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Farkli Tuz Konsantrasyonu ile Tuzlanmis Alabalik Uretim Analizi

Muhsine DUMAN!

Ozet: Bu calismada, farkli konsantrasyonlarda [(30 mg/g (D1), 50 mg/g (D2) ve 70 mg/g (D3)] tuz ile kuru tuzlanmig
balik filetolarinin su kaybz, isleme verimi, besinsel degeri ve duyusal kabul edilebilirligi degerlendirilmistir. Ayrica,
48 saat tuzlama siiresince belli zaman araliklarinda pH ve su aktivitesi (aw) degerleri belirlenmistir. Elde edilen
sonuglara gore, tuz orami ne kadar yiiksekse su kayb1 o kadar yiiksek ve verimde o kadar diisiik olarak tespit
edilmistir. Tuz ilavesinin besin degeri iizerine de etkisi oldugu saptanmistir. Tuz oram artik¢a su miktari (%69,51)
diismiis, kiil miktar1 (%6,14) artmistir. Tiim gruplarda protein ve yag degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamh
farkliliklarin olmadig tespit edilmistir (p>0,05). Duyusal analiz sonuglarina gore, kontrol ve D3 gruplarinin lezzet

ve genel begeni puanlari D1 ve D2 gruplarina gore 6nemli dl¢iide daha diisiik oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: alabalik, kalite, kuru tuzlama, su aktivitesi

Salted Rainbow Trout with Different Salt Concentration Production

Analysis

Abstract: This study was conducted to the evaluation of water losses, the processing yield, nutritional value, and
sensory acceptability of trout fillets salted with at different concentrations [30 mg/g (D1), 50 mg /g (D2) and 70 mg
/g (D3)]. In addition, pH and water activity (aw) were determined at certain of during 48 hours of dry salting.
According to the results, it was determined that the higher salt content resulted in higher water losses and lower
processing yield. The salt addition had also effect on the nutritional value of the trout fillets. As salt content
increased in the fillets, moisture content (69.51%) decreased and ash content increased (6.14%). There were no
significant statistical differences between protein and lipid contents for all groups (p>0.05). Sensory analysis results
showed that the taste and general acceptability scores for control and D3 groups were significantly lower than D1
and D2 groups (p<0.05).

Keywords: trout, quality, dry salting, water activity

GIRIS
Tuzlama, su iiriinlerinin korunmasinda bilinen en eski muhafaza yontemlerinden biridir ve hala
diinyanin bir¢ok yerinde kullanilmaktadir (Binici ve Kaya, 2018; Petit vd., 2019). Tuz {iriine lezzet
kazandirir ve liriintin su kaybetmesi nedeniyle de enzimatik ve bakteriyel aktiviteleri geciktirir. Ayrica,
tuz islenmis su driinlerinde/ette dokusal Ozelliklerin gelistirilmesinde etkileri bulunmaktadir
(Desmond, 2006). Tuzlama genel olarak kuru tuzlama ve salamura tuzlama seklinde yapilmaktadir.
Kuru tuzlama, gida endiistride en yaygin kullanilan yontemdir. Balik etinde su kayb1 ve tuz alim

genellikle tuzlama sirasmda olusur ve bu da tuzlanmis baligin kalite degisimine neden olabilir (Yang
vd., 2020).
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Diinyanin bir¢ok {ilkesinde oldugu gibi iilkemizde de yaygmn olarak goriilen hipertansiyon ve
dolayisiyla kardiyovaskiiler hastaliklar (KVH) ile tuz tiiketimi arasinda giiglii bir iligki oldugu
bilinmektedir (He ve MacGregor, 2018). Diinya Saglik Orgiitiiniin tavsiyesine gore, tiim besin
kaynaklarindan alman tuz miktar1 giinde en fazla 5 gram olmalidir (WHO, 2007). Tiim diinyada ve
iilkemizde tiiketici farkindaligini artirmak ve tuz tiiketiminin azaltilmas igin uluslararasi bir eylem

plan1 uygulanmis ve uygulamalar1 devam etmektedir (Akgiin vd., 2018).

Gokkusagi alabaligy (Oncorhynchus mykiss) soguk temiz sulari tercih eden 6nemli tatli su baliklarindan
biridir. Hizli biiylime orani ve etinin lezzetli olmasi nedeniyle diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de
yetistiriciligi yaygin olarak yapilmaktadir (Celik vd., 2008). Tiiketicilerin kaliteli besin arayis1 artik¢a su
tirtinlerinin tiretimi de gittikce artmaktadir. Tiirkiye’de 2018'de i¢ sularda gokkusag: alabaliginin
yetistiricilik yolu ile elde edilen iiretim miktar1 103.192 ton iken 2019 yilinda ise 113.678 tona
yiikselmisgtir (TUIK, 2020).

Tiiketime hazir gidalarda, tuz konsantrasyonunu azaltmak icin ¢esitli metotlar gelistirilmistir. Bu
metotlardan biri de tuz miktarini tamamen ya da kademeli olarak azaltilmasidir (Inguglia vd., 2017;
Akgtin vd., 2018 ). Geleneksel olarak az tuzlanmis baliklarin diinyada popiilaritesi her gecen giin
artmaktadir. Literatiirde, esitli baliklarda tuzlama sirasinda kalite degisikleri {izerine bir¢ok arastirma
bulunmaktadir (Tomek ve Yapar, 1990; Yapar, 1999; Kilingceker ve Kiiciikoner, 2003; Andres vd., 2005;
Bilgin vd., 2007; Chaijan, 2011; Yang vd., 2020). Fakat, gokkusag: alabaliginda (Oncorhynchus mykiss)
diisiik tuz konsantrasyonu ile yapilmis fazla ¢alismaya rastlanmamistir. Bu ¢alismada, farkli oranlarda
[0 mg/g, 30 mg/g, 50 mg/g ve 70 mg/g (w/w)] kuru tuzlanmis alabalik filetolarmin tuzlama sirasmda pH
ve su aktivite (aw) degerlerindeki degisimleri incelemistir. Ayrica tuzlama sonrasi alabalik filetolarmnin
agirhik kaybi, isleme verimi, besin degeri ve duyusal kabul edilebilirligini degerlendirmek igin

yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal ve Orneklerin Hazirlanmast

Bu ¢alismada kullanilan gokkusag: alabaliklar1 (Oncorhynchus mykiss) Mart 2021 tarihinde Elazig’daki
yerel bir balik¢idan temin edilmistir. Buzlu strafor kutularda 30 dakika i¢inde laboratuvara nakledilmis
ve ayn1 giin i¢inde isleme alinmistir. Baliklarin ortalama boy ve agirliklar: sirasiyla 29,87+0,85 cm ve
303,9+31,98 g olan gokkusag: alabaliklar: kullamilmistir. Baliklarin i¢ organlari temizlendikten sonra
derisi alinmuis ve filetolar: (yaklasik 50 g) ¢ikarilmistir. Balik filetolart musluk suyu altinda yikandiktan
sonra sularmin siiziilmesi i¢in 5 dakika celik paslanmaz siizgecte siiziilmiis ve kuru tuzlama igin
hazirlanmigtir. Alabalik filetolar: rastgele dort gruba ayrilmistir. Gruplar sirasiyla 30 mg/g (D1) tuz, 50
mg/g (D2) tuz, 70 mg/g (D3) (w/w) tuz ve tuzsuz olarak hazirlanan kontrol (D0) grubu olusturulmustur.
Tuz, balik filetolarmin yiizeyine dikkatlice esit bir sekilde serpilmistir. Kontrol ve tuzlanmis érnekler
zeminine seliiloz bazli kagit havlu serilmis olan strafor tabaklara almmis ve tabaklarim tizeri streg film
(polietilen) ile kapatilmistir. Tuzlama islemi 4°C'de 48 saat siire ile gerceklestirilmistir. Kuru tuzlama
siiresince segilen zaman (0, 3, 6, 12, 18, 24, 36 ve 48 saat) araliklarinda pH ve su aktivite (aw)
degerlerindeki degisimler ve tuzlama sonrasi tuzlu alabalik filetolarinmn agirlik kaybs, isleme verimi,
besin degeri ve duyusal kabul edilebilirligini degerlendirmek igin yapilmistir. Calismada, yerel bir

marketten temin edilen salamura tuzu kullanilmistur.

Agirlik Kaybt ve Tuzlama Isleminin Verimi
Islem sirasinda tuzlanmis 6rneklerdeki agirhik kayb1 (WK), asagidaki formiile gore hesaplanmistir:
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m0 — mx
WK = ——
mO0

WK= Agirlik kayb1
mo= Baslangictaki fileto agilig1

x100

mx= Tuzlanmas fileto agirhig:

Tuzlama isleminin verimi (%) ise agirlik kaybmnin 100'den ¢ikarilmasiyla belirlenmistir (Lerfall ve Hoel,
2021).

Filetolarin Besinsel Kompozisyonu ve Tuz Miktarinin Belirlenmesi
Orneklerin; su ve kiil oran1 gravimetrik yontemle, protein miktar1 Kjeldahl metodu (Nx6.25)'na gore,
ham yag analizi soxhelet metodu'na gore (AOAC, 2000) ve tuz miktar1 ise Mohr yontemi kullanilarak

% tuz miktar1 olarak belirlenmistir (Keskin,1982). Her bir analiz {i¢ kez tekrarlanmistir.

pH ve Su Aktivetesi (aw)

Orneklerin pH degerleri, masa tipi dijital pH metre (Thermo Scientific Orion 3-Star) kullanilarak
Olctilmiistiir. Su aktivitesi (aw) degerleri ise su aktivitesi Ol¢iim cihazi (TESTO-650) kullanilarak
yapilmistir.

Duyusal Analiz

Orneklerin duyusal degerlendirmesi renk, koku, tekstiir, lezzet ve genel begeni kriterleri esas alinarak
7 kisilik panelist grubu tarafindan 9 kriterli bir hedonik 6lgek (1=hi¢ begenmedim, 5=ne begendim ne
begenmedim, 9=asir1 begendim) kullanilarak degerlendirilmistir (Amerine vd. 1965). Ornekler
tuzlamadan 48 saat sonra su ile yikandiktan sonra mikrodalga firimda 700 W’de 5 dakika pisirilerek

panelistlere sicak olarak sunulmustur.

Istatistiksel Analizler

Elde edilen verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde SPSS 22.00 paket programi kullanilmigtir
(SPSS, Inc., Chicago, IL,USA). Farkli gruplar1 karsilagtirmak igin tek yonlii ANOVA ve Duncan
karsilagtirma testi yapilmistir ve sonuglar, ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Istatistiksel

anlamlilik i¢in p<0,05 kabul edilmistir.

BULGULAR

Agrrlik Kaybt ve Tuzlama Isleminin Verimi

Kontrol grubu ve tuzlanmis 6rneklerin agirlik kayb1 ve tuzlama verimi Sekil 1'de gosterilmistir. Kontrol
( D0), 30 mg/g (D1), 50 mg/ g (D2) ve 70 mg/g (D3) tuz iceren drneklerin sirasiyla agirlik kayb1 %2,62;
%7,99; %10,96 ve %13,57 olarak belirlenmistir.

B Agirlik kaybi B Verim
?10[} B 7 c a
cl
EE %
ol 7 .
< 20 / c
L2
DO D1 D2 D3
Gruplar
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Sekil 1. Kuru tuzlama sirasinda alabalik filetolarmin agirlik kaybi ve tuzlama verimindeki degisimler;
(D0:0 mg/g; D1:30 mg/g tuzla islenmis; D2: 50 mg/g tuzla islenmis; D3: 70 mg/g tuzla islenmis).
Farkli harfler gruplar arasindaki 6nemli farkliliklar: gosterir.

Orneklerdeki tuzlama verimi deneysel gruplarda, kontrol grubuna gore énemli oranda azalma
gostermistir (p<0,05). DO, D1, D2 ve D3 gruplarinda tuzlama verimi sirasiyla, %97,38; %92,08; %89,08

ve %86,42 olarak belirlenmistir. Bu degerler, artan tuz konsantrasyonu ile yavas yavas azalmistir.

Orneklerinin; kimyasal kompozisyon oranlari Tablo 1’de verilmistir. Alabalik fileto &rneklerinin
tuzlama islemi sonrasmnda protein ve yag degerlerinde istatistiksel olarak oOnemli farkliliklar

belirlenmemistir (p>0.05). Su ve kiil degerlerinde ise artislar tespit edilmistir (p<0.05).

Tablo 1. Kontrol ve farkli oranlarda tuz kullanilarak tuzlanmis alabalik filetolarinn kimyasal
kompozisyonu ve tuz oranu.

Ozellikler DO D1 D2 D3

Su 75,98+0,38¢ 73,25+0,37° 72,25+0,61¢ 69,51+0,84¢
Protein 18,79+0,45 19,39+0,15 19,54+0,25 19,67+0,18¢
Yag 3,99+0,212 4,15+0,322 4,53+0,33 4,63+0,422

Kiil 1,23+0,15° 2,61+0,18° 3,58+0,25¢ 6,140,144
Tuz 0,240,112 2,8+0,18° 4,7+0,43¢ 6,620,584

DO0: 0 mg/g; D1:30 mg/g tuzla islenmis; D2: 50 mg/g tuzla islenmis; D3: 70 mg/g tuzla islenmis; Veriler ortalama + standart sapma
(SD) olarak gosterir (n=3). Ay satirdaki farkli harfler gruplar arasindaki énemli farkliliklar1 gosterir (p<0.05).

Alabalik fileto 6rneklerinin tuzlama siiresi boyunca saptanan pH degerleri Sekil 2a’da ve aw degerleri
ise Sekil 2b’de verilmistir. Alabalik filetolarmin baslangic pH degeri 6,67 olarak belirlenmistir.
Orneklerin pH degerlerinde tuzlama siiresi boyunca dalgalanmalar goriilmiis en diisiik pH degeri 48.

saatte D3 (5,67) grubu 6rneklerde bulunurken, en yiiksek pH degeri 12. saatte D2 (6,7) grubu 6rneklerde

tespit edilmistir.
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Sekil 2. Kuru tuzlama sirasinda alabalik filetolarinin pH degisimi (a) ve su aktivite degerindeki (b)
degisimler; DO: 0 mg/g; D1: 30 mg/g tuzla islenmis; D2: 50mg/g tuzla islenmis; D3: 70 mg/g tuzla

islenmis).

Kontrol ve farkh oranlarda tuz kullanilarak tuzlanmis alabalik filetolarmin duyusal 6zellikleri Tablo
2’de verilmistir. Deneysel fileto 6rnekleri panelistler tarafindan renk, koku tekstiir, lezzet ve genel
begeni bakimmdan degerlendirilmistir. Genel begeni bakimimndan kontrol grubu ile D1 ve D2 gruplar
arasindaki farkin istatistiksel olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 2. Kontrol ve farkli oranlarda tuz kullanilarak tuzlanmis alabalik filetolarmm duyusal analiz

degerleri.
Ozellikler DO D1 D2 D3
Renk 7,56+0,73 8,00+0,5 7,67+0,87 7,44+0,53
Koku 8,11+0,33 8,00+0,50 8,22+0,44 8,1120,50
Testiir 6,78+0,44¢ 7,500,500 7,67+0,44° 7,77+0,500
Lezzet 5,22+0,67a 7,78+0,97° 8,11+1,05° 6,22+1,09¢
Genel Begeni 6,89+0,60° 7,560,500 7,67+0,44° 7,1120,68:®

DO0: 0 mg/g; D1:30 mg/g tuzla islenmis; D2: 50 mg/g tuzla islenmis; D3: 70 mg/g tuzla islenmis; Veriler ortalamaz+ standart sapma
(SD) olarak gosterilmistir (n=3). Ayni satirdaki farkli harfler gruplar arasindaki 6nemli farkliliklar: gosterir (p<0.05).

TARTISMA ve SONUC
Kontrol grubu ve tuzlanmis orneklerin agirlik kaybi artan tuz konsantrasyonu ile énemli Olgiide
artmistir (p<0,05). En yiiksek agirlik kayb1 (%13,57) D3 grubu orneklerinde saptanmigken, en diisiik
agirlik kaybi (%2,62) DO grubu orneklerde tespit edilmistir (p<0,05). Bu kayiplar, yiiksek tuz

konsantrasyonu nedeniyle 6rneklerin daha fazla oranda su kaybetmesinden kaynaklaniyor olabilir.

Kontrol grubuna gore, deneysel gruplarindaki ¢ok daha azalan agirlik kaybi1 tuzlama verimini 6nemli
Olctide azaltmistir (p<0,05). DO, D1, D2 ve D3 gruplarinda tuzlama verimi sirasiyla, %97,38; %92,08;
%89,08 ve %86,42 olarak belirlenmistir. Bu degerler, artan tuz konsantrasyonu ile yavas yavas
azalmistir. Bras ve Costa (2010) farkl: balik tiirleri ile yaptiklar: calismada tuzlamadan sonra ortalama
verim degerlerini %75,7 ile %89,6 arasnda belirlemislerdir. Bu sonuglar, ¢alismamizla farklilik
gostermektedir. Bunun nedeni ise kullanilan balik tiiriindeki farkliik veya tuzlama yontemi olabilir.
Konu ile ilgili yapilan baska ¢alismalarda ise, hammadde &zellikleri ve tuzlama teknolojisi {iriiniin islem
verimini etkiledigini bildirmislerdir (Bjernevik vd., 2018; Lerfall ve Hoel, 2021).

Baliklarin besin kompozisyonu baligin tiiriine yasina, cinsiyetine, mevsime ve cografik bolgelere gore
degismektedir (Petricorena, 2015). DO grubu, 6rneklerin kimyasal kompozisyonu ve tuz orani sirasiyla,
%75,98 nem, %18,79 protein, %3,99 yag, %1,23 kiil ve %0,2 tuz tespit edilmistir. Benzer sekilde Karsli
vd. (2021), taze gokkusag: alabaliginin nem igeriginin %75,32, ham proteinin %18,63, ham yag %?5,48 ve
ham kiiliin %1,18 oranmi oldugunu bildirmistir. Gokkusag1 alabaliginn kimyasal kompozisyonunu
belirlemek i¢in yapilan bir¢ok arastirmada elde edilen bulgularla ¢alisma sonuglarimiz uyumlu
bulunmustur (Rasmussen vd., 2001; Duman ve Sen, 2003; Akkose ve Aktas, 2012; Akkose ve Aktas,
2016; Ayvaz vd., 2017).

Farkli tuz konsantrasyonu ile tuzlanmis alabalik filetolarinda su miktar1 azalmistir. En yiiksek su
miktar1 D1 grubunda (%73,25+0,37) ve en diisiik (%69,51+0,84) su orani ise D3 grubu 6rneklerde tespit
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edilmistir. Bu olay muhtemelen doku hiicreleri ve tuz arasindaki konsantrasyon ve ozmotik basing
farkliligindan kaynaklaniyor olabilir. Orneklerdeki tuz orani artik¢a su oran1 6nemli oranda degismistir
ve gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0,05) belirlenmistir. Benzer sonuglar ¢esitli arastiricilar
tarafindan da bildirilmistir (Martinez-Alvarez ve Gomez-Guillen, 2013; Yang vd., 2020).

Calismada, tuzlanmis alabalik fileto 6rneklerinin protein icerigi ortalama %19,67-19,39 arasinda oldugu
belirlenmistir. Yag icerigi ise %4,63-4,15 arasinda oldugu tespit edilmistir ve elde edilen protein ve yag
igerikleri bakiminda gruplar arasinda 6nemli farkliliklar olmadig: belirlenmemistir (p>0,05). Bilgin vd.
(2007ynin %20 oraninda tuz kullanarak kuru tuzlama yontemiyle tuzladiklar1 Salmo trutta
macrostigma'da protein ve yag oranlarmi sirasi ile %12,768 ve %3,320 olarak saptamislardir. Bu
calismada elde edilen sonuglar, ¢alismamizin sonuglar: ile farkliik gostermektedir. Bu farklilik

muhtemelen kullanilan balik tiirii ve tuz miktarmdan kaynaklanmais olabilir.

Tuzlanmis filetolarin kiil igerigi tuz konsantrasyonun artisi ile birlikte artmistir (p<0,05). D1 grubu
orneklerin kiil icerigi %2,61 iken D3 grubu orneklerin kiil icerigi %6,14 olarak saptanmistir (Tablo 1).
Bilgin vd. (2007)'nin. S. trutta macrostigma ile yaptiklar1 calismada taze 6rneklerinde %1,330 ve kuru
tuzlanmis 6rneklerde ise 1. glinde inorganik madde degeri %13,202 olarak tespit etmislerdir. Bu farklilik

kullanilan balik tiirii ve tuz miktarma bagl olabilir.

Tuzlama, su ve tuz arasinda bir kiitle transfer islemidir. Tuz, ozmotik mekanizma yoluyla kasa niifuz
ederken, su kastan ozmotik basing yoluyla ayrilir. Tuz ve suyun difiizyonunu etkileyen en énemli faktor
tuz konsantrasyonudur. Tuz konsantrasyonu ne kadar yiiksekse, dis ozmotik basing o kadar yiiksek ve
tuz emme orani1 da o kadar yiiksek olur (Nguyen vd., 2010). DO grubu 6rneklerde tuz orani %0,2 olarak
belirlenmistir. Yanar vd. (2006)'nin tilapia etinde tuz miktarini %0,26 oraninda bulmuslardir. Bu fark
muhtemelen farkli balik tiirtinde kaynaklaniyor olabilir. Tuzlanmis fileto 6rneklerinin, tuz oranlar1
gruplar arasinda kullanilan tuz miktarma bagli olarak biiyiik farkliliklar gostermis olup, en yiiksek
%6,6+0,58 olarak D3 grubunda, en diisiik ise %2,8+0,18 olarak D1 grubu orneklerden hesaplanmistir
(p<0,05) (Tablo 1). Yang vd. (2020)'nin %6, %8 ve %10 tuz kullanarak yaptig1 calismada tuzlamada 48
saat sonra Orneklerde belirledikleri tuz miktar sirasiyla, %5,3; %7,44 ve %8,31 olarak tespit edilmistir.
Bu sonug ¢alismamaizla benzerlik gostermektedir. Balik dokusuna gegen tuz miktar: uygulanan tuz
konsantrasyonu ile orantili olarak artmistir. Konu ile yapilan c¢alismalarda benzer sonuglar
belirlenmistir (Tomek ve Yapar, 1990; Horner, 1997).

Alabalik filetolarinin baglangic pH degeri 6,67 olarak belirlenmistir. Konu ile yapilan bir ¢calismada, pH
degeri taze alabalikta 6,47 olarak tespit edilmistir (Unliisaym vd., 2010). Baslangigtaki pH
degerlerindeki farkliliklar baligin tiiriine, beslenmesine ve diger faktorlere baglh olarak farkliliklarin
olusabilecegini bildirmislerdir (Fan vd., 2014). Biitiin gruplarda tuzlama siiresince benzer bir degisim
oldugu saptanmistir. Tuzlanmis balik filetolarmin pH degeri ilk 3. saatinde hizla diismiis (p<0,05) ve
48. saate mininum degere ulagmistir. Tuz konsantrasyonu artikca pH degeri nispeten daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Benzer sonuglar, gesitli arastirmacilar tarafinda da ifade edilmistir (Chaijan,
2011; Fan vd., 2014). Yapar (1999), farkli tuz konsantrasyonu kullanarak iiretilen hamside uygulanan
tuz miktarma bagh olarak 590-6,06 arasmda pH degeri belirlenmistir. Bu ¢alismada elde edilen
sonuglar, séz konusu calismadaki sonuglarla farkliik gostermektedir. Bu farkliik kullanilan baligin

tlirtine ve tuz miktarma baglanabilir.

Su aktivitesi, belirli bir sicakliktaki bir {iriindeki suyun buhar basmncinm, ayn sicakliktaki saf suyun
buhar basincina oranidir (Stoloff, 1978). Bu ¢alismada, 6zellikle tuzlama islemi sonunda aw degerinde
onemli bir diislis gézlenmistir. Tuzlama isleminin ardindan 48 saatin sonunda DO grubunda 0,86 aw
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degeri 70 mg/g tuz ihtiva eden gruplarda ise 0,80 aw degeri belirlenmistir. Orneklerdeki tuz
miktarindaki artis, 6rnekteki nem miktarindaki azalma ile birlikte aw degerinde bir azalmaya neden
oldugu saptanmustir (Sekil 2). Yapilan bir ¢alismada tilapia kasindaki tuz icerigindeki artis, kastaki aw
degerinde bir azalmaya neden oldugu tespit edilmistir (Chaijan, 2011).

Balik kalitesinin ham ve islenmis iiriin olarak kontrol edilmesinde duyusal degerlendirme oldukga
onemli bir parametredir (Yang vd., 2020). Deneysel fileto 6rnekleri panelistler tarafindan renk, koku
tekstiir, lezzet ve genel begeni bakimindan degerlendirilmistir. Gidanin yiizey rengi, kokusu ve lezzeti
tiiketici kabuliinii etkileyen 6nemli bir role sahiptir. Calismamizda, tiim gruplarda renk ve koku
puanlari birbirine yakin degerler olarak tespit edilmis (p>0,05). Ornekler tekstiir bakiminda 6,78 ile 7,77
arasinda puanlar almislar ve DO grubu ile diger gruplar arasinda onemli farkliliklar oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Gruplar1 lezzet degeri bakimmndan degerlendirdiginde 5 mg/g (D2 grubu)
orneklere en yiiksek (8,11), en diisitk puam ise DO grubu orneklerinin (5,22) aldig1 saptanmuistir.
Gruplarin lezzet degerleri agisindan D1 ve D2 gruplari ile DO ve D3 gruplari arasidaki farkligin anlamh
oldugu belirlenmistir (p<0,05). Buda, 3mg/g (D1) ve 5mg/g (D2) tuz ilaveli alabalik filetolari, 7 mg/g'lik
(D3) filetolara gore daha fazla lezzet puani almislardir. Panelistler DO grubu drneklerinin tuzsuz, D3
grubu Orneklerini ise tuzlu olarak degerlendirmislerdir. Genel begeni bakimindan gruplar en yiiksek
D2 grubu (7,67+0,44) ve en diisiik ise D3 grubu (6,89+0,60) orneklerinde tespit edilmistir. Gruplarin
genel begeni puani bakimimdan D0 grubu 6rnekleri ile D1 ve D2 grubu orneklerin arasindaki farkin

istatiksel olarak anlamli oldugu (p<0,05) saptanmuistir.

Asgiri tuzlu gidalar insan sagliginda istenmeyen ve beklenmedik saglik sorunlarina yol agmasi nedeniyle
son yillarda tuz oram azaltilmis gidalara yonelim artmistir. Bununla birlikte tuz orani diisiiriilerek
geleneksel yontemlerle tuzlanmis baliklar popiilerlik kazanmistir. Alabalik en ¢ok yetistiriciligi yapilan
ve Oonemli pazari olan ekonomik balik tiirlerinden biridir. Bu ¢alismada, farkli tuz konsantrasyonu ile
kuru tuzlanan yontemi ile tuzlanmis alabaliginin kalite degisiklerini arastirilmistir. Duyusal
degerlendirme, 3 mg/g ve 5 mg/g tuz ilaveli tuzlanmis alabalik filetolarin genel begeni puanlar1 7 mg/g
tuz ile tuzlanmis drneklere gore daha yiiksek olarak begenilmistir. Diisiik konsantrasyonlarda tuz

kullanmak, balik islemek saglik i¢in uygun bir alternatif olabilir.

Cikar Catismas1 Beyam

Yazar bu makale ile ilgili bagka kisi veya kurumlar ile ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan eder.
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