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Ozet: Bu calismada, aynali sazan baligindan (Cyprinus carpio L., 1758) elde edilen kiymaya cesitli katki maddeleri ilave edilerek
balik koftesi yapilmistir. Kofteler biri kontrol (grup A) olmak iizere, digerlerine %0.5 (grup B) ve %1(grup C) oranlarinda eugenol
ilave edilerek ii¢ gruba ayrilmistir. Muhafaza siiresi boyunca meydana gelen mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal degisimler
incelenmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore A grubu B ve C grubuyla karsilastirildiginda degerler yiiksek bulunmustur
(P<0.05). Istatistiksel olarak C grubu oOrneklerinde enterobakteriler, maya, kiif ve mezofil aerob bakteri sayisi daha diisiik
bulunmustur (P<0.05). TVB-N ve TBA degerleri ii¢ grupta muhafaza siiresi boyunca yiikselmistir. Duyusal degerlendirmede, C
grubu 6rnekleri diigiik puan almustir. Sonug olarak, yiiksek konsantrasyon igeren grup (C grubu), mikrobiyolojik ve kimyasal olarak
iyi kalitede olmasina ragmen duyusal degerlendirme sonuglaria gore tiiketilmesi uygun degildir.

Anahtar kelimeler: Eugenol, Aynali Sazan Balig1, Kofte, Mikrobiyolojik, Kimyasal ve Duyusal Kalite, Raf Omrii.

Shelf Life of the Determination of Carp Balls with Added Eugenol

Abstract: In this study, Cyprinus carpio carpio L.1798 from the fish balls were made by adding various additives. One ball control
(group A), including 0.5% of the others (group B) and 1% (group C) ratios by adding eugenol is divided into three groups. Occurring
during cold storage of microbiological, chemical and sensory changes were examined. According to the results of microbiological
analysis of group A compared with group B and C values were higher (P<0.05). Enterobacteria statistical samples in the C group,
yeast, molds, and mesophilic aerobic bacteria counts were lower (P<0.05). TVB-N and TBA values increased during storage period
in three groups. Sensory evaluation, samples of group A and B on the first day of the housing has more points than the C group. As a
result, the microbiological and chemical quality is good, although not suitable for consuption as a sensory, which group of containing

high concentration eugenol (group C).

Keywords: Eugenole, Carp Fish, Meat Balls, Microbiologycal, Chemical and Sensory Quality, Shelf Life.

Giris

Ureticiden tiiketiciye uzanan zincirde avlama, isleme,
depolama gibi asamalarda baliga uygulanan g¢esitli
islemlerin nitelikleri driin kalitesini Onemli 6l¢iide
etkilemektedir (Serdaroglu, 2006). Taze sogutularak raf
omrii uzatilmig gidalara olan tiiketici talepleri yiiziinden
bir¢ok arastirma, taze iiriinlerin giivenligini garantilerken,
su firtinlerinde de raf 6mriinii uzatmak amaci ile c¢esitli
muhafaza  teknolojilerinin  kullanimin1  glindeme
getirmistir  (Sallam, 2007). Giin gectikce degisen
beslenme aligkanliklari, hazirlanmasi ve tiiketimi kolay
olan firlinlerin gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir. Gida
isleme yontemlerindeki gelismeler ile yeni driinlerin elde
edilmesinin yaninda, elde edilen iirlinlerin dayanma
stiresinin uzatilmast ve kalitenin korunmast
amacglanmaktadir. Bu sayede belirli donemlerde bol
olarak temin edilebilen gida maddelerinin daha az
bulunduklar1 veya hi¢ bulunmadiklari dénemlerde de
kullanilmas1 saglanmaktadir (Yapar, 1998).

Insanlar calisma kosullarinin zorlamasi sonucu kullanin
pratik oldugundan islenmis {iriinleri titketme aligkanliklar
kazanmaya bagslamuslardir. Islenmis iiriinlere kars1 olan bu
ilgiden, su firiinleri de yeterince paymi almaktadir.
Baliketinden kofte yapilmasi da bu iiriinlerden biridir.

Balik koftesi tiretilirken farkli yontemler kullanilmaktadir.
Baliklar  kilgiklarindan  ayrildiktan  sonra  kiyma
makinesinden gegirilerek, kiyma haline getirilip, katki
maddelerinin katilmasiyla yapilan kofte, bu yontemlerden
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biridir (Jay, 1996). Son zamanlarda gidalarda sentetik
maddelerin  kullanimi  artmistir.  Bu  maddelerin
kanserojenik ve teratojenik etkilerinin ortaya ¢gikmasiyla
bunlarin yerine dogal esansiyel yaglarin kullanilmasi
glinimiizde yayginlik kazanmigtir. Esansiyel yaglar, tek
baslarina ya da diger muhafaza yontemleriyle birlikte
kullanildiklarinda, gidalarin raf Omriinii artiran dogal
antimikrobiyel maddelerdir. Eugenol esansiyel yag olup,
karanfilden ekstrakte edilmistir. insan saghgi iizerinde
olumsuz bir etkisi olmayan, gida katki maddesi olarak
Avrupa Birligi tarafindan kullanimina izin verilen bir
maddedir (Burt, 2004). Eugenol diisiik
konsantrasyonlarda aroma ve lezzet lizerine de etkili
olabilmektedir. Gida bilesenleri ve diger katki maddeleri
ile sinerjistik etki gosterdigi bilinmektedir (Can, 2007).
Bu c¢aligma, aynali sazan balig1 etinden daha fazla
faydalanmak amaciyla yapilmistir. Sazan balig1 ¢ok
sevilerek tiiketilen bir balik tiirii degildir ve lilkemizde de
cok fazla yetistirilmektedir. Sazan baliginin tiikketiminin
artirilmasinin ekonomiye katki saglayacagi
diisiincesindeyiz. Ayrica hazir gida olarak kofte tiiketimi
ozellikle gencler ve ¢ocuklar arasinda oldukg¢a yaygindir.
Bu gruptaki insanlarin yeterli baliketi tiikketimi baliketinin
kofte haline getirilmesiyle basarilabilecegi
diistiniilmektedir. Bu amagla hem tiiketimi az olan sazan
balig1 kullanilarak ekonomiye fayda saglamak hem de
kofte haline getirerek baliketi tliketimini artirmak
calismamizdaki temel hedeflerdendir. Dogal bir katki
maddesi olan eugenol kullanilarak da insan sagliginin
korunmasi da amaglanmistir. Bu sekilde hazirlanan balik
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koftelerinin muhafaza siiresi uzatilarak teknolojik bir tiriin
haline doniistiiriilebilecegi diistiniilmektedir. Bu amaglar
dogrultusunda eugenoliin aynali sazan baligi (Cyprinus
carpio) etinden yapilan balik kéftelerinin mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal oOzellikleri {izerine olan etkisini
belirlemek i¢in ¢aligma planlanmustir.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu ¢aligmanin materyalini olusturan aynali sazan baliklart
Keban baraj goliinden temin edilmistir. Yaklagik 10 kg
agirliginda olan baliklar Cumhuriyet Universitesi Gida
Miihendisligi Laboratuarina getirilmistir. Baliklarin once
derileri soyulmus, daha sonra baslari kesilerek i¢ organlart
temizlenmistir. Filetolar1 ¢ikarilarak, fileto igerisindeki
kalin  kilgiklar  ayiklanmistir.  Et  kilgiklarindan
temizlendikten sonra ayna delik ¢capt 3 mm olan kiyma
makinesinden gegirilerek kiyma haline getirilmistir.

Kéftelerin hazirlanmasi

Kofte yapilirken baliketine c¢esitli baharatlar (kimyon,
karabiber ve kirmizibiber), tuz, sogan ve sarimsak ilave
edilmigtir. Katilan maddelerin oranlar1 baliketi {izerinden
hesaplanmistir. Bu degerler Tablo 1’de verilmistir.
Karisim 6 cm ¢apinda 1 cm derinliginde paslanmaz celik
cember bigimindeki kaliplara konarak sekillendirilmis ve
strofor kaplara konarak stre¢ film ile kaplanmustir.
Ornekler 3 gruba ayrilmustir. Birinci grup kontrol (grup
A) olup, eugenol ilave edilmemistir. Karisima kiyma
agirhginin - %0.5’i oraninda eugenol ilave edilerek
hazirlanan ikinci grup B ve %1 oraninda eugenol ilave
edilerek hazirlanan igiincii grup ise C olarak
belirlenmistir. Ko6fte oOrnekleri hazirlanirken ¢apraz
kontaminasyonlar1 6nlemek i¢in aseptik sartlara uyulmaya
caligilmugtir.

Hazirlanan kofte Ornekleri  4+1°C’de  muhafazaya
almmustir. Calisma 3 tekerriirlii olarak yapilmigtir.
Ornekler muhafazanin belirli giinlerinde (0, 3, 5,7, 9, 12,
15, 18 ve 21. giinler) mikrobiyolojik ve kimyasal yonden
incelenmistir. Ayrica, belirtilen muhafaza giinlerinde her
grup ornekten birer paket alinarak aseptik sartlar altinda
acilan kofte 6rnekleri duyusal olarak analiz edilmistir.

Tablo 1. Kofte yapinda kullanilan maddeler (g,%),

Maddeler Miktar (g) Oran %
Karabiber 5 0.5
Kimyon 5 0.5
Kirmizibiber 5 05
Sogan 50 5
Sarimsak 30 3

Tuz 20 2
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Metot

Mikrobiyolojik  analizler igin, kofte Ornekleri bir
parcalayicinin  (Stomacher 400) 06zel torbasinda 5 g
tartilmis ve tizerine steril %0.1°lik peptonlu sudan 45 ml
ilave edilerek parcalayicida homojen hale getirilmistir.
Boylece omegin  107lik  diliisyonu  hazirlanmustir.
Orneklerin her seyreltisinden 1’er ml kullamlarak iki seri
halinde plak dokme metoduyla ekimleri yapilarak
nkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar
degerlendirilmistir. Orneklerdeki toplam mezofilik aerob
mikroorganizmalarin (TMAB) sayimi i¢in Plate Count
Agar (PCA) (30+£1°C’de 72 saat), enterobakterilerin
sayimi i¢in Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA)
(37£1°C’de 24 saat), maya sayimlar1 i¢in Word Agar
(30+£1°C’de 5 giin), kiif sayimlart i¢in Sabouraud
Dextrose Agar (30+1°C’de 5 giin), besi yeri kullanilmistir
(Harrigan,1998).

Kimyasal analiz yapilirken, orneklerin pH degerleri pH
metre ile Sl¢iilmistir (AOAC, 1990). TVB-N miktarinin
belirlenmesinde, Varlik ve ark.’mn (2004) bildirdigi
spektrofotometrik yontem kullanilmistir. TBA sayisi ise,
1000g ornekteki malonaldehit miktar1 {izerinden
hesaplanmigtir (Tarladgis, 1960).

Kizartilan kofte 6rnekleri renk, goriiniis, koku, gevreklik,
lezzet ve genel begeni diizeyi yoniinden 8 kisilik uzman
panelist grup  tarafindan  laboratuar  ortaminda
degerlendirilmistir. Panelistlerin se¢iminde kisilerin bu
tarz panel tecriibeleri goz Oniine alinarak su {irlinleri
isleme konusunda bilgi sahibi kisiler segilmistir.
Panelistlere eugenol hakkinda bilgi verilerek {iriiniin
tanitimi  yapilmis ve her grup iriin farkli bir harfle
kodlanarak analize alinmistir. Degerlendirmede 1 ile 5
arasinda puanlama yapilmigtir. Puanlamada 1-5 arasi
puan verilerek, 1 ¢ok kotii, 2 kotii, 3 normal, 4 iyi ve 5
cok iyi olarak degerlendirilmistir (Kurtcan,1987).

Verilerin analizi, Statistical Analysis System (SAS) paket
programi kullanilarak yapilmistir. Gruplar arast ve grup
ici glnler aras1 degerler Kkarsilastinlmistir. Veriler
"tekerriir sayis1 x 6rnekleme zamani x test gruplari x her
test grubundan bir seferde incelenen 6rnek sayist" olacak
sekilde 3x1x3x1 faktoriyel dizayna uygun olarak fix
etkiler ve degiskenler arasi interaksiyonlar yoOniinden
variyans analizine tabi tutulmustur. General Linear
Models (GLM) prosediiriine gore, Fisher’ in en diigiik
kareler ortalamalar1 (LSD) testi kullanilmigtir. Tim
ortalamalarin standart sapma degerleri hesaplanmistir
(Anonim, 1996). Alfa degeri 0.05 olarak belirlenmistir.

Bulgular

Farkli oranlarda eugenol ilave edilen deneysel kofte
orneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari Tablo 2’de,
kimyasal analiz bulgular1 Tablo 3’de ve duyusal analiz
ozellikleri ise Tablo 4’te gosterilmigtir. A grubu ornekleri
muhafazanin 9. giiniine kadar, B grubu ornekleri ise
muhafazanin 15. giiniine kadar mikrobiyolojik agidan
incelenmistir. Cilinkii belirtilen giinlerde kabul edilebilir
limit degerleri (7 log 19 kob/g) astigindan bu giinlerden
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itibaren  analizleri  yapilmamistir. TMAB  sayisi
muhafazanin 9. giiniinde gruplar arasinda istatistiki agidan
onemli bulunmustur (p<0.05). Yine A ve B grubu
orneklerinde grup ici giinler arasindaki fark oOnemli
(p<0.05), C grubu ornekleri arasindaki fark ise dnemsiz
bulunmustur. Deneysel ornekler enterobakteri sayisi
acisindan degerlendirilecek olursa, C grubu 6rneklerinde
muhafaza siiresi boyunca belirgin bir artis gézlenmemistir
(Tablo 2). Maya ve kiif sayisina ait en yiiksek degerler A
grubu drneklerine aittir (9. glinde).

Deneysel 6rneklerde belirlenen pH degerlerinde istatistiki
fark 6nemsiz bulunmustur. TVB-N degerinde 9. giinde A
grubu ile diger gruplar arasindaki fark istatistiki acidan
onemli bulunmustur (p<0.05). TBA sayisina ait en diisiik
degerler C grubu orneklerine aittir (Tablo 3). C grubu
orneklerinin muhafaza siiresi diger iki gruba gore yiiksek
olup, yapilan duyusal analizlerde B grubuna gore diisiik
puanlar almistir (Tablo 4).

Tartisma ve Sonug¢

Mikrobiyolojik analizler sonucunda, degerlendirilen
orneklerde tespit edilen TMAB sayisi, muhafaza siiresi
boyunca B ve C grubuna goére, A grubunda artigin daha
fazla oldugu gozlemlenmistir. Tiick Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne gore tim gida
maddelerindeki TMBA sayis1 kabul edilebilir sinir degeri
10° kob/g’dir (Tirk Gida Kodeksi,2004). Buna gore
sonuglar degerlendirildigi zaman A grubu Orneklerinin
muhafazanin 9. giiniinde, B grubu o6rneklerinin 15.
giininde ve C grubu orneklerinin ise 21. giiniinden
itibaren belirlenen degeri astig1 tespit edilmistir (Tablo2).

Istatistiksel olarak veriler degerlendirildiginde,kullanilan
eugenol miktar1 artttkea TMBA sayisinda, kontrol
grubuna oranla azalma gozlenmistir. Tokur ve ark. (2004),
yaptiklart balik koftelerini -18°C’de muhafaza altina
almiglar ve calisma sonucunda (5 aylikk muhafaza
periyodu) TMBA sayismin  10° kob/g  degerine
ulagsmadigimi belirtmislerdir. Oksiiztepe ve ark. (2010),
%2 oraninda sodyum laktat ilave edilmis balik
koftelerinde TMAB sayisim1 8.80 loglO kob/g olarak
bulmuslardir. Bu deger C grubu Ornekleri ile
karsilastirlldiginda yaklasik 1 log yiiksektir. Bu durumun,
koruyucu  maddenin  farkliligindan  kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Yine Cetin ve Bostan’in (2002) yapmis
oldugu sodyum laktatli kofte galigmasi ile karsilagtirilacak
olursa, durum benzerlik gostermektedir. Cetin ve
Bostan’in  ¢aligmasinda da oldugu gibi calismada
koruyucu madde konsantrasyonu arttikca raf Omrii
uzamaktadir.

Bu c¢alismada entorobakteriler, A grubunda 3. Giiniin
ardindan hizli bir artis gosterirken bu artis eugenol ilavesi
yapilan B ve C grubunda goriilmemistir. Istatistiksel
olarak yapilan arastirma neticesinde de eugenol ilavesinin
enterobakterilerin  gelisimini  kisitladigr  goriisiine
vartlmistir  (Tablo 2). Yapilan diger ¢alismalarda,
kullanilan materyal ve koruyucu maddeler farkli olsa da
koruyucu maddelerin enterobakteriler iizerine olumlu
etkileri oldugu soylenebilinir (Dogruer, 1996). Maya ve
kiifler, baliklarda normal flora igerisinde bulunmazlar.
Bunlar genellikle toprak orijinli olup, baliklar avlandiklari
anda, sudan veya avlanma sonrasi kullanilan alet ve
malzemelerden bulasmaktadirlar.
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Tablo 2. 4+1°C’ de muhafaza edilen kofte orneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulart (logiokob/g)

Mikroor Grup Mubhafaza Siiresi (giin)
ganizma 0 3 5 7 9 12 15 18 21
(O+S) (0+£S) (0+£S) (0+£S) (O+S) (O+S) (O+S) (O+£8) (O+£8)
TMAB A 4,48+0.1°% 5.51+0.2° b6.22i0.3 7.1120.1°%  8.82+0.1%% * * * *
CYA W7
B 43240.1%%  4.61+0.1° 5.33+0.1 6.49+0.2°% 6.41+02" 6.54+0.1 7.63+0. * *
cz b,z b,z 1a,z
C 435+0.1°%  4.11+0.1° 4.02402  4.80+0.1°Y 4.67+0.3°* 5.10+0.1° 5.79+0. 6.74+0.1*%  7.92+0
Z by by 2ab,y .1a,z
EB A 3.7140.3%%  4.14+0.1° 428402 4.79+£0.1°*  6.2240.1%% * * * *
4 b,z
B 3.63+0.2%*  3.46+0.3* 3.52+0.2% 3.47+0.2%Y 3.28+0.1*Y 3.85+0.3% 3.81+0. * =
.y .y Z 3a,z
o 3.46+£0.3**  3.91+0.1* 3.89+0.1* 3.73+0.2%Y 3.71+0.1*Y 3.77+0.1* 3.93+0. 3.04+0.2** 3.09+0
Y Y Z la,z .2a,z
Kiif A 3.4840.1%%  4.64+0.1° 4.98+0.3% 5.00+0.1°* 5.67+0.3°% = * * *
o 2z
B 3.60+0.1°%  4.81+0.1° 4.84+0.1 4.39+0.1°* 4.39+0.3"Y 434402 5.87+0. * *
z b,z b,z a,z
) ) i 2v
C 3.1240.1°%  4.1240.1° 4.90+0.3% 4.74+0.3%%  4.79+02%  4.72+0.1* 4.1620. 4.67+0.1**  4.90+0
4 Z \Z 1a,y .2a,z
Maya A 423+0.3%  456+03% 4.62+0.2%° 5.1240.1%%7 5.73+0.1%* * * * *
b 2z
B 4.61+£0.1%%  4.90+0.1° 5.62+£0.2%° 5.69+0.2%7 5.15+0.1** 5.81+0.1* 5.63+0. * *
o o Z 1a,z
C 4.87+03%  4.91+£0.2° 4.83+03% 4.87+0.1%%  4.95+0.1%7 4.82+0.1° 4.81+0. 4.93+0.2%7  4.99+0
,Z \Z Z 23,2 .23,2

A: %0 eugenol, B: %0.5 eugenol, C: %1 eugenol. O: Ortalama, S: Standart Sapma. * : Analiz yapilmadi. a, b, ¢ : Ayn1 sirada farkl iist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan
farklidir (P<0.05). z, y: Aym siitiinda farkli tist simgeyi tagiyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05).


http://www.sciencedirect.com/science?_ob=MathURL&_method=retrieve&_udi=B6WFP-4FDJN7C-7&_mathId=mml5&_user=736663&_cdi=6800&_rdoc=2&_ArticleListID=817452819&_acct=C000040879&_version=1&_userid=736663&md5=3e9c255ea2ed74563e9d7397da8c2f2b
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=MathURL&_method=retrieve&_udi=B6WFP-4FDJN7C-7&_mathId=mml5&_user=736663&_cdi=6800&_rdoc=2&_ArticleListID=817452819&_acct=C000040879&_version=1&_userid=736663&md5=3e9c255ea2ed74563e9d7397da8c2f2b

Eugenol Katkili Aynali Sazan Bahgi Kéftelerinin Raf Omriiniin Belirlenmesi

Tablo 3. 4+£1°C’ de muhafaza edilen kifte orneklerinin kimyasal analiz bulgular

Deger Ornek Muhafaza Siiresi (giin)
0 3 5 7 9 12 15 18 21
pH A 6.20% 6.35** 6.34** 6.39%* 6.51** = * * *
B 6.17%  6.14** 6.28% 6.12** 6.51% 6.18% 6.22%% * *
C 6.13* 6.26** 6.18* 6.03** 6.65** 6.15* 6.84%" 6.14** 6.22%*
TVB-N A 8.6°%  12.6°7 15.2°% 16.4°* 22.8%* * * * *
(mg/100g) B 8.4°%  84°*  124* 154*% 154* 18.8*% 19.6** * *
C g.7° 87t 92 12.4%% 12.4% 15%  16.8%Y 16.8** 20.6**
TBA A 0.79°* 1.6™% 1.2 34% 48 * * * *
(mg B 0.76°% 1.4  1.4%*  14% 18 18% 19¥ = *
MDAkg) ¢ 0.74°2 1287 12% 1B 4% 15 1737 19 (1%

A: %0 eugenol, B: %0.5 eugenol, C: %1 eugenol * : Analiz yapilmadi. a, b, ¢ : Ayni sirada farkl {ist simgeyi tasiyanlar
istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). z, y : Aynu siitiinda farkli iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan farklidir
(P<0.05).

Tablo 4. 4+1°C” de muhafaza edilen kdfte rnekierinin duyusal analiz bulgular

Ornek Muhafaza Siiresi (giin)

Ozellik
0 3 5 7 9 12
A 4687 4617 481%* * = *
Renk B 4,627  ABA*  452%  471% * *
C 4.67% 44477 43437 448% 44T 4.34%
A 4.68%* 468 456% * Z *
Koku B 4.28%% 42437 43437 4243 * *
C 2.80%  2.64% 25 2628 264%  259%
A 4.81%  4.81%  4.49* * = *
Ceuckli & 4847 462 4587 4567 * B
C 475 454  463%*  4.72% 456%  4.4%7
A 4587  46%7 4543 * Z *
LEZZGt B 4 4a,z 4 36,2 4 383,2 4 443,2 * *
C 2.52%Y 2572 1.98%®Y 116" 1Y 1%y
A 4.74%% 4.62%7  46%7 * = *
Gortinis g 4.40%7 4587 45477 462%7 * *
C 4.48%7  434%7  4.32%  4.46% 4.66%  4.49%
Genel A 4.67% 467 458%F * * *
begeni B 4547 468%7 4627 447 * *
diizeyi C 3.74%Y  3.88% 398 356% 3.85*7 3.88%7

A: %0 eugenol, B: %0.5 eugenol, C: %1 eugenol , * : Analiz yapilmadi. a, b, ¢ : Ayn1 sirada farkh st simgeyi
tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). z, y : Aym siitinda farkli st simgeyi tasiyanlar istatistiksel
bakimdan farklidir (P<0.05).
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Muhafaza siiresinin artmast ile A ve B grubu
orneklerindeki maya ve kiif sayisindaki artig, C grubuna
kiyasla daha fazla oldugu belirtilmistir (Tablo 2).

Her ii¢ grup icin yapilan pH 6l¢limlerinde, farkin 6nemli
olmadig tespit edilmistir (P>0.05), (Tablo 3). Deneysel
olarak hazirlanan o6rneklerdeki pH degerleri tiiketilebilir
simir  degerlerin  (6.8-7) altinda olup, Yanar ve
Fenercioglu” nun  (1999) c¢alismasiyla  benzerlik
gostermistir. Tokur ve ark. (2006), sazan kiymasindan
yapmig olduklart ¢aligmada ilk dort aya kadar pH
degerinde bir degisme olmadigini, muhafazanin son
ayinda ise pH degerinde belirgin bir artis oldugunu
belirtmislerdir. Yanar ve Fenercioglu’nun (1999) sazan
etinden yaptiklari koftelerde tespit ettikleri 6.1 ile 6.3
degeri ile Akkus ve ark.’mn (2004) hamsi etinden
yaptiklar1 koftelerde tespit ettikleri 6.3 ile 7.7 degerleri
hemen hemen bizim bulgularimiz ile bagdasmaktadir.
Oksiiztepe ve ark. (2010) Yapmis olduklar ¢alismada ise
pH degeri dalgali bir seyir gdstermis olup, bu durum
bizim bulgularimizla paralellik arz etmektedir.

Ornekler TVB-N degeri agisindan degerlendirildiginde,
tiiketilebilirlik sinir degeri olarak kabul edilen 32 — 36
mg/100 g degerinin olduk¢a altinda olup, tiiketilebilir
iiriin sinifina girmektedir (Varlik, 2004). Akkus (2004),
yapmis oldugu balik koftesini +4°C* de 9 giin, Chytiri
(2004) alabaliktan yapmis oldugu kofteleri dondurarak
18 giin muhafaza ettiklerini vurgulamislardir (TVB-N
degerlerini esas alarak). Yapilan caligmalar goz Oniinde
bulundurulursa, eugenol kullanarak bu siirenin 21 giine
kadar uzatilabilecegi sdylenebilir. Oksiiztepe’nin (2010)
yapmis oldugu calisgmada TVB-N degeri muhafaza
boyunca artig  gOstermistir. Bu  durum = bizim
bulgularimizla ortiismektedir. TVB-N miktarlar1 sazan
etinden hazirlanmig ko ftelerde muhafaza siiresince 10.52 -
13.78 mg/100 g (Yanar, 1999), hamsi kiymasindan
hazirlanmis koftelerde ise 16.68 - 42.93 mg/100 g (Yapar,
1998) tespit edilmistir. Bu bulgular bizim bulgularimizla
(8.4 - 22.8 mg/100 g) uyusmamaktadir.

Uriiniin bozulmasina neden olan etkenlerden biri de yag
oksidasyonudur. Okside olmus iiriinlerde acimsi bir tat ve
sar1 bir renk olugsmaktadir. Yag oksidasyonunu ifade eden
kriterlerden biri de tiyobarbiturik asit (TBA) sayisidir. Bu
caligmada B ve C gruplarinda depolama siiresi boyunca
TBA degeri 3’ten az oldugu icin iyi kalitede {iriin
smifinda  yer almaktadirlar. Calismada muhafaza
stiresince  Orneklerdeki TBA  degerlerinde  artis
gozlenmistir. Cakli’nin (2007) Tinca tinca (L., 1758)’dan
yaptigt balik kroket c¢alismasi, Tokur’un (2006)
Oreochromis niloticus (tilapia)’ dan yaptigi balik burger
caligmasinda da materyaller farkli olmasmma ragmen
paralel sonuglar elde edilmistir. Undeland’in (1998)
morina (Clupea harengus) baliklarindan elde ettigi kiyma
orneklerinde muhafazanin 4. giiniinde TBA degerindeki
hizli artig, bizim ¢alismamizda A grubu oOrneklerindeki

muhafazanin 5. giiniindeki artis ile  benzerlik
gostermektedir. Yapilan bir c¢alismada, berlam
filetolarindan  yapilan  balik pastasimin = -18°C’de

depolanmasinda, depolamanin 6. ayinda TBA degerinin
1.6’ya ulastig1 bildirilmistir (Perez,1991). Aymi ¢aligmada

11

O. P. CAN

biitlin halde depolanan berlamlarin ise TBA degerinin

0.3’¢ ulastig1 belirtilmistir. Bu bulgular caligma
bulgularindan disiiktiir. Bunun sebebi, balik tiiriiniin ve
yontemin farkli olmasindan kaynaklandig1
disiiniilmektedir.

Aynali sazan baligindan (Cyprinus carpio) hazirlanan
koftelerin iiretiminde eugenol kullanilmasiyla iiriiniin
duyusal  Ozelliklerinin = (renk, koku ve lezzet)
etkilenmedigi mikrobiyolojik gelismeyi yavaslatarak raf
Oomrini artirdigr gorilmiistiir. Fakat konsantrasyonun
artmast Orneklerin duyusal puanlamada disiik puan
almasia sebep olmustur (Tablo 4). Gruplar istatistiksel
olarak  karsilastirlldiginda  farkin ~ 6nemli  oldugu
goriilmiistiir (P<0.05).

Sonug olarak, calismamizda kofte formiilasyonuna belirli
oranlarda eugenol ilavesi raf Omriinde belirgin bir
iyilesme saglamistir. Kofte hamuruna katilan %0,5
eugenol ilavesi triiniin renk, koku, goriiniis ve tadinda
istenmeyen bir degisime neden olmadan raf Omriinii
uzatirken, %1 eugenol ilaveli driinlerin raf Omriiniin
uzamasina ragmen duyusal olarak begenilmedigi
istatistiksel olarak belirlenmistir (Tablo 4). %1 eugenol
ilave edilen oOrneklerin 4+1°C’de 21 giin boyunca
yenilebilir niteligini korudugu goézlemlenmistir. Boylece
gida maddelerinin mikrobiyolojik giivenligini saglamak
ve raf Omriini artirmak igin esansiyel yag ve
tirevlerinden dogal alternatifler olarak
faydalanabilecegimiz diisiiniilmektedir.
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