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Ozet

Balik eti besleyici degeri olmasina karsm bozulmaya karst oldukca
duyarhidir.Balik kasinda bag doku yapisinin zayif olmasi,yliksek enzim
aktivitesi, pH degeri ve su icerigi balikk etinin bozulmaya karsi hassas
kilmaktadir (Ozden ve Gokoglu, 1996). Beslenmenin ¢ok 6nemli bir sorun
oldugu giiniimiizde su {Urtnleri etlerininhayvansal protein agiginin
kapatilmasinda 6nemli bir rol oynadig bilinen bir gercektir. Ulkemizde bilyiik
bir su driinleri potansiyeli bulunmasina ragmen su {iriinlerinin 6zellikle
baliklarin tazeliginin nasil ve ne sekilde korunup kullanilacagi konusunda
kisilerin yeterli bilgiye sahip oldugu soylenemez. Gerek besin degeri gerekse
ilgi cekiciligi bakimindan et {irlinlerinden olan balik etinin tiiketim ve saglik
acisindan onemi biiyiiktiir.

Anahtar kelimeler: Balik eti, bag doku, su iiriinleri

Giris

Balik etleri, baligin avlandig andan tiiketime sunuluncaya kadar bazi fiziksel
ve kimyasal degisimlere ugrar. Bu degisikliklere neden olan en ©nemli
etkenler, balik eti dokusunun ¢ok ince ve parcalanabilir yapiya sahip olmasi,
enzimler ve mikroorganizmalardir. Balik etindeki enzimler daha ziyade rigor
motris ve rigor motris sonrasi degisikliklerle ilgilidir. Mikroorganizmalar ise
kokusma olayinin etkenleridir.Bununla birlikte enzimlerle mikroorganizmalarin
meydana getirdigi degisimler biyokimyasal ve biyofiziksel olarak birbirlerini
takip eder.Bu olaylar1 ve olaylar neticesindeki degisimleri birbirinden ayirt
etme olanag pek yoktur.Bunlar birbirilerinin devami durumundadirlar. Balik
eti besleyici degeri olmasma karsin bozulmaya karst olduk¢a duyarhdir. Balik
kasinda bag doku yapisinin zayif olmasi, yiiksek enzim aktivitesi, pH degeri ve
su icerigi balik etinin bozulmaya karsi hassas kilmaktadir (1). Baliklarin,deniz
kabuklular1 ile yumusakcalarin 6liimleri sonrasinda dokularinda meydana gelen
kontraksiyon (gerilme) olaylar1, kasaplik kara hayvanlarmin etlerinde olusan
olaylarm hemen hemen aynisidir. Balik eti enzimlerinin aktiviteleri, 6liimden
sonra da bir siire devam eder, ancak bu seyir 6liim sonrasinda ters bir yon izler.
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Balik oliir 6lmez ilk asamada balik etinde bulunan kreatin fosfat yikilir ve
kimyasal fosfat harcanir. Ette bir diger enerji donatorii olan adenoizin tri fosfat
(ATP) ise adenoizin di fosfat (AMP)'ye yikilir. Bu doniisiimler neticesinde
Oonemli enerji olusur ki,bu enerji kontraksiyona neden olur. ATP miktarmin en
az diizeye indigi ve pH degerinin de minimuma diistiigli anda adale kasilmasi
en yiksege ulagir. Rigor motris dedigimiz bu periyotta zamanla cevre, 1s1
absorbe eder ve eti kasan enerji cevreye gecer. Bu durumda serbest kalan et
proteinleri birbirinden ayrilir ve et yumusar. Su canlist 6ldiikkten sonra katilagir.
Oliim katiligi evresi bitiminden sonra otoliz olay1 baslar. Otoliz sirasmda et
icindeki enzimler, bilyiikk molekiillii parcalar haline doniistiiriir. Bu sirada et
yumusar (2). Etin yumusamasi ilerledikge, proteinleri pargalayan enzimlerin
etkileri artar ve nitrojenli bilesikler olusur. Bu yikim iiriinii yeni kimyasal
bilesikler, mikroorganizmalarin ¢ogalmast ve gelismesi i¢in ¢ok uygun besin
kaynaklaridir. Boylece faaliyeti artan mikroorganizmalar etlerin kokugsmasina
neden olur (3).

Oliim katihig siiresini uzatmak icin asagidaki islemler yapilabilir:

a)Yakalanan baliklarm kisa siirede 6lmesi saglanmalidir.

b)Baliklarin depolandig sicaklik derecesi diisiik tutulmalidir.

c)Baliklar yakalandiktan sonra taginrken veya depolanitken, ezilmemesi
icin dikkatlicetagimilmalidir.

d)Baliklarin bas ve i¢ organlar1 cikarilarak otolizi baglatacak olan
enzimlerin bol bulundugu kisimlar etten ayrilmalidir.

Bunlardan bagka, viicudu bilyiik olan baliklar,kuvvetli ve yorgun olmayan
baliklarin 6liim katihi@ siiresi daha uzundur. Oliim katihgnin bitiminde otoliz
baslar.Yani kokusmaya bir adim daha yaklasilmis olur.

Duyu Organlan ile Tazeliginin Kontrolii

Bu metodun dogru olarak uygulanabilmesi i¢in tazelik hakkinda karar verecek
olan kisinin tecriibeli olmas1 gerekir. Ozellikle balik¢ilikla ugrasan kisiler uzun
stirede kazandiklar1 tecriibe ile bu konuda saglikli kararlar verebilirler. Duyu
organlari ile tazeliginin kontroliinde ayni1 tazelik derecesine sahip olan baliklar
icin degisik kimseler tarafindan verilen kararlar farkli olabilir. Tazeligin
kontroliinii yapan kimsenin psikolojik durumu, viicudunun yorgun olup-
olmamasi ve benzeri etkenler verilecek olan karar1 etkiler (3).

Duyu Organlan ile Balk Etinin Tazelik Kontrolii

Olim Katihg ve Elastikiyet Durumu: Bahgmn viicuduna elimizi
bastirdigimizda balik viicudunun sekli degisir. Parmagimizi kaldirdigimizda,
viicut eski seklini aliyorsa balik taze, balik viicudu eski halini almiyorsa balik
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bayattir denilebilir. Ozellikle kii¢ikk baliklarda 6lim katihig devresinin bitip
bitmedigi baligin el ayasi iizerine konulmasiyla anlagilir. El ayasina yatirilan
baliklarin kuyruk ve bas kismi1 asagiya dogru sarkiyorsa, balik 6liim katilig
devresinden c¢ikmigtir. Bayat olabilir ancak kesinlikle bayattir diyemeyiz.
Cinkii 6lim katiligr devresinden sonra gelen otoliz basamaginda da baliklar
yenebilir (3).

b)Agiz ve Galsamalarin Durumu: Taze baliklarda otoliz olay1r heniiz
baslamamistir veya baslasa bile ilerlemis degildir. Bu nedenle enzimler heniiz
agiz kaslarini yumusatamamistir. Agz1 kapali ve acilmasi giic olan baliklarin
taze oldugu soylenebilir. Galsamalardaki kirmwziligin canli ve galsamalarm zor
acilmasi baliklarin tazeligini kanitlar. Baligin tazeligi kayboldukca,agiz kaslar1
yumusadigl i¢cin agilmasi kolaylasir. Galsamalarin kirmizi rengi kaybolarak
grilesir. Galsamalarin kokusu agirlasir.

¢)Gozlerin Durumu: T aze baliklarm gozleri parlak ve seffaftir. Balik tazeligini
kaybettikce gbozdeki parlaklik ve seffaflik soner. Goz giderek donuklasir ve
solar. Bayat baliklarm gozleri cogu kez kanhdir (3).

d)Deri ve Yiizgeclerin Durumu: Taze baliklarin derileri parlak yiizeylerinde az
akigkan bir sivi mevcuttur. Ayrica baligin yiizgecleri canliligini koruyor ve
viicuttan zor kopuyorsa, baliklarmn tazeligine hitkmedilebilir. Baliklar tazeligini
yetirdikce deri ve yiizgeclerin rengi degismeye baslar. Yiizge¢ kaslari
yumusadigr i¢in baliktan daha kolay ayrilabilir duruma gelebilir. Derideki renk
degisimi Once karmn bolgesinde baglar (3).

e)Karin Durumu: Bilindigi gibi balik ve diger hayvanlarda enzimlerin en ¢ok
bulundugu yer i¢ organlaridir. Bu nedenle otoliz olay1 6nce i¢ organlarda baslar
ve hizla devam eder. Otoliz olay1 sonuna dogru yaklasildigi zaman i¢ organlar
tamamen yumusamis olur. Bu nedenle karni yumusak ve patlak olan baliklarin
tazeligi kaybolmus denilebilir.

f)Etin ve Et Kesitinin Durumu: Balik etinin tazeligi kayboldukca bag dokulari
miktar1 azalir etin kemikten ayrilmasi kolaylasir (4).

g)Su Uriiniiniin Kokusu: Taze baliklar daha ¢ok deniz yosunu kokusundadir.
Baliklar tazeligini kaybettikce, Ozellikle kokusma evresi bagladigi zaman;
amonyak, tri metil amin (TMA) ve diger amin bilesikleri gibi kokusma iiriinleri
aci8a cikarak etin kokusunu agirlastirirlar.

Sonuc¢

Balik eti avlanma sonrasinda tiiketilinceye kadar gecen siirede
mikroorganizmalarin, enzimlerin ve dis etkenlerin etkisiyle fiziksel ve
mikrobiyolojik degisiklige ugrar. Bu nedenle tazeligini ve kalitesini kaybeder

147



Turkive 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

(5). Islenecek,depolanacak veya ¢ig olarak depolanacak baliklarin tazeligi
mutlaka bilinmelidir. Kullanilacak olan betlerin taze olmasi istenilir. Buna
bagli olarak tazeliginin Ol¢iilmesinde cesitli metotlar vardir. Bu metotlardan
biri ile Ol¢iim yapmak sakincalidir. Bu nedenle baska tazelik Olcme
metotlaryla mutlaka dogrulanmali ve karar verilmelidir. T iiketime sunulan taze
olmayan baliklar bakteriyel enfeksiyonlar icerir. Tiiketilmeleri saglik acisindan
bir¢ok problem dogurur. T aze balig1 bayat baliktan aynt etmek biraz da tecriibe
ister. Bayat baligin tiiketilmesi saglik acisindan ciddi problemler dogurur. Bu
problemler, zehirlenme vakalarina kadar devam eder. Bu acgidan taze baligin

bayat baliktan iyi aymt edilebilmesi gerekir. Aksi takdirde umulmayan
rahatsizliklarla karsilasilabilir.
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