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Ozet

Bu arastirmada hamsi baliklarinin mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine pisirme
yontemlerinin (elektrikli firin, 1zgara, mikrodalga firin ve haslama) etkisi
arastirilmistir. Arastirma sonucunda hamsi baliklarin toplam bakteri, maya-kiif,
koliform bakteri, E. coli, proteolitik bakteri ve lipolitik bakteri sayilar1 iizerine
pisirme yontemlerinin etkisi 6nemli olmustur (P<0.05). Incelenen parametreler
yoniinden en fazla kayip elektrikli firin ile mikrodalga firinda pisirilen 6rneklerde
saptanirken, en az kayip ise haslama ile firinda pisirilen 6rneklerde belirlenmistir.
Bu sonuglara gore mikrobiyolojik ozellikler yoniinden en uygun pisirme
yontemlerinin elektrikli firin ile mikrodalga firinda pisirme yontemlerinin oldugu
saptanmigtir.
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Giris

Hamsi (Engraulis encrasicholus) baligi, iilkemizde en fazla avlanan ve ekonomik
degeri cok yiiksek olan bir baliktir. Karadeniz’de, Marmara ile Akdeniz’de, Dogu
Atlantik’te, Kuzey Denizi’'nden Fas’a kadar olan genis bir bolgede avlanirsa da en
fazla av miktarim Karadeniz’de vermektedir (1). Devlet Istatistik Enstitiisii
verilerine gore toplam 594.977 ton diizeyindeki su iiriinleri iiretimimizin 320.000
tonunu hamsi balig1 olusturmaktadir (2). Hamsi baliklari, denizlerimize Kasim
ayinda girmekte ve avlanmalar1 Mart ayinin sonuna kadar devam etmektedir (1).
Avlanan hamsilerin %60 gibi 6nemli bir kism1 insan gidasi olarak tiiketilirken, geri
kalan kismi balik unu ve yag iiretiminde kullanilmaktadir (3).

Baliklar, karasal ve kanatli hayvan etlerine gore bag doku yoniinden fakir ve
bosluklu bir et yapisina sahip olmalar nedeniyle daha kolay bozulabilmektedirler
(4). Pigsirme iglemi bir yandan baligin tat ve lezzetini artirirken, diger yandan da
mikroorganizmalar1 inaktif hale getirerek giivenli bir sekilde tiiketilmelerini
saglamaktadir. Geleneksel olarak, baliklarin pisirilmesinde farkli iilkelerde ve hatta
ayni lilke iginde balik tiirlerine bagli olarak bir cok yontem kullanilmaktadir (5).
Hamsi baliklarinin pisirilmesinde iilkemizde en yaygin kullanilan geleneksel
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yontemler firinda pisirme, 1zgara yapma ve suda haslamadir. Son yillarda
mikrodalga firinda pisirme yonteminden de yararlanilmaktadir.

Bizim bilgilerimize gore pisirme yontemlerinin hamsi baliklarinin mikrobiyolojik
ozellikleri lizerine etkisi konusunda herhangi bir aragtirma bulunmamaktadir. Bu
calismada iilkemizde avlanan baliklarin Onemli bir kismini olusturan hamsi
baliklarinin toplam aerobik mezofil bakteri, maya-kiif, koliform grubu bakteri, E.
coli, proteolitik bakteri, lipolitik bakteri, Stafilokok ve Salmonella sayilari iizerine
pisirme yontemlerinin etkisi arastirilmisgtir.

Materyal ve Yontem

Aragtirmada materyal olarak Karadeniz’den giinliik olarak avlanan 8-12 cm
uzunlugundaki hamsi (Engraulis encrasicholus) baliklart kullanilmigtir. Avlanan
baliklar baslar1 kesilip, i¢ organlar1 cikarildiktan sonra ¢cesme suyu ile yikanarak
temizlenmisler ve 10 dakika siireyle siiziilmiislerdir. Suyu siiziilen baliklar 5 gruba
ayrilmis ve 1. grup kontrol grubu (¢ig) olarak kullanilmustir. 2. grup elektrikli
firnda (Arcelik Mini Finrn ARFMF 4) 170 °C’de 30 dakika, 3. grup elektrikli
1zgarada (Argelik Mini Firn ARFMF 4) 300 °C’de, 6 dakika bir tarafi ve 5 dakika
diger tarafi olmak iizere toplam 11 dakika, 4. grup mikrodalga firinda (Argelik
MD581) 750 W giiciinde 8 dakika, 5. grup ise kaynar su icerisinde 6 dakika siireyle
pisirilmislerdir. Cig ve pisirilmis baliklar uygun oranlarda seyreltildikten sonra
toplam aerobik mezofil bakteri (3, 6), maya-kiif (7), koliform grubu bakteri (8), E.
coli (9), proteolitik bakteri (10), lipolitik bakteri (8), Stafilokok (11) ve Salmonella
(11) sayilar1 yoniinden test edilmiglerdir.

Bulgular ve Tartisma

Cig ve pisirilmis hamsi baliklarinin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 1’de
verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi, hamsi baliklarinin  mikrobiyolojik
ozellikleri iizerine pisirme yontemlerinin etkisi 6nemli olmus (P<0.05) ve pisirme
islemiyle toplam aerobik mezofil bakteri, maya-kiif, koliform grubu bakteri, E.
coli, proteolitik ve lipolitik bakteri sayilar1 azalmistir. En yiiksek toplam aerobik
mezofil bakteri azalmasi %28 ile elektrikli firinda pisirilen Orneklerde
belirlenirken, onu %27 ile mikrodalga firinda pisirilen 6rnekler izlemis ve en diisiik
toplam aerobik mezofil bakteri azalmas1 %20 ile 1zgara ve haslama yontemleriyle
pisirilen hamsi baliklarinda belirlenmistir. Ancak, farkli yontemlerle pisirilen
orneklerin toplam aerobik mezofil bakteri sayilar1 arasindaki fark Onemli
olmamustir (P>0.05).

Hamsi baliklarinin maya-kiif sayilar1 incelendiginde, en yiiksek degerin ¢ig ornekte
tespit edildigi, bunu sirasiyla 1zgarada pisirilen 6rnekler ile haslanan orneklerin
izledigi ve en diisiik degerin mikrodalga firinda pisirilen ornekler ile firinda
pisirilen orneklerde belirlendigi goriilmektedir. Bu sonuglara gore maya-kiif
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sayisinda mikrodalga firinda pisirilen Ornekler ile firinda pisirilen Srneklerde
sirastyla % 54 ve %61 oraninda bir azalma meydana gelmistir.

Cizelgel. Cig ve Pisirilmis Hamsi Baliklarinin Mikrobiyolojik Ozellikleri (Log 10
kob/g)

Pisirme Yontemi

Ozellikler Cig Firin Izgara  Mikrodalga Haslama
Toplam aerobik 3.92a 2.83Db 3.15b 2.87b 3.14b
mezofil bakteri
Maya-kiif 375a  147c 2.59b 1.71c 241Db
Koliform grubu 2.28a 1.58b 1.75b 1.67b 1.84 b
bakteri
E. coli 204a 138D 1.51b 1.48b 1.62b
Proteolitik bakteri 2.50a 1.65c 2.27 ab 1.63 ¢ 2.05b
Lipolitik bakteri 3.0l a 1.74 ¢ 2.19b 1.60 ¢ 1.83 bc
Stafilokok - - - - -
Salmonella - - - - -

Her bir satirdaki farkli harflere sahip ortalamalar arasindaki farklar onemlidir
(P<0.05).

Pisirilmis 6rneklerin koliform grubu bakteri ve E. coli sayilar1 cig Ornege gore
azalma gostermis, ancak pisirilen Ornekler arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemli olmamistir (P>0.05). Pisirme islemiyle 6rneklerin koliform grubu ve E. coli
sayilarinda %19-32 arasinda bir azalma goriilmiistiir.

Proteolitik ve lipolitik bakteriler hamsi baliklarinda bozulmaya neden olan 6nemli
mikroorganizmalardandir. Bu mikroorganizmalarin sayilarinda pisirme islemiyle
azalma goriilmiis ve bu azalmalar proteolitik bakterilerde %9-35 arasinda, lipolitik
bakterilerde ise %27-46 arasinda olmustur. Her iki grup mikroorganizma
sayilarinda da en yiiksek azalma firinda pisirilen 6rneklerde meydana gelmistir.
Gerek cig ve gerekse pisirilen Orneklerin higbirinde Stafilokok ve Salmonella
bulunmamustir.

Sonug

Hamsi baliklarinda incelenen parametreler yoniinden en fazla kayip elektrikli firin
ile mikrodalga firinda pisirilen 6rneklerde saptanirken, en az kayip ise haslama ile
firinda pisirilen Orneklerde belirlenmistir. Bu sonuglara goére mikrobiyolojik
ozellikler yoniinden en uygun pisirme yontemlerinin elektrikli firin ile mikrodalga
firinda pisirme yontemlerinin oldugu saptanmustir.
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