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Onemli bir besin maddesi olan baliketi, cesitli
yontemlerle islenerek tliketicilerin  begenisine
sunulmaktadir. Bu yontemlerden birisi de baliklarin
tutstlenmesidir. Tltsilleme teknigi ete kendine 6zgl
bir renk, koku ve tekstir kazandirmaktadir. Ancak
tltstleme esnasinda duman igeriginde bulunan
PAH bilesikleri baliketine bulasmaktadir. Bu madde-
lerden uygun dlizeylerde arindirilmis olan sivi tatsu
ise son yillarda oldukca yaygin kullaniimaktadir. Bu
uygulamalar sonucunda elde edilen Grinin et veri-
mi de isleme teknigine gore farkliliklar gdstermekte
ve isletmenin karliiginin ortaya konulabilmesi igin
Onceden bilinmesi gerekmektedir. Bu galismada farkh
tuz oranlarinda hazirlanmis tuz sirkesi ve sivi titsi
karisimina alabalik filetolari daldirilarak sivi tltsu-
leme islemi yapilmis ve elde edilen irlinlere duyusal
analizler uygulanarak farkli tuz oraninin sivi titsi-
leme teknigi ve et verimi ile iliskisi ortaya konmaya
calisilmistir. Calisma sonucunda farkli tuz igeriginin
et verimini ve duyusal begdeniyi dogrudan etkiledigi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sivi titsi, tuzlama, alabalik,
et verimi

1. Giris

Son yillarda yanlis beslenmeye bagl hastaliklarin
artmasi nedeniyle dogru beslenme ile ilgili pek cok
arastirmalar yayinlanmis ve toplumun bilinglendiril-
mesi 6n plana gikmistir. Saghkh beslenme konusun-
da yapilan tim arastirmalar haftalik diyetlerde balgdin
en az Uc kez yer almasi gerekliligini vurgulamaktadir.
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Resim 1. Sivi tltsl hazirlama diizenedi (1- Odun talasinin yakimi, 2- Duman ayrimi, 3-4 —Kondenser 5-11-
Dumanin dinlendirilmesi ve sivilastirmaya hazirlama 12-13- Damitma 14- Son (rin) (Algicek ve Atar, 2009).

(Atar ve Algicek, 2009). Bu denli 6nemli bir be-
sin maddesi olan baliketi cesitli yontemlerle
islenerek tiketicilerin begenisine sunulmaktadir.
Bunlardan biri olan tltstleme teknigi uzun
yillardir baliketinin lezzetliligini artirmak ve
raf édmrind uzatmak icin kullanilan bir isleme
teknigidir (Gulyavuz ve Unlisayin 1999). Bu
teknikle baliketi dumanin iginde bulunan mad-
delerin gesitli aktivasyonlar sonucunda farkl bir
lezzete ve renge sahip olmaktadir. Bunun yani
sira isleme teknigi uygulanirken yapilan 6n tuzla-
ma islemi ile baliketi tuz lezzeti kazanir ve kurut-
ma islemi ile birlikte ette bulunan suyun énemli
bir kismi uzaklastirilarak mikroorganizmalarin
gelisebilmesi igin gerekli olan ortam
sinirlandiriimaktadir. Bdylece bilesimi nedeniyle
hizli bozunan bir gida maddesi olan baliketinin
raf 6mri uzatilabilmektedir (Varlik 2004). Tim
bu olumlu etkilerinin yani sira titslleme teknigi
uygulanirken kullanilan dumanin bilesiminde
kanserojen maddelerden oldugu bilinen PAH
bilesenleri baliketine bulasmaktadir. Saglik icin
oldukga zararh olan bu bilesiklerin dumanlama
esnasinda uzaklastiriimasi mimkin degildir.
Son yillarda bu zararh bilesikleri kabul edilebilir

dizeylerde ya da hig bulundurmayan bir islem
olan sivi tltslileme teknigi uygulanmaktadir. Sivi
tutstleme teknigi titsileme tekniginde kullanilan
dumanin defalarca damitilarak hazirlandigi bir
duman kondensatidir (Resim 1). Sivi tatsidleme
uygulamalarinin titstleme teknigine (dumanla
tutsldleme, fime, sicak veya soduk tltstleme)
gore firina ve ekipmanina ihtiyag duyulmamasi,
birkac kez kullanilabilmesi, cevreyi kirletmemesi
gibi bazi Gstlnlikleri oldugunu ortaya koymustur
(Erkan 2000). Ancak lezzetlilik, titsiye 6zgu
renk ve et kompozisyonuna ulasilip ulasilamadigi
tam olarak ortaya konulamamistir.

Ticari isletmelere, blatin halde gelen baliklar
isleme teknigine bagh olarak cesitli islemlere
(kafa kesimi, ic organ cikarama, pul ¢ikarma,
deri uzaklastirma, ylzgecg uzaklastirma, tuzlama,
pisirme vs.) tabi tutulurlar. Bu islemler sonucun-
da balik agirhg azalmaktadir. Ancak isletmenin
karlihginin ortaya konulabilmesi igin hangi
islem sonucunda baliktan ne kadar agirlik kaybi
oldugunun 6nceden bilinmesi gerekir. Bu konu ile
ilgili farkli baliklarda cesitli galismalar yapilmistir
(Samsun ve ark. 2005; Karaton 2008; Bozkurt ve
ark. 2006; Ozcan ve Balik 2006; Samsun ve ark.
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2006; Duman ve ark. 2003; ilhan ve ark. 2006).
Ancak yeni ve ekonomik bir isleme teknigi olan
sivi tatsileme uygulamasi ile muamele edilmis
baliklarda et verimi bilinmemektedir.

Bu calismada sofralik boya ulasmis alabaliklara
farkli tuz oranlari ve sivi titst uygulanarak du-
yusal bedenisi ve et verimi dederlendirilmistir.

2. Materyal ve Metot:

2.1. Balik materyali

Calisma icin gerekli olan gokkusagi alabaliklari
ticari bir alabalik isletmesinden temin edilmistir.
Toplam 60 adet baliktan her bir grup igin 20 adet
balik 6rnedi rasgele segilerek hazirlanip 3 gruba
ayrilarak tartim tezgahina soguk zincir bozul-
madan getirilmistir.

2.2. Tiitsiileme ve Et veriminin

belirlenmesi

2.2.1.Pisirilmeden énce yapilan

Olciimler:

Her gruptaki o©rnek adirhklar laboratuar
ortaminda 0,001 g hassas elektrikli dijital terazi
ile ve boylari 1 mm o&lgekli 8lgim tahtasi ile
belirlenmistir. Tartilan her bir baligin sirasiyla
kafa agirlig, ic organ adirhgi ve karaciger agirhigi
belirlenmistir. Bu tartimlarin ardindan baliklar
yikanarak markalanmis ve bu muameleler
esnasinda soguk zincirin bozulmamasina dikkat
edilmistir.

2.2.2. Sivi Tiitsileme

Arastirmada kullanilan ticari sivi tlitst ABD

\.Ib}lh\ll}lbl Iu["‘

Dallas'ta udretim yapan Colgin Sirketin'den
temin edilmistir. Ticari tltsinin bilesiminde
yad, sodyum, karbonhidrat ve protein

bilesimi bulunmazken su, dodal Kuzey Amerika
cevizi sivi tatsisu, sirke ve karamel renklendirici
bulunmaktadir.

2.2.3. Tuzlama

Tartim islemlerinin sona ermesinin ardindan
her bir gruba ait tuz sirkesi hazirlanmistir. Birinci
grup igin %12'lik (1000 ml suya 120 g. tuz), ikinci
grup igin %36’lik (1000 ml suya 360 g. tuz) ve
Ggunci grup igin %70°lik (1000 ml 700 g. tuz) tuz
sirkesi hazirlanmistir (Kolsarici ve Ozkaya (1996);
Goulas ve Kontaminas (2005), Sigurgisladottir ve
ark. (2000)). Hazirlanan her bir grup tuz sirkesine
10 ml sivi titsu eklenmis ve iyice karistirildiktan
sonra kafasi ve icorganlari alinmis balklar
yikanip markalanarak 4 saat bekletilmek Uzere
hazirlanmis solisyonlara yerlestirilmistir.

2.2.4. Kurutma

4 saat, +4 °C'da bekletilen 6rnekler firin
tepsilerine vyerlestirilerek 35°C de kuru hava
ile 2,5 saat boyunca kurutma islemine tabi
tutulmustur.

2.2.5. Pisirme

Kurutma islemi tamamlanmis olan ornekler
125+ 5 °C’ de 2,5 saat firinda pisirilmistir.

2.2.6. Pisirildikten sonra yapilan

Olciimler

Baliklar pisirilip dinlendirildikten sonra her
bir gruptaki baliklar markalandiklari siraya gore
batln olarak tartiimis, derisive ylizgegleriile kilgik
kismi cgikarilarak herbiri 0,001 g hassasiyetteki
dijital terazi ile tartilmistir.

Tablo 1: Uygulama Akim Semasi

Balik materyalinin
temini

Baliklarin gru-
plara ayrilmasi

Baliklarin tartimi
(Top. agirlik)

Kafa tartimi

¢ organ tartimi

Karaciger tartimi

Yikama ve
markalama

% 36 lik tuz
sirkesinde 4 saat
bekletme

% 70lik tuz
sirkesinde 4 saat
bekletme

%12 lik tuz
sirkesinde 4 saat
bekletme

35°C kurutma 2,5
saat

125 £5°C 30 dk.
pisirme

Sogutma
(dinlendirme

Deri ve kilgik ayrimi tartimlar
(Tam fileto gikarma)

Analizler

2.3. Analizler:
2.3.1. Tuz analizi

Tuz miktarinin hesaplanabilmesi igin ¢ozeltiye
gegen sodyum klortr, serbest klorir iyonlarinin
Olcilmesi prensibine dayanilan MOHR yéntemi
uygulanmistir (Vural ve Oztan, 1996).

2.3.2. Duyusal Analiz

Duyusal analizleri 15 kisiden olusan panelistler




degerlendirmistir. Herbir deneme grubuna

ait balik o6rnekleri tattinlarak renk, koku ve

lezzetlilik agisindan dederlendirmeleri istenmistir.

Degerlendirme 5 puan Uzerinden yapilmistir (5:

cok iyi, 4: 1yi, 3: Orta, 2: Ko6ti, 1: Cok Kotl).
2.3.3. Istatistiki analizler

Elde edilen verilerin degerlendiriimesinde
varyans analizi (ANOVA), grup ortalamalarinin
karsilastirimasinda Duncan testi (MSTAT-C pa-
ket programi) kullanilmistir. Ylzde dederler arc-
sin transformasyonu yapilarak analiz edilmistir.

Tablo 2: Pismeden 6nceki agirliklar ve ortalamalari
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da Minitap paket programindan yararlaniimistir.
3. Bulgular

Gruplara ait pismeden o6nceki adirliklar ve
istatistiki ortalamalar Tablo 2 de verilmistir.

Dederler arasinda istatistiki olarak fark
bulunmamistir (P>0,0 5).
Pistikten sonraki adgirliklar Tablo 3'de

verilmistir. Kilgik agirhd, pistikten sonraki agirlik
ve kalan et dederleri arasinda istatistiki olarak
farklihklar tespit edilmistir. Bunlardan kilgik
agirhdinda 2. Grup ile diger gruplar arasindaki

Agirhiklar Gruplar Ortalama SE = En az En ¢ok
1. Grup 229,93 ¢ 5,13 201,30 278,80
Toplam Agirhik 2. Grup 222,431 6,30 192,30 282,10
3. Grup 225,91 ¢ 6,27 184,30 265,40
5 8% 25,153 ¢ 0,236 23,700 27,200
Toplam Boy : 24,987 0,238 22,700 27,000
3. Grup 24,927¢ 0,280 22,600 26,700
I. Grup 23,807 ¢ 0,482 20,200 27,700
Kafa Agirhigt 2. Grup 23227% 0,503 20,000 27,700
3. Grup 23,180 ¢ 0,717 19,000 27,600
1. Grup 26,233 ¢ 1,03 18,30 33,50
¢ Organ Agirhg 2. Grup 27,827 1,32 21,30 39,50
3. Grup 29,213 1,44 23,30 43.10
5 8% 2,547 @ 0,160 1,800 4,200
Karaciger Agirhg * 2,367 ? 0,109 1,900 3,400
3. Grup 2,393 ¢ 0,131 1,800 3,700

* Farkli harfler gruplar arasi farkliligin dnemli oldugunu géstermektedir (P<0,05)

Biyolojik arastirmalarda en fazla kullanilan
(P=0,05) 6nem seviyesisecilmis ve hesaplamalar-

Tablo 3: Pistikten sonraki agirliklar ve ortalamalari

fark dnemli bulunurken, pistikten sonraki kayipta
1. ve 2. gruplar ile 3. grup arasindaki fark 6nemli
bulunmustur. Kalan et dederlerinde ise bitin

Agirhklar Gruplar Ortalama SE + En az En ¢ok
1. Grup 152,76° 3,44 135,30 189,20
Pismis Son Agirhk 2. Grup 142,99 » 4,88 114,90 186,30
3. Grup 142,07 3,99 113,10 176,20
1. Grup 26,800 ¢ 0,624 23,300 31,700
Pismis Deri Agirhg: 2. Grup 27,4872 0,967 20,600 33,300
3. Grup 26,207 * 0.715 20.700 31.200
1. Grup 7,973 @ 0,450 5,100 11,200
Kilgik Agirhg 2. Grup 6,573 ® 0,321 4,900 9,600
3. Grup 8,133 @ 0,404 5,800 10,600
L Grup 177,35 4,10 154,40 216,20
Pismeden Onceki Agirhk |-2-Srud 169,01 * 5,09 140,70 214,60
3. Grup 172,71 ¢ 448 139.20 206,00
% 8@3 24,587 ° 0,965 18,400 31,600
Pistikten Sonraki Kayip 26,027 ° 0,845 20,400 32,300
3. Grup 30,633 ¢ 1,64 24,30 4830
; gﬁp 117,99 2,82 104,20 147,40
Kalan Et (Deri-Kil¢ik) * P 108,93 ® 3,85 89,00 143,70
3. Grup 107,73 3,16 84,30 135,90

* Farkli harfler gruplar arasi farkliligin énemli oldugunu goéstermektedir (P<0,05)
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gruplar arasinda ki fark 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Toplam fire oranin karsilastirimasinda
pismeden 6nceki agirlik pistikten sonraki agirhk
ve kalan et dederleri gdz 6niine alinarak toplam
fire orani her bir grup igin hesaplanmistir (Tab-
l04).

Tablo 4: Toplam fire oraninin karsilastirilmasi
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4. Tartisma ve Sonug

Gruplara ait pismeden 6nceki agirliklar istatis-
tiki olarak dederlendirildiginde gruplar arasinda
fark gorilmemistir (p>0,05). Sivi tltsileme
ve tuz sirkesi uygulamasi sonrasi tuzun et ve-
rimini onemli derecede etkiledigi belirlenmistir
(p<0,05). Bu etki tuz oraninin artisiyla ters
orantili bulunmustur. Tuz orani arttikca et ve

Pismed p—— rimi azalmistir. Sigurgis-
ismeden istikten . ’
TA Onceki Sonraki Kalan Et E;Tel?f;) ladottir __Ve__ark' (2000'in
Agirhk Agirhik © farkl tutsulenle.: \{e tl:IZ

1. Grup | 229,93¢ | 177,35 ¢ 24,587 117,99 | 48,684 oranlari  teknigi ile il-
gili yaptigi calismada

2. Gl'llp 222,43 2 169,01 a 26,027 b 108,93 ab 51,141 sicak tutsulenm|s sal-
3.Grup | 22591° | 172,71 30,633 ® 107,73 | 52,290 monlarda  tuz  orani
azaldiginda et veriminin

* Farkl harfler gruplar arasi farklihgin énemli oldugunu
gostermektedir (P<0,05)

Pismeden Onceki agirliklarin tim vicut
agirigina oransal dedgerlendiriimesi Tablo 5'de
verilmistir.

Tablo 5: Pismeden 6nceki agirhklarin tim vicut
agirhdina orani

arttigini vurgulamistir.
Calismamizda toplam fire orani incelendiginde
%12’lik tuzlamaya tabi tutulmus olan alabalik
filetolarinin %48’lik fire orani gergeklesirken,
%36’k tuzlamaya tabi tutulan alabalik
filetolarinda %51 ve %70'lik tuz oranina tabi
tutulan alabalik filetolarinda ise %052’lik fire
orani goérilmuistir. Bu durum tuzun hicre igine

1.Grup (%) 2.Grup(%) | 3.Grup(%) | 9irisi ve hicre igi suyunun
Kafa Agirhgi 10,378 10,504 10,257 disariya c¢lkabilme oraniyla
I¢ Organ Agirhi 11,402 12,495 12,910 iliskili oldugu séylenebilir. Tuz
Karaciger Agirhg 1,1002 1,0604 1,0546 oranin degistirilmesi ile et

——————

Orneklere uygulanan tuz analizi sonugclari
Tablo 6'da verilmistir. Bu dederler tuzlama islemi
esnasinda eklenen tuz oranina bagl olarak
degdisim gOstermistir.

Tablo 6: Tuz Analizi Ortalamalari

Gruplar Etteki tuz oram (%)
1.Grup (Ort.) 1,34
2. Grup (Ort.) 3,5
3 Grup (Ort.) 5,36

Panelistlerin katihmi ile elde edilen duyusal
analiz sonuglari Tablo 7'de verilmistir.

Tablo7: Duyusal Analiz Ortalamalari

]Znual);zlllesr al 1. Grup 2.Grup 3.Grup
Renk 4,5 3.9 3,3
Koku 3,5 3,5 3,5
Lezzet 3,8 3,0 3.3

veriminin dedisimi hakkinda
yapilan galismalar (Goulas ve Kontaminas (2005),
Sigurgisladottir ve ark. (2000), Siskos ve ark.
(2005)) ile bulgularimiz paralellik géstermekte-
dir. FAO'nun bildirdigi alabalikla ilgili randiman
oranlari Tablo 6'da verilmistir.

Calismamizda alabaliklarda ic organ agirhgi
%10-12 arasinda oldugu tespit edilmistir. Kafa
agirhginagodre (% 10)dahafazlafireoraninaneden
olmaktadir. Ancak alabaliktaki et verimi diger pek
¢ok baliktan daha uygun sayilabilir (Cakli, 2008).
Pismeden dnceki agdirlik dederlerine bakildiginda
gruplarin ortalamalar sirasiyla 177,35, 169,01
ve 172,71 bulunmustur. Bu dederler istatistiki
olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). Ancak
pistikten sonra yapilan tartimlar sonucunda elde
edilen ortalamalar bize géstermistir ki tuzluluk
orani et agirhdini 6nemli oranda etkilemektedir
(p<0,05).
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Tablo 8: Alabalikta randiman (Cakli, 2008).
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Baligin Boyutu (Kg) islenmis Bahigin Sekli Randiman (%)
Alabalik >(),35 I¢ organlan ¢ikarilmis 74-82
Alabalik >0,35 Kafasi ve i¢ organlari ¢ikarilmis | 62-74
Alabalik >0,35 Derili Fileto 50-55

Tuz analizleri sonucunda elde edilen veriler
gruplar icin sirasiyla 1,34, 3,5 ve 5,36 olarak
belirlenmistir. Tlrkiye de kabul edilen titsilenmis
Urdn porosesine gore titsilenmis Grindn tuz
oraninin mikrobial faaliyetlerin azaltilmasi igin
en az %3 ‘lik bir tuz iceriginde olmasi gerek-
mektedir (Anonim 2000). Bu durumda her ne
kadar glinimuzde bilingli tiketim igin tuz orani
azaltilmis drlnler tercih edilse de tuz igerigi
acisindan en uygun gruplar 2. ve 3. gruplardir.
Bu gruplar arasinda 2. grup tuz oraninin 3.
gruba goére daha az olmasi nedeniyle tuz igerigi
acisindan diyetetik bir 6zellik tasimaktadir.

Duyusal olarak da dederlendirdigimiz
Orneklerden 1. ve 3. Grubun genel olarak lezzetli
bulundudu tespit edilmistir. Titslye 6zgl renk ise
daha ¢ok 1. Grup balik 6rneklerinde gézlenmistir.
Duyusal analiz sonuglarina goére bitin gruplar
yenilebilir dizeyde lezzetli bulunmustur.

Calisma sonucunda tuz oranlarinin farkh
kullanilmasinin fire oranini 6nemli dlzeyde
etkiledigi ve sivi titsileme teknigi uygulanmis
baliklarin duyusal olarak kabul edilebilir oldugu
tespit edilmistir.
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