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STRECH FiLM VE VAKUM PAKET iLE PAKETLENEREK BUZDOLABI
KOSULLARINDA (4°C) MUHAFAZA EDILEN GOKKUSAGI ALABALIGI
(Oncorhynchus mykiss, Walbaum 1792) PASTIRMASININ KALITE
DEGIiSIMLERININ KARSILASTIRILMASI

OZET

Bu calismada, Samsun ili civarindaki bir alabalik ciftliginden temin edilen,
gokkusag1 alabaliklar1, Sinop Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama ve Isleme
Teknolojisi laboratuvarina, getirilmis ve balik pastirmasi yapilmistir. Balik pastirmalari
2 farkli gruba aynlarak (I. grup (S): strech filmle kaplamis, II. grup (V): vakum paketle
paketlenmis) 4°C’de muhafaza edilmis, depolama siiresi boyunca, besin kompozisyonu
ile birlikte kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite kriterleri karsilastirilarak raf
Omriiniin belirlenmesi amag¢lanmistir.

Besin  kompozisyonunun belirlenmesi  amaciyla; balikk  pastirmasinin
depolamanin basladig1 ilk giin nem, ham protein, ham yag ve ham kiil analizleri
yapilmig ve bu degerler sirasiyla; %40.57, %31.48, %19.24, %9.13, depolama sonu ise,
S grubu (62. giin) i¢in swrasiyla, %37.66+0.78, %33.93+0.67, %16.84+0.33,
%10.66+£0.20, V grubu (77. giin) i¢in ise sirasiyla, %42.21+£0.26, %28.53+0.39,
9%24.99+0.45, %8.55+0.17 olarak bulunmustur.

Kimyasal kalitenin tespiti icin depolamanin ilk giinii, balik pastirmalarinda TBA,
TVB-N, pH, su aktivitesi (ay) ve tuz analizleri yapilmis, bu degerler sirasiyla;
4.86+0.06 mgMDA/kg, 24.54+0.36 mg/100g, 6.33+0.01, 0.83+0.00, %10.73+0.15,
depolama sonras1 S grubu (62. giin) i¢in bu degerler sirasiyla; 5.81+0.07 mgMDA/kg,
35.26+0.64 mg/100g, 6.13+0.01, 0.84+0.00, % 8.29+0.07, depolama sonrast V grubu
(77. giin) icin ise bu degerleri sirasiyla; mgMDA/kg 5.78+0.06, 35.46+0.51 mg/100g,
5.9940.01, 0.86+0.00, %9.63+0.17 olarak tespit edilmistir.

Mikrobiyolojik analizlerle ilgili olarak Toplam Mezofilik Aeob Bakteri Sayimi
(T.M.A.B), Toplam Psikrofilik Aerob Bakteri Sayimi (T.P.A.B), Maya-Kiif ve Toplam
Koliform grubu bakteri Sayimina bakilmis, depolamanin ilk giinii, balik pastirmalarinda
bu degerler sirasiyla; 4.48+0.01 logkob/g, 3.94+0.00 logkob/g, 4.88+0.01 logkob/g,
1.60+£0.00 logkob/g, depolama sonrast S grubu (62. giin) icin bu degerler sirasiyla
5.83+0.01 logkob/g, 5.30+0.02 logkob/g, 5.91+0.01 logkob/g, 2.18+0.03 logkob/g,
depolama sonras1 V grubu (77. giin) icin ise bu degerleri sirasiyla; 5.95+0.00 logkob/g,
5.28+0.02 logkob/g, 5.87+0.01 logkob/g, 2.34+0.02 logkob/g olarak tespit edilmistir.



Duyusal olarak, goriiniis, koku, tat ve tekstiir acisindan 10 puan {izerinden
degerlendirilen balik pastirmalari, depolamanin ilk giinii sirasiyla; 9.6+0.24, 9.80+0.20,
9.40+0.40, 8.80%0.37, depolama sonras1t S grubu (62. giin) i¢in bu degerler sirasiyla;
7.60+0.24, 7.40+0.24, 5.80+0.20, 6.40+£0.24, V grubu (77. giin) icin ise bu degerleri
strastyla, 5.20+0.20, 6.00+0.00, 6.80+0.20, 6.00£0.00 olarak panelistler tarafindan puan
verilmistir.

Elde edilen bulgular incelendiginde, Strech film ile paketlenen iiriinlerin, vakum
paket ile paketlenen iiriinlerden daha erken tiiketilebilir sinir degeri astig1 ve
aralarindaki farkin istatistiksel olarak Onemli oldugu bulunmustur (p<0.05). Fakat
vakum pakette, cemenin sulanmasinin, iiriinli mikrobiyal yiikk ve duyusal agidan
etkiledigi goriilmiis, kimyasal acidan daha uzun siire muhafaza edilse de, duyusal ve

mikrobiyal kalite agisindan ¢cemenli iiriinlerin paketlenmesi pek uygun bulunmamistir.

Anahtar Kelimeler: Gokkusagi alabaligi, balik pastirmasi, vakum paket, soguk

muhafaza, raf omri



THE COMPARISON OF THE QUALITY CHANGES OF THE VACUUM-
PACKAGED and PLASTIC WRAPPED RAINBOW TROUT PASTRAMI
(Oncorhynchus mykiss, WALBAUM 1792) STORED AT THE REFRIGERATOR
CONDITIONS

ABSTRACT

In this study, fish pastrami was made of rainbow trouts which were brought from
Kuzey Fisheries Rainbow Trout Farm in Samsun into Fisheries Faculty, Fishing and
Processing Technology Laboratory in Sinop University. Fish pastrami was sperated into
two different groups (Group L. (S): Plastic wrapped, Group II. (V): Vacuum-packaged),
refrigerated at 4°C. It was aimed that the determination of the shelf life of the fish
pastrami by evaluating the biochemical composition, chemical, microbiological and
organoleptic properties during the storage.

Moisture, crude protein, crude fat and crude ash analyses were performed to
determine the biochemical composition of the fish pastrami. These values were
determined as 40,57%, 31,48%, 19,24%, 9,13% for the first day, 37,66%0,78%,
33,93+0,67%, 16,84+0,33%, 10,66+£0,20% for the group S (Day 62), 42,21+0,26%,
28,53+0,39%, 24,99+0,45%, 8,55%0,17% for the group V (Day 77) at the end of the
storage period respectively.

TBA, TVB-N, activity of water (a,) and salt analyses were performed to
determine the chemical quality parameters of the fish pastrami for the first day of the
packaging and these parameters were determined as 4,86+0,06 mgMDA/kg, 24,54+0,36
mgN/100g, 6,33+0,01, 0,83+0,00, 10.73+0,15%. After the storage period these values
were obtained as 5.81+0,07 mgMDA/kg, 35,26+0,64 mgN/100g, 6,13+0,01, 0,84+0,00,
8,29+0,07% for the group S (Day 62) and 5,78+0,06 mgMDA/kg, 35,46+0,51
mgN/100g, 5.99+0,01, 0,86+0,00, 9,63%0,17% for the group V (Day 77), respectively.

Total Mesophilic Aerobic Bacteria (T.M.A.B), Total Psychrophilic Aerobic
Bacteria (T.P.A.B), yeast and mould and coliform group bacteria count of the fish
pastrami were determined as 4,48+0,01 logkob/g, 3,94+0,00 logkob/g, 4,88+0,01
logkob/g, 1,6020,00 logkob/g for the first day of the packaging. After the storage, these
values were calculated as 5,83+0,01 logkob/g, 5,30+0,02 logkob/g, 5,91+0,01 logkob/g,
2,1840,03 logkob/g for the group S (Day 62) and 5,954+0,00 logkob/g, 5,28+0,02
logkob/g, 5,87+0,01 logkob/g, 2,34+0,02 logkob/g for the group V (Day 77),

respectively.



The fish pastrami was evaluated as appearance, smell, taste and texture as
organoleptic characteristics over 10 points. These values of these parameters of the fish
pastrami were graded by panelists as 9.6+0.24, 9.80+0.20, 9,40+0,40, 8,80+0,37 for the
first day of packaging, after the storage; 7,60+0,24, 7,40+0,245,80+0,20, 6,40+0,24 for
the group S (Day 62) and 5,20+0,20, 6,00+0,00, 6,80+0,20, 6,00+£0,00 for the group V
(Day 77), respectively.

According to the results, plastic wrapped products exceeded the tolerable limits
earlier tahn the vacuum-packaged products and the difference between them was found
significantly important (p<0.05). Although the vacuum-packaged pastrami was stored
for a long time showing good chemical properties, the packaging of the products with
fenugreek was not found suitable in terms of organoleptic and microbiological
properties because fenugreek mix becomes watery and this situation affects the

microbiological load and organoleptic properties of the product.

Key words: Rainbow trout, fish pastrami, vacuum packaged, refrigerated, shelf life
packet, refrigerated, shelf life
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1. GIRIS

Insan sagliginin korunmasi gesitli faktorlere baglidir. Bu faktorlerden, yeterli ve
dengeli beslenme, insan sagligi acisindan temel niteliktedir. Yeterli ve dengeli
beslenildiginde saglikli bir bedene sahip olunabilecegi gibi yasam kalitesini de arttirmak
da miimkiin olacaktir.

Dengeli beslenmek icin gerekli olan besin dgeleri (karbonhidrat, protein, yag,
vitamin- mineral ve su) yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda alinmalidir. Bu besin
Ogelerinden olan proteinler, dengeli beslenme konusunda ¢ok o©nemli bir yere
sahiptirler. Yetiskin bir bireyin giinliik ortalama kg basina 0.8 g, yashilik donemlerinde
ise 0.9-1.1g protein almasi gerektigi bildirilmektedir (Aslan ve ark., 2008). Ortalama
70 kg olan bir bireyin, giinde en az 56 g protein almasi ve bu proteinin yarisindan
fazlasin1 hayvansal proteinlerden karsilamasi gerektigi ifade edilmektedir (Celebi ve
Karaca, 20006).

Diinyada, hayvansal protein ihtiyaci giin gectikce artmaktadir. Bircok beslenme
uzmani ve diyetisyen, bu konuya 6nem verilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Balik eti,
hizla artan diinya niifusunda hayvansal protein ihtiyacinin Onemli bir kismini
karsilayacak Onemli bir gida maddesidir. Yapisindaki bag dokusunun az olmasi
nedeniyle, diger etlere oranla daha kolay sindirilebilir 6zelliktedir, ayrica protein,
vitamin ve minarelerce zengin, yag bakimindan diisiiktiir (Karabulut ve Yandi, 20006).

Balik eti, insan viicudunda sentezlenemeyen ve mutlaka disaridan alinmasi
zorunlu olan yag asitlerini icermektedir. Bu yag asitleri ‘Esansiyel yag asitleri’ olarak
da bilinmektedir. Doymamis yag asitlerince (Omega 3, Omega-6) zengin olan balik eti;
kalp damar tikanikligi, alzaymer gibi hastaliklarin 6nlenmesine yardimci oldugu,
hamilelikte erken dogum riskinin azalmasi, cocugun beyin ve zeka gelisimini etkilemesi
gibi bircok konuda olumlu etkileri ¢esitli ¢calismalarla bildirilmistir (Kaya ve ark., 2004;
Turan ve ark., 2006). Uzmanlar haftada en az 2-3 defa balik tiiketiminin insan sagligi
acisindan 6nemli oldugunu sdylemektedirler. Yapilan ¢calismalar gostermistir ki, giinde
25 gram ya da haftada 250-300 gram balik tiiketimi, insan viicudu i¢in gerekli yag
asitlerini karsilamakta, bagisiklik sistemini giiclendirerek hastaliklara karsit viicudun
diren¢ kazanmasi saglamaktadir.

Balik eti bu kadar faydali olmasina ragmen giiniimiizde kisi basina diisen yillik

balik tiikketim miktar: istenilen seviyede degildir. Tiirkiye’de 2011 yilinda 703 545 bin



ton su iiriinleri tiretimi sz konusu iken kisi basina diisen yillik balik tiiketim miktar ise

6.3 kg’yi gecmemektedir. (Cizelge 1.1).

Cizelge 1.1. Su iiriinleri istatistikleri (TUIK, 2012)

Yillar Su_.ﬁrﬁnleri ithalat ihracat islenen Degerlendirilmeyen Kisi basina
Uretimi (Ton) (Ton) (balik unu (Ton) diisen bahk
Toplam yag) (Ton) miktari
(Ton) (kg)
2007 772 000 58 022 47214 170 000 8,436 8.5
2008 646 000 63222 54526 95742 3,989 7.8
2009 623 000 72 686 54354 90211 5,715 7.5
2010 653 000 80 726 55109 168 073 5,565 6.9
2011 703 545 65 698 66 737 228709 5,756 6.3

Tiirkiye balik tiiketimi konusunda cesitli Avrupa iilkelerinin ve bircok gelismis
ilkenin gerisinde kalmistir. Diinya Gida ve Tarim Tegkilat1 (FAO) nin 2009 verilerine
gore diinyada kisi basina diisen balik tiiketim miktar1; 18.4 kg, Avrupa’da ise 22.1
kg’dir. Yeterli ve dengeli beslenme konusunda balik tiikketimi ¢ok 6nemli oldugundan
genc¢ nesillere su Uriinlerinin sevdirilmesi, balik tiiketim aligkanligi kazandirilmasi
gerekmektedir.

Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gore bazi su iiriinleri ithalat ve ihracat

degerleri Cizelge 1.2 ve Cizelge 1.3’de verilmistir.

Cizelge 1.2. Baz1 su iiriinleri ithalat: (TUIK, 2012)

Giimrik tarife istatistik pozisyonlari ve madde adi Miktar (kg) Deger (TL)
Alabalik taze/sogutulmus, bash, solungacl 150 451 1 926 888
Hamsi baliklar1 taze/sogutulmus 5989 208 2363 151
Istavrit taze/sogutulmus 14 236 14 406
Alabalik dondurulmus, solungagly, i¢i temizlenmis 11733 134 842
Alabaliklarda (>400 gr) ait filetolart dondurulmus 58 534 690 591
Surimi etleri, dondurulmus 175 927 665 538
Alabaliklar, tiitsiilii 3411 140 971
Hamsi baliklar1 tuzlu/salamurali/kurumamis/tiitsiisiiz 12 000 107 330
Toplam 6415 500 6043717




Cizelge 1.3. Bazi su iiriinleri ihracat1 (TUIK, 2012)

Giimriik tarife istatistik pozisyonlar1 ve madde adi Miktar (kg) Deger (TL)
Sazan baliklari taze/sogutulmus 4534 820 5422 681
Hamsi baliklar1 taze/sogutulmus 48 282 220783
[stavrit taze/sogutulmus 10 132 16 386
Hamsi baliklar1 dondurulmus 617 744 2333921
Istavrit dondurulmus 53 890 176 026
Alabalik tiitsiilil 4232939 68 271 037
Hamsi baliklar1 tuzlu/salamurali/kurumamus/tiitsiisiiz 18 489 211 258
Toplam 9516 296 76 652 092

Ulkemiz son yillarda, islenmis su iiriinleri iiretimi, ithalat1 ve ihracat1 yoniinden
onemli gelismeler kaydetmektedir. Islenmis iiriinlerine ilgi artmakta, i¢ ve dis pazarda

etkin rol almaktadir. Diinyanin bircok iilkesine iiriinler ihra¢ edilmekte ve Tiirkiye nin

onemi dis pazarda giin gectikce artmaktadir.

Tiirkiye’'nin en ¢ok su iiriinleri ithalati1 ve ihracati yaptig1 on iilke Cizelge 1.4 ve

Cizelge 1.5°de gosterilmistir.

Cizelge 1.4. Tiirkiye’nin en cok ithalat yaptig1 on iilke (TUIK, 2012)

Ulke ad1 Miktar (Ton) Deger (TL)
Hollanda 8088 124 435 098
Almanya 969 102 611 997
ftalya 7022 70 347 959
Japonya 2166 70 478 599
Ispanya 5408 46 121913
Rusya Federasyonu 3861 34 636 009
Yunanistan 3539 30940 358
Liibnan 4386 29 879516
Ingiltere 2216 30399 203
Polanya 3270 22193 149




Cizelge 1.5. Tiirkiye’nin en cok ihracat yaptig1 on iilke (TUIK, 2012)

Ulke ad1 Miktar (Ton) Deger (TL)
Norveg 26 865 149 485 438
Cin 3436 19 726 424
[zlanda 2199 17 497 321
Fransa 5087 16 470 978
Moritanya 6 628 10 782 482
Hindistan 1 445 6 843 884
Ispanya 1731 6 896 430
Endonezya 824 5816 064
AB.D 2592 5575622

Teknolojinin gelismesiyle birlikte farkli sekillerde islenmis su iiriinlerine de ilgi
artmistir. Balik isleme teknolojisinde baligin hem raf Oomriinii arttiracak calismalar
yapilmakta hem de tiiketiciye alternatif {iriinler sunarak balik tiiketim aligkanligina
farklr bir bakis acis1 kazandirilmaktadir.

Giliniimiizde c¢esitli siipermarketlerde farkli sekillerde islenmis su iiriinlerine
rastlanmaktadir. Bunlar arasinda; marinat, konserve balik, dumanlanmis (fiime) balik,
surimi, fish fingers, tarama, balik kroket gibi {iriinler tiiketicinin begenisine
sunulmaktadir.

Islenmis su iiriinlerinin cesitliligini arttirmak amaciyla balik ezmeleri, cipsler,
krakerler, balik hamburger ve donerin yaninda balik pastirmasi daha saglikli ve
ekonomik olmasi bakimindan et pastirmasina alternatif olabilecek bir iiriindiir.

Balik pastirmast son yillarda ilgi goren alternatif iiriinler arasindadir. Ozellikle
biiylik sehirlerde lokanta ve otellerde, balik pastirmast meze olarak sunulmakta ve
sevilerek tiiketilmektedir.

Bu calismada gokkusagi alabaligindan yapilan balik pastirmalarinin
buzdolabinda muhafazas1 boyunca besin kompozisyonu degisimi ile kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal kalite kriterlerinin degerlendirilmesi sonucu raf Omriiniin

belirlenmesi amag¢lanmustir.



2. GENEL BIiLGILER
2.1. Pastirma

Pastirma, 6z Tiirkgesi “bastirma” olan sozciikten tiiremis bir isimdir. Divan-1
Liigati’t-Tiirk’te  pastirma “yazin ye” anlamina gelen “yazok et” olarak
isimlendirilmektedir (Uguz, 2007). Tiirk Dil Kurumuna gore pastirma; “tuz, cemen,
kirmizi biber karistminin et {izerine siiriilerek giineste veya iste kurutulmasi yoluyla
yapilan yiyecek olarak tanimlanmistir. Bagka bir tarife gore pastirma; “sigir ve manda
etlerinin pastirmalik olarak parcalanmasindan ve traslanmasindan sonra tuzlanmasi,
preslenmesi, olgunlastirilmasi, agartilarak, cemenlenmesi ve yart kurutulmasi ile elde

edilen bir et tirtintidiir” (TS 1071, 2002).

2.1.1. Pastirmamin Tarihcesi

Pastirma Tiirklere 6zgii kurutulmus bir et iirliniidiir. Pastirmanin ana vatani Orta
Asya’dir. Orta Asya’da bulunan Hunlar ve Oguzlar savas zamanlarinda aylarca siiren
yolculuk esnasinda atlarinin egerlerindeki torbalara koyduklari tuzlanmis et iiriinlerini
bacaklariyla bastirarak ezdikleri sonrada yedikleri bildirilmistir (Kok, 2001).

Anadolu’ya Selcuklular zamaninda gelen giiniimiize kadar gelen pastirmanin
Kayseri ilini kendine yurt edindigi, daha sonraki zamanlarda ise Kastamonu, Erzurum,
Afyon, Sivas, Istanbul gibi Tiirkiye’nin dort bir tarafinda iiretiminin yapildig
bilinmektedir. Pastirma eskiden, sadece pastirma yazi olarak adlandirilan Eyliil, Ekim
ve Kasim aylarinda yapildig1 bilinmektedir. Pastirma yazi sicagi, bu aylarda kesintili
olarak devam ettigi ve pastirmanin kurumasi ve olgunlagmasi ic¢in elverigli ortami
sagladig1 bildirilmektedir (Tekintas ve Dogruer, 2000). Teknolojinin gelismesiyle
birlikte sadece pastirma yazi sicaklarinda degil, her mevsim istenilen kalitede pastirma
tiretimi yapilmaktadir.

Pastirma Tiirklere 6zgii bir iiriin olmas1 sebebiyle yurtdisinda yapilmamaktadir.
Fakat benzer {iriinler cesitli Avrupa iilkelerinde; Bacon, Corn, Beef, olarak
adlandirilmakta ve bu iirlinler daha ¢ok kurutulmus ve dumanlanmis et iiriinleri olarak

bilinmektedir. Diinyada kurutulmus et tiriinleri Cizelge 2.1°de gosterilmistir.



Cizelge 2.1. Diinyada kurutulmus et iiriinleri (Gokalp ve ark, 1997).

Ulke Isim

Dogu Afrika, Somali Odka
Etopya Qwanta
Nijerya Killishi
Gliney Afrika Biltong
Brezilya, Giliney Amerika Charque

2.1.2. Pastirma Uretim Teknolojisi

Pastirma iiretim teknolojisi standardize edilmemektedir. Pastirma {iretimi,

isletmeden isletmeye, yoreden yoreye farklilik gostermektedir. Genel olarak pastirma

tiretiminin akis semas1 asagida gosterilmistir (Gokalp ve ark., 1997).
1. Pastirmalik Hayvan Temini
2. Etin Hazirlanmast
- Kesim ve Karkas Hazirlama
- Karkas Parcalama
- Sokiim
- Etlerin Ayirimi (Saklama)
3. Etin Kiirlenmesi ve Kurutma
- I. Tuzlama (20-24 saat)
- II. Tuzlama (5-6 saat)
- Yikama
- I. Kurutma (2-3 giin)
- I. Baski (soguk denkleme, 12-16 saat)
- II. Kurutma (2-3 giin)
- II. Baska (Terli Denkleme, 1-2 saat)
4. Cemenleme
- Cemenleme (16 saat, 3-4 giin)
- Son kurutma (Cemenin kurutulmasi, 4-5 giin)

5. Ambalajlama ve Pazarlama

Bir sigir etinden 3 farkli kalitede ve toplam 21 cesit farkli pastirma yapildig:

bildirilmektedir. Kalitesine gore pastirma ¢esitleri Cizelge 2.2.’de gosterilmistir.



Cizelge 2.2. Pastirma Kalitesi (TS 9268, 1991)

1. Kalite 2. Kalite 3. Kalite
Sirt Arkabag Kelle
Kusgomii Dos Orta bez
Bohga (egrice) Kiirek Kanli bez
Kenar Bacak Orta etek
Kapak Mehle Kenar etek
Dilme Omuz Kavram
Sekerpare Meme
Tiitiinlik

Piyasada satilan bazi pastirma tiirleri Sekil 2.1.”de gosterilmistir.

i

Kusgomii Sekerpare A amar

A
; D>

Sirt Dilme Mehle Kanhbez
Arkabasg Kapak Bahcagimii .
Dis

Sekil 2.1. Bazi pastirma ¢esitlerinin goriintiileri (Tekinsen ve Dogruer, 2000)

Pastirma iiretim asamalarinin bazi kisimlarn Tiirk Standardlar1 Enstitiisii

Pastirma Yapim kurallarina (TS 9268, 1991) gore asagida, verilmistir.



Tesise giren biiyiik bas hayvanlar usuliine uygun olarak kesilerek, etler soguk
hava depolarinda 1 giin dinlendirilmekte ve etlerden pastirmalik yerler ayrilmaktadir.
Pastirmalik etlere 5-8 adet kesikler acilmakta (Saklama) ve etin delinmemesine 6zen
gosterilmektedir. Saklama ile tuzun et icerisine daha homojen bir sekilde dagilmasi
amaclanmaktadir.

Kesik acilmis pastirmalik etler, iri tuzla yogrulmakta ve kesiklerin igerisine
tuzun girmesi saglanmaktadir. Tuza ek olarak %3 oraninda sodyum nitrat (NaNOs3)
katilmakta ve bu sekilde 24 saat tanklarda bekletilmektedir (Sekil 2.2). Sodyum nitrit ve
nitrat (sodyum tuzlar1)) ya da potasyum tuzlarinin, etlerin kiirlenmesinde ©Onemli
etkilerinin bulundugu bunlarin et rengindeki kirmizi rengin korunmasi, lipitlerin
oksidasyonunun onlenmesi tat ve lezzet bozulmalarinin 6niine gecilmesi, ¢esitli patojen
mikroorganizmalarinin etkilerinin azaltilmasi gibi nedenlerden 6tiirii  kullanildigi

bildirilmektedir (Sancak ve ark., 2008).

Sekil 2.2. Tanklarda bekletilen tuzlanmis etler (Orijinal)

Homojen bir tuzlama i¢in, etler alt iist edilerek yerleri degistirilmekte, 24 saatin
sonunda, gerekirse ikinci tuzlama yapilabilmektedir. Daha sonra fazla tuzun giderilmesi
icin su dolu tanklarda yikanmakta ve kurutmaya alinmaktadir.

Kurutma (sergileme), ya agik havada ya da klimali odalarda gerceklesmektedir.
Yapay kurutma odasinda sicaklik 24-27 °C, nispi nem % 55-60 arasinda, hava

sirkiilasyon hiz1 15 m/d, hava degisim ise 75—-100 devir/saat olmas1 gerekmektedir



Pastirmalik etler, giinesli havada kurutulmasi icin, yerden yiiksekligi 175-180
cm olan askilarda asilmaktadir. Etlerin uygun bir sekilde kurumasi ig¢in aralarindaki

mesafe 1 metre olmas1 gerekmektedir (Sekil 2.3).

b TN R

Sekil 2.3. Ac¢ik havada asilip kurutulan etler (Orijinal)

Kurutma siiresinde etler, giinesli havalarda 3-5 giin, kapali havalarda ise 15 giin
kadar bekletilmektedir. Kurutmadan sonra etler pres makinelerine gelmekte ve burada
bastirilarak 10-12 saat kadar bekletilmektedir. Eskiden bastirma taslarinda bastirilan
etlere (50 kg agirlikta), teknolojinin gelismesi ile birlikte modern aletlerde (hidrolik
baski makineleri ile ) baskilama uygulanmaktadir (Sekil 2.4). Baskilamanin amaci ise

hem ete diizgiin bir goriiniim vermek hem de etten nemi uzaklagtirmasini saglamaktir.



Sekil 2.4. Modern makinelerde bastirilan etler (Orijinal)

Presten ¢ikan etler, terlemesi (Agarma) i¢in ikinci kez sergilenmektedir (Sekil 2.5).

Sekil 2.5. Presten c¢ikan ve tekrar kurutulan etler (Orijinal)

Terleyen etin yiizeyinde bulunan yaglar eriyerek beyaz renkli bir tabaka
olusturmaktadir. Bu ikinci sergileme acik havalarda 1-3 giin kapali havalarda 10 giin
kadar siirmektedir. Terlemesi tamamlanan etler ikinci kez baskiya alinmakta ve burada

4-5 saat tutulmaktadir. Baski sonrasi etler cemen siirmeye hazir hale gelmektedir.
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2.1.2.1. Cemen Hazirlanmasi ve Cemenleme

Cemen icerigi, ustadan ustaya yoreden yoreye farkliliklar gostermektedir. Genel
olarak, sarimsak, kirmiz1 biber, tuz, buyotu tohumu ile suyun karistirilarak hamur hale
getirilmesiyle hazirlanir. Hazirlanan ¢emen hamurunda et pargalar 1 giin bekletilmekte,
daha sonra etrafi ¢cemenle kaplanarak askilarda 3-4 giin siirede son kurutma islemi

yapilmaktadir (Sekil 2.6) (TS 9268, 1991).

l%.

Sekil 2.6. Cemenlenip asilmis etler (Orijinal)

Pastirmalik etler cemen kalinlig1 3-4 mm olacak sekilde ¢cemenle kaplanmaktadir

2.1.2.1.1. Cemenin Faydalari

e Pastirmaya aroma katarak lezzet verir

e Eti orterek dis etkenlere karsi1 korur (bocek, vs.)

¢ Pastirmanin hava ile temasin1 6nler, bozulmasini geciktirir.

¢ Bilesiminde bulunan sarimsaktan dolay: bakteri faaliyetini azaltacak etki yapar.
e Pastirmanin fazla kurumasini 6nler.

¢ Yapisindaki kirmizibiber, hem rengini verir hem de lezzet katar (Kok, 2001)
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2.2. Vakum Paketleme

Tiiketiciye taze, kaliteli ve hijyenik kosullarda giivenilir bir iriin sunabilmek ic¢in
gidalarin uygun bir sekilde paketlenmesi gerekmektedir. Gidalarin paketlenmesinde,
cesitli teknolojiler gelismistir. Pasif bir modifiye atmosfer ¢esidi olan vakum paketleme
ile paket igerisindeki hava vakumla alinarak bosaltilir ve kapatilir (Kiling ve Cakli,
2001). Vakum paketleme ile tiiketiciye giivenilir, kaliteli bir iirlin sunulmakta ve
tilketiciye bir fikir sahibi olmasi1 acisindan paket iizerinde bilgiler verilmektedir. Vakum
paketleme ile paketlenen iiriin, hem bir arada tutulmakta hem de iiriin korunmaktadir.

Vakum paketlenen {iriin, havasiz veya az miktarda hava igeren ortamda
bulunmas: sebebiyle raf 6mrii daha uzun olmaktadir. Bunun nedeni, oksijenin varliginda
cogalan bazi aerobik mikroorganizmalarin (Pseudomonas, Aeromonas spp. Vs.)

etkinliginin azalmasi veya durmasindan kaynaklanmaktadir.

2.3. Likorinoz

Likorinoz, Rumca kokenli bir kelime olup ‘baliklarin iste kurutularak yapilan
pastirmas1i’ anlamina gelmektedir (TDK, 2012). Bir¢ok yerde farkli sekillerde likorinoz
yapilmaktadir. Ozellikle Istanbul’da bazi balik lokantalarinda, Ermeni ve Rum ustalar
kadar Tirk ustalar da likorinoz yapmakta ve tiiketicinin begenisine sunmaktadir.
Asagida likorinoz yapim asamalar ile ilgili alinti bilgilere yer verilmistir (Anonim,
2012):

‘Likorinoz farkli baliklardan yapilabildigi gibi genel olarak kefal baligindan
yapilmaktadir. Genellikle baligin yaghh ve semiz oldugu Kasim ve Aralik ayinda
Likorinoz yapilmaktadir. Likorinoz yapmak icin i¢i siyah olmayan, has kefal tercih
edilmelidir. Bu tiir baliklardan yapilan likorinozun daha lezzetli olduguna
inanilmaktadir. Baligin pullar1 temizlenmez, i¢ organlar1 ¢ikarilmaz. Balik sadece soguk
su altinda iyice yikanarak temizlenir. Daha sonra balik, bir kap igerisine konularak kuru
tuzlama yapilir. Tuzlamada iri tuz kullanilir ve balik tuzda adeta yogrulur. Solungaglari
tuzla doldurulur ve sirt kismi tuzda karin kismi yukarida olacak sekilde bir kat balik bir
kat tuz olacak sekilde istiflenir (Sekil 2.7).

Tuzlanan baliklarin iizerine baski tahtast konur ve serin bir yerde muhafaza
edilir. Kisa bir siire sonunda baliklar suyunu disar1 ¢ikarir. Likorinozun tuzda pismesi
icin bu salamurada en az 1,5-2 ay bekletilir. Bir sonraki asamada, balik tuzundan

arindirilarak bol suda yikanir ve 2 giin boyunca temiz suda bekletilir. Kapta bulunan su,
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bu siire zarfinda 3-4 defa degistirilir. Yikanan baliklar fazla suyundan arindirilmasi igin
1 saat kadar asilarak kurutulur.

Kurutulan baliklar, 6zel figilara ya da tiitsii firinina konarak soguk dumanlama
yapilir. Talas olarak mese, elma gibi agaclar secilebilir. Dumanlama 6ncesi baligin
renginin altin saris1 goriiniimii i¢in filme rengi gida katki boyalarini iceren salamuraya
daldirilabilir. Dumanlama islemi yaklagik 12 saat siirmektedir (Sekil 2.8.) Dumanlama
sonrasi baliklar yagl kagitlara sarilarak buzdolabinda veya serin bir yerde bekletilir. Bu
sekilde balik yagini salacaktir ve baligin kurumasi Onlenmis olacaktr (Sekil 2.9).

Likorinozun tabaktaki sunumu S$ekil 2.10’da gosterilmistir.

Sekil 2.7. Kefal ( Mugil cephalus) Sekil 2.8. Kefal baliginin dumanlanmasi
baliginin tuzlanmasi

Sekil 2.9. Kefal baligin yagh Sekil 2.10. Likorinozun tabaktaki sunumu
kagitlarda bekletilip muhafaza
edilmesi
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2.4. Gokkusag Alabahg (Oncorhynchus mykiss, Walbaum 1792 )

Gokkusag alabaligr genellikle tatli sularda yasarlar. Fakat Pasifik Okyanusunda
anadrom stoklar1 goriilmiistiir. Diinyada yiizyillar boyunca kiiltiire alinan en yaygin
tiirdiir. Genis sicaklik derecelerine tolere etmektedirler. Bol oksijenli sular1 tercih
ederler. 13-18 °C aras1 sicaklik, optimum biiyiime sicakliklaridir (Yanik, 2009).

Gokkusag alabaliginin 2011 yilinda yetistiricilik miktart: i¢ sularda 100.239 ton,
denizlerde ise 7.697 tondur (TUIK, 2012).

Ulkemizde gokkusag: alabaligi taze olarak tiiketilmesinin yani sira islenmis iiriin
olarak da tiiketilmektedir. Bir cok su iiriinleri isleme fabrikas1 gokkusagi alabaligindan,
konserve, dumanlama, marinat gibi {riinler yapilarak, i¢ ve dis piyasada
tiketilmektedir. Cesitli marketlerde karsimiza c¢ikan bu triinlere ilgi giin gectikce

artmaktadir.
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3. LITERATUR OZETi
3.1. Literatiir Bilgileri

Balik pastirmast ile ilgili yapilan ¢alismalar az sayida bulunmaktadir. Tiirkiye’de
balik pastirmast ile ilgili olarak ilk ¢alisma, Yapar (1993) tarafindan yapilmistir. Yapar,
‘Balik Pastirmas1 Uretimi ve Kalite parametrelerinin Belirlenmesi’ konu baslhikli
caligmasinda, materyal olarak gokkusagi alabalig1 (Oncorhynchus mykiss) kullanmistir.
Yapar, 1. grupta, % 50 cemen unu, % 35 sarimsak, % 15 kirmizibiber, II. grupta
% 50 cemen unu, % 35 sarimsak, %10 kirmizibiber, IIl. grupta, % 50 cemen unu,
% 40 sarimsak, % 15 kirmizibiber, IV. grupta ise % 55 ¢emen unu, % 35 sarimsak,
% 15 kirmizibiber olan 4 farkli ¢emen formiilasyonu hazirlayarak balik pastirmasi
yapmis ve buzdolabi sartlarinda (4°C), 30 giin boyunca muhafaza ederek Kkalite
kriterlerini belirlemeye ¢alismistir.

Balik pastirmasi ile ilgili yapilan diger bir ¢alismada, Kok (2001) tarafindan
yapilmigtir. ‘Farkli Siirelerde Cemende Bekletmenin Biyikli Balik (Barbus esocinus)
Pastirmasina Olan Etkisi’ konulu ¢alismasinda 3 farkl siire (I.grup 12 saat, II. grup 24,
III. grup 48 saat) igerisinde baliklari ¢cemende bekleterek plastik torbalar iginde
vakumlamis ve 20 °C’de 90 giin muhafaza ederek duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler yapmistir. Cemende bekletmenin balik pastirmasinin mikrobiyolojik kalitesi
tizerine olumlu etki ettigini belirlemistir. Yaptigt yontemle iiretilip vakumla
ambalajlanan balik pastirmalarinin 20 °C’de 90 giin kalitelerini koruyabildigini
saptamistir.

Aslan ve Kok, (2001) yapmis olduklari ‘Dilimlenerek Vakumlanmis Biyikli
Balik (Barbus Esocinus) Pastirmalarinin 4 °C’de Muhafaza Edilmesi Sirasinda Olusan
Mikrobiyolojik Degisikliklerin Incelenmesi’ ¢alismada balik pastirmasmi, 90 giin
siirede 4°C’de muhafaza ederek duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik degisikliklerini
incelemistir. Hijyenik kurallara uygun, kaliteli ve katki maddeleri kullanilarak iiretilen
balik pastirmasi dilimlenip, vakumla ambalajlanip, buzdolabinda (+4°C’de) muhafaza
edildiginde 90 giin veya daha uzun siire kalitesinin korunabilecegini tespit etmistir.

Isiksal (2006), Pastirmanin raf dmriiniin iiretim tarihinden itibaren en fazla 5 ay
oldugunu ‘Sucuk ve Pastirmanin Sorpsiyon Izotermlerinin Belirlenmesi’ konulu tezinde
bildirmistir.

Giirbiiz (2004), ‘Pastirma Uretiminde Degisik Tuzlama Tekniklerinin

Uygulanmas: ve Kaliteye Etkileri’ isimli calismasinda pastirmalik etleri 3 gruba
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ayrrarak kuru salamura, salamuraya daldirma ve salamuranin enjeksiyonu seklinde
3 farkli tuzlama teknigi uygulayarak kalite kriterlerini belirlemeye ¢alismistir. Daldirma
teknigi ile yapilan deneysel pastirmalarin 6zellikle duyusal kalite yoniinden, diger
tuzlama teknikleriyle iiretilenlere nazaran daha iistiin nitelikte oldugu s6z konusu bu
teknigin de pastirmacilik sanayinde denenmesinin yararl olabilecegi kanisina varmistir.

‘Cesitli Cemen Karisimimin Pastirma Kalitesine Etkisi I: Kimyasal ve Duyusal
Nitelikler’ konulu calismada, Nizamlioglu ve ark. (1998) deneysel olarak hazirladiklar
3 farkli ¢cemen hamurunu 4°C’de 60 giin siirede kimyasal ve duyusal niteliklerini
incelemistir. Arastirmada donemlerin biiyiik bir cogunlugunda kimyasal kalite acisindan
% 50 su, % 15 cemen unu ve % 20 sarimsak ihtiva eden ¢emen hamuru uygulanan
numunelerin en iyi Ozellikler gosterdigi, organoleptik ozellikler yoniinden de ¢emen
hamurunda % 50 su, % 10 ¢emen unu ve % 20 sarimsak iceren numunelerin en yiiksek
puanlart aldiklan tespit ederek ¢emen hamurunun % 50 su, % 15 ¢cemen unu ve % 20
sarimsaktan olusmast ve bu karisimin pastirmanin kalite niteliklerine etkisinin olumlu
yonde olacagi kanaatine varmistir.

Gokalp ve ark. (2002), dilimlenmis vakum ile ambalajlanmis pastirmanin oda
sicakligi (20°C) kosullarinda 3-4 ay depolandiginda Kkalitesinde ¢nemli bir kaybin
olmadig: belirtmistir.

Kocatepe (2010), ‘Farkli Modifiye Atmosfer Kosullarinda Paketlenen ve
Buzdolab1 Sicakliginda Depolanan Levrek Baliginin (Dicentrarchus labrax, Linnaeus
1758) Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Yonden Incelenmesi’ calismasinda levrek
baliklarim1 bas ve i¢ organlan ¢ikarilip, hava, MAP (%75 COy+%25 N,, %60 COy+
%40N,, %30 O+ %40 N,) ve vakum ile paketleyerek buzdolabi sicakliginda 40 giin
depolamistir. Hava ile paketlenen levrek baliginin 8. giinde bozulmus oldugu buna
karsin vakum uygulamanin baligin raf 6mriinii 3 kat, MAP uygulamanin ise yaklasik 4
kat arttirdigini saptamistir.

Soyer (1995) “Dondurulmus kolyoz (Scomber japonicus) baliklarinda lipid
oksidasyonu {iizerine bazi antioksidanlarin ve vakum paketlemenin etkisi” konu baslikli
caligmasinda, kolyozun likid oksidasyonu iizerinde ¢esitli antioksidasyon karisimi ile
glazelemenin, vakumlu ve vakumsuz ambalajlamanin etkisini arastirmis, -18°C’de
10 ay depolanan Ornekler, sonu¢ olarak vakum ambalalajin lipid oksidasyonunu

geciktirdigini tespit etmistir.
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3.2. Balik Pastirmasi Uretim Asamalari ile ilgili Literatiir Ozeti

Balik pastirmasi, pastirma iiretim teknolojisinden yararlanilarak tiretilmektedir.
Yapim asamalarinda yoreden yoreye, ustadan ustaya farklilik gostermektedir. Yapar

(1993)’a gore balik pastirmasi akis semasi asagida verilmistir.

Taze balik
Tenfizleme (Bas ve i¢ organlarin ayrilmasi)
Derlinin cikarilmasi
Filelto cikarma ve kilgiklardan ayirma
Ylklama (bol su ile)
Tuzllama (kaya tuzu)
Baslkllama (buzdolabinda 1 gece)
Ylklama (2x30 saniye)
Baslkllama (2 giin)
Ip glegirilip askiya alma
Kurlutma (oda sicakliginda 4-6 giin)
Ceilenin hazirlanmasi
Fileltolann cemenlenmesi (3-4 mm kalinlikta)
Ceilenlenmis filetonun kurutulmasi (5-10 giin)
Uriiln (Balik Pastirmasi, nem oran1 %30-35
!

Buzdolabinda muhafaza (4°C)
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Kok (2001)’e gore ise balik pastirmasi iiretim asamalari su sekildedir:

Islemeye hazir filetolar

l

Saklama

!
I. Tuzlama (24 saat)

!
II. Tuzlama (12 saat)

l

Yikama (Fazla olan tuzu giderildi)

l

I. Kurutma

!
Baskilama (Soguk denkleme, 6 saat)

l

II. Kurutma (Terleme, 6 saat)

!
Cemende bekletme (12,24 ve 48 saat)

l

Cemenleme

l

Kurutma

l

Vakumla ambalajlama

!
Muhafaza (20°C’de, 90 giin)
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4. MATERYAL ve YONTEM
4.1. Materyal
4.1.1. Balik

Samsun ili Bafra ilgesindeki Kuzey Su Uriinleri San. ve Tic. Ltd. Sti.
isletmesinden temin edilen, ortalama 48.21+0.23 cm boy ve 1854.14+22.67 ¢
agirhiginda 35 adet gokkusagi alabaligi materyal olarak kullanilmustir (Sekil 4.1).
Baliklar alabalik ¢iftliginden soguk muhafaza altinda, strafor kutulara konularak Sinop
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama ve Isleme Teknolojisi laboratuvarma

getirilmistir.

Sekil 4.1. Gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss) (Orijinal)

4.1.2. Cemen

Piyasadan yaklasik 20 kg olarak temin edilen pastirmalik ¢cemenin icerigi genel

olarak, cemen unu, kirmizi biber, sarimsak ve su karisimindan olugsmaktadir (Sekil 4.2).

Sekil 4.2. Balik pastirmasi icin kullanilan ¢emen (Anonim, 2012a)
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4.1.3. Ambalaj Materyali

Balik pastirmalarinin  ambalajlanmas: i¢in strech film ve vakum paket
kullanilmistir. Vakum paket icin kullanilan ambalaja ait bilgiler Cizelge 4.1°de
gosterilmistir.

Uriin Adi: PAPE Film

Uriin Tanimi: Koekstiiriize veya laminasyonlu PAPE Film

Igindekiler: Poliamid, Polietilen

Kullanim Alani: Ambalaj oksijen gecirgenligi diisiik oldugu i¢in bariyer amach

kullanilir. Laminasyon, her tiirlii baski islerinde kullanilir, gida sektoriinde vakum torba,

alt veya iist film olarak kullanilmaktadir.

Cizelge 4.1. Vakum paket 6zellikleri

Ozellik Deger Birimi Test modu
Kalinlik 100 Mikron ASTM D882
Gramaj 0,0103 m?/g ASTM D882
Uzama /MD 500 % ASTM D882
Uzama /TD 500 % ASTM D882
Gerilme Direnci /MD 27 Mpa ASTM D882
Gerilme Direnci /TD 27 Mpa ASTM D882
Bulaniklik 20 % ASTM D1003
COF 0,25 ASTM D189%4
O, Gecgirgenlik 45 cm?/m?.d.bar @65% ASTM D3985
RH & 23 °C
Su Buhar Gegirgenlik 4,5 g/m2.d ASTM F1249
Kaynak Direnci 26 N/15mm ASTM F2029
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4.2. Yontem

Laboratuvarda temizlenerek fileto haline getirilen baliklardan pastirma elde
edilmistir. Pastirma yapim asamasi asagida gosterilmistir.

Islemeye hazir filetolar

}
Tuzlama (24 saat) (0-4°C, %75-81 Nem)

l

Fazla olan tuz fir¢a yardimiyla temizlendi

l
Baskilama (Soguk denkleme, 24 saat)

l
Yikama (Suda bekletme 2 saat)

l

Kurutma (Terleme, 3 giin)

!

Cemenleme

!

Kurutma (5 giin)

I
Ambalajlama (Vakum, Strech film)

}
Muhafaza (4+1°C’de %60 nem)

Laboratuvara getirilen gokkusagi alabaliklarinin, bas, solungag, deri ve ig
organlar c¢ikarilmis, fileto haline getirilmis ve bol su ile yikanarak tuzlamaya hazir hale
getirilmistir. Balik filetolar1 bir kap icerisinde kuru tuzlamaya alinarak, soguk hava
deposunda (0-4°C, %75-81 Nem) 24 saat bekletilmistir. Tuzlama sonrasi baliklarin
lizerine agirliklar konularak soguk hava deposunda (0-4°C, %75-81 nem) 24 saat baski
altina alinmistir. Daha sonra balik filetolar1 kurumasi icin laboratuvarda kurutma
askilarinin iizerinde 3 giin siire ile kurutmaya alinmistir. Kurutma sonrasi balik filetolar
cemenle kaplanmis ve oda sicakliginda 5 giin bekletilerek, kurumasi saglanmstir.
Kuruma islemi tamamlandiktan sonra Balik pastirmalart 2 gruba ayrilmis, birinci grup
strech film ile kaplanmus, ikinci gruba ise vakum uygulanmis ve buzdolabinda (4+1°C,
%60 nem) depolanarak muhafaza altina alinmistir.

Taze balik tuzlandiktan, yikandiktan ve suda bekletildikten sonra, “kurutma
oncesi” olarak adlandirilmistir. “Kurutma sonrast” olarak tabir edilen kisim, ¢cemenleme
oncesini ifade etmektedir. “I. giin” ise ¢cemenin kurudugu ve paketlemenin yapildigi,

depolamanin bagsladig: giinii temsil etmektedir.
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4.2.1. Tuzlama

Baliklar, plastik kaplar icerisinde; balik-tuz orami 1/3 olacak sekilde iri salamura

tuz kullanilarak tuzlanmis ve soguk hava deposunda 24 saat bekletilerek, tuzun etin

icerisine girmesi saglanmistir (Sekil 4.3 ve Sekil 4.4).

Sekil 4.4. Baliklarin tuzlama esnasinda soguk hava deposunda muhafaza edilmesi

(Orijinal)
4.2.2. Baskilama (Pres)

Baliklar tuzlandiktan 24 saat sonra bir firca yardimiyla tuzundan arindirilip
izerilerine agirliklar konularak (4,5 kg) baskilama islemi uygulanmistir. Bu sekilde
baliklara diizgiin goriinim saglamak ve fazla nemin uzaklastirilmasi amaglanmistir.

Baskilanma islemi soguk hava deposunda 24 saat siireyle uygulanmustir (Sekil 4.5).
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Sekil 4.5. Uzerine agirlik konulan baliklar (Orijinal)

4.2.3. Yikama

Agirliklan tizerinden alinan baliklar fazla tuzundan arindirmak ve ete kivam
vermek i¢in c¢esme suyunda 10-15 dakika yikanmis, daha sonra 2 saat siire ile

laboratuvar ortaminda, oda sicakliginda su icerisinde bekletilmislerdir (Sekil 4.6).

Sekil 4.6. Baliklarin suda bekletilmesi (Orijinal)

4.2.4. Kurutma

Fazla tuzundan yikanarak arindirilan baliklar laboratuvar ortaminda kurutma
askilarinin tizerine konularak dogal yolla kurumasi saglanmistir. Balik eti, sigir etine
gore daha yumusak bir yapiya sahip oldugu i¢in asilma esnasinda yirtilmalar olacagi

diistiniilerek, et pastirmasi gibi asilarak degil, kurutma askilarinin iizerine dizilerek

23



kurutma saglanmigtir. Laboratuvar ortaminda (26°C+2) 3 giin dogal yolla kurumaya
birakilmistir. Baliklarin esit bir sekilde kurumasi i¢in yerleri degistirilmistir. Kurutma
islemi siiresince baliklar iizerine temiz bir tiil kapatilarak yabanci maddelerden
korumasi saglanmistir (Sekil 4.7). Kurutma sonrasi baliklarin goriintiisii Sekil 4.8’de

verilmistir.

Sekil 4.7. Baliklarin iizerine tiil ortiilerek dogal yolla kurutulmasi (Orijinal)

Sekil 4.8. Laboratuvar ortaminda kurutulan baliklar (Orijinal)

4.2.5. Cemenleme

Pastirmanin daha kaliteli olmasim1 saglanmasi amaciyla ¢emenleme Oncesi
kuruyan baliklarin kil¢iklar: bir pens yardimiyla ayiklanmis ve daha sonra baliklar elle
stvanarak cemenle kaplanmistir (Sekil 4.9). 800 g filetoya yaklagik 250 g ¢cemen olacak
sekilde kaplanan baliklarin, ¢emenlemeden once ve sonraki goriiniimii Sekil 4.10°da

gosterilmistir.
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Sekil 4.10. Cemenleme Oncesi ve sonrasi balik filetolar1 (Orijinal)

Cemenlenen baliklar kurumasi icin tekrar kurutma askilarina konularak, dogal
yolla kurumast saglanmistir. Esit bir sekilde kurumasi icin ¢emenlenmis baliklarda
yerleri degistirilmistir ve 5 giin siirede oda sicakliginda bekletilmistir. Bu siire boyunca

oda sicakliginin 25-28°C ve nemin ise % 60-70 araliginda degismistir.
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4.2.6. Paketleme ve Muhafaza

Kuruyan balik pastirmalar1 iki gruba ayrilarak farkli paketleme yontemleri
uygulanmustir. Iki gruba ayrilan balik pastirmalarindan birinci gruptaki pastirmalar
strech film ile kaplanmis, ikinci guruptaki pastirmalara ise vakum uygulanarak
paketlenmigtir. Strech film ve vakum paket ile paketlenen balik pastirmalarinin
goriintiileri  Sekil 4.11 ve Sekil 4.12°de gosterilmistir Paketlenen pastirmalar

buzdolabinda (4+1°C’de % 60-70 nem) depolanarak muhafaza edilmistir (Sekil 4.13).

Sekil 4.12. Balik pastirmasinin vakum paket ile paketlenmesi (Orijinal)
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Sekil 4.13. Buzdolabinda muhafaza edilen balik pastirmalar1 (Orijinal)

4.3. Analiz Metotlar:
4.3.1. Besin kompozisyonu

4.3.1.1. Ham Protein Analizi

Ham protein analizi EFLAB marka yakma iiniteli protein cihaziyla Kjeldahl
yontemine gore yapilmistir (AOAC, 1980). Bu yonteme gore balik eti icin 1 g 6rnek
tartilip, tizerine K;SO4 ve CuSO,4 karistmindan olusan katalizérden 5-6 g ve derisik
H,SOs’dan 15 ml ilave edilmistir. Tiipler yakma iinitesine yerlestirildikten sonra,
420°C’de 1 saat siireyle yakilmiglardir. Yakma islemi bittikten sonra, sogutulan tiiplere
50 ml saf su ve 75 ml %33’liikk NaOH ilave edilerek, destilasyon iinitesinde yaklasik
100 ml destilat elde edilene kadar 12 dk destilasyon islemine devam edilmistir. Elde
edilen destilat tizerine 2-3 damla metil kirmizisi damlatilarak, 0.1 N HCI ile titre
edilmis, harcanan c¢ozelti kaydedilerek asagidaki formiile gore ham protein miktart %

olarak hesaplanmustir.

Titrasyonda harcanan HCI miktari (ml) x 0.0014 x 6.25
OrnekMiktari(g)

Ham Protein % = x100 4.1.)

4.3.1.2. Ham Yag Analizi

Ham yag analizi Soxhlet Gerhardt marka cihaziyla yapilmistir. Ham yag
miktarinin belirlenmesi i¢in 2-3 g ornek tartilip K,SOy ile nemi alindiktan sonra Soxhlet
kartusuna konulmustur. Kartusun agz1 pamukla kapatilip Soxhlet tiipiine yerlestirilmis

ve etiivde kurutulup daras1 alinan balona sabitlenmistir. Uzerine 1.5 sifon saf eter ilave
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edilerek 60-70 °C’de 6-7 saat bekletilmistir. Ekstrasyon islemi bittikten sonra balonlar
105 °C’de etiivde kurutulmus ve tartimlari yapildiktan sonra asagidaki formiil
kullanilarak ham yag miktar1 hesaplanmistir (AOAC, 1980):

Ham yag (%) = {[Balon son agirlik (g) — Balon dara (g)] / Ornek miktar1 (g)}x 100
“4.2.)

4.3.1.3. Nem Analizi

Nem analizi Ludorf ve Meyer (1973)’in uyguladigi yontem esas alinarak
yapilmustir. Petri kutular etiivde 105°C’de 1 saat siireyle kurutulmus ve desikatérde 30
dk siireyle sogutulduktan sonra 0.0001 mg duyarli hassas terazide darasi alinmistir.
Daha sonra homojenize edilmis Ornekten darasi alinan petrilere yaklasik 3-5 g
koyularak sabit bir agirliga ulasana kadar (12 saat) kurutulmustur. Bu islemin ardindan
oda sicakligina kadar sogumalart i¢in desikatore yerlestirilmis ve hassas terazide

tartilarak sonuglar kaydedilmistir.

Nem (%) = (Son tartim (g) / Numune (g) ) x 100 “4.3)
Son tartim = [(Dara + Ornek)- (Dara + Kurutulmus 6rnek)] 4.4.)

4.3.1.4. Ham Kiil Analizi

Ham kiil analizi Protherm marka cihazla yapilmistir. Ham kiil analizinde
kullanilacak porselen krozeler ilk nce 550°C’de 4 saat siireyle kiil firininda bekletilip
daha sonra desikatorde sogutulduktan sonra 0.0001 mg duyarli hassas terazide daralari
alinmistir. Krozeler igerisine homojenize edilmis 6rnekten 0.5—1 g tartilip bu 6rnekler 6
saat 550°C’de rengi acgik gri oluncaya kadar yakilmis ve ardindan desikator i¢inde oda

sicakligina kadar sogutulduktan sonra, hassas terazide tartilmistir (AOAC, 1984).

Ham Kiil (%) = (Son tartim (g) / Numune (g) ) x 100 4.5.)
Son tartim = [(Dara + Ornek) - ( Dara + Yanan 6rnek)] 4.6.)
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4.3.2. Kimyasal Analizler
4.3.2.1. pH Tayini

pH tayini HANNA marka cihaz ile dl¢iilmiistiir. Pastirma drneklerinden 2’ser g
tartilip iizerine 20 ml saf su ilave edilerek 1 dk homojenize edildikten sonra, pH
metrenin (Werkstatten 82362 Weilheim, Germany) probunu homojenize edilen balik

etine daldirilmas: suretiyle pH 6l¢iimleri yapilmistir (Vural ve Oztan, 1996).
4.3.2.2. Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N) Tayini

Arastirmada, bozulma parametresi olarak Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N)
miktar1 belirlenmistir. TVB-N tayini Antonacopoulas tarafindan modifiye edilmis
Liicke- Geidel metoduna gore yapilmis ve sonuclar mg/100g olarak verilmistir (Varlik

ve ark., 1993; Inal, 1992).

Bir balonun igerisine 10 g parcalanmis Ornek konulmustur. Uzerine 1 g
magnezyum oksit (MgO) ve kopiirmeyi onlemek i¢in birkag damla silikon yag1 ve bir
miktar saf su ilave edilmistir. Titrasyon kab1 olarak kullanilan 500 ml’lik erlenmayer

icerisine %3’liik borik asitten (H3BO3) 10 ml, Tashiro indikator karisimindan 8 damla

ve yaklasik 100 ml saf su ilave edilmistir. Icerisinde 6rnek bulunan balon, diizenege ve
saf su bulunan bagka bir balon 1sitictya yerlestirildikten sonra sogutucu musluga
baglanarak 15-20 dk destilasyona tabi tutulmustur. Meydana gelen destilat, 0.1 N
hidroklorik asitle (HCI) ile titre edilmis ve asagidaki formiile gére toplam ugucu bazik

azot miktar1 hesaplanmistir (Inal, 1992; Varlik ve ark., 1993).

TVB-N mg / 100g = Harcanan HCI x 0.0014008 x 100 x 1000 / Ornek miktar1 (g) (4.7.)

4.3.2.3. Tiyobarbitiirik Asit (TBA) Sayis1 Tayini

Tiyobarbitiirik asit sayis1 tayini Erkan ve Ozden (2008)e gére yapilmustir.
Homojenize ornekten tiip igerisine 1.90-2.00 g (+0.01) tartilip tizerine 100 pl (%0.10=
1g/11t etanolde hazirlanmis BHT) eklenmistir. Uzerine 16-25 mL TCA
(triklorasetikasit) (%5) eklenmis ve ultra toraksta cekilip filtre kagidindan siiziilmiistiir.
Siiziintiiden SmL alinir tiiplere konulduktan sonra, iizerine ayn1 miktarda TBA ayraci
(0.02 mol/It %10 glasiyel asetik asitte hazirlanmis 100 cc i¢cin = 0.2883 g tartilir) ilave

edilmistir. Tiipler 70-80°C’de 30 dakika su banyosunda tutulmus ve tiipler
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sogutulduktan sonra 532 nm dalga boyuna ayarli spektrofotometrede kore karsi okuma

yapilmistir.

TBA (ug MDA/g baliketi) - Standart egriden okunan MDA degeri x diliisyon faktorii

Ornek agirhig
4.8.)

4.3.2.4. Tuz Tayini

Tuz miktar1 Mohr yontemi uygulanarak belirlenmistir. Mohr yontemine gore;
homojenize edilen 6rneklerden yaklasik 2 g tartilmis ve saf suda yumusatilmistir (2 dk).
Ekstrat filtre edilmis ve 250 ml ‘lik bir erlenmayere alinarak iizeri saf su ile
tamamlanmistir. Bunun 25 ml’si alinarak {izerine %5’lik potasyum kromat indikatorii
(K2CrOy4) (10 damla) eklenmis acgik sar1 renk elde edilmistir ve 0.1 N giimiis nitrat
(AgNO:s) ile titre edilmistir. Renk saridan kirmiziya doniistiigii anda titrasyon islemine
son verilmistir. Titrasyon sonrasi harcanan AgNO; miktar1 kaydedilerek, formiile gore
% tuz miktar1 ol¢tilmiistiir.

Tuz (%) = (Harcanan AgNOs (ml) x 5.844) / Ornek agirligi (g) 4.9.)

4.3.2.5. Su Aktivitesi (ay) Tayini

Su aktivitesi, Novasina marka su aktivitesi tayin cihazi ile 6l¢iilmiistiir. Cihazin
icerisindeki numunelik kaplara 3-5 g homojenize edilmis 6rnek konularak su aktivitesi

Olctimii yapilmustir.

4.3.3. Mikrobiyolojik Analizler

4.3.3.1. Toplam Mezofil Aerob (TMBS) ve Toplam Psikrofil Aerob (TPBS)
Bakteri Sayim

Depolama siiresi boyunca bakilan toplam mezofilik aerobik bakteri ve
psikrotrofik bakteri yiikii i¢in 6rnek (10 g) tartildiktan sonra 90 ml’lik steril peptonlu su
ilave edilerek homojenize edilmis ve analize hazir hale getirilmistir. Bundan sonra 9 mL
peptonlu su bulunan tiiplerden seri diliisyonlar hazirlanmig ve ekimler yapilmistir.

Sonuglar logkob/g olarak degerlendirilmistir.
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4.3.3.2. Toplam Maya-Kiif Sayim

Maya-kiif sayimi icin PDA (Potatos Dextroz Agar) (Lab M 98) besiyeri
kullanmilmistir. Homojenize edilen Orneklerden 10'1, 10'2, 10'3, 10" oranlarinda
diliisyonlar hazirlanmistir. Ekimler 10'1, 10'2, 10'3, 10" oranlarindaki diliisyonlarin her
birisinden 2 steril bos petri kutusuna eppendorf (1000uL) ile 1’er ml aktarilarak
yapilmistir. Ekim yapilan steril petri kutularina 44-46°C civarinda Potatos Dextroz Agar
(PDA) besiyerinden dokme yontemi ile 10-15 ml kadar koyularak karistirilmagtir.
Besiyeri donduktan sonra petri kutulart ters c¢evrilerek, 28°C’de 3 giinlikk
inkiibasyondan sonra sayim yapilarak maya ve kiif sayis1 belirlenmistir (Roger ve ark.,

1987; Goktan, 1990; Varlik ve ark., 1993).

4.3.3.3. Toplam Koliform Bakteri Sayimm

Toplam Koliform bakteri saymmi icin VRBA (Violet Red Bile Agar) (Lab M 31)
besiyeri kullanilmistir. Homojenize edilen orneklerden 10'1, 10'2, 10"3, 10™* oranlarinda
diliisyonlar hazirlanmistir. Ekimler 10'1, 10'2, 10'3, 10" oranlarindaki diliisyonlarin her
birisinden 2 steril bos petri kutusuna eppendorf (1000uL) ile 1’er ml aktarilarak
yapilmistir. Ekim yapilan petri kutularina 44-46 °C civarinda Violet Red Bile Agar
(VRBA) besiyerinden 10-15 ml kadar koyularak karistirilmis ve besiyerinin katilagsmasi
beklenmistir. Petrilerdeki besiyeri donduktan sonra petri kutular1 ters c¢evrilerek, 35

°C’de 1 giin inkiibe edilmistir (Roger ve ark., 1987; Gokalp ve ark.,1999).

4.3.4. Duyusal Analiz

Duyusal analiz icin pastirma Ornekleri tabaklara konularak etiketlendirilip
panelistlere sunulmustur. Bes kisilik panelist grup tarafindan pastirmanin goriiniis,
koku, tat ve tekstiir kriterleri degerlendirilmistir. Panelistlerden her ornekte puan
kriterleri bakimindan 1 ile 10 arasinda bir degerlendirme yapmalar1 istenmistir (1-2:
tilketilemez, 3-4: kotii, 5-6: tiiketilebilir, 7-8: iyi, 9-10: miikemmel). Depolama
siiresince boyunca analizlerin yapildig1 giinlerde duyusal olarak da degerlendirilmistir.

Panelistlere verilen puanlama tablosu Cizelge 4.2.’de gosterilmistir.
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Cizelge 4.2. Duyusal degerlendirme tablosu

Tarih Balik Pastirmasi Duyusal Degerlendirme Tablosu
Grup

Degerlendirme 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Goriiniisg

Koku

Tat

Tekstiir

Genel aciklama

4.3.5. Pastirma Verimi Hesaplanmasi

Calismada baliklar hassas terazi ile tartilarak % et verimi ve pastirma verimi

hesaplanmistir. Asagidaki denkleme gore et verimi ve pastirma verimi hesaplanmustir.

Fileto agirligi (g)

%Verim = x100 (4.10.)

Toplam agirlik (g)

4.3.6. Istatistiksel Degerlendirme

Arastirmada elde edilen sonuglarin ortalama ve standart sapmalart Microsoft
Office Excel 2007 paket programi ve istatistik degerlendirme Minitab 15 paket
programi yardimiyla tek yonlii varyans analizi ve tukey testi yapilmistir (Siimbiiloglu ve

Stimbiiloglu, 2000). Calisma 2 tekerriir ve 2 paralel olarak gerceklestirilmistir.
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5. BULGULAR ve TARTISMA

Bu c¢alisma, gokkusag: alabaligindan yapilan balik pastirmalarinin buzdolabinda
muhafazasi boyunca kalitede meydana gelen degisimleri belirlemek amaciyla
yiriitilmistir. Bu amacla balik pastirmalarinin besin  kompozisyonu ile birlikte
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmistir. Balik pastirmalar1 paketleme
materyalinin raf dmriine olan etkisini arastirmak i¢in 2 farkli gruba ayrilmis (strech film
ve vakum paket) buzdolabinda 62 giin (S) ve 77 giin (V) depolanmuistir.

Pastirmalarin ¢cemeni siyrilarak, et Ornekleri {izerinden yapilan analizler,
2 tekerriir ve 2 paralel olarak gerceklestirilmistir.

Strech film ile kaplanan grupta (S) 62. vakum paketli grupta (V) ise 77. giin
Toplam ucucu bazik azot (TVB-N) analizinde tiiketilebilir sinir deger olan 35

mg/100g’1 ast1g1 i¢in deneme sonlanmustir.

5.1. Besin Kompozisyonu

Gokkusagi alabaliginin baglangic, balik pastirmasinin paketleme sonrasi, (S)
grubu i¢in; 1., 30., 62. ve vakum paketle paketlenen (V) grubun ise 1., 30., 62. ve 77.

giinii yapilan besin kompozisyonu analiz sonuglart Cizelge 5.1°de goOsterilmistir.
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5.1.1. Nem Analizi

Calismamizda nem degisimini belirlemek amaciyla taze, depolamanin 1., 30., 62.
ve 77. glinii analizi yapilmistir. Elde edilen sonuglara gore Strech paketli gurupta (S)
baslangic: % 74.57+£0.48, depolamanin I. giinii: % 40.57+0.52 ve depolama sonu
(62. giin) : % 37.66+0.78 olarak tespit edilmistir. Vakum paketli grupta (V) ise taze :
% 74.57+0.48, depolamanin I. giinii: % 40.57+0.52 ve depolama sonu (77. giin) :
% 42.21+0.26 olarak bulunmustur.

Yapilan calismada taze nem degerleri, her iki grupta da giinlere gore farkin
onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Gruplar arast fark ise 62. giin Onemli
bulunmustur (p<0.05). Nem degerlerine iliskin bulgular Sekil 5.1 ve Cizelge 5.1°de

verilmistir.

80 ~
70 -
60 -
~ 50 A
S
i 40 - =S
aE» 30 A
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10 A
0 - T 1 T T
Taze 1 30 62 77

Depolama Siiresi (Giin)
Sekil 5.1. Balik pastirmalarinin depolama siiresi boyunca Nem degisimleri

Yapar (1993), calismasinda gokkusag: alabaligindan balik pastirmast yapmis ve
baslangic, depolamanin I. giinii ve depolamanin sonu (30. giin) ortalama, nem
degerlerini sirasiyla: % 75.84, % 50.62 ve % 14,71-22.31 araliginda bulmustur.

Kok (2001), yaptigi c¢alismada biyikli baliktan (Barbus esocinus) balik
pastirmas1 yapmis, depolamanin 0. giinii ve depolama sonu (90. giin) ortalama nem
degerlerini sirastyla: % 31.77, % 30.99-34.70 araliginda tespit etmistir.

Kerim (2011), calismasinda baslangic gokkusagi alabaligimin ortalama, nem
degerini %76.06, Berik ve ark. (2011), %76.40, Ozpolat ve Patir (2009), ise bu degeri %
72.9 olarak bulmustur.

Uguz (2007), ‘Pastirmadaki Proteolitik Degismelere Tuz Miktarinin Etkisi’ konu

baslikli tezinde, baslangic sigir etindeki ortalama nem degerini % 69.37, pastirmanin ilk
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giinii, % 9 oraninda tuzlanmis (et-tuz oram1 1kg/90g) pastirmada ise nem degerini;
9% 42.73 ve depolamanin 30. giiniinde ise bu degeri % 38.23 olarak bulmustur.

Yaglh ve Ertas (1998), Pastirmanin bazi kalite 6zelliklerine sodyum askorbatin
etkisini arastirmis ve tosun etinden yapilan pastirmada kontrol grubunda ortalama, nem
degerini % 55.79 olarak tespit etmistir.

Arastirmamizda bulunan nem degerleri yapilan bazi calismalar ile benzerlik
gostermis, bazilarinda ise farkliliklar goriilmiistiir. Balik etinin nem miktar1 hammadde,
zaman, cinsiyet, lireme donemi gibi faktorlere bagli olarak degisebilmektedir. Balik
pastirmasindaki paketleme materyalleri arasindaki nem miktarinin farkliliklar1 zamana
gore degisiklik gostermistir. Yaptigimiz ¢alismada nem degeri yiiksek bulunmustur.

Bunun nedeni, vakum paketten dolay1 ¢cemenin sulanmasi olabilir.

5.1.2. Ham Protein

Yapilan analizler sonucu ham protein degisimleri Strech paketli gurupta (S) taze:
%18.92+0.28, depolamanin I. giinii: %31.48 ve depolama sonu (62. giin)
%33.93+0.67 olarak tespit edilmistir. Vakum paketli grupta (V) ise taze
%18.92+0.28, depolamanin I. giinii: %31.48 ve depolama sonu (77. giin):
9% 28.53+0.39 olarak bulunmustur.

Calismamizdaki taze ham protein degeri, her iki grupta da giinlere gore farkin
onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). S grubunda giinlere gore yapilan analizlerde I.
ve 62. giinii farki 6nemli bulunmustur (p<0.05). Gruplar arasi fark ise sadece 62. giin
onemli bulunmustur (p<0.05). Ham Protein degerlerine iliskin bulgular Sekil 5.2 ve

Cizelge 5.1°de verilmistir.
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Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 5.2. Balik pastirmalarinin depolama siiresi boyunca Ham Protein miktarindaki
degisimleri
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Yapar (1993), gokkusagi alabaligindan yaptigi ballik pastirmasinda taze,
depolamanin I. giinii ve depolamanin sonu (30. giin) ortalama, protein degerlerini
sirastyla: % 18.54, % 37.47 ve % 46,77-55.99 olarak bulmustur.

Kok (2001), yaptig1 calismada balik pastirmasinin, depolamanin 0. giinii ve
depolama sonu (90. giin) ortalama protein degerlerini sirasiyla: % 38.76 ve % 37.47-
36.63 araliginda tespit etmistir.

Kerim (2011), calismasinda taze gokkusagi alabaliginin ortalama, protein
degerini % 18.30, Berik ve ark. (2011), % 15.70, Ozpolat ve Patir (2009), ise bu degeri
% 19.16 olarak bulmustur.

Uguz (2007), ‘Pastirmadaki Proteolitik Degismelere Tuz Miktarinin Etkisi’ konu
baslikli tezinde, baslangi¢ sigir etindeki ortalama protein degerini % 17.74, pastirmanin
ilk giinii, % 9 oraninda tuzlanmis (et-tuz oran1 1kg/90g) pastirmada ise protein degerini
; % 28.21 ve depolamanin 30. giiniinde ise bu degeri % 31.69 olarak bulmustur.

Yagli ve Ertag (1998), Pastirmanin bazi kalite 6zelliklerine sodyum askorbatin
etkisini aragtirmig ve tosun etinden yapilan pastirmada kontrol grubunda ortalama,
protein degerini % 30.70 olarak tespit etmistir.

Calismamizda, taze gokkusagi alabaligi ham protein degerleri diger ¢alismalara
gore benzerlikler goriilmiistiir. Yapilan balik pastirmasi caligmalarinda, ham protein
acisindan farkliliklarin  goriilmesi, hammaddenin c¢esitliligine, baligin beslenme

durumuna ve depolama siiresi gibi sebeplere bagl olarak degistigi soylenebilir.

5.1.3. Ham Yag

Yapilan analizler sonucu ham yag degisimleri Strech paketli gurupta (S) taze
balikta : %5.44+0.19, depolamanin I. giinii: % 19.24 ve depolama sonu (62. giin):
%16,84+0.33 olarak tespit edilmistir. Vakum paketli grupta (V) ise baslangig:
%5.4440.19, depolamanin 1. giinii: %19.24 ve depolama sonu (77. giin):
9%24.99+0.45 olarak bulunmustur.

Calismamizdaki ham yagin taze degerleri ile gruplar i¢inde depolama sonu elde
edilen degerler arasinda ©Onemli degisimler gostermistir (p<0.05). Depolamanin
baslangic1 olan I. giin ve depolama sonu S (62.giin), V (77. giin) gruplarin kendi
aralarinda giinlere gore yapilan istatistik analizlerde farkin 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Gruplar aras1 fark ise 30. ve 62. giin istatistiksel acidan 6nemli
bulunmus (p<0.05), diger giinlerde Onemli degisimler gozlenmemistir. Ham yag

degerlerine iligkin bulgular Sekil 5.3 ve Cizelge 5.1°de verilmistir.
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Sekil 5.3. Balik pastirmalarinin depolama siiresi boyunca Ham Yag miktarindaki
degisimleri

Yapar (1993), calismasinda gokkusagi alabaligindan balik pastirmasi yapmis ve
taze, depolamanin I. giinii ve depolamanin sonu (30. giin) ortalama, yag degerlerini
sirasiyla: % 4.45, % 13.12 ve % 15,22-16.89 araliginda bulmustur.

Kok (2001), yaptigr calismada balik pastirmasinin, depolamanin 0. giinii ve
depolama sonu (90. giin) ortalama yag degerlerini sirastyla: % 23.92 ve % 19.22-26.23
araliginda tespit etmistir.

Kerim (2011), caligmasinda baslangi¢ gokkusagi alabaliginin ortalama, yag
degerini % 4.46, Berik ve ark. (2011), % 4.58, Ozpolat ve Patir (2009), ise bu degeri
% 4.0 olarak bulmustur.

Uguz (2007), ‘Pastirmadaki Proteolitik Degismelere Tuz Miktarinin Etkisi’ konu
baslikli tezinde, baslangi¢ sigir etindeki ortalama yag degerini % 8.19, pastirmanin ilk
giinii, % 9 oraninda tuzlanmis (et-tuz oran1 1 kg/90 g) pastirmada ise yag degerini ;
% 19.98 ve depolamanin 30. giiniinde ise bu degeri % 22.48 olarak bulmustur.

Yaglh ve Ertas (1998), Pastirmanin bazi kalite 6zelliklerine sodyum askorbatin
etkisini arastirmis ve tosun etinden yapilan pastirmada kontrol grubunda ortalama, yag
degerini % 5.53 olarak tespit etmistir.

Aragtirmamizdaki ham yag degerleri yapilan caligmalarla kiyaslandiginda
hammaddenin cesidine bagli olarak farklilik gosterebildigi gibi zamana, beslenme
durumuna gore de farklilik gosterebilir. Ayrica, depolama siiresine bagl olarak, kuruma
veya cemendeki yagin ete niifus etmesi sonucu, yag miktarlarinda degisimler meydana

gelmistir.
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5.1.3. Ham Kiil

Yapilan analizler sonucu ham kiil degisimleri Strech paketli gurupta (S) taze
balikta : % 1.02+0.05, depolamanin I. giinii: % 9.13 ve depolama sonu (62. giin) :
% 10.66+0.20 olarak tespit edilmistir. Vakum paketli grupta (V) ise baslangic:
% 1.02+0.05, depolamanin I. giinii: % 9.13 ve depolama sonu (77. giin) : % 8.55+0.17
olarak bulunmustur.

Calismamizdaki taze orneklerde ham kiil degeri, her iki grupta, giinlere gore
farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Depolamanin baslangict olan 1. giin ile
depolama sonunda, her iki grubun kendi i¢inde fark O6nemli bulunmustur (p<0.05).
Gruplar arasi fark ise 30. ve 62. giin 6nemli bulunmustur (p<0.05). Ham kiil degerlerine

iliskin bulgular Sekil 5.4 ve Cizelge 5.1°de verilmistir.
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Sekil 5.4. Balik pastirmalarinin depolama siiresi boyunca Ham kiil miktarindaki
degisimleri

Yapar (1993), calismasinda gokkusag: alabaligindan balik pastirmast yapmis ve
baslangi¢, depolamanin I. giinii ve depolamanin sonu (30. giin) ortalama, ham kiil
degerlerini sirasiyla: % 0.90, % 8.07 ve % 9.65-9.87 araliginda bulmustur.

Kok (2001), yaptig1 calismada balik pastirmasinin, depolamanin 0. giinii ve
depolama sonu (90. giin) ortalama ham kiil degerlerini sirasiyla: % 10.93 ve
% 9.31-10.27 araliginda tespit etmistir.

Kerim (2011), calismasinda baslangi¢ gokkusagi alabaliginin ortalama, ham kiil
degerini % 1.10, Berik ve ark. (2011), % 2.51, ()zpolat ve Patir (2009), ise bu degeri
% 1.6 olarak bulmustur.
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Uguz (2007), yaptig1 ¢alismasinda taze sigir etindeki ortalama ham kiil degerini
% 1.28, pastirmanin ilk giinii, % 9 oraninda tuzlanmis pastirmada ise ham kiil degerini ;
% 9.86 ve depolamanin 30. giiniinde ise bu degeri % 11.07 olarak bulmustur.

Yagh ve Ertas (1998), Pastirmanin bazi kalite 6zelliklerine sodyum askorbatin
etkisini arastirmis ve tosun etinden yapilan pastirmada kontrol grubunda ortalama, ham
kiil degerini % 5,66 olarak tespit etmistir.
yapilan c¢alismalarla benzerlik

Arastirmamizda bulunan kiil degerleri

gostermektedir.

5.2. Kimyasal Kalite Analizleri

Farkli paketlenen balik pastirmasi ile TBA, TVB-N, pH, Su aktivitesi (ay,) ve tuz
analizleri yapilmis ve paketleme 6ncesi ve paketleme sonrasi bulgular karsilagtirilmistir.
Paketleme Oncesi balik pastirmalarimin hazirlik asamasinda, meydana gelen kimyasal
kalite degisimleri Cizelge 5.2’de, paketleme sonras1 depolama siiresince meydana gelen

kimyasal kalite degisimleri ise Cizelge 5.3 de ayrintili olarak gosterilmistir.

Cizelge 5.2. Paketleme Oncesi kimyasal kalite degisimi

Paketleme TBA TVB-N pH Su Aktivitesi Tuz %
Oncesi (mgMDA/kg) (mg/100g) (aw)

Baslangic¢ 0.3620.03* 16.02+0.60* 6.51+0.01° 0.99+0.00" 0.29+0.01*

Kurutma 1.00+0.05" 18.44+0.32°  6.44+0.01™ 0.94+0.00" 7.22+0.07°
Oncesi

Kurutma 4.64+0.02° 22.05+0.23° 6.37+0.01° 0.87+0.00" 9.60+0.13°¢
Sonrasi
I. Giin 4.86+0.06° 24.54+0.36° 6.33+0.01% 0.83+0.00* 10.73+0.15¢

ab|:Ayni siitunda zamana gore giinler arasinda fark 6nemli (p[10.05)
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5.2.1. TBA Analizi

Calisma siiresince paketleme Oncesi ve sonrasi analizi yapilarak TBA
degisimleri incelenmistir. Elde edilen sonuclara gore taze alabalikta TBA degeri
0.36£0.03 mg MDA/kg, kurutma oncesi 1.00+£0.05 mg MDA/kg, kurutma sonrasi
4.64+0.02 mg MDA/kg, ve depolamanin I. giinii, 4.86+0.06 mg MDA/kg olarak
bulunmustur. Depolama sonu (62. Giin) S grubu i¢in TBA degeri 5.81£0.07 mg
MDA/kg, V grubu igin (77. giin) ise bu deger 5.78+0.06 mg MDA/kg olarak tespit
edilmistir. Calisma boyunca TBA miktarindaki degisimler tiiketilebilir sinir deger olan
7-8 mg MDA/kg’yi agsmamustir.

Calismada, paketleme Oncesi taze balikta TBA degerinin, kurutma oncesi ve
kurutma sonras1 TBA degeriyle farki onemli bulunmustur (p<0.05). Her iki grup kendi
icerisinde depolamanin ilk giinii ve sonu arasindaki TBA degerinin farkinin onemli
oldugu saptanmistir (p<0.05). Gruplar arasindaki fark ise 6nemsiz olarak bulunmustur.
Paketleme oOncesi ve sonrast TBA analizine yonelik degisimler Sekil 5.5. ve Cizelge

5.2°de, Sekil 5.6. ve Cizelge 5.3’de gosterilmistir.
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Sekil 5.5. Paketleme oncesi TBA miktarindaki degisimler
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Cok 1yi bir materyalde tiyobarbitiirik asit sayis1 (TBA) 3 mg MDA/kg’den az, 1yi

68

Sekil 5.6. Paketleme sonras1 TBA miktarindaki degisimler

bir materyalde 5 mg MDA/kg’den fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik sinir degeri ise 7-8
mg MDA/kg arasindadir.

Yapar (1993), calismasinda gokkusagi alabaliginin baslangic TBA degerini
0,0819 (ppm), Inanli ve ark. (2011) “Alabalik Keki Yapimi ve Uriiniin Duyusal,
Kimyasal Kalitesi” caligmasinda 1.32+0.24 mg MDA/kg, Oguzhan ve Angis (2012) nin
tuzlanmis ve vakum paketlenmis tiriinlerde gokkusagi alabalig: filetolarindaki baslangic
TBA degerini 1.95 pmol MDA/kg, Dokumaci (2005), “Gokkusagr Alabaligi
(Oncorhynchus mykiss Walbaum, 1792)’nin dumanlanmasinda talas tipinin
benzo(a)pyrene icerigine etkisi” isimli calismasinda olusturdugu 3 farkli grubunda
baslangic TBA, degerini ise 0.340-0.366 mgMDA/kg araliginda bulmustur.

Calismamizda taze ornekte TBA degeri 0.36 mg MDA/kg olarak bulunmustur.
Bu acidan diger calismalarla benzerlikler gostermektedir.

Yaglh ve Ertas (1998), tosun etinden yapilan pastirmalarin ilk giiniinde TBA
degerini 0.27 mgMDA/kg olarak bulmustur.

Uzun (2010), “Farkli paketleme tekniklerinin tavuk pastirmasinin bazi kalite
ozellikleri iizerine etkileri’ caligmasinda vakum paketlenmis tavuk pastirmasinin ilk
giinkii TBA degerini 0.35 mgMDA/kg, 60 giinliik depolama siiresi sonrasinda bu degeri
ise 1.23 mgMDA/kg olarak tespit etmistir.

Baz1 arastirmacilarin TBA degerleri arasinda farklilik goriilmektedir. Bu

farklilik hammaddenin tiiriine bagl olabilecegi gibi yapilan isleme metoduna gore de
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farklilik gosterebildigi soylenebilir. Vakum paket ile paketlenen balik pastirmalarinda,
biiyiik olciide hava ile temasi kesildigi i¢in Strech filmle kapatilan gruba gore
oksidasyonu geciktigi goriilmiistiir ve Strech filmle kapatilan gruba gore daha uzun siire
muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir. Yapilan ¢alismalarla vakum paketin raf dmriine

olan olumlu etkisi calismamizla benzerlik gostermistir.

5.2.2. TVB-N Analizi

TVB-N miktarindaki degisimler, paketleme 6ncesi ve sonrasi analizler yapilarak
tespit edilmeye calisilmistir. Elde edilen sonuclara gore TVB-N degeri taze balikta
16.02£0.60 mg/100g olarak bulunmus, bu deger paketleme asamasina kadar artis
gostererek, kurutma oncesi 18.444+0.32 mg/100g, kurutma sonrast 22.05+0.23 mg/100g
ve depolamanin I. giinii, 24.54+0.36 mg/100g olarak tespit edilmistir.

Depolama sonu S grubu i¢in (62. giin) TVB-N degeri 35.26+0.64 mg/100g, V
grubu icin (77. giin) ise 35.46+0.51 mg/100g olarak bulunmustur. Depolama sonu
TVB-N degerleri tiiketilebilir sinir deger olan 35 mg/100g’1 astig1 i¢in bozulmus olarak
kabul edilerek ¢alisma sonlandirilmstir.

Paketleme Oncesi yapilan analizlerde; taze, kurutma 6ncesi, kurutma sonrasi ve
I. giin TVB-N degerleri arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Her
iki grup i¢in depolamanin baslangici (I. giin) ve depolama sonu arasindaki TVB-N
degerinin farkinin 6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05). Gruplar arasindaki fark 62.
giinde fark onemli bulunmustur (p<0.05). Paketleme 6ncesi ve sonrast TVB-N analizine
yonelik degisimler Sekil 5.7. ve Cizelge 5.2°de, Sekil 5.8. ve Cizelge 5.3’de

gosterilmistir.
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Sekil 5.7. Paketleme 6ncesi TVB-N miktarindaki degisimler
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Sekil 5.8. Paketleme sonras1i TVB-N miktarindaki degisimler

Su iirtinlerinde TVB-N degerine gore kalite smiflandirilmasinda cesitli
arastiricilara gore farkliliklar vardir. Varlik ve ark., (1993)’a gore

25 mg/100 g TVB-N iceren drnekler “Cok lyi”

30 mg/100 g TVB-N iceren drnekler “lyi”

35 mg/100 g TVB-N iceren ornekler “Pazarlanabilir”

35 mg/100 g’dan fazla TVB-N iceren Ornekler “Bozulmus” olarak
degerlendirilmektedir.

Inal (1992)’a gore tazeligini kaybetmemis balik etinin TVB-N degeri 25-30
mg/100 g arasinda olup tiiketilebilirlik sinir degeri 30-35 mg/100 g arasindadir.

Inanli ve ark. (2011) “Alabalik Keki Yapimi ve Uriiniin Duyusal, Kimyasal
Kalitesi” calismasinda baslangic TVB-N degerini 8.93+0.13 mg/100g, Dokumac1
(2005), dumanlanmis alabalikla ile ilgili yaptig1 calismada olusturdugu 3 farkli grupta
baslangic TVB-N degerini ise 7.140+0.081 mg/100g olarak bulmustur.

Kolsaric1 ve Ozkaya (1998), Gokkusag1 Alabaligi (Salmo gairdneri)’nin Raf
omrii lizerine tiitsileme yontemleri ve depolama sicakliginin etkisini belirlemek
amactyla yapmis oldugu calismada baslangic TVB-N degerini 17.60 mg/100g, Oguzhan
ve Angis (2012)’nin tuzlanmig ve vakum paketlenmis iiriinlerde gokkusagi alabaligi

filetolarindaki, baslangic TVB-N degerini ise 12.42 mg/100g olarak bulmustur.
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Eren (2011), “Gokkusag alabalig1 (oncorhynchus mykiss w.,1792)’ndan Jambon
yapimi ve raf omriiniin belirlenmesi” isimli ¢alismasinda taze balikta TVB-N degerini
14.5394+0.511 mg/100g olarak tespit etmistir.

Taze balikta TVB-N degerleri yapilan c¢alismalarla benzerlik gosterdigi,
farkliliklarin ise hammaddenin baglangic kalitesinden kaynaklanmis olabilecegi
diistiniilmektedir. Balik pastirmalarinda depolama siiresi ile ilgili TVB-N analizi

acisindan yapilmis bir ¢calisma bulunmadigindan karsilastirma yapilamamaistir.

5.2.3. pH Analizi

Balik pastirmasinin gerek yapim asamasinda gerekse de depolama siiresi
boyunca pH degeri azalis gostermistir. Taze balikta pH degeri 6.51+0.01, kurutma
oncesi 6.44+0.01, kurutma sonrasi 6.37+0.01 ve I. giin 6.33+0.01 olarak tespit
edilmistir. Depolama sonu S grubu i¢in (62. Giin) pH degeri 6.13£0.01 V grubu i¢in
(77. giin) ise bu deger 5.99+0.01 olarak bulunmustur.

Taze balikta pH degerinin kurutma sonrasi ve 1. giin pH degeri arasindaki farkin
istatistik? agidan 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Depolamanin baglangici ve sonu
her iki grup icinde ve gruplar arasindaki pH degerinde Onemli degisimler
gozlenmemistir. Paketleme Oncesi ve sonrast pH analizine yonelik degisimler Sekil 5.9.

ve Cizelge 5.2°de, Sekil 5.10. ve Cizelge 5.3’ de gosterilmistir.
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Paketleme Oncesi

Sekil 5.9. Paketleme oncesi pH miktarindaki degisimler
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Sekil 5.10. Paketleme sonrast pH miktarindaki degisimler

Taze balikta pH degeri 6-6.5 arasindadir. Tiiketilebilir sinir deger ise 6.8-7.0
araliginda degismektedir.

Yapar (1993), calismasinda gokkusagi alabaligindan yaptigi balik pastirmasinda
baslangic pH degerini 6.49 olarak, depolamanin I. giinii 6.18, depolamanin sonu (30.
giin) bu degeri ise 6.00-6.12 araliginda bulmustur.

Kok (2001), biyikli balik pastirmalarindaki 0. giin pH degerini 5.87-5.93,
depolamanin sonu (90. giin) bu degeri ise 5.80- 5.83 araliginda tespit etmistir.

Inanli ve ark. (2011) “Alabalik Keki Yapimi ve Uriiniin Duyusal, Kimyasal
Kalitesi” ¢alismasinda baslangicta pH degerini 6.81+0.02, Kolsaric1 ve Ozkaya (1998),
Gokkusag1 Alabalig1 (Salmo gairdneri)’nin Raf omrii {izerine tiitsiileme yontemleri ve
depolama sicakliginin etkisini belirlemek amaciyla yapmis oldugu ¢alismada baglangic
pH degerini 6.12, Oguzhan ve Angis (2012)’nin tuzlanmis ve vakum paketlenmis
triinlerde gokkusagi alabaligi filetolarindaki, baslangic pH degerini ise 6.31 olarak
saptamistir.

Giirbiiz  (2004) ‘Pastirma Uretiminde Degisik Tuzlama Tekniklerinin
Uygulanmasi ve Kaliteye Etkileri’ isimli ¢calismada pastirma iiretiminde kullanilan taze
etlerin pH degerini 5.2, olarak tespit etmis olup, pastirmanin ilk giiniinde ise pH
degerini 5.70 olarak bulmustur.

Yagh ve Ertas (1998), tosun etinden yapilan pastirmalarin ilk giliniinde, pH
degerini 5.99 olarak bulmustur.

Nizamlioglu ve ark. (1998), ‘Cesitli Cemen Karigimlarinin Pastirma Kalitesine

Etkisi I Kimyasal ve Duyusal Nitelikleri’ isimli calismasinda sigir etinden yapilan

47



pastirma numunelerinin ilk giin, pH degerini 5.75-6.10 araliginda belirlemis olup
depolama sonrasi (60.giin) bu degeri 5.55-5.72 araliginda bulmustur.

Uzun (2010), “Farkli paketleme tekniklerinin tavuk pastirmasinin bazi kalite
ozellikleri iizerine etkileri’ caligmasinda vakum paketlenmis tavuk pastirmasinin ilk
giinkii pH, degerini 5.98 olarak tespit edilmis olup 60 giinliikk depolama siiresi
sonrasinda bu degeri 5.97 olarak bulmustur.

Elde edilen pH sonuglarinin bazi degerlerinde yapilan diger caligmalardan
farklilik gosterdigi bunun hammaddeye bagli olabilecegi gibi, ¢emende bekletme
siiresinden kaynaklanmig olabilecegi de sdylenebilir. Ciinkii cemen igeriginde bulunan
sarimsak pH degerini etkileyebilmektedir. Et pastirmasinin  pH’simin  balik
pastirmasindan daha diisiik oldugu belirlenmistir.

5.2.4. Su Aktivitesi (ay)

Yaptigimiz calismada su aktivitesi degeri paketleme Oncesi ve sonrasi analizi
yapilarak degerlendirilmistir. Su aktivitesi (ay) degeri islem basamaklarina gore azalig
gostermis donem donem bu degerlerde dalgalanmalar goriilmiistiir. Taze balikta su
aktivitesi (ay) degeri 0.99+0.00, kurutma 6ncesi 0.94+0.00, kurutma sonras1 0.87+0.00,
ve paketlemenin I. giinii, 0.83+0.00 olarak bulunmustur. Depolama sonras1 S grubunun
su aktivitesi (ay)degeri (62. giin), 0.84+£0.00, V grubunun (ay) degeri (77. giin) ise
0.8620.00 olarak tespit edilmistir.

Su aktivitesi (ay,) degerinin caligma boyunca gerek grup ici gerekse de gruplar
arasi farkin 6nemli olmadig1 saptanmistir. Paketleme 6ncesi ve sonrasi su aktivitesi (ay)
degerine yonelik degisimler Sekil 5.11. ve Cizelge 5.2°de, Sekil 5.12. ve Cizelge 5.3’de

gosterilmistir.
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Paketleme Oncesi

Sekil 5.11. Paketleme Oncesi su aktivitesi (ay,) miktarindaki degisimler
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Sekil 5.12. Paketleme sonrasi su aktivitesi (ay,) miktarindaki degisimler

Giirbiiz (2004) ‘Pastirma Uretiminde Degisik Tuzlama Tekniklerinin
Uygulanmasi ve Kaliteye Etkileri’ isimli ¢calismada pastirma iiretiminde kullanilan taze
etlerin ve su aktivitesi (ay) degeri 0.96 olarak tespit etmis olup, pastirmanin ilk giiniinde
bu degeri ise 0.85 olarak bulmustur.

Nizamlioglu ve ark. (1998), ‘Cesitli Cemen Karisimlarinin Pastirma Kalitesine
Etkisi I Kimyasal ve Duyusal Nitelikleri’ isimli ¢aligmasinda sigir etinden yapilan
pastirma numunelerinin ilk giin; su aktivitesi (ay) degerini 0.87-0.96 araliginda
belirlemis olup depolama sonrasi (60.giin) bu degeri; 0.68-0.71 araliginda tespit
etmistir.

Yaptigimiz caligmada taze ve depolama sonu S ve V grubunda su aktivitesi (ay)
degeri sirasiyla 0.99, 0.84 ve 0.86 olarak bulunmus, yapilan calismalarla benzerlik

gostermistir.

5.2.1. Tuz

Balik etindeki tuz miktarin1 saptamak amaciyla yapilan tuz analizinde, taze
balikta % 0.29+0.01 olan deger paketleme Oncesi siirekli bir artis gostererek kurutma
oncesi % 7.2240.07, kurutma sonrast % 9.60+0.13, ve paketlemenin I. giind,
% 10.73£0.15 olarak bulunmustur. Depolamanin sonu S grubu icin (62. Giin) tuz degeri
% 8.29+0.07, V grubu i¢in (77. giin) ise % 9.63+0.17 olarak tespit edilmistir.
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Tuz miktarindaki degisimlerde paketleme Oncesi; taze, kurutma oncesi, kurutma
sonrast ve I. giin degerleri arasindaki fark onemli bulunmustur ( p<0.05). Depolama
boyunca grup i¢i tuz miktarindaki degisimlerde fark onemsiz bulunmustur. Gruplar
aras1 tuz miktarindaki degisimlerde ise 15. giin fark 6nemli goriilmiistiir (p<0.05). Tuz

miktarina iligkin degerler Sekil 5.13. ve Cizelge 5.2°de, Sekil 5.14. ve Cizelge 5.3’de

gosterilmistir.
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Sekil 5.13. Paketleme oncesi Tuz miktarindaki degisimler
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Sekil 5.14. Paketleme sonrast Tuz miktarindaki degisimler
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Yapar (1993), calismasinda balik pastirmasinin ¢emenlemenin baslangicinda tuz
degerini % 10.03 depolama sonu (30. giin) tuz degerini ise % 10.44-11.34 aralifinda
tespit etmistir.

Kok (2001), biyikli balik pastirmalarindaki 0. giin tuz degerini % 9.24-9.91
aralifinda, depolama sonrasi (90. giin) tuz degerini ise, % 8.30-8.91 aralifinda
bulmustur.

Yagh ve Ertas (1998) yapmis oldugu calismasinda pastirmalarin ilk giiniinde tuz
degerini; %4.27 olarak bulmustur.

Nizamlioglu ve ark. (1998) arastirmasinda sigir etinden yapilan pastirma
numunelerinin ilk giin; tuz degeri % 6.18-7.06 araliginda depolama sonrasi1 (60.giin) bu
degeri ise % 9.06-10.24 arasinda bulmustur.

Arastirmamizda bulunan tuz miktarindaki degisimler calisma boyunca farklilik
gostermistir. Yapilan balik pastirmasiyla ilgili calismalarla kiyaslandiginda benzerlik
gostermigstir. Diger calismalardaki farklilik ise tuzlama yontemine, siiresine, tuz

miktarina gore degisiklik gosterdigi soylenebilir.

Cizelge 5.4. Paketleme Oncesi mikrobiyolojik analiz bulgulari

Paketleme TMAB TPAB Maya-Kiif Koliform
Oncesi (logkob/g) (logkob/g) (logkob/g) (logkob/g)
Taze 2.58+0.01° 2.18+0.03" 2.60+0.01° 1.24+0.24°
Kurutma ] , b ,
. 2.48+0.01° 2.08+0.04" 3.78+0.01 1.45+0.15°

Oncesi
Kurutma b b ,
3.88+0.01 3.23+0.03 4.32+0.02° 1.59+0.11°

Sonrasi
L. Giin 4.48+0.01° 3.94+0.00° 4.88+0.01¢ 1.60+0.00°

ab|:Ayni siitunda zamana gére giinler arasinda fark 6nemli (p[10.05)
5.3. Mikrobiyolojik Analiz

Calismamizda balik pastirmas1 yapim asamalarinda ve buzdolabinda muhafazasi
boyunca meydana gelen mikrobiyolojik degisimler incelenerek farkli paketlenen balik
pastirmalarinin TMAB, TPAB, Maya-Kiif ve Toplam Koliform bakteri analizi bulgular1
karsilastirllmistir. Paketleme Oncesi ve paketleme sonrasi mikrobiyolojik degerler

Cizelge 5.4. ve Cizelge 5.5.’de gosterilmistir.
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5.3.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi (TMABS)

Calismada TMAB analizi yapilarak paketleme Oncesi ve sonrasit degisimleri
belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore baslangic degeri 2.58+0.01 logkob/g olan
TMAB degeri, kurutma oOncesi 2.48+0.01 logkob/g, kurutma sonrasi 3,88+0,01
logkob/g, ve depolamanin I. giinii, 4.48+0.01 logkob/g,olarak bulunmustur. Depolama
sonu S grubu icin (62. giin) bu deger 5.83+0.01 logkob/g, V grubu i¢in (77. giin) ise bu
deger 5.95+0.00 logkob/g olarak bulunmustur. Calisma boyunca TMAB degeri limit
deger olan 6.00 logkob/g degerine yakin bir degere ulasmis fakat bu degeri agmamastir.
TMAB’ye iligkin bulgular Cizelge 5.4. ve Cizelge 5.5’de gosterilmistir.

Taze ve kurutma oncesi TMAB degerleri arasindaki fark Onemsizken bu
degerlerin, kurutma sonrast ve depolamanin I. giinit  TMAB degerleriyle
karsilastirildiginda aralarindaki farkin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05). S grubunun
grup ici, depolamanin basladigr giin ile depolamanin sonu olan 62. giin arasindaki fark
istatistiki acidan fark onemsizken V grubunun, depolamanin I. giinii ve depolama sonu
77. giin TMAB degerleri arasindaki farkin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).
Depolama boyunca gruplar arasi farkin dnemsiz oldugu tespit edilmistir. Sekil 5.15’de

Paketleme sonrast TMAB miktarindaki degisimler verilmistir.
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Sekil 5.15. Paketleme sonras1t TMAB miktarindaki degisimler
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Yapar (1993) calismasinda taze gokkusagi alabaligi, Toplam Canli Aerob
bakteri sayis1 degerini 3X103/g, Kolsaric1 ve Ozkaya (1998) arastirmasinda baslangic
TMAB degerini 2.47 logkob/g olarak tespit etmistir.

Simsek (2011) “Tiiketime Hazir Balik Doner Uretimi; Kimyasal Mikrobiyolojik
ve Duyusal Ozelliklerinin Arastirilmas1” konulu c¢alismasinda TMAB degerini
5.46+0.36 logjokob/g olarak tespit etmistir.

Oguzhan ve Angis (2012), vakum paketli tuzlanmis alabalik filetolarinin
baslangic TMAB degerini 3.12 logkob/g olarak bulmustur.

Giirbliz (2004) c¢ig sigir etinin genel canli mikroorganizma sayisi degerini
6.4x104/g, pastirmanin ilk giinii bu deger ise 6.6x10% g olarak tespit etmistir.

Calismamizda TMAB degerleri depolama boyunca artis gostermistir. Vakum
paketli grupta, strech filmle kapatilan gruba gore depolamanin baglarinda daha az
mikrobiyal yiik oldugu burada vakum paketin etkisi goriildiigii ve kismen oksijenle
temasindan kaynaklanmig olabilecegi sOylenebilir. Fakat depolama siiresince vakum
paketteki iirliniin ¢cemenindeki suyun akmig olmasi iiriinii etkilemis ve mikrobiyal yiikiin
artmis olabilecegi diisiiniilebilir. Yapilan diger calismalardaki farklilik iiriin cesidi,

baslangictaki mikrobiyal yiik ve depolama kosullarindan kaynaklanmis olabilir.

5.3.2. Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri Saymm (TPABS)

Yapilan calismada TPAB analizi yapilmis, paketleme oncesi ve sonrast degerleri
karsilastirllmistir. TPAB degeri taze balikta 2.18+0.03 log kob/g, kurutma oOncesi
2.08+0.04 log kob/g, kurutma sonrast 3.23+0.03 log kob/g ve depolamanin I. giinii,
3.94+0.00 log kob/g olarak bulunmustur. Depolama sonu S grubu i¢in (62. giin) bu
deger 5.30+0.02 log kob/g, V grubu icin (77. giin) ise bu deger 5.28+0.02 log kob/g
olarak bulunmustur. Calisma boyunca TPAB degeri limit deger olan 6.00 log kob/g
degerini asmamistir. TPAB’ye iliskin bulgular Cizelge 5.4. ve Cizelge 5.5’de
gosterilmistir.

Taze ve kurutma oncesi TPAB degerleri arasindaki fark onemsizken, kurutma
sonrasit ve depolamanin I. giini TPAB degerleriyle karsilastirildiginda aralarindaki
farkin onemli oldugu bulunmustur (p<0.05). V grubunun grup i¢i, depolamanin
basladig1 giin ile depolamanin sonu olan 77. giin arasindaki fark istatistiki acidan
onemsizken, S grubunun, depolamanin I. giinii ve depolama sonu 62. giin TPAB

degerleri arasindaki farkin onemli oldugu bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca
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gruplar arasi farkin 6nemsiz oldugu tespit edilmistir. Sekil 5.16’de paketleme sonrasi

TPAB miktarindaki degisimler verilmistir.
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Sekil 5.16. Paketleme sonras1 TPAB miktarindaki degisimler

Yapar (1993) calismasinda taze gokkusagi alabaligi, Toplam Canli Aerob
psikrofil analiz degerini 1x10%/g, Kolsaric1 ve Ozkaya (1998) ise taze alabalikta TPAB
degerini 2.40 logkob/g olarak bulmustur. TPAB degeri taze Orneklerde bizim
buldugumuz 2.18+0.03 logkob/g degeriyle benzerlik gostermistir.

5.3.3. Maya-Kiif

Taze balikta Maya-Kiif degeri 2.60+0.01 logkob/g olan, paketlemeye kadar artig
gostermis, kurutma oncesi 3.78+0.01 logkob/g kurutma sonrasi 4.32+0.02 logkob/g ve
depolamanin 1. giinii, 4.88+0.01 logkob/g olarak bulunmus Depolama sonu S grubu i¢in
(62. giin) bu deger 5.91+0.01 logkob/g, V grubu icin (77. giin) ise bu deger 5.87+0.01
logkob/g olarak bulunmustur. Maya-Kiif degeri limit deger olan 6.00 logkob/g degerini
asmamistir. Maya-Kiif analizine iliskin bulgular Cizelge 5.4. ve Cizelge 5.5°de
gosterilmistir.

Paketleme Oncesi; baslangic, kurutma oncesi, kurutma sonrasi ve depolamanin 1.
giinii Maya-Kiif degerleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.05). S ve V grubu
icin kendi icinde giinlere gore depolamanin baslangici ve sonu Maya-Kiif degerleri
arasindaki fark onemli bulunmustur (p<0.05). Gruplar arasindaki farkin ise 62. giin
onemli oldugu tespit edilmistir(p<0.05). Sekil 5.17°de paketleme sonrasi Maya-Kiif

miktarindaki degisimler gosterilmistir.
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Sekil 5.17. Paketleme sonras1 Maya-Kiif miktarindaki degisimler

Yapar (1993), calismasinda taze gdokkusagi alabaligi Maya-Kiif degerini 2x101/g
olarak bulmustur. Simsek (2011), arastirmasinda Maya-Kiif degerini 1.14+1.09
logjokob/g olarak saptamistir. Oguzhan ve Angis (2012), vakum paketli tuzlanmis
alabalik filetolarinin baslangic Maya-Kiif degerini 2.08 logkob/g, Uzun (2010), ise
baslangicta bu degeri 4.83 koblog/g, depolamanin 60. giinii ise 4.31 koblog/g olarak
bulmustur.

Giirbiiz (2004) ¢ig sigir etinin Maya-Kiif degerini 3.7x103/g, pastirmanin ilk
giinii ise bu degeri 5.4x107/g olarak bulmustur.

Yapilan calismalar bizim yaptigimiz calismayla Maya-Kiif degeri acisindan
farklilik ve benzerlik gostermektedir. Farkliligin hammadde kalitesi ve depolama

kosullarindan kaynaklandig diisiiniilmektedir.

5.3.4. Koliform

Arastirmamizda, patojen mikroorganizmalarin onemli bir grubunu teskil eden
Koliform bakterilerde incelenmis, taze balikta 1.24+0.24 logkob/g, kurutma Oncesi
1.45+0.15 logkob/g, kurutma sonras1 1.59+0.11 logkob/ olan kolifrom bakteri sayisi
depolamanin I.giinii, 1.60+0.00 logkob/g olarak bulunmustur. Depolamanin sonu S
grubu i¢in (62. giin) 2.18+0.03 logkob/g, V grubu i¢in (77. giin) ise koliform degeri
2.3440.02 logkob/g olarak bulunmustur. Koliform grubuna ait degisimler Cizelge 5.4.

ve Cizelge 5.5 de verilmistir.
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Paketleme Oncesi ve sonrasi koliform grubu bakterilerin degerleri arasindaki fark
istatistiksel acidan ©Onemsiz bulunmustur. Sekil 5.18’da paketleme sonrasi toplam

Koliform miktarindaki degisimler gosterilmistir.
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Sekil 5.18. Paketleme sonras1 Toplam Koliform miktarindaki degisimler

Yapar (1993) calismasinda baslangic Koliform miktarim 7.8x10%/g, tuzlanmus
balikta 3.0x103/g olarak gozlemlemis, kurutulmus balik filetolarinda iireme
goriilmedigini saptamistir. Depolamanin baslangicinda 6.0X102—5.4X103/g araliginda,
depolamanin son giiniinde ise (30. giin) koliform grubu bakterilerin iiremedigini
saptamistir.

Simsek (2011), calismasinda Koliform grubu bakteri degerini 3.01+0.22
logokob/g olarak tespit etmistir.

Giirbiiz (2004) ¢ig s18ir etinin Koliform grubu bakteri degerini 6.4x104/g olarak
bulmus ve depolama sonunda koliform grubu bakteriye rastlamamustir.

Calismamizda Koliform grubu bakteriye ye ¢ok az sayida rastlanmistir yapilan
calismalarla benzerlik gosterdigi gibi farkliliklarda vardir. Koliform grubu bakteriler
sularda bulundugu icin balik 6rneklerinde bu tiir bakteri grubuna rastlanmaktadir. Steril
ortamlarda yapilan ¢alismalarda, paketleme materyalinin etkisi ve koruyucu maddeler
sayesinde koliform sayist minimum diizeye indirilebilir. Mikrobiyolojik kaliteyi
etkileyen onlemlerin alinmasi ile iiriintin kalitesini de artirmak miimkiin olabilmektedir.
Burada pastirma yapisinda kullanilan ¢emenin, antimikrobiyal etkiye sahip oldugu ifade

edilmektedir.
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5.4. Duyusal Analiz

Calismamizda yapilan balik pastirmalarmna iligkin duyusal analiz bulgulari
Cizelge 5.6, Sekil 5.19, Sekil 5.20, Sekil 5.21 ve Sekil 5.22°de verilmistir. Duyusal
degerlendirme de balik pastirmalarinin goriiniis, koku, tat ve tekstiir kriterleri
degerlendirilmis, paketlemenin yapildig: ilk giinden depolama sonu S grubu i¢in 62, V
grubu i¢in 77. giine kadar meydana gelen kalite degisimleri incelenmistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, tiim duyusal kriterler puanlarin gruplar
arast farkin onemli olmadigi, S ve V grubunun ise grup ici tiim duyusal kriterlerde,
depolama baslangic1 ve sonundaki degerleri arasindaki farkin onemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Depolama siiresi boyunca Strech filmle iirlinlerin goriiniis ve koku
acisindan vakumlu {iiriinlerden daha cok begenildigi fakat tat ve tekstiir agisindan

vakumlu iiriinlerin daha yiiksek puan aldig1 belirlenmistir.
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Sekil 5.19. Depolama boyunca goriiniis puanlamalari

—_
(=]
J

Koku
O = N W A U ON NN 0 O
L

1 15 30 45 55 62 65 68

Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 5.20. Depolama boyunca koku puanlamalari
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Sekil 5.21. Depolama boyunca tat puanlamalari
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Sekil 5.22. Depolama boyunca tekstiir puanlamalart

Yapar (1993) calismasinda, balik ve kirmizi et pastirmalarinin ¢ig ve pismis
orneklerini duyusal agidan degerlendirmesi icin panelistlere 1 ile 5 puan (1: ¢ok kotii, 5:
cok iyi) arasinda puanlar vermistir. Kirmizi et pastirmalarinda ¢ig ve pismis renk
puanlart sirasiyla; 4-4.31, koku puanlart sirasiyla; 3.94-4.50, doku puanlar1 sirasiyla;
3.56-4.44, tat puanlan sirasiyla; 3.81-4.50 araliginda bulmustur. Balik pastirmalarinda
ise bu degerleri sirasiyla renkte; 3.87-4.50, 3.81-4.15, kokuda; 3.44-4.06, 3.75-4.10,
dokuda; 3.87-4, 3.44-4, ve tatta; 3.37-3.87, 3.25-3.80 aralifinda bulmustur. Et
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pastirmasinin tadinin daha cok begenildigini fakat panelistlerin balik pastirmasim ilk

kez tattig1 diisiiniildiiglinde iiriiniin kabul edilebilir olarak degerlendirmistir.

Kok (2001) yaptig1 calismada duyusal agidan biyikli balik pastirmalarini ¢ig ve
pismis olarak degerlendirmistir. 10 panelist tarafindan 1-5 arasi puanlar verilerek (1:
cok kotii- 5: cok iyi) degerlendirilen balik pastirmalarinda ¢ig ve pismis olarak renk
puanlar sirasiyla; 3.8, 3.6, koku puanlan sirasiyla; 3.9, 4, doku puanlar sirasiyla; 3.5,
3.5, lezzet puanlan sirasiyla; 3.6, 3.5 olarak bulmustur. Balik pastirmasi genel olarak

panelistler tarafindan duyusal acidan begenildigini ifade etmistir.

Yapilan calismalarda balik pastirmalarinin duyusal agidan begenildigi ve yiiksek
puan aldig1 goriilmektedir. Benzer olarak, ¢alismamizda da balik pastirmasinin duyusal

acidan biiyiik ol¢iide begenildigi belirtilmistir.
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5.5. Pastirma Et Verimi

Calismada ortalama 48.21+0.23 cm boyu ve 1854.14+22.67 g agirliginda 35
adet gokkusagi alabaligi kullanilmistir. Baliklar bas, deri ve i¢ organ cikarildiktan sonra
fileto haline getirilmistir. Filetolar tartilarak et verimi hesaplanmis ve gokkusagi
alabaliginin et verimi %58.01 bulunmustur.

Baliklar, tuzlama sonrasi, cemenleme oncesi ve ¢emenleme sonrasi tartilarak, ne
kadar pastirma elde edilecegi hesaplanmistir. Pastirma ornek hesaplamasi asagida
verilmistir (Sekil 5.23).

Ortalama 1800 g agirligindaki 10 adet gokkusagi alabaliginin temizlenmis,
filetolar1 ortalama 1044 g, tuzlama sonrasi 819 g, cemenleme Oncesi, 695 g ve
cemenleme sonrasi (pastirma hali) 1095 g olarak tespit edilmistir.

Sonu¢ olarak 1800 g agirligindaki bir baliktan 1095 g pastirma (%60.8) elde

1800 -
1600 - m Balik Agirligr (g)
1400 -
1200 -
1000 -
800 -
600 -
400 -
200 -
0 - : : , ; .

Taze Fileto Tuzlama Cemenleme Pastirma
sonrasi oncesi

edilmistir.

Sekil 5.23. Gokkusagi alabaliginin pastirma haline doniisiinceye kadar olan agirlik

degisimleri

Kok (2001), biyikli baliktan yaptig1 calismada toplam 130 kg kullandigi baliktan
72.8 kg fileto ve bu filetolardan toplam 41.01 kg pastirma elde etmistir. Pastirma
randimant ise %356.26 olarak saptamistir.

Parlak (2011), gokkusagr alabaligit (1040.14£1.29g) ile ilgili yaptig
calismasinda gokkusagi alabaliginin et verimini %57.63 olarak tespit etmistir.

Arastirmamizda elde edilen pastirma verimi Kok (2001) ile kiyaslandiginda

benzer sonug¢ goriilmektedir.
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Yaptigimiz calismada taze baliktaki et verimi, Parlak (2011)’in sonucuyla
benzerlik gostermistir.

Et verimi balik cinsine, beslenmeye, mevsime, iireme donemine gore degisiklik
gosterebildigi gibi isleme yoOntemlerine gore de biiyiik farkliliklar gostermektedir.
Yapilan calismalarda balik pastirmalarinin islenmis diger su iiriinlerine gore et

veriminin yiiksek oldugu sodylenebilir.
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6. SONUC VE ONERILER

Balik eti hayvansal protein kaynakli etlerden olup, yarari yadsinamayacak kadar
biiyiiktiir. Balik eti hem besleyici degeri yiiksek hem de kolay sindirilebilir 6zelligi
sayesinde giivenle tiiketilmesi gereken gidalar arasinda yer almaktadir. Protein orani
yiiksek, vitamin ve minarelerce zengindir. Uzmanlar baligin haftada en az 2 defa
tilkketilmesi gerektigini ifade etmislerdir. Kisaca balik, saglik demektir.

Ulkemizde balik sadece taze olarak degil islenmis iiriin olarak da
tilkketilmektedir. Son yillarda, ¢alisan niifusun artmasi ile birlikte, islenmis su iiriinlerine
daha fazla ilgi gosterilmeye baslanmistir. Islenmis su iiriinlerinin tiiketiminin artmasi
balik tiiketim aliskanligini da arttiracaktir.

Balik pastirmasi son yillarda ilgi goren islenmis su iiriinleri arasinda yer
almaktadir. Balik pastirmasiyla tiiketiciye alternatif bir {iirlin sunulmaktadir. Balik
pastirmasinin kullanim alani, pastirma kullanim alani ile aymdir. Ozellikle biiyiik
otellerde, restoranlarda tiiketicinin begenisine sunulmaktadir.

Balik pastirmasi tiiketiciler tarafindan olduk¢a begeni toplamistir. Raf dmriiniin
3 ay oldugu yapilan caligmalarda tespit edilmistir. Bu sekilde baligin hem raf émriinii
arttiracak islem yapilmis olmakta hem de alternatif bir iirlin olarak baligin her mevsim
tiikketime sunulmas1 saglanmaktadir. Ozellikle gemen igerigi ile, baliga farkli bir aroma
katilmis, bu sekilde baliga farkli bir goriiniim, tat ve koku verilmistir.

Calismamizda gokkusagi alabaligindan balik pastirmasi yapilmig, yapilan
analizler sonucunda depolama siiresi boyunca kalite kriterleri belirlenerek, raf omrii
tespit edilmeye calisilmistir. Balik pastirmalarinin buzdolab1 kosullarinda strech filmle
kaplanan {iiriinlerin tazeligini 62 giin siirede koruyabilecegi, vakum paketle paketlenen
iriiniin i1se 77 giin siirede tazeliginin korunabilecegi tespit edilmistir. Cemende fazla
siirede bekletmek raf Omriinii arttirici etki yaptigit daha Onceki caligmalarda
belirtilmistir. Cesitli katki maddeleri kullanilarak da raf dmrii uzatilabilmektedir.

Biiyliik baliklardan pastirma yapimi daha kolay olmakta, o6zellikle biiyiik
baliklardan yapilan pastirmanin, et pastirmasina yakin bir goriiniise sahip oldugu tespit
edilmistir. Cesitli boy ve agirliktaki baliklarin ¢emenlenmesi arasinda goriiniis kalitesi
farklar olusabilmektedir.

Balik pastirmasi, hem strech film hem de vakumla paketlenen iiriinlerde duysal
acidan biiyiik begeni toplamis, goriiniis ve koku olarak strech filmle paketlenen, tat ve

tekstiir agisindan ise vakum paketle ile paketlenen balik pastirmalarinin daha cok
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begenildigi saptanmistir. Cemen ve ambalaj malzemeleri sayesinde duyusal ve kimyasal
kalitesi artan balik pastirmasinin, ekonomik anlamda sanayiye kazandirilabilecek
alternatif bir {iriin oldugu diistiniilmektedir.

Ulkemizde diger islenmis su iiriinlerinde oldugu gibi balik pastirmasinin da
Oonemli Olciide tamtimina ihtiya¢ vardir. Bu amagla, balik pastirmasi cesitli siiper
marketlerde stantlar kurularak, diizenlenecek panel ve seminerlerle, yazili ve gorsel
basinda tanitimi yapilarak tiiketicinin begenisine sunulabilir. Bu sekilde tiiketici, bilgi

sahibi olabilecek ve farkl: tiiketim aliskanliklar1 da kazanabilecektir.
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