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OZET

Konserve balik, diinya genelinde yaygin olarak {iretimi yapilan su iirlinlerinin baginda gelmektedir.
Ureticiler ve tiiketiciler agisindan konserve baliklarin satin alinmasinda Kalitesi ve besin degeri
onem arz etmektedir. Ozellikle raf émriiniin uzunlugu ve giiniimiiz yogun is temposunda ¢alisan
insanlarin kolay beslenme hedefleri nedeni konserve balik tiiketimi tercih edilmektedir. Calismanin
amaci, kutu balik konservelerinin iiretim asamalarinda olusan gida yonlii besin degerlerinin
kaybinin nasil oldugunun ortaya konulmasidir. Ayrica, konserve baliklarin depolama siiresi
boyunca kalite parametrelerinde meydana gelen degisiklikler ortaya konulmaktadir. Balik
konservelerindeki kalite kayiplarmin nasil en aza indirilebilecegi konusunda ¢6ziim Onerileri
sunulmaktadir. Konserve Uretimi sirasinda, temel besin 6gelerinin kaybi, istenmeyen bilesiklerin
olusumu, esmerlesme, lipid ve protein hasari gibi konserve drinlerin raf émrinl etkileyebilecek
degisiklikler olmaktadir. Calismada konserve baliklarin iiretimi sirasinda meydana gelen
mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal bozulma sebepleri ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Su iiriinleri, gida teknolojisi, balik iiretimi, konserve balik, kalite

ABSTRACT

Canned fish is one of the most common aquaculture products around the world. In terms of
producers and consumers, the quality and nutrition of canned fish is important in purchasing .
Consumption of canned fish is preferred especially because of the long shelf life and easy nutrition
goals of people working in today's busy work tempo. The aim of the study is to reveal how the loss
of food-oriented nutritional values occurred during the production stages of canned fish. In addition,
the characteristics of the changes in quality parameters during the storage period of canned fish are
revealed. Solution suggestions are presented on how to minimize the quality deterioration in canned
fish. During the canning process, some undesirable effects have occurred, such as loss of essential
nutrients, formation of undesirable compounds, browning development, and lipid and protein
damage that may affect the shelf life of canned products. In the study, the causes of microbial,
physical and chemical deterioration in the production of canned fish were revealed.
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1. GIRIS

Baliklarin konserve olarak satilmasi ve tiiketilmesi diinya genelinde uzun yillardir devam eden bir
durumdur. Gidalarm raf 6mrinin uzun olmasi tiiketicilerin yogun tempo ile devam eden
yasamlarinda 6nemli bir kolaylik saglamaktadir. Konserve tretimi ve tlketimi geleneksel bir
yontem olarak uzun yillardir yapilmaktadir. Konserveler hem iiretim hem de dagitim agisindan
kolay bir gida iiriiniidiir. Isletmeler tarafindan diinyanin her yerine konservelenmis Uriinler
gonderilmekte ve tuketilmektedir. Bu Uriinlerin en 6nemlilerinden biri de konserve baliktir. Bazi
iilkelerde balik iirlinlerinin az olmasi, bazi su iirlinleri tlirlerinin sadece belirli denizlerde veya
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sularda bulunmasi, konserve balik iirlinlerinin diinyanin tiim iilke pazarlarina ihra¢ edilmesine yol
acmaktadir.

Konserve su drunleri sivi faz olarak bitkisel yaglarin, dondurma gibi muhafaza ydntemlerinin
kullanildigi, temel ekipman ve soguk hava deposu sistemi gerektirmeyen, nispeten maliyeti diisiik
teknolojilerdir. Konserve balik iiretimi, 6zellikle Giineydogu Asya, Glney Amerika ve Hint
Okyanusu'ndaki gelismekte olan iilkeler i¢in ihtiya¢ duyulan istihdam ve bireysel gelir araglari
saglamakta ve saglamaya devam etmektedir (Bratt, 2010). Konservelerin bu kadar 6nemli bir
sekilde tiim diinyada yaygin olmasmin sebebi, uzun raf omrii, glvenligi ve tuketimindeki
kolayliklaridir. Uzun depolama siresine sahip olan konserve baliklarin, mikrobiyolojik kalitesinin
depolamanin baslangi¢ seviyelerine yakin oldugu, depolama suresi boyunca Griinin mikrobiyal
kalitesini korudugu bilinmektedir. Bu durum, konserve balik iiretiminin ve tiiketiminin baslica
nedenleri arasinda gelmektedir.

Calisma, konserve balik iiretimi sirasinda ortaya ¢ikan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
degisikliklerin neler oldugunu ortaya koymakta ve depolama sirasindaki bu kalite degisimlerinin
aciklanmasina ¢alismaktadir. Calismanin, konserve balik Uretim sidrecinde 0rtn kalitesinin
korunmasinin hangi yontemlerle miimkiin olacagina dair 6neriler sunmaktadir. Konserve baliklarin
kalite degisimleri ile ilgili literatiir taramasi yapilarak, depolama siiresi boyunca gidanin besin
degerini, lezzetini ve giivenligini azaltan fizikokimyasal ve mikrobiyolojik degisikliklerin sebepleri
ortaya konmaktadir.

2. KONSERVE BALIKLARDA URETIMIi VE DEGiSIMLER

Konserve baliklarin iiretimi sirasinda ve depolama sureclerinde kalitesinde degisimler oldugu
bilinmektedir. Konserve balik ya da su driinleri tiretiminde ana islemler, pisirme, sogutma, konserve
stvist hazirlama, konserveleme ve ticari sterilizasyondur. Konserve tretiminde hammadde olarak
kullanilan baligin pisirilmesi ve ardindan sogutulmasi agamasi sirasinda lipidlerin oksidasyonu ve
azotlu bilesiklerin olusumu meydana gelebilmektedir. Depolama siiresi boyunca uriln kalitesindeki
degisiklikler, besin degerini, lezzetini ve giivenligini azaltan fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerdeki degisiklikten kaynaklanmaktadir (Selmi, Monser ve Sadok, 2008). Depolama
sirasinda ise gidanin kalitesinde meydana gelen degisiklikler, besin degerlerini, lezzetini ve
gilivenligini azaltan karmasik bir dizi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik sliregten dolay1 olmaktadir.
Konserve gida gibi kapali anaerobik sistemler s6z konusu oldugunda kaliteyi etkileyen farkli siireg
tirleri goz Oniinde bulundurulmalidir. Anaerobik mikrofloranin biiylimesi, metal iyonlarinin
kutunun i¢ yuzeyinden Urline ge¢mesi, iriiniin protein ve lipid bilesenlerinde hidrolitik ve de
oksidatif slrecler ortaya ¢ikmaktadir (Lukoshkina ve Odoeva, 2003).

2.1. Konserve Baliklarda Kimyasal Bilesim

Konserve baliklarin liretiminde kalite degisimlerinin daha iyi anlasilmasi i¢in baliklarin islenmesi
sirasindaki kimyasal degisimler hakkinda bilgi sahibi olmak gerekmektedir. Bu nedenle, bazi
arastirmacilarin ¢alismalar incelenmis ve konserve baliklarin kimyasal iceriklerine dair mevcut
durumu ortaya konmaya c¢alisilmistir. Baliklarin kimyasal igerigine konserve islem asamalarinin
etkileri olduk¢a 6nemli bir durum olup, konserve balik kalitesinde dogrudan etkisi bulunmaktadir.
Konserve baliklarin Bu kimyasal igerigi ve degisimi ile ilgili arastirmalardan elde edilen bulgular
asagidaki maddelerde verilmektedir.

e Konserve ton baliklarinin pisirilmesi sonrasinda nem igeriginin %6 oraninda azaldig1 tespit
edilmistir (Garcia Arias vd., 2003).

e Pigmis balik filetolarinda nem ve yag igeriklerinin azaldig1 sonucu bulunmustur (Nimish vd.,
2010).

e Ton baligi (Thunnus thynnus) ve sardalyada (Sardina pilchardus) bulunan lipid igerigi
konserve isleminden sonra 6nemli Olgiide diigmiistiir (P<0.05). Pismis ton baliginda, 1s1l islem
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siiresinin artmasiyla nem igerigi énemli dl¢iide azaldi (p<0.05) ve %16'ya varan azalma olmustur
(Selmi, Monser ve Sadok, 2008).

e Konserve islemi, Orcynopsis unicolor i¢in protein icerigini azaltmig, ancak Euthynnus i¢in
protein igerigini arttirmistir (E1 Dengawy vd., 2012).

e Ton baligi, sardalya ve uskumru konservelerinde nem yizdelerinin %52,41+0.035 ile
%78,53+0.142 % arasinda degistigini gézlemlemistir. Tiim konserve balik 6rneklerinin yiliksek su
aktivitesi degerlerine (0.990-0.999) sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica, NaCl igerigi %0.13+0.000
ile 1.20+0.042 arasinda degismektedir (Czerner vd., 2015).

e Taze hamsinin kimyasal bilesiminin nem igerigi, protein igerigi, lipid icerigi ve kiil icerigi
icin sirasiyla 77.65+£0.67, 16.24+0.82, 4.25+0.09 ve 1.16+0.06 oldugunu belirlemistir. Konserve
baliklarda kimyasal bilesim sirasiyla 64.82+0.06, 26.74+0.74, 6.23+0.38 ve 2.21+0,01 olarak
belirlenmistir (Sajib vd., 2015).

e Konserve isleminin chela'nin (Laubuka dadiburjori) kimyasal bilesimine etkisini aragtirmais,
taze baligim nem igerigi, protein igerigi, lipid icerigi, kiil igerigi ve karbonhidrat igeriginin
76.56+1.62, 13.74£3 oldugunu belirlemistir. Sirasiyla 1,22, 4,25+0,85, 2,37+0,56 ve 1,41+0,79.
Konserve isleminden sonra Nem, Protein, Lipid, Kiil t ve Karbonhidrat i¢in bu degerler sirasiyla
67,15+1,69, 16,68+0,88, 5,46+0,34, 8,15+0,83 ve 1,35+0,07 olarak degismistir (Lahamy ve
Mohamed, 2020).

e Slabyj ve Carpenter (1977), ¢ig midye etinin %81,2 nem, %3.29 protein, %0,81 lipid, %0.41
kiil ve %0,75 igerdigini belirtmislerdir (Lahamy ve Mohamed, 2020).

e Sebzeli konserve karideslerin ve domates soslu konservelerin nem igeriginin, ¢ig karidesin
nem igerigine kiyasla sirasiyla %12,6 ve %10,8 daha diisiik oldugunu belirtmistir. Ayrica, karideste
protein igerigini bulmus ve c¢ig karides, sebzeli konserve ornekler ve domates soslu konserve
orneklerin protein igeriginin sirasiyla (kuru agirlik bazinda) 76.90, 60.85 ve 68.11 oldugunu
bulmustur. Bu degerler, konserve isleminde uygulanan 1s1l islemlerin, sebze ve domates sosu ile
konserve edilen drneklerde sirasiyla 20.9 ve 11,4 olarak hesaplanan protein kayiplarina yol agtigini
gostermistir (Sherif, 2001).

e FUme midye (Mytilus galloprovincialis L)'nin kimyasal bilesimi Protein, lipid, kiil ve nem
icin sirasiyla 20.4+0.45, 4.9, 1.30, 2.4+0.02 ve 69.4+0.23 olarak belirlenmistir. Konserve
isleminden sonra bu degerler Protein, lipid, kiil ve nem i¢in sirasiyla 12.7+0.46, 8.1+0.14, 3.1+£0.14
ve 70.2+0.62 olarak degismistir (Gulgin vd., 2002).

e Midyelerin (Mytilus galloprovincialis L) kimyasal bilesiminin sirasiyla protein, lipid, kiil ve
nem icin 17.3+£0.04, 4.0+0.28, 1.8£0.19 ve 73.0+0.07 oldugunu, sallama islemi sonrasinda bu
degerlerin 12.2+0.47, 10.6£0.57 2.8+0.01 71.1+0.29 olarak degistigini belirtilmektedir (Shakila vd.,
2005).

Yukarida belirtilmis olan bazi arastirmalarda da goriilecegi lizere, konserve balik ve su iiriinlerinin
kimyasal igeriginde pisirme sirasinda ya da konserve liretimi oncesinde ve konserve lretiminde
islem asamalarinda degisimler s6z konusu olmaktadir. Bunun sonucu olarak konserve balik ve su
iriinlerinde kalite degisikliklerinin yasanmas1 miimkiindiir.

2.2. Konserve Baliklarin Kalite Ozellikleri

Konserve {irlinlerde, uygulanan igleme bagli olarak kalitelerinde farkliliklar ortaya c¢ikmaktadir.
Konserveleme siireci ayni olsa da pisirme yontemleri, hammaddenin yapisi, nem ve diger etmenlere
bagli olarak {irlinlerin kalitelerinde farklilik goriilmesine yol ag¢maktadir. Literatiir taramasi
yapildiginda konserveleme sonrasinda bazi baliklarin pH degerlerinin diiserken, bazilarinin
yiikseldigi goriilmektedir. Depolama ve saklama siirelerinin artmasimin bazi baliklarin azot
seviyelerinde artis olmasina neden oldugu belirtilmektedir. Pisirme islemlerinin yontemine gore
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baliklarin kalitelerinde degisimler yasandigi, sardalya ve uskumru gibi baliklarm TMA-N
seviyelerinin ylkseldigi ifade edilmektedir. Kuru yontemlerle konserve yapilmis karides gibi
driinlerin azot seviyelerinin ylikseldigi goriilmistiir. Baliklarin  fakli dirtinlerle  birlikte
konservelerinin yapilmasinda TVBN seviyelerinin zamanla arttigi belirtilmektedir (Lahamy ve
Mohamed, 2020). Kalite degisimleri asagidaki 6zelliklere gore kisaca 6zetlenmektedir. (Castrillo
vd., 1996; Sherif, 2001; Gulgin vd., 2002; Selmi vd., 2008; Czerner vd., 2015; Sajib vd., 2015).

e pH: Baliklarin 06zelliklerine ve pisirilme yontemine goére bazilarmin pH degerinin
yukselirken bazilarmin ise diistiigi goriilmektedir. Bu durumun, uygulanan isil islem sirasinda
proteinlerin proteolizi sonucu bazi dibazik amino asit ve NH3 gibi ugucu bazik azotlu bilesiklerin
olugsmas1 ve birikmesinden kaynaklanabilecegi ifade edilmektedir. Bunun sonucu olarak baligin
konserve kalitesinin azalmasi s0z konusu olabilmektedir.

e Beslenme Kalitesi: Baliklarin, yiiksek yag oranda yag asidi igerdigi bilinmektedir.
Konserveleme islemi ile baliklarin yag asidi iceriginde degisiklikler oldugu belirtilmektedir. Bazi
pisirilmis baliklarda C20:5 ve C22:6 yag asitlerinde énemli diisiisler goriilmektedir. Ayrica, C14:0,
C18:0 ve C20:0 igeriklerinde de azalmalar tespit edilirken, doymamis yag asitleri islendikten sonra
sabit kalmistir. 30 dakika {stliinde pisirilen ton baliklarinda C14:0, C16:0, C18:0 ve C22:0 yag
asitlerinde 6nemli kayiplar (p<0.05) olmustur. Baz1 baliklarin pisirme siiresi ile baglantili olarak
C24:1 yag asidindeki artis nedeni ile toplam MUFA igerigi pisirme siiresiyle birlikte %18,8'den
%?24,5'e yiikseldigi belirtilmektedir. Midyelerin kizartilmas1 veya kaynatilmasi sirasinda besin
degerinin arttig1 ifade edilmektedir. Kizarmis konserve midyelerin besin degerinin de yiiksek
oldugu bildirilmistir. Besin degerlerinde pisirme siiresi ve yontemlerinin dogrudan etkili oldugu
gorulmektedir.

e Amino asit: Is1 ile protein denatlirasyonuna ugrayan proteinler daha reaktif hale gelmekte ve
diger bilesenlerle etkilesime girerek kolayca zarar gorebilmektedir. Toplam serbest amino asit
iceriginde, asir1 islem uygulanmasi durumunda azalmalar goriilmektedir. Konserveleme sirasinda
uygulanan 1s1l islem, protein ve aminoasit icerigini etkileyerek gida proteininin kalitesini olumsuz
etkileyebilmektedir. Gozlenen genel egilim, konserve numunelerdeki bazi amino asitlerde hafif
azalmalar goriilmesi seklinde olmustur. Ozellikle histidin, lizin ve arginin'de daha fazla kayip
oldugu ifade edilmistir. Metiyonin ve sistin olan kukurt iceren amino asitlerde azalma g0Oriilmiistiir.

e Mineraller ve Vitaminler: Konserve ton baliginda minerallerde (Na, K, Mg, P, Cu, Fe, Ca)
bir miktar kayip meydana geldigi ifade edilmektedir. Balik konservesinin avantaji, baligin yumusak
dokulu hale gelmesini saglayarak yenilebilirliginin artmasi ve 6nemli bir kalsiyum kaynagi
saglamasidir. Ham orkinosun mineral igerigi Ca, Mg, Na, K, Zn, Cu bulundugu belirtilmektedir.
Buharda pisirilmis ton baliginda Ca, Mg , Na, K, Zn, Cu, Fe ve P bulundugu tespit edilmistir. Isiya
dayanikli vitaminler olan tiamin, riboflavin, niasin, piridoksin ve pantotenik asit, sterilizasyon
strecinden en ¢ok zarar goren vitaminlerdir.

e Histamin; Histidin amino asitinden, gida veya dissal kaynakli mikroorganizmalar tarafindan
uretilen ekzojen dekarboksilaz enzimleri faaliyetiyle dekarboksilasyonunu sonucu histamin
bilesikleri olusmaktadir. Konserve dretimi boyunca histamin (HI) (g/u1g) igeriginin, ¢ig baliklarin
pisirilmesi, paketlenmesi ve son iirlinde artis ve azaliglar oldugu goriilmiistiir. Balik etleri yiiksek
oranda histamin igermektedir. FDA, balik bozunmasinda referans histamin degerini 100’den 50
g/g'ye indirmis ve bozulma degerlendirmesi ile ilgili diger biyojenik aminlerin kullanilmasini
tavsiye etmektedir. Balik konservelerinde, histamin konsantrasyonlarinin depolama siresince
onemli ol¢giide arttig1 ancak kabul edilebilir sinirlari asmadigini bildirilmistir.

e Mikrobiyal icerik: Konserve ton baligi, Sardalya, tuzlu Sardalya, tiitsiilenmis balik ve
dondurulmus baliklarin Clostridium tiirleri icermemesi gerektigi belirtilmistir. Dondurulmus ve
tiitsiilenmis baliklardaki koliform bakterileri sirasiyla 103, 101 CFU/g'dan az olmalidir.
Dondurulmus ve tiitsiilenmis balik iiriinlerinde TVC sirastyla 106 ve 105 CFU/g"1 gegmemelidir.
Konserve sardalya ve uskumru iiriinlerinin, ortam sicakliginda depolama sirasinda anaerobik ve
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aerobik termofilik bakterilerden arindig: bildirilmistir. Bu nedenle, 24 aylik depolamadan sonra bile
konserve numunelerde Clostriduim perfringes veya Bacillus cereus tespit edilmemistir. Tilapia
konservelerinde, depolama siiresi arttikca TBC degerinin kademeli olarak arttigi belirtilmistir.
Giineste kurutulmus ve tiitsilenmis dadioda (Laubuka dadiburjori) konservelenmis dadioda
depolamadan sonra ve dondurulmus sela ile karsilastirildiginda mantar igeriginde artig
g6zlenmektedir.

Konservelenmis baliklarin kalitesinin, konserve iiretimi siirecinde ilk asamadan son asamaya ve
hatta depolama siirelerinin uzunluguna kadar birgok faktorden etkilendigi bilinmektedir. Pisirilme
yontemleri, farkli karisik balik konservelerinin hazirlanmasi, konserveleme Oncesi islemler,
baliklarin farkli yapisal 6zellikleri, depolama yontemleri ve sireleri gibi bircok faktor tarafindan
kalite parametreleri degisim gostermektedir. Baliklarin 6nemli protein ve vitamin kaynaklari olmasi
nedeni ile tiketimlerinin fazla olmasi, konservelerinin de kaliteli olmasi beklentisini oOrtaya
¢ikarmaktadir. Bu nedenle, baliklarin mineral, vitamin, protein ve diger bilesenlerde kayip olmadan
veya minimal kayipla tiiketicilere sunulmasi hedeflenmektedir. Yag oranlar1 ve pH degerlerinin
indikator parametreler olmasi nedeni ile konservelerin saklama stiresi boyunca bu degerlerin makul
sinirlar igerisinde tutulmasi amacglanmaktadir. Konserve baliklarin tiikketiminde pisirilme ve 1sil
islem gibi unsurlarin baliklarin kalitesini etkiledigi, son nihai tiiketicinin tiiketimine kadar ilk islem
gordiigi gibi kalitesinin korumasi beklenmektedir.

3. KONSERVE BALIKLARIN KALIiTE DEGiSIMLERI

Konserve iiretimindeki islem asamalarinin baliklar {izerinde ¢esitli degisimlere yol agtig1 yukaridaki
bilgiler igerisinde verilmektedir. Ancak, baliklarda gorllen kalite kayiplarinin minimal diizeyde
olmast i¢in 1sil islemlerin ve pisirme yontemlerinin onemli oldugu gorilmektedir. Pisirme
ortamlarinin hijyeni, uygun saklama kosullar1, konserve iiretiminde kullanilan teknikler, hammadde
kalitesi ve hermetik kapatma gibi unsurlar balik konservelerinin kalitesini ortaya koymaktadir.

3.1. Konservr Baliklarda Kalite Degisimi

Baliklarin kalite degisimlerinin nedenleri asagidaki ifadelerle verilmeye ¢alisilmaktadir. Literatiir
taramasi sonucu elde edilen bu bilgiler asagida 6zetlenmektedir (Aubourg, 2001; Abraha vd., 2018;
Cobas, Gémez-Limial ve Martinez, 2022).

o Soguk muhafaza swrasinda meydana gelen degisimler: Mikrobiyal bozulmalar, bakteriyel
enzimatik faaliyetler sonucu TMAO’in TMA’ye doéniisiimii, protein ve a.a.lerin ayristirilmasi,
biyojen amin olusumu, bakteriyel enzimlerin serbest aminoasitleri histamine doniistiirmesiyle
Scrombotoksik balik zehirlenmesi, endojen enzim aktivitesi, pH diisiisiiyle proteaz aktivitesindeki
artts sonucu serbest a.a. olusumu, niikleotit parcalanmasi, balik kaslarindaki lipaz ve fosfolipaz
enzim faaliyetleriyle olusan lipid hidrolizi, lipid oksidasyonu, doymamis yag asitlerinin
oksidasyonu Urlnlerinin bilesimi ile meydana gelen kalite kaybi, amin formasyonu ve nukleotit
ayrismasi, TVB (toplam ugucu baz) artis, biiylik boyutlu baliklarda 20 giin ardindan TMA’da
keskin artig, uskumru ve sardalyada 7-9 gun ardindan histamin artis1, histamin ve kadaverin,
sardalya, uskumru ve somonda ATP’den histamin olusumu, buzda, yagsiz baliklarin yagh
baliklardan daha uzun raf 6mriine sahip olmasi, donmus hammadde kullanimiyla meydana gelen
peroksit olusumu ve antioksidan kaybi.

e Dondurma ve dondurarak depolama ile baliklarda meydana gelen kalite degisimleri:
Protein denaturasyonu ve mikrobiyal degisimler, kasta liflilik ve sertlik artmakta, elastikiyet ve su
tutma kapasitesi azalmaktadir. Lipid hidrolizi ve oksidasyonu, Endojen enzim aktivitesi sonucu
esansiyel y.a. kaybi, lipid oksidasyonu ve lipid oksidasyonu bilesikleri olusumu, TMAO dimetilaz
faaliyeti sonucu kotl koku ve tat olusumu, protein denaturasyonu, doku sertligi, Metmyoglobin
oksidasyonu sonucu duyusal kalite kaybi, kasta esmerlesme.
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e Dondurma ve dondurarak depolama esnasinda konservelik baliklarda kalite degisimleri:
Raf 6mriinde artis, duyusal ve fiziksel 6zelliklerinde (protein ¢6ziiniirliigii, jel olusturma kapasitesi
ve dayanikliligi, emiilsiyon kapasitesi, pH, su tutma kapasitesi) azalma, TMA, DMA, TVB, FA
artis, -SH gruplari, protein ve ¢oziiniirliik kaybi, Proteinlerin sindirilebilirligi, biyolojik degerindeki
azalig ve protein denaturasyonu, serbest a.a.lerin (histidin, lisin, taurin, glisin, prolin, glutamik asit)
NH3 gruplarinin proteinlerin karbonil gruplariyla interaksiyonu, histidin, taurin, lisin protein
denaturasyonu, tuzda ¢dzilinebilen protein ile iliskili protein denaturasyonunda dondurma zamanina
ve serbest aminoasit olusumuna bagli olarak degisme, 9-10 aydan daha fazla siirede muhafaza
edilirse aminoasit, -SH ve balikta agirlik kaybi, lipid hasar1 ve floresan bilesiklerdeki (4 aydan sonra
12 aydan itibaren keskin) artig, sardalya 4 aydan uzun dondurulmamali, uskumruda ATP az
aktivitesinde azalma, buefin tunada sok sogutmada (-80) myoglobin oksidasyonu mimimum
(myoglobin otooksidasyonu pH’a bagli bunu da NaCl arttirmakta).

e Pisirme ile baliklarda meydana gelen kalite degisimleri: Lipid hasari, noétral yaglar
etkilenmeyip bazi fosfolipidlerde azalma, lipoksigenaz enziminin inaktivasyonuyla lipid hasarinda
azalma, bazi1 vitaminlerin ve lisin kayb1, 1s1l islem ve enzim etkisiyle enzimatik olmayan lipid
oksidasyonu ve hidrolizi sonucu kotii tat ve esansiyel y.a. kaybi, sicaklik artigtyla dogru orantilt
olarak gerceklesen hidroliz, oksidasyonla olusan birincil ve ikincil reaksiyon Urlnlerinin diger
bilesikler ile reaksiyona girmesi sebebiyle oksidasyon hizinda artis, histidin dekompozisyonuna
bagli olarak histamin artisi, TMA ve TVB seviyelerinde ciddi artis.

o Sterilizasyon ve depolama ile meydana gelen kalite degigimleri: Hermetik kapama, yeterli
1s1l iglem uygulanmasi, uygun sterlizasyon ve depolama yontemlerinin uygulanmasiyla C.
botulinum un gelismemesi, dolgu sivisi olarak su fazi kullanildiginda; a.a., mineral, hidrofilik
vitaminlerin konserve sivisina gegmesi ve besin kaybi, dolgu sivisi olarak yag fazi kullanildiginda,
yag fazindaki yag asitleri ile balik kaslarindaki lipid fraksiyonlar1 etkilesime girmekte, dolgu fazina
gecmesi sebebiyle mineral kaybi (Na, K, Mg, P, Cu, Fe, Ca), 1siya duyarli vitamin kaybi( tiamin,
riboflavin, niasin, piridoksin, pantoneik asit).

3.2. Baliklarin Kalitesi ve Bozulma Sebepleri

Konserve baliklarin kalitesinin taze hammadde duzeyinde olmamasinin nedenleri oldukg¢a agik
oldugu gibi bakteriyel ve kimyasal olarak bozulma sebepleri de bulunmaktadir. Balik
konservelerinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalarini en az dizeye indirmek igin,
duyusal, mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel olarak kalite kontrol siirecleri uygulanmalidir. Bunlari
gerceklestirmek icin Oncelikle fiziksel kalite kontroliinde briit ve net agirlik, su ve yag fazi, tepe
boslugu miktar1 élgtilmeli, pH, doku, renk ve nem tayinleri yapilmalidir.

Asagida, konserve baliklarda duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulma sebepleri ile
kalitesinin saglanabilmesi i¢in gereken hususlar 6zetle verilmektedir (Lahamy ve Mohamed, 2020;
Gomez-Limial. Franco ve Martinez-Suarez, 2021).

e Balik Konservelerinde Fiziksel Kalite: Sterilizasyon sonrasinda buhar basinci hizla
diismemeli ve bombaja neden olmamalidir. Yeterli Egzost islemi yapilmalidir. Sterilizasyondan
once hava yeterince uzaklastirilmalidir. Konserve kabinin gereginden fazla doldurulmamasi
gerekmektedir, konserve igerisinde yeterli vakumlama yapilmalidir.

o Fiziksel Kalitenin Bozulma Nedenleri: Balik konservelerinde en sik goriilen fiziksel kalite
bozulmasi bombaj olayidir. Bombajda konserve sismekte ve kotii bir goriintii olusturmaktadir. Bu
durum aym zamanda mikrobiyel bulasinin etkisi ile de olabilmektedir. Bombajla birlikte
mikroorganizma gelisimi de mevcut ise bu durum tlketicilerde hayati tehlikelere vyol
acabilmektedir. Konservenin fazla vakumdan dolayi i¢ce ¢6kmesi Ve gereginden fazla doldurulmasi
da 6nemli bozulma nedenleridir.
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e Balik Konservelerinde Kimyasal Kalite: Fazla birakilan tepe boslugundaki havanin tiimii ve
daha sonra uygulanacak olan hava ¢ikarma islemi ile disar1 ¢ikarilmalidir. Igeride oksijen
kalmamalidir. Asit orani sabitlenmelidir. Besin degerlerinin kaybolmamasi saglanmalidir. Gidada
metalik lezzet olugsmamalidir. Konservenin i¢ kismmin rengi degismemelidir. Gida renk
degistirmemelidir. Siv1 faz bulaniklasmamalidir. Konserve kabinda metal korozyonu ya da delinme
olmamalidir.

e Kimyasal Kalitenin Bozulma Nedenleri: Kimyasal bozulmalar, konserve urunlerde renk
degisimine neden olmaktadir. Bunlardan en 6nemlisi ise demir siilfit renk bozulmasidir. Bu tip
bozulmaya hidrojen bombaj1 adi verilmektedir. Hidrojen bombaji1, konservedeki demir ile gidanin
reaksiyona girmesi sonucu meydana gelen hidrojen gazinin basinciyla olugmaktadir. Balik etinde
siyah et olusumu da kimyasal bozulmay1 gostermektedir. Hidrojen Bombaji olusmasindaki sebep;
gidalarin asitliginin artmasi, depolama isinin yiikselmesi, konserve kabinda kalaylamada yapilan
hatalar zayif egsozt, eriyebilir kiikrt ve fosfordur.

o Balik Konservelerinde Mikrobiyal Kalite: Yeterli sterilizasyon, 1s1l islemden sonra sogutma,
sizinti ve bulasma olmamasina dikkat edilmesi, islemeden Once iriiniin kontamine olmamasina
dikkat etmek, konserve kapaginin tam olarak kapatilmasi gerekmektedir.

e Mikrobiyal Kalitenin Bozulma Nedenleri: Bombaj, diiz eksime, clostridium ve bacillus.

SONUC

Konserve, dar anlam bakimindan gidalarin yalnizca hermetik olarak kapatilmasi (teneke kutular ya
da cam kavanozlar) ve 1s1 uygulamasiyla dayanikli hale getirilmesidir. Kutulanmis balik
konserveleri; taze baliklarin tasidigi kalite niteliklerine sahip ve ¢esitli 6n islemler uygulanmis balik
ve balik kisimlarina, tuz, yemeklik bitkisel yag, sos, lezzet verici maddeler ile hazirlanmis ve
hermetik kaplarda sicaklik islemi ile dayanikli hale getirilmis {riinlerdir. Konserve, ortam
sicakliklarinda stabil olan, uzun raf émriine sahip olan ve sonug olarak diinya ¢apinda dagitim i¢in
fazlasiyla uygun olan gida saglamanin koklii ve geleneksel bir yoludur. Konserve gidalarin
avantajlari, muhafazasindaki kolayliklar, giivenlikleri ve kolayliklaridir. Bu nedenle konserve balik,
tim diinyadaki tilkelerden tiiketici pazarlarina ihra¢ edilmektedir. Konserve su trtinleri resmi olarak
bitkisel yaglarda konserve edilmektedir. Su fazli balik konserveleri de mevcuttur. Dondurma ile
konserve gibi muhafaza yontemleri, temel olarak ekipman ve soguk hava deposu sistem maliyeti
bulunmamasi nedeniyle kullanilan teknolojilerdir. Diinya genelinde geleneksel ve yeni
teknolojilerle insanlarin bir¢ok {irlinli konserve olarak sakladigi ve daha sonra tiikettigi
bilinmektedir. Bu durum, konservenin gida {iriinleri agisindan ne kadar énemli oldugunu ortaya
koymaktadir.

Calisma konusunun ge¢miste dnemli oldugu gibi gelecekte de onemli olacagi bir gercektir. Bu
nedenle, konserve baliklar ile ilgili akademisyenler tarafindan igerik analizi ile tiim ¢alismalarin bir
araya toplanmasi, gelecekteki calismalarin hangi sekilde yapilacaginin belirlenmesi i¢in faydali
olacaktir. Ierik analizi yontemi, tiim akademik ¢alismalarin (tez ve makale) konulari, igerikleri ve
yillar1 itibari ile 6zetlenmesini ifade etmektedir (Ultay, Akyurt ve Ultay, 2021). Bu nedenle,
baliklarin konservelerindeki kalite degisimi ile ilgili icerik analizi yontemi ile ¢alisma yapilmasi,
gelecekteki ¢aligmalarin biitiinliigli agisindan yararl olacaktir.

Calisma, konserve baliklarin islenmesinden depolanmasina kadar olan siiregteki kimyasal, fiziksel
ve mikrobiyolojik durumunu ortaya koymaktadir. Konserve baliklarin kalite degisimlerinin
sebepleri ve kalitenin kaybolmamasi i¢in hangi unsurlara dikkat edilmesi gerektigi belirtilmeye
calisgtimistir.  Ayrica, konservelerdeki kalite kayiplarinin nedenleri ifade edilmistir. Pisirme
yontemleri ve depolamanin konserve baliklarinin kalitelerine olan etkileri gegmis akademik ¢aligma
ornekleri ile agiklanmaya calisilmistir. Bu kapsamda konserve baliklarin kalite degisimlerinin
azaltilmasi amaci ile asagidaki onerilerde bulunulmaktadir:
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e Konservelerin saklama kosullarina 6zen gosterilmelidir. Depolama ve depolama slreleri her
balik icin degismektedir. Bu nedenle, her baligin yapisina ve pisirilme 6zelligine gére uygun
depolama kosullar1 saglanmalidir.

e Yag oram1 ve protein seviyesinin kaybinin Onlenmesi igin pisirilme ve 1sil islem
yontemlerine dikkat edilmelidir.

e Vitamin kaybinin aza indirilmesi i¢in pigirme siirelerine 6zen gosterilmelidir.

e Hammaddeye uygulanan o6n islemler (sogutma, dondurma, soklama) ve konserveleme,
ozellikle ¢ogu kiiciik molekiiller olan bircok metabolit olusumuna neden olmaktadir. Bu
metabolitler, 6zellikle protein olmak tizere balik bilesenleri ile etkilesime girerek kalite kaybina
neden olabilmektedir.

e Proteinler, doymamis yag ve vitaminler hammaddeye uygulanan on islemler sirasinda
parcalanabilmekte, kaliteyi diisiirebilmektedir. On islemlerin uzmanlar tarafindan dikkatli yapilmasi
uygun olacaktir.

e Yagh tiirlerde ve dolgu sivisi olarak yag fazi kullanilmasi durumunda iiriine antioksidan
kryoprotektan, yenilenebilir kaplama ve film eklenmelidir.

e Isil islem sirasinda ¢ok sayida balik bilesenleri reaksiyona girebilmekte ve onlarin
azalmasina sebep olabilmektedir. Bu durum, sicaklik ve zamanla iliskili oldugundan, zaman ve
sicaklik konularina hassasiyet gosterilmelidir.

e Maksimum besin degeri icin, havasiz pisirme teknikleri, optimizasyon stratejileri ve
bilgisayarli proses kontroliinden faydalanilmalidir.
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