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Farkh Sivi Tutsulerin Buzdolabi Kosullarinda
Depolanan Vakum Paketlenmis Gokkusagi
Alabalig1 (Oncorhyncus mykiss Walbaum, 1792)
Filetolar Uzerine Duyusal Kalite Acisindan
Etkileri

: OZET
Zayde ALCICEK .. L -
Siileyman BEKCAN Bu calismada uc farkl ticari siv1 tutsu aromasi kullani-
L L larak titsilenmis vakum paketlenmis alabalik filetolarinin
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Su Uriinleri Miihendisligi . . .
Baliimii duyusal analiz sonuclar degerlendirilmistir. Calisma sonu-

cunda Kuzey Amerika ceviz agaci ve kayin agaci ile tiitsu-
lenmis alabaliklarin duyusal degerlendirme sonucunda her
asamada duyusal kabul edilebilirligi diisiik olmasina ragmen
mese agaci ile tiitsiilenmis alabaliklarin duyusal olarak ka-
bul edilirliginin yiiksek oldugu ortaya konmustur.

1.GIRiS

Haftalik diyette en az Ui¢ kez bulundurulmasi onerilen su
urlinleri saglik icin pek cok yarara sahiptir. Ancak su iriin-
leri icerdigi su orani ve diisiik bag dokusu nedeni ile diger
et Urunlerine nazaran daha hizli bozulabilmektedir. Bu bo-
zulmay1 yavaslatmak icin pek cok su urinleri isleme tekni-
gi uygulanmistir. Bu isleme teknolojileri ilerleyen bilgi ve
birikimler araciligi ile gesitlendirilerek artmaktadir. Ancak
bu artis gerceklestirilirken geleneksel yontemler tamamen
terk edilmemekte aksine gelistirilerek degerlendirilmekte-
dir. Bu olumlu yaklasimdan oldukca fazla yararlanan isleme
teknolojilerinden biri olarak titsiileme teknigi gosterilebi-
lir. Tutsuleme dunyanin pek cok yerinde, uzun yillardan beri




yaygin bir bicimde kullanilmaktadir. Bunun nedenleri
arasinda, basta koruyucu o6zelligi olmak iizere lezzet
ve renk ozellikleri sayilabilir (Varlik vd. 2004). Ancak
tim bu yararli etkilerinin yaninda tutsulenmis urunler
duman bilesiminde yiiksek oranda bulunan, tiitsule-
me esnasinda balik etine nifuz eden ve kanserojen
maddelerden oldugu bilinen PAH (polisiklik aromatik
hidrokarbonlar) bilesenlerini de icermektedir (Alcicek
vd. 2009). Bu bilesenlere ozellikle uzun sureli prosese
sahip oldugundan soguk tiitsiilenmis urilinlerde daha
fazla rastlanmaktadir. PAH bilesenlerinin tiitsiileme
esnasinda uzaklastirmak geleneksel anlamda mum-
kiin olamamaktadir. Son yillarda bu dezavantaji or-
tadan kaldiran siv1 tutstleme adinda yeni bir teknik
uygulanmaya baslanmistir. Bu teknikte kullanilan sivi
tutsiniuin elde edilmesi dumanin sivilastinlip damitil-
masi prensibine dayanmaktadir. Boylece elde edilen
sivi tiitsi, geleneksel tiitsiilemenin Uriine kazandirdigi
renk, koku, aroma, antibakteriyel ve antioksidatif et-
kileri saglayan fenoller, kroseller ve diger maddeleri
yitirmez, PAH bilesenlerini ya hic ihtiva etmez ya da iz
miktarda ihtiva eder. Sivi tiitsii aromalan kullanildig
tlkenin sartlarina bagh olarak farkli agaclardan elde
edilebilir. Yaygin olarak kullanilanlar ise kayin, karaa-
gac, Kuzey Amerika ceviz agaci, elma agaci ve mese-
dir. Siv1 tutsiler hem kullanim kolayliklar, is giicu ta-
sarrufu ve cevre ile dost bir Uriin olma gibi avantajlara
da sahiptir (Erkan 2000). Uygulama sekilleri Urunun
siv1 tutsiye daldinlmasi, sivi tiitsiinun Griine puskir-
tulmesi, tuz solisyonuna siv1 tutsiinun katilmasi ya da
Urdndn sv1 tutsu buharinda bekletilmesi gibi farkl bi-

cimlerde olabilmektedir (Dimitridau 2008).

Bu calismada farkli agaclardan elde edilen siv1
tutsuler ile tutsulenmis vakum paketlenmis alabalik
filetolarinin duyusal analizler acisindan kabul edilebi-
lirligi ortaya konmaya calisilmistir.

2. MATERYAL VE METOT

2.1 Materyal

2.1.1Balik Materyali

Calismada kullanilan 200-250 g agirligindaki 90
adet alabalik, Aydin’da bulunan Kemer Baraji’ndaki
ticari bir kafes isletmesinden elde edilmistir. Bu balik-
lar Aydin-Bozdogan’da bulunan ALBA Su Uriinleri Ltd.
Sirketi’nin tutsuleme fabrikasina fiberglas tanklar ice-
risinde getirilmistir.

2.1.2 Siv1 Tiitsliler

Calismada kullanilan ticari Kuzey Amerika ceviz
agac1 titsi aromasi Amerika Birlesik Devletleri’nde
bulunan bir sirketten (Sekil 1), kayin agaci ve mese
agac tiitsii aromasi ise yerel gida katki maddeleri pa-
zarlayan yerel firmalardan elde edilmistir.

2.2 Metot

2.2.1 Orneklerin Hazirlanmas:

Kullanilan baliklarin ilk once i¢ organlar uzaklas-
tinlmistir. Temizlenen ornekler 180g/L NaCl iceren
tuz solisyonlarinda 10 saat +40C’de bekletilmisler-
dir. Tuzlama islemi tamamlanan baliklar her birinde
30 adet balik bulunacak sekilde 3 gruba ayrilmislardir.
Her bir grupta kendi icinde Uc tekerrirlu olacak bi-
cimde 10’arli gruplara ayrilmislardir. Farkli kaplarda
bulunan uc¢ ayn ticari siv1 tuitsu solisyonu hazirlanmis
ve her grup daldirma yontemi ile her tekerriirde sivi
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Sekil 4: Orneklerin Vakum Paketlenmesi

titsl soliisyonu degistirilmek sureti ile tiitsiilenmis-
tir. Siv1 tutsude daldirma suresi firmalarin kullanma
talimatinda belirtildigi sekilde 60-120 saniye arasin-
da degismistir. Titsiilenen ornekler kurutulmak iize-
re 20 dakika boyunca oda 26 oC’de bekletilmislerdir.
Kurutma islemi tamamlanan baliklar 120-130 oC’de
termovantilatorli finnlarda pisirilmis ve sogumasi igin
bekletildikten sonra (Sekil 1) fileto cikarma islemi uy-
gulanmis (Sekil 2-3) ve vakum paketlenerek (Sekil 4)
depolanmislardir.

2.2.2 Duyusal Analizler

Duyusal degerlendirme, orneklerin depolandiklan
buzdolabindan uygun sayida ¢ikarilarak her bir grubun
vakum ambalaji acilip servis tabaklarina konularak
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Su Uriinleri M-
hendisligi Boliim Kitiiphanesinde panelistlerin katilim
ile yapilmistir. Panelistlerden, gruplar ve farkli uygu-
lamalar hakkinda bilgi verilmeden, ornekleri gorunis,
tekstir, koku, lezzet ve genel begeni kriterlerini esas
alarak 9 puan iizerinden degerlendirmeleri istenmis-
tir. Puanlar 7-9: cok iyi, 4-6: iyi ve 1-3: kotd, olarak
simflandinlmistir (Kolsarici ve Ozkaya 2008).

3.BULGULAR

Calismaya ait duyusal analizler ile ilgili ortalama-
lar Tablo 3.1’de verilmistir. Kuzey Amerika ceviz agaci
ve kayin agaci sivi tiitsii aromalari ile tiitsiilenmis or-
nekler, analizlerin 1. ve 30. gunlerinde disuk puanlar
almis ancak analizlerin devam ettigi 60. ve 90. giinler-
de tuketimi reddedilmistir. Mese siv1 tutsu aromasi ile
tutsulenmis ornekler analiz siiresi boyunca tiketilmis
ancak 90. giinde yapilan analizlerde diisiik puanlar
Sekil 3 Derinin uzaklastiriimasi almistir. Ayrica bu gruba ait ornekler analizlerin ya-

:@:ZiRAAT MUHENDISLIGI @ Temmuz-Aralik 2009 e Sayi: 353




C g DO

Tablo 3.1 Duyusal analizlere ait ortalamalar

Kuzey Amerika Ceviz Agaci Kayin Agaci Mese Agaci
s | S| 38| 5|zl 5| 3] 3 5 || § | 5| 5| 5 |wcz
= | 5| 2| 8| B 5% 5| 2| 8| B |8 8 |28 |2 g8
G S < s g |o8| © = s K O 3 o = s 2 | 08
O O O
1 3,56 | 3,45 | 2,31 | 1,23 | 3,25 | 3,59 | 4,25 | 2,31 1,45 3,86 8,36 8,45 | 8,96 8,9 8,4
30 | 2,51 | 212 | 1,23 | 1,47 | 1,5 | 2,13 | 3,17 | 1,42 1,14 1,45 8,64 | 817 | 8,84 | 8,75 | 8,16
60 - - . - - 8,12 | 817 | 7,14 | 6,35 | 7,16
90 - - - - - 8,01 7,86 | 5,87 | 5,74 5,3

pildig1 siire boyunca goriintii ve koku degerlendirme-
leri acisindan kabul edilebilir simirlarda oldugu tespit
edilmistir.

4. TARTISMA ve SONUC

Farkli siv1 tiitsii aromalan ile titsileme islemi uy-
gulanarak vakum paketlenmis alabaliklarin duyusal
kabul edilebilirliginin arastinldigi calismaya gore Ku-
zey Amerika ceviz agaci ve kayin agacindan elde edi-
len siv1 tiitsii aromalar ile muamele edilen alabaliklar
oldukca dusiik puanlar alirken mese agacindan elde
edilen siv1 tutsu aromasi ile muamele edilenler duyu-
sal olarak kabul edilebilir degerlerde puanlar almis-
lardir. Bu arastirma sonuclar1 Cardinal et.al. (2001) ve
Muratore et. al. (2007) ile uyum gostermektedir.
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