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MAKALE BİLGİSİ ÖZET  
Bu çalışmada, çipura balıklarında (Sparus aurata) yıkama suyuna eklenen farklı 

konsantrasyonlardaki (%2, 2+2, 4+4 ve 5+5) asetik asit ve sitrik asit solüsyonlarının +4 °C’de 

muhafaza sırasında çipura balıklarında meydana gelen mikrobiyolojik ve duyusal değişimler 

incelenmiştir. Araştırmanın sonuçlarına göre % 2’lik sitrik asit ve asetik asit ilavesi 9-10 güne 

kadar raf ömrü sunmakta olduğunu göstermiştir. Sitrik ve asetik asitlerin birlikte ilavesi ise 12 

güne kadar raf ömrünü uzatabilmektedir. Ancak organik asitlerin birlikte yüksek 

konsantrasyonda (%5+5) ilavesinde örneklerin duyusal kalitesinde kayıplara sebep olduğunu 

göstermiştir. Bu kapsamda çipura balıklarının muhafazasında organik asitlerin birlikte ilavesi 

için konsantrasyonun % 2 ve 4 arasında olması ürünlerin duyusal kalitelerinin de korunması 

açısından önemli olduğu sonucuna varılmıştır.  
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ARTICLE INFO ABSTRACT  
In this study, microbiological and sensory changes of whole sea bream (Sparus aurata) that 

were washed in washing solutions which contains different concentrations of acetic and citric 

acid (2%, 2+2, 4+4 and 5+5) were examined during storage at +4 °C. According to the results 

of the research, it has shown that shelf life of washed sea bream were up to 9-10 day by addition 

of 2% citric acetic acid. The addition of citric and acetic acids together can extend the shelf life 

up to 12 days. However, it has been shown that high concentration (5+5%) in the co-addition 

of organic acids cause sensory quality loss of the samples. In this context, it was concluded that 

the concentration between 2 and 4% for the addition of organic acids in the preservation of sea 

bream fish is important in terms of preserving the sensory quality of the products.. 
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1. Giriş 

Çipura (Sparus aurata) ülkemizde de yetiştiriciliği yapılan 

ekonomik değere sahip deniz balıklarından biridir ve her 

geçen yıl üretim miktarında artış gözlenmektedir. Yıllara 
göre incelendiğinde 2019 yılında 99.730 ton olan üretim 

miktarının 2021 yılında 133.476 ton olduğu istatistiki 

veriler ile bildirilmiştir (TUİK, 2022). Artan üretim miktarı 

ile birlikte çipura ülkemizde de sevilerek tüketilen su 

ürünleri arasındadır. Yapılan araştırmalar göstermektedir 

ki ülkemizde su ürünleri tüketim alışkanlıklarında çipura 

balıklarının hemen her yaş grubunda, avcılık veya 

yetiştiricilik yolu ile beslenmede yer aldığı gözükmektedir 

(Arslan & İzci, 2016; Orhan & Yüksel, 2010; Bolat & 

Cevher, 2018). Ancak su ürünleri de diğer gıdalar gibi 

sınırlı raf ömrüne sahip gıdalardır ve bu kapsamda raf 
ömürleri işlenmiş ve diğer taze gıda maddelerine göre 

sınırlı kalabilmektedir (Masniyom, 2011).  Su ürünlerinde 

raf ömrünün uzatılmasında paketleme yöntemleri (Turan & 

Onay, 2015; Çetinkaya vd. 2016; Schirmer vd. 2009), nisin 

gibi antimikrobiyal maddelerin kullanılması (Uçar & 

Özoğul, 2019; Uçar,2020) ve organik asitlerin kullanılması 

(Sallam, 2007; Özbay & Ayas, 2011) gibi farklı işleme 

teknikleri kullanılabilmektedir. Organik asitler gıdalarda 

mikroorganizmalara karşı etki göstererek gelişimlerini 

yavaşlatan veya durdurabilen doğal koruyucular arasında 

gruplandırılabilirler (Akarca vd. 2014). Su ürünlerinde 

organik asitler kullanılarak raf ömrünün uzatılması ve 

kalite artırılması yönünde çalışmalar yapılmıştır. Rey vd. 

(2012) yapmış oldukları çalışmada doğal organik asitler 

(askorbik, sitrik ve laktik asit) kullanarak berlam 

(Merluccius merluccius), pisi (Lepidorhombus 

whiffiagonis) ve fener balıklarında (Lophius piscatorius) 

yaprak buzlama sistemi ile soğutulan örneklerin kalite 

değişimlerini incelemişlerdir. Mikrobiyolojik, duyusal ve 
kimyasal değişimlerin incelendiği çalışmada araştırmacılar 

organik asit karışımının 800 mg/kg olduğu denemede 

örneklerin mikrobiyal ve duyusal özelliklerinin 

korunduğunu bildirmişlerdir. López‐Caballero vd. 2007 

yapmış oldukları çalışmada sitrik asit (%0.5), askorbik asit 

(%0.5) ve asetik asit (0.05) ile daldırılarak muamele edilen 

karideslerde kalite değişimlerini incelemişlerdir. 

Araştırmacılar kullanılan organik asitlerin karideslerde en 

belirgin kalite kaybı göstergesi olan melenosis’e karşı 

etkili olduğunu bildirmişlerdir. Manju vd. 2007 yapmış 

oldukları çalışmada çiklit balıklarına (Etraplus suratensis) 

% 2 konsantrasyonda sodyum asetat solüsyonuna 
daldırılması ile kalite değişimleri incelenmiştir. Araştırma 
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sonuçlarına göre sodyum asetat antimikrobiyal ve 

antioksidan özellik göstermiş, düşük Toplam Uçucu Bazik 

Azot (TVBN) ve Trimetil Amin (TMA) sonuçları elde 

edilmiş ve bununla birlikte duyusal özelliklerinde de 

gelişim gözlenmiştir. Bu kapsamda yapılan çalışmalar 

ışığında bu araştırmanın amacı yıkama suyuna farklı 

konsantrasyonlarda ilave edilen organik asitlerin taze 

soğutulmuş çipura balıklarının soğuk şartlar altında 

depolama süresince meydana gelen mikrobiyolojik ve 

duyusal kalite değişimlerine olan etkisinin belirlenmesidir. 

2. Materyal ve Yöntem 

Bu çalışmada porsiyonluk ağırlıklara sahip (350-500 g) 

çipura balıkları kullanılmıştır. Örnekler ticari faaliyet 

gösteren bir işletmeden bütün olarak temin edilmiştir. 

Örnekler buz muhafazalı olarak polistiren kutular 

içerisinde vakit kaybı olmadan Eğirdir Su Ürünleri 

Fakültesi Gıda İşleme Teknolojisi laboratuvarlarına 

getirilmiş ve laboratuvar koşullarında Tablo 1’de belirtilen 

organik asit konsantrasyonları kullanılarak yıkama 
solüsyonları ile muamele edilmişlerdir. Yıkama 

solüsyonları arınık saf su ile hazırlanmış ve her 5 örnekten 

sonra yenilenmiştir. Her bir örnek yıkama solüsyonunda 1 

dakika boyunca işlem görmüştür ve balıklar +4 °C’de 

muhafaza edilmişlerdir.  

Çizelge 1. Yıkama solüsyonları ve konsantrasyonları 

Table 1. Washing solutions and concentrations  

Solüsyon içeriği Konsantrasyon (%) 

Kontrol 0 

Asetik asit 2 

Sitrik asit 2 

Asetik asit + Sitrik Asit 2+2 

Asetik asit + Sitrik Asit 4+4 

Asetik asit + Sitrik Asit 5+5 

2.1. Mikrobiyolojik analizler 

Her gruptan alınan 10 g örnek 90 ml peptonlu su ile 

stomacherde 1 dakika süre ile homojenize edilmiştir. 

Dilüsyonlar 1/10 oranında seyreltilerek hazırlanmıştır. 

Hazırlanan dilüsyonlardan petri kaplarına 1 ml inoküle 

edilerek dökme plak yöntemine göre toplam mezofilik ve 

psikrofilik bakteri, Laktik Asit Bakterileri (LAB) uygun 

besi yerlerine göre belirlenmiştir. Bakteri sayımlarının 

sonuçlarında logaritmik çevrim kullanılmış ve bakteri 

sayıları kob/g cinsinden ifade edilmiştir. Toplam 

psikrofilik aerobik bakteri analizleri (TPAB) PCA besi 
yerinde 4°C'de 10 günlük inkübasyon sonucunda oluşan 

kolonilerin sayımı ile belirlenmiştir. Toplam mezofilik 

aerobik bakteri analizleri (TMAB) için PCA besi yerine 

ekim yapılarak 30°C'de 48 saat inkübasyona bırakılmıştır. 

Laktik Asit Bakterileri (LAB) analizleri için MRS besi 

yerine ekim yapılarak 25°C'de 48 saat inkübasyona 

bırakılmıştır. Pseudomonas sp. sayımı Cephalothin 

Sodium Fisudate Cetrimide Agara (CFC) inoküle edilerek 

dilüsyonlar 25°C'de 48 saat inkübe edilmiştir. 

Enterobacteriaceae familyasının üyeleri için Violet Red 

Bile Dextrose agara inoküle edilerek 37°C'de 48 saat 

inkübe edilmiş, inkübasyon sonucunda mor haleli geniş 
koloniler Enterobacteriaceae familyasına ait koloniler 

olarak sayılmıştır (Genç & Diler 2019).  

2.2. Duyusal Analizler 

Depolama süresi boyunca örneklerin duyusal kalitelerini 

belirlemek için 9 puanlı hedonik ölçek kullanılmıştır. 
Analiz günlerinde incelenen örneklerde “9” çok iyi ve “1” 

çok kötü olarak 2-4 panelist tarafından değerlendirilmiştir 

(Diler & Genç, 2018). 

2.3. İstatistik Analizleri 

Farklı organik asitler ile muamele edilen çipura 

balıklarında meydana gelen mikrobiyolojik ve duyusal 

değişimlerin depolama zamanına göre istatistiki farkları 

ANOVA analizine tabi tutulmuştur. Ortalamalar 
arasındaki farklar Tukey testi ile hesaplanmış ve analizler 

istatistik paket programı (SPSS 17.0 IBM)  kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir (Esteves, 2011).   

3. Bulgular ve Tartışma 

Çalışmada Tablo 1’de belirtilen konsantrasyonlar ile 

hazırlanarak muhafazaya alınan çipura balıklarında 

TMAB, TPAB, LAB Pseudomonas sp, ve 

Enterobacteriaceae familyasının üyelerinin gelişimleri 
incelenmiş ve mikroorganizma gelişimlerine ilişkin 

sonuçlar Şekil 1 ve 2’de verilmiştir. Kontrol grubu, %2 

asetik ve % 2 sitrik asit ile muamele edilen örneklerde 

toplamda 16 günlük muhafaza süresince kontrol grubunun 

başlangıç TMAB, TPAB, LAB Pseudomonas sp, ve 

Enterobacteriaceae familyasının üyelerinin sayıları 

sırasıyla 3.83±0.08, 3.65±0.07, 1.45±0.21, 1.30±0.42 ve 

2.77±0.24 log kob/g olarak tespit edilmiştir. Kontrol grubu 

başlangıç bakteri sayıları açısından değerlendirildiğinde 

yapılan diğer çalışmalar ile benzerlik gösterdiği 

gözlenmiştir. Parlapani vd., (2014) yapmış oldukları 
çalışmada fileto edilen çipura balıklarının mikrobiyolojik 

kalitesini farklı sıcaklıklarda (0, 5 ve 15°C) 

incelemişlerdir. Araştırmacılar başlangıç Toplam Aerobik 

Bakteri (TAB) sayısını 3.9 log kob/ g olarak 

bildirmişlerdir. Bununla birlikte araştırmacılar 2 ve 18 gün 

arasında değişen depolama zamanlarının sonunda TAB 

sayınının 7.5 ve 8.5 log kob/g olduğunu rapor etmişlerdir. 

Depolamanın sonunda kontrol grubunun TMAB, TPAB, 

LAB Pseudomonas sp, ve Enterobacteriaceae familyasının 

üyelerinin sayıları sırasıyla 8.51±0.05, 7.50±0.56, 

7.07±0.17, 7.30±0.28 ve 7.75±0.21 log kob/g olarak 
belirlenmiştir ve depolama süresine göre istatistiki olarak 

önemli oranda artış göstermiştir (p<0.05). Organik asitler 

ile muamele edilen örneklerde %2 oranında sitrik asit 

içeren grubun başlangıç TMAB, LAB, Enterobacteriaceae, 

Pseudomonas sp. ve TPAB sayıları sırasıyla 3.08±0.12, 

1.15±0.21, 2.88±0.15, 1.23±0.33, 2.77±0.29 olarak 

bulunurken % 2 asetik asit içeren grubun örnekleri 

başlangıçta sırasıyla 2,65±0,06; 1.15±0.21, 1.69±0.12, 

1.15±0.21, 2.98±0.03 log kob/g olarak belirlenmiştir. 

Başlangıç değerleri % 2 sitrik asit veya asetik asit ile 

muamele edilen örnekler için en düşük LAB ve 

Pseudomonas sp. için bulunmuş en yüksek ise TPAB 
sayıları için belirlenmiştir. Depolamanın sonunda ise %2 

sitrik asit veya asetik asit ile muamele edilen örneklerde en 

yüksek bakteri sayıları Enterobacteriaceae familyasının 

üyeleri için belirlenmiş ve sırasıyla 8.07±0.12 ve 

7.45±0.07 olarak belirlenmiştir. Organik asitlerin yıkama 
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suyuna ilavesinin çipura balıklarının kalitesinin 

belirlenmesine yönelik yapılan bu çalışmaya benzer olarak 

Smyth vd. (2018) yapmış oldukları çalışmada organik asit, 

trisodyum fosfat ve esansiyel yağ bileşiklerinin morina 

balığında (Gadus morhua) soğuk depolama sırasında 

meydana gelen mikrobiyolojik değişimlerini 

incelemişlerdir. Araştırmacılar çipura balıklarında elde 

edilen sonuçlara benzer olarak morina balıklarının organik 

asitler ile muamelesinde sitrik asit ve laktik asit için 

başlangıç Toplam Mezofilik Canlı Sayısını (TMCS) 

3.7±0.1, 3.3±0.4, Toplam Psikrofilik Canlı Sayısını 
(TPCS) 3.3±0.3, 3.0±0.5, Enterobacteriaceae familyasının 

üyelerinin sayısını 1.2±0.4, 1.3±0.6, Pseudomonas spp. 

sayısını 3.1±0.5, 2.6±0.6 log kob/g olarak bildirmişlerdir. 

Araştırmacılar bununla birlikte 18 günlük depolama 

sonunda TMCS 8.3±0.3, 8.7±0.3, TPCS 8.5±0.2, 9.2±0.3, 

Enterobacteriaceae 3.6±0.8, 4.4±0.7 ve son olarak 

Pseudomonas spp. sayılarını 8.8±0.3, 9.5±0.6 log kob/g 

olarak bildirmişlerdir. Depolama sonundaki bakteri 

sayıları ile karşılaştırıldığında çipura balıklarında elde 

edilen değerlerin Smyth vd. (2018) tarafından belirtilen 

değerlerden Enterobacteriaceae familyasının üyeleri hariç 

daha düşük bulunmuştur (Şekil 1). 

 

  

  

 
Şekil 1. Depolama süresince farklı oranlarda tek başlarına kullanılan organik asit ile (kontrol, %2 sitrik ve asetik asit) 

muamele edilen çipura balıklarında meydana gelen mikrobiyolojik değişimler 

Figure 1. Microbiological changes in sea bream during storage treated with individualy added organic acids (Control, 2% 

Citric and Acetic Acid) at different concentrations 
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Sitrik ve asetik asidin birlikte kullanılması soğuk şartlar 

altında depolanan çipura balıklarında mikrobiyolojik kalite 

üzerine olumlu etkileri tespit edilmiştir. Toplamda 18 

günlük depolama sonucunda TMAB, LAB, 

Enterobacteriaceae, Pseudomonas sp. ve TPAB sayıları 

Huss (1994) tarafından belirtilen bozulmanın çok hızlı 

olduğu 7 log kob/g değerlerine ulaşmamıştır (Şekil 2). 

Organik asitlerin birlikte kullanılması bütün örneklerde 

mikrobiyolojik kalitenin korunmasına yardımcı olmuştur. 

 

  

  

 
Şekil 2. Depolama süresince farklı oranlarda birlikte kullanılan organik asit ile (%2+2, 4+4 ve 5+5 sitrik ve asetik asit) 
muamele edilen çipura balıklarında meydana gelen mikrobiyolojik değişimler 

Figure 2. Microbiological changes in sea bream during storage treated with combined added organic acids (2+2, 4+4 and 

5+5 % Citric and Acetic Acid) at different concentrations. 

 

Farklı konsantrasyonlarda sitrik ve asetik asidin yıkama 

suyuna ilave edilmesi ile muamele edilen çipura 

balıklarının % 2+2 konsantrasyon için başlangıç TMAB, 

LAB, Enterobacteriaceae, Pseudomonas sp. ve TPAB 

sayıları sırasıyla 3.12±0.04, 1.15±0.21, 2.46±0.02, 

2.08±0.01, 2.55±0.07, %4+4 konsantrasyon için 

2.93±0.02, 1.00±0.00, 2.21±0.14, 1.90±0.07, 2.20±0.07 ve 

son olarak %5+5 konsantrasyon için 2.76±0.04, 1.00±0.00, 

2.15±0.21, 1.83±0.03 ve 2.07±0.17 log kob/g olarak 

belirlenmiştir. Organik asitlerin kombine olarak 

kullanıldığı gruplarda mikrobiyolojik indislerin organik 

asitlerin tek başlarına kullanıldığı gruplar ile 
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karşılaştırıldığında başlangıç değerleri için benzer sonuçlar 

elde edilmiştir (Şekil 1 ve 2). Depolama süresine bağlı 

olarak mikroorganizma sayılarında incelenen her grup için 

artış gözlenmiştir ve depolama sonunda % 2+2 

konsantrasyon için TMAB, LAB, Enterobacteriaceae, 

Pseudomonas sp. ve TPAB sayıları sırasıyla 6.50±0.07, 

5.83±0.53, 6.21±0.12, 6.30±0.14, 6.18±0.09; %4+4 

konsantrasyon için 5.87±0.31, 5.22±0.02, 5.97±0.04, 

6.15±0.49, 5.40±0.39 ve %5+5 konsantrasyon için 

5.55±0.14, 5.05±0.07, 5.50±0.14, 5.70±0.14, 4.85±0.41 

log kob/g olarak tespit edilmiştir. Depolama sonunda 
mikbiyolojik kriterlerin organik asitlerin kombine olarak 

kullanıldığı gruplarda tek başlarına kullanıldığı gruplara 

göre çipura balıklarının mikrobiyolojik kalitelerinin daha 

yüksek olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Organik asitlerin 

kombine kullanıldığı gruplarda bakteri sayıları 7 log kob/g 

değerini aşmadığı gözlenmiştir. Çipura balıkları ile yapılan 

bu çalışmanın sonuçlarına benzer olarak García-Soto vd. 

(2013) yapmış oldukları çalışmada berlam balıklarının 

(Merluccius merluccius) raf ömrünü doğal organik 

asitlerin buzlama ortamına eklenmesiyle uzatılmasını 

amaçlamışlardır. Araştırmacılar yaprak buzlama sistemine 
%0.075/0.050, % 0.125/0.050 ve % 0.175/0.050 sitrik 

asit/laktik asit karışımlarını eklemişlerdir ve örnekleri 

soğuk soğuk şartlar altında 13 gün boyunca 

depolamışlardır. Araştırma sonuçlarına göre %0.175/0.050 

oranında sitrik/laktik asit kombinasyonu içeren grubun 

aerobik meoziflik bakteri, psikritrof bakteri, proteolitik 

bakteri anaeroblar ve Enterobacteriaceae familyasının 

üyeleri üzerinde kontrol grubu ile karşılaştırıldığında 

önemli olarak düşük değerler rapor etmişlerdir. Organik 

asitlerin su ürünlerinde mikrobiyolojik kalitesinin 

korunmasında etkili olduğu ve çipura balıklarında yapılan 

bu çalışmaya benzer sonuçlar bildiren diğer bir çalışmada 
uskumru balıklarının (Scomber scombrus) soğuk şartlar 

altında depolanması sırasında mikrobiyal gelişiminin 

organik asit eklenen buzlama sistemi ile incelenmesi 

amaçlanmıştır (Sanjuás‐Rey vd. 2012). Araştırmacılar 

buzlama sistemine % 0.05 w/v olacak şekilde sitrik, 

askorbik ve laktik asit karışımını eklemişlerdir. Toplamda 

13 günlük soğuk depolama sonucunda organik asit 

eklenerek hazırlanan buzda depolanan örnekler için 

aerobik, anaerobik, psikrotrof bakteri sayılarını, 

Enterobacteriaceae, lipolitik ve proteolitik bakteri 

sayılarını sırasıyla 6.05±0.77, 1.99±0.05, 6.43±0.51, 
2.47±0.93, 3.67±1.85 ve 2.96±1.48 log kob/g olarak rapor 

etmişlerdir.  

Farklı konsantrasyonlarda tek başlarına veya kombine 

olarak yıkama suyuna ilave edilen sitrik ve asetik asitlerin 
soğuk şartlar altında depolanan çipura balıklarının 

kalitelerine etkilerinin incelendiği bu çalışmada kalite 

göstergesi olarak örnekler duyusal olarak incelenmiş ve 

sonuçlar Çizelge 2 ve 3’te gösterilmiştir. Her iki grup için 

örnekler renk, koku, tekstür ve genel beğeni açısından 

değerlendirilmiştir. Tek başlarına yıkama suyuna ilave 

edilen organik asitler için başlangıç değerleri en düşük 

kontrol grubunun genel beğenisinde ve %2 asetik asit 

içeren örneklerde 8.5±0.7 olarak bulunmuştur. 

Depolama süresine bağlı olarak örneklerde kalite kayıpları 

meydana gelmiştir. Örneklerin 11. günden sonra 

tüketilebilir olmadığı panelistler tarafından belirtilmiştir. 

Depolamanın 11. gününde kontrol grubunun renk ve 

tekstür değeri 4.5±0.7, koku ve genel beğeni değeri 3.5±0.7 

olarak belirlenmiştir. Yıkama suyuna ilave edilen organik 

asitler için ise tekstür değeri kabul edilebilirliğini 

sergilerken koku değerleri kontrol grubundan daha yüksek 

olarak % 2 sitrik asit için 5.0±0.0 ve asetik asit için 4.0±1.4 

olarak rapor edilmiştir. Ancak genel beğeni % 2 asetik asit 

içeren grupta kontrol grubundan ve %2 sitrik asit içeren 

gruptan daha düşük olarak 2.5±2.1 rapor edilmiştir 

(Çizelge 2). Benzer olarak Sallam (2007) yapmış olduğu 
çalışmada dilim salmonun organik asit tuzları ile 

muamelesinden sonra 1˚C’de depolanması sırasında 

meydana gelen kimyasal ve duyusal değişimlerini ve raf 

ömrünü incelemiştir. Salmon dilimleri % 2.5’lik sodyum 

asetat, sodyum laktat ve sodyum sitrat solüsyonlarına 

daldırılmışlardır. Yapılan çalışmada salmon dilimlerinin 

duyusal değişimleri incelendiğinde başlangıç için organik 

asit tuzları ile muamele edilen örneklerde önemli bir 

farklılık olmadığı bildirilmiştir. Bununla birlikte depolama 

süresinin görünüş, sululuk ve pişmiş salmon dilimlerinde 

kolay çiğnenebilirlik parametrelerinde önemli bir fark 
oluşturmadığı ancak depolama süresince koku, tat ve 

ağızda kalan tat ve genel beğeni değerlerinin istatistiki 

olarak önemli derecede düştüğünü belirtmiştir.   

Yıkama suyuna kombine olarak eklenen sitrik ve asetik 
asitlerin çipura balıklarında depolama süresince meydana 

gelen duyusal değişimlerini gösteren sonuçlar Çizelge 3 ‘te 

verilmiştir. Depolamanın başında koku değeri % 2+2 sitrik 

ve asetik asit içeren grupta 8.5±0.7 olarak belirlenirken bu 

değer % 4+4 ve 5+5 sitrik ve asetik asit içeren grupta daha 

düşük olarak 7.5±0.7 olarak rapor edilmiştir. Bununla 

birlikte yıkama suyunda organik asit konsantrasyonunun 

yükselmesi 18 günlük depolama sonunda genel beğeni 

değerlerinde düşüşe sebep olmuş ve % 5+5 organik asit 

içeren grupta genel beğeni değeri %2+2 ve 4+4 içeren 

gruba göre daha düşük olarak 2.5±1.7 olarak belirlenmiştir. 

4. Sonuç 

Bu çalışmada yıkama suyuna tek başına veya kombine 

olarak eklenen farklı konsantrasyonlardaki organik 

asitlerin soğuk şartlar altında depolanan çipura balıklarının 

mikrobiyolojik ve duyusal kalitesine olan etkileri 

incelenmiştir. Kontrol grubunun raf ömrü yaklaşık 8 gün 

olarak tespit edilmişken sitrik asit ve asetik asit tek 

başlarına yıkama suyuna % 2 konsantrasyonda 
eklendiğinde 9-10 güne kadar, farklı konsantrasyonlarda 

kombine olarak eklendiğinde ise 12 güne kadar raf ömrü 

sunduğu görülmüştür. Ancak yapılan duyusal 

değerlendirmede yıkama suyuna kombine olarak eklenen 

sitrik asit ve asetik asidin %5+5 gibi yüksek 

konsantrasyonları çipura balıklarında başlangıçta genel 

beğeni açısından duyusal kayıplara neden olduğu 

gözlenmiştir. Bu kapsamda, çipura balıklarının yıkama 

suyuna organik asitlerin ilavesi örneklerin kontrol grubu ile 

karşılaştırıldığında mikrobiyolojik ve duyusal açıdan 

kalitelerinin korunmasında yardımcı olmakta ancak 

uygulama esnasında kombine kullanım için düşük 
konsantrasyonların daha uygun olabileceği ve uygulama 

süresinin de dikkate alınması gerektiği kanaatine 

varılmıştır.
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Çizelge 2. Depolama süresince farklı oranlarda tek başlarına kullanılan organik asit ile (kontrol, %2 sitrik ve asetik asit) muamele edilen çipura balıklarında meydana gelen duyusal 

değişimler 
Table 2. Sensory changes in sea bream during storage treated with individualy added organic acids (Control, 2% Citric and Acetic Acid) at different concentrations 

Gruplar Kontrol % 2 Sitrik asit % 2 Asetik asit 

Depolama 

Süresi (gün) Renk Koku Tekstür 

Genel 

beğeni Renk Koku Tekstür 

Genel 

beğeni Renk Koku Tekstür 

Genel 

beğeni 

0 9.0±0.0 8.5±0.7 9.0±0.0 8.5±0.7 9.0±0.0 9.0±0.0 9.0±0.0 9.0±0.0 8.5±0.7 8.5±0.7 8.5±0.7 9.0±0.0 

3 7.6±0.5 7.3±0.5 8.3±0.5 7.6±0.5 8.0±0.0 7.6±0.5 8.3±0.5 8.0±0.0 8.0±0.0 7.6±0.5 8.3±0.5 7.3±0.5 

7 5.0±1.4 5.5±0.7 6.5±0.7 6.5±0.0 6.5±0.7 6.0±0.0 7.5±0.7 6.5±0.7 7.5±0.7 6.0±0.0 7.5±0.7 6.0±1.4 

11 4.5±0.7 3.5±0.7 4.5±0.7 3.5±0.7 4.5±0.7 5.0±0.0 6.0±0.0 4.5±0.7 6.5±0.7 4.0±1.4 6.5±0.7 2.5±2.1 

16 2.0±1.4 1.0±0.0 2.0±0.0 1.0±0.0 1.5±0.7 2.5±0.7 4.5±0.7 2.5±2.1 4.0±0.0 3.0±1.4 5.0±0.0 1.5±0.7 

 

 

Çizelge 3. Depolama süresince farklı oranlarda birlikte kullanılan organik asit ile (%2+2, 4+4, 5+5 sitrik ve asetik asit) muamele edilen çipura balıklarında meydana gelen duyusal 

değişimler 
Table 3. Sensory changes in sea bream during storage treated with combined added organic acids (2+2, 4+4 and 5+5 % Citric and Acetic Acid) at different concentrations 

Gruplar %2+2 Sitrik ve Asetik Asit %4+4 Sitrik ve Asetik Asit %5+5 Sitrik ve Asetik Asit 

Depolama 

Süresi (gün) Renk Koku Tekstür 

Genel 

beğeni Renk Koku Tekstür 

Genel 

beğeni Renk Koku Tekstür 

Genel 

beğeni 

0 9.0±0.0 8.5±0.7 9.0±0.0 8.5±0.7 9.0±0.0 7.5±0.7 9.0±0.0 8.0±0.0 8.5±0.7 7.5±0.7 9.0±0.0 7.5±0.7 

4 7.3±1.1 7.3±0.5 7.0±1.0 7.3±0.5 5.6±1.5 6.0±1.0 7.0±1.0 6.0±1.0 5.3±2.0 6.0±1.7 7.3±1.1 6.0±1.7 

12 5.2±0.9 4.5±1.2 5.2±1.7 5.0±2.1 5.2±2.6 4.7±1.7 5.0±2.9 4.7±2.3 5.5±1.9 5.0±2.1 5.2±2.7 5.0±1.8 

18 2.7±0.9 3.2±0.9 5.0±0.8 5.0±0.8 5.2±0.9 3.0±1.4 4.2±0.9 4.5±0.5 2.2±1.2 2.7±0.9 4.7±0.5 2.5±1.7 
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5. Teşekkür 

Yazarlar, projeye finansal desteklerinden dolayı Su 

Ürünleri Yetiştiricileri Üretici Merkez Birliği (proje no: 
SÜYMERBİR-2021-001)’ne, projeye alt yapı 

desteklerinden dolayı Eğirdir Su Ürünleri Fakültesi 

Dekanlığına ve Eğirdir Su Ürünleri Fakültesi Avlama ve 

İşleme Teknolojisi Bölümü İşleme Teknolojisi Ana Bilim 

Dalı Öğretim Üyelerine teşekkürlerini sunmaktadırlar. 

Çıkar Çatışması Beyanı 

Makale yazarları aralarında herhangi bir çıkar çatışması 

olmadığını beyan ederler. 

Araştırmacıların Katkı Oranı Beyanı 

Yazarlar makaleye eşit oranda katkı sağlamış olduklarını 

beyan ederler. 
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