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Ozet

Bu calismada iilkemizde ¢ok fazla bilinmeyen, ancak diinya genelinde her gegen giin yaygin kullanim
alan1 bulmaya baglayan vakum paketli pisirme ydnteminin (sous vide) gokkusag: alabaligina uygulanabilirligi
ve farkli pisirme sicakliklarinda (75°C, 85°C ve 90°C) besinsel degisimler incelenmistir. Uygulanan
sicakliklara gore tiiketici se¢iminin belirlenmesi amactyla 6rneklere renk, goriiniim, koku, tat, genel begeni
belirteglerine gore siralama testi yapilmustir. En yiiksek protein degeri %20,02+0,43 ile 75°C’de pisirilen
ornekte, en yiiksek yag degeri %3,60+0,16 ile taze 6rneklerde, en yiiksek kiil degeri %3,60+0,16 ile 85°C’de
pisirilen 6rnekte bulunurken, en yiiksek nem degeri %78,32+0,53 olarak taze orneklerde elde edilmistir.
Duyusal degerlendirme igin yapilan siralama testinde 85°C’de pisirilen 6rnekler 119 ile en yiiksek toplam
begeni puanini elde etmistir.

Anahtar kelimeler: Sous vide, Vakum paketli, pisirme metodu, gokkusag: alabaligi, pisirme sicakligt

Sous Vide Cooking Method And Application to Rainbow Trout (Oncorchynchus mykiss Walbaum,
1792)

Abstract

In this study, applicability of sous vide technology which is very much unknown in Turkey but being used
more widely in the world, to rainbow trouts and changes in nutritional value of rainbow trout at the different
cooking temperatures (75°C, 85°C and 90°C) are examined. Ranking test was performed to evaluate consumer
perception acccording to sensory parameters (color, appearance, odor, taste and general appreciation). The
highest values were found for the protein as 20.02 + 0.43 % in the cooked sample at 75°C, for the fat content
as 3.60 % = 0.16 in fresh sample, for the ash content as 3.60 + 0.16 % in the cooked sample at 85°C, and for
the moisture as 78.32 + 0.53 % in fresh sample.

Key words: Sous vide, vacuum packaged, cooking method, rainbow trout, cooking temperature

*Bu ¢alisma Dogu Anadolu Bolgesi 5. Su Uriinleri Sempozyumu (31 Mayis- 02 Haziran 2014 Elazig)’nda
sozlii olarak sunulmustur

GIRIS

Son yillarda diinya genelinde ¢aligma hayatinin kas giiclinden ¢ok beyin giiciine dayali
bir sekil almasi, ¢aligsan niifusun hizla artmasi yaninda ¢aligsma siiresi igerisinde beslenme
igin yeterli zamanin ayrilamamasi ve bununla birlikte yasam kosullarindaki degisimler
beslenme aliskanliklarini da degistirmektedir. Bu durum hazirlanmasi ve tiiketimi kolay
gidalart 6ncelemektedir. Su firlinleri sahip oldugu besin icerigi ile bu gereksinime yanit
verebilecek durumdadir. Su iriinleri isleme endiistrisinde yeni ya da farkli alanlardaki
teknolojilerin uyarlanmasi ile iiriin ¢esitliliginin genisletilerek insanlarin hazir besinlere
istemleri 6nemli Sl¢lide karsilanabilecektir.
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Giiniimiizde tiiketiciler ilk andaki lezzete sahip, yiiksek Kkaliteli, tuzu disik ve
koruyucu igermeyen, mikrodalga ya da yiiksek sicakliklarda isitmaya uygun ve en kisa
stirede hazirlanarak yenilebilen hazir gidalara karsi bir istem gostermektedirler. Bu istem
Avrupa ve Amerika pazarlarinda en az diizeyde islem gormiis, sogutularak raf omrii
uzatilmig, yemeye hazir gidalarin iretilmesinde bir artis saglamistir. Yeni nesil
sogutulmus gidalar olarak adlandirilan bu iirtinlerin iiretim teknikleri arasinda vakum
paketli pisirme yontemi (sous-vide) de yer almaktadir (Juneja, 2003).

Fransizca’da Sous vide terimleri ile anlatilan, gidalarin hava gecirmez torbalar iginde
vakumla paketlendikten sonra diisiik sicaklikta ve uzun stireli pisirilmesini tanimlayan bu
yontem posetli pisirme, vakumlu pisirme, atesle vakum paketli pisirme ya da vakum
paketli pisirme-sogutma olarak da bilinmektedir (Tansey ve Gormley, 2005; Baldwin,
2008). Bu yontemle islenen triinler 65-96°C arasindaki bir sicaklikta uzun bir zaman
araliginda pisirilir ve arkasindan hizla sicakligi diisiiriilerek soguk sartlarda (1-4°C) 6-42
giin arasinda bozulmadan kalabilmektedir (Gonzalez-Fandos vd., 2004). Raf 6mriinii
belirlemek gii¢ olsa da vakum paketli pisirme yontemi ile hazirlanan balik ve kabuklu su
canlilar1 i¢in saklama siirenin 5-45 giin arasinda degistigi belirtilmektedir (Diaz vd.,
2009).

Taze ya da baska bir isleme yontemi ile 6n hazirh@: yapilmis gidalar 1siya dayanikli,
gecirgenlik dayanimu yiiksek olan ya da hava gegirmeyen torba, plastik poset ve kutularda
vakum paketlenerek besinlere 6zgii 6zel sicaklik ve siirelerde pisirilir (Juneja, 2003;
Tansey ve Gormley, 2005). Gidalarda yiiksek damak tadi kalitesi veren ve sadece tekrar
1sitma gereksinimi olan {irlinler sunan bu yontem on pisirme-hazirlama, vakum altinda
paketleme, pastorizasyon, hizli sogutma, soguk depolama ve tiiketmeden Once 1sitma
islemlerini kapsar (Meyer, 1997; Bolton, 1998; Cakli, 2008a). Yo6ntemin su {iriinlering,
diger et triinlerine, meyve ve sebzelere uygulandigi bildirilmektedir (Oliveira ve Gorris,
1995).

Vakum paketli pigsirme yontemi ambalajlanmis besinler, tek bagina ¢ig besinler ya da
¢ig Dbesinlere lezzet verici katkilar (zeytinyagi, tuz, baharat, sos vs.) eklenerek
olusturulmus besinin ambalaj icerisinde vakumlandiktan sonra belirli sicaklik/zaman
uygulamasi yapilarak kontrol altinda pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir (Gonzalez-
Fandos vd., 2004). Bu yontem ile pisirilmis gida maddeleri i¢in uygulanabilecek sicaklik
ve siire degerleri en az 90°C’de 10 dk olarak bildirilmektedir (Creed ve Reeve, 1998;
Gormley vd., 2003; Tansey ve Gormley, 2005; Gormley, 2008). Yontemin temeli, gidanin
tekrar mikroorganizmalarla bulasmasinin ve besin bilesenlerinin (genellikle geleneksel
pisirme yontemleri ile kaybolan su, vitaminler, lezzet verici bilesenler vb.) zarar gormesini
onleyecek sekilde 1siya dayanikli, sizdirmaz bir plastik poset kullanilmasi, gidanin
oksitlenmesinin Onlenmesi ve havanin uzaklastirilmasi i¢in vakum kullanilmasi, gida
bilesenlerinin bozulmasini Onlemek igin diisiik sicakliga ayarli pisirme yonteminin
uygulanmasidir (Schellekens ve Martens, 1992; Creed, 2000). Vakum pisirme olarak
tanimlanan ve atmosferik seviyenin altindaki diisiik basingta suyun kaynama noktasinin
diistirilmesinden yararlanilarak pisirmeyi saglayan yontem (vacuum cooking ya da cook-
vide) ise duyusal kalitesi yliksek hazir yemekler iiretilmesini saglayan farkli bir tekniktir
(Andrés-Bello vd., 2009). Vakum paketli pisirme yOntemindeki temel ayrim gidanin
vakum ile paketlendikten sonra pisirilmesi, sogutulmasi, depolanmasi ve yemeden once
1sitmanin ayn1 paket i¢indeyken yapilmasidir (Knowles, 2002).
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Gida islemeciliginde 1s1 uygulamasmin iki u¢ degeri olarak pastérizasyon ve
sterilizasyon kabul edilmekteyken giinlimiizde bir iiclincii uygulama olarak vakum paketli
pisirme teknigi 6zellikle Avrupa’da olduk¢a yeglenmekte, bu yontemle hazirlanan tiriinler
market raflarinda yerini almaktadir. Vakum paketleme ve 65°C-95°C’de sicaklik
uygulamasinin birlikte yapilmasi iirinlerin saglik giivenligini, duyusal ve besinsel
ozelliklerinin korunmasini olanakli kilmaktadir (Hyytid-Trees vd., 2000). Piyasada
bulunan vakum paketli {irlinlerin saglik i¢in tehlike olusturma olasiliginin oldukga diisiik
sicakliklarda depolanmasi ile agilabilecegi ifade edilmektedir (Nissen vd., 2002).

Vakum paketli pisirilmis riinlerin raf omrii ile ilgili olarak yapilan caligmalarin
mikrobiyolojik  6zellikler {iizerinde yogunlastigi, duyusal ozelliklerin ¢ok fazla
calisilmadig1 goriilmektedir (Diaz vd., 2009). Vakum paketli pisirilmis {irlinlerin raf
Omriiniin belirlenmesinde sadece mikrobiyolojik &zelliklerin dikkate alinmasi yanilgiya
gotlirebileceginden, buradan elde edilecek verilerin fiziksel ve kimyasal ¢oziimlemelerle
desteklenmesi ve tiiketici istemlerine gore belirlenecek bozulma belirteglerine gore
duyusal ¢oziimleme yontemlerinin gelistirilmesi gerekmektedir (Armstrong ve Mcllveen
2000; Diaz vd., 2008; 2009).

Esas olarak gidalarin vakum paketlenerek pisirilmesinin yeni bir uygulama olmadigi,
gecmiste domuz mesanesinin paketleme malzemesi olarak kullanildigi ve besinin
pisirilmeden 6nce en papillote adi verilen yontemle (gidanin parsomen kagit ya da
aliminyum folyaya sarilarak pisirildigi yontem) sarildigi ve bu yontemin gliniimiizde
kullanilan vakum paketli pisirme yonteminin onciisii oldugu bildirilmektedir (Tansey ve
Gormley, 2005). 1969 yilinda Amerika’da emekli Albay Ambrosa T. McGuckian
tarafindan gelistirildigi bildirilen (Meyer, 1997) bu yontemin ticari kullanimi biiyiik
Olgekli hazir yemek sirktelerinde 1960’11 yillarin sonlarinda olmus, 1970°li yillarda
ambalaj tiretimindeki gelismelerle kullanimi yayginlagmis ve gelistirilmistir (Tansey ve
Gormley, 2005).

Geleneksel hazir yemekler ile karsilastirildigi zaman vakum paketli pigirilmis liriinlerin
duyusal ve besinsel kalitesi ile ilgili nispeten daha az arastirma yapilmigtir. Creed (1995)
vakum paketli pigirilmis tiriinlerin duyusal 6zelliklerinin iyilestirilmesi ve besin kalitesinin
siirdiiriilmesini destekleyen ¢ok az sayida veri oldugunu bildirmistir. Hazir yemeklerin
duyusal ve besinsel niteligi temelinde kirmizi etlerde, kiimes hayvanlarinda, balikta, sebze
ve meyvede arastirmalar yapilmis, soguk depolanmis vakum paketli pisirilmis triinler ile
geleneksel “pisir-sogut” yontemi ile hazirlanmis iiriinler arasinda doku yapisinda, aroma
ve goriiniimde 6nemli farkliklar oldugu bildirilmistir (Tansey ve Gormley, 2005). Elde
edilen verilerdeki farkliliklar daha c¢ok iirline 6zgii olarak degisim gostermis, benzer
durum vakum paketli pisirilmis dondurulmus tiriinler ig¢in de belirlenmistir (Creed, 1998;
2000). Yapilan arastirmalara gore vakum paketli pisirme yontemi ile hazirlanan gidalarda
kullanilan vakum posetleri et ve sebze yemeklerinde A, B, C ve E vitaminlerinin
korunmasinda geleneksel yontemlere gbre daha etkili olmustur (Tansey ve Gormley,
2005).

Vakum paketli pisirme yontemi geleneksel pisir-sogut uygulamalarindan ayri bir
yontem olup, paket icerisinde oksijen miktarinin azaltilmasi ile aerobik bozulma
organizmalariin etkinligini ve yaglarin oksijene bagl acilasmasini azaltarak {riinlerin
dayanim siiresini uzatmakta, soguk depolama sirasinda besin bilesenlerindeki degisimlere
bagli istenmeyen koku ve bozulmalar engellenmektedir. Pisirme sirasinda ugucu lezzet
bilesikleri ve suyun buharlagmasina bagl kayiplarin 6nlenmesi ile duyusal olarak yiiksek
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begenili friinler elde edilmekte, paket i¢indeki nemli ortam kollajenin jelatine
doniismesini olanakli kilarak etin yumusakligini arttirmaktadir. Pastorizasyon ve soguk
depolama sirasinda oksitlenme kayiplarinin ve besinlerdeki suyun siiziilerek disariya
cikisinin engellenmesi ile besin kalitesinin korunmasi saglanmaktadir (Church ve Parsons,
1993).

En az pisirme siiresi ve sicaklik degeri olarak onerilen 90°C’de 10 dk ya da esdegeri
stire sicaklik uygulamasidir (Creed ve Reeve, 1998; Gormley vd., 2003; Tansey ve
Gormley, 2005; Gormley, 2008). Bu uygulama fakiiltatif zararli mikroorganizmalarin
tamaminin yan1 sira proteolitik olmayan Clostridium botulinum gibi bozulma
mikroorganizmalarinin bir¢ogu ile bunlarin sporlarini etkisizlestirecektir (Tansey ve
Gormley, 2005). Yapilan bir¢ok arastirma sonucuna gére vakum paketli pisirme yontemi
gida endiistrisi tarafindan iretilen triinlerin raf dmriiniin uzatilmasinda kullanilmaktadir.
Vakum paketli pisirme yoOntemi ile i¢inde gida bulunan posetler pastorize edildikleri
zaman 3,3°C’nin altinda tutulduklarinda giivenlik ig¢inde kalirlar ve 3-4 hafta lezzetlerini
muhafaza ederler (Creed, 1995; Armstrong ve Mcllveen, 2000; Gonzalez- Fandos vd.,
2004; 2005; Hansen vd., 1995; Nyati, 2000; Rybka-Rodgers, 2001; Vaudagna vd., 2002).

Bu ¢alismada iilkemiz igsularinda en fazla yetistirilen alabaliklarin vakum paketli
pisirime yontemine uygunlugu ile besin kalitesine etkileri yaninda uygulanmasi gereken
sicaklik-siire degerleri duyusal degerlendirme temelinde belirlenmeye calisilmistir.
Vakum paketli pigirme yOnteminin uygulanmasi sirasinda isletmeler agisindan
uygulanacak sicaklik ve sogutma giderleri liretim maliyetleri {izerine dogrudan etkili
oldugundan, duyusal temelde tiiketici istemlerinin ortaya konmasi ve besin kalitesine
etkileri de degerlendirilerek uygun pisirme sicakliginin belirlenmesi amaglanmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Caligmada kullamlan baliklar Siileyman Demirel Universitesi Aksu Mehmet Siireyya
Demiraslan MYO uygulama havuzlarindan temin edilmis (Ortalama agirliklar1 19045 g)
ve buz igerisinde Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi isleme laboratuvarma getirilmistir.
Baliklarin derisiz yaprak filetolar1 ¢ikarilmis ve vakum paketleme islemi yapilmistir.
Ortaya ¢ikabilecek degisikliklerin kaynagini belirleyebilmek ve karsilagtirma yapmak igin
bir 6rnek kiimesine yalniz vakum paketleme uygulanmais 1s1l iglem uygulanmamigtir. Bir
grup ise taze olarak hig¢bir islem yapilmadan deneyler i¢in buzdolabinda saklanmustir.

Pisirme sicakligi olarak 75°C, 85°C ve 90°C’lerde filetonun her iki kisminda pisme
gozlemleninceye kadar su banyosunda (benmari) pisirme islemi uygulanmistir. Pisirme
islemi tamamlandiktan sonra posetler icerisinde 1/3 su ve 2/3 buz olan bir kova igerisine
daldirilip 30 dk kadar tutularak hizla sogutulmustur. Sogutma isleminden sonra deneyler
yapilincaya kadar 6rnekler buzdolabinda tutulmustur.

Farkli sicakliklarda uygulanan vakum paketli pisirme isleminin, orneklerin besin
degerleri tizerinde bir degisim olusturup olusturmadiginin tespiti i¢in ham protein, ham
yag, kiil ve nem degerlerini belirlemeye yonelik deneyler yapilmistir. Protein miktar1 Velp
UD-20 protein 6n yakma iinitesi ve tam otomatik Velp UDK 142 protein distilasyon
tinitesi kullanilarak Kjeldahl yontemine (Nx6,25) (AOAC, 2000, Metot no: 928-08) gore,
yag ve kiil miktar1 belirlemesi Lovell (1981)’e gore yapilmigtir. Nem miktart AND MX-
50 otomatik nem tayin cihazi ile belirlenmistir.

Duyusal degerlendirme ise uygulanan siire ve sicaklik degerlerine karsi tiiketici
hognutlulugunun ortaya konmasi igin gergeklestirilmistir. Bu amagla deneyimli 10 kisiden
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iiriinlerde renk, goriiniim, koku, tat ve genel begeni yoniinden tercih siralamasi yapmalari
istenmistir (Huss, 1995; Altug ve Elmaci, 2005).

Yapilan deneylerden elde edilen sonuglar istatistiksel olarak degerlendirilmesi igin
P<0.05 6nem diizeyinde tek yonli varyans analizi (ANOVA) (SPSS 15 paket programi
ile) yapilmistir.

BULGULAR

Vakum paketlenen 6rneklerin pisme islemi 75°C’de 20 dk, 85°C’de 15 dk ve 90°C’de
10 dk’da gerceklesmistir. Vakum paketli pisirilmis orneklerde ve karsilastirma amaciyla
taze ve taze vakum paketlenmis 6rneklerden elde edilen protein, yag, kiil ve nem degerleri
Tablo 1’de verilmistir.

Taze orneklerin protein degeri %16,49+0,20 olarak belirlenmis, vakum paketlemeyle
bu deger %16,57+0,19 olmustur. Vakum paketli pisirme islemi Orneklerin protein
degerinde artis saglamistir. En yiiksek protein degeri vakum paketlenmis alabaliklarin
75°C’de 20 dk siireyle pisirilmesiyle 9%20,02+0,43 olarak belirlenmistir. Isil islem
uygulanan ve uygulanmayan orneklerin protein degerlerindeki degisim istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur.

Tablo 1. Taze, taze vakum paketlenmis ve vakum paketli pisirilmis alabaliklarin kimyasal

yapisi
Protein (%) Yag (%) Kiil (%) Nem (%)
(= SH) (£ SH) (£ SH) (= SH)

Taze 16,49+020°  3,60+0,16° 1,52+0,97° 78,32+0,53°
Taze 16,57+0,19°  3,32+0,12° 1,60+0,78% 76,74+0,32°
Vakum

75°C 20,02:£0,43° 1,84£0,71"  2,04+0,05% 76,01:£0,01°
85°C 19,74:+0,38 1,86+0,13 226+0,34¢ 76,72+0,56"
90°C 18,59+0,47 1,83+0,26 2,10+0,12b 76,89:0,25"

* Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler arasindaki fark 6nemli (P<0.05)
bulunmustur.

Pigirme islemi Orneklerin yag degerlerinde azalmaya neden olmustur. Yag degeri
vakum paketlendikten sonra 75°C, 85°C ve 90°C’de pisirilen 6rneklerde %1,83+0,26 -
%1,86+0,13 arasinda belirlenmistir. Isil islem uygulanan ve uygulanmayan 6rneklerin yag
degerlerindeki degisim istatistiksel olarak dnemli (P<0.05) bulunmustur (Tablo 1).

Vakum paketleme ve vakum paketli pisirme islemi kiil degerlerinde artisa neden
olmustur. Taze oOrneklerde kil degeri %1,52+0,97, vakum paketlenmis Ornekte
%1,60+0,78 olarak belirlenmistir. 75°C, 85°C ve 90°C’de pisirilen 6rneklerde %2,04+0,05
- %2,2640,34 arasinda bulunmustur. Kiil degerlerinde diger 6rneklere oranla taze ve 85°C
de pisirilen ornekler arasinda 6nemli farkliliklar (P<0.05) oldugu saptanmustir (Tablo 1).

Taze gokkusagi alabaliginda belirlenen nem degeri vakum paketlenmis 6rnekte diisiis
gostermistir. Farkli sicakliklarda pisirilen 6rneklerin nem degerindeki degisim taze drnege
gore onemli (P<0.05) bulunmustur (Tablo 1).

Vakum paketli pisirme i¢in uygulanan siire ve sicaklifin tiiketici hosnutluguna
yansimasinin belirlenmesi i¢in renk, goriiniim, koku, tat ve genel begeni Olciitlerine gore
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yapilan siralama degerlendirmesi ile ilgili bulgular Tablo 2’de verilmistir. Panelistlere
uygulanan sicaklik degerleri ile ilgili bilgi verilmemistir. Ornekler A, B, C olarak
kodlanmis, degerlendirmecilerden en az begendikleri 6rnegin kodunu 1. Siraya, en ¢ok
begendikleri 6rnegin kodunu 3. siraya yazmalar1 istenmistir. Siralama rakamlar1 begeni
katsayis1 olarak kullanilmigtir. Begeni sayilari puana doniistiiriilerek yapilan
degerlendirmede en yiiksek toplam puani1 85°C’de pisirilen drnekler almistir.

Tablo 2. Uriinlerin begeni durumlarina gore duyusal siralama testi sonuglar

. 75°C 85°C 90°C
Ozellik Swralama Kisi Puan Kisi Puan Kisi Puan
Renk 1 4 4 - 0 6 6
2 3 6 5 10 2 4
3 3 9 5 15 2 6
GOoriinim 1 4 4 - 0 6 6
2 4 8 4 8 2 4
3 2 6 6 18 2 6
Koku 1 3 3 2 2 5 5
2 3 6 5 10 2 4
3 4 12 3 9 3 9
Tat 1 2 1 2 2 6 6
2 2 4 5 10 3 6
3 6 18 3 9 1 3
Genel Begeni 1 3 3 - 0 7 7
2 4 8 4 8 2 4
3 3 9 6 18 1 3
Toplam Puan 101 119 79

*Siralama degerleri puanlama katsayisi olarak kullanilmisgtir.

TARTISMA ve SONUC

Bazi calismalarda elde edilen gokkusagi alabaligi kimyasal bilesim degerleri Tablo
3’de verilmistir. Gékkusag1 alabaligi taze ve taze vakum orneklerinden elde edilen %
16,49+0,20 ve 16,57+0,19 protein degeri diger galigmalarda (USDA, 1987; Berik ve
Varlik, 1999; Okumus vd., 2001; Cakli, 2008b; Celik vd., 2008; Simsek, 2011) elde
edilen degerlere gore diigiiktiir. Vakum paketli pisirilen 6rneklerden elde ettigimiz
degerler taze Orneklerden elde ettigimiz protein degerinden daha yiiksek bulunmustur.
Ancak diger caligmalarda elde edilen degerler ile uyumludur.

Taze ve taze vakum Orneklerinden elde edilen %3,60+0,16 ve 3,32+0,12 yag degeri
diger ¢aligmalarda elde edilen bulgular ile genel olarak uyumludur. Vakum paketli pisirme
islemi, orneklerin yag degerinde azalmaya neden olmustur. Bu durum pisirme islemi ile
kas yapisindaki sivilarla birlikte bir miktar yagin baliketini terk etmesi ile ortaya ¢ikmis
olabilir.
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Taze balik ve taze vakum Orneklerinin kiil degerleri diger g¢alismalarla benzerlik
gosterirken uygulanan 1s1l islemler kiil degerinde artisa neden olmustur. Taze balikta
%1,52+0,97 olan kiil degeri vakum paketleme ile %1,60+0,78’e, 85°C’de pisirme ile
%2,26+0,34’¢ ulagsmistir. Bu artigin, vakum paketleme ve 1s1l islemle etin su kaybetmesine
bagli oransal bir artig oldugunu diistinmekteyiz.

Taze baliklarda elde edilen %78,32+0,53 nem degeri Berik ve Varlik (1999)’1n taze
ornekte elde ettigi deger ile uyumlu, diger ¢aligmalarda elde edilen degerlerden yiiksektir.
Yapilan uygulamalar taze d6rnege gore nem degerinde 6nemli (p<0.05) degisimlere neden
olmustur. Pisirme i¢in uygulanan sicaklik derecelerine gore elde edilen bulgular arasinda
istatistiksel olarak onemli bir fark tespit edilememistir (p>0,05). Isil islem uygulanan
ornekler ile vakum paketli 6rnekten elde edilen nem degerleri benzerlik gostermektedir.

Tablo 3. Gékkusagi alabaligi taze drneklerinin kimyasal bilesim degerleri

Calisma Protein Yag Kiil Nem

USDA., 1987 20,55 3,36 13 71,48

Berik ve Varlik, 1,255+0,14-

1999 26,75+0,53 1820078 810
Albino 18,55 4,85 134 74,61

Okumus vd., 2001\ a11821 532 137 74,51

Caklr, 2008b 208740376 5.40£0305 143£0,033 72.73+0.327

Celik vd., 2008 19.60+ 0,056 4.43+0.158 13640013 71,65+ 0,076

Oehlenschlager ve

Rehbein, 2009 3,3-10.2

Simsek, 2011 20.9 5.4 14 72.7

Tiketici begenisini yansitmasi igin degerlendirmecilerden renk, goriiniim, koku, tat ve
genel begeni yoniinden 1sil islem uygulanan Orneklerdeki farklikliliga gdre siralama
yapmasi istenmistir. Degerlendirilen 6zellikler bakimindan elde edilen toplam puanlara
gore en az istem goren 90°C’de yapilan pisirme uygulamasi olmustur. 85°C’de yapilan
pisirme islemi renk, goriiniim, koku ve genel begeni 6zellikleri bakimindan en yiiksek
begeniyi elde etmistir. Bu Orneklerin elde ettigi toplam begeni puanmi 119 olmustur.
75°C’de yapilan pisirme islemi ise koku ve tat bakimindan begenilmistir. Siralama testi ile
incelenen duyusal 6zellikler yoniinden bu 6rneklerin elde ettigi toplam begeni puani1 101
olmustur.

Vakum paketli pisirme isleminin besin bilesenlerine etkisi incelendiginde taze
alabaliktan elde edilen degerlere gore biiylik degisimler olmadigi, uygulanan islemin
baliklarin besin degerinde azaltict bir etki yapmadigi gorilmektedir. Gerek duyusal
degerlendirme (siralama testi) gerek taze Ornege ait bulgularla uygulanan sicaklik
derecelerine gore elde edilen besin igerigi degerleri birlikte ele alindiginda vakum paketli
pisirme yonteminin gokkusagi alabaligina uygulanabilecegi sonucuna varilmustir.
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