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Bu ¢aligmada, sazan (Cyprinus carpio) etinden elde edilen koftenin duyusal
Ozellikleri ve raf dmrii aragtirilmugtar.

Sarmsak, sarmisak+aygicek yai, sogan, sogantaycicek yagi olmak iizere dort
farkh igerikte balik koftesi hazwlanmigtr. Duyusal degerlendirmenin sonunda, gruplar
gOrlindig, ¢igneme, sululuk, koku, tat ve lezzet bakimmdan 10 {izerinden 8.6 ile 9.0 aras:
puanlar alarak yitksek bir begeni kazanmiglardir. Ancak kéfteye sarmusak, sogan ve yag
katkisinin begeniye etkileri benzer bulunmugtur (P>0.05) .

Balik kiymasinin -18°C°de, 6 ay depolama siiresi boyunca tespit edilen pH, TVB-
N, peroksit sayisi ve TBA degerlerine gbre, irlinin iyi kalite Szelligini korudugu
saptanmustir,

Anahtar Kelimeler: balik koftesi, balik krymasy, sazan, raf 6mrii
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In this study, sensory evaluation and shelf life of fish balls prepared from carp
flesh were investigated.

Four different ingredients added into the fish balls were garlik, garlik + sunflower
oil, onion, onion+sunflower oil. At the end of the sensory evaluation, the groups
have received between 8.6 and 9.0 points from the panelists regarding appearance,
chewing, succulence, odour and flavour. However, addition of garlic, onion and
suntlower oil did not significantly influence acceptability of the samples by the panclists
(p>0.05).

The frozen minced fish at -18°C for 6 manths were of good quality considering
the measurements of their pH, TVB-N, TBA and peroksit value (PV).

Keywords: fish ball, carp, minced fish, shelf-life
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1. GIRIS YASEMEN YANAR

1. GIRiS

Beslenmenin dnemli bir sorun oldugu giiniimiizde, hayvansal protein agignm
kapatilmasinda su iriinlerinin 6nemli bir rol oynadig) bilinen bir gergektir, Ulkemizde
bilyilk bir su {irlinleri potansiyeli bulunmasmma kargin, bu kaynaklardan yeterince
yararlanildi1 s6ylenemez. Bunun yanisira, elde edilen su trtinleri de  etkin bir sekilde
degerlendirilememektedir. Ozellikle taze tiketimde pazar sansi olmayan veya az olun
baliklar az degerlendirilmekte veya hi¢ degerlendirilememektedir.

Giineybat1 Asya ve Uzakdogu lilkeleri bagta olmak iizere, Avrupa iilkeleri ve
Amerika Birlesik Devletleri’nde tiiketici nezdinde popiiler olmayan bahklar ve diger
su Urtinlerinin, ¢ok degisik isleme teknikleri kullanilarak yeni iiriinlere doniigtirtildiigi
bilinmektedir. Ozellikle de gesitli fiziksel ve kimyasal Szellikleri yoniinden genellikle
balik unu, balk yag: ve evcil hayvan mamasi iiretiminde kullanilan baz tiirlerin, insan
titketimine kazandmimasmna ySnelik bir ¢ok c¢absmalar yapimaktadir. Bu tiirleri
degisik bigimlerde tekrar insan titketimine sunmak ise gida samayiinde yeni
teknolojilerin kullamimasi ve yeni tiriinlerin olugturulmasi ile miimkiin olabilir.

Baz tilkelerde oldugu gibi yurdumuzda da ticari degeri olmayan veya az olan
basta balik olmak ilzere bazi su iiriinlerimiz yeterince degerlendirilememektedir. Oysa
bunlar, tiketicinin damak zevkine uygun olarak yeni isleme teklolojileriyle mamijl
triinler geklinde insan gidasi olarak degerlendirme olanag: vardir.

Baliklarin mamiil tirlinler seklinde degerlendirilmesinde en popiller tiriin balik
kiymasidir. Balik kiymas, baligin yenilebilen kisimlarinin ayrildiktan sonra yikanmasi,
temiz suda agartilmasi, uygun bir santrifilj kullanarak fazla suyunun ahnmasi, mekanik
olarak par¢alanmasiyla elde edilen bir iiriindiir . Insan gidasi olarak balik kiymasin
kullanma fikri, bir ¢ok probleme ¢6ziim getirmistir. Bunlarin baginda, 6zellikle kigikli
olduklar: i¢in pek pazar bulamayan bir gok tiiriin insan tiiketiminde kullanilmasi, trol
av1 sonunda ekonomik degerleri digiik oldugu i¢in gogunlukla 51d olarak suya geri
atilan kﬁgﬁk balklarin ve diger tercih edilmeyen baliklarin etlerinin degerlendirilmesi

ve fileto ayrimu sonrasi iskelet lizerinde kalan yenilebilen etlerin kullanidmasidur
(Regenstein ve Regenstein , 1991).



Balk kiymasi, giiniimiizde gelisen teknoloji ile birlikte bir ¢ok yeni gidaya
hammadde oligturmaktadir. Bu iliriinlerin basinda geleneksel olarak {iretilen tirtinler
gelmektedir.

Babk kiymasindan elde edilen geleneksel iriinlerin baginda, Japonlarm
"surimi* adm verdikleri iirlin gelmektedir. Surimi, genellikle morina, berlam gibi
beyaz etli; fakat, yagsiz balk ectlerinin kiyildiktan sonra suyla ykanip, suyu
sliziildiikten sonra icerisine seker ve fosfat ilavesi ile hazirlanan ve dondurularak
muhafaza edilen bir tirlindiir (Awang ve Mohamad, 1988). Surimi son 10 yilda geligen
teknolc;ji ile birlikte balik sosisi, salarm, kdftesi ve gesitli balik krakerlerinin tiretiminde
kullaniimaktadur. Gittikge artan bir 6neme sahip olan surimi iizerine bir ¢ok aragtirma
yapilrugtir,

Surimiden elde edilen bir diger {iriin ise Japonya’ya 8zgii geleneksel bir iiriin
olan “kamaboko” dur. Kamaboko bir tiir balik pastasidir ve Japonya’da 15. yiizyildan
beri yapilmaktadir. Daha dnceleri evlerde yapilan bu iiriin gimdi bilyiik 6lgeklerde bu
amag igin gelistirilen 6zel ekipmanlarla donatilmug fabrikalarda tiretilmektedir.

Giiniimiizde balk kiymasmdan elde edilen iriinler geleneksel bir {iriin
olmaktan ¢ikmig olup sadece Japonya’da degil diger bir ¢ok iilkede baliktan sosis,
salam ve kofieler, balik krakerleri ve cipsleri elde cdilmektedir. Ayrica kanatl etleri ve
kirmiz: etlerle degisik oranlarda balk kiymasi kangtirilarak sosis ve salam iiretimi
yapilmaktadir (Hwang ve ark., 1989).

Ulkemizde yapilan bir galismada, ekonomik degeri az olan gapak (dbramis
brama), pullu ve aynah sazan (Cyprinus carpio) baliklar1 kullanilarak balik sosisi elde
edilmigtir. Uygulanan duyusal degerlendirmeler sonucu sosislerin lezzet, koku ve renk
yoniiyle iyi ve halkimizin zevkine uygun zellikte oldugu saptanmustir (Giilyavuz ve
Tomek ,1991).

Malezya'da ise Tilapia (Tilapia mossambica) etinden balk kiymasi elde
edilmigtir. Baharath baltk kiymasi olarak dogrudan titketilebildigi gibi, piringle, tath
patates ve gesitli soslarla kangurilarak da ttketilebildigi, ayrica balik sosisi, balk
koftesi ve balik krakerleri hazirlanmasinda katk: maddesi olarak da kullanilabildigi
bildirilmigtir (Zain, 1979).



Zain (1979)’in bildirdigine gére, Steinberg ve ark. (1976), tilapia kiymasina
yagsiz siir eti ilave ederek lezzetli bir sosis {iriinii elde etmiglerdir. Yine Zain (1979)in
bildirdigine gére Obileye ve Spinelli (1978), Tilapia kiymasun tiitsiileyerek hoga giden
ve dayarkh bir (iriin haline getirdiklerini bildirmislerdir.

Balk kiymasmi kullanmanin bir bagka yolu da, tiiketicilerin bir gogunun bahg:
tiim olarak veya fileto halinde titketme egiliminde olmalan nedeniyle, digiinilen balik
sekli veya fileto sekli verilerek hazirlanmg driinlerdir. Bu lriinler ¢ig veya 6n kizarma
isleminden sonra dondurulmus olarak tiiketime sunulmaktadir (Regenstem, 1979).

| Balk kiymalarma cesitli baharatlar, misrr nisastas: ve piring unu ilavesi ile
hazirlanan balk cipsleri ve balik krakerleri, alkollii igecekler ile birlikte tiiketilen
aparatif gidalardir (Regenstein, 1979).

Balik kiymalarina kabuklularin isleme artiklarinin ilave edilmesiyle hazirlanan
iiriinler, protein kaliteleri ydniinden degerli olmaktadir. Bu iiriinlere, balk kofteleri ve
sosisleri yerine, daha ¢ok su tiriinleri sosis ve kofteleri denilmektedir.

Tath su babklarimzdan, dogal kaynaklarnmizda bol miktarda bulunan ve
potensiyel bir yetistiricilife sahip olan sazan (Cyprinus carpio) ve yurdumuzda
yetigtiriciliine yeni baglanan Tilapia tiirleri, kilgikh olmalar1 ve ayrica halkimiz
tarafindan tath su bahklarinin daha az tercih edilmeleri nedeniyle, ticari 6nemi diigtik
baliklar arasindadirlar, Acara ve ark. (1994) tarafindan bildirilen verilere gore,
ilkemizin yillik sazan {iretim miktar: 15.900 tondur. Daha ¢ok baraj géllerinden temin
edilmektedir. Yurdumuzda potensiyel bir yetistiricilie sahiptir; ancak, bazi etmenlerle
birlikte, halkumizin tath su balii yeme aliskanhfi pek olmadifi igin, bu balifin
yetigtiricilifi gelisememistir. Ayrica hasatin, deniz balklarinin en bol bulundugu
Eyliil-Kasim aylarma rastlamasi bu balik igin bilylik bir ganssizlktr. Bu durumda
sazanin, rekabet sansi kalmamakta ve bunun bir sonucu olarak degerinin olduk¢a
altinda pazarlanmaktadir.

Bu ¢aligmayla, taze tilketimde pazar payl fazla olmayan ve bu ylizden de
geregince degerlendkilemeyén sazandan, balik kéftesi elde edilmesi tasarlanmugtir.
Bdylece yeterince degerlendirilemeyen bu onemli protein kaynag: farkli bir uriin
olarak karsumiza ¢ikarak tiiketicilerin protein gereksinimini de bir 6lglide kargilamis
olacaktir. Sazan kiymasi igerisine, halkimizin damak zevkine uygun olarak, basgta



baharatlar olmak iizere gesitli katki maddeleri konup mamiil {iriin haline getirilerek, bu
lirtinlin pazar istefinin ne olacafi sorusuna bir yanit olmasi bakimundan, duyusal
degerlendirme yapimas: planlanmugtir. Ayrica, sazan kiymasinin derin dondurucuda
saklanmasinda, stireye bagh bilesimindeki degigiklikler tesbit edilerek tirtiniin raf dmrii
de belirlenecektir.

Sazan etinin bu sekilde islenmesi durumunda, sazan balk¢ihigi konusunda
bashca su gelismeler beklenmektedir:

‘a) Sazan bahfinn hasatinin, deniz baliklarmin en bol oldugu Eyliil-Kasim
aylarna rastlamasmin olumsuzlugu, bu baligin hazir iiriin olarak degerlendirilmesi
durumunda giderilmis olunacaktir.

b) Yurdumuzda tathi su bah§i yeme aligkanhgi pek yoktur. Ozclikle sazan cti
icin bu daha da gegerlidir. Bu babgmn hazir iiriin gekline doniisiiriilmesiyle, bu
aliskanhk kismen de olsa giderilmis olunacaktir,

¢) Potensiyel bir sazan balif: yetistiricilik olanagina sahip olan yurdumuzda, bu
baligin yetigtiricilifi, taze olarak tiikketimde pazar isieginin pek olmayisi yiiziinden
hemen hemen terkedilmigtir. Iste bu babgin hazir {iriin olarak deperlendirilmesi ile,
yeni bir pazar sansinn yaratilmasi durumunda, sazan yetistiriciliinde bir canlanmanin
olaca: olanak dahilindedir.

Son yillarda kadmlarn i hayatina girmeleri, galisma kosullarinin bir zorlamasi
sonucu olarak, onlan mutfak digina itmis ve pratik oldugundan insanlar hazir gidalan
tiketme abgkanliklan kazanmaya baglamiglardir. Nitekim bu olguyu yogun olarak

yurdumuzda da gérmekteyiz. Bu yiizden sdzkonusu bu mamiil iirlinler giderek daha
da 6nem kazanacaktir.



2. ONCEKI CALISMALAR YASEMEN YANAR

2. ONCEKI CALISMALAR

Shenoy ve ark (1975), balik kéftelerinin hazirlanmast ve muhafazasi
konularinda cahsmiglardir, Iskine bahg: etine % 10 msasta, %2 tuz, %0.2
monosodyum glutemat, %0.2 polifosfat ve %5 su ilave ederek balik kofteleri clde
ettiklerini, elde ettikleri kéfteleri iki gruba aywrdiklarini birinci grubu findik yaginda
kizarttiklarim digerini ise suda 6-8 dakika kaynattiklanm belirtmiglerdir. Polietilen
posetler i¢cinde dondurduktan sonra -18°C°de 75 giin depoladiklarim agiklanuslardir.
Depolamanin sonunda gerek kimyasal ve mikrobiyolojik gerekse duyusal ynden bir
bozulma olmadigim ifade etmislerdir.

Kiesvaara (1979), yaptlél ¢ahsmada, baltik ringasinin bazi olumsuz dzelliklerini
gidererek bunu balik koftesi, bahk krakeri ve balik dilimleri iiretiminde kullanmugtir.
Balk kiymasindaki koyu rengi veren pigmentli deriyi aywarak geri kalan filetoyu
kullanmugtir. Baliin keskin tat ve kokusunu, siit ve soya proteini ilavesi ile gidermistir.
Yumusak tekstiirlinli ise nisasta ve difer kivam verici maddeler kullanarak
iyilestirdigini belirtmis ve elde edilen balik kiymasini, balik kéfiesi, balik krakeri, balik
dilimleri yapiminda kullandiiint agiklamugtir.

Atkinson (1980), berlam ve kdpek balig etlerinden balik koftesi elde etmistir.
Berlam koftelerini domates sosunda hazirlamis, beyaz et renginin kirmzi sos
igerisindeki goriiniimiiniin ok cazip bir iiriin oldufunu ve taze maydanoz ve soganmn
bunlarin kurutulmuglarina gére daha iyi sonug verdigini bildirmigtir. Kpek baligt etini
de benzer bir yekilde hazirlamig ve domates sosunda konserve etmistir. Her iki iirtintn
de dokularinin oldukga sert olmasi disinda cazip bulundugu bildirilmistir.

Young (1981), tarafindan yapilan bir arastrmada Meksika’da  Karides
troltinden elde edilen kiigtik yapili dokiintii baliklar kullantlmigtir. Bu baliklar kilgiklar:
ayrihp kiyildiktan sonra %20 tuz ilavesiyle nisbi bir kuruma saglanarak pisirilmis ve
duigiik sicakhkta kurutuimustur. Pismeden dolay: kuruma stiresinin kisalmast nedeniyle

lirliniin goriinlimil, aromast ve yapisal 6zelliklerinin fazla degigmedigi ve {iriiniin suda



bekletilip haglanmastyla bir gok yemek tarifinde kullaniabilir duruma geldigi
bildirilmistir,

Ahmed ve ark. (1983), lapin balig: kiymasim kullanarak hazirladiklarn balik
koftelerinin yap: ve lezzeti lizerine sodyum aljinat, tripolifosfat ve tuzun etkisini
aragtrmuglardir. Tripolifosfatin balik kiymasmin tiim tekstiir 6zelliklerini etkilerken,
sodyum aljinat (NaAlg)’m sadece kinlma noktasm ve duyusal tercihi etkiledigini
bildirmiglerdir.

Rockower ve ark. (1983), balk koftelerinin yapisal dzellikleri lizerine soya
unu, soya proteini ve sodyum aljinatin etkilerini aragtimuglardir. Soya proteini
diizeyinin artmasi ve aljinat igeriginin diismesi k6fle yapisinin sertligini artirmugtic. En
iyi formilasyon %78 balik eti , %11 soya unu ve %11 soya proteini ile bulunmugtur.

Burgin ve ark. (1985), kedi bahg: iskeleti {izerinde kalan etleri kullanarak kéfie
elde ctmigler ve bazi kalite ozellikleri iizerine tuz ve tripolifosfatin etkilerini
aragtrmiglardir. %1 NaCl ve %0.3 tripolifosfat (TPP)’1 tek baglarma ve kombine
olacak gekilde eklemilerdir. Yapulan duyusal degerlendirmeye hem uzman panelistler
hem de uzman olmayanlar kaulmislardr. Sonugta NaCl ve TPP’nin birlikte
kullaruldig; Girlinlerin daha fazla tercih edildigini bildirmislerdir.

Medeiros ve ark. (1985), domuz sosisi yapmunda kullanilan baharatlar
kullanarak yayn baligi etinden gerezlik kiigik sosisler elde etmigler ve bunlari domuz
sosisi ile duyusal ve besinsel Gzelliklerini yOniinden kargilagtrmglardic.  Yupilan
duyusal degerlendirmede iki Oriin arasinda énemli bir fark bulunmadis bildirilmistir.
Protein ve yag bakmindan aralarmda 6nemli farklihiklar bulunmug, ancak kuru madde,
ki, sodyum ve potasyum igerikleri bakimindan aralarnda fark bulunmadig:
bildirilmigtir. Bdylece yaymn balig: sosislerinin domuz sosisi yerini alabilecegini ifade
etmislerdir,

Bigueras ve ark. (1985), i¢ organlan ¢ikarimamig tiim haldeki ¢aca balklarini
ticari kilgik ayirma makinasindan gegirerek elde edilea yikanmig ve yikanmarmg balik
kiymasindan ¢esitli katk: maddeleri kullanarak balik kéftesl ve balik sosisi elde etmigler
ve vakumlu ve vakumsuz ambalajlarda depolanugladir.  Kofielerin - besinsel,

mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin yansira, sogutulmuy ve donmuy ruf dmirlerini



belirlemislerdir. Yikanmi§ kiymadan yapilan iiriinlerin panelistler tarafindan daha fazla
begenildigini bildirmislerdir.

Khezevi;; ve ark. (1986), kiyilmig sardalyadan hazrlanan balk kéfte ve
sosislerinin antioksidan ilave edilmeden 30°C’de depolamada raf Omiirlerini
aragtirmuglardir. Kimyasal kalite parametreleri (peroksit saysi, asitlik, toplam ugucu
bazik azot ve trimetilamin ) organoleptik degerler ile iligkili bulunmugtur. Genellikle
depolanmus tiriinlerin kalitelerindeki degisimlerinin oksidadif acilagma geklinde kendini
gosterdigi ve koftelerdeki bozulmanin sosise gore biraz daha hizh oldugunu
bildirmislerdir.

Karmas ve Lauber (1987), berlam filetolari ile yaptiklart bir ¢alismada
filetolar: kiyarak surimi elde etmigler, suriminin bir kismm fermente ederck, bir
kismim da fermente etmeden kurutmuglardir. Sonugta, pll'st ve su aklivitesi (aw)
diigiik ve raf 6mrii uzun ii iirin elde edilmiglerdir. Bu lriinlerin ¢erez tiriin olarak,
izgarada pigirilerek ve hazir ¢orba katki maddesi olarak bir ¢ok fakli bigimlerde
kullanuim alam buldugunu bildirmiglerdir.

Muenkner (1988), mekanik olarak kilgiklar1 ayrilmis istavrit (Trachrus spp.)
etinden balik kéftesi iiretim islemlerini agiklamustir: Donmus istavrit ¢6ziindiiriilmiis ve
et-kemik ayiricisinda kﬂc;ﬂdah ayrilmugtir, ezilmis balik eti difer katki maddeleri ile
(tuz, baharat, yag ve elastikiyet kazandirict ) karigtrdnugtir., Karnsuné sekil verilmi,
lizeri kaplanmig ve ambalajlanmgtir. Uriiniin raf dmriiniin -20°C’de 3 ay oldugu
bildirilmigtir. %2’den az tuz, %10’dan ¢ok protein, %10°dan gok yag, %74 su igerdigi
bildirilmistir.

Hwang ve ark. (1989), yaptiklan bir ¢aligmada mezgit ve morina filetolarim
kiyarak igerisine 1:1 oraninda kanath ve domuz eti karigtrmiglar ve balik sosisi elde
etmislerdir. Diigiik pH ve diigiik nem igeriginde, raf 6mrii uzun bir iiriin elde edildigini
ve yapilan duyusal degerlendirmede de iyi bir puan aldigim bildirmiglerdir

El Sahn ark. (1990), giimiis balfiun bag ve i¢ organlan ayklanmus ve
ayiklanmamig halde olmak tizere 90-95 °C’de 40-45 dakika kaynatip, kiymis ve sonra
balk kokusunu gidermek i¢in %4 asetik asit ilave etmiglerdir. Kiyilmig bahk ctine



piring unu, bugday unu, haglanmig patates, tuz ve baharat ilave ederek bahk kofiesi,
baharatlanmus, tuzlanmig balik unu ve balik pastast yapiminda kullanmiglardir. Tamami
bay ve i¢ organlart temizlenmis baliktan hazirlanan Grénlerin digerlerine gore daha gok
begenildigini bildirmislerdir.

Dora ve Hiremath (1991), ekonomik degeri diisiik balklardan surimi elde
edildigini ve elde edilen suriminin kamaboko, balik sosisi, balik koftesi, balik krakeri
gibi mamiil tirlinlere doniistiiriilerek su {iriinleri ihracatinda gesitlilik yaratddign ifade
etmislerdir.

Giilyavuz ve Témek (1991), ¢apak, pullu sazan ve aynalt sazan etini sosis
iiretiminde kullanmiglardir. Elde edilen sosislerin lezzet, koku ve renk yonilyle iyi,
halkimizin damak zevkine uygun oldufunu saptamuglardir. sosislerin kizartilarak
tiketilmesi durumunda ise bu fiiriinlin begeni puanmnin daha da yiikseldigini
bildirmiglerdir.

Damarh ve ark. (1992), hazir yemek teknolojisinde su iiriinlerinin yerini
aragtrmiglardir. Regete denemeleriyle gelistirdikleri kadin budu balik kéftesi, balik
koftesi, balikk kroket ve sebzeli hamsinin hem kimyasal hem de duyusal analizlerini
yaprmglardir. Urtimlerini ~-18 °C’de depolamanmn 9. ayinda iyi, 9-12 ayinda ise ancak
pazarlanabilir nitelikte olduklarini belirtmislerdir.

Namjina ve ark. (1992), berber bahi (Nemipterus hexodon) ve 1skarmoz baligs
(Sphaerena jelloyndan elde edilen balk koftelerinin kaliteleri tizerine yikama,
tripolifosfat ve nisasta ilavesinin etkilerini aragtrmuglardir. Yikamanmn renk, lezzet ve
tekstiir dzelliklerini 6nemli diizeyde gelistirdigi , %0.2 oraninda kullanilan sodyum
tripolifosfat’in ise belirgin bir etkisinin olmadifi1 ve nisasta ilavesinin (tapioka, bugday
unu, musir) elastikiyeti Onemli dilzeyde artwdifin ancak toplam kalite puanmni
etkilemedigini  bildirmiglerdir. Farkh tipte nigasta kullanmmin ise duyusal
degerlendirme de 6nemli bir etkisinin olmadig: belirtilmigtir.

Yean (1994), yikanmamug, bir kez yikanmig ve 2-3 kez yikanmug berber baligi
(Nemipterus  tolu) etlerinden hazirkunan  balik koflelerinin duyusal  ve fiziksel
dzelliklerini aragtrmugtir, Yikanmamig ve bir kez ykanmis etlerden hazirlanan

kofieler, 2-3 kez yikanmug etlerden hazirlananlara gore daha az elastik , daha yumugak



bulunmustur. Sululuk bakiminda ise aralarinda 6nemli bir fark olnadig1 bildirilmigtir.
2-3 kez ykanan etlerden hazwlanan balik kofeleri, digerlerine gdre daha beyaz
bulunmug, ancak genel kalite bakimindan ise aralarinda 6nemli bir fark bulunmadigs
bildirilmigtir.

Gokoglu (1994), uskumru bahgi (Scomber scombrus) koftesinin +4°C’de
depolanmast esnasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimleri aragtirmistir.
Bahk Kkéfielerinde kalite parametreleri olarak TVB-N, TMA ve pH dlgiimlerini esas
almugtir. Buna gore balik koftesi 6rneklerinin +4°C’de depolamada 8. giine kadar iyi
kalite 6zelliginin korundugu, 10 glinde sonra ise {iriiniin bozulmus nitelik kazandigin
bildirmigtir.



3. MATERYAL VE YONTEM YASEMEN YANAR

3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Uriiniin Hazirlanmas

Deneme, Cukurova Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi laboratuarmnda
ylriitiibmiistiir. Deneme materyali olarak, Seyhan baraj géliinden yakalanan 4-5 kg
agrhgmndaki sazan balklar1 (Cyprinus carpio) kullanidmigtur.

Baliklarin  Once derileri yiiziilmiis, sonra  filetolart g¢ikanlarak derin
dondurucuda -20 °C’de korunmugtur. $ekil 3.1.°de balik etinden kofte yapm
asamalar1 verilmektedir. Kéfte yapimui i¢in derin dondurucudan ¢ikarilan filetolar
+4°C’de 1 gece bekletilerek ¢oziindiirlilmiiy, sonra kigigin etten kolayca ayiklanmast
i¢in kaynar suda bir-iki dakika haglanmistir. Filetolar, kilgiktan ayirma igleminden
sonra 3 mm ¢apinda deliklere sahip kiyma makinasindan gegirilerek balk Kiymas
elde edilmistir. Bir grup balk kiymast kimyasal analizlerde kullanilmak (izere
ayrimugtir. Diger kalan balik kiymalar da tartilarak 4 gruba ayrilmis ve her bir grubun
igerisine Cizelge 3.1.’de adi ve miktari belirtilen katki maddeleri ilave edilmistir.
Sodyum polifosfat, kofteye belli bir elastikiyet kazandwidmas: amaciyla, baharat ve
diger katki maddeleri ise lezzet olusturmasi amactyla konulmugtur. Homojen bir
karngim saglandiktan sonra lriin, 6 cm ¢apinda 1 cm kalnhginda paslanmaz gelik
halka kaliplara konarak gekillendirilmis ve daha sonra polietilen posetler iginde vakum
paketleme yapilarak duyusal degerlendirmeye kadar derin dondurucuda -18 °C’de
depolanmugtir.

Cizelge 3.1. Balik kofielerine ilave edilen katki maddeleri ve miktarlar:

Katla Deneme gruplarndaki katki madde miktarlan (%)
maddeleri A B C D
sodyum polifosfat 03 0.3 03 ] 03
sodyum kloriir 0.9 0.9 0.9 0.9
kara biber 0.4 0.4 04 | 04
kimyon 0.5 0.5 0.5 0.5
maydanoz | 1.3 1.3 1.3 1.3
sarmisak - 1.4 1.4 -
sogan 6.0 - - 6.0 |
ag - 4.0 - 4.0
kirmiz1 biber 0.5 0.5 0.5 0.5
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Katki maddesi ilavesi
Karigtirma
iekillendirme
Xakum paketleme

Depolama (-20°C)

Sekil 3.1. Balk Etinden Kéfte Yapimi
3.2.Kimyasal Analizler

Sazan koéftesiyle ilgili kimyasal analizler, igerisinde herhangi bir katk: maddesi
igermeyen balik kiymasinda yapdmugtir. Sazanin filetolar: ¢ikarildiktan sonra etin besin
bilesenlerinin bilinmesi agisindan kimyasal analizleri yapilmistir. Protein i¢in Kjeldahl
yontemi, lipit icin Bligh ve Dyer (1959)'in yontemi kullanilmugtir. Ayrica iiriiniin kuru
madde ve kiil analizleri de yapiimgtir.

Balk kiymasmnda bazi kalile kriterlerinin degisimini incelemek amaciyla,
iriiniin 6 aylik depolanma siiresinde, ayda bir olmak iizere, pH, toplam ugucu bazik
azot (TVB-N), peroksit sayis1 (PS), tiyobarbuturik asit sayist (TBA) 6dlgiimleri
yapimustir. Analizler Uglii paralel olarak gergeklestirilmistir, sonuglar paralellerin
ortalamalar1 geklinde verilmistir.  Urlinler igin yapilan analizlerin hangi sathada
yapidiklan Cizelge 3.2."de gosterilmistir.



Cizelge 3.2. Balk Kiymasma Uygulanan Bazi Kimyasal Analizlerin Zamana Bagh
Analiz Takvimi
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3.2.1. Analiz Metotlan

3.2.1.1. Kuru Madde ve Kiil Tayini

Kuru madde ve ham kiil analizleri i¢in drnekler iyice homojenize edilmig ve
etlivde kurutulup, desikat6érde sogutulduktan sonra darasi alinarak porselen kaplara,
yaklagik 3.5- 4 g tartilarak konmustur, Her bir tekerriir grubuna ait drneklerden en az
3 paralel yapimugtir. Porselen krozeler etiive yerlestirilmis ve 6rnekler 103° C’de
yaklagik 4 saat slireyle sabit agirhifa gelinceye kadar kurutulmugstur. Daha sonra
Ornekler desikatdre alinnmus ve oda sicakhfina geldikten sonra, 0.01 mg duyarh
terazide tartiimugtir (Vollenweider ve ark. , 1974).

Kl tayini igin ornekler yakma firmma yerlestirilmis ve 550 °C’de 4 saat
siireyle, sabit agirhfa gelinceye kadar yakilmis ve daha sonraki iglemler kurumadde
analizinde oldugu gibi yapilmistir (Vollenweider ve ark. , 1974).

3.2.1.2. Ham Protein Analizi

Hamojenize edilen her bir uygulamaya ait 6rneklerden yaklagik 1 g tartdarak
Kjeldahl yakma balonuna aktarimistir. Bu 6rnekler tizerine yaklagik 2 g K,SO4+
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CuSO; katalizoriinden ve 10 ml H,SO, eklenmis ve balonlar yakma bilmesine

yerlegtirilerek 420 °C°de yaklagik 20 d yesil-san renk olusuncaya kadar yakilmugtir,
Daha sonra destilasyon iglemine gegilmig,bunun igin yakilan drneklere 50 mi distile su
ve 50 mi %33’liik NaOH eklendikten sonra bir erlen igine tahmin edilen protein
miktarmm 1,5 kati (25 ml) N/7’lik H,SO,; eklenerek distilasyon cihazina
yerlegtirilmigtir. Bu sekilde destilasyon baslatilmug ve erlen iginde en az 100 m] destilat
toplanincaya kadar devam edilmigtir. Destile edilen 6rneklerin {izerine 3 damla metil
kirmizas1 ( 0.1 g metil kirmizis/100 ml alkol ) ilave edilmistir. Daha sonra N/7°lik

NaOH ile titre edilerek Orneklerdeki % ham protein miktarn hesap edilmistir (
Matissek ve ark., 1988).

3.2.1.3. Lipit Analizi

Lipit analizi i¢in yaygm olarak kullanilan Bligh ve Dyer (1959)’in ekstraksiyon
yontemi kullanlmugtr. Homojenize edilen omekten 0,6 g tartilarak tiip igine
konulmug ve bir mikropipet kullanilarak tiiplerdeki 6rnekler iizerine 1.6 ml su, 4 ml
metanol ve 2 ml kloroform ilave edilmigtir. Czelti bir vorteks yardmyla 30 s siireyle
kangtmlmistir. Tiipler 15 d siireyle ultrasonik banyoda tutulmuslardir. 2 ml kloroform
ve 2 ml su tiiplere eklenmis ve bu- sekilde metanol:kloroform:su oranlan sirastyla
1:1:0.9 durumuna getirilmigtir, ve tekrar 30 s vortekste kargtirlmustir. Bir santrifiije
yerlestirilen tilpler, 3000 devir/d’da 15 d santrifiij edilmigtir. Tipte tabakalagma
meydana gelmigtir, distteki su-metanol tabakasi, su trombuna baglanan pastor pipeti ile
disar1 alnmugtir. Igerisinde lipiti tutan alttaki kloroform tabakas: 30 mP’lik bir kiiltiir
tlipline aktarimigtir, Bir kez yag1 alnmig tiipteki drnege, yukaridaki islemler tekrar
uygulanmistur,

Bu islemlerden 6nce, armudi sekilli balonlar 1 saat etiivde bekletildikten sonra
desikatérde sofutulmuglar ve 0.01 mg duyarh terazide tartilmiglardir. Balonlara bir
huni yerlestirilmis ve igerisine de filtre kagidi konmustur. Kiiltiir tipl i¢erisinde
biriktirilen kloroform-lipit karigim, filtre kagidindan slizillerek cam balonlara

aktarilmigtir. Daha sonra filtre kagidi bir miktar kloroform ile yikanarak kagit tizerinde
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kalabilecek olan yagm tiiplere akmasi saglanmugtir. Orneklerin bulundugu tiipler de
dahil olmak tizere biitiin tiipler kloroform ile ¢alkalanarak filtre kagidindan balonlara
aktarilmigtir. Evaporatdr yardimiyla cam balonlarn igindeki kloroform ugurulmugtur.
Icerisinde lipit bulunan

balonlar etiivde 1 saat bekletildikten sonra desikatdrde sofutulmus ve tartim
sonucunda armudi balonlarmn agirliklart gikarilmig ve aradaki fark lipit miktart olarak
kaydedijxnistir.

3.2.1.4. Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N) Tayini

Toplam ugucu bazik azot tayini ¢ok eskidir ve bozulma esnasmdaki duyusal
degigimlerle oldukga ilgilidir, Yontem, homojenize edilen drnegec MgQ ilavesinden
sonra su buhari destilasyonu ile ugucu bazlarm ayrilmas: ve ayrilan bu bazlarm 0.1 N
asit ile titre edilmesi prensibine dayamr (Schormuller, 1968 ; Ludorf ve Meyer
1973:Varlik ve ark 1993°den).

Donmug 6mek kapakh bir kap i¢inde ¢6ziinduriildiikten sonra yine aynt kap
icinde homojenize edilmistir.

TVB-N’nin ayrilmast islemi su sekilde gergeklestirilmigtir:

- Su buhar destilasyon cihazinm (Antona Cihaz) 2 lirtelik balonuna 1-1.5 litre distile
su, birka¢ kaynama tag1 konup muslugu agik vaziyette isitilmistir.

- 300 ml erlenmayer igine 10 ml %3 borik asit, 8 damla tagiro indikatérii ve 100 ml
destile su konmus ve sonra erlenmayer igine su buhan destilasyon cihazina bagh
sogutucu borusu daldiridmustir.

- Homojenize edilmis drnekten 5 g alnarak , su buhari destilasyon cihazinin igine
yerlestirilen 6rnek tiipiine, tiipiin tabanina ve kenarma bulagtiniimadan konmustur,

- Omegin iine 1 ¢ay kagiz1 MgO eklenmistir.

- Sonra bu par¢a 6nceden isitilmus olan balona konmustur.

- Su buhari destilasyon balonu, bir kdprii ile hemen sogutucuya baglanmigtir.

- Balon igindeki su; musluk agik birakilarak kaynaymncaya kadar sitilmigtir.
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- Kaynama baglaymnca agik olan musluk kapatlmig ve 10 d. sonra sogutucunun ucu
erlendeki siviya daldirilmug olarak duha sonra 2 d’da daldiriimig vaziyette kaynatma
islemine devam edilmistir.
- Destilasyon tamamlandiktan sonra , sofutucu erlen i¢ine ykanmis ve isiticl
kapatilmstir. Sicak vaziyette Srnek konan parga balon iginden ¢ikarilmustir.
- Erlen igine toplanan destilat 0.1 N Hidroklorik asit ile nstr noktaya kadar titre
edilmistir (Renk déniisiimii yesilden viyole kirmuizidir. Notr noklada soliisyon rengi
gridir.).

Verilerin degerlendirilmesi asagidaki formiile gdre gergeklegtirilmigtir:

mg TVB-N/100g=Ax1.4x100/B

A= ml olarak harcanan 0.1N asit miktari
B= Ornegin tartim afirlgi ()

3.2.1.5. Peroksit Sayis1 (PS) Tayini

Peroksit saysi, 6zellikle yaglh su iirinleri ve balik krymalarinin depolanmalan
esnasinda yaglarm oksidasyon derecelerinin belirlenmesi i¢in yapilan bir analizdir.
Peroksit sayist 1000 g yagda milimol oksijen olarak ifade edilir. Balk koéfielerinin
peroksit  sayist  tayini, iyodometrik =~ Wheeler  yOntemiyle  yapidmigtir
(Schormiiller,1969:Varhk ve ark, 1993°den).

Homojen dmekten 20 g tartilarak calkalama sisesine konmusg, {izerine 25 g
susuz sodyum siilfat ve peroksit icermeyen etil eter ilave edilmigtir. Sisenin agz: tipa ile
kapatilarak 60 d siire ile ¢alkalama makinasi ile calkalanmigtr, Sonra ince kati
partikiillerin ¢Skmesi igin bekletilmigtir. Ince ve kath siizgeg kagidindan 100 ml’lik
balon joje’ye siiziilmiigtiir. Stizge¢ kagd: ve sise icerigi 3-5 ml’lik porsiyonlar halindc
etil eterle yikanarak balon joje igaretine kadar tamamlanmig ve karigtinlmigtir. Buradan
20 ml ¢ekilerek darasi alinmig ektraksiyon balonuna konulmus ve rotary evaporattrde
etil eter ugurulmustur. Daha sonra 100 °C etiivde bir saat bekletilmiy ve oda



sicakligma kadar sogutulduktan sonra tartlnugtir. Araduki ik 20 mi gozeltideki yag
miktarint vermistir. Buradan yag miktan hesaplanmigtir,

Peroksit sayismin saptanmasi igin ise, elde edilen eterli ya§ ¢ozeltisinden
pipetle 20 ml gekilerek 250 mI’lik kapakh erlenmayere konmug ve lizerine (3+2)’lik
-glacial asetik asit ve kloroform karigimmdan 30 ml ilave edilmistir. Bunun iizerine taze
hazirlanms potasyum iyodiir ¢ozeltisinden 1 ml konmug erlenmayer’in kapag: derhal
kapatilarak el ile tam bir dakika siireyle dairevi hareketler yaptirdarak ¢alkalanmugtur.
100 ml distile su ile seyreltilmistir. 1ml nisasta g6zeltisi ilave edilerek meydana gelen
mor renk kaybolana kadar ve kuvvetle ¢alkalamak suretiyle 0.01 N sodyum tiyosiilfat
¢ozeltisi ile titre edilmigtir. Esit sartlarda birde kor deneme yapilmig ve peroksit sayisi
1000 g yagda milimol oksijen olarak ifade edilmigtir. 20 ml ¢ozeltideki yag miktar
daha 6nceki tayinden bilindigi igin;

Verilerin degerlendirilmesi su sekilde gergeklestirilmistir:

Peroksit Sayist (milimol Ox/kg)=(a-b)xFxS5/E

a= Esas denemede harcanan 0.01 N Sodyum tiyosiilfatn ml’si
b= Kor denemede harcanan 0.01 N Sodyum tiyosiilfatin ml’si
F=0.01 N sodyum tiyosiilfat cézeltisiniﬁ faktorii

E=20 ml ¢bzeltideki yag miktar: (g) olarak

3.2.1.6. Tiyobarbuturik Asit Sayis1 (TBA) Tayini

Yo6ntemin prensibi, doymamug yag asitlerinin oksidasyonu sonucu meydana
gelen malondialdehitin, tiyobarbuturik asit ile sitilmasi sonucu kirmizi rengin meydana
gelmesidir (Tarladgis ve ark, 1960). -

Homojen 6rmekten 10 g ahnarak 100 ml’lik behere konmus ve iizerine 50 mi
destile su ilave edilerek 2 d siire ile pargalanmustir. Bu kangim kjeldahl balonuna
aktarﬂnﬁstxr. Beher 47.5 ml distile su ile yikanarak yikama suyu balona ilave edilmis ,
sonra balona yaklagik 2.5 ml (1+2)’lik HCI ¢bzeltisi ilave edilerek pH 1.5%¢
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ayarlanmistir. Kaynama bagladigi andan itibaren 2 d it;erisinde 50 ml destilat elde
edilecek sekilde sitilarak isleme devam edilmistir. Destilat karistirilarak 5 ml’si kapakl
deney tlipline konmus ve iizerine 5 ml TBA reaktifi ilave edilerek tliplin kapagi
kapatilmig ve kargtirdmigir, Ko6r deneme igin bir bayka deney tiipline de 5 ml TBA
reaktifi ve 5 ml destile su ilave edilerek karistirimig ve kapag kapatilarak tiim Srnekler
kaynayan su banyosunda 35 d silre ile tutularak sogutulmuslardir. Spektrofotometre
tiiplerine aktarilarak 530 nm dalga boyunda kére karsi optik yogunluk degerleri
okunmugtur. Okunan optik yogunluk degeri 7.8 ile ¢arpilarak 1000 g 6rnekte mevcut
malondialdehit miktars mg olarak saptanmustir.

3.3.Fiziksel Analiz
3.3.1.pH Tayini

pH degeri dlglimii Hanna 8417 model bir pH metre kulanilarak yapilnugtir.
Ornek homojenize edildikten sonra 1:1 oraninda destile su ile sulandirildiktan sonra

olgiim elektrotun daldirilmasiyla yapilmgtur.

3.4. Duyusal degerlendirme

Uriiniin duyusal degerlendirilmesinde, Su Uriinleri Fakiiltesi 6gretim iyeleri ile
yilksek lisans Ogrencilerinden segilen 15 panclist kullandmustir.  Kofteler  oda
sicakhfinda bekletilerek ¢6ziindiiriildiikkicn sonra 190 °C’de 5 d siwre ile aygigek
yagmda kzartilmigtr. Yenme sicakhgr olan 65 °C’de, her bir gruptan geyrek adet
kofte olacak sekilde panelistlere sunulmustur, Kofielerin yaminda birer dilim ekmek
verilmistir. Uriln igin, gdriiniis, koku, ¢igneme Szelligi, sululuk, tat ve lezzet ve genel
begeni kriterleri kullandmis ve her 6zellik 10 puan iizerinden degerlendirilmistir.
Cizelge 3.3.’de gisterilen duyusal degerlendirme formu Giilyavuz ve T6mek
(1991)’in balik sosisi igin kullandiklar1 duyusal degerlendirme formunda degisiklik
yapilarak hazirlanmigtir,
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Cizelge 3.3. Balik Kofteleri Duyusal Degerlendirme Formu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
URUN:
PANELIST:

Ornekler

Uriin 6zellikleri

1-Goriintls

2fK0ku

3-Cigneme Ozelligi

4-Sululuk

5-Tat ve Lezzet
6-Genel Begeni

..................................................................................................

............................................................................................................................

Sayisal degerlendirme puanlari: (Her 6zellik igin)

10-9  Cok iyi

8-7 Iyi
6-5 Orta
4-3  Kéti

2-1 Cok kotii

3.5. Istatistiki Analizler

Duyusal analiz sonucu elde edilen veriler SPSS istatistik paket programmda
non-parametrik bir test olan “Kruskal-Wallis” yontemine gére degerlendirilmistir
( SPSS for Windows, 1993).

18



4. BULGULAR VE TARTISMA ... YASEMEN YANAR

4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Kimyasal Analizler
4.1.1. Besin Bilesenleri

Sazan etinde ve bundan elde edilen sazan eti kiymasinda besin bilesenlerinin

kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 4.1.” de gosterilmigtir.

Cizclge 4.1. Aynah Sazan Eti ve Kiymasimin Besin Bilegenleri Mikiarlart (%)

Protein Lipit Su Kil
Sazan Eti 16.67 8.45 73.04 1.18
Sazan Kiymasi 15.34 7.98 74.89 1.09

Bulunan bu degerler, Gilyavuz ve Timur (1991)’un sazan etinin kimyasal
bilesenleri konusunda bildirdikleri degerlere ( %15.92 protein, %9.50 yag, %1.13 kiil
ve %73.02 su) olduk¢a yakmn gozikmektedir. ‘

4.1.2. pH

Sazan kiymasin derin dondurucuda (-18°C) depolanmasinda pll degerleri
degisimleri Cizelge 4.2.°de goriildiigii gibidir. Baglangigta 6.1 olan pH degeri
depolamanin 1. aymda degismemistir, 6. aymda ise 6.3 olarak bulunmustur. pH
degerleri, depolama silresine ba@li olaruk az da olsa bir yiikselme ve dilyme
gostermektedir.,

Cizelde 4.2. Sazan Kiymasinin Derin Dondurucada Depolanma Siiresi Boyunca
Belirlenen pH Degisimleri

Depolama Siiresi (Ay) 0 1 2 3 4 5 6
pH 6.1 61 62 63 63 64 63
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pH degerinin balik etinin tazeligi igin en uygun aralii 6.0-6.5 olarak kabul
edilmektedir.  Bu deger, depolama siiresi ve sicaklk artigma bagh olarak
yilkselmektedir. Balik etinin pH bakimmndan tiiketilebilirlik sinr degerleri 6.8-7.0
arasindadir. Ancak pH degeri tek bagina kesin bir kriter olmayip her zaman kimyasal
ve duyusal testler ile desteklenmesi gerekmektedic (Ludorfl ve Meyer, 1973; Inal,
1988: Varlik ve ark, 1993 °den). Cizelge 4.2.°de goriildtti gibi , iriinin pH
degerinde depolama siiresince onemli bir degigim gozlenmemis olup bu degerler
bozulma kriterlerinin altindadwr.  Bulunan bu degerler benzer  aragtirmalarla
kargilagtmldiginda; Damarh ve ark (1992) yaptiklar: bir ¢caligmada; sudak koftelerinin
-18°C’de, depolamanin 6. aymda pH degerini 6.1, kadin budu balik koftesinde ise,
ayni kosullarda pH degerini, depolamanm 6. ayimda 6.0 olarak bulmuglardir. Bulunan
bu degerler tarafimizdan yapilan galismadaki bulunan 6.3 degerinden biraz digiktir,
bunun sebebinin ise driinlin ve bilesiminin farklh olmasindan kaynaklandig
digtinilmektedir. Gokoglu (1994), yapmus oldugu bir ¢albymada ise +4°C’de
dépolana.n balik kéftelerinin baglangigta 6.13 olan pH degeri’nin 10. guniin sonunda
6.37ye yiikseldigini ve pH degerindeki bu artigin fazla olmadigin, tiketilebilirlik sinir
icerisinde  kaldigmi  bildirmigtir.  Caligmadan elde edilen bu bulgular, kaynak
bilgilerinden de anlagildigi gibi, diger arastirma bulgulariyla parclellik gdstermektedir.

4.1.3. Toplam Ugucu Bazik Azet (TVB-N)

Sazan kiymasinin derin dondurucuda (-18 °C) depolanmasinda Toplam Ugucu
Bazik Azot degerlerinin degisimleri Cizelge 4.3.’de gosterilmigtir. Baglangigta 10.52
mg/100g olan TVB-N degeri , depolamanm 6. aymnda 13.78 mg/100g degerine
ulagmustir .

Cizelge 4.3. Sazan Kiymasmin Derin Dondurucada Depolanma Siiresi Boyunca
Belirlenen TVB-N Degisimleri

Depolama Siresi (Ay) 0 1 2 3 4 5 6
TVB-N mg/100g 1052 1142 1197 12.56 1295 1323 13.78
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Balik ve tirlinlerinin TVB-N defierlerine gbre kalite simiflandirilmasi asafidaki

gibidir:

25 mg/100g TVB-N iceren drnekler “Cok Tyi”

30 mg/100g TVB-N igeren rnekler “iyi”

35 mg/100g TVB-N iceren drekler “Pazarlanabilir”

35 mg/100g’dan fazla TVB-N igeren érnekler “Bozulmug”

Tath su baliklarinda TVB-N tiketilebilirlik swr degeri 32-36 mg/100g” dir
(Schormiiller,1968;Ludorff, Meyer,1973: Varlik ve ark , 1993’ten).

Cizelge 4.3.’de de goriildligli gibi, depolama sliresi boyunca belirlenen TVB-
N degerleri gbz oniine alindiginda, depolamanin en uzun siiresi olan 6. ayinda dahi,
TVB-N degeri 13.78 mg/100 g olup, titketilebilirlilik suur deferi olarak kabul edilen
32-36 mg/100 g degerinin olduk¢a alundadir. Bu degerlere gore, kdflenin tazeligini
kaybetmedigi ve “Cok lyi” kalite de oldugu goriilmektedir. Damarli ve ark (1992)
yaptiklan bir ¢ahgmada; sudak koftelerinin -18°C’de, depolanmasinin 6. aymda
TVB-N degerini 11.0, kadin budu balik kéftesinde ise, aym kogullarda depolamada
‘TVB-N degerini 12.0 olarak -bulmuglardir. Bulunan bu degerler tarafimizdan yapilan
¢alismadaki bulunan 13.78 degerinden biraz diisiiktiir, bunun sebebinin ise iiriinlerin
ve igeriklerinin farkh olmasindan ayrica uygulanan islem basamaklarmin farkindan
kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Gokoglu (1994), bahk koftesinin +4°C’de depolanmasinin ilk giiniinde 10
mg/100g olan TVB-N degerinin 10.giinde 36,4 mg/100g’a ulastigim ve yenilebilirlilik
smurin agtigim bildirmigtir. Bu galigmaya gére, buzdolab: kosullarinda bu tiriin ancak
10 giin kadar dayanabilmcktedir.

Varlik ve Yolcular (1987), -18°C°de 12 ay depolanan hamsi ve -30 °C’de yine
ayn siirede depolanan liiferlerde, TVB-N degerlerinde stireye bagh olarak TVB-N
degerinde Onemli bir artiy olmadigim ve iriinlerin tazeliklerini koruduklaring
bildirmiglerdir. Caligmadan elde edilen bulgular, kaynak bilgilerinden de anlagildig:
gibi, diger aragtirma bulgulariyla parelellik gostermektedir.
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4.1.4. Peroksit Saysi (PS)

Sazan kiymasmnin derin dondurucuda (-18 °C) depolanmasinda peroksit sayisi
degerlerindeki degisimler Cizelge 4.4.’de gorildigii gibidir. Baslangigta 0.5 milimol
O:/kg yag olan peroksit degeri, depolamanin 6. ayinda 2.6 milimol Ox/kg yag
degerine ulagmugtir .

Cizelge 4.4. Sazan Kiymasmnin Derin Dondurucada Depolanma Stiresi Boyunca
Belirlenen Peroksit Sayisi Degigimleri

Depolama Siiresi (Ay) 0 1 2 3 4 5 6
Peroksit Sayisi(milimol Oz/yag) 0.5 09 1.4 18 21 25 26

Peroksit sayis1 gok iyi bir materyalde 2 (milimol Oz2/kg yagda)nin altinda
olmal , iyi bir materyalde ise 5’ten fazla olmamalidir. Peroksit sayisinin titketilebilirlik
sinir degerinin 8-10 arasinda oldugu kabul edilmektedir (Schormiiller,1968;1.udor!’,
Meyer, 1973: Varlik ve ark 1993’ten). |

Depolama siiresince sazan kiymasindaki peroksit sayisindaki degerler 6 aylik
depolamada 0.5°den, 2.6 degerine ulagmistir. Ancak peroksit sayist en uzun depolama
siiresi olan 6. ayda dahi 2.6 milimol Oykg yag olup, bu dzclli§i bakimindan iyi
nitelikte bir {irlin sinifina girmektedir.

Keum ve ark (1988) yaptiklar: bir ¢ahiymada, balik kiymasmdaki oksidasyonu
geciktirmek icin en etkili yontemin vakum ambalajlama oldugunu bildirmiglerdir,
vakum ambalajlanmis ringa baligi kiymasmda, donmus depolanma esnasinda peroksit
sayisinda gok az bir degigim oldugunu saptamiglardir. Tarafimizdan yapilan ¢ahsmada
ise, depolama siiresince peroksit sayisinda  dogrusal bir artis oldugu dikkati
¢ekmektedir. Ancak bu artig tirliniin kalitesi bakimmdan dnemsizdir.

Smith ve ark (1979), istavrit baliklar: ile yaptiklar: bir galigmada, -30°C’de 4 ay
depolanan istavrit kiymasmun peroksit sayism 1.4, blok halinde dondurulan
istavritlerin 0.5, baliklarin tek olarak dondurulmas halinda ise 1.2 olarak bulduklarin

belirtmiglerdir. Shenoy ve ark (1975) ise, balik koftelerinin hazirlanmast ve muhafazasi
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tizerine yaptiklari ¢ahismada, -18°C’de 75 giin depolanan balk kdflelerinin peroksit
sayisl bakimindan ¢ok iyi nitelikte oldugunu bildirmiglerdir.

Bu arastirma, gimdiye kadar deginilen dier arastirmalarla kargilastirildiginda,
peroksit sayisi bakimindan triintin iyi kalitede oldugu, diger arastrma bulgulariyla
parelellik gostermektedir. Ancak peroksit sayismmn depolama siiresindeki degisim

miktari, dier aragtirma bulgulardan biraz daha fazla ¢ikmugtir,
4.1.5. Tiyobarbuturik Asit Sayisi1 (TBA)

Sazan kiymasinin derin dondurucuda (-18 °C) depolanmasinda tiyobarbuturik
asit sayis1 degerlerindeki degisimler Cizelge 4.5.°de goriildiigi gibidir. Uriiniin TBA
degerleri depolamanin ilk giiniinde 0.6 iken, 6.ayinda 2.2 degerine (mg
malondialdehit’kg) ulagmugtir .

Cizelge 4.5. Sazan Kiymasinn Derin Dondurucada Depolanima Siiresi Boyunca
Belirlenen TBA Degisimleri.

Depolama Siiresi (Ay) 0 1 2 3 4 5 6

TBA Saysi (mg malondialdehit’kg) 0.6 08 1.1 1.8 1.8 1.9 22

Cok iyi bir materyalde tiyobarbuturik asit sayis1 3’ten az olmali, iyi bir
materyalde ise 5’ten fazla olmamaldir. Tiketilebilirlik sinir degeri 7-8 arasindadir
(Schormiiller, 1969: Varlik ve ark 1993’ten). Buna gore {iriiniin 6 ay depolanmasi
sonucunda TBA degerleri bakimindan iyi kalitede oldugu gériilmektedir.

Perez-Villarreal ve Howgate (1991), berlam filetolarinin  -18°C’de
depolanmasinda, depolamanin 6. ayinda TBA degerinin 1.6 mg malondialdchit/kg' ma
ulagtigin bildirmiglerdir. Aym ¢alismada biitiin halde depolanan berlamlarin ise 0.3 mg
malondialdehit’/kg doku TBA degerine ulagugim belirtmiglerdir. Jwuang (1982), bir
tath su balgi olan Catostomus commersoni ile yaptis bir ¢ahsmada, balik pastasun -
23°C’de 6 ay depolanmasinda TBA degerlerlerinde 6nemli bir artigin olmadigini ve bu

kriter bakimindan tiriiniin iyi kalitede oldugunu bildirmigtir. Kaynak bilgilerinden de
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anlagidig1 gibi, arastrma bulgulari, diger arastrma bulgularyla parclellik
gostermektedir. '

4.2. Duyusal degerlendirme

Farkli igerikte hazirlanan balik kofielerinin goriindly, koku, ¢igneme, sululuk,
tat ve lezzet ve genel begeni kriterlerine gore yapilan duyusal analiz degerleri
ortalamalar: ve bu verilere gére yapilan Kruskal Wallis Test sonuglar1 Cizelge 4.6.’da
gosterilmigtir.

Balik kofteleri goriiniig, koku, ¢ineme, sululuk, tat ve lezzet ve genel begeni
bakimindan 8.4 ile 9.07 arasinda puanlar alarak yiiksek bir befieni kazanmiglardir.
Tiim 8zellikler bakimindan balik koftesine, sogan ve sarumsak katkisi, ayrica bu kofle
gruplarina yag katkismm begeniye etkileri istatistiki olarak benzer  bulunmustur
(P>0.05) (Cizelge 4.6.).

Cizelge 4.6. Farkh Igerikteki Balk Koftesinin Degisik Ozelliklerine Gore Yapilan
Duyusal Degerlendirme Degerleri Ortalamalari (Her siitunda farkh
harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak farkhdir, P<0.05)

Gruplarin duyusal degierlendirme dcécrlcrfﬁ?ﬂiiﬁﬁmlan ve

Orintin Kruskal-Wallis test sonuglari

Szellikleri A B C D

Gortnils 9.07+0.18 ° 8402031 ® 847+ 026%  0.07+0.18 °
Koku 8.67+023 ° 8.87+027 * 9.004 0.26" 8871024 "
Clgneme 893+027 " 893+025 ¢ 9.00+ 0.22% 8.87+022 "
Sululuk 8.53+0.34 © 847+032 * 875+ 0.32° 847+029 *
Tat ve Lezzet 913 0.26 ° 8.601035 8.80+ 0.26° 8931018 "
Genel begeni 900+ 026 ° 860403 ® %67+ 0097 XK71 009 "

Uriinler tiim &zclliklerine ydniinden degerlendirildiginde, Sckil 4.1.°de de
goraldigii gibl, gruplann begeni grafigi birbirlerine ¢ok yakin gérimmekicdir
Sazan kofiesi Gzerinde duyusal analiz konusunda gabsimalara castlaruhinadizs

igin difer aragtirmalarla kargilagtirma olanadi olmanmustir.
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Goninig Koku Cigneme Sululuk Tat ve Lezzet Genel Begeni
Uran Ozellikleri

Sekil 4.1. Farkh igerikteki Balik Kéftelerinin Uriin Ozelliklerine Gore Elde
Edilen Duyusal Degerlendirme Puan Grafigi
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5.80 R VE ONERILE S YASEMEN YANAR

5. SONUCLAR VE ONERILER
5.1. Uriiniin Raf Omrii

Uriintin tazeliginin ve raf émrliniin belirlenmesinde pH, TVB-N, peroksit
sayisi ve TBA degerleri Snemli kriterlerin baginda gelmektedir. Caligmada elde edilen
bulgulara gore, bu kriterlerin hig birinde {iriiniin tiiketilebilirlik smirlart agilmamigtir

Babk kiymasmin 6 ay depolanmasi siiresinde en yilksek pH degeri 6.3 olup,
bu deger, tiiketilebilirlik smr degerleri olan 6.8-7.0’in altindadir. Uriin bu kriter
bakimindan depolanmanin en uzun siiresinde dahi tiketilebilirlik  &zelligini
korumugtur. Ancak siireye bagh olarak pH degerinde goreceli olarak gittikge bir
yitkselme dikkati gekmektedir.

Uriiniin TVB-N degerleri bakimindan tiiketilebirlik smur deperleri 32-26
mg/100g arasindadir, Caligmada ise bulunan en yiiksek deger 13.78 mg/100g olup, bu
oOzellik bakimindan iiriin “gok iyi” niteliktedir. Benzer kogullarda yapilan bir ¢alismada
da (Damarh ve ark., 1992), benzer sonuglar bulunmustur.

Uriiniin peroksit sayisi, depolamanin en uzun siiresinde 2.6 milimol O2/kg yag
olup, tiiketilebilirlik sur degeri olan 8-10"un oldukga altindadir. Ancak peroksit sayis:
siireye bagh olarak goreceli artmgtir.

Urtiniin TBA degeri en uzun siire olan depolamanin 6. ayinda dahi, 2.2 olup,
tiketilebilirlik smir degeri olarak kabul edilen 7-8’in olduk¢a altindadir. Bu kriter
bakmundan da {iriiniin “gok iyi” kalitede oldugu sdylenebilir.

Ozetle, yukarida deginilen drlinin raf Smriiniin belirlenmesinde kullanilan
kalite paraxnetreleripin 'hiq birinde, tiiketilebirlik sinir degeri agilmamstir. Bu nedenle
iiriiniin bu dzellikleri bakimindan -18 °C’de 6 ay depolanmasinda tazeligini korudugu
ve ¢ok iyl veya iyi kalitede oldugu sonucuna variimigtir.
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5.2. Uriiniin Duyusal Degerlendirilmesi

Piyasaya siirelecek Uriiniin herseyden evvel pazarlanma potensiyelinin
bilinmesi gerekir. Bunun i¢in de o {irliniin hedef insanlar tarafindan begenisinin nasil
oldugu konusu arastriimalidir. Bolge insanlarmiz, diger tropik ve subtropik
bolgelerde oldugu gibi, gidalarina baharat veya benzeri tatlandiricilar katarak tiiketme
yoluna giderler. Bu aragtirmada, insanmizin bu beslenme aligkanhg1 dikkate alinarak,
balik kéftesine bdlge insanmmzin tercihine uygun baharatlar katilarak gesitli lezzgtte
{iriinler yaratilmaya ¢aligilmigtir, Bunun yamsira {irliniin g6riiniis, koku, ¢igneme ve
sulutuk &zellikleri de begeni kriterleri arasma almmugstir. Bu zellikler bakimindan,
tiriinler duyusal degerlendirmenin sonunda 10 iizerinden 8.40 ile 9.07 arasi puanlar
almislardrr. Uriine sarmisak ve sogan ve bunlara ilave edilen yag, wz, karabiber,
kirmiz1 biber ve kimyon gibi baharatlarin insanimizin genel begenisini kazandigi,
lirline sarmusak ve sogan; ayrica bu iiriinlere yag katkisimin ise begeni iizerindeki
etkileri benzer bulunmustur.

Ulkemizde taze olarak titketimde pazar sansi olmayan veya az olan baliklar az
degerlendirilmekte veya hi¢ degerlendirilememektedir. Giineybat1 Asya ve Uzakdogu
iilkeleri basta olmak tizere, Avrupa llkeleri ve Amerika Birlesik Devictleri' nde
tikketici nezdinde popiiler olmayan baliklar ve diger su tirlinlerinin, gok degisik igleme
teknikleri kullanilarak yeni iriinlere d6énigtiiriildiigii bilinmektedir. Bu tiirleri degisik
bigimlerde tekrar insan tiiketimine sunmak ise gida sanayiinde yeni teknolojilerin
kullamlmas1 ve yeni {iriinlerin yaratimasi ile miimkiin olabilir. Baz: iilkelerde oldugu
gibi yurdumuzda da ticari degeri olmayan veya az olan basla'bahk olmak {izcre bazt su
iiriinlerimiz yeterince degerlendirilememektedir. Oysa bu tiriinlerin, halkimizin damak
zevkine uygun olarak yeni gelistirilen isleme teknolojileriyle mamiil iiriinler seklinde
insan gidasi olarak degerlendirmek olanagi vardir. Baliklarin mamiil Giriinler seklinde
degerlendirilmesinde en popiiler iriin balk kiymasidir. Insan gidasi olarak balik
krymasmt kullanma fikri, bir gok probleme ¢6ziim getirmigtir.

Tath su baliklarimizdan, dogal kaynaklarinmzda bol miktarda bulunan ve
potansiyel bir yetistiricilie sahip olan sazan (Cyprinus carpio), kilgikh olmalari ve
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ayrica halkimiz tarafindan tath su babklarmin daha az tercih edilmeleri nedeniyle,
ticari 6nemi duigttk bahklar arasindadirlar. Yurdumuzda potansiyel bir yetistiricilige
sahip olmasma ragmen, insanimizin tath su baligi yeme aligkanlid pek olmadig igin,
bu baligin yetigtiriciligi gelisememistir.

Sazan etinden uygun nitelikte bahk koftesi elde edilip piyasaya siiriilmesi
durumunda, bu balik i¢in yeni bir pazar sansinin yaratilarak ekonomik degerliliginin
yiikseltilmesi olanakh goriilmektedir. Bunun yarusira, kftenin hangi balik tarafindan
elde edildigi ikinci derecede 6nem tagir. Asl amag, balk koéftesinin insamumiz
tarafindan ne Gl¢iide tercih edildigidir. Bu ylizden sazan balig: sahsinda elde edilmis
olunan bu sonucun, diger ekonomik degeri diigiik balklar nezdinde genellestirilmesi,
pek te yanhs bir yaklagim olmamas: gerekir.

Son yillarda kadinlarm is hayatina girmeleri, ¢aligma kogullarinin bir zorlamasi
sonucu olarak, onlar: mutfak digina itmis ve pratik oldufundan insanlar hazir gidalar:
tilketme abskanhklar: kazanmaya baglanuglardir. Nitekim bu olguyu yogun olarak
lilkemizde de gdrmekteyiz. Bu yiizden sdzkonusu bu mamiil iiriinler giderek daha da
dnem kazanacaktir. Ozellikle pismeye hazir dondurulmug tirlinler giinlimiizde en ¢ok
tercih gbren {iriinler arasnda yer almaktadir. Dondurucudan gikarildiktan sonra,
kizartilarak veya firnda pisirmek suretiyle yarim saat igerisinde yemeye hazir olan
gldalér, ¢alisan insanm beslenme sorununu ortadan kaldiracaktir. Bdylece hem taze
tiiketimi tercih edilmeyen bir gok balk tiiketilerek titketicinin protein gereksinimi
karsilanmg olacak hem de tiiketim kolayhi saflanmig olacaktir. Bu yiizden insanlarin
balik kofiesi gibi hazir firlinleri titketme aligkanliklanni edinmeleri, mevcut sosyo-
ekonomik gelismelerin zorunlu bir sonucu olarak ta ortaya gikacaktr.
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