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TIRSI (Alosa tanaica Grimm, 1901)’ NIN
KIMYASAL KOMPOZiSYONU VE BUZDOLABI
KOSULLARINDA RAF OMRUNUN BELIRLENMESI

Hiinkar Avni Duyar'*, Aysun Gargaci’, Can Altinelataman’®
! Sinop Universitesi Su Urtinleri Fakiiltesi, Sinop

2 Ege Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi, izmir

Ozet: Bu c¢aligma, buzdolabi kosullarinda (4 #0.5°C) depolanan tirsi baliginin (Alosa tanaica
Grimm,1901) raf dmriiniin ve kimyasal bilesiminin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Ham
yag, ham kiil, ham protein ve nem oranlar sirasiyla %13.0 £0.5, %1.3 +0.4, %17.0 +0.2,
%68.0 £0.6 olarak tespit edilmistir. Depolama boyunca tirsi baligimin kalitesi kimyasal (pH,
ucucu bazik azot (TVB-N), tiyobarbitirik asit (TBA)), duyusal ve mikrobiyolojik analizlerle
belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina gére tirsi baliginin depolamanin 4. giiniinden itibaren
tiketilebilirlik 6zelliklerini kaybetmeye basladigi, 7. giin ise tiiketilemez kaliteye ulastig1 pa-
nelistler tarafindan belirlenmistir. Kimyasal analizler sonucu TVB-N miktari 0. giin 7.4 +0.1
mg/100g, 7. giin 37.2 £0.4 mg/100 g olarak, TBA degeri 0. giin 2.15 +0.3 mg/kg malondialde-
hit, 7. glinde 15.22 +0.9 mg/kg malondialdehit olarak belirlenmis, pH miktar1 ise 6. giin 7.3
olarak tespit edilmistir. Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda toplam bakteri yuki de-
polamanin baglangicinda 0.47 £0.096 log cfu/g, depolamanmn 6. glininde 6.3 +0.1 log cfu/g
olarak tespit edilmis ve tiiketim sinir degerini agtig1 belirlenmistir. Yapilan arastirmada buzdo-
lab1 kosullarinda (4 +0.5°C) muhafaza edilen tirsi baliginin (Alosa tanaica Grimm,1901) raf
omrii 6 giin olarak saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Tirsi, Kimyasal kompozisyon, Raf 6mr

* Correspondence to: Hiinkar DUYAR, Sinop Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, Sinop-TURKiYE

Tel: (+90 368) 287 62 65 Fax: (+90 368) 287 62 55

E-mail: hduyar@hotmail.com



http://www.fisheriessciences.com/
mailto:hduyar@hotmail.com

Journal of FisheriesSciences.com

Duyar ve ark., 6(1): 1-8 (2012)

Journal abbreviation: J FisheriesSciences.com

Determination of chemical composition and shelf life of

This study, was carried out to determine the shelf life and chemical composition of stored shad
(Alosa tanaica Grimm, 1901) in refrigerator conditions (4 £0.5° C). Crude fat, crude ash, crude
protein and moisture were 13 +0.5%, 1.3 +0.4%, 17 +0.2%, 68 +0.6% at the begining of the
fresh shad, respectively. The quality of shad fish during storage were evaluated by pH, TVB-N,
TBA, sensory and microbiological analysis. According to the results of sensory analysis, be-
ginning to lose the consumability property after the 4th day and inconsumable at 7th day of sto-
red shad fish were determined by panelists. As a result of chemical analysis the amount of
TVB-N at 0. day 7.4 + 0.1 mg/100g and 7th day of stored was determined 37.2 £0.4 mg/100 g,
TBA value at 0. days 2.15 + 0.3 mg /kg MDA and 7. day 15.22 + 0.9 mg /kg determined as
malondialdehyde, the pH value at 6. day was 7.3 respectively. Made as a result of microbiolo-
gical analysis of bacterial load at 0. day 0.47 £ 0.09 log CFU /g and 6. day 6.3 + 0.1 log
CFU/qg, respectively, and consumption was found to exceed the limit value. In a survey of con-
ditions as a result of the refrigerator (4 £ 0.5°C) to maintain the shad (Alosa tanaica Grimm,
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shad (Alosa tanaica Grimm, 1901) in refrigeration
conditions
1901), the shelf life of 6 days.
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Su {irtinleri insan sagligi ac¢isindan biiyiik
O6nem tasimakla beraber ¢ok sinirli raf Omriine
sahip, hassas gida maddelerindendir (Ludorff ve
Meyer, 1973; Gram ve Huss, 2000; Ozyilmaz
2007). Taze ve islemis triinlerin derin donduru-
cuda yada sogukta muhafaza edilmesi gibi su
urunlerinin kalitelerini daha uzun sure muhafaza
edebilmesi amaciyla isleme teknikleri gelistiril-
mistir. Taze balik tliketiminde soguk muhafaza
siklikla tercih edilir. Sogukta muhafaza edilen su
tirtinlerinde kalite kaybinda biyokimyasal reaksi-
yonlar ve mikrobiyal bozulma etkilidir (Sikorski
ve Pan, 1994).

Baligin sindirim sisteminde bulunan enzimler,
balik 6ldiikten sonra ters yonde bir etki olustura-
rak baligin mide ve barsak duvarlarim parcalar.
Bu parcalanma balikta kalite kayb1 ve bozulmay1
beraberinde getirir. Balik 6ldiikten sonra enzim-
lerin ¢aligma hiz1 baligin yakalandigi ortama,
hava sicakligina, avlanmada kullanilan malze-
melere, avlanma teknigine ve beslenme duru-
muna baglh olarak degisiklikler gosterir (Oksiiz,
2001).

Tirsiler Clupeidae familyasi mensubu olan,
Alosa cinsi ile temsil edilen tlkemiz denizlerinde
Akdeniz, Ege, Marmara ve Karadeniz’de dagilim
gosteren, ekonomik degere sahip baliklardandir
(Aksiray 1987). Diinyanin bir¢ok bdlgesinde ¢e-
sitli formlarda cesitli amaclarla, genis capta fay-
dalanilan bu familya temsilcilerinin ekonomik
degeri yiiksektir. Tirsinin toplam av miktar1 3070
ton ve fiat1 2.15 TL dir (TUIK 2010). Karadeni-
zin dnemli pelajik tlrlerinden biri olan tirsi bali-

ginin avciligi olta, uzatma aglari, girgir, dip troll
ve ortasu trolii ile yapilabilmektedir (Ozdemir ve
ark., 2009; Ozdemir ve ark., 2010). Kilgikli ya-
pist nedeniyle cogunlukla 1zgara yapilarak tiike-
tilen tirsi balhigi, tiitsii, konserve, tuzlama ve ma-
rinat olarak da tliketilmektedir.

Bu c¢alismada tirsinin  (Alosa tanaica
Grimm,1901) kimyasal kompozisyonu tespit
edilmis ve buzdolab1 kosullarindaki raf omri;
duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler ile
belirlenmeye ¢alisilmstir.

Materyal ve Metot

Calismada kullanilan tirsi baliklarinin boy ve
agirliklar1 28.45 £4.56 cm ve 151 +8.67 gr. ola-
rak belirlenmistir. Baliklar, igme suyu ile yikan-
diktan ve suyu siizdiiriildiikten sonra tabaklar ige-
risine konulup {izeri stre¢ filmle sarilarak buzdo-
lab1 kosullarinda (4 £0.5°C) muhafaza edilmistir.

Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N) miktari
Botta ve ark. (1984), Tiyobarbitiirik Asit sayisi
(TBA) Erkan ve Ozden (2008), ham protein, ham
kil AOAC (1990), ham yag Bling ve Dyer
(1959), nem Ludorf ve Meyer (1973) referans
alinarak tespit edilmistir. pH 6l¢guimleri Hanna HlI
221 model pH metre ile yapilmistir (Curran ve
ark., 1980). Duyusal analiz, Torry tat panel
formu, kullanilarak uygulanmistir (Regenstein ve
Regenstein, 1991).

Mikrobiyolojik analiz olarak toplam mezofilik
aerobik bakteri analizi yapilmistir. Aseptik ko-
sullarda steril ekipmanlar kullanilarak, kafas1 ve
derisi ayrilan baliklarin sadece etinden 10 g 6rnek
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almarak tizerine 90 mL % 0.1’lik steril peptonlu
su eklenmis ve seri dillisyonlar hazirlanmstir.
Dokme plak yontemine gore paralelli ekim yapi-
larak petriler 28°C sicaklikta 3 giin siire ile inkii-
basyona birakilmistir. Sonuglar log kob/g olarak
verilmigtir (Gokalp ve ark. 1995). Mikrobiyolo-
jik, kimyasal ve duyusal analiz sonuglarinin ista-
tistiki degerlendirilmesi SPSS paket program
kullanilarak hesaplanmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada kullanilan tirsi baligimin, ham
yag, ham kiil, ham protein ve nem degerleri sira-
styla %13.0 £0.50, %1.3 +0.40, %17.0 £0.20,
%68.0 £0.60 olarak tespit edilmistir (Sekil 1).
Varlik ve ark. (1993) tarafindan tirsi baliginin

makro besin bilesenleri %17-20 protein, %2-18
yag, %1.5 kil olarak belirlenmistir. Glner ve
ark. (1998) Karadeniz’deki bazi onemli tiirler
tizerinde besin bilesimi ve mineral madde miktari
ile ilgili yapmus olduklar1 ¢aligmada tirsi baligi-
nin ham protein, ham yag, nem ve ham kiil de-
gerlerini sirastyla, %22.42 +1.17, %15.91 +0.74,
%60.24 £1.02 ve 0.66 +0.08 olarak bildirmisler-
dir. Balik etlerinin kimyasal kompozisyonlari
tiirden tiire farklilik gosterdigi gibi aymi tiire ait
bireyler arasinda da yasa, cinsiyete, mevsime ve
avlama bolgesine, baligin fizyolojik kosularina
ve bilytikliigiine, beslenme aligkanliklarina gore
farkliliklar ~ gosterdigi  bildirilmistir  (Tdlsner,

1994, Erdem ve ark., 2006).

Sekil 1. Tirsi baliginin kimyasal kompozisyonu

Figure 1. Proximate composition of shad fish
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Tablo 1. Kimyasal analiz sonuglari (X + SX: Aritmetik ortalama + Standart sapma)

Table 1. Chemical analysis results

Gunler TVB-N (mg/100 g) TBA (mg/kg MDA) pH
(X £S8X) (X £SX) (X£SX)
0 7.49+0.20 2.19+0.05 6.22 +0.10
1 12.40+0.19 2.76 £0.08 6.24 +0.05
2 17.05 £ 0.60 3.12+0.04 6.39 £ 0.09
3 25.56 + 1.08 495+0.12 6.51 +0.03
4 31.02+£0.28 5.70+0.10 6.68+0.11
5 33.11+0.30 7.04 +0.60 6.73+0.10
6 33.68+0.29 11.22 £ 0.04 6.80 + 0.02
7 36.77 £ 0.40 16.63 + 0.86 7.30+0.20

H PH
O TBA (mg/kgMDA)

1 O TVB-N(mg/100g)

Sekil 2. Kimyasal analiz sonuglari

Figure 2. Chemical analysis results

TVB-N degeri deniz baliklarinda (Keitsman
ve ark., 1969) ve tath su baliklarinda (Cobb ve
Venderzont, 1975; Oehlenschlager, 1981) bo-
zulmanin derecesini ve depolama sirasindaki ba-
liketi kalitesini belirlemek amaciyla kullanilir.
TVB-N miktar1 depolama baslangicinda 7.49
+0.2 mg/100g olarak tesbit edilmistir. Bu deger
depolama siiresince artig gostermis ve depolama-
nin 4. ginde 31.02 +0.28 degerine ulasmustir.
Depolamanin 7. giiniinde 36.77 0.4 mg/100 g
degeri ile baliklar icin tiiketilebilir limit degeri
olarak bildirilen 35 mg/100g degerinin asildig

(EEC, 1995; Ordonez ve ark., 2000) tespit edil-
migstir (Tablo 1, Sekil 2). Goékoglu ve Yerlikaya
(2004), 0 ve 4°C’de depolanan sardalya filetola-
rinin basglangic TVB-N degerinin 7.7 mg/100g
oldugunu, depolamanin 6. giiniinde 0°C’de 11.46
mg/100g, 4°C’de ise 25.41 mg/100g’a ulastigini
bildirmislerdir. Duyar ve ark. (2010), caligmala-
rinda hamsinin ilk giin TVB-N degerini 12.22
mg/100 g oldugunu ve depolamaya bagli olarak
bu degerin arttigini bildirmistir. Sardalya balikla-
rinda bagka bir arastirmada TVB-N degeri bas-
langicta 11.11 mg/100g olarak belirlenmis, buzda
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depolamanin 9. giiniinde 29.23 mg/100g degerine
ulastigr bildirilmistir (Erkan ve Ozden 2008).
Caligmanin TVB-N bulgular buzdolabinda de-
polanan su driinlerinin TVB-N miktarlarinin de-
polamaya bagh olarak artis gostermesi ile para-
lellik gostermektedir.

TBA analizleri sonuglarina gore depolama
baslangicinda 2.19 0.5 mg/kg MDA olarak 6l-
culen deger depolama siiresine bagli olarak artig
gostermis depolamanin 3. giiniinde 4.95 +0.12 ve
depolamanin 7. giiniinde 16.63 +0.86 mg/kg
MDA degerine ulastig1 belirlenmistir (Tablo 1,
2). Tirsi baliklarinin depolama baglangicinda 6l-
ciilen TBA degeri Duyar ve ark., (2010) ile ben-
zerlik gostermektedir. Bu ¢alismada depolamanin
6. glininde TBA degerinin literattrlerde bildiri-
len 7-8 mg/kg MDA (Gokoglu ve Yerlikaya
2004, Duyar ve ark. 2010; Erkan ve ark., 2007)
olan tiiketim smirini astigi gorilmistir. Tike-
time uygun su driinlerinde, ¢ok iyi bir materyalde
TBA sayis1 3’ten az, iyi bir materyalde 5’ten ¢ok
olmamalidir (Sinnhuber 1958; Varlik ve ark.
2004).

Canli baliketinde pH 7 civarindayken, 6liim-
den hemen sonra rigor etkisiyle diiser, rigor son-
rasi otolizle birlikte zaman bagl olarak pH degeri
tekrar yiikselis gosterir (Alasalvar ve Taylor,
2002). Buzdolabr kosullarinda muhafaza edilen
tirsi baliklarinin depolama baslangicinda pH
degeri 6.22 +0.10 olarak belirlenirken,
depolamanin 7. giiniinde bu deger 7.30 +0.20
olarak tespit edilmistir (Tablo 1, Sekil 2). pH

degeri depolama siiresince kimyasal analizlere
paralel olarak artig gdstermis ve depolamanin 7.
giiniinde tiiketilebilirlik degerini kaybetmistir.
Baliklarda o6liim sonrasi pH degerinde meydana
gelen degisimleri kaslardaki glikojen seviyesi ve
av sekli gibi faktorlerin etkiledigi farkh
literatiirlerde bildirilmistir (Varlik ve ark. 1993;
Tzikas ve ark. 2007). Buzda depolanan sardalya
baliklarinda pH degeri depolamanin 7. giintinde
6.16, depolamanin 9. giinlinde 6.27 olarak
bulunmustur (Erkan ve Ozden 2008). Buz-
dolabinda depolanan sardalya baliklarinin raf 6m-
riiniin belirlenmeye calisildig: bir arastirmada pH
degeri 9.giinde 6.20 olarak bildirilmistir (Erkan
ve ark., 2005). Depolama ¢alismalarinda pH de-
gerinin tek basina kesin bir kriter olmayip, mut-
laka diger kalite parametreleriyle birlikte deger-
lendirilmesi gerektigi bildirilmistir (Varlik ve
ark. 1993, Tzikas ve ark. 2007, Scott et al. 1986).

Torry tat panel formuna goére belirlenen duyu-
sal tercihler “1-10”skalasi esas alinarak “1” en
koti, “10” en iyi olarak degerlendirilmistir. Buna
gore balikta goriiniis (gozler, deri, i¢ organlar,
solungag), renk, koku kriterleri degerlendirilmis-
tir (Sekil 3). Duyusal analiz sonuglarina gore de-
polamaya bagli olarak panelistlerin begenisi gide-
rek azalmis ve depolamanin 7.giinlinde kimyasal
analiz sonuglarina paralel olarak baligin tiiketi-
lemez kalitede oldugu belirlenmistir. Bu durum
Kose ve Erdem, (2004), Duyar ve ark.
(2010)’min bildirimleri ile uyum gostermektedir.

Glnler ;

O gozler

W deri

B doku ve rigor
Detvekarn

B bobrek ve kan

W solungag goriinis

O solungag koku

solungag koku
solungag goriinls
/ bobrek ve kan

etve karin
doku ve rigor
deri
gozler

Sekil 3. Duyusal analiz sonuglar1

Figure 3. Sensory analysis results
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Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda
toplam bakteri ylikiiniin depolamanin baglangi-
cinda 0.47 £0.09 log kob/g oldugu ve depolama
boyunca diizenli bir sekilde artarak depolamnin
6.g0nu 6.30 +0.10 log kob/g degerini astig1 be-
lirlenmistir. Besin maddelerinde bulunan mikro-
organizma sayilarmin hem insan sagligi hem de
kalite bakimmdan 6nemli kriter oldugu (Kara-
cam, 1998) ve taze balikta mikrobiyal floranin
sinir degerinin 6 log cfu/g oldugu bildirilmistir
(Huss 1988; Aguilera 1992; Kose ve Erdem
2004). Duyusal ve kimyasal analiz sonuglarinda
oldugu gibi mikrobiyolojik analiz sonuglari da
tirsinin (Alosa tanaica Grimm, 1901) 6. giine ka-
dar guivenle tliketilebilecegini gostermektedir.

Sonug

Tirsi (Alosa tanaica Grimm, 1901), Karadeniz
bolgesinde sevilerek tiiketilen lezzetli bir baliktir.
Kilgik problemi olmasina ragmen degisik isleme
metotlart kullanilarak raf omrii uzatma ¢aligma-
lar1 yapilmasi dogal kaynaklarimizin daha verimli
kullanilmasi amaciyla faydali olacaktir. Buzdo-
lab1 kosullarinda muhafaza edilen tirsinin depo-
lamanin 6. giiniine kadar gilivenle tiiketilebilecegi
bu ¢aligma ile tespit edilmistir.
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