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OZET

Bu calismada dumanlanmis palamut balidindan elde edilen balik koéftesinin +4°C’de raf dmrinin tespit edilmesi
amagclanmistir. Balik kéftesi érneklerinde giinde 1 kez olmak Uzere, duyusal analizler, pH, toplam ugucu bazik azot
(TVB-N), trimetilamin azot (TMA), tiyobarbitirik asit sayisi (TBA), toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayisi,
toplam maya ve kif sayisi ve toplam koliform bakteri sayisi analizleri yapilmistir. Duyusal ve mikrobiyolojik kalite
kriterleri géz 6niine alindidinda palamut baligindan elde edilen balik kéftesinin +4°C’de muhafazasi sirasinda 10.
glnde tiketilemez kalite 6zelligi gbsterdigi tespit edilmistir. Depolama silresi boyunca, duyusal puanlar, pH degerleri,
TVB-N miktari, TBA miktari, TMA miktari, TMB miktari, TMK miktar ve TKB miktari (zerine depolama suresinin etkisi
6nemli bulunmustur (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Dumanlama, Palamut, Kéfte, Duyusal kalite, Mikrobiyolojik kalite

Sensory, Chemical and Microbiological Properties of Smoked Bonito Ball
(Sarda sarda, Bloch 1793)

ABSTRACT

In this study, the shelf life of smoked bonito balls at +4°C was investigated. Analyses of sensory, pH, total volatile
basic nitrogen (TVB-N), trimethylamine (TMA), thiobarbituric acid (TBA) and total mesophilic aerobic bacteria (TMAB),
total yeast-mold (TYM) and total coliform bacteria counts were performed on a daily basis in fish ball samples. In
terms of sensory and microbiological quality criteria, smoked bonito balls had an inconsumable quality property at the
day 10 of storage at +4°C. The effect of storage time on pH, TVB-N, TBA, TMA, TMB, TMK and TKB values of fish
ball samples was found statistically significant (p<0.05).

Key Words: Smoking, Bonito, Ball, Sensory quality, Microbiological quality

GIRIS paketlenerek tilketime hazir hale gelmektedir. Bu durum

hem damak tadina yenilikler sunmakta hem de uzun
Servise hazir gidalar, elverigli isleme teknigi ve ugrasilar gerektirmeden lezzetli ve besleyici gidalar
ybntemlerinin  uygulanmasiyla belirli bir dayanma tiketmemizi saglamaktadir. Bunun disinda Ozellikle
siresine sahip olan, dogrudan yenebilen veya yeme oteller ve lokantalar icin bu tip Grlnler sik gorantuleri,
sicakligina kadar 1sitilip tiketilen veya bazi maddelerle degisik aromalari ve sagladiklari cesitlilik sayesinde
islenerek yemek haline getirilen C0rdnlerdir [1, 2]. oldukga ilgi ¢ekici olmaktadirlar [3]. Kurutma, sogutma,
GUnUmizde gelisen teknoloji sayesinde su Urlnleri de dondurma, konserve, dumanlama ve marinasyon
diger gida maddeleri gibi ¢ok ¢esitli bicimlerde islenip teknikleri su drlnlerinde  kullanimi  yaygin  olan
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teknolojilerdir. Gegmisten giinimuize kadar geleneksel
olarak  uygulanan bu teknolojilerden  bazilari,
glinimzde modifiye edilerek gelistiriimistir. Teknolgjinin
kabul edilebilirliginde, triine sagladigi dayaniklilik, farkl
tatlar, uzak yerlere taginmasina olanak saglamanin yani
sira uygulamadaki kolayligi ve maliyeti de &nemli
olmaktadir [4].

Su dUrinleri kaynakl gidalarin Uretiminin arttirimasi
gerekmektedir. Balik, hazir  gida Urlinlerine
dondstirllebilecek iyi bir kaynaktir [5]. Balik kéftesi,
ballk etinin temizlenip, haglanip kiyma haline
getirildikten sonra baharat ilavesiyle elde edilen bir balik
UrlinGdar. Balik koéftesi yapiminda kullanilan balik cinsi,
etli, blylk ve kilgigi az olan balik cinsleridir ve en
O6nemlisi de baldin taze olmasidir. Balik koftesi yapimi
icin degisik regeteler veriimekte olup, istege gére bu
receteler uygulanmaktadir. Kéfte yapiminda ilk asama,
pullarin ve i¢ organlarin c¢ikarilarak temizlenmesi
islemidir. Tkinci asama baligin pisirimesi islemidir. Balik
¢ok az bag doku igerdiginden 1s1 etkisi ile ¢ok ¢abuk
yumusar, bu nedenle uzun sire pisirmeye gerek yoktur.
Baliklar pigirildikten sonra sogutulur, kilgiklarindan
temizlenir, ufak pargalara ayriir. En son olarak da
recetede belirtilen igerik ilave edilerek yogrulur ve sekil
verilir [6]. Balik burgerleri tlketime hazir gidalar
arasindadir ve gesitli balk tirlerinden Uretilmektedir.
Turkiye'de tiketimi pek yaygin degildir [7].

Bu calismada dumanlandiktan sonra cesitli katki
maddeleri ilave edilerek elde edilen balik kéftesinin +4°C
sicaklikta duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
nitelikleri belirlenmeye calisiimistir.

MATERYAL ve METOT

Aragtirmada materyal olarak 750+100g agirhiginda
bdlgedeki balik¢ilardan temin edilen 10 adet palamut
bali§i (Sarda sarda, Bloch 1793) kullaniimistir. Baliklarin
bas ve i¢ organ temizligi yapildiktan sonra musluk suyu
altinda yikanmigtir. Baliklar %10 tuz iceren, V2
balik/'salamura oraninda olan salamurada 1.5 saat
bekletilmistir. Bu islemin ardindan dumanlama firinina
yerlestirimigtir. Dumanlama firninin delikleri yar agik
konumda, 30 dakika, 30°C sicakliktaki firinda
kurutulmustur. 30 dakika sonunda sicaklik 80°C’ye
yUkseltilmis ve 50 dakika boyunca dumanlama firininin
delikleri tamamen kapali durumda baliklar
dumanlanmistir.  Dumanlama isleminin  ardindan
baliklarin kilgiklar el ile ayrilmigtir. Kilgiklari temizlenen
dumanlanmig baliklarin etleri blendirda gekilmistir. icine
%2.4 haslanmis patates, %0.56 irmik, %0.48 ekmek igi,
%1 yumurta, %1 maydanoz, %0.24 sarimsak, %1.4
sogdan, %0.2 tuz, %0.12 karabiber, %0.1 kimyon, %0.1
kirmizi biber, %0.1 kekik, %0.04 hardal, %0.9 zeytinyagdi
ilave edilerek yogrulmustur. Daha sonra el ile kofte sekli
verilerek her kutuya 10’ar adet olmak Uzere polistrene
tabaklara konulmus ve Uzerleri streg film ile kaplanarak
+4°C’de muhafazaya alinmistir. Depolama boyunca
Orneklere ginde 1 kez olmak Uzere duyusal olarak
bozuluncaya kadar, duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler uygulanmistir.
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TVB-N tayini Antonacopoulas tarafindan modifiye
edilmis Liicke-Geidel metoduna gdre yapilmistir [8].
Orneklerde tiyobarbitlirik asit sayisi [9], Trimetilamin
azot [10] analizi yapimigtir. pH o6lgim iglemi
Werkstatten 82362 (Weilheim, Germany) markali cihaz
ile gerceklestirilmistir [11]. Mikrobiyolojik analizler, Merck
firmasina ait dehidre besiyerleri kullanilarak yapilmistir.
10 gr homojenize edilmis balik eti 90 mL 9%0.85'lik
serum fizyolojik ile karnistinlmigtir. Daha sonra
dilisyonlar olusturularak ekimler gerceklestiriimistir [12].
Besiyerleri toplam mezofilik aerobik bakteri ve toplam
maya ve kuf igcin 28°C’de 3 gln, toplam koliform bakteri
icin 35°C’de 1 gln inkibe edilmistir [13].

Duyusal analizler igin deneyimli 6 kisilik panelist grup
olusturulmustur. Palamut koéftesi &rnekleri panelistlere
sunulmus ve modifiye edilmis bir form [14] kullanilarak
genel gorinls, koku, lezzet ve tekstlr bakimindan
ornekleri degerlendirmeleri istenmistir. Degerlendirme 1
ila 5 arasinda puan verilmek suretiyle yapiimis olup,
5—Cok iyi, 4—lyi, 3—Yenebilir kalitede, 2—Kt(,
1—Cok kot olarak degerlendirilmistir [15].

Palamut kéftelerinin kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
kalitesi Uzerine depolama suresinin etkisi, Minitab 15
(Minitab Inc., ABD) paket programinda varyans
analizleri (ANOVA) ile belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Calismamizda ham madde olarak kullanilan taze
palamut baligi ve dumanlanmis palamut baligindan elde
edilen koftelere ait kimyasal analiz sonuglar Tablo 1°de
gOsterilmigtir. Taze palamut baliginda 6.09+0.00 olarak
tespit edilen pH degeri, dumanlanmis koftelerde
5.96+0.01 degerine dusmdustir. Depolamanin son guni
olan 10. glinde ise 6.03+0.03 degerine yukselmistir. pH
degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan &6nemli
bulunmustur (p<0.05).

Taze palamut baliginin TVB-N degeri 10.610.02
mg/100g olarak belirlenmistir. Bu deder dumanlanmig
palamut balidindan elde edilen koftelerde depolamanin
1. gind 12.620.00 mg/100g olarak tespit edilirken, 10
gunlik depolama periyodu sonunda 30.51+0.09 olarak
belirlenmistir. Depolama siresince TVB-N degerleri
arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05). Kimyasal analiz
bulgularina gére taze palamut baliginda TBA degeri
1.25£0.02 mg MA/kg olarak tespit edilmigstir.
Dumanlanmis palamut baligindan elde edilen koftelerde
depolama siresi boyunca tiketilebilirlik sinir degerleri
asiimamistir. TBA miktari (zerine depolama slresinin
etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05). Taze palamut
baliginda TMA degeri 2.09+0.03 mg/100g olarak
belirlenmistir. Dumanlanmis koéftelerde TMA degeri
depolamanin ilk guni 2.28+0.02 mg/100g iken,
depolamanin son ginu 4.73+0.03 mg/100g degerine
ylkselmigti. TMA degerleri depolama stresince
tuketilebilirlik sinir degerleri icerisinde kalmistir. TMA
miktari Ozerine depolama suresinin etkisi istatistiksel
acidan onemli bulunmustur (p<0.05). Calismamizda
dumanlanmig palamut balidindan elde edilen balik
koftesinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda
elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 2’de
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gosterilmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
taze palamut balidinda 4.45+0.00 log kob/g olarak
belirlenmistir. Dumanlama isleminden sonra elde edilen
koftelerde ise 1. gin 4.60 log kob/g olan deger,
depolama sonunda 6.50+0.01 log kob/g degerine
yUkselerek 6 log kob/g olan tlketilebilirlik sinir degerini
asmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi Uizerine
depolama suresinin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Toplam maya ve kif sayisi taze palamut baliginda
4.08+0.00 log kob/g iken, dumanlanmig palamut balig
koftelerinde 4.32+0.02 log kob/g olarak tespit edilmistir.
Depolama sonunda bu deger 6.32+0.02 log kob/g
degerine ylkselerek, tlketilebilirlik sinir degerlerini
asmistir. istatistiksel agidan glinler arasindaki fark
6nemlidir (p<0.05). Toplam koliform bakteri sayisi taze
palamut baliginda 2.45+0.00 log kob/g olarak
bulunmustur. Dumanlanmis palamut bali§i kéftelerinde
toplam  koliform  sayisi  2.48+0.00 log kob/g’a
yUkselmistir. Depolama sonunda ise bu degerin
1.48+£0.00 log kob/g’a dustigu tespit edilmistir. Taze
palamut balhd toplam koliform  degerleri ile
dumanlanmis palamut baligindan elde edilen kéftelerin
1. gOln degerleri arasinda oOnemli farkhlik tespit
edilemezken (p>0.05) diger glnlerde dumanlanmis
palamut baldr koftelerinin glinler arasindaki farki énemli
bulunmustur (p<0.05). Calismamizda dumanlanmis
palamut baliklarindan elde edilen kofteler, yapilan
duyusal degerlendirme sonuglarina (Tablo 3) goére,
buzdolabi kosullarinda depolamanin ilk 5 giind ‘¢ok iyi’
kalite 6zelligi gbstermislerdir. Depolamanin 10. gini ise
gorunds, koku, tat ve tekstlr 6zelliklerinden ortalama
olarak 1.08+0.18 puan ile degerlendirilerek Urindn
bozuldugu tespit edilmistir.

TVB-N degerleri agisindan 25 mg/100 g TVB-N igeren
Ornekler “cok iyi”, 30 mg/100 g TVB-N iceren &rnekler
“iyi", 35 mg/100 g TVB-N igeren Ornekler
“pazarlanabilir’, 35 mg/100 g'dan fazla TVB-N igeren
Ornekler “bozulmus” olarak degerlendiriimektedir [8].
Calismamizda taze palamut bahdinin TVB-N degeri
10.6£0.02 olarak tespit edilmistir. Dumanlanmis palamut
baligindan elde edilen koéftelerin TVB-N degeri
depolama siresince artmistir (p<0.05). Calismamizdaki
degere yakin olarak, taze palamut baliginda yapilan bir
calismada [16] TVB-N degeri 11.58+0.32 mg/100g
olarak bildirilmigtir. Ayni  g¢alismada dumanlanmis
palamut baliginin TVB-N degeri ise 13.13£0.50 mg/100g
olarak bulunmustur. Galismamizda dumanlanmis
palamut baligindan elde edilen koftelerin ilk giin TVB-N
degeri 12.6+£0.00 mg/100g olarak tespit edilmistir. Buna
gére dumanlanmig palamut balidinin koéfte olarak
islenmesinin  TVB-N degerinin azaltilmasinda etkisi
oldugu soylenebilir. Duyar ve Eke [17] ise yaptiklar
calismada taze palamut bahginin TVB-N degerini
7.47+0.47 olarak tespit etmiglerdir. Calismamizdaki
deger bu degerden yiksek bulunmustur. Yapilan bir
baska calismada iki farkli odun talasi (1. Kansik (mese,
kayin, kavak) 2. Elma) ile dumanlanmis palamut
baliginin  TVB-N degeri sirasiyla, 11.67+0.47 ve
11.9620.56 olarak bildirilmistir [18].
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Tablo 1. Dumanlanmis palamut balidindan elde edilen kdftelerin +4°C’de muhafazasi sirasinda elde edilen kimyasal analiz sonuclan?

Depolama sihresi (gin)

10
2639+024i 3051+0.09

3.74x0 .03«

Taze
10.6+0.02=

Analizler

23.8+0.15 27.88x0.02

21.6+0 29
3.06x0.04f

2.94+0 .04

21.1+0.04
2.72+0.084

19.6+0 1=

16.8+0.07¢
2.39£0.02-

14.45+0.05¢<
2.25x0.05¢

12.6+0.00¢
1.32+£0.01=

TVB-N (mg/100g)
TBA (mg MA/kg)

pH

420 1n
6.03+0.03¢

3.12+0.02
597001

2.68x0.03¢

1.25+0.02=

620.00%
4.09+0 04

5940 02vdeft 587+0.04=0 590004

2.88+0.05=

6.09+0.00=2 596+0.016def 59940 01vefc 59540 Q3vdef 5.8320.03¢

2.09+0 03=
3, + standart hata. Ayni satirda farkl harfler arasindaki farklar istatistiksel acidan énemlidir (p<0.05)

473x0.031

3.8520.03"

3.62+0.04¢

3.1520.02

2.69+0.1¢

251001 257x0.07=

2.28+0.02v

TMA mg/100g

n

Tablo 2. Dumanlanmis palamut balidindan elde edilen kiftelerin +4°C’de muhafazasi sirasinda elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuclan?

Depolama suaresi (gun)

10

579+0.00: 6.50+0.01*

5.72+0.00i

Taze

Analizler

6.32+0 .02«

573001
5.65+0.02

5.68+0.02n
5.53x0.03n

563+0.03s
5410008
1.87+0.02=

5.150.02f
5.08+0.02f

4 95+0 .00=
4 93+0 02=

4 91+0.014
4 79+0.014

4 80+0 .02
4 63+0.03

4 600 008
4320020

4.08%0.00=

TMAB (kob/g) 445%0 00¢

T M.K (kob/g)
T KB (kob/g)

1.76x0.007 1.71x0.03s 1.48x0.00"

1.80+0.02f

248x000= 232+0.02% 211x0.07= 1.99+0.01¢ 1.90+0.00=

2.45+0.00=
2, + standart hata. Ayni satirda farkl harfler arasindaki farklar istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05)

n=



Tablo 3. Dumanlanmis palamut balhi@indan elde edilen kiftelerin +4°C’de muhafazasi sirasindaki duyusal analiz sonuclan?
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Depolama stiresi (Gin)

10
1170179

1

520.00e
4832017= 483£0.18= 467+021=0 467+0 210 4 50+0 22> 4 33£0 33=bc 4 17+0 176 383£0. 17«4 3.50+022¢

Dumanlanmis palamut kifte

Garanos
Koku
Tat

372017

48320 17=0 467+021=0 4330 210 40020 264 3.83+0 31ed= 3 50£0 224" 33320 21

1+0.21=

120171
11720171

3.000 262

4 83£0 17=0 45020220 41720174 41720174 4000004 38320174
4 .83£0.17e

5+0.00e

5+0.00e

2.50£0 .34=

2.50£0.27=

4670210 4170170 3670174 317+0.17¢

4 .83+0.17=

5+.00e

Tekstar

1.08+0 18
Bozulmus

3712014 3372019 3042024
Tuketilebilir Tuketilebilir Tuketilebilir

42024

421020

Ortalama 495004 487+013 475:019 454021
Cokiyi

Kalite
n

Cokiyi Cokiyi Cokiyi lyi

Cokiyi

6, + standart hata. Ayni satirda farkl harfler arasindaki farklar istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05)
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Schormiiller’e gére su Uriinlerinde TBA miktari ¢ok iyi bir
materyalde 3 mg MA/kg’'dan az, iyi bir materyalde 5°'den
fazla olmamali, tUketilebilirlik sinir degeri ise 7-8 mg
MA/kg olmahdir [14]. Depolama slresi boyunca TBA
degerleri artmig ancak tlketilebilirlik sinir degerlerini
asmamistir (p<0.05). Duyar ve Eke [17] ¢calismamizdaki
degerden yuUksek olarak, taze palamutta TBA degerini
1.45+0.23 mg MA/Kkg olarak bildirmiglerdir. Bir bagka
calismada bu deger 0.365+0.005 mg MA/kg olarak,
dumanlanmis palamut baliginda ise 0.385+0.005 mg
MA/kg olarak belirlenmistir [16]. ki farkli odun talasi (1.
Karigik (mese, kayin, kavak) 2. Elma) ile dumanlanmis
palamut baliginin TBA degerleri sirasiyla; 0.64+0.04 ve
0.70£0.083 mg MA/kg olarak bildirilmistir [18]. Literatdr
bulgularina gére calismamizdaki TBA degerleri daha
yuksek olarak  bulunmustur. TBA  degerindeki
farkliliklanin  baliklarin  avlandiklari  bdlge, mevsim,
bahgin  beslenme durumu vb. degisikliklerden
kaynaklanmis olabilecegi dUsUnulmektedir. Ayrica
dumanlama isleminden sonra koéfte yapimi esnasinda
zeytinyagr kullaniminin TBA degerini etkilemis oldugu
sdylenebilir.

Taze balik etinde pH hemen hemen nétrdir. Post-
mortem periyotta azotlu bilesiklerin dekompozisyonu
balik etinde pH'nin artmasina sebep olmaktadir [19].
Calismamizda pH degeri taze palamut baliginda
6.09+0.00, dumanlanmig palamut baligindan elde edilen
koftelerde ise 5.9610.01 olarak tespit edilmistir.
Depolama siliresince pH degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Duyar
ve Eke [17] calismalarinda taze palamut balidina ait pH
degerini 6.18+0.13 olarak Olcmugslerdir. Bu deger
calismamizdaki pH degderine yakin bulunmustur.
Sardalya kéftelerinde 6 giinlik depolama sonunda pH
degerinin 6.25'den 6.48’e ylkseldigi bildirilmistir [20].
Benzer olarak hamsi koftelerde pH degerinin 10 giinlik
depolamadan sonra 6.33 den 6.56’ya yukseldigi tespit
edilmistir [21]. Bir bagka ¢alismada hamsi kéftelerde pH
degerinin depolama suresince arttigini bildirmiglerdir [7].
Literatlr bilgilerine kiyasla c¢alismamizda depolama
suresince pH degerlerinin dalgalanmalar géstermesinin
farkli balk turG ve katki maddeleri kullanimi ile ilgili
oldugu dustnllmektedir.

TMAO, deniz tlrlerinde protein olmayan nitrojen
fraksiyonunun bir 6zelligini ve ©6nemli pargasini
olusturmaktadir. Bu bilesik, bitiin deniz bahg turlerinde
kas dokunun %1-5'i (kuru agirlik) oraninda bulunmakta
fakat tath su tirleri ve karasal canlilarda gergek anlamda
bulunmamaktadir [22]. Balik i¢in tlketilebilir TMA degeri
5-10 mg/100g olarak bildirilmistir [23]. Calismamizda
taze palamut bahdinin TMA degeri 2.09+0.03 olarak
tespit edilmistir. Bu deger dumanlama igleminden sonra
elde edilen koftelerde 2.28+0.02'ye ylkselmis ve
depolama sonunda 4.73+0.03 olarak belirlenmigtir.
Depolamanin 2. ve 3. giinleri TMA degerleri arasindaki
fark istatistiksel agidan énemsizken, diger ginler 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Galismamizda elde edilen degere
yakin olarak; Koral ve ark. [16] yaptiklari ¢calismada taze
palamutta TMA degerini 2.35+0.015, dumanlanmis
palamutta ise 2.90+0.03 olarak bildirmislerdir.
Aliminyum folyo ile paketlenen dumanlanmis palamut
baliginin +4°C’de TMA degeri 13. giinde, +17+3°C’de
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ise 6. gunde calismada g6z Oninde bulundurulan
tuketilebilirlik sinir degerini agmistir. Duyar ve Eke [17]
taze palamutta TMA degerini 1.17+0.08 mg/100g olarak
tespit etmislerdir. Bir baska calismada, iki farkli odun
talasi ile sicak dumanlanarak vakum paketlenen
palamut bahdinin TMA degerlerinin depolamanin 55.
guniinde her iki grupta da tlketilebilirlik degerlerini astig
bildirilmistir. Calismanin ilk 15 gini TMA degerlerinin
calismamiza yakin oldugu gértlmastir [18].

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne
gbre tim gida maddelerindeki toplam mezofilik aerob
bakteri sayisi kabul edilebilir sinir degeri 10° kob/g'dir
[24]. Calismamizda toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisi depolama slresince artmigs ve 10. glnde
6.50+0.01 kob/g degeri ile tlketilebilirlik sinir degerini
asmistir (p<0.05). Palamut dumanlama ile ilgili yapilan
diger calismalarda [16, 18] mikrobiyolojik analiz
sonucglarina  rastlanmamigtir. Bununla  beraber;
calismamiza benzer olarak, Kiling [25] hamsi koftelerde
yaptidi calismada toplam bakteri sayisinin buzdolabi
kosullarinda depolamanin 8. gunu tuketilebilirlik sinir
degerlerini astigini bildirmigtir. Bagka bir ¢alismada, ¢ig
ve haglanmis hamsi baliindan elde edilen kéftelerin her
iki denemede de sinir deger olan 6 log kob/g degerini 9.
glnde astigini tespit edilmistir [26]. Depolama siresince
gbzlenen degerler calismamizla paralellik
gostermektedir. Maya ve kifler, baliklarda normal flora
icerisinde bulunmazlar. Bu mikroorganizmalar genellikle
toprak orijinli olup, baliklarin avlandigi anda sudan veya
avlanma sonrasi kullanilan alet ve malzemelerden
bulastigi bilinmektedir [13, 27]. Calismamizda taze
palamut baliginda toplam maya ve kif sayisi 4.08+0.00
kob/g olarak tespit edilmistir. Elde edilen koftelerde
depolama siresince bu sayr artis gostermis ve
6.32+0.02 degeri ile sinir degeri astigr belirlenmistir
(p<0.05). Yapilan bir calismada kadife bahdindan elde
edilen balik kéftesinin toplam maya ve kif sayisinin 3.6x
10" kob/g ile 3.5x10% kob/g arasinda degistigi bildirilmistir
[28]. Fekal kontaminasyonun belirticisi olarak kabul
edilen koliformlarin baliklardaki sayilarinin en fazla
2.0x10° kob/g, 2.5x10° kob/g ya da 1.6x10° kob/g
olabilecedi  Onerilmektedir [29-32]. Calismamizda
depolamanin 1. gun0 istatistiksel olarak &nemsiz
(p<0.05) olan koliform artisinin isleme esnasinda
ortamdan bulasma ile kaynaklanmis olabilecegi
dustniimektedir. Balik kofteleri ya da burgerleri ile
yapilan ¢cogu calismada [1, 3, 7, 26, 33, 34] toplam
koliform  sayisina  de@iniimemistir.  Yapilan bazi
calismalarda ise [2, 20, 25, 28, 32] toplam koliform
miktarinin  depolama slresince arttigi bildirilmistir.
Bununla beraber alabalik burgerlerinde buzdolabinda
depolama siresince toplam koliform sayisinin ginlere
gbre degiserek artis ve azaliglar gésterdigi bildirilmistir
[35]. Bu bhilgiler 1s1dinda toplam koliform bakterilerin
buzdolabi kosullarinda Urtnlere gbre degisen Ureme
istatistiklerinin mevcut oldugu sOylenebilir.
Calismamizda koliform bakterilerin depolama siiresince
azalmasini, Urln igeriginde kullanilan katki maddelerinin
etkiledigi dustnulmektedir.

Duyusal ve mikrobiyolojik analiz bulgularina (Tablo 2, 3)
goére duyusal bozulmanin mikrobiyolojik bozulma ile
paralel gergeklestigi gériimastir. Gorinis, koku, tat ve
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tekstlr puanlarinin ortalamasina gére, dumanlanmis
palamut balidi kéfteleri depolamanin ilk 5 giini ‘gok iyi’,
6. gund ‘iyi’, 7-9 glnler ‘tlketilebilir kalite 6zelligi
gostermislerdir. Calismamizla paralel olarak, Koral ve
ark. [16], aliminyum folyo ile paketlenen sicak
dumanlanmis palamut baliginin buzdolabi kosullarinda
duyusal olarak 10. ginde bozuldugunu bildirmiglerdir.
Calismamizda dumanlanmis palamut balidindan elde
edilen kéftelerin raf édmriinin Koral ve ark. [16] ile ayni
olmasinin nedenleri olarak; kofte yapim asamasinda
olasi kontaminasyonlar, kullanilan  baharatlarin
mikrobiyolojik yuku ve farkli paketleme uygulamalari gibi
nedenler sayilabilir. Yapilan bir ¢calismada balik koftesi
Orneklerinin +4°C’de 8. gline kadar iyi kalite 6zelligini
korudugunu ve 10 giinlik depolamadan sonra bozulmus
nitelik kazandigi bildirilmistir  [1]. Bu sonuclar
calismamizla paralellik gostermektedir. Diger bir
calismada +4°C’de depolanan hamsi koftelerinin 5.
ginde duyusal acgidan tiketilemez duruma geldigi
bildirilmigtir [25]. Bir baska c¢alismada, duyusal
degerlendirme sonuglarina gére sardalya baligindan
elde edilen koftelerin raf dmrinin 4 gin oldugunu
bildirmiglerdir [20]. Calismamizda dumanlanmis palamut
baligindan elde edilen kéftelerin raf émri Kiling [25] ve
Kiling ve ark.’na [20] gbre daha uzun bulunmustur.
Bunun nedenleri arasinda uygulanan dumanlama
isleminin yani sira, farkli balik tdrlerinin kullaniimasi
gOsterilebilir.

SONUG

Sonu¢ olarak, analiz bulgulari incelendiginde
dumanlanmis palamut baligindan elde edilen kéftelerin
+4°C’de 10 glinlik depolama siresince kimyasal analiz
bulgular tiketilebilirlik kalite sinir degerleri arasinda
kalmasina ragmen, Orinin hem duyusal hem de
mikrobiyolojik agidan tlketilemez duruma geldigi
saptanmistir. Calismanin 06zellikle ekonomik degeri
olmayan farklh baliklarla denenmesi, mikrobiyolojik ve
duyusal bozulma sUresini uzatabilecek dogal katki
maddeleri kullanimi ile gesitlendiriimesi &nerilmektedir.
Dumanlanmis palamut baligi koftelerinin, tuketici
begenisine hazir gida olarak sunulabilecegi, su Urinleri
isleme tesislerindeki Grln gesitliliginin arttirimasiyla su
artnleri isleme sektoriine yararh olacag
dustntlmektedir.
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