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Bu aragtirmada “Balik pastirmasi” adi altinda yeni bir drin elde edildi. Urtnin elde
edilmesinde kirmizs et pastirmasi icin verilen yontem uygulandr ve dort degisik
gemen formulasyonu kullamildi. Uygulanan teknolojik islemlerin herbir asamasinda
kimyasal ve mikrobiyolojik kalite kontrolleri yapildi. Ayrica trin olguniagma
isleminin sonunda panelistier tarafindan duyusal test teknigi ile degerlendirilerek
toketici tercihleri belirlendi. Soaugta balik pastirmasi ofarak adlandirilan  drontn
kimyasal ve mikrobiyolojik bakimdan  kaliteli, duyusal olarak ta tiketiciler
tarafindan kabul edilebilirligi yuksek bir tron oldugu tespit edildi.
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A new food product called "fish pastrami” was obtained by utilizing the technique
used for beef pastrami and four different cummin formulations. The chemical and
microbiological qualities of the oproduct were determined in every stage of the
production. The consumer preference was determined by sensory evaluation at the
end of the ripening period. It was concluded that the chemical and microbiological
qualities and acceptability of the fish pastrami produced were high,
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1.GIRIS

Gintimizde insanlarin yetersiz beslenmeleri, c¢esitli vesilelerle sik sik
dile getirilerek ¢6zimiu igin acil careler aranmaktadir. Artan dinya nifusu
yakin bir gelecekte bu ginki nifusun hemen hemen iki katna ulasacaktir.
Artan nifusun  beslenmesinde  siphesiz en cok sikintt gekilen gidalar
hayvansal orijinli olacaktir (Ciftci,1990; Gogis,1988; Gogis,1976). Zira
dunya kara parcast uzerindeki hayvansal protein kaynaklari, dinya
nifusunun gereksinimini kargilamakta yetersiz hale gelmistir. Bu nedenle
besienme sorunlarinin coziiminde deniz ve igsu kaynaklanndan, ozellikle
baliktan daha fazla yararlanmak dinya beslenme politikasimn temel ve
éncelikli wunsurlarindan biri haline gelmistir (Aral vd.,1981; Tolgay,1970;
Varlitk ve Yolcular,1987). Buna bagh olarak tlkemiz ntufusunun hizla artist
ve insanlarimizin dengeli beslenmesi geregi, gida kaynaklarimizin rasyonel
bir sekilde kullanimi zorunludur (Aras ve  Yanar,1989).

Gergekte hayvansal protein yetmezligi ig¢inde bulunan Turkiye'de, bu
acifin  balik  eti ile giderilmesi  amaciyla, tretim  kaynaklarimizin
gelistirilmesi ve balifin daha fazla tuketiminin saglanmasi zorunludur
(Colak,1979; Gopgis vd.,1992; Karagam ve Dizgines,1988). Bilindigi gibi
beslenmenin kantitatif yéninin ¢oziminde en buyuk uUmit sulara ve su
trunlerine baglanmistir (Aras ve Yanar,1986; Ciftgi, 1990; Mutluer,1979;
" Sener,1988). Memleketimiz bu onemli gida kaynagina biyik olcide sahip
olan iilkelerin basinda gelmektedir. Ug tarafi denizlerle gevrili olan
Turkiye'de avlanan baliklartn hemen hemen tamami tiketime uygun
cegitten baliklardir (Gogis,1976).

Turkiye gerek denizlerde, gerekse ic sularda daha ¢ok balik dretimine

olanak saglayacak potansiyeli icermesine karsin, bu gin bu alanda Ozlenen



dizeye ulasildig soylenemez. Tiketim aligkanliklars, pazarlama
kanallarindaki olumsuzluklar, baliklardan insan tiketimine daha elverisli,
besleyici  degeri  yiksek, tasinmast ve muhafazast kolay  irinlerin
gelistirilemeyisi bu sektore gereken onemin verilmeyisinden
kaynaklanmaktadir (Kundakc1,1984). Bu dogal kaynagin daha etkin bir
sekilde yararli hale getirilmesi, hem de elde edilen irtnin  daha Kkaliteli
bir gsekilde tiketiciye ulastirtlmasi saglanmalidir (Ciftgi, 1990; Colak,1979;
Colakoglu ve Kundake1,1981; Sener,1988 ).

Halen Tirkiye'de 547.658 ton/yil balik tretilmekte ve kisi basina
tiketim 7.7 kg/yil olarak  belirtilmektedir. Tiketim aliskanliklarimiz
nedeniyle baliklar daha c¢ok taze olarak tiketilmekte ve islenmis balik
trinlerinin tiketimdeki payt cok dasuk diuzeyde bulunmaktadir
(Ciftgi, 1990; Gogts vd.,1992). Diger bir ifade ile tilkemizde iretilen balifin
%86.2'si  taze olarak  tiketilmekte %13.81  teknolojiye aktartlarak
islenmektedir. Halbuki dinyada uretilen  baligin % 31.7'si taze  olarak
% 5931u ise islenerek tiuketilmektedir (Ciftei, 1990; [Ertas,1978;
Gogiy,1976;5ener,1988). Zira baliklarin islenerek degerlendirilmesi sonucuy,
bu etin besleyici degeri yiukselmekte ve cesitli ekonomik g_glirdeki haik
kitlelerine ulastirilmasi kolaylagmaktadir ( Goguy,1976).

Uygun isleme teknigi ve muhafaza yontemlerinin uygulandigs ve
. boylece belirli bir dayanma  stiresine sahip, dogrudan veya yeme
sicaklifina 1sitilip toketilen, baslibasina veya bazi maddelerle islenmesiyle
yemek olarak kabul edilebilir drinler ‘“servise hazir gidalar” olarak
tanimlanmaktadir (Damarli +vd. 1992).

Toplum yapisindaki degismeler, s§ehirlesme, calisan kadin sayisinin
artmas1 ve hayat standardimin yukselmesi gibi etkenler, ulkemizde kisisel

ve aile dizeyinde tiketime bhazir gidaya olan istemi artirmaktadir. Ayrica



toplu  beslenme yerlerinde de saglkli, kaliteli, ekonomik beslenme
sistemlerinin o6nemi giderek artmaktadir.

Iste bu nedenle galigmamizda gtnimizde daha ¢ok taze olarak
tiketilen, beslenmede buyik onem tasiyan hayvansal protein
kaynaklarimizdan biri olan baliklardan, toketimi ve hazirlanmas:i kolay
besleyici degeri daha ytksek yeni bir Uriin olacagim disindigimiz "Balik
Pastirmasis’ mn  {retim teknigi ve teknolojisinin gelistirilmesi
amaclanmigtic. Ayrica trinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi ile

tilketici tercihlerinin belirlenmesine ¢alisilmistir.



2.LITERATUR BILGI

2.1.Balik Etinin Bilesimi ve Besin Degeri

Bilesimi yag, cesit ve avlanma zamam gibi c¢egitli faktorlere bagli olmakla
beraber, balik eti % 60-84 su, % 15-24 protein, % 0.1-22 yag, % 0.8-2 mineral
madde ve % 0.1-3 pglikojen icermektedir (Ertas,1978; Gogis,1988;
Gogus,1976; Jacquot,1965; Keskin,1975; Tarr, 1969 ).

Balik eti beslenme degeri ve Ozellikle protein kalitesi bakimindan
miukemmel bir gidadir. Bu etin enerji degerinin dugik olusu ona diyetetik bir
ozellik kazandirmaktadir. Balik eti, g¢ocuklarin, gebe ve emziren kadinlarin,
kalp ve damar hastalarinin, hayvansal yaglara perhiz yapanlarin givenle
tiuketebilecegi bir et gesididir. Balik eti vitamin ve mineral madde  yoninden

de zengin bir besindir (Gogiyg,1988).

Tablo 2.1. Balik etinin kimyasal yapisi ve enerji degerinin diger etlerle

kiyasianmasi ( Aras ve Yanar,1986; Gogus,1988 'den)

Etin cinsi Su Protein Yag Mineral madde  Enerji
(%) (%) (%) (%) (Cal/100g.)
Balik eti (Tum) 77.2 19.0 2.5 1.3 98
Koyun eti (Tam) 62.8 18.5 17.5 1.0 278
Sigir eti (Yagsiz) 71.2 21.1 6.2 1.1 181
Sigir eti (Yagh) 61.0 19.1 18.5 1.0 287
Tavuk eti (Gogus) 75.0 22.8 0.9 1.2 109
Tavuk eti (Bud) 747 20.6 3.1 1.1 120

Balik  etlerinin kimyasal bilesimi kasaplik hajvan etlerinin  kimyasal

bilesimi ile hemen hemen aymdir (Tablo 2.1.). Bu nedenle beslenme



fizyolojisi bakimindan aym sekilde degerlendirilir. Ancak balik eti daha az
bag doku icermesi nedeniyle (% 2) daha kolay sindirilir ( Ciftgi,1990;
Ergu1,1970; Mutluer,1979; Tolgay,1970).

Balik etlerinin protein miktar1 diger etlerin protein miktarlart ile
yaklasitk aynmi duzeydedir. Bu ette difer etlere kiyasla mineral maddeler
daha fazla enerji ise daha azdir. Bu ozellik balik etine tavuk etinde oldugu

gibi perhiz eti niteligi kazandirmaktadir (Gogis,1988; Keskin, 1975).

Tablo 22 .Balik eti proteininin amino asit degerleri ydninden diger proteinli gidalaria

mukayesesi {Aras ve Yanar,1986)

Amino Asitler Balik Eti Yumurta Sigr Eti  Sut Peynir Un
(TUm) (Yagh) (Bugday)
Arginin 7.4 6.6 7.7 4.2 3.6 3.9
Histidin 2.6 2.4 33 2.6 3.3 2.2
Lisin 9.0 7.0 10.0 8.7 8.5 1.9
Treosin 3.8 4.5 4.0 6.0 6.8 3.8
Triptofan 1.2 1.5 1.4 1.5 1.6 0.8
Fenilalanin 4.4 6.5 5.0 5.5 6.4 5.5
Sistin 1.2 2.4 1.2 1.0 0.4 1.9
Metionin 3.2 4.0 3.2 3.2 3.5 2.0
Treonin 4.7 4.3 5.0 4.7 3.7 2.7
L&sin 5.5 9.2 8.0 11.0 9.0 7.0
Isolésin 6.5 7.7 6.0 7.5 7.3 4.2
Serin 40 - 6.0 - - -
Valin 6.0 7.2 5.5 7.0 7.7 4.1
Glutamik Asid - - 15.5 215 - -
Aspartik Asid - - 7.0 - - -
Glisin - 2.7 5.0 2.3 - 7.0
Alanin 7.0 - 7.4 - - -
Prolin 3.0 - 6.0 - - -

Balik etinin diger bir ozelligi de btnyesinde bulundurdugu amino



asitler bakimindandir. Ozellikle 14-18 yas arasindaki genclerin gelismesi
icin o6nemli olan lisin ve kan yapiminda hayati oOnem tayiyan triptofan
bakimindanzengindir (Tablo2.2.) (Mutluer,1979;Tolgay,1970;Turker,1981).
Balik eti esansiyel amino asitleri bakimindan diger hayvansal kokenli gida
kaynaklari ile yarisacak durumdadir.

Balik etinin yag icerigi Tablo 2.1.'de goruldogu gibi ortalama %2.5
olarak  gosterilmisse de, baliklarin yag igerigi beyaz veya kara etli
oluslarina ve ayrica mevsimlere bagli olarak genis olgide degisir.
Genellikle yag, beyaz etli baliklarin karacigerinde toplanmis olup, etlerinde
¢ok azdir. Buna karsilitk kara etli baliklarda yag homojen bir dagilim
gostermektedir (Ergil, 1970 ; Gogis,1988; Keskin, 1975).

Gida maddelerindeki yaglarin ©6nemi onun igerdigi yag asitlerinin
cesidi ile ilgilidir. Doymus yag asitlerince zengin yaglarin, doymamis yag
asitlerince  zengin yaglara nazaran saglik tzerinde olumsuz  etkileri
oldugundan, ozellikle kalp damar hastalarina yiksek derecede doymamis
yag asitlerince zengin yag cesgitleri onerilmektedir. Balik yaglari, diger
hayvansal kokenli yaglara kiyasla daha fazla doymamiy yag asidi
icermektedir (Gogiy,1988).

Balik yaglarinin diger hayvansal yaglardan farkli  bir niteligide,
kolesterol ile ilgilidir. Yapilan bazi arastirmalar balik yag1 tiketiminin
_kanda kolesterol dizeyini azalttifini  ortaya koymustur ( Ciftci, 1990;
Gogus, 1988 ).

Balik  etleri B-kompleks vitaminlerinin buytk coguniugunu (ozellikle
thiamin ve riboflavin), balik yaglars ise yagda eriyen A ve D vitaminlerini
dengeli bir gsekilde ihtiva etmekte ve bu vitaminlerce iyi bir kaynak
oldugu kabul edilmektedir (Ciftgi,1990; Keskin, 1975 ;Mutluer, 1979;
Tarr, 1969 ).



Bunun yamsira balik etleri ozellikle Ca, Cu , Fe, Mg, P, K, Cl ve S
mineralleri bakimindan da zengindir. Nisbeten fazla miktarda iyot , flor ve
arsenik vardir. Arsenik ve flor organik bilesikler halinde olduklarindan

toksik etki gostermezler (Keskin, 1975).

2.2.Baliklarda Bozulma ve Balik Mikrofioras:

2.2.1.Baliklarda bozulma

Baliklar  yakalandiklart andan  itibaren kisa sire icinde bircok
degismelere ugrar ve bu degiymeler sonucunda da bozulma meydana gelir.
Bozulma diger etlerde oldugu gibi ¢ok degisik sekillerde ortaya cikabilir
(Ertas,1981; Mutluer,1979; Tirker,1981).

Baliklarda bozulma mikrobiyolojik , enzimatik, kimyasal ve fizyolojik
nedenlerin  olusturdugu  bir  seri  komplike degismeler  sonucu
sekillenmektedir. Organoleptik, kimyasal , mikrobiyolojik ve fiziksel
muayenelerle anlasilabilen bozulmanin mnedenleri olarak, hem endogen
hem de eksogen faktorler goz Oninde bulundurulur. Endogen faktorler
_ arasinda, balik dokusundaki enzimler, eksogen faktorler arasinda ise gevre
ve mikroorganizmalar sayilabilir. Bu faktorlerin  bozulmadaki etkileri
olaydan olaya farklilik gosterir (Mutluer,1979; Tirker,1981).

Enzimler ve mikroorganizmalar ozellikle balik etindeki proteini
proteoliz denilen oldukga karmasik bir mekanizmaya gore parcalayarak
degisiklige ugratmaktadirlar. Proteoliz primer ve sekonder degisiklikler

olmak tzere iki asamadan meydana gelmektedir. Primer asamada,



hidroliz yoluyla  proteinler sirasiyla peptonlara , polipeptidlere, peptidlere
ve amino asitlere kadar ayrisir. Sekonder ajamada ise  pargalanma sonucu
amonyak, aminler, hidrojen, indol, skatol, merkaptan v.b. uritnler olusur.
Primer degisiklikler daha yavas ve daha ge¢ belirir. Buna bagh olarak da
sekonder degisiklikler daha da ge¢ gorulir. Bu mnedenle baliklarin ozellikle
laboratuvar muayenelerinde daha erken ortaya c¢ikan degigikliklerin
saptanmasina dayanan deneylerin uygulanmasinda yarar vardir
(Tolgay,1983).

Balik etlerinin diger etlerden daha c¢abuk bozuldugu kabul edilir. Zira
baligin sindirim sistemi ve kas dokudaki otolitik enzimler derhal bu
dokulari pargalamaya baslar. Otoliz sonucunda baglayicti dokularda bazi
proteolitik  degismelerle, yaglarin  hidrolizi ortaya ¢ikar. Proteinlerin
enzimlerle pargalanmasi bakterilerin et  Uzerinde gelismesine olumlu
yonde etki eder. Cunki bakteriler pargalanma sonucu meydana gelen basit
azotlu  bilegikleri daha  kolay  etkileyip bunlardan  yararlanirlar

(Ertag,1981).

2.2.2 Balik mikrofloras:

Saglikli baliklar yakalandiklari zaman kasin steril oldugu kabul
edilir (  Arslan , 1992 ; Beri vd. , 1989; Celik vd.,1990;Ertas , 1981 ;
Horstey , 1977 ;  Mutluer |, 1979 ; Tolgay , 1983). Cunkd balik
derisi , eti mikroorganizmalardan korur. Bu durum rigor mortis devam
ettikce de aym durumda kalir. Zira glikojenin laktik aside dénusmesi
sonucu pH digser ve pH dusisi bazi bakterilerin geligmesini engeller

(Ertas,1981). Ancak yakalanmay: takiben mikroorganizmalar solungaclar



ve sindirim kanali yoluyla kaslara yayilir ( Beri vd.,1989; Horsley, 1977 ;
Mutluer,1979 ).

Baliklarin bozulmalarinda deri ve ette bulunan mikroorganizmalarin
tirleri ve sayilari onemlidir. Baslangicta mikroorganizma igermeyen balik
etinde geygitli yollardan kontaminasyonla miroorganizma sayisinin 10%/g.'a
ulasabﬂecegi, saymun 107-10%/g.'a  ulastiginda mikroorganizmanin  tird
dikkate alinarak bozulmanin saptanabilecegi bildirilmistir (Ludorff ve
Meyer, 1973).

Canli baligin mikroflorasi yasad1g1 suyun mikrofiorasina baglidir. Bu
mikroflora soguk, 1liman ve tatli sularin mikroflorasina bagli olarak
degigir. Soguk sulardaki baliklar psikrofilik, 1liman boélge sularindaki
baliklar ise daha ¢ok  mezofilik mikroorganizmalar1  ihtiva  eder
(Arslan,1992 ; Ertas, 1981; Oner,1986 ).

Genel olarak balik derisi Psodomanas, Asinetobakter, Flavobakterium,
Kornebakterium, Mikrokokkus, Sarsina, Serratia, Vibric ve Basillus cinsi
bakterileri, tatlt su baliklart  Streptokokkus, Alkaligenes, Aeromonas,
Laktobasillus, Brevibakterium  cinsi  bakterileri tasimaktadir. Baligin
bagirsak iceriinde ise Akromobakter, Pso6domonas , Flavobakterium,
Vibrio, Basillus, Klostridium ve Egserisia cinsi bakteriler bulunmaktadir.
Kara kaynakli olanlar baligin islenmesi, nakli ve elle muamele sirasinda
bulasan Enterobakteriler, Basiller, Mikrokokkuslar, maya ve kiflerdir
(Beri vd.,1989; Ertay,1981; Frazier,1967; Horsley,1977; Mutluer,1979).

Koliform grubu mikroorganizmalar ve Staphiylococcus  avrevs 'un
varlif1t  balik avlandiktan sonra yapilan islemlerde hijyenik kosgullara
uyulmadigini ve buna bagli olarak kontaminasyon oldugunu

gostermektedir (Mutluer,1979).
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2.3. Baliklarin Muhafazasi

Baliklar,  yakalandiklar1  andan  itibaren  mikrobiyal, enzimatik,
kimyasal ve fizyolojik nedenlerle cabucak bozulmaya ugrarlar. Bu nedenle
baliklarin  uretiminden tuketimine kadar tazeligini ve kalitesini
kaybetmeden korupabilmesi oOnemli bir sorundur. Bunun saglanabilmesi
ancak  etkin muhafaza  metodlarimin  geregi  gibi  uygulanmas:  ile
mimkandir (Sener,1988 ; Tirker,1981; Varlik,1988; Varlik ve
Yolcular,1987 ).

Gida maddelerinin muhafazasinda bilnen en eski  metodlar, kurutma
ve tuzlamadir (Aydin,1976; Bakic1,1987 ;  Coskun,1990; Tarr,1969;
Uzunkusak,1972). Baliklarin muhafazasinda kurutma ve tuzlama  eskiden
oldugu gibi ginuimizde de yaygin  bir  sekilde  kullanilmaktadir
(Kuriyan,1975 ;Tarr,1969; ).

Baliklarin  tuzlanarak muhafazas1 sayesinde, onemli bir protein
kaynagi korunmakta ve sevilerek tiketilebilen 1urinler elde edilmektedir
(Yang ve Ark.,1981). Tuzlu balk ticareti ve kullanimimin oOzellikle soguk ve
1s1sal tekniklerin gelismedigi yillarda daha yaygin oldugu bilinmektedir
(Urkit ve Yurdagel,1985).

Baliklarin tuzlanarak iglenmesi basit ve etkili bir teknoloji olup, aym
zamanda c¢ok az masrafla gerceklestirilebilmektedir (Del. Valle ve
Nickerson,1968). Baliklar1 tuzlayarak koruma seklinin wucuz , hizli, karada
ve istenirse denizde de kolayca uygulanabilecek, oOnemli ekonomik
potansiyeli olan bir yontem oldugu bilinmektedir (Yang vd. ,1981).

Dayaniklilik (muhafaza) metodu olarak kullanilan tuzlama, marinat,
anciez ve fume trinlerinde on isleme metodu olarak da

uygulanmaktadir (Bakic1,1987; Kuriyan,1975).
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Tuzlama isleminin esasi, dokulara tuzun penatrasyonudur. Bu islemde
ozmos-diffizyon olaylar1 sayesinde mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetler
sonucunda olusacak bozulmalar engellenerek koruyucu etki
saglanmaktadir (Filsinger,1987; Voskrensky,1965). Ertas (1978)'e gore
mikroorganizmalarin geliymesi yiuksek konsantrasyonlu tuz g¢ozeltilerinde
engellenebilmektedir. Tuzlanan baliklarda yiksek tuz konsantrasyonu ile
dokudan suyun uzaklastirilmasi sayesinde mikroorganizma ve
enzimlerin faaliyatleri engellenmektedir. Ancak tuz penatrasyonunun
yavag ve yetersiz oldugu durumlarda kasin i¢ kisimlarinda mevcut
yiksek su aktivitesi nedeniyle mikroorganizmalarin gelismesi
engellenememekte ve irtan kolayca bozulabilmektedir (Dal Valle ve
Inigo,1968).

Uzunkugak (1972) ise tuzun ozmotik basing meydana getirmesi
sonucunda mikroorganizmalarin gelismesi ve c¢ogalmalarinin
engellendigini, ayrica artan tuz konsantrasyonunun ortamdaki osmotik
basinci da dofru orantili olarak artirdigim  belirtmektedir.

Mitsuda vd. (1980) tuzun yamsira degisik maddelerin kullanilmasiyla
(organik asit, antibiyotik vb.) daha etkili koruma wve daha kaliteli wranler
elde edlebilecegini belirtmektedirler.

Tuzlama isleminde  kullanilacak baliklarin taze  olarak islemeye
alinmasi gerekmektedir. Eger tuzlama  islemine kadar beklemesi
gerekiyorsa buz iginde saklanmasi daha uygun olmaktadir ( Filsinger,1987
; Fisinger vd.,1982; Kosak ve Toledo,1981; Mitsuda vd.,1980; Yang
vd.,1981).

Kurutmada ise ortamdaki suyun uzaklastirilmasi ile su- aktivitesinin
digirulmesi sonucu  mikroorganizmalarin  faaliyetlerinin  engellenmesi

amaglanmaktadir. Ancak burada mikroorganizmalarin hemen oélmeleri soz
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konusu degil, ©biyosimik faaliyetlerinin engellenmesi s6z konusudur
(Ertas,1978).

Teknolojinin hizla gelismesi sayesinde ginimizde baliklarin daha
etkili yontemlerle muhafazasina ve degisik drunlerin elde edilmesine
baslanmigtir. Sogukta ve dondurarak muhafaza ile baliklar daha uzun
stre tazeligini ve kalitesini kaybetmeden korunabilmektedir. Ancak
baliklar1 dondurmak ve donmus kosullarda depolamak, baligin
kalitesini duzeltmez. Sadece belirli bir kalite duzeyini normal kosullara
kiyasla daha vuzun bir zaman korumay: olanakli kilar. Ayrica baliklarin
dondurularak depolanmasi  sirasinda depolama omri depolama  oncesi
baligin gegirdigi evrelere (ambalajlamaya ,donma s1cakl1gi ve hizina,
depolama  sicaklifina ve  diger faktorlere) baglidir  (Colakoglu  ve
Kundake¢1,1981; Kundake1,1984; Varlik,1988).

Tirkiye'de dondurma ve sogukta muhafaza teknikleri , 6zellikle
balikcilik  sektdrinde diger ulkelere kiyasla geri duzeydedir. Ornegin;
Tiurkiye'de avianan baliklarin ancak % 4.5'ini dondurulmus baliklar tegkil
ederken, bu oran Kuzey Kore'de % 38.8, Guney Kore'de % 37.2, Rusyada %
32.6 ve Japonya'da % 31.9 olup, dinya ortalamast % 16.3'dar ( Ertas,1978;
Gogis vd.,1992; Sener,1988).

Ulkemizde pek  uygulanmayan muhafaza ve isleme metodlan
arasinda, dondurarak kurutma (freeze drying), kimyasal maddelerle
muhafaza; antibiyotiklerle @ muhafaza, antioksidanlarla  muhafaza  ve

radyasyon ile muhafaza sayilabilir (Tarr,1969 ; Tarr,1959).
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2.4 Baliklara Uygulanan Kalite Kontrol Metodlar:

Baliklarin kalitesinin belirlenmesi i¢in organoleptik (duyusal),
kimyasal, fiziksel, fizikokimyasal ve  mikrobiyolojik  kalite  kostrol
metodlart uygulanmaktadir (Bjarnason,1978; Connel,1980; Farber,1965;
Gin vd. 1992; Tolgay,1983 ).

Duyusal muayene baliklarin kalite ve tiketilebilirliklerinin
belirlenmesinde  ginimizde hala en sihhatli yontem olarz{k kabul
edilmektedir. @ Bu  muayaneler pratik  olmalarina  karsilik,  baliklann
dayanma strelerinin kisa olusu nedeniyle kontroli yapacak Kkisilerin
balikta meydana gelen degisiklikleri saptayabilecek o¢zel bilgilere sahip
olmalari gerekmektedir ( Connel,1980; Farber, 1965 ; Mutluer,1979).

Duyusal muayeneler her faktér igin verilen Ozellikler géz Onine
alinarak, puanlama yapilmasi ve bu puanlarin degerlendirilmesi seklinde
yapilmaktadir (Gin vd. 1992).

Kimyasal kalite faktorlerinin en onemlileri, baliklarda osmoregilator
olarak gorev yapan t(rimetilamin oksid'in(TMAQO) pargalanmas:t ile olusan
trimetilamin (TMA), toplam wugucu bazik azot (TVB-N), histamin ve
hypoxantindir. Bunlar kalite hakkinda bilgi edinilmesini Kkolaylastirir ve
tlkelerin belirtilen standartlarina goére degerlendirilir. Diger bir kimyasal
kalite parametresi, baliklardaki yaglarin ve yag asitlerinin  oksidatif
actlagmasi olayidir. Yaglarin oksidatif ve lipolitik acilasmasi kompleks bir
olusumdur. Ancak yaglarin oksidasyonu ile olusan peroksit degeri (PV) ve
2-thiobarbituric asit degerleri (TBA) duyusal testlerle paralellik
gostermektedir ve kalitenin belirlenmesinde sinirlayici unsurlar olarak
buytk rol oynarlar. Ytksek PV ve TBA degerleri acilasmanin primer

gostergesidir  (Bjarnason,1978; Gun, Varlik ve  Gokoglu,1992). Son
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zamanlarda, malonaldehidin mutajenik ve karsinojenik etkisini belirten,
gidalarda olusan malonaldehidin insan sagligindaki oOnemini vurgulayan
yayinlarin  artmasiyla malonaldehit, baliklarda kimyasal kalite kriteri
olarak o6nem kazanmistir (Ertas,1982). Ote yandan ikincil olarak ortaya
¢itkan bazi kimyasal Urinler (amosyakhidrojen sulfir, indol, skatol,
merkaptan) kimyasal kalitenin diger belirleyici unsurlarindandir
(Farber, 1965 ;Tolgay,1983;).

Refraktif indeks, elektriksel kondiktivite, optik ve vizkozite gibi
fiziksel  ozellikler, pH, tamponlama kapasitesi, oksidasyon-rediksiyon
potansiyeli  gibi  fiziko-kimyasal  oOzellikler  kalitenin  belirlenmesinde
kullanilmaktadir (Farber,1965; Gin vd.,1992).

Mikrobiyolojik  kalite kontrolinde ise genel canlt aerop  sayisi,
Koliform  mikroorganizmalar, Fekal streptekoklar, Maya ve Kifler,
Proteolitik mikroorganizmalar ve Stafilokoklar incelenmektedir
(Arslan,1992).

Aerop mikroorganizmalar yeni avlanmis baliklarin deri , solungag¢ ve
bagirsaklarinda yiksek oranda bulunabilir ancak balitk eti steril olarak
kabul edilir (Ertas,1981; Hockney,1988).

Normal olarak koliform grubu mikroorganizmalar, temiz sularda
yasayan saglikli baliklarin deri ve kaslarinda bulunmazlar. Bunlarin varlig:
baligin fekal kontaminasyonlu bir sudan avlasdigint yada avlandiktan
sonra uygulanan islemler sirasinda bulastigini  gosterir. Koliformlarin
varligs fekal orijinli bir kirlenmenin indikatéré olarak kabul edilir
(Matches ve Abeyta,1983; Papoutsoglou ve  Papoutsoglou,1978;
Taylor,1988).

Fekal streptokoklar insan ve hayvan digkilarinda predominant olarak

bulundugundan indikatér mikroorganizmalardir ( Arslan,1992 ; Matches
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ve  Abeyta,1983; Oztagiran vd., 1989 ).

Baliklarin normal florast arasinda buluamayan maya ve  kifler
genellikle toprak orijinli olup, baliga avlandigs sudan veya avlanma sirasi
ve sonrasinda kullanilan alet ve ekipmanlardan bulasir (Ertay, 1981;
Pedersen ve Yildirim,1973).

Stafilokoklar dogada yaygin olarak bulunurlar. Insan ve hayvanlarda
irinli olugumlara ve gida zehirlenmelerine neden olurlar. Balifin normal
florasi  olmayip, kontaminasyonun  oldugunu  gésterir  (Mutluer,1979;
Oztasiran  vd.,1989; Papoutsoglou ‘ ve Papoutsoglou, 1978; Taylor,1988;
Word ve  Baj,1988).

2.5.Batik Urtanleri

Ulkemiz balik tretiminin yilda 547.658 ton oldugu (Gogis vd.,1992)
ve bunun biyik c¢ogunlugunun taze olarak tiketildifi, ¢ok az bir
miktarinin da balikk unu ve balikk yaf:1 seklinde islenmis Urin olarak
kullanildigs bildirilmektedir (Samsun,1992).

Balik urtnleri eldesinde ilkemizde ileri teknoloji kullamilmadig: gibi
bu konuda yapilan c¢aligmalar da yetersizdir. Diger tlkelerde yaygin olarak
kullanilan, ancak Turkiye'de c¢ogu heniz uygulama alam bulamamis balik

iriinleri teknolojisi gruplart sunlardir (Gogts,1988; Gogus,1976):

-Balik tutsileme

-Buzda (sofutulmus) muhafaza
-Dondurma

-Kurutma

-Dondurarak kurutma
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-Kutu konservesine isleme
-Balik protein konsantresi
-Fermente balik wrunleri
-Balik yag1

-Farmasotik deniz 1runleri

-Ornamental (Garnitir) balik urinleri

Tutsilenmis balik teknolojisi balik etlerinin muhafazasindan ziyade
onlara hoga giden bir tad ve koku kazandirmak amacimi tasir. Ancak
burada uygulanan dumanlama islemi balik ylizeyinde bulunan
mikroorganizmalart oldirmek ve bu etleri bir dereceye kadar koruma
etkisine de sahip bulunmaktadir. Ayrica balik titsilemede kullanilan
%2-3 oranindaki tuzun bir g¢ok mikroorganizma ig¢in inhibitér etkisi
bulunmaktadi1r.

Baliklara wuygulanan kurutma isleminde, tuzlanan baliklar 45°C den
digik bir sicaklikta asili olarak goélgede ve santyedeki hizi 1-3 m yi
gecmeyen hava sirkulasyonlu ortamlarda yapilir.

Genellikle yart mamil rin seklinde, orta dizey bir teknolojiyle
tretilen ve hafif bir besin olarak tanimlanan balik biskivisi batu ilkeleri
ve bazt uzak dogu ilkelerinde olduk¢a yaygin olarak dretilmekte ve
tiketilmektedir. Geleneksel olarak bas, i¢ organlars, deri ve kilgiklars
ayiklanmis baliklar yaklapitk % 50 oraninda belirlenen katki maddeleri (1:1
oraninda balik kiymasi ve balik pastasina karsilik, Metroxylon sagu, % 5.2
oraninda tuz, % 20 oramnda su ve % 022 oranminda Monosodyum
glutamate) ile karigtirtldiktan  sonra yogrulur. Daha sonra sucuk
doldurulur gibi kiliflara doldurularak, 25-30 cm wuzunlugunda ve 4-6 cm

capinda rulolar haline getirilir. Rulolar 1.5 saat kadar kaynatilarak pigirilir
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ve bir gece sogumaya terk edilir. Sogutulmus rulolar, elle keskin bir bigak
kullanilarak  3-5mm  kalinliginda  kesilerek  dilimlenir. Giunes altinda
havanin nemine bagli olarak 2-3 gin kuruduktan sonra paketlenerek
satiga sunuldugu gibi,200°C'de yagda kizartlip ambalajlanarakta
satiimaktadir (Samsun,1992).

Balik tursusu veya marinatlama, balifin c¢esni veren maddelerle yada
sirke ve tuz ile o6zel kaplar igerisinde olgunlastirilmas: sonucu elde edilen
bir trindir. Marinatlamada ilk kademe olgunlastirmadir. Olgunlastirma
isleminin sonunda Urtin yart mamil hale gelmis olur. Yar:1 mamile gegitli
konsantrasyonlarda sirke ile cesni veren maddeler ve sebze ilave
edilerek mamil hale getirilir. Zararlt mikroorganizmalarin Uremelerini
onlemek icin olgunlastirma isleminin sonunda c¢ozeltideki sirke asidi oram
% 2.5 ve tuz oram ise % 6.5 olacak sekilde ayarlanmalidir (Bakict, 1987 ;
Meyer,1965).

Balik sosisi imalat1 Japonya'da sanayinin gelismesi ile endustri haline
gelmistir. Ikinci dinya savasindan once deneysel olarak hazirlanan balik
sosisi tutunamamis ve basarisizlik nedenlerinin basinda u‘iketicilerin bu
tir bir Grinid kabul etmeye hazir olmamalart gosterilmigtir. 1953 den
sonra Japonyada balik sosisi endustrisi aktif hale gelmis, baslangicta dusik
olan gunlik uretim miktary daha sonra mzla artmstir. 1954 de yilda
4.081 ton ﬁretim gergeklestirilirken 1963 de bu miktar 118.369 tona

yikselmistir (Amano,19635).
2.6 Pastirma ve Ozellikleri

Pastirma, kendine has bir tiretim teknolojisi ile asirlardan beri

tretilen  Turklet'e ozgi kurutulmus bir et dranidir (Anar,1989;
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Coskun,1990; Dinger,1988; Dogruer,1992; El-Khateib vd.,1987; Goma
vd..,1978; Ozdemir,1981; Tezcan ve Yurteri, 1989).

Pastirma, ytksek kalori ve protein degerine sahip, kolayca hazirlanan
bir urindar. Insanlarin ilgisini ve begenisini 2000 yil énce kazanmigsada
bir ka¢ ytuz yil oncesine kadar degeri anlagilamamistir (Goma vd..,1978).

Milli bir et uréntimiz olan pastirma sevilerek tiketilmesi ve stin
besleyici degeri nedeniyle, gida endistrimizin  gelistifi gectifimiz on yilin
ancak son bir ka¢ yilinda endustri ve bilim adamlarimizin ilgi odag: haline
gelmis ve modern igletmelerde tretimine baslanmistir ( Demirer, 1972 ;
Dogruer,1992 ).

Yapimlarinda uygulanan teknolojik yontem ve islemlerden
dolayt taze ete kiyasla, et trunleri daha az rutubet buna karsilik daha
fazla protein, yag, karbonhidrat ve mineral madde icerirler. Ayrica bu
Urinler kendilerine 6zgi hosa giden lezzet , renk, aroma, tekstir, istin
besleyici deger ve yapim tekniklerine goére de farkls dayanma sirelerine
sahiptirler. Bu nedenle, son zamanlarda modern toplumlarda et irinlerine
olan talep gin gegtikge art1y kaydetmektedir (Dinger,1988 ).

Gunumizde  pastirma  tretimi  kasaplik  hayvan  etlerinden  elde

edilmektedir. TS (1071)'e gore pastirma , “sthhatli kasaplik hayvan (sigir |,

manda) etlerinden ayrilan et kitlelerinin yapisik yaglarindan
arindirilmasindan  sonra tuzlanarak  bekletilmesini  takiben, tazyik
edildikten sonra mahalli geleneklere uygun usullerde sarmisak , biber,

cemen unu ve zararsiz tohumlardan yapilan bir tabaka ile ortilen veya
cemenlenmeden elde edilen et mistahzarlar1t" olarak tanimlanmaktadir

(Anon,1983).
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Pastirma firetiminde genel olarak asagidaki islemler uygulanir,

-Pastirmalik et

-Pastirmalik pargalarin tuzlanmasi

-Tuzlanmiy pargalarin yikanmasi

-Baskiya alma

-Kurutma (birinci kurutma)

-Cemenleme

-Kurutma (ikinci kurutma)

-Pastirma  (trin) (Anar,1989; Coskun,1990 ; Ozdemir,1981; Tezcan ve
Yurteri,1989; Yildirm,1984 ).

Pastirma tiretiminde kullanilan g¢emenin bilesimini, buy otu tohumu
(Zrigonella  foemom  grecvm ) unu , sarmisak ve kirmizibiber
olusturmaktadir. Bunlardan buy otu tohumu unu yapiskan ozelligi
dolayisiyla sitva ve oOrti vazifesi gorir. Buy otu tohumlarinda misilaj,
ugucu yaglar, kolinfitistarol, pek az cumarin ve bir alkoloid olan trigonellin
bulunmaktadir. Igerdigi miisilaj nedeniyle yumugatici ve balgam
soktiricd, kuvvet verici , istah acgict etkileri oldugu bildirilmektedir.
Cemen ununun bakterisit bir o6zelligi yoktur. Sarmisak, mikroorganizmalar
uzerinde bakterisit ve bakteriyostatik etki yapar. Ayrica iginde bulunan
enzimlerle pastirmay: olgunlastirir ve boylece pastirmaya kendine has
lezzeti kazandirir. Yapilan c¢alismalarda sarmisak ekstresinde 5 saat sonra
bakteri kalmadigi, % 40 sarmisak igeren ortamda Geartner‘ bakterilerinin
24 saatte ve % 10 sarmisak ekstraktls ortamda 6 ginde oldikleri
actklanmaktadir. Diger bir arastirmada ise, Staphylococcos  awareus 196

susu ile yapilan denemede 48 saatlik kiltirde 1/5 ile 1/100 ‘e kadar
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sarmisak c¢ozeltisinde bu bakterinin yasamadif:1 gozlenmistir. Gram pozitif
bakterilerin, gram negatifiere nazaran sarmisaga daha dayanikli olduklart
saptanmistir (Anar,1989; Demirer,1972; Tezcan .ve Yurteri,1989;).

Kirmiz1 biber ise hosa giden bir renk olusturmakta ve hafif acilifr ile
pastirmamin  tadini  istah  agiga  hale donustirmektedir. Kirmizi  biber,
solanacea familyasindan Capsicom angum bitkisinin olgunlagmis ve
kizarmig meyvelerinin ogutilmis seklidir. Bilesiminde capsaicin, boya
maddesi olarak capsaxanthin, capsarubin, beta karoten, kryptoxantin,
karotenoidler, Zeaxanthin, antheraxanthin vardir. Bu maddeletin
miktariar1  her biber tirinde farklihk  gostermektedir . Kirmizi biber C
vitaminince de zengindir. Bunlarin yaninda  protein, ugucu yag esanslars
ve sabit yaglart da icerir ( Anar,1989; Demirer,1972; Tezcan ve
Yurteri,1989).

Pastirma 1izerine surilen c¢emenin pastirma teknolojisinde c¢ok o6nemli
gorevlieri bulunmaktadir ( Anar,1989; Demirer,1972). Bunlar;

-Pastirmay1 oOrtici ve koruyucu olarak distan mikroorganizmalara

karsi korumak

-Igindeki cesitli enzimleri , organik asitleri ve diger etkili maddeleri
vasitasiyla pastirmada bulunabilecek patojen mikroorganizmalari
6ldirmek

-Pastirmanin kiflenmesini onlemek

-Pastirmayt haserelere karst korumak

-Yine igindeki enzimler wvasitasiyla pastirmanin olgunlagmasim ve
kendine 06zgu lezzeti kazanmasim saglamak

-Pastirmanin asir1 kurumasini oOnlemek

-Havayla temasi ortadan kaldirarak, pastirmadaki yaglarin
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oksitlenerek acilasmasini engellemek

-Iginde bulunan istah ac¢ict maddeleriyle ,istahi a¢cmak ve pastirmanin
sevilerek yenmesini saglamak

-Lezzeti artirmak

-Sindirimi kolaylagtirmak

-Tatls kirmizi rengi ile pastirmaya gizel bir gorinis saglamak

Pastirma  yapiminda kullanilan c¢emen formilleri yorelere gore
degismektedir. En yaygin kullanilan formtul % 25-50 buy otu I;nu , % 20-35
sarmisak ve % 7-15  kirmizi biber seklindedir. Bunlar birbirleriyle
karistirilarak su ile beraber yogrulur ve macun haline getirildikten sonra
et yuzeyine sivanir ( Anar,1989; Demirer,1972; Ozdemir,1981; Tezcan ve
Yurteri, 1989; Yildirm,1984).

Bu calismada yapilmas: dusintlen “Balik Pastirmasi” ile ilgili
herhangi bir literatir bilgiye rastlamlmadi. Ancak literatir bilgi olarak
sunulan kisimda belirtilen balik trinleri hakkindaki kaynaklardan yola
c¢ikarak  ve  kasaplitk  hayvan  etinin  kullamldigs  pastirma  iretim

tekniginden  yararlanilarak balik pastirmast yapildi.
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3.MATERYAL VE METOD

3.1.Materyal

Caliymada, agirliklars1 600-1000 g. arasinda olan 60 adet alabalik
(Salmo  gairdaeri ) kullanildi. Alabaliklar Firat Universitesi Su
Urinleri Fakiltesi Cip Balik Uretim ve Yetistirme Tesisi'nden saglandi.
Baliklar yakalandiktan sonra mumkin olan en kisa strede laboratuvara
getirilip denemelere alindi. Ayrica taze baliin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek igin alinan balik 6rnekleri aseptik kogullarda ve soguk ortamda
Firat  Universitesi Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve  Teknolojisi
Anabilim Dali laboratuvarina getirildi. Ornekler buzdolabina konularak

enge¢ 2 saat igerisinde analize alindi.

3.2.Metod

3.2.1.1sleme metodu

Laboratuvara getirilen baliklarin hemen bas ve i¢ organlari ayrildr
derisi yiuziuldi ve fletoler1 ¢ikarildi. Fletolarin -uzerinde 'kalan kilgik wve
kemiksi yapilar pens ve bistiri yardimiyla aseptik kosullarda ayiklandi.
Sonra  temiz su ile yikanan balik fletolar1 kuru tuzlama metoduna gore
tuzlamaya alindi. Tuzlama islemi bir kat tuz bir kat balik olacak sekilde
yapildi. Tuzlamada, karinca bay1 buyukligi seklinde ifade edilen irilikte
kaya tuzu kullanildi. Tuzlanan baliklar, konuldugu kaplarin en istine

balik agirliginin 10 kat1  agirlik  konularak baskiya alindt. Bir gece bu
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haliyle buz dolabinda (4°C) bekletildi. Balik fletolar1 iginde bol su
bulunan iki ayr1 kapta , sirasiyla 30 ‘ar saniye bekletilerek fazla
tuzlarindan arindirilmak tdzere yikama islemine tabi tutuldu. Fletolar
kaplara yerlestirilerek ikinci baskilama islemi uygulandi. lki gin baskida
kalan fletolarin fazla sular1 giderildi. Baskidan cikarilan fletolara ip
gegirilerek asi1ldt  ve laboratuvarda oda sicaklifinda 4-6 gin sireyle
kurumaya alindi. Kurumasim1 tamamlayan balik fletolar, sayica 4 esit
gruba ayrilip, uygulanacak c¢emen hamuru formiline gore (Tablo 3.1))

kodlandzi.

Tablo 3.1. Balik Pastirmast Yapiminda Kullanilan Cemen Formulasyonlar

Cemen Hamuru Komposzisyon (%)

Formal No Gemen Unu Sarmisak Kirmizi Biber
F 1* 50 35 15

F 2 50 35 10

F 3 50 40 15

F 4 95 35 15

* :1.Formal ( Ozdemir,1981'in dnerdigi standart formal)

Tablo 3.1. de kompozisyonlar1 verilen c¢emen formiullerinin herbiri
toplam fomil agirhigimin - %80 kadar su ile macun haline getirilerek
cemen hamuru hazirlandi. Fletolar kalinlif1 3-4 mm olacak sekilde cemen
hamuru ile sivandi. Cemenlenmis balik fletolart (bundan sonra "Balik

Pastirmasi’ diye bahsedilecek ) labaratuvarda, kurumalari igin tekrar
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astldi. Kuruma islemi nem duzeyi %30-35'e disene kadar uygulandi. Nem
orans %30-35 dizeyine dusen balik pastirmalari muhafaza icgin
buzdolabina (4°C) konuldu. Elde edilen balitk pastirmalarinin  Kalite

ozelliklerinin pelirlenmesi  amaciyla  periyodik  olarak kimyasal  ve

mikrobiyolojik analizler yapild1. ’
Taze baliktan hareketle "balik pastirmast” eldesi akig ‘semast Cizelge

3.1.de oOzet halinde gortilmektedir.

Cizelge 3.1.Balik pastirmasi tretimi akiy semast

Taze balik

Temizleme (Bag ve i¢ organlarin aynlmaxi)
Derinin yuzulmesi

Fleto ¢ikarma ve kil¢giklardan ayirma

Yikama (bol su ile )

Tuzlama (kaya tuzu)

Baskilama (buz dolabinda 1 gece)

Yikama (2x30 saniye)

Baskilama (2 gun )

Ipgecirilip askiya alma

Kufutma ( oda sicaklifinda 4-6 giin )
femenin hazirlanmasi

Fletolarin ¢emenlenmesi (3-4 mm kalinlikta )
(emenlenmis fletonun kurutulmas: (5-106 gun)
Urun {(Balik pastirmasi , nem orant %30-35)

Buzdolabinda muhafaza{4°C)
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3.2.2.Analiz metodlari
3.2.2.1 Kimyasal analizler

Tium analizler iki tekrar halinde yapilan c¢alismanin her birinde iki

parelel olarak  yuritaldd.
3.22.1.1.Nem ve kurumadde tayini

AOAC(1965)'de belirtilen yonteme goére yapildi. Formilden % Nem ve

% Kurumadde hesaplandi.

%Nem= {G2- Gy 100
(G1-G)

%Kurumadde= 100-% Nem
G:Kurutma kabinin darast (g)
Gl: Ornek+ Dara (g)(kurutmadan &nce)

G2: Ornek+ Dara (g) (kurutmadan sonra)

3.2.2.1.2.Protein tayini

Mikro Kjeldahl yontemine gore (AOAC,1965), ornegin derisik silfirik
asit  (H,S0,), kimyasal katalizor ve 151 yardimiyla parcalanarak,
destilasyon  unitesinde  borik  asit igine  toplanan “destilatm ayarl
hidroklorik asit (HCl) ile titre edilmesiyle yapildi. Protein miktart asagidaki

formidl yardimiyla bulundu.
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% Protein=14XB-A)x01xF 4 75
Ornek Miktari(g) x 10

14=Azotun molekil agirligs

A=Kor (blank) icin harcanan 0.1 N ayarls HClI miktar1 (ml)
B=Ornek icin harcanan 0.1 N ayarli HCl miktar1 (ml)
0.1=HCl nin normalitesi

F=0.1N HCl nin faktort

6.25=Azotu proteine ¢evirme katsayisi
3.2.2.1.3.Yag tayini

AOAC(1965) de belirtilen Soxhelet yontemine goére yapild1.

%Yag =B2- Bly 100
A

A:Ornek  miktart (g)
Bi: Balon darasi(g)
B2:Ornek+balon agirligi(g)

322.14. Kul tayini

AOAC(1965) de belirtilen yonteme gore yapilds.
%Kul=K3-Kix 100
K2- Ki
K;: Krozenin daras1 (g)

K,:Ornek+ Kroze darasi (g)

K,:Kul+Kroze darasi (g)
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32.2.1.5.Tuz tayini

Balik pastirmalarindaki tuz miktarimin  tayini  igin, Mohr metodu

uyguland:i (AOAC,1965).

% Tuz=tarcanan 0.1 N AgNO3 (m1)x35.85

Alinan ornek miktari(g)

(1 ml 0.1 N AgNO, , 5.85 mg NaCl @ notralize eder)

3.2.2.1.6. Malonaldehid miktarinin tayini ( TBA testi,acilagma

testi)

Tarladgis vd. (1960) in yontemi uygulanarak (10 g. ornek), yaglarin
oksidasyonu ile olusan malonaldehidlerin glasial asetik asitli ortamda
2-Thiobarbituric acid ile verdikleri kirmizi rengin 538 nm deki absorbansi
spektrofotometrede okundu. Okunan absorbans degeri 7.8 faktora ile

garpilarak, ornekteki malonaldehid miktar1 ppm olarak belirlendi.

3.2.2.1.7. pH tayini

AOAC(1965) de belirtilen yontem kullamildi. 10 g ornekl00 ml destile
su ile 1 dk sireyle blenderde pargalandi ve dijital pH metrenin ( Orion

Research) cam elektrodu karisima daldirilarak dogrudan okuma yapildi.
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3.2.2.2 . Mikrobiyolojik analizler
32.2.2.1.0rneklerin analize hazirlanmas:

Aseptik  kosullarda labaratuvara getirilen ©Ornekten , steril pens,
bistiri ve makas kullanilarak baligin derisi yuzildi. Sonra kas kismindan
10 g ornek homojenizatorin (Buhler S51800/00) beherine tartlip tzerine
90 ml 1/4 gucundeki ringer solusyonu eklenerek homojen hale getirilip
10! lik seyrelti hazirland1.10-! [ik seyreltiden yine 1/4 gucindeki ringer
solisyonu kullanilarak 10°2,10°3,10% . _.luk desimal seyreltiler elde edildi.
Her seyreltiden iki paralel olmak tuzere genel ve selektif besi yerlerine
plak dokme yontemi ile ekimler yapildi. Yontemin ongoérdugi inktibasyonu
takiben 30-300 arasindaki koloni igeren plaklar degerlendirildi. Dilisyon
faktora ile carpilarak sonuglar belirlendi.

Tuzlanmis  fleto, kurutulmus fleto, taze yogrulmus c¢emen ve
cemenlenmis fleto (balik pastirmasi) oOrneklerinde ise , ornekler islem
gordikleri labaratuvarlardan steril jelatin torbalar igine alinarak aseptik
kosullarda mikrobiyoloji labaratuvarina getirildi ve daha once anlauldig
sekilde ekimleri yapildi.Kullanilan tuz, ¢emen unu, hrm;21 biber, ve

sarmisagin mikrobiyolojik muayenesi igin de aymi yol izlendi.
3.2.22.2. Total canli1 aerop saymmi

Total canli aerop mikroorganizma sayisinin saptanmasi i¢in Difco'nun

)
Plate Count Agar (PCA)'t kullanildi. Oraeklerden hazirlanan dilisyonlardan
steril Petrilere ekim yapitlarak 30+1°C de 24 saat inkilbasyona tabi tutul;}u

( Anon,1970 ).
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3.2.2.2.3.Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi

Difco'nun Violet Red Bile Agar (VRBA)1 kullamldi. Petrideki ornegin
izerine anerob ortamin olusturulmas:t igin ¢ift kat halinde besiyeri ilave
edildi. Plaklar 30+1°C de 24 saat inkibe edildi. Olusan tipik koyu kirmizi
renkteki koloniler koliform grubu olarak degerlendirildi ( Harrigan ve Mc
Cance,1976).

3.2.2.2 4.Fekal streptekok sayimi

Enterococcus grubu bakterilerin sayiminda "Barnes'in Fecal
Streptococcus Agar " besiyeri kullamldi. Ekim yapilan petriler 4521°C de
48 saat  inkiibe edildi ve olusan  koloniler sayildt (Barnes,1959;

Barnes, 1956; Harrigan ve Mc Cance,1976).

3.2.2.2.5.5tafilokok sayimi
Stafilokoklarin sayiminda Hi-Media mn Mannitol Salt Agar (MSA)

kullaniidi. Plaklar 37+1°C de 36-48 saat inkiibe edildikten sonra olusan
tipik koloniler degerlendirildi (Anon,1972; Anon,1968; Chapman,1945 ).

3.2.2.2.6.Psikrofillerin sayim1

Psikrofiller icin Difco'nun Plate Count Agar (PCA)1 kullanildi. Plakiar
10£1°C de 10 gin inkibe edildi (Anon,1976; Harrigan ve Mc Cance,1976).
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3.2.2.2.7.Maya -kif sayumi

pH st % 10 luk tartarik asit ile 3.5'e ayarlanan Difco'nun Potato
Dextrose Agar (PDA) 1 kullamldi. 22x1°C de 5 gin sire ile inkibe edildi.
Olusan koloniler sayildi( Anon,1970).

3.2.2.3.Duyusal test

Duyusal test icin Isik (1979) ile Kurtcan ve Gonul (1987)1Un oOnerdigi
yontemler kullanildi. Kirmizi et pastirmasi ve balik pastirmast oOrnekleri
puanlama yontemiyle, panelistler tarafindan test edildi. Cig ve pismis
sekilde panelistlere sunulan ornekler Ek 1'de wverilen panel formu ile renk,
koku, tad, doku(gevreklik) ve genel kabul ozellikleri bakimindan

degerlendirmeye tabi tutuldu. Sonuglar istatistiksel olarak degerlendirildi.

3.22.4. Istatistik analiz

Varyans analizi (F- testi) ve t-testi , Piskilct ve Ikiz (1986)e gore

Stat View hazir paket programi kullamlarak  yapilds.

3.2.2.5.Fotograflama

Cizelge 3.1.'de akim semasi verilen balik pastirmast 1iretim surecinin

mumkin olan her asamasinda mamilin gorinomiu, fotograft alinarak

belgelendi.
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4. BULGULAR

4.1. Fotografik Geéruantiler

Balik  pastirmasi  uretim  asamalarina  sadik kalinarak elde edilen

goruntuler Resim 4.1.-4.9'da verilmistir.

Resim 4.1. Kodlanmis taze alabalik

Resim  4.2. Taze fleto
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Resim 4.3. Henuz tuzlanmis fleto

Resim 4.4. Tuzlama sonunda yikanip baskilanmig, kurutmaya hazir fleto
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& 2 B3 |F4

Resim 4.5. Kurutmanin 3. gununde fletonun gorunumu

- 4
F1 F‘Z F3 \

Resim 4.6. Kurutmanin sonunda ¢emenlenmeye hazir fleto
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£2 ‘Tﬁ\

Resim '4.7. Herbiri farkls formulasyona sahip cemen hamuru ile henuz

a

cemenlenmis fleto (balik pastirmasi) (formul kodlart igin Tablo 3'e bakimz)
sy

§ -1 /s =
F2 -3 -

Resim 4.8. Tuketime hazir balik pasurmasi (rutubet %30-35)

Resim 4.9. Tuketime hazir balik pastirmasimn  Kkesit yuzu
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4.2 Kimyasal Bulgular

Taze balifga ve balik fletolarina, balik pastirmasit uretim sirecindeki on
islem agsamalarinin her birinde uygulanan kimyasal analizlerin sonuglan
Tablo 4.1. de verilmistir. Pastirmanin olgunlasma donemini kapsayan
analitik  bulgular, ilgili  kimyasal analiz  basligar  altinda, tablolarla

gosterilmistir.

Tablo 4.1.Taze balk ve balk fletolarina uygulanan on islem asamalarinda elde

edilen nem, kurumadde, protein, yag, kol, tuz, malonaldehid ve pH

degerleri * "
Uretim agamasi Nem Kurumadde Protein Yag Kai Tuz Malonaldehid pH
U & 'S U (*K.M. de %)............... {ppm)
Taze Balik 75.84 24.16 18.54 4.45 0.90 - 0.0819 6.49
TuzlamaSonu 60.20 39.80 22.50 6.51 7.53 9.29 0.5967 6.14
Kurutmanin 3.Gtnd 38.83 61.17 33.756 16.59 9.24 11.03 6.8055 6.04
Kurutmanin Sonu 23.37 76.63 43.26 19.29 9.58 11.95 7.2306 5.99

*K.M.=Kurumadde

**(2 tekrar x 2 ornek )} ortalamasi

42 1. Nem ve kurumadde

Nem ve kurumadde ile ilgili degerler Tablo 4.1. , 4.2. ve 4.3.'de

gorulmektedir.
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4.2.1.1. Nem degisimi

Taze baliktaki nem % 75.84 olarak belirlendi (Tablo 4.1.). Cemenleme
islemine kadar olan siregte, nem degerlerinde azalma gozlendi. (Tuzlama
sonunda % 60.20 ve kurutmanin sonunda % 23.37)

Cemenleme islemiyle birlikte % 50.62 ye yikselen nem oraninin
olgunlasmanin ilerleyen giunlerinde azalarak  distigi saptandi (Tablo 4.2.).

Uygulanan ¢emen formiilasyonlarina gore olgunlagma siirecinde en
disik nem miktarlarn 5. ginde % 37.47 ile formu 2'de, 10. ginde % 22.16
ile formil 4'de, 20. ginde % 16.38 ile formil 3'de ve 30. ginde % 14.39 ile
formul 2'de gozlendi. En yilksek nem miktarlari ise 5. ginde % 4148 ile
formil 3'de, 10. ginde % 30.57 ile formil 2'de , 20. ve 30. ginlerde %
26.90 ve % 22.31 ile formil 1'de belirlendi.

Tablo 4.2. Olgunlagma slresince balik pastirmasi érneklerindeki nem miktartari**

Gemen Formula Olgunlagma Siresi (Giin)
0 5 10 20 30.
................................................ Tousrirerieareeneaerentasteeeenaeeaeneneestine
Formal 1 50.62 37.61 26.87 26.90 22.31
Formiil 2 50.62 37.47 30.57 17.23 14.39
Formal 3 50.62 41.48 23.69 16.38 18.73
Formal 4 50.62 38.09 22.16 18.95 14.71

**(2 tekrar x 2 6rnek ) ortalamasi

Orneklerin nem igeriklerindeki giinler arasindaki farkin istatistiksel
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olarak onemli oldugu, buna karsilik formuller arasindaki farkin onemli

olmadigi (p<0.01) saptandi (Ek Tablo 4.A.1.).

4.2.1.2 Kurumadde degisimi

Kurumadde taze balikta % 24.16 olarak belirlendi. Cemenleme
islemine Kkadar uygulanan teknolojik islemlerin her bir agamasinda artan
degerler gozlendi. Tuzlama isleminin sonunda % 39.80 ve kurutmamn
sonunda ise % 76.63 kurumadde tespit edildi (Tablo 4.1.). Cemenleme
islemiyle birlikte % 49.38'e disen kurumadde , olgunlasma suresince

tekrar artis gosterdi (Tablo 4.3.).

Tablo 4.3. Olgunlagma sOresince ballk pastrmasi  Srneklerindeki  kurumadde

miktarlan™
Gemen Formilti Olguniagma Stresi (Gln)

0 b 10 20. 30

............................................ U UUUTORUPRRPRI

Formtl 1 49.38 62.39 73.13 73.10 77.69
Formil 2 49.38 62.53 69.43 82.77 85.66
Formil 3 49.38 58.52 76.32 83.63 81.27
Formal 4 49.38 61.91 77.95 81.06 85.29

**(2 tekrar x 2 6rnek ) ortalamasi

Cemen formillerine gore olgunlasma sirecinde en yiksek kurumadde

miktari 5. gunde % 62.53 ile formul 2'de, 10. ginde % 77.95 ile formil
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4'de, 20. ginde % 83.63 ile formul 3'de ve 30. ginde % 85.66 ile formil
2'de saptandi (Tablo 4.3).

Istatistiksel  olarak,  orneklerin  kurumadde  miktarindaki  gunler
arasindaki farkin onemli oldugu, buna karsilik formuller arasindaki farkin

onemli olmadig:r (p<0.01) goériulda (Ek Tablo 4.A.2.).

4.2.2 Protein

Taze balikta %1854 olan protein miktart , tuzlama ve kurutma
islemleri sirasinda artarak kurutma sonunda %43.26 dizeyine yikseldi
(Tablo 4.1.).

Fletolarin cemenlenmesi sonucuy olgunlasmanin baglangicinda
%23.24'e diigen protein oranmi tim formul gruplarinda olgunlasma siresince
art1y gosterdi (Tablo 4.4.). Olgunlagmamin 5. gintnde 1. cemen formuliyle
hazirlanan Uriin en yiksek protein degerine sahipken (%37.47), 10. gunden
itibaren en yiksek protein miktarini 4. g¢emen formilintn kullanildigs

Urunin icerdifi saptandi(Tablo 4.4.).

Tablo 4.4. Olgunlasma sOresince balik pastirmast &rneklerindeki protein miktarlar™

GCemen Formala Olgunlagma Sdresi (Gun)
0 5. 10, 20. 30.
................................................ B et eae et et et
Formiil 1 23.24 37.47 4211 40.71 46.77
Formal 2 23.24 37.27 39.84 50.42 55.73
Formul 3 23.24 32.98 41.64 51.05 53.00
Formal 4 2324 34.59 44.38 51.34 55.99

**(2 tekrar x 2 &rnek ) ortalamasi
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En dusuk oprotein miktarlart ise olgunlagma sirecinin 5. giuninde
%32.98 ile formil 3'de, 10. ginde % 39.84 ile formul 2'de, 20. ve 30.
giunlerde ise % 40.71 ve % 46.77 ile formil 1'de gozlendi (Tablo 4.4.)

Istatistiksel olarak, orneklerin protein iceriklerindeki gunler
arasindaki farkin onemli oldugu, buna karsilik formiller arasindaki farkin

onemli olmadif:1 (p<0.01) gorulda (Ek Tablo 4.A.3.).

4.2.3. Yag

Balik pastirmasi elde edilme asamalarinda yag miktart ile ilgili

degerler Tablo 4.1. ve 4.5.'de verilmistir.

Tablo 4.5. Olgunlasma sUresince ballk pastirmasi orneklerindeki yag miktariari™

Gemen Formuald Olgunlagma Saresi (GOn)
0 5 10. 20 30
................................................. Toe ceenerrtteeneee et eees
Formiil 1 13.12 12.57 14.45 16.82 16.22
Formal 2 13.12 14.19 14.08 15.86 15.23
Formul 3 13.12 11.81 17.69 18.22 16.89
Formil 4 13.12 13.99 14.45 15.97 16.36

**(2 tekrar x 2 &rnek ) ortalamas

Taze baligin yag miktart % 4.45 olarak bulundu. Cemenleme asamasina
kadar uygulanan islemler sirasinda yag miktarfari, tuzlamamin sonunda

%6.51 ve kurutmanin sonunda %19.29 olarak saptandi (Tablo 4.1.).
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Cemenienmis orneklerde ortalama yag miktar1 baslangicta %13.12 iken
olgunlagmanin sonunda % 15.22-16.89 arasinda tespit edildi. Olgunlasma
siresince art1iy kaydeden yag miktarinin, 10. ginde en  ytuksek  degere
%17.69 ile formul 3'de, en diguk degere %14.09 ile formul 2'de sahip
oldugu goruldi. 30.gun itibariyle en fazla yag %16.89 ile formil 3'de, en
disik ise %15.22 ile formil 1'de belirlendi (Tablo 4.5.).

Istatistiksel olarak, orneklerin yag iceriklerindeki ginler arasindaki
farkin onemli oldugu, buna karsihik formuller arasindaki farkin Onemli

olmadig1 (p<0.01) saptandi (Ek Tablo 4.A.4.).

4.2.4. Kil

Kil ile ilgili bulgular Tablo 4.1. ve 4.6. da  verilmistir. Taze baliktaki
kil miktar1 %0.90 olarak saptandi. Bu miktar, tuzlama ve Kkurutma
sirasinda artan degerler gosterdi . (Tablo 4.1.). Tuzlamamn sonunda % 7.53
ve kurutmanin sonunda % 958 olan kil miktar1 taze c¢emenlenmis
pastirmada %8.07 ye dusti. Olgunlagsma siresince formil 2 nin 5. gtnd
hari¢ tim gruplarda 20. gine kadar artis gozlendi (Tablo 4.6.). Olgunlagma
periyodu sonunda balik pastirmalarinin kil miktar1 % 9.65-9.87 arasinda

bulundu.



41

Tablo 4.6. Olguniagsma sOresince balik pastirmasi &rneklerindeki kOl miktarlari*

Cemen Formili Olgunlasma Saresi {Gln)
0. 5. 10 20 30
...................................................... Focenvreranvaerinenierenene e
Formdal 1 8.07 9.49 10.43 10.77 9.65
Formul 2 8.07 8.02 10.38 10.81 9.72
Formal 3 8.07 8.45 10.76 10.87 9.87
Formil 4 8.07 8.63 11.03 11.01 9.86

**(2 tekrar x 2 ornek )} ortalamasi

Istatistiksel olarak, oOrneklerin kil iceriklerindeki giinler arasindaki
farkin oOnemli oldugu, buna karsilik formiller arasindaki farkin onemli

olmadigi (p<0.01) goruldu (Ek Tablo 4.A.5).

425 Tuz

On islem agamalarinda ve urindeki tuz miktar1 ile ilgili degerler Tablo
4.1. ve 4.7. de gorulmektedir.

Tuzlama sonunda %9.29 tuz bulunan balik fletolarinda ,  kurutmanin
sonunda %11.95 tuz tesbit edildi (Tablo 4.1.) . Cemenleme islemi ile %10.03
‘e dusen tuz miktar1 olgunlagma sirasinda artan degerler gosterdi (Tablo
4.7.). Olgunlagmanin 5.ginande itk iki ¢emen formulinin uygulandigs
Urtinlerde azalma gosteren tuz miktari en fazla %10.38 ile formil 3'de, en

az ise %9.33 ile formil 2'de gdzlendi. Sonra, 10. gine kadar tim
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formillerde yikselerek en yiksek degerine ulasan tuz miktar1 10. giinden
itibaren diuymeye baslayarak, 30. ginde en fazla tuz %11.34 ile formil 1'de
, en az %10.44 ile formil 2'de belirlendi (Tablo 4.7.).

Tablo 4.7 Olgunlasma sOresince balik pastirmasi orneklerindeki tuz miktarlar**

Cemen Formolo Olguniagma Siiresi {Gun)

0 5 10, 20 30
...................................................... Fber e et e
Formdal 1 10.03 9.87 12.83 11.68 11.34
Formal 2 10.03 9.33 12.84 11.65 10.44
Formal 3 10.03 10.38 12.28 11.43 11.02
Formal 4 10.03 10.13 13.46 9.92 11.16

(2 tekrar x 2 &rnek )} ortalamasi

Istatistiksel  olarak, orneklerin tuz igerikleri bakimindan  ginler
arasindaki farkin o6nemli oldugu, buna karsilik formiller arasindaki farkin

onemli olmadif1 (p<0.01) gorulda (Ek Tablo 4.A.6.).

4.2.6. Malonaldehid

TBA degerinin saptanmasinda yararlanilan malonaldehid
miktarindaki (ppm) degisim Tablo 4.1. ve 4.8. de gorulmektedir.
Baslangicta taze balikta 0.082 ppm olan malonaldehid miktarn , tuzlamanin
sonunda 0.597 ppm ve kurutmanin sonunda 7.231 ppm olarak belirlendi

(Tablo 4.1.).
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Cemenlemenin baslangicinda 9.044 ppm'e yikselen malonaldehid
miktari, olgunlagyma siuresince degisken degerler gostererek 30. ginde en
yuksek miktara 11.357 ppm ile formil 1'de ve en digik degere 8.783 ppm
ile formul 2'de ulast1 (Tablo 4.8.).

Tablo 4.8. Olgunlagma sresince balik pastirmasi drneklerindeki malonaldehid

miktarlar™
Gemen Formuld Olgunlagma Stresi (Gln)
' 0 5 10 20, 30

.......................................... PPM.cceceteirennrirecrtcreeceeraeeeseseeossaes
Formdif 1 9.044 8.358 7.671 8.358 11.3567
Formill 2 S.044 7.628 6.236 9.840 9.270
Formal 3 9.044 9.270 9.157 8.358 8.783
Formil 4 9.044 9.1563 8.159 8.358 . 8.270

**(2 tekrar x 2 ornek } ortalamasi

Istatistiksel olarak, orneklerin TBA igeriklerindeki ginler arasindaki
ve formuller arasindaki farkin onemli olmadig:t (ps<0.01) gorilda (Ek Tablo
4.A.7.).

42.7. pH

pH ile ilgili buigular Tablo 4.1. ve 4.9. da verilmistir.Taze balikta 6.49

olarak tespit edilen pH degeri , tuzlamamin sonunda 6.14 ve kurutmanin
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sonunda 5.99 olarak saptandi (Tablo 4.1.). On islem asamalarinda azalan
pH degerleri, c¢emenleme isleminden sonra 6.18'e yikseldi ve daha sonraki

donemlerde degisken degerler gosterdi (Tablo 4.9.)

Tablo 4.9. Olgunlagsma slresince balik pastirmasi érneklerindeki pH degerleri**

Gemen Formild Olgunlagma Siresi (Gin)
4] ] _10. 20 30
................................................ PH e
Formal 1 6.18 6.00 5.98 6.02 6.08
Formiill 2 6.18 6.07 6.02 5.94 6.12
Formal 3 6.18 6.03 6.22 6.21 6.05
Formil 4 6.18 6.01 6.06 6.03 6.00

*“(2 tekrar x 2 érnek } ortalamasi

Istatistiksel olarak, orneklerin pH deperlerinde ginler arasinda ve
formuller arasinda omemli bir farkin olmadigt (ps0.01) gorulda (Ek Tablo
4.A8).

4.3. Mikrobiyolojik Bulgular

Taze balik, cemen ingredienleri ve c¢emenleme islemine kadar balik
pastirmast  Uretimi  sirasinda  uygulanan  teknolojik  islemlerin  herbir
asamasinda elde edilen mikroorganizma sayidari ile ilgili degerler Tablo

4.10. da verilmistir.
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Tablo 4.10. Taze balk, ¢emen ingredienleri ve ¢cemenieme iglemine kadar balk
fletolarina uygulanan islem asamalarindaki total canl aerop, koliform,
Fekal streptokok, stafilokok, psikrofii ve maya-kQf sayilart (mikroorganizma

sayisi/g)

Total canli aerop Koliform  Fekal streptokok  Stafilokok  Psikrofil Maya-Kat

Taze Balik 3.0x10% 7.8x102 - 2.0x10! 1.0x10° 2.0x101
Tuzlanmis Balik 1.2x10% 3.0x103 1.7x103 3.2x10°3 6.2x102 1.0x102
Kurutulmus Bahk 1.2x10% - - 7.5x103 1.6x103 3.0x102
Katki Maddeleri

Tuz 4.8x102 - 7.0x101 3.7x102 - 1.0x101
Gemen Unu 1.0x10%4 - - 1.8x10% 1.0x103 5.0x102
Kirmizi Biber 1.8x106 1.6x109 6.0x105 8.0x105 2.0x104 5.0x104
Sarmisak - - - - - -
Yogrulmus g¢emen 7.3x10% 2.0x104 1.4x103 2.2x10° 4.8x105 2.2x103

(-):Ureme Gortulmedi

43.1. Total canli aerop sayisi

Kullamlan g¢emen ingredienlerinde total canli aerop miktar1 en yuksek
1.8x106/g. ile kirmiz1 biberde tesbit edildi. Sarmisakta treme
olmadi. Bﬁnun yanisira yogrulmus c¢emende 7.3x105/g. total canli aerop
saptandi. Taze balik kasinda 3.0x103 /g. olan total canlt aerop sayist,
tuzlanmig balik fletolart ile kurutulmus balik fletolarinda 1.2x10% /g. olarak

bulundu (Tablo 4.10.).
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Olgunlagsma siresince cemen formilid gruplarina gore saglanan veriler,
baslangicta 3.8x105lg. (formil 2) ile 5.8x105/g. (formill) arasinda oldugu
belirlenen  total  canli mikroorganizma sayisimn, 2. formial disinda kalan
uriinlerde 30. gine kadar yukselip-dusme seklinde dalgalandig1
saptanmigtir. 2. formilin wuygulandigs wrinde 5. gune kadar yukselen
mikroorganizma sayist daha sonra sirekli dugis kaydetmistir.  Total canh
aerobik  mikroorganizma sayisimin  olgunlagyma stGreci sonunda en az
5.2x10%/g. (formul 2) ve en fazla 5.9x10°/g. (formil 3) oldugu

saptanmistir (Tablo 4.11.).

Tablo 4.11. Oigunlasma slresince balik pastirmalanindaki total canh aerop sayilar

(mikroorganizma sayisifg)

Gemen Formala Olgunlagma Stresi (Gln)

0. 5 10, 20, 30.
Formal 1 5.8x10° 9.2x10% 5.3x105 6.8x10° 5.5x10°
Formal 2 3.0x10° 7.0x105 6.4x10° 56x105  5.2x10°
Formal 3 4.6x10° 6.8x10% 6.6x105 1.1x108 5.9x10°
Formal 4 5.0x10° 1.2x108 8.0x108 9.3x10°% 5.6x10°

Istatistiksel olarak, orneklerin genel canli aerop sayilart bakimindan
gunler arasindaki farkin onemli oldugu, buna karsiik formiller arasindaki

farkin onemli olmadig:r (p<0.01) gorulda (Ek Tablo 4.B.1.).
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4.3.2 Koliform grubu mikroorganizma sayist

Koliform grubu mikroorganizmalarin hammadde, c¢emen ingredienleri
ve Urundeki sayilari ile ilgili degerler Tablo 4.10. ve4.12.'de gorilmektedir.
Taze  balikta 7.8x102/g., tuzlanmiy  balikta 3.0x103/g. koliform
gozlenirken, kurutulmus balik fletolarinda tureme olmadi. (Tablo 4.10.)
Cemen ingredienlerinden tuz, c¢emen ve sarmisakta koliform  grubu
saptanamadi. Buna karsilik  kirmizi biberde 1.61105z’g. ve yogrulmus

cemende 2.0x104/g. koliform grubu tespit edildi.

Tablo 4.12. Olgunlagma sresince ballk pastirmalarindaki koliform grubu sayilan

(mikroorganizma sayis|ig)

Gemen Formald Olgunlagma Sdresi {Gtn)

0 5 10. 20. KR
Formal 1 46x103 2.6x103 - - -
Formai 2 6.0x10% 6.0x102 - - -
Formul 3 3.2x103 1.5x10% - - -

Formal 4 5.4x103 1.8x103 - - -

(-):Ureme Gorulmedi

Tablo 4.12. da gorilduga gibi olgunlagymanin baslangicinda en az
koliform grubu sayis: 6.0x102/g. ile formul 2'de , en fazla 5.4x103/g. ile
formil 4'de gozlendi. 5. ginde ise en az sayi 6.0x102/g. ile yine formil
2'de , en fazla ise 1.5x104/g. ile formil 3'de tespit edildi. Diger ginlerde

hicbir formil grubunda koliform grubu turemedi (Tablo 4.12.).
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Istatistiksel olarak, orneklerin koliform sayilar1 bakimindan gunler
arasindaki ve formiller arasindaki farkin 6nemli olmadift (p<0.01)

belirlendi (Ek Tablo 4.B.2.).

4.3.3.Fekal Streptokok sayisi

Fekal streptokok sayilar:1 ile ilgili degerler Tablo 4.10. ve 4.13. da
verildi.

Tablo 4.10.'da gortldigu gibi taze balik, kurutulmus balik, cemen unu
ve  sarmisakta fekal  streptokok'a rastlanmadi. Buna  karsilik tuzda
7.0x101fg., kirmizi  biberde 6.0x105/g. buna baglh olarak yogrulmus
cemende  ise ‘1.4x103/g. bulundu. Tuzlanmis balikta 1.7x103ig. fekal

streptokok belirlendi.

Tablo 4.13. Olgunlagsma slresince balik pastrmalarnindaki Fekal streptokok sayilari

(mikroorganizma sayisi/g).

Gemen Formila Olgunlagma Saresi {Gun)

0. 5, 10, 20 30,
Formal 1 1.4x103 2.4x105 2.0x108 2.0x108 1.7x108
Formal 2 8.0x102 2.0x10% 1.8x105 1.4x10%  6.2x10%
Formal 3 3.4x103 1.2x105 9.8x104 6.3x106  3.2x104

Formal 4 4.0x103 2.3x105 1.4x105 2.0x10° 1.6x10°
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Balik pastirmasinda en dusik ve en yiksek fekal streptokok sayilari
olgunlasmanin baslangicinda 8.0x102/g. (formil 2) wve 4.0x103/g. (formil
4) iken 5. gine kadar formil gruplarimn hepsinde fekal streptokok
sayisinin - artui  gozlendi (Tablo 4.13)). Bundan sonra dusme egilimi
gosteren fekal sireptokok sayilarinin en disik ve en ylksek degerleri 10.
giinde 9.8x104/g. (formil 3) ve 2.0x105/g. (formul 1) iken 20. ginde
degisken ve 30. ginde 3.2x1041g. (formul 3) wve 1.7x105fg. (formul 1)
olarak belirlendi

Gunler arasinda ve formuller arasinda Fekal streptokok sayilari
bakimindan istatistiksel olarak onemli bir farkin oldugu (p<0.01) saptandi

(Ek Tablo 4.B.3.).

4.3.4. Stafilokok sayist

Stafilokok sayilari ile ilgili degerler Tablo 4.10. ve 4.14. de verildi.
Taze balikta 2.0x1011g. , tuzlanmig balikta 3.2x103f’g. ve kurutulmus
balikta 7.5x103/g. stafilokok belirlendi. Cemen ingredienlerinden cemen
ununda 1.8x103/g. , kirmizi biberde 8.0x105/g. , tuzda 3.7x102Zg.
stafilokok sayis1 tespit edildi. Buna karsilik  sarmisakta  iUreme olmadi.
Yogrulmus cemen hamurunda 2.2x105/g. bulundu (Tablo 4.10.)

Olgunlagmanin  baslangicinda 1.3x105!g. (formul 2) wve 1.7x105/g.
(formil 1,3 ve 4 ) olan stafilokok sayisi, degisken bir seyir takip ederek 30.
ginde en disuk sayiya 3.6x1041g. ile formil 3'de ve en yiksek sayiya
3.8x10%/g. ile formul 4'de ulasti. (Tablo 4.14.).
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Tablo 4.14. Olgunlagma sOresince bahk pastirmalanndaki stafilokok sayilan

(mikroorganizma sayisi/g).

Gemen Formula Olgunlagma Saresi {Gan)

0 5. 10 20 ag,
Formal 1 1.7x10% 1.2x108 2.7x10° 3.6x10° 2.8x105
Formal 2 1.3x10% 1.0x105 4.8x105 3.2x10° a.9xi04
Formol 3 1.7x10% 2.2x105 4.0x104 2.8x108 3.6x104
Forma! 4 1.7x108 1.2x108 4.7x108 2.8x105 3.8x105

Istatistiksel olarak, gionler arasinda stafilokok sayisindaki farkin
onemli oldugu, buna karsilik formiller arasindaki farkin oOnemli olmadig:

(p<0.01) gozlendi (Ek Tablo 4.B.4.).

4.3.5. Psikrofil sayis:

Psikrofil mikroorganizmalarin Urindeki sayilart ile ilgili veriler Tablo
4.10. ve 4.15. de verildi

Taze  balikta 1.0x103/g. olan  psikrofil  sayisi, tuzlanmiy balik
fletolarinda 6.2x102fg. ve kurutulmus balik fletolarinda 1.6x103/g. olarak
tespit edildi. Cemen ununda 1.0x103'/g., kirmizi biberde 2.0x104/g. ve
¢cemen hamurunda 4.8x105/g. psikrofil saptanirken; sarmisak ve tuzda

saptanamadi (Tablo 4.10.).
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Tablo 4.15. Olgunlagsma sOresince balik pastirmalarindaki psikrofil  sayilan

{mikroorganizma sayist/g)

Cemen Formald Olgunlagma Saresi {Gtin)

0, 5. 10, 20, 30,
Formal 1 3.0x105 1.2x103 1.3x103 4.0x102 6.0x102
Formal 2 2.0x105 2.0x103  1.6x1038 2.0x102 -
Formal 3 1.3x10° 1.8x103 1.8x103 3.0x102 8.0x102
Formal 4 1.5x108 2.6x103 2.0x103 5.5x102 2.0x102

(-) treme gortilmedi

Psikrofil  sayist  olgunlasmanin  baslangicinda 1.3x105 /g. le
. 3.0x10%/g. arasinda iken 5. ginde 1.2x103 /g.- 2.6x103 /g., 10.ginde
1.3x103 /g.- 2.0x10% /g., 20.ginde 2.0x102/g.- 5.5x10% /g. ve 30. ginde
0 - 8.0x102 /g. psikrofil tespit edildi (Tablo 4.15.).

Orneklerin psikrofil sayilarinda istatistiksel olarak ginler arasindaki
fackin onemli oldugu, buna karsiik formuller arasindaki farkin onemli

olmadig:t (p<0.01) belirlendi (Ek Tablo 4.B.5.).

4.3.6. Maya-kif sayis1

Balik pastirmasi Oretimi sirasinda hammadde, katki maddeleri ve
pastirmanin olgunlagmasi sirasinda elde edilen maya-kif sayilar1 Tablo
4.10. ve 4.16. da verildi.

Taze balikta 2.0x10! /g., tuzlanmis fletoda 1.0x102 /g. ve kurutulmus
fletoda  3.0x102 /g. maya-kuf saptanirken ¢emen ununda 5.0x102 ‘g.,
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kirmizi  biberde  5.0x10% /g. tuzda 1.0x10! /g. , yofrulmus cemen
hamurunda 2.2x103 /g., maya-kuf Dbelirlendi. Sarmisakta maya-kuaf

iremesi olmadi (Tablo 4.10.).

Tablo4.16.0lgunilagsma slresince balikpastirmalarindaki maya-kaf sayisi(mikroorganizma

sayisi/g).
Gemen Formali Olgunlagma Siiresi {Gun)
a. 5, 10 20 ag,
Formal 1 2.2x103 1.8x102 1.0x101 3.0x101 2.0x101
Formal 2 1.2x103 6.0x10! 2.0x101 2.0x101 1.0x101
Formal 3 1.4x103 1.0x102 8.0x101 aoxtol  1.0x101
Formal 4 2.0x10° 1.2x102 4.0x107 ao0xio!  3.0xto0!

Olgunlasmamn  baslangicinda  (0.gun) en fazla maya-kif sayist
2.2x103/g. ile formul 1'de, en az ise formal 2'de ( 1.2x103/g.), 5.gunde
aynt sekilde formiul 1'de( 1.8x102/g.) ve formil 2'de ( 6.0x101/g.), 10.
ginde  formal 3 ( 8.0x10l/g.) ve formiul 1'de ( 1.0x10l/g.), 20.gunde
formil 4 (4.0x101/g.) ve formil 2'de ( 2.0x101/g.) , 30. ginde ise formil 4
(3.1x101/g.) ve formil 2 ile formul 3'de ( I.OxlOlf‘g.) belirlendi (Tablo
4.16.).

Istatistiki olarak yapilan varyans analizi sonucu mgya-kx’if sayist
bakimindan ginler arasindaki farkin oldugu, buna karsilik formiller

arasindaki farkin oOnemli olmadig: (p<0.01) saptandr (Ek tablo 4.B.6.).
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4.4. Duyusal Test} Bulgulari
44.1. Renk
Balik ve kirmizi et pastirmalarimin ¢ig ve pismis oOrneklerine verilen

renk puan ortalamalars Tablo 4.17.'de gorulmektedir.

Tablo 4.17. Pastrma omneklerinin  herbirinde ¢i§g ve  pismis olarak renk puan

ortalamalart
Kirmizi et Balik_pastirmasl
pastirmasi Fomal 1 Formal 2 Formal 3 Fomul 4
Cig  Pismis Cig Pismis Cig_ Pismis Cig_ Pismis  Cig
Ortalama (*) 4.00 4.31 387 3.81 3.94 425 400  4.30 450 412

(") 2 (test)x 16 (panelist) cortalamalari

Panelistler ticari pastirmanin ¢ig ve pismiy oOrnekleri ortalama 4.00 ve
4.31 renk puaniyla degerlendirilirken, balik pastirmalarinin cig
orneklerinde en yiksek puan ortalama 4.50 ile formil 4'e, pismislerde
4.30 ile formil 3'e verildi. Cig orneklerde en dusik puan 3.87 ile formil
1'de, pismislerde ise 3.81 ile yine formil 1'de gozlendi (Tablo 4.17.).

Ortalamalar arasinda yapilan t-testine gore kirmizi et “ pastirmast  ve
balik  pastirmalart ¢i§ ve pismis oOrneklerinin  herbiri arasinda renk

bakimindan fark olmadigs ( t;,5, ) saptandi (Ek Tablo 4.C.1)
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442 Koku

Elde edilen verilere gore kirmizi et pastirmasinin  ¢ig  Ornefine

ortalama 3.94, pismiy ornegine ise 4.50 koku puam  verildi (Tablo

4.18.).
Tablo 4.18. Pastirma drneklerinin herbirinde ¢i§ ve pismis olarak koku puan
ortalamalan
Kirmizi et Balik_pastirmasi
pastirmasi _Fomui1 =~ _ FormOil2  ___Formal3 _ Fomul4 .
Cig__ Pismi Ci Pismi i Pismi Ci Pismi 5
Pigmis
Ortalama (*) 3.94 450 3.44 375 406 400 380 410 400 394

(*) 2 (test)x 16 (panelist) ortalamalari

Balik pastirmas: orneklerinden giglerde en yuksek koku puamm
ortalama 406 ile formil 2, en diisik ise 344 ile formil 1 aldi.
Pigmislerde ise en yiksek puan 4.10 ile fomul 3, en dusik ise 3.75 ile
formil 1'de gozlendi (Tablo 4.18.).

Ortalamalar arasinda yapilan t-testine gore kirmizi et pastirmasy ve

balik  pastirmalari ¢ig ve pismiy oOrneklerin herbiri arasinda koku

bakimindan fark olmadifi ( t;,54 ) belirlendi (Ek tablo 4.C2.).
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4.43. Doku (gevreklik)

Kirmizi et pastirmast ve balik pastirmasinin ¢ig ve pismis orneklerine
panelistler tarafindan  verilen doku (gevreklik) puanlarinin
degerlendirildigi Tablo 4.19. deki verilere gore gevreklik bakimindan
kirmizi et pastirmasi orneklerine, ciglerde  ortalama 3.56, pismislerde 4.44

puan verildi.

Tablo 4.19. Pastirma &rneklerinin herbirinde ¢ig ve pismis olarak doku  (gevreklik)

puan ortalamalari

Kirmizi et Balik pastirmasi

Cig__Pismis  Cig Pismis Cig Pismis Cig Pismis  Cig

Ortalama (*) 356 444 396 3.75 3.87 3.44 400 410 394 400

(*) 2 (test)x 16 (panelist) ortalamalari

Balik pastirmasimn  ¢ig  Ornekleri arasinda en yuksek gevreklik
puvanini 4.00 ile formul 3, en diugik ise 3.87 ile formil 2 aldi. Pismiy
ornekler arasinda ise en yiiksek puan 4.10 ile formiul 3'e , en disuk puan
ise 3.44 ile formil 2'ye verildi (Tablo 4.19.).

Ortalamalar arasindaki t-testine gore kirmizi et pastirmast ve balik
pastirmalarinin  ¢ig ve  pismis  orneklerinin  herbiri  arasinda  doku

(gevreklik) bakimindan fark olmadifr (t, 45 , ) belirlendi (Ek tablo 4.C.3.).
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44.4. Tad

Panelistlerin  verdikleri puanlarin  ortalamalarina goére kirmizi et
pastirmalarinin  ¢ig ornegine  3.81, pismis ornegine 4.50 tad puani verildi

(Tablo 4.20.)

Tablo 4.20. Pastrma orneklerinin herbirinde ¢i§ ve pismis olarak tad puan

ortalamalari

Kirmizi et Balik pastirmasi
pastirmasi _Fomall =~ __Formil2  __ Formdl3d __FomQl4 .
Cig___Pismis Cig  Pismis Cig Pismis Cig  Pismis  Cig

Pismis
Ortalama (") 3.81 450 3.50 3.50 3.37 3.25 3.70 3.80 3.87 3.62

(*) 2 (test)x 16 (panelist) ortalamalar

Cig ornekler arasinda en yiksek puvam ortalama 3.87 ile formil 4, en
az puvam ise 3.37 ile formil 2 aldi. Pigmis oOrnekler arasinda ise en yiksek
puan 3.80 ile formul 3'de, en dugik puan ise 3.25 ile formul 2'de gozlendi
(Tablo 4.20.).

Ortalamalar arasinda yapilan t-testine gore balik pastirmalarinin  gig
ve pismis orneklerinin herbiri arasinda tad bakimindan fark olmadig1

(ty.o5.4) tespit edildi (Ek tablo 4.C.4.).
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44.5. Genel kabul

Genel kabul puanlarinin ortalamalarina gore kirm1zi et
pastarmalarimn ¢i§ oOrnegine 3.94, pismis ornegine ise 4.50 genel kabul

puant verildi (Tablo 4.21.).

Tablo 4.21. Pastirma &rneklerinin herbirinde ¢ig ve pismis olarak genel kabul puan

ortalamalari

Kirmizi et Balik_pastirmasi
pastirmasi _Fomoll = __ FormGl2  ___FormQl3 _Fomli4 .

Cig Pismis  Cig Pismis Cig Pismis Cig  Pismis  Cig

Pismis
Ortalama (*) 394 450 3.56 3.B0 3.62 3.56 3.70 3.90 3.94 394

(") 2 (test)x 16 (panelist) ortalamalan

Genel kabul puanlarimn ortalamalart itibariyle balik pastirmalari
arasinda  ¢ig orneklerde en fazla puam1 3.94 ile formul 4, en az puani ise
3.56 ile formil 1 aldi. Pigmis ornekler arasinda ise en fazla puan 3.94 ile
formil 4'e, en az puan ise 3.50 ile formul 1'e verildi (Tablo 4.21.).

Ortalamalar arasinda yapilan t-testine goére balik pastirmalaninin  ¢ig
ve pismis oOrneklerinin herbiri arasinda genel - kabul bakimindan fark

olmadig1 (4, o5 4) gozlendi (Ek Tablo 4.C.5.).
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5.TARTISMA VE SONUC
5.1. Kimyasal Kalite
51.1. Nem ve kurumadde

Taze balik fletolarinda tesbit edilen %75.84 nem, tuzlama ve kurutma
asamalarinda azalma gosterdi (Tablo 4.1)). Olgunlayma siresince nem
orammin giderek azalmasi ve buna baglt olarak kurumaddenin artmasi
tuzlama ve kurutma islemlerinden kaynaklanmaktadir. Cinki tuzlama
islemi ile osmotik  basing meydana  getirilerek dokudan suyun
uzaklagtirilmas:1  saglanmaktadir (Anar,1989; Del Valle ve Inigo,1968;
Ertas,1978; Gogus,1988; Uzunkusak,1972) Diger taraftan kurutma isleminin
esasimin nem kaybina dayandigt bilinen bir gercektir. Bu tir urtinlerin taze
ete kiyasla daha az rutubet igerdigi bilinmektedir (Coskun,1990 ;
Dinger,1988;).

Balik pastirmasindaki nem oram1  kirmizi et pastrmasi  icin  verilen
degerden diusiktir (Anon,1983) . Ancak duyusal panelde irinin biraz
kuru oldugu not edilmis olmasis kurotmamin daha kisa slre yapilmast

gerektigini ortaya koymaktadir.
5.1.2. Protein

Protein miktarinda gozlenen degigmeler her islem asamasinda farkls
diuzeylerde olmustur (Tablo 4.1. ve 4.4.). Baslangicta %18.54 olan protein
miktari, balik fletolarina uygulanan o6n islem asamalarinda giderek artan

degerler gostermistir. Cemenleme islemiyle birlikte azalan protein miktart
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daha sonra tim formil gruplarinda tekrar artarak yikseldi. Burada formil
gruplani arasinda zamana bagli degismeler bakimindan farkin pek belirgin
olmadig1 gozlendi. Ancak protein miktarindaki degisimin nem miktar: ile
ters orantils oldugu goriilda. Nitekim Aml (1985) dehidrasyondan otura
nem oranindaki bir azalmanin oransal olarak protein yag ve kul miktarima
artiracagini  bildirmektedir. Aym gekilde Coskun (1990), pastirma tretimi
sirasinda nemin % 50 azalmasina karsin protein ve yag oranlarinin %100
arttigim belirtmektedir. Dinger (1988) ise et dwraslerinin yapiminda
uygulanan teknolojik yontem ve islemlerden otird taze  ete kiyasla
daha az rutubet, buna  karsilik  daha fazla  protein , yag, karbonhidrat,
mineral madde  ve vitamin igerdigini ve yapim sirasinda rutubetin % 50
sinin kaybolmasi ile protein, yag , mineral ve vitamin oranlarinin yaklasik

%80-90 artt1gint  vurgulamaktadir.

5.1.3. Yag

Yag miktart taze balik fletolarinda %4.45 olarak tesbit edildi. Zamana
bagli olarak c¢emenleme islemine kadar artan yag, c¢emenleme islemiyle
%13.12 ye kadar azaldi. Daha sonra olgunlagsma siresince kuruma islemine
bagly  olarak  tekrar  yikseldi. Olgunlasmanin sonunda tuim  formiil
gruplarinda ortalama %15.93x0.42 yag tespit edildi (Tablo 4.1 ve 4.5).
Burada formillerin herbirinde balik fletolarinda baslangicta tesbit edilen
yag yaklasitk 3.5 kat artiy gosterdi. Yag miktarindaki bu artisin  nem
miktartyla iliskili oldugu samilmaktadir. Nitekim Bligh vd. (1988) balik
etindeki nem miktarimn azalmasi sonucu yag miktarinda artts oldugunu
diger bir anlatimla yag ile suyun ters orantili oldugunu bildirmektedir.

Ayni arastiricilar taze bahik etlerindeki yag+su oraninin % 80 esitligine
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sahip oldugunu vurgulamaktadir. Diger bazi arastiricilar ise islenmis et
drinlerinde nem miktarimn azalmasina paralel olarak yag miktarinda %
80-90 hatta %100 artiy olcagint  bildirmektedirler ( Coskun,1990 ;
Dinger,1988). Ancak balik pastirmasi Uretimine iliskin  herhangi bir
literatir bilgiye rastlanmadigindan urindeki yag miktarinin ne olmasi

gerektigi hakkinda bilgi mevcut degildir. TS (1071)e gore, kirmizi et

pastirmalarinda yag oraninin %40'1 gecmemesi gerekmektedir
(Anon,1983). Urinimizdeki yag  miktar: TS(1071) 'e  uygunluk
gostermektedir.

5.1.4. Kil

Kil miktar1 taze balik fletolarinda  %0.90 olarak bulundu. Tuzlama ve
kurutma islemleri sirasinda kil miktar1 artiy gosterdi. Cemenleme
islemiyle birlikte % 8.07 ye disen kiul, daha sonra zamana baglh olarak tim
formil gruplarinda degisen oranlarda artis gosterdi (Tablo 4.1 ve 4.6.).

Uriindeki kil miktarinin artis1  6n  islem agamalarinda uygulanan
tuzlama ve kurutma islemlerine baglanabilir. Zira tuzlama islemi ile kas
dokusuna tuz girisi olurken, kas dokusundan dehidrasyonla su cikiss
olmaktadir (Ertas,1978; Filsinger,1987 ;Voskresensky,1962). Diger taraftan
Ertay (1978) tuzda bulunan Ca ve Mg elementlerinin  proteinlere
baglanarak dokuda kaldiklarini bildirmektedir. Dincer (1988) islenmis et
iriinlerinde taze ete kiyasla mineral maddenin daha fazla olacagim
belirtmektedir. Bu nedenle uygulanan tuzlama ve kurutma islemleri kil

oranini artirmaktadir.
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515. Tuz

Taze balik fletolarinda tuz tesbit edilemedi. Tuzlama isleminden sonra
tuz miktar1 %9.29 olarak bulundu. Kurutma sirasinda  artan tuz miktart
cemenleme isleminden sonra %10.03'e distu (Tablo 4.1. ve 4.7).

Tuz miktarinin olgunlagma suresince artisinin uygulanan tuzlama ve
kurutma isleminden kaynaklanmas:1 dogaldir. Literatirlerde, uygulanan tuz
konsantrasyonuna parelel olarak dokuya tuz girisi ve dokudan su cikisi
oldugu bildirilmektedir ( Del Valle ve Inigo,1968; Del Valle ve Nickerson,
1967; Ertas,1978; Filsinger,1987; Uzunkusak,1972; Voskresensky, 1962).

Balik pastirmasindaki tuz miktarn ile ilgili herhangi bir bilgi ve
standart yoktur. Ancak kirmizi et pastirmalar1 icin en ¢ok % 6 oraninda tuz
onerilmektedir (Anon, 1983), trunlerimizdeki tuz miktar1 bu degeri
asmaktadir. Bu mnedenle tuz miktartmin %6 civarinda tutulmasi geregi
ortaya cikmaktadir. Bu ise tuzlama siresinin kisa tutulmasi veya
tuzlamadan sonraki yikama islemi ile daha fazla tuzun giderilmesi
gerektigini ortaya koymaktadir. Tuz oraninin yiksekligi duyusal analizler

sirasinda bazi panelistler tarafindan not edilmistir,

5.1.6. Malonaldehid

Yaglarin oksidasyonu sonucu olusan malonaldehidler yaglarin
acilagmasina dolayisiyla iruntn acilasmasina neden olmaktadir. Taze balik
fletolarinda tesbit edilen 0.082 ppm malonaldehid miktart gemenleme
islemine  kadar uygulanan  agamalarda artan  degerler  gosterdi.
Cemenlemeden sonra tim formil gruplarinda artan ve azalan degerler elde

edildi (Tablo 4.1. ve 4.8.).
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Malonaldehid miktarinin zamana baglt olarak artigt oksidasyon olayina
baglidir. Malonaldehid miktartmin belirli bir streden sonra azalmas: ve
degisken deger gostermesi malonaldehid ve kisa karbon zincirli bilesiklerin
uzun zaman periyodu icginde oksidasyonun ilerlemesi ile organik asit ve
alkollere donismesi sonucudur (Dugan,1961; Gokalp,1984; Gokalp
vd., 1978).

Genel olarak islenmis ve dondurulmus balik irinlerinde TBA sayisinin
(ppm  malonaldehid ) 3 ve 3'dn altinda olmasi halinde iyi Kkalitede drin
elde edildigi, 4-27 arasinda dugbok kalitede urin elde edildigi ve bunun
uUzerindeki  degerlerde ise  Urunlerin  okside oldugu  belirtilmektedir

(Kundake¢1,1984; Sinhuber ve Yu,1958 ).

5.1.7. pH

Taze balik fletolarindaki pH degeri 6.49 olarak belirlendi. Kurutmanin
sonuna kadar digen pH degeri , cemenleme islemiyle 6.18'e yikseldi. Daha
sonra tim formiul gruplarinda artan ve azalan degerler gozlendi (Tablo 4.1.
ve 4.9).

Literatire gore pH degeri taze balikta baslangigta 6.0-6.5 arasindadir.
Rigor-mortis ile glikojenin laktik aside dontsmesi sonucu pH S5.4'e kadar
duosmektedir (Gogis,1988). Tuketilebilirlik  sinirinin = 6.8-7.0 arasinda
oldugu (Giln vd.,1992) , eger bazik curime ve ayrisma olaytr meydana gelir
ise pH'min  yiikselerek 7.0-8.0 arasinda bulunacag:t  bildirilmektedir
(Keskin,1975).

Balik pastirmasindaki pH'min hangi dizeyde olmasi gerektigi hakkinda

herhangi bir literatir  bilgi mevcut degildir. Ancak kirmizi et pastirmalart
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icin pH'mn en ¢ok 6.0 olmasit oOnerilmektedir (Anon,1983). Uriinlerimizin
pH degerleri bu degerlere uygunluk gostermektedir. Diger bir arastirmada
ise kirmizi et pastirmalarinda pH'min 5.2-6.1 arasinda deistigi, ortalama
pH'nin 5.5 oldugu bildirilmektedir (El-Khateib vd.,1987). Buna gore de

urinlerimiz yapilan caliyma ile  paralellik gostermektedir.

5.2. Mikrobiyolojik Kalite

5.2.1. Total canlt aerop

Katki maddelerinden sarmisakta total canli aerop bulunmamasina
karsilik, tuzda 4.8x10%/g. , cemende 1.0x10%*/g. , kirmizi biberde 1.8x10%/g.
total canli aerop saptanmistir. Yogrulmus c¢emendeki bu sayi 7.3x10%/g.
olarak tespit edilmistir. Taze balik fletolarinda gozlenen 3.0x10%/g. say,
tuzlanmis ve kurutulmus fletolarda 1.2x104/g. olarak bulundu. Olgunlasma
siresince total canli aerop sayilarinda artiy ve  azalmalar gozlendi. 30.
ginin sonunda formul 1'de 5.5x10%/g. , formil 2'de 5.2x10%/g. , formil
3'de 5.9x10%/g. ve formiul 4'de 5.1x10°/g. total canli aerop sayist saptandi.
Anar (1989)'1n kirmizi et pastirmalari uzerine yaptif1 c¢alismada taze ette
ortalama 1.2x107;'g. , tuzlanmis ette 3.0x107fg. , cemene hazir ette
8.3x107/g. ve c¢emenlenmis pastirmada 2.3x107/g. ‘olarak tesbit ettigi total
canlt aerop sayisina bizim galismamizda  higbir zaman  ulastlmad:i (Tablo
4.10. ve 4.11). Aml (1985) kokusu giderilmis hamsi kiymalarinin
dondurulmasi ile ilgili yaptig1 caliymada 6 ay muhafazadan sonra
orneklerde 1.97x10%/g. total aerop tesbit etmistir. Bizim uriunlerimizde ise

bu sayidan da disik bulgular elde edildi.

¥
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Baslangicta taze balik fletolarinda 3.0x103/g olan sayinin artmast
kullanilan katki maddelerinden kaynaklanmaktadir. Cinkd aym1 disince
Anar (1989) tarafindan da  vurgulanmistir. Burada  mikroorganizma
yukini artiran en buyik etken kullanilan kirmizi biberin mikroorganizma
yikintn oldukga fazla (1.8x10%/g.) olmasidir. Ayrica isleme asamalarinda
kullamlan alet ve  ekipmanlar, olgunlasma  siiresince laboratuvarda
kontrollt bir ortam olusturulmayist bu sayinin fazla olmasinda etkili
olmus olabilir. Bunlara ragmen son firinlerde elde edilen sayilar hicbir
zaman Apnar (1989)1in buldugu dizeye ¢ikmamistir. Ayrica Uluslararasy
Mikrobiyolojik  Standartlar Komisyonu (ICMSF) tarafindan baliklar igin
verilen total aerob bakteri sayist 1-10 milyon/g. arasindadir (Karagam
vd.,1989). Elde edilen trinlerde bu degerlere formél 3'tn 20.ginu ve
formial 4'un 5. guni hari¢ ulasilmadi. Bu bakimdan disik total canlt aerop

sayisina sahip iurunler elde edildigi soylenebilir.

5.2.2. Koliform grubu

Koliform grubu mikroorganizmalar  katki maddelerinden kirmizi biber
hari¢ (1.6x10°/g) digerlerinde gorulmedi. Taze balik fletolarinda 7.8x10%/g.
olan koliform sayisi tuzlanmiy balik fletolarinda 3.0x10%/g'a wulasd1 , buna
karsilik kurutulmus fletolarinda koliform grubu iremesi olmads.
Olgunlagmamin 0. gini ve 5. gtninde koliform grubu iiremesi gorilen
iriinlerde 10. ,20. ,ve 30., ginlerde ireme olmadi (Tablo 4.10. ve 4.12)).
Olgunlasmanin ilk ginlerinde meydana gelen artis, kullanilan
baharatlardan kirmizi biberin fazla sayida koliform grubu igermesinden
kaynaklanmaktadir. Daha sonra treme olmamas: ise su  aktivitesinin

dusmesi ve sarmisagin antimikrobiyal etkisinden kaynaklandigi kanisini
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olusturmaktadir. Anar (1989), mikroorganizma Uremelerindeki azalmayi
aym nedenlere baglamaktadir. Connel (1980) ICMSF gore bu tﬁ}den balik
irinlerinde  fekal  koliformlarin  4-400 arasinda  olmast  gerektigini
bildirmektedir. Elde ettigimiz turunlerde 10. ginden sonra Kkoliform grubu
uremesi olmayist bu yonden kaliteli bir drin elde ettigimizi ortaya

koymaktadir. Ayni disunce Aml (1985) tarafindan da paylasiimaktadir.

5.2.3. Fekal streptokok

Taze ve kurutulmus balikk ile c¢cemen wunu ve sarmisakta fekal
streptokok'a rastlanilmamasina karsilik katks maddelerinden tuzda, fekal
streptokok  saysst  7.0x10'/g., kirmizi biberde 6.0x10°/g. olarak bulundu
(Tablo 4.10. ve 4.13.). ICMSF baliklarda hijyenik Kkalitenin belirlenmesi
amactyla onerdigi fekal streptokok sayisint <100/g olarak  belirtmistir
(Karagam vd.1989). Buna gore uriinlerimizdeki fekal streptokok sayist bu
limitin tzerinde bulundu (30. gunde 3.2x104/g.-1.'7x105/g‘).-- Bu durum ise
kullanilan kirmizi biberin mikroorganizmg yikinin fazla olmasi ile isleme
asamalarinda olan bulasmalar ve olgunlagma siresince urunlerin
bulundugu ortamdaki hijyen durumunun yetersizliginden kaynaklandigini

ortaya c¢ikarmaktadir.

5.24. Stafilokok

Kullanilan katki maddelerinde en fazla stafilokok sayis1 8.0x10°/g. ile

kirmizi1  biberde  bulundu. Buna  karsilik  sarmisakta  hig stafilokok
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belirlenemedi. Taze balik fletolarinda 2.0x10!/g. olan sayinin tuzlama ve
kurutma asamalarinda arttift gozlendi. Cemenleme isleminden sonra da
artiy gosteren  stafilokoklar olgunlagmanin degisik sirelerinde degisik
sayilarda bulundu. Ancak olgunlasmanin sonunda (30.gin)" 3.6x10%g .,
-3.8x10%/g. stafilokok tespit edildi (Tablo 4.10. ve 4.14.). Bu sayi ICMSF de
verilen bu tur drunlere ait indikatér patojen  stafilokok  sayisindan
(2.0x10%/g.) fazla bulunmaktadir. Bu ¢alismada ayrica patojen stafilokok
tesbit edilmediginden, ne kadarinin patojen ne kadartnin  patojen olmayan
stafilokoklardan olustugu bilinmemektedir. Bu nedenle kesin bir yargiya
varmak mumikin  degildir. Aml  (1985) yaptigs  ¢aliysmada  hamsi
kiymalarinda  2.01x10%/g. ile 4.09x10°/g. arasinda  stafilokok tesbit
etmistir. Bu caligmada da Amd (1985)a benzer sonuclar bulunmustur.

Uriinlerdeki stafilokok sayilarinin fazla olmasina stafilokoklarin
tuza dayamkliginin yamsira kirmizi biberin fazla stafilokok icermesinin

neden oldugu saniimaktadir.

5.2.5. Psikrofil

Katki1 maddelerinden en fazla kirmizi biberde 2.0x10%/g. psikrofil
mikroorganizma sayisi tespit edilirken , tuz ve sarmisakta Uureme
gorilmedi. Yogrulmuy c¢emende ise 4.8x10°/g. psikrofil mikroorganizma
bulundu.  Olgunlagymanin  baslangicinda  kurutulmus  balik  fletolarinda
gozlenen (1.6x10%/g.) sayimn twzerinde psikrofil belirlendi. Olgunlasmanin
daha sonraki ginlerinde sayilarda azalmalar oldu. 30. gin itibariyle en
fazla sayr 8.0x10%/g. ile formial 3'de belirlenirken, formil 2'de ireme
olmadi (Table 4.10. ve 4.15.). Olgunlagymamn baslangicinda  psikrofil

mikroorganizmalarin artisi, Anar (1989)'inda bahsettigi gibi baharat ve
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kullanilan alet ve ekipmanlarin mikroorganizma sayilarimin fazlaligindan
kaynaklandigini  ortaya  koymaktadir. Aml (1V985) hamsi  kiymalan
tzerinde yaptift caliymada baslangigta 1.61x106!g. olan psikrofil sayisimin
6 ay dondurularak depolamadan sonra 4.87x10%/g. olarak bulunmustur.
Urinlerde daha sonra meydana gelen azalma ise kuruma ile su
aktivitesinin dismesi ve sarmisagin antimikrobiyal etkisinden
kaynaklandigin1  ortaya c¢ikarmaktadir (Anar,1989; [El-Khateib vd., 1987,
Tezcan ve Yurteri ,1989). Bu tor urunlerdeki psikrofil mikroorganizma
sayilarinin  ne kadar olmasi gerektigi hakkinda herhangi bir bilgiye
rastlanmadigindan kesin  bir kamiya  varmak mumikin degildir. Ancak
son urtin itibariyle formul 2'nin hi¢ psikrofil icermemesi ve Anil (1985)
yaptigi caliymadaki sayilarin altinda sayilarin  tesbit edilmesi kaliteli bir

irin elde ettigimizi ortaya koymaktadir.
5.2.6. Maya-kiuf

Baharatlardan maya-kif sayist en fazla 5.0x10%/g. ile kirmizi biberde
tespit  edilirken, sarmisakta  maya-kiuf'e rastlanamadi. Taze balik
fletolarinda  2.0x10'/g  olan maya-kef sayis1  kurutulmus fletolarda
3.0x10%/g. olarak belirlendi. Cemen ile sivanan fletolarda artan maya-kuf
saytlart , olgunlasmanin ilerleyen gunlerinde azalmalar gosterdi. 30. gin
itibariyle 1.0x10'/g.-3.0x10'/g. maya-kuf tesbit edildi (Tablo 4.10. ve
4.16).

Kirmizi biberde bulunan maya-kif sayist Berker (1990)'in yapt1f1
calismada tesbit edilen sayiya yakinlik gostermektedir. Aym arastirmada
kirmizi biberde 1.0x10?/g.- 2.6x10%/g. arasinda maya-kif tespit edilmistir.

Alkan (1989) ise sucuk numuneleri tzerinde yaptig:1 calismada maya-kif
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sayilarin1  6.0x10*/g.  ile  3.75x10%g.  arasinda  bulmustur.  Bizim
urinlerimizde tesbit ettigimiz maya-kuf sayilars her iki arastircimin  elde
ettikleri sayilara yakinlik gostermekte ve baharatlarin kontaminasyon

kaynag1 olmasini muhtemel kilmaktadir.

5.3. Duyusal Degerlendirme

5.3.1. Renk

Balik pastirmalarinin  standart kirmizi et pastirmalarina gore renk
puanlamalarinda herbir oOrnegin ¢ig ve pismis deferlendirilmesi sonucu,
orneklerimizden higbiri koti (2.00) ve c¢ok kotu (1.00) puanlart almadi.
Hatta bazi balik pastirmast ornekleri kirmizi et pastirmasi orneginden daha
fazla renk puani aldilar. Bu durum elde edilen urinin istenen renge sahip
oldugunu  ortaya koymaktadir. Ayrica formulasyonda yapilacak baz
degisiklikler ~veya insan saglifina  zararsiz, rengi daha cazip hale
getirebilecek katki maddelerinin  kullanilmas:1 ile renk bakimindan ¢ok

cekici bir irun elde edilebilecegi soylenebilir.

5.3.2. Koku

Balik pastirmas: orneklerinin hicbiri ortamn altinda puan almadilar.
Bazi balik pastirmas: ornekleri kirmuzi et pastirmasinin  ¢ig  orneginden
daha fazla koku puani aldidar. Bu durum, bahk pastirmas: orneklerinin

koku  bakimindan  kabul  edilebilirligi  yiuksek bir urin  oldugunu
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gostermektedir. Hatta formulasyonda yapilacak degisiklikler veya degisik
balik turlerinin kullantlmasiyla, daha Kkaliteli urtnler elde edilebilecegini

ortaya koymaktadir.

5.3.3.Doku  (gevreklik)

Pastirma orneklerinin agizda  hissedilen sertligine gore kirmizi et
pastirmasi  ornekleri ile fkiyaslandiginda, balik pastirmasit oOrneklerinin
3.00 ve uzerinde puan almalart koku bakimindan iyi bir drin elde
edildigini  gostermektedir. Hatta kurutma isleminin biraz daha kisa
tutularak orta yumusaklikta ve daha kaliteli bir Urin elde edilecegi

kanisina variimigtir.

5.3.4. Tad

Kirmizi et pastirmasit orneginin ¢igi ortalama 3.81, pismisi 4.50 tad
puan: aldi. Buna karsilik balik pastirmasi orneklerinin ¢ig ve pismisleri ise
3.00-4.00 arasinda  puan  aldilar (Tablo 4.20.). Bu ise  balik pastirmasi
orneklerinin kirmizi et pastirmasina gore tad bakimindan biraz daha az
begenildigini ortaya koymaktadir. Ancak, panelistlerin hayatlarinda ilk
defa balik pastirmast tadiyla karsilastiklars dikkate alindiginda, ortalama
3.00-4.00 arasinda tad puam elde edilmesi, urinin Kkabul edilebilir bir
tada sahip oldugunu gostermektedir. Bu tir bir trintn yaygin bir gekilde
tiketime sunuimasi ile aliskanligin - olugturulmas: saglanabilir . Hatta
degisik komposizyon , yapim asamalart ve degisik baliklarin kullanilmasi

ile tad1 daha iyi bir urun geligtirilebilir.
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5.3.5. Genel kabul

Kabul edilebilirlik bakimindan balik pastirmas: ornekleri orta ve iyi
dereceler arasinda kabul edilebilirlige sahip bulundu. Kabul edilebilirlik
bakimindan orta derecede puan almalari, bu tor Urinin tiketilme
aliskanliginin olmamasindan kaynaklanmaktadir. Urinin degisik
komposizyonda iretimi ve degisik balik tiurlerinin kullanilmasi ile daha
iyi ve kabul edilebilirligi daha yuksek urinler elde edilerek, farkli balik
ve Kkomposizyon arasinda se¢im yapilmasi daha da  kolaylastirtlabilir.
Boylece tuketicinin arzuladig:1 urin komposizyonu veya balik tird tesbit

edilebilir.

5.4. Sonug

Sonu¢ olarak “"balik pastirmasi” olarak adlandirtlan bu Urtnin  protein
ve mineral madde nmiktart yiksek, mikrobiyolojik ve duyusal kalite
yoninden iyi denebilecek bir kalitede elde edildigi soylenebilir. Urin,
daha degisik katki maddeleri  (saglifa zararlit olmayan ) ve degisik balik
tirlerinin kullanilmasimin yanisira kontrollu kosullarda (baharat
sterilizasyonu, iklimlendirilmiy oda kullanim: ve kontaminasyonu minimize
edecek diger kosullar) iretilerek besleyici degeri , mikrobiyolojik kalitesi
ve duyusal olarak kabul edilebilirligi yiksek hale getiﬁlebilir.

Urin ileride, degisik gekillerde geligtirilerek insanlarimizin tiketimine
sunulmalidir. Boylece hem dengeli beslenme aligkanliklar1 olusturulur, hem

de baligin daha c¢ok tiiketimi saglanabilir.
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EK 1.

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Size sunulan ¢ig ve pismis pastirma orneklerini, agafidaki ozellikler

bakimindan litfen degerlendirip 1-5 arasinda puanlayarak ilgili bosluga

yazimz.

ADI SOYADI : PANEL TARIHI:

OZELLIE ORNEE NO
I I 1 A Y

FENE

Eorn

DK UGEYREYVLIK
TAD

ENFL YABUL

NOT:

5-Cok iyi 4- lyi 3- Normal 2- Kotd 1- Cok kott

C: CIG
P: PISMIS



82

Ex 4A. :Kimyasal Bulgular Istatistiksel Degerlendirme Tablofar1

Ek Tablo : 4.A.1.

Glnler Arasi 4 3098.057 774512 76.292**
Formuller Arasi 3 42 097 14.032 1.382
Hata 12 121.814 10.152

Genel 19 3261.968

**P<0.01

Ek Tablo : 4.A2.
KURUMADDE

Varvasyon Kayna@l Serbestlik Derecesi Kareler Toplami Kareler QOrtalamasi F-Degeri

GOnler Arasi 4 3099.294 774.824 76.008™
Formuller Arasi 3 42.539 14.180 1.391
Hata 12 122,633 10.194

Genel 19 3264.466

Ek Tablo : 4.A3.

PROTEIN
Glnler Arasi 4 2158.004 539.501 55.878*
Formulter Arasi 3 42.797 14.266 1.476
Hata 12 115.865 9.655

Genel 19 2316.666



Ek Tablo : 4.A4.

YAG
Varyasyon Kaynadt Serbestlik Derecesi Kareler Toplami Kareler Ortalamasi E-Degeri
GoOnler Arasi 4 39.019 9.755 8.438*
Formuller Arasi 3 4.806 1.602 ’ 1.386
Hata 12 13.874 1.156
Genel 19 57.699
Ek Tablo : 4.A5.

KOL
Varyasyon Kayna¢ Serbestlik Derecesi Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F-Degeri
Glnler Arasi 4 23.926 5.981 60.414™
Formdller Arasi 3 42.097 14.032 1.030
Hata 12 1.113 0.099
Genel 19 25.415
Ek Tablo : 4.AS6.

TUZ

Yaryasyon Kaynayi Serbestlik Derecesi Kareler Toplami Kareler Ortalamasi F-Degeri

GUnler Arasi
Formuller Arasi
Hata

Genel

22.244 5.561 18.353**
0.235 0.078 0.257
3.633 0.303

26.112
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Ek Tablo : 4.A.7.
MALONALDEHID

Glnler Arasi 4 7.379 1.845 1.242
Formulier Arasi 3 0.966 0.322 0.217
Hata 12 17.825 1.485

Genel 19 19.170

Ek Tablo : 4.A.8.

Gunler Arasi 4 0.056 0.014 5.500
Formuller Arast "3 0.025 0.008 20
Hata 12 0.058 0.004

Genel 19 0.13¢
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Ek 4.B. :Mikrobiyolojik Bulgular Istatistiksel Degerlendirme Tablolar1

Ex Tablo : 4.B.1
TOTAL CANL! AEROP

Gonler Aras 4 4.52x1011 1.13x1011 5.074 °
Formaller Arasi 3 1.47x1011 4.90x1010 2.199
Hata 12 2.67x1011 2.23x1010

Genel 19 8.66x1011

Ek Tablo : 4.B.2.
KOLIFORM GRUBU

Varyasyon Kaynafl Serbestlik Derecesi Kareler Toplami Kareler Ortalamasi FE-Degeri

Ganler Arasi 4 9.05x107 2.26x107 2.290
Formuller Aras 3 3.02x107 1.01x107 1.017
Hata 12 1.18x108 9.87x106

Genel 19 2.39x108

Ek Tablo : 4.B.3.
FEKAL STREPTOKOK

Varyasyon Kaynadi Serbestlik Derecesi Kareler Toplami Kareler Ortalamasi FE-Degeri
Ganler Arast 4 8.87x1010 2.22x1010 18.927 *
Formuller Arasi 3 2.86x1010 9.53x109 8.142" "
Hata 12 1.41x1010 1.17x109

Genel 19 1.31x1011
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Ek Tablo : 4.B.4.
STAFILOKOK

Ganler Arast 4 2.25x1011 5.62x1010 16.067" "
Formuller Arasi 3 8.04x109 2.68x10° 0.766
Hata 12 4.20x1010 3.50x10°

Genel 19 2.75x1011

Ek Tablo : 4.B.5.
PSIKROFIL

Gunler Arasi 4 1.19x1011 2.98x1010 25.983 "
Formailer Aras 3 3.35x109 1.12x109 0.974
Hata 12 1.37x1010 1.15x109

Genel 19 1.36x1011

Ek Tablo : 4.B.6.

MAYA-KOF
Varyasyon Kaynagi Serbestlik Derecesi Kareler Toplami Kareler Ortalamast F-Degeri
GOnler Arasi 4 8.73x106 2.18x106 49.873" *
Formuller Aras 3 1.65x10% 5.51x104 1.259
Hata 12 5.25x105 4.38x104
Genel 19 9.43x106
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Ek 4.C. : Duyusal Bulgular Istatistiksel Degerlendirme Tablolar:

Ek Tablo : 4.C.1.

Serbestiik Derecesi Ornek Ortalamasi  Populasyon Ortalamasi  t-Degeri
Gig Ornek 4 4,06 ' 411 -0.428
Pismigs Ornek 4 4.16 4.1 0.514

Ek Tablo : 4.C.2.

Serbestlik Derecesi Ornek Ortalamasi  Populasyon Ortalamasi  t-Degeri
Gig Ornek 4 3.85 3.94 -0.831
Pismis Ornek 4 4.06 3.94 0.949

Ek Tablo : 4.C3.
DOKU (GEVREKLIK)
Serbestlik Derecesi Ornek Ortalamasi  Populasyon Ortalamasi  t-Degeri
Gig Ornek 4 3.86 3.87 -0.050
Pigsmig Ornek 4 3.95 3.87 0.452
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Ek Tablo : 4.C.4.

Serbestlik Derecesi Ornek Ortalamast Populasyon Ortalamasi  t-Degeri
Gigg Ornek 4 3.65 3.69 -0.425
Pismis Ornek 4 3.73 3.69 0.208

Ek Tablo : 4.C5.
GENEL KABUL
Serbestlik Derecesi  Ornek Ortalamasi  Populasyon Ortalamasi  t-Degeri
Gig Ornek 4 3.75 3.82 -0.851
Pismis Ornek 4 378 3.82 ~0.207



