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Sivi Tutsulenerek Marine Edilmis Hamsi (Engraulis Encra-
sicolus L., 1758)‘Nin Organoleptik Karakteristigi Ve Pah
Iceriginin Belirlenmesi

Ozet

Bu calismada iki farkl isleme tekniginin birlestirilmesi
ile yeni bir uruin uretilmeye calisilmistir. Siv1 titsulenerek
marine edilmis hamsilerin protein icerigi 22,74+0,01,
yag icerigi 11,7¢0, pH 3,95+0,01oram olarak tespit
edilmistir. Duyusal analiz sonuclarinda ise panelistlerin sivi
tutsulenerek marine edilmis hamsileri en yiksek puanlar
ile degerlendirdikleri tespit edilmistir. PAH icerigi ise tespit
edilememistir. Calismanin sonucunda sivi tutsulenerek
marine edilmis hamsinin PAH icermemesi ve duyusal olarak
kabul edilebilirliginin yiiksek olmasi ile tiiketime uygun bir
kombine isleme yontemi olarak kullanilabilir oldugu ortaya
konmustur.

1.GirisGelisen dunyada artan besin ihtiyacinin
karsilanmas1 icin mevcut gida kaynaklarinin en verimli
bicimde kullamlmast hakkinda onemli calismalar
yapilmaktadir. Bu calismalar yalmzca verimliligi artirmakla
sinirll kalmayip saglikli, besin degeri vyiiksek gida
tiiketimine destek saglamaya calismaktadir. Bu kapsamda
su Uriinleri icerdigi esansiyel yaglar, proteinler vitamin ve
mineralleri ile 6nemli bir yer tutmaktadir (Atar ve Alcicek
2009). Tum onemli ozellikleri ile beraber su urinleri koyla
bozulabilen gidalar arasinda yer almaktadir. Bunun en




onemli nedenlerinden biri kirmizi et ve diger beyaz
etlerde bulunan bag dokudan daha az bag dokuya
sahip olmasidir (Gogiis ve Kolsarici 1992). Bu nedenle
tarih boyunca su urunlerinin bozulmasim geciktirmek
amaci ile cesitli yontemler kullamlmistir. Bunlardan
ttslileme teknigi dumanin bilesiminde bulunan
antioksidan ve antimikrobiyal ozellikleri su urinleri
etine gecmesini saglamasi ve tiitsiiye 6zgli hos bir
aroma kazandirmasi ile en onemli tekniklerden biridir
(Alcicek vd., 2010). Su uUrunlerinin raf omriini uzatmak
amaci ile uygulanan bir diger yontem olan marinasyon
ise asetik asit ile su Uurlnlerinin olgunlastinlmasi
temeline dayanmaktadir (Kiling ve Cakli 2004). Her iki
uygulamada da kullanilan salamura tuz, triinlerdeki su
oranin azaltarak mikrobiyal gelisimi sinirlandirmasi
ile raf omrini uzatmasinin yani sira Urine aroma
kazandirmaktadir.

Bu calismada sv1 tiitsiilenmis hamsi baliginin
marine edilerek duyusal kabul edilebilirligi ile PAH
icerigi ortaya konmaya calisitrmstir. Calismanin amaci
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iki farkli su Griinleri isleme tekniginin birlestirilmesi
ile yeni bir iriin elde etmek ve bunun tiiketici
tarafindan ne 6lciide kabul edilebilir oldugunu ortaya
koymaktir.

2.Materyal ve Metot

Calismada kullanilan hamsi (Engraulis encrasicolus
L., 1758) Eyliil 2010’da Elazi1g ilindeki balik pazarindan
satin alinmistir. Satin alinan baliklar soguk zincir
bozulmadan polietilen kutularda Firat Universitesi
Su Uriinleri Fakiiltesi Su Uriinleri isleme Teknolojisi
Laboratuari’na tasinmistir. Tasinan baliklar tartilarak
gruplara aynlmislardir. Baliklarin bas, i¢ organ, kilgik
ve kemikleri ayiklanarak temiz suda yikanmislardir.
Elde edilen filetolardan birinci (LS1) ve ikinci grup
(LS2) %6 asetik asit ile %5 tuz iceren salamuranin
bulundugukavanozlaraaktarilip buzdolabi kosullarinda
bir hafta depolanmistir. Depolamanin ardindan LS1
sos eklenmeksizin baska bir kavanoza dizilmistir.
LS2 ise olgunlastirmanin ardindan 250ml/L oraninda
icme suyu ile seyreltilmis siv1 titsi solusyonuna
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120 saniye daldinlarak sv1 titsiilenmis ve ardindan
ayn bir kavanoza dizilmistir. Buzdolabinda 12 saat
bekletilen urinler duyusal ve kimyasal analizler icin
hazirlanmislardir. Calismada kullanmlan siv1  tiitsu
ve asetik asit bir gida katki maddeleri pazarlama
sirketinden edinilmistir.
2.1 Analizler

Kimyasal analizler standart metotlar ile yapilmistir
(AOAC, 1995). Her analiz iki tekerrurlu uygulanmistir.
Numuneleranalizlerdenoncehomojenizeedilmislerdir.
Orneklerin protein analizi Mikrokjeldahl yontemi, yag
analizi ekstraksiyon yontemi ile tespit edilmistir. pH
analizi oda sicakliginda Mettler-Toledo model pH-
metre ile ol¢clilmustir. Kiil analizi yakma metodu, nem
analizi ise kuruma metodu ile tespit edilmistir. PAH
(Polisiklik aromatik hidrokarbonlar) analizi ize Alcicek
vd. (2010)’da belirtilen yontem ile yapilmistir. Duyusal
analizler gorunus, renk, koku ve lezzet acisindan 5
panelist tarafindan degerlendirilmistir (1: Cok Kotd,
2: Kotii, 3:Normal, 4:lyi, 5: Cok iyi). istatistik analizler
ise SPSS 16.0 bilgisayar paket programi kullanilarak
yapilmistir.

3. Bulgular ve Sonug¢

LS1, LS2 ve cig hamsiye ait protein, yag, pH,
kil ve nem analizi sonuclar Tablo 1 de verilmistir.
Elde edilen verilere gore LS1’in protein ve analizi
sonuclarinin istatistik olarak cig baliktan vyiiksek
oranda farkli olmadig1 tespit edilmistir. Yanm sira
LS2 ye ait orneklerde de ayni sonucun gorulmesi
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sivi tiitsiinlin protein ve yag icerigi lizerine etkisi
olmadigin1 gostermektedir. LS1 ve LS2 gruplarinin
kil oranlan sirasiyla 5,04+0,02 ve 5,02+0,02 olarak
tespit edilmistir. Bu degerlerin ¢ig materyalden
yuksek cikmasi kullamlan tuz solusyonunun katkisi
olarak aciklanabilir. Nem iceriginin LS1 ve LS2 icin
c¢ig materyalden diisiik bulunmasinin yine ayn1 temele
dayandigi distinlilmektedir. Elde edilen veriler benzer
calismalar ile uyum icerisindedir (Erdem 2005, inanli
vd., 2010). pH analizi sonuclarina gore LS1 ¢ig baliktan
daha diisiik bir pH’ya sahip oldugu goriilmistiir. Bunun
nedeni asetik asitin asidik etkisi ile aciklanabilir. Ancak
LS2’nin LS1’den daha diisiik bir pH’ya sahip oldugu
tespit edilmistir. Bu durum kullanilan sivi tutsunin
pH’y1 dusurucu etkisi (Alcicek vd. 2010) ve asetik asitin
kombinasyonu ile aciklanmistir. Yapilan PAH analizi
sonucunda Benzo(a)pyren degeri tespit edilememistir.
Bu durum siv1 tiitsii tekniginin geleneksel tiitsiileme
tekniginden farkli olarak svi tiitsii soliisyonunun
uretim esnasinda PAH bilesenlerinin onemli oranda
elimine edilmesi ile iliskilidir (Alcicek vd., 2010).
Duyusal analiz sonucunda panelistler hem LS1’in
hem LS2’nin duyusal acidan en yiiksek degerler ile
puanlamislardir (Tablo 2). Bu durum sivi tutsulenerek
marine edilmis hamsinin tuketiciler tarafindan en az,
sadece marine edilmis hamsi (LS1) kadar begenildigini
gostermektedir.

tutsulenerek marine
duyusal ve PAH icerigi

Calisma sonucunda svi
edilmis hamsinin kimyasal,




Protein Yag pH Kiil Nem
LS1 22,21+0,07 12,02+0,07 4,47+0,12 5,04+0,02 61,36+0,02
LS2 22,74+0,01 11,70 3,95+0,01 5,02+0,02 61,06+0,12
Cig 22,59+0,07 12,610,2 6,5+0,0 4,71+0,03 67,12+0,09

Tablo 1. Ham materyal, LS1 ve LS2 icin kimyasal analiz sonuclan

Parametler Gorunis Renk Koku Lezzet
LS1 4,90+0,30 5:0,00 4,70+0,20 5:0,00
LS2 4,80+0,30 5+0,00 510,00 5+0,00

Tablo 2. LS1 ve LS2 icin duyusal analiz sonuclarn

ZIRAAT MUHENDISLIGi @ Temmuz-Aralik 2010 e Say1: 355

agisindan uygun oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda
siv1 titsilenerek marine edilmis hamsinin su urunleri
islemede kombine iiriin olarak sunulabilecegi ortaya

konmustur.
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