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Eda OZER
Yiiksek Lisans Tezi, Su Uriinleri Miihendisligi Ana Bilim Dal
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Bu calismada Antalya Korfezi’'nden dip trolii ile avlanan Dikenli Vatoz un sosis
yapim teknolojisine uygunlugu ile besinsel bilesenlerinin tespiti ve raf Omri
arastirilmistir. Bu amag i¢in 4 farkli deneme sosis grubu olusturulmustur. Panelistler
tarafindan tercih edilen bir deneme sosis grubu iizerinden raf omrii tespiti calismalari
devam etmigtir. Dikenli vatozun nem miktar1 %75.08+0.05, ham protein miktar
%21.5740.13, ham yag miktar1 %0.43+0.42, inorganik madde miktar1 1.47+0.22 ve
pazarlanabilir verimi %47.17+5.00 olarak bulunmustur.

Olusturulan deneme sosis grubu ve dikenli vatoz eti kiymasi pH degerleri ve
toplam ugucu bazik azot (TVB-N) karsilastirildiginda gruplar arasi fark oOnemli
(P<0.05), tiyobarbiitirik asit (TBA) degerleri ve Trimetilamin azot (TMA-N) degerleri
gruplar arasi1 fark 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur. Mikrobiyolojik analizlerde sicak
dumanlama isleminin mikroorganizma sayisini azalttigi tespit edilmistir. Ancak
depolama siiresince mikroorganizma sayilarinin arttig1 belirlenmistir.

4+1°C’de muhafaza edilen sosislerin 42. giine kadar tiiketilebilir 6zelligini
korudugu, 56. giin ise tiiketilemez duruma geldikleri belirlenmistir. Ancak 42. giinden

itibaren bu tirlinlerin tiikketilmemesi kanisindayi1z.
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kompozisyon, raf dmrii
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ABSTRACT

SAUSAGE PRODUCING FROM THORNBACK RAY (Raja clavata L., 1758) and
DETERMINATION OF QUALITY PARAMETERS

Eda OZER

M. Sc. Thesis in Aquatic Engineering
Adyviser: Assoc. Prof. Dr. Mustafa UNLUSAYIN
May 2010, 58 pages

In this study, shelf-life and suitability for sausage producing technology of
Thornback ray which caught with deep trawl net from Gulf of Antalya. Four different
groups were formed for this aim. Shelf-life analysis was continued on one group that
preferred very much by the panelists. Moisture, crude protein, crude lipid, ash and
marketable productivity of was determined to be 75.08+0.05%, 21.57+0.13%,
0.43+0.42%, 1.47+0.22%, 47.17+5.00%.

Differences in pH values and total volatile basic nitrogen (TVB-N) values of
experimental sausage group and raw minced fish were found significant (P<0.05).
Differences in thiobarbituric acid (TBA) values and trimethyl-nitrogen (TMA-N) values
were found insignificant. The microbiological analyses demonstrated that hot smoking
technique reduced the microbial load of products. However, an increase in number of
microorganisms for storing time.

It could be concluded that sausage samples were stored safely at 4+1°C for 42"
days and lost their property after the 56™ day of storage. We consider that this product

could not be consumed after the 42 days.

KEY WORDS: Raja clavata, Thornback ray, sausage producing, chemical composition,
shelf-life
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ONSOZ

Su firiinleri isleme teknolojisinin amagclari; y1l boyunca tiiketiciye saglikli bir
sekilde iiriinler sunabilmek, hammaddenin 6zelligine uygun bir sekilde islenmesini
saglamak, tiiketiciye hazir yemek teknolojisini sunarak hayatina kolaylik getirmek ve
isleme sonucu ¢ikan artiklar1 yeniden ekonomiye kazandirarak kismen gevre kirliligini
engellemek seklinde siralanabilir.

Uzun yillardir gerek avcilik gerekse yetistiricilik yoluyla iiretilen su iiriinleri
tiiketici tarafindan taze olarak tiiketilmek istenmektedir. Giiniimiizde ise su triinleri
isleme teknolojisinin gelismesiyle iilkemizde ve diger iilkelerde su iiriinlerini gesitli
isleme yontemleriyle muamele ederek dumanlanmis, konserve yapilmis, tuzlanmus,
dondurulmus iiriinler ve balik kroketleri seklinde pazara sunuldugu goriilmektedir. Bir
su Uriiniiniin hangi isleme yontemine uygun oldugu ve raf Omriiniin tespiti i¢in bu
irlinlin kimyasal yapis1 ile isleme sonrasi depolanmasi sirasinda olusabilecek
degisimleri tespit etmek oldukc¢a dnemlidir.

Bu calismada 1skarta bir tiir olarak nitelendirilen ve Antalya Korfezi’nde bol
miktarlarda bulunan Dikenli Vatoz’un degerlendirilmesi amaglanarak sosis yapim
teknolojisine uygunlugu ve raf dmrii tespiti belirlenmeye ¢alisilmistir. Dikenli Vatoz
beyaz etli, yagsiz ve lezzetli olan bir tiirdiir. Tiiriin kimyasal bilesenlerinin tespiti ile
bilimsel literatlire katki saglanmasi ve iskarta bir tiirlin ekonomiye kazandirilmasi
distiniilmustir.

Bu calismada, yardimlarini esirgemeyen tez danigmanim Dog. Dr. Mustafa
UNLUSAYIN’a, laboratuar ¢aligmalarrmda ve her zaman yanimda olan bilgi
birikimlerini &zveriyle paylasan Ars. Gor. Ruhan ERDILAL ile diger Su Uriinleri
Avlama ve Isleme Ana Bilim Dali 6gretim elemanlarina, arastirmaya maddi olarak
destek veren Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birim Baskanligi’na,
yardimlariyla hep yanimda olan Arkan OZKAYMAK ve Zeynep ILKYOL’a ve benden
bugiine kadar maddi, manevi desteklerini esirgemeyen her zaman yanimda olan
AILEM e en igten tesekkiirlerimi sunarim.

Bu calisma Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Yonetim Birim

(2009.02.0121.005) tarafindan desteklenmistir.
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SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler

CuSOy4 Bakar sulfat

H,SO4 Sulfirik asit

HCl Hidroklorik asit

K»SO4 Potasyum siilfat

Kob Koloni Olusturan Birim
KOH Potasyum Hidroksit

LAB Laktik asit bakterisi

MA Malonaldehit

N Azot

NaOH Sodyum hidroksit

TBA Tiyobarbutirik asit
TMAB Toplam mezofilik aerobik bakteri
TMA-N Trimetilamin azot
TVB-N Toplam ucucu bazik azot
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1. GIRIS

Diinya niifusunun hizla artmasi ve doganin kirlenmesi ile birlikte besin
kaynaklarinda bir azalmanin oldugu goriilmektedir. Su {iriinlerinin genis bir potansiyele
sahip olmasmin yani sira; balik etinin dstiin nitelikteki amino asitleri igermesi,
karbonhidrat ve yag oranlarinin diisiik, doymamis yag asitleri oranmin ise yiiksek
olmasi, kolay sindirilmesi, vitamin ve mineral maddelerince zengin olmasindan
kaynaklandig1 bildirilmistir (Kopriicii ve Ozdemir 2003). Bu nedenle insanlarmn
beslenme listesinde baliklar en {ist seviyede besin degerine sahip besinler olarak
yerlerini almaktadir. Baliklar ve balik {iriinleri yag oraninin igerigi bakimindan ve saglik
acisindan 6nemli olan mineralleri bol miktarda bulundurmaktadirlar. Ayrica uzun
zincirli doymamis yag asitlerinden Omega—3 i¢in ideal kaynak besin maddeleridir
(WHO 2003, Fournier ve ark. 2007). Baliklar; yliksek protein kaynagidirlar (Belchior
ve Vacca 2006). Ayrica temel besin maddelerinden vitamin B12, vitamin D, iyodin ve

selenyum gibi maddeleri de icermektedirler (Dahl ve ark. 2006 ).

Beslenme zincirinde bdylesine dnemli bir yeri olan su iiriinleri ayn1 zamanda
besin maddeleri icerisinde en hizli bozulandir. Su iiriinlerinin bag dokusunun yapisinin
zayif, enzim aktivitesi ve su igeriginin yiiksek olmast hizli bozunmasina neden
olmaktadir. Tiiketiciye her mevsim uygun kalitede, farkli lezzetlerde, diisiik
maliyetlerde iirlin sunmak adina su iirlinleri isleme teknolojileri gelistirilmistir. Bu
teknolojiler i¢inde iilkemizde en ¢ok uygulanan konserve, dondurma, dumanlama ve

tuzlama yontemleridir.

Ulkemizde ¢ok yaygin olarak kullanilmayan ezme iiriin teknolojisi ile katki
maddeleri ve isleme yontemleri degistirilerek, farkli lezzet ve goriliniiste ezme su
triinleri iiretilebilmektedir. Bu teknolojide genellikle beyaz etli, yagsiz baliklar
kullanilmaktadir. Yag orani yiiksek olan balik etlerinden ezme {iriin yapilirsa, tirliniin
tiretimi ve depolanmasi sirasinda, yaglar kolayca oksitlenerek tirliniin kalitesini
diisiirdiigii bilinmektedir (Giilyavuz ve Unliisayin 2008). Ayrica hammadde olarak
kullanilacak tiiriin bol miktarda bulunuyor olmasi da onemlidir. Ekonomik degeri

olmayan tiirler bu teknolojiyle uygun bir sekilde ekonomiye kazandirilabilir.



Ulkemizin ii¢ tarafinin denizlerle cevrili olmasi, baraj gélleri ve akarsularimizin
zenginligi, gol ve goletlerimizin yiiksek kapasitesi, su iiriinleri avciligi ve yetistiriciligi
bakimindan iyi bir potansiyele sahip oldugumuzun gostergesidir. Boylesine cografi bir
potansiyele sahip iilkemizde; Devlet Planlama Teskilati’nin 2007 yilinda hazirlamig
oldugu dokuzuncu kalkinma planinda belirtilen verilere gore kisi bast yillik balik
tiketimi; 8 kg’dir. Bu oran Avrupa Birligi iilkelerinde 20kg olarak belirtilmektedir.
Ulkemizde bu tiiketim oranmin azhigi, su iiriinleri igin uygulanmasi gereken soguk
zincir agiin tam uygulanamamasi, ulagim giicliikleri ve taze tiiketim aliskanliklarimiz

gibi nedenlerden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Baliklar ihtiva ettikleri besin Ogeleri nedeniyle dengeli beslenmenin hemen
hemen biitiin gereklerini saglayan bir gida olarak tanimlanmaktadir (Varlik ve ark.
2004). Ancak, Rustad (2003), balik ve diger su iirlinlerinin verimli bir sekilde
degerlendirilemedigini, bu nedenle su irilinlerinin insan beslenmesindeki payini
arttirmak ve ekonomik kazanci yiikseltmek i¢in, bu {irlinlerin katma degeri arttirilmis

islenmis {irtinlere doniistiiriilmesi gerektigini bildirmektedir.

Tiim denizlerimizde yaygin olarak bulunan ayrica Akdeniz’e kiyist olan yabanci
tilkelerde olduk¢a yogun avciligi yapilan (FAO 2005), Rajidae familyasina ait bir tiir
olan dikenli vatoz (Raja clavata, L. 1758) dip sularda kumlu, camurlu zeminlerde yasar
ve eti lezzetlidir (Ekingen 2004).

Beslenme ag¢isindan diger baliklara gore ¢ok farkli igeriklere sahip olmamasi ve
tilkemiz denizlerinde Ozellikle de Akdeniz’de yaygin olarak bulunmasina ragmen
dikenli vatoz 1skarta tiirler arasinda degerlendirilmektedir (TUIK 2007). Yakalanan bu
tiirlerin denize geri atilmasi yerine su iriinleri isleme teknolojisi ile degerlendirilerek
tilkemiz ekonomisine katki saglanmasimin uygun olacag: diislinlilerek bu materyal

secilmistir.

Balik etinden tat, koku ve aromasini degistirerek iiretilen balik sosisi, salama,

balik gevrekleri, balik cipsleri, balik krakerleri, kofte ve burger gibi iiriinlerin birgok



iilkede bliyiik oranda kabul gordiigii ifade edilmektedir (Gogiis ve Kolsarict 1992,
Kolsaric1 ve Ensoy 1996). Balik sosisi yapim teknolojisi ile lezzeti az olan baliklara
aromatik bir tat kazandirilarak, sevilerek tiiketilmesi saglanmaktadir. Bu c¢alisma ile
tilkemizde balik tiikketiminin yayginlagmasina katkiy1 arttirmak amaclanmistir. Ayrica
1skarta tiir olarak nitelendirilen dikenli vatozun su {iriinleri isleme sektoriine alternatif
bir iirlin olarak sunulmasi ile ililke ekonomisine yarar saglamasi diisiiniilmiistiir. Bu
vatoz tiirline sosis yapim teknolojisi uygulanarak insan tliketimine uygunlugu

arastirilmis ve kalite parametreleri incelenmistir.



2. KURAMSAL BiLGILER VE KAYNAK TARAMALARI
2.1. Dikenli vatoz (Raja clavata L. 1758)’un Genel Ozellikleri

Sistematik acidan yeri Cizelge 2.1°de verilmis olan dikenli vatoz, deniz tilkisi
olarak da adlandirilmaktadir. Ingilizce olarak adi Thornback ray’dir. Alt ve {ist taraflari
yass1 olan vatoz, denizlerimizin s1g kiyilarinda, kumlu ve ¢camurlu bélgelerinde yasar.
Kikirdakli baliklar grubundan sayilan vatozlar, dmiirlerini dipte gecirmelerine ragmen
zaman zaman su yiizeyine ¢ikarak yelken bi¢cimindeki gogiis yiizgegleriyle yiizerler.
Atlas okyanusu ve biitiin denizlerimizde 6zellikle 2—700 m’ler arasindaki derinliklerde
dagilim gosterdigi bildirilmistir (Yeldan ve ark. 2008). Giindiizleri genellikle kumlarin
icerisinde ve hareketsiz olarak bulunan bireylerin, geceleri aktif olarak hareket ettikleri

bildirilmektedir (Aksiray 1987).

Cizelge 2.1. Dikenli vatoz ( Raja clavata L, 1758)’un sistematik agidan yeri
(Degraer ve ark. 2008)

Alem Animalia

Sube Chordata

Simif Elasmobranchii
Takim Rajiformes
Familya Rajidae

Cins Raja

Tiir Raja clavata

Viicudu, kuyruk boliimii harig, liggen ya da eskenar dortgen yapida olup, iist
kismu tamamen dikenlidir. Genellikle bulunduklari alana gore renkleri degismekle
birlikte; sirt kismi kahverengi, kahverengimsi gri, siyahimst olup; koyu olan bu renkler
tizerinde irili-ufakh agik lekeler bulunmaktadir (Sekil 2.1). Karin taraflari, genellikle
acik ve kirli beyaz renklidir. Dikenlerin bazilar1 olduk¢a iri ve kalindir; bunlar gévde

tizerine degisik yerlere dagilmislardir (Wheeler 1969, Fischer ve ark. 1987).




Sekil 2.1. Erkek bir dikenli vatoz (Raja clavata L, 1758)’ un genel goriiniisii
(www.kkgm.gov.tr/birim/su_urn/Denizl/vatoz.html)

Vatoz baliklariin gozleri ve nefes delikleri gdvdesinin iist kisminda, agiz ve
beser c¢ift solungac yarig1 ise govdesinin alt kismindadir. G6z kiireleri goz ¢ukurlarinin
iist kenarlarindan kafaya baglhdir (Sekil 2.2). Sirt ve aniis ylizgecleri oldukea kiiciiktiir,
karin ylizgecleri ige dogru, derin ve gentikli olduklarindan iki degil, dort adet gibi
dururlar. Goglis yiizgecleri genis ve kanat bigimindedir. Baligin kafa boliimiine dogru
uzanip uzun bir burun gorliniimii verirler. Kendilerini kuma gomiip dipte yasayan
baliklardan olan vatozlarin nefes delikleri solunumlarinda 6nemli rol oynar. Bu
deliklerden giren su, baligin altindaki solungaglardan geg¢ip solunga¢ yariklarindan

tekrar disar1 ¢ikar (Yeldan ve ark. 2008).
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Sekil 2.2. Disi bir dikenli vatoz (Raja clavata L, 1758)’un alttan ve iistten goriiniimii

(scientificillustration.wordpress.com’dan degistirilerek alinmistir.)

Bu tiire ait bireylerin besinlerini kabuklular, yumusakgalar, kiiclik baliklar ve
diger bentik organizmalarin olusturdugu belirtilmektedir (Rylan ve Ajayi 1984, Fischer
ve ark. 1987). Vatozlar dipte yattiklar1 zaman kafalarin1 dibin biraz yukarisinda tutarak
bir miktar suyu agizlarindan da igeriye alabilirler. Dipte yatarken yiizgecleri yardimiyla
govdelerini dalgalandirip kumu yelpazeleyerek iistlerini orterler. Goz kiireleri ve nefes
delikleri kumun tstiinde kalir. Boylelikle avlarini gizlendikleri yerden kolayca goriirler.
Vatoz, lizerine dogru yaklasan bir balig1 saklandig1 yerden hizla firlayarak altina alip
enli ve yasst viicuduyla orter sonra da disleriyle parcalayarak yer. Genellikle giindiiz

vakti dipte dinlenen ve tembel halde yatan vatozlar geceleri avlanirlar. Baslica



besinlerini deniz kurtlari, solucanlar, kabuklular ve kii¢iik baliklar teskil eder. Uglar1

sivri, kenarlar1 keskin kiigiik digleriyle yemlerini yerler (Nottage ve Perkins 1983).

Vatozlarin erkekleri disilerine oranla daha kiiciiktiir. Erkegin kuyruk dibinin her
iki yanindan parmak bi¢iminde uzayan erkeklik organlar1 baligin disisinden kolaylikla
ayirt edilmesini saglar. Ureme mevsimi yaz aylandir. Vatozlarin disileri ovipardir.
Viicutlarinda olusan ve deriyi andiran dort kosesi cengelli kiigiik kapsiiliin i¢cindeki

yumurtalari kapsiille birlikte disar1 atan disi ortalama on bes-yirmi yumurta yapar.

Dikenli vatozun yas agirlik {lizerinden yag igerigi diisiik (%0.1-1.6) olmasina
ragmen protein igeriginin yiiksek oldugu bildirilmistir (%18.2-24.2) (Yilmaz ve
Akpmar 2003). Besleyici ve lezzetli bir eti olmasina ragmen dikenli vatoz iilkemizde
ragbet gormemektedir. Avrupa’da ise sevilerek tiiketilen ve ekonomik agidan oldukca

Oonemli bir tiir olarak degerlendirilmektedir (Wheeler 1969).

Kikirdakli balik o6zelliginde olusu ve derin sularda yasamasiyla birgok
arastirmacinin ilgisini ¢ekmis olan bu tiiriin otolitik organlar1 (Lychakov ve ark. 2000),
popiilasyon yapilar1 (Chevalot ve ark. 2006), cesitli isleme teknolojilerinin uygulanmasi
sonucundaki et kalitesi degisimleri ve raf omrii tespiti (Mugica ve ark. 2008) gibi
arastirmalara konu olmustur. Ayrica Wheeler (1969), Fischer (1973), Tortonese (1975),
Fischer ve ark. (1987), Aksiray (1987), Basusta (1997), Mater ve ark. (2005) gibi
aragtirmacilar yasam alanlari, cografik dagilimlar1 ve genel 6zellikleri; Nottage ve
Perkins (1983), Ryland ve Ajayi (1984), Ebelig (1988), Erkoyuncu ve Samsun (1988),
Diizgiines ve ark. (1999), Basusta ve Erdem (2000), Erdem ve ark. (2001), Filiz ve
Mater (2002), Morato ve ark. (2003), Demirhan ve ark. (2005), Whittamore ve
McCarthy (2005), Yeldan ve Avsar (2007), Yigmn ve Ismen (2008) ise yas ve boy

dagilimi, biiyiime 6zellikleri, stok tahminleri ve beslenmesini ¢alismislardir.



2.2. Balik Etlerinin Baz1 Yapisal Ozellikleri

Balik etleri tiiketimi ve isleme teknolojilerinin dogru bir sekilde uygulanabilmesi
icin balik etlerinin yapisinin iyi bilinmesi gerekmektedir. Baliklarin kimyasal
yapilarinda bulunan bilesiklerin miktarlar1 ve degisimleri; balik tiirline, yasina, avlanma
sekline, ¢evre kosullarina ve avlanilan mevsime gore onemli farkliliklar gosterdigi
bildirilmistir (Gogiis ve Kolsarict 1992). Balik etleri yapilarinda; protein, su, yag,
inorganik madde ve vitaminler gibi insan beslenmesinde Onemli olan bilesikler
bulundurmaktadir. Bu bilesiklerin miktarlarinin iyi tayin edilmesi su {riinleri isleme

teknolojilerinin dogru ve uygun bir bigimde uygulanmasinda yarar saglamaktadir.

Balik etleri icerdikleri yag miktar1 bakimindan; yagsiz baliklar, az yagl baliklar
ve yagh baliklar olmak iizere 3 smifta incelenmektedir. Ornegin, orkinoz (Thunnus
thynus), uskumru (Scomber scomber), yilan baligi (Anguilla anguilla) gibi tiirler
kaslarinda yag biriktirmelerinden dolay1 yagli baliklar sinifinda yer alirlar. Ancak kopek
baliklar1, morina (Gadus morhua), vatoz tiirleri gibi baliklar karaciger ve i¢ organlari
etrafinda yag biriktirirler ve yagsiz baliklar sinifinda yer almaktadirlar (Giilyavuz ve

Unliisayin 2008).

Balik etlerinde bulunan su ile yag miktar1 arasinda ters bir orant1 bulunmaktadir.
Yani balik etinde su miktar1 arttik¢a yag miktar1 azalis gostermekte; yag miktari arttikga

su miktar1 azalis gostermektedir (Love 1982, Dean 1990).

2.3. Su Uriinlerinde Kalite Degisimleri

Kalite terimsel olarak farkli anlamlar tasimaktadir. Kalite baligin tazeligi, fiyati,
biiytikliigii, tiri gibi 6zelliklere bagli olarak insanlar tarafindan goreceli bir sekilde
degerlendirilir. Cogunlukla ‘kalite’ terimi tazelik veya mikrobiyal bozulma veya
kimyasal yikim ile ayn1 anlama gelmektedir (Gokoglu 2002). Bu dogal faktdrlerin yani
sira kaliteyi etkileyen c¢evresel kosullarda vardir ki bunlar1 6nlemek her zaman miimkiin

olmayabilmektedir.



2.4. Kalite Degisimlerini Etkileyen Faktorler
Kalite degisimlerini etkileyen faktorler kisaca asagida belirtildigi gibi

incelenebilmektedir.

2.4.1. Baligin viicut kompozisyonu

Baligin viicut kompozisyonu, kalite degisimlerinde 6nemli bir rol almaktadir.
Her tiir kompozisyon yapis1 olarak farkliliklar gostermektedir. Bu anlamda ayni sartlar
altinda muhafaza edilseler bile ayn1 zamanda bozulma gdstermeyebilirler. Bunun
sebeplerinden biri viicut kompozisyonlarindaki yag miktarlarinin farkliligidir (Varlik ve
ark. 2004). Ornegin; sardalya ve uskumru gibi yagl baliklarin soguk veya dondurulmus
muhafazalari sirasinda yagsiz baliklardan daha ¢cabuk bozulduklari bilinen bir gercektir.
Ayrica glikojen diizeyi diisiik olan baliklar, yiliksek olanlara gore daha ¢abuk bozulurlar
(Gokoglu 2002).

2.4.2. Baligin cinsiyeti

Baliklarda cinsiyetlerine bagli olarak kompozisyondaki bilesikler degisimler
gosterebilmektedir. Ozellikle disi bireyler cinsi olgunluga eristikten sonra yumurtalarini
olgunlastirmak ve birakmak icin biiyiik oranda enerji harcamaktadirlar. Dolayisiyla
etlerindeki yag oraninda bir azalma goriilmektedir. Protein oraninda ise kismen bir

azalma olmaktadir (Giilyavuz ve Unliisayin 2008).

2.4.3. Baligin beslenme durumu

Baliklar dogal ortamlarda besinlerini bulabilecekleri habitatlar1 tercih ederler.
Dogal ortamlarinda baliklar kiiciik kabuklu su canlilari, larvalar, planktonik canlilar,
yosunlar ile beslenmektedirler. Kiiltiirii yapilan canlilarin ise ticari balik yemleri veya
canli baliklardan olusan beslenme bigimlerinin oldugu bilinmektedir (Lucena ve ark.
2000).
2.4.4. Bahgin fiziksel durumu

Baligin yakalanmadan 6nceki aclik, yorgunluk, yumurtlama gibi fiziksel durumu
kaliteyi etkileyen dnemli faktdrlerden birisidir. Ornegin uzun mesafelere go¢ eden tiirler
daha zayif bir fiziksel durumda olduklari i¢in kisa mesafelere go¢ eden tiirlerden daha

diisiik kaliteli olmaktadir (Gokoglu 2002).



2.4.5. Cevre kosullar

Baliklarin yasadig1 ortamin kirliligi, su kalitesi, besin durumu etlerinin kimyasal
yapisim etkilemektedir (Giilyavuz ve Unliisaymn 2008). Riizgarlar, gel-git olaylari, su
sartlari, gbo¢ sekilleri gibi faktorler baligin hasat Oncesi kalitesi ve kondisyonunu

etkilemektedir (Gokoglu 2002).

2.4.6. Baligin bakteriyel florasi

Baliklarin yakalandiklar1 andaki baslangi¢ florasinin bozulma {izerinde ¢ok
biiylik etkisi vardir. Baliklarin yakalandiklari ortamin bakteriyel florasini viicutlarinda
yansittiklar1 bilinmektedir. Su sicakligi 12°C’nin altinda olan sularda yakalanan
baliklarin mikroflorast ¢ogunlukla psikrofil mikroorganizmalardan olusur. Dolayisiyla
soguk sulardan yakalanan baliklarda mevcut olan psikrofil bakteriler sogukta
depolamaya kars1 direng gosterirler ve bozunma hizi 1lik sularda yasayan baliklara gore

daha ¢abuk olmaktadir (Varlik ve ark. 2004).

2.5. Sosis Yapim Teknolojisi

Sosis yapiminda genellikle kasaplik hayvan govde etleri ve/veya kasaplik
manda etleri (Anonim 1988) ve bunlarin bas etleri kullanilmaktadir. Bazi iilkelerde
cesitli baliklardan ve vejetaryenlerin ihtiyaclarini karsilamak {izere yalniz sebze unu ve
nisastalarindan da sosis ve salam gibi {riinler {iretilmektedir (Gokalp ve ark. 1999).
Sosis iiretiminde kullanilan yaglar taze ve temiz kuyruk yagi ve ¢cok temiz gomlek yagi
ve bobrek yaglart olmalidir (Anonim 1990). Sosislerde %80-90 et, %10-20 yagdan
olusan ana maddeye %5 nisasta ve degisik oranlarda ¢esni vericiler ve katki maddeleri
ile %20-30 buz katildig1 bildirilmistir (Yildirim 1992). Sosis tipi et iirlinleri, diger et
tirtinlerine oranla daha fazla yag igeren {irlinler olup, yag miktarlar1 %2040 arasinda
degismektedir. Et {iriinlerine hayvansal yag ilavesi, ekonomik olmasi yaninda iiriiniin
lezzetini ve gevrekligini artirmasit ve tekstiirlinii gelistirmesi nedeni ile yapildig:
bildirilmistir (Rakosky 1970, Gokalp ve ark. 1994). Bu tip tirlinler, tliketici tarafindan
hissedilmeden hayvansal yagin fazla miktarda kullanildigi ve degerlendirildigi
tirlinlerdir. Sosis tipi et iirlinlerinde yag miktarinin azaltilmasinin, iiriiniin daha sert bir
yapt kazanmasina, dolayisiyla ¢igneme begenisinin azalmasina ve daha yavan bir

lezzete neden oldugu belirtilmektedir (Marguez ve ark. 1989, Park ve ark. 1989).
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Sosis yapiminda da oOnemli bir yeri olan gida katki maddeleri gidalarla
mikrobiyolojik bozulmay1 onleme ve dayaniklilig1 arttirma, besleyici degeri koruma,
teknolojik islemlere yardimei olma, renk, goriiniis, lezzet, doku gibi duyusal 6zellikleri

diizeltme gibi pek ¢ok amagcla katilan maddelerdir (Atman 2004).

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nde gida katki maddeleri; "tek basina gida
olarak tiiketilmeyen veya gida ham veya yardimci maddesi olarak kullanilmayan, tek
basina besleyici degeri olan veya olmayan; segilen teknoloji geregi kullanilan islem
veya imalat sirasinda kalinti veya tiirevleri mamiil maddede bulunabilen, gidanin
iiretilmesi, tasnifi, islenmesi, hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi
sirasinda gida maddesinin tat, koku, goriiniis, yapt ve diger niteliklerini korumak,
diizeltmek veya istenmeyen degisikliklere engel olmak ve diizeltmek amaciyla

kullanilan maddeler" olarak tanimlanmaktadir (Anonim 1995).

Gergek et emiilsiyonlarinda, temel emiilsifiye madde tuzlu suda ¢oziinebilen
miyofibriler proteinler ile suda c¢oziinebilen sarkoplazmik proteinler oldugu
bildirilmistir (Gokalp ve ark. 1990, 1999). Stabil bir emiilsiyon olusumunda emiilsifiye
edici madde olarak gbrev yapan bu proteinlerin baslica fonksiyonunun, yag ile su
arasindaki yiizey gerilimini azaltmak oldugu yapilan calismalarca ortaya konmustur
(Haque ve Kinsella 1988, Nieuwenhuyzen ve Szuhaj 1998, Knipe 2004). Ancak, bu tip
emiilsiyonlarda emiilsiyonun fonksiyonel 6zellikleri mevcut et proteinlerinin miktari,
protein fraksiyonlarinin birbirine orani, konformasyonu, proteinin fonksiyonel gruplari
ve fiziko-kimyasal 6zellikler tarafindan sekillenmektedir (Haq ve ark. 1973). Sucuk ve
sosisler ¢ok hile gotiiren gida maddeleri olduklarindan, bazen 06zel yoOntemler
kullanmadan bilesimlerini saptamak giiclesir. Ozellikle istenmeyen doku pargalarinin

tespiti histolojik yontemlerle yapilmaktadir (Erdogrul 2002).

Sosisler, son yillarda oldukca genis bir iine sahip, katma deger eklenen dnemli
tirtinlerdir. Taze etlerin tiiketimlerini damak tadina uygun ve raf émrii agisindan daha
dayanikli hale getirmek icin c¢esitli yontemlerle iiretilen sosisler son yillarda popiiler
olmasina karsin; aslinda en eski et {iriinleridir (Savic 1985). Son zamanlarda sosisler

yiyecek olarak tiim diinyada yaygin olarak kullanilmaktadir. Deniz veya tatli su balik
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tiirleriyle surimi yapimi ve sosis liretimi hakkinda ¢ok sayida caligma rapor edilmistir.
Sosisler, ticari gida maddesi olarak kabul edildiginde, marketlerdeki raf omiirleri de
degerli olmustur (Seyfert ve ark. 2006).

Sini ve ark. (2008) tarafindan Hindistan sazani (Labeo rohita) ile sosis yapimi
calismasinda 80 °C’de 30 dakika 1s1l islem uygulanan sosis {iriiniinii vakum paketleme
teknigi ile paketlenmistir. Iki farkli sicaklikta (5°C ve 25°C) muhafaza edilen sosis
tirtiniiniin raf dmri tespitleri yapilmistir. Cig materyalin protein oran1 %76.25+5.10 iken
Hindistan sazani kullanilarak iiretilen sosisin protein orant %73.01+5.00 olarak
bildirilmistir. Bu oransal diislisiin pastorizasyon islemi sirasinda sosis igerigindeki
protein denaturasyonu ve yag icerigindeki oransal yiikselmenin etkisi oldugu
belirtilmistir (Davidek ve ark. 1990). Sonug olarak 5 °C’de muhafaza edilen iiriinlerin
12. giinde bozulmaya basladigi ve 16. giinden itibaren tiiketilmez olduklari tespit
edilmistir.

Rahman ve ark. (2007), Afrika yaymn baligi (Atractoscion aequidens) ile
yaptiklar1 sosis yapimi ve tekstiir belirlenmesi calismasinda %8 oraninda nisasta
kullanilmis olan sosis grubunun panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigini esneklik
ve kirilganlik kriterlerinde nisasta oraninin biiyiik 6l¢tide etkili oldugunu bildirmislerdir.

Panpipat ve Yongsawatdigul (2008) tarafindan Afrika kedi baligi (Clarias
gariepinus) ve Hindistan sazan1 (Labeo rohita) ile sosis iiriinii gelistirilmistir. Sosis
emiilsiyonu igerisinde potasyum iyodiirlin stabilitesi iizerine arastirilmistir.
Arastirmanin sonucunda potasyum iyodiiriin lipid oksidasyonunu etkilemesi onemsiz
(P>0.05) olarak bildirilmistir.

Dinger (2008) tarafindan alabalik filetosu kullanarak balik sosisi iiretimi ve
soguk muhafaza (4+2 °C) sartlarinda kalite 6zelliklerinde meydana gelen degisimleri
incelemistir. Yapilan ¢alismada 21-42. giinlere kadar tiiketimi kabul edilebilir tirlinler
elde edilmistir.

Raksakulthai ve ark. (2004) kedi baligindan sosis tiretiminde farkli depolama ve
paketleme teknikleri uygulamislardir. Elde edilen drlinlerin 91 giine kadar
tilkketilebilecegi sonucuna varmislardir.

Oksiiz ve ark. (2008) Afrika kedi baligindan yapmis olduklar: sosis iiriiniiniin;
duyusal analiz, mikrobiyolojik a¢idan korumali ve protein icerigince zengin olmasindan

dolay1 kirmizi et ile iiretilen sosis iiriinlerine alternatif olabilecegini belirtmistir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Arastirmada kullanilan dikenli vatoz (Raja clavata L., 1758) Akdeniz
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi’ne ait “R/V Akdeniz Su” adli trol gemisi ile orta su
ve derin su c¢ekimleriyle avlanarak temin edilmistir. Avlanan dikenli vatoz’lar uygun
sartlarda buzlanmis ve Akdeniz Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Arastirma
Laboratuari’na soguk zincir kuralina uygun bir sekilde getirilmistir. Calisma i¢in yeterli
miktarda dikenli vatoz elde edilene kadar -20 °C’de bir ay siire ile 8 kg dikenli vatoz eti
depolanmistir. Calismada kullanilan dikenli vatozlarin ortalama boy uzunluklari
35.66£10.8cm, ortalama disk uzunluklarni 22.5£7.5cm, ortalama agirliklar
324.2+402.3g olarak Olcililmiistiir. Arastirmada uygulanacak isleme teknolojisi igin,
kiyma makinesi (sosis doldurma aparatli), dumanlama dolab1 ayrica iiriin eldesinden
sonra kimyasal analizlerde Kjeldahl ve Soxhelet cihazlari, spektrofotometre cihazi, kiil
firm, etiiv ve mikrobiyolojik analizler igin farkli sicakliklara (35+1°C, 30+1°C,
2541°C) ayarlanmusg inkiibatorler kullanilmigtir. Raf 6mrii tespiti i¢in 6rnekler depolama

stiresince buzdolabinda (4+1°C) muhafaza edilmistir.

3.1.1 Sosis yapiminda kullanilan katki maddeleri

Sosis yapiminda sosis hamuru i¢ine; deneme igin olusturulan dort farkli gruba
degisen oranlarda dogal katki maddeleri konulmustur. Bunlar; sogan, sarimsak, targin,
karabiber, kirmizibiber, beyaz biber, zencefil, kimyon, siit tozu, tuz, seker, Hindistan
cevizi, yenibahar, limon tuzu, nigasta ve yumurta sarisidir. Renk verici pigment olarak
yine dogal olan pancar kokiinden elde edilen kirmizi boya maddesi kullanilmigtir. Sosis

hamuru igerisine kimyasal katki maddesi hicbir sekilde karigtirllmamstir.

3.1.2. Seosis kiliflar
Sosis hamurunun, sosis seklini alabilmesi i¢in polietilen yapisinda olan 19
kalibrelik yapay sosis kiliflar1 Antalya Organize Sanayi Bolgesi’nde bulunan ticari bir

firmadan (Esashi Gida Ltd. Sti.) temin edilmistir.

13



3.2. Metot
3.2.1. Orneklerin hazirlanmasi

Laboratuara getirilen dikenli vatozlar kan- mukus ve ¢esitli doku pargalar1 gibi
kalintilarin uzaklastirilmas: amaci ile 4°C’de sogultulmus su ile yikanmustir. Iyice
yikanan dikenli vatozlar hassas terazide (0.001g) tartilmistir. Basg, i¢ organlar ve deri
kisimlar1 ayrilarak dikenli vatoz eti fileto haline getirilmistir (Sekil 3.1). Fileto halindeki

etler verim hesaplanmasi icin tekrar hassas terazi ile tartilmistir.

Sekil 3.1. Dikenli vatoz drneklerinin fileto yapimina hazirlanmasi

3.2.2. Sosis hamurunun hazirlanmasi ve sosis yapim

Sosis hamuru yapimi Giilyavuz’dan (1991) modifiye edilerek hazirlanmigtir
(Sekil 3.2). Fileto haline getirilmis dikenli vatoz etleri 3 mm’lik bicak ¢apina sahip
Ayhan Demir 12Skmm marka ve modelli kiyma makinesinden gegirilerek sosis hamuru

yapimi i¢in kiyma haline getirilmistir (Sekil 3.3).
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Soguk zincir kuralina

Dikenli vatoz tiiriiniin
avlanmasi uygun olarak laboratuara
getirilmesi

Hazirlanan sosislerin dumanlama
dolab1 igerisine kurutma ve

<: doldurulmasi
alinmasi

dumanlama islemleri i¢in

Sosis kiliflarina hamurun

Sosislerin kiliflarindan
ayrilarak vakumda
paketlenmesi

Dumanlama dolabindan
c¢ikarilan sosislerin soguk
su ile duslanmasi

)

Sekil 3.2. Sosis yapiminda is akis diyagrami
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Dikenli vatoz filetolarinin
¢ikarilmasi ve kiyma haline
getirilmesi

Baharatlarin mikser
yardimu ile dikenli vatoz eti
kiymasina karigtirilmasi

Vakumda paketlenen

sosislerin buzdolab1
kosullarinda muhafazasi




Sekil 3.3. Dikenli vatoz filetolarinin kiyma haline getirilmesi

Kiyma makinesinden gecen etlerin 1sinmasini 6nlemek i¢in ete buz (hijyenik
halde) ilave edilmistir. Uriin gelistirme amaciyla olusturulmas: diisiiniilen dort farkl
grup icin 1 kg’lik balik kiymasi olmak iizere toplam 4 kg ayrilmistir. Olusturulan farkl
gruplarin hamuru i¢in kullanilan katki maddeleri ve miktarlari panelistlerin farkli damak
tadina sahip olabilecekleri diisiiniilerek baharat oranlarinda modifikasyonlar yapilarak
gelistirilmistir. Panelistlerce en begenilen grup olarak tespit edilen deneme grubu sosis
hamurunda 20g yag, 24.9g sogan tozu, 15g sarimsak tozu, 50g su, 15g kimyon, 20g tuz,
24¢ nigsasta, 1 adet yumurta sarisi, 0.5g pancar kokii kirmizisi (boyar madde)

bulunmaktadir.

Belirtilen katki maddeleri her grup i¢in ayr tartilip grup hamurlar i¢ine mikser
(Kitchenaid 4.3 It.) yardimiyla karigtirilmistir. Bu islem sirasinda et sicakliginin diisiik
tutulmasi icin her grup icin yaklasik 20°ser gram buz ilavesi yapilmistir. Her bir grup
icin mikser ve kiyma makinesi ayr1 ayr1 yikanmistir. Gruplar arasindan herhangi bir

kontaminasyon olmamasi i¢in kullanilan makineler her seferinde %70’lik etil alkolle
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dezenfekte edilmistir. 4 farkli baharat oranina sahip gruplarin hamurlar1 hazirlandiktan
sonra sosis doldurma aparati olan kiyma makinesi ile yapay sosis kiliflarina
doldurulmustur. Kiliflar sosislerin boy uzunluklar1 10cm olacak sekilde araliklara
manuel olarak iplerle baglanmis ve etiketlenmistir. Bu sekilde hazirlanan gruplar
dumanlama dolabina (FET Elektronik) kurutma iglemi i¢in alinmis ve 50-55°C’de 20—
25 dakika on kurutma yapilmustir (Sekil 3.4). Kurutulan sosisler 75°C’de 60 dakika

kadar sicak dumanlama islemine tabi tutulmustur.

Sekil 3.4. Dumanlama dolabi i¢indeki iirlin gelistirmek i¢in iiretilen sosis gruplari

Dumanlama islemi i¢cin mese talasi kullanilmistir. Dumanlama dolabindan alinan
sosisler, 5 dakika kadar soguk su ile duslanmistir. Duglama isleminin ardindan
kurumaya birakilan sosisler daha sonra kiliflarindan ¢ikarilarak vakum paketleme cihazi
ile (Henkelman, Boxer42); her bir pakette ortalama 80g sosis olacak sekilde vakumlu

paketlenmistir (Sekil 3.5).
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Sekil 3.5. Vakumda paketlenmis ve etiketlenmis iirlin gelistirme gruplari

Raf 6mrii tespiti i¢in duyusal analiz sonuglarina gore panelistlerin tercih ettigi
sosis grubu 4°C’de buzdolabi igerisinde muhafaza edilmistir. Haftalik periyotlarla raf

Oomrii analizleri yapilmistir elde edilen degerler istatistiksel agidan degerlendirilmistir.

3.2.3. Fiziksel analizler
3.2.3.1. Biyometrik ol¢iimler

Toplamda 62 adet dikenli vatoz’un ortalama boy, disk genisligi ve agirlik
Olcimleri yapilmistir. Deneme i¢in kullanilan dikenli vatozlarin ortalama boyu
35.66+10.8cm, ortalama disk genislikleri 22.5£7.5cm, ortalama agirliklar
324.2+402.3g olarak tespit edilmistir.

3.2.3.2. Verim hesaplanmasi

Dikenli vatozlarin pazarlanabilir verimlerinin belirlenmesi i¢in; hassas terazi ile
toplam agirlik Ol¢lilmistiir. Yenilebilen kisimlar ayrilarak hassas terazi ile Ol¢iiliip
asagidaki formiillerde yerlerine konmak suretiyle pazarlanabilir verim hesaplanmistir

(Dikel ve Celik 1998). Ve verim 47.17+5.0 olarak tespit edilmistir.
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Yenilebilen Kisim (g)
Pazarlanabilir Verim (%) = x 100

Toplam Agirlik (g)

3.2.4. Kimyasal analizler
3.2.4.1. Kimyasal kompozisyon analizleri

Nem miktar1 analizi: Su miktar1 analizi AOAC (2002a) kurutma metoduna
gore yapilmustir. Nem oranimi dlgmek igin kullanilan petriler 105+2°C’lik etiivde 1 saat
kurutulup desikator icerisinde 30 dakika sogumasi beklendikten sonra hassas terazide
(0.001 g hassasiyetli) tartilarak bos petri agirligi (W;) bulunmustur. Tartim agirhg
sabitlenen petri icerisine 2-3 g Ornek (W) ilave edilip hassas olarak tartilmistir.
Ornekler etiiv icerisinde 105+2°C’de 8 saat kurutulduktan sonra 30 dakika desikatorde
sogutulduktan sonra tartilmistir (W3). Islemler rnekler sabit tartima gelene kadar tekrar

etmistir. Kuru madde yiizde nem miktarinin 100’den ¢ikarilmasiyla bulunmustur.

Su (%) = [[( Wi + W> ) — W3]/ W> ] x 100

Ham protein analizi (Toplam azot miktari): Ham protein analizi Kjeldahl
metodu (Nx6.25) , (AOAC 2002b)’na gore yapilmistir. Buna goére uygulanan islem

basamaklari asagida sirastyla anlatilmistir.

Dekompozisyon (Parcalanma): Kjeldahl tiiplerine yaklasik 1g 6rnek 0.001g

hassasiyetli terazide tartilip konulmustur. Katalizor olarak bakir siilfat (CuSO4) ve
potasyum siilfat (K,SO4) oranlari 1 CuSO4:9 K,SO4 olacak sekilde kullanilmustir.
Uzerine 20 ml derisik siilfiirik asit (H,SO,) ilave edilip hafifce calkalandiktan sonra
protein yakma cihazinda 1sitilmistir. Isitma iglemi 150°C’de 1 saat, 250°C’de 1 saat ve
330°C’de 2 saat olmak tizere 3 agamali olarak gergeklestirilmistir. Kjeldahl tiiplerindeki
orneklerimiz yesil rengi alincaya kadar (yaklasik 5—6 saat) 1sitma islemi devam

etmistir.
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Amonyak Destilasyonu: Yakma cihazindan ¢ikarilan 6rnekler balon jojelerin

igerisine aktarilmis ve lizerleri 250 ml’ye saf su ile tamamlanmistir. Erlen igerisine 30

ml 0.1 N siilfirik asit (H,SO4) konularak protein destilasyon iinitesine yerlestirilmistir.

Ham yag analizi: Ham yag analizi Soxhlet metodu (AOAC 2002c)’na gore
yapilmistir. Yag Olgme kullanilan balonlar 105+£2°C’lik etiivde 1 saat kurutulup
desikator igerisinde 30 dakika bekletildikten sonra hassas terazide (0.001g hassasiyetli)
tartilarak bos balon agirligi (W;) bulunmustur. Hassas terazide yaklagik 2g ornek
tartilmistir (W;) ve yag icermeyen, gozenekli, eterde ¢oziinmeyen kartuslar igerisine
konulmustur. i¢inde drneklerin bulundugu kartuslar Soxhlet cihazinda ekstraktdr balon
icerisine yerlestirilmistir. Ekstraktor balonlara di etil eter eklenerek cihaz sicakligi
65°C’ye ayarlanarak yaklasik 5-6 saat ¢alistirilmustir. Fazla di etil eteri alinan balonlar
Soxhlet cihazindan alinmustir. Balonlar; igerisinde eter kalmamasi igin 105+2°C’ye
ayarlanmig etiivde 1 saat bekletilmistir. 30 dakika desikator igerisinde sogutulan
balonlar hassas terazide tartilmistir (W3). Orneklerin ham yag miktarlari asagidaki

formiille hesaplanarak bulunmustur.

Ham Yag (%) = [(W3— W)/ W;] x 100

Inorganik madde (Kiil) analizi: Orneklerin inorganik madde miktarlari, yakma
metodu (AOAC 2002d)’na gore tespit edilmistir. Yakma metodunda kullanilacak
porselen krozeler agirliklart sabitlenene kadar kiil firininda 1sitilip desikatdrde
sogutulduktan sonra 0.001g hassasiyetli hassas terazide tartilmistir (W;). Agirhig
sabitlenen krozelerin i¢ine drneklerden 2g civarinda konulmustur (W5). Igerisinde rnek
bulunan krozeler elektrikli ocak iizerinde duman ¢ikmayacak hale gelene kadar
yakilmigtir. Daha sonra porselen krozeler 550°C’ye ayarli kiil firinina yerlestirilmistir.
Kiil firin1 igerisinde Ornekler gri-beyaz oluncaya kadar (yaklasik 2-2.5 saat)
bekletilmistir. Kiil firinindan alinan krozeler sogumalar1 i¢in 30 dakika desikator
icerisinde bekletilip hassas terazi ile 6lgiimleri yapilmistir. Tartim degerleri sabitlenene
kadar bu islem devam etmistir. Orneklerde bulunan inorganik madde miktar: asagida

belirtilen formiille tespit edilmistir.

Inorganik Madde (%) = [[(W 1+ W2) — W3 ]/ W] x 100
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3.2.4.2. pH analizi

pH analizi 17£1°C’de Hanna Instruments pH 211 markali pH metre ile
sosislerin farkli bolgelerine pH metrenin probu 5 kez saplanarak Ol¢iimler yapilmistir

(Tolon ve ark. 2000).

3.2.4.3. Tiyobarbitiirik asit (TBA) analizi

Ornekler iizerinde Tarladgis ve ark.’nin (1960) doymamis yag asitlerinin
oksidasyonu sonucu olusan malondialdehitin tiyobarbiturik asit ile 1sitilmasi sonucu
kirmizi renk meydana gelmesi prensibine dayali analizleri uygulanmistir. 10g 6rnek
almarak 50 ml saf su ile 2 dakika kadar homojenize edilip 1000 ml’lik balonlara
aktarilmistir. Daha sonra balona 47.5 ml saf su ilave edilmis ve 4 N’lik HCI (hidroklorik
asit) (yaklasik 2.5 ml) ilave edilerek pH 1.5’e ayarlanmistir. Balon manto 1sitici {izerine
oturtulup, geri sogutucu sistemine baglanarak destilasyon islemi baslatilmistir. 50 ml
destilat toplanincaya kadar (yaklasik 45 dakika) isleme devam edilmistir. Destilat elde
edildikten sonra karistirilarak 5 ml’si alinip kapakl tiip i¢ine konulmus, tizerine 5 ml
TBA reaktifi ilave edilmistir. Kor deney icin ise 5 ml saf su kapakli tiip i¢ine konulmus,
tizerine 5 ml TBA reaktifi ilave edilmistir. Tipler vorteks (Yellowline TTS2)
yardimiyla karigtirilarak 95°C’de yaklasik 35 dakika tutulmustur. Tiipler sogumasi
beklendikten sonra spektrofotometre kiivetleri i¢ine ¢ozeltiler alinmis ve 538 nm dalga
boyunda kore karsi absorbans okunmustur. Elde edilen rakam 7.8 degeri ile ¢arpilarak

1000g 6rnekte mevcut malonaldehit miktart mgMA/kg olarak verilmistir.

3.2.4.4. Trimetilamin azot (TMA-N ) tayini

Trimetilamin Azot (TMA-N) tayini Schormiiller’e (1968) gore yapilmistir. 90
ml %10’luk triklor asetik asit ile homojenize edilen 10g 6rnek erlenlerin igerisine No:
113 Whatman filtre kagidindan siiziilerek toplanmustir. Siiziintliden 4 ml alinarak
kapakli plastik tiiplere aktarilmis tizerine 1 ml %20’lik formaldehit, 10 ml toluol ve 3 ml
%350’lik potasyum hidroksit (KOH) ilave edilmis ve tiip karistiricida karistiritlmigtir. 10
dk beklendikten sonra toluol fazindan 5 ml alinmig, cam tiipler i¢ine aktarilmis ve

tizerine 5 ml toluol’ de ¢ozdiirilmiis %0.02°lik pikrik asit eklenmistir. Fazla
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bekletilmeden bu ¢ozeltiler ile yikanan cam kiivetler doldurulup kore karsi
spektrofotometre ile 460 nm’de absorbanst okunmus ve standartlara gore

konsantrasyonlar1 belirlenmistir. TMA-N sonug¢ degeri mg/100g seklinde verilmistir.

3.2.4.5. Toplam ucucu bazik azot (TVB-N) analizi

Toplam ugucu bazik azot analizi Antonacopoulos ve Vyncke’e (1989) gore
yapilmustir. Sosis gruplarindan ve dikenli vatoz kiymasindan 20’ser gram 6rnek alinip,
%6’lik 80 ml perklorik asit ile 2 dakika homojenizasyon yapilmistir. Homojenize edilen
ornek Whatman filtre kagidindan gegilerek erlene toplanmistir. Toplam ugucu bazik
azot (TVB-N) destilasyonu igin; filtrattan 25 ml Kjehdal tiiplerine koyulmustur. Uzerine
25 ml saf su, 2-3g MgO (Magnezyum oksit) ve 2-3 damla kopiik kesici eklenerek
destilasyon cihazi igerisinde 8 dakika distile edilmistir. 0.1 N’lik HCI ile titre edilmis ve
sarf edilen HCI miktari iizerinden asagidaki formiile gore TVB-N hesab1 yapilmustir.

TVB-N= (Ax 1,4x 100)/B

A= 0,1 N’lik HCI sarfiyat miktar1
B= Homojenize edilen 6rnek miktari

3.2.5. Mikrobiyolojik analizler

Yapilan sosis gruplarindan ve islenmemis kiyma drnekleri mikrobiyolojik agidan
incelenmistir. Mikrobiyolojik drneklerin hazirlanmasinda Varlik ve ark.’na (1993) gore
yapilmistir. Orneklerin analizleri steril ekim kabini icerisinde aseptik kosullarda
yapilmistir. Analizlerde ticari besi yeri kullanilmis olup, ekimler laktik asit bakteri
sayimi i¢in dokme plak, toplam mezofilik aerobik bakteri, koliform, maya-kiif ve
enterekok bakteri sayimlari i¢in yayma plak yontemi kullanilmistir. Steril stomacher
torba igerisinde 10 g sosis 6rnegi, 90 ml diliisyon sivist (Maximum Recovery Diluent)
eklenerek hizli bir sekilde calkalanmak suretiyle homojenize edilmistir. Yapilacak
ekimler i¢in homojenizatin ilk seyreltme ve devam eden seyreltmeleri hazirlanip
ekimleri yapilmistir. Gerekli inkiibasyon siiresi sonrast 30-300 koloni arasinda koloni

iceren plaklar sayilmis ve sonuglar istatistiki agidan degerlendirilmistir.
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3.2.5.1. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi i¢in ‘Plate Count Agar’ (PCA)
kullanilmigtir. Yayma plak yontemi ile hazirlanan plaklar 30+1°C’de 72 saat inkiibe
edildikten sonra degerlendirilmistir (Colakoglu 2004).

3.2.5.2. Koliform grubu bakterilerin sayimi

Koliform grubu bakteriler i¢in yayma plak yoOntemi ile hazirlanan plaklarin
sayimi Herrera’ya (2001a) gore yapilmistir. Besiyeri olarak ‘Violet Red Bile Agar’
(VRB) kullanilmustir. Plaklar 30+2°C’de 24 saat inkiibe edilerek koloniler sayilmustir.

3.2.5.3. Maya ve Kkiif sayimi

Maya ve kiif sayimu i¢in; % 10°luk sitrik asit ile pH’s1 3.4- 4 arasinda ayarlanmis
‘Potato Dextrose Agar’ kullanilmistir. Yayma plak yontemi ile hazirlanan plaklar
25+1°C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra olusan koloniler sayilmistir (Varlik ve ark.

1993).

3.2.5.4. Enterekok sayimi

Orneklerin enterekok sayimi; yayma plak yontemi kullanilarak KF Agar’a
ekilmistir. Plaklar 35+1°C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra olusan kolonilerin

sayimlar1 yapilmistir (Speck 1984, Herrera 2001b).

3.2.5.5. Laktik asit bakterisi sayim

Laktik asit bakterisi i¢in; MRS Agar’da dokme yontemi ile ekim yapilmistir.
Plaklar 30+1°C’de 48 saat inkiibe edilerek olusan kolonilerin sayimlari yapilmistir
(Bridson 2006).

3.2.6. Duyusal analizler
Sosis gruplarinin duyusal degerlendirmeleri i¢in balik tiikketim aligkanlig1 olan ve

su iriinlerinin duyusal degerlendirmesi konusunda bilgilendirilen 5 kisilik bir uzman

grup olusturularak, Carbonel ve ark. (2002) yontemi modifiye edilerek panelistlere
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sorulacak sorularin anahtar kelimeleri belirlenmistir. Akdeniz Universitesi Su Uriinleri
Fakiiltesi’nden seg¢ilmis 17 farkli panelist duyusal analiz degerlendirmesinde yer

almistir. Panel 6ncesi panelistlere ¢alisma hakkinda bilgi verilmemistir.

Panelistlerden, ornekleri genel goriiniis, yumusaklik, baharat yogunlugu, yag
yogunlugu, sululuk, oksidasyon tadi, genel kabul edilebilirlik o6zellikleri agisindan
degerlendirmeleri istenmistir. Her bir ornek rasgele secilen ii¢ basamakli rakamlarla
kodlandirilmistir (Tekingen ve Keles 1994). Numuneler 3’er cm’lik pargalar halinde,
mikrodalga firinda (ESCO, M8021) medium ayarinda 1 dakika 1sitilarak panelistlere
sunulmustur. Ornekler aras1 agiz tadinin nétiirlenmesi igin panelistlere drneklerin

sunumu yaninda su verilmistir.

Panelistlere 10 cm’lik skala iizerinde verdikleri puanlar dogrultusunda
isaretleme yapmalar1 istenmistir. Panelistler tarafindan skala iizerinde isaretlenen
noktalar bir cetvel yardimiyla 6l¢iilerek verilen puanlar hesaplanmistir. Verilmis olan
puanlarin ortalamalar1 alinmis ve her karakteristigin ortalama puanlar1 da toplanarak
toplam duyusal kalite istatistiksel agidan degerlendirilmistir. Asagidaki duyusal analiz
degerlendirilmelerinde kullanilan formda da goriilecegi gibi panelistlerin en c¢ok
begendikleri grup kodunu belirtmeleri istenmistir. Bu soruya verilen cevaplar
degerlendirilerek, en ¢ok begenilen sosis grubunun kalite degisimleri ve raf omrii
haftalik yapilan analizlerle incelenmistir. Panelistlere degerlendirmelerini yapmak iizere

asagidaki duyusal analiz degerlendirme formu verilmistir (Cizelge 3.1.).

24



Cizelge 3.1. Duyusal Analiz Degerlendirme Formu (Carbonell ve ark. 2002)

Tarih :

Liitfen ne kadar siklikla sosis tiikettiginizi uygun kutucuga isaretleyiniz.

Her Giin |:I Haftada Bir I:I Ayda Bir I:I Cok Nadiren |:I

1) Liitfen her sosis orneginin genel goriiniisiine bakiniz ve dogru lizerinde size en
uygun gelen yeri isarertleyiniz. (Cok Kotii: Mat ve piirlizlii yiizey, Cok lyi: Parlak ve
plirlizsiiz yiizey)

Kod 973
Ol | | | | Gl
Kétii Iyi
Kod 421 | | | |
Cok (;ok
Kétii Iyi
Kod 609 I | | | | I
Cok on
Kétii Iyi
Kod 365 Cok I i i i i I Cok
Kétii Iyi

Degerlendirmelerinizin daha saghkh olmasi icin liitfen 6rnekler arasinda agzinizi
su ile calkalayiniz.

2) Liitfen ornekleri tadarak agzinizda biraktigi yumusakhk hissini dogru iizerinde size
en uygun gelen yeri isaretleyiniz. (Yumusaklik/ Sertlik: Sosisi yutmaya hazir hale
getirmek i¢in agizda ihtiya¢ duyulan ¢igneme kuvveti)

Kod 973 | | | | | |
Cok | | Cok
Sert Yumusak
Kod 421 I | | | | I
Cok Cok
Sert Yumusak
| | | | | |
Kod 609 | ! ! ! ! |
Cok Cok
Sert Yumusak
Kod 365 | | | | | |
Cok | | Cok
Sert Yumusak
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Cizelge 3.1.”in devami

3) Liitfen ornekleri tadarak agzinizda biraktigi baharat yogunlugunu dogru iizerinde
size en uygun gelen yere isaretleyiniz.

Kod 973 | | | |
Yok ! ! ! ! Cok
Yogun
Kod 421 | | | | Cok
Yok Yogun
Kod 609 | | | |
Yok ! ! ! ! Cok
Yogun
Kod 365 | | I I
Yok Cok
Yogun

4) Liitfen ornekleri tadarak agzinizda biraktigi yag yogunlugunu dogru iizerinde size en
uygun gelen yere isaretleyeniz.

Kod 973 I i I i I I
Yagsiz Cok
Yagh
| | | | | |
Kod 421 | | | | | |
Yagsiz Cok
Yagh
| |
Kod 609 | | | | | | Cok
Yagsiz Yagh
Kod 365 | | | | | | Cok
Yagsiz Yagh
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Cizelge 3.1.’in devami

5) Liitfen ornekleri tadarak agzinizda biraktigi sululuk seviyesini dogru ilizerinde size
en uygun gelen yere isaretleyiniz. (Sululuk: Sosis ¢ignenirken agiga ¢ikan su miktari)

Kod 973 | | | | | |
Cok | | Cok
Kuru Sulu
Kod 421 I I I I I I
Cok Cok
Kuru Sulu
| | | | | |
Kod 609 | ! ! ! ! |
Cok Cok
Kuru Sulu
| | | | | |
Kod 365 | | | | | |
Cok Cok
Kuru Sulu

6) Liitfen drnekleri tadarak agzinizda biraktigi oksidasyon tadinin yogunlugunu dogru
tizerinde size en uygun gelen yere isaretleyiniz.

Kod 973 | I I I I |
Yok Cok
Yogun
| | | | | |
Kod 421 | | | | | |
Yok Cok
Yogun
| | | | | |
Kod 609 | | | | | |
Yok Cok
Yogun
Kod36s | | | | | |
Yok Cok
Yogun
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Cizelge 3.1.”in devami

7) Liitfen 6rnekleri tadarak orneklerin genel kabul edilebilirlik seviyesini dogru
izerinde size en uygun gelen yere isaretleyiniz.

Kodo7s | | | | | |

Cok Cok
Kotii Iyi
Kod 421 | | | | | |
Cok | | | | | | Cok
Kotii Iyi
| | | | | |
Kod 609 | ! ! ! ! |
Cok Cok
Kotii Iyi
Kod 365 | | | | | |
Cok Cok
Kotii Iyi

8) Liitfen tercihinizi siralaymiz. ( 1: En ¢ok tercih ettiginiz, 4: En az tercih ettiginiz)

Kod 973 [_] Kod 609 [l

Koddz1 | Kod 365 [_|

Zamanimz1 Ayirdigimiz I¢in Tesekkiir Ederiz.

3.2.7. Verilerin degerlendirilmesi

Yapilan analizler sonucunda elde edilen veriler, SPSS 10.0 Windows programi
kullanilarak tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Onemli varyans kaynaklarina ait
ortalamalar Duncan Coklu Karsilastirma Testi ve T testi dnem seviyesi 0.05 olarak

secilerek karsilastirmalar1 yapilmistir (Ozdamar 2001).
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4. BULGULAR
4.1. Fiziksel Analizler ile Tlgili Bulgular
4.1.1. Biyometrik olciimler ve verim hesaplanmasi ile ilgili bulgular

Calismada kullanilan vatoz baliklarinin biyometrik 6l¢timleri boy uzunlugu, disk
genisligi ve agirlik Olciimleri yapilmig sirasiyla 35.66+10.8cm, 22.5+7.5cm ve
324.24402.3g olarak tespit edilmistir. Dikenli vatoz tiirliniin verim hesaplamasi ise
kullanilan 62 Ornek iizerinden yapilmistir. Buna gore verim %47.17+£5.00 olarak

bulunmustur.

4.2 Kimyasal Analizler ile Tlgili Bulgular

4.2.1 Kimyasal kompozisyon analizleri ile ilgili bulgular

Nem miktar1 analiz bulgulari: Yapilan ¢aligmada dikenli vatoz eti kiymasi ve
sosis grubunun nem miktar1 analizleri yapilmistir. Dikenli vatoz eti kiymasi nem miktari
%75.08+0.05, deneme grubu sosislerin ise %66.34+0.10 olarak tespit edilmistir.

Sonuglar degerlendirildiginde istatistiksel agidan 6nemli (P<0.05) bulunmustur.

Ham protein analiz bulgulari: Dikenli vatoz eti kiymasinin ve hazirlanan sosis
grubunun ham protein tayininde; kiymada %21.57+0.13, sosis grubunda %22.35+0.47
ham protein orani tespit edilmistir. Sonuglar istatistiksel acidan degerlendirildiginde

sosis grubu ile dikenli vatoz eti kiymasi arasindaki fark 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur.

Ham yag analizi bulgulari: Ham yag orani1 vatoz eti kiymasinda %0.4340.42
iken; deneme sosis grubunda %?2.4+0.56 olarak tespit edilmistir. SPSS 10.0 istatistik
programi kullanilarak sonuclar degerlendirmeye alindiginda farkin 6nemli olmadigi

(P>0.05) goriilmiistir.

Inorganik madde analizi bulgulari: Inorganik madde miktar1 dikenli vatoz eti
kiymasinda %1.47+0.22, deneme sosis grubunda 9%3.73+0.21 olarak bulunmustur
(Cizelge 4.1). Farklar istatistiksel agidan karsilastirildiginda 6nemli (P<0.05) olarak
tespit edilmisgtir.
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Cizelge 4.1. Dikenli vatoz eti kiymasi ve deneme sosis grubunun besinsel bilesen

miktarlar1 (%)

Ornekler Nem Miktar1 Ham Protein Ham Yag Inorganik
Miktar1 Miktar1 Madde Miktari
(%) (%) (%) (%)
Dikenli vatoz 75.08+0.05% 21.57+0.13% 0.43+0.42° 1.47+0.22°

eti kiymasi

Deneme sosis 66.34+0.10° 22.35+0.47° 2.4+0.56% 3.73+0.21°
grubu

Sonuglar 3 paralelli analizlerin ortalamasi ve standart sapmasi olarak verilmistir.
Aymn siitunda degisik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmustur.

4.2.3. pH analizi ile ilgili bulgular

Calismada dikenli vatoz kiymasimin pH degeri 6.41 iken deneme sosis grubunda
pH 6.18 olarak ol¢iilmiistiir. Istatistiksel olarak gruplar arast pH degerleri
karsilastirildiginda; farkin 6nemli (P<0.05) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.2). Raf
omrii ¢aligmalar1 sirasinda deneme sosis grubunun pH degerleri 0. giin 6.18, 7. giin
6.14+0.02, 14. gin 6.17+0.01, 21. gin 6.18+0.01, 28. gin 6.20+0.01, 35. giin
6.22+0.02,42. giin 6.31+0.03, 49. giin 5.82+0.03 ve 56. giin 5.844+0.09 olarak
olgiilmiistiir. Buzdolab1 kosullarinda (4+1°C) vakumda paketlenmis halde depolanan
sosislerin pH degerleri 42. giin pH degerlerinin 6.31°e yiikselmis oldugu; 49. giin
yapilan Ol¢iimlerde ise 5.82’ye diistiigli ve 56. giine kadar bu sekilde kaldigi tespit
edilmistir (Sekil 4.1). Istatistiksel olarak pH degerleri incelendiginde 49. ve 56. giinlerin
pH degerlerinin farkinin diger giinlere gore 6nemli (P<0.05) oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.3).
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Cizelge 4.2. Dikenli vatoz eti kiymast ve deneme sosis grubunun 0. giin pH, TBA,

TMA-N ve TVB-N degerlerinin istatistiksel agidan degerlendirilmesi

TMA-N TVB-N
Gruplar pH TBA degerleri degerleri degerleri
(mgMA/kg) (mg/100g) (mg/100g)
Dikenli  vatoz 6.41+0.01° 0.68+0.03* 0.64+0.11° 28.7+0.09*
eti kiymasi
Deneme sosis  6.18+0.04° 0.45+0.02° 0.40+0.11° 31.5+0.09°
grubu

Sonuglar 3 paralelli analizlerin ortalamasi ve standart sapmasi olarak verilmistir.

Ayni siitunda degisik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiki olarak énemli (P<0.05)

bulunmustur.

6,4

6,3

6,2

pH degerleri6,1

6 |
» \—/‘
5,8 ‘
0 7 14 21 28 35 42 49 56
Siire (giin)

Sekil 4.1. Deneme grubu sosislerin buzdolab1 kosullarinda depolanmasi siiresince

Olciilen pH degerleri
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Cizelge 4.3. Deneme sosis grubunun buzdolabi kosullarinda depolanmasi sirasinda

degisim gosteren pH, TBA, TMA-N ve TVB-N degerleri

TBA TMA-N TVB-N
Siire (giin) pH (mgMA/kg) (mg/100g) (mg/100g)
0. giin 6.18+0.04 0.45+0.02° 0.56+0.08* 31.5+0.09°
7. giin 6.14+0.02° 0.46+0.02° 0.32+0.01° 37.142.9%
14. giin 6.17+0.01%° 0.57+0.09* 0.36+0.01° 46.9+0.99%
21. giin 6.18+0.01% 0.69+0.10* 0.95+0.01* 25.241.98
28. giin 6.20+0.01% 0.87+0.15* 1.17+0.02° 31.5+0.99%
35. giin 6.22+0.02° 0.94:+0.14"% 1.26+0.07° 36.4+1.98%
42. giin 6.31+0.03° 1.15+0.03%% 2.59+0.06° 40.6+1.98%
49. giin 5.8240.03¢ 1.33+0.05° 2.61£0.05° 40.6+1.98%
56. giin 5.8440.09¢ 2.02+0.05" 2.78+0.04° 42.3+0.97°

Sonuglar 3 paralelli analizlerin ortalamasi ve standart sapmasi olarak verilmistir.
Aymn siitunda degisik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmustur.

4.2.3. Tiyobarbitiirik asit (TBA) degeri ile ilgili bulgular

Baliklarin bozulmasinda bir 6l¢iit olarak kullanilan TBA degerlerinde raf émrii
tespiti ¢alismalarinda diizenli olarak bir artis tespit edilmistir. Deneme sosis grubunun
buzdolabr kosullarinda saklanmasi sirasinda TBA degerleri mgMA/kg olarak 0. giin
0.45+0.02, 7. giin 0.46+0.02, 14. giin 0.57+0.09, 21. giin 0.69+0.10, 28. giin 0.87+0.15,
35. gilin 0.94+0.14, 42. giin 1.1540.03, 49. giin 1.33+0.05, 56. giin 2.02+0.05 olarak
tespit edilmistir (Sekil 4.2). Bulunan degerler istatistiksel agidan degerlendirildiginde
fark 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
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Sekil 4.2. Deneme sosis grubunun buzdolab1 kosullarinda depolanmasi sirasinda olusan

TBA degisimleri (mgMA/kg)

4.2.5. Trimetilamin azot (TMA-N ) tayini ile ilgili bulgular

Deneme sosis grubu ve dikenli vatoz eti kiymasinin 0. giin TMA-N degerlerine
bakilmistir ve veriler istatistiki agidan karsilagtinnlmistir (Cizelge 4.2). Dikenli vatoz eti
kiymasinda 0.44 mg/100g, deneme sosis grubunda 0.56 mg/100g TMA-N degeri tayin
edilmistir. Bu degerler istatistiksel agidan incelenmis ve gruplar arasinda fark énemsiz
(P>0.05) bulunmustur. Raf 6mrii ¢aligmalar1 siiresince de sosis gruplarindan deneme
sosis grubunun TMA-N degeri haftalik periyotlarla analiz edilmistir. Raf Oomri
calismalar1 sonuglarinda elde edilen TMA-N degerleri mg/ 100g olarak; 0. giin
0.56+0.08, 7. giin 0.32+0.01, 14. giin 0.36+0.01, 21. giin 0.95+0.01, 28. giin 1.17+0.02,
35. gilin 1.26+0.07, 42. giin 2.59+0.06, 49. giin 2.61+0.05 ve 56. giin 2.78+0.04 seklinde
tespit edilmistir. Raf omrii tespiti icin buzdolabr kosullarinda saklanan deneme sosis
grubunun TMA-N degerlerinde 42. giin ani bir artis oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.3).
Bulunan degerler istatistiki agidan karsilastirildiginda fark 6nemli (P<0.05) olarak tespit

edilmistir.
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Sekil 4.3. Deneme sosis grubunun buzdolabi kosullarinda depolanmasi sirasinda

degisim gosteren TMA-N degerleri (mg/100g)

4.2.6. Toplam ucucu bazik azot (TVB-N) degeri ile ilgili bulgular

0. giin TVB-N degerleri deneme sosis grubunda; 31.5+0.09 mg/100g, dikenli
vatoz eti kiymasinda ise 28.7+0.09 mg/100g olarak bulunmustur. Su iriinlerinde
bozulma dlgiitlerinden biri olan TVB-N degeri bu caligmada diizenli bir artis
sergilememistir. Raf dmrii tespiti i¢in dl¢iilen TVB-N degerleri mg/100g olarak; 0. giin
31.5+0.09, 7. giin 37.1£2.9, 14. giin 46.9+0.99, 21. giin 25.24+1.98, 28. giin 31.54+0.99,
35. gilin 36.4+1.98, 42. giin 40.6+1.98, 49. giin 40.6+1.98 ve 56. giin 42.3+0.97 olarak
bulunmustur. 21. giin TVB-N degerinde ani bir diisiis oldugu tespit edilmistir (Sekil
4.4).
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Sekil 4.4. Deneme sosis grubunun buzdolabi kosullarinda depolanmasi sirasinda

degisim gosteren TVB-N degerleri (mg/100g)

4.3. Mikrobiyolojik analizler ile ilgili bulgular

Dikenli vatoz kiymasinda ve deneme sosis grubuna uygulanan mikrobiyolojik
analiz bulgularn Cizelge 4.4 de verilmistir. Raf 6mrii tespiti i¢in duyusal analiz sonucu
panelistler tarafindan en begenilen grup olarak secilen deneme sosis grubunun

mikrobiyolojik analizleri Cizelge 4.5 de verilmistir.

Cizelge 4.4. Dikenli vatoz eti kiymasi ve deneme sosis grubu 0. giin mikrobiyolojik

analiz bulgular

Gruplar TMAB Koliform Maya-Kiif ~ Enterekok Laktik asit
Dikenli 4.71£0.05  4.32+0.07* * 4.37+0.02% 4.24+0.04"
vatoz eti

kiymasi

Deneme 4.09+0.01° 0° * 3.29£0.03"  3.74+0.14°
sosis grubu

Sonuglar; 3 paralelli analizlerin ortalamasi ve standart sapmasi olarak verilmistir.
Ayni siitunda degisik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli (P<0.05)

bulunmustur.
* Ureme tespit edilmemistir.
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Cizelge 4.5. Depolama stiresince deneme sosis grubunda goriilen mikrobiyolojik
degisimlerin verileri (log kob/g)

Siire (giin) TMAB Koliform Maya-Kiif Enterekok Laktik asit
0. giin 4.09+0.01° * * 3.29+0.63" 4.74+0.14°
7. giin 4.18+1.39° * * 3.7240.03* 5.06+0.03°
14. giin 4.14+0.03 * * 3.79+0.01° 5.12+0.06"
21. giin 4.65+0.64° * * 3.88+0.03° 5.13+0.01™
28. giin 5.26+0.01° * * 3.940.04 5.15+0.01™
35. giin 5.61+0.01° * * 3.97+0.01° 5.27+0.08%
42. giin 5.77+0.01° * * 4.05+0.01° 5.35+0.01%
49. giin 7.324+0.01° * * 6.19+0.02° 5.41+0.02°
56. giin 7.69+0.12° * * 6.21+0.01° 5.4440.01°

Sonuglar; 3 paralelli analizlerin ortalamasi ve standart sapmasi olarak verilmistir.

Ayni siitunda degisik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmustur.

* Ureme tespit edilmemistir.

4.3.1. Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayimu ile ilgili bulgular

Dikenli vatoz eti kiymasi ve deneme sosis grubunda 0. giin TMAB sayimi
yapilmistir. Elde edilen verilere gore vatoz eti kiymasinda 4.71 log kob/g ve deneme
sosis grubunda 4.09 log kob/g olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Istatistiksel olarak
karsilastirma yapildiginda gruplar arasinda fark 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Raf 6mrii
calismalarinda deneme sosis grubu iizerinde yapilan TMAB sayimi sonuglarinda 0. giin
4.09 log kob/g, 7. giin 4.15 log kob/g, 14. giin 4.14+0.03 log kob/g , 21. giin 4.65+0.64
log kob/g, 28. giin 5.26+0.01 log kob/g, 35. giin 5.61+0.01 log kob/g, 42. giin 5.77+0.01
log kob/g, 49. giin 7.32+0.01 log kob/g ve 56. giin 7.69+0.12 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Sonuglara gére her hafta diizenli bir artis oldugu goriilmektedir (Sekil 4.5).
Raf 6mrii siiresince elde edilen verilerin giinlere gore karsilastirilmas: yapildiginda 49.

ve 56. giinlerin farki 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
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Sekil 4.5. Depolama siiresi boyunca deneme sosis grubunun TMAB degisimleri

(log kob/g)
4.3.2. Koliform grubu bakterilerin sayisi ile ilgili bulgular

Koliform grubu bakterilerin sayis1 0. giin dikenli vatoz eti kiymasi ve deneme
sosis grubu i¢in yapilmistir. Kiymada koliform grubu bakteriler 4.32 log kob/g olarak
tespit edilmistir. Deneme sosis grubunda ise herhangi bir iireme saptanmamistir
(Cizelge 4.4). Raf omrii tespiti i¢in buzdolab1 kosullarinda depolanan 6rneklerde de

herhangi bir koliform grubu bakteri olusumu gézlenmemistir.
4.3.3. Maya-kiif sayisi ile ilgili bulgular

Deneme sosis gruplarinda ve kontrol grubunda 0. giin yapilan analizlerde maya-
kiif kolonisi tespit edilmemistir (Cizelge 4.4). Raf Omri tespiti i¢in depolanan
orneklerin 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49. ve 56. gilinlerde yapilan analizlerinde maya-kiif
kolonisi saptanmamuistir (Cizelge 4.5).
4.3.4. Enterekok sayimi ile ilgili bulgular

Enterekok sayimi 0. giin dikenli vatoz eti kiymasi ve deneme sosis grubunda

yapilmistir. Kiymada 4.37 log kob/g, sosis grubunda 3.29 log kob/g olarak tespit

edilmistir. Raf Omrii ¢aligmalarinda buzdolabinda depolanan sosis Ornekleri igin
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sonuglar; 7. giin 3.72 log kob/g, 14. giin 3.79+0.01 log kob/g, 21. giin 3.88+0.03 log
kob/g, 28. giin 3.90+0.04 log kob/g , 35. giin 3.97+0.01 log kob/g, 42. giin 4.05+0.01
log kob/g , 49. giin 6.19+ 0.02 log kob/g ve 56. giin sayimlarinda 6.21 log kob/g’a
yiikseldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.5, Sekil 4.6 ).
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Sekil 4.6. Deneme sosis grubu raf dmrii tespiti i¢in buzdolabinda depolanmasi siiresince

enterekok sayis1 degisimi (log kob/g)

4.3.5. Laktik asit bakterisi sayim ile ilgili bulgular

Laktik asit bakterisi sayimi ile ilgili sonuglar; dikenli vatoz eti kiymasinda 4.24
log kob/g, deneme sosis grubunda 3.74 log kob/g olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.4).
Veriler istatistiksel olarak karsilastirllmis ve fark 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Raf
Oomrii tespiti i¢in deneme sosislerinin buzdolab1 kosullarinda depolanmasi sirasinda 7,
14, 21, 28, 35, 42, 49. ve 56. giinlerde yapilan analiz sonuglarinda sirasiyla 4.74+0.14,
5.06£0.03, 5.12+0.06, 5.13£0.01, 5.15+0.01, 5.27+0.08, 5.35+£0.01, 5.41+0.02,
5.4440.01 log kob/g olarak tespit edilmistir. Laktik asit bakterisi sayiminda deneme
sosislerinin depolanmasi siiresince diizenli bir artis oldugu goriilmiistiir (Sekil 4.7).
Glinlere gore yapilan karsilastirmali istatistik verilerine gore 0. giin, 49. giin ve 56.

giinilin birbirlerinden ve tim gruplardan farki 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
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Sekil 4.7. Deneme sosis grubunun depolama siiresince laktik asit bakterisi degerleri (log

kob/g)

4.4. Duyusal analiz ile ilgili bulgular

Dikenli vatoz’dan yapilan deneme sosis gruplarinin duyusal degerlendirmeleri
panelistler tarafindan yapilmistir. Dikenli vatoz laboratuar ortaminda manuel bir sekilde
fileto edilip, kiyma haline getirildigi icin kikirdak ve kas doku birbirinden tam
ayrilamamigtir. Panelistler duyusal analiz esnasinda kikirdak dokudan rahatsiz
olmusglardir. Duyusal analiz formlarmma gore c¢ikan veriler istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Panelistlerin deneme sosis gruplar iizerinde genel goriiniis,
yumusaklik, baharat yogunlugu, yag yogunlugu, sululuk, oksidasyon tadi, genel kabul
edilebilirlik degerlendirmeleri ve bu degerlerin istatistiksel karsilastirmalar1 Cizelge
4.6°da belirtilmistir. Istatistiksel karsilastirmalarda iiriin gelistirmek igin olusturulan
sosis gruplar arasinda fark 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur. Raf émrii analizlerinde 42.
glin vakum paketli sosislerin dig goriiniis itibariyle degisime ugradig: tespit edilmistir

(Sekil 4.8).
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Cizelge 4.6. Dikenli vatoz eti kullanilarak yapilan deneme sosis gruplarinin duyusal

analiz degerlendirmeleri

A’ B’ c’ D’
Genel Goriiniis 5.91+1.84 6.5242.17 5.69+2.42 6.35+2.22
Yumusakhik 6.38+2.26 6.43+1.80 5.75+1.65 6.0842.19
Baharat Yogunlugu  4.95+2.58 4.90+2.00 5.58+1.70 6.63+2.52
Yag Yogunlugu 4.42+2.36 4.55+2.91 4.40+2.17 4.08+2.11
Sululuk 4.58+1.65 4.59+1.97 4.58+1.73 5.09+2.04
Oksidasyon Tadi 3.74+2.96 3.27+2.89 3.33+2.52 3.1442.72
Genel Kabul 4.20+1.57 5.11+£2.24 5.98+2.17 5.69+1.89

Edilebilirlik

Sonuglar; duyusal analiz formlarinda panelistlerce verilen puanlarin ortalamasi ve standart sapmasi olarak
verilmistir.
" Ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemsiz (P>0.05) bulunmustur.

Sekil 4.8. Raf omrii tamamlanmis vakum paketlenmis sosis goriintimii
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5. TARTISMA

Su {irlinlerinin besinsel bilesimleri bakimindan insan beslenmesi i¢in gerekli
olan aminoasitleri igermeleri beslenme zinciri agisindan Onem tasimaktadir. Su
tirtinlerinin verimli bir sekilde degerlendirilmesini saglamak, av donemleri disinda da
beslenme amacli kullanimin1 yayginlagtirmak i¢in su Triinleri isleme teknolojileri
kullanilmaktadir. Ulkemizde siklikla dumanlama, konserve yapimi ve tuzlama gibi
teknolojiler kullanilmakta ve iiretilen iiriinler yurtdis1 ihracat pazarinda da giin gectikge

biiylik 6nem kazanmaktadir.

Su drilinleri isleme teknolojilerinden birisi olan sosis yapim teknolojisi
kullanilarak 1skarta bir tiir olarak nitelendirilen dikenli vatoz (R. clavata L., 1758)’un
tilke ekonomisine kazandirilmasinin uygunlugu, dikenli vatozun besin bilesenleri ve raf
omrii tespiti ile ilgili bu ¢alisma yapilmistir. Ulkemizde 1skarta baliklarin
degerlendirilmesine yonelik calismalarin ¢ok fazla olmamasi nedeniyle yapilan bu

calisma bir arastirma gelistirme (AR-GE) niteligi tasimaktadir.

Su {riinleri isleme teknolojilerinde islenecek iirliniin et verimin yiiksek olmasi
amaglanir. Baliklarda et verimi, baligin tiirline, cinsiyetine, yasina, lireme mevsimine ve
beslenme durumuna gore degisiklik gostermektedir (Giilyavuz ve Unliisayin 2008).
Calisma materyali olan dikenli vatozun et verimini inceledigimizde sonug %47.17+5.00
seklinde bulunmustur. Laboratuar kosullarinda hazirlanan dikenli vatoz filetolarinda
kikirdak ve kas doku tam olarak birbirinden ayrilamamistir. Sosis hamuru icinde
bulunan kikirdak pargalari duyusal analiz sirasinda panelistlerin kikirdak dokudan

rahatsizlik duyduklari gézlemlenmistir.

Su iirlinleri isleme teknolojisinde 6nemli olan diger bir konu islenen materyalin
besinsel bilesenlerinin bilinmesidir. Bu sebeple deneme i¢in olusturulan sosis grubu ile
dikenli vatoz eti kiymasinin igerigindeki su, ham protein, ham yag ve inorganik madde
miktarlari tespit edilmistir. Yapilan analizler sonucu; deneme sosis grubu %66.34+0.10,
dikenli vatoz eti kiymasinin ise %75.08+0.05 nem igerdigi tespit edilmistir. Tespit

edilen miktarlar1 istatistiksel agidan degerlendirildiginde gruplar arasi farklar 6nemli
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(P<0.05) bulunmustur. Turan ve Sonmez (2007) tarafindan dikenli vatozun
%77.47+0.07 nem ihtiva ettigi bildirilmistir. Bu oran ¢alismamizda tespit edilen %75.08
nem miktar1 ile benzerlik gostermektedir.

Ham protein miktar1 dikenli vatoz eti kiymasinda %21.57+0.13 iken deneme
sosis grubunda %?22.35+0.47 (Cizelge 4.3). Deneme sosis grubu hamuru igerisinde
baglayici olarak kullanilan yumurta sarisinin olmasi ham protein degerinin yiiksek
cikmasina neden oldugu diisiiniilmektedir. Dikenli vatoz eti kiymasinda tespit edilen
%21.57+0.13 ham protein oran1 Gogiis ve Kolsarici’nin (1992) R. clavata ham protein

degerleri i¢in bildirdigi %18.2-%24.2 oranlar1 arasinda bulunmaktadir.

Ham yag analizleri sonucunda dikenli vatoz etinin ham yag icerigi miktari
%0.43+0.42 iken deneme sosis grubunda %?2.4+0.56 seklinde tespit edilmistir. Dikenli
vatoz eti kiymasinda ham yag orani Synnes ve ark.’nin (2007) derin deniz baliklarinin
kimyasal kompozisyonlar: iizerine yaptig1 arastirmada belirtilen %0.41+0.03 ham yag
orant ile benzerlik gostermektedir. Ayrica Gogiis ve Kolsarict’nin (1992) bildirdigi

%0.1-%1.6 ham yag oranlari ile bulgularimiz benzerlik gostermektedir.

Inorganik madde miktar1 deneme sosis grubunda %3.73+0.21, dikenli vatoz eti
kiymasinda %1.47+0.22 olarak tespit edilmistir. Bu degerler istatistiki acgidan
degerlendirildiginde fark 6nemli (P<0.05) bulunmustur. R. clavata’nin inorganik madde
miktart %1.38+0.00 olarak Turan ve Sonmez (2007) tarafindan bildirilmistir. Kiyma

orneginde; tespit edilen inorganik madde miktarinin bu oranla benzerlik géstermektedir.

Etin kalitesi lizerinde etkili en onemli faktorlerden bir digeri pH’dir. Etin pH
diizeyine bagl olarak mikrobiyal bulagma diizeyi, su tutma kapasitesi, aromasi, tadi ve
gevrekligi onemli Olgiide etkilenmektedir (Honikel 2004). Raf omrii tespiti igin
buzdolabinda depolanan sosis grubunun pH o6l¢iimleri 35. giinden itibaren diizenli bir
azalma gostermistir. Bu durum vakum ambalaj ile muhafazada baskin flora olmasi
beklenen laktik asit bakteri sayilarinin depolama siiresi boyunca siirekli olarak artmasi
bunun beraberinde getirdigi yiiksek asidik ortamin pH’y1 diisiirmesinin bir sonucudur.
(Egan 1982, Goktan 1990). Ayrica Ambrosiadis ve ark.’larmin (2004) kirmizi et ile

yaptiklar1 geleneksel yunan sosislerinin karakterize edilmesi i¢in fizikokimyasal,
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mikrobiyolojik ve duyusal degerlerin tespiti arastirmasinin sonucunda belirttikleri 4.67—
6.09 araliginda olan pH degerleri ile farklilik gostermektedir. Bu farkin ¢alismamizda
dogal katki maddelerinin ve balik etinin kullanilmis olmasindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Tiyobarbiiritik Asit (TBA), Trimetilamin Azot (TMA) ve Toplam Ugucu Bazik
Azot (TVB-N) tayinleri su iirlinleri i¢in bozulma gostergesi olarak kabul edilir ve
belirlenen smir degerlerin asilmasi durumunda iiriintin tiiketilmemesi Onerilmektedir.
TBA lipid oksidasyonunun derecesini gosterir. ~ Vakumda paketleme yontemi,
atmosferik oksijeni uzaklastirdigi i¢in lipidlerle oksijenin temasi1 s6z konusu
olmadigindan oksijence bozulmadan diirlinleri korur (Mendes ve Gongalves 2008).
Ayrica iirlinlere ilave edilen baharatlarin igerdikleri fenolik bilesikler giiclii antioksidant
aktivite gostererek lipid oksidasyonunu kontrol edebilecegi Attouchi ve Sadok (2010)
tarafindan bildirilmistir. Kose ve ark. (2006) yaptiklar1 caligmalarda belirttikleri TBA
miktarindaki  (mgMA/kg) artis calismamizdaki bulgular1  desteklemektedir.
Tiiketilebilirlik sinir degeri kikirdakli baliklar i¢in 7-8 mgMA/kg’dir (Varlik ve ark.
1993). Raf omrii tespiti i¢in buzdolabi kosullarinda depolanan deneme sosis grubunun
en yiiksek TBA degeri 56. giin tespit edilmistir (Cizelge 4.3). Bu deger tiiketilebilirlik

sinir degerler arasinda kalmaktadir.

Balik etinde bulunan trimetilamin oksit (TMAO) bakteriyel enzimatik
aktivite ile balik etinin bozulmasi boyunca trimetilamin (TMA)’e dontisir. TMA
baligims1 kokudan sorumlu azotlu bir bilesiktir. Baglangic TMA degerini baslangigtaki
mevcut TMAO miktar1 ile bakteri tiirii belirler. anizmalarin bir 6zelligidir. Vakumda
paketlemede oksijen seviyesinin diisiik olmasindan dolay1 TMA {iretiminin diislik oran1
TMA iireten mikroorganizmalarin dahil oldugu aerobik Gr(-) bakterilerin gelisimindeki
azalmanin bir sonucu oldugu Mendes ve Gongalves (2008), Lannelongue ve ark. (1982)
tarafindan bildirilmistir. Calismamizda mikrobiyolojik degerlerde ve TMA-N degerlerinde
diizenli bir artis oldugu tespit edilmistir. Bildirilen bulgular ile bulgularimiz benzerlik
gostermemektir. TMA-N degerlerinin Schormiiller’in (1969) belirttigi gibi, ¢ok iyi bir
materyalde bulunmasi gereken 3 mg malonaldehit/kg degerini asmamasina ragmen,

mikrobiyolojik verilere gore sosislerin tiliketilmezlik sinir1 ulastigi belirlenmistir.
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Calismamizda dikenli vatoz eti kiymasinda 0.64 mg/100g, deneme sosis
grubunda 0.40 mg/100g TMA-N miktar1 tayin edilmistir. Bu degerler istatistiksel agidan
incelenmis ve gruplar arasinda fark 6nemsiz (P>0.05) olarak tespit edilmistir. Baldwin
(1957) ile Walsh ve Smith (2001) tarafindan yapilan calismalarda dikenli vatoz gibi
amonyak ihtiva eden kikirdakli tiirlerin amonyagi biinyelerinde tutmalarindan dolay1
TMA-N oksidasyonunun yiiksek oldugu ve diizenli bir sekilde artis gosterdigi
bildirilmistir. Raf omrii calismalar1 siiresince sosis grubunun TMA-N degerlerinde

tespit edilen artis ile uyum gostermektedir.

Toplam ugucu bazik azot (TVB-N), proteinlerin yikim {iriinleri ve protein
olmayan azotlu bilesiklerin endojen enzim ve bakteriyel aktivite ile gergeklesen
oksidatif deaminasyon sonucu olusan amonyak, monoetilamin, dimetilamin ve
trimetilamin {rlinlerinden ibarettir. TVB-N baslangi¢ seviyelerini etkileyen faktorler;
baligin beslenmesi, baligin avlanma mevsimi, baligin biiyiikliigii, baligin yasadigi
ortamin ¢evresel faktorleri, baligin baslangictaki mikrobiyal yiikii ve balik iiriinlerinin
paketlenme yontemidir. Ayrica ¢calismamizda kikirdak dokunun; sosis hamuru i¢indeki
dagilimmin homojenligi tespit edilemediginden yapilan raf émrii tespiti analizlerindeki

ani diisiis ve cikislarda etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Mendes ve Gongalves (2008) tarafindan vakum paketleme teknigi kullanilarak
yapilan c¢aligmalarda paketleme yOntemi agisindan oksidatif deaminasyonu kisitlayan
etmenlerin basinda drlinlerin farkli mikrobiyal yiike sahip olmasi, mevcut
mikroorganizmalarin protein olmayan azotlu bilesikleri oksidatif deaminasyona
ugratmada diisiikk yetenek gosterdigi bildirilmistir. Vakumda paketleme yonteminde
ortamda anaerobik kosullarin olugmasi ile oksijen miktarindaki azalmadan dolay1
oksidatif deaminasyonun kisitlanmasini bazi arastirmacilar bildirmislerdir (Soccol ve
ark. 2005). Ayrica iirlinlere eklenen fenolik bilesikler iceren baharatlar antibakteriyel
ozellik gostererek TVB-N degerinin diismesine sebep olmaktadir (Attouchi ve Sadok
2010).

Toplam ugucu bazik azot (TVB-N) kabul edilebilir sinir degeri balik tiiriine gore

degisim gostermektedir. Baliklar bozulmanin ilerlemesiyle birlikte ugucu bazik azotlu
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maddelerin miktar1 da artmaktadir. Varlik ve ark.’nin (1993) bildirmis oldugu kalite
siniflandirmasinda 5 mg/100g’a kadar ‘¢ok iyi’, 30 mg/100g’a kadar ‘iyi’, 35
mg/100g’a kadar ‘pazarlanabilir’, 35 mg/100g ve {lizeri i¢in ‘bozulmus’ olarak
belirtilmektedir. Kikirdakli baliklarin biinyelerinde amonyak miktar1 fazla oldugu igin
50 mg/100g’ da tiiketilebilir durumdadirlar (Finne 1992, Giilyavuz ve Unliisayin 2008).
Dikenli vatoz eti kiymasinin TVB-N analizi sonucu 0. gin TVB-N miktar1 28.7
mg/100g olarak bulunmustur. Bu sonu¢ Barros-Velazquez ve ark.’larinin (2007) Kuzey
Atlantik Okyanusu’nda avlanan tiirlerin gemide muhafazasi ve raf dmrii tespiti ile ilgili
calismalarinda TVB-N miktar1 dikenli vatozda 30.4 mg/100g olarak tespit edildigi
bildirilmistir. Bu deger c¢alismamizda tespit edilen TVB-N miktar1 ile benzerlik
gostermektedir. Sosislerin muhafazas1 sirasinda muhafazanin 21. giini TVB-N
degerinde meydana gelen diismenin vakumda paketleme yonteminden kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Mendes ve Gongalves 2008 ile Soccol ve ark. 2005 yaptiklar1 benzer
caligmalarda vakumda paketlenen iirlinlerin TVB-N miktarinda ani diisiisler tespit
ettiklerini bildirmislerdir. Bu tespit calismamizda meydana gelen ani diisiis ile benzerlik
gostermektedir. Raf omrii siiresince depolanan deneme sosis grubunun TVB-N miktari
21. giinden itibaren diizenli bir artis gdstermistir. Istatistiksel olarak giinler arasinda

degerlendirme yapildiginda fark énemli (P<0.05) bulunmustur.

Calismamizda yapilan mikrobiyolojik analizlerde; dikenli vatoz eti kiymasinda
TMAB sayist 4.71 log kob/g, deneme sosis grubunda 4.09 log kob/g olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.4). TMAB sayisinin 1s1l islem uygulanan deneme sosis grubunda
dikenli vatoz etine gore azaldigi goriilmektedir. Patir ve Duman (2006) tarafindan
yapilan bir calismada sicak dumanlamanin bakteri yiikiinii azaltti1 bildirilmistir. Bu
bulgu ile ¢aligmamizda tespit edilen bulgular benzerlik gostermektedir. Ancak depolama
siiresince TMAB sayisinda bir artis gozlenmistir. Bu sonug¢ da ¢esitli arastirmacilar
tarafindan yapilan galismalarda tespit edilen diizenli artis (Kolsaric1 ve Ozkaya 1998,
Colakoglu 2004) bulgular1 ile ¢alismamizdaki bulgular benzerlik gostermektedir.
Cizelge 4.5 incelenecek olursa depolamanin 49. giiniinde sicak dumanlanmis deneme
sosis grubunda TMAB i¢in Adams ve ark. (1987), Baumgart (1990) tarafindan belirtilen
sosislerde kabul edilebilir sinir degeri olarak belirtilen 10° kob/g degeri asilmustir.
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Calismamizda koliform bakterisi dikenli vatoz eti kiymasinda 4.32 log kob/g
olarak tespit edilmesine karsin, sicak dumanlama uygulanan deneme sosis gruplarinda
bulunamamustir. izci ve Ertan (2005) yapilan benzer bir calismada sicak dumanlama
sonucu koliform bakterilerin sayisinda azalma oldugu bildirilmistir. Bu sonug

calismamizda tespit ettigimiz bulgular ile benzerlik gostermektedir.

Maya ve kiifler, baliklarda normal flora igerisinde bulunmazlar. Bunlar
genellikle toprak orijinli olup, baliklara avlandiklar1 andan itibaren sudan veya avlanma
sonrast kullanilan alet ve malzemelerden bulasmaktadirlar (Goktan 1990, Jay 1996).
Dikenli vatoz eti kiymasi ve deneme sosis gruplarinda maya-kiif {iremesi tespit
edilmemistir. Avlama ve isleme uygulamalari sonucunda herhangi bir kontaminasyon
yasanmadi81 goriilmektedir. Ancak Izci ve Ertan (2005) yapmus olduklari bir calismada
depolama siiresi sonunda sicak dumanlanmis kadife baliklarinda maya-kiif olusumu

gozlemlemislerdir. Bu bulgu bizim ¢alismamizla uyum gostermemektedir.

Enterekok bakterisi sayimlarinda buzdolabinda depolanan deneme sosis grubu
ornekleri i¢in 7. gin 3.72 log kob/g’dan 56. giin sayimlarinda 6.21 log kob/g’a
yukseldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.5, Sekil 4.6 ). Bu siirekli artis istatistiksel olarak
giinler arasinda karsilastirlldiginda 49. ve 56. giinlerin diger giinlerde tespit edilen
enterekok sayimlarindan farki 6nemli (P<0.05) olarak bulunmustur. Bu sonu¢ Gram ve
Huss un (1996) dikenli vatozun raf omrii tespiti calismalarinda elde edilen bulgular ile

desteklenmektedir.

Denemenin 0. giiniinde dikenli vatoz eti kiymasinda ve deneme sosis gruplari
icin laktik asit bakterisi sayimlar1 yapilmistir. Sonuglar log kob/g olarak kiymada 4.24,
sosis grubunda 3.74 seklinde bulunmustur. Istatistiksel agidan gruplar arasi
karsilagtirma yapildiginda gruplar arasi fark 6nemli (P<0.05) olarak degerlendirilmistir.
Raf 6mrii tespiti i¢in buzdolabi kosullarinda depolanan deneme grubu sosislerin laktik
asit bakterisi sayimlar1 sonuglar1 log kob/g olarak 7. giin 4.74, 14. giin 5.06, 21. giin
5.12, 49. giin 5.41 ve 56. giin 5.44 seklinde tespit edilmistir. Depolama siiresince laktik
asit bakterisinde diizenli bir artis oldugu goriilmiistiir. Bu artis giinlere gore istatistiksel

acidan karsilastirildiginda fark 6nemli (P<0.05) olarak bulunmustur. Sosislerin LAB
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sayilarinda depolama siiresi boyunca ortaya ¢ikan siirekli artis Baumgart (1990) ve
Laleye ve ark.’nin (1984) da bildirdigi gibi vakum ambalajli et ve et lriinlerinde

beklenen bir durumdur.

Ayrica Laleye ve ark. (1984) laktik asit bakteri sayilarinin artisinin psikrofil
bakteri artis1 ile benzerlik gosterdigini de bildirmistir. Vanderzant ve ark.’da (1982)
yaptiklar1 ¢alismada vakum paketli etlerde psikrofil bakterilerin laktik asit
bakterilerinden sonra mezofil bakterilerle birlikte baskin floray1r olusturdugunu
bildirmistir. Gill ve Newton (1978), Hanna ve ark. (1979) gibi ¢ok sayida arastirici
vakum ambalajlama ile muhafazada c¢esitli bozukluklara yol agcarak mikrobiyal kaliteyi
olumsuz yonde etkileyen bakterilerin basinda laktik asit bakterileri ile birlikte psikrofil
bakterilerin geldigini bildirmislerdir.
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6. SONUC

Arastirmada kullanilan dikenli vatoz (R. clavata L., 1758) Akdeniz Universitesi
Su Uriinleri Fakiiltesi’ne ait “R/V Akdeniz Su” adli trol gemisi ile orta su ve derin su
cekimleriyle avlanarak temin edilmistir. Temin edilen dikenli vatoz tiirii uygun
kosullarda fileto edilmis ve ardindan kiyma halinde sosis yapimi i¢in kullanilmistir.
Deneme icin {iretilen 4 farkli grubun fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizleri yapilmistir. Duyusal analiz sonucu panelistler tarafindan tercih siralamasina
gore en begenilen grup (C grubu) olarak segilen sosislerin raf oémrii tespiti i¢in gerekli

analizler haftalik periyotlar halinde siirdiiriilmiistiir.

Iskarta bir tiir olarak nitelendirilen dikenli vatozun bir isleme teknigi olan sosis
yapim teknolojisi uygulanarak ekonomik anlamda deger kazanmasi yoniiyle bu ¢alisma

bir arastirma gelistirme (AR-GE) calismasi olarak nitelendirilebilecegi kanisindayiz.

Sonug olarak 1skarta bir tiir olarak nitelendirilen dikenli vatoz tiirii mekanik
olarak isleme fabrikasinda kikirdak ve kas olarak ayrilirsa sosis yapim teknolojisi
uygulanarak ekonomimize kazandirilabilir. Dis tilkelerde sevilerek tiiketilen sosis {iriinii
dikenli vatoz etinden yapilabilir ve {ilkemizin ihrag iiriinleri arasinda yer alabilir. Ancak
avcilik yoluyla elde edilen dikenli vatoz tiiri ham madde teminindeki giicliikler ile
maliyeti artiric1 bir unsur olmaktadir. Bu tiiriin yerine yetistiriciligi yapilan, y1l boyunca
kolaylikla elde edilebilecek su iiriinleriyle sosis yapim teknolojisinin

uygulanabilirliginin ticari agidan daha uygun olacag diisiincesindeyiz.
Bu calisma ile c¢alisan bireylerin giivenle, saglikli ve tazeligini uzun siire
koruyan bir iirlin olarak su iriinleri isleme ve pazarlama firmalar1 tarafindan

degerlendirilebilecek bir alternatif sunulmustur.

Raf Omrii tespiti sirasinda elde edilen mikrobiyolojik bulgulara gore sosis

lirliniiniin 42. glinden sonra tiiketilmemesini 6nermekteyiz.
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