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OZET

KARABALIK (Clarias gariepinus BURCHELL, 1822) VE SARIBENLI
(Barbus Iuteus HECKEL, 1843) KOFTELERININ DONDURULARAK
MUHAFAZASI SURESINCE OLUSAN DUYUSAL, FiZIKSEL VE KIMYASAL
DEGISIKLIKLERIN INCELENMESI

Bu c¢aligmada tath su baliklanndan karabalik (Clarias gariepinus) ve sarnbenli
(Barbus luteus) etinden hazirlanan, vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak
dondurulan kéfteler —18 °C’de 6 ay siireyle muhafaza edilmistir.

Depolama siiresince koftelerde her ay fiziksel ve kimyasal analizler, 3’er ayhik
periyotlarla da duyusal analizler yapilmugtir. Yapilan analizler sonucunda kofteler 6 ay
boyunca “iyi” kalite Ozelliklerini korumuglar, “tiketilebilirlik” smulan digina
¢ikmamglardr.

Karabalik ve sanbenli koftelerinde 6 ay boyunca pH degeri 6.62-6.72, toplam
ugucu bazik azot (TVB-N) degeri 14.00-18.20, nem degeri % 73.00-73.80, ham protein
degieri % 20.95-22.03, ham yag degieri % 3.5-4.6, ham kil degeri ise % 0.78-1.50
arasinda deffisiklik gostermigtir.

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak dondurulan ve 6 ay siireyle
depolanan karabalik ve sanbenli koficlerinde 3’er ay ara ile yapilan duyusal testler
sonucunda her iki tiirden hazirlanan kofteler panelistler tarafindan olduk¢a yiiksek
puanlar almig ve panelistlerin befenisini kazanmuglardir. Ancak bu iki farkh geyit
kofteler aldiklan duyusal puanlar bakimindan birbirleriyle kargilagtinldiginda; goriiniig
bakimindan vakumlu sanbenli kofteleri, koku bakimindan vakumsuz sanbenli kofteleri,
sululuk yoniinden vakumlu ve vakumsuz sanbenli kofteleri, tat ve lezzet yoniinden tim
artnler, ¢igneme Ozelligi yoniinden vakumlu sanbenli kofieleri, genel befeni yoniinden
ise yine vakumlu sanibenli kofteleri daha fazla tercih edilmigtir.

2001, 59 sayfa

Anahtar Kelimeler: Balik koftesi, dondurarak muhafaza, duyusal, fiziksel ve kimyasal
kalite degigimleri.
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ABSTRACT

INVESTIGATION OF SENSORY, PHYSICAL AND CHEMICAL
CHANGES DURING FROZEN STORAGE OF AFRICAN CATFISH (Clarias
gariepinus BURCHELL, 1822) AND BARBUS (Barbus Iuteus HECKEL, 1843)
MINCE BALLS

Quality changes of Barbus (Barbus luteus) and African catfish (Clarias
gariepinus) mince balls that vacuum packed and packed in polyethylene material were
investigated during 6 months storage. Physical and chemical changes were studied
monthly interval and sensory assessments were carried out 3 months interval. Sensory
scores showed that the fish balls were still in good condition and were acceptable at
the end of frozen storage.

Some physical and chemical parameters were changed in the range of, pH 6.6-
6.7, TVB-N : 14-18.2, moisture content : 73-73.8 %, crude protein: 21-22 %, lipid: 3.5-
4.6, ash: 0.8-1.5 %.

Sensory scores of vacuum and polyethylen packed frozen fish ball showed that
in general preferences of all products in different pack were acceptable by panelists.
However, in terms of appearance: vacuum packed barbus, flavour: polyethylen packed
barbus, moistiness: both vacuum packed and polyethylen packed barbus, chewiness:
both vacuum and polyethylen packed barbus are preferred.

2001, 59 pages

Key words: Fish ball, frozen storage, sensory assesment, physical and chemical quality
changes.
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ONSOzZ

Son yillarda diinyada ve ilkemizde goriilen huzh niifus artigtyla beraber yetersiz
ve dengesiz beslenme problemi ortaya ¢ikmaktadir, Bu tarz beslenmeleri onlemek, |
insanlara alternatif hayvansal protein kaynaklan Gretmek, siiphesiz ilkemiz
ekonomisine yeni boyutlar kazandiracaktir. Bu caligmada yOremizde bolca bulunan
karabalik ve sanbenli baliklarindan kofte wretilerek ~18 °C’de depolanmug, koftelerin 6
ay boyunca besin degeri ve kalite kriterleri Olgiilmiistir. Bu degerlendirmeyle hem
bahsedilen baliklanin kofte tiretimine elverisli olup olmadigi, hem de donmug depolama
sonucunda koftelerde ortaya ¢ikan kalite defigimleri tespit edilmigtir. Bu galigmamn
hem Hatay hem de lilkemiz ekonomisi agisindan faydali olacag kanaatindeyim.

Aragtrma konumun segiminde yardimci olan Prof. Dr. Thsan AKYURT’a ve
damgmamim Yrd. Dog¢. Dr. A. Bahar YILMAZ’a, istatistiki analizlerin yapiimasinda
yardimci olan Dog. Dr. Cemal TURAN’a, denemenin kurulmasinda yardimci olan Yrd.
Dog. Dr. M. Buket GULER’e, ¢cahigmamin gesitli asamalannda bilgi ve yardimlanm
esirgemeyen Yrd. Dog. Dr. Abdullah OKSUZ’¢, denememin kurulmasinda igleme ve
degierlendirme tesisinde galigmama imkan veren Mehmet Ali Zeybek ve biitlin firma
¢ahsanlanna, tez donemim boyunca her tiirli fedakarhk ve yardimlanm esirgemeyen

aileme tegekkiirlerimi sunarnm.
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1. GiRIS

Besin degeri ve ozellikle protein kalitesi yitkksek olan balik eti vitaminler,
mineraller bakimindan zengin, sindirimi kolay olan miikemmel bir gidadur.

Balik etinin temel bilegikleri su, yag ve proteindir.

Balik eti % 15-20 oraninda protein igermektedir. Yag miktan balik tiiriine ve
avlandiklan me?simlere gore defiisiklik gostermektedir. Su miktan ise yagh baliklarda

"% 70, yagisiz baliklarda % 80 civanndadir. Bu temel bilegenler disinda balik etinde
mineraller, vitaminler, karbonhidratlar ve suda ¢ozilebilen bazi maddeler de iz miktarda
bulunmaktadir (LONDAHL, 1981).

Yapilan aragtirmalarda bir tathi su balifi olan kedi balifinda yag oram % 7.7, kiil
oram, % 0.9, protein oram % 15.4, rutubet oram % 76.3 olarak bulunmustur
(SUVANICH ve ark., 1998).

Dengeli beslenebilmek igin alinmasi gereken proteinlerin 1/3’inin hayvansal
kokenli gidalardan saglanmasi gerekmektedir. Hayvansal kokenli bir protein kaynaf
olan balik etindeki proteinlerin aminoasit dengesinin iyi olmasi, esansiyel aminoasitler
Ozellikle silfur igeren sistein, sistin ve metiyonince zengin olmasi protein kalitesini
yikseltmektedir (OZBEY, 1996, REGENSTEIN ve REGENSTEIN, 1991). Balik etinin
zengin kimyasal yapisi avlama yeri ve mevsimine gore degigse de kimyasal
kompozisyonu etkileyen esas neden balifiin beslenme geklidir (MURRAY VE BURT,
1969).

Artan iilke niifusu, balik etinin her mevsim ve lretiminin yapildi: bolgeden gok
daha genig bir alanda tiketilme istefi, su driinlerinin iglenmesini zorunlu hale
getirmistir. Aymt zamanda Turkiye’de sehirlesme ve sanayilesmenin artmasma, gelir
dizeyinin ylkselmesine paralel olarak beslenme aligkanhi@: ve dolayisiyla islenmis gida
sektori de siirekli geligmektedir.

Gimniimilzde ¢aligan bayan sayisiun artmasiyla evlerinde yemek yapma firsati
bulamayan bayanlarin servise hazir yiyeceklere yonelmesi, caligan insanlann 6gle
yemekleri i¢in aynlan siirenin kisa olmasi; okul, hastane, kafeterya ve restaurant gibi
yerlerin kisa siirede hizmet verme istekleri insanlan “servise hazir gadalar” iiretmeye
yoneltmigtir. Dinya gida teknolojisindeki gelismelerle bu hizmet kisa siirede
gergeklegtirilmistir. |



Servise hazir gidalar; elverigli isleme teknigi ve ySntemlerinin uygulandifn ve
boylece belirli bir raf dmriine sahip, dogrudan veya istilip tilketilen bagh bagina veya
bazi maddelerle islenmesiyle yemek haline getirilen Uriinlerdir. Servise hazrr gidalar
arasmda yer alan firfinlerden birisi de bahk koftesidir. Bahk kéftesi, babk etinin
temizlenip, haslamp kiyma haline getirilmesinden sonra babarat ilavesiyle elde edilen
bir bahk {irlintidiir. Bahk koftesi yapmminda etli, biiyilk ve kilgigh az olan bahk cinsleri
tercih edilir (GOKOGLU, 1994). Ancak bahk koftesi yapmmnda kullamlan balik eti
diger islenmig et driinleriyle karsilagtinldiinda bag dokusu bakimindan zayif, bogluklu
bir et yapisina sahiptir. Bu nedenle kolay bozulabilen bir gida maddesidir (VARLIK ve
ark., 1993).

Hazirlanan yiyeceklerin kalitesinde Onemli bir dilsme olmadan uzak béigelere
ulagtirilmas1 ve daha uzun sfire saklanmasi yurt ¢apmda geligmis soguk zncir aginm
kurulmasi ile iligkilidir. Bu bakimdan islenmig tirtinlerin muhafazas1 da ayr1 bir Snem
tagimaktadir. Dlinyada tketicilerin tercihi, besinleri dogal durumlarina en yakin gekilde
alma ybniinde olup, bu olgu besinlerin soguk kosullarda depolanmasmm daha ¢ok
uygulanan ve gelisen teknoloji olmasma neden olmustur (GOGUS ve KOLSARICI,
1992). Bahk kalitesinin dondurarak mmhafaza ile, arzulanan 8zellik ve kokusunun
dondurulmadan Snceki tazelikte olmas: miimkiindiir (ERTAS, 1978).

Dondurulmug su {irlinlerinin depolama sirasinda Kkalitelerini koruyabilmeleri,
uygun ambalaj ¢esidinin kullamimas: ile miimkiindlir, Ambalaj Oriind koruyan,
tilketiciye tanitan ve en Snemlisi firiinlin satiminda gorsel agidan ¢ok etkili bir unsur
haline gelmigtir. Ambalaj malzemesi ve paketleme makinalarindaki gelismeler, gida
sanayi Uriinlerinin de geligmesine yol agmustir. Boylece islenmis su {irfinlerinin
tilketiminin yayginlagmasina neden olmugtur. Ambalajlamada en gok kullamilan plastik
hammaddeleri algak ve yliksek yogunlukta polietilen (PE), polivinil kloriir (PVC),
polipropilen (BOPP), polisitren (PS) ve poliamid (BOV)’dir (UNAL, 1994).

Turkiye’de su trinlerinin % 80’inden fazlasi insan gidast olarak tliketilmektedir.
% 20’ye yakin kismn ise bahk unu, balik yaf1 ve dier amaglarla kullamimaktadir. Bu
tiketimin % 75°i taze, % 4’0 dondurulduktan sonra ve % 2’si de iglenmis olarak
tiketilmektedir. Buna kargibk diinya {iretiminde su firfinlerinin % 50°si gesitli tiriinlere
doniigtiiriilerek insanlarm tiiketime sunulmaktadir (SENER, 1995).



Bu ¢aliymamizda tath su bahklan olan Hatay yoresinde bolca bulunan ve fazla
tiketilmeyen karabalik ve sanbenli etinden kofie hazrlanabilirligi, bu koftelerin
vakumlu ve vakumsuz dondurularak muhafazasi suresmce olusan duyusal, fiziksel ve
kimyasal degisikliklerin incelenmesi amaglanmugtir.



ONCEKi CALISMALAR

SHENOY (1975), Balik koftesinin hazirlanmasi ve korunmast amagh
caligmasinda, iskine balifii kiymasina % 10 nigasta, % 2 tuz, % 0.2 monosodyum
glutamat, % 0.2 polifosfat ve % 5 su ilave ederek 10-12 gr afwhfinda kofteler
hazrlamigtir. Hazirladin koftelerin yansim findik yaginda 180 °C’de kizartmug, diger
yansim da 6-8 dakika suda kaynatmugtir. Kofteleri dondurmug ve politen kutularda -18
%C’de 75 giin depolamustir. Kizartilmug koftelerin yag igeriginin (% 3.04) kaynatilmug
koftelerin yag igerifinden (%0.66) daha yiiksek oldugunu; fakat peroksit degerlerinde
depolama boyunca artiy olmadiffim tespit etmigtirr Aynca haftalik periyotlaria
mikrobiyolojik testler de yapilmugtir. Duyusal kalitenin 75 giin sonra hala memnun edici
oldugu, yagda kizartilan koftelerin ise daha ¢ok begenildigi tespit edilmigtir.

ATKINSON ve EVANS (1980) tarafindan yapilan caligmada kopek balifit ve
berlam etinden balik koftesi hazirlanmig ve hazirlanan berlam kéftelerine domates sosu
katilmigtir. Kirmuzi renkli domates sosunun iiriine daha giizel bir goriiniim kattifs, taze
sogan ve maydanozun da kurutulmuy maydanoz ve sogana goére daha iyi sonug verdigi
bildirilmigtir. Kopek bahg eti de 1:2 oramnda (%1.5) salamurayla muamele edildikten
sonra benzer gekilde hazirlanmig ve domates sosuyla konservelenmigtir. Balik
koftesinin olduk¢a sert bir yapiya sahip olmasi diginda her iki drin de cazp
bulunmugtur.

RAVINDRANATHAN, N.P. ve ark. (1982), Donmug depolama boyunca balik
fingerlerinde olugan biyokimyasal degigiklikleri incelemek amaciyla yaptiklan
¢aligmada, dikenli mercan ve istavrit (ZTrachurus trachurus) olmak iizere 2 gesit baliktan
finger tiretmiglerdir. Her bir baliktan iiretilen fingerler Cy, C; ve C3 olmak iizere 3 gruba
aynlmigtir. C, kontrol grubunu ifade ederken C; ve C; ise tereyagh ve ekmek katkihi
fingerleri gostermektedir. C3* ¢ % 0.01 oraminda monosodyum glutamat eklenmigtir.
Hazrlanan ornekler paketlenerek dondurulmug ve —18 °C’de 6 ay boyunca muhafaza
edilmiglerdir. Depolama siiresince nem, protein, yag icerikleriyle peroksit, serbest yad
asitleri ve tiyobarbitirik asit (TBA) degerlerindeki degigmeleri incelemiglerdir. Elde
edilen sonuglara gore her iki tirden yapian fingerlerdeki nem igeriiinin baglangicta
yiiksek, C3’te ise daha yitksek oldugunu saptamuglar, yag igeriginin de nem igerigindeki
degismeye paralel olarak degistigini tespit etmiglerdir. Protein icerigi bakimindan C;



Omekleri yiiksek defer gostermig, sonugta nem, yag ve protein degerlerinin marjinal
olduffunu ortaya gikarmuslardir. Dikenli mercan 6rneklerinde ilk analizler boyunca
maksimum peroksit degerleri goriilmiiy deferler depolamamn bagindan 2 aya kadar
azalmig depolama periyodunun yansindan sonra artmughir. Istavrit’den (retilen
fingerlerde peroksit degerleri 4 ayin sonunda zirveye ulagmug ve sonra yavas yavag
diigmiis, 6. aym sonunda minimuma ulagmugtir. 3 Ornek arasindan C; maksimum
degerler gostermigtir. Dikenli mercan’lardan yapilan fingerlerde yag asidi degerleni
baglangigta olduke¢a diigilk olup 1 aydan sonra yiikselmeye baslarm§ daha sonra 4 ay
boyunca azalmig, depolama sonunda artmustir. C, diferlerine gore 4 ay sonra marjinal
artig gostermigtir. Istavrit orneklerinde baglangicta yag asidi degerleri digiik olup 1 ay
icinde artmaya baglamig ve 2 ay sonra zirveye ulagmigtir. 6 aym sonuna kadar pek
degismemigti. TBA degerleri bakimindan dikenli mercan 6rneklerinin depolamamn
sonuna kadar daha diisiik degerler gosterdifii belirlenmigtir.

BIGUERAS ve ark. (1985), Ca¢a bahgindan hazrladiklan kofte ve sosisleri
vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlayarak depolammglar. Bu iriinleri hazirlarken
biitiin haldeki baliklan kilgik gikarma makinasindan gegirerek kilgiklanndan ayirmug ve
kiyma yapmuglardir. Yikanmug ve yikanmamug haldeki kiymalara gegitli katkh maddelen
ilave etmigler ve depoladiklan iirGnlerin besin degerleri, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerini incelemiglerdir. Uriinlerin hepsinde sofiuk ve donmus raf omiirlerini tespit
etmigler ve sonucta, yikanmug kiymadan hazirlanan Grinlerin duyusal test panelistleri
tarafindan daha ¢ok begenildigini bildirmiglerdir.

KNEZEVIC ve ark. (1986), Sardalya kiymasindan hazirladiklan kofte ve
sosisleri antioksidant eklemeden -30 °C’de depolamuglar ve yaptiklan analizler
sonucunda peroksit degeri, asitlik, toplam ugucu bazik azot ve trimetilamin igerigi gibi
kimyasal kalite parametrelerinin duyusal parametrelerle uyumlu oldugunu tespit
etmigler, genellikle depolanmiy Griinlerde oksidatif acilagma oldugunu ve koftelerdeki
bozulmanin sosislere gore daha hizli oldugunu bildirmiglerdir.

HWANG ve REGENSTEIN (1988), Menhaden kiymasindaki yaglarin donmug
depolama boyunca acilasmadan korunmasi amaciyla yaptiklan galiyma sonucunda
hidrolitik ransiditenin —20 °C’de gergeklesmedigini, -7 °C de ise bu durumun
kagmlmaz oldugunu tespit etmigler; Omeklerin vakumlu olarak paketlenmesi ve



acilagma olusumunu Onleyici katki maddelerinin eklenmesiyle hidrolitik acilagmanin
6nlenemedigini de belirtmiglerdir.

MUENKNER (1988), Mekanik olarak kemikleri aynimug istavritten hazirlanan
koftelerin dretim iglemini tarif etmigtir. Bu iretim igleminde once donmus haldeki
istavritin buzlan ¢ozdirilmisy, kigiklan temizlenmis ve temizlenen et ezilmigtir. Daha
sonra ezilmig haldeki ete tuz, baharat, sogan, yag, baglayict maddeler gibi katki
maddeleni ilave edilmiy ve hazirlanan har¢ gekillendirildikten sonra tizerleri unlanarak
paketlenmigtir. Muenkner, iriiniin raf 6mriinin ~20 °C’de 3 ay oldugunu ve % 2
oraninda veya daha az NaCl, % 10 veya daha fazla protein, % 10 veya daha az yag ve %
74 veya daha az su, % 15-20 oraminda unlu maddeler igerdigini bildirmigtir.

EL SAHN ve ark. (1990), Gimis balifs (Atherina mochon)’'nin bas ve ig
organlanmi gtkarmug ve bu sekilde 90-95 °C> de 40-45 dakika kaynatmuglar daha sonra
kiyma haline getirmis ve kiymalardan balik kokusunu gidermek igin % 4 oraninda
asetik asit ilave etmiglerdir. Hazirladiklan kiymay: piring unu, bugday uou, haslannug
patates, tuz ve baharat katarak taze bahk koftesi; baharath ve tuzlu balik unu; genellikle
piring unu, patates nigastasi, tuz ve baharat gibi gesitli bitkisel tritinlerin kangimindan
olusan pasta yapimnda kullanmmglardir. Aragtirma sonunda, bagt ve i¢ organlan
temizlenmis baliklardan hazrlanan koftelerin daha g¢ok befenildifini, piring unu ve
patates nigastasimn ise kizartma ve bizilmeden kaynaklanan fireyi azalttifi
bildirmiglerdir.

VARELTZIS ve ark. (1990), Sigir eti kiymas: ve balik protein konsantratindan
yapilan hamburger tipi bir Griiniin ortalama bilegimi ve Kkalitesini tespit etmek igin
yapmu§ olduklan galigmada balik protein konsantrati liretmek igin sardalya (sardina
pilchardus) baliklanm kullanmuglardir. Hazirlanan ¢ig balk eti ve balik protein
konsantratinda nem miktarlan sirastyla % 66.216 ve % 6.086, yag miktan % 15.915 ve
% 15.937, protein miktarlan ise % 17.840 ve % 67.514 olarak tespit edilmigtir.
Hazirlanan bu balik protein konsantrati kiyilmus sigr etinden elde edilerek iiretilen
bamburger tipi tiriinlere % 20, % 40 ve % 60 oranlarinda ilave edilmek suretiyle 3 farkh
grup olusturmusglardir. Bu gruplann diginda bir de kontrol grubu hazirlamuglardir. Balik
protein konsantrati igerifinin artmasiyla Grinin yumusakhifiun arttifim, kontrol
grubuna ait Omekler ve balik protein konsantrati igeren Ornekler arasinda da renk



farkhliklanmin olugtugunu tespit etmiglerdir. Aynca panelistler tarafindan test edilen
biitiin drneklerin kabul edilebilir nitelikte oldugunu saptanuglardir.

GULYAVUZ ve TIMUR (1991), Capak (dbramis brama), pullu sazan
(Cyprinus carpio) ve aynali sazan (Cyprinus carpio) olmak iizere 3 farkh tiire ait balik
ctinden hazirladiklant sosislerde kimyasal ve duyusal analizler yapmuglar. Sonugta
hazirladiklan sosislerin lezzet, koku ve renk yoniiyle iyl ve halkimzin damak zevkine
uygun oldugunu saptamuglar ve sosislerin kizartilarak titketilmesi durumunda ise bu
firiiniin begeni puaninin daha da yiikseldigim bildirmiglerdir.

NAMIINA ve ark. (1991), Berber baliii ( Nemipterus hexodon) ve 1skarmoz
(Sphaerena jello)‘dan yapilan balik koftelerinin kalitesi iizerine yikama, tripolifosfat ve
nigasta ilavesinin etkisini aragtirmak igin yaptiklari galiymada yikamayla renk, flavor ve
tekstiiriin gelistigini; % 0.2 oraminda tripolifosfat uygulamasimn kalite lizerinde etkili
olmadigini, nigasta (tapioka, bugday unu, nusir) ilavesinin de elastikiyeti onemli ol¢ude
arttirdifn ve berber balifa koftelerinin sululugunu azalttifim ancak toplam kalite puanini
etkilemedigini tespit etmigler, bunun yamnda farkli nigasta kullammumn duyusal
puanlar iizerinde 6nemli 6lgtide farkh etkisinin olmadigim da bildirmiglerdir.

DAMARLI ve ark (1992), Yeni triinler gelistirmek ve bu trinleri dondurma
teknolojisi uygulayarak dayanma siirelerini belirlemek amaciyla yaptiklan g¢aligmada
kadmbudu balik koftesi , balik kroket ve sebzeli hamsinin —18 °C’ de 9 ay “iyi” , 9-12
ay arasl ise “pazarlanabilir” nitelikte oldugunu belirtmiglerdir.

GOKOGLU (1994), Balik koftesinin +4 °C’ de depolanmas: sirasinda kalite
degisimlerinin incelenmesi ve raf Omriniin tespiti amaciyla Uskumru (Scomber
scombrus) bahginda yaptii: cahismada, orneklerin +4 °C> de 8. giine kadar iyi kalitede
oldugunu ve 10 giinlitk depolama sonunda da bozulmug olduunu tespit etmigtir.

YEAN (1994), Berber balifn (Nemipterus tolu)’'ndan hazirlanan koftelerin
kalitesi lizerine yikama igleminin etkisini aragtirmak amaciyla yaptifs ¢aligmada,
yikanmamig, bir defa yikanmg ve 2-3 defa yikanmug etlerden hazirlanan koftelerin
duyusal ve fiziksel Ozelliklerini incelemigtir. 2-3 defa yikannmug etten yapilan koftelerin
yikanmamig ve bir defa yikanmug etlerden hazirlananlara gore daha elastik, daha az
yumugak, sululuk bakimindan ise onemli bir fark gozlenmedifini tespit etmigtir.
Sonugta genel kalite bakimindan yikanmig ve yikanmamug etlerden hazirlanan driinler
arasinda 6nemli bir fark bulunmadigim bildirmigtir,



JASMINE ve ark. (1995), Kiyilmiy ve dondurulmug olan dikenli mercan
(Nemipterus  bleekeri)’larn  kalitesi (zerine donmus depolama  boyunca
karyoprotektantlann etkilerini aragtrmuglardir. Bu ¢aligmalaninda taze mercanlan kiyma
haline getirmig ve 4 grup halinde ayirmuglardir. Her bir gruba sorbitol (% 4), askorbik
asit (% 0.1) ve sorbitol (% 4) ile askorbik asit (% 0.1) kangim eklemiglerdir. Ayrica bir
grubu da kontrol grubu olarak ayirmuglardir. Hazirlanan Ornekler parafinli kartonlar
icinde polietilen filmlerle kaplanmi ve —40 °C’de dondurulduktan sonra 2012 °C de
depolanmuglardir. Depolanan triinlerde fiziksel, kimyasal, biyokimyasal ve tekstiirel
Ozellikleri 180 giin boyunca 2 haftalik periyotlarla incelemiglerdir. Caligma sonunda
sorbitol (% 4) ve askorbik asit (% 0.1) kangumyla muamele edilen kiyilmig etlerin
donmug depolama boyunca daha 1yi bir kalite 6zelligi gosterdiklerini belirlemiglerdir.

AVCI (1996), +2 °C+1°de depolanan alabalik salatasi ve koftesinin raf dmriini
belirlemek amaciyla yaptiffi galismada sofuk depolamamn ilk ginlerinde “gok iyi”
kalitede olan alabalik salatasiun 16. giine kadar “iyi” kalitede oldugunu 16. giinden
sonra ise tiketilemez oldufunu belirtmigtir. Alabalik koftesinin 2. giine kadar “gok iyi”,
8. gine kadar “iyi”, 10. giine kadar “pazarlanabilir’ kalitede, 10. giinden sonra ise
“tiiketilemez” oldugunu belirtmistir.

YANAR VE FENERCIOGLU (1998), Yapmg oldugu ¢ahsmada sazan etinden
balik koftesi tiretmi§ ve triiniin duyusal ozellikleri ile raf émriinii aragtirmgtir. Sonugta
vakum paketleme yapilmug balik eti kiymasimin —18 °C’ de 6 ay depolama siiresince “iyi
kalite” 6zellifini korudugunu saptamigtir.

METIN (1999), Alabaik (Oncorhynchus mykiss) burgeri ve dolmasi olmak
iizere 2 farkli Griin hazirlamigtir. Uriinleri kontrol grubu, A grubu ve B grubu olmak
tzere 3 farkli gruba aywmugtir. Kontrol grubundaki ornekleri atmosferik hava
icermeyecek gekilde ambalajlamig, A grubu 6mekleri % 5 O,, % 35 CO;, % 60 N;
igerecek gekilde, B grubundaki érnekleri ise % 30 CO;, % 70 N igerecek gekilde
ambalajlamigtir. Degigik kosullarda ambalajlanan alabalik burgerlerini 42 giin boyunca,
dolmalan ise 12 giin boyunca +4 °C’de depolamugtir. Uriinlerin raf dmriinii tespit etmek
icin depolama siiresince belirli periyotlarla duyusal, fiziksel ve kimyasal analizler
yapmig ve bu analizler sonunda ambalajinda atmosferik hava bulunmayan gruptaki
alabalik burgerlerinin raf émriiniin 21 giin, % 5 02, % 35 CO,, % 60 N; igeren A grubu
ve % 30 CO2, % 70 N; igeren B gurubundaki burgerlerin raf 6mriintn 35 giin oldugunu



tespit etmigtir. Metin, bu ¢alisma sonucunda modifiye atmosferde ambalajlanan
orneklerin atmosferik hava igermeyen ortamda ambalajlanan drneklerden daha fazla raf
Omrine sahip olduklanm ispatlamugtur.

HOKE ve ark. (2000), Kanal kedi baligindan elde edilen yikannmug ve
dondurulmug kiymamn dayanikliligim tespit etmek igin bir aragtrma yapmuglardir. Bu
aragurmada yikannmy ve ykanmamuy durumda bulunan kiymalan 5 farkh gruba
ayirarak incelemiglerdir. 1. gruptaki kiymalara % 0.15 oramnda sodyum sitrat, 2.
gruptakilere % 0.15 sodyum eritorbat, 3. gruba % 0.15 sodyum sitrat ve sodyum
eritorbat, 4. gruba % 0.15 sodyum sitrat, % 0.15 sodyumeritrobat ve % 0,4 polifosfat
kangimi ilave etmiglerdir. 5. gruptaki omeklere ise higbir sey katmadan sade kiyma
olarak hazirlamuglardir. Kiymalani parafinle kaph karton kutulara yerlestirdikten sonra
-40 °C’ de dondurmug, dondurulan kiymalan 4 ay boyunca -1412 °C de
depolanuslardir. 4 ay boyunca aylik periyotlar halinde yaptiklari analiz sonuglarina gore
donmug depolama boyunca serbest yag asitleri ve tiyobarbiitirik asit reaktif maddelerin
yikanmug kiymada azaldifiim tespit etmiglerdir. Antioksidantlarin eklenmesiyle donmus
kiymanin raf 6mrii ve kalitesinde 6nemli bir degisme olmadifi sonucuna varmglardir.

LIAN ve ark. (2000), Yaptiklan calismada —20 °C de depolanan berlam
kiymasmm duyusal ve fizikokimyasal ozellikleri tizerine sorbitol, sodyum trifosfat, soy
protein konsantresi, iota-carregenan ve alginata’min etkilerini 17 hafita boyu
aragtirmiglardir. Kiymalan katki maddeleri ile kangtirdiktan sonra naylon/polietilen
kutulara paketleyerek kapatmig ve —20 °C de 17 hafta boyu depolamuglardir. Orneklerde
0. gtin, 4. bafta, 8. ve 17. haftalarda analizler yapmuglardir. Bu analizler sonucunda %
0.4 alginat, % 4 sorbitol ve % 0.3 sodyum trifosfat eklenmesi sonucunda su, tuz ve
sodyumdisiilfatta ¢oziilebilen protein seviyelerinin daha yiiksek olmasi seklinde kendini
gosteren protein yapisinin bozulmasinin azaldigini, ayrica alginatlarin hem elektrostatik
repulsiyon boyunca hem de Ca iyonlan arasindaki kas lif iligkisini 6nlemek icin etkili
oldugu tespit etmiglerdir. Disiilfit baglarimn berlam kiymasimn tekstiirel bozulmasinda
6nemli bir rol aldifim da bu ¢aligma sonunda belirlemiglerdir.

VARLIK ve ark. (2000), sogukta depolanan marine balik koftesinin dayanma
siiresinin belirlenmesi amaciyla yaptiklan gahgmada hamsi baliklanm haglamug, kilgik
ve kafalanmi almug, baharatla kanstnp kizartmuglardir. Daha sonra kizartilan ariinleri
salamuraya yerlestirerek +4 °C (+1)’de depolanuslar, depolama boyunca 15 giinlik
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periyotlarla duyusal, pH, TVB-N ve TMA-N analizleri yapmglardir, Elde edilen
bulgulara gére marine balik koftesinin 60. giine kadar gok iyi, 105. giine kadar iyi, 120.
ginde pazarlanabilir oldufunu, bozulmanmin ise 120 ginden sonra basladifun
belirtmiglerdir. ’



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu caliymada Hatay ili sinirlan igerisindeki Golbagt goletinden temin edilen 10
kilo karabalik (Clarias gariepinus) ve 10 kilo sanbenli (Barbus luteus) kullamimugtir.
Golbast goleti 7.000.000 m’ lik sulak alana sahip, ortalama 3 m. derinlifinde ve
igerisinde ¢esitli canli tirleriyle birlikte 5 farkh familyaya ait balik tiirlerini igeren
(Cyprinidae, Claridae, Anguillidae, Cichlidae, Mugilidae) bir golettir. Aragtirmada
kullanllmak Gzere bu goletten yakalanan bahklann biiyiklik ve agwhklanmn aym
olmasina Ozen gosterilmigtir. Alinan baliklar igerisinde buz kaliplan bulunan yalitimli
tagima kaplarna yerlegtirilmis ve en kisa zamanda M.K.U. Su Uriinleri Fakiiltesi isleme
laboratuanina getirilerek kéfte yapimustr, Caligmada kullandan karabalik ve saribenli
balik resimleri gekil 3.1. ve gekil 3.2.’de goriilmektedir.

3.1.1. Materyalin hazirlanmasi

Kofte yapimnda kasaphk hayvan etlerinden kofte yapiminda kullanilan genel
formiilasyon kullamlmiy olup, koftenin igine konulan malzemelerde bazi degisiklikler
yapilmugtr. Koftenin igine konulan malzemelerin belirlenmesi igin 6n g¢aligma
yapilmustir. Bu 6n ¢ahigmada S farkh kofte formiilasyonu hazrlanmigtir (Cizelge 3.1).

3.1.2. Balk kiftesi yapim: Kofte yapimunda kullanlan baliklar karin
bolgesinden kesilerek i¢ organlan temizlenmig, mukoza tabakasi ve kan pihtilarindan
anndinlmak igin bol su ile iyice ytkanmuglardir. Yikanan baliklar kaynar su iginde 10
dakika haglanarak sogumaya birakilmugtir. Sogumus olan babklann deri kilgik ve
yiizgecleri temizlendikten sonra ufak pargalara bolilnerek elektrikli et kiyma
makinesinde kiyllmigtir. Kiyma haline gelen etin igine sofan, sanmsak, haglanmmg
patates piresi, hafif acilikta biber sal¢asi, ekmek i¢i, yumurta, kimyon, kekik, karabiber,
tuz ilave edilerek iyice yogrulmug, sekil verilmi§ ve her bir strafor tabaga (21x12x3 cm
cbatinda) 25 grambik 5 cm. gapinda 4 adet koéfie yerlestirilmis ve polietilen torbalara
ambalajlanmugtir. Orneklerin bir grubu polietilen torbalara hava almayacak gekilde
yerlestirilmi diger grubu ise vakumlu olarak ambalajlanmugtir. |
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Sekil 3.2. Sanbenli (Barbus luteus ) resmi




ki gesit baliktan vakumlu ve vakumsuz ambalajlamayla hazirlanan kofielerden 4
farkli ¢aligma grubu olusturulmustur. Ambalajlanms kofteler —40 °C’de goklanmg ve

daha sonra karton kutular igerisine yerlestirilerek ~18 %C de muhafaza edilmislerdir.
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Kofte yapim agamalan gekil 3.3.’de verilmigtir.

Cizelge 3.1. Balik koftesi yapimu 6n ¢aligmasinda kullanitan kofte formilleri

HAZIRLAMADA

KOFTE KULLANILAN MALZEMELER
1. Formiil 2, Formiil 3. Formiil 4, Formiil 5. Formiil
Balik filetosu | Balik filetosu Balik filetosu Balik filetosu Balik filetosu
Patates Patates Patates Patates -
Ekmek i¢i Ekmek i¢i Ekmek ici Ekmek igi Ekmek i¢i
Kimyon Kimyon Kimyon Kimyon Kimyon
Karabiber Karabiber Karabiber Karabiber Karabiber
Kekik Kekik Kekik Kekik Kekik
Tuz Tuz Tuz Tuz Tuz
Biber Salcast | Biber Salgas: Biber Salcast - Biber Salgasi
Sogan Sogan - Sogan Sogan
Sanmsak - Sarimsak Sarimsak Sanmsak
Yumurta Yumurta Yumurta Yumurta Yumurta
Cizelge 3.2. Balik koftesinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve
miktarlan
MALZEMELER MIKTAR (GR) MIKTAR (%)
L Balik filetosu 3500 87
rPatates 280 -7
Ekmek i¢i 28 0.7
Kimyon 14 0.35
Karabiber 14 0.35
Kekik 21 0.52
i Tuz 28 0. F
| Hafif acili biber Salcas1 [28 '0.7
Sogan 105 2.6
Sarimsak L7 0.17
Yumurta (adet) -3 -
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BALIK

Y
Temizleme ( bag ve i¢ organlanmn gikanlmasz)
U

Yxkatﬁa

Deri, kilgik ve yiizgeg alma
U
Balik etini kiyma haline getirme
U

Katk: maddeleri ve baharat ilave etme
Sekillel;lldirme
Porsiyonlamaﬁ’aketleme
soklarl{nf (-40°C)

Depolama (-18°C+1)
Sekil 3.3. Kofte yapim agamalari

Karabalik ve sanbenli’den hazirlanan kofielerin resimleri Sekil 3.4. ve 3.5.°de
gorilmektedir.



Sekil 3.4. Karabalik koftesi

koftesi

Sekil 3.5. Sanbenli
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3.2. Analiz Yéntemleri

Panelistler tarafindan en fazla begfenilen (Cizelge 3.1°de verilen 1 nolu formiil)
formiilasyonla hazirlanan karabalik ve sanbenli koftelerinin dondurularak muhafazasi
siiresince besin degeri ve kalitesinde meydana gelen degigmeleri incelemek amaciyla
belirli araliklarla duyusal, fiziksel ve kimyasal analizler yapilmugtir.

3.2.1. Duyusal analizler

Duyusal analizlerde, MK.U. Su Uriinleri Fakiiltesi ogretim elemanlarindan
panelist olabilme ozelliklerine sahip olan 6 kigi gorev almugtir. Panelistler farkh
masalara birbirinden etkilenmeyecek gekilde oturtularak, her paneliste 4 galigma
grubundan farkli tabaklarda émekler sunulmus ve afiz tatlanm nétriestirmeleri igin su
ikram edilmigtir. Panelistler triinleri goriintiy, koku, ¢igneme ozelligi, sululuk, lezzet,
genel begeni bakimindan degerlendirerek degerlendirme sonuglanm onlerinde bulunan
formlara  yazmuglardir. Duyusal degerlendirmede kullamlan form ¢izelge 3.3°de
gosterilmigtir. (Gerek, 2000)

3.2.2. Fiziksel ve kimyasal analizler
3.2.2.1. pH tayini

Orneklere 1:10 oramnda saf su ilave edilmis, iyice homojenize edildikten sonra
Orion 420 A model pH metre ile pH degerleri Slgiilmiigtiir.

T&ﬁ U B sk on Mm
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Cizelge 3.3. Duyusal degerlendirme formu

DUYUSAL DEGERLENDIiRME FORMU

URUN;
PANELIST:
TARIH;
[ ORNEKLER
Uriin ikleri A B C D
1- Goriniig
2- Koku
3- Cigneme Ozelligi
4- Sululuk
5- Lezzet
6- Genel Begeni
TOPLAM
Varsa
ONETIEIINIZ. ..ottt esee e e eesereeeseaaeeseessaeesesasesnseesnnneesssseessaneaesanes
Sayisal Degerlendirme Puanlan:
10-9 Cok iyi
8-7 yi
6-5 Orta
4-3 Kétu

2-1  Cok koti
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3.2.2.2. Toplam ugucu bazik azot (TVB-N) tayini

Homojenize edilmiy émekten 10 gr alinarak igine 1 litre su konulmuy olan balon
icindeki silindire yerlegtirilmiy Gzerine yaklagtk 3 gr magnezyum oksit (MgO) eklenmis
ve bir miktar saf su ile balonun etrafindaki MgO ve &mek yikanmugtir. Bir erlen
icerisine 10 ml % 33’litk borik asit, 8 damla tasiro indikat6ri ve ortalama 100 ml saf su
konularak destilasyon sistemine yerlestirilmis ve balon igindeki su kaynamaya
bagladiktan sonra 10 dakika destile edilmigtir. Erlen igerisinde toplanan destilat 0.1 N
HCI ile titre edilmistir. Titrasyon sonunda harcanan asit miktan tespit edilerek agagdaki
sekilde TVB-N miktan hesaplanmugtir (Varlik, C. ve ark., 1993).

mgTVB-N/100g= Harcanan 0.1N’lik HCI(ml)x1.4x100
Ornek miktari(g)

3.2,.2.3. Nem tayini

Bahk koftelerinde dondurularak depolamaya bagh olarak olugan nem degigimini
tespit etmek amactyla etlivde kurutma yontemi kullamlmigtir (GOgiiy ve Kolsanicy,
1992). 105 °C deki etiivde kurutularak darast almmug olan cam kaplara homojenize
edilmi 6rneklerden 5 gr tartilmistir. Ornekler 105 °C’ye ayarh etiivde 4 saat kurutulmus
ve siire sonunda etiivden alinarak desikatorde oda sicakhifiina getirildikten sonra 0.01mg
hassasiyetli terazide tartilmugtir. Asafndaki hesaplama yontemiyle Orneklerdeki nem
miktan % olarak belirlenmigtir.

% Nem Miktan = [(Ornek miktarr+Dara)-Son Tartim]x 100

Alnan 6rnek miktan (gr)

3.2.2.4. Ham protein tayini

Ham protein kjeldahl yontemi ile tayin edilmigtir (Gogiis ve Kolsanci, 1992).
1-3 gr ornek kjeldahl tiipiine tartilmug, tizerine yaklagik 2 gr katalizor (500 gr potasyum
siilfat, 25 gr. bakir sillfat penta hidrat, 50 gr. demir siilfat kangimi) katilmigtir. Uzerine
30ml teknik salfurik asit ( % 96-98°lik) ilave edilmigtir. Balonlar kjeldahl yakma
Unitesine yerlestirilmis ve yakmaya balondaki ¢dzelti berraklagincaya kadar devam
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edilmigtir. Yakma igleminden sonra sogutulan tiiplerin igine 150 ml su ilave edilmig ve
tekrar 1sinan balon sofutulmugtur. % 33’liik sodyum hidroksit ¢ozeltisinden 200 ml
ilave edilerek tip destilasyon iinitesine yerlegtirilmigtir. Daha dnce 0.1 N silfurik asit
gOzeltisinden 25 ml alinarak damitma initesinin altinda yer alan sofutucunun altindaki
cam borunun ucuna yerlestirimigtir. 30 dakikabk destilasyondan sonra erlenmayer
alinarak 0.1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile titre edilmig ve protein miktan agafidaki

formiille hesaplanmugtir,
“%Ham protcin= (n/10 luk H>SO,(ml)- sarfedilen n/10 luk NaOH (ml)x0,0014x6.25x100
Alinan drnek (g)
3.2.2.5. Ham yag tayini

Soxhelet yontemiyle yapilmugtir. Homojenize edilen érneklerden yaklagik 5 gr.
tartilarak aspest kartuglann igine konmug ve kartusun agz temiz bir pamukla gevsek
olarak kapatilmigtir. Sonra 105 °C de ayarh etiivde 2 saat tutularak kurutulmustur.
Kartuglar daha sonra soxhelet silindirine yerlegtirilmis, alt ucuna daha onceden darasi
alinmig toplama balonlan takilmugtir. Silindire 1.5 sifon boyu (150 ml) petrol eter
konduktan sonra silindir sogutucuya baglamirken, balon da isitict dﬁzeﬁ lizerine
yerlegtirilmigtir. Isitic1 galistinlarak ekstraksiyona baglanmigtir. Saniyede 5-6 damla eter
akacak sekilde 4 saat boyu extraksiyon islemine devam edilmigtir. Ekstraksiyon
isleminden sonra yagin toplandig: balonlar fazla eterin ugurulmas: amaciyla 40 °C’de 30
dk ve daha sonra olast nemi ugurup kurutmak icin 105 °C’ye ayarli etiivde 1 saat
bekletilmis stre sonunda etiivden alinan balonlar desikatérde sogutularak 0.01 mgr
hassasiyetli terazide tartilarak % ham ya§ miktan su formiille hesaplanmugtir (Gogiis ve
Kolsarici, 1992).

% Ham Yag= (Dara+Lipit)-(Dara)x100
Omek miktari(gr)

3.2.2. Ham kiil tayini

Kurutularak darasi alinmug porselen krozelere  homojen hale getirilmis
6mekle1fden 3 gr tartilarak, yakma finmnda 550°C de 4 saat boyu yakilmiglardir. Rengi
acik gri-beyaz renge gelen ornekler kiil finmndan alinarak desikatore yerlestirilmig ve
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oda sicakhgina kadar sogutulduktan sonra 0.01 mg hassasiyetli terazide tartilarak % kil
miktan agagadaki gekilde hesaplanmigtir (Gogiis ve Kolsaricy, 1992).

(Dara + Hamkiil) — (Dara)
Omekmiktary(g)

% Ham Kiil = x100

3.2.3. Istatistiki analizier

Aragurma sonucunda elde edilen sonuglarda Statistica for Windows programn
kullanilarak varyans analizleri yapilmg ve sonuglar DUNCAN goklu kargilagtirma testi
ile degerlendirilmigtir.

Duyusal analizler sonunda ¢lde edilen veriler, statistica for windows paket
programinda  non-parametrik bir test olan “kruskal-wallis” yontemine gore
degerlendirilmigtir (Statistica v5.1 for windows).



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Karabalik ve sambenli’den hazirlanan, vakumlu ve vakumsuz olmak fizere iki
farkh yontem ile ambalajlanarak dondurulan ve —18 °C de muhafaza edilen kéftelerin 6
ay slireyle her ay fiziksel, kimyasal analizleri 3 paralelli olarak yapimgtir. Ayrica
orneklerde ilk giin, 3. ay ve 6. ay sonunda duyusal analizler yapilarak sonuglar
istatistiki olarak degerlendirilmigtir.

4.1. Vakumsuz ve Vakumlu Olarak Ambalajlanmiy Karabalik ve Sanbenli
Kftelerine Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Bulgular: ve Tartigmasi

Cahgilan tim bahk koftelerinde her ay pH, TVB-N, nem, protein, yag ve kil
analizleri yapitmugtir.

4.1.1. pH degerleri

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig Karabalik ve Saribenli koftelerinin
6 ay boyunca yapilan Olglimleri sonunda elde edilen pH degerlerinin aylara gore
degisimleri Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmug karabahk ve saribenli
koftelerinin pH degerlerinin aylara gbre degigimi

GRUPLAR
AYLAR
K S VK VS

0 6.67 +0.01* 6.62+0.01° [6.67+0.01° 6.62 +£0.01*

1 6.68+0.00°® |6.62+0.00° |6.680.01* 6.62 +£0.01

2 6.69+0.01* |6.62+0.01° 6.68 £0.01*™ {6.62 +0.01°

3 6.69+0.00° [6.63+0.01* |6.68+0.01" 6.62 + 0.00*
4 6.71 £0.01° 6.64 +0.00™ |6.69+0.00% |6.64+0.01°
5 6.72+0.01%* 16.66+£0.01° [6.69 +0.00° 6.64 + 0.00°°

6 6.72 £ 0.00°? 6.69 +0.01° 6.70 £ 0.01% 6.66 £ 0.01¢

Not: Degerlerin fizerindeki koyu renkli farkh harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farklihg
gostermektedir. (n=3)

K :Vakumsuz ambalajlanmig karabahik kéftesi

S : Vakumsuz ambalajlanmig saribenli kdftesi

VK: Vakumlu ambalajlanmig karabalik kéftesi

VS : Vakumlu ambalajlanmig saribenli koftesi
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pH degeri; taze balik eti igin 6.0-6.5 arasindadir. Degerler depolama sirasinda
depolama siiresine bagh olarak yavas yavas yiikselmektedir. Tuketilebilirlik simr 6.8-
7.0 arasindadir. Ancak pH degeri kesin bir kriter olmayip her zaman duyusal ve
kimyasal testlerle tamamlanmahdir (VARLIK ve ark. 1993). '

Karabaliktan yapilan ve vakumsuz olarak ambalajlanarak -18+1 °C de depolanan
koftelerin pH degeri 0. giinde 6,67 iken 6 aylik depolamamn sonunda 6,72 olarak
bulunmugtur. Yapilan istatistiki analizlere gore; ilk 2 ayda istatistiki agidan fark
gozlenmemigtir. Depolamamn bunu takibeden difer aylanndaki pH degerleri ile
depolamanin baglangicinda elde edilen degerler arasinda fark istatistiki agidan Snemlidir
(p<0.05).

Sanbenli baliktan hazrlanan ve vakumsuz olarak ambalajlanan koftelerde
yapilan dlgiimlerde pH degeri depolamamn baslangicinda (0. giinde) 6.62 iken 1. ve 2.
aylarda bu degier sabit kalmig, 3. ayda pH yiikselmeye baglamis ve 6 ayn sonunda 6.69
olarak tespit edilmigtir. Yapilan istatistiki analizlere gore; depolamanin baglangici, 1.ay
2. ay ve 3. ayda elde edilen sonuglar kendi aralannda degerlendirildifinde aradaki
farklar istatistiki agidan dnemsiz bulunurken 4., 5. ve 6. aylarda elde edilen degerler ile
depolamanin baglangicinda elde edilen deger arasindaki fark Onemli (p<0.05)
bulunmugtur. 6 aylik depolama siresinin 3. ayindan itibaren pH deferi artmaya
baglamugtir.

GOKOGLU (1994) tarafindan vakumsuz olarak ambalajlanan ve +4 °C de
depolanan uskumru koftelerinde 10 giinlilkk depolama siiresince 2 giinlilk periyotlarla
yapilan olglimlerde pH degeri 6.16°dan 6.37’ye yiikselmgtir.

AVCI (1996), Alabalik salatas1 ve koftelerinin raf omriini tespit etmek amaciyla
hazirlanan iriinlerin 12 giinlik depolama siirelerinde, salatalarin pH’siin 6.67°den
8.25%¢ gkugim; koftelerin pH degerinin ise 16 ginlik depolama siresi boyunca
6.67°den 7.52ye yikseldigini belirtmistir.

Yukanda sozii edilen onceki galigmalarda pH degerleri baglangic pH’mna goére
depolama siiresi boyunca artiy gostermigtir. Bu artiglar, bizim ¢ahgmamizda
gozlemledifimiz pH artiglanyla paralellik gdstermektedir. Ancak aragtirmada pH 7°nin
iizerine gikmamugtir.

Vakumlu olarak ambalajlanmug karabalik koftelerinin pH degerleri depolamanin
baglangicinda 6.67 iken, 1 ay sonra 6.68°c¢ yiikselmis, 2. ve 3. aylarda bu degerlerde
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Depolamanm baglangicindan 4. aya kadar elde edilen degerler arasindaki farklar
istatistiki agidan Snemsiz olup 4. aydaki deger ile depolamanmn baglangicmdaki deger
arasmdaki fark 8nemlidir (p<0.05). Depolamanmn baglangicinda 6.67 pH olan degeri 6.
ayda 6.70° ylikselmistir. Bu iki defier arasndaki fark da istatistiki agidan Snemlidir. .

Vakumlu sarbenli koftelerinin depolama sliresince her ay diizenli olarak Slgiilen
pH degeri baglangicta 6.62 iken, depolama sonunda 6.66’ya yikselmistir. Bu arti
vakumsuz ambalajlanarak depolanan &rneklerde oldugu gibi depolama siiresinin
yarismdan sonra kendini g8stermistir. Depolamamn baglangic degeri ile 4., 5. ve 6.
aylardaki degerler arasindaki fark istatistiki agidan 6nemlidir (p<0.05).

YANAR ve FENERCIOGLU (1998) tarafindan gelik kaplara yerlegtirilen,
vakumla ambalajlanan sazan kofteleri —18 9C>de depolanmis, 6 ay boyunca takip edilen
pH degerlerinin 6.1-6.4 arasmda degisti3i ve bu degerlerin tazelik i¢in &nerilen 6.0-6.5
degerlerine uygun oldugu bildirilmigtir.

Her iki tir babktan yapilan vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak
depolanan koftelerde pH degeri depolama siiresince devamh bir artiy gostermistir. pH
degerlerinde gorillen bu artiglarin; enzimler ve bakterilerin etkisiyle etin oksido-
rediiksiyon dengesinin bozulmasi ve bunun sonucunda olusan serbest hidrojen ve
hidroksil konsantrasyonundaki degisikliklerden kaynaklandigi VARLIK ve ark. (1993)

kOvk BsEvs

tarafindan belirtilmigtir.
0 1 4 5
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Sekil 4.1." de gorildigii gibi karabahk kdftelerinin pH degerleri depolamann
baslangicnda ve depolama siiresince sarbenli koftelerinin pH degierlerinden dabha
ytksektir.

Vakumlu ve vakumsuz olarak depolanan her iki ¢esit koftelerin pH degerleri
depolama siliresi sonunda yilkselmigtir. Depolamanin 6. aymda vakumsuz olarak
ambalajlanan karabalk ve sanbenli koftelerinin pH degerlerinin vakumlu olarak
ambalajlanan koftelerin pH degerlerinden daha yitksek oldugu tespit edilmistir.

Sonuglar literatiir verileri ile kargilagtinldiginda, depolama siiresi boyunca
vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak muhafaza edilmis olan koftelerin pH
degerleri tilketilebilirlik smirlann icinde kalmustr. Koftelerin vakumlu olarak
ambalajlanarak depolanmasmm, pH degeri Uzerinde daha olumlu etki yaptifi ve
degerlerin daha az yiikseldigi ortaya ¢iknmgtir.

4.1.2. Toplam ugucu bazik azot (TVB-N)

TVB-N tayini en ¢ok kullanilan yOntem olup Onemli bir parametredir

(GOKOGLU, 1994).

TVB-N degerine gore su tiriinlerinin siflandiriimas: agagidaki gibidir:

25 mg/100g TVB-N igeren drnekler “COK IyI”

30 mg/100g TVB-N iceren Srnekler “qYl”

35 mg/100g TVB-N iceren 6rnekler “PAZARLANABILIR”

35 mg/100g’n tizerinde TVB-N igeren 6rnekler “BOZULMUS”

Tath su baliklarinda ise TVB-N tiiketilebilirlik smir degeri 32-36 mg/100g TVB-
N’dir. TVB-N degerleri balk cinsine gore defismekte ve ¢esitli faktdrler tarafindan
etkilenmektedir (VARLIK ve ark., 1993). Bu faktorler; balign cinsi, avlama mevsimi,
bolgesi ve derinligi, baligm beslenme durumu, cinsiyeti ve yagidir (GOKOGLU, 1994).

Dondurulmus 8rneklerde depolama siiresi boyunca elde edilen TVB-N degerleri
Cizelge 4.2. de verilmektedir.

Vakumsuz olarak ambalajlanan karabalhk koftelerinde TVB-N degeri
depolamamn baglangicinda 14 mg/100g iken 2.aya kadar bu deger sabit kalmg 2. ayda
14.93 mg/100g’a, 3.ayda 15.40 mg/100g’a, 4. ayda 16.80 mg/100g’a, 5. ayda 17.73
mg/lOOg?a ve 6 ay somunda 18.20 mg/100g’a ylikselmigtir. Kendi aralarinda



25

degerlendirildiginde depolamamin baglangicy, 1.ay, 2.aydaki sonuglar arasmdaki farklar
istatistiki acidan Snemsiz iken, depolamanin baglangicmdaki deger ile 3., 4., 5. ve 6.
aylarda bulunan degerler arasindaki fark Snemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.2. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmis karabalik ve saribenli
koftelerinin TVB-N (mg/100g) degerlerinin aylara gére degigimi

GRUPLAR
AYLAR
K S VK VS

0 14.00 £ 0.00° {14.47+0.81° [14.00+0.00*° |[14.47 +0.81"
1 14.00 £0.00*° [14.93 £0.81*® [14.00+0.00° |[14.00 £ 0.00"
2 14.93 +0.81*° [15.40+0.00*> [14.00+0.00° |14.00 +0.00"
3 1540 +£0.00° [15.40+0.00® [14.00+0.00° [14.93+0.81*°
4 16.80 £ 0.00° [16.33 £ 0.81™ |[15.401+0.00° |15.40 + 0.00*®
5 17.73 £0.81% [17.27+0.81° [16.80+0.00° [16.33 +0.81™
6 18.20+0.00° [18.20+0.00° [16.80+0.00% {17.27+0.81°

Not: Degerlerin Ozerindeki koyu renkli farkli harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilifn gostermektedir. (n=3)

Vakumsuz olarak ambalajlanarak depolanan saribenli koftelerinde TVB-N
degeri 0. giinde 14.47 mg/100g iken 6 ay sonunda 18.2°ye yilkselmistir. Degerler
depolama periyodu boyunca diizenli bir artiy gdstermistir. Istatistiki analizlere gére;
Orneklerin TVB-N degerindeki ilk 3 ay boyu olusan artiglarin depolamanin
baslangicindaki degere gbre Gnemsiz, 3 aydan sonra goriilen artiglarin ise Snemli
(p<0.05) oldugu tespit edilmigtir.

GOKOGLU (1994), Aliiminyum kutulara yerlegtirilen ve aliiminyum folyo ile
kaplanarak ambalajlanan ve +4°C de depolanan uskumru koftelerinde TVB-N
degeri’nin depolamanin baslangicmda 10.00 mg/100 g iken 10 giinliik depolama
sonunda 36.4’e yiikseldigini bildirmektedir.

Bu ¢ahsmada da vakumsuz ambalajlamayla depoladipimiz karabahk ve
sartbenli koftelerinde buldugumuz TVB-N degerleri depolama siiresince artrmgtir.
Ancak bu arti§ su triinleri smiflandirmasinda < 25mg/100g TVB-N igerdiginden ¢ok iyi
{irlin sintfindadr.

Vakumlu ambalajlamayla depolanan karabahk kéfielerinde TVB-N degeri
baglangigta 14.0mg/100g iken depolama siiresince artis gdstererek 6. aym sonunda
16.8mg/100g’a yiikselmistir. Depolama siiresinin ilk 3 ayinda baglangictaki deger sabit
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olup, 4. aydan itibaren artiy gézlenmistir. Bu degerlerdeki artigin ilk giinkll degere gére
istatistiki ySnden 8nemli oldugu (p<0.05) tespit edilmistir.

Vakumlu ambalajlanmig saribenli kéftelerinde ise TVB-N degeri depolamanin
baglangicinda !4.47mg/100g iken 6 ay somunda 17.27mg/100g’a qikmugtir. Diger
gruplarda oldufu gibi vakumlu saribenli koftelerinin de 6 ayhk depolanmasinda,
depolamanmn baglangicindaki deger ile 6 ay sonundaki defer arasindaki fark istatistiki
acidan 6nemli bulunmugtur (p<0.05).

DAMARLI ve ark. (1992) tarafindan vakumlu ambalajlanarak -18 °C’de
depolanan sudak bahji ve palamuttan hazrlanan koftelerin TVB-N degerlerinin 10
myg/100g ile baglayip 12 ay sonunda “gok iyi kalite” simfinda kaldig: belirtilmektedir.

Vakumla ambalajlanarak —18 °C’de depolanan sazan koftelerinde depolamanin
baslangicinda 10.52 mg/100g olan TVB-N degeri 6 ay sonra 13.78’e ylikselmektedir
(YANAR ve FENERCIOGLU, 1998).

Vakumsuz ve vakumlu olarak ambalajlanan karabahk ve saribenli kéftelerinde
buldugumuz TVB-N degerleri ilk 3 aydan sonra artmaktadir; ancak sonuglar literatiir
verileri dogrultusunda degerlendirildiginde 6 ay boyunca her iki firiin de “¢ok iyi kalite”
smifina girmektedir.
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$ekil 4.2. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanms karabalik ve saribenli
koftelerinin TVB-N (mg/100g) degerlerinin aylara g6re degigimi

Depolamanin  baglangicinda vakumlu ve vakumsuz ambalajlanmms kéftelerin
TVB-N degerleri aym iken 6. ayda vakumsuz ambalajlanarak depolanan koftelerin
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TVB-N degerlerinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Sekil 4.2). Hem karabalik hem
saribenli koftelerinde depolama stiresi boyunca TVB-N deferi artiy gOstermistir.
Depolama sonunda vakumsuz karabahk ve saribenli balik kéftelerinin TVB-N degerleri
aym iken, vakumlu ambalajlanmig saribenli koftesinin TVB-N degerinin vakumiu
ambalajlanmis karabahk kéftesininkinden daha yiiksek oldugu gézlenmistir.

4.1.3. Nem miktan

Vakumsuz ve vakumlu ambalajlanarak dondurulan karabahk ve saribenli
koftelerinin muhafazas: siiresince 6 ayhk % nem miktarlar1 Cizelge 4.3.’de verilmistir.

Cizelge 4.3. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmug karabalik ve saribenli
kéftelerinin % nem degerlerinin aylara gre degigimi

GRUPLAR
AYLAR
K S VK VS

0 73.20+0.00° |73.00+0.20" [73.20+0.00* |73.00 +0.20"
1 73.07+£0.12* [73.20+0.40® [72.82+0.16* [73.13+0.76"
2 73.07£0.12° [73.27+£0.12*°° [72.80£0.40° |[72.80 + 0.40°
3 72.98£0.00° |73.42+0.40"™ [72.60+0.20*° [72.81+0.01
4 73.27£0.12° [73.47+023™ [72.97+0.01* [73.13+0.31°
5 73.60 £ 0.20™ [73.67+0.12°° [73.07£0.12* [73.07+0.42°
6 73.80 £0.00° [73.80+£0.20° |73.00+0.00° [73.07+0.61*

Not: Degerlerin tizerindeki koyu renkli farkl harfler =0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklih gostermektedir. (n=3)

Vakumsuz olarak depolanan karabalik kéfielerindeki % nem miktar1 baglangicta
% 73.20 iken 6 ayhk depolama sonunda % 73.80, vakumsuz saribenli kdftelerinde nem
miktar1 0. giinde % 73 olup 6 ay sonunda % 73.80 olarak tespit edilmigtir.

RAVINDRANATHAN, N.P. ve ark. (1982), -18 °C de depolanan tel yiizgegli
mercanlarm nem miktarmin baglangicta % 48.70 iken 2 ay sonra % 44.97’ye dtgtiigiin{
tespit etmislerdir. Istavritten hazirlanan kizartilmig fingerlerde ise baglangicta % 34.82
olan nemin 4. ayda % 35.34’¢ yiikseldigini 6. ayda ise tekrar % 28.64 oldugunu tespit
etmiglerdir,

Vakumlu karabalik koftelerinde % nem miktan 0.gtinde % 73.2 iken depolama
siiresinin sonunda % 73.0 olarak tespit edilm:.stlr Depolama boyunca nem miktarinda
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gorillen aylar arasmdaki degismelerin dnemsiz oldugu bulunmugtur. Istatistiki analizler
de bunu dogrulamigtir. Vakumlu olarak ambalajlanmms karabalk koftelerinin nem
igerifinde depolama boyunca dikkate deger bir degisme olmamugtir.

Vakumlu sanbenli kéftelerinde nem miktan baglangicta % 73.00 iken 6 ay
sonunda % 73.07 olarak belirlenmistir. Aylar arasinda nem degeri bakimindan goriilen
farkhliklar istatistiki agidan 6nemsizdir.

Vakumsuz ve vakumlu olarak ambalajlanmmg karabalik ve saribenli kéftelerinin
nem igerigi 6 aylik depolama siiresince dalgalanmalar gostermistir (Sekil 4.2).

Depolamanin baginda vakumlu ve vakumsuz karabalik kofteleri daha ylksek
nem igerigine sahipken depolama sonunda vakumsuz karabalik ve saribenli kftelerinin
nem degerlerinin aym oldugu, vakumsuz karabalk ve saribenli kdftelerinin nem
degerleri arasinda ise istatistiki agidan Snemsenmeyecek kadar kiiglik farkhlik oldugu
tespit edilmigtir (gekil 4.2.).

5

Jekil 4.3. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmug karabalik ve saribenli
koftelerinin % nem degerlerinin aylara gére degisimi
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4.1.4. Ham protein degerleri

Vakumsuz depolanan karabahk koftelerinde protein degeri 0. giinde % 21.22
iken depolama sonunda bu deger % 20.95’¢ digmilgtiir. Depolama silresince protein
oranmda dizenli bir azalma g6zlenmigtir. Istatistiki analizlere gore; aylar arasindaki
degier farkhbklan ve depolamanin bagindaki degerle sonundaki deper arasmdaki fark
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Onemsizdir. Protein degeri 6 ayhk depolamadan Onemli derecede etkilenmemigtir
(Cizelge 4.4.)

Saribenli koftelerindeki protein deferi, depolamadan dnce % 22.03 iken
depolama periyodu boyunca diizenli bir azalma gdstermis ve 6 ay sonunda % 21.80°¢
digmiistlr. Fakat bu azalma ve aylar boyunca degerlerde olusan farkhhklar yapilan
istatistiki analizler sonucunda Onemsiz bulunmugtur. Depolama sirasmda % protein
miktarinda dikkate deger bir degisme olmamustir (Cizelge 4.4.)

Cizelge 4.4. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlannug karabalik ve saribenli
koftelerinin % ham protein degerlerinin aylara gére degigimi

GRUPLAR
AYLAR
K S VK VS
0 21.22£040° 122.03 £0.03* [21.22+0.40" |22.03 +0.03*
1 21.08+0.25" ]21.98+0.03* |21.13+0.53* {22.00 +0.00*
2 21.00 £ 042" 21.94+0.01* {21.00+1.41* |22.01 +1.40"
3 20.99+£0.72° |21.92+0,03* [21.00£0.00* [22.00+1.92*
4 20.98+0.03* 21.90+0.85° [21.00+0.61*° |22.00+1.00°
5 20.98 +£0.01° |21.88+0.71* [20.99+0.72* {21.98 +0.03"
6 20.95+0.71* |21.80+£0.42° |20.98+0.71° [21.96 +0.01*

Not: Degerlerin Gizerindeki koyu renkli farkl: harfler 0=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farkhlipy g8stermektedir, (n=3)

RAVINDRANATHAN, N.P. ve ark. (1982) tarafindan mercan ve istavrit
ornekleri 3 farkh grupta iglenmis, ve —33 °C’de depolanmustir. Tereyagh, ekmekli ve
monosodyum glutamat ile iglenen at uskumrusu Srneklerinde 6 ay siireyle belirlenen
protein deZeri en ¢ok % 31.54, en az % 26.96 olarak tespit edilmistir.

Vakumlu karabalik kdftelerinde % ham protein degeri baglangicta % 21.22 iken
6 ay sonunda % 20.98 diigmistiir. Protein oranlarinda gérillen aylara gore degismeler
Onemsenmeyecek kadar az olup, 0. glindeki protein degeri ile 6 ay sonunda elde edilen
protein degeri arasndaki farkhlik da istatistiki agidan Snemsizdir, Sonu¢ olarak hem
vakumlu hem vakumsuz olarak ambalajlanan karabahk koftelerinin protein miktari
depolama siiresince 6nemli bir degisiklife uframamgtwr. Gidalarda Snemli bir besin
maddesi olan protein miktarmda depolama siiresince dikkate deger bir azalma
olmammstir.
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Vakumlu ambalajlanmig saribenli koftelerinde de depolama siiresince kftelerde
en Snemli besin maddesi olan protein miktarmdaki degigiklikleri tespit etmek igin her
ay diizenli olarak protein analizi yapimustir. Bu amagla yapilan protein analizleri
sonucunda % protein miktar1 depolamadan dnce % 22.03 bulunmus , 1 ay sonra bu
degerin % 22.00 oldugu ve bu degerin 4 ay boyu sabit kaldi1 saptanmgtir. 5 ay sonra
yapilan analizler sonucunda protein miktarmm % 21.98 ‘dismiiy oldugu tespit
edilmigtir. 6 ay sonunda ise bu deger % 21.96 olarak bulunmustur. Elde edilen istatistiki
sonuglara gdre; aylar arasnda protein miktarmda gorilen farklarmn istatistiki agidan
Onemsiz oldufu tespit edilmistic. Uygulanan bu depolama igleminden protein miktar:
Onemli 8lciide etkilenmemistir.

NkOkEBsEvs

Z

Sekil.4.4. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmigs karabalik ve sartbenli
kéftelerinin % ham protein degerlerinin aylara gore degisimi

Saribenli balik koftesinin protein degerlerinin depolamanin baginda ve depolama
sliresince karabahk koftesinin protein degerlerinden daha yitksek oldugu g8riilmektedir
(sekil 4.4.). Depolama stiresi boyunca vakumlu kéftelerin protein kayb1 vakumsuzlardan
daba az olmugtur. Bu kayip aylar arasinda istatistiki agidan degerlendirildiinde dikkate
deger bulunmamgtir.
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4.1.5. Ham yag degeri

Calisilan karabalilk ve saribenli kdfteleri iki ayr1 ambalajlama ile dondurularak
mubafaza edilmis ve 6 ay siireyle ham yag degerleri Cizelge 4.5 ve Sekil 4.5’de
verilmigtir.

Cizelge 4.5. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmg karabahk ve sanbenli
koftelerinin % ham yag degerlerinin aylara gére degigimi

GRUPLAR
AYLAR
K S VK VS
0 4.60 £ 0.00* 3.50+0.14" 4.60 + 0.00° 3.50+0.14°
1 4.60 + 0.20* 3.50 +0.14° 4.60 + 0.00" 3.50+£0.14"
2 4.60 + 0.00* 3.50+£0.14° 4.60 + 0.00* 3.50+0.14°
3 4.60 £ 0.28° 3.40 £ 0.00* 4.60 + 0.00° 3.50 £ 0.14°
4 4.50 + 0.42° 3.27 £ 0.50* 4.60 £ 0.00* 3.40 £ 0.00"
5 4.40 £0.20° 3.20 + 0.40° 4.50 + 0.14* 3.30+0.01°
6 4.40 £ 0.40° 3.20 +0.00° 4.50 £0.14° 3.30+0.71°

Not: Degerlerin iizerindeki koyu renkli farkli harfler @=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklili g6stermektedir. (n=3)

Vakumsuz karabalik kéftelerinde yag degeri baslangigta % 4.6 iken bu deger 3
ay boyu sabit kalmis 4. ayda % 4.5’¢, 5. ayda % 4.4’e inmistir. Depolama sonuna kadar
da sabit kalmistir. Depolama siiresi boyunca tespit edilen degerler arasindaki fark
istatistiki olarak Onemsiz bulunmugtur. Baglangic ve 6 ay sonundaki yag miktarlarmda
dikkate deger bir degigme goriilmemigtir.

Saribenli kéftelerinde yag degeri baslangigta % 3.5 olarak tespit edilmistir. Bu
deger depolama siiresinin yarisina kadar sabit kalmug yarisindan sonra azalmaya
baglamig ve depolamanin sonunda % 3.2°ye diigmtigtiir. 6 ayhk depolama siiresince bu
azalma 6nemsiz olup dikkate deger bir yag kayb olmamustir.

Vakumiu karababk kéftelerinin baglangicta % 4.6 olan yag degeri 4 ay boyunca
sabit kalms, 5. ayda % 4.5’a digmils ve depolama sonunda da yine % 4.5 olarak
kalmigtir. Aylar arasmdaki deger farkhihiklan istatistiki agidan 6nemsiz olup, depolama
boyunca yag degerinde nemli bir degisme olmamugtir.

Vakumiu saribenli koftelerinde yapilan yaJ analizleri sonucunda ya§ miktari
baglangicta % 3.5 olarak bulunmustur. Bu deger 3 ay boyunca degigmemis, 4. ayda %
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3.4%, 6 ay sonunda ise % 3.3 ‘e diigmiistiir. 6 ayhk depolama periyodu boyunca aylar
arasmda goriilen farkliliklar istatistiki agidan Snemsiz bulunmugtur.
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Sekil 4.5. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig karabalik ve saribenli
ko6ftelerinin % ham yag degerlerinin aylara gore degisimi

Elde edilen bulgulara gére depolamanin baslangicinda ve depolama siiresince
karabalik kéftesi saribenli balik koftesinden daha fazla yag igermektedir. Bu, karabalik
etinin ya§ iceriginin saribenli etinin yaJ igeriginden daha fazia oldugu sonucunu ortaya

¢ikarmaktadir.
4.1.6. Ham kiil deferi

Cizelge 4.6.’da goriildiigti gibi vakumsuz olarak ambalajlanan ve depolanan
karabahk koftelerinde ham kiil miktar1 depolama siiresince ~ % 1 olup, baglangica gére
difer aylarda elde edilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan Onemsiz
bulunmugtur.

Vakumsuz sarbenli kéftelerinin kil miktarindaki degigmeler 6 ay boyunca
incelenmigtir. Vakumsuz karabahk koftelerindeki aym durum bu koftelerde de
gbézlenmistir. Bizim icin Onemli olan aylara gOre dalgalanmalar gOzlense de
depolamanin baglangic: ile 6 ay sonunda elde edilen degerler arasinda istatistiki agidan
onemli bir fark bulunmanug olmasidir. Bu, 6 ayhk depolama igleminden kil miktarmn
Onemli derecede etkilenmedigi anlammna gelmektedir.
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Cizelge 4.6. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmug karabahk ve sanbenli
koftelerinin % ham kiil degerlerinin aylara gore degisimi

GRUPLAR
AYLAR
K S VK VS
0 1.10+0.17* 1.22 +0.19* 1.10+0.19* 1.22 +0.19*
1 0.84 +0.23% 1.33 + 0.00* 1.11 +0.23* 1.33 +0.00*
2 1.33 £ 0.00* 1.50+ 024  [1.17£0.23" 1.34 £ 047"
3 1.00 + 0.00" 1.33 £ 0.00° 1.00 + 0.00* 1.33 +0.00*
4 1.00 +0.00* 1.00 +0.00*  0.78 +0.19* 1.17 £0.24*
S 1.33 +0.00* 1.33£0.00  [1.33 £0.00* 1.33 £ 0.00*
6 1.33 £ 0.00* 1.50 +0.23* 1.33 +0.00™ 1.17 £ 0.24*

Not: Degerlerin {izerindeki koyu renkli farkli harfler «=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklih@1 gostermektedir. (n=3)
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Sekil 4.6. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig karabalik ve saribenli
kéftelerinin % ham kil degerlerinin aylara g6re degisimi

Vakumlu olarak ambalajlanarak -18+1 °C’de depolanan karabalik kofielerinde
yapilan analizler sonucunda ham kiil degeri depolama stiresince ~ % 1 olarak tespit
edilmigtir. Baglangica g6re aylar arasmdaki farkhhklar istatistiki agidan Snemsizdir.
Hem vakumiu hem vakumsuz ambalajlamada depolama baglangicmdaki bulunan
degerle depolama sonunda bulunan deBer aymdir. Her iki tip ambalajlama % kiil miktar:

yOniinden sonuglan etkilememigtir,
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Vakumhu olarak ambalajlanan saribenli k6ftelerinde % kiil miktan da ~ % 1
olup, 6 ay boyunca tespit edilen kill miktar1 arasindaki farklilk da istatistiki agidan
Onemsizdir.

Sekil 4.6°da vakumsuz ve vakumlu ambalajlanan karabalk ve saribenli
kéftelerinin 6 ayhk depolama siiresince % kiil miktarlar1 verilmistir.

Vakumlu ve vakumsuz karabahk ve sarbenli koftelerinin kil igerifinin depolama
stiresince fazla degismedigi, yaklagik aym degerlerde kaldifi g6zlenmigtir (Sekil 4.6).

4.2. Vakumlu ve Vakumsuz Karabalik ve Saribenli Kéftelerinin Duyusal

Analiz Sonuglan ve Tartisma

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmg karabalik koftelerinin duyusal
analizleri ik giin, 3. ayda ve 6. ayda yapilmstir. K6fteler goriintls, koku, sululuk, lezzet,
¢igneme Szelligi, genel begeni bakimindan panelistlerce degerlendirilmigtir.

Gidalarin depolanmasi esnasinda #rilniin yeme kalitesini belirleyen en Snemli
kriter duyusal analiz sonuglam olup, duyusal analiz sonuglarn bakimindan uygun
olmayan bir {ir{iniin tiiketime sunulmas: miimkiin degildir (AVCI, 1996).

Panelistler tarafindan {irtinler i¢in belirlenen sayisal de@erlerin duyusal

degerlendirme kargih agagidaki gibidir.
10-9 Cok iyi
8-7 lyi
6-5 Orta
4-3  Kotii
2-1 Cokkatl

4.2.1. Goriiniig testi

Vakumiu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak —18°C de depolanan karabalik
kofteleri depolama  sliresince panelistler tarafindan gOriinily bakimmdan

degerlendirilmigtir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlannms karabahk ve sanbenli
koftelerinin duyusal analizlerinde griinll§ puanlarinin aylara gdre degisimi

AYLAR
Gruplar 0.GUN 3.AY 6.AY
K 9.17+0.753* |8.00+0.633" [8.17+0.753"
S 10.00 + 0.000°* [9.33 £0.516° |8.17+0.753°
VK 9.17+0.753* |7.83+0.408" [8.17+0.753"
VS 10.00 + 0.00° |8.83+0.753* [8.33+0.516"

Not: Degerlerin Gizerindeki farkls harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farkllif1
gostermektedir. (n=6)

Panelistlerin puanlamalarina gore vakumsuz ve vakumlu karabahk kofteleri
baglangicta 9.17 puan almuglardwr. Bu puanlamaya gore genel goriiniiy bakimindan
vakumlu ve vakumsuz karabalik koftelerinin 0. glinde “gok iyi” kalitede olduklar1 tespit
edilmigtir. 3. ayda yapian degerlendirmeler sonucunda vakumsuz ambalajlanan
karabalk koftelerinin 8 puan, vakumlu olanlarm ise 7.83 puan alarak goriinily
bakimindan “iyi” kalite 6zelligi gosterdikleri tespit edilmigtir. 6 ay sonunda ise vakumlu
ve vakumsuz olarak ambalajlanarak depolanan koftelerin 8.17 puan alarak goriinis
bakimindan “iyi” kalite dzelliklerini koruduklan tespit edilmistir (¢izelge 4.7.).

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmg saribenli kéftelerinin depolamanin
baglangicinda 10 puan alarak gdriintis bakimindan “gok iyi” kalitede olduklan tespit
edilmigtir. 3. ayda vakumsuz sarbenli koftelerinin 9.33 puan, vakumlu olanlarin ise
8.83 puan alarak yine gorilinis bakimundan “gok iyi” kalite Ozelligi gosterdikleri
gbzlemlenmigtir. 6. ayda ise vakumsuz saribenli k6ftesinin 8.17 puan, vakumlu koéftenin
ise 8.33 puan alarak yine “gok iyi” kalite Szelliklerini koruduklar tespit edilmigtir.

Depolama sliresi boyunca vakumlu ve vakumsuz saribenli kéfteleri goriiniis
bakimindan “gok iyi” kalite 6zelliklerini korumuglardir,

Depolamamin  baglangicinda vakumlu ve vakumsuz sarbenli koftelerinin
karabalik koftelerinden daha fazla puan aldifi, 3. ayda en fazla puam vakumsuz
saribenli koftesinin aldifi tespit edilmigtir. 6. ayda ise en fazla puanmn panelistler
tarafindan vakumlu saribenli kdftesine verilmig oldugu ve difer gruptaki koftelerin puan
bakimindan aym seviyelerde bulundugu gériilmektedir (gekil 4.7.).

Depolama sonunda genel goriinly bakimindan vakumlu sarbenli koftesi
panelistlerce daha fazla tercih edilmigtir.



36

BkOvkBsBvs

0 Aylar3 6

Sekil 4.7. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmug karabalik ve saribenli
koftelerinin duyusal analizlerinde goriiniis puanlarmin aylara gore degigimi

4.2.2. Koku testi

Cizelge 4.8. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmg karabalik ve sanbenli
koftelerinin duyusal analizlerinde koku puanlannin aylara gore degigimi

AYLAR
Gruplar 0.GUN 3.AY 6.AY
K 8.67+0.516° |8.83+0.983* 7.33+0.817°
S 9.33+0.817*° |8.83+0.983" 8.00+1.095°
VK 8.6740.516* |9.00+0.894° 7.33£1.211°
VS 9.33+0.817° |9.00+0.894° 7.50+0.548°

Not: Degerlerin tizerindeki farkli harfler =0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farklilifn
gostcrmekicdir, (n=6)

Cizelge 4.8.’de gorildigu gibi; koku bakimindan yapilan degerlendirmede
vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmis olan karabalik koftelerinin depolamanin
baslangicinda 8.67 puan alarak “gok iyi” kalitede olduklar, 3. ayda vakumsuz karabalik
koftesinin 8.83 puan, vakumlu koftenin ise 9 puan alarak yine “gok iyi” kalite dzelligi
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gosterdikleri, 6. ayda ise koku Ozellifi bakimindan vakumlu ve vakumsuz karabahk
koftelerinin 7.33 puan alarak “iyi” kalitede olduklari tespit edilmistir.

Panelistler tarafindan yapilan degerlendirme puanlarma gore; vakumlu ve
vakumsuz olarak ambalajlanmig sanibenli koftelerinin 0. giinde 9.33 puan alarak koku
bakimindan “gok iyi” kalitede oldugu, 3. ayda vakumsuz ve vakumlu sarbenli
koftelerinin srasiyla 8.83 ve 9 puan alarak yine ¢ok iyi kalite dzelliklerini koruduklan
gorllmiistir. Depolama sonunda yapilan puanlamalara gére vakumsuz koftelerin 8
puanla, vakumlu koftelerin ise 7.5 puanla “iyi kalite” &zellifi gosterdikleri tespit
edilmigtir (¢izelge 4.8.).

Depolamanm baslangicinda ve 6. ayinda yapilan duyusal testler sonunda koku
bakimindan tercih edilen balik koftesi saribenli kdftesi olmugstur. Depolamanin 3.
aymda vakumlu olan karabalik ve sanbenli kéfteleri koku bakimindan daha iyi puanlar
alirken , 6. ayda ise en yitksek puam vakumsuz saribenli kdftesi abmugtir (gekil 4.8.).

SkOvkms @vs

Sekil 4.8. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmg karabalik ve saribenli |
koftelerinin duyusal analizlerinde koku puanlarinin aylara gore degigimi

4.2.3. Sululuk testi

Sululuk bakimmdan degerlendirilmesi icin panelistiere sunulan vakumlu ve
vakumsuz ambalajlanmis karabalk koficlerinin 0. giinde 8.67 puan alarak “cok iyi®
kalitede olduklari , 3. ayda vakumsuz karabalik kéftesinin 7.50 puan, vakumlu karabalik
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koftesinin ise 8 puan alarak iyi kalite 5zellii gosterdikleri tespit edilmigtir. Depolama
sliresi sonunda ise vakumsuz ve vakumlu karabalik kéftelerinin sirasiyla 6.50 ve 6.17
puan alarak*iyi” kalite 6zelliklerini koruduklar tespit edilmigtir (¢izelge 4.9.).

Cizelge 4.9. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig karabalik ve saribenli
koftelerinin duyusal analizlerinde sululuk puanlarinin aylara gbre degisimi

AYLAR
Gruplar 0.GON 3.AY 6.AY
K 8.6710.817° |7.50+0.837° 6.50+1.378"
S 9.50+0.548° |7.33+0.516° 7.00+1.265"
VK 8.6740.817° |8.00+0.894° 6.1740.983°
VS 9.50+0.548* [8.33+0.817° 7.33+1.211°

Not: Degerlerin Qizerindeki farkl harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farklihn
gostermektedir. (n=6)

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak depolanan saribenli kd8ftelerinin
depolamanin baslangicinda sululuk 8zelligi bakmmmdan “gok iyi” kalitede olduklar
panelistler tarafindan yapilan puanlamalarla ortaya gikanlmgtir. 0. giinde vakumlu ve
vakumsuz kofteler 9.50 puan almuglardir. 3 ayda yapilan degerlendirmeler sonucunda
vakumlu ambalajlanan saribenli kéftelerinin 8.33 puan alarak sululuk bakimindan “gok
iyi” kalite dzellifini koruduBu; ancak vakumsuz olarak ambalajlananlarda puanin 7.33’¢
diistigi ve bu Orneklerin “iyi kalite” 6zelligi gOsterdigi tespit edilmistir. 6 ay sonunda
yapilan testler sonucunda vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanan kéftelerinin
sirastyla 7.33 ve 7 puan alarak literatlir verilerine gbre * iyi” kalite smifina girdikleri
tespit edilmigtir (gizelge 4.9.).

Sekil 4.9.°da goriildigii gibi baglangicta sanbenli kofieleri sululuk &zelligi
yoniinden daha yliksek puanlar alirken, aym1 durum depolamanm ilerleyen stirelerinde
gozlenememigtir. 3. ayda vakumlu ambalajlanarak depolanan karaballk ve sanbenli
kofteleri tercih edilmistir. Ancak 6. ayda vakumlu ve vakumsuz saribenli k&ftelerinin
tercihte tekrar daha 8ne gectigi gdzlenmigtir.
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SkOvkEsBvs

Sekil 4.9. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig karabalik ve saribenli
koftelerinin duyusal analizlerinde sululuk puanlarmin aylara gére degigimi

4.2.4. Lezzet testi

Panelistlerce yapilan lezzet degerlendirmesinde; Vakumlu ve vakumsuz olarak
ambalajlanmg karabahk kéftelerinin depolamanin baglangicinda 9.50 puan aldiklan ve
“cok iyi” kalitede olduklar, 3. ayda vakumsuz ve vakumlu karabahk koftelerinin
sirasiyla 8.67 ve 8.50 puanlar alarak bu lezzet kalitesini koruduklari, 6 ay sonunda ise
her iki grubunda 7.33 puan aldiklari ve bu nedenle lezzet kalitesi bakimindan “iyi”
nitelikte olduklar tespit edilmigtir.

Cizelge 4.10. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmg karabalik ve saribenli
kéftelerinin duyusal analizlerinde lezzet puanlarmin aylara gore

degigimi
AYLAR
Gruplar 0.GUN 3.AY 6.AY
K 9.50+0.548° |8.6710.817° 7.33+1.366°
S 9.6740.516* |8.3310.516* 7.33+1.211°
VK 9.50+0.548°  |8.50+0.548° 7.33+1.633°
VS 9.6740.516* |8.67+0.516° 7.3341.033°

Not: Degerlerin {izerindeki koyu renkli farkli harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak

farklihg gBstermektedir. (n=6)
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Panelistler tarafindan lezzet de@erlendirmesi yapilan vakumlu ve vakumsuz
ambalajlanmig  saribenli koftelerinin depolamann baglangicinda ve 3. ayda lezzet
bakmmndan © ¢ok iyi “ smifina girdikleri, 6. ayda ise “iyi” bir lezzet kalitesine sahip
olduklar gozlemlenmigtir. Vakumlu ve vakumsuz saribenli kifte 6rneklerinin 0. giinde
9.67 puan , vakumsuz ve vakumlu saribenli kdftelerinin 3. ayda sirasiyla 8.33 ve 8.67
puan aldiklan gdriilmektedir (¢izelge 4.10.).

Lezzet kalitesi bakimmndan 0. giinde vakumlu ve vakumsuz sarbenli kéftelerinin
daha yiiksek puan aldigi, depolamanin sonunda ise bitiin gruplardaki Srneklerin egit
puanlar aldiklar1 goriilmektedir. Depolama siiresi sonunda her gruptaki Srneklerin lezzet
kalitesinde diigiis gdzlenmektedir (Sekil 4.10).

SkOvk WsEvs

Aylar

Sekil 4.10. Duyusal olarak belirlenen lezzet puanlarmin aylara gore
degigimi

4.2.4. Cigneme Ozellii testi

Cigneme Ozellifi bakimindan degerlendirilen vakumlu ve vakumsuz
ambalajlanmg karabalk koftelerinin ¢igneme kalitesinin; 0. giinde “cok iyi”, 3. ayda
“fyi”, 6.ayda ise yine “iyi” oldugu goézlenmistir. Her iki gruptaki koftelere 0. Giinde
9.83 puan verilmigtir. Vakumsuz ve vakumlu karabalik kofteleri swrasiyla 3. ayda 7.67
ve 8 puan, 6. ayda ise 7.33 ve 6.83 puan almuglardir.

Cigneme Ozellifi bakmmndan hem vakumiu hem vakumsuz olarak
ambalajlanmy sanbenli koftesi Srneklerinin 0. giinde “gok iyi” kalitede oldugu, 3. ayda
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yapilan degerlendirmeler sonucunda vakumsuz olarak ambalajlanmug sanbenli
koftelerinin ¢igneme kalitesinin de@igmeyerek yine “gok iyi” kalitede oldugu; ancak
vakumiu ambalajlanan koftelerin ¢igneme kalitesinin diigtigi ve  “iyi” kalite oOzelligi
gosterdigi tespit edilmistir. Depolama sonunda yapilan duyusal testlerde hem vakumiu
hem de vakumsuz olarak ambalajlanan kofte dmeklerinin her ikisinin de “iyi” kalitede
olduklan gorilmugtr.

4 farkli gruptaki orneklerin 0. giin, 3. ve 6. ayda aldiklan puanlar gizelge
4.11.’de gosterilmektedir.

Cizelge 4.11. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig karabalik ve sanibenli
koftelerinin duyusal analizlerinde ¢igneme Ozelligi puanlanimn aylara

gore degisimi
AYLAR
Gruplar 0.GUN 3.AY 6.AY
K 0.83+0.408° |7.67+0.817° 7.33+1.033°
S 9.50£0.837° |8.50+1.049° 7.33+1.633°
VK 9.8340.408°  |8.0040.894° 6.83+1.329°
VS 9.50+0.837° {9.17+0.753* 7.50+0.837°

Not: Degerlerin tizerindeki farkl harfler «=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farkhihifn
gostermckicdir. (n=6)

@BkOvkEsBvs

Cigneme zelligi

Sekil 4.11. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmug karabalik ve saribenli
koftelerinin duyusal analizlerinde ¢igneme 6zellii puanlaninin aylara gore
degisimi
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Depolamanin baslangicinda ¢igneme kalitesi bakimindan vakumiu ve vakumsuz
karabalik kofteleri daha ylikksek puanlar alirken depolamanm 3. ve 6. aymnda vakumlu
ambalajlanmis saribenli kSftesi karabalik koftelerine gdre daha yiiksek puan almugtir
(sekil 4.11).

4.2.5. Genel begeni testi

Vakumsuz ve vakumlu olarak ambalajlanmig karabalik genel begieni bakimindan
panelistlerce yapilan duyusal degerlendirmelerde, vakumlu ve vakumsuz olarak
ambalajlanarak depolanan karabalik kéftelerinin depolamanin baglangicinda ve 3. ayda
yapilan testlerde “gok iyi” kalite &zellifi gOsterdikleri tespit edilmig, 6. ayda ise “iyi”
kalitede olduklan tespit edilmigtir.

Cizelge 4.12. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig karabalik ve saribenli
kdftelerinin duyusal analizlerinde genel begeni puanlarmin aylara gore

degisimi
AYLAR
Gruplar 0.GUN 3.AY 6.AY
K 8.50+0.837° |8.33+0.817° 7.50+1.049°
S 9.6740.516* |8.50+1.378° 7.67+1.211°
VK 8.50+0.837* |8.67+0.817° 7.33+1.033°
VS 9.6740.516°  |9.00+0.633* 8.00+0.633"

Not: Deferlerin tizerindeki farkli harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farklih@
gostermektedir. (n=6)

Genel begeni bakimindan saribenli kéftelerinde yapilan degerlendirmelerde hem
vakumlu hem de vakumsuz ambalajlanmis kdftelerin 0. giin ve 3. aydaki puanlamalar
sonucunda ¢ok iyi smifina girdikleri, depolamanm sonunda ise genel begeni bakimindan
iyi simfina girdikleri tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

Genel begeni bakimindan, depolama siiresi boyunca saribenli kofteleri karabahk
koftelerinden daha fazla tercih edilmis olup, vakumlu saribenli kdftesi en fazla tercih
edilen grup olmugtur (gekil 4.12.).
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BkOvkBsBvs

Genel Begeni

O = N WHE2EOKHOD

Sekil 4.12. Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmig karabalik ve sanibenli
koftelerinin duyusal analizlerinde genel begeni puanlanmin aylara gore
degigimi

DAMARLI ve ark.(1992) tarafindan -18 °C’de depolanan palamuttan
hazirlanmig kadinbudu kofte ve sudak koftelerinin duyusal analizleri sonucunda bu
driinlerin tim duyusal ozellikler agisindan 9 ay “iyi” nitelikte, 9-12 ay arasinda ise
“pazarlanabilir” nitelikte olduklan ileri sirGilmektedir.

Sazan etinden yapilan balik kofteleri, duyusal degerlendirmelerde 10 tam puan
tizerinde 7.4-9.06 arasi puanlar alarak yiiksek bir begeni kazanmuglardir (YANAR ve
FENERCIOGLU, 1998). Bu sonuglar bizim buldugumuz sonuglaria yakinhk
gostermektedir.

Uskumru koftelerinin +4 °C de depolandiginda 10 gine kadar yenilebilirlik
ozelli§ini korudu@u daha sonra koku ve lezzet degisimleri gosterdiginden bozulmusg
olabilecefii, sonug olarak; uskumru koftesinin 10 giin boyunca depolanabilecegi ancak
ilk 6 giin “iyi” olarak nitelendirilen kalite sinifina girdigi tespit edilmistir (GOKOGLU,
1994).

AVCI (1996) tarafindan +2 °Cxl de depoladigt alabalik salatastun duyusal
acidan 0. ile 4. gin “cok iyi”, 4. ile 16 ginlerde “iyi”, 16. giinden sonra
“pazarlanabilir”, 20. giinden sonra ise “tiikketilemez” oldugu saptanmugtir. Alabalik
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koftelerinde yapilan duyusal analizler sonucunda irinin 0. ve 2. giinlerde “gok iyi” 4.
ve 8. glinlerde “iyi” ,10. giinde "pazarlanabilir” 12. giinde ise tiiketilemez nitelikte
oldugu ileri stiriilmilgtir. _

Duyusal analiz sonuglanmin kimyasal ve fiziksel kalite kontrol degerleriyle
uygunluk gostermesi, lirlintin kalitesinin degerlendirilmesi agisindan 6nem tagimaktadir.
Kimyasal ve fiziksel analiz sonuglanna goére bozulmamig bir Grin duyusal analiz
sonuglarina gére bozulmug kabul edilebilir (DAMARLI ve ark., 1992). Yaptifimiz
caligmalar sonunda ¢aligilan tiim gruplardaki 6rnekler duyusal dzellikler bakimindan iyi
kalite sinrrlaninin digina ¢tkmarmug, 6 ay sonunda genel begieni deferleri “iyi” kalite
Ozelligini korumug olup, dnceki galigmalarla benzerlik gostermektedir.
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5, SONUC VE ONERILER

Protein kalitesi ve besin de@eri yoniinden zengin olan, gesitli vitaminler ve
mineraller igeren balik eti, son yillarda hazr yiyecekler igerisinde onemli bir yer teskil
etmektedir. Servise hazir yiyecekler igerisinde yer alan Urlinlerden biri de bahik
koftesidir. Balik koftesi yapiminda etli baliklar segilerek gesitli katki maddeleri
kullanilmug, hazirlanan kofteler polietilen torbalara yerlestirilerek vakumlu ve vakumsuz
olarak ambalajlanmstir. $ok dondurulan kofteler 6 ay siireyle —18 °C’de muhafaza
edilmis ve 6rneklerde her ay besin degeri ve kalite parametreleri incelenmigtir.

Vakumlu ve vakumsuz olarak depolanan karabalik ve sanbenli koftelerinin pH
degerleri depolama siiresince yiikselme gostermigtir. Bu degerler tiiketilebilirlik siurlan
(6.8-7.0) arasinda olup 6 ay boyunca vakumsuz olarak ambalajlanan riinlerde vakumlu
olarak ambalajlananlardan daha yiiksek pH degerleri olgiilmiigtiir. En digiik pH degeri
vakumlu ambalajlanan sanbenli koftelerinde (pH 6.66) gozlenmigtir.

TVB-N degeri balik etinde tazelik ve kalite belirlenmesinde Onemli bir
parametre olup ve tath su babklarinda tiketilebilirlik siur deferi 32-36 mg/100 g’dur.
Vakumsuz ve vakumlu olarak ambalajlanan karabalik ve saribenli kofielerinde TVB-N
deferleri baglangigta 14 mg/100 g tespit edilmiy 3. aydan sonra artiy gdstermeye
baglamugtir. Vakumsuz ambalajlanan koftelerin TVB-N deferleri biraz daha yiiksek
olmasina ragmen 6 ay boyunca caligilan koftelerin TVB-N degerleri (16.80-18.20
mg/100 g) literatiir verileriyle kargilagtinidifinda tirlinler “gok iyi” kalite simfindadir.
En digik TVB-N degeri (16.80 mg/100 g ) 6. aymn sonunda vakumlu karabalk
koftelerinde olgtilmiigtiir.

Hazir gidalann saklanmasinda ambalajlama teknifi onemli olup, irinin nem
miktanm etkiler. Depolamanin baginda vakumlu ve vakumsuz karabalik kofteleri daha
yiksek nem igeriiine sahipken (% 73.20) depolama sonunda vakumsuz karabalik ve
sanbenli koftelerinin nem degerleri aym olup (% 73.80), vakumlu ambalajlanmug
karabalik ve saribenli kofielerinin nem igerigi % 73"dir. |

Balik etinin en Onemli besin maddelerinden birisi de proteinlerdir. Katki
maddeleri ilave edildikten sonra karabalk ve sanbenli koficlerinin baglangigtaki protein
degerleri % 21-22 olup, 6 aylik depolama siiresince vakumlu kéfielerin protein kayb
vakumsuzlardan daha az olmugtur. Bu kayip aylara gore kiyaslandifinda dikkate deger
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bir farklibk yoktur. Sanbenli koftelerinin protein deferi 6 ay sonunda biraz daha yiiksek
olup yaklagik % 22 civanndadir. Baglangigta karabalik koftelerinin yag degerleri % 4.6,
sanbenli koftelerinin % 3.5 olup, depolama siresince dikkate degier bir azalma
gozlenmemigtir. Ancak 6 ay sonunda vakumlu ambalajlanan 6rneklerdeki yag degerleri
daha yiiksek bulunmugtur. Vakumlu ve vakumsuz ambalajlanan karabalik kofteleri
saribenli kofteleriyle kiyaslandifinda karabalik koftelerinde yaJ oram depolama
sonunda yine daha yiksek ¢ikmgtir.

Balik etinin igerdifi toplam mineral madde miktari tespitinde kil miktan
belirleyici bir parametredir. Koftelerin baglangigtaki kil degerleri % 1.1-1.2 iken
depolama sonunda bu degerler % 1.2-1.5 arasinda bulunmugtur. Vakumlu ve vakumsuz
ambalajlanan karabahk koftelerinin kil miktan 6 ay sonunda %1.3 olarak tespit
edilmigtir. En yiksek kil miktan % 1.5 ile vakumsuz ambalajlanan sanbenli
koftelerinde, en digiik kiil miktan ise % 1.2 olarak vakumsuz sanbenli koftelerinde
tespit edilmigtir.

Servise hazir gidalarda kimyasal analiz sonuglan tiketilebilirlik sinrlan
igerisinde olsa dahi tiikketimde duyusal analiz sonuglan 6ncelik almaktadir.

Yapilan duyusal testlerle, vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak
dondurulan ve 6 ay stireyle depolanan karabalik ve sambenli koftelerinin depolama
sonunda “gok iyi ve iyi kalite” simirlan igerisinde kaldigx tespit edilmistir. Her iki tir
baliktan hazirlanan kofteler panelistler tarafindan olduk¢a begenilmistir. Ancak
baglangigtaki ve 3’er aylik periyotlarla yapilan duyusal analiz testi sonucunda elde
edilen puanlar karsilagtinldifinda, goriinily bakimindan vakumlu sanbenli kofteleri,
koku bakimindan vakumsuz sanbenli kofteleri, sululuk yoninden vakumlu ve
vakumsuz sanbenli kofieleri, lezzet yoniinden tim iiriinler, gigneme 6zellii yoniinden
vakumlu saribenli kofieleri, genel begeni yoniinden ise yine vakumlu sanbenli kofteleri
en fazla tercih edilmistir.



KAYNAKLAR

ATKINSON, A., EVANS, D., 1980. Fish Balls Made from Shark and Hake Mince
Annual Report, Fishing Industry Research Institute, 34: 21-22. '

AVCI, 1., (1996). Alabalik (Oncorhynchus mykiss) Kofte ve Salatasmm Sofukta
Depolanmasindaki Fiziksel ve Kimyasal Degigimlerin Incelenmesi. Istanbul
Universitesi Doktora Tezi, 73 s, Istanbul.

BIGUERAS, C.M., KNOWLES, M.J., HANSON, S.W., 1985. Storage Stadies of
Formulated Products from Minced Sprats (Sprattus sprattus). FAO Fisheries
Report, 317: 450-467.

DAMARLI, E., VARLIK, C., PALA, M., (1992). Hazir yemek Teknolojisinde Su
Uriinlerinin  Yeri. Su Urtinleri Avlama ve igleme Teknolojisi Semineri Tebligleri,
Istanbul Beyoglu Rotary Kulitbli, istanbul.

EL SAHN, M.A., YOUSSEF, MM., MOHARRAM, Y.G., 1990. Edible Products
from Pelagic Bissaria (Atherina mochon) Fish. Nahrung, 34(1): 47-52.

ERTAS, H. 1978. Bahklarin Sofutma-Dondurma ve Salamura Metotlan ile
Muhafazasi. Gida, 3(6): 237-246.

GEREK, A., 2000. Sudak (Sander lucioperca Bogustkaya & Naseka, 1996.)
Salamurasimin Buzdolah Sartlarmdaki Kalite Depisimi. C.U. Fen Bilimleri
Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, 68 s, Adana.

GOGUS, AK.,, KOLSARICI, N., 1992. Su Uriinleri isleme Teknolojisi. Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaymlari, 1243, 261 s, Ankara.

GOKOGLU, N., (1994). Balik Koftesinin Sogukta Depolanmasi. Gida, 19 (3): 217-
220.

GULYAVUZ, H., TIMUR, M., 1991. Balk Etinden Sosis Yapimi Teknolojisi. Ege
Universitesi Egitimin 10. Yilnda Su Urlinleri Sempozyumu, 12-14 Kasm 1991: 286-
289, 1zmir,

HOKE, M.E., JAHNCKE, M.L., SILVA, J.L., HEARNSBERGER, J.0., CHAMUL,
R.S. and SURIYAPHAN, O., 2000. Stability of Washed Frozen Mince from Channel
Catfish Frames. Journal of Food Science, 65 (6): 1083-1086.

HWANG, K.T. and REGENSTEIN, J.M., 1988. Protection of Menhaden Mince
Lipids from Rancidity during Frozen Storage. Journal of Food Science, 54 (5): 1120-
1124,



48

INDRA JASMINE, G., MARGARET MUTHU RATHINAM, A., RATHNAKUMAR,
K. and JEYACHANDRAN, P., 1995. Influence of Cryoprotectant on The Quality of
Frozen Minced Threadfin Bream Nemipterus bleekeri During Frozen Storage.
Indo-Pacific Fishery Commission. Research Contributions Presented at The Ninth
Session of The Indo-Pacific Fishery Commission Working Party on Fish Technology
and Marketing, Cochin, India, 7-9 March, 1994, FAO Fisheries report, No. 514:211-
232, Rome..

KNEZEVIC, N., HERCIG, V., BAKOTA, L., 1986. Shelf-Life of Minced Sardine
Products. Hrana Ishrana, 27(2): 111-115.

LIAN, Z., LEE, CM. and HUFNAGEL, L., 2000. Physicochemical Properties of
Frozen Red Hake (Urophycis chuss) Mince as Affected by Cryoprotective
Ingredients. Journal of Food Science, 65 (7): 1117-1123.

LONDAHL, G., 1981. Refrigerated Storage in Fisheries. Food and Agriculture
Organization of The United Nations, FAO- Fisheries Technical Paper, 214: 1-5, Rome.

METIN, S., (1999). Modifiye Atmosferde Ambalajlama Tekniginin Alabahk
(Oncorhynchus mykiss, WALBAUM 1792) Uriinlerinin Kalite ve Dayanma
Siiresine Etkisi. T.C. Istanbul Universitesi Fen Bilimleri Enstitiistt Doktora Tezi, 84 s,
Istanbul.

MUENKNER, W., 1988, Utilization of Horse Mackerel (Trachurus spp.) Under The
Conditions of The Fishery Industry in the German Democratic Republic. Fischerei
Forschung, 26 81): 68-69, Food: 21(1): 37-47.

MURRAY, J. and BURT, JR., 1969. The Composition of Fish. Ministry of
Technology Torry Research Station, 38, 15 s , Edinburgh.

NAMIINA, B., LIMNITSORAKUL, S., CHUAPOEHUK, P., RAKSAKULTHAI, N.,
1991, Improvement to The Processing of Fish Balls. 1. Effects of Leaching, Added
Polyphosphate and Starch Type on Quality. Food, 21(1): 37-47.

OZBEY, E., 1996. Tiirkiye Su Uriinleri Uretimi, Sorunlar1 ve Céziilm Onerileri (I).
Su Urlinleri Vakfi Iktisadi Isletmesi Dergisi, 1 (6): 17-20.

RAVINDRANATHAN, N.P., THANKAMMA, R.,, GOPAKUMAR, K, 1982.
Biochemical Changes of Fish Fingers Held at Frozen Storage. Fishery

Technology,19 (1): 19-23.

REGENSTEIN, M., REGENSTEIN, C.M., 1991. Human Nutrition and Public
Health Concerns. (JM. REGENSTEIN; C.M. REGENSTEIN). In: Introduction to Fish
Technology. An Osprey Book, Published Van Nostrand Treinhold, 269 s, USA.



49

SAGAT, Y, ve ERDEM, U., 1997. Tahtakipri Baraj Géliinde (Islahiye,
GAZIANTEP) Yasayan Sanbenli (Carasobarbus luteus HECKEL, 1843y nin Biyo-
Fkolojik Ozellikleri. IX. Ulusal Su Uriinleri Sempozyumu, 17-19 Eylil 1997: 207-215,
Egirdir-ISPARTA.

SHENOQY, M.G., DESAL, T.S.M.,, BHANDARY, M.H, 1975. A Study on The
Preparation and Preservation of Fish Balls. Mysore Journal of Agricultural Sciences,
9(1): 150-157.

SUVANICH, V., GHAEDIAN, R, CHANAMAL, R, DECKER, E.A. AND
McCLEMENTS., 1998. Prediction of Proximate Fish Composition from Ultrasonic
Properties: Catfish, Cod, Flounder, Mackerel and Salmon. Journal of Food Science,
63 (6): 966-968.

SENER, 1. H.,, 1995. Su I"Irqnleri Pazarlamasindaki Zoerluklar ve Coziim Yollan.
Dogu Anadolu Bélgesi I. Su Uriinleni Sempozyumu: 404-416, Erzurum.

UNAL, F. G., 1994. Dondurulmug Su Uriinlerinde Ambalajlama Teknolojisi. E.U.
Su Uriinleri Dergisi, 11(41): 71-82.

VARELTZIS, K., SOULTOS, N., ZETOU, F. And TSIARAS, 1., 1990. Proximate
Composition and Quality of a Hamburger Type Product Made from Minced Beef
and Fish Protein Concentrate. Lebensmittel-Wissenschaft-und-Technologie, 23 (2):
112-116, 17 ref.

VARLIK, C. ; UGUR, M. ; GOKOGLU, N. ve GUN, H. (1993). Su iiriinlerinde
Kalite Kontrol Ilke ve Yontemleri. Gida Teknolojisi Dernegi. Yaym No.17 Istanbul.

VARLIK, C., ERKAN, N., METIN, S., BAYGAR, T., OZDEN, O., 2000. Marine
Bahk Kiftesinin Raf Omriiniin Belirlenmesi. Tr. J. Of Veterinary and Animal
Sciences, 24 (2000): 593-597, Tiibitak.

YANAR, Y. ve FENERCIOGLU, H., 1998. Sazan (Cyprinus carpio) Etinin Bahk
Koftesi Olarak Degerlendirilmesi. Tr. ). Of Veterinary and Animal Scien
ces, 23 (1999): 361-365, Tubitak

YEAN, Y.S., 1994, Effect of Washing Treatmant on The Quality of Nemipterus tolu
Fishballs. ASEAN Food Journal, 9(3): 111-115.



50

O0ZGECMiS

1973 yilnda Antakya’da dogidu. ilk orta ve lise 63renimini Hatay’m Kirikhan
ilcesinde tamamladi. 1991 yilnda girdigi Ankara Universitesi Ziraat Fakilltesi Gida
Bilimi ve Teknolojisi Bolimil’nden 1995 yilnda mezun oldu. 1997 yilmda M.K.U.
Ziraat Fakiiltesinde memur olarak gdrev yapmaya bagladi, 1999 yiinda MXK.U. Su
Urlinleri Fakiiltesine aragtrma gorevlisi olarak atandi.. Halen M.K.U Su Urlinleri
Fakiiltesinde aragtirma gorevlisi olarak gorev yapmaktadir.

T.¢. YORSEK GERETIM KURULY
DOKOMANT 1 5virs “ERKEZL



