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OZET

Bu caligmada, dumeantanmis ve vakumia
paketlenmis alabaliklarin 5-6°C'deki raf om-
risniin belirlenmesi amaglanmistir, ’

Aragtirmada kullanilan ortalama 200 g canh
afirlik ve 25 cm boyundaki alebalk Srnekleri
femlzlemp ‘tuzlandiktan sonra dumanlanmis ve
daha sonra da Poliamid/Diisiik Densiteli Poli-
etilen -(PA/LDPE) laminasyonly vakum torba-
Iarlnda palketlenm1$t|r Paketlenien " baliklar

-6°C'de’ depolanmigtir. Depolama ‘esnasinda
Ser giinlik periyodiarla duyusal ve kimyasal
analizler yapiimistir. - '

Sonug olarak, dumanlanmus ve PA/LDPE
laminasyonlu torbalarda vakumla paketlenmis
alabalvklarln 5- 6°C'de 50 giin depoiana-b:[ecelk
teri saptanm|$t|r

SUMMARY

'A RESEARCH ON THE SHELF LIFE OF
SMOKED RAINBOW TROUT
[Salmn gairdneri A. 1836)

in this study, the determination shelf life
of rainbow trouts smoked and vacuum packed
at a temperature of 5- 69C was aimed.

The samples of trouts used (mean weight
200 g and mean lenght 25 om) were cleanad,
smoked and packed in PA/LDPE laminated
vacuum bags. Packed fish 'were stored at
5.6°C, Chemical and sensory analyses were
performed at 5 days intervals durin storage.

it was determined that sihoked and va-
cuum packed i PA/LDPE laminated bags stored
at 5-6°C could be preserved for 50 days.

Glris

Balik eti bozulmaya katg1 son derece has-
sas bir besin maddesidir. Bu hassasiyeti ne-
deniyle aviandigt.andan itibaren fiziksel ve gev-
rosel faktorierden slratle etkitenir: Bu durum-
da ‘ya avlanmay: tekiben kisa: slire icerisinde

titketitmeli veya bunun mimkin olmadigi du-
rumlarda da gesitli sekillerde iglernerek saklan-
malidir. Bu amagla gelistirilmis isfeme tekno-.
lojileri gok gesitlilik gbstermekle birlikte hep-
sinde amag mevcut kaliteyi dedistirmeksizin
baligin ye-h-i»lfebi‘l‘ir durumunu uzun siire korw-
maktir.

isleme teknolojilerinden biri olan duman-
fama teknolojisinde dnceleri amag, Urlinlin da-
yanikli hale getirilmesiydi.- Buglin ise daha zi-
yade duman aromasl ve renginden yararlanita-
rak iriinin duyusal Szelliklerinin geh$t|mlnm<-}31
amagluanmaktadlr [MULLER WIRTH 1988] Bu-
nun yannda tuzlama ve kurutma ile Uriindin, su
aktlwtes] du$urulunloen m:wkroblyostatmk (Mik-
roargamzmalarm faalnyetlml engelleyml} ve
mikrobiyosid (Mikroorganizmalar ' ldiirdici)
duman igerikli maddelerte konservasyon ger
geklestirilir (MULLER 1880). '

Duman, afjag ve benzeri bitki kisimlannin
yanmasi sonucu olugurken aga¢ igeriginde bu-
lunan- seliiloz, lignin, hemiseliiloz,’ eterik ‘yag-
lar ve reginenin ydamiyla- da bazi duman ige-
rigi maddeler olusur. Bu maddeierin sayis! cok
faziadir - (MULLER 1990). Uriine biyolojik sta-
biliteyi veren bu duman igerigi maddelerdir.
Dumandaki ‘kimyaasal maddeler; asetik asit,
formik asit, metano!, asetorr, formaldehit,
guayakol, kreazol, katekol, progalloldur (KIETZ-
MAN ve arkadaglari 1969). ' '

o

Dumanlama igleminde koruyucu etk1y1 yiik-
lenen diger bir faktdr olan fuz, dnce baliktan
suyun uzaklastinimasiyla ve proteinlerin dena-
tiirasyonuyla bahga sertlik verir, baktert faali-
yetinin durdurulmasina yardim eder- ve liriine
bir lezzet verir (ANON 1970).

Dumanlama icin genelde reginesiz ajac
kullanilir, Tercih edilen agag tipi mese, kaym,
digbudak, karaagactir (LISAC 1970] Yumusak
adaclar dogal recinelerinden ve dumeanlanmis
iiriine ac1 koku ve tat vermelerinden doley: tav-
siye edilmez (ANDERSON ve PEDERSEN 1951].
Ayrica igne yaprakli agaclar da dumanlamaya
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uygun dedildir. Bu cins agaglar bir yandan gok
fazla kurum birakirlar, diger yandan da hos ol-
fmayan terpentin  koku ve lezzetini verirler
{'MU'LL‘ER' WIRTH 1988} .

Dumanlama iglemi igin geleneksel ve me-
kaniki oimak {izere iki tip finn kullamhr, Ge-
leneksel firinlarin  yapimi * basit ve ucuzdur.
Ancak firin sicakh@i ve duman yogunlugu bu
sistemde slirekli sabit tutulamadiindan homo-
fen ve yeterli kurutma yaptlamamaktadir (GO-
GUS 1988). Mekanik firinlarda duman firin di-
stndaki 6zel ocaklarda elde edilir, borularla
firina verilir. Ayrica firmin 1sitiimasi igin elek-
“triklt ve buharli 1sricilar kultanilir, Bu finnlar-
da ‘homojen ve temiz (riinler retilir,

Dumanianmis urunler bugun dunyanm bir-
cok {ilkesinde {rstilen ve son derece sevilen
uhun]erdir Orijint ¢ok eskilere dayanmasma
ragmen Ulkemizde heniz pek fazla tiketiime-
mektedir. Bunda tiketicinin bllg: eksikligi ve
pahali. olusu gibi nedenlerin etkisi oldugu sa-
nilmaktadr, Halkimizin  balifi genellikle taze
tiketme egiliminden dolay: islenmis {iriine faz-
la ragbet ediimemektedir. Ancak gelecekte ar-
tan ve calisan’ niifusla birlikte ‘insanlarin ha-
ztrlarimus ‘Griindi tliketme "davranis) gosterecek-
leri muhakkaktir, Dumanlanmis rinler herhan-
“gi bir 6n iglem gerekmeksizin titketildiklerin-
den son denece pratik ve hiazir Uriinlérdir. Gir-
nitmiizde bile insanlarin hazir {riine ragben et-
tiklerini ‘gbz oniing alirsak yakin bir gelecekte
tkemizde dumanlanmis balik {retimi artacak-
tir. - ‘

Bu arastirmada, dumanlanmis ve vakumla
paketlenmis alabaliklarin buzdolab: «osullarm-
da depolanmasi- esnasinda duyusal ve kimyasal
degistminin izlenmesi ve raf Gmriindin belir-
lenmesi amacglanmistir,

" MATERYAL VE METOD

Aragtirmada materyal olarak ortalema 200 g
canli afirhgindaki ve 25 cm boy-unda}q alaba
liklar kullamlmistlr

Baliklar i!k tnee, g organlart- gikarilarak
ve yikanarak temizlendi. Daha sonra % 10 sa-
lamurada 8 saat birakildi, Tuzlanan bahklar fi-
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rina asilarak yaklasik 3,5 saat dumaniandu [$
lem swrasimnda firin igl sicakltk ve nemi siirek!i
olarak dleildi. Dumanlanan baliklar Poliamid/
Dusitk Densiteli Polietilen (PA/LDPE) laminas-
yonlu vakum torbalar igerisinde paketlendl ve
buzdolabinda depoland:. i

Depolama esnasinda 6rneklerin kalite de-

Gisimleri duyusal ve kimyasal analizierle 'be-

lirlendi. Analizler depolama - baslangicinda ve
sonraki . 5'er gilin arallklar!a ~yapildi, Duyusal
analizler hedonik skalaya gore yap;ld: (AIVIER!-
NA ve arkadaglar 1965). Toplam. Ugucu Bazik
Arot (TViB N) taying. Antocopolous taraﬂndan
lmOdIflye edilmis Lucke ve. Giedel'e .gore
(SCHORMULLER. 1968) yaplfmlgtlr Orneukl!erm
tuz Jmiktarl Mohr yontemly!e [SCHOBMULLER
1968) ve nem ‘n’]‘lktal‘l da etliv yontemlyle LU-
DORF ve MEYER 1973) beeirrlendl

BULGUI.AR ‘VE TAHTI$MA

. Kahte kontrol anallzlerine gor;e orne\klenn
depolama siiresince Toplam Uguou Bazrk Azat
degerleri ve duyusal test bulgu[an g:lze!ge 1'de
gdsterilmistir. .

..Balk urunler:nm tazeliginin behrlnenmesm-
de klmyasal yontemlerden TVB-N taylm en
cok kullamlan yéptem olup onemh bir paramet-
redir (LANG 1979}, Depolama swasinda TVB - N

“degerléri yikselme gbstermektedir (REHBEIN
ve OEHLENSCHLAEGER ' 1982).

CONNELL ve
SHEWAN (1979) c¢ok taze balikta bile TVB-N
bulunablleceghm ve goju tath su baliklarintn
diigiik ve onemsenmeyecek 'kadar az tnmmlla-
min igermeleri, nedeniyle TVB - N’ nin yava$ ya-
vas arthgim belirtmektedirler,

KIETZMAN ve arkadaslari -{1969) bakk
drilinterinin' TVB - N -degerlerine gére kalite si-
niflandirmasine, agagidaki - gibi. belirtmektedir-
ler. . . . L
25 mg/100 g',a“,kadiar.gdk' Iyi .

' 30 mg/100°g'a kadar iyi

35 mg/100 g'a kadar pazarlanablilr

35 mg/100 g'dan biyiik bozu!mus

KABRNOP ve arkadaslari (1978) :baliklarda
TVB N ybninden yenilebilirlik sinir degerini
40 mg/100 g olarak bildirmesine karsm,. ;. LY.
DORF ve MEYER (1973). baliklarda 35 'mg/100 g
TVB-N degerini pazarlanabilir, 40 mg/100.g
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Tahlo 1:

60 giinliik depolama sirasinda drneklerin kalite kontrol analiz sonuglart

Kalite degisim degerleri (duyusal): 7-9 ¢ok iyi 4-69 iyi; 1-3.9 bozul-
mus + TVB-N: Toplam ugucu bazik azot, 4+ Duyusal analiz.

Kimyasal analizler

++

Fizik. Duyusal analizler
Depolams analiz
giinleri IVE-N+  TUZ NEM - Dis'goriinis Doku Koku Llezzet
(mg/100gr) (%) (%)

0 4T 4 54 75 8,0 8,5 8.8
5 " 21 ,‘ | 35 63 75 7,6 8.3 8,7
.10 22 - - 4 63 74 T8 8.3 8.5
15 2 4 64 73 . 15 80 8.0
20 23 45 64 72 75 78 80
25 s 4 62 74 - 70 1T 18
% -2 . 85 63 74 71 17 18
s = 4 63 66 70 69 . 65
w0 . 3% 4 64 6,0 66° 60 63
15 35 4 82 58 6.4 5,9 6,0
50 ) 43 45 ' 64 46 49 49 45
55 50 4 81 3,3 35 32 3,0
60 62 4 64 2,9 3,1 3.1 3.0

TVB - N degerini ise wbozulmu$ olarark degerlen-
dirmektedirler. LANG (1979, 1983)'a ‘gore de
tath su baliklarinda TVB - N yemlebﬂmr sinir de-
geri 32-36 mg/100g olup baltk cmsme- Qore
farkliltk gbsterebilmektedir,

Bu degeriendirmelere gire 'ara'$tmmad-a-ki
dumanlianmis -alabatik drnekleri 25, gine ka-
dar ¢ok ilyi, 25-45. gunler arasi iyi, 45. gitnde
pazarlanabilir, 50. ginden sonra da bozuhaus
olarak nitelendirilmektedir. Ayrica TVB-N de-
gerleri diger arastirmacilannkiyle karsilastir-
diginda SCHNEIDER ve HILDEBRANT (1984] n
Kanada Salmonu icin elde ettidi degerlere pa-
relellik gistermektedir.

] KIETZMAN ve arkadaglar [1969] grdalarin
depolanmasinda drlinln. kalitesini belirleyen en
snemli kriterin duyusal analiz sonuglar oldu-

gunu, duyusal analiz sonuglari uygun oimayan '
bir iriiniin tilketime sunulamayacagini belirt-

" mektedirler,

Duyusal analiz sonuglar i'ncelenc’iig-i'-nde:ﬁr-
neklerin 45 glin boyunca yenilebilir niteligini

. kaybetmedigi gorilmektedir. Ornekler 45 giin

cok iyi, 45. ginden sonra tadinin yavanlag-
mas!, dokunun sertlesmesi ve duman kokusu-
nun azalmasiyla pazarlanabilir nitelik- kazan-
makta ve 50, glinden sonra da bozulinus olmak-
tadir. Bu durumda dumanianmis ve vakumla
paketlenmis alabaliklarin duyusal Szelliklerini
kaybetmeksizin 50 giin iyl durumda kalabile-
cekleri belirlenmektedir, '
Depolamanin 40, giiniinde drneklerin i¢ ki-
simlarinda hafif bir kiif gelismesi gorilmekte-
dir LISTON ve MATCHES (1976} dumanlan-
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mig, bahklarda katlerin .gelisebitecegini, kif ge-
Iismesmrn bozulmada Onemli-bir rolii. olmadi-
g belirtmektedirler. DENG ve ankadastar
(1974) yaptiklart bir ¢aligmada dumanlamis ol-
duklarr uskumrufarda 3,3°C'de 45 giin sonra
kiif gelismesi gozledikierini ‘bildirmektedirler.

TVB-N degerleri duyusal ana—lfiz degerleri
“fle b:r[lkte degerlendirllmehdlr (LANG 1979,
1983] Bu durumda Broekler 'kumyasal olarak
45 gun dayanm1$ o]mwasma - radimen, duyusal
dederlendirmeler g6z onilne ahininca 50 gin
'dayanmaktadlr ‘ :

SENES[ ve ankadaslarl (1979}, BELTRAN
ve ark. [1989} duman]anml$ Vg vakum!a paket-
Ienmls sardalyalarin 0°C'de 4 ay depolanabile-
cegini gosterirken, baska bir literatiirde aym
sucakllwkta “fakat vakum!a paketlenmleumls balik-
Iarm 6 giin dyi durumda kalabrlece*klen belirtit-
mektedlr [ANON 1970]

PALEARI ve ark.- (1990] dumanlanml-; ve
_vakumla paketlenmis ton bahgim 5°C'de 60 gliin

depolayabilmislerdir, SCHNEIDER ve HILDE-

BRANT - {1984} vakumlu paketlerde som balg

.lg:m 6°C'de 20 gun raf-&mril belirlemiglerdir.

wBANNERJMANN (1980) vakumla paketien-
memils durumdaki baliklarn 10-169C'de 3 giin

iyl durumda kalabileceklerini beglirtmistir.

' Ayrica EKLUND ve ark. [1988. ‘dumanlayip

'\}ak‘umla paketledikleri som baliklarina pastori-
‘zasyon islemi de

uygulamislar ve Grnekleri
1°C'de 6 ay saklayabilmiglierdir.

‘Bu .arastirmadaki dumanlanmis ve vakumla
paketlenm'$ alabahk drnekleni _-6°C'd_e 50
gun depolanablimsstlr Sonuglar PALEARI ve
arkadaslarinin sonug:[a,rma yaklnhlk gostermek-
tedlr '

Sonug olarak, dumanlama teknolojisinde
sicak dumanlamayla elde edilen alabaliklar,
vakum altinda paketlendikten sonrg 5-6°C si-
cakhkta. kimyasal 6zellikleri bakimindan 45 giin
iyt kalitede kalirken, duyusal dzellikleni baki-
mindan iyi kalite 6zelligini 50 glin koruyabil-
-me‘ktedir, 50 gilinden..sonra da bozulmaktadir.
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