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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

AVOKADO MEYVE VE KABUGU TOZU iLAVE EDILEREK URETILEN
GOKKUSAGI ALABALIGI KOFTELERININ KALITE PARAMETRELERININ
BELIRLENMESI

Rahimeh JABERI
Damisman: Doc. Dr. Pnar OGUZHAN YILDIZ

Amagc: Bu aragtirma ile farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozu ilave
edilerek iiretilen gokkusagi alabalig koftelerinin raf omriiniin belirlenmesi amaglanmaistir.

Yontem: Bu amagcla kontrol grubu ve farkli avokado tozu orani (%1 avokado meyvesi tozu,
%1 avokado kabugu tozu, %3 avokado meyvesi tozu, %3 avokado kabugu tozu) kullanilarak
olusturulan 5 farkli balik koftesi iiretimi yapilmistir. Kofteler kilitli posetlerde ambalajlanarak
4+1°C’de 18 giin siireyle muhafaza edilmis, fizikokimyasal (pH, thiobarbitiirik asit reaktif
substans (TBARS), toplam ugucu baz azotu (TVB-N), yag asidi ve besin kompozisyonu),
mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri, psikrotrofik bakteri, maya ve kiif) ve duyusal
(goriiniis, tekstiir, koku, renk, lezzet ve genel begeni) analizlere tabi tutulmustur.

Bulgular: Gokkusag: alabaligi koftelerinde avokado kullaniminin toplam aerobik mezofilik
bakteri, psikrotrofik bakteri, maya-kiif, TVB-N, TBARS ve pH degerleri ilizerinde 6nemli
seviyede (p<0,01) etkili oldugu gézlemlenmistir. Besin kompozisyonu (protein, yag, kiil ve
nem) agisindan ise avokado tozu kullaniminin 6nemli seviyede etkili olmadigi (p>0,05)
goriilmistiir. Duyusal parametreler agisindan gruplar arasinda istatistiki agidan 6nemli (p<0,05)
farkliliklar bulunmustur. Kofte 6rneklerine ait yag asidi analizlerinden elde edilen sonuglar
incelendiginde ise toplam doymus yag asidi (3 SFA), toplam tekli doymamis yag asitleri
(O MUFA), toplam coklu doymamis yag asitlerinin (3PUFA) ve toplam omega 3 (}n3)
miktarinda gruplar arasinda istatistiki olarak 6nemli farkliliklar belirlenmistir (p<0,05).

Sonu¢: Tiim bu analizler sonucunda gokkusagi alabaligi ile hazirlanan balik koftelerinde
avokado meyvesi ve kabugu tozu kullaniminin uygun olabilecegi sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Gokkusag1 Alabaligi, balik koftesi, avokado, raf omrii
Subat 2023, 68 sayfa



ABSTRACT

MASTER THESIS

DETERMINATION OF QUALITY OF RAINBOW TROUT FISHBALLS
PRODUCED BY ADDITIONAL AVOCADO FRUIT AND PEEL POWDER

Rahimeh JABERI
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Pmar OGUZHAN YILDIZ

Purpose: In this study, the determination of the shelf life of rainbow trout fishballs produced
by adding avocado fruit and peel powder at different rates (1% and 3%) were aimed.

Method: For this purpose, 5 different fishballs were produced using the control group and
different avocado powder ratios (1% avocado fruit powder, 1% avocado peel powder, 3%
avocado fruit powder, 3% avocado peel powder). Fishballs were stored in plactic lock bags at
4°C for 18 days. The samples were analyzed in terms of physicochemical (pH, thiobarbiitiric
acid reactive substans (TBARS), total volatile basic nitrogen (TVB-N), fatty acid and nutrient
composition), microbiological (total aerobic mesophilic bacteria, psychrotrophic bacteria,
yeast-mold) and sensory properties (appearance, texture, smell, color, flavor and general taste)
on certain days of storage of period.

Findings: It was observed that the use of avocado had a significant (p<0,01) effect on total
aerobic mesophilic bacteria, psychrotrophic bacteria, yeast-mold counts, TVB-N, TBARS and
pH values in rainbow trout fishballs. However, no significant (p>0,05) changes in nutritional
composition were observed in fishballs by adding avocado fruit and peel powder. There were
statistically significant differences between the groups in terms of sensory parameters (p<0,05).
When the results obtained from the fatty acid analyzes of the fishball samples were examined,
it was seen that the total saturated fatty acid (3>SFA), total monounsaturated fatty acids
(O MUFA), total polyunsaturated fatty acids (D PUFA) and total omega 3 (3 n3) amounts
statistically significant differences were determined among the groups (p<0.05).

Results: As a result of all these analyzes, it was concluded that it is possible to use avocado
fruit and peel powder in fish balls prepared with rainbow trout.

Keywords: Rainbow Trout, fishball, avocado, shelf life
February 2023, 63 pages
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GIRIS

Yogun is hayati ve fiziksel yorgunluk, insanlarin fazla vakit kaybetmeden pratik
hazirlanabilecek gidalara egilimini arttirmistir (Kilingceker ve Karahan 2019a). Bununla
birlikte insanlar sadece beslenme ihtiyaglarimi karsilayan gidalar1 degil ayn1 zamanda besin
degeri agisindan daha zengin, viicutta olusabilecek hastaliklar1 onleyen ve sagligi iyilestiren

gidalara 6nem vermeye baslanmistir (Jimenez-Colmenero et al. 2001; Kesemen 2018).

Ozellikle de son zamanlarda tiiketiciler saglikl1 beslenme bilinciyle hazir yemeklere ilgi
gosterseler de sagliga uygun ve kalorisi diisiik olan gidalari tercih etmektedirler. Bu baglamda
hazirlanis1 kolay ve hizli tiiketilen gidalarda kullanilan i¢ malzemeleri, liretim yontemlerini ve

tiriiniin sagladig enerji de dikkate alinmaktadir (Kilinggeker ve Karahan 2019a).

Yeni {irtin formiilasyonlari, fonksiyonel gidalar, probiyotikler, dogal katkilar veya yag
asidi profilinin degistirilmesi gibi uygulamalar 6n plana ¢ikmaktadir. Bu amagla en iyi
formiilasyonu olusturmak i¢in temel katki maddelerinin optimize edilmesi sartiyla yeni
tirtinlerin iiretimi olduk¢a 6nem kazanmaktadir. Saglikli gidalarin {iretimi tiim gidalarda oldugu
gibi et endiistrisinde de onemli alan olusturmaktadir (Jimenez-Colmenero 1996; Eim et al.
2013). Son zamanlarda et iriinlerinde sagliga yararli olan maddeler formiilasyona dahil
edilmesi ve boylece fonksiyonel iiriinlerin gelistirilmesi olduk¢a yaygin hale gelmistir (Turp
vd. 2016). Tiiketici tercihleri gida iireticileri iizerinden de dogrudan etkili oldugundan 6zellikle
et ve trlinlerinde farkli uygulamalara gidilmistir (Kilinggeker ve Karahan 2019c; Yildiz ve

Yilmaz 2020).

Gida sektorii farkli diriinler iireterek ¢olyak, diyabet, kardiyovaskiiler ve sindirim
bozukluklar1 gibi hastaliklar1 olan kisiler i¢in de alternatifler sunmaya baslamistir (Keskin ve
Kaplan Evlice 2015). Et endiistrisi yaygin olarak "olumsuz" algilanan bilesenleri azaltarak
ve/veya saglhiga faydali bilesenler ekleyerek daha saglikli et iirlinleri {iretilmesine
odaklanmaktadir (Fernandez-Lopez 2021). Bu fonksiyonel maddelerden biri “diyet lifleri” dir.
Diyet lifleri gidalarda en yaygin olarak kullanilan ve gidada fonksiyonel igerik kazandirmasiyla
kabul edilmektedir (Borderias et al. 2005).

Diyet lifi, tiikketicinin sagligin1 desteklemek i¢in gerekli bir gida bilesenidir. Diyet lifleri
¢oziinlir ve ¢ozlinmez olmak tizere iki gruba ayrilirlar. Coziiniir lifler arasinda pektin ve miisilaj

bulunurken, ¢oziinmeyen lifler arasinda seliiloz, lignin ve baz1 hemiseliilozlar yer almaktadir


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2214799320300461#!

(Borderias et al. 2005). Coziinmeyen diyet lifi, bagirsak hareketliligini normallestiren, kabizlig
Onleyen bir hacim artirict ajan olarak islev goriirken, ¢oziiniir lif, kolesterol ve glikozun

bagirsak emilimini azaltmakla iligkilidir (Selani et al. 2016).

Diyet lifi, selilloz, hemiseliiloz, pektin, lignin, zamklar, direngli nisasta ve diger
karbonhidrat olmayan bilesenler gibi insan viicudu tarafindan ayristirllamayan ve
sindirilemeyen bir bilesik sinifidir. Beslenme uzmanlari, insan sagliginin ayrilmaz bir sekilde
yeme aligkanliklariyla baglantili oldugunu ve yiiksek diyet lifi aliminin obezite, tip II diyabet,
kardiyovaskiiler komplikasyonlar, gastrointestinal bozukluklar ve bazi kanser tipleri gibi bir¢ok

saglik tehlikesini azaltabilecegini bildirmislerdir (Lin et al. 2019).

Et endiistrisinde diyet lifinin kullanilmasi iirlinlin tekstiirel 6zelliklerini iyilestirme,
pisirme kayiplarii1 azaltma, formiilasyon maliyeti ve yag ikamesi gibi teknolojik
ozelliklerinden dolay1 biiyiik bir 6neme sahiptir (Yalinkili¢ vd. 2012). Ayrica diyet lifleri kalp-
damar hastaliklar1, hipertansiyon, diyabet, obezite, kabizlik, kolon kanseri ¢esitli kanser
tiirlerine karsi koruyucu etkiye sahip oldugundan iglenmis et iiriinlerinde de kullanim imkan1

bulmustur (Ergene ve Bingol 2019).

Balik eti, benzersiz bilesimi nedeniyle insan beslenmesinde ¢ok onemlidir. Yiiksek
protein igerigi, temel amino asit profili ve omega-3/omega-6 yag asitleri gibi diger besinsel
faydalar1 nedeniyle insan tiikketimi icin kaliteli gida olarak kabul edilmektedir. Ayrica
doymamis yag asitleri, mineraller ve vitaminler (A, B1, B2, D ve K) bakimindan zengin oldugu
bilinmektedir (Erol 2013; Abdel-Wahab et al. 2020). Yiiksek kaliteli ve kolay sindirilebilir
proteinleri, sagliga faydali coklu doymamis yag asitlerini ve insan beslenmesi i¢in gerekli olan
vitamin ve mineralleri gibi bir ¢ok fonksiyonel 6zellikler icermesine (Jayasinghe et al. 2013)
ragmen balik iirtinleri lif icermemektedir. Su {riinlerine lif ilave edilmesi sadece islevselligi
gelistirilmez, ayn1 zamanda sagliga faydali olan fonksiyonel gidalar yaratmanin bir yolu olarak
da 6nem arz eder. Ayrica teknolojik agidan bakildiginda, liflerin eklenmesi, 6zellikle kullanilan
hammaddenin diisiik fonksiyonel kalitede oldugu durumlarda, kiyilmis kas ile yapilan tiriinlerin
su baglama, hacim verme, emiilsiyon kapasitesi ve jellesme 6zelliklerini ve tirliniin tekstiiriinii
de iyilestirmektedir (Borderias et al. 2005; Jayasinghe et al. 2013). Su iiriinlerine lif eklemenin
iki yolu vardir. Birincisi, lif dispersiyonlarini filetolara enjekte etmek, ikinci ve daha etkili yol

ise yeniden yapilandirilmis tirinlere lifin eklenmesidir (Borderias et al. 2005).

Yeniden yapilandirilmis su iiriinleri, yeni bir goriiniim ve doku ile bagka tirlinler yapmak
amaciyla kiyllmis ve/veya dogranmis kaslardan yapilan, katkili veya katkisiz olarak kullanilan
iriinlerdir. Ekmek kirintilar1 veya hamurla kaplanmis, daha sonra kizartilmis sekilde

kullanilmak tizere dondurulmus olarak tiiketime hazir {iriinlerdir. Temel olarak bu iirtinler



cocuklarin gidalarina yonelik parmak veya diger sekillerde piyasada bulunmaktadir (Borderias
et al. 2005). Balik iiriinlerine artan ihtiya¢ yeni deniz lirlinlerinin gelisimini tesvik etmektedir

(Pérez-Mateos and Lanier 2007).

Ekonomik degeri diisiik baliklarin balik koftesi, balik keki, balik sosisi ve balik rulolari
gibi degerlendirilmesi ile ekonomik faydalari olan biiyiik Olgekli fabrika iiretimine de destek

saglanacaktir. Pisirilmeye hazir bir balik {iriinii olarak da tiiketiciler tarafindan iyi

karsilanmaktadir (Lin et al. 2019).

Kofte ve benzeri tirtinlerde ise tirliniin fiziksel kimyasal ve duyusal 6zelliklerini artirmak
amaciyla su baglayict ve yag emmeye karsi bariyer ozelliginden dolayr cesitli unlar
kullanilmaktadir. Gida iiriinlerine farkli bitkisel kaynakli unlarin eklenmesi, bilesenleri ve insan
sagligina faydalari nedeniyle giinlimiizde giderek artmaktadir. Bitki bazli unlar, yiiksek protein,
nisasta ve lif icerikleri nedeniyle balik iirlinlerinin raf dmriinii uzatmaktadirlar. Ayrica uygun

miktarlarda eklenirse koftelerin donma-¢6ziilme stabilitesi artirabilirler (Kilinggeker 2015).

Bugday unu, galeta unu ve ¢esitli tahil unlar ile ekmek kirintis1 kofte ve benzeri
tiriinlerde formiilasyonda yer alabilmektedir. Bu bilesenler gliiten agisindan zengindir (%60'in
izerinde) ve genetik olarak yatkin bir popiilasyonu etkileyen ince bagirsak mukozasinin kronik
bir otoimmiin bozuklugu olan ¢6lyak hastaliginda bir endise kaynagidir. Colyak hastaligi olan
kisi sayisi1 yillar i¢inde 6nemli 6l¢iide artmis ve diinya ¢apinda tahminen her 100 kisiden 1'i bu

hastaliktan etkilenmistir (Silva et al. 2021).

Elma, soya, seker pancari, turunggil ve bezelye liflerinin yaninda iniilin ve gamlar gibi
farkli diyet lifleri de artik beslenme 6zellikleri veya fonksiyonel, teknolojik 6zellikleri (6rn.
jellesme veya koyulagma Ozellikleri) i¢in gidalara dahil edilmektedir. Diyete lif eklenmesi,
kolon kanseri, obezite ve kardiyovaskiiler hastalik riskini 6nemli 6l¢iide azalttig1 i¢in tavsiye
edilmektedir (Cadun vd. 2015). Son zamanlarda ¢iya ve kinoa unlari, i¢erdikleri ¢esitli besin
maddeleri ve biyoaktif bilesikler nedeniyle diinya ¢apinda tiiketiciler arasinda popiilerlik
kazanmistir (Fernandez-Lopez 2021). Piring ve amaranth unun nugget iiretmek icin farkl

kaplama kaynaklar olarak kullanilmasi ile ilgili de ¢aligmalar mevcuttur (Silva et al. 2021).

Gilinlimiizde balik¢ilik tiriinlerinde teknolojik amagclarla kullanilan diyet liflerinin ¢ogu
yiiksek oranda ¢oziiniirler ve daha ¢ok karragenan gibi algler veya garrofin, guar, ksantan

kullanilmaktadir (Sa nchez-Alonso et al. 2007).

Avokado, diinyada en ¢ok satilan meyveler arasinda yer almaktadir ve besinsel bilesimi
biiyiik 6lgiide meyve ¢esidine ve mevsime gore degisiklik gostermektedir. Avokado, diger

meyvelere gore bir ile iki kat daha fazla protein icermekte, ayn1 zamanda manganez, fosfor,
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demir ve potasyum agisindan zengin olup, diisiik miktarda sodyum igermektedir. Ayrica E
vitamini, C vitamini, 3-karoten, tiamin, riboflavin, nikotinik asit ve folat gibi elementleri de
icermektedir (Naveh et al. 2002).

Avokadolar orta enerji saglayan meyvelerdir, ¢linkii avokado yenilebilir meyvelerinin
yaklagik %80', su (%72) ve diyet lifinden (%6,8) olusmaktadir. Diisiik yagh meyve, sebzeler
gibi kilo kontrolii {izerinde benzer etkilere sahip oldugu gosterilmistir. Avokado yagt: %71
tekli, %13 c¢oklu doymamis yag asitlerinden ve %16 doymus yag asitlerinden olusur. Bu ise
saglikli kan lipid profillerini desteklemeye ve yagda ¢oziinen vitaminlerin biyoyararlanimini

artirmaya yardimci olmaktadir (Dreher and Davenport 2013).

Avokado meyvesi, meyve kiitlesinin %52,9-%81,3"inii temsil edilmekt olup, besin
igeriginde %1,0-3,0 protein, %67-78 su, %0,8-4,8 karbonhidrat, %0,8-1,5 kiil, %13,5-24 yag
ve %1,4-3,0 oraninda lif igerdigi bildirilmislerdir (Jimenez et al. 2021).

Carvalhoetal. (2015) ‘Hass’ avokadolarindaki, ana yag asidini oleik asit olarak (toplam
igerigin yaklasik %67-70'1) rapor etmis ve ayrica karotenoidler, E vitamini ve steroller gibi iyi

bir lipofilik fitokimyasal kaynagi oldugunu da vurgulamislardir.

Avokadonun bir lif kaynagi olarak potansiyel kullanimi inceledigi bir ¢alismada ise
Ettinger ¢esidinin taze avokado meyvesinin toplam diyet lifi igerigi 5,2 g/100 g olarak tespit
edilmistir. Bu miktarin yaklasik %75'inin ¢oziinmez ve %25'inin ¢oziniir lif icerdigi
belirtilmistir (Naveh et al. 2002).

Avokado yiiksek miktarda (ortalama %15) yag igeren nadir meyvelerden birisi olup,
yagin bilesimi zeytinyagi ile benzerlik gostermektedir. Ayrica meyve farkli yag asitleri,
vitaminler, mineraller, karotenoidler ve diger fitokimyasallar gibi temel besinler agisindan
oldukca zengin bir bilesime sahiptir. Yapilan ¢alismalarda, avokado c¢ekirdeginin, meyvesinin
kabugunun ve yapraginin yapisinda bulunan biyoaktif bilesiklerin antimikrobiyal, antioksidan,
antifungal, antikanser, antidiyabetik ve antihipertansif gibi pek ¢ok hastalig
durdurucu/yavaslatici etkisinin oldugu, 6zellikle de kolesterolii diisiirme ve kardiyovaskiiler
hastaliklar1 6nlemede avokado tiiketiminin 6nemli oldugu vurgulanmaktadir. Bu faydalarindan
otiirii de son 10 yildaki tiretimi ve giinliik diyette tiiketimi 6nemli 6l¢iide artmistir (Rodriguez-

Carpena et al. 2011; Demircan ve Velioglu 2021; Glimiistepe vd. 2022).

Avokadonun ana bilesenlerinin ve islevlerinin arastirildigi bir ¢alismada, kullanilan
avokado numunesi, kuru madde bazinda 100 g yenilebilir kisim basina 5,23 g suda ¢6ziiniir
diyet lifi ve 11,3 g suda ¢oziinmez diyet lifi igermektedir. Suda ¢éziinmeyen diyet lifi, igerik

sirasina gore hemiseliiloz> seliiloz> pektin oldugu tespit edilmistir. Calismada avokadonun



antioksidan aktivitesi, yogunluk sirasina gore kabuk> tohum> meyve seklinde bulundugu rapor
edilmistir. Kabukta ise diger kisimlardan 6nemli 6lgiide daha yiiksek miktarlarda polifenol

icermektedir.

Diyet lifleri siit, et, unlu mamuller ve diger iriinlerde yaygin olarak kullanilmasina
ragmen, yiiksek oranda ¢oztinmez diyet lifli balik¢ilik tirtinlerine dair neredeyse sinirli seviyede

¢alisma bulunmaktadir.

Bu ¢alisma gokkusag alabalik koftesine farkli oranlarda avokado meyvesi ve kabugu
tozlarmin ilave edilerek kalite parametreleri iizerindeki etkilerinin belirlenmesi ve avokado
ununun fonsiyonellestirici olarak kofte tiretimindeki kullanim potansiyelinin belirlenmesi

amactyla kurulmus ve yonetilmistir.



KAYNAK OZETLERI

Bitki ve meyve bazli unlarin, antioksidan aktiviteleri ve saglik {izerindeki olumlu
etkilerinden dolayi et iiriinleri tirctimindeki kullanimlarina yonelik arastirmalar da son yillarda

oldukga artis gostermistir (Lorenzo et al. 2018).

Cardoso et al. (2007) yeniden yapilandirilmig berlam balik (Merluccius
capensis) tiriinlerine renk ve doku ozelliklerini gelistirmek tizere mikrobiyal transglutaminaz,
Irlanda yosunu ve diyet lifi (bezelye veya hindiba kokii) ilave ettikleri ¢alismalarinda
transglutaminaz ilavesinin daha iyi dokusal 6zellikler sagladigini tespit ederken, %4 diyet lifi
ve %2 Irlanda yosunu ilaveli iiriinlerin sertlifinde artis saptamislardir. Ayrica daha yiiksek
Irlanda yosunu igeren iiriinlerde hafif, ama &nemli bir renk degisikligine neden oldugunu

vurgulamiglardir.

Cardosa ve ark (2008a), yagsiz bir balik sosisi gelistirmek amaciyla yaptiklari
caligmalarinda, hindiba otu kokii ile bezelye diyet lifleri ve farkli oranlarda berlam baligi
(Merluccius capensis) kombinasyonlarmni arastirmislardir. Bezelye diyet lifi eklenen balik
sosislerin daha sert oldugu, fazla miktarda berlam balig1 kullanilan sosislerin ise sertliginin
azaldigin1 bildirmislerdir. Duyusal analiz sonuglarina gére domuz yagi icermeyen sosislerin
doku ve renk parametreleri yoniinden daha olumlu sonuglar gosterdigini vurgulamiglardir.
Ayrica yiiksek oranda hindiba otu kokii lifli sosis drneklerinin kontrol grubu 6rneklere kiyasla
yapiskanliginin az ve ¢ignenebilir oldugunu, diisiik oranda hindiba otu kokii lifli sosislerin ise
kontrol grubu ile dokusal 6zellikler (sertlik ve yapigskanlik haricinde) bakimindan benzer

oldugunu saptamiglardir.

Cardoso et al. (2008b) berlam baligindan (Merluccius capensis) saglikli bir balik sosisi
gelistirmek igin yapmis olduklari ¢alismalarinda iiriinleri 2 gruba (I. grup: Bezelye diyet lifi,
balik kiymasi ile farkli oranlarda domuz eti ikamesi; Il. grup: Hindiba kokii ve domuz yagi
yerine farkli oranlarda ek berlam baligi kiymasi) ayirmiglar ve kalite degisimlerini
incelemislerdir. Duyusal parametreler agisindan I. grup 6rneklerin tekstiirel agidan daha ¢ok
tercih edildigi, fakat diger parametreler acisindan da Il.grup iirlinlerin daha kabul edilebilir
oldugu vurgulanmustir. Ayrica Il. grup sosislerin I. gruba kiyasla daha ¢ignenebilir ve daha az

yapiskan oldugunu bildirmislerdir.

Cardoso et al. (2009) mikrobiyal transglutaminaz ve diyet lifi (i¢ bezelye lifi ve hindiba

kokii iniilini) kullanilarak hazirlanan Atlantik uskumru (Scomber scombrus) ve kolyoz



(Scomber japonicus) kiymalar1 ile yaptiklart ¢alismalarinda mikrobiyal transglutaminaz
iceriginin Orneklerin pH ve su tutma kapasitesini arttirdigit ve tekstiirel 6zelliklerini
gelistirdigini bulmuslardir. Bezelye lifi ilaveli 6rneklerde sertligin ve su tutma kapasitesinin
artt1g1, hindiba kokii intilini ilaveli 6rneklerde ise tekstiirel 6zelliklerin ve su tutma kapasitesinin

katiilestigini rapor etmislerdir.

Cardoso et al. (2010) berlam baligindan (Merluccius capensis) hazirlamis olduklari
kiyilmig balik 6rneklerine bezelye diyet lifi, bitkisel yag ve balik yagi1 kaynakli omega-3 yag
asitlerini ilave etmisler ve 2 ile 10 °C’ de 3,5 aylik depolama sonunda yag asidi profili ve kalite
degisimlerini arastirmiglardir. TBARS degerini balik yagi kaynakli omega-3 i¢eren grupta daha
yiiksek belirlerken, jel kuvveti ve diger doku ozelliklerinde azalmalar saptamiglardir. Ayrica
tim gruplarin duyusal agidan kabul edilebilir oldugunu ve mikrobiyal gelismenin olmadigini

saptamislardir.

Sanchez-Alonso et al. (2007a), kalamardan (Dosidicus gigas) iiretilen surimi jel
tirtinlerinde farkli oranlarda (% 3 ve % 6) bugday diyet lifinin teknolojik etkilerinin arastirildig:
calismalarinda diyet lifi igeren jel 6rneklerinin diizenli dagilhim gosterdiklerini ve surimiye

bugday diyet lifi ilavesinin jelleri daha sar1 hale getirdigini gozlemlemislerdir.

Sanchez-Alonso et al. (2007b), berlam (Merluccius merluccius) ve istavrit (Trachurus
trachurus) baliklari ile yapmis olduklari ¢alismalarinda % 3 ve % 6 oranlarinda bugday lifinin
balik kiymasi tizerindeki etkilerini arastirmislar ve duyusal agidan en yiiksek puan1 %3 bugday
lifi iceren grubun aldigini gormiislerdir. Ayrica lif ilavesinin 6rneklerin su tutma ve baglama

kapasitesini arttirdigy, sertligi ise azalttigin1 vurgulamislardir.

Ribeiro et al. (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada sariagiz (Argyrosomus regius)
baligiyla hazirlanan sosis ornekleri iki farkli gruba (kontrol grubu (DF) %3.,9 bezelye diyet lifi,
diger grup (AGDF) %0,9 bezelye diyet lifi+ %3,0 antioksidan iiziim diyet lifi) ayirmisglar ve
242°C'de 98 giinliik depolama sirasindaki kalite degisimlerini incelemislerdir. AGDF grubunda
tekstiirel kalite kayiplarinin oldugunu ayni zamanda diisik TBARS degerlerine de sahip

oldugunu tespit etmislerdir.

Cadun vd. (2015) mezgit (Pollachius virens) balig1 koftelerine farkli boyutlarda (200 ve
400) bugday ve elma lifi ilave edilmesinin etkilerinin arastirildig1 ¢alismalarinda, kontrol grubu
(diyet lif ilavesiz) ve bugday lifli koftelerin tiiketim smirimi 3. gilinde asarken, elma lifli

koftelerin 5. giinde astigini bulmusglardir.

Kilingggeker (2015) bitkisel kokenli farkli unlarla iirettikleri sazan balik (C. carpio)

kofteleri ile yapmis olduklari ¢alismalarinda 6rneklerin kalite 6zelliklerini incelemislerdir. Ham



orneklerde en diisiik pH biber tohumu unu ile hazirlanan grupta rapor edilmistir. Kizartilmig
balik koftelerinde yulaf unu ilaveli grupta nem igeriginin, arpa ve ¢avdar unu ilaveli gruplarda

ise yag iceriginin dnemli diizeyde diistiigiinii bildirmislerdir.

Nayak et al. (2015) Asya kedi baligindan (Pangasius hypophthalmus) hazirlanan balik
koftelerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyal ve duyusal 6zellikleri iizerine kiiltiir mantarinin
(Agaricus bisporus) etkisini arastirildiklart ¢alismalarinda, kontrol grubu koftelerin peroksit,
tiyobarbitiirik asit degerleri ve yag asitlerinin 12. giin sonunda 6nemli dl¢iide arttigini, %15
kiiltiir mantar1 ilaveli koftelerin ise 16. giine kadar kabul edilebilir sinir degerleri icerisinde
kaldigin1 bildirmislerdir. Calisma sonucunda kiiltiir mantar1 ilave edilmesinin hem besin
kalitesini arttirmasi hem de koftelerin raf Omriinii uzatmasi agisindan Onerilebilecegini

vurgulamiglardir.

Amalia et al. (2016) balik nugget islenmesinde mangrov meyvesinin kullanilmasina
yonelik bir arastirmada, bugday unu yerine farkli oranlarda (%0, %20, %30, %40) kullanilan
mangrov meyve ununun iirliniin su, yag, protein ve kiil igerigi degeri tizerinde 6nemli bir etkisi
oldugunu vurgulamislardir. Mangrov meyve ununun daha yiiksek ikamesinin, balik nugget
tirtinlerinin protein igerigini arttirdigini ve bdylece mangrov meyve ununun balik nuggetinin

besin degerini artirma potansiyelinin oldugunu saptamiglardir.

Zeng et al. (2016) panelenmis ve kizartilmis balik koftelerine farkli oranlarda (%0, 2, 4,
6, 8 ve 10) bambu filizi diyet lifi ilave etmisler ve yag absorbsiyonu, dokusal 6zellikler ve diger
kalite parametreleri agisindan degerlendirmislerdir. Koftelere %6 bambu filizi diyet lifi
eklenmesinin, kizarmis koftelerin duyusal kalitesini iyilestirdigini (daha yiiksek parlaklik ve
altin saris1 bir kabuk) bildirmislerdir. Ayrica, tiim iglemler arasinda %6 bambu filizi diyet lifi

ilavesinin, kizarmig koftelerde en diisiik yag penetrasyonuna sahip oldugunu rapor etmislerdir.

Santillan-Alvarez et al. (2017) tarafindan sazan balig1 (Cyprinus carpio) etine 0-8 g/100
g ciya tohumu ilavesinin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler iizerine etkilerinin arastirildig:
bir ¢aligmada, ¢iya ilavesiyle hazirlanan sazan balig1 etinin, kontrol grubuna gére daha yiiksek
besin degeri (daha yiiksek lif ve protein igerigi) ve daha iyi pisirme Ozellikleri (daha ytliksek
pisirme verimi ve nem tutma) gosterdigini belirlemislerdir. Ayrica ¢iya ilavesinin 6rneklerin a*
ve b* degerlerini artirdig1, L* degerini ise diisiirdiigiinii tespit etmislerdir. Orneklerin sertlik
degerlerinin ¢iya ilavesiyle arttis gosterdigini ve duyusal agidan %4 veya %8 ¢iya ile hazirlanan

orneklerde kontrol grubuna benzer sonuglar elde edildigini bulmuslardir.

Shan et al. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada panelenmis ve kizartilmis balik
nuggetlarina farkli oranlarda ksantan zamki ve soya fasulyesi lifi ilave etmisler ve bazi kalite

ozelliklerini incelemislerdir. Caligma sonucunda kontrol grubu 6rneklere kiyasla ksantan zamki
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ve soya fasulyesi lif ilaveli gruplarda yag igeriginin 6nemli 6l¢iide azaldigini ve yag emilimini

engelledigini tespit etmislerdir.

Ali et al. (2019), yapmis olduklari ¢alismalarinda tilapia balik burgeri formiilasyonunda
balkabagi piiresi ve patates piiresi kullanarak pisirme ozellikleri, renk, doku ve duyusal
ozelliklerini incelemislerdir. Balkabag: piiresi ve patates piiresinin farkli ikame seviyeleri ile
formiile edilen balik burgerlerde kontrole gore yiiksek nem ve karbonhidrat igerigine, daha
diisiik protein, yag, kiil ve enerji degerine sahip oldugunu belirlenmislerdir. Ayrica balkabagi
plresi ve patates piiresi ile formiile edilmis balik burgerlerinde toplam ugucu nitrojen,
trimetilamin ve tiyobarbitiirik asit degerlerinin de kontrol grubuna goére daha diisiik oldugunu

saptamislardir.

Kilinggeker ve Karahan (2019b) sazan balig1 (C. carpio) koftelerine farkli oranlarda
(%100 galeta unu (kontrol), 1:2 tef unu:galeta unu, 2:1 tef unu:galeta unu ve %2100 tef unu)
galeta unu ve teff unu ilavesinin etkilerini arastiridiklari ¢alismalarinda, teff ununun ham
orneklerde L* ve a* degerlerini etkilemedigini ve b* degerini azalttigin1 rapor etmislerdir.
Kizartilmig Orneklerin ¢aplarinin arttigini, yiiksek oranda ilave edildiginde ise a* ve b*
degerlerini azalttigini bulmuslardir. Ayrica kizarmis koftelerin verim, L* degeri, nem tutma ve
yag emme Ozellikleri {izerinde galeta unu ile benzer etki gosterdigini ve sadece koku tizerinde

artan bir begeni etkisi gosterdigini bildirmislerdir.

Kilinggeker ve Karahan (2019c¢) sazan baligi (C. carpio) koftelerine farkli oranlarda (%
0, 3, 6 ve 9) bambu lifinin balik koftelere seviyelerinde ilavesinin koftelerin bazi 6zellikleri
tizerine etkilerini arastirdiklart bir diger ¢alismalarinda, bambu lifinin yiiksek seviyelerinin ham
koftelerdeki a* degerini diisiirdiigiinii saptamislardir. Kizartilmis koftelere % 9 bambu lifi
ilavesinin verim, L* ve b* degerlerini yiikselttigini, % 3 seviyesinde ise nem tutma oranlarini
arttirdigini, yag emme oranlarini da azalttigini tespit etmislerdir. Ayrica diisiik oranda (% 3) lif
ilavesinin koftelerin duyusal kalitesini arttirdigini ve balik kofte tiretiminde 6zellikle % 3 veya

% 9 bambu lifi eklemenin daha avantajli olabilecegini gozlemlemislerdir.

Silva and Silva (2019) yenge¢ nuggetlar1 (Ucidescordatus) ile yapmis olduklari
calismalarinda, nuggetlar: ti¢ farkli [F1 (lif ikamesi olmayan), F2 (%15 pirin¢ unu), F3 (%30
pirin¢ unu)] gruba ayirmislar ve tim gruplara ayni lif igerikleri (%5 keten tohumu, %9 susam
ve %13 dokulu soya proteini) ilave etmislerdir. Duyusal agidan F1 ve F2 grubunun F3’e gore

daha ¢ok begenildigini rapor etmislerdir.

Zaini et al. (2019) farkli oranlarda muz kabugu tozu (%0, 2, 4 ve 6) kullanilarak

hazirlanan balik koftelerine muz kabugu ilavesinin sertligi, pisirme verimini, su tutma



kapasitesini iyilestirdigini bulmuslardir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore ise %2’lik

orneklerin genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puani aldigini bildirilmislerdir.

Biswas et al. (2022) Pangas baligi (Pangasius bocourti) nuggetlarina farkli oranlarda
(%1, 1,5 ve 2) ejder meyvesi kabugu tozu ilavesinin 6rneklerin bazi 6zellikleri lizerine etkilerini
arastirmiglardir. Ejder meyvesi kabugu tozunun kullaniminin pisirme verimini énemli dlgiide
iyilestirdigini, ejder meyvesi kabugunun iyi bir diyet lifi oldugunu vurgulamislardir. Ejder
meyvesi kabuguna (%1,5) sahip 6rneklerin diger gruplara kiyasla daha iyi duyusal 6zellikler
gosterdigini rapor etmislerdir. Ejder meyvesi kabugu tozunun depolama siiresi boyunca lipid

oksidasyonununu ve mikrobiyal yiikiinii 6nemli 6l¢iide engelledigini tespit etmislerdir.
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MATERYAL METOT

Materyal
Balik materyali

Arastirmamizda kullanilan g6kkusagi alabaligi (O. mykiss) filetolar1 Atatiirk
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi’'nden temin edilerek, soguk zincir sartlarinda fakiiltemiz
isleme laboratuvarina getirilmistir. Avokadolar ve kofte malzemeleri yerel bir marketten satin

alimustir.

Yontem
Kaofte uretimi

Avokado kabuklar1 kofte iiretiminde kullanilmadan once kabuk kisimlar1 bir bigcak
yardimiyla kesilerek i¢ kismindan ayrilmiglardir. Ayrilan kabuk ve meyve kisimlar1 70°C’deki
etlivde 2 giin siireyle kurutulmus, mutfak robotu kullanilarak un haline getirilmis ve kofte

tiretiminde kullanilincaya kadar 4+1°C’deki buzdolabinda muhafaza edilmislerdir.

Balik koftelerini hazirlamak i¢in gokkusagi alabalig filetolar1 kiyma haline getilmis ve
balik etinin igerisine %2 tuz, %5 sogan, %3 sarimsak, %0,5 kimyon, %0,5 karabiber ve %0,5
oranlarinda kirmizibiber eklenerek kofte hamuru olusumu igin iyice yogurulmuslardir. Daha
sonra avokado igermeyen balik kofteleri kontrol grubu (A), %1 avokado meyvesi tozu (B), %1
avokado kabugu tozu (C), %3 avokado meyvesi tozu (D), %3 avokado kabugu tozu (E) ilaveli
olmak iizere 5 gruba ayrilmistir. Yapilan kofteler ¢ig ve pisirilmis olmak iizere kilitli posetlerde
ambalajlanarak 4+1°C’de muhafaza edilmis ve depolamanin belirli giinlerinde (0, 3, 6, 9, 12,
15 ve 18) fizikokimyasal (pH, TBARS, TVB-N, yag asidi, besin kompozisyonu), mikrobiyal
(toplam aerobik mezofilik psikrotrofik bakteri, maya-kiif) ve duyusal (renk, tekstiir, goriiniis,
lezzet, koku ve genel begeni) analizlere tabi tutulmustur. Sekil 1°de balik koftesi iiretimi akis

semas1 verilmistir.
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Avokado kabuklari ve i¢ kisminin

70°C’deki etiivde 2 giin siireyle kurutulmasi

l

Mutfak robotu kullanilarak un haline

getirilmesi ve 4°C’de muhafaza edilmesi

!

Balik krymasi hazirlanmasi

|

Baharatlarin eklenmesi ve karistirilmasi

J

%1 ve %3 oranlarda avokado kabugu ve i¢

kisminin unu eklenmesi ve karistirilmasi

V

Hamurun kofte sekline getirilmesi
(4x2x1) cm

|

Posetlerle (PE/PS) paketlenmesi ve 18 giin

stireyle 4°C’de muhafaza edilmesi

Sekil 1. Balik kofte tiretim akis semasi
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Analiz Yontemleri
Fizikokimyasal analizler
Su ve kuru madde miktarinin belirlenmesi

Aliiminyum kurutma kaplar1 2 saat siire ile 100°C’lik etiivde bekletilmis, desikatore
alinarak sogutulup hassas terazide daralar1 alinmis ve 10 g kadar 6rnek tartilip kaydedilmistir

(Gokalp vd. 2001).
Su (%)= (Agirlik kayb1/Ornek agirligr) x 100

Kuru Madde (%)= (Son agirlik-ilk agirlik/ Ornek agirligr) x 100

Protein miktarinin belirlenmesi

Ham protein analizi Kjeldahl yontemi (AOAC 1990)’ne gore yapilmistir, 1 g 6rnek
tartilarak kjeldahl tiiplerine aktarilmis, tizerine 5-6 g K2SO4+CuSOs olusan katalizérden ve 15
ml derisik H2SO4 ilave edilerek yakma islemi uygulanmistir. Yakma isleminden sonra, tiipler
sogutularak igerisine 50 ml saf su ve 75 ml %33’liik NaOH eklenmis ve destilasyon {initesinde
yaklasik 100 ml destilat elde edilenceye dek isleme devam edilmistir. Daha sonra elde edilen
destilat tizerine 2-3 damla metil kirmizis1 damlatilarak, 0,1 N HCI ile titre edilmis ve ham

protein miktar1 (%) hesaplanmistir.

Ham Protein (%)= (Sarfiyat x N x 0.014 x 6.25/ Ornek miktar1) x 100

Kiil miktarinin belirlenmesi

Kiil miktarinin belirlenmesinde kullanilacak olan krozeler 525°C’de 6-8 saat
tutulduktan sonra, tartilarak, daralar1 kaydedilmistir. Daha sonra 5-10 g arasinda ornek
tartilarak, 100°C’lik etiivde yaklagik 10-12 saat kurutulup, 525°C’de 18 saat yakma islemi
yapilmis ve drnekler tartilmistir (Gokalp vd. 2001).

Ham Kiil Miktar1 (%)= (Kalan kiil agirhig)/ Ornek agirligi) x 100

Yag ve yag asidi kompozisyonun belirlenmesi

Orneklerden yag ekstrakte edilme islemi Folch et al. (1957) tarafindan bildirilen
yonteme gore yapilmistir. Metanol ve kloroform gazlari ¢oziicii olarak kullanilmis ve lipitler
ekstrakte edilerek azot altinda ¢ziiciiler ugurulmasiyla toplam yag orani belirlenmistir. Daha
sonra metil esterleri hazirlanarak viallere aktarilmis ve gaz kromatografisinden (GC; Marka:

Agilent, Model:6890) gegirilerek yag asitleri analiz edilmistir (Metcalfe and Schmitc 1961).
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Yag ekstraksiyon islemi i¢in 1 g agirligindaki kofteler 50 mL’lik falkom tiiplere alinarak
tizerine 20 mL solvent soliisyonu ilave edilmis, ultra turraxda homojenize edilmis ve filtre
kagidi ile siiziilmistiir. Siizme islemi yapilan numuneler agzi1 vidali biiyiik tiiplere
yerlestirilmistir. Siseye 4 ml MgCl> soliisyonu eklenerek, sise igerisine azot gazi doldurulup
kapag1 kapatilarak vortekslenmis ve yeniden azot gazi doldurularak, agz1 kapatilip karanlik bir
yerde 1 gece bekletilmistir. Olusan alt faz pastdr cam tiiplere aktarilmistir. iclerine bir miktar
kloroform eklenen tiipler azot evaparotor sistemine yerlestirilerek 1sitmaya ve azot gazina tabi
tutulmustur. Tiip icerisine ~10-15 ml kloroform eklenip evaporasyona tabi tutulmustur.
Kloroform ugtuktan sonra 15’er dakika arayla tiipler tartilmistir. Degerler sabitlenince tartim
ve evaporasyon durdurulmustur. Tiipler icerisine ¢ok az kloroform eklenerek ve tiiplerin agzi

kapatilarak dondurucuya yerlestirilmistir.
% Lipid: [(Dara+Ornek)-(Dara)] / Ornek Agirlig1 * 100

Dondurucuda bekletilen 6rnekler oda sicakligna alinarak, 5-10 dk. bekletilmis ve
¢oOziinen ornekler icerisindeki kloroform ugancaya kadar azot altinda bekletilmistir. Kloroform
giderildikten sonra her 100 mg lipit i¢in 50 mikrolitre standart soliisyonu eklenerek tekrar azot
altina konulmustur. Tiplerin icerisine 1,5 ml 0,5 molar NaOH eklenerek, vortekslenmis, agzi
azot altinda sikica kapatilmis ve 80°C’de 1 saat siireyle bekletilmistir. Siire sonunda oda
sicakliginda 15 dk sogutularak, iglerine 2 ml Borontriflouride metanol eklenerek ve 30 dk 80
derecede bekletilmistir. Oda sicakliginda sogutulan tiiplere 1 ml hekzan eklenerek vorteklenmis
ve 1 ml saf su eklenerek tekrar vortekslenmistir. Son olarak da 1 ml hekzan tiipe eklenmistir.
Toplanan hekzan fazi icerisinde ¢ok az sodyum siilfat bulunan deney tiipline aktarilarak,

sodyum stilfat karistirilmadan alinan s1ivi GC vialine aktarilarak ve okuma yapilmistir.

pH Tayini

Kofte 6rneginden 10 g alinarak, 100 ml saf su eklenmis, homojenize edilmis ve 6l¢iimii

gergeklestirilmistir (Gokalp vd. 2001).

Thiobarbitiirik asit reaktif maddeler tayini

Kofte orneginden 2 g alinarak, {lizerine 12 ml Trikloroasetik asit eklenip, homojenize
edildikten sonra Whatman 1 filtre kagidi ile siizme islemi yapilmistir. Elde edilen siiziintiiden
3 ml alinip, 3 ml 0,02 M Tiyobarbitiirik asit ilave edilmistir. Daha sonra 100°C’deki sicaklikta
su banyosunda 40 dakika siire ile bekletilerek sogumaya birakilmis ve 2000 g’de santrifiij
edilerek spektrofotometrik (530 nm) okuma yapilmistir (Lemon 1975; Kili¢ and Richards
2003).

TBARS: [(Abs/ k(0,06) x 2/1000) x 6,8] x 1000/ Ornek agirlig (g)
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Toplam ucucu baz azotu tayini

TVB-N analizi Malle ve Tao (1987) tarafindan gelistirilen metoda gore yapilmistir.
Kofte 6rneginden 40 g alinarak {izerine 80 ml %7,5’1uk Trikloroasetik asit eklenip, homojenize
edilerek santrifiijlenmistir. Whatman 3 filtre kagidi ile siizme islemi yapilmistir. Elde edilen
stiziintiiye 5 ml NaOH ilave edilerek, distilasyon cihazina yerlestirilerek, distilat 0,1 N H2SO4

ile pembe renk elde edilinceye dek titrasyon islemi yapilmistir.

TVB-N (mg/100g) = n x 16,8 mg azot

Mikrobiyolojik Analizler

25 g kofte ornegine 225 ml steril serum fizyolojik eklenip, stomacher cihazinda

homojenize edilmistir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi (TMAB)

Plate Count Agar kullanilarak, diliisyonlardan yiizeye yayma yontemi ile ekim yapilmis

ve 30°C’de 2 giin inkiibasyona birakilmistir (Baumgart et al. 1986).

Psikrotrofik bakteri sayimi

Plate Count Agar kullanilarak, diliisyonlardan yiizeye yayma yontemi ile ekim yapilmis

ve 10°C’de 7 giin siireyle inkiibasyona birakilmigtir (Anonymous 1992).

Maya ve kiif sayim

Rose Bengal Chloramphenicol agar besiyeri kullanilarak ekim yapilmis ve 25°C’de 5
giin siireyle inkiibasyona birakilmistir (Halkman 2005).

Duyusal Analiz

175°C’de 4 dak. kadar pisirilen kofte orneklerinin duyusal analizi goriinis, tekstir,
koku, lezzet, renk ve genel begeni parametrelerinden olusan hedonik tip skala kullanilarak 8
kisilik panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistler 6rnekleri renk yogunlugu
(1=cok acik, 9=¢ok koyu); tekstiir (1= kabul edilemez, 9=cok iyi); lezzet (1= ¢ok az, 9=¢ok
keskin); goriinilis (1= kabul edilemez, 9=cok 1iyi); koku (1= ¢ok hafif, 9= ¢ok keskin); genel
begeni (1= kabul edilemez, 9=¢ok iyi); parametrelerini esas alarak degerlendirmeye tabi

tutmuslardir (Chio et al. 2014).
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Tablo 1. Duyusal Analiz Degerlendirme Formu

Ornek NO:
¢ok kabul edile bilir asla kabul edilemez
Goriintis 9 8 7 6 5 4 3 2 1
¢ok koyu cok agik
Renk o 8 7 6 5 4 3 2 1
¢ok keskin ¢ok hafif
Koku 9 8 7 6 5 4 3 2 1
cok keskin ¢ok hafif
Lezzet 9 8 7 6 5 4 3 2 1
¢ok kabul edile bilir asla kabul
Tekstiir edilemez
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Genel begeni cok kabul edile bilir asla kabul
edilemez

9 8 7 6 5 4 3 2 1

Istatistiksel Analizler

Calisma, tam sansa bagli deneme planma gore diizenlenerek, 2 tekerriirlii olarak
yiriitiilmiistiir. Verilerin degerlendirilmesinde SPSS 17.0 programi kullanilmistir. Elde edilen

sonuclar one-way ANOVA ve Duncan ¢oklu karsilastirma testleri ile karsilastirilmistir.
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ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayim sonuclari

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagi alabalig1 koftelerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar1 (log kob/g) Tablo

2’de verilmistir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari depolama periyodu boyunca 3,04-9,92 log
kob/g araliginda tespit edilmistir. Baslangi¢ bakteri sayist kontrol grubu koftelerde 3,40 log
kob/g belirlenirken, depolama siiresine bagli olarak artis géstermis ve depolama sonunda 9,92
log kob/g olarak saptanmistir. Kontrol grubu (A), %1 avokado meyvesi tozu (B), %1 avokado
kabugu tozu (C), %3 avokado meyvesi tozu (D), %3 avokado kabugu tozu (E) gruplarinin
toplam aerobik mezofilik bakteri sayist 0. giinde sirasiyla 3,13, 3,10, 3,04 ve 3,29 log kob/g
olarak bulunmustur. ICMSF (1986)’ya gore ¢ig balik i¢in maksimum Onerilen toplam canli
sayist limiti 7 log kob/g olmaktadir. Kontrol grubu oOrneklerde toplam bakteri sayisi
depolamanin 12. giiniinde limit degerini (7 log kob/g) asarken, diger gruplarin depolamanin 15.
giiniinde bu degere ulastig1 tespit edilmistir. Avokado meyvesi ve kabugu tozu ilave edilen
koftelerde kontrol grubuna gore bakteri gelisimi daha yavas bir gelisme sergilemistir.
Avokadolu koftelerde toplam bakteri sayisinin diigiik ¢ikmasinin avokado meyvesi ve
kabugunun antimikrobiyal etkiye sahip olmasindan ileri geldigi diigiiniilmektedir. Kamal et al.
(2016) hazirladiklar1 balik nuggetlarin toplam bakteri sayilarmin %15 o6giitiilmiis hashas
tohumu ezmesi ilave edilen grupta kontrol grubuna kiyasla azaldigini bildirmislerdir. Keser ve
Izci (2020) tarafindan gokkusagi alabalif1 kéfteleri ile yapilan bir ¢alismada toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisinin kontrol grubu 6rneklerde 7. giin, biberiye ve defne ugucu yagi ilaveli
koftelerde ise 14. giinde limit degerini (7 log kob/g) astigini rapor etmislerdir. Da Silva et al.
(2021) hindistan cevizi unu ile kapladiklar1 balik nuggetlarin toplam mezofilik bakteri
sayilarinin depolama stiresi boyunca kabul edilebilir limit degerini (6 log kob/g) asmadigini
vurgulamislardir. Oksiiztepe vd. (2010) %0,5 (A), %1 (B) ve %2 (C) oraninda sodyum laktat
ilave ederek hazirlamis olduklar1 gokkusagi alabaligi koftelerinde toplam mezofilik aerob
bakteri sayisinin depolamaya paralel olarak tiim gruplarda arttigin1 bildirmislerdir. Cadun vd.
(2015) ise farkli lif tiirleri (bugday ve elma lifi) ilave edilerek hazirlanan mezgit balig1 kofteleri
ile yaptiklar1 ¢aligmalarinda toplam aerobik bakteri sayisinin depolama siiresi boyunca arttigini

rapor etmislerdir.
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Tablo 2. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlart Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayilar (log
kob/qg)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12 15 18
Kontrol” 3,40+0,19° 4,85+0,10° 5,72+0,17° 6,77+0,07¢ 7,75%0,14° 8,97+0,05 9,920,249
%21 meyve® 3,13+0,082 4,23+0,10° 5,07+0,11¢ 5,62+0,28¢ 6,42+0,24¢ 7,59+0,52 9,07+0,129
%1 kabuk® 3,10+0,14 4,24+0,20° 5,76:0,12° 6,16+0,20¢ 6,99:£0,00° 8,40+0,51f 9,20+0,18°
%3 meyve© 3,04+0,07° 3,97+0,03° 5,54+0,29° 6,1240,07¢ 6,8120,19° 7,79£0,15 9,00:£0,00°
%3 kabuk® 3,29+0,16% 4,02+0,05" 5,53+0,04¢ 6,42+0,17¢ 6,90+0,08¢ 7,63+0,37" 9,37+0,329

a-d: Aymi siitunda depolamalar arasindaki farkliligi gostermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farklilign gostermektedir.

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglari Tablo 3’de verilmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri
sayilari iizerine 6rnek ve depolama siiresi ¢ok dnemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur. Kofte
orneklerinin bakteri sayilari iizerine 6rnek x depolama siiresi interaksiyonunun da ¢ok énemli

derecede (p<0,01) etkili oldugu saptanmustir.

Tablo 3. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayilarina Ait
Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 2,457 56,286
Depolama 6 67,261 1541,009™
Ornek x Depolama 24 0,171 3,925
Hata 70 0,044
**: p<0,01

Ornek x depolama siiresi interaksiyonun avokado meyve ve kabugu tozu ile iiretilen
koftelerde TMAB sayilar iizerindeki degisimleri Sekil 2°de verilmistir. Sekilden de goriildiigi
tizere depolamanin 9. giiniinden sonra orneklerde say1 daha hizli bir artig gostermistir. Can
(2012) tarafindan yapilan calismada ise aynali sazan baligindan hazirlanan balik koftelerini tig
gruba (kontrol-A grubu, %0,5 eugenol-B grubu ve %1 eugenol-C grubu) ayirmis ve mezofil
aerob bakteri sayisinin C grubu oOrneklerinde diger gruplara gore daha diisiik oldugunu
saptamistir. Ucak (2020) farkli konsantrasyonlarda (%0,5 ve %]1) nar ¢ekirdegi ekstrakt: ile
zenginlestirmis balik burgerleri ile yapilan bir calismada toplam mezofilik bakteri sayisinin nar
cekirdegi ekstrakti ilave edilerek hazirlanan gruplarda kontrol grubuna kiyasla 6nemli diizeyde
diisiik oldugunu ve %1 konsantrasyondaki grupta mikrobiyal gelisimini 6nemli diizeyde

baskilandigini bildirmistir.
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Sekil 2. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisina ait kofte drnekleri x depolama siiresi
arasindaki interaksiyon

Psikrotrofik bakteri sayim sonuclar:

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusag alabalig koftelerinin psikrotrofik bakteri sayilari (log kob/g) Tablo 4’de verilmistir.
Tiim gruplarda psikrotrofik bakteri sayis1 depolama baslangicinda 10° kob/g diizeyindedir.
Depolamanim 12. giiniinde kontrol ve C grubu érneklerde bakteri sayis1 107 kob/g, B, D ve E
grubu orneklerde ise 10° kob/g seviyesindedir. Psikrotrofik bakteri sayisi depolamanin 18.
giininde diger gruplara kiyasla en diisik %3 avokado meyvesi tozu ilaveli (D) kofte
orneklerinde saptanmistir. Avokado tozu ilaveli gruplarda kontrol grubuna gore bakteri sayisi
daha yavas bir gelisme sergilemistir. Avokado meyvesi ve kabugunun antimikrobiyal ve
antibakteriyel aktivitelere sahip oldugu yapilan g¢alismalarla bildirilmistir (Giimiistepe vd.
2022). Ozogul ve Ugar (2013) farkl1 konsantrasyonlarda (%0,3 ve %0,6) kekik, adacay1, defne
ve yesil cay ekstrakti ile hazirladiklari uskumru balig1 burgerlerinde psikrofilik bakteri sayisini
9 aylik depolama boyunca 3,7-4,9 log kob/g aralifinda belirlemislerdir. Cankirigil ve Berik
(2017) gokkusagi alabaligi kroketleri ile yiiriittiikkleri calismalarinda psikrofil bakteri
degerlerinin 32 giinliik depolama siiresi boyunca 1-3 log kob/g seviyelerinde oldugunu
saptamislardir. Ozalp Ozen ve Soyer (2017) farkli bitkisel ekstraktlar (yesil ¢ay, {iziim ¢ekirdegi
ve nar kabugu) ilave edilerek ve dondurularak depolanan uskumru kiymas ile yiirtittiikleri
calismalarinda bitkisel ekstrakt ilavesi ve dondurma isleminin toplam aerob psikrofil bakteri
sayisim azalttigini vurgulamislardir. Keser ve Izci (2020) tarafindan yiiriitiilen calismada
toplam psikrofilik aerobik bakteri sayisinin depolamanin 14. giiniinde kontrol grubu 6rneklerde
8,46, biberiye ve defne ugucu yagi ilaveli koftelerde ise sirasiyla 8,22 ve 7,96 log kob/g
oldugunu tespit etmislerdir. Capkin vd. (2020) kadife balig1 kofteleri ile yapmis olduklar
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caligmalarinda toplam psikrofilik bakteri sayisinin 3,726+0,016 log kob/g oldugunu
bildirilmiglerdir.

Tablo 4. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Psikrotrofik Bakteri Sayilari (log kob/g)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)
0 3 6 9 12 15 18
Kontrol* 3,78+0,22° 5,11+0,10° 5,74+0,28°¢ 6,74+0,19¢ 7,82+0,16° 8,96+0,06" 10,08+0,13¢9

%1 meyve® 3,29+0,27% 4,26+0,15° 5,50+0,17¢ 6,72+0,05¢ 6,74+0,08° 8,73+0,19 9,05+0,06¢
%1 kabuk® 3,29+0,22° 4,36+0,13° 5,78+0,16° 6,24+0,22¢ 7,08+0,14° 8,18+0,32f 9,18+0,229
%3 meyve© 3,09+0,16° 4,05+0,09° 5,54%0,32° 6,34+0,09¢ 6,92+0,05¢ 7,70+0,22f 9,000,009
%3 kabuk® 3,37+0,24% 4,19+0,02° 5,57+0,18¢ 6,54+0,18¢ 6,94+0,05¢ 8,17+0,50° 9,30+0,33¢

a-d: Aym satirda depolamalar arasindaki farkliligi gostermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farklilign gostermektedir.

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 5°de verilmistir. Tablodan da gorildigi {izere
psikrotrofik bakteri sayisi iizerine varyans kaynaklari ¢ok onemli (p<0,01) diizeyde etkili

olmustur.

Tablo 5. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlari Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Psikrotrofik Bakteri Sayilarina Ait Varyans
Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 1,894 46,205™
Depolama 6 66,905 1632,599™
Ornek x Depolama 24 0,123 3,005™
Hata 70 0,041
**: p<0,01

Ornek x depolama siiresi interaksiyonun avokado meyve ve kabugu tozu ile iiretilen
koftelerde psikrotrofik bakteri sayilari tizerindeki degisimleri Sekil 3°de verilmistir. Sekilden
de goriildigii lizere muhafazanin 9. gliniinden itibaren orneklerde daha yiiksek sayilar
belirlenmistir. Depolamaya bagli olarak psikrotrofik bakteri sayisinda artislar tespit edilmistir.
Depolama sonunda en yiiksek psikrotrofik bakteri sayist kontrol grubu koftelerde (10,08+0,13
kob/g), en diisiik ise D grubu koftelerde (9,00+0,00 kob/g) saptanmistir. Oguzhan Yildiz ve
Arslan (2022) keten ve ¢iya tohumu ile zenginlestirilmis yayimn balig1 koftelerinde psikrotrofik
bakteri sayis1 kontrol grubu 6rneklere gore daha diisiik bulunmustur. Vanitha et al. (2015) balik
burgerlerin psikrofilik bakteri sayisinin depolama siiresi boyunca 6nemli diizeyde (p<0,01)
arttigini tespit etmislerdir. Capkin (2020), aynali sazan balig1 koftesi ile yiirtittiigii calismasinda
toplam psikrotrofik aerobik bakteri sayilarinin depolama siiresi boyunca arttigin1 vurguladiklar

calismalari ¢alisma sonuglarimizla benzerlik gostermektedir.
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Sekil 3. Psikrotrofik bakteri sayisina ait kofte ornekleri x depolama siiresi arasindaki
interaksiyon

Maya ve kiif sayim sonuglari

Farkli1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagi alabaligi koftelerinin maya ve kiif sayilari (log kob/g) Tablo 6’da verilmistir. Maya
ve kiif sayis1 depolamanm 0. ve 3. giiniinde tiim gruplarda <10? kob/g olarak bulunurken,
depolamanin son giiniinde 10° kob/g seviyelerine ulasmustir. Patir vd. (2009) dondurulmus
karides etinden hazirladiklar1 kroketler ile yaptiklar1 calismalarinda maya ve kiif sayilari
depolamanin 1. giiniinde 1,15 log kob/g, 3. giiniinde ise 2,20 log kob/g olarak saptanmistir. Can
ve Emir Coban (2012) aynali sazan balig1 ile hazirladiklar1 koftelere %1 oraninda timol
striilmesinin diger gruplara kiyasla maya-kiif sayisini disiirdiiglinii  vurgulamislardir.
Demircioglu (2018) tarafindan levrek ve gokkusagi alabaligi filetolarindan hazirladiklar: balik
salamlarda maya ve kiif gelisiminin antioksidan icermeyen salam gruplarinda 3. ayda,
antioksidan iceren gruplarda ise 4. ayda smir deger olan 10° kob/g diizeyini gectigini

bildirmislerdir.

Tablo 6. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Maya ve Kiif Sayilart (log kob/g)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12 15 18
KontrolA 2,00£0,002  2,00+0,002  2,39+0,20°  3,68+0,21¢ 4,51+0,18¢  5,33+0,08¢  6,71+0,16f
%1 meyveAB 2,00£0,002  2,00+0,008  2,57+0,13°  3,05+0,08° 4,97+0,02¢  537+0,12¢  6,14+0,25
%1 kabuk® 2,00£0,002  2,00+0,00®8  2,26+0,182  3,12+0,12° 4,70+0,23¢  5,42+0,10¢  6,25+0,26°
%3 meyve® 2,004£0,008  2,00+0,00°  2,29+0,21%  3,47+0,38° 4,63+0,08°  521+0,16%  6,02+0,05¢
%3 kabuk® 2,00+0,008  2,00+0,00°8  2,36+0,14°  3,17+0,10¢  4,49+0,149  532+0,17¢  6,26+0,15

a-d: Ayni satirda depolamalar arasindaki farkliligi gostermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farkliligi gostermektedir.
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Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir. Maya-kiif sayilar1 {izerine 6rnek
onemli (p<0,05), depolama siiresi ise ¢ok dnemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur. Ornek x

depolama siiresi interaksiyonunun da ¢ok 6nemli derecede (p<0,01) etkili oldugu saptanmustir.

Tablo 7. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Maya ve Kif Sayilarina Ait Varyans Analiz
Sonuglart

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 0,078 3,496"
Depolama 6 44,825 2004,253™
Ornek x Depolama 24 0,085 3,815
Hata 70 0,022

**:p<0,01, *: p<0,05

Omeklerin maya-kiif sayis1 iizerinde ¢ok 6nemli derecede etkisi saptanan &rnek x
depolama siiresi interaksiyonu ait grafik Sekil 4’de gosterilmistir. Sekilden de goriildiigl gibi
depolamaya bagli olarak maya-kiif sayisinda artiglar belirlenmistir. Depolama sonunda en
yiiksek maya ve kiif sayis1 kontrol grubu koéftelerde (6,710,016 kob/g), en diisiik ise D grubu
koftelerde (6,02+0,05 kob/g) goriilmiistiir. Simsek (2011) gokkusagi alabaligi, mavi yiizgegli
orkinos balig1 ve atlantik somon baliklarindan iirettikleri donerlerde 30 giinliik depolama
sliresince maya ve kiif tespit etmemistir. Can (2012) eugenol (%0,5 ve %1) katkil1 aynali sazan
balig1 kofteleri ile yiiriittiikleri ¢alismalarinda maya- kiif sayisinin kontrol grubuna gére %1

katkil1 koftelerde daha diisiik oldugunu rapor etmislerdir.
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Sekil 4. Maya ve kiif sayisina ait kofte ornekleri x depolama siiresi arasindaki interaksiyon
Kimyasal Analiz Sonuclar:
TVB-N

Su iirlinlerinde isleme ve depolama sirasinda, hem protein hem de lipid fraksiyonlarini
etkileyen, liriiniin besleyici ve duyusal 6zelliklerini azaltan ¢esitli reaksiyonlarin sonucu olarak
tirliniin kalitesi bozulabilmektedir (Abdel-Wahab et al. 2020). Toplam ugucu baz nitrojen,
bakteriyel bozulmanin ve endojen enzim etkisinin bir iiriinii olarak bilinir ve icerigi genellikle
iriinlerin muhafaza kalitesini ve raf dmriinii degerlendirmek i¢in bir indeks olarak kullanilir

(EEC 1995).

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagi alabaligi koftelerinin TVB-N sayilari Tablo 8’de verilmistir. Depolamanin
baslangicinda kontrol grubu koftelerde 8,19 mg/100 g olan TVB-N degeri, depolamanin 18.
giintinde 28,15 mg/100 g seviyesine ulagsmistir. Avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 katkili
kofte orneklerinde ise baslangic TVB-N degerleri B, C, D ve E gruplarinda sirasiyla 7,34, 7,66,
7,11 ve 7,48 mg/100 g iken, depolama sonunda 25,32, 26,16, 23,54 ve 24,40 mg/100 ¢
yikselmigtir. Tim kofte orneklerinde depolama boyunca TVB-N degerlerinde artislar
gozlemlenmis olup,18 giinliik depolama sonunda tiiketile bilirlik sinir degerine (EEC, 1995°¢
gore su lriinleri kabul edilebilir TVB-N smir degerleri 35 mg/100g olarak belirlenmistir)
ulasmamustir. Turna levregi (Sander lucioperca) ve kadife baligi (Tinca tinca) filetosunun geri
kalanindan iiretilen balik koftelerinde depolama siiresi sonunda TVB-N degeri baslangic
degerine gore artmustir (Unliisayin vd. 2002). Alabalik koftelerde yapilan bir calismada
koftelerin TVB-N miktart 0. giin 10,98 mg/100 g, depolamanin 28. giiniinde 19,66 mg/100 g
olarak tespit edilmistir (Metin vd. 2002). Akkus vd. (2004) ¢ig ve haslanmis balik etinden
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yaptiklar1 balik koftelerini 4+1°C'de 18 giin siireyle muhafazasi sirasinda TVB-N degerinde
dalgalanmalar oldugunu, depolama siiresi sonunda ise arttigini bildirmislerdir. Abdeldaiem et
al. (2017) biberiye, tar¢in, rezene ve kakule esansiyel yaglarinin sazan balik kroketleri
tizerindeki etkilerinin arastirildigi caligmalarinda kontrol grubu ile esansiyel yag uygulanan
gruplarda TVB-N degerlerinde depolama siiresi boyunca Onemli artiglar oldugunu
vurgulamiglardir. Bu c¢alismada elde edilen bulgular arastirmaci sonug¢larimizla uyum

gostermektedir.

Tablo 8. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin TVB-N Degerleri (mg/100 g)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12 15 18
Kontrol” 8,19+0,14% 13,24+0,00° 16,62+0,19° 19,93+0,12¢ 23,43+0,08° 25,04+0,07f 28,150,129
%1 meyve®  7,34+0,09% 11,01£0,28° 14,23+0,09° 17,28+0,13¢ 20,18+0,12° 22,25+0,21F 25,32+0,119
%1 kabuk® 7,66+0,112 11,2240,11° 14,87+0,10° 18,31+0,21¢ 20,98+0,03° 23,11+0,10f 26,16+0,099
%3 meyvet  7,11+0,10% 10,48+0,06° 13,69+0,16° 16,98+0,07¢ 18,04+0,06¢ 20,37+0,34 23,540,099
%3 kabuk®  7,47+0,16° 10,80+0,03" 14,03+0,01° 17,15+0,14¢ 19,48+0,39° 21,05+0,10f 24,40+0,159

a-d: Ayni satirda depolamalar arasindaki farkliligi gostermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte drnekleri arasindaki farklilign gostermektedir.

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 9’da verilmistir. TVB-N sayilar {izerine 6rnek,
depolama siiresi ve 6rnek x depolama siiresi interaksiyonu ¢ok onemli oranda (p<0,01) etki

etmistir.

Tablo 9. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin TVB-N Degerlerine Ait Varyans Analiz
Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Ornek 4 37,852 1700,152"™
Depolama 6 600,652 26978,851™
Ornek x Depolama 24 1,081 48,543™
Hata 70 0,022
**:p<0,01

Ornek x depolama siiresi interaksiyonun avokado meyve ve kabugu tozu ile iiretilen
koftelerde TVB-N degerine etkisi Sekil 5’de verilmistir. Sekilden de gorildiigii iizere
depolamaya bagli olarak TVB-N sayisinda artislar tespit edilmistir. En yiiksek ortalama deger
18. glinde 28,15+0,12 mg/100 g belirlenirken, en diisiik 0. giinde 7,11+0,10 mg/100 g olarak
bulunmustur. 1zci vd. (2011a) giimiis balig1 ile yapilan kroketlerde -18°C'de 6 ay boyunca
depolamanan 6rneklerin baslangic TVB-N degerini 17,140 mg/100 g olarak belirlenmis ve
TVB-N degerlerinde depolamaya bagli olarak artis gostermistir. Vanitha et al. (2015) catla
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balig1 (Catla catla) ile hazirladiklar1 balik burgerlerin 17 giinliik depolama siiresi boyunca
TVB-N degerlerinde artislar oldugunu bildirmislerdir. Rezaei and Hedayatifard (2013) iri bash
sazan baligindan trettikleri farkli formulasyonlardaki kroketlerde en diisiik ve en yiiksek TVB-
N igerigini sirasiyla 11,94+0,04 ve 11,99+0,02 olarak belirtmistir.
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Sekil 5. TVB-N sayilarina ait kofte 6rnekleri x depolama siiresi arasindaki interaksiyon
TBARS

Lipid oksidasyonu balik etinde tazelik ve kalite belirlemesinde en Onemli
indikatorlerden birisidir (Cankiriligil ve Berik 2017). Lipid oksidasyonu, dondurularak
saklanan balik ve balik tiriinlerinde dnemli bir sorun olmakla birlikte tadi olumsuz etkileyebilir
kotii koku, goriinlis ve renk bozulmasina da neden olabilir. Bu kalite degisiklikleri, balik
etindeki coklu doymamis yag asitlerinin yiiksek i¢eriginin bir sonucudur. Balik kiymas1 ve balik
proteini izolat1 lipid oksidasyonuna kars1 hassastir. Balik etinin kiyma islemi, yag1 parcalayan
enzimlerin ve oksidasyon katalizdrlerinin dagilmasi nedeniyle lipid bozulmasini hizlandirabilir

(Shaviklo et al. 2010).

Gidalarda bulunan antioksidanlar, gidalardaki oksidasyon siirecini dnleme 6zelligine
sahip maddeler olarak tanimlanabilmektedir. Antioksidanlar, gida tadin1 bozabilecek serbest
radikallerin olusumunu Onleyebilir (Affandi et al. 2019). TBARS degeri, malondialdehit
(MDA) igerigini dlgen bir lipid oksidasyon indeksidir. MDA, ¢oklu doymamis yag asitlerinin
oksijenle ilk reaksiyon firlinleri olan hidroperoksitlerden olugmaktadir (Abdeldaiem et al.

2017).

Lipit oksidasyonunu Onlemek/azaltmak ve iirlinlerin duyusal kalitesini korumak i¢in
yemeye hazir balik iiriinlerinde otlar ve baharatlardan elde edilen dogal antioksidanlarin

uygulanmas1 Fernandez-Lopez et al. (2005) tarafindan tavsiye edilmistir.
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Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagi alabaligi koftelerinin TBARS degerleri Tablo 10°da verilmistir. Depolamanin
baglangicinda kontrol grubu koftelerde (A) 1,43 pumol MA/kg olan TBARS degeri, B, C, D ve
E grubu koftelerde sirasiyla 1,12, 1,37, 1,18 ve 1,35 pumol MA/kg olarak bulunmustur.
Depolama siiresi arttik¢a tiim kofte drneklerinin TBARS degerlerinde de artis saptanmustir.
Depolamanin son giiniinde kontrol grubunda 10,34 pmol MA/kg olan TBARS degeri B, C, D
ve E grubu koftelerde sirasiyla 10,25, 10,13, 9,77 ve 9,76 pmol MA/kg seviyesine ulagmistir.
Kamal et al. (2016) hazirladiklar1 balik nuggetlarin TBA degerlerinin %15 6giitiilmiis hashas
tohumu ezmesi ilave edilen gruplarda diger gruplara kiyasla azaldigini rapor etmislerdir. Biassi
et al. (2018) zencefil ve biberiye katkili tilapia kroketlerinin TBARS degerleri iizerine
biberiyenin daha etkili oldugunu bildirmislerdir. Madane et al. (2019) %3 ejder meyvesi
kabugu tozu ile islenen tavuk eti nuggetlarinin 20 giinliik depolama siiresince TBARS
degerlerini koruyarak lipit oksidasyon siirecini daha verimli bir sekilde geciktirdigini rapor

etmislerdir.

Tablo 10. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin TBARS Degerleri (umol MA/kg)

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12 15 18
Kontrol” 1,4340,04 3,10+0,15° 4,97+0,02° 6,03+0,06° 8,06+0,06° 9,15+0,14 10,340,129
%1 meyve© 1,120,108 2,9240,04° 4,61£0,16° 599+0,01¢  7,6240,13¢ 8,77+0,20f 10,25+0,229
%1 kabuk® 1,37+0,07° 2,92+0,08° 4,95+0,08° 5,99+0,01¢ 7,91+0,09¢ 8,29+0,57° 10,13+0,13f
%3 meyve® 1,18+0,18° 2,34+0,16° 4,12+0,15° 556+0,44°  7,44%0,06° 8,57+0,03f 9,77+0,22°
%3 kabukP 1,35+0,25° 2,47+0,18° 4,02+1,00 5,70+0,73¢ 7,53+£0,91° 8,84+0,27" 9,76+0,22F

a-d: Aymi satirda depolamalar arasindaki farkliligi géstermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farklilign gostermektedir.

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 11°de verilmistir. TBARS sayilari iizerine 6rnek ve
depolama siiresi ¢cok énemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur. Ornek x depolama siiresi

interaksiyonun da ¢ok onemli derecede (p<0,01) etkili oldugu goriilmiistiir.

Tablo 11. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagr Alabaligr Koftelerinin TBARS Degerlerine Ait Varyans Analiz
Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 1,403 52,301
Depolama 6 155,339 5788,813™
Ornek x Depolama 24 0,071 2,662
Hata 70 0,027
**: p<0,01
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Avokado meyve ve kabuk tozu TBARS degeri iizerinde ¢ok onemli (P<0,01) etkisi
saptanan ornek x depolama stiresi interaksiyonu Sekil 6’da gosterilmistir. Avokado ilaveli kofte
gruplarinda kontrol grubuna kiyasla TBARS degerleri daha diisiik belirlenmistir. Depolamaya
paralel olarak TBARS degerlerinde de artislar tespit edilmistir. Kilinggeker ve Karahan (2018)
tarafindan yapilan bir ¢alismada gam igeren koftelerin TBARS sayilarinin 3. giinde ve 7. glinde
kontrol 6rneginden daha diisiik oranda olduklarini belirlemislerdir. Trujillo-Mayol et al. (2022)
tarafindan yapilan arastirmada sigir eti ve soya bazli burgerlerde avokado kabugu ekstresi
kullanilan 6rneklerde TBARS degeri kontrole kiyasla daha diisiik sonuglar verdigini

bildirdikleri ¢alismalari bu ¢alisma sonuglariyla benzerlik géstermektedir.
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Sekil 6. TBARS sayilarina ait kofte 6rnekleri x depolama siiresi arasindaki interaksiyon
pH

Avokado, tartarik asidin baskin organik asit olarak islev gérmesi ile yalnizca eser
diizeyde sitrik ve malik asitler icerdiginden asidik olmayan bir meyve olarak smiflandirilir.

Avokado meyvesinin pH degeri farkli tiirler i¢in 6,4 civarindadir (Rozan et al. 2021).

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagi alabalig1 koftelerinin pH degerleri Tablo 12°de verilmigstir. Tablodan da goriildiigi
tizere kofte oOrneklerinin pH degerleri 6,17-6,64 arasinda belirlenmistir. Depolama
baslangicinda en diisiik pH degeri D grubu kofte 6rneklerde goriilmiistiir. Et ve et tiriinlerinde
bitki ve meyve kaynakli katkilarin kullanilmasinin pH degerinde diisiise sebep oldugu pek cok
arastirma ile ortaya konmustur. Haq et al. (2013) farkli gida katki maddeleri maddeleri (%25
patates piiresi, %2 NaCl, %2 soya yag1, %2 baharatlar ve %0,6 seker) ile hazirlanan ot sanindan
tiretilen balik burgerlerin pH degerlerinin 6,6+0,05 oldugunu tespit etmislerdir. Santhi et al.

(2020) farkli konsantrasyonlarda iiziim, havug, nar ve pancar tozu ile zenginlestirilen az yagh
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tavuk kofteleri ile yaptiklar ¢alismalarinda iiziim meyvesi tozu ve nar meyvesi tozu ilaveli
orneklerde pH degerinde diisiis oldugunu saptamiglardir, bu durumun tiziim meyvesinin fenolik
asitler ve tartarik asit acisindan zengin olmasindan kaynaklaniyor olabilecegini rapor
etmislerdir. Ribeiro et al. (2013) sariagiz baligiyla hazirlanan sosislerde kontrol grubunun
(%3.9 bezelye diyet lifi) pH degeri depolamanin birinci giiniinde 6,30 olarak saptanmis ve bu

degerin depolamanin 98. giine kadar 6nemli bir degisiklik gostermedigini bildirmislerdir.

Tablo 12. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusag1 Alabaligi Koftelerinin pH Degerleri

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12 15 18
Kontrol” 6,42+0,02° 6,53+0,01° 6,52+0,01° 6,60+0,01° 6,39+0,03" 6,53+0,09° 6,30+£0,06°
%1 meyve&© 6,35+0,09* 6,45+0,09% 6,52+0,02¢ 6,64+0,02¢ 6,42+0,07% 6,34+0,05" 6,21+0,13°
%1 kabuk”® 6,43+0,022 6,52+0,02% 6,53+0,00¢ 6,51+0,01% 6,39+0,05° 6,43+0,10% 6,30+0,032
%3 meyve® 6,17+0,012 6,44+0,00° 6,46+0,02¢ 6,46+0,02° 6,34+0,08° 6,32+0,04° 6,46+0,05¢
%3 kabuk®® 6,28+0,00° 6,52+0,01¢ 6,44+0,00° 6,45+0,00% 6,36+0,07° 6,29+0,0% 6,48+0,032

a-d: Aymi satirda depolamalar arasindaki farkliligi géstermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farkliligi gostermektedir.

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlart kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglari Tablo 13’de verilmistir. pH degerleri lizerine 6rnek ve
depolama siiresi ¢ok onemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur. Ornek x depolama siiresi

interaksiyonunun da ¢ok 6nemli derecede (p<0,01) etkili oldugu belirlenmistir.

Tablo 13. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin pH Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 0,027 11,015™
Depolama 6 0,097 39,140
Ornek x Depolama 24 0,018 7,445™
Hata 70 0,002
**: p<0,01

Ornek x depolama siiresi interaksiyonun avokado meyve ve kabugu tozu ile iiretilen
koftelerde TVB-N degerine etkisi Sekil 7°de verilmistir. Depolama sonunda en yiiksek pH
degeri kontrol grubu koftelerde (6,48+0,03) belirlenirken, en diisiik B grubu kofte 6rneklerinde
(6,21£0,13) tespit edilmistir. Jayasinghe et al. (2013) farkli baklagil unu eklenen tilapia balik
nuggetlerinde pH degerinin kontrol grubuna kiyasla az da olsa artig gosterdigini bildirdikleri
calismalar1 ¢alisma bulgularimiza benzerlik gostermektedir. Valenzuela-Melendres et al.

(2014) domuz frankfurter'in kalitesini artirmak amaciyla avokado ve domates salgasi
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formiilasyonunda kullanarak avokado meyvesinin pH degerlerini biraz da olsa yiikselttigini
bildirmislerdir. Kadife balig1 etinden yapilan koftelerde ise 4°C'de 10 giin depolama siiresince

PR

tirtiniin pH degerlerinin 6,4 ile 6,76 arasinda degistigi vurgulanmistir (Capkin vd. 2020).
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Sekil 7. pH sayilarina ait kofte 6rnekleri X depolama siiresi arasindaki interaksiyon
Duyusal Analiz Sonuclari

Gidalarin kalitesi ve besleyiciliginin yaninda duyusal acidan da tiiketiciye hitap
edebilmesi olduk¢a dnemlidir. Bir gidanin raf dmriinii ve tiiketici kabuliinii etkileyen 6nemli
parametrelerden biriside o {riiniin duyusal 6zellikleridir (Peksezer 2012). Ayrica, et ve et
tirtinlerinde goriiniim, renk ve tekstiir onemli kalite kriterlerinden olup ve tiiketici tercihinde
onemli rol oynamaktadir (Eyiler and Oztan 2011). Mikrobiyolojik agidan kéftelerin duyusal
degerlendirilmesi riskli olabileceginden dolay1 15. ve 18. giinlerde duyusal analiz yapilmayip,

son duyusal degerlendirme depolamanin 12. giinlinde yapilmistir.

Goriiniis
Tiiketici agisindan iirliniin goriiniis 6zelligi oldukca 6nemli olup, satin almada ve

tilketimde ¢ogu zaman tek 6zelliktir (Peksezer 2012).

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagr alabaligi koftelerinin gorlinlis puanlari Tablo 14’de verilmistir. Gorliniis
parametreleri agisindan tiim 6rnek gruplarinda depolamaya paralel olarak énemli bir azalma
goriilmiis ve gruplar arasindaki fark istatistiksel acidan onemli tespit edilmistir (p<0,05).
Gorliniis agisindan en fazla begenilen grup kontrol grubu olurken, en az begenilen grup ise %3
avokado kabugu tozu ile zenginlestirilen grup (E) olmustur. Bu durumun avokado kabugunun

alisilmadik bir lezzet vermesinden dolayr kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Ganie et al. (2017)
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farkli kombinasyonlarda (25:75, 50:50 ve 75:25) arpa ve bezelye unu ile zenginlestirilen balik
koftelerinde goriiniis acisindan arpa ve bezelye unu (25:75) ilaveli grubun en fazla begeni
aldigini bildirmislerdir. Duman (2022) farkli konsantrasyonlarda (%5, 10 ve 15) keten tohumu
ile hazirlanan balik burgerlerde goriinlis parametresi agisindan diger gruplara kiyasla en ¢ok

begeni alan grubun %10 keten tohumu ile zenginlestiren grup oldugunu vurgulamistir.

Tablo 14. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Goriinilis Degerlerinin Degisimi

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12
Kontrol® 7,37+0,74¢ 6,12+0,35¢ 4,75+0,46° 4,37+0,51° 3,62+0,51°
%1 meyveC© 7,25+0,74° 5,62+0,05¢ 4,75+0,46° 4,00+0,00° 3,25+0,46°
%1 kabuk® 7,12+1,12¢ 5,00+0,00¢ 4,37+0,51°¢ 3,50+0,53° 2,50+0,532
%3 meyveP  7,12+0,99¢ 6,12+1,12¢ 5,12+0,35¢ 4,12+0,64° 3,000,002
%3 kabuk” 7,25+0,70° 5,12+0,35¢ 4,00+0,53°¢ 3,25+0,46° 2,12+0,352

a-d: Aym satirda depolamalar arasindaki farkliligi géstermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farkliligi gostermektedir.

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglari Tablo 15°de verilmistir. Gorlinlis degerleri iizerine 6rnek ve
depolama siiresi ¢ok onemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur. Ornek x depolama siiresi

interaksiyonunun da ¢ok 6nemli derecede (p<0,01) etkili oldugu saptanmustir.

Tablo 15. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagr Alabaligt Koftelerinin Goriinlis Degerlerine Ait Varyans Analiz
Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 7,270 18,405
Depolama 4 114,057 288,753
Ornek x Depolama 16 0,682 1,728
Hata 175 0,395
**: p<0,01

Ornek x depolama siiresi interaksiyonun avokado meyve ve kabugu tozu ile iiretilen
koftelerde goriiniis puanlari tizerindeki degisimleri Sekil 8’de verilmistir. Her bir muameleye
ait ortalamalarda birbirinden farkli (p<0,05) olup, depolamaya paralel olarak goriiniis agisindan
tercih edilebilirlik 6nemli oranda azalma gostermistir. Santhi et al. (2020) farkli
konsantrasyonlarda iiziim, havug, nar ve pancar tozu ile zenginlestirilen az yagli tavuk kofteleri
ile yaptiklart caligmalarinda goriinlis degerleri agisindan diger gruplara nazaran en fazla
begenilen grubun %0,50 havu¢+%0,75 pancar tozu ilave edilen grubun oldugunu

saptamislardir. Kilinggeker (2015) farklr bitkisel unlarla tiretilen balik koftelerinin goriiniis
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parametreleri agisindan depolama siiresince azaldigini bildirmistir. Bu sonuglar ¢alismamizla

paralellik gostermektedir.
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Sekil 7. Goriiniis puanlarina ait kofte 6rnekleri X depolama siiresi arasindaki interaksiyon
Tekstiir

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagi alabaligi koftelerinin tekstiir puanlart Tablo 16°da verilmistir. Tekstiir parametreleri
acisindan tim kofte orneklerinde depolamaya bagli olarak 6nemli bir azalma goriilmiis ve
gruplar arasindaki fark istatistiksel acidan 6nemli tespit edilmistir (p<0,05). Tekstiir agisindan
en fazla begenilen grup kontrol grubu olmustur. Berik ve Kahraman (2010) kefal baligindan iki
grup (I. Grup; %100 balik eti ve II. Grup; %75 balik eti+ %25 dana eti) sucuk tireterek yaptiklar
calismalarinda tekstlir parametreleri agisindan en fazla puani I. grup Orneklerin aldigim

bildirmislerdir.

Tablo 16. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Tekstiir Degerlerinin Degisimi

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12
Kontrol® 7,50+0,924 5,87+0,64° 4,75+0,70P 4,50+0,53P 3,87+0,64%
%1 meyve® 7,37+0,74¢ 5,62+0,514 4,62+0,74°¢ 4,0040,00P 3,25+0,462
%1 kabuk” 7,25+0,70¢ , 4,7540,46¢ 4,12+0,83¢ 3,37+0,51° 2,25+0,462
%3 meyve® 6,37+0,91¢ 5,75+0,464 5,00£0,00°¢ 4,374+0,51° 2,87+0,642
%3 kabuk” 7,00£0,74¢  5,12+0,35¢ 4,00+0,53¢ 3,25+0,46" 2,1240,352

a-d: Ayni satirda depolamalar arasindaki farkliligi gostermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farkliligi gostermektedir.

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan

koftelerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 17°de verilmistir. Tekstiir tizerine varyans kaynaklari

31



cok onemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur. Ornek x depolama siiresi interaksiyonunun da
koftelerin tekstiirleri iizerine istatistiki ag¢idan c¢ok Onemli (p<0,01) etkisinin oldugu

saptanmistir.

Tablo 17. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Tekstiir Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglar

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 6,220 17,521
Depolama 4 103,882 292,627
Ornek x Depolama 16 0,701 1,975
Hata 175 0,355
**: p<0,01

Ornek x depolama siiresi interaksiyonun avokado meyve ve kabugu tozu ile iiretilen
koftelerde tekstiir puanlar tizerindeki degisimleri Sekil 9°da verilmistir. Tekstiir parametreleri
acisindan en disiik puan1 %3 avokado kabugu tozu ile zenginlestirilen grup (E) alirken, en
yiiksek puani kontrol (A) grubu kéfteler almistir. Oksiiztepe vd. (2010) farkl1 oranlarda sodyum
laktat ilave edilerek hazirlanan gokkusagi alabaligi kofteleri ile yaptiklart caligmalarinda
gruplar arasindaki farkin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir (p>0.05).
Vanitha et al. (2015), hint sazan baligindan hazirladiklar1 balik kofteleri ile yaptiklart
calismalarinda depolamaya bagli olarak koftelerin tekstiir puanlarinin azaldigini saptamislardir.

Bu sonugclar ¢calismamizla uyum gostermektedir.
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Sekil 9. Tekstiir puanlarina ait kofte 6rnekleri X depolama siiresi arasindaki interaksiyon
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Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan

gokkusagi alabaligi koftelerinin koku puanlari Tablo 18’de verilmistir. Koku parametreleri
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acisindan gruplar arasindaki fark istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0,05). En fazla
begenilen grup kontrol grubu olmustur. Huyen (2018) altin kirmiz1 baliktan hazirladiklar: balik
kekleri arasinda koku parametreleri agisindan énemli bir farkin olmadigini rapor etmislerdir.
Hashim et al. (2019) farkli sebzeler (domates, 1spanak, brokoli) kullanarak hazirladiklar1 kedi

balig1 koftelerinin koku parametreler agisindan begenildigini bildirmislerdir.

Tablo 18. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Koku Degerlerinin Degisimi

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12
Kontrol® 7,75+1,16¢ 5,87+0,64¢ 4,87+0,64° 4,37+0,51° 3,62+0,51°
%1 meyve® 7,50+0,92¢ 5,62+0,51¢ 4,75+0,46° 4,00+0,00° 3,25+0,46%
%1 kabuk” 7,37+1,18¢ 5,00+0,00¢ 4,37+0,51°¢ 3,37+0,51° 2,25+0,462
%3 meyve® 6,02+1,18¢° 5,87+0,64¢ 5,00+0,06¢ 4,1240,64° 2,87+0,35?
%3 kabuk” 7,50+1,308 5,12+0,35¢ 4,00+0,53°¢ 3,25+0,46° 2,12+0,352

a-d: Aym satirda depolamalar arasindaki farkliligi géstermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farkliligi gostermektedir.

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglari Tablo 19°da verilmistir. Koku parametreleri {izerine 6rnek

ve depolama siiresi ¢ok dnemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur.

Tablo 19. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Koku Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 5,830 11,881
Depolama 4 118,817 242,132
Ornek x Depolama 16 0,771 1,507
Hata 175 0,491
**: p<0,01

En diisiik puan1 %3 avokado kabugu tozu ile zenginlestirilen grup (E) alirken, en yiiksek
puani kontrol (A) grubu kofteler almistir. Her bir muameleye ait ortalamalarda birbirinden
olduk¢a farklilk gdstermistir (p<0,05). Duman ve Ozpolat (2012), karabalik etinden
hazirladiklar1 inegdl usulii kofte gruplari arasinda koku puanlari agisindan gruplar arasinda
onemli farkliliklar belirlenememistir (p>0.05). Tokur vd. (2006) aynali sazan kroketlerinde

depolama periyodu boyunca koku puanlarinda azalma oldugunu bildirmislerdir.

Renk

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan

gokkusagi alabaligi koftelerinin renk puanlari Tablo 20°de verilmistir. Renk parametreleri
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acisindan en fazla begeni alan grup kontrol grubu olmustur. Laso et al. (2020) farkli oranlarda
(%0, 25, 50, 75, 100) deniz yosunlari ile zenginlestirilen balik koftelerinin renk parametreleri

bakimindan en yiliksek puani kontrol grubu 6rneklerin aldigini saptamislardir.

Tablo 20. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusag1 Alabaligi Koftelerinin Renk Degerlerinin Degisimi

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12
Kontrol® 7,25+0,88¢ 6,25+0,46¢ 4,87+0,35¢ 4,25+0,46P 3,62+0,512
%1 meyve® 7,12+0,83¢ 5,62+0,51¢ 4,75+0,46° 4,00+0,00° 3,12+0,35%
%1 kabuk” 6,87+0,35° 5,00+£0,53¢ 4,37+0,51°¢ 3,50+0,53P 2,25+0,46°
%3 meyve® 7,00+0,75¢ 6,12+0,99¢ 5,00+0,00P 4,37+0,51° 2,87+0,642
%3 kabuk” 7,1240,83¢  5,00+0,53¢ 3,75+0,70¢ 3,00+0,75" 2,1240,352

a-d: Ayni satirda depolamalar arasindaki farklilig1 gostermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farklilign gostermektedir.

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 21°de verilmistir. Renk parametreleri {izerine drnek

ve depolama siiresi ¢ok dnemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur.

Tablo 21. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Renk Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 6,957 21,221
Depolama 4 105,220 320,932™
Ornek x Depolama 16 0,629 1,920
Hata 175 0,328
**; p<0,01

Her bir muameleye ait ortalamalar arasindaki fark istatistiki yonden 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. Depolama siiresine paralel olarak kofte 6rneklerinde renk puanlarinin azaldigi
sonucu bulunmustur. Heck et al. (2017) ¢iya yag1 kullanilarak hazirladiklar1 balik burgerlerin
renk parametreleri yoniinden en yiiksek puani kontrol grubu (¢iya yag: ilavesiz) drneklerin
aldigin1 vurgulamuslardir. Izci vd. (2011) giimiis baligindan hazirladiklar: balik kroketlerin renk
parametrelerinin depolamanin 0. ayinda 8,867 iken, 6 aylik depolama sonunda 7,600 oldugu

bildirilmistir.
Lezzet

Farkl1 oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusagi alabaligi koftelerinin lezzet puanlar1 Tablo 22°de verilmistir. Lezzet agisindan en
fazla begenilen grup kontrol grubu olmustur. Akter et al. (2013) kedi balig1 kofteleri ile

yaptiklar1 ¢alismalarinda depolama siiresi sonunda lezzet puaninin azaldigini saptamislardir.
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Tablo 22. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi Ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Lezzet Degerlerinin Degisimi

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12
Kontrol® 7,62+1,18¢ 6,25+0,70°¢ 4,75+0,46° 4,2540,46% 3,62+0,512
%1 meyve® 8,00+0,92¢ 5,50+0,53¢ 4,50+0,53¢ 3,87+0,35P 3,00+0,002
%21 kabuk” 7,25+1,03¢ 5,00+0,00¢ 4,37+0,51°¢ 3,62+0,51° 2,62+0,512
%3 meyve® 6,75+1,03¢ 5,87+0,64¢ 5,00+0,00¢ 4,1240,64° 2,75+0,462
%3 kabuk” 7,75+1,28¢ 5,00+0,53¢ 3,75+0,70° 3,00+0,53P 2,12+0,352

a-d: Aym satirda depolamalar arasindaki farkliligi gostermektedir.
A-D: Ayni siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farklilign gostermektedir.

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglart Tablo 23’de verilmistir. Lezzet iizerine 6rnek ve depolama

stiresi ¢ok onemli (p<0,01) diizeyde etkili olmustur.

Tablo 23. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Lezzet Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 6,838 14,818™
Depolama 4 124,725 270,302™
Ornek x Depolama 16 0,937 2,032
Hata 175 0,461
**; p<0,01

Her bir muameleye ait ortalamalar arasindaki fark istatistiki yonden énemli (p<0,05)
bulunmustur. Depolama siiresine paralel olarak kofte 6rneklerinde lezzet puanlarinin azaldigi
belirlenmistir. Alkuraieef et al. (2020) uskumru baligindan hazirladiklar1 kroket ve kofteler
arasindan lezzet acisindan en yiiksek puam balik kroketlerin aldigmni bildirmislerdir. izci vd.
(2011) giimiis balig1 kroketlerinin lezzet puanlart depolamanin 0. ayinda 8,533+0.165 ve
depolamanin sonunda (6. ay) 7,533 + 0.389 olarak belirlenmistir.

Genel begeni

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
gokkusag alabalig1 koftelerinin lezzet puanlari Tablo 24°de verilmistir. Genel begeni puanlari
acisindan tiim gruplar igerisinde en fazla begenilen grup kontrol grubu olmustur. Cakli vd.
(2005) farkl balik tiirleri (sardalya, mezgit, turna) ile hazirladiklar1 balik kroketlerin duyusal
acidan sardalya kroketlerin orta, diger balik kroketlerin ise 1yi kalitede oldugunu belirtmislerdir.
Santillan-Alvarez et al. (2017) farkli oranlarda (%1, 4 ve 8) ciya tohumu unu ilavesi ile
hazirladiklar1 sazan balig1 etlerinin genel begeni acisindan ¢iya tohumu ilaveli 6rneklerin

kontrol grubu ile benzer sonuglar verdigini rapor etmislerdir.
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Tablo 24. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusag1 Alabaligi Koftelerinin Genel Begeni Degerlerinin Degisimi

Gruplar Depolama Siiresi (giin)

0 3 6 9 12
Kontrol® 7,50+0,92¢ 6,12+0,35¢ 4,75+0,46° 4,63+0,51° 3,88+0,35°
%1 meyve® 7,62+0,91¢ 5,37+0,51°¢ 4,25+0,46° 3,750,462 3,25+0,462
%21 kabuk” 7,25+0,70° 5,00+0,00¢ 4,37+0,51°¢ 3,50+0,53° 2,25+0,46°
%3 meyve® 7,00+0,75¢ 6,00+0,75¢ 4,75+0,46° 4,25+0,46° 2,75+0,46°
%3 kabuk” 7,62+0,74° 5,00+0,53¢9 3,87+0,64¢ 3,00+0,75° 2,12+0,352

a-d: Aym satirda depolamalar arasindaki farkliligi gostermektedir.
A-D: Aynu siitunda kofte 6rnekleri arasindaki farkliligi gostermektedir.

Farkli oranlarda (%1 ve %3) avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak hazirlanan
koftelerin varyans analiz sonuglar: Tablo 24°de verilmistir. Ornek ve depolama siiresi koftelerin
genel begeni parametreleri tizerinde ¢ok Onemli (p<0,01) seviyesinde etkili oldugu

belirlenmistir.

Tablo 25. Farkli Oranlarda (%1 ve %3) Avokado Meyvesi ve Kabugu Tozlar1 Kullanilarak
Hazirlanan Gokkusagi Alabaligi Koftelerinin Genel Begeni Degerlerine Ait Varyans Analiz
Sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Ornek 4 5,995 17,270™
Depolama 4 118,707 341,956™
Ornek x Depolama 16 0,907 2,614
Hata 175 0,347
**: p<0,01

Her bir muameleye ait ortalamalar arasindaki fark istatistiki yonden 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. Depolamanin tiim giinlerinde ortalama degerleri arasindaki fark istatistiki olarak
birbirinden olduk¢a farkli (p<0,05) bulunmustur. Praneetha et al. (2015) rohu balig
kroketlerinin genel kabul edilebilirlik agisindan depolama baslangicinda (0. giin) 8,56 puan,
depolama sonunda (15. giin) ise 4,01 oldugu bildirilmistir. Duman ve Peksezer (2016) glimiis
baligindan hazirlanan kéfte 6rneklerinin depolamanin baslangicinda duyusal agidan daha fazla
begenilirken ilerleyen depolama siiresinde genel begeni diizeyinin giderek azaldigini rapor

etmislerdir.

Besin Kompozisyonu Analiz Sonug¢lari

Gokkusagi alabaligr koftelerinin ham protein, ham yag, ham kiil ve kuru madde Tablo
26’da verilmistir. Protein miktar1 A, B, C, D ve E gruplarinda sirastyla %19,50+1,95;
%18,58+2,00; %21,58 £2,06; %20,54+0,76 ve %20,44+0,48 olarak elde edilmistir. Gruplar

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur. Benzer sekilde Ganie et al.
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(2017) tarafindan yapilan ¢alismada bezelye ve arpa unu ilaveli balik koftelerde kontrol
grubuna kiyasla protein degerinin daha yiiksek oldugu bildirilmistir.

Kofte orneklerinin yag miktart A, B, C, D ve E gruplarinda sirasiyla %4,90+0,14;
%6,70+0,70; %5,50+1,41; %6,50+0,28 ve %6,50+0,70°dir. Ham yag analizi sonuclarina gore;
gruplar arasindaki fark 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur. Zaini et al. (2019) farkli oranlarda (%0,
2,4 ve 6) muz kabugu tozu ilave edilerek hazirlanan balik koéftelerinde muz kabugu tozu miktari

arttik¢a yag iceriginin de arttig1 vurgulanmistir.

Orneklerin nem igerikleri A, B, C, D ve E gruplarinda sirastyla %70,00+2,82;
%69,01£1,42; %67,31+0,15; %67,79+0,43 ve %67,22+0,49 olarak bulunmustur. Nem icerigi
bakimindan gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
Kurniasari et al. (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada tuna baligindan hazirlanan balik

koftelerde kullanilan ararot unu miktar: arttikca nem igeriginin de arttig1 rapor edilmistir.

Kofte orneklerinin kiil miktari ise A, B, C, D ve E gruplarinda sirasiyla %3,90+0,42;
%3,95+0,07; 9%3,92+0,11; %4,02+0,08ve %4,08+0,05°dir. Kara (2017) levrek balig
kullanarak dort farkli formiilasyonda (kontrol-kuru koéfte, kroket kofte, hamburger kofte ve
kadinbudu kofte) hazirladiklar: balik koftelerinin kiil icerikleri sirasiyla, 4,05+0,37, 5,76+0,49,
3,81%1,01 ve 4,3740,43 oldugu bildirilmistir.

Affandi etal. (2019) farkli oranlarda piring kepegi unu (%0, 25, 40 ve 55) ile hazirlanan
tuna balig1 koftelerinde piring kepegi unu miktar arttik¢a 6rneklerin nem, yag, kiil ve protein
iceriklerinin de arttigi saptanmustir. Talab and Abou-Taleb (2021) bazi hidrokolloidlerin adi
sazan balig1 kroketlerinin kalitesi lizerine etkisini arastirdiklar1 calismalarinda kizartma
isleminden sonra balik kroketlerin kimyasal yag ve kiil iceriklerinin 6nemli bir artig gdsterirken

(p<0.05), nem ve protein icerikleri ise dnemli 6l¢ciide azaldigini rapor etmislerdir (p<0.05).

Tablo 26. Gokkusag1 Alabaligi Koftelerinin Besinsel Kompozisyon Degerleri (%)

A B C D E
Protein 19,50+1,95 18,58+2,00 21,58+2,06 20,54+0,76 20,44+0,48
Yag 4,90+0,14 6,70+0,70 5,50+1,41 6,50+0,28 6,50+0,70
Su 70,00+2,82 69,01+1,42 67,31+0,15 67,79+0,43 67,22+0,49
Kiil 3,90+0,42 3,95+0,07 3,92+0,11 4,02+0,08 4,08+0,05

Sonuglar ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir.

Yag Asidi Kompozisyonu Analiz Sonug¢lari

Gokkusagi alabaligi koftelerinin yag asidi kompozisyonu Tablo 27°de verilmistir. Yag

asidi kompozisyonu sonuglarina gore avokado meyvesi ve kabugu ile zenginlestirlen koftelerin
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palmitik asit (C16:0) ve palmitoleik asit (C16:1) igerigi kontrol grubuna kiyasla artarken,
stearik asit (C18:0) icerigi azalmistir. En yiikksek 22:6n-3 (DHA) igerigi C grubu kofte
orneklerinde (%17,10), en diisiik ise E grubunda (%11,30) oldugu belirlenmistir. Linoleik asit
(18:2n-6) ve arasidonik asit (20:4n-6) miktarlarinda istatistiki agidan Onemli bir degisim
olmamustir. Oleik asit (OA; 18:1n-9) miktarinda istatistiki olarak gruplar arasinda onemli
farkliliklar belirlenmistir (p<0,05). Avokado meyvesi ve kabugu ile zenginlestirlen kofte
gruplarinda bitkisel kaynakli olmasi sebebiyle oleik asit kontrol grubuna kiyasla artig
gostermistir. 18:2n-6 (linoleik) asit ve 18:3n-3 (alfa linolenik asit) igeriginde istatistiki olarak
gruplar arasinda O6nemli farkliliklar belirlenmemistir (p>0,05). Ayrica, en yiiksek 18:2n-6
(linoleik) igerigi avokado meyvesi ve kabugu ile zenginlestirilen kofte gruplarinda
belirlenmistir. Toplam n3 ve n6 seviyelerinin deneysel uygulamalardan istatistiksel olarak
onemli derecede etkilendigi (p<0,05) tespit edilmistir. Meyve ve kabuklarin eklenme oranlari
arttik¢a toplam n3 seviyelerinin D ve E gruplarinda azalis gosterdigi, aksine bitkisel yaglarda
baskin miktarlarda bulunan n6 seviyesinin ise en yiiksek miktarmin E grubunda oldugu
belirlenmistir. Valenzuela-Melendres et al. (2014) domuz frankfurter'in kalitesini artirmak
amaciyla avokado ve domates salgas1 formiilasyonda kullanarak avokado meyvesinin ilavesi
nihai irlinlin lipid igerigini arttirdigini rapor etmistir. Yapilan bu arastirmada bu artisin
nedeninin avokado meyvesindaki (daha biiyiik oranda tekli doymamis yag asitleri) yiiksek lipid
iceriginden kaynaklandigi bildirilmistir. Izci vd. (2011b) balik kroketler ile yaptiklari
calismalarinda 6n kizartma islemi ile C18:1 n-9 ve C18:2 n-6 igeriginin arttigini rapor
etmislerdir. Balik cipsi ile yapilan bir bagka calismada ise 6n kizartma islemi ile ile C18:1 n-9
ve C18:2 n-6 igerikleri hari¢ tiim yag asidi bilesimlerinde azalma oldugunu vurgulamislardir
(Izci vd. 2011b).

Kofte orneklerine ait yag asidi analizlerinden elde edilen sonuglar incelendiginde
toplam doymus yag asidi (3 SFA), toplam tekli doymamais yag asitleri () MUFA), toplam ¢oklu
doymamis yag asitlerinin (). PUFA) ve toplam omega 3 (3.n3) miktarinda istatistiki olarak
gruplar arasinda 6nemli farkliliklar belirlenmistir (p<<0,05). Domuz frankfurter iiretiminde
avokadoda bulunan yiiksek oleik asit igerigi nedeniyle avokado ile tedavilerde daha yiiksek
oranda MUFA tespit edilmistir. Uriin formiilasyonuna avokadonun %20'si eklendiginde
doymus yag asidi oram1 %8 azaldigt ve MUFA aymi miktarda arttigi rapor edilmistir
(Valenzuela-Melendres et al. 2014). izci (2010) Carassius gibelio baligindan iirettikleri balik
kroketlerin C 16:0, C 16:1, C18:1 n-7 ve C18:3 n-6 yag asit iceriklerinin dnemli 6l¢iide (p<0.05)

azaldig: tespit edilmistir.
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Tablo 27. Gokkusag1 Alabaligi Koftelerinin % Yag Asidi Igerigi

Kofte Ornekleri
A B C D E

Yag asitleri

14:0 13,0040,20°  11,50+1,50°  13,50+£0,20°  10,30+0,42*  10,40+0,56
16:0 15,350,217 15,95+0,358  15,85+1,62°  16,50+1,41*  16,10+0,14%
16:1 3,50+0,28? 4,60+0,56°  3,80+0,28% 5,30+0,28°  4,40+0,28%°
17 0,00+0,00 0,40+0,00 0,00:£0,00 0,00+0,00 0,00+0,00

18.0 3,90+0,142 3,15+0,49? 3,50+0,70? 2,60+0,56° 2,70+0,422
18:1n-9 22,35+0,21*  26,40+0,84°  23,75+0,35%  32,75+0,35°  32,50+0,70°
18:1 n-7 2,25+0,21° 2,90+0,14®  2,40+0,56®  4,00+0,70° 3,65+0,49
18:2 n-6 10,55+0,63*  10,40+0,56*  10,75+£0,35*  10,50+0,70®°  11,80+0,28?
20 0,10+0,142 0,20+0,142 0,20+0,142 0,10+0,00° 0,30+0,14?
18:3n-3 2,90+0,142 2,70+0,422 2,80+0,28? 2,10+0,142 2,50+0,422
21:1n9 4,25+0,21° 0,00+0,00? 0,10+0,002 0,00+0,00° 0,10+0,142
18:4 n-3 0,70+0,28? 0,80+0,142 0,80+0,00? 0,50+0,422 0,50+0,142
21:0 0,50+0,142 0,40+0,282 0,40+0,002 0,300,007 0,300,282
22:0 0,10+0,00% 0,000,007 0,20+£0,00° 0,000,007 0,10+0,14%
20:2 n-6 0,30+0,28? 0,30+0,142 0,10+0,00? 0,10+0,00° 0,10+0,142
20:3 n-6 0,30+0,282 0,60+0,28? 0,60+0,142 0,45+0,212 0,40+0,282
20:4 n6 0,50+0,282 0,40+0,422 0,35+0,352 0,30+0,00° 0,25+0,352
20:5n-3 3,30+0,14° 3,40+0,28" 3,50+0,42° 2,30+0,28° 2,30+0,142
24:1n-9 0,20+0,142 0,30+0,00? 0,30+0,00? 0,20+0,142 0,30+0,282
22:6 n-3 15,95+0,2° 15,60+0,56°  17,10+£0,14°  11,70+0,42%  11,30+0,42?
YSFA 32,90+0,28°  31,60+0,56°  33,70+0,42°  30,10+0,14*  29,70+0,28?
YMUFA 32,40+0,56°  34,30+0,28°  30,40+0,28%  42,10+0,56°  40,95+0,63¢
Y PUFA 34,70+£0,28°  34,10+0,28°  3590+0,28¢  27,80+0,28°  29,60+0,28?
>n3 22,60+0,56"  22,50+0,42°  24,25+1,34°  16,60+0,84*  16,70+1,13?
> né6 11,90+0,56®  11,60+0,28%°  11,90+0,42®®  11,10+0,84°  12,70+0,42°
n3/n6 1,90:£0,00¢ 1,90:0,00¢ 2,05+0,07¢ 1,50+0,00° 1,30:£0,00?

Sonuglar ortalama + standart hata olarak verilmistir. Ayn1 satirdaki farkli harfler istatistiki olarak énemli fark
oldugunu géstermektedir (p<0,05)
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SONUC VE ONERILER

Avokado meyvesi ve kabugu tozlar1 kullanilarak {iretilen gokkusagi alabalig

koftelerinin buzdolabinda (4+1°C) depolanmasi sirasinda meydana gelen kalite degisimlerinin

ve avokado ununun balik koftesi tiretimindeki kullanim potansiyelinin belirlenmesi amaciyla

gergeklestirilen aragtirmada asagidaki genel sonug ve oneriler ¢ikarilmastir.

1.

Balik koftelerinin hazirlanmasinda kullanilan farkli oranda avokado meyvesi ve
kabugu tozlarinin toplam aerobik ve psikrotrofik bakteri sayilari {izerine ¢ok 6nemli
seviyede (p<0,01) etkili oldugu gozlemlenmistir. Bakteri sayilar1 tim gruplarda

depolama boyunca artis gostermistir.

. Maya ve kiif sayis1 depolama baslangicinda tiim gruplarda <102 kob/g seviyesinde

tespit edilmistir. En yiiksek maya-kiif sayis1 kontrol grubu oOrneklerde tespit
edilmistir.

Balik koftesi kullanilan farkli oranda avokado meyvesi ve kabugu tozlarinin pH
degeri lizerine ¢ok 6nemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu gézlemlenmistir. Bununla
birlikte depolama sonunda en yiikksek pH degeri 6,48+0,03 ile E grubu kofte
orneklerinde saptanmistir.

Depolama siiresine paralel olarak tiim gruplarda TBARS degerlerinde artis
gozlemlenmis ve depolama sonunda kontrol grubu koftelerde en yiiksek degere
ulagmustir.

Depolama siiresi ilerledik¢e tiim gruplarin TVB-N degerlerinde de artiglar
goriilmiistiir. En yliksek TVB-N degeri kontrol grubu orneklerde (28,15+0,12
mg/100 g) bulunurken, en diisiik D grubu koéfte 6rneklerinde (15,75+5,41 mg/100 g)
gozlemlenmistir. Fakat tiim gruplarda TVB-N degerinin tiiketilebilir sinir degerini
(35 mg/100 g) asmadig1 goriilmiistiir.

Duyusal parametreler agisindan gruplar arasinda istatistiki agidan 6nemli farkliliklar
bulunmustur. Tiim parametreler bakimindan en yiiksek ortalama puan kontrol grubu
koftelerde elde edilmistir.

Besin kompozisyonu (protein, yag, kil ve nem) agisindan ise avokado tozu
kullaniminin 6nemli seviyede etkili olmadig1 (p>0,05) goriilmiistiir.

Kofte orneklerine ait yag asidi analizlerinden elde edilen sonuclar incelendiginde
toplam doymus yag asidi (>.SFA), toplam tekli doymamis yag asitleri (> MUFA) ve
toplam ¢oklu doymamis yag asitlerinin (3 PUFA) miktarinda istatistiki olarak gruplar
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arasinda Onemli farkliliklar belirlenmistir. Avokado meyvesi ve kabugu ile
zenginlestirlen koftelerin palmitik asit (C16:0), palmitoleik asit (C16:1), oleik asit ve
(OA; 18:1n-9) igerigi kontrol grubuna kiyasla artarken, stearik asit (C18:0) igerigi

azalmstir.

Sonug olarak, balik kofte liretiminde avokado meyvesi ve kabugu tozu kullaniminin
mikroorganizma gelisimini yavaslattigi, TVB-N ve TBARS degerleri diigiirdiigii goriilmiistiir.
Duyusal parametreler agisindan kontrol grubu koftelerin daha ¢ok begenildigi belirlenmistir.
Avokado ununun balik koftesi liretimindeki kullaniminin uygun olabilece§i kanaatine

varilmstir.
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