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Nermin KARATON KUZGUN?!

Ozet: Bu arastirmada, defne ve limon esansiyel yaglar1 ilave edilen Luciobarbus esocinus eti ile {iretimi yapilan balik
koftelerinin soguk muhafazada kimyasal ve duyusal kalitesi incelenmistir. Ug farkli deneysel kofte 4+1°C’de
muhafazaya alindi ve muhafaza giinlerinde kimyasal (pH, TVB-N ve TBA) ve duyusal (Lezzet, koku ve renk)
bakimindan analizleri yapildi. Kofte harci olusturulurken; Balik kiymasina galeta unu, kimyon, tuz, karabiber, yeni
bahar, sarimsak tozu, tath toz kirmizi biber ve aygigek yag: ilave edilip deneysel kontrol grubu (K grubu)
olusturuldu. Balik krtymasina katkilarina ek olarak kofte igerisinde bulunan aygigek yagina defne esansiyel yagi (D)
ve limon esansiyel yag1 (L) eklenerek toplamda 3 deneysel grup olusturuldu. Yapilan analizler neticesinde limon
esansiyel yagmin balik koftelerinin kimyasal 6zelliklerini olumlu yonde etkilemesine karsmn, defne esansiyel
yaginin da balik koftelerini duyusal yonden olumlu yonde etkiledigi belirlendi. Tiim analizler neticesinde esansiyel
yag eklenmis balik koftelerinin kimyasal analizler ve duyusal degerlendirmeler neticesinde degerlendirildiginde
15. gliniin sonunda bozulma meydana geldigi belirlenmis oldu.

Anahtar kelimeler: balik koftesi, duyusal kalite, kimyasal kalitesi, Luciobarbus esocinus

The Chemical and Sensory Properties at +4°C of Fish (Luciobarbus
esocinus Heckel, 1843) Balls Prepared with Bay and Lemon Essential
Oils

Abstract: In this study, the chemical and sensorial quality of fish balls prepared with Luciobarbus esocinus meat
supplemented with bay and lemon essential oils, was investigated during cold storage. Three different
experimental balls were stored at 4+1°C and chemical (pH, TVB-N and TBA) and sensory (Flavor, odor and color)
analyses were performed on the storage days. An experimental control group (group K) was formed during the
preparation of the meatball mixture; breadcrumbs, cumin, salt, black pepper, allspice, garlic powder, sweet red
pepper and sunflower oil added to the minced fish. In addition to their contribution to minced fish were added to
bay essential oil (D) and lemon essential oil (L) of the sunflower oil in the meatballs and creating a total of 3
experimental groups. As a result of the analyses, while lemon oil had a positively effect on the chemical properties
of the fish balls, bay oil was also found to have positive effect on the sensory properties of the fish balls. As a result
of all the analyzes, it was determined that at the end of the 15th day when evaluated end of chemical analyzes and
sensory evaluations of the fish balls with added essential oil had deteriorated.
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GIRIS

Gida maddeleri, tasidiklari yiiksek degerli proteinler esas alinmak tizere beslenmedeki 6nemlerine gore
siralanir. Beslenme fizyolojisi bakimindan balik, et ve siitiin yaninda énemli bir hayvansal protein
kaynagidir. Balik eti disardan alinmasi zorunlu esansiyel amino esitleri dengeli ve yeterli miktarda
icermektedir. Bu kadar yiiksek besleyici degere sahip balik etinin bozulma siiresini uzatabilmek igin
kullanilabilen ¢ok sayida muhafaza yontemi mevcuttur (Ogretmen vd., 2010). Balik eti icerisine dogal
gida katki maddeleri eklenerek raf 6miirleri kimyasal katkilardan uzak bir sekilde uzatilabilmektedir
(Angis ve Oguzhan, 2008; Karaton Kuzgun, 2019).

Ulkemiz baharatlar ve aromatik bitkiler acisindan tarim da énemli bir yere sahiptirler. Ulkemiz cografi
konumu, 6zellikleri, bitki tiirii zenginligi konusunda avantajli olmasina karsin, kaynak agisindan yeterli
miktarda degerlendirememistir. Bilim insanlar1 Tiirkiye’deki bitkilerin tanimini, yetistirilmesini ve
bunlardan elde edilen yaglarin gidalara etkisini, esansiyel 6zelliklerini, esansiyel yag ilave edilerek
uygulandig1 baliklar {izerindeki etkisini arastirarak ¢alismalar yapmislardir (Tanker ve Tanker, 1991;
Akgiil, 2011; Karaton Kuzgun, 2014; ispir vd., 2022).

Esansiyel yaglar, pek ¢ok isimlerle (ruh, esans yag1 veya eter yagi vb.) halk arasinda adlandirma
yapilabilmektedir. Bu bitkisel yaglar, bitki kimyasi agisindan onemli komponentleri igerisinde
bulundurur. Esansiyel yaglar, bitkilerin kok, yaprak, govde, meyve, kabuk, cigek gibi kisimlarindan
farkli metotlarla elde edilebilmektedir (ispir ve Ozcan, 2021; Alagoz ve Ozcan, 2024). Oda sicakliginda
siv1 halde olabilen ve bazen donabilen, kolay bir sekilde kristallesebilen, genel olarak renksiz ve agtk
sar1 renge sahip, ucucu, kuvvetli kokusu olan, yag seklindeki driinlerdir. Agik ortamda
birakildiklarinda, oda 1sisinda dahi buharlasabildikleri i¢in "u¢ucu yag" adin1 alabilmekte ve hos kokulu
olmalar1 sebebiyle "esansiyel yag", eter gibi ucucu olduklarindan ‘"eterik yag" gibi isimlerle
anilabilmektedirler (Calikoglu vd., 2006; Celik ve Celik, 2007). Geleneksel olarak farmakolojinin biiyiik
orani bu yaglardan olusmaktadir. Genellikle sicak iilkelerde, iliman iklimli Akdeniz cografyasinda
bulunan tilkelerde pek ¢ok aromatik bitki elde edilmektedir (Bakkali vd., 2008). Bu yaglar; bitkilerin su
buhari destilasyonu ya da farkl tipteki ekstraksiyon yontemleri ile elde edilebilen hem hos kokulu hem
ugucu olan yaglardir (Kirict vd., 2024; 1spir vd., 2024; Ozcan vd., 2022). Arastirmanin materyali,
iilkemizde sevilerek tiiketilmekte olan cero'nun baslica yayilma alani Firat ve Dicle nehirleridir. Eti
nispeten lezzetli oldugu icin 6zellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi halki tarafindan sevilerek tiiketilen

ekonomik 6neme sahip olan baliklar arasinda yer alir (Geldiay ve Balik, 2007).

Bu arastirmada, defne ve limon esansiyel yaglarinin Firat turnasi (Luciobarbus esocinus Heckel, 1843) ile
hazirlanan balik koftelerinin buzdolabr kosullarinda (+4°C) kimyasal ve duyusal 6zelliklerini nasil

etkiledigi arastirilmistir.

MATERYAL ve METOT
Calismada deneysel balik koftelerinin {iretimi igin, tath sularda bolca bulunan Luciobarbus esocinus tiirii
baliklar kullanildi. Baliklarin boyu 40-68 cm uzunlugunda, 1,2-1,9 kg agirligindaki baliklar, avlanma
sonrasi taze olarak Elazig ili balik¢ilarindan temin edildi. Soguk ve hijyenik kosullarda Munzur
Universitesi Pertek Meslek Yiiksekokulu laboratuvarina getirilerek, ayni giin isleme alindi.
Arastirmada balik koftelerinin {iretiminde kullanilan defne ve limon esansiyel yaglar1 Klasec® (Inc,

Kalamazoo) firmasindan temin edildi.

Balik Koftelerinin Hazirlanist
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Balik koftelerinin karisim miktarlar: Tablo 1’de sunulmustur. Luciobarbus esocinus filetolar1 basi, derisi,
i¢ oganlari, omurga ve kilgiklarindan ayrildiktan sonra bir mikser (TEFAL®) ile kiyma haline getirildi,

bu balik kiymasi sade ve esansiyel yaglar eklenen iki kisim olacak sekilde 3 gruba ayrild.

Tablo 1. Deneysel balik koftelerine eklenen karisim miktarlari.

K D L

Balik Eti %86,000 %86,000 %86,000
Galeta %8,500 %38,500 %8,500
Tuz %2,000 %2,000 %2,000
Karabiber %0,410 %0,410 %0,410
Kimyon %0,410 %0,410 %0,410
Yenibahar %0,410 %0,410 %0,410
Toz kirmizibiber %0,410 %0,410 %0,410
Sarimsak tozu %1,000 %1,000 %1,000
Aycicek yag1 %0,860 %0,859 %0,859
Defne %0,001

Limon %0,001

Olusturulan deneysel kofte gruplar1 (K, D ve L) homojen bir hale alincaya kadar yogurmaya tabi
tutuldu ve sonra tiim kofte ornekleri esansiyel yag ile 6zdeslessin ve aromanin daha iyi karismas: i¢in
1 saat boyunca buzdolabinda dinlenmeye alindi. Kofte karisimlarinin 30+3g gelecek sekilde el ile sekil
verilerek olusturuldu. Elde edilen kofte Orneklerine ait kofteler strafor tabaklara aktarilarak streg film
yardimiyla paket yapildi. Ornekler buzdolab: kosullarinda 4+1°C’de muhafaza altina aldi. Calisma 2
tekerriir ile gerceklestirildi. Ornekler muhafazanin 0., 5., 10., ve 15. giinlerinde kimyasal, mikrobiyolojik

ve duyusal kalite bakimindan 6lgiildii.

Kimyasal Analizler

pH Tayini

Numunelerin pH degerleri, pH metre (Hanna®) ile saptandi. Saf su ile sulandirilan érnekler (10 g /100
ml) 1 dakika siireyle homojenizatdrde pargalandiktan sonra dijital pH metre ile dl¢iimii yapildi (AOAC,
2002).

Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N ) Tayini
Numunelerin Toplam ucgucu bazik azot miktarlari, su buhar distilasyon cihaz1 (Makro kjeldahl)

yardimui ile gerceklestirildi (Conell ve Shewan, 1979).

Tiyobarbitiirik Asit Sayis1 (TBA) Tayini
Tarladgis vd. (1960)'nin bildirdigi yonteme gore yaglarin oksidasyonu ile olusan malondialdehitlerin
glasial asetik asitli ortamda 2-Tiyobarbitiirik asit ile verdikleri kirmizi renk, 538 nm absorbans ile

spektrofotometrede okundu ve bu deger 7,8 ile ¢arpilarak orneklerdeki TBA degeri hesaplandi.

Duyusal Analiz
Duyusal analiz igin kofte numuneleri kizgin aycicek yaginda (180 °C) iki tarafi kahverengi oluncaya
kadar yaklasik 5 dk siire kizartildi. Deneyimli 5 panelistin duyusal degerlendirmesi i¢in sunuldu. Balik
koftelerinin duyusal kalitesinin tespitinde lezzet, koku ve renk Ozellikleri bakimindan incelendi.
Panelistler kofte orneklerini 1-9 puan arasindaki skalaya gore degerlendirmeye aldilar (Lawless ve
Heyman, 2010).

Istatistiksel Analizler
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Arastirmada, gruplar arasindaki farklibk ve muhafaza glinleri arasindaki farklhiliklarin
degerlendirilmesi i¢in IBM SPSS®22 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) bilgisayar istatistik paket programi
kullanildu. Istatistiksel agidan &nemin belirlenmesi igin (p<0,05) varyans analizi (ANOVA) tercih edildi
(Ozdamar, 2001).

BULGULAR
Buzdolabi kosullarinda (4+1°C) muhafaza altina alinan deneysel kofte 6rnekleri, kimyasal (pH, TVB-N,
TBA) analiz bakimindan degerlendirmeleri yapildi. 2 tekerriirlii gerceklestirilen analizler, drneklerin
muhafazasinin belirli giinlerinde (0., 5., 10. ve 15. giinler) derin yagda kizartma duyusal yonden

incelendi.

Kimyasal Analiz Degerleri

pH Degeri

Deneysel kofte drneklerinin pH degerleri Sekil 1’de sunulmustur. Esansiyel yag ilave edilerek {i¢ grup
halinde hazirlanan kofte Orneklerinin muhafazasmin ilk giiniinde pH degeri 5,89+0,02-5,64+0,07
arasinda belirlenirken, depolama boyunca diizenli azalmalar gosterip muhafazasinin son giiniinde
5,49+0,07-5,65+0,02 araliginda belirlendi.
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Muhafaza Giinleri
4,5
0. 5. 10. 15.
—4—K 5,64 5,63 5,61 5,49
—a-D 5,72 5,63 5,65 5,64
——L 5,89 5,84 5,76 5,65

Sekil 1. Kofte drneklerinin pH degisimi.

TBA Degerleri
Deneysel orneklerin TBA sayisindaki degisiklikler, sogutulmus kosullar altinda farkli ucucu yaglar

uygulanan balik koftelerine yapilan TBA analizleri neticesinde Sekil 2'de sunulmustur.
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0. 5. 10. 15.
——K 0,24 0,56 0,47 0,33
—a-D 0,46 1,73 1,55 1,83
—A—L 0,45 1,29 149 1,55

Sekil 2. Kofte 6rneklerinin TBA sayist degisimi.




TVB-N Degeri
Hazirlanan balik koftesi 6rneklerinin depolama baslangicinda (Sekil 3) TVB-N sayisimnin 6,20+1,80-
10,70+1,30 mg/g arasinda oldugu belirlendi.
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5 Muhafaza Giinleri
0. 5. 10. 15.
——K 6,2 11,39 13,94 144
—a-D 10,7 16,8 19,8 27,48
—&—L 8,8 13,05 15,5 254

Sekil 3. Orneklerin TVB-N miktarlarindaki degisim.

Duyusal Analiz Degerleri

Lezzet Degerleri

Tablo 2’de gosterilen lezzet degerleri incelendiginde K, D ve L gruplarinda sirasiyla depolama
baslangicinda 8,40+0,49, 8,80+0,40 ve 9,00+0,00 puan aldiklar1 belirlendi.

Tablo 2. Kofte 6rneklerindeki lezzet degerleri.

Grup 0. 5. 10. 15.

K 8,40+0,49 7,00+0,63% 5,40+1,022= 3,80+1,16
D 9,00+0,00vx 8,60+0,49y 6,80+1,47>* 5,40+0,49%4
L 8,80+0,40> 7,60+1,2020y 7,600,492~ 5,60+0,491

ab.e; Gruplar arasindaki farkliigin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir(Dikey degisimler)
x¥:%9; Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir(Yatay degisimler)
K: Kontrol, D: Defne, L: Limon.

Koku Degerleri
Defne ve limon esansiyel yag: ilave edilerek hazirlanan kofte 6rneklerinin buzdolab:r kosullarinda
muhafazanin basindan sonuna kadar koku degisimi ile ilgili duyusal degerlendirme sonuglar: Tablo

3’de sunulmustur.

Tablo 3. Kofte 6rneklerindeki koku degerleri.

Grup 0. 5. 10. 15.

K 8,20+0,402 6,80+0,752 5,60+0,802 3,40+0,482
D 9,00+0,00° 8,60+0,49° 7,60+0,49° 5,40+0,49°
L 8,80+0,40° 8,20+0,98° 6,60+1,36° 5,20+0,75°

ab: Gruplar arasindaki farklihgin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir(Dikey degisimler)
K: Kontrol, D: Defne, L: Limon.

Renk Degerleri
Balik eti ile hazirlanan ve esansiyel yaglar ilave edilen koftelerin depolanmasi sirasinda muhafazanin
ilk gliniinden son giiniine kadar renk parametreleri ile alakali duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4'de

sunuldu.
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Tablo 4. Kofte 6rneklerindeki renk degerleri.

Grup 0. 5. 10. 15.

K 8,00+0,00% 6,80+0,40v 5,60+0,80~ 3,200,407
D 8,40+0,80~ 8,20+0,97Y 7,40+0,49~ 4,00+0,89~
L 8,20+0,74% 8,00+0,63Y 6,801,167 3,600,497

x .2 Glinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlaml oldugunu ifade etmektedir (Yatay degisimler)
K: Kontrol, D: Defne, L: Limon.

TARTISMA ve SONUC
Taze balikta pH tiiketim sinir1 6,8 olarak belirlenmis olup, pH degeri 7 ve {izeri olan baliklar bayat olarak
kabul edilir (Demirci ve Orakli, 1999). Deneysel kofte rneklerinin pH degerleri Sekil 1’de sunulmustur.
Esansiyel yag ilave edilerek ti¢ grup halinde hazirlanan koéfte 6rneklerinin muhafazasmin ilk giintinde
pH degeri 5,89+0,02-5,64+0,07 arasinda belirlenirken, depolama boyunca diizenli azalmalar gosterip
muhafazasinin son giiniinde 5,49+0,07-5,65+0,02 araliginda belirlendi. Her bir grupta pH degeri
agisindan istatistiksel olarak anlamh farkliliklarin (p>0,05) oldugu goriildii. Depolama boyunca pH
sayist muhafaza giinleri bakimindan istatistiki agidan anlamli etkilerin oldugu belirlendi (p<0,05).
Karaton Kuzgun (2023), yaptig1 calismada; depolama sirasinda defne yaginin muhafaza siiresinde artisa
sebep oldugunu bildirmislerdir Taskaya vd. (2003) alabalik ile hazirladig1 burgerlerin 4°C’de pH
degerinin 5,61-7,03; Akkus vd. (2004), hamsiden elde ettigi koftelerin pH degerini 6,3-7,7 olarak
belirlemislerdir. Mevcut arastirmadan elde ettigimiz bulgular, sunulan literatiir verilerinde bazilari ile
benzerlik gostermesine ragmen, farkliliklarin da oldugu anlasilmaktadir. Bu durum kullanilan balik
tiirii, kofte yapim asamalarinda farkli materyallerin eklenmesi ve paketleme tekniklerinin farkl olusu

ile aciklanabilir.

Yaglardaki acilasmanin yani oksidasyonunun tespit edilmesinde baslica bir parametre olan
tiyobarbiitirik asit degeri taze materyallerde 3 mg/kg’den az olmalidir. Iyi materyalde ise 5 mg/kg’dan
fazla olmamalidir, tiiketilebilir sir i¢in ise 7 mg/kg't gegmemelidir (Varlik vd., 2007). Deneysel
orneklerin TBA sayisindaki degisiklikler, sogutulmus kosullar altinda farkli ugucu yaglar uygulanan
balik kéftelerine yapilan TBA analizleri neticesinde Sekil 2'de sunulmustur. Orneklerin TBA sayisindaki
degisimler buzdolab1 kosullarinda depo baslangicinda en yiiksek 0,46+0,12 mg/kg ile defne yag: ekli
grupta belirlenmisken, en diisiik ise 0,24+0,10 mg/kg ile Kontrol grubunda gozlendi. Muhafaza
periyodu boyunca tiim gruplarda TBA diizeyleri diizenli olarak artis gosterdi ve incelenen drneklerin
depolama sirasinda TBA sayisinda giinler aras1 farkliligin istatistiksel agidan anlamli oldugu tespit
edildi (p<0,05) ve deneysel kofte 6rneklerinin gruplari arasinda TBA say1 degerleri bakimindan anlamli
farkliliklarin anlamli oldugu tespit edildi (p<0,05). Yapilan pek ¢ok arastirmaya gore esansiyel yaglarin
iirline uygulanmast ile TBA aktivitesinde yavaglama meydana getirdigi gozlemlenmistir (Ozyilmaz
2007; Karaton Kuzgun ve Giirel Inanli 2018; Karaton Kuzgun, 2023). Bu ifade bizim sonuglarimizla
tutarhidir. Giirel Inanli vd. (2006), yapmus olduklar1 ¢alismada Luciobarbus esocinus eti ile balik kroket
yapmuslar TBA miktarmi 0,70-3,73 mg/kg olarak belirlemis olup muhafaza sonunda elde edilen deger
bizim bulgularimizdan yiiksektir. Burada meydana gelen yiikseklign nedeni, balik kroket icin eklenen

karisimlar baligin avlama sezonu, baligin yast gibi etmenlerden dolay1 kaynaklanmis olabilir.

Toplam ugucu bazik nitrojen (TVB-N), siklikla protein ve amin bozulmasinin biyo-belirteci olarak
kullamilir. TVB-N depolamayla artmaktadir ve baliklarda TVB-N miktarinin tazelik limitleri
bulunmaktadir (Bekhit vd., 2021). Arastirmacilara gore kabul edilebilir TVB-N seviyesi 35-40 mg/g'dir
(Huss, 1995), 32-36 mg/g (Varlik vd., 1993) ve 35 mg/g (Pastoriza vd., 1996).
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Hazirlanan balik koftesi orneklerinin depolama baslangicinda (Sekil 5) TVB-N sayisinin 6,20+1,80-
10,70£1,30 mg/g arasinda oldugu belirlendi. Depolama esnasinda deneysel 6rneklerde meydana gelen
TVB-N artisi istatistiksel acidan 6nemli oldugu tespit edildi (p<0,05) ve ayrica gruplar arasinda TVB-N
sayis1 bakimindan anlamli bir farkliliklarin oldugu bulundu (p<0,05). Ozpolat (2022), balik kéftelerine
siv1 tiitsii uygulayarak yaptig1 calismasinda vakum paket yapmadigi koftelerin TVB-N degeri 14. giinde
ylikselme gostermistir. Bu bulgular bizim degerlerimizle benzerdir. Yapmis olduklar1 kofte
calismasinda Ozpolat ve Emir Coban (2013), iki farkli balik tiirii ile kofte olusturmuslar ve muhafaza
sonunda TVB-N degerlerini 24.77+0.77-23,4+0,79 mg/g araliginda belirlemislerdir. Bu degerler bizim
degerlerimize benzerdir. Giirel Inanli vd. (2006), yapmis olduklari calismada Luciobarbus esocinus eti ile
balik kroket yapmislar ve duyusal olarak 21. giinde bozuldugunu bildirmislerdir. Ayni ¢alismada
ayrica TVB-N miktar1 6,16-28,16 mg/g olarak belirlenmis olup elde edilen degerler bizim bulgularimizla

benzerlik gostermektedir.

Tablo 2’de gosterilen lezzet degerleri incelendiginde K, D ve L gruplarinda sirasiyla depolama
baslangicinda 8,40+0,49, 8,80+0,40 ve 9,00+0,00 puan aldiklar1 belirlendi. Depolamanin 15. giiniine kadar
lezzet puanlarinda azalmalar gozlemlenerek K grubunda 3,80+1,16, D grubunda 5,40+0,49, L grubunda
ise 5,60+0,49 puan aldiklari belirlendi. Incelenen &rneklerin depolama sirasindaki lezzet degerleri
incelendiginde giinler arasi istatistiksel olarak anlaml farkliliklarin (p<0,05) oldugu bulunmustur.
Deneysel kofte 6rneklerinde depolama sirasinda gruplar arasindaki farkin istatistiki agcidan anlamh
oldugu tespit belirlenmistir (p<0,05). Ozpolat ve Emir Coban (2013), yaptiklari galismada hazirladiklart
koftenin lezzet kalitesinin +4°C’de diizenli azalmalar gostermesiyle bizim muhafaza giiniimiiz ile

benzer giinlerde bozulma gerceklesmistir.

Defne ve limon esansiyel yag: ilave edilerek hazirlanan kofte 6rneklerinin buzdolab:r kosullarinda
muhafazanin basindan sonuna kadar koku degisimi ile ilgili duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo
3’de sunulmustur. Deneysel kofte 6rneklerinin buzdolabi sartlarinda saklanmasi esnasinda muhafaza
siiresi boyunca duyusal koku degerleri diizenli azalislar gostermistir. Saklanma kosullar1 esnasinda
muhafaza basinda drneklerin koku degerleri K, D ve L grubunda es deger (p>0,05) bulundu. Saklanma
siiresinin artmast ile biitiin koftelerin duyusal koku degerlerinde anlamh farkliliklarin (p<0,05) oldugu
gozlemlenmistir. Bununla beraber saklanmarnin bittigi giinler dikkate alindiginda en az koku puani
panelistler tarafindan 3,40+0,48 ile Kontrol grubunda (15. giinde), en yiiksek koku degeri ise 5,40+0,49
ile D grubunda (15. glinde) oldugu belirlendi. Bizim bulgularimiz Karaton Kuzgun (2023) un yaptig1
calismadaki bulgularla értiismektedir. Uriinlerin muhafaza siirelerine bagli olarak duyusal kalitede
olusan kétiilesme Ersoy ve Yilmaz (2003)'1n ve Oksiiztepe vd. (2010) nin yaptiklari calismadaki bulgular

ile Ortiismektedir.

Balik eti ile hazirlanan ve esansiyel yaglar ilave edilen koftelerin depolanmasi sirasinda muhafazanin
ilk gliniinden son giliniine kadar renk parametreleri ile alakali duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4’de
sunuldu. Deneysel 6rneklerin buzdolab1 kosullarinda muhafazasi esnasinda renk puani 0. giinde
(8,40£0,80) D grubunda, en az renk puaru ise 15. giinde (3,20+0,40) K grubunda belirlendi. Kofte
orneklerinin duyusal degerlendirme sonucu aldigi renk puani tiim deneysel kofte gruplarinda
benzerlik gosterdi (p>0,05) ve saklanma siiresinin artmasi ile biitiin Orneklerin duyusal renk
puanlarinda (p<0,05) anlamli azalmalar goriildii. Bu bilgiler neticesinde kofte yapiminda balik eti
kullanimimin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirlik kriterlerinden biri olan aroma kalitesini
artirabilecegi ve esansiyel yaglarin da bu segenegi olumlu yonde etkiledigi ileri siiriilebilir. Fernandez
vd., (2005), yapmis olduklar: ¢alismalarinda isveg usulii dana koftesine ekledikleri biberiye, limon ve

portakal ekstraktlar igerisinde limon olan gruba renk bakimindan daha diisitk puan vermislerdir.
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Bizim bulgularimiza gore de defne yag1 muhafazanin ilk ve son giinlerinde renk bakimindan en yiiksek

puanlar1 almistir.

Bu calismanin verileri neticesinde elde edilen sonuglar esansiyel yaglarin balik koftelerinin buzdolab:
kosullarinda kimyasal ve duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur. Elde edilen
veriler sonucunda, defne ve limon esansiyel yaglariin balik koftesine ilavesi ile hazirlanan tiiketime
hazir gidalarin faydali olabilecegi diisiiniilmektedir. Ek olarak limon yagmnin balik koftelerinin
kimyasal 6zelliklerini olumlu yonde etkilemesine karsin, defne yaginin da balik koftelerini duyusal

yonden olumlu olarak belirlenmistir.

Cikar Catismasi
Yazar, bu makale ile ilgili baska kisi veya kurumlar ile ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan eder.
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