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Ozet

Calismada farkli tuzlama yontemleri ile tuzlanarak oda ve buzdolabi kosullarinda depolanan hamsi baliginin biyokimyasal igerigindeki
degisimlerin belirlenmesi amaciyla biyokimyasal analizler yapilmistir. Taze hamsi baliginin kuru madde, ham kiil, ham yag, ham protein ve
tuz miktarlar1 sirasi ile % 33.60, 1.17, 11.70, 18.02 ve 0.58 olarak tespit edilmistir. Depolamanin 180. giinde ise bu degerler siras1 ile ODA25
grubunda % 38.55, 10.44, 13.25, 12.36, 10.96, ODAKT grubunda % 53.27, 17.65, 17.62, 16.47, 18.42, BUZ25 grubunda % 38.02, 11.39, 13.64,
12.30, 10.27 ve BUZKT grubunda ise % 50.14, 17.97, 16.12, 16.20, 16.44 olarak tespit edilmistir. Sonug olarak farkli yontemlerle tuzlanmis ve
depolanmis hamsi baliginin biyokimyasal kompozisyonunun zamana bagl olarak degisiklik gosterdigi belirlenmistir. Yaglarin oksidasyonunu
saglayan enzimlerin tuzlu ortamda daha aktif olmasindan ve proteinleri olusturan azotlu bilesiklerin salamura suyuna gegmesinden dolay1 bu
oranlarda diistigler gdzlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Hamsi, salamura, kuru tuzlama, besin degeri, farkli depolama kosullar1

The Effects of Different Salting and Storage Methods on the Nutritional Quality of
Anchovy (Engraulis encrasicolus)

Abstract

In present study, biochemical analyses were performed to determine the changes in the biochemical content of the anchovy (Engraulis
encrasicholus) salted with different methods and stored at room and refrigerator conditions. It was demonstrated that the dry matter, crude
ash, crude fat, crude protein and salt contents of fresh anchovy was 3.60%, 1.17%, 11.70%, 18.02% and 0.58%, respectively. At the end of the
storage these values were determined as 38.55%, 10.44%, 13.25%, 12.36%, 10.96% for group ODA 25; 53.27%, 17.65%, 17.62%, 16.47%,
18.42% for group ODA KT; 38.02%, 11.39%, 13.64%, 12.30%, 10.27% for group BUZ 25 and, 50.14%, 17.97%, 16.12%, 16.20%, 16.44% for
group BUZ KT, respectively. Decreases were observed in crude fat and crude protein rates because the lipid oxidising enzymes are more active
in salty conditions and diffusing the nitrogenous substances in protein into the brine.

Keywords: Anchovy, brine, dry salting, nutritional quality, different storage conditions

GIRIS Ticari olarak bir ¢ok isletme hamsi baligimni kuru veya
salamura tuzlama yontemi ile igleyerek satmakta ancak
uygulanan tuzlama yontemi ve depolama kosullarina bagl
olarak besin degerindeki degisimler, kimyasal ve mikro-
biyolojik parametrelerde ki farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir.
Bunun nedeni olarak kullanilan tuzlama yontemi ve tuz
konsantrasyonu, tuzun safligi ve farkli depolama kosullarina
baglidir [18]. Litaratiirde bir ¢ok ¢alismada farkli tuzlama ve
depolama metotlarinin biyokimyasal kompozisyon iizerinde
etkili oldugu belirtilmistir. Bu konuda bir¢ok aragtirmaci su
iriinleri tizerine fakli isleme ve muhafaza kosullarinin be-
sin kompozisyonu {izerine etkilerini arastirmislardir [1], [3],
[27].

Tuzlama isleminde protein ve yaglari parcalayan enz-
imlerin faaliyetleri sonucu bu degerlerde azalmanin se-
bebi olarak bu bilesiklerin parcalanarak salamura suyuna
gecisini vurgulamiglardir [4], [25], [29], [30]. Tuzlama
isleminde tuz konsantrasyonunun artisi ile suda ¢6ziinebil-
ir protein miktarmin artmasi ve zaman i¢inde doku disina
protein gecigini  hizlandirmasindan kaynaklanmaktadir
[24]. Su kaybmin dogal sonucu olan kurumanin ilerlemesi
proteinlerdeki denatiirasyonu ve yagin otooksidasyonunu
arttirmaktadir [16].

Karadeniz Bolgesinde hamsi (Engraulis encrasicolus)
balig1 geleneksel olarak farkli sekillerde (salamura ve kuru
tuzlama) tuzlandiktan sonra farkli kosullarda depolanip
av mevsiminin bitmesinden sonra satisa sunulmakta ve

Su iriinleri insanlarin saglikli ve dengeli beslenmesinde
6nemli bir yer tutan gida grubu olup diinya genelinde taze
veya islenmis olarak tiiketilmektedir. Insanlar her mevsim ve
tiretimin yapildigi bolgelerde de su iiriinlerini tilketmek igin
farkl isleme ve muhafaza yontemleri kullanmislardir. Gele-
neksel olarak kullanilan bu yontemler balik ¢esidi, cografi
bolge ve damak tadi gibi bir ¢ok faktore gore degisiklik gos-
termekle beraber tuzlama yontemi diinya genelinde en eski
ve en yaygin kullanilan yontemlerden biridir. Tuzlama yon-
teminin gecmisi M.O. 3500-4000 yillarma dayanmakta olup
giiniimiizde halen diinyanimn pek ¢ok bolgesinde uygulanan
bir yontemdir [9]. Ozellikle birgok iilkenin kendine 6zgii
tiriinlerinde, lrline 6zel bir lezzet kazandirmak amaciyla
tuzlama islemi uygulanmaktadir. Besinlerin 6zellikle
baliklarin tuzlanmasi, hem tiiketici aligkanligi hem de eko-
nomik nedenlerden dolay1 giinlimiizde gelismis tilkelerde
hala uygulanan bir isleme yontemidir [7]. Bunun yaninda
tuzlama islemi kendi basma bir muhafaza teknigi olmakla
birlikte pek ¢ok isleme teknolojisi i¢in de 6n islem olarak
kullanilmaktadir [9].

Glinimiizde ¢esitli balik tuzlama teknikleri bilinmesine
ragmen genelde kuru ve salamura olarak iki ana tuzlama
teknigi kullanilmaktadir. Bu teknikler bazen diger gelenek-
sel yontemlerle 6rnegin tiitsiileme, fermentasyon, kurutma
ve marinat ile birlestirilerek kullanilir [8], [15], [19], [26].
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tilketilmektedir. Ancak tuzlama yontem ¢esidi, depolama
kosullar1 ve siiresine bagli olarak meydana gelebilecek ka-
lite kayiplart icerisinde besin degeri ile ilgili olan biyoki-
myasal kompozisyondaki degisimlerde yer almaktadir. Bu
nedenle bu arastirmada farkli tuzlama yontemleri (salamura
ve kuru tuzlama) ile tuzlanmis hamsi baliklarmnin farkli de-
polama (oda ve buzdolab1) kosullarinda depolanmas: siire-
cinde biyokimyasal i¢erigindeki degisimlerin tespit edilmesi
amaclanmustir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu ¢alismada taze olarak Rize balik halinden temin edi-
len ve strafor kutularda buzlanarak laboratuvara ulastirilan
2 kasa (22-24 kg) hamsi balig1 (Engraulis encrasicolus)
kullanilmistir. Caligmada kullanilan 30 adet baligin 6l¢iim-
leri yapilarak ortalama boyu 12.48+1.26 cm ve ortalama
agirligr ise 10.21+£2.89 g olarak tespit edilmistir. Salamura
tuzlama isleminde piyasada ticari olarak satilan temiz deniz
tuzu (Salina, Konya), kuru tuzlamada ise yine ticari olarak
satilan kaya tuzu (Billur Tuz, Izmir) kullanilmustir.

Metot

Hamsi Baliginin Tuzlanmasi

Hamsi baliklarinin bag ve i¢ organlari temizlenip musluk
suyu ile yikanmiglardir. Baliklar dort esit gruba boliindiik-
ten sonra suyun siiziilmesi igin yarim saat beklenmistir. Sal-
amura tuzlama yonteminde baliklar cam kavanozlara (8 L)
dizildikten sonra en {ist kismina agirlik koyularak baliklarin
salamura suyunun disina ¢ikmasi 6nlenmis ve tuz konsantra-
syonu ayarlanan salamura ¢ozeltisi lizerlerine dokiilmustiir.
Salamura tuzlama yonteminde salamura balik orani 1,5:1
(a:a) olarak ayarlanmigtir. Kuru tuzlama ydnteminde ise
balik tuz orani 4:1 (a:a) olarak kullanilmistir. Kavanozun
tabanina bir sira tuz serildikten sonra bir kat balik bir kat
tuz olacak sekilde yerlestirme yapilmis ve son olarak en {ist
tabakaya da bir kat daha tuz serildikten sonra kavanozlar
kapatilmis ve agagidaki gruplar olusturulmustur.

ODA2S: Salamura yontemi ile tuzlanmis ve oda
kosullarinda (17+3°C) depolanan grup

ODA KT: Kuru tuzlama yoéntemi ile tuzlanmis ve oda
kosullarinda (17+3°C) depolanan grup

BUZ25: Salamura yontemi ile tuzlanmis ve buzdolab:
kosullarinda (4+1°C) depolanan grup

BUZKT: Kuru tuzlama yontemi ile tuzlanmis ve
buzdolabi kosullarinda (4+1°C) depolanan grup

Depolanan gruplardan 0, 15, 30, 45, 60, 75, 90, 120, 150,
180. giinlerde ornekler almarak kuru madde, kiil, protein,
yag ve tuz analizleri yapilmistir.

Analiz Yontemleri

Kuru madde tayini AOAC [2], (Metot 985.14)’ye gore
yapilmistir. Porselen krozelerin igerisine homojen hamsi
drneklerinden 5 gram &rnek koyulmustur. Ornekler 24
saat 105°C’ de sabit tartim saglanana kadar etiiv de (Mem-
mert UN 110, Almanya) kurutulmustur. Kurutulan drnekler
oda sicakligina gelene kadar desikatérde sogutulmustur.
Soguyan krozeler tekrar tartildiktan sonra kuru madde orani
asagidaki formiile (1) gore hesaplanmistir.

(Dara(g) + Kuru madde(g]) — Dara(g)

Kuru Madde (%) = Ornek Miktar(g)

x100 (@D

Ham Kiil Tayini

Ham kiil tayini AOAC [2] (Metot 7.009)’ye gore
yapilmustir. Porselen krozeler icerisine yaklasik 2 g homojen
hamsi 6rnegi koyulmustur. Yakma islemi i¢in krozeler kiil
firminda (Simsek Laborteknik, KF904, Tiirkiye) 550°C” de
12 saat birakilmistir. Yakildiktan sonra krozeler desikatorde
sogutulup tartimi yapilmistir. Tartim sonucu elde edilen
sonuglar formiilde (2) yerine koyularak % ham kiil miktar1
hesaplanmistir.

(Dara(g) + Ham Kﬁl(g)) — Dara(g)

Ham Kiil (%) = =
am Kiil (%) Ornek Miktari(g)

x100 2)

Ham Yag Tayini

Ham yag analizi AOAC [2], (Metot 2.507)’ye gore
yapilmistir. Ham yag analizinde otomatik yag ekstraksiyon
Velp SER 148/6 (Velp Scientifica, Milano, Italya) cihaz
kullanilmigtir. Orneklerden 3’ er gram aliarak ekstraksiyon
kartuslarina konulmus ve yag tayin cihazina yerlestirilmistir.
Ekstraksiyon icin krozelerin igerisine petrol eteri ilave
edilmistir. Ekstraksiyon sirasiyla 3 asamada (daldirma 30
dk, yikama 60 dk, geri kazanim 20 dk) gerc¢eklesmistir.
110 dakikalik yag ekstraksiyonu sonunda orneklerden elde
edilen yag cam krozelerde toplanmistir. Kalan petrol eteri
ucurmak i¢in 30 dakika 60 °C etiivde bekletilen krozeler
icerisindeki yag ornekleri tartilmis ve asagidaki formiile (3)
gore hesaplanmistir.

(Son Tarnm(g) + YaE{g)) — ik Taram(g)

g (9 = =
Ham Yag (%) Ornek Miktari(g)

x100 3

Ham Protein Tayini

Ham protein tayini AOAC [2], (Method 2.507) Kjeldahl
metoduna gore yapilmistir. Ham protein analizinde infared
yakma (Behr Labor-Technic GmbH, InKjel M, Almanya) ve
otomatik distilasyon iinitesine (Behr Labor-Technic GmbH,
S5 Distilation Unit) bagli otomatik titrasyon (TitroLine,
D-55122, Almanya) iinitesine sahip cihazlarla yapilmustir.
Hamsi orneklerinden alinan yaklagik 0,5 g materyal hassas
terazide tartilarak Kjeldahl tiiplerine konulmustur. Katalizor
olarak tiiplerin igerisine 1 tablet katalizor ve 25 ml derisik
siilfiirik asit (H2SO4) eklenmistir. Kjeldahl yakma tinitesine
yerlestirilmis tiiplerin igerisindeki ornek yesil-sar1 saydam
bir renk olusuncaya kadar 420°C” de 5-6 saat yakma islemi
yapilmistir. Soguyan tiipler otomatik distilasyon {initesi
yerlestirilmis ve destilasyondan sonra 0,1 N siilfiirik asit
(H2S04) ile otomatik titrasyonda (pH: 4,8) titre edilmistir.
% ham protein miktarini hesaplamak i¢in titrasyonda har-
canan H2S04 miktar1, agagidaki formiilde yerine konularak
hesaplanmistir.

Sarfiyat H2504 (ml)xNx0,14x6,25

Ham Protein (%) = Ornek Miktari(g)

x100 €)]
N: Titrasyonda kullanilan H2SO4 ¢6zeltisi normalitesi (0,1N)

Tuz tayini

Orneklerdeki tuz miktar1 Mohr yontemi ile tespit
edilmistir [12]. Homojen hale getirilmis 6rnekten 10 g erlene
tartilmis 500 ml tamamlandiktan sonra 90 °C’deki su banyo-
sunda 30 dakika bekletilmistir. Bu ¢ozelti siizgec kagidindan
stiziildiikten sonra 50 ml almarak iizerine 1 ml potasyum
kromat ¢ozeltisi eklendikten sonra 0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi
ile kiremit kirmizis1 renk gézlenene kadar titre edilmistir.
Bulunan sarfiyattan asagidaki formiile gére % tuz miktar1
hesaplanmistir.
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%Tuz (g) = [ (0,00585 x V) / m] x SF x500
V= Harcanan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi (ml)
N= Ayarlanan AgNO3 ¢6zeltisinin derisimi
m = Alinan numune miktar1 (g)

SF= Seyreltme faktorii

Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirmada elde edilen veriler, ortalamatstandart
sapma olarak verilmistir (n:2-3). Elde edilen verilere gore
depolama siiresinin artigia bagh ve gruplar arasi farki sap-
tamak amaci ile varyanslari homojen bulunan gruplarin
onemlilik testi i¢in ‘One Way Anova’ ve ‘Tukey testi’
uygulanmig, énem derecesi p<0.05 olarak kullanilmustir.
Normal dagilim gostermeyen gruplara ise ‘Kruskal Wal-
lis’ ve ‘Mann Whitney U’ testleri uygulanmistir [20], [21].
[statistiki analizde JMP 5.0.1. SAS (SAS Institute Inc, NC,
ABD) paket programi kullantlmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada farkli tuzlama yontemleri ile tuzlanarak oda
ve buzdolab1 kosullarinda 180 giin boyunca depolanan ham-
si baliginin biyokimyasal igerigindeki degisimler Sekil 1-5
te verilmistir.

Taze hamsi baliginin kuru madde miktar1 %33,60 olarak
tespit edilmis olup bu deger tuzlama isleminde kullanilan
tuzun yogunlugu ile orantili olarak artis gostermistir.
Tuzlamanin 15. giiniinden sonra tuz gegisinin sabitlenmesine
bagli olarak her dort grupta da kuru madde miktarlar: stabil
bir hale gelmis ve depolamanin sonuna kadar kiigiik inis ve
cikislar ile sabit bir seyir gdostermistir. Depolamanin sonu
olan 180. giinde ise kuru madde miktarlari sirast ile ODA
25 grubunda % 38,55, ODA KT grubunda 53,27, BUZ 25
grubunda 38,02 ve BUZ KT grubunda ise 50,14 olarak tespit
edilmistir. Her 6rnekleme zamaninda elde edilen degerlerin
istatistiki  karsilastirilmast  yapildiginda kuru tuzlanmis
gruplar ile salamura tuzlanmis gruplar arasinda istatistiki
acidan farklar oldugu ancak ayni yontemle tuzlanip farkli
kosullarda depolanan gruplarda ise bir olmadig1 sonucuna
ulagilmistir (p<0,05).

Kolsarict ve Candogan [13], hamsi baliklarin1 %18 ve
22 oraninda kuru tuzlama yontemi ile tuzlayarak 29 hafta
stireyle depolamislar ve bu esnada su, protein, yag, kiil gibi
degerlerin degisiminin incelemislerdir. Yapilan ¢aligmada
bizim yaptigimiz galismaya benzer olarak 2. haftada (15.
glin) tuz gecisinin sabitlendigi ve tuz oranmi fazla olan gru-
plarda su kaybma bagh olarak kuru madde miktarindaki
artisin daha fazla oldugu vurgulanmistir. Calismada elde
edilen bulgulara benzer sekilde farkli balik tiirlerinin
tuzlanmasi lizerine yapilan ¢aligmalarda tuzun ete gecisi ile
beraber % su igeriginde hizli bir diisiisiin oldugu, ancak tuz
gecisinin sabitlenmesi ile birlikte % su oraninda yatay bir
seyir izledigi rapor edilmistir [4], [6], [22], [25], [28], [31].

Inat ve ark. [9], Samsun bélgesinden satin aldiklar1 50
farkli tuzlanmis hamsi 6rnegi iizerine yaptiklar1 ¢alismada
kuru madde miktarinin % 65,96 ile 86,72 arasinda degistigini
bulmuglardir. Calismamizda buldugumuz degerler arasinda
gozlenen farkliligin kullanilan tuzlama yontemi, tuz konsan-
trasyonu ve depolama yontemi farkliligindan kaynaklandig:
diistintilmektedir.

Taze hamsi baliginin % kiil miktar1 1,17 olarak tespit
edilmistir. Gruplarda ki % kiil miktar1 tuzlama isleminde
kullanilan tuzun yogunlugu ile dogru orantili olarak artis
gOstermis ve tuzlamanmn 15. giinlinden itibaren en fazla
kil miktart % 17,05 ile ODA KT grubunda, en az % kiil

miktar1 ise % 7,64 ile ODA 25 grubunda tespit edilmistir.
Depolamanin sonu olan 180. giinde ise % kiil miktarlari
sirasi ile ODA 25 grubunda % 10,44, ODA KT grubunda
17,65, BUZ 25 grubunda 11,39 ve BUZ KT grubunda ise
17,97 olarak tespit edilmistir. Her 6rnekleme zamaninda elde
edilen degerlerin istatistiki karsilastirilmasi yapildiginda
kuru tuzlanmis gruplar ile salamura tuzlanmig gruplar
arasinda istatistiki agidan farklar oldugu ancak ayni yon-
temle tuzlanip farkli kosullarda depolanan gruplarda ise bir
olmadig1 sonucuna ulastimistir (p<0,05).

Calismamizda elde edilen bulgulara paralel olarak
tuzlanmig {rlinlerde yapilan % tuz ve % ham kil
miktarlarinin tuzlama yéntemi, orani ve siireye gore degisim
gosterdigi 6zellikle kuru tuzlama yapilan baliklarda bu
oranin daha yiiksek oldugu bildirilmistir [14]. Tuzlanmis
baliklarda inorganik madde miktarinin siire ve tuz oranina
bagl olarak arttigi bilinmektedir. Kolsarici1 ve Candeger
[13], hamsi baligmin farkli oranlarda kuru tuzlanmasini
iceren ¢aligmalarinda bizim bulgularimiza benzer sekilde;
tuz miktarinin artigina baglt olarak hem tuz oranimnin hem
de inorganik madde miktarinin artigini 2. haftadan sonra ise
yatay bir seyir izledigini bildirmislerdir. Bagka bir ¢aligmada
ise Egrez (Vimba vimbatenella) baliklart kuru ve salamura
tuzlama yontemi ile tuzlanip 118 giin siire ile depolanmis ve
inorganik madde miktar1 %1,45’ten kuru tuzlanmis grupta
%20,80’e, salamura tuzlanmis grupta ise % 19’a ¢iktigini
ifade etmislerdir.

Tuzlama yapilan gruplarda et tuz gecisinin tespiti ve
etteki tuz oraninin tespiti amaci ile 6rnekleme giinlerinde tuz
analizleri de yapilmis olup sonuglar Sekil 3.’de verilmistir.
Taze hamsi baliginda tuz oran1 % 0,58 olarak tespit edilmistir.
Calismanin 15. giiniinde yapilan ilk tuz analizinde sirast ile
ODA 25 grubunda % 7,65, ODA KT grubunda 17,67, BUZ
25 grubunda 7,67 ve BUZ KT grubunda ise 16,94 olarak
tespit edilmistir. Bu giinden sonra gruplarin tuz degerleri
yatay bir seyir gostermis ve bu degerler 180. giinde sirasi
ile % 10,96, 18,42, 10,28 ve 16,64 olarak tespit edilmistir.
Her 6rnekleme zamaninda elde edilen % tuz degerlerinin
istatistiki karsilastirilmast  yapildiginda kuru tuzlanmis
gruplar ile salamura tuzlanmis gruplar arasinda istatistiki
acidan farklar oldugu ancak (p<0,05) ayn1 yontemle tuzlanip
farkli kosullarda depolanan gruplarda ise bir fark olmadigi
sonucuna ulagilmistir (p>0,05). Tuzlanmig iriinlerde tuz
oraninin depolama kosullarinin sicakligina, tuzlama yon-
temine, baligin tazeligine, baligin tiirline ve siireye bagl
olarak degistigi belirtilmistir [5]. Yapar [30], tuz oranin kuru
tuzlamada salamura tuzlamaya gore daha yiiksek oldugunu,
kuru tuzlanmis alabaliklarda ortalama %15.74, salamura
seklinde tuzlananlarda ise %11.74 diizeyinde tuz bulundugu
belirtmistir. Ayrica balik etine tuz gegisi sicaklikla dogru
orantili olarak artmaktadir. Bu konuda yapilmis baska bir
calismada ise ayn1 tuz konsantrasyonu ile tuzlanan hamsile-
rin oda kosullarinda depolananlarin tuz igeriginin buzdolab1
kosullarinda depolananlara gére daha yiiksek oldugu rapor
edilmistir [11], [17].

Inat ve ark. [9], Samsun bolgesinden satn aldiklar1 50
farkli tuzlanmis hamsi 6rnegi {izerine yaptiklari ¢alismada
tuz miktarinin % 29,57 ile 44,34 arasinda degistigini
bulmuslardir. Bu durum toplanan orneklerdeki tuzlama
isleminde ¢ok fazla miktarda tuz kullanildiginin bir goster-
gesi sayilabilir. Ayrica ayni ¢alismada tespit edilen oranlar
arasindaki farkin fazlaliginm ise bolgesel olarak tuzlanmis
hamsi satig1 yapan balik¢ilarda tuzlama esnasinda belirli
bir oran kullanmamasi géz karari tuzlama yapilmasi etkili-
dir. Calismamizda buldugumuz degerler arasinda gézlenen



32

S. Koral/TABAD, 9 (1): 29-36, 2016

farkliligin  kullanilan tuzlama yontemi, tuz konsantra-
syonu ve depolama yontemi farkliligindan kaynaklandig:
diistintilmektedir.

Taze hamsi baliginin % ham yag miktari 11,70 olarak tes-
pit edilmis olup bu deger tuzlama isleminde kullanilan tuzun
yogunlugu ile orantili olarak artis gostermistir. Tuzlamanin
15. gliniinden sonra tuz gegcisinin sabitlenmesine bagl
olarak her dort grupta da % ham yag miktarlari asagi yukari
stabil bir hale gelmis ve depolamanin sonuna kadar kiigiik
inis ve ¢ikislar ile sabit bir seyir gostermistir. Depolamanin
sonu olan 180. giinde ise ham yag miktarlar sirast ile ODA
25 grubunda % 13.25, ODA KT grubunda 17.62, BUZ 25
grubunda 13,64 ve BUZ KT grubunda ise 16,12 olarak tespit
edilmistir. Her 6rnekleme zamaninda elde edilen degerlerin
istatistiki  kargilastirilmast  yapildiginda kuru tuzlanmis
gruplar ile salamura tuzlanmig gruplar arasinda istatistiki
acidan farklar oldugu ancak ayni yontemle tuzlanip farkli
kosullarda depolanan gruplarda ise bir fark olmadigi sonu-
cuna ulagilmistir (p<0,05). Ham yag degerlerindeki artigin
nem kaybina bagl oransal bir artig oldugu diisiniilmektedir.
Farkli isleme yontemlerine bagli olarak goriilen bu oransal
artislara literatlirde de rastlanmaktadir [13], [14]. Tufan ve
ark. [23], taze hamsi baliginin ham yag oraninin % 7,72 ile
% 14,98 arasinda degistigini, Karagam ve Diizgiines [10] ise
taze hamsi baliginda en diisiik ham yag oraninin % 3,10 en
yiiksek ise % 16,00 oldugunu ifade etmislerdir. Caligmada
taze hamsi i¢in bulunan ham degerleri literatiir ile uyumlu
bulunmustur. inat ve ark. [9], Samsun bolgesinden satin
aldiklart 50 farkli tuzlanmig hamsi 6rnegi iizerine yaptiklari
calismada ham yag degerinin %10,05- 25,63 arasinda
degistigini bulmuslardir.

Taze hamsi baligmmn ham protein miktar1 % 18,02
olarak tespit edilmistir. Caligmanin 15. gliniinde yapilan pro-
tein analizinde sirast ile ODA 25 grubunda % 13.78, ODA
KT grubunda 18.62, BUZ 25 grubunda 12,15 ve BUZ KT
grubunda ise 17,95 olarak tespit edilmistir. Bu giinden sonra
gruplarin protein miktarlar1 yatay bir seyir gostermis ve bu
degerler 180. giinde sirast ile % 12.36, 16.47, 12.30 ve 16,20
olarak tespit edilmistir. Her 6rnekleme zamaninda elde edi-
len % ham protein degerlerinin istatistiki karsilagtirilmasi
yapildiginda kuru tuzlanmis gruplar ile salamura tuzlanmig
gruplar arasinda istatistiki a¢idan farklar oldugu ancak ayni
yontemle tuzlanip farkli kosullarda depolanan gruplarda ise
bir olmadig1 sonucuna ulagilmistir (p<0,05).

Turan [24], taze hamsi baliginin ham protein oranimnin
% 16,94 ile % 17,24 arasinda degistigini, Karagam ve
Diizgiines [10], ise taze hamsi baliginda en diisiik ham pro-
tein oraninin % 15,06 en yiiksek ise % 18,91 oldugunu ifade
etmislerdir. Tuzlanmis gruplarda elde edilen ham protein
degerleri Inat ve ark. [9], yaptiklar1 ¢alismada elde ettikleri
protein degerleri (%16,05- 23,82) ile benzerlik gostermek-
tedir.

Tuzlama isleminde protein molekiilleri tuz ile kompleks
olusturmus ve ayrica baliktan salamura suyuna gegen azot-
lu maddelerin etkisi ile etteki protein miktarinda diisiisler
gbzlenmistir. Bu diisiis salamura olarak tuzlanan gruplarda
daha fazla olmustur. Benzer olarak Turan [24], calismast
sonucunda tuzlama isleminde tuz konsantrasyonunun
artig1 ile suda ¢oziinebilir protein miktarinin artmasi ve za-
man i¢inde doku disina protein gegisini hizlandirmasindan
kaynaklanabilecegini bildirmistir.

Calismanin sonucunda; kullanilan tuz oranina bagl
olarak (% 25 salamura, % kuru tuzlama) ayni yontem ile
tuzlanarak oda ve buzdolabi kosullarinda depolamanin bi-
yokimyasal kompozisyondaki degisim acisindan istatis-

tiki bir fark yaratmadig1 ancak kuru tuzlanmis ve salamura
tuzlanmig gruplar arasindaki degisimlerin istatistiki acidan
o6nemli farklar olusturdugu sonucuna varilmigtir. Bununla
beraber salamura tuzlanmis gruplarda da % 5 ten fazla pro-
tein kaybr gozlenmektedir. Bu veriler géz oniinde bulun-
durularak fiireticilerin hem tiiketici tercihleri hem de besin
degerindeki kaybin hesabini yaparak tuzlama ve depolama
yontemini tercih etmesi 6nerilmektedir.
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Sekil 1. Salamura ve kuru tuzlanmis hamsi 6rneklerinin oda ve buzdolab: kosullarinda muhafazas: esnasinda % kuru madde miktarlarindaki
degisimler
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Aynu stitundaki farkl kiigiik harfler (a, b, ¢) farkl giinde ayni grup igindeki farki belirtir (p<0.05)

Ayni satirdaki farkl biiyiik harfler (A, B, C) ayni giindeki gruplar arasindaki fark: belirtir (p<0.05)
Sekil 2. Salamura ve kuru tuzlanmis hamsi 6rneklerinin oda ve buzdolabi kosullarinda muhafazasi esnasinda % ham kiil miktarlarindaki
degisimler
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Sekil 3. Salamura ve kuru tuzlanmig hamsi 6rneklerinin oda ve buzdolabi kosullarinda muhafazasi esnasinda % tuz miktarlarindaki degisimler

Sekil 4. Salamura ve kuru tuzlanmis hamsi 6rneklerinin oda ve buzdolab: kosullarinda muhafazasi esnasinda % ham yag miktarlarindaki

degisimler
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Sekil 5. Salamura ve kuru tuzlanmig hamsi 6rneklerinin oda ve buzdolab: kosullarinda muhafazasi esnasinda % ham protein miktarlarindaki

degisimler
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