
Girifl

Artan ülke nüfusu ve bal›k etinin her mevsimde,
üretiminin yap›ld›¤› bölgeden çok daha genifl bir alanda
tüketilme iste¤i su ürünlerinin ifllenmesini zorunlu hale
getirmifltir. Ayn› zamanda Türkiye’de flehirleflme ve
sanayileflmenin artmas›na, gelir düzeyinin yükselmesine
paralel olarak beslenme al›flkanl›¤› ve dolay›s›yla ifllenmifl
g›da sektörü de sürekli geliflmektedir.

Servise haz›r g›dalar; elveriflli iflleme tekni¤i ve
yöntemlerinin uygulanmas›yla belirli bir dayanma süresine
sahip olan, do¤rudan yenebilen veya yeme s›cakl›¤›na
kadar ›s›t›l›p tüketilen veya baz› maddelerle ifllenerek

yemek haline getirilen ürünlerdir. Servise haz›r g›dalar
aras›nda yer alan ürünlerden birisi de bal›k köftesidir.
Bal›k köftesi, bal›k etinin temizlenip, hafllan›p k›yma
haline getirilmesinden sonra baharat ilavesiyle elde edilen
bir bal›k ürünüdür. Bal›k köftesi yap›m›nda etli, büyük ve
k›lç›¤› az olan bal›k cinsleri tercih edilir (1). Ancak de¤iflik
türde bal›k etlerinin de köfteleri çal›fl›lm›flt›r.
Araflt›rmalarda kullan›lan bal›k türleri aras›nda iskine,
köpek bal›¤› ve berlam, çaça, sardalya, istavrit, gümüfl,
›skarmoz ve berber bal›¤›, palamut ve sudak, uskumru,
alabal›k, sazan, hamsi, karabal›k gibi türler yer almaktad›r
(1-13). Bu çal›flmam›zda tüketim aç›s›ndan yörede fazla
tercih edilmeyen ancak fazla miktarda bulunan, kolay
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Özet: Karabal›k (Clarias gariepinus) etinden haz›rlanarak vakumlu ve vakumsuz ambalajland›ktan sonra dondurulan ve –18 °C’de
muhafaza edilen köftelerin kimyasal bileflimleri ve kalite de¤iflimleri 6 ay boyunca araflt›r›lm›flt›r. Depolama süresince köftelerde her
ay pH, toplam uçucu bazik azot (TVB-N) analizleri, depolaman›n bafl›nda ve sonunda % nem, % ham protein, % ham ya¤ ve % ham
kül analizleri yap›lm›flt›r. Üçer ayl›k periyotlarla da görünüfl, koku, sululuk, lezzet, çi¤neme özelli¤i ve genel be¤eni bak›m›ndan
duyusal analizleri yap›lm›flt›r. Köftelerin 6 ay boyunca çal›fl›lan tüm parametrelerde “iyi” kalite özelliklerini koruduklar› ve
“tüketilebilirlik” s›n›rlar› d›fl›na ç›kmad›klar› tespit edilmifltir. Duyusal testler sonucunda hem vakumlu hem vakumsuz ambalajlanm›fl
ürünler panelistler taraf›ndan 10 üzerinden 6,50-9,83 aras› puanlar alm›fl ve panelistlerin oldukça yüksek be¤enisini kazanm›flt›r (P
> 0.05).

Anahtar Sözcükler: Bal›k köftesi, so¤uk depolama, duyusal analiz, fiziksel ve kimyasal kalite de¤iflimleri. 

Frozen Storage of African Catfish (Clarias gariepinus BURCHELL, 1822) Mince Balls

Abstract: The chemical components and quality changes in African catfish (Clarias gariepinus) mince balls, vacuum packed and non-
vacuum packed in polyethylene materials were investigated during 6 months of storage. Total volatile basic nitrogen and pH values
were studied monthly, while protein, moisture, ash and lipid contents were examined at the beginning and end of storage. Sensory
assessments regarding appearance, texture, succulence, odour and flavour and general acceptability were carried out at three-month
intervals. All the parameters studied were above the acceptable level. The sensory scores of the products, vacuum packed and normal
packed fish balls, were between 6.5 and 9.8 out of 10 and were acceptable to the panelists. 

Key Words: Fish ball, frozen storage, sensory assessment, physical and chemical quality changes.
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ifllenebilen, köfte yap›m›na uygun bir tatl› su bal›¤› olan
karabal›k etinden haz›rlanan köftelerin vakumlu ve
vakumsuz ambalajl› dondurulduktan sonra –18 °C’de 6 ay
boyunca muhafazas›nda kimyasal bileflimi ve kalitesinde
oluflan de¤iflikliklerinin incelenmesi amaçlanm›flt›r.

Materyal ve Metot

Bu çal›flmada Hatay ili s›n›rlar› içerisindeki Gölbafl›
göletinden temin edilen ortalama 30 cm boyunda ve 300
gr a¤›rl›¤›ndaki karabal›klar (Clarias gariepinus)
kullan›lm›flt›r. Al›nan bal›klar aralar›na buz kal›plar›
konarak buz kutular›na yerlefltirilmifl ve en k›sa zamanda
Mustafa Kemal Üniversitesi Su Ürünleri Fakültesi iflleme
laboratuar›na getirilerek köfte yap›lm›flt›r. 

Bal›klar kar›n bölgesinden kesilerek iç organlar›
temizlenmifl, mukoza tabakas› ve kan p›ht›lar›ndan
ar›nd›r›lmak için bol su ile iyice y›kanm›flt›r. Y›kanan
bal›klar kaynar su içinde 10 dakika hafllanarak so¤umaya
b›rak›lm›fl, so¤umufl olan bal›klar›n deri, k›lç›k ve
yüzgeçleri temizlendikten sonra ufak parçalara bölünerek
elektrikli et k›yma makinesinde k›y›lm›flt›r. K›yma haline
gelen etin içine % 2,6 so¤an, % 0,17 sar›msak, % 7
hafllanm›fl patates püresi, % 0,7 hafif ac›l›kta biber
salças›, % 0,7 ekmek içi, % 1,3 yumurta, % 0,35
kimyon, % 0,52 kekik, % 0,35 karabiber, % 0,7 tuz
ilave edilerek homojen hale getirilmifl, flekil verilerek
strafor tabaklara yerlefltirilmifl ve y›rt›lmalara karfl›
dirençli, su buhar› geçirgenli düflük, ve düflük derecelerde
esnekliklerini koruma özelli¤ine sahip polietilen
torbalarda bir grubu vakumsuz di¤er grubu ise vakumlu
olarak ambalajlanm›flt›r. 

Köfteler –40 °C’de flokland›ktan sonra karton
kutulara yerlefltirilerek –18 °C’de muhafaza edilmifltir.
Karabal›k köftelerinin –18 °C’de 6 ay boyunca
dondurularak muhafazas› süresince besin de¤eri ve
kalitesinde meydana gelen de¤iflmeleri incelemek amac›yla
her ay pH ve toplam uçucu bazik azot (TVB-N) analizleri
ve depolama bafllang›ç ve sonunda % nem, % ham
protein, % ham ya¤ ve % ham kül analizleri 3 paralelli
olarak yap›lm›fl sonuçlar paralellerin ortalamalar› fleklinde
verilmifltir. Köftelerin ilk gün, 3. ay ve 6. ay sonunda
yap›lan duyusal analizlerinin de¤erlendirilmesinde 6
panelist kullan›lm›fl, köfteler 180 °C’de ayçiçek ya¤›nda
k›zart›ld›ktan sonra panelistlere sunulmufltur. Görünüfl,
koku, çi¤neme özelli¤i, sululuk, lezzet, genel be¤eni
bak›m›ndan 10 puan üzerinden de¤erlendirme yap›lm›flt›r.

Panelistler taraf›ndan ürünler için belirlenen say›sal
de¤erlerin duyusal de¤erlendirme karfl›l›¤› 10-9 çok iyi,
8-7 iyi, 6-5 orta, 4-3 kötü, 2-1 çok kötü fleklindedir.
Duyusal analiz sonucu elde edilen veriler SPSS istatistik
paket program›nda non-parametrik bir test olan
“Kruskal-Wallis” yöntemiyle de¤erlendirilmifltir. 

pH, homojenize edilmifl örnek distile su ile 1/10
oran›nda suland›r›ld›ktan sonra Orion 420 A model digital
pH metre ile ölçülmüfltür. Kimyasal analizlerden toplam
uçucu bazik azot (TVB-N) tayini, Varl›k ve ark. (14)’dan
al›nan yönteme göre, % nem miktar› tayini Gö¤üfl ve
Kolsar›c› (15)’dan al›nan etüvde 103 °C’de 4 saat
kurutma yöntemine göre, % ham protein tayini Matissek
ve ark. (16)’dan al›nan kjeldahl yöntemine göre, % ham
ya¤ analizi Gö¤üfl ve Kolsar›c› (15)’dan soxhelet
yöntemine göre, % ham kül tayini de yine Gö¤üfl ve
Kolsar›c› (15)’dan al›nan yakma f›r›n›nda 550 °C’de 4 saat
bekletme yöntemine göre yap›lm›flt›r. Analizler sonucunda
elde edilen de¤erlerin Statistica for Windows program›
kullan›larak varyans analizleri yap›lm›fl ve sonuçlar
DUNCAN çoklu karfl›laflt›rma testi ile de¤erlendirilmifltir.

Bulgular 

Vakumsuz (k) ve vakumlu (vk) olarak ambalajlanan
bal›k köftelerinin duyusal analizleri ilk gün, 3. ayda ve 6.
ayda yap›lm›flt›r. Köfteler görünüfl, koku, sululuk, lezzet,
çi¤neme özelli¤i, genel be¤eni bak›m›ndan ilk gün, 90. ve
180. günlerde panelistlerce de¤erlendirilmifl olup
de¤erlendirme sonuçlar› Tablo 1’de verilmifltir.
De¤erlendirmeler sonunda ürünün duyusal kalite
parametreleri 6 ay boyunca “iyi” kalite s›n›rlar› (>7) d›fl›na
ç›kmam›flt›r.

Vakumsuz (k) ve vakumlu (vk) ambalajlanan karabal›k
köftelerinin –18 °C’de 6 ay depolanmas› süresince yap›lan
pH ve TVB-N (mg/100gr) analizleri sonucunda elde edilen
bulgular Tablo 2’de gösterilmifltir.

Vakumsuz olarak ambalajlanarak –18 ± 1 °C’de
depolanan karabal›k köftelerinin 6 ayl›k depolama
süresince pH’› 6,67-6,72, TVB-N de¤eri 14-18,2
aras›nda de¤iflme göstermifltir. Vakumlu
ambalajlananlarda ise pH de¤eri 6,67’den 6,70’e
artarken, bafllang›çta 14,0 mg/100gr olarak belirlenen
TVB-N de¤eri 6. ay›n sonunda 16,8 mg/100gr olarak
belirlenmifltir.

‹ki farkl› flekilde ambalajlanarak –18 °C’de 6 ay
süreyle depolanan karabal›k köftelerinin depolama
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bafllang›c› ve sonunda elde edilen nem, ham protein, ham
ya¤, ham kül % de¤erleri Tablo 3’de gösterilmifltir.

Vakumsuz köftelerin depolama sonunda % nem
miktar› 73,20’den 73,80’e ç›karken, vakumlu köftelerde
ayn› parametre 6. ay sonunda 73,00 olarak tespit
edilmifltir. % Ham protein yönünden vakumsuz
paketlenmifl köftelerde de¤erler 21,22-20,95, vakumlu
paketlenmifl köftelerde 21,22-20,98 aras›nda küçük
de¤iflmeler göstermifltir. Çal›fl›lan tüm köftelerin 6 ay
süreyle % ham ya¤ de¤erleri çok az miktarlarda düflüfl
göstermifl olup % 4,6-4,4 ve % ham kül de¤erleri ise %
1,1-1,3 aral›¤›nda tespit edilmifltir. Bu de¤erlerdeki

de¤iflimler istatistiki aç›dan önemsiz bulunmufltur (P >
0,05). 

Vakumsuz (k) ve vakumlu (vk) olarak ambalajlanarak
–18 °C’de 6 ay süreyle depolanan karabal›k köftelerinin
pH ve TVB-N parametrelerinin süreye ba¤l› olarak
de¤iflimleri fiekil 1’de verilmifltir. Paketlemenin kalite
parametreleri üzerine etkisi incelendi¤inde pH ve TVB-N
de¤erlerindeki de¤iflimler 6 ay sonunda vakumsuz
ambalajlamada daha fazla art›fl göstermifl, vakumlu
paketlerde ise bu parametreler bafllang›ç de¤erine yak›n
olarak bulunmufltur (fiekil 1a ve fiekil 1b). 

B. ERSOY, A. B. YILMAZ

829

Tablo 1. Karabal›k köftelerinin duyusal analiz ortalamalar› (De¤erlerin üzerindeki harfler α = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farkl›l›¤›
göstermektedir, p < 0.05).

Vakumsuz ambalajl› köfteler (k) Vakumlu ambalajl› köfteler (vk)
Ürünün
Özellikleri 0. gün 90. gün 180. gün 0. gün 90. gün 180. gün

Görünüfl 9,17 ± 0,75a 8,00 ± 0,63b 8,17 ± 0,75b 9,17 ± 0,75a 7,83 ± 0,41b 8,17 ± 0,75b

Koku 8,67 ± 0,52a 8,83 ± 0,98a 7,33 ± 0,82b 8,67 ± 0,52a 9,00 ± 0,89a 7,33 ± 1,21b

Sululuk 8,67 ± 0,82a 7,50 ± 0,84b 6,50 ± 1,38b 8,67 ± 0,82a 8,00 ± 0,89b 6,60 ± 0,98c

Lezzet 9,50 ± 0,55a 8,67 ± 0,82a 7,33 ± 1,37b 9,50 ± 0,55a 8,50 ± 0,55a 7,33 ± 1,63b

Çi¤. Öz. 9,83 ± 0,41a 7,67 ± 0,82b 7,33 ± 1,03b 9,83 ± 0,41a 8,00 ± 0,89b 6,83 ± 1,33b

Gen. Be¤. 8,50 ± 0,84a 8,33 ± 0,82a 7,50 ± 1,05b 8,50 ± 0,84a 8,67 ± 0,82a 7,33 ± 1,03b

10-9 çok iyi   8-7 iyi   6-5 orta   4-3 kötü   2-1 çok kötü

Tablo 2. Bal›k köftelerinin bozulma ürünlerinin de¤iflimleri (De¤erlerin üzerindeki harfler α = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak farkl›l›¤›
göstermektedir, p < 0.05).

Depolama Süresi (gün)

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 120. gün 150. gün 180 gün

pH (k) 6,67 ± 0,01a 6,68 ± 0,00ab 6,68 ± 0,01abc 6,69 ± 0,00b 6,71 ± 0,01c 6,72 ± 0,01dc 6,72 ± 0,00ed

pH (vk) 6,67 ± 0,01a 6,68 ± 0,01a 6,68 ± 0,01abc 6,68 ± 0,01a 6,69 ± 0,00bc 6,69 ± 0,00c 6,70 ± 0,01d

TVB-N (k) 14,0 ± 0,00a 14,0 ± 0,00a 14,9 ± 0,81ab 15,4 ± 0,00b 16,8 ± 0,00cd 17,7 ± 0,81de 18,2 ± 0,00e

TVB-N (vk) 14,0 ± 0,00a 14,0 ± 0,00a 14,0 ± 0,00a 14,0 ± 0,00a 15,4 ± 0,00b 16,8 ± 0,00c 16,8 ± 0,00dc

Tablo 3. Vakumsuz (k) ve vakumlu (vk) ambalajlanan bal›k köftelerinin nem, ham protein, ham ya¤, ham kül % de¤erlerinin depolama bafllang›ç ve
sonundaki de¤erleri 

Depolama % Nem % Ham Protein % Ham Ya¤ % Ham Kül
Süresi (gün)

k vk K Vk K Vk k Vk

0. gün 73,20 73,20 21,22 21,22 4,6 4,6 1,10 1,10
180. gün 73,80 73,00 20,95 20,98 4,4 4,5 1,33 1,33

n = 3



Tart›flma

G›dalar›n duyusal analiz sonuçlar› tüketim tercihinde
en önemli kriter olup, duyusal yönden uygun olmayan bir
ürünün tüketime sunulmas› mümkün de¤ildir (10).
Karabal›k etinden elde edilen bal›k köftelerinin 2 de¤iflik
ambalajlama yolu ile 6 ayl›k depolanmalar› sonunda bütün
köfteler 10 tam puan üzerinden 9,8-6,5 aras› puanlar
alarak “çok iyi” ve “iyi” kalite özelli¤i göstermifllerdir.
Duyusal analizler ambalajlama yönünden
karfl›laflt›r›ld›¤›nda gruplar aras›nda önemsenecek bir fark
gözlenmemifltir (P > 0,05). Benzer çal›flmalardan iskine
bal›¤›ndan haz›rlanan köftelerde ya¤da k›zart›lan
köftelerin daha çok be¤enildi¤i (2), dondurularak –18
°C’de depolanan sudak ve palamut köftelerinin de bir y›l
süreyle pazarlanabilir nitelikte olduklar› belirtilmifltir (9).

Taze bal›k eti için pH de¤eri; 6,0-6,5 olmal›d›r ve
tüketilebilirlik s›n›r› 6,8-7,0 aras›ndad›r, ancak pH de¤eri
kesin bir kriter olmay›p her zaman duyusal ve kimyasal
testlerle tamamlanmal›d›r (14). Çelik kaplara yerlefltirilen
ve vakumla ambalajlanarak -18 °C’de depolanan sazan

köftelerinin pH de¤erinin 6 ay boyunca 6,1’den 6,4’e
(11), -20 °C’de depolanan dikenli mercan k›ymas›n›n pH
de¤erinin ise 180 gün sonra 7,0’dan 7,8’e yükseldi¤i
bildirilmektedir (17). Çal›flmada, köftelerde bafllang›çta
belirlenen pH de¤eri 6,67 iken depolama sonunda çok az
bir art›fl göstermifl, ancak tüketilebilirlik s›n›r›n›
aflmam›flt›r. pH de¤erlerinde görülen bu art›fllar›n;
enzimler ve bakterilerin etkisiyle etin oksido-redüksiyon
dengesinin bozulmas› ve bunun sonucunda oluflan serbest
hidrojen ve hidroksil konsantrasyonundaki
de¤iflikliklerden kaynakland›¤› bildirilmifltir (14). Sonuçlar
literatür verileri ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda, depolama süresi
boyunca vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanarak
muhafaza edilmifl olan köftelerin pH de¤erleri
tüketilebilirlik s›n›rlar› içinde kalm›flt›r. 

Bahsedilen çal›flmalarda pH de¤eri depolama boyunca
art›fl göstermifltir, bu art›fl çal›flmam›zla paralellik
gösterse de karabal›k köftelerinin pH de¤erlerindeki art›fl
oransal olarak daha azd›r (≅ % 1). Ambalajlama fleklinin
köftelerin pH de¤erine etkisi karfl›laflt›r›ld›¤›nda, vakumlu
ambalajlamada daha olumlu sonuç (6,70) bulunmufltur
(fiekil 1a).

Ürünün kalitesini belirlemede TVB-N tayini en çok
kullan›lan yöntem olup önemli bir parametredir (1). Tatl›
su bal›klar›nda TVB-N tüketilebilirlik s›n›r de¤eri 32-36
mg/100gr TVB-N’dir (14). TVB-N de¤erlerinin bal›k cinsi,
avlama mevsimi, avlama bölgesi ve derinli¤i, bal›¤›n
beslenme durumu ve cinsiyetine göre de¤iflti¤i
belirtilmifltir (1). Vakumlu ve vakumsuz ambalajlanan
köftelerde TVB-N de¤erleri bafllang›çta 14,0 mg/100gr;
vakumsuz ambalajlamada 2. aydan sonra artmaya
bafllarken, vakumlu ambalajlamada bu de¤er 3 ay süreyle
de¤iflmemifltir. Alt›nc› ay›n sonunda vakumsuz
paketlenmifl köftelerin TVB-N de¤erleri 18,2 mg/100 gr’a
kadar artarken, vakumlu ambalajlanm›fl köftelerde 16,8
mg/100 gr’da kalm›flt›r (fiekil 1b). Bulunan bu de¤erler,
tüketilebilirlik s›n›r de¤eri olarak kabul edilen de¤erlerin
oldukça alt›nda olup, 6 ay boyunca her iki flekilde
ambalajlanm›fl ürün “çok iyi” kalite s›n›f›na girmektedir.
Vakumlu ambalajlanarak –18 °C’de depolanan sudak,
palamut ve sazan köftelerinin TVB-N de¤erlerinin 6 ay
sonunda s›ras›yla 11,0, 12,0 ve 13,78 oldu¤u tespit
edilmifl ve kalite bak›m›ndan 6 ay boyunca “çok iyi”
nitelikte kald›¤› bildirilmifltir ( 9,11). 

–20 °C’de depolanan uskumrularda TVB-N de¤eri
depolama süresince art›fl göstermifl ve 24 hafta sonunda
“çok iyi “ nitelikte kalm›flt›r (18). Çal›flmada elde edilen
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fiekil 1. Vakumsuz (k) ve vakumlu (vk) ambalajlanan karabal›k
köftelerin –18 °C’de depolama süresince çal›fl›lan
parametrelerin de¤iflimleri (a: pH, b: TVB-N).



bulgular di¤er araflt›rma bulgular›yla paralellik
göstermektedir. 

Bir tatl› su bal›¤› türü olan kedi bal›klar›nda ya¤
oran›n›n % 7,7-14,09, protein oran›n›n % 11,22-15,40,
nem oran›n›n % 74,25-76,30, kül oran›n›n ise % 0,7-0,9
aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (19,20). Bu tür bal›klar›n
etlerinden haz›rlanan köftelerde katk› maddelerinin
etkisiyle parametrelerde baz› de¤iflimler olabilmektedir. 

Haz›r g›dalar›n saklanmas›nda ambalajlama tekni¤i
önemli olup, ürünün nem miktar›n› etkiler. Depolama
bafllang›c›nda % 73,20 olarak belirlenen nem miktar› 6
ayl›k depolama sonunda vakumlu ve vakumsuz olarak
paketlenen örneklerde s›ras›yla % 73,00 ve % 73,80
olarak bulunmufltur. Dondurularak –20 °C’de depolanan
uskumrular›n % nem miktar›n›n bafllang›çta % 73,58
iken 24 hafta sonunda % 73,01 oldu¤u (18), –18 °C de
depolanan tel yüzgeçli mercanlar›n nem miktar›n›n
bafllang›çta % 48,70 iken 2 ay sonra % 44,97 ve
istavritten haz›rlanan fingerlerde ise bafllang›çta % 34,82
olan nemin 6. ayda % 28,64 oldu¤u bildirilmifltir (21). 

Çal›flmam›zda depolama boyunca vakumlu ve
vakumsuz ambalajlanm›fl örneklerin nem oran›ndaki
de¤iflim her iki tip ambalaj flekli için de önemli düzeyde
de¤ildir. 

Bal›k etinin en önemli besin maddelerinden birisi
proteinlerdir. Her iki flekilde ambalajlanm›fl üründe
depolama süresince önemsenmeyecek kadar az bir
protein kayb› (% 21,22 - % 20,95) olmufltur. Tereya¤,
ekmek ve monosodyum glutamat ile ifllenen ve –33 °C’de
depolanan istavrit örneklerinde 6 ay süreyle % protein
de¤eri 31,54-26,96 aras›nda bulunmufltur (21). –20
°C’de depolanan uskumrular›n % ham protein de¤erinin

% 22,13 iken 24 ay sonunda % 22,70 oldu¤u tespit
edilmifl ve depolama boyunca oluflan bu küçük
de¤iflimlerin nem kayb› ile iliflkili oldu¤u bildirilmifltir
(18).

Vakumlu ve vakumsuz köftelerin bafllang›çta % ham
ya¤ oran› 4,6 olup depolama süresince dikkate de¤er bir
azalma gözlenmemifltir. Ambalajlama fleklinin depolama
süresince ürünün ya¤ miktar› üzerine etkisi
görülmemifltir. Plastik kutularda dondurularak –18 °C’de
180 gün depolanan bütün haldeki hamsilerin ya¤
miktar›n›n 0. günde 11,6 iken 180 gün sonra 11,4
oldu¤u; iç organlar› ç›kar›lm›fl olan hamsilerde ise ya¤
miktar›n›n 0. günde 11,6 iken 11,0 oldu¤u bildirilmifltir
(22). Bu çal›flmada bulunan ya¤ oran› karabal›k
köftelerinde oldu¤u gibi 6 ay boyunca önemsenmeyecek
derecede azalma göstermifltir.

Köfteler % kül miktar› yönünden incelendi¤inde hem
vakumlu hem de vakumsuz ambalajlamada 180 günlük
depolama sonunda bulunan de¤erler ayn›d›r. Ambalajlama
fark› % kül miktar› yönünden sonuçlar› etkilememifltir. 

Duyusal testler ve kimyasal baz› parametreler
sonucunda hem vakumlu hem vakumsuz ambalajlanm›fl
köftelerin 6 ay boyunca “iyi” kalite özelliklerini
koruduklar› ve “tüketilebilirlik” s›n›rlar› d›fl›na
ç›kmad›klar› tespit edilmifltir. Duyusal testler sonucunda
ürün panelistler taraf›ndan oldukça yüksek puanlar alm›fl
ve panelistlerin be¤enisini kazanm›flt›r. Sonuç olarak
karabal›¤›n köfte üretimi için uygun bir tür oldu¤u ve 6
ayl›k donmufl muhafaza süresince besin de¤eri ve
kalitesini koruyarak bu süre sonunda hala tüketime
elveriflli bir ürün oldu¤u tespit edilmifltir.
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