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KOKUSU GIDERILMIiS HAMSI KIYMASININ
DERIN DONDURUCUDA SAKLANMASI, DONDURMANIN
MIKROBIYOLOJIK VE KIMYASAL KALITESI UZERINDE
ARASTIRMALAR

The studies on the preservation of deodorized ground anchovy in
deep - freeze and the effects of freezing temperature on its
microbiological and chemical qualities.

~ Nazif ANIL (%

Summary : This study was carried out in two stages. At first, the
anchovy fish was cleaned off, grounded and déodorized. Later, they were
analyzed after being packed in the polyethylene pouches and stored in .
deep - freeze at — 18+2°C for the periods of 7 days, 1, 3 and 6 months.

The chemical and microbiological experiments were conducted on
fresh anchovy and frozen ground anchovy. The values of pH (average.
5.7%0.04) and water activity (average 0.9870.01) determined in fresh
anchovy didn’t show any significant differences with compared to those
"~ of ground anchovy. On the other hand, a decrease in the percentage of
total acidity (average %0.880.05 ——> %0.75), but an increase in the
peroxide number (average 1.25043 -— 6.7) were observed towards
to the end of the storage periods. Thus, it was realized that the rancidity
has undergone to develop even at the freezing temperatures. The total
germ counts determined in fresh anchovy (1.15x107/gr) have. decreased

"~ down to 7.51x10°/gr in frozen anchovy. The same situation was also

observed in other microorganisms. No growth was seen in coliform . mic-
roorganism in the 6" month. However, the numerical drops of psychrop-
hilic microorganisms were found to be not so obvious. :

As a resﬁlt, it was determined that the freezing temperature didn’t
cause any significant side effect on the chemical and microbiological
~quality of ground anchovy during the extended storages in deep-freeze.
On the contrary, it was understood that the low degree of freezing tem-

(*) Dog. Dr., 8. U. Veteriner Faktiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dal, ‘ Konya - Turkey.



26 Nazif ANIL

perature has caused a mild sterilization effect on microorganisms. Thus,
it became clear that the ground anchovy could be safely preserved at
—18°C for at least 6 months.

Ozet : Bu aragtirma iki safhada gerceklestirildi. Once, hamsi balig
temizlenip kiyild:i ve kokusu giderildi. Sonra da polietilen- torbalara ko-
nularak derin dondurucuda — 1852°C’de 7 gun 1,3ve6 ay slireyle mu-
hafazaya alindi ve analiz edildi.

Taze hamsi ve dondurulmus hamsi kiymasinda kimyéasal ve mikro-
biyolojik analizler yapildi. Taze hamside tesbit edilen pH ‘(ortalama
5.770.04) ve su aktivitesi (ortalama 0.98%0.01) degerleri hamsi kiyma-
sinda 6nemli degisiklikler gostermedi. Diger taraftan saklama siirelerinin
sonuna dogru total asidite oraninda diigme, peroksit sayisinda ise artig-
lar izlendi. Boylece dondurma derecesmde dahi ransiditenin devam etti-
gi anlagilmis oldu.

Taze hamside tesbit edilen total jerm sayis1 (1.15x10"/gr), donmug
hamsi kiymasmda 7.51x10°/gr'a kadar azaldi. Bu durum diger mikroor-
ganizmalarda da izlendi. Koliform grubu mikroorganizmalarda 6. ayda
hi¢ {ireme goriilmedi. Ancak psikrofil mikroorganizmalarda bu sayisal
diiglistin o kadar belirgin’ olmadigi ortaya ¢ikti

Sonucta, derin sondurucuda uzun siireli stoklamalarda, dondurma-
nin hamsi kiymasinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesine 6nemli bir
yan etkisi olmadigi saptanmigtir. Bilakis, diistik dereceli dondurmanin
mikroorganizmalar iizerine hafif sterilizasyon etkisi yaptigi ortaya gik-
mugtir. Bylece hamsi kiymasinin —18°C’de 6 ay kadar emniyetle sakla-
nabilecegi anlasilmig bulunmaktadir. '

_Girig '

Hamsi (Engraulis encrasicholus), tilkemizde en ¢ok tutulan ve eko-
nomik degeri ¢ok yiiksek olan bir baliktir. Toplam 500.000 ton dizeyinde-
ki genel balik rekoltemizin yaklasik %70’ini, diger bir deyisle iilkemizde
avlanan her Ug kilo baliktan iki kilosunu hamsi olusturur (13; 19, 27).
Ancak bu milli lirlinimiiz gegitli nedenlerle yeterince degerlendirileme-
mekte, kokugturulmak ve findik tarlalarinda giibre niyetine kullanilmak
suretiyle israf edilmektedir. Halbuki halkimiz, ciddi boyutlarda olan hay-
‘vansal protein agigini kapatabilmek icin, degil israf etmek, daha ¢ok ba-
lik tutmak ve tiikketmek zorundadir. Kisi bagma yillik 5-6 kg olan balik
tiiketimimiz, balik¢ilikta ileri gitmis {ilkelerinkine (30-40 kg) gore cok
diisiik kalmaktadir. Bu soruna ¢oziim getirmek igin, taze balik pazarla-
masin1 gelistirmenin yaninda, modern balik teknolojisini de -artik iilke-
‘ye sokmak ve yayginlagtirmak gerekmektedir.
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Ulkemizde her nedense balik teknolojisi geri planda kalmigtir. Balik
tirlinleri, kutu konservesi, salamura, ciroz ve anguez ile sinirlanmis, seri
iretim agamasina bir tlirli ¢ikamamigtir. Gogiis ve Tolgay’a (11, 28) go-
re, balik¢ilikta ileri iilkelerde baliklarin %601 iglenerek tiiketildigi hal-
de, iilkemizde bu oran ancak %14’ bulmaktadir. Cagimizda ispanaktan
ete kadar pek gok gida maddesi pisirmeye hazir (ready - to - cook) bir ge-
kilde tliretilip pazarlanmaktadir. Bu tiir iglemler haliyle maliyeti diigtir-
mekte, beslenmeyi pratik ve konforlu bir hale getirmekte, dolayisiyle
balik - tiiketiminin artmasina yardimei olmaktadir. Iste hamsi kiymasi,
bu amag¢ dogrultusunda hazirlanmig yeni bir balik #riintidtr. Tipk: et
kiymas1 gibi piyasada satigi diigliniilmektedir. Boylece cesitli hamsi ye-
mekleri ile hamsi iirlinlerinin yapilabilecegi bir hammadde ortaya ¢ik-
mig olacaktir. Bundan corba, pilaki, kofte, pide vb. yemeklerle, hamsi su-~
cugu, hamsi sosisi, hamsi pastirmasi, hamsiburger ve hamsisalat gibi
iirtinlerin yapilabilecegi deneysel olarak ortaya konmustur (4, 5).

Hamsi, normal hava kogullarmmda kisa siirede bozulur. Fakat bag, kil-
¢ik ve i¢ organlari temizlenmek ve deodorize edilmek suretiyle —18°C’de
derin dondurucuda bozulmadan aylarca saklanabilir. Boylece bol mik-
tarda hamsi kiymas: stoklanip seri iiretim yapabilme ve av mevsimi di-
sinda (Nisan - Ekim) ~ piyasay# hamsi kiymasi sunma imkani yaratilir.
Hamsi kiymasmin uzun siire bu derecede bozulmadan saklanmasina. rag-
men, dondurmanin hamsi kalitesine olumsuz etkisinin olabilecegi de g6z -
ard: edilmemelidir. Nitekim, baz1 aragtiricilar (2, 8, 12, 25, 29) donduru-
larak saklanan baliklarda ransidite sorununa, bazilari da (7,-20, 23) bu
tiir yiyecek maddelerinde mikrobiyel bozulma ihtimaline dikkat cek-
mektedirler. Bu nedenle, yeni ve degigik bir {iriin olan hamsi kiymasi,
gesitli analizlere tabi tutularak kimyasal ve mikrobiyolojik kalite yoniin-
den incelenmistir. ' ~ ‘ '

Materyal ve Metod

Bu aragtirma 1980 - 1982 yillarinda Istanbul Universitesi Veteriner
Fakiiltesinde yapildi. Aragtirma materyali olarak Marmara hamsileri kul-
lanild1. Istanbul Balik Hali'nden temin edilen -taze baliklar, bag, Kilgik
ve i¢ organlar: elle ayiklanip soguk suda birkag kez yikandiktan ve suyu
iyice sizdirildiktan sonra kiyma makinesinde kiyildi Gelistirdigimiz ye-
ni bir teknikle* kokusu giderilen hamsi kiymasi, yarimsar kiloluk parti-

(*) Temel ilkeleri gimdilik sakli tutulan koku giderme 'i§lemi, Giuda Tii-
ziigiine uygun olan ve kullamilmasinda higbir sakinca bulunmayan
kimyasal maddelerle gergeklestirilmigtir. , :
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ler halinde, polietilen torbalara konularak derin dondurucuda (—18=F2°C)
muhafazaya alindi. Iyi bir sonug elde etmek ve daha ekonomik olmak dii-
slincesiyle derin dondurucu, — 30°C yerine, — 18 +2°C’ye ayarlandi. Za-
man faktorii olarak 7 giin, 1 ay, 3 ay ve 6 aylik stoklama siirecleri secildi.

Dondurmanin hamsi kiymasi lizerine etkisinin olup olmadi, gesitli
saklama siirelerinin kimyasal ve mikrobiyolojik degigimler meydana ge-
tirip getirmedigi arastirildi. Once kontrol amaciyle, highir igleme tabi
tutulmamig taze hamsi baliklar: incelendi. Hamsi kiymasi ornekleri ise
stoklama periyodlar: sonunda yeterli miktarlarda gozundurulerek kimya-
sal ve mikrobiyolojik yonden aragtirildi..

_Kimyasal olarak su, protein, yag; pH, total asidite, ransidite ve su
aktivitesi tayinleri yapildi. Su, protein, yag ve pH tayinleri, bilinen kla-
sik laboratuvar teknikleriyle yapilirken; total asidite, ransidite ve su ak-
tivitesi ®lglimlerinde ilgili yontemlerin modifikasyonlar: uyguland: (6,
8,9, 25, 26). Mikrobiyolojik olarak ta, gerek taze hamsilerde ve gerekse
dondurulmug hamsi kiymasi 6rneklerinde total aerob, psikrofil, stafilokok
ve koliform mlkroorgamzmalarm sayimmlar: gergekle§t1mld1 (3, 7, 16, 20
© 23, 31).

' Bulgular

Yapilan kimyasal yoklamalarda, hicbir iglem gérmemis taze hamsi
baliklarinda bilesimsel olarak ortalama %69.725x0.98 su, %18.35F1.05
protein,. %10.4230.50 yag ve %1.51%0.91 kill bulundu. Aym orneklerin
pH, total asidite, ransidite ile su aktivitesi analizlerinde, sirasiyle ortala-
ma 575004, 0.8830.05 1.25::0.43 ve 0.980.01 degerleri saptand:
(Tablo 1). ‘

Tablo : 1-Taze Hamsinin Kimyasal Analizleri.

. Total Su
Su Protein Yag Kiil pH Asidite Ransidite Aktivitesi
% % % % % ~ (Perok.8.) (Aw)
© 68.43 19.95 10.42 1.20 5.7 0.48 1.0 0.98
70.05 17.15 11.08 1.72 57. - 090 o 1.0 0.99
6929 1857 1053 161 - 58  0.88 20 097
71.10 17.72 9.66 152 57 0.93 10 0.99
Ort.
69.72 18.35 10.42 1.51 5.7 088 . _ 125 0.98

098 =£1.05 050 =F091 F0.04 =£0.05 ;0.43 +0.01
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Yedi giin, 1, 3 ve 6 ay silireyle —18x2°C de- dondurulan deodorize
edilmis hamsi kiymasinda kimyasal degigimlerin olup olmadigimi anla-
mak i¢in benzeri denemeler uygulandi ve Tablo 2’de goriilen sonuclar el-
de edildi. Buna gore pH, total asidite ve su aktivitesinde nemli degigim-
lerin meydana gelmedigi, fakat ransidite diizeyinde yani peroksit sayi-
sinda 1.77den 6.7’ye varan, arzu edilmeyen bir artigin séz konusu oldugu
'an1a§1ld1 ' ‘

Tablo : 2 - Derin Dondurucuda (— 18+2°C) Stoklanmig
«Hamsi Kiymasimins Kimyasal Analizleri.®

Siire pH - Total Asidite Ransidite Su Aktivitesi

- (%) (Perok. S.) (Aw)
7 giin . 57 0.78 1.7 0.98"
1 ay 56 0.75 .30 0.99
3 ay 5.7 0.75 47 098
6 ay 5.8 0.76 6.7 0.97

*) Degerler li¢ rephkasyonun ortalamalamm gostermektedir.

Diger taraftan aym 6rneklerin mikroflora durumu da kontrol edildi.
Tablo 3’te izlendigi gibi, taze baliklarda 1.15x107 olan total jerm sayisi,
“hamsi kiymasinda 3 aylik bir stoklama sonunda 7.5x10”e kadar inmisg,
fakat 6. ayda yeniden bir yiikselme gdzlemlenmigtir. Psikrofil, stafilokok
ve koliform grubu mikroorganizmalarin sayilarinda da, bir daha artma-
mak kaydiyle diisiigler belirlenmis, hatta 6. aydan itibaren koliformlar-
da uremelere rastlanmamagtir.

Tahlo : 3-Taze Hamsi ile Derin Dondurucuda (— 18$2‘°C).
Stoklanmig «Hamsi Kiymasinin» Mikroorganizma Sayis1 (say1/gr).*

Stire Total Aerob  Psikrofil Stafilokok | Koliform

Mikroorg. S. Mikroorg. S. Mikroorg. S.  Mikroorg. S.
Taze Hamsi ~ 1.15x10 1.61x10° 4.09x10° 1.47x10*
g 7 giin 2.00x10° 1.16x10° = 1.95x10° 4.10x10°
’,3 1 ay 9.14x10° 16.97x10° | 1.01x10° 2.88x103
g 3 ay 751x10°  2.156x10° - 3.07x10% 1.04x10?
| 6ay 1.97x10° 4.87x10° 2.01x10* —

(*) Degerler, ii¢ replikasyonun ortalamalaﬂh@ gostermektedir.
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Tartisma ve Sonug . -

Hamsi kiymasi, 6zel bir yéntemle kokusu giderilerek elde edilen «pi-
sirilmeye hazir» bir balik iiriiniidiir. Daha aragtirmalarin basindan itiba-

_ren, hamsi kiymasindan cesitli yemeklerin ve mamul iriinlerin yapilip

yapilmayacagl ve bunun uzun bir siire bozulmadan saklanip saklanama-
yacagl en onemli iki ugras konumuz olmustur. Birinci konuda onemli
mesafeler katedilmis olup (4, 5) bunlar cegitli sempozyum ve basin ara-
cilipiyle kamuoyuna duyurulmugtur (*).

Diger konuya gelince, hamsi kiymasinin bozulmadan sogukta muha-
faza edilmesi; bu anamaddenin piyasada yil boyu hazir bulundurulmasi
ve bundan yapilacak mamul yiyeceklerin seri iiretiminin kesintiye ug-

-ratilmamas1 bakimindan 6nemlidir. Depolama devresinde dondurmanin,

- kogullarindan kaynaklanmaktadir (9, 10, 21, 28, 30). Denemelerimiz be-

iiriiniin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini etkileyip etkilemedigi arag-
tirmanin Ozini olugturmaktadir, Yapilan kimyasal incelemelerde taze
hamside ortalama % 69.7270.98 su, % 18.351.05 protein, % 10.42
F0.50 yag ve %1.51F0.04 kiil bulunmugtur. Genelde su iirtinleri bilegim-
sel olarak %66 - 84 su, %15 - 24 protein, %1 -22 lipid ve %0.8 -2 kiil ige-
rir. Oranlar arasinda, ozellikle yag miktarinda gériilen bu derece bariz
farkliliklar, baliklarin tiir, cins, gelisme, mevsimsel degigme ve beslenme

lirli zaman dilimi icinde yapildigindan bu farkliliklar taze hamside orta-
ya ¢ikmamigtir. Acara (1), hamside yag ‘oramnin %1 - 15 arasinda degige-
bilecegini vurgulamigtir.

Diger taraftan, diigiik 1s1 derecelerinin, baligin bilegimsel oranini de-
gistirmeyecegi gorliglinden gidilerek, derin dondurucuda (— 18x2°C)
muhafazaya alinan hamsi kiymasmin bilesimsel analizleri ¢aligmaya da-
hil edilmemis, yalnizca pH, total asidite, ransidite ve su aktivitesi tayin-
leriyle yetinilmigtir. Uzun vadeli depolamalarda dipfrizde, dehidrasyon-
dan 6tiirii su oranindaki bir azalmanin (fire) yol agacagi orantisal pro-
tein, yag ve kiil miktarlar1 artiglar1 o denli 6nemli degildir. Taze hamsi
ile gesitli donemlerde dipfrizde saklanmig hamsi kiymasinin pH ve su
aktivitesi degerlerinde 6nemli degismeler goriilmektedir (Tablo 1 ve 2).
Ancak, stoklama sonuna dogru total asidite oraninda ortalama %0.88’den

%0.75'lere kadar inen bir azalma dikkati ¢ekmistir. Asil sorun ransidite

(*) TUBITAK III. Guda ve Beslenme Sempozyumu (10 -15 Ekim 1983);
Milliyet (28 Ocak 1982); Hiirriyet (4 Subat 1982); Hiirriyet (9 Ekim
1983); Turk Haberler Ajansy (11 Ekim 1983); Giines (13 Ekim 1983);
Hiirriyet (17 Ekim 1983); Istanbul Bayram Gazetesi (2 Temmuz 1984).
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(acilagma) olayinda yatmaktadir. Zira, acilagma, baligin kalitesiyle dog-
rudan ilgili bir olgudur. Peroksit sayisi taze hamside ortalama 1.25 dii-
zeyinde iken, 7. glinde 1.7 olmus, tedrici fakat kademeli artiglarla 6. ay
sonunda 6:7’ye ulagmigtir. Aslinda ransidite, baliklarda sik rastlanan ve
olduke¢a hizli gelisen bir otooksidasyon reaksiyonudur. Oyle ki, bazi arag-
tiricalar (25, 29), peroksit sayisi tayini yapilirken bile oksidasyonun de-

- vam ettigini one slirmektedirler. Peroksit indisi yiikseldikce acilagsma da

o nispette artar. Peroksit indisi 3'tin altinda olan besin maddeleri taze,
Tnin istlindekiler ise bayat sayilir.

Derin dondurucuda — 1872°C’de saklanmis hamsi kiymasmin mik-

-roflarasinda 6nemli degigimler olmus, total aerob mikroorganizma, psikro-

fil mikroorganizmalar, stafilokoklar ve koliform grubu mikroorganiz-'
malarin sayilarinda belirgin azalmalar gézlemlenmistir. Heen ve Karsti’-

~nin (12), baliklarin fyi temizlenip diisiik derecelerde (— 10°C) dondurul-

masiyle mikroflora sayisinda %060 - 90 arasinda bir azalmanin olabile-
cegini savunmasi, aragtirmamizda belirlenen mikroorganizmalarin sayi-
sal diigliglerine bir paralellik getirmektedir. Ancak, bu higbir zaman de-
rin dondurulmus baliklarin mikroflora agisindan sterilize edildigi anla-
mina gelmemelidir. Mikroorganizmalarda, sayisal azalmalara ragmen
iiremeler yavag yavag devam etmis, total aerob ve psikrofil mikroorga- \
nizmalarda 3. aydan'sonra hafif artiglar meydana gelmis (sirasiyle 7.51x
10°/gr, 2.15x10°%/gr), ancak -stafilokok ve koliformlarda siirekli diiglisler
tesbit edilmig, hatta sonuncularda 6. ayda hi¢ iireme olmamigtir.

Sonug olarak dene_bilir' ki, yapiminda taze balik kullanildigi, kokusu
iyi alindig1 ve hijyenik kurallar gérgevesinde hazirlandig1 taktirde, ham--
si kiymasi, énemli bir kimyasal ve mikrobiyolojik kalite bozukluguna
ugramadan, diiglik dondurma derecelerinde uzun siire muhafaza edilip
stoklanabilir. Bu yargimiz, yukardaki aragtirma bulgularinin yanisira,
6 aylik hamsi kiymasindan yaptigimiz diger hamsi tirlinlerinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve organoleptik verileri igifinda daha da kuvvetlilik ka-
zanmaktadir. Yeter ki, halkimizin hayvansal protein ag¢ifinin kapatilma-
sida katkida bulunabilecek bir potansiyele sahip olan bu ekonomik ve iis-
tiin kaliteli protein kaynag: pazarlama agamasina gelebilsin.
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