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Ozet: Bu calismada, aynali sazan baligindan (Cyprinus carpio carpio L., 1758) elde edilen kiymaya gesitli katki mad-
deleri ilave edilerek balik koftesi yapilmistir. Kofteler biri kontrol (grup A), digerlerine %0.5 (grup B) ve %1 (grup
C) oranlarinda timol siiriilerek ii¢ gruba ayrilmistir. Hazirlanan kofteler 4°C’de depolanarak, muhafazanin 1, 3, 7, 9
ve 12. giinlerinde mikrobiyolojik (toplam mezofil bakteri sayisi, toplam psikrofil bakteri sayisi, enterobakteri sayisi,
maya ve kiif sayisi) kimyasal (pH, total volatil baz miktar1 ve titobarbitiirikasit sayisi) ve duyusal agidan incelenmis-
tir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére A grubu B ve C grubuyla karsilastirildiginda degerler yiiksek bulunmustur
(P<0.05). Istatistiksel olarak C grubu érneklerinde enterobakteriler, mezofil aerob bakteri, maya ve kiif ve sayis1 daha
diisiik bulunmustur (p<0.05). TVB-N ve TBA degerleri ii¢ grupta muhafaza siiresi boyunca yiikselmistir. Duyusal de-
gerlendirmede, B ve C grubu 6rnekleri arasinda fark goriilmemistir (p>0.05).

Anahtar kelimeler: Aynali sazan baligi, timol, kofte, raf dmrii.

The effect of thyme on the storage time of fish balls prepared from mirror carp (Cyprinus
carpio carpio L.,1758)

Summary: In this study, Cyprinus carpio carpio L.,1758 from the fish balls were made by adding various additives.
Fish balls is divide into three groups which one of group control (A group), others thyme by applying 0.5%(group B)
and 1%(group C). By prepared meat ball storage at 4°C, microbiological (total mesophile bacteria, total psychrotrophic
bacteria, enterobactericeae, yeast and mould count), chemical (pH, total volatile basic nitrogen and thiobarbituric acid)
and sensory changes were examined storage day on 1., 3., 7., 9. and 12. According to the results of microbiological
analysis of group A compared with group B and C values were higher (p<0.05). Enterobacteria statistical samples in the
C group, mesophilic aerobic bacteria, yeast and molds counts were lower (p<0.05). TVB-N and TBA values increased
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during storage period in three groups. At the sensory analysis, not significant between C and B groups.

Key words: Carp fish, thyme, meat ball, storage time.

Giris

Baligin kalitesi, tireticiden tiiketiciye uzanan zincir-
de avlama, isleme, depolama gibi agamalarda uy-
gulanan cesitli islemlerin niteliklerine bagl olarak
onemli dlgiide etkilenmektedir (16). Taze sogutula-
rak raf dmrii uzatilmis gidalara olan tiiketici taleple-
ri yiizinden bir¢ok arastirma, taze iiriinlerin giiven-
ligini garantilerken, su triinlerinde de raf omriinii
uzatmak amaci ile ¢esitli muhafaza teknolojilerinin
kullanimin1 giindeme getirmistir (15). Giin gectikce
degisen beslenme aligkanliklari, hazirlanmasi ve tii-
ketimi kolay olan {irtinlerin gelistirilmesini zorunlu
kilmaktadir. Gida isleme yontemlerindeki gelisme-
ler ile yeni tiriinlerin elde edilmesinin yaninda, elde
edilen {riinlerin dayanma siiresinin uzatilmasi ve

kalitenin korunmasi amaglanmaktadir. Bu sayede
belirli donemlerde bol olarak temin edilebilen gida
maddelerinin daha az bulunduklari veya hi¢ bulun-
madiklart dénemlerde de kullanilmasi saglanmak-
tadir (22).

Son zamanlarda gidalarda sentetik maddelerin kul-
lanimi artmistir. Bu maddelerin kanserojenik ve
teratojenik etkilerinin ortaya ¢ikmasiyla bunlarin
yerine dogal esansiyel yaglarin kullanilmas1 giinii-
miizde yayginlik kazanmistir. Esansiyel yaglar, tek
baslaria ya da diger muhafaza yontemleriyle bir-
likte kullanildiklarinda, gidalarin raf dmriinii artiran
dogal antimikrobiyel maddelerdir. Timol esansiyel
yag olup, gida katki maddesi olarak Avrupa Birligi
tarafindan kullanimima izin verilen insan saglig
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iizerinde olumsuz herhangi etkisi olmayan bir mad-
dedir. Timol kekige kokusunu veren ve antioksidan
Ozellik kazandiran fenolik bir bilesiktir. Diisiik kon-
santrasyonlarda aroma ve lezzet iizerine de etkili
olabilmektedir. Antimikrobiyal 6zelliklerini fonksi-
yonel hidroksil gruplar1 ve yiliksek redoks potansi-
yelleri sayesinde gdstermektedirler. Bunlar, patojen
mikroorganizmalarin hiicre i¢indeki protonlarinin
hiicre dis1 stvisina gegigini arttirarak (boylece hiic-
re i¢i pH’sini artirirlar), ayrica onlarin hiicre zar1 ve
sitoplazmik zarlarin1 parcalayarak 6lmelerine sebep
olurlar. Gida bilesenleri ve diger katki maddeleri ile
sinerjistik etki gosterdigi de bilinmektedir (4).

Bu c¢alisma, iilkemizde ¢ok fazla yetisen fakat
az tiiketilen aynali sazan balig1 etinden daha fazla
faydalanmak amaciyla yapilmistir. Ayrica hazir gida
olarak kofte tiikketimi 6zellikle gencler ve cocuklar
arasinda olduke¢a yaygindir. Bu gruptaki insanlarin
yeterli balik eti tiilketimi balik etinin kofte haline
getirilmesiyle bagarilabilecegi diigiiniilmektedir. Bu
amagla hem tiiketimi az olan sazan balig1 kullanila-
rak ekonomiye fayda saglamak hem de kofte haline
getirerek balik eti tiikketimini artirmak ¢alismamiz-
daki temel hedeflerdendir. Dogal bir katki maddesi
olan timol kullanilarak da insan saghiginin korun-
mast da amaglanmistir. Bu sekilde hazirlanan balik
koftelerinin muhafaza siiresi uzatilarak teknolojik
bir {irlin haline dontstiiriilebilecegi disiiniilmekte-
dir.

Materyal ve Metot

Materyal: Bu calismanin materyalini olusturan
aynali sazan baliklar1 Keban Baraj Golii’'nden te-
min edilmistir. Yaklagik 10 kg agirliginda olan
baliklar avlandiktan hemen sonra soguk zincir al-
tinda Cumbhuriyet Universitesi Gida Miihendisligi
Laboratuarina getirilmistir. Baliklarin 6nce derileri
soyulmus, daha sonra baglar1 kesilerek i¢ organlari
temizlenmistir. Filetolar1 ¢ikarilarak, fileto icerisin-
deki kalin kilgiklar ayiklanmistir. Et kilgiklarindan
temizlendikten sonra ayna delik capt 3 mm olan
kiyma makinesinden gegirilerek kiyma haline geti-
rilmistir.

Koftelerin hazirlanmasi: Kofte yapilirken balik
etine ¢esitli baharatlar (balik agirligi goéz oniinde
bulundurularak) %2 tuz, %1 karabiber, %1 kirmi-
z1 biber, %1 kimyon ve %]1 sogan katilmistir. 20 g
agirliklara ayrilan kdfte hamuru, 6 cm ¢apinda 3 cm
derinliginde paslanmaz ¢elik ¢ember bigcimindeki

kaliplara konarak sekillendirilmis ve strofor kaplara
konarak stre¢ film ile kaplanmistir. Ornekler 3 gru-
ba ayrilmistir. Birinci grup kontrol (grup A) olup,
timol ilave edilmemistir. B grubunu olusturan kofte-
lerin ylizeyine kofte agirliginin %0.5’ 1 kadar timol
1 ml s1v1 yag ile karigtirilip tiim koftenin yiizeyine
aseptik olarak, capraz kontaminasyonu onleyecek
sekilde firga ile siiriilmiistiir. Her kofte icin bu is-
lem ayr1 ayr1 uygulanmstir. Yine C grubu 6rnekleri
hazirlanirken kofte agirliginin %1 kadar timol 1 ml
stvi yag ile karistiritlmis ve yukarida anlatildig: gibi
uygulanmistir. Kofte drnekleri hazirlanirken ¢apraz
kontaminasyonlar1 onlemek i¢in aseptik sartlara
uyulmaya ¢alisilmistir.

Metot: Mikrobiyolojik analizler i¢in, kofte drnekle-
11 bir pargalayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasin-
da 10 g tartilmis ve tlizerine steril %0.1°lik peptonlu
sudan 90 ml ilave edilerek parcalayicida homojen
hale getirilmistir. Boylece 6rnegin 10-1 (1/10)’lik
diliisyonu hazirlanmistir. Orneklerin her seyrel-
tisinden 1’er ml kullanilarak iki seri halinde plak
dokme metoduyla ekimleri yapilarak inkiibasyon
stiresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar deger-
lendirilmistir. Orneklerdeki toplam mezofilik aerob
mikroorganizmalarin (TMAB) saymmi icin Plate
Count Agar (PCA) (301 °C’de 72 saat), psikrofil
bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA) (7«1
°C’de 7 gilin) enterobakterilerin sayimi i¢in Violet
Red Bile Glucose Agar (VRBGA) (371 °C’de 24
saat) , maya ve kif sayimlari i¢in %10’ luk tartarik
asit ilave edilerek hazirlanmis Patato Dextrose Agar
(2241 °C’de 5 giin) kullanilmigtir (9).

Kimyasal analiz yapilirken, 6rneklerin pH de-
gerleri pH metre ile 6l¢iilmiistiir (3). TVB-N mikta-
rinin belirlenmesinde, Varlik ve ark.’nin (20) bildir-
digi spektrofotometrik yontem kullanilmistir. TBA
sayist ise, 1000 g ornekteki malonaldehit miktari
tizerinden hesaplanmistir (17). Kimyasal ve mikro-
biyolojik analizler muhafazanin 1., 3., 5., 7.,9. ve
12. giiniinde yapilmistir.

Kizartilan kofte drnekleri renk, goriiniis, koku,
gevreklik, lezzet ve genel begeni diizeyi yoniinden
8 kisilik uzman panelist grup tarafindan degerlen-
dirilmistir. Panelistlerin se¢iminde kisilerin bu tarz
panel tecriibeleri géz Oniline alarak su iriinleri
isleme konusunda bilgi sahibi kigiler secilmistir.
Panelistlere timol hakkinda bilgi verilerek {iriiniin
tanitim1 yapilmis ve her grup triin farkli bir harfle
kodlanarak analize alinmistir. Degerlendirmede 1
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ile 5 arasinda puanlama yapilmistir. Puanlamada 1-5
arasi puan verilerek, 1 ¢ok kotii, 2 kétii, 3 normal, 4
iyi ve 5 ¢ok iyi olarak degerlendirilmistir (11).

Verilerin analizi, Statistical Analysis System
(SAS) paket programi kullanilarak yapildi. Gruplar
arasi ve grup i¢i giinler aras1 degerler karsilastirildi.
Veriler “ tekerriir sayis1 x drnekleme zamani x test
gruplart x her test grubundan bir seferde incelenen
ornek sayis1 “ olacak sekilde 3x1x3x1 faktoriyel di-
zayna uygun olarak fix etkiler ve degiskenler arasi

interaksiyonlar yoniinden variyans analizine tabi tu-
tuldu. General Linear Models (GLM) prosediiriine
gore, Fisher’ in en diislik kareler ortalamalar1 (LSD)
testi kullanild1. Tiim ortalamalarin standart sapma
degerleri hesaplandi (2). Alfa degeri 0.05 olarak be-
lirlendi.

Deneysel orneklere ait mikrobiyolojik analiz
bulgular1 Tablo 1’ de, kimyasal analiz bulgular
Tablo 2’ de ve duyusal analiz bulgulari ise Tablo 3’
de verilmistir.

Tablo 1. 4+1 °C’de muhafaza edilen kofte 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgular1 (log10kob/g).

Muhafaza Siiresi (giin)

Mikroorganizma Ornek 1 7 9 12
TMAB A 3.46 5 431 6.22 b2 7.29 »= *
B 3.01 b2 3.63 %% 4.23 by 5.49 aby 6.57 **
C 2.85 3 2.51 3.02 3.80 3.67
PB A 2.83 bz 3.13 b2 3.56 4.42 2= *
B 2.21 b+ 2.83 bz 3.21 % 3.86 3.73
C 2.33 3% 1.93 2y 221 2.56 2.82
Enterobakteri A 2.71 b+ 3.12 @bz 3.63 4.06 * *
B 2.43 3 2.49 2= 2.72 % 247 3.11%
C 2.36 2.91 2 2.89 ¥ 2.83 2.51 3
Maya-Kiif A 3.13 b2 3.56 ¢ 4.71 2= 5.46 *
B 3229 3.9 3.62% 4.61 2 4.23 3=
C 3.17 »= 3.11 2 3229y 3.18 % 3.14 =y

A: %0 timol, B: %0.5 timol, C: %1 timol, *: Analiz yapilmadi. a, b: Ayni1 sirada farkli {ist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan farklidir
(P<0.05). z, y, x: Aynu siitiinda farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05).

Tablo 2. 4+1 °C’de muhafaza edilen kofte rneklerinin kimyasal analiz bulgularr.

Muhafaza Siiresi (giin)
Deger Ornek 1 3 7 9 12
pH A 6.2 6.24 2 6.414 »* 6.56 ** *
B 6.17 2 6.1 37 6.2 a7 6.1 6.1 3%
C 6.13 a2 6.2 2% 6.1 62 6.2 32
TVB-N (mg/100g) A 7.2 o 14.8 b2 18 b2 36.4 +2 *
B 7.4 b2 8.2 b7 10.2 b2 22.4 2 25.4 22
C 7.2 8.7 9 az 12.4 2 12.4
TBA (mg MDA/kg) A 0.83 b 1.4 b2 2.2 2 3.8 *
B 0.86 b= 0.94 b= 1.8 @ 2.4 2.8 &
C 0.84 a2 0.82 2 1.12 1.5 1.4y

A: %0 timol, B: %0.5 timol, C: %! timol, * : Analiz yapilmadi. a, b: Aymi sirada farkli tist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir
(P<0.05). z, y, x: Aynu siitiinda farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05).
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Tablo 3. 4 = 1 °C’de muhafaza edilen kofte 6rneklerinin duyusal analiz bulgulari

Mubhafaza Siiresi (giin)

Ornek 1
4.6%
4.6%
407
4.6%
40
30
48w
48w
47
4.8%
4400
3.8
474
4.4
4.4
4.6%
45
3745

Ozellik
Renk

>

Koku

Gevreklik

Lezzet

Goriiniis

Genel begeni diizeyi

> QO W > O w e O w P O w e Q'

@)

3 7 9
4402 4 *
4.6 450 4.8
3.8 4 3.8
4.6 450 *
4202 430 420
2.8 2.8 2.8
4.8 4.4 0 *
4.6 450 4.5
4.5 4.6 4.7
4.6 450 *
430 430 4.44
30 3 30
4.6 4.6 *
4.5 450 4.6
430 430 4.4%
4.6 450 *
46° 4.6 4402
3.8 3.9 3.6%

A: %0 timol, B: %0.5 timol, C: %1 timol, * : Analiz yapilmadi. a, b: Ayn1 sirada farkli Gist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan farklidir

(P<0.05). z, y, x: Ayni siitiinda farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05).

Tartisma ve Sonug¢

Calismada aynali sazan baligindan (Cyprinus carpio
carpio L., 1758) deneysel olarak iiretilen koftelere
timol uygulanarak; timoliin balik koftelerinin raf
Oomrii lizerine etkileri incelenmistir. Mikrobiyolojik
analizler A grubu orneklerinde muhafazanin 9. di-
ger gruplarda ise 12. giinline kadar yapilmistir.
Ciinkii ad1 gecen muhafaza giiniinde TMAB sayis1
ICMSF tarafindan belirlenen limit degeri (log 107)
asmistir (10). Deneysel orneklerde belirlenen top-
lam mezofil aerob bakteri sayis1 (TMAB) deger-
lendirildiginde, A ve B grubu 6rneklerinde grup igi
giinler arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05),
C grubu orneklerde ise onemsiz oldugu (p>0.05)
tespit edilmistir. Yine muhafazanin 9. giiniinde her
iic grup arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05)
bulunmugstur. Balik etinden yapilan koftelerin raf
omriinli uzatmak igin g¢esitli maddeler kullanilmak-
tadir. Ornegin, Oksiiztepe ve ark. (13) , %2 oranin-

da sodyum laktat ilave edilmis balik koftelerinde
TMARB sayisini 8.80 log,, kob/g olarak bulduklari-
n1 bildirmislerdir. Cetin ve ark. (6), sodyum laktat
ilave edilmis koftelerde, sodyum laktat miktarinin
artmasinin Uriiniin raf dmriini uzattigini rapor et-
miglerdir. Bu durum mevcut ¢alisma bulgularini
desteklemektedir. Tokur ve ark. (19), yaptiklar1 ba-
lik koftelerini -18 °C’de muhafaza altina almislar
ve ¢aligma sonucunda (5 aylik muhafaza periyodu)
TMBA sayisinin 10° kob/g degerine ulasmadigin
belirtmislerdir.

Aynali sazan koftelerinde, psikrofil bakteri
sayist bakimindan C grubu 6rneklerinde muhafa-
za sliresi boyunca biiyiik degisiklikler gorilmemis
ve diger iki grup arasindaki fark istatistiki agidan
onemli bulunmustur. Ozyilmaz (14), kekik esansi-
yel yagimin alabalik filetolarinda bulunan psikrofilik
bakterilerin faaliyetlerini yavaslattigini bildirmistir.
Bu bulgu mevcut galisma bulgularini desteklemek-
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tedir. Enterobakteri sayisi timol iceren deneysel
gruplarda istatistiki agidan farkli bulunmamistir
(p>0.05). A grubu 6rneklerinde muhafazanin 9. gii-
niinde enterobakteri sayisi 4.06 log, kob/g olarak
tespit edilmistir. Timol uygulanan deneysel gruplar-
da enterobakteri sayisi yiikkselmemistir. Esansiyel
yaglarin enterobakterilerin gelismelerini engelleyi-
ci etkilerinin oldugu c¢esitli caligmalarda bildirilmis-
tir (4, 5). Aynali sazan balig1 filetolarina timol uy-
gulanan bir aragtirmada, muhafaza siiresi sonunda
(21 giin), filetolarda belirlenen enterobakteri sayisi
10% {in altinda oldugu rapor edilmistir. (4). Maya
ve kiifler, baliklarda normal flora icerisinde bulun-
mazlar. Bunlar genellikle toprak orijinli olup, balik-
lar avlandiklar1 anda, sudan veya avlanma sonrasi
kullanilan alet ve malzemelerden bulagsmaktadirlar.
Orneklerde belirlenen maya-kiif say1s1 degerlendiri-
lecek olursa timol’ iin bu kriter iizerine etkili oldugu
ve C grubu Ornekleri ile B grubu 6rnekleri arasin-
daki farkin istatistiki agidan 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).

Aynali sazandan fretilen koftelerin pH anali-
zinde, her ii¢ grupda da farkin 6nemli olmadig: tes-
pit edilmistir (p>0.05), (Tablo 3). Deneysel olarak
hazirlanan Orneklerdeki pH degerleri tiiketilebilir
sinir degerlerine (6.8-7) uygun bulunmustur, Yanar
ve Fenercioglu’nun (21) calismasiyla benzerlik
gostermistir. Tokur ve ark. (18), sazan kiymasindan
yapmis olduklart ¢alismada ilk dort aya kadar pH
degerinde bir degisme olmadigini, muhafazanin son
ayinda ise pH degerinde belirgin bir artis oldugunu
belirtmiglerdir. Yanar ve Fenercioglu’nun (21) sa-
zan etinden yaptiklar1 koftelerde tespit ettikleri 6.1
ile 6.3 degeri ile Akkus ve ark.’nin (1) hamsi etin-
den yaptiklar koftelerde tespit ettikleri 6.3 ile 7.7
degerleri hemen hemen arastirmadaki bulgularimiz
ile bagdagmaktadir.

Timol uygulanan drnekler TVB-N degeri agi-
sindan degerlendirildiginde, tiiketilebilirlik sinir de-
geri olarak kabul edilen 32-36 mg / 100 g degerinin
oldukea altinda olup, tiiketilebilir iirlin sinifina gir-
mektedir (20). TVB-N degeri A grubu 6rneklerinde
muhafaza siiresi boyunca yiikselerek 9. giinde 30
mg/100 g degerini agmistir. Yine bu kriter degerlen-
dirildiginde 12. giinde B ve C grubu d6rnekleri ara-
sinda istatistiki acidan fark goriilmiistiir (p<0.05).
Mahmoud (12), timol ve karvakrola daldirdig1 sa-
zan balig1 filetolarmin 5°C’de 12. giin muhafaza
stireci sonunda TVB-N degerini 30 mg / 100 g ol-

dugunu bildirmistir. Erkan (7), ¢alismasinda levrek
filetolarina kekik yag1 uygulamis ve 13. giinde 6.45
mg / 100 g tespit etmistir. Belirtilen arastirmalarin
(7, 12) TVB-N degerleri, ayanli sazan koftelerinden
elde edilen bulgular ile uyum i¢inde oldugu gézlen-
mektedir.

Balik etinde bozulmanin en 6nemli 6lgiitlerin-
den biri olan TBA degeri yag oksidasyonunun bir
sonucu olarak ortaya ¢ikmaktadir. TBA iceriginin
tiketilebilirlik sinir degeri, 7-8 mg MDA / kg ara-
sinda olup balik etinde 4 mg MDA / kg’1 asti1 za-
man acilasmanin basladig: bildirilmistir (20). TBA
degeri ¢alisma sonuglarimiza gore, tim gruplarda
muhafaza siiresince tiiketilebilirlik simirlarinin al-
tinda oldugu tespit edilmistir. Orneklerde tespit
edilen TBA sayisi, timol i¢eren gruplarda ¢ok fazla
artis gostermemigtir. C grubu 6rneklerinde en diisiik
TBA sayisi tespit edilmistir. Ayrica C grubu ile B
grubu Ornekleri arasindaki istatistiki fark muhafa-
zanin son giiniinde dikkati ¢ekmektedir (p<0.05).
Fernandez-Lopez (8), biberiye, limon ve portakal
yaglarmin koftelerdeki antimikrobiyel ve antioksi-
dan etkilerini arastirdiklari ¢alismalarinda, kontrol
grubunun TBA miktarindaki artisin diger gruplara
gore fazla oldugunu ayrica bu esansiyel yaglarin
muhafaza siiresine 6nemli etkilerinin (p<0.05) ol-
dugunu saptamislardir.

Yapilan duyusal analizlerde B grubu drnekleri
C grubu o6rneklerine gore daha yiiksek puanlar al-
mustir (Tablo 3). B ve C grubu drnekleri A grubu
ornekleri ile duyusal agidan mukayese edildiginde
sonuglar ¢ok farkli bulunmamistir. Timol’ {in sazan
baligindan yapilan kofteleri olumsuz etkilemedigi
sOylenebilir.

Yapilan analizler bir biitiin olarak incelenecek
olursa timol iceren gruplarin kontrol grubuna gore
mikrobiyolojik acidan daha uzun muhafaza edildi-
gi tespit edilmistir. Timoliin antibakteriyel etkisi-
nin konsantrasyona bagli olarak daha etkili oldugu
sOylenebilir. Ayrica kimyasal analizlerde de yine
konsantrasyon artisina bagl etkinin daha iyi oldugu
sonucu da tespit edilmistir. Yapilan duyusal analiz-
lerde timol iceren gruplar reddedilmemis, hatta iyi
sonuglar almistir.

Sonug olarak, aynali sazan balig1 etinden kofte
yapilarak, aynali sazan balig tiikketimi artirilip eko-
nomiye katki getirebilecegi soylenebilir. Balik etin-
den kofte tiretimi baligin degisik tiretim metotlariy-
la degerlendirilmesini saglamasinin yani sira gida
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sektoriinde ¢esitliligi artirmasi ve balik tiiketmekten
hoslanmayan bireylerin kabul edilebilir {iriinle ta-
nigmasini saglamast bakimindan énemli olabilecegi
distiniilmektedir. Balik koftelerine ilave edilen ti-
mol ile {irliniin raf dmrii uzatilmigtir. Aynali sazan
koftelerine ilave edilen timoliin, {iriiniin duyusal ka-
litesi {lizerine olumsuz bir etki olusturmamasi gida
maddelerinin mikrobiyolojik giivenligini saglamak
ve raf dmriinii artirmak i¢in esansiyel yag ve tiirev-
lerinden dogal alternatifler olarak faydalanabilece-
gimizi géstermektedir.
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