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OZET

Su iiriinleri ve 6zellikle balik, mevcut gidalar igerisinde igerdigi su oran1 ve diisiik bag
dokusu nedeniyle en hizli bozulan gidadir. Balik, yakalandiktan sonra uygun kosullarda
muhafaza edilmezse birkag saat i¢inde kokusgabilir. Bu nedenle su iirlinleri yakalandiktan
veya avlandiktan sonra uygun tekniklerle muhafaza edilmeli ve islenmelidir. Lakerda
uzun siireli saklanmak {izere hazirlanmis balik etidir. Bu ¢alismanin amaci, Atlantik
palamutu (Sarda sarda) tarafindan iiretilen geleneksel bir tuzlu balik iiriinii olan
lakerda'nin besleyici ve duyusal oOzelliklerini belirlemektir. Balik etindeki kalite
degisiklikleri incelenmis ve iki grup karsilastirilmistir. Birinci grup potasyum sorbat ve
tuz ilave edilerek olusturulan salamurada olgunlastirilmis ve kontrol grubu sadece tuz
ilave edilerek olusturulan salamurada olgunlastirilmistir. Olgunlasan lakerdalar aygigek
yagi ileve edilerek tabak kapama makinesinde kapatilmig ve buzdolab: sartlarinda (+
4°C) depolanmustir. Depolama sirasinda duyusal ve fiziksel analizler yapilmistir.
Duyusal analizde {irlinler, renk, tat, gevreklik ve genel begeni ozellikleri 7 olgekli
hedonik skala ile degerlendirilmistir. Fiziksel analizlerden su aktivitesi (aw) bulgular1 ise
depolamanin 61. giiniinde K ve P gruplarinda sirasiyla 0.918, 0.888 olarak tespit
edilmistir. 61 giin siiren analizler boyunca kontrol (K) ve potasyum sorbat (P) ilaveli 2
grup duyusal ve fiziksel olarak degerlendirilmistir. Sonug¢ olarak P grubunun 61
depolama sonunda higbir kalite parametresinde tiiketilebilirlik sinir degerini agmadigi
tespit edilmistir. Bu dogrultuda salamura suyuna potasyum sorbat ilavesiyle yapilan
lakerdanin raf dmriiniin uzatilabilecegi goriilmiigtiir.

Anahtar Kelimeler: Palamut, Lakerda, Potasyum Sorbat, Raf Omrii

ABSTRACT

Aquaculture and especially fish are the fastest spoiled foods due to the water content and
low connective tissue in existing foods. If the fish is not kept in proper conditions after
being caught, it can become stinking within a few hours. Therefore, after catching or
catching fishery products, they should be preserved and processed with appropriate
techniques. It is fish meat prepared for long-term storage in Laker.The objective of this
study was to determine the nutritional and sensorial properties of lakerda, a traditional
salted fish product, produced by Atlantic bonito (Sarda sarda). Quality changes in fish
meat were examined and the two groups were compared. The first group was ripened in
brine formed by adding potassium sorbate and salt, and the control group was ripened in
brine formed by adding salt only. The maturing lakerdas are covered with sunflower oil
and covered in a plate closing machine and stored in refrigerator conditions (+ 4°C).
Sensory and physical analyzes were carried out during storage. In the sensory analysis,
products, color, taste, crispness, and general taste characteristics were evaluated with a
7-scale hedonic scale. Water activity (aw) findings from physical analyzes were
determined as 0.918 and 0.888 in K and P groups, respectively, on the 61st day of storage.
During the analysis, which lasted for 61 days, 2 groups with control (K) and potassium
sorbate (P) were evaluated sensory and physical. As a result, it was determined that the
P group did not exceed the consumable limit value in any quality parameter at the end of
61 storage. Accordingly, it has been observed that the shelf life of lacquer made by
adding potassium sorbate to the brine can be extended.
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Giris

Diinya’nin bir ¢ok tilkesinin yerel mutfaginda su iirlinlerine ait tarifler ve uygulama metotlari
bulunmaktadir. Farkli bir pisirme metodu ile islenen tuzlanmis torik ya da palamuttan elde
edilen lakerda ise iilkemizde severek tiiketilen geleneksel bir Tiirk gastronomik tiriintidiir.
Lakerda, geleneksel olarak soguk depolama sicakliklarinda cam kavanozlarda veya plastik
kaplarda iiretilir. Genel olarak sardalya, hamsi, uskumru ve palamut gibi yagh baliklar bu
tiir uygulamalarda iyi lezzet olusturmasi nedeniyle kullanilir (Caglak vd, 2012).

Gidanin bozulmasi, gidanin orijinal besin degerinin, dokusunun ve lezzetinin zarar gérmesi,
gidanin insanlara zararli ve yemeye uygun olmamasi anlamina gelir. Duyusal 6zelliklerdeki
degisiklikler nedeniyle gidalarin insan tiiketimi i¢in istenmeyen veya kabul edilemez
olmasina neden olan metabolik bir siirectir (Abbas, 2009).

Ancak su tirtinleri ve 6zellikle balik, mevcut gidalar i¢erisinde i¢erdigi su orani ve diisiik bag
dokusu nedeniyle en hizli bozulan gidalardan biridir. Balik, yakalandiktan sonra uygun
kosullarda muhafaza edilmezse birka¢ saat icinde kokusabilir. Bu nedenle su {iriinleri
yakalandiktan veya avlandiktan sonra uygun tekniklerle muhafaza edilmeli ve islenmelidir.

Kavramsal Cerceve

Su iirlinlerinin biiyiik bir kism1 kurutularak, dondurularak, tiitsiilenerek, tuzlanarak ve kutu
konserveye doniistiiriilerek islenmektedir. Tuzun balik etine geg¢isi homojen olmakla
birlikte, bu sekilde yaglarin hava ile oksidasyonu engellenmis olur. Lakerda, 1sil islem
yapilmadan tiiketilebilmesinden dolay: tiiketime hazir iiriinler arasinda yer alir. Ulkemizde
yaygin olarak tiiketilen palamut balig1 lakerda i¢in uygun bir baliktir. (Aksu ve ark., 2011).
Potasyum sorbat besine ilave edilerek, viicuda herhangi bir toksik etkisi olmayan ve viicutta
yag asitlerinkine benzeyen bir sekilde metabolize olabilen, ambalaj materyallerine de
uygulanabilen bir maddedir (Deuel. et al,. 1954; Ugiincii, 1980). Potasyum sorbat, maya, kiif
ve bakteriler tizerine inhibitor etkiye sahip bir katki maddesidir (Gooding et al.,1955; Doell,
1962; Park ve Marth, 1972; Sofos ve Busta, 1981 ).

"Karadeniz'de palamut, liifer, istavrit ve tirsi gibi pelajik tiirlerin aveiliginda girgir aglar ve
ortasu trolleri kullanilmakta bu baliklarda hem boélge halki tarafindan hemde tilkemizin
genelinde sevilerek tiiretilmektedir (Ozdemir ve ark., 2006). Calismada palamut baligindan
yapilan lakerdalarin, salamura suyuna potasyum sorbat ilavesiyle raf Omriiniin tespit
edilmesi iizerine deneysel bir arastirma yapilmasi amaglanmistir. Caligmada lakerdanin
depolanmasi sirasinda balik etinde olusan kalite degisimleri incelenecek ve olusturulan bu
iki grup birbiriyle karsilagtirilacaktir. Elde edilen iiriinde olgunlagsmanin belirlenebilmesi ve
depolama sirasinda meydana gelen kalite degisimlerinin tespit edilebilmesi i¢in duyusal ve
fiziksel analizler yapilacaktir. Bu sekilde lakerda iiriinde meydana gelen kalite degisimleri
incelenmis olacaktir.

Yontem

Caligmanin amaci dogrultusunda deneysel bir arastirma desenlenmistir. Sinop ilindeki
perakende balik satis noktalarindan alinan palamut baliklar1 strafor kutu igerisinde
laboratuvarina getirilmistir. Uriinler elde edilirken sadece salamura tuzu, ticari olarak satilan
potasyum sorbat ve ay¢icegi yagi kullanilmistir. Baliklar %3 tuz igeren soliisyon ile

356



*MTCON
Ozel Sayi/ Special Issue
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 4, Issue 3, pp., 355-361,2020

Gastronomik Bir Uriin Olarak Lakerdanin Raf Omrii: Potasyum Sorbat Etkisi
Aysun GARGACI KINAY, Hiinkar Avni DUYAR, Yasemin SUMER

yikanmig, 5 cm genisliginde takoz halinde dilimlenmis ve baliklarin omurgasi iginde
bulunan ilik igne yardimiyla ¢ikarilarak baliklarin kenarlarinda bulunun kan pihtilar
temizlenmigtir. Baliklar temizlendikten sonra %10 tuz igeren 2 farkli salamura
hazirlanmustir. ilk guruba %2 potasyum sorbat ilave edilmis, kontrol grubuna ise herhangi
bir katk1 maddesi ilavesi yapilmamistir. Gruplar 3 giin salamurada bekletildikten sonra 1 saat
siire ile silizdiiriilmiis, derileri ¢ikartilmistir. Olgunlastirilan palamut baliklar aygicek yagi
ilavesiyle tabaklanip, tabak kapatma makinesiyle kapatildiktan sonra buzdolabi kosullarinda
(+4°C) depolanmustir. Duyusal ve fiziksel analizler haftada bir, 2 tekerriir ve 2 paralel olarak
hesaplanmistir. Besin bilesimi analizleri, toplam ham protein Kjeldahl metoduna (AOAC,
1998), Toplam yag analizi Bligh ve Dyer (1959), nem Ludorf ve Meyer (1973), ham kiil
tayini ise (AOAC, 1984) referans alinarak tespit edilmistir. Uriinler duyusal analiz i¢in: renk,
tat, gevreklik ve genel begeni 6zellikleri bakimindan Lim (2011) tarafindan 6nerilen hedonik
begeni 0l¢egi modifiye edilerek 7 dlgekli hedonik skala ile degerlendirilmistir. Buna gore:1:
cok begenmedim, 2: orta derecede begenmedim, 3: begenmedim, 4: nétr, 5: orta begendim,
6: begendim, 7: ¢ok begendim olarak siniflandirilmistir. Fiziksel kalite analizlerinden su
aktivitesi (aw: activity water) Novasina AG CH-8853 LACHEN cihazi ile tespit edilmistir.

Bulgular

Uretimden &nce satin alinan baliklarinin besinsel kompozisyon analizler iki tekerriir, ii¢
paralel olarak yapilmistir. Ham protein, ham yag, ham kiil ve nem degerleri sirasiyla,
%23,88+0,575; %3,60+0,051, %70,61+£0,675, %0,97+0,010 olarak hesaplanmistir (Sekil 1).
Palamut baliklarinda kirmiz1 ve beyaz kaslarin besin bilesenlerini arastiran Oksiiz ve ark.
(2008), palamut baligmmin kirmizi kaslarinda ham protein, ham yag, nem ve ham kiil
miktarlarimi sirastyla, %24.1+0.99, %3.3+0.18, %70.840.82 ve %1.4 +0.14, beyaz
kaslarinda ise ham protein, ham yag, nem ve ham kiil miktarlarin1 sirastyla %25.8+1.07,
%1.4 £0.1, %73.1£0.33 ve %1.3+0.09 olarak bildirmistir. Duyar ve ark. (2016) zein
kaplamanin ve vakum paketlemenin raf Omriine etkisini arastirdiklar1 ¢alismalarinda
palamut baliklarinin besin bilesimini ham protein %25,78+0,62; ham yag %3,66+0,38; nem
%69,57+0,61 ve ham kil %0,98+0,10 olarak bildirmislerdir. Gargact (2014), palamut
baliklarinin ham protein, ham yag, ham kiil ve nem miktarlarini sirasiyla, %23.125 + 1.062,
%2.783 £ 0.339, %1.150 £ 0.212 ve %72.717 £ 0.652 olarak bildirmistir. Bu sonuglar
calisma sonuglar ile paralellik gostermektedir.
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Sekil 1. Palamut Baliklarinin Besin Bilesimi

Besin Bilesimi

60 ?61
o 23,88 %
Y /
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Duyusal analizde iiriinler, renk, tat, gevreklik ve genel begeni 6zellikleri 7 6lgekli hedonik
skala ile degerlendirilmis ve sonuglar Sekil 2°de gosterilmistir. P grubu depolama siiresince
7, K grubu ise denemenin 1-37 nci gilinler arasinda 7, 37-53. giinler arasinda 6, 57-61inci
giinler arasinda ise 5 olarak degerlendirilmistir. Bu sonuglara gore her iki gruptaki iiriin
panelistler tarafindan begenildigi ve tiiketilebilir oldugu tespit edilmistir. Tuzlanan su
tiriinlerinde tuzun antiseptik ve bakterisit etkisi sayesinde bakteriyolojik iiremeler
kisitlanarak depolama siiresince mikrobiyal kalite korunabilmektedir (Caglak vd, 2016).

Sekil 2. Uriinlerin Duyusal Analiz Sonuglari
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Fiziksel analizlerden su aktivitesi (aw) bulgulari sekil 3 de verilmistir. Su aktivitesinin (aw)
referans parametre olarak alinmasinin baslica nedeni; su aktivitesinin mikroorganizmalarin
gelisimi lizerine belirleyici faktor olmasidir (Maltini vd., 2003). Balik ve balik {iriinlerinin
mikrobiyal ve kimyasal stabilitesi {irliniin su aktivitesi (aw) degerine baglidir. Cogu bakteri
aw 0.9'un altinda biiyiiyemez. Yeni yakalanmis baliklarda aw 0,95'in iizerindedir. Kurutma
ve tuzlama iglemleri ile su aktivitesi azaltilarak mikrobiyal biiylime hiz1 ve mikroorganizma
aralig1 sinirlandirilabilir (Abbas at all, 2009) . Depolamanin 61. giinlinde K ve P gruplarinda
sirastyla 0.918, 0.888 olarak tespit edilmistir. Tuzun balik igerisine niifuz etmesi baliktaki
su aktivitesinin diismesine sebep olur. Ancak ¢alismamizda kuru tuzlama yerine salamura
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yoluyla tuzlama yapildigindan elde edilen lakerdanin su aktivitesi depolamanin 61. giiniinde
K ve P gruplarinda sirasiyla 0.918, 0.888 olarak tespit edilmistir.

Sekil 3. Uriinlerin AW degerleri

——K P
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Sonu¢ ve Degerlendirme

Bu calisma, palamut baligindan yapilan lakerdalarin, salamura suyuna potasyum sorbat
ilavesiyle raf 0mriiniin tespit edilmesi amaglanmistir. 61 giin siiren analizler boyunca kontrol
(K) ve potasyum sorbat (P) ilaveli 2 grup duyusal ve fiziksel olarak degerlendirilmistir.
Sonug olarak P grubunun 61 depolama sonunda higbir kalite parametresinde tiiketilebilirlik
sinir degerini agmadig tespit edilmistir. Bu dogrultuda salamura suyuna potasyum sorbat
ilavesiyle yapilan lakerdenin raf dmriiniin uzatilabilecegi goriilmiistiir.

Diger yandan E 202 kodu ile Tiirk Gida kodeksinde bildirilen potasyum sorbat miktarinin,
tirtinde 20mg/kg olmas1 gerektigi bildirilmistir. Bu baglamda kimyasal katki maddesi olarak
kullanilan potasyum sorbatin, hazirlanan lakerdalardaki gecis miktarmin tespit edilmesi
gerektigi diigiiniilmektedir.

Palamut balig: lilkemizde, taze ve islenmis olarak ¢ok sevilerek tiiketilen bir besindir. Bu
baglamda palamut baligindan yapilan lakerda hem islenmis bir su liriinii hem de gastronomik
bir iiriin olarak daha fazla arastirilmasi gereken bir konudur. Ozellikle molekiiler gastronomi
alaninda lakerda ve benzeri {riinlerle ilgili disiplinleraras1 ¢aligmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Ayrica Lakerda taze tiiketiminin yani sira, tuzlama ve dondurma gibi
sekillerde tiiketilmektedir. Depolamasi ve muhafazasi sorun olan gidalarin basinda gelen su
driinlerinin farkli yontemlerle ve teknolojilerle muhafazasi daha ayrintili bir sekilde
arastirilmalidir.
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