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Ülkemizde son y›llarda e¤itim gören ve buna ba¤l›
olarak çal›flan kesimin h›zla artmas› sonucu ifl gücü büyük
flehirlerde toplanm›fl olup, kad›nlar›n da ekonomik
ba¤›ms›zl›¤›n› kazanmas› sonucu aile bütçelerine yard›m
etmeleri haz›r g›dalara (catering) yönelme ihtiyac›n›
ortaya ç›karm›flt›r. Bununla beraber bu tip g›dalara talebin
oluflmas› ile insanlar›n damak zevkine hitap eden yeni
ürünler gelifltirme gereksinimi meydana gelmifltir.
Ülkemiz her ne kadar üç taraf› denizlerle çevrili ve zengin
iç su kaynaklar›na sahip olsa da su ürünleri potansiyeli
istenilen flekilde de¤erlendirememektedir. Avrupa
Toplulu¤u’na girmekte olan ülkemiz aç›s›ndan
kullan›lmayan bu kaynaklar›m›z›n de¤erlendirilmesi
oldukça önemlidir. Bu sebeplerden dolay›, ülkemizde gün
geçtikçe önem kazanan catering teknolojisi bilimsel
araflt›rmalarla desteklenip, ürünlerin kalite parametreleri,
raf ömürleri ve kalori de¤erleri gibi kriterlerin
belirlenmesi ve bu konudaki eksiklerin ilave katk›larla
giderilmesi ile tüketim aç›s›ndan riski azalt›lm›fl kaliteli
ürünlerin ekonomimize kazand›r›lmas› oldukça önemli bir
bofllu¤u doldurmufl olacakt›r.

Bal›klar, kalitelerini muhafaza edebilmeleri ve afl›r›
avc›l›¤›n›n yap›ld›¤› dönemlerde de¤iflik flekillerde
de¤erlendirilebilmeleri amac›yla farkl› flekillerde ifllenip
sofralar›m›za getirilmektedir. Ayr›ca, özellikle oteller ve
lokantalar için ifllenmifl bal›k ürünleri de¤iflik aroma ve
alternatifleri sundu¤u için bu gibi yerler taraf›ndan da
aranan ürünler haline gelmifllerdir. Bu ürünlerden birisi de
alabal›k dolmas›d›r. Son y›llarda deniz bal›klar›m›zda
görülen av türü ve miktar›n›n azalmas› sonucu tatl› su
kültür bal›klar›ndan olan alabal›k bir alternatif olarak
ortaya ç›km›flt›r. Ülkemizde 1997 y›l› alabal›k üretiminin
26500 ton oldu¤u bildirilmektedir (1). 

Su ürünleri proteince zengin de¤erli bir g›da maddesi
olmas› yan›nda, ba¤ dokusu itibariyle fakir bir et yap›s›na
sahip oldu¤undan kolay bozulabilir bir g›da maddesi
oldu¤u gibi pH ve nem içeriklerinin yüksek olmas›
sebebiyle di¤er hayvansal ürünlere göre daha çabuk
bozulurlar (2). Su ürünlerinin tazeli¤inin belirlenmesinde
duyusal analiz sonuçlar› en güvenilir kriterdir. Duyusal
analiz sonuçlar› uygun olmayan ürünler tüketime
sunulamaz. Fakat, bu de¤erlendirmenin fiziksel ve
kimyasal analizlerle de desteklenmesi gerekmektedir
(3,4).
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Özet: Bu çal›flmada so¤ukta depolanan  alabal›k dolmalar›n›n raf ömrünün belirlenmesi amaçlanm›flt›r.  Strafor tabaklar içerisinde
alüminyum folya ile paketlenmifl bal›k dolmalar›  buzdolab› flartlar›nda depolanm›flt›r.  Depolama s›ras›nda pH, duyusal ve TVB-N
analizleri uygulanm›flt›r. Çal›flma sonucunda, alabal›k dolmalar›n›n raf ömrünün 5 gün oldu¤u belirlenmifltir.
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Determination of the Shelf-Life of Stuffed Rainbow Trout  During Cold Storage

Abstract: The aim of this study was to determine the shelf-life of stuffed Rainbow trout during cold storage. The fish were placed
on polystyrene plates, wrapped in aluminium foil and stored in the refrigerator. Sensory, pH and Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-
N) analyses were carried out during the storage. The shelf-life of stuffed rainbow trout during cold storage was determined to be
5 days.
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Bal›k ve bal›k ürünlerinin tazeli¤inin belirlenmesinde
TVB-N (Toplam Uçucu Bazik Azot) tayini en çok kullan›lan
yöntemlerden birisidir. TVB-N de¤eri duyusal analiz
sonuçlar› ile beraber kullan›lmal›d›r. TVB-N de¤eri en taze
bal›kta bile bir miktarda bulunup, depolama esnas›nda bu
de¤erlerde art›fl görülebilmektedir (5,6). 

Bu çal›flmada alabal›¤›n dolma olarak ifllenmesi ve raf
ömrünün tespit edilmesi amaçlanm›flt›r. Bu flekilde,
ülkemizde deniz bal›kç›l›¤›ndaki gerilemeye alternatif
olarak alabal›k gibi kültür bal›klar›n›n de¤iflik iflleme
tekniklerinin gelifltirilmesi sonucunda damak zevkine
hitap eden yeni ürünlerin ortaya ç›kar›lmas› sa¤lanm›fl
olacakt›r.

Materyal ve Metot

Çal›flmam›zda materyal olarak kullan›lan 180-
200g.’l›k porsiyon alabal›klar (O.mykiss, W.1752) bir
bal›k çiftli¤inden temin edilmifl, iç organlar› ç›kar›l›p
temizlendikten sonra bezelye, kaflar peyniri, karides,
havuç, domates kar›fl›m›ndan haz›rlanm›fl içerik ile içleri
doldurulmufltur. Daha sonra strafor tabaklara yerlefltirilip
alüminyum folya ile sar›lm›fl ve buzdolab› flartlar›nda
depolanm›flt›r. 

Haz›rlanan örneklerde depolama boyunca günlük
olarak duyusal, pH ve TVB-N analizleri yap›lm›flt›r.
Duyusal analizler Paulus ve ark. (7)’n›n gelifltirmifl oldu¤u
puan sistemine göre 5 kiflilik panelist grubu taraf›ndan
de¤erlendirilmifltir. Araflt›rma süresince bu panelistlerin
ayn› kiflilerden seçilmesine dikkat edilmifltir. Bu puanlama
sistemi 9 üzerinden de¤erlendirilmifltir. 9-7,0 puan “Çok
iyi”, 6,9-4,0 puan “‹yi”, 3,9-1,0 puan ise “Bozulmufl”
olarak de¤erlendirilmifltir. pH analizi Orion 710-a model
pH metre ile (8), TVB-N analizi ise Manthey ve
Oehlensclaeger’in (9) önerdi¤i yönteme göre 4 paralelli
olarak yürütülmüfltür. Çal›flmam›z 3 kez tekrarlanm›flt›r.
‹statistik analizleri de Kabukçu’ya (10) göre yap›lm›flt›r. 

Bulgular

So¤ukta depolanan alabal›k dolmas›n›n raf ömrünün
tespit edilmesi amac›yla yapm›fl oldu¤umuz çal›flman›n
duyusal, pH ve TVB-N analiz sonuçlar› ortalamas›   Tablo
1’de verilmifltir.

Çal›flmam›zda hammateryal olarak kullanm›fl
oldu¤umuz alabal›klar›n duyusal de¤erlendirme aç›s›ndan
depolaman›n bafllang›c›nda çok taze, 5. güne kadar

tüketilebilir, 6. günde ise tazeli¤ini kaybetmifl (bozulmufl)
oldu¤u belirlenmifltir. 

pH analiz sonuçlar›na göre bal›klarda bafllang›ç de¤eri
6,25 olarak ölçülmüfl olup, dolma haline getirilmifl
ürünlerde ise 6. günde biraz düflerek 6,09 olarak tespit
edilmifltir.

Alabal›k dolmas› yap›m›nda kullan›lan taze bal›klar›n
bafllang›ç TVB-N de¤erleri ise 12,04 mg/100g. dan, 7.
gün sonunda 41,67 mg/100 g. a ulaflt›¤› saptanm›flt›r. 

Çal›flmam›z sonucunda duyusal, pH ve TVB-N
de¤erleri bir arada de¤erlendirildi¤inde, özellikle duyusal
analiz sonuçlar›na göre buzdolab› flartlar›nda depolanan
alabal›k dolmalar›n›n tazeli¤ini 5 gün koruyabildi¤i tespit
edilmifl ve 6. günden itibaren bozuk olarak
de¤erlendirilmifltir. Depolama boyunca duyusal ve TVB-N
aras›ndaki ba¤lant› r:-0,9800 olarak tespit edilmifltir.

Tart›flma

So¤ukta depolanan alabal›k dolmalar›n›n duyusal
özellikleri depolama süresince de¤er kaybetmifl olup, 6.
günde tüketilebilir özelliklerini kaybetti¤i ve tazeliklerini 5
gün koruyabildikleri belirlenmifltir. Kalite de¤erleri
aç›s›ndan tüketilebilir özellikte bir ürünün duyusal
kriterleri tüketici gözünde oldukça önem arz etmektedir.
G›dalar›n depolanmas›nda ürünün kalitesini belirleyen en
önemli kriterin duyusal analiz sonuçlar› oldu¤u ve duyusal
analiz sonuçlar› uygun olmayan bir ürünün
tüketilemeyece¤i bildirilmektedir. Yap›lan di¤er analiz
sonuçlar› duyusal analiz sonuçlar› ile beraber
de¤erlendirilmelidir (11,12).
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Tablo 1. So¤ukta Depolanan Alabal›k Dolmalar›n›n Duyusal, pH ve
TVB-N Analiz De¤erleri.

Gün Duyusal± Sx pH± Sx TVB-N(mg/100g) ± Sx

0 8,75±0,16 6,25±0,09 12,04±0,77

1 8,48±0,12 6,22±0,05 14,36±0,91

2 7,87±0,05 6,28±0,17 13,82±0,68

3 6,88±0,16 6,39±0,16 17,13±0,79

4 5,92±0,21 6,27±0,28 19,80±0,57

5 5,30±0,25 6,24±0,12 25,14±0,84

6 3,98±0,18 6,21±0,18 30,39±1,47

7 2,17±0,08 6,09±0,20 41,67±2,01



Metin ve Varl›k (13), so¤ukta depolanan alabal›klar›n
raf ömürlerinin tespiti amac›yla yapm›fl oldu¤u çal›flmada
bal›klar›n duyusal aç›dan yenilebilme özelli¤ini 9. güne
kadar korudu¤unu bildirmifltir. Hansen (14) taraf›ndan iç
organlar› ç›kar›lm›fl ve 0ºC’de depolanm›fl alabal›klar›n 1,5
hafta süresince sa¤l›kl› olarak depolanabilecekleri
belirtilmektedir. Varl›k ve ark. (15), yapm›fl olduklar›
çal›flmada %100 hava ile paketlenen alabal›k dolmalar›n›n
bafllang›ç duyusal de¤erinin ekstra kalite oldu¤unu,
depolaman›n 6. günü sonunda ise giderek düfltü¤ünü ve
bozulduklar›n› tespit etmifllerdir. Çal›flmam›z›n duyusal
analiz sonuçlar›n›n belirtilen bu çal›flmalar ile uyum
içerisinde olduklar› görülmektedir.

Çal›flmam›zda bafllang›ç pH de¤eri 6,25 olarak
ölçülmüfl, dolma haline getirilmifl ürünlerde ise 7. günde
6,09’a düfltü¤ü saptanm›flt›r. Bal›k etinin pH’s› bal›k
türüne özgü olmay›p avlanma flekline, avlanma sonras›
bal›¤›n ifllem aflamas›na göre de¤iflir. Taze bal›k etinin pH
de¤eri 6-6,5 olup bu de¤erin depolama süresine ba¤l›
olarak yükseldi¤i ve tüketilebilirlik s›n›r›n›n 6,8-7,0
aral›¤›nda oldu¤u belirtilmektedir (16). Yap›lan bir
çal›flmada  atmosferik hava ile paketlenerek depolanan
alabal›k dolmalar›n›n bafllang›ç pH de¤erini 6,5 ve 9. gün
sonunda ise 6,4 olarak tespit etmifllerdir (15). Gökkufla¤›
alabal›klar›n (4ºC±1)’de depolanmas› esnas›nda pH
de¤erinin 0. gün 6,42, 7. gün ise 6,41 oldu¤u
belirtilmektedir (17). pH de¤eri kesin bir kriter olmay›p
her zaman duyusal ve kimyasal testlerle desteklenmesi
gerekmektedir (12). pH de¤erinde az da olsa görülen bu
düflme dolma içeri¤i olarak kullan›lan malzemelerden
kaynaklanmaktad›r. 

Bal›klar›n tazeli¤inin belirlenmesinde, kimyasal
yöntemlerden en çok kullan›lan› TVB-N tayinidir.

Depolama esnas›nda yükselme gösteren TVB-N de¤erleri
duyusal analiz sonuçlar› ile birlikte de¤erlendirilmelidir
(6). TVB-N de¤erleri üzerinde bafll›ca bal›¤›n cinsi, avlama
mevsimi, avlama derinli¤i, avlanma bölgesi, bal›¤›n
beslenme durumu, olgunluk derecesi, cinsiyeti ve yafl›
oldukça etkilidir (18).  Kietzmann ve ark.(11), bal›k ve
bal›k ürünlerinin TVB-N de¤erlerini 25 mg/100 g ve alt›
“Çok iyi”; 25-30 mg/100 g aras› “‹yi”; 30-35 mg/100 g
aras› “Pazarlanabilir”; 35 mg/100 g ve üstü ise
“Bozulmufl” olarak s›n›fland›r›lmaktad›rlar. 

Yap›lan di¤er bir çal›flmada alabal›klar›n so¤ukta
depolanmas› sonucunda TVB-N de¤erinin 22 mg/100 g.
üzerine ç›kt›¤› zaman bozulmufl olarak
de¤erlendirilebilece¤i belirtilmektedir (13). Varl›k ve
ark. (15), atmosferik hava ile paketlenen alabal›k
dolmalar›n›n bafllang›ç TVB-N de¤erinin 8,03 mg/100 g
oldu¤unu, depolaman›n 6. günü sonunda ise artarak
38,98 mg/100 g.’a ç›kt›¤›n› tespit etmifllerdir. Baflka bir
çal›flmada gökkufla¤› alabal›¤›n›n 5. gün sonunda 30
mg/100 g. de¤erine ulaflt›¤› belirtilmektedir (17).
Yapm›fl oldu¤umuz bu çal›flma sonucunda ise TVB-N
bafllang›ç de¤eri 12,04 mg/100 g., 7. gün sonunda ise
bu de¤erin 41,67 mg/100 g.’a ulaflt›¤› belirlenmifltir.
Di¤er araflt›rma TVB-N sonuçlar› ile çal›flmam›z
sonuçlar› karfl›laflt›r›ld›¤›nda benzerlik gösterdi¤i
görülmektedir.

Sonuç

Alabal›k dolmalar›n›n so¤ukta depolanmalar›
esnas›nda belirli kalite kriterlerinde (duyusal, pH ve TVB-
N) meydana gelen de¤iflimlerin incelenmesi sonucunda 5
günlük raf ömrüne sahip olduklar› tespit edilmifltir. 
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