kofte olarak
degerlendirilmesi ve kalite kriterleri lizerine farkli muhafaza sicakliklariin etkisinin
arastirildig1 caligmada, ekonomik degeri oldukga diisiik olan bu balik tiirlerinin kofte
yapilarak ekonomik degerinin artirilabilecegi ve alternatif bir {riin olarak

pazarlanabilecegi belirtilmistir (Ozpolat ve Coban, 2012).

Su iriinlerinin raf omriinii artrmak amaciyla biberiye, defne gibi ugucu bitkisel
yaglarm kullanimi veya MAP, tuzlama, radyasyon gibi yOntemlerle birlikte

kullanimmin 6nemli oldugu vurgulanmistir (Diler ve Geng, 2013).

Ada ¢ay1 ve 1sirgan otundan elde edilen ekstraktlarin balik koftelerinde yenilebilir
kaplamalarin kullanimi ile ilgili yapilan arastirmada; balik kofteleri igerisinde % 0,4
ve % 0,6 oranlarinda isirgan otu ve ada cay1 ekstraktlarini iceren sodyum aljinat
¢ozeltisi ile kaplanmis, sonra vakum paketlenip, -15+2°C’de 120 giin depolanarak
kalite Ozelliklerindeki degisim saptanmistir. Arastirmada ada c¢ayi ve 1sirgan otu
ekstrakt oraninin fazla oldugu 6rnek gruplarinda toplam mikroorganizma diizeyinin
daha diisiik kaldigi, tiim 6rnek gruplarinin depolama siiresince duyusal olarak kabul
edilebilir diizeylerde kaldig1 ve bu ekstraktlarinn gidalarda kaplama bileseni olarak

kullanilmasinin yararl olabilecegi sonucuna varilmistir (Kilinggeker, 2014).

Biberiye (Rosmarinus officinalis) ekstraktiyla muamele edilen ¢ipura fileto
orneklerinde uygulama yapilmayan 6rneklere gore oksidasyonun daha yavas oldugu
(Ozogul vd., 2009), baska bir ¢alismada da biberiye ve ada cay1 (Salvia officinalis)
ekstrakti uygulamasinin sardalya (Sardina pilchardus) filetolarinda bazi biyojenik

aminlerin olusumunu énemli derecede azalttig1 vurgulanmstir (Ozogul vd., 2011).

Biberiye ekstraktinn % 0,4 ve % 0,8 oranlarmm kullanildigi vakum paketlenen
uskumru (Scomber scombrus) burgerinin raf émriinii kontrol grubuna gore uzattigi

tespit edilmistir (Ugak vd., 2011).
Vareltzis vd. (1997), istavrit (Trachurus trachurus) ve berlam baligi (Merluccius

mediterraneus) kiymasi ve filetolar1 iizerinde biberiye ekstraktnin oksidasyonu

geciktirici etkiye sahip oldugunu saptamugstir.
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Serdaroglu ve Felekoglu (2003), sardalya filetolarina 300 ppm biberiye ekstrakti
uygulamis ve -20+2°C’de 5 ay depolayarak yaptiklar1 ¢alisma sonucunda, 300 ppm
biberiye ekstresinin donmus sardalya kiymasinda oksidatif degisikligi geciktirdigini

tespit etmislerdir.

Palmer vd. (1998), yirmibir bitki tiriiniin esansiyel yaglari ve iki esansin
antimikrobiyal 6zelliklerini gida patojenlerinden 5 tanesine; Campylobacter jejuni,
Salmonella enteritidis, Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Listeria
monocytogenes’e karsi denemisler, arastirma bulgularina gore; defne yagmin bu bes
patojene karsi inhibitor etkiye sahip oldugunu, gram pozitif bakterilerin ise bitki
esansiyel yaglar1 tarafindan inhibe edilmeye karsi gram negatif bakterilerden daha
hassas oldugunu, esansiyel yaglara en duyarh olan bakteri Listeria monocytogenes en

direngli olan1 ise Campylobacter jejuni olarak tespit etmislerdir.

Akhtar vd. (1998), biberiye ekstraktinin 4°C’de 8 giin ve dondurulmus depoda
-20°C’de 6 ay boyunca a-tokoferol ile diyet takviyesinin ve oleoresin biberiyenin
gokkusag1 alabaligi yiizey uygulamalarimin lipit stabilitesi tizerine etkisine dair
yaptiklar1 arastirmada, biberiyenin gékkusagi alabaliginin depolanma siiresince ¢ok

etkili bir antioksidan etki gosterdigi bildirilmistir.

Sardalya filetolarinin farkli oranlarda biberiye ekstraklariyla islem gordiikten sonra
vakum paketlenerek etkisinin arastirildigi ¢alismada, filetolar biberiye ekstraktsiz
birinci grup kontrol grubu (C), %1°lik biberiye ekstraktli (R1) grubu ve %2’lik
biberiye ekstrakti uygulanan (R2) grubu olmak iizere 3 gruba ayrilmis ve vakum
paketleyerek 4+1°C’de 20 giin depolanmis, mikrodalgada pisirilerek panelistlere
sunmuglar, vakumlu sardalya filetolar1 (C, R1 ve R2) srasiyla 13, 17 ve 20 giinliik
depolama kabul limitlerine ulasmis, biberiye ekstraktinin sardalya filetolarinin
duyusal kalitesini arttirdigi, 6zellikle %21’1ik biberiye ekstrakti uygulanan gruplarin

panelistlerce en gok begenildigi sonucuna varilmistir (Ozogul vd., 2010).

Kenar (2009), biberiye (Rosmarinus officinalis) ve adagay1 (Salvia officinalis)
bitkilerinden elde ettigi dogal antioksidantlar1 vakum paketlenerek +4°C’de
depolanan sardalya (Sardina philcardus) fletolarmin duyusal kalitesini ortaya

koymustur. Balik filetolari, kontrol grubu ile (%1°lik) antioksidant soliisyonlarmna

19



tabi tutulmus ve vakum paketlenerek 3 gruba ayrilmistir. Balik bozuluncaya kadar
depolama siirecinin 0, 3, 6, 10, 13, 17, 20. giinlerinde mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal analizleri yapilmis, sardalya etinde baslangigta kontrol grubunda Toplam
Mezofilik Bakteri Sayis1 (TMBS) 4,21 log kob/g iken, depolanma siiresince artig
gostermis, adagay1 ve biberiye islemli gruplarda bu saymin diistiigi tespit edilmistir.
Depolama siiresince kontrol grubundaki mikrobiyal deger, biberiye ve adagayi ile
islem goren gruptan daha hizli artis gosterdigi goriilmiistiir. Biberiye ve adagayi
Soliisyonlariyla islem goren gruplarin mikroorganizma yiikii yoniinden ayni etkiyi
gosterdigi goriilmiis, kontrol grubunda 6,38 log kob/g ile limit deger olan 10°
seviyesini 6. giinde, biberiye grubunda ise 10. giinden itibaren asilmistir.

Biberiye, kekik, adacay1r ve karanfil ugucu yaglarmin dumanlanmis ve vakum
paketlenmis O.mykiss filetolar1 iizerine raf 6mriine etkilerinin incelendigi ¢alismada;
ornekler 0, 7, 14, 28, 42, 56, 70, 84, 98. ve 112. giinlerde duyusal olarak renk, koku,
gevreklik, lezzet, goriiniis ve tuzluluk kriterleri agisindan degerlendirilmis; gruplar
arasindaki kriterler yoniinden Onemli farkliliklar (p<0,05) g6zlenmistir. Kontrol
grubu filetolarda 56, biberiye yagi ve kekik yagi ilaveli gruplarda 84, adagayi ilave
edilen gruplarda 98. giinde bozulma goriiliirken karanfil yagi ilaveli gruplarda 112.

giinde duyusal olarak bozuldugu tespit edilmistir (Coban, 2010).

Baharatlarin  mikroorganizmalarla kontaminasyonunun nedeni, genel olarak
hazirlama asamasinda yeterli hijyenik kosullarin saglanamamasindan kaynaklandigi
ve bunun sonucunda et triinlerinde mikrobiyolojik kaliteyi bozmasmin yanisira, raf
omriinde azalmaya neden oldugu bildirilmekte olup, kullanilacak baharatlarin farkli
metotlarla sterilizasyona tabi tutulduktan sonra kullanilmas: tavsiye edilmektedir
(Kayaard1 ve Gok, 1999).

Ozyurt vd. (2011a), biberiye ekstraktli buz icerisinde depolanan sardalyanin
(Sardinella aurita) depolama boyunca duyusal kalitesindeki degisimlerini
incelemisler, normal buzlanarak depolanan sardalyalar duyusal degerlendirme
sonucuna gore muhafazanin 12.giini, biberiye ekstrakth buzda depolanan sardalyalar
ise muhafazanm 15.giiniinde rededilmistir. Duyusal kabul edilebilirlik agisindan
%0,05 ve %0,1 biberiye ekstrakth buzlarda muhafaza edilen gruplar ile geleneksel

gruplar arasinda farkliliklar oldugu tespit etmislerdir. Boylece biberiye ekstrakth
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cozeltiyle hazirlanan buz igerisinde depolama yontemi, geleneksel buzlama ile
depolama yontemine gore sardalya baliklarinda depolama siiresini biiyiikk oranda

arttirdigini saptamuslardir.

Ekonomik degeri az olan ¢apak, aynali ve pullu sazan baliklarindan elde edilen
kiymaya cesitli koruyucu, lezzet verici ve diger katki maddeleri ilave edilerek sosis
hamuru elde edilmis, dogal ve yapay kiliflara doldurularak hazirlanan balik sosisleri
uygun kosullarda pastorize edilerek paketlenmis ve depolanmistir. Hazirlanan balik
sosisleri yapilan analizler sonucunda lezzet, koku, renk bakimidan panelistlerce
begenildigi ve bu tir baliklarn sosis olarak degerlendirilebilecegi sonucuna

varilmistir (Giilyavuz, 1991).

Cipuranin (Sparus aurata), biberiye ekstrakti ile muamele ederek farkli (kizartma,
firin ve 1zgara) pisirme yontemleri kullanarak -18°C’de 4 ay boyunca depolanma
esnasinda oksidatif kalite {izerine etkisinin incelendigi ¢alismada, biberiye

ekstraktinmn kaliteye olumlu etkisinin oldugu tespit edilmistir (Ozyurt vd., 2011b).

Lugasi vd. (2007), -20°C’ de depolanan istavritlerin duyusal kalite parametrelerine
biberiye ekstraktina daldirmanin olumlu sonuglar verdigini ve uygulamali 6rneklerin
koku bakimindan 9. ayda, doku bakimindan 12. ayda bozulmus kalitede oldugunu,
kontrol 6rneklerinin ise koku parametresine gore 7. ayda, doku parametresine gore

9.ayda bozulmus kalitede oldugunu belirtmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Gokkusagi Alabahklariin (Onhorhyncus mykiss) Temin Edilmesi

Aragtirmada kullanilan gokkusagi alabaliklari, Afyonkarahisar Dinar ilgesinde
bulunan Yapagh Koyii Tarmsal Kalkinma Kooperatifi Alabalik Uretimi ve Su
Uriinleri Isleme Tesisi’nden temin edilmistir. ilk olarak gékkusagi alabaliklarinin
boy ve agirlik dlgtimleri yapilmistir. Aragtirmada 35,02 + 0,13 cm toplam boy ve
467,22 + 13,01 g agirlikta baliklar kullanilmigtir (Sekil 3.1). Boy ve agirlik dl¢iimleri
yapilan baliklarin bas ve i¢ organlar1 ¢ikartilarak derisiz filetolar1 ¢ikartilmistir. Elde
edilen derisiz balik filetolar1 strafor kutuda soguk zincir kurallar1 cergevesinde

Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi Laboratuvarma getirilmis ve buzdolabinda muhafaza

altina almmustir.

Sekil 3.1. Gokkusagi alabaligi (Onhorhyncus mykiss) boy ve agirlik 6l¢timii
3.2. Balik Kiymasi ve Koftelerinin Hazirlanmasi

Derisiz gokkusagi alabaligi filetolar1 mikserde kiyilmak iizere kiip kiip dogranmustir.
Dogranmig parcalar mikserde kiyma haline getirilmistir (Sekil 3.3). Bir kismi ¢ig
(Cb) olarak diger kismi ise 3 gruba 1200 g olacak sekilde ayrilmistir. Calisma
oncesinde, biberiye ve defne ugucu yag katkili balik koftelerinin hazirlanmasinda
kullanilacak olan ucucu yag miktarlarinin belirlenmesine yonelik 6n c¢alisma
yapilmistir. Bu 6n ¢aligmada her iki ugucu yag i¢in ayr1 ayr1 olacak sekilde, 100 g
balik kiymasmna 20 pl, 40 pl, 60 ul ve 100 pl ilave edilmis ve elde edilen kofteler
derin yagda kizartilarak panelistlerin  degerlendirmesine sunulmustur. Bu
degerlendirme sonucunda 20 pl ugucu yag ilave edilmis kofte gruplar: begenilmis ve

koftelerin hazirlanmasinda bu sonug dikkate alinmistir (Sekil 3.2).
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CiG DERISiZ BALIK
FILETOSU

PARCALAMA

KIYMA iSLEMIi
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(Kofte katki maddeleri)
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(4£1 °C’de 60 dk)

SON

SEKIL VERME
—> | KONTROL

v

FRITOZDE KIZARTMA MUHAFAZA
(180 °C’derin yagda 5 dk) (4+1°C)

SON KONTROL

SERVIS

Sekil 3.2. Gokkusagi alabaligi koftesi iiretim akis semast
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Sekil 3.3. Baliklarin kiyma haline getirilmesi

Tim Ornekler i¢in Onceden belirlenen katki maddeleri tartilmis ve belirlenen

miktardaki ugucu yaglar ayr1 ayr1 aygicek yagi ile homojen hale getirilerek hazir hale
getirilmistir (Sekil 3.4).

Sekil 3.4. Kofte katki maddeleri ve ugucu esansiyel yaglarin ilavesi
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Sekil 3.5. Kofte hamurlarinin yogrulmasi, buzdolabinda dinlendirilmesi, elle sekil

verilmesi ve strafor tabaklara dizilmesi

1. Grup; Kontrol grubu (Kk) olarak tanimlanmis, 1200 g balik kiymasina 120 g
galeta unu, 24 g tuz, 6 g kimyon, 6 g tatl toz kirmizi biber, 6 g yeni bahar,
6 g toz karabiber, 15 g sarimsak tozu ve 12 g aygicek yagi ilave edilerek
homojen bir karisim elde edilinceye kadar yogurulmustur. Sonrasinda 1 saat

buzdolabinda aromanin oturmasi i¢in dinlendirilmistir. Homojen olarak
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yogurulan kofte hamurundan yuvarlak bi¢cimde sekillendirme yapilarak 3043
g agirhiginda kofte ornekleri elde edilmistir (Sekil 3.5).

2. Grup; Biberiye ucucu yagi ilave edilmis grup (Bk) olarak tanimlanmis, 1200
g balik kiymasma 120 g galeta unu, 24 g tuz, 6 g kimyon, 6 g tath toz kirmizi
biber, 6 g yeni bahar, 6 g toz karabiber, 15 g sarimsak tozu ve bir tiipte 12 g
aycicegi yagir 240 pl biberiye ugucu yagi ile birlikte 3000 rpm’de 30 sn
vortekslenerek ilave edilmis, homojen bir karisim elde edilinceye kadar
karistirilmistir.  Homojen olarak yogrulan kofte hamurundan yuvarlak
bicimde sekillendirme yapilarak 30+3 g agirhiginda kofte ornekleri elde
edilmistir (Sekil 3.5).

3. Grup; Defne ugucu yagi ilave edilmis grup (Dk) olarak tanimlanmistir. 1200
g balik kiymasma 120 g galeta unu, 24 g tuz, 6 g kimyon, 6 g tath toz
kirmizibiber, 6 g yeni bahar, 6 g toz karabiber, 15 g sarimsak tozu ve bir tiipte
12 g aycigegi yag1 240 pl defne ugucu yagi ile birlikte 3000 rpm’de 30 sn
vortekslenerek ilave edilmis, homojen bir karisim elde edilinceye kadar
karistirilmigtir.  Homojen olarak yogrulan kofte hamurundan yuvarlak
bi¢imde sekillendirme yapilarak 3043 g agirhgmda kofte ornekleri elde
edilmistir (Sekil 3.5).

Elde edilen tiim gruplara ait balik kofteleri strafor tabaklar iizerine swralanmis ve
seffaf kilitli buzdolab1 posetlerine yerlestirilerek buzdolabinda (4+1°C) muhafaza
edilmistir (Sekil 3.6).
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Sekil 3.6. Strafora siralanan kofte gruplarmin buzdolabi posetlerine konulmasi,

kodlanmasi ve gruplar halinde buzdolabma yerlestirilmesi
3.3. Yapilan Analizler

3.3.1. Mikrobiyolojik analiz

Mikrobiyolojik analizler icin steril pens ve bisturi kullanilarak 10 g Ornek steril
bolmeli stomacher posetine alinmis ve lizerine 90 ml steril buffer pepton water ilave
edilerek stomacher (BagMikser 400, France) ile 90 sn homojenize edilmistir.
Homojenize orneklerden 1 ml alinarak daha Onceden hazirlanmis steril dilusyon
swvilarla gerekli seyreltmeler yapilmis ve dokme plak yontemiyle mikrobiyolojik
ekimler gerceklestirilmistir. Biitiin Orneklerde toplam mezofilik aerobik bakteri
(TMAB) ve toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB) sayilar1 belirlenmistir.
Mikrobiyolojik analizlerde Plate Count Agar (PCA, Merck 105463) kullanilmistir.
Plaklar TMAB i¢in 30+1 °C’de 3 giin, TPAB igin 4+1 °C’de 10 giin siireyle inkiibe
edilmistir. Tim analiz sonuglar1 6rneklerin graminda bakteri sayis1 logaritmik (log
kob/g) olarak ifade edilmistir (Arslan vd., 1997; Patir ve Duman, 2006; Diler vd.,
2008).
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3.3.2. Duyusal analiz

Duyusal analizler i¢in, Kk, Bk ve Dk &rnekleri kizgm (180 °C) derin aycicek yaginda
iki ylizii kahverengilesinceye kadar (5 dk) kizartilarak 10 panelistin duyusal
degerlendirmesine sunulmustur (Sekil 3.7). Duyusal kaliteye olan etkisinin
belirlenmesinde renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni oOzelliklerinden
faydalanilmistir (Taskaya vd., 2003; Tokur vd., 2006; Kenar, 2009) (Cizelge 3.1).
Duyusal 6zellikler 1-9 puan arasinda degerlendirilmistir. Orneklerin panelistlerce

degerlendirmesinde <3 ve asagisinda puan, bozulmuslugu gostermektedir.

e

Sekil 3.7. Kofte orneklerinin kizartilmasi

Cizelge 3.1. Calismada kullanilan duyusal analiz ¢izelgesi*

[
D
>

Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel Begeni

OO NOOTBAWIN T

Degerlendirmede 1 puan en diisiik, 9 puan en yiiksek.

3.3.3.Istatistiksel analiz

Bu arastirmamizda elde edilen veriler, SPSS 9.0 istatistik paket programu ile varyans
analizine (one-way ANOVA) tabi tutulup, onemli varyans kaynaklarina ait
ortalamalar Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile P=0,05 giiven araliginda

karsilagtirilmistir.
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4.ARASTIRMA BULGULARI
4.1.Mikrobiyolojik Analiz Bulgular

Mikrobiyolojik analize alman Kk, Bk ve Dk o6rneklerdeki muhafaza siiresince
meydana gelen degisimler sirasiyla Cizelge 4.1, Cizelge 4.2, ve Cizelge 4.3’de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Kk orneklerine ait TMAB ve TPAB sayisindaki degisimler (log kob/g)

Giin TMAB (log kob/g) TPAB (log kob/g)
Cb 5,24+0,04° 4,22+0,02°
1 (KK) 5,08+0,06° 3,94+0"
7(KK) 7,79+0° 7,95+0,28°
14(KK) 9,02+0,04 8,46+0,01°

Cb: Cig balik, Kk: Kontrol kofte
Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

Bk grubu kofte orneklerinde depolama sonunda gerek TMAB ve gerekse TPAB
sayilarinda baglangica gore onemli degisikliklerin (p<0,05) oldugu saptanmistir
Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Bk orneklerine ait TMAB ve TPAB sayisindaki degisimler (log kob/g)

Giin TMAB (log kob/g) TPAB (log kob/g)
Cb 5,24+0,04° 4,22+0,02°
1 (BK) 4,88+0,07° 3,47+0,10°
7(BK) 6,17+0,06" 8,21+0,13°
14(Bk) 8,67+0,06° 8,22+0,02°

Cb: Cig balik, Bk: Biberiye ucucu yagi ilaveli kofte
Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

Cig balikta tespit edilen 5,24+0,04 log kob/g TMAB ve 4,22+0,02 log kob/g TPAB
sayilarinmn Dk grubuna ait 6rneklerde kofte yapimiyla birlikte azaldigi, depolamayla

birlikte de artig (P<0,05) gosterdigi saptanmustir (Cizelge 4.3).
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Cizelge 4.3. Dk 6rneklerine ait TMAB ve TPAB sayisindaki degisimler (log kob/g)

Giin TMAB (log kob/g) TPAB (log kob/g)
Cb 5,24+0,04° 4,22+0,02°
1 (DK) 5,20+0,05° 3,73+0,07°
7(DK) 5,88+0,02° 8,06:£0,02°
14(DK) 8,53+0° 7,96+0,02°

Cb: Cig balik, Dk: Defne ugucu yagi ilaveli kofte

Avynu siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

Kk, Bk ve Dk 6rnek gruplar1 arasindaki TMAB ve TPAB sayilarindaki degisimler
sirastyla Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5°de verilmistir. Tiim kofte 6rneklerine ait gruplar
incelendiginde, depolamanin 7. giiniinde Kk 6rneklerinin limit degeri (7 log kob/g)

asti31 Bk ve Dk 6rneklerinin asmadig: tespit edilmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. Kk, Bk ve Dk 6rnek gruplar1 arasindaki TMAB sayisindaki degisim

(log kob/g)

Giin Kk (log kob/g) Bk (log kob/qg) Dk (log kob/g)
1 5,08+0,06™ 4,88+0,07° 5,20+0,05
7 7,79+0° 6,17+0,06" 5,88+0,02°
14 9,02+0,04° 8,67+0,06° 8,53+0"

Kk: Kontrol kofte, Bk: Biberiye ugucu yagi ilaveli kofte, Dk: Defne ugucu yagr ilaveli kofte
Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

Kk, Bk ve Dk kofte 6rneklerinde TMAB sayisi depolama siireciyle birlikte artis
gostermistir (Sekil 4.1). Bu artis Kk grubu kofte 6rneklerinde diger 6rnek gruplarina

gore daha fazla oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 4.1. Ornek gruplarinin TMAB sayisindaki degisimleri (log kob/g)

Kofte icerigine biberiye ve defne ucucu yaglarinin ilavesi ile olusturulan Bk ve Dk
grubu kofte ornekleri ile Kk grubu kofte orneklerinde TPAB sayilarinda depolama
stireciyle birlikte genel olarak artis meydana gelmistir. Depolamanin 7. giiniinde tiim
ornek gruplar1 arasinda 6nemsiz bir degisim (P>0,05) belirlenmistir (Cizelge 4.5).
Muhafazanin 14. giiniinde Bk grubu koéfte ornekleri ile Kk ve Dk grubu kofte

ornekleri arasinda 6nemsiz bir degisim saptanmustir (P>0,05) (Sekil 4.2).

Cizelge 4.5. Kk, Bk ve Dk ornekler gruplar1 arasindaki TPAB sayisindaki degisim

(log kob/qg)

Giin Kk (log kob/g) Bk (log kob/qg) Dk (log kob/g)
1 3,94+0° 3,47+0,10° 3,73+0,07%
7 7,95+0,28° 8,21+0,13? 8,06:+0,02°
14 8,46+0,01° 8,22+0,02% 7,96+0,02°

Kk: Kontrol kofte, Bk: Biberiye ugucu yagi ilaveli kofte, Dk: Defne ugucu yagi ilaveli kofte
Ayn1 satirda farkl harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).
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Sekil 4.2. Ornek gruplarinin TPAB sayisindaki degisimleri (log kob/g)

4.2. Duyusal Analiz Bulgulan

Tim kofte 6rnek gruplarinda depolamaya baglh olarak duyusal parametrelerde diisiis
gozlenmistir. Kk grubu orneklerinde panelistlerin degerlendirme sonuglar1 Cizelge

4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Kk grubu kofte 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari

Giin Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel Begeni

1 7,40+0,34°  7,10+0,43°  7.40+0,27°  7,50+0,37°  7,40+0,34°
7 7,30+0,21°  6,70+0,40°  6,30+0,30°  6,90+0,28°  6,40+0,22°
14 6,00:0,37°  5,40+0,27° - - 5,00+0,26°

Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

— Degerlendirme yapilmamastir.

Bk grubu kofte orneklerin i¢in baslangigtaki panelistlerin genel degerlendirmeye
iliskin puam1 7,70+0,26 iken 14. giinde 5,20+0,33 degerine Onemli bir azalis
gosterdigi gorillmistiir (P<0,05) (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Bk grubu kofte orneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari

Giin Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel Begeni

1 8,10+0,31°  7,60£0,40°  7.30+0,37°  7,70+£0,30*°  7,70+0,26°
7 7,30£0,15°  6,60+0,37*  5,50+0,40°  6,50+0,37°  5,90+0,31°
14  6,40£0,31°  5,70+0,30° - - 5,20+0,33°

Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

— Degerlendirme yapilmamustir.

Defne ucucu yagi ilave edilerek olusturulan Dk kofte Orneklerinin nuhafazanin
1. giiniinde panelistlerce begenildigi, bu begeninin muhafaza ile birlikte azaldigi

tespit edilmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Dk grubu kéfte drneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari

Giin Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel Begeni

1 7,90+0,28°  7.40+0,37°  7,40+0,40°  7,80+0,33*  7,80+0,33°
7 7,30+0,21*  6,50+0,34®°  6,50+0,34*  6,90+0,35*  6,60+0,27"
14 6,30+0,30°  5,70+0,26° - - 5,20+36°

Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

— Degerlendirme yapilmamustir.

Kk, Bk, ve Dk kofte orneklerinin panelistlerce degerlendirilmesi istenen renk, koku,
lezzet, tekstiir ve genel begeni parametrelerine ait puanlar Sekil 4.3, 4.4, 4.5, 4.6 ve
4.7°de verilmistir. Tim 6rnek gruplarinin duyusal parametrelerinde depolamayla

birlikte bir azalma gergeklesmistir.
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Sekil 4.3. Tiim kofte 6rnek gruplar1 arasindaki renk parametresindeki degisimler
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Sekil 4.4. Tiim kofte drnek gruplar1 arasindaki koku parametresindeki degisimler
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Sekil 4.5. Tiim kofte 6rnek gruplar1 arasindaki lezzet parametresindeki degisimler
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Sekil 4.6. Tiim kofte drnek gruplar1 arasindaki tekstiir parametresindeki degisimler
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Sekil 4.7. Tiim kofte 6rnek gruplar1 arasindaki genel begeni parametresindeki

degisimler
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5. TARTISMA VE SONUCLAR

Glinlimiizde insanlarin ¢alisma kosullarinin zor olmasi, artan niifus, yemek hazirlik
asamasinda fazla zaman harcamama istegi, bos zamanlar1 daha kaliteli gecirebilme
cabasi ve bunun sonucu beslenme aligkanliklarinin degismesi nedenleri kolay
hazirlanabilir, asir1 doymamis yag asitleri ve proteince zengin, lezzetli, hazir tiriinlere
olan ilgi ve yOnelim artis gOstermistir. Balik koftesi ¢ok bilinmeyen, birtakim
baharatlarla zenginlestirilerek farkli lezzetlerin elde edilebilecegi ve tiikketimi tesvik
edebilecek bir iiriindiir. Ulkemizde gokkusagi alabaligi (Oncornhynchus mykiss)
etinden yapilan koftelerde biberiye ve defne ugucu yaglarinin kullanilmasina iligkin

bir caligmaya rastlanilmamaistir.

Bu ¢alismada; su trtinleri isleme teknolojisinin yelpazesini daha da genisletebilmek,
balik tiiketimini artirmak i¢in, ilkemizde en ¢ok kiiltiirii yapilan, taze olarak temin
edilmesi kolay olan, az kilgikli, hazirlanmasi pratik ve c¢ocuklarin severek
tiiketebilecegi bir iirlin olan alabalik etinden hazirlanan balik kéftesine defne ugucu
yag1 ve biberiye ugucu yagi ilave edilereck mikrobiyolojik ve duyusal kaliteye

etkisinin belirlenmesi amaglanmustir.

5.1. Mikrobiyolojik Sonuglardaki Degisimler

Uriinlerin mikrobiyolojik degerleri o f{iriiniin tiiketilebilirliginin belirlenmesinde
onemli bir kriterdir. Taze balik iriinlerinin bozulmasinda aerobik bakterileri i¢in
limit deger olarak 7 log kob/g olarak bildirilmistir (ICMSF, 1986). Hazir yemekte
kullanilan malzemelerin baslangig mikrobiyolojik yiikii 6nemli olmakla birlikte elle
muamele, isleme, depolama ve satis kosullar1 da mikrobiyolojik yiikii etkilemektedir
(Christison vd., 2008).

Calismamizda, ¢ig gokkusagi alabaligi etinde TMAB degeri 5,24 +0,04 log kob/g,
TPAB degeri 4,22+0,02 log kob/g bulunmustur. Kéfte yapimiyla birlikte tiim kofte
grubu orneklerinde TMAB ve TPAB sayilarinda az da olsa bir azalma belirlenmistir
(Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5).
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Crvdir (2011), gokkusagi alabaligi etinde TPAB degerini 3,185+0,018 log kob/g
olarak kaydetmistir. Oksiiztepe vd. (2010), gokkusag1 alabalig1 filetolarmi haslamis
ve balik kiymasi elde etmistir. Balik kiymasina farkli oranlarda (%0,5, %1 ve %2)
sodyum laktat ilave ederek balik koftesi yapmistir. Balik filetolarindaki TMAB
sayisini 5,28 log kob/g olarak bulmus, sodyum laktat ekleyerek hazirladig: koftelerde
sodyum laktat orani arttikga bu degerin azaldigini belirtmistir. Ayrica kontrol grubu
kofte Orneklerine gore sodyum laktat ilave edilen kofte Orneklerinde muhafaza
sliresince toplam bakteri sayisinda artisin daha az oldugunu saptamustir (P<0,05).
Calismamiz bulgulariyla bu c¢aligmalardan elde edilen sonuglar benzerlik

gostermektedir (Cizelge 4.1, Cizelge 4.2, Cizelge 4.3).

Balik¢1 (2015), arastirmasinda, kekik (Thymbra spicata), biberiye (Rosmarinus
officinalis) ve feslegen (Ocimum basilicum L.) ekstraktlarindan % 0,05
konsantrasyonunda ilave edilmesi ile uskumru koftelerini hazirlamis ve hazirladiklar:
kofte orneklerini +4+2 °C vakum paketlerde ve -18°C’de ise buzdolabi posetinde
depolamstir. -18°C’de muhafaza edilen 6rneklerde TMAB sayisinin 7 log kob/g’a
ulasmamis oldugunu bildirmisken, +4+2 °C’de muhafaza edilen koéfte 6rneklerinde
kekik ve biberiye ekstrakli 6rneklerinde feslegen ekstrakthi 6rneklere gére TMAB
sayisinda artis daha az bulunmustur. Kontrol grubu o6rneklerde depolama siiresi
sonunda (28. giin) 7 log kob/g limit degerinin asildig1 saptanmistir. Guran vd. (2015),
palamuttan (Sarda sarda) paté iiretiminde, paté harcina farkli gruplar olusturacak
sekilde kekik, karanfil ve biberiye esansiyel yaglarmni ilave etmistir. Biberiye
esansiyel yaginin ilave edildigi grupta TMAB sayisindaki artisin daha az oldugunu
belirtmistir. Gokkusagi alabaligi etinden yaptigimiz balik koftesinde biberiye ve
defne ucucu yaglarinin ilavesi TMAB ve TPAB sayilarinda azalisa neden olmus,
TMAB sayisindaki artis Dk grubu kofte orneklerinde Kk ve Bk grubu kofte

orneklerine gore depolama siiresince daha az olmustur (Cizelge 4.4 ve Sekil 4.1).

Coban (2010), farkli esansiyel yaglarinin (biberiye, kekik, adagayr ve karanfil)
gokkusagi alabalig1 filetolarinin dumanlanmasmdan 6nceki islem basamaklarindan
biri olan salamura suyuna her bir esansiyel yagdan 600 ppm olacak bi¢imde ilave
edilerek 10 °C’de 4 saat bekletilerek dumanlama islemine hazir hale getirmistir.
Dumanlama islemi sonrasinda vakum paketlenen 6rnekler 4+1°C’de depolanmustir.

Depolanma siiresince toplam mezofilik aerobik mikroorganizma ve toplam
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psikrofilik aerobik mikroorganizma sayilarinda Onemli bir degisim tespit
edilmemistir. Zargana baliginin (Belone belone euxini) dumanlanmasi sonrasinda
balik koftesi olarak degerlendirildigi bir arastrmada, dumanlanma o6ncesinde
salamura soliisyonuna yapay renklendirici (Sunset Yellow FCF) ilave edilerek ve
yapay renklendirici ilave edilmeden dumanlanan balik filetolarindan elde edilen balik
kiymasma farkli kofte katkilart ilave edilerek balik kofteleri hazirlanmistir.
Hazirlanan kofteler kizartilarak strafor tabaklara konulmus ve -18 °C’de muhafaza
edilerek kalite kriterleri incelenmistir. Depolamanimn 1. ayinda kontrol 6rneklerinde
TMAB sayis1 5,29+0,01 log kob/g iken depolama sonunda kofte orneklerinin
4,17+ 0,01 log kob/g ile tiiketilebilirlik sinirlar1 igerisinde oldugu bulunmustur (Kaba
vd., 2012). Dumanlanmis palamut baligindan (Sarda sarda) balik koftesi yapilarak
+4°C’de raf dmriiniin arastirildigi bir ¢alismada, depolamanimn 1. giintindeki TMAB
sayisinin 4,60+0,00 log kob/g’dan depolamanim 10. giintinde 6,50+0,01 log kob/g’a
arttig1 tespit edilmistir (Kaba vd., 2013). Kaba vd. (2013)’nin bulgular1 ¢alismamiz
bulgulartyla benzerlik gosterse de Coban (2010) ve Kaba vd. (2012)’nin bulgulari ile
arastirma bulgular1 farklilik goéstermis, bunun da farkli balik tiiri, farkli
konsantrasyon ve farkli sekilde kofte orneklerinin elde edilmesinden, paketleme

seklinden ve depolama farkliligindan kaynaklanabilir.

Farkli gramajlardaki (250-500 g, 501-750 g ve 751-1.000 g) sazandan (Cyprinus
carpio) haslanmis patates ve musir unu kullanilarak 6 farkli fish paté yapilarak bazi
kalite parametreleri arastirilmistir. Calismada, 6 farkli fish patéde (pismemis) toplam
bakteri sayismin 6.0 log kob/g ile 6.1 log kob/g arasinda Onemsiz bir degisim
gosterdigi tespit edilmistir (Sehgal vd., 2011). Kiling (2009), hamsi kiymasina farkli
oranlarda degisik katkilarla hazirladigir patéleri sekillendirerek her biri 20g
agrrhginda olacak bigimde plastik tabaklarda stre¢ filmle kaplayarak 4°C’de
depolanmustir. Depolamanm 1. giiniinde 5,7x107 kob/g olan toplam bakteri sayismin
depolamanin 5. giiniinde 1,6x10° kob/g olarak belirlemistir. Depolamanmn 5. giiniinde
rtinlerin  bozuldugunu vurgulamistir. Calismamiz bulgulariyla bu ¢alismalarin
bulgular1 benzerlik gostermekle birlikte farkliliklarin igsleme yontemlerinin ve balik

tiirlerinin farkliligindan olabilecegi diislincesindeyiz.
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Capkim (2008), kadife baligindan (Tinca tinca) ii¢ ayr1 formiilasyon ile balik koftesi
yapmustir. 1k grubu kontrol grubu olarak, ikinci grubu kekik (%]1) ve iigiincii grubu
zencefil (%1) ilaveli olarak olusturmus ve degerlendirmeye almistir. Baslangigtaki
balik kiymasinin TMAB sayisin1 4,462+0,023 log kob/g olarak, TPAB sayisini ise
3,726+0,016 log kob/g olarak belirlemis, kofte hazirlandiktan sonra TMAB ve TPAB
sayilarinin biraz arttigni tespit etmistir. Depolama siireci ile birlikte tiim kofte
gruplarinda mezofilik ve psikrofilik mikroorganizmalarda sayisal olarak artigin
oldugunu, depolamanin 10. giiniinde kofte Srneklerinin smir degeri (107 kob/g)
astigin1 saptamistir. Baygar vd. (2008), ¢ig ve donmus gokkusagi alabaliklarindan
yaptig1 koftelere modifiye atmosfer uygulayarak kofte orneklerinin raf omriini
belirlemeyi amagladigi ¢alismada, kontrol grubu, grup A (%5 0,+%35 CO,+%60
N2) ve grup B (%5 O2+%25 CO,+%70 Ny) seklinde 3 grup olusturmustur. Cig balik
koftelerinin depolamanin 7. giinlinde, mikrobiyolojik olarak bozulmusken pismis
balik etinden (85 °C’de 2 dk) elde edilen tiim kofte 6rnek gruplarmin 11.giinde
tiikketilebilirlik 6zelliklerini kaybettigini saptamistir. Gokkusagi alabaligindan yapilan
balik koftesi orneklerinden elde ettigimiz sonuglarla yukaridaki ¢alisma sonuglari

paralellik gostermektedir.

Cig ve haglanmis hamsi (Engraulis ecrasicholus) baligi etinden kofte yapilarak 4+1
°C’de muhafaza sartlarinda baz1 kalite parametrelerinin incelendigi bir arastirmada,
her iki balik etinden de farkli katkilarla hazirlanan kofteler 25 g olacak bigimde
sekillendirilmistir. Cig ve haslanmis balik etinden elde edilen koftelerde depolama
stiresince gerek TMAB ve gerekse de TPAB sayilarinin baslangica gore arttigi ve

depolamanin 9. giiniinde belirtilen sinir degeri astigi1 bulunmustur (Akkus vd., 2004).

Ozogul ve Ugar (2013), donmus Scomber japonicus’tan yapilan burgerlerde dogal
antioksidanlarin (kekik, yesil cay, ada ¢ay1 ve defne) etkisini belirlemislerdir. Bu
dogal antioksidanlar farkli oranlarda kullanilarak gruplar olusturmuslardir. Kontrol
grubu orneklerinin toplam bakteri sayisi 5,0+0,00 log kob/g, toplam psikrofilik
bakteri sayist da 4,9+02 log kob/g olarak bulunmustur. Dogal antioksidan ilave
edilen tiim burger gruplarinda dogal antioksidanlarin ilavesi ile birlikte mikrobiyal
yiiklerde genel olarak bir azalma gOriilmiistiir. Burger orneklerinin depolama
sonunda (9. ay) kontrol grubu dahil olmak iizere tiim burger Orneklerinde bir

azalmanmn oldugu ancak bu azalisin dogal antioksidan ilave edilmis burgerlerde biraz
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daha fazla oldugu saptanmustir. Uskumru (Scomber scombrus) burgerleri iizerine
farkli konsantrasyonlarda biberiye ekstrakti (Grup A: %0,4 ve Grup B: %0,8)
eklenerek sekillendirilen burgerler vakum paketlenerek 4°C’ de depolanmis ve bu
sliregte biberiye ekstrakti ilave edilmis burgerlerin kontrol grubu burgerlere gore
daha fazla raf omriine sahip oldugu tespit edilmistir. %0,8 biberiye ekstrakti ilave
edilen burger Orneklerinin %0,4 biberiye ekstrakti ilave edilenlere gore toplam
bakteri gelisiminin daha diisiik kaldig1 gorilmiistiir (Ucak vd., 2011). Isirgan otu ve
ada ¢ay1 ekstraktlarinin yenilebilir film kaplama olarak sazandan elde edilen
koftelerde kullanildigi bir arastirmada, farkli oranlara sahip kaplama materyaline
kofte (18g) orneklerinin 1ki asamali olarak daldirilmasiyla kaplama islemi
gerceklestirilmistir. %0,4 adagay1 igeren kaplanmis kofte 6rneklerinde 3,95+0,64 log
kob/g, %0,6 adagay1 iceren kaplama materyali ile kaplanmig kofte orneklerinde
3,60+0,36 log kob/g, %0,4 1sirgan otu igeren kaplama materyali ile kaplanmis kofte
orneklerinde 3,8040,36 log kob/g ve %0,6 1sirgan otu igceren kaplama materyali ile
kaplanmis kofte orneklerinde 3,54+0,43 log kob/g toplam mikroorganizma sayisi
bulunurken kontrol grubu orneklerde 4,23+0,56 log kob/g olarak bulunmustur.
Ekstrakt orani ile mikroorganizma sayisi arasinda dogrusal bir iliski belirlenmistir
(Kilinggeker, 2014). Arastirmamizda da ugucu yaglarin ilavesinin mikrobiyolojik
kaliteye olumlu etkisinin oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.4, Cizelge 4.5, Sekil 4.1 ve
Sekil 4.2).

Cakli vd. (2005), sardalya (Sardina pilchardus), mezgit (Merlangius merlangus) ve
sudak (Sander lucioperca) balik filetolarinda sirasiyla 6 log kob/g, 4,23 log kob/g ve
5 log kob/g toplam bakteri belirledigi balik tiirlerinden balik kroketi yapmis ve
baslangicta sirasiyla 4,61 log kob/g, 4,62 log kob/g ve 4,50 log kob/g toplam bakteri
sayisint belirlemistir. Sardalya, mezgit ve sudak baliklarindan elde edilen balik
kroketlerinde -18 °C’de 8 ay depolama sonucu belirtilen sinir degeri (7 log kob/g)
higbir 6rnek grubunun agmadigini saptamustir. O.mykiss’den elde ettigimiz kofte
calismamizda da ¢ig balik etinde TMAB ve TPAB sayist kofte yapimiyla birlikte
diismiistiir (Cizelge 4.1, Cizelge 4.2 ve Cizelge 4.3).

Taze ve dondurulmus gokkusagi alabaligi filetolar1 kullanilarak farkli katki
maddeleriyle balik burger yapilarak buzdolabi kosullarinda kalite kriterlerinin

belirlenmesinin amaglandig1 bir ¢alismada, burgerlar 50 g karisim makine yardimiyla
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presleme iglemi ile elde edilmistir. Taze ve dondurulmus gokkusagi alabaligindan
elde edilen burgerlerde toplam bakteri sayisi depolamanin 21. giiniinde sirasiyla 8,20
log kob/g ve 8,91 log kob/g olarak belirlenmis, 21. giinde sinir degeri astigi
saptanmistir (Taskaya vd., 2003). Metin (2002), calismasinda elde ettigi alabalik
burgerlerini atmosferik havayla (kontrol), A grubu (% 5 O,+ %35 CO,+ %60 N) ve
B grubu (%30 CO,+%70 N) olarak 3 grup scklinde paketleyerek 4+1°C’de
depolamistir. 42 giinlik depolama siiresi sonunda en az toplam bakteri sayisina B
grubu Orneklerinde sonrasinda da A grubu Orneklerinde ulasilmistir. Bu calismalara
ait bulgularla ¢alismamiz bulgular1 benzerlik gosterse de ortaya ¢ikan farkliliklarin

isleme seklinden ve farkli muhafaza tekniklerinden kaynaklanabilecegi kanisindayiz.

Ozogul vd. (2010), biberiye ekstraktinin sardalya filetolarma (Sardinella pilchardus)
%]1 ve %2 oranlarinda uygulandiktan sonra vakum paketlemis ve bunun etkisini
arastrrmistir. Kontrol grubu o6rneklerinin depolamanin 10.giliniinde, %1 oraninda
biberiye ekstraktinin kullanildigi 6rneklerde 13.glinde ve %2 biberiye ekstraktinin
kullanildig1 6rneklerde de 17.giinde kabul edilebilir smir degerlerine ulastigini

belirtmistir.

Patir vd. (2009), dondurulmus karides etinden elde edilen kroketlerin raf 6mriiniin
belirlenmesini amacladig1 calismasinda yaptigi kroketleri 2 gruba aymrmis; 1. grubu
4+1°C’de ve 2. grubu -18+1°C’de depolayarak mikrobiyolojik olarak
degerlendirmistir. Karides etinde TMAB sayis1 3,50 log kob/g iken kroket yapimiyla
bu deger 5,04 log kob/g’a yiikselmis, 4+1°C’de depolama siireciyle beraber artarak
3.glinde 6,50 log kob/g seviyesine yiikselmistir.-18+1°C’de depolanan kroketlerde
ise toplam mezofilik aerobik bakteri sayist 1. giin 3,93 log kob/g, 18. giinde ise 6,17
log kob/g olarak bulunmustur. Psikrofilik mikroorganizma sayis1 karides etinde 2,59
log kob/g iken kroket yapimiyla 1,74 log kob/g olarak tespit edilmis, 4+1°C’de
depolanan kroket 6rneklerinde 3. giin 2,64 log kob/g, -18+1°C’ de depolanan kroket
orneklerinde ise 1,39 log kob/g olarak bulmuslardir. Depolama sicakliklarmnin
TMAB ve TPAB sayilarinda etkili oldugunu saptamistur.

Al-Bulushi vd. (2005), iki farkli formiilasyon ile hazirladigi dondurulmus
Argyrosomus heinii’den burger yapmistir; birincisini siittozu ve ikincisini de jelatin
ile hazirlamig, vakumla paketlemis ve -20°C’de 3 ay boyunca depolamustir.

Baslangicta aerobik bakteri sayisinin her iki burger oOrneginde 4,5 log kob/g
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oldugunu ve depolama siiresince bu bakteri yiikiiniin azaldigi ve 12 haftalik
depolama sonunda siittozu eklenen grupta 3,6 log kob/g’a, jelatin eklenen grupta da
3,1 log kob/g’a diistiigiinii tespit etmistir. Depolama siiresince iki burger grubunda
mikrobiyal yonden anlamli bir fark olmadigi tespit etmistir. Calismamizda kofte
hamuru igerisine ilave edilen ugucu yaglarla biraz daha fazla mikrobiyal yiikte
azalma gdzlenmis olmasina karsin depolama siiresince belirtilen ¢aligmadan farkli
olarak artis gozlenmistir. Ortaya c¢ikan bu farkliligin depolama sicakligindan

kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir.

5.2. Duyusal Sonuclardaki Degisimler

Su {irtinleri tiiketimi ve iirlin ¢esitliliginin arttirilmas: i¢in duyusal degerlendirme
olduk¢a 6nemli parametrelerden biri olmasi yaninda tiim gidalarda oldugu gibi su
triinlerinde  de  {rliniin  tliketilebilirliginin ~ belirlenmesinde g6z  Oniinde

bulundurulmasi gereken en 6nemli parametrelerden biridir.

Salamura c¢ozeltisinde yapay renklendirici kullanilarak dumanlanan zargana
baligindan (Belone belone) kofte iretildigi bir arastirmada, iki kofte grubunda
depolamanin 1. ayinda panelistlerin degerlendirmesi sonucunda tiim parametreler
icin (tat, koku, goriiniis, tekstir ve tuzluluk) driinlerin ¢ok 1iyi olarak
degerlendirilmisken depolamanin sonunda da (6. ayda) tiim parametreler ic¢in
panelistler tirlinii iyi olarak degerlendirmistir (Kaba vd., 2012). Kaba vd. (2013),
dumanlanmig palamut baligindan yaptig1 koftelerin raf dmriinii belirlemek amaciyla
yaptiklar1 aragtirmada +4°C’de depolamus, iiriin bozuluncaya kadar duyusal olarak
genel goriiniis, koku, lezzet ve tekstiir bakimindan panelistlerce duyusal analizleri
yapmustir. {lk bes giin ¢ok iyi olarak degerlendirilirken 10.giin goriiniis, koku, tat,
tekstiir yoniinden ortalama 1,08+0,18 puan alarak bozuldugu tespit etmistir. Gokoglu
(1994), yaptig1 balik koftesinde, temizlenmis uskumru baliklarini kaynar suda 3 dk
haslandiktan sonra kiyma haline getirmis icerisine irmik, tuz, kimyon, karabiber,
sogan, yumurta ilave edilerek paneleyerek 4°C'de depolamis ve uskumru koftelerinin
duyusal olarak 10. giinde bozulma gosterdigini saptamistir. Bizim yaptigimiz balik
koftelerinde 14 gilinlik depolama sonunda duyusal olarak bir bozulma tespit
edilmemistir. Bunda kullanilan ham materyalin, kofte iceriginin ve balik tiirlerindeki

farkliligin neden olabilecegi diistinilmektedir.
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Sehgal vd. (2011), sazan baligmin farkli agirhk gruplarindan yaptigr balik
koftelerinin duyusal kalitesi iizerine etkilerini incelemis 501-750 g agirhiga sahip,
haglanmig patates iceren balik koftesi grubunun tekstiir ve genel kabul
edilebilirliginin 6nemli derecede (p<0.05) yiiksek puana sahip oldugunu belirtmistir.
Kiling (2009), hamsi kiymasina farkli katkilarin ilavesi ile elde ettigi patéleri firinda
ve akabinde de 50 °C’ye sogutarak panelistlerin goriiniis, koku, tekstiir ve lezzet
bakimindan degerlendirmeleri istenmistir. Panelistlerin degerlendirmesi sonucunda
hamsi patelerin buzdolabi kosullarinda depolamanin 5. giiniinde bozuldugunu

saptamistir. Bu ¢alismalardan elde edilen bulgular calismamizi destekler niteliktedir.

Yanar ve Fenercioglu (1999)’nun sazan balig1 etinden hazirlamis olduklar1 sarimsak,
sarimsak+ay¢icek yagi, sogan, sogantaycicek yagi ve kontrol grubu olarak 5 farkli
balik koftesini panelistlere sunmus, koku, goriiniis, sululuk, doku, tat ve lezzet ile
genel begeni bakimindan 10 tizerinden 7,4 ile 9,07 aras1 puanlar alarak yiiksek bir
begeni kazandigini tespit etmistir. Kontrol grubu koftelere gore sogan, sarimsak ilave
edilerek hazirlanan koftelerin daha cok begenildigi, sarimsak ve sogandan gelen
aromanin koku ve lezzet yaninda koftelere kizartma sirasinda daha olumlu bir
goriiniim kazandirdigi vurgulanmistir. Alburnus mossulensis etinden yapilan bir kofte
arastirmasinda; elde edilen balik kofteleri farkli pisirme (firmlanmis ve sivi yagda
kizartilmig) ve paketleme (vakumlu ve vakumsuz paketleme) yontemleri kullanilarak
hazirlanarak -18°C’de muhafaza edilerek degerlendirilmistir. Balik kofte drneklerinin
depolama baslangicinda, duyusal agidan daha fazla begenildigi, ilerleyen giinlerde
ise begeni seviyesinin giderek azaldigi tespit edilmistir. Duyusal degerlendirme
sonucunda gruplar arasinda 6nemli farkliliklar olmadigi bulunmustur (p>0,05).
Farkh sekilde 6n pisirme ve paketleme uygulanmis balik kofte 6rneklerinin -18°C'de
muhafaza sonunda duyusal analiz sonuglarina gore 6. aya kadar tiiketilebilir niteligini
korudugu saptanmustir (Peksezer, 2012). Calismamizdan elde edilen duyusal

bulgularimizla bu sonuglar paralellik gostermektedir.

Kadife baligindan elde edilen balik kiymasina degisik katki maddeleri ilavesiyle
hazirlanan balik kofteleri kizartildiktan sonra 10 panelist tarafindan duyusal olarak
goriiniis, koku, tekstiir, tad ve genel begeni olarak degerlendirilmistir. Koku ve tat

yoniinden baliktan ¢ok kofte kokusu hissettiklerini, baharatlarin da etkisiyle hos bir
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tat aldiklarini bildirmislerdir. Elde edilen kofteler baslangigta 10 tam puan iizerinden
kontrol grubu koftelerde 8,26, kekik igeren (%1) koftelerde 8,18, zencefil (%1)
iceren koftelerde ise 9,05 puan almis ve en cok begenilen grup olmustur.
Buzdolabinda 4+1°C'de depolanan balik koftelerinin duyusal degerleri depolama
sliresine bagli olarak azalma gostermis, elde edilen koftelerin 4+1°C'de 7. giine kadar
iyi kalite 6zelligini devam ettirdigi, 10. giinden itibaren bozulmaya basladig:
saptanmustir (Capkm, 2008). Karabalik (Capoeta trutta) etinden farkli katkilarla 3
farkli Inegdl usulii balik koftesinin -18+2 °C’de depolanma siiresince ortaya ¢ikan
kalite degisimlerinin incelendigi ¢alismada, balik koftelerinin  depolamanin
baslangicinda duyusal olarak en ¢ok begenildigi, depolama ile birlikte begeninin
giderek azaldigini saptamustir. Duyusal degerlendirmeler neticesinde gruplar arasinda
onemli farkliliklar tespit edilmemistir (p>0,05). Duyusal analiz sonuglarma gore
Inegdl usulii yapilan balik kofteleri depolanma sonunda 5. aya dek tiiketilebilme
ozelligini korumakta oldugu ve 5 aylik depolama siiresinden sonra tiiketilemez
oldugu belirtilmistir (Duman ve Ozpolat, 2012). Arastrmamizda da kofte drnekleri
14 giin sonunda duyusal olarak bir bozulmaya ugramamistir (Cizelge 4.6, Cizelge 4.7

ve Cizelge 4.8).

Donmus gokkusagi alabaliginin sicak suda bekletildigi (85°C’de 2 dk) ve balik
koftesinde kullanildig1 bir arastirmada, elde edilen koftelere farkli gaz igerikleri ile
modifiye atmosfer paketleme uygulanmis ve panelistlerce duyusal olarak
degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda kontrol grubu dahil tiim kofte
ornekleri panelistlerce baslangigta olduk¢a begenilmistir. Depolama ile birlikte tiim
gruplarda begeninin azalmis olmasi yaninda modifiye atmosfer uygulanan gruplarin
kontrol grubuna gore duyusal agidan daha uzun siire tiiketilebilir 6zelligini korudugu

saptanmustir (Baygar vd., 2008).

S. sarda baliklarinin haglanmasiyla elde edilen balik etine patates piiresi, maydanoz,
sogan tuz, kimyon, karabiber, yenibahar, ekmek i¢i ve zeytinyagi ilave ederek
olusturduklar1 kontrol koftelere, 880 pul/kg kekik yagi, 2,65 ul/kg karanfil yag: ve 8,5
ml biberiye esansiyel yaglari ilavesiyle 4 farkli grup kéfte hamuru elde ederek her
biri 25 gr.lik olacak bigcimde sekil vererek yagda kizartmiglardir. Kofte gruplari
panelistlerce duyusal olarak (renk, goriiniim, doku, koku, lezzet ve genel kabul

edilebilirlik) degerlendirilmistir. Degerlendirmeler sonucunda kekik, karanfil ve
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biberiye esansiye yaglarinin koftelere ilavesinin dikkat ¢ekici bir etkiye sahip oldugu
tespit edilmistir (Guran vd., 2015). Kekik, defne, adagay1 ve yesil ¢ay ekstraktlarinin
farkl1 konsantrasyonlarda (%0,3 ve %0,6) eklendigi S. Japonicus burgerleri -18°C’de
9 ay depolanarak, depolama siiresince her ay yapilan duyusal analiz sonuglarina gore
7 aylik depolamada kontrol, 8 aylik depolamada adacay1 ve defne gruplari, 9 aylik
depolamada kekik ve yesil cay panelistler tarafindan kabul edilemez olarak
bulunmustur. Istatistiksel degerlendirmede, depolama siiresince gruplar arasinda
duyusal analizlerde anlamli fark (p<0.05) tespit edilirken, her bir ekstraktin her iki
konsantrasyonu i¢in anlamli bir fark goézlenmemis (p>0,05). Dogal ekstraklarin
kullanilmasi, S. japonicus burgerinin duyusal kalitesini arttirdigi sonucuna
ulasilmistir (Ozogul ve Ucar, 2013). Ugak vd. (2011), farkli konsantrasyonlardaki
biberiye ekstraktini (%0,4 ve %0,8) Atlantik uskumrusu burgerlerine ilave ederek
vakum paketledigi arastirmada, genel kabul edilebilirlik puaninin en yiiksek olan
grubun %0,4°liikk biberiye ekstrakti ilave edilmis grubun oldugunu, en diistik genel
kabul edilebilirlik degerinin ise %0,8’lik biberiye ekstrakti ilave edilmis grup olarak
tespit etmistir. Kilinggeker (2014), yenilebilir filmleri sazan koftesinin
kaplanmasinda kullanmiglar, ham 6rneklerde en yiiksek L degeri, kontrol ve %0,4
adacay1 ekstrakti igeren orneklerde bulunurken en yiiksek b degeri %0,4 ve %0,6
oraninda 1sirgan otu ekstrakti iceren kaplamali Orneklerde bulunmus, a degeri
arasindaki fark ise Onemsiz bulunmustur. Kizartma sonrasinda L, a, b duyusal
analizler farkliliklar istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur. Duyusal analiz sonuglar1
biitiin 6rnekler i¢in depolama sonrasinda kabul edilebilir seviyede tespit edilmistir.
Bahsi gecen c¢alismalar ile O. mykiss’ten elde ettigimiz balik koéftelerinden elde
edilen bulgular degerlendirildiginde benzerlikler yaninda farkliliklar goriilmiistiir.
Farkliliklarmn kullanilan materyalden, farkli katkilardan ve ekstraktlardan, farkli
paketleme yontemlerinden ve depolama sicakliklarindan kaynaklanabilecegi

kanisindayiz (Cizelge 4.6, Cizelge 4.7 ve Cizelge 4.8).

Boran ve Kose (2007), mezgit (Merlangius merlangus euxinus) baligindan ii¢ farkli
sekilde kofte elde etmislerdir. Uc sekilde kofte iiretimi gerceklestirmislerdir.
Bunlardan ilki surumi olarak elde edilen balik kiymasina katkilarin ilave edilmesiyle,
ikincisi ise direk olarak balik kiymasina katkilarin ilavesi ve {iglincii olarakta baligin
haslandiktan sonra kiyma haline getirilerek katkilarin ilavesi ile ger¢eklestirilmistir.

Elde edilen karisimlardan yaklasik 25 g agirhiginda sekillendirilen kofteler bitkisel
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yagda hafifce kahverengilesinceye kadar kizartilarak buzdolab1 kosullarinda
depolanmistir. Panelistlerin  genel kabul edilebilirlik parametresi tizerinden
degerlendirmesi sonucunda haslanmis balik etinden elde edilen mezgit koftelerinin
diger kofte gruplarma gore daha ¢ok begenildigini tespit etmislerdir. Ersoy ve
Yilmaz (2003), ¢alismalarinda karabalik (Clarias gariepinus) etini haslayarak kiyma
haline getirmisler ve sonrasinda balik kiymasma haslanmis patates piiresi ve hafif
acilikta biber salcast ve diger katki maddeleri ilave ederek balik koftelerini
hazirlayarak vakumlu ve vakumsuz ambalajlarda -18°C’de muhafaza altina
almislardir. Duyusal degerlendirme sonucunda vakumlu ve vakumsuz paketlerdeki
irlinler panelistlerce 10 puan iizerinden 6,50-9,83 arasi puanlar alarak oldukga
yiksek begeniye (p>0,05) sahip oldugu saptamistir. Akkus vd. (2004) ¢ig ve
haslanmig hamsi baligindan yapilan kofte 6rneklerinde 4+1°C’de depolama siiresince
duyusal olarak degerlendirilmistir. Bu degerlendirme sonucunda her iki kofte
grubunda da 0. giinde panelistlerce ¢ok iyi bulunmus ve depolamanin baslangicinda
ve sonunda degisimin onemli oldugunu belirtmislerdir (Akkus vd., 2004). Bu
sonuglar ¢galismamiz bulgularmi destekler nitelikte olup tiim kofte gruplari igerisinde
genel begeni bakimindan en fazla panelistlerce begenilen Dk grubu koéfte 6rnekleri

olmustur (Cizelge 4.6, Cizelge 4.7 ve Cizelge 4.8).

Berik vd. (2011), gokkusagi alabaligindan kroket hazirlamislar ve elde ettikleri
kroketlerin duyusal analizlerini degerlendirmislerdir. Calismada gékkusagi alabaligi
kroketlerinde elde edilen duyusal analiz sonuglarina gore renk (8.01+0.71) ve genel
begeni (8.01+0.71) olarak ¢ok yiiksek puanlar alarak panelistler tarafindan begeni
kazandi@in1 tespit etmistir. Sardalya, mezgit ve sudak baliklarindan fish finger
yaparak hizli dondurma sonrasmnda -18°C’de depolanan orneklerde duyusal
degerlendirme parametrelerinden genel kabul edilebilirlik her ti¢ baliktan elde edilen
fish finger oOrneklerinde, depolama sonunda baslangica goére diisiik puanlarla
degerlendirilmistir. Ancak, duyusal olarak sardalyadan iretilen koftelerin tadindaki

acilasmadan dolay: tiiketilemeyecegini belirtmislerdir (Cakl vd., 2005).

-18°C’de dondurularak depolanan yikanmis ve yikanmamis aynali sazan
kiymasindan elde edilen fish finger bazi kalite kriterlerinin yaninda duyusal olarak
degerlendirildigi ¢alismada, her iki grup i¢in duyusal olarak renk, koku, lezzet ve

genel degerlendirme parametreleri, donmus saklama doneminde azalmis (p<0,05),
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ancak kabul edilebilir smirlar i¢erisinde oldugu belirlenmistir. Aynali sazan balignin
fish finger igin iyi bir kaynak oldugu, iriiniin duyusal kalitesinde istenmeyen
degisimler olmadan -18°C’de 5 ay dondurularak depolanabilecegi sonucuna
varilmistir (Tokur vd., 2006).

Bilgin vd. (2005), Sudak (Sander lucioperca) ve kadife (Tinca tinca) baliklarini
dumanlama yontemiyle sicak dumanlanan baliklarin fileto artiklarinin balik ezmesi
olarak degerlendirilmesine yonelik yaptiklar1 ¢alismada, her iki tiire ait derisiz fileto
artiklari kiyildiktan sonra gesitli katki maddeleri ilavesiyle karistirilarak balik ezmesi
haline getirmislerdir. Her iki balik tiiriinden elde ettikleri balik ezmesinin duyusal
olarak degerlendirilmesi sonucunda 6nemli bir farkin olmadigi (p>0,05), her iki balik
ezmesinin tiiketiciler icin alternatif bir gida maddesi olarak tiiketilebilecegini
bildirmistir. Yerlikaya vd. (2005), hamsi (Engraulis encrasicholus)’den edilen balik
ezmesinin +4°C’de depolanmasi siiresince kalite parametrelerini arastirmiglardir.
Duyusal analizlerde goriiniim, tekstiir, koku o6zellikleri bakimidan 9 ftizerinden
panelistlerce degerlendirme yapilmistir. Depolama siiresince duyusal puanlarda
azalis goriilmiistiir. Hamsi balik ezme 6rnekleri depolamanin 2. giiniine kadar ¢ok

iyi, 6. gliniine kadar iyi kalitede olarak tiiketilebilecegi tespit etmislerdir.

Taskaya vd. (2003), taze ve dondurulmus-¢oziindiiriilmiis O. mykiss filetolarindan
elde edilen burgerlerin +4°C’de 21 giin depolandig1 ve depolama siiresince duyusal
degisimlerini incelendigi ¢alismada, burgerler elektrikli 1zgarada pisirildikten sonra
duyusal analiz i¢in panelistlere sunulmus, renk, koku, lezzet, baharat, tekstiir, genel
kabul edilebilirlik 6zellikleri 9 iizerinden degerlendirilmistir. Istatistiksel analiz
sonuglarma gore depolamanin 1.giliniinde tekstiir 6zellikleri hari¢ anlamli bir fark (P>
0,05) bulunmadigi tespit edilmistir. Genel olarak dondurulmus-¢oziindiiriilmiis balik
filetolarindan hazirlanan balik burgerleri diisiik puan almig; ancak gruplarin higbiri
panelistler tarafindan kabul edilemez olarak gosterilmemistir. Metin vd. (2002),
gokkusagi alabaligi etini degisik baharatlar ve katki maddeleri ilavesiyle karigtirarak
elde ettikleri burgerler olusturarak paketlenip +4°C’de depolamiglar ve duyusal
olarak burgerlerin depolamanin 21. giiniinden sonra bozuldugunu tespit etmislerdir.
Mahmoudzadeh vd (2010), dil baligindan (Pseudorhombus elevatus) elde ettikleri
(%80) kiymaya, %?20’sini diger katki maddeleri ve baharat karisimlarindan
olusturduklar1 balik burgerleri tereyag: ve ekmek materyaliyle kaplayarak (Grup A)
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ve herhangi bir materyalle kaplanmamis (Grup B) olarak 2 grup balik burger elde
etmislerdir. 5 aylik depolama (-18°C) tiim duyusal paremetreler (renk, tekstiir, tat ve
genel kabul edilebilirlik) bakimindan B grubu balik burger 6rnekleri, A grubu balik
burger Orneklerinden daha yiiksek puanlarla degerlendirildigi belirlenmistir.
Mahmoudzadeh vd (2010), dil bahgindan (Pseudorhombus elevatus) elde
ettikleri(%80) kiymaya, %20’sini diger katki maddeleri ve baharat karigimlarindan
olusturduklar1 balik burgerleri tereyagi ve ekmek materyaliyle kaplayarak (Grup A)
ve herhangi bir materyalle kaplanmamis (Grup B) olarak 2 grup balik burger elde
etmislerdir. 5 aylik depolama (-18°C) tiim duyusal parametreler (renk, tekstiir, tat ve
genel kabul edilebilirlik) bakimindan B grubu balik burger 6rnekleri, A grubu balik
burger orneklerinden daha yiiksek puanlarla degerlendirildigi belirlenmistir. Tilapia
(Oreochromis niloticus) baligindan burger yapilan bir ¢alismada, 50 g agirhigmdaki
burgerler her bir tabakta 6 burger olacak sekilde ilk olarak hizli bir dondurma
(-40 °C) uygulanarak -18 °C’de 8 ay boyunca depolanmis ve burgerlerin iki tarafi
yagda kizartilarak panelistlerin renk, koku, tat, tekstiir genel begeni parametrelerini
degerlendirmeleri istenmistir. Panelistlerin degerlendirmeleri sonucunda tiim
parametreler i¢in depolama sonunda da iyi puan aldiklar1 goriilmiistiir (Tokur vd.,
2004). Hasaballa vd. (2009), yaymn (Clarias sp.)’den hazirladiklar1 burgerleri farkl
pisirme yontemlerinin (1zgara, kizartma, firin) etkilerini incelemislerdir. Kizartilan
burgerler firinda pisirilen ve 1zgara yapilan burgerlerden genel kabul edilebilirlik ve
koku parametreleri bakimindan daha iyi oldugunu vurgulamiglardir. O. mykiss’ten
elde ettigimiz kofte ornekleri de benzer sekilde baslangicta panelistlerce oldukca
begenilmis olup depolama siiresi i¢inde (14.giin) duyusal acidan bozulma degerine

ulasmamustir.

Peiretti vd. (2012), gokkusag: alabaligindan elde edilen kiyma iizerine %0,2, %1 ve
%3 oraninda ti¢ farkli konsantrasyonda biberiye yagi ilave edilerek raf 6mriine etkisi
arastirilmis ve bu konuda {iriin kalitesini gelistirici nitelikte sonuglar elde etmislerdir.
Vakum paketlenerek sogukta (4+2°C) depolanan, kontrol, kekik (% 0,05), biberiye
(% 0,05) ve feslegen (% 0,05) ekstrakti ile muamele edilmis ¢ig uskumru kofteleri
kizartilarak (185 °C’de 2-3 dk) panelistlere sunulmustur. Uskumru kéftelerinin genel
begeni parametrelerinde depolama ile birlikte dnemli (P<0,05) bir azalisin oldugu
tespit edilmistir. Depolama sonunda en fazla biberiyeli grubun genel begeniye sahip
oldugu saptanmistir (Balik¢i, 2015). Vareltzis vd. (1997), dogal biberiye ekstraktinin
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Trachurus trachurus ve Merluccius mediterraneus fileto ve balik kiymasinda yag
stabilitesine etkisini arastirdiklar1 bir ¢alismada, dogal bir antioksidan olan biberiye
ekstraktinin -18°C’de depolama siirecinde her iki balik tiiriinden elde edilen

iirlinlerde 6nemli derecede oksidasyonu geciktirdigini tespit etmislerdir.

Sonug olarak; Gokkusagi alabaligindan (Oncornhynchus mykiss) biberiye ve defne
ucucu yaglar1 ilave edilerek olusturulan balik kofteleri 441 °C’de mikrobiyolojik
olarak smir degeri (7 log kob/g) TMAB agisindan Kk grubu kofte orneklerinde
depolamanin 7. giinlinde, Bk grubu kofte ornekleri 14. giinlinde, Dk grubu kofte
ornekleri 14. giiniinde asmigken, TPAB acisindan da Kk, Bk ve Dk kofte
orneklerinde 7.glinde asmistir. Duyusal analizlerin degerlendirilmesi sonucunda da
tim kofte 6rnek gruplarinda (Kk, Bk, ve Dk) duyusal sinir degerin asilmadigi
goriilmiistiir. Kofte katki maddelerine biberiye ve defne ugucu yaglarinin ilave
edilmesi genel begeni bakimindan az da olsa olumlu bir etki yaratmustir. Dogal
katkilarla tirtinlerin farkli lezzetlerle sunulmasinin {iriin yelpazesini genisletecegi ve
tilketimi tesvik edici olacagi gibi {irtinlerin raf omriine de katki saglayacagi

diisiincesindeyiz.
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