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1. OZET

SOSLU AYNALI SAZAN (Cyprinus carpio L., 1758) FILETOLARININ

RAF OMRUNUN BELIiRLENMESI

Bu arastirmada; soslanmig ve firinlanmis aynali sazan (Cyprinus
carpio L., 1758) filetolarinin iiretimi ve muhafazasi sirasinda meydana gelen
duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler incelendi. Bu amacla; filetolar
biri kontrol, diger ikisi de soslu (grup A ve grup B) olmak iizere iic gruba
ayrildi. Kontrol grubu filetolar1 hemen, soslu gruplar ise iki farkli sos igerisinde
+4 °C’ de 6 saat bekletildikten sonra, firinda 150 °C’ de 55 dakika pisirildi.
Pisirilen filetolar merkezi sicakliklart +4 °C’ ye kadar sogutulup vakumla
ambalajlandi. Vakumlanmis filetolar +4 °C’ de muhafaza -edilerek,
muhafazanin 0., 7., 14., 28., 42., 56., 70., 84. ve 98. giinlerinde duyusal,
mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerob bakteri, psikrofilik aerob bakteri,
mezofilik anearob bakteri, maya ve kiif) ve kimyasal (pH, rutubet, kuru madde,
su aktivitesi, total volatil bazik-azot, tiyobarbitiirik asit ve tuz) acidan incelendi.

Yapilan mikrobiyolojik analizlerde, toplam mezofilik aerob
bakteri, mezofilik anaerob bakteri, psikrofilik aerob bakteri, maya ve kiif
sayilar1 tiim gruplarda belirtilen muhafaza giinlerinde <10 kob/g olarak tespit
edildi.

Orneklerde muhafaza siiresince belirlenen pH degerleri kontrol grubunda,
6.06-6.44, A grubunda, 5.97-6.24, B grubunda 5.75-6.07, rutubet ve kuru

madde miktarlart sirasiyla kontrol grubunda % 64.35-68.01 ve 31.97-35.64, A



grubunda % 63.47-72.74 ve 27.25-34.94, B grubunda % 67.63-69.22 ve 30.75-
32.36, su aktivitesi (ay) degerleri kontrol grubunda 0.938-0.952, A grubunda
0.944-0.968, B grubunda 0.950-0.960, total volatil bazik-azot (TVB-N) miktar
(mg/100g); kontrol grubunda 11.56-23.53, A grubunda 12.03-16.42, B
grubunda 8.4-14.56, tiyobarbitiirik asit (TBA) sayilar1 (mg/1000g); kontrol
grubunda 0.143-2.9, A grubunda 0.16-0.731, B grubunda 0.143-0.691 ve tuz
miktar1 kontrol grubunda % 5.69-6.43, A grubunda % 4.41-6.18 ve B grubunda
% 5.18-5.98 arasinda bulundu. Gruplar arasinda pH, rutubet, kuru madde, a,, ve
tuz miktar1 bakimindan 6nemli bir fark olmadigi (p>0.05) saptandi. TVB-N
miktart bakimindan, kontrol grubu ile B grubu arasindaki farkin istatistiki
acidan onemli oldugu (p<0.05) tespit edildi. TBA sayisi, kontrol grubunda
muhafaza periyodu boyunca siirekli bir artis gosterdi. Yine TBA sayisi
bakimindan, kontrol grubu ile A ve B grubu arasindaki farkin istatistiki acidan
onemli oldugu (p<0.05) bulundu.

Ornekler duyusal kalite bakimindan incelendiginde A ve B grubu, kontrol
grubuna gére muhafaza siiresi boyunca “iyi” olarak degerlendirildi.

Sonug olarak, soslanmis, firinlanmis, vakumla ambalajlanmis ve +4 °C’
de muhafaza edilmis aynali sazan filetolarinin en az 98 giin kalitesini (duyusal,
mikrobiyolojik ve kimyasal) korudugu tespit edildi.

Anahtar kelimeler: Aynali sazan filetosu, Soslama, Firinlama, Duyusal,

Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalite, Raf Omrii.



2.ABSTRACT

DETERMINATION OF SHELF LIFE OF MARINATED CARP (Cyprinus

carpio L., 1758) FILLETS

In the present study, sensory, microbiological and chemical changes
during manufacturing and storage of marinated and baked fillets were
investigated. For this purpose, the fillets were divided in to three groups. One
group was control and the other two groups were marinated with two different
marination mixes (group A and group B). The control fillets were cooked at 150
°C for 55 minutes. The marinated groups were cooked after holding at +4 °C for 6
hours. Central temperatures of cooked fillets were chilled to +4 °C and vacuum
packaged. Vacuumed fillets stored at +4 °C. Then fillets were analysed for
sensory, microbiological (mesophilic aerobic bacteria, psycrophilic aerobic
bacteria, mesophilic anaerobic bacteria, yeast and mould counts) and chemical
(pH, moisture, dried matter, water activity, total volatile — nitrogen, tiobarbituric
acid and salt) on 0, 7 ™,14 " 28 42 ™ 56 ™ 70 " 84 ™ and 98 " days of storage.

In the microbiological analysis, counts of total mesophilic aerobic
bacteria, psycrophilic aerobic bacteria, mesophilic anaerobic bacteria, yeast and
mould counts were determined as < 10 cfu/g in all groups during the storage.

pH values during storage were 6.06-6.44 for control, 5.97-6.24 for group
A, 5.75-6.07 for group B, dried matter and moisture values were 64.35-68.01 %
and 31.97-35.64 % for control, 63.47-72.74 % and 27.25-34.94 % for group A,

67.63-69-22 % and 30.75-32.36 % for group B respectively, water activity (ay)



were 0.938-0.952 for control, 0.944-0.968 for group A, 0.950-0.960 for group B,
total volatile — nitric (TVB-N) values (mg/100g) were 11.56-23.53 for control,
12.03-16.42 for group A, 8.4-14.56 for group B, tiobarbituric acid (TBA) count
(mg/1000g) were 0.143-2.9 for control, 0.16-0.731 for group A, 0.143-0.691 for
group B and salt amounts were 5.69-6.43 % for control, 4.41-6.18 % for group A,
5.18-5.98 % for group B between detected. There was no significant difference
among the groups in pH, moisture, dried matter, a,, TVB-N and salt level
(p>0.05). The TBA value increased during the storage period in control group. As
for the TBA value, the difference between control group and group A and group B
was significant (p<0.05).

When fillets have been investigated from sensory characteristics, A and B
products in group A and B were found beter than control group throughout the
storage period.

As a result, it is concluded that quality of the marinated, baked, vacuum-
packaged carp fillets was maintained for et least 98 days during storage at 4 °C.

Key words: Carp fillet, Marination, Baking, Sensory, Microbioloical,

Chemical Quality, Shelf Life.



SOSLU AYNALI SAZAN (Cyprinus carpio L., 1758) FILETOLARININ RAF

OMRUNUN BELIiRLENMESI

3. GIRIS

Gliniimiizde insanligin karsilastigt Oonemli sorunlarindan biri dengesiz
beslenmedir. Cagimizin hizla gelisen teknolojisine paralel olarak baz1 toplumlarin
yasam diizeyleri yiikselirken, diinya niifusunun onemli bir kismi gizli aghk
cekmekte, geri kalmis iilkelerde ise milyonlarca insan acliktan lmektedir (47).

Ulkelerin kalkinmasi, bilim ve teknolojide ilerlemesi her seyden 6nce
dengeli beslenen, saglikli, egitimli bireyler ile gerceklesebilir. Niifus artisina
paralel olarak hayvansal protein iiretiminin artirilmasi gerekir. Protein a¢iginin
kapatilmasinda deniz ve i¢ su potansiyellerinin iyi kullanilarak balik iiretiminin
artiritlmast en 6nemli alternatiflerden birisidir (38, 39). Balik eti taze olarak farkli
sekillerde (kizartma, firinlama, bugulama vb.) tiiketildigi gibi degisik balik
iriinlerine  doniistiiriilerek de tiiketilmektedir (35). Diinyadaki teknolojik
gelismelere paralel olarak Tiirkiye’ de de su iiriinleri isleme teknolojisi konusunda
olumlu gelismeler kaydedilmektedir (115).

Kiiltiir baligr yetistiriciligi, diger hayvan tiirlerine gore, ekonomik yonden
fazla sorun yaratmaz. Ustelik dogal olarak deniz, gol, golet, baraj, nehir, cay gibi
kisaca suyun bulundugu her yerde kendiliginden cogalir ve biiyiir. Dogal
ortamlarda yasayan baliklar; beslenme, sicaklik, aydinlatma, bakim gibi emek ve

masraf  unsurlart  olmadan, bulundugu ortamdaki diger canlilarin



degerlendiremedigi bitki, hayvan artiklari, kurt ve kurtcuklan tiiketerek
gelismelerini saglarlar (13).

Su iirtinleri sektorii gerek yaratilan katma deger ve istihdam, gerekse dis
ticaretteki yeri acisindan Ozellikle baz1 gelismis iilkelerde 6nemli iktisadi faaliyet
kollarindan birisini olusturmaktadir. Tiirkiye yeterli kaynaklara ve potansiyele
sahip olmasina ragmen, diinyada balik ve diger su iiriinleri iiretim, tiiketim ve dis
ticaretinde yeterli etkinlige sahip degildir. Su {iriinleri tretimimizin diisiik
olmasinda etkin olan belli basli faktorler arasinda sunlar sayilabilir (38,127);

* Beslenme bilgisi yetersizligi

» Kaynaklarin dengeli olarak kullanilmamasi

* Acik deniz balik¢iliginin yetersizligi

« I¢ sularin yeterince degerlendirilememesi

« Kiiltiir balik¢iliginin yetersizligi

* Avlanma siiresinin ve yontemlerinin iyi saptanamamasi ve yeterince kontrol
edilmemesi

« Uriiniin tiiketiciye ulastirilmasinda soguk zincirin yetersizligi.

Devlet Istatistik Enstitiisii (42) verilerine gore 2005 yili su iiriinleri iiretim
oraninin, deniz baliklarinda % 61.36, kiiltiir balik¢iliginda % 21.71 ve tath su
triinlerinde % 8.47 oldugu belirtilmistir. Tatlhi su {driinlerinin tiirlere gore
dagiliminda ise, % 30.58 oranla ilk sirada inci kefalinin ve bunu % 29.75 oranla
sazan baliginin izledigi bildirilmistir. Yine 2005 yili istatistik bilgilerine gore,
toplam 571 ton kiiltiir aynali sazan balig1 iiretilmis ve bunun 41 tonu Elazig
ilinden saglanmstir. Ulkemiz i¢ sulardan elde edilen sazan baligi miktar1 ise 13

718 ton olup; bunun 667 tonu Elaz1g ilindeki i¢ sularindan elde edilmistir. Elazig’



da i¢ sulardan avlanan toplam balik miktar1 1318 ton olup, bunun 667 tonunu
sazan balig1 olugturmaktadir. Elaz1g’ da kiiltiir balik¢iligindan elde edilen 504 ton
baligin 41 tonunu sazan balig1 olusturmaktadir (42).

Balik etinin kimyasal bilesiminin yas, tiir, cinsiyet, viicut bolgeleri, avlama
zamani gibi ¢esitli faktorlere gore degistigi ve genel olarak; balik etinde % 66-84
su, % 15-24 protein, % 0.1-22 yag, % 0.8-2 mineral madde ve % 1-3 oraninda
glikojen bulundugu belirtilmektedir (13). Tath su baliklarinda, rutubet miktart %
67.5-81.6, protein % 12.3- 21.5, yag % 0.6-11.2 ve kiill miktart % 0.7 — 3.8
arasinda tespit edilmistir (55). Aynali sazanlarda ise, rutubet miktarinin % 74.5 -
81.0, proteinin % 10.7 — 17.8, yagin % 1.9 — 8.6 ve kiil miktarinin % 0.92 — 3.8
arasinda bulundugu bildirilmistir (23). Yapilan bir ¢alismada (12), Keban baraj
golii aynali sazanlarinda (C. carpio L.) protein miktar1 % 17.8, rutubet miktar1 %
78.84, yag miktar1 % 2.5 ve kiil miktar1 % 0.93 olarak tespit edilmistir. Et verimi
ise ortalama % 45.2 — 55.78 oraninda oldugu belirtilmistir (12).

Balik eti proteinlerinin biyolojik degeri yiiksek olup, vitamin ve mineral
yoniinden olduk¢a zengindir. Diger etlere gore sindirilebilirligi yiiksek, kalorisi
diisiik ve doymamis yag asidi oran1 yiiksektir. Bilindigi gibi, besin maddelerinin
beslenmemizdeki onemleri, icerdikleri esansiyel amino asitlere gore belirlenir
(99). Balik eti esansiyel amino asitler bakimidan iyi bir besin kaynagidir.
Esansiyel amino asitlerin % oram kadin siitiinde 100 olarak kabul edildiginde,
balik eti % 93 ile kadin siitiinden hemen sonra gelmektedir. Ozellikle lizin ve
metiyonini yiiksek oranda igerir. Bu iki amino asit tahillarda ¢ok az
bulundugundan tahila dayali besinlerle beslenen bireylerin sik sik balik eti

tilketmeleri Onerilmektedir. Balik etinin yapisinda bulunan protein, sindirim



sistemimizdeki enzimlerin etkisi ile kolaylikla parcalanir (65). Balikta bulunan
yaglar doymus ve doymamis yag asitlerinden kurulu olup, linoleik ve linolenik
asit gibi esansiyel yag asitleri yoniinden de oldukca zengindir. Ayrica balik yag:
coklu doymamisg yag asitlerinden Omega-3 gibi yag asitlerini de fazla miktarlarda
icermektedir. Halk arasinda “balikyagi” olarak bilinen Omega-3 viicudumuzdaki
doku hiicrelerinin 6nemli yapi taslarini olusturmaktadir. Bu yaglar viicudumuz
tarafindan iiretelimedigi icin besinlerden alinmasi sarttir. EPA (eikosapentaeonik
asit) ve DHA (dokosaheksaenoik asit) adli iki 6nemli yag asidi Omega 3 grubu
yag asitlerinden sentezlenmekte ve genelde balik yaglarinda bulunmaktadirlar.
Balik eti, bag doku agisindan fakirdir. Sazan baliginda bag doku oram % 7.8
oraninda bulunur. Balik etinde vitaminler, 6zellikle A ve D vitaminleri yiiksek
oranda bulunur. Ayrica balik eti, iyot, demir, kobalt, mangan, B grubu vitaminleri,
ozellikle thiamin ve riboflavini yeterli miktarda igerir. Yine kizartilarak ya da
firinlanarak kilciklariyla birlikte tiiketilebilen baliklar kalsiyum yOniinden de
zengindir. Balik etlerinde en fazla bulunan karbonhidrat glikojen olup, yaklagik
olarak % 1 civarindadir. Bu 6zellikleri ile balik eti ¢cocuklar, yashlar, mide ve kalp
rahatsizlig1 olan kisiler basta olmak iizere biitiin insanlar i¢in uygun bir besindir.

(106,123).

3.1. Sazan Bahg

3.1.1. Genel Biyolojik Ozellikleri

Sazan baliklari, balik (Pisces) smifinin kemikli baliklar (Teleost) alt

sinifinin en fazla cinsi (Genus) ve tiirii bulunan Cyprinidae familyasinin Cyprinus



cinsinin carpio L. tiiriidiir. Yeryiiziinde yaygin olarak bulunan balik tiirlerinden
olan sazan baliklari, ¢cok degisik ortam kosullarina kolaylikla uyabilme yetenegine
sahiptirler. Giiniimiizde yetistiriciligi en fazla yapilan baliklardan olan sazanlar,
daha ziyade sicak bolge baligi olup Giineydogu Asya ve Anadolu kokenli oldugu
bildirilmektedir (55).

Cyprinus cinsinden olan Cyprinus carpio LINNAEUS, 1758 aynali sazan
olarak bilinir. Bu baliklarin viicudu uzunca ve oval sekilli olup, viicudunun biiyiik
bir kismi pulsuz, mevcut olan pullar biiyiik, viicuda serpilmis durumda ve
parlaktir. Bas1 ciplak ve iridir. Agiz nispeten kiig¢iik ve viicudun ug¢ kisminda
(terminal) yer almistir. Dudaklar iyi gelismis ve etlidir. Agiz etrafinda iist dudak
lizerinden ¢ikan ve fazla uzun olmayan iki ¢ift biyik bulunur. Ust cenesinde dis
yoktur, yutakta sagda ve solda yer almis iic sira farinx disleri vardir. Renk
genellikle sirt tarafinda siyah, yan taraflarda kirli sar, karin bolgesinde ise gri-
beyazdir. Boylar1 bazen bir metreden fazla agirliklar1 ise 40 kg civarinda
olabilmektedir. Sirt yiizgeci gayet uzun olup kuyruk yilizgecine ¢ok yaklasir.
Kuyruk yiizgeci catallidir, gdgiis, karin ve aniis yiizgecleri tam ve belirgindir.
Cogunlukla siiriiler halinde yasarlar, ireme zamanlart ilkbahar ve yaz aylardir.
Uremeleri su sicakligmin 18-20 °C oldugu Nisan- Haziran aylarinda olur.
Yumurtalarin1 bulunduklar suyun az akintili, su bitkilerinin bol bulundugu sig,
sakin yerlere birakirlar. Sazanlar pulluluk durumuna gore 4 varyeteye ayrilirlar
(23).

Bunlar;

1. Pullu sazan: Bag kismu hari¢ viicudunun her tarafi ayni1 biiyiikliikteki pullar

ile kaphdir.



2. Aynali sazan: Sirt yiizgecinin her iki yaninda birer sira, karm, gogiis,
kuyruk yiizgeci etrafinda az miktarda pul bulunur.

3. Dizi sazan: Viicudunun iki yaninda orta ¢izgi boyunca bir sira, bazen
birden fazla siralar halindedir.

4. Ciplak sazan: Deri iizerinde pullar olusmamis, bazen sirt yiizgecinin

etrafinda beg adet pul bulunur.

Viicutlarina gore baglarinin ¢ok kiiciik, etinin lezzetli ve az kilgikli olmasi, her
cesit yemi yiyebilmesi (omnivor), ¢ok cabuk biiylimesi, kapali ortamlarda kolayca
muhafaza edilmesi nedeniyle balik ciftliklerinde kiiltiir sazan1 olarak tercih
edilmektedir. Sazanlar dogal golleri, goletleri, havuzlar1 ve ozelliklede dibi
camurlu, etrafi bol bitkili, yavas akan derin akarsular1 tercih ederler. Sicak seven
bir tiir oldugu icin ¢ok soguk sularin bulundugu yiiksek dag gollerinde pek
yasamazlar. Oksijene toleranslar1 ¢ok yiiksek olup 0.5 mg / L seviyesindeki

sularda bile yasamlarini rahatlikla siirdiirebilirler (23).

3.2. Baliklarda Bozulma SeKilleri

Balik eti cabuk bozulabilen bir gidadir. Baligin dogal olarak deri, solungag
ve bagirsaklarinda bulunan mikroorganizmalar ile avlanma sirasinda ve
sonrasinda olusabilen mikrobiyel kontaminasyonlardan ve yapilarinda bulunan
enzimlerden dolayi balik eti cok kisa siirede bozulur (2). Ayrica balik etinin sulu,
bag doku bakimindan zayif, pH’sinin 6.8-7.2 gibi nétre yakin olmasi, i¢
organlarin genellikle cikarilmayisi, kanin iyi akitilmamasi gibi nedenlerden

dolayi, tiiketilen kasaplik hayvan etlerine oranla daha ¢cabuk bozulmakta ve insan



saglhigr acisindan risk yaratabilmektedir (1,41). Tifo, kolera, hepatit gibi
hastaliklara neden olabilmektedir. Ayrica zehirli veya bozulmus balik etinin
titketilmesine bagh olarak toksikasyonlar goriilmektedir (3).

Baliklarda ii¢ ¢esit bozulma goriilmektedir. Bunlar asagida aciklanmistir:

3.2.1. Enzimatik Bozulma ve Otoliz

Balik kasinda bulunan enzimlerin olusturduklari bozulmadir. Otolizin
olusumunda sicaklik ¢ok onemli rol oynar. Sicakliga bagli olarak enzimatik
faaliyet artar. Enzimatik faaliyet sonucu dokulardaki protein ve yaglar hidrolize
olurlar. Proteinlerin par¢alanmasi sonucu meydana gelen basit azotlu bilesikler

bakteriler tarafindan daha iyi kullanilacagindan bakteriyel faaliyet artar (57, 58).

3.2.2. Mikrobiyolojik Bozulma

Genel olarak temiz sulardan yeni yakalanan saglikli bir baligin kasi
sterildir. Mikroorganizmalar ise normal olarak baligin derisinde, solungaclarinda
ve bagirsaginda bulunur. Mezofilik aerob bakteri sayisinin, balik derisinde 10% ile
10° kob/cm?, solungac ve bagirsaklarda ise 10% ile 10° kob/g arasinda degistigi
bildirilmektedir (61-63, 69, 125). Baliklar avlandiktan sonra uygulanan islemlere,
bulundugu ortamin sicaklik derecesine ve siiresine bagh olarak; solungaclardan,
deriden ve bagirsaklardan mikroorganizmalar kaslara gecebilmektedir. Sonucta;
mikroorganizmanin tiiriine bagli olarak iiriiniin kalitesi bozulmakta ve bu gibi
baliklarin tiiketilmesi ile, insanlar enfeksiyona ya da zehirlenmelere maruz
kalabilmektedirler (10). Bu nedenle, baligin kasinda bulunan mikroorganizmalara

ait bilgiler (mikroorganizma sayisi, tiirii) saghik ve muhafaza agisindan onem arz



etmektedir (72). Pisirilmeden tiiketilen balik {iriinleri (tiitsiilenmis, salamura
edilmis v.s.) icin tiiketilebilirlik sinir degerinin 10° ile 10° kob/g (mezofilik aerob
bakteri sayis1) arasinda oldugu belirtilmistir (3, 74).

Baliklar, tiiketici saghigm olumsuz yonde etkileyecek cevresel kirlenme
faktorlerini, patojen mikroorganizmalarn ve parazitleri icermemelidir. Hayvansal
gidalar bir taraftan icerdikleri iistiin kaliteli ve dengeli dagilima sahip esansiyel
aminoasitler, vitaminler ve mineraller ile beslenme fizyolojisinde vazgecilmez
Oonem arz ederken, diger taraftan belirtilen bu nitelikleri ve bilesimindeki yiiksek
su miktar1 ile cogu patojen ve bozulmaya yol acan mikroorganizmalarin
cogalmalart i¢in de uygun bir ortam olustururlar (59). Balik etinde bozulmaya
neden olan mikroorganizmalar arasinda Pseudomonas spp., Shawenella
putrefaciens, Aeromonas spp. ve Photobacterium phoshoreum sayilabilir (24, 41).
Baliklar, yakalandiklarinda bulunduklar1 ortamdan kaynaklanan ve insan sagligi
i¢in son derece énemli olan Clostridium botulinum Tip E’ nin sporlarim1 ve Vibrio
paraheamolitycus’ u da tasiyabilirler (26, 70, 92). Bunlarin yaninda, mikroalgler
ve bakteriler tarafindan olusturulan toksinlerin ge¢isine neden olarak Onemli
intoksikasyonlar meydana gelebilir (71). Bu olaylar ile ilgili ¢cok sayida 6liim
rapor edilmekte ve aymi zamanda milyonlarca dolarlik ekonomik kayiplar
olusmaktadir. Bu kayiplara iligkin Tiirkiye’de genel durumu ortaya koyacak bir

veri bulunmamaktadir (47) .

3.2.3. Oksidatif Bozulma
Onemli bir bozulma sekli olup, acilasma ile kendini gosterir. Yagh

baliklarin muhafaza siiresini sinirlayan en onemli sorundur. Oksidasyon iizerine



yag miktar1 ve yaglarin doymamishk diizeyleri, ortamdaki oksijen miktari,
ortamin sicakligi, yapisinda bulunan antioksidantlarin miktar1 etkilidir (91).
Yaglarin oksidasyonu doymamis yag asitleri veya alkollerin zincirleme
reaksiyonu sonucu sekillenir. Oksidasyon iiriinii olarak peroksitler meydana gelir.
Peroksitler dayaniksiz olup, suyun etkisiyle parcalanirlar veya peroksitlerle su
baska bilesikleri meydana getirirler. Peroksitlerin parcalanma {iriinleri olarak
asitler, ketonlar, aldehitler, karbonil bilesikleri ve polimerizasyon iiriinleri agiga
cikar. Baz1 asit ve karboniller yaglara istenmeyen koku ve lezzet verirler. Yine
aldehitlerin doymamis yag asitleri ile olusturduklar bilesikler kahverengi kirmizi
renk degisikliklerine sebep olur (21).

Yaglarin bozulmasinda yaglarin hidrolizi de belirli 6lclide etkili olur.
Lipolitik mikroorganizmalarin sentezledikleri lipaz enzimi ile yaglar, serbest yag

asitlerine ve alkollere parcalanir (9).

3.3. Soslama Islemi

Soslar, gidalara 6zel tat ve koku vermek, gidalarin goriiniisiinii daha iyi bir
hale getirmek icin ¢esitli katki maddeleri kullanilarak hazirlanan karigimlardir (5,
32,97).

Dogal katki maddeleri ile hazirlanan sos bilesimleri, gidalarin tat, aroma,
goriintis, renk ve tekstiir Ozelliklerini iyilestirmelerinin yaninda mikrobiyel,
kimyasal ve fiziksel etkilere karsida gidalan1 korurlar (9. Bunlarin disinda
teknolojik siireci kolaylastiric1 ve gelistirici etkileri vardir (40, 51, 88).

Balik yagi, yiiksek oranda doymamis yag asidi icermesi, yapisinda dogal

katalizorlerin (hem pigmenti gibi) bulunmasi, A ve D vitaminlerini bol miktarda



icermesi nedeniyle kolaylikla okside olmaktadir. Sos icerisinde bulunan bazi
baharatlar, besinlerin aroma ve lezzetini artirdiklar1 gibi antimikrobiyel ve
antioksidan 6zelliklere de sahiptir (77, 96). Yapilan bir calismada (48), % 0,05
oraninda kullanilan karanfil, kimyon ve biberin uskumru balik etinin kalitesini
uzun siire korudugu belirtilmistir. Bu baharatlarda bulunan eugenol, kinnamik asit
ve pinenin antioksidant 6zelliklere sahip oldugu vurgulanmistir. Karanfil, kimyon

ve sarimsagin antibakteriyel etkisi bilinmektedir (108, 66).

3.4. Tiiketime Hazir Gida Teknolojisi ve Su Uriinlerinin Tiiketime Hazir
Gida Teknolojisindeki Yeri

Gida sanayinin gelismesinde teknolojik ilerlemeler, degisen tiiketici
talepleri ve rekabet kosullar1 etkili olmaktadir.

Tiiketime hazir gida teknolojisi, gidalarin tiiketiciye hazir bir sekilde
sunulmak iizere ©On islemlerden gecirilmesi, pisirilmesi ve farkli sekillerde
muhafaza edilerek kalitesinin uzun siire korunmasi ve tiikketim Oncesi 1sitilmasi
gibi asamalar1 icermektedir. Oteller, yemekhaneler, okullar, askeri birlikler,
fabrikalar, biiyiik sirketler de bu gibi hazir yemeklere ihtiya¢ duymaktadir. Unlu
mamiiller, pisirilmis porsiyonluk et, balik ve sebze yemekleri, dondurulmus
gidalar tikketime hazir gida teknolojisi kullanilarak tiretilen iiriinlere 6rnek olarak
verilebilir. Tiikketime hazir gida tiretiminde genelde et, ¢esitli su iiriinleri, yumurta,
peynir, sebze, patates, makarna, pirin¢ gibi hammaddeler kullanilmaktadir.
Tiiketime hazir gida iiretilirken, yapilacak olan ayiklama, yikama, kesme, soyma
gibi On islemler sirasinda mikrobiyolojik kontaminasyonun onlenmesine c¢ok

dikkat edilmelidir. Ozellikle su iiriinleri diger gidalara gére cabuk bozulan iiriinler



olduklarindan daha dikkatli olunmalidir. Bu iirlinlerin hazirlanmasinda pisirme
sicakligl, su aktivitesi ve gidanin pisirildigi ortam basinci son derece onemlidir
(103, 133).

Tiiketime hazir gida teknolojisinde isleme yontemleri Onemli olup,
ozellikle siire-sicaklik iliskisi ve uygun ambalaj se¢imi ¢ok onemlidir (85). Uygun
bir ambalajla gida, 1siktan, oksijenden, istenmeyen kokulardan korunur, su kaybi
onlenir ve kalitesi korunmus olur (27, 68).

Gidalarin daha uzun siire bozulmadan muhafaza edilmesi hem iiretici, hem
de tiiketici agisindan istenen bir durumdur. Bilingli beslenme aligkanliklarinin
artmastyla dogal gida iiretimi ve yeni gida formiilasyonlarinin gelistirilmesi 6nem
kazanmakta ve daha giivenilir gidalar iiretilmeye c¢alisiimaktadir (123, 126).
Kentlesme, cagdas toplumda calisan kadin sayisinin artmasi ve gelir diizeyinin
yiikselmesine bagli olarak daha kolay hazirlanan zaman ve enerji tasarrufu
saglayan gidalara olan talep artmistir (36, 37).

Houben (68), proteinden zengin gidalarda iiriiniin kalitesinin optimal
diizeyde tutulmasinin, mikroorganizmalarin yok edilmesi kadar dnemli oldugunu
ileri siirmektedir. Bu amacla iiriine 65-95 °C’ de 1s1 uygulayip, hemen sogutup,
tirtiniin 1-4 °C’ de muhafaza edilmesini 6nermektedir.

Ulkemizde su iiriinlerinden yapilmis olan tiikketime hazir gidalarin satist
¢ok yaygin olmamasina ragmen, Avrupa, Uzakdogu ve A.B.D.” de bu tip iriinler
son derece genis bir pazara sahiptir. Ulkemizde de gerek hayvansal protein
aciginin kapatilmasi, gerekse av mevsiminde fazla miktarda hasat edilen baliklarin
mevsimi disindaki zamanlarda da tiikketiminin saglanmasi icin baligin hazir veya

yar1 hazir {iriinlere doniistiiriilmesi son derece énemlidir (40).



Tiiketime hazir gidalar, uygun teknoloji ile iiretilen belirli bir raf omrii
olan, dogrudan veya yeme sicakliginda isitilip tiiketilebilen diriinlerdir. Su
tiriinlerinde tiiketime hazir veya yar1 hazir gidalar tizerinde diinyada pek c¢ok
arastirma yapilmistir. Bunlardan bazilar asagida verilmistir.

Balik eti kullanilarak cesitli iiriinlerin yapilmasi yillardan beri bilinir.
Ornegin; balik biskiivisi ilk yapilan balik iiriinlerinden biridir. Bu amagcla kiyma
haline getirilen balik eti, tuz, su ve monosodyum glutamat ilave edilerek
yogrulmus, kiliflara doldurulup pisirildikten sonra dilimlenip kizartilarak, vakum
ambalajlanip tiiketime sunulmustur (109).

Dondurulmus sardalya balig1 (Sardina pilchardus) filetolar1 kullanilarak
marinat yapilmistir. Sardalya filetolar1 %7 asetik asit ve %14 tuz c¢ozeltisinde
4 °C’ de olgunlastirdmistir. Kas yapisi acisindan marinasyon 22. giinde
tamamlanmistir. Marine edilmis filetolar domatesli (%2 asetik asit, %4 tuz) ve
limonlu (%?2 sitrik asit, %4 tuz) olmak {iizere iki ayr1 formiilasyonda hazirlanip,
baharat ilavesinden sonra cam kavanozlara doldurulmustur. Baharat olarak, kisnis
tohumu, hardal tohumu, kirmizi biber, sarimsak ve defneyapragi kullanilmistir.
Kavanozlarin yarisina 70 °C’ de 20 dakika pastorizasyon islemi uygulanmistir.
Diger yarisina ise 1s1 islemi uygulanmamistir. Yapilan kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal analizler sonucunda limonlu pastorizasyonlu ve limonlu
pastorizasyonsuz marinatlarin raf 6mrii 5 ay, domatesli pastorizasyonlu ve
domatesli pastorizasyonsuz marinatlarin raf 6mrii 6 ay olarak saptanmistir (82).

Derili ve kilgikli giimiis baligi (Chalcalburnus mossulensis) etinin sucuk
tiretimine uygunlugunu arastirmak iizere yapilan bir calismada (18), 4 grup sucuk

tiretilmistir. Birinci grup; % 100 balik etinden, ikinci grup; % 67 balik eti ve % 33



kirmiz1 etten, iigiincii grup; % 50 balik eti % 50 kirmizi etten, dordiincii grup; %
33 balik eti ve % 67 kirmiz1 etten yapilmistir. Sucuk gruplari, olgunlagsmayi
takiben 1., 7., 15. ve 30. giinlerde mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal yonden
incelenmistir. Sonucta, kaliteli katki maddeleri ve uygun teknolojiyle, balik ve
kirmiz1 et kombinasyonundan kaliteli sucuk iiretiminin miimkiin olabilecegi
vurgulanmistir (16).

Bir diger aragtirmada (17), aynali sazan eti kullanilarak sucuk iiretilmistir.
Caligsmada, sadece balik etinden, % 67 balik eti ile % 33 kirmizi et karigimindan,
% 50 balik eti ile % 50 kirmiz1 et karisimindan ve % 33 balik eti ile % 67 kirmizi
et karisimindan olmak {izere dort grup sucuk iiretilmistir. Sucuk gruplari
olgunlagsmay1 takiben 1., 7., 15. ve 30. giinlerde duyusal, mikrobiyolojik ve
kimyasal yonden incelenmistir. Aynali sazan etinden yasalarin 6n gordiigi katki
maddeleri kullanilarak ve uygun teknoloji ile sucuk {iretiminin miimkiin
olabilecegi belirtilmistir.

Kizartilmig, vakumlanmis ve buzdolabinda (+ 4 °C’ de) muhafaza edilmis
aynali sazan filetolar1 muhafaza siiresince TVB-N, pH ve duyusal acidan
incelenmistir. Yapilan bu ¢alismada, pH 6.33-6.88; TVB-N miktar1 19.75-24.82
mg/100g ve duyusal degerler 3.0-2.28 arasinda bulunmustur. Bu sonuglar
1s1ginda, aynali sazan filetolarimin  kizartilip, vakumlanarak tiiketilebilir
niteliklerini uzun siire koruyabilen bir iiriine doniistiiriilebilecegi bildirilmistir
(14).

Derili ve derisiz vakumlanmis aynali sazan filetolarinin dondurularak
muhafaza edilmesi sirasinda meydana gelen degisimleri incelemek amaciyla

yapilan bir ¢alismada, her iki grup filetonun -18 °C’ de 11 ay boyunca tiiketilebilir



niteligini korudugu ve derili filetolarin daha iyi kalitede oldugu ifade edilmistir
(18).

Aynali sazan baligi filetolarinin muhafaza siiresini uzatmak amaciyla
yapilan ¢alismada (44), filetolar % 5 ve % 10’ luk salamurada 4 saat bekletilmis
ve sonra 75 °C’ de 4 saat siireyle tiitsiilenmistir. Tiitsiilenmis 6rnekler vakumlu ve
vakumsuz olarak paketlenmistir. Paketlenen Ornekler oda ve buzdolabi
sicaklifinda muhafaza edilmistir. Muhafaza sonunda, %5’ lik salamurali
vakumsuz Orneklerin oda sicakliginda 14 giin, buzdolabr sicakliginda 42 giin,
%10’ luk orneklerin ise oda sicaklifinda 28 giin, buzdolab1 sicaklifinda 56 giin
bozulmadan muhafaza edilebilecegi saptanmistir. Buna karsin, oda ve buzdolabi
sicakliginda muhafaza edilen vakumlu 6rneklerin ise, 70. giine kadar tiiketilebilir
ozelliklerini korudugu tespit edilmistir.

Deneysel olarak yapilan ve market sicakliginda (20 °C) muhafaza edilen,
vakumlu ve vakumsuz aynali sazan pastirmalarinda muhafaza siiresi igerisinde
meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal degisiklikleri incelemek ve
vakumlamanin etkisini saptamak amaciyla yapilan ¢alismalarda (15, 19), market
sicakliginda bekletilen vakumsuz pastirmalarda hizla azalan rutubet miktari
nedeniyle bu sicaklik derecesinde muhafaza edilmelerinin uygun olmadigi, buna
karsin vakumlu pastirmalarin tiiketilebilir niteliklerini uzun siire koruduklar
sonucuna varillmistir. Yine bir diger calismada (20), aym1 yontemle elde edilen
pastirmalar +4 °C’ de muhafaza edilmistir. Bu calismada, iyi bir teknoloji ve
kaliteli katki maddeleri kullanarak aynali sazanlardan nitelikli ve raf omrii uzun

pastirma iiretiminin miimkiin olabilecegi ifade edilmistir.



Sosa ilave edilen eugenoliin ¢ig aynali sazan filetolarinin raf omrii iizerine
olan etkisini aragtirmak amaciyla yapilan ¢alismada (33), hazirlanan sos 4 gruba
ayrilmis, biri kontrol, diger 3 gruptan birine % 0.5, birine % 1 ve birine de % 1.5
eugenol ilave edilerek filetolar sos igerisinde 4 °C’ de 6 saat bekletilmistir.
Vakumla ambalajlanan 6rnekler, muhafazanin belirli giinlerinde mikrobiyolojik
ve kimyasal yonden analize tabi tutulmustur. Kontrol grubu muhafazanin 42.
giiniinde, eugenollii gruplarin ise 98. giinde bozuldugu tespit edilmistir. Yine
bagka bir calismada (34), aynali sazan filetolar1 % 0.5, % 1 ve % 1.5 eugenol
iceren sollisyonlar igerisinde 1 dakika bekletilmis ve filetolar vakumla
ambalajlandiktan sonra 4 °C’ de muhafaza edilip belirli giinlerde mikrobiyolojik
analizleri yapilmistir. Kontrol grubunun 14. giinde, eugenollii gruplarin ise 42.
giinde bozuldugu tespit edilmistir.

Biyikli balik (Barbus esocinus) etinden iiretilen pastirmalarda cemende
bekletme siiresinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal kalitesi iizerindeki
etkisini incelemek amaciyla yapilan ¢alismada (86), li¢c grup pastirma iiretilmistir.
Birinci grup 12 saat, ikinci grup 24 saat, ligiincii grup 48 saat siireyle cemende
bekletilmistir. Pastirmalar, iiretimini takiben vakumla paketlenerek 20 °C’ de 90
giin siireyle muhafaza edilmistir. Cemende bekletme siiresinin balik pastirmasinin
mikrobiyolojik kalitesi iizerine olumlu bir etki olusturdugu ve bu yoOntemle
iretilip vakumla ambalajlanan balik pastirmalarinin 20 °C’ de en az 90 giin
kalitelerini koruyabildigi saptanmistir. Yine baska bir calismada (130),
dilimlenmis ve vakumlanmis biyikli balik (Barbus esocinus) pastirmasinin +4 °C’
de muhafaza edilmesi sirasinda meydana gelen degisimler incelenmistir. Calisma

sonucunda bu {iriiniin en az 90 giin kalitesini korudugu belirlenmistir.



Bir diger arastirmada (101), aynali sazan filetolarina farkli oranlarda (% 5
ve % 10) tuz ile degisik sekillerde (filetolart % 0.5 oraninda potasyum sorbat
iceren tuzla muamele ederek ve % 5’ lik potasyum sorbat soliisyonu icerisinde 1
dakika bekletilerek) potasyum sorbat uygulanmis ve elde edilen ornekler +4 °C’
de 56 giin siireyle muhafaza edilmistir. Sonugta, tuz kiirii aynali sazan filetolarinin
muhafazasi sirasinda kimyasal bazi degerlerin 14. giinden sonra arzu edilmeyen
bir seyir gosterdigi, bdylece iiriiniin tiiketilebilirlik niteliginin azaldigi, iiriine
potasyum sorbat uygulamasinin faydali olacagi ve uygulamada daldirma
yonteminin daha iistiin oldugu, kullanilan tuz miktarinin artmasi ile birlikte
potasyum sorbatin antimikrobiyel etkisinin arttigi, dolayisiyla sinerjistik bir
etkinin oldugu, sonucuna varilmistir.

Diger bir calismada (60), tuzlanmis ve potasyum sorbat uygulanmis
alabalik (Oncorhynchus mykiss W.) filetolarinin raf omrii incelenmistir. Bu
amagla filetolar kuru tuzlama yontemi ile % 10 ve % 15 oraninda NaCl ile
tuzlanmistir. Sonra potasyum sorbatin 25 °C’ deki % 1, % 5 ve % 10’ luk
soliisyonlarinda 1 dakika bekletilip, 30 °C’ de 60 dakika kurutulmustur.
Hazirlanan fileto ornekleri polietilen torbalar ile vakumlanarak +4 °C’ de
muhafaza altina alinmistir. Sonugta, bildirilen sekilde teknolojik isleme tabi
tutulan alabalik filetolarinin uygun muhafaza kosullarinda en az 70 giin
bozulmadan saklanabilecegi belirlenmistir.

Taze ve dondurulup-¢oziindiirillmiis alabaliklardan (Oncorhynchus mykiss
W.) yumurta aki ilaveli ve ilavesiz olmak iizere iki farkli formiilasyonda
hazirlanan burgerlerin, 21 giin siireyle 0-4 °C’ de muhafazasi sirasinda,

mikrobiyel, kimyasal ve duyusal oOzellikleri incelenmistir. Muhafazanin 21.



giiniinde kimyasal kompozisyon ve kalite degisimleri agisindan gruplar arasinda
fark olmadig: ve bu siire sonunda burgerlerin tiiketilebilecegi sonucuna varilmistir
(114).

Ekonomik degeri az olan ¢apak (Abramis brama), pullu ve aynali sazan
baliklar1 kullanilarak balik sosisi elde edilmistir. Duyusal degerlendirmeler
sonucu sosislerin lezzet, koku ve renk yoniiyle iyi ve halkimizin damak zevkine
uygun 6zellikte oldugu saptanmistir (64).

Gokoglu (57), uskumru balig1 (Scomber scombrus) koftesinin +4 °C’ de
muhafazasi sirasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimleri incelemistir.
Arastirmact  Orneklerin muhafazasi sirasinda, 8. giine kadar kalitelerini
korudugunu, 10. giinden sonra ise bozuldugunu bildirmistir. Yanar (128), aynali
sazan etini kiyma haline getirmis ve belirli miktarlarda sodyum polifosfat,
sodyum kloriir, karabiber, kimyon, maydanoz, sarimsak, sogan, yag ve kirmizi
biber ilave ederek kofte yapmistir. Kofteleri vakumla paketledikten sonra -18 °C’
de 6 ay muhafaza etmistir. Bu siire sonunda iiriiniin tazeligini korudugu ve ¢ok iyi
kalitede oldugu sonucuna varmistir. Yine Erdem (46), kopek balig eti iizerine
bayat ekmek, sogan, maydanoz, sivi yag, un, tuz, karabiber, sarimsak ve yumurta
ilave ederek kofte yapmis ve naylon tabaklara koyarak -18 °C’ de 5 ay muhafaza
etmistir. Koftelerin, bu siire icerisinde tiiketilmesinde kimyasal ve duyusal agidan
bir sakinca olmadigini tespit etmistir.

Baska bir calismada (116), yilan balhigr (Anguilla anguilla L., 1758)
filetolar1 4 x 4 boyutlarina parcalanip, vakumla paketlenmistir. Vakumlu sekilde
80 °C sicaklhigindaki suda 7 dakika bekletilerek 6n pisirme islemine tabi

tutulmustur. On pisirme islemleri tamamlanan filetolar, 6nceden steril edilmis ve



ayn1 miktarlarda baharat karisimlan (defne yapragi, kekik, yenibahar, karanfil,
sumak, karabiber, hashas tohumu ve sarimsak) ile bir miktar seker iceren
kavanozlara yerlestirilmis ve iizerine tuzlu su cozeltileri (% 2, % 5, % 10 ve %
20) ilave edilerek +4 °C’ de olgunlagsmaya birakilmistir. On giin sonra yapilan
duyusal analizlerde % 10’ luk tuz iceren grubun, tat bakimindan en ¢cok begenilen
grup oldugu bildirilmistir.

Ayas (25), sicak tiitsilenmis ve yagda kizartilmis aynali sazan
filetolarinin kimyasal komposizyonunu belirlemek iizere bir caligma yapmistir. Bu
amagla, filetolara kuru tuzlama islemi uygulamis, daha sonra 70-80 °C’ de
pisirmistir. Pisen filetolar1 iki gruba ayirmus, bir gruba sicak tiitsiileme, diger
gruba ise kizartma islemi uygulamistir. Sazan baliklarinin  kizartilarak
titketilmesine alternatif olarak tiitsiileme isleminin de yapilabilecegini bildirmistir.
Ozellikle sicak tiitsiilemede ©nemli bir kriter olan yag orani yoniinden sazanin
uygun bir materyal oldugunu vurgulamistir.

Aynali sazan baligindan kroket yapimi ve kimyasal kompozisyonunu
incelemek amaciyla yapilan bir calismada (117), sazan kiymasina katilan
baharatlarin (kimyon, sarimsak tozu, sogan tozu, karabiber ve kekik) ve bugday
ununun duyusal kaliteye olan etkisi arastinnlmistir. Kroketlere kizartilarak ve
firinlanarak iki farkli on pisirme islemi uygulanmistir. Yapilan duyusal test
sonuclarinda firinlanarak 6n pisirme uygulanan baharat ve bugday unu katkil
sazan kroketlerinin daha fazla tercih edildigi vurgulanmistir.

Aynal1 sazan etinden ton tipi konserve yapilmistir. Arastirmaci (79), lop et
haline getirdigi balik filetolarin1 konserve kutularina yerlestirip, 90-95 °C’ de 30

dakika 1s1 islemine tabi tutmustur. Daha sonra dort farkli sos kullanilarak, dort



grup konserve iiretilmistir. Konserveler +4 °C’ de muhafaza altina alinarak
mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri yapilmig ve tiiketici tarafindan kabul
edilebilirligi yiiksek, iyi kalitede {iriin tiretildigi belirtilmistir.

Yapilan bir aragtirmada (129), aynali sazan etinden balik koftesi iiretilip,
iriiniin duyusal 6zellikleri ve raf omriine bakilmistir. Sarimsak, sarimsak + ay
cicek yagi, sogan, sogan + ay cicek yagi ve kontrol grubu olmak iizere bes farkli
icerikte balik koftesi hazirlanip, vakumla paketlenmis ve -18 °C’ de 6 ay
muhafaza edilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda, sogan ve sarimsak iceren
gruplari aym1 puam aldig: fakat, kontrol grubuna gore ¢cogu ozellikler yoniinden
daha fazla begeni kazandig1, kofteye yag katkisinin ise duyusal agidan dnemli bir
fark olusturmadigi belirtilmistir. Arastirmacilar, yapmis olduklar1 kimyasal
analizler ile, balik koftesinin -18 °C’ de, 6 ay muhafaza edilebilecegini
bildirmislerdir.

Sudak ve kadife baligi filetolan sicak dumanlamaya tabi tutulduktan sonra
fileto artiklarin1 ekonomiye kazandirmak i¢in, balik ezmesi seklinde
degerlendirilmesini amaclayan bir ¢aligma yapilmistir (31). Bu calismada, her iki
tire ait derisiz fileto artiklar1 kiyildiktan sonra cesitli katki maddeleri ile
karigtirillarak balik ezmesi haline getirilmis ve +4 °C’ de muhafaza edilerek
duyusal ve kimyasal analizleri yapilmistir. Muhafazanin 35. giiniinde, iiriiniin
titketilebilirlik simirin1 agmadigi ve duyusal acidan balik tiirleri arasinda farkin
olmadig tespit edilmistir.

Baska bir calismada (28), alabalik (Oncorhynchus mykiss W.) dolmasi
yapilmustir. iki yiiz g agirhgindaki alabaliklar i¢ organlari ¢ikarilip temizlendikten

sonra, bezelye, kasar peyniri, karides, havuc ve domates karisitmindan hazirlanmig



icerik ile icleri doldurularak, naylon tabaklara yerlestirilmis ve buzdolab1
kosullarinda muhafaza edilmistir. Hazirlanan 6rnekler muhafaza siiresince giinliik
olarak duyusal ve kimyasal yonden incelenmistir. Sonucta, alabalik dolmalarinin
5 giinliik raf dmriine sahip olduklarin1 tespit etmiglerdir.

Yukarida bahsedilen iiriinlere ilaveten balik gevregi, balik cipsi, fish
finger, balik boregi, balik krakeri ve balik pastalar1 su triinlerinden yapilmis
titketime hazir gidalardir (126).

Islenmis balik iiriinlerinin muhafaza siiresi 6nem tagimaktadir. Cesitli
aragtirmacilar, farkli tiir baliklarda muhafaza siiresini farkli periyotlarda
bildirmislerdir. Ornegin vakumla ambalajlanmis morina baliklarinda muhafaza
siiresi 7 giin olarak bulunmustur (69). Normal atmosfer sartlarinda 4 °C’ de
muhafaza edilen Lethrinus lentjan fileto Orneklerinde yaklasik 7. giinde
bozulmanin meydana geldigi belirtilmektedir (102). Benzer olarak, Meekin ve
ark.(94), paketlenmis ve 4 °C’ de muhafaza edilmis Platycephalus bassensis
filetolarinda yaklasik 8-9. giinlerde bozulma sekillendigini gozlemlemislerdir.
Poulter ve Nicolaides (104) ise Bolivya’ da elde edilen Cyprinus carpio
baliklarinda maksimum muhafaza siiresinin 20 giin oldugunu bildirmektedirler.
Baska bir caligmada (90) ise, sazangillerin cesitli tiirlerinin buz igerisindeki
muhafaza siiresinin 16-21 giin arasinda degistigi belirtilmektedir.

Bu calisma, yukaridaki literatiir bilgilerde géz Oniinde bulundurularak,
aynali sazan baliginin duyusal 6zelliklerini daha iyi hale getirmek ve raf omriinii
uzatmak amaciyla yapilmistir. Bu amacla, aynali sazan balhig filetolar

soslandiktan sonra firinda pisirilip, vakumla ambalajlanip muhafaza siiresi



boyunca duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerinin yapilmasi

hedeflenmistir.



4. GEREC VE YONTEM

4.1. Gerec

4.1.1. Aynah Sazan Baliklari

Calismada materyal olarak 8 Nisan - 27 Mayis 2005 tarihleri arasinda,
Keban baraj goliinden avlanan aynali sazan (Cyprinus carpio LINNAEUS, 1758)
baliklar1 kullanilmigtir. Calisma ii¢ denemeden olusmus ve her denemede yaklagik
canli agirhigr 15 kg olan baliklar kullamlmgtir. Uretim asamalar1 Sekil 4.1. ve

4.2.” de verilmistir.

4.1.2. Sos
Hazirlanan soslarda kullanmilan domates salcasi, ay cicek yagi, kirmizi
biber, kekik, karabiber, kimyon ve tuz marketten, sogan, sarimsak ve limon ise

yerel marketlerden taze olarak temin edilmistir.

4.1.3. Vakum Paketler
Calismada 100 x 200 cm ebatlarindaki polietilen vakum posetler

kullanilmustir.



Aynal1 Sazan Balig1

|

Fileto

|

Yikama

ﬂ

% 3 kuru tuzlama

ﬂ

Firinlama
(150 °C’ de 55 dakika)

ﬂ

Sogutma

(Filetolarin i¢ sicakligi + 4 °C’ ye diisiinceye kadar)

ﬂ

Vakumla Ambalajlama

ﬂ

Muhafaza
(44 °C’ de 98 giin)

Sekil 4.1. Kontrol Grubu Orneklerin Uretim Asamalari



Aynal1 Sazan Balig1

|

Fileto

|

Yikama ve Soslama

ﬂ

Sosta Bekletme
(+4 °C’de 6 Saat)

ﬂ

Firinlama
(150 °C’ de 55 dakika)

ﬂ

Sogutma

(Filetolarin i¢ sicakligi + 4 °C’ ye diisiinceye kadar)

ﬂ

Vakumla Ambalajlama

ﬂ

Muhafaza
(44 °C’ de 98 giin)

Sekil 4.2. Deneysel Orneklerin Uretim Asamalari



4.2. Yontem

4.2.1. Orneklerin Hazirlanmasi

4.2.1.1. Filetonun Cikarilmasi

Keban baraj goliinden avlanmig baliklar soguk zincirde laboratuvara
getirildi. Baglan kesildi, derileri yiiziildii ve i¢ organlan ¢ikarildi. Daha sonra
kas, kil¢ik ve kemiklerinden ayiklanan filetolar benzer kalinlikta, yaklasik 70-80 g
agirliginda 64 parcaya ayrildi. Elde edilen filetolar temiz suyla yikandi ve sularn

stiziildii.

4.2.1.2. Soslarin Hazirlanmasi ve Sosta Bekletme
Caligmada iki farkli sos (A ve B) kullanildi (Tablo 4.1.). Hazirlanan

filetolar ii¢ gruba ayrildi. Birinci grup kontrol grubunu teskil etti. Ikinci grup A
formiillii, tictincti grup ise B formiillii sos icerisinde + 4 °C’ de 6 saat bekletildi.

Soslamada balik agirliginin % 20’si oraninda sos kullanildi. Calismada kullanilan
sos formiilleri, sosta bekletme siiresi ve sos miktar1 6n denemelere gore ayarlandi.
On denemelerde dokuz farkli sos formiilii, dort farkli sosta bekletme siiresi ve dort
farkli sos miktar1 kullamilmisti. Calismada uygulananlar 6n denemelerde duyusal

yonden en ¢ok begeni gérmiis olanlardir.
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4.2.1.3. Firmmlama

Tepsi igerisine yerlestirilen filetolar sicakligi 150 °C’ ye ayarlanmig firinda
(Arcelik, MF 2009) 55 dakika pisirildi. Filetolarin merkezi sicakliklar1 K problu
thermocouple (HI 9057 KIJT thermocouple, Hanna instruments, Portekiz) ile
Olciildii. Uygulanan 1s1 derecesi ve Olciim degerleri Tablo 5.2.” de verilmistir.
Pisirme sirasinda iiriiniin duyusal olarak goriiniisii de dikkate alinmistir. Pigirme

islemi tamamlandiktan sonra, tepsinin agzi aliiminyum folyo ile kapatilip, derin
dondurucuda filetolarin merkezi sicakliklart +4 °C’ ye diisiinceye kadar hizla

sogutuldu.

4.2.1.4. Vakumla Ambalajlama
Vakumlama islemi, vakum cihazi (Orginal Henkelman vakuum systems-

300) ile yapild.

4.2.1.5. Muhafaza
Vakumlanmus filetolar +4 °C’ de muhafaza edilerek, muhafazanin 0, 7,

14, 28, 42, 56, 70, 84 ve 98. giinlerinde duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal

bakimdan incelendi.



4.2.2. Orneklerin Analizi

Ornekler iiretim asamasinda (taze fileto ve soslama sonu) ve muhafazanin
0.,7.,14.,28., 42, 56., 70., 84. ve 98. giinlerinde mikrobiyolojik (mezofilik aerob
bakteri, psikrofilik aerob bakteri, mezofilik anearob bakteri, maya ve kiif sayimi)
ve kimyasal (pH, rutubet, kuru madde, ay, TVB-N, TBA ve tuz tayini) analizleri
yapildi. Her analiz giiniinde aseptik sartlar altinda 2 adet paket acildi
Mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerde kullamlacak filetolar, steril kosullarda
homojenize edildikten sonra yontemin gerektirdigi miktarlarda almarak ilgili
analizlerde kullanildi. Ayrica 6rnekler muhafazanin 0., 7., 14., 28., 42., 56., 70.,

84. ve 98. giinlerinde duyusal yonden incelendi.

4.2.2.1. Kimyasal Analizler

4.2.2.1.1. pH Tayini
Orneklerin pH degerleri, pH metre ( EDT. GP 353 ) ile saptand.
Homojenize edilmis 6rnekten 10 g alind1 ve 100 ml distile su ile seyreltildi. 25 °C’

ye kalibre edilmis dijital pH metrede 6l¢iimii yapildi (22).

4.2.2.1.2. ay, Tayini
Orneklerin a,, degerleri, su aktivitesi tayin cihazi (TESTO—-400) ile 6l¢iimii

yapild1 (22).



4.2.2.1.3. Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB- N) Tayini

Orneklerdeki TVB-N miktarinin belirlenmesinde, Varlik ve ark.(127)’ nin
bildirdigi yontem kullanildi. Buna goére; homojenize edilmis Ornege MgO
ilavesinden sonra su buhari destilasyonu ile ugucu bazlarin ayrimi yapildi. Ayrilan
bazlar Tashiro indikatorii esliginde 0.1 N hidroklorik asit ile titre edilerek elde
edilen deger asagidaki formiilde yerine konarak orneklerin TVB-N miktarlar
hesaplandi.
TVB-N Miktar1 (mg/100 g) = A x 140/B
A: Harcanan 0.1 N’ lik HCI miktar1

B: Ornek miktar1 (g)

4.2.2.1.4. Tiyobarbitiirik Asit Sayis1 Tayini

Orneklerde yaglarm oksidasyonu ile olusan malonaldehitlerin glacial
asetik asitli ortamda tiyobarbitiirik asit ile verdikleri kirmizi rengin 538 nm’ deki
absorbansi okundu. Okunan absorbans degeri 7.8 ile carpilarak 1000 g ornekteki

malonaldehit miktar1 mg olarak hesapland: (113).

4.2.2.1.5. Tuz Tayini

Orneklerin tuz miktar1 Mohr metoduna gore saptandi. Homojenize edilmis
ornekten 5 g alinip 500 ml’ lik balon jojeye aktarildi ve iizerine bir miktar distile
su ilave edildikten sonra 15-20 dakika kaynatilip, sogutuldu. Daha sonra balon

joje cizgisine kadar distile su ile tamamlandi ve bundan 50 ml siiziintii alinarak



K>CrOy indikatorii esliginde 0.1 N’ lik AgNOs ile titrasyon yapilarak elde edilen
sonug asagidaki formiilde yerine yazilarak tuz miktart hesaplandi (118).

% Tuz Miktar1 = A x 292.5/B x 50

A: Harcanan 0.1 N’ lik AgNO; miktar

B: Ornek miktari (2)

4.2.2.1.6. Rutubet Tayini ve Kuru Madde Miktarimmin Hesaplanmasi

Rutubet tayini ve kuru madde miktar1 TSE’ ye gore yapildi. Darasi
alimmus kapsiile 2-5 g homojen hale getirilmis numune tartildiktan sonra kurutma
dolabinda 105+1 °C’ de sabit agirlik elde edilinceye kadar kurutuldu ve % rutubet
oran1 saptandi. Belirlenen rutubet miktar1 100’ den ¢ikarilarak kuru madde miktar1

hesaplandi (122).

4.2.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

4.2.2.2.1. Orneklerin Analizlere Hazirlanmasi

Aseptik sartlar altinda, ornekler pargalayicimin (Bag Mixer, Interscience
78860) 6zel torbasinda 10 g 6rnek tartildi ve iizerine % 0.1’ lik peptonlu sudan 90
ml ilave edilerek parcalayicida homojen hale getirildi. Boylece 6rnegin 107 lik
(1/10) diliisyonu hazirlandi. Bu diliisyondan ayni seyrelticiyi kullanmak suretiyle
ornegin 10% e kadar diger alt seyreltileri yapildi. Orneklerin, dokme plak
metoduyla cift seri halinde ekimleri yapild1 ve inkiibasyon siiresi sonunda 30-300

koloni iceren plaklar degerlendirildi (8, 56, 67)



4.2.2.2.2. Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Saymm
Orneklerdeki toplam mezofilik aerob bakterilerin sayimi icin Plate Count
Agar (Oxoid CM 325) kullanildi. Ekimi yapilan plaklar 35 °C’ de 48 saat inkiibe

edilerek olusan koloniler sayildi (67).

4.2.2.2.3. Maya Sayim
Orneklerdeki maya saymm icin Wort Agar (Merck 1.10130) besi yeri

kullanildi. Plaklar 30 °C’ de 5 giin inkiibe edilerek olusan koloniler sayildi (67).

4.2.2.2.4. Kif Saymmm
Orneklerdeki kiif sayimi igin Sabouraud Dextrose Agar (Acumedia 7150
A) kullanildi. Plaklar 30 °C’ de 5 giin inkiibe edilerek olusan koloniler sayildi

(67).

4.2.2.2.5. Toplam Mezofilik Anaerob Bakteri Saymmm

Toplam mezofilik anaerob mikroorganizma sayimi i¢in Brewer Agar
(Oxoid) besi yeri kullanildi. Ekimi yapilan plaklar 30 = 1 °C’ de anaerob sartlarda

3 giin inkiibe edildi. Inkiibasyon sonucunda olusan koloniler sayild1 (56).

4.2.2.2.6. Toplam Psikrofilik Aerob Bakteri Saymm



Orneklerdeki toplam psikrofilik aerob bakterilerin sayimi igin Plate Count
Agar (Oxoid CM 325) kullanildi. Ekimi yapilan plaklar 5 °C* de 10 giin inkiibe

edilerek koloniler sayildi (67).

4.2.2.3. Duyusal Analizler

Ornekler renk, koku, gevreklik, lezzet, tuzluluk, goriiniis ve genel begeni
diizeyi bakimindan incelendi. Bu amagla 6rnekler 8 kisiden olusan panelist grup
tarafindan belirtilen kriterler bakimindan analiz edildi. Puanlamada 1- 5 arasi
puan verilerek , 1 cok kotii, 2 kotii, 3 normal, 4 iyi ve 5 c¢ok iyi olarak
degerlendirildi. Orneklerin duyusal nitelikleri belirlenirken Tablo 4.2° de verilen

form kullanild1 (85).

Tablo 4.2. Orneklerin Duyusal Niteliklerinin Degerlendirilmesinde Kullamlan Form

Kalite Faktorii Kontrol Sos A Sos B

Renk

Koku

Gevreklik

Lezzet

Tuzluluk

Gortiniis

Genel Begeni

Diizeyi




4.2.2.4. Istatistiksel Analizler

Verilerin analizi, Statistical Analysis System (SAS) paket programi
kullanilarak yapildi. Gruplar aras1 ve grup ig¢i giinler arasi degerler karsilastirildi.
Veriler " tekerriir sayis1 x ornekleme zamani x test gruplart x her test grubundan
bir seferde incelenen 6rnek sayis1 " olacak sekilde 3 x 11 x 3 x 1 faktoriyel
dizayna uygun olarak fix etkiler ve degiskenler arasi interaksiyonlar yoniinden
variyans analizine tabi tutuldu. General Linear Models (GLM) prosediiriine gore,
Fisher’ in en diisiik kareler ortalamalar1 (LSD) testi kullanildi. Tiim ortalamalarin

standart sapma degerleri hesapland1 (6). Alfa degeri 0.05 olarak belirlendi.



S. BULGULAR

5.1. Orneklerin Yapiminda Kullamlan Filetolara Ait Nitelikler

Balik eti isleme alinmadan once ve soslamadan sonra mikrobiyolojik
bakimdan incelenmistir. Yapilan mikrobiyolojik ekimlerde elde edilen bulgular
Tablo 5.1. de verilmistir. Gere¢ ve yontem kisminda belirtildigi gibi filetolara
pisirme islemi uygulanmigtir. Bu asamada elde edilen olgiimler Tablo 5.2." de

verilmisgtir.

Tablo 5.1. Taze ve Soslanmis Filetolarda Belirlenen Mikroorganizma Sayilar1 (log;o kob/g) (n=3)

Soslu Gruplar
Mikroorganizma Tiirii T.F.*
AP B°
Mezofilik Aerob Bakteri 4.16 3.62 3.3
Psikrofilik Aerob Bakteri 4.25 3.79 4.02
Mezofilik Anaerob Bakteri 1.74 <10 <10
Maya 3.71 2.56 2.8
Kiif 3.77 2.77 2.8

a : Taze Fileto
b : A Formiillii Sos Ile Soslanan Filetolar
¢ : B Formiillii Sos Ile Soslanan Filetolar




Tablo 5.2. Pisirme Siiresince Saptanan Fileto Ici Sicaklik Degerleri (°C) (n=3)

Taze Siire (dakika)
Gruplar
Fileto
1 3 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
r
Kontrol 19 23 32 41 68 84 88 90 93 93 95 95 96 96
A’ 8 11 18 26 54 69 80 88 91 92 93 94 94 96
B’ 8.8 13 19 27 48 58 69 78 84 89 93 94 95 96

a: Birinci sos formiilii ile soslanmus filetolar.

b: Ikinci sos formiilii ile soslanmus filetolar.



5.2. Muhafaza Siiresince Orneklerin Mikrobiyolojik, Kimyasal ve Duyusal

Kalitesi

5.2.1. Mikrobiyolojik Kalite
Yapilan mikrobiyolojik analizlerde, toplam mezofilik aerob bakteri sayisi,
toplam mezofilik anaerob bakteri sayisi, toplam psikrofilik aerob bakteri sayisi,
maya ve kiif sayilan tiim gruplarda tiim 6rnekleme giinlerinde <10 kob/g olarak

tespit edilmistir.

5.2.2. Kimyasal Kalite

5.2.2.1. pH Degeri

Balik filetolarinin iiretimi ve muhafazasi boyunca belirlenen pH degerleri Tablo

5.3’ te, pH degisimlerinin grafiksel ifadesi ise Sekil 5.1.” de verilmistir.
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Sekil 5.1. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen pH Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto

S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Hazirlanan sosun pH degeri A grubunda 5.63, B grubunda ise 4.8 olarak
belirlenmistir.

Taze filetoda belirlenen 6.51 pH degeri, soslama sonunda diiserek A grubuna ait
orneklerde 5.89, B grubuna ait Orneklerde ise 5.35 olmustur. Tablo 5.3.
incelendiginde taze balik filetolarinda baslangigta 6.51 olan pH degeri, muhafazanin
son giiniinde (98. giin) her ii¢ grupta diisiis gostererek kontrol grubunda 6.06, A
grubunda 6.19 ve B grubunda 5.98 olarak bulunmustur. Kontrol grubunda O.
giindeki pH degeri 6.44 olup, 42. giinde 6.20 ye diiserek, tekrar bir yiikselme
gosterip 84. giinde 6.43 degerine ulagsmistir. Her iki sos grubunda ise muhafaza
siiresince diizenli olmayan pH degisimleri gozlenmistir.

Gruplar aras1 ve grup ici giinler arasindaki farkin énemli olmadigi (p>0.05)

belirlenmistir.



Tablo 5.3. Uretim ve Muhafaza Siiresince Filetolarda Saptanan pH Degerleri

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*S. X*S. X*5.
T.F 6.51 +0.12%* 6.51 £0.12** 6.51 £0.12**
S.8° - 5.89 £0.2* 535 £0.19**
0 6.44 +0.14% 6.09 +0.08** 575 £0.3%
7 6.42 £0.17% 6.17 £0.21** 5.84 £0.61*
14 6.26 £0.23™* 5.98 +0.28** 5.96 £0.21**
28 6.26 +0.06** 6.03 £0.31% 594 +0.14*
42 6.20 +0.16™* 6.03 £0.4* 5.87 £0.26™
56 621 £0.15% 6.04 £ 045" 5.99 +0.29**
70 636 £0.11* 5.97 +0.54% 6.07 £0.24
84 6.43 £0.06* 6.24 £0.02** 6.04 £0.8%
o8 6.06 £ 0.42% 6.19 +0.24* 5.98 +0.14**

a: Taze fileto

b: Soslama Sonrasi
a,b: Ayni sirada yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
X,y: Aym siitunda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).



5.2.2.2. Rutubet Miktari

Orneklerin iiretimi ve muhafazasi sirasinda icermis olduklar1 rutubet miktarlar
Tablo 5.4’ te, rutubet degerlerinde meydana gelen degisimler Sekil 5.2.° de
gosterilmistir.

Taze filetolarin rutubet miktarlar1 % 70.47 olup, soslama sonunda A grubundaki
orneklerde % 72.69, B grubundaki 6rneklerde ise % 75.50° ye yiikselmistir.
Muhafazanin 0. giiniinde tiim gruplarda, uygulanan 1s1 islemine bagh olarak rutubet
miktarlarinda diisiis meydana gelmistir. Kontrol grubunda % 66.23, A grubunda %
65.05 ve B grubunda ise % 68.80 olarak saptanmistir. Bu asamadan sonra tiim
uygulamalarda belirlenen ortalama rutubet miktarlar1 birbirine yakin degerlerde
seyretmistir. Muhafazanin 98. giiniinde en diisiik rutubet miktar1 % 66.60 ile kontrol
grubunda tespit edilmistir.

Uretim ve muhafaza siiresince, gruplar aras1 ve her iic grupta grup ici giinler

arasindaki farkin 6nemli olmadig (p>0.05) tespit edilmistir.
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Sekil 5.2. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Rutubet Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.4. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Rutubet Miktarlar1 (%) (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*5S. X*5. X*S.
TF 70.47 £3.45 70.47 £3.45 70.47 £3.45
S.s" - 72.69 +7.35 75.50 *1.92
0 66.23 +3.80 65.05 +2.45 68.8 £ 6.16
7 66.43 +5.54 63.47 £17.55 69.22 +4.86
14 68.01 £5.25 70.00 % 3.12 68.09 £ 1.25
28 64.78 +3.25 71.06 +2.03 68.13 +4.18
42 65.46 331 69.82 +2.89 67.78 £4.47
26 67.53 £5.59 71.31 £ 4.54 69.29 * 1.95
70 64.35 +2.31 72.74 £ 6.00 68.93 + 1.41
84 67.33 £5.99 69.11 £3.43 67.63 £2.33
%8 66.60 £ 5.65 68.51 +4.87 68.29 £ 4.11

a: Taze Fileto
b: Soslama Sonrasi




5.2.2.3. Kuru Madde Miktari

Orneklerin kuru madde degerleri, Tablo 5.5." de, kuru madde miktarinda
meydana gelen degisimler ise Sekil 5.3.” de verilmistir.

Cig filetodaki kuru madde miktar1 % 29.53 olarak saptanmistir. Bu degerler
soslu gruplarda diiserek; A grubunda % 27.30, B grubunda ise % 24.48 olarak
bulunmustur. Her ii¢ grupta, kuru madde degerleri diizenli bir seyir gostermemis ve
en yiiksek degerler kontrol grubu 6rneklerinde tespit edilmistir.

Kuru madde miktar1 agisindan grup ici giinler ve gruplar arasindaki farkin

onemli olmadig (p>0.05) belirlenmistir.
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Sekil 5.3. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Kuru Madde Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.5. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Kuru Madde Miktarlar1 (%) (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X=*S, X*5. X*S.
T At Renk ooy 2953+3.11 2053 £3.11
S.s" - 27.30 £7.34 24.48 +1.92
0 33.43 +4.18 34.94 +2.45 31.19 +6.15
7 33.54 +5.54 33.72 £10.27 30.76 +4.86
14 31.97 £5.25 29.99 +3.12 31.89 £1.25
28 3521 £3.26 28.92 +2.03 31.97 +4.44
42 3453 +£3.32 30.17 +2.89 3221 +4.47
26 32.46 +5.60 28.68 £ 4.55 30.75 + 1.96
70 35.64 % 2.30 2725 6.0 31.06 £ 1.41
84 32.66 +5.99 30.88 +3.43 3236 233
%8 33.39 £ 5.66 31.48 +4.88 31.43 391

a: Taze Fileto

b: Soslama Sonrasi




5.2.2.4. TVB-N Miktar1
Orneklerin iiretimi ve muhafazasi sirasinda icermis olduklar1 toplam volatil baz-
azot (TVB-N) degerleri ile ilgili bulgular Tablo 5.6.” da, TVB-N degerlerinin seyri

Sekil 5.4." te verilmistir.
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Sekil 5.4. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen TVB-N Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar

Taze filetoda TVB-N miktar1 ortalama olarak 12.03 mg/100 g olarak tespit
edilmistir. Bu deger, soslama sonunda A grubu filetolarinda 10.63 mg/100 g’ a, B
grubu filetolarinda ise 11.76 mg/100 g’ a diismiistiir. Soslu gruplarda muhafaza
siiresince belirlenen TVB-N miktarlar1 birbirine yakin bulunmustur. Ancak elde
edilen degerler sabit olmayip; hafif dalgalanmalar seklinde seyretmistir.
Muhafazanin 0. giiniinde A grubunda 12.03 mg/100 g olan deger, muhafazanin 42.
giiniinde 15.03 mg/100 g degerine yiikselip, muhafazanin son giiniinde (98. giin)

14.83 mg/100 g’ a diigmiistiir. Yine B grubunda 0. giinde 14 mg/100 g olan TVB-N



degeri, muhafazanin 56. giiniinde 8.4 mg/100 g’ a diisiip, 98. giiniinde 14.56
mg/100 g’ a ylikselmistir. Kontrol grubu 6rneklerinde tespit edilen TVB-N degerleri
diger iki gruba gore nispeten daha yiiksek olup, muhafazanin 0. giiniinde 11.56
mg/100 g olan deger, 98. giinde 23.53 mg/100 g’ a kadar yiikselmistir.

Filetolarin iiretimi ve muhafazasinda; A ve B grubuna ait 6rneklerde, TVB-N
degerleri kontrol grubuna gore daha yavas artmistir.

Yapilan istatistiksel analizlerde TVB-N degerleri agisindan grup ici giinler
arasindaki farkin Onemli olmadigi (p>0.05) saptanmustir. Gruplar arasi
karsilastirlldiginda ise, 56. giinde kontrol grubu ile B grubu arasindaki farkin
istatistiksel acidan onemli oldugu, diger giinlerde farkin 6nemli olmadig1 (p>0.05)

saptanmuistir.



Tablo 5.6. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen TVB-N Miktarlar (mg/100g) (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*S. X*5. X*5.
T.F 12.03% 1.70** 12.03% 1.70** 12.03% 1.70%*
S.8 - 10.63%0.73** 11.76 £ 2.11**
0 1156+ 0.63 % 12.03% 1.70** 14.00% 2.8
7 16.89 % 5.46* 16.42%5.05** 14.46+ 3.52*¢
14 15.09% 531 14.18+0.32** 12.16 £ 1.42™
28 16.70£9.78** 14.18 £ 5.32%¢ 14.00£ 2.8
42 18.00+ 9.45* 15.03+ 5.66 12.13+ 4,27
36 23431 6.43% 14.00 % 4.84 % 8.40% 2.8
70 22.83+5.17% 14.00+ 4.84** 10.73 £ 4.5%*
84 21.46+3.23% 1456+ 6.45** 11.76 £ 4.78**
o8 23.531+2.19% 14.83%£5.99* 14.56 %+ 3.86 %

a: Taze Fileto  b: Soslama Sonrasi
a,b: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
x: Ayni siitunda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).



5.2.2.5. Tuz Miktar

Filetolarda iiretim asamasinda ve muhafaza siirecinde tespit edilen tuz oranlari
Tablo 5.7.” de, degisimler ise Sekil 5.5.” te verilmistir.

Tuz oram taze filetoda % 0.21, soslama islemi sonunda A grubunda % 6.80, B
grubunda ise % 4.83 olarak bulunmustur. Muhafazanin 0. giiniinde kontrol, A ve B
gruplarindaki 6rneklere ait tuz oranlan sirasiyla % 5.76, % 5.26 ve % 5.73 olarak
saptanmistir. Muhafazanin son giiniinde en yiiksek tuz oram1 % 6.42 ile kontrol
grubuna, en diisiik tuz oranmi ise % 4.41 ile A grubuna aittir. Kontrol grubunda O.
giinden 14. giine kadar yiikselme, 14. giin ile 42. giinler arasinda cok yakin, 42.
giinden 84. giine kadar ise diisme meydana gelmistir. Muhafaza periyodu siiresince
her iki grupta diizenli olmayan degisimler gdzlenmistir.

Gruplar arasindaki farkin 6nemli olmadigt (p>0.05), grup i¢i giinler
karsilastirildiginda ise, ¢ig fileto ile soslanmis filetolar arasindaki farkin 6nemli
oldugu (p<0.05), diger giinler arasindaki farkin ©nemli olmadig (p>0.05)

belirlenmistir.
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Sekil 5.5. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Tuz Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.7. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Tuz Miktarlar1 (%) (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X+S. S X*S.
TF 0.21£0.11% 0.21%0.11°* 021%0.11¢
S.s" - 6.80% 0.69 4831092
0 576 0.11% 5.26+0.89% 57310.41%
7 5.8311.34% 6.18%0.19% 5.34+0.80%
14 6.43%+1.18** 5.69%1.06* 5.18%£0.80**
28 6.33+ 1.62% 5.04+0.48** 551+ 1.06
42 6.43+1.68* 4961038 529+ 1.05*
56 5.60% 1.49% 5.16%0.38** 5214085
70 5.89+0.77% 4.82+0.63™ 571+ 043
84 6.1311.01% 4.45+0.36* 5424051
%8 6.4210.76 4414037 598+ 0.89%

a: Taze Fileto

b: Soslama Sonrasi
a: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
X,y: Aymn siitunda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tagiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).




5.2.2.6. Su Aktivite (a,,) Degeri

Aynali sazan fileto Orneklerinin iiretim safthasi ve muhafazasi sirasindaki a,
degerlerine ait veriler Tablo 5.8.” de, a, degerlerine ait degisimler ise Sekil 5.6.” da
gosterilmistir.

Orneklerin iiretimi ve muhafazasi sirasinda her iic grupta tespit edilen a,,
degerleri birbirine yakin olup; kontrol grubunda 0.938 ile 0.952, A grubunda 0.944
ile 0.968 ve B grubunda 0.950 ile 0.960 arasinda tespit edilmistir.

Orneklerde belirlenen a,, degerleri bakimindan gruplar arasi ve grup igi giinler

arasindaki farkin istatistiki agidan Onemli olmadigi (p>0.05) saptanmistir.
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Sekil 5.6. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Su Aktivitesi Degisimleri (n=3)

T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.8. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen a,, Degerleri (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X+, X+S_ X+S_
T.F 0.960 £ 0.005 0.960 £ 0.005 0.960 £ 0.005
S.s" - 0.953 £0.01 0.967 % 0.001
0 0.951 £0.18 0.947 £0.01 0.957 £0.03
7 0.952 £0.18 0.950 £ 0.01 0.957 £ 0.25
14 0.944 +0.02 0.959 % 0.009 0.954 £0.02
28 0.948 +0.001 0.948 +0.01 0.958 +0.01
42 0.938 +0.02 0.944 *0.008 0.954 +0.01
36 0.944 +0.02 0.957 £ 0.01 0.950 £ 0.01
70 0.950 + 0.004 0.968 % 0.012 0.959 £ 0.02
84 0.952 +0.01 0.964 *0.01 0.958 £0.01
o8 0.951 £0.01 0.964 *0.01 0.960 *+ 0.03

a: Taze Fileto

b: Soslama Sonrasi




5.2.2.7. Tiyobarbitiirik Asit Sayis1
Filetolarn iiretimi ve muhafazasi sirasinda belirlenen tiyobarbitiirik asit sayilar
(TBA) Tablo 5.9.” da, meydana gelen degisimler ise Sekil 5.7.” de gdsterilmistir.
Taze filetoda ortalama 0.153 mg/1000 g bulunan TBA sayisi soslama islemi
sonunda A grubunda 0.104 mg/1000 g’ a diiserken, B grubunda 0.612 mg/1000 g’ a
yiikselmistir. Muhafazanin 0. giiniinde TBA sayisi, kontrol grubunda ve B grubunda

0.143 mg/1000 g, A grubunda 0.161 mg/1000 g bulunmustur.
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Sekil 5.7. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen TBA Sayisindaki Degisimler
(n=3)

T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar

Kontrol grubunda TBA saysisi diizenli artis gostermis, 0. giinde 0.143 mg/1000
g olan deger, 98. giinde 2.9 mg/1000 g’ a yiikselmistir. Tespit edilen bu deger (2,9
mg/1000 g) muhafaza siiresince tiim gruplar arasinda, en yiiksek deger olarak tespit

edilmistir. TBA sayist soslanmis gruplarda birbirine yakin degerlerde saptanmig



olup, A grubu Orneklerinde, muhafazanin 98. giiniinde 0.703 mg/1000 g iken B
grubunda 0.688 mg/1000 g olarak bulunmustur. Tablo 5.9." da goriildiigii gibi
muhafazanin 56. giiniinde kontrol grubunda 1.464 mg/1000 g, A grubunda 0.516
mg/1000 g ve B grubunda ise 0.374 mg/1000 g olarak bulunmustur. 56. giinden
sonra kontrol grubunda TBA sayisi siirekli bir artis gosterirken, soslu gruplarda ise
cok diisiik diizeyde artis gozlenmistir.

Istatistiksel olarak; A ve B gruplarinda grup ici giinler arasindaki farkin 6nemli
olmadigr (p>0.05) , kontrol grubunda ¢ig fileto, muhafazanin 0., 7., 14., 28. ve 42.
giinleri ile diger giinler arasindaki farkin dnemli oldugu (p<0.05) saptanmistir. Yine
kontrol grubu ile A ve B grubunda 84. ve 98. giinler arasindaki farkin onemli
oldugu (p<0.05) tespit edilmistir. B grubundaki 6rneklerde saptanan TBA sayilar1 A
grubundaki Orneklere gore tiim muhafaza giinlerinde daha diisiik seyretmesine
ragmen, sonuclar istatistiki olarak degerlendirildiginde farkin onemli olmadig

(p>0.05) tespit edilmistir.



Tablo 5.9. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen TBA Sayilar1 (mg/1000g) (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*S. XS, X+S_
T.F 0.153 £ 0.2 0.153 £0.19%* 0.153 £0.19**
S.s* - 0.104 +0.03** 0.612 +0.91**
0 0.143 +0.09** 0.16 +0.08** 0.143 £0.05**
7 0.270 £ 0.16** 0.334 £0.32** 0.280 £ 0.01**
14 0.830 £ 1.1** 0.426 0.3 0.295 £0.15**
28 0.837 + 1.1%* 0.355 £0.3%* 0.249 +0.17**
42 0.868 + 1.09** 0.354 +0.36™ 0.269 *0.19™*
36 1.464 £ 0.9 0516 £0.2* 0374 £0.14*
70 1.578 £0.9% 0.643 £0.01* 0.500 £0.1%
84 2.631 £0.29* 0.731 £0.03* 0.691 +0.4*°
o8 2.900 £0.16%* 0.703 +0.05*" 0.688 T 0.39*"

a: Taze Fileto  b: Soslama Sonrasi
a,b: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
X,y: Ayni siitunda yer alan ortalamalardan farkl iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).



5.3. Duyusal Kalite

5.3.1. Renk

Renge ait puanlarin ortalamalar1 Tablo 5.10." da, degisimler ise Sekil 5.8." de
verilmistir. Renk yoniinden muhafaza siiresince verilen puanlarin kontrol grubunda
1 ile 2.81, A grubunda 4.81 ile 4.24, B grubunda ise 4.74 ile 3.81 arasinda degistigi
goriilmektedir. En yiiksek puanlar A grubundaki 6rneklere ait olup, bunu B grubu
ornekleri ve kontrol grubu 6rnekleri takip etmektedir.

Her ii¢ grupta grup ici donemler arasindaki farkin onemli olmadig1 (p>0.05),
ancak A ve B grubu ornekleri ile kontrol grubu ornekleri arasindaki farkin 6nemli

oldugu (p<0.05) saptanmuistir.
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Sekil 5.8. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Renk Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.10. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Renk Puanlari (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B

X+S. X+S. X*5.

0 249+ 0.1%° 4621 0.1%° 4621 0.1

7 2.6210.3%° 46210.1% 46210.1%

14 2.81%0.08*° 481+02% 474+0.1%
28 2431040 4.68+ 02" 4.56% 0.08%
2 2431+ 0.9*° 437+0.1% 443+ 0.09*°
56 2.1810.09*° 443+ 02%° 431%0.62*
70 1.93%0.09*° 424+ 0.1 3.81+0.79**
84 1.56+0.7*° 45+ 0.003** 424+ 0.53*
98 1£0.001*° 4.37%0.003% 4.06% 0.43%*

a,b: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tagiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
x: Ayni siitunda yer alan ortalamalardan farkli tist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).




3.2. Koku

Filetolarin, koku yoniinden almis olduklari puanlarin ortalamalar1 Tablo 5.11.
de, kokuya ait degisimler ise sekil 5.9.” da verilmistir. A ve B grubuna ait 6rneklerin
almis olduklar1 puanlar birbirine yakin olmasina ragmen kontrol grubuna ait
orneklerin puanlart oldukga diisiiktiir. 0. giinde A ve B grubuna ait ornekler 4.68
puan alirken, kontrol grubu 6rnekleri 2.56 puan almistir. A ve B grubu 6rnekleri
muhafazanin son giiniinde 4’ iin tizerinde puan alarak “iyi”, kontrol grubu 6rnekleri
ise 1 puan alarak “kotii” sinifinda yer almistir.

Elde edilen sonuglar istatistiksel olarak degerlendirildiginde; A ve B grubunda
grup ic¢i giinler ve gruplar arasindaki farkin 6nemli olmadigr (p>0.05) tespit
edilmistir. Kontrol grubu, A ve B gruplan ile karsilastirildiginda farkin dnemli
oldugu (p<0.05) bulunmustur. Ayrica; kontrol grubunda grup i¢i donemler arasinda

98. giin ile muhafazanin diger giinleri arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05)

goriilmiigtiir.
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Sekil 5.9. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Koku Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.11. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Koku Puanlari (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B

X*S. X*5. X*5.
0 2.56 +0.08* 4.68 +0.26 468 1026
7 2.56 0.08" 4.68 026 468 +0.26*
14 2.81 £0.08 *° 4.56 £0.26™* 475 £0.33**
28 2.74 £0.17*° 487 £0.17** 456 £0.26*

42 251 £0.14*° 456 £0.26™ 45 £035*
56 2.43 +0.09*° 4.56 +0.26 4.56 +0.43
70 1.99 +0.17° 4.18 +0.44** 3.99 £0.17%
84 1.62 +0.88° 449 +0.17% 456 +0.43%
%8 1 £0.0001% 443 +0.09** 4.06 +0.43**

a,b: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkl iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
X,y: Aymn siitunda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).




5.3.3. Gevreklik

Muhafaza periyodu boyunca gevreklige ait puan ortalamalar1 Tablo 5.12. de,
degisimler ise Sekil 5.10.” da verilmistir.

Muhafaza sirasinda kontrol grubu filetolar1 3.19 ile 3.56, A grubundaki filetolar
4.2 ile 4.93 ve B grubundaki filetolar ise 4.31 ile 4.81 arasinda puan almislardir.

Istatistiksel olarak; her ii¢c grup arasindaki farkin 6nemli olmadigi (p>0.05)
goriilmiistiir. Grup ici giinler degerlendirildiginde ise, A ve B grubunda farkin
onemli olmadig1 (p>0.05), kontrol grubunda ise, 14. giin ve 98. giin ile muhafazanin

diger giinleri arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05) tespit edilmistir.
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Sekil 5.10. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Gevreklik Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto

S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.12 Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Gevreklik Puanlari (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*S. X+S_ X+S_
0 3.56 +0.08% 4.81 £0.08* 475 £0.003 %
7 3.56 +0.08* 4.81 £0.08** 475 £0.003**
14 3.22 £0.14*° 549 £1.5% 481 £0.08*
28 3.43 £0.09*° 475 £0.3* 46 £02*°
42 335 +03™ 456 £0.2* 45 £0.1%
36 3.42 027 4.93 £04™ 456 £ 02
70 3.19 £0.08** 492 £0.5% 431 £0.08**
84 3.25 03 44+ 0.1 45 £03™
o8 325 +03*° 456 £0.2* 475 £0.003**

a,b: Aym satirda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tastyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
x: Ayni siitunda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).




5.3.4. Lezzet

Lezzet panelinden alinan puan ortalamalart1 Tablo 5.13." de, degisimler ise
Sekil 5.11.” de verilmistir.

Filetolarin lezzet acisindan aldiklar1 puanlar incelendiginde, kontrol grubu
orneklerinin en dusiik, A grubu Orneklerinin ise en yiikksek puanlart aldigi
goriilmektedir. Kontrol grubu 1 ile 2.75, A grubu 3.93 ile 4.87 arasinda ve B grubu
ise 3.87 ile 2.93 arasinda puan almistir.

Lezzet puanlan istatistiksel olarak degerlendirildiginde A ve B grubunda grup
ici giinler arasindaki farkin 6nemli olmadig1 (p>0.05), kontrol grubunda ise 84. ve
98. giinler ile muhafazanin diger giinleri arasindaki farkin énemli oldugu (p<0.05)
saptanmistir. Kontrol grubu ile A ve B grubu arasindaki farkin istatistiki agidan

onemli oldugu (p<0.05) bulunmustur.

3 ‘l—‘/‘\‘\‘/‘\//‘ —o—Kontrol
33 3 —&—Sos A
= —A&—Sos B

2 N

1 |

0 T T T T T T T 1

0 7 14 28 42 5 70 84 98

Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 5.11. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Lezzet Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.13 Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Lezzet Puanlari (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*S. X+S_ X+S_

0 275 £0.7°° 4.6 £0.09*° 3.68 +0.09*®

7 275 £0.7%° 4.6 +0.09* 3.68 +0.09*®
14 275 £0.3*° 4.18+0.09*° 3.81 +0.08*®
28 256 £0.2%° 4.87 +0.0003** 3.68 +0.2%®
42 2.32 £0.32%° 4.56 +0.09** 343 £0.09®
56 212 £0.1%° 431 £0.08* 3.62 +0.5%
70 1.93 +0.09° 3.93 £0.7* 293 % 0.09 %
84 1.18 + 026" 443 +0.09% 3.62 + 03"
%8 1 £ 0.0009*° 437 £0.003** 3.87 +0.0003 *®

a,b: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tastyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
X,y, z: Ayn1 siitunda yer alan ortalamalardan farkl iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).




5.3.5. Tuzluluk

Tuzluluk puan ortalamalar1 Tablo 5.14° te, puanlardaki degisimler ise Sekil
5.12.” de verilmistir.

Tiim gruplarda muhafaza siiresi boyunca elde edilen degerler birbirine yakin
bulunmustur. Muhafazanin 0. giiniinde kontrol, A ve B gruplarinin tuzluluk puanlari
sirasiyla, 4.06, 4 ve 3.24 iken 98. giinde 3.67, 3.99 ve 2.81 degerlerine diigmiistiir.

Alman puanlar istatistiksel olarak degerlendirildiginde her ii¢ grupta, gruplar

aras1 ve grup ici gilinler arasindaki farkin 6nemli olmadig1 (p>0.05) bulunmustur
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Sekil 5.12. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Tuzluluk Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto

S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.14. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Tuzluluk Puanlari (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*S. X+S. X+S.
0 4.06% 0.6 4107 3.24%0.53
7 4.06% 0.6 4107 3.24%0.53
14 3.99%0.5 424%0.1 35107
28 3.87% 1.4 4121 1.06 3.5610.56
42 4.12%1.06 4.1810.96 331%0.6
56 4.06%0.97 4.1810.79 337£0.7
70 3.87t1.23 4.18%£0.79 33110.6
84 3.87% 141 4.1810.96 293% 1.1
98 3.67%1.1 3.99+0.69 2.81%1.49




5.3.6. Goriiniis

Tablo 5.15.° te goriiniise ait puanlar ve Sekil 5.13.” de ise goriiniis puanlarinin
degisimleri verilmistir.

Goriiniis yoniinden, kontrol grubunda en diisiik puan 1, en yiikksek puan 2.68
iken, A grubunda en diisiik puan 4.25, en yiiksek puan 4.75, B grubunda en diisiik
puan 3.43 en yiiksek puan ise 4.24 olarak saptanmistir.

Istatistiksel olarak; A ve B grubunda gruplar aras1 ve grup ici giinler arasindaki
farkin 6nemli olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir. Soslu gruplar ile kontrol grubu
arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05) saptanmistir. Ayrica kontrol grubunda, 84.
ve 98. giinler ile muhafazanin diger giinleri arasindaki farkin da onemli oldugu

(p<0.05) tespit edilmistir.
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Sekil 5.13. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Gériiniis Degisimleri (n=3)
T.F.: Taze Fileto
S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar



Tablo 5.15. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Gériiniis Puanlari (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*5S. X+S. X+S_

0 2.68 £02*° 4.75 £0.0001** 424 £0.17™

7 2.68 £0.2 * 4.75 £0.0001** 424 £0.17*
14 256 02" 4.68 £0.09™ 437 £0.17**
28 2.56 +0.43 *° 462 £0.1** 3.99 + 0.17**
42 2.18 £0.60 * 4.5 £0.0001 ** 424 £0.17™
36 224 £0.17 431 £02™ 3.87 +0.7*
70 1.99 £0.17* 431 £0.6* 3.62 0.5
84 143 £0.6% 425 03 343 £0.6%
o8 1 £0.003%° 428 £0.1* 3.5 +0.0009 %

a,b: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tastyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
X,y: Aymn siitunda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).




5.3.7. Genel Begeni Diizeyi
Genel begeni diizeyi ile ilgili puanlar Tablo 5.16° da, genel begeni diizeyi
puanlarimin degisimleri ise Sekil 5.14° te verilmistir. Orneklerin duyusal olarak
degerlendirilmeleri sonucunda genel begeni diizeyi bakimindan muhafaza boyunca
aldiklar1 puanlar g6z Oniine alindiginda en diisitk puanlarin kontrol grubuna, en
yiikksek puanlarin ise A grubuna ait oldugu goriilmektedir (Tablo 5.16). Genel
begeni diizeyi puanlart A grubunda ortalama 4.21 ile 4.72 arasinda, B grubunda ise

3.72 ile 4.42 arasinda degismektedir.
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Sekil 5.14. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Genel Begeni Diizeyi Degisimleri
(n=3)

T.F.: Taze Fileto

S.S.: Soslama Sonrasi Filetolar

Kontrol grubu orneklerinde muhafazanin baslangicindan, sonuna kadar olan
siirecte genel begeni diizeyi puanlarinin diistiigii dikkati cekmektedir. Tablo 5.16.
da da goriildiigii gibi muhafazanin 98. giiniinde kontrol grubu 1.58, A grubu 4.37, B
grubu 3.98 puan almstir.

Genel begeni diizeyi puanlarinin istatistiksel olarak degerlendirilmesi

sonucunda; A ve B grubunda; gruplar arast ve grup i¢i donemler arasindaki farkin



onemli olmadig1 (p>0.05), ancak; kontrol grubunda grup i¢i giinler arasinda ve
kontrol grubu ile A ve B gruplan arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05)

saptanmugtir.



Tablo 5.16. Uretim ve Muhafaza Siiresince Orneklerde Belirlenen Genel Begeni Diizeyi Puanlar1 (n=3)

Giin Kontrol Sos A Sos B
X*S. X+S_ X+S_

0 29+0.3° 4.67%0.01*° 425+0.01**
7 29+03* 4671001 425+ 0.01**
14 29+02* 4.55+0.09** 4.4210.04%
28 2.7£0.14° 472+023** 4.19%£0.25**
42 26510259 4.53+0.09** 4.12+0.08**
56 2.5+0.07° 4.52+0.07** 411£03**
70 232 0.06 %" 421%£0.51** 3.72+0.20**
84 1.92%0.57%° 428+ 0.07** 3.99+0.35*
98 1.58+0.19*° 4.32+0.07** 3.98+0.10**

a,b: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tastyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
X,y: Aym siitunda yer alan ortalamalardan farkl: iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).



6. TARTISMA

Gida hijyeni ilk planda, gidalarin saglik agisindan kusursuz olarak elde
edilmesini ve kalitelerini olumsuz yonde etkileyecek faktorlerin ortadan
kaldirilmasini, ya da en az diizeye indirilmesini amaglar. Bunun saglanabilmesi
icin ham materyalden iiriiniin islenmesine ve tiiketiciye sunulmasina kadar olan
tiim agamalarda etkin kontrol 6nlemlerinin alinmas1 gerekmektedir.

Gidalarda kaliteyi korumak ve giivenilir olmasin1 saglamak amaciyla
birden fazla koruyucu bariyerin (ay, pH, 1s1, vakum paketleme ve koruyucu
maddelerin ilavesi, vb.) bir arada kullanilmasi islemi “bariyer teknolojisi” olarak
bilinir (89). Gidalarin bozulmasindaki temel sebeplerden biri
mikroorganizmalardir. Gidalarda mikrobiyel bozulmalart engellemek, gida
icerisindeki mikroorganizmalarin canliliklarini siirdiirebilmeleri i¢in gerekli olan
etmenleri ortadan kaldirmak veya mikroorganizmalar1 6ldiirmek ile miimkiindiir.
Uriine birden fazla koruyucu bariyer uygulayip, bunlarin sinerjistik etkisinden
faydalanarak iiriiniin muhafaza siiresi uzatilir, duyusal nitelikleri iyilestirilir ve
besleyici degeri korunmus olur (89). Bu noktadan yola cikarak, calismada, balik
etini daha uzun siire muhafaza etmek ve duyusal niteliklerini gelistirmek icin bu
calisma yapilmistir.

Konserve ya da islem gormiis balik iriinleri CI. botulinum tip E sporlar
acisindan risk tasimaktadir (24, 26, 41, 47, 70, 92). Calismada uygulanan 1s1
derecesi balik etinde bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalarin
oldiiriilmesi icin yeterlidir. Cl. botulinum riskini onlemek i¢in; iiriiniin 90 °C’ de

10 dakika siireyle 151l iglem uygulanmasi ve {iriiniin 3 °C’ nin altinda muhafaza



edilmesi Onerilmektedir (2). Baska bir kaynakta ise; CIl. botulinum tip E
sporlarinin 80 °C’ de 15 dakikada inaktive oldugu bildirilmistir (47). Yine
psikotrof 6zelligi olan L. monocytogenes igin; 70 °C’ de 2 dakika 1s1l islem
uygulamasinin yeterli oldugu bildirilmektedir (2).

Arastirmada aynali sazan baligi kullanilmasinin nedeni, ucuz olmasi, bol
miktarda bulunmasi, kolaylikla islenebilen bir balik tiirii olmasidir. Tiirkiye sazan
balig1 yetistiriciligi icin uygun klimatik kosullara sahiptir. Ancak bu baliklarin
avlanmalarinin deniz baliklarinin en bol bulundugu doneme rastlamasi,
yetistiricilik agisindan 6nemli bir dezavantajdir. Bu durumda sazanin rekabet sansi
kalmamakta ve bunun sonucu olarak, degerinin olduk¢a altinda pazarlanmaktadir.
Bu nedenle taze olarak yeterince tiiketilmeyen aynali sazan baligindan, raf omrii
uzun, degisik iiriinler yapilarak, iiretim donemi digindaki zamanlarda da balik
etinin titkketilmesinin yayginlastirilacagi diisiiniilmektedir (38, 76, 103).

Soslu iiriinlerde mikrobiyel giivenligi saglamak icin {i¢ temel kriter goz
oniinde bulundurulmalidir. Bunlar, iirtine belirli derecelerde 1s1 uygulanmasi,
tiriiniin hizla sogutularak belirli bir 1s1 derecesine gelmesinin saglanmasi ve diisiik
1s1 derecesinde muhafaza edilmesi seklinde kisaca 6zetlenmistir (112). Filetolara
uygulanan 1s1 uygulamasinin avantajlart arasinda, ekonomik olmasi, kimyasal
kalint1 olusturmamasi, bozulmaya sebep olan mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi ve
tiriiniin duyusal 6zelliklerinin iyi olmas1 sayilabilir (3, 74).

Bu arastirmada; soslanmis, firinlanmis ve vakumla ambalajlanmis aynali
sazan (Cyprinus carpio L. 1758) filetolarinin iiretimi ve muhafazasi sirasinda

meydana gelen duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler incelendi .



A ve B gruplarinda taze filetoda belirlenen toplam mezofilik aerob ve
toplam psikrofilik aerob bakteri sayilari soslama sonrasi belirlenen sayilara
yakindir. Toplam mezofilik anaerob bakteri sayisi taze filetoda 1.74 log;o kob/g
olarak tespit edilmistir. Soslama sonrasinda ise <10 kob/g olarak bulunmustur. A
ve B grubunda soslama sonrasi belirlenen maya ve kiif sayisi, taze filetoda
belirlenen degerlerden yaklasik 1 log;o kob/g’ lik diisiis gostermistir. Bu durumu
sosun bilesiminde bulunan maddelerin etkileri ile acgiklamak miimkiindiir.
Caligmada kullanilan sos icerisinde; karabiber, kekik, kimyon, kirmizibiber gibi
baharatlar ile domates salgasi, dogal limon suyu, tuz, sogan ve sarimsak
bulunmaktadir. Bu baharatlar ile iiriine renk, aroma, lezzet kazandirildigi gibi
antimikrobiyel etkilerinden de yararlamlmustir (30, 49, 52). Ornegin; karabiberde
antimikrobiyel madde pinen, kekik icerisinde temel bilesenler ise timol ve
karvakrol olup, bunlarin antimikrobiyel etkileri ¢cok giiclidiir. Yine sarimsak,
lezzet ve aroma iizerine etkili olmasinin yaninda antimikrobiyel 6zellige sahiptir
(66, 84).

Taze filetoda toplam mezofilik aerob bakteri sayisi ortalama 4.16 logg
kob/g olarak belirlenmistir. Patir ve ark. (101)’ larinin aynali sazan filetosunda
baslangicta tespit ettigi toplam mezofilik aerob bakteri sayisi ortalama olarak
6.70x10" kob/g olup bu deger bu arastirmada elde edilen sonugtan yiiksektir.
Deneyde kullanilan filetolarin hazirlanmasi sirasindaki kontaminasyonlara baglh
olarak degerler farklilik arz edebilir.

Muhafaza siiresince filetolarda, biitiin gruplarda ve her donemde; toplam
mezofilik aerob, toplam psikrofilik aerob, toplam mezofilik anaerob, maya ve kiif

sayilar1 < 10 kob/g’ 1n altinda bulunmustur.



Balik etinin, degisik yontemlerle muhafaza edilmeleri (potasyum sorbat
kullanilmasi, tiitsiileme, marinasyon v.b.) ile ilgili olarak fazla sayida literatiir
bilgi bulunmasina ragmen (4, 80, 81, 100, 119, 121), aym sazan filetolarinin bu
sekilde muhafaza edilmesi (1s1 islemi uygulanarak ve soslanarak) ile ilgili olarak
¢ok az sayida kaynak bulunmaktadir (53, 54, 110).

Rosnes ve ark.(107)’ lari, soslu alabalik filetolarin1 vakumlandiktan sonra
70 °C’ de 15 dakika 1s1 islemi uygulayip filetolar1 4 ve 10 °C’ de muhafaza
etmislerdir (sous-vide yoOntemi). Arastirmacilar, 4 °C’ de muhafaza edilen
filetolarda 42 giin sonunda toplam mezofilik aerob bakteri sayisini < 1 log; kob/g
olarak bulmuglardir. Bu degerler bizim bulgularimiz ile uyumludur. Ayni
arastirmada, 10 °C’ de depolanan baliklarda ise 17. giinde 6 log;o kob/g ve 42.
giinde ise 8 logjy kob/g’ nin iizerinde tespit edilmistir. Uygulanan sicaklik
derecesi ¢alismada uyguladigimiz sicaklik derecesinden diisiik ve muhafaza siiresi
de calismada uygulanan siireden daha kisa tutulmustur.

Bergslien (29), 65 °C’ de 10 dakika 1s1 islemi uyguladigi alabalik
filetolarin1 2 °C’ de muhafaza etmistir. Muhafazanin 7. giiniinde toplam mezofilik
aerob bakteri sayisin1 5 log;o kob/g’ nin iizerinde bulmustur. Halbuki ¢alismada
taze filetoda saptanan deger (4.16 log;p kob/g) bile bu degerden diisiik olup,
calismanin 7. giiniinde <10 kob/g olarak bulunmustur. Simpson ve ark.(111),
yaptiklar1 bir calismada, soslu spagetti ve soslanmis ete 65 °C* de (71 ve 105
dakika) ve 75 °C’ de (37 ve 40 dakika) 1s1 islemi uygulayarak, 5 ve 15 °C’ de
muhafaza edip, toplam mezofilik aerob, toplam mezofilik anaerob ve laktik asit
bakterilerinin sayisina bakmiglardir. Arastirmada, 5 °C’ de muhafaza edilen

orneklerin 35 giinden daha uzun siire kalitelerini korudugunu, ancak 15 °C’ de



muhafaza edilen Orneklerin, 14. giinde duyusal acidan bozuldugunu (eksime)
tespit etmislerdir. Bu durum, 1sinin etkisi ile yaralanan ancak, muhafaza 1sisinda
tekrar aktif hale gelen mikroorganizmalarin ¢ogalmalar1 sonucu olabilir.

Soslanmis alabalik filetolar1 90 °C’ de 3,3 dakika 1s1 islemi uygulanarak 2
°C’ de 45 giin muhafaza edilmistir (53). Arastirmada, taze filetoda belirlenen 5
logio kob/g psikrofilik aerob bakteri sayisi, 1 logjp kob/g’ 1n altina diistiigii
saptanmistir. Ayn1 yontemle elde edilen iirtin 10 °C’ de muhafaza edildiginde de
yine psikrofilik aerob bakteri sayist 1 logjo kob/g’ mn altinda bulunmustur. Is1
derecesi ve siiresi diisiik olsa da, elde edilen bulgular calismada tespit edilen
bulgular ile bagdasmaktadir. Ayn1 arastirmada (53), taze filetoda mezofilik aerob
sayist 4.4 logjy kob/g, mezofilik anaerob sayis1 ise 4.3 logjy kob/g iken, bu
degerler uygulanan islemler ve muhafaza siiresi sonunda 1.5 log;o kob/g olarak
bulunmustur. Ancak bu deger calismada elde ettigimiz bulgulardan yiiksektir.
Yine, soslanmig alabalik filetolarina 70 °C’ de 5 dakika 1s1 islemi uygulanmis ve
10 °C’ de muhafaza edilerek, 45 giin sonundaki mezofilik aerob bakteri sayist 7.5
logjo kob/g’ 1n lizerinde bulunmustur. Uygulanan 1s1 derecesi, siiresi ve muhafaza
1s1s1 irlintin mikrobiyel kalitesi acisindan farklilik olugturmaktadir.

Gonzalez ve ark. (54), zeytinyag1 ve tuz ilave ettigi salmon filetolarim 65
°C’ de 5 dakika, 90 °C’ de 10 ve 15 dakika 1s1 islemine tabi tutmus, 2 ve 10 °C’ de
muhafaza etmislerdir. Taze filetoda 4.77 logo kob/g olarak tespit edilen mezofilik
aerob bakteri sayis1 90 °C’ de 10 dakika 1s1 islemi uygulanms filetolarda 45 giin
sonunda 2 log;y kob/g olarak bulunmustur. Bu bulgu bizim bulgularimizdan

farklidir. Bu durumun, yontemin farkli olmasi, uygulanan 1s1 derecesi ve filetolara



ilave edilen katki maddelerinin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir.

Sardalye baliklar1 farkli soslar ile marine edildikten sonra kavanozlara
doldurularak, merkezi sicakligi 70 °C’ ye ulastiktan sonra 20 dakika 1s1l islemine
tabi tutulmustur. Arastirmada o6rnekler 4 °C’ de muhafaza edilerek 6 ay boyunca
toplam mezofilik aerob, psikrofilik aerob, laktik asit bakterileri, maya ve kiif
sayilar1 yoniinden incelenmistir. Sonucta adi gecen mikroorganizma sayilarinin
<10 kob/g’ 1n altinda oldugu bulunmustur (84). Bu calisma, kismen farkli olsa da
sonucu bulgularimizla bagdagmaktadir.

Genel olarak, soslu balik filetolarinin muhafaza siiresi, baslangictaki
mikrobiyel yiike, uygulanan 1s1 derecesine, paketleme tiiriine ve muhafaza
sicakligina bagl olarak degisir (7, 45, 50, 75, 83).

Calismada kullandigimiz taze filetonun pH degeri 6.51 olarak saptanmstir.
Soslarin pH degerleri, A grubunda 5.63, B grubunda ise 4.8 olarak tespit
edilmistir. Soslarin pH degerleri arasindaki fark, icerdikleri maddelerin
oranlarinin degisik olmasindan kaynaklanmaktadir. Filetolar sosta 6 saat
bekletildikten sonra drneklerin pH degerlerinde diisiis meydana gelmistir. A grubu
filetolarinin pH degeri 5.89, B grubu filetolarimin pH degeri ise 5.35 olarak
bulunmustur. Elde edilen sonuglar istatistiki a¢idan farkli bulunmamistir. Fakat
ortalamalar dikkate alindiginda soslu gruplara ait orneklerin pH degerlerinin
kontrol grubundan diisilk olmasinin nedeni, sos icgerisinde bulunan limon
suyundan ve domates salcasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Tomek ve

Yapar (119), gokkusagr alabalik filetolarinda 6.7, Patir ve Duman (100), aynali



sazan filetolarinda 6.41 ve Yapar (131), hamsi baliklarinda 6.22 pH degerlerini
bulmuslardir. Bu degerler, taze filetoda belirledigimiz degere yakindir.

Taze filetoda rutubet miktar1 % 70.47 degerinde bulundu. Soslu gruplara
ait filetolarda sosta bekletme siiresi sonunda rutubet degerleri yiikselmistir.
Rutubet degerindeki artisin, sos icerisinde bulunan su ve limon suyundan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Rutubet miktari, pisirme sonunda azalmistir ve
kontrol grubunda % 66.23, sos A grubunda % 65.05 ve sos B grubunda % 68.8
degerine diismiistiir. Bu durum uygulanan 1s1 islemine bagh olarak, filetolardaki
su miktarinin azalmasi sonucu meydana gelmistir. Uygulanan teknolojik islemler
ile balik tiirli, mevsim, avlanma sekli, cinsiyet ve yas rutubet oram iizerinde
etkilidir (12).

Filetolarin kuru madde miktart % 29.53 olarak belirlendi. Biitiin filetolarin
kuru madde degerleri muhafaza sonuna kadar vakumla ambalajlamadan 6tiirii ayni
diizeyde kalmistir.

Taze aynali sazan filetosunda tuz miktar1 % 0.21 olarak bulunmustur.
Duman (44), taze aynali sazan filetolarinda % 0.14, salamura sathasinin sonunda
% 5’ lik salamura uygulanan Orneklerde % 2.56 ve % 10’ luk salamura
uygulamasindan sonra ise % 4.82 olarak bulmustur. Baslangic asamasinda ve
muhafaza giinlerinde elde edilen bulgular bizim sonuglarimizla uyum
icerisindedir.

Filetolarda baslangicta belirlenen a,, degeri 0.96° dir. Muhafaza siiresince
tim gruplarda ve tiim donemlerde a, degerleri birbirine yakin seyretmistir.
Filetolar vakumla ambalajlandig1 i¢cin muhafazanin baslangicindan sonuna kadar

bir degisimin olmamasi normal bir durumdur.



Balik eti ve iiriinlerinin tazeliginin belirlenmesinde kullanilan toplam
ucucu bazik azot (TVB-N) tayini Onemli bir parametredir. Balik iiriinlerinin
muhafaza siiresine paralel olarak TVB-N degerinin yiikseldigi bildirilmektedir.
Ancak balik ve diger su iiriinlerinde TVB-N miktar ile ilgili farkli Oneriler
bulunmaktadir. Soyle ki; Huss (69), yeni yakalanan taze baligin icerdigi TVB-N
miktarim 5-20 mg/100 g, taze kabul edilebilir sinir degerini 30-40 mg/100 g
olarak bildirmektedir. Varlik ve ark. (126) ise, TVB-N miktari, 25 mg/100 g’ a
kadar " ¢ok iyi", 30 mg/100 g’ a kadar "iyi", 35 mg/100 g’ a kadar
"pazarlanabilir”, 35 mg/100 g’ den fazla "bozulmus" olarak onermektedirler. Ayn1
aragtirmacilar (126), tath su baliklarinda TVB-N ile ilgili tiiketilebilirlik sinir
degerini 32-36 mg/100 g olarak belirtmektedirler. Pastoriza ve ark. (98), TVB-N’
in kabul edilebilir sinir degerini 35 mg/100 g, Ariyani (11), 30 mg/100 g olarak
bildirirken, diger iki kaynak ise (72, 118), kusursuz ve taze baliklarin etinde 25-30
mg/100 g arasinda TVB-N bulundugunu belirterek, 30-35 mg/100 g arasindaki
degerleri kritik olarak kabul etmektedirler. Karnop (78), TVB-N’ in kabul
edilebilir sinir degerini 40 mg/100 g olarak bildirmesine karsin, Lang (87), tatli su
baliklar1 icin TVB-N yo6niinden tiiketilebilir sinir degerini 32-34 mg/100 g olarak
belirtmektedir. Filetoda belirledigimiz deger (12.03 mg/100 g), Patir ve ark.(101)’
nin taze aynali sazan baliklardan elde ettikleri degere (11.67 mg/100 g) oldukca
yakindir. Ayrica, farkl baliklar kullanan arastirmacilarin elde ettikleri degerler ile
karsilastiracak olursak Turan ve Erkoyuncu (121)” nun 4.20 mg/100 g, Yapar ve
Yetim (132)’ in hamsi balig1 filetolarinda 7.10 mg/100 g) bizim buldugumuz
sonuglar digerlerinden oldukga yiiksektir. Fakat Tung (120), Metin (95) ve izgi

(73)’ nin taze alabaliklarda bulduklar1 degerlerden (15.33 mg/100 g ve 17.97



mg/100 g ) diisiiktiir. Calisma boyunca her iic grupta, muhafaza sirasinda elde
edilen TVB-N miktarlar1 6nerilen kriterleri asmamis ve bu kriterler g6z Oniinde
bulunduruldugunda iyi kalitede oldugu sonucuna varilmistir (11, 69, 72, 78, 87,
98, 118, 126). Uriine uygulanan 1s1 islemi, vakum paketleme ve +4 °C’ de
muhafaza edilmesiyle TVB-N miktarinda fazla artis gozlenmemistir. Kaya (80),
sicak tiitsiilenmis ve oda sicakliginda muhafaza edilmis alabalik ve palamutta
TVB-N miktarin1 5. giinde 48.6 mg/100 g, salmonda ise 45.2 mg/100 g olarak
saptamistir. Yine ayni arastirmaci (80), buzdolabinda 50 giin muhafaza ettigi
alabaliklarda 58.4 mg/100 g, palamutta 57.6 mg/100 g ve salmonda ise 55.8
mg/100 g TVB-N tespit etmistir. Cardinall ve ark. (35), soguk tiitsiilenmis, vakum
paketlenmis Atlantik salmonlarim1 +4 °C’ de 2-3 hafta muhafaza ettiklerinde
TVB-N miktarini ortalama olarak 22.4 mg/100 g olarak belirlemislerdir.
Baliklarda bozulma nedenlerinin basinda, balik yaginin oksidasyonu yani
acilagsmasi gelir. Okside olmus iiriinlerde acimsi bir tat ve sar1 kahverengi bir renk
olusur. Yag oksidasyonunu ifade eden kriterlerden biri de, malonaldehit
miktarinin belirteci olan tiyobarbiturik asit sayisidir. Malonaldehit insanlarda
dogrudan zehirlenmeye neden olmaz. Fakat kanserojen etkisi oldugu varsayilan
bir kimyasal bilesiktir (108). Arastiricilara gore (127), TBA sayist ¢ok iyi bir
tiriinde 3’ ten az olmaly, iyi bir {iriinde ise 5° ten fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik
simmir degeri ise 7-8 arasindadir. Calismada kullanilan aynali sazan balhid
filetosunda ortalama olarak 0.153 mg malonaldehit/1000 g degerinde bulunan
TBA sayisi, iiretim ve muhafaza siiresince nispeten artis gostermistir. Fakat her
iki grupta olusan artis, kontrol grubunda meydana gelen artistan oldukg¢a diisiik

kalmistir. Domates salgasi igerisinde bulunan antioksidant 6zellikteki likopen ve



limon suyundaki sitrik asit soslu gruplarda oksidasyonu 6nlemis olabilir. Kontrol
grubu sos ihtiva etmediginden TBA sayisinda artis meydana geldigi
diisiiniilmektedir. Vakumlu ambalajlama iiriiniin oksidasyonunu onlemektedir (22,
43, 93, 105, 124). Fakat, vakum paket icerisinde az da olsa bir miktar oksijen
bulunur ve mevcut olan bu oksijen oksidasyon mekanizmasin tetikleyebilir.
Kontrol grubunda TBA sayisinin yiiksek kalmasinin sebebi, baslangic asamasinda
olusan oksidasyonu engelleyebilecek bir bariyerin bulunmayisidir. Calisma
boyunca her ii¢ grupta belirlenen TBA sayilar1 onerilen degerlerden (7-8 mg
malonaldehit/1000 g) daha diisiik tespit edilmistir (127).

Tiim duyusal degerlendirme kriterleri g6z oniinde bulunduruldugunda, A
grubu ornekleri B grubu 6rneklerine gore daha yiiksek puan alirken, kontrol grubu
ornekleri daha diisiik puan almistir. Bu durum, soslarin etkisinden ve bilesiminden
kaynaklanmaktadir.

Sonu¢ olarak, bu calismada soslanmip, firinlandiktan sonra vakumla
ambalajlanan ve 4 °C’ de muhafaza edilen aynali sazan filetolarinin, en az 98 giin

duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini korudugu saptanmstir.
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