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OZET

Batiklarda bozulmaya neden ol:én etkenler
dzerinde genel olarak 'durulmus ve baliklarin
"bozukmalarinda esas kaynadi teskil eden bak-
terilerin bulagsma kaynaklan belirtilmistir. Ba-
hiklarin mikroflorast ve bu mikrofloranin neden
oldugu bozulmalar, kutu konserve baliklarda uy-
.gulanan teknolojik iglemlere badl olarak bo-
zulmaya neden olan bakteriler ve -etkileri iize-
rinde durulmustur.

GiRiS

Baliklar yakalandiklar andan itibaren kisa

siire i¢inde bir ¢ok degigimlere udrar ve bu .

dedisimler sonucunda da bozulma meydana ge-
lir. Bozulma ditier etlerde oldugu gibi, bahk-
larda da cok cesitli sekillerde ortaya cikabilir.
* Otoliz, oksidasyon, bakteriyel faaliyet ve bu
etkenlerln birlikte faallyetiyle bozulma olabilir.

Ballk etlerinin diger .etlerden daha cabuk
bozuldugu kabul edilir. Zira, baligin sindirim
sistemi ve adele dokusundaki otolitik enzimler
derhal bu dokulart parcalamaya baslartar. Oto-
liz sonucunda baglayici dokularda bazi prote-
olitik degismelerle yaglarin hidrolizi ortaya ¢i-
kar. Proteinlerin bu enzimlerle pargalanmasi,
“bakterilerin et iizerinde gelismesine olumlu

yonden etki eder. Ciinkl, baxteriler parg:.alan-\

ma sonucu meydana gelen basit nitrojen bile-
siklerine dzha kolay etk: eder ve onlardan ya-
rarlanirlar.

Baligin Slliminden sonra adele glikojeni
laktik asite donisir ve kas dokusunun pH'si
diiser, aymi zamanda otolitik enzimler protein-
lere etki ederek yapi degisikligine neden olur.
Bu olaylarin sonucu Rigor- mortis (6liim sert-
ligi} meydana gelir. Balik etlerinde Rigor - mor-
tis'in uzun siirmesi arzulanir. Zira, bakteriyel
gelismenin baglayabilmesi icin thor mortis'in
tamamlanmasi gerekir.

Balikiar usuliine gdre avlandiginda, etler

steril yada hemen hemen bu duruma yakin-

dw_ Ciinkr balik derisi 'eti mikroorganizmatar-
dan keorur. Bu durum Rigor - mortis devam et-
tikce de aym durumda kalir, zira ghkojenin lak-
tik aside donlismesi sonucu pH dhser ve bu
pH diisisii bazi bakterilerin gclismesini engel-
ler.

Cesitli baliklar, bozulmaian bakimindan
birbirlerinden oldukga farkhihiklar gésterirler
ve bu bozulma balidin g:e§idine bagl oldugu
gibi yakalandig: andan itibaren uygulanan mua-
melelere gbre de dedisir, Yeni yakalanan baii-
gin' itk muhafazaya alinincaya kadar gegen siire

* ve bahda yaptlan fiziki islemlerin usuliine gore

yapithp yapilmamas: bahgin bozulma siiresine
etki eder. Ayrica bagirsagi dolu olan halik, ba-
girsagi bos olandan daha gabuk bozulur. Badir-
safl cikartilmarmg balik, bagirsak igerigi mik-
roorganizmalarla bulasmadifi halde bagirsak-
taki besinlerin pargalanmas: ve parcalanma
ariinlerinin ete diiffizyonu nedeniyle kokabilir
ve dolayisiyla bozulmaya ugrayabilir, Bu ig-
lem hazim enzimleriyle hizlanir ve bagirsak
duvarlarinda delikler meydana gelir. Bu durum,
yiiksek derecedeki otolizden -ileri gelir. Boylece
badirsafin parcalanmasi sonucu bagirsakta bu-
lunan bakteriler baligin her tarafina yayilir ve
bozulmaya dnemli derecede etki eder. Baligin
bakterilerle bulasmas! bagirsak mikroflorasiyla .
oldudu gibi »do@al_'olara‘k-avlandlétesuyun mik-
roflorasindan, camurdan ve diger tiim alet ve
ekipmanlardan dah ileri gelebilir.

~ Bdylece bakteriler tarafindan bulasmis olan
balhk kisa siire iginde bozulmaya maruz kalabi-
lir. ‘Bu nedenle, balik yakatandigi andan itiba-
ren teknolojik islemier uygulanincaya kadar buz-
da yada sojukta muhafaza. kosullari uygulan-
difi halde, bozulma yada tazeligin kaybolmast-
na zaman faktorii birinci derecede rol oynamak—
tadir.

Bundan dolayi uzun siire buzda yada soduk-
ta muhafaza ediimig balikiar artik taze haldeki
kendilerine Gzgl lezzetlerini muhafaza edeme-
mektedirler. Ayrica, taze haldeki bahgin yadi,
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hayvansal ve bitkisel yaglara nazaran deha ca-
buk qksidasyona_u(;rar. Fakat kutu konservesi
halinde islenmis olan baliklarin bilesimindeki

yaglar icin bu durum daha az sbz konusudur. -

Zira, kutu konserve i$Ierﬁiyle oksijenin neden
olacad oksidasyon, kutunun kapatilmasiyla bi-
yiik dlgiide engellenmis almaktadir,

' BALIK MIKROFLORASI

Canli baligin mikroflorasi yasadidn suyun
mikroftorasina baglidir. Bu mikroflora soguk,
iliman ve tath sularin mikroflorasina bagli ola-
rak degisir. Soguk sulardaki baliklar psikrofilik,
iliman bdlge sularindaki balikiar ise daha cok
mezofilik bakterileri ihtiva ederler.

Genel olarak balik derisi Pseudomonas,
Acinetobacter, Flavobacterium, GCorynebacteri-
um, Micrococus, Sarcina, Serratia, Vibrio ve
Bacillus cinsi” bakterileri, tath su- baliklar
- Streptococcus, Alcaligenes, Aeromonas, Lacto-
bacillus, Brevibacterium cinsi bakterileri tasi-
maktadirlar. Baligin bagirsak iceriginde ise Ach-
romebacter,  Pseudomonas, Flavobacterium,
Vibrie, Bacillue, Clostridium ve Escherichia
cinsi bakteriler bulunmeaktadir.

Yeni yakalanan bir balik, yakalandigi suyun
tabiatina gore dogal olarak suyun mikroflorasi-
m tagir. Ayrica kayiklar, ambarlar, balikhaneler
ve difier t0m &let ve ekipmanlar bu bakteriler-
le bulasmis halde olduklarinda, baliklar devam-
Il olarak bulasmaya maruz kalirlar, Baliklarin
bozulmasina en fazla neden olan bakteriler, on-
larin derisinin ihtiva ‘ettigi bakterilerle bagirsak
igeriginin ihtiva ettigi bakterilerdir, '

Bozulmaya neden olan dominant bakteri
gesitleri, diisik sicaklhikta bithassa Pseudomo-
nas cinsi ile Achromobacter ve Flavobacter
cinsi bakterilerdir. Daha yiiksek sicaklikta ise
Micrococcus ve Bacillus cinsi bakteriler daha
cok gdriliir. Ayrica Clostridium, Escherichia,
Proteus, Serretia ve Sarcina cinsi bakteriler de
bozulmaya neden olur. Bu bakterilerin cogun-
luu normal sicaklikta, bazilar da digik sicak-
hkta geh$mekted1r

Bakteriler Once yiizeyde sonra da et igin-
de gelisirler. Bakteriyel gsligmede amino asid-
ler ve. aminler gibi.nitrojenli bilesikler, glikoz

temin edildiginde, bakteriler bu bilegiklerden
trimetilamin, NH;, putresm ve kadaverin gibi
ariinlerle, du$uk asidler ve aldehitler hatta hid-
rojen ve siilfatlar, merkaptan ve indol retirler.
Meydana gelen bu Uriinler bozulma olayini
gosteren maddelerdir. ’

‘Ayrica, baligin camurlu ve kiiflii koku ve
tads Stereptomyces tiirferinin godaldiginin belir-
tileridir. Boylece meydana gelen hoga gitmeyen
koku ve tad, balik eti tarafindan adsorbe edilir
ve "bahérn, bozulmasina neden olur. Derisi so-
yulmus baliklarin renklerinde de degismeler go-
riilebilir, Sarcina, Micrococcus ve Bacillus cins-
lerinin veya maya ve kiiflerin g;eli$mesinden
kirmizi ve pempe renk, Asporogenous mayalar-
dan ise c;ukubat-amén kahverenk olusmaktadir.

KUTULANMI$ BALIK KONSERVELERI VE
BOZULMAYA NEDEN OLAN BAKTERILER

Baliklarin cok cesitli cinslerde bakteri ih-
tiva etmesi nedeniyle gok cabuk olarak bakte-
riyel bozulmamn etkisinde kalacag aciktir. B_u
nedente bozulmalara engel olmak amaciyla gok
cesitli muhafaza metodlan uygulayarak onlari
uzun sire saklamak mumkundur

Muhafaza 'metodlarmm esest, kimyasal ve
fiziksel tekstiirii mimkin oldugu kadar bozma-
dan mikroorganizmalar faaliyetten alikoymaya
yada dldiirmeye dayanir. Ornegiin, sogukta mu-
hafaza, dondurarak muhafaza, kurutma, duman-
lama, tuz ve salamura ile muhafaza, kapall kap-
larda konserve ederek muhafaza ve dider ko-
ruyucu maddelerle muhafazada uygulanan tek-
nolojik islemlerde mikroorganizmalar ya ol -
diiriilmekte yada faaliyetlerinden altkonmakta-

Biitiin bu teknolojik islemlerin mikroorga-
nizmalar {zerinde etkileri farklidir, Soyleki, ku-
rutmada nemi digirerek bakterivel faalivete
engel olundugu halde, kutularde termal igleme
tabi tutulmus konservelerde bakteriler sicak-

‘ !|g:n etkisiyle oldurulmektedlr

Kutulanmig balik konservelerine uygulanan
teknolojik iglemler, kutulanmarn amacina g6-
re farkiidir. Bugiin gok farkl karakterde kutu-
lanmis balik konserveleri imal edilmektedir. Or-
negin; kututanmis tuzlu baltk’ konserveleri, ki-
tulanmls yaglr-tuziu baluk konservelerl kutulan-
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mis buglama balik konserveleri, kutulanmis ve
termal islem uygulanm|$ balik konserveleri gibi.
Uygulanan bu teknolojik islemlerin karakterine
gbre de konservenin ta$tyacé§| bakteri cinsleri
0|guhia$t|i'|ld|4ktan sonra temizlenmekte ve tuz-
-lu ve yagh tuzlu balik konservelerinde hig bir
termal iglem stz konusu degildir. Balikiar tuzia

olgunlastirildiktan sonra temizienmekte ve tuz-

lu olarak kutulanmaktadir, yada vag§ ilave ‘edi-
lerek kutulanmalctadirlar.

Bu durwmlarda hig bir termal islem uygu-

lanmadigi igin konservelerin uygun olmayan de-
polama sartlarinda. bozulmas: dodaldir. Zira, sa-
dece tuza tolerans gésteremeyen bakterilerin
faaliyeti engelenmektedir. Fakat tuza tolerans:
Il olan bakteriler, kutudaki tuz konsantrasyo-
nuna baglh olarak -ortamda bulunacagindan,
faaliyete gegerek konservelerin bozulmasina ne-
den olacakiir.

Halbuki termal islem uygulanmis kutular-
da, bakterilerin oldiiriilmesi séz konusudur. Fé-
kat bakterilerin tamamen oldiiriilmesi yani bak-
teriyolojik sterilizasyon yeterince yapiimayip, si.
caklrk spgdk noktaya tam olarak ula§madl'§1| du-
rumlarda kutu icinde bakteri sporlarimin kalma

s1 mimkindiir. Uygun oimayan depolama sart- .

larinda kutuda kalan bakteriler faaliyete gegerek
konservenin bozulmasina neden olabilmektedir-
ler. Boylece her yil kiiglimsenmeyecek miktar-

larda maddi kayiplar ortaya c¢rkmaktadir. '

Balik konservelerinde bozulmaya neden
olan bakteriler esas olarak Bacillus cinsi bak- '
terilerle Clostridium cinsi bakterilerdir. Bacil-
lus’lar konservede wyumusams, eksime, hoga
gitmeyen koku meydan getirirler. Aerobacit'ler

.asit ve gaz yaparak kutuyu sisirirler. Yetersiz

sterilizasyon nedeniyle Bacillus tirleri bilhas-

sa B. licheniformis, B, coagulans, B. cereus ve

B. subtilic nitrattan ve etten CO,, NO, ve N '
gazl meydana getirerek bombaja neden olurlar.

Bacillus tiirleriyle bozulma diisiik vakumlu ku-

tularda daha cok kendini gdstérmektedir. Ana-

erobik geligen Clostridium tirleri ise direkt

alarak konservede bombaja ve proteinlerin ana-

erobik kosullarda  bakteriye! parcalanmasina

(putrefaction) neden olurlar,

Ayrica sterilizasyonun yetersiz olmasindan
Leuconostoc gibi heterofermentatif laktik asit
bakterileri gaz meydana getirerek, Strepticoc-
cus feacalis gibi homofermentatif laktik asit
bakterileri de gaz meydana getirmeden bozul-
maya neden olabilirler.
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