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Farkl sicakliklarda muhafaza edilen palamut (sarda sarda) bahiginin baz
kimyasal kalite niteliklerinin belirlenmesi

Duygu Balpetek Kiilcii'”

Oz

Giresun Ili’nden temin edilen palamut baliklarmin agirliklar1 ve uzunluklari belirlendikten ve ilk sicakliklari
Olciildiikten sonra, i¢ organlari ¢ikartilmis ve c¢ikartilmamis sekilde 0°C, 2°C ve 4°C’de muhafazaya alindi.
Muhafazanin baslangig (0. giin), 3, 5 ve 7. giinlerinde deneysel numunelerin fizikokimyasal olarak; rutubet, aw ve pH
degerleri tespit edilerek palamut baliklarinin fizikokimyasal kalite kriterleri hakkinda bilgi sahibi olundu.

Anahtar Kelimeler: Palamut Balig1, rutubet degeri, su aktivitesi, pH

Determination of the some chemical quality characteristics of bonito fish
which stored at different temperatures

ABSTRACT

Bonito fish species were kept at 0°C, 2°C, and 4°C during storage phase as a whole or cleaned by removing the
internal organs after determined weights and lengths and measured the internal temperature of them which obtained
in Giresun. By measuring physicochemical properties as moisture, aw and pH values on the first day (0. days), 3rd,
5th and 7th days, quality criteria of experimental samples has been determined and gained knowledge about the
physicochemical quality criteria of bonito fish.
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1. GIRIiS (INTRODUCTION)

Sogukta muhafazanin temel amaci; gidalarin tiiketime
kadar bozulma ve kokusmalarimi oOnlemektir. Gida
maddelerinde bozulma; muhafaza kosullarina bagh
olarak hafif veya asirt derecelerde olabilmektedir.
Mikroorganizmalar kendileri igin uygun ortamlarda ¢ok
cabuk treyebilmekte, uygun olmayan kosullarda ise
oldukea zor iiremekte veya lireyememektedirler. Uygun
olmayan sartlar fazla oldugu takdirde,
mikroorganizmalarin iiremesi durur hatta dliirler.

Avlandiktan sonra tiiketilene kadar balik eti; dis
etkenler, enzimler ve mikroorganizmalar nedeniyle
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak farkliliga
ugramaktadir. Kalite ve tazelik bu sebeplerle
kaybolmaktadir.

Genellikle solungag, deri ve bagirsaklari fazla miktarda
mikroorganizma igeren temiz sulardan yeni yakalanmig
saglikli  baliklarin kas dokular1 az  miktarda
mikroorganizma igermekte ve steril kabul edilmektedir
[1]. Fakat avlanma sonrasinda baliklara yapilan
muameleler sebebiyle, tutuldugu sicaklik derecesi ve
stiresiyle iliskili olarak deriden, solungaglardan ve
bagirsaklardan kas dokusuna mikroorganizma gegisi
olmakta ve bu nedenle baligin kalite nitelikleri
bozulmaktadir [2]. Baligin temin edilmesinden sonra
soguk zincir ve eger muhafaza edilecekse muhafaza
kosullari, hijyenik ve saglikli balik tiiketiminde
onemlidir. Balik gibi kolay bozulabilen gidalarin
muhafazasinda, sicaklik derecelerinin 6nemli oldugu ve
ozellikle tiiketici temininden sonraki asamalarda, soguk
zincir ve buzdolabi sartlarinda sogukta ve dondurarak
muhafazanin, baligin tiikketimi noktasinda énemli oldugu
yapilan arastirmalar da ifade edilmektedir [3, 4, 5 ]. Bu
calisma Giresun ili’nden temin edilen palamut baliginin
sogukta depolanmasi sonucu meydana gelen bazi
kimyasal degisimleri belirlemek amaciyla yapilmustir.

2. BALIKLARIN MUHAFAZASIYLA ILGILI

BAZI CALISMALAR ( RELATED WORK ABOUT
THE STORAGE OF FISH)

19 yy.’lin ortalarindan gilinimiize kadar, deniz
iriinlerinin bir¢cok ¢esidinin saklanmasinda
mikroorganizmalarin  gelismesini  geciktirmek igin,
diisiik sicaklikta depolama metodu kullanilmistir. Bu
muhafaza metodu, mikroorganizmalar1 6ldiirmez fakat
bozulmaya neden olan mikrobiyal metabolizmalar
azaltir. Balik muhafazasiyla ilgili yapilan bir ¢aligmada,
dondurma ve sogutmanin balik muhafazasinda etkili bir
metot oldugu, fakat iirlin kalitesini gelistirmedigi ifade
edilmistir [6]. Chotimarkom [7] anciiez kalitesi iizerine
Tayland’da pratik endiistriyel buzdolab1 depolama
sartlar1 lizerinde buzun etkisini degerlendirmis; duyusal,
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kimyasal, biyolojik ve mikrobiyolojik analizlerin
sonuglarina gore buz ile sogutulmus angiiezlerin
buzdolabinda, 6 giinlik depolanmasi sonucunda

kalitesinin ve raf Omriiniin arttirdigini ifade etmistir.

Balik etinin; kanimin iyi bir sekilde akitilamamasi, pH
degerinin nétre yakin olmasi, zayif bag dokusuna sahip
olmasi nedeniyle, tiiketici sagligi agisindan, kasaplik
hayvanlara kiyasla daha kolay bozularak risk
olusturabilmektedir. Tiirkiye’de halk sagligini korumak
amactyla belirli mevsimlerde avlanan baliklarin taze
olarak tiiketilebilmesi icin, giftlikten sofraya balik
iiretiminde hijyenik kurallara uyulmas: gerekmektedir
[8]. Genellikle kirmiz1 etlere gore taze balik etlerinde,
otolitik aktivite ve pH daha yiiksektir. Ayrica diger
hayvanlarin yaglarina kiyasla balik yagi, doymamis yag
asitlerince daha zengindir ve bu nedenle de oksidatif
bozulmaya daha duyarlidir. Baliklarda pH diisiisii, kas
dokusundaki  glikojenin laktik aside donisiimi
sonucunda gerceklesir. Baliklarda meydana gelen
bozulmanin hizi; balik ¢esidine, baligin yakalandig
andaki durumuna, bakteriyel bulagsmanin diizeyine ve
sicakliga baghdir [9]. Genellikle baligin depolama
sicakligina baglh olarak, enzimatik ve mikrobiyolojik
bozulmanin oranlar1 degiskenlik gostermektedir. Bu
nedenle; buzda paketleme, sogukta muhafaza etme ve
dondurma gibi yontemler ile balifin saklama siiresi
uzatilabilmektedir. Hijyen kurallarna uyulmadigi
taktirde, bircok gidada dogal flora olarak kabul edilen
ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalar haricinde,
tiretim  ve  satiy  swasinda  fekal  kaynakli
mikroorganizmalar ayrica diger infeksiyon ve/veya
intoksikasyon etkenleri gidalarin  kontaminasyonuna
neden olabilmektedir [8]. Demirci ve Orak [10]
yaptiklart bir calismada farkli sogutma ortamlarinda
istavrit baliginin (Trachurus trachurus) depolanmasi ile
olusan kalite degisimlerini incelemis ve depolama
stiresinin teshit edilmesini amaglamuglardir.
Arastirmacilar, istavrit baligmi  farkli  sogutma
ortamlarinda muhafaza etmisler, ayrica —12°C’de
dondurulmuglardir. Buna gore inceledikleri tiim
parameterde istavrit baligmin tim kalite degerlerinin
18.gline dogru azaldigini ifade etmislerdir.

3. GEREC VE YONTEM (MATERIALS AND
METHODS)

3.1. Materyal (Materials)

Arastirmada palamut (Sarda sarda) baligi kullanilmastr.
Arastirmada, avlanma sezonu i¢inde Eylil- 31 Ekim
2015 tarihleri arasinda Giresun ili balik halinden ve taze
olarak temin edilen palamut baliklar1 (Sarda sarda)
kullanilmistir. Orneklemede kullamlan baliklar 25+10
cm uzunlugundadir. Baliklarin benzer biiyiikliiklerde
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olmasina dikkat edilmis, 280+100 g agirliginda 144 adet
palamut baligi (Sarda sarda) kullanilmistir.

3.1.1. Deneysel Numunelerin Hazirlanmasi
(Preperation of Experimental Samples)

Giresun balik halinden taze olarak temin edilen palamut
baliklar1 soguk zincir bozulmadan laboratuvara getirildi.
Baliklarin uzunluklari, agirliklari ve sicakliklari tespit
edildikten sonra baliklar i¢ organli ve i¢ organsiz
muhafazaya alinmak {izere gruplandirildi.

3.2 Yontem (Methods)

Arastirmada materyal olarak kullanilan palamut balik
numuneleri 2015 yili Eylil-Ekim aylar1 arasinda
Giresun balik halinden temin edildikten sonra soguk
zincir altinda laboratuvara getirildi. Palamut baliklar1 6
gruba ayrildi. 1lk {i¢ grup balik biitiin olarak, diger iic
grup balik ise i¢ organlarindan arindirilmus olarak 0°C,
2°C ve 4°C’de sicakligi ayarlanabilir 3 ayr1 sogutucuda
muhafazaya alindi. Her analiz grubu 6 adet baliktan
olusturuldu. Arastirmada toplam 144 adet balik
kullanildi. Temizlenmis olarak muhafaza edilecek
baliklar, bag ve i¢ organ temizligi yapildiktan sonra
musluk suyu altinda yikandi. Arastirmanin deneysel
modellemesi Tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Arastirmanin deneysel modellenmesi (Experimental
modelling of the research)
Numune Grup Uygulama Numune  Analiz
Tipi (°C) Sayisi Periyodu
(Adet) (glin)
Temizle | 0 24* 0,3,5,7
nmemis |l 2 24* 0,3,5,7
(Bitin -~y 24%
Balik) 0,357
Temizle V.0 24* 0,357
nmis \Y 2 24* 0,3,5,7
Balk — vi 4 24* 03,57
Toplam 144

*: Her analiz giiniinde 6 adet numune kullanilmigtir.

3.1.2. Fizikokimyasal
Analysis)

Analizler (Physicochemical

3.1.2.1. pH Degerinin Belirlenmesi (Determination of
the pH value)

Portatif el tipi pH metre (TESTO 205, Almanya) ile
numunelerin pH degerleri belirlendi.

3.1.2.2. Rutubet Diizeyinin
(Determination of the Moisture Level)

Belirlenmesi

Farkli Sicakliklarda Muhafaza Edilen Palamut (Sarda sarda)
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Numunelerin rutubet diizeyleri, elektronik rutubet
Olgme cihazi (Ohaus MB35 Moisture Analyzer) ile
belirlendi.

3.1.2.3. Aw Degerinin Belirlenmesi (Determination of
the aw Value)

Numunelerin su aktiviteleri masa tipi (Bio-Rad T 100
Thermal-Cycler) ile belirlendi.

3.1.3. istatistiksel Analizler (Statistical Analysis)
Istatistiksel degerlendirmelerde SPSS 19 paket programi
kullanildi. Tekrarli 6lgiimleri olan pH, su aktivitesi (aw)
ve rutubet degerlerinde tek yonlii varyans analizi (one-
way, ANOVA) ve parametrik verilerin ikili grup
karsilastirmalarinda Duncan testi kullanildi. Istatiksel
degerlendirmelerde 0=0.05 alindt [11]. Gruplarin
arasinda  farkliliklarin ~ gosteriminde  harflendirme
metodu uygulandi [12].

4. BULGULAR (RESULTS)

Giresun Ili balik halinden temin edilen palamut
baliklarinin (Sarda sarda) biitiin ve temizlenmis olarak
muhafazasina depolama siiresi ve sicakligim bazi
kimyasal niteliklerine etkisini belirlemek i¢in yapilan
analizlerden elde edilen sonuglar  tablolarla
gosterilmistir.

Temizlenmemis (biitiin) olarak muhafaza edilen balik
numunelerinin pH, aw ve rutubet degerleri Tablo 2’de
verilmistir. Tablo 3’te Temizlenmis (i¢ organlar1 ve bas
kismi  ayrilmig) olarak muhafaza edilen balik
numunelerinin pH, aw ve rutubet degerleri verilmistir.

5. TARTISMA VE SONUC (DISCUSSION AND
CONCLUSION)

Balik eti cabuk bozulabilen su firiinleri arasinda yer
aldigi i¢in, yakalandiktan sonra en kisa siirede
tiiketilmesi ya da hemen uygun bir yontem ile islenmesi
veya muhafaza edilmesi gerekmektedir. Tiiketim amagh
avlanan baliklarin bircogu, kiy1 bolgelerinde taze olarak
tilketilmektedir. Baliklarin yakalanma yerlerinden diger
bolgelere taginmasi durumunda ise; kalite niteliklerinin
korunarak tiiketiciye nakledilmesi gerekmektedir. Bu
nedenle baliklar c¢esitli sekillerde muhafaza edilmek
durumundadir. Bu amagla yaygin olarak kullanilan
yontemler arasinda sogutma ve dondurma yer
almaktadir.
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Tablo 2. Temizlenmemis (biitiin) olarak muhafaza edilen balik numunelerinin pH, a,, ve rutubet degerleri (pH, a,, and moisture values of the fish
samples stored as whole)

Muhafaza Muhafaza pH aw Rutubet (%)
Sicaklig Siiresi (Gtin)
(°C)
X+£Sx X+£Sx X+Sx
0 5,66+0,06 0,994+0,001 73,44+0,47a
0 3 5,49+0,24 0,992+0,004 74,42+0,84a
5 5,62+0,18 0,995+0,003 74,12+0,59a
7 5,5240,27 0,990+0,005 66,82+0,84b
P 0,032 0,520 0,001
0 5,44+0,33 0,993+0,002 72,66+0,88
2 3 5,39+0,25 0,985+0,015 73,13+0,87
5 5,57+0,13 0,994+0,003 73,52+0,74
7 5,43+0,19 0,990+0,02 72,08+2,78
P 0,566 0,381 0,440
0 5,41+0,15 0,992+0,004 72,04+1,35
4 3 5,65+0,19 0,992+0,005 72,80+1,44
5 5,59+0,12 0,992+0,004 72,67+0,46
7 5,46+0,20 0,992+0,005 72,95+0,83
P 0,078 1,000 0,504

a,b: Ayni siitundaki degerler arasindaki farkliliklar 6nemlidir. p<0.05

Tablo 3. Temizlenmis (i¢ organlar1 ve bag kism1 ayrilmis) olarak muhafaza edilen balik numunelerinin pH, a,, ve rutubet degerleri (pH, a,, and
moisture values of the fish samples stored as cleaned by removing internal organs )

Muhafaza Muhafaza pH aw Rutubet (%)
Sicaklig1 Siiresi (Giin)
§9)
X+Sx X+Sx X+Sx
0 5,66+0,06a 0,994+0,001 73,44+0,47a
3 5,54+0,17ab 0,992+0,004 74,19+0,75a
0 5 5,58+0,12ab 0,975+0,044 74,29+0,72a
7 5,41£0,16b 0,988+0,06 65,67+0,60b
P 0,032 0,520 0,001
0 5,43+0,33 0,993+0,003 72,66+0,88a
3 5,51+0,08 0,993+0,004 73,85+1,46a
2 5 5,63%0,13 0,990+0,007 74,43+0,61a
7 5,49+0,18 0,988+0,004 69,17+3,62b
P 0,432 0,248 0,001
0 5,41+0,15 0,992+0,004 72,04+1,35
3 5,50+0,15 0,99140,007 72,79+0,34
4 5 5,54+0,14 0,990+0,002 72,78+1,04
7 5,81+0,53 0,982+0,006 72,63+0,78
P 0,142 0,12 0,494

a,b: Ayni siitundaki degerler arasindaki farkliliklar 6nemlidir. p<0.05

Tablo 4. Temizlenmemis (biitiin) ve temizlenmis olarak muhafaza edilen deneysel balik numunelerinin pH, a,, ve rutubet degerleri (pH, a,, and
moisture values of the fish samples stored as whole and as cleaned by removing internal organs at 0 °C)

Uygulama
Temizlenmemis Temizlenmis
(biitiin balik)
Muhafaza Muhafaza X+£Sx X£Sx P
sicaklign (°C)  siiresi (giin)
pH 5,66=0,06 5,660,06 0,537
0 Baslangi¢ aw 0,994+0,001 0,994+0,001 0,166
Rutubet (%) 73,44+0,47 73,44+0,47 0,927
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pH 5,49+0,24 5,54+0,17 0,664

3 aw 0,992+0,004 0,992+0,004 0,898
Rutubet(%) 74,42+0,84 74,19+0,75 0,617

pH 5,62+0,18 5,58+0,12 0,696

5 aw 0,995+0,03 0,975+0,044 0,319
Rutubet (%) 74,12+0,59 74,29+0,72 0,673

pH 5,52+0,27 5,41£0,16 0,423

7 aw 0,990+0,005 0,988+0,06 0,632
Rutubet (%) 66,82+0,84 65,67+0,60 0,22

pH 5,44+0,33 5,43+0,33 0,130

Baslangic aw 0,993+0,002 0,993+0,003 0,347
Rutubet (%) 72,66+0,88 72,66+0,88 0,085

pH 5,39+0,25 5,51+0,08 0,279

3 aw 0,985+0,015 0,993+0,004 0,293

2 Rutubet (%) 73,13+0,87 73,85+1,46 0,321
pH 5,57+0,13 5,63+0,13 0,605

5 aw 0,994+0,003 0,990+0,007 0,205
Rutubet (%) 73,52+0,74 74,43+0,61 0,099

pH 5,43+0,19 5,49+0,18 0,564

7 aw 0,990+0,02 0,988+0,004 0,592
Rutubet (%) 72,08+2,78 69,17+3,62 0,151

pH 5,41£0,15 5,41£0,15 0,869

Baslangic aw 0,992+0,004 0,992+0,004 0,637
Rutubet (%) 72,04+1,35 72,04+1,35 0,369

pH 5,65+0,19 5,50+0,15 0,159

3 aw 0,992+0,005 0,991+0,007 0,770

4 Rutubet(%) 72,80+1,44 72,79+0,34 0,983
pH 5,59+0,12 5,54+0,14 0,550

5 aw 0,992+0,004 0,990+0,002 0,419
Rutubet(%) 72,67+0,46 72,78+1,04 0,826

pH 5,46:0,20 5,81+0,53 0,158

7 aw 0,992+0,05 0,982+0,006 0,010
Rutubet(%) 72,95+0,83 72,63+0,78 0,509

Baliklarinin sogukta depolanmasi, balik etinin kalite
niteliklerini etkilemektedir. Bu arastirmada;
temizlenmis (i¢ organlari ¢ikartilmig) ve biitliin palamut
baliklar1 farkli depolama sicakliklart ile muhafaza
edilmis ve meydana gelebilecek fizikokimyasal
degisimlerin belirlenmesi amaglanmustir.

Bu calismada 0°C muhafaza edilen temizlenmemis
(biitiin) balik numunelerinin, baslangigta belirlenen pH,
aw ve rutubet degeri muhafaza siiresine gore inisli ¢ikislt
bir seyir goOstermesine ragmen, 7. giinde diistiigii
gozlemlenmistir. Muhafaza siiresine bagli olarak
meydana gelen bu ylikselme ve diislislerin pH ve ay igin
istatistiki bakimdan Onemli olmadig1 belirlenirken,
rutubet degeri icin Onemli oldugu tespit edilmistir
(Tablo 2; p< 0.05).

Temizlenmemis (biitiin) olarak 2°C muhafaza edilen
balik numunelerinin, baslangigta belirlenen pH, aw ve
rutubet degeri muhafaza siiresine gore inisli ¢ikisl bir
seyir gostermistir. Muhafaza siliresine bagli olarak

meydana gelen bu yiikselme ve disiislerin pH, aw ve
rutubet i¢in istatistiki bakimdan Onemli olmadig:
belirlenmistir (Tablo 2; p> 0.05).

Temizlenmemis (biitiin) olarak 4°C muhafaza edilen
balik numunelerinin, baslangicta belirlenen aw Ve
rutubet degeri muhafaza siiresine gore belirgin bir
farklilik gostermemisken, pH degerinde inigli ¢ikish bir
durum gézlemlenmistir. Bu durumun; pH, aw ve rutubet
degerleri igin istatistiki bakimdan &nemli olmadigi
belirlenmistir (Tablo 2; p> 0.05).

Temizlenmis (bas ve i¢ organ temizligi yapildiktan
sonra musluk suyu altinda yikanmis) olarak 0°C
muhafaza edilen balilk numunelerinin, baglangigta
belirlenen pH, aw ve rutubet degerinin muhafaza
stiresine gore inigli ¢ikislt bir seyir gdstermesine ragmen
7. glinde diistiigli gézlemlenmistir. Muhafaza siiresine
bagl olarak meydana gelen bu ylikselme ve diisiiglerin
aw icin istatistiki bakimdan Onemli olmadig:
belirlenmistir (Tablo 3; p>0.05). Deneysel numunelerin
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pH ve rutubet degerinde ise baslangicta belirlenen
degerlerden 7.giin muhafazaya kadar genel olarak
diistislerin oldugu belirlenmis ve bu farkliliklarin
istatistiki bakimdan 6nemli oldugu tespit edilmistir
(Tablo 3; p< 0.05).

Temizlenmis (bas ve i¢ organ temizligi yapildiktan
sonra musluk suyu altinda yikanmis) olarak 2°C
muhafaza edilen balik numunelerinin, muhafaza
siresine bagli olarak, baglangicta belirlenen pH
degerinde artig gozlenirken, aw degerinde diisiis
gozlemlenmistir. Muhafaza siiresine bagli olarak
meydana gelen degisimlerin pH ve aw icin istatistiki
acidan oOnemli olmadigr belirlenmistir (Tablo 3;
p>0.05). Rutubet degerinde ise muhafaza siiresine bagl
olarak yiikselme ve distsler gorilmiis, 7 giinlik
muhafaza siiresinin sonunda en diisiik rutubet degeri
tespit edilmistir. Rutubet degerindeki bu farkliliklarin
istatistiki bakimdan 6nemli oldugu tespit edilmistir
(Tablo 3; p< 0.05).

Temizlenmis (bas ve i¢ organ temizligi yapildiktan
sonra musluk suyu altinda yikanmig) olarak 4°C

muhafaza edilen balik numunelerinin, muhafaza
siiresine bagli olarak, baglangicta belirlenen pH
degerinde artis gozlenirken, aw degerinde diisiis

gozlemlenmis ve rutubet degerlerinde Onemli bir
degisiklik belirlenememistir. Muhafaza siiresine bagl
olarak meydana gelen degisimlerin pH, aw, rutubet
degerleri igin istatistiki agidan Onemli olmadig
belirlenmistir (Tablo 3; p>0.05).

Temizlenmemis (biitiin) ve temizlenmis ve olarak 0, 3,
5 ve 7 giin siiresince 0°C ve 2°C’ de muhafaza edilen
deneysel balik numunelerinin temiz ve biitlin olarak
muhafaza edilmelerine gore pH, aw Ve rutubet
degerlerinde muhafaza sonrasinda gruplar arasi
farkliliklar tespit edilmemistir (Tablo 4; p>0.05).

Temizlenmemis (biitiin) ve temizlenmis olarak 0, 3, 5
ve 7 giin siiresince 4°C’ de muhafaza edilen deneysel
balik numunelerinin temiz ve biitiin olarak muhafaza
edilmelerine gore; pH ve rutubet degerlerinde muhafaza
sonrasinda gruplar arasi farkliliklar tespit edilmemistir
(Tablo 4; p>0.05). Temiz ve biitiin olarak muhafaza
edilmis balik numunelerinde 7. giiniin sonrasinda aw
degeri bakimindan gruplar arasi farkliliklar tespit
edilmistir (Tablo 4; p<0.05).

Akcay ve Egemenin [13] yaptiklar1 bir ¢aligmada; canli
baliklarin pH’sinin 7.2-7.3 arasinda oldugunu, 6lim
sonras1 sertlik doneminde pH’min balik tiiriine gore
degisim gosterdigini, 6liimle birlikte pH’nin diismeye
bagladigini, 6liimden 1-2 dakika sonra pH’nin 6.8, 10
dakika sonra 5.8, 3 saat sonra ise 5.3 oldugunu, beyaz
etli baliklarda pH’nin 6.2’nin altina diismedigini ifade
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etmislerdir. Ayrica bekletme ile pH degerlerinde
yeniden bir yikselme meydana gelebildigini
belirtmiglerdir. Palamut baligi siyah etli baliklar

kategorisinde yer almaktadir. Arastirma bulgularina
gore en diisiikk pH degeri 2°C de biitiin olarak 3 giin
muhafaza edilen baliklarda 5.39 olarak, en yiiksek pH
degeri ise 4°C de temiz olarak 7 giin muhafaza edilen
baliklarda 5,81 olarak bulunmustur. Bu durum
muhafaza siiresi ve sicakligmin pH degerinde artisa
neden oldugunu gostermekte ve Akcay ve Egemen’in
[13] bulgulartyla paralellik olusturmaktadir.

Baliklarda rigor mortis (8lim sertligi) evresinin
geciktirilmesi ile baligin muhafaza dmriiniin artt1g1 ifade
edilmektedir. Bu durumun sonucunda diisik pH ve
yeterli sogutma isleminin rigor mortisi geciktirdigi de
belirtilmistir [9]. Buzdolabi depolama sartlar1 altinda
baliklarin raf Omrii; enzimatik, mikrobiyolojik ve
kimyasal bozulmalarla smirlandirthir [14]. Gidalarda
mikrobiyal gelismenin engellenmesi ig¢in daha ¢ok
minimum aw degeri dikkate almr [9]. Arastirma
sonucuna gore en diisiik aw degerine 0°C’de temiz
olarak 5 giin muhafaza edilen baliklarda 0.975, en
yiiksek aw degeri ise 0°C’de biitiin olarak 5 giin
muhafaza edilen baliklarda 0.995 olarak tesbit
edilmigtir.

da Silva ve ark, (2008) termoanalitik tekniklerle balik
ve alglerde nem miktar1 ve ayw Dbelirlemisler ve
literatiirde 0.9-1.0 arasinda degisen aw degerini 0.946-
0.960 araliginda tespit etmiglerdir. Aragtirmacilar, nem
miktarmi galistiklart balik tiirlerine gére 76.4 + 5.7% ve
63.3 £ 3.9 araliklarinda tesbit etmislerdir [15].

Tim  muhafaza  yOntemlerinin  temel  amaci
mikroorganizmalarin lireme ve ¢ogalma sartlarina etki
ederek, bu kosullart etkisiz hale getirmek ve boylece
gidalarin kokugmasini ve bozulmasint engellemektir.
Boylece gidalarin muhafaza siireleri de uzatilmis
olmaktadir.

Gliniimiizde ve genellikle gelismis ilkelerde ikamet
eden insanlar, beslenme sekillerine dikkat etmekte ve
saghik yoninden uygun gida maddelerini tercih
etmektedirler. Doymamug yag asitleri agisindan zengin
olan balik ve diger su iiriinleri bu gidalar icerisinde
oncelikli olarak yer almaktadir.

Hayvansal kaynakli gidalar igerisinde, énemli bir yer
tutan su driinlerinin daha 1iyi degerlendirilmesi
gerekmektedir. Bu durum; balik iiretiminin bol oldugu
donemlerde, tiiketilmeyen {iriiniin, kalitesinde Onemli
bir degisiklik meydana gelmeden wuzak bolgelere
nakledilmesi ve yurt genelinde gelismis soguk zincirin
etkinlik diizeyi ile iligkilidir. Aslinda diinya genelinde
tiiketici tercihleri, gidalarin dogal durumlarina en yakin
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sekilde olma dogrultusunda gelismektedir. Bu olgu,
soguk sartlarda gida muhafazasinin, yaygmn olarak
uygulanan ve gelisen bir teknoloji olmasim
saglamaktadir [16].

Kimyasal bilesimlerine bagli olarak, balik etinin
depolama siiresi degisim gostermektedir. Genellikle
diisiik yag igerigine sahip baliklar, yiiksek yag igerigine
sahip baliklara oranla daha uzun siire donmus sekilde
depolanabilirler. Baz1 arastirmacilar; koti durumdaki
yagsiz baliklarin sogutulduklarinda, ayni tiirden iyi
durumdaki baliklardan daha hizl siirede bozulduklarini
ifade etmigslerdir. Bu olay, diisiik glikojen igerigine
sahip kotii durumdaki yagsiz baliklarin etinin yiiksek
pH degerine sahip olmasi ile baglantilidir. Baligin
6limii sonrasinda, glikojen laktik aside doniismekte ve
konsantrasyonu etin pH’sini  belirlemektedir. Etin
pH’smin yiliksek olmasina, diigiik laktik asit sebep
olmaktadir. Yiiksek pH’li etlerde bozulma meydana
getiren bakteriler, daha aktiftir [17].

Gida sanayisinde; iretim, depolama, pazarlama ve
tilketim gibi gesitli alanlarda kullanilan etkili ve yaygin
muhafaza yontemi olan sogukta muhafaza yontemi
diistik sicaklik uygulamalarindan biridir. Ayrica bu
muhafaza yontemi, besin maddelerini tiiketicinin en iyi
sekilde temin etmesini saglar. Baligin biyiikligiine,
yakalanma mevsimine ve cinsiyetine bagli olarak sahip
oldugu kimyasal bilesim tiiketici tercihini ve isleme
seklini dogrudan etkilemektedir. Balik etinin kas
yapisinin  bag doku bakimindan zayif olmasi,
bozulmasim kolaylagtirir. Ayrica; pH degerinin, su
iceriginin ve enzim aktivitesinin yiiksek olusu, balik
etinin avlandiktan hemen sonra hizli bir sekilde, saglikli
kosullarda  sogutulmasi ve sogutulmus olarak
muhafazasint  gerektirir. Sonu¢ olarak  palamut
baliklarinin muhafazasi {izerine yapilan bu g¢aligmada,
farkli sicakliklarda ve siirelerde depolama sonucunda
baliklarin taze durumlartyla karsilastirma yapilmis ve
ilgili parametrelerin etkilendigi kanaati olusmustur.

Tesekkiir: Bu arastirma Giresun Universitesi Bilimsel
Arastirma Projeleri Koordinatorligii (BAP) tarafindan
FEN-BAP-A-  200515-79 proje  numarasi ile
desteklenmistir.
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