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Abstract: In this study, determination of the effect of different storage temperatures (4+2°C and -12+2°C) on the quality criteria of fishball prepared from
Capoeta trutta (Heckel, 1843) and Capoeta umbla (Heckel, 1843) was aimed. The quality of fishball during storage period was evaluated by sensory and
chemical analysis. According to the results of the analysis, shelf life of fishballs was determined as 20 day for stored in 4+2°C and 4 month for stored in -
12+2°C. Significant differences were not found between two fishball groups depending on storage period (p<0.05).
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Ozet: Bu calismada; karabalik (Capoeta trutta, Heckel, 1843) ve saribalijin (Capoeta umbla, Heckel, 1843) kofte olarak degerlendirimesi ve kalite kriterleri
uzerine farkli sicakliklarin (4+2°C ve -12+2°C) etkisi arastinimistir. Muhafaza siiresince balik koftelerinin kalitesi duyusal ve kimyasal (rutubet, TVB-N, TBA ve
pH) analizlerle degerlendirilmistir. Yapilan analizlere gore, 4+2 C*’de muhafaza edilen kéftelerin 20 glin ve -12+2 C°'de muhafaza edilen kéftelerin ise 4 ay
tiketim ozelligini korudugu belirlenmistir. Farkli iki balik tirinden ayni formilasyonla olusturulan ve iki farkli sicaklikta depolanan kéfte gruplari arasinda

muhafaza stiresine bagli olarak bir fark bulunmamistir (p<0.05).

Anahtar kelimeler: Kara Balik, Sari Balik, Balik Kéfte, Raf Omril.

GIRIS

Beslenme konusunda gittikge bilinglenen insanoglu
arttk sadece doymanin degil saglkli ve dengeli
beslenmenin 6neminin farkina varmig ve su Urlinlerine olan
talep giderek artmigtir. Su Urlinleri insan vicudunun birgok
ihtiyacini karsilayabilecek 6zellikte olup protein mineral
madde bakimindan oldukga zengin iken karbonhidrat
degerinin distk olusuyla da diyetetik bir besindir (Yanar ve
Fenercioglu, 1999; Giirel inanli vd.,2006; Turan vd., 20086;
Gakli, 2007).

Ginlimizde c¢alisma sartlarinin  zorlagmasi, calisan
bayan sayisinin artmasi ve benzeri sebeplerden dolayi
hazir yemeklere olan ilgi artmis ve birgok drln
olusturulmustur. Bu gelisimden su (rlinleri de nasibini
almis ve balik etleri degisik sekillerde islenerek soframiza
girmistir. Bu Griinlerden biride balik kéftesidir (Yanar ve
Fenercioglu, 1999; Giirel inanli vd., 2006; Cakli, 2007).

Temizlenip kiyma haline getirilen balik eti, cesitli
baharat ve katki maddelerinin ilavesiyle kofte haline
getirilmekte ve cesitli sekiller verilerek paketlenmektedir.
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Balik etlerinin bu sekilde degerlendiriimesiyle ilgili gesitli
galismalar bulunmaktadir. Balik koftesiyle ilgili  bir
calismada kofteler 4°C’de muhafaza edilmis ve 10. ginde
bozulduklari belirlenmistir (Gokoglu, 1994). Bir diger
calismada ise hamsi baligindan ¢i§ ve haslanmig olarak
kofte rnekleri hazirlanmis ve 4°C de 9 glnlik bir raf 6mri
oldugu belirlenmistir (Akkus vd., 2004). Baska bir
calismada ise biyikli baliktan kroket drnekleri hazirlanmis
ve buzdolabinda 21 giinlik raf 6mrinin oldugu tespit
edilmigtir (Giirel inanli vd., 2006). Ayrica balik kéftelerinde,
cesitli katki maddelerinin kullanimina ydnelik ¢alismalarda
bulunmaktadir. Bir ¢alismada balik kdfte 6rneklerine ilave
edilen sodyum laktatin  koéfte &rneklerinin raf omriini
arttirdigi tespit edilmistir (Oksiiztepe vd., 2010).

Yéresel olarak karabalik (Capoeta trutta Heckel 1843)
ve saribalik (Capoeta umbla Heckel 1843) olarak bilinen
tlrler, Firat-Dicle Nehir sistemi (izerinde bolca bulunan ve
Cyprinidae familyasina ait olan tiirlerdir (Coban ve
DisUkcan, 2009). Bu calisma ile Keban Baraj Goli’'nden
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avlanan ve kilgikli olmasi nedeniyle tlketici tercihi az olan
ve oldukga dislk fiyatlarla pazar bulan bu iki tiirin kofte
olarak degerlendiriimesi ve kalite kriterleri lzerine farkh
muhafaza sicakliklarinin etkisi arastiriimistir.

MATERYAL VE YONTEM

Arastirmanin materyalini Elazi§ balik satis yerlerinde,
Subat ay! siiresince satisa sunulan karabalik (Capoeta trutta)
ve saribalik (Capoeta umbla) olusturmustur. Yeni avlanmig
baliklar buz igeren strafor kutular icerisinde laboratuvara
getirilmis ve ayni glin igerisinde isleme alinmigtir. Bas, i¢
organ ve derileri temizlenen baliklar 100°C'de 10 dk
haglandiktan sonra kilgiklarindan ayrilmis ve balik eti ayna
delik gapi 3 mm olan kiyma makinesinden gegirilerek kiyma
haline getirilmistir. Calisma iki tekerrirll olarak ylratilmastr.

Kofte Formilasyonu: 1 kg balik eti icin; 3 adet orta boy
haslanmis patates (50 gr.), 2 adet orta boy rendelenmis kuru
sogan (20 gr.), 1 adet yumurta, 1 su bardag stt (200 ml), 1/2
cay bardag zeytin yagi (50 ml), 1 demet maydanoz (40 gr.),
20 gr. tuz, 5 gr. karabiber ve 5 gr. kimyon Kkatilarak
karistirimis ve kéfte harci olusturulmugtur. Bu hargtan
yaklasik 20 gr agiriginda pargalar kopartilarak kofte sekli
verilmis ve 6nce cirpilmis yumurtaya sonrada galeta ununa
bulanarak strafor kutulara yerlestirilmistir. Strafor kutular stre¢
film ile sarilarak ele paketlenmistir.

Balik eti ve elde edilen koftelerde; su, ham yag, ham
protein, ham kil ve tuz miktarlari belirlenirken, raf émrini
tespit etmek amaciyla da; 4+2°C’de muhafaza edilen kofte
ornekleri her bes glinde bir, -12+2°C'de muhafaza edilen
kofte 6rnekleri ise her ay kimyasal (rutubet, TVB-N, TBA ve
pH) ve duyusal yonden analize alinmigtir. Koftelerin duyusal

analizinde Kurtcan ve Goniil  (1987)'in  bildirdigi  metot
kullaniimistir. Duyusal agidan analize alinacak kofte drnekleri
kizartilarak panelistiere sunulmus ve puanlamada 1 ile 5
arasinda degerler kullaniimigtir. Bes kisilik uzaman panelist
grup tarafindan degerlendirilen érneklerde 1= gok kétl 2=kéti
3= normal 4= iyi ve 5=c¢ok iyi olarak degerlendirilmistir.
Degerlendirmede renk, koku, lezzet ve yapi kriterleri goz
oniine alinmigtir.

Omeklerin  pH degerinin  belirlenmesinde pH metre
(EDT.GP 353) kullaniimigtir (AOAC,1990). Orneklerin kuru
madde miktarlari kurutma yéntemiyle, kil miktarlari yakma
metoduyla (Varlik vd., 1993), yag miktari ise soxhelet metodu
(TSE,1974a) ile ve tuz miktari ise Mohr metodu (AOAC,1990)
esas alinarak belirlenmistir. Balik etleri ve elde edilen
koftelerin; protein miktarlari ise Kijeldahl ydntemiyle tespit
edilmigtir (TSE,1974b). Orneklerdeki TVB-N miktarlari (Varlik
vd.,, 1993) ve vyaglarin oksidasyonu sonucu olugsan
malonaldehitlerin miktarlari (Tarladgis vd.,1960) ise ilgili
literatiirlere gore belirlenmistir.

Calisma 2 tekerrlir ve analizler 3 paralel olarak yuritiimus
ve sonuglar Statistical Analysis System (SAS®) programindan
yararlanilarak degerlendirilmistir (SAS,1999).

BULGULAR

Kofte drneklerinin yapiminda kullanilan balik etlerinin ve
yapilan koftelerin; su, kil, yad, protein ve tuz degerleri Tablo
1'de gésterilmigtir.

Farkl muhafaza sicakliklarinda (4+2°C ve -12+2°C)
muhafaza edilen kéftelere ait kimyasal analiz bulgular Tablo 2
ve 3'de, duyusal analiz bulgulari ise Tablo 4 ve 5de
verilmigtir.

Tablo 1. Kéfte yapiminda kullanilan balik etleri ve elde edilen kéfte dreklerinin besin kompozisyonu verileri

Su Kl Yag Protein Tuz
Kara Balik Filetosu 75.89+0.92a 1.17+0.69a  2.45+0.28a 17.61+0.65a
Sari Balik Filetosu 76.7840.79a  1.07+0.13a  2.17+0.58a  18.86+0.56a -
Kara Balik Kofte (A) 64.07£2.3%9b  2.31+0.24b  7.79£0.95b  20.37+1.63b 2.18+0.74b
Sari Balik Kofte(B) 63,87£1.56b 2.27+0.13b  8.19+1.08b  19.77+1.29b 2.20+0.45b
(n=6, ortxstandart hata) a, b: ayni stitunda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan énemlidir (p<0.05).
Tablo 2. 4+2°C'de muhafaza edilen kofte drneklerinin kimyasal analiz bulgulari
- Muhafaza sureleri (Gun)
Deger  Grup 0 5 10 15 20 %
TVBN A 588+0.19ax 9.10+0.39bx  14.98+0.59cx 18.69+0.29dx 22.05+2.86ex  24.77+0.79ex
B 847+0.84ay 12.03+2.82by 15.69+3.17cx 19.82+0.36dx 22.14+0.23dex 23.4+0.43ex
TBA A 0.20+0.03ax 0.57+0.12ax 0.46+0.54bx 2.13+0.11cx  3.04+0.65cx  3.64+0.03cx
B 0.70#05lax 1.37+0.86ax 2.27+0.69bx 1.67+0.47cx  2.62+0.80cx  3.34+0.51cx
H A 6.44x0.0dax 5.87x0.65bx 5.69+0.16bx  5.69+0.39bx  5.68+0.12bx  5.40+0.71bx
P B 6.59+0.23ax  6.45+0.12abx 6.01+0.02bx  5.85+0.02bx  5.54+0.15bx  5.37+0.31bx
Rutubet A 64.07+23%x 63.91+4.30ax 63.98+15lax 62.56+2.38ax 62.50+0.65ax 63.47+0.63ax
63.87+1.56ax 63.06+1.77ax 63.52+0.33ax 61.99+1.43ax 62.43+0.45ax  63.58+0.24ax

(n=6, orttstandart hata), A: Karabaliktan yapilan kéfte érekleri B: Sari baliktan yapilan kdfte 6rnekleri
a, b, ¢, d, e: ayni satirda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan énemlidir (p<0.05).
X, y: ayni stitunda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).
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Tablo 3. -12+2°C'de muhafaza edilen kéfte érneklerinin kimyasal analiz bulgulari

o Muhafaza sureleri (Gun)
Deger  Grup 0 1 by 3 4 5
TVB-N A 588+0.19ax 5.30+1.55bx 22.12+0.38cx 24.98+0.08dx 26.58+0.27ex 28.59+0.23fx
B 847+0.84ax 9.03+1.18yb  17.71+0.69yc 22.40+1.38dx 24.78+1.38ye 27.78+0.14yf
TBA A 0.20+0.33ax  1.10+0.09bx  3.63+0.38bx  3.95+0.02cx  3.54+0.62dx  3.62+0.45dx
B 0.70+0.51ax  1.32+0.70bx  3.15+1.04bx  3.46+0.44cx  4.01+0.07cdx 3.97+0.18dx
H A 6.44%0.34ax 6.42+0.04abx 6.36+0.15xyb 6.29+0.03xb  6.39+0.25xb  6.71+0.56xb
P B 6.59+0.23ax 6.40+0.5lax 6.24+0.14ay 6.38+0.1l1ax 6.01+0.10ax  6.40+0.73ax
Rutubet A 64.01+2.39ax 64.14+0.24ax 65.94+0.04ax 66.11+0.33ax 65.05+4.27ax 65.77+3.33ax
B 63.87+1.56ax 63.49+0.29ax 61.33+0.03ax 63.94+1.3lax 65.77+1.90ax 64.32+1.57ax
(n=6, orttstandart hata), A: Karabaliktan yapilan kéfte érekleri B: Sari baliktan yapilan kdfte 6rnekleri
a, b, ¢, d, e: ayni satirda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan énemlidir (p<0.05).
X, y: ayni stitunda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).
Tablo 4. 4+2°C'de muhafaza edilen kofte drneklerinin duyusal analiz bulgulari
. Muhafaza streleri (Gun)
Deger il 0 5 10 15 20 2
RENK A 436+0.33ax 4.05+0.4lax 3.85+0.77ax 3,50+0,42ax  3.60+0.56ax
B 4.30+0.28ax 3.80+0.71ax 3.76+0.22ax 4,35+02lax  3.11+0.4lax
KOKU A 4.20+0.42ax 4.15+0.21ax 4.56+0.19bx 3,10+0,14cx  2.05+0.31dx
B 4.35+0.35ax 4.35+0.49ay 4.02+0.28ay 3,35+0,35abx 2.30+0.42bx
VAP A 455+0.35ax 4.35+0.37bx 3.30+0.42cx 3,25+0,07dx  2.20+0.14ex
B 4.35+0.21ax 4.55+0.21bx 3.70+0.14cy 3,50+0,41lcx  2.25+0.35dy
LEZZET A 455+0.37ax 4.35£0.49bx 3.55+0.21cx 2,90+0,14dx  2.15+0.21ex
B 4.60+0.14ax 4.55+0.21ax 3.69+0.18ay 2,97+0,37abx 2.22+0.12ab
(n=6, orttstandart hata), A: Karabaliktan yapilan kéfte érekleri B: Sari baliktan yapilan kdfte 6rnekleri
a, b, c, d, e: ayni satirda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).
X, y: ayni stitunda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).
AY: analiz yapilmadi.
Tablo 5. -12+2°C'de muhafaza edilen kéfte érneklerinin duyusal analiz bulgular
- Muhafaza sureleri (Gun)
Deger S 0 5 10 15 20 %
RENK A 4.36+0.33ax  4.25+0.07abx 3.77+0.17bx 3.55+0.44cx  2.95+0.07cx
B 4.30+0.28ax 4.25+0.7lax  3.95+0.06ay 3.60+0.56abx 2.95+0.35bx
KOKU A 4.2040.42ax 4.15+0.21ax  4.10£0.14bx 3.20£0.01cx  2.14+0.25dx
B 4.35+0.35ax 4.15+0.21ay  3.40+0.38cy 2.75+0.57dy  2.22+0.12ey
YAPI A 455+0.35ax 4.15+0.21ax  4.00+0.28bx 3.10+0.14cx  2.56+0.61cx
B 4.35+0.21ax 4.41+0.12ax  4.30+0.43ay 3.19+0.07abx 2.43+0.37bx
LEZZET A 455+0.47ax 4.60+0.4lax  4.26+0.62bx 3.16+0.63cx  2.18+0.32dx
B 4.60+0.14ax  4.21+0.3bx 3.38+0.31cy  2.68+0.45cdx  2.40+0.28dx

(n=6, orttstandart hata), A: Karabaliktan yapilan kéfte érekleri B: Sari baliktan yapilan kofte 6rnekleri
a, b, ¢, d, e: ayni satirda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan énemlidir (p<0.05).
X, y: ayni stitunda bulunan farkli harfler istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).

TARTISMA VE SONUG

Calismada kullanilan balik etlerinin  besin bilesenleri
incelendiginde; karabalik da su, yag, protein ve kil oranlari
sirasiyla % olarak; 76.87, 2.45, 17.61, 1.17 iken sari balik da
yine sirasiyla 76.78, 2.17, 18.86, 1.07 olarak tespit edilmistir.
ki balik tiri arasinda besin bilesenleri agisindan istatistiki
acidan dnemli bir fark gérilmemistir (p<0.05). Bu veriler, ilgili
literatir verileriyle uyum icerisindedir (Taskaya vd., 2003;
Duman ve Ozpolat 2012). Balik etleri kdfte haline getirildikten
sonra, her iki grup kofte 6rneginde de su oraninin distigu
gorlimastdr. Bu durum; balik etleri islenirken tuz ve diger katki
maddelerinin girisine bagli olarak suyun uzaklagmasindan

kaynaklanmaktadir. Benzer bulgular; Taskaya vd., (2003),
Berik vd., (2011), Duman ve Ozpolat (2012)'n calismalarinda
da gorulmektedir.

Karaballk ve saribaliktan yapilan koftelerin Gretildikleri ilk
gin TVB-N degeri sirasiyla 5.88 mg/100g ve 8.47 mg/100g
olarak tespit edilmistir (Tablo 2 ve 3). Muhafaza siresinin
ilerlemesiyle birlikte bitiin gruplarda TVB-N degerinde artis
saptanmistir. Balik ve diger su drtnlerinin muhafaza stiresine
bagli olarak TVB-N degerinin arttigi bildirilmistir. Genel olarak
TVB-N degeri taze irlnlerde 5-20 g/100g olarak kabul
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edilirken, kabul edilebilir sinir degerin ise 30-40 mg/100g

oldugu belirtilmistir (Huss,1995; Varlik vd., 1993).
Calismamizda her ki tirden vyapilan ve farkli
sicakliklarda muhafaza edilen koftelerin muhafaza
sUresince tiketilebilirlik  sinir  degerlerini  asmadigi

belirlenmistir. iki grup kéfte drnegi arasinda TVB-N degeri
bakimindan 6nemli bir fark gériilmemistir (p<0.05).

Ya§ oksidasyonunun tespit edilmesinde dénemli bir
parametre olarak kullanilan tiyobarbitirik asit (TBA)
degeri taze materyallerde 3'den az olmali, iyi materyalde
ise 5'den fazla olmamalidir. Tuketilebilirlik sinir degeri ise
7-8 arasindadir (Varlik vd., 2007). Bu calismada;
hazirlanan kofte 6rneklerinde; TBA degeri baslangigta 0.2
ile 0.7 mg malonaldehit/1000g olarak tespit edilmistir
(Tablo 2 ve 3). Muhafaza siresince; TBA degerinde
istatistiki agidan énemli (p<0.05) ylkselmeler gérulmis
ve muhafaza sonunda 3-4 mg malonaldehit/1000g
arasinda degerlere ulastigi belirlenmistir. Bu degerler
tuketim sinirlari igerisindedir. Bulgularimiz ~ Yanar ve
Fenercioglu (1999), Taskaya vd., (2003), Oksiiztepe vd.,
(2010), Duman ve Ozpolat (2012)’nin  bulgulariyla
benzerlik gdstermistir.

Kofte drneklerinin hazirlandidi ilk giin pH degerleri;
karabaliktan hazirlanan kéftelerde (A), 6.44, saribaliktan
hazirlananlarda (B) ise 6.59 olarak belirlenmistir. Bu
deger 4+2°C'deki muhafazada; A grubu kofte
orneklerinde 5. glinde 6nemli diizeyde (p<0.05) disis
gostermis ve muhafazanin sonuna kadar bu seviyede
kalmigtir. B grubu orneklerde ise 10. glnde istatistiki
acidan énemli (p<0.05) sayilabilecek bir degdisim
belirlenmis ve bu muhafaza sonuna kadar devam etmistir.
4+2°C’'de muhafaza edilen A ve B grubu kofte drnekleri
arasinda pH bakimindan énemli bir fark gorilmemistir
(p>0.05). -12+2°C'de muhafaza edilen &rnekler
incelendiginde A grubu drneklerde 2. aydaki degisimin
onemli oldugu belirlenmis ve muhafaza sonuna kadar
farkli bir deger gorilmemistir. B grubu kofte drneklerinde
ise muhafaza sonuna kadar gérilen degisimler istatistiki
agidan oénem arz etmemistir (p>0.05). iki grup kofte
ornedi arasinda muhafaza periyodu siresince énemli bir
fark belirlenmemistir (p>0.05) (Tablo 3). Taskaya vd.,
(2003) gokkusadi alabahgindan hazirlayip, 4°C'de
muhafaza ettikleri balik burgerlerde pH degerinin 5.61 ile
7.03; Yanar ve Fenercioglu (1999) sazan baliklarindan
yaptiklart  ve -18°C'de muhafaza ettikleri kofte
orneklerinde pH degerini 6.1 ile 6.3; Akkus vd. (2004),
hamsi etlerinden urettikleri koftelerde ise 6.3 ile 7.7
degerlerini belirlemiglerdir. Tokur vd. (2006) aynal sazan
etinden vyaptiklari balik kroketlerinde, -18°C'de 5 ay
muhafaza sliresince pH dederlerinin diizensiz degisimler
gOstererek 6.61 ile 7.26 arasinda oldugu belirlemislerdir.
Calismamizda elde edilen bulgular, ilgili literatir

verilerinin bazilari ile benzerlik gdstermesine karsin,
fakliliklarin - da  oldugu gorilmektedir. Bu durumun
kullanilan balik trlerinin, kéfte yapim asamalarinin ve

muhafaza kosullariyla paketleme tekniginin  farkli
olmasindan kaynaklandi§i distnilmektedir.
Hazirlanan  koéfte  Orneklerinin  su  degisimleri

incelendiginde; muhafaza baslangicinda A grubu kofte
orneklerinde %64.01 oraninda su belirlenmis ve bu oran
hem 442°C'de muhafaza edilenlerde hem de
12+2°C'deki  &rneklerde  6nemli  bir  degisim
gostermemistir (p>0.05). Ayni durum B grubu drnekleri
icinde gegerlidir. Tki grup kofte 6rnedi arasinda % su
orani bakimindan muhafaza sonuna kadar 6nemli bir fark
belirlenmemistir  (p>0.05).  Oksiiztepe vd. (2010)
gbkkusag alabaligindan elde ettikleri kdfte Grneklerinin
highir grubunda muhafaza siresine bagli olarak su
oraninin degismedigini belirlemiglerdir. Bu veriler ile
calismada elde edilen bulgular uyum igerisindedir.

Hazirlanan kéfte orneklerinin; renk, koku, yapi ve
lezzet bakimindan iyi seviyelerde bedeni kazandiklari
gortlmustir.  4+2°C’de  muhafaza  edilen  kofte
orneklerinde bu begdeniler renk bakimindan muhafaza
sonuna kadar énemli bir degisim gdstermezken, koku
ozelligi bakimindan zamana paralel olarak digsis
gbstermis 6zellikle muhafazanin sonunda kokunun kéti
seviyelere indigi belirlenmistir. Yapi ve lezzet bakimindan
da zamanla begeninin 6nemli seviyede azaldig
belirlenmistir (p<0.05). -12+2°C’de muhafaza edilen kéfte
6rneklerinde 4x2°C’de muhafaza edilenlerden farkli
olarak renk 6zelliginin de muhafaza siresine bagli olarak
degisim gdsterdigi ve bedeninin azaldigi gérilmasgtr.
Benzer sekilde koku, yapi ve lezzet Ozelliklerinin de
muhafaza slresine paralel olarak aldiklari puanlarin
onemli seviyede azaldigi belirlenmistir (p<0.05). iki grup
kofte drnegi kiyaslandiginda duyusal begeniler agisindan
aralarinda onemli bir farkin olmadigi belirlenmistir
(p>0.05). Arastirma bulgularina gére, muhafaza stresine
bagli olarak duyusal ézelliklerde olusan kdtilesme Ersoy
ve Yilmaz (2003), Tokur vd. (2006), Oksiiztepe vd. (2010)
ve Mahmoudzadeh vd. (2010)'nin yaptiklari ¢calismadaki
bulgular ile uyum igindedirler.

Sonug olarak; kilgikli olmasindan dolayi oldukga diislk
fiyatlarla pazar bulabilen karabalik ( Capoeta trutta, Heckel,
1843) ve saribalik (Capoeta umbla, Heckel, 1843) filetolarinin
kéfte olarak degerlendirilebilecegi ve bu (riinlerin duyusal
acidan bedeni kazanarak isletmelerde alternatif bir Griin
olabilecedi belirlenmistir. Elde edilen kéfte 6rneklerinin
4+2°C'de 20 giin ve -12+2°C'de 4 ay boyunca tiketilebilirlik
ozelliklerini korudugu tespit edilmigtir. Boylelikle hem fazla
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ragbet gérmeyen balik tirleri degerlendirilmis olacak hem de
Urin cesitliligi arttirlarak tiketici begenisine yeni drinler
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