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Balik kofte Saglikli beslenmede balik, hayvansal protein kaynagi olarak énemli yer almaktadir. Balik
eti, besleyici degeri yiiksek bir besin olmasina karsin bozulmaya kars1 oldukca duyarlidir.
Balik ve balik {iriinlerinin islenmesi ve depolanmasi siiresince meydana gelen en dnemli
Baharat degisim lipit oksidasyonudur. Lipit oksidasyonundan dolay1 baliklarin kalitesindeki
diisiisleri azaltmak igin gesitli antioksidanlar kullanilmaktadir. Sentetik antioksidanlarin
insan sagligi acisindan potansiyel toksik olabileceginin One siiriilmesi, 6zellikle
giiniimiizde tiiketici tercihlerini dogal tarimsal tiriinlere yoneltmis ve iglenmis gidalarda da
saglik, kalite ve gilivenlik arayislarini 6n plana c¢ikarmistir. Kendilerine 6zgii lezzet ve
aromalari, antimikrobiyal ve antioksidan Ozellikleri nedeniyle, daha genis bioaktivite
profiline sahip olan baz1 bitki ve baharatlar, gida sektoriinde alternatif olarak

Bitki ekstrakt

Dogal antioksidan

kullanilabilecek dogal antioksidan maddelerdir. Bu derlemede, dogal antioksidan
Ozelligine sahip bazi bitki, baharat ve ekstraktlarin, farkli balik tiirleri ile yapilan balik
koftelerinin kaliteleri tizerine etkileri incelenmistir.

Keywords Abstract

Fish balls In healthy nutrition, fish takes an important place as a source of animal protein. Fish meat
is highly sensitive to deterioration, although nutritional value is a high nutrient. The most
significant change that occurs during the processing and storage of fish and fish products
Spices is lipid oxidation. A variety of antioxidants are used to reduce the decrease in the quality
of the fish due to lipid oxidation. The claim that synthetic antioxidants may be potentially
toxic in terms of human health, especially nowadays, directs consumer preferences to
natural agricultural products, and the search for health, quality and safety in processed
foods is at the forefront. Because of their unique flavor and aroma, antimicrobial and
antioxidant properties, some plants and spices that have a broader bioactivity profile are
natural antioxidants that can be used alternatively in the food industry. In this review, the
effects of some plants, spices and extracts with natural antioxidant properties on the
quality of fish ball made with different fish species were investigated.

Plant extract

Natural antioxidant
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GIRIS

Cagimizda meslek faaliyetleri, bedensel ¢alismalar yerine giderek artan bir sekilde zihinsel gii¢ gerektiren bir
hale gelmis olup, buna bagli olarak proteince zengin, kolay sindirilebilir gidalara yonelim goriilmiis, bilingli
beslenmenin kazanilmasiyla da doymamis yag asitlerince zengin gidalarin tiiketimi kagimilmaz olmustur. Su
tirtinleri bu anlamda yiiksek protein ve diisiik bag doku icerigi, doymamis yag asitleri ve esansiyel aminoasitleri
yiiksek oranda bulundurmasi nedeniyle 6nemli bir kaynak olusturmaktadir. Dolayisi ile hazir yemek teknolojisinde
su iiriinlerinin ve bunlardan hazirlanan gidalarin 6nemi tartigtimazdir (Varlik, Erkan, Ozden, Mol ve Baygar,

2004).

Su iiriinleri dondurma, tuzlama, kurutma, konserve, dumanlama, salam, sosis, surimi, marinatlar ve hazir yemek
seklinde islenmektedir. Baliklarin iglenmis {irlinler seklinde degerlendirilmesinde en popiiler iirlinlerden birisi balik
kiymasidir. Balik kiymasindan elde edilen geleneksel iiriinlerin basinda, Japonlarin “surimi” adini1 verdikleri {iriin
gelmekte olup, balik sosisi, balik salami, balik krakeri ve balik koftesi gibi iiriinlerin {iretiminde kullanilmaktadir
(Awang ve Mohamad, 1988). Balik koftesi, balik etinin temizlenip, haslanip kiyma haline getirildikten sonra
baharat ilavesiyle elde edilen bir balik iirtintidiir. Balik koéftesi yapiminda kullanilan baligin yag orani, kas yapisi,
bliytikliigii 6nem tasimaktadir ve genel olarak etli, biiyiikk ve kil¢ig1 az olan balik tiirleri tercih edilmektedir
(Gokoglu, 1994). Kofte yapimi i¢in tercih edilen balik tiirleri arasinda iskine, kdpekbaligi, berlam, ¢aca, sardalya,
istavrit, giimiis, berber baligi, 1skarmoz, palamut, sudak, uskumru, alabalik, hamsi, karabalik gibi tiirler

say1labilmektedir (Kaba, Ozer ve Corapgi, 2012).

Ulkemizde su iiriinlerinden yapilmis olan hazir yemeklerin tiiketimi ve satis1 heniiz pek yaygin olmamakla
beraber; gerek Avrupa, gerek Uzakdogu ve gerekse Amerika’da bu tip iirlinler son derece yaygin bir pazara
sahiptir. Ulkemizde de gerek hayvansal protein agigmin kapatilmasi, gerekse av sezonunda yiiklii miktarda hasat
edilen su iiriinlerinin degerlendirilerek sezon disindaki zamanlarda da tiiketimin saglanmasi ve tiiketiciye daha
farkl1 ve kolay hazirlanabilir tatlarin sunulmasi agisindan su iiriinleri kullanilarak hazirlanan {irtinlere yonelim
giderek artmaktadir. Dolayisiyla son zamanlarda egilim igslenmemis materyalin tazeligini uzun siire koruyarak

muhafaza edilmesi yaninda hazir gidalar seklinde iireterek deger katmaya yonelmistir (Creed, 2005).

Saglikli beslenmede balik, hayvansal protein kaynagi olarak onemli rol oynamaktadir (Nettleton, 1992).
Hamburger ve etten yapilan diger kofteler cogu lilkelerde hazir besin olarak ¢ok sevilmektedir. Bu iiriinler temel
olarak kirmizi etten yapilmaktadirlar. Ancak kirmizi etteki yiiksek kolesteroliin kardiovaskiiler hastaliklara neden
olmasi yoniindeki endiselerden dolay1r burger ve kofteler igin alternatif kaynaklar onerilmektedir (Vicente ve
Torres, 2007). Baliketi kirmiz1 ete oranla diisiik kolesterol seviyesi ve kardiovaskiiler hastaliklar1 6nleyen yiiksek
miktarda omega-3 yag asidi igeriginden dolay1 daha g¢ok tercih edilen bir besin maddesidir (Kolanowski ve
Laufenberg, 2006; Rosenberg, 2002).

Balik ve firiinlerinde depolama siiresince meydana gelen en 6nemli degisimlerden birisi lipid oksidasyonudur.
Lipit oksidasyonu ozellikle yiliksek miktarda ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) iceren baliklarin ve balik
iiriinlerinin besinsel degerinin azalmasina, kalitesinin bozulmasina ve raf dmriiniin kisalmasina neden olan en

onemli faktorlerden birisidir. Lipid oksidasyonu ozellikle dondurulmus ve buzdolabinda depolanan firiinlerle
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ilgilidir. Yagl su triinlerinin depolanmasi siiresince ortaya ¢ikan lipit oksidasyonunu onlemek ve raf omriinii

artirmak amaciyla kullanilan en etkili maddeler antioksidanlardir (Tian ve White, 1994).

Gidalardaki antioksidanlar “yaglar gibi kolaylikla okside olabilen materyallerin oksidasyonunu Onleyebilen
veya geciktirebilen kiiglik miktardaki maddeler” olarak tanimlanmistir (Becker, Nissen ve Skibsted, 2004).
Antioksidanlar; dogal ve sentetik olarak iki gruba ayrilarak incelenir. Dogal antioksidanlar, besinlerde var olan ve
onlarin bozunma, eksime, renk degistirme gibi reaksiyonlarini 6nleyen maddelerdir. Sentetik antioksidanlar yapay
olarak elde edilerek besinlere eklenir (Sezgin, 2006). Antioksidanlar uzun yillardan beri gidalarda katki maddesi
olarak kullanilmaktadir. Biitillendirilmis hidroksi anisol (BHA), biitillendirilmis hidroksi toluen (BHT), propilgallat
ve tersiyer biitil hidrokinon (TBHQ) gidalarda en sik kullanilan sentetik antioksidanlardandir. Ancak, son yillarda
bunlarin kizartilmis iirlinlerde tam etki gostermedigi, hos olmayan tat ve kokulara sebep oldugu ve en 6nemlisi
kanserli hiicre olusumunu uyararak insan sagligin1 olumsuz etkiledigi belirlenmistir. Bu yiizden bazi iilkelerde
kullanimu sinirlanirken, bazilarinda yasaklanmustir (Tsimogiannis, Stavrakaki ve Oreopoulus, 2006). Tiiketicilerin
katki maddeleri hakkindaki endiseleri nedeniyle son yillarda dogal antioksidanlara yonelim baslamistir (Formanek

ve digerleri, 2001).

Gida sektoriinde dogal katki maddelerinin kullaniminin yayginlagmasi ile birlikte diinya iizerinde bitkilerde
bulunan dogal antioksidanlara olan ilgi giin gectikce artmaktadir. Bu nedenle dogal antioksidanlarin incelenmesi
icin, bitkiler ve baharatlar aragtirmalarin en 6nemli odak noktasi haline gelmistir. Kendilerine 6zgii lezzet ve
aromalari, antimikrobiyal ve antioksidan &zellikleri nedeniyle, daha genis bioaktivite profiline sahip olan bitki ve
baharatlar gida sektoriinde alternatif olarak kullanilabilecek dogal antioksidan maddelerdir. Gidalarda lipit
oksidasyonunun bu tiir dogal maddelerle 6nlenmesi tiretici ve tiiketici agisindan oldukc¢a 6nemlidir. Ayrica, insan
saglhigini iyilestirmede, kalp-damar hastaligin1 ve kanseri 6nlemede bitkisel kaynakli antioksidan maddeler 6nemli

yer tutmaktadir (Rice-Avans, Miller, Bolwell, Bramley and Pridham, 1995).

Son yillarda baharat ve aromatik bitkilerin antioksidan 6zelliklerinden dolay1 gidalarda koruyucu ajan olarak
kullanimi yayginlagmigtir. Baharat ve aromatik bitkiler antioksidan ve antimikrobiyal &zelliklerinden dolay1
endiistride ve bilimsel arastirmalarda ¢ok fazla ilgi gérmektedir. Bunlarin antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri
icerdikleri vitaminler, flavonoidler, terpenoidler, karotenoidler, kumarinler, kurkuminler gibi fitokimyasallardan
kaynaklanmaktadir (Caluccive ve digerleri, 2003). Endiistriyel uygulamalarda kullanilmak iizere; meyve, sebze,
aromatik bitki ve ozellikle ¢esitli baharatlarin tohum, meyve, yaprak, kok, kabuk gibi kisimlari kullanilarak
antioksidanca zengin ekstraktlar tanimlamak iizere yapilmis ¢ok sayida calisma vardir (Karpinska, Borowski ve
Danowska-Qziewich, 2001; Tepe, Sokmen, Akpulat ve S6kmen, 2006). Bu derlemede, farkli balik tiirleri ile
yapilan balik koftelerine ve kofte yapiminda kullanilan bitki, baharat ekstraktlarinin balik koftelerinin kalitesi

tizerine etkilerini aragtiran ¢aligmalara yer verilmistir.
YONTEM

Farkl1 balik tiirleri ile yapilan balik koftesi caligmalar1 vardir. Ancak, dogal antioksidan maddeleri kullanilarak
yapilan balik kofteleri ile ilgili yeterli arastirma olmadigindan bu konuda bilgi birikimi oldukga yetersizdir. Bu

derlemede, literatiir taramas1 yapilarak, dogal antioksidan &zelligine sahip bazi bitki, baharat ve bunlardan elde
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edilen ekstraktlar kullanilarak, farkli balik tiirleri ile yapilan balik kdftesi caligmalarma yer verilmistir. Yapilan

literatiir ¢aligmalarinda, kullanilan ekstraktlarin balik koftelerinin kalitesine ve raf 0mriine etkisi irdelenmistir.
Dogal Antioksidan Kaynagi Aromatik Bitkiler

Aromatik bitkiler dogal antioksidanlarmn en dnemli kaynagimi olusturur. Bu bitkilerin ekstraklari depolama
sirasinda yag oksidasyonu seviyesini diisiirme ve hizin1 yavaslatma 6zelligindedir (Tsimogiannis ve digerleri,
2006). Yapilan calismalarda dogada bulunan bir¢ok bitkinin tibbi 6zellige sahip oldugu bildirilmektedir. Diinya
genelinde 422.000 bitki tiirii oldugu tahmin edilmektedir (Marinelli, 2005). Bu bitkilerden 50.000 ile 80.000
arasinda yer alan aromatik Ozelige sahip bitkiler tibbi amag¢h kullanilmaktadir (Duke, 2009). Antioksidan ve
antimikrobiyal aktiviteye sahip olabilen bu aromatik bitkiler soguk alginligindan kansere kadar cesitli hastaliklarin
tedavisinde kullamlmaktadir (Liang vd., 2009; Oztiirk, Altundag ve Gucel, 2010). Tibbi bitkiler ilag endiistrisinde
kullanimlarinin yani sira gida, kozmetik, baharat, alkollii icki ve mesrubat endiistrisinde de ekonomik oneme

sahiptirler (Celik ve Celik, 2007).

Aromatik bitkilerin antioksidan aktivitesi yapilarindaki fenolik bilesiklerle iliskilidir (Skerget ve ark., 2005).
Fenolik bilesiklerin miktar1 ve tipi; ¢esit, olgunluk, yagis miktari, yiikseklik, toprak kosullari, sicaklik vb. faktorlere
bagh olarak degismektedir. Bu nedenle bazi ¢esitler fenolik bilesiklerce zengin bazi gesitler ise fakirdir (Kegeli,
2000). Aromatik bitkilerin kimyasal bilesimi bircok etmene baglh olarak farklilik gosterdiginden, antioksidan
etkileri de degisebilmektedir (Akgiil ve Ayar, 1993).

Biberiye, adagayi, kekik ve defne gibi cesitli bitkilerden izole edilen dogal fenolik antioksidanlarin iglenmis
gidalarin tazeligini korumada gii¢lii bir etkiye sahip oldugu rapor edilmistir. Bu antioksidanlar kanser Onleyici
maddeler olarak bir potansiyele sahiptir (Ho, 2008). Antioksidan 6zellige sahip, aromatik bitkiler igerisinde yer
alan ve iizerinde en fazla arastirma yapilan aromatik bitkilerden kekik ve biberiyeyi 6rnek olarak verebiliriz. Ayni
cicekli bitki ailesi i¢inde bulunan farkli cinslere ait bitki tiirleri kisaca kekik olarak adlandirilmaktadir. Ulkemizde
ticareti yapilan ve yaygin olarak kullanilan, hepsi Ballibabagiller (Labiatea=Laminaceae) familyasina bagl kekik
tirlerinin dahil oldugu cinsler Origanum, Thymbra, Coridothymus, Satureja ve Thymus dur. Bunlardan en fazla
ihracat1 yapilan tiirlerin ortak 6zelligi, yiiksek diizeyde ugucu yag icermeleri ve ugucu yagin ana bilesenlerinin
timol ve/veya karvakrol olmasidir. Bu maddeler kekige kendine 6zgii kokusunu veren (Baser, 2001) ve antioksidan
0zellik kazandiran fenolik bilesiklerdir. Bu bilesikler ugucu yaglarin % 78-82’sini olusturmaktadir (Botsoglou ve

digerleri, 2003).

Tiirkiye’de Thymbra spicata L. nin iki varyetesi dogal olarak yetismektedir. Bunlar T. spicata var. spicata L. ve
T. spicata var. intricata’dir. Thymbra spicata var. spicata, lilkemizde, Trakya, Ege, Akdeniz sahilleri ve
Giineydogu Anadolu Bélgesinde yaygin olarak yetismektedir (Tanker ve ilisulu, 1984). Thymbra spicata var.
spicata, Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde “Zahter”, “Sater” veya “Karabas kekik” olarak bilinmekte, yaprak ve
cicek durumlar baharat ve ¢ay, geng siirgiinleri ise salata olarak tiiketilmektedir. Karabag kekik’ten halk arasinda,
soguk alginliklari, Oksiiriik, parazit, ekzema gibi cilt hastaliklarinin tedavisinde ve agr kesici olarak
yararlanilmaktadir. Ugucu yagmin icerdigi fenoller nedeniyle bakteri ve mantarlara karsi giliglii bir antibiyotik

etkiye sahip oldugundan, basta et iiriinleri olmak iizere gida iiriinlerinde aroma olarak, bununla birlikte parfiim,
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sabun, sampuan, i¢ki ve dis macunlari, konserve, sal¢a soslar1 ve sucuklarin yapiminda da yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir (Tansi, 1991). Kekigin degisik tiirlerinin antibakteriyel ve antifungal igerik tasidigi (Sagdig, 2003)

ve giiglii bir antioksidant (Goulas ve Kontaminas, 2007) oldugu rapor edilmistir.

Laminacae (Labiatae) familyasindan biberiye (Rosmarinus officinalis L.) 6énemli bir tibbi ve aromatik bitki
tiiridiir. Ulkemizde farkli isimlerle de (kusdili, hasalbal ve akpiiren) adlandirilan biberiye 50-100 cm yiikseklikte,
cali goriiniiste, kisin yapragin1 dokmeyen, cicekleri soluk mavi renkli ¢ok yillik bir bitkidir (Baytop, 1984).
Genellikle maki florasi i¢inde bulunan bu tiir Giiney ve Kuzey Anadolu’da yaygin olarak yetisir. Mersin ve Adana
yoresinde maki florasi i¢inde, orman i¢i bosluklarda, tarla ve iizlim bag1 kenarlarinda, 6zellikle de koruma altindaki

agaclandirma sahalar1 icinde yayilis gostermektedir (Kirpik, 2005).

Eski Yunan ve Romalilar doneminde gidalarin lezzetlendirilmesi ve tibbi tedavi amaciyla kullanilan biberiye
giiniimiizde kozmetik, parfiimeri, aromaterapi, eczacilik ve gida gibi bircok alanda kullanilmaktadir. Biberiye gida
iiretiminde yaygin bir sekilde kullanilan en etkili baharat bitkisidir. Avrupa ve Amerika da antioksidan olarak ticari
amacl yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Bozin ve digerleri, 2007). Yapilan bilimsel ¢alismalarla biberiyenin
antibakteriyel, antioksidan, antiviral bagisiklik sistemini iyilestirici etkileri ortaya konmustur (Gachkar ve digerleri,

2007).

Biberiyenin antiseptik, idrar artirici, gli¢ verici, yara iyilestirici 6zellikleri yanmi sira halsizlik, astim, seliilit,
kolesterol, karaciger, migren, 6dem, unutkanlik gibi rahatsizliklara iyi geldigi bilinmektedir (Acartiirk, 1993).
Biberiyenin yogun aromasi nedeniyle ekstraktlarinin 1000 ppm’den fazla kullanilmasi sonucu tat ve koku {izerinde
olumsuz etkileri olabilmektedir (Sengiin ve Hisil, 2000). Et ve et iriinlerine biberiyenin ekstrakte edilmeden

katiliminin bazi duyusal problemlere yol agtigi ¢esitli arastirmacilarca belirtilmistir (Turp, 1999).

Biberiyenin gii¢lii antioksidan aktiviteye sahip oldugu bildirilmektedir (Banyai ve digerleri, 2003). Biberiye
ekstraktinin antioksidatif 6zelliklere sahip olup, bu konuda BHA ve BHT ile kiyaslanan, dogal bir antioksidan
kaynagi oldugu vurgulanmaktadir (Tewari ve Virmani, 1987). Antioksidan aktiviteyle iliskili biberiyede bulunan en

onemli fenolik diterpenler; karnosol, karnosik asit ve rosmarinik asittir (Anonim, 2003).
Balik koftesi ve ekstraktlarla ilgili yapilan ¢alismalar

Ozalp Ozen ve Soyer (2017) calismalarinda, dondurularak depolanan uskumru kiymasmin bazi kalite
ozelliklerine yesil cay (YCE), iiziim ¢cekirdegi (UCE) ve nar kabugu (NKE) ekstraktlarinin etkisini incelemislerdir.
Bitkisel ekstraktlarin fenolik madde miktarlar1 dikkate alinarak, son iirlinde toplam fenolik madde miktar1 100
mg/kg olacak sekilde 6rnekler hazirlanmistir. Donmus depolama sirasinda bitkisel ekstraktlarin etkinligi, sentetik
antioksidan (BHT) iceren ve hicbir katki icermeyen kontrol (K) 6rnekler ile karsilastirilmistir. Elde edilen sonuglar,
NKE ve UCE’nmin dondurularak depolanan uskumru kiymasimin kalitesinin daha uzun siire (6 ay) korunmasi

acisindan uygun dogal antimikrobiyel katkilar oldugunu gostermistir.

Balik¢1 (2015), aragtirmasinda, kekik (Thymbra spicata), biberiye (Rosmarinus officinalis) ve feslegenden
(Ocimum basilicum L.) solvent ekstraksiyon yontemi elde edilen ekstraktlarin % 0.05 konsantrasyonunda ilave
edilmesi ile hazirlanan uskumru koftelerinin -18°C*de dondurarak (I. Deneme) ve +4+2°C’de sogukta vakumlanmis

halde (II. Deneme) depolanmas: siiresince duyusal (¢ig ve pismis), biyokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesindeki
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degisimlerin incelenmesini amaglamigtir. I. Deneme sonuglarina gére uskumru koéftelerinin raf dmrii kontrol ve
feslegen gruplan igin 8 ay, kekik ve biberiye gruplan igin ise 10 ay olarak belirlenmistir. II. Denemeye gore
uskumru koftelerinin kontrol ve feslegen gruplar igin 25. giine kadar giivenle tiiketilebilecegi, kekik ve biberiye
gruplarinin ise 28 giin “tiiketilebilir” 6zelligini korudugu belirlenmistir. I. denemede tiim gruplarda depolama
siiresince mikrobiyolojik limit degerine (10’kob/g’a) ulasilmamus iken, II. Denemede vakum paketle birlikte kekik

ve biberiye ekstraktinin bakteri gelisimini dnlemede ve biyokimyasal parametrelerde etkili oldugu goriilmiistiir.

Kilinggeker (2014), arastirmasinda ada ¢ayr ve 1sirgan otundan elde edilen ekstraktlarin yenilebilir kaplama
uygulanmig balik koftelerin bazi kalite faktorlerine etkileri belirlemistir. Balik kofteler igerisinde % 0.4 ve % 0.6
oraninda ada ¢ay1 ve 1sirgan otu ekstrakti igeren sodyum aljinat ¢6zeltisi ile kaplanmiglardir. Daha sonra vakumda
paketlenip, -154+2 °C’de 120 giin depolanmuglardir. Duyusal analiz sonuglar1 biitiin 6rnekler i¢in depolama
esnasinda kabul edilebilir seviyede olurken, tiim sonucglara bagli olarak ada ¢ay1 ve 1sirgan otu ekstraktlarinin

uygun seviyelerde gida kaplama bileseni olarak kullaniminin faydali olabilecegi tespit edilmistir.

Kaba ve digerleri (2013), dumanlanmig palamut baligindan (Sarda sarda, Bloch 1793) elde edilen balik
koftesinin +4°C’de raf dmriiniin tespit edilmesini amaglamislardir. Depolama siiresince kimyasal analiz bulgular
tiiketilebilirlik kalite sinir degerleri arasinda kalmasma ragmen, duyusal ve mikrobiyolojik kalite kriterleri goz
online alindiginda palamut baligindan elde edilen balik koftesinin +4°C’de muhafazasi sirasinda 10. giinde

tiketilemez kalite 6zelligi gosterdigi tespit edilmistir.

Kaba ve digerleri (2012), iilkemizde yaygin olarak avciligi yapilan zargananin (Belone belone euxini Giinther,
1866) bol bulundugu dénemlerde dumanlanip, kofte haline getirilerek, yilin her déneminde tiiketilebilecek farkli
alternatif Uirtin elde edilmesini amaclamiglardir. Ayrica lriine odun talasi ile elde edilen duman igerisinde
dumanlama islemi uygulanarak koku ve aroma, renklendirici kullanimi ile farkli bir renk kazandirilip, tiiketici
tarafindan benimsenmesi ve {ilkemizde dumanlanmis iiriin tiiketiminin artirilmasi amaglanmistir. Zargana baliklari,
yapay renklendirici (Sunset Yellow FCF) ilaveli ve ilavesiz olmak {izere dumanlandiktan sonra sogan, sarimsak,
maydanoz, ekmek ici, kimyon, karabiber, pul biber, nane, tuz ve yumurta kullanilarak kofte haline getirilmistir.
Daha sonra ay c¢icek yaginda kizartilmis, strafor tabaklara konularak, iizerleri stre¢ film ile kaplanmistir. -18 °C’de
6 ay boyunca muhafazaya alinmigtir. Zargana baligindan elde edilen her iki grup koftenin de 6 aylik depolama
siiresi boyunca, duyusal ve kimyasal kalitesini korudugu ve mikrobiyolojik kalite kriterleri yoOniinden

titketilebilirlik sinir degerini asmadig: tespit edilmistir.

Duman ve Ozpolat (2012), karabalik (Capoeta trutta) etinden farkli igeriklerde hazirlanan inegdl usulii balik
koftesinin -18+2 °C’de muhafazasi sirasinda meydana gelen kimyasal ve duyusal kalite degisimlerini
incelemislerdir. Bu amagla, A grubu (balik kiymasi, sogan, tuz), B grubu (balik kiymasi, sogan, tuz, kurutulmus un
haline getirilmis ekmek) ve C grubu (balik kiymasi, sogan, tuz, kurutulmus un haline getirilmis ekmek ve kasar
peyniri rendesi) olarak 3 farkli Inegél usulii balik koftesi hazirlanmustir. Duyusal degerlendirme sonucunda gruplar
arasinda onemli farkliliklar tespit edilmemistir. Inegdl usulii balik kéftelerinin depolama sonunda kimyasal ve
duyusal analiz sonuglarma gore 5. aya kadar tiiketilebilme niteligini korudugu ve 5. aydan sonra tiiketilmesinin

uygun olmayacagi tespit edilmistir.
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Peksezer (2012), aragtirmasinda giimiis balig1 (Alburnus mossulensis) etinden hazirlanan, kofte 6rnekleri farkli
sekilde 6n pisirme uygulanip ve farkli sekilde paketlenip dondurularak muhafazasi sirasinda meydana gelen
kimyasal ve duyusal kalite degisimlerini incelemistir. Bu amagla, A grubu (firinlanmis ve vakumsuz paketlenmis),
B grubu (firinlanmig ve vakumlu paketlenmis), C grubu (sivi yagda kizartilmig ve vakumsuz paketlenmis) ve D
grubu (s1v1 yagda kizartilmis ve vakumlu paketlenmis) olarak 4 farkli balik koftesi hazirlanmistir. Sonug olarak;
farkl sekilde 6n pisirme ve paketleme uygulanmis balik kofte 6rneklerinin -18°C'de muhafaza sonunda kimyasal ve

duyusal analiz sonuglarina gore 6. aya kadar tiiketilebilir niteligini korudugu tespit edilmistir.

Tiravoglu (2011), ¢alismasinda materyal olarak kiyma haline getirilen sarpa baligin1 (Sarpa salpa, Linnaeus
1758) kullanmigtir. Calisma gruplar1 antioksidan 6zelligi bilinen siyah {iziim ¢ekirdegi tozunun %2, %4 ve nar
cekirdegi tozunun %2 ve %4 konsantrasyonlarda, kafeik asit 100 mg/kg oraninda sarpa baligi kiymalari ile
muamele edilmis grup, kontrol grubu olmak iizere dort ana grup olarak belirlenmistir. Antioksidan 6zelligi bilinen
katki maddeleri kontrol grubu ile karsilastirilarak, buzdolabi kosullarinda (+4°C’de) raf 6mrii belirleme ¢aligmasi
yapilmistir. Ornekler iizerinde nar gekirdegi tozu kullamilan her iki oranin (%1 ve %2) etkili oldugu ve érneklerin
raf omriinii artirmis oldugu tespit edilmigtir. Uziim gekirdegi tozu ise; raf émriinii artirma da yiiksek oranlarda
kullanildig1 takdirde etkili olabilecegi kanaatine varilmistir. Sentetik olarak kullanilan kafeik asitin etkinligi

denemelerde kullanilan nar ve {iziim ¢ekirdegi tozuna gore daha az etkili oldugu ispatlanmustir.

Capkin (2008), calismasinda kadife baliginin (Tinca tinca L., 1758) balik koftesi yapimina uygunlugu ile isleme
sonrast besinsel 6zelliklerindeki degisimleri belirlemistir. Temin edilen balik materyalleri kiyildiktan sonra cesitli
katki maddeleri ilavesiyle kofte haline getirilmistir. Balik kiymast ve elde edilen koftelerin kimyasal
kompozisyonlari ile organoleptik analizleri yapilmigtir. Organoleptik analiz bulgularina gore kadife koftesi oldukga
cok begenilmistir. Kadife baligindan kofte yapilarak ekonomiye katki amagli kullanilabilecegi sonucuna
varilmistir. Elde edilen koftelerin +4+1°C'de 7. giline kadar iyi kalite 6zelliklerini korudugu 10. glinden sonra

bozulmus nitelik kazandig: tespit edilmistir.

Baygar ve digerleri (2008), ¢ig alabalik koftelerini kontrol grubu, Grup A (%5 02+%35 CO,+%60 N) ve Grup
B (%5 0,+%25 CO2+%70 N2) olmak iizere ti¢ farkli sekilde modifiye atmosfer vakum paketleyerek +4 + 1°C’de
depolamiglardir. Depolama boyunca duyusal, pH ve mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Kontol grubunun 5. giine
kadar, Grup A ve Grup B’ nin ise 9. giine kadar tazeligini korudugu tespit edilmistir. Her iki grup arasinda

depolama boyunca fark bulunmamustir.

Boran ve Kose (2007), mezgit (Merlangius merlangus euxinus, Nordmann, 1840) kiymalarindan ¢ farkl
sekilde elde edilen ve kizartilmig olarak 4°C’de 15 giin depo edilen balik koftelerinin duyusal ve kimyasal kalite
degisimlerini incelemislerdir. Duyusal analiz sonucuna gore sade balik kiymasindan elde edilen balik kofteleri en
kisa raf 6mriine sahip olurken (9 giin), n pisirme islemi uygulandiktan sonra elde edilen balik kofteleri en uzun raf
orline sahip olmustur (11 giin). Balik koftelerindeki kiymalarin farkli sekilde kullanilmasinin depolama boyunca

tirtinlerin kalitesi iizerinde 6nemli etkisi oldugu belirtilmistir.
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Akkus, Varlik, Erkan ve Mol (2004), ¢ig ve haglanmig hamsiden (Engraulis encrasicholus) hazirlanmig olan
balik koftelerinin sogukta (+4+1°C) depolanmasi sirasindaki raf omriinii incelemislerdir. +4+1°C’de raf omrii

duyusal, fiziksel ve mikrobiyolojik analizlere gore 9 giin olarak belirlenmistir.

Ersoy ve Yilmaz (2003), ¢alismalarinda karabalik (Clarias gariepinus) etinden hazirlanarak vakumlu ve
vakumsuz ambalajlandiktan sonra dondurulan ve -18 °C’de muhafaza edilen koftelerin kimyasal bilesimleri ve
kalite degisimlerini 6 ay boyunca arastirmislardir. Depolama siiresince koftelerde her ay pH, toplam ugucu bazik
azot (TVB-N) analizleri, depolamanin basinda ve sonunda besin igerigi (% nem, % ham protein, % ham yag ve %
ham kiil) analizleri ve duyusal analizleri yapilmistir. Koéftelerin 6 ay boyunca caligilan tiim parametrelerde “iyi”
kalite 6zelliklerini koruduklar1 ve tiiketilebilirlik sinirlarin1 asmadigi tespit edilmistir. Duyusal testler sonucunda

vakumlu ve vakumsuz ambalajlanmus tiriinler panelistlerin oldukga yiiksek begenisini kazanmuistir.

Balik kiymasindan elde edilen balik koftesi disinda balik burger, balik ezmesi ve balik kroketleri ile yapilan

calismalar da mevcuttur.

Ozogul ve Ugar (2013), ¢alismalarinda, kolyoz (Scomber japonicus) burgerlerine farkli iki konsantrasyonlarda
(% 0.3 ve %0.6) ilave edilen kekik, defne, adagay1 ve yesil ¢ay ekstraktlarinin -18°C’de 9 ay depolanmasi siiresince
duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite parametrelerini arastirmiglardir. Duyusal degerlendirme sonucuna gore
kontrol grubunun 7. ayda, kekik (% 0.3 ve % 0.6) ve yesil ¢ay (% 0.3 ve % 0.6) ekstrakt1 ilaveli gruplarin 9. ayda,
adagay1 (% 0.3 ve % 0.6) ve defne (% 0.3 ve % 0.6) gruplarinin ise 8. ayda ret edildikleri ve tiiketilemez 6zellikte
oldugu belirtilmistir. Kimyasal parametre degerleri antioksidan muameleli gruplarda, kontrol ve adagay1 gruplarina
gore daha diisiik olup, burgerlerin daha iyi kalitede oldugu gézlenmistir. Mikrobiyolojik sonuglar kontrol grubunun
muamele gruplarina kiyasla daha yiiksek diizeyde mikrobiyal sayiya sahip oldugunu ve kullanilan ekstraktlarin

kolyoz burgerindeki mikrobiyal flora iizerinde antibakteriyel etkiye sahip oldugunu gostermistir.

Yerlikaya, Gokoglu ve Uran (2005), hamsi (Engraulis encrasicholus)’den elde edilen balik ezmesinin +4°C’de
depolanmas1 boyunca kalite parametrelerini arastirmislardir. Kalite parametrelerinin analizleri depolama boyunca

her giin yapilmigtir. Hamsiden elde edilen balik ezmelerinin 6 giine kadar tiiketilebilecegi tespit edilmistir.

Bilgin, Unliisaym, Giinlii ve Izci (2005), arastirmalarinda sudak ve kadife baliginin sicak dumanlama ydntemine
gore dumanlandiktan sonra fileto artiklarinin ekonomiye katki amaclh balik ezmesi seklinde degerlendirilmesini
amaglamislardir. Her iki tlire ait derisiz fileto artiklar1 kiyildiktan sonra gesitli katki maddeleri ilavesiyle
karigtirilarak balik ezmesi haline getirilmistir. Fileto artiklari ve elde edilen balik ezmesinin kimyasal
kompozisyonlar1 ile duyusal analizleri yapilmigtir. Arastirma bulgularina gore, taze sudak (Sander lucioperca
Bogustkaya ve Naseka, 1996) ve kadife (Tinca tinca L., 1758) baliginin kimyasal igerikleri birbirine yakin
bulunmustur. Sicak dumanlama sonrasi her iki tiirde su iceriginde azalis saptanmistir. Duyusal analiz bulgularina
gore kadife ve sudak baligindan yapilan balik ezmesi arasindaki farkin 6nemsiz oldugu tespit edilmistir. Buzdolab1
kosullarinda (+4°C+1°de) 35 giinliik depolama sonucunda iiriiniin tiiketilebilirlik sinirlarin1 agmadigi belirlenmistir.
Sudak ve kadife baliginin fileto artiklarindan balik ezmesi yapilarak ekonomiye yarar saglayacagi sonucuna

varilmigtir.
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Tagkaya, Cakli, Kisla ve Kiling (2003), taze ve dondurulmus-¢odzdiiriilmiis alabalik (Oncorhynchus mykiss)
filetolarindan hazirladiklar1 burgerleri +4°C’de 21 giin depolamislar ve depolama siiresince burgerlerin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degisimlerini incelemislerdir. Her iki grubun pH ve TBA degerleri arasinda
onemli farkliliklar saptanirken, depolamanin 1. giliniindeki doku ozellikleri haricinde gruplar arasinda duyusal
nitelikler agisindan 6nemli fark bulunmamistir. Balik burgerler depolama sonunda fiziksel, kimyasal ve duyusal
analiz sonuglarina gore iyi kalitede bulunmalarina karsin, mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore taze alabalik
filetolarindan hazirlanan burgerlerin iyi kalitede olmadigi gozlenmistir. Dondurulmus-¢ozdiiriilmiis alabalik

filetolarindan hazirlanan burgerlerin ise 9 giinden 6nce tiiketilmesinin uygun olacagi sonucuna varilmstir.

Aromatik bitkilerden elde edilen bitki ekstraklarimin su triinlerinin raf 6mriiniin artirilmasi amacgli olarak

kullanim1 konusunda da ¢alismalar mevcuttur.

Ozyurt ve digerleri (2011a), biberiye ekstrakti igeren buzda depolanan sardalyanin (Sardinella aurita) depolama
siiresince kalitesindeki degisimleri incelemislerdir. Geleneksel buzlama ile depolanan sardalyalar duyusal
degerlendirmeye gore depolamanin 12. giiniinde reddedilmis, biberiye ekstrakti ile hazirlanmis buzda depolanan
sardalyalar ise depolamanin 15. giinlinde ret edilmistir. Duyusal degerlendirmeye gore %0.05 ve %0.1 biberiye
ekstraktt ile hazirlanan buzda depolama sonucunda gruplar arasinda Onemli farkliliklar goézlemislerdir.
Arastirmacilar, biberiye ekstrakti ile hazirlanan buzda depolamanin, geleneksel buzlama ile depolamaya gore

sardalyalarda raf 6mriinii 6nemli 6l¢iide artirdigini belirtmislerdir.

Ozyurt, Ozkutuk ve Polat (2011b), 4 aylik donmus depolama siiresince (-18 °C) farkli yontemlerle pisirilmis
(kizartma, firin ve 1zgara) ¢ipuranin (Sparus aurata) oksidatif kalitesinde, biberiye ekstrakti katkisinin etkisini
incelemislerdir. Cipuranin donmus depolanmas: siiresince FFA, peroksit sayist ve TBA degerinde 6nemli artiglar
gozlenmigtir. Biberiye ekstrakti uygulanan gruplarin kontrol grubuna oranla genellikle daha diisiik diizeyde

peroksit sayisi ve TBA degeri igerdigi gézlenmistir.

Ozogul ve digerleri (2010), vakum paketlenmis 20 giin soguk depolanan (4 + 1 °C) sardalyanmn duyusal,
biyokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinde farkli dozlardaki (%1 ve %?2) biberiye ekstraktinin etkisini
arastirmiglardir. Aragtirma sonunda biberiye ekstraktinin ¢ig ve pismis sardalyanin duyusal kalitesini artirdigi ve
ozellikle %1 biberiye ekstrakti ile muamele edilen gruplarin panelistler tarafindan daha tercih edilebilir oldugu
rapor edilmistir. Biyokimyasal analiz sonuclarinda lipit oksidasyonunu kontrol altina almada % 2 biberiye

ekstraktinin kullaniminin daha etkili oldugu gézlenmistir (p < 0.05).

Serdaroglu ve Felekoglu (2003), sardalya filetosuna biberiye ekstrakti ve sogan oziitii uygulayarak -20°C de
depolama ile yapmis olduklari ¢alismada TBA, FFA, PV degerlerini 5 ay boyunca incelemislerdir. Calisma
sonunda TBA, PV ve FFA oranlarinin lipit oksidasyonu nedeniyle artig gosterdigini, biberiye ekstraktinin kontrol
grubuna gore TBA, PV ve FFA diizeylerinde antioksidatif etki gdsterdigini tespit etmislerdir. Sogan oziitiiniin

uygulandigi grubun dondurulmus sardalyanin raf dmriinii 3 ay geciktirdigi saptanmistir.

Akhtar ve digerleri (1998), biberiye ekstraktinin yliksek miktarda karnosik asit ve karnosol gibi fenolik

diterpenik madde i¢cermekte oldugunu ve yaptiklar: ¢alismada biberiye ekstraktinin dondurulmus ve buzdolabinda
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depolanmis gokkusagi alabaliginin (Oncorhynchus mykiss) depolanmasi boyunca ¢ok etkili bir antioksidan etki
gosterdigi bildirilmistir.
SONUC ve ONERILER

Su iirlinlerinde bozulma genellikle bakteriyel ve oksidatif kaynakli oldugu i¢in bitkisel ekstrakt kullanimi su
irlinlerinde meydana gelen kalite kayiplarinin 6nlenmesinde énemli bir yere sahiptir. Bu baglamda 6nemli bitki
ekstraktlarinin su irlinlerinde kullanim imkéanlarinin arastirilmas: gerekmektedir. Sonu¢ olarak, literatiir
caligmalarma gore balik koftelerinin farkli sekillerde islenmesi, paketlenmesi ve depolanmasinin kalitesi ve raf
omriine etkili oldugu, yapilan caligmalarda kullanilan ekstraktlarin farkli sekillerde islenmis olan koftelerin kalitesi
ve raf Omriine olumlu katki sagladigi tespit edilmistir. Ayrica, kullanilacak olan ekstraktlarin uygun
konsantrasyonlarda kullanilmasinin {iriiniin duyusal kalitesi bakimindan 6nem tasidig1 ortaya konmustur. Aromatik
bitkilerin kimyasal bilesimi bir¢ok etmene bagl olarak (¢esit, olgunluk, yagis miktar1, yiikseklik, toprak kosullari,
sicaklik vb.) farklihk gosterdiginden, antioksidan etkileri de degisebilmektedir. Bu nedenle, ekstrakte edilecek
bitkiler icin, belirtilen etmenler, ekstraksiyon yontemi dikkate alinmalidir. Ayrica, bitkilerden elde edilen

antioksidanlar endiistri agisindan da bir 6neme sahip oldugu ortaya konmustur.

Farkli balik tiirleri ve farkli bitki ekstraklar1 kullanilarak, uygun konsantrasyonlarm belirlenmesi ile alternatif
tirtinlerin kazandirilmasi1 saglanabilir. Bitki ekstraktli koftelerinin, tiiketiciler tarafindan alternatif bir gida maddesi
olarak, begeniyle tiiketilebilecegi, dondurarak depolama (-18°C) kosullarinda uzun siire tazeligini yitirmeden
muhafazasinin miimkiin oldugu ortaya konmustur. Boylelikle su iirlinleri isleme tesislerinde dondurarak depolanan
baliklarm tiikketime ve pisirmeye hazir kaliteli iiriin olarak degerlendirilmesi ve pazarlanmast ile isletme-bdlge-iilke
ekonomisine ilave katki saglanabilecegi bilinmektedir. Ayrica isletmelerde {iriin ¢esitliliginin artmasiyla, tiiketiciye
farkli lezzetlerde {iriin ¢esidi sunmasina ve segmesine imkan saglayarak, yilin her ayinda balik tiiketimini miimkiin

kilarak ta tiiketicinin begenisine degisik bir lezzet kazandirilmis olacaktir.
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