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Tuzlanmus inci Kefali ( Chalcalburnus tarichi) Bahginda Fiziksel, Kimyasal ve
Biyokimyasal Degisimlerin Saptanmasi1®’

Osman KILINCCEKER®? Erdogan KUCUKONER?

Ozet: Bu caligmada tuzlanmis Inci Kefali baligmin fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal degisiklikleri tespit edilmistir. Tuzlanmis
balik Van’ da gesitli sekillerde tuzlama yapan tiiketicilerden alinmigtir. Tuzlu balik 6rneklerinde su igerigi % 40-49.92, mineral madde %
16.49-19.79, tuz igerigi % 15.1-18.26, protein igerigi % 19.20-27.13 ve pH degeri 5.78-6.76 araliginda bulunmustur. Sonuglara gore
orneklerde tuz igerigi oldukga yiiksektir. Ayrica TBA ve TVB-N degerleri sirasiyla 3.31-4.94 mg/ Kg ve 43.6-173.04 mg/ 100 g olarak
bulunmustur. Sonuglardan gériilecegi tlizere saglik sorunu olan kigilerin tuzlu balik tiiketiminde dikkatli olmasi gerektigi
distiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Inci Kefali, tuzlu balik, TBA, TVB-N

Determination of Some Physical, Chemical and Biochemical Changes on Salted Pearl Mullet
(Chalcalburnus tarichi)

Abstract: In this study, the physical, chemical and biochemical changes of salted Pearl Mullet (Inci Kefali) were determined. This
salted fish were collected from producer located in Van. The water contents were ranged between 40 and 49.92%, ash contents 16.49-
19.79%, salt contents 15.1 and 18.26%, protein content 19.20-27.13%, and pH values were between 5.78 and 6.76 in the salted fish
samples. According to results, the salt content of the fish samples were high, and TBA and TVB-N values ranged between 3.31-4.94 mg/
kg and 43.6-173.04 mg/ 100 g respectively. The consumers having medical problems should be careful consuming this type of salted

fish.
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Hayvansal gidalar insanlarn giinlik beslenmelerinde
O6nemli yer tutan Dbesin kaynaklari1 ve  viicut
metabolizmasimin aktivitesini siirekli olarak devam
ettirebilmesinde  bitkisel gidalar kadar Onemlidirler.
Ozellikle hayvansal proteinlerin insan viicudu icin elzem
olan amino asitleri bol miktarda icermeleri Gnemlerini
acikca gostermektedir. Insan viicudunun giinliik ihtiyact
olan 70-80 g proteini en kolay ve ucuz saglamanin bir yolu
da hayvansal gidalardan biri olan balik eti tiiketimidir.
Balik etinin protein orant yaninda yaginin besin degeri ve
sindirilebilme  6zelliginin  yliksek  olusu  kiymetini
artirmaktadir (Kiigiikoner ve Sari, 1998; Kilinggeker, 1999).
Buna karsin balik eti gidalar igerisinde gevresel
faktorlerden siiratle etkilendigi i¢in bozulmaya karsi en
hassas olan gidalardandir. Bu nedenle avlanmadan sonra
kisa siire icerisinde tiiketilmeli veya bunun miimkiin
olmadig1 kosullarda cesitli sekillerde muhafaza edilmelidir.
Bu amagla uygulanan teknolojiler farklilik gostermekle
birlikte hepsinin asil amaci mevcut kaliteyi etkilemeden
yenilebilir durumu uzun siire muhafaza etmektir (Gokoglu
ve Varlik, 1992).

Balik dokusu protein ve protein olmayan nitrojen
bakimidan zengindir. Ayrica pelajik ve yagh baliklar

doymamis uzun zincirli yag asitlerini iceren lipidler
bakimidan zengindir. Fosfolipidlerinin asir1 doymamis
olmasi da depolama kosullarinda oksidasyondan dolay1
istenmeyen bazi sonuglar ortaya ¢ikarabilmektedir. Genel
olarak bu sorunlar tat ve kokunun degigmesi, yumusama,
gaz ¢ikisi, renksizlesme ve dokuda degisme olarak kendini
gostermektedir (Atar, 1998).

Balik etini bozulmadan korumanin bir yolu da eti
mutfak tuzu veya saf sodyum kloritin uygun yogunluktaki
cozeltileri ile muamele etmektir. Geleneksel bir teknoloji
olan tuzlama, balik etini kokugmadan tamamiyla korur veya
kokusmanin seyrini son derece yavaslatir. Avrupa’ da bir
cok iilkede bu islemin uygulanis1 azalmis olsa da bu giin
diinya tuzlu balik iiretiminde kayda deger bir artis vardir
(Gogiis ve Kolsarict, 1992).

Baligin tuzlanmasi islemi kisaca uygun kap veya
figilarda tiriiniin tuzla kaplanarak, tuzun dokuya niifuzunun
saglanmasidir, seklinde tarif edilebilir. Burada asil amag
ette  dehidratasyonu saglamaktir. Bdylece yapidaki
mikroorganizmalar ve diger kimyasal reaksiyonlar igin
gerekli su azalmakta, bozulmada etkili faaliyetler ya
tamamen yada kismen durdurulmaktadir (Akgicek ve
Canyurt, 1994). Ulkemizde bu islem daha ¢ok Karadeniz’de
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uygulanmakla birlikte Van ve civarinda da golden elde
edilen Inci Kefali balig1 geleneksel yontemlerle tuzlanarak
muhafaza edilmekte ve tiketilmektedir. Bu ydrelerde
uygulanan kuru tuzlama isleminde kullanilan tuzun saflik
derecesi son tiriin kalitesini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir.

Saf mutfak tuzu sodyum klorit olmasina ragmen bazilar1
kimyasal olarak saf olmayip az miktarda kalsiyum ve
magnezyum Kklorit ve siilfat tuzlar da igermektedirler. Bu
maddeler tuzun emilimini yavaslatirlar. Dolayisiyla
bozulmay1 hizlandirirlar. Tuzlu baliktaki degisim genelde
acilasma ve kokusma seklinde olur. Tuz oraninin diisiik
olusunda kokusma, yiiksek olusunda ise acilasma meydana
gelmektedir. Oksidasyon sonucu meydana gelen acilagsma
yaglarda tat ve koku degisimine sebep olur. Bu tiir iiriinleri
BHT (Biitillesmis Hidroksi Toluen) gibi antioksidan ilavesi,
hava almayacak sekilde ambalajlama, diigiikk nispi nem ve
diisiik sicaklikta muhafaza ile korumak miimkiindiir (G6giis
ve Kolsarici, 1992). Tuzla muhafazada bir yandan baliktan
su uzaklagtirilarak ve protein denatiirasyonuyla baliga
sertlik verilirken, bir yandan da mikroorganizmalar {izerine
antiseptik ve bakterisidik etki yapilarak bakteri faaliyeti
azaltilir. Tuz iiriine lezzet verir ve eti bir ol¢iide kurutarak
yaglarini antioksidanlar gibi korur (Anon,1970; Akcicek ve
Canyurt, 1994).

Balikta kimyasal olarak belirlenen bir ok maddenin ana
kaynagi, olim sonrasi otolitik ve bakteriyolojik olarak
gerceklesen faaliyetlerin iriinleridir. Bunlar amonyak gibi
ucucu bazlar, trimetil amin, dimetil amin, histamin, ugucu
rediiktan maddeler ve ugucu asitlerdir (Schormiiller, 1969;
Ludorf ve Mayer, 1973). Balik o&zellikle proteolitik
mikroorganizmalarin etkisi ile bozulurken, fiziksel ve
kimyasal etkilerle de bozulmaya ugrayarak tazeligini
yitirmektedir. Ortamda ugucu maddeler olan aminler ve
amonyak gibi maddeler olusarak iiriiniin kokugmasina ve
TVB-N degerinde artisa neden olmaktadirlar. Doymamis
yag asitlerinin yapisindaki ¢ift baglarin ise havanin oksijeni
ile reaksiyonu sonucu peroksit oksijeni yani aktif oksijen
meydana gelmektedir. Bu iriinler ise acit bir tat
olusturmakta ve belli bir siire sonra balik tiiketicinin
begenisini yitirmekte, saglik agisindan risk olusturmaktadir.
Bu sekilde bozuldugundan siiphe duyulan gidalarda
tehlikeden korunmanin yolu TVB-N, TBA veya peroksit
tayini yapip ona gore degerlendirme yapmaktir (Gokoglu,
1994; Ozden ve Gokoglu, 1997).

Bu calismada Van Goliin® de yetisen Inci Kefali
baliginin halk tarafindan yaygin bir sekilde yapilip tiiketilen
kuru ve sulu salamuralarmin  kalite degisimleri
belirlenmeye calisiimustir.

Inci Kefali yani yoresel adi ile Van Baligi, bélgede
biiyiik 6nem tasir. Yilda ortalama 13000 ton avlanan Van
Baligi taze olarak tiiketildigi gibi farkli sekillerde
tuzlanarak ta muhafaza edilmekte ve av yasaginin oldugu
donemlerde giiniin her &gliniinde tiikketilmektedir. Ancak
halk geleneksel muhafaza yontemi ile korunan iiriiniin
bozulma derecesi veya dayanim siiresi hakkinda bir fikre
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sahip degildir. Kullanilan yontemin veya malzemenin iiriinii
nasil etkiledigini bilmemektedir. Bu ¢alisma ile bu yorede
retilip ve tiiketilen tuzlanmis baligin bazi o6zellikleri
hakkinda bilgiler elde edilmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Arastirma materyali baliklar (Inci Kefali) Van’da farkli
yapim yontemi uygulayan degisik mahallelerdeki evlerden
almmistir. Bu yontemler A, B, C, D, E olarak
isimlendirilmis ve agagida kisaca agiklanmistir.

A Yontemi: Bu yontemde i¢i temizlenmis balik bir kat
tuz, bir kat balik olacak sekilde plastik bidona yerlestirilir.
En iist kisim yine tuzla ortiiliir. Baliklardan sizan suyun
uzaklastirilmasi i¢in bidonun en alt kisminda delikler agilir.
Agiga ¢ikan su buradan uzaklastirilir. Bu sekilde hazirlanan
tuzlanmig baliklar oda sicakliginda depolanir.

B Yontemi: A yonteminde uygulanan islemlerin aynisi
yapilir. Fakat bu yontemde kullanilan baligin igi
temizlenmez.

C Yontemi: I¢i temizlenmis baliklar bir kat tuz, bir kat
balik olacak sekilde ahsap kasalara dizilir ve oda
sicakliginda muhafaza edilir.

D Yontemi: C yonteminde uygulanan islemlerin aynisi
yapilir. Fakat baligin i¢i temizlenmez.

E Yontemi: I¢ci temizlenmis baliklar yine bir kat tuz, bir
kat balik olacak sekilde plastik bidona dizilir. Fakat burada
bidon dibi delik degildir. Ornekler ortama salinan sulari ile
ayni kaptadir. Yani bir anlamda sulu salamura seklindedir.

Genellikle tuzlama isleminde iri tuz kullanilmakta ve
balik 8-10 ay kadar oda 1sisinda depolanmaktadir. Ornek
alimi sirasinda kaplardaki baliklarin hepsini temsil edecek
sekilde kaplarm st orta ve alt kisimlarindan Ornekler
almarak karistirilmistir. Her bir yontem i¢in 3 farkli evden
ornek almmis ve her analiz 3 paralelli olarak c¢alisilmistir.
Almman 15 6rnek cam kavanozlara konarak laboratuara
getirilmis ve analizler tamamlanincaya kadar buz dolabinda
0-4°C’de muhafaza edilmistir. Ornekler Mart-Nisan
aylarinda toplanmustir.

Yontem

Laboratuara getirilen 6rnekler; bazi fiziksel, kimyasal
ve biyokimyasal analizlere tabii tutulmustur. Analizlerden
pH, standardize edilmis pH metre ile Varlik ve ark.
(1993)’na gore, su orani, 105°C” de etiiv kullanarak Anon
(1974)’na gore, tuz tayini, giimiis nitratin potasyum kromat
karsisinda verdigi renk degisimine bagli olarak ve mineral
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madde miktar1 Gokalp va ark. (1999)’a gore, protein tayini,
kjeldahl yontemi uygulanarak Varlik ve ark. (1993)’na
gore, TBA sayisi, spektrofotometrik yontemle Gogiis ve
Kolsarict (1992)’ya ve TVB-N tayini ise Antonocapoulus
tarafindan gelistirilen su buhart distilasyon cihazinda
Schormiiller, (1969)’e gore yapilmustir.

Cizelge 1. Salamura Baliklarin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Bulgular ve Tartisma

Tuzlanmis balik 6rneklerinde yapilan fiziksel, kimyasal
ve biyokimyasal analiz sonuglarinin bazilart Cizelge 1°de
verilmistir.

Yontemler pH Nem(%) Kil(%) Tuz(%) Protein(%)
Taze Balik 6.5 73.45 1.80 0 19.20
A 6.24 48.75 17.88 16.67 24.87
B 5.78 40.00 16.49 15.1 25.07
C 6.76 48.60 19.25 17.15 27.13
D 5.97 48.44 19.79 18.26 26.26
E 5.94 49.92 18.33 17.67 19.23

Cizelge 1°de de goriilecegi gibi pH degeri taze balik
etinde ortalama 6.5 olarak saptanmistir. Analizleri yapilan
tuzlu baliklarda ise pH degeri en diisiik 5.78 olarak B
yonteminde, en yiiksek deger 6.76 olarak ise C yonteminde
bulunmugtur. Bulunan degerler Kiigiikoner (1990) ve
Kilinggeker (1999)’in taze ve tuzlu baliklarda saptadigi
degerlere uygunken, pH’ nin bazi 6rneklerde 6.5’in iistiinde
cikmasinda proteolitik bakterilerin yaptigi bozulmalarin
etkili oldugu, bazilarinda ise 6’nin altina diismesinde tuzun
etkisinin ~ oldugu  disiiniilmektedir. ~ Genel olarak
bakildiginda ise degerlerin 6.8-7 olarak Varlik ve ark.
(1993)’nin  bildirdigi tiiketilebilirlik smirmi  gegmedigi
goriilmektedir.

Su orani taze Inci Kefali etinde ortalama %73.45 olarak
saptanirken, bu deger tuzlu baliklarda tuzun etkisiyle asir
diisiis goOstermistir. Analiz yapilan ornekler su orant
bakimindan farklilik gosterirken &zellikle B yontemi ile
yapilan salamurada ortalama %40 su orani ile en fazla
kayip, E yonteminde %49.92 su orani ile en az kayip
olmustur. B yonteminde kaybin fazla olusu bidon dibindeki
delikten suyun fazla miktarda kaybina baglanirken, E
yonteminde sulu salamurada oldugu i¢in en az disis
oldugu disiiniilmiistiir. Sonuclara bakildiginda taze balikta
bulunan degerin Gogiis (1976)lin %77.2 ve Gokalp (1984),
in %77 olarak taze balik i¢in verdigi degerlerden diisiik
oldugu goriilmektedir. Bu durumun sebebi; baligin
yumurtlama mevsimine yakin, yani etinde su oranmin
diisiik oldugu donemlerde avlanmasina baglanmaktadir.

Tuzlu baliklarda saptanan degerler ise tuzun kurutucu
etkisinden dolay1 taze balikta verilen degerlerden oldukca
disik cikarken, Lu ve ark. (1979)’nin kuru tuzlanmis
baliklarda bildirdikleri %30.5 su oranindan yiiksek
olduklari belirlenmistir. Degerlerin yiiksek olusu uygulanan
yontemlerin farkliligina baglanmaktadir.

Balik etinin yapisindaki mineral madde miktarini
gosteren kiil orani taze balikta %1.8 olarak saptanmustir.
Taze Inci Kefalinde saptanan bu deger Ergeng (1978)’in
calismasinda %1.9 olarak verdigi taze balik degerine
yakinken, Gokalp (1984) ve Gogiis (1976)’tin %1.3 olarak
verdigi degerden biraz yiiksek c¢ikmistir. Taze balikta bu

degerin fazla ¢ikmasinda sebep su oranindan da anlasilacag:
iizere, mevsimsel avlanmaya bagli olarak kuru madde
oraniin yiiksek olusudur.

Tuzlu baliklarda yapilan kill tayininde, yontemler
arasinda cesitli farklarin oldugu saptanmistir. Kiil oraninda
en diisiik ortalama deger %16.49 olarak B yonteminde, en
yiksek deger ise %19.79 olarak D ydntemiyle yapilan
salamura  baliklarda  bulunmustur. Degerlerden de
anlagilacagi lizere kiil oranlart nem kaybi ve tuzdan dolay1
taze baliktaki kil oranlarindan olduk¢a yiiksek
bulunmustur. Saptanan kiil miktarlar1 Lu ve ark. (1979)’nin
kuru tuzlu iriinler i¢in verdigi %5.4 degerinden yiiksek
¢ikarken, Kiigiikdner (1990)’in inci Kefalinde yaptigi
salamura balik c¢aligmasinda belirledigi ortalama %15.01-
29.12 kiil oranm1 degerlerine uygunluk gostermektedir.

Orneklerin tuz oranlarina bakildiginda taze balikta deger
0 olup, salamura balik orneklerinde en diisiik tuz orant
degeri %15.1 ile B yonteminde bulunmus, en yiiksek deger
ise %18.26 ile D yonteminde belirlenmistir. Bulunan
degerler farkli olmakla birlikte bu farkliligin uygulanan
yontemler ve kullanilan tuz oranlarindan kaynaklandigi
disiiniilmektedir.

Literatiirde  tuzlanmig balikta verilen degerlere
bakildiginda Srnekler yapilig tarzi ve kullanilan tuz oranina
bagli olarak Lu ve ark. (1979)’nin kuru tuzlu baliklar igin
verdigi %5.2 tuz degerinden oldukca yiiksek c¢ikarken,
Varlik ve ark. (1993)’nin bildirdigi sert tuzlu baliktaki
%15-20 aras1 degere uygundurlar.

Orneklerde saptanan protein degerleri ise su sekildedir;
Taze baliktaki protein orani ortalama %19.20 olarak
bulunmustur. Bu deger Gogiis (1976) ve Gokalp (1984), in
belirttigi taze baliktaki %19 protein oranina yakinken,
Ergeng (1978)’in inci Kefali icin verdigi %18 protein
oranindan biraz yiiksektir. Bu fazlaligin sebebi daha 6ncede
belirtildigi gibi mevsimsel degismelere bagli olarak et
yapisinda su oraninin diisiik, kuru madde oraninin yiiksek
olusundan kaynaklanabilir.

Tuzlanmis baliklarda yapilan protein analizlerinde; en
diisiik oran %19.23 ile E yonteminde, en yiiksek oran ise
%27.13 ile C yontemiyle yapilan orneklerde bulunmustur.
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Bu fark bize yontemler arasinda isleme tarzindan dolay1
protein oranlar1 arasinda oOnemli farklar oldugunu
gostermektedir.  Orneklerde  protein  oraminin  taze
baliktakinden bu kadar yiiksek ¢ikmasinin sebebi su kaybi
olup, kuru maddenin, dolayisiyla proteinin oransal olarak
artmasindan kaynaklana bilecegi disiiniilmektedir. Bu
degerler literatiirde Lu ve ark. (1979)’nin tuzlu balik igin
verdigi %35.5 protein degeri ile kiyaslanirsa oldukga diisiik
olduklar1 goriiliir. Ozellikle E ydntemiyle yapilan
tuzlamada su orani daha yiiksek oldugu i¢in protein miktar1
daha digiik ¢ikmustir.

Cizelge 2. Salamura Baliklarin Biyokimyasal Analiz Sonuglari

Baliklarda bayatlama yada bozulma belirtisi olarak bazi

biyokimyasal degisimlerde meydana gelir. Bunlarin
basinda,  yaglarindaki  oksidasyon = yada  azotlu
maddelerindeki  parcalanmalar  6rnek  gosterilebilir.

Miktarlar1 balik etindeki protein ve yag miktarina bagh
olarak degisebilen bu maddelerden TVB-N ve TBA sayisi
degerleri Cizelge 2’de de goriilecegi lizere orneklerde su
sekilde belirlenmistir.

Yontemler TVB-N (mg/100 g) TBA
(mg/kg)
Min. Max Ort. Min. Max Ort.
Taze Balik 8.65 10.54 9.30 0.25 0.29 0.27
A 111.12 115.36 112.99 3.31 4.27 3.76
B 57.68 98.05 81.71 4.36 5.05 4.66
C 69.21 77.87 73.06 3.74 4.94 4.38
D 155.14 173.04 163.08 4.57 4.81 4.68
E 43.6 63.45 53.26 3.40 3.69 3.58

TVB-N degeri taze balikta ortalama 9.30 mg/100 g
bulunmustur. Saptanan deger Gokalp ve ark. (1999)’nin
belirttigi 10 mg/100 g tiiketilebilirlik smirna uyarken,
Varlik ve ark. (1993)’nin belirttigi degerler arasinda ¢ok iyi
iirlin sinifina girmektedirler.

Tuzlanmis baliklarda ise Cizelge 2‘ye bakilirsa genelde
oldukca fazla bir artis oldugu goriilmektedir. En diisiik
TVB-N degeri 43.6 mg/100 g olarak E yonteminde, en
yiiksek deger ise 173.04 mg/100 g olarak D ydntemindeki
orneklerde bulunmustur. Degerler Varlik ve ark. (1993)
nin belirttigi 35 mg/100 g bozulmusluk smirindan ¢ok
yiiksektir. Cakli  ve Rehbein, (1997)’nin yaptig1
dondurulmus sardalya baliklarinda yaklasik bes ay sonraki
ortalama 19.6 mg/100 g TVB-N degerinden oldukca
yiiksek, Gokoglu ve Varlik, (1992)’ m dumanlanmis
gokkusagi ala baligindaki 60. giin degeri olan ortalama 62
mg/100 g degerinden ayni sekilde genel olarak yiiksek
cikmistir. Bu durum bize baliklarin isleme, depolama ve
tuzun etkisiyle bozuldugunu géstermektedir.

TBA degerlerine bakildiginda taze Inci Kefali etindeki
degeri ortalama 0.27 mg/kg bulunmustur. Bu deger
Schormiiller (1969), in ¢alismasinda ¢ok iyi bir {iriin igin 3
mg/kg ve daha asagisi olarak belirttigi degerler arasina
girmektedir.

Tuzlu baliklarda; TBA degeri en diisik 3.31 mg/kg
olarak A yonteminde, en yliksek deger 5.05 mg/kg olarak B
yonteminde bulunmustur. Sonuglardan anlasilacag: iizere
salamura baliklarin TBA degerinde dikkati ¢ekici sekilde
artis olmustur. Baliklarda yapilan bazi caligmalarda Cakli
ve Rehbein, (1997)’in no-frost kosullarinda depolanan
sardalya baliklarinda 140. giin TBA degerini ortalama 4.76
mg/kg bulurken, Bayazit ve ark, (1997) ithal gelen donmus
Atlantik Uskumrularinda TBA degerini ortalama 0.32
mg/kg olarak saptamislardir.
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Arastirma sonuglarindan anlasilacagi iizere TBA degeri
iiriinde isleme ve muhafaza sekline bagli olarak degisim
gostermektedir. Uygulama esnasinda etin yapisindaki ¢ift
bagli uzun karbon zincirli bilesenler oksidasyona ugrayarak
kisa karbon zincirli tiriinler olusturmaktadir. Bu da TBA
degerini yiikselterek {iriin  kalitesini  diigiirmektedir.
Calismamizdaki 6rneklerde muhafaza siiresi uzun olmasina
ragmen TBA degerinin fazla artmadigi goriilmektedir.
Bunun da sebebi daha Oncede belirtildigi gibi tuzun
oksidasyonu onleyici etkisi ve Inci Kefali baliginda yag
oraninin diisiik olmasina baglanmaktadir. Orneklerin TBA
degerleri genel olarak Cakli ve Rehbein, (1997)’ in verdigi
degere yakindir. Ancak sonuglardan anlasilacagi iizere
orneklerin hepsi Schormiiller (1969), in 7-8 mg/1000 g
olarak belirttigi TBA tiiketilebilirlik s gegmedigi
goriilmistiir.

Sonuc¢

Yapilan calismada Tuzlanmis Inci Kefali Baligmnin
fiziksel ve kimyasal analizleri sonucunda yiiksek miktarda
mineral madde ve protein igerdigi belirlenmistir. Ancak tuz
orani ¢ok yiiksek oldugu i¢in bu gidanin kalp-damar
hastalar1 ve hipertansiyon sorunu olanlar i¢in simirlt oranda
tiiketilmesi ~ gerektigi  diisiiniilmektedir. ~ Orneklerin
biyokimyasal analiz sonuglari; biitiin drneklerin hazirlanig
teknigine baglh olarak farkli oranlarda bozuldugu ve ayrica
bazi  Orneklerde  istenmeyen  kokularin  olustugu
saptanmigtir. Bu tip triinler saglik sorunu olan bireylerde
bazi1 sakincali sonuglar dogurabilir. Saglik problemi
bulunan kisilerce bahsedilen tuzlu baligin tiiketilmemesi
daha uygundur. Ayrica kuru salamura yerine sulu salamura
yaparak ve baligin i¢ muhtevasi temizlendikten sonra
tuzlanarak tiiketiminin daha uygun oldugu belirlenmistir.
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