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SU URUNLERI ISLEME SEKTORUNDE KAN AKITMA/IC ORGAN UZAKLASTIRMA ISLEMININ
DUYUSAL KALITE ACISINDAN ONEMi: TURK SOMONU, CIPURA, LEVREK

oz

Su {drtnleri isleme endistrisinde Dbaliklarin siniflandirilmasinin ve
reddedilmesinin baslica sebepleri arasinda, kanin akitilmamasi ve ic
organlarin uzaklastirilmamasi nedeniyle fileto renginin dedismesi gelir. Bu
calisma gerek ilkemizde gerekse dilnyada ticari dederi yiiksek olan ve ihracata
vapilan Tirk Somonu (Oncorhynchus mykiss, W., 1792), Cipura (Sparus aurata
Lin., 1758) ve Levrek (Dicentrarchus labrax Lin., 1758) baligi filetolarinin
rengi {zerinde kan akitma ve 1i¢ organ uzaklastirma islemlerinin etkisini
degerlendirmek ic¢in vyapildi. Dederlendirmede duyusal analizler kullanildi.
Calisma sonug¢lari, Turk somonunda kan akitma isleminin fileto rengi Uzerinde
istatistiki olarak ©oneminin olmadigini (p>0.05) ancak c¢ipura ve levrek
baliginda kan akitma isleminin fileto rengi Uzerinde Onemli (p<0.05) etkisinin
oldugunu go6sterdi. Bununla birlikte, i¢ organlarin uzaklastirilmasi isleminin
her ¢ balik tirintn fileto rengi ve kalitesi bakimindan ©&nemli (p<0.05)
oldugu tespit edildi. Genel olarak, i¢ organla birlikte kan akitma islemi
fileto rengi ve kalitesini artirmaktadir. Bu nedenle, filetolarin islenmesine
kan akitma ve i¢ organ uzaklastirma islemlerinin dahil edilmesi, baliklarain
tiiketiciler tarafindan kabulini iyilestirme ve raf Omirlerini uzatma
potansiyeline sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Balik Isleme Endiistrisi, Duyusal Kalite,
Balik Fileto Rengi, Kan Akitma Islemi,
Balik I¢ Organ Uzaklastirma

THE IMPORTANCE OF BLEEDING/ORGAN REMOVAL PROCESS IN TERMS OF SENSORY QUALITY
IN FISH PROCESSING INDUSTRY: TURKISH SALMON, SEA BREAM, SEA BASS

ABSTRACT

Among the main reasons for the classification and rejection of fish in
the fish processing industry is the color change of the fillet, due to the
lack of bleeding and visceral removal. This study was conducted on the color
of the fillets of Turkish Salmon (Oncorhynchus mykiss, W., 1792), Sea Bream
(Sparus aurata Lin., 1758) and Sea Bass (Dicentrarchus labrax Lin., 1758),
which are exported and have high commercial value both in our country and in
the World performed to evaluate the effect of visceral removal procedures.
Sensory analyzes were used in the evaluation. The results of the study showed
that there was no statistically significant (p>0.05) effect of bleeding on the
fillet color in Turkish salmon, but that Dbloodletting had a significant
(p<0.05) effect on the fillet color in sea bream and sea bass. However,
internal organs removal was found to be important (p<0.05) for fillet color
and quality of all three fish species. In general, it increases the fillet
color and quality of the Dbleeding process with the viscera. Therefore,
incorporating bleeding and evisceration into the processing of fillets has the
potential to improve consumer acceptance and extend shelf life of fish.

Keywords: Fish Processing Industry, Sensory Quality,

Fish Fillet Color, Bleeding Process, Fish Evisceration
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Gunumuzde artan nifus ve saglikla beslenme stratejileri
nedeniyle, gerek diinyada gerekse {ilkemizde su irinlerine olan ilgi ve
ihtiyac her gecen giin artmaktadir [1]. Su irinleri sektdri ucuz ve
kaliteli hayvansal protein sadlamasi nedeniyle insan beslenmesinde
giderek c¢ok Onemli bir konuma gelmistir. Bu itibarla 1984’den beri
ortalama yillik %11’in tzerindeki biiylimeyle, gida irinleri arasinda en
hizli blylyen ve gelisen sektdr unvanini almistir [2]. Tlirkiye’de su
irtinleri sektori, artan nifusun beslenme ihtiyacini karsilamasi,
istihdam saglamasi, Ulkemizin hayvansal gida olarak tek ihracat
kalemini olusturmasi gibi nedenlerle ekonomi Uzerindeki stratejik
o6nemini arttirarak sUrdirmektedir [3].

Ulkemizde yetistiriciligi yapilan kiltir baliklari iretim
miktarlari {driin tirlerine gdre dederlendirildiginde i¢ su kiultir
balik¢ilidinda alabalik, deniz kiultir Dbalikc¢ilidinda ise levrek ve
¢ipura baliklarinin en Onemli dridnlerimiz oldugu gorilmektedir [4].
Gelismekte olan Ulkelerde daha cok taze wve sogutulmus olarak
pazarlanan su {riinleri, gelismis tlkelerde dondurulmus veya herhangi
bir sekilde isleme yoéntemiyle islenerek tiketime hazir halde pazara
sunulmaktadir [5]. Tlrkiye’de isleme ve dederlendirme sektdrii daha cok
ihracata bagli olarak ilerlemektedir. Ulkemizde, son yillarda ihracata
doniik su Urinleri isleme sanayisi, teknolojideki ilerleme, soguk ve
donmus zincir sisteminin hayata gec¢irilmesi ile Urtnlerin nakli kara
ve havayolu tasimaciligi yoluyla gercgeklestirilmektedir [3]. Ayrica
sektorde, 6zellikle alabalik, levrek wve c¢ipura vyetistiriciligi-
diretiminin artisina paralel olarak taze-soJutulmus su Urtnleri
ihracati her gecen yil artmaktadir [6]. Kaliteli, taze ve glivenli
balik {driinleri saglamak ic¢cin kesim ©o6ncesi, kesim sirasi ve kesim
sonrasinda tire ©6zel etkili siireg¢lerin gelistirilmesi ve uygulanmasi
gereklidir [7]. Baliklarin kesim Oncesi ve kesim slireg¢lerini arastiran
bircok calismada, et kalitesi icin, stresi azaltmanin Onemini
vurgulamaktadir [8, 9 ve 10].

Balik etindeki hem proteinlerinin wvarligi, lipid oksidasyonunu,

renk Dbozulmasini ve koku gelisimini destekler [11, 12 wve 13]. Hem
miyoglobin hem de hemoglobinin bir parcasidir ve hemoglobin 1lipid
oksidasyonunun daha iyi destekleyicisi olarak kabul edilir [14]. Demir
hem proteinlerine dahildir ve ayrica mikroorganizmalar ic¢in Onemli bir
besin kaynagidir [15]. Kanin balik viicudundan uzaklastirilmasiyla, hem
eritrositler (hemoglobini iceren) hem de baliklarda lipid
oksidasyonunun kaynaklari olabilen plazma uzaklastirilair [11]. Balik
etinden kanin ve i¢ organlarin uzaklastirilmasinin lipid oksidasyonunu
ve renk de§isikliklerini yavaslatmasi, duyusal 6zellikleri

iyilestirmesi ve mikrobiyal biiylimeyi engellemesi beklenebilir [16].
Balik etinin rengi ve kokusu tilketiciler ig¢in satin almada Onemli
kriterledir. Satin alinabilirligi ve yiiksek Dbesin dederine radmen
cekici olmayan goérintmi nedeniyle genellikle gz ardi edilebilir [17].
Koku gelisimine vurgu yaparak daha 'gekici' bir gérinim ve gelismis
duyusal ozellikler, balik filetolarinin kabul edilebilirligini
artirabilir. Glnimlizde de sektdr acisindan &6zellikle ihracati yapilan
turlerde et kalitesi bakimindan kan akitma isleminin &nemli oldudu ve
kani akitilan baliklarin tercih edildigi bilinmektedir. Bu calismada
amac¢, taze-sogutulmus ve aerobik muhafaza sirasinda Tirk somonu,
¢ipura ve levrek baliklarinin fileto rengi ve kalitesi {dzerine kan
akitma ve 1i¢ organ alma islemlerinin etkisini duyusal analizlerle
ortaya koymaktir.

2. CALISMANIN ONEMi (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Ic organla birlikte kan akitma islemi fileto rengi ve kalitesini
artirmaktadir. Bu nedenle, filetolarin islenmesine kan akitma ve ig¢
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organ uzaklastirma islemlerinin dahil edilmesi, baliklarin tiketiciler
tarafindan kabulini iyilestirme ve raf Omirlerini uzatma potansiyeline
sahiptir.
Onemli Noktalar (Highlights):
e Balik filetolarinin renk kalitesi izerine kan akitma isleminin
etkisi.
e Balik filetolarinin renk kalitesi izerine i¢ organ uzaklastirma
isleminin etkisi.
e Balik filetolarinin rengi ve tiketici kabulli arasindaki iliski.

3. MATERYAL VE YONTEM (MATERIALS AND METHODS)

3.1. Materyal (Material)

Bu arastirma, Gilimisdoga Su Uriinleri Uretim Ihracat ve Ithalat
A.S'nin Mugla ve Elazi1g’daki balik isleme tesislerinde
gerceklestirilmistir. Calismanin materyalini, Tirk somonu
(Oncorhynchus mykiss W., 1792), c¢ipura (Sparus aurata Lin., 1758) ve
levrek (Dicentrarchus labrax Lin., 1758) baliklari olusturmustur.

3.2. Deneme Plani (Experimental Dizayn)

Balikta kan akitma ve i¢ organ uzaklastirma islemlerinin baligin
duyusal kalitesi izerine etkisini degerlendirmek igin 2-2.5kg
agirligdinda toplam 12 adet Tirk somonu (0. mykiss), 400g adirliginda
12 adet c¢ipura (Sparus aurata) ve 400g adirliginda 12 adet levrek
(Dicentrarcus labrax) baliklarai kullanilmistir. Baliklar tesis
kafeslerinden rastgele ve dikkatli Dbir sekilde hasat edilmistir.
Baliklar, kani alinmamis/i¢c organlari alinmamis, kani alinmis/ Ic¢
organlari alinmis, kani alinmamis/ I¢ organlari alinmis ve kani
alinmis/ 1I¢ organlari alinmamis olmak {izere doért farkli gruba
ayrilmistir. Deneme plani asagidaki sekillerde godsterilmistir (Sekil

1, Sekil 2 ve Sekil 3).
| SOMON

Kani Kani
Al immemas/fe Kani Alinmis/ ALLSLETELEY Kani Alinmis/
i¢ Organlari I¢ Organlari
Organlari Icorganlari
Alinmis Alinmamis
Alinmamis Alinmis

Sekil 1. Turk Somonu (Oncorhynchus mykiss) baliklari ig¢in deneysel
dizayn
(Figure 1. Experimental design for Turkish salmon (Oncorhynchus
mykiss))

| CciPURA

A A A
Kani Kani
Alinmamis/Ic ﬁfnth?iiﬁﬂiiz Alinmamis/ Ic ﬁ?nth?iiiﬁiif
Organlari ¢ g Organlari ¢ g
Alinmis Alinmamis
Alinmamis Alinmisg
J

Sekil 2. Cipura (Sparus aurata) baliklari icin deneysel dizayn
(Figure 2. Experimental design for sea bream (Sparus aurata))
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LEVREK
A A A
Kani Kani

Alinmamis/Ic¢ Kani Alinmig{ Alinmamis/ I¢ Kani Alinmigf
I¢ Organlari I¢ Organlarai

Organlari Organlari

Alinmis Alinmamis
Alinmamis Alinmis

J
Sekil 3. Levrek (Dicentrarcus labrax) i¢in deneysel dizayn
(Figure 3. Experimental design for sea bass (Dicentrarcus labrax))

3.3. Kan Akitma /I¢ Organ Alma Prosesi
(Bleeding/Organ Removal Process)

Deneyden ©Once tum baliklar 4 gun a¢ Dbirakildx. Calismada
kullanilan biitin balik tirleri, ticari kesimde oldudgu gibi kesildi.
Kan akitma isleminden ©&énce baliklar buzlu suda sersemletilmis ve
derhal kan akitma islemi uygulandi. Kan uzaklastirma islemi manuel
olarak Dbalidin Dbogaz kismi kesilerek (ventral ve dorsal aort)
gerceklestirildi. I¢ organ alma islemi Gilimiisdoda Su Uriinleri Isleme
Tesislerinde manuel olarak yapildi. I¢ organlari cikarildiktan sonra
baliklar ig¢ilebilir nitelikteki su ile iyice vyikandi ve polistren
kutulara dikkatlice paketlendi ve Dbuzla kaplandi (lbuz/5 balik).
Balik, Dbuzda saklama sirasinda karin bosluu asadi gelecek sekilde
yatirildi. Bu durum, sag veya sol fileto lzerinde kanin birikmesini
engellemis oldu. Kan ve 1i¢ organlari alinmamis baliklar calismanin
kontrol gruplarini olusturdu. Ardindan, biitiin baliklar 0°C’de muhafaza
edildi. Duyusal analizler 48 saat sonra gercgeklestirildi.

3.4. Duyusal Analiz (Sensorial Analysis)

Balik filetolarinin rengi {dzerine kan akitma ve 1¢ organ
uzaklastirma islemlerinin etkilerini incelemek icin duyusal analiz
yvapildi. Arastirmada toplam 10 panelist kullanildi. Panelistler, Firat
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi akademik personelleri arasindan

secildi. Duyusal degerlendirmeler, standart kosullar altinda, oda
sicakliginda, beyaz 1sik ve beyaz kaplamali bir masa kullanilarak
gerceklestirildi. Bir teknisyen balidi hazirladi ve ©panelistlere

kodlanmis ve rastgele olarak baliklar verdi. Fileto kalite puani, esas
olarak filetonun gorsel goriunumi ile degerlendirildi ve renk
(beyazlik), kan dolu damarlar, cirtikler ve kan lekeleri dikkate
alindi. Fileto genel kalite puani, dederlendirilen tim nitelikler icin
puanlarin toplamini ifade etmektedir. Diisiik puan miikemmel bir kaliteyi
temsil ederken, yiiksek puan kabul edilemez bir kalite ifadesidir [18].

3.5. Istatistiksel Analiz (Statistical Analysis)

Istatistiksel analizler, Statistical Analysis System 8.0 (1999,
SAS Institute, Inc., Cary, NC, ABD) programi kullanilarak vyapild1.
Genel Dogrusal Model proseduri kullanilarak varyans analizi (ANOVA) ve
Duncan testi kullanilarak ortalamalar arasindaki fark p<0.05'1lik
diizeyde belirlendi.

4. BULGULAR VE TARTISMA (FINDINGS AND DISCUSSIONS)

Arastirmada kullanilan baliklarin farkli deneysel gruplarina ait
duyusal puanlamalar Tablo 1’de verilmistir. Duyusal puanlamalarda
filetonun godrsel gdérinimi ile renk (beyazlik), kan dolu damarlar,
clirikler ve kan lekeleri dikkate alinmistir. Ayrica Tirk somon, c¢ipura
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ve levrek baliklarina ait deneysel gruplarin fotograflari Sekil 4,
Sekil 5 ve Sekil 6’da sunulmustur.

Kani alinmis/Ic Kani alinmamis/Ic
organlari alinmamis organlari alinmis

Kani alinmis/Ic Kani alinmamis/Ic
organlari alinmis organlari alinmamis
Sekil 4. Tidrk Somonu baliklarina ait deneysel gruplarin fotograflara
(Orjinal)
(Figure 4. Photographs of experimental groups of Turkish salmon fish
(Original))

Kani alinmis/Ic Kani alinmamis/Ic
organlari alinmamis organlari alinmis
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Kani alinmis/Ic Kani alinmamis/Ic
organlari alinmis organlari alinmamis
Sekil 5. Cipura baliklarina ait deneysel gruplarin fotograflara
(Orjinal)
(Figure 5. Photographs of experimental groups of sea bream
(Original))

Tablo 1. Kan akitma /Ic¢c organ uzaklastirma isleminin Tiirk somonu
(Oncorhynchus mykiss), c¢ipura (Sparus auratus) ve levrek
(Dicentrarchus labrax) baliklarinin duyusal kalitesine etkisi
(Table 1. Effect of bleeding/visceral removal on sensory quality of
Turkish salmon (Oncorhynchus mykiss), sea bream (Sparus auratus) and
sea bass (Dicentrarchus labrax))

Balik ] Kalite Olciitii
Tl Uygulanan Islem Renk Renk Degisikligi Artik
Degisikligi (Gobek Filebi) Kan
" Kani Alinmis/ Ic 5 5 5
é Organlari Alinmamils
- 8—5 ] Kani Alinmamis/ 5 5 5
g Etg Icorganlari Allnm1§
3 8 ﬁﬁ Kani Alinmis/ Ic¢ 1 1 1
0 g Organlari Alinmis
é Kani Alinmamis/Ic 9 9 3
Organlari Alinmamis
Kani Alinmis/ Ic 1 5 3
o Organlari Alinmamis
g 2 Qv Kani Alinmamis/
5 § é 5 icorganlari Alinmis 2 2 2
Qg g . Kani Alinmis/ Ic¢
ol 3¢ Organlari Alinmis 1 1 1
a Kani Alinmamis/Ic 5 3 3
Organlari Alinmamis
0 Kani Alinmis/ Ic
E N Organlari Alinmamis ! 2 3
™ 8.5 . Kani Alinmamis/ 5 5 5
Vi N fcorganlari Alinmis
nex = Kani Alinmis/ Ic ] ] 1
288 Organlari Alinmis
A Kani Alinmamis/Ic 5 3 3
= Organlari Alinmamis

Duyusal Renk Degisikligi (1: Homojen Beyaz, 2: Séniik  Pembe, 3:
Pembe/Kirmizimsi, 4: Kirmizi Yari Saydam). Artik Kan (1: Damarlarda Hic¢ Kan
Yok, 2: 2-4 Damarda Bir Miktar Kan Var, 3: Damarlarin Codgu Kismen Kanla
Dolu, 4: Tim Toplardamarlar Kanla Dolu)
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Kani alinmis/ I¢ organlari Kani alinmamis/ Ic
alinmamis organlari alinmis
TeAasEe~— )

Kani alinmis/ Ic organlari Kani alinmamis/Ic¢c organlari
alinmis alinmamis
Sekil 6. Levrek baliklarina ait deneysel gruplarin fotograflara
(Orjinal)

(Figure 6. Photographs of experimental groups of sea bass (Original))

Calismanin odak noktasi, balik etinin rengi Uzerinedir. Somon
kasindaki dogal astaksantin ic¢eriginin, kasta gomiilit kalan kani

kapatabilecedi bildirilmistir [21]. Calisma sonuc¢larimiz bu literatiiri
dogrular niteliktedir. Kan uzaklastirma isleminin Tirk somonunun rengi
iizerine herhangi bir etkisi gorilmemistir (p>0.05). Ancak i¢ organ

uzaklastirma isleminin filetolarin renk kalitesi lizerinde Onemli bir
etkiye (p<0.05) sahip oldugu belirlenmistir.

Bununla Dbirlikte, Tirk somonu kasinin dogal kirmizi rengi,
cipura ve levrek baliklarinin beyaz kas renginden farklidir. Bu
nedenle, yalnizca kiicik bir miktar artik kan bile bu baliklarin fileto
rengini olumsuz etkiler ve tirler arasindaki farkain
degerlendirilmesini kolaylastirir. Calismamizda, Cipura baliklarinda
kan akitma isleminin fileto rengi {zerinde etkisinin oldudu tespit
edildi (p<0.05). Beklendigi gibi, kani akitilmayan baliklarin fileto
rengi, kani akitilan baliklara kiyasla ©o6nemli o6lgtde (p<0.05) daha
fazla renk degistirmistir. Ayrica, fileto Dbeyazligi olarak, kani
akitilmayan ve i¢ organlari temizlenmeyen balik filetolarina kiyasla,
kani akitilan ve ic¢ organlari temizlenen Dbalik filetolarinin gdbek
kanatlarinin renginin Onemli o6l¢iide daha Dbeyaz (p<0.05) oldugu
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belirlenmistir. Calismadan c¢ikarilan Onemli bir sonu¢ da i¢ organlarin
uzaklastirilmasinin renk {zerinde olumlu bir etkisinin oldugudur

(p<0.05) . Ic¢ organlari temizlemek, dokudaki kilcal damarlarin hizla
bir sekilde wvazokonstriksiyonunu indikleyebilir ve spontan kan
pihtilasmasina neden olabilir, boylece kanamanin etkilerini
azaltabilir. Kullanilan kan akitma yonteminden Dbadimsiz olarak,

yakalamadan kan akitmaya kadar gecen zaman araliklari fileto rengi
iizerinde biiyik etkiye sahiptir [18].

Cipura Dbaliklari ile benzer Dbulgular levrek baliklarinda
goriilmistiir. Kan akitma ve 1i¢ organ uzaklastirma isleminin fileto
rengi ve kalitesini olumlu yonde (p<0.05) etkiledigi tespit
edilmistir. Kani akitilmayan ve i¢ organlari uzaklastirilmayan
baliklarin filetolari da kan damarlarinin acik bir sekilde gortldigi
ve gbbek filebinin renginin diger deneysel gruplara gdre daha koyu
oldugu (p<0.05) belirlenmistir. Bu sonuclar, daha o6nce yapilan calisma
sonuclari ile uyumludur [19]. Benzer sekilde, sarikuyrugun (Seriola
quinqueradiata) ve Asya levreklerinin (Lates calkarifer) kan
akitilmayan ve i¢ organ temizlenmeyen filetolarinda daha belirgin bir
koyu renk rapor etmistir [20 ve 21].

Sternisa vd (2018) c¢alismalarinda kani akitilan ve akitilmayan
sazan filetolarinin duyusal degerlendirmelerinde Onemli farkliliklar
tespit etmistir (p<0.05) . Arastirmacilar, Sazan etinin tiketici
tarafindan kabul edilebilirligi ic¢in Onemli faktdrlerden Dbiri olan
fileto renginin iyilestirilmesi ig¢in kan akitma yoéntemi etkili bir on
islem adimi oldugunu ve Sazan filetolarinin duyusal kabul
edilebilirligini iyilestirmede kan akitma isleminin 6nemli bir
etkisinin bulundudunu ifade etmislerdir. Ayrica, gdkkusadi alabaligi
(Onchorhynchus mykiss) ve Atlantik uskumru (Scomber scombrus)
baliklarinin duyusal dederlendirmesinde, kan akitma islemlerinin
6nemli oldugu bildirilmistir [11 ve 22].

5. SONUC (CONCLUSION)

Calismada, kan akitma isleminin bir sonucu olarak ¢ipura ve
levrek Dbaliklarinin filetolarinda, renk Ozelliklerinin wve duyusal
kalitenin iyilestigi tespit edildi. Ayrica 1i¢ organ uzaklastirma
isleminin arastirmada kullanilan bitiin balik tirlerinin fileto rengi
{izerinde olumlu etkisinin oldudu belirlendi. Kan akitma ve i¢ organ
uzaklastirma islemlerinin birlikte kullanilmasi gelistirilmis duyusal
niteliklerle birlikte, Tirk somonu, c¢ipura ve levrek filetolarinin
genel kabul edilebilirligine olumlu katkida bulunmustur. Baliklarin
islemeye alinmadan ©once kan akitma isleminin dahil edilmesiyle,
tiketiciler ic¢in daha kabul edilebilir ve daha kaliteli bir {drin
saglanabilir. Bununla birlikte, duyusal analizlere ek olarak kimyasal
ve mikrobiyolojik analizlerin yapilmasi bu c¢alismanin sonug¢larini daha
da glg¢lendirecektir. Bu arastirma daha sonra c¢alismalarin temelini
olusturmaktadir.
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Yazar ¢ikar catismasi bildirmemislerdir.
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