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TUZLANMIS ve POTASYUM SORBAT UYGULANMI$ ALABALIK
(Oncorhynchus mykiss W.) FILETOLARININ RAF OMRU ile SORBAT
KALINTILARININ iNCELENMESI*

Ayse Glrel Inanli1@ Bahri Patir2

An Investigation on Shelf Life and Sorbate Residues of Salt and Potassium Sorbate
Treated Trout (Oncorhynchus mykiss W.) Fillets

Ozet : Bu arastirmada, tuzlanmis ve potasyum sorbat uygulanmig alabalik filetolannin Gretimi ve muhafazast sirasinda mey-
dana gelen kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degigimler incelendi. Bu amagla; filetolara %10 ve %15 (wAw) NaCl ile %1, %5
ve %10 oranlannda (w/A) potasyum sorbat uygulandi. Fileto dmekleri polietilen torbalara vakumlanarak ambalajlandi ve
+4°C'de muhafaza edildi. Omekler tretimin belli agamalarinda (fileto, tuzlama ve kurutma sonu) ve muhafazanin 7., 14., 28,
42, 56., 70. ve 84. ginlerinde kimyasal (pH, rutubet, tuz, TVB-N, TBA sayisi ve sorbik asit miktarlar) ve mikrobiyolojik (toplam
mezofilik aerob, maya ve kiif sayisi) ydnden analiz edildi. Aynica, dmekler 8 kigilik panelist grup tarafindan muhafazanin 7., 14,
28., 42., 56. ve 70. giinlerinde duyusal agidan incelendi. Caligmada, yapimda kullanilan tuz miktannin artmasi ile birlikte po-
tasyum sorbatin antimikrobiyel etkisinin arttig; dolayisiyla tuz ile potasyum sorbat arasinda sinerjistik bir etkinin mevcut oldugu
beliendi. Uretim sekline bagh olarak elde edilen Gniiniin kimyasal kalitesinin oldukga iyi oldugu gozlemlendi. Ayrica potasyum
sorbatin farkll konsantrasyonlarda uygulanmasiyla trindeki sorbik asit miktardannin farkli diizeylerde bulundugu, ancak bu
miktarlann nommal tiketimde sadlik agisindan risk tagimadidi tespit edildi. Yapilan duyusal analiz sonuglarina gdre, potasyum
sarbat uygulanan émeklerin tiketilebilir nitelikderinin potasyum sorbat uygulanmayan émeklere gore daha iyi oldugu gortida.
Sonug olarak bildirifen gekilde teknolojik igleme tabi tutulan alabalik filetolaninin uygun muhafaza kosullarinda en az 70 glin bo-
zulmadan saklanabilecegi belidendi.

Anahtar Kelimeler: Gékkusadi alabali@ (Oncorhynchus mykiss W.), Tuzlanmig balik, Potasyurn sorbat, Kalite

Summary : In this study, chemical, microbiclogical and sensorial changes during processing and storage of potassium sor-
bate treated salt-cured trout fillets were investigated, For this purpose; %10 and %15 ratios NaCl and %1, %5 and %10 ratios
potassium sorbate were treated to the fillets. The processed fillet samples were vacuum-packaged in polyethylene bags and
storaged at 4 C% The samples were analyzed physicochemically (pH, moisture, salt, TVB-N, number of TBA and sorbic acid
amounts) and microbiologically (mesophile aerob bacteri, yeast and mould countings) in some periods of production (fillet, end
of salling and drying) and in the storage days of 7, 14, 28, 42, 56, 70 and 84. In addition, 8 panellists evaluated the samples
for sensory attributes on days 7, 14, 28, 42, 56 and 70 during storage. In study, the antimicrobial effect of potassium sorbate
was increased by increasing salt level during processing; thus, a synergistic effect was observed between sait and potassium
sorbate. The chemical quality was found to be better depending on processing types. When potassium sorbate treated in dif-
ferent concentrations, the sorbic acid amounts in the product were found in different levels. However, this amounts had no he-
alth nisk for normal human consumption. Sensorial analyzes showed that the consumabile properties of potassium sorbate tre-
ated samples was better than no potassium sorbate treated samples minimum 70 days. It could be come into conclusion that
trout fillet treated with described technological process in this study could be kept without spoilage under suitable storage con-
ditions for at least 70 days.

Key Words: Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss W.), Salted fish, Potassium sorbate, Shelt life, Quality

Girig
Tuzlama, gida muhafaza ydntemlerinin en es-
kilerinden biri olup geleneksel olarak uygulanan bir
isleme metodudur. Tuzlama teknidi, baliklann da-
yanikli hale gelirimesinde yaygin olarak kul-
lanilmaktadir. Mikroorganizmalarin geligmesi ylksek
konsantrasyonlu tuz c¢ézeltilerinde engellenebilir.

Ozellikle soguk teknigi ve 1sisal islemin gelismedigi
yilllarda tuziu bahk Uretimi ve ticareti yaygindi. Ba-
liklarin tuzlanarak iglenmesi basit bir teknoloji olup
ayni zamanda ¢ok az masrafla  ger-
ceklestirilebilmektedir (Voskresensky, 1965; Men-
delsohn, 1974; Ertas, 1978; Bakici,1987).

Tuzlanan baliklar, belli siire muhafaza edilmekte
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béylece énemli bir protein kayna§ korunmaktadir.
Ayrica, gogunlukla paketlenmediginden kolayca kul-
lanilabilen ve sevilerek iiketilen Urlnler elde edil-
mektedir (Yang ve ark., 1981).

Baliklarda Dbozulma nedeni olan  mik-
roorganizmalann geligsmelerini onlemek igin tuza ila-
veten ¢ok c¢esit  antimikrobiyel maddeler Kkul-
laniimaktadir. Bu amagla tercih edilen maddeler
arasinda daha ¢ok sorbik asidin sodyum, potasyum
ve kalsiyum tuzlan (sorballar) gelmekiedir. Genelde
sadece maya ve kuflere karsl etkili oldufu ileri sU-
rulen bu maddelerin, bir ok bakteri gruplarina ve tar-
lerine kars! da etkili oldugu belirlendikten sonra mu-
halazada bu bilegiklerin 6nemi daha da artmugtir
(Sofos ve Busta, 1981; Yelim, 1996; Patir ve ark.,
2001),

Antimikrobiyel olarak, sorbik asidin tuzu olan po-
tasyum sorbat gidalarin muhafazasinda bilydk Ol
gude kullanilan glvenli ve etkill bir koruyucudur. Kim-
yasal yapisi CH3CH=CHCH=CHCOOK olan
potasyum sorbat beyaz kristal toz halindedir. Sudaki
¢6zanurligo oldukga yiksek olup, 100 mi'de 139,2 g
¢OzOnUrlik kapasitesine sahiptir. Alkolde 20 °C'de
1 ml'de 20 g ¢gdz{indr. Daldirma ve sprey seklinde uy-
gulama igin ylksek konsantrasyonlu solUsyonlara ih-
tiva¢c duyulmaktadir. Potasyurn sorbatin kiiflerde bu-
lunan dehidrogenaz enzimini inhibe ederek bunlann
gelisimini  &nledigl ileri strGlmektedir (Desroiser,
1977; Lynch ve Potter, 1982; Shaw ve ark., 1983; Ki-
vang, 1989; Yentlr ve Bayhan, 1990).

Vakumiu paketleme bir tOr pasif modifiye at-
mosfer yontemidir. Bu iglemde besin maddeleri,
uygun paketleme maddes igine koyulduktan sonra,
paket icindeki hava vakurn pompasiyla bosaltilir ve
agz1 makine ile kapatilir. Vakumiu paketlemede vakum
igerisinde ¢ok az da olsa bir miktar O, kalir. Ancak pa-
kette kalan digUk orandaki O, kisa sUrede aerobik ve
mikroaerofilik mikroorganizmalarca kullanlir ve CO»
uretllir. Vakumlu paketienen urGnde, paket igerisinde
hava kalmadigl igin aerob baklerilerin ¢ogalmasi s6z
konusu degildir. Diger taraflan vakumlu paketlenen
runin oksitienmesi de énlenmis olur (Goktan, 1990:
Gulyavuz ve Unlisayin, 1999; Unl(tirk ve Turantas,
1999; Kiling ve Cakli, 2001),

Alabaliklar kuzey yanmkireden tropik bdlgelere
kadar yayilmistir. Guney Amerika kdkenli olan gék-
kusad alabalifl (Oncorhynchus mykiss) bugdn din-
yanin her tarafinda bulunmaktadir. Bu tar tath sularda
yasadif) gibi denizlerde de yasamaktadir (Atay,
1987; Alpbaz, 1994; Ozdemir, 1994). Alabaliklar ge-
nelde kirmazi etli balik olmasina karsin kaitdr ala-
baliginin el rengi yem rasyonuna bagl olarak de-
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Jiskenlik gostermektedir. Gokkusadt alabaliginin eti
% 70-77 su, % 14-20 prolein, % 2-10 yag ve % 1,23~
2,61 oraninda kil igermekiedir. Et veriminin ise % 60
dizeylerinde oldudu belitimektedir (Gllyavuz ve Un-
lDsayin, 1999; Képrich ve Ozdemir, 2000; Donmez
ve Tatar, 2001).

Bu aragtirmada, potasyum sorballa muamele
edilerek vakumliu ambalajlanmig tuz kirl alabalik fi-
letolarinin Gretimi ve muhafazasi sirasinda meydana
gelen mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal degisimleri
incelenerek, OriinGn raf 6mrandn saptanmasina ¢a-
ligimistir,

Materyal ve Metot

Caligmada, Salmonidae (Salmonlar) familyasina
dahil olan Oncorhynchus mykiss turd baliklar (gdk-
kusad) alabalif) kullanildi, Adi gegen baliklar Firat
Universitesi, Su Urlinleri Fakiltesi, Alabalik Uretim
Tesisler’nden 1 Nisan 2001 ile 15 Mayis 2001 ta-
rihleri arasinda temin edildl. Taze olarak elde edilen
ve yaklasik 1 kg agiriginda ¢lan alabaliklardan 4 te-
kerrlrde toplam 80 adet balik iglendi.

Laboratuvara getirilen baliklann filetolanni ¢I-
karmak amaciyla, uygun alet ve bigaklar kullanilarak
énce derileri yuzildi. Daha sonra baglan kesilip, i¢
organlan ¢ikanidikian sonra kilgik ve kemikleri ayik-
landi. Elde edilen esgit biyuklikieki filetolar bol temiz
suyla yikandi ve tuzlama islemine hazir hale getirildi.

Hazirlanan filetolar iki esit gruba aynlarak, bir
grup % 10 (A, B, C, D) diger grup ise % 15 (E, F, G
ve H) oraninda (wiw) kaya tuzu kullanilarak kuru tuz-
lamaya tabi tutuldu. Bu amagla; uygun bir kap ige-
risine bir kat tuz, bir kat fileto yerlegtirilerek tuzianmis
bir fileto stoku hazirlandi. Bu stoka agirhginin yaklasik
4 kat agirhginda baski uyguland. Baskilanan stok be-
lirli surelerde drene edilerek bu sekilde 36 saat bek-

Tablo 1. Alabalik Filetolarina Uygulanan Tuz (NaCl) Mik-
tarfari lle Potasyurn Sorbat Konsantrasyonlari.

Potasyum
Omegin Tuz Sorbat
Tipl Miktari (%)  Uygulamasi (%)

A 10 ——-(Konlrol)
B 10 1

C 10 5

D 10 10

E 15 e {Kontrol)
F 15 !

G 15 5

H 15 10
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letildi. Tuzlama islemi sonunda elde edilen fileto par-
¢alarina potasyum sorbat uygulandi (Tablo 1).

Potasyum sorbat uygulamasindan sonra, Or-
nekler hemen kurutma iglemine alindi. Tom &rnekier,
30 °C sicaklikta fan sistemil kurutma finninda 60 da-
kika silre ile kurutuldu. Daha sonra 6rnekler, po-
lietilen torbalara yerlegtiriferek vakum makinasinda
(HENKELMAN-TT 300/2) ambalajlandi ve 431
°C’deki buzdolabinda muhafazaya aling.

Omekler Uretimin belirii asamalarinda (fileto,
tuzlama sonu ve kurutma sonu) ve mubafazanin
farkli gunlerinde (7., 14., 28., 42., 56., 70. ve 84.) fi-
zikokimyasal (pH. rutubet, \uz, total volatil bazik-azot
(TVB-N), tiyobarbitirik asit sayisi (TBA) ve sorpik
asit tayini) ile mikrobiyolojik analizler (toplam me-
zolilik aerob ve maya-kit sayimi) yapildi. Ornekler
aynca, muhafazanin 7., 14., 28., 42., 56., 70. ve 84.
gunlerinde 8 Kigilik panelist grup tarafindan duyusal
yonden incelendi.

Ornekierin pH degerleri, pH metre (EDT. GP
353) ile saptandi (Association of Official Analytical
Chemists, 1990). Rutubet miktarlan Tork Stan-
dardiar Enstitds0’ndn (Turk Standardlan Enstitaso,
1974) dnerdigi metoda gore yapildi. Tuz miklarlan
Mohr metoduna goére saptandi (Tolgay ve Tetik,
1964). Omeklerdeki TVB-N  miktarinin  be-
lirlenmesinde, Varilk ve ark’nin (1993) bildirdigi
spektrofotometrik yontem uygulandi. TBA sayis! ise.
1000 g 6rnekieki malonaldehit miktan Gzerinden he-
saplandi (Taradgis, 1960). Sorbik asit kalntisinin
saptanmasinda da, bubharll distilasyon ile &r-
neklerden ekstrakte edilen sorbik asidin  po-
tasyumdikromat ile okside edilmesi ilkesine dayanan
yontem kullanildl. (Altug ve ark., 1990; Association
of Official Analytical Chemists, 1990).

Mikrobiyolojik analizler igin, aseptik sartlar al-
tinda agilan fileto Orneklari bir pargalayicinin (Sto-
macher 400) ozel torbasinda 5 g tartildi ve Gzerine
steril % 0,1'lik peplonlu sudan 45 ml ilave edilerek
pargalayicida homoyjen hale geliriidi. Béylece 6rnagin
10-Tlik (1/10) dilisyonu hazrlandi. Bu dilisyondan
aym seyrelticiyi kullanmak suretiyle 6rnegdin 10-6'ya
kadar diger alt seyrelliteri yapildi. Ornekierin, her
seyrellisinden 1'er ml kullanilarak iki seri halinde
plak dokme metodu ile ekimleri yapildi ve in-
kibasyon sirresi sonunda 30-300 koloni iceren plak-
lar de@erlendirildi (Harrigan ve McCance, 1976; Var-
hk ve ark., 1983).

Orneklerdeki toplam mezofilik aerob mik-
roorganizmalarin sayimi igin plate count agar (PCA)
besiyeri (Oxoid CM 325) kullanlgi. Ekimi yapilan
plaklar, 30+1 °C'de 72 saat inkibe edildikten sonra
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olusan koloniler sayldi (Harrigan ve McCance,
1976; International Commisson on Micrabiological
Spescifications for Foods, 1986). Orneklerdeki
maya ve kif sayiminda ise % 10luk lartarik asil
ilave edilerek pH'si 3,5'e digdrilen potato dextrose
agar (PDA) besiyeri (Merck 1.10130) kullanildr. Plak-
lar 21+1 °C' de 5 gun ink(be edildikden sonra de-
gerlendirildi  (International Commisson on Mic-
robiological Spescifications for Foods, 1982).

Fileto drnekleri, muhafazanin 7., 14., 28., 42.,
56., 70. ve 84. glnlerinde duyusal yonden analiz
edildi. Bu amagla dmekler ¢ig ve kizartdmig olarak
hazirlandl ve kalite nileliklerinin belirlenmesinde 1 ile
5 aras( puan verildi. Puanlamada; 1= Cok koti, 2=
Kotil, 3= Normal, 4= lyi ve 5= Cok iyl olarak de-
Jerlendirildi (Kurtcan ve Génul, 1987).

Deneysel olarak hazirlanan tuz kard alabalik fi-
letolannin yapimi ve muhalazas! sirasinda elde edi-
fen mikrobivolojik, fizikokimyasal ve duyusal de-
Gerler istatistiksel analize tabi tutuldu. Istatistiksel
analiz igin SPSS® 10.0 bilgisayar paket istatistik
programi kullanildr. [kili gruplann karsilastinimasinda
independent t tesli, ikiden fazla gruplar arasinda
anlam fakhhdi olup olmadigint belilemek igin de
Kruskal-Wallis testi uygulanarak Duncan Testi ile
hangi gruplar arasinda farkin oldudu belirendi
(Akgul, 1897; Ozdamar, 2001).

Bulgular

Deneysel omekierin Uretim safhasi ve mu-
hafazasi sirasinda elde edilen kimyasal analiz bul-
gulari Tablo 2 ve 3'te, mikrobiyolojik analiz bulgular
Tablo 4'te duyusal analiz sonucunda telirlenen
genel begeni duzeyler ile ilgili veriler ise Tablo 5te
gosteriimektedir.

Tartisma ve Sonug

Bu calismada, ulkemizde oénemli miklarlarda
aretimi ve vyeligliriciligi  yapilan gokkusagr ala-
baliklarimn (Oncorhynchus mykiss W., 1792) tuz-
lama geklinde islenerek degerlendirilmesi ile* elde
edilen 0rindn muhafaza suresinin tespitine galigigl.
Bu amagla, farkh konsanlrasyonlarda tuz ve po-
tasyumn sorbat ile muamele edilerek islenen alabalik
filetolart vygun bir firnda kurutuldukian sonra va-
kumlu ambalajlanarak +4°C'de muhafazaya alind.
Uretim ve muhafaza sirasinda érneklerde meydana
gelen kimyasal degisimler ile mikrobiyolojik bazi de-
gerler yénunden incelendi. Ayrica, drnekler mu-
hafazanin 7., 14,, 28., 42., 56. ve 70. gOnferinde du-
yusal agidan analiz edildi.

Omeklerin yapiminda kulanilan filetolarda pH
degeri ortalama oclarak 6,80 olarak belirlendi. Tespit
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edilen bu deger, tuzlama sonunda % 10 oraninda tuz
uygulanmig grupta (A, B, C ve D) 6,51 degerine, %
15 tuz uygulanmis grupta ise 6,45'e distd. Daha
sonra tum tiplerde muhafazanin 28. ginine kadar pH
degerlerinde genellikle bir yikselme, sonra ise bir
azalma meydana geldi. Muhafaza sonunda (84. gun),
Omeklerin pH'si % 10 oraninda tuzlanmig grupta
5,48-5,53 degerleri arasinda degigirken, % 15 tuz-
lanmig grupta 5,40-5,61 degerleri arasinda oldugu
gbzlemlendi (Tablo 2, 3). Omeklere uygulanan tuz
miktarlan (%10 ve %?15) dikkate alindiginda pH de-
gisiminin istatistiksel olarak énemli olmadig! (p>0,05),
% 10 tuz uygulanan grupta farkll konsantrasyonlarda
potasyum sorbat muamelesinin yalniz 42. ginde
pHda énemli (p<0,05) bir dedisime neden oldugu,
bunun haricindeki strelerde pH'daki degisimin énemli
olmadigi (p>0,05) belirlendi (Tablo 2). Aynica, % 15
tuz uygulanan grup igerisinde de potasyum sorbat
oranlarna gére pH dedgisimi bakimindan énemili bir
farkin meydana gelmedidi (p>0,05) gdzlemlendi
(Tablo 3). pH degerini; gdkkusadi alabalik filetosunda
Tomek ve Yapar (1990) 6,70, lzgi (1996) 6,42, aynall
sazan filetosunda Patir ve ark. (2001) 6,41, hamsi ba-
liklannda Yapar (1999) 6,22, Lethrinus lentjian fi-
letosunda Shalini ve ark. (2001) 6,33 olarak be-
liremiglerdir. Bu degerler, filetoda belirienen
degerden dugik clmasiyla farklilik arz etmektedir, Bu
durum; farkli gevre sarlarindan ve farkl balik tdr-
lerinden kaynaklanmig olabilir. Bu ¢aligmada, Gretim
ve muhafaza sresince pH'nin seyri ile ilgili elde edi-
len sonuglar, Lethrinus lentjan filetolannda bag-
langigtaki pH degerinin ileri ginlerde &nemli mik-
tarlarda artarak muhafazanin 15. glininde en yiksek
duzeye (6,70-6,80) ¢iktigini ve sonraki glnlerde (18.
ve 21. gin) ise azaldigini beliten Shalini ve ark.
(2001)'nin bulgulan ile, ayrica en disik pH de-
gerlerini muhafazanin sonunda (56. giin) 5,34 olarak
tespit eden Patir ve ark. (2001)'nin bulgularyla ben-
zerlik gostermektedir.

Filetoda, ortalama olarak % 77,25 degerinde
bulunan rutubet miktar, tuzlama sonunda hizla aza-
larak % 10 oraninda tuz uygulanmig grupta (A, B, C
ve D) % 71,67, % 15 oraninda tuz uygulanmis grup-
ta (E, F, G ve H) ise % 67,16 seviyesine distd. Mu-
hafaza boyunca ortalama rutubet miktart % 10 ora-
ninda tuzianan grupta % 68,30-71,79; % 15
tuzlanan grupta % 65,94-69,00 miktarlari arasinda
saptandi (Tablo 2, 3). Istatistiki agidan % 10 tuz uy-
gulanan grup ile % 15 tuz uygulanan grup arasinda
icerdikleri rutubet miktan bakimindan fark &nemli
(p<0,001) bulundu. Bu farkiiik, tuzun ortamdaki
suyun bir kismini dehidre etmek suretiyle rutubetin
dismesine neden olmasiyla agiklanabilir (DelValle
ve Gonzales-Imigo, 1968; Filsinger, 1987). Yapilan
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bazi galtsmalarda da (Khuntia ve ark., 1993; Kol-
saricl ve Candogan, 1997; Patir ve ark., 2001) fileto
oérmeklerinin su miktarinin tuzla muamele sonucunda
azaldig! bildiriimektedir. Duman (1995} ise alabalik fi-
letosunun igerdii rutubet miktanni % 76,76, Patir ve
ark. (2001)'da aynali sazan filetosunda % 75,94 ola-
rak belirlemiglerdir. Bu bulgular bu ¢aligmada be-
lilenen degerle benzerdir. Orneklerin yapimi ve mu-
hafazas| sirasinda elde ettigimiz rutubet degerleri,
Yapar (1988)"in farkh oranlarda (%10, %15 ve %20)
kuru tuzlama yontemi ile hazirladi§r alabalik fi-
letolarinin 150 gln muhafazasi sirasinda dizensiz
dedigimler gosterdigini ve bu surede ortalama ru-
tubet miktannin % 71,11-74,40 arasinda oldugunu
belirten degerlerinden az da olsa dustktir.

Taze alabalik filetosunda tuz miktan % 0,95 ola-
rak belirlendi (Tablo 2). Belirledigimiz bu bulgu,
Turan ve Erkoyuncu (1997)'nun gdkkugag: alabalig
ve salmon baliginda % 0,88, Kolsarici ve Candogan
(1997)'in hamsi baliinda % 0,82 olarak belirledikleri
bulgularla benzerlik gostermektedir. Aragtirmada
tuzlama safhasi sonunda; % 10 tuz uygulanan grup-
ta tuz miktan ortalama olarak % 7,60 degerinde bu-
lunurken, % 15 tuz uygulanan giupta % 10,57 de-
gerinde saptandi. Kurutma sonu ile 84. ginler
arasinda 6meklerde belirlenen tuz miklannin or-
talama olarak, % 10 tuz uygulanan grupta % 5,26-
7,48 arasinda, % 15 tuz uygulanan grupta ise
%8,01-10,56 arasinda degistigi gbzlemiendi. ls-
tatistiki analizlere gére % 10 tuz uygulanan grup ile
% 15 tuz uygulanan grup arasinda tuz miktarlan ba-
kimindan elde edilen fark kullamlan tuz miktarina
bagl olarak énemli (p<0,001) bulundu.

Balik ve duriinlerinin depolanmasinda, sireye
paralel olarak TVB-N degerinin yikseldigi bil-
diriimektedir. Ancak balik ve diger su drinlerinde
sinir TVB-N miktarlarina ait degerler farkhlik arz et-
mektedir. $oyle ki; Huss (1995), yeni yakalanan taze
baligin igerdigi TVB-N miktanm 5-20 mg/100g, taze
kabul edilebilir sinir degerini 30-40 mg/100g olarak
bildirmektedir. Varlik ve ark. (1993) ise, TVB-N de-
gerlerine gdre kalite siniflandirmasini, 25 mg/100g'a
kadar “gok iy", 30 mg/100g’'a kadar “iyi", 35 mg/
100g'a kadar “pazarlanabilir” 35 mg/100 g'dan fazla
“bozulmus” olarak dederlendirmektedir. Ayni aras-
tirmacilar, tath su balklarinda TVB-N ile ilgili td-
ketilebilirlik simir degerini 32-36 mg/100g olarak be-
litmektedirler. Pastoriza ve ark. (1996), TVB-N'in
kabul edilebilir sinir de@erini 35 mg/100g, Ariyani
(2000), 30 mg/100g olarak bildirirken, Tolgay ve
Tetik (1964) ile Inal (1992) ise, kusursuz ve taze ba-
liklann etinde 25-30 mg/100 g arasinda TVB-N bu-
lundugunu belirterek, 30-35 mg/100g arasindaki de-
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gerleri kritik olarak kabul etmektedirler. Bu ¢aligmada
kullanilan alabahk filetosunda TVB-N miktant or-
talama olarak 8,82 mg/100 g belifendi. Kurutma so-
nunda bu miktar nispeten artarak % 10 tuz uy-
gulanan grupta (A, B, C ve D), 10,00-10,51 mg/
100g'a, % 15 tuz uygulanan grupta (E, F, G ve H)
9,27-9,57 mg/100g'a ulagli. TVB-N degerteri, mu-
hafaza boyunca zamana bagh olarak giderek arug
gosterirken, artan tuz ve potasyum sorbat miktarina
bagh olarak da TVB-N miktarlanndaki arigin daha
dustk dizeylerde kaldigi gdzlemlendi (Tablo 2). Bu
sonug, bazi arastimacilann (Debevere ve Voets,
1972; Khuntia ve ark., 1993; Shalini ve ark., 2001)
bildirdigi gibi, potasyum sorbatin TVB-N ciusmasina
yol agan bakterilerin gelisimini yavaglattidi fikrini des-
teklemektedir. Bununia birfikte, TVB-N miktarlan ba-
kimindan tiketilebilirtik sinir degeri 35 mg/100 g ola-
rak deferlendirildijinde, yalniz tuz uygulanan A ve E
tiplerinin sirasyla 70. ve 84. ginlerde tiketilebilir
sinir degerini agifi beliendi. Ayrica, tuza ilavelen
potasyum sorbat uygulanan B, C, D ve F tiplerinde
de TVB-N bakimindan 84. ginde tiketilebilidik sininn
asidi§i gbzlemiendi (Tablo 2, 3). Filetoda be-
lirledigimiz TVB-N degeri (8,82 mg/100 g), bazi arasg-
trmaciann (Tung, 1994; Metin, 1995; lzgi, 1996)
laze alabaliklarda elde ettikleri 15,33 mg/100g-17,97
mg/100g degerlerinden dugik iken, Turan ve Er-
koyuncu'nun (1997) yine alabaliklarda belirlediklen
degerden (4,20 mg/100g) ylkseklir. Diger taraftan,
bu galismada belirenen TVB-N degeri, Patir ve
ark'nin (2001), aynall sazan filstosunda belirledikieri
11,67 mg/100g deferinden duslk Yapar ve Yetim'in
(2000), hamsi bali§i filetolannda belirledikleri 7,10
mg/100 g TVB-N dederinden yiksektir, Uretim saf-
halan ile muhatazanin tiim agamalaninda elde edilen
TVB-N degerieri, Gelman ve ark. (1990)'nin % 2,5
potasyum sorbal uygulamasi sonrasi 5 °C’de mu-
hafazaya aldiklarn aynall sazan filetolan ile Patir ve
ark. (2001)'nin farkh oranlarda tuz ve potasyum sor-
bat uygulamasina tabi wttuklan vakumlu aynah
sazan filetolannin muhafazas: sirasinda elde eftikleri
TVB-N ile {lgill sonuglanndan farkhdir. Bu durum, kul-
lanilan farkl balik tirtine, teknolojik islemler ve gevre
kosullarina baglanabilir. Yapilan istatistiksel analizde;
kurutma sonu ve 28. gun hari¢ tutulursa, muhafaza
boyunca % 10 ve % 15 oraninda tuzlanmig 6mekler
arasinda, TVB-N milktarian bakimindan ortaya ¢ikan
farkliliklanin 6nemli (p<0,05) oldugu gdzlemlendi. Ay-
nca muhafaza safthasinin tim glnlerinde A, B, C ve
D tipleri arasinda belidenen farkliikiann da onemli
(p<D.,05) cldugu tespit edildi (Tablo 2). Ayni gekilde,
E, F. G ve H tipleri arasindaki farkliiklanin da mu-
nafazanin 28., 56., 70. ve 84. gunlerde artan sorbat
oraniarina bagh olarak yine onemli (p<0,05) oldugu
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tespit edildi (Tablo 3).

Uriindn bozulmasina neden olan dedigimierden
biri de yag oksidasyonudur. Okside olmug Urlinlerde
acims! bir tat ve san kahverengi bir renk olug-
maktadir. Yag oksidasyonunu ifade eden kriterierden
biri de tiyobarbiturik asit (TBA) sayisidir. TBA sayisi
cok iyi bir materyalde 31en az olmal, iyi bir ma-
teryalde ise 5ten fazla olmamas) gerekligi ifade edil-
mektedir. Tuketilebilidik sinir degerinin ise 7-8 ara-
sinda bulunmasi gerekligi belirtiimektedir (Sinnhuber
ve Yu, 1958; Varlik ve ark., 1993). Bu ¢alismada kul-
lanilan gbkkusad alabalik filetosunda ortalama ola-
rak 0,38 mg malonaldehit/1000g dederinde bulunan
TBA sayisi, Gretim ve muhafaza sdresince artis gos-
tererek muhafazanin 84, glindnde % 10 oraninda tuz
uygulanan (A, B, C ve D) tiplerde 2,68-4,14 mg ma-
lonaldehit/100 g dederlerine, % 15 oraninda tuz uy-
gulananiarda (E, F, G ve H) ise 1,84-2,49 mg ma-
lonaldehit/1000g deferlerine yukseldigi gbzlemlendi
(Tablo 2, 3). Uretim ve muhafaza siresince Or-
neklerde belitenen TBA sayilan incelendiginde tum
degerlerin tUkelilebilirik sinic dederderinden (7-8 mg
malonaldehi/1000g) oldukga digik oldudu tespit
edildi. Filetoda belirlenen TBA sayisi, Turan ve Er-
koyuncu (1997)'nun 0,15 mg malonaldehit/1000g ve
Tomek ve Yapar (1990)1in 3,0 mg malonaldehiV/
1000g olarak alabalik filetosunda belifledikleri sa-
yilardan ylksek iken, Yaparin (1999) hamsi ba-
higinda tespit ettigl miktardan (0,57 mg malonaldehit/
1000q), ozellikle Kolsanci ve Candogan (1997)n
yine hamsi baliinin filetosunda saptadiklan mik-
tardan (5,32 mg malonaldehit/1000q) oldukga di-
suktir. Caligmada baglangigta belirlenen TBA sa-
yisinin tiim émeklerde yapim ve muhafaza boyunca
genel bir anis gostermesi, Khuniia ve ark. (1993),
Kolsarici ve Candogan (1997), Turan ve Erkoyuncu
(1997) ve Yapar (1999)'in ¢aligmalan ile uyumlu
fken, Tomek ve Yapar (1990)'in belirledikleri so-
nuglar fte uyumsuzdur. Bulgularin farkh olmasi, kul-
lanilan balk tdrlerinden, gevre kosullarindan, uy-
gulanan teknolojik islemierden ve muhafaza
sanlarindan kaynaklanabilir, Yapilan istatistiki analiz
sonucunda % 10 ve % 15 craninda tuz uygulanan
omekler arasinda saptanan farkhliklar onemli bu-
lundu (p<0.05). Bu sonug, tuz ve potasyum sorbalin
yad oksidasyonunu azaltigi fikrini desteklemekiedir
(Liewen ve Marth, 1885; Yankah ve ark., 1996).

Sorbik asit miktar, kurutma sonunda % 1 ora-
ninda potasyum sorbat uygulanan B tipinde 125,14
mg/1000 g, F tipinde 131,67 mg/1000 g, % 5 po-
tasyum sorbat uygulanan C tlipinde 333,11 mg/1000
g. G tipinde 365,22 mg/1000 g, % 10 potasyum sor-
bat uygulanan D tipinde ise 751,11 mg/1000 g, H fi-
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pinde ise 882,28 mg/1000g olarak beliendi (Tablo
2, 3). Omeklerde belienen sorbik asit miktarlan ba-
kimindan % 10 ve % 15 oranlarinda tuz uygulanan
gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan énemli ol-
madigl (p>0,05) saptandi. Bununla beraber, tim &r-
neklerdeki sorbik asit ile ilgili elde edilen farkhliklarin
kurutma sonu ile muhafazanin 7., 14., 28., 42., 56.,
70. ve B4. ginlerinde o6nemli (p<0,05) bulundu
(Tablo 2, 3). Muhafaza boyunca en fazla sorbik asit
miktari; B tipi 6érmeklerde 70. glinde (210 mg/100 g)
diger tim tiplerde ise 42. glinde (208,17-1434,17
mg/1000 g) belirlendi. Sorbik asit LDgg dozu, vicut
agirh@ igin yaklagik 10g/kg olarak bildiriimektedir.
WHO (World Health Organization) ise, sorbik asidin
gunlik tuketilebilirlik sininni (ADI) vicut agirligina
25mag/kg olarak kabul etmektedir (Lick, 1976; Sofos
ve ark.,1979). Buna gére, elde edilen sorbik asit mik-
tarlan g6z Ondne alindiginda, Grdndn saghk agi-
sindan risk tegkil etmeyecedi ortaya ¢ikmaktadir.

Genel olarak temiz sulardan avianan saglikl bir
baligin kasi sterii kabul edilmektedir. Mik-
roorganizmalar, normal olarak bal§in derisinde, so-
lungaglannda ve bagirsaginda bulunmakiadir. Baigin
derisinde 102 ile 106 kob/cm2, solunga¢ ve ba-
girsaklarinda ise 103 ile 109 kob/g arasinda mik-
roorganizma bulunmaktadir. Baliklar aviandiktan
sonra uygulanan iglemlere, bulundugu sicaklik de-
recesine ve suresine bagl olarak; solungaslardan,
deriden ve barsaklardan mikroorganizmalar kasa ge-
¢ebilmektedir. Sonugta; Grindn mikrobiyolojik kalitesi
bozulmakta dolayisiyla tiketiciler enfeksiyon ya da
toksikasyona maruz kalabilmektedir. Bu nedenle, ba-
ligin kasinda bulunan mikroorganizmalara ait bilgiler
(mikroorganizma sayisi, tird) saghk ve muhafaza
agisindan 6nem arz etmektedir (Gram ve Huss,
1996; Gram ve Huss, 2000).

Bu galigmada, émeklerin yapiminda kullanilan fi-
letoda toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayisi
ortalama olarak 4,89 Logig kob/g degerinde bu-
lundu. Bu sayi, tim orneklerde (A, B, C, D, E, F, G
ve H) tuzlama ve kurutma sonunda azald.. Mik-
roorganizma sayist, B tipinin 42. gand, H tipinin
14. guni harig tutulursa, muhafazanin 7. gininden
muhafazamin sonuna kadar dizenli olarak bir artis
gosterdi (Tablo 4). Elde edilen bulgular istatistiki ola-
rak degerlendirildiginde, muhafaza siiresince toplam
mezofilik aerob mikroorganizma sayisinda meydana
gelen degigimlerin uygulanan tuz oranlan (%10 ve
%15) bakimindan dnemli (p<0,05) bulundu (Tablo 4).
Buna kargin, % 10 tuz uygulanan grupta potasyum
sorbat uygulanan tipler arasinda sadece 42. giinden
muhafazanmin sonuna kadar farklilik (p<0,05) tespit
edildi (Tablo 4). % 15 tuz uygulanan grupta ise, elde
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edilen mikroorganizma sayist bakimindan yalnizca
42, ve 70. ginlerde 6nemli (p<0,05) bulundu. Fi-
letolann tuzlanmasi ve kurutulmasi sonrasinda mik-
roorganizma sayisinda meydana gelen azalma,
daha ziyade tuzun bakterisid etkisinden kay-
naklanmaktadir (Voskresensky, 1965; Ernag, 1978;
Filsinger, 1987). Ayrica potasyum sorbat ile mu-
amele edilen émeklerin (B, C, D, F, G ve H) uretim
ve muhafaza boyunca kontrol tiplerinden (A ve E)
daha digik mikroorganizma sayis! igermesi de po-
tasyum sorbatin  antimikrobiyel etkisini gds-
termektedir (Sofos ve Busta, 1981; Yetim, 1996,
Patir ve ark., 2001). Uretim ve muhafaza sirasinda
elde edilen sonuglar, bir tath su bali§i olan Bidyanus
bidyanus'un etinde baglangigta <102 kob/g mik-
tarinda olan toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin,
25 giinlik muhafaza sonunda yaklagik 107 kob/g'a
ulastgini ve genel canli sayisinda muhafaza si-
resince dalgalanmalarnin meydana geldigini bildiren
Gelman ve ark. (2001)'nin bulgularindan farklidir. Ya-
pilan bir diger ¢aligmada (Shaw ve ark., 1983),
%3'l0k potasyum sorbat soliisyonunda 30 saniye
bekletilen taze atlantik morinasi filetolarinda mezofil
aerob bakteri sayisinda baglangigta (0 ve 6. ganler)
bir azalmanin meydana geldigi, sonraki ginlerde
(15. glne kadar) ise artid ve tim serilerde mu-
hafaza sdresince (15 gun) énemli bir farklihgin ol-
madig! bildirimektedir. Bu sonug, bu galigmda elde
edilen bulgularia kismen benzerdir, Bir diger ga-
hgmada (Khuntia ve ark., 1993), ¢esitli katki mad-
deleri (tuz, sodyum benzoat, sodyum fosfat, po-
tasyumn sorbat, BHA) ile muamele edilerek, farkli
sicakliklarda muhafaza edilen Nemipterus japonicus
baliginin filetosunda genel aerob mikrocrganizma sa-
yist incelenmigtir. Sonugta, sayinin kontrol tiplerinde
muhafaza boyunca arttig), diger tiplerde ise 7. gline
kadar azaldiktan sonra artigi belitiimektedir. Bir
diger ¢aligmada da (Shalini ve ark., 2001) farkii oran-
larda (% 1, % 1,5 ve % 2) potasyum sorbat so-
lisyonunda bekletilen taze Lethrinus Jentjan fi-
letolarinda genel aerob mikroorganizma sayisinin
muhafaza boyunca arttigi bildiriimektedir. Bu aras-
tirmalarda elde edilen bulgularla galismamizda elde
edilen bulgular arasinda meydana gelen uyum-
suzluk, muhtemelen farkli balik tariine, ortama ve uy-
gulanan farkli teknolojik islemlere baglanabilir. Buna
karsin, aynall sazan filetosunda mezofilik aerob mik-
roorganizma sayisinin ortalama olarak 6,70x104
kob/g oldugu, bu sayinin hem % 5 hem de % 10 tuz-
lanan tiplerde tuzlama sonunda azaldigi, daha sonra
ki safhalarda ise arthd belitiimektedir (Patir ve ark.
2001). Bu sonug, filetoda ve diger yapim ve mu-
hafaza agamalarinda toplam mezofilik aerob mik-
roorganizma sayisinin seyri ile ilgili elde ettigimiz bul-
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gumuzla uyum igindedir.

Maya ve kufler, baliklarda normal flora igerisinde
bulunmamaktadirfar. Bu mikroorganizmalar ge-
neliikle toprak orijinli olup, baliklann aviandi§: anda,
sudan veya avianma sonrasi kullanilan ale! ve mal-
zemelerden bulagh@ bilinmekledir. Baliklardaki ¢a-
muriu, kGfld koku ve tadin ise Streptomyces bakteri
turerinin gogalmasindan ileri geldigi belintiimektedir
(Goktan, 1990). Caligmada, filetonun icerdidi or-
talama maya-kuf sayisi 1,19 Logyg kob/g iken, tim
omeklerds tuzlama sonu ve kurulma sonunda bir
azalmanin meydana geldigi ve kurutma sonunda bu
sayinin % 10 tuz uygulanmis grupta 1,12 Log,g kob/
g, % 15 tuz uygulanmig grupta ise 1,00 Logiq kob/g
oldugu belirlendi (Tablo 4). Yapilan istatistiki ana-
lizde, % 10 oraninda tuz uygulanan grup ile % 15
oraninda tuz uygulanan grup arasindaki farkin, tuz-
lama sonunda 6nemli oldugu (p<0,05) bulundu. Ay-
nca, % 10 oraninda tuzlanan émekler (A, B, C ve D)
arasindaki farkliliklann 14., 28., 42, 56., 70. ve 84,
glnlerde, % 15 oraninda tuzianan émekler (E, F, G
ve H) ise arasindaki farkliiklann da 28., 42., 56., 70.
ve 84. glnlerde énemli oldudu (p<0,05) gdzlemlendi
(Tablo 4). Muhalaza boyunca maya-kif sayisinin
arnan {uz ve potasyum sorbat miklanna badh olarak
azaldig gortlda. Maya-kif sayilannda gdzlemlenen
bu durum, luz ve potasyum sorbalin birlikte bu mik-
roorganizmalar Gzerine sinerjistik bir etki gosterdigini
bildiren aragtirmacilann (Costlilow ve ark., 1955; Cos-
tlow, 1957, Patir ve ark., 2001) gorusund des-
teklemektedir. Konu ile ilgili yapilan bir ¢aligmada
(Patr ve ark. 2001), deneysel olarak Gretilen tuz
kard aynall sazan filetolarinda maya ve kif sayilan
ayr ayn tespit edilmigtir. Arasgtirmada, filetoda 4,08
Logyo kob/g degerinde maya, 4,25 Logyg kob/g de-
gerinde ise kUf tespit edilmistir, Bu deferler filetoda
tespit etligimiz maya kif sayisindan cldukga yik-
seklir. Ancak, belitilen aragstirmada, kontrol grubuna
gbre polasyum sorbat uygulanan émeklerdeki maya
ve kif sayisinin basglangiglan muhafazanin sonuna
kadar (56. gan) daha diglk seviyelerde oldufu bil-
dirimektedir. Bu durum, ¢alismada belirlenen bul-
gularia uyum igindedir.

Defigik oranlarda tuz ve polasyum sorbat uy-
gulanan ve vakumiu paketlenen tuz kdrd alabalik fi-
letolun 8 kisiden olugan panelist grup tarafindan mu-
hafazanin belirli agamalannda duyusal ydnden
incelendi. Omekler, muhafazanin 7., 14., 28., 42.,
56. ve 70. ganlerinde hem ¢iJ (renk, koku ve go-
runs) hem de kizarilmig (renk, koku, gevreklik, lez-
zel, tuzluluk ve gérundg) olarak test ediidi. Ancak, %
10 tuz uygulanan kontrol tipinde (A tipi) 70. giinde,
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diger 6meklerde (B, C, D, E, F, G ve H) ise 84.
gunde fiziki olarak bozulma gdrulduganden belirtilen
gunlerde duyusal analiz yapilamadi. Ci§ omekierin
duyusal analiz sonuglan incelendiginde, % 10 tuz uy-
gulamasimin kontrol tipi hari¢, difer tiplerin renk,
koku ve gbrinis kriterieri bakimindan muhafaza sa-
resince 4'ten az puan almamalan, Urdnlerin ¢ig ola-
rak renk, koku ve gorinis bakimindan begenildigini
gostermektedir. Kizartilmig Omeklerin  ise de-
gerlendirme slresince % 10 oraninda tuzlanan A ti-
pinde 56. gline kadar, diger tiplerde (B, C, D, E, F. G
ve H) ise 70. glne kadar tuzluluk kriteri hari¢ diger
kriterler agisindan 3'ten fazla puan aldiklan belirlendi
(Tablo 5). Bu da, potasyum sorbat uygulanmayan A
lipinin 56. gine kadar diger tiplerin ise 70. gine
kadar duyusal agidan tiketilebilir nitelikte oldufunu
gbstermektedir. Ayrica, % 10 oraninda tuz uy-
gulanan tipler (A, B, C ve D) lezzet bakimindan, %
15 tuz uygulanan tiplerden (E, F, G ve H) daha fazla
bedenl kazandi. Bu durum, % 15 tuzlanan ormeklerin
asin tuzlu clmasindan kaynaklanmaktadir. Polasyum
sorbat uygulanmayan kontrol tipinin (A tipi) diger tip-
lerden daha énce bozulmasi, Yetim (1996)'in de be-
lirttigi gibi, sorbat kullamminin bah@in kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesini korumasinin bir sonucu ola-
rak, bu uygulamanin baligin duyusal ozelliklerini iyi-
lestirdiginin bir kamtidir. Khuntia ve ark. (1993) ise,
katki maddesi ilaveli tuzlanmig pembe su levregi fi-
letotarinin, katki maddesiz tuzianmig filetolardan du-
yusal olarak daha kaliteli olduunu bildirmektedirler.
Benzer olarak, Shaw ve ark. (1983} da, sorbat uy-
gulanmig morina filetolannin  organoleptik  6zel-
liklerinin kontrol tiplerinden daha iyi oldugunu be-
litmektedirler. Bu aragtirmacilann bulgulan ile
bulgulanmiz benzerlik arz etmektedir.

Sonug olarak, gbkkusad alabalik fileto or-
neklerinde uygulanan tuz (NaCl) ve polasyum sorbat
cranlannin artmasiyla, trunde istenmeyen kimyasal
degigimler ile toplam mezefilk aerob mik-
roorganizma sayisl ve maya-kuf sayilannin azaldig,
%15 eoraninda tuzlanan émeklerin %10 oraninda fuz-
lanan 6émeklere gore kimyasal ve mikrobiyolojik ka-
litelerinin daha fyi oldugu, ancak duyusal agidan lez-
zelin olumsuz yonde etkilendidi, kullanilan tuz
miktanmn artmasi ile birikte potasyum sorbalin an-
timikrobiyel etkisinin artigi, dolayisiyla tuz ile po-
tasyum sorbal arasinda sinerjistik bir etkinin mevcut
oldugu, dmeklerin muhafaza stresi kullanilan tuz ve
potasyum sorbat konsantrasyonianna badl olarak
uzadif) ve neticede, elde edilen Urinin 4+£1°C’de en
az 70 gin bozulmadan muhafaza edilebilecedi be-
lilendi.
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Tablo 2. %10 Oraninda Tuzlanmig Alabalik Filetolarinin Uretimi ve Muhafazasi Sirasinda Belirlenen Kimyasal Analiz Bul-

gulan (Aritmetik Ortalama).

Ormek Uretim Sathasi Muhafaza Siiresi (Giin)
Tipi Fileto  Tuzlama Kurutma 7. 14. 28. 42. 56. 70. 84.
Sonu Sonu
A 6,80 6,51 6,63 6,76 6,73 6,70 6,182 5,96 5,71 5,53
o B 6,80 6,51 6,60 6,69 6,69 6,63 6,12a 5,86 5,74 5,48
= C 6,80 6,51 6,58 6,69 6,73 6,73 6,48b 5,88 5,65 5,50
D 6,80 6,51 6,59 6,72 6,71 6,48 6,192 6,03 567 5,50
P = — — - ' = = =
A 77,25 7157 69,21 69,31 69,61 69,13 68,30 68,51 68,98 70,95
% 3 B 7725 71,57 70,70 69,73 69,44 69,34 69,76 69,46 70,91 71,79
2= c 7725 71,57 68,96 69,87 69,97 70,53 69,97 71,14 70,39 70,90
D 7725 7157 69,82 6949 69,63 6975 7046 70,27 70,73 71,42
p -— — i — =g — — —
A 0,95 7,59 7,48 7,04 6,82 6,46 6,05 5,93 5,43 5,26
N B 0,95 7,59 7,23 7.11 6,64 6,60 6,01 5,79 5,52 5,29
e 5 C 0,95 7,59 7,31 6,94 6,89 6,33 6,00 579 5,61 5,39
D 0,95 7,59 7,39 7,08 6,73 6,54 6,16 5,95 5,72 5,51
p — _ - — — — — s
= A 8,82 9,73 10,00 11,980 12,978 18,79¢ 27,470 30270 36,01C  44,07¢
07“5 8_ B 8,82 9,73 10,51 13,03¢ 14,090 16670 25430  2858b 33,520  39,78b
= g C 8,82 9,73 10,34 11,318b {2418 13,742 20,978 24423 2g31b 39 igab
D 8,82 9,73 10,08 10,552 12,06a 13,6728 19,648 24,042 33428 37,952
p _ “n ‘ o " v v .
S A 0,35 0,70 1,62b 1,83b 1,98 2,000 2,30b 2,52¢ 3,66d 4,14¢
< é B 0,35 0,70 1,058 1,308 1,55 {762 2,29b 2,48¢ 2,89¢ 3,380
- ?’ (6 0,35 0,70 1,022 1,098 1,332 1432 1,852 2,090  2,43b 2,912
o D 0,35 0,70 0,952 1,008 1242 130a 1,668 1,742 1,848 2,682
D E = . . . = . .
g’ B — - 125,142 133,312 138,492 167,168 180,112 193212 210422 150,778
f,‘,% c — — 333,110 347,880 373,45b 372,78 48357b 428570 390,080 358,570
E D — — 751,11¢  861,25¢ 969,47¢ 1106,28¢ 1182,47¢ 969,69¢ 855,14¢  782,91¢
p e . e i - . - =

S.A. Sorbik Asit Miktari

a, b, ¢, d: Bir bolimde aym sUtundaki farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar énemlidir (p<0,05).

— p>0,05 *: p<0,05

**: p<0,01
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Tablo 3. %15 Oraninda Tuzlanmis Alabalik Filetolarmin Uretimi ve Muhafazasi Sirasinda Belidlenen Kimyasai Analiz Bul-

gulan (Arilmelik Ortalama).

Omek Uretim Salhasi Muhalaza Saresi (Gan)
Tipi Fileto Tuzlama Kurutma 7. 14, 28. 42, 56. 70. 84.
Sonu Sonu
. E 680  6.45 6,65 679 677 678 6,07 5,80 5,49 5,40
a F 680 6,45 6,62 684 693 690 6,14 5.87 561 5,53
G 680 645 6,55 668 681 671 8,25 5,92 5,72 5,46
H 6.80 6.45 5,62 674 675 6,71 6,15 5,94 5,81 5,61
p — — —_— — —_— — —_— —
5 E 77,25 67,16 6633 6680 67,16 68,13 6594  67.41 6708 67,71
55 F 7725 67,16 6633 6701 6623 6811 6776 6834 6695 6891
g G 7725 6716 6538 6615 6738 6817 6707 67,34 6706 6872
H 7725 67,16 6801 6731 6633 6649 66,67 67,06 6720 69,00
p _ _ _ _ _ _ - _
E 0,95 10,57 1002 975 9,61 9,33 9,09 8,90 8,59 8.34ab
3g F 0,95 1057 1027 1001 969  9.29 8.78 8,56 8,26 8,018
G 0,95 10,57 10,56 1003 985 9,39 9,11 8,81 8.66 g,57ab
H 095 1057 1026 10,14 985 9,61 9.47 9.19 8,99 8,310
5 _ _ o o o - - .
~® E 882 914 957 10,05 11,36 18,33¢ 20,78  24,45¢ 28,62¢  37,24¢
ﬂg s F 882 914 941 978 1069 1407 1961  22605¢ 27,690 36,06
£ = 882 914 942 1003 1061 12,703 1949 21,990 2653b 33,670
H 882 9.4 9,27 2,86 10,32 11,862 17.62 18,848 23568 27,400
> o o R - - . .. .
B £ 0,35 0.49 0,66 0,80 1.14b 1,08 1,26 1,47 1.86 2.49¢
8 0.35 0.49 0,60 077 0878 1,09 1,24 1,31 1,80 2,27b¢
=S 035 049 066 072 093 1,13 1,28 1,36 1,69 2 07ab
=~  H 035 0,49 0,54 068 0912 1,00 1,24 1,31 1.42 1,942
5 _ - ) B o o o .
. g F — — 131,678 135,182 155,833 181,702 208,178 190,758 173,412 132,652
63, G — — 365,220 413,950 447,960 485.81b 518560 470.95b 423,11b 359,935
E H — — 848,24¢

882,28¢ 985.38¢ 1101,25¢1312,24¢ 1434,17¢ 1121,72¢ 980,24¢

=

S.A.: Sorbik Asit Mikian

a, b, c: Bir bdlomde ayni stiundaki farki harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkhhiklar nemilidir (p<0,05).

—: p>0,05

*: p<0,05

" p<0,01
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Tablo 4. Tuzlanmig Alabalik Fifatolannin Uretimi va Muhalazas: Sirasinda Belitenen Mikrobiyolojlk Analiz Bulgulan (Log10
kob/g).

Ormek Orelim Sathasi Muhafaza Stres! (Gin)
Tipi Filslo Tuzlama Kurutma 7. 14. 28. 42. 56. 70. 84,
Sonu Sonu
A 4,89 4,36 4,26 534 577 577 654b 6,880 735  7,99¢
B 4,89 4,36 4,16 484 535 558 631b 677  7,08c  7,14b
C 4,89 4,36 4,16 484 535 559 6318 6,77ab 708t  7,14b
ol E‘é 2 D 4,89 4,36 3,92 3,98 4,34 446 4,822 5278 5783 6,062
§88 o s - - _ . B = -
= £ 4,89 3.98 3,72 395 439 489 581¢ 6,48 668> 7,07
F 4,89 3,98 3,50 357 385 436 S544bc 581 6,650 6,64
G 4,89 3,98 3,3t 3,14 321 3,50 4,342b 541 594b 6,05
H 4,89 3,98 2,88 2,78 242 277 3532 4.42 4,742 533
o - o s o . o o -
A 1,19 1,12 1,00 1.00 1,496 1650 1,.89d t9od 211d  233d
B 1,18 1,12 1,00 1.00 1,158 1,498 1,57¢ 1,46¢  1,52¢  1,67¢
C 1,19 1,12 1,00 1.00 1,008 1,158 1{,34b 1,276 1220 146D
- D 1,18 1,12 1,00 1,00 1,002 1,002 1,002 1,002 1,008 1,008
g b o T - . - i i W
2 E 119 1,00 1,00 115 126  142¢ 175¢ 17/ 191 2,03
= F 1.19 1,00 1,00 1,00 1.07 1,27b¢ 1,42b 1,3¢b 1340 139b
G 119 1.00 1,00 1,00 107 1,12ab 1 00a 1,002 1,002 1,009
H 1,19 1,00 1,00 1,00 1,00 1,008 1,008 1,072 1,008 1,009
o o T T ; . e = i

a, b, ¢, d: Bir béliimde ayn: situndaki farkh harfler! tagiyan ortalamalar arasindaki farkhiliklar 6nemlidir (p<0.05).
—p>0,05 *: p<0,05 "t p<0,01

Tablo 5. Tuzlanmig Alabalik Filetolarinin Muhzfazasi Sirasinda Duyusal Olarak Belirlenan Genel Begeni Dizeyleri

GUN %10 NaCl %15 NaCl
A B C D p € F G H p
7. 4,52a 4,720 4.76b 4,790 e 4,57 4,74 464 4,57 —
14. 4,86 4,79 4,77 4,86 — 4,75 4,82 4,79 4,78 —
‘% 28. 4,444 466>  4,73b 467b . 4,54 4,62 4,67 4,64 —
42, 4,53 4,66 4,85 4,62 — 4,51 4,55 4,66 4,57 —
56. 4,452 4,493 4,58ab 4,680 - 4,78 4,80 4,82 4,76 —_
70. - 4,31 419 4,50 — 4,42 4,58 4,56 4,42 —
i 7. 4,374 4,53ab 4 44ab 4,67b L 4,34 4,37 4,30 4,30 —
% 14. 4,662 4,600 4,43b 4,64b " 4432  4,19ab  42a3b 436D :
e 28, 4,142 4,438b 4 2gb 4,34b v 4,21 417 419 4,10 —
.%, 42, 4,533 4,332 4,25b 4,57b 4,132 4,058 4381 4,420 -
™ 56. 4,25 4,21 4,30 4,31 — 4,188 4,182 4,448  428b .
70. - 4,50b 4,342b 4,178 - 3,82 3,88 3,72 3,75 —

a, b, ¢: Ayni satirdaki farkll harlleri tagiyan orlalamalar arasindaki farkhiliklar 8nemiidir (p<0,05).
—: p>0,05 " p<0,05 **: p<0,01 ‘"*: p<0.001

32



Tuzlanmig ve Potasyum Sorbat Uygulanmig Alabahk...

Kaynaklar

Akgul, A., 1997, Tibbi Aragtirmalarda Ista_tiksel Analiz Tek-
nikleri, SPSS Uygulamalan. Kinkkale Univ., |ktisadi ve
idari Bilimler Fak. Yaynlari, 602s.

Alpbaz, A., 1994, Pratik Alabalik Yetigtiriciligi. Ill. baskr,
Ege Univ. Su Uriinleri Fak. Yayin no: 2, lzmir, 39s.

Altug, T., Boyaciofilu, D., Kurtcan, U. ve Demirag, K.,
1990, Gida Katki Maddeleri Analiz Yontemleri. Ege Univ.
Miihendislik Fak. Yayinlan No: 22, Bornova-lzmir, 244s.

AOAC, 1990, Official Methods of Analysis of The As-
sociation of Official Analytical Chemists (15 th ed.) As-
sociation Official Analytical Chemists, Washington, DC.

Ariyani, F., 2000, Quality changes of sardines (Sardinella
neopilchardus) at Indonesian ambient temperature. Ind. J.
Agric. Sci., 1, 1, 21-28.

Atay, D., 1987, I¢ Su Baliklar Uretim Teknigi. Ankara Univ.
Ziraat Fak Yayinlan, Ankara Univ. Basimevi, Ankara,
467s.

Bakict, I., 1987, Tuzlu baliklar, balik tursusu (Marinat). Et
ve Balik Endustrisi Derg., 8, 50, 25-29.

Costilow, R.N,, 1957, Sorbic acid as a selective agent for
cucumber fermentation. lll. Evaluation of saltstock from
sorbic acid treated cucumber fermantation. Food Tech.,
11, 591-595.

Costilow, R.N., Ferguson, W.E. and Ray, S., 1955, Sorbic
acid as a selective agent in cucumber fermentations. App.
Microbiol., 3, 341-345.

Debevere, J.M. and Voels, J.P., 1972, Influence of some
preservatives on the quality of prepacked cod fillets in re-
lation to the oxygen permeability of the film. J. Appl. Bac-
teriol., 35, 351-356.

Del Valle, F.R. and Gonzales-Imigo, J.L., 1968, A quick
salting process for fish. 2. behaviour of different species of
fish with respect of the process. J. Food Technol., 22, 9,
85-90.

Desroiser, N.W., 1977, The Technology of Food Pre-
servation. Fourth Edition, The Avi Publishing Company,
Inc. Westport-Connecticut, USA, 558p.

Dénmez, M. ve Tatar, O., 2001, Fileto ve bitin olarak
dondurulmug  gbkkugagi alabahinin  (Oncorhynchus
mykiss W.) muhafazasi siresince vyad asitleri bi-
legimlerindeki degismelerin aragtinimast. Ege Univ. Su
Urdnleri Derg., 18, 1-2, 125-134.

Duman, M., 1995, Cip Balik Uretim ve Yetigtirme Tesisinde
Yetigtilen Gdkkugadi Alabahdinin (Oncorhynchus mykiss
W.) Kimyasal Kalitesi, Yiksek Lisans Tezi, Firat Univ., Fen
Bilimleri EnstitGsQ, Elazig, 42s.

Ertas, H., 1978, Baliklann sojutma ve dondurma ve sa-
lamura metotlan ile muhafazasi. Gida, 3, 6, 237-246.

Filsinger, B.E., 1987, Effect of pressure on salting and ri-
pening process of anchovies (Engraulis anchoita). J. Food
Sci., 52, 4, 919-921,

33

Gelman, A., Glatman, L., Drabkin, V. and Harbaz, S,
2001, Effects of storage temperature and preservalive tre-
atment on shelf life of the pond-raised freshwater fish, sil-
ver perch (Bidyanus bidyanus). J. Food Protec., 64, 10,
1584-1591.

Goktan, D., 1990, Gidalarin Mikrobiyal Ekolojisi Cilt 1. Et
Mikrobiyolojisi. Ege Univ. Basimevi, lzmir, 292s.

Gram, L. and Huss, H.H., 1996, Microbiolgical spoilage of
fish and fish products. International J. Food Microbiol., 33,
121-137.

Gram, L. and Huss, H.H., 2000, Fresh and processed fish
and shellfish. In: The Microbiological Safety and Quality of
Food, Vol: I, Lund, B.M., Baird-Parker, T.C. and Gould,
G.W. (Ed.), An Aspen Publication Aspen Publishers, Inc.
Gaithersburg, Maryland, 472-506.

Gilyavuz, H. ve Unlisayin, M., 1999, Su Urdnleri Igleme
Teknolojisi,. $Sahin Matbaas!, Ankara, 366.

Harrigan, W.F. and McCance, M.E., 1976, Laboratory Met-
hods in Food and Dairy Microbiolgy. Academic Press, Lon-
don, 362p.

Huss, H.H., 1995, Quality and Quality Changes in Fresh
Fish. Food and Agriculture Organization Fisheries Tech-
nical Paper-348, Food and Agriculture Organization of Uni-
ted Nations, Rome, 132p.

ICMSF (International Commisson on Microbiological Spes-
cifications for Foods), 1986, Microorganisms in foods 2.
sampling for microbiological analysis, 2Nd edition, Uni-
versity of Toronto Press, Toronto.

ICMSF (International Commisson on Microbiological Spes-
cifications for Foods), 1982, Microorganisms in foods 1.
their significance and methods of enumeration. University
of Toronto Press, London.

Inal, T., 1992, Besin Hijyeni ve Hayvansal Gidalarin Saglk
Kontrold. 2. Baski, Final Ofset A.S., Istanbul, 783s.

lzgi, $. 1996, Modifiye Atmosfer Altinda Paketlenen Ala-
baligin Raf Omrl Uzerine Aragtimalar. Y{ksek Lisans
Tezi, Istanbul Univ., Saghk Bilimleri Enstitiist, Istanbul,
65s.

Khuntia, B.K., Srikar, L.N., Reddy, G.V.S. and Srinivasa,
B.R., 1993, Effect of food additives on quality of salled
pink perch (Nemipterus japonicus). J. Food Sci. Technol.,
30, 4, 261-264.

Kiling, B. ve Cakli, $., 2001, Paketleme tekniklerinin balik
ve kabuklu su OrOnleri mikrobiyal florasi {zerine etkileri.
Ege Univ. Su Uriinleri Derg., 18, (1-2), 279-191.

Kivang, 1989, Gida koruyucusu olarak sorbik asit ve tuz-
lart: |. Baktenlere etkisi. Gida, 14, 5, 315-320.

Kolsarict, N. ve Candodan, K., 1997, Yogun tuz kirl uy-
gulanmig hamsi (Engraulis engrasicholus) baliklarinda kim-
rasal degisimler. Akdeniz Balikgiik Kongresi 9-11 Nisan,
zmir, 199-207.

Képricd, K. ve Ozdemir, Y., 2000, Farkli esansiyel amino
asit dozeylerinin gbokkusadl alabali@i (Oncorhynchus



GUREL INANLI, PATIR

mykiss Walbaum, 1792)'nin bayame performansina etkisi.
Firat Univ. Fen ve Miih. Bilimleri Derg., 12, 1, 353-362.

Kurtcan, U, ve Géniil, M., 1987, Gidalann duyusal de-
gerlendirilmesinde puanlama metodu. Ege Univ. M-
hendislik Fak. Derg., Sen B, Gida Muhendisligi, 5, 1, 137-
146.

Liewen, M.B. and Marth, E.H., 1985, Growth and inhibition
of microorganisms in the presence of sorbic acid: A re-
view. J. Food Protec., 48, 4, 364-375.

Lock, E., 1976, Sorbic acid as a food preservative. In-
temational Flavors and Food Additive, 7, 122-127.

Lynch, D.J. and Potter N.N., 1982, Effects of potassium
sorbate on normal flora and Staphylococcus aureus added
to minced cod. J. Food Protec., 45, 9, 824-828.

Mendelsohn, J.M., 1974, Rapid techniques for salt-curing
fish. J. Food Sci., 39, 125-127.

Metin, S., 1995, Taze ve Sogukta Depolanan Gékkugagi
Alabaliginin (Oncorhynchus Mykiss) Fiziksel ve Kimyasal
Parametrelerinin Incelenmesi. Yiksek Lisans Tezi, ls-
tanbul Univ., Fen Bilimleri Enstitisa, [stanbul, 74s.

Ozdamar, K., 2001, SPSS ile Biyoistatistik, Yayin no: 3, 4.
Baski. Kaan Kitabevi, Eskigehir, 452s.

Ozderpir, N., 1994, Tatl ve Tuzlu Sularda Alabalik Uretimi.
Firat Univ. Yayinlan Say: 35, Elazig, 219s.

Pastoriza, L., Sampedro, G., Herrera, J.J. and Cabo, M.L.,
1996, Effect of carbon dioxide on microbial growth and qu-
ality of salmon slices. J. Sci. Food Agric., 72, 3, 348-352.

Patir, B., Guarel, A., Ates, G. ve Dingoglu, A.H., 2001, Po-
tasyumn sorbat uygulanmig aynall sazan (Cyprinus caipio
L.) filetolarinin Gretimi ve muhafazasi sirasinda meydana
gelen mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler Gzerine aras-
trmalar. Vet. Bil. Derg., 17, 2, 31-44.

Shalini, R., Jasmine, G.l., Shanmugam, S.A. and Ram-
kumar, K., 2001, Effect of potassium sorbate dip-treatment
in vacuum packaged Lethrinus lentjan fillets under ref-
rigerated storage. J. Food Sci. Technol. 38, 1, 12-16.

Shaw, S.J., Bligh, E.G. and Woyewoda, A.D., 1983, Effect
of potassium sorbate application on shelf life of atlantic
cod (Gadus morphua). Can. Ins. J. Food Sci. Technol., 16,
4, 237-241.

Sinnhuber, R.O. and Yu, T.C., 1958, 2-Thiobarbituric acid
method for the measurement of rancidity in fishery pro-
ducts Il. the quantitative determination of malonaldehyde.
Food Technol., 1, 9-12.

Sofos, J.N. and Busta, F.F., 1981, Antimicrobial activity of
sorbate. J. Food Protec., 44, 8, 614-622.

Sofos, J.N., Busta, F.F. and Allen, C.A., 1979, Botulism
control by nitrite and sorbate in cured meats. A review. J.
Food Protec., 42, 9, 739-770.

Tarladgis, B.G., Watts, B.M., Younathan M.T. and L.R.
Dugan, Jr, 1960, A distillation method for the quantative
determination of malonaldehyde in rancid foods. J. Am. Qil
Chemist's Soc., 37, 44-48.

34

Tolgay, Z. ve Tetik, |., 1964, Muhtasar Gida Kontrolu ve
Analizleri Klavuzu, Ege Matbaasi, Ankara, 449s.

Témek, S.0. ve Yapar, A., 1990, Tuzlu alaballk_ﬁretiminde
kaliteyi koruyucu bazi katkilann etkisi. Ege Univ., Mih.
Fak. Derg., Gida Mihendisligi Bélam(, 8, 1, 59-68.

Tung, N., 1994, Farkh Ambalaj Materyali ile Paketlenmig
Alabaligin (Oncorhynchus mykiss -Walbaum 1792) So-
gukta Depolanmasi. Yiksek Lisans Tezi, Istanbul Univ.,
Fen Bilimleri EnstitGs(, Istanbul, 40s.

Turan, H. ve Erkoyuncu, |., 1997, Farkh tuzlama yon-
temlerinin degigik baliklarda kalite ve saklama siresine et-
kileri. Akdeniz Balikgilk Kongresi 9-11 Nisan, lzmir, 191-
197.

Turk Standardlan Enstitlisii, 1974, Et ve Et Mamilleri Ru-
tubet Miktan Tayini, T.5.:1743, Turk Standardlan Ens-
titdsa, Ankara.

Unlitark, A. ve Turantas, F. , 1999, Gida Mikrobiyolojisi.
Ikinci baski, Mengi Tan Basimevi, Ginarli-lzmir, 598s.

Varlik, C., Ugur, M., Gékoglu, N. ve Gin, H., 1993, Su
Urlinlerinde Kalite Kontrol llke ve Yéntemleri. Gida Tek-
nolojisi Demegdi Yayin No: 17, Aynintt Matbaas:, Ankara,
174s.

Voskresensky, N.A., 1965, Salting of Herring, In: G. Borgs-
trom (Ed.), Fish as Food, Vol: lil., Academic Press, New-
york, San Francisco, London, 107-131.

Yang, C., Jhavari, S.N. and Constantinides, S.M., 1981,
Preservation of gray fish (Squalus acanthias) by salting. J.
Food Sci., 46, 1646-1651.

Yankah, V.V., Ohsima, T., Ushio, H., Fuijii, T. and Koizumi,
C., 1996, Study of the differences between two salt qu-
alities on microbiology, lipid and water-extractable com-
ponents of monomi, a ghanaian fermented fish product. J.
Sci. Food Agric., 71, 33-40.

Yapar, A. ve Yetim, H., 2000, Potasyum sorbat uy-
gulamasi ve farkll depolama siirelerinde taze hamsilerin
(Engraulis engrosicholus) bazi kalite 6zelliklerinde mey-
dana gelen degigmeler, Dodu Anadolu Bblgesi IV. Su
Urtinleri Sempozyumu 28-30 Haziran, 883-893.

Yapar, A., 1989, Degisik Tuzlama Teknikleri Uygulanan
Alabaliklarda Bazi Kimyasal ve Fiziksel Degismelerin In-
celenmesi. Yiksek Lisans Tezi, Ege Univ., Fen Bilimleri
Enstittsa, zmir, 60s.

Yapar, A., 1999, UQ farkli tuz konsantrasyonu kullanilarak
hazirlanan tuzlanmig hamsi (Engraulis eng-
rasicholus/flerde kalite degigimi. Tr. J. Vet. and Ani. Sci,,
23, 3,441-445.

Yentdr, G., ve Bayhan, A., 1990, Bazi gida maddelerinde
sorbik asit ve benzoik asit miktarlannin arastinimasi. Gida,
15, 2, 79-82.

Yetim, H., 1996, Sorbik asit ve taze ballk muhafazasinda
kullanim imkanlarn. Gida, 21, 3, 205-213.





