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Ozet

Bu calismada, gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss, W. 1792) filetolar: yenilebilir zein filmi ve vakum paket ile kaplanarak, kalite kri-
terlerinin incelenmesi amaglanmustir. Filetolar, {i¢ deneysel gruba ayrilmistir (aerobik paketleme, zein ile kaplama ve vakum paketleme). Ornekler
muhafazanin 1., 3., 6., 9., 12. ve 15. giinlerinde, mikrobiyal (toplam mezofil acrobik bakteri, Enterobakteri, Pseudomanas spp. ve laktik asit bakteri
say1s1), kimyasal (total volatil baz miktari, tiyobarbitiirik asit sayis1) ve duyusal agidan incelenmistir. Z grubu ile V grubu 6rnekleri arasindaki fark
laktik asit bakteri sayis1 agisindan degerlendirildiginde 6nemli bulunmustur (p<0.05). TBA degeri Z grubu 6rneklerinde en diisiik olarak saptan-
mistir (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Zein, alabalik, vakum paketleme, raf dmrii

Abstract

In this study was investigated quality criteria rainbow trout which vacuum packaging and coating with zein. The fillets are divided three groups
(aerobic packaging, coating with zein and vacuum packaging). The samples investigated microbiological (Total viable count, Enterobacteriaceae,
Pseudomanas spp. and lactic acid bacteria), chemical (total volatile basic nitrogene (TVB-N) and thiobarbituric acid (TBA)), and sensory changes
on storage day 1., 3.,6.,9., 12. and 15.. Lactic acid bacteria count different significant determinated between group Z samples and V (p<0.05). The

TBA value has been identified the lowest group Z samples.
Key words: Zein, rainbow trout, vacuum packaging, shelf life

Bu makale, 16. Su Uriinleri Sempozyumunda sunulmugtur

GIRIiS

Diinyada var olan besinsel
degerlendirilmesi  ve insanlarin  bu kaynaklar1 daha
iyi  kullanabilmeleri icin teknolojik gelismelere bagl
degerlendirilmelerinin artirilmas1 gerekmektedir. Insanlarin
yasam kalitelerinin yiikselmesi ile beraber beslenme
aliskanliklar1 da degismektedir. Muhafazasi uzun ve tiiketimi
kolay olan hazir gidalara talep glin gectik¢e artmaktadir.
Balik eti ¢ok degerli bir gida olmasma ragmen iilkemizde
cok fazla tiiketilmemektedir. Kolay bozulabilen muhafazasi
zor olan bu gida maddesinden daha fazla yararlanabilmek,
uzun yillardir ¢alisma konusudur. Balik etinin muhafazasi
ile ilgili bir ¢ok yontem vardir fakat bu yontemler iizerinde
caligmalar yapilarak bu iriinlin muhafaza siiresini uzatmak
hedeflenmistir. Gidalarin paketlenmesi bu yontemlerden biri
olup, ambalajlanmada kullanilan malzemeler kagit, metal, cam

kaynaklarin daha 1iyi

ve plastikten olugmaktadir. Ancak bu maddelerin se¢iminde
gida maddelerinin bilesimine uygun, c¢evre kirliligine neden
olmayan doniisiimlii ambalajlarin olmasina 6zen gosterilmelidir.
Bu nedenle yaklasik 50 yildan beri {iriin kalitesini gelistirebilen,
atik problemini azaltabilen ve biyolojik olarak pargalanabilen
sentetik polimer filmlerin ambalaj teknolojisinde kullanimi
zorunlu hale gelmistir [10,18]. Filmler genellikle nem
bariyeri, gaz bariyeri, su ve lipitte ¢Oziiniirliik, renk ve
gOriiniis, mekanik 6zellikler gibi farkli fonksiyonel ihtiyaglart
karsilayabilmelidirler. Bu fonksiyonel 6zellikler, filmi olusturan
polimerlerin yapisina, filmin kompozisyonuna baghdir [17].
Zein, misir endosperminde bulunan ve alkolde ¢6ziinen bir
proteindir. Zein ¢ozeltisiyle olusturulmus filmler iirtin iizerinde
sert, parlak, dayanikli ve mikroorganizmalar i¢in koruyucu bir
tabaka olugturmaktadir [2]. Bu ¢aligma, yenilebilir 6zelikte olan
musir zeininin vakum paketlemeye alternatif bir paketleme sekli
olup olamayacagini arastirmak amaciyla yapilmustir.
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MATERYAL VE METOD

Calismada Gokpinar Gol’ {inden yeni avlanan agirliklar
ortalama 450-550 g olan, yeni avlanmig gokkusagi alabaligi
kullanilmigtir. Baliklar soguk zincir ile laboratuara getirilmis,
derileri yiiziilerek yaklagik 50 g’lik fileto haline getirilmistir.
Kan ve mukozadan ayrilmay1 saglamak i¢in filetolar yikanmis
ve siiziilmeyi saglamak i¢in bekletilmistir. Caligmada
kullanilacak yagsiz toz misir zeini Sigma-Aldrich (Seelze,
Germany, Z 3625)’ den temin edilmistir.

Zein soliisyonunun hazirlanmas1  ve filetolara
uygulanmasi

Toz haldeki zein 5 gram tartilmis 1siticili manyetik
karstirict yardimiyla 50 ml % 95°lik etil alkolde ¢dziilmiis,
igerisine filmin elastikiyetini gelistirmek amaciyla 5 ml
gliserin eklenmistir. Elde edilen ¢ozelti 10-15 dakika siiresince
sicakligi 70-80 °C’de zein tamamen ¢oziiliinceye kadar 1siticili
manyetik karistirict yardimiyla karistirlarak zein film ¢ozeltisi
elde edilmistir [16]. Filetolarin kaplanmasi iglemi ise, filetolar
10-20 sn siireyle hazirlanan zein soliisyonuna daldirilmis ve
soliisyondan ¢ikarilan filetolar temas ylizeyinin azaltilmasi
i¢in asilarak yaklasik 10 dk kurutulmustur. Kuruma sekillenen
ornekler agz1 kapakli strofor kutulara yerlestirilmistir.

Deneysel érneklerin hazirlanmasi

A grubu Ornekleri, filetolara hicbir islem uygulamadan
agz1 kapakli strofor kutulara yerlestirilerek, Z grubu 6rnekleri
yukarida bahsedildigi gibi zein soliisyonuna daldirilarak ve V
grubu Ornekleri ise polietilen posetler icerisine yerlestirilen
filetolarm vakum ile paketlenmesinden olusmustur. Ornekler
periyodik olarak analizleri yapilmak iizere (1., 3., 6., 9., 12.
ve 15. glinler) +4 °C’ de muhafazaya alinmistir. Calisma ii¢
tekerriirlii olarak yapilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizler igin, ornekler pargalayicinin
(Stomacher 400) 6zel torbasinda 5 g tartilarak ve lizerine steril
% 0,1’1lik peptonlu sudan 45 ml ilave edilerek pargalayicida
homojen hale getirildi. Boylece ornegin 10" (1/10)’lik
diliisyonu hazirlandi. Orneklerin her seyreltisinden 1’er ml
kullanilarak iki seri halinde plak dokme metoduyla ekimleri
yapilarak inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igeren
plaklar degerlendirildi (log,, kob/g). Orneklerdeki toplam
mezofilik aerob bakterilerin (TMAB) sayimi i¢in Plate Count
Agar (PCA) (30+1°C’de 72 saat), Pseudomonas (PB) sayimi1
i¢cin i¢in Cetrimide ilave edilmis Pseudomonas Agar Base
(Oxoid) (25+1°C’de 2 giin), laktik asit bakteri (LAB) sayimi
icin Man Rogosa Sharp Agar (MRSA) (30£1°C’de 72 saat),
Enterobakterilerin (EB) sayimi i¢in Violet Red Bile Glucose
Agar (VRBGA) (37+1°C’de 24 saat) , besi yeri kullanilmistir
[6].

Kimyasal analizler

TVB-N miktarinin belirlenmesinde, Varlik ve ark.’nin
(2004) bildirdigi spektrofotometrik yontem kullanilmistir. TBA
sayist ise, 1000 g ornekteki malonaldehit miktari iizerinden
hesaplanmustir [19].

Duyusal analizler
Duyusal analizler i¢in Ornekler kizgin yag igerisinde 2

dakika kizartilarak, renk, koku, gevreklik, lezzet, goriiniis
ve genel begeni diizeyi bakimindan incelendi. Bu amagcla
ornekler 8 kisiden olusan panelist grup tarafindan belirtilen
kriterler bakimindan analiz edildi. Puanlamada 1- 5 arasi puan
verilerek, 1 ¢ok kotii, 2 kotii, 3 normal, 4 iyi ve 5 ¢ok iyi olarak
degerlendirildi [11].

Istatistiksel analizler

Verilerin analizi, Statistical Analysis System (SAS) paket
programi kullanilarak yapildi. Gruplar aras1 ve grup i¢i giinler
arasi degerler karsilastirildi. Veriler « tekerriir sayisi1 x 6rnekleme
zamani X test gruplar1 x her test grubundan bir seferde incelenen
ornek sayist « olacak sekilde 3x1x3x2 faktériyel dizayna uygun
olarak fix etkiler ve degiskenler arasi interaksiyonlar yoniinden
variyans analizine tabi tutuldu. General Linear Models (GLM)
prosediiriine gore, Fisher’ in en diisiik kareler ortalamalar
(LSD) testi kullanildi. Tim ortalamalarin standart sapma
degerleri hesaplandi [1]. Alfa degeri 0,05 olarak belirlendi.

BULGULAR

Calismada elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo1’ de, kimyasal analiz sonuglart Tablo 2’de ve duyusal
analiz sonuglar1 ise Tablo 3’de verilmistir. Deneysel 6rnekler
TMAB sayis1 acisindan degerlendirilecek olursa, muhafazanin
9. giiniinde gruplar arasindaki fark Onemli bulunmustur
(p<0,05). A grubu 6rnekleri muhafazanin 9. giiniinde belirlenen
limit degeri (7 log,, kob/g) astigindan daha sonraki giinlerde
analizleri yaptlmamistir. Muhafazanin son giiniinde V ve Z
grubu 6rnekleri arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).
Enterobakteri ve Laktik asit bakterileri Z grubu 6rneklerinde
muhafaza siiresince V grubu 6rneklerine gore daha diisiik tespit
edilmistir. Yine ayn1 bakteriler muhafazanin son giiniinde Z ve
V grubu orneklerinde istatistiki acidan 6nemli bulunmustur
(p<0,05). Z ve V grubuna ait 6rneklerde belirlenen TVB-N
degeri sirastyla 16 ve 24,4 mg/100 g olarak tespit edilmis ve bu
degerler arasindaki istatistiki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05)
(15. giinde). Orneklerde belirlenen TBA sayis1 baslangic degeri
0,42 mg MDA/kg olup, bu deger V grubu 6rneklerinde 1,4 mg
MDA/kg degerine yiikselirken, Z grubu orneklerde 0,52 mg
MDA/kg degeriyle nerdeyse sabit kalmistir (Tablo 2). Ornekler
duyusal agidan degerlendirildiginde, koku, gevreklik ve lezzet
kriterleri gruplar arasinda istatistiki agidan dnemli bulunmustur
(Tablo 3) (p<0,05).

TARTISMA VE SONUC

Beslenme insan sagligini yakindan ilgilendiren bir
olgudur. Giiniimiizde tiiketilen bazi besinlerin kanserojen
risklerinin olmasi insanlar1 alternatif gida aramaya sokmustur.
Vakum paketleme eski bir teknik olup, gidalarin daha uzun
stire muhafazasini saglayan bir islemdir. Fakat kullanilan
materyal insan sagligi iizerine olumsuz etki olusturabilecegi
ve yenilebilir kaplama materyali ile bu riskin kismen ortadan
kaldirabilecegi diigiiniilmektedir. Zein misirdan elde edilen ve
insan saglig1 lizerine olumsuz bir etkisi olmayan gida katki
maddelerindendir. Uzun yillardan beri gida kaplama materyali
olarak kullanilan zein, 6zellikle sebze ve meyve kaplamada
kullanilmaktadir. Hayvansal gidalarin muhafazasinda ise son
zamanlarda kullanim olanag: bulmustur.
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Tablo 1. Deneysel drneklerde belirlenen mikrobiyolojik analiz bulgulari (log , kob/g).
Muhafaza Siiresi (Giin)

Analizler Gruplar 1 3 6 9 2 15

A 4,3+0,01%* 4,8+0,01~ 5,940,3 b7 7,3+0,2 ¢ * *
\Y% 4,3+0,01¢* 4,54+0,01b2 4,7+0,1 % 5,1£0,3 % 5,6+0,2 @2 6,3+0,12*

TMAB

Z 3,8+0,01% 3,840,015 4,1+0,01%Y 4,940,012 5,2+0,01** 5,9+0,01*#

A 2,1+0,01°7 2,3+0,01%* 4,3+0,2 %% 4,01+£0,3 2~ * *
bB \% 2,1+0,01%7 2,3+0,01°7 4,3+0,1** 4,2+0,1** 4,3+0,3 4,4+0,1 **
Z 2,140,012 2,440,012 3,84+0,01%# 3,5+0,01%# 3,9+0,4 3,7+0,3 >

A 1,6+0,01>* 2,1+£0,012~ 2,6+0,01** 2,5+0,1 * *
B \% 1,6+0,01%7 1,8+0,01%# 2,24+0,01%* 2,4+0,1°* 2,6+0,5°* 2,9+0,2 7
Z 1,2+0,01%# 1,24+0,01*# 1,4+0,01* 1,6+0,01*¥ 1,8+0,01¥ 1,6+0,01*

A 1,5+0,01%2 1,9+0,01># 3,5+0,01%# 3,8+0,1** * *
\Y% 1,5+0,01¢~ 2,340,01%* 3,6+0,01%* 4,2+0,1 > 4,6+0,5 4,3+0,2 7

LAB

Z 1,3+£0,012~ 1,5+0,01* 1,5+0,01* 1,540,012 1,540,012 1,540,012

*: analizi yapilmad. a, b, c: Ayni sirada farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). z, y: Ayni siitunda farkl Gist simgeyi

tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). Degerler li¢ tekrarin ortalamasi olup standart sapma ile verilmistir.

Tablo 2. Deneysel 6rneklerde belirlenen kimyasal analiz bulgulari.

Muhafaza Siiresi (Giin)
Analizler Gruplar | 3 6 9 12 15
A 5,840,434 12,2+0,17 20,4+0,41°7 42+0,18 * *
TVB-N \% 5,8+0,33 b 7,4+0,16>Y 12,2+0,16*Y 16+0,11*Y 22+0,21% 24,4+0,51
(mg/100g)
V4 5,8+0,13 > 6+0,11% 8,840,21 ¥ 10+0,6™ 14+0,3 ¥ 16+0,36
A 0,42+0,18 0,64+0,13 > 1,8+0,117 2,240,137 * *
TBA A% 0,42+0,11°* 0,58+0,19 0,6+0,13 %Y 0,82+0,14 >y 1,4+0,15% 1,440,124
(mg MDA/g) E s > s ,0+0, s s A4+0, a4+,
Z 0,42+0,18# 0,46+0,8 ** 0,44+0,4 0,46+0,4 Y 0,5+0,4** 0,52+0,8*¥

*: analizi yapilmad. a, b, ¢, d: Ayni sirada farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). z, y: Ayni siitunda farkli iist simgeyi
tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). Degerler ti¢ tekrarin ortalamasi olup standart sapma ile verilmistir.

Kiliggeker ve ark., alabalik filetolarin1 farkli kaplama
materyalleri ile kapladiktan sonra -18 °C’de 7 ay muhafazaya
almiglar ve kimyasal ve duyusal agidan inceledikleri drnekler
arasinda zein ile kaplanan grubun kalite 6zelliklerini daha iyi
korudugunu bildirmislerdir [8]. Yine Lin ve ark. tarafindan
yapilan baska bir ¢calismada zein ile kaplanan balik koftelerinin
muhafaza siiresinin uzadigi bildirilmistir [15].

A grubu 6rnekleri muhafazanin 9. giiniinde TMAB sayis1
bakimindan belirlenen limit degeri (107) asmustir fakat V ve Z
grubu 6rnekleriise 15. glinde belirlenen degerin altinda kalmigtir
[7]. Z grubu 6rneklerinde TMAB sayisi 1. giinde 3,8 log, kob/g
olarak belirlenmis ve muhafazanin son giiniinde 5,9 log,, kob/g
degerine ulasmistir (Tablo 2). Bu durumun zein soliisyonun

icerdigi alkolden kaynaklandig1 disiniilmektedir. Lin ve ark.,
yapmis olduklart ¢alismada balik etinden yapmis olduklar
kofteleri zein ile kaplamislar ve muhafazanin 1. giliniinde
TMAB sayisi1 3,41 log , kob/g, 15. glinde 5,13 log  kob/g
olarak tespit etmislerdir [15], bu durum bizim sonuglarimiz
ile uyum igerisindedir. Yenilebilir filmler genel olarak iyi
oksijen bariyerleridir. Bdylece aerobik miroorganizmalardan
kaynaklanan mikrobiyal bozulmalari ve yaglarn oksidasyonu
gibi biyokimyasal bozulmalar1 engelleyebilirler [9]. Orneklerde
belirlenen Pseudomanas spp., sayilari Tablo 1’ de verilmistir. Z
grubu orneklerde belirlenen Pseudomanas spp., muhafazanin
son giiniinde Z ve V gruplarinda sirastyla 4,4 ve 3,7 log,, kob/g
olup, istatistiki agidan fark 6nemli bulunmamistir (p>0,05).
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Tablo 3. Deneysel 6rneklerde belirlenen duyusal analiz bulgulari.

Muhafaza Siiresi (giin)
Ozellik Gruplar 0 3 6 9
A 4,6+0,13%* 3+0,8 240,40 *
\ 4,6+0,11%2 4,640,112 4,4+0,8% 440,40
Renk
Z 4,4+0,4* 4+0,8* 4,2+0,12%* 3,8+0,18*
A 4,6+0,12% 2+0,14% 1+0,18%* *
v 4,48+0,12%~ 4,2+0,14* 4,4+0,14* 4,2+0,12%
Koku
Z 2,8+0,14%y 2,6£0,18% 2,4+0,22% 2,6+0,18*
A 4,8+0,12** 340,18 2,4+0,18% *
\% 4,84+0,8* 4,62+0,6* 4,58+0,5% 4,56+0,8*
Gevreklik
Z 2+0,14%Y 240,128 2,4+0,11% 2,8+0,18%
A 4,4+0,11%* 3+0,19% 1+0,26" *
\% 4,6+0,23* 4,3+0,18 4,38+0,222~ 4,44+0,22%
Lezzet
Z 4,52+0,32%* 3,58+0,28** 3,98+0,1127 340,425
A 4,6+0,42 3+0,46% 2+0,11% *
v 4,4+0,18 4,6+0,12%* 4,5+0,26** 4,6+0,28*
Goriintis -
z 4,48+0,32% 440,220 4+0,18% 440,26
A 4,440,274 30,46 20,56 *
Genel begeni % 4,54+0,11> 440,524 440,12 3,840,42
diizeyi
Z 4,6+0,42 3,88+0,28* 3,8+0,12% 3,56+0,22%*

*: analizi yapilmadi. a, b: Ayni sirada farkli iist simgeyi tastyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). z, y: Ayni siitunda farkli iist simgeyi
tagtyanlar istatistiksel bakimdan farklidir (P<0.05). Degerler li¢ tekrarin ortalamasi olup standart sapma ile verilmistir.

Yapilan bagka bir caligmada vakum ile ambalajlanan alabalik
filetolarinda Pseudomanas spp. sayisini 4,53 log,, kob/g
olarak bildirmislerdir, bu durum mevcut ¢alisma bulgulari
ile uyum gostermektedir [4]. Hijyen indeksi yoniinden énem
tastyan enterobakteriler fakiiltatif anaerob bakterilerdir.
Gidalarda kontaminasyonun belirlenmesinde énemli yer tutar.
Bu grup bakteriler ait analiz sonuglar1 Tablo 1’ de verilmistir.
Muhafazanin son giiniinde, V ve Z grubu 6rnekleri arasindaki
fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Laktik asit
bakterileri, V grubu 6rneklerinde muhafaza siiresince siirekli bir
artig gostermistir. Yine LAB sayisi, Z grubu drneklerinde sabit
kaldig1 soylenebilir. Vakum paketlenmis alabalik 6rneklerinin
+4 °C’ de 15 giinliik muhafaza sonunda LAB sayis1 4,52 log,,
kob/g belirlenmistir [4]. Mevcut caligmada ise LAB sayist 15.
giinde 4,53 log  kob/g olarak bulunmustur. Z grubu drneklerinde
enterobakteri ve LAB sayisinin diisiik bulunmasinin sebebi zein
igerisinde bulunan alkolden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
Toplam volatil baz nitrojen degeri, su {riinlerinde
bozulmanin bir indikatérii olarak kullanilmaktadir. Bu
deger, endojen enzimlerin ve bozulma olusturan bakterilerin
aktiviteleri sonucu yiikselmektedir [12]. TVB-N degeri, 35-
40 mg TVB-N/1000g degerini astiginda iiriin bozulmus olarak
kabul edilir [3]. TVB-N degeri ile ilgili degisiklikler Tablo 2’
de verilmistir. TVB-N degeri zein ile kaplanmig 6rneklerde
muhafaza siiresince daha diisiik saptanmistir (p<0,05). Lin
ve ark., 15 giinlik muhafaza siiresi sonunda farkli zein ile
kaplanmis balik koftelerindeki TVB-N degerinini 2,29 mg/100
g olarak rapor etmislerdir [15]. Bu deger bizim bulgularimizdan

diigiiktiir, bu durumun taze balik etindeki TVB-N degeri
ile alakali oldugu diisiiniilmektedir. Z ve V grubu o6rnekleri
muhafaza sonunda tiiketilebilir sinirmi1 asmamigtir (Tablo
2). Tiyobarbitiirik asit (TBA) miktar1 lipit oksidasyonun bir
gostergesidir. Gokkusagt alabaliklarinin filetolar1 oksidasyona
duyarli olup, muhafaza siiresince meydana gelen oksidatif
degisimler bu iriinde Onemli yer tutmaktadir. Oksidasyon
reaksiyonunun olusumunda oksijen dnemli rol oynamaktadir.
Oksidasyon hizi; yiiksek sicaklik, 151k, nem, baliktaki yag
orani gibi farkli faktdrlere baghdir [5]. Calismamizda, TBA
degeri, A ve V grubuna gore zein ile kaplanmis gruplarda daha
diistik bulunmustur (p<0,05). Zein, antioksidan 6zellige sahip
olup, tirline oksijen girisini engellediginden ve irliniin nem
icerigini diisiirdiigiinden deniz {iriinlerinin raf émriinii uzattig
cesitli arastirmacilar tarafindan vurgulanmaktadir [13, 15].
Lee ve ark., balik koftelerini yesil ¢ay ilave edilmis zein ile
kaplayarak muhafazasini incelemiglerdir [13]. Aragtirmacilar,
zein ile kaplanan Orneklerin, kontrol grubuna goére TBA
degerlerinin daha diisiik oldugunu tespit etmislerdir [13]. Zein
ile kaplanan iriinler ile vakum gruplu iiriinler genel begeni
diizeyi agisindan degerlendirildiginde istatistiki agidan 6nemli
bir fark bulunmamigtir (p>0,05).

Bu calisma alabalik filetolarinin taze olarak muhafaza
siiresi iizerine vakum paketleme ve zein kaplamanin etkilerini
karsilagtirmak amaciyla yapilmistir. Calisma sonuglarina gore
zein kaplamanin vakum paketlemeye alternatif olabilecegi,
bdylece vakum paketlemenin dezavantajlarindan olan ambalaj
sorunun Oniine gegilebilecegi disiiniilmektedir. Soyle ki,



O. P. Can ve O. Emir Coban / Bibad, 5 (1): 87-91, 2012 91

zein ile kaplanan Ornekler vakum paketleme ile muhafaza
edilen ornekler ile mikrobiyolojik agidan degerlendirildiginde
sonuglarin birbirine yakin oldugu hatta bazi kriterlerde daha
iyl sonu¢ verdigi goriilmiistiir. Bu durum kimyasal sonuglar
icinde benzerdir. Vakum paketleme ile karsilasilan sorunlar,
ambalaj materyalinin g¢evre kirliligi iizerine olan etkileri,
plastik materyalin insan saglig1 lizerine olan etkileri, vakum
paketlemenin ekonomik agidan daha pahali olmasi ve alet
ekipman gerektirmesi gibi olumsuz birka¢ etkisinin Oniine
gegilebilecegi disiiniilmektedir. Ayrica balik etinin zein ile
kaplanmast ile ilgili literatiir cok az sayidadir. Bu ¢alismanin
balik etinin muhafaza siiresini uzatmak ile ilgili yapilacak diger
caligmalara 151k tutacag diisiiniilmektedir.
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