Kafkas Univ Vet Fak Derg
16 (Suppl-A): S65-S72, 2010

DOI:10.9775/kvfd.2009.1470

RESEARCH ARTICLE

Sodyum Laktat ilavesinin Taze Gékkusagi Alabaligindan
(Oncorhynchus mykiss W.) Yapilan Koéftelere EtKisi

Gulstim OKSUZTEPE * ¢ Ozlem EMIR COBAN ** Husnt Sahan GURAN ***

* TFirat Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Boliimii, TR-23119 Elazig - TURKIYE
** Frrat Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi, Avlama ve 1§1eme Teknolojisi, TR-23119 Elaz1§ - TURKIYE
*** Dicle Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Béliimii, TR-21100 Diyarbakir - TURKIYE

Makale Kodu (Article Code): KVFD-2009-1470

Ozet

Bu arastirmada, %0.5 (A), %1 (B) ve %2 (C) oraninda sodyum laktat ilave edilerek hazirlanmis taze gokkusagi alabaligi
(Oncorhynchus mykiss W.) kéftelerinde hazirlama ve muhafaza sirasinda meydana gelen mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
degisimler incelenmigtir. Toplam mezofilik aerob bakteri sayist muhafaza siresine bagh olarak sodyum laktat ilaveli gruplarda
kontrol grubuna gére nispeten daha az artig géstermistir (P<0.05). Koliform grubu bakteriler, Staphylococcus - Micrococcus ve
maya ve kif sayisi tim gruplarda muhafazanin ilk giiniinden itibaren artmaya baslamustir. istatistiksel olarak, C grubundaki
Staphylococcus - Micrococcus ve maya ve Kuf sayilarinin diger gruplardan daha az oldugu gérilmustur (P<0.05). pH, kuru
madde, kil ve tuz degerleri bakimindan muhafaza sicakliklarina gére 6érnekler arasinda fark tespit edilememistir (P>0.05).
TVB-N ve TBA degerleri tim 6rneklerde muhafaza siresince giderek artmigtir. TVB-N ve TBA miktarlari bakimindan gruplar
arasinda 6nemli farkliliklarin oldugu (P<0.05) belirlenmistir. Balik kéftelerinin muhafazanin baslangicinda duyusal acidan daha
fazla begenildigi, ileri muhafaza glnlerinde ise begeni dizeyinin giderek azaldigi saptanmustir (P<0.05). Sonug olarak, ilave
edilen sodyum laktat miktari arttik¢ca Urinin dayanma siresinin arttigi ve kéfte hamuruna %2 oraninda sodyum laktat
ilavesinin urinin duyusal 6zelliklerinde istenmeyen bir degisime neden olmadidi aksine duyusal olarak belirlenen raf émriinde
belirgin bir iyilesmeye neden oldugu gérilmustiir. Yine, %2 oraninda sodyum laktat ilave edilen érneklerin +4+1°C'de 16 giin
boyunca yenilebilir niteliini korudugu gézlemlenmigtir.

Anahtar soézciikler: Sodyum laktat, Alabalik, K6fte, Mikrobiyolgjik kalite, Kimyasal kalite

The Effect of Addition of Sodium Lactate in Fish Balls made from
Fresh Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss W.)

Summary

In this study, microbiological, chemical and sensory changes of fish balls made from rainbow trout (Oncorhynchus mykiss
W.) treated with addition of sodium lactate at different percentages [0.5% (group A), 1% (group B) and 2% (group C)] were
analyzed during their storage. Total mesophilic aerobic bacteria count of fish balls was determined 4.11 logio cfu/g on day O.
The count relatively decreased until day 2 and then constantly increased in all groups during the remaining storage. Statistical
analyses showed that treatment with sodium lactate was effective on total mesophilic aerobic bacteria count of fish balls
(P<0.05). The numbers of coliform, Staphylococcus - Micrococcus and yeast and mould increased in all groups as from
beginning of the storage. Numbers of Staphylococcus - Micrococcus and yeast and mould in group C was found to be lower
from other groups (P<0.05). It was not seen significant difference between groups in terms of pH, dry matter, ash and salt
levels (P>0.05). TVB-N and TBA values gradually increased in all groups during the storage period. Significant differences was
found between groups in point of TVB-N and TBA values (P<0.05). Although fish balls were found to be desirable from
sensorial point of view at the beginning of the storage, their sensory attributes gradually decreased during the storage period
(P<0.05). It was seen that addition of sodium lactate at 2% to fish balls increased the shelf life of the product while it did not
have negative effect on sensory attributes of the product. In conclusion, it was observed that fish balls with addition of 2%
sodium lactate were found to be acceptable up to 16 days at +4+1°C.
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GIRiS

Yasamin devami ve saglikh beslenmemiz icin gerekli
olan gidalarin hijyenik ve ekonomik olmasinin yani sira,
protein, yag, karbonhidrat, vitaminler ve mineral mad-
deleri dengeli ve yeterli bir sekilde icermesi de arzu
edilmektedir. Bu istege cevap veren en 6nemli gida
gruplarindan biri de su Urtnleri olup, bu gida grubu
icinde on sirayl balik almaktadir *. Su Urunleri, 6zellikle
balik ve balik etinden elde edilen Uriinler glinimiiz sart-
larinda gerek saglik yoniinden gerekse ¢abuk bozulabilir
ozelligi nedeniyle diger hayvansal kaynakli gidalardan
daha onemli bir yere sahiptir. Baliklardan daha fazla
yararlanabilmek icin avlanmayi takiben kisa sire icinde
tiketilmeli veya uygun kosullarda muhafaza edilerek
tuketiciye en iyi kalitede ulastirilmasi saglanmalidir 22,
Balik eti degisik sekillerde islenerek soframiza girmek-
tedir. Ozellikle oteller ve lokantalar icin islenmis balik
Urlinleri degisik aroma ve alternatifler sundugu i¢in bu
gibi yerlerde aranan Urtnler haline gelmistir. Bu Grin-
lerden biri de balik koftesidir.

Balik koftesi, balik etinin temizlenip, haslanip kiyma
haline getirildikten sonra baharat ilavesiyle elde edilen
bir balik trlntdar. Balk koftesinin sogukta (4+1°C) muha-
fazasiyla ilgili yapilan bir ¢calismada *, 6rneklerin 8. gline
kadar kalite 6zelligini korudugu ancak 10 glinlik muha-
fazadan sonra bozuldugu saptanmistir. Konu ile ilgili ya-
pilan diger ¢alismada ise ® ¢ig ve haslanmis hamsi bali-
gindan yapilmis balk koftelerinin 4+1°C’de muhafazasi
sirasinda 9 glinlik raf dmriine sahip oldugu belirlenmistir.

Gida maddelerinin mikrobiyolojik glivenligini sagla-
mak ve raf 6mrini artirmak i¢in organik asitler ve tiirev-
leri dogal alternatifler olarak gosterilmektedir ®’. Laktik
asit ve tuzu olan laktatlar, ette ve bir ¢cok fermente gida
da dogal olarak bulunmalari, yliksek etkime glicline sa-
hip olmalari, tiketiciler icin saglik riski olusturmamalari,
Urlinlin duyusal niteliklerini degistirmemeleri nedeniyle
Urinlerin mikrobiyolojik giivenirliligini artirmak amaci ile
katki maddesi olarak énerilmektedir ®%. Organik asitler
hiicre igerisine alindiklarinda dissosiye olurlar ve inhibis-
yona yol acacak bigimde hiicre ici pH’sini dlsiirerek
metabolizmayi olumsuz yonde etkilerler °.

L (+) laktik asidin tuzu olan laktatlar ilave edildigi gida
maddesinin su aktivitesini (aw) dislirerek ve spesifik etki
gostererek prezervatif olarak etkili olmaktadirlar 7%,
Laktatlarin antimikrobiyel ajan olarak et ve et Urlinle-
rinde bir ¢cok patojen ve bozulma yapici mikroorganiz-
maya karsi etkili oldugu bildirilmistir ****. Laktatlarin
antimikrobiyel aktivitelerinin yani sira Grinlerin renk,
lezzet ve tekstir gibi duyusal ozelliklerini iyilestirdigi ve
antioksidant olarak etkili oldugu da ileri strilmustir **.

Bu arastirma, sodyum laktatin taze gdkkusag alaba-
lig1 (Oncorhynchus mykiss) etinden yapilan balik kofte-
lerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal ozellikleri
lizerine etkisini belirlemek icin yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu galismanin materyalini olusturan taze gokkusagi
alabaliklari (Oncorhynchus mykiss) Devlet Su isleri Doku-
zuncu Bolge Midurliginin Keban Tesislerinden temin
edilmistir. Yaklasik olarak 3-4 kg agirhiginda olan balik-
larin 6nce derileri soyulmus, daha sonra baslari kesilerek
ic organlari temizlenmis ve filetolar ¢ikarilarak kaynar
suda bir-iki dakika haslanmistir. Et kilgiklardan temizlen-
dikten sonra, ayna delik ¢api 3 mm olan kiyma makine-
sinden gecirilerek kiyma haline getirilmistir.

Koftelerin Formiilasyonu ve Hazirlanmasi

1 kg balik eti (suda haslanmis), 20 g tuz, 10 g zeytin-
yagl, 3 adet patates (haslanmis - 54 g), 5 g kimyon, 5 g
yedibahar, 5 g karabiber, 2 dilim ekmek (somun ekme-
ginin ici - 18 g), 2 adet kuru sogan (rendelenmis - 20 g), 1
demet maydanoz (43 g). Elde edilen kiyma baharat
karisimina (karabiber, yenibahar, kimyon), tuz, zeytinyagi
ve katki maddeleri (haslanmis patates, somun ekme-
ginin ici, sogan, maydanoz, yumurta) ilave edilerek karis-
tirlmistir. Karisimdan 20-25 g agirliginda koparilip elle
sekil verilerek dnce ¢irpilmis yumurtaya sonra galeta
ununa bulandiktan sonra 5 cm eninde ve 10 cm boyunda
olan strafor tabaklara yerlestirilerek streg film ile kaplan-
mistir. Ornekler 4 gruba ayrilmistir. Birinci grup kontrol
grubu (Grup K) olarak belirlenmistir. Ayni karisimdan
hazirlanan koftelere %0.5 (Grup-A), %1 (Grup-B) ve %2
(Grup-C) oraninda sodyum laktat ilave edilerek 3 kofte
grubu daha hazirlanmistir. Hazirlanan kofte érnekleri
4+1°C’'de muhafazaya alinmistir. Calisma 3 tekerrirli
olarak yapilmistir. Ornekler hazirlama asamasinda (file-
to) ve muhafazanin belirli glinlerinde (0, 2, 4, 6, 8, 10,
12, 14 ve 16. ginler) mikrobiyolojik ve kimyasal yonden
incelenmistir. Ayrica, belirtilen muhafaza giinlerinde her
grup Ornekten birer paket alinarak aseptik sartlar altinda
acilan kofte ornekleri yagda kizartildiktan sonra 5 kisilik
panel grubu tarafindan duyusal olarak analiz edilmistir.

Metot

Mikrobiyolojik analizler i¢in, kofte 6rnekleri bir par-
calayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasinda 5 g tartiimis
ve Uzerine steril %0.1’lik peptonlu sudan 45 ml ilave edi-
lerek parcalayicida homojen hale getirilmistir. Boylece
ornegin 10" (1/10)’lik diliisyonu hazirlanmistir. Bu dills-
yondan ayni seyrelticiyi kullanmak suretiyle 6rnegin 10%ya



kadar diger seyreltileri hazirlanmistir. Orneklerin her sey-
reltisinden 1’er ml kullanilarak iki seri halinde plak dokme
metoduyla ekimleri yapilarak inkiibasyon siiresi sonunda
30-300 koloni iceren plaklar degerlendirilmistir “*¢.

Orneklerdeki toplam mezofilik aerob mikroorganiz-
malarin sayimi igin Plate Count Agar (PCA) (30£1°C’de 72
saat) *°, koliform grubu bakterilerin sayimi icin Violet
Red Bile Agar (VRB) (30+1°C’de 24 saat) **, Staphylococcus
- Micrococcus mikroorganizmalarin sayimlari igin
Mannitol Salt Agar (MSA) (37+1°C’de 36-48 saat) v, besi
yeri kullanilmistir. Maya ve kif sayimi % 10’luk tartarik
asit ilave edilerek pH’si 3,5’e diistiriilmiis Potato Dextrose
Agar (PDA) (21+1°C’de 5 gin) besi yerinde yapilmistir *.

Orneklerin pH degerleri, pH metre (EDT, GP 353) ile
saptanmistir *. Kuru madde miktarlari Tiirk Standardlari
Enstitisi’nlin * 6nerdigi metoda gére yapiimistir. Tuz
miktarlari Mohr metoduna gore tespit edilmistir . TVB-
N miktarinin belirlenmesinde, Varlik ve ark.’nin * bildir-
digi spektrofotometrik yéntem uygulanmistir. TBA sayisi
ise, 1000 g 6rnekteki malonaldehit miktari Gizerinden
hesaplanmistir >,

Duyusal analizler igin kizartilmis olan koéfte ornekleri
renk, koku, gevreklik, lezzet, tuzluluk ve goriinis yénin-
den incelenmistir. Degerlendirme toplam 30 puan lize-
rinden yapilmistir %,

istatistiksel Analiz

Calisma Ug¢ bagimsiz tekrardan olusturuldu. Mikro-
biyolojik veriler logio kob/g cevrildi ve 3 x 4 x 4 x 10
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(tekrar sayisi x uygulama x muhafaza sicakligi x érnek-
leme gunleri) faktoriyel dizayni kullanilarak degerlen-
dirildi. Veriler, SAS programi kullanilarak ana etkiler
(uygulama, muhafaza sicakligi ve drnekleme ginleri) ile
uygulama, muhafaza sicakligi ve 6rnekleme giinleri
arasinda Ucll degiskenler arasi interaksiyonlar yoninden
varians analizine tabi tutuldu. General Linear Models
(GLM) prosedirlerine gore, en diustk kareler ortala-
malari Fisher’s Least significant difference (LSD) testi
kullanilarak ayristirildi ve bunda istatistiksel dnem sevi-
yesi 0.05 olarak kabul edildi .

BULGULAR

Bu ¢alismada, farkli oranlarda sodyum laktat ilave-
li taze alabalik etinden yapilan kofte 6rneklerinin
+4+1°C’'de muhafazasi sirasinda mikrobiyolojik, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler
incelenmistir. Deneysel kdfte érneklerinin mikrobiyolojik
analiz bulgulari Tablo 1'de, kimyasal analiz bulgulari
Tablo 2’de ve duyusal analiz sonucunda belirlenen
organoleptik 6zellikleri ise Tablo 3’te gosterilmistir.

TARTISMA ve SONUC

Orneklerin yapiminda kullanilan filetoda 5.28 logio
kob/g seviyesinde tespit edilen toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayisi muhafazanin 2. giinlinden itiba-
ren artmaya baslamistir. Kontrol grubunda muhafazanin
8. glintinde 8.83 logio kob/g seviyesine, A grubunda 10.

Tablo 1. 4+1°Cde muhafaza edilen kéfte 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulart (logiokob/g)
Table 1. Microbiological analyses results of fish balls during storage at 4+1°C (logio cfu/g)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Mikroorganizma Fileto O-Il_'.ne.k
P! (] 2 4 6 8 10 12 14 16 18
K 411> 409* 498 795°* 883° AY
Total 508 A 526° 478® 491* 689" 793¢ 879° AY
Mezofilik Aerob ’ B 513® 454% 477¢ 672¢ 751¢ 789" 890° AY
C 485 420¢ 456¢ 565¢ 618¢ 649¢ 692° 706° 880° AY
K 3.80* 475* 516* 584°* 692° AY
Koliform 240 A 342° 448° 488" 495° 578° 637° AY
: B 329° 414° 449 461" 508 523°* 644° AY
C 314> 329 352¢< 382c< 430¢ 46l 511° 6.83* 790° AY
K 394* 401* 484 582* 685° AY
Staphylococcus 206 A 337+ 357° 376" 487° 559° 619° AY
- Micrococcus ’ B 318 339° 358k 485 522 576 645° AY
C 311= 324" 335" 391 421 454c 532*% 6.82° 7.25* AY
K 222 235° 270° 284°* 390° AY
Maya ve Kiif 156 A 211 224-* 255 273= 296" 343°* AY
’ B 2.08* 215* 235° 246* 260" 320* 403° AY
C 163 174 180" 188" 196¢ 268" 357° 423= 490°* AY

a,b,c: Aynu siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar digerinden farklidiwr (P<0.05)
K: Kontrol, A: %0.5 Sodyum laktat ilaveli, B: %1 Sodyum laktat ilaveli, C: % 2 Sodyum laktat ilaveli, AY: Analiz yapimad:
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Tablo 2. 4+1°C'de muhafaza edilen kéfte 6rneklerinin kimyasal analiz bulgulart

Table 2. Chemical analyses results of fish balls during storage at 4+1°C

Muhafaza Siiresi (Giin)

< . Ornek
Deger Fileto Tipi
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

K 6.12° 640° 646° 638°* 6.28° AY

bH 6.79 A 6.17* 6.39° 6.44 = 6.41° 6.32° 6.30° AY
B 6.26° 642°* 643° 634°* 631° 628* 6.25° AY
C 6.30* 6.46* 6.49* 6.40* 6.37*° 6.35° 6.29 * 6.22* 6.19* AY
K 36.96* 3543° 3296° 3365° 3289° AY

Kuru Madde 24.94 A 3541° 3434° 34532 3200° 3223° 3494° AY

(%) ’ B 36.19° 36.18* 33.82° 3225° 3222°* 36.02° 3473 AY
C 3245° 3544° 3292 3090° 30.75° 36.85* 36.17° 3446° 3550° AY
K 261° 2.65° 2.24* 2457 2.78* AY

Kal 186 A 2.53* 270* 273* 2.56* 2.63* 2.59° AY

(%) ’ B 252° 250* 267°* 245* 259° 236 277° AY
C 2592 2542 243* 2.68* 271* 2.77* 235* 2.56° 290° AY
K 816* 1111°> 1423 1881°> 2256° AY

TVB-N 8.20 A 7.59* 1039° 1355° 16.16° 20.76° 23.65° AY

(mg/100 g) : B 7.25° 998*° 1124 1521°% 1843* 21.52°¢ 2311°* AY
C 713* 963° 10.72¢ 1286¢ 15.08°c 1734°¢ 19.67® 2357° 26.75° AY
K 0.76* 128* 275* 359° 554 ° AY

TBA 062 A 0.79 = 117° 248* 3.35¢® 404" 5.27* AY

(mg/1.000 g) ’ B 074®* 117* 195° 293* 388< 413* 583° AY
C 0.68 * 0.87* 141° 206" 2591 342« 484° 5572 577 AY
K 358 321» 331° 365* 3.33° AY

Tuz 0.89 A 3.52» 335° 337° 329° 344° 329° AY

(%) : B 370° 340 333° 338 358° 322* 341° AY
C 345 348° 327° 316* 329° 345 342° 337 325° AY

a,b,c: Aynu siitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar digerinden farklidir (P<0.05)
K: Kontrol, A: %0.5 Sodyum laktat ilaveli, B: %1 Sodyum laktat ilaveli, C: % 2 Sodyum laktat ilaveli, AY: Analiz yapimadi

ginde 8.79 logio kob/g seviyesine, B grubunda 12.
glinde 8.90 logio kob/g seviyesine ve C grubunda ise 16.
ginde 8.80 logio kob/g seviyesine ¢cikmistir (Tablo 1).
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’'ne *
gore tim gida maddelerindeki toplam mezofilik aerob
bakteri sayisi kabul edilebilir sinir degeri 10° kob/g’dir.
Buna gore sonuglar degerlendirildigi zaman kontrol gru-
bunun muhafazanin 8. giiniinden, A grubunun 10. gln-
den, B grubunun 12. glinden ve C grubunun ise 16. giin-
den itibaren bozuldugu goérilmistir. Elde edilen bulgu-
lar, balik koftesinin 4£1°C’de muhafazasiyla raf dGmriinin
8. gline kadar devam ettigini muhafazanin 10. giiniinden
itibaren ise bozuldugunu tespit eden Gékoglu’'nun * bul-
gulariyla benzerlik arz etmektedir. istatistiksel olarak ve-
riler degerlendirildiginde, kullanilan laktat orani artik¢a
toplam mezofilik aerob bakteri sayisinda kontrol grubu-
na gore daha yavas bir artis oldugu goézlemlenmistir
(P<0.05). Yine tablo incelendiginde %2’lik laktat oraninin
bu grup bakterilerin sayisinda yaklasik 1 logio kob/g
degerinde azalmaya neden oldugu gorilmektedir (Tablo
1). Elde edilen bu bulgu Cetin ve Bostan’in * bulgula-
riyla benzerlik arz etmektedir.

Koliform bakteriler temiz sularda avlanan baliklarin
deri ve kaslarinda bulunmazlar. Clink{ islem gérmemis
balik eti steril kabul edilmektedir. Bu grup bakterilerin
varligi, baligin ya fekal kontaminasyonlu sulardan avlan-
digini, ya da avlandiktan sonra uygulanan islemlere bagli
olarak bulastigini gosterir. Jay, Saunders ve Shewan’a
gore; fekal kontaminasyonun belirticisi olarak kabul edi-
len koliformlarin baliklardaki sayilarinin en fazla 2.0x10”
kob/g; 2.5x10? kob/g; ya da 1.6x10° kob/g olabilecegi
onerilmektedir . Bu g¢alismada, filetoda 2.40 logio
kob/g bulunan koliform bakteriler muhafazanin 0. gi-
ninden itibaren artis gostererek kontrol grubunda 8.
glinde 6.92 logiokob/g, A grubunda 10.giinde 6.37
logiokob/g, B grubunda 12. giinde 6.44 logiokob/g ve C
grubunda ise 16. glinde 7.90 logiokob/g olarak en yiiksek
seviyeye ulasti (Tablo 1). istatistiksel olarak degerlendiril-
diginde, laktat orani arttik¢a koliform grubu bakteri
sayisi bakimindan B (%0.05 oraninda sodyum laktat) ile
C (%1 oraninda sodyum laktat) grubu arasinda pek bir
farklihk olmadigi ancak kontrol dahil diger gruplar ara-
sinda 6nemli farkhliklar oldugu goralmustir (Tablo 1)
(P<0.05).
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Tablo 3. 4+1°C muhafaza edilen kéfte érneklerinin duyusal analiz bulgulart
Table 3. Sensory analyses results of fish balls during storage at 4+1°C
- Muhafaza Siiresi (Giin)
Bzellikler Ormek
Ip! 2 4 6 8 10 12 14 16 18
K 4.88* 484+ 475* 400* AY
Renk A 4.88° 479°* 438°* 411° 4.00 a AY
B 4.88* 484+ 468* 460* 440 a 417 ¢ AY
C 5.00° 492 488" 470°  452a 444 434+ 428" AY
K 4.88* 484+ 475* 460* AY
Gériini A 492* 490° 488* 468* 440° AY
3 B 498* 492* 488* 470* 459* 427 AY
C 5.00° 492- 488 ° 4.80° 470* 464 ° 434- 4.04- AY
K 5.00° 475 475* 470* AY
Koku A 4922 484 * 4702 463° 448 * AY
B 5.00° 4.86* 4380° 475* 468* 4.00* AY
C 5.00° 492°* 490°* 4852 4702 450°* 3.84° 2.50° AY
K 470* 467* 443* 420* AY
Gevreklik A 479-* 4707 462° 4252 3.34- AY
B 487* 484+ 470* 463* 417* 3.14° AY
C 5.00® 5.002 488* 463* 4432 3.69° 3.24° 2.50° AY
K 441° 438°* 428* 4252 AY
Lezzet A 4592 442* 4352 4252 317° AY
B 460 * 451° 4452 463° 3.74° 3.14° AY
C 4712 459-= 4752 4702 3.99° 3.77 ® 3.34° 2.34° AY
K 463* 454+ 438* 415* AY
Genel Begeni A 471 4.66 * 463 4.54- 3.88* AY
Duzeyi B 483* 470* 467* 463* 413* 384 = AY
C 494- 4837 4.88 470° 449-= 3.97°* 3.17° 2.50°* AY

a,b,c: Aynu siitunda farklt harflerle gésterilen ortalamalar digerinden farklidur (P<0.05)
K: Kontrol, A: %0.5 Sodyum laktat ilaveli, B: %1 Sodyum laktat ilaveli, C: % 2 Sodyum laktat ilaveli, AY: Analiz yapiumad:

Staphylococcus’lar dogada yaygin olarak bulunurlar.
Ancak, deniz Urinleri dogal olarak Staphylococcus mik-
roorganizmalarini icermezler. Bu mikroorganizmalarin
100 kob/g’dan fazla olmasi insanlardan kaynaklanan
bulasmayi gosterir *. Filetoda 2.06 logiokob/g olarak
saptanan Staphylococcus - Micrococcus sayilari tim
gruplarda muhafazanin ilk giinlinden itibaren artmaya
baslamistir. Kontrol grubunda 8. glinde 6.85 logiokob/g,
A grubunda 10. giinde 6.19 logiokob/g, B grubunda 12.
glinde 6.45 logiokob/g ve C grubunda ise 16. giinde 7.25
logiokob/g olarak en yiksek seviyeye cikmistir (Tablo 1).
istatistiksel olarak kontrol grubunda elde edilen bulgu-
larin diger gruplardan farkli oldugu gorilmustir. Sod-
yum laktatin %2’lik oraninda kullanildigi C grubundaki
Staphylococcus - Micrococcus’larin sayilarinin ise diger
gruplardan 1’er logiokob/g deger olarak daha az
bulundugu tespit edilmistir (Tablo 1) (P<0.05).

Maya ve kiufler, baliklarda normal flora icerisinde
bulunmazlar. Bunlar genellikle toprak orijinli olup,
baliklar avlandiklari anda, sudan veya avlanma sonrasi
kullanilan alet ve malzemelerden bulasmaktadirlar 7.
Maya ve kuf sayisi filetoda 1.56 logiokob/g olarak belir-

lenmistir. Bu sayi kontrol dahil tim gruplarda muhafa-
zanin ilerlemesine bagl olarak artis gostermistir ve %2
oraninda sodyum laktat ilaveli olan C grubu hari¢ diger
gruplarda ayni seviyelerde seyrettigi gorilmustir (Tablo
1). istatistiksel olarak C grubunun digerlerinden daha az
sayida maya ve kif icerdigi ve bu degerlerin 6nemli
oldugu bulunmustur (P<0.05).

Orneklerin yapiminda kullanilan filetoda pH degeri
6.79 olarak belirlenmistir. Tespit edilen bu deger tim
kofte orneklerinde 0. glinde ve muhafazanin 2. gliniinde
nispeten azalmistir. Muhafazanin 4. glininde tiim grup-
larda yikselme gosterdikten sonra muhafazanin sonuna
kadar tekrar azalmistir (Tablo 2). Farkli sodyum laktat
oranlari géz 6nine alindiginda, 6rnekler arasinda ista-
tistiksel olarak fark bulunamamistir (P>0.05). Muhafa-
zanin sonunda bitiin kofte gruplarindaki pH degerle-
rinin 6.19-6.30 arasinda seyrettigi goriilmustir. pH ile
ilgili bulgularimiz Yanar ve Fenercioglu’nun * sazan etin-
den yaptiklari koftelerde tespit ettikleri 6.1 ile 6.3 degeri
ile Akkus ve ark.’nin ®* hamsi etinden yaptiklari kofte-
lerde tespit ettikleri 6.3 ile 7.7 degerlerinden farkhlk arz
etmektedir. Bu durum, kullanilan farkli balik tirlerinden,
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katilan katki maddelerinden ve uygulanan farkl isil
islemlerinden kaynaklanmis olabilir.

Bu calismada filetoda %24.94 olarak tespit edilen
kuru madde miktari tiim kofte orneklerinde 0. giin ile
muhafazanin baslangi¢ giiniinde artis gostermistir.
Muhafazanin 4. giiniinden itibaren muhafazanin sonuna
kadar tiim gruplarda dalgalanmalar seklinde seyrederek
ortalama olarak %32.00 ile %36.85 arasinda farkli
degisimler gostermistir (Tablo 2). Kuru madde miktari
bakimindan gruplar arasinda istatistiksel olarak fark
gorulmemistir (P>0.05).

Kal miktari filetoda %1.86 olarak belirlenmistir. Bu
deger muhafazanin 2. gliniine kadar artis gosterdikten
sonra tim gruplarda muhafaza siiresi boyunca dalgalan-
malar gostermistir (Tablo 2). Kul miktari bakimindan
gruplar arasindaki farkin 6nemsiz oldugu bulunmustur
(P>0.05).

TVB-N baslica balikta bulunan bakterilerin ve endo-
jen enzimlerin etkisi ile TMA ve amonyaktan ibarettir *.
Balik ve diger su Urlinlerinin muhafazasinda sireye bagli
olarak TVB-N degerinin yikseldigi bildirilmektedir.
Huss *, taze baligin icerdigi TVB-N miktarini 5-20
mg/100 g, taze kabul edilebilir sinir degerini 30-40
mg/100 g olarak bildirmektedir. Varlik ve ark.* ise, TVB-N
degerlerinde gore kalite siniflandirmasini, 25 mg/100 g’a
kadar “cok iyi”, 30 mg/100 g’a kadar “iyi”, 35 mg/100 g’a
kadar “pazarlanabilir”, 35 mg/100 g’dan fazlasini “bozul-
mus” olarak degerlendirmektedir. Yine ayni arastirma-
cilar, tath su baliklarinda TVB-N ile ilgili tiiketilebilirlik
sinir degerini 32-36 mg/100 g olarak belirtmektedirler.
Pastoriza ve ark.**, TVB-N'nin kabul edilebilir sinir dege-
rini 35 mg/100 g, Ariyani * 30 mg/100 g olarak bildir-
mektedirler. Bu ¢alismada, drneklerin yapiminda kulla-
nilan filetoda ortalama olarak 8.20 mg/100 g miktarinda
tespit edilen TVB-N degerleri, tim kofte 6rneklerinde 0.
glinde kismen azalmistir. Daha sonraki glinlerinde ise
tiim orneklerde muhafazanin sonuna kadar sirekli artis
gostermistir. TVB-N miktarlari kontrol grubunda muhafa-
zanin 8. giiniinde 22.56 mg/100 g, A grubunda 10. giinde
23.65 mg/100 g, B grubunda 12. giinde 23.11 mg/100 g
ve C grubunda ise 16. glinde 26.75 mg/100 g olarak sap-
tanmustir (Tablo 2). Saptanan bu degerler bazi arastir-
macilarin ***3*** gnerdigi degerlerin oldukc¢a altindadir.
Bu ¢alismada, kontrol grubu 10. giinde, A grubu 12.
glinde, B grubu 14. glinde ve C grubu ise 18. giinde
duyusal olarak tamamen bozuldugu belirlenmistir. Bura-
dan da anlasilacagi tizere, TVB-N miktarlarina gére balik
koftelerinin degerlendirilmesi uygun diismemektedir.
Cunkl onerilen degerler islem gérmemis baliklar igin
verilmistir. Ayrica, balik koftesi farkli katki maddelerinin
ilavesiyle hazirlanan bir Grtiindir. TVB-N miktarlari sazan
etinden hazirlanmis kéftelerde muhafaza siresince

10.52-13.78 mg/100 g **; hamsi kiymasindan hazirlanmig
koftelerde ise 16.68-42.93 mg/100 g ° tespit edilmistir.
Bu bulgular bizim bulgularimizla (9.63-26.75 mg/100 g)
uyusmamaktadir. Bulgularin uyumsuzlugu, farkh balik
turlerinden ve farklh muhafaza kosullarindan kaynak-
lanabilir. Yapilan istatistiksel analizde, gruplar arasindaki
farkin 6nemli oldugu bulunmustur (P<0.05).

Uriiniin bozulmasina neden olan etkenlerden biri de
yag oksidasyonudur. Okside olmus Uriinlerde acimsi bir
tat ve sari bir renk olusmaktadir. Yag oksidasyonunu
ifade eden kriterlerden biri de tiyobarbiturik asit (TBA)
sayisidir. TBA miktarlarinin degisiminde baligin tird, yag
miktari, mevsim vs. gibi faktorlerin etkili oldugu bildiril-
mektedir **. TBA sayisi ¢ok iyi bir materyalde 3’ten az
olmali, iyi materyalde ise 5’ten fazla olmamali, tiketile-
bilirlilik sinir degeri ise 7-8 arasinda bulunmalidir *¥’. Bu
calismada filetoda 0.62 mg malonaldehit/1000 g dege-
rinde bulunan TBA sayisi tiim kofte orneklerinde muha-
fazanin basindan sonuna kadar surekli artis géstermistir.
Tum gruplarda muhafaza siresince TBA degerleri 0.87-
5.88 mg malonaldehit/1000 g degerleri arasinda seyret-
mistir. Bu degerlerin Onerilen tiketilebilirlik sinir deger-
lerinden (7-8 mg malonaldehit/1000 g) oldukga dislk
oldugu gorilmiustir. Konu ile ilgili yapilan bazi arastir-
malarda ** TBA sayisinin, sazan koftelerinin 6 ay silreyle
-20°C’de muhafazasi sirasinda 0.6 ile 2.2 mg malon-
aldehit/kg ve gokkusagi alabaligindan hazirlanan ve 21
glin sureyle +4+1°C’de muhafazaya alinan balik burger-
lerde ise 0.11-1.45 mg malonaldehit/kg oldugu bildiril-
mektedir. Her iki galismadaki bulgular, muhafaza sicakhgi
ve slresi goz 6nline alindiginda, bu ¢alismada elde edi-
len degerlerden nispeten farkhdir. Bu durumun, farkh
balik tirlerinden ve farkli isleme sekillerinden kaynak-
landigi sOylenebilir. Elde edilen veriler istatistiksel olarak
degerlendirildiginde, TBA miktari bakimindan gruplar
arasinda 6énemli farkliliklarin oldugu (P<0.05) belirlen-
mistir.

Tuz miktari filetoda %0.89 olarak saptanmistir. Bu
deger muhafazanin 2. gliniine kadar tim o6rneklerde
artis gosterdikten sonra muhafaza siresi boyunca dalga-
lanmalar seklinde seyretmistir (Tablo 2). Tuz miktari
bakimindan gruplar arasindaki farkin 6nemsiz oldugu
gorilmustir (P>0.05). Yapilan bir calismada *, gokkusagi
alabaligi filetosunda tuz miktari %0.45 ve bu filetodan
hazirlanan farkl balik burgerlerde ise %0.78 - %0.88
oraninda tuz saptandigi bildiriimektedir. Ayni ¢alismada
tuz miktari bakimindan gruplar arasinda fark tespit edi-
lemedigi de belirtilmektedir. Ancak, adi gegen arastir-
mada elde edilen degerler bizim bulgularimizdan (%3.16
- %3.65) oldukca diisuktir. Bu durum adi gegen Urliniin
farkh sekilde hazirlanmasindan kaynaklanmis olabilir.

Laktatlarin et Grlnlerinde beklenen en 6nemli etkisi



raf dGmrinde artis saglamasidir. Calismamizda da kofte
hamuruna laktat ilavesi duyusal olarak belirlenen raf
omrinde belirgin bir iyilesme saglamistir. K6fte hamu-
runa katilan %2 laktat ilavesi Grlinln renk, koku, gérinds
ve tadinda istenmeyen bir degisime neden olmamistir.
Bulgularimiz sodyum laktat tGzerinde yapilan bazi arastir-
macilarin ***?® pulgulariyla uyum igerisindedir. Kontrol
grubunun 10. giinden, A grubunun 12. giinden, B gru-
bunun 14. giinden ve C grubunun ise 18. glinden itiba-
ren duyusal olarak tuketilebilirlik 6zelliklerini kaybet-
tikleri gérilmustir. Dolayisiyla sodyum laktat orani art-
tikga Urdnidn raf dmrindn uzadigl gézlemlenmistir.
Ancak ilave edilen laktat orani bakimindan ise gruplar
arasindaki farkin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu
tespit edilmistir (P>0.05).

Taze gokkusagi alabaligindan (Oncorhynchus mykiss
W.) hazirlanan koftelerin Gretiminde sodyum laktatin
kullanilmasiyla trtintin duyusal 6zelliklerinin (renk, koku
ve lezzet) etkilenmedigi ancak mikrobiyel gelismeyi
yavaslatarak raf dmrini arttirdigl ve kéfte hamuruna
%2 oraninda sodyum laktat ilavesinin Grinin duyusal
ozelliklerinde istenmeyen bir degisime neden olmadigl
gorilmistir. Yine, %2 oraninda sodyum laktat ilave
edilen 6rneklerin 4+1°C’de 16 giin boyunca yenilebilir
niteligini korudugu gozlemlenmistir. Boylece gida mad-
delerinin mikrobiyolojik glivenligini saglamak ve raf 6m-
rinG artirmak icin organik asitler ve tiirevlerinden dogal
alternatifler olarak ne derece faydalanabilecegimiz kis-
men de olsa belirlenmistir.
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