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Atik yonetimi ve kaynak geri kazanimi gibi entegre faydalarindan dolay1 endiistriyel balik
atiklarinin degerlendirilmesi isleme teknolojisi alaninda ilgi gdrmektedir. Biyolojik
olarak kolay parcalanabilen organik maddelere sahip olan bu atiklar farkli endiistriyel
kullanimlar i¢in uygun ve umut verici bir hammadde olmaya baslamistir. Bu ¢alismada,
su tirlinleri isleme atiklarindan (proses sonucu olugan balik fileto kirpint1 ve kas dokulart)
baharatlar ve c¢esitli sebzeler esliginde alternatif bir ezme olusturarak tiiketicinin
begenisine sunmanin yani sira siirdiiriilebilirlik ve yesil tirlin hedefleri kapsaminda fileto
atiklarinin katma degerli {riinler olarak geri kazandirilmas: amaglanmistir. Bu hedef
dogrultusunda ilk asamada, elde edilen fileto kirpintilar1 farkli soslarla zenginlestirilerek
homojen bir sekilde karistirilmistir. Cam kavanozlara alinan soslar konserve edilerek 120
giin siiresince mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizlerle takip edilmistir. Elde
edilen bulgularda kimyasal parametrelerle fermantasyon siiresi arasinda pozitif bir
korelasyon oldugu tespit edilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglar1 dikkate alindiginda
bu tarz iirlinlerin kabul edilir bir albenisinin oldugu, yoresel dokunuslarla genis bir
yelpazede tiikketim potansiyeli tagidigi sonucu ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yan tiriin, sos, alabalik, isleme atik

*Tuba FIDANCI AKBEY, t.fidanci@hotmail.com, http://orcid.org/0000-0001-5632-4109
Ayse KARA, ayse.karal @erdogan.edu.tr, http://orcid.org/0000-0002-8448-2144
Gonca ALAK, galak@atauni.edu.tr, http://orcid.org/0000-0002-7539-1152

750


mailto:Tuba%20FİDANCİ%20AKBEY
mailto:t.fidanci@hotmail.com
https://orcid.org/0000-0001-5632-4109
mailto:Ayşe%20KARA
mailto:ayse.kara1@erdogan.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-8448-2144
mailto:Gonca%20ALAK
mailto:galak@atauni.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-7539-1152

AKBEY et al.

Sustainable product development modelling: Obtaining sauce
from rainbow trout (Oncorhynchus mykiss)fillet waste in the food
industry

Abstract

Due to their integrated benefits in waste management and resource recovery, the
utilization of industrial fish waste in processing technology is gaining interest. These
wastes, which are biologically easily degradable, have become promising raw materials
for various industrial uses. This study aims to present an alternative paste made from
seafood processing waste (fillet scraps and muscle tissues) combined with spices and
vegetables. By transforming fillet waste into value-added products, this paste will
contribute to sustainability and green product goals. Initially, the fillet scraps were
homogenously mixed with sauce. The sauces, stored in glass jars, were canned and
monitored for 120 days through microbiological, chemical, and sensory analyses. The
results showed a positive correlation between chemical parameters and fermentation time.
Sensory evaluation results indicated that such products have an acceptable appeal and the
potential for widespread consumption with regional touches.

Keywords: Byproduct, sauces, trout, process waste

1. Giris

Gida endiistrisi et, balik, seker, siit, meyve ve sebzelerin islenmesinden yan iirlinler {iretir.
Yan {iriin, ana iirliniin iiretimi sirasinda ortaya ¢ikan diger herhangi bir tiriindiir. Bu hedef
dist irlinler bir piyasa degerine sahip olabilir veya olmayabilir. Bunlar fiziksel
durumlarina bagli olarak kati, sivi ve karigik yan triinler olarak gruplandirilmaktadir.
Baliklarin islenmesinden elde edilen yan iirlinler proteinler, yaglar, mineraller ve
vitaminler agisindan olduk¢a zengin olup balik canli agirliginin %70’ ini olusturur ve
kullanilmayan biiyiik miktarda ham maddeyi (kafa, yiizgec, fileto kirpintilari, iskelet,
deri, pullar, i¢ organlar) temsil eder [1].

Son yillarda tiiketiciler az diizeyde islem goérmiis, dogal iirlinleri tercih etmektedir.
Yoresel ve bolgesel olarak degisiklik gosterebilen ve genellikle fermantasyon sonucu
olusan tirtinlerden olan [2] balik soslar1 artan talepler dogrultusunda kaliteli gida tiiketimi,
gidalarin korunmasi i¢in yeni teknolojilerin arastirilmasi, fonksiyonel gidalar i¢in atiklar
ve stirdiiriilebilir kaynaklardan yeni teknolojileri liretebilme fikri ile ortaya ¢ikmustir [3-
6].

Fermantasyon yolu ile yapilan bu balik soslari, i¢ organlarin ¢ok yiiksek tuz
konsantrasyonunda hidrolize edilerek iiretilmektedir [7]. Tablo 1’de gosterildigi gibi
deniz baliklarmin yani sira tath su baliklari, karides ve midye gibi kabuklularin atiklar
ile de bu soslar hazirlanmaktadir [8]. Tablo 1 incelendiginde, ¢alismamizda tatli su baligi
kullanilmast ve fileto kirpintilarinin degerlendirilmesi geleneksel (klasik fermentasyon,
ev tipi) yaklasimin kullanilmasi agisindan farklidir.
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Tablo 1. Farkli balik atiklarindan elde edilen soslara ait bazi ¢alismalar

Balik Tiirii Calisma Konusu Referanslar

Gadus morhua, Tuzlu balik endiistrisinden ¢ikan atiklarin [9]

Gadus macrocephalus fermante balik sosu liretiminde kullanimi

Sprattus sprattus Azaltilmis tuz ve laktik asit bakterileri [10]
eklemenin balik sosunun kalitesine etkisi

Tunnus thynnus "Garum" adli Roma balik sosunun [11]

Scomber scombrus hazirlanmasinda hiicre dis1 enzimlerin
kullanimi

Merluccius productus Pasifik alabalig1 ve surimi yan iiriinlerinden [12]
yapilan balik sosu

Merluccius productus Pasifik alabaligindan yapilan balik sosunun [13]
titketici kabulii

Kastsuwonus pelamis Balik i¢ organlarinin  balik sosunda [14]

meydana gelen kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik degisimler

Su iirlinleri endiistrisi, hem gida temini hem de gelir kaynagi olmasinin yan1 sira sahip
olduklar1 karbonhidrat, protein, yag, mineral maddeler ve vitaminler sayesinde dengeli
beslenmede giinden giline gida sanayisinde de daha oncelik kazanan bir sektdr halini
almistir. Yiiksek degerli proteinlerin igerigi, uzun zincirli -3 yag asitleri ve mikro
elementlerin kaynagi sayesinde, beslenmemizde temel besin kaynagidir. Son yillarda
balik {iireticileri, su kaynaklarinin azalmasi, artan alan kullanim verimliligi ve gelir gibi
cesitli nedenlerle yogun ve siiper yogun gokkusagi alabaligi yetistirme sistemlerine
yonelmislerdir [15].

Yiiksek besin degeri ile gokkusagi alabaligi, dnemli bir soguk su balig1 olup diinya
capinda ve lilkemizde yaygin olarak yetistiriciligi yapilan bir tlirdiir. Su iiriinleri istatistik
verilerine gore; Tlrkiye, 814 bin tonluk gokkusag: alabalig1 iiretimi ile diinya toplaminin
%14,06’s1m1 karsilayarak diinyanin en biiyiik iireticisi konumundadir [16 -17]. Son on
yilda, kiiresel balik tiretimi ve tiikketiminin biiylik dl¢lide artmasi, balik endiistrisinin
herhangi bir geri kazanim girisimi olmadan siklikla atilan veya diisiik katma degerli
iriinlerde yetersiz kullanilan yan {iriinlerin miktarlarinin artmasina neden olmustur [18].
Bu ¢alisma da yukarida belirtilen siire¢ ve tiiketici egilimleri dikkate alinarak su iirtinleri
orjinli atiklarin katma degerli Uriinler olarak gida sanayine kazandirilmasi ve gidanin
kalitesine olan etkisi gibi konularda literatiire katki saglayacak bir model ¢calisma olmasi
hedeflenmistir.

2. Materyal ve metot
2.1.Gokkusag alabaligt (0. mykiss) isleme atiklarinin temini ve kas doku tasnifi

Atatiirk Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi biinyesinde bulunan I¢su Baliklar1 Uygulama
ve Aragtirma Merkezi isleme tinitesinden temin edilen isleme prosesi olarak bilinen fileto
cikarma atiklarindan kilgik {izerinde kalan kas dokular ayrilarak musluk suyuyla birkag
kez yikanmistir. Elde edilen fileto kirpint1 kas dokulart siiziilerek asagida belirtilen
prosediirle (Tablo 2) marine edilmistir.
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Tablo 2. Sos yapiminda kullanilan malzemeler ve miktarlari

Malzeme Miktar
Fileto kirpintist (kilgik) 150 g
Koy biberi 400 g (6 adet)
Sili biberi 200 g (7 adet)
Kapya biber 800 g (6 adet)
Domates (Kabuklar1 soyulmus) 10 adet
Maydanoz 1 bag
Sarimsak 1 adet (bas)
Kaya tuzu 7 yemek kasig1
Limon tuzu 4 yemek kasig1
Sivi yag 180 mL (2 cay bardag1)
Uziim sirkesi 270 mL (3 cay bardag1)

Cam bir kap igerisine ufak pargalar haline getirilen sebzeler ve fileto atiklar1 homojen bir
sekilde karistirildi. Igerisine reyhan (Ocimum basilicum L.), stv1 yag, sirke, kaya tuzu,
limon tuzu katilarak tatlandirilma islemi yapildi. Karisim 330 ml cam kavanozlara esit bir
sekilde paylastirildi. Kapaklar agagida kalacak sekilde ters bir durumda soguk su dolu bir
tekneye yerlestirilerek kaynatma islemi gerceklestirildi. Vakumlama islemi, kapaklara 1s1
yoluyla basing uygulanmasiyla gerceklestirildi, ardindan numuneler sogumaya
birakilarak silire¢ tamamlandi. Hazirlanan soslar (Sekil 1) 2 aylik depolama siiresinde
kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik olarak izlenmistir.

Sekil 1. Balik sosu

3. Kimyasal analizler
Bozulma esnasinda balik kasinda meydana gelen kimyasal degisimlerin takibinde kisa
stirede sonug veren ve yaygin olarak kullanilan asagidaki parametreler dikkate alinmigtir.

3.1.Ham kiil ve kuru madde
Ham kiil ve kuru madde miktarinin belirlenmesine yonelik analizler Gokalp [19] e gore
yapilmustir.
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3.2.8oslara ait renk yogunluklarinin él¢giimii

Sosa ait L*, a* ve b* renk 6l¢iimii Minolta (CR-200, Minolta Co, Osaka, Japon) marka
kolorimetre cihazi ile yapilmistir. Analiz neticesinde koyuluk/agiklik degerini, L*,
kirmizi/yesil degerini, a*, ve sari/mavi degerini ise b* temsil etmektedir [20-21].

3.3.Asitlik miktar: tayini

Sos Orneginden 2 gram almarak, distile su ile 100 ml’ye tamamlandiktan sonra
kaynayincaya dek 1s1iya maruz birakilmistir. Oda sicaklifina gelinceye dek birka¢ damla
fenolfitaleyn eklenip 0,1 N NaOH ile titre edilerek formiille hesaplanmistir [22].

3.4.Tuz miktari tayini

Sos 6rneginden 5 g alinarak erlen aktarilmig saf su ile 250 mL’ e tamamlanmistir. Elde
edilen karisimdan 10 mL alimip 5 damla fenolfitaleyn eklenmistir. Akabinde nétralize
islemi i¢in 0,1 N NaOH (pembemsi renk gozleninceye kadar) ilave edilmistir. Notralize
isleminin ardindan 5 damla K>CrOs (%5°lik) eklenerek 0,1 N AgNOs ile titre edilmistir.
Titrasyon sonucu kirmizi-kahverengi renk olusumu gozlendikten sonra tuz miktari
hesaplanmistir [22].

3.5. Toplam ugucu bazik azot (TVB-N) miktar: analizi

TVB-N analizinde homojen haline getirilen 40 gr sos 80 mL TCA ¢ozeltisi ile IKA
WerkTp marka Ultra Turrax’da 5 dk boyunca homojenize edilmistir [23]. Ardindan filtre
kagidindan gecirildikten sonra ¢ozeltiden 25 ml alinip akabinde 5 ml NaOH (%10)
eklenmistir. Distilasyona tabii tutulan karigim pembemsi renk gozleninceye dek titre
edilmis ve formiilasyonla TVB-N degeri mg/100 g olarak hesaplanmistir [24].

3.6. Tiyobarbitiirik Asit (TBA) tayini miktar: analizi

Bu analiz Tarladgis [25]’e yontemine goére yapilmistir. Elde edilen homojen karisim
Kjeldahal balonuna aktarildiktan sonra 2,5 ml 4 N hidroklortik asit (HCI), 47,5 mL saf su
ve silikon yagi ilave edilmistir. Destilasyon islemine tabii tutulan 6rneklerin iizerine 0,02
M tiyobarbiitirik asit standart ¢ozeltiden ilave edilerek su banyosuna aktarilmigtir.
Ardindan inkiibasyondan (95-100°C’de 35 dk) sonra drnekler sogutularak kore kars: 538
nm dalga boyunda okunmus ve mg/kgMDA olarak belirlenmistir [26].

3.7.pH ol¢iimii
Sos 6rneginden 1:10 oraninda saf su ile Ultra Turrax ile homojenize edildikten sonra oda
sicakligindan (25 + 2 °C) HACH TitraLab AT1000 marka pH metre ile 6l¢iilmiistiir [27].

4. Duyusal analiz

Bu analizler yedi panelist tarafindan gerceklestirilmistir. Balik sosu 6rneklerinin duyusal
ozellikleri yaklasik yiizde altmus erkek, yiizde kirk kadin olan bir panelist grubu
tarafindan belirlenmistir. Degerlendirmede koku, yaglilik, tuzluluk, acilik, sululuk,
aroma, gorliniim, genel kabul gibi kriterler temel alindi. Her 6zellik i¢in 0-100 puanlik
bir grafik 6lgegi kullanilmistir [28].

5. Mikrobiyolojik analizler

Depolanan soslarda maya-kiif, psikrotrofik, toplam aerobik mezofilik, laktik asit ve
Enterobacteriaceae bakterileri i¢in mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Steril sartlarda
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gerceklestirilecek analizler i¢in 25 g 6rnek alinarak 225 mL serum fizyolojik suda
Stomacher’de homojen hale getirilmistir. Hazirlanan bu homojenattan uygun diliisyonlar
hazirlanarak her bakteri tiirii i¢in 6zel besi yerleri ve inkiibasyon sartlar1 dikkate alinarak
analizler yapilmistir (Tablo 3) [5, 6, 20, 29, 30].

Tablo 3. Bakteri gruplar1 ve inkiibasyon ortamlar1

Bakteri grubu Besi yeri Inkiibasyon sartlar

Toplam aerobik Plate Count Agar (PCA, 37 °C’de 2 giin aerobik

mezofilik
bakteri Merck) kosullarda
Psikrotrof bakteri Plate Count Agar (PCA, 10 °C’de 7 giin aerobik
sayimi Merck) kosullarda
Laktik asit bakteri De Man Ragose Sharpe Agar 30 °C’de 2 giin anaerobik
say1imi (MRS, Merck) kosullarda
Enterobacteriaceae ng(:ret Red Bile Dekstrose 30 °C’de 2 giin anaerobik
sayimi (VRBD. Merck) kosullarda

. 22+1 °C’de 5 giin anaerobik
Maya-kiif Potato dextrose agar (PDA) kosullarda

6. Bulgular

Calismada depolama siiresi boyunca balik sosuna ait pH, TVB-N, TBA, kuru madde, kiil,
tuzluluk, asitlik miktar1 ve renk (L*, a* ve b*) gibi kimyasal analiz bulgular1 (Tablo 4)’de,
duyusal analiz sonucuna ait degerler ise (Sekil 2)’de verilmistir. Depolama zamani
dikkate alindiginda balik sosuna ait pH degeri baslangicta 4,42+0,10 iken 2. ayda
3,3140,04 olarak asitlik miktarinin artistyla uyumlu bir deger tespit edilmistir. TVB-N ve
TBA degeri ise 2. ayda sirastyla 16,19+1,00 mg/100g ve 0,556+0,03 mg/kgMDA olarak
bulunmustur. Renk degerlerini temsil eden L*, a* ve b* degerleri ise baslangi¢
degerlerine gore 2. ayda azalis gosterdigi tespit edilmistir.

Tablo 4. Depolama siiresi boyunca balik sosuna ait kimyasal analiz sonuglari

Depolama Siiresi

Parametreler
1. Ay 2. Ay
pH 4,42+0,10 3,31+0,04
TVB-N(mg/100g) 14,08+1,99 16,19+1,00
TBA(mg/kgMDA) 0,263+0,01 0,556+0,03
Kuru Madde (%) 16,92+0,36 18,91+0,34
Kiil (%) 4,68+0,02 4,28+0,00
Tuzluluk 7,17+0,21 7,46+1,03
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Tablo 4 (devami)

Asitlik Miktari 1,50+0,05 5,50+2,06
L* 17,04+4,88 13,47+1,10
a* 13,34+2,82 10,65+0,49
b* 19,19+£3,67 15,22+1,13

Bununla birlikte yapilan mikrobiyolojik analizlerde ise toplam aerobik mezofilik,
psikrotrof, laktik asit, Enterobacteriaceae bakterileri ve maya-kiif popiilasyonlari
saptanabilir smirmn altinda belirlenmistir (<2 log kob g!). Istatistiksel analizlerde
zamanin kimyasal parametrelerde (pH, TVB-N, TBA, kuru madde, kiil, asitlik, L*, a* ve
b* degerlerinde) p<0,05 seviyesinde etkili oldugu belirlenmistir.

Koku
100
Genel Begeni 80 Sululuk
60—
40
20
Gortiniis (4 0 > Tuzluluk
Aroma’ Yaghhk
Acahk
lLay 2.ay

Sekil 2. Depolama siiresi boyunca balik sosuna ait duyusal analiz sonu¢larinin radar
grafikle gosterimi

Yapilan istatistiksel analizler sonucunda modiil basina puanlar ortalama + standart sapma
olarak analiz edildi. Analiz parametreleri ile zaman arasindaki karsilastirma daha sonra
student-t testi kullanilarak istatistiksel olarak (p <0,05) test edildi.

7. Tartisma ve sonuc¢

Bu ¢alisma doktora ders ¢iktisi olarak tiretilmis ve bu tarz caligmalar i¢in bir modelleme
ve motivasyon caligsmasi olarak sunulmustur. Balik soslar1 ile yapilan calismalarin (raf
omrt, tiikketici begenisi, kalite) sinirli aragtirma bulgulart nedeniyle bu bolimde kisith
bilgi verilmistir. Bu bilgilerde bir modelleme ¢aligmasi olarak kurgulanmis ve gelecek
caligmalara referans olma potansiyelini yerine getirecek sekilde degerlendirmeler
yapilmustir.

Balik atiklar1 ve balik isleme yan {riinleri, isleme endiistrisinden kolayca
toplanabilmelerine ve ekonomik olarak rekabetci ve degerli yan iiriinlere doniistiiriilme
konusunda biiylik bir potansiyele sahip olmalarina ragmen, beklenilen ilgiyi hala
gormemektedir [31].
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Mikrobiyal aktivite, balik kalitesinde sinirlayict bir faktordiir ve toplam aerob mezofilik
bakteri sayis1 da ayni kabul edilebilirligin bir gostergesi olarak kullanilmaktadir. Elde
edilen bulgularda mikrobiyolojik ekim sonuglarinda koloni olusturulan birim sayisinin
tespit edilir sinir altinda (<2 log kob g ') olmasi sos igerigi ve yapilan konserveleme
islemi ile aciklanabilir. Tat ve aroma amacli kullanilan ve 6zellikle de antiseptik 6zelligi
ile bilinen sarimsak, kiikiirt igeren organik bilesiklere sahip olup c¢ok diisiik
konsantrasyonlarda bile bakterilere karsi genis antimikrobiyal 6zelliklere sahiptir. Bu
Ozellik siilfiir bilesikleri olan allisin veya diyalil distilfiirden kaynaklanmaktadir [32].
Bilinen bir durum olarak allisinin serbest birakilmasinda diisiik pH 6nemli etkiye sahiptir
[33].

Zamanla fermantasyon uzadik¢a pH degeri diiserek laktik asit bakterileri i¢in uygun bir
ortam saglanir. Fermantasyonun ilerleyen asamalarinda balik sosundaki ¢oziinmiis
oksijen tiikendik¢e mikroorganizmalarin ¢esitliligi ve miktar1 azalir [34].

Mikrobiyolojik bulgularin paralelinde TVB-N sonuglarinda depolama siiresince diisiik
TVB-N degerleri s6z konusu iiriindeki bakteriyel aktivitenin inhibisyonu ile a¢iklanabilir
ve mikrobiyolojik ¢iktilarla uyumludur. Depolama zamanina paralel olarak pH degeri
azalan bir egilim gostermis olsa da TVB-N daha yiiksek belirlenmistir. Arastirma
bulgularimiz, depolama siiresi boyunca tiim gruplarda TBA degerinin arttigin1 ortaya
koymustur. Bu egilimin, ikincil tirlinlerden aldehitler gibi hidroperoksitlerin liretiminden
kaynakli kaslardaki serbest demir ve diger peroksitlerin artisindan kaynaklanabilecegi
diisiiniilmektedir [3]. Benzer degisimler [35], TBA degerleri ve mikrobiyal degisimlerin
et Uriinlerinin bozulma oranini etkileyen biyoaktif bilesenlerle ilgili olabilecegini
bildirmislerdir.

Asitlestirme, baligin fermantasyonunda kritik bir siirectir. Calismamizda baslangic
maddeleri eklenmis gokkusagi alabaligi fileto kirpintilari ile hazirlanan sosun pH’s1
4,42'den yaklasik 3,31'e diistii; bu degisiklik, dikkat ¢ekicidir ¢linkii daha diisiik bir pH
degeri, fermente baliklarda daha iyi gida giivenligi ile iligkilendirilir. Balik iirtinlerinin
¢ig tiikketimi i¢in pH' nin 4,4'n altinda oldugu iirtinler glivenli kabul edilir [34].

Tazelik, tiiketicinin goriiniim, doku ve tat algilariyla dogrudan baglantili oldugundan
balik kalitesinin en 6nemli yonlerinden biridir [30]. Renk gida materyallerinin kabul
edilebilirligi ve tiiketilebilirligi noktasinda nemli rol oynayan bir kalite parametresidir
[36]. Uriiniin istenen yiizey rengi ¢ogu zaman albeniyi artirmanin yam sira gida
matrisinde gerceklesen kimyasal reaksiyonlar hakkinda da fikir sahibi olmay1
saglamaktadir [37]. L* degerinin azalmas1 balik sosunda kiictik peptitler ve serbest amino
asitlerin varhigini, benzer olarak b* degerlerinde tespit edilen azalis, fermantasyon
aktivitesinden ve Millard reaksiyonundan kaynaklanan molekiillerin varligi veya
yoklugundan kaynaklanabilir [38]. Balik sosu ile yapilan farkli ¢aligma bulgulart mevcut
renk verilerimizle uyumludur [39, 40]. Fermantasyon sirasinda balik sosu renk
degisikliklerini kontrol edilmesi kadar duyusal verilerde 6nemlidir.

Elde edilen organoleptik sonuglarda hazirlanan sosun genel begenisinin yiiksek ve tercih
edilecegini gostermistir. Bu egilim proteinin yeterli hidrolizinden, serbest amino asitlerin
olusmasindan ve fermantasyon sirasinda aroma maddelerinin olugmasindan
kaynaklanabilir [38]. Soslarda belirlenen fiziko-kimyasal degisime bagl olarak organik
asitlerin birikmesi fermente gidalara dnemli faydalar saglar. Bu sadece bozulmayi ve
patojen mikroorganizmalarin biiyiimesini engellemekle kalmaz, ayn1 zamanda gidanin
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lezzetini ve dokusunu gelistirmede dnemli bir rol oynar. Bu nedenle organik asit birikim
oranmin arttirilmasi, fermente gidalarin kalitesinin artirilmasina yonelik olumlu bir
stirectir. Tuz, fermente balik iiretiminde en yaygin kullanilan hammaddelerden biri olup,
bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin ve patojenlerin inhibisyonunda etkilidir. Bu
antimikrobiyal etkinin yani sira, fermente baligin kendine 6zgii lezzetinin gelismesine
onemli Olgiide katkida bulunarak tadini da arttirir [34].

Mevcut calisma “FBSUC618 kodlu Akuakiiltirde Atiklar ve Atik Yonetimi” baslikl
doktora dersi kapsaminda motivasyon ve modelleme ¢aligmasi olarak gergeklestirilmistir.
Elde edilen bulgularda, fileto kirpintilar1 kullanilarak hazirlanan balik soslarinda duyusal
analiz verilerinin farkli kombinasyonlarla entegre edildiginde iiriin ¢esitliligine ve
tiikketici begenisine olumlu etki gosterebilecedi, alim/tiiketim potansiyelinin oldugu
ortaya konulmustur.

Raf 6mriiniin dikkate alinmas1 nedeniyle daha fazla ¢aligmaya ihtiya¢ duyuldugu ve bu
caligmalarda 6zellikle tuz ve ac1 degerlerinin diisiik konsantrasyonlarin denenmesi 6nerisi
calisma verimiz olarak sunulabilir. Bununla birlikte etkinliginin ortaya konulmasi adina
farkli konsantrasyon ve entegrasyonlarla farkli baharat, sebze ve teknolojilerin (islenmis-
islenmemis) ¢alisilmasi gerekmektedir. Yine bu yaklagim, beraberinde artan gevre bilinci,
dogal maddeler kullanilarak iiretilen katma degerli iiriinlere yonelik ilgiyi beslerken, bu
yaklagim sayesinde ¢evre kirliliginin Oniine gegilmesi ve atik miktarinin azaltilmasi
saglanacaktir.
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