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Su Uriinleri Isleme Teknolojisine Giris

Thirkiye ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili bir iilke olup, gol, golet, baraj golii,
akarsu ve kaynak sular1 itibariyle su iiriinleri bakimindan c¢ok zengin bir
potansiyele sahiptir. Deniz ve i¢su kaynaklarimiz, 8333 km uzunlugundaki
kiyilar1 ve 177714 km uzunlugundaki nehirleri ile yiizey alani itibariyle orman
alanlarimizdan fazla, tarim alanlarimiza ise hemen hemen esit olup, 25 milyon
hektar su alanina sahiptir.

Diinya su tiriinleri iiretiminin %0,7’sinin karsilandig: iilkemizde ticari
olarak avlanan ve yetistirilen su iiriinleri iiretimi yaklasik 494 bin tonu aveilik
ve 152 bin tonu yetistiricilik olmak iizere toplam yaklasik 646 bin tona
ulasmistir. Ulkemiz 2008 yili toplam su iirtinleri arzimin %61,22°1 deniz
baliklarindan, %8,89’u diger deniz iiriinlerinden, %6,35’1 i¢su iirtinlerinden ve
%23,55°1 yetistiricilik yoluyla elde edilmistir. Avecilikla yapilan iiretim, 2008

yilinda bir onceki yila gore %21,87 azalirken, yetistiricilik iiretimi ise %8,8
da artmistir.
oraminda artmsStir . Hufee Q



Su triinleri igerdigi besin bilesenleri yoniinden en degerli besin maddesidir.
Protein oranmin ¢ok yiiksek olmasi, dogada bulunan hemen tiim amino-asitleri
bulundurmasi, vitamin yoniinden zengin olmasi biyolojik degerinin yiiksek olmasi, su
iriinlerini degerli kilmaktadir.

Bu denli degerli olan su iiriinleri mevecut besin maddeleri, 1(;1nde en hizli bozunan ve
en seri kokusan besin maddesidir. ;S

(100 gram) Enerji (kal.), Protein (gr) Kolesterol
KIRMIZI ET
Sigir eti 263 18,5 204 99 28
Dana eti 190 191 12 90 2,9
Koyun eti 263 16,5 21,3 70 1,2
TAVUK ET1
BOtdn (et, deri) 215 18,6 15,1 75 09
Beyaz et (derisiz) 114 232 1.7 58 0,7
Siyah et (derisiz) 125 20,1 43 80 1.0
HINDIETI
Et ve deni 160 204 8,0 68 1.4
BALIK
Yagl baliklar 168 18,3 10 85 0.8
(alabalik, palamut, vb)




Balik yakalandiktan itibaren uygun kosullarda korunmazsa bir kag saat icinde
kokusabilir. Bu nedenle su iiriinler: tutulduktan veya hasat edildikten itibaren uygun
tekniklerle korunmali, taginmali ve islenmelidir.

Su iriinlerini bozulmadan saklayabilmek ve saglikli bir sekilde tiiketiciye ulastirmak
icin hammaddenin 6zelligi de g6z oniinde tutularak uygulanan islemlere su iiriinleri
iSleme teknolojisi denir.
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Su iiriinleri iSlemenin amaclarimi soyle siralamak miimkiindiir;

= a. Urunler bozulmadan hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak uzun sire
saklamak,

= b. Bol bulundugu (avlandig@i) donemde avlayip islenerek diger mevsimlerde tiiketimini
saglamak

*¢. Bol bulunan (avlanan) bélgelerden avlayarak diger bolgelere saghkli bir sekilde
ulastirmalk,

= d. Belirli bir yerde ve uygun bir isleme teknigiyle isleyerek atiklarindan yararlanmak
ve kismen cevre kirliligini 6nlemek.

= e. Uriinleri isleyerek hazir iiriin haline getirmek, boylece tiiketiciye kolaylik saglamalk,

= f. Sanayinin, Eczaciligin, kozmetik sanayinin, tarim sektoriiniin gereksinimi olan
mamul ve yart mamul maddeleri elde etmek
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Su Uriinlerinin Insan Tiiketimi I¢cin Degeri ve Ekonomideki Yeri

Son yillarda degisen beslenme aliskanliklar: yiiksek kalorili yiyecek tiiketimi,
tilkketilen bu yiyeceklerin o6zellikle insan saghgi icin gerekli olan esansiyel yag
asitlerinden yoksun yada yetersiz olmasi1 ve diizensiz yeme aliskanliklarinin artmas:
sonucunda obezite ve bununla birlikte koroner kalp hastaliklari, diyabet gibi
hastaliklarin goriilme sikligi, gelismis iilkelerde daha fazla olmak tizere artmistir.




Amerikan Kalp Dernegi tiim yetiskinlerin haftada en az iki kez ozellikle yagh
balik yenmesini onermistir. Doymami$ yag asitlerinden Omega-3 yag asitleri ile
onlenebilen, geciktirilebilen veya hafifletilebilen hastaliklar; Koroner kalp hastaliklar
(KKH) ve inme, yeni do8anlarda elzem yag asidi yetersizlikleri (retina ve beyin
oelisiminde), otoimmiin hastaliklar1 (nefropati, lupus), crohn hastaligi, meme, kolon,
prostat kanserleri, hipertansiyon, romatoid artrit, alzheimer ve astimdar.
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Kolay sindirilebilmesi, aminoasit iceriginin en uygun
oranda bulunmasi, vitamin ve mineral madde iceri8inin
zenginligi gibi faktorler ile balik yagmm beslenme f1zy010]151
yoniinden onemi, balk etini "YUKSEK DEGERLI GIDA'
yapmaktadir. Yiiksek besin degeri ve diyetetik degere sahip
olmasi, balik ve diger su triinlerinin yiiksek degerli gida olma

ozelligini ortaya koymaktadar.




Balik eti, biinyesinde su, protein,

A4

vag, Inorganik madde, vitamin gibi
onemli besin bilesenlerini
bulundurmaktadir. Bu  bilesenlerin

miktar1 ve degisimi baligin tiiriine,
cinslyetine, yasSina, ureme mevsimine,
beslenmesine ve cevre kosullarina gore
onemli degisimler gostermektedir.
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Su;

Bahgin kas dokusu genellikle %75 — 85 oraninda su
icermektedir. Bu su, balik etinde iki sekilde bulunmaktadar.
Bunlardan ilki bagh sudur; genelde protein ve yag molekiillerine
bagli, bu molekiilleri kolloid tanecigi halinde yiizdiiren sudur ve
toplam suyun ortalama %4’inii olusturmaktadir. Ikincisi ise
serbest veya aktif su olarak adlandirilmaktadir. Serbest su baz
balhklarda mevcut suyun %98’ ini teskil etmektedir. Etin
dondurulmas: sirasinda once serbest su donmaktadir. Serbest su
orani arttik¢a etteki bozulma hizlanmaktadir, bu yiizden etteki
bozulmay:r onlemek icin serbest su oranim disSirmek
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Inorganik maddeler (Vitamin ve mineral);

Balik etlerinde inorganik madde %1 — 2 civarindadir. Bu
inorganik madde icerisinde beslenmede onemi biiyiik olan
mineral maddeler mevcuttur. Bunlarin en onemlileri fosfor (P),
kalsiyum (Ca), magnezyum (Mg), kiikiirt (5), potasyum (K),
sodyum (Na), iyot (I) ve kloriir (Cl)’ diir. Yagda eriyen
vitaminlerden vitamin — A ve vitamin — D balklarin hem
etlerinde hem de vyaglarinda bol miktarda bulunmaktadir.
Ayrica vitamin — B tiirevlerinden vitamin — B, vitamin — B, ve
vitamin — B, baliklarda ¢ok rastlanan vitaminlerdir.
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Lipid...:

Yaglar baligin temel bllegenlermden olup  suda goiunmeyen fakat
hidrokarbon ve dietil eter gibi polar Olmayan organik (;ozueulerde
(;ozunen dogal organlk blle$1klerd1r ' ‘

Bahklardd y:;glarm dagllm;ﬁ V.e'mllkltai"l furlefé goi"e b.‘uyuk deglslm
gosterdigi gibi, aym tiir icerisinde yasa, cinsiyete ve mevsimlere gore
- de onemli farkhliklar géstermektedir Bahgimn yemleblhr dokusundaki

: yagmll ' ~___/%O 5 1le %25 aran‘?m&(jga Qieg1$mekt

1(;6fd1kl€ﬁ yag?':'. orai‘?n;ﬁ gor(‘a-', : grup 'J'altlnda-
smlﬂandlrllmaktadlr_ yag Oram %Zden az olanlar y g51z % 1164



Lipid. eo2¢

Baliklarda vyaglar polar ve nétral yaglar olmak iizere iki ana grup altinda
toplanmaktadir. Polar yaglar biinyelerinde fosfolipidleri icermektedir. Fosfolipidlerin
yapisinda gliserol, yag asitleri ve anahtar bilesen olarak nitrojenli veya diger bir
organik bilesik bulunmaktadir.

Lesitin ve sefalin fosfolipidlerin iki ayri tiirii olup, bashca bulunduklar yerler beyin,
sinir hiicreleri ve karacigerdir. Diger yag grubu olan nétral yaglar ise yag asitleri,
trigliseritler ve steroidler olusturmaktadir.

Steroidler, hayvansal dokularda bol miktarda bulunmaktadir. Besleme yoniinden en
onemli steroidler, steroller ve vitamin D grubu maddelerdir. Bir sterol olan kolestrol
biitiin hiicrelerde ve kanda, serbest yag asitleri ile birlesmis ester olarak bulunmaktadar.

Diger onemli yag siniflarindan biride sphingolipidlerdir. Sphingolipid molekiilleri sinir

hiicrelerinin membraninda bulunurlar ve karbonhidrat veya fostolipidler ile bas
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bélgelerinden baghdirlar.



Lipid...s

* Yag asitleri igerdikleri karbon sayisina gore smiflandirilirlar. Karbon sayis1 6 dan az olan yag
asitlerine kisa, 6 — 12 karbonlu yag asitlerine orta, 13 ve daha biiyiik sayida karbon igeren yag

asitlerine ise uzun zincirli yag asitleri denir.

* Karbon zinciri iizerindeki hidrojen atomlar: eksiksiz olan yag asitlerine doymus yag asitleri, eksik
olanlara doymami§ yag asitleri denir. Baliklarin yogun olarak icerdigi ¢oklu doymamis yag asitleri
karbon zincirinin metil grubundan itibaren cift bagim bulundugu karbona gore ayrihr. Ilk cift bag
metil grubundan itibaren ticiincii karbonda olanlara omega — 3 (n — 3), altinci1 karbonda olanlara

omega — 6 (n— 6) yag asiti denilmektedir.

e En onemli coklu doymamis yag asitleri 22 karbon atomlu ve 6 cift bagh dekosahekzaenoik asit
(DHA; C 22: 6 n — 3) ve 20 karbon atomlu 5 cift baglh eikosapentaenoik asitdir (EPA; C 20:
on-3).

* Bunlarin her ikiside insanlar tarafindan sentezlenemediginden gidalar ile alinmalar zorunludur. Bu
yag asitleri esansiyel olarak kabul edilmekte ve gida ile alinmalar1 saglikli beslenme acisindan biyiik
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Protein...:;

. sarkoplazmik

“Sarkaoplazmik i pae _

duramdadir ” ve toplam kas protelnlennln yakla$1l\ %30’111111 0111§t111111 Bu
proteinler yiiksek oranda miyoglobin; enzim ‘ve diger albiiminleri i¢érmektedir.
Sarkoplazmik = - protein - igerigi - pelajik i baliklarda demersal:. baliklarla
Jkarsilasurldiginda genellikle dahafazladir. K g s SR

Baligin kara’ etinde yiiksek oranlarda miyoglobin, “hemog obin ve sitoktom C
bulunmaktadr. Sarkoplazmik enzimler;’balikta 6liim sonras: kalite bozulmasma
neden olmlal Bu enzunler crhkohtlk ve hidr Ohtlk enzunlerdn :




Protein...:;

. miyofibriler

Kasta “miyofibriler 'plotemler miyosin, aktln a\tomlyosm ve troponm
olusturmakta ve bahgin toplam protein 1@61‘1g1nm' %40 ile 60’1111 teskil
etmektedlr

‘ L

neden olurlar Mlyosm toplam mlyoflbrller frakayénun %50 60 1mni;’ aktm
yaklasik %20’sini; diger miyofibriler protelnler olan tropomlyosm ve

-‘tropomn ise. %10 nunu 01u§turmal\tad1r




Protein...s;

stroma

e e P-bﬁ -.:-_ E = " e - — “J_"—IF-M.-'ﬁ-

- - --.-_-»‘ ‘—__.ffv:-p-v'--.-\'- o = ﬂ - " '.-." TRy - . ——— sy ﬂ- e e

ok SRR PoRERE s T ‘.'h:'_-'..i =3

Gerlye ‘kalan 1 kas proteml “Ise stroma p'rotemdlr ve bu protelm bag dokuda bulunan

kollojen ve elastm Olusturmaktadlr Bahik k351 yaklaslk %O 2 2 2 kOHOJeIl 1(;er1g1ne
sahlptlr L Eeu L B R P R 8 e
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Oliimden sonra balk etinde bir takim degisimler meydana gelmektedir. Bu
degisimlerin ilerlemesi, tiikketimi imkansiz kilmaktadir. Bundan dolay: su iiriinlerinin
avlanmalarindan itibaren tiiketiciye aktarilincaya kadar bu prosesleri yavaslatacak olan

soguk zincir icinde tutulmasi zorunludur.

Genel olarak duyusal, mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal yontemlerle saptanan
degisimlere yol acan faktorler iki grup altinda toplanabilir;
* KEksojen faktorler

* Endojen faktorler

Canh baliklarda avlanma zeminine, suyun kirliligine ve alinan yeme baglh olarak

deride, solungaclarda ve sindirim kanalinda bakteriyel bir flora mevcut olmasina karsin
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yakalandiktan hemen sonra balik kaslari steril durumdadar.



Kimyasal degisimler
pH
Taze balik i¢in pH degeri, 6.0-6.5 arasindadir. Bu deger, depolama sirasinda

depolama siiresine baglh olarak yiikselmektedir. Tiiketilebilirlik sinir degeri ise 6.8-7.0'
dir. Ancak pH kesin bir kriter olmayip, her zaman duyusal ve kimyasal testlerle
tamamlanmasi gerekmektedir.
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Kimyasal yontemlerle varlig1 belirlenen bir ¢ok madde, 6liim sonrasi otolitik veya
bakteriyolojik olarak sekillenen yikim tiriinleridir.

Genel olarak bu yikim iiriinleri;

* Amonyak gibt ucucu bazlar,

Trimetilamin,

Dimetilamin,

Biyojen aminler,

Ucucu rediiktan maddeler

Ucucu asitler dur.
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Kimyasal degisimler...:
« TVB-N
Ballk ve balik tirtinlerinin tazeliginin belirlenmesinde TVB-N tayini (Toplam ugucu
bazik nitrojen tayini) en cok kullanilan yontemlerden biridir. TVB-N degerlerini cesithi
faktorler etkilemektedir. Bu faktorler, baligin cinsi, avlama mevsimi, olgunluk derecesi ve
yasidir. TVB-N degerleri duyusal analiz sonuclari ile birlikte degerlendirilmelidir. TVB-N
en taze balikta bile bir miktar bulunmaktadir. Depolama sirasinda TVB-N degerleri

yiikselme gostermektedir.
e TMAO-N

Deniz baliklarinin kaslarinda %0.2-2 oraninda bulunan ve osmoregiilator gorevi

yapan trimetilamonyum bazli  bilesiklerden Trimetilaminoksit (TMAO) balik

.. . 3. Hafta Q
bozulmasinda onemli rol oynar.



Tath su balhklarinda TMAO yoktur. Baliklarin icerdigi TMAO miktar:

baligin tiirtine, cevre Sartlarina, baz1 durumlarda da yasma baghdir. TMAO,
mikroorganizmalar (Micrococcus spp. ve Acromobacter spp.) ve triaminoksidaz
enziminin etkisivyle Trimetilamine (TMA-N) doniisiir. Trimetilamin, ileri derecede
balik bozulmasinda duyusal olarak hissedilen hos olmayan kokudan sorumludur.
Kastaki TMA miktarinin artisi, bozulmayla paralel olarak gitmektedir. TM A baz
tirlerdeki bakteriyel bozulmay1 belirlemede bir indikator olarak gorev

yapmaktadir.
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Kimyasal degisimler...:

Balik yaginda meydana gelen degisimler, balik bozulmasinda énemli bir sathay:
olusturur. Bu degisimler 6zellikle acilasma seklinde olup yagli baliklarda daha ¢ok
ooriiliir. Yaglarda dekompozisyon ve bozulma olaylar, sadece ve dogrudan dogruya
yagda meydana gelmez. Bu bozulma olaylar1 yagin olusturdugu bitkisel ve hayvansal
dokular icerisinde veya yagin bulundugu besin iiriinleri igerisinde meydana gelir. Bu
nedenle bozulan yag ve ayni zamanda bulundugu iiriin tiiketilebilme o6zelliklerini

kaybederek lezzetsiz bir hal alr.

Yaglarin bozulmast sonucunda tiriinde meydana gelen degisimler su sekilde siralanabilir:

* Oksidatif degisimler,

* Hidrolitik degisimler 3. Hafta Q



Diger degisimler ATP: ——
Glucose-6-fosfato

e Glikoliz I

| FrutoseSfosfato |
ATP :

ADP

| Frutose-16fosfato |

» Intrisik enzim faaliyetlerinin cogunlukla

ST : : Fosfoglueadee fodfidotacet
en belirgin ilk 1isarett postmortemde s
giiriilmektedir. — 2ADP|2XA(:.1,3-dii?sfuglicirico]2mp
) ) ) ) ) | 2Ac. 3fosfoglicrico |
» Bu, kaslarda glikojenin  glikoliz I
. Ve o o 7e | 2Ac. 2osfoglicrico |
yardimuyla laktoz haline degisimidur. I
| 2 Ac. fosfoenolpirivico |
i 240P 1 247P
* Proteolosis (PRI |

» Laktik asit iiretimi pH 'nin 6.4°e dogru diismesine yol acar. Proteoliz, serbest aminoasitlerin
artmasvyla sonuclanir. Fakat bunun derecesi tiire gore degisir. Bozulma baslangicinda
otolizden kaynaklanan en belirgin fiziksel degisim asirt beslenmis baliklarda karin zarinin
patlamasidir. Dokulardakt sindirim enzimlerin yogunlugu ve faaliyeti yiiksek olup, hiicre

. 3. Hafta @
duvarint ve ¢evre dokulart kisa zamanda eritmeye baslar.



e Niukleotid bozulmasi

Solunumun bitiSinden hemen sonraki postmortemde dokularda goriilen bir
durumdur. Baliklardaki bozulma siiresi iizerinde Rigor-mortisin o6nemli etkisi
bulunmaktadir. Baligin rigor-mortiste oldugu siire ne kadar uzun olursa o denli geg
bozulmaktadir. Genelde rigor tamamlanincaya kadar baligin bakteriyel bozulmasimin

baslamayacag kabul edilir. Ciinkii rigor sirasindaki pH bakteriler i¢in uygun degildir.

Rigor mortis 6liimden sonra olusan sertlesmedir ve kas dokusundaki pek c¢ok
komplike kimyasal degisimlerin etkisiyle meydana gelir. Kasta bulunan glikojen ve
fosfatlar enerji yoniinden zengindirler. Oliimden sonra ATP enzimatik olarak ADP’ve

parcalanir, bu sirada enerji aci8a ¢ikar.
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* Niikleotid bozulmas:

ADP’nin bir kismi glikojenin glikolizi ile
ATP’ye geri sentezlenir, kalani ise defosforilasyon ile
AMP’ye, AMP de dezaminasyon ile IMP’ -
(Coziinmeyen polifosfat) ye parcalanir. Bu sirada
olikojen laktik aside doniisiir, bu da etin asitligini
arttirr. Oliim siiresine bagh olarak miyosin ile bagh
olan ATP kalmadigindan, miyosin aktin ile birlegir.
Boylece olusan aktomiyosin etin sertleSmesine
neden olur. Bu oliim sertligi denen rigor motristir ve
daha sonra aktin-miyosin baginin pargalanmasi ile

sOona erer.
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Rigor mortis

Avlanan baliklarda 6liim sonrasi kaslarin sertlesmesi olayidir.

* Pre-rigor; Oliimden hemen sonra kaslar

hafif bir stres altinda biikiilebilir, yumusak ve

elastiktir

* Rigor; Rigora girdiginde kati, siki ve

uzamayan yapr kazamwr (rigor daki baligin

katiligt tazeligin kesin sinyalidir)

* Post-rigor; Bir siire sonra kaslar tekrar

yumusar, biikiilebilir hale gelir




Avlama yontemi balifin rigora girmesi ve rigorda kalma siiresi iizerinde énemli
etkive sahiptic Bah@mn avlanmasi ve oldiiriilmesi sirasinda glikojenin tiikenmesi,
bakteriyel bozulmayr hizlandirir. Bu yiizden bahk avlandiktan hemen sonra
pazarlanmali veya uygun sekilde muhafaza edilmelidir. Balik proteininin bu hizla

bozulmasi, amonyak kokusunu iiretir ve tiriiniin kabul edilebilirligini azaltar.




Tazelik

Tazelik; balik ve balik

urunlerinin kalitesi
uzerinde onemli bir
etkiye sahiptir ve
sonucta elde edilen
urunin kalitesi
acisindan son derece

onemlidir.
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ATP dizfil: bozak ugacu balefih seviyesi
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Lipitler
anzimatik oksidasyorom baglamasy
oksidasyon yok

¥sitk hidroliz

Duyusal anshz
Karakteristil: tazelk dzalliklen
(aroma, gitintd,doku)

Tazelik




Duyusal analiz

» Bozulma belirtileri rigor halinin sona ermesi ile
baslar ve bu degisimler duyusal, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerle
belirlenerek baligin tazelik durumu saptanabilir.
Ancak heterojen bir yapiya sahip olan su
trtinlerinin icerdigi yikim iiriinleri, baligin i¢inde

bulundugu  c¢esitli  cevresel  faktorlerden

etkilendigi i¢in, duyusal analiz bulgular1 diger
analiz bulgularindan daha onemli bir parametre

olmaktadir.




* Duyusal analizler karar vermede
biiyiilk 6nem  tasimakla  birlikte
subjektif olmalar1 nedeniyle de kesin
sonuglar elde edilmesi zor olup, diger
metotlarla desteklenmesi
ogerekmektedir.  Bununla  beraber,
duyusal analiz sonuglar1  uygun

olmayan bir urun tuketime

sunulamaz.

4. Hafta



Score/Rating Std. Hedonic Scale
9 | like extremely
8 | like very much
7 | like moderately T — T — 5
6 | like slightly
5 I neither like nor dislike W m ey
. | distike slightly S A——
3 [ dislike moderately
2 | dislike very much
1 | dislike extremely

» Baliktaki duyusal kalite degiSiminin tayini i¢in ¢egitli skalalar ve metotlar mevecut

olup, hedonik skalaya gore yapilan analizlerde 10 tasnif derecesi bulunmaktadir.

4. Hafta



= Solungaclar parlak kirmizu renkte
= Deri parlak ve pullary dékiilmemis

« Karin bsliimiine bastirildyfinda ¢ukur olusturmasz

= Gozler parlak, saydam ve disa bombeli

= Koku agur ve itici dedildir

« Balik dik tutuldugunda bitiin olarak diri ve

stkidur.
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5. Hafta



Sogutma Teknolojisi

Sogutma islemi, buz kristallerinin olusmadan yada fark
edilemeyecek diizeyde olustugu bir sicaklik diismesine dayanan
konservasyon yontemidir. Sogutma sicakligi, genellikle suyun
donma noktasiin iizerindeki bir sicakhiktir. Baligin taze olarak
muhafaza edilmesinde olduk¢a Onemlidir. Sogutma islemi

oenellikle kisa siireli saklama amaci ile kullanilmaktadir.
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Sogutulmus su iiriinlerinin iilkemiz ekonomisine katkis:
Su drdnlerinin soguk muhafaza sistemi icerisinde tasima ve depolama altyapisinin

Istenilen dizeyde olmamasindan dolay: GUlkemizde Uretilen su Grtnlerinin blydk bir bolimu
ancak Uretim bolgelerinde tlketime sunulmaktadir. Su Urlnleri avlanmadan hemen sonra
soguk zincire dahil edilmez ise fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar ile kalite
kaybina ugrar. Soguk muhafaza kalitenin korunmas: yaminda arz ve talep arasindaki
dengesizligi kaldirarak UrGnlerin pazarlama siresini de artirir. BOylece tlketiciye kaliteli

Urdn saglamanin yaninda bozulma sonucu olusacak ekonomik kayiplar dnlenmektedir.

Turkiye su drunleri ihracaatinin kompozisyonuna bakildiginda buyuk bir bolamund
taze — sogutulmus baligin aldigr gorilmektedir. En ¢ok su Urlnleri ihracaati yaptigimiz ilk
10 uUlkeyi sirasi ile; Japonya, Italya, Hollanda, Ispanya, Yunanistan, Almanya, Giiney Kore,

Lubnan, Fransa ve Kuzey Kibris TUrk Cumhuriyeti olusturmaktadir. 5. Hafta Q



Su iiriinleri isletmelerinde soJutma islemi su amaclar icin
uygulanmaktadur;

* Yeni avlanmi$ baliklarin 1-2 hafta dan daha uzun siireli depolanmalar
ve bunlarin deniz ya da karada nakli,

* Yeni avlanmi$ baliklarin daha sonra nakliye ve isleme i¢in kisa siire
depolanmasa,

* Dondurma isleminin 6n prosesi i¢in baligin 6n sogutulmasi,

e Isleme sonucu meydana gelen ara triinlerin kisa siire depolanmasa,

 Farkl iriinlerin depolanmasi i¢cin uzun siireli konservasyon amaci ile

5. Hafta Q

uygulanmaktadar.



Su iiriinlerinde kullanilan sogutma yontemleri

0 Buszla sogutma

Kurilmus buz ile sogutma
Yaprak buz ile sogutma
Tiip buz ile sogutma
Kepek buz ile sogutma
Otektik buz ile sofutma

Pelte buz ile sogutma

Sogutulmus deniz suyu ile sogutma

Is1 degisimi ile mekanik sogutma

Suyun buz ilavest ile dogrudan

a

a

a

Su buz karisimu ile sogutma

Kuru buz ile soJutma

Yiiksek nemli hava ile sogutma

Derin soJutma

5. Hafta



Soguk hava kullanilarak yapilan depolamanin avantajlart

* Harcanan i$ giiciiniin azalmasi,

* Soguma siiresinin kisalmasi,

e Daha kaliteli tiriin elde edilmesi,

e Fire oraninin daha az olmasa,

* Hizh sogumadan kaynaklanan mikroorganizmalarin 6nlenmesi,

e Uritnun dayammmm artmasi
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Soguk muhafazada etki eden parametreler

e  Sicaklik

Soguk depolardaki isi kayiplari
* Nem

o Sogutulacak tirtinden uzaklastirilacak
* Hava hizt

1S1,

e Havalandirma

» Uriiniin solunum yapmaswyla olusan
LSt,

* Duvarlardan depoya iletilen 1s,

* Kapilardan hava degisimi ile gelen ist,

e Flektrikli aletlerin ve 1insanlarin

yaydigt ist, 5. Hafta @




Sogutma sirasinda iiriinde meydana gelen degisimler

Protein, yag, nem ve kiil gibi besin bilesimlerinde degisim
olmaz,

Esansvyel a.a lerde azalma meydana gelebilir,

TV B-N degerlerinde bir miktar artis,

Ilk tazelik kaybr endojen enzimlerin aktivitesi, lipid ve
pigmentlerin oksidasyonu Seklindedur.

Son bozulma baktervyel bozulma ile meydana gelmektedir.

5. Hafta @
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Tuz Kiirii (Tuzlama);

Tuz kiiri (Tuzlama), su triinlerinin tuz ile islenmesi olup,
tuzun balik etine geciSi osmoz yolu ile gerceklesmektedir.
Balikta hiicre i¢cinde bulunan su, tuzun ete girisi ile birlikte eti

terk eder.
Tuzlamay: etkileyen faktorler;

* Uygulanan tuzlama yontemi,
 Kullanilan tuz derisimi,

e Tuzlamada kullanilacak tuzun kalitesi,
* Tuzlanan hammaddenin 6zelligi,
 Tuzlama sicakhg,
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Uygulanan tuzlama yontemi

e Kuru tuzlama

yogun tuzlama (kiirleme)

hatif tuzlama (hafif kiirleme)
e Salamura ile tuzlama
e Bastirarak tuzlama

* (abuk tuzlama

vakumda kurleme

enjektorle kiirleme




Kullanilan tuz derisimi

* Tuz derisimi arttikca ete tuz girisi de artar,

¢ Zamanla tuz girisi azalir ve durur,

* Hicbir zaman babhkta ki tuz ile cozeltide ki tuz derisimi
esitlenmez.

Tuzlamada kullanilan tuzun kalitesi ve ozellikleri

* Deniz ve gol suyunun giines ve riizgar ile buharlastirilmasi ile elde
edilen tuz,

* Derin kuyulardan pompalanan tuzlu sularin suyunun uc¢urulmas ile
elde edilen tuz,

* Yeralt1 tabakalarindan elde edilen kaya tuzu (%88-99 saflikta NaCl),
e DSaf iiretim tuzu (%99,9 sodyum tuzu)
6. Hafta Q



Tuzlanan hammaddenin ozelligi

e Tuzlamada kullanilacak baligin taze ve kaliteli olmasi, elde
edilecek iiriniin kalitesini belirleyeceginden ve tuz giriSini
etkileyeceginden onemlidir.

* Taze olmayan bir hammaddede bag doku zayiflayacagindan,
hiicre parcalanmas1 goriiliir ve buna bagh olarak tuz girisi
yavaslar.

¢ Tuzun hammaddeye giriSinde onemli bazi etmenler bulunur;

-deri kalinhgi ve pul durumu, —

—

-buiyukligii
-yag miktar (yag fazla ise su azdir, dolayisiyla su ¢ikis
zor, tuz giriSi yavas olur)




Tuzlama sicakligi

* Ortam sicakligi artarsa, tuzun ete girisi de hizlanir.

* Ancak, sicaklik artisiile - enzim
- bakteri faaliyetleri Artar
- otoliz

e Sicakligin 10°C 1n altinda tutulmas: gerekir.

10°C 1




Tuzlanms turiinlerde mikrobiyolojik ve kaliteye yonelik
degisimler...:;

Pembe bozulma

Tuzlanmis iiriinlerde bozulmaya neden olan mikroorganizma
orubu halofillerdir. Bu bakteri grubu Pembe bozulma dan

sorumludur. Pembe bozulma iiriin yiizeyinde pembe lekeler ile
temsil edilir.

e Halo bacterium salinaria
e H. cutirubum

e Sarcina morrhuae

e S. Lutoralis

6. Hafta @



Tuzlanms turiinlerde mikrobiyolojik ve kaliteye yonelik

degisimler...;

Kirmizilasma

Kullanilan tuzun icinde bulunan ve
tuza toleransli bir bakter1 olan
Micrococcus reseus un lrettigi
pigmentler,

Tuzda  bulunan sodyum  nitratin
bakteriler tarafindan indirgenmesi
sonucu ortaya cikan azot monoksitin
etin yapisinda bulunan hemoglobin ile
birlesmesi ile nitrozohemoglobin
bilesiginin olusmasi,

Sardalye
Uskumru
Tirst

Kirmizilagma
istenir

6. Hafta Q



Tuzlanms uriinlerde mikrobiyolojik ve kaliteye yonelik
degisimler...:;

Kiiflenme

Osmofilik kiifler uygun sicaklik ve nem kosullarinda iiriin tizerinde olusabilirler,
Kiiflenme, baligin kokusunu agirlastinir ve kaliteyi diiSiirerek, uirtinii satilamaz hale
getirir.

Potasyum sorbat ve sorbik asit gibi koruyucularla (piiskiirtme ve daldirma)
onlenebilir.

Yag oksidasyonu ve hidrolizi

Tuz, oksidaz enziminin aktivitesini artirarak yaglarin oksidayonunu ve hidrolizini
artirir.

Uriiniin soguk depoya konulmasi ve antioksidan ilavesi ile bu degisimler

yavaslatilabilir. 6. Hafta Q



Tuzlanms iiriinlerde kalitenin korunmasi

Tuzlanmis triinlerde kalitenin korunumu:

* Hammade tazeligine,

e Kullanilan tuzun temizligine ve 6zelliklerine,
* Tuzlamada kullanilan yontemlere,

* Depolama sicakligina,

* Koruyucu veya antioksidan varligina,

oore degiSim gosterir.

Sicaklik 1 Nem — %75 Hava akim x Hijyen

6. Hafta Q
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Kurutulmus ﬂriinTeknoloj isi

Kurutma, besin maddesinin icerdigi suyun kontrolli
kosullarda su iceriginin ucurulmasi islemidir. Burada amac,
uriniin raf omrini uzatmaktir. Giines 1sisinin yaninda farkh

kaynaklar kullanilarak da kurutma islemi yapilabilmektedir.

 Bagh su (monomolekiiler yapida)

* Kapilar su

* Serbest su (multimolekiiler yapida)

Bagli su, 0°C nin altinda donmadan kalabilen sudur, suyun ¢ozgen

7. Hafta Q

olarak yararlanilamayan boliimiidiir.



Su aktivitesi (a,);

Gidalardaki su mikroorganizmalarin ¢cogalabileceg@i uygun sartlar saglar

ve su aktivitesi olarak tanimlanir.

Su aktivitesi de8erlerine gore besinleri 3 grup altinda toplayabiliriz;

e Neml besinler (0,90-1,00 @)
* Orta nemli besinler (0,60-0,85 a, )

* Diisiik nemli besinler (0,60 dan kiiciik a, )

Besin maddelerinde bozulmaya neden olan bakteriler, cogunlukla @, degeri

0,90 1n iistiinde oldugu zaman ¢ogalabilir. Baz1 halofilik bakteriler ise a,,

degeri 0,75 e diisene kadar faaliyet gosterebilmektedir. 7. Hafta @



Kuruma

hl7$t . . .

. abit kuruma donemi

e Azalan kuruma donemi

Sabit kuruma; gida maddesinden suyun uzaklastirildigi donemdir. Gida
maddesindeki su orani belli bir diizeye inince bu donem sona erer ve kuruma

hizinin gittikce dustiugu azalan kuruma donemi baslar.

Kuruma hizina etki eden faktorler

e Sicaklik derecesi

e Havanin nemi ve kurutucudaki hizi
* Uriin bilesimi

e Uriin boyutlar




Kurutma
Y e e
¢ Acik havada kurutma (Uygun hava sicakh@ 2°C ile 12°C
dir)
Yoy tysrkemddle kurutma (Klipfis

e Kabinde kurutma

e Tinelde kurutma

* Konveyorde kurutma

e Karistirici sistem ile kurutma
e Puskiurterek kurutma

e Silindir sistemiyle kurutma

e Vakum kurutma

e Dondurarak kurutma




Kurutulmus iiriin kategorileri

* Sade kurutma (Stockfish)
* Haslama ve kurutma (Kopek balhig: yiizgeci)
 Tuzlama ile kurutma (¢iroz)
* Dondurarak kurutma

* Haslama, kizartma ve kurutma

Kurutulmus iiriin kalitesi
* Kimyasal kalite
* Mikrobiyolojik kalite

* Duyusal kalite




Kurutma islemi sirasinda meydana gelen degisimler

Fiziksel

. Ck‘gtl]%”%ggunlugunda degismeler
e Kabuk baglama
* Kurutulmus uriniin
etenegi

Cimyasal ve diger degisimler

* Renk esmerlesmesi
* Protein denatiirasyonu
* Vitamin kayb1

* Mikroorganizma faaliyeti

metoduna bagh)

rehidrasyon

Maillard rxn.

(kurutma

FRUKTDZ e pqp

([g e n;u,h—n‘m-j-#
ghind "y, f
Arkwrnrear

e a |
il
GLISERDL 3

II. ii i-

y L
-.% .Z:
i

T il i TR 1
IPEF]

pairai

UL

GIP . srwcies_ Yl ASITLER
'-.' ¥

lll II.

TRGLIRT &
(VUL TG

7. Hafta @



Kurutulmus iiriinlerin depolanmas: ve
ambalajlanmast

* Su iiriinleri de diger gida gruplarinda oldugu gibi su aktvitelerine
bagli olarak depo 6miirleri belirlenebilir.

* Su aktivitesi en oOnemli kriter oldugundan depo omrni
arttirabilmek i¢in ambalajlamanin optimal diizeyde yapilmas:
oerekir.

* Depolama o6zel ambalajlar seklinde yapilmayacaksa veya kisa

siireli bir toplu depolama sozkonusu ise kuru ve soguk odalar depo

7. Hafta @

alan1 olarak tercih edilmelidir.



8. Hafta



Tiitsiilleme Teknolojisi (Dumanlama)

Thitsiillenmis iiriin, odun ve/ veya odun talas: ile elde
edilen duman icinde urunun belli tekniklerle islenmesi ve
dayanimimin  arttirtlmasidirr.  En  eski  iiriin  koruma
yontemlerinden  biridir  ve ortacagda iy E q'\ug v‘*f\‘

1lla ﬂmakliadlr

itsiileme isleminin temel fonksiyonlar:

o Koruyucu etki
e Tat-aroma uzerine etkisi

 Gorunis tuzerine etkisi
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Tiitsiilemenin koruyucu etkisi

Dumann iceriginde bulunan maddeler duman iizerinde ince
bir tabaka olusturur ve bu tabaka bakteriostatik etki gosterir.

Ayrica, fenollii bilesiklerde yag oksidasyonuna karst koruyucu
f%zktls%)lset%ghin iiriin rengi ve goriiniisi ilizerine etkisi

Thitstilenmais iiriin yiizeyinde olusan parlak kahverengi renk
maillard reaksiyonu (a.a., peptid veya polipeptid gibi protein
bilesiklerinin temelini olusturan monomer veya polimer
bilesikler ile indirgen Sekerler arasinda sicakligin etkist ile
ortaya c¢ikan ve azotlu polimerik bilesiklerin olusmast ile
sonuclanan enzimatik olmayan emerlesme reaksvyonudur)ve

) e,lliklf nitrosohemokromdan k%fnak,lamr.. .
utsitlemenin tat ve aroma iizerine etkisi

Aromayt olusturan fenolik bilesikler; fenol, 4-metil guajakol, 4-
etil guajakol ve sringol diir. Duman tadi ve kokusu %66 st

fenolik bilesiklerden, % 14 ii karbonillerden ve %20 si diger

duman bilesenlerinden kaynaklanmaktadur.




Dumanlamay: etkileyen faktorler

e On tuzlama
e Duman
e Hammadde

* Dumanlama siiresi ve sicakhigi

On tuzlama

On tuzlama cogunlukla siwcak tiitsiileme icin
uygundur. Avantaji, lezzet kazanimi ve koruyucu
etkisidir. Islem, hammaddeye, bilesimine ve tuz
soliiyonuna  gore degisiklik  gosterir.  Sicak
tiitstilemede, 7 10-20 tuz soliisyonunda 2-12 saat

muamele uwygundur.
Duman

Thitsiilemede genellikle avantajlarindan  dolayu
odun talast kullanilir. Odun dumaninda 250-1000
cwarinda bilesik (aldehitler, ketonlar, fenoller,

organik asitler, kresoller ve cesitli aromatik
. 7.1 .-L 7T .- 3L_.7.. .- 1.4 .13 _.

Hammadde

Hammaddenin tazeligi ve yag orant en onemli
faktorlerdir. Tiitsiilenecek iiriiniin yag miktarinin
%5 ten fazla olmasy istenir. Yag orani %5-10
soguk titstileme %10-15 sicak dumanlama
wygulanir. Somon, morina, alabalik, uskumru,
alabalik, kefal en ¢ok tiitsiilenen tiirlerdir.

Dumanlama siiresi ve sicaklik

Soguk tiitsiileme kis aylari ve soguk bélgelerde
wygulanir. Sicak dumanlama yiiksek sicakliklarda

8. Hafta Q

kisa siirely wygulamalardur.



Dumanlamada kullanilan talas (agac)

e — ,
e Jhlamur .
* Akagag 4

* Giirgen — 4\\{ Tercih edilir
* Mese

e Klma

e Kiraz —

Duman iki sekilde elde

?dﬁgg(:iéi( g.az halinde)

e Sivi halde

Cam
[gne
yapraklilar

}

Yiiksek

icerigi

katran
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Gaz halinde duman Stvi halde duman

Kuruma Suda c¢oziinebilen odun pirolizat
Heifli§elliilozun pirolizi  (200- bilesenlerinin su tcerisindekt
260°C) cozeltileridir.

Selliilozun pirolizi (260-310°C)

Ligninin pirolizi (310-50°C) 0 10 o]
f aslarerrecil:ler faz

* Gaz faz
*  Yogunlasabilen

Jaz

ZLerrecikler fazi; kiil, katran, recine

Gaz fazi; sicak hava, yanicy gazlar, karbondioksit, karbonmonoksit, su buhart

Yogunlasabilen faz; organik  asitler, alkoller, fenoller, karboniller,
hidrokarbonlar, recineler 8. Hafta @




Tiitsiilleme yontemleri

Uygulama sekline gore;

Dogal tiitsiileme
S1v1 tutstleme

Elektrostatik tutsuleme

Sicaklik derecesine gore;

Soguk tiitsiileme-birka¢ hafta (12-
25°C)

Ihik titsiileme- 1-3 saat (25-50°C)

1°C)

Sicak tutsiulem

8. Hafta



Tutsiilleme iSlemi

hammadde
. secimi

icorgan
 temizligi

| 'bahératl'éma .

Urtiniin -
‘yetlestirilmesi: .
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Marinasyon Teknolojisi (Marinat)

Marinasyon, taze, dondurulmus, tuzlanmis$ su itiriinlerinin
151 etkisi  olmadan asetik asit ve tuz ile iSlenerek
olgunlastirilmasidir ve elde edilen tiriine marinat denir.

Olgunlastirma

Olgunlastirma, ¢ig materyalin yenebilir hale gelmesidir.
Asetik asit ve tuz bahgmn icerdigi enzimlerle birlikte triinde
protein ve yaglara etki ederler. Bu maddelerin yikima ile iyi bir
aromaya ve lezzete sahip iiriin elde edilebilmektedir.

* Katepsin (proteaz) enzimi i¢in en uygun ¢calisma pH’ s1 3,8-4,3” diir.

* Salamura da %2-8 asetik asit, %7-14 tuz konsantrasyonu kullanilir.

* Uriin raf omrii birkac hafta yada birkag ay ile sinirlidar. 9. Hafta Q



Marinatin kalitesini etkileyen

Je aﬁtgrﬁlr%'éddenin tazelik derecesi ve bilesimi,

¢ Hammaddenin avlanma yeri ve mevsimi,

e Uriiniin su ve yag icerigi,

* Marinasyonda kullanilacak asetik asit ve tuz bilesimi,
* Olgunlastirma islemi,

¢ Islemin gerceklestirildigi yerdeki hijyen kosullar:

Marinat verimi yaklasik %50 dir.
Biiyiik baliklarin  randimani  kiiciik

bahklara gore daha fazladir.




Marinat yapim aSamalari

 Ontuzlama =

Kanin Asetik-as?i_.t/tuz }
- giderilmesi - salamurasi

Ayiklama

Tuz giderme |
pien s L _ sonrasi yikama
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s

F d ¥
Marinat salamurasi ~3=J
\ 1'1 .
* Asetik asit (Organik asit) \ |

- Uziim sirkesi
-Elma sirkesi
-Alkol sirkesi

-Saf asetik asit vb.

Lezzet lizerine Olgunlasma lizerine
ebciufif eksi (%Y.,5) Koaglil@l;ﬁl;n; denatiire proteinlerin rastgele
v' Normal (%1,5-2,0) kiimelesmesidir. Bu olusum sicaklik ile geri
v' Tam eksi (%2-3) doniisiimstizdiir (¢oziinemez duruma gelmest)
v’ Asury eksi (%43)
Renk’e etkisi Raf omriine etkist
Asettk asit renk acicu olarak etki Marinat, sinirly bir raf omriine

eder. sahiptir. 9. Hafta @



Asetik asit

Asetik asit

Aroma olusumu Tiizerine

Ageglﬁfls%tsit protein yikimlanmasinin
yaninda balik yaginin yag asitlerine ve
gliserine parcalanmasinda da rol oynar.
Yagly materyal kullanildiginda tiriiniin
aroma ézelligi artar.

Difiizyon

(Asetik asitin balik etine gecisi)

Et sikiligina etkisi

Asetik asit balik etint yumugsatir
ve bu etkr swcaklik arttikca

hizlanmaktadur.
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e Tuxz

- Temiz
- %98-100 saflikta
- (a ve Mg orani diisiik
Lezzet lizerine Olgunlasma lizerine
(Z‘ﬂflﬁ&if if tuzlu (%ll’5) Salaﬁdﬁicﬁl.aki en tdeal tuz konsantrasyonu % 6-

v' Normal (%1,5-2,0)
V' Tam tuzlu (%2-3)
v Asiry tuzlu (%43)

10° dur. Ancak, olgunlasma ve mikrobiyal

giivenlik i¢in bu degerin % 9-14 olmast énerilir.

v’ Yagsiz iiriin (% 6-8)
v’ Orta yagl iiriin (%8-9)
v Yagh iiriin (%9-11)

v' Sicak mevsimlerde %2 oraninda

riar
aria 9. Hafta Q



Osmoz
(Tuzun balik etine gegisi)

Aroma olusumu tizerine Et sikiligina etkisi

etkisy . . - . : L .
Tuz""aroma tizerine engelleyict olarak Tuz eti sertlestirme yontinde etkt
gorev vyapar, miktart artarsa aroma gosterir. Asetik asitin etkisini
olusumu yavaslar. azaltur.
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Hammadde

e Hammadde miktari

Uriin-salamura oranminin 1/1,5 veya /% olmast

tavsive edilir.c
o ammadde

. ozellikleri
Uritnen taze ve belli kalite kriterlerine uwygun olmast

gerekir. Kullanilacak su i¢cme suyu dzelliginde
olmalidir. Baharat ilave edilecekse mikrobiyal
yiikiine dikkat edilmelidir.

Olgunlastirma

Olgunlastirma  kullanilan ~ hammaddeye  gore
degismekle birlikte, 10-15°C de 1-3 gln arasinda
degisir.
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Kutu Konserve Uriin Teknolojisi

Konserve iiretimi, uygun ozellikteki hammaddenin on
iSlemlerden sonra teneke kutulara, cam kavanozlara veya
amaca uygun benzer kaplara doldurulmasi1 ve kaplarin hava
almayacak sekilde hermetik kapatilmasimi takiben 1si1l islem
uygulanmasi ile gerceklestirilir.

Konserveye islenen su iiriinleri ve ozellikleri

Konserve iiretiminde salmon, ton, uskumru, ringa, caca,
karides, 1stakoz, yengec gibi yagh tirler tercih edilmektedir.
Tiirkiye’ de tiretilen konservelerde cogunlukla sarikanat orkinos

10. Hafta Q

ve ¢izgili orkinos tiirleri kullanilmaktadir.



Kutu konserve yapim asamalari

Ambalaj |

—‘ '-I e "

On pisirme

10. Hafta



Cizgili orkinos

Sarikanat orkinos

Kutu dolum islemi ve kullanilan materyalin ozellikleri

Su iiriinleri genellikle metal (teneke kutular) veya cam kaplara
doldurulmaktadir. Dolum islemi oncesi kaplar basin¢gh su veya buhar ile

temizlenmektedir. Uriinler el veya makine ile vyerlestirilir. Kimyasal

10. Hafta

bombajdan korunmak gerekir.



Teneke kutularin cam olanlara gore avantajlar:

Teneke kutular cam olanlara gore daha hafiftir,

Teneke kutular 1s1l islem sirasinda daha fazla
gerilmekte,

ancak patlamamaktadr,
Kapanmalar: daha kolaydr,
Nakhyem daha kolaydr,

Uretim cama gore daha cabuk ve ucuzdur.

Hava ¢ikarma (Egzost islemi)

Hava cikarma islemi ile oksijene duyarli aroma ve renk gibi ogelerin
ozelliklerini korumas1 saglanir. Ayrica, aerobik mikroorganizma

10. Hafta @

oelsimini de inhibe eder.



Hava ¢ikarma (Egzost islemi)

* Sicak dolum (Termik yontem)

* Mekanik yontem

* Tepe bosluguna buhar enjeksiyonu
Kutu kapama

Kapatma, kutu kapagi cevresi ile kutu

oovdesi tirnagimin birbirine ¢engel halinde

ocecmesi Seklinde gerceklesir. Bu olaya

kenetlenme, olusan kapanmaya ise kenet

denir. 10. Hafta



Sterilizasyon

Kutular kapatildiktan 1,5-2 saat icerisinde otoklava alinmalidir.

Kutular gramajlarma gore 116 ve 120°C lik sicakliklarda sterilize

edilir.

Sterilizasyonun iki amact vardur;

* Baligi kutu igerisinde pisirmek,

e Bakteri ve enzimleri inaktive etmek,

» Isiya en direncgli bakterilerden biri olan

Clostridium botulinum un sporlar 110°C

32 dk., 115°C de 8.7 dk da
oldurulmektedir. 10. Hafta @




Etiketleme ve kutulama

e Sogutma islemi sonrasi kutular etiketlenir ve kutulara
yerlestirilip depolanir.

* Depolama 15°C den diisiik sicaklhikta, %75 den diisiik nisbi
nem iceren depolarda yapilmaktadir.

* Depolama siiresi minimum 1-2 aydar.

* Depolama sirasinda iiriin karakteristik ozelliklerini kazanir

ve olgunlasr.

10. Hafta Q
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Donmus muhafaza

Donmus depolama teknolojisi gidalarin uzun sire bozulmadan
depolanabilmelerini saglayan bir yontemdir. Burada ana hedef;
sicakligin etkilerinden yararlanilarak ortamdaki
mikroorganizmalarin faaliyetlerinin azaltilmasi veya durdurulmasi
ve normalde olusan fiziksel, kimyasal, biyokimyasal olaylarin

mumkin oldugunca onlenmesidir. Bu da baligin diisiik sicakliklarda

dondurularak depolanmasi ile mimkun olmaktadir. ot @



Donmus depolama Uzerine etkili baz1 parametreler 5 grup altinda

toplanmaktadir. Bunlar;

» baligin baslangic¢ kalitesi ve tazeligi,
* rigor mortis (0lUm sertligi),

e donma hizi, depolama sicakligi,

e depolama suresidir

Balik etinde su cok sayida ¢oziinmiis madde iceren ¢Ozelti niteliginde
olup, dondurulma sirasinda serbest formdan bagli su formuna gecmektedir.
Donma noktas1 balik etinin icerdigi sudaki ¢oziilmiis maddenin cinsi ve

11. Hafta @

miktarina bagli olarak 0°C’nin altindaki bir sicaklik derecesidir.



[cerdigi maddelere bagh olarak bircok kriyohidrik noktadan (maksimum
kristalizasyonun gerceklestigi en yuksek sicaklik derecesi) gecer ve en diisiik
Kriyohidrik derecede donma sona erer. Suyun buz haline doniismesi Once

cekirdeklenme sonra bu cekirdeklerin irilesmesi olmak Uzere Iki asamadan

olusur.

Su sogutulup belli bir dereceye ulasinca su molekutlleri "kristal
¢ekirdegi”" denen kicUk kUmecikler olusturur. Cekirdekler olustuktan sonra,
ortam kosullarina gore hizli1 veya yavas olarak belli bir irilige kadar buyurler ve

boylece buz Kkristalleri olusur. Buz kristallerinin biiyiikligiinii uygulanan

11. Hafta Q

yontem belirler.



Dondurma yontemi

e yavas dondurma,

e hizli dondurma

ultra hizli dondurma

Hizli ve ultra hizli_dondurma-tirtintin kalitesinin korunmasi acisindan en uygun
olanidir. Balik eti hizla dondurulursa, 6zellikle kritik sicaklik araligr olan "buz kristali
olusum sicaklik araligi" — 0,5 ile - 5°C kisa surede gecilmelidir. Boylelikle buylk buz
Kristallerinin olusmasi ve bunlarin hicre duvarmi tahrip ederek hiicre suyunun disari
cikmasi ve buna bagli su kaybi ile olusan kuruma ve diger kalite kayiplar: Onlenir.

Ultra hizlh dondurma isleminde hlcre i¢l suyu hicre disina ¢ikma olasilig
bulamadan kristallesir ve hlcre i¢inde kalir, bu hlcre i¢i dondurma olarak adlandirilir. Bu
tip dondurmada siblimasyonla olan agirlik kaybi diisiik, hem de don yanig: ve oksidasyon
hiz1 yavas olmaktadir. 11. Hafta




Donma hiz1 yiksek degilse buz kristalleri hiicre disinda olusur, hiicre
IcI suyu hiicre disina ¢ikar ve orada kristallesir, bu da hicre dis1 dondurma
olarak isimlendirilir. Bu tip dondurmada donan suyun hicreye yaptig1 basing
nedeni ile hicrede histolojik deformasyon ileri seviyede gerceklesmekte ve
protein denatirasyonu daha fazla yaglarin oksidasyonu ise daha hizl
olmaktadir. Donma hiz1 0,3 cm / saat degerinin altina diismemelidir.

Dondurulmus baligin kalitesi depolama sicakligina baglidir. Depolama
sicakligr ne kadar diisiik secilirse drin o kadar iyi kalitede ve uzun sure
depolanabilir. Donmus Urdnin sicakligt mimkin oldugunca depo sicakligina
yakin olmalidir. Depo sicaklig1 genelde — 18 ile - 30°C aras1 secilmeli ve depo
sicakligr sabit hale getirilmelidir. Yagli baliklar icin — 25 ile - 30°C, yagsiz
baliklar icin — 18 ile - 20°C uygun depo sicakliklaridir.
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Cizelge 2.1 Donmus depolama uygulanmis farkli balik tirlerinin depolama siureleri
(Herrmann 1970)

Balik Tura Depolama Sicaklig: (°CO) Depolama Suresi (Ay)
Pisi bahg - 18 7 -12
Alabahk - 30 9
Turna bahg - 18 6

- 29 6 -8
Glazelenmis ringa - 20 6 —7

- 18 4 -6
Morina - 23 9—10
Sazan - 18 5—-9
Uskumru - 18 4 -6

] - 23 10

Mezgit

- 18 5-9
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Artan ve azalan depo sicakligi
urtinde kristalizasyon hizimi yukseltir.
Ayrica olusan rekristalizasyon
hicrelerin ~ zarar gOrmesine ve
cozlnmeyen fazdaki tuzlarin
miyofibriler  proteinleri  denatlre
etmesine, dolayisiyla proteinlerin su
tutma kapasitelerinin diismesine Ve
balik etinin daha sert bir yap:
kazanmasina neden olur.
Dondurulmus baliklarin amaca uygun
sekilde depolanmasi halinde 6 ay ile 1
yil arasinda bozulmadan saklanmasi
mumkunddar.

Donmus depolamada optimum

kosullar ne kadar Iyl saglanirsa
saglansin, urtnde birtakim
degisimlerin  olmasi  kac¢iilmazdir.

Dondurularak depolanan baliklarda,
yaglarin oksidasyonu, hidrolizi ve
protein denattrasyonu gibi U¢ ana
problem meydana geldigi kabul
edilmektedir. Bu problemler Grlnlerde,
Istenmeyen tat, koku ve yapiya neden
olmaktadr.
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Glazeleme

Urtinler dondurma islemi sonrasi izerlerine su puskurtilerek ya da
buzlu suya daldirilmak suretiyle glaze islemine tabi tutulur. Islem sonrasi

Urtin Uzerinde parlak ince bir buz tabakasi olusur.

Glazeleme isleminin avantajlari;

e Daha cazip bir gorinta,
* Yag oksidasyonunun onlenmesi,

 Nem kaybinin 0nlenmesi
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SURIMI

Japonca’ da kelime anlami kiyilmi§ et olan surimi; mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis balik
etinin, suyla yikamp kiyildiktan sonra, donmu$ olarak iyi bir raf 6mrii saglayabilmek i¢in Seker, sorbitol ve
polifosfat gibi kivam verici ve donma denatiirasyonundan koruyucu maddeler (kryoprotektan) ile
karistirilmasiyla elde edilen bir iiriin olup, balik etindeki miyofibriler proteinin nemli donmus konsantresi
olarak tarif edilmektedir.

Surimi, onceleri geleneksel metodlarla daha sonra da giincellestirilerek hem karada hem de fabrika
gemilerle denizde taze olarak iiretilebilen bir iiriindiir. Tek basima kullanilabildigi gibi, ayni1 zamanda yengeg
bacag1 ve parcalar1 gibi fabrikada islenen deniz iiriinlerinin kalan pargalarinin degerlendirildigi bir ara iiriin
olarak da kullamilmaktadir. Bu sekilde kullanildiginda, soya proteinlerinden farkli olarak, yiiksek miyofibriler
protein konsantrasyonu nedeniyle, elastiki tekstiir olusturmaktadir. Bu 6zelliginden dolay: surimi, Japonya’ da
uzun yillardir yeni fabrikasyon iiriinlerin olusturulmasinda ve gelistirilmesinde kullanilmaktadar.

Diger hayvansal ve bitkisel proteinlere oranla fonksiyonel bir protein kaynag: olarak da biiyiik bir

potansiyele sahiptir. Bu iiriin, protein denatiirasyonunu onleyici teknolojinin geliSmesi ile birlikte daha uzun bir
stire sogukta muhafaza edilebildiginden, tiikketimi daha genis bir zaman dilimine yayilmistir.
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Fabrila
Gem

iglemine hazirhi:
Balik unu odast
mihafaza dondurma

deposu

Balik unm Balik jeli
igleme initesi 1gleme tirtest

Sekil 2. Surimi isleme gemisi

12. Hafta "
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Ticari Surimi Uretimi

Gilunimiizde ticari olarak surimi tiretiminde kullanilan
baslica vyagsiz balik cesitleri Alaska morinas1 (Theragra
chalcoramma), cipura, mercan, mavi mezgit ve pasifik mezgiti
oibi birkag tiir baliktir; % 2 den daha az yag icerigine sahip
olan bu baliklardan surimi iiretim basamaklar:1 Sekil 3 de
sunulmustur. Uretimdeki esas evreler kiyma, su ile yikama ve
stabil hale getirme evreleridir.
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Taze bahk
(%06 100)

Yikama

Tuzlu su Kafa ve I¢ temizleme

Yikama

Kemikleri lylrma
Filtrasyon (Calkalayarak)

I
Filtrasyon (Calkalayarak)

Temiz su I |
Filtrasyon (Calkalayarak)
I
Filtrasyon (Calkalayarak)
Dehidrasyon
Rafinasyon
Katki Maddeleri Hamur Haline Getirme ve Karistirma

Tepsilere Doldurma

Dondurma (Plakah Dondurucularda)

Ambalajlama

Sogukta Depolama (% 22-32 verim)

Sekil 3. Ticari Surimi Uretim Semas:

Kirli su

Atik

Kirli su

Su

Atik

\
e Baligin islenmesi
* Filtrasyon (Yikama)
/
\
* Dehidrasyon islemi
* Rafinasyon (Siizme) islemi
2/

N

Kryoprotektanlarin ilave edilmesi

Suriminin dondurulmasi ve
donmus depolama
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Kirmuzi Etli Baliklarda Surimi Uretim Islemleri...(1)

Biitiin Bahk
Mekanik Temizleme

v

\ 4

v Kemik Ayirma
Kiyilmis Et

Alakali tuz cozeltisinde filtrasyon
(4x% 0.5 NoHCOs ¢oz. 20 dk. )

v

v

Siizme

A 4

Soguk su ile filtrasyon

Siizme

A 4

v

Tuz ¢ozeltisinde filtrasyon
(2x% 0.3 NaCl ¢oz. 10 dk. )

Japon Surimi Birligi (JSA) Metodu

Siizme

v

Suyunu uzaklastirma

v

r

Islenmemis Surimi
Katkilarla Karistirma

\ 4

Paketleme

v

Dondurma

v

4

Donmus Surimi

Sekil 4. Kirmiz etli (yaglh) baliklardan JSA metodu ile surimi iiretimi 12. Hafta Q



Kirmuzi Etli Baliklarda Surimi Uretim Islemleri...(2)

Jet Metodu

Biitiin Balik
5 Mekanik Temizleme
- Kemik Ayirma
5 Jet ile Ayirma (10-20 kg/cm?)
> Déner Elekte Yikama
L Su Uzaklastirma
IrI’am‘<;alanmns Et

v

Alkali Tuz Cozeltisinde Filtrasyon

> Siizme

> Soguk Su ile Filtrasyon

> Santrifiijle Suyunu Alma
- Siizme

r
Islenmemis Surimi

Katkilarla Karistirma

v

Paketleme

v

A 4

Dondurma

r
Donmus Surimi

Sekil 5. Kirmiz etli (yagh) baliklardan Jet metodu ile surimi iiretimi
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Surimi Kalitesini Etkileyen Faktorler
1. Jel Olusturma Yetenegi
2. Hammadde Ile | lgili Faktorler P

3.Isleme Ile ilgili Faktorler »

3.Isleme Ile Ilgili Faktorler

* Mekanik kesme ve filetolarina ayirma

* Kvyma islemi

* Filtrasyon

* Su durumu

* Siizme

o Ters akumli filtrasyon islemi ile
filtrasyon suyunun yeniden kullanish
hale getirilmest

Rafinasyon

Kryoprotektanlarin ilavest
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Surimi Bazli Uriinler

SURIMi

(Taze veya Donmus)

Tuz ve Diger Katkilarla Karistirma

Sek1]lend1r1]m1$

. Uriinler

Ver1]m1$ Urunler

Buharla Pigirme Kizartma Izgara Diger !
I I I I
-Kamaboko -Tempura -Chikuwa -Balik jambonu
-Imitasyon -Satsumaage -Balik sosisi i : i B LR
_Yengec et Lifli Yapidaki Urtinler
-Karides ve Tarak S : g A |
-Hanpen

-Naruto

Sekil 6. Surimi Bazli Uriinler 12. Hafta @



Awabino-watano Bakurai Goldcavier

Hitashio-hotaro Honkarasumi Hoshiko Surimi Bale Urﬁnler

ikashiokara Kamaboko

Konowata Mushiuni Namami
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