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OZET

Bu ¢alismada, nane (Spearmint sp.) ve kekik (Origanum spp.) esansiyel yaglari ilave

edilmis Luciobarbus esocinus eti ile iiretimi yapilan balik koftelerinin soguk muhafazada
mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi arastirlmistir. Ug farkli deneysel kofteler 4+1°C’de
muhafaza altina alindi ve muhafaza giinlerinde analizleri yapildi. Deneysel kofte
orneklerinin mikrobiyolojik olarak toplam mezofilik acrob bakteri (TMAB), Toplam
psikrofil aerob bakteri sayisi (TPAB), toplam maya-kiif, Laktik asit bakteri sayisi ve
koliform bakteri sayilar1 belirlendi. Ayrica ¢alismada hazirlanan iirtinlerin duyusal olarak
degerlendirmeleri yapilirken goriiniis, renk, lezzet, koku, genel begeni bakimindan
incelendi.
Deneysel orneklerin muhafazanin baslangi¢ asamasinda toplam mezofilik aerobik bakteri
sayist 3.12+0.66-4.35+0.93log kob/g arasinda belirlenirken, psikrofil bakteri sayis1 balik
koftesi orneklerinin depolama baslangicinda toplam laktik asit bakterisi sayisinin 3,90+0,29-
4,20+0,24 log kob/g arasinda oldugu belirlendi. Depolama baslangicindaki maya- kiif sayis1
4,60+1,22, 4,25+1,22 ve 4,73+0,99 log kob/g (A, B, ve C gruplarinda sirastyla) olarak
belirlendi. incelenen drneklerde depolama sirasinda Toplam psikrofil bakteri sayis1 giinler
aras1 farkliligin istatistiksel agidan 6nemli oldugu belirlenmistir (p<<0,05). Duyusal genel
begeni degerleri tim uygulama gruplarindaki farkliligin 6nemli oldugu bulunmustur
(p<0,05). Saklanma sonunda ilk muhafaza giiniinde belirlenen genel begeni degerlerinde
muhafaza sonuna dogru azalmalar olmustur ve bu degisim anlamli (p<0,05) bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Luciobarbus esocinus, balik koftesi, esansiyel yaglar

Vi



ABSTRACT

The Quality of microbiological and sensory of fish (Luciobarbus esocinus (Heckel,
1843)) meatballs prepared with different essential oils

In this study, it was investigated to the microbiological and sensory quality in cold

storage of fish meatballs produced with Luciobarbus esocinus meat added essential oils mint
(Spearmint sp.) and thyme (Origanum spp.) essential oils. Three different experimental
meatballs were stored at 4+1°C and analyzed on the storage days.Total mesophilic aerobic
bacteria (TMAB), Total psychrophilic aerobic bacteria count (TPAB), total yeast-mould,
Lactic acid bacteria count and coliform bacteria counts as microbiologically of experimental
meatball samples were determined. In addition, while making sensory evaluations of the
products to prepared in the study, they were examined in terms of appearance, color, taste,
smell and general appreciation.
While the total amount of mesophilic aerobic bacteria at the initial stage of storage was
determined to be between 3.12+0.66-4.35+0.931og cfu/g, the total lactic acid bacteria count
of fish cake samples at the beginning of storage was determined to be between 3.90+0.29-
4.20+0.24log cfu/g. The number of yeast and mold at the beginning of storage was
determined as 4.60+1.22, 4.25+1.22 and 4.73+0.99 log cfu/g (in groups A, B, and C,
respectively). It was determined that the difference between days in total psychrotrophic
bacteria count during storage in the samples examined was statistically significant (p<0.05).
It was found that the difference in sensory general appreciation values in all application
groups was significant (p <0.05). At the end of storage, there were decreases towards the
end of storage in the general liking values determined on the first day of storage, and this
change was found to be significant (p<0.05).

Key words: Luciobarbus esocinus, fish cake, essential oils
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1. GIRIS

Ulkemiz ii¢ tarafi denizler ile gevrili olmas1 yaninda, sahip oldugu i¢ sular1 ile de su
tirlinleri acisindan 6nemli bir potansiyeli bulunmaktadir. 8333 km kiy1 seridine sahip olan
tilkemizin, neredeyse 25 milyon hektar su iirlinleri tiretimi saglayanalant mevcuttur (Hecer,
2013). Balik oldiigiinde, deri, solunga¢ ve bagirsaklarda bulunan mikroorganizmalarla
enzimsel faaliyetler sonucu pek ¢ok degisimler meydana gelir. Sonugta baligin kokusu,
lezzeti, tekstiirli ve goriiniisiinde bozulmalar ortaya ¢ikar (Ghazala, 1994). Baligin yapisinda
bulunan proteinler insan viicudundaki dokularin gelismesi ve korunmasi i¢in gerekli olan
tim aminoasitleri bulundurur. Balik etinde bulunan vitaminin, dokular arasindaki dagilimi
degisik ve farkli miktarlarda olmak {izere insan beslenmesi icin gerekli oldugu belirlenmistir.
Ayrica balik coklu doymamis yag asitleri bakimindan zengin yapisiyla diger gidalara
nazaran ¢ok daha tercih nedeni olabilmektedir. Omega 3 yag asitleri DHA (docosahexaenoic
asit) ve EPA (eicosapentaenoic asit)’i yapisinda bulundurdugu i¢in pek¢ok hastaliga karsi
viicutta olumlu etki gdsterdigi bilinmektedir (Turan ve ark., 2012, Ufuk ve Sarimehmedoglu,
2016).

Baligin bozulma siiresini azaltmak ve uzun miiddet saklanabilmesi i¢in kullanilabilen
baslica pek ¢ok muhafaza yontemi bulunmaktadir. Bunlar icerisinde sogutma, dondurarak
muhafaza yontemi, tuzlama, konserve, dumanlama, marinat, surimi ve kurutma teknolojisi
gibi yontemlerdir (Ogretmen ve Ogretmen, 2016). Su iiriinlerine katki maddeleri ekleyerek
de raf omiirleri uzatilabilir. (Angis ve Oguzhan, 2008). Glinlimiizde insanlar dogal olan
bitkisel kokenli katki maddeleri ile muamele edilmis iirtinleri tercih etmektedir (Karaton
Kuzgun, 2019).

Kusaktan kusaga tarihler boyunca aktarilan bitki ve insan iliskisi (gida yada ilag olarak
bitkinin kullanilmas1) kiiltiirel birikim seklinde siirekli incelenegelmistir. Bu alanda
calismalar yapan bilim dali Etno-botanik olarak adlandirilir. Ulkemiz etno-botanik
bakiindan oldukg¢a zengindir (Sadikoglu, 1998; Basaran, 2003). Ayrica lilkemizde de baharat
ve aromatik bitki ticaretiyle tarim da énem arz etmektedir. Ulkemiz cografi 6zellikleri ve
bitki ¢esitliligi konusunda avantajli bir konumda olmasina ragmen kaynak agisindan yeterli
miktarda degerlendirememistir. Bilim insanlar1 Tiirkiye’deki bitkilerin ugucu bilesenlerin
analizi, tanimlanmasi, yetistirilmesi, esansiyel 0zellikli yaglarin gidalara etkisini, esansiyel
yagin uygulandigi  baliklar ve filetolarindaki etkisini aragtirarak  ¢aligmalar

yapmiglardir(Tanker ve Tanker, 1991; Akgiil, 2011; Karaton Kuzgun, 2014)



Ugucu-aromatik yaglar, ruh, esans yagi yada eter yagi gibi degisik isimlerle halk
arasinda adlandirma yapilabilen bu bitkiler, bitki kimyas1 agisindan dnemli komponentleri
igerisinde bulunur (Celik ve Celik, 2007). Ugucu yag, bitkiler ya da bitkisel kaynaklarin,
kok, yaprak,govde, meyve, kabuk, ¢icek vb. kisimlarindan farkli yontemlerle elde
edilebilmekte ve oda 1sisinda sivi halde olabilen, bazen donabilen, kolay bir sekilde
kristallesebilen, genel olarak renksiz veya agik sar1 renge sahip, ugucu, kuvvetli kokusu olan,
yagimsi uiriinlerdir. A¢ik ortamda birakildiklarinda, oda 1sisinda dahi buharlasabildikleri i¢in
"ucucu yag", hos kokulu olmalar1 ve parfiimeride kullanilmalar1 sebebiyle "esansiyel yag"
eter benzeri uctuklarindan "eterik yag" gibi isimlerle adlandirilirlar (Calikoglu ve ark.,
2006). Geleneksel bakimdan farmakolojinin biiylik oranini olusturan ugucu yaglar;
genellikle sicak iklime sahip iilkelerde, iliman olan Akdeniz g¢evresindeki cografyada
bulunan iilkelerde yetisen ¢ogu aromatik bitkiler araciligi ile elde edilebilmektedir (Bakkali
ve ark., 2008). Bu yaglar; bitkilerdeki yaprak, ¢i¢ek, tohum, kok ve kabuklarindan genellikle
su buhar1 destilasyonu yada farkl: tipteki ekstraksiyon metodlar ile elde edilebilen hem
kokulu hem ugucu olan yaglardir.

Bu tez calismasinda, nane (Spearmint sp.) ve kekik (Origanum spp.) esansiyel
yaglarinin  Firat Turnasi (Luciobarbus esocinus, Heckel 1843) ile hazirlanan balik

koftelerinin mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini nasil etkiledigi aragtirilmistir.

1.1. Luciobarbus esocinus, Heckel 1843

Viicudu yan kisimlardan yassi, bas konik sekilde ve ayrica biiylik olmakla beraber
boyu daima viicut yiiksekliginden fazla durumdadir. Burnu iyice sivrilmis, agiz terminal
konumlu, gozler gayet kiiciik, dudaklar fazla etli durumda degildir. Dorsal kisim serbest
kenar1 ice dogru kavisli sekildedir.Sonuncu basit 1sm1 iyica kemiklesme yaparak arka
kenarinda kuvvetli discikler olusturmustur ve rengi viicudun dorsal kisminda yarist koyu,
ventral yarisinda ise agik gri seklindedir. Boyu 80 cm ve daha fazla olabilmekte, agirlig ise
40 kg’a kadar ulasabilmektedir. Eti nispeten lezzetli oldugu i¢in 6zellikle Giineydogu
Anadolu Bolgesi halki tarafindan sevilerek tiiketilir ve bu nedenle ekonomik éneme sahip
olan baliklar arasinda yer alir. Ulkemizde baslica yayilma alan1 Firat ve Dicle nehirleridir.
Tiirkge ad1 Cero diye geger (Geldiay ve Balik, 2007).



1.2. Ucucu Yaglarin Antimikrobiyal Etkisi

Esansiyel ya da diger adiyla ugucu yaglarin en fazla arastirma yapilan tarafi,
antimikrobial aktiviteleri bakimindandir. Ugucu yaglar da diyebilecegimiz bu yaglarin,
degisik bilesenlerini iceriginde bulundurabilen kompleks komponentler olduklarindan
dolay1 etki derecelerinin igeriklerindeki etken olan maddenin ¢esit ve miktarlarina bagh
olarak degiskenlik gosterdigi bilinen bir gergektir (Toroglu ve Cenet, 2006). Ugucu yaglar
Gram (+) ve Gram (-) bakterilerinde dahil oldugu, ¢ogu bakteri {izerine antibakteriyel etki
gostermektedir. Ornegin esansiyel yag bilesenlerinden olan sinnamaldehit ve karvakrol ile
timol, Salmonella typhimurium ve Escherichia coli O157 iizerinde antibakteriyel etkiye
sahip oldugunun alt1 ¢izilmistir. Karvakrol’iin ve timol’iin, bakterinin membranini yirtarak
membranla ilgili materyalin hiicre dis kismina aktarilmasini saglarken fenilpropanoidlerin,
ve terpenoidler ise lipofilik 6zellikleri bakimindan bakteri hiicre duvarini pargalayarak
hiicredeki i¢ kisimlara ulastigini belirtilmistir (Halendar ve ark., 1998). Sartoratto ve ark.,
(2004), 11 degisik mikroorganizmanin iizerinde 8 degisik bitkilerden elde edilen esansiyel
yaglarin farkli oranlarda etki yaptiklarini belirtmislerdir.

1.3. Calismada Kullanilan Esansiyel Yaglar ve Bitki Tiirlerinin Ozellikleri

1.3.1. Kekik (Origanum spp.)

Bir kekik alt tiirii olan Origanum (Mercankosk) diinyada ¢ok iyi bilinen tibbi ve
aromatik bitkilerden biridir (Baytop, 1997) (Sekil 1.1.). Ulkemizdeki bitkilerden olan
Labiatae familyasi onemli bir gen merkezi durumunadir. Bu familya Tiirkiye’de 730 takson,
45 cins ve 546 tiir ile temsil etmektedir. Endemizm oram %42.2 civarindadir. Ulkemiz
florasinda 32 takson ve 23 Origanum tiirli bulunmaktadir. Bunlarin %65.2 si endemiktir
(Baser, 1993). Origanum spp bitkilerinde aromatik yagdaki linalol, linalol-a-terpineol,
terpinen-4-ol, linalolterpineol (-karvakrol), terpineol — linalol bilesenleri bulunmaktadir
(Esen ve ark., 2007). Tirkiye’de 40 dolaylarinda kekik tiirii yetismekte ve iilkemiz zengin
kekik kaynaklar1 ile diinya kekik pazarindaki oranin %70 dolaylarmi biinyesinde
tutmaktadir. Yillik oranda yaklasik olarak 10.000 ton civarinda kekik iiretimini yaparak
Tiirkiye ekonomisi i¢in 21 milyon dolar civarinda gelir getirmektedir (Altundag ve Aslim,

2005).
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Sekil 1.1. Kekik (Origanum spp.) (URL-1, 2022)

1.3.2. Nane (Spearmint sp.)

Lamiaceae familyasina ait siiriinen, tiiysiizdiir. Cok yillik bir bitki olan Nane, Diinya
tizerinde 30 civarinda tiirii bulunmaktadir (Jirovetz ve ark., 2002; Dorman ve ark., 2003)
(Sekil 1.2.). Limonen, carvone, okaliptol, nane ugucu yaglarinin ana bilesenleridir (Maffei
ve ark., 1986; Zheljazkov ve ark., 2010;Mokhtarikhah ve ark., 2020). Spearmint yaginin
bocek oldiirticii, antibakteriyel, antifungal etkileri bulunmaktadir (Franzios ve ark., 1997;
Kanatt ve ark., 2008). Nanenin yag1 gida, ilag, kozmetik ve parfiim endiistrilerisinde yaygin
kullanilmaktadir (Mokhtarikhah ve ark., 2020).

Nane kemotipleri ¢esitli olmakla beraber iki kemotipinin (mentol ve karvakrol)
esansiyel yaginin ticareti yapilabilmektedir (Pushpangadan ve Tewari, 2006; Tisserand ve
Young, 2014).

Nanede Mentol kemotipi, ISO aracilig1 ile belirlenmis olan ABD ve ABD dist ticareti
yapilabilmesi i¢in limit aralik degerleri bulunur. ABD iginde, bilesen kompozisyonu,
neomentol, mentofuran, mentol, 6kaliptol, menton, sabinen hidrat, limonen, B-pulegon,
izomenton, B-karyofillen, oraninda istenebilmektedir (Tisserand ve Young, 2014; Ercioglu,

2017). Nanenin Karvon kemotipinin hakkindaki belirtilen terpenoid bilesen miktarlari; y-



gurjunen, 3-oktanol, dihidrokarvon, B-mirsen, menton, a-gurjunen, 6kaliptol, a-karyofillen,

limonen olarak belirtilmistir (Tisserand ve Young, 2014; Ercioglu, 2017).

Sekil 1.2. Nane (Spearmint sp.) (URL-2, 2023)

1.4. Esansiyel Yaglar ile Ilgili Mevcut Calismalar

Genel bakteri miktarinin belirlenmesi gibi pek ¢cok mikrobiyal biiyiime Ol¢iimleri,
aragtirtlan numunelerdeki mikroorganizma varligini belirlemek ve kantitatif bir fikir vermek
i¢in kullanilabilmektedir (Rodrigues ve ark., 2016). Ornek olarak, toplam bakteri miktar
cm? yada gram bagia 122.107 kob (koloni) olusturbilen ve birimi mikrobiyal yiikii astig1
zaman, bu balik kasindaki tiiketimi i¢in tehlikeli olabildigi, bu nedenden dolayr mevcut
baligin tiiketilmesinin ¢ok ciddi saglik problemlerine sebep olabilmesi anlamini tagimaktadir
(Ellis, 2002). Baliklardaki mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesi i¢in, toplam ugucu bazik
nitrojen tiretimi (TVB-N), trimetilamin nitrojen (TMA-N), biyojenik aminlerin olusumu,
niikleotid bozulmasi gibi pek ¢ok parametrenin belirlenmesi genis capta onem teskil
etmektedir (Rodrigues ve ark., 2016). Baliklarin raf 6mriinii uzatmak ve belirtilen kimyasal
ve mikrobiyoojik parametreler agisindan balik etinde toksik etkilerin azaltilmasi igin,

esansiyel yag uygulamasi hakkinda pek ¢ok ¢alisma bulunmaktadir.



Tsimidou ve ark., (1995), Uskumru baliginin yaginin oksidasyonunu énlemek igin
%1 civarinda kekigin, 200 ppm dolaylarindaki BHA (biitillenmis hidroksi anisol) ile ayni
etkiye sahip oldugunun altini ¢izmislerdir.

Yapmis olduklar1 ¢alismda Yanishlieva ve Marinova, (2001) ise uskumru baliginin
40 °C sicaklikta muhafazasi esnasinda %0,5 civarindaki kurumus kekigin antioksidan
etkisini, %0,5 kurumus biberiye ve 200 ppm BHT’a es deger miktarda oldugunu
arastirmiglardir.

Yapmis oldugu ¢alismasinda Ozyilmaz (2007) ise kekik ilavesi yapilmis alabaligin
maya-kiif miktarinin depolamanin 0. giinde dahi fark ortaya koyacak oranda azalttigini
belirtmislerdir. Ek olarak kekik ucucu yaginin alabalik filetolarina psikrofil bakteri
faaliyetlerini azalttigini belirtmislerdir.

Kostaki ve ark., (2009), deniz levrekleri ile yaptiklar calismada kekik yag: ile
muamele edilmis baliklarin duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal olarak faaliyetlerini
aragtirmislar ve incelemeleri sonucunda kekik yagi ile muamele edilen baliklarda laktik asit
bakterilerinin oraninda azalma oldugunu belirtmislerdir.

Quitral ve ark., (2009) yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda mercankdsk ve biberiye
yaglar1 ile hazirladiklar1 buzlari, dilimlenerek hazirlanmis uskumru baliklarina
uygulamislardir ve olusturulan buz araciligiyla muhafaza edilen uskumrularin kimyasal
acidan degisimlerini arastirmislardir. Bu arastirma sonucunda biberiye yagiyla hazirlanmig
buzlarla ile muhafaza yapilan baliklardaki peroksit sayis1 (PV) diger buz uygulanan
orneklere nazaran kayda deger diisiik miktarda oldugunu bildirmislerdir.

Emir Coban, (2010), ¢alismasinda kekik, biberiye, karanfil ve adacayr yaglari
tiitsilleme yapilmis alabalik filetolarinda raf dmriine olumlu etkiyi arttirdigi, ayrica karanfil
ucucu yaginin arastirmalar i¢in dnem arz ettigini bildirmistir.

Emir Coban ve ark., (2016), yaptiklar1 ¢arastirmada adagayimnin alabaliklarin raf
Omriini olumlu yonde etkiledigini bildirmislerdir.

Rodrigues ve ark., (2016), yaptiklar1 aragtirmalarinda baliklarin mikrobiyolojisini
aragtirmak i¢in, biyojen aminler olusumu, oplam ugucu bazik nitrojen (TVB-N) iiretimi,
trimetilamin nitrojen tiretimi (TMA-N)niikleotid bozunmasi, gibi farkli diger parametreleri
arastirmiglardir. Esansiyel yagklarin bu konuda olumlu etkilerini bildirmislerdir.

Yapmis oldugu c¢alismasinda Karaton Kuzgun, (2019) ise sarimsak ucgucu yagini

balik filetolar1 iizerinde uygulamistir. Uygulama yaptig1 alabalik sarimsak ugucu yagmin



alabaliklarda filetolarda duyusal degerleri ve mikrobiyolojik kaliteyi raf émrii bakimindan
olumlu olarak etkiledini belirtmistir.

Erecevit Sonmez ve ark., (2020), yapmis oldugu calismalarinda zencefil esansiyel
yaginin sazan filetolar1 lizerine uygulama yapilmis ve balik etine hos bir aroma verdigi

etkisini bildirmislerdir.



2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Tez calismasinda balik koftelerinin iiretiminde, Elazig ili ve ¢cevresindeki tath sularda
bolca bulunan Luciobarbus esocinus tiirii baliklar kullanildi. Baliklarin boyu 50-70 cm
uzunlugunda, 1,5-2 kg agrliginda baliklar ile galisild1 (Sekil 2.1). Avlandiktan sonra taze

olarak balik¢ilardan temin edilen baliklar, soguk muhafaza ile Munzur Universitesi Su

Uriinleri Fakiiltesi laboratuvaria getirildi ve hemen giin isleme tabi tutuldu.

Sekil 2.1. Calismada kullanilan Luciobarbus esocinus baliklarin goriintiisti (Orjinal)

2.2. Kekik Esansiyel Yag (Origanum spp.)

Tez ¢alismasinda balik koftelerinin tiretiminde kullanilan kekik (Kod:33.06.39)

esansiyel yagi Klasec® (Inc, Kalamazoo) firmasindan temin edildi.

2.3. Nane Esansiyel Yag: (Spearmint sp.)

Tez ¢alismasinda balik kéftelerinin tiretiminde kullanilan nane (Kod:38.01) esansiyel

yag1 Klasec® (Inc, Kalamazoo) firmasindan temin edildi.



2.2. Metod

2.2.1. Balik kéftelerinin hazirlanmasi

Luciobarbus esocinus filetolar1 basi, derisi, i¢ oganlari, omurga ve kil¢iklarindan
ayrildiktan sonra bir mikser (TEFAL) ile kiyma yapildi. Elde edilmis olan balik kiymas1 bir
kism sade olacak sekilde ayrildi, diger kism ise esansiyel yaglar ilave edilmek iizere her biri
i¢cin ayn1 oranda olacak sekilde 3 gruba ayrildi. Daha sonra balik kiymasina galeta unu,
kimyon, tuz, karabiber, yeni bahar, sarimsak tozu, tath toz kirmizi biber ve aygicek yagi
ilave edilip deneysel kontrol grubu (K grubu) olusturuldu. Balik kofteleri karigim oranlari
Tablo 2.1’de sunuldugu gibidir. Balik kiymasina katkilarina ek olarak kofte igerisinde
bulunan aycicek yagina 240 pl kekik ucucu yagi (Ke grubu) ve tekrarinda kofte iceriginde
yer alan 12 g aycigek yagina 240 pl ucucu nane yagi (N grubu) eklenerek birlikte iki farkl
tiipte 3000 rpm’de 30 sn vortekslenip balik koftelerine eklendi ve kontrol grubu dahil ii¢ ayri

grup olusturuldu.

Tablo 2.1. Balik koftelerindeki karisim oranlari

K Ke N

Balik Eti %386,000 %386,000 %386,000
Galeta %38,500 %38,500 %38,500
Tuz %2,000 %2,000 %2,000
Karabiber %0,410 %0,410 %0,410
Kimyon %0,410 %0,410 %0,410
Yeni bahar %0,410 %0,410 %0,410
Toz kirmizi biber 20,410 20,410 20,410
Sarimsak tozu %1,000 %1,000 971,000
Aycicek yagi 200,860 200,859 200,859
Kekik %0,001

Nane %0,001

Hazirlanan A, B ve C deneysel gruplar1 homojen bir hale gelinceye kadar yogurma
islemine tabi tutuldu ve sonra tiim kofte 6rnek gruplari 1 saat boyunca buzdolabinda
aromanin daha iyi olusturulmasi bakimindan dinlendirildi. Koéfte karigimlarindan 30+3g
kofteler el ile olusturuldu (Sekil 2.2). Elde edilenmis olan tiim deneysel 6rneklere ait kofteler
strafor tabaklarda siralanarak stre¢ film ile paket yapildi ve 4+1°C’de muhafaza altina ald1.
Tez ¢alismasi 2 tekerriirlii yapildi. Ornekler muhafazanm belirli giinlerinde (0., 5., 10., 15.

ve 20. giinler) mikrobiyolojik ve duyusal yonden incelendi.
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Sekil 2.2. Balik koftelerinin duyusal panel i¢in hazirlanmis hali

2.2.2. Mikrobiyolojik analizler

2.2.2.1.0rneklerin analizlere hazirlanmasi

Mikrobiyolojik bakimindan yapilan analizlerde numuneler 6nce Stomacher 6zel
torbasina 10 g tartildi. Uriin igerisine steril %0,1’lik daha énceden hazirlanip steril bir hale
getirilmis peptonlu sudan 90 mL ilave edildi ve homojen hale getirildi. Bu sayede 6rnek 10-
1 oranlarinda diliie edilmis oldu. Orneklerin her seyreltisi igerisinden 1 mL alinarak g¢ift
olacak halde seri olarak dokme plak metodu ile ekimi gerceklestirildi. Inkiibasyon siiresi
bittiginde 30—300 koloni bulunduran plaklar dikkate alind1 ve sayimlar1 yapild1 (Halkman,
2005).

2.2.2.2. Toplam mezofilik bakteri sayimi(TMAB)
Toplam mezofilik bakteri sayisi i¢in Plate Count Agar (PCA) kullanildi (OXOID:

CMO0325). Ekimi yapilan plaklar 37 °C sicaklikta 48+3 saat inkiibe edimesinden sonraki
asamada meydana gelen koloniler degerlendirmeye tabi tutuldu (Halkman, 2005).
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2.2.2.3.Toplam pisikrofilik aerob bakteri sayimi(TPAB)

Toplam psikrofil aerob bakteri sayis1 i¢cin Plate Count Agar (PCA) kullanildi
(OXOID: CM0325). Ekimi yapilan plaklar 5+1°C sicaklikta 7-10 giinliik inkiibasyona tabi
tutulduktan sonra olusan koloniler degerlendirildi (ICMFS,1986).

2.2.2.4.Maya- Kiif Sayimi

Orneklerin maya ve kiif sayis1 belirlenmesi amaciyla Potato Dextrose Agar (PDA)
kullanildi (LABO098) ve ekimi yapildiktan sonra plaklar 25-28°C’de 4-5 giin inkiibe edilmesi
sonrasinda degerlendirmeye tabi tutuldu (Halkman, 2005).

2.2.2.5. Laktik asit bakteri sayimi (LAB)

Laktik asit bakterilerinin sayimi i¢gin MRS Agar kullanildi (LAB093) ve ekimi
yapilan plaklar 28°C sicaklikta 48 saat inkiibasyonda tutulduktan sonra iireyen kolonilerin
saymmi yapildi (Halkman, 2005).

2.2.2.6.Koliform grubu bakterilerin sayimi

Koliform grubundaki bakterileri sayimlarinda VRB besiyeri kullanildi (OXOID:
CMO0107) ve petri kutularinin 35+1 °C sicaklikta 1 giin bekletilme isleminden sonra
sayimlar1 yapildi (Halkman, 2005).

2.2.3. Duyusal analiz

Duyusal analizde, kofte numuneleri kizgin derin ay¢igek yaginda (180 °C) iki tarafi
kahverengilesinceye kadar (5 dk) kizartildi ve deneyimli panelistlerin duyusal
degerlendirmesi i¢in sunuldu. Balik koftelerinin duyusal kalitesinin tespitinde goriiniis,
koku, renk, lezzet ve genel begeni 6zellikleri incelendi ve ayrica panelistler kofte Grneklerini

1-9 puan arasinda degerlendirmeye tabi tuttular (Lawless ve Heyman, 2010).
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2.2.4. istatistiksel analizler

Bu tez calismasinda, gruplar arasindaki farkliliklarin degerlendirilmesi i¢in I1BM
SPSS®22 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) bilgisayar istatistik paket programi kullanildi ve
programdaki varyans analizi testi ile gruplar ve muhafaza giinleri arasindaki farkliliklarin
(p<0,05) istatistiksel agidan dnemi ise varyans analizi (ANOVA) ile belirlendi (Ozdamar,
2001).
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3. BULGULAR

Kofte orneklerinin mikrobiyolojik analiz bakimindan, Toplam mezofilik aerob
bakteri (TMAB), Toplam pisikrofilik aerob bakteri miktar1 (TPA), toplam maya-kiif, Laktik
asit bakteri sayis1 ve koliform bakteri sayim1 yapildi. 4+1°C’de muhafaza altina alinan kofte
ornekleri 2 tekerriirlii analizleri yapildi ve ayrica 6rneklerin muhafazasinin belirli glinlerinde

(0., 5., 10., 15. ve 20. giinler) derin yagda kizartma duyusal yonden incelendi.

3.1. Mikrobiyolojik Analiz Degerleri

3.1.1. Toplam mezofilik aerob bakteri miktar1 (TMAB)

Tablo 3.1. ve Sekil 3.1.’de belirtildigi gibi derin yagda kizartma uygulanip tiiketim
icin hazir duruma getirilen esansiyel yag eklenmis balik kofteleri deneysel 6rneklerinin
buzdolabi sartlarinda muhafazasinin baslangi¢ asamasinda toplam mezofilik aerobik bakteri
miktart 3,12+0,66-4,35+0,93log kob/g arasinda belirlenirken, depolama boyunca artis
gosterip muhafazasinin sonlandirilmast sayisal degerlerine muhafazanin 10. giiniinden
itibaren ulagildi (Tablo 3.1). Depolama basinda 6rneklerin TMAB bakteri sayis1 kabul
edilebilir limit degerler i¢inde yer aldig1 belirlenmistir. Ancak her bir grubun TMAB bakteri
sayisina etkisinin anlamli (p>0,05) olmadigi goriildii. Depolama boyunca TMAB bakteri
sayis1t muhafaza giinlerinde istatistiki agidan anlamli etkilerin oldugu belirlendi (p<0,05).
Depolama 10. giinlinden itibaren gruplarda sirasiyla mikrobiyal gelisimin TMAB sayist
bakimindan tiiketilebilirlik sinir (6,00 log kob/g) degerini astiklar1 saptandi. Balik etindeki
TMAB bakteri sayis1 4,61+0,64 log kob/g olarak belirlenirken bu degerler kofte karigimi
olusturulduktan sonra 3,43+0,92-4,43+0,94 log kob/g degerlerinde belirlenmistir. Cetinkaya
(2011), yaptig1 calismada; depolama sirasinda TMA miktarinin muhafaza siiresince artiglar
gozlemledigini ve en yliksek mikrobiyal saymin kontrol grubunda oldugunu bildirmislerdir
ve Kekik ile bunu takiben karanfille uygulanan 6rneklerde en diisiik bakteri sayisina sahip

oldugunu bildirmislerdir. Bu bulgularin bizim bulgularimizla paralel oldugu sdylenebilir.
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Tablo 3.1. Balik koftesi orneklerinin buzdolab1 kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
toplam aerobik mezofilik bakteri (TMAB) sayisi (log kob/g)

Uretim Asamasi | Muhafaza Giinleri
Grup | Bahk Kofte 0. 5. 10. 15. 20.
Eti Karisimi

K 4,61+0,64 4,33+0,94 | 4,354+0,93* 5,72+0,27  7,33+0,94°

Ke 4,61+0,64 3,43+£0,92 | 3,57+0,30° 4,70+0,42° 6,53+0,38° 7,03+1,43°

Na 4,61+0,64 3,81+0,60 | 3,12+0,66% 4,64+0,68° 6,37+1,06° 6,10+£0,77¢ 7,81+1,29¢
a.b.¢: Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

——K ——Ke Na

Toplam Mezofil Aerob Bakteri
o N w A~ O (o2 BN oo [{e]

o

5. 10. 15. 20.

Muhafaza Giinleri
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

Sekil 3.1. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
toplam aerobik mezofilik bakteri (TMAB) sayisi degisimi (log kob/g)

3.1.2. Toplam pisikrofilik aerob bakteri miktar1 (TPAB)

Toplam psikrofil bakteri sayisindaki degisiklikler, sogutulmus kosullar altinda farkli
ucucu yaglarla karistirillan balik kofteleri hakkinda yapilan mikrobiyolojik analizlerin
sonuglar1 Tablo 3.2 ve Sekil 3.2'de gosterilmistir. Balik etindeki TPAB miktar1 3,73+1,19
log kob/g olarak belirlenirken, kofte karigimi olusturulduktan sonra bu degerler 3,36+0,45-
3,43+0,73 log kob/g oldugu belirlendi. Tablo 3, incelendiginde TPAB miktarindaki
degisiklikler buzdolabinda depolama baslangicinda toplam psikrofil bakteri sayisi en yiiksek
4,72+0,54 ile K grubunda iken, en diisiik toplam psikrofil bakteri sayisi ise 3,41+0,64 log
kob/g ile Na grubunda gozlendi. Muhafaza periyodu boyunca tiim gruplarda TPB diizeyleri
diizenli olarak artt1 ve incelenen 6rneklerde depolama sirasinda TPB sayisinda giinler arasi
farkliligin istatistiksel agidan 6nemli oldugu belirlendi (p<0,05). Gruplar arasinda TPB say1
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degerlerinde anlamli farkliliklarin bulunmadig: tespit edildi (p>0,05). Arastirmalar kekik
esansiyel yagmin psikrofil bakterilerin aktivitesini yavaslattigin1 gostermistir (Ozyilmaz,

2007). Bu ifade bizim sonuglarimizla tutarhdir.

Tablo 3.2 Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
toplam pisikrofil bakteri (TPB) sayisi (log kob/g)

Uretim Asamasi | Muhafaza Giinleri

Grup | Bahk Kofte 0. 5. 10. 15. 20.
Eti Karisim

K 3,73£1,19  3,36+0,45 | 4,72+0,54* 5,61+0,61*  7,77+0,48>

Ke 3,73+1,19  3,43+0,73 | 4,04+1,528 543+1,46®  6,10+1,34°  7,63+0,89¢

Na 3,73£1,19  3,41+0,64 | 4,32+1,28% 5,28+0,45®  576+0,54°  6,69+1,21° 7,65+0,39°
ab.¢: Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir

K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

——K —l—Ke Na

Pisikrofil Bakteri Sayisi (log kob/g )
A O OO N OO ©

o P N W

0. 5. 10. 15. 20.
Muhafaza Giinleri

K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

Sekil 3.2. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
toplam pisikrofil bakteri (TPB) sayisi degisimi (log kob/g)

3.1.3. Maya-Kiif miktari

Tablo 3.3 ve Sekil 3.3’de gosterilen maya-kiif sayist degerlerine bakildiginda K, Ke
ve Na gruplarinda sirasiyla depolama baglangicindaki maya-kiif sayis1 4,60+1,22, 4,25+1,22
ve 4,73+0,99 log kob/g olarak belirlendi. Balik etindeki maya-kiif miktar1 3,91+1,39 log
kob/g olarak belirlenirken, kofte karisimi olusturulduktan sonra bu degerlerin 3,43+0,73-

4,14+0,84 log kob/g oldugu belirlendi. Depolamanin 10. giiniinde maya-kiif sayisinda grup
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K'da 8,17+0,40 log kob/g, grup Ke'de 6,68+1,25 log kob/g, grup Na'da ise 5,25+0,29 log

kob/g artis oldugu goriildii. incelenen 6rneklerin depolama sirasindaki maya-kiif degerleri

degerlerine bakildiginda giinler arasi istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin (p<0,05)

oldugu ve depolama sirasinda o6rnekler arasindaki farkin istatistiki agidan anlamsiz oldugu

tespit belirlenmistir (p>0.05). Bu kosullar altinda depolama sirasinda maya-kiif miktari

genellikle diizenli olarak artiglar gosterdi. En yiiksek

maya-kiif sayis1 (7,81+£0,60 log kob/g)

depolamanin 20. giiniinde grup Na'da gozlendi (Tablo 3.3). Coban ve Ozpolat (2013)

yaptiklar1 caligmada filetodaki maya-kiif sayisini 2,70 log kob/g olarak tanimlamislardir. Bu

deger ¢alismada bulunan degerlere benzerdir.

Tablo 3.3. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen

maya-kiif sayis1 (log kob/g)

Muhafaza Giinleri

Uretim Asamasi
Grup | Balik Kofte 0. 5.
Eti Karisimi
K 3,91+1,39 4,1440,84 | 4,60+1,228  6,32+0,71%
Ke 3,91+1,39 3,43+0,73 | 4,2541,222  5,01+1,34®
Na 3,91+1,39 3,90+0,79 | 4,734£0,992  5,24+0,37%
a,b,c-

K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

——K —li—Ke Na

—

Maya-Kiif (log kob/g)

o P N W b~ 01O N 0 ©

10. 15. 20.
8,17+0,40%
6,68+1,25°  7,46+0,68
5,25+0,29°  6,46+1,57  7,81+0,60°

Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir

10.
Muhafaza Giinleri

K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

15. 20.

Sekil 3.3. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen

maya-kiif sayist degisimi (log kob/g)
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3.1.4. Laktik asit bakteri miktari

Tablo 3.4 ve Sekil 3.4'de goriildiigii gibi balik koftesi orneklerinin depolama
baslangicinda toplam laktik asit bakterisi sayisinin 3,90+0,29-4,20+0,24 log kob/g arasinda
oldugu belirlendi. Sogutma sartlar1 altinda depolama sirasinda Kontrol grubunda artis
depolamanin 10. giiniinden sonra durdurulmayi gerektirecek sayisal degerlere ulasti ve bu
degisimin istatistiksel agidan anlamli oldugu belirlendi (p<0,05). Gruplar arasinda laktik asit
bakteri sayist agisindan anlamli bir farklililarin olmadigi belirlendi (p>0,05). Balik etindeki
laktik asit bakterisi miktar1 4,27+0,89 log kob/g olarak belirlenirken, kofte karisimi
olusturulduktan sonra bu degerlerin 3,00+0,82-3,55+1,12 log kob oldugu belirlendi. Viuda-
Martos ve ark. (2008) farkli ugucu yaglarin antimikrobiyal aktiviteleri iizerine yaptiklari
calismada Lactobacillus'a karsi en etkili olanin biberiye oldugunu, bunu kekik ve karanfilin

takip ettigini bulmuslardir.

Tablo 3.4. Balik koftesi orneklerinin buzdolab1 kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
Laktik asit bakteri sayis1 (log kob/g)

Uretim Asamasi | Muhafaza Giinleri

Grup | Bahk Kofte 0. 5. 10. 15. 20.
Eti Karisimi

K 427+0,89  3,00£0,82 | 4,20+0,24*  6,23+0,80* 8,07+0,10"

Ke 4,27+0,89  3,02+0,42 | 3,37+0,80? 4,46£1,29®° 6,24+1,45"  7,81+0,59¢

Na 4,27+0,89  3,55+1,12 | 3,90+0,29? 4,06+1,48% 4,64+0,59*  591+0,63° 7,52+0,41°
a.b.¢: Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir

K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

17



——K —l—Ke Na

Laktikasit Bakteri Sayis1 (log kob/g)

O P N W A~ 01O N 0o ©

0. 5. 10. 15. 20.

Muhafaza Giinleri
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane

Sekil 3.4. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
Laktik asit bakteri sayis1 degisimi (log kob/g)

3.1.5. Koliform grubu bakteri miktari

Deneysel balik koftelerinin higbir agsamasinda, ne pisirme islemi sirasinda ne de
depolama sirasinda koliform grubuna ait mikroorganizmalarin gelisimine rastlanmamustir,
bu durum kullanilan pisirme isleminden kaynaklanabilecegi gibi saklama kosullarinin bir

etkisi olarak da yorumlanabilir.

3.2. Duyusal Analiz Degerleri

3.2.1. Goriiniis

Farkli esansiyel yaglarla Luciobarbus esocinus eti eklenerek hazirlanan kofte
orneklerinin buzdolab1 sartlarinda saklanmasimin baslangicindan sonuna kadar goriiniis
degisimi ile ilgili duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 3.5 ve Sekil 3.5’da sunulmustur.
Tablo 6.°da deneysel koftelerin buzdolabr sartlarinda saklanmasi esnasinda muhafaza
periyodu boyunca duyusal goriiniis degerleri diizenli azaliglar gostermistir. Saklanma
baslangicinda orneklerin goriiniis degerleri K, Ke ve Na grubunda es deger (p>0,05)
bulundu. Saklanma zamaninin artmasi ile biitiin 6rneklerin duyusal goriiniis degerlerinde

anlamli farklilklarin (p<0,05) oldugu gozlemlenmistir. Ayni1 zamanda saklanmanin bittigi
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giinler dikkate alindiginda en az goriiniis puani panelistler tarafindan 3,60+0,80 ile Kontrol
grubunda (10. giinde), en yiiksek renk degeri de 4,20+0,97 ile Ke grubunda (15. giinde)
saptandi. Bizim bulgularimiz Karaton Kuzgun (2019)’un yaptigi ¢alimadaki bulgularla

ortlismektedir.

Tablo 3.5. Balik koftesi orneklerinin buzdolab1 kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
goriiniis degerleri

K Ke Na
0. giin | 7,80£0,40°  9,00:0,00° 9,00:£0,00°
5. giin | 6,00£0,000  9,00+0,00? 9,00+0,00?
10. giin | 3,60£0,80°  6,40+0,80P 7,20+0,40P
15.giin \ 4,20+£0,97°  5,20+0,97"
20. giin \ 4,20+1,16¢

a.b.¢ Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane
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Sekil 3.5. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda
belirlenen goriiniis degerlerindeki degisim

3.2.2. Renk

Tablo 3.6 ve Sekil 3.6’da farkli esansiyel yaglar ilave edilerek yapilmis balik
koftelerinin buzdolabi kosullarinda saklanmasi sirasinda zamana bagli duyusal renk degeri
degisimleri sunuldu. Deneysel 6rneklerin renk degerlerindeki degisim biitiin gruplarda es
deger oldugu (p>0,05) tespit edildi. En yiiksek renk degeri, 5. giinde Ke grubunda 9,00+0,00

puan alarak diger gruplardan renk bakimindan daha begeni kazandig1 belirlendi. En diisiik
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duyusal renk degeri ise 3,00+£1,09 ile Na grubunda 20. muhafaza giiniinde belirlendi.
Saklanma zamaninin artmast ile biitiin 6rneklerin duyusal renk degerlerinde (p<0.05)
anlamli azalmalar meydana geldi. Yapmis oldugu arastimasinda Hassaballa ve dig. (2009),
-18°C’de muhafaza ettikleri koftelerin sunuma hazirlanmasindan 6nce firinlama ve kizartma
gibi farkli pisirme yontemleri uygulayarak yayin baligi koftelerini, 0. - 4. aylarinda, hedonik
skala kullanarak (9 puanlik) yaptiklart duyusal analiz puanlamalarina gére depolama basinda
firinlama faaliyeti uygulanmasi suretiyle olusturulan koéftelerde 8,00 renk puani, kizartma
faaliyeti uygulanan koftelerde 5,60 renk puani aldiklarini ve depolamanin 4. ayinda ise bu
degerlerin azalarak sirastyla 7,93 ve 4,63 puanlarina diistiigiinii bildirmislerdir. Bu degerler

bizim degerlerimizden yiiksektir.

Tablo 3.6. Balik koftesi orneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda
belirlenen renk degerleri

K Ke Na
0. giin | 7,80£0,74°  9,00+0,00*  9,00+0,00°
5. giin | 6,40+0,482  9,00£0,00°  8,60,+0,48?
10. gin | 4,80+1,16°  7,80+0,40°  7,20+0,40°
15.gin | 4,60+1,35°  6,40+0,80°

20. gin | 3,00+1,09°
.b.¢ Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane
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Sekil 3.6. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda
belirlenen renk degerlerindeki degisim
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3.2.3. Koku

Balik eti ile zenginlestrilmis deneysel koftelerinin depolanmasi esnasinda baglangig
asamasindan depolama siiresi sonuna kadar koku parametreleri ile alakali duyusal analiz
sonuglar1 Tablo 3.7 ve Sekil 3.7°de sunuldu.

Tablo 3.7°de verilen puanlar neticesinde, depo sartlarinda saklanma baslangicinda
yagda pisirme faaliyeti uygulanan koftelerde en ¢ok koku degeri 0. giinde (9,00+0,00) Ke
ve Na grubunda, en az koku degeri ise 20. giinde (3,20+0,98) Na grubunda belirlendi. Kofte
orneklerinin duyusal koku degerleri tiim uygulama gruplarina kiyasla benzerlik gosterdi
(p>0.05) ve saklanma siiresinin artmasi ile biitiin 6rneklerin duyusal koku degerlerinde
(p<0.05) anlamli azalmalar meydana geldi. Bu bilgiler 1s1ginda kofte yapiminda balik eti
kullaniminin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirlik kriterlerinden biri olan aroma kalitesini

artirabilecegi ileri siiriilebilir. Bu sonuglar Dikel (2012) sonuglariyla tutarhidir.

Tablo 3.7. Balik koftesi orneklerinin buzdolab1 kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen

koku degerleri
K Ke Na
0. giin | 7,40£0,48%  9,00£0,00° 9,000,002
5. giin | 6,40£0,48°  9,00£0,00>  8,60+0,48"
10. giin | 4,60+1,01°  6,20£0,74°  7,60+0,48°
15.giin | 4,00£0,89¢  5,20,£0,97¢

20. giin | 3,20+0,98¢
a.b,¢.d: Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane
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Sekil 3.7. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
koku degerlerindeki degisim

3.2.4. Lezzet

Tablo 3.8 ve Sekil 3.8°de verilen bulgular inclendiginde, Saklanma baglangicinda
yapilan duyusal inceleme sonucunda, muhafazanin ilk giiniinde en ¢ok lezzet degeri
9,00+0,00 ile hem Ke hemde Na grubunda, en az lezzet degeri ise 7,60+0,48 ile kontrol
grubunda belirlendi. Ilerleyen saklanma zamaninda lezzet degerlerinde tam olarak azalma
olsa da, muhafazanin basinda 6rnekler lezzet bakimindan iyi kalitede oldugu belirlendi.
Buzdolab1 kosullarinda orneklerin duyusal lezzet degerleri gruplar arasinda birbiri ile
benzerlik (p>0,05) gosterdi. Saklanma zamaninin duyusal lezzet degerine etkisinin biitiin
gruplarda 6nemli oldugu (p<0,05) bulundu. Balik eti ilave edilerek olusturulan kofte
orneklerinin buzdolab: sartlarinda saklanmanin baslangicinda ve sonunda lezzet degerleri
degerlendirildiginde, en az begeniyi K grubu 6rneklerin aldigi goriildii. Bu bulgular ile Dikel
(2012) ve Can ve Patir (2012)’1n bulgular ile 6rtiismektedir.
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Tablo 3.8. Balik koftesi orneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda
belirlenen lezzet degerleri

K Ke Na
0. giin 7,60£0,48%  9,00+0,00°  9,00+0,00°
5. giin 6,20£0,40°  9,00+0,00%  8,60+0,48°
10.giin | 3,60+0,80°  6,60+£0,80°  7,40+0,48"
15.giin \ 4,20+0,97°  6,40+1,20°
20. giin \ 3,60+1,35¢

ab.¢; Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlaml1 oldugunu ifade etmektedir
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane
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Sekil 3.8. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
lezzet degerlerindeki degisim

3.2.5. Genel begeni

Balik eti ile zenginlestirilmis kofte Orneklerinin, saklanmanin baslangicindan
depolama siireci boyunca genel begeni parametresi ile ilgili duyusal degerlendirme sonuglari
Tablo 3.9 ve Sekil 3.9°da verildi.

Tablo 3.9’da verilen bulgular incelendiginde, buzdolabi kosullarinda saklanma
baslangicinda yagda kizartma islemi uygulandiktan sonra kofte orneklerinde en yiiksek
genel begeni degeri (9,00+0,00) Ke ve Na grubunda, en az genel begeni degeri (7,60+0,48)
K grubunda tespit edildi. Duyusal genel begeni degerleri tiim uygulama gruplarinda gruplar
arasindaki farkliligin 6nemli oldugu belirlendi (p<0,05). Saklanmanin sonlandirildig:
giinlerde belirlenen duyusal genel begeni degerleri incelendiginde, K grubunda 10. giinde
3,60+0,80 puan olarak, Ke grubunda 15. giinde 4,20+0,97 puan olarak, Na grubunda 20.
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giinde 4,80+0,40 puan olarak belirlendi. Saklanma sonunda ilk muhafaza giiniinde belirlenen
genel begeni degerlerinde muhafaza sonuna dogru azalmalar oldu ve bu degisim 6nemli
(p<0,05) bulundu. Bu bilgiler 1s1ginda kéfte hazirlanmasinda balik kullaniminin tiiketici
tarafindan kabul edilebilir parametrelerden biri olan genel begeni kalitesini artirabilecegi
sOylenebilir. Mehdizadeh ve ark. (2012), dogal ugucu yag bilesiklerinin dahil edilmesinin ve
bunlarin duyusal 6zelliklerin degerlendirilmesinde kullanilmasimin umut verici oldugunu

ileri stirmiistiir.

Tablo 3.9. Balik koftesi orneklerinin buzdolab1 kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
genel begeni degerleri

K Ke Na
0. giin | 7,60£0,482  9,00£0,00%  9,00+0,00%
5. giin | 6,20£0,402  9,00£0,00%  8,60+0,00%
10. giin | 3,60£0,80%  6,60£0,80%°  7,40+0,48%
15.giin | 4204097  6,40+1,20%

20. giin | 4,80+0,40%°
XY: Gruplar arasindaki farklihigmn istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir
3: Giinler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir
K:Kontrol, Ke:Kekik, Na:Nane
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Sekil 3.9. Balik koftesi 6rneklerinin buzdolabi kosullarinda muhafazasi sirasinda belirlenen
genel begeni degerlerindeki degisim
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢alismadan elde edilen sonuglar esansiyel yaglarin balik koftelerinin gidanin raf
Omriinii uzattigin1 ortaya koymustur. Elde edilen sonuglar, esansiyel yaglarin balik
koftelerine ilavesiyle hazirlanan iiriinlerin faydali olabilecegini ve ulasal ekonomiye katkilar
saglayabilecegini gdostermektedir. Ayrica kekik ve nane yaginin balik kéftelerine hos bir
aroma vererek baligin tiiketilmesine tesvik anlaminda kullanilmasinin oneminin alt1
cizilebilmektedir. Ek olarak nane yaginin balik koéftelerinin mikrobiyal yiikiinii kekik yagi

ilave edilenlere oranla daha da azalttig1 belirlenmistir.
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