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Oz

Bu arastirmada bitlin ve temizlenmis inci kefalinin vakumsuz ve vakumlu ambalajlarda -35°C’de
dondurularak, -18°C’de 150 giin siireyle muhafazasi sirasinda meydana gelen mikrobiyolojik, kimyasal
ve duyusal degisiklikler incelenmistir. Toplam aerob psikrofil mikroorganizma (TAPM) ve laktik asit
bakteri (LAB) sayilari muhafaza siresinin sonlarina dogru ~1-2 log kob/g seviyesine kadar dismustur.
Maya-kifler 60. giinden ve koliform grubu bakteriler de 15. giinden sonra higbir grupta
belirlenememistir. Ayrica incelenen numunelerde fekal streptokoklar ve Pseudomonas spp.'ye
rastlanmamistir. Muhafaza siiresince mikroorganizmalarin Gremesi sinirh kaldigindan bitlin halde
vakumsuz ambalajlanan numuneler hari¢ diger gruplarda toplam ugucu bazik azot (TVB-N) miktarlari
genellikle artmamistir. Ancak tiyobarbitiirik asit (TBA) miktarlari ve peroksit sayilari muhafaza
sliresince diizensiz bir seyir izleyerek tim gruplarda artmistir. pH degerleri tim gruplarda 6.16-6.66
arasinda tespit edilmistir. Duyusal analiz puanlarina gore temizlenmis gruplardaki numuneler
muhafaza slresinin sonuna kadar “cok iyi” kalite sinifina girmistir. Muhafaza suresinin sonunda
vitamin A/Dz miktarlari sirasiyla <1 pug/100 g ve ~10 pg/100 g olarak belirlenmistir. Sonug olarak; bas
ve i¢ organlari gikarildiktan sonra vakumlu bir sekilde ambalajlanan inci kefalinin dondurularak 150
gln sireyle kaliteli bir sekilde muhafaza edilebilecegi belirlenmistir. Dolayisiyla, dondurarak
muhafazada inci kefalini temizleyerek vakumla ambalajlamanin en uygun yontem oldugu kanaatine
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurarak muhafaza, duyusal, inci kefali (Chalcalburnus tarichi), kimyasal,
mikrobiyolojik, vakumlu ambalajlama

The Effect of Packaging and Storage Period on Quality Changes in Lake Van Pearl Mullet
(Chalcalburnus tarichi, Pallas 1811) Preserved by Freezing

Abstract

In this research, microbiological, chemical, and sensory changes that whole and cleaned pearl mullets
frozen at -35°C in non-vacuumed/vacuumed packages and stored at -18°C for 150 days were
examined. Total aerobic psychrophile microorganism (TAPM) and lactic acid bacteria (LAB) counts
decreased to ~1-2 log cfu/g towards the end of the storage period. Yeast and molds couldn’t be
detected in any group after the 60t" day and coliforms couldn’t be detected in any group after the 15th
day. Additionally, fecal streptococci and Pseudomonas spp. were not found in the samples examined.
Since the growth of microorganisms remained limited during storage, total volatile basic nitrogen
(TVB-N) amounts did not generally increase in other groups, except for whole and non-vacuumed
package samples. However, thiobarbituric acid (TBA) amounts and peroxide counts increased in all
groups, following an irregular course during storage. pH values were determined between 6.16-6.66
in all groups. According to the sensory analysis scores, the samples in the cleaned groups were in the
“very good” quality class until the end of the storage period. At the end of the storage period, vitamin
A/D3 amounts were determined as <1 pug/100 g and ~10 ug/100 g, respectively. Consequently; it was
determined that the pearl mullet, which was vacuumed-package after removing the head and internal
organs, could be frozen and preserved in good quality for 150 days. Therefore, it was convinced that
cleaning-vacuum packaging is the most appropriate method for preserving pearl mullet by freezing.

Key Words: Chemical, freezing preservation, microbiological, pearl mullet (Chalcalburnus tarichi), sen-
sory, vacuum packaging
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GIRIS

Ndfusun hizli bir sekilde artmasinin yaninda diinyanin birgok
bolgesinde kirmizi ve beyaz et Uretiminin azalmasi, besleyici
degeri yiksek olan su triinlerinin insanlarin protein ihtiyaci-
nin karsilanmasinda ne kadar 6nemli oldugunu géstermekte-
dir. Su Urdnleri arasinda 6nemli bir yer tutan, kolay sindirile-
bilen ve ylksek kaliteli protein igerigine sahip olan balik; iger-
digi yag asitleri, vitaminler ve mineral maddeler yéniinden
de 6nemli bir gidadir (1,2). Balik etinin pH degeri ve rutubet
miktarinin yiiksek olmasi ile bag dokusundaki zayiflik, bu gi-
dayi diger bircok et tliriine gore bozulmaya karsi daha hassas
duruma getirmektedir (3,4). Baliklarda meydana gelen bo-
zulmalar; avlanma yontemi, baligin yakalandig andaki du-
rumu, avlama mevsimi ve bolgesi, suyun sicakligi ve kirliligi
gibi bircok faktoriin yani sira bahigin kimyasal bilesimi, balkta
bulunan mikroorganizmalarin tiiri ve yogunlugu, baliklarin
muhafazaya alinmadan 6nce gegen sire ve sicaklik derecesi
ile ambalajlama sekliyle de yakindan ilgilidir (5-7).

Daha uzun siire dayanabilen ve kaliteli bir Grin elde
edilebilmesi igin baligin taze olmasi ve en iyi muhafaza yon-
temlerinden biri olan dondurma isleminin teknigine uygun
olarak yapilmasi gerekmektedir (5,8,9). Dondurulmus balik-
larda Grtnlerin yapisinda bulunan su, buz kristallerine do-
nistigiinden mikroorganizmalar tarafindan kullanilamaz ve
cok distik sicaliklarda biyokimyasal ve mikrobiyolojik gelis-
meler de iyice yavasladigindan Urinler daha uzun siire mu-
hafaza edilir (8,10-12). Baliklarin dondurulmasi ile baligin pa-
zar arzi dengelenebilecegi gibi, taze baligin bulunmadig do-
nemlerde de tiiketicilerin kaliteli baliga ulagsmalar mimkiin
olabilecektir.

inci kefali (Chalcalburnus tarichi, Pallas 1811) yiiksek al-
kalilige sahip Van Goli’nde yasayan ve bolgede sevilerek ti-
ketilen bir baliktir. Yil igindeki fiyatlari avlanan miktara goére
degisen, bol avlandigi dénemlerde ¢ok dusik fiyatlara satilan
ve belirli donemlerde de olsa arzin talepten fazla olmasi ne-
deniyle zayi olan inci kefalinin dondurularak muhafaza edil-
mesi suretiyle degerlendirilmesinin ekonomimize saglaya-
cag pozitif katki tartismasizdir.

Farkh sekillerde ve siirelerde muhafaza edilen baliklar
Uzerine yapilan bazi calismalarda (13-23) mikrobiyolojik ve
kimyasal faktorlerden kaynaklanan kalite degisiklerinin tes-
pit edildigi bildirilmistir. Ayrica bazi ¢alismalarda da (24,25)
baliklarin vakumlanarak ambalajlanmasinin depolama siire-
since rlinin kimyasal ve duyusal 6zellikleri tGzerine olumlu
etkiler gosterdigi belirtilmistir.

Bu arastirma, biitiin halde ve bazi kisimlari (bas, i¢ or-
ganlar) cikarilip vakumlu/vakumsuz olarak ambalajlandiktan
sonra dondurularak muhafaza edilen inci kefalinde meydana
gelen kalite degisiklikleri ile bu baliklar icin uygun olan am-
balajlama sekli ve muhafaza siresini belirlemek amaciyla ya-
ptimistir.

MATERYAL VE METOT

Bu arastirmada ticari amagla balikgilarin Van Goli’nden av-
ladiklari inci kefali zaman gecirmeden sogutuculu araglarla
laboratuvara getirilmis ve farkh islemlere alinarak ambalaj-
lanmistir. Baliklarin bir kismi bitln halde (grup A), bir kismi
da bas ve i¢ organlari ayrilarak soguk suyla yikandiktan (grup
B) sonra strafor kaplarda stre¢ filmle kaplanarak vakumsuz
olarak ambalajlanmistir. Ayrica, bitin haldeki baliklar (grup
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C) ve bas/ic organlari ¢ikarilan baliklar (grup D) da vakumla-
narak ambalajlanmistir. Boylelikle dort farkli grupta da mu-
hafaza siresinin belirlenen yedi gliniinde (1., 15., 30., 60.,
90., 120. ve 150. giin) analizlerin g paralel olarak yapilabil-
mesi icin her gruptan en az 21 adet olmak tzere toplamda 84
adet ambalajli Girlin olusturulmustur. Ambalajlanan numu-
neler -35°C'de dondurulduktan sonra -18°C'de muhafaza
edilerek belirlenen giinlerde mikrobiyolojik, kimyasal ve du-
yusal kalite parametreleri yoniinden incelenmistir. Kolaylikla
numune alinabilmesi amaciyla dondurulmus baliklar buzdo-
labinin sogutucu kisminda bir giin bekletilmis ve farkli amba-
lajlardaki 10-12 adet baligin en az bes tanesinin dorsal kasla-
rindan karistirilarak numuneler alinmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Aseptik kosullar altinda steril stomaher torbasina alinan 10 g
numune ve 90 mL tamponlanmis peptonlu su (Oxoid,
CMO0509), stomaherde (SJIA-04C) homojenize edilerek
10 ®¥e kadar desimal diliisyonlar hazirlanmis ve mikrobiyolo-
jik ekimler yapilmistir. Toplam aerob psikrofil mikroorga-
nizma (TAPM) sayiminda Plate Count Agar (Oxoid, CM0325)
kullaniimis ve ekim yapilan petriler 7°C’de 7-10 giin slreyle
inkiibasyona birakilarak Greyen koloniler sayilmistir. Laktik
asit bakterilerinin (LAB) sayiminda M17 Agar (Oxoid,
CMO0785) kullanilmis ve cift kat ekim yapilan petriler 35°C’de
48 saat inkibasyona birakildiktan sonra 1-2 mm c¢apindaki
beyaz kolonilerin sayimi yapilmistir. Maya-kif sayiminda
%10’luk steril tartarik asit ilave edilerek pH’si 3.50’ye ayarla-
nan Potato Dextrose Agar (Oxoid, CM0139) kullanilmis, ekim
yapilan petriler 20-25°C’de 5-7 giin sireyle inkiibasyona bi-
rakilmis ve inkiibasyon sonunda Ureyen tipik koloniler sayil-
migstir. Koliform grubu bakterilerin sayimi igin Violet Red Bile
Agar (Oxoid, CM0107) kullanilmis, ¢ift kat ekim yapilan pet-
riler 37+1°C’de 24-48 saat sureyle inkibasyona birakilmis ve
0.5 mm c¢apindaki kirmizi kolonilerin sayimi yapilmistir. Fekal
streptokoklarin sayiminda Slanetz & Bartley Agar (Oxoid,
CMO0377) kullanilmig ve ekim yapilan petriler 37°C’de 24 saat
sureyle inkiibasyona birakilarak degerlendirilmistir. Pseudo-
monas spp.’nin sayimi icin Pseudomonas Agar Base (Oxoid,
CMO0559) kullanilmis, sterilize edilerek 50°C’ye kadar sogutu-
lan besiyerine Pseudomonas Selective Supplement (Oxoid,
SR0103) ilave edilmis ve ekim yapilan petriler 25°C’de 48-72
saat sureyle inkiibasyona birakilarak degerlendirilmistir (26).

Kimyasal Analizler

Numunelerdeki toplam ugucu bazik azot (total volatile basic
nitrogen, TVB-N) miktari (Antonacpoulos tarafindan modi-
fiye), tiyobarbiturik asit (thiobarbituric acid, TBA) miktari ve
peroksit sayisi (Hadorn ve ark. tarafindan modifiye), Varlik ve
ark. (27) tarafindan bildirilen yontemlere gore belirlenmistir.
pH degerleri Honikel (28)’e gore pH-metrede (Hanna, pH
211) tespit edilirken, vitamin A ve vitamin D3 miktarlar da
Miller ve Yang (29) tarafindan bildirilen yiksek performansli
sivi kromatografisi (High Performance Liquid Chromatog-
raphy, HPLC) ydntemine gore belirlenmistir.

Duyusal Analizler

Duyusal analizler Paulus ve ark. (30) tarafindan gelistirilen
yonteme gore yapilmis ve puanlama arastirma siiresince ge-
nel olarak ayni kisilerden olusan bes panelist tarafindan ger-
ceklestirilmistir. Numuneler renk, koku, lezzet ve genel kabul
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edilebilirlik kriterleri dikkate alinarak hedonik skalaya gére
(9.00-7.00 puan “cok iyi”, 6.99-4.01 puan “iyi”, 4.00 puan
“tlketilebilir”, <4.00 puan “bozulmus”) degerlendirilmistir.

istatistiksel Analizler

Bu arastirmadaki 6rneklemi olusturan Van Go6li’nden ticari
olarak avlanmis inci kefali, bitiin ve temizlenmis olarak va-
kumlu/vakumsuz ambalajlanma durumlarina gére gruplara
ayrildiktan sonra -18°C’de 150 giin siireyle muhafaza edil-
mistir. Yapilan mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizler
neticesinde belirlenen bulgular, bagimsiz degiskenlerin etki-
lerini ayni anda test edebilen faktériyel deneme desenine
gore istatistiksel analiz sistemi (Statistical Analysis System,
SAS) programinda degerlendirilmistir (31). Bu sekilde bulgu-
larin ortalama ve standart sapma degerleri ile muhafaza si-

BULGULAR

Dondurularak muhafaza edilen inci kefali numunelerinin
mikrobiyolojik analiz bulgular (log kob/g) Tablo 1’de, mikro-
biyolojik analiz bulgularindaki degisimler de Tablo 2’'de gos-
terilmistir. Farkh sekillerde islenen numunelerdeki TAPM,
LAB, maya-kif ve koliform grubu bakteri sayilari muhafaza
suresince genellikle azalmis, koliform grubu bakteriler muha-
faza slresinin 15. gliniinden ve maya-kifler 60. gliniinden
sonra gruplarin higbirinde belirlenmemis (Tablo 1), ayrica in-
celenen numunelerde muhafaza siresince hicbir grupta Pse-
udomonas spp. ve fekal streptokoklara rastlanmamistir.
TAPM sayisi yoniinden bitin ile temizlenmis ve vakumsuz ile
vakumlu numuneler arasindaki fark ve muhafaza siresinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunurken, LAB sa-
yisi yoniinden ise bitiin ile temizlenmis numuneler arasin-

resince (1., 15., 30., 60., 90., 120., 150. giin) baliklarin bazi
kalite 6zelliklerinde meydana gelen degisimlerin istatistiksel
yonden 6nemi (p<0.05) belirlenmistir.

daki fark ve zamanin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur
(Tablo 2).

Tablo 1. Dondurularak muhafaza edilen inci kefalinin mikrobiyolojik analiz bulgulari (log kob/g)

Analizler Zaman GRUPLAR
(gtin) A B C D
TAPM 1 3.90+0.18 @ 3.50+0.12 2 3.49+0.31°2 2.89+0.452
15 3.21+0.52 @b 2.50+0.10° 3.43+0.34 2 2.98+0.34 2
30 3.41+0.24 2 3.02+0.12 @ 3.66+0.55 2 3.06+0.06 @
60 2.82+0.52 2 3.68+0.00 2 4.30+0.05° 3.08+0.302
90 2.93+0.03 Bab <2.30 Db 3.61+0.26 A2 2.36%0.06 Cab
120 2.40+0.10Bb 2.46+0.16 B2 3.98+0.06 ~2 2.5040.10 Bab
150 0.76%0.76 ¢ 0.76+0.76 b 1.2241.22° 1.53+0.76 °
LAB 1 2.16+0.49 A8a 1.59+0.06 Bab 2.68+0.31 A2 1.36+0.22 80
15 <1.00° 0.98+0.49 bed 0.6310.63 ¢ 1.42+0.22
30 1.59+0.11 ABa 0.33+0.33 Ccd 2.35+0.28 A2 1.33£0.20 80
60 2.40+0.02 2 1.44+0.72 abc 1.99+0.04 @ 1.69+0.09 ©
90 2.19+0.04 2 2.42+0.13° 2.33+0.03 2 2.41+0.05°
120 2.3240.02 A2 2.02+0.03 Bab 1.81+0.06 Cab 1.46+0.08 Ob
150 0.43+0.43 " <1.004 0.96+0.49 bc <1.00¢
Maya-kiif 1 0.76+0.76 3.30+0.00 2 3.30+0.00 @ 2.30+0.00 2
15 1.95+0.98 2.30+0.00 20 <2.30¢ 2.30+0.002
30 1.79+0.89 1.69+0.85 2 <2.30¢ 0.86+0.86 20
60 2.30+0.00 0.86+0.86 P 2.45+0.15° 2.30+0.00°
90 <2.30 <2.30° <2.30¢ <2.30°
120 <2.30 <2.30°% <2.30¢ <2.30°
150 <2.30 <2.30° <2.30¢ <2.30°
Koliformlar 1 1.88+0.34 ABa 2.28+0.16 A2 1.4610.08 B2 1.82+0.19 ABa
15 <1.00°® <1.00° <1.00°® <1.00°®
30 <1.00® <1.00°® <1.00® <1.00®
60 <1.00° <1.00° <1.00" <1.00°
90 <1.00°® <1.00°% <1.00°® <1.00°®
120 <1.00° <1.00° <1.00" <1.00°
150 <1.00° <1.00° <1.00" <1.00°

A: Vakumsuz-butin; B: Vakumsuz-bas ve i¢ organlari ¢ikariimis; C: Vakumlu-butiin; D: Vakumlu-bas ve i¢ organlari ¢ikarilmis; TAPM: Toplam
aerob psikrofil mikroorganizmalar; LAB: Laktik asit bakterileri; #8¢: Ayni satirdaki farkl harfler gruplar arasinda farkhhg: gésterir (p<0.05);
abed; Ayni siitundaki farkli harfler zamanlar arasinda farkligi gésterir (p<0.05)

180
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Tablo 2. Dondurularak muhafaza edilen inci kefalinin mikrobiyolojik analiz bulgularindaki degisimler (log kob/g)

Grup-zaman n TAPM LAB Maya-kif Koliformlar
Muamele
Butlin 42 3.0540.19° 1.68+0.152 0.68+0.20 0.23+0.09
Temiz 42 2.3740.17° 1.31+0.13° 0.75+0.27 0.29+0.11
Ambalaj
Vakumsuz 42 2.46+0.20° 1.390.15 0.80+0.26 0.29+0.11
Vakumlu 42 2.9740.17° 1.59+0.13 0.63+0.20 0.23+0.09
Zaman (giin)
1 12 3.44+0.16° 1.9440.20 *° 1.86+0.61° 1.86+0.122
15 12 3.0340.18° 0.7610.23 ¢ 2.09+0.54 2 <1.00°
30 12 3.2940.15° 1.38+0.26 ¢ 1.08+0.39° <1.00°
60 12 3.4440.27° 1.83+0.24° 1.80£0.39 * <1.00°
90 12 2.2240.41° 2.3440.04° <2.30°¢ <1.00°
120 12 2.83+0.20 ® 1.90+0.09 <2.30°¢ <1.00°
150 12 1.07+0.39 © 0.35+0.18 ¢ <2.30°¢ <1.00°

TAPM: Toplam aerob psikrofil mikroorganizmalar; LAB: Laktik asit bakterileri; n: Ambalajli numune sayisi; 2°d: Ayni siitundaki farkl harfler
baliklarin temizlenmesi/vakumlanmasina gore olusturulan gruplar ve muhafaza zamanlari arasindaki farkhilig1 gostermektedir (p<0.05)

Numunelerin kimyasal analiz bulgulari ve pH degerleri
Tablo 3'te, kimyasal analiz bulgularindaki ve pH degerlerindeki
degisimler Tablo 4’te; vitamin A/D3 miktarlari ve duyusal analiz
puanlan Tablo 5’te, vitamin A/Ds miktarlarindaki ve duyusal
analiz puanlarindaki degisimler ise Tablo 6'da sunulmustur. Mu-
hafaza suresince biitiin bir sekilde vakumsuz olarak ambalajla-
nan (A grubu) inci kefali numuneleri hari¢ olmak tzere diger
gruplarda TVB-N miktarlari genellikle artmamis, ancak TBA mik-
tarlari ve peroksit sayilari muhafaza siiresince diizensiz bir seyir
izleyerek tiim gruplarda (A, B, C, D) artmustir. incelenen numu-
nelerdeki pH degerleri de 6.16-6.66 arasinda belirlenmistir
(Tablo 3). Bu arastirmada TBA miktarlari, peroksit sayilari ve pH

degerleri bakimindan biitiin ile temizlenmis ve vakumsuz ile va-
kumlu numuneler arasindaki fark ve zamanin etkisi énemli
(p<0.05) bulunmustur (Tablo 4). Yapilan duyusal analiz puanla-
malarina gére temizlenmis gruplardaki (B, D) numunelerin mu-
hafaza siiresince “cok iyi” kalite sinifina girdigi gordlmistir
(Tablo 5). Numunelerdeki vitamin A miktarlari bakimindan sa-
dece muhafaza siresinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) ol-
dugu belirlenirken, Vitamin Ds ve duyusal analiz puanlari baki-
mindan ise hem butiin ve temizlenmis baliklar arasindaki farkin
hem de zamanin etkisinin 6nemli (p<0.05) oldugu gorilmistir
(Tablo 6).

Tablo 3. Dondurularak muhafaza edilen inci kefalinin kimyasal analiz bulgulari ve pH degerleri

Analizler Zaman GRUPLAR
(gtin) A B C D
TVB-N 1 10.7340.46 © 10.7340.46 ° 10.73+1.23 10.26%0.46 ©
(mg/100 g) 15 15.86%1.23 "2 12.60%0.00 82 12.1340.46 B> 12.60+0.80 Bab
30 12.1340.46 b« 11.6620.46 13.06%0.93 ° 12.130.46 %
60 10.60+0.41 B¢ 12.20+0.40 ABab 10.40£0.41 12.66+0.75 #2b
90 11.6620.46 11.20+0.80 11.66+0.46 13.0620.46 °
120 13.53+0.46 *° 10.7340.46 B 12.1340.46 A8eb 12.60+0.80 #Bab
150 13.530.46 ° 11.6620.46 11.20+0.80 10.73+1.23 2
TBA 1 2.37+0.35 Abe 1.46%0.18 8¢ 2.00+0.17 A8 1.72+0.16 ABbe
(mg MA/kg) 15 1.13%0.17 A8c 0.47+0.16 ¢ 1.40%0.26 Abc 0.58+0.02 B¢d
30 2.46+0.80 Ab* 1.08+0.24 A8d 1.05+0.26 A8¢ 0.82+0.20 &
60 2.74+0.19 8 3.55+0.31 A° 2.17+0.04 8¢ 1.93+0.23 ®
90 2.70+0.05 A 2.76+0.24 A° 1.66+0.11 Bbc 1.3740.14 B¢
120 3.55+0.21 8 6.42+0.28 AP 1.79+0.12 Pbe 2.55+0.19 @
150 5.01+0.80 B 11.51+0.93 #2 5.09+0.51 82 2.65+0.10 @
Peroksit 1 2.33+0.16 ¢ 1.56%0.42 8 3.38+0.82 A8b 4.80+0.76 42
(mmol O; kg) 15 2.40+0.61°¢ 1.240.01° 1.9240.43° 2.07+0.33¢
30 4.44+0.48 ABab 4.22+0.30 ABe 5.69+0.60 A 4.01+0.40 Bb
60 3.70+0.06 Bb* 6.35+0.16 Ad 2.69+0.21 % 1.74%0.23 D¢
90 4.21+0.87 Beb 9.42+0.36 *° 3.36+0.18 B 2.20+0.34 «
120 4.57+0.35 Bab 8.21+0.36 A° 3.75+0.29 BCab 2.8940.37 Cbe
150 5.70+0.19 ABa 7.25+0.16 A¢ 4.03+1.25 Bab 4.48+0.37 B2
pH 1 6.57+0.022 6.55+0.002 6.59+0.01° 6.58+0.01°
15 6.59+0.03 B2 6.56+0.01 B2 6.66+0.00 A 6.53+0.02 B2
30 6.47+0.01 A 6.41+0.03 A 6.20+0.01 C° 6.28+0.02 Bed
60 6.18+0.03 ¢ 6.16+0.01°¢ 6.17+0.02 © 6.24+0.02 ¢
90 6.48+0.02° 6.43+0.01° 6.44+0.02 < 6.44+0.01°
120 6.44+0.03 ° 6.41+0.01° 6.47+0.02 ¢ 6.40+0.01°
150 6.44+0.03 A° 6.43+0.02 A 6.39+0.02 A8 6.33+0.02 B¢

A: Vakumsuz-biitin; B: Vakumsuz-bag ve i¢ organlari gikarilmis; C: Vakumlu-bitiin; D: Vakumlu-bas ve i¢ organlari ¢ikariimis; TVB-N: Total
volatile basic nitrogen (toplam ugucu bazik azot); TBA: Tiyobarbitrik asit; A8P: Ayni satirdaki farkli harfler gruplar arasinda farkhiligi gosterir
(p<0.05); 3b<def: Ayn) siitundaki farkli harfler zamanlar arasinda farklihg gésterir (p<0.05)
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Tablo 4. Dondurularak muhafaza edilen inci kefalinin kimyasal analiz bulgularindaki ve pH degerlerindeki degisimler

Grup-zaman n TVB-N TBA Peroksit pH
(mg/100g) (mg MA/kg) (mmol O,/kg)

Muamele
Bltun 42 12.1040.27 2.51+0.20° 3.73+0.21° 6.431+0.022
Temiz 42 11.7740.19 2.7840.44 2 4.32+0.40° 6.41+0.01°
Ambalaj
Vakumsuz 42 12.06+0.25 3.37+0.432 4.68+0.382 6.43+0.02 2
Vakumlu 42 11.81+0.22 1.91+0.17° 3.36+0.21° 6.41+0.02°

Zaman (giin)
1 12 10.61+0.32 ¢ 1.89+0.14 ¢ 3.02+0.44 ¢ 6.57+0.00 @
15 12 13.3040.55 2 0.90£0.13 ¢ 1.91+0.21¢ 6.58+0.012
30 12 12.25+0.30 1.35+0.27 ¢ 4.59+0.27° 6.34+0.03 ¢
60 12 11.46+0.36 b¢ 2.60+0.20°¢ 3.62+0.52°¢ 6.19+0.01°¢
90 12 11.90+0.32® 2.12+0.19 <« 4.80+0.86 2° 6.45+0.00 °
120 12 12.25+0.39° 3.58+0.53° 4.85+0.62 6.4310.01 b¢
150 12 11.78+0.47° 6.07+0.03 2 5.36+0.47 2 6.40+0.01°¢

TVB-N: Total volatile basic nitrogen (toplam ugucu bazik azot); TBA: Tiyobarbitirik asit; n: Ambalajli numune sayisi; 2b<de: Ayni siitun-
daki farkl harfler baliklarin temizlenmesi/vakumlanmasina gore olusturulan gruplar ve muhafaza zamanlari arasindaki farkliligi

gostermektedir (p<0.05)

Tablo 5. Dondurularak muhafaza edilen inci kefalinin vitamin A/Dz miktarlari (yas doku) ve duyusal analiz puanlari

Analizler Zaman GRUPLAR
(gtn) A B C D
Vitamin A 1 28.20£2.97 27.835.08 2 37.40£2.45° 31.8343.16
(e/100¢) 15 25.00£2.88 22.00£0.50 24.06+2.96 22.00£0.50
30 18.75¢3.75° 15.7545.755 9.00£1.50 ¢ 8.7541.25¢
60 10.43+4.30°¢ 6.46£0.78 ¢ 7.36£1.34¢ 6.76£0.50 ¢
90 0.56£0.21 ¢ 0.33£0.03 ¢ 0.33£0.08 ¢ 0.50+0.05 ¢
120 0.23£0.13 ¢ 0.26£0.03 ¢ 0.23£0.08 ¢ 0.43£0.03 ¢
150 0.23£0.03 ¢ 0.20£0.10°¢ 0.20£0.05 ¢ 0.33£0.06 ¢
Vitamin Ds 1 83.33£4.91 &2 71.0045.85 B2 108.33+11.66 71.3345.23 82
(e/100¢) 15 64.00£14.29 58.00£1.52 57.66£4.70b 48.5043.50 b
30 58.33£9.27 b 64.50£6.50 53.33£3.75 b 51.00£1.00
60 37.66£1.45 ¢ 34.66£2.90 ¢ 38.33£7.26 46.66£4.40 b
90 21.00£1.73 18.66+1.33 21.66£1.76 % 25.66£2.96 ¢
120 12.33+1.45¢ 11.660.88 ¢ 10.66+0.66 © 11.33£0.88 ¢
150 11.660.88 A4 12.660.33 A 9.000.57 B 8.66£0.88 &
Duyusal analiz* 1 8.80£0.202 9.00£0.00 2 8.60£0.24 2 9.00£0.00 2
15 8.20£0.202 8.20£0.20 % 7.80£0.48 ¢ 8.20£0.37 %
30 7.75£0.25 be 8.00£0.40 7.75£0.25 2 8.25£0.25 %
60 7.80£0.37 b¢ 8.00£0.31° 7.40+£0.24 bed 8.00£0.31°
90 7.75£0.25 be 7.75£0.25b 8.25£0.25 2 8.25£0.25
120 7.00£0.40 Abed 7.75£0.47 % 6.50£0.28 7.75£0.25 A
150 6.75£0.25 ¢ 7.75£0.25b 6.75£0.47 ¢ 7.50£0.28

A: Vakumsuz-btiin; B: Vakumsuz-bas ve ig organlari gikarilmis; C: Vakumlu-bltln; D: Vakumlu-bas ve i¢ organlari gikariimig; *: 9.00-7.00 puan
“cok iyi”, 6.99-4.01 puan “iyi”, 4.00 puan “tiiketilebilir’, <4.00 puan “bozulmus”; #8: Ayni satirdaki farkli harfler gruplar arasinda farklilig

gosterir (p<0.05); 2b<de; Ayni siitundaki farkli harfler zamanlar arasinda farklihgi gosterir (p<0.05)
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Tablo 6. Dondurularak muhafaza edilen inci kefalinin vitamin A/D3 miktarlarindaki (yas doku) ve duyusal analiz puanlarindaki degisimler

Grup-zaman n Vitamin A Vitamin D3 Duyusal
(ne/100 g) (ng/100 g) analiz*
Muamele
Butiin 42 11.39+2.01 41.95+4.77 2 7.69+0.11°
Temiz 42 9.84+1.87 36.8943.76 " 8.12+0.08 2
Ambalaj
Vakumsuz 42 10.85+1.86 39.3644.10 7.93+0.09
Vakumlu 42 10.42+2.03 39.6744.61 7.88+0.11
Zaman (giin)
1 12 31.31+1.91°2 83.5045.56 2 8.85+0.08 @
15 12 23.38+1.06° 57.81+3.91° 8.10+0.16°
30 12 12.61+£1.95¢ 56.60+3.19° 7.93+0.14°
60 12 7.75+1.09 ¢ 39.334#1.15¢ 7.80+0.15°
90 12 0.43+0.06 © 21.75+2.35¢ 8.00+0.12 °
120 12 0.29+0.04 ¢ 11.50+0.46 © 7.25+0.21°¢
150 12 0.24+0.03 © 10.50+0.59 ¢ 7.1840.18 ¢

*:9.00-7.00 puan “gok iyi”, 6.99-4.01 puan “iyi”, 4.00 puan “tiketilebilir”, <4.00 puan “bozulmus”; n: Ambalajli numune sayisi;
abede: Ayni stitundaki farkh harfler baliklarin temizlenmesi/vakumlanmasina gére olusturulan gruplar ve muhafaza zamanlari arasin-

daki farkhhgi géstermektedir (p<0.05)

TARTISMA VE SONUC

Dondurularak muhafaza edilen gidalarda mikroorganizma-
lara gore degismekle birlikte lireme yavaslamakta veya dur-
makta, ancak enzimatik faaliyetler azalmakla birlikte devam
etmektedir (6,10,32,33). Bu arastirmada da farkh sekillerde
islenerek ambalajlanan ve dondurularak muhafaza edilen
inci kefalindeki mikroorganizma sayilarinin genellikle azaldig
gozlenmistir. Numunelerin baslangicta ~3 log kob/g seviye-
sinde olan TAPM sayilar, bitiin halde vakumlanarak amba-
lajlanan grup (C) hari¢ olmak lzere 120. giin 2 log kob/g ve
150. glin ~1 log kob/g seviyesine kadar dismustir (Tablo 1).
Bu arastirmada TAPM sayisi yoniinden bitin ile temizlenmis
ve vakumsuz ile vakumlu numuneler arasindaki fark ve za-
manin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Tablo 2). Bu aras-
tirmadaki bulgulara benzer sekilde dondurularak muhafaza
edilen bitlin ve temizlenmis hamsi (15) ile vakumlanmis de-
rili/derisiz aynali sazan filetolarinda da (24) psikrofil mikroor-
ganizma sayilarinin distiga bildirilmistir. Psikrofil mikroor-
ganizmalarin 107-108 kob/g seviyelerine ulastiginda balikla-
rin bozulmus olarak degerlendirilecegi belirtilmektedir (5).
Tablo 1 incelendiginde tiim gruplarda belirlenen bu mikroor-
ganizma sayilarinin belirtilen seviyelerden daha diisiik ol-
dugu gorilmektedir.

Tim gruplarda dilzensiz bir seyir izleyen LAB sayilan
muhafaza siresince baslangicta oldugu gibi 1-2 log kob/g se-
viyelerinde tespit edilmis (Tablo 1), bitiin ile temizlenmis nu-
muneler arasindaki fark ve muhafaza siiresinin etkisi 6nemli
(p<0.05) bulunmustur (Tablo 2). Bu arastirmada elde edilen
bulgular, biitlin ve temizlenmis bir sekilde dondurularak mu-
hafaza edilen inci kefali (21) ve sazan (22) (izerine yapilan ¢a-
lismalarda bildirilen bulgulara benzerdir. Baslangicta en fazla
3.3040.00 log kob/g olarak belirlenen maya-kuf sayisi muha-
faza siiresinin 60. glinline kadar diizensiz bir seyir izlemis ve
daha sonraki gilinlerde gruplarin hi¢gbirinde maya-kif tespit
edilmemistir (Tablo 1). Kietzmann ve ark. (34) balklardaki
maya-kiflerin daha ¢ok karasal kdkenli oldugunu ve genel-
likle tasima/isleme asamalarinda bu mikroorganizmalarin
baliklara bulasabilecegini belirtmislerdir. Bu arastirmada da
muhafazanin baslangicinda maya-kiiflerin belirlenmesinde,

golden avlanmis baliklarin direkt tekne icinde veya konta-
mine olmus tahta kasalarda tasinmasinin etkili olabilecegi
distntlmektedir.

incelenen tiim gruplarda koliform grubu bakterilere sa-
dece 1. giin rastlanmis (1-2 log kob/g), daha sonraki giinlerde
ise numunelerde bu bakteri yoniinden herhangi bir Greme
olmadigi (<1.00 log kob/g) gérilmustir (Tablo 1). Donduru-
larak muhafaza edilen vakumla ambalajlanmis aynali sazan
filetolari Gzerine yapilan bir arastirmada da (24), koliform
grubu bakteri sayisinin muhafaza siresince azaldigi bildiril-
mistir. Ayrica bu arastirmada incelenen inci kefali numunele-
rinde fekal streptokoklar ile Pseudomonas spp.’ye rastlan-
mamistir. Benzer bir sekilde dondurularak muhafaza edilen
bitin ve temizlenmis sazanlarda da muhafaza stiresince fe-
kal streptekoklarin tespit edilmedigi belirtilmistir (22).

TVB-N baliktaki mikroorganizmalarin faaliyetleriyle
meydana gelen par¢alanma Urinleridir (5), ancak bu arastir-
mada muhafaza siiresince dondurulan numunelerde mikro-
organizmalarin Gremesi sinirli kaldigindan A grubu harig di-
ger gruplarda TVB-N miktarlari genellikle artmamistir (Tablo
3). Bu nedenle incelenen numuneler, Kietzmann ve ark.
(34)'nin siniflandirmasina gore “iyi kalite” sinifina girmistir.
Bu arastirmanin bulgularina benzer sekilde aynali sazan file-
tolarinda besinci aya kadar (24), biitiin ve temizlenmis sazan-
larda dérdlincii aya kadar (22) bu deger yoniinden 6nemli bir
artis olmadig, bitun ve fileto halinde buzda muhafaza edilen
alabaliklarda da (35) TVB-N miktarlarinin diizensiz bir seyir
izledigi ve muhafazanin sonunda bile baliklarin yiksek kalite
sinifinda kaldigi belirtilmistir. Ancak dondurularak muhafaza
edilen temizlenmis vakumlu/vakumsuz lifer (14), berlam ba-
g1 (16), sudak filetolari (17), butin/temizlenmis inci kefali
(21), kemani vatoz (36) ve havuz sazani (37) Uizerine yapilan
calismalarda bu arastirmada elde edilen bulgulardan farkh
olarak muhafaza silresince TVB-N miktarlarinin arttig belir-
tilmistir. Arastirmalar arasindaki farkliliklarin incelenen riin-
lerin yasadiklar habitat, muhafaza sireleri ve rinlerin is-
lenmesi sirasinda olusan kontaminasyonlara bagli olarak ge-
lisen mikroorganizma faaliyetlerinden kaynaklandigi diisu-
nilmektedir.
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Bu arastirmada TBA miktarlari ve peroksit sayisi muha-
faza siresince genellikle dlizensiz bir seyir izlemis ve bu de-
gerlerin butlin gruplarda arttigl gorilmustdr. En yiksek de-
gerler B grubunda belirlenirken, en diisiik degerler ise D gru-
bunda belirlenmistir (Tablo 3). Yapilan farkl ¢calismalarda Pe-
rez-Villarreal ve Howgate (13) ile Simeonidou ve ark. (16)
berlam baliklarinda, Karagam ve Boran (15) btin ve temiz-
lenmis hamsilerde, Olgunoglu ve ark. (17) sudak filetola-
rinda, Cakli ve ark. (18) da sardalyada muhafaza siresince
TBA miktarinin yikseldigini bildirmislerdir. Ayrica Perez-Vil-
larreal ve Howgate (13) ile Karagam ve Boran (15) da incele-
dikleri 6rneklerde muhafaza siresince peroksit sayilarinin
arttigini belirtmislerdir. Bu arastirmada TBA miktari ve pe-
roksit sayisi bakimindan bitin ile temizlenmis ve vakumsuz
ile vakumlu numuneler arasindaki fark énemli (p<0.05) bu-
lunmus, ayrica temizlenmis ve vakumsuz numunelerdeki bul-
gularin daha yiiksek oldugu goérulmistir (Tablo 4). TBA mik-
tari ve peroksit sayisinin temizlenmis ve vakumlanmamis nu-
munelerde biitiin ve vakumlu numunelerdekinden daha yiik-
sek cikmasi, bu numunelerin daha fazla oksijene maruz kala-
rak oksidasyona ugramasindan kaynaklanmis olabilir.

incelenen inci kefali numunelerinde 6.16-6.66 arasinda
degisen pH degerleri muhafaza siiresince diizensiz bir seyir
izleyerek muhafazanin son giinlerinde biitiin gruplarda dis-
mustir (Tablo 3). pH degerleri bakimindan butiin ile temiz-
lenmis ve vakumsuz ile vakumlu numuneler arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmus (Tablo 4), an-
cak belirlenen degerlerin gruplarin hig birinde tiketilebilirlik
siniri olan 6.80-7.00 degerlerini (10,38) asmadigl gorilmis-
tir. Bu arastirmanin bulgularindan farkl olarak dondurula-
rak muhafaza edilen hamsi (15) ve alabalik (35) tizerine yapi-
lan calismalarda 6rneklerdeki pH degerlerinde 6nemli bir de-
gisiklik olmadigi belirtilmistir. Ancak lifer (14) ve kemani va-
tozun (36) incelendigi calismalarda ise pH degerlerinin mu-
hafaza sliresince arttigi bildirilmistir.

Numunelerde baslangi¢ta 30 ug/100 g civarindaki vita-
min A miktarlar 60. gline kadar dizenli bir sekilde azalmig
(~10 pg/100 g) ve bitin gruplarda daha sonraki giinlerde bu
miktar 1 ug/100 g’in altina kadar dusmustur (Tablo 5). Vita-
min A miktarlari bakimindan bitin ile temizlenmis numune-
ler arasindaki fark ve vakumsuz ile vakumlu numuneler ara-
sindaki fark énemsiz bulunurken, zamanin etkisinin 6nemli
(p<0.05) oldugu gorulmistir (Tablo 6). Vitamin Dz miktarlari
da diizenli bir sekilde diiserek tim gruplarda muhafaza sire-
sinin sonunda ~10 pg/100 g olarak belirlenmistir (Tablo 5).
Bu vitamin bakimindan vakumsuz ve vakumlu numuneler
arasindaki fark énemsiz, bitin ve temizlenmis baliklar ara-
sindaki fark ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak
dnemli (p<0.05) bulunmustur (Tablo 6). insanlarin giinliik vi-
tamin A ihtiyacinin 375-1000 pg ve vitamin Dz ihtiyacinin ise
5-10 pg oldugu belirtiimektedir (1). Buna gore inci kefali vi-
tamin Dz yénlinden iyi bir kaynak olarak goriinse de, vitamin
A icin ayni durum s6z konusu degildir.

Duyusal analiz puanlari biitliin gruplarda azalmakla bir-
likte bu puanlarin sadece 9.00 (gok iyi) ile 6.50 (iyi) arasinda
degistigi gozlenmistir (Tablo 5). Benzer bir sekilde aynali sa-
zan filetolarinda (24) da muhafaza siresinin son giinlerine
kadar duyusal analiz puanlarinda 6nemli bir azalma olmadigi
bildirilmistir. Duyusal analiz puanlarina gore bitiin ile temiz-
lenmis numuneler arasindaki fark ve zamanin etkisi istatistik-
sel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Tablo 6). Panelistler
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tarafindan yapilan puanlamaya goére A grubundaki numune-
ler 120. giine kadar “cok iyi” ve 150. giine kadar “iyi”, Bve D
grubundaki numuneler muhafazanin sonuna kadar “gok iyi”
ve C grubundaki numuneler ise 90. giine kadar “gok iyi” ve
120. gline kadar “iyi” kalite sinifina girmistir. Bu arastirmada
duyusal analiz puanlarinda belli bir azalma olurken, TVB-N ve
TBA miktarlarinin duyusal analiz bulgularini biyik 6lgide
destekledigi goralmustir. Huss (5) da, yapilan ¢alismalarda
genel olarak incelenen 6rneklerin TBA miktarlari ile duyusal
analiz bulgulari arasinda korelasyonlarin goézlemlendigini bil-
dirmistir. Ancak bu arastirmada numunelerde belirlenen pe-
roksit sayilari ile duyusal analiz bulgulari arasinda tam bir ko-
relasyon bulunmamaktadir. Ozellikle B grubunda 60. giinden
sonra peroksit sayisi yiksek c¢ikmasina ragmen, ayni doé-
nemde duyusal analiz puanlarinda diistis olmakla birlikte nu-
munelerin “cok iyi” kalite sinifina girdigi gorilmdistir. Bu ne-
denle inci kefalinde sadece peroksit sayisina bakilarak bir ka-
lite siniflandirmasi yapilmasinin uygun olmayacagi diisinul-
mektedir. Nitekim, hidroperoksitlerin kokusuz ve tatsiz bile-
sikler olmasi nedeniyle peroksit sayisinin analizi yapilan Gri-
niin gercek duyusal kalitesiyle iliskilendirilemeyecegi ve bu
degerin dogrudan bir kalite kriteri olarak yorumlanmasinin
dogru olmadigi belirtilmektedir (5). Ayrica Taliadourou ve
ark. (20) tarafindan analizler arasinda her zaman tam bir ko-
relasyon olmasinin mimkiin olamayacagi, baliklarin tazeligi-
nin gercek anlamda belirlenebilmesi icin mikrobiyolojik, kim-
yasal ve duyusal analiz bulgularinin birlikte degerlendirilme-
sinin 6nemli oldugu vurgulanmistir.

Bolgede inci kefalinin pazarlanma sekli en énemli so-
runlardan birini olugturmaktadir. Bu baliklar gerekli muha-
faza tedbirleri alinmadan gunlik olarak pazara surilmekte,
ayni gin satilamayan baliklar 6nemli 6lglide zayi olmakta
veya ertesi glin ¢cok dusik fiyatlara satilmaktadir. Cogu za-
man baliklar sokaklarda agik havada ve sicagin altinda araba-
larda satilmaya c¢alisiimakta, bazen de satilamayan baliklar
yeni tululmus baliklarla karistirilarak pazarlanmaktadir. Bun-
lardan dolayi, halk saghgi potansiyel risklerle karsi karsiya
kalmakta ve ekonomik kayiplar meydana gelmektedir (39).
Bu durum da soguk hava depolarinin ne kadar énemli oldu-
gunu ortaya koymakta ve bolgede énemli bir sorunu gozler
oniine sermektedir.

Bolge halki avlanan inci kefalini muhafaza etmek igin
¢ok eski bir depolama ve saklama sekli olan tuzla muhafaza
yontemini devam ettirmekte ve bu yontem en yaygin kulla-
nilan muhafaza sekli olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bunda
yore halkinin yillardan beri siiregelen aliskanliklarini devam
ettirmek istemesinin yaninda, buna alternatif olabilecek so-
gutma ve dondurma imkanlarinin kisith olmasinin da etkisi
olabilir.

Yoredeki tiiketiciler uzun yillardan beri baliklari, bol bu-
lundugu mevsimlerde en pratik muhafaza sekli olan tuzlaya-
rak muhafaza etmektedir. Ginimiizde avlanan inci kefalinin
%40’1nin tuzlu olarak tiiketildigi, piyasadan toplanan ve gele-
neksel yontemlerle tuzlanan baliklarin hijyenik kalitelerinin
¢ok kotlu ve neredeyse tamaminin bozulmug durumda ol-
dugu, ayrica bu baliklarin saglik sorunlarina yol agabilecegi
bildirilmistir (40). Kilinggceker ve Kiictukoner (19) tuzlu balik-
lardaki TBA ve TVB-N degerlerinin sirasiyla 3.31-5.05 mg/kg
ve 43.60-173.04 mg/100 g arasinda degistigini, tuz iceriginin
ise oldukga ylksek (%15.10-18.26) oldugunu, 6zellikle saghk
sorunlari yasayan kisilerin tuzlu balik tiketiminde dikkatli ol-
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malari gerektigini bildirmislerdir. Hijyenik ve kimyasal kalite-
leri iyi olsa bile tiketilen baliklarin muhafazasinda kullanilan
yiksek miktarlardaki tuz bash basina bir saglik problemi olus-
turmaktadir. Gidalarla birlikte alinan fazla miktardaki tuzun
ozellikle yiiksek tansiyon ile 6zafagus ve mide kanserine yol
actigl (41,42), Van ve cevresinde de ylksek tansiyon ve sin-
dirim sistemi kanserinin yaygin olarak goruldigi bildirilmis-
tir (43,44). Sar ve ark. (40), yorede yiksek tansiyonun yaygin
olarak gorilmesi ile tuz orani oldukga fazla olan tuzlu balk
tiketimi arasinda 6nemli bir iliskinin oldugunu belirtmisler-
dir. Hijyenik olmamasi ve bazi saglik riskleri tagimasi nede-
niyle yore halkina tuzlu balik tiiketiminin zararlari sik aralik-
larla diizenlenecek seminer ve konferanslarla anlatilarak va-
kit gecirmeden insanlarin bilingli bir sekilde tuzlu balik tike-
timini terk etmesi veya azaltmasi saglanmalidir. Ayrica yapi-
lacak kapsamli ¢alismalarla bolge halkinin kaliteli balik tiike-
tebilmesini saglayacak alternatif muhafaza yontemleri dev-
reye konulmalidir. Uzun bir raf d6mriine sahip olan ve saglik
acisindan risk tasimayan dondurarak muhafazanin da bu ko-
nuda en etkili ve yayginlastirilmasi gereken 6nemli bir yon-
tem oldugu distnilmektedir.

Golden avlanan inci kefalinin 6nemli bir kismi taze ola-
rak tiiketilmektedir. Bu arastirmada bas ve i¢ organlari ¢ika-
rilarak temizlenmis ve bitiin haldeki inci kefalinin vakumlu
ve vakumsuz ambalajlarda dondurularak muhafaza edilme
imkanlari denenmis ve muhafaza siiresince meydana gelen
kalite degisimleri incelenmistir. Bu arastirmada inci kefalinin
bas ve i¢ organlarini ¢ikarmak suretiyle depolanmasinin bu
baliklarin dayanma stirelerini arttirdigi belirlenmistir. Ayrica,
inci kefalinin islenmis bir sekilde dondurularak tiiketime su-
nulmasinin balik popilasyonunun korunmasi, halk sagligi aci-
sindan potansiyel risklerin azaltilmasi ve ekonomik kalkinma
acisindan 6nemli sayilabilecek bircok faydasinin da olabile-
cegi disinulmektedir. Nitekim; kisin avlanan fazla miktar-
daki baliklarin zayi olmasi 6nlenebilir ve ireme donemi ba-
likgiligl engellenerek Van Golu’ndeki balik popilasyonu koru-
nabilir. inci kefali endiistriye kazandirilarak katma degeri
ylksek yeni istihdam alanlari olusturulabilir, degisik sekil-
lerde stok yapilabilmesi ve olusan rekabete bagl olarak piya-
sada fiyat istikrari saglanabilir ve bolge ekonomisi canlanabi-
lir. Baligin bas ve i¢ organlarinin ¢ikarilarak temizlenmesi ti-
keticiler tarafindan ragbet gorebilir ve temizleme zahmeti
ortadan kalkacagi icin zamandan tasarruf saglanarak balik ti-
ketimi tesvik edilebilir. islenmis triinler daha az yer kaplaya-
cagindan tasima/pazarlama islemleri kolaylasabilir ve amba-
lajlanmis GrGnler de dis etkilerden korundugu icin baliklar en
az kalite kaybi ile tiiketicilere sunulabilir. islenmis veya islen-
memis inci kefalinin dondurulmasi ile bu baligin pazar arz
dengelenebilecegi gibi, taze baligin bulunmadigi zamanlarda
depolanmis iyi kalitede baligin piyasaya sunulmasi ile tiketici
talebi karsilanabilir. Boylelikle bélge halkinin kaliteli ve ucuz
bir protein kaynagi olan inci kefalinden daha uzun yillar ya-
rarlanmasi saglanabilir. Ancak bitiin bu faydalarin saglana-
bilmesi icin ilgili kuruluglar denetimlerini arttirmali, bilgilen-
dirme faaliyetlerini yayginlastirmali ve bolgede mevcut ha-
liyle devam eden hijyenik olmayan pazarlama sekli terk edi-
lerek bu baliklar modern satis yerlerinde satilmalidir.

Sonug olarak; inci kefalinin temizlenerek ve vakumlu bir
sekilde ambalajlanmasinin uygun bir yontem oldugu ve bu
sekilde islenen baliklarin dondurularak 150 giin streyle kali-
teli bir sekilde muhafaza edilebilecegi belirlenmistir. Bélgede
inci kefalinin muhafazasinda eskiden beri kullanilan sagliksiz
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bir yontem olan tuzla muhafazaya alternatif bir yontem ola-
rak baliklarin dondurularak muhafazasi onerilebilir. Boyle-
likle tiiketiciler bolgede avlanmanin yasak oldugu dénem-
lerde bile duyusal 6zelliklerini kaybetmemis inci kefaline ko-
laylikla ulasabilecektir.
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