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LAKERDA

Hilya TURAN - Yalgin KAYA - Demet KOCATEPE

Balik eti; %66-84 su, %15-24 protein, %0,1-22 yag, %0,8-2 mineral maddeler ve % 1-3 glikojen igermektedir.
Balik eti su miktari yiksek bag doku miktarinin disik olmasi nedeniyle ¢ok hizli bozulmaktadir. Bu bozulmayi
6nlemek amaciyla soguk muhafaza, dondurma, konserve etme, tuzlama, tiitsiileme, kurutma gibi gok gesitli
balik muhafaza metotlari gelistirilmistir. Ulkemizde balik eti, konserve ya da vakum ambalajlar igerisinde,
dondurulmus olarak hazir yemek sektériinde, restoranlarda titstlenmis sekilde, kiyi bélgelerimizde taze ve
tuzlanmis olarak, i¢ bélgelerimizde ise daha az miktarda taze olarak tiiketiimektedir. Tim bu tiketim g¢esitleri
icerisinde maliyet gerektirmeyen, teknolojiye ihtiya¢ duymadan da 6zellikle kiyi bélgelerimizde, evlerde
geleneksel olarak uygulanan balik muhafaza metodu tuzlamadir.

Tuzlama kuru tuzlama ve salarnura tuzlama olarak temelde ikiye ayrilabilir. Kuru tuzlama; temizlenmis baligin
bitln veya dilimlenmis olarak tuz ile muamele edilmesidir. Tuzun higroskopik 6zelligi ve 0zmoz sonucunda,
baliktaki su ile tuz, derisik bir tuz ¢ézeltisi olusturmaktadir. Kuru tuzlamada baliklar tuzla ovulduktan sonra bir
kat tuz bir kat balik olacak sekilde tuzlama kabina yerlestiriimekte ve baliktan ¢ikan su uzaklastiriimaktadir.
Kullanilacak tuz orani balik tiriine, tiketici tercihine ve ortam sicakliina bagl olarak temizlenmis balik
agirhginin %10-35'i arasinda degisebilir. Salarnura tuzlamada balik ya 6nceden hazirlanan tuz ¢ézeltisi icerisine
konur, ya da hazirlanan salarnura ¢dzeltisi balik Gzerine doékilUr. Balik ve salarnura icerisinde tuz
konsantrasyonu dengeye ulasincaya kadar salarnuradaki tuz balik i¢erisine, balikta bulunan su ise salamuraya
gecme egilimindedir. Salarnuralar tuz konsantrasyonuna gére hafif, orta ve sert salarnura olarak hazirlanabilir.
Karisik tuzlama yénteminde ise 6nce kuru tuzlama uygulanmakta baliktan ¢ikan su mevcut tuzla derisik tuz
¢ozeltisi olusturmaktadir. Olusan bu derigik tuz ¢ézeltisi ortamdan uzaklastirilinayip balik ylzeyini drtmemesi
halinde, Gzerine bir veya birka¢ giin sonra yeterli miktarda doymus tuz ¢ézeltisi ilave edilebilmektedir.

Tuzlama metotlar Glkeden Ulkeye degisiklik gésterse de amag Urlnin su aktivitesinin digurdlmesidir.

Balik tuzlamada kullanilacak tuzun bilesimi 6nemlidir. Yogun miktarda demir ve bakir igeren tuzla tuzlanan Grin
yesilimsi ve kahverengi bir renk alabilir. YUksek oranlarda kalsiyum ve sulfat igceren tuzlar hosa gitmeyen tat ve
kirilgan yapiya neden olurken sulfat formunda %0,5 kalsiyum ya da magnezyum i¢eren tuzlar ise beyaz renkli
Urdin olusumunu saglar.

Tuzlanmig balik ¢esidi olan Lakerda; dilimlenmis palamut ve torik baliklarinin kuru tuzlama yéntemiyle tuzlanip,
baliktan ¢ikan su ile tuzun olusturdugdu derisik tuz ¢ézeltisinde bekletiimesiyle Uretiimektedir.

Palamut bol avlandigi sezonda lakerda seklinde tuzlanip yil boyu tiketilebilmektedir.

Lakerda Sinop icin ayri bir dneme sahiptir. Ozellikle balikgl tezgahlannda defne yapraklari ile sislenmig palamut
lakerdasi mutlaka mevcuttur.

Yaygin Olarak Uretildigi Bolgeler: )
Lakerda Ulkemizde Karadeniz Bolgesi bagta olmak lizere Ege ve Marmara Bolgelerinde uretilmektedir. Ulkemiz
disinda Ispanya, Yunanistan ve halya'da da lakerda bilinmekte ve tiiketiimektedir.

Lakerda Uretiminde Kullanilan Hammaddeler:

Lakerda Uretiminde en énemli hammadde toriktir. A vlanan torik miktarinin az oldugu yillarda biyik palamudar

(Sarda sarda, Bloch 1793) da lakerda yapiminda kullanilabilmektedir. EndUstriyel anlamda ise torik ve palamut
lakerdasinin yaninda "Somon Lakerda", "Uskumru lakerda" da Uretilmektedir. Ulkemizde gdkkusagi alabaligi ve
salmon balidi kullanilarak Uretilen lakerda galismalari mevcuttur.

Geleneksel Lakerda Uretimi:

Taze palamut ya da torik baligi bol su ile yikanir. Yikanan baliklarin bag, solungag ve kuyruklari kesilerek ayrilir.
I¢ organlari ¢ikarilan baliklar tekrar yikanarak ortalama 6-8 cm (3-4 parmak) kalinhginda dilimlenir. Urlindn
sonradan acilagsmasinin énlenmesi amaciyla dilimlenmig baliklarin omurilikleri ince uglu bir tel yardimiyla
temizlenir. Temizlenmis ve dilimlenmis baliklar kanin uzaklastirimasi amaciyla soguk su igerisinde veya diisuk
konsantrasyonlu tuzlu suda (%5) 20-60 dakika sUre ile bekletilir. Suyu sizdirilan baliklar kurulanir. Lakerda
Uretiminde kullanilacak tuz orani temizlenmis balik agiriginin % 2025'i kadar olabilir. Kurulama isleminden sonra
balik dilimleri tuzla ovulur. Tuzlama kabinin zeminine bir miktar tuz serpildikten sonra, tuzla ovulan dilimler,
aralarinda hava kalmayacak sekilde yerlestirilir. Bir kat tuz bir kat balik olacak sekilde tuzlama kabi doluncaya
kadar isleme devam edilir. Baliklar arasina birka¢ adet defne yapragi ilave edilirse hog aromatik koku ve lezzet
elde edilebilir. Tuzlama islemi bittikten sonra baliklarin Gzerine artan tuz ilave edilir. Tuzlama kabi dolduktan
sonra baliklarin tGzerine 1-2 giin sonra agirlik konulur. Agirhk koymadaki amag baliktan ¢ikan salarnuranin
ylzeye ¢ikmasi, tim Uriniin gevrelenmesidir. Bu sekilde hazirlanan lakerda olgunlagma islemi icin
buzdolabinda muhafaza edilmelidir.

Lakerda, tiiketim éncesinde ette bulunan tuzun bir kisminin uzaklastirilmasi amaciyla suda bekletilir ve Gzerine,
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zeytinya@i ve limon suyu eklenerek tiiketile bilir. 4+1 °C' de muhafaza edilen palamut lakerdasi 6 ay siiresince
kimyasal ve mikrobiyolojik a¢idan kalitesini korumaktadir.

Lakerdada Gériilen Bozulmalar:

a) Yag oksidasyonu: Yag oksidasyonu yagin kimyasal olarak parcalanmasi olup, en 6nemli etkeni 02 'dir. Balik
etinde bulunan doymamis yag asitleri otooksidasyona karsi oldukca hassastir. Sogukta depolanan tuzlu
baliklarda dahi bu degisimler gérilebilir. YUksek miktarda bakir ve demir iceren tuzlar kullanilirsa oksidasyon
daha da hizlanir. Bu nedenle kullanilacak tuzda s6zi edilen bilesikler bulunmamalidir.

b) Mikrobiyolojik bozulmalar: Lakerdanin bozulmasina halofilik bakteriler yada tuza toleransh mayalar neden
olabilir. YUksek sicaklik, yiksek nem, yetersiz tuz girisi kosullannda bazi mikroorganizmalar %6-12 tuz
konsantrasyonlannda gogalabilir ve baligin kaygan, yapigkan bir katmanla értGimesine ve ko6t kokuya neden
olur. E@er sicaklik cok ylksekse balik macumsu hale gelebilir. Ozellikle yaz aylannda sicak ve nemli yerlerde
saklanan lakerdalarda halofilik mikroorganizmalar; Halobacterium salinaria, H cutirubum, Sarcina morrhuae ve
S. litoralis sebebiyle 6nce pembelesme sonra kirmizilasma gérulebilir. Bu mikroorganizmalar genellikle termofilik
olup optimum gelisme sicakliklari 42°C ve Uzeri, minimum gelisme sicakliklari ise 5°C'dir. Bu bakteriler etin i¢
kisimlannda yumusama ve eksi kokuya neden olurlar. Diger bir bakteriyel bozulma ise kiflenmedir. %1 0-15 tuz
konsantrasyonlarinda gelisebilen ve dzellikle kalin balik pargalarinda kahverengilesmeye neden olan
Sporendonema epizoum adli kahverengi kiif Greyebilir. Kiiflenmenin en az oldugu Urtinler %15-20 tuz iceren
drdnlerdir.

Yukarida ac¢iklanan bozulmalar g6z éninde tutuldugunda; lakerda Uretiminde, baliklar diizenli ve hava
almayacak sekilde istiflenmeli, hava ile temasi énlemek amaciyla baliklarin Gzerine agirlik konuimali ve
buzdolabi sartlarinda saklanmalidir.

Ug tarafi denizlerle gevrili lilkemizde tuzlanmis balik (iretimi yiizyillar 6ncesine dayanmaktadir. Teknolojinin
ilerlemesiyle farkli isleme metotlari ortaya ¢cikmis ve tuzlama unutulmaya yuz tutmustur. Tuzlanmig baliklar
icerisinde lezzeti agisindan énemli bir yere sahip olan lakerda tretiminin artiriimasi gerekmektedir. Lakerdanin
endustriyel olarak farkl baliklarla denenmesi ve tiketici bedenisine sunulmasi ile daha genis bir tiketici kitlesine
ulastinimasi hedeflenmelidir.
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