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Abstract: Lactic acid fermented seafood. Fermentation is one of the oldest ve most economical methods of producing ve
preserving foods. In addition to preservation, fermenting foods can also have the added benefits of enhancing flavour ve improving
the nutritional value. The storage life of perishable fish ve meats can be extended by acid-fermentation with added carbonhydrates
ve salts. Acid fermentation ve the keeping quality of the product are greatly influenced by the amoung of added salt ve
carbonhydrate. Fish products prepared by lactic acid fermentation remain common in Laos, Kampuchea, ve in the north ve the

north-east of Thailve.
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Ozet: Fermentasyon gidalarin Uretimi ve korunmasinda kullanilan en eski ve en ekonomik metotlardan biridir. Korumaya ilave
olarak fermentasyon tat ve besinsel dederi de ylkseltmektedir. Cabuk bozulabilen balik ve etlerin raf émirleri ilave edilen
karbonhidrat ve tuzla birlikte asit fermentasyonla artirilabilmektedir. Asit fermentasyonla tretilen Griinlerin kalitesinin korunmasi
ilave edilen tuz ve karbonhidratlarin miktarina baghdir. Laktik asit fermentasyonu ile Uretilen su Grinleri Lahos, Kambogya, kuzey ve

kuzeydogu Taylve ta oldukga yaygindir.

Anahtar Kelimeler: Fermente balik Urtinleri, asit fermente su Urtinleri, laktik asit fermentasyonu.

Girig

Fermente gidalar degisik hammaddelerin kimi 6n islemlerden
gecirimesinden sonra belirli sicaklik seviyelerinde belirli
mikroorganizmalarin yardimiyla daha dayanikli yeni Uriinlere
déniismesi sonucu meydana gelirler. Gida fermentasyonu
biyoteknolojinin bilinen en eski kullanimlarindan birisi olup
cevresel kosullardan secilmis starter kiltirler ve son
zamanlarda da gen teknolojisi araciligi ile gelistiriimis irklarin
kullaniimasiyla dogal proseslerden bu gunki durumuna
ulasmistir. Laktik asit bakterileri, kiiflerden ézellikle Aspergillus
ve Penicillum tirleri, mayalardan da Saccharomyces tirleri bu
urdinlerin olusumunda gok onemli mikroorganizmalardir (Y(icel
ve Otles, 1998).

Gelismis (lkelerde ballk korunmasinda disik fiyatl
metodlarin gerekliligi, sogutma, dondurma ve konserve gibi
teknolojilerin kabul edilebilirligini azalmistir. Tuzlama, kurutma
ve tltsileme gibi isleme tekniklerinin uygulanmasinda koruma
su aktivitesinin azaltimasina baglidir. (Adams ve dig., 1987)
Fermentasyon gidalarin dretimi ve korunmasinda en eski ve
en ekonomik metotlardan biridir. Gidalarin korunmasina ilave
olarak fermente gidalarda tat ve besinsel degerin yiikselmesi
de sadlanmaktadir. Fermentasyon esnasinda uygun
Ozelliklerde bakteri ve kiflerin  bulunmasi gidalarda
proteinlerin, vitaminlerin, esansiyal aminoasitlerin ve yag
asitlerinin  degerlerini yUkseltir. Bazi mikroorganizmalar tat
bilesiklerini, komplex polisakkaritleri veya organik asitleri
uretmektedir. Tempeh, ragi, sufu veya koji gibi geleneksel
Urtinlerin  fermentasyonu esnasinda izole edilen kiflerin
antibakteriyal bilesikleri Urettigi ve diger bakterilerin gelisimini
onleyerek gida guvenligini yikselttigi belirtiimistir (Anonymus,

1998). Bazi fermente su Uriinleri gida katkisi olarak gorbalarin
tatlveiriimasinda, protein destekleyicisi olarak bebeklerin veya
hayvanlarin beslenmesinde kullaniimaktadir (Achinewhu ve
Oboh, 2002).

Fermente su liriinleri

Fermente su Urtinleri iki kategoriye ayriimaktadir:

1. Balik-tuz formulasyonlarr: Balik soslari (Kiling, 2003)
ve balik pastalari 6rnek olarak verilebilmektedir.

2. Balik-tuz-karbonhidrat  karigimlari;  Laktik  asit
fermentasyonu ile Uretilen su drtinleri Filipinler'de burong-isda,
Tayland'ta pla-ra 6rmek olarak verilebilmektedir (Adams ve
dig., 1987).

Birinci katagori icerisinde yer alan balik soslari ve balik
pastalari fermente Urinler igerisinde yer almaktadir. Bu
urlinler  yiiksek  tuz  konsantrasyonunun  varliginda
yumugayarak veya kaslarin otolizi ile mikrobiyal hareket
varliinda veya yoklugunda saglanan geleneksel Urlnlerdir.
Bu drinler genellikle glcll karakteristik aromaya sahip
olduklari igin birgok cesit gidada tatlandirict olarak
kullanilabilmektedir (ICMSF, 1997). ikinci kategori balik veya
karides, tuz ve karbonhidrat kaynagi olarak piring ilave
edimesi ile yapimaktadir. ikinci kategoride laktik
fermentasyon meydana gelmekte ve drlnlerin raf omri
uzamaktadir (Adams ve dig., 1985). Balik kullanildigi zaman
urlin burong isda, karides kullanildiginda burong hipon veya
balao balao olarak adlandiriimaktadir. Piring veya diger
karbonhidrat kaynag! olarak angkak veya angka (Monascus
purpureus’un  kiltart) Urtinlere  kanigtinilabilir.  Bu islem
fermentasyonu zenginlestirir. Bu Urlinler sos olarak kavrulmus
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veya buharda pisirilmis balik ve sebzeler ile kullanilmaktadir
(Espejo-Hermes, 1998). Kullanilan balik tirlerine bagli olarak
marketlerde satilan burong isda’nin gesitli tipleri vardir. Beyaz
burong isda dogal (riin rengine sahip, kirmizi burong isda
angkak veya angka ilave edilerek renklendirilmis driinlerdir.
Kirmizi burong isda Filipinlerin merkezi Luzon bélgesinin
dogu kesimlerinde poptler olmasina karsin, beyaz burong
isda bati kesimlerine tercih ediimektedir (Espejo-Hermes,
1998). Laktik asit fermente driinler, balik-tuz karigimi ile
fermente edilmis otolitik islemlere dayali (rlinlere gore daha
ucuz olup, daha kisa sirede hazirlanabilmektedirler. Ayrica
degerlendiriimeyen  balik  tlirlerinin -~ de  kullanimini
saglayabildigi gibi, yeni Urinlerle tanisma olanagi da mimkin
olabilmektedir. Buna karsin laktik asit fermente Uriinler
degisken duyusal kaliteye sahiptir ve raf émarleri sinirlidir.
Laktik asit fermente drlnler iceriginde yer alan dlslik oranda
tuz nedeniyle ana 8diin olarak tiiketilebilmektedir. Buna karsin
balik soslari ve balik pastalari gibi ylksek oranlarda tuz
icerigine sahip fermente Uriinler, 6glnlerde katki maddesi
olarak kullaniimaktadir (Adams ve dig., 1985, 1987).

Laktik Asit Fermentasyonu ile Uretilen Su Uriinleri ve
Fermentasyon Esnasinda Meydana Gelen Degisiklikler

Laktik asit fermentasyonu ile Uretilen balik drtinleri Lahos,

Kambogya, Kuzey ve Kuzeydogu Tayland'ta da &énemlidir.
Cabuk bozulabilen et ve balklarin raf Omri asit

Tablo 1. Laktik asit fermentasyonu ile tiretilen su triinleri (Anonymus, 1998)

fermentasyonuyla tuzlarin ve karbonhidratlarin ilavesi ile
uzatilabilmektedir. Piring, dari, un, surup veya seker
karbonhidrat kaynaklari olarak kullaniimaktadir. Tablo 1'de
cesitli Ulkelerde asitle fermente olmus su driinleri verilmistir.
Asit fermentasyonu ve Uriinlin  kalitesinin  korunmasi
cogunlukla ilave edilen tuz ve karbonhidratin miktarlarindan
etkilenmektedir. Kuzeydogu Ulkelerinde karbonhidrat kaynag!
olarak dari kullanilirken, glineydogu ulkelerinde karbonhidrat
kaynagi olarak ¢ogunlukla piring kullaniimaktadir (Lee, 1989).
Sekil 1°de 20°C’de inkiibe edilen laktik fermente balik Griini
sikhag’nin  mikrobiyal ~ve  biyokimyasal  degisimleri
gorilmektedir. ilk 3-5 giin iginde pH 6.5'dan 5'in altina hizli bir
sekilde azalirken, kas yapisi 3-4 giin iginde yumusamaktadir.
Amino-azot konsantrasyonu 14 giinde yiikselirken uygun tat
da saglanmaktadir. Lipolitik bakteri sayisi fermentasyonun
baslangi¢ asamalarinda hizli bir sekilde azalirken proteolitik
bakteri fermentasyonun 12. gliniine kadar ylikselmekte ve
bundan sonra hizli bir sekilde azalmaktadir. Asit olugturan
bakteriler hizli bir sekilde ylkselmekte fermentasyonun 1.
haftasinda baskin mikroorganizma olmakta ve 16. glnde
maksimuma ulasmaktadir. Tat bozulmasi maya ve asit
olusturan bakterilerin maksimum gelisimi ile ilgilidir. Sikhaenin
laktik fermentasyonunda O6nemli bakteriler Leuconostoc
mesenteroides ve Lactobacillus plantarum olarak belirtilmistir.
Bu asit olusturan bakterilerin baligin korunmasindaki roll
aclktir. Fakat en 6nemli faktor fermentasyon islemi esnasinda
kabul edilebilir tadin Gretimidir (Lee ve dig., 1983).

Uriin adi Ulke Igerikleri Mikroorganizmalar Kullanim alani
Sikhae Kore deniz baligl, pisiriimis dari, tuz L. mesenteroides, L. plantarum Ana 6giin
Nazerushi Japonya deniz bali§, pisiriimis dari, tuz L. mesenteroides, L. plantarum Ana 6gln
Burong-isda Filipinler tatlisu baligi, piring, tuz L. brevis, Streptococcus sp. Ana 6gln
Pla-ra Tayland tatlisu baligi, kavrulmus piring, tuz Pediococcus sp. Ana 8gln
Balao-balao Filipinler karides, piring, tuz L .mesenteroides, P.cerevisiae Katki maddesi
Kungchao Tayland tatlisu baligi, tatlandiriimis piring P.cerevisiae Ana 8§ln

Pigirilmig piring ile fermente balik (Burong isda)
Sazan balig), siseler, pisiriimis piring, tuz, karigtirma kaplari
Islem;

1. Baliklar kelebek seklinde fileto gikartilir, yikanarak
stzdldr.

2. Siseler icerisinde 5 fincan pisirimis piring ve 8
yemek kasidi karnsimi ile paketlenmektedir. 400 gram
temizlenmis her 3 % fincan pisirilmis piring karigimi igin
kullaniimaktadir.

3. Oda sicakliginda 7 giin fermente edilmektedir.

4. Yag, sogan ve sarimsak ilave edilerek servis
yaplimaktadir.

Pisirilmis piring ile fermente karides (Burong Hipon)

Bu rlin merkezi Luzon da balao-balao, burong hipon veya
tagbilao olarak bilinmektedir. Laktik asit bakterileri ile fermente
edilen sebze Uriinlerine benzemektedir. Taze materyal olarak
klclk boyutta karidesler kullanilabilmektedir. Fakat en popiiler
tirler tagunton (Palaemon tirleri) ve suwahe (Metapenaeus
ensis) dir. Bu driiniin fermentasyonunda kullanilan pisirilmis

piring balikta oldugu gibi angkak ile karistinimaz. Balao-
balao’da uygun olgunlagsma veya fermentasyon saglveiginda
kirmizi renk ortaya gikmaktadir.

Kiictik karides, tuz, polietilen, pisirilmis piring, siseler
islem;

1. Karidesler ayiklanir, yikanir ve sizdldr.

2. Karidesler agirhiginin %20’si kadar tuz ile karigtirilir.
iki saat tutularak stiz(lir.

3. 1 fincan piring 2 1/2 fincan su ile pisirilir. Sogutulur
ve On tuzlama iglemi yapilmis karides ile karistirilir. Stiztilmus
karides piring orani (1:4.8)'dir.

4. Toplam karides piring karisimina agiriginin % 3’
kadar kaba tuz ilave edilmektedir.

Plaa som

Butin baliklar (8:1) oraninda tuzla karistirilir ve bitin gece
boyunca bekletilir. Daha sonra pisirilmis piring ve kiyilmig
sarimsak ilave edilerek (oran 20 balik/tuz: 4 piring: 1 ve
agirhgr ile sarimsak) karisim cam kavanozlarda paketlenir.
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Uygun sicaklikta 5-7 glin fermente edilir. Bu Urlnin raf
omrintn 3 hafta oldugu belirtiimigtir (Ostergaard ve dig.,
1999).

Som fak

Balik filetolari stzilir ve kiyilir. Pisirilmis piring, kiyilmig
sarimsak ve tuz (oran 120 kiyllmig balik: 20 piring: 7
sarimsak: 7 tuz) kiyllmis baliga ilave edilir ve karisim kiiglk
porsiyonlara bélinerek muz yapraklari arasinda veya plastik
tabakalarda paketlenir. Bu Uriin uygun sicaklikta 3-5 gin
fermente edilir. Raf dmriniin 2 hafta oldugu belirtilmistir. Buna
karsin bu Uriin fermentasyonun birka¢ guinii igerisinde en iyi
tiketilmektedir (Ostergaard ve dig., 1998).

Som-fak ‘ta laktik asit bakterilerinin hizli gelisimi pH'in iki
gun igerisinde 4.5’'un altina diismesine sebep olmakta bu da
urinlerde bozulmanin énlenmesi ve glvenligin saglanmasi
icin gereklidir (Ostergaard ve dig., 1998).

Hafif tuzlanarak fermente edilmis balik Uriinleri daima
karbonhidrat kaynagi igerirler. Som-fak'ta piring-nisastanin
laktik asit bakterileri ile fermentasyon igin substrat olabildigi
kabul edilir. Buna karsin, Som-fak'ta pirincin yizdesinin
%5'ten  %20'ye yikseltimesi pH da azalmaya sebep
olmaktadir. Pirincin en oénemli roli; pH'da hizli azalma
sajlamak icin baliin yiksek tamponlama kapasitesini
azaltmaktadir (Owens ve Mendoza, 1985). Balik oldukca az
karbonhidrat igermektedir (<%5). Diger katki maddeleri
fermentasyon igin substrat olarak rol almaktadir. Som-fak'a
ilave edilen gogunlukla ylksek degerlerde (%2-6) sarimsak
diger fermente balik Grlnlerinde oldugu gibi tat vermek
amactyla kullanilmaktadir.

Sarimsagin mikrobiyal florayi da iki sekilde etkiledigine
inanilmaktadir; (1) icerdigi alisin nedeniyle gram negatif
bakterilere karsl antimikrobiyal madde olarak, (2) laktikasit
bakterilerinin gelisiminde uyarici olarak (Paludan-Miller ve
dig., 1999).

Fermentasyon islemini Hizlandirma

Lactobacillus plantarum ve Pediococcus cereviseae gibi ticari
laktik asit starterleri fermentasyon esnasinda kullaniimaktadir.
Bu starterlerin ilave edilmesi fermentasyon siresini 7 glinden
3-4 gline azalmaktadir. Tat ve kas yapisinda ise Onemli
degisiklikler meydana gelmemektedir (Espejo-Hermes, 1998).

Fermente edilmis somon filetolarinin kaliteleri tzerine (1
Carnobacterium ve 4 Lactobacillus) laktik asit bakterilerinin
etkileri incelenmistir. Kasin asitlendirimesi (5 giinde yaklasik
pH'da 0.7 birim azalma ve en iyi starter gelisim (3 ginde 1
log'dan daha fazla yiikselme) iki ticari izolatla Lactobacillus
sake LAD ve Lactobacillus alimentarius BJ33 saglanmigtir.
Protein  yikiminin  bltlin  izolatlarda  benzer  oldugu
gozlenmesine karsin, starter izolat renk ve kas vyapisi
degisimlerini etkilemistir. Somon filetolarinin fermentasyonu
icin uygun starterlerin Lactobacillus sake LAD ve Lactobacillus
alimentarius BJ33 oldudu ve hizli asitlendirme sagladigi igin
tercih edildigi bildirilmistir (Morzel ve dig., 1998).

Lactobacillus  plantarum, Pediococcus pentosaceus,

Leuconostoc mesenteroides laktik asit bakterileri dondurulmus
sarikuyruk ton filetolarina inokile edilerek 8°C'de 52 gin
depolama boyunca duyusal, bakteriyolojik ve biyokimyasal
degisimler gdzlenmistir. Balik fermentasyonunda duyusal
agidan en iyi sonucun L. mesenteroides kiltliri ilave edilen
érneklerden saglandigi belirtilmistir (Glatman ve dig., 2000).

Laktik Asit Bakterileri ile Fermente Edilen Su Uriinlerinin
Giivenilirligi

Fermente drinlerin  glvenilirligi  pH'In - hizli  bir sekilde
azalmasina baghdir. pH'In fermentasyonun ilk 48 saat
icerisinde 4.5'a ulagmasinin gerekli oldugu belirtiimistir. Laktik

asit  bakterilerinin  hizl  gelisimi  bozulma  yapan
mikroorganizmalarin ~ sayllarinda ~ azalma  meydana
getirmektedir (Adams ve dig., 1987). Fermente su

Urtinlerindeki laktik asit bakterileri bazi Grlnlerde yliksek
sayllardadir. Laktik asit bakterilerinin bakteriosin, H202,
laktoperoksidaz, diasetil ve laktik asit Gretebilme &zellikleri
nedeniyle patojen mikroorganizmalarin gelisimlerini inhibe
ederler ve bu &zelliklerinden dolayi laktik asit fermente drtinler
halk sagligi agisindan guvenli driinlerdir (Ostergaard ve dig.,
1998). Laktik asit bakterilerinin bazi izolatlari barsak mikroflora
aktivitesini hizlandirarak sindirimi artirir. Bazi galismalar laktik
asit bakterilerinin bagdisiklik sistemini guglendirdigini ve kolon
kanseri riskini azaltabildigini belirtmiglerdir (Hammes ve
Tichaczek, 1994).

Sonug

- Tirkiye'de sarap, yogurt, tursu gibi fermente
gidalarin tiketimi son derece yaygin olmasina karsin fermente
su drdinlerinin dretimi ve tliketimi yapiimamaktadir.

- Fermentasyon islemi su drlnlerinin raf 6mrini
artirdigindan bol miktarda yakalanan tirler ve iskarta baliklar
fermentasyon  islemi  ile  degerlendirilebilir.  Ayrica
fermentasyon islemi ile degisik tat ve aromaya sahip fermente
su Uriinleri de Uretilebilir.

- Laktik asit fermentasyonu ile dretilen su driinleri
dogal olarak fermente edilebildigi gibi ilave edilen laktik asit
starter bakterileri ile fermentasyon siresi daha da
kisaltilabilmektedir. Laktik asit fermente su Grinlerinin Gretimi
cok fazla masraf gerektirmediginden ekonomik olup, ayni
zamvea kisa sirede gerceklesen fermentasyon islemi
nedeniyle zamandan da tasarruf saglamaktadirlar.

- Fermente su Urtinleri halk saghdi agisindan gtivenilir
Urdnlerdir.

- Turkiye'de fermente su Urlnleri ile ilgili ¢aligmalar
yapilmalidir.
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