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Ozet

Bu c¢aligmada alabalik filetolarmm mikrobiyal (koliform,E.coli,Staphylococcus aureus,Enterobacteriaceae,maya-kiif ve toplam aerobik
bakteri sayis1) ve duyusal kalitedeki degisimlerini saptamak amaciyla kontrol grubuyla kiyaslamali olarak alabalik filetolart ayri ayri iiziim ve
elma sirkelerine daldirildiktan sonra buzdolabinda depolanmistir.Daldirma,siirelerine gore 4 grup (Kontrol grubu,30 saniye,10 ve 30 dakika) ve
oranlama 1:1 olacak sekilde uygulanmistir.Sonug olarak,alabalik filetolar: elma ve {iziim sirkelerine ayr1 ayr1 30 saniye,10 ve 30 dakika boyunca
daldirilmigtir.Daha sonra,farkli siirelerde tizim ve elma sirkelerine daldirilan alabalik filetolar1 strafor tabaklara konularak {izeri stre¢ filmle
kaplanmistir.Mikrobiyolojik analizler depolama periyodunun 0.,3.,6.,8.ve 10.giinlerinde gergeklestirilmistir. Ayrica,dis goriiniig,doku ve koku
kalitesindeki degisiklikler duyusal analizler kullanilarak gézlemlenmistir.Calismanin sonunda farkl: siirelerde {iziim ve elma sirkelerinde daldirma
islemi uygulanan alabalik filetolar1 i¢in en etkili antimikrobiyal ajan iiriin ortaya konulmustur.

Anahtar kelimeler;Alabalik filetolari,iiziim sirkesi,elma sirkesi,mikrobiyolojik analizler,duyusal analizler.

The Effects of Grape and Apple Cider Vinegar on the Microbiological and Sensory Quality
of Trout Fillets During Refrigerated Storage
Abstract

In recent study,trout fillets were separately put into grape vinegar,apple cider vinegar and compared to the control group to inspect occuring
variations of microbial quality (coliform, yeast-molds,E.coli,Staphylococcus aureus,Enterobactericeae and total viable counts) during refrigerated
storage.Immersion divided 4 groups according to procedure times (Control group, 30 seconds, 10 and 30 minutes) and process ratio was 1:1.Thus,
trout fillets were dipped into grape vinegar and apple cider vinegar for 30 seconds,10 and 30 minutes separetely. And then trout fillets were put into
polystyrene plates and covered by cling film. Microbiological analyses were performed at storage days 0, 3, 6, 8, 10.Besides that, differences at
appearance,tissue and smell quality were observed with using sensorial analyses. At the end of the study,most efficient antimicrobial agent product
was revealed with using different marination time applied on trout fillets.

Keywords;Trout fillets,grape vinegar,apple cider vinegar,microbiological analyses,sensorial analyses.

GIRIS TS 1880 Sirke Standardina gore*sirke,tarim kokenli
. swvilar veya diger maddelerden,iki ayr1 fermantasyonla
Insanligin varolusundan bu yana gidalarin korunmasi  (alkol ve asetik asit fermantasyonu) biyolojik yoldan

yasamun stirekliligi i¢in gerekli olmustur [1].Giintimiizde  {iretilen,kendine 0zgii iriin”olarak tanimlanmigtir. Ayni

degisen beslenme aligkanliklari ve galisan kisi sayisinin standartta,sirke iretiminde kullanilan hammaddelere
artmasi,tiiketime hazir gidalarin gelistirilmesini zorunlu gore sirke cesitleri;sarap sirkesi,meyve sirkesi,meyve
hale getirmistir.Gida isleme yontemlerindeki gelismeler sarab1 sirkesi,elma sarabi sirkesi,alkol sirkesi,baharatli
ile yeni iriinlerin elde edilmesinin yaninda elde edilen  gjrke (aromali sirke),tahil  sirkesi,malt sirkesi,bal
iiriinlerin dayanma siirelerinin uzatilmasi ve kalitelerinin sirkesi,peynir alt1 suyu sirkesi ve bira sirkesi olarak
korunmasi da amaglanmaktadir [2].Balik,bozulmaya  verilmistir.Sirke FAO/WHO gida standartlarina gore
karsi son derece hassas olan bir gida maddesidir.Balik  ¢gyle tanimlanmaktadir;“iki fermantasyon prosesi yani
etindeki bozulmanin temel sebepleri;su Uriinlerinin bag et alkol ve asetik asit fermantasyonu ile,nisasta ve/
doku yoniinden fakir olmasi,doymamus yag asitleri ve veya scker igeren tarimsal kokenli hammaddelerden
serbest aminoasitler bakimindan zengin olmalar,yiiksek  iretilen,insan tiiketimi i¢in uygun olan sividir’[5].Sirke
pH ve su igerigine sahip olmalar1 ve diger etlerdeki gibi  {iretiminde,sekerlerin maya ile alkol fermentasyonuna
bir olgunlasma evresi gegirmemeleridir [3].Bu ozelligi ugramasiyla alkol meydana gelir.Daha sonra,bakteri
nedeniyle avlandigi andan itibaren fiziksel ve gevresel  etkisi ile meydana gelmis olan alkolden sirke asidi (asetik
faktorlerden siratle etkilenirBu durumda avlanmayr  agit) meydana gelir.Sirkenin en énemli Kalite kriteri
takiben kisa siire igerisinde tiiketilmeli veya uygun  gagetik asit igerigidir. Asetik asit (sirke asidi) koruyucu

kosullarda muhafaza edilerek tiiketiciye en iyi kalitede  olarak kullamilan asitlerdendir.Etkisi genelde ortamin pH
ulastirilmasi saglanmalidir [4].
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derecesini diisiirmeye bagli ise de,asetik asidin ayrica
hiicre duvarmi asarak hiicreye girmesi ve plazmayi
denatiire etmesi seklinde de etki ettigi saptanmistir.
Asetik asidin antimikrobiyal etkisi dissosiye olmamis
molekiilleriyle gerceklestiginden ortamm pH degeri
diistiikce asetik asidin etki derecesi de artmaktadir. Asetik
asit bakterilere karsi daha fazla antimikrobiyal etkiye
sahiptir.Genel olarak patojen bakteriler ve ozellikle
Salmonella’lar sirke asidine karst ¢ok duyarlidirlar
[6].Sirkenin bir diger 6nemli kalite kriteri ise aroma
maddeleridir. Sirkedeki aroma maddeleri hammaddenin
aromasi tizerinde etkilidir [7,8].

Gerbi ve ark.[9],italyan,Fransiz,ispanyol ve Isvec
marketlerinden toplanan elma,sarap ve alkol sirkelerini
kimyasal bilesimlerini (yogunluk,toplam asit,ugucu
asit,kuru madde,kiil ve kiil alkaliligi,pH) incelemisler
ve bu sirkeleri bilesimlerine gore tanimlamiglardir.
Calisma sonucunda,elma ve sarap sirkelerinin kimyasal
bilesiminde bulunan maddelerin miktarinin,sitrik asit ve
alkol miktar1 disinda,alkol sirkesine goére daha yiiksek
oldugunu belirlemislerdir.Ote  yandankuru madde
miktart bakimindan en zengin sirkenin elma sirkesi
oldugunu,bunu sirasiyla sarap sirkesi ve alkol sirkesinin
izledigini,sarap sirkesinin tartarik asit bakimindan,elma
sirkesinin malik asit ve laktik asit bakimindan ve
alkol sirkesinin ise sitrik asit bakimindan zengin
oldugunu bildirmislerdir.Fenol bilesikleri bakimindan
ise en zengin olan sirkenin elma sirkesi oldugunu
acgiklamiglardirMineral maddeler bakimindan sarap
sirkesinin potasyumca oldukga zengin oldugunu,yiiksek
alkollerin miktarinin elma ve sarap sirkelerinde alkol
sirkesine gore daha fazla bulundugunu ve elma sirkesinin
digerlerine gore oldukga fazla miktarda sorbitol igerdigini
saptamislardir. Tuz ile birlikte asetik asit ,sitrik asit gibi
asitler kullanilarak marine edilmis balik ve su riinleri
ile ilgili yapilmis c¢ok sayida calisma bulunmaktadir
[10,11,12,13].Ancak elma sirkesi ve iiziim sirkesinin
bakteri gelisimi ve raf dmriine etkisi {izerine yapilmis bir
caligmaya rastlanilmamistir.

Bu amagla ¢alismada ticari olarak satisa sunulan elma
ve lizlim sirkelerinde farkli siirelerde bekletilen alabalik
filetolarindaki mikrobiyolojik ve duyusal degisimlerin
gbzlenmesi yanisira elma ve iiziim sirkelerinde farkli
stirelerde bekletilen alabalik filetolarinin buzdolabinda
depolanmasi esnasinda raf Omiirleri de saptanmustir.

MATERYAL VE METOD

Bu calismada Bagci Balik tarafindan temin edilen
72 adet alabalik filetosu soguk zincir bozulmadan Su
Uriinleri Isleme Teknolojisi Mikrobiyoloji laboratuarina
getirilmis ve 30 sn,10 dk,30 dk olmak iizere ii¢ farkli
sire zarfinda 1:1 (balik:sirke) oraninda olacak sekilde
elma (Kipa marka,izmir,Tiirkiye) ve iiziim (Kipa
marka,Izmir,Tiirkiye) sirkelerinde bekletildikten sonra
strafor tabaklarda iizerleri stre¢ film ile kapatilarak
buzdolabinda 4°C’de depolanmistir.Caligmada kullanilan

ticari sirkelerin pH degerleri 4-5 arasindadir.

Uziim ve elma sirkelerinde farkli siirelerde bekletilen
gruplar kontrol grubu ile karsilagtirilarak mikrobiyal
kalitedeki degisimleri saptamak amaciyla Staphylococcus
aureus, Enterobacteriaceae, Echerichia coli, koliform,
maya-kiif ve toplam aerobik bakteri sayimlar1 yapilmustir.
Calisma sirasinda alabalik filetolarindan 10’ar gram
ornek alinmig,90 ml 0,01°1lik peptonlu (Difco,0118-17-0)
suya aktarilmis ve elde edilen 10"lik seyreltmeden
diger desimal seyreltmeler hazirlanmistir. Mikrobiyolojik
analizler 3M petri film kullanilarak yapilmistir.3M petri
filmler inokiile edildikten sonra toplam aerobik bakteri
sayimi i¢in 32°C’de 24 saat, Enterobacteriaceae sayimi
i¢in 35°C’de 24 saat,Escherichia coli ve Staphylococcus
aureus sayimi i¢in 35°C’da 48 saat,maya-kiif 25°C’de
4-5 giin inkiibe edilmistir [14,15].

pH analizi Hanna model pH metre kullanilarak
[16]’ya gore yapilmistir.Analizler 3 paralelli olarak
yapilmigtir.Sonuglar 3 paralelin ortalamast olarak
verilmistir.Uziim ile elma sirkelerinde farkli zamanlarda
bekletme isleminin buzdolabinda depolanan alabalik
filetolarmin pH degisimleri {izerine etkisini belirlemek
amaciyla analizler depolama periyodunun 0.,3.,6.,8.ve
10.giinlerinde yapilmustir.

Duyusal analiz Go6koglu ve ark.[17]'na gore
yapilmistir.Uziim ve elma sirkelerinde 30 sn, 10 dk
ve 30 dk bekletildikten sonra 4°C’de buzdolabinda
depolanan alabalik filetolarindaki duyusal degisimlerin
saptanmasi amaciyla renk,koku,doku,goriiniis  ve
lezzet dzelliklerinin belirlenmesi icin Ege Universitesi
Su Uriinleri Fakiiltesinde bulunan 5 deneyimli panelist
kullanilmistir. Analizler ham materyallerde ve kizartma
islemi uygulandiktan sonra ayri ayri degerlendirmeye
almmustir. Kizartma islemi 170°C’deki ay¢igegi yaginda
4-5 dk siire ile gergeklestirilmistir. Gokoglu ve ark.
[17]’ye gore 10 puan iizerinden degerlendirme yapilmis
10-9 :Kusursuz,8-7:1yi,6-5 :Orta,4-3 :Zayif,2-1 :Kétii ve
oldukga kétii olarak degerlendirilmistir.

SONUCLAR

pH’1n giinlere gore degisimleri incelendiginde,hicbir
iirinle muamele edilmemis olan kontrol grubunun
pH’1 O.giinde 6.40 olarak o6l¢iilmiistir. Depolama
baslangicinda en fazla pH diisiisii elma sirkesi 30 dk
bekletme grubunda saptanmistir. Depolama periyodunun
sonunda pH degerleri {iziim sirkesi 30 sn, 10 ve 30 dk
bekletme gruplarinda sirasiyla 6.19,5.76,5.54 olarak
bulgulanmistir.Depolama  baslangicinda  sirkelerin
etkisiyle diisen pH degerlerinin depolamaya bagli olarak
artan mikrobiyal faaliyet ve olusan metabolit iiriinler
nedeniyle artig gosterdigi diistiniilmektedir (Sekil 1).

Toplam aerobik bakteri sayimi sonuclarma gore
taze ve buzdolabinda depolanan balik ve su iiriinleri
icin tiiketilebilir iist limit degeri 1.0x107 kob/gr ‘dir
[18];7,00 log CFU/gr degeri goz Oniine alinarak
incelendiginde;kontrol grubunun 3.giinde 6.95 log CFU/
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Sekil 1.Depolamaya bagli pH sonuglari.

gr birim degeri ile sinir degere ¢cok yaklastigi,6.glinde ise
8.90 log CFU/gr birim degeri ile sinir degerin iizerine
cikarak bozuldugu saptanmistir. Depolamanin 6.giiniinde
elma sirkesi 30 sn bekletme grubunda toplam aerobik
bakteri sayisinin 7.77 log CFU/gr’e ve elma sirkesi 10
dk bekletme grubunda ise 7.04 log CFU/gr degerlerine
ulasarak tiiketilebilir limit degerini astiklar1 saptanmustir.
Elma sirkesinde 30 dk bekletme grubunun elma sirkesinde
30 snve 10 dk bekletme siirelerine gére mikrobiyal agidan
daha fazla etkili oldugu bulgulanmistir.Elma sirkesinde
30 dk bekletme grubunda toplam aerobik bakteri
sayis1 depolamanin 8.giinde 7.71 log CFU/gr degeri ile

Tablo 1.Depolamaya bagli pH degerleri.

tilketilebilir sinir degerini gecerek bozulmustur.Elma
sirkesine 30 dk daldirma isleminin kontrol ve diger elma
sirkesi gruplariyla karsilagtirildiginda raf émriinii 2 giin
arttirdig1 saptanmustir. Uziim sirkesinin mikrobiyal agidan
kargilagtirildiginda elma sirkesine gore daha fazla etkili
oldugu bulgulanmistir.Uziim sirkesi 30 sn,10 dk ve 30
dk bekletme gruplarinda depolamanin 8.giiniinde toplam
aerobik bakteri sayilarinin sirasiyla 6.94,6.88,6.65 log
CFU/gr olarak saptanmustir.Uziim sirkesi 30 sn,10 dk
ve 30 dk bekletme gruplarinin buzdolabinda 8.giine
kadar dayandiklar1,10.glinde ise mikrobiyolojik sinir
degerin tstiinde saptanarak bozulduklar1 bulgulanmaistir.

0. glin 3. glin 6. glin 8. giin 10. giin
Kontrol 6,40 6,42 - - -
Gzﬁmo 5,93 5,96 5,65 5,23 6,19
Uziimlo 5,42 5,69 5,37 5,29 5,76
Uziim30 5,10 5,11 5,11 4,57 5,54
Elma, 5,83 5,68 5,66 - -
Elma 5,60 5,57 5,54 - -
Elma,; 4,82 5,02 5,30 5,32 -
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Sekil 2.Toplam aerobik bakteri sayimi1 sonuglari.
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Sekil 3.Toplam Staphylococcus aureus bakteri sayimi sonuglari.

Uziim sirkesine 30 sn,10 dk ve 30 dk daldirma
igslemlerinin hepsinin mikrobiyal acidan etkili oldugu
raf Oomriinii kontrol grubuna kiyasla 4 giin arttirdiklari
belirlenmistir(Sekil 2).

Staphylococcus  aureus sayimi ig¢in  belirtilen
mikrobiyolojik  smir deger 2.0x10° kob/gr [18] goz
Oniine aliarak degerlendirildiginde ise kontrol grubunda
gozlenen 1.99 log CFU/gr ile bulagsma oldugu,fakat bu
degerin smir degerin ¢ok altinda oldugu goriilmektedir.
Depolamanin 3.giiniinde S. aureus sayisi artig gostererek
2.04 log CFU/gr ve 6.gilinlinde 2.43 log CFU/gr olmak
iizere kademeli olarak artis gostermis fakat tiiketilebilir
sinir degerin iistiine cikmamustir. Uziim ve elma sirkesinde
30 sn bekletildiginde ise bakterinin inhibe oldugu

0.giinde iiziim sirkesi 30 sn bekletme grubunda 1.87
log CFU/gr’a,elma sirkesinde 30 sn bekletme grubunda
ise 1.90 log CFU/gr’a diistiigii bekletme siiresi arttikca
bakteri yiikiiniin azaldig1 gézlemlenmistir.0.glinde elma
sirkesinde 30 dk bekletme grubunda bakteri yiikii 1.00
log CFU/gr’a, tiziim sirkesi 30 dk bekletme grubunda
ise bakteri yiikiiniin 1.17 log CFU/gr’a diiserek 30 dk
bekletme gruplarimin bakteri inhibisyonu iizerinde en
etkili gruplar oldugu belirlenmistir (Sekil 3).
Enterobacteriaceae sonuglarina bakildiginda iiziim
veya elma sirkesiyle muamelenin bakteri yiikiini
diistirdigii gortilmektedir fakat en etkili diigiisiin kontrol
grubuna kiyasla 30 dk bekletme gruplarinda meydana
geldigi gozlemlenmistir. Kontrol grubunun 0.gilinde
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Sekil 4.Toplam Enterobacteriaceae bakteri sayimi sonuglart.
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Sekil 5.Toplam koliform bakteri sayimi sonuglari.

2.99 log CFU/gr olan bakteri sayist 6.glinde 3.27 log
CFU/gr’a ulasmustir.Uziim sirkesinde 30 dk bekletme
grubunda ise 0.giin 2.39 log/CFU gr’dan 3.giinde 1.54
log CFU/gr’e diismiis bu diisiis kademeli bir sekilde
artarak bozulmanin gergeklestigi 10.giinde 3.60 log CFU/
gr’a ulasmistir. Elma sirkesinde 30 dk bekletme grubunda
ise 0.giinde 2.17 log CFU/gr olan bakteri sayis1 3.giinde
1.39 log CFU/gr’a diigsmiis ve bozulmanin ger¢eklestigi
8.giinde 3.65 log CFU/gr yiikselmistir (Sekil 4).
Koliform canli sayimi sonuglarina goére izin
verilen mikrobiyolojik limit deger 2.1x10* kob/gr
[19,20,21];2.32 log CFU/gr gergevesinde bakildiginda
ise 0.gilin tlim gruplarin izin verilen sinir degerden diisiik
oldugu goriilmektedir.3.glinde ise kontrol grubunun

2.39 log CFU/gr ile ve elma sirkesinde 30 sn bekletme
grubunun 2.47 log CFU/gr degeri ile smir degerin
iistiinde oldugu goriilmektedir. Elma ve {iziim sirkesi 30
dk bekletme gruplarinda 0.ve 3.giinlerde koliform grubu
bakteri tespit edilmemistir.Bu gruplarda bakteri 6.giinden
itibaren artis gostermis ve bozulma giinlerine kadar sinir
degerinin altinda kalmistir.Uziim sirkesi 30 sn bekletme
grubu bozulma giinii olan 10.giinde 3.85 log CFU/gr ile
en st degere ulasmistir (Sekil 5).

Maya- kiif sonuglarina bakildiginda ise iliziim ve
elma sirkeleri 10 dk ve 30 dk bekletme gruplarinda
0.giin bakteri tespit edilmemistir.Bu gruplarda 3.gilinde
1.00 log CFU/gr civarinda bakteri tespit edilmistir,elma
sirkesi 30 sn ve 10 dk bekletme gruplarmin bozulma
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Sekil 6.Toplam maya-kiif bakteri sayimi sonuglart.
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Sekil 7.Ham materyallerin duyusal analiz sonuglari.

giinll olan 6.glinde sirasiyla 1.47 ve 1.39 log CFU/gr
seviyesine ulasmustir.Uziim sirkesi 30 sn,10 dk ve 30
dk bekletme gruplarmin bozulma giinii olan 10.giinde
sirastyla 3.17,3.07,3.23 log CFU/gr olarak saptanmuistir.
Elma sirkesinde 30 dk bekletme grubunun bozulma giinii
olan 8.glinde de maya kiif degeri 3’iin iizerine ¢ikarak
3.65 log CFU/gr olarak belirlenmistir (Sekil 6).

Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda;sirkede
bekletme siiresi alabalik filetolarinda beyazlasmaya neden
olmustur,elma sirkesinde bekletme iiziim sirkesinde
bekletmeye oranla dokuda daha fazla yumusamaya
neden olmustur.Elma ve {iziim sirkelerinde 30 dk
bekletme gruplarinda 30 sn ve 10 dk bekletme gruplarina

oranla daha fazla beyazlasma meydana gelmistir. Ham
materyal olarak degerlendirildiginde,kontrol grubunun
8.5 degerine en yakin sonuclar sirasiyla elma sirkesinde
30 sn ve 10 dk bekletme gruplarinda 8.3,8.0 olarak
saptanmigtir. Kizartilmisg iiriine bakildigindaysa;kontrol
grubunda 8.6 sonucu elde edilmistir.Elma sirkesinde
30 sn bekletme grubunda ise 8.9,elma sirkesinde 10
dk bekletme grubunda ise 8.6 sonuclart elde edilerek
bu gruplar panelistler tarafindan en ¢ok begenilen
gruplar olarak tespit edilmiglerdir.Elma sirkesinde 30
dk bekletme ve iiziim sirkesinde 30 sn bekletme gruplari
da panelistler tarafindan tercih edilen gruplar olmustur.
Uziim sirkesinde 30 dk bekletme grubunda 6.giinden
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Sekil 8.Kizartilmig tiriinlerin duyusal analiz sonuglari.

itibaren sirke kokusunun hissedilmesi nedeniyle ¢ok
fazla tercih edilmemistir.Sirke 6zellikle de elma sirkesi
iirtine farkli aromatik bir tat kattig i¢in tercih edilebilir.

TARTISMA

Elma ve tuzim sirkelerinde 30 sn,10dk ve 30
dk tutulan alabalik filetolar1 6.giinde 8.90 log CFU/
gr degerine ulasarak  bozulan kontrol grubu ile
karsilagtirildiginda;elma sirkesinde 30 sn ve 10 dk
bekletme gruplarinda toplam aerobik bakteri sayilarinda
sirastyla 7.77 ve 7.04 log CFU/gr degerleriyle yaklasik

1-2 log birimlik azalma saptanmistir.Elma sirkesinde
30 dk bekletme ise,8.giine kadar dayanarak diger elma
sirkesi gruplarina gore raf dmriinii 2 giin arttirmistir. Elma
sirkesinin raf 6dmrii iizerinde etkili olmasi i¢in en az 30
dk sirke icerisinde bekletilmesi gerektigi belirlenmistir.
Uziim sirkesinde 30 sn,10 dk ve 30 dk bekletme
gruplarinin 10.giine kadar dayandigi ve raf omriini
kontrol grubu ile karsilagtirildiginda 4 giin arttirdigi tespit
edilmistir.Uziim sirkesinde 30 sn bekletmenin dahi raf
omriini arttirdig1 goriilmektedir.Ayrica tiziim sirkesinin
elma sirkesine gore mikrobiyolojik agidan daha fazla
etkili oldugu saptanmustir.Uziim sirkesi 30 sn,10 dk ve 30
dk gruplarinin depolamanin 10.giinlinde toplam aerobik
bakteri sayilar1 sirastyla 7.93 log CFU/gr,7.62 log CFU/
gr ve 7.23 log CFU/gr olarak bulgulanmuistir. Ayrica buna
dayanarak iiziim sirkesinde 30 dk bekletmenin mikrobiyal
yiikii diistirmede en etkili grup oldugu belirlenmistir.

Uziim ve elma sirkesinin;agiz,burun ve el florasinda
bulunan,insan kaynakli bir bulagsma sonucu meydana
gelen Staphylococcus aureus tizerinde inhibe edici etkisi
oldugu gorilmiistir.Elma ve tziim sirkelerinde 30 dk
bekletme gruplarinin 0.giin degerleri sirasiyla 1.00 ve 1.17
log CFU/gr olarak bulunmus ve bakterinin inhibisyonu

iizerinde en etkili gruplar oldugu belirlenmistir.Sirke ile
muamele etmek Enterobacteriaceae,koliform ve maya-
kiif bakterileri {izerinde de etkili olmus ve bakteri yiikiinii
diistirmiistiir. Koliform gurubu bakteriler iizerinde en etkili
gruplar,0.ve3.giinlerde bakteri tespit edilmeyen iiziim
ve elma sirkelerinde 30 dk bekletme gruplar1 olmustur.
Maya- kiif iizerinde ise 30 dk bekletme gruplarinin yani
sira 10 dk bekletme gruplar1 da oldukga etkili olmus,bu
gruplarda ilk giin bakteri tespit edilememistir.Ayrica
iirtinlerin higbirinde E.coli tespit edilmemistir.Colakoglu
[22], kizilgdz (Rutilus rutilus) ve beyaz balik (Coregenus
sp.) mikroflorasini arastirmak iizere yaptig1 ¢alismada
marinat yapim igin %3 tuz ve %2 sarap sirkesinden
olusan sogan ve gesitli baharatlarin katildig1 materyalde
son trlinlerin mikrobiyal sayimda taze balik filetosuna
kiyasla 6nemli Ol¢iide azalma oldugunu bildirmistir.
Poligne ve Collignan [23]’nin, hizl1 marinasyon teknigi
ile hamside (Engraulis encrasicolus) yaptig1 ¢alismada
taze materyaldeki toplam mezofilik aerob bakteri ve
koliform bakteri sayilari sirasiyla 1.5x10° ve 2.1x10'
kob/g olarak bildirilmistir.Dokuzlu [24],tarafindan %2
asetik asit ve %12 tuz soliisyonunda hazirlanan marinatta
50kob/g koliform grubu bakterinin oldugu belirtilmistir.
Sen ve Temelli [25],s0slu ve sebzeli marine hamside
marinasyondan sonra mikroorganizma sayilarinda distis
meydana geldigini ve meydana gelen bu diisiisiin tuz ve
asitlilikten kaynaklandigini bildirmislerdir.Caligmalarda
gozlenen mikrobiyolojik diistisler yapilan ¢aligmada elde
edilen mikrobiyolojik azalmayla uyum icerisindedir.

pH degerlerine bakildiginda 0.giinde kontrol
grubunun pH degeri 6.40 olarak Oolgiilirken yine
0.giinde en fazla diislis 4.82 deger ile elma sirkesinde
30 dk bekletme grubunda tespit edilmistir.Depolama
periyodunu sonuncu giiniinde ise iizim sirkesinde 30
sn, 10 dk ve 30 dk bekletme gruplarinin pH’lar1 sirasiyla
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6.19,5.76 ve 5.54 olarak Ol¢iilmiistiir.Sirkede farkli
bekletme zamanlarinin,dzellikle 30 dk bekletmenin pH
diistisiinde en etkili zaman oldugu saptanmistir.Celik
[26],marine edilmis akivadeste (Tapes decussatus) aroma
olusumunu,duyusal degerlendirmeyle ortaya koymaya
calismis ve duyusal analizlere katilan panelistler
tarafindan genel olarak begeni ile karsilandiginin
lizerinde durularak,6.51 olan hammadde pH’inmn
marinasyon isleminden sonra 4.43 olarak tespit
edildigi vurgulanmistir.Dokuzlu [27],+4 4+ 1 °C’de
depolamis oldugu hamsi marinatlarinda,pH degerinin
depolama baslangicinda 3.87 sonunda ise 3.98 olarak
tespit etmistir.pH asidin etkisiyle diislis gosterirken
depolama periyodunun sonunda bozulmaya bagli olarak
artmistir. Yukarida belirtilen arastirmacilarin yaptiklar
calismalarda kullanilan asitin etkisiyle hammateryalde
saptanan pH diislisleri,calismada {izim ve elma
sirkelerinin etkisiyle saptanan pH diisiisleri ile paralellik
gostermektedir.

Duyusal olarak degerlendirildiginde ise elma ve tiziim
sirkesi ile muamele sonucunda ham materyalin renginde
beyazlasma meydana gelmistir fakat sirkelerde bekletme
stirelerine bagli olarak alabalik filetolarinin dokularinda
yumusama saptanmistir. Kokuolarak degerlendirildiginde
ise iziim ve elma sirkelerinde bekletme gruplarmin hepsi
panelistler tarafindan tercih edilmistir.Uziim ve elma
sirkelerinde 10 dk bekletmede ise 30 sn bekletmeye gore
et yapisinda biraz daha yumusama olmustur.10 dk ve 30
dk bekletme gruplarinda sirke kokusu hissedilmektedir.
Ham materyalin dokusu elma sirkesinde bekletildiginde
lizim sirkesine oranla daha fazla yumusamistir.
Kizartilmig tiriinde sirke kokusu ve tadinin kalmadig:
belirlenmistir.Ayrica sirke balik etine farkli bir lezzet
katmasi sonucu alternatif bir {iriin olarak kullanilabilir.
Alabalik filetolarin1 elma sirkesinde 30 sn ve 10 dk
bekletme tiriinlere farkli aromatik bir tat kazandirmis ve
panelistler tarafindan begenilmistir. Aksu ve ark.,[28],%
10 tuz,% 2 sirke konsantrasyonunda hazirlanan ve
sogukta +4 + 1 °C’de depolanan hamsi marinatinin
duyusal ozellikleri agisindan 3 aya kadar belirgin bir
degisiklik  gostermedigini  belirlemisler,depolamanin
4.ayinda ise hamsi marinatinin tiiketilemez kaliteye
ulastigmi  bildirmislerdir.Celik [26],marine edilmis
akivadeste (Tapes decussatus) aroma olusumunu,duyusal
degerlendirmeyle ortaya koymaya g¢alismis ve yapilan
arastirmada akivadeslerin marine edilmesiyle farkli bir
lezzetin ortaya ¢iktig1 bildirilmistir.

Sonug olarak ¢alismada iiziim ve elma sirkelerinin taze
olarak paketlenmis alabalik filetolarinin mikrobiyolojik
ve duyusal degisimlerine olan etkileri incelenmistir.
Uziim sirkesi taze alabalik filetolarinin raf dmiirlerini
belirgin bir sekilde uzatirken elma sirkesi ile isleme tabi
tutulmus filetolarin ise duyusal analizlerde panelistlerin
damak zevkine daha fazla hitap ettigi duyusal analizlerle
belirlenmistir.Bununla birlikte her iki sirke tipiyle
isleme tabi tutulan tiriinlerin mikrobiyal flora gelisimleri

inhibe edilmis,iiriinde tespit edilen Staphylococcus
aureus,Enterobacteriacae,maya kiif koliform,toplam
aerobik bakteri sayilarinda diislis gozlenmis ve E.coli
tiriinlerde tespit edilmemistir.
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