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Abstract: The effects on chemical composition of Salmo trutta macrostigma Dumeril, 1858 of different salting techniques.
Changes in the chemical composition of the Salmo trutta macrostigma Dumeril, 1858, living in our inland waters, were determined
after salting (brine solution and dry salting) technologies to find out the suitability of these processing techniques for this species.
Salted samples that were stored at 4.0+0.5°C were analyzed after 1, 7, 14, 21, 28, 36, 60, 90, 120, 150 and 180 days. At each
analysis session, samples were analyzed for their water, total lipid, Inorganic matter and salt contents, total fatty acid, TBA and
TBV-N contents and for their pH levels. Fatty acids were analyzed gas chromatographically. General chemical compositions in fresh
and salted samples were also studied. TBA and TVB-N compounds increased with increasing storage time at all groups. Results of
the gas chromatographic analysis revealed that fresh S. trutta macrostigma contained 316.3 ug/g unsaturated (XUFA) and 127.2
Mg/g saturated (ZSFA). In general an increase in the quantity of saturated and a decrease in unsaturated fatty acids was observed
during the storage of all the salted products. According to results of the present study it can be concluded that among the salting
technologies applied in this study to S. trutta macrostigma salted samples could be preserved safely at 4°C for 180 days.
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Ozet: Bu arastirmada iilkemiz igsularinda bulunan Salmo trutta macrostigma Dumeril, 1858'nin tuzlama teknolojisine (kuru tuzlama
ve salamura) uygunlugu ile tuzlama igleminin kimyasal bilesime etkileri aragtiriimistir. Tuzlanmis 6rnekler 4+0,5 °C'de depolanarak
1,7, 14, 21, 28, 36, 60, 90, 120, 150 ve 180. glnlerde analize alinmigtir. Her analizde érneklerin; su, toplam lipit, inorganik madde
ve tuz tayini, toplam yag asitleri, pH, TBA ve TVB-N analizleri ile yag asitlerinin gaz kromatografik analizleri yapiimistir. Taze ve
tuzlanmis balik drneklerinin genel kimyasal bilesimleri de incelenmistir. TBA ve TVB-N bilesikleri her iki grupta depolama giinlerine
bagl olarak artis gostermistir. Gaz kromatografik analizler sonucunda taze S. frutta macrostigma'nin 316,3 pglg miktarinda
doymamis yag asitleri (XDmYA), 127,2ug/g miktarinda doymus yag asitleri (XDYA) igerdigi saptanmistir. Tuzlanmisg (KT-S)
Urlinlerin depolanmasi sirasinda genel olarak doymus yag asitlerinde artis, doymamis yag asitlerinde azalig tespit edilmistir.

Tuzlanmis Grlnlerin 180. guin tiketilebilirlik 6zelligini korudugu ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Salmo trutta macrostigma, tuzlama teknolojisi, kimyasal bilesen, depolama, yag asitleri.

*Bu ¢alisma SDUBAP destekli doktora tezinden Gzetlenmistir.
Girig

Baliklarin  tuzlanarak saklanmasi, en eski koruma
yéntemlerinden biri olup, gegmisinin M.0. 3500-4000 yillarina
kadar dayandigi belirtimektedir (Gokoglu ve dig., 1994).
Ozellikle soguk depolama teknigi ve diger 1sil islem gerektiren
koruma yontemlerinin gelismedigi yillarda tuzlu balik Gretimi
ve ticaretinin daha yaygin oldugu bildirilmektedir (Yapar,
1999). Ancak glnumizde diger koruma ydntemlerinin
gelismesi ve taze balik dagitiminin yayginlasmasi nedeniyle
tuzlanmig Uridnlerin tiketiminde bir azalma sdz konusudur
(Akgicek ve Canyurt,1995). Bunun yaninda besinlerin dzellikle
baliklarin  tuzlanmasi, hem tiiketici aliskanligi hem de
ekonomik nedenlerden dolayi giinimizde gelismis Ulkelerde
hala uygulanan bir isleme ydntemidir (EI-Sebaiy ve Metwalli,
1989). Tuzlama isleminin asil amaci balik etinden suyun bir
kisminin uzaklastirimasidir. Boylece ete tuz girisiyle birlikte
baligin su igerigi distrlimis olur. Tuzlama esnasinda etteki
su eti yavas yavas terk eder (Aitken ve dig., 1982). Tuzlanmig
urtin teknolojisinde niteligi etkileyen diger bir unsur kullanilan
hammaddedir. lyi nitelikli bir Griin icin hammaddenin taze

olmasi, hammadde islemeye kadar bekletilecekse sogutulmus
ortamlarda bekletiimesi gerektigi vurgulanmaktadir (Connell,
1995; Yapar, 1999).

Tuzlama y6ntemi, tuz derigimi, kullanilan tuzun kalitesi,
tuzlanan Griindn 6zelligi ve ortam sicakligi gibi faktdrler tuzun
ete gecisini etkiler (Voskresensky, 1965). Tuzlama
teknolojisinde genellikle kuru tuzlama ve salamura gézeltisi ile
tuzlama olmak (zere 2 tip tuzlama yapilmaktadir. Kuru
tuzlama kolay bir yéntem oldugu igin uygulama alani daha
fazladir. Kuru tuzlama; balidin tzerine kuru tuz serpilerek
osmoz aktivitesi ile tuzun ete gegmesi, suyun digari alinmasi
sonucu yodun tuz ¢ozeltisinde koruma yontemidir. Kuru
tuzlama tuzun balik etine gok hizli gegisini sadlar. Tuzun islak
balik eti ile temasa gectigi yerde tuz balik etindeki suyu ceker.
Balik etindeki su osmotik basingla disari sizarken tuz da ete
girer. Bu yontemin dehidrasyon etkisi ¢ok fazladir. Tuzun
gecis etkisi de ¢ok fazla oldugundan balik eti kisa slrede
meydana gelen bozulmadan korunmus olur. Salamura
tuzlama ise, baligin yodun tuz c¢Ozeltisine konularak
korunmasidir. Salamura islemi 6zel havuzlarda veya figi, cam
kavanoz gibi kaplarda gergeklestirilir. Tuzun su ¢ekme
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dzelligine bagl olarak i¢inde bol miktarda proteinli maddeler
ve kan bulunan salamura sivisi olusur. Bu yéntemle hava ile
temas! kesilerek yaglarin oksidasyonu engellenir. Tuz gegisi
homojendir. Tuz ¢ozeltisinin  derisimi  ayarlanabilir ve
dehidrasyon azalir. Salamura bali§in ticari degeri kuru
tuzlanmis olan rline gére daha dislktir (Gokoglu ve dig.,
1994).

Turkiye'de tuzlanmis balik tiketimi cok yaygin
olmamakla birlikte bazi Cyprinidlerin (edrez, siraz, havuz
bali§i), deniz baliklarindan da hamsi ile sardalyanin lakerdasi
yapilmakta ve begenilerek tiketilmektedir. Lezzetli bir eti olan
dag alabaliginin tuzlanmasina yénelik herhangi bir galismaya
rastlaniimamistir. Bu calismada sz konusu agigin giderilmesi
icin S. trutta macrostigma’nin tuzlama teknolojisine uygunlugu
ile bu islemler sonucunda balikta olusan kimyasal degisimlerin
belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Calismada agirliklar 212-222 g arasinda degisen toplam 37
adet S. trutta macrostigma kullanilmistir. Bu galismanin
materyalini olusturan S.trutta macrostigma ornekleri Fethiye
(MUGLA) Esen Cayi (Oren Cay Gozii)ndan uzatma aglariyla
aktif olarak avlanmigtir. Avlanan baliklar bekletimeden
buzlanarak arazi tipi sogutucu igerisinde S.D.U. Egirdir Su
Urdinleri Fakiiltesi Gida Laboratuvari'na getirilmistir.

S.D.U. Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi Gida Laboratuarina
getirilen taze baliklarin bas ve yiizgegleri kesilerek solungag,
pul ve i¢ organlari temizlenmis ve bol su ile yikanmistir. Daha
sonra baliklar iki gruba ayrilmig, gruplardan birine kuru
tuzlama y6ntemi, digerine salamura ydntemi uygulanmistir. Bu
islemde piyasadan satin alinan orta irilikteki kuru ve temiz
yemek tuzu kullaniimistir. Her iki tuzlama yénteminde de tuz
derisimi %20 olarak ayarlanmigtir. Salamura y6nteminde
temizlenen baliklar 5 litrelik cam kavanoza yerlestirimis ve
Uzeri tamamen ortlillinceye kadar tuzlu su eklenmistir. Kuru
tuzlama ydnteminde ise ayni oranda tuz kullaniimis ve balik
agirhgina gore tuz tartilmistir. Daha sonra 5 litrelik cam
kavanoza bir kat tuz bir kat ballk olacak sekilde
yerlestirimistir. Her iki tuzlama teknolojisinin uygulandigi
baliklar 4+0,5°C’de 180 glin depolanmistir. Bu teknolojinin
uygulandigi érneklerden birinci ay haftada bir, daha sonraki
donemlerde aylik 6rnek alinarak analizler gergeklestirilmistir.
Tim balk O6rmeklerinde su orani “TS 1743” (110£1°C)
(Anonim, 1974a)’e; inorganik madde (ham kil) “TS 1746
(550+1°C) (Anonim, 1974b)'ye; ham protein “Kjeldahl
Yontemi” (Nx6.25), (Anonim, 1983)ne; ham yag analizi
“Soxhlet Yontemi” (Keskin, 1975)ne gore, tuz miktari Mohr
yontemine gére (Altug ve dig. 1994) belirlenmis, karbohidrat
orani matematiksel ybntemle hesaplanmigtir. pH ve
Tiyobarbiturik asit (TBA) analizleri Varlik ve di§g. 1993'nin
bildirdigi yonteme gdre yapilmistir. Toplam ugucu bazik azot
(TVB-N) tayini Antonacopoulas tarafindan modifiye edilmis
Licke-Geidel ydntemine gdre yapilmis ve sonuglar mg/100 g
olarak verilmistir (inal, 1992).

Tam érneklerin toplam lipit ekstraksiyonlari Bligh ve Dyer

(1959)'in bildirdigi yonteme gore gergeklestiriimistir. Yag
asitlerinin kalitatif ve kantitatif analizlerinde, Tirkiye Atom
Enerjisi Kurumu - Ankara Nikleer Arastirma ve Egitim
Merkezi Nikleer Kimya Bolumi'ndeki Varian Model 8100
otomatik drnek enjeksiyon sistemi bulunan Varian Model 3500
Kapiler Gaz Kromatograf cihazi kullaniimistir.  Ayirma
islemleri, film kalinligi 0,23 pum, uzunlugu 30 m ve i¢ gapi 320
um olan DB-FFAP kolon ile yapilmis ve kromatogramlar
Varian Star Bilgisayar Programi ile degerlendirilmistir.
Calismada elde edilen veriler, SPSS programi ile varyans
analizine (F-testi) tabi tutulmus, 6nemli bulunan varyans
kaynaklarinin ortalamalari Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
ile karsilagtirimigtir. Onem dizeyi P<0,05 olarak segilmistir
(Ozdamar, 2001).

Bulgular

Taze ve tuzlama islemleri (kuru tuzlama ve salamura
teknolojileri) uygulanan S. frutta macrostigma’nin su, protein,
ham yag, inorganik madde analizleri yapilmis, karbohidrat
icerigi matematiksel olarak hesaplanmis ve sonuglar Tablo
1’de verilmistir. Her analiz iki tekrarli yapilmis olup ortalamalar
alinarak standart hatalarla birlikte ayni Tablode gdsterilmistir.

Tablo 1. Taze ve islenmis S. trutta macrostigma'nin bazi kimyasal bilesenleri
(N=2).

B (%) K (x£Sx) KT (x£Sx) S (x£Sx)
Su 78901%1,001=  70,054£0,062°  70,114%0,058°
Protein 16,218+0,012  12,768+0,012¢  154600,336°
Lipit 255120157 3320£0,155>  3,740+0,0202
inorganik Madde ~ 1,330£0,0200  13,202+0,006:  6,810+0,012°
Karbohidrat 1001£0,001  0,656+0,084c  3,876:+0,003"

Farkli siitunlardaki farkli harflerle gésterilen veriler arasinda (P<0,05)
diizeyinde istatistiki aynm vardir. K: Kontrol grubu KT: Kuru tuzlanmis
drnekler S: Salamura 6rekler

Tablo 1'de de gorlildigu gibi tuzlama iglemleri sonucu
baliklarin su icerigi azalma g6stermistir. TUrin protein igerigi
%16,218+0,012 iken tuzlanmis (rlnlerde ayni parametrede
disme gorilmustir. Taze baliklarda %2,551+0,157 oraninda
bulunan ham yag iceridi her iki tuzlanmig grupta artis
gostermistir. inorganik madde analizlerinde en yiiksek deger
kuru tuzlama grubunda elde edilmis, bunu %6,810+0,012
degeriyle salamura grubu izlemistir. Tlrlin karbohidrat icerigi
%0,656+0,084(KT) — 3,876+0,003 (S) araliginda bulunmugtur
(Tablo 1).

Taze baliklarda %78,901+£1,001 olan su degeri 180
gunlik depolama stiresince her iki Uriinde genel bir azalig
sergilemistir. Su orani depolama sonu olan 180. glinde kuru
tuzlanmis 6rneklerde (KT) %53,068+0,252'ye salamurada (S)
%55,040+0,080'a dismustiir (Tablo 2).Toplam lipit orani
baslangicta %2,551+0,157 (K) olarak bulunmustur. Kuru
tuzlama sonras! tirin toplam lipit icerigi %3,535+0,245'e (14.
gun), salamurada 1. glinde %3,740£0,020'ye yiikselmistir.
Daha sonraki glinlerde bu oranda genel bir azalis meydana
gelmistir (Tablo 2). Tiiriin toplam yag asitleri (TYA) depolama
stiresince diizensiz degisimler gostermistir (Tablo 2).



Bilgin ve dig. / E.U. Su Uriinleri Dergisi 24 (3-4): 225-232

Taze orneklerinde %1,330+0,020 inorganik madde ve
%0,830+0,020 tuz igeren S.trutta macrostigmanin  kuru
tuzlanmasi sonucu 1. ginde inorganik madde degeri
%13,202+0,006’ya (KT) ve 6,810+0,012 (S) 'tuz degeri de
inorganik maddeye bagl olarak %11,204+0,006 (KT) ve
5,90240,026'ye (S) ¢ikmistir. Her iki deder depolama
stiresince birbirine paralel olarak degisim g6stermis (KT
grubunda tuz degderinin 7-14 ve 90-120. ginlerdeki analizleri
disinda) ve genellikle artmistir. Depolamanin 180. giinlinde
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inorganik madde, %19,878+0,010 (KT) ve %16,891+0,102 (S)
oraninda tuz igerdigi saptanmistir. (Tablo 3). S. ftrutta
macrostigma’ya uygulanan kuru tuzlama islemi sonrasi pH
degeri 6,605+0,005 (K) - 6,770+0,010 (120. giin) araliinda
degistigi salamura grubunun pH degderinin daha ylksek
degerler sergiledigi belirlenmistir. TBA ve TVB-N baslangig
degerleri sirasiyla 0,452+0,100 mgMA/kg ve 13,968+1,936
mg/100 g olup 180. giine kadar her iki degerde her iki grupta
ylkselme olmustur (Tablo 4).

%21,470+0,009(KT) ve %19,791+0,086 (S) oraninda
Tablo 2. Kuru tuzlama ve salamura yapilan baliklarda su, toplam lipit ve toplam yag asitleri iceriginde depolama siiresince meydana gelen degisimler (N=2).
Su (%) T. Lipit (%) TYA (%)

KT S KT KT S

K 78,901+1,0012 78,901+1,0012 2,551£0,157cde 2,551£0,157cde 80,178+0,2350 80,178+0,235

1 70,054+0,052° 70,114+0,0580 3,320+0,155%® 3,740+0,0202 80,247+0,007b- 67,556+0,589¢
7 58,920+0,012¢'o- 64,581+0,436¢ 3,132+0,020abc 3,036+0,008abc 83,967+0,718b 79,790+0,5400-
14 63,850+0,209¢ 64,115+0,907¢4 3,635+0,2452 3,503+0,50320 70,1850,582¢ 67,967+1,886¢
21 62,034+0,186¢- 63,215+0,015¢¢: 2,458+0,318d 2,805+0,1100ed 91,810+0,389 84,822+0,6302
28 58,258+1,167'- 63,362+0,044cd: 2,728+0,108bcd 2,393+0,3580 64,710+1,390¢ 75,358+2,236¢
36 60,18120,177¢ 63,117+0,0042- 2,501£0,010¢ 2,69240,304d 42,916+2,6739 47,805+1,072f

60 60,634+0,517¢ 63,168+0,007¢d 2,630+0,34Qcde 2,428+0,293 cde 40,929+1,7509- 62,116+1,116¢
90 57,000+1,105¢ 63,005+0,002¢- 2,155%0,010% 2,468+0,268 cde 60,182+0,640e- 74,247+1,691¢
120 54,479+0,344h. 58,718+0,040e- 2,738+0,178bcd 2,148+0,010% 66,002+2,092¢ 60,828+0,643¢
150 53,251+0,371h 55,305+0,385' 2,050+0,125¢ 1,768+0,070¢! 73,866+0,953¢ 80,199+0,0360-
180 53,068+0,252"- 55,040+0,080" 1,332+0,119f 1,039+0,030 54,939+1,079" 78,980+0,0800-

Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen veriler arasinda (P<0,05) diizeyinde istatistiki ayrim vardir. KT ve S teknolojileri arasinda (P<0,05) diizeyinde istatistiki
ayrim vardir.

Tablo 3. Kuru tuzlama ve salamura yapilan baliklarda inorganik madde ve tuz iceriginde depolama slresince meydana gelen degisimler (N=2).

In. Mad (%) Tuz (%)
KT S KT S
K 1,330+0,020 1,330+0,020i 0,830+0,020" 0,830+0,020k
1 13,202+0,006" 6,810+0,012+ 11,204+0,006" 5,902+0,026%
7 13,168+0,152" 7,033+0,043+ 11,82310,047¢ 6,357+0,052
14 9,841+0,1559 10,497+0,192h 8,410+0,1059 8,642+0,017h
21 17,701+0,007¢ 11,6680,0709- 16,676+0,080¢ 9,092+0,0129-
28 17,926+0,030¢ 12,383+0,128" 16,796+0,020¢ 9,530+0,013"
36 20,403+0,010¢ 13,349+0,142¢- 19,282+0,004¢ 10,493+0,007¢
60 20,846+0,0200- 16,0170,074¢ 19,309+0,040¢: 12,609+0,008¢
90 20,949:+0,050- 19,043+0,026¢ 19,915+0,0402 15,918+0,021¢:
120 21,037+0,0200- 19,0960,003bc+ 19,238+0,020¢ 16,571+0,043
150 21,353+0,0202 19,500+0,35520- 19,740+0,0200: 16,642+0,036¢
180 21,470+0,0092 19,791+0,086> 19,878+0,01020 16,891+0,1022-

Ayni siitunda farkli harflerle g6sterilen veriler arasinda (P<0,05) diizeyinde istatistiki ayrim vardir. KT ve S teknolojileri arasinda (P<0,05) diizeyinde istatistiki
ayrim vardir.

Tablo 4. Kuru tuzlama ve salamura yapilan baliklarda bazi kalite paremetrelerinin depolama siiresince degisimleri (N=2).

pH TBA (mgMA/kg) TVB-N (mg N/100g)
KT S KT KT
K 6,605+0,005¢ 6,605+0,005 0,452+0,100¢ 0,452+0,100¢ 13,968+1,9369 13,968+1,936"
1 6,605+0,005 6,850+0,050 0,7410,010e- 0,486+0,006¢ 18,280+0,009¢ 17,77240,1549
7 6,740+0,01020 6,510+0,010n 1,830+0,005¢ 0,565+0,010 18,213+0,012" 18,006+0,0201
14 6,510+0,020¢ 6,550+0,0209" 1,960+0,040¢ 0,420+0,030e 18,640+0,052" 18,117+0,010f
21 6,620+0,010 6,820+0,010c 3,2710,0100- 0,188+0,020% 19,651+0,037¢" 18,952+0,030¢f0-
28 6,535+0,005%: 6,670+0,010¢%: 2,130+0,030¢d- 1,273+0,020¢ 19,601+0,052¢' 19,062+0,059¢1e-
36 6,555+0,005% 6,710+0,0104 2,478+0,440¢ 1,231+0,040¢ 21,051+0,059¢ 20,130+0,050¢"
60 6,410+0,010" 6,615+0,005¢" 3,478+0,109 1,7910,127¢ 23,800+0,050¢ 20,671+0,098¢-
90 6,630+0,020 6,825+0,005¢ 3,430+0,005¢ 1,929+0,050¢ 25,223+0,055¢ 22,388+0,576¢
120 6,770+0,0102 6,875+0,030¢ 3,060+0,0500 1,954+0,030c 26,524+0,037¢ 24,200+0,681bc
150 6,710+0,0100 7,015+0,005¢ 3,469+0,202> 2,854+0,070° 30,447+0,007> 26,204+0,347>
180 6,430+0,030" 7,635+0,005% 4,356+0,1852 3,064+0,0502 34,382+0,5642 33,007+0,8002

Ayni siitunda farkl harflerle gésterilen veriler arasinda (P<0,05) diizeyinde istatistiki ayrim vardir. KT ve S teknolojileri arasinda (P<0,05) diizeyinde istatistiki
ayrim vardir.
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Tablo 5. Kuru tuzlama ve salamura yapilan, 4+0,5 °C'da 180 giin depolanan drneklerin yag asidi bilesimleri (ug/g). K: Kontrol, KT: Kuru tuzlanmis 6rnek, S:

Salamura 6rnek.

Yag asidi Siire (Gin)
K 1 7 14 21 28 36 60 90 120 150 180
160 KT 1021 1032 1045 1075 1089 1076 1094 1107 1109 1107 1109 1103
' S 1021 1024 1046 1064 1071 1086 1112 1115  111,3 1108 1109 1096
180 KT 2518 2533 2500 2601 2671 2672 26,89 2659 2644 2582 2585 26,14
' S 2518 2523 2609 27,71 27,87 2762 27,08 2695 2638 27,77 26,70 27,23
DYA KT 1272 1285 1304 1335 1356 1343 1362 1372 1373 1365 1367 1364
z S 1272 1276 1306 1341 1349 1362 1382 1384 1376 1385 1376 1368
181 -9 KT 1221 1238 1234 1243 1243 1245 1239 1249 1228 1222 1194 1193
' S 1221 1219 1222 1243 1254 1241 1244 1248 1211 1197 1184 1181
201 (9 KT 1887 2089 2053 21,11 2145 2199 2217 2294 2282 2165 21,91 21,19
' S 1887 2029 2058 2097 2236 2192 2202 2114 2102 20,09 1902 18,83
24 (13) KT 1297 1271 1271 1264 1251 1242 1215 1181 11,32 1099 10,09 1081
S 1297 1250 1226 1212 118 1141 1112 1099 1085 1048 10,43 10,00
< BDMYA KT 1539 1574 1566 1580 1582 1589 1582 1596 1569 1548 1514 1513
S 1539 1546 1550 157,3 1596 1574 1575 1569 1529 1502 1475 1469
182 0-6 KT 7161 7161 7,05 7108 6,694 6626 6578 6354 6285 6217 6140 6,071
' S 7161 7,089 7514 7,396 6781 6498 6462 6282 6,037 6,038 5914 5881
183 03 KT 5654 5645 5759 5714 5666 5569 5693 5693 5384 5320 4,663 4,636
Cer S 5654 5644 5659 5663 5603 5570 5565 5531 5525 5507 5488 4,495
204 0.6 KT 3212 3037 2685 2737 2698 2,369 2172 2053 1,351 1095 1,081 0,995
' S 3212 3127 2,789 2628 2550 2,035 1914 1,853 1453 1,023 0953 0,890
94 0.6 KT 2060 2075 2,063 2086 2143 2129 2185 2259 2362 2457 2647 2,951
e S 2060 2083 2081 2007 2162 2185 2227 2257 2263 2,264 2263 2278
205 - 3 KT 7096 7051 6997 6955 6934 6949 6900 6882 6843 6840 6828 6828
ner S 7096 7076 6981 6848 6904 6881 6860 6821 6898 6850 6848 68,01
25 -6 KT 1043 1040 10,38 1042 1102 1166 1201 11,06 11,84 1181 1007 1098
' S 1043 1060 1092 1142 1210 1247 1160 1181 1153 1143 1198 10,83
25 - 3 KT 1174 11,76 1173 1168 1063 1061 1059 1059 1057 10,51 1042 9,390
P S 11,74 1180 1190 1193 1091 1077 1069 1030 10,13 10,09 9,980 9,990
26 - 3 KT 5123 5142 5098 50,85 5054 5048 4979 4967 4973 4861 4724 47,36
per S 5123 5186 5048 50,13 50,06 49,00 4843 4830 4804 4766 47,13 46,92
SADmYA KT 1624 1620 1606 1601 1587 1589 1580 1564 1559 1544 1505 150,
S 1624 1629 1611 1597 1592 1573 1554 1545 1539 1525 1521 1492

GLC  analizleri  sonucunda, taze S. frufta  doymamis yag asidi olan erusik asidin ise tlim giinlerde her iki

macrostigma'nin icerdigi bazi yad asitleri ve bunlarin
depolama siiresine gore degisimleri Tablo 5'te verilmistir. GLC
analizleri bu tiirin 102,1 ug/g miktarinda palmitik asit (16:0)
ve 25,18 ug/g miktarinda da stearik asit icerdigini ortaya
koymustur. Doymamis yag asitlerinden olan w-3 serisinin,
toplam doymamis yag asitleri icerisindeki orani %44,103 iken,
w-6 serisinin orani da %7,228 olarak bulunmustur. Tlrin
toplam doymus yag asidi igerigi 127,2 jg/g, toplam doymamis
ya§ asidi icerigi 316,3 ug/g olarak belirlenmistir. Toplam
doymamis yag asitlerinin %48,656’sin1 bir ¢ift bagl doymamig
yad asitleri (BDmYA), %51,343'Unu asiri doymamis yag
asitlerinin (ADmYA) olusturdugu tespit edilmistir. (Tablo 5).

180 ginliik depolama sirasinda her iki grupta doymus
yag asitlerinden analizi yapilan palmitik asit (16:0) ve stearik
asitin (18:0) artti§1 saptanmistir. KT ve S grubunda ZDYA
orani XBDmYA ve YADmYA'ya gére daha duslik bulunmus
olup, depolama stiresince 90. giinde (KT) 120.ginde (S) en
yiksek dizeye ulasmis ve 180. glne kadar azalma
gostermistir (Tablo 5).

KT grubunda Bir ¢ift bagh doymamis yag asitlerinden
oleik asit ve gadoleik asidin 180 gtinlik depolama stiresince
60. gline kadar genellikle ylikseldigi, daha sonra azaldigi, S
grubunda ise oleik asitin 21. glne kadar artttig, diger
gunlerde azaldigi belidenmistir. Bir diger bir ¢ift bagl

grupta azalma gosterdigi tespit edilmistir. KT ve S gruplainda
2BDmYA degerinde dnce arti, daha sonra azalig gorilmistar
(Tablo 5).

Kuru tuzlama ve salamura iglemi sonucu, asiri
doymamis yag asitlerinden linoleik asit (18:2w-6), linolenik asit
(18:3w-3), arasidonik asit (20:4w-6), eikosapentaenoik asit
(20:5w-3),  dokosapentaenoik  asit  (22:5w-3) ve
dokosaheksaenoik asitin (22:6w-3) genellikle azaldigi, buna
karsin dokosatetraenoik asit (22:4w-6) ile dokosapentaenoik
asitin (22:5w-6) arttigi saptanmigtir (Tablo 5). ZADmMYA igerigi
de 180 glinlik depolama boyunca azalmistir.

Tartigma ve Sonug

Taze S. trutta macrostigma’nin, yapilan kimyasal analizleri
sonucunda bulunan degerler Tablo 1'de verilmistir. Bu tiriin
kimyasal kompozisyonuna iliskin olarak Ertan ve Bilgin (1998-
1999)'in yaptiklari galismada %78,91 su, %1,55 ham yag,
%17,22 protein, %1,32 inorganik madde ve %1 oraninda
karbohidrat igerdigi belirlenmistir. Dogal alabaliklardan olan
kaynak alabali§i (Salvelinus fontinalis, Mitchill 1814) (izerinde
yapllan aragtirmada tiirin %76,72 su, %5,57 yad, %18,96
protein ve %1,33 kil igerdigi (Celikkale ve dig. 1998)
saptanmigtir.  Bu sonuglarin ~ S.trutta  macrostigma'nin
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bulgulariyla uygun oldugu gériiimektedir. Protein orani kuru
tuzlananlarda  %12,768+0,012, salamura  Grneklerinde
%15,460+0,336  olarak  bulunmustur.  Farkli  tuzlama
teknolojileri uygulanan gruplar arasindaki degisimlerin ise
onemli oldugu (P<0,05) belirlenmistir, Proteinlerin tuz
iyonlarina baglanarak kompleks olusturmasi nedeniyle KT
grubunda protein %12,768+0,012 degerinde bulunmustur.
Uygulanan isleme teknolojilerine gére lipit ve karbonhidrat
iceriginde goriilen degisimlerin istatistiki olarak tim gruplar
arasinda 6nemli (P<0,05) oldugu saptanmistir.

Taze baliklarda %78,901+1,001 olan su degeri kuru
tuzlama ve salamura uygulanan &rneklerde 180 glnlik
depolama boyunca genel bir azalis gdstermistir. Kuru
tuzlanmis Urlnlerde 7-14. gunler ile 28-36. glnler arasinda az
miktarda artis gorllse de 180. glinde %53,068+0,252'ye
dusmustir. Salamura uygulanan 6rneklerde su orani 180.
glinde %55,040+0,080 olarak bulunmustur (Tablo 2). 4+0,5
oC’deki depolama suresinde kuru tuzlamada taze Grneklerin
su orani ile tum depolama glnleri arasindaki su igerigi
degisimlerinin énemli (P<0,05) oldugu belirlenmistir. Salamura
orneklerde de, taze drneklerle tlim depolama glnlerindeki su
oranlari arasindaki farklarin 6nemli (P<0,05) oldugu tespit
edilmigtir. Kuru tuzlamadaki su kaybinin salamuraya oranla
daha ¢ok oldugu goriimistir (Tablo 2). Uygulanan
teknolojilere gére kuru tuzlama ve salamura arasindaki farkin
su igerigi bakimindan depolamanin 1, 14 ve 150. giinlerinde
onemsiz (P>0,05) diger giinlerde 6énemli (P<0,05) oldugu
saptanmigtir.  Tuzlanmig  Urinler Gzerinde yapilan bir
calismada depolamanin ilk yedi gininde N. japonicus
tirlndn, su iceriginin 6nemli oranda azaldigi belirlenmistir
(Khuntia ve dig. 1993). Farkli oranlarda tuzlanmis morina
baliklarinda su igeriginin azaldigi saptanmistir. 10 ay sureyle
depolanan farkli oranlarda tuzlanmig sardalya baliklari (S.
pilchardus)nda kuru madde miktarinda artis olmustur (Urkiit
ve Yurdagel, 1985). Bu da su igeriginin azalmasi anlamina
gelmektedir.  Kolsarici ve Candogan (1997)in  farkl
yogunluklarda tuz  kullanarak  hamsi  baliklari  (E.
encrasicholus) Uzerinde vyaptiklari calismada 29 haftalik
depolama sirasinda %18 ve %22 oraninda tuz igeren
drneklerin su iceriginde azalma saptamislardir. Tuzlanmig
baliklarin su icerigine iliskin benzer sonuglar Turan ve
Erkoyuncu (1997), Témek ve Yapar (1990) tarafindan da
bulunmustur. S. trutta macrostigma’nin tuzlanmis GrGnlerinin
180 gtinlik su degisimleri ile konuyla ilgili arastirma sonuglari
birbirine paralellik gbstermektedir.

Toplam lipit igerigi taze baliklarda %2,551+0,157 olarak
bulunmus, bu deger depolamanin 180. giiniinde kuru tuzlama
yapilan Orneklerde %1,332+0,119, salamura &rneklerde
%1,039+0,030'a diismustiir (Tablo 2). 180 ginlik depolama
sonucunda kuru tuzlanmis ve salamura drneklerin lipit
icerigindeki degisim taze balk degerlerine gére onemli
(P<0,05) bulunmustur. Kuru tuzlama ve salamura arasindaki
farkin, toplam lipit icerigi bakimindan depolamanin tiim
giinlerinde énemsiz (P>0,05) oldugu belilenmistir. Orneklerin
toplam yag asitleri her iki grupta depolama stiresince diizensiz
degisimler gdstermis, 180. giinde toplam lipitte gériildigu gibi

azalmistir (Tablo 2). Toplam yag asitlerindeki degisim taze
orneklerle 180. giin érnekleri karsilastirildiginda, KT grubunda
onemli  (P<0,05), salamurada ise ©nemsiz (P>0,05)
bulunmustur. Uygulanan teknolojilere gére KT — S arasindaki
farkin toplam yag asitleri agisindan depolamanin 14, 28, 36 ve
120. ginlerinde 6nemsiz (P>0,05), diger glinlerde Gnemli
oldugu belirlenmistir. Tuzlanmig Urinlerde yapilan  bir
calismada 29 haftallk depolama sonunda yag§ iceriginde
azalma goruldiga bildirilmistir (Kolsarici ve Candogan, 1997).
Yapar (1989) ve Isikli (2000)'nin, kuru tuzlama ve salamura
yapilan orneklerde, yag icerigine iligkin sonuglari bulgularimizi
destekler niteliktedir. Ote yandan tuzlanmis Urinlerin yag
icerigindeki azalmanin, tuzun neden oldugu osmotik basing ve
protein  denatlrasyonundan dolayr dokunun sikismasi
sonucunda balik dokusundaki yagin sizarak uzaklasmasina
bagl olabilecegi bildirilmistir (Yapar, 1989). Toplam yag asidi

degeriyle ilgili olarak konuyla dogrudan ilgili literatiire
rastianamamistir.  Yapilan karsilagtirmalar farkli konulari
iceren calismalarla yapilmistir.  Uysal (2000), sudak

(Stizostedion lucioperca Lin. 1758) baliklarinin toplam lipit,
toplam yag asidi ve yad asidi bilesimlerinin mevsimsel
degisimini inceledigi calismasinda, toplam lipit icerigi ile
toplam yag asidi oranlarinin dogru orantili bir sekilde
degistigini bildirmistir. S.trutta macraostigma’ya ait bulgularda
kuru tuzlama ve salamura Orneklerin depolama slresince
toplam lipit oranlari ile toplam ya§ asidi arasinda iligki
kurulamamig ancak, 180. glnde her iki parametrede azalma
oldugu saptanmistir (Tablo 2).

inorganik madde ve tuz orani taze S. trutta
macrostigma'da sirasiyla %1,330£0,020 ve %0,830+0,020
olarak belirlenmis ve kuru tuzlama, salamura uygulanan balik
orneklerinde dedisime ugrayarak artmigtir. Kuru tuzlama
yapilan Orneklerde 1. ginde inorganik madde degeri
%13,202+0,006 iken tuz degeri inorganik maddeye bagl
olarak %11,204+0,006'ya ¢ikmistir. Salamura 6rneklerde
depolamanin 1. gini inorganik madde %6,810+0,012, tuz
degderi de %5,902+0,026 olmustur. Her iki tuzlama grubunda
180. ginde bu deger artarak inorganik madde icin
%21,470£0,009 (KT) - %19,791£0,086 (S), tuz iceridi icin de
%19,878+0,010  (KT) %16,891£0,102 (S) degerine
ulagsmigtir (Tablo 3). Inorganik madde icerigi depolama
gunlerine bagli olarak dizenli bir dedisim gdstermistir. Kuru
tuzlanmis ve salamura 6meklerinde 1-7. glnler arasindaki
degisimler istatistiki olarak 6nemsiz (P>0,05), sadece kuru
tuzlanmig dérneklerde 60-120 ve 150-180. glinler arasinda
onemsiz (P>0,05) bulunmustur. Bu glinler ile diger ginler
arasindaki degisimler ise istatistiki olarak onemlidir (P<0,05).
inorganik madde igerijine benzer sekilde tuz icerigi de
depolama ginlerine bagl olarak dlzenli bir artig géstermis
olup, kuru tuzlanmis 6rneklerde 21-28. ginler arasi ile 36, 60
ve 120. glnler arasindaki degisimler 6nemsiz diger glnler
arasindakiler 6nemli bulunmustur. Salamura 6rneklerinde ise
tuz igeriginin degisimi genellikle dnemli (P<0,05) bulunmustur.

Tuzlanmis (rlnlerde yapilan analizlerde tuz oraninin
tuzlama ydntemi ve stireye bagli olarak degistigi, kuru tuzlama
yapilan oérneklerde salamuraya gbre daha ylksek oldugu
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bildirilmektedir. Yapilan bir ¢alismada kuru tuzlanmig
alabaliklardaki tuz orani %15,74 bulunurken salamura
oérneklerde bu degerin %11,74 oldudu tespit edilmistir (Yapar,
1989). Turan ve Erkoyuncu (1997), ete tuz girisinin etin yag
oranina da bagh oldugunu, yagl baliklarda bu islemin daha
yavas gerceklestigini, kuru tuzlamada salamuraya gére daha
yiksek oldugunu bildirmiglerdir. Témek ve Yapar (1990),
koruma siresinin artmasiyla ete gegen tuz miktarinda artis
oldugunu, tuzlu alabaliklarla yaptiklari galismada ortaya
koymuslardir.  Tuzlanmig  baliklarda inorganik madde
miktarinin, koruma stiresi ve tuz oranina bagli olarak arttigi
bildirilmektedir. 29 hafta yodun tuz kirl uygulanarak
depolanan hamsi baliklarinda inorganik madde ve tuz
oranlarinin depolama boyunca artis gésterdigi ve bu durumun
diger bilesenleri etkiledigi bildiriimistir (Kolsarici ve Candogan,
1997). Isikh (2000), egrez (V. vimba tenella) baliklarinda kuru
tuzlama ve salamura iglemini uygulayarak (%22 tuz igeren
orneklerde) 118 glin depoladigi baliklarda inorganik madde
miktarinin %1,45ten %20,80°e (KT) ve %19a (S) ulastigin
tespit etmistir. Kuru tuzlama ve salamura yapilan érneklerde
depolama stiresine gore inorganik madde ve tuz iceriginde
meydana gelen degisimlerle ilgili verilen tim bilgiler S.trutta
macrostigma’ya ait bulgulari destekler niteliktedir.

pH baliklarda bozulmanin belilenmesinde kullanilan
etmenlerden birisidir. Taze baliklarda nétre yakin olan pH
Olim sonrasi olusan laktik asitle dnce dugser. Daha sonra
bozulmayla birlikte tekrar yikselir (Varlik ve di§. 1993; Isikl,
2000). Yapilan bu galismada kuru tuzlanmis drneklerde pH
degderinin  6,605£0,005ten (K) 6,770£0,010 (120. giin)e
ciktigl, salamura 6rneklerde de kuru tuzlamaya gére daha
yiksek degerlere ulastigi, 180. giinde 7,635+0,005 oldugu
gorilmustir (Tablo 4). Calismada uygulanan iki farkli tuzlama
yontemine gore KT — S arasindaki farkin pH degeri agisindan
onemli (P<0,05) oldugu belirlenmistir. Tuzlanmig alabaliklar
Uzerinde yapilan analizlerde salamura uygulanan érneklerin
pH degerinin kuru tuzlanan orneklere gére daha ylksek
bulundugu bildirilmistir (Yapar, 1989). S.trutta macrostigma'ya
ait bulgularda da ayni sonug bulunmustur. Lakerda retimiyle
ilgili bir arastirmada pH degerinin 6,13’ ten (taze) 6,79'a ¢iktigi
tespit edilmistir. pH degerinde slre arttikca bozulma
urdinlerine bagli olarak yikselme gortimistir (Serdaroglu ve
Degirmencioglu, 1998).

Baliklardaki 6nemli bozulma parametrelerinin basinda
TBA ve TVB-N gelmektedir. Bu degerlere iliskin S. trutta
macrostigma'nin  taze  ornekleriyle  bulunan  degerler
0,45240,100 mgMA/kg ve 13,968+1,936 mg/100g olup her iki
parametrede 180 gunllik depolama boyunca tuzlanmig
orneklerde artis meydana geldigi gortimistir (Tablo 4).
Depolamanin 180 glninde TBA degeri kuru tuzlanmis
orneklerde 4,356+0,185 mgMA/kg, salamura &rneklerde
3,064+0,050 olarak bulunurken, TVB-N degeri kuru tuzlanmig
orneklerde 34,382+0,564, salamura uygulanan grupta ise
33,007+ 0,800 mg/100g olarak belirlenmistir. TBA ve TVB-N
degderlerindeki bu artiglarin 6nemli (P<0,05) oldugu tespit
edilmistir (Tablo 4). Tuzlama yontemlerine gére TBA degerler
arasindaki farkin depolamanin 36. ve 150. ginlerinde 6nemsiz

(P>0,05) diger giinlerde 6nemli (P<0,05), oldugu saptanmistir.
Tuzlama yéntemlerine gore TVB-N degderleri arasindaki farkin
depolamanin 1, 120 ve 180. gunleri disinda diger glinlerde
énemli (P<0,05) oldugu belirlenmigtir. Bu calismadaki TVB-N
degerlerindeki ylkselmeye benzer bir artis Gokoglu ve dig.
(1994)'nin  alabalik lakerdasinin depolanmasi sirasindaki
degisimler konulu calismalarinda da belirlenmistir. Turan ve
Erkoyuncu (1997), salmon ve gdkkusagi alabaliklarinda farkli
tuzlama yéntemleri uygulayarak kalitesini arastirmiglar ve 165
gln boyunca TBA ve TVB-N degerlerinde artis oldugunu
bildirmiglerdir.

Farkli tuzlama teknikleri uygulanan alabaliklarda 150
gunliik depolama sirasinda TBA degeri kuru tuzlanmig
uriinlerde 0,15'ten 1,38 mgMA/kg'a; salamura grubunda da
0,79 mgMA/kg'a yukselmistir (Yapar 1989). Bu calismanin
TBA degerine iliskin sonuglar, bu dederdeki artis bakimindan
bulgularimizla uyumluyken, artig orani bakimindan uyumlu
degildir. Bu farklilik, calismada kullanilan materyalden ve
dolayisiyla kisa ve uzun karbon zincirli yagd asitlerinin
oksidasyon bilesiklerinden kaynaklanabilir. Cinki TBA,
doymamis yag asitlerinin oksidasyonu sonucu olusan
bilesiklerden  biridir.  Baliklarda yag oksidasyonunun
belilenmesi amaciyla yapilan TBA analizleri sonucunda,
salamura uygulanmis pembe levrek baliklari  (N.
japonicus)'nda bu degerin olgunlagma siiresi boyunca arttigi
belirlenmistir (Khuntia ve dig. 1993). Témek ve Yapar (1990),
alabaliklarda U¢ farkl tuz orani (%12, 15, 20) kullanarak
yaptiklari kuru tuzlama islemi sonucu her (g grupta TBA
degerinin yikseldigini bildirmislerdir.

S. trutta macrostigma’da kuru tuzlama ve salamura
islemlerinin uygulanmasi sonucunda TBA degerinin kuru
tuzlanmig drneklerde daha yiksek oldugu belirlenmistir (Tablo
4). Benzer bir sonu¢ Témek ve dig. (1989)'nin palamut
baliklariyla yaptiklari ¢alismada tespit edilmis olup, kuru
tuzlama yapilan orneklerde bu deger 20,65 mg MA/kg,
salamura orneklerde 17,51 mg MA/kg olarak bulunmustur.
Kuru tuzlama yénteminde balik etine gok yogun bir tuz girigi
oldudu, ete gegen tuz oraninin tiim balikta homojen olmadig,
bu nedenle su yitiminin her bdlgeye esit dagiimadigi ve balik
yuzeyi hava ile temas ettigi icin etteki yaglarin cabuk
oksitlendigi bildirilmektedir (Giilyavuz ve Unlisayin 1999;
Gokoglu, 2002). Bu bilgiler TBA degerine iligkin bulgularimizi
dogrulamaktadir.

Balklarda  ve  iglenmis  (rlnlerde  bozulma
parametrelerinden bir digeri TVB-N'dir. Balik ve Urinlerinin
depolanmasinda koruma suresine kosut bir sekilde TVB-N
degerinin ylikseldigi bildirilimektedir (Gokoglu ve dig. 1994;
Isikh, 2000). Pembe levrek baliklari (N. japonicus)nin
salamura seklinde degerlendirildigi  calismada TVB-N
degerinin depolama stiresince artti§ belirlenmistir (Khuntia ve
dig. 1993). Turan ve Erkoyuncu (1997) gdkkusadi alabaligi
(0. mykiss) ve salmon baliginin (S. salar) farkli tuzlama
yontemlerine gore raf omiirlerini incelemisler, TVB-N degerinin
gokkusagi alabaliginin kuru tuzlama ve salamura uygulanan
gruplarinda depolamanin 165. glninde 12,61 mg/100g;
salmon baliklarinda kuru tuzlama ve salamura grubunda ayni
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degeri sirasiyla 14,71 ve 16,11 mg/100g olarak bulmuglardir.
Bu aragtiricilar salmon baliklarinin - salamura grubunda
depolama suresi bitiminde TVB-N degerini daha yuksek tespit
etmislerdir. Bu yonuyle TVB-N degeri bulgularimizla farkllik
gostermektedir. Bu farklilik balik tiirli, tuzlama tekniklerindeki
uygulama farkliligi, depolama siiresi ve sicakligindan
kaynaklanabilir. Calismada depolama stiresince TVB-N
degderinde bulgularimizda oldugu gibi artis gdrilmistr.

Yag asidi oksidasyonunu ifade eden TBA sayisinin gok
iyi bir materyalde 3'ten az, iyi bir materyalde 5ten fazla
olmamas| gerektigi, tiiketilebilirlik sinir degerinin 7- 8mg
MA/kg oldugu bildirilmektedir. TVB-N degerine gére ise kalite
siniflandirmasinda, 25 mg/100g'a kadar TVB-N iceren
ornekler “cok iyi", 30 mg/100g'a kadar olanlar “iyi", 35
mg/100g’'a kadar olanlar “pazarlanabilir’ ve 35 mg/100g’dan
ylksek degerler icin “bozulmus” olarak degerlendirilmektedir
(Varlik ve dig. 1993). S. trutta macrostigma ile yapilan bu
calismada elde edilen degerler konuyla ilgili verilen bilgiler
Isiginda degderlendirildiginde, tuzlanmis érneklerin depolama
suresi sonunda her iki parametrenin tliketilebilirlik sinir
degerinin altinda oldugu goriiimektedir. Gerek bu calismada
gerekse diger calisma sonuglarindan da gorildigi gibi
dumanlanmig baliklarin TBA ve TVB-N icerigi; materyalin
kalitesine, depolama kogullarina, tuz derisimine ve
dumanlama kosullarina gére degismektedir.

Calismada gaz kromatografik analizler sonucunda taze
S.trutta macrostigma’nin toplam yag asidi igerigine gore
(24435 pglg) % 71,31 oraninda doymamis yag asitleri (
2DmYA 316,3 uglg), %28,68 oraninda doymus yag asitleri
(XDYA 127,2 pglqg) icerdigi tespit edilmistir. Doymamis yag
asitlerinin - gogunlugunu asirt  doymamig yag asitlerinin
olusturdugu belirlenmistir. Toplam doymamis yag asitlerine
gore; bu yag asitlerinden w-3 serisinin %44,103 oraninda, w-6
serisinin %7,228 oraninda bulundudu saptanmigtir. Toplam
doymamis yag asitleri icinde bir ¢ift bagh doymamis yag
asitlerinin (BDmYA) orani %48,656, asin doymamis yag
asitlerinin (ADmYA) orani da %51,353 olarak belirlenmistir
Baliklara uygulanan tiim teknolojilerde depolama boyunca
genel olarak doymus yag asitlerinde artis, doymamis yag
asitlerinde azalig saptanmistir. Toplam agiri doymamis yag
asitlerinin  tamamina yakini kuru tuzlama ve salamura
uygulanan  drneklerde  depolama  siresince  azalma
gostermistir. Yag asitlerindeki bu degisimlerin oranlari
uygulanan tuzlama teknolojisine gore farklilik gostermis, En
yiksek degisim depolama slresince, kuru tuzlama
teknolojilerinin uygulandigi 6rneklerde saptanmigtir.

M. cephalus baliginin salamura seklinde tuzlanmasi
sonucunda doymus yag asitlerinden palmitik asit ile stearik
asidin bulgularimizla kosut bir sekilde artis gdsterdigi tespit
edilmigtir. Bir ¢ift bagl doymamis yag asitlerinden oleik asidin
azaldigi, asin doymamis yag asitlerinden linoleik asit,
arasgidonik asit, eikosapentaenoik asit ve dokosaheksaenoik
asitlerin azalma gosterdigi, ZADmYA degerinin 36,99/100
g'dan 26,09/100 g'a distiigi belirlenmistir (EI-Sebaiy ve
Metwalli, 1989). Bu sonuglarin salamura &rneklerle ilgili
bulgularimizla uyumlu oldugu gériilmektedir (Tablo 5). Ote

yandan diger yag asidi bilesimlerinde farkliliklar gérilmustir.
S. acanthias tirinde yapilan bir galismada, Yang ve dig.
(1981), bazi tatisu ve deniz tlirlerinin yag asitlerinde benzer
bir azalig oldugunu belirtirken, 8 haftalik depolama siresince
kuru tuzlanmis filetolarda ZADmYA degerindeki azalisin tuz
muamelesi ve ortamdaki var olan  oksijenden
kaynaklanabilecegini bildirmistir.

Sonug olarak, galismada elde edilen bulgular isiginda;
begenilerek tiketilen S.trutta macrostigma’nin doymamis yag
asitleri bakimindan zengin bir tir, kuru tuzlama ve salamura
teknolojilerine uygun bir materyal oldugu tespit edilmistir. Ttre
uygulanan tuzlama teknolojileri sonucunda her iki grupta
birbirine yakin degisimler gorlldigi, bu nedenle S. trutta
macrostigmanin  hem kuru tuzlama hem de salamura
yapilarak tiiketilebilecedi dlstinlimektedir. Ayrica érneklerin
tamaminin 180 gin tlketilebilir 6zelliklerini koruduklari
sonucuna varilmistir.
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