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Ozet

Bu ¢alismada, gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss)’ndan elde edilen balik koftelerinin mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri tizerine biberiye ve defne ugucu yaglarmnimn etkileri arastirilmistir. Gokkusagi alabaligr filetolart kiyma haline
getirilmis ve farkli katki maddeleri ilave edilerek kontrol grubu (Kk), biberiye ugucu yagi ilave edilmis grup (Bk) ve defne
ucucu yagi ilave edilmis grup (Dk) olmak iizere ii¢ balik koftesi grubu olusturulmustur.

Tiim kofte ornekleri 4+1°C’de muhafaza altina almarak periyodik olarak mikrobiyolojik ve duyusal olarak
degerlendirilmistir. Aragtirma sonuglarina gore, ¢ig balik etinde toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayis1 5,24+0,04
log kob/g, toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB) sayis1 4,22+0,02 log kob/g olarak belirlenmistir. Cig balik etindeki
TMAB ve TPAB sayis1 kofte yapimiyla birlikte tiim kofte 6rneklerinde (Kk, Bk ve Dk) azalmig, Dk grubu kofte rneklerinde
TPAB i¢in, Bk grubu kéfte 6rneklerinde TMAB ve TPAB igin bu azalma 6rneklerde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Panelistlerin 1. giin degerlendirmesi sonucunda Bk ve Dk kofte 6rneklerinin genel begenisinin Kk kofte 6rneklerine gore
daha iyi oldugu belirlenmistir. Tiim kofte gruplar igerisinde Dk kofte 6rneklerinin genel olarak panelistlerce daha fazla
begenildigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Oncorhynchus mykiss, balik koftesi, ugucu yag, mikrobiyolojik kalite, duyusal kalite.

Effect of Rosemary and Laurel Essential Oils on Microbiological and Sensory Quality in Fish Ball From Rainbow
Trout (Oncorhynchus mykiss)

Abstract

In this study, the effects of rosemary and laurel essential oils on microbiological and sensory properties of fish balls
obtained from rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) were investigated. The rainbow trout fillets were minced and three fish
ball groups were formed with different additives as control group (KKk), rosemary essential oil added group (Bk) and laurel
essential oil added group (DKk).

All fish ball samples were kept at 4+1°C and periodically evaluated as microbiological and sensory. According to the
results of the study, the total number of mesophilic aerobic bacteria (TMAB) in the raw fish meat was 5.24+0.04 log cfu/g,
and the total number of psychrophilic aerobic bacteria (TPAB) was 4.22+0.02 log cfu/g. The number of TMAB and TPAB in
raw fish meat decreased with fish balls in all fish ball samples (Kk, Bk and Dk), this decrease was found to be statistically
significant for TPAB in Dk group fish ball samples, TMAB and TPAB in Bk group fish ball samples (P<0.05).

According to the 1st day evaluation of the panelists, it was determined that the overall acceptability of Bk and Dk fish ball
samples were better than Kk fish ball samples. It was found that the panelists generally more liked the Dk fish ball samples
than others in all the fish ball groups.

Keywords: Oncorhynchus mykiss, fish ball, essential oil, microbiological quality, sensory quality.

GIRIS
Gunimiizde insanlarda 1sit-ye tarzi beslenmeye yonelim artmis ve bu tarz beslenme iilkemizde de
azimsanmayacak seviyeye gelmistir. Ancak, saglikli beslenmenin énemi anlasilarak saglikli gidalara
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yonelim artmistir. Coklu doymamis yag asitleri bakimindan zengin olan su iiriinleri beslenme
diyetlerinde ilk baslarda gelen gidalardandir (Kaya vd., 2004). Is hayatinda calisan kadin sayisinin
artmastyla, pratik hazirlanip pisirilen, sentetik katki maddesi icermeyen, dogal, tiiketime hazir iglenmis
iiriinlere olan talep giin gectik¢e artmaktadir.

Su {riinlerinin farkli lezzet ve gesitlerde tiiketime sunulmasina yonelik ¢ok degisik calismalar
vardir. Su driinleri kullanilarak yapilan hazir yiyeceklere baliktan sosis, gevrek, cips, borek, fish
finger, paté, midye dolmasi, burger drnek verilebilir (Oguzhan ve Yangilar, 2014). izci vd., (2016)’nin
hamsi baligindan yaptiklar1 balik déneri ile izci ve Bilgin (2015)’in balik krakeri de su iiriinlerinde
hazir tiiketim ¢esitlerine 6rneklerdir.

Ulkemizde yetistiriciligi yapilan gokkusagi alabalig1 canli, taze sogutulmus, dondurulmus, fiime,
flime konserve olarak yurt i¢i ve yurt disina pazarlanmaktadir. Son zamanlarda alabalik havyar1 da
islenerek tiilketime sunulmaya baglanmistir. Ayrica, gokkusag: alabaligi kullanarak balik pastirmasi
(YYapar, 1993; Ersoy ve Demirkiran, 2014), balik dolmasi (Metin, 2003), balik doéneri (Simsek ve
Kilig, 2011), paté (Unliisaym vd., 2007), jambon (Eren, 2011), sosis (Dinger, 2008), kifte (Oksiiztepe
vd., 2010), kroket (Berik vd., 2011; Cankiriligil ve Berik, 2017), balik kraker (Civdir, 2011), alabalik
milfdy béregi (Kaba vd., 2013), alabalik keki (inanl1 vd., 2011), alabalik havyar1 (Ozpolat ve Patir,
2009) gibi iirlin yelpazesinin genisletilmesi konusunda 6nemli ¢aligmalar yapilmustir.

Su iriinleri protein degeri yiiksek, omega-3 serisi ¢oklu doymamis yag asitlerine sahip, cesitli
vitamin ve mineralleri igeren, beslenmemizde biiyiik 6nem tasiyan, sindirilme derecesi yiiksek olan
gida maddelerinden biridir (Turan vd., 2006). Balik yaginda bulunan omega-3 yag asitlerinin kalp
hastaliklarindan kansere olmak iizere birgok hastalikta olumlu etkileri bildirilmistir (Mol, 2008). Buna
karsin balik eti, bag dokusunun zayif ve enzim aktivitesinin yiiksek olmasi nedeniyle de bozulmalara
kars1 ¢ok hassastir (Ufuk ve Sarimehmetoglu, 2016).

Son yillarda dogal antimikrobiyal katki maddelerine olan ilgi artmistir (Tiwari vd., 2009). Bu
nedenle tibbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan elde edilen aktif maddeler tizerindeki ¢aligmalara daha
cok yonelim baslamistir. Bitkilerin antimikrobiyal bilesikleri ¢ogunlukla ugucu yag kisminda
bulunmakta olup; ugucu yaglar genellikle su buhar1 distilasyonu seklinde elde edilirler. Fenolik
maddelerin antimikrobiyal aktivitelerini etkileyen faktorlerden bazilari; proteinler, lipitler, tuzlar, pH,
ve sicakliktir. Ucucu yag bilesenlerinin ¢ogu, ayri1 ayr1 denendiklerinde antimikrobiyal etki
gostermekte, hatta yag bilesenlerinin karisim halinde kullanimi bu etkiyi daha da ¢ok arttirmaktadir.
Diger yandan ugucu yaglar tedavi edici, antiseptik ve antibiyotik dzellik gdsterirler (Oz, 2017).

Yaptigimiz bu ¢alismada iilkemizde yetistiriciligi en fazla yapilan, her zaman kolay ulasilabilen, et
verimi yiiksek bir balik tiirii olan gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss)’ndan elde edilen
koftelerde defne ve biberiye ucucu yaglarinin mikrobiyolojik ve duyusal kalite 6zelliklerine etkisinin
belirlenmesi amaglanmigtir.

MATERYAL ve YONTEM
Aragtirmamizda kullanilan ortalama 35,02+0,13 cm toplam boy ve 467,22+13,01 g agirhga sahip
gokkusagi alabaliklar (Oncorhynchus myKkiss) Su Uriinleri Tesisinden

(Yapagili/Dinar/Afyonkarahisar) temin edilerek derisiz filetolar1 ¢ikartilmistir. Elde edilen filetolar
strafor kutularda soguk zincir kurallar1 cercevesinde Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi Laboratuvarina
getirilmis ve buzdolabinda muhafaza altina alinmustir.

Balik Kiymasi ve Koftelerinin Hazirlanmasi

Derisiz gokkusagi alabaligi filetolart mikser ile kiyma haline getirilmistir. Elde edilen balik
kiymasinin bir kismu ¢ig (Cb) olarak diger kismui ise her biri 1200 g olacak sekilde 3 gruba ayrilmistir.
Calisma Oncesinde, biberiye ve defne ugucu yag katkili balik koftelerinin hazirlanmasinda kullanilacak
olan ugucu yag miktarlarinin belirlenmesine yonelik 6n ¢alisma yapilmistir. Bu 6n ¢alisma sonucunda
100 g balik kiymasia 20 pl oraninda ugucu yag ilave edilen kofte 6rnekleri panelistlerce begenilmis
ve ¢aligmada koftelerin hazirlanmasinda bu sonug dikkate alinmistir.

1200 g balik kiymasina 120 g galeta unu, 24 g tuz, 6 g kimyon, 6 g tath toz kirmiz1 biber, 6 g yeni
bahar, 6 g toz karabiber, 15 g sarimsak tozu ve 12 g aygigek yagi ilave edilerek kontrol grubu (Kk)
olusturulmustur. Yukarida belirtilen ayn1 miktardaki balik kiymasi ve katkilara ilave olarak kofte
iceriginde yer alan 12 g aygigek yagi ile 240 pl biberiye ugucu yagi ve yine kofte iceriginde yer alan
12 g aycicek yagi ile 240 ul defne ugucu yagi birlikte ayr1 ayri tiplerde 3000 rpm’de 30 sn
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vortekslenerek biberiye ucucu yagi iceren grup (Bk) ve defne ucucu yagi iceren grup (Dk)
olusturulmustur. Hazirlanan Kk, Bk ve Dk koéfte gruplari homojen bir karisim elde edilinceye kadar
yogurulmustur. Tiim kofte 6rnek gruplart 1 saat buzdolabinda aromanin oturmasi i¢in dinlendirilmis
ve kofte hamurlarindan 30+3g kofteler elde edilmistir. Elde edilen tiim gruplara ait balik kdfteleri
strafor tabaklar iizerine siralanarak seffaf kilitli buzdolabi posetlerine yerlestirilmis ve 4+1 °C’de
muhafaza altina alinmstir.
Mikrobiyolojik analiz

Mikrobiyolojik analizler i¢in, 10 g 6rnek steril bolmeli stomacher posetine alinmis ve iizerine 90
ml steril buffer pepton water ilave edilerek stomacher (BagMikser 400, France) ile 90 sn homojenize
edilmistir. Biitliin 6rneklerde toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) ve toplam psikrofilik aerobik
bakteri (TPAB) sayilar1 belirlenmistir. Mikrobiyolojik analizlerde Plate Count Agar kullanilmustir.
Plaklar TMAB igin 30+1 °C’de 3 giin, TPAB igin 4+1 °C’de 10 giin siireyle inkiibe edilmistir. Elde
edilen mikrobiyolojik analiz sonuglar log kob/g olarak ifade edilmistir (Arslan vd., 1997; Patir ve
Duman, 2006; Diler vd., 2008).
Duyusal analiz

Duyusal analizde, Kk, Bk ve Dk &rnekleri kizgin (180 °C) derin aygigek yaginda iki yiizii
kahverengilesinceye kadar (5 dk) kizartilarak 10 panelistin duyusal degerlendirmesine sunulmustur.
Kofte orneklerinin duyusal kalitenin belirlenmesinde renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni
ozelliklerinden faydalanilmig (Taskaya vd., 2003; Tokur vd., 2006; Kenar, 2009) panelistlerce 1-9
puan arasinda degerlendirilmistir. Orneklerin degerlendirmesinde <3 ve asagisinda puan, bozulmus
olarak kabul edilmistir.
Istatistiksel analiz

Aragtirmamizdan elde edilen veriler, SPSS 9.0 istatistik paket programi ile varyans analizine (one-
way ANOVA) tabi tutulup, 6nemli varyans kaynaklarina ait ortalamalar Duncan Coklu Karsilagtirma
Testi ile P=0,05 giiven araliginda karsilastirilmigtir.
Mikrobiyolojik Analiz Bulgular

Mikrobiyolojik analizleri yapilan Kk, Bk ve Dk 6rneklerinde muhafaza siiresince TMAB ve TPAB
sayilarindaki degisimler Tablo 1, 2, 3’te verilmistir.

Tablo 1. Kk 6rneklerine ait TMAB ve TPAB sayisindaki degisimler (log kob/g)

Giin TMAB TPAB
Cb 5,24+0,04° 4,22+0,02°
1 (KK) 5,08+0,06° 3,94+0°
7(KK) 7,79+0° 7,95+0,28?
14(KK) 9,02+0,04° 8,46+0,01°

Cb: Cig balik, Kk: Kontrol kofte. Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

Tablo 2. Bk 6rneklerine ait TMAB ve TPAB sayisindaki degisimler (log kob/g)

Giin TMAB TPAB
Cb 5,24+0,04° 4,2240,02°
1 (BK) 4,88+0,07° 3,47+0,10°
7(BK) 6,17+0,06° 8,21+0,13°
14(BK) 8,67+0,06° 8,22+0,02°

Cb: Cig balik, Bk: Biberiye ugucu yagi ilaveli kofte. Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).

Tablo 3. Dk 6rneklerine ait TMAB ve TPAB sayisindaki degisimler (log kob/g)

Giin TMAB TPAB
Cb 5,24+0,04° 4.22+0,02°
1(DK) 5,20+0,05° 3,73+0,07°
7(Dk) 5,88+0,02° 8,060,022
14(DK) 8,53+0° 7,960,022

Cb: Cig balik, Dk: Defne ugucu yagi ilaveli kofte. Ayni siitunda farklr harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).
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Cig balikta belirlenen TMAB ve TPAB sayilarinin, Dk ve Bk grubuna ait 6rneklerde kofte
yapimiyla birlikte azaldigi, depolamayla birlikte de artis (P<0,05) gosterdigi saptanmustir. Tiim kofte
orneklerine ait gruplar incelendiginde, depolamanin 7. giiniinde Kk 6rneklerinin limit degeri (7 log
kob/g) (ICMSF, 1986) TMAB ve TPAB sayist bakimindan astig1, Bk ve Dk 6rneklerinin TMAB sayisi
bakimindan agmadigi tespit edilmistir. Kk, Bk ve Dk kofte orneklerinde TMAB sayisi depolama
siireciyle birlikte artis gostermistir (Sekil 1). Bu artisin Kk grubu kofte 6rneklerinde diger 6rnek
gruplaria gore daha fazla oldugu goriilmiistiir. Depolamanin sonunda Bk ve Dk drnekleri arasinda
TMAB sayisindaki degisimler onemsiz (P>0,05) bulunurken, Kk ornekleri ile 6nemli (P<0,05)

bulunmustur.
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Sekil 1. Kofte 6rnek gruplarinin TMAB sayisindaki degisimleri (log kob/g)

Depolamanin 7. giiniinde tiim Ornek gruplari arasinda TPAB sayisinda Onemsiz bir degisim

(P>0,05) belirlenmistir. Depolamanin 14. giiniinde, Kk ve Dk grubu kofte ornekleri arasinda
istatistiksel olarak onemli bir fark saptanirken (P<0,05), Bk grubu kofte drnekleri ile Kk ve Dk grubu
kofte ornekleri arasinda dnemli bir farklilik saptanmamistir (P>0,05) (Sekil 2).
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Sekil 2. Kofte 6rnek gruplarinin TPAB sayisindaki degisimleri (log kob/g)

Duyusal Analiz Bulgulan
Kk grubu kofte drneklerinin genel begeni puan1 muhafazanin 1. ve 14.giinleri arasindaki degisimi

6nemli bulunmustur (Tablo 4).
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Tablo 4. Kk grubu kofte 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari

G Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel Begeni
1 7,40+0,34° 7,10£0,43 7,40+0,27° 7,50+0,37° 7,400,342
7 7,30+0,21° 6,70+0,40° 6,30+0,30° 6,90+0,28° 6,40+0,22°
14 6,00£0,37" 5,40+0,27" - - 5,000,26°

Aynu siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05). — Degerlendirme yapilmamustir.

Bk grubu kofte o6rneklerin icin baslangictaki panelistlerin genel degerlendirmeye iliskin puaninda
14. giinde 6nemli bir azalig goriilmiistiir (P<0,05) (Tablo 5).

Tablo 5. Bk grubu kofte drneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari

Giin Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel
1 8,10£0,31° 7,600,40° 7,30+0,37 7,700,30°% 7,700,263
7 7,30+0,15" 6,60+0,37% 5,50+0,40" 6,50+0,37" 5,90+0,31"
14 6,40+0,31° 5,70+0,30° - - 5,200,33"

Ayni siitunda farklt harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05). — Degerlendirme yapilmamustir.

Defne ugucu yag ilave edilerek olusturulan Dk grubu kéfte 6rneklerinin muhafazanin 1. giiniinde
panelistlerce begenildigi, bu begeninin muhafaza siiresiyle birlikte azaldig tespit edilmistir (Tablo 6).

Tablo 6. Dk grubu koéfte 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari

Giin Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel
1 7,90+0,28° 7,40£0,372 7,400,407 7,80+0,33% 7,80+0,33
7 7,30+0,21° 6,50+0,34% 6,50+0,34° 6,90+0,35° 6,60+0,27°
14 6,30+0,30° 5,70+0,26" - - 5,20+0,36°

Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerle arasinda istatistiki fark vardir (P<0,05).— Degerlendirme yapilmamistir.

Tiim 6rnek gruplarinin duyusal parametrelere iliskin degerlerin her birinin depolamayla birlikte
azalma gosterdigi tespit edilmistir (Sekil 3, 4, 5, 6, 7). Duyusal degerlendirme sonucunda Kk, Bk ve
Dk grubu kofte ornekleri arasinda renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni parametrelerinde
depolama siiresi iginde ayn1 giinlerdeki ortaya ¢ikan degisim 6nemsiz bulunmustur (P>0,05).
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Sekil 3. Kofte 6rnek gruplarinin Sekil 4. Kofte 6rnek gruplarinin koku
renk parametresindeki degisimleri parametresindeki degisimleri
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Sekil 7. Kofte 6rnek gruplarinin genel begeni parametresindeki degisimleri

TARTISMA ve SONUC

Bu ¢alismada; gokkusagi alabaligindan hazirlanmasi pratik ve ¢ocuklarin severek tiikketebilecegi bir
iiriin olan balik koftesi, balik kiymasina farkli katki maddeleri ilavesiyle elde edilmistir. Balik kiymasi
ve farkli katkilarla olusturulan kofte harcina defne ugucu yagi ve biberiye ucucu yagi ilave edilerek
mikrobiyolojik ve duyusal kaliteye etkisi belirlenmistir.
Mikrobiyolojik Sonu¢lardaki Degisimler

Uriinlerin mikrobiyolojik degerleri o iiriiniin tiiketilebilirliginin belirlenmesinde 6nemli bir kriter
olup aerobik bakterileri i¢in limit deger 7 log kob/g olarak bildirilmistir (ICMSF, 1986).

Calismamizda, ¢ig gokkusagi alabaligi etinde TMAB degeri 5,24+0,04 log kob/g, TPAB degeri
4,22+0,02 log kob/g olarak tespit edilmistir. Kofte elde edilmesiyle birlikte tiim kofte gruplarinda her
TMAB ve TPAB sayilarinda bir azalma saptanmistir (Tablo 1,2 ve 3). Balike¢1 (2015), kekik, biberiye
ve feslegen ekstraktlar ilave ederek elde ettigi uskumru (Scomber scombrus) koéftelerini vakum
paketleyerek buzdolabi kosullarinda +4+2 °C’de ve buzdolabi posetinde -18 °C’de depolamus, -
18°C’de muhafaza edilen Orneklerde TMAB sayisinmm 7 log kob/g’a ulagmamis oldugunu
bildirmisken, +4+2 °C’de muhafaza edilen kofte 6rneklerinde kekik ve biberiye ekstrakli 6rneklerinde
feslegen ekstraktli orneklere gére TMAB sayisinda artis daha az bulunmustur. Kontrol grubu
orneklerde depolama siiresi sonunda (28. giin) 7 log kob/g limit degerinin asildig1 saptanmistir. Guran
vd. (2015), palamuttan (Sarda sarda) paté iiretiminde, paté harcina farkli gruplar olusturacak sekilde
kekik, karanfil ve biberiye esansiyel yaglarini ilave etmistir. Biberiye esansiyel yaginin ilave edildigi
grupta TMAB sayisindaki artisin daha az oldugunu belirtmistir. Ozogul ve Ugar (2013), donmus
Scomber japonicus’tan yapilan burgerlerde dogal antioksidanlarin (kekik, yesil ¢ay, ada ¢ay1 ve defne)
etkisini belirlemislerdir. Bu dogal antioksidanlar farkli oranlarda kullanilarak gruplar olusturmuslardir.
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Kontrol grubu 6rneklerinin toplam bakteri sayis1 5,0+0,00 log kob/g, toplam psikrofilik bakteri sayisi
da 4,940,2 log kob/g olarak bulunmustur. Dogal antioksidan ilave edilen tiim burger gruplarinda dogal
antioksidanlarin ilavesi ile birlikte mikrobiyal yiiklerde genel olarak bir azalma goriilmiistiir. Burger
orneklerinin depolama sonunda (9. ay) kontrol grubu dahil olmak iizere tiim burger drneklerinde bir
azalmanin oldugu ancak bu azalisin dogal antioksidan ilave edilmis burgerlerde biraz daha fazla
oldugu saptanmistir. Bagka bir arastirmada, uskumru burgerlerine farkli konsantrasyonlarda biberiye
ekstrakt1 (%0,4 ve %0,8) eklenerek sekillendirilen burgerler vakum paketlenerek 4°C” de depolanmis
ve bu siirecte biberiye ekstrakti ilave edilmis burgerlerin kontrol grubu burgerlere gore daha fazla raf
Oomriine sahip oldugu tespit edilmistir. %0,8 biberiye ekstrakt: ilave edilen burger 6rneklerinin %0,4
biberiye ekstrakti ilave edilenlere gore toplam bakteri gelisiminin daha diisiik kaldigi goriilmiistiir
(Ugak vd., 2011). Calismamizda da ugucu yag ilave edilmesinin mikrobiyolojik kaliteye olumlu etki
ettigi belirlenmistir.

Capkin (2008), kadife baligindan (Tinca tinca) ii¢ ayr1 formiilasyon ile balik koftesi yapmustir. Tk
grubu kontrol grubu olarak, ikinci grubu kekik (%1) ve iiglincii grubu zencefil (%]1) ilaveli olarak
olusturmus ve degerlendirmeye almistir. Baslangigtaki balik kiymasinin TMAB sayisini 4,462+0,023
log kob/g olarak, TPAB sayisini ise 3,726+0,016 log kob/g olarak belirlemis, kofte hazirlandiktan
sonra TMAB ve TPAB sayilarinin biraz arttigini tespit etmistir. Depolama siireci ile birlikte tiim kofte
gruplarinda mezofilik ve psikrofilik mikroorganizmalarda sayisal olarak artisin oldugunu,
depolamanin 10. giiniinde kofte Grneklerinin siir degeri (107 kob/g) astigimi saptamistir. Gokkusag
alabaligindan yapilan balik koftesi oOrneklerinden elde etti§imiz sonuglarla yukaridaki caligsma
sonugclar1 genel olarak paralellik gostermektedir
Duyusal Sonuclardaki Degisimler

Su iiriinleri tiiketimi ve iiriin ¢esitliliginin arttirilmasi i¢in duyusal degerlendirme olduk¢a 6nemli
parametrelerden biri olmasi yaninda tiim gidalarda oldugu gibi su frilinlerinde de {irliniin
titketilebilirliginin belirlenmesinde goz Oniinde bulundurulmasi gereken en Snemli parametrelerden
biridir.

Arastirmamizda, tiim kofte 6rnekleri baglangigta panelistlerin duyusal degerlendirmesi sonucunda
yiiksek puanlar almig olup muhafaza siiresiyle iligkili olarak duyusal puanlarda azalma belirlenmistir
(Tablo 4, 5 ve 6).

Kadife baligindan elde edilen balik koftelerinin panelistlerce duyusal olarak goriiniis, koku, tekstiir,
tat ve genel begeni olarak degerlendirildigi bir ¢alismada; elde edilen tiim kéfte gruplar baslangigta
duyusal olarak begenilmis olup zencefil igeren kofte grubunun kontrol ve kekik ilave edilmis kofte
gruplarma gore daha cok begenildigi belirtilmistir. Buzdolabinda 4+1°C'de depolanan balik
koftelerinin duyusal degerleri depolama siiresine bagli olarak azalma gdstermis, elde edilen koftelerin
4+1°C'de 7. giine kadar iyi kalite 6zelligini devam ettirdigi, 10. giinden itibaren bozulmaya bagladig
saptanmustir (Capkin, 2008). Guran vd. (2015) S. sarda baligindan farkli katkilarla hazirladigi kontrol
grubu kofteler ile kekik, karanfil ve biberiye esansiyel yaglarinin ilave edildigi 4 farklh kofte grubu
olusturmustur. Kofte gruplar1 kizartilarak panelistlerce duyusal olarak (renk, goriiniim, doku, koku,
lezzet ve genel kabul edilebilirlik) degerlendirilmistir. Degerlendirmeler sonucunda kekik, karanfil ve
biberiye esansiyel yaglarinin koftelere ilavesinin dikkat ¢ekici bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.
Ozogul ve Ucar (2013) kekik, defne, adacay1 ve yesil cay ekstraktlarmin farkli konsantrasyonlarda
(%0,3 ve %0,6) eklendigi S. Japonicus burgerlerini -18°C’de depolamus ve duyusal olarak
degerlendirilen burgerlerden kontrol grubu 7 aylik depolamada, adacayr ve defne grubu 8 aylik
depolamada, kekik ve yesil ¢ay 9 aylik depolamada panelistlerce kabul edilemez bulunmustur. Ugak
vd. (2011), farkli konsantrasyonlardaki biberiye ekstraktini (%0,4 ve %0,8) Atlantik uskumrusu
burgerlerine ilave ederek vakum paketledigi arastirmada, genel kabul edilebilirlik puaninin en yiiksek
olan grubun %0,4’liikk biberiye ekstrakti ilave edilmis grubun oldugunu, en diisiik genel kabul
edilebilirlik degerinin ise %0,8’lik biberiye ekstrakti ilave edilmis grup olarak saptamustir. Peiretti vd.
(2012), gokkusagi alabaligindan elde edilen kiyma iizerine %0,2, %1 ve %3 oraninda ii¢ farkh
konsantrasyonda biberiye yagi ilave edilerek raf Omriine etkisini arastirmis ve bu konuda iiriin
kalitesini gelistirici nitelikte sonuglar elde etmislerdir. Vakum paketlenerek sogukta (4+2°C)
depolanan, kontrol, kekik (% 0,05), biberiye (% 0,05) ve feslegen (% 0,05) ekstrakti ile muamele
edilmis uskumru kofteleri kizartilarak (185°C’de 2-3 dk) panelistlere sunuldugu bir arastirmada,
uskumru koéftelerinin genel begeni parametrelerinde depolama ile birlikte 6nemli (P<0,05) bir azaligin
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oldugu tespit edilmistir. Depolama sonunda en fazla biberiyeli grubun genel begeniye sahip oldugu da
saptanmustir (Balik¢1, 2015). Bu galismalar ile O. mykiss’ten elde ettigimiz balik koftelerinden elde
edilen bulgular degerlendirildiginde benzerlikler yaninda farkliliklar gorilmustiir. Farkliliklarin
kullanilan materyalden, farkli katkilardan ve ekstraktlardan, farkli paketleme yontemlerinden ve
depolama sicakliklarindan kaynaklanabilecegi kanisindayiz.

Sonug olarak; gokkusagi alabaligindan (Oncornhynchus mykiss) biberiye ve defne ugucu yaglar
ilave edilerek olusturulan balik kofteleri 4+1 °C’de mikrobiyolojik olarak sinir degeri (7 log kob/g)
TMAB agisindan Kk grubu kofte 6rneklerinde depolamanin 7. giiniinde, Bk grubu kofte ornekleri 14.
giiniinde, Dk grubu kofte ornekleri 14. giiniinde asmisken, TPAB acisindan da Kk, Bk ve Dk kofte
orneklerinde 7.glinde agmustir. Duyusal analizlerin degerlendirilmesi sonucunda da tiim kofte 6rnek
gruplarinda (Kk, Bk, ve Dk) duyusal sinir degerin asilmadigir goriilmiistiir. Kofte katki maddelerine
biberiye ve defne ucucu yaglarinin ilave edilmesi genel begeni bakimindan az da olsa olumlu bir etki
yaratmigtir. Dogal katkilarla tirtinlerin farkli lezzetlerle sunulmasinin iiriin yelpazesini genisletecegi ve
tiikketimi tesvik edici olacagi gibi iiriinlerin raf 0mriine de katki saglayacag diisiincesindeyiz.

Tesekkiir: Bu calisma, yiiksek lisans tezinden 6zetlenmistir.
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