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DUMANLANMIS ZARGANA (Belone belone euxini
Gunther, 1866) I_<(")_FTELEI_RININ BAZI KALITE
PARAMETRELERININ BELIRLENMESI

Nilgiin Kaba, Ozgiil Ozer, Bengiinur Corapci”*

Sinop Universitesi, Su iiriinleri Avlama ve Isleme Teknolojisi Anabilim Dali, Sinop

Ozet: Bu calisma, iilkemizde yaygin olarak avciligi yapilan zargana baliginin bol bulundugu dénem-
lerde dumanlanip, kofte haline getirilerek, yilin her déneminde tiiketilebilecek farkli alternatif
tirin elde edilmesi amaciyla yiiriitiilmistiir. Ayrica {iriine odun talagi ile elde edilen duman ige-
risinde dumanlama islemi uygulanarak koku ve aroma, renklendirici kullanim ile farkli bir
renk kazandirilip, tiiketici tarafindan benimsenmesi ve iilkemizde dumanlanmig iiriin tiiketimi-
nin arttirilmasi amaglanmustir. Zargana baliklari, yapay renklendirici (Sunset Yellow FCF) ila-
veli ve ilavesiz olmak iizere dumanlandiktan sonra sogan, sarimsak, maydanoz, ekmek ici,
kimyon, karabiber, pul biber, nane, tuz ve yumurta kullanilarak kofte haline getirilmistir. Daha
sonra ay¢icek yaginda kizartilmig, strafor tabaklara konularak, tzerleri stre¢ film ile kaplan-
mistir. -18 °C’de 6 ay boyunca muhafazaya alinan 6rneklerde depolama siiresi boyunca, her ay
duyusal analizler, pH, toplam ugucu bazik azot (TVB-N), tiyobarbitiirik asit sayis1 (TBA), tuz
tayini, toplam mezofilik aerobik bakteri ve toplam psikrofilik aerobik bakteri sayimi yapilmig-
tir. Zargana baligindan elde edilen her iki grup koftenin de 6 aylik depolama siiresi boyunca,
duyusal ve kimyasal kalitesini korudugu ve mikrobiyolojik kalite kriterleri yoniinden tiketile-
bilirlik sinir deger olan 6 log kob/g degerini agmadigi tespit edilmistir.
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In this study were carried out on the purpose of to obtain a different and alternative product
that may consume any time of year, the garfish that commonly caught in our country that was
smoked and getting into meatball where existence of period in abundant. In addition, it was
aimed that is increased hot-smoked product of consumption in our country and to assimilate by
the consumer that was gave to a different colour by use of colorant, smell and aroma by smo-
king process. The garfish was made into meatball by use of diverse additives after the smoked
to with artifical colours (Sunset Yellow FCF) and without artifical colours. It was fried into
sunflower oil then by it was put styrofoam plates that was covered with strech film. It was
made of each month sensory analysis, pH, total volatile basic nitrogen (TVB-N), thiobarbituric
acid number (TBA), salt analysis and total mesophilic aerobic bacteria count on samples of ta-
ken conservation at -18°C for 6 months during storage. It has been idendified that was obtained
in both groups meatball of the garfish that of the limit values consumability was not exceeded

Abstract: The Determination of Some Quality Parameters of
Smoked Gar Fish Meat Balls
in terms of sensory,chemical and microbiological quality criteria.
Keywords: Gar fish, Meat ball, Smoking, Storage, Quality

Giris

Su drunleri, 6zellikle denize kiyisi olan iilke-
lerde farkli sekillerde tiiketilirken, Tiirkiye’de
taze tiiketim aligkanligi, islenmis iiriinlerden faz-
ladir. Islenmis iiriinlerin de ¢ogu yurt icinde tii-
ketilmeyip, yurt disina gonderilmektedir. Bunun
nedeni tiiketicinin taze ve islenmemis {iriiniin
saglikli olduguna inanmasi ve damak aligkanligi-
dir. Buna bagli olarak av sezonu disinda halk,
balik etinden yoksun kalmakta veya av yasaklari
delinerek: tiirlerin korunmasi giiclesmektedir. Is-
lenmis su {irtinlerinin tilkemizdeki tiiketimini art-
tirmak; her mevsim ve her bélgede su Urind ti-
ketilmesini saglayacaktir (Berik ve Kahraman,
2010). Cesitli balik tiirlerinin dumanlanarak is-
lendigi pek cok calisma mevcuttur. Duman ve
Patir (2007) dumanlanmis aynali sazan (Cyprinus
carpio L.) filetolarinin baz1 kimyasal ve duyusal
Ozelliklerini incelemiglerdir. Buna gbre duman-
lanmis aynali sazan filetolarinin muhafaza siire-
sinin; tuz konsantrasyonuna, muhafaza sicakli-
gina ve paketleme sekline bagli olarak degistigini
bildirmislerdir. Ayn1 arastiricilar bir baska ¢alig-
malarinda, %35 tuz konsantrasyonu uygulanarak
dumanlanan aynali sazan filetolarinin oda sicak-
liginda 14 giin, buzdolab1 sicakliginda 42 giin,
%10 tuz konsantrasyonu uygulanan érneklerin ise
oda sicakliginda 28 giin ve buzdolabi sicakli-
ginda 56 giin bozulmadan muhafaza edilebilece-
gini saptamislardir (Patir ve Duman, 2006). Du-
manlanmig hamsinin (Engraulis encrasicolus, L.)
buzdolabi kosullarinda (+4°C +1) depolanmasi
esnasinda 4. giinden itibaren duyusal yonden tii-
ketilebilirlik 6zelliklerini kaybetmeye basladigi
bildirilmistir (Koral ve Kose, 2005). Oguzhan ve
ark., (2006), taze gokkusagi alabaligi  (On-
corhynchus mykiss) filetolarinda sicak duman-
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lama sonras1 su kaybina bagli olarak protein, kiil
ve yag oranlarinda artis oldugunu belirtmislerdir.
Ayas (2006), gokkusagi alabaligi (Oncorhyncus
mykiss), hamsi (Engraulis encrasicolus) ve sar-
dalya (Sardina pilchardus)’nin sicak dumanlan-
mas1 sonrasindaki kimyasal kompozisyon oranla-
rindaki degisimleri incelemis, U¢ tlir igerisinden
ham yag orani1 dikkate alinarak gokkusagi alaba-
liginin, dumanlama igin en uygun materyali
olusturdugu sonucuna varmistir. Dumanlanmis
kalamarda (Lolilo vulgaris, L.) besin bilesenleri
ve kalite degisimlerinin incelendigi bir ¢aligmada
dumanlama isleminin kalamarin besin bilegimi ve
kalitesini 6nemli dlciide etkiledigi tespit edilmis-
tir (Giilteki ve Selcuk, 2004). Angis ve ark.,
(2006), gokkusagr alabaligin1 (Oncorhynchus
mykiss), mangalda pisirerek ve soguk dumanlama
yontemiyle dumanlama islemi uygulayarak duyu-
sal kalite bakimindan karsilagtirmislardir. Buna
gbre soguk tiitsiilenmis alabaliklarin mangalda
pisirilen alabaliklara gore goriiniis, koku, lezzet,
cigneme Ozelligi ve genel begeni bakimindan
daha yiiksek puan aldig1 bildirilmistir.

Eskiden firiinii korumak amaciyla yapilan
dumanlama islemi, giinlimiizde iiriiniin tadim ve
aromasini degistirerek, tirtiinii farkli sekilde tiike-
time sunmay1 da amaglamaktadir (G6giis ve Kol-
saric1,1992; Duman ve Patir, 2007). Bu nedenle
dumanlanmis iriinlerde cesitli renklendiriciler
kullanilmaktadir. Sunset Yellow FCF (E 110),
Parlak Mavi FCF (E 133), Demir Oksit (E 172),
Amonyum Karamel (E 150c), Karotenler (E 160
a), Kosineal kirmizis1t A (E 124) bunlardan bazi-
laridir. Sunset Yellow FCF (E 110) 1929’dan beri
kullanilan sentetik azo gida boyasidir. Disodyum
2-hidroksi-1-(4-sulfonatfenilazo) naftalen-6-sul-
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fonat, yapisinda mono azo simifindan sodyum
tuzu olarak tanmimlanan bir renklendiricidir
(NFAD, 2002; Ding, 2007). Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine (TGKY) (2007) gore; su iiriinle-
rinde dumanlanmis baliklar i¢in kullanimina izin
verilen miktar 100 mg/kg’dir. Dumanlama, baliga
hos bir koku ve duman tadi verir. Dumanlama ile
balik eti dumanin i¢inde bulunan maddelerin ¢e-
sitli aktivasyonlar1 sonucunda farkli bir lezzete ve
renge sahip olmaktadir. Dumanlama kombine bir
islem olup; tuzlama, kurutma, 1s1 etkisi ve du-
manlama siras1 ile yapilir. Tuzlama, dumanlama-
dan Once materyale uygulanan 6n islemlerden
birisidir. Uriine verdigi lezzetin yam sira suyu
uzaklagtirmasiyla proteinlerin denaturasyonuna
bagli sertlik kazandirir ve bakterilerin gelismesini
onleyici bir etki gosterir (Anonim, 1970). Du-
manlanmis, konserve edilmis, lakerda ve mari-
nata islenmis ve kizartilmis, pisirilmis balik
iiriinleri bagka bir hazirlama islemi gerektirmek-
sizin tiiketilmeye hazir Urlinlerdir. Temizlendik-
ten sonra ambalajlanip, sogukta veya dondurarak
saklanmis balik triinleri ise pisirilmeye hazir
iiriinlerdir. Bu iiriinlerden bazilar tiiketime hazir
olmasmin yaninda damak zevkimizi ve sofrala-
rimizi g¢esitlendirmesi nedeniyle de tercih edil-
mektedirler. Artik insanlar alisilmis tarzda bir
tilketim yerine yeni tatlar ve ¢esnili sofralar ara-
yis1 igerisine de girmistir (Gokoglu, 1994). Balik
koftesi genel olarak, balik etinin temizlenip, has-
landiktan sonra kiyma haline getirilmesi ve baha-
rat ilavesi ile cesnilendirilerek elde edilen balik
irlinii olarak bilinmektedir. Balik koftesi yapi-
minda etli, biiyilik ve kil¢ig1 az olan balik tiirleri-
nin tercih edilmesinin yani sira aragtirmalarda
kullanilan balik tiirleri arasinda iskine, kdpekba-
lig1, berlam, caca, sardalya, istavrit, giimiis, ber-
ber baligi, 1skarmoz, palamut, sudak, uskumru,
alabalik, sazan, hamsi, karabalik gibi tiirlerde yer
almaktadir (Ersoy ve Yilmaz, 2003).

Karadeniz’de yasayan zargana (Belone belone
L., 1761) yore halkinin severek tiikettigi balik
tdrlerinden biridir (Samsun ve ark., 2006). Zar-
gana balig1 iilkemiz sularinda yaygin olarak avla-
nan bir balik tlirli olmasma ragmen, taze tiike-
timde pazar payi fazla olmayan ve bu nedenle de
geregince degerlendirilemeyen bir balik tiirtidiir.
Bu tiiriin islenmesine yonelik tilkemizde su ana
kadar ¢ok az sayida c¢alisma bulunmaktadir. Diin-
yada ve iilkemizde zargana baliginin dumanlan-
mas1 yaygin olarak bilinmemektedir. Ayrica tii-
keticiler tarafindan taze olarak tiiketilme egilimi-
nin fazla olmamasinin bir sebebi olarak da bali-
gin kendine ait yesilimsi et renginin tiiketicilere

itici gelmesi gosterilebilir. Zargana baliginin si-
cak dumanlanarak islenmesi durumunda, zargana
balik¢iligi konusunda bazi gelismeler beklen-
mektedir. Zargana balig1 avciliginin, hamsinin en
bol oldugu Ekim-Subat aylarina rastlamasinin
olumsuzlugu, bu baligin dumanlanmisg iiriin ola-
rak degerlendirilmesi ile giderilmesi beklenmek-
tedir. Yurdumuzda zargana balig1 yeme aligkan-
lig1 azdir. Bu baligin hazir iiriin sekline doniistii-
riilmesiyle, zargana baligina olan talebin artacagi
diisiiniilmektedir (Ozer, 2010). Bu calisma du-
manlanmig zargana baligindan hazirlanan kofte-
lerin derin dondurucu kosullarindaki raf émriiniin
belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Ayrica duyusal
analiz uygulanarak tiiketici begenisi tespit edil-
meye calisilmistir.

Materyal ve Metot

Caligmada Subat 2010 tarihinde Sinop ve ¢ev-
resinde ticari aveilik yapan kiiciik baliker teknele-
rinden temin edilen ortalama 37.89 +0.63 cm boy
ve 55.4 +£3.51 gr agirhginda olan 15 kg zargana
balig1 (Belone belone euxini Gunther, 1866) kul-
lanilmustir (Resim1).

Sekil 1. Zargana baliklar
Figure 1. Gar fish
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Soguk zincir uygulanarak Sinop Universitesi
Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama ve Isleme Tekno-
lojisi laboratuarina getirilen baliklarin pullar te-
mizlenerek, bas ve kuyruk kismu kesilmis, i¢ or-
ganlar temizlenmis, derili kilgikli kelebek fileto
cikarilmistir. Buzla sogutulmus su bulunan kap-
larda kan ve pisliklerinden uzaklastirilmasi igin
30 dk bekletilmis, daha sonra akan musluk suyu
ile iyice yikanmistir. Sular1 siizdiiriilen baliklar
Kontrol (K) ve Sunset Yellow FCF katkili grup
(S) olmak iizere yaklasik 5,475 kg’lik iki gruba
ayrilmistir. Kontrol grubu (K) %10’luk tuz ¢o-
zeltisi iceren salamurada, Sunset Yellow FCF
katkilt grup (S) %10’luk tuz ¢ozeltisi + % 0.005
Sunset Yellow FCF iceren salamurada 30 dk
bekletilmistir (Sekil 2 ve Sekil 3).

Sekil 2. Kontrol (K) grubu
Figure 2. Control (C) group

Sekil 3. Sunset Yellow FCF (S) grubu
Figure 3. Sunset Yellow FCF (S) group
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Salamura isleminden sonra her iki gruba ait
derili filetolar, tel 1zgaralar iizerine koyularak
dumanlama firinina yerlestirilmis, filetolarin
fazla suyunun stzllmesi icin 5-10 dk oda sicakli-
ginda tutulduktan sonra sicak dumanlama isle-
mine gegilmistir. Sicak dumanlama islemi Appa-
ratebau Ginther Kronawitter (AGK) marka yar1
mekanik dumanlama firminda ince testere talasi
(kayin) kullanilarak yapilmistir. Dumanlama firi-
ninda sicaklik, birinci asamada 30 °C’ye ayarla-
narak 30 dk siireyle beklenmistir. Ikinci asamada
sicaklik 50°C’ye yiikseltilmis, hafif islatilmig ta-
lag metal tepsinin igerisine yerlestirilerek firina
koyulmus ve duman olusumu saglanarak 20 dk
daha bekletilmistir. Ugiincii asamada ise, sicaklik
80°C’ye ayarlanmis ve 30 dk boyunca duman-
lama yapilmigtir. Dumanlama isleminden sonra
ornekler 30 dk oda sicakliginda sogutulmustur
(Sekil 4, Sekil 5 ve Sekil 6).

Sekil 4. Dumanlama firmni
Figure 4. Smoking oven
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Sekil 7. Balik krymasi
Figure 7. Fish mince

Sekil 5. Dumanlama dncesi zargana baliklar
Figure 5. Gar fish before smoking process

Sekil 8. Kofte yapim islemi
Figure 8. Processing of meat ball

Sekil 6. Dumanlanma sonrasi zargana baliklar -
Figure 6. Gar fish after smoking process

Kilgiklar1 alinan dumanlanmis zargana balik-
lar1 blendirdan gegirilerek kiyma haline getiril-
mistir. % 2.3 sogan, % 0.10 sarimsak,% 2 may-
danoz,% 1.35 ekmek i¢i,% 0.16 kimyon, %
0,13 karabiber,% 0.10 pul biber,% 0,06 nane,
% 0.16 tuz, % 1.6 yumurta ilave edilen balik
kiymasina kofte sekli verilerek, aycicek yaginda
kizartilmustir.

Sekil 9. Zargana kofte
Figure 9. Gar fish meat ball
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Bir siire oda sicakliginda sogumalar1 beklenen
kofteler, polystyrene tabaklara 6 adet olacak se-
kilde yerlestirilmis ve strech film ile paketlen-

mistir.

Sekil 11. Paketlenmis zargana kofte
Figure 11. Packaged gar fish meat ball

Strech film ile paketlenmis 6rnekler, -18°C’de

| \ > | depolamaya alinmig ve 6 ay boyunca duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapilmustir.
Sekil 10. Kizartilmis zargana kofte Bulgular ve Tartisma
Figure 10. Fried gar fish meat ball .
Zargana baligindan dumanlandiktan sonra
elde edilen koftelere ait tat, koku, goriiniis, teks-
tir ve tuzluluk kriterlerine gore yapilan duyusal
degerlendirme sonuglar1 Tablo 1’de verilmistir.
Tablo 1. Duyusal degerlendirme sonuglari
Table 1. The results of sensory evaluation
8%'??'3'6'_ Gruplar 1.Ay 2. Ay 3. Ay 4. Ay 5. Ay 6. Ay
Tat K 10.00£0.00° 8.83+0.17*° 7.33+0.33" 7.67+0.21° 7.17+0.17° 6.50+0.22°
S 10.00+0.00° 8.83+0.17* 7.67+0.21% 7.67+0.21° 7.33+0.21° 6.67+0.21°
Koku K 10.00+0.00° 8.83+0.17* 8.00+0.37* 7.50+0.22° 7.00+0.00° 6.50+0.22°
S 10.00£0.00° 8.83+0.17*° 8.50+0.22% 7.67+0.21° 7.33+0.21° 6.67+0.21°
Goriiniig K 10.00£0.00° 9.00+0.26* 7.83+0.17* 7.50+0.22° 7.33+0.21° 6.50+0.22°
S 10.00£0.00° 9.17+0.17* 7.50+0.22% 7.67+0.21° 7.17+0.17° 6.50+0.22°
Tekstlr K 10.00£0.00° 9.00+0.26* 8.67+0.61* 7.50+0.22° 7.00+0.00° 6.83+0.17°
S 10.00£0.00° 9.00+0.26* 9.00+0.45% 7.50+0.22° 7.17+0.17° 6.83+0.17°
Tuzluluk K 10.00£0.00° 9.33+0.21* 7.83+0.40% 7.50+0.22° 7.17+0.17° 7.00+0.00°%
S 10.00£0.00° 9.33+0.21* 8.50+0.22% 7.50+0.22° 7.17+0.17° 7.00+0.00°%
*10-8 Cok iyi 7-6 lyi 5-4 Orta 4 < Tilketilemez

a,b,....(}): Farkli harf tasiyan gruplar arasindaki fark dnemlidir (p <0.05).
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Tablo 2. Dumanlanmis zargana balig1 koftesinin -18°C’de depolanmasi siiresince belirlenen bozulma

parametreleri

Table 2. The deterioration parameters were determined that smoked gar fish meat ball during

storage at - 18°C.

Bozulma
parametreleri Gruplar Lay 2.ay 3.ay 4.ay 5.ay 6.ay
TVB-N (mg/100g) K
17.14+0.44% 21.61+0.46% 22.28+0.44% 22.39+0.22%° 24.69+0.37°  26.48+0.33
S 18.78+0.23° 23.46+0.46° 24.12+0.62° 24.11+0.31° 25.49+0.34% 27.98+0.41°
TBA (mg/kg MDA) K
1.70£0.06° 2.54+0.07° 2.63+0.09°  3.14+0.25° 3.86+0.04*  4.49+0.16%
S 1.92+0.04° 2.13+0.04° 2.22+0.05°  3.19+0.25° 3.15+0.04°  3.83+0.19°
pH K a a a a a a
5.69+0.02° 5.66+0.04° 5.72+0.01 5.7840.01°  5.42+0.00 5.58+0.04
S 5.47+0.00° 5.55+0.01° 5.48+0.02° 551+0.01° 5.25+0.02°  5.35+0.03"
(o)
Tuz (%) K 2.43+018° 2.49+017° 2.62+013°  2.50+0.13% 2.67+0.12°  2.64+0.09°
S 2.67+0.12* 2.1440.07° 2.65+0.14*  2.59+0.14* 2.68+0.07°  2.65+0.13%
Toplam mezofilik
aerobik bakteri (log 5.29+0.01° 4.90+0.05° 4.68+0.02°  4.49+0.01* 4.2840.02°  4.17+0.01%
CFUI/g) S 5.33+0.01° 4.97+0.03° 4.76+0.02°  4.61+0.01° 4.38+0.02°  4.13+0.02%
Toplam psikrofilik 1 1 1 "
aerobik bakteri (log ) ) <10 <10 <10 <10
CFU/
9 S - - <10t <10t <10* <10t

a,b,....(]): Farkli harf tastyan gruplar arasindaki fark énemlidir (p <0.05). *( - ) Ureme goriilmedi.

Kontrol (K) grubunda depolamanin ilk ayinda
5.69 olan pH degerinin 6 ay sonunda 5.58 ‘e
diistigii belirlenmistir. Sunset Yellow FCF kat-
kili grup (S) olan yapay renklendiricili grupta ise
pH degeri ilk ayda 5.47 olarak tespit edilmis, bu
deger depolama sonunda azalarak 5.35’¢ dis-
miistiir. Kontrol ve Sunset Yellow FCF katkili
grupta (S) pH miktarlar1 agisindan aylar arasin-
daki fark énemli bulunmustur (p<0.05). Duman-
landiktan sonra kofte haline getirilerek kizartilan
zargana baliklarma iliskin tuz degerleri kontrol
(K) grubunda depolamanin ilk aymnda % 2.43
+0.18 iken, depolama sonunda % 2.64+0.09 ola-
rak belirlenmistir. Depolama siiresince tuz de-
gerlerinde dalgalanmalar gdzlenmistir. Sunset
Yellow FCF katkili grupta (S) ise, depolamanin
ilk ayinda % 2.67 £0.12 olan tuz degeri 6.ayin
sonunda % 2.65 +0.13 olarak tespit edilmistir.
Kontrol (K) grubunda tuz miktari iizerine zama-
nin etkisi 6nemsiz (p>0.05) bulunurken, Sunset
Yellow FCF katkili grupta (S) tuz miktar1 {ize-
rine zamanin etkisi onemli (p<0.05) bulunmustur.
En Onemli bozulma parametrelerinden biri olan
TVB-N miktarlarina iligkin bulgularda kontrol

grubunda ilk ay TVB-N degeri 17.14 mg/100g
iken, depolama siiresi boyunca artis gostermis ve
6 aylik depolama siiresi sonunda 26.48 mg/100g
olarak tespit edilmistir. Sunset Yellow FCF kat-
kili grupta (S) ise, bu degerler sirasiyla 18.78
mg/100g, 27.98 mg/100g olarak belirlenmistir.
TVB-N miktar1 lizerine gruplarin ve depolama
siiresinin etkisi O6nemli bulunmustur (p<0,05).
Depolamaya bagli olarak TBA miktarlarinda her
iki grupta da artis goézlenmistir. 1.ay degerleri
kontrol (K) ve Sunset Yellow FCF katkili grupta
(S) sirasiyla 1.70 mg/kg MDA ve 1.92 mg/kg
MDA olarak belirlenirken, depolama sonunda
(6.ay) bu degerler 4.49 mg/kg MDA ve 3.83
mg/kg MDA olarak belirlenmistir. Ayrica her iki
grupta da TBA miktar1 {izerine zamanin etkisi
6nemli bulunmustur (p<0,05). Mezofilik aerobik
bakteri yiikii depolamanin 1.ayinda kontrol gru-
bunda 5.29 log CFU/g, Sunset Yellow FCF kat-
kili grupta (S) 5.33 log CFU/g olarak bulunmus-
tur. 6 aylik depolama siiresince tiiketilebilirlik
sinir deger olarak kabul edilen 6 log CFU/g dege-
rinin agilmadigi tespit edilmistir. Kontrol (K) ve
Sunset Yellow FCF katkili gruplarda (S) Toplam
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acrobik mezofilik bakteri miktar1 agisindan aylar
arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).

Gidalarin depolanmasinda {iriiniin kalitesini
belirleyen en énemli kriter duyusal analiz sonug-
laridir. Duyusal analiz sonuglar1 uygun olmayan
bir iiriin tiiketime sunulmaz (Kietzmann ve ark.,
1969; Gokoglu,1994). Zargana balik etinden elde
edilen kofteler 10 puan lzerinden 10-6.5 Uzerin-
den degerlendirilerek ‘cok iyi’ ve ‘iyi’ kalite
ozelligi gostermiglerdir. Ayrica panelistler duma-
nin, zargana balig1 koftelerine hos bir koku ve
aroma kazandirdigmni belirtmislerdir. Uriine farkli
ve cezp edici bir renk kazandirmak amaciyla ka-
tilan Sunset Yellow FCF yapay renklendiricinin
koftelerde bariz bir renk farkliligi yaratmadigi
gbzlenmistir. Daha belirgin renk elde edilmesi
amaciyla %0.005 oraninda kullanilan renklendi-
ricinin miktarinin arttirtlmasi 6nerilebilir. Du-
manlanmig zargana balig koftesi ile ilgili calis-
malara rastlanmadigi i¢in diger ¢alisma sonucla-
riyla karsilastirma olanagi olmamistir. Karabalik
etinin kofte haline getirilmesi ile ilgili diger bir
calismada, karabalik etinden elde edilen kofteler
vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmis ve 6
aylik depolama siiresi sonunda her iki gruba ait
kofteler 10 tam puan (zerinden 9.8-6.5 arasi pu-
anlar ile degerlendirilmistir. Bu sonuclar calig-
mamizdaki duyusal analiz sonuglaria yakin bu-
lunmustur. Ayrica gruplar arasinda ambalajlama
yoniinden 6nemli bir fark olmadig bildirilmistir
(Ersoy ve Yilmaz, 2003). Sazan etinden elde
edilen bes degisik icerige sahip koftelerin duyu-
sal degerlendirilmesinin incelendigi diger bir ¢a-
lismada, sazan koftelerinin 10 tam puan iizerin-
den 9,6-7,4 arasi puanlar aldig1 belirtilmistir (Ya-
nar ve Fenercioglu, 1999). 4°C’de pisirme islemi
uygulanmadan, plastik ambalajlara konularak
strech film ile ambalajlanan hamsi koftelerinin
raf dmrii 6 gilin olarak bildirilmistir (Yerlikaya ve
ark., 2005). 4°C’de aliminyum folyo ile paket-
lenmis kadife balig1 koftelerinin ilk duyusal ana-
liz sonucunda 8,26-9,05 arasinda puanlar ile de-
gerlendirildikleri bildirilmistir (Capkin, 2008).

Dumanlanmig baliklar olduk¢a ¢abuk bozulan
gida maddelerindendir. Fiime baliklarin pH de-
gerleri 5.4 ile 6.9 arasinda degismektedir (Erkan,
2004). Calismamizda dumanlanmig zargana kof-
telerinin pH degerlerinin depolama sonunda azal-
dig1 gbzlenmistir. Muhafaza stiresi dikkate alin-
diginda her iki grupta da pH degisken degerler
gostermistir. Kontrol grubunda pH 6 aylik depo-
lama sonunda 5.58 iken, Sunset Yellow FCF kat-
kil1 grupta 5.35 olarak tespit edilmistir (p<0.05).
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Karabalik etinden elde edilen koftelerin pH
degeri 6,67 iken 6 aylik depolama siiresi sonunda
kontrol grubunda 6,72 ve vakum paketleme uy-
gulanan grupta ise 6,70 olarak tespit edilmistir
(Ersoy ve Yilmaz, 2003). Benzer sekilde Yanar
ve Fenercioglu, (1999) sazan baligindan elde et-
tikleri koftelerde -18°C’de 6 aylik depolama sii-
resi boyunca pH degerlerinin 6.1-6.3 arasinda
degistigini bildirmislerdir. Akkus ve ark.,(2004)
¢ig ve haslanmis balik etinden yapilan kéftelerin
4°C + 1’de pH degerlerini 18 giinliik depolama
siresince 6.2-7 degerleri arasinda belirlemigler-
dir.10 giinliik depolama siiresince haglanmis us-
kumru baligindan elde edilen balik koftelerinin
4°C £1’de pH degerlerinin 6.16’dan 6.37’ye yiik-
seldigi bildirilmistir (Go6koglu,1994). Duman-
lama uygulanmaksizin elde edilen bu balik kof-
telerinin pH degerlerinin ¢calismamizda elde edi-
len pH degerlerinden daha yiiksek oldugu goriil-
miistiir. Bu sonuglarin ¢alismamizda kofte haline
getirilmeden Once zargana baliklarna duman-
lama islemi uygulanmasi, farkli hammaddelerin
ve farkli depolama sicakliklariin kullanilmasi
gibi nedenlerden kaynaklandig1 sdylenebilir.

Su driinlerinde TVB-N degerine gore kalite
siniflandirilmasinda  gesitli arastiricilara  gore
farkliliklar vardir. Varlik ve ark., (1993)’a gore;
25 mg/100g TVB-N iceren érnekler ‘cok iyi’, 30
mg/100g TVB-N iceren ornekler ‘iyi’, 35
mg/100g TVB-N iceren ornekler ‘pazarlanabilir’,
35 mg/100g’dan fazla TVB-N iceren Ornekler
‘bozulmus’ olarak degerlendirilmektedir. Cig ve
dumanlanmis zargana baliginin TVB-N degerleri
sirastyla 9,81-10,48 olarak bildirilmistir (Koral
ve ark., 2009). Yapilan ¢alismada zargana bali-
gindan elde edilen koftelerin TVB-N degerleri
depolama siiresi boyunca artmis ancak depolama
siiresi sonunda tiiketilebilirlik sinir degerlerini
agmamistir. Sazan baligindan elde edilen koftele-
rin TVB-N degerleri 6 aylik depolama siiresi bo-
yunca 10.52-13.78 mg/100g arasinda degismistir
(Yanar ve Fenercioglu, 1999). Karabalik etinden
yapilan koftelerde bu degerler kontrol grubunda
14-18,2 arasinda degisirken, vakum ambalajlanan
grupta 14-16,8 arasinda belirlenmis (Ersoy ve
Yilmaz, 2003) ve calisgmamizla benzer olarak tii-
ketilebilirlik sinir degerlerini agsmamistir. Go-
koglu (1994) yaptigi ¢alismada uskumru baligin-
dan elde ettigi koftelerin TVB-N degerlerini de-
polama baglangicinda 10 mg/100g olarak belir-
lemis 10 giinliik depolama siiresi sonunda bu de-
ger 36,4 mg/100’a ulasarak bozulmus olarak de-
gerlendirilmistir.
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Schormiller (1969), su Uriinlerinde oksidas-
yon derecesinin belirlenmesinde kullanilan TBA
miktarinin  ¢ok iyi bir materyalde 3mg
MDAV/kg’dan az, iyi bir materyalde 5’den fazla
olmamasin, tiiketilebilirlik sinir degerinin ise 7-8
mg MA/kg olmas1 gerektigini bildirmistir. Zar-
gana baliginin ¢ig haldeki TBA degeri 0.66, du-
manlanmis zargana baliginin ise 0.84 olarak bil-
dirilmistir (Koral ve ark., 2009). Calismamizda
TBA degerleri depolama siiresince kontrol (K)
grubunda 1.70-4.49 (mg MDAJ/Kg), Sunset Yel-
low FCF katkili grupta (S) 1.92-3.83 (mg
MDAV/kg) arasinda degismistir. Her iki gruba ait
orneklerde TBA degerleri ‘iyi’ kalite sinirlari ige-
risinde kalmistir. Sazan baliindan yapilan kof-
telerin TBA degerleri 0.8 ile 2.2 (mg MDA/kg)
arasinda degismistir (Yanar ve Fenercioglu,
1999). TBA degerlerinin ¢alismamizla karsilasti-
rildiginda daha diisiikk olmasinin nedeni olarak
sazan koftelerine kizartma islemi uygulanma-
masi, ¢alismamizda dumanlanmig zargana baligi
ile calisilmig olmast gibi hammadde ve islem
farkliligini iceren nedenler sayilabilir.

Zargana koftelerine ait tuz degerleri kontrol
(K) ve Sunset Yellow FCF katkil1 grupta (S) de-
polama boyunca dalgalanmalar gdstermistir. iki
farkli tuz konsantrasyonu ile salamura edilen ve
dumanlanan aynali sazan (Cyprinus carpio L.)
filetolarinda tuz degeri %0.14 £0.03, %5’lik sa-
lamurada 2.56 £1.12, %10’luk salamurada 4.82 +
1.22 olarak belirlenirken, bu degerler dumanlama
islemi sonrasinda %5’lik salamura uygulanan fi-
letolarda 4.38 £1.52, %10’luk salamura uygula-
nan filetolarda 8,11+ 3,19 olarak bildirilmistir
(Duman ve Patir, 2007). Calismamizla benzer
olarak yapilan istatistiki analizlerde tuz miktar1
bakimindan muhafaza siiresince gruplar arasinda
onemli fark bulunmamistir (p>0.05). %10’luk
salamura uygulanan dumanlanmis aynali sazan
filetolar1 ile kiyaslandiginda, dumanlanmis zar-
gana koftelerinin daha az tuz miktar1 igermesinin
nedeni olarak Urinln kofte formuna getirilmesi
esnasinda kullanilan ilave maddelerin etkili ol-
dugu soylenebilir.

Taze baliga uygulanan dumanlama ve 6n is-
lemlerinin bakteri sayisinin azalmasinda etkili
oldugu bildirilmistir  (Patir ve  Duman,
2006).Calismamizda toplam aerobik bakteri yiikii
depolama siiresince tiiketilebilirlik sinir degerle-
rini agsmamistir. Zargana baliklarina uygulanan
dumanlama isleminin toplam aerobik mezofilik
bakteri yiikiiniin azalmasinda etkili oldugu diisii-
niilmektedir. Cig ve haslanmisg hamsi baligindan

elde edilen koftelerin +4°C’de depolanmas: stire-
since toplam aerobik bakteri sayilar1 diizenli bir
sekilde artig gostermis ve 9. giinde tiiketilebilirlik
sinir degerlerini her iki grupta da agmistir (Akkus
ve ark., 2004). Toplam psikrofilik aerobik bakteri
sayisinda depolamanin ilk iki ayinda iireme go-
rilmezken, 3.aydan itibaren <10' oraninda artig
gbzlenmistir. Duman ve Patir (2007) taze aynali
sazan filetolarinda toplam psikrofilik aerobik
bakteri sayisin1 5.48 log kob/g olarak bildirmis-
lerdir. Bu deger sicak dumanlama islemi sonra-
sinda %5’lik salamurada hazirlanan 6rneklerde
1.45 log kob/g, %10’luk salamurada hazirlanan
orneklerde 1.00 log kob/g olarak tespit edilmistir.
Hem buzdolab1 hem de oda kosullarinda yapilan
depolamada muhafaza siiresince psikrofilik aero-
bik bakteri sayisinin 1.00 log kob/g’da sabit kal-
dig1 belirlenmistir. Ayrica soguk muhafazanin
dumanlanmus iiriin tizerinde belirgin bir etkisi ol-
dugu bildirilmistir.

Sonug

Dumanlanmig zargana baligindan elde edilen
koftelerin 6 ay boyunca tiiketilebilirlik 6zelligini
korudugu tespit edilmistir. Duyusal testler sonu-
cunda {iriin panelistler tarafindan yiiksek puan-
larla degerlendirilmis ve panelistlerin begenisini
kazanmistir. Sonug¢ olarak, Zargana baliginin
kofte tiretimi i¢in uygun bir tiir oldugu ve 6 aylik
derin dondurucu kosullarindaki muhafazasi siire-
since Kkalitesini koruyarak, bu slre sonunda hala
tiikketime elverisli bir tiriin oldugu tespit edilmis-
tir.
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