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BALIK KOFTESININ SOGUKTA DEPOLANMASI

THE COLD STORAGE OF THE FISH BALLS

_ Nalan GOKOGLU
fstanbul Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi

OZET: Balik koftesi, balik etinin temizlenip, haglamp kiyma haline getirilmesinden sonra baharat ilavesiyle elde edilen bis
balik iiriinidiir.

Bu ¢aliymada, balik kdftesinin +4°C'de depolanmas: sirasinda kalite degigimlerinin incelenmesi ve depolama siiresinin
tesbit edilmesi amaglanmgtir.

Omeklerde 10 giinliik depolama siiresince 2 giin aralikla duyusal fiziksel ve kimyasal analizleri yiiriitiilmiistiir. Kimyasal
analizlerden; Toplam Ugucu Bazik Nitrojen (TVB-N) ve Trimetilamin (TMA-N) tayinleri, Fiziksel analizlerden pH 6l¢iimii

yapilmigtir. -
Balik koftesi dmeklerinin +4°C'de 8. giine kadar iyi kalite Szelligini koruduu ve 10 giinlik depolamadan sonra

bozulmusg nitelik kazandifi saptanmigtir.

SUMMARY :The fish balls are fish products prepared adding the spices to cleaned and minced meat.

In this study it was aimed to investigate the quality changes and determine the storage time of fish balls at the +4°C.

With intervals of 2 days during the storage, sensorical, chemical and physical analyses were performed. Chemical
analyses; Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-N), Trimethylamine (TMA-N), physical; measuring of the pH were
performed.

The samples of the fish balls were of good quality up to 8 days. These samples deteriorated after 10 days at +4°C,

GiRis

Insan beslenmesinde ana unsur olan proteinin dnemli kaynaklarindan biriside baliktir. Eskiden sadece
tavada kizartarak degerlendirdigimiz bu besin maddesini bugiin degisik iiriinlere iglenmis sekilde soframizda
gormek mimkiindiir. Dilnyadaki teknolojik gelismelere parelel olarak iilkemizde de balik isteme teknolojisi
konusunda olumlu geligmeler kaydedilmistir. Bugiin artik balig: pisirilmis veya pisirilmeye hazir durumda
satm alip ¢ok kisa bir siirede soframiza getirebiliriz. Caligan kadin niifusunun artmast ve hizli kentlesme
nedeniyle servise hazir gidalar bilyiik rapbet gormektedir. Servise hazir gidalar; uygun isleme teknigi ve
yontemlerinin nygulandify ve boylece belirli bir dayanma sitresine sahip, Jogrudan veya yeme sicakhgina
witilip titketilen, baghi bagina veya baz maddelerle islenmesiyle yemek olarak kabul edilen itriinlerdir
(PAULUS,1977).

Dumanlanmis, konserve edilmi, lakerda ve marinata islenmis ve kizartilms, pisirilmis balk tirinleri
bagka bir hazirlama iglemi gerektirmeksizin tilketilmeye hazir iiréinlerdir. Temizlendikten sonra
ambalajlanip, sogukta veya dondurarak saklanmig balik iiriinleri ise pigirilmeye hazir iiriinlerdir. Bu
iiriinlerden bazilart tilketime hazir olmasimun yaninda damak zevkimizi ve sofralanmizi gesitlendirmesi
nedeniyle de tercih edilmektedirler. Artik insanlar aligilmug tarzda bir titketim yerine yeni tadlar ve gesnili
sofralar arayig icerisine de girmigtir.

Bu belirtilen iiriinlerin diginda "Delikates” denilen balik iiriinleri balikgilik teknolojisi gelismis iilkelerde
genig bir piyasaya sahip olmasma ragmen iilkemizde boyle bir teknoloji heniiz meveut degildir. Balik sosis
ve salamlart, balik gevrekleri, balik cipsleri, balik krakerleri ve daha bir ¢ok balik iiriinleri delikates iiriinler
arasinda yer almaktadir. Delikates baltk iiriinlerinin yapimmda daha ziyade az popiiler olan ucuz baliklar
kullan:ldigindan bu teknoloji aym zamanda ekonomik éneme de sahiptir (GOGUS ve KOLSARICI,1992).

Balik etinden sosis yapimi, dzellikle Uzak Dogu iilkelerinde yaygin olup, iilkemizde heniiz iiretime
gecilmemis ancak deneme agamasmdadir. Bati iilkelerinde genellikle yar tretim seklinde orta diizey
teknoloji ile iiretilen ve hafif bir besin olan balk biskiiisi ASEAN Ulkelerinde olduk¢a yaygm olarak
iretilmekte ve tiiketilmektedir. Ulkemizde ise bu konuda heniiz bir ¢ahsma yapilmamigtir (SAMSUN,1992).

Bahk cipsleri, balik gevrekleri, balik fingerleri ve balik kekleri de daha ¢ok Uzak Dogu iilkelerinde
iiretilen ve cerez olarak titketilen delikates iiriinlerdendir.

Servise hazir gidalar sinifinda yer alan {iriinlerden biride balik koftesidir. Balik koftesi kisaca, baligin
temizlenip, haglandiktan sonra ufak parcalara ayrihip baharat ilavesiyle yogrulan bir balik iiriiniidir diye
tammlanabilir.
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Balik koftesi yapiminda kullanilan balik éinsi; etli, biyiik ve kilgig az olan balik cinsleri tercih edilir ve
en dnemlisi de baligan taze olmasidir(TANERI,1963). Balik koftesi yapum igin degisik receteler verilmekte
olup, istege gore bu regeteler uygulanmaktadir. Kofte yapimmda ilk agama, pullarin ve i¢ organlarm
gikarhilarak temizlenmesi islemidir. Tkinci agama babgin pigirilmesi iglemidir, Bahk ¢ok az bag doku
igerdiginden ve jelatin gibi oldugundan 1s1 etkisi ile gok gabuk yumusar, bu nedenle uzun siire pisirmeye
gerck yoktur. Baliklar pisirildikten sonra sogutulur, kemik ve kilgiklarindan temizlenir, ufak parcalara ayrilir.
En son olarak de regetede belirtilen igerik ilave edilerek yogrulur ve sekil verilir (FANERI,1963).

Yapilan bu cahgmada, balik kdftesinin sogukta depolanma siiresinde kalite degigimlerinin incelenerek,
dayanma siiresinin tesbit edilmesi amaglanmugtir,

MATERYAL VE METOD
Materyal

Aragtirma materyali olarak ¢evre bahkgilarmdan satin ahinan uskumru balign ( Scomber scombrus
Linnaeus, 1758 ) secilmistir. Baliklar satin alindiktan sonra hemen 1.U. Su Uriinleri Fakiiltesi'ndeki igleme
teknolojisi laboratuvarina getirilmigtir.

Metod

a) Balik Kéftesi Yapim Metodu : Baliklar ilk dnce pullar ve i¢ organlarindan temizlenmis ve
yikanmistir, Temizlenen baliklar kaynar suda 3 dakika haglanmg ve ufak parcalara bolinmistiir. Daha sonra
pargalanmig balik etine irmik, tuz, kimyon, karabiber, sogan ve yumurtadan ibaret olan igerik ilave edilip
yogurulmus, sekil verilmis ve panelenmigtir, Kofteler aliminyum kutulara yerlestirilmis ve kutularin iizeri
aliminyum folyo ile kaplanmstir. Paketlenen drnekler +4°C’deki buzdolabinda saklanmigtir.

Kofte yapim agamalar1 $ekil 1’de dzetlenmistir.
b) Analiz Metodlar: : Balik koftelerinde depolama siiresince

Balik duyusal, fiziksel ve kimyasal anzlizler yirratilmil siir,
t Duyusal analizlerde Avrupa Ekonomik Toplulugu Komisyonunca
Temiflemc " dnerilen yontem kullandlmigtir (ANON,1984;ANON,1988), Kimyasal
Haglama-Sogutma analizlerden Toplam Ucucu _Baznk ‘ N{trOJen (TVB:-N) ta)ilm
L Antonacopoulos tarafindan modifiye ediimig Lucke ve Giedel’e gore
Kilgik ayiklama (SCHORMULLER,1968) yapimistir. Trimetilamin (TMA-N) tayini
4 Bysted ve ark. tarafindan modifiye edilmis Dyer'e gore

Balik ctini ufak fﬂrsa'afﬂ bolme (SCHORMULLER, 1968) yapilnugtir. Fiziksel analizlerden pH lgiimii
Sekillendirme ORION 710A pH-metre ile gerceklegtirilmigtir.
L
Paneleme BULGULAR
!
Pakeileme Balik koftesinin +4°C’de depolama siiresince Toplam Ucgucu
De polama Bazik Nitrojen (TVB-N), Trimetilamin (TMA-N), pH ve Duyusal
analiz bulgulars Tablo 1’de toplu olarak verilmigtir.
. Tablodan da gérildigh gibi orneklerin TVB-N  igeriginin
depolama siiresince artig gosterdigi tesbit edilmigtir. Depolama Baglangicinda 10 mg/100g olan TVB-N
degerinin 10 giinlik depolama siiresi sonunda 36,4 mg/100g diizeyine ulaghg saptanmigtir, TVB-N
yoniinden ¢ahgma &rneklerinin 4. giine kadar "cok iyi", 4. giinden 10. giine kadar "iyi" ve "pazarlanabilir"
kalite dzelligi gosterdigi 10. giinden sonra ise "bozulmug" kalite simfina girdigi balirlenmistir.
TMA-N igerigi bakimmdan droekler depolama siiresince yenilebilirlik sinmm agmamigtir.l mg/100g
olan baglangic TMA-N miktarinin 10. giinde 3,4 mg,/100g diizeyine ulagtign gdzlenmistir.
En 6nemli kalite kriteri olan duyusal analiz sonuglar1 bakimindan érnekleri degerlendirdigimizde ise,
kimyasal analiz bulgularma paralel sonuglar elde edildigi belirlenmistir. Doku, koku, lezzet ve goriiniig

Sekil 1. Kofte yapim agamalan
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yoniinden degerlendirilen droeklerde baglangigta her dort dzelliginde iyi olmasina ragmen depolamanin ileri
agamalarinda dokunun yumugadigi, kokunun agirlagtin ve lezzetin yavanlastign gozlenmistir. Ornekler 6.
giine kadar iyi kalite dzelliklerini korurken 8. giinde iigiincii sumf kalite ve 10. giinde ise bozulmug nitelik
kazanmgtir.

TARTISMA VE SONUC Cizelge.1.Balik Kéftesi Orneklerinin +4°C’de Depolanmasindaki
Bulgular

_Ba‘h‘k v? balik . firiinlerinin tazehgmm Analizler Fiziksel Duyusal
belirlenmesinde  kimyasal yontemlerden Kimyasal Analizter | Analizler
Toplam Ugucu Bazik Nitrojen (TVB-N) tayini
en ¢ok kullamlan ydntem olup dnemli bir Déﬁ‘:l]l::a IVBN TMA-N pH Duyusal
parametredir (LANG,1979; REHBEIN ve mg/100g | ms/100g Analiz
OEHLENSCHLAEGER,1982). 0 10 1,0 6,16 2,7

Ballk wve balk iiriinlerinin  TVB-N 2 238 14 6,29 24
degerlerine gore kalite sinuflandirmas 2 ' ig’g g; g’g; gg
agapdaki gibidir (KIETZMANN va ark.,1969; 8 30:8 2:8 635 1:6
LUDORFF ve MEYER,1973; 10 36,4 34 637 0.9
LANG,1979,1983).

25 mg/100g TVB-N’e kadar "gok iyi" * 2.7 ve yukanst QOK1Yi  1-2 PAZARLANABILIR

30 mg/100g TVB-N’e kadar "iyi" 2-271Yl ’ 0-1 BOZULMUS

35 mg/100g TVB-N’e kadar "pazarlanabilir*

35 mg/100g’dan biiyiik "bozulmug”

TVB-N depgerleri ¢esitli faktorler tarafindan etkilenmektedir {OEHLENSCHLAEGER,1989). Bu
faktorler, baligin cinsi, avlanma mevsimi, bolgesi ve derinligi, balifin beslenme durumu, cinsiyeti ve yagidir,

Literatiir verileri dogrultusunda 6rneklerimizi degerlendirdigimizde ilk iki giin "ok iyi" kalite dzelligini
korumalarina ragmen, 2. giinden 6. giine kadar "iyi", 8.giine kadar "pazarlanabilir" ve 10. giinden sonra da
"bozulmng" kalite simfina girmektedir,

SCHENEIDER VE HILDEBRANDT (1984) yaptiklar1 bir caligmada, dumanlanmig som baliklarini
6°C ve 12°C’de depolayarak TVB-N degisimlerini incelemigler, 6° C’deki TVB-N degerinin 14 giin sonra,
12°C’de depolamada ise 10 giinden sonra yenilebilirlik sintrint agtygrm belirlemislerdir,

VARLIK ve HEPERKAN (1990) hamsinin buzda depolanmasi calismalarinda depolamanin 5. giiniinde
252 mg/100 g olan TVB-N degerinin 6. ginde 72,8 mg/100g’a ulagh@im bildirmiglerdir, VARLIK
ve GOKOGLU (1991) ise istavrit babmnin satiy kosullarindaki kalitesini belirlemek amaciyla
yaptiklan ¢alismada, ¢evre sicakliminda (17-22°C) baglangigta 8,7 mg/100g olan TVB-N miktarmn 12 saat
sonra 25,7 mg/100g diizeyine ulagtifin, 28 saat sonra ise yenilebilirlik sumrim agtigmi belirlemis-
lerdir.

DAMARLI ve ark. (1992) yaptiklar1 bir ¢aligmada dondurarak depoladiklar balik kéftesi drneklerinde
12 ayhk depolama siiresince yenilebilirlik smirm agmadiim 10 mg/100g olan baglangig diizeyinin 12 ay
sonunda 21 mg/100g diizeyine ulagtigim saptamislardir.

Balik ve balik iiriinlerinin tazeliginin belirlenmesinde kullamlan diger bir ydntem olan Trimetilamin
(TMA-N) miktar1 bahk tiirlerine, avlanma yer ve metodlarma, depolama kogullarina bagh olarak farkhliklar
gosterebilmektedir (KIETZMANN ve ark.,1969). Deniz balikiarinin dokusunda bulunan trimetilamin oksit
(TMAOQOY’in avlanan bahgn bekletilmesi sirasinda  ortam kosullarina baglh olarak ortaya ¢ikan bakteriyel
artigla TMA’e doniismesi nedeniyle bu maddenin miktarim saptamak taze bahgin bozulma diizeyi hakkida
fikir vermektedir. .

Uluslararas1  standartlara gére TMA-N  smir  degerinin  10-15 mg/100g oldugu
bildiriimektedir(SCHORMULLER,1968). LUDORFF ve MEYER (1973) balik iiriinlerindeki limit degerini
s0yle belirlemigtir,

4 mg/100g’a kadar "iyi

10 mg/100g’a kadar "pazarlanabilir’

12 mg/100g’a kadar "bozulmug”
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KARNOP ve ark. (1978) ise TMA-N bakimindan yenilebilirlik sinir degerini 15 mg/100g olarak
bildirmiglerdir.

VARLIK ve HEPERKAN (1990) yaptiklari bir galismada Trimetilamin degerini depolamanun 5.giiniinde
11 mg/100g, 6.giiniinde ise ¢ok fazla artarak 34,4 mg/100g’a ulaghgmm bildirmektedirler.

GHADI ve NINJOOR (1989) buzda depoladiklar: kipek baliklarmda TMA-N degerinin depolamanm
3. giniine kadar 1 mg/100g’mn altinda kaldiginy, 3 ila 6. giinler arasinda yitkselme gosterdigini ve 6. giinden
sonra ise bozuldugunu bildirmiglerdir.

VARLIK ve GOKOGLU (1991) istavrit balgnm 17-22°C stcaklhikta beklemesi sirasinda 2 mg/100g
baglangic TMA-N degerinin 36 saat sonra 19,3 mg/100g degerine ulagtigin saptamiglardir.

Literatir verilerine gore calisma orneklerimizin TMA-N miktari 10 ginlilk depolama siiresince
yenilebilirlik siirim agmamgtir,

Gudalarm depolanmasinda iiriiniin kalitesini belirleyen en dnemli kriter duyusal analiz sonuglandur.
Duyusal analiz sonuglar1 uygun olmayan bir iiriin tiketime sunuimaz (KIETZMANN ve ark.,1969).
REHBEIN ve OEHLENSCHAEGER (1982)c gore baliklarin buzda muhafazasinda TVB-N degeri
depolamanm 10.giniinden sonra yitkselmesine karsin bu siire icerisinde balik duyusal olarak yenilebiime
dzelligini yitirebilmektedir. GHADI ve NINJOOR (1989) buzda depoladiklan kdpek baliklarinda
depolamanin 8. giiniinde hissedilir derecede kuvvetli amonyak kokusunun yamnda dokuda yumugama ve
renk depisimini de belirlemiglerdir. Depolamanin 12. giniinden sonra is¢ amonyak kokusunun ¢ok
fazlalastignm diger kokulan: bastirdigim bildirmektedirler. VARLIK ve GOKOGLU (1991) yaptiklar:
caligmada, duyusal bulgular bakimmdan ¢evre kosullarindaki istavrit bahgmn 12 saat iyi kalite dzelliginde,
12 ila 18 saat arahgmda pazarlanabilir nitelikte 28 saat sonra da bozulmug oldugunu bildirmiglerdir.
VARLIK ve HEPERKAN (1990) yaptiklar1 bir galismada buzda saklanan hamsilerin duyusal sonuglar:
yoniinden 1. giin iyi kalite, ikinci giin pazarlanabilir kalitede oldugunu sonraki giinlerde ise bozuldugunu
bildirmektedirler.

Caligma drneklerimiz 10 giine kadar yenilebilirlik dzelligini korumug ve 10.giinden sonrada koku ve
lezzet depisimleri gosterdiginden bozulmug olarak nitelendirilmektedir.

Sonug olarak; balik koftesi +4°C’deki buzdolabr kogullarinda, aliiminyum ambalaj igerisinde 10 giin
depolanabilmekte ancak ilk 6 giin "iyi" olarak nitelendirilen kalite smifina girmektedir.
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