Farkl Siirelerde Ojenol’lii Salamura Soliisyonunda Bekletilen Aynah Sazan Balig
(Cyprinus carpio carpio L., 1758) Filetolarinin Kalite Kriterlerinin

Degerlendirilmesi

Pelin O. CAN’, Halil YALCIN"", Ali ARSLAN™"

: Cumbhuriyet Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Sivas, TURKIYE

* Mersin 11 Kontrol Laboratuar Midiirliigii, Mersin, TURKIYE

" Firat Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Elazig, TURKIYE
Sorumlu yazar: opcan@cumhuriyet.edu.tr

Ozet

Bu c¢alismada aynali sazan balig1 (Cyprinus carpio carpio L., 1758) filetolarinin &jenol ile salamura
yapilarak, salamura soliisyonunda bekleme siiresinin filetolar {izerine olan etkileri arastirilmistir.
Salamura iglemi i¢in %10’ luk tuz soliisyonu hazirlanmig ve bu soliisyona % 0.5 oraninda 6jenol ile %
0.1 oraninda tween 80 ilave edilmistir. Ornekler salamurada bekleme siirelerine gore ii¢ gruba ayrilmustir,
birinci grup (A) 6, ikinci grup (B) 12 ve iigiincii grup (C) 24 saat +4 °C’ de bekletilmistir. Ornekler
mikrobiyolojik (toplam mezofil aerob, psikrofil aerob, halofil bakteri, laktik asit bakterileri ve
enterobakter), kimyasal (toplam volatil baz miktar1 ve malonaldehit sayis1) ve duyusal (renk, koku,
gevreklik, lezzet, goriiniis ve genel begeni) agidan muhafazanin 0., 3., 5., 7. ve 9. giinlerinde
incelenmistir. Mikrobiyolojik ve kimyasal degerler bakimindan C grubu ile diger iki(A ve B) grup
arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik bulunmustur (p<0.05). Toplam mezofil aerob sayist A
grubu orneklerde 9. giinde 107 degerine yaklasmistir. Duyusal incelemede B grubu &rnekleri farkl
bulunmustur (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Ojenol, salamura, aynali sazan balig1, mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal kalite.

Assesment of Quality Criteria of Cyprinus carpio Fillets Marinated with Eugenole
Solution for Different Time

Abstract

In the present study was investigated carpio (Cyprinus carpio carpio L., 1758) filet on effects which,
waiting period of brine solution with eugenole. Brine solution to prepared % 10 salt, and eugenole were
added % 0.5. The samples divided three groups according to brine solution waiting time, group A (6 h),
group B (12 h) and group C (24 h). The study was based on microbiological (Total viable count ,
psychrofil bacteria, halophiles bacteria, lactic acid bacteria and Enterobacteriaceae), chemical (total
volatile basic nitrogene (TVB-N) and thiobarbituric acid (TBA)), and sensory (color, odor, taste, flavor,
texture and overall acceptable) changes occurring in the product as a function of treatment and storage
time 0., 3., 5., 7. and 9.. The microbiologycal and chemical investigated group C samples were significant
statistically by group A and B samples (p<0.05). The group A samples approached total viable count log
107 storage day 9. The group B samples were found in different sensory examination (p< 0.05).
Keywords: Eugenole, brine, cyprinus carpio, microbiologycal, chemical and sensory quality
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Giris

Glinlimiizde bayanlarin ¢alismasi, is yogunlugu, farkli damak aligkanliklarinin olmasi
ve gelisen teknolojiden dolay1r tiikketime hazir gidalarin gelistirilmesini  zorunlu
kilmaktadir. Su firiinleri de diger gida maddeleri gibi ¢ok cesitli bigimlerde islenip
paketlenerek tiikketime hazir hale gelmektedir. Diinyada elde edilen baligin biiyiik bir
kismu iglenerek tiiketime sunulmakta bdylece hem damak tadina yenilikler sunmakta
hem de kolay bir sekilde lezzetli ve besleyici degeri yiiksek gidalarin tiiketilmesi
saglanmaktadir. Bu sayede belirli donemlerde bol olarak avlanan su iiriinlerinin daha az
bulunduklar1 dénemlerde insan tiiketimine sunulmalar1 saglanabilmektedir (Ovayolu,
1997). Ulkemizde avcilign yapilan baliklardan birisi olan aynali sazan baligi, yilin belirli
donemlerinde, bol miktarda av vermekte ve ¢ogunlukla avlanma mevsimi sevilerek
tikketilen baliklar ile ayni déneme denk gelmektedir. Bu balik tiirii kendine has
yosunumsu kokusu nedeniyle ¢ok fazla tiiketilmemektedir. insanlar, genellikle lezzeti
ve kokusu daha iyi olan baliklar tercih etmektedir. Bu agidan ciddi ekonomik kayiplar
olmaktadir. Aynali sazan baligi, degisik isleme ve muhafaza yontemleri kullanilarak
tiikketicinin begenecegi liriinlere doniistiliriilmesi ile yeni {iriin alternatifleri sunulacak,
yilin her mevsiminde tiiketilecek ve bdylece bu gibi baliklar ekonomik acidan
degerlendirilmis olacaktir.

Baliklarin tuzlanmasinda ii¢ temel metot (kuru tuzlama, salamura tuzlama ve modifiye
edilmis tuz soliisyonu) kullanilmaktadir (Ertas, 1978). Tuzun iriinlerin i¢erisine girme
sekli, diflizyon ve osmoz yoluyla olmakta, kullanilan tuz miktarina gore diflizyon ve
osmoz hizi ayarlanabilmektedir. Tuzun balik dokusuna niifuz etmesi, baliktaki tuz
miktari ile dig ortamdaki tuz miktar1 esitleninceye kadar devam eder. Balik dokusunun
bliyiik Olgiide tuz almasi ile proteinler daha dayanikli hale gelerek lezzet kazanir.
Dayaniklilik derecesi, hem aromanin Olgiisiine hem de ilave edilen tuzun miktarina
baghidir (Yapar, 1998).

Teknolojide besinlerin muhafaza siiresini uzatmak i¢in esas olarak sentetik
antioksidanlar kullanilmaktadir. Ancak pek ¢ok arastirici uzun siiredir besinlerin
islenmesinde kullanilan Biitillenmis hidroksi toluen (BHT) ve Biitillenmis hidroksi
anizol (BHA) gibi bazi1 sentetik antioksidanlarin canli organizmalarda karsinojenik etki
gosterdigine dikkat ¢ekmektedirler. Tiketiciler de genellikle dogal antioksidanlar

sentetik olanlara tercih etmektedir (Pizzale, 2002). Bu nedenle sentetik maddeler yerine
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dogal esansiyel yaglarin kullanilmasi glinlimiizde yayginlik kazanmistir (Mehta, 2006).
Esansiyel yaglar, tek baglarina yada diger muhafaza teknikleriyle kombine
kullanildiklarinda, gidalarin raf 6mriinii artiran dogal antimikrobiyellerdir. Esansiyel
yaglarin insan saglhig1 agisindan, antikanserojen etkiyi de kapsayan ¢ok sayida olumlu
biyolojik etkilere sahip olduklar tespit edilmistir (Blaszyk and Holley, 1998).

Ojenol esansiyel yag olup, karanfilden ekstrakte edilmistir. Ayrica insan saghig
tizerinde herhangi bir olumsuz etkiye sahip olmadigi ve gida katki maddesi olarak
Avrupa Birligi tarafindan kullanimina izin verildigi bilinmektedir. Ojenol antibakteriyel
etkili bir madde oldugundan, gidalarin raf 6mrii iizerine de etkilidir. Ojenol’ {in
antimikrobiyel ve antioksidan etkisi yliksektir fakat kendine ait yogun kokusu ve acimsi
tad1 kullaniminm1 smirlamaktadir. Bu nedenle daha 6nceden yapmis oldugumuz diger
calismalardan elde edilen bilgiler dikkate alinarak bu arastirmada Ojenol % 0,5 oraninda
kullanilmistir.

Bu amacla; Ojenol salamura igerisine ilave ederek farkli siirelerde salamura
soliisyonunda bekletilen sazan balig1 filetolarinin, raf dmriiniin artirilmasi, triine farkl
bir aroma kazandirilmasi ve iriinlin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal nitelikleri

lizerine etkilerinin incelenmesi amaglanmastir.

Materyal ve Metot
Aragtirmada deneysel 6rneklerin hazirlanmasinda kullanilan Ojenol (Aquaresin® Clove

®,

Code:05-03-39) esansiyel yagi Kalsec’ (Kalsec®, Inc, Kalamazoo)’den temin
edilmistir. Kullanilan bu esansiyel yag hem yagda hem de suda ¢6ziinebilen 6zelliktedir.
Calismada materyal olarak aynali sazan balig1 kullanildi. 2010 yili Eyliil ay1 igerisinde
Sivas Balik Pazarma yeni getirilmis yaklasik 5 kg agirliginda taze aynali sazan baligi
alinip, hemen laboratuara getirildi. Aynali sazan balig1, derisi soyulup, bas, ylizgec ve
i¢ organlarindan ayrildiktan sonra, kalin kil¢iklar1 da ayiklanip 50 g’lik filetolar haline
getirildi. Filetolar mukozasindan arindirildiktan sonra su ile yikanarak kanlar1 giderildi
ve sulart siiziildii. Balik salamura soliisyonu orani 1 : 1,5 oraninda olmak tizere % 10’

luk tuz soliisyonu hazirlandi. Salamura soliisyonunun % 0,5’ i kadar Ojenol ve % 0,1°i

kadar Tween 80 (Ojenol’ iin suda homojen dagilmasin1 saglamak amaciyla) ilave
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edilerek, karistiricida oda 1sisinda 1 saat siireyle karistirilarak salamura soliisyonu
hazirlandi. Filetolar 3 gruba ayrilarak cam kavanozlara yerlestirildi ve {izerlerine
salamura soliisyonlar1 ilave edilip +4 °C’ de muhafazaya alindi. Birinci grup 6 (A),
ikinci grup 12 (B) ve dglincii grup (C) 24 saat bekletildikten sonra salamura
soliisyonlarindan uzaklagtirilan filetolar tekrar +4 °C’ de muhafazaya alinarak 6rnekler
0., 3., 5., 7. ve 9. giinlerde mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal a¢idan incelendi.
Calisma ii¢ kez tekrarland1 ve her tekrarda gruplardan iki fileto numunesi alinarak
analizler yapildi.

Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in, 6rnekler parcalayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasinda 5
g tartilarak ve tizerine steril % 0,1’lik peptonlu sudan 45 ml ilave edilerek pargalayicida
homojen hale getirildi. Boylece érnegin 10™" (1/10)’lik diliisyonu hazirlandi. Orneklerin
her seyreltisinden 1’er ml kullanilarak iki seri halinde plak dokme metoduyla ekimleri
yapilarak inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar degerlendirildi (logo
kob/g). Orneklerdeki toplam mezofilik aerob bakterilerin (TMAB) saymm igin Plate
Count Agar (PCA) (30+1°C’de 72 saat), psikrofil bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar
(PCA) (7£1°C’de 7 giin), halofil bakteri sayimi i¢in % 10 NaCl ilave edilmis Plate
Count Agar (PCA) (30£1°C’de 72 saat), laktik asit bakteri sayimi i¢in Man Rogosa
Sharp Agar (MRSA) (30+1°C’de 72 saat), Enterobakterilerin sayimi i¢in Violet Red
Bile Glucose Agar (VRBGA) (37+£1°C’de 24 saat) , besi yeri kullanilmistir
(Harrigan,1998).

Kimyasal analizler

TVB-N  miktarinin  belirlenmesinde, Varlik ve ark.’nin (2004) bildirdigi
spektrofotometrik yontem kullanilmistir. TBA sayis1 ise, 1000 g 6rnekteki malonaldehit

miktar1 tizerinden hesaplanmistir (Tarladgis,1960).
Duyusal analizler

Duyusal analizler i¢in 6rnekler kizgin yag icerisinde 2 dakika kizartilarak, renk, koku,
gevreklik, lezzet, goriiniis ve genel begeni diizeyi bakimindan incelendi. Bu amacla
ornekler 8 kisiden olusan panelist grup tarafindan belirtilen kriterler bakimindan analiz
edildi. Puanlamada 1- 5 arasi puan verilerek, 1 ¢ok kotii, 2 kotii, 3 normal, 4 iyi ve 5

cok iyi olarak degerlendirildi (Kurtcan,1987).
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Istatistiksel analizler

Verilerin analizi, Statistical Analysis System (SAS) paket programi kullanilarak yapildi.
Gruplar aras1 ve grup i¢i giinler arasi degerler karsilastirildi. Veriler " tekerriir sayis1 x
ornekleme zamani x test gruplar1 x her test grubundan bir seferde incelenen 6rnek sayisi
" olacak sekilde 3x1x3x2 faktoriyel dizayna uygun olarak fix etkiler ve degiskenler
arasi interaksiyonlar yoniinden variyans analizine tabi tutuldu. General Linear Models
(GLM) prosediiriine gore, Fisher’ in en diisiik kareler ortalamalar1 (LSD) testi
kullanildi. Tiim ortalamalarin standart sapma degerleri hesaplandi (Anonim,1996). Alfa
degeri 0,05 olarak belirlendi.

Arastirma sonuclari ve tartisma

Baliklar kolay bozulan ve besleyici degeri ¢ok yiiksek olan bir besindir. Balik etinin
uzun siire muhafaza edilmesi i¢in bir ¢ok islem uygulanmaktadir. Teknolojinin
gelismesine paralel olarak kullanilan muhafaza yontemleri de artmaktadir. Koruyucu
madde kullanarak balik etinin raf dmriiniin artirilmasi bunlara érnek verilebilir. Ojenol,
karanfilden ekstrakte edilen, antibakteriyel ve antioksidadif 6zelligi olan esansiyel bir
yagdir. Konuyla ilgili olarak yapilan bir ¢alismada karanfilin BHT ve BHA kadar gii¢lii
antioksidatif etki gosterdigi ortaya konulmustur (Lee ve Shibamoto, 2001). Shahidi
(1995), karanfil, adagay1, kekik ve zencefilin et yagindaki antioksidan aktivitelerinin
konsantrasyona bagli oldugunu tespit etmistir. Bu maddeler igerisinde en etkilisinin
karanfil en az etki gosteren baharatlarin ise zencefil ve kekik oldugunu belirlemistir.
Yapilan bir diger calismada (El-Khateib,1989), sarimsak, sogan, karanfil ve tar¢in
ekstraktlarinin Misir’in yoresel yemeklerinden kofte ve kebabin dogal mikroflorasinin
gelisimine etkisi arastirilmistir. Adi  gegen c¢alismada, sarimsak ve karanfil
ekstraktlarmin gida zehirlenmesine neden olan ve bozulma yapan bakterilere karsi
maksimum antimikrobiyel etkiyi gosterdigini tespit etmislerdir.

Cig balik filetolarinda saptanan TMAB sayis1 4,46 log;o kob/g olup, taze baliklarda
bulunmasina miisaade edilen degerin (5,70 log;¢ kob/g) altindadir (ICMSF, 1986). Bu
deger A grubu Orneklerinde muhafazanin 9. giiniinde 6,19 olarak tespit edilmistir. B ve
C grubu 6rneklerinde ise sirasiyla 3,03 ve 2,13 olarak bulunmustur. Erkan (2011), lifer
baliklarina kekik yagi uygulayarak 2 °C’ de 13 giin muhafaza altina almis ve
baslangicta 3 log;o kob/g olan TMAB sayisini 13. giin sonunda 5,55 log;o kob/g olarak

tespit etmistir. Uygulanan esansiyel yag ve balik tiirli farkli olmasina ragmen, esansiyel
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yaglarin antibakteriyel etkilerinin oldugu mevcut ¢calismalar ile desteklenmektedir. Yine
Mahmoud (2004)’ un yapmis oldugu bir calismada balik etine uyguladigi gesitli
esansiyel yaglarin TMBA sayisini diistirdiigiinii rapor etmistir.

Pisikrofil bakteri sayisi ¢ig filetoda 2,98 logjo kob/g olarak saptanmistir. A grubu
orneklerinde bu deger muhafaza sonuna kadar yiikselerek 4,77 log;o kob/g degerine
ulagsmig, B ve C grubu 6rneklerinde ise yine yilikselmeler goriilmiistiir fakat 4 log’ un
tizerine ¢itkmamustir (Sekil 1.b.). Esansiyel yaglarin mikrobiyel kaliteye etkisinin, yagin
miktar1 ve uygulama siiresine bagl oldugu belirtilmektedir (Mahmoud,2004). Ojenol’
tin farkli uygulama siirelerinde pisikrofil bakteriler {izerine olumlu etkilerinin oldugu
calismada gozlemlenmistir (p< 0,05). Benzer sekilde Ozyilmaz (2007) ise, kekik
esansiyel yaginin alabalik filetolarinda bulunan psikrofilik bakterilerin faaliyetlerini
yavagslattigini bildirmistir. Yine Mahmoud (2004) cesitli esansiyel yaglarin pisikrofil
bakteri faaliyetini yavaslattigini belirtmis ve bu durum mevcut ¢alisma bulgular ile
benzerlik gostermektedir. Fakat, Coban (2010) karanfil yagi uyguladigi alabalik
filetolarinda pisikrofil bakteri sayisi lizerine etki olmadigini belirtmistir. Bu durumun
uygulanan yontemin farkliligindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Calisma bulgularina gore, djenol’iin halofil ve laktik asit bakteriler {izerine etkisinin
olmadig1 saptandi. Calismada ¢ig balik filetolarinda belirlenen halofil bakteri sayis1 2,59
logjo kob/g’ dir. Halofil bakteri sayis1 muhafaza siiresi sonunda A grubu 6rneklerinde
6,12, B grubu 6rneklerinde 5,01 ve C grubu orneklerinde ise 4,59 log;o kob/g olarak
saptanmis ve gruplar arasindaki fark onemli bulunmamistir (p>0,05). Yine ¢ig balik
filetolarinda belirlenen laktik asit bakteri sayist 3,09 log;o kob/g olup, muhafaza siiresi
sonunda (9. giin) A grubu Orneklerinde 3,56, B grubu 6rneklerinde 3 ve C grubu
orneklerinde 3,97 logio kob/g olarak bulunmustur.  Stamatis (2007), buzdolabi
kosullarinda modifiye atmosfer ile vakum paketleme yaptigi esansiyel yag uyguladigi
balik filetolarinda LAB sayisin1 5 log’ un iizerinde buldugunu rapor etmistir. Benzer
sekilde Ordonez (2000), berlam baliginda; Masniyom (2002), deniz levreginde; Pournis
(2005), tekir baliginda ve Stamatis ve Arkoudelos (2007), tatli su kefalinde esansiyel
yag uygulamasmin laktik asit bakterilerinin gelisimini engellemedigini tespit
etmiglerdir. Bu sonuglar ile calisma bulgularimiz benzerlik gostermektedir. Viuda-

Martos (2008), farklt esansiyel yaglarin antimikrobiyel etkilerini arastirdiklar
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caligmalarinda, LAB iizerine en etkilisinin biberiye oldugunu, ve bunu sirasi ile adagay1,

kekik ve karanfilin izledigini belirtmislerdir.

Tablo 1. Deneysel drneklerde belirlenen duyusal analiz bulgulari

Ornek Muhafaza Siiresi (giin)

Ozellik
0 3 5 7 9
A 4,68 4% 2,810 1™ 1"
Renk B 4,62 464 452 ATIV 443
C 4,67 444% 4347 448" 44T
A 4,66% 4,68 446"  424% 438"
Koku B 428%  424% 434 404 4%
C 2,78 2,66 2,547 2,60%  2,60™
A 481  481% 449 4™ 4
Gevreklik B 4.84™  462% 458 4,56 4,58
¢ 472 454% 4687 4707 4,60
A 4,58 46 454 444 4%
— B 44%  43% 438Y 4447 4V
C 2,52 2,57% 1,98 116 1%
A 4,74% 4627 2,6™Y 1 15
T B 4,40 458" 454 462 4%
C 448 434 430% 446 4,66
Genel begeni diizeyi A 4,67** 4% 3,58 20y 20y

4,54 4,68 4,62 4.4 4,68 **
3,72% 3,68 3,80% 2,56™ 2,85%

a, b: Ayn1 sirada farkl {ist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05).
z, y: Ayni siitunda farkli {ist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05).
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Enterobakteri sayis1 ¢ig filetoda 3,13 logjo kob/g olarak bulunmustur. A grubu
orneklerinde bu deger muhafaza siiresince ylikselerek 5,13 log;p kob/g degerine
ulagmistir. B grubu orneklerinde meydana gelen yiikselme A grubu Orneklerine gore
daha az olup, 3,39 log;o kob/g degerine ulasmistir. C grubu 6rneklerinde ise muhafaza
stiresince enterobakteri sayis1 nerdeyse sabit kalmistir ve diger iki grup ile arasindaki
fark 6nemli bulunmustur (p< 0,05). Aynmi sekilde Tassou (1995), limon ve oregano
uyguladig1 cipura filetolarinda enterobakteri sayisim 2,5 log)y kob/g olarak tespit
etmistir.

Deneysel ornekler kimyasal olarak TVB-N ve TBA sayis1 acisindan incelenmis ve elde
edilen bulgular Sekil 2’ de verilmistir. Cig filetoda belirlenen TVB-N miktar1 4,8 mg /
100 g, TBA sayist ise 0,83 mg MDA / kg olarak bulunmustur. Degerler TVB-N miktari
ve TBA sayis1t bakimindan incelendiginde, 9. giin sonunda en diisiik degerler C grubu
orneklerine ait olup, sirasiyla 6,4 mg / 100 g ve 1,1 mg MDA / kg olarak saptanmaistir.
Ornekler TVB-N degeri agisindan degerlendirildiginde, tiiketilebilirlik smr degeri
olarak kabul edilen 32-36 mg / 100 g degerinin oldukca altinda olup, tiiketilebilir iirtin
sinifina girmektedir (Varlik,2004). Mahmoud (2004), timol ve karvakrola daldirdigi
sazan balig1 filetolarinin 5 °C’ de 12. giin muhafaza siireci sonunda TVB-N degerini 30
mg / 100 g bulmustur. Erkan (2011), calismasinda levrek filetolarina kekik yagi
uygulamig ve 13. giinde 6,45 mg / 100 g tespit etmistir. Esansiyel yaglar ve uygulama
sekilleri farkli olsa da mevcut calisma sonuglari ile uyum gostermektedir. Balik etinde
bozulmanin en 6nemli Olgiitlerinden biri olan TBA degeri yag oksidasyonunun bir
sonucu olarak ortaya ¢ikmaktadir. TBA igeriginin tiiketilebilirlik sinir degeri, 7-8 mg
MDA / kg arasinda olup balik etinde 4 mg MDA / kg’1 asti§1 zaman acilagsmanin
basladig1 bildirilmistir (Varlik, 2004). TBA degeri ¢alisma sonuclarimiza gore, tiim
gruplarda muhafaza siiresince tiiketilebilirlik sinirlarinin altinda oldugu tespit edilmistir.
A grubu Orneklerinde ise muhafazanin son giiniinde 4,29 mg MDA / kg degerine
ulasmistir. C grubu Ornekleri istatistiki agidan degerlendirildiginde, diger gruplar ile
arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p< 0,05). Fernandez-Lopez (2005), biberiye, limon
ve portakal yaglarinin koftelerdeki antimikrobiyel ve antioksidan etkilerini arastirdiklar
caligmalarinda, kontrol grubunun TBA miktarindaki artisin diger gruplara gore fazla
oldugunu ayrica bu esansiyel yaglarin muhafaza siiresine 6nemli etkilerinin (p<0,05)

oldugunu saptamiglardir.
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Sekil 1. Deneysel 6rneklerde belirlenen mikrobiyolojik analiz bulgulari. a) Toplam mezofil aerob bakteri
sayisi, b) Psikrofil bakteri sayisi, ¢) Halofil bakteri saysi, d) Laktik asit bakteri saysi, e¢) Enterobakteri
sayisl. (n:3x2)
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Sekil 2. Deneysel 6rneklerde belirlenen kimyasal analiz bulgulari. a) Total volatil baz — azot degeri, b)
Tiyobarbiitirikasit sayisi. (n:3x2)
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Deneysel orneklere ait duyusal analiz sonuglart Tablo 1’ de verilmistir. C grubuna ait
ornekler mikrobiyolojik ve kimyasal kriterler agisindan B grubu ve A grubu 6rneklerine
gore daha iyi olmasina ragmen, duyusal agidan degerlendirildiginde iyi sonuglar
almamistir. A grubu Ornekler lezzet ve koku agisindan en yiiksek puani almis, goriiniis,
renk ve genel begeni diizeyi bakimindan en diisiik puanlara sahiptir.

Sonug olarak, 12 saat salamurada bekletilen filetolarda iyi sonu¢ vermistir. 6 saat
salamurada bekletilen filetolarda istenilen sonuca ulasilamamistir. 24 saat salamurada
bekletilen filetolar ise duyusal agidan iyi sonuglar almamistir. Boylece aynali sazan
filetolar1 % 0,5 Ojenol iceren salamura soliisyonu igerisinde 12 saat bekletilip,
buzdolabinda muhafaza edildiginde en az 9 giin tiiketilebilir niteliklerini koruyabilecegi,

ve baligin yosunumsu kokusunun giderilecegi vurgulanabilir.
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