Paketleme ve antimikrobiyal madde uygulamalarinin su iiriinlerinde
kullanim
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Ozet: Besleyici ozellikleri agisindan gidalar arasinda énemli bir yere sahip olan su iiriinleri, mikrobiyal
bozulmaya kars1 ¢ok hassas olduklari i¢in yakalanmasi, saklanmasi ve uygun tekniklerle islenmesi gereklidir.
Bozulmay1 yavaslatirken taze tutmanin en etkili yolu soguk depolama teknolojisidir. Ayrica dondurma,
tiitsiileme, kurutma, tuzlama, 1s1l islem muhafaza, asitleme, paketleme teknikleri (vakum ve modifiye atmosfer
paketleme (MAP) vb.), gida katki maddelerinin kullanimi gibi su aktivitesinin azaltilmasi da raf dmriinii uzatir.
Antimikrobiyal ajanlar, ¢evredeki her tiirlii mikroorganizmay: Sldiirmek, {iremelerini veya aktivitelerini
engellemek i¢in koruyucu olarak eklenen katki maddelerinden biridir. Bu maddeler arasinda yaygin olarak
kullanilan sorbik asit ve tuzlari, depolama sirasinda bakterilerin liremesini ve istenmeyen kotii tat ve aromaya
neden olan bilesiklerin olusumunu yavaglatarak engeller. Bu derleme, vakum paketleme, modifiye atmosfer
paketleme ve antimikrobiyal sorbik asidin su Urlinlerinin raf émri Uzerindeki etkilerini gesitli bilimsel
kaynaklar1 kullanarak dzetlemektedir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal, balik eti, raf 6mrii, MAP, vakum
Usage of packaging and antimicrobial substance applications in aquaculture

Abstract: Aquatic products, which have an important place among foods in terms of their nutritional properties,
need to be caught, stored and processed with appropriate techniques because they are very sensitive to microbial
spoilage. The most effective way to keep it fresh while slowing down deterioration is with cold storage
technology. In addition, reducing water activity such as freezing, smoking, drying, salting, heat treatment
preservation, pickling, packaging techniques (vacuum and modified atmosphere packaging (MAP) etc.), the
use of food additives also extends the shelf life. Antimicrobial agents are one of the additives added as
preservatives to kill all kinds of microorganisms in the environment, inhibiting their reproduction or activity.
Among these substances, commonly used sorbic acid and its salts inhibit the growth of bacteria during storage
and the formation of compounds that cause unwanted bad taste and aroma by slowing them down. This review
summarizes the effects of vacuum packaging, modified atmosphere packaging, and antimicrobial sorbic acid
on the shelf life of aquaculture using a variety of scientific sources.
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Baliklarin, yiiksek besleyici 6zelliginden dolay1 gidalar
arasinda ¢ok 6nemli bir yere sahip olduklari bilinmektedir
(Turan vd., 2006). Tiiketicilere taze, kaliteli balik saglamak,
bozulma mekanizmast veya bozulmaya neden olan
faktorlerin bilinmesine ve almmasi gereken Onlemlere
baglidir (Huss, 1988). Gidalarin bilesim ve o6zelliklerinde
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meydana gelen istenmeyen degisikliklerden kaynaklanan
bozulmalarin 6nlenmesi ve raf dmriiniin uzatilmasi igin gida
isleme ve muhafazaya yonelik farkli  yontemler
gelistirilmistir.  Bununla  birlikte, soguk  depolama
teknolojisine ek olarak su aktivitesinin azaltilmasi igin tuz ve
seker ilavesi, kurutma, pastdrizasyon ve sterilizasyon ile
vakum ve modifiye atmosfer paketleme gibi uygulamalar
yapilmaktadir (Evren vd., 2006). Yiyeceklerin lezzetli olmasi
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ve uzun siire muhafaza edilmesi i¢in formiilasyonlarina "gida
katki maddesi" adi verilen bazi maddeler eklenir. Bu gida
katki maddelerinden biri de koruyucu olarak kullanilan
antimikrobiyal maddelerdir (Cakmak¢1 ve Celik, 1994).
Asetik asit ve asetatlari, benzoik asit ve tuzlari, propionik asit
ve tuzlari, nitrit ve nitrat bilesikleri, nisin, sorbik asit ve
tuzlari, kiikiirt dioksit ve cesitli siilfitler gida endiistrisinde
yaygin olarak kullanilan antimikrobiyal ajanlardir (Gokalp ve
Cakmakei, 1991; Cakmake¢1 ve Celik, 1994; Kiiciikoner,
2006). Giiniimiizde gida koruyucu olarak onemli 6l¢lde
kullanilan sorbik asit ve potasyum giivenli olarak kabul edilen
maddelerdir ve kolayca sindirilebilirler (Gllyavuz ve
Unliisaym, 1999; inanli, 2003). Suda az ¢oziinen sorbatlarin
antimikrobiyal aktivitesi, kullanilan gidanm igerdigi diger
katki maddeleri, pH's1, besin madde igerigi, nem miktari,
isleme metodu, paketleme metodu, muhafaza sicakligi ve raf
omrii gibi bircok faktore baglidir. Sorbatlar maksimum
aktivitelerini pH 6,0-6,5 arasinda gosterirler ve disiik pH'It
gidalarda daha etkilidirler (Sofos ve Busta, 1981; Cakmakg1
ve Celik, 1994). Sorbik asit ve tuzlar kiif ve maya gelisimine
karg1 antimikrobiyal ajanlar olarak kullanilmaktadirlar.
Ayrica patojenler de dahil olmak iizere bircok saprofitik
bakteriye kars1 da etkilidirler (Kivang, 1991; Thakur ve Patel,
1994; Yetim, 1996).

Sorbatlar dogrudan iiriine katilma, daldirma, piiskiirtme, toz
halinde serpme, ambalaj malzemesine veya ambalaj kagidina
katilma gibi ¢esitli yontemlerle gidalara uygulanmaktadirlar
(Yetim, 1996). Diinya Saghk Orgiiti (WHO), gida
konservelerinde sorbatlar icin maksimum kabul edilebilir
giinliik alim miktarin1 (ADI) 25 mg/kg olarak belirlemistir
(Sofos ve Busta, 1981). Balik etinin bozulmadan uzun siire
saklanamamasi, hemen iglenmesini veya On isleme tabi
tutulmasini ve muhafaza edilmesini gerektirmektedir (Huss,
1988).

Bu derlemede, paketleme ydntemleri ve bir antimikrobiyal
ajan olan potasyum sorbatin balik muhafazasinda kullanimina
iliskin aragtirmalar tartisilmaktadir.

1.1.Balik¢ilik endiistrisinde paketleme yontemleri

Gidalarin  bilesim ve Ozelliklerinde meydana gelen
istenmeyen degisiklikler nedeniyle bozulmay1 6nlemek ve raf
Omriinii uzatmak igin gida isleme ve muhafazaya yonelik
farkli yontemler gelistirilmistir. Su driinlerini muhafaza
etmenin ana yontemleri dondurma, konserveleme, titsileme,
tuzlama ve kurutma iken, glinumuzde su Grlnlerinin taze
olarak muhafazasinda vakum ve modifiye atmosfer
paketleme teknolojileri de kullanilmaktadir (Ugiincii, 2000;
Kiling ve Cakli1 2001, 2004; Evren vd., 2006).

Bozulmay1 geciktirerek gidalari taze tutmanin en uygun ve
etkili yolu soguk depolama teknolojisidir. Bununla birlikte,
soguk depolama teknolojisine ek olarak 1sil islemlerden
pastdrizasyon ve sterilizasyon, su aktivitesinin azaltilmasi

icin kurutma, tuz ve seker ilavesi ve vakum ve modifiye
atmosfer gibi paketleme tekniklerinin kullanimi giderek
artmistir. Ozellikle kontrollii atmosfer, modifiye atmosfer
(MAP), vakum, yenilebilir film, akilli ve aktif paketleme gida
muhafazasinda kullanilmaktadir (Evren vd., 2006).

1.1.1.Modifiye Atmosfer Paketleme

Modifiye atmosfer paketlemede prensip; paketleme ortamina
gaz  karigimlart  uygulayarak  hakim  mikrofloranin
metabolizma hizimt disiirmek, {iriinin solunum hizini
diistirmek, enzimatik ve oksidatif bozunma reaksiyonlarin
minimum  seviyede tutarak mikrobiyal bozunmay1
geciktirmektir (Ozogul vd., 2006).

Modifiye atmosfer paketleme Urunlerin potansiyel raf
Oomriinii 1,5 ila 4 kat artirmak, ekonomik kayiplart azaltmak,
driinlerin daha diisik dagitim maliyetleri ile daha uzun
mesafeler kat etmesini saglamak ve daha kaliteli {iriinler
sunmak gibi birgok avantajlar sunmaktadir (Farber, 1991).

Ancak ¢oziinmils karbondioksit kontrolii, ambalaj yapisimin
bozulmasi, her {irlin igin farkli gaz bilesiminin gerekliligi,
tasima sirasinda ambalajlarda meydana gelebilecek yirtilma,
delinme gibi fiziksel hasarlardan iiriin giivenliginin azalmasi
gibi dezavantajlara da yol agabilmektedir (Kiling ve Cakli,
2004). Farkli gidalar1 paketlemek i¢in degisik gaz karigim
konsantrasyonlari uygulanmaktadir (Ozogul vd., 2006).

Karbondioksit (CO2) gaz1 fungistatik ve bakteriyostatik
Ozelliklerinden dolayr baliklarin  modifiye atmosferde
paketlenmesinde o6nemlidir ve bozulmaya neden olan
bakterilerin  gelismesini  yavaglatmaktadir. Maksimum
antimikrobiyal etki elde etmek igin, MAP Grinunin saklama
sicakligi miimkiin oldugunca diisiik tutulmalidir (Farber,
1991). Oksijen (0O2) genel olarak aerobik bakterilerin
bliyiimesini tegvik etmekte ve anaerobik bakterilerin
biiylimesini engellemektedir. Diisiik oksijen seviyesinde (<%
0,5), et ve et Uruinlerinde kahverengi veya kahverengi/gri renk
meydana gelmektedir. Azot (N2), antimikrobiyal aktiviteye
sahip hos olmayan inert bir gaz olup, su ve yagda
karbondioksite gore ¢ok az ¢dziindiigii i¢in dolgu gazi olarak
kullanilmaktadir. Nitrojen ayrica ambalajda oksijenin yerini
almakta,  oksidasyonu yavaslatmakta ve  aerobik
mikroorganizmalarin biiylimesini engellemektedir
(Sivertsvik vd., 2002).

1.1.2. Vakum Paketleme

Vakum paketleme yapilan gidalarin ambalajinda hava
olmadig: igin bakterilerin iiremesi ve iriinlerin oksidasyonu
engellenmektedir. Fakat vakum Grunlerinde su aktivitesi ve
pH gibi faktorlere bagl olarak anaerobik ve fakiiltatif tiirler
ile Lactobacillus tiirleri geligebilmektedir (Kiling ve Cakli,
2001). Baliklar ve diger su canlilarda vakum paketleme
kullanimi1 donan yagh baliklardan (6rn. somon, uskumru,
sardalya) kaynaklanan donma hasarini azaltmaya yardimct
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olmaktadir. Vakum paketlemenin bir diger 6nemli avantaj1 da
paket hacminin {irliniin hacmine esit olmas1 ve paket i¢inde
bos alan  olmamasidir. Vakum  paketleme ile
karsilastirildiginda, MAP daha c¢ok yonlidir, ciinkii ilki
yalnizca hava gidermeye dayanir, ikincisi belirli gidalarda
kullanilabilmektedir. Raf dmriinii uzatmak icin farkli gazlar
bir karisim  icinde ve farkli  konsantrasyonlarda
kullanilmaktadir (Dikel, 2022).

2. Ballk Muhafaza Yontemleri ve Depolama Siiresi
Uzerine Etkileri ile Ilgili Yapilan Calismalar

Parkin vd. (1981) modifiye atmosferde ambalajlamada hava
ile ambalajlamaya gore trimetil amin (TMA), aerobik bakteri
sayist ve pH degerlerinin daha diisiik oldugunu, modifiye
atmosferle ambalajlamanin 13 giin siireyle kaya balig1
(Sebastes spp.) fileto kalitesini korudugunu bildirmektedirler.
Fey ve Regenstein (1982) taze berlam (Merluccius
merluccius) ve somon (Salmo spp.) baliklarinda modifiye
atmosfer ve potasyum sorbatli buz kullaniminin raf émriinii
artirdigini tespit etmislerdir.

Lynch ve Potter (1982) 7 °C’de yapilan depolama siiresince
%0,5 potasyum sorbat igeren morina baligi (Gadus spp.)
kiymalarinda toplam aerobik bakteri sayisini kontrol grubuna
gore daha diisik bulmuslardir. Regenstein (1982) gaz
karisim1 ve gaz karisimi + potasyum sorbat uygulanmig
mezgit balig1 (Melanogrammus aeglefinus) filetolarinda hava
ve vakum paketlemenin duyusal 6zellikleri olumlu yonde
etkiledigini bildirmistir.

Bremner ve Statham (1983) taraklarda (Pecten alba) vakum
ambalajlama ve potasyum sorbat uygulamasinin baglangic
Vibrio florasin1 depolama siiresince diisiirdiigiinii, sorbat
uygulanan numunelerde ise dnce diisiis daha sonra yiikselis
rapor etmislerdir. Statham vd. (1985) derin deniz
levreklerinde (Nemadactylus macropterus, jackassfish)
vakum amabalajlamanin potasyum sorbatin %100 CO2
atmosferinden daha etkili oldugunu belirtmislerdir. Taze
beyaz gol baligi (Coregonus clupeaformis) filetolarinda %5
potasyum sorbat uygulamasmimn raf dmriinii uzattig1 tespit
edilmistir (Sharp vd., 1986). Sazan baliklarinda (Cyprinus
carpio) sorbat muamelesinin raf dmriinii uzattig1 saptanmgtir
(Gelman vd., 1990).

Barnett vd. (1987) modifiye atmosfer paketlemede yari
gegirgen ambalajlama materyali kullanildiginda alabalik
(Salmo gairdneri) filetolarmin raf Omriniin uzadigi,
potasyum sorbat uygulamasinin modifiye  atmosfer
paketlemeden Once yapilmasinin ise mikrobiyal gelismeyi
diistirdtigiinii bildirmektedirler. Harrison ve Heinsz (1989)
karideslerde (Penaeus aztecus) raf Omriiniin potasyum
sorbatli buz kullanimi ile uzadigini ve bozulmaya sebep olan
bakterilerin lag ya da adaptasyon fazini uzattigini rapor
etmiglerdir.

Vakum ve modifiye atmosferde ambalajlanan ve 0 °C’de
depolanan morina baligi (Gadus morhua) filetolarinda raf

Omriiniin, vakum ambalajlama  ile karsilastirildiginda
modifiye atmosferde %100 CO2 kullaniminin 2-3 gin, %48
CO2 kullanimimnmn ise 6-7 glin uzadigr kaydedilmistir
(Dalgaard vd., 1993). Tilapia (Tilapia spp.) baliklarinda raf
omriinin hava ile ambalajlanan filetolarda 9 giin, %25 No,
%50 CO2 gaz karigiminda 13 giin, %50 CO2+%50 N2 gaz
karigiminda 23 giin ve %25 CO2+%75 N2 gaz karigiminda ise
30 giin oldugu saptanmustir (Reddy vd., 1994). izgi (1995)
tarafindan gokkusagi alabaliginda (Oncorhynchus mykiss)
kontrol grubunda 7 giin, %50 CO2+%50 N2 gaz karisiminda
9 giuin, %50 CO2+%45 N2+%5 O2 ile %100 CO2 gruplarma
ait orneklerde ise 12 giin raf 6mrii oldugu ve en iyi sonucu
%50 CO2+%45 N2+%5 Oz gaz karisimmnin verdigi
bildirilmistir.

Sogukta muhafaza edilen kedi balig1 (Ictalurus punctatus)
filetolarinda laktik asit kiiltiir, potasyum sorbat ve sodyum
asetat uygulamanin Gram negatif bakteri gelisimini 6 giinden
daha fazla bir siire inhibe ettigi tespit edilmistir (Kim ve
Hearnsberger, 1994).

Modifiye atmosferde ambalajlanan morina (Gadus morhua)
filetolarinda bakteri gelisimini sinirlayici bir etkiye sahip
oldugu ve toplam ugucu baz (TVB) ve TMA degerlerini
diistirdiigii bildirilmistir (Debevere ve Boskou, 1996).

Gokkusagi alabaligi (S. gairdneri) ve Baltik ringa baligi
(Clupea harengus membras) filetolar1 vakum ve modifiye
atmosferde  paketlenerek 2 °C’de depolanmis ve
mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur.  Mezofilik
bakterilerin vakum ve gaz ambalajlamada, koliform grubu
bakterilerin ise gaz ambalajlamada gelisiminin yavas oldugu
tespit edilmistir (Randell vd., 1997).

Potasyum sorbat, sodyum glukonat ve poatsyum sorbat-
sodyum glukonatin her ikisi ile birlikte potasyum muamele
edilerek modifiye atmosferde ambalajlanan cipura (Sparus
aurata) filetolarmda sodyum-glukonatin birlikte
kullaniminin potasyum sorbatin tek basma kullanimindan
daha etkili oldugu, glukonat muamelesinin Gram pozitif
mikroorganizmalarin gelisimini smirlandirdig1 saptanmigtir
(Drosinos vd., 1997).

Lépez-Gélvez vd. (1998) %20 COz ile ambalajlanan dil baligi
(Solea solea) filetolarinda normal raf Omriiniin 4 giin
oldugunu, ancak %40 CO2+%60 Oz gaz karigmm ile
paketlemenin raf dmriinii 8 giiniin iizerine ¢ikardigini tespit
etmislerdir.

Potasyum sorbatla muamele edilen taze hamsilerin
(Engraulis encrasicolus) depolama ve taginmasi esnasinda
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitenin daha uzun sire
korundugu saptanmustir (Yapar ve Yetim, 2000). Vakum ve
modifiye atmosferde ambalajlamanin atlantik ringa baliginda
(Clupea harengus) buzda depolamaya gdre raf omruni
uzattig1 bildirilmistir (Ozogul vd., 2000).
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Shalini vd. (2001) tarafindan potasyum sorbatla muamele
edilerek vakum ambalajlanan ve buzdolabt sicakliginda
depolanan imparator baliginda (Lethrinus lentjan) mikrobiyal
gelismenin yavagladigi, bozulmanin geciktigi ve dolayisiyla
raf 6mriiniin uzadig: belirtilmistir.

Potasyum sorbata daldirilmig kolyoz (Scomber japonicus)
filetolarmin daha diisik mikrobiyal yiike sahip oldugu
vurgulanmistir (Erkan vd., 2001).

Potasyum sorbat uygulamasinin vakum ve MAP ile
ambalajlanan ve sogukta muhafaza edilen gokkusagi alabaligi
(O. mykiss) filetolarinda kimyasal kalitenin daha uzun siire
korumasina katkida bulunabilecegi ve bakteriyel gelismeyi
simirlandirdig bildirilmistir (Carbas, 2008).

Guimiis levrek (Bidyanus bidyanus) baliginda potasyum
sorbat uygulamasinin bakteri sayisindaki artis1 6nemli 6lgiide
azalttig1 belirlenmistir (Gelman vd., 2001).

Patir vd. (2001) potasyum sorbat uygulanmig tuz kiirii aynali
sazan (C. carpio) filetolarinda potasyum sorbat uygulanmig
ve %10 oraninda tuzlanmis orneklerde mikroorganizma
sayisinin nispeten daha az oldugunu saptamistir.

Giménez vd. (2002) modifiye atmosferde ambalajlamanin
gokkusagi alabaligi (O. mykiss) filetolarinda raf omriini
onemli dl¢lide uzattigini tespit etmislerdir.

Erkan vd. (2002) tuzlanmig alabaligin (O. mykiss) raf
omrinun %5 02+%35 CO2+%60 N2 gaz karisiminda 60 giin,
%30 CO2+%70 N2 gaz karisiminda ise 75 giin oldugunu
bildirmektedir.

Aras Hisar (2002) tarafindan gokkusagi alabaliklarinda (O.
mykiss) modifiye atmosferde ambalajlamanin raf omriini
uzattig1 tespit edilmistir.

Tuzu giderilmis morina (G. morhua) baliklarinda sitrik
asit/potasyum sorbat kombinasyonunun, izolatlar tzerinde
farkli derecede inhibisyon etkisi gosterdigi belirlenmistir
(Pedro vd., 2004).

Ozogul vd. (2004) sardalyanin (Sardina pilchardus) raf
Omriinin modifiye atmosferde 12, vakum ambalajlamada 9
ve havada 3 giin oldugunu, bakteri gelisiminin modifiye
atmosferde oldukg¢a yavas seyrettigini rapor etmistir.

Taze morina (G. morhua) filetolarinda vakum ve %65
N2+%30 CO2+%5 Oz gaz kanigimi  uygulanarak
ambalajlanmis ve 4 °C’de depolanmis 6rneklerin raf dmriiniin
daha uzun oldugu ve depolama sicaklig1 diistiikge bakteriyel
gelisme oraninin azaldigr ve lag fazinin uzadigr tespit
edilmistir (Corbo vd., 2005).

Sardalya (S. pilchardus) baliklarinda sitrik ve sorbik asitin raf
Omriini olumlu yo6nde etkileyen katki maddeleri oldugu
belirlenmistir (Altin, 2006).

Tiiketime hazir morina (G. morhua) baliklarinda mikrobiyal
gelismenin normal paketlerde daha hizli oldugu, modifiye
atmosfer uygulamasinin bu gelismeyi 6nemli oranda azalttigi,
ayrica sitrik asit ve sorbat ya da sitrik asit-sorbat sollisyonu
ile iglem gdrmiis filetolarda modifiye atmosferin daha etkin
oldugu belirlenmistir (Magnusson vd., 2006).

Modifiye atmosferde ambalajlamanmn sardalyanin (S.
pilchardus) raf dmrini uzattigi bildirilmistir (Erkan vd.,
2006). Sardalya baliklarinda (S. pilchardus) mikrobiyal
floranm  Shewanella putrefaciens, Pseudomonas, B.
thermosphacta,  Enterobacteriaceae  ve  laktik  asit
bakterilerinden olustugu, bakteri gelisiminin hava ile
ambalajlamada hizli, modifiye atmosferde yavas seyrettigi
saptanmistir (Stamatis ve Arkoudelos, 2007).

Abosrea  (2007) potasyum  sorbat/Bifidobacterium
kombinasyonunu uygulanan Nil tilapia balig1 (Oreochromis
niloticus) filetolarmin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal dzelliklerini -18 °C’de 24 hafta, 4 °C’de ise 12 giin
korudugunu tespit etmistir.

Siyah pomfret (Parastromateus niger) ve yesil ciklit
(Etroplus suratensis) baliklarinda vakum uygulanarak
ambalajlanmis 6rneklerde raf dmriiniin sirasiyla 8 ve 10 giin
oldugu, sodyum asetat ve potasyum sorbatla muamele edilen
vakum ambalajlanmis siyah pomfret balig1 érneklerinde bu
siirenin 16 giin, ayn1 uygulamalarm yapildig yesil ¢iklit balik
orneklerinde ise 15 giin oldugu rapor edilmistir (Manju vd.,
2007).

Pantazi vd. (2008) hava ile ambalajlanmig kili¢ baliginda
(Xiphias gladius) Pseudomonas spp. ve H2S (reten
bakterilerin dominant oldugunu, vakum ve modifiye
atmosferde ambalajlamanin bakterileri gelisimini kismen
inhibe ettigini, Enterobacteriaceae ve laktik asit bakterilerinin
de mikrobiyal florada bulundugunu belirlemislerdir.

Potasyum sorbat uygulamalarinin vakumla paketlenmis inci
kefali (Chalcalburnus tarichi) filetolarinda toplam aerobik
mezofilik bakteri, psikrotrofik bakteri, Enterobacteriaceae,
maya-kuf sayilari, TVB-N degerleri, feniletilamin, putresin,
triptamin ve pH degerleri iizerine 6nemli derecede etkisinin
oldugu belirlenmistir. Ozellikle %5 seviyesinde potasyum
sorbat uygulamast ve vakumlu paketlemenin sogukta
depolanan filetolarin biyojenik aminlerini, mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitelerini daha uzun siire korumalarina yardimci
oldugu sonucuna varilmistir (Genggelep vd., 2014).

Gandotra vd. (2014) tarafindan  glimiis  sazam
(Hypophthalmichthys molitrix) tizerinde yiiriitiilen ¢aligmada,
ornekler A (kontrol-islenmeden aliiminyum folyo kaplanmis)
ve B (%5 potasyum sorbat ¢ozeltesine 15 dakika daldirilip,
aliminyum folyo kaplanmus) gruplarma ayrilarak hava
gecirmez kaplarda -12+2 °C’de 30 giin siireyle depolanmis ve
depolamanm 0, 10, 20 ve 30. Giinlerinde biyokimyasal ve
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mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur. B grubu filetolarin
TBA, FFA (serbest yag asidi), toplam bakteri, koliform grubu
bakteri ve psikrotrofik bakteri sayisi kontrol (A) grubundan
daha diisiik degerler gosterdigi belirlenmistir. %5 potasyum
sorbat muamelesinin dondurulmus filetolarin raf omriini
korumada etkili oldugu, depolama siiresinde kimyasal ve
mikrobiyolojik ~ bozulmanin  geciktirildigi, filetolarin
depolamanin son giiniinde (30) bile iyi durumda oldugu tespit
edilmigtir.

Kocatepe vd. (2016) tarafindan yiiriitiilen arastirmada, farkli
CO2/N2 (MAP) gaz konsantrasyonlarmin (atmosferik hava
(kontrol) (A), %60CO2 + %40N2 (B), %75CO2 + %25N2 (C),
%40C0O2 + % 60N2 (D)) 3£1 °C’de depolanan alabalik
kiymasmin kimyasal/duyusal stabilite, renk o6zellikleri ve
mikrobiyolojik o6zellikleri iizerindeki etkisi incelenmistir.
Analizler depolamanm 1., 4., 8., 12., 16., 20., 24. ve 28.
Giinlerinde yapilmistir. Ug modifiye atmosfer gazi
kompozisyonu arasinda en iyi koruma yontemi ve alabalik
kiymasi i¢in en uygun gaz konsantrasyonu %75 COz iceren C
grubunda bulunmustur. Depolamanin 12. Giiniinde kontrol
(A) grubunun, 16. Giininde MAP B grubunun, 24. Giiniinde
MAP C grubunun ve 16. Gininde MAP D grubunun
tiiketilemeyecegi tespit edilmigtir.

Fadiloglu ve Coban (2020) yaptiklari aragtirmada, potasyum
sorbat (%1) ve karanfil yagmin (%1) 2 °C’de 20 giin
depolama siiresince kerevitlerin (Astacus leptodactylus)
kalite ozellikleri Uzerindeki antioksidan ve antibakteriyel
etkilerini karsilagtirmislardir. Depolamanmn 10. Giinden
sonuna kadar potasyum sorbat uygulamasinin kerevit
orneklerinin TBA degerleri lizerinde kontrol ve karanfil yagi
uygulanmig Orneklere gore Onemli etkisinin oldugunu
(p<0,05), hem potasyum sorbat hem de karanfil yagi
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