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OZET

Bu c¢alismada, c¢ipura baliklarinda (Sparus aurata) yikama suyuna eklenen farkli
konsantrasyonlardaki (%2, 2+2, 4+4 ve 5+5) asetik asit ve sitrik asit soliisyonlarinin +4 °C’de
muhafaza sirasinda ¢ipura baliklarinda meydana gelen mikrobiyolojik ve duyusal degisimler
incelenmistir. Arastirmanin sonuglarina gore % 2’lik sitrik asit ve asetik asit ilavesi 9-10 giine
kadar raf dmrii sunmakta oldugunu gostermistir. Sitrik ve asetik asitlerin birlikte ilavesi ise 12
giine kadar raf Omriinii uzatabilmektedir. Ancak organik asitlerin birlikte yiiksek
konsantrasyonda (%5+5) ilavesinde orneklerin duyusal kalitesinde kayiplara sebep oldugunu
gostermistir. Bu kapsamda ¢ipura baliklarinin muhafazasinda organik asitlerin birlikte ilavesi
i¢in konsantrasyonun % 2 ve 4 arasinda olmast riinlerin duyusal kalitelerinin de korunmasi
agisindan 6nemli oldugu sonucuna varilmstir.
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ABSTRACT

In this study, microbiological and sensory changes of whole sea bream (Sparus aurata) that
were washed in washing solutions which contains different concentrations of acetic and citric
acid (2%, 2+2, 4+4 and 5+5) were examined during storage at +4 °C. According to the results
of the research, it has shown that shelf life of washed sea bream were up to 9-10 day by addition
of 2% citric acetic acid. The addition of citric and acetic acids together can extend the shelf life
up to 12 days. However, it has been shown that high concentration (5+5%) in the co-addition
of organic acids cause sensory quality loss of the samples. In this context, it was concluded that
the concentration between 2 and 4% for the addition of organic acids in the preservation of sea

bream fish is important in terms of preserving the sensory quality of the products..

1. Giris

Cipura (Sparus aurata) iilkemizde de yetistiriciligi yapilan
ekonomik degere sahip deniz baliklarindan biridir ve her
gecen yil diretim miktarinda artis gézlenmektedir. Yillara
gore incelendiginde 2019 yilinda 99.730 ton olan {iretim
miktarmin 2021 yilinda 133.476 ton oldugu istatistiki
veriler ile bildirilmistir (TUIK, 2022). Artan iiretim miktar:
ile birlikte ¢ipura iilkemizde de sevilerek tiiketilen su
irtinleri arasindadir. Yapilan arastirmalar gostermektedir
ki iilkemizde su triinleri tiketim aligkanliklarinda ¢ipura
baliklarinin hemen her yas grubunda, avcilik veya
yetistiricilik yolu ile beslenmede yer aldig1 goziikmektedir
(Arslan & Izci, 2016; Orhan & Yiiksel, 2010; Bolat &
Cevher, 2018). Ancak su firiinleri de diger gidalar gibi
sinirh raf émriine sahip gidalardir ve bu kapsamda raf
Omiirleri iglenmis ve diger taze gida maddelerine gore
sinirh kalabilmektedir (Masniyom, 2011). Su {irlinlerinde
raf dmriiniin uzatilmasinda paketleme yontemleri (Turan &
Onay, 2015; Cetinkaya vd. 2016; Schirmer vd. 2009), nisin
gibi antimikrobiyal maddelerin kullanilmasi (Ugar &
Ozogul, 2019; Ugar,2020) ve organik asitlerin kullanilmasi
(Sallam, 2007; Ozbay & Ayas, 2011) gibi farkli isleme
teknikleri kullanilabilmektedir. Organik asitler gidalarda

mikroorganizmalara karsi etki gostererek gelisimlerini
yavaglatan veya durdurabilen dogal koruyucular arasinda
gruplandirilabilirler (Akarca vd. 2014). Su {irlinlerinde
organik asitler kullanilarak raf O6mriiniin uzatilmasi ve
kalite artirilmasi yoniinde galismalar yapilmistir. Rey vd.
(2012) yapmis olduklar1 ¢aligmada dogal organik asitler
(askorbik, sitrik ve laktik asit) kullanarak berlam
(Merluccius merluccius), pisi (Lepidorhombus
whiffiagonis) ve fener baliklarinda (Lophius piscatorius)
yaprak buzlama sistemi ile sogutulan oOrneklerin kalite
degisimlerini incelemislerdir. Mikrobiyolojik, duyusal ve
kimyasal degisimlerin incelendigi ¢alismada aragtirmacilar
organik asit karisiminin 800 mg/kg oldugu denemede
orneklerin  mikrobiyal ve duyusal Ozelliklerinin
korundugunu bildirmislerdir. Lépez-Caballero vd. 2007
yapmis olduklar1 ¢aligmada sitrik asit (%0.5), askorbik asit
(%0.5) ve asetik asit (0.05) ile daldirilarak muamele edilen
karideslerde  kalite  degisimlerini  incelemislerdir.
Arastirmacilar kullanilan organik asitlerin karideslerde en
belirgin kalite kaybi gostergesi olan melenosis’e karsi
etkili oldugunu bildirmislerdir. Manju vd. 2007 yapmis
olduklart ¢aligmada ciklit baliklarina (Etraplus suratensis)
% 2 konsantrasyonda sodyum asetat soliisyonuna
daldirilmasi ile kalite degisimleri incelenmistir. Aragtirma
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sonuglarma gore sodyum asetat antimikrobiyal ve
antioksidan 6zellik gostermis, diisiik Toplam Ugucu Bazik
Azot (TVBN) ve Trimetil Amin (TMA) sonuglar1 elde
edilmis ve bununla birlikte duyusal o6zelliklerinde de
gelisim gozlenmistir. Bu kapsamda yapilan caligmalar
1s18inda bu aragtirmanm amaci yikama suyuna farklh
konsantrasyonlarda ilave edilen organik asitlerin taze
sogutulmus ¢ipura baliklarinin soguk sartlar altinda
depolama siiresince meydana gelen mikrobiyolojik ve
duyusal kalite degisimlerine olan etkisinin belirlenmesidir.

2. Materyal ve Yontem

Bu ¢alismada porsiyonluk agirliklara sahip (350-500 @)
¢ipura bahiklar1 kullanilmistir. Ornekler ticari faaliyet
gosteren bir igletmeden biitiin olarak temin edilmistir.
Ornekler buz muhafazali olarak polistiren kutular
icerisinde vakit kaybi olmadan Egirdir Su Uriinleri
Fakiiltesi Gida Isleme Teknolojisi laboratuvarlarma
getirilmis ve laboratuvar kosullarinda Tablo 1’de belirtilen
organik asit konsantrasyonlar1 kullanilarak yikama
soliisyonlar1 ile muamele edilmiglerdir. Yikama
soliisyonlari arinik saf su ile hazirlanmis ve her 5 6rnekten
sonra yenilenmistir. Her bir érnek yikama soliisyonunda 1
dakika boyunca islem gormiistiir ve baliklar +4 °C’de
muhafaza edilmislerdir.

Cizelge 1. Yikama soliisyonlar1 ve konsantrasyonlar1
Table 1. Washing solutions and concentrations
Soliisyon igerigi Konsantrasyon (%)

Kontrol 0
Asetik asit 2
Sitrik asit 2
Asetik asit + Sitrik Asit 2+2
Asetik asit + Sitrik Asit 4+4
Asetik asit + Sitrik Asit 5+5

2.1. Mikrobiyolojik analizler

Her gruptan alman 10 g 6rnek 90 ml peptonlu su ile
stomacherde 1 dakika siire ile homojenize edilmistir.
Diliisyonlar 1/10 oraninda seyreltilerek hazirlanmigtir.
Hazirlanan diliisyonlardan petri kaplarma 1 ml inokiile
edilerek dokme plak yontemine gére toplam mezofilik ve
psikrofilik bakteri, Laktik Asit Bakterileri (LAB) uygun
besi yerlerine gore belirlenmistir. Bakteri sayimlarinin
sonuglarinda logaritmik ¢evrim kullanilmig ve bakteri
sayillari kob/g cinsinden ifade edilmistir. Toplam
psikrofilik aerobik bakteri analizleri (TPAB) PCA besi
yerinde 4°C'de 10 giinliik inkiibasyon sonucunda olugan
kolonilerin sayimi ile belirlenmistir. Toplam mezofilik
aerobik bakteri analizleri (TMAB) i¢in PCA besi yerine
ekim yapilarak 30°C'de 48 saat inkiibasyona birakilmistir.
Laktik Asit Bakterileri (LAB) analizleri icin MRS besi
yerine ekim yapilarak 25°C'de 48 saat inkiibasyona

birakilmigtir.  Pseudomonas sp. sayimi  Cephalothin
Sodium Fisudate Cetrimide Agara (CFC) inokiile edilerek
diliisyonlar 25°C'de 48 saat inkiibe edilmistir.

Enterobacteriaceae familyasinin iiyeleri i¢in Violet Red
Bile Dextrose agara inokiile edilerek 37°C'de 48 saat
inkiibe edilmis, inkiibasyon sonucunda mor haleli genis
koloniler Enterobacteriaceae familyasina ait koloniler
olarak sayilmistir (Geng & Diler 2019).
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2.2. Duyusal Analizler

Depolama siiresi boyunca orneklerin duyusal kalitelerini
belirlemek i¢in 9 puanli hedonik 6l¢ek kullanilmistir.
Analiz giinlerinde incelenen 6rneklerde “9” ¢ok iyi ve “1”
¢ok kotii olarak 2-4 panelist tarafindan degerlendirilmistir
(Diler & Geng, 2018).

2.3. istatistik Analizleri

Farklt organik asitler ile muamele edilen g¢ipura
baliklarinda meydana gelen mikrobiyolojik ve duyusal
degisimlerin depolama zamanma gore istatistiki farklar
ANOVA analizine tabi tutulmustur. Ortalamalar
arasindaki farklar Tukey testi ile hesaplanmis ve analizler
istatistik paket programi (SPSS 17.0 IBM) kullanilarak
gerceklestirilmistir (Esteves, 2011).

3. Bulgular ve Tartisma

Calismada Tablo 1’de belirtilen konsantrasyonlar ile
hazirlanarak muhafazaya alinan ¢ipura baliklarinda
TMAB, TPAB, LAB Pseudomonas sp, Ve
Enterobacteriaceae familyasinin iyelerinin gelisimleri
incelenmis ve mikroorganizma gelisimlerine iligkin
sonuglar Sekil 1 ve 2°de verilmistir. Kontrol grubu, %2
asetik ve % 2 sitrik asit ile muamele edilen 6rneklerde
toplamda 16 giinlitk muhafaza siiresince kontrol grubunun
baglangic TMAB, TPAB, LAB Pseudomonas sp, ve
Enterobacteriaceae  familyasinin  {yelerinin  sayilari
sirastyla 3.83+0.08, 3.65+£0.07, 1.454+0.21, 1.30+0.42 ve
2.77+0.24 log kob/g olarak tespit edilmistir. Kontrol grubu
baslangic bakteri sayilar1 agisindan degerlendirildiginde
yapilan diger c¢alismalar ile benzerlik gosterdigi
gozlenmistir. Parlapani vd., (2014) yapmis olduklar
calismada fileto edilen ¢ipura baliklarinin mikrobiyolojik

kalitesini  farkli  sicakliklarda (0, 5 ve 15°C)
incelemislerdir. Arastirmacilar baslangic Toplam Aerobik
Bakteri (TAB) sayisint 3.9 log kob/ g olarak

bildirmislerdir. Bununla birlikte arastirmacilar 2 ve 18 giin
arasinda degisen depolama zamanlarinin sonunda TAB
sayminin 7.5 ve 8.5 log kob/g oldugunu rapor etmislerdir.
Depolamanin sonunda kontrol grubunun TMAB, TPAB,
LAB Pseudomonas sp, ve Enterobacteriaceae familyasinin
diyelerinin  sayilar1 swrasiyla  8.51£0.05,  7.50+0.56,
7.07+0.17, 7.30+0.28 ve 7.75+£0.21 log kob/g olarak
belirlenmistir ve depolama siiresine gore istatistiki olarak
6nemli oranda artis gostermistir (p<0.05). Organik asitler
ile muamele edilen o6rneklerde %2 oraninda sitrik asit
iceren grubun baslangic TMAB, LAB, Enterobacteriaceae,
Pseudomonas sp. ve TPAB sayilar1 sirasiyla 3.08+0.12,
1.15+0.21, 2.88+0.15, 1.23+0.33, 2.77+0.29 olarak
bulunurken % 2 asetik asit igeren grubun ornekleri
baslangicta sirastyla 2,65+0,06; 1.15£0.21, 1.69+0.12,
1.15+0.21, 2.9840.03 log kob/g olarak belirlenmistir.
Baslangic degerleri % 2 sitrik asit veya asetik asit ile
muamele edilen oOrnekler icin en diisik LAB ve
Pseudomonas sp. i¢in bulunmus en yiiksek ise TPAB
sayilar1 i¢in belirlenmistir. Depolamanin sonunda ise %2
sitrik asit veya asetik asit ile muamele edilen drneklerde en
yiiksek bakteri sayilar1 Enterobacteriaceae familyasinin
iyeleri igin belirlenmis ve swrasiyla 8.07+0.12 ve
7.45+0.07 olarak belirlenmistir. Organik asitlerin yikama
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suyuna ilavesinin  ¢ipura baliklarmin  kalitesinin
belirlenmesine yonelik yapilan bu ¢aligmaya benzer olarak
Smyth vd. (2018) yapmis olduklari ¢alismada organik asit,
trisodyum fosfat ve esansiyel yag bilesiklerinin morina
baliginda (Gadus morhua) soguk depolama sirasinda
meydana gelen mikrobiyolojik degisimlerini
incelemislerdir. Aragtirmacilar ¢ipura baliklarinda elde
edilen sonuglara benzer olarak morina baliklarmnin organik
asitler ile muamelesinde sitrik asit ve laktik asit igin
baslangic Toplam Mezofilik Canli Sayisint (TMCS)
3.7£0.1, 3.3%£0.4, Toplam Psikrofilik Canli Sayisini
(TPCS) 3.3%0.3, 3.0+0.5, Enterobacteriaceae familyasinin
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tiyelerinin sayisim1 1.2+0.4, 1.3+0.6, Pseudomonas spp.
sayisint 3.1+0.5, 2.6+0.6 log kob/g olarak bildirmislerdir.
Arastirmacilar  bununla birlikte 18 giinliikk depolama
sonunda TMCS 8.3+0.3, 8.7+0.3, TPCS 8.5£0.2, 9.2+0.3,
Enterobacteriaceae 3.6+0.8, 4.4+0.7 ve son olarak
Pseudomonas spp. sayilarin1 8.8+0.3, 9.5+0.6 log kob/g
olarak bildirmislerdir. Depolama sonundaki bakteri
sayilar1 ile karsilastirildiginda ¢ipura baliklarinda elde
edilen degerlerin Smyth vd. (2018) tarafindan belirtilen
degerlerden Enterobacteriaceae familyasinin iiyeleri harig
daha diisiik bulunmustur (Sekil 1).
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Sekil 1. Depolama siiresince farkli oranlarda tek baglarina kullanilan organik asit ile (kontrol, %2 sitrik ve asetik asit)
muamele edilen ¢ipura baliklarinda meydana gelen mikrobiyolojik degisimler
Figure 1. Microbiological changes in sea bream during storage treated with individualy added organic acids (Control, 2%

Citric and Acetic Acid) at different concentrations
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Sitrik ve asetik asidin birlikte kullanilmas: soguk sartlar
altinda depolanan ¢ipura baliklarinda mikrobiyolojik kalite
iizerine olumlu etkileri tespit edilmistir. Toplamda 18
glinlik  depolama sonucunda  TMAB, LAB,
Enterobacteriaceae, Pseudomonas sp. ve TPAB sayilari

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri
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Huss (1994) tarafindan belirtilen bozulmanin ¢ok hizli
oldugu 7 log kob/g degerlerine ulagsmamistir (Sekil 2).
Organik asitlerin birlikte kullanilmasi biitiin 6rneklerde
mikrobiyolojik kalitenin korunmasina yardimci olmustur.
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Sekil 2. Depolama siiresince farkli oranlarda birlikte kullanilan organik asit ile (%2+2, 4+4 ve 5+5 sitrik ve asetik asit)
muamele edilen ¢ipura baliklarinda meydana gelen mikrobiyolojik degisimler
Figure 2. Microbiological changes in sea bream during storage treated with combined added organic acids (2+2, 4+4 and

5+5 % Citric and Acetic Acid) at different concentrations.

Farkli konsantrasyonlarda sitrik ve asetik asidin yikama
suyuna ilave edilmesi ile muamele edilen ¢ipura
baliklarinin % 2+2 konsantrasyon i¢in baglangic TMAB,
LAB, Enterobacteriaceae, Pseudomonas sp. ve TPAB
sayillar1 swrastyla  3.12+0.04, 1.15+£0.21, 2.46+0.02,
2.08+0.01, 2.55+0.07, %4+4 konsantrasyon igin
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2.93+40.02, 1.00+0.00, 2.21+0.14, 1.90+0.07, 2.20+0.07 ve
son olarak %5+5 konsantrasyon i¢in 2.76+0.04, 1.00+0.00,
2.15+0.21, 1.83+0.03 ve 2.07+0.17 log kob/g olarak
belirlenmigtir. ~ Organik  asitlerin ~ kombine  olarak
kullanildig1 gruplarda mikrobiyolojik indislerin organik
asitlerin  tek  baslarma  kullanildigs  gruplar ile
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karsilastirildiginda baslangi¢ degerleri igin benzer sonuglar
elde edilmistir (Sekil 1 ve 2). Depolama siiresine bagh
olarak mikroorganizma sayilarinda incelenen her grup i¢in
artts gozlenmistir ve depolama sonunda % 242
konsantrasyon i¢in TMAB, LAB, Enterobacteriaceae,
Pseudomonas sp. ve TPAB sayilar1 sirasiyla 6.50+0.07,
5.83+0.53, 6.214£0.12, 6.30+0.14, 6.18+0.09; %4+4
konsantrasyon ig¢in 5.87+0.31, 5.224+0.02, 5.97+0.04,
6.15+£0.49, 5.40+£0.39 ve %S5+5 konsantrasyon igin
5.55+0.14, 5.05+0.07, 5.50+0.14, 5.70+0.14, 4.85+0.41
log kob/g olarak tespit edilmistir. Depolama sonunda
mikbiyolojik kriterlerin organik asitlerin kombine olarak
kullanildig1 gruplarda tek baglarina kullanildigi gruplara
gore cipura baliklarmim mikrobiyolojik kalitelerinin daha
yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.05). Organik asitlerin
kombine kullanildig1 gruplarda bakteri sayilar: 7 log kob/g
degerini agmadigi gézlenmistir. Cipura baliklari ile yapilan
bu ¢alismanin sonuglarma benzer olarak Garcia-Soto vd.
(2013) yapmis olduklar1 ¢alismada berlam baliklarmin
(Merluccius merluccius) raf Omriinii dogal organik
asitlerin buzlama ortamma eklenmesiyle uzatilmasini
amaclamislardir. Arastirmacilar yaprak buzlama sistemine
%0.075/0.050, % 0.125/0.050 ve % 0.175/0.050 sitrik
asit/laktik asit karigimlarini eklemislerdir ve ornekleri
soguk soguk sartlar altmda 13 glin boyunca
depolamislardir. Arastirma sonuglarma gore %0.175/0.050
oraninda sitrik/laktik asit kombinasyonu iceren grubun
aerobik meoziflik bakteri, psikritrof bakteri, proteolitik
bakteri anaeroblar ve Enterobacteriaceae familyasinin
tiyeleri tizerinde kontrol grubu ile karsilastirildiginda
onemli olarak diisiik degerler rapor etmislerdir. Organik
asitlerin su {riinlerinde mikrobiyolojik kalitesinin
korunmasinda etkili oldugu ve ¢ipura baliklarinda yapilan
bu ¢alismaya benzer sonuglar bildiren diger bir ¢alismada
uskumru baliklarmin (Scomber scombrus) soguk sartlar
altinda depolanmasi sirasinda mikrobiyal gelisiminin
organik asit eklenen buzlama sistemi ile incelenmesi
amacglanmistir (Sanjuas-Rey vd. 2012). Arastirmacilar
buzlama sistemine % 0.05 w/v olacak sekilde sitrik,
askorbik ve laktik asit karisimini eklemislerdir. Toplamda
13 ginliik soguk depolama sonucunda organik asit
eklenerek hazirlanan buzda depolanan &rnekler icin

aerobik, anaerobik, psikrotrof bakteri sayilarini,
Enterobacteriaceae, lipolitik ve proteolitik bakteri
sayilarmi srastyla  6.05+0.77, 1.99+0.05, 6.43+0.51,

2.47+0.93, 3.67+1.85 ve 2.96+1.48 log kob/g olarak rapor
etmiglerdir.

Farkli konsantrasyonlarda tek baslarina veya kombine
olarak yikama suyuna ilave edilen sitrik ve asetik asitlerin
soguk sartlar altinda depolanan ¢ipura baliklarmin
kalitelerine etkilerinin incelendigi bu calismada Kkalite
gostergesi olarak ornekler duyusal olarak incelenmis ve
sonuglar Cizelge 2 ve 3’te gosterilmistir. Her iki grup icin
ornekler renk, koku, tekstiir ve genel begeni agisindan
degerlendirilmistir. Tek baslarina yikama suyuna ilave
edilen organik asitler i¢in baglangic degerleri en diisiik
kontrol grubunun genel begenisinde ve %2 asetik asit
iceren drneklerde 8.54+0.7 olarak bulunmustur.

Depolama siiresine bagh olarak drneklerde kalite kayiplari
meydana gelmistir. Orneklerin  11. giinden sonra
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tiiketilebilir olmadig1 panelistler tarafindan belirtilmistir.
Depolamanin 11. giiniinde kontrol grubunun renk ve
tekstiir degeri 4.5+0.7, koku ve genel begeni degeri 3.5+0.7
olarak belirlenmistir. Yikama suyuna ilave edilen organik
asitler igin ise tekstiir degeri kabul edilebilirligini
sergilerken koku degerleri kontrol grubundan daha yiiksek
olarak % 2 sitrik asit i¢in 5.0+0.0 ve asetik asit i¢in 4.0+1.4
olarak rapor edilmistir. Ancak genel begeni % 2 asetik asit
iceren grupta kontrol grubundan ve %2 sitrik asit igeren
gruptan daha diisiik olarak 2.5+2.1 rapor edilmistir
(Cizelge 2). Benzer olarak Sallam (2007) yapmis oldugu
calismada dilim salmonun organik asit tuzlari ile
muamelesinden sonra 1°C’de depolanmasi sirasinda
meydana gelen kimyasal ve duyusal degisimlerini ve raf
Oomriinil incelemistir. Salmon dilimleri % 2.5’lik sodyum
asetat, sodyum laktat ve sodyum sitrat soliisyonlarina
daldirilmislardir. Yapilan galismada salmon dilimlerinin
duyusal degisimleri incelendiginde baglangi¢ i¢in organik
asit tuzlari ile muamele edilen Orneklerde 6nemli bir
farklilik olmadig bildirilmistir. Bununla birlikte depolama
sliresinin goriiniis, sululuk ve pigmis salmon dilimlerinde
kolay ¢ignenebilirlik parametrelerinde 6nemli bir fark
olusturmadigi ancak depolama siiresince koku, tat ve
agizda kalan tat ve genel begeni degerlerinin istatistiki
olarak dnemli derecede diistligiinii belirtmistir.

Yikama suyuna kombine olarak eklenen sitrik ve asetik
asitlerin ¢ipura baliklarinda depolama siiresince meydana
gelen duyusal degisimlerini gosteren sonuglar Cizelge 3 ‘te
verilmistir. Depolamanin basinda koku degeri % 2+2 sitrik
ve asetik asit iceren grupta 8.5+0.7 olarak belirlenirken bu
deger % 4+4 ve 5+5 sitrik ve asetik asit i¢eren grupta daha
diisiik olarak 7.5+0.7 olarak rapor edilmistir. Bununla
birlikte yikama suyunda organik asit konsantrasyonunun
yiikselmesi 18 giinlilk depolama sonunda genel begeni
degerlerinde diislise sebep olmus ve % 5+5 organik asit
iceren grupta genel begeni degeri %2+2 ve 4+4 iceren
gruba gore daha diisiik olarak 2.5+1.7 olarak belirlenmistir.

4. Sonug

Bu calismada yikama suyuna tek basina veya kombine
olarak eklenen farkli konsantrasyonlardaki organik
asitlerin soguk sartlar altinda depolanan ¢ipura baliklarinin
mikrobiyolojik ve duyusal kalitesine olan etkileri
incelenmistir. Kontrol grubunun raf émrii yaklasik 8 giin
olarak tespit edilmigken sitrik asit ve asetik asit tek
baglarma yikama suyuna % 2 konsantrasyonda
eklendiginde 9-10 giine kadar, farkli konsantrasyonlarda
kombine olarak eklendiginde ise 12 giine kadar raf omrii

sundugu  goriilmiistir.  Ancak  yapilan  duyusal
degerlendirmede yikama suyuna kombine olarak eklenen
sitrik asit ve asetik asidin %5+5 gibi yiiksek

konsantrasyonlar1 ¢ipura baliklarinda baslangigta genel
begeni acisindan duyusal kayiplara neden oldugu
gozlenmistir. Bu kapsamda, ¢ipura baliklarmin yikama
suyuna organik asitlerin ilavesi drneklerin kontrol grubu ile
karsilastirildiginda mikrobiyolojik ve duyusal agidan
kalitelerinin korunmasinda yardimer olmakta ancak
uygulama esnasinda kombine kullanim igin diisiik
konsantrasyonlarin daha uygun olabilecegi ve uygulama
siresinin de dikkate almnmasi gerektigi kanaatine
varilmigtir.
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Cizelge 2. Depolama siiresince farkli oranlarda tek baslarina kullanilan organik asit ile (kontrol, %2 sitrik ve asetik asit) muamele edilen ¢ipura baliklarinda meydana gelen duyusal

degisimler

Table 2. Sensory changes in sea bream during storage treated with individualy added organic acids (Control, 2% Citric and Acetic Acid) at different concentrations
Gruplar Kontrol % 2 Sitrik asit % 2 Asetik asit
Depolama Genel Genel Genel
Siiresi (giin) Renk Koku Tekstiir begeni Renk Koku Tekstiir begeni Renk Koku Tekstiir begeni
0 9.0+0.0 8.5+0.7 9.0+0.0 8.5+0.7 9.0+0.0 9.0+0.0 9.0+0.0 9.0+0.0 8.5+0.7 8.5+0.7 8.5+0.7 9.0+0.0
3 7.6+0.5 7.3+£0.5 8.3+0.5 7.6£0.5 8.0+0.0 7.6£0.5 8.3+0.5 8.0+£0.0 8.0+0.0 7.6£0.5 8.3+0.5 7.3£0.5
7 5.0£1.4 5.5+0.7 6.5+0.7 6.5+£0.0 6.5+0.7 6.0£0.0 7.5+0.7 6.5+0.7 7.5+0.7 6.0+£0.0 7.5%0.7 6.0+1.4
11 4.54+0.7 3.54+0.7 4.5+0.7 3.5+0.7 4.5+0.7 5.0+£0.0 6.0+0.0 4.5+0.7 6.5+0.7 4.0+1.4 6.5%0.7 2.5+2.1
16 2.0+£1.4 1.0£0.0 2.0+0.0 1.0£0.0 1.5+0.7 2.5+0.7 4.5+0.7 2.5£2.1 4.0+0.0 3.0£1.4 5.0+0.0 1.5+0.7

Cizelge 3. Depolama siiresince farkli oranlarda birlikte kullanilan organik asit ile (%2+2, 4+4, 5+5 sitrik ve asetik asit) muamele edilen ¢ipura baliklarinda meydana gelen duyusal

degisimler

Table 3. Sensory changes in sea bream during storage treated with combined added organic acids (2+2, 4+4 and 5+5 % Citric and Acetic Acid) at different concentrations
Gruplar %2+2 Sitrik ve Asetik Asit %4+4 Sitrik ve Asetik Asit %5+5 Sitrik ve Asetik Asit
Depolama Genel Genel Genel
Siiresi (giin) Renk Koku Tekstiir begeni Renk Koku Tekstiir begeni Renk Koku Tekstiir begeni
0 9.0+0.0 8.5+0.7 9.0+0.0 8.5+0.7 9.0+0.0 7.5+0.7 9.0+0.0 8.0+0.0 8.5+0.7 7.5+0.7 9.0£0.0 7.5+0.7
4 7.3£1.1 7.3£0.5 7.0£1.0 7.3+0.5 5.6x1.5 6.0£1.0 7.0+1.0 6.0£1.0 5.3£2.0 6.0+1.7 7.3£1.1 6.0+1.7
12 5.2+0.9 4.5+1.2 5.2+1.7 5.0+£2.1 5.24+2.6 4.7+1.7 5.0£2.9 4.7+£2.3 5.5+1.9 5.0+£2.1 5.242.7 5.0£1.8
18 2.7+0.9 3.2+0.9 5.0+0.8 5.0+0.8 5.2+0.9 3.0+1.4 4.2+0.9 4.5+0.5 2.2+1.2 2.7+0.9 4.7+0.5 2.5+1.7
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5. Tesekkiir

Yazarlar, projeye finansal desteklerinden dolay1 Su
Uriinleri Yetistiricileri Uretici Merkez Birligi (proje no:
SUYMERBIR-2021-001)'ne,  projeye  alt  yap1
desteklerinden dolayr Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi
Dekanligina ve Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama ve
Isleme Teknolojisi Boliimii Isleme Teknolojisi Ana Bilim
Dal1 Ogretim Uyelerine tesekkiirlerini sunmaktadirlar.

Cikar Catismas: Beyani

Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi
olmadigmni beyan ederler.

Arastirmacuarin Katki Orani Beyani

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini
beyan ederler.
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