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OZET: BU galismada ton bahdimin (Katsuwonus pelamis) konserveye iglenmesi agamasinda besin igerigi ve kalitesinde meydana gelen
degisimlerin incelenmesi amaglanmistir. Besinsel bilegimin tespiti igin ham protein, ham yad, ham kil, nem ve kalori degerleri; kalite
degi#imlerinin belilenmesi igin pH, toplam ugucu bazik azot (TVB-N), trimetilamin azot {TMA-N), histamin, rank, doku, mikrobiyolojik ve
duyusal analizler yapilmigtir.

Sonuglar igerik ve iglem bazinda degerlendiritdiginde ton bah@inin &n pigirme iglemi sonras, protein, kalori, TVB-N, renk, doku, pH
ve duyusal degerierinde &nemli bir artis, nem ve mikrabiyel yiikiinde ise Snemli bir azalg; yad, kiil, TMA-N1 ve histamin degetlerinde ise
dnemli bir dedigim olmadid gériiimistir. Konserve igleminden sonra ise yad, kalori, TVB-N, renk, doku, pH ve duyusal degerierinde dnemli
artig, kiil, nem, histamin ve mikrobiyel i¢erifinde Snemli azahs tespit adilmis olup, protein ve TMA-N igerifinde dnemli bir degigim
belirlenmernigtir.

ABSTRACT: (n this study, determination of the changes in food composition and quality of tuna (Katsuwonus pelamis) during canning
process was aimed. Crude protein, crude oil, crude ash, meisture contents and energy value were analyzed in order to determine the food
composition. Total volatile basic nitrogen (TVB-N), trimethytamine nitrogen (TMA-N), pH, histamine, color, texture, microbiological and
sensory analyses were performed for determination of the quality.

The resuits were evatuated on the basis of processes, a significant increase in protein, energy; TVB-N, color, texture, pH and sensory
values, a significant decrease in microbial load and moisture of fish after precooking process were observed. However the change of TMA-N
and histamine values was nonsignificant. As regards after canning process, a significant increase in fat, energy, TVB-N, color, texiure, pH
and sensory values, a significant decrease in ash, maisture, histamine, microbiclogical contants and nonsignificant change in protein and TMA-
N contents were observed.

GIRIS

Konserve Uretimi, su trinleri igleme sektériinin gnemli bir payini olusturmaktadir. Konserve tretimi si-
rastnda hammadde, ortam kosullar ve gerekse de uygulanan isil iglemin etkisiyle {iriinde katite kayiplan olu-
sabilmektedir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986). Baliklarin, isleme tesisterine getirilinceye kadar tazeliklerini korun-
mak konserve yapiminda bagarinin ilk sartidir (ERUSTUN, 1984). Konservelerde bozulmalara, mikroorganizma-
lar, icerik ile kutu arasindaki kimyasal reaksiyonlar, Uretimindeki hatalar ve kétli depolama gartlar neden ol-
maktadir, Sicak mevsimlerde igerigin hazirlanmasi ile kutulara doldurulup sterilize edilinceye kadar gegen si-
re uzun olursa konserveler daha kutulanmadan bozulur. Bu durumda mikroorganizmalar irer ve bombaja ne-
den olur. Siklikla konservelerde Bacillus ve Clostridiumlar bozulmaya neden olur. Ozellikle Bacillus tirleri CQy,
NO, ve N, gaz: olusturarak yumugama, eksime ve kit koku meydana getirir. C. sporegenes, C. putrefaciens,
C. botulinum gibi spor yapan anaerob tirler ise bakk konservelerinde hem bombaja, hem de proteinleri parga-
layarak kétl kokulara neden olurlar {YILDIRIM, 1956).

* Bu galigma doktora tezinden ézetlenmig olup istanbul Universitesi Aragtirma Fonu tarafindan T-410/270897 nolu proje ile
desteklenmigtir.
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Isil iglem, gidalann duyusal kalitesi Uzerinde hem pozitif hem de negatif etki yapar. Pigirme, dokunun
yumugamasina, renk ve tatta ise stabil bir yapi olugmasina sebep olur {OHLSSON, 1880). Sterilizasyon ve son-
raki depolama sonrasinda vitamin miktannin azalmasi, enzimatik olmayan esmerlesme, renk, tat, tekstir, ko-
ku degigimieri ve proteinlerin denatiirasyonu olmaktadir(PALA,1978). On pisirme yada sterilizasyon sonrasi
sadece mikroorganizmalar inaktive olmay:p, ayni zamanda balik etinin doku, renk, koku gibi 6zelliklerinde de
degigimler olur, Pigirme sicakhg arttikga, suda gdziinen proteinii maddeler ayriimakta ve besinsel kayiplarda
artig gbrllmektedir. Ayni zamanda bahk etinin pH's| da degigmektedir, Vitaminlerin yikimi, balik tirine, yag
icerigine ve sterilizasyon sicakligina baghdir. Isttma sonucunda B4 vitamininde kayiplar meydana gelir (TA-
GUCHI ve ark, 1982; NACZK ve ARTYUKHOVA, 1990; BANGA, 1992). Pisirme éncesi, pembemsi olan ton baligi, kon-
serve iglemi sirasinda, hafif kahverengi ve siyahimsi bir renk alir. Renk kaybinin bu gekli balik endistrisi igin
dezavantaj olusturur (KHAYAT, 1978). Sterilizasyon igleminin uzun siirmesi ile gidanin kalitesinde (&zellikle, du-
yusal degerlerinde} azalma olabilmektedir {(SEET, 1983). Histidini fazta igeren orkinos, uskumru, hamsi vb balik-
lardan yapilan konservelerin yenilmesinden sonra histamin zehirlenmesinin gérilmesi baliklanin hijyenik sart-
larda iglenmemig ve yeterince sogutulmamig olmasindan kaynaklanmaktader (VILLARREAL ve POZO, 1990; VAR-
UK veark, 1992). Bu g¢aligmada ton bal@inin (Katsuwonus pelamis) konserveye islenmesi agsamasinda besin
igerigi ve kalitesinde meydana gelen degigimlerin incelenmesi amaglanmigtir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Materyal olarak Skipjack ton balid (Katsuwonus pelamis, L.1758)(Cizgili orkinos) kullanitmigtir. Omek-
leme iglemi; Gretim dncesi {(ham materyal), pisirme islemi sonrasi {pigmis Oriin) ve kutu konserve {iretimi son-
rasi olmak Uizere (ig ayr noktada gergeklestiriimistir. ilk drnekleme noktasinda drnekler dondurulmug halde fab-
rikaya getirilen bahklann tasnif ve gozindirme iglemlerinin tamamlanmasindan hemen sonra alinmigtir. Bu
asamada ve 6n pigirme iglemini tamamlamig ikinci rnekleme noktasinda 15 adet baligin U¢ ayn bélgesinden
numuneler alinmistir. Son érekleme noktasinda ise ay ¢igek yadinda hazirlanmig 200 g.hk kutulanmig kon-
servelerden 60 adet alinmistir. Orneklemeler yapilirken aymi malin Uretim hattindan érnek alinmasina dzen
gosterilmistir. Denemeler (¢ kez tekrar edilmistir.

Metot

Orneklerin besin igerikleri degisiminin incelenmesinde ham protein, ham yag, ham kiil, nem ve kalori
analizleri yapiimigtir. Kalite degigimlerinin tespiti icin de Toplam ugucu bazik azot (TVB-N}, Trimetilamin azot
{TMA-N), histamin, renk, doku analizleri, pH &lgiimleri ile mikrobiyolojik ve duyusal analizler yaritllméstir.
Analizler dncesinde birinci ve ikinci érnekleme noktalaninda bas, gévde ve kuyruk clmak Uzere baligin Gg ayn bél-
gesinden alinan &rmekler kendi rnekleme grubu igerisinde homojenize edilmigtir. Analizler 3 paralel olarak yapil-
mgtir. Duyusal analizler ise hedonik skala kullarilarak gergeklestirilmistir {AMERINA ve ark.,1965). Hedonik ska-
la sisterninde “1°, “Cok kotd"; ‘9", “Gok lyi” olarak degerlendirilmis ve 6 Kisiden olugan bir panelist grubu tarafin-
dan yiirlthimGgtir. Taze, pigmis ve konserve drnekler panelistlere ayn ayn sunulmusgtur. Taze drneklerin duyusal
analizinde &rnekler agz kapall kavanoz igerisinde sicak su igerisinde tutularak 6rnegin pismesi saglanmigtir. Du-
yusal degerlendirme sonuglar 4 &ézellik icin elde edilen degerlerin ortalamasi alinarak hesaplanmigtir. istatistik-
sel analizler olarak sonuglarin ortalamalan ve ortalamalara ait standart hatalan hesaplanmigtir,

Orneklerin ham protein miktari Kjeldahl ydntemi, ham kil tayini Naber 2804 kiil finmt kullanitarak, nem
tayini ise rutin etiiv yéntemi ile AQAC{1990)'a gére yapilmigtir. Yag miktar ise petroleter-aseton kangiminda
santrfij yéntemi ile yapilmistir (HELLEN, 1998). Kalori degerinin belirlenmesi Atwater Hesaplama ydntemine g6-
re (WATT ve MERSIL, 1975); TVB-N ve TMA-N tayini (SCHORMULLER, 1968)'e gére; Histamin tayini fluoromet-
rik olarak {LERKE ve BELL, 1976); Renk Tayini Minolta CR-300 model renk ayinm ve fark &igiim cihazi kullanila-
rak Hunter L, a, b sistemine gére degerlendirilmigtir, Doku OlgGimleri Instron 1140 model tekstir 8lgtim cihazi
ile oda sicakhginda kramer shear bagligy kullarilarak 50 kg.lik kuvvet uygulanmig ve eide edilen pik yiikseklik-
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terinin dlgilmesi ile yapilmgtir. pH Slgimleri, pH-metre(Orion 710 A) kullanilarak gerceklestiriimigtir. Mikrobi-
yolojik analizierden, Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayis1 (AMBS), Standart Plate Count Agar'da 35 C'lik
sicaklkta 24-48 saat inkiibasyon sonrasinda olusan kolonilerin sayiimasi ile {ANCN, 1984); Koliform Mikroorga-
nizma Sayim, ¢ift gligll Brilliant green lactose bile broth {BGLB) kullanilarak, 35 C'de 24-48 saat inkiibasyon
sonunda EMS sayimi metodu ile (ANON,1998); Enterococlanin sayimi, Packer's Crystal-Violet Azide Biood
Agar besiyeri kullamlarak, 35 2C' de 72 saat inkiibasyon sonucunda olugan kolonilerin sayllmas: ile (SPECK,
1976}); Maya ve Kif Sayimi, asitlendiriimis Patates Dekstroz Agar (PDA) ve Malt Ekstrakt Agar besi yeri kulla-
nilarak, 25 2C’ de 3-5 gin inkibe edilmesi sonucunda olugan kolonilerin say!imasi ile (SPECK, 1976); Salmonel-
la analizi, zenginlestiriimis selektif olmayan Selenit sistin broth (SCB) ve Tetrathionate broth (TTB) besiyerin-
de geligen kiltiir, Xyloge lysine desoxycholate agar (XLD) ve Bizmut s0lfit agara (BSA} sirilerek inkiibasyona
birakiimasi ile olugan kolonilerin durumuna gére dogrulamaya aknmasi ile {HAYES, 1992); Shigelia, XLD agar
Uzerinde olugan tipik kirmizi koloniler Triple sugar iron agar (TS}, Ure, indol hareketlilik testi yamnda serolojik
ve biyokimyasal testierle dogrulanmas! ile (SENTURK, 1984); E. coli, Mac Conkey broth agar (MCBA) besiye-
rinde geligen bakteriler EC broth'da inokiile ediimesi sonucunda olugan kolonilere gore IMVIC testi yapiimasi
ile; Staphylococcus aureus, Tryptic Soy Broth (TSB)’ da gelistirilip, Baird Parker Agar (BPA) besi yerinde ekil-
mig ve gelisen bakterilerin Brain heart infusiona {BH1) agilanarak, patojenite testi yapiimas: ile (SPECK, 1976;
HAYES, 1992 ; SENTURK, 1984); Bacillus cereus, Fenolred yumurta sarisi agar besi yeri kullanilarak, 30 °C’
de 24 saat inkilbe edilerek boyama yaptlmig, G(+) kolonilerde biyokimyasat testlerle dogrulamasinin yapilima-
si ile; Vibrio parahaemolyticus, n zenginlegtirme islemi sonrasi, ThiosUlfate citrate bile salts sucrose agar-
da (TCBS) ekimi yapilmig 35 °C' de 24 saat sonrasinda olugan kolonilerin biyokimyasal testlerie dogrulanma-
s sonucu, gram boyama yapilarak karar verilmigtir (SPECK, 1976). Konserve Urinlerde termofilik aerobik, ter-
mofilik anaerobik, mezofilik aerobik ve mezofilik anaerobik bakteriler ise {CAMPDEN ve CHORLEYWOQD,
1987; ANON, 1992) ve identifikasyon galigmalar da {ANON, 1990) ve (KONEMAN ve ark., 1892} ye gore yapil-
migtir. Taze, pigmis ve konserve drneklerinin ortalamalan arasindaki farkin 8nem kontrolleri {%:5) yapilmigtr
(KABUKGU, 1984).

BULGULAR VE TARTISMA

K. pelamis'in (gizgili orkinos), besin igerigi ve kalitesinde meydana gelen degigimlerin incelendigi bu ¢a-
lismada elde edilen sonuglar Gizelge 1'de goésterilmigtir. Degerler elde edilen sonuglann ortalamalan olarak ve-
rilmigtir,

Taze drneklerin ham protein miktari % 25,0210,48 iken 6n pigirme sonrasi % 28,35+0,27 olmustur. Kon-
serve rinlerin ise % 26,370,49 olarak bulunmustur. Buna gére 6n pigirme igleminde uygulanan 1sil iglemin
proteinde énemli bir artig (P<0,05); taze baligin protein igerigi, konserve {Urin ile karsiagtinldiginda ise bir ar-
tig gdriilmekle birikte bu artigin istatistikse! olarak dnemli olmadigt (P>0,05) tespit edilmigtir. Literatlrlerde
Thunnus alalunga igin % 24, Euthynnus alletteratus % 22,3; Thunnus thunnus % 24,7, Thunnus albacares %
24,3; K. Pelamis igin ise % 25,5 protein igerigi belirtiimigtir (ANON, 1968; LONG, 1978). CARLSON ve ark.(1960),
% 25,1 protein igeren ton baliklarimn konserve sonrasinda % 26,5 oranina arhig gdsterdidini tespit etmigtir. Di-
ger bir kaynakia ise taze K. pefamisn % 22, pigmig Urlinln % 28,2 ve konserve {irinlin ise % 26,5 protein iger-
digii ve ayni kaynakta T. albacaresin ise ¢ig olarak % 23,3; pismis durumda % 29,9, konserve iiriinde ise %
29,1 protein igerdigi belintiimigtir (ANON, 1987). SEAT ve ark.(1983) ise ¢i§ haldeki 7. alalunga’min protein ige-
rigini % 25,3, pismis durumda ise % 27,87 olarak saptarmuglardir.

Taze &rneklerin ham yag orani % 0,62+0,07 bulunmus olup 6n pisirme islemi sonrasinda ise istatistik-
sel olarak énemii bir dedisim saptanmarmsg olup % 0,84£0,08 bulunmusgtur {P>0,05). Konserve sonrasi énem-
li bir artis olup, % 4,2210,34 olarak tespit edilmistir (P<0,05). T. thunnus'un yag miktar % 3,90, E. alletteratus
% 1,66, T. albacares’ in % 2,20; K. pelamis'in ise % 2,10 oldugdu bildirimektedir (ANON, 1968; LONG , 1578, BA-
LOGUN ve TALABI, 1986; AUBOURG ve ark, 1997). USA Standartlanina gére ¢i§ haldeki K. pelamisin yag i¢eridi
% 1,01, pismis halde % 1,29 ve konserve Uriinde ise % 8,08 olarak bildirilmektedir (ANON, 1987). LOKER ve
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Cizelge 1. K. pelamis’in (Cizgili Orkinos) Analiz Sonuglart Ortalamasi

Analiz Adi Taze* Taze Pigmig® Pigmig Konserve® Konserve
Protein ( % ) 91,28 25,02 92,28 28,35 84,01 26,37
Yag (% ) 2,26 0,62 2,73 0,84 13,44 4,22
Kiil { % ) 8,24 2,26 4,75 1,46 4,62 1,45
Nem({ % ) - 72,59 - 69,28 - 68,61
Kalori (Kcal/100g) 410,15 112,43 418,66 128,63 479,95 150,66
pH - 5,62 - 5,80 - 5,83
TVB-N (mg/100g) 50,46 13,83 69,53 21,36 104,65 32,85
TMA-N (mg/100g) 13,83 3,79 19,82 6,09 13,00 4,08
Histamin (ppm) 54,18 14,85 42,74 13,13 32,65 10,25
L:27.28/ L:54,22 / L:54,36/
Renk (L,a,b} - a+2.92/ - a+6,16 / - a+7,53/
b:+3,13 bi+11,05 b:+14,88
Doku (NK) - 1259,57 - 3404,81 - 2975,36
Duyusal - 7,75 - 7,25 - 8,25

* Omeklerin kuru airhk hesabi Uzerinden yaptlan analiz senuglarn.

ark.(1998), taze ton balifindaki yag miktarini % 0,41, konservede ise % 8,59 olarak belirlemiglerdir. Konserve
drneklerdeki yad miktarinin taze érneklerden daha fazla bulunmasinin konserveye dolgu sivist olarak ilave edi-
len yagdan kaynaklandig belirtiimektedir (TAGUCHI ve ark,, 1982). Aragtirmamizin yag sonuglar: literatir veri-
leri ile uyum géstermektedir. Ham kil miktart taze $rneklerde % 2,2620,11; 6n pigirme sonras! % 1,46+0,1;
konservelerde ise %1,4510,03 olarak saptanmigtir. Tespit ettigimiz ham kil degerlerinde pisirme igleminden
sonra dnemli bir degisim gézlenirken (P<0,05), pigirilmig triiniin konserveye iglenmesi esnasinda dnemli bir
degisime (P>0,05) rastlanmamistir. Gesitli kaynaklara gére T. albacares % 1,30, T.alalunga % 3, K. pelamis
% 1,50, E. alleteratus'un % 1,60, T. obesus % 1,30 kil igerdigi belirtiimektedir (ANON, 1968; LONG, 1978; ANON,,
19682). Taze ve konserveye iglenmis ton baliginda yapilan bir galismada taze balikta % 2,10 olan kil miktarimin
konservede % 1,10'a dustugi belirtimektedir (Lokerve ark, 1998). Orneklerimizin kit igerigi, diger arastirma bul-
gulari ile uyum gdstermektedir. Taze drneklerde nem degeri % 72,59+0,51; 6n pigirme sonrasi % 69,28+0,37;
konservelerde ise % 68,6110,23 olarak saptanmigtir. On pisirme ve konserve sonrasi bir azalma olmug ve bu
azalmanin dnemli oldugu (P<0,05) tespit edilmigtir. T- thunnus'un % 70,4; T. alalungamin % 65,5; E. alfettera-
tws'un % 74,1; K. pelamis'in % 70,6 oraninda nem igerdigi belirtimistir (ANON, 1968; ANON, 1982; BALOGUN ve
TALABI, 1985; SIKORSKI, 198%; ANON, 1998). K. pelamis ile yapilan bir galigmada pigirme sonrasy nem orani-
nin % 70,58'den, % 62,28'e digtiigll saptanrmistir (ANON,1987). T. alalunga' nin % 66,8 olan nem oraninin pigir-
me sonras| % 62,5' distigi belirtimigtir (ANON, 1996). Orneklerimizin nem miktarinda istatistiksel clarak 6n pi-
girme ve konserve igleminden sonra Gnemli bir azalma gézlenmigtir (P<0,05). Enerji degeri taze érneklerde
112,4342,13 Kcal olup, 6n pigirme sonrasi 128,6311,55 Keal'ye gikmig, konservede ise biraz daha yiikselerek
150,66+2,49 Kcal.iye ulagmigtir. On pigirme ve konserve iglemlerinden sonra kalori degerlerindeki artis énemli
(P<0,05} bulunmustur. T. afalunga'da 170 Kcal; E. aflefteratus'da 110 Keal; K. pelarnis'de 103 Kcal enerji degeri
bildiriimektedir (ANON, 1968; LONG, 1878; ANON, 1987). LOKER ve ark.{(1998), ton bahidinda 113 Keal, zeytin
yagindaki konservesinde 170 Kcal, aygigek yadindaki konservesinde ise 183 Keal enerji dederi saptamiglardir.
Diger ¢aligmalarda da yagda hazirlanmig K pelamisin 167 Keal (ANON, 1982), T. albacares’in 198 Kcal enerji
degerine sahip oldugu ve konserve (riinlerde enerji dederinin yiksek olugunun ilave edilen yagdan kaynaklands-
a1 belirtimektedir (ANON,1987). Caligmanin kalori sonuglari incelendiginde 6n pigirme ve konserve sonrasi ener-
ji degerinde dnemli (P<0,05) bir artig oldudu ve bu sonucun diger sonuglaria uyumlu oldugu gérilmektedir.
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TVB-N sonuglanna gére taze, pismis ve konserve &rneklerde sirasiyla 13,8310,47 mg/100g;
21,36+1,65 mg/100g; 32,84+0,95 mg/100y degerleri saptanmigtir. istatistiksel olarak TVB-N igerijinde nem-
Ii bir artig (P<0,05) bulunmustur, TVB-N dederinin 25 mg/100g'a kadar “Cok iyi", 25-30 mg/100g “iyi", 30-35
mg/100g “Pazarianabilir’, 35mg/100 g ve Ustii “Bozuk” olarak belitiimektedir (KIETZMANN ve ark,, 1969). LOKER
ve ark. (1998), ton baliindaki TVB-N degerini 13,44 mg/100g, aygigek yagindaki konservesinde ise 27,59
mg/100g olarak bulmustur. GALLARDO ve ark.(1989), T, alalunga'nin TVB-N miktarinin ham materyalde di-
$lk olsa bife 1sil islem sonrasinda sinir degerin {izerine gk bildirmiglerdir. Bu galismada, balik etindeki
32 mg/100 g lik baglangig TVB-N degerinin, 115 °C' lik pigirme ile 55 dakikada 55 mg/100g'a giktigi ve kon-
servelerde 50 mg/100g'in altindaki degerin iyi kalite kabul edilebilecegini bildirmiglerdir. Calisma sonuglarimiz
limit degerlerin altinda olup diger veriler ile uyum gdstermektedir, Taze &rneklerin TMA-N miktar 3,79+0,08
mg/100g iken én pigirme sonras) 6,09+1,35 mg/1 00g'a artmig ve bu artig 6nemsiz (P>0,05) bulunmustur. Kon-
serve sonrast ise 4,08+0,25 mg/100g olmug ve bu gériilen azalma da énemsiz {P=>0,05) bulunmugtur. TMA-N,
deniz baliklarinda tazelik indeksi olarak sik kullanilir {KIETZMANN, 1969). LUDORFF ve ark.(1973), balk etinde-
ki TMA-N degerini; 4 mg/100g TMA-N'e kadar “iyi", 4-10 mg/100g TMA-N' nin “Pazarlanabiiir”, 12 mg/100g
TMA-N Gstlini ise “Bozulmus” ofarak bildirmektedir. BOHDAN ve ark.(1978), konserveye islenecek baligin
TMA-N igeriginin, konservenin kalitesi (izerinde etkili oldugunu bildirmektedir. TAGUCH! ve ark.{1982), T. al-
bacares ile yaptiklan bir galigmada 6n pisirme sonrasi TMA-N miktarinda &nemli bir artig oldugunu, konserve
igleminden sonra ise fazla bir degigim gdstermedigi bildirmektedir. Diger bir ¢alismada da taze ton baliginin
TMA-N miktari 0,12 mg/100g; ay gicek yagindakinde ise 1,5 mg/100g olarak tespit edilmistir (LOKER ve ark,
1998). Iki firmanin Urettigi ton konservelerinde TMA-N degeri 2,85 ve 3,82 mg/1 00g bulunmugtur (BAYGAR,
19886). TMA-N degerlerimiz, belirtilen sinir degerlerin altinda olduklar gériilmektedir. Histamin taze drneklerde
14,85+1,38 ppm, &n pisirilme sonrasi 13,13£0,69 ppm, konservelerde ise 10,25+0,42 ppm olarak tespit edil-
migtir. On pisirme sonras! histamin iceriginde onemsiz bir azalma (P>0,05), konserve isleminden sonra gérii-
len azalma ise 6nemii bulunmustur (P<0,05). VARLIK ve ark.(1993) iki firmanin tiretti§i ton konservelerinde his-
tamin diizeylerini sirasiyla 9,5-43,7 ppm ve 8,2-43,6 ppm olarak bulmuglardir. WURZIGER ve DICKHA-
UT(1978), ¢ok taze nitelendirdikleri ton konservelerinde histamin miktarini 80 ppm, GAUYGOU ve ark.{1887),
17,9 ppm, TAYLOR ve ark.(1978) ise 34,6 ppm olarak belirlemiglerdir. Histamin 102 °C'de 3 saat, 116 *C'de
90 dakikada yok edilebilmektedir (IENISTA,1973). Ancak yapian galigmalarda &n pigirme ve sterilizasyon isle-
minden sonra materyalin histamin igeriginde bir miktar azalma olabilecedi de belirtiimektedir. Bunun nedeni
olarak da aminlerin, suda gdzinen bilegiklerle birlikte 151l islemle bafiktan ayrildigi ve kaybin olustugu gésteril-
mektedir (FERNANDEZ ve MACKEIM, 1987). FARN ve SIMS (1988), ton konservesinin histamin igeriginde ham
materyaldeki miktarin % 60 kayip oldugunu bildirmektedir. LOKER ve ark.(1998) ise taze ton bali§inda 18,3
ppm bulduklari histamin miktarinin konserve Uriinde 15,6'ya dustidind belilemiglerdir. Aragtirma sonuglar
olarak histamin miktarinin toksik diizeyin altinda, Kaliteli ham materyal kullaniimig oldudiu ve hijyen kurallarina
uyulmus oldugu séylenebitir. pH degeri taze Grmeklerde 5,62+0,02, pigirilmiglerde 5,80+0,07, konservelerde
ise 5,83+0,04 olarak bulunmugtur. On pigirme ve konserve igleminden sonra pH degerlerinde dnemli bir artig
(P<0,05) kaydedilmigtir. pH degeri taze balik eti i¢in 6-6,5 olup, tlketilebilirlilik sinir degeri 6,8-7 arasidir. De-
polama sirasinda, depolama siresine badll olarak biraz yUkseldigi bildirilmektedir. Fakat pH kesin bir kriter ol-
mayip her zaman duyusal ve kimyasal testlerle tamamlanmasi gerekmektedir (VARLIK ve ark. 1993). Ton bahig-
nin 5,4 gibi disik bir pH'ya sahip oldugu, bu degderinde rigor sonrasinda 6-7° ye kadar ¢ikiidh bildiritmektedir
(ANON,1978). Ulkemizde iretilen iki farkh ton konservesinde yapilan galismalarda, uriinlerin pH degerlerinin
6.24 ve 6,25 olduklan bulunmugtur (BAYGAR, 1995).

Doku degerleri taze drneklerde 1259,57+109,15 nt, pisiriimis érneklerde 3404,81+269,93 nt ve konser-
velerde ise 2975,36+199,18 nt olarak bulunmustur. On pigirme ve konserve sonras! su kaybindan dolayl, mey-
dana gelen artig istatistiksel olarak énemii (P<0,05) butunmugtur. K. pefamis ve T. albacares ton baliklar ile
yapilan bir aragtirmada baligin bozulmastyla tekstiiriinde yumugama meydana geldigi belirtilmistir {FARN ve
SIMS, 1986). Yapilan bagka bir aragtirmada ise taze ton bahginin tekstiir degerinin 415,95 nt, suda hazirlanmig
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diyet konservesinin 1716,75 nt, zeytin yagindakinin 1889 nt, aygicek yagindakinin ise 2501,60 nt oidugu sap-
tanmigtir (LOKER ve ark, 1998). Pismis etin teksturel degisimi esas olarak pisirme sicakligina baghdir. Pigir-
me ile proteinlere badli olarak bulunan suyun azalmasi ile bir takim degisimler goriilebilmektedir. CHIA ve
ark.(1983), 6n pigirme ve konserve igleminin tim Granlerin sertlifinde artiga neden oldugunu bildirmislerdir. Ga-
ligmamizin renk degerleri taze drneklerde 1.27,2810,42, a:+2,92+0,16, b:+3,13£0,1; pigirimis &rneklerde
L:54,22+0,72, a:+6,1610,26, b:+11,05+0,51; konservelerde ise L:54,36+0,65, a:+7,53+0,65, b:+14,88+0,57
degerleri tespit edilmigtir. On pigirme sonras) L degerinde azalma, a ve b degerlerinde ise artis kaydedilmistir.
Pigirilmig ve konserve drneklerin renk degerlerinin taze érneklerden dnemli Siglide farkli (P<0,05) oldugu sap-
tanmigtir. Konserve Ureticileri isleyecekleri ton babiklarinin pembe ve kirmizi renkli olmasini siyah kisimlann
mimkiin oldugunca az olmasimi isterler (WURZIGER ve DICKHAUT, 1978). Bazen 6n pigirme sonrasinda ba-
likta pembe rengin yerine sanims: kahverengi bir renk degisimi clabilmektedir. Bu tip renk bozulmasi yesillen-
me olarak adlandiniip, endistride bir kayip olarak gérilmektedir (KHAYAT, 1978). PAREDES ve BA-
KER(1987), konserveye iglenen bahiklardaki degigimleri inceledikleri galigmada levrek ve pollack’ta L’ de artis,
a ve b degerlerinde ise degisim gdsterdigini belirtmiglerdir. LOKER ve ark.(1998), taze ton baliginin renk de-
gerlerini L:53,69; a:+10,96; b:+11,82 ve aygigek yaginda hazirlanmis konservesinin ise L:53,69; a: +10,96;
b:+11,82 olarak saptamiglardir,

Duyusal degerlendirmede, taze Srneklerde 7,75+0,14, pigmis §rneklerde 7,25£0,12, konservelerde ise
8,25+0,12 degerleri elde edilmigtir, On pigirme sonrasi duyusal degerlerde Snemli bir azaima (P<0,05) sapta-
nirken, konserve iglemi sonrasinda énemli bir artig kaydedilmigtir (P<0,05). Gidalarin depolanmasinda Grindn
kalitesini belirleyen en dnemli kriterin duyusal sonuglar oldudu ve sonuglan uygun olmayan bir Uriinin tiketi-
lemeyecegi bildiriimektedir (KIETZMANN ve ark., 1969; OKUZUM!, 1984). Diyet, ay¢icek ve zeytin yagindaki
ton konservelerinde, drneklerin duyusal agidan tiketilebilir oldugu belirlenmistir (LOKER ve ark, 1998). K. pe-
lamis'e, 80 °C' Ik uygulama sonrasinda duyusal olarak doku sertliginin degerlendiriimesinde, 10 puan tizerin-
den, 6.8 puan aldidi belintiimektedir. Bagka bir ¢alismada balik konservelerinin duyusal olarak & puan zerin-
den 6-6,5 aldigr belirlenmigtir (DULCE ve BAKER, 1987; ANON, 1991). Utkemizde ton konservesi ireten iki
firmarmin aygigek yagindaki drinlerinin, duyusal yénden gok taze baliktan yapimis ikinci sinif driinler oldukla-
11 tespit edilmigtir (BAYGAR, 1995). Orneklerimizin, duyusal yénden iyi olmalar balikiann pisirme dncesi i¢ or-
gan ve kanlanmn uzaklagtirimasina ve fabrika kogullarinin iyi olmagina baglanabilir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglan Cizelge 2'de toplu olarak verilmigtir.

Orneklerin Aerobik Mezofilik Bakteri Sayim (AMBS) sonuglanna gore taze orneklerde 4,08.108 kob/g,
pismiglerde 2,52x105 kob/g, konservelerde ise <10 kob/g bulunmustur. On pisirme sonrast AMBS'de 6nemli bir
azalma (P<0,05) gbzlenrnistir. Konserve sirasinda da bu azalma devam etmis ve disik bir dizeye gelmistir.
Koliform bakteriler taze drneklerde 20 EMS/g, pigiriimig drneklerde <3 EMS/g diizeyinde saptanmis olup, kon-
serve drneklerde ise rastlanmamigtir. E. cofi ve enterekok taze ve pigirilmig érneklerde <10 kob/g tespit edilir-
ken, konservelerde rastianmamigtir. Orneklerin hig birisinde saimonella ve V. parahaemolyticus bulunmamis-
tir. S.aureus taze ve pigiriimis drneklerde <10 kob/g saptanmig olup konserve érneklerde rastlanmamigtir. Ba-
cillus spp. taze ve konservelerde <10 kob/g, pisiriimis drneklerde 2,4x102 kob/g dizeyinde saptanmigtir. Taze
érneklerde 5x103 kob/g, pigirilmis drneklerde ise 4,8x102 kob/g maya bulunmugtur. Yine taze érneklerde 102

Cizelge 2, Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 Ortalamas

AMBS Koliform E. coli Enterokok | B. cereus S. aureus Maya Kiif

Kob/g EMS/g Kob/g Kob/g Kob/g Kob/g Kob/g Kob/g
Taze 4,08x106 20 <10 <10 <10 <10 5x103 102
Pismis 2,52x10% <3 <10 <10 2,4x102 _ <10 4,8x102 60
Konserve <10 - <10 <10
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kob/g, pigiriimig 6rneklerde ise 60 kob/g kif tespit edilmigtir. Konservelerde ise mayaya rastianmamustir, Kon-
serve dreklerde yapilan aseptik ekimler sonucu higbir mikroorganizma Gremesine rastlanmamigtir. Ayrica ter-
mofilik ve mezofilik aerob ve anaerob mikroorganizmalarinda iremedikleri tespit edilmigtir. Buna gére ton ba-
hilarimin 8n pigirme sonrasi mikrobiye! yilkiinde &nemli bir azalma, konserve isleminden sonra ise gerekli ste-
filiteye ulagildigi belirlenmigtir. Taze ton baliginda yaptian bir ¢aligmada Pseudomonas, Achromabacter, Mo-
raxella ve Flavobacterium tirleri izole edilmigtir (FARN ve SIMS, 1986). HUSS ve Ark.(1 988), taze ve dondu-
rulmus baliklarda deride 102-107/cm?, solungag ve i¢ organlarda ise 103 -109/cm?2 bakteri bulundugunu bildir-
miglerdir. ANON(1998)'e gére, E. colinin <102 kob/g. olmast, EMS teknigi ite toplam koliformiarin mutiaka sa-
yllmasinin gerektidi, ayrica taze ve donmug iriinlerde fekal koliformiarin bulunmamasi, enterococlarin <102
kob/g, G(+) koklarin 103 kob/g olabilecegi, Salmonella’nin ise kesinlikle bulunmamast gerektigi bildiriimektedir.
HUSS ve ark.(1988), taze ve donduruimus baliklarda V. parahaemolyticus ve C. botulinum’ un bulundugunu
ve bunlann baligin yagadigi sularda ve vicudunda dogal ofarak oldudunu bildirmektedir. OKUZUMI ve
ark.(1984), K. pelamis'in total bakteri sayisini 6x104/cm? oldu@unu, Vibrio spp. ye ise rastlamadiklarini bildir-
miglerdir. ANON.(1988)'e gére balik konservelerinde spor olugturan mezofilik bakterilerin ve normal depolama
sartlarinda (reyebilen bakterilerin bulunmamasi gerektigi bildirimektedir. CAMPDEN ve CHORLEYWO-
OD(1987), konservelerin bozulmasinda B. nigrificans A-B, C. sporogenés, C. thermosaccharolyticum, B. liche-
niformis, C. botulinum E, B. subtifisin etkili oldugunu ve sterilizasyon sonrast C. botufinum’ un kutuda bulun-
mamasin belitmektedir. Ttirk Gida Kodeksine gdre su triinlerinde AMBS’ nin 106-107/9, 5. aursusun 103-
5x102/g, Salmoneila'nin 0/50g, koliform bakterilerin 160-210/g, E. colinin 9-12/g, V. parahaemolyticusiun
10%/g, iglenmig su Urlinlerinde ise sirasyla 105-108/g, 5x102 - 5x10%/g, 0/g, 93-95/g, 3-6/g ve 102/g olmas! bil-
diriimektedir. SPECK(1976), taze baliklardaki fekal koliform sayisinmin <10/g, S. aureustun <102/q, V. paraha-
emolyticus' un ise <10%/g ve pigirme uygulanmis bahklarda ise sirasiyla <40/g9;<102/g; <102/g olmas| gerekti-
gini bildirmektedir. SENTURK(1994), su lriinlerinin 35°C’de inkiibasyonundaki AMBS® nin birbirine yakin bu-
lunmasinin genellikle igletmedeki hatalardan ve insan yada hayvantardan olan bir bulagmay| gsterdigini ve
108/g'in izerinin ise bozulma baglangici olabilecedini bildirmektedir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarimiz literatiir
verileri iie benzemekte olup, insan sagh@ina zarar verecek limitlerin altinda olduklari saptanmusgtir.

SONUG

Bu galismada 6n pigirme ve sterilizasyon iglemlerinin ton balig) eti ve konservesi Uizerinde besin bilesi-
mi ve kalitesini &nemli diglde etkiledigi tespit edilmistir. Sonuglar icerik ve iglem bazinda degerlendirildiginde
ton baliginin 8n pigirme sonrasi, protein, kalori, TVB-N, renk, doku ve pH degerlerinde &nemli bir artts, nem,
duyusal ve mikrobiyel yiikiinde ise énemli bir azalig oldugu;yag, kiil, TMA-N ve histaminde ise énemli bir de-
gisim olmadif| gériimektedir. Konserve igleminden sonra ise yag, kalori, TVB-N, renk, doku, pH ve duyusal
degerlerinde énemli artig kiil, nem ve histamin degerlerinde ve mikrobiyel igeriginde snemfi azals tespit edil-
mig olup, protein ve TMA-N igeriginde dnemli bir degisim belirlenememistir. On pisirme ve sterilizasyon ig-
leminin, baligin bilesimi ve kalitesi iizerinde énemli etkisi oldugu séylenebilir, Pozitif yénde gérillen en nem-
li degigim, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerde olmustur. Konserveye islendikten sonra baligin duyusal ola-
rak tiketilebilir &zelliginin, mikrobiyolojik olarak da giivenilirliginin arttigi gériilmektedir. On pigirme ve kon-
serve islemi sonrasinda protein, yag ve kalori degerlerinde artig gériilmesi, her iki islemin materyal tizerin-
de olumlu etkisini gostermektedir. Kalitedeki degisimler incelendiginde ise dnemli degisimler gze garpmak-
tadir. Bu degigimlerden baligin kalitesinin bozuldugu anlagiimamalidir. Duyusal ve mikrobiyolojik degisim,
kalitedeki degisim igin en iyi géstergedir. Tim bu degisimler sadece 181l iglemden kaynaklanmayip, ham ma-
teryalin yapisi ve Kalitesi, uygulanan iglemler, islem kogullan vb faktérler de baligin kalitesi (zerinde énem-
Ii bir etkiye sahiptir. Konserve Uretiminde besleyici degeri yiiksek ve Kaliteli driin Gretmenin temel sartlari,
uygun nitelikteki ham materyal segmek, uygun yontemlerle iglemek, hijyen kurallarina dikkat etmek ve uy-
gun sterilizasyon sicakliini uygulamaktir. Bu gartiar yerine getirildiginde tiiketicinin istekle ve glivenle tike-
tebilecedi drinleri Gretmek mUmkindiir,
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