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Sudak (Sander lucioperca Bogustkaya ve Naseka, 1996) ve Kadife (Tinca
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Abstract: Production of fish paté from pike perch (Sander lucioperca Bogustkaya & Naseka, 1996) and Tench (Tinca tinca
L., 1758) and determination of food components. and quality parameters: In this study, pike perch and tench have been
smoked according to hot smoked method. After hot smoking, filets utilizing as in the shape of fish paté aiming support to the
economy. The materials were made fish paté by adding various additive after minced which is belonging to both of unskinned
species filet cracks. The chemical compositions and organoleptic analysis of filet cracks and obtained fish paté were made.
According to teh study results, chemical composition contents of fresh pike perch and tench were found close to each other.
Amount of water content of both species after hot smoking were found decreasing. Protein rates of fish paté which is obtained tench
flesh were found significant (P<0,05). It has been determined that, according to organoleptic analysis results, difference between
tench fish paté and pike perch fish paté was unimportant (P>0,05). It has been determinated that at the end of the study, quality
values didn't reach that it could be regard as the limit of accestability for refrigerate conditions (+4°C+1). It has been concluded that
the pike perch and tenchs’ filet cracks could be used as aiming support to the economy by producing fish paté.

Key Words: Fish paté, hot smoking, pike perch, tench, food component.

Ozet: Arastirmada sudak ve kadife baliginin sicak dumanlama yontemine gére dumanlandiktan sonra fileto artiklarinin ekonomiye
katki amagli balik ezmesi seklinde degerlendirilmesi amaglanmistir. Her iki tire ait derisiz fileto artiklar kiyildiktan sonra gesitli katki
maddeleri ilavesiyle karistirilarak balik ezmesi haline getirilmigtir. Fileto artiklari ve elde edilen balik ezmesinin kimyasal
kompozisyonlari ile duyusal analizleri yapiimistir. Arastirma bulgularina gore, taze sudak ve kadife baliginin kimyasal icerikleri
birbirine yakin bulunmustur. Sicak dumanlama sonrasi her iki tirde su igeriginde azalis saptanmistir. Bu baliklardan elde edilen
ballk ezmelerinin kimyasal kompozisyonlari incelendiginde kadife baliginin protein orani (%18,09+0,39) &énemli (P<0,05)
bulunmustur. Duyusal analiz bulgularina gére kadife ve sudak baligindan yapilan balik ezmesi arasindaki farkin énemsiz (P>0,05)
oldugu tespit edilmistir. Buzdolabi kosullarinda (+4°C+1) 35 gunliik depolama sonucunda irlniin tiketilebilirlik sinirlarini asmadigi
belirlenmistir. Sudak ve kadife baliginin fileto artiklarindan balik ezmesi yapilarak ekonomiye yarar saglayacagi sonucuna
variimigtir.

Anahtar Kelimeler: Balik ezmesi, sicak dumanlama, sudak baligi, kadife baligi, besinsel bilesen.

Girig

icinde bulundugumuz ¢agin bir gereksinimi olarak meslek
faaliyetleri, bedensel gicten ziyade daha gok beyin giici
gerektirir bir hale gelmis, buna bagl olarak proteince zengin,
kolay sindirilebilir gidalara yonelim gériilms, bilingli beslenme
aliskanliklarinin kazanilmasiyla da doymamis yag asitlerince
zengin gidalarin tiketimi kaginilmaz olmustur. Su Uriinleri bu
anlamda yiksek protein igerigi, doymamis yag asitlerini ve
esansiyel amino asitleri ylksek oranda bulundurmasi
sebebiyle dnemli bir kaynak olusturmaktadir. Dolayisiyla hazir
yemek teknolojisinde su driinlerinin ve bunlardan hazirlanan
gidalarin 6nemi tartisiimazdir (Varlik ve dig., 2004).

Hazir yemek teknolojisinin bir pargasi olan ezme Urlnler
su Urlnlerinde de uygulanmaktadir. Ornegin balik etinden
kéfte ve burger yapimina iliskin ¢ok sayida ¢alisma mevcuttur
(Yanar ve Fenercioglu 1999; Turhan ve dig., 2001; Al-Bulushi
ve dig., 2005). Ezme iriin eldesinde asil amag ekonomik

degeri disik su (rinlerinin farkli teknolojiler kullanilarak
degerlendirilmesini  saglamaktir. Su  drlinleri  dondurma,
tuzlama, kurutma, konserve, dumanlama, salam, sosis,
surumi, marinatlar ve hazir yemek seklinde islenmektedir.
Urlinlerin  islenerek tiketilmesi, UrGnin korunmasi ve
saklanmasi, iriinlerden daha fazla yararlanilmasi ve istihdam
olanaklarinin artiriimasi, gevre kirliliginin azaltilmasi, atiklarin
ekonomiye kazandiriimasi tiketiciye kolaylik saglamasi
acisindan ¢ok gerekli ve faydalidir.

Su Urinleri alaninda hazir gida maddelerinden birisi
balik ezmesi (Fish Paté)'dir. Bu Grliniin yapiminda hammadde
olarak balik filetolari kullanilabildigi gibi filetodan geriye kalan
parcalar, dumanlanmis, tuzlanmis vb. sekillerde islemeye tabi
tutulmus baliklar da kullanilabilmektedir. Bazi Avrupa Ulkeleri
ile iskandinav ve Uzakdogu ilkelerinde Balik ezmesi iiretimi
icin ton baligi, salmon, hamsi, iskorpit, uskumru, morina
baliklari kullaniimakta ve bu tiirlerden elde edilen balik
ezmeleri marketlerde satiimaktadir. Birgok Avrupa Ulkesinin
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geleneksel gastronomilerinde Balik ezmesi 6nemli bir lezzete
sahip islenmis ezme bir (rlin olarak tiketiimektedir. Konuyla
ilgili olarak yapilan bir calismada uskumru ve tonbalidi
karacigerinden elde edilen balik ezmelerinin begenilerek
tiketildigini ortaya koymustur (Aquerrata ve di§. 2002).
Ozellikle sicak dumanlanmig uskumru baliklari etlerinden elde
edilen bu ezme Urinler bazi bélgelerde damak lezzetini
artirmak igin kaz veya domuz cigeri (karaciger) ilavesi
yapllarak da hazirlanmaktadir. Ayrica bunlardan elde edilen
uriinler ¢ok miktar ve gesitli markalar adi altinda marketlerde
satiimaktadir.

Bu arastirmada Turkiye icsularinda, Ozellikle Goller
Bolgesi'nde engok avcili§i yapilan sudak (Sander lucioperca
Bogustkaya ve Naseka, 1996) ve kadife (Tinca tinca L., 1758)
baliginin balik ezmesi (Fish Paté) yapiminda kullanilabilirligi
arastinimigtir. Sicak dumanlama sonrasi yapilan fileto iglemini
takiben geriye kalan dumanlanmis balik artiklari balik ezmesi
seklinde degerlendirimek suretiyle alternatif bir tliketim sekli
olarak dlstndimistir. Teknoloji yenileme ve yeni drin
gelistiriimesi kapsaminda dstinllen bu galismayla elde edilen
balik ezmesinin gerek yurt icinde tliketimi, gerekse digsatimda
dnemli bir potansiyel olusturabilecedi tahmin edilmektedir. Bu
calismada kadife ve sudak balklarinin su Urinlerine
uygulanan igleme y6ntemlerinden biri olan “Balik ezmesi”
teknolojisine uygunlugu, bu islemler sonucunda elde edilen
Urlinlerin - bazi  besin bilegenlerindeki ve buzdolabi
kosullarindaki ~ depolama  sirasinda  baz kalite
parametrelerindeki degisimlerin belilenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Aragtirmada materyal olarak kullanilan sudak (Sander
lucioperca Bogustkaya & Naseka, 1996) baligi Egirdir
Goli'nden ve kadife (Tinca tinca L., 1758) baligi ise Beysehir
Goli’'nden temin edilerek Egirdir Su Urlinleri Fakiiltesi Gida
Laboratuarina soguk zincire uygun olarak getirilmistir. Balik
materyalleri sicak dumanlama ydéntemine (Unlisayin ve dig.
2001) gére dumanlandiktan sonra oda sicakligina (20+1°C)
getirilmis ve fileto edildikten sonra standarda uymayan fileto
artiklari  balik ezmesinin  hammaddesi olarak kullanima
hazirlanmistir.

Ballk ezmesinin formilasyonu Aquerrata ve dig.
(2002)'den modifiye edilerek; balik eti (%50), tere yag (%20),
su (%30) olarak hazirlanmistir. Bunun yanisira bazi katkilar
(g/kg yas madde): sodyum Klorir (15), siit tozu (20), sodium
kazeinat (10), dekstroz (7), polifosfat (2), mono sodyum
glutamat (2), beyaz toz biber (3), toz zencefil (1) ve toz sodan
(2) ilave edilerek hazirlanmigtir. Ballk ezmesinin yapiminda
dumanlanmig her iki tlre ait derisiz fileto artiklar kiyma haline
getirildikten sonra Uzerine eritilmis sicak tereyadi ilave edilmis
ve katki maddeleri konulduktan sonra tekrar iyice
karistinlmistir. Bu karigim son olarak cam kaplara konularak
ambalajlanmis ve 1219C’'de 1,5 Atmosfer basincinda 15dk
otoklavda sterilize edilmistir. Sterilize edilen bu &rnekler
buzdolabi kosullarinda (+4°C+1) muhafaza edilerek deneme
suresince analizlerde kullaniimistir.

Arastirmada kullanilan balik materyali sicak dumanlama
oncesi ve sonrasi olmak (zere, sicak dumanlanmig
baliklardan elde edilmis ve buzdolabi kosullarinda depolanan
Ballk ezmesi Ornekleriyle birlikte oncelikle kimyasal
kompozisyon analizleri yapilmistir.

Bu analizlerde su; kurutma metodu (AOAC 2002a), ham
protein; Kjeldahl metodu (AOAC 2002b), toplam yag; Soxhlet
metodu (AOAC 2002c), ham kiil; yakma metodu (AOAC
2002d) ve karbonhidrat igerigi matematiksel (=100-diger
bilesenlerin toplami) olarak tespit edilmistir.

Arastirmada pH analizi direkt etin pH'sini dlgen cam
problu WTW marka 320 set dijital pH metre kullanilarak,
tiyobarbiturik asit (TBA) tayini Tarladgis ve dig., (1960)na
gore, toplam ugucu bazik azot (TVB-N) tayini Antonacopoulas
tarafindan modifiye edilmis Liicke-Geidel yéntemine gére (inal
1992) yapilmistir.

Galismada elde edilen balik ezmesi Uriiniinin duyusal
analizi kantitatif tanimlayici analiz (QDA) ydntemine goére
(Tekinsen ve Keles 1994) yapilmistir. Buna gore lezzet,
tekstir, goriinis ve aroma kriterleri esas alinarak 0-9 puan
Uzerinden degerlendirilmigtir.

Arastirmada SPSS 9.0 Windows programi kullanarak 3
tekrardan elde edilen verilerin varyans analizleri (ANOVA)
hesaplanmis ve énem seviyesi (P) 0,05 olarak segilmistir.

Bulgular

GCalismada sudak ve kadife baliklarina ait taze, sicak
dumanlanmis balik ve balik ezmesi 6rneklerinin su, protein,
yag, kil ve karbonhidrat analizleri yapilmis ve elde edilen
sonuglar Tablo 1. 2. 3'te verilmistir.

Sicak dumanlanmos sudak ve kadife baldi fileto
artiklarindan elde edilen fish paté’lerin egitilmis panelistler
tarafindan gergeklestirilen duyusal analiz sonuglari Tablo 4'te
verilmistir. Bu sonuglara gore, her iki baliktan elde edilen
uriinler panalistlerce ayni oranda begenilmistir.

Tablo 1. Taze ve sicak dumanlanmis kadife (T.tinca) baliginin kimyasal

kompozisyonu.
(%) Taze Sicak Dum.
Su 78,7242,922 66,04+0,29°
Protein 16,87+1,040 22,98+0,922
Yag 1,260,110 4,64+1,812
Kl 0,590,040 3,640,562
Karbonhidrat 1,140,452 2,11+1,312

*Farkli situndaki dedisik harfler arasinda istatistiki olarak fark vardir (P <
0,05).

Tablo 2. Taze ve sicak dumanlanmis sudak (S.lucioperca) baliginin kimyasal

kompozisyonu.
(%) Taze Sicak Dum.
Su 80,52+0,512 70,7610,51°
Protein 17,33+0,33 20,690,762
Yag 0,93+0,040 3,940,122
Kl 1,18+1,140 4,22+0,26°
Karbonhidrat 0,33+0,292 0,970,332

*Farkli situndaki dedisik harfler arasinda istatistiki olarak fark vardir (P <
0,05).
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Tablo 3. Sicak dumanlanmis sudak (S.lucioperca) ve kadife baligi (T.tinca)
fleto artklarindan elde edilen ballk ezmelerinin  kimyasal
kompozisyonu.

Tablo 6. Sudak bali§i ezmesinin buzdolabi kosullarinda depolanmasina bagli
bazi kalite degisimleri.

pH TBA(mgMA/kg)  TVB-N(mg/100g)
(%) Kadife Baligi Ezme Sudak Baligi Ezme Kontrol 6,75+0,01a 0,66+0,032 7,70£0,99¢
Su 55,631,952 57,210,112 Dum. Sonrasi 6,450,050 0,52+0,152 19,60+0,072
Protein 18,09+0,39° 19,79£0,772 1. gin 6,27+0,01¢ 0,400,012 15,40+1,98¢
Yag 6,310,832 7,26+3,022 7.gin 6,260,01¢ 0,33+0,082 11,69£0,104
Kl 6,660,162 6,320,012 14. glin 6,200,01¢ 0,34+0,162 14,00£0,01¢
Karbonhidrat 13,30+2,682 9,42+2,922 21.gln 6,05+0,01f 0,47+0,062 15,19+0,30¢
*Farkli siitundaki dedisik harfler arasinda istatistiki olarak fark vardir (P< 28. gin 5,96+0,019 0,61£0,082 15,89+1,290c
0,05). 35.glin 6,160,01¢ 0,81+0,742 18,20+1,98a0

Tablo 4. Sudak ve kadife baligi ezmelerinin duyusal analiz bulgulari.

Kadife Baligi Ezme Sudak Baligi Ezme

Lezzet 6,33+1,372 6,33+1,662
Tekstr 6,24+1,98 6,53+1,742
Gorlinds 6,90+1,832 6,38+1,762
Aroma 7,04+1,962 7,45+1,902

*Farkli situndaki dedisik harfler arasinda istatistiki olarak fark vardir (P <
0,05).

Sudak ve kadife baligi ezmelerinin  buzdolabi
kosullarinda (+40C+1) depolanmasina bagl pH, tiobarbiturik
asit (TBA) ve toplam ugucu bazik azot (TVB-N) dederleri de
Tablo 5-6'da verilmistir. Buna gore, kadife baliinda sicak
dumanlama sonrasi pH degeri 6,35+£0,01 (kontrol)'ten
6,43+0,01’e yukselmistir. TBA ve TVB-N degerleri taze kadife

baliginda sirastyla 0,58+0,01(mgMA/kg) -
10,50£0,99(mg/100g) olarak belirlenirken, dumanlanmig
kadife baliginda 0,4840,05 (mgMA/kg) - 17,50+0,99

(mg/100g) olarak bulunmustur. Kadife baligi ezmesinin 35
gunlik depolanmasi sonucunda pH degeri 6,17+0,01 —
6,42+0,03 arasinda; TBA degeri 0,30+0,01 - 0,74+0,02
(mgMA/kg) arasinda, TVB-N degeri ise 13,30+2,97 -
19,25+0,50 (mg/100g) arasinda degisim gdstermistir (Tablo
5).

Sudak baliginda sicak dumanlama sonrasi pH degeri
6,7520,01 (kontrol)'ten 6,45+0,05'e azalmistir. TBA ve TVB-N
degerleri taze sudak baliginda sirasiyla 0,66+0,03 (mgMA/kg)
- 7,70+£0,99 (mg/100g) olarak belirlenirken, dumanlanmis
sudak baliginda 0,52+0,15 (mgMA/kg) - 19,60+0,07
(mg/100g) olarak bulunmustur (Tablo 6). Sudak pate'in 35
gunlik depolanmasi sonucunda pH degeri 5,96+0,01-
6,27+0,01arasinda; TBA degeri 0,33+0,08- 0,81+0,74
(mgMA/kg) arasinda, TVB-N degeri ise 11,69+0,10-
18,20+1,98 (mg/100q) arasinda degisim gdstermistir (Tablo
6).

Tablo 5. Kadife bali§i ezmesinin buzdolabi kosullarinda depolanmasina bagli
bazi kalite degisimleri.

pH TBA(mgMA/kg) TVB-N(mg/100g)
Kontrol 6,35+0,010 0,580,010 10,50+0,99¢
Dum. Sonrasi 6,430,012 0,48+0,05¢ 17,50+0,9920
1.glin 6,420,032 0,300,017 13,30+2,97b¢
7.9ln 6,24+0,01¢ 0,40+0,03¢ 16,80+1,9820
14. glin 6,23+0,01cd  0,35+0,01ef 16,31£0,1020
21.glin 6,22+0,01«  0,37£0,01¢ 17,50+2,9720
28. glin 6,17£0,01¢ 0,44+0,04¢d 18,340,792
35.glin 6,20+0,01¢ 0,740,022 19,25+0,502

*Ayni situndaki farkli harfler arasinda istatistiki olarak fark vardir (P < 0,05).

*Ayni siitundaki farkli harfler arasinda istatistiki olarak fark vardir (P < 0,05).
Tartigma ve Sonug

Kadife baligi (Tinca tinca L.,1758) ve sudak baligi (Sander
lucioperca Bogutskaya & Naseka,1996) Ulkemiz igsularinda
yaygin olarak bulunan ve Goller Blgesi'ndeki su trtinleri isleme
tesislerinde yogun bir sekilde, taze olarak iglenen ve pazarlanan
iki tirddr. Ozellikle sudak baligi, ekonomik degeri yliksek beyaz
etli bir balik tirlddr. Bu tiirlerin islenmesine yonelik dlkemizde
az sayida calisma mevcuttur. Devet istatistik Enstitiisii 2003 yili
verilerine gore (ilkemizin kadife baligi ihracati taze sogutulmus
olarak 5.920 kg(12.795 USD), dondurulmus olarak 1500 kg
(2847 USD); taze sogutulmus sudak (tathsu levredi dahil)
ihracati 25.265 kg (160.648 USD), tutstlenmis sudak ihracati
(tathisu levregi danil) 952 kg (2615 USD), salamurali sudak
ihracati 20.605 kg (104.224 USD) (tathisu levregi dahil) olarak
bildiriimektedir (Anon.2003). Her iki tiir Goller Bolgesinde
kurulmus olan su Grinleri isleme tesislerinde en cok islenen
tirler arasinda yer almaktadir.

Dumanlanmig drlin elde eden su drlnleri isleme
tesislerinde dumanlanan baliklar fileto edilerek vakumlandiktan
sonra depolanmakta ve bu sekilde pazara sunulmaktadir.
isleme tesislerinde, isleme sonrasi dumanlanmis baliktan geriye
kalan fileto artiklari ikinci kalite Urlin olarak disik maliyetle
satilmaktadir. Bu ikinci kalite Urtinleri farkli bir sekilde balik
ezmesi olarak degerlendirmek amaciyla yapilan bu ¢alismada
urtinin duyusal analizleri sonucunda, tlim panelistler her iki
baliktan yapilan drinleri begendiklerini bildirmiglerdir. Nitekim
yapllan degerlendirmede sudak ve kadife baligi ezmelerinin
aralarindaki farkin tim kriterler (lezzet, tekstir, gérinis ve
aroma) agisindan 6nemsiz (P>0,05) oldugu tespit edilmistir
(Tablo 4). Uskumru (Scomber scombrus) bali§i ve ton (Thunnus
thynnus) baligi karacigerinin balik ezmesi yapiminda materyal
olarak kullanildigi bir calismada, elde edilen (rinlerin
panelistlerce begenilmis olmasi (Aquerrata ve dig. 2002)
bulgularimizi desteklemektedir. Sudak ve kadife ezmelerin
duyusal analizi konusunda galismaya rastlanimamigtir.

Yapilan kimyasal analizler sonucunda sudak ve kadife
baliginin sicak dumanlama islemi sonucu su oranlarinda
azalma gorlirken diger besin bilesenlerinde artis tespit
edimistir (Tablo1-2). Konuya iligkin olarak yapilan bir
calismada sicak dumanlama sonrasi kadife baliinda benzer
sonuglar elde edilmistir (izci ve Ertan 2004). Baz baliklarin
sicak dumanlama sonrasi degisimlerinin arastinldigi diger bir
calismada da sudak baliginin su iceriginde azalig, protein, yag,
kil ve karbonhidrat iceriginde artis gorllmesi (Unlisayin ve dig.
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2001) bulgularimizi destekler niteliktedir. Egrez (Vimba vimba
tenella, Nordmann,1840) baliginin besin bilesenlerinin tespitine
yonelik bir arastirmada %75,45-80,20 su, %14,60-16,4 protein,
%1,80-3,17 yad ve %0,99-1,68 araliginda kil icerdigi
saptanmistir (Diler ve Becer 2001). Bu sonuglar sazan grubu
diger bir tir olan kadife baligi ile elde ettigimiz bulgularla
paralellik gostermektedir.

Calismada sudak ve kadife baliindan yapilan balik
ezmelerinin kimyasal kompozisyon analizleri yapiimigtir. Buna
gore, kadifa bali§i ezmesinin %55,63+1,95 su, %18,09+0,39
protein, %6,31£0,83 yad, %6,66+0,16kil ve %13,30+2,68
oraninda  karbonhidrat, sudak balipi  ezmesinin ise
%57,21£0,11su,  %19,79+0,77 nprotein, %7,26+3,02 vyag,
%6,32+0,1kul ve %9,4242,92 oraninda karbonhidrat icerdigi
tespit edilmistir (Tablo 3). Her iki (irliniin bu bilesenler agisindan
karsilastirimasi sonucunda su, yag, kil, karbonhidrat icerikleri
arasindaki farkin énemsiz (P>0,05) protein icerigindeki farkin
onemli (P<0,05) oldugu saptanmistir. Uskumru (Scomber
scombrus)bali§ ve ton (Thunnus thynnus) baligi karacigeri ile
yapilan balik ezmelerinin % 47.54 — 56.29 araliginda su, %12-
1413 araliginda protein, % 25.07-33.08 araliginda yag,
%1.25-2.35 kil ve % 4.25-5.08 araliginda da karbonhidrat
icerdigi bildiriimistir (Aquerrata ve dig. 2002). Bu sonuglarla
bulgularimiz karsilastirildiginda su igerigi agisindan benzerlik
gorllirken diger bilesenlerin oldukga farkli oldugu dikkati
cekmektedir. Bunun nedeni pate formulasyonlarinin farkli
olusudur. Clnki diger galismada taze uskumru efi, ton balg
karacigeri, domuz yagl, su ve bazi katki maddeleri kullaniimak
suretiyle pate elde edilmigtir. Bu formulasyonda kullanilan yag
ve karaciger direkt olarak yag icerigini yukseltmektedir. Balik
ezmesi Uzerine yapilan bagka bir ¢alismada, salmon, hamsi ve
morina baliklarindan yapilan ballk ezmelerin  kimyasal
kompozisyonlarinin farkli oldugu gorlimastir (Echarte ve dig.,
2004). Cunki bu calismada da her balik igin farkl
formulasyondan yararlanilmigtir ( balik eti, stit, sebze yagi, gida
katki maddesi vb.).

Sudak ve kadife baligindan elde edilen balik ezmelerin
buzdolabi kosullarinda 35 glin depolanmasi sonucunda her iki
Urlntin - tim  parametreler (pH, TBA, TVB-N) agisindan
tlketilebilirlik 6zelligini korudugu saptanmistir. Tablo S'te de
gorlildigl gibi kadife ezme igin pH degerinin 1. giinden
(6,42£0,03) 28. gune (6,17+0,01)kadar azalma, 35. glinde
tekrar artma gosterdigi belirlenmistir. TBA degeri 7. glinden
sonra disik degerlerde artis gdstermistir. Benzer bir artis TVB-
N degerinde goriiimistir. Kadife baligi ezmesinin haftalik pH,
TBA, TVB-N degerlerindeki degisimler arasinda istatistiksel
olarak 6nemli (P<0,05)artislar kaydedilmistir (Tablo 5). Sudak
baligindan elde edilen driinde ise pH ve TVB-N degerlerinin
depolama stresince gériilen degisimleri arasindaki farkin
istatistiksel olarak énemli (P<0,05), TBA dederindeki degisimin
ise 6nemsiz (P>0,05) oldugu belirlenmistir (Tablo 6). Her iki
Urlin arasinda TBA dederi agisindan gorllen bu fark tiir
farkliligindan  kaynaklanabilir. Ancak TBA ve TVB-N
degerlerindeki  artiglarin - bu  parametreler igin  bildirilen
tiketilebilirlik sinir degerlerini agsmadigi  gériimustir. Balik
ezmesi Urlntndn raf émrine iliskin herhangi bir galismaya

rastlanimamigtir. Ancak Varllk ve di§. 2004, ¢iroz baligi
ezmesinin 5 yil dayanabildigini bildirmiglerdir. Bu Urlinin raf
Omriine iliskin verilen bu bilgi bulgularimizi  kismen
dogrulamaktadir.

Sonug olarak, her iki baliktan yapilan balk ezmesi
Urlndindn, tuketiciler tarafindan alternatif bir gida maddesi
olarak, begeniyle tiiketilebilecegi belirlenmistir. Uriinlerin uzun
slre (en az 35 giin) buzdolabi kosullarinda tazeligini yitirmeden
muhafazasinin  mimkin oldugu belirtilebilir. Bodylelikle su
urlinleri  isleme  tesislerinde ikinci  kalite  {rlin  olarak
degerlendirilen dumanlanmig Urtin artiklarinin kalitesi artirlarak
daha iyi kogullarda pazarlanmasini saglamak suretiyle isletme-
bolge-llke  ekonomisine  ilave  katki  saglanacag!
dustniimektedir.  Ayrica igletmelerde  {riin  gesitliliginin
artmasiyla da tiiketici begenisine degisik bir lezzet kazandiriimig
olacaktrr.
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