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Ozet: Bu galismada, kupes bahigmin (Boops boops) et verimi ve elde edilen balik Keywords
koftesindeki bazi kalite 6zellikleri aragtirilmistir. Bu kapsamda, et verimi yaninda pH, e Kupes
toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB), toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB) ve ¢ Boops boops
duyusal analizler gergeklestirilmistir. Kéfte yapimu igin kullanilan kupeslerde et verimi o Balik kofte
% 48,10<1,12 olarak tespit edilmistir. Kofte drneklerinde depolama (4=1 °C) siiresince
pH degerinin 6,15+0,03 - 6,64+0,12, TMAB sayisinin 5,23+0,04 - 9,05+0,04 log kob/g
ve TPAB sayisinin da 4,67+0,01 - 9,0440,01 log kob/g arasinda degistigi belirlenmistir.
Panelistlerin duyusal degerlendirmesi sonucunda kupes baligindan elde edilen koftelerin
begenildigi tespit edilmigtir.

e Kalite 6zellikleri
e Et verimi

Abstract: This study investigated the meat yield of bogue (Boops boops) and some  Anahtar kelimeler
quality properties of the obtained fish balls. In this context, meat yield pH, total e Bogue

mesophilic aerobic bacteria (TMAB), total psychrophilic aerobic bacteria (TPAB), and ¢ Boops boops
sensory analyses were performed. The meat yield of bogue used for producing fish balls ¢ Ejsh pall

was determined as 48.10+1.12 %. Fish ball samples were determined with pH values of o uality properties
6.15+0.03 - 6.64+0.12, TMAB count is 5.23+0.04 - 9.05+0.04 log cfu/g and TPAB count
is 4.67£0.01 - 9.04+0.01 log cfu/g during storage (4+1 °C). As a result of the sensory
evaluation of the panelists, it was determined that fish balls obtained from the bogue

were liked.

o Meat yield

1.GIRIS

Su driinleri icerdigi besin bilesenleri bakimindan saglikli ve dengeli beslenme i¢in Onemli
kaynaklardan biridir. Balik eti, sindirimi kolay insan beslenmesinde Onemli yere sahip esansiyel
aminoasitler ve dzellikle de uzun zincirli yag asitleri yaninda 6nemli mineral ve vitamin igerigi ile
biyolojik degeri yiiksek bir besindir (Ugar, 2020). Su firiinleri tiiketimimizin 6,7 kg/y1l (BSGM, 2021)
ile 20,2 kg/y1l (FAO, 2022) olan diinya su iiriinleri tiikketiminin oldukg¢a altinda kaldig1 goriilmektedir.
Bunun bir¢ok nedeni olup bu nedenler arasinda da tek diize beslenme aliskanligi 6nemli bir yer
tutmaktadir. Uriin gesitliligi ve farkli lezzetlerle sunum tiiketici tercihleri yaninda tiiketimi tesvik edici
olabilir. Balik satig noktalarinda sikca karsilagilan bulunabilirligi ve fiyat1 bakimindan da 6ne ¢ikan
tiirlerden biri de kupes (Boops boops) bahigidir. Giiney Adriyatik kiyilarinda (italya) yapilan bir
calismada kupes baliginin besin bilesenleri Eyliil ve Mart aylarinda belirlenmis olup sirasiyla nem
icerigi %76,20+1,50 ve %79,72+0,17, protein igerigi %20,32+0,65 ve %18,40+0,38, lipid icerigi
%2,54+0,94 ve %1,02+0,20, kiil icerigi de %1,46+£0,11 ve %1,47+0,18 oranlarinda belirlenmistir.
Caligmada ayrica tiiriin ¢goklu doymamis yag asitlerince zengin oldugu da vurgulanmistir (Orban vd.,
2011). Kupes baliginin iyi bir besin kaynagi oldugu diger calismalarda da belirtilmistir (Diraman &
Dibeklioglu, 2009; Ugar, 2020). Kupes balig1 tiretimi 2020 y1l1 itibariyle 2.598,8 ton ile deniz baliklar
aveilik iiretimindeki pay1 % 0,9 (TUIK, 2020) olarak bildirilmistir.
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Kofte, yediden yetmise herkes tarafindan sevilen bir tiriindiir. Balik koftesi de hazirlamasi oldukca
kolay herkes tarafindan sevilebilecek iirtinlerden biridir. Farkli baliklarla ve farkli kofte icerikleriyle
yapilan ge¢misten giiniimiize ¢alismalar da vardir (Yanar & Fenercioglu, 1999; Capkin, 2008; Ozpolat
& Coban, 2012; Can, 2012; Erol & Ilhak, 2015; Hariohoedojo vd., 2015; Kilingceker, 2015;
Minantyo vd., 2017; Reynaldi vd., 2019; Ugak, 2020; Keser & Izci, 2020; Bilgin & Metin, 2022).

Bu c¢aligmada, balik satig noktalarinda kolaylikla bulunabilen kupes baliginin et veriminin tespit
edilmesi ve elde edilen balik koftesindeki bazi kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir.

2.MATERYAL VE YONTEM

Kofte iiretiminde Akdeniz’den (Antalya) avlanan (Subat 2020) ve balik haline getirilen kupes
baliklart kullanilmistir. Baliklar strafor kutu iginde soguk zincir kurallar1 c¢ergevesinde Egirdir Su
Uriinleri Gida Isleme Laboratuvarina getirilmistir. Baliklarda olgiim tahtast (mm) ve 0,001 g
hassasiyetinde terazi (SHIMADZU BX420H, Japan) ile boy-agirlik ve et verimi igin gerekli 6lgiimler
yapilmistir. Calismada ham materyal olarak, ortalama 15,38+0,16 cm toplam boyda ve 35,72+1,37 g
agirliginda kupes baliklar1 kullanilmastir.

Kofte tiretimi; baliklar temizlenmis (Bas, i¢c organ, ylizgeg ve deri) ve filetosu ¢ikartilarak blender
(WARING HGBTWTST, USA) yardimiyla kiyma haline getirilmistir. Kofte {iretimi, Keser ve Izci
(2020)’nin bildirdiginde baz1 modifikasyonlar yapilarak gerceklestirilmistir. Elde edilen 500 g balik
kiymasina 50 g galeta unu, 10 g tuz, 2 g kimyon, 1 g kekik, 2 g toz kirmiz1 biber, 1 g nane, 2 g yeni
bahar, 2 g kara biber, 1 g rende sarimsak, 20 g rende sogan ve 20 g ay cicek yag ilave edilerek
homojen bir karisim elde edilinceye kadar yogurulmustur. Yogurma sonrasinda aromanin oturmasi
icin 1 saat buzdolabinda {izeri stre¢ filmle ortiilerek dinlendirilmistir. Siire sonunda kéfteler 2843 g
olacak bigimde sekillendirilmis ve strafor tabaklara dizilmis ve kilitli posetlerde 4+1 °C’de 15 giin
siireyle depolanmistir. Kofte orneklerinin baslangicta duyusal analizi yapilmig olup pH, TMAB ve
TPAB analizleri depolama siiresince 5 giin arayla yapilmustir.
2.1.Yapilan Analizler
Et Verimi; Baliklarin et verimi hesaplamalarinda, baliklarin yenilebilir ve yenilemez kisimlari
ayrilarak filetolar1 c¢ikartilmig, 0,001 g hasiyetindeki terazide tartma islemleri gergeklestirilmistir.
Fileto agirliklarinin toplam agirliga oranindan elde edilen degerin 100 ile carpimu ile et verimi
hesaplanmustir (Giilyavuz & Unliisayin, 1999; Ozyilmaz, 2019).

Et Verimi (%)= [Fileto Agirlig1 (g) / Toplam Agirlik (g)]x 100
Kimyasal analizler; Orneklerde, pH 1:10 (w/v) 6rnek ve saf su oraninda homojenize (Heidolph DIAX
900, Germany) edilerek dl¢lilmiistiir (Varlik vd., 2007).

Mikrobiyolojik analizler; Analizi yapilacak Orneklerden steril stomacher posetine 10 g alinarak
iizerine 90 ml steril peptonlu su ilave edilerek stomacherde (Interscience BagMixer 400, France) 90 sn
homojenize edilmistir. Gerekli seyretmelerle mikrobiyolojik ekimler dokme plak y6ntemiyle Plate
Count Agar (PCA, Merck 105463) besi yerinde yapilmustir. Toplam mezofilik aerobik bakteri
(TMAB) sayimi 3041 °C’de 3 giin ve toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB) sayimi 441 °C’de 10
giinliik inkiibasyon sonrasinda gerceklestirilmis ve sonuglar log kob/g olarak verilmistir (Arslan vd.,
1997; Patir & Duman, 2006; Diler vd., 2008).

Duyusal analiz; Kofte 6rnekleri 180 °C’de derin yagda kizartilmis ve 10 deneyimli panelist tarafindan
renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni bakimindan 1-9 puan arasinda degerlendirmeleri istenmistir
(Taskaya vd., 2003; Tokur vd., 2006; Kenar, 2009).

Istatistiki analiz; Analizler sonucunda elde edilen bulgular SPSS 17.0 istatistik programi ile
degerlendirilmis ve Onemli varyans kaynaklarina ait veriler Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
kapsaminda P=0,05 giiven araliginda karsilastirilmistir.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Caligmada et verimine ve bazi kalite 6zelliklerine yonelik analizler gerg¢eklestirilmistir. Calismada
kullanilan B. boops orneklerinin et verimi %48,10+1,12 olarak tespit edilmistir. Orban vd. (2011)
Italya'min Giiney Adriyatik kiyilarindan avlanan kupes igin Eyliil ve Mart aylarinda yenilebilir
kisimlar1 sirasiyla 68,7442,47 ve 62,15+1,66 olarak bildirmistir. Farkli balik tiirleri ile yapilan
calismalarda et verimi, Capoeta capoeta umbla’un Keban Baraj Golii ve Hazar Golii (Elazig)’nden en
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fazla yakalanan III. yas bireylerinde (Disi+Erkek) sirasiyla %39,1+0,9 ve %40,3+7,4 (K&priicii ve
Ozdemir, 2003), yetistiriciligi yapilan Argyrosomus regius, Sparus aurata, Dicentrarchus labrax ve
Onchorhyncus mykiss tiirlerinde ise sirasiyla %58,15+0,84, %55,15+0,20, %63,86+0,22 ve
%66,23+£0,71 (Ozyilmaz, 2019), Gadus merlangus euxinus’un disi ve erkek bireylerinde sirasiyla
%351,25+0,775 ve %55,66+0,455 (Samsun vd., 2006), Sander lucioperca’da ortalama %65,63+2,54
(Caglak & Karsli, 2013), Mugil cephalus, Liza saliens ve Chelon labrosus disi bireyleri igin sirasiyla
%39,60, %38,37, % 47,31 ve %49,56, erkek bireyler icin ise %42,40, %40,04, %44,73, ve %46,51
(Alparslan vd., 2017) olarak saptanmistir. Ortaya cikan farkliliklarin et verimi degerlendirme
yontemlerinden, tiir ve bolgesel farkliliklarindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

pH Kalitenin belirlenmesinde bagvurulan ve kalitenin belirlenmesinde diger analizlerle birlikte
degerlendirilmesi gereken analizlerden biridir (Bilen, 2009). Cig kupes orneklerinde pH 6,67+0,01
degerinde tespit edilmistir. Kullanilan katkilarla birlikte koftelerde pH degerinde bir miktar azalmanin
oldugu ve bu azalmanin da depolama siiresince siirdiigii goriilmiistiir. Kofte orneklerindeki pH
degerindeki degisim depolamanin 0. giinii ve 15. giinii arasinda énemli (P<0,05) bulunmustur (Sekil
1). Ozpolat ve Coban (2012), karabalik ve saribaliktan iirettikleri kofteleri 4+2 °C’de ve -12+2 °C’de
depolamiglardir. 4 ay boyunca tiiketim oOzelligini koruyan koftelerde pH 6,01 - 6,71 arasinda
degistigini tespit etmistir. Palamut baligimin (Sarda sarda) dumanlanarak koéfte tiretildigi bir
caligmada, ¢ig balikta 6,09+0,00 pH degerinin dumanlama ile birlikte 5.96+0.01 degerine diistiigli ve
depolamanin son giiniinde de (10. giin) 6,03+0,03 degerine ulastig1 bildirilmistir (Kaba vd., 2013).
Aynali sazan baligindan (Cyprinus carpio) yapilan koftelere sodyum laktat ve timol ilavesinin bazi
kalite 6zelliklerine etkisi arastirilmigtir. Arastirmada ¢ig balik etinde 6,71 olan pH degerinin depolama
(4£1°C) siiresince yapilan analizler sonucunda, kontrol grubu &rneklerde pH degeri 6,56 - 6,69
arasinda bulunurken sodyum laktat, timol ve kombinasyonlarinin kullanildigi 6rnek gruplarinda 6,54 -
6,71 arasinda tespit edilmistir (Erol & Ilhak, 2015). Bu calismada, kofte orneklerinde depolama
siiresince pH degerindeki degisimin yapilan ¢alismalarla benzerlik gdsterdigi goriilmiistiir.
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Sekil 1. Kupes kofte rneklerinde depolama siiresince pH degerindeki degisimler

Su {irtinleri etleri mikroorganizma gelisimi i¢in uygun ortamlar sunar. Su iriinlerinden elde edilen
irlinlerin  tilketim agisindan degerlendirilmesinde basvurulan oOnemli analizlerden biri de
mikrobiyolojik analizlerdir. Toplam bakteri i¢in siir deger 7 log kob/g olarak belirtilmistir (ICMSF,
1986). Calismamizda, ¢ig kupes etinde TMAB ve TPAB sayilari sirasiyla 4,29+0,02 log kob/g ve
4,50+0,04 log kob/g belirlenmis olup koéfte yapimiyla birlikte 5,2340,04 log kob/g ve 4,67+0,01 log
kob/g’a artmistir. Kofte drneklerindeki mikroorganizma sayisindaki artis depolama siiresince dnemli
(P<0,05) diizeyde olmustur (Sekil 2 ve Sekil 3). Aynali sazandan kéfte iiretiminde sodyum laktat ve
timol kullaniminin baz1 kalite 6zelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada, ¢ig balik etindeki 3,56+0,32 log
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kob /g olan TMAP sayisinin kofte tiretimi sonucunda bir miktar arttigi ifade edilmistir. Ayrica kofte
orneklerinin depolanmasi siirecinde de tim kofte 6rnekler gruplarinda bu artisin siirdiigli goriilmiis
olup kontrol grubu 6rneklerde depolamanin 6. giiniinde TPAB sayisinin 7,55+0,18 log kob/g diizeyine
ulastig1 tespit edilmistir (Erol & Ilhak, 2015).

Ugak (2020) gokkusagi alabaligindan elde ettigi burgerlerde nar kabugu ekstraktlarinin etkileri
lizerine yaptig1 arastirmada, nar kabugu ekstrakti ilave edilmemis burgerlerde diger burger gruplarinda
oldugu gibi depolama siiresince TMAB ve TPAB sayilarinda diizenli bir artig saptamistir. TMAB
sayist 2,9240,34-7,42+0,00 log kob/g arasinda degisirken TPAB sayis1 2,65+0,16-7,15+0,03 log kob/g
arasinda degisim gostermistir. Aynali sazan balig1 koftelerinin raf 6mrii lizerine yapilan bir ¢alismada,
eugenol ilave edilmis ve edilmemis kofte gruplari olusturulmustur. ilavesiz grupta depolamanin 0.
giiniinde 4,48+0,1 log kob/g olarak belirlenen TMAB sayis1 9. giinde 8,82+0,1 log kob/g’a artis
gostermistir (Can, 2012). S. lucioperca’dan yapilan koéftelerde portakal ve limon suyu kullanilarak
kalite 6zellikleri iizerine etkileri arastirilmis, kontrol, portakal, limon ve portakal+limon gruplarinda
TMAB ve TPAB sayisinin depolamaya bagli olarak arttigi belirlenmistir (Bilgin & Metin, 2022).
Keser ve Izci (2020) gokkusag alabaligindan kofte iiretiminde bazi ugucu yaglarin mikrobiyolojik
kaliteye etkisini degerlendirmis ve depolama siiresince mikrobiyolojik degerlerin tiim gruplarda
arttigini, ugucu yag ilave edilmemis kofte 6rneklerinde belirtilen sinir degerin TMAB ve TPAB igin 7.
giiniinde asildigin1 saptamistir. Arasgtirmamizda da yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda bezer
sekilde depolama siiresiyle iligkili olarak TMAB ve TPAB sayilarinin arttigi, depolamanin 10.
giiniinde de belirtilen sinir degerin oldukea iizerinde olduklart tespit edilmistir (Sekil 2 ve Sekil 3).
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Sekil 2. Kupes kofte 6rneklerinde depolama siiresince TMAB sayisindaki degisimler (log kob/g)
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Sekil 3. Kupes kofte 6rneklerinde depolama siiresince TPAB sayisindaki degisimler (log kob/g)
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Duyusal analiz; bir gidanin {iretiminde ve tiiketiminde, bir gidanin tiiketici tarafindan kabul
edilebilirligi konusunda 6nemli bilgiler veren ve gidanin bu yonde gelistirilebilmesine olanak saglayan
ve bu konuda basvurulan en 6nemli analizlerden biridir. Aragtirmamizda, duyusal degerlendirme igin
iiretilen kofteler derin ay ¢icek yagmda (180 °C) kizartilarak panelistlerce belirlenen kriterler
iizerinden puanlanmig ve tiim parametreler 8 ve ilizerinde puan almustir (Sekil 4). Yapilan bir
caligmada, kara balik (Capoeta trutta) ve sar1 balik (Capoeta umbla) kofte olarak degerlendirilerek
farkl1 depolama sicakliklarinda (442 °C ve -12+2 °C) depolanan kofte 6rnek gruplarinda siireyle iliskili
duyusal dzelliklerde kayba ugradiklari belirtilmistir (Ozpolat & Coban, 2012). O. mykiss’den burger
elde edilmesi ve nar kabugu ekstraktinin etkisinin degerlendirildigi bir calismada, tiim Ornek
gruplarimin panelistlerce degerlendirilmesi sonucunda koku, tekstiir, lezzet, goriiniis ve genel begeni
parametrelerinin oldukca yiiksek puanlar aldigr goriilmiistiir (Ugak, 2020). Yanar ve Fenercioglu
(1999) sazandan farkli katkilarla iirettigi balik koftelerinin panelistlerce 10 puan {izerinden
degerlendirmeleri sonucunda, 7,4-9,07 puan ile yiiksek begeni aldigini ifade etmislerdir. Aynali sazan
baligi kiymasindan fretilen balik koftelerinde, panelistlerin  duyusal degerlendirmelerinde
baglangictaki genel begeni puaninin eugenol ilave edilmemis grup koftelerde daha yiiksek
bulunmustur (Can, 2012). Sudak baligindan yapilan koftelerde diger grup koftelere gore en c¢ok
begenilenin portakal suyu ilavesiyle yapilan kofte oldugu bildirilmistir (Bilgin & Metin, 2022).
Gokkusagi alabaligindan iiretilen balik koftelerinde biberiye ve defne ucucu yaglarinin etkisinin
incelendigi baska bir calismada, degerlendirmeye alinan tiim parametrelerde depolama siireciyle
birlikte duyusal kalite kaybinin yasandig1 saptanmustir (Keser & Izci, 2020). Kofte drneklerinin
duyusal degerlendirilmesi i¢in panelistlere derin kizgin ay ¢igek yaginda her iki yiizi
kahverengilesinceye kadar kizartilmis ve sicak sunum yapilmistir. Panelistlerin degerlendirmesi
sonucunda kupes kofte orneklerinde degerlendirmeye alinan tiim parametrelerde 8 ve lizerinde puan
alarak oldukga begenildigi gozlemlenmistir (Sekil 4).

9 -

7 T T T T 1
Renk Koku Lezzet Tekstur Genel Begeni

Sekil 4. Kupes kofte orneklerinin duyusal olarak degerlendirilmesi

4.SONUC

Su firtinleri besin icerigi bakimindan oldukca degerli bir besin olup saglikli ve dengeli beslenme
acisindan sofralarimizda her zaman yer bulmasi gereken gidalardandir. Baliklarin tek diize tiiketiminin
disinda farkli lezzetlerle sunumu tiikketimi de tesvik edici olabilecektir. Calismamizda, kupes
baliklarinin et veriminin 6nemli diizeyde oldugu, pH degerinin depolama siiresince azaldigi, gerek
TMAB gerekse TPAB sayismin ise artig gosterdigi saptanmustir. Panelistlerin  duyusal
degerlendirmeleri sonucunda da kupes baligindan elde edilen koftelerin oldukga begenildigi tespit
edilmistir. Calismamizda elde edilen sonuglarin 1s181inda, balik satis noktalarinda bolca rastlanan ve
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diger baliklara gére ekonomik olan kupesin balik koftesi olarak degerlendirilebilecegi ve su iirlinleri
iirlin yelpazesinde yer alabilecegi diisiincesindeyiz.

FINANS
Bu calismada herhangi bir finans destegi alinmamastir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, bu ¢aligmayi etkileyebilecek finansal ¢ikarlar veya kisisel iligkiler olmadigini beyan eder.

YAZAR KATKILARI
Kurgu: LI; Metodoloji: Li; Deneyin gerceklestirilmesi: Li; Veri analizi: LI; Makale yazimi: LI,
FU; Denetleme: Li, FU. Tiim yazarlar nihai taslagi onaylamstir.

ETIK ONAY BEYANI
Bu calismada deney hayvanlar kullanilmamasi nedeniyle Yerel Etik Kurul Onay1 alinmamustir.

VERI KULLANILABILIRLIK BEYANI
Bu calismada kullanilan veriler makul talep {izerine ilgili yazardan temin edilebilir.
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