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OZET

Bu ¢alismada; kababurun (Chondrostoma regium), kiipeli (Luciobarbus mystaceus)
ve karabalik (Capoeta trutta) etlerinden dogal ve sivi1 tiitsii uygulamasi yapilarak Uretilen
sosis Orneklerinin sogukta (4+1°C) muhafazasi sirasinda mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal niteliklerinde meydana gelen degisimler incelenmistir.

Her balik tiiriinden dogal ve sivi tiitsii uygulamasi olmak tizere iki grup elde
edilmistir. Boylece toplamda 6 farkli grup olusturulmustur. Kullanilan balik etinin ve
tiretilen sosis &rneklerinin ilk giiniinde besin bilesimi (protein, kiil, nem, yag ve tuz)
belirlenmis ve muhafazanin 1., 7., 14., 21., 28., 42, 56. ve 70. ginlerinde ise
mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerob, anaerob, psikrofilik, laktik asit, koliform,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve maya-kiif), fizikokimyasal (pH, su aktivitesi),
kimyasal (rutubet, toplam ugucu bazik azot ve tiyobarbitiirik asit sayis1) ve duyusal
nitelikleri bakimindan incelenmistir. Arastirma ti¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmigtir.

Sosis orneklerinin besin bilesimleri degerlendirildiginde, dogal ve sivi tiitst
uygulamalarinin su, protein, yag, kiil ve tuz tizerine farkl etkilerinin olmadig1 (p>0,05) ve
genel olarak tiim sosis gruplarinda % 16,47+0,32 ile %17,00+0,60 oraninda protein,
%2,39+0,48 ile %2,78+0,17 kiil, %9,17+0,20 ile %9,90+0,09 yag, %65,81+3,60 ile
%67,86+2,04 su ve %2,15+0,15 ile %2,52+0,36 tuz oldugu belirlenmistir.

Mikrobiyolojik, fizikokimyasal, kimyasal ve duyusal yonden elde edilen veriler gbz
oniine alindiginda sivi1 tiitsti uygulamasi ile dogal tiitsii uygulamasi arasinda farkli bir etki
olmadig1 (p>0,05) tespit edilmistir. Tiim sosis gruplarinda toplam mezofilik aerob bakteri
sayisinin muhafazanin 56. giintinden sonra tikketim sinirmi astigi belirlenmistir. Toplam
mezoflik anaerob, psikrofilik ve laktik asit bakteri sayilarinda muhafaza stiresi boyunca
istatistiki acidan ©6nemli (p<0,05) artiglar olurken, koliform grubu bakteriler,
Staphylococcus aureus ve maya-kiif sayisinda muhafaza stiresince 6nemli bir degisim
tespit edilememistir (p>0,05). Uretilen sosis &rneklerinin higbirinde Escherichia coli
varligina rastlanmamustir. Sosis drneklerinin muhafaza stiresi boyunca su igerikleri ve su
aktivitesi (ay) degerleri istatistiki agidan anlamli bir degisim gostermezken (p>0,05), pH
degeri hemen hemen tiim gruplarda 56. giinde Snemli diizeyde (p<0,05) deZisim
gostermistir. TVB-N degerleri muhafaza siiresine bagli olarak stirekli artmis ve 70. glinde

tiim sosis gruplarmnda tiiketilebilir sinir degerin iizerine ¢ikmustir. TBA degeri ise 56. glinde
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baslangic (1. giin) degerine kiyasla 6nemli diizeyde (p<0,05) artis gdstermis fakat
muhafaza siiresince tliketim siirini agmamisgtir.

Duyusal olarak, tiim sosis gruplar genel olarak begeni almigsa da renk bakimindan
fazla begeni kazanmamistir. Muhafazanin 56. giiniinde tiim sosis orneklerinde duyusal
olarak bozulma goriilmiistiir.

Sonug olarak, kullanilan {i¢ balik tiirliniin sosis tiretiminde kullanilabilecegi, dogal
ve siv1 tiitsii uygulamas: arasinda {iriin kalitesi yoniinden 6nemli bir farkin olmadig1, fakat
sivi tiitsilemenin uygulama agisindan daha pratik oldugu belirlenmistir. Vakum
paketlenmis ve 441°C’de muhafaza edilen sosis Grneklerinin en az 56 giin siireyle

tiiketilebilirlik dzelliklerini korudugu ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Balik sosisi, Tiitsiileme, Sivi tiitsiileme, Chondrostoma regium,

Luciobarbus mystaceus, Capoeta trutta

VII



SUMMARY

Determination of Shelf Life for Sausages Produced From Some Freshwater Fish With
Two Different Smoking Methods

In this study, microbiological, chemical and sensory changes of sausage samples
produced from fillets of Chondrostoma regium, Luciobarbus mystaceus and Capoeta trutta
implemented with natural and liquid smoked were investigated during conserving in
4+1°C. '

Two different groups from each fish species implemented with natural and liquid
smoked were obtained. Nutrient compositions of each fillets and produced sausages were
determined on the beginning day. On 1%, 7% 21%, 28" 42 56" and 72™ days of
conversation microbiological (total mesophilic aerobe, anaerobe, psychrophilic, lactic acid,
coliform, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and yeast and mold), physicochemical
(pH and water activity), chemical (moisture, total volatile basic oxide and number of
thiobarbituric acid) and sensory quality were analyzed.

It was understood by evaluating the food combinations of sausage samples that the
affects of implementation of natural and liquid smoked on water, protein, fat, ash and salt
were not different (p>0.05). The results showed that rates of protein, ash, fat, water and salt
were %16.47+0.32- %17.00+0.60, %2.39+0.48- %2.78+0.17, %65,81+3,60 - %9,90+0,09,
%65,81+3,60 - %67,86+2,04 and %2.15+0.15- %2.52+0.36, respectively, for all sausage
groups.

The results of microbiological, physicochemical, chemical and sensor analyzes
showed that there was no difference between liquid smoked implementation and natural
smoked implementation (p>0.05). In all sausage groups, the number of total mesophilic
aerobic bacteria exceed the eatable limit on 56™ day. During storage period, however, the
number of total mesophilic anaerobic, psychrophilic and lactic acid bacteria were increased
statistically significant (p<0.05), changes of the count of coliform bacteria, Staphylococcus
aureus and yeast and mold were not statistically significant (p>0,05). Escherichia coli was
found in the none of produced sausages samples. During the conservation period the
changes of water content and water quality values were not significant (p>0.05), but the
alters of pH values were significant for nearly all groups (p<0.05) on 56™ day. TVB-N

values increased constantly during the conservation period and they exceeded the eatable

VIII



limit on 70™ day for all sausage groups. TBA value increased significantly since 1% day
(p<0.05), however, it did not exceed the eatable limit on 5 6" day.

As sensory, tastes of all sausage groups were admired. But the color of groups were
not liked. On 56 day of conversation period, sensory impairment was observed in all
sausage groups.

As a result, three fish species can be used in production of sausage; there was no
significant difference in terms of implementation of natural or liquid smoked in product
quality but liquid smoked is more practical for implementation. Vacuum packaged and
stored sausage samples preserved eatable quality for a period of at least 56 days was

revealed.

Key Words: Fish sausage, Smoking, Liquid smoking, Chondrostoma regium, Luciobarbus

mystaceus, Capoeta trutta
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1. GIRIS

Gidalar yasamin devami ig¢in temel olan unsurlardir. Yenilebilir su irlinleri;
insanlarmn ihtiyag duydugu besin 6gelerini biinyesinde bulunduran, besleyici degerleri
yitksek olan gidalardir. Balik etinin insan saglig1 i¢in 6nemi ve bazi ayricaliklar: vardir. Bu
ayricaliklar sebebiyle balik etinin diger gidalardan daha etkili oldugu fonksiyonlarini s6yle
siralayabiliriz; aminoasit bilesimi nedeni ile yiiksek biyolojik degere sahip olmalari,
yaglarinin doymamis yag asitleri bakimindan zengin olmalari, iyot, selenyum ve diger
mineral maddeleri icermeleri, D, B¢ ve Bj, ile niasin gibi vitaminlerin Snemli

kaynaklarindan biri olmasidir (Rustad, 2003; Varlik vd., 2004; Cakli, 2007).

Baliklar ve diger su triinleri, insanlarin protein ihtiyaglarmi karsilama agisindan
biiyilk bir éneme sahiptirler. Hayvansal kaynakli proteine duyulan diinya ihtiyacinin
yaklasik dortte biri su ijriinleri.aramhgwla saglanmaktadir. Su trtinleri i¢erisinde bulunan
baliklar ve kabuklu su triinleri, yaklasik %11-25 oraninda protein igerirler. Su tirlinleri
proteinini 6nemli yapan; esansiyel aminositleri yeterli ve dengeli bir oranda igermesi,
yiiksek biyolojik degere sahip olmasi ve ¢ok iyi hazmedilebilme 6zelliginden dolayidir. Su
tirtinleri, yapilarinda protein olmayan azotlu bilesikleri de bulundururlar. Bu azotlu
bilesiklerin miktarlari, baliklarin kikirdakli veya kemikli yapisina bagli olarak degismekle
beraber, bozulma ve lezzet tizerinde de etkilidirler (Varlik vd., 2004; Cakli, 2007; Erol,
2007).

Balik etleri yag icerikleri bakimimndan farkliliklar gostermektedir. Baz: tiirlerde yag
orant %1 iken, bazi tiirlerde %25 olabilmektedir. Balik etlerinde bulunan yaglarm biiyik
cogunlugu doymamis yag asitlerince zengin yaglardir. Ozellikle omega-3 ve omega-6
grubu yag asitleri bakimindan zengindirler. Ayrica omega-3 grubu yag asitlerinden
eikosapentaenoik (EPA) ve dokosahekzaenoik (DHA) asitlerin en 6nemli kaynagi olarak
kabul edilirler. Balik etlerinin; iz miktarda karbonhidrat igermesi nedeniylede enerji
degerinin diisiik olmasi ona diyetetik bir 6zellik kazandirmaktadir (Gram, 1991; Cakls,
2007).

Su {irtinleri, yiiksek ay, ve pH degeri ile protein olmayan azotlu bilesikler basta
olmak. iizere igerdikleri kolay kullanilabilir formdaki besin elementleri nedeniyle

mikroorganizmalarin hizla ¢ogalmasi i¢in uygun ortam olustururlar. Balik etleri, ¢ok az



miktarda karbonhidrat icerdiginden post-mortem pH degeri genellikle 6,0’nin iizerinde
kalir. Bu deger mikroorganizmalarin gelisimi i¢in dnemlidir. Post-mortem asamada balik
kasinda otolitik enzim etkileri, doymamis yag asitlerinin oksidasyonu ve bakteriyel
gelisme sonucu bozulmalar sekillenir. Balik etlerinin hizli bozulmasindan dolay: tiiketiciye
ulasincaya kadar dikkatle muhafaza edilmesi, uygun sekilde islenmesi gerekmektedir. Bu
nedenle balik etlerinin avlanma sezonu disinda da tiikketiminin yapilmasi, tiretim fazlasinin
degerlendirilmesi, ekonomik degeri dusiik olan balik tiirlerinin degerlendirilmesi,
tiikketimine kadar kalitesinin korunmasi ve damak tadina farkliliklar sunacak yeni tirlinlerin
olusturulmast icin ¢esitli isleme teknikleri gelistirilmistir (Giilyavuz ve Timur, 1991;

Giilyavuz ve Unliisaym, 1999; Erol, 2007).

Insanlar ¢alisma kosullarina bagl olarak, elde edilmesi kolay ve pratik oldugundan,
islenmis tirtinleri tilketme aliskanliklar1 kazanmaya baslamislardir. Islenmis tirtinlere karst
duyulan bu ilgiden, su iiriinleri de yeterince payini almaktadir. Baliklarin islenmis tirlinler
seklinde degerlendirilmesinde en popiiler iirinlerden birisi de balik kiymasindan yapilan
tirtinlerdir. Balik kofteleri, sandvigleri, kroketleri gibi birgok iirlin piyasaya stirilmektedir.
Balik etinin salam, sosis, sucuk gibi iglenmis tirtinlere déniistiiriilmesi Japonya gibi bazi
tilkelerde oldukga gelismis olsa bile, iilkemizde hentiz bu konuda tiretim bulunmamaktadir.
Balik kiymasindan yararlanma diistincesi birgok probleme de ¢oziim getirmigtir. Kiiglik
balik veya ekonomik degeri diisiik balik tiirlerinin ve fileto ayrim1 sonrast iskelet {izerinde
kalan yenilebilir etlerin balik kiymasi gibi islenmis Urtinlere dontstiirtilerek
degerlendirilmeleri miimkiin olmaktadir (Young, 1981; Regenstein ve Regenstein, 1991,

Dinger, 2008).

1.1. Kababurun (Chondrostoma regium, Heckel 1843)

Chondrostoma regium, tilkemizde "kababurun" olarak bilinmektedir. Ulkemizde
kuzeybati ve Trakya haricinde, Dicle ve Firat Nehir sistemleri basta olmak tizere Seyhan,
Ceyhan, Goksu gibi birgok biiyiik akarsu sistemlerinde dagilim gostermektedir. Bilinen
azami uzunlugu 33 cm’dir. (Geldiay ve Balik, 1996; Coban ve Sen, 2006; Balik vd.,
2007).



Sekil 1.1. Kababurun (Chondrostoma regium, Heckel 1843)

1.2. Kiipeli (Luciobarbus mystaceus, Pallas, 1814)

Tiirkge ismi "sirink, kiipeli balik" olan Luciobarbus mystaceus, Dicle ve Firat Nehir
sistemlerinde yaygin olarak bulunmaktadir. Boyu 60 cm kadar olabilir. Et verimi %66,23
olup, etleri %21,34 kuru madde, %14,18 protein, %2,5 yag ve %1,29 kiil icermektedir. Eti
besin olarak kullanilabildiginden ekonomik dnem tasimaktadir (Duman ve Duman, 1996;
Geldiay ve Balik, 1996; Duman, 2002).

Sekil 1.2. Kiipeli (Luciobarbus mystaceus, Pallas, 1814)



1.3. Karabalik (Capoeta trutta, Heckel 1843)

Capoeta trutta, ilkemizde "karabalik, ¢epi¢, berat" gibi isimlerle anilmaktadir.
Boylar1 50 cm kadar olup, eti tiiketilmektedir. Baglica yayilis alanlar1 Dicle ve Firat Nehir
sistemleridir. Elaz1§ ili ve ¢evresinde de aveiligi yapilmakta ve tilketime sunulmaktadir. Et
verimi %62,51 olup, etleri ortalama %19,24 kuru madde, %16,07 protein, %1,21 yag ve
%1,53 kiil icermektedir (Celikkale, 1988; Duman ve Duman, 1996; Geldiay ve Balik,
1996; Dartay ve Duman, 2006).

Sekil 1.3. Karabalik (Capoeta trutta, Heckel 1843)

1.4. Sosis ve Sosis Teknolojisi

1.4.1. Tarihge

Sosis yapimi ve tarihgesi oldukga eskilere dayanmakla birlikte, orjini tam olarak
bilinmemektedir. Bugiin kullanilan sosis adi, Latince "salsus" kelimesinden gelmekte olup,
tuzlanmis ve muhafaza edilmis et demektir. Baharatli igerigi sebebiyle, ilk olarak
Ortadogu-Hint bolgesinde ve Cin’de iiretildigi diisiiniilmektedir. Et kiiltiirli bulunan her
bolgede benzer iiriinler gérmek miimkiindiir. M.O. 500°1i yillarda Roma
Imparatorlugun’da sosis benzeri tiriinlerin iiretildigine dair bulgulara rastlanmaktadir. M.O.
9 y.y.’da yazilan Hommer’in ‘Odyssey’ adli eserinde ‘Sausage’ve ‘salami’ kelimelerine
rastlanmistir. Tarihte ilk {iretim; etlerin dogranmasi, kurutulmasi ve kuru kabuklu

yemislerle karistirildiktan sonra preslenerek kek sekline sokulmasi gibi basit bir yonteme
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dayanmaktadir. Roma Imparatorlugu’nun yitkselme dénemlerinde &zellikle Akdeniz
tilkelerinde bugiinkii bilinen tipte sosis iiretimi baslamigtir. Kibris’in dogusunda bulunan
Salamis kasabasindan koken aldigi ve buradan Italya, Fransa, Macaristan, Almanya,
Danimarka ve Ispanya’ya yayildigi bildirilmektedir. Guniimiizde oldukga gelisme
gostererek birgok sosis sekli ortaya gikmistir. Farkli formiilasyonlar ve sekiller kullanilarak
cesitli tipte ve goriinlimde sosisler iiretilmektedir (Gogus, 1986; Dinger, 2008; Anar,
2010).

Tiirk Standardlar1 Enstitiisti (TSE, 1980)’ne gore sosis, kasaplik biiyiikbas havyan
govde etlerinden hazirlanan sosis hamurunun uygun kiliflara doldurulmas: ve belli
araliklarla bogumlanarak dizi sekline sokulmasi, yontemine gore dumanlanmas: ve
haslanmasi ile elde edilen et {iriintidiir. Temel prensip; hamurun homojen hale gelinceye
kadar kuterlenmesi ve kuterleme asamasindan sonra dolum makinelerinde uygun kiliflara
doldurulmasidir. Tiirk et endiistrisi {iriinleri, yabaci tilkeler et {irtin ¢esitlerinden ¢ok fazla
etkilenmemis sadece geleneksel {irtinler kiigiik firetim birimlerinde {iretile gelmistir.
Cumhuriyetin ilanindan sonra Istanbul’da Hiristiyanlara yonelik domuz etinden jambon,
salam ve sosis {retimi yapilmigtir. Hizli kenﬂesmeye bagli olarak beslenme
aliskanliklarmim degismesiyle bazi et {iriinlerinin tiretiminde ve tiiketiminde artis olmus ve
yirmi-otuz yil 6ncesine kadar {iretimi sinirli olan ve gelir diizeyi yiiksek olan kesimin
tilkettigi salam ve sosis artik toplumun biiyiik ¢ogunlugu tarafindan kabul gormiistiir.
Ulkemizde sekil ve biiyiiklik bakimindan salam ve sosis olarak iki smifa ayrilan bu
tirtinler temelde et, yag ve suyun karigimi ile emiilsiyon teknolojisi kullanilarak elde edilen
hamurun kiliflara doldurulmasi ve kiliflara doldurulduktan sonra dumanlama ve pisirme

islemine tabi tutulmasi ile tiretilmektedir (Tekinsen vd., 2000; TSE, 2002; Anar, 2010).

Emiilsiyon, birbiri i¢inde ¢dziinmeyen iki maddenin tigtincti bir emiilsifiyer madde
ile koloidal stispansiyon halinde tutulmasidir. Iki tip emiilsiyon vardir. Biri yagm su iginde
kiiciik damlaciklar halinde dagildig1 su iginde yag emiilsiyonu, digeri ise suyun ya§ iginde
kiiciik damlaciklar seklinde dagildigi su iginde yag emiilsiyonudur. Birbiri iginde
karismayan iki fazin karigimi olarak tanimlanan, heterojen bir sistem olan emiilsiyonda yag

ve sudan olugan iki faz vardir (Yildirim, 1984; Yapar ve Atay, 2005).

Salam ve sosis emiilsiyonu, kas dokusu ile onun proteinlerinden, ¢ok miktarda
gliserid iceren yag dokusundan, inorganik tuz, karbonhidrat ve diger katki maddelerinden

ibaret bir karisim seklinde tanimlanmistir. Stabil bir emtlsiyona sahip bir lriin elde

s



edilmesi birgok faktére baglidic. Bunlar, emilsifikasyon sirasindaki sicaklik, yag
partikiillerinin boyutu, pH, ¢ziinmiis protein miktar1 ve gesitli, pisirme iglemi sirasindaki

sicaklik degisimleridir (Yildirim, 1984; Tekingen vd., 2000; Anar, 2010).
1.4.2. Sosis Cesitleri

Et endiistrisindeki gelismelerle birlikte sosis c¢esitlerinde de artis olmustur.
Ozellikle yapay kiliflarin kullanilmaya baglanmasi, vakum paketlemenin yayginlasmasi ile
bu artis daha da hizlanmistir. Cesitli kalibredeki bagirsak veya yapay kiliflarla tiretilen
sosisler farkli uzunluk ve gériiniimlerde, degisik isimlerle piyasaya stiriilmektedir. Ayrica
kollagen yapay kiliflarda kendinden soyulur sistemle tretilen sosislerde isitma sirasinda
genisleyen yapay kilif kendiliginden sosisten ayrilmakta veya liretim asamasinda 6zel sosis
kilifi soyma makinelerinde soyularak soyulmus sosis veya zarsiz sosis adiyla vakum
paketlenerek piyasaya siiriilmektedir. Farkli formiilasyonlar kullanilarak haz1r1anén
Debreziner, Hotdog, Frankfiirter, Viyana (Wiener), Minih usulil beyaz sosis (Weisswurst),
Alman usulii kizartmalik sosis (Bratwurst) gibi bazi gesitleri gérmek miimkiindiir. Ayn
formiilasyon ile farkli kalibrelerde veya farkli uzunlukta "tombul sosis, piknik sosis" veya

"kokteyl sosis" gibi iirtinler de tiretilmektedir (Gokalp vd., 2002; TSE, 2002; Oztan, 2008).
1.4.3. Sosis Uretimi

Sosis tiretiminde uygulanan islemler sdyle siralanabilir (Tekingen vd., 2000; Anar,

2010):

e Etsecimi

e Parcalama ve karistirma

e Emiilsifikasyon

e Kiliflara doldurma

e On kurutma

e Dumanlama

e Haslama — pigirme

e Sogutma

e Ambalajlama

e Muhafaza



1.4.3.1. Sosis Hamurunun (Emiilsiyonunun) Hazirlanmasy

Sosis hamuru TSE (2002)’ye gore; kasaplik hayvanlarin gévde etlerinin eti ve yagi
disindaki kemik, tendon, fasia, kikirdak, biiyiik sinir ve damarlar ile lenf yumrularinin
ayiklandiktan sonra kiyma halinde ¢ekilmesi, tuz, beyaz seker, aroma maddeleri, kivam ve
lezzet verici maddelerle katk: maddelerinden bir kaginin katilmasindan sonra zaman zaman
buz katilmak suretiyle kuterlenerek, homojen bir emiilsiyon haline gelinceye kadar
inceltilmesiyle elde edilen bir karisim olarak tarif edilmektedir. Tablo 1.1.°"de TSE
(1980)’e gore sosis iiretiminde kullanilan yag ve katki maddeleri ile tavsiye edilen

kullanim miktarlar1 verilmistir.

Sosis hamurunun hazirlanmasinda kullanilacak olan et ve yaglarin dondurulmus
olmas: onerilir. Kuter igerisine et ve kuter yardimer maddeleri konarak kuterleme islemi
baslatilir. Kuter sicaklifimimn 13-15 °C’nin {izerine ¢ikmamasi gerekir. Bunun i¢in belirli
araliklarla hamur icerisine buz ilave edilir. Hamurun emiilsiyon kivam ve goriiniisii almaya
baglamasiyla baharat ve suda eritilmis askorbik asit ilave edilir. Daha sonra gereken diger
malzemeler eklenerek kuterleme islemi sonlandirilir (Tekingen vd., 2000; Gokalp vd.,

2002; Oztan 2008; Anar, 2010).



Tablo 1.1. 100 kg'lik sosislik ete katilabilecek yag ve katkt maddeleri ile tavsiye edilen miktarlar: (TSE, 1980).

Katilacak maddeler Miktari (gram)
Soya unu 5000
Patates unu veya nisasta (en ¢ok) 5000
Kirmizi biber 100
Kara biber 200
Yeni bahar 50
Kisnis 100
Zencefil 50
Toz seker 200
Sodyum veya potasyum nitrat (en ¢ok) 30
Sodyum veya potasyum nitrit (en ¢ok) 15
Askorbik asit (en ¢ok) 30
Sodyum polifosfat (en ¢ok) 300
Tuz (en ¢ok) 2000
Buz 24000
Yag 15000
1.4.3.1.1. Soya ve Patates Unu veya Nisastasi

Soya ve patates unu veya nigastasi stabilizator olarak kullanilmaktadirlar.
Stabilizatérler, emiilsiyonda (bilesimde) yer alan farkli fazlarin arasina homojen bir
bicimde girer ve ortama stabil bir yap: kazandirirlar. Stabilizatorlerin gida maddeleri
tizerinde fiziksel etkileri olmasina karsin kimyasal agidan etkileri yoktur. Stabilizatorler
hem fiiriiniin sindirilmesinde etkilidirler hem de diger yabanci maddelerin emilimini de
kolaylastirirlar (Oztan 2008; Anar, 2010).

Soya unu ve patates nisastasi veya unu dogal nigastalar sinifina girmektedirler. Salam
ve sosis iiretiminde fazla suyu tutmak, et parcalarint baglamak, dayanikliligini arttirmak,
yapiy1 gelistirmek ve dolgu maddesi amaciyla kullanilirlar (Tekinsen vd., 2000; Gokalp
vd., 2002).

Kayaardi vd., (1998) yaptiklar1 galigmada; tavuk sosisi tretimine farkli oranlarda

(%2,5-0, %5-0, %0-2,5, %0-5 ve %2,5-2,5) tekstlire soya proteini ve konsanire soya



proteinini hidratize ettikten sonra karigtirmiglar ve etkilerini incelemislerdir. Sonug olarak
kullanilan tekstiire soya proteini ve konsantre soya proteininin herhangi bir teknolojik ve
mikrobiyolojik kaliteye olumsuz yonde etki etmedigi, hatta {irtinlerin protein, nem ve kil
miktarlarini arttirdigini tespit etmislerdir.

Soya unu ve patates nisastasi gibi dolgu maddeleri, ABD’de ve pek ¢ok Avrupa
tilkesinde tek olarak veya kombinasyonlar halinde tiikketime hazir sosis ve salamlarda
%3,5’1 asmayacak sekilde kullanilmaktadir. Soya proteini konsantrelerinin ilavesinde ise
bu oranm %2’yi gegmemesi gerektigi belirtilmektedir. USDA’ya (Amerika Birlesik
Devletleri Tarim Bakanlig1) gore %3,5°den fazla gesitli baglayict ve dolgu maddesi katilan
tirtinler ile %2’den fazla soya proteini katilan iiriinlerin etiketlerinde benzetme (taklit,
imitation) tiriinler oldugunun belirtilmesi gerekmektedir (Tekinsen vd., 2000). Ulkemizde
ise, TSE (2002)’ye gore nisasta ve diger dolgu maddelerinin en fazla %5 olmasina

miisaade edilmektedir.

1.4.3.1.2. Baharatlar

Et {iriinlerinde kullanilan katki maddeleri i¢inde baharatlar 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bir ¢ok et iirliniinde oldugu gibi sosis tiretiminde de degisik baharat ve aroma
arttiricilar  kullanilabilir. Sosis {iretiminde kullanilan baharat oranlar1 fermente et
iirtinlerinde kullanilan baharatlardan gerek cesit, gerekse kullanim orani olarak daha azdir
(Oztan 2008).

Baharatlarin organizmada salgi bezleri tizerinde uyarici etkisi oldugu bilinmektedir.
Baharatlarin iginde bulunan etkin maddeler nedeniyle ortaya ¢ikan bu etkiyle sindirim
kolay olmakta, aromatik yiyecekler digerlerine gére mideyi daha az rahatsiz etmektedir.
Uriinlerde iyi bir baharat uyumunun saglanabilmesi igin, tuz oraninin azaltilmas gerekir.
Bu da {iriiniin besin degeri ve saglikli besin olma niteligini arttirmaktadir (Oztan 2008;

Anar, 2010).

Baharatlar, icerdigi antimikrobiyel maddeler, eterik yaglar ve aromatik bilesenler
ile tirtiniin tad1, dayaniklilig1, rengi ve sindirim degeri tizerinde etkili olmaktadir. Baharatin
inhibitér etkisi baharat tiirleri arasinda farkliliklar gostermektedir. Ornegin; adagayi,
biberiye ve sarimsak kuvvetli inhibitor etki gdsterirken, yenibahar ve karabiber orta

derecede, kisnis, karanfil, kimyon ise zayif inhibitorlerdir. Bazi baharat c¢esitleri



antioksidatif etkiye de sahiptirler. Baharatlarin &gutiilmeden hamura katilmasiyla da
{irliniin kesit yiizeyinde goriinim giizellesmektedir (Tekinsen vd., 2000; Oztan, 2008;
Anar, 2010).

Kullanilan baharatlardan kirmizibiber, Capsicum annuum tiriine giren kiltiir
bitkilerinin yaklasik 10 cm uzunlugundaki meyvelerinin iyice kurutulup saplari alindiktan
sonra 6gitilmis seklidir. Ulkemizde bol olarak bulunmaktadir. Kirmizi biber, yaglar
{izerinde antioksidan etkiye sahiptir ve askorbik asit igermesinden dolay1 renk olusumu
tizerinde de etkilidir. Kimyon; Cuminum cyminum tiirtine giren bitkilerin olgunlastiktan
sonra toplanip kurutulan tohumlaridir. Tane kimyon &gitiilerek de satilmaktadir. Etkin
maddesi karvon’dur. Karabiber; Piper nigrum tirtine giren bitkilerin genellikle
olgunlasmadan toplanip kurutulmug olan gri, kahve veya siyah renkli ylizeyleri burusuk
meyveleridir. Ana maddesi piperin’dir. Karabiberler akbiberlere gore daha aci olmalarina
ragmen aromaca daha fakirdirler. Tane, kirik ve toz halinde kullanilabilmektedirler. -
Yenibahar; Pimento officinalis tirtine giren bitkilerin olgunlasmis dolgun, Uziimsi
meyvelerinin kurutulmus seklidir. Ana maddesi eugenol, metil eugenol ve karyofilen’dir.
Aromatik ozelligi olup, karisik bir tat ve kokuya sahiptir. Zencefil; biitiin, parg¢a ve
ogiitiilmiis sekilde bulunabilmektedir. Biitin zencefil Zingiber officinale tiirline giren
bitkilerin 20mm’den daha uzun sekilsiz pargalar halinde bulunan kabugu soyulmus veya
soyulmamis, yikanip giineste kurutulmug rizomlaridir. Parga zencefil biitiin zencefillerin
20 mm’den daha kiigiik kesilmis pargalaridir. Sosis tretiminde genellikle &giitiilmiis
zencefiller kullanilmaktadir. Aromatik ve ¢ok aci lezzettedir. Aci tadini gingerol, kokusunu
ise zingiberol vermektedir. Kisnis; Coriandrum sativum tirtine girmektedir. Ana maddesi
linaolalkin’dir. Haslanmis {irtinlerde genellikle, 100 kg hamura 300 g kadar
katilabilmektedir (Yildirim, 1984; Saldamli, 1985; Oztan, 2008; Anar, 2010).

Sosis tiretiminde kullanilan biitiin baharat gruplarinda dikkat edilmesi gereken
husus; baharatlarin elde edilmesi sirasinda, 6zellikle kurutulmalari esnasinda igerlerine toz,
kepek, tas, sap gibi yabanct maddelerin girmesi, bazen i¢lerine hile maksatli boya, nisasta
ve benzeri malzemelerin karistirilmasi, uzun siire uygun olmayan kosullarda
bekletildiklerinde renk, aroma ve tatlarinda degisiklikler olusabildigi, bazen kiiflenme ve
boceklenme olabildigidir. Bu sebeplerden; tretimde kullanilan baharat gruplarmm
miimkiin oldugunca temiz, kuru ve yabanci madde agirliklarinin %0,2-0,3’1i agmamasi

onerilmektedir (Gokalp vd., 2002; Oztan, 2008).
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1.4.3.1.3. Toz Seker

Cogunlukla fermente et iirlinlerinde mikroorganizmalarin enerji kaynagi olarak
kullanilmaktadir. Kiirlenmis et iirtinlerine ilavesi ¢zellikle lezzet i¢indir. Seker tuzun aci
tadini notralize ederek aci tadi maskeler. Bunun yani sira proteinlerin amino gruplar ile
reaksiyona girerler ve 1s1l islem uygulandigi zaman kiirlenmis et {irtinlerinde lezzeti arttiran
kahverengilesme reaksiyonu iiriinlerini olusturmaktadir. Baharat i¢indeki ugucu maddeleri
bagladigindan amagclanan tadin {irline tasmmmasini ve belirginlesmesini saglamaktadir.
Ayrica seker; rutubet kaybini azaltarak {riintin tekstlirini yumusatir. Sekerler ayni
zamanda etkili bir koruyucudur. Ozmotik basinci arttirmasindan dolayr tuzun ozmotik

basincina ilave bir etki olarak bakteri tiremesini geciktirir (Oztan, 2008; Anar, 2010).

1.4.3.1.4. Tuz

Tuz, besinlerde lezzet diizeltici ve konserve edici olarak kullanilmaktadir. Salam ve
sosis karisimina genelde %2 civarinda tuz katilmakta veya et ve yag toplami tizerinden her
kg icin 18-20 g olarak hesaplanmaktadir. Emiilsiyonun ¢esitli 6zellikleri bakimindan
ozellikle tuzlu suda ¢oziinen miyofibriler proteinleri ekstrakte edip, emiilsiyon olusumunu
hizlandirmas: agisindan %3 seviyesi daha iyi sonu¢ vermesine ragmen, son lirlinde
tuzluluga sebep olacagindan o6nerilmemektedir. Tuz kullanilmadan etkin bir sekilde
emiilsiyon olusturulamaz. Emiilsiyon olusumunda en Onemli rolii oynayan aktin ve
myosinin ¢oziinirligl, 1s1 ve pH yaninda, tuz konsantrasyonuna bagli olarak da

degismektedir (Tekinsen vd., 2000; Yapar ve Atay, 2005; Yapar vd., 2006).

1.4.3.1.5. Fosfat

Fosfatlar genel olarak fosforik asidin (H3PO4) tuzlaridir. Tim canlilarda bulunan
temel bir mineraldir ve insan viicudunda sentezlenemedigi i¢in disaridan gidalarla alinmasi

gerekmektedir (Cakmake1 ve Celik, 1995; Tekingen vd., 2000).

Fosfatlar et {irlinlerinde genel olarak su tutma kapasitesini arttirmak ve pigirme
kayiplarini azaltmak amaciyla kullanilirlar. Sosis tiretiminde alkali fosfatlar (pH 7-9)

kullanilir. Alkali fosfatlardan sodyum tripolifosfat, sodyum heksametafosfat ve

11



tetrasodyum pirofosfat tek olarak ya da kombinasyonlar seklinde kullanilabilmektedir.
Alkali fosfatlar sadece su tutma kapasitesini arttrmaz. Ayni zamanda miyofibriler
proteinlerin emiilsiyon kapasitesini de arttirir. Yapilan bazi ¢alismalarda, fosfat
kullaniminin emiilsiyon stabilitesi {izerinde olumlu etkiler gosterdigi belirlenmistir (Yapar

ve Atay, 2005; Yapar vd., 2006),

Emiilsiyon kapasitesinin artmasi fosfatin, aktomiyozini, aktin ve miyozin olarak
ayirmasina baglidir. Alkali fosfatlar, hamurun pH’sin1 yiikseltirler ve kas proteinlerinin
sisme oOzelligini tekrar olustururlar. Boylece vakum paketlenmis iriinlerde sizinti
birikmesini azaltarak tiriiniin su tutma kapasitesini arttirirlar. Ayrica iirtinlerde renk
olusumu, renk stabilitesi, haglanmig iirtinlere has tat ve kokunun olusumunda etkilidirler.
Fosfat iz metal iyonlariyla selat olusturarak ransiditeyi geciktirir. Bu fonksionlarmin yan
sira fosfatlar antimikrobiyel etkide gosterirler. Kullanilma miktar1 et ve yag toplamina gore
en ¢ok %0,3’tiir. Gidalarda izin verilen en yiiksek kullanim miktar1 ise %0,5’tir (Saldamli, -

1985; Tekinsen vd., 2000; Anar, 2010).

1.4.3.1.6. Askorbik asit

Enzimatik yollarla glikozdan elde edilen askorbik asit, gida sanayinde kullanilan
indirgen maddelerden biridir. Askorbik asit ve tuzlar1 hamurda rediiksiyon giictinii arttirici
olarak gérev yaparlar. Ortamin pH’sim digtirerek nitritin azot monoksite kadar
parcalanmasini saglamaktadirlar. Askorbik asit ve tuzlari; metmyoglobinin myoglobine
rediikte edilmesini saglar. Kiirleme sirasinda nitroz asitin spontan rediiksiyon ile azot
monoksite pargalanmasini hizlandirir. Azot dioksiti parcalar. Antioksidan etkisiyle renk
kalicilig1 saglar. Ayrica, iiriinde renk ve koku kaliciligini destekler (Cakmake1 ve Celik,
1995; Oztan, 2008).

Uriine katilma miktar1 en ¢ok %0,05°dir. Tiirk Gida Kodeksi’nde askorbik asit i¢in
izin verilen miktar 470 ppm, askorbatlar i¢in ise 550 ppm’dir. Diger bir deyisle 100 kg
hamura 47 g askorbik asit veya 55 g askorbat dnerilmektedir. 100 g sodyum askorbat
molekiil agirligi itibariyle 88 g askorbik aside esdeger olmaktadir. Ayrica Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nde askorbik asidin tiim besinlerde kullanim miktar1 igin uygun
teknolojinin gerektirdigi Iyi Uretim Uygulamalari (GMP) ibaresi yer almaktadir (Tekingen
vd., 2000; Oztan, 2008; Anar, 2010).
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1.4.3.1.7. Nitrit ve Nitrat

Et emiilsiyonlarinda kiirleme islemlerinde kullanilir. Istenen parlak pembemsi
kirmizi nitroschemokrom renginin olusumu, kiirlenmis et triinlerinin kendilerine 6zgi
tipik lezzetinin olugmasi ve ayrica antimikrobiyel etkisinden faydalanmak amaciyla
kullanilmaktadir. Emiilsiyon uygulanarak olusturulan et triinleri yapildiklari giin
pisirildikleri i¢in nitrat nitrosohemokrom olusumunda etkili degildir. Mikrobiyolojik
acidan en Onemli etkisi Clostridium botulinum’un gidalarda iremesi ve toksin
olusturmasini engellemesidir. Ayrica oksidasyon olusumunu engelleyici etkisi de

bulunmaktadir (Saldamli, 1985; Oztan, 2008).

Nitrit ve nitratin en yaygin olarak sodyum tuzlari kullanilmaktadir. Nitrit ve
nitratlar higroskobik 6zellik gdsterir ve et iiriinlerine ppm diizeyinde katilmaktadirlar. Bu
yiizden, homojen bir sekilde hamura karigtirilmalar: ¢ok zordur. Bu nedenle gerek nitritin
gerekse nitratlarin sofra tuzuyla karistirildiktan sonra kullanilmasi énerilmektedir. Gidalara
nitratlarin 500 ppm ve nitritlerin ise 200 ppm den daha fazla katilmamasi &nerilmekte,
ancak bu miktarlarinda azaltilmas: gerektigi vurgulanmaktadir. Salam ve sosis yapiminda
ise en fazla %0,015 oraninda katilimlarina miisaade edilmektedir. Cok toksik
olduklarmdan etlere direkt ilaveleri hatta gida isletmelerinde saf halde bulundurulmalar:
bile yasaklanmistir. Bunun yerine nitritli kiirleme tuzlarmm kullanimi zorunlu hale
getirilmistir. Nitritli kiirleme tuzlari %0,4-0,5 sodyum nitrit igeren sofra tuzudur

(Cakmake1 ve Celik, 1995; Tekinsen vd., 2000; Oztan, 2008).

1.4.3.1.8. Buz veya Buzlu Su

Salam ve sosis kiitlesinin yiizde olarak en biiyiik kismmz1 olusturan su, dogal olarak
hayvansal dokularin yapisinda énemli miktarda bulunmasinin yani sira tiretim sirasinda

disaridan da ilave edilmektedir (Oztan, 2008).

Kuterin ¢aligmasi sirasinda hamur sicaklig: yitkselir ve hamur igindeki yag kolayca
stvi hale gelip hamur kalitesini diisiirebilmektedir. Emiilsiyon olusumu sirasinda arzu
edilmeyen bu durumu 6nlemek i¢in disaridan buz veya soguk su ilave edilmelidir. Buz ya
da su etin pargalanmasi ve karigtirilmasi sirasinda etin 1sismi diistirerek mekaniksel

1sinmay1 geciktirmesinden dolay: etin daha fazla pargcalanmasina ve karigimina yardimer
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olmaktadir. Emiilsiyon olusumu sirasinda optimum sicaklik 11°C civarinda olmali ve
kesinlikle 21°C’yi asmamali, 3°C’nin altina da digmemelidir (Tekinsen vd., 2000).

Suda ve dzellikle tuzlu su ¢dzeltilerinde ¢6ziinebilir proteinlerin ekstraksiyonunda
rol oynayan su, proteinler ile birlikte emiilsiyonun devamli fazini olusturur. Ortamda su
yeterli miktarda degilse proteinlerin ¢dziinme orani azalir ve emiilsiyon kapasitesi diiser.
Su emiilsiyona belirli bir akicilik ile tiriine belirli bir lezzet, gevreklik ve sululuk
kazandirir. Ayrica birim basina {iretim maliyetini diistiriir. Buz ilavesiyle kazanilan akicilik
sayesinde sosis hamurunun kiliflara doldurulmasi daha ¢abuk ve kolay bir sekilde
gerceklesir. Ilave edilen suyun az olmasi durumunda; emiilsiyonlarda parcalanma, dagilma
ve sonugta sosis kiitlesinin bozulmasina neden olabilmektedir.

Salam ve sosis iiretiminde katilacak olan buz ve ya buzlu su tirtine bir defada degil
belirli araliklarda birkac safhada katilmalidir (Tekinsen vd., 2000; Oztan, 2008; Anar,
2010).

1.43.1.9. Yag

Salam ve sosis liretiminde yag, ete bagl veya ayr olarak ilave edilmektedir. Bu
amag i¢in, genellikle sirt yagi, traslama artifi yaglar, ve kuyruk yag: kullanilmaktadir.
Kullanilacak olan yaglarin taze ve sert yapida, dondurulmus olarak kullanilmas: gerekir.
Doymus ve kisa zincirli yag asitleri ile bunlarin trigliseridleri, doymamis ve uzun zincirli
yag asitleri ve bunlarin trigliseridlerine gore daha iyi emiilsifiye olmaktadir. Aym ftiir
hayvan etleri ayni tiiriin yagimi daha iyi emiilsiye edebilmektedir. Salam ve sosis
tiretiminde oldukga cesitli bitkisel ve hayvansal yaglar kullanilabilmektedir (Tekinsen vd.,
2000; Gokalp vd., 2002; Oztan, 2008; Anar, 2010).

Tiirk Standardlar: Enstitiisiine (TSE, 1980)’e gore sosislerde bulunan yag oraninin
en fazla %40 olmasi gerekmektedir. Hamurun hazirlanmasinda kullanilan yag miktar: etin
yaglilik derecesine gore degismektedir. Genellikle %18-20 oraninda yag i¢eren etlere %16-
18 oraninda yag yeterli gelmektedir. Besinler de yag orani azaltilacagi ve yagm
fonksiyonlarimi yerine getirecek katki maddeleri kullanildigi zaman bazi sorunlarla
karsilagilabilinir. Bunlar, baglanma, sertlik, kuruluk, sululuk, lezzet, tekstiir, gOriiniis,
maliyet, kullanma kolayligi, besin giivenilirligi ve raf dmrii gibi bazi hususlardir. Salam ve

sosis gibi triinlerde yag orani azaltildigi zaman tirtinde sert, lastiksi, az sulu, koyu renkli,
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pahali, randiman ve agiz hissi yoniinden fazla begenilmeme gibi sorunlar olugabilmektedir

(Ertas ve Karabasg, 1998; Panpipat ve Yongsawatdigul, 2008; Anar, 2010).

1.4.3.2. Sosis Hamurunun (Emiilsiyonunun) Kihiflara Doldurulmasi

Icerisine salam, sosis ve sucuk hamurunun dolduruldugu ve trtiniin belirli bir sekil
almasini saglayan dogal ve yapay malzemeye kilif denilmektedir. Salam, sosis ve sucuk
gibi trlinlerin {iretim asamalarinda yer alan 6n kurutma, dumanlama, haglama gibi
islemlerin yapilabilmesi hamurun kiliflara doldurulmasindan sonra miimkiin olmaktadur.
Kiliflar, {irliniin muhafazasi, sirasinda da dis etkenlere karsi koruyucu bir gorev
yapmaktadir. Kiliflar dogal ve yapay kiliflar olmak tizere ikiye ayrilir (Tekingen vd., 2000;
Oztan, 2008; Anar, 2010; URL-1, 2010).

Dogal kiliflar; kasaplik biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlarm &zellikle sigir, koyun ve
domuz bagirsaklarindan elde edilir. Koyun ince bagirsaklar: sosislerde kullanilmaktadir.
Dogal bagirsaklar iki yontemle islenerek kilif haline gelmektedir. Bunlar; tuzlama ve
kurutma (hava kurusu muhafaza) yontemleridir (Tekinsen vd., 2000; Oztan, 2008; Anar,
2010; URL-1, 2010).

Yapay kiliflar; et {iriinlerindeki artiglara bagli olarak, dogal bagirsak Uretiminin
ihtiyaci karsilamamasi nedeniyle iiretilmeye baslamistir. Giintimiizde yapay kilif endiistrisi
oldukca genisleyerek her iriiniin isteklerine uygun kiliflar tiretilmektedir. Yapay kiliflar,
mikrobiyolojik ag¢idan tamamen temizdir, kolay taginabilir ve uygun kosullarda yillarca
saklanabilirler. Homojen bir elastikiyete sahiptirler. Boylece standart olglilerde ve
goriiniiste {irlinler hazirlanabilir. Cesitli renklerde olabilirler. Kiliflarin istenilen tirline 6zgii
olarak degisik oranlarda gaz ve su buhari gegirgenligi mevcuttur. Et tiriinlinden kolayca
soyulabilir niteliktedirler. Dogal kiliflarla kiyaslandiginda daha gok mekanik direnclilige
ve esneklige sahiptirler. Bu yiizden dis etkenlere ve g¢evreden kaynaklanan
kontaminasyonlara karsi daha dayaniklidirlar. Ayrica istenilen kalibrasyonlarda
hazirlanabilmektedirler. Yapay kiliflar iki ana grup altinda incelenirler. Bunlar; dogal
materyalden {iretilenler ve sentetik materyalden tretilen kiliflardir. Dogal materyalden
tiretilen kiliflar; bitkisel materyalden {iretilen seliiloz kiliflar ve hayvansal materyalden

tiretilen kollagen kaliflar ile ipekeilik artign (tekstil) kiliflardir. Sentetik materyalden
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tiretilen kiliflar ise; polimer kiliflar, parsomen kiliflar ve plastik kiliflardir (Tekingen vd.,,
2000; Oztan, 2008; Anar, 2010; URL-1, 2010).

Et endiistrisinde kullanilan kiliflarda aranmasi gereken ozellikler soyledir;
Hijyenik, dogal tatta olmali, farkli aroma ile {iriiniin tat ve kokusunu etkilememelidir.
Dolum basincina dayanmali, tiretim asamasinda patlamamalidir. Kolayca baglanmal,
bitkiim ve klipslemeye uygun olmalidir. I¢ine konulan iiriiniin isteklerine gére solumaya
uygun olmalidir. Uriiniin dumanlanmasi ve kurumas: agamasinda dumani, su buharini ve
oksijeni gegirebilmelidir. Urliniin 6zelligine gére genlesebilmeli, biizilebilmelidir.
Uriinden ayrilmamali, elastik olmalidir. Dis goriintisii tiriintin satigini arttiric: nitelikte
olmalidir. Ucuz, kolay temin edilebilir ve standart kalibrelerde olmalidir (Tekinsen vd.,
2000; Oztan, 2008; Anar, 2010; URL-1, 2010).

Hazirlanan sosis hamuru kuterden basing veya vakum esasina gore ¢alisan dolum
makinelerine aktarilir. Sosis tiretiminde; dogal kilif olarak; salamura edilmis koyun ince
bagirsagr kullanilir. Uygun kalibreler 16, 18 ve 20 numaradir. Yapay kilif malzemesi
olarak da sentetik fibroz ve plastik malzemeden iretilen kiliflar kullanilmaktadir.
Kalibrasyon olarak benzer numaralar kullanilir. Dolum sonrasi bagirsak veya kilif
uzunlugu veya agirlik esas alinarak porsiyonlama iglemi yapilir. Dolum sonrasi esit
araliklarla uzunluk veya agirlik esas alinarak porsiyonlanir. Elle gevrilerek biikiim
yapildig1 gibi porsiyonlama ve biikiim makineleriyle de yapilmaktadir. Doldurma islemi
seri bir sekilde ve soguk bir ortamda yapilir ve ayni dizi iizerinde olan sosislerin esit
uzunlukta olmasma dikkat edilir. Piyasada biife sosisi olarak adlandirilan sosislerde; 1 kg
da en fazla 33 sosis bulunmasina izin verilmektedir (Tekinsen vd., 2000; Oztan, 2008;
Anar, 2010; URL-1, 2010).

Sosis dizileri askiya alinarak 6n kurutma asamasina gegilmeden 6nce basingl su ile
yiizeylerine bulasmis olan istenmeyen unsurlardan giderilene kadar yikanir (Tekinsen vd.,

2000; Oztan, 2008; Anar, 2010; URL-1, 2010).

1.4.3.3. On Kurutma Islemi

Sosisler dumanlama isleminden 6nce, yiizey neminin giderilmesi i¢in 50-60 °C’lik
kuru sicaklikta 10-20 dakika stireyle 6n kurutma islemi uygulanir. Uygulanan ¢n kurutma
islemi; yiizeydeki fazla suyun giderilmesi, hafif bir kabuk olusumu ile dumandaki

bilesenlerin iirliniin yiizeyinde agir1 birikimi ve duman kokusu da 6nlemis olur.
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Eger sosis tiretiminde sivi tiitsti kullanilacak ise dumanlama iglemi yapilmaz ve 6n
kurutma siiresinin biraz daha uzatilmas: tavsiye edilmektedir (Yildirim, 1984; Tekingen

vd., 2000).

1.4.3.4. Tiitsiileme (Dumanlama)

Besinlerin dumanlanarak muhafazasi bilinen en eski gida muhafaza yontemlerinden
biridir ve geg¢misi prehistorik zamanlara kadar uzanmaktadir. M.O. 1000 yillarinda etlere
dumanlama ve tuzlama tekniginin uygulandigi bilinmektedir. Ancak modern anlamda
dumanlama teknolojisi, ilk kez orta ¢agda ringa baliklarma uygulanmistir. Onceleri
dumanlama, gidalarin tuzlanmasiyla birlikte ates tizerinde pisirilerek kurutulmasi seklinde
iken, bugiin birgok tiitsiileme teknigi gelistirilmistir. Glintimiizde balik, et, salam, sosis
gibi et tirtinleri, peynir ve daha birgok gidaya uygulanmaktadir (Monfort, 1999; Varlik vd.,
2004).

IIk dénemlerde gida maddelerinin dumanlanmasinin baslica amaci dayanma
stiresini arttirmak oldugu halde, giiniimiizde dumanlamanin muhafaza edici etkisi ikinci
planda kalmistir. Bugiin kullamlan dumanlama yontemlerinde asil amag; {riin
dayanikliligimi arttirmanin yaninda yeni bir tat, koku ve renk gelistirme, oksidasyona engel
olma ve yeni iiriin olusturmadir. Giinimiizde Diinyada gidalarin odun dumaniyla direkt
olarak temas1 ile uygulanan tiitsiilemenin yerine, hava kirliligi problemini en aza indiren ve
potansiyel kanserojen maddeler olan polisiklik aromatik hidrokarbonlar igermeyen sivi

tiitsii kullanimi1 almaya baslamustir (Doe, 1998; Kolsaric1 ve Giiven, 1998; Erol, 2007).

Tiitsiilemede dumanm birgok etkisi bulunmaktadir. Bunlar; liriinde ylizey rengi
degisir ve istenilen renk olusumu saglanir. Dumanlamaya has karakteristik tat ve koku
gelisir. Dayanma siiresi artar, oksidasyon engellenir. Degisik yeni triinler Uretilebilir.
Emiilsiyon tipi tiriinlerde koruyucu bir tabaka olugur. Dumanin renk ve goriiniis tizerindeki
etkisi; duman iceriginde bulunan maddelerin proteinlerle tepkimeye girmesi, asitlerle
rengin sabitlenmesi, renkli duman &gelerinin besine alinmasi, yogunlagmasi ve
yiikseltgenmesi ile fenollerle diger duman bilesimindeki maddelerin tepkimelerine
baglanabilir. Dumanin antioksidan etkisi; fenolik bilesiklerden ve az miktarda organik
asitlerden kaynaklanmaktadir. Dumanda bulunan pirokatesol, hidrokinon, 2-hidrobenzoik
asit, 4-hidrobenzoik asit, eugenol, iso eugenol, vanilin, salisilaldehit gibi fenoller

antioksidatif etkiye sahiptirler. Dumanin antibakteriyel etkisi; tirtinlerdeki su aktivitesini ve
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pH’y1 diistirmesi ile bilesiminde bulunan %0,7-1,0 diizeyindeki bakterisid etkisinde olan
formaldehit, organik asitler, guiacol, metilguiacol, kreosol ve xylennollerden ileri

gelmektedir (Hilderbarand, 2001; Varlik vd., 2004; Cakli, 2007; URL-2, 2011).

Ttsiileme isleminde Urtinlerde olumsuz bazi durumlarda olugmaktadir. Tiitsi
dumani birgok bilesigin yani sira 100 ¢esit hidrokarbon ve bunlarin ¢esitli varyasyonlarini
bulundurmaktadir. Bunlarin bir kismi kanserojen etki gostermektedir. Nitro-PAH,
oksijenli-PAH gibi temelde PAH (polisiklik aromatik hidrokarbon) olan ve PAH
indirgenmeleri sonucunda olusan N-nitrosa bilesikleri ve heterosilik aromatik aminler
kanserojen etkilere neden olurlar. Giiniimiizde PAH’larin olugum mekanizmasi hentiz tam
olarak agiga kavusturulamamigtir. Fakat PAH’larin olusumu dumanin olusum sicakligina,
dumanlama yontemine, iiriin bilegenlerine ve ambalajlama gsekline bagli olarak
degisebilmektedir. Tiitstilenmis baliklar PAH igerseler de, insanlar igin zararli olabilecek

diizeyde olmadiklari belirlenmistir (Cakli, 2007; Anar, 2010).

Gintimiizde birgok dumanlama metodu bulunmaktadir. Duman metodunun
seciminde; dumanin elde edilme ve uygulama sekli, dumanlama iglemine tabii tutulacak
irtinin ¢esidi, Uriine 1s1l islem uygulanip uygulanmayacagi, 1sil islem uygulanacaksa
sicaklik-siire kombinasyonu ve dumanlama igleminde kullanilacak mevcut ekipmanlar g6z
Oniine alinmalidir. Dumanlama ydntemlerinin siniflandirilmasinda genellikle dumanin elde
edilme ve uygulama sekli ile uygulanan 1sil islem esas alinmaktadir. Titsiilemede
uygulanan sicaklik derecesine gore 3 ¢esit dumanlamadan s6z edilebilmektedir. Soguk
dumanlama; sicaklik 12-25 °C arasindadir ve dumanlama siiresi birka¢ giinden birkag
haftaya kadar degisebilmektedir. 25-50 °C’ler arasinda 1-3 saat stireyle yapilan tiitstileme
ilik dumanlama olarak adlandirilir. Sicak dumanlamada ise sicaklik 50-80 °C arasinda 20-

60 dakika stireyle yapilmaktadir (Gokoglu, 2002; Varlik vd., 2004).

Uygulama sekline gore ise tiitsiileme; dogal dumanlama ve yapay (sivi) dumanlama
olarak ikiye ayrilmaktadir. Dogal dumanlamada, ¢esitli odun talaglarinin yakilmasi ile elde
edilen duman kullanilmaktadir. Giintimiizde dogal dumanlamada kullanilan ii¢ tip sistem
bulunmaktadir. Bunlar; dogal hava sirkiilasyonlu dumanlama odasi, kontrollii hava
sirkiilasyonlu dumanlama odasi ve stirekli ¢alisgan dumanlama odasidir. Stvi duman; dogal
odun dumaninin siiziilmesi ve yogunlastirlmas: sonucu elde edilir. Ozellikle akagac ve
kayin agaci kullanilmaktadir. Bu agaclardan elde edilen odun veya talag belirli bir nem

icerigine gelinceye kadar kurutulur, sonra oksijen i¢eren &6zel firinlarda yakilarak duman
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elde edilir. Olusan dumandan katran ve ugucu kiiller uzaklagtinlarak ters akimli
ekstraksiyon sistemiyle absorbe edilir. Belirli siire bekletilerek duman igersindeki katran
gibi bilesiklerin ¢6kmesi saglanir. Cesitli stizme islemlerinden gegirilerek bu bilesiklerden
arindirilan s1vi duman icerisinde sagligi tehdit eden bilesiklerin varlig: 1 ppm’den daha aza
indirgenmis olur. Sivi tiitsiilemenin, bilinen tiitsiilemeye kiyasla birgok avantajlari
bulunmaktadir. Bunlar; et isletmeleri igin 6nemli bir masraf teskil eden duman
jeneratoriine ihtiyag duyulmamaktadir. Uygulanisi dogal dumanlamaya gore daha pratiktir.
Uretilen {irtinlerde standardizasyon saglanir. Saglik yontinden risk teskil eden birgok
bilesigin sivi duman elde edilmesinde partikil fazimmin ortadan kaldirilmasiyla
uzaklastirilmis olmasi, ekipman temizligi saglamasi, hava kirliligi problemini minimize
etmesidir. S1vi duman uygulamasinda ¢esitli uygulanig yontemleri bulunmaktadir.
Bunlardan en yaygin olani piiskiirtme yontemidir. Pliskiirtme yonteminde, genellikle sivi
tiitsii tiriinlere uygulanmadan &nce su, sirke veya sitrik asit ile seyreltme islemine tabii
tutulur. Pisklirtme y6nteminin dlslndé tirinlerin sivi dumana daldirilmasi, duslama
seklinde {irtintin 1slatilmas1 ve iretilecek {iriiniin hamuruna karistirilmasi seklinde de
uygulamalar mevcuttur. Glintimiizde sivi tiitsiileme yontemi oldukca yayginlasmistir

(Cakls, 2007; URL-3, 2009; Anar, 2010).

Salam, sosis gibi iiriinlerde tiitsiileme uygulamas: hem dogal hem de sivi duman
uygulamas: seklinde olabilmektedir. Tiitstileme uygulanmasiyla tirtinlerde hog bir gériinim
ve renk, karakteristik tiitsti tat ve aromasi kazandirilmis olur. Ayrica tiitsti bilesenlerinin
bakteriyostatik etkisi ile tirliniin raf émrii uzar ve antioksidatif etkisiyle oksidasyon gecikir.
Sosis {tirtinlerinin elde edilmesinde genellikle iiriiniin ¢esidine gore degismekle beraber
65°C’de 30 dakika tiitsiileme islemi uygulanir. Sivi duman uygulamasinda ise hamura
katilma miktar1 tirtiniin konsantrasyonuna gore degismekle birlikte 250-500 ppm, baz1 dzel
tiriinler icin lg/kg kadardir (Oztan, 2008; Anar, 2010). Kolsaric1 ve Giiven (1998)
yaptiklar1 ¢alismada frankfurter tipi et sosislerine dogal ve sivi tiitsii uygulamalari
denemisler ve 7 haftalik muhafaza siiresince sivi tiitsil uygulamasinin mikrobiyel gelisim
acisindan  geleneksel tiitsileme yonteminden Gnemli farkliliklar gOstermedigini

belirlemislerdir.
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1.4.3.5. Haslama (Pisirme) Islemi

Dumanlama islemi tamamlanan sosislere pisirme iglemi uygulanir. Pisirme,
haslama islemi ile; proteinlerin koagiilasyonu ve kismi bir dehidrasyon sonucunda tirtinde
stabil bir yap1 ve tekstiir olusur. Ayrica tiriin pastérize oldugundan raf émrii uzar ve liriine
tipik pismis tat ve lezzet kazandirilmig olur (Yildirim, 1984; Tekinsen vd., 2000).

Pastorizasyon islemi 74-85 °C’de 10-20 dakika siire ile ya da sosislerde merkez
sicakligr 71°C olacak sekilde uygulanir. Pisirme igleminde siireden ¢ok merkez sicakligi
baz alinarak islem tamamlanir. Haslama islemi basingli sicak su altinda ya da haglama
kazanlarinda yapilir. Modern igletmelerde, 6n kurutma, dumanlama ve haslama isleminde
uygulanan sicaklik ve siiresi sosis tiiriine, sosis ¢apina, firm veya klimali odalarmn tirtinle
doluluk durumuna gore degisiklik gosterebilir.

Giiniimiizde bir¢ok tesis de on kurutma, tiitsilleme ve hasglama islemlerinin ayni
firinda yapilabildigi diizenekler bulunmaktadir (Yildirim, 1984; Tekinsen vd., 2000; Anar,
2010).

1.4.3.6. Sogutma ve Paketleme Islemi

Isil islem uygulanan sosisler 10-15 dakika kadar soguk su ile duslanarak merkez
sicakliginin 5°C’nin altina diismesi saglanir. Sogutma, tirindeki ozmotik basinca ¢ok yakin
olan %6’lik tuzlu su soliisyonuna batirilarak ya da bu soliisyonu tirtine piiskiirterek de daha
kisa stirede yapilabilir.

Uriin yiizeyindeki su siizdiiriildiikten sonra 2-4 °C’deki soguk muhafaza
ortamlarina almarak tamamen kurutulur. Gaz ve su buhari gegirgenligi ¢ok diisiik olan
ambalaj materyali ile vakum ambalajlanarak soguk zincir altinda tiiketime sunulurlar.
Sosisler 6zelliklerini bozacak ve kotii koku yayan maddeler ile bir araya konulmamali ve
ambalajsiz olarak tasinmamali, 5 ile -1 °C arasmnda muhafaza edilmelidir. Satisa
sunulduklar1 ortamlarn sicakliklarinin 9 °C’yi asmamast Onerilmektedir (Gokalp vd.,

2002; Oztan, 2008; Anar, 2010).
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1.5. Balik Etinin Sosis Uretiminde Kullanilmasi

Baliklar ihtiva ettikleri besin 6gelerinden dolay1 dengeli beslenmenin hemen hemen
biitiin gereklerini saglayan bir gida olarak tanimlanirlar. Fakat; Rustad (2003) balik ve
diger su iriinlerinin verimli bir sekilde degerlendirilemedigini ve su iriinlerinin insan
beslenmesindeki oranimi arttirmak ve ekonomideki kazancini yiikseltmek adina, baliklarin
katma degeri arttirilmis islenmis tiriinlere doniistiriilmesi gerektigini vurgulamistir. Balik
etinden; balik sosisi, salami, cipsleri, krakerleri, kekleri, kofteleri ve burgerleri gibi tat,
koku ve aromasi degistirilmis {riinlerin olusturulmasi, bazi ilkelerde retilip

tiikketilebilmektedir (Gogiis ve Kolsarici, 1992; Yapar ve Atay, 2005).

Balik sosisi, genellikle Uzak Dogu tilkelerinde bilhassa Japonya’da iretimi ve
tilketimi yiiksek miktarlarda yapilan bir tirtindiir. Igeriginde beyaz ve siyah etli, yag orami
ve ekonomik degeri diisiik baliklarla, koruyucu ve baharat katkilar1 iceren ve kimi
tirtinlerde yiiksek besin maddeleri ile karigimlar: yapilarak tip seklinde ambalajlanarak
hazirlanan, uzun muhafaza siiresine sahip tiriinlerdir. Yine, balik eti; kanatli etleri ve
kirmizi etlerle degisik oranlarda karistirilarak sosis ve salam tretimi de yapilmaktadir

(Hwang vd., 1989; Cakl1, 2007; Dinger, 2008).

Balik sosisi yapiminda baligin bas deri ve kil¢igr atilarak jfalnlz eti kullanildigindan
verim diisiik olmaktadir. Bu nedenle elde edilen {irliniin ekonomik olmasi i¢in ucuz ve bol
bulunan baliklarm kullanilmasi gerekmektedir. Sosis teknolojisinde kullanilan baliklarin
tercihen ¢ok taze olmasi ve zorunlu olmadik¢a donmus balik etinin kullanilmamasi

gerekmektedir (Glilyavuz, 1991; Dinger, 2008).

Balik etinin sosis amaciyla kullanimina y6nelik ¢esitli ¢aligmalar yapilmistir. Daley
vd. (1978), kefal baligin1 (Mugil cephalus) kullanarak; balik eti, soya unu, su ve sodyum
tripolifosfat oranlar1 iizerinde g¢esitli degisiklik yapmak suretiyle toplamda 17 sosis
formiilasyonu denemesi yapmuislardir. Su ve sodyum tripolifosfat miktarinin degismesiyle
sosis 6rneklerinde dokusal farkliliklarin oldugu, soya unu oranina gore de duyusal begeni
sonu¢larinin  degistigini fakat birgok grubun kabul edilebilir nitelikte oldugunu

belirlemiglerdir.

Park vd. (1978) ise ¢alismalarinda pasifik mezgiti (Merluccius productus)
kullanarak frankfurter tipi sosis iiretmislerdir. Frankfurter tipi sosis 6rneklerinde balik eti
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oranini arttirarak bu artisin duyusal, kimyasal ve mikrobiyel 6zelliklerini incelemiglerdir.
Formiilasyonlardaki balik eti orani arttik¢a duyusal begenilerin azaldig: belirlenmistir. Elde
edilen sosis ornekleri 2°C’de 8 hafta muhafaza edilmis ve muhafaza stiresince
tiyobarbiitirik asit miktarinin arttifini mikrobiyel gelisimin ise diisiik oldugunu tespit

etmislerdir.

Nietro ve Toledo (1989), uskumru kiymasindan yumurta aki, yagsiz siit ve aljinat
karisimi, nitritli ve nitritsiz soya proteini izolat1 kullanarak sosis hamuru hazirlamiglar ve
Clostridium botulinum sporlari (10°/g) inokule ederek gelisimini incelemislerdir. 25°C’de
60 giin muhafaza edilen sosis drneklerinde su aktivitesi 0,95°in tizerinde olan &rneklerde
ireme gozlenirken 0,924 olan orneklerde iireme goriilmiis fakat zamana bagli gelisim

gbzlenmemistir.

Giilyavuz (1991) yaptig1 ¢alismada, sazanlari (4bramis brama ve Cyprinus carpio)
kullanarak sosis denemesi yapmis ve elde edilen sosislerin kimyasal ve duyusal
ozelliklerini incelemistir. Sonug¢ olarak yapilan sosis denemelerinin duyusal agidan

begenildigini ortaya koymustur.

Ravishankar vd. (1992), sardalye baliklarindan (Sardinella longiceps,
Valenciennes) farkli oranlarda koruyucular kullanarak sosis tretmislerdir. Arastirmada
kullanilan koruyucular; potasyum sorbat (%0,2) ile glukona-lakton (%0,3) karisimi ve
potasyum sorbat (%0,2), glukona-lakton (%0,3) ve sodyum askorbat (%0,02) karisimlar:
olmustur. Elde edilen sosis drekleri oda sicakligi (28°C) ve soguk muhafaza sartlarinda
(2°C) bekletilerek raf dmiirleri belirlenmistir. Sonug olarak oda kosullarinda birakilan sosis
ornekleri 7 giin soguk muhafaza sartlarinda ki 6rneklerinse 65 gtinliik raf miirleri oldugu

tespit edilmistir.

Raju vd. (2003), farkli nisin konsantrasyonslarinin Nemipterus japonicus tirii
baliklardan yapilan sosis 6rneklerine etkisini incelemiglerdir. Ornekler, ti¢ farkli nisin
konsantrasyonu (12,5, 25 ve 50 ppm) kullanarak hazirlanmis ve iki ayri sicaklik
derecesinde (28+2°C ve 6+£2°C) muhafazaya alinmigtir. Sonug¢ olarak 50 ppm nisin
kullanilan sosisler oda sicakliginda 20-22 giin, nisin kullanilmayan sosis 6rnekleri ise 2
giin muhafaza edilebilmistir. Buzdolab: kosullarinda ise 50 ppm’lik &rnekler 150 giin
dayanirken, nisin kullanilmayan grup 30 giin dayanabilmistir. Bu ¢alismaya gore kullanilan

nisin miktarnin sosislerde jel kuvvetinde, sikistirilabilir su miktarinda, toplam ugucu bazik
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azot miktarinda, toplam canli sayisi ve aerobik mikroorganizmalar fizerinde etkili

oldugunu gostermistir.

Lopez-Caballero vd. (2005), morina baliklarindan tirettikleri sosislere kat1 ve sivi
halde kitosan eklemis ve yiiksek basing uygulamasma tabii tutmuslardir. Soguk
muhafazaya (2+1 °C) aldiklar sosis rneklerinin renk, reolojik 6zellikleri, biyokimyasal
ozellikleri (pH, TVB-N ve TBA) ile mikrobiyolojik agidan degisimlerini incelemislerdir.
Elde ettikleri sonuglara gore; kuru kitosan ilave edilerek hazirlanan sosis érneklerinde renk
ve elastikiyet 6zelliklerinin arttif1, sivi kitosan ilave edilerek hazirlanan &rneklerin 25
giinliik raf émriine sahip oldugu ve kuru kitosan eklenen gruplarda mikrobiyel yiikiin daha

yiiksek oldugunu belirlemiglerdir.

Yapar ve Atay (2005), turna baliginin (Esox lucius) emiilsiyon dzelliklerine tuz ve
fosfatin etkisini incelemislerdir. Ug farkli tuz (%0, %1,0 ve %2) ve fosfat (%0, %0,25 ve
%0,5) konsantrasyonunun etkilerini modél sistemde arastirarak, emiilsiyon stabilitesi ve
emiilsiyon viskositesi {izerindeki etkilerini belirlemislerdir. Sonugta; fosfat kullanimi tiim
tuz gruplarinda emiilsiyon stabilitesi tizerinde olumlu etkiler gostermis, emiilsiyon
viskositesinin ise ayn1 sekilde her bir tuz grubu i¢in artan fosfat konsantrasyonuyla dogru

orantili olarak yiikseldigi tespit edilmistir.

Rahman vd. (2007), farkli oranlarda nigasta ilavesiyle olusturulan balik sosislerinin
enstrumental ve duyusal doku parametrelerini incelemiglerdir. Sonug olarak, nisasta orani
arttikca doku sertlik degerinin arttig1, fakat sikilik, kirilganlik ve yapiskanlik degerlerinin
ticari sosislerden daha diisiik degerler gosterdigi belirlenmistir. Ayni ¢aligmada, Uretilen
balik sosisleri -20°C’de muhafaza edilerek mikrobiyolojik kalitesi de incelenmis ve 12
hafta boyunca mikrobiyel kalite zelliklerinin kabul edilebilir seviyede oldugu tespit

edilmistir.

Dinger (2008), ise alabalik filetolarmndan (Oncorhynchus mykiss) farkli 6zelliklerde
sosis tireterek raf omiirlerini belirlemistir. Kilifli olarak taze ve donmus filetolardan
iiretilen ve kilifsiz olarak vakum ambalajlanmis tek ve ¢ift pastorizasyon islemi
uygulanmis sosis Orneklerinin kimyasal, dokusal ve duyusal ozelliklerini incelemistir.
Sonug olarak; taze ve donmus filetolardan tiretilen sosislerin arasinda bir farkin olmadig:

ve 21. giine kadar tiiketilebilir nitelikte oldugu tespit edilirken, vakum ambalajli sosislerde
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tek pastérizasyon islemi uygulananlarin 35 giin, ¢ift past6rizasyon islemi uygulananlarin

ise 42 giin boyunca kabul edilebilirlik degerini korudugu belirlenmistir.

Okstiz vd. (2008), Afrika yayin baligindan (Claris gariepinus) tirettikleri sosislerin
iki ayri sicaklik derecesinde (4 °C ve 22 °C) 70 giinlik muhafaza periyodunda
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal a¢idan 6zelliklerini incelemiglerdir. Duyusal agidan 4
°C’de muhafaza edilen ©rnekler, 22 °C’de muhafaza edilenlerden daha fazla begeni
kazanmistir. Mikrobiyolojik ozellikler bakimindan; toplam aerobik mezofilik bakteri,
psikrofilik bakteri, maya ve kiif, laktik asit bakteri, Enterobacteriaceae ve Staphylcoccus
aureus sayilari her iki sicaklik derecesinde muhafaza edilen ornekler icinde diistisler
godstermistir. pH degeri bakimindan iki grup arasinda fark goriilmezken, nem igeriklerinde

diistis, protein ve yag igeriklerinde ise yiikselisler gortilmiistiir.

Bu calismada, Firat ve Dicle Nehir sistemleri {izerinde bolca bulunan, ekonomik
degeri diistik ti¢ balik tiirti; kababurun (Chondrostoma regium), kipeli (Luciobarbus
mystaceus) ve karabalik (Capoeta trutta) segilerek, bu baliklardan 6n ¢aligmalarla
belirlenen, sosis iiretimine en uygun formiilasyon ile, iki farkli tiitsi uygulamasiyla
hazirlanan sosis ©rneklerinin muhafazasi sirasinda; mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal,
kimyasal ve duyusal niteliklerinde meydana gelen degisimlerin incelenerek raf 6miirlerinin

belirlenmesi amaglanmistir.
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2. MATERYAL ve METOT
2.1. Materyal
2.1.1. Uretimde Kullanilan Baliklar

Baliklar Elazig ili Keban Baraj Go6lii’nden, 23 Subat 2011 ile 28 Mart 2011 tarihleri
arasinda avlanmigtir. Agirliklart 300-400 g arasinda olan kababurun (Chondrostoma
regium), 450-550 g arasinda olan kiipeli (Luciobarbus mystaceus) ve 250-400 g arasinda
olan karabalik (Capoeta trutta) baliklarindan elde edilen etler kullanilmigtir. Arastirmada
kullanilan baliklar temin edildikten sonra en kisa stirede Firat Universitesi Su Urtinleri
Fakiiltesi laboratuvarina getirilmis ve ayni giin igerisinde isleme alinmistir. Aragtirma iig
tekerrtirlii olarak yapilmis ve her tekerriir i¢in her bir balik tiiriinden yaklasik 20 kg balik

kullanilmaisgtir.
2.1.2. Kullanilan Katkis Maddeleri ve Baharatlar

Sosis formiilasyon igerigi ¢esitli kaynaklarda (TSE, 1990; Dinger, 2010) bildirilen
degerler g6z ontine alinarak, yapilan 6n denemeler neticesinde elde edilen sonuglara gore
hazirlanmistir. Denemelerde Tablo 2.1°de belirtilen formtilasyon kullaniimigtir.
Formiilasyona uygun oranlarda toz kirmizi biber, kara biber, yeni bahar, kisnis, zencefil,
toz seker ve tuz kullanilmistir. Katki olarak soya unu, patates nisastasi, sodyum nitrit,
askorbik asit, sodyum polifosfat, buz ve yag hamura eklenmistir. Kullanilan yag %50 sigir
i¢ yagi ve %50 aycicek yagi karisimi seklinde, buz ise buz makinesinde (Hoshizaki marka)

tiretilen kepek buz olarak ilave edilmisgtir.



Tablo 2.1. Deneysel sosis drneklerinin iiretiminde kullanilan formiilasyon

Kullanilan Malzemeler Yiizdesi (%)
Balik Eti 66,00
Soya Unu 2,54
Patates Nisastasi 2,54
Kirmizi Biber 0,11
Kara Biber 0,20
Yeni Bahar 0,05
Kisnis 0,13
Zencefil 0,05
Toz Seker 0,15
Tuz 2,00
Sodyum Nitrit (E 250) 0,01
Askorbik Asit (E 300) 0,02
Sodyum Polifosfat (E 452i) 0,20
Buz 18,00
Yag (%50 ay¢icek yagi+ %50 sigir i¢ 8,00
yagi)

2.1.3. Dolumda Kullanilan Kiliflar
Sosislerin Orneklerinin tretiminde kullanilan dogal kiliflar (Sekil 2.1) 6zel bir

firmadan temin edilmistir. Kiliflar 18-19 kalibrede olup temizlenmis, kuru tuzlanmis koyun

bagirsaklarindan hazirlanmistir.
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Sekil 2.1. Kullanilan kilif materyali

2.1.4. Kullamilan Sivi Tiitsii

Siv1 tiitsii, gida katki maddeleri pazarlayan yerel bir firmadan temin edilmistir. Bu
amagla, sosis i¢in tavsiye edilen ozelliklerde olan siv1 tiitsti secilmistir. Mese agacindan

tiretilen (Zesti Eurosmoke 100) siv1 tiitsii kullanilmistir.

2.2. METOT

2.2.1. Sosisi Orneklerinin Uretimi

Sosis iiretiminde Sekil 2.2°de belirtilen islemler uygulanmigtir.

2.2.1.1. Balik Etinin Cikarilmasi

Laboratuvara getirilen yeterli miktardaki baliklarin hijyenik kosullar altinda once
derileri soyulmus, sonra bas ve ylizgecler kesilmis, i¢ organlari ile omurga ve
kilgiklarindan arindirilarak etleri ¢ikarilmigtir. Cikarilan balik etleri temiz suyla
yikandiktan sonra 3 mm delik ¢apina sahip kiyma makinesinden gegirilerek kiyma haline

getirilmistir. Daha sonra her bir tiire ait kiymalar ayr1 ayri soguk ortamda (0+1 °C)

yaklasik 12 saat bekletilmistir.
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SIVI TUTSU UYGULAMASI

......

..........................

Baliklarin Temin Edilmesi

}

Balik Etinin Cikarilmas: ve Kiyma Haline Getirilmesi

V

Sogutulmas: (0+ 1°C)

Kutere Balik Kiymasi +Sodyum Polifosfat +Buz (1/3) Ekleme

\

Kuterleme (3-5°C)

v

Baharat + Diger Katki Maddeleri+Buz (1/3) Ekleme

}

Kuterleme (13°C)

}

Kati ve S1vi Yag + Askorbik Asit +Buz (1/3) Ekleme

V

Kuterleme (13°C)
i

Svi Tiitsii Eklenmesi Kuterleme

Kiliflara Doldurulmasi

V

On Kurutma Islemi 5;)—55°C de 30 dak.)

Dogal Tiitsiileme (75°C de 30 dak.)

Y

Haglama islemi (85°C de 10 dak.)

Vakum Paketleme

v

Muhafaza (4 + 1°C)

Sekil 2.2. Deneysel sosis drneklerinin {iretim semasi
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2.2.1.2. Sosis Hamurunun Hazirlanmasi

Sogutulan kiymalar, her bir tir igin ayri ayri sosis yapimina alinmistir.
Formiilasyona uygun olarak Tablo 2.1°de belirtilen oranlarda, Sekil 2.2°de goriilen islem
basamaklar1 ger¢eklestirilerek sosis hamuru olusturulmustur.

Kuter igerisine (Mateka marka); oncelikle tartilarak miktar: belirlenen kiyma
alinmis ve {lizerine hesaplanan buz miktarinin 1/3’d ile sodyum polifosfat (E 452i)
konularak kuterlenmeye baslanmistir. Daha sonra tartilan katki maddeleri, buz miktarmin
yine 1/3’1 ilave edilerek sicaklik 3-5 °C oluncaya dek kuterlenmeye devam edilmistir.
Hamur homojen bir hal almaya baslaymnca i¢ine kiyma haline getirilen sifir i¢ yagi,
aycicedi yagi, buzun kalan 1/3’i ve askorbik asit (E 300) ilave edilerek sicaklik 13 °C
civarina yiikselene kadar kuterlenmeye devam edilmistir. Sosis hamuru hazir hale
getirildigi asamada (Sekil 2.3) ikiye boliinerek, titsileme uygulanacak grup doluma
almmmug, sivi tiitsii uygulanacak grup ise sivi tﬁtsﬁ uygulamasina alinmistir. Boylelikle her
bir balik tiirlinden iki deneysel grup sosis o©rnegi hazirlanmistir. Kababurundan
(Chondrostoma regium) tiitsilleme teknigiyle olusturulan sosis 6rnekleri A, sivi tiitsiileme
yontemiyle iretilen sosis oOrnekleri B, kiipeli baligindan (Luciobarbus mystaceus)
tiitstilenmeyle tiretilen sosis 6rnekleri C, siv1 tiitsiilenmeyle tretilen sosis ¢rnekleri D ve
karabaliktan (Capoeta trutta) tiitsiileme teknigiyle olusturulan sosis ornekleri E, sivi

tiitstilenen sosis drnekleri ise F olarak isimlendirilmistir (Tablo 2.2).

Tablo 2.2. Deneysel sosis 6rneklerinin iiretiminde kullanilan balik tiirleri ve tiitsiileme seklinin gruplara gore

dagilimi
Grup Balik Tiirii Tiitsiileme Sekli

A Kababurun (Chondrostoma regium) Tiitsiileme
Kababurun (Chondrostoma regium) Stv1 Ttitstileme

C Kiipeli (Luciobarbus mystaceus) Tiitstileme

D Kipeli (Luciobarbus mystaceus) Sivi Tttstileme

E Karabalik (Capoeta trutta) Tttstileme

F Karabalik (Capoeta trutta) Siv1 Ttitstileme
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Sekil 2.3. Hazirlanan sosis hamuru

2.2.1.3. Sosis Hamurunun Kiliflara Doldurulmasi

Hazirlanan sosis hamuru, manuel olarak ¢alisan Mateka marka dolum makinesi
kullanilarak kiliflara doldurulmustur (Sekil 2.4). Tuzlanmis halde bulunan dogal kiliflar
kullanilmadan 6nce yaklasik 10-15 dakika 1lik su (45-50 °C) igerisinde yumusayincaya
kadar bekletildikten sonra dolum islemine geg¢ilmistir. Doldurulan kiliflara, boylar1 5
cm’den biiyiikk ve 8 cm’den kiigiik olacak sekilde, aradaki boy farkimin 1 cm’yi
asmamasina dikkat edilerek elle biikiim verilmistir (Sekil 2.5). Olusturulan sosisler biikiim
yerlerinden koparilmadan 15-20 adedi bir dizi olusturacak sekilde diger islemler i¢in

hazirlanmistir.

Sekil 2.4. Sosis hamurunun kiliflara doldurulmasi
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Sekil 2.5. Sosis biikiimlerinin yapilmasi

2.2.1.4. On Kurutma islemi

Olusturulan sosis dizileri, sicaklig1 50-55 °C’ye ayarlanan kurutma dolaplarinda 30

dakika 6n kurutma islemine tabii tutulmustur.

2.2.1.5. Tiitsiileme

Sosis orneklerinin tiitsiilenecek olan gruplart (B, D ve F) 800x900x1900 cm
boyutlarindaki 1sis1, bagil nemi, iirlin merkezi sicakligi ve islem siireleri ayarlanabilen
mekanik tiitsiileme firininda (Inoxmak) tiitsiilenmistir. Sosisler 75 °C’de, iirlin merkezi
sicakligi 71 °C olacak sekilde mese agaci blogu (8x10x60cm) kullanilarak 30 dakika

stireyle tiitstilenmigtir.

2.2.1.6. Swvi Tiitsii Uygulamasi

Sosis 6rneklerinin siv1 tiitsii uygulanacak olan gruplarina (A, C, E) sosis hamuru
hazir hale getirildikten sonra, son islem basamag1 olarak igerisine, hamurun %0,2’si (v/w)

oraninda siv1 tiitsii ilave edilmis ve tekrar kuterlenmistir.

2.2.1.7. Orneklerin Haslanmas (Pisirilmesi)

Iki farkl1 sekilde tiitsiilenen, sosis ornekleri pigsirme-haslama islemine alinarak sicak
su icinde (85 °C) sosislerin merkezi sicakhigi 75 °C olacak sekilde 10 dakika
bekletilmiglerdir.
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2.2.1.8. Orneklerin Paketlenmesi ve Muhafazasi

Haslama islemi tamamlanan sosisler, sicak su i¢inden ¢ikartilarak soguk su (6-7°C)
icerisinde merkez noktadaki sicakliklar1 30-35 °C’ye diisecek sekilde 5-10 dakika
bekletilmislerdir. Daha sonra sulari siizdiiriilerek paketlemeye alinmistir. Vakum
paketleme makinesi (Henkelman, Boxer 42) kullanilarak her pakette 5 adet sosis olacak
sekilde paketlenen sosisler 441 °C’de muhafazaya alinmistir (Sekil 2.6).

Sekil 2.6. Hazir hale getirilen ve paketlenen sosis 6rnekleri

2.2.2. Yapilan Analizler

Iki farkl: tiitsii uygulamasiyla hazirlanan sosis 6rnekleri ve kullanilan balik etleri,
sosis 6rneklerinin iiretildigi ilk giin besin bilesimi (protein, yag, kiil, su) ve tuz yoniinden
incelenmislerdir. Muhafaza siiresince ise belirli glinlerde (1., 7., 14., 21., 28., 42., 56. ve
70.) mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal, kimyasal ve duyusal agidan analiz edilmistir.

2.2.2.1. Besin Bilesimi Analizleri ve Tuz Tayini

Kullanilan balik etleri ve sosis drneklerinin; su igerigi icin TSE (1974a) ve AOAC
(934.01 GCO001) (2002a), yag miktar1 igin AOAC (960.39 GC003A) (2002b), ham kiil
miktar1 i¢in TSE (1974c), ham protein miktar1 i¢in TSE (1974) ile AOAC (981.10 GC002)
(1990) ve tuz tayini i¢in Mohr metodu (AOAC 935.47 GCO005, 1990) referans alinarak
yapilmistir.
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2.2.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Sosis 6rnekleri aseptik sartlar altinda agilarak bir pargalayicinin (Stomacher 400)
6zel torbasinda 10 g tartilmis ve tizerine steril %0,1°lik peptonlu sudan 90 ml ilave edilerek
homojenize edilmistir. Boylelikle Orneklerin, 10"lik diliisyonu hazirlanmistir. Bu
diliisyondan aymi seyreltiyi kullanilarak ornegin 10%e kadar seyreltileri yapilmistir.
Omneklerin her seyreltisinden 1’er ml kullanilarak ¢ift seri halinde plak dskme metodu ile
ekimleri yapilmistir. Inkiibasyon siireleri sonunda 30-300 koloni igeren plaklar
degerlendirmeye alinmistir (Varlik vd., 1993; Harrigan, 1998; Halkman, 2005).

Orneklerdeki; toplam mezofilik aerob mikroorganizmalarin sayimu igin Plate Count
Agar (PCA Merck 1.05463) (30£1°C’de 72 saat), toplam anaerob sayimi igin Brewer
Anaerob Agar (Merck 1.05410) (anaerob jar igerisinde 30+1 °C’de 72 saat), psikrofilik
bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA Merck 1.05463) (7+1 °C’de 10 giin), laktik asit
bakterilerinin sayimi i¢in MRS Agar (Merck 1.10660) (28+1 °C’de 48 saat) kullanilmuistir.
Koliform grubu bakterilerin sayiminda Durham tiipciigii ve Laktoz Broth igeren deney
tiiplerine, En Muhtemel Say1 (EMS) yontemine gore (37+1 °C’de 24 saat) ekimler
yapilmis daha sonra pozitif olan tiiplerden, Durham tiipctigti ve Brillant Green Bile Lactosa
Broth iceren tiiplerde (BGB) (3741 °C’de 24 saat) dogrulama yapilmistir. Escherichia coli
teshisi icin Chromocult TBX Agar (Merck 1,16122) (30 °C’de 4 saat canlandirma daha
sonra 44+1 °C’de 24 saat), Staphylococcus aureus sayimi i¢in Baird-Parker Agar (BPA
Merck 1.05406) (37+1 °C’de 24 saat inkiibasyon sonunda besiyerinde etrafi saydam zonlu
1-1,5 mm c¢apli siyah parlak kolonilere hidrojen peroksit (H,O,) ile katalaz testi ile
dogrulama yapilmistir), maya-kiif sayimi igin %10°luk tartarik asit ilave edilerek pH’s1
3,5’e diistiriilmiis Potato Dextrose Agar (PDA Merck 1.10130) (21+1 °C’de 5 giin) besiyeri
kullanmilmistir (Oxoid, 1982; Harrigan, 1998; Sekin ve Karagozlii, 2004; Halkman 2005).

2.2.2.3. Fiziko-Kimyasal Analizler
Omneklerin pH degerleri, pH metre (EDT.GP 353) ile saptanmugtir (AOAC 981.12,

1990). Orneklerdeki ay degerleri su aktivitesi tayin cihazi (TESTO—-400) ile dl¢lilmiistiir
(Doe vd.,1983).



2.2.2.4. Kimyasal Kalite Kontrol Analizleri

Orneklerdeki Toplam Ugucu Bazik Azot (mg TVB-N/100 g) miktarinin
belirlenmesinde Varlik vd. (1993)’nin bildirdigi yontem uygulanmistir. Uriinde
olusabilecek oksidasyonu belirlemek amaciyla Tiyobarbitiirik asit (TBA) degerleri (mg
malondialdehit/kg) Tarladgis vd. (1960)’nin bildirdigi yonteme gore yapilmistir.

2.2.2.5. Duyusal Analizler

Calismada iki ayr1 duyusal analiz formu kullanilmustir. Ik olarak sosis drneklerinin
hazirlandig: ilk giin kullanilan, Kurtcan ve Goniil (1987) ile Fernandez-Ferndndez vd.
(2002a) referans alinarak modifiye edilen Tablo 2.3 tiiketici begeni testi uygulanmustir.
Daha sonra duyusal dzelliklerin muhafaza siiresine bagli olarak degisimlerini belirlemek
icin de Tablo 2.4’de bulunan ve ilgili literatiirlerde bildirilen (Fernandez-Fernaadez vd.,
2002b; Dinger, 2008) duyusal degerlendirme testlerinden modifiye edilerek hazirlanan
duyusal testler kullanilmistir. Ornekler duyusal degerlendirmeye alinmadan dnce, aygicegi
yaginda, tiim gruplarda esit siire-1s1 Ozelliklerine dikkat edilerek kizartilmis ve sunuma
hazirlanmigtir.

Ik asamada kullanilan tiiketici beZeni testinde ornekler; renk, koku, gevreklik,
lezzet, goriiniis ve genel kabul diizeyi kriterleri bakimindan incelenmistir. Muhafaza
stiresince olusan degisiklikleri saptamak amaciyla kullanilan ikinci testte ise, dis goriiniim,
goriilen yag (yiizeydeki yag odaklarinin dagilimi ve yapisi), plirtizlik, doku sertligi, kilifin
ayrilmamas: (kullanilan kilifin riinle bir biitin halinde goriilmesi, {irlinden ayr1
durmamasi ve goriintiiyii olumsuz etkilememesi), agizda yapigkanlik, balik kokusu, baharat
kokusu, bozuk balik kokusu, lezzet yogunlugu, yaglilik orani, sululuk, asidik tat, ac1 tat,
¢igneme sonrasi agizda kalan tat yogunlugu parametreleri yontinden incelenmistir.

Her iki duyusal analiz testinde 1-5 arasinda puanlama kullanilmis ve duyusal

degerlendirmeler 10 kisilik egitimli panelist grup tarafindan yapilmistr.
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Tablo 2.3. Duyusal analiz puanlama formu

Ozellikler

A

B

Renk

Koku

Gevreklik

Lezzet

Goriiniis

Genel

Diizeyi

Kabul

Puanlama: 5- Cok iyi 4- lyi

3- Normal

2- Kot

1- Cok koti




Tablo 2.4. Sosis drneklerinde duyusal degerlendirme testi skalasi

Sosis Gruplar

Duyusal degerlendirme testi A B C D B ¥
GORUNUM
D1s goriintim a
Goriilen yag b
DOKU
Puirtizlilik b
Doku sertligi a
Kalifin ayrilmamasi a
Agizda yapigkanlik a
KOKU
Balik kokusu b
Baharat kokusu b
Bozuk balik kokusu b
LEZZET
Lezzet yogunlugu a
Yaglilik orani b
Sululuk b
Asidik tat b
Ac1 tat b
Cigneme sonrasi agizda
kalan tat yogunlugu :

Her harf farkli bir grup sosisi ifade etmektedir. a puanlama skalasinda yiikselen degerler pozitif etki, b
puanlama skalasinda diisen degerler pozitif etkiyi belirtmektedir.

a. 5<Cokiyi b.5 < Cok Fazla
4 <lyi 4 <Normal
3 <Orta 3 <Orta
2 <Koti 2 <Cok az
1 < Cok kétii 1<Yok

36




2.2.2.6. istatistiksel Analizler

Istatistiksel ~degerlendirmeler igin, Statistical Analysis System (SAS®)
programindan yararlamlmigtir. Gruplar arasinda ve muhafaza stiresine bagli olarak olusan
farkliliklar: tespit etmek amaciyla sonuglar Varyans analizi (ANOVA) testine tabii
tutulmustur. Grup i¢i ve muhafaza siiresine bagli farkliliklar harflendirmeler kullanilarak
tablolara yansitilmistir. Farkli harfler istatistiksel olarak farki (p<0,05) yansitmaktadir
(SAS, 1999).
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3. BULGULAR

3.1. Sosis Orneklerinin Uretimi ve Muhafazas1 Sirasinda Meydana Gelen

Degisimler

Kullanilan balik etleri ve sosis Ornekleri turetildikleri ilk giin besin bilesimi
y6niinden analiz edilmistir. Sosis drneklerinin mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal ve kimyasal
analizleri, duyusal analiz sonuglarina gore yapilmistir. Duyusal olarak bozulmanin
belirlendigi muhafaza giiniinde, 6rnekler duyusal olarak degerlendirmeye almmazken, bu
giinde mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal ve kimyasal agidan analizleri yapilmistir. Buna
gore; her ti¢ balik tiirtinden iki farkli tiitsii uygulamasiyla yapilan sosis Orneklerinin
bozulmalari, 70. giinde duyusal olarak tespit edildiginden, bu giinde yalnizca

mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal ve kimyasal analizleri yapilmustir.

3.1.1. Kullamlan Balbk Etleri ve Sosis Orneklerinin Besin Bilesimi ve Tuz

Miktari

Sosis 6rneklerinin elde edildigi balik tiirlerine ait etlerin ve sosis rneklerinin
yapildig ilk giin, tiim sosis gruplarinda (A, B, C, D, E ve F) besin bilesimini belirlemek
amaci ile protein, kiil, yag, su ve tuz oranlar: belirlenmisgtir.

Balik etleri ile sosis 6rneklerinin besin bilesimi (protein, kiil, yag, su ve tuz)
degerleri Tablo 3.1’de verilmistir. Balik etlerinde protein orami %15,40+1,09 ile
16,69+0,72 arasmnda belirlenmis, bu oran sosis Orneklerinde ise %16,47+0,32 ile
17,00+0,60 arasmnda bulunmustur. Protein oranlart bakimindan balik etleri ile sosis
ornekleri arasinda istatistiksel agidan dnemli bir fark goriilmemigtir (p>0,05). Kiil oranlari
incelendiginde; balik etlerinde %1,31+0,27-1,32+0,20 arasinda iken sosis 6rneklerinde bu
oran 6nemli diizeyde artarak %2,39+0,48-2,78+0,17 seviyelerine ylikselmistir (p<0,05).
Yag icerigi bakimindan; balik etlerinde %2,05+0,11 ile %2,57+0,41 arasindaki oran sosis
orneklerinde artarak %9,17+0,20 — %9,90+0,09 arasindaki degerlere ulasmistir (p<0,05).
Kullanilan balik etlerinde su igerigi yaklasik %79 seviyelerinde iken sosis orneklerinde;
kullanilan katki maddeleri ve 1sisal islemler neticesinde %65,81-66,86 seviyelerinde
belirlenmistir. Balik etinde tuz seviyesi oldukga diisiik seviyelerde (%0,58+0,12 ile

%0,68+0,29) iken, formiilasyona ilave edilen tuz nedeniyle, sosis 6rneklerinde %2,15+0,15



ile 2,44-+0,40 arasindaki seviyelere yiikselmistir (p<0,05). Bu veriler 1181nda; kullanilan ii¢
balik tiirliniin etleri arasinda su, protein, kiil, yag ve tuz oranlar1 arasinda 6nemli bir fark
(p>0,05) yok iken, balik etleri ile tiretilen sosis drnekleri arasinda protein igerigi haricinde
diger besin bilesenleri yoniinden fark bulunmustur (p<0,05). Iki farkli tiitsiileme
yontemiyle olusturulan sosis gruplari arasinda ise besin bilesimi bakimindan 6nemli bir

farklilik goriilmemistir (p>0,05).
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3.1.2. Sosis Orneklerinin Mikrobiyolojik Niteliklerinde Meydana Gelen

Degisimler
3.1.2.1. Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayis1

Sosis ornekleri yapilirken, balik etlerinden baglamak tizere muhafaza stiresince
belirlenen toplam mezofilik aerob bakteri sayisindaki degisimler Tablo 3.2 ve Sekil 3.1°de
verilmigtir.

Ug farkl: balik etinden alinan 6rneklerin toplam mezofilik aerob bakteri sayilari; A
ve B grubu sosis 6rneklerinin elde edildigi kababurun (Chondrostoma regium) etinde
4,63+1,78 logio kob/g, C ve D grubu sosis drneklerinin elde edildigi kiipeli (Luciobarbus
mystaceus) etinde 4,61£1,33 log;o kob/g, E ve F gurubu sosis orneklerinin yapildig:
karabalik (Capoeta trutta) etinde ise 4,08+1,52 logio kob/g olarak belirlenmistir. Bu ¢
farkli balik eti arasinda toplam mezofilik aerob bakteri sayist agisindan onemli bir fark
tespit edilmemistir (p>0,05) (Tablo 3.2).

Siv1 tiitsiileme ve tiitsileme yoluyla elde edilen farkli sosis 6rneklerinde toplam
mezofilik aerob bakteri sayisi agisindan énemli bir fark goriilmezken (p>0,05), muhafaza
stiresince sosis drneklerindeki artis énemli (p<0,05) bulunmugtur. Kababurun baligindan
elde edilen tiitsiilenmis &rneklerde (A) muhafazanin ilk giinti toplam mezofilik aerob
bakteri sayisi etteki sayidan olduk¢a azalarak (p<0,05) 1,80+1,04 logio kob/g olarak
belirlenmistir. Bu deger muhafaza siiresince artis gostererek ilerlemis ve bu artis
muhafazanin 70. giiniinde istatistiki a¢idan anlamli bulunmugtur (6,10+0,97 logio kob/g)
(p<0,05). Aymi balik tiirlinden siv1 tiitsiilemeyle elde edilen sosis &rneklerinde (B) ise
muhafazanin 1. giiniinde toplam mezofilik aerob bakteri sayist 1,72+1,11 logio kob/g
degerinde iken, muhafazanin sonlandirildigi giin (70. giin) 6,70+1,87 logio kob/g’a
yiikselmistir (p<0,05). B grubunda, muhafaza siiresince goriillen mezofilik aerob bakteri
sayisindaki artisin, muhafazanin 28. giiniinden itibaren istatistiki agidan anlamli oldugu
belirlenmistir (Tablo 3.2).

‘Kiipeli baligindan tiitsiilemeyle olusturulan sosis grubunda (C) muhafaza
baslangicinda (1. giin) 1,76+1,58 log;o kob/g olan toplam mezofilik aerob bakteri sayisi
muhafazanin 70. giiniinde 6,43+0,95 log;o kob/g degerine yiikselmistir. Kiipeli bali§indan
s1v1 tiitsiilemeyle olusturulan sosis grubunda (D) ise toplam mezofilik aerob bakteri degeri

1,57+1,07 logio kob/g degerinden muhafaza siiresince artig gostermis ve muhafazanin
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sonunda ise (70. giin) 6,57+1,58 log;o kob/g degerini bulmugstur. Her 1ki grupta da gériilen
bu artislar muhafazanin 42. giintinden itibaren istatistiki bakimdan 6nemli goriilmiistlir
(p<0,05) (Tablo 3.2.).

Karabaliktan elde edilen tiitsiilenmis sosis orneklerinde (E) muhafazanin 1.
giiniinde 1,51£1,05 logjo kob/g olan toplam mezofilik aerob bakteri sayis1 muhafaza
siiresiyle beraber artis gostererek 70. giinde 6,77+1,08 logio kob/g’a ulasmistir. Bu artiglar
E grubunda 42. giinden itibaren istatistiki agidan Onemli bulunmustur (p<0,05).
Karabaliktan sivi tiitsiilenme uygulamasi ile olusturulan sosis Orneklerinde (F) ise
muhafazanin ilk giiniinde toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 1,21+1,02 logip kob/g
olarak belirlenmis bu deger muhafazanin 56. giniinden itibaren anlamli diizeyde artig
(p<0,05) gostererek 4,72+1,64 logio kob/g’a ulagsmistir. Muhafazanin sonunda ise F
grubunda toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 42. giindeki degerden 6nemli diizeyde
degisim gdstermeden (p>0,05) 5,39+1,48 logio kob/g’a degerinde tespit edilmistir (Tablo

32

42



(50°0>d) IpITWauQ YeIe[o BHSIIEIST JeI[IP[e] DIepuIsele Je[eWr[eL0 UBAISE) LIS[JIRY I[31e} Iepumns Ay :A X

ST IF6ES S6°0FEY9 xwﬁimd (CLTF959 L8 TFOL9 «L60F0T9 0L
FTFCLY FPIFE0S L00°CF¥9°S BT TFO9Y OP IFOYS VS TFETY "0S
«CS TF8TE 76 0F08°¢C LTTFHIY LOTFES Y 9T TFL6 Y S0 TF Ty 47
«LOTFELE PV TFEOE «80°IF00 Y P TFSLE L9 TF60°S «SO°TFI9°C 8T
SO TTFLIE 16°0F01°C O TFCIC ~9C TFTHE 80 TF8Y°E OO0 TFITC ‘1T
«OS TF8IE LOTFIV'C «C0 TFSTE «6TTFITT «E6°1F88°C «CITFI9T g 4!
«SLTFI0T L1TFZ8T SO TS T «CC TFI0T 90 TFSL T JOTFLST ‘L
O IFITT S6°0FIST LOTFLS'T SO TFIL T JOTFCLT FOTFOS T T
S IF80Y «CS TF80 Y LETFINY LEETFIOY SLITFEY Y SLITFEO Y 0 Mieq
A q a ) q v
(unH) 159401
vZRJBYNJAl
Jednao A 1 qired

(8/qox 9150]) LIe[IAeS 1Iep[Eq qOIoR I[IJoZeul we[do) Ue[Ipa Sp[e BPUISLIIS ISEZBJRUNIU UIULIO[SUIQ SISOS Ua[11a1N UBpIe[ung o[t 09 YI[eq N} I[3He} 5() “7°¢ O[qe L

43



Z 8

o)

3

— !

E . A e
A~ 5 —&-B
=8t =

e = —A—C
gc 4

N —&5—D
= 83

=) ——E
g 2 0 F
(o)

=

= 1

=

,Zé-( 0 T T T T T T T T 1

= Balik Eti 1 ik 14. 2 28. 42. 56. 70.

Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.1. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl: tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis 6rneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasmda toplam mezofilik aerob bakteri sayisindaki degisimler

3.1.2.2. Toplam Mezofilik Anaerob Bakteri Sayisi

Sosis ornekleri yapilirken, balik etinden baglamak tizere muhafaza siiresince
belirlenen toplam mezofilik anaerob bakteri sayisindaki degisimler Tablo 3.3 ve Sekil
3.2’de verilmigtir.

Uc farkli balik etinden alinan &rneklerin toplam mezofilik anaerob bakteri sayilari;
A ve B grubu sosis 6rneklerinin elde edildigi kababurun (Chondrostoma regium) etinde
4,43+0,57 logo kob/g, C ve D grubu sosis drneklerinin elde edildigi kiipeli (Luciobarbus
mystaceus) etinde 4,52+0,53 logjo kob/g, E ve F gurubu sosis orneklerinin yapildig:
karabalik (Capoeta trutta) etinde ise 4,64+0,65 logio kob/g olarak belirlenmistir. Bu ii¢
farkli balik eti arasinda toplam mezofilik anaerob bakteri sayisi agisindan dnemli bir fark
tespit edilmemistir (p>0,05) (Tablo 3.3).

Siv1 tiitstileme ve tiitsilleme yoluyla elde edilen farkli sosis 6rneklerinde toplam
mezofilik anaerob bakteri sayisi agisindan Onemli bir fark goriilmezken (p>0,05),
muhafaza siiresince sosis Orneklerindeki artis 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Kababurun
baligindan elde edilen tiitsiilenmis drneklerde (A) muhafazanm ilk giinii toplam mezofilik
anaerob bakteri sayisi 2,26+0,84 logjo kob/g: olarak belirlenmistir. Bu deger muhafaza
stiresince artis gdstererek ilerlemis ve bu artig muhafazanin 42. giintinde istatistiki agidan

onemli bulunmustur (p<0,05). A grubunda muhafazanin sonlandirildigt 70. giinde toplam
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mezofilik anaerob bakteri sayis1 5,59+1,77 logo kob/g’a yikselmistir. Ayn1 balik tiirlinden
s1v1 tiitsiilemeyle elde edilen sosis drneklerinde (B) ise muhafazanin 1. giintinde toplam
mezofilik anaerob bakteri sayist 2,21+1,50 logjo kob/g degerinde iken, muhafazanmn
sonlandirildig1 giin (70. giin) 6,42+0,78 log;o kob/g’a yiikselmisgtir (p<0,05) (Tablo 3. 3).

Kiipeli baligindan tiitsiilemeyle olusturulan sosis grubunda (C) muhafaza
baslangicinda (1. giin) 1,98+1,58 log;o kob/g olan toplam mezofilik anaerob bakteri sayis:
muhafazanin 70. giiniinde 6,37+1,27 log;o kob/g degerine yiikselmistir. Kiipeli bali§indan
stv1 tiitsiilemeyle olusturulan sosis grubunda (D) ise toplam mezofilik anaerob bakteri
degeri 1,37+0,79 logio kob/g degerinden muhafaza siiresince artig gostermis ve 28. giinde
onemli diizeyde (p<0,05) yiikselerek 4,53+0,58 logio kob/g’a ulagmistir. Muhafazanin
sonunda ise (70. giin) 5,63+0,87 log;o kob/g degerini bulmustur (Tablo 3. 3).

Karabaliktan elde edilen tiitsiilenmis sosis orneklerinde (E) muhafazanin 1.
giiniinde 1,88+0,85 logjo kob/g olan toplam mezofilik anaerob bakteri sayis1 muhafaza
siiresiyle beraber artig gdstererek 70. giinde 6,77+1,08 10g10 kob/g’a ulagmigtir. Bu artiglar
E grubunda 42. giinden itibaren istatistiki agidan Onemli bulunmustur (p<0,05).
Karabaliktan sivi tiitsiilenme uygulamasi ile olusturulan sosis &rneklerinde (F) ise
muhafazanin ilk giiniinde toplam mezofilik anaerob bakteri sayist 1,89+0,62 logio kob/g
olarak belirlenmis bu deger muhafazanin 42. giiniinden itibaren anlamli diizeyde artis
(p<0,05) gostererek 4,65+0,72 log;p kob/g’a ulagsmistir. Muhafazanin sonunda ise F
grubunda toplam mezofilik anaerob bakteri sayist 42. giindeki degerden 6nemli diizeyde
degisim gostermeden (p>0,05) 5,72+1,82 logio kob/g’a degerinde tespit edilmistir (Tablo
3.3).
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Toplam Mezofilik Anaerob Bakteri
Sayisi (logygkob/g)

Balik Eti I, 7. 14. 218 28. 42, 56. 70.

Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.2. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl: tiitsiileme yontemiyle tiretilen sosis drneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasinda toplam mezofilik anaerob bakteri sayisindaki degisimler

3.1.2.3. Psikrofilik Bakteri Sayisi

Sosis Ornekleri tiretimi siirecinde, balik eti ile {iiretilen sosislerin muhafazasi
siiresince belirlenen psikrofilik bakteri sayisindaki degisimler Tablo 3.4 ve Sekil 3.3°de
verilmigtir.

Sosis orneklerinin elde edildigi balik etlerinde bulunan psikrofilik bakteri sayilari;
kababurun baliginda 4,85+0,61 log;o kob/g, kiipeli baliginda 4,49+0,95 logio kob/g ve
karabalikta 4,42+0,77 logio kob/g degerlerinde tespit edilmistir. Bu ii¢ tiirlin etlerinde
belirlenen psikrofilik bakteri degerleri arasindaki fark Onemsiz (p>0,05) bulunmustur
(Tablo 3.4).

Sosis 6rneklerinin psikrofilik bakteri sayilari; kababurun baligindan tiitstileme
yontemiyle tretilen A grubunda baslangigta (1. giinj 1,64+0,98 logjo kob/g iken
muhafazanin sonunda (70. giin) 6,35+0,82 logjokob/g degerine ulagmistir. A grubunda
psikrofilik bakteri sayisiin artigt 28. giinden sonra istatistiki a¢idan anlamli bulunmusgtur
(p<0,05). Aymi balik tiirtinden sivi tiitsiileme yontemiyle olusturulan B grubunda,
psikrofilik bakteri sayisi ilk giin 1,15+0,85 logiy kob/g, muhafazamin sonunda ise
6,72+1,31 log;o kob/g degerinde tespit edilmistir. B grubunda psikrofilik bakteri sayisinin
muhafaza siiresine bagli olarak artis1 28. giinden sonra istatistiki olarak onemli olmustur

(p<0,05) (Tablo 3.4).
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Kiipeli baligindan tiitsiilemeyle elde edilen sosislerin (C grubu) baglangigtaki (1.
giin) psikrofilik bakteri sayilart 1,30+0,75 logiokob/g iken, muhafaza siiresince artig
gostermis ve 42. giinde 5,42+1,02 logo kob/g degerine ulasmustir (p<0,05). Muhafaza
stiresince goriilen artislar 42. giinden sonra istatistiki olarak énemli bulunmustur (p<0,05).
Muhafaza sonunda ise (70. giin) psikrofilik bakteri sayis1 6,63+0,86 logio kob/g degerine
ulasmistir. Aym balik tiiriinden siv1 tiitstilemeyle yapilan sosislerin (D) psikrofilik bakteri
sayilar1 baslangigta 2,23+0,39 logio kob/g’dan muhafaza stiresince stirekli artarak
muhafazanimn 70. giiniinde 6,59+0,93 log;o kob/g degerine ulagsmistir (Tablo 3.4).

Karabaliktan tiitstileme teknigiyle tiretilen sosis 6rneklerinin (E) psikrofilik bakteri
sayilar1 baslangigta (1. giin) 1,54+1,28 log;o kob/g iken, muhafazanin 28. giiniinden sonra
onemli diizeyde (p<0,05) artis gdstererek muhafaza sonunda 4,68+1,04 logo kob/g olarak
tespit edilmistir. Ayni tlirlin siv1 tiitsiillemeyle elde edilen sosis &rneklerinde (F) baslangic
psikrofilik bakteri sayist 1,22+1,39 log;o kob/g ve muhafaza sonunda ise 6,29+0,12 logio
kéb/g olarak belirlenmistir. F grubunda ki bu artiglar 42. giinden sonra belirgin olmustur
(p<0,05).

Elde edilen sonuglara gére; muhafaza siiresince, tim sosis gruplarinda psikrofil
bakteri sayisinda belirlenen artiglar énem arz ederken (p<0,05), gruplar arasindaki fark

onemsiz (p>0,05) bulunmustur.
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(logyg kob/g)

Toplam Psikrofilik Bakteri Sayisi

Balik Eti 1. 14 21. 28. 42. 56. 70.

=1

Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.3. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl tiitsiileme y&ntemiyle tiretilen sosis drneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasinda toplam psikrofilik bakteri sayisindaki degisimler

3.1.2.4. Laktik Asit Bakteri Sayisi

Farkli tiitstileme metotlariyla, {i¢ farkli tath su baligi etinden hazirlanan sosis
orneklerinin ham maddeden baslamak {izere muhafaza siiresince belirlenen laktik asit
bakteri sayilarindaki degisimler Tablo 3.5 ve Sekil 3.4’te gosterilmistir.

Tablo 3.4 incelendiginde balik etlerinde belirlenen laktik asit bakteri sayilarinin
kababurun baliginda (A ve B gruplart) 2,63+0,6 logio kob/g, kiipelide (C ve D gruplari)
2,60+0,78 logio kob/g ve karabalikta (E ve F gruplarr) 2,85+0,87 logio kob/g degerinde
oldugu tespit edilmistir. Bu degerler iiretilen biitiin sosis gruplarinda, gruplara bagli olarak
1.-28. muhafaza giinlerinde tespit edilebilir degerin (<1 logio kob/g) altina diismistiir. A
grubunda muhafazanin 56. giiniinde istatistiki agidan anlamli (p<0,05) seviyede artis
goriilmiis ve 3,02+2,34 log;o kob/g olarak belirlenen laktik asit bakteri sayis1 muhafazanin
sonlandirildign 70. giinde bu degerden 6nemli diizeyde degismeden (p>0,05) 3,5242,48
logio kob/g olarak bulunmustur. B grubunda ise 42. giinde tekrar belirlenebilir seviyeye
yiikselen laktik asit bakteri sayist muhafazanin 70. giintinde 3,50+1,28 logjo kob/g
degerinde tespit edilmistir (Tablo 3.5).

Kiipeli baligindan tiitsiileme yontemiyle elde edilen sosis 6rneklerinde (C grubu)
laktik asit bakteri sayilart muhafazanin 42. giiniine kadar tespit edilebilir seviyenin altinda
iken bu giinde 1,30+1,07 log;o kob/g’a yiikselmis ve muhafazanin son giiniinde (70. giin)
3,1542,19 logio kob/g degerine ulasmigtir (p<0,05). Ayni balik tiirlinden siv1 tiitsiileme
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teknigiyle tretilen sosis 6rneklerinde (D grubu) ise muhafazanin 28. giintine kadar tespit
edilebilir seviyenin altinda olan laktik asit bakteri diizeyi muhafazanin bu giliniinde
1,19+0,98 logjo kob/g olarak belirlenmis ve bu sayi artarak muhafazanin 70. giinitinde
3,49+1,50 log;o kob/g degerine ulasmistir (Tablo 3.4). Muhafaza siiresi boyunca laktik asit
bakteri sayilarindaki artis istatistiki agidan anlamli bulunmustur (p<0,05).

Karabaliktan elde edilen ve tiitsiilenen sosis ¢rneklerinde (E grubu) laktik asit
bakteri sayilari muhafazanin 56. giiniine kadar tespit edilebilir seviyenin altinda iken,
1,93£1,09 log;o kob/g’a yiikselmis ve bu artis muhafazanmn 70. giiniinde de devam ederek
3,21+0,90 logo kob/g diizeyine yiikselmistir (p<0,05). Gruplar arasinda laktik asit bakteri
sayilar1 yoniinden istatistiki agidan anlamli bir farklilik gériilmemistir (p>0,05) (Tablo
3.5).
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Sekil 3.4. Farkl: balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis drneklerinin, tretimi
ve muhafazasi sirasinda laktik asit bakteri sayisindaki degisimler

3.1.2.5. Koliform Grup Bakteri Sayisi ve Escherichia coli Varhg

Balik sosisi tiretimi sirasinda, balik etinde ve tiretim sonrasindaki muhafaza
siiresince belirlenen koliform grubu bakteri sayisindaki degisimler Tablo 3.6 ve Sekil
3.5’te verilmigtir.

Tablo 3.6 incelendiginde sosis drneklerinin yapiminda kullanilan {i¢ balik tiirlintin
(kababurun, kiipeli ve karabalik) etlerinde sirastyla; 2,16+0,92 EMS/g, 2,81+1,04 EMS/g
ve 2,28+0,67 EMS/g koliform grubu bakteri belirlenmistir. Bu sonuglara gore tlirler
arasindaki fark istatistiki acidan Gnemsiz bulunmustur (p>0,05). Elde edilen sosis
gruplarinda ise koliform grubu bakteri sayilart muhafazanin bazi giinlerinde tespit
edilebilir seviyenin (<0,30 EMS/g) altina diiserken, bazi gtinlerinde tespit edilebildigi
belirlenmistir (Tablo 3.6). Ancak koliform grubu bakterilerin tespit edildigi degerler ile
belirlenemedigi zamanlardaki fark énemli gériilmemistir (p>0,05).

Tiim sosis gruplarmda 70 giinliik muhafaza siiresince koliform grubu bakterileri
sayllar1 bakimindan istatistiki agidan 6nemli olabilecek bir farklilik gozlenmemistir

(p>0,05).
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Sekil 3.5. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitstileme yontemiyle tiretilen sosis 6rneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasinda koliform grubu bakteri sayisindaki degisimler

Sosis tiretiminde kullanilan kababurun, kiipeli ve karabalik etleri ile farkli
tiitsiileme yontemiyle elde edilen 6 grup sosis 6rneginde, muhafaza siiresince yapilan

analizlerin hi¢birinde Escherichia coli tespit edilmemistir.

3.1.2.6. Staphylococcus aureus Sayisi

Balik etlerinin {iretim Oncesi ve f{retimi yapilan sosis Orneklerindeki
Staphylococcus aureus sayilart Tablo 3.7 ve Sekil 3.6’da verilmistir.

Islenmemis etlerdeki Staphylococcus aureus saylari; kababurunda 1,42+0,91 logio
kob/g, kiipelide 2,06+1,01 log;o kob/g ve karabalikta 2,10+0,17 logio kob/g olarak tespit
edilmis ve tiirlerin aralarindaki sayisal degerler arasinda istatistiki agidan anlamli bir fark
bulunmamistir (p>0,05). Sosis érneklerine ait degerler incelendiginde ise, muhafazanmn
baz1 giinlerinde gruplara bagli olarak Staphylococcus aureus sayisi tespit edilebilir degerin
altinda belirlenirken, bazi giinlerinde tespit edilebilmigtir. Fakat muhafaza giinlarinde
gozlenen degisim onemli olmamistir (p>0,05). Iki farkl: tiitstileme ydntemiyle olusturulan
gruplar arasinda da Staphylococcus aureus sayisi incelendiginde 6nemli bir farklilik

belirlenmemistir (p>0,05) (Tablo 3.7).
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Sekil 3.6. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl: tiitsiileme yontemiyle tiretilen sosis 6rneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasinda Staphylococcus aureus sayisindaki degisimler

3.1.2.7. Maya - Kiif Sayis1

Islenmemis balik etinde ve tiiretim sonrasinda sosis Orneklerindeki maya-kif
sayilarindaki degisimler Tablo 3.8 ve Sekil 3.7°da verilmistir.

Sosis 6rneklerinin yapiminda kullanilan balik tiirlerine ait etlerdeki maya-kiif
sayilar1; kababurun baliginda 2,51+0,82 log;o kob/g, kiipeli baliginda 2,90+1,32 logio kob/g
ve karabalikta 2,41+1,24 log;o kob/g olarak belirlenmigtir. Bu ii¢ balik tiiriiniin etlerinde
belirlenen maya-kiif degerleri arasindaki fark 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur. Uretim
oncesinde maya-kiif mevcut iken, tiretim sonrasinda sosis orneklerinde maya-kif
saptanmamistir. Balik etinde belirlenen degerler ile muhafaza periyotlar1 arasindaki fark
tim C ve D grubu sosis 6rneklerinde 6nemli bulunurken (p<0,05), 70 giinliik muhafaza
siiresince belirlenen degerler arasinda ¢nemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Maya-kif
sayisinda tiim sosis gruplarinda muhafaza siiresince diizensiz degisimler oldugu

goriilmistiir (Tablo 3.8).
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Sekil 3.7. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl tiitsiileme yontemiyle tiretilen sosis drneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasinda maya-kiif sayisindaki degisimler

3.1.3. Fiziko-Kimyasal Niteliklerinde Meydana Gelen Degisimler

3.1.3.1. pH Degeri

Sosis iiretiminde kullanilan balik etlerinin ve iki farkli tiitsiileme teknigiyle {iretilen
sosislerin muhafazas: stiresince pH degerleri Tablo 3.9 ve Sekil 3.8’de verilmistir.

Sosis orneklerinin elde edildigi balik etlerinin pH degerleri; kababurunda
6,63+0,09, kiipelide 6,79+0,46 ve karabalikta 6,66+0,33 olarak tespit edilmis ve tiirler
arasinda 6nemli bir fark gozlenmemistir (p>0,05). Uretilen balik sosislerinde ki pH
degerleri; A grubunda 6,38+0,32, B grubunda 6,46+0,35, C grubunda 6,47+0,32, D
grubunda 6,46+0,25, E grubunda 6,29+0,34 ve F grubunda 6,27+0,49 bulunmustur. Bu
degerler istatistiki olarak incelendiginde gruplar arasi farkin olmadifi belirlenmistir
(p>0,05). Muhafaza periyodundaki degisim incelendiginde ise tiim gruplarin pH degerinde
56. giinden itibaren bir diistis oldugu ve bu farkin istatistiki acidan &nemli oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Muhafazanin sonunda (70. giin) pH degerleri; A grubunda
5,40+0,11, B grubunda 5,06+0,09, C grubunda 5,51+0,37, D grubunda 5,19+0,07, E
grubunda 5,82+0,43 ve F grubunda 5,36+0,16 bulunmustur (Tablo 3.9).
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Sekil 3.8. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkls tiitstileme yontemiyle tiretilen sosis 6rneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasinda belirlenen pH degisimleri

3.1.3.2. Su Aktivitesi (ay) Degeri

Uretimde kullanilan balik etleri ile {iretim sonrasinda, muhafaza siiresine baglt
olarak balik sosislerinin su aktivitelerindeki (ay) degisimleri Tablo 3.10 ve Sekil 3.9°da
verilmistir

Sosis &rneklerinin elde edildigi balik etlerinin su aktivitesi degerleri; kababurunda
0,93+0,04, kiipelide 0,93+0,04 ve karabalikta 0,95+0,01 olarak bulunmus ve firetilen
sosislerindeki baslangic su aktivitesi degerinin bu degerlerden belirgin farklilik
gostermedigi (p>0,05) ve ay, degerlerinin 0,95+0,00 ile 0,97+0,02 arasinda deZistigi tespit
edilmigtir (Tablo 3.10).

Muhafaza siiresince tespit edilen su aktivitesi degerleri incelendiginde, sosis
orneklerinin 1. giinde tespit edilen degerlerin muhafaza siiresince istatistiki agidan &nem

arz edecek seviyede (p>0,05) farklilik gostermedigi ve 0,93+0,04 ile 0,97+0,08 arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir (Tablo 3.10).
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Sekil 3.9. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis drneklerinin, tiretimi
ve muhafazasi sirasinda belirlenen su aktivitesi (a,) degisimleri

3.1.4. Kimyasal Niteliklerinde Meydana Gelen Degisimler

3.1.4.1. Su I¢erigi

Farkl: tiitsiileme ydntemleriyle {iretilen sosis drnekleri ve elde edildikleri baliklarin
etlerindeki su icerikleri Tablo 3.11 ve Sekil 3.10°da verilmisgtir.

Sosis  orneklerinin yapildign balik etlerinde su miktarlar1  kababurunda
%79,74+0,51, kiipelide %79,05+0,27 ve karabalikta %79,54+0,62 olarak tespit edilmistir.
Bulunan bu degerler balik tiirleri arasinda istatistiki agidan Snemli bir farklilik arz
etmemistir (p>0,05). Uretim sonrasinda sosis rneklerinde ise su oranlari sirasryla A
grubunda %66,34+1,53, B grubunda %66,81+2,33, C grubunda %66,81+1,33, D grubunda
%66,19+1,23, E grubunda %65,81+3,60 ve F grubunda %66,86+2,04 olarak belirlenmistir.
Bu sonuglar balik etlerindeki degerlerle kiyaslandiginda su oraninin uygulanan islemler
neticesinde azaldig1 ve 6nemli olarak farklilik gdsterdigi (p<0,05), fakat elde edilen alti
grup sosis 6rneginin su igerigi agisindan 6nemli bir farkhhic gostermedigi (p>0,05) tespit
edilmigtir (Tablo 3.11).

Muhafaza stiresince elde edilen su igerikleri incelendiginde ise tiim sosis
orneklerinde 6nemli bir degisimin olmadifi ve sosis Orneklerinin %065,81+3,60 ile

%68,93+1,29 arasinda degisen degerler aldig1 goriilmistiir (p>0,05) (Tablo 3.11).
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.10. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle tiretilen sosis érneklerinin,
{iretimi ve muhafazas1 sirasinda belirlenen su (%) igeriklerindeki degisimler

3.1.4.2. Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N) Degeri

Ug farkl: tiir tath su baligindan elde edilen taze balik etleri ve bunlardan farkli
titsiileme métotlanyla hazirlanan sosis Orneklerinin muhafazasi siiresince belirlenen
Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N) miktarlarindaki degisimler Tablo 3.12 ve Sekil
3.11°de gosterilmisgtir.

Sosis orneklerinin iiretiminde kullanilan balik etlerindeki TVB-N degerleri;
kababurunda 12,38+0,72 mg/100 g, kiipelide 11,95+1,04 mg/100 g ve karabalikta
12,07+0,77 mg/100 g olarak tespit edilmis, ancak bu degerler arasinda istatistiki olarak
onemli bir fark bulunmamastir (p>0,05) (Tablo 3.12).

Uretilen sosis 6rneklerinde ise TVB-N degeri muhafazanin 1. giiniinde A grubunda
16,52+1,30mg/100 g, B grubunda 18,58+2,00 mg/100 g, C grubunda 17,35+0,83mg/100 g,
D grubunda 17,79+1,07 mg/100 g, E grubunda 14,15+4,06 mg/100g ve F grubunda
15,78+3,60 mg/100 g olarak tespit edilmistir. Bu degerler incelendiginde, gruplar arasinda
onemli bir farkliligin olmadigr gériilmiistiir (p>0,05). Muhafaza siiresince yapilan TVB-N
analizleri sonucunda ise, muhafaza siiresine paralel olarak biitiin gruplarda TVB-N

degerlerinde yiikselmelerin oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.12).
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A grubunda muhafazanin baglangicindan sonra goriilen TVB-N degerindeki artis,
muhafazanin 14. giiniinde (22,87+1,03 mg/100 g) anlamli (p<0,05) seviyede olmustur. A
grubunda TVB-N degerindeki bu artig muhafaza siiresince devam etmis ve 70. giinde
35,99+0,98 mg/100 g’a ulasmustir (p<0,05). Ayn1 balik tiirtinden siv1 tiitsiileme teknigiyle
elde edilen sosis 6rneklerinin TVB-N degerleri incelendiginde ise A grubu ile benzerlik
gosterdigi, muhafazamn 14. ve 70. giiniindeki artislarin 6nemli oldugu (p<0,05) ve 70. giin
sonunda 38,61+0,63 mg/100 g degerine ulastig1 belirlenmistir (Tablo 3.12).

Kiipeli baligindan tiitsiileme yontemiyle yapilan C grubu ile siv1 tiitsiilenen D grubu
sosis drneklerinde TVB-N degeri 14. giinde 6nemli derecede yiikselme gOstermis ve
sirastyla 25,65+0,58 mg/100 g ve 23,2844,08 mg/10 Og degerlerine ulagmigtir. Bu
yiikselme muhafaza siiresince devam etmig ve 70. giinde 35,40+3,85 mg/100 g ve
40,12+4,18 mg/100 g degerlerine ulagmigtir. Bu artan degerler istatistiki agidan muhafaza
periyoduna gore 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Karébahktan yapilan ve tiitsiilenen E grubu ile siv1 tiitstilenen F grubuna ait TVB-N
degerleri incelendiginde; E grubunun baglangi¢ degerine kryasla muhafazanim 21. giiniinde
farklilik arz edecek diizeyde artis gosterdigi ve 21,79+2,56 mg/100 g degerine ulastigi, F
grubu ise 14. giinde 6nemli diizeyde artig gdstererek 19,96+1,54 mg/100 g degerine
ulastipr belirlenmistir. Tki grup arasindaki fark nem arz etmezken (p>0,05) muhafaza
sonunda iki grupta da 6nemli diizeyde artig belirlenmis ve E grubu 38,15+3,17 ve F grubu
37,26+0,66 mg/100 g degerine ulagmigtir (p<0,05).

Muhafaza stiresi boyunca gruplar arasindaki degerler incelendiginde, 56. giinde F
grubunda belirlenen TVB-N degerinin diger gruplardan istatistiki agidan anlamli diizeyde
(p<0,05) yiksek oldugu, fakat bu farkin muhafazanin difer periyodlarinda Onemli
degisimler gostermedigi belirlenmistir (p>0,05).
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.11. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle tretilen sosis drneklerinin,
firetimi ve muhafazasi sirasinda belirlenen TVB-N (mg/100g) miktarlarindaki degisimler

3.1.4.3. Tiyobarbitiirik Asit (TBA) Sayis

Farkli tiitsiileme metotlariyla, {i¢ farkli tatli su balifindan hazirlanan sosis
orneklerinin taze balik etinden baslamak tizere muhafaza stiresince belirlenen
Tiyobarbitiirik Asit (TBA) sayilarindaki degisimler Tablo 3.13 ve Sekil 3.12°de
gOsterilmisgtir.

Sosis &rneklerinin yapildig: balik etlerinin TBA degerleri kababurunda 0,48+0,31
mg (malondialdehit) MDA/kg, kiipelide 0,44+0,27 mg MDA/kg ve karabalikta 0,49+0,27
mg MDA/kg olarak bulunmugtur. Tiirler arasinda TBA degerleri bakimindan dnemli bir
farklilik belirlenmemistir (p>0,05). Iki farkli yontemle tiitsiilenerek elde edilen 6 grup sosis
orneginin, muhafazanin 1. giiniindeki TBA degerleri balik etlerinde tespit edilen TBA
degeri ile kiyaslandiginda énemli bir farklilik goriilmezken (p>0,05), muhafaza siiresince
zamana bagli olarak stirekli bir artig gsterdigi belirlenmistir (Tablo 3.13).

Kababurundan tiitsiileme teknigiyle elde edilen A grubu sosis Orneklerinde
muhafazanin 1. giintinde 0,81+0,48 mg MDA/kg olan TBA degeri muhafaza stiresince artis
gbstermis ve bu artis muhafazanin 56. giintinde énemli bulunmustur (p<0,05). Muhafaza
sonunda ise (70. giin) TBA degeri 3,09+0,08 mg MDA/kg degerine ulagmistir. Ayni balik
tiriinden sivi tiitsiileme yontemiyle olusturulan B grubu sosis orneklerinde ise

muhafazanin 1. giiniinde 0,96+018 mg MDA/kg olan TBA degeri 56. giinde 6nemli
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diizeyde (p<0,05) artis gostermis ve 2,49+0,31 mg MDA/kg’a ylkselmistir. Muhafazanin
sonunda ise 56. giindeki degerden fazla bir degisim gostermeden (p>0,05) 2,51+0,35 mg
MDA/kg degerinde tespit edilmigtir (Tablo 3.13).

Kiipeli baligindan tiitsiilemeyle elde edilen C grubunda muhafazanin 1.
giiniinde 0,77+0,12 mg MDA/kg olan TBA degeri muhafaza stiresine bagl olarak artiglar
gostermistir. Bu artislar muhafazanin 70. giiniinde istatistiki olarak 6nemli bulunmusg
(p<0,05) ve 2,48+0,38 mg MDA/kg degerine ulagmistir. Ayni balik tiittinden siv1 tiitstileme
yontemiyle olusturulan D grubunda ise baslangi¢ (1. giin) TBA degeri 0,98+0,04 mg
MDA/kg iken, muhafazanmn 28. giiniinde énemli diizeyde (p<0,05) farklilik gdstererek
2,29+1,11 mg MDA/kg degerine ulasmistir. Bu giinden sonraki muhafaza stirelerinde TBA
degerindeki farkliliklar 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Karabaliktan elde edilen E grubu sosis 6rneklerinde muhafazanin 1. gliniinde
0,73+0,08 mg MDA/kg olan TBA degeri muhafazanin 28. giiniinde 6nemli diizeyde
(p<0,05) artis gostererek 1,95+1,30 mg MDA/kg olarak tespit edﬂmistir. Muhafazanin
sonunda ise (70. gin) TBA degeri 2,73+0,80 mg MDA/kg olarak belirlenmistir. F
grubunda ise baslangigtaki (1. giin) TBA degeri muhafazanin 21. giiniinde énemli (p<0,05)
degisim gdstermis ve muhafazanin sonunda ise (70. giin) 2,63+0,22 mg MDA/kg degerine
ulasmustir (Tablo 3.13).
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.12. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis 6rneklerinin,
iiretimi ve muhafazasi sirasinda belirlenen TBA (mg MDA/kg) degisimleri

3.1.5. Duyusal Niteliklerinde Meydana Gelen Degisimler

Calismada; sosis 6rneklerine sadece tiretildikleri ilk giin uygulanan tiiketici begeni
testi ve muhafaza siiresince olusan degisiklikleri takip etmede kullanilan duyusal
degerlendirme testi skalasi kullanilmistir. Tablo 3.14°de olusturulan 6 grup sosis drneginin
sadece ilk giin uygulanan tiiketici begeni testi sonuglar1 verilmistir. Bu sonuglara gore;
yapilan sosis ornekleri renk bakimindan 2,73+0,60 ile 3,11+0,69 arasinda puanlar alarak
normal ile k&tii arasinda degerlendirilmislerdir. Tiim sosis gruplari arasinda; renk 6zelligi
acisindan, istatistiki olarak 6nemli bir farkin olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Koku
ozelligine ait puanlamalar incelendiginde; balik kokusunun fazla baskin olmadigi ve kotii
kokuya sebebiyet vermeden normal diizeyde oldugu goriilmiistiir. Ttm sosis gruplar1; koku
bakimindan 3,27+0,58 ile 3,65+0,31 arasinda puanlar almig buna gore sosis gruplari
arasinda 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Gevreklik bakimindan tiim sosis gruplari
iyi kabul edilebilecek seviyede (4,04+0,09 ile 4,46+0,25) puanlar alarak, begeni gérmiis ve
6 grup sosis 6rnegi arasinda istatistiki olarak 6nemli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05).
Ug farkls balik tiirtinden iki farkli tiitstileme yontemiyle olusturulan sosis gruplari, lezzet
yoniinden orta diizeyde begeni gorerek; 3,47+0,75 ile 3,99+0,73 arasinda puanlar almistir.
Istatistiki olarak incelendiginde, sosis gruplari arasinda lezzet bakimindan farkin énem arz

etmedigi belirlenmistir (p>0,05). Sosis Ornekleri goriiniis bakimindan; 3,01+0,70 ile
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3,83%0,20 arasinda puanlar almis ve bu puanlamalar arsinda ¢nemli bir fark olmadif:
goriilmiistiir (p>0,05). Genel kabul diizeylerine bakildiginda ise, tiim sosis gruplarimin iyi
seviyede oldugu ve 3,86+0,34 ile 4,28+0,25 arasinda puanlar aldig tespit edilmistir. Genel
kabul diizeyi puanlar istatistiki olarak incelendiginde, gruplar arasinda farklilik olmadig:

gorilmistiir (p>0,05).

Tablo 3.14. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl: tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis drmeklerinin, ilk
muhafaza giiniinde tiiketici begeni testinden elde edilen puanlamalar:

Ozellikler A B C D E F
Renk 2,97+0,63 | 2,92+0,48 | 3,08+0,50 | 3,10£0,34 | 3,11£0,69 | 2,73+0,60
Koku 3,56+0,70 | 3,38+0,87 | 3,63+0,24 | 3,65+0,31 | 3,27+0,58 | 3,43+0,51

Gevreklik 4.46+0,25 | 4,19+0,25 | 4,46+0,09 | 4,21£0,16 | 4,18+0,32 | 4,04+0,09
Lezzet 3,99+0,73 | 3,89+0,36 | 3,66+0,64 | 3,84+0,55 | 3,47+0,75 | 3,47+0,42

Goriiniis 3,53+0,32 | 3,83+0,20 | 3,15+0,05 | 3,31+0,36 | 3,01x0,70 | 3,56+0,36

Genel Kabul | 4,28+0,25 | 4,13+0,27 | 4,17+0,49 | 3,86+0,34 | 4,05£0,10 | 4,12+0,57
Diizeyi

3.1.5.1. Goriiniim

Sosis 6rneklerinin muhafaza siiresince goriiniim 6zellikleri; dig gériintim ve goriilen
yag bakimindan incelenmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.15’de verilmistir. Dig goriintim
ozelligine ait degisimler Sekil 3.13’de gosterilirken, goriilen yag 6zelligine ait degisimler
Sekil 3.14.’de verilmistir. 1 ile 5 arasi puanlamaya tabi tutulan sosis &rneklerinde; dis
goriintim bakimindan yiiksek puan alimi iyi olarak degerlendirilirken, sosis 6rneklerinin
kesit yiizeyindeki yag odaklarinin dagilimi olarak nitelendirilen goriilen yag deZerleri
kaliteli olarak nitelendirilen sosislerde olamamasi gereken bir Ozelliktir ve duyusal
degerlendirmede diisiik puan alinmast iyi 6zellikteki sosisi ifade etmektedir.

Sosis 6rneklerinin dis goriiniim &zelligi, muhafazanin baslangicinda tiim gruplarda
iyi seviyede puanlar (4,16+0,15 ile 4,36+0,20 arasi) aldig1 ve muhafaza siiresince azalarak
orta seviyelerine (3,06+0,23 ile 3,5+0,51 aras1) indigi belirlenmistir (Sekil 3.13.) Sosis
gruplar1 arasinda; istatistiki agidan fark (p>0,05) gériilmezken, muhafaza siiresine bagli
olarak A ve D grubunda 21. giinden itibaren diisiisiin 6nem arz ettigi (p<0,05), B grubu

sosis orneklerinde 56. giinde belirlenen degerin 6nemli derecede fark gosterdigi (p<0,05)
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belirlenmistir. C, E ve F grubu sosis 6rneklerinde ise muhafaza stiresine bagh diistslerin
oldugu fakat bu farkliligin istatistiki agidan énem arz etmedigi tespit edilmistir (p>0,05).
Uretilen sosis 6rneklerinin kesit yiizeyindeki yag odaklarmin dagilimi ve yapisi
(gorillen yap) incelendiginde ise tiim sosis gruplarmnm 1,4+0,2 ile 2,4+0,34 arasinda
puanlar aldig1 ve bu puanlari hem sosis gruplari arasinda hem de muhafaza siiresince

onem arz etmeyen (p>0,05) diizeylerde deZisim gosterdigi belirlenmistir (Sekil 3.14).
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Sekil 3.13. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle tretilen sosis drneklerinin,

muhafazasi sirasinda belirlenen dis goriintim puanlari
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Sekil 3.14. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis orneklerinin,

muhafazasi sirasinda belirlenen goriilen yag puanlari
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3.1.5.2. Doku

Uretilen sosis drneklerinin muhafazasi siiresince doku dzellikleri piirtizliliik, doku
sertligi, kilifin ayrilmamasi ve agizda yapiskanlik kategorilerinde incelenmis ve elde edilen
degerler Tablo 3.16°da verilmistir. Sosis 6rneklerinin, piiriizliiliik bakimindan 1’e yakin
puanlar almasi iyi olarak degerlendirilmektedir. Zira sosis ornekleri agza alindifinda yagin
emiilsifiye olmamasindan kaynaklanan topaklagma hissi begeniyi olumsuz etkilemektedir
ve istenmeyen bir durumdur. Doku sertligi bakimindan sosis 6rneklerinin kendine has
yapida sert olmalari istenir ve 5 ile 5’e yakin puanlamalar iyi olarak degerlendirilir. Kilifl
olarak paketlenen sosis drneklerinde kilifin sosis tizerinde farkli durmamasi, goriintilyl
olumsuz etkilememesi gerekmektedir. Kilifin ayrilmamas: ve agizda yapiskanlk
ozelliklerinde yiiksek puanlar iiriiniin iyi oldugunu belirtir.

Bu degerler incelendiginde, piriizlilik bakimmdan; tiim sosis gruplarinin
1,06£0,11 ile 2,6310,05 arasinda puanlar aldigi ve bu baglamda sosis 6rneklerinin yok
denecek kadar az degerde piiriizliiliik igererek begeni kazandig: belirlenmistir (Sekil 3.15).
Olusturulan sosis gruplar arasinda ve muhafaza stiresine bagl olarak piriizliilik degerinin
onem arz etmeyecek (p>0,05) seviyede degisimler gosterdigi belirlenmistir.

Sosis ornekleri, doku sertligi bakimindan muhafazanin ilk giindi 3,40+0,52 ile
4,00+£0,26 arasinda puanlar alarak iyi kategoride degerlendirilmislerdir. Baslangi¢ da iyi
olarak degerlendirilen &zellik muhafaza siiresince tiim gruplarda daha az begenilen
ozellikler gostermistir (Sekil 3.16). Gruplar arasinda doku sertlifi bakimindan fark
belirlenmezken (p>0,05), muhafaza siiresine bagli olarak A, C ve D gruplarinda 42. giinde,
B, E ve F gruplarinda ise 28. giinde belirgin olarak (p<0,05) azalmalarin oldugu tespit
edilmigtir.

Kilifin ayrilmamas: 6zelliine ait puanlamalar incelendiginde tim gruplarin orta
seviyede (Sekil 3.17) begeni kazandigi ve bu begeninin muhafaza stiresince dnem arz
etmeyecek seviyelerde degisim gosterdigi belirlenmistir (p>0,05).

Agizda yapiskanlik hissi; tim gruplarin muhafaza stiresince 2,16+0,28 ile
3,23+0,20 arasinda puanlar alarak orta seviyede begeni kazandifi (Sekil 3. 18) ve bu
begeninin muhafaza siiresince Onem arz etmeyecek seviyelerde degisim gosterdigi

bulunmustur (p>0,05).
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.15. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl tiitsiileme yontemiyle tretilen sosis orneklerinin,
muhafazasi sirasinda belirlenen piiriizliiliik puanlari
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.16. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl: tiitsiileme yontemiyle {iretilen sosis orneklerinin,
muhafazasi sirasinda belirlenen doku sertligi puanlari
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Kalifin Ayrilmamasi

1. 7 14. 21. 28. 42, 56.

Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.17. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme y®ntemiyle iiretilenv sosis Orneklerinin,
muhafazasi sirasinda belirlenen kilifin ayrilmamasi puanlari
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Muhafaza siiresi (Giin)

Sekil 3.18. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis drneklerinin,
muhafazasi sirasinda belirlenen agizda yapigkanlik puanlari
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3.1.5.3. Koku

Uretimi gerceklestirilen sosis 6rneklerinin muhafaza siiresine bagli olarak koku
ozelliklerindeki degisimi belirlemek amaciyla ti¢ farkli koku algisi test edilerek (balik
kokusu, baharat kokusu ve bozuk balik kokusu) degerlendirme yapilmistir. Elde edilen
degerler Tablo 3.17°de verilmigtir. Koku 6zelliklerine yonelik degerlendirmede diisiik
puanlar {irliniin iyi kalitede oldugunu belirtirken puanlarin 5’e dogru yiikselmesi triinde
olumsuzlugu ifade etmektedir.

Sosis érneklerinin balik kokusu 6zelligine ait puanlar incelendiginde, tiim gruplarin
yok denecek kadar az balik kokusu igerdigi ve bunun rahatsizlik vermeyecek seviyede
oldugu goriilmiistiir (Sekil 3.19). Balik kokusunun muhafaza siiresince baskin hale
gecmeden degisimler gosterdigi belirlenmigtir. Hem gruplar arasinda hem de muhafaza
sliresince istatistiki acidan nemli bir fark goriilmemistir (p>0,05).

Baharat kokﬁsu algis1 yoniinden tiim sosis gruplart 1,53+0,20 ile 2,2+0,51 arasinda
puan alarak begeni kazanmis ve bu degerler muhafaza stiresince énemli diizeyde degisim
gdstermemistir (p>0,05) (Sekil 3.20).

Bozuk balik kokusuna ait puanlar incelendiginde, degerlerin gruplar- arasinda fark
gostermedigi (p>0,05) fakat muhafaza siiresine bagli olarak degisimlerin oldugu
goriilmektedir. Tiim gruplarda muhafazanin 21. gliniinde ©nemli bir fark oldugu
belirlenmis (p<0,05), 28. ve 42. giinlerde bu degisimden farkl: degerler goriilmezken 56.
giinde tekrar 6nemli diizeyde artislarin oldugu ve bozuk balik kokusunun iyice baskin hale
gectigi tespit edilmistir. Tlim sosis gruplarinda baslangi¢ degeri 1,14+0,12 ile 1,43+0,51
arasinda iken, muhafazanm ilerlemesiyle birlikte yiikselme gostererek 56. giinde 4,57+0,02

ile 4,84+0,04 arasinda degisen degerlere ulagsmigtir (Sekil 3.21).
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Sekil 3.19. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis 6rneklerinin,

muhafazasi sirasinda belirlenen balik kokusu puanlari
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Puanlan
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Baharat Kokusu

1. 7. 14 21. 28.

Muhafaza Siiresi (Giin)
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Sekil 3.20. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsilleme yontemiyle tiretilen sosis orneklerinin,

muhafazas: sirasinda belirlenen baharat kokusu puanlar:
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Puanlar

2

Bozuk Balik Kokusu

Sekil 3.21. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle firetilen sosis drneklerinin,
mubhafazasi sirasinda belirlenen bozuk balik kokusu puanlar:

3.1.5.4.Lezzet

Sosis ¢rneklerinde muhafaza siiresince belirlenen lezzet parametrelerindeki (lezzet
yogunlugu, yaglilik orani, sululuk, asidik tat, ac1 tat ve ¢igneme sonrasi agizda kalan tat
yogunlugu) degisimler Tablo 3.18°de verilmigtir. Bu kategorideki lezzet yogunlugu ve
cigneme sonrasi agizda kalan tat yogunlugu parametrelerinde yiikselen puanlamalar iyi
seviyeyi gosterirken; yaglilik orani, sululuk, asidik tat ve ac1 tat parametrelerinde diisiik
puanlar tirtiniin iyi kalitede oldugunu gdsterir ve puanlamalarin yiikselisi {irliniin olumsuz
yonde etkilendigini belirtmektedir.

Duyusal analiz sonucunda elde edilen veriler incelendiginde (Sekil 3.22); sosis
orneklerinin lezzet yogunlugu bakimindan, gruplar arasinda 6nemli bir farkin olmadig:
(p>0,05), tiim gruplarin muhafaza baglangicinda 3,50+0,36 ile 4,10+0,20 arasinda puan
alarak iyiye yakin diizeyde begeni kazandiklari belirlenmistir. Ancak, muhafaza sirasinda
lezzetin degistigi; A, B, D ve E gruplarinda 28. giinden itibaren belirgin diizeyde begeninin
azaldip1, C grubunda 42. giinde, F grubunda ise 56. giin degerinin 6nem arz eden seviyede
diistik oldugu belirlenmigtir (p<0,05).

Yaglilik oran1 degerleri; gruplar arasinda ve muhafaza siiresince istatistiki anlamda

onemsiz farklilik gdstermistir (p>0,05). Tiim gruplarin 1,48+0,19 ile 2,46+0,40 arasinda
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degisen puanlar alarak yaglilik degerinin duyusal begeniyi olumsuz etkilemedigi ve beZeni
kazandig1 belirlenmistir (Sekil 3.23).

Olusturulan sosis 6rneklerinin sululuk ozelligi incelendiginde, gruplar arasinda
onemli bir farkin olmadig: (p>0,05), yine muhafaza stiresine bagl degisimin A, B, C ve F
gruplarinda istatistiki agidan anlamli olmadig: (p>0,05) D grubunda 56. giinde, E grubunda
ise 28. giinden itibaren &nemli sayilabilecek (p<0,05) bir yiikselmenin oldugu tespit
edilmistir (Sekil 3.24).

Sosis orneklerinin asidik tat 6zelligine bagli veriler ele alindiginda tiim gruplarin
birbirinden 6nemli bir fark gdstermedigi (p>0,05) belirlenmistir. Muhafaza siiresine bagli
olarak da, tiim gruplarda 28. giinden itibaren asidik tadmn arttigi ve begeniyi azalttig:
belirlenmistir (Sekil 3.25). Bu artis istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Yapilan duyusal degerlendirme sonuglarmda tiim sosis gruplarinda; muhafaza
stiresince begeniyi olumsuz etkileyecek kadar aci bir tadin olusmadig: tespit edilmistir
(Sekil 3.26). Hem grﬁplar arasinda hem de muhafaza siiresine bagli olarak istatistiki agidan
dnemli bir farkin olmadig: belirlenememistir (p>0,05).

Iki farkli tiitsiileme teknigiyle olusturulan sosis Orneklerinde, ¢ifneme sonrasi
ag1zda kalan tat yogunluguna iligkin veriler incelendiginde; tiim gruplarm 3,01+0,18 ile
4,1140,01 arasinda puanlar alarak iyi seviyede kabul gordiigii belirlenmistir (Sekil 3.27).
Muhafaza siiresinin, ¢igneme sonrasinda agizda kalan tat yogunlugunu etkilemedigi tespit

edilmistir (p>0,05).
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.22. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme ydntemiyle firetilen sosis 6rneklerinin,
muhafazasi sirasinda belirlenen lezzet yogunlugu puanlar:
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 3.23. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl: tiitsiileme yontemiyle firetilen sosis 6rneklerinin,
muhafazasi sirasinda belirlenen yaglilik orani puanlari
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Sekil 3.24. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl: tiitsiileme y®ntemiyle tiretilen sosis rneklerinin,

muhafazasi sirasinda belirlenen sululuk puanlari
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Muhafaza Stiresi (Giin)

Sekil 3.25. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle Uretilen sosis drneklerinin,

muhafazasi sirasinda belirlenen asidik tat puanlari
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Sekil 3.26. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkl tiitsileme yontemiyle iiretilen sosis &reklerinin,

muhafazasi sirasinda belirlenen aci tat puanlari
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Sekil 3.27. Farkli balik tiirlerinin etlerinden iki farkli tiitsiileme yontemiyle iiretilen sosis 6rneklerinin,

muhafazasi sirasinda belirlenen ¢igneme sonrasi agizda kalan tat yogunlugu puanlari
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4. SONUCLAR ve TARTISMA

Bu arastirmada farkli ¢ tatli su baligindan [kababurun (Chondrostoma regium),
kiipeli (Luciobarbus mystaceus) ve karabalik (Capoeta trutta)] iki farkls tiitsii uygulamasi
ile hazirlanan sosis drneklerinin vakumlu ambalaj i¢inde 4+1°C’de muhafazas1 sirasinda
meydana gelen mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal, kimyasal ve duyusal niteliklerindeki

degisimler incelenmigtir.

4.1. Kullanilan Balik Etleri ve Sosis Orneklerinin Besin Bilesimi ve Tuz

Miktar

Calismada kullanilan balik etlerinin besin degerleri incelendifinde, kababurun
baliginda (Chondrostoma regium); %79,96+0,77 su, % 1,31+0,27 kil, %2,57+£0,41 yag,
%15,67+0,78 protein Ve- %0,58+0,12 oraninda tuz tespit edilmigtir. Kiipeli baliginda
(Luciobarbus mystaceus),; %78,97+0,27 su, %1,32+0,18 ki, %2,33+0,38 ya§g,
%15,40+1,09 protein ve %0,68+0,29 tuz belirlenmistir. Karabalikta ise (Capoeta trutta),
%79,73+0,62 su, %1,32+0,20 kiil, % 2,05+0,11 yag, % 16,69+0,72 protein ve %0,63+0,09
oraninda tuz bulunmustur. Bu konuda yapilan bazi ¢alismalarda; Duman ve Duman (1996)
yaptiklar1 calismada, karabalik da %19,24 kuru madde, %16,07 protein, %1,21 yag ve
%]1,53 kiil tespit ederken kiipeli baliginda %21,34 kuru madde, %14,18 protein, %2,5 yag
ve %1,29 kiil belirlemislerdir. Duman ve Ozpolat (2012) ise karabaliktan yaptiklar:
calismada filetoda; %79,66 su, %15,72 protein, %1,24 yag ve %1,59 oraninda kiil tespit
etmislerdir. Calismada elde edilen degerler, bildirilen literatiir verileriyle nispeten benzer
durumdadir.

Balik etleri sosis haline getirildikten sonra su oraninda azalma (p<0,05), protein,
yag, kiil ve tuz oranlarinda ise artig (p<0,05) tespit edilmistir. Tlim sosis gruplarinda su
icerigi % 65,81%3,60 ile 66,86+2,04, kil oran1 % 2,39+0,48 ile 2,78+0,17, yag orani
%9,17+0,20 ile 9,90+0,09, protein orami %16,47+0,32 ile 17,0£0,6 ve tuz oram
%2,1540,15 ile 2,44+0,40 aralifinda belirlenmistir. Su oranindaki azalmanin iirlin
islenirken kullanilan katki maddelerinden ve uygulanan sil islemlerden kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Iki farkl: tiitsiileme uygulamasinin {irtiniin besin degerleri tizerinde farkli
bir etki gostermedigi (p>0,05) belirlenmistir. Benzer sonuglar bazi caligmalarda da

(Muratore ve Licciardello, 2005; Algigek, 2010; Algigek vd., 2010) vurgulanmugtir.



Giilyavuz (1991), sazan etlerinden yaptigi sosislerde dogal ve yapay kilif kullanmus
ve dogal kilif kullanilarak yapilan sosislerde %73,25 su, %12,16 protein, %3,03 kiil ve
%35,05 oraninda yag belirlerken, yapay +*flarda bu oranlar sirastyla %75,65, 99,98,
%2.,95 ve %4,19 olarak saptanmigtir. Ral vd. (2007), iki farkli formilasyonla balik
etlerinden sosis iiretmisler ve sosislerde siyla su igerigini %62,26—68,34, protein
oranmi %15,27-20,16, yag oranim1 % 5,43-9,86 ve kil oranlarini %1,86-2,610larak
belirlemislerdir. Hu vd. (2008) ise, starter kiiltiir ilave ederek yaptiklar: balik sosislerinde,
starter kiiltiir ilave edilmeyen gruplarda % 77,42 nem, % 24,24 protein, %5,26 yag, %1,21
kiil ve %1,62 oraninda tuz belirlemislerdir. Raju vd. (2003) tirettikleri balik sosislerinde
%68,64 nem, %16,76 protein, %5,64 yag ve 52,67 kil tespit etmiglerdir. Dinger (2008),
taze ve donmus alabalik filetolar1 kullanarak trettigi sosislerde besin degeri
kompozisyonunu incelemistir. Taze filetodan hazirlananlarda % 52,73 nem, %12,28 yag,
%20,87 protein, %2,97 kiil tespit ederken, donmus fileto kullanilarak hazirlanan sosislerde;
%48,83 nem, %15,52 yag, %19,60 protein ve %2,93 oraninda kiil saptamistir. |

Ilgili literatiirlerde bildirilen besin degerleri, ¢aligmamizda belirlenen oranlarla
nispeten benzerlik gosterirken, farkliliklarin oldugu da gériilmektedir. Bu farkliliklarin;
kullanilan farkl: balik tiirlerine, iiretim asamasindaki 1sil iglemlerine ve uygulanan sosis
formiilasyonlarinin farkli olmasindan kaynaklandig: sdylenebilir. Nitekim uygulanan 1sil
islemler neticesinde {iirtinde su igerigi azalmakta ve buna bagli olarak difer besin
bilesenlerinin oranlar1 artmaktadir. Ayrica iirtine katilan tuz ve diger dolgu maddelerinin
miktarlari, suyu baglama kapasitelerinden dolay1 besin bilesenleri tizerinde etkili olabildigi

distiniilmektedir.
4.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Sosis tiretiminde kullanilan balik etlerinde toplam mezofilik aerob bakteri sayilari
kababurun balifinda 4,63+1,78 logio kob/g kiipeli baliginda 4,61+1,33 logio kob/g ve
karabalikta 4,08+1,52 logijo kob/g oldugu belirlenmistir. Balik etleri sosis haline
doniistiiriildiikten sonra ise tiim sosis gruplarinda toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin
istatistiki acidan anlamli diizeyde (p<0,05) azalma gosterdigi ve 1,21+1,02 logio kob/g ile
1,80+2,54 log;o kob/g arasindaki degerlere diistiigii belirlenmistir. Bu durumun alt1 farkls
sosis grubunda da benzer oldugu saptanmistir (p>0,05). Balik tiirleri ve iki farkli tiitst

uygulamasi arasinda toplam mezofilik aerob bakteri sayist yontinden herhangi bir farklilik
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oldugu gorillmemistir. Muhafaza siiresince toplam mezofilik aerob bakteri sayisi
incelendiginde, tiim sosis gruplarinda muhafaza siiresi boyunca artislarin oldugu ve bunun
B, C ve D grubu sosis 6rneklerinde 42. giinde A, E ve F grubu sosis drneklerinde 56.
giinde istatistiki agidan 6nemli farklilik gosterdigi belirlenmistir. Tablo 3.2 incelenecek
olursa tiim sosis gruplarinda toplam mezofilik aerob bakteri sayismin Adams vd. (1987),
Goktan (1990) ile Sekin ve Karagézlii (2004) tarafindan sosislerde kabul edilebilir smir
degeri olarak belirtilen 10° adet/g degerini 56. giinden sonra astig1 gériilmiistiir. Kolsarici
ve Giiven (1998) dogal ve sivi tiitsii uygulamasmin frankfurter tipi sosislerde toplam
mezofilik aerob bakteri sayilari tizerinde 56. giine kadar farkli bir etkisinin olmadigmi
belirtmislerdir. Bu durum ¢alismamizda elde edilen bulgular ile uyum igerisindedir.
Calisma da kullanilan balik etlerinde, toplam mezofilik anaerob bakteri ylikii A ve
B sosis gruplarinin elde edildigi kababurun baliginda 4,43+0,57 logio kob/g, C ve D
gruplarinin olusturuldugu kiipeli baliginda 4,52+0,53 logio kob/g ve E ile F gruplarinin
olusturuldugu karabalik eﬁnde 4,64+0,65 logyo kob/g olarak tespit edilmistir. Her ti¢ balik
tirtintin de ayni tath su kaynagindan avlandigimi ve ayni kosullarda laboratuvara getirilip
islendigi diistiniildiigiinde bu sonug sagirtict degildir. Balik etlerinden sosis 6rnekleri elde
edildiginde muhafazanin ilk giinli toplam anaerobik bakteri sayisinda tiim gruplarda bir
azalmanin oldugu ve bu azalmanin istatistiki agidan 6nem arz ettigi (p<0,05) gortilmustiir.
Sosis iiretim asamasinda, 1s1l islem ve tiitsii uygulamalarinin bu azalmada etkili oldugu
diistiniilmektedir. Muhafazanin 42. giiniinden sonra hemen hemen tiim sosis gruplarinin
toplam anaerobik bakteri sayilarinin istatistiki agidan 6nem arz edecek seviyede (p<0,05)
arttign  goriilmiistiir (Tablo 3.2). Tim gruplar incelendiginde, her iki tiitsiileme
uygulamalarinin  toplam anaerobik bakteri yiikii tiizerine benzer etki gosterdikleri
soylenebilir. Dondero vd. (2004), soguk tiitsileme teknifiyle tiitstileyip vakum
paketledikleri baliklarda toplam mezofilik anaerob bakteri sayismin zamana bagh olarak
artis gosterdigini ve bu artigin muhafaza sicaklign ve stiresiyle iligkili oldugunu
bildirmislerdir. Lin ve Lin (2002), farkli katki maddelerinin etkilerini inceledikleri Cin stili
sosislerde 12 hafta boyunca toplam mezofilik anaerob bakteri sayisim takip etmisler ve
kontrol grubunda, baslangigta 6 log kob/g degerinin artig gosterdigini 9 haftadan sonra ise
azalma oldugunu saptamislardir. Yin ve Jiang (2001) direttikleri balik sosislerinde
baslangictaki toplam anaerobik bakteri yiikiiniin 4,20+0,3 logio kob/g iken 72 saatlik stire
sonunda 8,68+0,26 log;o kob/g’a ulastifini tespit etmislerdir. Calismamizda toplam

mezofilik anaerob bakteri sayisinin muhafaza siiresi boyunca artis gosterdigi belirlenmistir.
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Ancak toplam mezofilik anaerob bakteri sayisi igin yapilan galismalarda limit bir sinr
deger belirtilmemistir.

Psikrofilik bakteri sayilar tiim gruplarda muhafaza siiresince zamana bagli olarak
artmistir. Benzer olarak yine iki farkl tiitsii uygulamasinim psikrofilik bakteriler tizerine
etkisi benzer bulunmustur (p>0,05). Kolsarici ve Giiven (1998), farkl: tiitsii kullanimlarinin
psikrofilik bakteriler tizerinde farkli bir etki gostermedigini belirlemiglerdir. Caligmada
kullanilan balik etlerindeki psikrofilik bakteri sayilari; kababurun baliginda 4,85+0,61
log1 kob/g, kiipeli baliginda 4,49+0,95 logo kob/g ve karabalik da 4,42+0,77 log;o kob/g
iken, tiretilen sosislerde baslangicta (1. giin) bu degerler azalarak 1,15+0,75 log;o kob/g ile
2,23+0,48 logjo kob/g’a inmistir. Muhafaza siiresince artarak muhafaza sonunda 6 logio
kob/g seviyelerine ulasmistir. Muhafaza siiresine bagli olarak genelde tiim gruplarda 28.
giinden itibaren istatistiki agidan 6nem arz edecek diizeyde (p<0,05) artislarin oldugu ve
bunun ilgili literatiir verileriyle (Oksiiz vd., 2008; Filho vd., 2010) uyum gosterdigi
belirlenmistir. Filho vd. (2010), Nil tilapialarindan tirettikleri balik sosislerinde psikroﬁl
bakteri sayisinm muhafaza siiresine paralel olarak artig gosterdigini saptamiglardir. Patir ve
Duman (2006) ise tiitsiiledikleri aynali sazan filetolarindaki psikrofilik bakteri sayisinin
ham filetoda 5,48 log;y kob/g oldugunu ve bu saymin tiitsiileme sonunda 1 logio kob/g
degerine  diistiigiinii, 56 giinlik muhafaza periyodunda artis gdstermedigini
belirlemislerdir. Psikrofilik bakteri sayisinin muhafaza siiresine bagl olarak degisiminin
sicaklik ve paketleme gibi muhafaza kogullarima bagli olarak degisebildigi fakat
tiitsiilenmis irfinler igin herhangi bir kabul edilebilir smir degerin belirtilmedigi
saptanmuigtir.

Laktik asit bakterileri, balik etlerinde 2,60+0,78 ile 2,85+0,87 log;o kob/g arasinda
saptanmustir. Bu degerler iiretilen sosis drneklerinde tespit edilemeyen seviyeye (<1 logio
kob/g) diismiistiir. Ancak, muhafazanin 28. giininde D, 42. giiniinde B, C ve F 56.
giiniinde ise A grubunda tekrar tespit edilebilir seviyeye yiikselmistir (Tablo 3.5). Bu artig
istatistiki agidan onemli bulunmustur (p<0,05). Bu konuda yapilan ¢alismalarda;, Hu vd.,
(2007) starter kiiltiir ilaveli sazan sosislerinde, laktik asit bakterileri sayilarmin kontrol
grubuna goére onemli diizeyde artarak 9,5 logio kob/g diizeyine ulagtigini belirtmiglerdir.
Okstiz vd. (2008) ise, yaptiklar: balik sosislerinde laktik asit bakteri sayisinin 1,28 logio
kob/g’dan 0,6 log;o kob/g degerine diistiigiinii bildirmiglerdir. Baumgart (1990), laktik asit
bakteri sayilari i¢in kabul edilebilir sinir degerini 10° olarak belirtmistir. Bu ¢alismada elde

edilen degerler kabul edilebilir smir degerin oldukca altindadir. Belirtilen literatir
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verilerinden goriilen farkliliklarin, kullanilan balik tiirlerinin, sosis retim asamalarinin,
kullanilan paketleme teknigi ve muhafaza sicakliginin farkli olmasindan kaynaklandig:
sylenebilir. Ozellikle sivi tiitsii uygulamasinda uygulama seklinin, bilinen tiitsi
uygulamasinda ise sicaklik-siire 6zelliklerinin degisken olmasi, laktik asit bakterileri
tizerinde farkli etkiler olusturabildigi distintilmektedir.

Koliform grubu bakterilerin balik etleri ve sosis Orneklerindeki dlizeyleri
incelendiginde 70 giinlitk muhafaza siiresince balik etlerindeki diizeyden 6nemli diizeyde
fark géstermedigi (p>0,05) ve en yiiksek 3,46+1,76 EMS/g degerine ulastig1 belirlenmistir.
Calismada; gerek siv1 tiitsii uygulamasinin gerekse tiitsiilemenin koliform grubu bakteriler
{izerindeki etkisinin benzer oldugu goriilmiistiir. Rahman vd. (2007), trettikleri balik
sosislerindeki koliform grubu mikroorganizma sayismmin muhafaza siiresince standart
limitleri (9 EMS/g) asmadigmi bildirmislerdir.  Oksiiz vd. (2008), trettikleri balik
sosislerinde baslangic koliform grubu mikroorganizma sayisinin 2,49 log;o kob/g oldugunu
ve 70 giinliik muhafaza sﬁrésinin sonunda bu degerin 0,15 log;o kob/g’a diistligint tespit
etmislerdir. Calismada elde edilen veriler ilgili literatiir verileriyle benzerlik gostermekte,
farkliliklarin ise calisma kosullar1 ile kullanilan balik tiirleriyle alakali oldugu
diisiiniilmektedir. Genellikle uluslar arasi standartlarda gidalarda koliform grubu
bakterilerin EMS yontemi ile analizi gosterilmekte ve 9 EMS/g (ml) sayiya kadar izin
verilmektedir (Halkman, 2005). Caligmada 70 giinliik muhafaza periyodu boyunca bu
limitin asilmadig1 goriilmiistiir.

Calismada kullanilan ii¢ tatli su baliginin etleri ve iki farkl tiitsiileme yontemiyle
elde edilen 6 grup sosis &rneginin hi¢ birinde Echerichia coli tespit edilmemisgtir. TSE
(2002), Sosis Standardinda belirtildigi iizere {iretilen sosislerde Echerichia coli
bulunmamalidir. Ayrica Giingdr ve Gokoglu (2010), frankfurter tipi sosislerde inceleme
yapmuslar ve kiymada Echerichia coli bulunsa dahi {iretim asamalarindaki 1s1l islemler
neticesinde sosis orneklerinde tespit edilmedigini gérmislerdir. Calismamizda elde edilen
sosis orneklerinde Echerichia coli bulunmamasi bu baglamda ilgili literatlir verileriyle
uyum icerisinde oldugunu gostermektedir. ,

Gida maddelerinde yiiksek sayida Staphylococcus aureus bulunmasi belli kosullar
altinda toksik suslarin  cogalabilecegi tehlikesi ortaya ¢ikarmaktadir. Ayrica
Staphylococcus aureus yeterli olmayan personel hijyenine bagh olarak ortaya ¢ikan
kontaminasyonlar i¢in bir indikatérdiir. Bu sebepten gidalarda az sayida bulunmasina izin

verilebilir (Barber ve Deibel, 1972; Sekin ve Karagdzlii 2004; Erol, 2007) Balik etleri ve
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olusturulan sosis 8rnekleri, Staphylococcus aureus yéniinden incelendiginde tiim muhafaza
stiresince en yiiksek degerin 3,58+1,20 logjo kob/g olan B grubunda muhafazanm 70.
giiniinde goriildiigi belirlenmistir. Fakat bu deger diger gruplar ve muhafaza glinleri
bakimindan istatistiki a¢idan ©nemli bir fark arz etmemistir (p>0,05). TSE (2002),
sosislerde Staphylococcus aureus miktarinin 5x10° kob/g diizeyini asmamas1 gerektigini
bildirmistir. Tiirk Gida Kodeksi’nde de (2010), Staphylococcus aureus limitinin
maksimum 10° kob/g olabilecegi vurgulanmustir. Filho vd. (2010), yaptiklari balik
sosislerinde Staphylococcus aureus miktarinin 40 giinliik muhafaza siiresince 10° kob/g
diizeyini asmadigini tespit etmislerdir. Okstiz vd. (2008); 4 °C ve 22 °C de muhafaza
ettikleri balik sosislerinin; muhafaza siiresi baglangicinda Staphylococcus aureus miktarimni
0,95 logip kob/g olarak belirlemisler ve muhafaza siiresi sonuna kadar bu degerden
istatistiki acidan ¢énem arz eden bir degisiklik olmadigini tespit etmislerdir. 1lgili literatiir
verileri ile ¢alisma sonuglari karsilastirildiginda benzerliklerin oldugu gortilmiistiir.

Iki farkli tiitsiileme yontemiyle elde edilen sosis drnekleri maya-kiif bakﬁnmdan
incelendiginde balik etlerinde 2,41+1,24 ile 2,90+1,32 log;o kob/g arasinda olan degerler
sosis firetimi sonrasinda azalarak tespit edilemeyecek seviyeye (<1 logjo kob/g) inmistir.
Muhafaza siiresince ozellikle 70. giinde maya-kiif saptanabilmis, ancak bu degerler
istatistiki acidan anlamli bulunmamistir (p>0,05) (Tablo 3.8). Benzer sekilde Patir ve
Duman (2006), ¢ig filetoda 3,74 logio kob/g olarak belirledikleri maya-kiif sayisi
tiitsiilemeden sonra 1,53 ile 1,72 logyo kob/g degerleri arasinda saptamislardir. Diler vd.
(2002), egrez baligmi sicak tiitsilemis ve maya-kiif sayisinda Onemli azalmalarin
olustugunu bildirmistir. Emir Coban (2010), tiitsiiledigi alabalik filetolarinda maya-kiif
sayisinda azalmalarm olabildigini vurgulamistir. Okstiz vd. (2008)’de yaptiklar: balik
sosislerinde baslangictaki maya-kiif degerinin 2,48 log;o kob/g oldugunu, muhafazanin son
giintinde (70. giin) ise bu degerin azalarak 1,7 log;o kob/g degerine ulastigim
bildirmislerdir. Tiirk Gida Kodeksi (2009) ve TSE (2002), sosis gibi 1s1l islem g&rmiis
{irinlerde maya ve kif sayisiin 10° kob/g diizeyini asmamasi gerektigini bildirmistir.
Calisma sonuglari ilgili literatiir verileri ile kiyaslandiginda benzer sonuglarin oldugu
goriilmiigtiir.

Biitiin bu mikrobiyolojik analiz sonuglari, ilgili birgok kaynakta da belirtildigi gibi
(Asita ve Campbell, 1990; Potthast, 1993; Kolsarict ve Giiven, 1998) mikrobiyolojik

acidan sivi tiitsii kullaniminin geleneksel uygulama olan tiitsilemeden 6nemli bir farklilik
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gostermedigini ve sivi tiitsii uygulamasiun, bilinen titsileme ile hemen hemen aym

diizeyde bakterisidal veya bakteriyostatik aktiviteye sahip oldugunu gdstermistir.
4.3. Fiziko-Kimyasal Ozellikler

Taze balik etlerindeki pH degerlerini; Kolsarici ve Ozkaya (1998), 6,12; Ofstad vd.
(1995), 6,13; Giirel Inanli ve Patir (2004), 6,80; olarak belirlemislerdir. Caligmada tig tatl:
su baligmin etlerinde ki pH degerleri bu degerlerle yakindir (Tablo 3.8). Balik etleri sosis
haline getirildikten sonra pH degeri fazla degigim géstermemis ve 6,27+0,49 ile 6,47+0,32
arasinda degerler belirlenmistir. Muhafaza siiresine bagli olarak pH degerinin tim sosis
orneklerinde diisiis gosterdigi tespit edilmistir (p<0,05). Bu veriler; yapilan diger bazi
calismalarda (TSE, 2000; Dinger, 2008; Filho vd., 2010) belirtilen degerlerle uyum
icerisindedir. Sosis 6rneklerinde muhafaza siiresince pH degerlerinde diisiislerin olabildigi
ve iki farkli tiitsiileme teknigi arsinda pH degerleri agisindan fark olmadig: (p>0,05) tespit
edilmistir. Benzer sonuglar, Kolsarici ve Giiven (1998)’in yaptiklari galismada da
goriilmektedir. pH degerlerindeki bu diistislerin, laktik asit bakterileri sayisinin muhafaza
siiresinin sonuna dogru artmasindan kaynaklanabildigi distintilmektedir.

Bir gida maddesinin su buhari basincinin, ayni sicakliktaki saf suyun buhar
basincina orani olarak tanimlanan su aktivitesi (ay) degeri (TDK, 2009), suyun besin
maddesi icindeki durumu, besinin su igerigi ve bulundugu ortamin bagil nemi arasindaki
iliski yardimiyla tanimlanir. Genellikle balik etlerinde su aktivitesi deeri yiiksektir ve
uygulanan isleme teknikleriyle su aktivitesi diigtiriilmekte, dayaniklilig1 arttirlmaktadir
(Huss, 1995; Cakli ve Kisla, 2003; Varlik vd., 2004; Varlik vd., 2007). Calismada
kullanilan ii¢ tatli su baliginda su aktivitesi 0,93+0,04 ile 0,96+0,04 arasindaki deZerlerde
tespit edilirken bu degerler tiretilen sosislerde benzer degerlerde tespit edilmistir. Farkli
tiitsiileme yontemleriyle olusturulan tiim sosis gruplarinda, genellikle 0,95-0,97 civarinda
bulunan su aktivite degeri muhafaza boyunca istatistiki agidan ¢nem anlamli diizeyde
degismemistir (p>0,05). Patir ve Duman (2006)’da yaptiklar1 ¢aligmalarinda tiitsiilenen
sazan filetolarinda ay, degerini 0,87 olarak belirlemis ve bu degerin muhafaza siiresince
istatistiki bakimdan anlamli derecede degismedigini belirtmiglerdir. Bu sonug¢ ¢alismada
elde edilen degerle benzer durumdadir. Hu vd. (2007), trettikleri balik sosislerinde ay
degerini 0,82-0,89 arasinda belirlemigler ve bu degerin muhafaza stiresine bagl olarak

diisiisler gosterdigini tespit etmislerdir. Bu baglamda ¢alismada elde edilen sonuglarin Hu
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vd. (2007) nin belirttigi sonuglardan farkliliklar gosterdigi ve bu farkliliklarin; kullanilan
balik tiirli, sosis {iretimi asamasindaki farkli 1sisal iglemler, muhafaza kosullarmimn farkli

olmasindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.
4.3. Kimyasal Ozellikler

Sosis {iretiminde kullanilan balik etleri su igerigi yontinden incelendiginde;
kababurun baligmda %79,74+0,51, kiipeli baliginda %79,05+0,27 ve karabalik da
%79,54+0,62 su bulundugu tespit edilmistir. Bu veriler; Duman ve Duman (1996) ile
Geldiay ve Balik (1996), tarafindan bildirilen verilerle uyum igerisindedir. Balik etleri
sosis olarak islendikten sonra su orani diigerek tiim gruplarda % 65,81+£3,60 ile 66,86+2,04
arasinda degerlere inmistir. Su {iriinlerinde filetodaki su miktarinin islendikten sonra
diistiigii Patir ve Duman (2006) ile Giirel Inanli ve Patir (2004)’m ¢alismalarinda da
vurgulanmistir. Caligmada tiim sosis gruplarinda muhafaza siiresince su igeriéinin
istatistiki acidan 6nemli bir degisim gdstermedigi (p>0,05) ve iki farkli titsiileme
yonteminin sosis drneklerinin su diizeyi tizerine farkl: bir etkisinin olmadig: belirlenmistir.
Okstiz vd. (2008), yaptlklarl calismada balik sosislerinde muhafaza baslangicinda su
icerigini %74 olarak tespit etmis ve bu oranin muhafaza siiresine paralel olarak dusttigtinti
ve %45 diizeyine ulastigini belirtmislerdir. Rahman vd. (2007)’de iki farkli formiilasyonla
yaptiklar: balik sosislerindeki su oranmi %62,26 ve %68,37 olarak belirlemislerdir. Raju
vd. (2003), ise tirettikleri balik sosislerinde su oranini %68,64 olarak tespit ederken, Dinger
(2008), taze alabalik filetolarindan yaptig1 sosislerde su oranini %52,73 olarak bulmustur.
Calismada olusturulan sosislerdeki su orani bu verilerden farklilik arz etmekte ve bu
farkliliklarin sosis iiretiminde kullanilan farkli formiilasyondan, farkli balik tiirlerinden ve
muhafaza kosullarindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Algicek (2010), sicak ve sivi
tiitstileme teknigiyle tiitstiledigi alabalik filetolar: tizerine yaptig1 ¢alismasinda, tiitstileme
tekniginin su icerigi agisindan farkli etki gostermedigini ve muhafaza siiresince ¢ok
belirgin bir degisimin olmadigini belirtmigtir. Calismada elde edilen sonuglar bu verilerle
uyum igerisindedir.

Su {iriinlerinde; TVB-N degerinin muhafaza siiresine paralel olarak yiikseldigi
bildirilmektedir. Fakat tiiketilebilir sinir degerleri ¢alismalarda farklilik gosterebilmektedir.
Inal (1988) ve Varlik vd., (1993) TVB-N degerlerine gore kalite simiflandirmasini su

€63 399

sekilde yapmugslardir; 25 mg/100g’a kadar “cok iyi” 30 mg/100g’a kadar “iyi
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35mg/100g’a kadar “pazarlanabilir” ve 35 mg/100g’dan yiiksek degerler “bozuk™.
Bunlarin haricinde Connel (1990) TVB-N sinir degerini 35-40 mg/100g, Kim vd., (2002)
20-25mg/100g olarak belirtirken, Huss (1995) taze baligin igerdigi TVB-N miktarini 5-20
mg/100g, taze kabul edilebilir sinir degerini 30-40 mg/100 g olarak bildirmektedir. Karnop
vd. (1976), TVB-N’in kabul edilebilir sinir degerinin 40 mg/100 g olarak bildirmesine
karsin, Pastoriza vd. (1996), 35 mg/100 g degeri ‘‘pazarlanabilir’’, 40 mg/100 g ise
“bozulmus’ olarak kabul etmektedir. Bununla beraber Long, (1979; 1983), tatli su
baliklar1 i¢in TVB-N yoniinden tiiketilebilirlik simir degerini 32-34 mg /100 g olarak
bildirmektedir.

Calismada; sosis Orneklerinin elde edildigi balik etlerinin TVB-N degerleri
kababurun baliginda 12,58+0,72 mg/100 g kiipeli baliginda 11,95+1,04 mg/100 g ve
karabalikta 12,07+0,77 mg/100 g olarak belirlenmistir. Bu veriler incelendiginde kullanilan
balik etlerinin taze olarak nitelendirilebilecegi goriilmiigtiir. Sosis 6rneklerindeki; TVB-N
degeri muhafazanin baglanglclhda 14,1544,06 mg/100 g ile 18,58+2,0 mg/100 g arasinda
degisim gostermis ve bu degerler muhafazanin 14. gliniinde tiim gruplarda istatistiki agidan
onemli diizeyde (p<0,05) yiikselme gostererek 21,07+4,09 mg/100 g ile 27,62+2,50
mg/100 g arasinda degisen degerlere ulagmistir. Muhafazanmn ilerleyen giinlerinde ise
yiikselme devam ederek 70. giinde tim gruplarda bozulma smir1 olarak kabul edilen 35
mg/100g degerini asmustir. [lgili literatiir verileri incelendiginde; Filho vd. (2010), Nil
tilapialarindan yaptiklar1 sosislerdeki TVB-N diizeylerinin zamana bagl olarak artis
gosterdigini fakat sinir degerleri asmadigmi belirtirken, Lopez-Caballero vd., (2005)
kitosanin balik sosislerindeki etkisini inceledikleri g¢aligmalarinda TVB-N diizeyinin
11mg/100 g dan 25 giinliik muhafazada 30 mg/100 g’a ulastifini belirtmislerdir. Bu
sonuglar literatiir verileriyle kiyaslandiginda; benzerliklerin oldugu gorilmustiir.

Balik etlerindeki bozulmanin belirlenmesinde kullanilan 6nemli bir &l¢lit olan
tiyobarbiturik asit (TBA), yag oksidasyonunun bir sonucu olarak olugmaktadir. Su
tirtinlerinde yaglarin oksidasyonu sonucu ortaya ¢ikan ve acilasma indeksi olan TBA
degeri; 1-3 mg malondialdehit/kg degeri arasinda “iyi kalite”, 3-5 mg malondialdehit/kg
degerleri arasinda “orta kalite” 5-8 mg malondialdehit/kg degerleri arasi diisiik kalite
olarak kabul edilir ve 8 mg malondialdehit/kg degerini asan iirtinler ise “tiiketilemez”
olarak smiflandirilir (Varlik vd., 2007, Kose ve Erdem, 2004). Calismada taze olarak
kullanilan balik etlerinin TBA degeri 0,44+0,27 ile 0,49+0,27 mg malondialdehit/kg

degerleri arasinda bulunmustur. Balik tiirleri arasinda TBA degerleri bakimindan istatistiki
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agidan anlamli bir farklilik belirlenmemistir (p=>0,05). Bu durumun; {i¢ balik tlrlnin de
aym bolgeden avlanmasi ve egit sartlarda laboratuvara getirilerek islenmesinden
kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Sosis 6rneklerinin tretildikleri ilk giin TBA degerleri
balik etlerinde belirlenen degerlerden 6nemli diizeyde (p>0,05) degisim gostermemis ve
0,77£0,12 ile 0,98+0,04 arasmnda oldugu belirlenmigtir. Muhafazanin 21. giinde F
grubunda dnemli seviyede bir yiikselme goriilirken, D ve E gruplarinda 28. giinde, A ve B
gruplarinda 56. giinde ve C grubunda ise 70. giinde istatistiki a¢idan onemli (p<0,05)
yiikselmeler belirlenmis, fakat tiiketim sinir degeri muhafaza stiresince higbir grupta
asilmamigtir (Tablo 3.13). Benzer sonuglar, Lopez-Caballero vd., (2005) ve Dinger
(2008)’in yaptiklari c¢aligmalarda da goriilmiistiir. Dinger (2008) taze ve dondurulmug
alabalik filetolarmdan trettigi sosislerin 4 °C’deki muhafazasi sirasinda TBA degerinin
taze filetolardan hazirlanan sosis Orneklerinde 1,01 mg malondialdehit/kg’den 3,33 mg
malondialdehit/kg’e yiikseldigini tespit etmistir. Karabag (1994), vakum ambalajli
sosislerin buzdolab1 kosullarinda muhafazas: siiresince TBA degerlerinde yﬁkselmelérin
oldugunu vurgulamistir. Bu veriler ¢alismada belirlenen TBA degerlerindeki artiglarla
uyum igerisindedir. Tiitsiileme yontemleri bakimindan; iki farkl: tiitsiileme yOnteminin,
TBA degerleri iizerine benzer etkileri oldugu belirlenmistir. Bu durumun sivi tiitsi
iceriginin, bilinen odun tiitstistinde bulunan ve yag oksidasyonunu engelleyici maddelerin
cogunu igermesinden kaynaklandigi distintilmektedir. Kolsarict ve Gliven (1998),
daldirma ve piiskiirtme seklinde uyguladiklar: sivi tiitsii ile dogal tiitsiileme tekniZini
kiyasladiklari frankfurter tipi sosislerde TBA degeri iizerine tiitsiileme yontemi- depolama
stiresi interaksiyonunun Onemli diizeyde etkili oldugunu bildirmislerdir. Bu durum
calismada elde edilen verilerden faklilik gostermektedir. Bu farklilifin sivi tiitsiinlin

uygulanis seklinden kaynaklandig: diistintilmektedir.
4.4. Duyusal Ozellikler

Gida {irlinlerinin =~ bozulmasinin  belirlenmesinde;  kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik analiz sonuglari duyusal begenilerle iligkilendirilir. Fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler, laboratuvar kosullarinda objektif olarak degerlendirilirken,
duyusal degerlendirmeler iiretim 6ncesi ve sonrasinda {irtin 6zelliklerini ortaya koymaya

yonelik bir degerlendirme seklidir.
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Uretilen sosis ornekleri; retimin ilk giintiinde renk, koku, gevreklik, lezzet, goriinis
ve genel kabul seviyelerini igeren tiiketici begeni testi uygulanarak panelistlere
sunulmustur. Yapilan panel sonuglarina gére (Tablo 3.13) sosis 6rnekleri renk bakimindan
fazla begeni kazanmamis ve 2,73+0,60 ile 3,11+0,69 arasinda puanlar almustir. Bu
puanlamalardan balik sosislerinin aligilmis sosislerden farkli olarak, renginin daha agik
olmast nedeniyle, panelistler tarafindan fazla begeni kazanmadifi goriilmustiir. Koku
ozelligi bakimindan sosis 6rneklerinde balik kokusunun baskin olmadig: baharat kokusuyla
birlikte orta derecede kabul gordiigii belirlenmistir. Gevreklik bakimindan, yapilan
sosislerin yapilarinin alisiimis sosise benzer bir yapr 6zelligi gosterdigi ve panelistler
tarafindan iyi kabul edilebilir bir {iriin oldugu vurgulanmistir. Lezzet yoniinden sosisler iyi
dereceye yakin puanlar almis, fakat et sosislerinden farkli bir tada sahip olduklari
belirtilmistir. Goériintis 6zelligi ele alindiginda, sosislerin kilifli diizgiin yapiya sahip
olduklari, fakat renk 6zelligi bakimindan yine orta seviyede begeni kazandig gortilmistir.
Genel begeni bakimindan, tim éosis gruplari iyi seviyede kabul edilebilecek {irinler olma
ozelligi gostermistir. Sosis oOrnekleri, tilketici begeni testinde yer alan Ozellikler
bakimindan; gruplar arasinda istatistiki agidan énemli bir farklilik gdstermemistir (p=>0,05).
Filho vd. (2010), yaptiklar1 ¢alismada, elde ettikleri balik sosislerinin, renk, yapi, lezzet ve
genel kabul edilebilirlik seviyelerinin orta diizeylerde begeni kazandigini ve bu begeninin
muhafaza siiresince degisim gosterdigini belirtmislerdir. Okstiz vd. (2008), tirettikleri balik
sosisinin panelistler tarafindan oldukga begenildigini ve 9 puan tizerinden renk, tekstiir ve
lezzet bakimindan 8-9 arasi puanlar aldigini saptamiglardir. Dinger ve Cakli (2010),
alabaliklardan elde ettikleri sosis drneklerinin tiim duyusal ozellikler bakimidan oldukga
begenildigini ve 8-9 arasi puanlar aldigini belirtmiglerdir.

Sosis 6rneklerinin muhafaza siiresine bagli olarak degisimlerinin izlendigi duyusal
degerlendirme testinde, 6rnekler goriintim 6zelligi bakimindan dig gériintim ve goriilen yag
olmak tizere iki kategoride incelenmistir. Dis gériinim 6zelligi biitiin gruplarda baslangicta
iyi seviyede kabul edilirken, bu &zellilik muhafaza siiresince zamana bagli olarak dustisler
gostermistir. Fakat; bu distisler sadece A ve B gruplarinda istatistiki agidan dnem arz
ederken (p<0,05) diger gruplarda dnemli bulunmamistir (p>0,05). Sosis &rneklerinde tim
gruplarda begeniyi olumsuz etkileyecek diizeyde goriilen yag olmadigi ve bunun muhafaza
siiresince degismedigi goriilmiistiir (p>0,05). Benzer sonuglar Dinger (2008)’in yaptig:

caligmada da alinmigtir.
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Doku 6zellikleri bakimindan olusturulan sosisler; ptirtizlilik, doku sertligi, kilifin
ayrilmamasi ve agizda yapiskanlik bakimindan incelenmislerdir. Piirtizliilik, kilifin
ayrilmamasi ve afizda yapigkanlik bakimmdan tiim sosis gruplari kabul edilebilecek
diizeylerde puan aldiklari ve bu puanlarin istatistiki agidan onem arz etmeyecek (p>0,05)
diizeylerde degisim gosterdigi belirlenmistir. Doku sertligi bakimindan sosis Ornekleri
baslangicta begeni kazanirken 28. giinden itibaren tiim gruplarda begeninin azaldig:
goriilmiis ve zamana paralel olarak 6rneklerde dokunun yumusadig: belirlenmistir. Dinger
(2008), alabaliklardan {irettigi sosislerde de dokunun zaman icerisinde sertliginin azaldigini
ve begeninin diistiigiinii belirtmistir. Benzer sekilde, Raju vd. (2003), farkli oranlarda nisin
kullanarak yaptiklar1 balik sosislerinde yapimin zamanla degistigini bildirmislerdir.

Calismada {iretilen sosisler koku ozellikleri bakimindan; balik kokusu, baharat
kokusu ve bozuk balik kokusu yoniinden incelenmiglerdir. Muhafaza siiresince balik
kokusu ve baharat kokusu iyi seviyelerde degerlendirilirken, bozuk balik kokusu
baslangigta fark edilemeyecek diizeyde iken, zamanla artis gdstermis ve muhafazarﬁn
sonunda firiinii tiiketilemeyecek seviyeye ulastirmigtir. Dinger (2008), yaptigi calismada
bozuk balik kokusunun; iirettigi balik sosislerinde muhafaza baglangicinda 1 puan
seviyelerinden muhafaza sonunda 5’e yakin puanlara yikseldigini belirtmistir. Filho vd.
(2010), yaptiklari balik sosislerinin kokusunun muhafaza stiresince fazla degismeden orta
seviyelerde kaldigini tespit etmislerdir. Bu farkliliklarin kullamilan balik tiirleri ve
muhafaza sartlarinin farkli olmasindan kaynaklandig: distintilmektedir.

Calismada olusturulan sosis drnekleri lezzet yoniinden incelendiginde; triinlerin
yaglilik orani, sululuk, aci tat ve ¢igneme sonrasi agizda kalan tat yogunlugu bakimindan
muhafaza siiresine bagli olarak bir degisimin olmadigi (p>0,05), fakat lezzet yogunlugu ve
asidik tat kriterleri bakimmdan zamana bagli olarak degisim gosterdigi belirlenmistir
(p<0,05). Muhafaza siiresine paralel olarak kimyasal ve mikrobiyolojik degerlerin
degismesiyle lezzette olumsuz etkilenmistir. Okstiz vd. (2008), yaptiklar ¢aligmada balik
sosis orneklerinin lezzet yoniinden muhafaza siiresine paralel olarak begenisinin azaldigini
belirlemislerdir. Calismamizda da, 6zellikle muhafazanin 56. giintinde tiim gruplarda lezzet
puanlarinin en alt seviyelere indigi gériilmiistiir. Sosis 6rneklerinde zamanla, asidik tat
olustugu ve 6zellikle muhafazanin 28. giiniinden sonra ttim gruplarda belirginleserek tirlini
olumsuz yonde etkiledigi belirlenmistir.

Miinker ve Meyer (1994), siv1 tiitsii kullanimimin geleneksel tiitsiilemeye kiyasla

duyusal begeni acgisindan daha diigiik puanlar alan tiriinlerin olusturuldugunu, fakat daima
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ticari tilketim suuriun {izerinde puanlar elde edildigini bildirmislerdir. Ayrica Kolsarici ve
Giiven (1998), siv1 tiitsiiniin; uygulama seklinin, siiresinin ve yogunlufunun {rtinlerin
duyusal beZenisi agisindan etkili oldugunu belirlemislerdir.

Sonug olarak; hem ti¢ farkli balik tiiriinin hem de iki farkli tiitstileme tekniginin
duyusal begeniyi farkli sekilde etkilemedigi belirlenmistir. Sivi tiitsiileme tekniginin
tiitsiillemedeki duman bilesenlerini igermesi nedeniyle alisilmig tiitsiilii irtinlerin kendine

has olan duyusal 6zelliklerini {iriine kazandirabildigi griilmiistiir.
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5. ONERILER

Yapilan ¢aligmada elde edilen veriler neticesinde;

1. Calismada kullanilan ekonomik degeri diisiik ti¢ tatli su baligmin [kababurun
(Chondrostoma regium), kiipeli (Luciobarbus mystaceus) ve karabalik (Capoeta trutta)]
sosis tiretiminde kullanilabilecegi ve ekonomiye katk: saglanabilecegi,

2. Sivi ve tiitsiileme uygulamalarmin balik sosisinin duyusal, fiziko-kimyasal,
kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri tizerine etkilerinin benzer oldugu,

3. Siv1 tiitsii uygulamasinin, uygulama kolayligi saglamasi, zamandan tasarruf ile
{iretim maliyetini azaltmasi ve standart iiriin elde etmede daha avantajli oldugu,

4. Balik etlerinden {iretilen sosislerin duyusal agidan oldukg¢a begeni kazandig ancak,
renklerinin alisilmis sosis renginden farkli olmasi nedeniyle begeninin olumsuz yonde
etkilendigi goriilmiis ve bu nedenle de balik sosissinin renk bakimindan iyilestirilmesi
amaciyla bu konuda ¢esitli ¢aligmalarmn yapilmasmin gerekli oldugu, sonuc;lanﬁa

varilmigtir.
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OZGECMIS

Elazig’da 1982 yilinda dogdum. 11k, orta ve lise egitimimi Elazig’da tamamladiktan
sonra 1999 yilinda Firat Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesini kazandim. Lisans egitimimi
2003 yilinda tamamladiktan sonra ve ayni yil Fen Bilimleri Enstitiisii Su Uriinleri Avlama
ve Isleme Teknolojisi Anabilim Dali’nda yiiksek lisans egitimime bagladim ve 2006
yilinda tamamladim. Eyliil 2006 tarihinde ise ayn1 Anabilim dalinda doktora egitimime
bagladim. 2007 yilinda Firat Universitesi Su Urlinleri Avlama ve Isleme Teknolojisi
Anabilim Dali’'na Arastrma Gorevlisi olarak atandim.. Halen aym1 Anabilim dalinda

Arastirma Gorevlisi olarak ¢aligmaktayim. Evliyim.
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