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ALOE VERA TOZU ICEREN BALIK BURGERLERIN TUKETiCi TARAFINDAN KABUL
EDILEBILIRLIGI VE BESIN KOMPOZISYONU

0oz

Son zamanlarda Aloe vera, genis biyolojik aktiviteleri nedeniyle
dinya c¢apinda gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Bununla
birlikte, Aloe vera tozu (AVT) ile balik ve balik triinlerinin kalitesinin
iyilestirilmesine iliskin literatiir oldukgca yetersizdir. Bu ¢alismanin
amaci, Aloe vera tozunun balik burgerlerinin duyusal kalitesi ve besin
kompozisyonu izerindeki etkilerini arastirmaktir. Balik burgerlerinin
iretiminde mezgit balig: (Merlangius merlangus Linnaeus, 1758)
kullanilmis ve 3 farkli grup hazirlanmistir. Deney gruplarina %2 ve %4
Aloe vera tozu eklenmistir. Kontrol grubuna Aloe vera tozu eklenmemistir.
Burgerler {iretildikten sonra besin kompozisyonlari ve duyusal kaliteleri
analiz edilmistir. Besin kompozisyonu ac¢isindan gruplar arasinda fark
bulunmamistir (p>0.05). Duyusal olarak, panelistler %2 AVT'li burgerleri
bedendi.%4 AVT icgeren Dburgerlerin aci bir tada sahip oldudu ve
begenilmedigi tespit edildi. Bu nedenle, balik burgerlerinde duyusal ve
besin degerlerini etkilemeden kalite iyilestirme icin %2'ye kadar AVT
kullanilabilir.

Anahtar Kelimeler: Aloe vera, Balik Burger, Kalite,

Tiketici Kabulil, Dogal Katki Maddesi

CONSUMER ACCEPTABILITY AND NUTRITIONAL COMPOSITION OF FISH BURGERS
CONTAINING ALOE VERA POWDER

ABSTRACT

In recent year, Aloe vera has been widely used in the food industry
worldwide due to its broad biological activities. However, the literature
on the improvement of the quality of fish and fish products by Aloe vera
powder (AVP) is rather scanty. The aim of this study was to investigate
the effects of Aloe vera powder on the sensory quality and nutritional
composition of fish burgers. Haddock (Merlangius merlangus Linnaeus,
1758) was used in the production of fish burgers and 3 different groups
were prepared. 2% and 4% Aloe vera powder was added to the experimental
groups Aloe vera powder was not added to the control group. After the
burgers were produced, their nutritional composition and sensory quality
were analyzed. There was no difference between the groups in terms of
food composition (p>0.05). Sensorially, the panelists liked the burgers
with 2% AVT. Burgers containing 4% AVP were found to have a bitter taste
and were not liked. Therefore, up to 2% AVT can be used in fish burgers
to improve the quality without affecting the sensory and nutritional
values.
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Kiyma bazli 6nemli idriinlerden biri olan balik burgerler, fast food
endistrisi i¢in popliler ve lezzetli bir {drlndir. Son yillarda hizla
kentlesme ve c¢alisan kadin niifusundaki artis nedeniyle tiliketicilerin
tercihi onemli 6lcide fast food tiketimine yonelmistir. Calisan kesimin
yani sira yeni nesil 6drenciler ve gencler artik fast food'a daha fazla
ilgi gostermektedir [7, 8 ve 10]. Tirkiye'de 2020 yi1li toplam su Urinleri
Uretimi 7 bin 811 ton olurken, bunun 364400 tonunu deniz baliklari
olusturmustur. Beyaz eti ve lezzeti sayesinde 6nemli bir tiiketim oraniyla
mezgit, hamsi, caca, palamut-torik ve sardalya’dan sonra en c¢ok yakalanan
baliklar (9363 ton) arasinda yer almaktadir [17]. Ayrica, Mezgit ekonomik
degeri vylksek wve vyad orani az olan bir balik turidir. Aloe vera,
Liliaceae familyasina ait ve Gliney ve dodu Afrika ve Madagaskar'a &zgl

bir bitkidir. Ancak, Akdeniz bbélgesindeki tropikal ilkelerde
yetistirilmektedir. Aloe vera, 3000 yildir halk ilaca olarak
kullanilmaktadir. Aloe vera 75'in {izerinde Dbesin ve vitaminler,

enzimler, mineraller, seker, lignin, antrakinonlar, saponinler, amino
asitler dahil olmak lzere 200'den fazla aktif bilesik icermektedir [2,
4, 9, 11, 14 ve 15]. Aloe vera gida endiistrisinde fonksiyonel gidalarin
kaynagi olarak, jel iceren saglik icecekleri ve iceceklerin lretimi igin
bir bilesen olarak, iizim meyvesinin kalitesini korumak icin yenilebilir
bir kaplama olarak, dogal bir antioksidan ve antibakteriyel ajan olarak
et ve et filrinlerinde kullanilmistir. Son zamanlarda Aloe vera Jjeli
eklenen yagsiz dana burgerinin kalitesinin arttidi tespit edilmistir
[15]. Bununla birlikte, arastirmalarimiza gdre Aloe vera tozunun su
driinlerinde dolgu maddesi/kivam artirici/dogdal koruyucu olarak
kullanimina ve bunlarin kabul edilebilirligi ve depolama stabilitesi
iizerindeki etkilerine iliskin c¢ok az sayida veya hic¢ literatiir yoktur. Bu
nedenle, su UrlUnlerine Aloe vera tozu eklenmesinin uygulanabilirligini
gozlemlemek ve su irinlerindeki etkisini dederlendirmek ilging
olacaktir. Bu c¢alismanin amaci, Aloe vera tozunun balik burgerlerin
duyusal ve besleyici nitelikleri iizerindeki etkisini degerlendirmektir.
Bu arastirma ileride yapilacak calismalara temel teskil edecektir.

2. CALISMANIN ONEMi (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Balik etinden hazirlanan burger, kofte, kroket, sosis gibi
iirinlerde Dbalik etinin disinda kullanilan icerik {rinin teknik,
fizikokimyasal, besinsel ve duyusal ©Ozelliklerini Onemli Olcgilide
etkileyebilir. Dolgu maddeleri, besin ic¢indeki suyu ve ayrica vag baglama
kapasitesini, drtiin verimini, rengini, dokusunu, tadini, kalitesini
etkileyen onemli dis bilesenlerden biridir. Formulasyonlarin maliyetini
en aza indirmenin yani sira, bu tarz Urinlerde dilimlenebilirligi
artirirlar. Balik ve balik etinden hazirlanan urinlere A. vera tozu
ilavesi de bu 06zelliklerden bazilarina katkida bulunabilir

3. DENEYSEL GCALISMA (EXPERIMENTAL METHOD-PROCESS)
3.1. Materyaller (Materials)

e Baliklarin Temini: Baliklar Elazi§ Ili’nde bulunan yerel balik
pazarindan taze olarak satin alindi. Satin alinan mezgit baliklara
(Merlangius merlangus Linnaeus, 1758) buz igeren strafor kutularla
hemen Su Uriinleri Fakiiltesi Isleme Teknolojisi laboratuvarina
getirildi. Balik burgerleri hazirlamak ig¢in toplamda 5kg balik
kullanildz.

e Kullanilan Malzemeler: Bu c¢alismada kullanilan tim kimyasallar ve
coziciler, Merck A.S. (Almanya) "den satin alindi. Malzemeler
analitik dereceli ticari irinlerdir. Aloe vera tozu, ticari bir
firmadan (buywholefoodsonline) temin edildi. Aloe vera'nin
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tedarikg¢i tarafindan Dbeyan edilen 0Ozellikleri Tablo 1'de
verilmistir.

Tablo 1. Aloe vera'nin beyan edilen 6zellikleri (buywholefoodsonline)
(Table 1. Declared properties of Aloe vera (buywholefoodsonline))

Ozellikler 100g

Protein (%) 6.1

Kil (%) 25.66

Yag (%) 2.2
Karbonhidrat 52.6

Aloin Solisyonu %0.5 1 ppm'den az
Patojenik Bakteri <10 kob/g

3.2. Balik Burgerlerin Hazirlanisi (Preparation of Fish Burgers)

Balik burgerler iki asamada hazirlanmistir. Ilk olarak cig
baliktan kiyma hazirlanmis, ardindan hazirlanan kiymadan balik burgerler
elde edilmistir. Detaylar su sekilde gercgeklesmistir;

e Balik Kiymasinin Hazirlanisi: Baliklar laboratuvara getirildikten
sonra temiz c¢esme suyu ile vyikanmis, kafalari kesilmis, ic¢
organlari alinmis, derisi vylzilmis ve vyikanmistir. Daha sonra
baliklarain omurga ve kilciklarza manuel olarak filetodan
uzaklastirilmistir. Ardindan, 5mm delik c¢api1 ile bir kiyma
makinesinden (Philips Viva Collection HR2726/90) gecirilmistir.
Islem siiresi miimkiin oldugu kadar kisa siirede tamamlanmistir.
Hazirlanan balik kiymasi, cevresinde Dbiuyllik miktarda buzun
tutuldugu bluylik plastik bir kapta sabitlenmis kiicik bir kap
icerisinde tutulmustur.

e Kiymadan Balik Burgerlerin Hazirlanmasi: Balik burgerler, %45
mezgit kiymasi ile %12 rendelenmis sodan, %12 tekstiire soya
proteini, %4 bugday unu, %1 baharat, %1 tuz, %7 bitkisel vyag ve
%25 su 1ile karistirilarak Uretilmistir. Bu karisim, son olarak
3.5mm'lik delik c¢api olan bir plakadan geg¢irilmis ve burger haline
getirilmistir. Burgerler 75’ser gr olarak sekillendirilmistir.
Formilasyona %2 ve %4 Aloe vera tozu eklenerek iki farkli islem
hazirlanirken, tekstlire soya proteininden her islemde esdeder bir

miktar azaltilmistir (Sekil 1). Aloe vera tozu kontrol grubuna
ilave edilmemistir. Uc¢ grubun her biri, iki ayri parti halinde
hazirlanmistir.

Balik Dburgerler Dbesin kompozisyonu ve duyusal kalitenin
degerlendirilmesi ic¢in analize alinmistair.

Besin Nem l

Kompozisyonu protein

Yeg @
Kal CD d}
Karbonhidrat @ ,;:,} @/

Sekil 1. Balik burgerlerin {iretim semasi
(Figure 1. Production scheme of fish burgers)
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3.3. Balik Burgerlerin Besin Kompozisyonu
(Nutritional Composition of Fish Burgers)

Balik burgerlerin besin kompozisyonu AOAC 2006 protokollerine gbdre
belirlenmistir [1]. Kurutma metodu (metot 950.46) ile nem tayini, yakma
metodu (metot 920.153) ile ham kil tayini, Soxhelet metodu (metot 960.39)
ile ham yad tayini ve Kjeldahl yoéntemi ile ham protein analizleri
yapilmistir. Balik Dburgerlerin karbonhidrat miktari matematiksel
yontemle hesaplanmistir.

3.4. Duyusal Analizler (Sensory Analyzes)

Deneyimli panelistler (20 iye), balik burgerleri gdriintim, lezzet,
doku ve genel kabul edilebilirlik bakimindan duyusal olarak
degerlendirmistir. Burgerleri de§erlendirmek igin bes (5) son derece iyi
ve bir (1) asiri derecede kot anlamina gelen 5 puanlik tanimlayici
0lcek kullanilmistir [6]. Balik burgerler bir mutfak fritdézi (Arzum
AR272) kullanilarak aycicek yaginda 150°C'de 5 dakika kizartildiktan
sonra panelistlere rastgele tabaklarda servis edilmistir. Panelistlere
agzi temizlemek ic¢in numuneler arasinda su verilmistir.

3.5. Istatistiksel Analiz (Statistical Analysis)

Arastirmada verileri IBM SPSS®26 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA)
yvazilimi kullanilarak tek yonlid varyans analizi (one-way ANOVA) ile
degerlendirilmistir (p<0.05).

4. BULGULAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSION)

4.1. Besin Kompozisyonu (Nutrient Composition)

Tablo 2'de, farkli konsantrasyonlarda Aloe vera tozu igeren balik
burgerlerin besin kompozisyonu verilmistir. Gorilebilecedi gibi, kontrol
grubu ile karsilastirildiginda, Aloe vera tozu igeren burgerlerin besin
kompozisyonu {iizerinde Onemli bir etki tespit edilmemistir (p>0.05).
Benzer sekilde Emir Coban ve Tuna Kelestemur (2017) yayin balidindan
hazirladiklari burgerlerin besin kompozisyonu lizerine Zataria multiflora
Boiss. Esansiyel yaginin etkisinin olmadidini rapor etmistir. Suradkar
et al. (2013), Reddy wvd., (2018) wve Cilli wvd., (2020) da farkli et
iriinlerinde benzer sonuclari bulmustur [5, 13 ve 16].

Tablo 2. Farkli konsantrasyonlarda Aloe vera tozu kullanilarak
hazirlanan burgerlerin besin kompozisyonu
(Table 2. Nutritional composition of burgers prepared using different
concentrations of Aloe vera powder)

Besin Kompozisyonu Kontrol %2 Aloe vera %4 Aloe vera
Nem (%) 64.19+0.92 64.13+1.01 63.74+1.43
Protein (%) 13.16+0.98 13.08%0.20 12.88%1.00
Yag (%) 9.02+0.22 9.01+0.96 9.01+0.30
Kil (%) 5.12+0.11 5.09+0.71 5.14+0.02
Karbonhidrat (%) 8.51+0.36 8.69+0.11 8.23+0.75

4.2. Duyusal Degerlendirme (Sensory Evaluation)

Mezgit burgerlerin duyusal kalitesi degerlendirildiginde Aloe vera
ilave edilen gruplarin, genel kabul edilebilirligi ve lezzetinde Onemli
bir farklilik oldugu belirlendi (Tablo 3). Kontrol 0&ornedi ve %2 Aloe
vera igeren uUrin, genel olarak panelistler tarafindan bedenildi; ancak
%4 Aloe vera iceren burgerler acimsi tadi nedeniyle bedenilmedi. Ne
vazik ki, %4 A. vera konsantrasyonu balik burgerler ic¢in kabul edilemez
olarak de§erlendirildi. Aloe vera'da bulunan aloinin wvarlidi onu insan
beslenmesi ig¢in kabul edilemez kilmaktadir. Aloe vera'nin konsatrasyonu
arttikgca aloinin acimsi bir tat olarak kendini gdstermektedir ve
konsatrasyon arttikca aci tadi daha belirgin hale getirir. Aloe vera
jelinin sizilmesi, gidalarda uygulama i¢in aloin ve aci tadi gidermenin
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bir yontemidir [12 wve 18]. Balik burgerlerin genel kabul edilebilirlik
puanlarz, lezzet puanlarayla ayni egilimi izlemistir. Mezgit
burgerlerinin rengi ve dokusu, eklenen farkli Aloe vera ylzdelerinden
etkilenmemistir (p>0.05). Shahrezaee wvd., (2018) tavuk koftelerinde
%$1.5, %2.5 ve %3.5 oranlarinda Aloe vera Jjeli kullanmislardir [14].
Calisma sonucglari kontrole kiyasla formiilasyondaki aloe vera Jjeli
konsantrasyonunun tavuk koftelerinin dokusu, rengi, aromasi ve genel
kabul edilebilirliginde oOnemli bir etkisinin olmadidini ortaya koydu
(p>0.05) .

Bazi panelistler, Aloe vera vylzdesindeki artisa paralel olarak

tekstirin iyilestigini bildirmislerdir. Bununla birlikte, bu
farkliliklar kontrol Ornekleri ile karsilastirildiginda (p>0.05) onemli
0lcide farklilik goOstermemistir (Tablo 3). Lezzet paneli sonug¢larina

gbre, panelistler %2 Aloe vera konsantrasyonu iceren grubu daha cok
beenmis, ancak, panel lyeleri %4 ilaveli Aloe vera iceren burgerlerde
acimsi tat oldugunu bildirmistir. Benzer sonug¢lar Soltanizadeh ve
Ghiasi-Esfahani (2015) tarafindan rapor edilmistir. Arastirmacilar %3
Aloe vera 1iceren sigir eti Dburgerlerinin eksi tada sahip oldudunu
bildirmislerdir. Ancak Rajkumar vd., (2016) , et koftelerde %2.5'e kadar
Aloe vera jeli ilavesinin drinlerin tekstiir, lezzet ve genel kabul
edilebilirligi iizerinde Onemli bir etkisinin olmadidini rapor etmistir
(p>0.05) [12]. Bhat wvd., (2015)’'nin calismalarinda digerlerine kiyasla
ylizde 15 Aloe vera iceren tavuk kofteleri ic¢in doku ve genel kabul
edilebilirlik puanlari &Snemli Olcide (p<0.05) daha diusiktii [3]. Benzer
sonug¢lari Suradkar vd. (2013) tavuk kanadinda ve Serdaroglu (2006) dana
koftesinde tespit etmistir [16].

Tablo 3. Farkli miktarlarda Aloe vera iceren balik burgerlerinin
duyusal ozellikleri
(Table 3. Sensory properties of fish burgers containing different
concentrations of Aloe vera powder)

Duyusal Ozellikler Kontrol %2 %4

Lezzet 4.48 a 4.36 2 1.66 b
Renk 4.19 4.14 4.33
Tesktir 4.28 4.38 3.67
Genel Kabul Edilebilirlik 4.48 a 4,32 a 1.16 ®

Ayni satirdaki farkli harfler onemli Olc¢iide farkliligi (p<0.05)
ifade etmektedir

5. SONUGC VE ONERILER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS)

Bu calismanin sonuc¢lari, Aloe vera tozunun disik konsantasyonlarda
balik Dburgerlere ilavesinin {drlinin lezzet, tekstiir ve genel Dbedeni
diizeyini olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur. Yiksek
konsantrasyon uygulamasi Urinin lezzetini olumsuz etkilemis, Aloe Vera
nin etken maddesi olan aloin acilida sebep vermistir. Aloe vera gibi
dogal koruyucu/kivam verici bitkilerin uygun konsantrasyonlarda balik
eti, et ve et {Urlnlerinin kalitesini olumlu yoénde etkileyecedi ve
drtinlerin fonksiyonel de§erini zenginlestirecedi  dislnilmektedir.
Duyusal analizlere ek olarak vyapilacak kimyasal ve mikrobiyolojik
analizlerle bu veriler desteklenmis olacaktir. Bu arastirmanin konu ile
ilgili yapilacak yeni g¢alismalar icin rehber olacadi da disinilmektedir.

CIKAR CATISMASI (CONFLICT OF INTEREST)
Yazar ¢ikar catismasi bildirmemistir.

FINANSAL ACIKLAMA (FINANCIAL DISCLOSURE)

Yazar bu calisma icin herhangi bir mali destek almadidini beyan
etmistir.
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ETIK STANDARTLAR BEYANI (DECLARATION OF ETHICAL STANDARDS)
Makalenin yazari bu calismada kullanilan materyal ve ydntemlerin
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