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VAKUM AMBALAJLI KOFTELERIN DEPOLAMA STABILITESINE
BHT'NiN VE DONMUS DEPOLAMA SURESININ ETKILERI

EFFECTS OF BHT AND FROZEN STORAGE ON STABILITY OF
VACUUM PACKAGED BEEF PATTIES

A. Hamdi ERTAS
Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesl Gida Mihendisligi Bdliimil, ANKARA

OZET: Dedjigik miktarlarda (0 mg, 50 mg ve 100 mg/kg yag) butillendiritmis hidroksitoluen (BHT) itave edilersk tretilen kdftaler, vakumiu
olarak ambalajlanmig ve - 18°C'de 6 ay sire ile depolanmigtir. BHT llavesinin ve depolama siiresinin kéftelerin depolama stabilitesine ve
duyusai Szelliklerine olan etkisi arastinimigtir. Koftelerin TBA defjerleri, paroksit dederleri ve serbest yad asitler miktarlar kéftelerin hep-
sinde depolama siresince arhg gostermis (P<0,01), ancak BHT ilavesi bu artigi engeliemigtir (P<0,01). Kéftslerin hepsinde depolama si-
resine bafjli olarak Lovibond tintomatre renk degetleri {artan kirmizihk olarak) azalmig, ancak bu azalig nemli (P>0,05) olmamigtir, Ayn-
ca kdfielerin Lovibond tintometre renk dederine BHT'nin da etkisinin olmadiy (P>0.05) géralmistir. Pigmis haldeki kéftelerin duyusal renk
befenisine depolama sliresinin etkili oldugu (P<0,01}, BHT'nin etkili oimadigi {P=0,05); lezzete BHT'nin ve depolama siresinin etkisinin of-
madigl (P>0,05) goriimdigtar.

Anahtar Kelimeler: Kéfte, BHT, depolama stabilitesi, duyusal 5zellikler.

ABSTRACT: Beef patties containing 0 mg, 50 mg and 100 mg BHT {based on per kg fat) wars vacuum packaged and stored at -18°C for
six months. Effects of BHT and {rozen storage time ware investigated on storage stability and sensorial properties of baef patties. TBA values,
peroxide values and free fatty acids contents increased during the storage time in all groups (P<0,01), but paties with BHT had low scores
(P<0,01). Lovibond tintometer red color intensity decreased during the storage time in all beef pattles, but it was not significant (P=0,05). The
effect of BHT on Lovibond tintometer red color intensity was not signiticant (P>0,05}, either. The sensorial color was affected by sicrage time
{P<0.01), but it was not affected by BHT (P>0,05) in cooked patties. BHT and storage time did not affect the flavor {P>0,05).

Key Words: Beef patty, BHT, storage stability, sensorial properties.

GIRIS

Toplumda galigan niifusun artigi ve beslenme aligkanhiklarinin degismesi, kigilerin gabuk hazirianan gi-
datara yénelmesine neden olmaktadir. Hazir kbfteler, servise sunulmasi az zaman alan, besleyici, lezzetli, bege-
nilerek tiiketilen ve ekonomik et Grinlerindendir. Bu nedenlerle evde ve dzellikle fast-food restoranlarda gogun-
lukla tercih edilmektedir. Kéfte tipi et Griinleri gok hizk olarak bozulmaya ugrayabileceklerinden kalitenin korun-
mas! icin satin alindiktan sonra da evde ya da restoraniarda dondurulmus halde muhafaza edilirler. Uretim ko-
sullan ve donmus depolama kogullar, Griin kalitesini dnemli bir gekilde azaltabilir ve arzulanmayan degigiklikler
meydana gelebilir (MILLER ve ark. 1980, REID 1983, BREWER ve HARBERS 1991).

Et ve et firiinierinin rengi, tiketicinin alim kararini etkileyen en énemli Szelliktir (GREENE ve ark. 1971,
BREWER ve HARBERS 1991). Kéfte tipi et Uriinlerinin Gretimi siwasinda etin ¢ekilmesi, etin havaya maruz kal-
masint énemli bir sekilde artirdiindan, bu tip ¢i§ et Griinleri dondurulmug halde depolanmalan sirasinda bile
renk oksidasyonuna egilimlidirler (SHERWIN 1990, HO ve ark. 1995) ve dondurulmusg et drinierinde depolama
stiresinin, depolama sicakhdinin, 1g1ga maruz kalma stresinin ve don ¢dz(imi kogullarinin bir sonucu olarak
triiniin rengi degismektedir (ZACHARIAH ve SATTERLEE 1973, MacDOUGALL 1982).

Oksidatif acilasma, dondurularak depolanan ¢i§ haldeki kofte tipi et Grinlerinin raf dmrine etki eden
Bnemil bir faktardir (WANOUS ve ark. 1989). Depolama siiresince meydana gelen lipid oksidasyonu driinlin ka-
litesini azaltan arzulanmayan bir koku ve lezzetle sonuglanir. Etin gekilmesi pigment oksidasyonunu hizlandirdi-



316 GIDA YIL : 23 SAYL:5 EYLUL-EKIM 1998

&1 gibi yaglarin havaya maruz kalmasim da bliyik diglide artinr ve giigill oksidasyon katalistleri olan heme pig-
mentlerini yag ile temas eder hale getirir (SHERWIN 1990). Taze etin su aktivitesi 0,89 olmasina kargin, -18°C
fle -12°C arasinda dondurulan etlerin su aktivitesi 0,6 civanndadir (RIZVI 1981). Su aktivitesi 0,6-0,8 arasinda
oldugunda, heme pigmentleri lipid oksidasyonunu baglatic: oiarak ortaya gikmakta ve donmug halde depolanan
et Grinterinin lipid oksidasyonunda katafist olarak onemli rol oynamaktadifar (FENNEMA ve CARPENTER
1984).

Et drGinlerinde degigik antioksidantarin kullammi, oksidasyonu azaltmanin etkili bir yoludur (DOUGLAS
ve PHARLEN 1959, PAUL. ve ark. 1968, GREENE ve ark. 1971, RAGNARSSON ve ark. 1977, CHASTAIN ve
ark. 1982, CALDIRONI ve BAZAN 1982, CRACKEL ve ark. 1988, HO ve ark. 1995). Butillendirilmig hidroksiani-
zol'n (BHA) ve BHT'nin en yaygin bilinen monofenolik antioksidaniar oldugu, BHA'nin gidalarda kullaniminin
stnitandinimakta oldugu ve fenolik antioksidan tercihinde BHT'nin dncelik kazandigt belitiimektedir (HUDSON
1960).

Bu ¢ahgmada, degigik miktarlarda BHT ilave edilerek Gretilen kéfteler, vakumiu olarak ambalajlanmig ve
-18°C'de 6 ay siireyle depolanmiglardir. BHT ilavesinin ve donmug depolama stiresinin kéftelerin depolama sta-
bilitesine ve duyusal 6zelliklerine olan etkisi aragtinimigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Koftelerin Oretiminde sigir kot eti kullantmigtir. Gorlinen yaglan ve bag dokulan aynlan parga etler ve
donmusg haldeki yag (kabuk yad + gdmlek yagi; 1/1) delik gapt 7 mm olan ayna iie ayn ayr: gekilerek kugbag
hale getirilmigtir. Herbiri 5,6 kg ofan (i¢ grup yagsiz kugbagt et ve herbiri 1,4 kg olan g grup yag tartilarak hazir
hale getirilmigtir. Yag gruplarindan biri kontrol grubu kéfteler igin ayinlmig, dier iki yag grubundan birine her kg
yafida 50 mg BHT ve digerine her kg yagda 100 mg BHT olacak sekilde agaida hazifanig belidilen BHT solGs-
yonundan sirasiyla 20 mk. ve 40 mL piskGrtilerek ilave editmis ve yaglar ayn ayn iyice kangtinlmigtir. BHT so-
Iisyonu, 0,525 g BHT'nin 70 g tween - 20 igerisinde eritiimesi (1 kisim BHT + 13, 33 kisim tween-20} ve karigi-
min 150 ml'ye saf su ile seyreltiimesiyle hazitanmigtir (YU ve ark. 1973).

Herbiri 5,6 kg olan {ig grup yagsiz kugbag ete, herbiri 1,4 kg olan BHT ilave edilmeyen, kg yaga 50 mg
BHT ilave edilen ve kg yaga 100 mg BHT ilave edilen yaglar ayr ayr ilave edilmigtir. Bdylece hazirlanan %20
yagh g grup kugbag: ete ayn ayn %7 sogan (blenderde pargalanms halde), %6 galeta unu, %1,2 tuz, %0,5 ge-
ker, %0,4 karabiber, %0,4 kimizibiber, %0,3 kekik ve %0,2 kimyon katilarak paslanmaz gelik kiivetlerde kangti-
rimiglar ve delik ¢apl 3 mm olan ayna kullanilarak ikiger kez gekilmiglerdir. BHT igermeyen (kontrol) ve 50 mg
BHT/kg iceren ve 100 mg BHT/kg igeren kéfte hamurlan 50 mm gapinda ve 8 mm kalinliginda dzel olarak hazir-
lanan kaliplarda gekillendirilmigtir. Kéfteler, Labofreeze marka hava sirkilasyonlu dondurucuda (Frigoscandia
Equipment, Helsinborg, Sweden) merkez sicaklik -18°C'ye ulagincaya kadar -35°C'de dondurulmugtur. Donmusg
kafteler polietilen torbalarda (cksijen gegirgenligi 50 cm®mé2/gin, su buhar gegirgenligi 2,8 g/m/giin) vakumiu
olarak ambalajlanmig ve -18°C'deki derin dondurucuda depolanmigtir,

Kaftelerin su, protein, yad ve kil miktarlari, pH degerleri, serbest yag asitleri miktarian, peroksit degerleri
ADAC'ye (1990), TBA degerleri TARLADGIS ve ark.'na (1960), Lovibond tintometre renk degerieri ANONiM'e
(1972) gore belilenmigtir. Lovibond tintometre renk degerinin belilenmesinde san, kirmizi ve mavi renk filitreleri
kultaniimig, dlgiimier sonucu gerekli hesaplamalar yapiimig ve sonuglar artan kirmiziiik derecesi olarak verilmis-
tir. Duyusal degerlendirme, kbftelerin Argelik marka mini finnda 170°C'de 10 dakika yadsiz olarak kizariimasin-
dan sonra, servis sicaklifinda renk ve lezzet begenileri ydhiinden yedi panelist tarafindan dokuz puan Gzerin-
den yapilmigtir. Calisma tesaduf parselleri deneme dizeninde iki tekerriirl? olarak planianmigtir. Her tekerrirde
kéftelerin, su, protein, yag ve kil miktarian baglangigda, pH degerleri, TBA degerleri, peroksit degerleri, serbest
yag asitleri miktarian, Lovibond tintometre renk degerieri ve duyusal olarak renk ve lezzet begenileri baglangigda
ve altt ayhk depolama siiresinin her ayinda belirlenmigtir. Analizier her tekerriirde g paralel olarak yapimigtir,
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BHT'nin ve depolama siiresinin kéftelerin TBA degerine, peroksit degerine, serbest ya§ asitieri miktarina,
pH degerine ve Lovibond tintormetre renk degerine olan etkileri iki faktrid faktériyel deneme diizeninde, duyusal
degerlerine ofan etkileri basit tekrarlanan Slgimla densme diizeninde varyans analizi ve Duncan coklu kargitas-
tirma testi ile degerlendiriimigtir (WINER 1971).

Cizelge 1. Koftelerin su, protein, yag ve kill BULGULAR ve TARTISMA
miktarlari (%) Degisik miktarda BHT igeren kifteleri karakterize et-
Su Protein | Yaz Kil mek amaciyia koftelerin su, protein, yag ve kil miktarian Gre-
Kontrol 5863 | 1575 | 23.18 1.51 tim sonrasi belirlenmig ve Gizelge 1. de verimigtir,
S0mgBHT | 5913 | 1575 2382 1.50 Alti aylik depolama stiresince kontrol grubu kéfteterin
100mg BHT | 5884 | 1575 | 2327 | 151 ve 100 mg BHT igeren kéftelerin pH degerlerinde depolama-

nin 3. ayina kadar genel olarak bir artig olduju ve 3. aydan
itibaren pH degerlerinin azaldidi, 50 mg BHT igeren kéftelerin pH degerierinin ise depolamanin itk ayindan itiba-
ren azaldii saptanmig ve kéftelerin pH degerine BHT miktan x depolama siiresi interaksiyonunun etkifi oldugu
gorilmiigtiir (P<0,01) (Cizelge 2). Kontrol grubu kéftelerin pH degerine depolama siiresinin etkisi baglangig, 1.,
2. ve 4. aylar arasinda; 1., 3. ve 4. aylar arasinda; baglangig, 2. ve 5. aylar arasinda ve 5. ve 6. aylar arasinda
dnemsiz (P>0,01), diger aylar arasinda dnemli {P<0,01) olmusgtur. 50 mg BHT igeren kéftelerin pH degerine de-
polama siiresinin etkisi bagtangig, 2., 3. ve 4. aylar arasinda; 1., 2., 3., ve 4. aylar arasinda ve 5. ve 6. aylar ara-
sinda nemsiz (P>0,01), difer aylar arasinda dnemli (P<0,01) olmugtur. 100 mg BHT iceren kdftelerin pH dege-
rine depolama siiresinin etkisi baglangig ve 2. ay arasinda; 1., 2. ve 4. aylar arasinda; 1., 3. ve 4. aylar arasinda
ve 5. ve 6. aylar arasinda dnemsiz (P>0,01), dier aylar arasinda énemii (P<0,01) olmugtur (Cizelge 2).

Koftelerin pH degerine BHT miktannin etkisi, sadece depolamanin 2. ayinda kontrol grubu ile 50 mg BHT ige-
ren grup arasinda ve 5. ayinda kontrol grubu ile 100 mg BHT igeren grup arasinda énemli (P<0.01) olmus, depolama-
nin diger zamantannda BHT miktarinin kéftelerin pH degerini etkilemedigi (P>0,01) gdriilmustir (Gizelge 2).

MOLINS ve ark. (1987), HANENIAN ve ark. (1989), kéftelerin pH degerleri {izerine donmug depolama si-
resinin etkisinin olmadigin belitmelerine kargin ERTAS ve ark. (1991), BREWER ve HARBERS (1991), BRE-
WER ve ark. {1992) ve HASBIOGLU ve ERTAS (1997) etkili oldugunu belinmektedirier. HO ve ark. (1995), antiok-
sidan olarak BHT, propil gallat, sitrik asit ve biberiye (rosemary) ekstraktinin kdftelerin pH degerini etkilemedigini
ifade etmektedirler.

Cizelge 2. Kéftelerin pH degerine BHT 'nin ve depolama siiresinin etkisi

Depoltama siiresi (ay)
Baglangig 1 2 3 4 5 6
Kontrol 6,11%44 6,16°%4 6,128 6,184 6,16°0A 6,107 6,064
50 mg BHT 6,14 62124 6,19204 618204 6,16204 6,07°AB 6,04°
100 mg BHT | 6,11 6,174 6,155AB 62124 6,170 6,048 6,019

ab,cd (=) ve A, B(1): Degiigik harfleri tagiyan gruplat arasindaki fark dnemlidir (P<0,01).

Kattelerin TBA dederine BHT miktar x depolama siiresi interaksiyonu etkili olmustur {P<0,01} (Cizelge 3).
Gerek kontrol grubu koftelerde gerekse 50 mg ve 100 mg BHT igeren kéftelerde depotama siiresi uzadikga TBA
degerleri de yiikselmigtir. TBA degerlerindeki bu artig her Gg grup kdftede de driin kalitesini olumsuz yonde etki-
leyecek TBA degeri diizeyinin gok aitinda olmus, ancak depolama siresinin TBA degerine olan etkisi, 50 mg
BHT ve 100 mg BHT igeren kéftelerde depolamamin 1. ayina kadar 8nemsiz, daha sonraki dénemlerde Snemli
(P<0,01) olmustur (Gizelge 3). GOKALP ve ark. (1983), MOLINS ve ark. (1987), BHATTACHARYA ve ark.
(1988), HANEAN ve ark. (1989), ERTAS ve ark. (1991}, BREWER ve ark. (1992) da sigir eti kofterinin donmusg
depolanmalar sirasinda, depolama stiresine bagh olarak TBA degerinin arttiim belinmektedirier.
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Depolama stresinin her déneminde kontrol grubu kéftelerin TBA dederleri, BHT ilave edilen koftele-
rin TBA degerlerinden daha yilksek olarak saptanmig ve kdftelere BHT ilavesinin depolamanin her déne-
minde lipid oksidasyonunu engelledigi (P<0,01}, ancak kéftelere 50 mg ya da 100 mg BHT ilave etmenin li-
pid oksidasyonunu engelleme yéniinden depolamanin 5, ayina kadar aralarninda fark oimadig: (P>0,01)
ve BHT miktarlari arasindaki etkinin 5. aydan itibaren énemli {P<0,01) oldugu gériilmistir (Cizelge 3).
CALDIRONI! ve BAZAN (1982), %0,2 BHT piskirtiikieri kibik hatde dogranmig sidir semitendinosus kaslan-
nin 10°C'de depolanmalan slresince, etlerin TBA dederinin arttigini, ancak BHT uygulamasinin bu artigi engel-
ledigini ifade etmektedirer. CHASTAIN ve ark. {1982}, BHA, tersiyer butil hidroksikinon (TBHQ) ve bunlann karn-
simi ile muamele ettiklert sidir/domuz bifteklerinin donmusg halde depolanmalan siiresince TBA degerinin yiksel-
digini, bu yikseligin kontrol grupta ¢ok fazla olmasina kargin, antioksidanlaria muamele edilen bitin gruplarda
gok az oldudunu ve anticksidanlar arasinda fark gézlenmedigini belitmektedirler. MILES ve ark. (1986) domuz
etlerinde, CRACKEL ve ark. {1988) sidir bifteklerinde, HO ve ark. (1995) da ¢ig domuz sosislerinde degigik anti-
oksidanlar ile aym dogrultudaki sonuglan bulmusgtardir.

Cizelge 3, Koftelerin TBA deferine (ing MA/kg) BHT 'nin ve depolama siiresinin etkisi

Depolama stiresi (ay)
Baglangi¢ 1 2 3 4 5 6
Kontrol 0,178A 0267 0,23~ 0,259 0,28°4 030% 0384
50 mg BHT 0,174 0,178 0218 023% 0,258 0,288 0328
100mg BHT | 0,16 0,178 0.20°8 0,229 0.24°B 0,265 0,29°C

a,b,c,d, e, f, g () ve A, B, C ({): Degigik harfleri tasiyan gruplar arasindaki fark snemlidir (P<0.01).

Koiftelerin yaglarinin percksit degerine BHT miktan x depolama siiresi interaksiyonun etkili oldugu gérdl-
milstir (P<0,01) (Gizelge 4). Kontrol grubu kéftelerin yaglaninda bagtangicda saptanamayan peroksit deger, de-
polamanin 1. ayinda 0,96 meq O,/kg ya§ olarak saptanmig, depolama stiiresi uzadikga peroksit olugumu artarak
6. ayda 3,86 meq O,/kg yag'a ulagmis ve donmug depolama siiresinin peroksit dederine olan etkisi depolama-
nin her déneminde etkili olmugtur (P<0,01) (Gizelge 4). 50 mg BHT ve 100 mg BHT igeren kdftelerde de depola-
ma slresi uzadik¢a peroksit defleri artmis ve donmug depolama siiresinin peroksit dederine olan etkisi, 50 mg
BHT igeren kéftelerde depolamanin 2. ve 3. aylan arasinda, 100 mg BHT igeren kéftelerde 1. ve 2. aylan ara-
sinda ve 2. ile 3. aylan arasinda énemsiz (P>0,01), diger aytarda énemli {P<0,01) olmusgtur (Gizelge 4). Donmusg
depolama siiresinin her déneminde kontrol grubu kéftelerin yaglannin peroksit deferi, BHT ilave editen kéftelerin
yaglarimin peroksit dederlerinden daha yiksek ofarak saptanmig ve kéftelere BHT ilavesinin depolamanin her
déneminde peroksit olusumunu engelledigi (P<0,01), ancak kéftelere 50 mg ya da 100 mg BHT ilave etmenin
peroksit olusumunu engelleme yonlinden depolamanin sadece birinci ayina kadar aralannda fark olmadig
(P>0,01) ve BHT miktarlan arasindaki farkin birinci aydan itibaren dnemli {P<0,01) clmaya bagladif: gérlilmisg-
tor (Cizelge 4).

Cizelge 4. Kéftelerin yaglarnun peroksit deferine (meq Oy'kg yag) BHT 'nin ve depolama siiresinin etkisi

Depolama silresi (ay)
1 2 3 4 5 6
Kontrol 0.96' 15154 177584 1.92°4 2,804 386
50 mg BHT 0448 0,908 1,00%8 1478 1918 2838
100 mg BHT | 031 0.46%C 0.564C 0,96C 144%™ 2,03

a,b,c,d, e, f(~) ve A, B, C ({): Defiisik harfleri tagiyan gruplar arasmdaki fark énemlidir (P<8,01).
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Kéftelerin yaglannin serbest yag asitleri miktanna BHT miktan x depolama siresi interaksiyonunun etkili
oldugu gériimigtar (P<0,01) (Cizelge 5). Kontrol grubu kéfteterin yaglarinda baglangigda 90,26 olarak sapta-
nan serbest yag asitleri miktari depolama stiresi uzadikga artarak 6. ayda %1,45'e kadar ylkselmis ve donmug
depolama siresinin serbest ya§ asitleri olusumuna etkisi, depolamanin 3. ve 4. ayian arasinda fnemsiz
(P=0,01), difer dénemlerinde dnemli olmugtur (P<0,01) (Cizelge 5). 50 mg ve 100 mg BHT igeren kiftelerde de
depolama siiresi uzadikga serbest yag asitleri miktan artmis ve donmug depolama sitresinin serbest yag asitleri
olugumuna etkisi 50 mg BHT igeren kdftelerde depolamanin 1. ve 2. ayl arasinda ve 4. ile 5. ay! arasinda nem-
siz (P>0,01), diger aylarda dnemli (P<0,01); 100 mg BHT igeren kbftelerde baglangig ile 1. ay arasinda ve 4. ile
5. ay arasinda dnemsiz (P>0,01) diger aylarda dnemli olmugtur (P<0,01) {Gizelge 5). Donmug depolama stire-
since, kontrol grubu kéftelerin yaglarmin serbest yag asitleri miktari, BHT ilave edilen kbftelerin yaglarinin ser-
best yag asitieri miktarianindan daha yiiksek olarak saptanmig ve kftelere BHT ilavesinin depolamanin birinci
ayi hari¢, her dénemde serbest yad asitieri olusumunu engslledigi (P<0,01), ancak koftelere 50 mg ya da 100
mg BHT ilave etmenin serbest yad asitleri olugumunu engelleme ydninden depolamanin birinci ayi harig
(P<0,01), diier aylarinda aralaninda fark olmadidi (P>0,01} goriimisgtar (Gizelge 5).

Cizelge 5. Kiftelerin yaglarinin serbest yag asitleri miktarina (% oleik asit} BHT 'nin ve depolama stiresinin etkisi.

Depolama sliresi {ay)
Baglangi¢ 1 2 3 4 5 6
Kontrol 02654 0,514 0,654 0814 0914 1,034 145%
50 mg BHT 025% 04594 0,508 0,688 0,300AB 0,868 12028
100 mg BHT | 025% 0318 0,438 0,588 0,728 0,77%8 1,09°®

8, b, ¢, d, e, f (=) ve A, B({): Defiisik harfleri tagiyan gruplar arasindaki fark Snemlidir (P<0,01).

Kontro! grubu kéftelerde bé$lang|gda 3,12 artan kirmizilik derecesi olarak belienen Lovibond tintometre
renk deger, donmus depolama siiresi uzadikga azaimig ve depolamanin 6. ayinda 1,79'a kadar dgmustir (Gi-
zelge 6). Donmus depolama sliresince Lovibond tintometre renk degerindeki bu azalig, 50 mg ve 100 mg BHT
igeren kéftelerde de gozlenmis ancak, kéftelerin Lovibond tintometre dederindeki bu azalig istatistik olarak &nem-
li olmamigtir (P>0,05). Depolama siresinin her doneminde gerek kontrol grubu kdftelerin gerekse BHT igeren
kéftelerin Lovibond tintometre renk dederleri birbirine yakin olarak saptanmig ve kéftelerin Lovibond tintometre
renk degerine BHT ilavesinin etkisinin de énemli olmadidi {P>0,05) gSriimiigtir.

Cizelge 6. Depigik miktarlarda BHT igeren kisftelerin depolama sfiresince Lovibond tintometre renk deferleri
(artan kirmizhk derecesi, tintometre renk birimi).

Depolama silresi (ay)
Baglangig 1 2 3 4 5 6
Kontrol 3,12 244 207 187 184 1.82 179
50 mg BHT 3,19 249 159 195 182 1.79 1,65
100 mg BHT 3,11 257 201 197 1,78 1.78 1.70

Pigmig haldeki kdftelerin duyusal begeniterine iligkin sonuglar Cizelge 7'de verilmigtir. Kontrol grubu kéfte-
lerin ve 50 mg ve 100 mg BHT igeren kéfteletin rengi depolama sdresinin her déneminde birbirine yakin puanlar
ile degerlendiritmig ve pismis haldeki koftelerin duyusal renk bedenilerine BHT ilavesinin etkisinin olmadigi
(P>0,05) gbriilmigtir. Buna kargin baglangigda ortalama 7,48 puan ile "gok iyi" olarak degertendirilen renk, de-
polamanin 1. ayinda 7,22 puan ile "gok iyi* olarak, 2. ayinda 6,96 puan ile “iyi" olarak ve daha sonraki depolama
siirelerinde de buna yakin puanlar ile "iyi* olarak deferlendiriimig ve donmug depolarna siiresinin pigmig haldeki
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Cizelge 7. Deigik miktarlarda BHT igeren kiftelerin depolama siiresince duyusal begeni puanlarr*,  kéftelerin  duyusal renk

begenisine etkisinin ©-

Depotama sliresi {ay) nemii oldugu {P<0,01)

Baglangig 1 2 3 4 5 6 gorliimUgtar. Kéiteler bag-

RENK langigdaki duyusal renk
Kontrol 743 736 7.00 700 693 693 693 begenilerini depolamanin

50 mg BHT 758 722 7.00 7,00 6,93 7,00 6.86 1. ayina kadar koruyabil-
100mgBHT | 743 7.08 6.86 697 686 693 7,00 migler (P>0,01), depola-

X 748 7200 6,96° 693" | 691° 6,96° 6.93° manin 2. ayinda renk be-
LEZZET _ Jenisi azalmig (P<0,01)
Kontrol 7,00 7,00 693 6,79 7.00 7,00 6.93 ve depolamanin 1. ayin-

50 mg BHT 715 722 7.08 693 7,00 693 7,00 dan sonraki dénemlerde

100 mg BHT 700 700 7.00 700 6.86 693 693 renk begenisinde &nemli

bir degigiklik olmamghr
* 8.1.9.0; Miskemmel; 7,1-8,0; Cok iyi; 6,1-7,0: Iyi; 5,1-6,0: Orta; 4,1-5,0: Kabul edilebilir; (P>0,01) (Gizelge 7).
4,0'in alt: Kotii.

BHT igceren ve igerme-
ab (—): Degisik harfleri tagiyan groplar arasmdaki fark Snemlidir (P<6,01). ¢ erme

yen pigmis haldeki kofte-
ler, lezzet ydniinden de depolamanin her déneminde birbirine yakin puanlar ile "gok iyi* ve "iyi® olarak degerien-
dirmigler ve gerek BHT ilavesinin gerekse alti ayhk donmus depolama siiresinin koftelerin lezzetine etkisinin
énemli olmadid (P=0,05) goriimasgtir (Cizelge 7).
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