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OZET

Bu ¢alismada haslanmis balik eti kullanilarak hazirlanan balik kroketlerinin sogukta
depolanmasi sirasindaki raf omrii incelenmistir. Ornekler, strafor tabaklar icerisinde
stre¢ film 1ile paketlenerek depolanmistir. Balik kroketlerinin sogukta depolama
kosullarindaki duyusal, fiziksel (pH), kimyasal (TVB-N) ve mikrobiyolojik analizleri
(toplam mezofilik aerobik bakteri, salmonella, koliform, kiif ve maya) 2- 3 giinde bir 2
tekrarl olarak yiriitiilmiistiir. Kroketlerin pH degeri 0. glinde 6.80 iken 21 giinliik
muhafazasi sonunda 5.88 olarak bulunmustur. TVB-N degeri 21. giinde 31.75
mg/100g’a yiikselmistir. Orneklerin 9 giin siireyle tazeliklerini koruduklar: tespit
edilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 0. giinde 3.87 log;o kob/g ve 9.
giinde 5.36 log;o kob/g olarak tespit edilmistir. Orneklerde koliform grubu bakteri ve
salmonella bulunmamistir. Maya ve kiif miktar1 0. giinde 1.63 log;o kob/g, 9. giinde 2.53
logio kob/g ve 12. giinde 3.36 logiy kob/g olarak bulunmustur. Yapilan analizler

sonunda balik kroketlerinin +4 °C’deki raf 6mrii 9 giin olarak belirlenmistir.

2011, 39 sayfa

Anahtar Kelimeler: Balik kroket, sogukta muhafaza, duyusal, fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik kalite degisimi.
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ABSTRACT

In this study, the shelf life of fish fingers prepared using boiled fish was examined
during cold storage (+4 °C). The samples were placed on polystyrene plates, wrapped in
stretch film and stored. Sensorial, physical (pH), chemical (TVB-N), microbiological
analyses (total aerobic mesophilic bacteria, coliform, mold and yeast) were carried out
every 2- 3 days and with two repetations. pH values of fish croquettes were 6.8 for 0
day and 5.88 for 21 days. In 21th day, TVB-N value rose to 31.75 mg/100g. As a result
of sensory analysis, the samples retained their freshness for a period of 9 days. In 0 day,
the number of total aerobic mesophilic bacteria were 3.87 log;o kob/g and 9th were 5.36
logio kob/g. The coliform bacteria and salmonella could not be determined. In Oth day,
yeast and mould were 1.63 log;o kob/g, 9th day were 2.53 log;o kob/g and 12th day were
3.36 logio kob/g. For +4 °C#1, shelf life of the samples was determined as 9 days.

2011, 39 pages

Key words: Fish fingers, cold storage, sensory assesment, physical, chemical and

microbiological quality changes.
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1.GiRiS

Karabalikk (Clarias gariepinus) Siluriformes ordosuna ait, Clariidae
familyasindaki Clarias genusuna aittir ve lilkemizde bu cinsin Antalya’dan Antakya’ya
kadar olan sahil kusagindaki durgun ve akarsularda yasayan tek tiirlinii temsil eder
(Tekelioglu, 1996). C. gariepinus’un Gliney Afrika’daki Orange nehri’nden tiim Afrika
boyunca ve Tiirkiye’ye kadar yayilis gosterdigi dogal goller, balik havuzlari, akan sular,
derin ve s1g sularda yasayabilen (Spataru ve ark., 1987), eti lezzetli olmasma ragmen
goriiniimiinden dolay1 ¢ok fazla tiiketilmeyen bir balik tiirtidiir.

Besin degeri ve oOzellikle protein kalitesi yliksek olan balik eti vitaminler,
mineraller bakimindan zengin, sindirimi kolay olan miikemmel bir gidadir. Ancak
cogunlukla tiiketimden Once kizartma, 1zgara gibi degisik yontemlerle pisirilirler. Diger
yandan mikrodalga firinda pisirme son yillarda hizla artan bir yontem haline gelmistir
(Arias ve ark., 2003).

Artan iilke niifusu, balik etinin her mevsim ve iiretiminin yapildig1 bolgeden ¢ok
daha genis bir alanda tiiketilme istegi, su iirlinlerinin islenmesini zorunlu hale
getirmistir. Ayn1 zamanda Tiirkiye’ de sehirlesme ve sanayilesmenin artmasina, gelir
diizeyinin yiikselmesine paralel olarak beslenme aliskanlig1 ve dolayisiyla islenmis gida
sektorii de siirekli gelismektedir. Giliniimiizde calisan bayan sayisinin artmasiyla
evlerinde yemek yapma firsati bulamayan bayanlarin servise hazir yiyeceklere
yonelmesi, calisan insanlarin 6gle yemekleri i¢cin ayrilan siirenin kisa olmasi; okul,
hastane, kafeterya ve restaurant gibi yerlerin kisa siirede hizmet verme istekleri insanlar1
“servise hazir gidalar” liretmeye yoneltmistir.

Servise hazir gidalar; uygun isleme teknigi ve muhafaza ydntemlerinin
uygulandig1 ve boylece belirli bir raf dmriine sahip, dogrudan veya tiiketim sicakliginda
isitilip tiiketilen, baslt bagina veya bazi maddelerle islenmesiyle yemek haline getirilen
iirtinlerdir. Servise hazir gidalar arasinda yer alan {riinlerden birisi de balik krokettir.
Endiistriyel agidan gelismis toplumlarda talep edilen balik {iriinii ¢esitlerinin klasik bir
ornegi olan balik kroketleri; kil¢iksizdir ve pisirilmeye hazirdir. Kroket iiretiminin
temelini kaplama islemi olusturmaktadir (Cakli, 2008).

Kroket, iirline arzu edilen lezzetin, rengin ve besinsel kompozisyonun

olusmasina imkéan veren hazirlama sekline sahiptir. Hazirlanan yiyeceklerin kalitesinde



onemli bir diisme olmadan uzak bolgelere ulastirilmasi ve daha uzun siire saklanmasi
yurt ¢capinda gelismis soguk zincir aginin kurulmasi ile iliskilidir. Bu bakimdan islenmis
iiriinlerin muhafazas1 da ayr1 bir dnem tasimaktadir. Uriiniin tiiketime kadar kalitesini
korumak, bozulmasmi geciktirmek ve {liretim fazlasini degerlendirmek amaciyla
gelistirilmis ¢esitli isleme teknikleri ve muhafaza yontemleri sayesinde sofralarimizdaki
iirtinlerde ¢esitlilik kazanmistir.

Tirkiye’ de su irilinlerinin % 80’ inden fazlasi insan gidas1 olarak
tikketilmektedir, % 20’ ye yakm kismi ise balik unu, balik yagi ve diger amaglarla
kullanilmaktadir. Bu tiiketimin % 75’ i taze, % 4’ dondurulduktan sonra ve % 2’ si de
islenmis olarak tiiketilmektedir. Buna karsilik diinya {iretiminde su tiriinlerinin % 50’ si
cesitli tirlinlere doniistiiriilerek insanlarm tliketimine sunulmaktadir ( Sener, 1995).

Tirkiye’ de 2009 verilerine gore avlanan karabalik miktar1 310 ton (Tuik, 2009)’
dur. Tiirkiye bu baliklarm yetistiriciligi i¢in olduk¢a uygun kosullara sahiptir; ancak, bu
baliklarmm hasadinin, deniz baliklarmin en bol bulundugu Eylil-Kasim aylarina
rastlamasi, yetistiricilik bakimindan 6nemli bir dezavantajdir. Bu durumda karabalik
icin rekabet sansi kalmamakta ve bunun sonucu olarak ederinin oldukg¢a altinda
pazarlanmaktadir. Bu baglamda, taze olarak tiiketimde yeterince sansi olmayan
karabalik, degisik islenmis iirlinler yaratilarak daha iyi degerlendirilmesi olanaklarmnin

arastirilmasi gerekmektedir.

Bu caligmada Hatay yoresinde bolca bulunan ve ekonomik degeri fazla olmayan
karabalik (C. gariepinus) etinden yapilan balik kroketlerin buzdolabinda muhafazasi
srrasinda meydana gelen duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisimleri

incelenerek tiriiniin raf dmriiniin saptanmas1 amaclanmaistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Ravindranathan ve ark. (1982), Donmus depolama boyunca balik kroketlerinde
olusan biyokimyasal degisiklikleri incelemek amaciyla yaptiklar1 calismada, dikenli
mercan (Pagrus auriga) ve istavrit ( Trachurus trachurus ) olmak {izere 2 ¢esit baliktan
kroket tiretmislerdir. Her bir baliktan iiretilen kroketler Ci, C2 ve C3 olmak {izere 3
gruba ayrilmistir. C1 kontrol grubunu ifade ederken C2 ve C3 ise tereyagh ve ekmek
katkili kroketleri gostermektedir. Hazirlanan ornekler paketlenerek dondurulmus ve -18
° C’ de 6 ay boyunca muhafaza edilmistir. Depolama siiresince nem, protein, yag
icerikleriyle peroksit, serbest yag asitleri ve tiyobarbiitiirik asit (TBA) degerlerindeki
degisimleri incelemislerdir. Elde edilen sonuglara gore dikenli mercan kroketlerinde yag
asidi degerleri baslangigta olduke¢a diisiik olup 1 aydan sonra yiikselmeye baslamis daha
sonra 4 ay boyunca azalmis, depolama sonunda artmistir. C1 digerlerine gore 4 ay sonra
marjinal artis gostermistir. Istavrit 6rneklerinde baslangigta yag asidi degerleri diisiik
olup 1 ay i¢inde artmaya baslamis ve 2 ay sonra zirveye ulasmistir. 6 aym sonuna kadar
degerleri pek degismemistir. TBA degerleri bakimindan dikenli mercan orneklerinin
depolamanin sonuna kadar diisiik degerler gosterdigi belirlenmistir.

Bigueras ve ark. (1985), Caga baligindan hazirladiklar1 kofte ve sosisleri
vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlayarak depolamislardir. Bu {iriinleri hazirlarken
biitlin haldeki baliklar1 kil¢ik ¢ikarma makinesinden gegirerek kilgiklarindan ayirmis ve
kiyma yapmiglardir. Yikanmis ve yikanmamig haldeki kiymalara ¢esitli katki maddeleri
ilave etmisler ve depoladiklar1 {iriinlerin besin degerleri, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerini incelemislerdir. Uriinlerin hepsinin soguk ve donmus raf dmiirlerini tespit
etmigler ve sonugta; yitkanmig kiymadan hazirlanan iiriinlerin duyusal yonden daha ¢ok
begenildigini bildirmislerdir.

El Sahn ve ark. (1990), Giimiis balig1 (Atherina mochon)’ nin bas ve i¢
organlarim ¢ikarmis ve bu sekilde 90-95 °C’ de 40-45 dakika kaynatmiglar daha sonra
kiyma haline getirmis ve kiymalarin balik kokusunu gidermek i¢in % 4 oraninda asetik
asit ilave etmislerdir. Hazirladiklar1 kiymay1 piring unu, bugday unu, haslanmis patates,
tuz ve baharat katarak taze balik koftesi; baharath ve tuzlu balik unu; genellikle piring
unu, patates nisastasi, tuz ve baharat gibi ¢esitli bitkisel iirlinlerin karisimindan olusan

pasta yapiminda kullanmiglardir. Arastirma sonunda, basi ve i¢ organlar1 temizlenmis



baliklardan hazirlanan koftelerin daha ¢ok begenildigini, piring unu ve patates
nisastasinin ise kizartma ve bliziilmeden kaynaklanan fireyi azalttigini bildirmislerdir.

Giilyavuz ve Timur (1991), Capak (4bramis brama), pullu sazan (Cyprinus
carpio) ve aynali sazan (Cyprinus carpio) etinden hazirlanan sosislerin kimyasal ve
duyusal analizlerini gerceklestirdikleri ¢alismalarinda sosislerin lezzet, koku ve renk
yoniiyle 1yi ve halkimizin damak zevkine uygun oldugunu saptamislar ve sosislerin
kizartilarak tiiketilmesi durumunda ise bu iiriiniin begeni puaninin daha da ytikseldigini
bildirmislerdir.

Damarli ve ark. (1992), Yeni lriinler gelistirmek ve bu iriinleri dondurma
teknolojisi uygulayarak dayanma siirelerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada
kadinbudu balik koftesi, balik kroket ve sebzeli hamsinin - 18°C’ de 9 ay " iyi ", 9-12 ay
arasi ise " pazarlanabilir " nitelikte oldugunu bildirmislerdir.

Gokoglu (1994), Balik koftesinin + 4 °C’ de depolanmasi sirasinda kalite
degisimlerinin incelenmesi ve raf Omriiniin tespiti amaciyla uskumru ( Scomber
scombrus )’ da yaptig1 calismada, orneklerin + 4 °C’ de 8. giine kadar 1yi kalitede
oldugunu ve 10 giinliik depolama sonunda da bozulmus oldugunu tespit etmistir.

Avci (1996), +2 °C£1’ de depolanan alabalik salatasi ve koftesinin raf dmriini

3 13

belirlemek amaciyla yaptigi calismada soguk depolamanin ilk gilinlerinde “ ¢ok iyi
kalitede olan alabalik salatasinin 16. giine kadar “ 1yi * kalitede oldugunu 16. giinden
sonra tiiketilemez oldugunu belirtmistir. Alabalik koftesinin 2. gline kadar “ ¢ok iyi “, 8.
giline kadar “ 1y1 “, 10. giine kadar “pazarlanabilir * kalitede, 10. giinden sonra ise “
tiikketilemez ““ oldugunu belirtmistir.

Yanar ve ark. (1999), Sazan (Cyprinus carpio) etinden balik koftesi liretmis ve
iirtinlin duyusal 6zellikleri ile raf dmriinii aragtirmiglardir. Sarimsak, sarimsak+aygicek
yagi, sogan, sogantaycicek yagi ve kontrol grubu olmak iizere bes farkli igerikte balik
koftesi hazirlamislardir. Uriinler, duyusal degerlendirme sonucunda, 10 iizerinden 7.4
ile 9.07 aras1 puanlar alarak yiiksek bir begeni kazanmislardir. Ayrica vakum paketleme
yapilmis balik eti kiymasinin -18°C’ de, 6 ay depolama siiresi boyunca belirlenen pH,
Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N), Peroksit Sayis1 (PS) ve Tiyobarbutiirik Asit Sayisi

(TBA) degerlerine gore, iirliniin 1yi kalite 6zelligini korudugunu bildirmislerdir.



Ersoy (2000), Karabalik (Clarias gariepinus) koftesinin +2+1 °C’ de raf
omriinii belirlemek i¢in pH, TVB-N ve agirlik kaybi analizleri yapmustir. Orneklerin 12

3

giinliik depolama siiresince 2. giine kadar “ ¢ok 1y1“, 8. giine kadar * iy1 * kalitede, 10.
giline kadar “ pazarlanabilir “ kalitede 10. giinden sonra ise “ tiiketilemez * oldugunu
bildirmistir.

Varlik ve ark. (2000), Sogukta depolanan marine balik koftesinin raf dmriini
arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, hamsi baliklarim1 haslamis, kil¢ik ve kafalarini almais,
baharatla karistirrp kizartmiglardir. Daha sonra kizartilan {riinleri salamuraya
yerlestirerek +4 °C (1)’ de depolamislar, depolama boyunca 15 giinliikk periyotlarla
duyusal, pH, TVB-N ve TMA-N analizleri yapmiglardir. Elde edilen bulgulara gére
marine balik koftesinin 60. giine kadar cok iyi, 105. gline kadar iyi, 120. giinde
pazarlanabilir oldugunu, bozulmanin ise 120 giinden sonra basladigini belirtmislerdir.

Ersoy (2001), Karabalik (Clarias gariepinus) ve saribenli (Barbus luteus)
koftelerinin dondurularak muhafaza siiresini belirlemek i¢in yaptig1 calismada karabalik
ve saritbenli etinden hazirlanan, vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak
dondurulan kofteleri — 18 °C’ de 6 ay siireyle muhafaza etmistir. Depolama siiresince
koftelerde her ay fiziksel ve kimyasal analizler, 3’ er aylik periyotlarla da duyusal
analizler yapilmistir. Yapilan analizler sonucunda kofteler 6 ay boyunca “ iyi “ kalite
ozelliklerini korumuslar, “ tiiketilebilirlik ““ smirlar1 disina ¢ikmamaslardir. Karabalik ve
saribenli koftelerinde 6 ay boyunca pH degeri 6.62-6.72, toplam ucucu bazik azot
(TVB-N) degeri 14.00-18.20, nem degeri % 73.00+1.50 arasinda degisiklik gosterdigini
belirtmistir.

Akkus ve ark. (2004), Cig ve haslanmis balik etinden yapilmis koftelerin bazi
kalite parametrelerinin incelenmesi i¢in yaptiklar1 ¢caligmada, hamsi koftelerinin soguk
depolama ( +4 £ 1 °C ) kosullarinda duyusal, fiziksel (agirlik kaybi), kimyasal (TVB-
N, TMA-N) ve mikrobiyolojik analizleri (aerobik mesofilik bakteri, toplam psikrofilik
bakteri) her 3 giinde bir yapilmistir. Biitiin analizler tekerriirlii olarak yiirtitiilmiistiir. +4
+ 1 °C’ de raf 6mrii duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere gore 9 giin
olarak belirtmiglerdir.

Cakli ve ark. (2005), Suda c¢oziinmeyen bugday Ilifi eklenen alabalik
kroketlerinin donmus muhafaza esnasindaki kalite degisimlerini arastirdiklari

calismalarinda, farkli konsantrasyon ve partikiil boyutunda eklenen bugday lifinin



donmus depolamadaki (-18 °C) kalite iizerine etkisini incelemislerdir. Bu amagcla; bu
projede balik materyali olarak; kiiltiire edilmis taze alabalik filetolar: kullanilmistir. Tki
farkli boyuttaki bugday lifi , iki ayr1 oranda (%]1,5 ve %3) balik kroketlerine eklenerek,
dondurarak depolanma siiresince tekstiir, renk, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerindeki degisiklikler arastirilmistir. Sonug olarak; kroket seklinde hazirlanarak
dondurarak depolanmig balik {iriinlerinde lif kullaniminda; ¢aligilan kalite parametreleri
acisindan raf 6mrii artis1 saglanmis; 6zellikle su tutma kapasitesinin artmasi, renk, doku
ve oksidasyon gelisiminin engellenmesi acisindan Oonemli avantajlar getirebildigini
tespit etmislerdir.

Giirel ve ark. (2005), Biyikli balik ( Barbus esocinus )’ tan elde ettikleri balik
kroketlerinin +4 °C’ deki raf dmriinii belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada; 6rnekler
strafor kutular igerisinde stre¢ film ile paketlenerek depolanmistir. Soguk depolama
kosullarinda 3 giinde bir yapilan duyusal ve kimyasal (aw, pH, TVB-N, TBA) analizleri
sonucunda raf dmriinii 12 giin olarak bulduklarini rapor etmislerdir.

Cadun ve ark. (2008), Farkli bolgelerden avlanan farkli tiirdeki dondurulmus
cozdiiriilmiis karideslerden kroket yapimi ve dondurarak depolama boyunca kalite
degisimleri ile ilgili ¢alismalarinda, dondurulmus ¢ozdiiriilmiis Ege denizindeki Tiirkiye
sahillerinden yakalanan Panaeus semisulcatus (A), Ege denizindeki Yunanistan
sahilinden yakalanmis Parapenaeus longirostris (B) ve Marmara denizindeki
Canakkale sahilinden yakalanmis Parapenaeus longirostris (C) kroket iiretiminde
kullanmislardir. Karides kroketlerde donmus depolama boyunca degisimleri incelemek
ve raf Omriinii tespit etmek amaciyla orneklerde kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve
duyusal analizler yapmiglardir. Sonug olarak {irtinler 30. glinde mikrobiyolojik analizler
acisindan limit smir degerlerini ge¢mistir. Kimyasal kalite analizlerinden TVB-N
acisindan Panaeus semisulcatus 30.giinde tiketim smir degerine yaklasirken
digerlerinin ¢ok 1yi kalitede olduklarini tespit etmislerdir.

Oksiiztepe ve ark. (2009), farkli konsantrasyonda sodyum laktat ilave edilen
gokkusagi alabalig1 koftelerinin +4 °C’ de duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalitesini belirledikleri calismalarinda, ilave edilen sodyum laktat miktar1 arttikga
dayanma siiresinin arttigini, %2 sodyum laktat ilave edilen 6rneklerin 16 giin boyunca

yenilebilir niteliklerini korudugu tespit edilmistir.



Patir ve ark. (2009), Dondurulmus karides etinden hazirlanan kroketlerin raf
omri ile ilgili yapmis olduklar1 ¢alismalarinda, hazirlanan kroket orneklerini farkli
sicakliklarda (+4+1 °C ile -18+1 °C) muhafaza etmislerdir. Ornekler, mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal acidan analiz edilmistir. Sonu¢ olarak deneysel kroketlerin
muhafaza siiresinin +44+1 °C’ de 3 giin, -18+1 °C’ de ise 18 giin oldugunu tespit
etmislerdir.

Gokoglu ve Yerlikaya (2009), domates ve sarimsak Oziitleri ilave edilmis balik
kroketlerinin dondurulmus depolama siiresince kalite degisimlerini inceledikleri
calismada; domates 6ziitli uygulamasinin oksidasyonun baskilanmasinda etkin oldugunu
belirtmiglerdir. Uzun depolama siireleri goz oOniine alindiginda, 06zellikle ¢oklu
doymamis yag igceren su iirlinleri i¢in bitki 0ziitli uygulamalarinin basarili oldugunu

rapor etmislerdir.



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada Hatay ili sinirlar igerisindeki Golbasi goletinden temin edilen
boylara  ortalama 4.47+1.14 cm ve agirliklar1 ortalama 120+2.25 g olan 31 adet
karabaliktan10 kg (Clarias gariepinus) kullanilmistir. Golbast goleti 7.000.000 m? lik
sulak alana sahip, ortalama 3 m. derinliginde ve igerisinde ¢esitli canli tiirleriyle birlikte
5 farkli familyaya ait balik tiirlerini iceren (Cyprinidae, Claridae, Anguillidae, Ciclidae,
Mugilidae) bir golettir. Arastirmada kullanilmak {izere bu gdletten yakalanan baliklarin
biiyiikliik ve agirliklarinin ayn1 olmasina 6zen gosterilmistir. Alinan baliklar, igerisinde
buz kaliplar1 bulunan yalitimli tasima kaplarina yerlestirilmis ve en kisa zamanda

M.K.U Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi laboratuarma getirilerek kroket yapilmistir.

Calismada kullanilan karabalik resmi Sekil 3.1.” de goriilmektedir.

Sekil 3.1. Karabalik (Clarias gariepinus) resmi



3.1.1 Materyalin Hazirlanmasi

Kroket yapiminda farkli baharat ve malzemelerle 3 farkli formiilasyon

hazirlanarak 6n ¢alisma yapilmistir ( Cizelge 3.1. ).

3.1.2. Balhk Kroket Yapimi

Yeni avlanmig baliklar, laboratuara getirildikten hemen sonra hijyenik sartlarda
ayiklanip, yikanmis ve sular1 stizdiiriilmiistiir. Bu sekilde hazirlanan baliklar 100 °C’ de
10 dakika haslandiktan sonra ayna delik ¢apt 3 mm olan kiyma makinesinden
gecirilerek balik kiymasi elde edilmistir. Kiyma haline gelen balik etinin ig¢ine patates
ptresi, siit, ekmek ici, kisnis, kimyon, tuz ve irmik ilave edilerek iyice yogrulmus, sekil
verilmis ve kizgm yagda 1 dakika On pisirme yaptiktan sonra her bir strafor tabaga
(21x12x3 cm ebatinda) 75x50 mm ebadinda hazirlanarak yerlestirilmis ve hava
almayacak sekilde stre¢ film ile kaplanmistir. Ambalajlanan {iriinler +4+1 °C’ de

muhafaza edilmistir. Kroket yapim asamalar1 Sekil 3.2° de verilmistir.

Cizelge 3.1. Balik kroket yapimi1 6n ¢alismasinda kullanilan kroket formiilleri
KROKET HAZIRLAMADA KULLANILAN MALZEMELER

1. FORMUL 2. FORMUL 3. FORMUL
Balik filetosu Balik filetosu Balik filetosu
Patates Patates Patates

Ekmek igi Ekmek igi _
- Tereyag1 Tereyag1
Siit Siit _
Yumurta Yumurta Yumurta
Galeta unu Galeta unu Galeta unu
Kisnis _ _
Kimyon - Kimyon
Tuz Tuz Tuz
Sivi aygicegi yagi Sivi aygicegi yagi Sivi aygicegi yagi
Irmik Irmik

Hindistan cevizi rendesi

Un Un
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Cizelge 3.2. Balik kroket hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve miktarlar1

MALZEMELER MIKTAR (%)
Balik filetosu 73
Patates 12
Siit 6
Ekmek igi 0.5
Irmik 1.2
Kimyon 0.24
Kisnis 0.24
Tuz 0.48
Un 6
Galeta unu -
Yumurta -

Aygigegi yagi -

BALIK
l

Temizleme ( bas ve i¢ organlarinin ¢ikarilmasi )

l
Yikama

l

Haglama — sogutma

!
Deri, kilgik ve yiizgec alma

l

Balik etinin kiyma haline getirilmesi

l

Katki maddeleri ve baharat ilave etme

l

Sekillendirme

!
On pisirme
!

Porsiyonlama — Paketleme

!
Depolama (+4+1°C)

Sekil 3.2. Kroket yapim asamalar1
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L d

Sekil 3.3. Karabalik etinden hazirlanan kroket resmi

3.2. Yontem

Panelistler tarafindan en fazla begenilen ( Cizelge 3.1° de verilen 1 nolu formiil )
formiilasyonla hazirlanan karabalik kroketlerinin sogukta muhafazasi siiresince besin
degeri ve kalitesinde meydana gelen degisimleri incelemek amaciyla belirli araliklarla

duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler gergeklestirilmistir.

3.2.1. Duyusal Analizler

Duyusal analizlerde M.K.U. Gida Miihendisligi Boliimii gretim elemanlarmdan
panelist olabilme oOzelliklerine sahip olan 6 kisi gorev almistir. Panelistler farkli
masalara birbirinden etkilenmeyecek sekilde oturtularak Ornekler sunulmus ve agiz
tatlarin1 noétrlestirmeleri igin su ikram edilmistir. Panelistler tirtinleri goriiniis, renk,
koku, gevreklik, lezzet, genel begeni bakimindan 5 puan iizerinden degerlendirerek
degerlendirme sonuglar1 formlara yazilmistir. Duyusal degerlendirmede kullanilan form

cizelge 3.3 de gosterilmistir ( Kurtcan ve Goniil, 1987).
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Cizelge 3.3. Duyusal degerlendirme formu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

URUN:
PANELIST:
TARIH:
Uriin Ozellikleri Uriin

1- Goriintis

2- Renk

3- Koku

4- Gevreklik

5- Lezzet

6- Genel Begeni
TOPLAM

Varsa

ONETILETINIZ. . ..o e e e e e e

Sayisal Degerlendirme Puanlar1
1- Cok kotii

2- Kotii

3- Normal

4- Iyi

5- Cok iyi
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3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.2.1. pH Tayini

Kroket orneklerinden 10 g tartilarak 1:10 oraninda saf su ilave edilmis, iyice

homojenize edildikten sonra Orion 420 A model pH metre ile pH degerleri 6l¢iilmiistiir.

3.2.2.2. Toplam Ucucu Bazik Azot ( TVB-N) Tayini

Homojenize edilmis Orneklerden 10 g almarak icine 1 litre su konulmus olan
kejhdahl balonuna yerlestirilmis ve iizerine yaklasik 3 g magnezyum oksit (MgO)
eklenmistir. Saf su ile balonun etrafindaki MgO ve 6rnek yikanmistir. Bir erlen igerisine
10 ml % 33’ lik borik asit, 8 damla tasiro indikatorii ve ortalama 100 ml saf su
konularak destilasyon sistemine yerlestirilmis ve balon i¢indeki su kaynamaya
basladiktan sonra 10 dakika destile edilmistir. Erlen igerisinde toplanan destilat 0.1 N
HCL ile titre edilmistir. Titrasyon sonunda harcanan asit miktar1 tespit edilerek

asagidaki sekilde TVB-N miktar1 hesaplanmistir (Botta ve ark., 1984).

mgTVB-N/100g= Harcanan 0.1 N’ lik HCL (ml)x1.4x100

Ornek miktari (g)

3.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

3.2.3.1. Orneklerin Bakteriyolojik Analizler i¢cin Hazirlanmasi

Biitiin mikrobiyolojik sayimlarda 10 g balik kroket tartilarak 90 ml peptonlu su
(% 0.1'lik pepton, Oxoid L37) igine aktarilmistir. Ornekler 3 dakika boyunca
stomacher’da (IUL Instruments, Spain) homojenize edilmistir. Hazirlanan 107 lik
diliisyondan 10°  ya kadar desimal diliisyonlar hazirlanmistir. Orneklerin her
seyreltisinden 1’er ml kullanilarak iki seri halinde plak dokme metoduyla ekimleri
yapilarak inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar degerlendirilmistir.

Hazirlanan diliisyonlardan toplam aerobik mezofilik bakteri, maya, kiif, koliform
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bakteri ve salmonella bakteri sayimi yapilmistir (Harrigan ve McCance, 1976;

Ariyapitipun ve ark., 1999; Dalgaard ve Jorgensen, 1999).

3.2.3.2. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayim

Plate Count Agar (PCA, Oxoid) kullanilarak 37 °C' de 48 saat sonra sayim
yapilarak tespit edilmistir. Hazirlanan diliisyonlardan plak dokme yontemiyle ekimler
yapilmis ve petri kutularina inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda 30-300 arasinda

koloni iceren kiiltiirler degerlendirmeye alinmistir (Harrigan, 1998).

3.2.3.3. Koliform Bakteri Sayim

Violet Red Bile Agar (Difco B12) besi yeri kullanilmistir. 30+1 °C * de 24 saat
inkiibe edilerek olusan tipik koloniler sayilmistir (Icmsf, 1982).

3.2.3.4. Salmonella Tayini

Triple Sugar Iron Agar (TSIA) (Oxoid, CM 277) ve Lysine Iron Agar (LIA)
(Oxo1d, CM 381) biyokimyasal test besiyerlerine ekimler yapilarak, 37 °C’ de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. Inkubasyon sonunda, TSIA ve LIA’daki renk degisimine
gore pozitiflik degerlendirilmesi yapilmistir. Salmonella siipheli kolonilerin serolojik
identifikasyonu, salmonella antiserumu (Salmonella O Poly A-1 ve Vi-Difco 2264-47-
2) ile test edilerek, agliitinasyon olusumunun pozitif olup olmamasma gore

degerlendirilmistir (Icmsf, 1982).

3.2.3.5. Maya ve Kiif Tayini

Maya ve kiif sayim1 % 10’luk tartarik asit ilave edilerek pH’s1 3.5’e diisiiriilmiis
Potato Dextrose Agar (PDA) (21+1°C’ de 5 giin) besi yerinde yapilmistir (Oxoid,
1982).
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3.2.4. istatistiksel Analizler

Arastirma sonucunda elde edilen sonuglarda Statistica for Windows programi
kullanilarak varyans analizleri yapilmis ve sonuglar duncan ¢oklu karsilastirma testi ile
degerlendirilmistir.

Her mikroorganizma grubuna ait veriler (tekerriir x ornek sayis1 x zaman)
modeline uygun olarak ANOVA testine tabi tutulmus ve degiskenler arasi
interaksiyonlar duncan ¢oklu karsilastirma testi ile degerlendirilmistir.

Duyusal analizler sonunda elde edilen veriler, Statistica for Windows paket
programinda non-parametrik bir test olan kruskal-wallis yOntemine gore

degerlendirilmistir (Statistica v16.0 for Windows).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Karabalik etinden hazirlanan ve strafor kutularda ambalajlanarak sogukta ( +4 +
1 °C) muhafaza edilen kroketlerin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik

analizleri 2-3 giinliik periyotlarla 3 paralelli olarak yapilmstir.

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Caligilan tiim 6rneklerde pH ve TVB-N analizleri yapilmistir.

4.1.1. pH Degerleri

pH degeri; taze balik eti icin 6.0-6.5 arasindadir. Degerler depolama sirasinda
depolama siiresine bagli olarak yavas bir sekilde yiikselmektedir. Balik eti igin
tiikketilebilirlik smnir1 6.8-7.0 arasindadir. Ancak pH degeri kesin bir kriter olmayip her
zaman duyusal ve kimyasal testlerle tamamlanmalidir (Varlik ve ark., 1993).

Karabalik etinden hazirlanan ve sogukta (+4 £ 1 °C) muhafaza edilen balik
kroketlerin pH degeri depolamanin baglangicinda 6.80 iken; 21 giinliik muhafazasi
sonunda 5.88 olarak bulunmustur. Yapilan istatistiki analizlere gore muhafaza siiresi
boyunca pH degerinde diisiis gozlenmis olup, 21 giinlilk muhafaza siiresince elde edilen
pH degerleri arasindaki fark istatistiki agidan onemlidir (p T 0.05). Sogukta muhafaza

siiresince balik kroketlerinin pH degisimleri Cizelge 4.1. ve Sekil 4.1.” de verilmistir.



17

Cizelge 4.1. Karabalik kroketlerinin pH degerlerinin giinlere gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin) pH
0.giin 6.80+0.00*
2.giin 6.78+0.00°
5.gilin 6.74+0.01°
7.giin 6.69+0.01°
9.giin 6.40+0.00°
12.giin 6.36+0.01
14.giin 6.28+0.00 ™
16.giin 6.22+0.01°
19.giin 5.98+0.011
21.giin 5.88+0.011

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (p1.0.05)

pH- Zaman Grafigi

6,8

6,6
6,41
6,2

pH

5,81
5,6
5,4

0 2 5 7 9 12 14 16 19 21
Siire (giin)

Sekil 4.1. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince pH degerlerindeki degisimler

Gokoglu (1994), tarafindan yapilan ¢alismada, vakumsuz olarak ambalajlanan
ve +4 °C’de depolanan uskumru kéftelerinde 10 giinliikk depolama stiresince 2 giinliik
periyotlarla yapilan 6l¢iimlerde pH degeri’nin 6.16° dan 6.37’ ye yiikseldigi bildirmistir.

Avci (1996), alabalik salatas1 ve koftelerinin raf dmriinii tespit etmek amaciyla

hazirlanan triinlerin 12 giinliik depolama siirelerinde, salatalarn pH’ sinm 6.67° den
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8.25” e ¢iktigint; koftelerin pH degerinin ise 16 giinlilk depolama siiresi boyunca 6.67’
den 7.52’ ye yiikseldigini bildirmistir.

Giirel ve ark. (2005), Bryikli balik ( Barbus esocinus )’tan yapilan balik
kroketlerin sogukta raf Omriinii belirlemek icin yaptiklar1 caligmada, 21 giinliik
muhafaza siiresince 3 giinliik periyotlarla yapilan 6l¢iimlerde pH degerlerinin 6.85° den
5.69’ a distiigiini belirtmislerdir.

Yukarida sozii edilen dnceki ¢alismalarda pH degerleri baslangic pH’ sina gore
depolama siiresi boyunca artis gosterirken, Giirel ve ark. (2005), Biyikli balik ( Barbus
esocinus )’tan elde edilen kroketlerin raf dmriinii belirlemek i¢in yaptiklar1 ¢aligmada
bulduklar1 pH degerleri bizim ¢alismamizda gozlemledigimiz pH degerleriyle paralellik
gostermektedir. Caligmamizda belirlenen pH degerlerinin  diger calismalardaki
degerlerden farkli olmasinin sebebinin, materyal ve kroket yapiminda kullanilan icerigin

farkli olmasindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

4.1.2. Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N)

TVB-N tayini en ¢ok kullanilan yontem olup 6nemli bir parametredir (Gokoglu,
1994).

TVB-N degerine gore su iirlinlerinin smiflandirilmasi asagidaki gibidir:

25 mg/ 100g TVB-N igeren drnekler “COK IYI”
30 mg/ 100g TVB-N igeren drnekler “1Yi»
35mg/ 100g TVB-N igeren drnekler “PAZARLANABILIR”

35mg/ 100g’ mn lizerinde TVB-N iceren ornekler “BOZULMUS”

Tatli su baliklarinda ise TVB-N tiiketilebilirlik smir degeri 32-36 mg/100g
TVB-N’ dir. TVB-N degerleri balik cinsine gore degismekte ve cesitli faktorler
tarafindan etkilenmektedir (Varlik ve ark., 1993). Bu faktorler; baligm cinsi, avlama
mevsimi, bolgesi ve derinligi, baligin beslenme durumu, cinsiyeti ve yasidir ( Gokoglu,
1994).

Karabalik etinden hazirlanan ve sogukta (+4+1 °C) muhafaza edilen balik
kroketlerin TVB-N degeri depolamanin 0.giiniinde 6.06 mg/100g olarak saptanmustir.
Orneklerin TVB-N degerleri depolama siiresine bagli olarak artis gdstermis ve 21.
giinde 31.75 mg/100g’a yiikselmistir. Istatistiki analizlere gore; drneklerin TVB-N

degerindeki artiglarin depolamanin baslangicindaki degere gore onemli oldugu tespit
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edilmistir (pL0.05). Sogukta (+4 = 1 °C) muhafaza edilen drneklerin depolama siiresi

boyunca TVB-N degisimleri Cizelge 4.2. ve Sekil 4.2° de verilmistir.

Cizelge 4.2. Karabalik kroketlerinin TVB-N degerlerinin giinlere gére degisimi

Muhafaza siiresi (giin) TVB-N
0.giin 6.06+0.01°
2.giin 10.21+0.00%
5.giin 12.05+0.01°%
7.giin 17.60+0.11°
9.giin 20.49+0.11%
12.giin 23.05+0.00™
14.giin 23.17+0.06™
16.giin 25.99+0.00
19.giin 27.24+0.01°
21.giin 31.7540.11°

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler ==0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (p1.0.05)

TVB-N - Zaman Grafigi

351
30+
25+
20+
15+
10+

TVB-N (mg/100g)

0 2 5 7 9 12 14 16 19 21

Siire (giin)

Sekil 4.2. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince TVB-N degerlerindeki degisimler

Gokoglu (1994), aliiminyum kutulara yerlestirilen ve aliminyum folyo ile

kaplanarak ambalajlandiktan sonra +4+1 °C’ de muhafaza edilen uskumru koftelerinde
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TVB-N degerinin depolamanin baglangicinda 10.00 mg/100g iken 10 giinliik depolama
sonunda 36.4 mg/100g’ a yiikseldigini bildirmektedir.

Giirel ve ark. (2005), biyikli balik (Barbus esocinus) kroketlerinin TVB-N
degerlerinin depolama siiresine bagli olarak artis gosterdigini ve 6.56 mg/100g’ dan
28.16 mg/100g degerine ulastigini bildirmislerdir.

Patir ve ark. (2009), farkli sicakliklarda (4+1 °C ile -18+1 °C) muhafaza
ettikleri dondurulmus karides kroketlerinde TVB-N degerinin 0. giinde 4.20 mg/100g
olarak tespit edildigini, bu degerin muhafazanin ilerlemesine paralel olarak siirekli artis
gosterdigini ve 4+1 °C’ de muhafaza edilen 6rneklerde muhafazanin 3. giiniinde 16.10
mg/100 g seviyesine, -18+1 °C’ de muhafaza edilen 6rneklerde ise muhafazanin 18.
giintinde 31.50 mg/100g seviyesine ulastigini bildirmislerdir.

Belirtilen bu ¢alismalarda bizim ¢alismamizda oldugu gibi muhafaza siiresince
TVB-N degerlerinde bir artis goriilmiistiir. Calismamizda 6rneklerin TVB-N degerleri
depolama siiresince tiiketilebilir sinir degerleri arasinda kalmistir. Bunun, haslama
esnasinda ugucu azot bilesiklerinin bir kismmin u¢gmasindan ve kroket igeriginin balik

etinden baska ilave maddeler de icermesinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

4.2. Duyusal Analizler

Sogukta (+4 =1 °C) muhafaza edilen karabalik kroketleri goriiniis, renk, koku,
gevreklik, lezzet ve genel begeni bakimindan panelistlerce degerlendirilmistir.

Gidalarin  depolanmasinda {irliniin kalitesini belirleyen en Onemli kriterin
duyusal analiz sonuglar1 oldugu ve duyusal analiz sonuglar1 uygun olmayan bir iiriiniin
tilketilemeyecegi bildirilmektedir. Yapilan diger analiz sonuglar1 duyusal analiz
sonuclari ile birlikte degerlendirilmelidir (Baygar ve ark., 2002).

Panelistler tarafindan iiriinler i¢in belirlenen sayisal degerlerin duyusal

degerlendirme karsilig1 asagidaki gibidir.

1= Cok Kétii 2= Kotii 3= Normal 4= lyi 5= Cok lyi
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4.2.1. Goriiniis Testi

Panelistlerin degerlendirmelerine gore karabalik kroketleri baslangicta 4.83 puan
almislardir. Bu puanlamaya gore goriiniis bakimindan karabalik kroketlerinin 0. giinde
“cok 1y1” kalitede olduklari tespit edilmistir. 9. giinde 3.33 puanla “ normal”, 12. giinde
1.83 puanla “kétii”, 21. giinde 1.00 puan alarak goriiniis bakimmdan “ ¢ok kotii” olarak
degerlendirilmistir. Sogukta muhafaza edilen karabalik kroketlerinin depolama
siresince goriiniis puanlarmin glinlere gore degisimi ¢izelge 4.3 de verilmistir.

Cizelge 4.3. Karabalik kroketlerinin duyusal analizlerinde goriinlis puanlarinin giinlere
gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin) Degerler (goriiniis testi)
0.giin 4.83+0.16"
2.giin 4.66+0.21°
5.giin 4.16+0.30
7.giin 3.83+0.16™
9.giin 3.33+0.21°
12.giin 1.83+0.30¢
14.giin 1.33+0.21%
16.giin 1.00+0.00 ©
19.gilin 1.00+£0.21°
21.giin 1.00£0.00 ©

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler == 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (n= 6)
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Goriiniis - Zaman Grafigi

0 2 5 7 9 12 14 16 19 21
Siire (giin)

Sekil 4.3. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince goriiniimiindeki degisimler

4.2.2. Renk Testi

Panelistlerce yapilan renk degerlendirmesinde; karabalik kroketleri depolamanin
baslangicinda 4.83 puan almistir. Bu puanlamaya gore renk bakimindan karabalik
kroketlerinin 0. giinde “¢ok 1yi” kalitede olduklar1 tespit edilmistir. 9. giinde 2.83 puanla
“normal”, 12. glinde 2.33 puanla “ kotii”, 21. giinde 1.00 puan alarak renk bakimidan
“ cok kotii” olarak degerlendirilmistir. Karabalik kroketlerinin soguk muhafazasi

siiresince renk puanlarmnin giinlere gore degisimi cizelge 4.4’ de verilmistir.
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Cizelge 4.4. Karabalik kroketlerinin duyusal analizlerinde renk puanlarinin giinlere gore

degisimi
Muhafaza siiresi (giin) Degerler (Renk testi)
0.giin 4.83+0.16"
2.giin 4.50:0.22%
5.giin 4.000.25°
7.giin 3.83+0.40°
9.gilin 2.83+0.30°
12.giin 2.33+0.21%
14.giin 1.66+0.21%
16.giin 1.00+0.16°
19.giin 1.00+0.00°
21.gilin 1.00+0.00°

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler == 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (n= 6)

Renk - Zaman Grafigi
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Siire (giin)

Sekil 4.4. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince renk degisimleri

4.2.3. Koku Testi

Cizelge 4.5 de goriildiigii gibi; koku bakimindan yapilan degerlendirmede
karabalik kroketlerinin depolamanin bagslangicinda 4.66 puanla ‘“cok iyi” kalitede

olduklari, 9. giinde 3.33 puanla “normal”, 21. giinde 1 puan alarak “ ¢ok kotii” kalite
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ozelligi gosterdikleri tespit edilmistir. Karabalik kroketlerinin soguk muhafazasi

siiresince koku puanlarinin giinlere gore degisimi ¢izelge 4.5 de verilmistir.

Cizelge 4.5. Karabalik kroketlerinin duyusal analizlerinde koku puanlarinin giinlere
gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin) Degerler (koku testi)
0.giin 4.66£0.21°
2.giin 4.33+0.21%
5.giin 3.83+0.16™
7.giin 3.66+0.21°
9.giin 3.33+0.21°
12.giin 2.00+0.25¢
14.giin 1.50+0.22 ¢
16.giin 1.00+0.00°
19.giin 1.00+0.00°
21.gilin 1.00+0.00°

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler == 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (n= 6)

Koku - Zaman Grafigi
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Sekil 4.5. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince koku degisimleri
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4.2.4. Gevreklik Testi

Gevreklik bakimindan degerlendirilmesi i¢in panelistlere sunulan karabalik
kroketlerinin 0. giinde 4.66 puan alarak “ ¢cok iyi” kalitede olduklari, 9. giinde 3.16 puan
ile “normal”, 12. giinde 2 puan alarak *“ kotii” kalitede olduklar: tespit edilmistir. 12.
glinden sonra goriliniis ve koku yoniinden bozulma goriildiigiinden 12. giinden sonra
gevreklik yoniinden incelenmemistir. Karabalik kroketlerinin soguk muhafazasi

siiresince gevreklik puanlarinin giinlere gore degisimi ¢izelge 4.6 da verilmistir.

Cizelge 4.6. Karabalik kroketlerinin duyusal analizlerinde gevreklik puanlarinin giinlere
gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin) Degerler (gevreklik testi)
0.giin 4.66:£0.21°
2.giin 4.33+0.21%
5.giin 3.66+0.21™
7.giin 3.33+0.21°
9.giin 3.16+0.30°
12.giin 2.00+0.25¢
14.giin _
16.gilin _
19.glin _
21.glin _

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler == 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (n= 6)
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Gevreklik - Zaman Grafigi
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N
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Sekil 4.6. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince gevrekligindeki degigimler

4.2.5. Lezzet Testi

Panelistlerce yapilan lezzet degerlendirmesinde; karabalik kroketlerinin
depolamanin baglangicinda 4.83 puan aldiklar1 ve “cok iyi” kalitede olduklari, 9. giinde
2.66 puanla “normal”, 12. giinde 1.83 puanla “koti” kalitede olduklar1 tespit edilmistir.
12. giinden sonra goriiniis ve koku yoniinden bozulma goriildiigiinden lezzet yoniinden
incelenmemistir. Karabalik kroketlerinin muhafaza stiresince lezzet puanlarinin giinlere

gore degisimi ¢izelge 4.7° de verilmistir.
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Cizelge 4.7. Karabalik kroketlerinin duyusal analizlerinde lezzet puanlarinin giinlere
gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin) Degerler (lezzet testi)
0.giin 4.83+0.16"
2.giin 4.16+0.16™
5.giin 3.83+0.30°
7.giin 3.50+0.22°
9.giin 2.66+0.21°
12.giin 1.83+0.30°
14.giin _
16.giin _
19.giin _
21.glin _

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler == 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (n= 6)

Lezzet - Zaman Grafigi

Lezzet
)
[3)

0 2 5 7 9 12 14 16 19 21

Siire (giin)

Sekil 4.7. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince lezzetindeki degigsimi

4.2.6. Genel Begeni

Genel begeni bakimindan karabalik kroketlerinde yapilan degerlendirmede
kroketlerin 0. giinde 4.66 puanla “cok iy1” smifina girdikleri, 9. giinde 2.83 puanla

“normal”, 12. giinde 2 puanla “koti” kalitede olduklar1 tespit edilmistir. Karabalik



28

kroketinin soguk muhafazasi siiresince genel begeni puanlarinin giinlere gore degisimi

cizelge 4.8’ de verilmistir.

Cizelge 4.8. Karabalik kroketlerinin duyusal analizlerinde genel begeni puanlarinin

glinlere gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin)

Degerler (genel begeni)

0.giin 4.66£0.21°
2.giin 4.33+0.21%
5.giin 3.83+0.30°
7.giin 3.66+0.21°
9.giin 2.83+0.16°
12.giin 2.00+0.36 ¢
14.giin 1.16+0.16°
16.giin 1.00+0.00°
19.giin 1.00+0.00°
21.gilin 1.00+0.00°

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler == 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir (n= 6)

Genel begeni - Zaman Grafigi
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Sekil 4.8. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince genel begeni acisindan degisimi

Gokoglu (1994), Uskumru kéftelerinin +4 °C’ de depolandiginda 10 giine kadar

yenilebilirlik  6zelligini

korudugunu;

daha sonra koku ve lezzet degisimleri

gosterdiginden bozulmus olabilecegini ve sonug olarak; uskumru koéftesinin 10 giin
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Ces 19

boyunca depolanabilecegi ancak ilk 6 giin “iyi” olarak nitelendirilen kalite smifina
girdigini bildirmistir.

Avcit (1996), +2 °Cx1 de depoladigi alabalik salatasinin duyusal agidan 0. ile 4.
gilin “ ¢ok 1y1”, 4. ile 16. giinlerde “iy1”, 16. glinden sonra “pazarlanabilir *, 20. glinden
sonra ise “tiikketilemez” oldugunu bildirmistir. Bu calismada, alabalik koftelerinde
yapilan duyusal analizler sonucunda {iriiniin 0. ve 2. glinlerde “cok 1yi” 4. ve 8. giinlerde

3

“y1”, 10. glinde “ pazarlanabilir” 12. giinde ise “tliketilemez” nitelikte oldugu ileri
sirtilmiistiir. Alabalik koftelerinde yapilan bu duyusal analiz sonuglar1 bizim
buldugumuz sonuglarla yakinlik gostermektedir.

Giirel ve ark. (2005), biyikli balik ( Barbus esocinus )’ tan yapilan balik
kroketlerin sogukta raf Omriinii belirlemek i¢in yaptiklar1 caligmada, 21 giinliik
muhafaza siiresince yaptiklar1 duyusal analizlerde; 0. giin 4.91 puanla “cok 1yi” kalitede
olduklarini, 9. giinde 3.81 puan ile “iyi”, 21. giinde 1.43 puanla “ ¢ok kotii” nitelikte
oldugunu ve {irtiniin tazeligini 12 giin koruyabildigini bildirmislerdir.

Duyusal analiz sonuc¢larinin kimyasal ve fiziksel kalite kontrol degerleriyle
uygunluk gdstermesi, Uiriiniin kalitesinin degerlendirilmesi agisindan 6nem tasimaktadir.
Kimyasal ve fiziksel analiz sonuglarina gore bozulmamig bir iirlin duyusal analiz
sonuclarina gore bozulmus kabul edilebilir (Damarli ve ark., 1992). Yaptigimiz
calismalar sonunda sogukta depolanan balik kroketlerinin duyusal 6zellikleri depolama
siresince deger kaybederek 12. giinde tiiketilebilir 06zelliklerini kaybettikleri

belirlenmistir.

4.3. Mikrobiyolojik Analizler

On pisirme yapilmis hazir iiriinlerde baligin mikroflorasma ilaveten, baliga
katilan baharat, siit Uriinleri, yumurta {riinleri ve diger katki maddeleri gibi
materyallerde bulunan mikroorganizmalarin bozulmaya neden olabilecegi gozden uzak
tutulmamalidir (Refai, 1979).

Caligilan tiim kroket orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform

bakteri, salmonella, maya ve kiif sayimi1 yapilmustir.
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4.3.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimi

Calisilan karabalik kroketlerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi O.
giinde 3.87 log;o kob/g, 9. glinde 5.36 log;o kob/g iken 12. giinde 6.09 log;o kob/g ve 21.
gilinde 8.18 log;¢ kob/g olarak tespit edilmistir. Karabalik kroketlerinin toplam aerobik
mezofilik bakteri sayiminin muhafaza siiresince degisimi cizelge 4.7° de verilmistir.

Cizelge 4.9. Karabalik kroketlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayiminin giinlere
gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin) Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi

0.giin 3.87+0.06"
3.giin 4.03+0.02%
6.giin 4.27+0.06"
9.gilin 5.36+0.09°
12.giin 6.09+0.04¢
15.giin 7.19£0.06°
18.giin 7.83+0.03"
21.gilin 8.18+0.048

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler ==0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir. (p<0.05)

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayim

9,
8,
- 77
2 5
g 4
5 3
==} ]
1,
0,
0 3 6 9 12 15 18 21
Siire (giin)

Sekil 4.9. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince toplam aerobik ve mezofilik
bakteri sayisindaki degisimler
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Patr ve ark. (2009), dondurulmus karides etinden hazirlanan kroket
orneklerinde toplam mezofilik aerob sayisinin, 0. giinde 5,04 logl0 kob/g oldugunu
bulmustur. Bu say1 4+1 °C’ de muhafaza edilen 6rneklerde hizla artarak 3. giinde 6.50
logl0 kob/g seviyesine ¢ikmistir. -18+1 °C’ de muhafaza edilen Orneklerde ise
muhafazanin 18. gilinlinde bu degerin 6.17 logl0 kob/g diizeyinde oldugunu
bildirmislerdir.

Oksiiztepe ve ark. (2009), sodyum laktat Ilavesinin taze gdkkusag1 alabaligindan
(Oncorhynchus mykiss W.) yapilan koftelere etkisi ile ilgili caligmalarinda 0. giinde K
grubunda 4.11 log;o kob/g, A grubunda 5.26 log;o kob/g, B grubunda 5.15 log;o kob/g, C
grubunda 5.85 log;p kob/g olarak tespit ettikleri toplam aerobik mezofilik bakteri
miktarmin 2. glinden itibaren artmaya basladigini ve kontrol grubunda muhafazanin 8.
glinlinde 8.83 log;p kob/g seviyesine, A grubunda 10. giinde 8.79 log;y kob/g
seviyesine, B grubunda 12. giinde 8.90 logl0 kob/g seviyesine ve C grubunda ise 16.
giinde 8.80 log;¢ kob/g seviyesine ulastigmi bildirmislerdir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2004)’ ne gore tiim gida
maddelerindeki toplam mezofilik aerob bakteri sayis1 kabul edilebilir sir degeri 10°
kob/g’ dir. Caligmamizda toplam aerobik mezofilik bakteri saymmi 0. giinden itibaren
siirekli artmaya baslamistir ve buna gore sonuglar degerlendirildigi zaman 12. giinde

6.09 log;o kob/g oldugundan 12. giinden itibaren iirtiniin bozuldugu tespit edilmistir.

4.3.2. Koliform Bakteri ve Salmonella Tayini

Su fdiriinlerinde koliform bulunmamali veya cok diisiik sayida bulunmalidir.
Salmonella, Shigella ve diger enterik patojenler bulunmamalidir. Ciinkii bu
mikroorganizmalar bu hayvanlarin normal florasi olmadigi gibi ¢evrelerinde de
bulunmamaktadir. Bu mikroorganizmalarin varligi kontaminasyonun varligini
gostermektedir. Fekal koliform grubu bakteriler ¢ig, islenmis su iiriinlerinde 10/g” dan
fazla olmamalidir. Salmonella bulunmamalidir (Varlik ve ark., 1993).

Bizim ¢aligmamizda sogukta (+4+1 °C) muhafaza edilen karabalik kroketlerinde
21 giin boyu yapilan mikrobiyolojik analizlerde koliform grubu bakteri ve salmonella’

ya rastlanmamastir.
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4.3.3. Maya ve Kiif Sayimi

Maya ve kiifler, baliklarda normal flora igerisinde bulunmazlar. Bunlar
genellikle toprak orijinli olup, baliklara avlandiklari andan itibaren sudan veya avlanma
sonrasi kullanilan alet ve malzemelerden bulagsmaktadir (Goktan, 1990).

Calismamizda sogukta (+4+1 'C) muhafaza edilen balik kroketlerinde maya ve
kiif miktari, 0. giinde 1.63 log;o kob/g, 9. giinde 2.53 log;o kob/g, 12. glinde 3.36 logio
kob/g ve 21. giinde 5.87 log;o kob/g olarak bulunmustur. Karabalik kroketlerinin soguk
muhafaza siiresince maya ve kiif sayimlar1 ¢izelge 4.8 de verilmistir.

Cizelge 4.10. Karabalik kroketlerinin maya ve kiif sayiminin giinlere gore degisimi

Muhafaza siiresi (giin) Maya ve Kiif Sayim
0.giin 1.63+0.05%
3.gilin 1.81+0.08"
6.giin 2.22+0.04°
9.gaiin 2.53+0.05"
12.giin 3.36+0.09¢
15.giin 4.15+0.09¢
18.giin 5.08+0.06°

21.giin 5.87+0.06"

Not: Degerlerin iizerindeki farkli harfler a=0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
farklilig1 gostermektedir. (p1.0.05)
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Maya ve Kiif Sayim

Il L

Maya ve Kiif sayis

0 3 6 9 12 15 18 21
Siire (giin)

Sekil 4.10. Karabalik kroketlerinin depolama siiresince maya ve kiif sayisindaki
degisimler

Oksiiztepe ve ark. (2009), sodyum laktat ilaveli kdftelerin 0. giinde K grubunda
2.22 logjo kob/g, A grubunda 2.11 log;o kob/g, B grubunda 2.08 log;( kob/g, C grubunda
1.63 log;o kob/g olarak tespit ettikleri maya ve kiif tayinin 8. giinde K grubunda 3.90
logio kob/g, 10. giinde A grubunda 3.43 log;o kob/g, 12. glinde B grubunda 4.03 log;o
kob/g, 16. giinde C grubunda 4.90 olarak bildirmislerdir.

Yapilan bir ¢aligmada, karides etinde 1.78 log;¢ kob/g olan maya ve kiif sayis1 0.
giinde 1.73 log;¢ kob/g olarak bulunmustur. Bu say1, 4+1 °C’ de muhafaza edilen kroket
orneklerinde muhafazanin 1. giiniinde azalarak 1.15 log;o kob/g sayismna diigmiistiir.
Daha sonralar1 artisg gostererek 3. giinde 2.22 log; kob/g seviyesine ¢ikmustir. -18+1 °C’
de muhafaza edilen kroket 6rneklerinde ise bu sayr muhafazanin 2. giiniine kadar artis
gosterdikten sonra ileri muhafaza gilinlerinde farkli degisimler gostermis ve
muhafazanin 18. giinlinde 2.26 log;o kob/g degerine ulasmistir (Patir ve ark., 2009).

Yapmis oldugumuz ¢alismada diger ¢alismalarla benzer sonuglar elde edilmis
olup 0. giin maya ve kiif degerleri birbirlerine yakinlik gostermektedir. Maya ve kiif
miktar1 0. glinden itibaren siirekli artis gostermistir ve kroketlerin maya ve kiif
yoniinden 12. giinden itibaren sinir degerleri astif1 belirlenmistir.  Karabalik
kroketlerinde maya ve kiif gorlinlimiiniin avlanmadan sonra ya da kroket yapiminda

kullanilan baharat ve katki maddelerinden bulastig1 diistiniilmektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Sogukta (+4+1 °C) muhafaza edilen karabalik kroketlerinin pH degerleri
depolama siiresince azalma gdstermistir. En diisiik pH degeri (5.88) muhafazanin 21.
giiniinde gozlenmistir.

TVB-N degeri balik etinde tazelik ve kalite belirlenmesinde Onemli bir
parametre olup ve tatl su baliklarinda tiiketilebilirlik smir degeri 32-36 mg/100g’ dir.
Bununla birlikte TVB-N degerleri siirekli artis gdstermistir. Depolamanin son giliniinde
en yiksek TVB-N degeri 31.75 mg/100g olarak belirlenmistir. 21 giinlilk depolama
siresinin sonunda kroketlerin TVB-N degerlerinin “tiiketilebilirlik” smir degerleri
arasinda oldugu goriilmiistiir.

Servise hazir gidalarda kimyasal analiz sonuclar1 tiiketilebilirlik sinirlar
icerisinde olsa dahi tiiketimde duyusal analiz sonucglar1 dncelik almaktadir. Yapilan
duyusal testlerle, sogukta 21 giin siire ile muhafaza edilen karabalik kroketlerinin
depolamanin 0. giiniinden itibaren ¢ok begenildigi ancak 12. giinlinden itibaren “koti”
kalite sinifinda oldugu duyusal analiz sonuglarina gore belirlenmistir.

Sogukta muhafaza edilen karabalik kroketlerinin mikrobiyolojik analizleri
degerlendirildiginde salmonella ve koliform grubu bakterilere rastlanmamastir.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ ne (2004) gore, tiim gida
maddelerindeki toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin kabul edilebilir smir degeri 10°
kob/g olarak bildirildiginden sogukta (+4+1 °C) muhafaza edilen karabalik kroketinin
12. glinden itibaren tiiketilemez oldugu belirlenmistir.

Ayrica maya ve kiif yoniinden de kroketlerin 12. giinden itibaren sinir degerleri
ast1ig1 goriilmistiir. Karabalik kroketlerinde maya ve kiif goriiniimiiniin avlanmadan
sonra ya da kroket yapiminda kullanilan baharat ve katki maddelerinden bulastigi

diistiniilmektedir.
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