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ONSOZ

Beslenmenin Onemli bir sorun oldugu giinlmiizde, su urinleri
etleri, hayvansal protein agifinin kapatilmasinda Onemli bir
rol oynamaktadir. Ulkemiz biiylik bir su liriinleri potansiyeline
sahip olmasina kargin bu potansiyelden yeterince yararlanildig:
sdylenemez.

Bir irinin iiretimi ne kadar ©Gnemli ise o iriniin iglenerek
verimli ve ekonomik gekilde tilkketiciye sunulmasida, en az tretilmesi

kadar ©nemlidir.

Bu g¢aligmamizda Ulkemiz i¢ sularinda bulunan, ekonomik
degeri disiik baliklarin, heniiz {lkemizde uygulanmayan bir y@ntem
olan balik sosisi geklinde de@erlendirilmesi ve yeni bir balik

Uriniin yapim: aragtirilmisgtair.

Bu konuyu Oneren ve aragbirmami yoneten tez danismanim
sayin hocam Prof.Dr.Metin TiMUR'a, galigmalarimda bana yardimlarin:
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olan MERSU A.S. yetkililerine, yazimi gergeklestiren Daktilograf

Mustafa DASCI ve Sengiil KUCUK'e tegekkiir ederim.
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OZET

Bu c¢alismada, {ilkemiz i¢ sularindaki ekonomik degeri
dugiik baliklardan balik sosisi yapilarak s@z konusu baliklarin
degerlendirilmesi ve iilkemize yeni bir islemmis balik Urtnin

kazandirilmasi amaglanmigtir.

Calismada kullanilan baliklarin net et verimleri ile
etin kimyasal yapisi analiz edildiginde bunun insan beslenmesinde

Snemli bir besin kaynagi oldugu ortaya konulmugtur.

Uygulamada kullanilan gapak, aynali ve pullu sazan balikla-
rinin ig¢ organlari, basglari, deri ve kilgiklar: temizlendikten
sonra elde edilen ete, uygun oranda gesitli koruyucu ve lezzet
verici katk: maddeleri ve difer maddeler katilarak sosis hamuru
hazirlanmigtir. Elde edilen sosis hamuru, doBal ve yapay kilaflara
doldurularak uygun kosullarda pastdrize edilmig ve paketlenerek

depolanmigtir.

Yapilan analiz sonuglarinda {lretilen balik sosisinin,
normal et sosisi standardlarina uydugu, lezzet, koku ve renk
yoniinden begfenildifi gorililerek, bu irinln ekonomik degferi disik
olan Dbaliklarin balik sosisi seklinde deBerlendirilebilecegil

sonucuna varilmigtar.
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Dans ce travail, les poisscons ot se Ytrouvent dans les

eaux continentales de notre pays gqui ont de peu de valeur écono-—

mique, en fait la saucisse de poissons et il vise a faire gagner

Ercsicerl

d'une nouvelle produit de poissons susmentionné 3 notre pays.

Lorsque soumenttre chair de poissen 4 analyse &difice

chimique avec leur rendemment et poids net, on voyait une alimen-

e e it

taire importance de nourriture d'homme.

IT préparait le piAte de saucisse que les poissons usitée
en ce travail qui s'appellent bréme, Carpe et carpe a miroire,

aprés gue nettoyant ses organes intérieur, ses tétes et ses ar@tes

de poissons qu'en utilisent. On obtient 1le p#te de saucisse.
On ajoute proportion substence qui garde, le golit, et autres
matidres. En remplisent 1'étui naturel et 1'étui artificielle
le pite de saucisse qu'on obtient et puis il fait stocker et

pasteuriser en contition convenable.

A la fin de 1l'analyse qui fait la soucisse de poisson

qu'en produit, on voyait convenable normal standarde de la viande

au point de goute, couleur et odeur. On fait tirer les conséquences

de faire le saucisse de poissons qu'on de peu de valeur économique.

- - = . - - - ™
IT apréciation les poissons sousmentionné comme cet maniere,
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1. GIriS
insanlarin en dofal gereksinimi olan beslenme sorunu

diinga niifusunun hizla artmasi, besin kaynaklarinin azalmasi,
doganin kirlenmesi gibi nedenlerle ¢agimizin en biyik problemi
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ulkemiz, besin kaynaklari yb®niinden

iyi durumda olmasina kargin bu kaynaklarin gofunu bitkisel kokenli

besin kaynaklari olugturdugundan, dengeli beslenen bir toplum

olduffumuz s8ylenemez (2,8) . Zira, Avusturalya ve Yeni Zellanda

e i ik TR
o o

da kigi basina yilda 110 kg,ABD'de 100 kg., Yunanistan'da
4% kg. et diigerken Turkiye'de kisi bagina tiketilen et Jniktarl
18 kg. kadardir (2). {lkemizde kigsi basina tiketilen yillik ﬁ
balik miktari ise 6-8 kg. civarindadir (24). Bir insanin gilinlik 1
hayvansal protein ihtiyaci 30-45 gr. kabul edildifi dinya standard-
larina gore, Uulkemizdeki tiliketim ancak bunun yarisi kadardir

(21).

Bu durumda iilkemizde hayvansal protein ag¢ifinin kapatilmas:
igin hayvancilifin geligtirilmesinin yaninda, su iiriinlerinden
de en wverimli bir sgekilde yararlanmak =zorunda oldufumuz ortaya

¢rkmaktadar.
{ic tarafi denizle gevrili olan ilkemiz 7656 km. kiy1

uzunlufu, 200 degal goli, 697 gdleti, 114 baraj golu, 177.714
km.'yi bulan nehir ve irmaklari ile {5,12,24) biiyiikk bir su lUrlnleri

potansiyeline sahiptir. Bu ©nemli potansiyele kargilik 1988

yilinda su Urlinleri iretimimiz 627.500 tonu (% 92.43) denizlerde
48.500 tonu (% 7.17) ic sularimizda olmak iizere toplam 676.000

ton olmugtur (12). Ayrica 1988 yilinda kiiltlir kosullarinda liretilen

4200 ton balifin % 50'si sazan, %43'U alabalik geri kalanini-

A T i A N R P e it ey e

da cipura ve karagdz olusturmugtur (9). Ulkemizde avlanan ve

liretilen su trinlerinin % 86.2'si taze olarak geri kalan % 13.8'%1




ise dondurulmug, konserve edilmis, dumanlanmig, tuzlanmig ve
kurutulmus olarak tiketilmektedir (2). Halbuki geligmig Ulkelerde
taze tikketimi +toplam {Uretim igindeki payir % 31 civarindadir
(2). Ulkemizde taze tiketim oraninin ylksek olmasinin nedeni
sofuk zincir afinin tam uygulanamamasi, ulagim gliglikleri, avlanan
ve lretilen baliklarin tam olarak deBerlendirilememesinden ileri
gelmektedir. Ayrica, taze tiketimimizde balifin yenilmeyen ortalama
% 60'11k kisminin degerlendirilememesi sonucu biiylik bir ekonomik

kayip, dolayisiyla g¢evre kirliligi sorunu ortaya g¢ikmaktadar

(14}.

Yaptigimiz incelemelerde iilkemizde uygulanan su Urinleri
isleme teknolojilerinin daha g¢ok dondurma, konserve, dumanlama
ve tuzlama geklinde oldugu saptanmistir. Balik sosisi geligmisg
bir ¢ok lilkede genis gapta iiretilmesine kargin, lilkemizde heniz
bu konuda herhangi bir aragtirma veya liretime rastlanamamigtir,

YaptiZimiz bu cgaligsmada lilkemiz ig¢ sularinda g¢okga bulunan
ekonomik deferi diisiik olan, halkimizin taze olarak zevkle tlketeme-
diZi bazi balaik tiirlerinin, balik sosisi geklinde deBerlendirilmesi

ve bu teknolojinin tilkemize kazandirilmasi amaglanmigtir.




2. LIiTERATUR BiLGISI
2.1. Balik Etinin Ozellikleri
2.1.1. Balik Etinin Kimyasal Yapisi

Balik eti ve difer su iirtinleri etleri protein, yag, inorgonik
madde, su ve az miktarda karbonhidrat igerir. Bu bilegiklerin
orani1 balifin cinsine, yasina, cinsiyetine, avlama mevsimine
ve yasadiBi bolgeye gtre farkliliklar gbsterir (19 ). Genelde
su iirtinleri % 64-84 su, % 1524 protein, % 0.1-22 lipid, % 0.8-2
inorganik madde ve % l'den az karbonhidrat (glikojen) igerirken
kabuklu su Uriinleri etlerinde su orani % 9C'a kadar ¢ikabilmektedir

{2,19,22,28).

Bazl su lrinlerinin viicut yapilarindaki kimyasal bilegiklerin

oranlari Tablo 1 de verilmigtir (22,28).

Tablo 1. Su canlilarinin viicutlarindaki kimyasal bilegiklerin

orany (%)

Su Canlilari Su Protein Yag Kiil Karbonhidrat
Hamsi 75.0 20.0 3.0 1.3 0.7
Sardalya 75.0 17.0 6.0 1.2 0.8
Torik 70.0 25.0 3.0 1.3 0.7
Uskumru 76.0 18.0 4.0 1.3 0.7
Mezgit 81.0 16,0 0.1 1.7 -
Miirekkep B. 80C.3 17.0 1.0 1.2 0.5
Ahtapot 83.3 14.8 0.6 1.6 0.2
Sazan 67.0 22.0 9.0 1.3 0.7
Midye 79.8 10.0 3.6 1.7 5.1

istakoz g81.4 14.2 0.3 0.6 3.5




Baliklarda kas dokusu, bag . dokusunun. kollegen. iplikleri. .

jle desteklenmistir. Kollegen, suda ¢Ozillmez ancak 1sitildig:
takdirde suda kolay ¢dzinen jelatine donisiir. Baliklardaki bag
dokusu balifin cinsine, yasina, cinsiyetine, avlama mevsimine
ve viicut kisimlarina (Bas, viicut, karin bdlgesi gibi) gbre miktar
bakimindan farkliliklar gdsterir (18,28). Bu keonuyla ilgili oransal

bilgiler Tatlo 2 de verilmigtir.

Tablo 2. Bazi balik orneklerindeki bag dckusu oranlari(2)

Balifin Adi CiZ etdeki bajl dokusu orani (%)
Ktpek baligi 11.74
Dil balig: 11.45
Kalkan 11,12
Orkinoz 8.78
Istavrit 5.10
Sazan 7.78

Balik etindeki su, serbest ve bagli (konjuge) su geklinde
bulunur. Konjuge su protein molekiillerine baglyi oldufundan eti
kolay terketmez. Etin 1sitilmas: ile eti kolayca terk eden serbest
su ise etin sofutulmasi ile kolayca donar (1 }. Baliklardaki
su orany ile yaf oran: arasinda'da ters orantily bir iligiki
vardir., Yani yag orani arttikga su orani azalirken, su orani

arttikca yaj orani azalar (2,19,28).

Baliklardaki yap kaslarda, deri altinda, karacigerde ve
difer i¢ organlarin gevresinde yeralir. Yag orani ve yagin vilcutda
bulundugu yer balifin cinsine, cinsiyetine, yagina ve mevsimlere
gore farkliliklar gosterir. Genelde 1g¢ organlarinda yag oranl

fazla olan baliklarin etlerinde ya3 orani digliktiir. Orkinoz (Thunnus

3
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4k y n us) uskumru  (Scomber scomber), yilan balifr (Anguilla

anguilla), sardalya (Sardina pilchardus) gibi baliklarin etleri

gok yagli iken, ig organlari yagsizdir. Kopek, morina , miirddiep
balifi gibi baliklarda ise yaf karacigerde toplanir. Gdgmen balik-
larda gb¢ Oncesi yaf orani gok yikselirken, gbe ve yumurtlama

sonras: yas orani diiger (15,23).

Baliklar yag oranlarina gore yaZgli, yarl yagli veyagsiz
baliklar olarak 3 gruba ayrilir. Bu 3 grupta yeralan baliklaran

kimyasal yapilari Tablo 3 de verilmigtir {28).

Tablo 3. Baliklarin ortalama kimyasal yapisi (%)

Baliklar Su Protein Lipid Kl
Yal: baliklar 68.6 20.0 10.0 1.4
Yari yagli baliklar 77.2 18.0 2.5 1.3
Yapsizbaliklar 81.8 16.4 0.5 1.3

Balik yaglari doymug ve doymamis yag asitlerinden olugur.
Balik yaBindaki doymug olan asitler % 15-18 oraninda iken, geri
kalan: doymamig yaf asitleridir. Bunlardan doymug yag asitleri-
ni palmitik, miristik ve stearik asitler olusturur. Doymamig yag

asitleri ise 18, 20, 22 karbonlu yag asitleridir (2,21).

Balik etindeki aminoasitlerin oranlari, balifin cinsine
ve mevsimlere gore farkliliklar gSsterir. Kirmizi etli baliklarain
protein degeri, kalite ve kantite olarak daha fazladir (23 ).
Balik etindeki proteinler aminoasit tirlerinin gofunu  igerir
{Tablo 4). Ayrica esansiyel aminoasitlerin hemen hepsi balik etinde

meveuttur (22,23).



Tahlo 4. Baliklardaki serbest aminocasitlerin miktarlari{22)

Aminoasitler Miktarlari(%)
Histidin 5200 mg.
Arginin 2-15 "
Agpartik asit eser — 5 "
Serin 4-11 "
Prolin eser -18 "
Alanin 12-20 H
valin (X) 2-6 n
Leucin {(X) 3-7 "
Tsoleucin (X) 1-4 1"
Lysin {X) 13-53 "
Taurin 35-181 "
Threonin (X) 3-15 1
Glutamic asit - 521 u
Glycin 12-45 "
Cystin (X) cser -4 "
Methionin (X) egser -4 "
Tyrosin 2.4 "
Phenylalanin (X) 5-5 "

(X)esansiyel aminoasitler

Balik eti fosfor, iyot, demir, fluor, kalsiyum bakimindan
gok zengindir ( 22). Ozellikle kizartilarak veya konserve sgeklinde
kemik wve kilgiklariyla birlikte yenilen baliklardan yeterince

mineral madde elde olunur (Tablo 5) { 21,22},




Tablo 5. Balik etinde bulunan mineral madde miktarlar:

{1D0 gr. et iginde mg. olarak) (22)

Sutrinleri K M G M F P S5 4
Deniz B. 350 91.2 123.5 33.5 4.3 170 228.3 16S8.4

Tatlisu B, 416 29.4 38.8 31.0 4.3 2i3 218.0 32.0

Balik etleri vitamin A ve D yOniinden ¢ok zengindir. Balik
yaginda, 8zellikle karacifer yaginda bulunan vitaminlerden yagda
g8zlinen vitamin-B ftlrevleri bel miktarda bulunurken, vitamin

-C'nin ¢ok az oldupfu saptanmigtir ( 22,28).

2.1.2. Kasaplik Hayvan Etleri ile Su Uriinleri Etlerinin

Kargilagtirilmasa

Kasaplik hayvan etleri ile su {rinleri etleri arasinda
kimyasal, morfolojik ve histolojik yOnden dnemli farkliliklar
vardir. Kasaplik hayvan etlerinde su orani az iken, su lrlnleri
etlerinde daha fazladir (22 ). Su Urlinleri yaBlari doymamis yag
asitleri bulundurdufundan ve serbest halde yaf =asiti igerdifinden
kara hayvanlar: yaglarina oranla daha g¢abuk oksitlenirler. Bunun
sonucu renkte koyulagma ve tatta acilagma meydana gelerek balik
etinin cabuk bozulmasi sz konusu olmaktadir ( 2}.

Kara hayvanlari etlerinde bag dckusu ve ete sertlik kazandi-
ran elastin daha fazladir. Bu nedenle Olim sertligi ve otoliz

siiresi daha uzun ve kokusma daha gegtir ( 22).

Lemon ve Lauham ( 22) balik ve sigir etlerinden elde ettikleri
proteinleri fareler iizerinde denediklerinde balik eti proteinleri-
nin daha besleyici olduBunu gBrmiislerdir. Ayrica balik etinde
bulunan esansiyel amincasitlerin fazlaligi, baf dokusunun az olmas:,

sindirelebilmesinin ve emilmesinin fazla olmasi besin deferini

daha da yiikseltmektedir (22).

t
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Balik etlerinde madensel tuzlar, gerek gegit ve gerekse
miktar bakimindan kara hayvanlari etlerine oranla daha fazladar.
Ozellikle iyot, fosfor, kalsiyum, demir su Uriinleri etlerinde

gok miktarda bulunur ( 2,22},

Kasaplik hayvan etlerinin kokugmasini @nlemek icin kesim
sonu bas, deri, kan gibi kisimlarinin etten uzaklastirilmasi
gerekir. Zira, kasaplik hayvanlarda s&zii edilen bu kisimlarda
saprofit olarak birgek mikroorganizma bulunmaktadir @5,29. Su
canlilarinda kokusma ve bozulma, Kkasaplik hayvan etlerine gbre
gok daha hizilidir. Su iginde yagamini siirdiiren su iirinleri avlanma—
larini takiben siiratle bozulurlar., Ozellikle solungag, deri iizerin—
deki mukiis tabakasi ve 1ig¢ organlarda baZirsak ve midelerinde
bulunan saprofit bakteriler ete kolayca bulagabilir (2,19 . Bu
nedenle avianan baliklarin en kisa zamanda iglenmesi ve satisa

sunulmasi gerekmektedir.
2.1.3, Balik Etindeki Besin Bilegiklerine Etki Eden Faktirler
2.1.3.1. Beslenme Faktdrii

Balifiin beslenme durumu ve ¢evreden aldifi besin maddelerinin
et bilegenlerine etkisi blytktir. Ozellikle kiiltiir kogullarinda
lretilen baliklari verilen yem rasyonlarinda kullanilan bilegiklerin
oran:t, etteki kimyasal maddeler oranini etkilemektedir. Alabalik

(Salmo gairdneri), sazan (Cyprinus carpio), yilan baliji (Anguilla

anguilla} gibi baliklardaki ham protein ve yag oranlari, verilen
yemlere bagli olarak degigim gdstermektedir { 15). Dogal ortamda
avlanan yilan baliklari ile ipek bdcegi krizaliti ve sardalya

gibi yagli besinlerle beslenen yilan baliklarinin etlerindeki

farklar Tablo 6 da verilmigtir ( 15,23,27).
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Tablo 6. Yilan baliklarinda dogal ve yetistiricilik yolu

ile elde edilen etlerin kimyasal yapisi (27)

Bilsekikler (%) Dogal Yilan B. Besicilgi yapilan Yilan B.

Su 69.35-71.86 56.30-64,20
Kil 1.60- 2.54 1.42- 1.95
Yag 9,94-13.81 18.74-27.01

Azot 2.21- 2.62 2.25- 2.62

2.1.3.2. Yag Faktérii

Genel olarak yavru ve geng baliklarda su orani fazla,
yag orani digliktiir. Baliklar yaslandikga su orani azalirken yag
orani1 artar. Dolayisiyle su lirlinlerinin iglenmesinde baligin
yasi, elde edilen iirinin besin deferi yOnunden Gnem arzetmektedir

{26).
2,1.3.3. Cinasiyet Faktorii

Heniiz cinsel olgunluga ulagmamig geng, digi ve erkek balikla-
rin etlerinin kimyasal yapisinda Onemli bir defigiklik yoktur.
Cinsel olgunluga erigtikten sonra digi baliklarda yag ve protein
orani artar. Bu artis yumurtlama mevsimi ©Oncesi baglar. Yumurta
biraktiktan sonra ©zellikle yaB oraninda biyik azalma gozlenir.
Genel olarak go¢ eden baliklarda gog Oncesi yag ve protein oran:
cok yilkksektir. GBg sirasinda kullanilan asiri enerjl nedeni ile
vilcuttaki yaf orami, proteinlere oranla daha fazla azal:ir. Bu
olay, nehir yataklarinda suyun akis ydninun tersine giden baliklarda

daha belirgin olarak gotriilebilmektedir ( 26)
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2.1.3.4. Cevre Faktiri

Cevre kirlilifinin bulundugu artamlarda balik yeterince
beslenemedifi ic¢in viicuttaki protein ve yag orani diger. Dolayisiyle
balik zayiflar ve etin lezzeti bozulur (15 ). Nehir ve g@llerdeki
organik ve inorganik atiklar ile camur kokusu balik etini etkiliye-
rek koku ve 1lezzet iizerine olumsuz etki yapar. Bu olay sazan
gibi dipten beslenen baliklarda daha belirgindir {15 ). Kirli
ortamda bulunan agir metallar balik ve Bzellikle kabuklu su canlila-
rinin viicutlarinda birikerek, bu etleri tiketen insanlarda metal

zehirlenmesine neden olabilir ( 15,16,23).
2.1.4, Etin pH Deferi

Canli balikta pH Olgimi oldukga glg olmakla beraber bu
deferin 7.2-7.3 civarinda oldugu tahmin edilmektedir. Baligin
Slimiinden 1-2 dakika sonra pH=6.8 iken 10 dakika sonra pH=5.8
ve 3 saati sonra pH=5.3 civarina diger. Bu diisliz ©lim sonrasi

glikojen—* siit asidi
doniiglimii seklindedir (21). Balik eti pH'si avlamay: takiben sicakli-
Ba ve balik tiirline baZla olarak tekrar yiikselmeye baglar . Yikselme
enzimlerin etkisi ile proteinlerin pargalanarak aminoasitlere
ve bunlarin'da bakteriler tarafindan pargalanilarak amin ve amonyaga
dénlismesi sonucu meydana gelir. Bu ylikselme islemi genelde pH
8'e kadar devam eder {19,20. Ancak, kipek baliklarinda pH deBerinin

9.2'ye kadar g¢iktifi bildirilmektedir.

5.1.5. Etin Su Almasi (Absorbsiyon) ve Su Kaybetmesi

{Dehidrasyon)

Balik ekti su icine atilirsa bir miktar su absorblar. Abscrie
edilen suyun orani baliZin tazeligine, cinsine, suyun tuz konsan-

trasyonuna ve sicaklifa bagli olarak deBisir. Etteki proteinlerin
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¢Ozinlrligli arttik¢a, su absorblama oranida artar. Proteinlerin
su absorblama oranida maksimumdur. Tuz konsantrasyonu dahada
arttirildifinda proteinler koagiile olacagindan suabsorbsiyonu
durarak su kaybetmeye baglar. Tuz konsantrasyonu doygunluga doZru

gittikge dehidrasyon olayi maksimum seviyeye ulagir (2).

Cevre sicakligi arttikga ettekiabsorbsiyon olayida artar,
Sicaklifin 40—450C‘a ulagmasi 1ile absorbsiyon maksimum degZere
ulagir. Sicaklifin daha ileri safhalarinda ise absorbsiyon durur
ve proteinler koaggilile dlarak dehidrasyon baglar., Yiizey proteinleri
SOOC'ta koaglile olarak etin i¢ kismindan su gikigini engellier.
Sicaklik daha da arttirilacak olursa ylizeydeki koagiile olmus
protein kabufu kirilarak, ig bdlgelerden su g¢ikigi hizlanir.
Bayat balik etlerinde proteinler dogal ©zelligini kaybettigi

igin su absorbe edemezler . Bu nedenle BSOC'ta bile bayat etlerde

dehidrasyon olayi goriiliir (21}.

Balik etlerindeki en Gnemli deZismelerden biride proteinler
koagiile olmasidir. Koagiile olan proteinlerin &nce kimyasal yapisi
bozulur wve daha sonra bunlar ¢8kerler. Proteinler koagiilasyonu
tzerine 1s1, 1g1k, asitlik, alkalilik ve tuzluluk etkilidir.
Balik eti proteinleri koaglile olmadan iglenirse iiriiniin kalite—

si daha yliksek olmaktadir (2).
2.1.6. Etin Tazeligi ve Tazelifin Korunmas:

Balik etinin gerek taze tilkketiminde ve gerekse herhangi
bir metedla islenmesinde tazelifin Onemi biiylktiir. Balifin cinsi,
yagi, biiyUkliigi, avliama gekli, av ve tagima araglarinin temizliji,
havasicakigi, avlama sonrasi yap:ilacak iglemler, oliim gekli,
avlama mevsimi ve balikta bulunabilen hastaliklar tazeligi etkileyen

faktdrlerdir ( 2,19,22,28).
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Balik etinde tazeligin korunmasinda uygulanacak iglemleri
gu sekilde siralamak mumklndlr.

— Av arag ve gereglerini, gemilerin gilivertelerini, tagima
kasalarini temiz tutmak ve dezenfekte etmek,

— Avlama sonrasi Slimi hizlandirmak,

— Avlanan baliklarda ezilmeyi Onlemek, kasalara agiri
balik yiiklememek, kasalari buzla soButmak veya silirekli balik
yizeyini i1slak tutmak,

— Baliklari cinslerine ve biiyiikklilkklerine giire ayirmak,

— Avlama sonrasi baliklari yikamak, balik ylizeyinde bakteri-
ce zengin mukiis tabakasini uzaklagtirmak,

- Baliklarin bag, solunga¢ ve i¢ organlarini en Kisa zamanda

temizlemek,

_ Temizlenmis baliklari standartlara uygun olarak paKetlemek,

(1,2,19,22,28).
2.1.7. Baliklarda Et Verimi

Baliklarda degerlendirilebilen kisminin balifin  toplam

agirligi oranina et verimi denir (4 ). Et verimi ylzde (%) olarak;

Et miktari (gr.)
X 100

Et verimi =
Toplam balik afirligi (gr.)

bagintisi ile hesaplanmaktadir (4),

Et verimi baligin tiiriine, biyikliifiine ve avlama mevsimine
gbre degisiklikler gosterir. Ureme mevsiminde gonadlar balik
agirliginin ®nemli bir Kkismini olugturacaBindan et verimi diigtiktiir
( 4 ). Ayrica beslenmeden hemen sonra avlanan baliklarda mide

ve bagirsak igerifi artacagindan verim disiiktiir. Baliklarda bag,
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ic organlar ve ylizgegler ayrildifinda, kalan kismin vilcut agirligina
orani % 70 civarindadir ( 4 ). Salmen (Salmo salar), alabalik

(Salmo gairdneri), torik (Sarda sarda), orkinoz {Thunnus thyhnus),

kirlangic (Trigla sp.), kalkan (Scopthalmus sp.), yilan balif:

(Anguilla anguilla), gibi bag ve i¢ organlari kiidik olan baliklarda

bu oran % 70'den fazladir. Morina (Gadus morhua), mezgit (Miecro-

mesistius poutassau), kopek baligi gibi baliklarda ise % 70'den

dusiiktiir (4,20).

Baliklarda kilcik ve kemiklerin g¢ikarilmasi ile oran %
60-65'1lere dlismektedir. Balik kdftesi, balik sosisi gibi Urlinlerin
yapiminda baliklarin deri ve Kkilgiklarida alindifindan et verimi

% 30-50 arasinda defisim gbstermektedir. Sazan (Cyprinus carpio)

baliklarinda ise bu oran % 40-41 civarindadir (4).

Bazi deniz baliklarinda yapilan bir aragtirmada et verimi
ile ilgili degBerler Tablo 7,8 de verilmigtir. Kabuklu deniz liriinle-—
rinde verim kabuklu tiiriine gbre degisir. Ornegin, istiridye (Ostrea
edulis) ve midyede (Mytilus galloprovincialis) % 15-20 arasindadir

(4).

Tablo 7. Baliklarda bas, ic organ, ylizgeg¢ ve kilgiklarin

viicut agirlifina corani

Balik adi Bas (%) Yiizgeg (%) ic organ (%) Kilgik (%)
Hamsi 12.40 1.00 8.78 5.85
Istavrit 21.86 1.26 6.34 6.45
Palamut 15.38 0.55 9.77 3.93
Kolyoz 17.56 0.74 7.56 3.46
Izmarit 19.46 1.64 4.84 3.50
Zargana 10.43 0.94 5.08 6.00

Mezgit 22.21 1.62 13.30 2.88

Y R T LV oV b o ) e A F o s B
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Tablo 8. Baliklarda et verimi

Baligin adi  Vicut agirlifi (gr.) Et miktar:i (gr.) Randiman (%)

Hamsi 22.89 16.47 71.95
Istavrit 28.36 18.17 64.06
Palamut 250.83 204.62 70.35
Kolyoz 65.81 46.50 70.65
Izmarit 67.90 45,58 67.12
Zargana 69.48 53.87 T7.53

Mezgit : 102.9C 6l.71 59.97

2.2, Sosis Teknolojisi

Sosis, kasaplik manda ve sifir eti veya bunlarin karigsimindan
hazirlanan sosis hamurunun dogal veya polietilen kiliflara doldurul-
masi, belli araliklarla boZularak kangal (dizi) sekline sckulmasi,
usulune gtre tilitsiilenmesi ve haslanmas: suretiyle elde edilen

bir et iriinidiir ( 8).

Sosis yapiminda kullanilan en iyi et ménda ve sigir etidir.
Bu etlerin taze, mimkiinse sicak olmasi arzu edilir. Ancak, =zorunlu
hallerde donmus etlerde kullanilmaktadir. Sosis hamurunda kullanilan
yaglar ilik ve b&brek yaZlaridir. Bu yaBlarin temiz, kokusuz
ve taze olmalari gerekir. Sosis hamurunda yaj orani % 8 olmalidar
( 5,7 ). Kemik, 1lif, lenf ve yafindan ayrilan et, kusbasi dograndik-
tan sonra 3 mm.'lik kiyma makinasinda gekilerek soguk depoda
sogutulmaya birakilir. Sosis hamuruna ilave edilmesi gereken
koruyucu ve aroma maddelerinin oranlari Tablo 9 da verilmigtir

( 5)
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Table 9. Sosis etine ilave edilen maddeler ve kullanim

miktarlara

Kullanilan maddeler Kullanim miktarlari
Et 100 Kg.
Yag 11 Kg.
Patetesunu 5 Kg.
Kirmizi biber 100 gr.
Kignisg 100 gr.
Karabiber 200 gr.
Zencefil 50 gr.
Toz geker 200 gr.
Potasyum nitrat 30 gr.
Potasyum nitrit 20 gr.
Askorbik asit 45 gr.
Tuz 2 Kg.
Buz Yeterince
Hindistan cevizi (X) 40 gr.
Sarmisak (X) 35 gr.

(X) isteBe bagli maddeler

Sosis eti, ©Onceden 1slatilmig karigtiricinin igerisine
yerlegtirilir. Bir bagka kapta 0.2 1litre sicak suda nitrat wve
nitrit eritilerek et iizerine serpilir. Daha sonra karigim lizerine
tuz ve baharatlar ilave olunur. Sicakligin 3.500 civarinda olmasi
igin buz ilave edilir. Daha sonra nigasta ve yaZ ilave edilerek
sicaklaik 15—1600 oluncaya kadar karigtirilar. Sosis hamurunun
uygun kivam kazanabilmesi igin gerektiginde buz ilavesine devam
edilir. Bu uygulamada g;nellikle 100 kg. et igerisine yaklagik
24 kg. buz kullanilmaktadir. Sosis hamurunun kivam kazanmasil

sirasinda askorbik asit ilave edilir ( 5).

3
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Hazirlanan hamur, daha Onceden temizlenmig ve sofuk depoda
6 ay bekletilmis koyun bagirsagina doldurulur. Sosislerin boyu
10-12 cm. olacak sekilde bagirsaklar bogumlanar. Doldurulan ve
aluminyum g¢ubuklara dizilen sosisler ranza arabalar lizerinde
firinlanir. Firinlama, yazin 40—500C'ta kaisin ise 60-7000 sicaklikta
15-20 dakika slre ile wuygulanir. Kuruyan sosisler 60—7OOC'ta
40-60 dakika yapragini doken sert agaglarin talaglari ile dumanla-
nir. Dumanlanan sosisler kirmizi-pembe bir renk alir. Firinlanmasi
ve dumanlanmasi tamamlanan sosisler 7OOC sicak su buharinda 10-15
dakika pigirilir. Soguk suda 5-6 dakika hekletilerek sofutulan

gsosisler 1-1.5 saat siire ile kurumaya terkedelir (5).

Hazirlama islemi tamamlanan sosisler 20C soguk depeda
3-4 glinslireyle —lSOC'ta 10-12 ay siireyle saklanabilir. Polietilen
torbalarda vakumlanarak paketlenen sosislerin dayanma sliresinin
uzatilabildigi gibi bunlarin agirlik kaybinin'da askari diizeyde

oldufu bildirilmektedir (5).
2.3. Balik Sosisi Teknolojisi

Baliklarin i¢ organlari, deri, ylzgeg ve kilgiklarindan
ayrilmasi ile elde edilen et igerisine baharat, nigasta, tat
verici ve koruyucu kimyasal katki maddeleri katildiktan sonra
yapay veya dcgal kilaflara doldurularak, pastidrize veya sterilize
edilmesi ile elde olunan irline balik sosisi adi verilmektedir
(2). Balik sosisi Uzerindeki g¢aligmalar ilk defa 1925 yilinda
Japonya'da baglamigtir. Ancak bunun genis gaptaki {lretimine daha
sonraki yillarda geg¢ilebilmigtir. 1970 yilindan sonra Japonya
ve birgok gelismig iilkelerde balik sosisi iretimi yaygin duzeye
ulagmistir (2). Balik sosisinin ham maddesi beyaz etli, yag orani

diislik, ekonomik deferi az olan baliklardir (2,3,19). Ozellikle

e AT RS ST L
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yag oran: diigiik baliklarin se¢ilmesinin nedeni etteki yagin gok
hizl1 oksitlenmesi, oksitlenen etlerde rengin koyulagmasi ve
lezzetinin acilasmasidir. Kiyilmis balik etinde et ylizeyi genigleye-

ceginden cksitlenme dahada hizli1 olacakiar (2).

Balik =osisi yapiminda balifiin bag, deri ve kil¢giklar:
atilarak yalniz eti kullanildifindan verim diigik olmaktadir.
Bu nedenle, elde edilen {irinin ekonomik olmasi igin ucuz ve bol
bulunan baliklarin hammadde olarak kullanilmasi gerekmektedir
(4)., Sosis teknolojisinde kullanilan baliklarin tercihen g¢ok
taze olmasi ve zorunlu olmadikga donmug balik etinin kullanilmamas)

gerekmektedir (1,19).

Biiylik baliklarda bas ve i¢ organlar ayrilarak gbvde eti
kiiglik parcalara ayrilir. Orta boy baliklarda ise sadece ig¢ organlar
cikarilirken, g¢ok ktiglik baliklarda ig organlar g¢ikarilmadan %
3'1ilkk tuz g¢bzeltisinde 15-20 dakika bekletilerek yikanir. Tuz
¢bzeltisinin sicakligr buz yardimiyla 1—2OC'ta ayarlanir. Bu
sirada balik etinde bulunan bozulmayi kolaylastirici maddeler
(kan, mukiis} balik etini terkeder. Bu gekilde hazirlanan etler
et ayirma makinasinda deri, ylizgeg¢ ve kilgiklarindan ayrilir.
Elde olunan temizlenmis et, balik aZirliginin % 40'1 civarindadir
(4). Kirmizi etli baliklardan elde olunan etlerde kirmizi rengin
korunmas1 igin potasyum veya sodyum nitrat (veya nitrit) et igerisi-
ne ilave edilir. Bu kimyasal maddeler ete kirmizi rengi veren

hemoglobin ile bir kompleks olugturarak kirmizi rengin kaybolmasini

Bnlerler {21).

Hazirlanan balik eti kisa siirede sosis yapiminda kullamlmaya-
cak ise et agirlifinin % 2'si kadar tuz ilave edilerek -35 veya

o o
-40 C'ta dondurularak -20 C'ta depolanir (1).



i8

Gerekirse ete apfartma islemi uygulanabilir. Agartma, etin
% 0.4 oraninda sodyum bikarbonat (Na HCOs) ile 20 dakika muamele
edilmesi islemidir (12,13,21). islem sirasinda et % 0.3 -~ 0.5'lik
tuz ¢Bzeltisi ile yikamir. Etin pH degeri 7.2 - 7.8 arasinda
olmalidir. Yikama sonrasi etteki fazla su santifiijlenerek alinir

(2).

Et, ©once 1-2 dakika kiyilir ve ezme makinasina alinir.
Ezme makinasinda ilave maddeler konulmadan ®nce 3-5 dakika karigti-
rilir. Sonra et igine Téblo 10'daki maddeler ilave olunur. Arzuya
gbre sosis imalatinda lezzeti arttirmak igin et igerisine % 5

oraninda balina, sifir veya tavuk eti ilave edilebilmektedir

(2,3).

Tablo 10. Balik sosisinde kullanilan maddeler, katk: oranlari

ve kullanim amaglara

Maddenin adz Katki orani (%)} Kullanim amaci

Potasyum sorbat 0.26 Kiiflenmeyi Snleyici
Sodyum polifosfat 0.2 Elastikiyet kazandirica
Sodyum klorir 2.5 Tat verici ve koruyucu
Seker 2.0 Tat verici ve koruyucu
Sodyum L., gulitamat 0.2 Lezzet verici

Inosinik asit 0.004 Lezzet vericl

Sodyum izo askorbat 0.C4 Antioksidant

Beyaz biber 0.5 Baharat (Lezzet verici)
Tarcin 0.02 n " "
Yenibahar 0.06 " " "
Zencefil 0.03

Kakiile 0.02 H " "
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Maddenin ad:i Katki oran: (%) Kullanim amaci

Sopan . 2.0 Lezzet verici

Sarmisak (X) 2.0 Lezzet verici ve koruyuu
Hindistan cevizi 0.03 Baharat {Lezzet verici)
Nisasta 10.0 Elastikiyet verici
Yumurta sarisi 1 Ad/kg. Elastikiyet verici
Pigment (Asid Red-106) - Renk verici

(X) fstege bagli olarak kullanilir.

Kimyasal katki maddeleri ete ilave edilmeden Once su ve
az miktarda alkolde iyice g¢bzlilerek et {Uzerine serpilir. Daha
gonra homojenlik elde edilinceye kadar iyice karaigtirilir. Karigtar-
ma islemi devam ederken Tablo 10'daki maddeler ete ilave edilir.
Karistirma iglemi sirasinda etteki sicaklifin ylikseklmesi halinde
icerisinebuz katilarak istenilen kivam saglamir. SicakikliBi hig
bir =zaman IOOC’ln lizerine gikmasi arzu edilmez. Clnki, si1cakligin

yilkselmesi {lriin kalitesi tizerinde olumsuz ybnde etkili olabilmek-

tedir (2,5).

Hazirlanan homojen sosis hamuru, mekanik veya basingli
doldurma makinalari ile yapay veya doBal sosis kiliflarina dolduru-
iur. Yapay ‘torbalar lSOOC sicakliga dayanikli polietilen torbalar-
dir. Dogal kiliflar ise, uygun kosullarda hazirlanmig koyun bagirsa—
gidir. Doldurma igleminde etin cok siki doldurulmamasina Ozen
gosterilmelidir. Giinkii, sosislerin pastdrize edilmesi sirasinda
etteki genigleme, sosislerde patlamalara neden olabilmektedir.
Doldurulan torbalarin agizlari steril ip veya telle baglanarak
900C suda 60 dakika siive ile pastbrize edilir. Pastorizasyon
sonrasi sofuk su igerisine atilarak soputulur. Bu esnada sosis

o]
kilifinin yiizeyi burusuk bir hal alir. Bunu ©&nlemek igin 95 C

i
]
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suda 1 dakika bekletilerek havada yavag yavasg sogumaya birakilir.
Koyun bagirsafi kullanilan sosisler arzuya bajgli olarak SO—TOOC'ta
40-45 dakika slire ile dumanlanabilir. Daha sonra buharda veya
8500 suda 75 dakika pastbrize edilir. Hazirlanan sosisler son
iglem olarak vakumda paketlenerek titketilen kadar buzdolabinda

saklamir {(2,5,7).
2.4, Sosis Yapiminda Kullan:ilan Kimyasal Katki Maddeleri

2.4,1. Kimyasal Katki Maddelerinin Kullamimi ve I1giti

Yonetmelikler

Tanim olarak gida katki maddeleri, normal olarak tek bagina
gida olarak tiiketilmeyen, iglenmig iiriinlere bilingli olarak dogrudan
ve dolayli katilan, katildiga tirliniin  kalitesini wve lezzetini
arttiran, renk ve kokusunu iyilegtiren, dayanma siiresini u=zatan,

bozulmasin: onleyen maddelere denir (10,11).

Yanliglikla ve bilingsiz olarak besin maddelerine karigan
kimyasal maddeler ise katk:i maddesi degildirler. Dogal kaynaklardan
elde edilen baharatlar da katki maddesi olarak kabul edilmemektedir
(10,11. Zira, bu maddelerin saglik yonlinden sakincasi olmayip,

kanunen kullanimlarinda herhangi bir kisitlama yoktur {(7,10,11,21)}.

Kimyasal katkl maddelerinin kullanilabilirligi kullanzldifiz
iiriiniin cegitleri, kullanma dozu ve glinliik kullanma miktari, ulusal
ve uluslararasi cesitli kuruluslar (FAD, WHO kodeksleri) tarafindan

belirlenmis ve kontrol altina alinmigtir (7,10,11).

Katki maddelerinin kullaniminda su hususlar g@zdnlnde
bulundurulmalidir. Kullanilan katki maddesi saf clmall ve az
miktarda yabanci madde igerse bile bunun saflifa zararli olmadigi

bilinmelidir. Katk: maddeleri kullanildig:r besin iginde besin
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maddeleri ve difer katk: maddeleri ile kimyasal reaksiyona girmemell
ve gerektifinde analiz edilebilmelidir. Kullanilan besin maddesinin
pH'siyla katki maddesinin pH'1l ayni olmalidir. Katki maddeleri bu ko-—
nuda deneyimli wuzman kigiler tarafindan kullanilmal:i, miktarlara
tam olarak uyulmali, genellikle wuygun dozun altinda kullanmaya
Szen gbsterilmelidir. Kullanilan katk: maddelerinin son kullanma
tarini ve dzellikleri etiketlerinde yazila olmalidir., Sipheli
maddeler kesinlikle kullanilmamalidir. Katki maddesinin hangi

iirtin igin kullanilicagi iyi bilinmeli ve sadece o madde igin

gecerli olmalidir (10,1f).
2.4,.2. Kimyasal Katk: maddelerinin Ozellikleri

2.4,2.1.5crbik Asit ve Potasyum Sorbat

Sorbik asit (CHB—CH=CH—CH=CH-COOH} beyaz toz halinde,

hafif 1siric: kokuda suda ¢Bzlniirliigi 0.162 gr/100 ml, etil alkolde

Potasyum sorbat (CH3-CH:CH—CH=CH—COOK) beyaza yakin a¢ik

Frvre

sar1 renkte bir tozdur. Suda ¢Ozinlritgi 58.2 gr/100 ml, etil

aenemn

Sorbik asit ve potasyum sorbat kuf olugumunu engelleyen,
bakterilere karsi az etkili bir kimyasal maddedir. Bu maddeler
asitli ortamda daha etkilidir. Sindirim sirasinda parg¢alanarak
karbondioksit ve suya doniigtigiinden uygun oranda kullanilmas:
halinde yan etkileri yokbtur. Sosis, salam, gucuk gibi et iriinlerinde

kullanim miktarlar: % 0.2 dir {(10,11,21). Ekmek gibi temel besinler-

de kullanilamazlar.
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2.4,2.2, Sodyum Izo Askorbat

OH OH H ONa OH

1: | |1 |
H-C - C—- C=-C= C-C=0

Eoh b o

Sodyum izo askorbat bir askorbik asit (Vitamin-C)} tiirevidir.
Vitamin deferi askorbik asitten 20 defa daha azdir. Uriinlerde
antioksidant olarak kullanilir. Suda c¢dzinUrligu fazladir. Renk
koruyucu olan potasyum nitratla birlikte kullanilirsa potasyum
nitratin etkisini arttirir. BSosis, salam gibi et iirlinlerinde

oksitlenmeyi ©nleyici olarak kullanilir. Sosis ve salamlarda

% 0.2-0.8 oraninda kullanilabilir (10,11,21),
2.4.2.3. Potasyum Nitrat, Sodyum Nitrat, Sodyum Nitrit

Kirmizi etli balik ve Kkasaplik hayvan etlerinde etin kirmizi
renginin korunmasi ig¢in kullanilan katk: maddeleridir. Etteki
kirmizi rengin korunmasi asaBidaki reaksiyonlara gore gergekleg-—

mektedir.

KNO H O
KN03+H2__—, 2+2

KNO2 + CH3 — CHCH - COCH — & HNO2 + CH3 - CHOE — COCK

———» NO NO 0
HNO2 + 2 + H2

Olusan (NO) ete kirmizi rengi veren hemoglobin vemiyogiobin ile
kompleks olusturur{2l)}. Olusan nitrozo hemoglobin (Hb+NO— HbNG) bi-
lesifi gokkararl:i bir yapiya sahip olmasi nedeni ile oksitlenmesi

50z konusu degildir.
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ette bulunan dimetil amin bilegikleriyle birlegerek, nitrozo
amin bilesifi olusturur. Bubilegigin kanserojen oldufu saptanmigtar
{21). Ancak nitrozo amin olugsumu pH = 3.5 oldugunda maksimum
dizeydedir. Halbuki et pH'si normalde 7 civarindadir, Kara hayvanla-
r1 etlerinde dimetil amin miktaritda az oldufundan bu tuzlarin

kullaniminda ©nemli bir sakinca yoktur. Fakat su ﬁrﬁnlefi etlerinde
dimetil amin orani yiiksek oldugundan nitrit +tuzlarai kullanima

birgok iilkede sakincali bulunmaktadir (10,11,21).
2.4,2.4. Sodyum L. Gulutamat

(HOOC — CH — CH_ -~ CH_ - COONa . H O )
2 2 2

NH
2

Suda kolay ¢ozlinen beyaz renkli kristal yapili ve lezzet
verici bir maddedir. Ilk kez 1908'de Japonya'da kullanilmigtir.
Kullanim miktarinin 1/50'si kadar sodyum 1inosin 5-monofosfat
ile karigtirilirsa daha etkili olur. Highir yan etkisi saptanmamig—

tir. Sosis ve salamda % 0.2 - 0.6 oraninda kullanilabilmektedir

(10,11,21).
2.4.2.5, Sodyum Polifosfat

Na P.O_ .Na P O
(Na, P, O, . Nag P, O, )

Sosis salam gibi liriinlere elastikiyet kazandirmak amaciyla
kullanilir., Uriindeki suyu fiziksel olarak bagliyarak su kaybin
tnler. Ayrica iiriine parlaklik kazandarir. Fazla kullanildiZinda
yan etkisi olmamakla beraber fazla su tutaca@indan Uriniin gevsek

olmasina neden olur. Sosis yapimindaki kullanma orani % 0.2-0.3

tir (10,11,21).
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3. MATERYAL VE METOD
3.1. Materyal
3.1.1. Uygulama Yeri

Uygulama yeri Akdeniz Universitesi EBirdir Su Urlnleri
Yiksekokulu, Su Uriinleri Isleme Teknolojisi ve Besin Analiz Labora-

tuvaridir.
3.1.2. Uygulamada Kullanilan Arag¢ ve Geregler

Bu arastirmada kullanilan ara¢ ve gereglar et kiyma makinasi
ve doldurma hunisi, pasttrizasyon cihazi, dumanlama odasi, Kjeldahl

ve Soxhlet cihazlari 1ile etiliv ve kil firinindan olugmaktadir.
3.1.3. Uygulamada Kullanilan Baliklar

Beysehir G&liinden avlanan g¢apak (Abramis brama), Egirdir

Goliinden avlanan pullu sazan (Cyprinus carpio), Tarim Orman ve

Koy Isleri BakanligBina bagl: Egirdir aynali sazan iretim havuzlarin-

dan alinan aynalil sazan {Cyprinus carpio)} eti denemelerde kullanil-

mistir (Resim 1).
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beyaz

cevizi,

Resim 1. Pullu sazan

3.1.4.
Sosis
biber,

sofan,

{Resim 2,3).

Katk: Maddeleri

yapiminda

targin,

balik

yenl

eti

bahar,

igine katilan dogal maddeler

zencefil, kakule, hindistan

sarmisak, yumurta sarisi, nigasta,

tuz ve gekerdir.
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Resim 3. Uygulamada kullanilan difer dogal katki maddeleri
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Sosis hamuruna katilan kimyasal katki maddeleri ise sorbik
asit, sodyum polifosfat, sodyum L.gulutamat, sodyﬁm izo askorbat

ve renk verici pigment (Asit Red-106) maddesidir (Resim 4).

Resim 4., Kimyasal katki maddelerinden bazilar:

3.1.5. Dogal ve Yapay Sosis Kiliflara

Uygulamada kullanilan dogal kiliflar (koyun baBirsagi)
Ankara Et wve Balik Kurumu Sosis, Sucuk ve B8alam Tesislerinden,
polietilen torbalardan olugan yapay kilif ise Istanbul Beykoz

Denizcilik ve Su Urlnleri Meslek Lisesinden temin edilmigtir

{(Resim 5).
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Resim 5. DogZal ve yapay kilaiflar

A) Dogal kilif B) Yapay kilif

3.2. Metod
3.2.1. Baliklarda Net Et Agirligi ve Orani

Uygulamada kullanilan g¢apak, aynili sazan ve pullu sazan
baliklarinda ig¢ organlar, basg, yiizgecler, deri ve iskelet kisimlari
gikarildiktan sonra geriye kalan aZirlik, net et aBirlifi (NEA)
ve net et aBirlifinin toplam balik apgirlifina olan oranida net

et orani (NEO) olarak hesaplanmigstir (4).

B e A R R L
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3.2.2. Kesim, Temizleme ve Efin Ayrilmas:

Taze olarak temin edilen bal:iklarin karin bBlgesi ventral
insigion ile agilip ig¢ organlar digari alindiktan sonra, baliklarain
baglari kesilerek g¢ift yonli filato haline getirildi. Bu islem
sirasinda omurga b8lgesinde et kalmamasina Szen gosterildi. Filato
ylizeyindeki deri dizgin bir sekilae gikarildi (Resim 6). Elde
edilen etin kan ve benzeri atiklardan temizlenmesi igin % 5'lik
tuz g¢Ozeltisinde 8-10 dak bekletildikten sonra 2-3 kez temiz
su 1ile yikandi. Et iginde bulunan kaslar arasi kilgiklar elle
¢ikarilmaya gallsildl. Deri, kemik wve kilgiklarindan arindirilmig
olan et, kiyma makinasinda bir kez g¢ekilirken igerisine % 2.5
oraninda tuz ilave edilerek homojenlik saflanana kadar karigtirilda.
Bu islemler sirasinda et igerisine buz pargalari ilave edilerek

sicaklik ylkselmesi . 6nlendi {Resim 7).

Resim 6. iglenmeye hazir pullu gazan eti

1
!
I
!
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Resgim 7. Dondurulmus balik eti kiymasinin ¢dztindiirillmesi
3.2.3. Sosis Hamurunun Hazirlanmasi

Sosis hamuru igin kullanilan 2090 gr. net balik etine

ilave olunan dogai ve yapay katk: maddelerinin miktar ve oranlari

Tablo 11'de verilmigtir.

Tablo 1l1. Sosis hamuru yapiminda kullanilan doZal ve yapay

katki maddelerinin miktar ve (%) oranlari (5)

Maddenin adi Agirlig (gr.) Orani (%) |
Balik eti 2090,0 - w
Tuz 53.0 2.5 0 ;
Sorbik asit 40 0.2 ¢ .
Sodyum polifosfat 40 0.20 |
Sodyum L. gulutamat 4,0 .20

Sodyum izo askorbat 0.8 0.04
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Maddenin ada Agirligi {(gr.) Oran: (%)
Beyaz biber 10.0 0.5 ¢
Targin 0.4 0.02
Yenibahar 1.2 0.06
Zencefil 0.6 0.03
Kakule 0.4 0.02
Hindistan cevizi 0.6 0.03
Seker 40.0 2 00
Sogan 40.0 2 00
Migasta 200.0 10 00
Yumur ta sarisi 2 Adet -

Kiyilm:ig wve +tuzla karistirilmis olan balik eti bir kap
igerisine alinarak Tablo 1l'de belirtilen kimyasal katki maddeleri
ilave edildi. Bu maddelerden sorbik asit, sodyum polifosfat,
sodyum L. gulutamat, sodyum izo askorbat bir beher igerisine
koyularak 5 ml. etil alkol, 50 ml. su ilave edilerek karigim
45-52°C'ta  kadar 1sitildi. Homojen hale gelen bu karigim, et
tzerine serpildi. 2. agamada Tablo 1l'de verilen baharatlardan
beyaz biber, targin, yenibahar, zencefil, kakule, hindistan cevizi,
et izerine ilave edilerek homojenlik saBlanana kadar karigtirilda.
3. agamada toz geker, et kiyma makinasinda ¢ekilmig sogan, yumurta
sarisi katilarak karigtirilmaya devam edildi. Son asamada ise
karigima azar azar nigasta ilave edilirken uygun kivamin saglanmasi
ve sicaklifin 4-5°C'a diislirilmesi amaciyla igerisine buz parcalari
konuldu (5). Elde edilen bu humurun g8z alici bdr gdriiniim kazanmasi
igin standardlara bagl: kalinarak Asit Red-106 pigment maddesi
kullanildi(Resim 7,9). Daha sonra yeterli homojenligi saglanmig

sosis hamuru dinlendirmek tizere 4°Ci'taki buzdolabinda bir glin

bekletildi (5).
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Resim 8. Pigment maddesi kullanilmadan Once sosis hamurunun

genel gdrinimi

Resim 9. Asit Red-pigment maddesi ilave edilmis sosis hamuru
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3.2.4. Sosis Kiliflarinin Hazirlanmasi

Dogal sosis kilifi olarak kullanilan koyun bagirsag: iyice
yikanip temizlendikten ve ters gevrildikten sonra agirlifinin
% 25'i kadar kuru tuzla tuzlanip 4°C'taki buzdolabinda 2 gin
bekletildi. Tuz igerisinde bekletilmis olan bagirsagin tuzu,
temiz su ile yikandiktan sonra diuzgiin bir tahta lzerinde et ve
yagindan temizlenerek ince zar haline getirildi. Bu iglem sirasinda
bagirsakta higbir artik maddenin kalmamasina Ozen gosterildi.
Elde edilen =zara kuru t%tuz serpilerek kullanim =zamanina kadar

+4°Ctdeki buzdolabinda saklandi (5).

Resim 1@1 Sosis doldurma makinas:




3.2.5. Sosis Hamurunun Kiliflara Deldurulmas:

Daha ®neceden hazirlanmis dofal kiliflarin tuzu iyice yikana-
rak giderildikten sonra kilif, makinanin ©n Kkismina yerlegtirilen
huniye takildi. Hazirlanan sosis hamurunun kivami kontrol edilerek
makinaya dolduruldu {Resim 10). Makinanin kolu cgevrilerek hamur
belli bir hizla bagirsak igine aktarildi. Hamurun bafirsak igine
belli bir oranda ve diizenli bir sgekilde doldurulmasina bzen glste-
rildi. Diiz bir serit sgeklinde doldurulan baBirsakta 11-12 cm,
uzunlukta bogumlar olusturuldu {Resim 11)}. Yapay kiliflarin bogumlari

ve uglar: iple baglandiy (Resim 12).

Resim 11. Sosislerin bogumlanmas:
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Resim 12. Yapay kiliflara doldurulmug ve baglarnmis sosisler
3.2.6. Pastbrizasyon

Sosislerin pastdrizasyonunda degigsik ybntemler uygulandi.
1. ybntemde kiliflara doldurulan sosisler g¢italara dizilerek
dnceden hazirlanm:s dumanlama odasina yerlestirildi. Dumanlama
odasina asilan c¢italar zemindeki talagtan 120-150 cm. yiksege
konuldu (Resim 13). Dumanlama odasinda mege Ve girgen karigimi
talas yakilarak saglanan 50-70°C'deki dumanlama iglemi, 50-60
dakika siirdii. Boylece sosislerin belli bir oranda kurumasi ve
ylzeylerinin sari-kahverengi bir renk almasi saglandi. Dumanlama
odasindan alinan sosislerden bir Kismi 85°C'taki sicak suda 80
dakika pastdrize edilirken, digerlerinin pastfrizasyonu 90-100°C

taki otoklav buharinda 6C-65 dakikada tamamlandi {(5).
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Resim 13. Sosislerin dumanlama odasina yerlegtirilmesi

2. ytntem olarak sosisler tnce 85°C'taki sicak suda pastérize
edildikten sonra sopuk su ile aniden sogutuldu (5). Ylzeyde olugabi-
lecek burugmalarin Onlenmesi igin g5°Cttaki sicak suya 1 dakika
siireyle daldirildiktan sonra oda sicaklifinda sofumaya birakild:

(Resim 14).

3. ybntem olarak sosisler 95-100°C civarindaki otoklav

buharinda 65-70 dakika pastérize edilerek iglem tamamlandi1 (19,23)}).
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Resim 14. Sosislerin sicak su ile partdrizasyonu
3,2.7. Paketleme ve Saklama

Pastdrizasyocn iglemi sonrasi gosisler oda sicakligina

kadar soZutularak bofum yerlerinden kesildi. Polietilen torbalara

A-5'1i gruplar halinde yerlegtirilerek vakum paketleme makinasinda

paketlenip, 4°C'taki buzdolabinda saklandi (Resim 15).
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Resim 15. Vakumlu paketler igindeki sosisler
3.2.8. Analizler

3.2.8.1. @i Balik Etinin ve Balik sosisinin Kimyasal

Analizleri

Aynali ve pullu sazandan alinan 3 ayri Ornekte ve bu balik-
lardan yapilan sosislerde kimyasal analizler yapilmigtir. Etteki
su miktarinin ‘tespiti igin 1s1tma-kurutma metodu uygulanmigtir
(6,17,21). Etin ham protein analizi Kjeldalh metodu ile (6,17,21),
yag analizi Soxleth cihazinda (6,17,21) (Resim 16,17), inorganik
madde miktari yakma metodu ile (6,17,21) analiz edilmigtir. Balik
ve sosis etlerindeki karbonhidrat oranlari belirlenen maddelerin

oranlari toplami 100'den gikarilarak matematiksel ybntemle bulunmug-

tur.




Resim 16. Protein tayininde kullanilan Kjeldahl Cihazi




Resgim 17. Yap analizinde kullanilan Soxleth cihaz:
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3.2.8.2, Organaleptik Test Analizleri

Organaleptik analizler su iiriinleri ve gida sektorinden
secilen kigilerle yapilmistir. Bu teste katilanlar turistik lokanta—
larin agcilari, siipermarket sahipleri, su lirlinleri igleyen igletme~
lerin ybneticileri,gazeteciler ve EBirdir Su Urinleri Yiiksekokulu
Ogretim Elemanlarindan olugmaktadir. Sz konusu kigilere Onceden

hazirlanmis asagidaki form verilerek doldurulmas: istenmigtir

(27).

Balik Sosisinin Organaleptik Analiz Formu

Tarih fecesssvssasesasssas

TSIM e vennsecsesonosnansssanenes

Standard sosis yapimi ybntemiyle hazlrlanan ve uygun kogullar-—
da pastbrize edilen balik sosisini, agagidaki nitelikleri ydniinden
degerlendiriniz. Degerlendirmede zaman sinirsizdir. Herhangi bir so-

runuz olursa arastiriciya sorunuz.

ilginize tegekkilr ederiz.

COK KOTU KOTU ORTA ivi GoK 1Yl

1. LEZZET

2. CIGNEME
GZELLiGT

3. SULULUK
DERECEST

4, GORUNUS

5. KOKU

6. GENEL
BEGENT

YORUM




42

3.2.8.3. Sosisin Ekonomik Analizi

Baligin toplam ve net afirligi baz olarak alinarak birim
agirliktaki etten ne kadar sosis elde edildifi saptanmigtir.
Birim aBirlik ete konan kimyasal katki maddelerin,baharatlarin’
ve difer maddelerin agirliklar: ile agirlik ylizdeleri tespit
edilmigtir, B8ylece 1990 yil: birim fiatlari gbzdniinde bulunduryla—
rak sosis imalat maliyetini en g¢ok etkileyen temel maddelerin

belirlenmesine galigilmistir (13).

4, BULGULAR
4.1. Balikta Net Et Oranlar:

Sosis yapiminda kullanilaen ¢apak, aynali sazan ve pullu
sazan baliklarindan toplam balik agirlifina bagly olarak, net
et miktar:i ve orani oransal olarak hesaplandi. Bu 8rnekler igerisinde
en ¢ok et veriminin gapak balifinda oldufu (% 41.45), bunu pullu
sazanin izledigi (% 37.28) ve en az et veriminin de aynali sazanda

bulundugu (% 31.74) saptanmistir (Table 10,11,14).

Tablo 12, Gapak balifinin net et orani

Balik agirligi (gr.) Net et afirlig: (gr.) Net et orani (%)
420 170 40,47
a67 185 39.61
530 210 39.62
629 250 39.74
800 360 45,00
930 380 41.93

Toplam 3776 1565 41.45
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Tablo 13. Aynal: sazanda net et orani

Balik agirligr (gr.) Net et agjarligyr (gr.) Net et orani (%)
A66 125 26.82
544 148 27.20
627 214 34.13
1236 425 : 34,38
Toplam 2873 912 31.74

Tablo 14. Pullu sazanda net et orani

Balik agirlig: (gr.) Net et aparlzga (gr.) Net et orani (%)
1482 541 36.50
1572 556 35.37
1648 573 34,76
2531 1025 40,49
Toplam 7233 2695 37.28

4.2, Sosis Yapimr ile T1gili Bulgular

Hazirlanan balik etlerine katilan katki maddeleri uygun
oranlarda karigtirilarak koku, lezzet ve renk yOniinden sosis
yapimina uygun hamur haline getirildi. Ancak, g¢alismanin laboratuvar
kogullarinda yapilmasi nedeni ile elde edilen sosis hamurunda
ve doldurmada bazi olumsuzluklarin ortaya giktigi goriildii. Bunlar,
et ayirma sirasinda kaslar arasindaki kiigiik kilgiklarin tam olarak
aylklanamamig olmasi, sosis hamurunun kiliflara doldurulmasz
isleminde homojenlifin tam olarak saflanamamasi ve kKilif icerisinde-—

ki bazi b8lgelerde hava kabarciklarinin kalmasidir. Sosise katki

maddeleri 1ile birlikte sarmisak ilave edildiginde, sosis etinde




arzu edilmeyen koku olugsarak sosis hamurundaki diger kokularin
ortadan kalktifi goriildi. Sosis hamuruna renk pigment maddesi
ilavesiyle hamurun soluk beyaz gorimimii arzu edilen renge getirildi.
Hamurda renk olusturmada Asit Red-106 pigment maddesinin standardla—

ra uygun katilmasina ayrica Ozen gosterildi.
4.3, Pastdrizasyon Ile Ilgili Bulgular

Dumanlama odasinda sosisler 1 saat slireyle tutularak sosise

Gzgill bir renk elde edilmigtir (Resim 18),.

Resim 18. Normal ve fazla dumanlanmis resimler

A} Normal sosis B) Fazla dumanlanmis sosis
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Sicak su ile yapilan pastOrizasyon igleminde tuz ve baharatin
suda ¢OGziilmesini ®nlemek igin pastdrizasyon suyuna % 2 oraninda
tuz ilave edilmigtir. Uygulamada buharda yapilan pastdrizasyon
igleminde bu sorunlar olmamaktadir. Sicak su ile yapailan pastirizas—
yon igleminde su sicaklaifr 95°C'in 1lizerine g¢ikarildifinda sik:
doldurulmug sosislerin patladigi gorilmiigtiir (Resim 19). Decldurma
sirasinda sosis igerisinde kalan hava pastSrizasyon sonrasi sosisde
kiigiik bogluklarin colmasina ve ylzeyin kirismasina neden olmugsa

da bu clay sosislerde genel gOriinlisii bozacak dlzeyde degildir.

Resim 19. Yiksek sicaklikta patlamis sosisler
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4.4, Paketleme ve Depolama Ile Ilgili Bulgular

3

Urettigimiz sosislerin oda sicaklifinda 1-2 giin, buzdolabinda
3-4 giin, wvakum makinasinda havasi alinmig polietilen torbalar
igerisinde paketlenen scsislerin ise buzdolabinda 20-30 giin bozulma—
dan saklandig: goriilmlistiir, Bozulan sosislerde sulanma, elakstikiye-
tin azalmasi, kokunun agirlasgsmas: dikkati g¢ekmigtir. Bozulmanin
ilerledigi  donemlerde ©nce elastikiyetin tamamen kayboldugu,
yizeyde kiiflerin olugtugu, pH'nin 4-5.5'a diigtigli, sosislerin
renklerinin agildifi, yapay kilaf ile sosis arasinda su toplandifa
gorilmigtiir, Tfleri hallerde bozulan sosislerin yiizeyinde ise

siyah lekeler olugmugstur.
4.5. Kimyasal Analizlerle IlgiliBulgular

islenmis balik etinde yapilan kimyasal analizlerde aynalz
sazan baligindaki yaf ve su orani pullu sazana godre daha fazla,
protein oraninin ise daha az oldugu tespit edilmigtir (Tablo
16 ,17). Sosislerin imal edilmesinden sonra sosis etlerinde yapilan
kimyasal analizlerde 1ise protein ve yag oraninda bir azalmaya
kargilik inorganik madde wve karbonhidrat oranlarinda bir artag
saptanmigtir {Tablo 15,16,17,&H.D0§al ki1lif kullanilarak yapilan
sosislerde su orani yapay kil:iflara oranla daha diigiik, diger
maddelerin oranlarinin ise bir miktar fazla oldugu saptanmigtir

{(Tablo 17}.

Tablo 15. QCapek etinde bulunan kimyasal meddelerin cranlara (%)

Su Protein Yag Kiil Karbonhidrat
74.07 16.92 7.20 0.90 6.91
73.81 17.21 6.16 1.65 1.17
73.56 16.80 6.76 1.18 1.52

Ortalama73.81 16.98 6.71 1.24 1.20
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Tablo 16. Aynal: sazan etinde bulunan kimyasal maddelerin

cranlar: (%)

Su Protein Yag Kiil Karbonhidrat

72.80 16.26 9.50 1.22 0.22

73.21 15.86 9.75 1.06 0.12

73.05 15.65 9.25 1.12 0.93
[

Ortalamn  73.02 15.92 9,50 1.13 0.42

TabloiL?. Pullu sazan etinde bulunan kimyasal maddelerin
oranlari (%)
Su Protein Yag Kiil Karbonhidrat
70.82 17.52 7.55 1.33 2.78
71.55 15.95 8.22 1.41 ©.87
70.05 18.06 8.07 1.48 2.34
Ortalam70. 80 17.17 7.94 1.40 2.00

Tablo 18. Balik sosisinin kimyasal analizleri (%)

Sosisin cinsi Su Protein Yag Kiil Karbonhidrat
Dogal kilzif 73.00 11.47 5.25 2.83 7.45

" n 73.50 12.85 4.85 3.22 5.58
Ortalama 73.25 12.16 5.05 3.03 6.52
Yapay kilaf 75,80 10,067 4.25 2,95 6.93

" " 75,50 9.88 4,12 2.95 7.5%
Ortalama 75,65 9.98 4,19 2.95 7.24




4.6, Organaleptik Test Analizleri ile flgili Bulgular

Yapilan 4 ayri galismada elde edilen sosisler toplam
36 kiginin begenisine sunular;k, bu kigilerin wverdigi bilgilerin
1siginda elde edilen sonuglar Tablo 18'de verilmigtir. Tablo
18'in incelendifinde de gorililecegi gibi teste katilan kigilerin
olumlu yorumda bulunduklari ve sosisler arasinda ©Onemli bir

farkin olmadifi dikkati gekmektedir.

Tablo 18. Organaleptik analiz sonuglar:

Cok kbtil Kotii Orta iyi Gok iyi

Lezzet 2 18 16
Cigneme

Ozelligi 1 20 15
Sululuk

Derecesi 6 15 i5
GOriniis 2 8 16 8
Koku 1 9 17 9
Genel

Begeni 3 24 9

4,7. Sosislerin Ekonomik Analizi

Sazan balaklarinda ortalama 2680 gr. agirligindaki bireyler-
den 1000 gr. net et elde edildigi saptanmigtir. Yaptigimiz
cgaligmada 1000 gr. net balik etinden 1294 gr. sosis hamuru
ve 1270 gr. balik sosisi elde edilmigstir. Bu duruma gbre ortalama

2680 gr. agirligindaki bir balaktan viicut agirlifinin %47'si
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oraninda balik sosisi elde edildigi ve elde edilen sosisin
net ete (1000 gr.) oranimin % 127 oldugu hesaplanmigtir. Bu
artig, sosis hamuru hazirlanmasi sirasinda ete 1ilave edilen
katki maddelerinden ileri gelmektedir. Net balik eti olan 1000
gr. ete ilave edilen katki maddeleri oransal olarak % 0.64
kimyasal katkl‘ maddesi, % 0.63 baharat, % 10 nigasta ve geri
kalani tuz, sogan, sgeker ve yumurta sarisiy gibi maddelerde
% 7.9 oraninda kullanilmigtir, Bu degerlerin 1igiBinda 1990
¥1l1 birim fiatlari baz olarak alindifinda bir kilo balik sosisinin
maliyeti wve bu maliyeti etkiieyen katki maddelerinin etki oranlari
Tablo 189'da verilmisgtir., Tablo 19 incelendifinde maliyet izerine

birinci derecede balik etinin etkili faktdr oldugu goriilmektedir.

Tablo 19. Birim agirliktaki balik scosisinin maliyeti

(Bir kilogram)

Kullanilan maddeler Birim fiat: (L) Maliyet payi (%)
Balik eti A220 84.5
Kimyasal katki maddeleri 100 2.0
Baharatlar 99 2,0
Tuz, geker, sogan, yumurta 295 6.0
Nigasta 275 5.5

Toplam 4989 100.0
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5. TARTISMA VE SONUG

Bu g¢aligmamizla. i¢ sularimizda yaygin bir gekilde bulunan

ve ekonomik deferi az eolan bazi balik tirlerinin degerlendirilmesi-
nin yaninda, iilkemizde henliz uygulanmayan yeni bir igleme teknoloji-

sinin aragtirilmas: amaglanmistar.

Sosis yapaiminda baliklarin net et verimlerinin ©Onemli
bir fakttr oldufu gdrillmistir. Genel olarak bu oran % 30-50 arasinda
degigmektidir (2,4,19). Arastirmada kullandifimiz c¢apak balifinda

%41.45, pullu sazanda % 37.48, aynalir sazanda % 31.74 oraninda

ortalama net et verimi tespit edilmigtir. Bu oranin literatiirde
belirtilen limitler arasinda oldugu goriilmektedir (2,4,19}. Pullu
sazanda et wverimi, g¢apak balifindan % 4 civarinda disik olmasina
ragmen ig¢ sularimizda bol miktarda bulunmasi nedeniyle sosis

yapiminda Oncelikli bir balik tiri oldufu ortaya gikmaigtar.

Galigmamizda et ayirma iglemi elle yapildigindan bir kisim
et, deri ve iskelet arasinda kalmigtir. Bu iglemin et ay:rma
makinasinda yapilmasi halinde wverimin birka¢ puan artacagi kanisin—
dayiz. Bulgular boliimiinde verilen tablolar {10,11,14) incelendiginde
balik bliylikliigi ile et wveriminin dofru orantili olarak arttig:
goriilmektedir. Bu sonuglara gtre hammadde olarak kullanilacak
baliklarin uygun boy ve agirlikta olmasi, hem et verimi bakimindan

hem de llke ekonomisi agisindan Snemlidir.

Sosis hamuru yapiminda kullanilan koruyucu ve lezzetlendirici
kimyasal katki maddelerinin ilavesi bu konu ile ilgili standardlar
gozonlinde bulundurularak  yapilmigtir (7,10,11). Baharatlarin
kullaniminda bilirnen normal sosis etine katilan katki oranlara
temel kabul edilmigtir (5). Elde edilen sosis hamurunun lezzet,

koku, gbrinig, kivam ve elastikiyet yOnilinden istenilen diizeyde
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oldugu ve balik kokusu yerine baharat kokusunun hakim duruma
gegtigi saptanmlstlri Sarmisak genelde tiim fermente et ilrinlerinde
kullanilmasinda ve koruyucu olmasina kargin (2,5) balik sosisinde
baskin kokusu hedeniyle pek befenilmemis ve bu lirinde ya kullanilma-

masina yada gok az kullanilmasi sonucuna varilmigtir.

Sosis yapiminda sosis hamurunun kiliflara doldurulmasinda
istenilen homojenlifin saflanmas: ve kiliflarda hava kabarciklarinin
kalmamasi igin basingl:i, otomatik doldurma makinalarinin kullanilma-
sinin daha yararli olacagfi diglinlilmektedir. Aksi halde pastorizas-

yon sonrasi sosis iginde bogluklar ve ylzeyde kirigmalar olmaktadir.

Uilkemizde yapilan normal et sosislerinde sosislere renk
kazandirmak icin herhangi bir renk maddesi kullanilmamaktadir
(5). Balik etinin beyaz et grubunda olmasi nedeni ile elde edilen
sosislerin renkleri arzu edilen goriiniimi vermemektedir. Bu nedenle
vluslararasi ve ulusal katki maddeleri kullanim standardiara
ve yobnetmeliklere uygun olarak bu c¢aligmada renk. maddesi olarak

Asit red-106 kullanilmigtir (5, 7}.

Pastdrizasyon oncesi sosisler dumanlama odasinda 1 saatin
lizerinde tutuldufunda renginin iyi olmasina kargin, kilif ylizeyinde-
ki kirigmalarin fazla oldugu goriilmistiir (Resim 18}. Sonugta,

1 saatlik dumanlamanin uygun oldugfu saptanmistir. Sicak su ile

ve sosisdeki bu maddelerin oranlarinda azalma meydana geldigi
dikkati gekmigtir. Boylece pastérizasycnun buharda yapilmasinin

daha iyi olacagi sonucuna varilmigtir.

Sosislerin saklanmasinda iriinlin  vakumda paketlenerek 4°C

sicaklikta muhafazasinin daha sihhatli ve gilivenceli oldufu sonucuna
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varilmistir. Zira, vakumda paketlenmemis sosislerin 1-2 giin gibi
kisa bir slrede bozula%ildikleri gbzlenmigtir. Olayin ticari
boyutu diigtiniildiginde, bu slirenin tiikketim igin yeterli olmadigi
agiktir. Vakumda paketlenmis sosisler 20-30 giin gibi wuzun bir
slire dayanabildigi igin tiketim y®ninden bu y®ntemin daha uygun

oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Balik sosisi yapiminda 1ileri teknolojiye sahip iilkelerde
yag orani digilk baliklar kullanilmakta ve difer hayvansal yaglarin
sosis hamuruna ilave edildigi bildirilmektedir (2). Bu g¢alismada
kullandifimiz baliklardaki yag orani % 8-9 dolayinda bulunmugtur.
Bu nedenle sosis hamuruna difer hayvansal yaglar katilmadan yapilan
Uriinlerde,yagdan ileri gelen herhangi bir problem goriilmenis,
aksine bu orandaki yafin sosise lezzet ve elastikiyet kazandirdaga
sonucuna varilmigtir. Bt sosislerinde su oraninin maksimum %
67 olmasinin istenmesine kargilik (5,7} balik sosisinde bu oranin
% 73 civarinda oldugu gOriilmiigtiir. Su oranindaki bu artisin nedeni,
balik etlerinde su oraninin kasaplik hayvan etlerindeki su oranindan
daha fazla olmasindan kaynaklandig: sonucuna varilmistir (2,22,28).
Ayrica balik sosisindeki su orani sosisin elde edildifi balik
etinin su oranindan da daha fazladir (Tablel15,16,17,18).Bu olay,
sosis igerisgsine katilan nisastanin su tutma Bzellifinden kaynaklan—

maktadir (21).

Elde ettigimiz sosislerin lezzet, koku ve renk yonlyle

iyi ve halkimizin damak zevkine uygun oldugu saptanmigtir. Sosisle-—

rin kizartilarak tilketilmesi durumunda ise, bu {irinin begeni

puaninin daha da ylikselebilecegi diisiinlilebilir,
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Yaptigimiz ekonomik analizde sosis maliyetini =~ etkileyen
en Onemli girdinin, balik fiati oldugu ortaya gikmigtir. Uretimde
ekoncmik degeri diiglik baliklarin kullanilmasi halinde, maliyetin
hem daha az ve hemde zevkle tiiketilebilen bir {iriiniin elde edilebile~
cegi sOylenebilir. Paketlenmig iirtinlin 20-30 giin dayanmasi, bunun
taginmasina ve defigik b8lgelerde tiketilmesine olanak saflayabilmek—

tedir. Bu durum balik sosisinin ekonomik Oneminide arttirmaktadair.

Sonug olarak, lilkemizde ilk defa aa“z;stlr‘llan ve yapim sonrasi

halkimizin begenisine sunulan balik sosisinin gelecekte sevilerek

tiikketilecek iglenmis bir suliriini olacagi kanisindayiz.
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