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VAKUM AMBALAJLI GOKKUSAGI ALABALIGI (Oncorhynchus mykiss Walbaum,b1792)
HAVYARININ URETIMI VE MUHAFAZASI SIRASINDA DUYUSAL ILE KIMYASAL KALITESINDE
MEYDANA GELEN DEGISIMLER

OZET
Bu arastirmada Gokkusadi alabaligi yumurtalari havyar olarak islenmis
ve vakumda paketlenerek 4°C de vyaklasik iic ay muhafaza altina alinmistir.

Ham yumurtadan baslamak lizere iretilen havyar Ornekleri muhafazanin 0., 7.,
14., 21., 28., 42., 56., 70. ve 84. giunlerinde kimyasal (pH, rutubet, yag,
protein, ktl, tuz ve TVB-N) ile duyusal (¢ig ve kizartilmis ) acidan
incelenmistir. Yapilan kimyasal analiz sonucunda, havyar olarak islenen
yumurtalarain, islenmemis ham vyumurtalara kiyasla daha distk rutubet
icerdigi, daha yliksek protein, vag, kil ve tuza sahip oldugu
belirlenmistir. Muhafaza sliresince TVB-N ve pH degerlerinin
tiketilebilirlik sinirlari ig¢inde oldugu tespit edilmistir. Duyusal
degerlendirme sonucunda, muhafaza slresince havyarin tluketilebilirlik

O0zelliklerini korududu ve kizartilarak test edilen &rneklerin ¢i§ Orneklere
gbre daha fazla begeni kazandidi gdrilmistiir. Sonu¢ olarak godkkusagi
alabalidi yumurtalarinin havyar olarak degerlendirilebilecedi, oldukcga
yiiksek besin dederine sahip oldugu ve 4°C’de 84 giin boyunca muhafaza
edilebilecedi belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Gokkusadi Alabaligi, Havyar, Kimyasal,
Duyusal Kalite, Vakum Paketleme

CHANGES IN SENSORIAL AND CHEMIiCAL QUALITY IN VACUUMED OF RAINBOW TROUT
(ONCORHYNCHUS MYKISS WALBAUM,1792) WHEN PRODUCING CAVIARS AND STORAGEING

ABSTRACT

In this study, eggs were processed as caviar and packed in wvacuumed
and stored approximately three months at 4°C. From beginning raw egg, the

processed caviar samples were determined chemically (moisture, 1lipid,
protein, ash, salt, TVB-N, and pH) and sensorialy at 0., 7., 14., 21., 28.,
42., 56., 70. and 84. days. As the results of chemical analyses, aggs

processed as caviar have got low moisture content, high proteini lipidi ash
and salt than nonprocessed raw eggs. During the storage period TVB-N, and
pHvalues has been changed in consumable level. At the end of sensorial
evaluations that caviar has kept cansumption fetures during storage period
and fryed samples have got more taste than raw samples. As a result it was
determined that, trout eggs could be wused as caviar and has got high
nutritional value and could be storage at 4°C for 84 days period.

Keywords: Rainbow Trout, Caviar, Chemical Quality, Sensorial Quality,

Vacuuming
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Havyar yiksek besin degerine sahip oldukg¢a pahali bir irindir. Havyar
kelimesi Dbalik yumurtasinin genel adi olarak kabul edilmesine radmen,
havyar denildiginde 1ilk akla gelen Mersin balidi yumurtalarinin tuzla
muamele edilmesiyle vyapilan Urindir. Mersin balidili disindaki baliklarin
gergek havyarla ayni big¢imde hazirlanan yumurtalarina ise havyar degil
"balik yumurtasi" denilmektedir [1, 2 ve 3].

Havyar kelimesi pek cok kaynada gdre Tiirkce kodkenlidir. Ingilizcede
“Caviar” ve Ruscada “Ikra” olarak bilinen havyar Farsca kokenlidir. Farsca
yumurta anlaminda olan “Haye” ile gibi anlaminda olan “War” ek takisindan
olusan “Hayevar” bilesik kelimesinden tliremistir[l,2 ve 4].

Havyar elde edildigi balik tirline ve isleme sekline gbre farkla
isimlendirilir. Mersin baliklarindan elde edilen havyar siyah havyar olarak
bilinir ve Mersin Dbaligdi tiriine gdre de kendi icinde siniflandirilir.
Mersin morinasindan (Huso huso) elde edilen havyar birinci sinif olarak
kabul edilir ve "Beluga" olarak isimlendirilir. Oldukg¢a iri taneli olan bu
havyar siyah yada koyu gri renktedir. Rus Mersini olarak taninan Acipenser
gueldenstaedtii tiriiniin yumurtalarindan vyapilan havyar "Osetra" havyari
olarak bilinir. Ikinci sinif olarak deJerlendirilen Osetra havyari daha
kiicik tanelidir. Rengi Beluga havyarina godre daha acik gri-yesil vya da
kahverengindedir. Acipenser stellatus tlrlinden elde edilen ve "Sevruga"
havyari olarak bilinen havyar en kiigik taneli olanidir. Bu havyar c¢esidi
yesilimsi-siyah renkte olup, Osetra ve Beluga havyarina gdre daha diustk
kalitede oldugu kabul edilir. Bunlarin disinda alabalik, sazan, kefal
baliklarinin yumurtalarindan elde edilen havyarlar ise kirmizi havyar
olarak siniflandirilir ve Mersin baliklarindan elde edilen siyah havyara
kiyasla daha disik kalitededir. Ayrica ezilmis ve c¢atlamis yumurtalardan
hazirlanan havyar "Pausnaya" olarak bilinir. Az tuzlanmis Dbir sekilde
piyasaya sunulan havyar 1ise "Malasol"™ olarak taninir. Ayrica kefal
baliklarinin yumurtalarinin kurutulup preslendikten sonra balmumu ile
kaplanmasiyla "mumlu havyar", sazan yumurtalarinin tarama adi verilen
eleklerden geg¢irilip yikanarak =zeytinyadi ilavesiyle elde dilen iiriine ise
"tarama" denilmektedir. Bunlarin disinda tilitsilenmis, konserve edilmis,
sosis halinde islenmis v.b. ¢esitli havyar teknolojileri bulunmaktadir [4,
5 6 ve 7].

Havyarin hazirlanmasinda kiicik hatalar bile kaliteyi olumsuz yonde
etkileyebilmektedir. Yumurtalarin alinmasi yikanmasi vb asamalarda oldukca
dikkatli olunmalidir. Yumurtalarin elde edilmesinde; Mersin baliklarinda
genellikle karinlarinin yarilmasiyla alinirken dider balik tirlerinde sagim
yontemiyle alinabilmektedir. Iyi kalitede havyar eldesi ic¢in yumurtalar
alindiktan sonraki yikama ve tuzlama islemlerinde oldukcgca dikkatli ve titiz
davranilmalidir. Bu da havyari hazirlayan kisinin tecribesiyle ilgilidir
[4, 6 ve 8].

2. ARASTIRMANIN ONEMi (RESEARCH SIGNIFICATION)

Bu calismada, gokkusagi alabaliga (Oncorhynchuss mykiss)
yumurtalarinin havyar olarak islenmesi ve vakumda paketlenerek 4°C’de
muhafazasi sirasinda duyusal ve kimyasal niteliklerinde meydana gelen
degisimlerin incelenmesi ama¢lanmistir.

3. GEREC VE YONTEM (MATERIAL AND METHOD)

Arastirma materyali olarak Salmonidae familyasina dahil olan
Oncorhynchuss mykiss tird alabaliklarin yumurtalari kullanilmistair.
Yumurtalar Elazig Devlet Su Isleri 9. Bolge Mudirliginin Keban
tesislerinden temin edilmistir. Calismada, ortalama 3,6x0,62 kg araliginda
olan toplam 21 adet ana¢ alabalik kullanilmistir. Arastirma 1U¢ tekrarli
olarak yurtutiulmistir.

Baliklardan sagim yontemiyle alinan yumurtalar %5711k NaCI
¢bzeltisiyle yikanmis ve kaynatilip sicakligi 40°C’ye disturilmis $%25'1ik
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Tablo 1. Gokkusadi alabaligi havyarinin Uretimi ve muhafazasi sirasinda

saptanan kimyasal analiz verileri.

(Table 1. Rainbow trout roe during the production and storage of chemical
analysis data determined)
MUHAFAZA SURESI (GUN)
anaLizrEr | BAM HAVYAR
YUMURTA (0.GUN) 7 14 21 28 42 56 70 84
q 7,77£0,0 | 5,99+40,0 5,98+ 5,950 5,91+0 5,920 5,84+0 5,99+0 6,370 6,02%0
p 82 5¢ 0,054° | ,08° ,06° ,07° ,08° ,05° ,10° ,01°
RUTUBET 63,9040, | 49,20+1, | 49,17 | 48,95+ | 48,75+ | 49,26+ | 49,35+ | 49,90+ | 50,73+ | 50,40+
07° 09” +0,95” | 0,15 0,55" 0,28 0,42° 0,51° 1,53 0,94
YAG 11,07+0, | 11,8140, | 11,84 | 11,84+ | 11,84+ | 11,85+ | 11,85+ | 11,85+ | 11,82+ | 11,82+
51 51 +0,29 | 0,57 0,22 0,39 0,45 0,40 0,43 0,51
PROTEIN 23,2340, | 25,480, | 25,43 | 25,54+ | 25,48+ | 25,48+ | 25,49+ | 24,49+ | 25,51+ | 25,48+
54° 39° +0,54° | 0,38 0,442 0, 65° 0,13? 0,46% 0,20° 0,42°
KO 2,0140,0 | 12,47+0, | 12,43 | 12,44+ | 12,47+ | 12,47+ | 12,43+ | 12,45+ | 12,46+ | 12,45+
9° 08° +0,37% | 0,37° 0,37° 0,37% 0,36" 0,35% 0,39° 0,35°
Tz 1,43+0,0 | 14,030, 1g’gfa 14,05+ | 14,03+ | 14,05+ | 14,04+ | 14,016 | 13,97+ | 13,96+
5¢ 01%° oo 0,02% 0,02% 0,01% 0,01% +0,01% | 0,03 0,03"
TVB-N 6,19+0,0 6,54%40,0 6,560% 6,570 6,62%0 6,65%0 6,710 6,76%0 6,78%0 6,99+0
8> 7° 0,11° ,28% ,33% ,31° ,31° , 042 ,16° ,11°

a, b, c¢: Ayni satirda bulunan farkli harfler arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak o6nemlidir (p<0,05)
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Tablo 2. Ci§ havyar orneklerinin duyusal analiz bulgulari
(Table 2. Signs of sensory analysis of raw caviar samples)
ANALIZ KALITE PARAMETRELERI
SEKLI GUN RENK KOKU GORUNUS YAPI LEZZET GENEL
BEG.
O.gtin | 4,69+0,44 | 4,38+0,56 | 4,46+0,48 | 4,15+0,36 | 2,76+0,061 | 4,2040, 45
7.gn | 4,81+0,46 | 4,29+0,43 | 4,47+0,64 | 4,16+0,56 | 2,81+0,43 | 4,25+0,47
1l4.g94n | 4,7540,65 | 4,36+0,59 | 4,51+0,92 | 4,15+0,40 | 2,69%£0,67 | 4,19+0, 62
21l.gtn | 4,56+0,54 | 4,35+0,68 | 4,46%£0,73 | 4,20+0,46 | 2,54+0,87 | 4,214+0, 63
© 28.gtn | 4,62+0,47 | 4,254£0,48 | 4,43+40,58 | 4,06+0,65 | 2,324+0,45 | 4,1440,79
© 42.g4n | 4,73+0,44 | 4,31+0,44 | 4,50+0,58 | 4,19+0,58 | 2,81+0,44 | 4,32+0,75
56.gtn | 4,16+0,57 | 4,60+0,54 | 4,36+0,49 | 4,13+0,75 | 2,76+0,32 | 4,214+0,75
70.gtn | 4,82+0,38 | 4,31+0,38 | 4,71+0,44 | 4,2140,65 | 3,01+0,67 | 4,01£0,62
84.glin | 4,724+0,7 4,86+0,78 | 4,46+0,44 | 4,16+0,91 | 2,76£0,87 | 3,60+0,77
Tablo 3. Kizartilmis havyar Orneklerinin duyusal analiz bulgulari
(Table 3. Sensory analysis of the findings of caviar and fried samples)
ANALIZ KALITE PARAMETRELERI
SEKLI GUN RENK KOKU GORUNUS YAPI LEZZET GENEL BEG.
O.gtin | 3,92+£0,53* | 4,3840,62 | 4,4640,6 3,69+0,56* | 4,00+0,67 | 3,960, 68*
o 7.gtn | 4,36+0,47% | 4,48+0,58 | 4,54+0,97 | 4,01+0,65Y | 4,1840,45 | 4,41+0,87%
E 1l4.gtn | 4,1240,54* | 4,50+0,44 | 4,26+0,67 | 4,03+0,49Y | 4,54+0,76 | 4,03+0,88*
H 21.gtn | 4,0540,76* | 4,36+0,82 | 4,4340,87 | 3,96+0,56Y | 4,31+0,56 | 4,15+0, 64*
E 28.gtn | 4,1940,66 | 4,26+0,94 | 4,5440,92 | 3,89+0,88Y | 4,42+0,62 | 4,13+0,73*
g 42 .gtn | 4,35+0,45* | 4,45+0,54 | 4,43+0,87 | 4,02+0,67Y | 4,01+£0,76 | 4,20+0,70*
. 56.gtin | 4,1440,75* | 4,3520,76 | 4,54456 4,15+0,62Y | 4,10+£0,93 | 4,10+0,67"
70.gtn | 4,0140,75*Y | 4,3620,79 | 4,46+0,44 | 4,05+0,65Y | 4,02+0,88 | 4,23+0,56%
84.gtn | 3,98+0,59* | 4,38+0,44 | 4,5340,49 | 4,02+0,76Y | 4,1240,76 | 4,294£0,59%
X, y: Ayni situnda Dbulunan farkli harfler arasindaki farkliliklar
istatistiki acidan Onemlidir (p<0,05).

Sekil.1l.
(Shape 1.
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gbre, mumlanmis topan kefali havyarinin rutubet orani %52,43’den %23,58’e
dismistir. Baska bir c¢alismada ise[18], salmonlardan elde edilen havyarin

rutubet oraninin tiirlere gbre %50 ile %70 arasinda degistigi
belirlenmistir. I1gili bir diJer calismada[l9] Mersin baliklarindan elde
edilen havyarda rutubet oraninin %38 ile %53 arasinda degistigi
bildirilmistir. Bu c¢alismada, gbkkusadli alabalidi havyarinda ortalama

$22,94 oraninda agirlik kaybi belirlenmistir. Soyle ki; ham yumurtada %63,9
olan rutubet orani uygulanan tuzlama islemleri neticesinde %49,2'ye

dismiistiir (Tablo 1) (p<0,05) . Bu veri literatir bilgileriyle
karsilastirildidinda farkliliklarin mevcut oldudu gorilmistiir. Nitekim
yapilan Dbir c¢calismada[l8] alabaliklardan elde edilen havyarin rutubet
oraninin %50 oldudu belirtilirken, baska bir kaynakta [20] iyi kalitede ki
havyarda rutubet oraninin %45 oldugu bildirilmistir. Bulgularin

uyumsuzlugdu, baligin tlrine, uygulanan tuzlama ve teknolojik islemlerin
farkli olmasina badlanabilir.

Havyarin icerdigi vyag§, protein, kil ve tuz oranlari da elde edilen
balik tirine ve 1isleme sekline gbre deJismektedir. Merluccius hubbsi
havyarinda yag miktari ortalama olarak %6,6 olarak bildirilmektedir [21].
Ayrica, yiksek kalitedeki siyah havyarin %12, salmonlardan elde edilen
kirmizi havyarin ise %11 oraninda yag§ icerdidgi belirtilmistir [22]. Beluga,
Osetra ve Sevruga havyar tilirlerinde ortalama olarak sirasiyla %17,4, %16,1
ve %17,4 oraninda yag bulundudu tespit edilmistir [23]. Farkli bir kaynakta
[24] 1ise, kizartilmis morina havyarinin %12 vyag igerdigi bildirilmistir.
Salmonlardan elde edilen havyarin yag oraninin da tiirlere gdre %8 ile %20
arasinda degistigi belirtilmistir [18]. Calismamizda da godkkusagi alabalig:
yumurtalarinda %11,07 oraninda bulunan vyad miktari, yumurtalarin tuzla
muamelesinden sonra %11,8’e yikselmis ve muhafaza siliresince herhangi bir
degisim gdstermemistir (p>0,05). Arastirmamizda tespit edilen yag miktara
literatlir verileriyle karsilastirildiginda nispeten benzerliklerin oldugu
gorilmistiir. Aradaki bu farkliliklarin balik tirtinden ve uygulanan tuzlama
islemlerinin farkli olmasindan kaynaklandidi sOylenebilir.

Havyarin igerdidi protein orani, Mersin baligi tirid olan Huso huso
havyarinda %30,49 ditzeyinde [19] iken, salmonlardan elde edilen kirmizi

havyarin protein diizeyini %32 olarak bildirmistir [22]. Farkli bir
calismada [24] 1ise, kizartilmis morina havyarinda %21 oraninda protein
oldugu belirtilirken, topan kefali (Mugil cephalus) yumurtalarinda %25,52
oraninda tespit edilmistir [17]. Salmonlardan elde edilen havyarin protein
oraninin tirlere gdre %20-27 arasinda dedistigi belirtilmistir [18]. Bu
calismada gdkkusagi alabalidi yumurtalarinda %23,23 oraninda bulunan
protein miktara, yumurtalarin tuzla muamelesinden sonra %25,48"e
yukselmistir ve muhafaza slresince herhangi Dbir dedisim gOstermemistir
(p>0,05) . Belirlenen % protein miktari literatir verileriyle

karsilastirildiginda, bazi degerlerin Dbenzerlik gdsterdigi, ancak Dbazi
degerlerinde farkliliklar arz ettigi gorilmistiir. Bu durum, havyarin elde
edildigi balik tirine ve isleme teknolojisinin farkla olmasina
baglanabilir.

Islenmemis balik yumurtalarinda bulunan mineral madde diizeyi islenen
havyara kiyasla oldukga diusik dizeydedir. Yumurtalarin tuzla muamelesinden
sonra % kiil orani oldukca vyiikselmektedir. Ilgili bir calismada [17], ham
yumurtadaki kiil oranini %5 olarak tespit edilirken, bu oran yumurtalarain
tuzla islenmesiyle %7,17'ye yikselmistir. Ayni arastirmada yumurtalar
mumlandiktan sonra ise bu oran daha da artarak %10,14 oranina c¢ikmistair.
Baska bir kaynakta [22], 1ise kirmizi havyarda %7 oraninda kil miktarzi
tespit edilmistir. Bu c¢alismada da islem gOrmemis gdkkusadi alabaliga
yumurtalari %$2,01 oraninda kil igerirken, yumurtalar tuzla muamele
edildikten sonra bu oran %12,44’e vyikselmistir. Muhafaza sliresince kil
miktari bakimindan herhangi bir dedisim gdzlenmemistir (p>0,05).

Havyar olarak degerlendirilen Dbalik vyumurtalarindaki tuz orani
oldukga farkliliklar gdstermektedir. SoOyle ki; ilgili bir literatiirde [20],
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tuzlanmis balik yumurtalarindaki tuz orani yvaklasik %12 olarak
bildirilirken, farkli bir calismada[25] Mersin baligi havyarinin tuz orani
%$3,3 degerinde bulunmustur. Salmonlardan elde edilen kirmizi havyarin tuz
iceriginin ise %3 oraninda oldudgu Dbelirtilmektedir [22]. Diger Dbir
calismada [17] 1ise, topan kefallerinden (Mugil cephalus) elde edilen ham
yumurtadaki tuz orani %2,96 olarak belirlenmis ve bu oran yumurtalarin
tuzlanma ve mumla kaplanma islemlerinden sonra %7,04’e yikselmistir. Bu
calismada, ham yumurtadaki tuz orani %1,43 oranindayken, yumurtalarin tuzla
islenmesi sonucunda bu oran %14,03 civarina yilkselmistir. Tuz miktari
bakimindan muhafaza slresince bariz bir degisim gortilmemistir (p>0,05).
Arastirma bulgulara literatir verileriyle karsilastirildiginda
uyumsuzluklarin oldugu gorulmustir. Bu durum, uygulanan tuzlama
islemlerinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Tuzluluk duyusal bedeniyi
de oldukca etkileyen bir unsurdur. Havyar yapiminda kullanilan tuz, Urinin
daha wuzun siire kaliteli olarak kalmasinda yardimci rol oynamaktadir.
Uriindeki suyun bu yolla uzaklasmasi neticesinde mikrobiyel faaliyet kontrol
altina alinabilmektedir. Ancak, duyusal tercihi olumsuz ydnde etkilememesi
gerekmektedir. Nitekim, calismamizda; elde edilen {Urin panelistler
tarafindan fazla tuzlu bulunmus ve pek begenilmemistir kizartildiktan sonra
ise lezzet ac¢isindan daha fazla befeni gdrmiistiir (Tablo 2 ve 3).

Balik ve Urtnlerinin muhafazasi sirasinda, slreye bagli olarak TVB-N
degerinin yikseldigi bildirilmektedir. Ancak, balik ve diger su Urinlerinde
TVB-N miktarlarina ait tiketilebilir sSinir degerler farklilik
gostermektedir. Soyle ki; TVB-N dederlerine gore kalite
siniflandirilmasini, 25mg/100g’a kadar "¢ok iyi", 30 mg/100 g’a kadar
"iyi", 35mg/100g’a kadar "pazarlanabilir", 35mg/100g’dan fazla "bozulmus"

olarak nitelendirilmektedir [20]. Farkli bir kaynak 1ise vyeni vyakalanmis
taze balidin icerdigi TVB-N miktarini 5-20mg/100g, "taze" kabul edilebilir
sinir dederini 30-40mg/100g olarak Dbildirmektedir [26]. Bu c¢alismada,

islenmemis vyumurtada TVB-N dederi 6,19mg/100g olarak tespit edilmistir.
Yumurtalarin tuzla muamelesi sonunda TVB-N miktarinin artarak, 0. glnde
6,64mg/100g’a yukseldidi gorUlmistir (p<0,05). Muhafaza slresince nispeten

artan TVB-N miktarz, muhafazanin sonunda 6,99mg/100 g degerinde
saptanmigstir. Bdylece TVB-N miktarinin Urinin 84 glinlik muhafazasi
sirasinda ©Onem arz etmeyen dederlerde (p>0,05) seyrettigi ve Dbunun

bildirilen bozulma dederlerinin oldukc¢a altinda oldudgu goérilmistir.

Su iriinlerinde tiketilebilirlik pH sinir degeri 6,8-7,0"dir.
Salmonlardan elde edilen kirmizi havyarin pH degeri 5,8, Mersin
baliklarindan elde edilen siyah havyarin pH dederi ise 5,45'dir [18]. Bu
calismada, ham yumurtada ortalama pH degeri 7,77 olarak bulunmustur. Tuzla
islenerek havyar haline getirilmis yumurtalarin pH’s1i ise 0. ginde 5,99’a
dismistir ve 84 giinlik muhafaza siresince tiketilebilirlik sinir dederini

asmadigi belirlenmistir. Dolayisiyla, PH de§erinin muhafazanin
baslangicindan sonuna kadar onemli bir dedisim godstermedigi belirlenmistir
(p>0,05) .

Duyusal ac¢idan havyar incelendidinde, bozulmanin olustudu durumlarda,
normalde sert kivamda olan taneler yumusar ve parmaklar arasinda ezilebilir
hale gelir. Bozulmanin daha ileri safhalarinda ise, taneler Ozelliklerini
kaybederek, vyapiskan bir kitle haline dontsir. Renk ise koyulasir ve
sarimsi yesil bir hal alir. Bozulmayla Dbirlikte, havyarin kendine 0&zgl
kokusu degiserek eksimsi-yakici ve kiifld bir nitelik kazanir [20]. Bu
calismada, gokkusagi alabaligindan elde edilen havyarin duyusal
muayenesinde 84 gun boyunca herhangi bir bozulma belirtisine rastlanmamis
(p>0,05) ve kizartilarak analiz edilen havyarlarin ¢ig Orneklere gore
lezzet bakimindan daha fazla befeni gdrdigl tespit edilmistir.

6. SONUC VE ONERILER (CONCLUSSION AND SUGGESTS)
GCalismamiz da; Gokkusadir alabaligi yumurtalarinin havyar olarak
degerlendirilebilecedi, oldukga vyiksek vya§ ve protein igerigine sahip
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oldudu, ancak ylksek tuzluluk nedeniyle tiketici tarafindan fazla
befenilmeyen Dbir {drin oldugu belirlenmistir. Elde edilen dridntin vakumda
paketlenerek buzdolabi kosullarinda en az 84 gin boyunca duyusal ve
kimyasal kalitesi dedismeden muhafaza edilebilecedi belirlenmistir.

NOT (NOTICE)
Bu Calisma Yiksek Lisans Tezinden Ozetlenmis Olup FUBAP Tarafindan 1125
Nolu Projeyle Desteklenmistir.
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