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oz

Bu calismanin amact, hamsi (Engranlis encrasicolus, Linnaeus 1758) ve palamut (Sarda sarda, Bloch 1793) baliklarinin
o6n islemsiz donmus depolama siiresince duyusal, besinsel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesidir. Palamut baliklart buzdolab: posetlerine konularak, hamsi baliklar1 ise polistiren tabaklara
konularak ve ardindan streg film ile kaplanarak paketlenmistir. Her iki grup da -22+1°C’de 12 ay depolanmustir.
Besin kompozisyonu, pH, su aktivitesi, TVB-N, TBA ve mikrobiyolojik analizler taze balikta (0. giin) ve
dondurulmus baliklarda (12 ay sonu), peroksit analizi, aminoasit ve yag asitleri analizleri dondurulmus baliklarda
(12 ay sonu) ve duyusal analizler ise 0. glin, 6. ay ve 12 ay sonunda gerceklestirilmistir. Sonug olarak; 6n islemsiz
olarak buzdolab: posetlerinde depolanan palamut baliklarinin -22F 1°C’de 12 ay sonunda dahi duyusal agidan
tiiketilebilitlik 6zelliklerini korudugu, polistiren tabaklara konularak streg film ile paketlenen hamsi baliklarinin ise
6 ayin sonunda duyusal olarak bozuldugu séylenebilir.

Anabhtar kelimeler: Palamut, hamsi, dondurma, duyusal, besinsel, kimyasal, mikrobiyolojik

THE SENSORY, NUTRITIONAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
PROPERTIES OF WITHOUT PRE-TREATMENT FROZEN STORED (-22* 1°C)
ANCHOVY (Engraulis encrasicolus, Linnaeus 1758) AND BONITO (Sarda sarda, Bloch
1793) MEATS

ABSTRACT

The objective of this study was to determine the sensory, nutritional, chemical and microbiological
propertties of two fish species, anchovy (Engranlis encrasicolus 1.. 1758) and bonito (Sarda sarda Bloch 1793),
without pre-treatment at frozen storage period. Bonito samples were then packed into freezer bags and
anchovy samples were place into styrofoam plates and then wrapped with cling wrap. Both groups were
stored at -22 £ 1 °C during 12 month. Analysis of nutritional composition, pH, water activity, TVB-N,
TBA and microbiological analyzes in fresh fish (0. day) and frozen fish (12 months), peroxide analysis,
amino acid and fatty acid analyzes in frozen fish (end of 12 months) and sensory analyses were carried
out at the end of day 0, month 6 and month 12. It was determined that bonito samples stored in
refrigerator bags maintained consumable properties even after 12 months at -22+1 °C, and the anchovy
samples that placed into styrofoam plates and then wrapped with cling wrap deteriorated as sensory
properties at the end of 6 month.
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GIRIS
Deniz baliklari, icerdigi protein, yag, vitamin ve
mineraller acisindan yiksek besin degeri olan
besin kaynaklaridir.  Ayrica, yitksek oranda
doymamis yag asitleri (HUFA, EPA, DHA)
icermektedir. Insan yasaminda, anne karnindan
yaslilik evresine kadar olan her asamada n-3, n-6
yag asitleri ve temel aminoasitler son derece
onemli ve vicudun ihtiyact olan organik
bilesenlerdir (Fidanbas vd., 2015). Yaglt balk
tirlerinden biri olan hamsi baligi, butiin avlanma
sezonu boyunca 6nemli miktarda EPA ve DHA
icermektedir (Oksiiz ve Ozyilmaz, 2010).
Cogunlukla Karadeniz bélgesinde  yasayan
insanlar icin temel protein kaynaklarindan biridir.
Ucuz olmasinin  yaninda, bircok  ¢esitte
tiiketilebilme olanaginin ~ olmast  tercih
edilebilitligini oldukea arttirmaktadir (Inanlt vd.,
2011; Inat vd., 2013). Palamut baligi da benzer
sekilde Ulkemizde, taze ve islenmis olarak cok
severek titketilen bir besindir. Taze tiketiminin
yanu sira, dondurularak muhafaza edildikten sonra
arzu  edildigi sekilde hazirlanip,  tiiketilebilir.
Ayrica lakerda ve tuzlama gibi sekillerde
tiketilmektedir (Gargact, 2014). Avlanan deniz
baliklart miktarlart icerisinde TUIK (2017)
verilerine gére palamut baligt (Sarda sarda, Bloch
1793) miktar1 2016 yiinda 39,459.6 ton, hamsi
baligr (Engranlis encrasicolus, Linnaeus 1758) ise
102,565.2 ton olarak bildirilmistir.

Dondurma islemi taze balik ve diger su triinleri
icin en ¢ok tercih edilen muhafaza metotlarindan
biridir. Ancak bu muhafaza teknigi dondurulacak
trtintin kalitesi en ist tazelik derecesinde iken
etkili olabilmektedit. Donmus su Urlnlerinin
kalitesi ~ direkt olarak dondurulacak ham
materyalin kalitesi ile iliskilidir (Dinstel, 2013).
Dondurarak muhafazay etkileyen temel faktotler
arasinda ham materyal disinda uygulanan 6n
islemler, donma hizi, dondurma sicakligy,
glazeleme, depolama sicakligi, depolama sartlari,
depolama  siiresi, paketleme, transport ve
¢ozindirme sayilabilir (Varlik vd., 2004). Hamsi
ve palamut gibi yaglt baliklar ¢oklu doymamis yag
asitlerini (PUFA) ytiksek diizeyde icerebildiginden
(Bayir vd., 2006; Guner vd., 1998; Balcik Misir
vd., 2014; Kocatepe ve Turan, 2012) donmus
depolama sirasinda yaglarin bozulmasina karst

oldukca  hassastir  (Aranda  vd.,  2000).
Otooksidasyon  ve hidrolittk ~ bozulma
biyokimyasal degisikliklerin temel sebebidir.

Donmus depolama sirasinda balik oksijen ile
temas ettiginde yaglar acilagir ve sonu¢ olarak
istenmeyen tat degisiklikleri meydana gelebilir
(Gunderson, 1984; Nazemroaya vd., 2011).

Giintimiizde, insanlarin  besinlerini  dogal
durumlarina  en yakin tiketme yo6nindeki
egilimleri ~ besinlerin =~ donmus  durumda

depolanmasinin  daha ¢ok yayginlasan  bir
teknoloji olmasint saglamistir. Gelisen teknoloji
sayesinde su driinleri de, avciliginin bol yapildigi
donemlerde daha ucuza temin edilerek pratik
olarak evde hazirlanip kolaylikla buzdolaplarinda
dondurarak depolanabilir (Cakhi vd., 2003).
Dondurma islemi icin stre¢ film ile paketleme
vakum paketlemeden sonra gelen en iyi ikinci
paketleme metodu olarak bildirilmektedir. Diger
bir popiler paketleme metodu ise buzdolab:
posetleri olarak gésterilmektedir (Dinstel, 2013).
Ozellikle kiyisal kesimlerde yasayan insanlar
buzdolabi poseti ve stre¢ film gibi paketleme
metotlart kullanarak hamsi ve palamut gibi belirli
dénemlerde  avlanan  baliklari  dondurarak
saklamaktadirlar. Dondurma  teknolojilerinde
uygulanan 6n islemler dondurarak muhafazay1
etkileyen temel faktorler olmasina ragmen,
evlerinde dondurucularina balik atip muhataza
eden ¢ogu insanin bu bilgilerden yoksun oldugu
sOylenebilir.

Bu calismada, -22+1°C’deki 6n islemsiz donmus
depolama siiresince hamsi (Engraulis encrasicolus,
Linnaeus 1758) ve palamut (Sarda sarda, Bloch
1793) baliklarinin duyusal, besinsel, kimyasal ve

mikrobiyolojik ozelliklerinin belirlenmesi
amaclanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Aragtirmada Karadeniz bolgesinde (Sinop) 2015
yilinda (Ocak) avlanan hamsi (Engranlis encrasicolus)
ve palamut (Sarda sarda) baliklart kullanilmistir.
Toplam agirligt 5 kg olan palamut ve hamsi
baliklari, avlandiktan 5-6 saat sonra i¢i buz dolu
polistiten  kutularla laboratuara  getirilmistir.
Calismada ortalama boylart 29.51£0.70 cm ve
ortalama agirliklar1 295.04223.74 ¢ olan palamut
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baliklari ile ortalama boylart 10.8620.66 cm ve
ortalama agirliklar1 7.7841.36 g olan hamsi
baliklar1 kullanidmustir.

Paketleme ve Depolama

Calismada kullanilan baliklar yitkama vb. islemlere
tabi tutulmamistir. Palamut baliklart 30x40 c¢cm
buytkligiindeki buzdolabr posetlerine ortalama
295.04£23.74 ¢ olarak konulmustur. Hamsi
baliklart ise 22,5x13,5x2,7 cm buyukligindeki
polistiten tabaklara ortalama 763.16£30.79 gr
konularak ve tzetleri stre¢ film ile kaplanarak
paketlenmistir. Paketlenen 6rnekler 6n sogutmaya
ve soklamaya tabi tutulmaksizin, glinimiizde no-
frost olarak da  bilinen, direkt Grtn
depolanmasinda sik¢a kullanidan -22+1°C’de 12 ay
boyunca depolanmistir. Ornekler daha sonra oda
kosullarinda (25°C’de 1 saat) ¢Ozdirilmis ve
analizlere alinmistir. Analizler taze balikta ve 12 ay
depolanan baliklarda olmak tizere aminoasit ve
yag asitleri analizleri harig, 2 tekerrtir 2 paralel
olarak gerceklestirilmistir.

Besin Kompozisyonu Analizleri

Protein (AOAC, 1980a, metot no: 38012), yag
(Bligh & Dyer, 1959) ve kil (AOAC, 1980b,
metot no: 16196) analizleri belirtilen metotlara
gbre, nem analizi ise Ludorf ve Meyer’e (1973)
gore yapilmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

pH olclimleri Werkstatten 82362 Weilheim,
Germany marka pH metre ile (Curran vd., 1980)
su aktivitesi Olcimleri ise Nowvasina LabSwift
marka su aktivitesi cihazt ile (AOAC, 1980)
gerceklestirilmistit. pH  Slgimlerinde her bir
ornek icin 3 kez, su aktivitesi 6l¢imlerinde ise 5
kez okuma yapilmis ve okunan degerler
kaydedilmistir. TVB-N degeri Antonacopoulas
tarafindan modifiye edilen Lucke ve Geidel
metoduna goére (Hall, 1992), TBA degeri ise
Tarladgis vd., (1960)’a gbre yapilmustir. Peroksit
sayist analizi, AOCS Official Method Cd 8-53’¢
gore TUBITAK Marmara Aragtirma Merkezine
gonderilerek yaptirilmis, sonuglar meq O2/kg yag
cinsinden verilmistir (Anonymous, 1989).

Aminoasit Analizi .
Orneklerin  aminoasit analizleri TUBITAK
Marmara Arastrma Merkezine gonderilerek

yaptirilmis, sonuglar ¢/100 g olarak verilmistir
(Dimova, 2003).

Yag Asitleri Analizi .
Orneklerin  yag asitleri analizleri TUBITAK
Marmara Arastirma Merkezine goénderilerek

yaptrilmis, sonuglar % olarak verilmistir
(Demirtas vd., 2013).

Mikrobiyolojik Analizler

Aseptik kosullarda 10 gr balik eti alinarak,
Stomacher cihazinda ~(Mayo/HG 400) 5 dk
boyunca homojenize edilmis ve 6rnek 90 mL
%0.85’lik serum fizyolojik ile karstirilarak ekim
icin dilisyonlar hazirlanmistir. Toplam mezofilik
acrobik ve psikrofilik acrobik bakteriler icin Plate
Count Agar (PCA) (Merck), Toplam maya ve kif
icin Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck) ve
Toplam koliform bakteriler icin ise Violet Red
Bile Agar (VRBA) (Merck)  besiyerleri
kullanidmustir. Ekimler standart yontemlere gore
gerceklestirilmistir. Toplam mezofilik aerobik
bakteri icin 28°C’de 2 giin, toplam maya ve kif
icin 28°C’de 4 glin, toplam koliform bakteri i¢in
37°Cde 1 gin inkitbe edilmistit (Anonymous,
2005). Toplam psikrofil bakteriler icin ise 7°C’de
10 giin inkiibasyon stresi uygulanmistir (AOAC,
2000).

Duyusal Analiz

Duyusal analizler deneyimli 5 panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Ornekler panelistlere aycicegi
yaginda  kizartildiktan  sonra
Panelistler 6rnekleri goriints, koku, tat ve tekstiir
Ozellikleri bakimindan degerlendirmis ve buna
gore ortalamalar hesaplanarak genel kabul
edilebilirlik puant  olusturulmustur. Puanlama
skalastna  gére; toplam  puanlamada 20
‘mikemmel’; 19.9-18.2 ‘cok iyi’, 18.1-15.2 ‘yr’,
15.1-11.2 ‘orta’, 11.1-7.2 ‘kabul edilebilit’ ve 7.1-
4.0 ‘bozulmusg’ olarak nitelendirilmistir (Neuman
vd., 1983).

sunulmustur.

Istatistiksel Analiz

Orneklerin istatistiksel analizlerinin
degerlendirilmesinde Minitab 17 (Minitablnc.
USA) programi kullanilmigtir. Yapilan analizler
arasindaki farklar varyans analizleri (ANOVA) ile
duyusal analiz sonuglari ise parametrik olmayan
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Friedman testi kullanilarak gerceklestirilmistir. (P
<0.05). (Ozdamar, 2015).

BULGULAR VE TARTISMA

Besin kompozisyonu

Taze ve -22 °C’de 12 ay boyunca depolanan
palamut  ve  hamsi  baliklatinin  besin
kompozisyonuna ait degetler Cizelge 1°de
gOsterilmistir.

Buna gore; protein, yag, nem ve kil icerikleri
bakimindan taze ve dondurarak depolanmus
palamut baliklart arasinda istatistiksel olarak
6nemli bir fark gérillmemistir (P >0.05). Bununla
beraber, protein, nem ve kil degerleri bakimindan
taze ve dondurarak depolanmis hamsi baliklart
arasinda istatistiksel fark gbzlenmezken, yag
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmugtur (P <0.05).

Cizelge 1. -22 °C’de 12 ay depolanan palamut ve hamsi baliklarina ait besin kompozisyonu analiz
sonuclart
Table 1. Nutrient composition analysis results of the bonito and anchovy samples stored at — 22°C during 12 month

12 ay depolanan
palamut

Taze palamut

12 ay depolanan hamsi

Taze hamsi (raw anchovy stored during

(raw bonito) (raw bonito stored (raw anchovy)

dnring 12 month) 12 montt)
Protein (g/100g) 4000 40 f2a 40 (3 40 @
Protein (2/ 1002) 19.08£0.00 18.65£0.63 17.15£0.63 16.62£0.62
Vag (¢/100) 002 o2m 018 4003
Fat (2] 100 6.8820.02 7.2410.24 9.28%0.18 10.77£0.03

0

Ner_n %) 73.012£0.01= 72.70%0.002 72.5611.08 71.4320.00¢
Moisture(%)
Kal (%) 0 00 1002 1003 40 00
Ash (%) 1.02£0.00 1.14£0.03 0.95%0.03 0.8210.00

+Standart hata. Ayni satirda gruplar arasindaki farkli harfler istatistiksel acidan 6nemlidir (P <0.05).
tStandard error. Different letters between groups are statistically significant in the same row. (P <0.05).

Palamut ve hamsinin dondurularak depolanmast
ile ilgili gesitli ¢alismalar (Turan ve Erkoyuncu,
2004; Aydin, 2011; Orak ve Kayisoglu, 2008 )
yapimis ancak en fazla 6-9 aya kadar yapilan bu
calismalarda besin kompozisyonu ile ilgili veriye
rastlanmamustir. Lakshmisha vd., (2008) hint
uskumrusunu (Rastrelliger kanagurta) -20 °C’de
cabuk dondurma uyguladiktan sonra -18 °C’de
depolamuglardir. 3 aylik depolama siiresince besin
kompozisyonunda Onemli farklar bulunmadig
bildirilmistir. Beklevik vd., (2005) -18 °C* de 9 ay
streyle depolanan deniz levregi (Dicentrarchus
labrax, L. 1758) filetolarinda calismamiza benzer
sekilde depolama sonunda yag oraninin arttigini

ve nem oraninin  azaldigint  bildirmislerdir.
Calismamizda yag miktarinin depolama siiresine
bagli olarak artis g6stermesinin  sebebinin,

depolama ve ¢Ozdirme ile meydana gelen su
kaybiyla iliskili oransal bir artis oldugu
dustinilmektedir.

Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Taze ve -22 °Cde 12 ay boyunca depolanan
palamut ve hamsi baliklarina ait pH, su aktivitesi
(aw), TVB-N, TBA ve peroksit sayist degerleri
Cizelge 2’de verilmistir.

Orak ve Kayisoglu (2008), -40 °C’de soklayip, -
26 °C’de 9 ay buzdolab: posetlerinde depoladiklart
hamsi baliklarinin depolama sonu pH degerini
6.30 olarak bildirmislerdir. Bir baska calismada; -
35 °C’de soklanmus ve plastik kaplarda tizeri folyo
kagit ile kapatlarak -18°C’de depolanmis hamsi
baliklarinin pH degeri depolamanin 5. ay1 6.68
olarak bildirilmistir (Boran, 1991). pH degerinin
taze balik eti icin 6.0-6.5 arasinda, tiketilebilirlik
sinir  degerinin ise 6.8-7.0 arasinda olmasina
ragmen, bu degerin depolama stresine baglt
olarak yavas yavas ylkseldigi ve kesin bir kriter
olmadigr bildirilmigtir (Vathk vd., 1993). Bu
nedenle calismamizda pH degerinin 12 aylik
depolama stiresine bagl olarak yiikseldigi ve kalite
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kriteri agisindan tek basina degerlendirilmesinin
uygun olmayacagi dustiniilmektedir.

Cizelge 2. -22 °C’de 12 ay depolanan palamut ve hamsi baliklarina ait fiziksel ve kimyasal analiz
sonugclari
Table 2. Physical and chenical analysis results of bonito and anchovy samples stored at -22°C during 12 month

12 ay depolanan
palamut
(raw bonito stored
during 12 month)

Taze palamut
(raw bonito)

12 ay depolanan
hamsi

(raw anchovy stored

dnring 12 month)

Taze hamsi
(raw anchovy)

pH

+0.02b
PH 6.50£0.02

7.44%0.012

6.10£0.01> 7.43+0.03#

Su aktivitesi (aw)

+ a
Water activity (aw) 0.98+0.00

0.96£0.00>

0.97£0.007 0.96£0.007

TVB-N (mg/100 g)

+0.08b
TUB-Nmal 100 12.8740.08

27.7610.022

8.9410.12b 15.31£1.37»

TBA (mg
malonaldehit/kg)
TBA (mg
malonaldehyde/ kg)

0.95£0.03>

1.33%0.032

2.13%0.01b 22.26+1.192

Peroksit sayist (mEq
O2/kg)
Peroxcide number

(mEq O/ kg)

- 50.03£0.02 -

325.65£5.65

t+Standart hata. Ayni satirda gruplar arasindaki farkls harfler istatistiksel acidan 6nemlidir (P <0.05).
tStandard error. Different letters between groups are statistically significant in the same row. (P <0.05).

Su aktivitesi, gida maddelerindeki suyun yapiya ne
sckilde bagli oldugunu, bazi kimyasal ve enzimatik
reaksiyonlarla mikrobiyolojik —faaliyetler icin
kullanilabilme ~ dutumunu  ve  detecesini
belirlemektedir (Akbulut ve Karagozli, 2012).
Taze balik ya da et driinlerinde su aktivitesi degeri
0.98-0.99 arasinda belirtilmektedir (Yigit, 1983;
Temiz, 1998; Sengor, 2004). Palamut baligi icin
depolama siiresinin etkisi istatistiksel ~olarak
o6nemli iken (P <0.05), hamsi baligi icin 6nemsiz
bulunmustur (P >0.05). Kiilci (2017) 0, 2 ve 4
°C’de 7 gln boyunca muhafaza edilen bitin
palamut baliklarinin su aktivitesi degerlerini 0.99
civarinda oldugunu ve muhafaza siiresine baglt
olarak bu degerlerin istatistiksel agidan 6nemli
olmadigint bildirmistir. Bir baska c¢alismada; -25
°C’de dondurulan ve -20 °Cde 3 ay stresince
depolanan ve farkli kosullarda ¢6zdiirtlen
palamut baligina ait su aktivitesi degerlerinin 0.98-
2015). Donmus balikta depolama sicakligt sabit
tutulmaya  OGzen  gOsterilmesine  ragmen,

sicakliktaki minimal degisimler dahi cevresel
nemin degismesine ve gerekli nemin baliktan
karsilanmasina sebebiyet verebilmektedir. Bu
durum balikta su kaybina ve dolayisiyla da su
aktivitesi  degerlerinin  degismesine  neden
olabilmektedir (Turan vd., 2015). Calismamizda
su aktivitesi degerinin 0.96 degerine dismesinin
12 aylik depolama siiresine bagh olarak bu
durumla ilgili oldugu séylenebilir.

Balik etinde TVB-N degeri 25 mg/100 g i¢in ¢ok
iyi kalitede, 30 mg/100 g icin iyi kalitede, 35
mg/100 g icin pazatlanabilir kalitede ve 35-100
mg/100 g i¢in  ise  bozulmus = olarak
nitelendirilmektedir (Gokalp, 1993).
Calismamizda TVB-N degetlerinde depolama
stresince meydana gelen artis istatistiksel olarak
o6nemli olsa da (P <0.05) her iki balik tiiriinde de
TVB-N degetleri ‘cok iyi” kalite sinirlari icerisinde
kalmugtir.
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Orak ve Kayisoglu (2008), -40 °C’de soklayip, -
26 °C’de 9 ay buzdolabi posetlerinde butin halde
depoladiklart hamsi baliklarinin depolama sonu
TVB-N degerini  29.19 mg/100 g olarak
bildirmislerdir. Turan ve FErkoyuncu (2004),
biitiin olarak dondurulan palamut baliklarinin
TVB-N degerinin 22.7-23.4 mg/100 g seviyesine
ctktigini ancak 6 aylik depolama siiresi sonunda
bile ¢ok iyi kalite sinir1 6zelligi olan 25 mg/100 g
degerini asmadigini bildirmislerdir. Cheng Lin ve
Saint Lin (2005) -20 Cde aliminyum folyoya
sararak, 4 ay depolanan palamut filetolarinin
TVB-N degerini 23.3 mg/100 g olarak ifade
etmislerdir. Calismamizdaki sonuclar ile diger
calisma sonuglart kiyaslandiginda palamut balig
TVB-N degetlerinin nispeten birbirine yakin
oldugu, hamsi  baligt  degetlerinin  ise
calismamizdaki degere gore yiksek oldugu
sOylenebilir. Ancak her iki balik tirtinde de
baslangic TVB-N degerleri, uygulanan islemler,
paketleme, depolama sartlari, sicakliklart ve
streleri gibi faktérler nedeniyle calismadaki
degerlerin tek bagina degerlendirilmesinin daha
dogru olacagini distintlmektedir.

Yaglt baliklarin  kalitesi yagin  oksidasyonu
nedeniyle cok hizli bir sekilde bozulabilmektedir.
Balik etinde meydana gelen birincil yag
oksidasyonunun belirtisini veren ve peroksit
degeri olarak Sl¢tlen yag oksidasyonunun birincil
yag asidi hidroperoksitidir.  Birincil
oksidasyon siiresince olusan hidroperoksitler
oldukea degiskendir ve triin tadinda acilasmaya
sebep olan volatil drinlerinden aldehitler,
ketonlar  ve  alkollere  yikilirlar.  Tkincil
oksidasyonun derecesi malonaldehit miktarinin
Sleimi ile belirlenir (Viji vd., 2016).

urunu

Su driinlerinde TBA degeri iyi bir triinde 3-5 mg
malonaldehit/kg olarak belirtilirken,
tiiketilebilirlik sinir degerinin 7-8 arasinda oldugu
ifade edilmektedir (Schomuller 1969).
Calismamizda hamsi baliginda ise 12 ayhk
depolama sonrasinda TBA degeri dikkat cekici
sekilde yikselerek, 22.26 mg malonaldehit/kg
degerine ulagsmus ve tiketilebilirlik sinir degerinin
yaklastk 3 kat tzerine ¢ikmustir (P <0.05). Taze
palamut ve hamsi baliginin peroksit degeri
verilerinin alinma imkani olmamistir. Peroksit

sayist tiketilebilitlik sinir degeri 8 mEq O2/kg
olarak ifade edilmektedir (Gokalp vd., 1993).
Calismamizda palamut ve hamsi baliklarinin 12
aylik depolama sonunda peroksit degetlerinin
tiketilebilirlik sinir degerinin olduk¢a tzerinde
oldugu tespit edilmistir.

Cheng Lin ve Saint Lin (2005) cay ekstrat1 ve glaze
uygulayarak, -20 °C’de aliminyum folyoya sararak
depoladiklart  palamut filetolarinin  peroksit
degerleri ile ilgili olarak; donmus balik eti ve et
mubhafaza islemleri ile kiyaslamak icin peroksit
degerinin iyi bir indikatdr olmadigini, donmus
depolamada baliketinde ¢ogu hidroperoksitin
ortaya ¢ikabilecegini ve gozlenen peroksit
sonuglarmin  farkli  depolama ve muhafaza
alternatiflerini 6nemli derecede degistirmedigini
bildirmislerdir. Calismamizda 12 aylik depolama
sonrast peroksit degerimizin (50.03 mEq O2/kg),
Cheng Lin ve Saint Lin (2005) 4 ayhk ham
palamut filetosunun peroksit degeri (52.0) ile
benzer oldugu soylenebilir. Ancak depolama
stiresi, paketleme vb. islem farkliliklarindan dolay:
peroksit degerlerinin birebir karsilastirilmasinin
dogru olmayaca@: diisinilmektedir.

Kocatepe vd., (2014), taze hamsi baligina ait TBA
degerini  2.68 mg MDA/kg  olarak tespit
etmislerdir. Bu degerin ¢alismamizdaki taze
hamsiye ait TBA degerine yakin oldugu
sOylenebilir. Bununla beraber; aynt calismada
kontrol grubunda -30 °C’de 6 ay depoladiklar
hamsi baliklarinin TBA  degerinin  20.62 mg
MDA /kg degerine yikseldigi bilditilmistir. Bu
deger ise calismamizda 12 aylik depolama sonrasi
2226 mg  MDA/kg  degerine  yakin
gorinmektedir. Aradaki farkin babklarin ¢esme
suyuyla birka¢ kez ytkanmast gibi 6nislemler ve 6n
sogutma ve depolama gibi faktStlerden
kaynaklanmis olabilecegi distintilmektedir.

Orak ve Kayisoglu (2008) -40°C’de soklayip, -
26°C’de 9 ay boyunca butiin olarak depoladiklar
hamsi baliklarinin  TBA  degerini  6.80 mg
malonaldehit/kg olarak, peroksit degerini ise 7.29
olarak bildirmislerdir. Bir baska ¢alismada; Yesil
cay ve uzim cekirdegi ekstratt uygulanarak,
aliminyum folyo ile paketlenen ve -18°C’de
depolanan palamut filetolarinin 5 aylik depolama
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stiresi sonunda TBA degerlerinin tiiketilebilirlik
sintr degerlerini agtigt bildirilmistir (Yerlikaya ve
Gokoglu, 2010). Gortldigi gibi uygulanan 6n
islemler, paketleme sekli, depolama sicakligt ve
stresinin TBA degerlerini etkiledigi bir gercektir.

Arastirma sonuclarimizin daha saglikli
degerlendirilebilmesi  icin on sogutma
uygulanmaksizin = ve  geleneksel  paketleme

metotlart kullanilarak, 12 ay gibi uzun sireli

depolama sonucunda elde edilen veriler ile
kiyaslanmasinin daha dogru olacagt
disuntlmektedir.

Aminoasit miktar1

Calismamizda -22 °C’ de 12 ay depolanan palamut
ve hamsi baliklarina ait aminoasit degetleri Cizelge
3’de verilmistir.

Cizelge 3. -22 °C’de 12 ay depolanan palamut ve hamsi baliklarina ait aminoasit kompozisyonu
Table 3. Amino acid composition of bonito and anchovy samples stored at -22°C during 12 month

Aminoasit (mg/100g) Palamut Hamsi
Amino acid (mg/ 100g) Bonito Anchovy
Alanin, Alanine 1080 904
Glisin, Ghyine 786 717
Valin*, Valine 1005 730
Losin*, Leucine 1402 1076
1zol6sin*, Lsoleuncine 1172 877
Treonin*, Threonine 1189 701
Serin, Serine 901 624
Prolin, Proline 667 571
Arjinin*, Arginine 492 528
Aspartik asit, Aspartic acid 3617 2935
Metionin*, Methionine 629 450
Glutamik asit, Glutamic acid 3154 2600
Fenilalanin*, Phenylalanine 730 580
Lizin*, Lysin 2425 2401
Histidin*, Histidine 1715 742
Tirozin, Tyrosine 677 491
Toplam amino asit, 21.64 16.92
Total amino acid

Toplam esansiyel amino asitler (E),

Tozg/ essential amino acids (E) 1075 8.08
Toplam esansiyel olmayan amino asitler (NE), 10.88 3.84
Total non-essential amino acids (NE) ] )
E/NE 0.98 0.91

*BEsansiyel aminoasit
*Essential amino acid

Taze palamut ve hamsi baliklarinin aminoasit
verileri  degerlendirilememistit.  Bu  nedenle
istatistiki  bir karsilastirma yapma  olanagt
olmadigindan, elde edilen veriler bundan sonra
yapilacak calismalara fayda saglamast agisindan
Gizelge 3’deki hali ile verilmistir. Ayni nedenle
literatiirdeki taze palamut ve hamsi degerleri ile
kiyaslama yapilmistir. Erkan vd., (2010) taze
palamut baligina ait toplam aminoasit miktarint

15.693 mg/100 g olarak, hamsi baligina ait toplam
aminoasit miktarint ise 9.741 mg/100 g olarak
bildirmiglerdir. Calismamiz ile kiyaslandiginda
aradaki farkliigin baliklarin biyokimyasal ham
madde kompozisyonunun yant sira, donmus
depolama sirasinda meydana gelen kimyasal
degisimlerle ilgili oldugu sGylenebilir.
Calismamiza benzer olarak; -35 °Cde 12 ay
depolanan palamut dahil 10 farklt balik tiriinde
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aminoasit miktarlarinin arttig1 ve bu durumun bir
tir  aminoasitin  diger  bir  aminoasite
déntismesinden (oksidasyon, de-aminasyon vb.)
kaynaklanmis olabilecegi bildirilmigtir
(Wesselinova, 2000).

Yag asitleri miktar1

Calismamizda -22 °C’de 12 ay depolanan palamut
ve  hamsi  baliklarmna  ait  yag  asitleri
kompozisyonlart Cizelge 4’de verilmistir.

Cizelge 4. -22 °C’de 12 ay depolanan palamut ve hamsi baliklarina ait yag asitleri kompozisyonu
Table 4. Fatty acid composition of bonito and anchovy samples stored at -22°C during 12 month

Yag asitleri (%), Fatty acid (%) Pglj‘;jt ;{;22
C8:0 (Kaprilik asit), Caprilic acid 0.14 0.06
C12:0 (Laurik asit), Lauric acid 0.08 0.08
C13:0 (Tridekanoik asit), Tridecanoic acid 0.05 0.07
C14:0 (Miristik asit), Myristic acid 4.92 7.44
C15:0 (Pentadekanoik asit), Pentadecanoic acid 0.77 1.13
C16:0 (Palmitik asit), Palmitic acid 17.79 20.38
C17:0 (Heptadekanoik asit), Heptadecanoic acid 0.70 1.05
C18:0 (Stearik asit), Stearic acid 4.60 4.89
C20:0 (Arasidik asit), Arachidic acid 0.48 1.15
C21:0 (Heneikosanoik asit), Heneicosanoic acid 0.07 0.12
C22:0 (Behenik asit), Bebenic acid 0.27 0.47
C24:0 (Lignoserik asit), Lignoceric acid 0.15 0.15
XSFA 29.99 36.96
C14:1 (Miristoleik asit), Myristoleic acid 0.07 0.04
C16:1 (Palmitoleik asit), Palwitoleic acid 5.75 6.52
C24:1 (Nervonik asit), Nervonic acid 0.99 0.45
C18:1 n-9c¢ (Oleik asit), Oleic acid 16.36 13.35
C18:1 n-9t (Elaidik asit), Elaidic acid 0.08 0.09
C20:1 n-9 (Eikosenoik asit), Edcosenoic acid 3.38 0.98
IMUFA 26.62 21.42
C18:2 n-6 (Linoleik asit), Lznoleic acid 2.65 2.54
C18:3 n-3 (a-linolenik asit), a-/inolenic acid 1.68 1.28
C18:3 n-6 (y-linolenik asit), y-Znolenic acid 0.07 0.13
C20:2 (FEikosadienoik asit), Eicosadienoic acid 0.26 0.33
C20:5 n-3 EPA (Eikosapentanoik asit), Eicosapentanoic acid 5.41 8.94
C20:4 n-6 (Arasidonoik asit), Arachidonic acid 0.54 1.15
C22:6 n-3 DHA (Dokosahegzaenoik asit), Docosahexaenoic acid 15.96 14.35
C20:3 n-6 (cis-8,11,14-Eikosatrienoik asit), Ecosatrienoic acid 0.03 0.09
C22:5 n-3 (Dokosapentaenoik asit), Docosapentaenoic acid 0.85 0.76
C20:3 n-3 (Eikosatrienoik asit), Eicosatrienoic acid 4.63 0.25
IPUFA 32.04 29.79
In-3 28.51 25.56
In-6 3.28 3.91
n-3/ n-6 8.69 6.55
EPA/DHA 0.33 0.62

ISFA: Toplam Doymus Yag Asitleti/Total Saturated Fatty Acid, EMUFA: Toplam Tekli Doymanus Yag
Asitleti/ Total Monounsatnrated Fatty acid; XPUFA: Toplam Coklu Doymamis Yag Asitleti/ Total Polyunsatnurated Fatty

acid
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Calismamizda taze palamut ve hamsi baliklarinin
yag asitleri verileri degetlendirilememistir. Bu
nedenle istatistiki bir karsilagtirma yapma olanagt
olmadigindan, elde edilen veriler bundan sonra
yapilacak caligmalara fayda saglamast acisindan
Cizelge 4deki hali ile verilmistir. Calismamizda
donmus depolanan palamut baligina ait degerler
Bayir vd., (2006)’a gbre taze palamut baligina ait
toplam doymus yag asitleri (XSFA), toplam tekli
doymamus yag asitleri @MUFA) ve toplam n-3-n-
6 (PUFA) degerlerinden daha disiktir. Aynt
calismada taze hamsi baligina ait toplam doymus
yag asitleri (XSFA) miktarinin donmus depolama
sonrast elde edilen ¢alismamizdaki degere benzer
oldugu sGylenebilir. Bununla  beraber;
calismamizda toplam tekli doymamis yag asitleri
(EMUFA) miktart Bayir vd., (2000)’a goére daha
yuksek, toplam n-3-n-6 (PUFA) degerleri ise daha
dustk bulunmustur.

Giner vd. (1998) taze palamut baligina ait toplam
yag asitleri (XSFA), tekli
doymamus yag asitleri (XMUFA) ve toplam ¢oklu
doymamus yag asitleri (XPUFA) miktarint %044.65,
%44.71 ve % 10.56 olarak bildirmistir. Aynt
arastiricilar taze hamsi baligina ait bu degerleri
strastyla;  %40.77, %24.80 ve 9%34.26 olarak
bildirmislerdir. Bu degetler calismamizda donmusg
depolanan palamut ve hamsi ile kiyaslandiginda;
yalnizca palamut baligimna ait toplam c¢oklu

doymus toplam

doymamus yag asitleri (XPUFA) degetlerinin
yiksek oldugu, diger yag asitleri degerlerinin
Guner vd. (1998)e goére dusik oldugu
gOrilmustir.

Balgtk Misir vd., (2014) palamut baliklarinin ayhik
olarak yag asidi degisimlerini incelemislerdir.
Calismamizda kullandigimiz  palamut  baliklart
Ocak ayinda avlandigindan diger aragtiricilarin
Ocak ay1 verileri ile kiyaslama yapilmistir. Buna
gore; calismamizda donmus depolama sonrast
elde edilen toplam doymus yag asitleri (XSFA) ve
toplam tekli doymamis yag asitleri (XMUFA)
miktarlart Balgtk Musir vd., (2014)’e gbre yiksek
bulunurken, toplam ¢oklu doymamis yag asitleri
(ZPUFA), toplam n-3-n-6 (PUFA) degerleri
miktart distik bulunmustur.

Kocatepe ve Turan (2012) taze hamsi baligina ait
toplam doymus yag asitleri (XSFA) miktarin
%35.07, toplam tekli doymamis yag asitleri
(EMUFA) miktarin1 %19.50 ve toplam ¢oklu
doymamus yag asitleri (XPUFA) miktarini %32.43
olarak bildirmislerdir. Bu degerlerin ¢alismamizda
donmus depolanan hamsi baligt degetleri ile
kiyaslandiginda; toplam doymus yag asitleri
(XSFA) degetlerinin  birbirine benzer oldugu
sOylenebilir. Bununla beraber; calismamizdaki
toplam tekli doymamus yag asitleri (XMUFA)
degerleri daha yiiksek, toplam coklu doymamis
yag asitleti (XPUFA) degetleri ise daha duguk
bulunmustur.

Deniz  turleri  i¢in  ¢esitli  bilesiklerin
kompozisyonu; degisen cografik yakalanma
bolgesi, yilin mevsimleri, cinsiyet ve tlrlerin
beslenme aligkanliklart gibi nedenlerden dolay:
kontrol edilemez (Giner vd., 1998). Bununla
beraber; donmus depolama sonrasi elde edilen yag
asitleri  degerleri ile kiyasladigimizda, diger
arastiricdarin (Bayir vd.,2006; Guner vd., 1998;
Balcik Misir vd., 2014; Kocatepe ve Turan, 2012)
taze hamsi ve palamut baliklarina ait yag asitleri
degerlerinde genel olarak XPUFA miktarinin daha
yiksek oldugu sOylenebilir. Benzer sekilde;
Nazemroaya vd.( 2011) -18°Cde 6 ay
depoladiklart uskumru (Scomberomorus commersoni)
ve kopek baliklarinin  (Carcharbinus — dussumieri)
toplam PUFA degerlerinin 6 aylk donmus
depolama sonrasinda azaldigint bildirmislerdir.
Bir bagka calismada, -19 = 1 °Cde 12 ay
depolanan  uskumru  (Scomber  japonicus)
baliginin biitlin fileto, beyaz et ve kara etli
kistmlarindaki toplam ¢oklu doymamis yag asitleri
(PUFA) miktarinin donmus depolama sonunda
azaldig bildirilmistir (Paola ve Isabel, 2015). Bu

durumun; calismamizda donmus depolama
strasinda her iki balik tiriinde de meydana gelen
coklu doymamis yag asitlerinin (PUFA)

otooksidasyon ve hidrolitik bozulmas: ile ilgili
oldugu dustintilmektedir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglar:

Calismamizda -22 °C’de 12 ay depolanan palamut
ve hamsi baliklarina ait mikrobiyolojik analiz
sonugclart Cizelge 5de verilmistir.
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Gizelge 5. -22 °C’de 12 ay depolanan palamut ve hamsi baliklarina ait mikrobiyolojik analiz sonuglart

(log kob/g)
Table 5. Microbiological analysis results of bonito and anchovy samples stored at -22°C during 12 month (log cfu/ )

Toplam mezofilik

aerobik bakteri bakteri

Toplam psikrofilik aerobik

Toplam koliform

Toplam maya-kif bakteri

Total mesophilic aerobic Total psychrophilic aerobic Total yeast-mold Total coliform bacteria
bacteria bacteria
12 aylik 12 aylik 12 aylik 12 aylik
depolama depolama
depolama depolama
Taze (Raw) rast Taze sonrast Taze rasy Taze sonrast
aze (B, sonras (Raw) Alfter storage (Raw) sonras (Raw) After
Alffter storage (12 month) After storage oraoe (12
(12 month) (12 month) @
month)
gji;;?ut 3.14+0.01=  2.90£0.02>  3.09+0.11=  2.75%£0.11=  2.9240.05¢  2.69£0.02>  2.71£0.03 <10
;IZZZ;J/ 5.37£0.022  3.28+0.01> 4.42+0.02¢+  3.23%£0.01>  2.81£0.04» 2.54£0.01>  2.79+0.02 <10

t+Standart hata. Ayni satirda gruplar arasindaki farkls harfler istatistiksel acidan 6nemlidir (P <0.05).
tStandard error. Different letters between groups are statistically significant in the same row. (P <0.05).

Kocatepe vd., (2014) taze hamsi baligina ait
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisint 2.95 log
kob/g, toplam psikrofilik acrobik bakteri sayisint
ise 2.50 log kob/g olarak bildirmislerdir. Bu
degerler calismamizdaki degerlerden  dusik
bulunmustur. Bir bagka calismada taze hamsi
baligina ait toplam mezofilik aerobik bakteri sayist
7.20 log kob/g, toplam psikrofilik aerobik bakteri
saytsint ise 6.07 log kob/g olarak bildirilmigtir
(Karagam ve Boran, 1996). Bu degetler ise
calismamizdaki degerlerden yiiksek bulunmustur.
Erkan vd., (2009) taze palamut baligina ait toplam
mezofilik aerobik bakteri ve psikrofilik aerobik
bakteri sayilarini sirastyla; 3 log kob/g ve 3.29 log
kob/g olarak bildirmislerdir. Bu degetlerin
calismamizdaki  degerlere  benzer  oldugu
sOylenebilir. Bir bagka calismada taze palamut
baligina ait toplam bakteri ve toplam koliform
bakteri sayist sirastyla; 4 log kob/g ve 2.85 log
kob/g olarak bildirilmistir (Rzepka vd., 2013).
Toplam bakteri sayist calismamizdaki degere gbre
yuksek, toplam koliform sayist ise galismamiza
yakin bulunmustur.

Cok sayida cevresel ortam (tatlt su- tuzlu su, tropik
su- arktik su, pelajik tir- bentik tir, kirlilik
derecesi) ve cesitli isleme teknikleti (buzlanmuis
balik drlnleri, konserveler) balik ve balik
drinlerinin baslangic kontaminasyonunu
belitlemede 6nemli faktotlerdir (Gram ve Huss,
1996). Bununla beraber; dondurulmus  su

Urinlerinin  kalitesi ise dondurulacak drinin
baslangic kalitesine, niteliklerine, uygulanan 6n
islemler  ve isleme yontemlerine, paketleme
sekline, depo sicakligina ve depolama siiresine
bagldir (TSE, 1985; Varlik vd., 2004). Ayrica
baligin avlanma bdlgesi ve mevsimi de sonugclart
etkileyebilen diger faktérlerdendir.

Kiling vd., (2003) sardalya (Sardina pilchardus W.,
1792) baliklarint temizlenmis ve temizlenmemis
halde -40 °C’de soklamis ve -18 °C’de 90 gln
depolamuglardir. Depolama periyodu  siiresince
toplam bakteri sayisiin  her iki grupta da
dondurulmus balik icin kabul edilebilir limit
degerlerini (ICMSF, 1978) asmadig1 bildirilmistir.
Ayni ¢alismada toplam koliform bakteri sayisinin
dondurma isleminin etkisiyle azaldigi ve her iki
grupta da depolama siiresince hemen hemen aynt
kaldigr  bildirilmistir. Bir bagka ¢alismada;
calismamiza benzer sekilde -18 °C’de ve -25 °C’de
depolanan beyaz ton baliklarinin  (Thunnus
alalunga) 9 aylik depolama sonrasinda her iki
sicaklik grubunda da aerobik mezofil, psikotrof ve
toplam Enterobacteriaceae tyelerinin sayisinin
azaldigr bildirilmistir (Ben-Gigirey vd., 1998).
Benzer sekilde, ¢alismamizda taze palamut ve
hamsi baliklarinin 12 aylik dondurarak depolama
sonrasinda toplam mezofilik ve psikrofilik
aerobik, maya ve kif ile toplam koliform
sayllarinin  azaldigt gbzlenmistir. Bu durumun
dondurma isleminin etkisinden kaynaklandigt
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diustnilmektedir. Belli bir sicaklik derecesinden
sonra mikrobiyolojik degisimlerin tamamen sona
erdigi ancak  enzim  aktivitesi tamamen
durmadigindan biyokimyasal degisimlerin devam
ettigi bildirilmistir (Herrmann, 1970; Hamm vd.,
1982; Varlik vd., 2004). Mikrobiyolojik kalite
acisindan 12 ay siresince -22 °C’de donmus
depolanan palamut ve hamsi baliklarinin aerobik
bakteri yikd, ICMSF (1982) tarafindan tavsiye
edilen aerobik bakteri yikiine goére dustktir
(1x10¢ g"). Et trinlerinde maya ve kifler icin

belirli bir limit degerin bulunmadigi bildirilmistir
(De la Canal, 2004; Stagnitta vd., 2006). Tespit
edilen baslangic maya-kiif ve toplam koliform
sayilarinin baliklarin tasinmasi ve paketlenmesi
sirecinde havadan ve ortamdan kaynaklanan
kontaminasyonla ilgili oldugu distintilmektedir.

Duyusal degerlendirme

Calismamizda -22 °C’de depolanan palamut ve
hamsi baliklarinin 0, 6, 12 aylara ait duyusal analiz
sonuglart Sekil 1’de gosterilmistir.

Duyusal puanlar

20
18
16
14
12
10

Genel Kabuledilebilirlik

Lo T L N = T =

6 12

Depolama stresi (ay)

e Hamisi

sl Palamut

Sekil 1. -22°C’ de depolanan palamut ve hamsi baliklatinin 0, 6, 12 aylara ait duyusal analiz sonuglar
Figure 1. Sensory analysis results of bonito and anchovy samples stored at -22°C during 0, 6, 12 month

Palamut baligina ait duyusal puanlarin depolama
stresine bagl olarak azaldigt ancak 12 aylk
depolama stiresi sonunda tiiketilebilirlik sinir
degerlerini asmadigt gorilmistir. Parametrik
olmayan Friedman testine gore gergeklestirilen
istatistiki ~ degerlendirme  sonuglarma  goére;
palamut baligina ait 0, 6 ve 12 aylar arasindaki
gorinis, koku, tat ve tekstiir puanlart birbirinden
o6nemli duzeyde farklidir (P <0.05).

Taze hamsi baliklarinda 6 aylikk depolama
sonrasinda gorinis, koku ve tekstiir puanlarinda
sinir degerler asilmamistir ancak tat puanlar
acisindan kabul edilebilir sinir degerlerinin asildigt

gortilmistir. 12 ayhk depolama  siiresinin
sonunda ise tim parametreler acisindan
tiketilebilirlik  smir degerlerin  asildigr  tespit
edilmigtir. Friedman testine gore gerceklestirilen
istatistiki degerlendirmede, hamsi baliklarinin 0, 6
ve 12 aylar arasindaki g6riiniis, koku, tat ve tekstiir
puanlar1  birbirinden 6nemli diizeyde farklt
bulunmustur (P <0.05).

Turan ve Erkoyuncu (2004) farkli islemler
uygulanarak  dondurulan palamut baliginin
duyusal degerlendirilmesinde kontrol grubu dahil
tim gruplarda koku, tekstir, lezzet ve genel
begeni puanlarinin 6 aylik depolama siiresince

1085



1086

B. Corapci

azaldig1 ancak 6 ay sonunda bile ‘iyi’ ve ‘cok iy’
kalite Ozelligini  korudugunu  bildirmislerdir.
Kocatepe vd., (2014) kopik tabaklara konulup,
stre¢ film ile paketlenen (kontrol grubu) ve -
30°C’de 6 ay depolanan hamsi baliginin duyusal
degerlendirmesinde 6. ayda duyusal puanlara gore
tiketilemez bulundugunu  bildirmislerdir. Bu
durum kismen c¢alismamizda tat puanlarinin 6.ay
sonunda tiiketilebilirlik sinir degetlerini agmast ile
benzerlik gbstermektedir. Bir baska calismada,
hamsi baliklart -40 °C’de soklanmis ve -26 °C’de 9
ay depolanmuslardir. Duyusal kalite acisindan
hamsi baliklarinin 7. ayda ikinci kalite ve 9. ayda
ise U¢lnct kaliteye sahip olduklari bildirilmistir
(Orak ve Kayisoglu, 2008).

Palamut ve hamsi baliklarinin  uzun  sireli
depolanmast  ve duyusal ozelliklerinin
degerlendirilmesi ile ilgili sinirlt sayida calismaya
rastlanmistir  (Turan  ve Erkoyuncu, 2004;
Kocatepe vd., 2014; Orak ve Kayisoglu, 2008). Bu
nedenle calismamiza kismen benzer olan farkl
balik tirlerinin duyusal verileri degerlendirilmistir.
Buna gore; bitin ve fileto halinde -40 °C’de
soklanip, -20 °C’de depolanan kaya morinasinin
(Epinephelus spp.) duyusal 6zelliklerinin 9 aylik
depolama sonrasinda iyi kalitede olduklar
bildirilmistir (Lakshmanan vd., 1990). Bir bagka
calismada, sonbahar ve kis aylarinda yakalanan
deniz levregi filetolar: -40°C’de soklanmis ve 0-3
°C’de glaze islemi uygulanmistir. Filetolar képiik
tabaklara konularak, stre¢ film ile paketlenmis ve
-18°C’de 9 ay depolanmuslardir. Her iki mevsimde
de avlanan levrek baliklarinin 9 aylik depolama
petiyodu sonrasinda duyusal puanlarinin azaldigt
ancak kabul edilebilir limit degerleri agmadigt
belirtilmistir (Ozyurt vd., 2007).

CGalismamizda 12 ay -22° C’de depolanan palamut
baliklarinin duyusal kalite 6zelligi ‘Kabul edilebilir’
olarak bulunmustur. Hamsi baliklarinin ise 6. ayin

sonunda tat puanlart  ‘bozulmus’  olarak
nitelendirilirken, gbrinis, koku ve tekstiir
puanlari ‘Kabul edilebilir’ olarak

degerlendirilmistir. Ancak tattaki degisimlerin
yaglarin oksidasyonuna baglt olarak meydana
geldigi dustintilerek, hamsi baliklarinin duyusal raf
omri 6 ay olarak belirlenmistir. Balik tiirleri,
uygulanan On islemler, soklama, paketleme,

depolama sicakligt ve kosullart gibi islemler diger
calismalar ile aradaki benzerlik ve farkliliklar
etkilemektedir.

SONUC

Bu ¢alismada -22 °C’de 12 ay donmus depolanan
palamut ve hamsi baliklarinin duyusal, besinsel,
kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri
incelenmistir. Buna gére; buzdolab: posetlerinde
depolanan palamut baliklarinin -22 °C’de 12 ay
sonunda dahi duyusal acgidan tiketilebilitlik
Ozelliklerini  korudugu, polistiten  tabaklara
konularak stre¢ film ile paketlenen hamsi
baliklarinin ise 6 ayin sonunda duyusal olarak
bozuldugu  belirlenmistir. ~ Yapilan  besin
kompozisyonu analizlerine gére depolamanin her
iki balik tirtinde de besin degetlerini etkilemedigi
(vag degerleri harig) sdylenebilir. Kimyasal analiz
sonugclarina gére depolama siiresi sonunda her iki

balik  tirinde de TVB-N  degetlerinin
tiketilebilirlik  smur  degerlerini  asmadigt
gorilmustir.  Bununla  beraber,  palamut

baliklarinda TBA degerleri ‘iyi’ kalite simurlar
icerisinde kalirken, hamsi baliklarinin 12 ay
sonunda tiketilebilirlik smir degerlerini astigt
gorilmiustir. Peroksit degerleri palamut ve hamsi
baliklarinin 12 aylik depolanmasi sonrasinda sinir
degerleri asmis olsa da, hem TBA degerlerinin
hem de duyusal puanlarin 6zellikle palamut balig:
agisindan farkhihk géstermesi agisindan temel bir
belirleyici olarak degerlendirilmemistir.
Calismamizda 12 aylik depolamadan sonra elde
edilen aminoasit ve yag asitleri miktarlarinin
donmus depolama sirasinda etkilenmis olabilecegi
distinilmekte ancak bunun aynt tiir baliklart
kapsayan calismalarla desteklenmesi
gerekmektedir. Palamut ve hamsi baliklarinin
toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam
psikrofilik aerobik bakteri, maya ve kiif ile toplam
koliform sayilarinin 12 aylik depolama sonrasinda
donmus depolamanin etkisi ile azalma gOsterdigi
tespit edilmistir. Mikrobiyolojik kalite acisindan
12 ay donmus depolanan palamut ve hamsi
baliklarinin iyl kalite 6zelliklerini  korudugu
sOylenebilir.

Sonug olarak; tilkemizde 6zellikle Karadeniz kiy
kesimlerinde ~ yasayan  insanlarin belirli
doénemlerde avciligt bol olan palamut ve hamsi
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gibi baliklar evlerinde muhafaza etmek icin yaygin
olarak kullandig1 ydntemler; buzdolabi posetlerine
koyarak ya da polistiren (képtik) tabaklar ile stre¢
film ile paketleyerek dondurucuda depolamaktir.
Bu calisma ile yikama, 6n sogutma, soklama,
ayitklama vb. hicbir islem uygulanmaksizin -22
°C’de buzdolabt posetlerinde muhafaza edilen
palamut baliklarinin 12 ay boyunca tiiketilebilirlik
sintr degerlerini asmadigt ve koplk tabaklara
konularak, stre¢ film ile paketlenen hamsi
baliklarinin ise 6. ayda bozuldugu belitlenmistir.
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