Tuz Kuru Balik Teknolojisi



Tuzlama su urunlerinin Nacl ile islenmesidir
Tuzlamada tuz balik etine osmoz yolu ile gecger

Ete penetre olan tuz baslangicta balik proteinlerinin
cozunurlugunu artirir

Tuz proteinlerin yapisinda helikslerin agiimasina ve
proteinlerin daha fazla su baglamasina neden olur

Cozunurlugu artan protein suyu bagladigindan et
siser

Tuz derisimi artikgca proteinlerin gcozunurlugu duser
ve proteinler gcokerek koagule olurlar

Proteinlerin cokmeye baslamasinin ardindan ete tuz
girisiyle birlikte su cikmaya baslar

Baslangicta cok hizli olan tuz girisi zamanla azalir



» Baligl terk eden su baligin cevresinde
bulunan tuzu ¢ozer ve derisik bir tuz
cozeltisi olusur

* Bu yogun ortamda balik etine tuz gecisi
olusur ve ilerleyen surecte azalarak sona
erer



* Tuzlamay: etkileyen faktorler
- uygulanan tuzlama yontemi
- kullanilan tuz konsantrasyonu
- tuzun kalitesi
- tuzlanan hammaddenin ozelligi
- tuzlama sicakligi



* Uygulanan yontemler
1- Kuru tuzlama
- yogun tuzlama
- hafif tuzlama
2- salamurada tuzlama



Kuru tuzlama

» Baligin uzerine kuru tuz serpilerek osmos
aktivitesi ile tuzun ete gecmesi ve suyun
disari alinmasi sonucu yogun tuz
cozeltisinde muhafaza yontemidir

« Baliklar temizlendikten sonra temiz su veya
deniz suyuyla yikanir(ic organlari
temizlenerek tuzlama yapilabildigi gibi
ozellikle kucuk baliklar ayiklama yapilmadan
tuzlanabillirler)



Baliklar tuzla iyice ovularak tuzun baliga
yapismasi saglandiktan sonra kabin icerisine bir
kat tuz bir kat balik gelecek sekilde dizilir

Hamsi gibi kuguk baliklar tuzlandiginda dizme
Islemi sonunda altta kalan baliklar ezilebileceqi
icin cok fazla kat halinde dizme yapilmamalidir
Bu islem ficilar veya kaplar icinde yapilabildigi
gibi duz bir alan Uzerine dizilipara sira alt-ust
edilerekte gergeklestirilebilir

Bu durumda baligin icindeki su tuzla doyarak eti
terk eder. Bu “yas stok” olarak adlandirilir



Bu sekilde tuzlama ile yogun ya da hafif tuzlama
yapilabilir
Yogun tuzlamada 100 kg balik icin 30 kg tuz kullanilir

Hafif tuzlamada her 100 kg balik icin 9-10 kg tuz
yeterlidir

Kuru tuzlamanin dezavantajlari
- tuzun balik yuzeyinde esit olarak dagilmamasi

- balik yuzeyi hava ile temas halinde bulundugundan
yaglarin okside olmasi

- tuzun direne olan su ile atilmasi
- alt katmanlardaki baliklarin ezilme ihtimalinin olmasi



Salamura ile tuzlama

« Salamura ile tuzlama, baligin yogun tuz
cozeltisine konularak muhafaza edilmesi
yontemidir

* Bu sistemde tuzlama sardalye, uskumru
gibi yagl baliklar igin tercih edilir

* Bu yontemde tuzun ete gecisi daha yavas
ve miktari daha az oldugundan daha
lezzetli urun elde edilir



« Bu yontemde tuzun ete gecisi yavas oldugundan
olasi bozulmayi engellemek amaciyla bu islem
ozellikle hafif salamura kullanildiginda sogukta
yapilimalidir

« Tuz miktar1 %16’ ya kadar olan salamura hafif;
%25’ e kadar olanlara ise kuvvetli salamura
denilir

« Tuzlanan baliklarin uzerine agirlik konularak
baliklarin ¢ozelti uzerine cikmasi ve hava ile
temasi engellenir



Tuzlamada kullanilan tuzun kalitesi ve
ozellikleri

Tuzlama isleminde farkl tipte tuz
kullanilabilir. Bunlar

Tuzlama isleminde deniz ve gol tuzu

Derin kuyulardan pompalanan tuzlu sudaki
suyun ucurulmasi ile elde edilen tuz

Kaya tuzu (%88-99 saflikta sodyum klorur
icerir)
Saf uretim tuzu(%99,9 sodyum tuzu igerir)



Tuz kalsiyum ve magnezyum sulfatlari ile
Klorurlerini; sodyum sulfat ve karbonati icerebilir

Bakir, demir gibi agir metaller de tuzda
bulunabilir

Tuzun yapisinda bulunan magnezyum klorur,
magnezyum sulfat, kalsiyum klorur bilesikleri gibi
mﬁgltldeler tuzun ete gecisi hizini olumsuz yonde
etkiler

Potasyum klorur, potasyum bromur gibi
maddeler hizi artirir ve urune elastikiyet
kazandirir



Tuzlamada kullanilacak hammaddenin onemi

Tuzlamada kullanilacak baligin taze ve kaliteli olmasi
sonug urunun kalitesi bakimindan en onemli faktordur

Baligin taze olusu tuz girisinin kolayligi agisindan
onemlidir
Bayat balikta bag doku zayiflar, hucreler pargalanir ve
tuz girigi yavaslar
Tuzun balik etine girisinde

- balik derisinin kalinhgi

- balik buyuklugu

- yagh olup olmadigi onemli faktorlerdir

- ortam sicaklgi



Tuzlamanin mikrobiyolojik ve kimyasal
etkisi

Tuzun yapisinda bulunan Cl iyonu bakteriler Uzerinde sterilizasyon etkisi yapar

Balik etine giren tuz, bakteri hlcresinin yapisini bozarak ve osmatik basinci
yukselterek olimune neden olur

Su aktivitesinin dusmesini saglayarak bakteri gelisimini inhibe eder
Ancak %15-20 tuz oranina kadar tuza tolerans gosteren bakterilerde vardir

Tuz ¢Ozeltisinde oksijen ¢cozunurligl cok azdir, bu nedenle aerobik bakterilerin
gelisme riski de dusukdur

Balik bozulmasindan sorumlu olan Pseudomonas spp. gibi birgok bakteri
halofobik olup %5’i gegen tuz konsantrasyonlarinda gelisemezler

Ancak patojenik yapidaki bazi mikroorganizmalar %10 hatta %20 tuz
konsantrasyonlarinda gelisim gosterirler.

Tuzlu baliklarda bozulma yapan onemli mikroorganizmalar halofillerdir
Bu bakteriler “pembe bozulma” dan sorumludur.
Pembe bozulma tuzlu balik yuzeyinde pembe lekelerle ortaya cikar



* Pembe bozulmaya neden olan
mikroorganizmalar

- Halobacterium salinaria
- H. Cutirubum

- Sarcina morrhuae

- S. litoralis



Pembe bozulmaya ugramig balik tuketimi nedeniyle gida
zehirlenmesine ugrama vakalari aslinda Staphylococcus
aureus’un eksotoksinine bagli olarak gerceklesir

Pembe bakterilerin toksik veya patojenik olmadigi ispatlanmistir

Tuzlu baliklarda uygun sicaklik ve nem gartlari olustugunda
osmofilik kufler gelisim gosterebilir

Kufler Grind bozmaz, fakat balik yazeyini kaplayarak trant
satilamaz hale getirir

Kufler ylzeyden firgalanarak uzaklastirilabilir, ancak uygun kuru ve
serin bir ortam saglanmazsa tekrar ortaya c¢ikar

Tuzlu bahgin bu olumsuzluklardan korunmasi icin paketlenmesi
gerekir

Tuzlanmis baliklarda tuzun fazla olmasi protein yapisindaki
enzimlerin denaturasyonuna neden olur ve otoliz yavaslayip
kokusma gecikir

Ancak tuz oksidaz enziminin aktivitesini artirarak yaglarin
oksitlenme riskini artirir



Kalitenin korunmasit

Tuzlanmis baligin uzun sure kaliteli olarak
korunabilmesi

- Balik tazeligine

- Tuzun temizligine

- Tuzlamada kullanilan yonteme
- Depolama sicakligina

- Tuzlamada koruyucu veya antioksidan
madde kullanilip kullanilmamasina bagldir



Tuz az ise kokusma
tuz fazla ise acilagsma olusur

Depolamanin dusuk sicaklik ve %75 nisbi
nem igceren ortamda yapilmasi uygundur

Tuzlamanin yapildigi yer, islemi
gerceklestiren personel, kullanilan alet ve
ekipman hijyen kurallarina uygun olmail

Tuzlama hava akiminin olmadigi bir
ortamda yapilimalidir



Tuz kuru bir urun
Lakerda

Ulkemizde sevilerek tiketilen bir Griin olan
lakerda tuzlanmis bir trun

Ozellikle palamut, torik gibi baliklardan Uretilir
Once baliklar takoz seklinde kesilir

Takoz kesme iglemi i¢in baliklar gogus
yuzgecinin arkasindan kesilerek, bas kismi
ayrilir; kuyruk bolgesi ise en ince yerinden
kesilerek ayrilir. Kalan parca dilimlenerek
takozlar elde edilir



Takozlar buzlu su icerisinde bekletilerek fazla
kani alinir(etin beyazlasmasi saglanir)

Daha sonra balik dilimleri kuru tuzlamaya alinir.
Tuzlanan baliklarin bulundugu kabin kapagi
kapatilir ve soguk depoda 4-5 gun bekletilir

Bu sure icerisinde kapta olusan su ara sira
bosaltilir

Bu islemin ardindan yikanan balik dilimleri
(takozlar) salamuraya alinarak 14-15 gun soguk
depoda olgunlastirilir

Salamuranin tuzlulugu dilimlerin igerisinde
yuzmesine engel olacak duzeyde olmalidir

Olgunlagsmasini tamamlamis lakerda da renk
ucuk pembe, koku ¢cok hafif ve kendine 6zgu bir
doku sertligi bulunmalidir
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