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Ozet

Bu calismada, karabalik (Capoeta trutta) etinden farkli iceriklerde hazirlanan inegél usulii balik koftesinin
-18+2 °C’de muhafazas: sirasinda meydana gelen kimyasal ve duyusal kalite degisimleri incelenmistir.
Bu amacla, A grubu (balik kiymasi, sogan, tuz), B grubu (balik kiymasi, sogan, tuz, kurutulmus un haline
getirilmis ekmek) ve C grubu (balik kiymast, sogan, tuz, kurutulmus un haline getirilmis ekmek ve kasar
peyniri rendesi) olarak 3 farkli Inegodl usult balik koftesi hazirlanmistir. Toplam ucucu bazik azot
(TVB-N) ve tiyobarbittrik asit (TBA) degerleri tim orneklerde muhafaza stiresince giderek artmustir.
TVB-N ve TBA miktarlart bakimindan gruplar arasinda ¢énemli farkliliklarin oldugu (£<0.05) belirlenmistir.
B ve C grubu drnekler TVB-N miktari bakimindan 6. ayda tiiketilebilirlik sinir degerini astigi belirlenmistir.
Balik koftelerinin muhafazanin baslangicinda, duyusal acidan daha fazla begenildigi, ilerleyen giinlerinde
ise begeni diizeyinin giderek azaldigi saptanmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda gruplar arasinda
onemli farkliliklar tespit edilmemistir (2>0.05). Inegol usulii balik kofteleri depolama sonunda kimyasal
ve duyusal analiz sonuclarina gore 5. aya kadar tiiketilebilme niteligini korudugu ve 5. aydan sonra

tiiketilmesinin uygun olmayacag tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Karabalik (Capoeta trutta), inegol usulii balik koftesi, kimyasal ve duyusal kalite

CHEMICAL AND SENSORY QUALITY CHANGES OF DIFFERENT
FORMULATED INEGOL FISH BALLS, MADE FROM
Capoeta trutta (HECKEL, 1843) DURING FROZE STORAGE (-18+2 °C)

Abstract

In this study, the effect of frozen storage at -18+2 °C on the chemical and sensory qualities of Inegol
style fish balls produced from Capoeta trutta mince were investigated. For this purpose, group A (fish
mince, onion, salt), group B (fish mince, onion, salt, crumbled bread) and group C (fish mince, onion,
salt, crumbled bread, kashar cheese) as three different Inegol style fish balls was prepared. TVB-N and
TBA values gradually increased in all groups during storage period. Significant differences were found
between groups in terms of TVB-N and TBA values (2<0.05). The amount of TVB-N in group B and
group C were found unacceptable on the sixth month period. Although fish balls were found to be
desirable from sensorial point of view at the beginning of the storage, their sensory attributes gradually
decreased during the storage period. A significant difference were not seen in sensory qualities between
the groups (£>0.05). Although fish balls were found in good quality limits in the fifth months of the storage
due to the results of chemical and sensory analysis, balls are not in good quality limits and should not
consume after fifth months of the storage.
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GIRIS

Diinyada tiiketici istekleri dogrultusunda ortaya
cikan egilim, servise hazir yemeklerdir. Servise
hazir yemekler; calisan kadin sayisinin artmasi,
ailelerin kuiiciilmesi, yalniz yasayan insanlarin
cogalmasi, bos zamanlarin daha iyi degerlendirme
istegi ve kullanimi pratik olmasi gibi sebeplerden
dolayi tuketimi artmustir (1). Ayrica tiketiciler, bir
takim saglik problemlerine yol acan gidalardan
kacinip, insan viicudu icin olumsuz 6zellikleri en az
diizeyde barindiran, diyetetik, hastaliklara karsida
diren¢ saglayabilen, temizlik acisindan kusursuz,
tadh glizel, hazirlamasi kolay ve ktictik porsiyonlari
halinde yiyecekler istemektedirler (2).

Hazir  yemek teknolojisi  strekli gelisim
gostermektedir. Bu gelisimler icinde; tirtinlerin
kalitelerinin  gelistirilmesi, iyilestirmesi ve
mamullerin  cesitlendirmesi, tiketicilerin
ihtiyaclarinin en iyi sekilde karsilamasina istinaden
yapilmaktadir (3-6). Tiketime hazir yemeklerin
basinda su trlnleri gelmektedir (7-9). Clinku su
urtinleri ytksek protein ve distik karbonhidrat
iceriginin yani sira vicut icin gerekli esansiyel
aminoasitleri, omega-3 yag asitlerini, vitamin ve
mineral maddelerini icermesi ve buna karst dustk
kolesterol ve kalori degerine sahip olmasi
nedeniyle miikkemmel bir gidadir. Bunlarla birlikte
bircok hastaliga karsi da diren¢ saglamasi
sebebiyle de tercih edilmektedir (9, 10).

Ulkemizde su triinlerinden yapilmis olan hazir
yemeklerin tiiketimi ve satist hentiz pek fazla
degildir. Fakat diinyada bu tip trlinler yaygin bir
pazara sahiptir. Son yillarda gerek hayvansal
protein a¢iginin kapatilmast gerekse av sezonunda
bol miktarda hasat edilen su Urlnlerinin
degerlendirilerek av sezonu disinda da tiketiminin
yapilmasi saglanmaktadir. Yine tiketiciye farkli
ve kolay hazirlanabilir tatlarin sunulmasi, su
urtinleri  kullanilarak  hazirlanan  Urtinlerin
ulkemizde de kullanimini artmaktadir. Baliklarin
islenmis Urtinler seklinde degerlendirilmesinde,
en popiler Urtinlerden birisi balik kiymasindan
yapilan Grlnlerdir. Balik kiymasi, ginimuzde
gelisen teknolojiyle birlikte bircok yeni gidaya
ham madde olusturmaktadir. Bu trtinlerin basinda
balik kofteleri gelmektedir (4, 8). Ulkemizde
ve dinyada konu ile ilgili bircok arastirmalar
yapilmustir (1, 11-17).

Turkiye'nin dort bir tarafina yayilmis kendine has
sekli ve lezzeti olan kofteler vardir. Inegol kofte
Turkiye'nin en tnli koftelerinden biridir. Inegol
koftenin ham maddesini dana ve kuzu eti
karisimindan elde edilen kiyma olusturmaktadir (18).

Yoresel olarak karabalik olarak da adlandirilan
Capoeta trutta (Heckel, 1843), Firat-Dicle Nehir
Sisteminde yasayan ve Cyprinidae familyasina
yer alan bir tirdir (19). Bu calismada, Keban
Baraj Goli'nden en fazla avlanan fakat tiiketim
acisindan yorede fazla tercih edilmeyen kalabalik
(Capoeta trutta) kullanidmistir. Karabaligin, cogu
kisinin yemekten hoslanabilecegi inegél Koftesi
formunda, lezzetli, kokusuz ve kilciksiz bir trtin
olarak ekonomiye katki amacl degerlendirilmesi
amaclanmistir. Bu nedenle hazirlanan Inegol
usulti balik koftesinin -18+2 °C’de muhafaza
sirasinda meydana gelen kimyasal ve duyusal
kalitesinde olusan degisimlerde arastirimustir.

MATERYAL VE YONTEM

Orneklerin Hazirlanmasi

Bu calismada et maddesi olarak Keban Baraj
Golirnde avlanan agirliklart 600 ile 800 g arasinda
olan karabaliklar (Capoeta trutia) kullanilmistir.
Yore balik¢ilarindan temin edilen baliklar soguk
mubhafaza ile uygun sartlarda kisa stire icinde Firat
Universitesi Su Urlinleri Fakiiltesi laboratuvarina
getirilmis ve ayni gun icerisinde calismaya
alinmustir. Baliklarin derileri yiuzildikten sonra
etin kemiksi yapilardan ayrilmast icin 100 °C’lik
kaynar suda 10-15 dakika arasinda haslanmustir.
Et kilgiklardan temizlendikten sonra, kiyma
makinesinden gecirilerek kiyma haline getirilmistir.

Kryma haline getirilen balik eti ti¢c gruba (A, B, C)
ayrilmustir. A grubu Ornekler %86 balik kiymasi,
%11 sogan (pure halinde), %1.5 tuz; B grubu
ornekler, %83 balik kiymasi, %11 sogan, %1.5
tuz, %3 kurutulmus un haline getirilmis ekmek; C
grubu ornekler ise %78 balik kiymasi, %11 sogan,
%1.5 tuz, %3 kurutulmus un haline getirilmis
ekmek ve % 5 ulusal bir firmaya ait yagh kasar
peyniri rendesi ilave edilerek 3 farkli kofte
karisimlart hazirlanmistir. Kofte karisimlart ayri
ayrt olarak 5 dakika mutfak robotunda yogrulup
4+1 °C (buzdolabi)’de 12 saat bekletilmistir.



Buzdolabinda cikartilan kofte harcina %1.5 NaHCO;
(ticari) ilave edilmis, tekrar yogrularak elle sekil
verilmistir. 200 °C firinda 15 dakika 6n pisirme
yapilmistir. Hazirlanan Inegol kofte ornekleri
yaklasik 100 g'lik porsiyonlar halinde strafor
tabaklara yerlestirilerek vakum paketlenmis ve -18+2
°C’de muhafazaya alinmistir. Ornekler tiretim
asamasmda ve 6 aylik depolama siiresince her ay
kimyasal ve duyusal yonden analiz edilmistir. Calisma
iki tekerrtir ve iki paralel olarak gerceklestirilmis olup
sonugclar ortalama olarak verilmistir.

Kimyasal Analizler

Orneklerin yapiminda kullanilan balik etinde,
kofte harcinda ve 6n pisirme islemi uygulanmis
kofte orneklerinde nem (20), ham protein (21),
ham yag (22) ve ham kil (23) analizleri yapilmustir.
Karbonhidrat degerleri ise matematiksel yontemlerle
hesaplanmustir (24). Hazirlanan ornekler tGretim
asamasinda (fileto ve kofte) ve 6 aylik muhafaza
suresince her ay nem, pH (21), TVB-N (toplam
ucucu bazik azot) (25), TBA (tiyobarbittrik asit)
(26) analizleri yapilmistir.

Duyusal Analiz

Duyusal analizler 7 uzman panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Panelistler, renk, koku, lezzet
ve genel begeni acisindan degerlendirme
yapmuslardir. Kofteler teflon tavada (200£10 °C)
2-2.5 dakika kizartildiktan sonra panelistlere
sicak  olarak  sunulmustur.  Panelistlerin
degerlendirmelerinde ise 1-3 (¢cok kotu - kabul
edilemez), 4-5 (orta), 6-7 (iyi), 8-9 (¢cok iyi) puan
araligindaki hedonik skala kullanilmustir (27).

istatistiksel Analiz

Verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde
SPSS 12.00 paket program: kullanilmistir.

Calismada muhafaza siiresince grup ici ve gruplar
arast farkliliklart test etmek amaciyla tek yonla
varyans analizi uygulanmis ve Duncan karsilastirma
testine tabi tutulmustur (28).

SONUCLAR VE TARTISMA

Kullanilan balik eti, kofte karisimlar ve hazirlanan
koftelerin 6n pisirme islemi sonrasi kimyasal
kompozisyonu Cizelge 1’de verilmistir. Orneklerin
yapminda kullanilan balik etinde % olarak nem
79.66+0.20, ham protein 15.72+0.1, ham yag
1.24+0.03, ham kul 1.59+0.42 ve karbonhidrat
degerleri ise 1.79+0.23 olarak tespit edilmistir.
Duman ve Duman (29) karabaligin besin degeri
ile yaptiklart ¢calismada; %19.24 kuru madde,
%16.07 protein, %1.21 yag ve %1.53 kil
olarak belirlemislerdir. Balik etlerinin kimyasal
kompozisyonlar: tiirden tire farklilik gosterdigi
gibi ayni tire ait bireyler arasinda da vyasa,
cinsiyete, mevsime ve avlama bolgesine, baligin
fizyolojik kosularina ve buytkligiine, beslenme
aliskanliklarina  gore farkliliklar — gosterdigi
bildirilmistir (29, 30). Farkli formulasyonlardan
hazirlanmis kofte harcinda % olarak nem miktari
70.44+0.17 ile 73.95+0.98, ham protein
18.46+0.71-18.76£0.79, ham yag 2.47+0.10 -
3.79+0.13 ve karbonhidrat degerleri 2.17+0.85 -
3.86+0.62 arasinda bulunmustur. On pisirme
uygulanmis kofte oOrneklerinde ise nem
65.56%0.55 - 67.28+0.61, ham protein 22.71+0.27
- 23.27+0.59, ham yag 3.04+0.15 - 4.23+0.06, ham
kil 3.18+0.08 - 3.29+0.04 ve karbonhidrat degeri
ise 3.60£0.23 - 3.79+0.88 arasinda tespit edilmistir.
Kofte orneklerinde, balik etinin yant sira ek
gidalarin kullanilmasi ve 1s1 islem uygulanmasi
nedeniyle protein, yag, kiil, karbonhidrat miktarmda
artis, nem miktarinda azalis tespit edilmistir (£<0.05 ).

Cizelge 1. Taze Karabalik (Capoeta trutta) ve inegél kéftelerinin kimyasal kompozisyonu

Kimyasal Kompozisyon (%)

Ornekler
Nem Ham Protein Ham Yag Ham Kl Karbonhidrat

Taze Balik Eti 79.66+0.20° 15.72+0.1° 1.24+0.03° 1.59+0.42° 1.79+0.23°
A Kéfte Harci 73.95+0.98° 18.48+0.57° 2.65+0.07° 2.76%0.63° 2.17+0.85*
B Kofte Harci 72.42+0.33° 18.46+0.71° 2.47+0.10° 3.19+10.11° 3.47+0.19°
C Kofte Harci 70.44+0.17° 18.76+0.79° 3.79+£0.13° 3.15+0.04° 3.86+0.62°
A 66.71+0.36° 23.13+0.24° 3.28+0.09° 3.29+0.04° 3.60+0.23°
B 67.28+0.61° 22.71+0.27° 3.04£0.15° 3.18+0.08° 3.79+0.88°
C 65.56+0.55' 23.27+0.59° 4.23+0.06' 3.27+0.07° 3.68+0.11°

a,b,c,d,e,f () Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak dnemlidir (P<0.05)
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Orneklerin yapiminda kullanilan karabalik etinde
tespit edilen nem miktar1, kofte gruplarinin nem
miktarlarina gore daha ytksek tespit edilmistir
(P<0.05). Bu durum sicakliginin etkisiyle Grtintin su
kaybetmesi ve nispeten kurumast ile aciklanabilir.
Nem miktart A ve B grubu kofte ornekleri
ile C grubu kofte 6rnekleri arasinda da 6nemli
farklidiklar belirlenmistir (<0.05).

Taze balik etinin ham protein miktari ile kofte
orneklerinde belirlenen ham protein miktarlari
arasinda istatistiksel acidan 6onemli farkliliklar
bulunmustur (P<0.05). Ham protein miktari
bakimindan kofte 6rnekleri arasinda ise istatistiksel
farklilik tespit edilmemistir (2>0.05). Farkli balik
turleriyle yapilan kroketlerde, taze 6rneklerde
belirlenen protein miktari, ¢alismamizla benzerlik
gosterirken kroket drneklerinde belirlenen protein
miktarlart arasinda farkliliklar tespit edilmistir
(13). Bu durum, ¢alismamizda kullanilan kofte
formiilasyonunda ve koftelerin 6n pisirme
sonucunda nem kaybetmesiyle aciklanabilir.

Inegol usuli balik koftelerindeki yag miktart
bulgularimiza gore gruplar arasinda 6nemli bir
farklilik belirlenmistir (P<0.05). En ytiksek yag
miktart C grubu orneklerde (%4.23) tespit
edilmistir. C grubunun ytksek ¢itkmasinin nedeni
ise Inegol kofte formiilasyonuna ilave edilen
kasar peyniri rendesi ile aciklanabilir. Turk
Standardlari Enstittisii'ne gore, kuru madde de
yag miktart en az; yarim yagli, yagh ve tam yagh
taze kasar peynirinde sirasiyla % 20, % 30, % 45
olarak belirtilmektedir (31). Karabalik (Clarias

gariepinus) etinden hazirlanmis kofte orneklerinde
yag miktarint ortalama %4.6 olarak tespit edilmistir
(12). Bu deger calismadaki C grubu 6rneklerle
benzerlik gostermektedir.

Kul miktart bulgularina gore, gruplar arasinda
farkliliklar tespit edilmemistir (2>0.05). Okstiztepe
ve ark. (32) benzer sonuclart arastirmalarinda ifade
etmistir.

Orneklerin  yapiminda kullanilan balik etinin
karbonhidrat miktar1 ile kofte oOrneklerinde
belirlenen karbonhidrat miktarlar: arasinda
onemli farkliliklar belirlenmistir (P<0.05).
Karbonhidrat miktart B grubu 6rneklerde en
ylksek, A grubu kofte 6rneklerinde ise en distik
tespit edilmistir. Karbonhidrat miktari bakimimdan
kofte ornekleri arasinda ise farklilik tespit
edilmemistir (2>0.05).

Inegol usulii balik kofte drneklerinin -18+2 °C'de
6 ay muhafaza siiresi boyunca kalite kriterleri
pH, TVB-N ve TBA degerleri Cizelge 2'de
gosterilmistir. Orneklerin yapiminda kullanilan
filetolarda pH degeri 6.68+0.01 olarak belirlenmistir.
pH degeri kofte drneklerinde muhafaza stresi
boyunca diizensiz degisimler gostermistir. Farkli
formiilasyonlar goz Ontine alindiginda C grubu
orneklerin pH degeri ile A ve B gruplar arasinda
istatistiksel olarak 6énemli farkliliklar (£<0.05) tespit
edilmistir. Taskaya ve ark. (11), pH degeri,
gokkusagi alabaligindan hazirlanan ve 21 gin
streyle 4+1°C’de muhafazaya alinan balik
burgerlerde 5.61 ile 7.03; Okstiztepe ve ark. (32),

Cizelge 2. -18 °C’de muhafaza edilen inegél balik kéftelerinin kimyasal kalite parametreleri

Ozellikler Omek  Muhafaza Siiresi (Ay)

0 1 2 3 4 5 6
pH A 6.69+0.01* 6.76£0.01°  6.59+0.01 6.60+£0.04 6.58+0.06*  6.78+0.20®°  6.71+0.02°°
B 6.71£0.02* 6.80£0.01°  6.61£0.01°*  6.62+0.03* 6.60£0.01*  6.65+0.02**  6.57+0.10°
C 6.77+0.01% 6.78+0.02°  6.75+0.02*® 6.68+0.01® 6.73+0.03®  6.79+0.08®  6.43+0.04"
TVB-N A 12.57£0.05* 14.70£0.03** 16.07£0.02* 18.23£0.04® 19.46x0.08*® 25.17+0.05* 29.81+0.68"
B 13.98£0.03*®  15.38+0.02° 16.78£0.04® 17.64+0.05d"° 22.40+0.01°° 30.56+0.34° 36.36+0.06%
C 14.82£0.02°° 14.85£0.04® 15.98+0.03° 16.50£0.66* 18.16+0.06* 28.47+0.66® 39.42+0.09%°
TBA A 0.91+0.01*® 0.96+0.01"  1.44+0.02% 1.76£0.01 1.98+0.01%° 2.29+0.01*  2.97+0.01*
B 0.87+0.01* 0.91+0.02**  1.37+0.01*® 1.83+0.01%® 1.94+0.01*  2.84+0.01°  3.01x0.01%®
C 0.92+0.01%® 1.10+0.01°  1.61x0.01° 1.89+0.01% 2.10+£0.01%° 2.79£0.01®  3.35%0.01*°

a,b,c,d,e,f (—) Farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak 6nemlidir (P<0.05)
A,B,C ({) Fakli harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak énemlidir (P<0.05)



gokkusag: alabaliginda hazirlanan 4+1 °C’de
muhafazaya alman koftelerde 6.12 ile 6.49 degerleri
arasinda oldugunu arastirmalarinda ifade etmistir.
Yanar ve Fenercioglu (1), sazan koftelerinin 6 ay
stireyle -20 °C’'de muhafazast sirasinda 6.1 ile 6.3,
Tokur ve ark. (14), aynali sazan etinden yaptiklart
balik kroketlerini -18 °C’de 5 ay muhafaza
stresince pH degerleri dizensiz degisimler
gostererek  6.61 ile 7.26 arasinda oldugu
belirlemislerdir. Benzer sonuclart bu arastirmacilar
tarafindan da ifade etmistir

Balik ve su tritinlerinin tazeliginin belirlenmesinde
kimyasal yontemlerden biri olan TVB-N tayini
onemli bir parametredir. Su Urtinleri TVB-N
degerlerinde gore kalite siniflandirmasini, 25
mg/100 g’a kadar "cok iyi", 30 mg/100 g’a kadar
"iyi", 35 mg/100 g’a kadar "pazarlanabilir",
35 mg/100 g’dan fazlasini "bozulmus" olarak
degerlendirmektedir. Yine ayni arastirmacilar,
tath su baliklarinda TVB-N ile ilgili tiketilebilirlik
sinir degerini 32-36 mg/100 g olarak belirtmektedirler
(25). Orneklerin yapiminda kullanilan balik etinde
ortalama TVB-N degeri 8.64+0.68 mg/100 g
belirlenirken, Inegdl usulii balik kofte drneklerinde
muhafaza stresi boyunca 12.57+0.05 ile
39.42+0.09 mg/100 g arasinda degismistir. TVB-N
miktarlart A grubu drneklerde 6. ayda 29.81+0.68
mg/100 g degerleri ile tiiketilebilirlik sinir degerinin
altunda tespit edilmistir. Depolamanin 6. ayinda B
grubu 6rnekler 36.36+0.06 ve C grubu 6rnekler

39.42+0.09 mg/100 g degeri ile tiketilebilir sinir
degeri astigt belirlenmistir. TVB-N degerleri
bakimindan gruplar arasindaki farkin énemli
oldugu (P<0.05) saptanmustir. Yapilan bir ¢calismada
sazan etinden hazirlanmis balik koftelerinin -18
°C’de muhafazasi sirasinda baslangicta 10.52
mg/100 g olan TVB-N degeri, muhafaza sonunda
13.78 mg/100 g diizeyinde tespit edilmistir (1)
Konu ile ilgili yapilan baska calismalarda ise
TVB-N degerinde muhafaza stiresi boyunca artislar
saptamislardir (33, 34).

TBA degeri lipit oksidasyonunu tespit etmede
onemli bir metot oldugu vurgulanmaktadir. TBA
degeri et dokusundaki yaglarin oksidasyonuna
bagli olarak artar, TBA Olcimi etteki acillasma
hakkinda bilgi verir. Cok iyi kalitedeki materyalde
TBA sayist 3'den az olmal: iyi bir kalitedeki
materyalde ise S’ten fazla olmamalidir.
Ttuketilebilirlik sinir degeri 7 - 8 arasindadir (25).

Orneklerin yapiminda kullanilan balik etinde
ortalama 0.84+0.11 mg/kg malondialdehit
degerinde bulunan TBA sayisi, tim kofte
orneklerinde muhafaza stiresince artis gostermistir
(P< 0.05). Inegol usulii balik koftesi depolamanin
son ginide (6. ay) en yiksek TBA degeri C
grubunda 3.35 mg/kg malondialdehit olarak tespit
edilmis ve sinir degerlerin altinda kalmistir. Benzer
sonuclar, cesitli arastiricilar tarafindan ifade
edilmistir (14, 15, 17, 32).

Cizelge 3. -18 °C’de muhafaza edilen inegél balik kdftelerinin duyusal kalite degisimleri

Ozellikler ~ Ornek Muhafaza Siiresi (Ay)
0 1 2 3 4 5 6
Renk A 8.14+0.90° 7.57+1.81*  7.43+0.79*® 7.29+1.25%® 7.14+£0.69* 6.57+0.79° 6.29+1.25°
B 8.57+0.53* 7.71+1.89® 7.57+0.53* 7.43+1.51* 7.29+0.76® 7.00+0.58° 5.57+0.98°
C 8.14+0.90° 7.71£1.89° 7.57£0.79° 7.29+1.25° 7.14£1.07° 6.86+0.69® 5.71+1.11°
Koku A 8.14+1.21° 8.00+1.15° 7.14+0.38* 6.71+1.50" 6.43+0.98 5.86+0.90 5.71£1.38°
B 8.71£0.49° 8.00+1.41% 7.14+1.21% 7.00+1.41% 6.86+0.38" 6.71+1.11% 6.00£1.52°
C 8.29+0.95* 8.14+£0.90* 7.57+1.27* 7.2911.25* 6.29+1.11% 6.00+1.15> 5.86+1.68°
Lezzet A 8.29+1.50° 7.14+1.21* 7.00£0.58° 6.86+0.69™ 6.29+1.11* 6.00+1.15> 5.57+1.27°
B 8.43+0.79° 7.57+1.27*  7.29+1.38® 7.14+1.57* 6.86+0.90® 6.14£1.95b 5.86+1.68"
C 8.43+0.79° 8.14+1.07*  8.00+1.15® 7.57+1.27* 6.71+0.76" 6.00+1.63° 5.71+1.89°
Genel Begeni A 8.00+1.00° 7.57+1.72* 7.14+0.38* 6.86+1.35% 6.71£1.11%® 6.00£1.15° 4.57+1.27°
B 8.29+0.50* 7.86+1.68% 7.29+1.112 7.14+0.38° 7.00+1.412 6.71+1.89% 4.57+1.40°
C 8.43+0.79° 8.14+1.07¢ 7.86+1.35° 7.71£0.76° 7.14£0.90° 5.71+1.89° 5.00+1.29°

a,b,c (—) Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak 6nem
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Inegol usuli balik kofte drneklerinin duyusal
ozellikleri -18+2 °C’de 6 aylik muhafaza siiresince
renk, koku, lezzet ve genel begeni bakimindan
degerlendirilmis ve sonuclar Cizelge 3’de
gosterilmistir. Duyusal tercihler "1-9" skalasi esas
almarak "1-3" en kotd, "8-9" cok iyi olarak
degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuclarina
gore depolamaya bagli olarak panelistlerin begenisi
giderek azalmis ve depolamanin 5. ayina kadar
butin 6rneklerin iyi kalite niteligini korudugu
gozlemlenmistir (P<0.05). Depolama siiresi
boyunca ornekler arasinda istatistiksel anlamda
onemli farkliliklar tespit edilmemistir (2>0.05).

Sonuclar

Ekonomik degeri olmadigi icin yeteri kadar
pazar payi bulamayan karabalik, bu arastirma
bulgularma gore, Inegdl balik koftesi tiretimi
icin uygun bir tir oldugu ve basarili olarak
yararlanilabilecegi gortlmustir. Karabalik
etinden tretilen Inegdl koftesinin, -18+2 °C'de
muhafazasi sirasinda butin orneklerde 5 ay
boyunca tiketilebilir 6zelligini korudugu ve 5.
aydan sonra ise tliketilmesinin kimyasal analiz
sonuclarina gore uygun olmadigi sonucuna
varimistir.
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