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Bursa piyasasinda tiiketime sunulan cegitli igletmelere ait yagh-tuzlu
sardalya balig kutu konservelerinde, uygulanan teknolojik isleme ve mu-
hafaza sartlanna bagh olarak meydana gelen kalite kayiplannmin saptanabil-
mesi amaciyla yapian bu ¢alismada, yasal tiketim siiresi iginde olugan
mikrobiyolojik bozulmalann belirlenmesinin yanminda ¢ahsmaya alinan oOmek-
lerin  hijyenik yonden givenilirligi araganimughr.

Calisma sonucunda, konserve balk Omeklerinde tuz miktanmn ol-
dukca yiiksek diizeyde oldugu, tuz miktanmin yiiksek oranlarda tutulmasi-
min bile bakteriyel bozulmayi dnleyemedigi ve buna bagh olarak da ka-
lite kayiplanmin anttuf saptannughr.
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SUMMARY

A Research on Determination of
Quality Criterias of Qily-Salty Sardine Cans Consumed in Bursa

In this research oily-salty sardine cans, produced in different com-
panies and consumed in Bursa, has been investigated with the aim of
determining of the quailty losses which occured depending on the
conditions of technological process and preservation, in addition these,
samples analised for microbiological deterioration occuring during the legal
consuming period the point of view hygienic quality.

As the result of this research it has been determinated that the
salt content in the experimental canned sardine samples was quite high,
© inspite of the high salt content bacterial deterioration was not prevented
and with the effect of this quality losses has increased.

Key words: Sardine cans, Quality.

GiRis

Bugiiniin gelismig milletleri insan beslenmesinde onemli bir yer tutan
biyolojik degeri yiiksek, temini ¢ok daha pahali olan diger etlerin 6nemli bir kis-
minin yerine kolaylikla gegebilecek hayvansal orjinli gida kaynaklarinin arttiril-
mas, bunlarin bol ve ucuz olarak temini konularinda gayretler sarfetmektedirler
(Tetik, 1967).

Hayvansal iriinler yeterli ve dengeli beslenme agisindan énemli bir gida
grubudur. Bilesimleri nedeniyle biiyiime, gelisme ve sagligin devamliligini saglar-
lar (Anonym., 1989, Yiicel ve ark., 1991). Su iiriinleri, 6zellikle balik, yagam igin
gerekli bulunan ve bagta protein olmak iizere gida degeri gok yitksek maddeler
icermektedir. Ayrica genis yasam alam bulunmasindan dolay: insanligin en eski
besin kaynagi olma 6zelligini korumaktadir (Yiicel, 1992).

Balik ve su iirtinleri gidalarimiz arasinda énemli bir grubu olugturmakta-
dir. Iyi kalite protein kaynagidirlar. A, D, E, K vitaminleri ile Ca, P ve I bakimin-
dan zengin gidalardir. Baliklarin enerji degerleri yag miktarlarima gore degisir.
Yagh baliklarin enerji miktarlar1 yagsizlardan daha fazladir (Anonym., 1989,
Yiicel ve ark., 1991).

Baliklarda bulunan doymamus yag asidi miktar: oldukga fazladir. Doyma-
mig yag asitleri viicut igin gerekli maddelerdir. Ozellikle baliklarda bulunan
doymamighk degeri yiiksek yag asitlerinin kandaki kolesterolii azaltici, ayarlayic,
dolayisiyla kalp ve damar hastaliklarimin dnlenmesine yardima etkisi oldugu
agiklanmaktadir. Balik proteini iyi kalitede kolay sindirilebilir bir yapidadr.
Ozellikle kig aylarinda 6nemli bir protein kaynagidirlar (Anonym., 1989, Yiicel
ve ark., 1991).
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Balik etinin, degisik isleme teknolojileri uygulanarak, gesitli katki madde-
leriyle birlikte konserve edilip onlara tat ve degisik ozellikler kazandiriimast,
ozellikle su iriinleri ulagiminin gii¢ oldugu bolgelerde titketime sunmak ve genel
olarak balik eti titketimini arttirabilmek amaglanmaktadir (Anonym., 1991).

Balik etinin diigitk asitligi nedeniyle ¢ok ¢abuk bozulmasi kagimilmazdir,
Bunun igin ¢esitli muhafaza yontemleri geligtirilmigtir. Kutu konserve seklinde
tilketime sunma da 1si iglemi uygulanarak uzun siire dayaniminin saglandig bir
muhafaza yontemidir (Gogis, 1991, Yiicel, 1992).

Konserve baliklarin kemik ve kilgiklart eridiginden bu kisimlar kolayca ye-
nilebilmektedir. Bu durumda konserve baliklar Ca ve P bakimdan oldukga zen-
gin bir hal almaktadir (Anonym., 1989, Yiicel ve ark., 1991).

Ulkemizde son yillarda konserve sanayii oldukga geligmistir. Soslu, sos-
suz, zeytinyagh ve aycicegi yagli balik konservesi gesitlerini piyasada bulmak
miimkiin olmaktadir (Anonym., 1989). Balik kutu konserveleri gesitli yontem-
lerle hazirlanmakla beraber genel olarak;

- Sogutulmug veya dondurulmug ham materyal,

- Yikama,

- Salamura veya kuru tuzlama,

- Kesme ve temizleme (Bas, ig, kilgik, pul, deri),

- Gril yapma - yerlegtirme,

- On iglemler: Kurutma, dumanlama, ekzantrize, kizartmak, haslamak
gibi,

- Kurulama - yerlestirme, sos ve yag ilavesi,

- Kutu kapama,

- Kutu yikama,

- Sterilizasyon - pastérizasyon,

- Kutu temizligi,

- Etiketleme,

- Karton kutulara yerlegtirme proseslerine dayanmaktadir (Gogis, 1976,
1981, Tetik, 1967).

Hayvansal iiriinler insan beslenmesinde 6nemli bir yer tuttugu gibi, ayni
zamanda mikroorganizmalar igin de gok iyi bir besiyeri 6zelligi tagimaktadir. Bu
nedenle bu diriinler gida zehirlenmeleri agisindan da 6nem tagidiklarindan bu tiir
tiriinlerin iretilmelerinde hijyene bilyitk dnem verilmesi gerekmektedir (Yiicel
ve ark., 1991).

Balik ve diger su iiriinleri doku yapisinin 6zelligi, igerdikleri doymamig yag
asitleri, enzimler ve zengin besin 6geleri nedeniyle gabuk bozulabilir tiriinlerdir
(Anonym., 1989).
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Oliim sonrast belli diizeyde bulunan mikroorganizmalar onceleri yavas,
daha sonralar1 lhizla gogalarak balik etinde koti tat ve koku olusumuna ve doku
bozulmasina neden olmaktadirlar (Jhaveri, 1982).

Deniz baliklarinin dokularinda bulunan TMA-0 isleme 6ncesi bekleme si-
rasinda ortam kosullarina bagh olarak gelisen bakteriyel artisa paralel olarak
bakterilerin etkinlikleriyle TMA-N’ye doniigmektedir. TMA-N niceligini sapta-
mak taze baligin bozulma diizeyi hakkinda yararli bilgi vermekte, bunun duyusal
ve dokusal testlerle desteklenmesi dondurma veya igleme &ncesi bekletilen ba-
ligin tazelik diizeyini saptamada saglikli yaklagimda bulunma olanagint vermekte-
dir (Connell, 1975, Graninger, 1959).

Isleme dncesi iyi ve arzu edilir kalitedeki bir balik etinde TMA-N niceligi
1.5 mg/100 gr etten fazla olmamalidir. 10 mg TMA-N/100 gr et diizeyi sogutul-
mus baliklar igin bozulmusluk ve yenilmezlik sinirini vermektedir (Connell,
1975).

Bozukluk amonyak, hidrojen siilfiir, merkaptan olusumu rengin degismesi
ve pelte kivami alma ile belli olur. Bu yiizden kaliteli hammadde yaninda iiretim
sirasinda hijyenik kogullara dikkat edilmelidir (Tetik, 1967).

Kutulanmig baliklarda bakteriyel bozulma iki tiirliddiir. Bakteriyel bozul-
manin bir ¢esidi spor yapan anaerob bakteriler tarafindan olusturulur. Bu tiir
kokugmada, balik etinden karbondioksit ve hidrojen gazlari meydana gelir. Bun-
lar kutunun sismesine veya bombaj yapmasma neden olur. Eger kutu icindeki
basing yiiksek ise kutuya bastirilinca, basilan yerin i¢ine ¢okmesine kargilik diger
bir yerden yeni bir bombaj meydana gelir. Diger bir ifade ile i¢ basincin diigiik
oldugu yumugak sismelerde, kutunun iki yonii de bombaj yapmustir, ancak bu
kabariklik bag parmakla bastirilinca kaybolur. Buna karsihk sert sismelerde ig
basing yiiksektir ve parmakla basmak suretiyle bombaji kaybetmek miimkiin
degildir. Diger bozulma tiiriinde sigme yoktur fakat bu gibi konserveler agildigin-
da ¢ok kotii bir koku duyulur ve bu tiir etlerin titketiimemesi gerekmektedir
(Gogiis, 1981).

MATERYAL VE METOD

Materyal

Bursa merkezinde degisik siipermarketlerde satilan gesitli igletmelere ait
yagh-tuzlu sardalya kutu konserveleri alinarak uygun kosullarda laboratuvara ge-
tirildi.

Metod

Laboratuvara getirilen 6rnekler 37°C’da bir hafta siire ile inkiibasyona bi-
rakildi. Siire sonunda cesitli igletmelere ait 6rnekler aseptik sartlarda agilarak
gerekli seyreltiler hazirlandi. Bu seyreltilerden petri kutularinda 6zel besiyerle-
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rine ekim yapilarak yeterli siire ve sicaklikta inkiibasyona birakildi. Olusan kolo-
niler sayilarak degerlendirildi. Ayrica pH, tuz, yagin kirilma indisi ve peroksit
sayis1 gibi fiziksel ve kimyasal analizler de yapild:.

Mikrobiyolojik Analizler
Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayimi:

Sayim igin Plate Count Agar (PCA-Oxoid) kullanildi. Petri kaplar: 37°C-
’da 24 saat inkiibasyona birakildiktan sonra agar-plak sayim metodu ile degerlen-
dirme yapilmigtir (Harrigan and Cance, 1976).

Mezofil Anaerob Bakteri Sayimi:

Sayim igin Sulphite Polimyxin Sulfadiazin (SPS-Difco) Agar kullanld.
Rol-tiip teknigi ile 37°C’da 24 saat inkiibasyona birakildiktan sonra olugan siyah
koloniler sayildi (Angelotti ve ark., 1962).

Kimyasal Analizler

pH Tayini:

pH olgiimleri Orion 420/A dijital pH metre ile TSE-3136 ya gore yapildi
(Anonym., 1983).

Tuz Tayini:
TSE-1747ye gore yapildi (Anonym., 1983).

Peroksit Tayini:
TSE-2812’ye gore yapild: (Anonym., 1983).

Fiziksel Analizler
Kutuda paslanma, bombaj, sizdirma durumu, salamurada ve balikta renk,

koku TSE-353’e, salamuranin kirllma indisi TSE-342’ye gore yapild: (Anonym.,
1983).

BULGULAR

Orneklerde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarinda Tablo 3'te goriile-
bilecegi gibi mikroorganizma sayisi toplam bakteri sayis1 yoniinden 6nemli dii-
zeyde olmamasina kargin incelemeye alinan 20 ornegin 2’sinde sayilamayacak
coklukta siilfit indirgeyen anaerob mik}oorganizmalara rastlanmugtir.

Kutularin dig goriiniig ve igerikleri yoniinden yapilan fiziksel analiz sonug-
lari Tablo 1’de verilmistir. Bu sonuglara gore 20 6rnegin 1’inde imal ve son kul-
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Tablo: 2 ' Tablo: 3

Sardalya Konservesinde Yapilan Sardalya Kutu Konser-
Fiziksel ve velerinde Yapilan Mik-
Kimyasal Analiz Sonuclari robiyolojik Analizler

Tuz (%) pH Perok. S.| Yagin Toplam] Siilfir in-

Ornek {(meqOg/ | Kir. in.] |Ornek] Mikroor] dirgeyen

Kodu| Balk |Salamura | Balik |Salamura kg) (25°C) Kodu| Sayisi | Mik. Sayisi
1a 3.80 3.30 6.26 5.75 22.0 74.60 1a — —
1b 6.00 3.51 5.98 5.76 10.0 73.50 1b — —
ic 6.00 2.30 5.92 571 7.0 73.50 1c — —
2 |16.80 6.00 5.94 5.88 21.0 74.20 2 3x 103 —
3a [20.40 2.00 5.83 5.10 120 74.25 3a — —
3 |2200| 170 |58 579 70 | 74.10 3B |7x102] —
3¢ | 11.70 2.00 5.95 5.63 4.0 74.00 3c — —
3d |11.70| 310 |626| 560 6.0 | 7450 3d | 1x 10! -

3¢ 1.75 1.70 5.96 573 13.0 73.55 3c | 1x 107 halaiaalel
3f 1.75 2.30 6.02 5.78 13.5 73.95 3f 1x 101 folalaleld

4a |11.70 1.80 5.86 5.84 11.5 74.00 4a — —
4b §11.70 0.80 5.91 5.81 7.0 74.50 4b — —
4c | 11.70 2.90 5.99 5.94 10.8 74.00 4c — —
4d [ 11.70 5.85 6.02 6.27 10.5 74.25 4d | 1x 10! —
5a |11.70 0.60 6.01 5.76 8.0 71.80 5a — —
5b 7.00 0.60 6.38 6.37 9.5 71.00 5b — —
5c | 850 060 |606| 583 50 |71.00 5¢ | 1x 10! —
5d 6.00 0.60 6.13 5.61 6.0 71.25 5d — —
6a |11.70 6.30 6.23 6.17 7.0 74.30 6a | 1x 10! —
6b [11.70 6.00 6.13 6.08 9.0 74.30 6b — —

**kkk ;. Sayilamayacak ka-
dar ¢ok.

lanim tarihi bulunmadig, 7 6rnegin seri numarasi olmadigs, kutu ici net agirlikla-
rinin standart olmadigi, 1 6rnekte hafif bombaj oldugu, 7 érnekte hafif paslanma
oldugu saptanmugtir. Salamuramin renk ve kokusuna bakildiginda 3 érnegin renk
yoniinden gok koti, 3 drnegin koti oldugu, koku yoniinden 3 drnegin ¢ok kotii, 2
ornegin koti oldugu bulunmugtur. Baligin renk ve kokusu incelendiginde ise 5 or-
negin gok koti, 5 drnegin de koti durumda oldugu, koku yéniinden 4 drnegin ok
koti, 1 drnegin kotii oldugu saptandi.

Kimyasal yonden ise Tablo 2’de gorillebilecegi gibi, pH agisindan balik
etinde 5.82-6.26 arasinda degistigi, salamurada 5.10-6.37 arasinda oldugu; tuz
miktarinin balik etinde % 3.8-22 arasinda, salamurada % 0.6-6.3 olarak bulun-
mustur. Dolgu svisinda yapilan peroksit sayist 4-22 meq O,/kg, kirtlma indisi
25°C’da 71.0-74.5 arasinda degismistir.
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TARTISMA VE SONUGC

Bakterilerin gelismesi igin ¢ok elverigli bir ortam olan balik etleri kon-
serve edildiginde spor yapan mezofil anacrob bakterileri, dzellikle Clostridium
cinsi bakterileri igerdiginde, bunlarin neden olduklari ekonomik kayiplar yaninda
insan saglig: yoniinden de bu konservelerin titketilmesi sonucu dlime kadar gi-
den gida zehirlenmelerine sebebiyet vermeleri agisindan ayrica 6nem tagimakta-
dirlar.

Balik konservelerinin {iretimi ve bunlara ait muayene yontemleri heniiz
standardize edilmediginden dolay1 (Tetik, 1967) orneklerin fiziksel ve kimyasal
degerlendirilmeleri kullanilan idiriin bazinda kargilastinilmig ve genel olarak tuz
oranlarinda farkliliklar gdstermesi ve 2 6rnekte peroksit sayisinin dogal zeytinyag:
standardindan bile yitksek bulunmasina ragmen diger agilardan genelde normal
sintrlar iginde oldugu saptanmigtir. Tuz oranlarinda goriilen farklilik, salamurada
tiikketim sinirinda seyretmesine ragmen balik etinde yiiksck oranda olmasi, kutu
konservelemede tuzlanmig baligin kullamldigini gostermektedir. Aragtirmada
goze garpan diger bir husus, kot goriiniimlii kutu konservelerde balik eti ve sa-
lamuralarimin mikrobiyolojik agidan bozulmamig olsa dahi, renk ve koku yoniin-
den iyi diizeyde olmamasidir. Bu durumun uygun olmayan hammadde ve amba-
laj materyali kullanimu ile diriiniin tiketilene kadar hatali depolama kogullarinda
muhafaza edilmesinden kaynaklandif: diigiinilmektedir.

Weiser (1962), Omurtag (1963), Hobbs ve ark. (1965), kutu balik konser-
velerinde bakteriyolojik calisma yapmiglar ve Bacillus ile Clostridium cinsi bak-
terileri izole ve identifiye etmiglerdir.

Golicz (1969), Polonya’da 1963-67 yillarinda 21 gesidi kapsayan toplam
6360 adet balik konservesini bakteriyolojik kontrole tabi tutarak, bunlardan 180
kutunun kullamlamaz olarak saptandigini belirtmigtir.

Osheroff ve ark. (1964), Amerika’da 1932-63 yillar1 arasindaki E tipi Cl.
botulinum olaylarinin en fazla iglenmemis veya havada kurutulan gidalardan ol-
dugunu belirterek, 1963 yilinda 15’1 6ldiiriicii olan 46 Botulinum olaymnn tiitsii-
lenmig, ticari ve ev konserve balik iiriinlerinden oldugunu belirtmiglerdir. Bunun
yaninda Meisal (1964) balik konservelerinden Polonya’da zehirlenmelere neden
olan E tipi Cl. botulinum’u izole etmigtir.

Toplam bakteri sayisimn dilgiik diizeyde saptanmasina ragmen yap-
tigimiz aragtirmada 20 Ornegin 2’sinde Clostridium cinsi bakterilere rastlan-
mugtir, Cahgma bu ydnilyle daha 6nce yapilan ¢alismalarla benzerlik gostermek-
tedir.

Sonug olarak, su iiriinlerinde, et ve et iriinlerinin dretim, dagitim ve sa-
tiginda hijyenik sartlara uyulmasinin halk saghg agisindan 6nemli olmasi nede-
niyle, bu konuda yayginlagmug kanun ve yonetmeliklerin igbirliginin saglanmasi ve
ilgili kuruluglarca takibi gerekmektedir.
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