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Abstract: Fish sauce technology. Fish sauce, which is known by various names depending
on the country orign, is a clear brown liquid hydrolysis product of salted fish, with a
characteristic odor. It is a popular product in Southeast Asia used mostly as a condiment, but
in some areas and certain classes in the region, fish sauce is the main source of a protein in
the diet. It contains 20g/L nitrogen, of which 16 g is in the form of amino acids; thus it may
be considered an important source of protein. The traditional and usual way of producing
fish sauce is by mixing fish and salt at the ratio of 2:1 or 3:1, and placing the fish in layers in
a loosely covered container. The fish is allowed to ferment for 6-12 mo at 30-35°C.The
characteristic aroma and taste of fish sauce are primarily due to degradation of protein and
lipid by autolytic and bacterial enzymes during fermentation..
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Ozet: Balik sosu, kendine has karakteristik kokusu ile tuzlanmis baliklarin agik kahverengi
stvi hidrolizatlart olup, iilkelere gore degisik adlarla Japonya’da shottsuru, Malezya’da
Budu, Filipinler’de Patis, Tayland’ta Nam-pla, Vietnam’da Nuoc-mam tanimmaktadir.
Giineydogu Asya’da balik sosu c¢ogunlukla katki maddesi olarak kullanilmasma kargim,
bolgenin bazi kesimlerinde 6glinlerde protein kaynagi olarak da kullanilmaktadir. Balik
soslart 20g/L azot igermektedir bunun 16 grami aminoasit formundadir. Bu yiizden énemli
bir protein kaynagi oldugu diistiniilmektedir. Geleneksel yollarla balik sos tiretiminde 2:1
veya 3:1 oranlarinda balik ve tuz kullanimu ile baliklar kat kat olacak sekilde agizlari sikica
kapatilabilen kaplar igerisine yerlestirilmektedir. 30-35°C’de gerceklestirilen fermentasyon
islemi 6-12 ay gibi uzun zaman almaktadir. Balik sosunun karakteristik aroma ve tadi
fermentasyon esnasinda otolitik ve bakteriyal enzimlerin protein ve lipitleri indirgemesi
sonucunda meydana gelmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente balik tirtinleri, Balik soslar1

1.Giris

Balik soslar1 fermente iiriinler arasinda
yer alip iilkelere gore degisen adlar
altinda (Japonya’da Shottsuru,
Malezya’da Budu, Filipinler’de Patis,
Tayland’ta Nam-pla, Vietnam’da Nuoc-
mam) tretilmektedir (Beddows, 1985). Bu
soslar  tuzlanmig baliklarin acik
kahverengi renkte sivi hidrolizatlart olup
(Sanceda ve dig.,1990; Cha ve
Cadwallader, 1998) enzim hidrolizine
ugratilarak veya bakteriyal fermentasyona
tabi tutularak elde edilmektedir. Bu soslar
yiiksek tuz konsantrasyonunun varliginda
hidrolizle iiretilmektedir (Karaibrahimoglu,

1992). Coziinmeyen kalintilarin
uzaklastirilmas: ig¢in filtrasyon islemi
uygulanmaktadir. Bu geleneksel soslar
filtrasyon islemi wuygulanmaksizin da
tiketilmektedir. Filipinler’de bagoong ve
Malezya’da budu bu soslara 6rnek olarak
verilmektedir (Owens ve Mendoza, 1985).

Hidroliz; ¢ogunlukla taze baligin ig
organlarinda ve etinde bulunan proteolitik
enzimlerin, balik kasindaki proteinleri
tatdan sorumlu peptid ve aminoasitlere
indirgemesi sonucunda meydana
gelmektedir. Sos iiretiminde kullanilan
yiiksek sicaklik (25-35°C) ¢oziilebilir
proteinlerin artis1 ile birlikte sivilagmaya
neden olmaktadir (Nielsen, 1995).
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Organlar (6zellikle barsak ve pilorikseka),
filetolardan daha yiiksek proteolitik enzim
aktivitesine sahiptir (Cakli, 1999). Balik
enzimlerinin  proteolitik aktivitelerinin
diisiik olmasi nedeniyle fermentasyonun
tamamlanmasi 6-12 ay gibi uzun zaman
almaktadir (ICMSF,1998).

Balik soslarinin avantajli olabilecegi
durumlar maddeler halinde belirtilmistir;
a) Balik soslar iiretiminde fermentasyon
stiresinin  kisaltilmasi, fiyat artiglarini
azaltacaktir b) Balikk sos {iretiminde
¢Oziinmemis  proteinlerin  ¢oziilebilir
proteinlere maximum doniisimi
saglanabilmelidir. c) Tat ve aroma
bilesikleri belirlenebilmeli ve tiretimleri
dogru sekilde kontrol edilmelidir. d)
Yiiksek tuz konsantrasyonu azaltilarak
(istenmeyen bozulmalar meydana
gelmeksizin) balik sosunun daha ¢ok
tilketimi saglanmalidir. e) Iskarta baliklar
balik sos materyali olarak kullanimi
nedeniyle devamli  saglanabilmelidir
(Beddows ve dig., 1976).

Balik soslar1 20g/1t azot igermektedir
bunun 16 grami aminoasit formundadir.
Bu nedenle 6nemli protein kaynagi olarak
diisiiniilmektedir. Ancak sahip olduklari
yliksek tuz igerigi nedeniyle biiyiik
miktarda titketimi engellemektedir
(Sanceda ve dig., 1990; Sanceda ve dig.,
1996; Sanceda ve dig., 1999). Balik
soslar1 soya soslari ile karsilastirildiginda,
onemli miktarda hidrolize olmus protein
ve mineralleri igermektedir (Sodyum
klorit ve kalsiyum tuzlari) (Van Veen,
1965).

Balik soslarinin Tiirkiye’de iiretim
ve tiiketimleri heniiz olmamasina ragmen,
Giliney Dogu Asya iilkelerinde iiretim ve
tilketimleri olduk¢a yaygindir. Bu iiriinler
soya sosu gibi ayni1 sekilde; katki maddesi
olarak tat vermek amaciyla, batirma sosu
olarak  veya  pigirilen  geleneksel
yemeklerin igeriginde yer almaktadir
(ICMSF,1998). Soslar deniz baliklarinin
yani sira tath su baliklari ve artiklar (i¢
organlari, basg, deri), midye, karides etleri
ve kalamar artiklari kullanilarak da

hazirlanmaktadir (Van Veen, 1965). Su
iiriinleri soslart satig i¢in soya sosu ile
karistirilarak da piyasaya sunulmaktadir.
Ayrica soslar yemeklerde g¢esni olarakta
kullanilmaktadir. Bu tiir ¢oziiniir iiriinler
corbalarda, igeceklerde, bebek gidasi
formulasyonunda tat ve besin degeri
tatmin edici olmak kaydiyla kullanim
acisindan ustiinliikler tagimaktadir
(Karaibrahimoglu, 1992). Kore’de Kimchi
ad1 verilen fermente sebze {riiniiniin
igeriginde balik sosu yer almaktadir (Cha
ve Cadwallader, 1998).

Fermente balik soslari ilk ¢aglardan
beri tiikketilmektedir. O zamanlar Garum
olarak isimlendirilmistir. En iyi kalitede
garum’un uskumru’nun i¢ organlar1 ve
kanmdan yapildigt belirtilmistir.
Garum’un o zamanlar yapilan c¢ogu
iiriinden farkli oldugu, hidrolize olmamus
balik dokusu igeren kalntilardan berrak
sivinin elde edilmesi i¢in siizildigi

belirtilmistir. Hidrolize olmamis balik
dokusu iceren kalintilar daha kati sos alec
olarak bilinmektedir. Alec genellikle
hamsilerden kalan kalintilardan elde
edilmistir (Beddows, 1985).
Yunanistan’da  sos, balik ¢
organlarindan yapilmaktadir. Ic

organlarda bulunan proteolitik enzimlerin
yiikksek konsantrasyonu nedeniyle sos
oldukca ¢abuk iiretilebilmektedir. Bu tiriin
Garos olarak bilinmektedir. Bugiin bile
Yunanistan’da sos Scomber colias’m
kismen ciger ve i¢ organlarindan
yaptlmaktadir. Eskiden Yunanistan’da
iiretilen diger bir sos da Aimeteon dur. Bu
sos Tunny’nin (biiyiik balik) i¢ organlari
ve kanindan yapilmistir. 19 yy.’da Italya
ve Yunanistan’da Botargue ve Ootarides
adli balik soslarmmin  hala retildigi
belirtilmistir. Roma Imparatorlugunun
¢Okiisl ticari eski balik soslarinin Kuzey
ve merkezi Avrupa’da azalmasma neden
olmustur. Bu yerlerde uygun balik tiirleri
ile ev yapimi sos iiretiminin zor oldugu
belirtilerek balik sos tiiketiminin bu
alanlarda nigin azaldigini da
aciklamaktadir (Beddows,1985).
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Asya kitasinda uzun kiyi seritlerine
ve yiiksek sicakliklara sahip giineydogu
Asya iilkelerinde (Tayland, Kambogya,
Malezya, Filipinler, Endonezya) ¢ok eski
zamanlardan beri baliklarin korunmasinda
kullanilan fermentasyon metodu oldukca
onemlidir (Van Veen, 1965). Fermente
gidalar Gilineydogu Asya iilkelerinde
Oglinlerde degisik sekilde kullanilan
tilketimi yiiksek gidalardir. Balik soslari
da bu agidan Onemlidir. Bu iilkelerde
oglinlerde fermente balik iriinlerinden
saglanan toplam protein olduk¢a 6nemli
olabilmektedir. Tablo 1°de geleneksel
metodlarla  iiretilen  balik  soslar
goriilmektedir (Beddows, 1985).

2. Onemli Balik Soslar
2.1. Nuoc-mam :
Nuoc-mam  genellikle
kiigtik deniz baliklarindan
hazirlanmaktadir. Sos yapiminda
Clupeidae ve Carangidae familyasindan
Decapterus, Engraulis, Dorosoma,
Clupeodes, Stolephorus cinsi balik tiirleri
tercih  edilmektedir. Ayrica tathh su
baliklarindan, karidesten  ve ton
baligindan da nuoc-mam
hazirlanabilmektedir. Kiigiik baliklardan
iyi kalitede nuoc-mam iiretimi i¢in sadece
birkac ay gerekirken, biiyiik baliklar icin
1 yil veya 18 ay gerekebilmektedir (Van
Veen, 1965).

Baliklar aglarla yakalandiktan sonra
el ile ezilerek suyun ¢ikarilmasi
saglandiktan sonra, 3:1 oraninda (balik:
tuz) ile figilar igerisine dizilmektedir.
Doldurulduktan sonra sikica kapatilarak
birkag ay  bekletilmektedir.  Bazi
durumlarda baglangigtaki kanlt sivi nuoc-
boi atilmaktadir. Bazen tekrar fic1
icerisine ilave edilmektedir. Bu birinci
kalite nuoc-mam veya nuoc-nhut olarak
bilinmektedir. Bir miktar supernatant (sivi
iceren kalint1 kismi) daha sonra kaynayan
deniz suyu ile aymrilmaktadir. Bu ikinci
kalite nuoc-mam olarak bilinmektedir.
Ayirma islemine en diigiik kalitede nuoc-
mam elde edilene kadar devam
edilebilmektedir. Genellikle daha diisiik

temizlenmemis

kalitede soslar diisiik tuz
konsantrasyonuna sahip oldugu i¢in, daha
diisik saklama ozelliklerine sahiptir.
Ikinci ve son ayirma islemlerinden &nce
baliga karamel, melas, kavrulmus misir
veya kavrulmus arpa ilave edilerek renk
ve saklama ozellikleri de
gelistirilebilmektedir. Coziinmemis kalintt
xat-mam veya nuoc-xat hayvan
beslenmesinde  kullanilmaktadir. Bazi
yagl balik tiirleri (Dorosoma nasas veya
diger yagl baliklar) kullanilarak yapilan
balik soslarinin olgunlagsmasi esnasinda
yag yiizeyde toplanmaktadir. Bu yag
ayrilarak istenmeyen tat ve aromalarin
olusumu engellenmektedir. Bu yag
doymamis yag 6zelligine sahip olmasi ve
besleyici degerinin de yiiksek olmasi
nedeniyle satilmaktadir. Aseptik
hazirliklarin tipik nuoc-mam aromasinin
olusumunu engelledigi sonug¢ olarak da
aroma olusumunda bakterilerin gerekli
oldugu Mesnard ve Rose tarafindan
belirtilmistir. (Beddows, 1985).
2.2.Nam-pla

Tayland’ta balik soslart nam-pla olarak
adlandirilmaktadir. Sos yapiminda en ¢ok
kullanilan Stolephorus cinsi tiirler olup
bunun yanisira kiigiik Scomber cinsi
tirlerden, Clupeid’lerin belli tiirlerinden
ve Ristrelliger cinsi tiirlerden de
yapilabilmektedir ~ (Beddows,  1985).
Uretimi  nuoc-mam’a  benzerdir. Fakat
daha  basittir.  Genellikle  nam-pla
iretiminde nuoc-mam tretiminden daha
az tuz 4:1) kullanilmaktadir.
Fermentasyon islemi 6-12 ay almaktadir.
Fakat daha iyi kalite driin i¢in 2-3 yil
gerekmektedir. 1 kg. baliktan yaklasik 1
It. iiretiimektedir. Uriin bazen tath su

baliklarindan da yapilmaktadir (Van
Veen, 1965). Sivi  monosodyum
glutamatin bakteriyal iiretiminden

saglanan iiriinle, konsantre edilmis meiki
karigtirilmaktadir. A¢ik veya koyu renkte
meiki, satisa sunulan sosun aroma ve
tadini Onemli bicimde etkiledigi icin
kullanilmaktadir (Beddows, 1985).

265



Tablo 1. Balik Soslar1 ( Beddows, 1985)

Ulke Sos ad1 Balik tiirleri l\tfletOd (Balik:tuz) ve
ermentasyon siiresi
Shottsuru Astroscopus japonicus
Japonya Uwo-shoyu Clupea pilchardus (sardalya) 5:1 tuz + mglth p@ring ve koji
Tka-shoyu Omnastrephis sloani (kalamar) (3:1) ilavesi; 6 ay
Omnastrephis pacificus (kalamar)
Kore - (karides) Tuz 4:1; 6 ay
Stolephorus spp.
Ristrelliger spp.
Engraulis spp.

Nuoc-mam
Khmer

Decapterus spp.

3:1-3:2 tuz; 3-12 ay

Cum. Dorosoma spp.
Clupea spp.
Nuoc-mam- Clarius spp. Sadece cigerler 10:1 tuz; 8 giin
gau-ca Ophicephalus spp. sonra kaynatma ve filtre etme
Kambogya Nuoc-mam (Khmer Cum.gibi) (Khmer Cum.gibi)
Stolephorus spp
Tayland Nam-pla Ristrelliger spp. 5:1-1:1 tuz, 5-12 ay
Cirrhinus spp.
5:1-3:1 tuz + palm seker ve
Malezya Budu Stolephorus spp. tamarin dl;j 3—12$ay
Burma Ngapi - 5:1tuz; 3-5 ay
Stolephorus spp.
Clupea spp.
Filipinler Patis Decapterus spp.

Decapterus spp.
Leionathus spp.

3:1-4:1 tuz: 3-12 ay

Endonezya Ketjap-Tkan

Stolephorus spp.
Clupea spp.
Leiagnathus spp
Osteochilus spp.
Puntius spp.

6:1 tuz; 6 ay

Ctenops spp.
Hindistan ~ Colombo- sttre{lzger spp- Solungaglar1 ve barsakla}rl
. Cybium spp. ¢ikarilmis balik ve tamarind
ve Pakistan cure . .
Clupea spp. ilavesi 6:1 tuz; 12 ay
Sardinella spp
Jelio spp. . .3
Hong Kong - Engraulis pupapa 4:1 tuz ; 3-12 ay
Teuthis spp.
Yunanistan Garos Scomber colias Sadece ciger 9:1 tuz; 8§ giin
Aphya pellucida
Gobius spp.
Pissala Engraulis spp. 4:1 tuz; 2-8 hafta (boyuta bagli)
Fransa Atherina spp.
Meletta spp.
. . Basg1 ve barsaklart ¢ikarilmig
Anchovy Engraulis encrasicholus balik 2:1 tuz; 6-7 ay
2.3.Budu:

Budu sos tiretimi Malezya’nin giineydogu

bolgelerinde iiretilen balik sosu nam-pla

ve nuoc-mam’a benzemektedir. Daha ¢ok
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Tayland’ta balikgilarin kullandig1 aglarla
yakalanan Stolephorus cinsi tiirler balik
s0s iiretiminde kullanilmaktadir.
Yakalanan baliklar hava kosullar1 uygun
kurutmaya izin vermedigi zaman, budu
iretimi i¢in kullanilmaktadir. Balik ve tuz

yuvarlak tanklarda (yaklasik 0.9 m
capmda x 1 m. derinliginde)
yerlestirilerek  ve lzerlerine agirlik

konularak salamurada miimkiin oldugu
kadar ¢abuk bir sekilde ozmatik
dehidrasyonu saglanmaktadir. Tanklar
plastik kapakla kapatilmaktadir. Budu sos
iretiminde (3:2) oraninda (balik: tuz)
kullanilmaktadir  ve  kullanilan  tuz
konsantrasyonu nuoc-mam ve nam-pla
balik soslarinda  kullanilandan  daha
yiiksektir. Genellikle budu iretiminde
tamarind ve karamelize olmus seker, tuzlu
suya ilave edilmektedir. Bu iriini
tatlandirarak daha koyu bir goriiniis
vermektedir (Beddows, 1985).

2.4.Diger balik sos tiirleri:

Balik soslar1 Filipinler’de de 6nemlidir.
Bunlar genellikle fermente sardalyalar,
hamsiler, karidesler fermente edilerek
hazirlanmaktadir.  Filipinler’de {iretilen
Patis karideslerden yapilan balik pastasi
bagoong’un iretimine benzemektedir.
Fermentasyon isleminden sonra
kaynatilmakta, daha sonra siiziilerek sivi
elde edilmektedir (Van Veen,1965).

Siam korfezinin adalarinda iiretilen
urtin nuoc-mam-nuoc olarak
adlandirilmaktadir. Karideslere de baliklar
gibi ayni sekilde muamele edilmektedir.

Uretiminin Nuoc-mam iiretimine
benzedigi fakat sosun farkli tat ve
aromaya sahip oldugu Dbelirtilmistir

(Beddows, 1985).

Giineydogu Asya’da bircok yerde
tuzlanmig baliklardan elde edilen sivilar
farkli sekillerde pisirilmekte ve konsantre
edilmektedir. Ornegin Kambogya’da fuk-
trey, Endonezya’da Petis. Bu iiriinler daha
onceden belirtilen balik soslar1 iiretimi
gibi tretilmektedir. Fakat kullanilan balik:
tuz oranlart daha disiiktiir. Japonya’da

shotturn olarak adlandirillan {iriin soya
sosu gibi ayn1 amaglarla kullanilmaktadir.
Sardalya, miirekkep baligi, ringa veya
balik artik materyallerinden
hazirlanmaktadir. Balik kafa ve i¢
organlarindan otolizle hazirlanan iriin
shiokara olarak adlandirilmakta, bu
trinde  acilasmayr  Onlemek  i¢in
antioksidantlarin kullanimi 6nerilmektedir
(Van Veen, 1965).

Japonya’da soya sosu kadar popiiler
olmasa da balik soslar1 da tiiketilmektedir.
Shottsuru ad1 verilen sos; sardalya, hamsi
ve yumusakcalar kullanilarak tuzla diger
soslarda oldugu gibi hazirlanmaktadir.
Olgunlagma periyodu arttikca, yag
asitlerinin ~ {iretimi  de  artmaktadir.
Shottsuru, nuoc-mam’dan oldukca farkli
aromaya sahiptir. Aroma, kullanilan balik
tiirlerinden de etkilenebilmektedir.
Fermentasyon islemi baligin proteolitik
enzimleri nedeniyle gerceklesmektedir.
Olusan siv1 filtre edilerek siselere
doldurulmaktadir. Bu iirin uzun raf
Omriine sahiptir. Koji (maya)ve fermente
olan bugday ilavesi ile Shottsuru shyoyu’
a islenebilmektedir. Diger sos da daha
giiclii tada sahip olan ika-shoyoyu’ dur.
Kalamar i¢ organlar1 ve koji karigtirilarak
hazirlanmaktadir. Akdeniz ilkelerinde
Garos’tan ayr1 olarak kiigiik balik
tiirlerinden tretilen pissala sosunun tuz
ile fermentasyonu 10 ay siirmektedir
(Beddows, 1985).

Bakasang geleneksel fermente balik
irini olup, Endonezya’nin  dogu
kesiminde olduk¢a ¢ok tiiketilmektedir.
Kiiciik baliklar veya balik tiitsiileme
islemleri esnasinda biiyiik baliklarin
uzaklastirilan i¢ organlarindan fermente
edilerek  iretilmektedir. Kilograma
yaklagik 150-200 gram tuz
konulmaktadir. Geleneksel  islemde
baliklar siseler igerisine doldurulmakta,
agizlart mantar tipa ile kapatilmakta ve
ik yerlerde saklanmaktadir (genellikle
evlerde sominelerin yaninda). Yaklasik 3-
6 hafta fermente edilmektedir. Sicaklik
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30°C ile 50°C arasinda olup fermentasyon

islemi  esnasinda  sicaklik  kontrol
edilememektedir. Fermentasyon islemi,
balig1 parcalayarak acik kahverengi,

tamamen ¢6ziinmemis balik kalintisi
iceren, tuzlu karigima doniistiirerek ayni
zamanda karakteristik tat ve aroma da
kazandirmaktadir. Hijyenik kosullarda
tiretildiginde daha ¢ok insanlar tarafindan
tilketilmektedir (Ijong ve Ohta, 1996).

3. Balhk Seoslarinda Aroma ve Tat
Olusumu

Balik sosunun karakteristik tat ve
aromasi, fermantasyon esnasinda otolitik
ve bakteriyal enzimlerin protein ve
lipidleri pargalamasi neticesinde ortaya
¢tkmaktadir.  Arastirmacilar  tarafindan
aseptik olarak Ttretilen balik soslarinin
tipik aromayr vermedikleri, aroma
gelisiminde mikroorganizmalarin gerekli
oldugu belirtilmistir (Beddows, 1985).
Olusan biiyiikk miktarlarda asitler, g¢ok
sayida karboniller, dimetilsiilfit,
dimetiltrisiilfit, 3-(metiltiyo) propanal gibi
siilfiir iceren bilesikler ve azot igceren
bilesiklerin ¢ogunun balik sos kokusu ile
baglantili oldugu belirtilmistir (Peralta ve
dig.,1996). Aminoasitlerin ve ¢ogu di- ve
polipeptidlerin tada sahip oldugu ve
proteolizin tat olusumunda ¢ok Dbiiyiik

etkisi oldugu belirtilmistir. Kullanilan
materyalde bulunan enzimler,
salamuranin pH’1, sicaklilk ve tuz
konsantrasyonu da tadi

etkileyebilmektedir (Beddows, 1985).
Balik soslarinin tipik karakteristik
aromalar1 3 tipte olmaktadir. Bunlar
amonyagimsi, peynirimsi ve etimsi
tatlardir (Beddows, 1985; Sanceda ve
dig.,1990; Sanceda ve dig.,1992).
Amonyak ve trimetilamin’in baskin
olmas1 dolayist ile ‘amonyak’ benzeri
tatlar olusmaktadir. Diisiik molekiil
agirhginda  yag  asitleri  nedeniyle
‘peynirimsi’ tatlar olusmaktadir. Etanoik
ve n butanoik asitler gibi ugucu yag
asitlerinin  baskin olmasi nedeniyle
meydana gelmektedir. Ugucu maddelerin

sayisinda artis nedeniyle ‘etimsi’ aroma
olugsmaktadir. Ketonlar ve Kketo-asitler
aroma olusumunda énemli olmaktadir.

GC ve GC-MS kullanilarak aerobik
ve anaerobik yolla fermente olmus balik
soslarinin ugucu asitleri arastirilmistir.
Ucucu asitlerin aerobik olarak fermente
edilmis  soslarda, anaerobik olarak
fermente edilenlerden daha yiiksek
konsantrasyonda oldugu saptanmustir.
Duyusal analizler anaerobik olarak
fermente edilmis soslarin biraz tath, az
asidik ve az ac1 olmasina karsin aerobik
olarak fermente olmus soslarda aromanin
keskin ve peynirimsi oldugu belirtilmistir.
Sonu¢ olarak anaerobik olarak fiiretilen
balik  soslarmm  kalitelerinin ~ kabul
edilebilir oldugu goriilmiistir ( Sanceda
ve dig.,1992).

Geleneksel Endonezya balik sosuna
(bakasang) ilave edilen karigik laktik asit
bakteri  kiiltlirinlin, balik  sosunun
fizikokimyasal ve duyusal o&zellikleri
iizerine etkisi arastirillmistir. Bakasang
iiretiminde hammateryal olarak taze ve
pisirilmig sardalya baliklar1 kullanilmistir.
Orneklere tuz ve laktik Kkiiltiirii ilave
edilerek, kiicik cam siseler icerisinde
agizlart mantar tipa ile kapatilarak
37°C’de 40 giin inkiibe edilmistir. Taze
sardalya baliklar1 kullanilarak {iretilen
bakasang, pisirilmis sardalya &rnekleri
kullanilarak hazirlanan bakasang tan daha
fazla hidrolize olmustur. Pigirilmis
sardalyalara laktik kiiltiir ilavesi iiriiniin
kimyasal ozelliklerini 6nemli sekilde
gelistirmistir.  Ayrica  kiiltiir  ilavesi
aspartik asit, glutamik asit, glysin, alanin,
valin  ve lysin  konsantrasyonunu
yiikseltmistir ve balik soslarinda acilagma
gelisimini de inhibe etmistir. Duyusal
analizler sonucunda; bagasang balik
sosuna kiiltiir ilavesinin, sosta tat ve rengi
onemli sekilde gelistirdigi fakat aromasini
gelistirmedigi  belirtilmistir  (Ijong ve
Ohta,1995b).

Geleneksel fermente Tayland balik

sosu nam-pla’dan halofilik
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Halobacterium  izolat ORE  izole
edilmistir. Halobacterium salinarum’un
diger bircok izolatinin fermentasyon
isleminde O6nemli olabilen tuza dayanikli
hiicre ~ dis1  proteazlarmi  irettigi
belirtilmistir (Thongthai ve dig.,1992).
Endonezya’da marketlerden
toplanan 5  bakasang balik  sosu
incelenmis, Orneklerde koliform bakteri
saptanmamistir. Clostridium cinsi
tiirlerden analiz edilen 5 Grnegin 2’sinde
bakteri saptanmustir. Staphylococcus ve
Lactobacillus cinsi tiirler en ¢ok izole
edilmistir. En ¢ok bulunan aminoasitler
ise glutamik asit, fenilalanin ve
izoleusin’dir (Ijong ve Ohta 1995a).
Incelenen Tayland balik soslarinda
Nam-pla pH 5.1-5.6 ve tuz
konsantrasyonlart  %23.5-24.7 arasinda
degismektedir. Japon soslarinda ise pH
4.8-5.7 ve tuz konsantrasyonlar1 %14.7-
29.0 arasindadir. Nam-pla ve Japon balik
soslarinda isleme esnasinda Bacillus,
Staphylococcus ve Micrococcus —cinsi
bakteriler saptanmasina karsin,
fermentasyon islemi tamamlanmis balik
sos {irlinlerinden sadece Bacillus cinsi

bakteri izole edilmistir (Gasaluck ve
dig.,1996).
Mikroorganizmalarin hareketi

nedeniyle aroma maddelerinin ortaya
¢ikist ve birgcok arastirmada aromadan
sorumlu mikroorganizmalar belirtilmistir.
Amonyagims1 tatta, bakteri gerekli
olmayabilmektedir. ~ Aseptik  kosullar
altinda amonyak ve TMA olusmaktadir.
Buna karsin bakteriyal hareket oldugu
zaman, olusan miktarlarda yiikselme
olabilmektedir. Genellikle cogu
aragtirmaci tipik balik sosunun aromasinin
saptanmast i¢gin bu aromay1 {reten
mikroflorayr  incelemislerdir. ~ Ancak
aroma olusumunda birden cok olaymn
etkili oldugu ve bakterilerinde aroma
olusumunun sadece bir parcas ile ilgili
oldugu belirtilmistir (Beddows, 1985).

4. Balik Sos Uretimini Hizlandirma

Gelenecksel  metodlarla  balik  sos

iretiminde; 2:1 veya 3:1 oranlarinda
(balik:tuz) kullanimi ile gerceklestirilen
fermentasyon islemi 6-12 ay gibi uzun
zaman almaktadir (Sanceda ve dig., 1990;
Shimoda ve dig.,1996). Bu durum balik
sos iretiminde kisitlayiciyr bir faktordiir.
Fermentasyon  siliresinin  kisaltilmast
aminlerin olusumu gibi zehirlenmeye
sebep olabilen istenmeyen bozulmalar da
engelleyecektir (Beddows, 1985).
Vietnam'in belli bolgelerinde
temizlenmig baliktan iiretilen nuoc-
mam’a, balik kas enzimlerinin az olmasi
nedeniyle balik S0S iiretimini
hizlandirmak i¢in taze ananas suyu ilave
edilmektedir. Bazi geleneksel iiriinlerde
proteazlarin kaynagi olarak Japon koji’de
(Aspergillus oryzae’nin pisirilmis piring
lizerinde gelisimi ile hazirlanmaktadir)
kullanilmaktadir. Ayrica ticari proteolitik
enzimlerinde  balikk  sos  iretimini
hizlandirmak icin kullanildig:
belirtilmistir (Owens ve Mendoza, 1985).

Proteolizi artirmak ve olusum
oranint  yiikseltmek i¢in  bromelain
kullanilarak homojenize edilmis

uskumrudan, balik hidrolizati tiretilmistir.
%0.2 bromelain ilavesi ile 38°C’de
uskumru’dan yiiksek derecede proteoliz
saglanmigtir (Beddows ve dig.,1976).
Taze materyal olarak ringa balig
kullanilarak, balik sos fermentasyonunu
hizlandirmada cesitli oranlarda trypsin ve
chymotrypsin (100:0; 50:50 ve 0:100)
enzim ilavelerinin etkisi arastirilmistir.
Sonug olarak trypsin ve chymotrypsin ile
zenginlestirme protein hidrolizini 6nemli
sekilde ylikseltmistir. Enzimle
zenginlestirilmis ringa baligindan iretilen
balik soslari, enzim ilave edilmeksizin
iiretilen balik soslar1 ile
kargilastirildiginda daha ¢ok toplam azot,
¢oziilebilir protein, serbest aminoasit ve
toplam aminoasitleri icerdigi
belirtilmistir. Enzim ilavesi ile hazirlanan
daha acik renkli balik soslari, daha koyu
renkli ticari olarak firetilen nam-pla’ya
gore tercih edilmesine ragmen, tat ve
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aroma  acisindan  karsilagtirildiginda
onemli fark saptanmamistir. Fakat ringa
baligindan enzim ilavesi ile iiretilen balik
soslari, fermentasyon siiresini yaklagik 2
ay disiirmistiir (Ravipim ve dig., 1993).
Balik sos iretiminde daha yiiksek

sicaklikta (37°C) fermentasyon,
fermentasyon stiresini 5-6 aya
diigiirmiistiir. 22°C’de fermente edilen

baliklar ise 6 ay sonra bile uygun tada
ulasamamustir (Chan ve K”’sev 1993).

Kiyilmis capelinin tuz ile tek basina
fermentasyonu ¢oziilebilir azot, serbest
aminoasit olusumu veya duyusal acidan
doyurucu sonu¢ vermemistir. Tuzlanmis
ete %2.5 kalamar hepatopankreas ilave
edilmesi sonucunda protein hidrolizinin
derecesi, bitmig iiriiniin serbest aminoasit
igerigi ve duyusal 6l¢iim degerleri dnemli
sekilde yikselmistir. %2.5 kalamar
hepatopankreas iceren tuzlanmig etin
asitlendirilmesi, duyusal dl¢iim agisindan
daha diigiikk {irlin vermesine ragmen,
protein hidrolizinin derecesi ve serbest
aminoasit icerigi ylikselmigtir (Nongnuch,
1987).

Duyusal olarak balik soslarma %2.0
oranina kadar lysin aminoasit ilavesinin,
kalite acgisindan kabul edilebilir oldugu
belirtilmistir.  Yiksek konsantrasyonda
lysin, aroma nedeniyle kabul edilebilirligi
onemli sekilde etkilemesine ragmen, tat
ve renk acisindan kabul edilebilirligi
azaltmistir. Ayrica lysin ilavesi balik
sosunun protein degerini yiikseltmistir
(Sanceda ve dig.,1990).

Balik sos {iretimini hizlandirmak
i¢in histidin aminoasiti ilave edilmistir.
Histidin ilave edilmis soslarda sivilagsma
oraninin, kontrol grubuna gore daha hizli
oldugu ve ticari patis balik soslart ile
karsilastirildiginda histidin ilave edilmis
soslarda ¢ogu aminoasitlerin daha yiiksek
degerde bulundugu belirtilmistir (Sanceda
ve dig.,1996).

Alaska pollack atiklarindan balik
sosu tretiminde; %10 koji veya %5
koji+sukroz ilavesi ile gerceklestirilen

fermentasyonun 30 giin igerisinde,
ATP’nin ADP ve AMP’ye tamamen
indirgenmesi gerceklesmesine ragmen,
ucucu bazik nitrojen ve amino nitrojen
olusumu  hizlanmigtir.  Fermentasyon
esnasinda serbest aminoasit igeriginin
devamli olarak yiikseldigi ve koji, sukroz
kullanimmin fermentasyonu hizlandirdig:
belirtilmistir (Kim, 1999).
5. Balik Soslarinda Bozulma
Fermente balik iiriinlerinde tuz énemli rol
oynamaktadir.  Yiksek tuz igerigi,
bozulma yapan ve patojen
mikroorganizmalarin  gelisimini inhibe
ederek koruyucu olarak gorev
yapmaktadir. Yiiksek tuz igerigi ¢ogu
bozulma yapan mikroorganizmalarin
gelisimini Onlemesine ragmen, Bacillus
ve Staphylococcus cinsi tiirler gibi
halofilik bakterilerin bozulmus balik
soslarindan izole edildigi Mabesa ve
digerleri tarafindan belirtilmistir.
Fermente  balik  iriinlerinde  gida
zehirlenmeleri ile ilgili bildiriler nadir
olmasmma  ragmen, tuz  igeriginin
azaltilmasmin ciddi problemlere neden
oldugu belirtilmistir. Amona tarafindan
Japonya’da ev yapimi iiriinlerin azaltilmig
tuz ile yapildiginda, CI. botulinum tip E
zehirlenmesine neden oldugu belirtilmistir
(ICMSF,1998).
6. Balik Soslarinin Kontrolii:
Balik soslarmin yiiksek tuz
konsantrasyonu  bozulma yapan ve
patojenik mikroorganizmalarin gelisimini
inhibe etmede etkilidir. Buna Kkarsin,
hijyenik iiriiniin saglanmasi igin kalite
kontrol ve islemin standardizasyonu
gereklidir. Tyi imalat kosullarinda bagvuru
islemleri icin uygulama kodu
gelistirilmelidir. ~ Pastérizasyon  veya
pisirme islemleri raf 6mriinii artirmak igin
uygulanmaktadir. Blendir’dan gegirilmis
balik soslarinda raf omriinii artirmak igin
benzoik asit/sodyum benzoat ilave
edilmelidir.

Kontrol i¢in;

1. Kirli sulardan balik avlanmasi
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onlenmelidir. Fermentasyon igin sadece
iyi kalitede balik kullanilmalidir.

2. lyi imalat kosullarina, sanitasyon
ve hijyen kosullarina uygun islenmelidir.

3. Su aktivitesi kontrol yoluyla;
sodyum Kklorit ilavesi veya kurutma ile
balik/karides soslarinda su aktivitesinin
(aw<0.85) maximum degerleri gegmemesi

saglanmalidir.
4. Anaerobik fermentasyonun
kontrolii i¢in; dogru dizayn edilmis

ekipmanlarin kullanimi gerekmektedir.

5. Balik ve karides soslarinin
iiretiminde su aktivitesini azaltmak igin,
etkili degerde tuz ilave edilmelidir
(ICMSF,1998).
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