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OZET

Bu ¢alismada, Keban Baraj Golii’nden elde edilen Luciobarbus esocinus (Heckel,
1843) baliklar1 vakum pisirme yontemine gore hazirlandiktan sonra +2°C’de muhafaza
edilmistir. Ham materyalde nem, kiil, yag, protein, tuz, pH, TVB-N, TBA sayisi, toplam
aerob mikroorganizma (5 °C ve 30 °C inkiibasyon sicakliginda) ve maya-kiif sayilari
belirlenmistir. Calismada elde edilen {iriinlerin soguk depolama kosullarinda duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik degisimleri incelenmis ve analizler 3 giinde bir, ¢alisma iig
tekrarli olarak yapilmstir.

Kimyasal analiz sonuglarina gore edilen veriler istatistiksel olarak analiz
edildiginde; farkli pisirme sicakliklar1 uygulanan 6rneklerde belirlenen nem, protein, yag
ve kiil miktar1 bakimindan gruplar arasindaki farkliligin 6nemli olmadig: tespit edilirken
(p>0,05), muhafaza siiresince gruplar arasindaki farkliligin pH, TVB-N bakimindan 6nemli
oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Mikrobiyolojik analizler sonucu elde edilen veriler degerlendirildiginde farkli
pisirme sicakliklar1 uygulanan 6rneklerde toplam aerob psikrofilik, toplam aerob mezofilik
ve maya-kiif miktarlar1 bakimindan gruplar arasindaki farkliligin énemli olmadig: tespit
edilmistir (p>0,05).

Duyusal analizlerden elde edilen veriler incelendiginde vakum pisirme yontemine
gore hazirlanan {riinlerin begeni kazandig1 anlagilmaktadir.

Sonug¢ olarak c¢alismada yapilan analizler neticesinde elde edilen veriler
degerlendirildiginde baliklara uygulanan vakum pisirme teknolojisinin raf émrii lizerinde

olumlu etki gosterdigi kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Luciobarbus esocinus, Vakum Pisirme, Soguk Muhafaza, Raf Omrii



SUMMARY

The Determination of Shelf Life of Luciobarbus esocinus (Heckel, 1843)
Applied Sous-Vide

In this study, Luciobarbus esocinus (Heckel, 1843) caught from Keban Dam Lake
were prepared by sous vided method and storaged at +2° C. Moisture, ash, fat, protein,
salt, pH, TVB-N, TBA numbers, total aerob microorganisms and yeast-mold numbers were
determined in raw material. The products obtained from the study were evaluated sensory,
chemical, and microbiological and the analysis were repeated in three days period with 3
replicates.

As the datas obtained from the result of chemical analys evaluated statistically; the
differences between of moisture, protein, fat and ash different cooking temperature treated
samples groups were found unsignificant (P>0,05). pH, TVB-N values of groups during
storage period was found significant (p<0,05).

When the datas obtained from microbiological analysis were evaluated, the total
earob psychrophile, total areob mesophile and yeast-mold numbers in different temperature
treated samples groups,the differences was found unsignificant (p>0,05).

As the data results obtained from sensory analysis examined, the products have got
beter taste than sous vided method.

It was concluded that as the analysis results of this study evaluated, the sous vided

techology applied to fish has got a possitive affect on shelf life of products.

Key Words: Luciobarbus esocinus, Sous-Vide, Cold Storage, Shelf Life
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1. GIRIS

Bugiin diinyada insanlarin sadece doyurulmasinin degil ayn1 zamanda dengeli bir
sekilde beslenmesinin de onemli bir konu oldugu anlasilmistir. Beslenme konusunda
gittikge bilinglenen insanoglu saglikli kalmanin ¢arelerini aramakta ve bunun yolunun da
yeterli ve dengeli beslenmekten gectigini kabul etmektedir. Yiiksek besin degerine sahip
olan su driinleri, insanlarin bu ihtiyacim karsilayacak niteliktedir. Ancak zor elde
edilebilmesi, iiretim olanaklarimin sinirli olmasi nedeni ile en pahali besin maddeleri
arasinda yer almaktadir. Ulkemizin ii¢ tarafi denizlerle gevrili olmakla beraber zengin bir
i¢ su potansiyeline sahiptir ve bu alanlarda, deniz ve tatli su balik¢ilig1 yapilmakta ve
cesitli su tiriinleri tiretilmektedir (Timur, 1982; McCune, 1988; Gogiis ve Kolsarici, 1992;
Inal, 1992; Giilyavuz ve Unliisayin, 1999; Gékoglu, 2002; Varlik vd., 2004).

Balik eti biinyesindeki esansiyel aminoasitler bakimimndan zengin olan proteinin
miktar1 % 16-21°dir. Ayrica bu etin yapisinda doymamis yag asitlerini bol miktarda iceren
%0,2-25 oraninda yag bulunmaktadir. Bunlarla birlikte balik etinin az miktarda
karbonhidrat, bol miktarda yagda eriyen vitaminler ve yasam icin gerekli olan mineral
maddeleri uygun oranlarda igermesi bu etin mikemmel bir gida olarak
nitelendirilmesindeki sebeplerdendir (Gogiis ve Kolsarici, 1992; Inal, 1992; Huss, 1995).

Biyolojik degeri yiiksek hayvansal proteinli gida tiiketimi milletlerin
gelismisliginin bir Sl¢listi haline gelmistir. Geligsmis iilkelerde giinliik protein tiiketiminin
%59,2°s1, gelismekte olan iilkelerin ise %12,8’1 hayvansal gidalardan saglanmaktadir.
Tiirkiye’deki hayvansal protein tiiketimi gelismis tilkelerin 1/3’i diizeyindedir. Oysa
protein ihtiyacinin en azindan tigte biri, hayvansal {liriinlerden saglanmalidir. Bu da giinliik
ortalama 35 gram hayvansal protein tiiketilmesi demektir. Bunun i¢in; siit, yumurta, beyaz
et ve kirmiz1 etin glinlilk olarak diizenli sekilde tiiketilmesi onemlidir. Protein degeri
yaninda fosfor igerigiyle de 6nemli bir beslenme kaynagi olan baligin kisi basina tiiketimi
ise Tirkiye’de 7 — 8 kg/yil iken; gelismis iilkelerde ortalama 27 kg/yil dolayindadir.
Kirmizi ete gore daha ¢ok proteine sahip olan balik eti daha az oranda yag icermekte, diger
hayvansal protein kaynaklarindan farkli olarak ¢ok yiiksek kaliteli protein saglamaktadir
(Dursun vd., 2009).



Su iiriinleri bozulmaya karsi son derece hassas bir gida maddesi olmasi nedeniyle
avlandig1 andan itibaren fiziksel ve ¢evresel faktorlerden siiratle etkilenirler. Bu durumda
ya avlanmay1 takiben kisa siire igerisinde tiiketilmeli veya bunun miimkiin olmadig
durumlarda da ¢esitli sekillerde islenerek muhafaza edilmelidir. Bu amagla gelistirilmis
isleme teknikleri c¢ok cesitlilik gostermekle birlikte hepsinde ama¢ mevcut kaliteyi
miimkiin oldugu kadar koruyarak, su iiriinlerini tiiketilebilir durumunu uzun siire muhafaza
etmektedir (Gram, 1991; Yetim, 1996).

Bilingli tiiketicinin de8isen yasam standartlarina ve gelisen gida teknolojisine baglh
olarak kisa siirede tiilketime hazir hale gelebilen ve sogukta muhafaza edilebilen hazir
gidalar ve bunlarin muhafazasi 6nem kazanmistir (Evans, 1998).

Vakum pisirme teknolojisi, su iirlinlerinin hazir yemek olarak sunulmasi ve raf
omriiniin artirilmasi i¢in uygun ¢dziimler sunabilecek yapidadir. Ulkemizde vakumda
pisirme teknolojisiyle paketlenmis su iirlinleri ilizerine bilgi yetersizligi oldugu goze
carpmakta olup; bu konudaki deneysel arastirmalara ihtiya¢ oldugu agiktir.

Bu ¢alismada, Keban Baraj Golii'nden avlanan Luciobarbus esocinus (Heckel,
1843) baliginin vakum pisirme yontemine gore hazirlandiktan sonra uygun muhafaza
kosullarinda (+2°C) raf omriiniin belirlenmesi amaglanmistir. Bu calisma FUBAP

tarafindan SUF.10.01 no’lu proje olarak desteklenmistir.

1.1. Luciobarbus esocinus (Heckel, 1843)

Calismada kullanilan Luciobarbus esocinus (biyikli balik)’un sistematikteki yeri

asagida verilmistir.

Alem . Animalia

Sube : Chordata

Altsube : Vertebrata

Ustsimif @ Osteichthyes

Smif . Actinopterygii

Takim . Cypriniformes

Aile : Cyprinidae

Cins . Luciobarbus

Tiir : Luciobarbus esocinus (Heckel, 1843)
Sinonim Barbus esocinus (Heckel, 1843)


http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=202423
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=158852
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=331030
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=161030
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=161061
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=162846
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=163342

Luciobarbus esocinus (biyikli balik)’un gézleri nispeten bagin iist kismina dogru
kaymis, tepe basik ve diizdiir. Birinci solunga¢ yayinda 12—-13 diken vardir. Agiz
nispeten biiylik ve at nali seklinde, dudaklar az gelismis ve alt dudagin orta lobu yoktur
(Kuru, 1975).

Iki ¢ift bryiktan uzun olanlarinin serbest ucu ancak gozlerin arka kenarina kadar
uzanabilir. Dorsal yiizge¢, burun ucuna nazaran kuyruk yiizgecinin baslangicina daha
yakin mesafeden baslar ve asag1 yukari ventral yiizgeclerle ayni hizada bulunur. Dorsal
ylizgecin serbest kenar1 ige dogru kavislidir ve sonuncu basit 1511 1yi kemikleserek
arka kenarinda kuvvetli dis¢ikler meydana getirmistir.

Renk; viicudun dorsal yarisinda koyu, ventral yarisinda ise agik gridir. Viicudun
Ozellikle sirt bolgesinde dorsal ylizge¢ iizerinde diizensiz dagilmis koyu lekeler
bulunur. Bazen sirt bolgesi yesilimsi renkte yansimalar da gosterir.

Eti oldukca lezzetli ekonomik degeri yiiksek bir tiirdiir. Baslica yayilim alani
Dicle ve Firat nehir sistemleridir (Geldiay ve Balik, 2007). Ureme donemleri mart-

nisan aylar1 olup, tireme periyotlari oldukg¢a kisadir (URL-1, 2013).

1.2. Vakum Pisirme Teknolojisi (Sous -Vide)

Sous Vide Fransizca bir terim olup, gidalarin plastik torbalar igerisinde
vakumlanmis ve diistik sicaklikta uzun siire 1s1 uygulanarak pisirilmesi seklinde bir pisirme
teknolojisi olarak tanimlanmaktadir (Church ve Parsons, 2000).

Vakum pisirme klasik pisirme yontemlerinden ayrilmaktadir. Bunlar asagida
belirtilen iki alanda goriilmektedir;

1.Vakum pisirme yonteminde pisirilecek gida plastik bir poset igerisine
yerlestirilmektedir,

2. Gidalar bu yontemde son derece dikkatle belirlenmis bir 1sida ve belirli bir siire
pisirilmektedir (URL-2, 2013).

Vakum pisirme yontemi ile pisirilen yiyeceklerin hi¢ su ve yag kaybi1 olmadigindan
lezzetleri milkemmel olmaktadir. Ancak pisirme derecesi diisiik oldugundan yiyeceklerin
saglikli hazirlanmasi i¢in temizlik konusunda ¢ok dikkat sarf edilmelidir. Bu nedenle son
yillarda yeniden bazi taninmis ascilar tarafindan giindeme getirilmesine ragmen yontem
saglik agisindan hala tartigmalidir. Vakumda pisirme yontemi evde yemek yapanlar

arasinda da son zamanlarda olduk¢a popiiler hale gelmistir. Yontemi kullananlar pisen



yemegin lezzetinin kiyas edilmez derecede iistiin oldugunu iddia etmektedirler.
Vakumlama islemi i¢in 0Ozel bir vakum aleti gerekmektedir. Evlerde kullanimi
yayginlastigindan piyasada ¢esitli model ve markalar1 satilmaktadir (URL- 3, 2013).

Ambalajlanmis {riinler tiim diinyada, Ozellikle market reyonlarinda, hastane,
fabrika, okul, otel ve askeri gida servislerinde genis bir kullanim alan1 bulmustur (Creed ve
Reeve, 1998).

Giliniimilizde ise, temininin ve sunumunun kolay olmasi, yiiksek organoleptik
Ozellige sahip gidalarin hazir yemek olarak teminini saglamasi, pisirilme esnasinda
buharlasma nedeniyle yiyeceklerin su kaybinin 6niine gegmesi ve 1s1 uygulamasi sirasinda
lezzetin kaybolmasina engel olmasi nedenleriyle popiilerligini giin gectik¢e artirmaktadir.
Vakum pisirme teknolojisi ayn1 zamanda su i¢inde Oziitleme yoluyla yiyeceklerin besin
kalitesinin korunmasin1 saglamakta ve soguk depolama ile yiyeceklerin hazirlanmasi

sirasinda besinlerin oksidatif kayiplara ugramasini engellemektedir (Cobos ve Diaz, 2007).

1.2.1. Vakum Pisirme Teknolojisinin Gelisimi

Vakum pisirme teknolojisi; ilk olarak 1970’de Fransa’da bir as¢1 olan George
Pralus tarafindan ¢ig tirtine diisiik 1s1 uygulamasi yapilarak ortaya ¢ikmistir (URL-4, 2013).

Daha sonra 1971°de Ready tarafindan iiriin 1s1 gecirmez vakum posetler igerisine
koyularak pisirilmis ve olusturulan teknik {izerinde farkli zaman/sicaklik uygulamalar
denenmistir. Sous vide ambalajlama, teknik anlamda ilk olarak Fransa, Belc¢ika, Amerika,
Kanada ve Singapur’da kullanilmistir (Creed, 2000).

Halen bu teknolojinin ¢esitli gida maddelerine uygulanmasi, farkli siire ve
sicakliklarin denenmesi, vakum pisirme teknolojisi ile birlikte kullanilabilecek katki
maddelerinin ve diger kombine metotlarin gelistirilmesi iizerine bilimsel arastirmalar
devam etmektedir (Church ve Parsons, 2000; Aran, 2001; Garcia-Linares vd., 2004; Jang
vd., 2006; Paik vd., 2006; Szerman vd., 2007).

1.2.2. Vakum Pisirme Teknolojisinin Onemi
Ambalajlama sistemleri sayesinde sogukta depolanan 6zellikle taze tavuk, balik ve

kirmiz1 et gibi gidalarin daha uzun raf Omriine sahip olmalarini saglamak miimkiin

olabilmektedir (Mol ve Ozturan, 2009).



Hazir yemekler ¢cabuk bozulabilen tiiketime ve kullanima hazir gidalar oldugu i¢in
patojenik organizmalarin gelismelerini Onlemek ve baslangic mikrobiyal giivenligi
saglamak ac¢isindan iiretim yontemi ve ambalaj sekli asamasinda biiylik 6nem tasimaktadir.
Minimal islenmis gidalar, gidada miimkiin oldugunca az degisikligi amag¢ edinen ve ayni
zamanda ireticiden tiiketiciye kadar gecen siirecte yeterli raf Omriinii saglayan bir dizi
modern teknoloji kullanilarak iiretilir. Bunun bir sonucu olarak, minimal isleme teknikleri
her zaman mikroorganizmalar1 inaktive etmez fakat koruyucu tekniklerin ve kontrollii
sogutma sicakligr kombinasyonlariin giivenilirligi ile mikrobiyolojik giivenligi ve dengeyi
saglamak i¢in patojen ve bozucu organizmalarin gelismelerini Onler. Yeni isleme
teknolojisi olarak vakum altinda 1s1l islem “sous-vide” gida sanayinde vakum oksidasyona
hassas taze ¢abuk bozulabilen gidalarda raf Omriinii uzatmak i¢in kullandigimiz bir
ambalaj yontemidir. Ancak vakumun diger bir 6zelligi olan kaynama basincini diistirmesi
151l islem agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Diisiik sicakliklarda hassas tirtinler 1s1l islem
ile On pisirme, pastorizasyon ve iiriin dayanikli ise sterilizasyon islemleri 6zel makinalarda
gerceklestirilmektedir (URL-5, 2013).

Vakum pisirme teknolojisinde ise raf omriinde saglanan olumlu gelismelerin yani
sira hazirlama agsamasinda iiriin paketi i¢inde pisirilmis oldugundan kisa bir 1sitma islemi
sonrasinda dogrudan tiiketilebilmekte ve boylece son yillarda 6nemi katlanarak artan hazir

yemek teknolojisine de hizmet eden {irlinler ortaya ¢ikmaktadir (Juneja, 2003).

1.2.3. Vakum Pisirme Teknolojisinin Islem Basamaklar

Sous vide ambalajlanmis gidalar, tek basina ¢ig materyal veya ¢ig materyale lezzet
verici malzemeler (zeytinyagi, tuz, baharat, sos vs..) ilave edilerek olusturulmus besinin
ambalaj igerisinde vakumlandiktan sonra belirli sicaklik/ zaman uygulamasi yapilarak
kontrol altinda pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir (Gonzalez-Fandos vd., 2004).

Vakum pisirme teknolojisinin agamalart;

Taze ve yiiksek kalitede malzemelerin segimi,

Hazirlanmas: (kalite kontrol ve hijyen kosullar1 altinda malzemelerin eklenip,
karistirilmasi),

Paketleme (malzemelerin tartilmasi ve plastik torbalar i¢ersinde paketlenmesi),

Paket i¢cindeki havanin uzaklastirildiktan sonra hermetik olarak kapatilmasi (vakum

paketleme),



Pastorizasyon,

Hizli sogutma ve soguk depolama (0 / +4 °C’ de) seklinde siralanabilir.

Vakum pisirme tekniginin islem basamaklari Sekil 2.4’de sunulmustur. Uriin
tiketimden hemen once 10-15dk kaynar su banyosunda veya 4-5dk mikrodalga firinda

tutulmak suretiyle 1sitilarak servis edilebilmektedir (Kiling ve Cakli, 2001).

1.2.4. Vakum Pisirme Teknolojisinin Avantaj ve Dezavantajlari

Avantajlar:

Et, tavuk ve balik gibi sogukta depolanan ve bozulmaya karst hassas olan gidalara
uygulanabilmesi,

Raf Oomriinli uzatarak iiretici ve satici agisindan ekonomik, tiiketici agisindan ise
kullanish iirtinler ortaya koymasi,

Paketleme sirasinda iiriinde olusabilecek nemlenmeyi 6nleyebilmesi,

Kisa siirede ve az is giicliyle uygulanabilen pratik bir teknik olmasi,

Tiiketici tarafindan istendiginde kisa siirede ve kolayca servise hazir hale gelmesi,

Uriiniin kendi tat aroma ve vitamin iceriginin korunmasi

Baharat, yag gibi ilaveler yapilarak giday1r daha cazip hale getirme olanagi
saglamasi,

Vakum paketleme sayesinde, oksijenden dolayr olusabilecek bakteri faaliyetlerini
Onlenebilmesi,

Teknigin uygulandig gidalarin icerdigi besin bilesimi ve hizli servis edilebilir liriin
olmas1 nedeniyle hastane, okul, fabrika ve restoranlarda tercih edilmesi,

Et, balik, kiimes hayvanlarinin yan sira diger birgok da gidaya uygulanabilir olmasi
sayesinde lokanta, otel ve fabrika gibi toplu servis yapilan birimlere genis menii olanagi
saglamasi,

Marketlerde hazir paketler seklinde satisa sunuldugundan, yerden ve is giliciinden
tasarruf saglarken rafta daha uzun siire muhafaza edilebilme imkanini da sagliyor olmasi,

Kalite ve raf omriine bagli olarak hazir yemek sektoriindeki yeniliklere hizmet
etmesi,

Gida sanayinde iretici firmalarin pazar rekabetini gii¢lendiriyor olmasi seklinde

Ozetlenebilir (Creed ve Reeve, 1998, Varlik vd., 2007).



Dezavantajlar:

Vakum paketleme ve pastorizasyon uygulamalarinda kullanilan alet ve
ekipmanlarinin, ambalaj filmlerinin isletmeye ek maliyet getiriyor olmasi,

Sik1 bir soguk zincir takibi yapilmasimin gerekliligi,

Uygulanan sicakligin diisiik, silirenin yetersiz olmast durumunda pastorizasyon
kosullariin gerektigi gibi saglanamamasi ve C. botulinum’un toksik etki olusturmasinin
Onlenememesi,

Kotii imalat kosullarinin sonucu olarak isleme esnasinda {iriiniin kontamine olmasi,

Soguk zincirin korunamamasi sonucunda kalite kaybi goriilmesi ve raf dmriinde
beklenen etkinin saglanamamasi,

Uygulanacak pastorizasyon kosullarinin belirlenmesi ve bunun uygulanmasi i¢in

egitimli elemanlarin gerekmesidir (Creed ve Reeve, 1998).

1.3. Vakum Paketleme

Vakum paketleme gida endiistrisinde kalitenin korunmasi ve raf Omriiniin
uzatilmast amaciyla en sik kullanilan yontemlerden birisidir. Vakum paketleme, gaz
gecirimsiz veya amaca gore belirli diizeyde gaz gegirgenligine sahip bir ambalaj
icerisindeki havanin vakum yoluyla uzaklastirilmast ve yerine herhangi bir gaz
doldurulmadan paketin kapatilmasi iglemidir. Vakum ambalajlamada vakum igerisinde ¢ok
az da olsa bir miktar O, kalir. Ancak pakette kalan diisiik orandaki O, kisa siirede aerobik
mikroorganizmalarca kullanilir ve CO; {tretilir. Bu tip iirlinlerde, paket icerinde hava
kalmadig1 i¢in bakterilerin ¢ogalmasit ve lrilinlerin oksitlenmesi onlenmis olur. Bu
tirinlerde pH ve su aktivitesi gibi diger faktorlere de bagli olarak Lactobacillus tiirleri,
anaerobik ve fakiiltatif tiirler gelisebilir (Giilyavuz ve Unliisaym 1999; Kiling ve Cakli
2001).

1.4. Vakum Pisirme Uygulama Alanlar:

Esas itibariyle hazir yiyeceklerin bir tiir soguk depolama teknigi olan vakum
pisirme teknolojisi ile temel bilgileri ve uygun cihazlar kullanarak herkes saglikli ve
lezzetli yemekler hazirlayabilecegi gibi, sef asc¢ilar daha gelismis bilgi ve teknolojik

cihazlarla milkemmel yemekler yaratarak meniilerini zenginlestirebilirler.



Ancak Sous vide’in bir gida saklama yontemi olmast nedeniyle, esas kullanicilart
catering firmalari, biiylik lokantalar, oteller ve yemek firmalar1 olmaktadir. Ciinkii bu
yontemin en biiylik avantaji onceden pisirilmis ve tilketime hazir gidalari dondurmaya
gerek duymaksizin, belirli diisiik sicakliklarda ve kolaylikla ve siiratle servise hazir sekilde
ve uzun siirelerle saklama imkan1 saglamasidir. Bu imkan ¢ok kisa zaman dilimi igerisinde
kalabalik miisteri gruplarina hizmet sunmak zorunda olan yukarida bahsi gecen isletmeler
i¢cin gergekten ¢cok onemli bir avantajdir.

Vakum pisirme teknolojisinin ikinci yaygin kullanim alami ise, hazir gida
sektortidiir. Fast-food gidalara karst temkinli yaklasan, saglikli gida arayisinda olan ve
yemek pisirmeye zaman bulamayan modern toplum insani i¢in dondurulmamis ve
tikketilmeye hazir vakum pisirme yontemiyle hazirlanmis gidalar en uygun ¢oziim gibi
goriinmektedir.

Ancak vakum paketleme ve pastorizasyon uygulamalarinda kullanilan alet ve
ekipmanlarinin, ambalaj filmlerinin isletmeye ek maliyet getirmesi nedeniyle vakum
pisirme teknolojisi ililkemizde heniiz yeterince yaygin bir teknoloji degildir. Bunun bir
diger sebebi de mutfak seflerinin ve isletmelerin bu konuda yeterli bilgi ve altyapiya sahip
olmamalari ile birlikte {ilkemizde bu teknolojinin tiiketiciler tarafindan da pek bilinmemesi
ve taninmamasidir.

Bunlarin disinda vakum pisirme uygulamalar1 yeni bir teknoloji veya son yillarda
yayginlagan bir yontem oldugu i¢in gerekli hijyenik sartlarin saglanmasi ve kontrolii
maksadiyla yeni yasal diizenlemelerin yapilmasina ve yiiriirlige konulmasina ihtiyag
gostermektedir. Ornegin New York Belediyesi hijyenik olmayan kosullarda vakum pisirme
yontemiyle plastik vakumlanmis posetlerde restoranlarda yemek servisini 2005 yilinda
cikardig1 yonetmelik ile yasaklamis ve kontrol altina almistir. Bu yonetmelik uyarinca
vakum pisirme teknolojisi ile hijyenik gidalarin ve yemeklerin {retilip tiiketiciye
sunulabilmesi i¢in gerekli kosullar ancak biiyiik ¢capli ve profesyonel bir anlayis ile faaliyet

gosteren isletmelerde olusturulabilecegi degerlendirilmektedir (URL-6, 2013 ).

1.5. Vakum Pisirme Teknolojisinde Soguk Zincirin Onemi

Hazir yemek sektoriinde ve ambalajlanmis gidalarda soguk zincirin devamliliginin

saglanmast onemli bir kritik kontrol noktasini olugturmaktadir. Gidalar sogukta muhafaza



edilse bile ortam sicakliginin etkisiyle soguk zincirin kirilma ihtimali bilinen 6nemli bir
risk faktoriidiir (Celik vd., 2002; Cakli ve Kisla, 2003).

Vakum pigirilen tirtinlerin de uygun sicaklikta muhafaza edilmesi gerekir. Sogukta
muhafaza teknigi gidalarin tazeligini kaybetmeden bozulmasii geciktirecek sekilde
muhafaza edilmesinde kullanilmakta olup, uygun ve etkin bir yontemdir. Ancak bunun
yani1 sira sogutma teknolojisi cesitli katki maddeleri veya farkli ambalajlama teknikleriyle
birlikte kullanildiginda daha da uzun raf 6mriine sahip gidalar elde etmeyi saglamaktadir.
Cabuk bozulabilen gidalara soguk depolamaya alinmadan 6nce katki maddeleri ilave
edilebilmekte ve  boylece depolama  siiresince = mikroorganizma  geligsmesi
sinirlandirilabilmektedir. Ancak ¢ogu katki maddesinin kullanimi i¢in siir degerler
bulundugundan bu maddeler iiriinlere sinirli oranlarda ilave edilebilmekte, bu nedenle
katki maddesi kullanimi1 baz1 uygulamalarda gida muhafazasi i¢in yeterli olamamaktadir.
Ayrica ¢ogu tiiketicinin gilivenli diizeyde kullanilmasina karsin kimyasal katki maddesi
iceren gidalan tiikketmekten kagindigi da bilinmektedir. Bu gibi faktorler soguk depolanan
gidalarda daha uzun bir raf dmriiniin saglanmasi i¢in farkli yontemler gelistirilmesine yol
acmaktadir (Boyacioglu, 1994; Cakli ve Kisla, 2003).

Uretim, depolama, dagitma ve satis asamalarinda soguk zincirin takibi biiyiik nem
tasimaktadir. Bunun icin sicaklikta dalgalanmalarin ve/veya ara sira yilikselmelerin
meydana gelmesine engel olacak onlemler alinmali ve olas1 sicaklik degisimlerinin takip

edilmesi i¢in stirekli kontrol ve izleme yapilmas1 gerekmektedir (Loey vd., 1998).

1.6. Su Uriinlerinde Vakum Pisirme Uygulamalari

Literatiirlerde baliklarin sous vide paketlenmesi iizerine yapilmis bazi arastirmalar
bulunmaktadir. Vakum pisirme metodu ile islenen alabalik hakkinda ozellikle de
mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili ulasilabilen ¢ok az bilgi vardir. Diinya literatiiriinde
gidalarda sous-vide ambalajlama teknolojisinin uygulanmasi sonucunda raf omri ve
mikrobiyolojik kalite yoniinden olumlu sonuglar elde edildigi goriilmektedir. Vakum
pisirme teknolojisi uygulanmuis iiriinlerde kalite ve raf dmrii ile ilgili diinya literatiirlerinde
bir takim caligmalar olmasina ragmen gelismekte olan ve tiim diinyada kullanim alani
yayginlasan bu teknikle ilgili bilgi ve arastirma eksikligi dikkat ¢cekmektedir (Armstrong,
2000).



Garcia-Linares vd. (2004), farkli zaman-sicaklik kosullar1 altinda vakum pisirme
metodu ile islenen gokkusagi alabaligimin 2°C ve 10°C ’de depolandigi zaman ki
mikrobiyolojik giivenligi ve duyusal oOzelliklerini degerlendirmek icin bir calisma
yapmuslardir. Alabaliklar ti¢ farkli 1s1l islem uygulamasi yaparak (90°C’ de 15 dakika, 90
°C‘de 5 dakika, 70°C‘de 10 dakika paketlemis ve 2°C ile 10°C ’de depolamaya alinmuistir.
Sonugta 2°C‘de depolanan {iriinlerde mezofil ve psikrofillerde artis diisiiktii. Dahasi bu
say1 sicaklik ve zamanmn artisina bagli olarak azaldigi Orneklerin higbirisinde
Staphylacoccus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfiringens ve Listeria
monocytogenes bulunmadigi belirlenmistir. 90°C de 15 dk isleme alinan ve 2°C de
depolanan alabaliklarda 45 giin sonra ne aerobik ne de anaerobik bakteriler tespit
edilmemistir. Baligin raf dmriiniin uzatilmasi igin (> 45 giin) 15 dk da 90°C 1s1 uygulamasi
en etkili idi. Bu ¢alisma sous-vide islenmis alabaligin mikrobiyolojik kalitesini kanitlar ve
tirtin glivenliginden emin olmak i¢in depolama sicakligi, 1s1 uygulamasi ve ¢ig materyalin
mikrobiyolojik kalitesinin ilgililigini vurgular, yagl baliklarin i¢ organlar ¢ikarilmaz ve
¢ig balikta yiiksek bakteri sayis1 bulunabilir.

Vakum paketlenmis pastorize edilmis balik filetolarinda Listeria monocytogenes’in
1stya dayanimli konulu ¢alismada vakum pisirilmis morina ve somon balig1 filetolarinda
Listeria monocytogenes’in 1stya dayaniklilig1 arastirilmistir. 5 gr balik filetolarina Listeria
monocytogenes inokiile edilerek vakum paketlenmis ve degisik zaman sicaklikta (58-80
°C)’de 1s1 uygulanmistir. Somonlarda morina baliklarina gore Listeria monocytogenes’in 4
defa daha 1s1ya dayanikli olmasinin sebebinin ise somonlarin morinalara gére daha yiiksek
yag igerine sahip olmasi nedeniyle olabilecegi sonucuna varilmistir (Ben Embarek ve
Huss, 1993).

Gonzales vd. (2005), ise somon baliklarini ii¢ gruba ayirarak 1s1l igslem uygulamis
(65°C ’de 5 dakika, 90°C ’de 10 dakika ve 90°C ’de 15 dakika) ve 2 ile 10°C ‘de
depolamaya almistir. 2°C de depolanan partide mezofil ve psikrofil bakteriler diistik artma
oranina sahip oldugu belirlenmis, 6rneklerin higbirisinde Staphylacoccus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens ve Listeria monocytogenes bulunmamustir. 90 °C de 15
dakika isleme alinan ve 2 °C de depolanan somon baliklarinda 45 giin sonra ne aerobik ne

de anaerobik bakteriler tespit edilmemistir.
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2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

2.1.1. Luciobarbus esocinus (Heckel 1843)

Calismada, materyal olarak Keban Baraj Goli’nden avlanarak elde edilen
Luciobarbus esocinus (Heckel, 1843) kullanildi (Sekil 2.1). Baliklar 7 Aralik 2011 ile 25
Aralik 2011 tarihleri arasinda bolge balikcilarindan temin edildi. Elde edilen baliklarin
agirliklar 3-5 kg arasinda degisirken toplam 40 kg balik kullanildi. Baliklar strafor kutular
icerisinde buzlanmis olarak Firat Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi Isleme Teknolojisi

Laboratuvarina getirildi. Caligsma {i¢ tekerriirlii iki paralelli olarak yiiriitiildi.

Sekil 2.1. Luciobarbus esocinus

2.2. Metot

2.2.1. Orneklerin Hazirlanmasi

Bolge balik¢iligindan temin edilen baliklar buz destekli strofor tasima kaplari

icerisinde Firat Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Laboratuarina getirildi (Sekil 2.1).



2.2.1.1. Filetonun Cikarilmasi

Taze olarak laboratuvara getirilen baliklar, icilebilir nitelikteki su ile yikandi. Daha
sonra baliklarin uygun alet ve bigaklar yardimiyla bas kesilip, i¢ organlar ¢ikarildiktan
sonra kil¢ik ve kemikler ayiklanarak fileto ¢ikarildi. Elde edilen filetolar yikandiktan sonra
isleme alind1. Bir kat tuz bir kat balik seklinde yapilan tuzlama isleminden sonra, filetolar 4
saat +4 °C de bekletildi. Tuzlama islemi tamamlandiktan sonra filetolar posetlere

yerlestirildikten sonra 6rnekler vakum paketlendi.

2.2.1.2. Filetolarim Tuzlanmasi ve Vakum Paketlenmesi

Hazirlanmis filetolar % 5 oraninda kuru tuzlamaya tabi tutuldu. Bir kat tuz bir kat
balik seklinde yapilan tuzlama isleminden sonra, filetolar 4 saat +4 °C de bekletildi.
Tuzlama islemi tamamlandiktan sonra filetolar posetlere yerlestirildikten sonra 6rnekler

vakum paketlendi (Sekil 2.2).

Sekil 2.2. Vakum paketlenen balik 6rnekleri

2.2.1.3. Vakum Pisirme Uygulamasi

Vakum paketlenen filetolar 3 gruba ayrilarak vakum pisirme makinesinde pisirme

islemine tabi tutuldu. Calismada kullanilan sous-vide makinesi Sekil 2-3’ te verilmistir.
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c: Orneklerin cihaza yerlestirilmesi d: Islem sonu

Sekil. 2.3. Vakum Pisirme Islemi
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ik gruba tuzlama islemi uygulanip vakum paketlendikten sonra +2 °C’de
muhafazaya almarak kontrol grubu olusturuldu. Ikinci grup tuzlanarak vakum paketlenip
vakum pisirme makinesinde 43°C ‘de 20 dk pisirildi. Ugiincii grup da tuzlanip vakum
paketlenerek 56 °C* de 10 dk pisirilen grubu teskil etti. Calismada 6rneklere uygulanan tuz

miktarlart ve vakum pisirme siireleri Tablo 2.1°de verilmistir.

Tablo 2.1. Orneklere uygulanan tuz miktar1 ve pisirme siireleri

Ornegin Grubu Tuz Miktari Vakum pigirme siiresi
(%) (dk)
Kontrol 5 -
43°C 5 20
56°C 5 10

Calismada kullanilan ham materyal ve hazirlanan 6rnekler muhafazanin belirli (0.,
3., 6., 9., 12., 15,, 18.) giinlerinde kimyasal (nem, protein, yag, kiil, tuz, pH, TVB-N,
TBA), mikrobiyolojik ve duyusal olarak analiz edildi.

Vakum pisirme islem basamaklari Sekil 2.4’de gosterilmistir.
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Sekil 2.4. Vakum pisirme iglem basamaklar1

15



2.2.3. Kimyasal Analizler

2.2.3.1. Nem Tayini ve Kuru Madde Miktarinin Hesaplanmasi

Nem tayini ve kuru madde miktarinin saptanmasinda kurutma dolab1 usulii (metot
950.46) kullanildi. Belirlenen nem miktar1 100’den ¢ikarilarak kuru madde miktari
hesaplandi (AOAC, 2002).

2.2.3.2. Tuz Tayini

Orneklerdeki tuz miktar1 Mohr metoduna gére saptanmustir. Homojenize edilmis
ornekten 5 g alinip 500 ml’lik balon jojeye aktarildi ve iizerine bir miktar saf su eklenerek,
yarim saat kaynatildiktan sonra sogutularak, saf su ile 500 ml’ye tamamlanmistir. Homojen
bir sekilde karistirildiktan sonra 50 ml siiziintii alind1 ve K,CrO4 indikatorii esliginde 0,1
N’lik AgNOs ile titre edildi. Cikan sonug 1,17 ile carpilarak %tuz miktar1 hesaplandi
(AOAC, 1990).

2.2.3.3. Protein Tayini

Calismada incelenen orneklerin % ham protein miktarlart mikrokjeldahl yontemine

(metot 976.05) gore belirlendi (AOAC, 2002).

2.2.3.4. Yag Tayini

Yag miktarinin tespitinde Soxhlet (Ekstraksiyon) metodu (metot 960.39) kullanildi.
(AOAC, 2002).

2.2.3.5. Kiil Tayini

Toplam kiil tayini yakma metoduyla (metot 920.153) belirlenerek % kiil orani
saptand1 (AOAC, 2002).

2.2.3.6. pH Tayini

Orneklerin pH degerleri, pH metre ile saptanmistir. Karistirilan drnekten 10 g alinip
100 ml distile suyla 1 dakika siireyle homojenizatérde parcalandiktan sonra dijital pH
metrede Sl¢iimii yapilmistir (AOAC, 1990).
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2.2.3.7. Toplam Ug¢ucu Bazik Azot ( TVB-N ) Tayini

Orneklerdeki TVB-N miktarlari, Varlik vd. (1993)’nin bildirdigi yonteme gore
yapilmistir. Homojenize edilmis 6rnege MgO ilavesinde sonra su buhari distilasyonu ile
ucucu bazlar, %3’luk H3BO; c¢ozeltisinde tutuldu. Ayrilan bazlar Tashiro Indikatorii
esliginde 0,1 N HCI asit ile titre edilerek 6rneklerin TVB-N miktar1 mg/100g olarak
hesaplandi (Varlik vd.,1993).

2.2.3.8. Tiyobarbitiirik Asit Sayis1 Tayini

Tarladgis vd. (1960)’nin bildirdigi yontem uygulandi. Yag oksidasyonu ile olusan
malonaldehitlerin glasial asetik asit ortamdan, Tiyobarbitiirik asit ile verdikleri kirmizi
rengin 538 nm’deki absorbansi, spektrofotometrede okundu. Okunan absorbans degeri, 7,8

faktorii ile carpilarak drneklerdeki malonaldehit degeri hesaplanda.

2.2.4. Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin analize hazirlanmasi: Mikrobiyolojik analizler icin, fileto rnekleri bir
parcalayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasinda 10 g tartildi ve iizerine steril % 0,1°lik
peptonlu sudan 90 ml ilave edilerek parcalayicida homojen hale getirilmistir. Boylece
6rnegin 107" (1/10)’lik diliisyonu hazirlandi. Bu diliisyondan ayni seyrelticiyi kullanmak
suretiyle 6rnegin 10'6’ya kadar diger seyreltiler yapildi. Orneklerin her seyreltisinden 1’er
ml kullanilarak plak dékme metodu ile iki seri halinde ekimler yapildi ve inkiibasyon
stiresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar da koloni sayimi yapildi (Varlik vd.,1993;
Harrigan,1998).

2.2.4.1. Toplam Aerob Psikrofilik Bakterilerin Sayimi
Orneklerdeki toplam aerob psikrofilik mikroorganizmalarin sayimu igin Plate Count

Agar (PCA) besi yeri kullanilmistir. Plaklar 5+1°C*de 7 giin inkiibe edildikten sonra koloni
saymmi yapildi (Harrigan, 1998).
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2.2.4.2. Toplam Aerob Mezofilik Bakterilerin Sayim

Orneklerdeki toplam aerob mezofilik bakterilerin sayimi icin Plate Count Agar
(PCA Merck 1.05463) besi yeri kullanildi. Ekimi yapilan plaklar, 30+1 °C’de 72 saat
inkiibe edildikten sonra olusan koloniler sayildi1 (Harrigan ve McCance, 1976; ICMSF,
1986).

2.2.4.3. Maya ve Kiif Sayimi

Orneklerdeki maya ve kiif saymmi igin % 10’luk tartarik asit ilave edilerek pH’s1
3,5’e disiiriilen Potato Dextrose Agar besiyeri kullanilan plaklar 21+1 °C’ de 5 giin inkiibe
edildikten sonra olusan koloniler sayildi1 (ICMSF, 1982).

2.2.5. Duyusal Analizler

Omekler muhafazanin 0., 3., 6., 9., 12., ve 15. giinlerinde duyusal a¢idan analiz
edildi. Ornekler renk, koku, gevreklik, goriiniis ve lezzet yoniinden 8 panelist tarafindan
degerlendirildi ve ornekler 5°1i hedolik skala kullanilarak 5 puan ¢ok iyi kabul edilirken 3
puan normal, 2 puanin alti bozuk olarak kabul edildi. Duyusal analiz i¢in kullanilan form
Tablo 2’de gosterilmektedir (Kurtcan ve Goniil, 1987).

Tablo 2.2. Duyusal Analiz Puanlama Formu (Kurtcan ve Goniil, 1987).

GRUPLAR RENK KOKU GORUNUS LEZZET | GEVREKLIK
A
B
C

Puanlama: 5- Cok iyi 4- Tyi 3- Normal 2- Kétii 1- Cok kotii

2.2.6. istatiksel Analizler

Arastirmada kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal analiz sonuglarindan elde edilen
verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesi i¢in SPSS®16.00 istatistik paket programi
kullanild1. Gruplar aras1 aynt muhafaza giinleri arasinda istatistiksel farkliliklarin olup
olmadig1 Kruskal-Wallis testi testi uygulandi (Stimbiiloglu ve Siimbiiloglu, 1989; Akgiil,
1997; Ozdamar, 2001).
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3. BULGULAR

Bu ¢alismada, Luciobarbus esocinus 6rnekleri vakum paketlendikten sonra vakum
pisirme makinesinde farkli pisirme siiresi ve sicaklik uygulanip +2°C’de muhafazaya
alind1.

Hazir hale getirilen Luciobarbus esocinus érneklerinin nem, protein, yag, kiil, tuz,
analizleri yapildi.Muhafazanin belirli giinlerinde ¢aligmada hazirlanan &rneklerin (0, 3,
6....15 ve 18) pH , TVB-N, TBA degerleri, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri
belirlendi. Ornekler arasinda Kontrol grubu 12. giinden sonra, 43°C’de 20 dk pisirilen grup
15. giinden sonra ve 56°C’de 10 dk pisirilen grup ise 18. giinden sonra analiz

edilmemislerdir.

3.1. Ham materyalin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi

Calismada kullanilan Luciobarbus esocinus ’un kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi

Tablo 3.1°de verilmistir.



Tablo 3.1. Caligmada kullanilan balik etinde belirlenen bulgular

Parametreler Tekrari
1 68,4
Nem 2 67,75
3 68,05
X+Sx 68,06-:0,32
1 31,6
Kuru Madde 2 30,85
3 30,95
X+Sx 31,13+0,40
1 16,9
Ham Protein 2 17,4
3 16,5
X+Sx 16,93+0,45
1 16,9
Ham Yag 2 17,4
3 16,5
X+Sx 16,93+0,45
1 1,35
Ham Kiil 2 1,06
3 1,2
X+Sx 1,20+0,14
1 6,75
pH 2 6,72
3 6,76
X+Sx 6,74+0,02
1 9,6
TVB-N 2 8,22
3 9,8
X+Sx 9,20+0,86
1 0,29
TBA 2 0,32
3 0,45
X+Sx 0,35+0,08
1 3,25
Mezofilik aerob 2 3,34
bakteri sayisi (lo
kobé) (log 3 3,12
X+£Sx 3,2340,11
1 2,86
Psikrofilik aerob 2 2,74
bakteri sayisi (lo
obig) o 8 2,65
X+£Sx 2,75+0,10
1 3,18
Maya kiif sayisi (lo
" koblg) (g 2 2,99
3 3,43
X+Sx 3,24+0,22
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3.2. Kimyasal Degisimler

Farkli pisirme sicakliklar1 uygulanan orneklerin kimyasal kompozisyon analiz
sonuclar1 Tablo 3.2’de ve Sekil 3.1°de verilmistir.

Yapilan analizler neticesinde ortalama alarak kontrol grubunda %68,72 nem,
%31,28 kuru madde, % 14,77 protein, % 9,79 yag, % 5,47 kiil iken 43°C de 20 dk pisen
grubu %70,09 nem; %29,90 kuru madde, %14,10 protein, % 9,11 yag, % 5,06 kiil, 56 °C
de 10 dk pisen grubun %70,11 nem, %29,88 kuru madde, %13,96 protein, % 9,00 yag, %
5,17 kiil olarak belirlenmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; farkli
pisirme sicakliklar1 uygulanan 6rneklerde belirlenen nem, kuru madde, protein, yag, kiil

miktarlar1 bakimindan gruplar arasindaki farkliligin 6nemli olmadig: tespit edildi (p>0,05).

Tablo 3.2. Luciobarbus esocinus érneklerinin kimyasal kompozisyonu (%)

Grubu Tekran Nem Kuru Madde  Protein Yag Kiil
1 68,57 31,43 15,5 10,5 4,43
Kontrol 2 67,85 32,15 14,95 9,28 6,2
3 69,74 30,26 13,86 9,6 5,8

X+Sx 68,72+0,95 31,28+0,95 14,77+0,83 9,79+0,63 5,47+0,92
1 69,82 30,18 13,71 8,8 5,77
43°C 2 69,71 30,29 14,61 9,32 4,36
3 70,75 29,25 14,00 9,21 5,06

X+Sx  70,09+0,57 29,90+0,57 14,10+0,45 9,114+0,27 5,06+0,70
1 70,2 29,8 14,4 9,2 4,74
56°C 2 69,33 30,67 13,7 9,0 5,97
3 70,82 29,18 13,8 8,82 4,8

X+Sx 70,11+0,74 29,88+0,74 13,96+0,37 9,00+0,19 5,17+0,69

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma
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m [Control
m 43°C
56°C

Kuru Madde Protein Yag Kl

Sekil 3.1. Luciobarbus esocinus 6rneklerinin besin bilesimi (%)

3.1.1. Tuz Miktari

Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus drneklerin muhafaza siiresince
meydana gelen ortalama tuz miktarlar1 Tablo 3.3” de verilmistir. Orneklerin tuz miktarlari
ortalama olarak kontrol grubu igin %4,44 iken 43°C” de 20 dk pisirilen drneklerin ortalama
tuz miktar1 %6,39, 56°C’ de 10 dk pisirilen 6rneklerin ise %6,10 olarak tespit edilmistir.
Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus orneklerinin pisirme uygulanmamis

Luciobarbus esocinus 6rneklerine gore tuz miktarinin fazla oldugu gérilmiistiir.

Tablo 3.3. Vakum Pigirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinde
saptanan tuz miktarlari (%)

Grubu Tekrari Tuz Miktari

1 4,60
Kontrol 2 4,31
3 4,42

X+Sx 4,440,14
1 6,36
43°C 2 6,77
3 6,06

X+Sx 6,39+0,35
1 6,19
56°C 2 5,54
3 6,59

X+Sx 6,10+0,52

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma
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3.1.2. pH Degeri

Deneysel olarak hazirlanan Luciobarbus esocinus filetolarinin  yapimi ve

muhafazasi boyunca belirlenen pH degerleri ve Tablo 3.4’de ve Sekil 3.2°de gosterilmistir.

Tablo 3.4. Vakum Pisirme uygulanmis Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafaza

boyunca pH degerleri
Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 6,8 6,56 6,79
0. 2 6,68 6,56 6,81
3 6,87 6,68 6,84
X+Sx 6,78+0,09 6,6+0,06 6,81+0,02
1 6,78 6,4 6,73
3. 2 6,8 6,54 6,79
3 6,8 6,65 6,9
X+Sx 6,79+0,01 6,53+0,12 6,8+0,08
1 6,79 6,67 6,93
6. 2 6,77 6,48 6,77
3 6,86 6,61 6,85
X+Sx 6,8+0,04 6,58+0,09 6,85+0,08
1 6,8 6,56 6,79
9. 2 6,68 6,56 6,81
3 6,87 6,68 6,84
X+Sx 6,78+0,09 6,6+0,06 6,81+0,02
1 6,78 6,4 6,73
12. 2 6,8 6,54 6,79
3 6,8 6,65 6,9
X+Sx 6,79+0,01 6,53+0,12 6,8+0,08
1 6,79 6,67 6,93
15. 2 6,77 6,48 6,77
3 6,86 6,61 6,85
X+Sx 6,8+0,04 6,58+0,09 6,85+0,08
1 - — 6,79
18. 2 - - 6,81
3 - - 6,84
X+Sx 6,81+0,02

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma
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Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; farkli
sicaklik ve siireler uygulanip vakum pisirilen 6rneklerde pH miktarlart muhataza siiresi

boyunca gruplar arasindaki farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

6.9 -

6.8 - ;:&:/‘\A

6.7

E " .\/r,.\/.

0.5 1 —4—Kontrol
—\—43°C

6.4 7 —k=56°C

6,3 T T T T T T 1

Ogin 3.Gin 6.Gin 9.Gin 12.Gian 15.Gin 18 .Gin
Muhafaza Siiresi

Sekil 3.2. Vakum Pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus érneklerinin muhafaza

sirasinda saptanan pH degerleri

3.1.3. TVB-N Degeri

Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus drneklerin muhafaza siiresince
meydana gelen ortalama TVB-N degerleri Tablo 3.5 * de ve muhafaza sirasinda TVB-N
degisimi Sekil 3.3’ de verilmistir.
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Tablo 3.5. Vakum pigirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafaza

boyunca TVB-N (mg/ 100g) miktarlari

Muhafaza Tekrar Gruplar

Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 10,22 9,8 12,6
0. 2 11,76 11,2 10,5
3 11,2 10,22 12,88

X+Sx 11,06+0,77 10,40+0,71 11,99+1,30
1 11,2 11,2 13,72
3. 2 12,74 12,6 13,44
3 12,46 12,25 13,58

X+Sx 12,13+0,82 12,01+0,72 13,58+0,14
1 12,6 13,72 14,7
6. 2 13,3 12,74 14,84

3 13,11 13,72 14

X+Sx 13,00+0,36 13,39+0,56 14,51+£0,45
1 15,02 15,26 15,4
9. 2 17,28 13,3 15,4
3 14 14 15,68

X+Sx 15,43+1,67 14,18+0,99 15,49+0,16
1 21,1 18,54 16,54
12. 2 22,4 18,96 22,16
3 15,74 17,12 17,38

X+Sx 19,74+3,53 18,20+0,96 18,69+3,03
1 - 20,44 18,52
15. 2 - 22,16 20,66
3 - 20,16 21,52

X+Sx 20,92+1,08 20,23+1,54
1 - - 25,44
18. 2 - - 24,72
3 - - 26,02

X+Sx 25,39+0,65

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma

Elde edilen bulgular incelendiginde kontrol grubu 6rnegin 11,06+0,77 mg/100 gr

Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinde TVB-N degeri ortalama 43
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°C i¢in, 10,40+£0,71 mg/100 gr iken 56 °C igin, 11,99+1,30 olarak tespit edilmistir.
Muhafaza boyunca TVB-N degerinde artig gdzlenmistir.

Arastirmada elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; muhafaza
siiresi boyunca TVB-N miktar1 farkli sicaklik ve siireler uygulanip vakum pisirilen
orneklerde TVB-N miktarlar1 muhafaza siiresi boyunca gruplar arasindaki farkliligin

onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

30 ~

[S]
N
|

20 A

TVB-N (mg/100g)
n
L

10 =—4—Kontrol
' —_-43°C
5 1 —4—=356°C

0 T T T T T T 1
Ogin 3Gin 6Gin 9.Gin 12.Gun 15.Gin 18.Gin

Muhafaza Suresi

Sekil 3.3. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin

muhafaza sirasinda saptanan TVB-N (mg/100g) degerleri
3.1.4. Tiyobarbiturik Asit (TBA) Degeri

Orneklerin muhafaza siiresi boyunca ortalama TBA degerleri Tablo 3.6 ‘de ve

muhafaza sirasindaki TBA degisimleri Sekil 3.4 ‘de verilmistir.
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Tablo 3.6. Vakum Pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus drneklerinin muhafaza

boyunca TBA degerleri
Muhafaza Tekrar Gruplar

Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 1,33 1,55 1,33
0. 2 1,83 1,43 1,21
3 1,6 1,28 1,30

X+Sx 1,58+0,25 1,42+0,13 1,28+0,06
1 1,50 1,58 1,75
3. 2 2,51 2,32 1,65
3 1,39 1,30 1,77

X+Sx 1,8+0,61 1,73+£0,52 1,72+0,06
1 151 1,39 2,18
6. 2 1,70 2,60 2,21
3 1,97 1,55 2,34

X+Sx 1,72+0,23 1,84+0,65 2,24+0,08
1 2,66 2,46 2,42
9. 2 2,33 2,53 2,00
3 2,49 2,66 2,63

X+Sx 2,49+0,16 2,55+0,10 2,35+0,32
1 2,75 2,27 2,42
12. 2 2,70 2,93 2,60
3 2,01 2,01 2,63

X+Sx 2,48+0,41 2,40+0,47 2,55+0,11
1 - 3,37 2,51
15. 2 - 3,96 2,90
3 - 3,92 2,23

X+Sx 3,75+0,32 2,54+0,33
1 - - 3,56
18. 2 — - 3,95
3 - - 3,07

X+Sx 3,52+0,44

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma
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Elde edilen bulgular incelendiginde taze oOrnegin ortalama TBA degeri 1,58
mgMDA/kg olarak tespit edilmistir. 43 °C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerin 1,42 mg MDA/kg,
56 °C’ de 10 dk pisirilen 6rneklerin ise 1,28 mg MDA/kg olarak saptanmustir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; farklh
sicaklik ve siirelerde uygulanip vakum pisirilen orneklerde muhafaza boyunca TBA

miktarlar1 gruplar arasindaki farkliligin 6nemli olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

——I ontrol
1 - —_-43°C
——=56°C

TBA (mg MDA/kg)
[§)
1

0,5 4

0 .
fgin 3.Gin 0.Gin 9.Gin 12.Gin 15.Gin 18.Gin

Muhafaza Siiresi
Sekil 3.4. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin
muhafaza boyunca TBA degerleri
3.2. Mikrobiyolojik Sonuclar

3.2.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayimi

Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin 30°C’de inkubasyon
sonucunda belirlenen mezofil aerob bakteri sayilart (Logiokob/g) Tablo 3.7°de ve Sekil

3.5 de verilmistir.
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Tablo 3.7. Vakum pigirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan Mezofil Aerob Bakteri Sayilart (Logyo kob/ )

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 3,56 3,69 3,27
0. 2 4,01 3,66 2,53
3 4,42 3,62 3,72
X+Sx 3,99+0,43 3,65+0,03 3,17+0,60
1 4,22 4,77 3,24
3. 2 4,39 4,49 3,28
3 4,44 4,14 3,21
X+Sx 4,35+0,11 4,46+0,31 3,24+0,03
1 4,46 4,84 3,85
6. 2 4,5 3,81 3,83
3 4,55 4,3 3,9
X+Sx 4,50+0,04 4,31+0,51 3,86+0,03
1 5,25 5,08 4,45
9. 2 5,08 4,03 4,12
3 4,85 5,26 5,01
X+Sx 5,06+0,20 4,79+0,66 4,524+0,44
1 6,38 5,8 4,5
12. 2 7,5 4,3 4,47
3 7,2 5,47 5,53
X+Sx 7,02+0,57 5,19+0,78 4,8340,60
1 - 6,55 5,25
15. 2 - 6,53 4,86
3 B 7,46 5,6
X+Sx 6,84+0,53 5,23+0,37
1 - - 6,68
18. 2 - - 5,49
3 B B 6,6
X+Sx 6,25+0,66

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma

Bu degerler incelendiginde, inkubasyon sonucunda tespit edilen ortalama mezofil
aerob bakteri sayis1 3,99+0,43 logigkob/g iken 43 °C’ de 20 dk pisirilen Orneklerin
ortalama mezofil aerob bakteri sayis1 3,65+0,031log;okob/g iken 56 °C’ de 10 dk pisirilen
orneklerin ise 3,17 0,60 logipkob/g olarak tespit edilmistir.
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Muhafaza boyunca bozulmaya bagli olarak mezofil bakteri sayilarinda artis
gozlenmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; vakum
pisirilen orneklerde toplam aerob mezofilik miktarlar1 bakimindan gruplar arasindaki

farkliligin 6nemli olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).

8 -
-
2 -
VIR
%,
- .
z 3 | —4—Kontrol
% . -&-43°C
= 2 —h36°C
1 _
0 I I I I I I

Ogin 3.Gin 6.Gin 9.Gun 12.Gin 15.Gin 18.Gin
Muhafaza Siiresi

Sekil 3.5. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan  Mezofil Aerob Bakteri Sayilarindaki degisimi

3.2.2. Toplam Aerob Psikrofil Bakterilerin Sayim
Vakum pigsirme uygulanmig Luciobarbus esocinus orneklerinin  5+1°C’de

inkubasyon sonucunda belirlenen toplam aerob mezofil bakteri sayilar1 (Logiokob/g)
Tablo 3.8 ve Sekil 3.6’de verilmistir.
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Tablo 3.8. Vakum pisgirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

strasinda saptanan Psikrofil Aerob Bakteri Sayilari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 3,46 3,74 19
0. 2 3,57 2,9 1,3
3 33 2,6 3,24
X+Sx 3,44+0,13 3,08+0,58 2,14+0,99
1 3,14 35 2,07
3. 2 2,14 2,94 1,6
3 2,45 2,45 3,27
X+Sx 2,57+0,51 2,96+0,52 2,31+0,86
1 3,14 3,77 3,87
6. 2 3,86 3,7 3,85
3 3,06 3,59 3,55
X+Sx 3,35+0,44 3,68+0,09 3,75+0,17
1 3,15 4,6 4,68
9. 2 4,09 3,92 4,68
3 4,2 3,61 3,68
X+Sx 3,81+0,57 4,04+0,50 4,34+0,57
1 6,3 4,34 4
12. 2 6,5 4,54 4,22
3 6,44 5,6 4,38
X+Sx 6,41+0,10 4,824+0,67 4,24+0,19
1 - 6,58 4,39
15. 2 - 6,58 4,3
3 - 6,65 4,98
X+Sx 6,63+0,04 4,55+0,36
1 - - 5,65
18. 2 - - 5,23
3 - - 6,09
X+Sx 5,65+0,43

X:Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma

Bu degerler incelendiginde, inkubasyon sonucunda tespit edilen ortalama psikrofil

aerob bakteri sayisi1 kontrol grubunda 3,44+0,13 logip kob/g iken 43 °C’de 20 dk pisirilen

orneklerin ortalama psikrofil aerob bakteri sayis1 3,08+0,58 logigkob/g iken 56 °C’ de 10
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dk pisirilen orneklerin ortalama psikrofil aerob bakteri sayis1 2,14+0,99 logiokob/g olarak
tespit edilmistir. Muhafaza boyunca bozulmaya bagli olarak psikrofil bakteri sayilarinda
artis gozlenmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; vakum
pisirilen Orneklerde toplam aerob psikrofilik miktarlar1 bakimindan gruplar arasindaki

farkliligin 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0,05).
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Muhafaza Stuiresi

Sekil 3.6. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan Psikrofil Aerob Bakteri Sayilarindaki degisimleri

3.2.3. Maya ve Kiif Sayim

Vakum pigsirme uygulanmis Luciobarbus esocinus 6rneklerinin  6rneklerinin
21°C’de inkiibasyon sonucunda belirlenen maya-kiif sayimi1 (Logigkob/g) Tablo 3.9’de ve
Sekil 3.7°de verilmistir.

32



Tablo 3.9. Vakum pisirme uygulannug Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan Maya Kiif Sayilari(Log; kob/g)

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 2,93 4,08 3,03
0. 2 3,25 4,18 2,27
3 3,51 4,01 3,14
X+Sx 3,23+0,29 4,09+0,08 2,81+0,47
1 3,92 4,11 4,18
3. 2 3,98 4 4,34
3 4,09 4,4 4,35
X+Sx 3,99+40,08 4,17+0,20 4,29+0,09
1 4,36 4,35 5,37
6. 2 41 5,27 4,38
3 4,13 4,17 5,21
X+Sx 4,20+0,13 4,60+0,59 4,98+0,53
1 4,49 4,68 551
9. 2 4,36 5,46 4,68
3 4,59 4,55 5,25
X+Sx 4,48+0,11 4,89+0,49 5,14+0,42
1 6,59 4,83 5,73
12. 2 5,6 6,68 5,39
3 5,64 4,68 5,6
X+Sx 5,94+0,55 5,4+1,11 5,57+0,17
1 - 6,92 54
15. 2 - 7,66 5,55
3 - 6,99 5
X+Sx 7,19£0,41  5,31+0,28
1 - - 5,81
18. 2 - - 5,66
3 - - 5,8
X+Sx 5,75+0,08

Bu degerler incelendiginde, inkubasyon sonucunda tespit edilen ortalama maya kiif
sayist kontrol grubunda 3,23+0,29 logjokob/g iken 43°C’de 20 dk pisirilen orneklerin
ortalama maya kif sayist 4,09+0,08 logigkob/g iken 56°C” de 10 dk pisirilen 6rneklerin
ortalama maya kiif sayis1 2,814+0,47 logigkob/g olarak tespit edilmistir.
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Muhafaza boyunca bozulmaya bagli olarak psikrofil bakteri sayilarinda artis
gozlenmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; vakum
pisirilen orneklerde maya-kiif sayisi bakimindan gruplar arasindaki farkliligin 6nemli

olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

——ontrol
2 - ==43°C

Maya-Kiif Sayisi(Log10kob/g)
=

1A ——56°C

0 T T T T T T
ODgin 3.Gin 6.Gin 9Giun 12.Gin 15.Gin 18.Gin
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Sekil 3.7. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan maya kiif Sayilarindaki (Log;okob/g) degisimleri

3.3. Duyusal Degerlendirme

Vakum pisirme uygulanmis Luciobarbus esocinus o&rneklerinin  muhafaza
periyodundaki duyusal degerlendirmesi sirasinda orneklerin renk, koku, goriiniis, lezzet,
gevreklik  begenileri 8 panelist tarafindan 5°’li  hedonik skala kullanilarak
degerlendirilmistir. Muhafaza boyunca panelistler tarafindan tiiketime hazir hale getirilen
Luciobarbus esocinus orneklerinin rengi, kokusu, goriiniisii, lezzeti ve gevreklige gore
degerlendirmislerdir. Kontrol grubu 6rneklerin muhafazanin 12. giiniinde, 43 °C’de 20 dk

pisirilen Luciobarbus esocinus orneklerinin muhafazanin 15. giiniinde, 56 °C’de 10 dk
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pisirilen Orneklerin 15.giiniinde tiiketilme ozelliklerini kaybetmis ve ornekler analize
alimmamastir.
Orneklerin muhafaza siras1 boyunca saptanan renk puanlar1 Tablo 3.9°da ve Sekil

3.8’da verilmistir.

Tablo 3.10. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus drneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan renk puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 4,85 4,57 5
0. 2 4,66 4,5 4,83
3 4,85 4.8 4,85
X+Sx 4,78+0,10 4,62+0,15 4,89+0,09
1 4,5 4,5 5
3. 2 43 4,28 4,83
3 4,71 4.8 4,5
X+Sx 4,50+0,20 4,52+0,26 4,77+0,25
1 4 4,42 4,83
6. 2 4,3 4,1 4,66
3 4,57 4,71 4,5
X+Sx 4,29+0,28 4,414+0,30 4,66+0,16
1 3,96 4.3 4,66
9. 2 4 3,87 4,5
3 4,3 4,5 4,28
X+Sx 4,08+0,18 4,224+0,32 4,48+0,19
1 - 4,28 4,5
12. 2 - 3,42 4,33
3 - 4 4,1
X+Sx 3,9+0,43 4,31+0,20
1 - - 4,3
15. 2 - - 4
3 - - 4,2
X+Sx 4,16+0,15

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma
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Tablo 3.10 incelendiginde 6rneklerin ortalama renk puanlar ilk giin kontrol grubu
icin 4,78+0,10 iken 43 °C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerin ortalama renk puanlar ilk giin
4,62+0,15 ve 56 °C’ de 10 dk pisirilen 6rneklerin ise 4,89+0,09 olarak tespit edilmistir.
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Muhafaza Siiresi

Sekil 3.8. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan renk puanlari
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Orneklerin muhafazas1 boyunca saptanan koku puanlari Tablo 3.11 ve Sekil 3.9 de

verilmigtir.

Tablo 3.11. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi sirasinda

saptanan koku puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 4,57 5 5
0. 2 4,66 4,85 4,85
3 4,5 5 5
X+£Sx 4,57+0,08 4,95+0,08 4,95+0,08
1 4,5 4,83 4,83
3 2 4,28 5 4,71
3 4,3 5 4,83
X+Sx 4,36+0,12 4,94+0,09 4,79+0,06
1 4,1 4,71 4,66
6. 2 4 4,3 4,5
3 3,96 4,66 4,5
X+Sx 4,02+0,07 4,55+0,22 4,55+0,09
1 3,33 4,5 4,33
9. 2 3,16 4 4
3 3,83 4 4,2
X+Sx 3,44+0,34 4,16+0,28 4,17+0,16
1 - 4 4
12. 2 - 4 3,85
3 - 3,83 4
X+Sx 3,94+0,09 3,95+0,08
1 - - 3,66
15. 2 - - 3,28
3 - - 3,42
X+Sx 3,45+0,19

X: Aritmetik ortalama

Sx: Standart sapma
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Tablo 3.11 incelendiginde 6rneklerin ortalama koku puanlart ilk giin kontrol grubu

icin 4,57+0,08 iken, 43°C de 20 dk pisirilen 6rneklerin ortalama koku puanlari ilk giin 4,95

+0,08 ve 56 °C de 10 dk pisirilen 6rneklerin de 4,95+0,08 olarak tespit edilmistir.

KOKU
w

H Kontrol
W 43°C

O_

Sekil

I I 56°C

Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin 15.Giin

Mubhafaza Siiresi
3.9. Vakum pisirme uygulanmis Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

strasinda saptanan koku puanlart
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Orneklerin muhafazas1 boyunca saptanan goriiniis puanlar1 Tablo 3.12 ve Sekil

3.10°de verilmistir.

Tablo 3.12. Vakum pigirme uygulanmis Luciobarbus esocinus érneklerinin muhafazasi
sirasinda saptanan goriiniis puanlar1

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 4,66 4,85 5
0. 2 4,57 4,72 5
3 4,3 4,63 5
X+Sx 4,51+0,18 4,73+0,11 5+0
1 4,5 4,85 5
3. 2 4,33 5 4,85
3 4,42 4,66 4,57
X+Sx 4,414+0,19 4,83+0,17 4,80+0,21
1 4,2 4,42 4,83
6. 2 4 4,33 4,71
3 4,14 4,57 4,3
X+Sx 4,114+0,10 4,44+0,12 4,61+0,27
1 3,28 4.4 4,57
9. 2 3,33 4,28 4,33
3 4 4,44 4
X+Sx 3,53+0,40 4,37+0,08 4,3+0,28
1 3,16 4 4,28
12. 2 3,5 4 4,16
3 3,66 4,28 4
X+Sx 3,44+0,25 4,09+0,16 4,14+0,14
1 — 4 4
15. 2 - 3,83 3,85
3 - 3,85 3,83
X+Sx 3,89+0,09 3,89+0,09
1 - - 3,66
18. 2 - - 3,28
3 - — 3,33
X+Sx 3,42+0,20

X: Aritmetik Ortalama
Sx : Standart Sapma
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Tablo 3.12 incelendiginde orneklerin ortalama goriiniis puanlari ilk giin kontrol
grubu i¢in 4,5+0,18 iken, 43°C de 20 dk pisirilen drneklerin ortalama koku puanlari ilk giin
5 ve 56 °C de 10 dk pisirilen 6rneklerin de 5 olarak tespit edilmistir
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Muhafaza Siiresi
Sekil 3.10. Vakum pisirme uygulanmis Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan goriiniis puanlari
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Orneklerin muhafaza sirasinda lezzet puanlart Tablo 3.13 ve Sekil 3.11° de

verilmigtir.

Tablo 3.13. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan lezzet puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 4,85 5 5
0. 2 4,66 4,83 5
3 4,83 4,57 4,83
X+Sx 4,78+0,10 4,8+0,21 4,94+0,09
1 4,85 4,85 5
3. 2 4,57 5 5
3 4,42 4,42 4,42
X+Sx 4,61+0,21 4,75+0,30 4,8+0,33
1 4,57 4,42 4,83
6. 2 4,42 4,66 4,71
3 4,33 4,66 4,28
X+Sx 4,44+0,12 4,58+0,13 4,6+0,28
1 4 4,28 4,5
9. 2 4,33 4,66 4,33
3 4,1 4,42 4
X+Sx 4,14+0,16 4,45+0,19 4,27+0,25
1 - 4 4,28
12. 2 - 4,33 4
3 - 4,33 3,85
X+Sx 4,22+0,19 4,04+0,21
1 - - 41
15. 2 - - 3,85
3 - - 3,28
X+Sx 3,74+0,42

X: Aritmetik Ortalama
Sx: Standart Sapma
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Tablo incelendiginde orneklerin ortalama lezzet puanlar ilk giin kontrol grubu igin

4,78 iken 43°C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerin ortalama lezzet puanlar ilk giin 4,8 ve 56 °C

de 10 dk pisirilen 6rneklerin de 4,94 olarak tespit edilmistir.
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Sekil 3.11. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi sirasinda

saptanan lezzet puanlari
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Orneklerin muhafaza sirasinda gevreklik puanlari Tablo 3.14 ve Sekil 3.12°de

verilmigtir.

Tablo 3.14. Vakum pisirme uygulanmig Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan gevreklik puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 4,85 5 5
0. 2 4,42 5 5
3 4,57 4,42 5
X+Sx 4,61+0,21 4,80+0,33 5+0
1 4,66 4,83 4,5
3. 2 4,33 4,85 4,85
3 4,42 4,33 4,42
X+Sx 4,47+0,17 4,67+0,29 4,59+0,22
1 4,42 4,42 4,42
6. 2 4,33 4,83 4,57
3 4,28 4,28 4,3
X+Sx 4,34+0,07 4,51+0,28 4,43+0,13
1 4,14 4,42 4,28
9. 2 4 4,57 4,14
3 4 4,28 4
X+Sx 4,04+0,08 4.42+0,14 4,14+0,14
1 - 41 4
12. 2 - 4,14 3,83
3 - 4 3,66
X+Sx 4,08+0,07 3,83+0,17
1 - - 3,83
15. 2 - - 3,66
3 - - 3,57
X+Sx 3,68+0,13

X: Aritmetik Ortalama
Sx: Standart Sapma
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Tablo incelendiginde drneklerin ortalama gevreklik puanlar ilk giin kontrol grubu
icin 4,61 iken 43 °C de 20 dk pisirilen 6rneklerin ortalama koku puanlar ilk giin 4,80 ve 56
°C de 10 dk pisirilen 6rneklerin de 5 olarak tespit edilmistir.
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Sekil 3.12. Vakum pisirme uygulanmis Luciobarbus esocinus orneklerinin muhafazasi sirasinda

saptanan gevreklik puanlari
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Omneklerin muhafaza sirasinda saptanan genel begeni puanlar1 Tablo 3.15’de ve

Sekil 3.13’de verilmistir.

Tablo 3.15. Vakum pisirme uygulanmis Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi sirasinda

saptanan genel begeni puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi Kontrol 43°C 56°C
1 4,75 4,91 5

0. 2 4,58 4,83 4,90
3 4,61 4,75 4,93

X+Sx 4,64+0,09 4,83+0,08 4,94+0,05
1 4,60 4,77 4,86
3. 2 4,36 4,82 4,84
3 4,45 4,64 4,54

X+Sx 4,47+0,12 4,74+0,09 4,74+0,17
1 4,25 4,48 4,71
6. 2 4,21 4,40 4,63
3 4,25 4,57 4,37

X+Sx 4,23+0,02 4,48+0,08 4,57+0,17
1 3,74 4,20 4,46
9. 2 3,76 4,27 4,26
3 4,04 4,32 4,09

X+Sx 3,84+0,16 4,26+0,06 4,27+0,18
1 - 4,07 4,21
12. 2 - 3,97 4,03
3 - 4,08 4,02

X+Sx 4,04+0,06 4,08+0,10
1 - - 3,97
15. 2 - - 3,74
3 - - 3,64

X+Sx 3,78+0,16

X: Aritmetik Ortalama
Sx: Standart Sapma
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Tablo 3.15’de goriildiigii gibi ortalama genel begeni degeri ilk giin kontrol grubu
icin 4,644+0,09 iken 43 °C de 20 dk pisirilen 6rneklerin ortalama begeni degeri ilk giin
4,83%0,08ve 56 °C de 10 dk pisirilen 6rneklerin de 4,94+0,05 olarak tespit edilmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; vakum
pisirilen orneklerde genel begeni diizeyi bakimindan gruplar arasindaki farkliligin 6nemli

olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).
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Sekil 3.13. Vakum pisirme uygulanmis Luciobarbus esocinus 6rneklerinin muhafazasi

sirasinda saptanan genel begeni puanlari
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4. TARTISMA

Bu ¢alismada, Keban Baraj Goéli’nden avlanan Luciobarbus esocinus baliklari
vakum pisirme yontemiyle islenerek soguk muhafazada raf omrii incelendi. Calismada
kullanilan Luciobarbus esocinus orneklerinin ve hazirlanan {iriinlerin besin bilesimi (nem,
protein, yag, kiil, tuz), kimyasal (pH, TVB-N, TBA), mikrobiyolojik (toplam aerob
psikrofilik ve mezofilik bakteri sayisi, maya-kiif sayis1) ve duyusal (tiikketim niteliklerini
yitirinceye kadar) kalite analizleri yapildi. +2°C’de muhafaza edilmis 6rneklerin raf 6mrii
stiresince kalitelerinde meydana gelen degisimleri incelemek amaciyla yapilan analizler
neticesinde raf 6mrii, kontrol grubunda 9 giin, 43 °C” de 20 dk pisirilen 6rneklerde 15 giin,

56 °C’ de 10 dk pisirilen 6rneklerde 18 giin olarak tespit edilmistir.

4.1. Kimyasal Degisimler

Vakum pisirme uygulanmamis kontrol grubunda ortalama nem degeri %68,72; 43
°C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerin ortalama nem degeri %70,09; 56 °C* de 10 dk pisirilen
orneklerin ortalama nem degeri %70,11 olarak belirlenmistir. Yapilan istatistiki analizlere
gore gruplar arasinda nem miktart bakimindan farkliligin 6nemli olmadigi (p>0,05)
belirlenmistir.

Garcia-Linares vd. (2004), vakum pisirme teknolojisi uygulanmis alabaliklarla ilgili
yaptiklar1 ¢alismada nem oranini vakum pisirme uygulanmamis alabalikta %66,60, 90 °C’
de 10 dk pisirilen alabaliklarin ise nem oranini %69,85 oraninda tespit etmislerdir. Yapilan
diger bir calismada ise nem oranini vakum pisirme uygulanmamis mezgit balifinda
(Merlangius merlangus) %69,19, 70 °C’ de 10 dk vakum pisirilen mezgit baliginda nem
oranint %69,83 oraninda saptanmistir (Mol vd., 2012). Gonzales vd. (2005), sous-vide
yontemi ile islenmis somon baliginin mikrobiyolojik giivenligi ve duyusal 6zelliklerinin
belirlenmesi ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada, ¢ig somonun nem oranint %66,66, pisirme
isleminden sonra ise %61.44 olarak saptamislardir. Adi gecen calismalar sonucu elde
edilen veriler c¢alismamizda elde edilen verilerle kiyaslandiginda uyumlu oldugu
gorilmektedir.

Vakum pisirme teknolojisi uygulanmig 6rneklerin ortalama protein degerleri vakum

pisirme uygulanmamis (kontrol) grubunda %14,77+0,83, 43 °C’ de 20 dk pisirilen



orneklerin protein degeri %14,10+0,45, 56 °C* de 10 dk pisirilen orneklerin ortalama
protein degeri %13,96+0,37 olarak belirlenmistir. Ornekler arasinda protein degerinde
istatistiksel olarak farkliliklarin 6nemli olmadig1 saptanmustir (p>0,05).

Garcia-Linares vd., (2004), vakum pisirme teknolojisi uygulanmis alabaliklarla
ilgili yaptiklar1 calismada vakum pisirme uygulanmamis alabalikta proteini % 18,13, 90°
C’ de 10 dk pisirilen alabaliklarda ise proteini %20,15 oraninda, Mol vd. (2012), sous vide
uygulanmis mezgit baliginin (Merlangius merlangus) raf émriintin belirlenmesi ile ilgili
yaptiklar1 ¢alismada ham proteini %20,35, 70 °C’ de 10 dk pisirilen mezgit balifinda ise
proteini %22,26 oraninda saptamislardir. Gonzales vd. (2005), sous vide yontemi ile
islenmis somon baliginin mikrobiyolojik giivenligi ve duyusal &zelliklerinin belirlenmesi
ile ilgili yaptiklar1 ¢aligmada ¢ig somonda proteini %18,13, muhafazanin 3.giiniinde
%15,49, 21.giinde ise %20,43 olarak saptamislardir. Caligmamizda elde edilen veriler ile
yukarida adi gegen calismalarda tespit edilen veriler arasindaki farkliliklar kullanilan ham
materyal farkliligina baglanabilir.

Calismamizda vakum pisirme uygulanmamis kontrol grubunda yag miktar
%9,79+0,63oraninda, 43° C*de 20 dk pisirilen 6rneklerin yag miktar1 %9,11+0,27oraninda,
56 °C’ de 10 dk pisirilen rneklerin yag miktar1 %9,00+0,19olarak belirlenmistir. Ornekler
arasinda % yag degeri bakimindan gruplar arasinda istatistiksel olarak dnemli farkliliklar
saptanmamustir (p>0,05).

Garcia-Linares vd., (2004), vakum pisirme teknolojisi uygulanmig alabaliklarla
ilgili yaptiklar1 calismada yag miktarini, vakum pisirme uygulanmamis alabalikta %13,71,
90 °C’ de 10 dk pisirilen alabaliklarin ise %7,45 oraninda, Mol vd.,(2012), sous vide
uygulanmis mezgit baliginin (Merlangius merlangus) raf dmriiniin belirlenmesi ile ilgili
yaptiklar1 caligmada yag oranini vakum pisirme uygulanmamis mezgit baliginda %6,26, 70
°C’de 10 dk pisirilen mezgit baliginda ise % 5,91 oraninda saptamislardir. Yapilan diger
bir ¢calismada ise sous vide yontemi ile islenmis somon baliginin igslemden sonra 2 °C’ de
muhafazanin 3.giiniinde yag oranint %19,66, 21.giinde ise azalma gostererek %15,33,
muhafazanin son giinliinde (45. gilin) ise yag oranmi %15,88 olarak saptamislardir
(Gonzales vd., 2005). Calismamizda Orneklerde belirlenen yag miktarlarinin bu
calismalarda elde edilen verilerden farkliligi kullanmilan balik tiirlerinin farkliligindan
kaynaklandig1 sdylenebilir.

Vakum pisirme uygulanmamis kontrol grubunda kiil miktar1 %5,47+0,92, % 43 °C’
de 20 dk pisirilen 6rnegin kiil miktar1 %5,06+0,70, 56 °C* de 10 dk pisirilen 6rnegin kiil
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miktar1 % 5,17+0,69 olarak belirlenmistir. Ornekler arasinda kiil degerinde istatistiksel
olarak dnemli farkliliklar saptanmamuistir (p>0,05).

Garcia-Linares vd.,(2004), vakum pisirme teknolojisi uygulanmig alabaliklarla ilgili
yaptiklar1 calismada kiil miktarini, vakum pisirme uygulanmamis alabalikta %1,12 90 °C’
de 10 dk pisirilen alabaliklarda ise kiil miktarin1 %1,53 oraninda, Mol vd., (2012), sous
vide uygulanmis mezgit baligiin (Merlangius merlangus), raf dmriiniin belirlenmesi ile
ilgili yaptiklar1 ¢calismada kiil miktarini, vakum pisirme uygulanmamis mezgit baliginda %
3,12, , 70 °C de 10 dk pisirilen mezgit baliginda ise % 1,78 oraninda saptamislardir. Bu
caligmalarda belirlenen kiil miktarlarinin, ¢aligmamizda uygulanan tuz miktar1 ve farkl
balik tiiri vb. sebeplerden dolay1 belirledigimiz kiil miktarlarindan farklilik gosterdigi
ifade edilebilir.

Baliklarin korunmasinda etkili olan en 6nemli katki maddesi tuzdur. Yiksek
miktarlarda tuz, protein ¢oziiniirliigiinii azalttigindan iiriinlerin daha sert olmasina neden
olmakta, diisiik tuz oranlarinin kullanilmasi1 durumunda ise tersi olmaktadir (Kaya, 2009).

Calismamizda belirlenen tuz miktarlar1 ortalama olarak kontrol grubunda % 4,44,
43°C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerde ortalama olarak % 6,39, 56°C’ de 10 dk pisirilen
orneklerde ortalama olarak % 6,10 olarak saptanmistir. Yapilan taramalar neticesinde
vakum pisirme ile ilgili calismalarda tuz degerlerine rastlanmamustir.

Calismamizda vakum pisirme teknolojisi uygulanmig orneklerin ortalama pH
degerleri kontrol grubunda muhafaza baslangicinda 6,78 iken muhafazanin son giinii
(15.glin) ise 6,33’e diismiistiir. 43°C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerin ise muhafazanin ilk
giinii 6,79 iken muhafazanin son giinii 6,28’e¢ diismiistiir. 56 °C’ de 10 dk pisirilen
orneklerin ise ilk giin 6,8 iken muhafazanin son giinii (18.giin) 5,81°e diismistiir. Farkli
sicaklik ve siireler uygulanip vakum pisirilen 6rneklerde pH miktarlar1 muhafaza siiresi
boyunca gruplar arasindaki farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Cosansu vd., (2011), sous vide uygulanmis palamut baligmmin (Sarda sarda) raf
Omriiniin belirlenmesi ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada pH degerini ¢ig balikta 6,07 belirlerken
vakum pisirme uygulanmis balikta muhafazanin ilk giinii 6,02 iken muhafazanin son
giinii(42.giin) 6,69 olarak belirlemislerdir. Diger bir ¢aligmada ise sislenen omon baliginin
pH degeri 6,2440,01 iken sous vide isleminden sonra pek fazla bir degisim olmadig: ifade
edilmistir (Gonzales vd., 2005). Mol vd. (2012), sous vide uygulanmis mezgit baliginin

(Merlangius merlangus) raf dmriiniin belirlenmesi ile ilgili yaptiklar ¢aligmada,¢ig balikta
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pH degeri 6,18 1s1l islem uygulanmis 6rneklerde ise muhafazanin ilk giini 6,27 iken
muhafazanin son giinii (42.giin) 6,69 olarak saptamislardir.

Toplam ugucu bazik nitrojen (TVB-N) analizi, su iiriinlerinde bozulma ve kalitenin
belirlenmesinde kullanilan yontemlerden biri olup sogutulmus su iiriinlerinin kalite
diizeyinin belirlenmesinde uygulanan bir metottur. Tath su iriinlerinde depolama siiresince
TVB-N miktarinin artis1 yavas olarak seyreder. Toplam ugucu bazik nitrojen miktarini su
tirlinlerinin cinsi, avlanma mevsimi, olgunluk derecesi, cinsiyeti ve yasi gibi faktorler
etkilemektedir. Bu nedenle TVB-N degerleri, duyusal analiz sonuglar1 ile birlikte
degerlendirilmelidir (Tirkmen, 2007). Baliklarda TVB-N igerigine gore kalite
siiflandirmasi; “25 mg/100 g’a kadar ¢ok iyi, 30 mg/100 g’a kadar iyi, 35 mg/100 g’a
kadar pazarlanabilir, 35 mg/100 g ve yukaris1 bozulmus” seklindedir. Baliklarda tazeligin
belirlenmesi i¢in bu deger 30 mg/100g olarak ta kabul edilmektedir. (Shamshad vd., 1990;
Sikorski vd., 1990; Varlik vd., 1993).

Calismamizda vakum pigirme teknolojisi uygulanmis 6rneklerin ortalama TVB —N
degerleri Tablo 3.3° de goriildiigii gibidir. Vakum pisirme uygulanmamis kontrol grubunda
ortalama TVB-N degeri 11,06 mg/100 g, 43 °C* de 20 dk pisirilen 6rneklerde ortalama
olarak 10,40 mg/100 g 56 °C* de 10 dk pisirilen 6rneklerde ise 11,99 40 mg/100 g olarak
belirlenmistir.

Mol vd.,(2012), sous vide uygulanmis mezgit baliginin (Merlangus merlangus) raf
Omriiniin belirlenmesi 1ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada,vakum pisirme uygulanmamis
orneklerde TVB-N degeri 11,64, 70 °C’ de 10 dk pisirilen mezgit baliginin TVB-N degeri
9,62 olarak saptanmugtir.

Bir tath su tiirii olan Luciobarbus esocinus baliklariyla yapmis oldugumuz bu
caligmada muhafaza siiresince tiim gruplarda genel olarak bir artis gosterirken muhafaza
boyunca tiim oOrneklerde TVB-N degerinin tiiketilebilirlik sinir degerini asmadig
gozlenmistir.

TBA degeri lipit oksidasyonunu tespit etmede oOnemli bir metot oldugu
vurgulanmaktadir. TBA degeri et dokusundaki yaglarin oksidasyonuna bagl olarak
artarken, TBA 6l¢timii etteki acilasma hakkinda bilgi verir. Cok iyi materyalde TBA sayisi
3’den az olmal, iyi bir materyalde ise 5’ten fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik sinir degeri
7-8 arasindadir (Varlik vd. 1993b).

Tiyobarbitiirik Asit (TBA) degerinin 6l¢timii balik etindeki acilagma hakkinda bilgi

verir. TBA’nin 4mg malonaldehit’/kg’t astigi durumda acilagmanin basladigi da
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bildirilmektedir. Yapilan bir¢ok arastirmada yag yoniinden zengin baliklarda TBA
degeriyle duyusal test arasinda ransidite yoniinden korelasyon oldugu bildirilmekte,
Ozellikle balik {irtinlerinde lipit oksidasyonunu tespit etmede 6nemli bir metot oldugu
vurgulanmaktadir (Olgunoglu, 2007).

Vakum pisirme teknolojisi uygulanmis 6rneklerin ortalama TBA degerleri Tablo
3.4’ de goriildiigii gibidir. Vakum pisirme uygulanmamigs kontrol grubunda ortalama TBA
degeri 1,58 mg MDA/kg iken 43 °C’ de 20 dk pisirilen orneklerin 1,42 mg MDA/kg, 56
°C’ de 10 dk pisirilen 6rneklerin ise 1,28 mg MDA/kg olarak saptanmaistir.

Cosansu vd. (2011), sous vide uygulanmig palamut baliginin TBA degerini 3,04, 70
°C’ de 10 dk pisirilen palamut baliginin TBA degeri 2,93 olarak saptanmistir. Mol vd.
(2012), sous vide uygulanmis mezgit baliginin (Merlangius merlangus) raf omriiniin
belirlenmesi ile ilgili yaptiklari ¢alismada vakum pisirme uygulanmamis orneklerde TBA
degerini 1,09 olarak saptanirken, 1sil islem uygulanmigs Orneklerde ise 1,59 olarak
saptamiglardir. Adi1 gegen calismada elde edilen TBA verileri bizim ¢alismamizla benzerlik
gostermektedir.

Calismamizda orneklerde belirlenen TBA miktarlar1 incelendiginde muhafaza
stiresince artig goriilmektedir. Bunun yani sira Orneklerin TBA miktarlari, muhafaza

boyunca tiiketilebilirlik sinir degerini asmamustir.

4.2. Mikrobiyolojik Degisimler

Mezofilik aerobik bakteri yiikiiniin izlenmesi su Uriinlerinin raf 6mrii ve kalitesinin
belirlenmesi icin yaygin olarak kullanilan bir metot olmakla birlikte gercek kaliteyi
yansitmakta kimi zaman yetersiz kalmaktadir (Huisin’t veld, 1996).

Bu durum su dirlinlerinin genellikle soguk sartlarda satisga sunulmasindan
kaynaklanmaktadir. Buna bagli olarak sogukta depolanan su firiinlerinin kalite ve raf
omriiniin belirlenmesinde psikrofilik aerobik bakterilerin mezofillere gore daha etkili
oldugu bilinmekte olup; psikrofilik bakteriler i¢in kabul edilebilirlik agisindan sinir deger 6
logcfu/g olarak verilmistir (Mol vd., 2007).

Vakum pisirme uygulanmamis Ornegin psikrofil aerob bakteri sayis1 ortalama
3,44+0,13 logigkob/g iken 43 °C’de 20 dk pisirilen 6rneklerin ortalama psikrofil aerob
bakteri sayist 3,08+0,58 logiokob/g iken 56 °C’ de 10 dk pisirilen 6rneklerin ortalama
psikrofil aerob bakteri say1s1 2,14+0,99 logiokob/g olarak tespit edilmistir.
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Gonzales vd. (2005), ise somon baliklarini ii¢ gruba ayirarak 1sil islem uygulamisg
(65 °C ’de 5 dakika, 90 °C ’de 10 dakika ve 90 °C ’de 15 dakika) ve 2 ile 10 °C ‘de
depolamaya almistir. 2° C de depolanan grupta psikrofil bakteriler diisiik artma oranina
sahip oldugu belirlenmistir.

Temiz agik deniz sularindan avlanmis olan su iirlinlerinin avdan hemen sonraki
bakteriyel yiikiiniin son derece diisiik oldugu bilinmekle beraber; kirliligin fazla oldugu
kiy1 bolgelerinden avlanan tiirlerde bakteriyel yiik fazla olabilmektedir. Su iirlinlerinin
tazeliginin belirlenmesinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin belirlenmesi yaygin
olarak kullanilan bir yontem olup; su iriinleri i¢in 6—7 log cfu/g mezofilik aerobik bakteri
say1st sinir deger olarak kabul edilmektedir (Tiirkmen, 2007).

Muhafaza sirasinda saptanan toplam mezofil bakteri sayis1 Tablo 3.6’de verilmistir.
Vakum pisirme uygulanmamis Ornegin mezofil aerob bakteri sayisi ilk giin ortalama
4,00+0,43 logiokob/gr iken muhafazanin 12. giiniinde sinir degerini agmustir. 43 °C” de 20
dk pisirilen 6rneklerin mezofil aerob bakteri sayisi ilk giin ortalama 3,65+0,03 log;okob/g
iken muhafazanin 15. gilinlinde sinir degerini asmistir. 56 °C’ de 10 dk pisirilen 6rneklerin
ise ilk giin 3,17 +0,60 logigkob/g iken muhafazanin 12.giinlinde sinir degerini agmistir.

Garcia-Linares vd., (2004), farkli zaman-sicaklik kosullar1 altinda vakum pisirme
metodu ile islenen gokkusagi alabaliginin 2 ve 10° C ’de depolandigi zaman ki
mikrobiyolojik giivenligini degerlendirmek i¢in bir ¢alisma yapmislardir. Alabaliklar iig
farkli 11l islem uygulamasi yaparak (90 °C’ de 15 dakika, 90 °C  de 5 dakika, 70°C ‘de 10
dakika paketlemis ve 2 °C ile 10 °C ’de depolamaya alinmistir. Sonugta 2 °C ¢ de
depolanan {iriinlerde mezofilik bakterilerin diisiik artma oranina sahip olduklarini

bulmusglardir.

4.3. Duyusal Degerlendirme

Duyusal analizler “organoleptik™ analizler olarak ta adlandirilmakta olup, yapilmis
olan diger kalite kontrol analizleriyle ¢ok iyi ve saglikli oldugu tespit edilen bir iiriin bile
duyusal acidan olumsuz olarak nitelendiriliyorsa tiiketicinin begenisini kazanamamaktadir.
Dolayis1 ile duyusal analizler kalite kontrolde ¢ok dnemli bir yere sahip ve karar vermede
on plandadirlar (Connell, 1972 ve 1991).

Bir gida maddesinin duyusal agidan tiiketici iizerinde biraktigi etki, o gidanin

begenilmesi ve tiiketilmesini etkileyen en Onemli faktordiir. Tiketime sunulan gida

52



maddesi, iyl bir Ozellige sahip degilse tiiketici o gidayr bir daha satin almayacaktir
(Shahidi, 1998).

Yeme kalitesi iizerinde, gidanin sahip oldugu kimyasal kompozisyon da énemli bir
role sahiptir. Ornegin, baliklarin lezzeti ile balik kasinda bulunan yag seviyesinin baglantili
oldugu herkes tarafindan bilinen bir gercektir. Balik etinin yag igerigi arttik¢ca, gidanin
1sirilmasi, kopartilmasi ve ¢ignenmesi iizerine etki eden sertlik derecesi azalmakta, bunun
yani sira islenmis Uriinlerin kalitesi, depolama 6mrii ve duyusal kalitesi iizerine olumlu
etkiler artmaktadir (Robb vd., 2002).

Duyusal analizler uygun bir sekilde yapildiginda objektif ve giivenilir bir kalite
parametresi olabilir. Ancak duyusal analizler karar vermede biiylikk Onem tasimakla
beraber, siibjektif olmalar1 nedeniyle de kesin sonuclar elde edilmesi zor olup diger
metotlarla desteklenmesi gerekir. Bununla beraber kalite parametreleri bakimindan kabul
edilebilir 6zellikte olan bir iriin, duyusal 6zellikler agisindan kabul edilemez olarak
nitelendiriliyorsa, bu iiriin tiikketilemez olarak kabul edilir (Farber, 1965; Varlik vd. 2000).

Calismamizda vakum pisirme teknolojisi uygulanan orneklerin muhafaza periyodu
boyunca duyusal degerlendirmesi sirasinda orneklerin renk, koku, goriiniis, lezzet ve
gevreklik begenileri 8 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Ornekler 5°li hedolik skla
kullanilarak degerlendirilmistir. Buna gore; 5 puan ¢ok iyi kabul edilirken 3 puan normal,
2 puanmin alt1 bozuk olarak kabul edilmistir. Ornekler muhafaza boyunca 0.,3.,6.,9....15.
giinlerinde duyusal degerlendirmeye alinmistir.

Fiziksel analizler, liriiniin tazeliginin belirlenmesinde sik¢a kullanilmakta olup renk
tayini bunlardan en yaygin kullanilandir. insanlarin gidanin tat ve kokusu ile oldugu gibi,
rengi ile ilgili de beklentileri vardir. Bir gida dogru renkte degilse, olmasi gereken tatta da
olmadig1 hissedilmektedir. Gidanin rengi, genellikle kokusu bizi cezp etmeden 6nce ilk
dikkatimizi ¢eken ozelliktir. Bu yiizden, gidanin goriintiisii onun tadi, kokusu, sicakligi ve
dokusu hakkinda olan kararimizi etkiler. Su dirlinlerindeki renk degisimi esas olarak
enzimatik ve enzimatik olmayan oksidasyon sonucudur (Metin, 1999).

Orneklerin muhafazas1 boyunca saptanan renk puanlart Tablo 3.9 da veilmistir.
Vakum pisirme uygulanmamis kontrol grubunda baslangi¢ renk puani 4,52 iken 43 °C’ de
20 dk pisirilen 6rnegin 4,89 puan alirken 56 °C’ delO dk pisirilen 6rnegin 5 puan
verilmistir. Muhafazanin 12.giintinde vakum pisirme uygulanmamis (kontrol) Luciobarbus
esocinus ornegi 3,6’¢ 43 °C’ de 20 dk pisen 6rnek 3,9°e¢ 56 °C’ de 10 dk pisen grupta ise

4,31 ya kadar renk puanlarinda diisiisler goriilmiistiir. Muhafazanin 18.gilinlinde kontrol ve

53



43 °C’ de 20 dk pisen grup analize alinmamistir. 56 °C’ de 10 dk pisen drneklerde ise 4
puan almistir. Muhafaza boyunca en diisiik puani kontrol grubu almistir. Bunun da nedeni
Ornege pisirme islemi uygulanmadig: igin Luciobarbus esocinus etinin kendine has rengi
panelistleri cezp etmemistir.

Orneklerin muhafazas1 boyunca saptanan koku puanlar1 Tablo 3.10 da verilmistir.
Vakum pisirme uygulanmamis (kontrol) Luciobarbus esocinus 6rneginde baslangic koku
puani 4,57 iken 43 °C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerde 4,95 puan alirken 56 °C’ de 10 dk
pisirilen 6rnegin 4,95 puan almistir. Muhafazanin 9.giinlinde kontrol grubu oOrneklerde
koku puani 3,44, 43 °C’ de 20 dk pisirilen 6rneklerde 4,16, 56 °C’ de 10 dk pisirilen
orneklerde 4,17 puan almistir. Muhafaza boyunca en diisiik grubu kontrol grubu almastir.

Orneklerin muhafazasi boyunca saptanan goriiniis puanlar1 Tablo 3.11 da
verilmistir. Vakum pisirme uygulanmamis (kontrol) Luciobarbus esocinus orneginde
baslangi¢ goriiniis puani 4,51 iken 43 °C’ de 20 dk pisirilen 6rnegin 4,75 puan alirken 56
°C’ de 10 dk pisirilen 6rnegin 5 puan almigtir.

Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan lezzet puanlar1 Tablo 3.12°da verilmistir.
Orneklerin lezzet puanlart ilk giin kontrol grubu igin 4,78 iken 43 °C” de 20 dk pisirilen Lu
ornegin 4,8 puan alirken 56 °C’ de 10 dk pisirilen 6rnegin 4,94 puan almistir. Muhafaza
boyunca lezzet puanlarinda diislis goriilmiistiir.

Omeklerin muhafaza sirasinda saptanan gevreklik puanlar1 Tablo 3.13’da
verilmistir. Tablo incelendiginde 6rneklerin ortalama gevreklik puanlar ilk giin kontrol
grubu i¢in 4,61 iken 43 °C’ de 20 dk pisirilen 6rnegin ortalama gevreklik puanlari ilk giin
4,80 ve 56 °C’ de 10 dk pisirilen 6rnegin 5 puan almustir.

Can vd. (2011), 90 °C de 15 dk pisirilen sazan baliklarin1 kontrol grubu (sossuz) ve
soslu olarak 2 °C ile 10 °C de depolamaya almislardir. 10 °C’ de depoladiklar1 sazan
baliklarinin raf dmriinii 14 giin olarak degerlendirirken, 2 °C de depoladiklar1 6rneklerin raf
Omriinii 56 giin olarak saptamislardir. Diaz vd., (2009), sous vide teknolojisi ile 80 °C de
43 dk pisirilerek 2 °C de depolanan somon baliklarinin raf 6émriinii 25 gilin olarak
saptamiglardir.Bizim ¢alismamizda 4 °C de depolanan ve 43 °C’de pisirilen baliklarin raf
omrii 15 giin olarak saptanirken, 56 °C’de pisirilen baliklarin raf 6mrii ise 18 giin olarak
saptanmistir.

Mol vd. (2012), 70 °C de 10dk pisirerek 4+1 °C de depoladiklart mezgit baliklarinin

raf Omriinii 35 giin olarak belirlemislerdir.
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Gonzales vd., (2004) alabaliklar ti¢ farkl: 1s1l islem uygulamasi yaparak (70 °C’ de
10 dakika, 90 °C’ de 5 dakika, 90 °C’ de 15 dakika) paketlemis ve 2 °C ile 10 °C’ de
depolamaya almistir. Calismada 90 °C’ de 15 dakika yapilan 1s1l islemin en basarili sonucu
verdigi belirtilmis ve sous-vide balik tirtinleri i¢in diisiik sicaklikta depolama Onerilmistir.
Gonzales vd., (2005) ise somon baliklarin1 ii¢ gruba ayirarak 1sil iglem uygulamis (65
°C’de 5 dakika, 90 °C’de 10 dakika ve 90 °C’de 15 dakika) ve dnceki ¢aligmaya benzer
olarak 90 °C’de 15 dakika uygulamasinin digerlerinden basarili oldugunu bildirmistir. Her
iki ¢calismada da 6rneklerin sogukta depolandiginda (2 °C) 45 giin kalitelerini koruduklari
ifade edilmistir. Garcia-Linares vd. (2004), alabalik ve somonlar1 sous- vide teknolojisi
kullanarak hazirlamis ve geleneksel yontemle kendi sulari iginde pismis olanlarla
karsilastirmak tizere soguk (4°C) depolamaya almiglardir. Calismada sous-vide
uygulamasinin her iki tiir balikta da geleneksel hazirlama yontemine gore daha basarili

oldugu goriilmiis ve raf dmriinde artis tespit edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yapilan ¢alismada elde edilen veriler neticesinde;
1. Calismada kullanilan baliklara vakum pisirme teknolojisi uygulanmasi balik etinin

lezzetini artirdigini,

2. Vakum pisirme teknolojisi su {irlinlerinin hazir yemek olarak sunulmasi ve raf

Oomriiniin artiritlmasi i¢in uygun ¢dziimler sunabilecek yapida oldugu,

3. Hazir hale getirilen balik Orneklerinin  vakum paketlenerek kimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin daha uzun siire korunacagi,
4. Muhafaza sicaklig1 degistirilerek iiriiniin tizerindeki etkisinin aragtirilabilinecegi,

5. Ulkemizde gelisen gida sanayi ve hazir yemek sistemleri i¢in vakum pisirme (Sous-
vide) teknolojisi yeni bir segenek olarak ortaya ¢ikmaktadir. Gelisen hazir yemek
teknolojisi, lilkemiz agisindan pratik ve genis bir uygulama alani bulacak bu

teknoloji ile tiikketime hazir yemek tiriinlerinde ¢esitlenmeye gidilecegi,

6. Vakum pisirme teknolojisinde raf dmriinde saglanan olumlu gelismelerin yan1 sira
hazirlama asamasinda iirin paketi icinde pisirilmis oldugundan kisa bir 1sitma
islemi sonrasinda dogrudan tiiketilebilmektedir. Bu calismada son yillarda 6nemi

artan hazir gida tikketimine katki saglayacag diistiniilmektedir.
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