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Ozet: Bu calismada, farkli oranlarda kullanilan goji berry ekstraktinin (%2 ve %4) gokkusag: alabaligi koftelerinin
buzdolabinda depolama (4°C) sirasinda kimyasal ve duyusal kalitesi {izerindeki etkisi degerlendirildi. Goji berry
ekstrakt lipitlere (TBA) stabilite kazandirdi. Biyokimyasal degisiklikler (TVB-N, pH) korundu. Strafor paket icinde
buzdolabi kosullarinda depolanan goji berry ilaveli koftelerin 15. giinde kabul edilebilir smirlar1 astig1 belirlendi.
flaveten, duyusal kalite degerlendirmesine gore, goji berry ekstrakti ilave edilen drnekler kontrole gore iistiin
duyusal kalite gosterdi, Kontrol grubu 9. giinde kabul edilemez olarak degerlendirildi. Sonug olarak, goji berry
ektrakti koruyucu kalite sergileyerek biyokimyasal ve duyusal kaliteyi korudu.

Anahtar kelimeler: goji berry, balik eti, raf dmrii, Oncorhynchus mykiss, dogal koruyucular

The Effect of Goji Berry Extract on Chemical and Sensory Quality of
Meatballs Prepared from Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss
Walbaum, 1792)

Abstract: In this study, the effect of different proportions of goji berry extract (2% and 4%) on the chemical and
sensory quality of rainbow trout patties during refrigerated storage (4°C) was evaluated. Goji berry extract
stabilized lipids (TBA). Biochemical changes (TVB-N, pH) were maintained. Goji berry-added meatballs stored in
Styrofoam packs under refrigerator conditions exceeded acceptable limits on day 15. In addition, according to
sensory quality evaluation, the samples supplemented with goji berry extract showed superior sensory quality
compared to the control, while the control group was considered unacceptable at day 9. In conclusion, goji berry
extract exhibited preservative quality and maintained biochemical and sensory quality.

Keywords: goji berry, fish meat, shelf-life, Oncorhynchus mykiss, natural preservatives

GIRIS
Baliketi, dengeli amino asit profili ile yiiksek protein igerigine, w-3 ve w-6 serisi yag asitleri ile ¢oklu
doymamus ve esansiyel yag asitlerine ve diisiik doymus yag ve kolesterol seviyesine sahip olmasi gibi
benzersiz 6zelliklere sahiptir. Coklu doymamus yag asitleri, 6zellikle eikosapentaenoik asit (C20:5n3,
EPA) ve dokosaheksaenoik asit (C22:6n3, DHA) kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltabilir, zihinsel ve
gorsel fonksiyonlar iyilestirebilir ve enflamatuar tepkilerde rol oynar. Ayrica zaman iginde viicut

yaginda azalmaya yol acabilir ve obezite riskini azaltabilir. Bu dogrultuda, tiiketicilerin saglik
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konularinda artan farkindaligi nedeniyle balik ve su iirtinleri tiiketimi her gecen giin artmaktadir (Emir
Coban ve Coban, 2019; Husein vd., 2019).

Son yillarda, hizli kentlesme ve ¢alisan kadin niifusundaki artis nedeniyle tiiketicilerin tercihi énemli
Olctide fast food tiiketimine yonelmistir. Balik keki, balik krakeri, balik koftesi ve balik burger gibi
balik¢ilik fast food iirtinlerinin {iretimi ve kalite stabilitesi iizerine bazi g¢alismalar yapilmistir
(Kurniasari vd.,2019).

Balik koftesi, fast food endiistrisinde popiilerligi giderek artan ve diinya gida pazarinda kapsamli bir
sekilde gelisen ¢ok popiiler ve lezzetli bir iiriindiir. Balik koftelerinin kalitesini belirlemek igin farkh
calismalar yapilmistir (Saleem vd., 2019; Kim vd., 2024). Daha fazla arastirma g¢alismasi, donmus
sicakliklarda depolanan balik burgerlerinin bile oksidatif acilagsma ve protein denatiirasyonu nedeniyle
istenmeyen kalite degisikliklerine (Jessen vd., 2014) ugrayabilecegini kanitlamistir (Al-Bulushi vd.,
2005; Di Monaco vd., 2009; Mahmoudzadeh vd., 2010).

Balik ve tiriinleri, yiiksek su aktivitesi, goklu doymamis yag asitlerinin varlig1 ve notr pH nedeniyle ¢ok
cabuk bozulabilen gidalardir. Balik oksidasyonunun duyarliligi sadece balik tiirlerine, toplam lipit
miktarina ve yag asitlerinin bilesimine degil ayn1 zamanda balik kas dokusundaki konumlarina da
baghdir. Lipid oksidasyonuna bagli kalite degisiklikleri tat, koku, renk ve kabul edilebilirlikte
istenmeyen degisikliklere neden olur. Ayrica, toksik bilesiklerin olusmasi, gida giivenliginin ve besin
kalitesinin azalmasi ve tiiketicinin saghginin zarar gormesi s6z konusu olabilir (Ali vd., 2019). Bu
baglamda, {iriin formiilasyonlarinda dogal koruyucularin, antimikrobiyal, antioksidan maddelerin ve
stabilizatorlerin kullanilmas: oldukg¢a mantikli ve gerekli goriinmektedir. Baharatlar, otlar ve bunlarin
ekstraktlar1 ¢ok eski zamanlardan beri sadece tatlandirici olarak degil ayn1 zamanda halk ilac1 ve gida
koruyucu olarak da gidalara eklenmektedir (Guran vd., 2015; Taskaya vd., 2018; Ahmed vd., 2019;
Kamona ve Alzobaay, 2021; Ekinci ve Emir Coban, 2023).

Goji meyveleri veya kurt iiziimii olarak da bilinen Lycium barbarum L. geleneksel Cin tibbinda iyi bilinen
bir bitkidir. Lycium barbarum L. (goji) meyvesi, son derece avantajli besleyici ve antioksidan &zelliklere
sahip bir "super gida" olarak kabul edilmesinden dolay1 son birkag yilda daha popiiler hale gelmistir.
Goji berry’de bulunan flavonoidler (rutin, myricetin, quercetin, kaempferol) ve fenolik asitler (kafeik
asit, klorojenik asit ve kumarik asit), Goji berry’'nin antioksidan ve antimikrobiyal aktivite
sergilenmesine neden olan ana bilesenlerdir (Kulczynski vd., 2016, Engin vd., 2019). Baz1 arastirmacilar
goji berry ekstraktlarinin farkli et ve balik {irtinlerinde lipit oksidasyonunu etkili bir sekilde
geciktirebilecegini bildirmistir (Giirel Inanli vd., 2018; Fadiloglu ve Coban, 2019a; Giirel Inanl ve
Muhammed Amin, 2022). Ancak, literatiir bilgilerimize gore gokkusag1 alabalig1 tizerine hentiz mevcut

olan bir rapor bulunmamaktadir.

Mevcut galismanin amaci, 4 °C'de muhafaza sirasinda gokkusagi alabaligi kofteleri igin farklh
seviyelerde goji berry ekstraktinin kimyasal ve duyusal kalite oOzellikleri iizerindeki etkilerini

arastirmaktir.

MATERYAL ve METOT
Aragtirmada, Salmonidae familyasma ait Oncorhynchus mykiss (gokkusagi alabaligi) tiirii baliklar
kullanild1. Baliklar, Elaz1g’da faaliyet gosteren yerel bir balik ciftliginden (Glimiisdoga A, $.) taze olarak
satin alindi. Agirliklar1 yaklasik 350 +10 g olarak alinan 20 adet alabalik, soguk zincirde Firat

Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi Laboratuvarina getirildi.
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Balik Kéfteleri I¢in On Islemler
Laboratuvara getirilen baliklarin, basi kesilip, i¢ organlar ve deri tamamen alindiktan sonra, filetolar bol
temiz suyla yikandu. Filetolar sonra 100 °C’deki kaynayan suda 1-2 dakika haslandi. Haslanan baliklarin

kilgiklar: ayiklandi ve ardindan baliklar 3 mm ayna delik ¢apina sahip kiyma makinesinde 6giitiilerek

kiyma haline getirildi.

Sekil 1. Balik koftesi islem akasi.

Balik Kéftelerinin Formiilasyonu ve Hazirlanmasi

Balik kofteleri alabaliktan (Oncorhynchus mykiss) hazirlandi. Balik koftesinin ana formiilasyonu; %82
balik (suda haslanmus), %5,4 haslanmis patates %4,3 kiyillmis maydanoz, %2 kiyilmis sogan, %2 tuz,
%0,5 kimyon, %0,5 toz karabiber, %0,5 yenibahar, %1,8 ekmek ve %1 zeytinyagindan olustu. Biitiin
malzemeler eklendikten sonra, mutfak tipi hamur yogurucu ile 4-5 dak. yogurma islemi yapildi
Karigim kontrol grubu (K), %2 goji berry ekstrakt: ilaveli (G2) ve %4 goji berry ekstrakti ilaveli (G4)
olmak iizere 3 gruba ayrildi (Tablo 1). Karisimlar daha sonra her biri 25 g agirliginda balik toplar
seklinde sekillendirildi ve 5 cm genisliginde, 10 cm uzunlugunda strafor tabaklara yerlestirilerek ve
tizerleri streg film ile kaplandi (Sekil 1). Biitiin gruplar 4+1°C'de muhafaza edildi.

Deneysel olarak hazirlanan balik kofteleri, muhafazanin 1.3.5.7.9... giinlerinde kimyasal ve duyusal
kalite 6zellikleri bakimindan analiz edildi. Ayrica koftelerin iiretim giiniinde besin analizleri (protein,
yag, kuru madde, kiil) yapildi. Calisma iki tekerriirlii olarak gerceklestirildi.
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Tablo.1. Balik kofteleri uygulama gruplar:.

Goji berry ekstrakt

Deneysel gruplar konsantrasyonu (%) Paketleme
K Kontrol - Strafor tabak ve streg film
G2 Goji berry ekstrakt 2 Strafor tabak ve streg film
G4 Goji berry ekstrakt 4 Strafor tabak ve streg film

Balik Kéftelerinin Besin Bilesimi Analizi

Balik koftelerinin nem miktariin saptanmasinda kurutma dolab: usulii (metod 950.46), ham protein
miktarlar1 mikrokjeldahl yontemi (metod 928.08), yag miktar: Soxhlet (Ekstraksiyon) metodu (metod
960.39) ve ham kiil tayini yakma metoduyla (metod 920.153) belirlendi (AOAC, 2002).

Kimyasal Analizler

pH Tayini

Balik koftelerinin pH degerleri, dijital bir pH metre ile 6lgiildii. Numuneden 10 g alinip 100 ml distile
suyla 1 dakika siireyle homojenizatorde parcalandi ve sonra dijital pH metrede 6l¢timii yapildi (AOAC,
2002).

Toplam Uc¢ucu Bazik Azot (TVB-N) Tayini
Numunelerin TVB-N miktarlari, su buhari distilasyon cihazi kullanilarak Varlik vd. (1993)'nin
bildirdigi yonteme gore olgtildii.

Tiyobarbitiirik Asit Sayis1 (TBA) Tayini

Numuneler i¢inde esit miktarda hekzan ve BHT bulunduran TCA ile karistirilip santrifiij edildi. Sonra
tiyobarbitiirik asit ile olusan kirmizi renk spektrofotometrede 532 nm’de absorbansi okunarak
malonaldehit miktar1 hesaplandi (Silbande vd., 2016).

Duyusal Analizler

Hazirlanan balik kofteleri muhafazanin 1., 3., 5., 7., 9., 11...glinlerinde duyusal bakimdan analiz edildi.
Ornekler aygicek yagi ile kizartildiktan sonra beyaz porselen tabaklar iginde panelistlere sunuldu. Renk,
goriiniis, koku, tekstiir yoniinden 5 kisilik uzman panelist grup tarafindan degerlendirildi. Duyusal

analiz i¢in kullanilan form Tablo 2’de sunuldu (Kurtcan ve Goniil, 1987).

Tablo 2. Duyusal analiz puanlama formu.
Ozellikler K G2 G4
Renk
Goriintis
Koku
Tekstiir

Puanlama: 1-3 son derece kabul edilemez, 9-10 son derece iyi

Istatistiksel Analiz
Verilerin istatistiksel analizleri, varyans analizi (ANOVA) ve Duncan ortalama karsilastirma testi (p <
0,05), SPSS 22 (IBM SPSS Statistics) paket programi kullanilarak yapildi.
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BULGULAR
Balik Koftelerinin Besin Bilesenleri
Kontrol grubu ve farkli oranlarda goji berry ilave edilen balik koftelerinin besin degerine ait sonuglar
Sekil 1’de sunuldu. Goji berry ilavesinin balik koftelerinin besin degeri tizerine 6nemli bir etkisinin
olmadig (p > 0,05) istatistiksel olarak belirlendi. Benzer bulgular Guran vd., (2015) tarafindan dogal
(karanfil, kekik, biberiye) ekstraktlar ile hazirlanan Sarda sarda kofteleri ve Ugak vd. (2011), tarafindan

biberiye ekstrakti ile hazirlanan Atlantik uskumru balik burgerleri i¢in de goézlemlenmistir.
G4 mG2 mK
%YAG

%PROTEIN

%KUL

onem [
0 20 40 60 80

Balik Koftelerinin Besin Bilesimi %

Sekil 1. Balik koftelerinin besin bilesimi (%).

pH degeri

Biitiin gruplarda muhafaza siiresince pH'da artislar (p < 0,05) tespit edildi (Sekil 2). Goji berry ektrakti
iceren balik kofteleri ile kontrol grubu arasindaki farklilik 6nemli bulundu (p < 0,05). Ancak, goji berry
ekstraktinin farkli konsantrasyonlar1 pH tizerinde etkili degildi (p>0,05). Balik koftelerindeki pH'daki
artis, depolama siiresince olusan alkali bilesiklerin birikiminden kaynaklaniyor olabilir (Martinez vd.,
2020). Farkliliklar, gesitli isleme ve koruma etkilerinin yani sira farkli paketlemeye atfedilebilir (Noordin
vd., 2014). pH'daki artis, kasin pargalanmasi (otoliz veya mikroorganizmalar) nedeniyle olusan ugucu
bilesiklere atfedilir ve balik firtinleri icin bozulma gostergesi olarak kullanilmaktadir. Bitki
ekstraktlarinin pH'1 stabilize ettigi ve 7'nin altinda tuttugu bilinmektedir (Shi vd., 2019). Mevcut
¢alismanin sonuglarmin, Isra vd. (2024), tarafindan Pangasianodon hypophthalmus’ dan hazirlanan
kofteler icin bildirilen bulgularla (6,54-6,61) uyumlu oldugu tespit edildi. Benzer sekilde, dogal
ekstraktlarin balik filetolarinin pH'sim1 muhafaza siiresince korudugu farkl ¢alismalarda rapor edildi
(Fadiloglu ve Coban, 2019a; Fadiloglu ve Coban, 2019 b).

202



==K =i=G2 G4
6,8 -
66
%- 6,4 -
62 -
6 ] T T T T T T T T T T T T T T T 1
1 3 5 7 9 11 13 15
Depolama siiresi (Giin)

Sekil 2. Depolama siiresince gokkusagi alabaligindan hazirlanan kéftelerin pH degerlerinde meydana
gelen degisimler.

TBA

Lipid oksidasyonu, tat bozukluguna, acilasmaya ve renk bozulmasina neden olmaktadir. Bu baglamda,
lipid oksidasyonunun belirlenmesi, balik etinin tazeligini ve kalite kriterlerini belirlemede 6nemli bir
adimdir. TBA analizi, su tirtinlerinde lipid oksidasyonunun belirlenmesinde énemli bir gosterge olarak
yaygin sekilde kullamilir (Karsli vd., 2021). Bu g¢alismada, taze gokkusag alabaligi filetosunun
baslangi¢ TBA degeri 0,66 mg MDA /kg idi ve bu deger, soguk depolamanin sonunda kontrol (7. giin),
%2 GB (11. giin) ve %4 GB (15. giin) gruplari i¢in sirastyla 6nemli dl¢iide (p < 0,05) 4,95, 3,39 ve 3,92
mg MDA/kg'a yiikseldi (Sekil 3). Kontrol grubunun TBA degeri 9. giinde Sallam (2007) tarafindan
onerilen tiiketilebilir sinir degeri olan 5 mg MDA/kg'1 asarken, goji berry ilaveli kofte gruplarinin TBA
degerleri, muhafaza siiresince bildirilen degeri asmadi. Ilaveten, goji berry ekstrakti igeren balik
koftelerinde antioksidan etki gosterdi ve depolama siiresince kontrol grubunun TBA degerinin goji
berry ekstrakti eklenen orneklere gore daha yiiksek oldugu bulundu (p < 0,05). %2 GB ve %4 GB
gruplari arasinda TBA degerlerinde anlamli bir fark goriildii (p <0,05). Soguk depolamanun ilk giiniinde
TBA degerindeki artisin, balik koftesi hazirlama adimlarinda uygulanan sicaklik ve katki
maddelerinden kaynaklandig1 diistintilmektedir. Goji berry ekstrakti ilave edilen balik koftelerinin
daha diisiik TBA degerleri, fenoller, flavonoidler ve proantosiyanidinler gibi antioksidan bilesenlere
atfedilebilir (Emir Coban ve Coban, 2019). Cesitli bitki ekstraktlariin kullaniminin bir balik ve balik
iirtinlerindeki TBARS seviyelerini diistirdiigii farkli arastirmacilar tarafindan da rapor edilmistir
(Gahruie vd., 2017; Martinez vd., 2019; Shi vd., 2019; Nquyen vd., 2023).
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Sekil 3. Depolama siiresince gokkusag1 alabaligindan hazirlanan koftelerin TBA (mg MDA/kg)
degerlerinde meydana gelen degisimler.

TVB-N

TVB-N, endojen enzimler ve bakteriler tarafindan bozulma derecesini degerlendirmek i¢in yaygin
olarak kullanilan balik kalite indekslerinden biridir. Baliktaki TVB-N esas olarak amonyak, dimetilamin
ve trimetilaminden olusur (Pezeshk vd., 2011). TVB-N degerindeki artis, bozulma bakterilerinin ve
endojen enzimlerin etkisinden kaynaklanmaktadir (Ruiz-Capillas ve Moral, 2005). Ancak, depolama
periyodunda, baz: tiirlerin TVB-N seviyesinde dalgalanmalar gostermistir (Emir Coban, 2013; Balik¢1
vd., 2022). Sogukta depolama sirasinda balik koftesi 6rneklerinin TVB-N degerleri Sekil 3'te sunuldu.
Bu ¢alismada, depolama siiresi boyunca, kontrol ve goji berry ekstrakti ile muamele edilen gruplar
arasinda TVB-N degerleri icin dalgalanmalar ve 6nemli farkliliklar (p < 0,05) gozlendi (Sekil 4). Tim
gruplarin baslangi¢ TVB-N degeri 11,68 mg /100g olarak belirlendi ve depolama periyodu boyunca artis
gosterdi. Kontrol grubu i¢in TVB-N degerleri en yiiksek (28,17 mg /100g) (p < 0,05) olup, bunu %2 GB
(22,13 mg/100g), %4 GB (18,36 mg/100g) gruplari izledi. Tiim gruplardaki TVB-N degerleri, balik ve su
iirtinlerinin TVB-N 35-40 mg/100g olan ret smirlar1 olan maksimum degerlere ulasmadi (Huss, 1995).
Bu, baliklarin organizma hiicrelerinin ¢ok az tahrip olmasina ve yikama islemi sirasinda endojen
enzimlerin nispeten simirhi salinmasina (Guan vd., 2019) ve dolayisiyla depolama sirasinda alabalik
koftelerinin TVB-N degerlerini inhibe etmesine baglanabilir. Onceki galismalarda bildirildigi gibi,
depolama sirasinda bitki ekstraktlar: ile muamele edilen gruplara kiyasla daha diisiik TVB-N degerleri
bulundu (Martinez vd., 2019; Shi vd., 2019; Balik¢1 vd., 2022). TVB-N degerlerindeki artis bitki 6ziitii
gruplarinda onemli 6l¢lide (p < 0,05) azalmistir. Bu durum, antimikrobiyal ajan olarak kullanilan
ekstraktlarin bakteri itiremesindeki roliinden kaynaklanmaktadir (Sacchetti vd., 2005). Goji berry
ekstrakt1 iceren gruplarmin depolama siiresi boyunca diisitk TVB-N degerlerini korudugu goézlendi.
Sonuglar, goji berry ekstraktlari iceren Orneklerde TVB-N'nin azalmasinin, ekstraktin bakteriler

tizerindeki inhibisyon etkisiyle iligkili olabilecegini diisiindiirm{istiir.
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Sekil 4. Depolama siiresince gokkusagi alabaligindan hazirlanan koftelerin TVB-N (mg/100g)
degerlerinde meydana gelen degisimler.

Duyusal degisimler

Farkli oranlarda goji berry ekstrakti ilave edilerek hazirlanan gokkusagi alabaligi koftelerinin
muhafazasi sirasinda duyusal agidan meydana gelen degisimler, 5 kisilik uzman panelist grup
tarafindan degerlendirildi. Duyusal analize alinan balik kofteleri, kizartilarak servis edildi. Panelistler
kofteleri renk, koku, goriiniis ve tekstiir bakimindan 10 puanlik hedonik skala iizerinden (1-3 son derece

kabul edilemez, 9-10 son derece iyi) puanladi (Tablo 3).

4°C’de muhafaza edilen gokkusag: alabaligindan hazirlanan kofteler muhafazanin ilk giinlerinde
yiiksek puanlar aldi. Muhafazanin ilerlemesiyle birlikte biitiin gruplarda puanlarda azalmalar
meydana geldi. Renk bakimindan muhafaza sonuna kadar énemli degisimler gozlendi. Ozellikle goji
berry ilave edilen gruplarda renk koyulasmaya baglad1 ve bu durum renk puanlarinin azalmasma
neden oldu. Buna ragmen %2 goji berry iceren koftelerin renk puanlar1 % 4 goji berry ilave edilen
koftelere gore daha iyiydi. Koku 6zelligi bakimindan zamana paralel olarak puanlamalarda diisiisler
meydana geldi. 3 puanin altinda alan kofteler sonraki muhafaza giiniinde degerlendirilmedi ve
bozulmus olarak nitelendirildi. Kontrol grubu 9. Giinde 3 puanin altinda kaldi. Kontrol grubunun koku

puanlari ile goji berry ilaveli kofte gruplarinin koku puanlamalar1 6nemli farkliliklar gosterdi (p < 0,05).

Tekstiir bakimindan da muhafazann ilerlemesiyle birlikte puanlar énemli seviyede azaldi (p < 0,05).
Arastirma bulgularma goére, muhafaza siiresine bagh olarak duyusal 6zelliklerde olusan kotiilesme
Ozpolat ve Emir Coban (2012), Mahmoudzadeh vd. (2010) ve Guran vd. (2015)'nin galismalari ile
paralellik gostermistir.
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Tablo 3. Depolama siiresince gokkusagi alabaligindan hazirlanan koftelerin duyusal degerlendirme

puanlari.
Puy}lsal Muhafa%a siiresi Gruplar
ozellikler (Giin)
Kontrol G2 G4

1 9,394b+0,11 9,68 42+0,13 9,68 420,15
3 8,118>+0,08 9,63 42+0,07 8,15 B+(,07
5 7,30 €0+0,07 9,56 42+0,05 7,30 €0+0,08

-‘é 7 6,40 P+0,06 8,92 B2+0,07 6,20 P£0,05

2

&~ 9 6,60 Pr+0,06 7,40 ©+0,15 6,12 P+0,06
11 5,35 Er+(,03 7,40 ©+0,06 5,20 Er+0,07
13 5,12F0+0,11 6,42 P2+0,06 5,02E0+0,07
15 5,44F+0,08 6,05F2+0,06 4,99E<+0,07
1 8,90 Ab+(,05 9,11 42+0,13 9,06 420,15
3 7,88 B+0,06 8,04 B2+0,11 8,1782+0,07
5 6,43 €+0,06 8,7648+(,05 8,47482+(),04

§ 7 4,84 Pe+0,07 7,62 0,06 8,20 82+0,02

»‘2 9 2,88 B+,0,05 7,11 ©+0,15 7,50 €2+0,06
11 2,55 Ee£0,26 5,10 Pv+0,07 6,89 Pa+0,05
13 2,04F+0,11 5,12Pb+(,14 6,70P2+0,23
15 1,006+0,9 4,80%r+0,02 5,55E2+0,13
1 9,30 4b+0,06 9,38 42+0,02 9,36 42+0,02
3 7,40 Bb+0,05 8,88 B2+0,05 8,89 B2+0,03
5 5,87 ¢+0,06 8,66 B*+(,03 8,89 Ba+(,15

’é 7 4,12 Pv+(,03 7,77 ©+0,05 7,72 €2+0,03

E 9 3,14 E+0,04 6,26 *+0,04 6,81 ¢2+0,05
11 2,63 +0,05 6,25 P2+0,13 6,39 P210,07
13 2,126+0,05 6,04Pb+0,03 6,22P2+0,07
15 2,1160+0,05 5,89P2+(,05 5,9002+0,27
1 9,55 4°+(),12 9,63 42+0,02 9,59 420,02
3 9,50 Br+(,10 9,67 B2+0,05 9,61 B2+0,15
5 8,33 C+0,03 9,14 B>+(,23 9,35 B2+(,02

g 7 7,05 Pr+0,05 8,92 Ca+(,17 8,72 Ca+(,25

3 9 5,22 F+0,04 8,26 240,11 7,88 Ca+0,17
11 4,77 ™+0,12 7,39 Pa+0,13 6,76 P2+0,11
13 3,886¢+0,8 6,69P° +0,08 6,22P2+(0,7
15 3,7560+0,9 6,482+0,02 5,9002+0,27
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SONUC
Calisma sonunda elde edilen bulgulara gore; goji berry ekstrakt: ilavesinin iiretilen kofteler tizerinde
antioksidan etkisinin (p < 0,05) oldugu, TBA ve TVB-N degerlerinin kontrol grubuna kiyasla daha az
artis gosterdigi tespit edildi. flaveten, goji berry ekstraktinin kéftelerin duyusal ézelliklerini olumsuz
etkilemedigi, ancak ozellikle renk bakiminda %2 goji berry ektrakti ilaveli grubun panelistler tarafindan
daha yiiksek puanlar aldig: belirlendi. Mevcut ¢alismanin sonuglarina gore, kontrol grubu koftelerin
raf dmrii 7 giin olarak belirlenirken, goji berry ekstrakt ilaveli koftelerin raf 6mrii 13 giin olarak tespit

edildi. Farkli konsantrasyonlarin raf 6mrii {izerinde 6nemli bir etkisinin olmadig1 (p > 0,05) belirlendi.

Cikar Catismasi

Yazar, bu makale ile ilgili baska kisi veya kurumlar ile ¢ikar catismasi olmadigini beyan eder.

Tesekkiir
Bu calisma, SUF.23.09 protokol numaras: ile Firat Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Koordinasyon Birimi (FUBAP) tarafindan desteklenmistir.
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