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Oz

Bu g¢aligmada Seyhan Baraj goliinde yasayan sazanlanin ilkbahar, yaz,
sonbahar ve kig mevsimlerindeki titsilemeden oOnce ve sonraki kimyasal
kompozisyonlari belirlenmis ayrica sicak tiitsiileme sonrast duyusal analizleri
aragtinilmugtir. Kig orneklerinde tiitsilleme oncesi ve sonras1 mikrobiyolojik analizler
yapilmigtir. Aragtrmanin  sonucunda sazanlarin  mevsimsel olarak kimyasal
kompozisyonlarinda 6énemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Sazanlarin ham yag
ve su oraninin ters orantili olarak mevsimlere gére degistigi belirlenmigtir. Sazanlarin
en yiksek yag oranmma kig %7.01 ve ilkbahar %6.95 mevsimlerinde ulagtig:
saptanmug ve bu mevsimlerin sazanlarin sicak titsiilenmesi i¢in en uygun mevsimler
oldugu kamsina vanlmgtir. Sicak titsiilenmis orneklerin taze Omeklere gore
kimyasal kompozisyonlarinda da énemli degisiklikler oldugu belirlenmistir. Duyusal
olarak her mevsimde konsantre ve kuru tuzlama 6n iglemi vygulanan 6rneklerin,
%20 ve %10 tuzluluk 6n islemi uygulanan 6rneklere gore daha fazla begenildigi
tespit edilmigtir. Taze ve tutsilenmis kig omeklerinde yapilan mikrobiyolojik
analizlerde Enterobacteriaceae familyasindan bakterilere rastlanmamustir. Seyhan
baraj goliinde yagayan sazanlann titsileme sonunda kimyasal kompozisyonlar1 ve

duyusal kriterleri incelendiginde, bu sazanlarin sicak tiitsileme igin genel olarak

uygun oldugu kanisina varilmagtir.

Anahtar Kelimeler: Sazan, Cyprinus carpio, Sicak Tiitsiileme, Besin Bilegeni,

Mevsim



ABSTRACT

In this study, fillet chemical compositions of the common carp (Cyprinus
carpio L. 1758) caught from Seyhan dam lake in spring, summer, autumn and winter
were investigated before and after hot smoking. Hot smoked fillets were also
investigated for their organoleptic properties. In addition, winter fillets were subject to
microbiclogical analysis before and after hot smoking. The investigation showed that
there were significant differences between chemical compositions of samples caught
in different seasons. It was found that fillet crude lipid and moisture levels were
inversely correlated by the seasons. The fact that the highest fillet crude lipid levels
were found in carp caught during winter (7.01%) and spring (6.95%) suggested that
winter and spring are the most appropriate seasons for carp to be hot smoked.
Compared with fresh fillets, hot smoked fillets were demostrated to be significantly
different in terms of chemical compositions. Organoleptically, samples treated with
concentrated or dry salt were favoured more by the panellists over the ones treated
with 10% and 20% salt solutions. The microbiological test used for the detection of
the family Enterobacteriaceae in winter fillets showed that fresh and smoked samples
had no bacterial contamination. In conclusion, this study suggests that carp caught
from Seyhan dam lake in different seasons are suitable for hot smoking as

demostrated by chemical analysis and organoleptic tests following hot smoking.

Keywords: Common Carp, Cyprinus carpio, Hot Smoking, Nutrient Composition,

Seasons
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1. GIRIS

Dogal kaynaklarin insan niifusunun  hizh  artit  kargisinda
stirdtiriilebilirliliginin azalmasi, zaten simrh olan kaynaklarm kirletilmesi ve buna
baglt ekolojik dengelerin bozulmas: gibi nedenlerden dolay: insan yasammin en
Onemli sorunu olan beslenme gereksinimi daha gii¢ hale gelmistir. Bu problemin
hafifletilmesinde nemli alanlardan birisi de hayvansal kaynaklardir.

Bir insamn giinliik tiiketmesi gereken et miktar: yaklagik 50 gramdir. Diinya
niifusunun yaklagik 6 milyar oldugu gliniimiizde toplam insan populasyonunun et
ihtiyacimi sadece karasal et kaynaklarindan kargilamak olasi degildir. Gereken
yatinmlar yapilip onlemler alindiginda, basta balik olmak {izere su iiriinleri bu
acigin kapatilmasma yardime1 olma noktasinda 6nemli bir alandar.

Gelismig tilkelerde su driinleri damak zevkine gore ve dengeli beslenme
amaciyla tiiketilirken, geligmemis {ilkelerde tamamen beslenme amaciyla
titkketilmektedir.

Su iiriinleri, insan beslenmesinde gerekli olan hayvansal proteini en ucuza
saglayacak kaynaklardan birisidir. Dengeli beslenmenin bilincinde olan tikeler,
protein kaynaklanm daha da zenginlestirmek igin gida sanayinde yeni teknolojik
olanaklar aramakta ve gelecege bugiinden yatirim yapmaktadirlar [1].

Son yillarn gozde triinlerinden olan su {iriinleri yoniinden tilkemiz 6nemli
bir potansiyele sahiptir. Gerek dogal kaynaklardan, gerekse kiiltir olarak
yetistiricilikle elde edilen bu {irlinlere karg, halkimizin tiiketim ahgkanliklar da
yavag yavas degigmektedir. fsleme ve muhafaza teknolojilerinin geligmesiyle
birlikte eskiden yalmzca balikhane ve balikgi tezgahlarindan alabildigimiz bu
iirlinlere, artik diger satis yerlerinde de her zaman ulagabilmek miimkiindiir {2].

I¢ sularda cesitli yontemlerle iiretilen ve avlanan balik tiirlerinin en énemli

ve yaygin olanlarindan birisi sazandur. Istatistiksel bilgilere gore diinyada i¢ su balik



tiretiminin yaklagik olarak %5°ini sazan olugturmaktadir. Diinya sazan {iretiminin
yaklagik olarak %85’i Asya ve Avrupa iilkelerinde tiretilmekte olup, 6nde gelen
iilkeler, Cin, Rusya ve Hindistan’dir. Ulkemizde de sazan iiretimi, i¢ su baliklari
iretiminde onde gelmektedir. Yillara gére liretilen i¢ su baliklarmin %27°si ile
79’unu sazan olusturmaktadir. Sazan iilkemizin hemen hemen her yéresinde
bulunur. Uretiminin biiytik gogunlugu i¢ Anadolu, Ege ve goller bolgesi ile Giiney
Anadolu bolgesinden saglanir. En fazla bulunan ve avciligi yapilan géllerimiz,
Apalyont, Aksehir, Eber, Egirdir, Beysehir, Cavugcu, Mogan ile Hirfanh ve Seyhan
gibi baraj golieridir [3].

Diinyada kiiltiirli yapilan i¢ su baliklar1 igerisinde sazan {iretimi toplam
tiretimin yaklagik %90’nim olusturmaktadir [4]. Aynal1 ve ¢iplak sazan Galigya ve
Macaristan’da ¢ok begenilen ve yetistirilen iki varyetedir |5].

Tiirkiye’de sazanin yilik dretimi 15.900 ton olup cogunlugu baraj
gollerinden saglanmaktadir. Tiirkiye bu baliklarin yetistiriciligi i¢in olduk¢a uygun
klimatik kosullara sahiptir; ancak, bu baliklarin hasatinin, deniz baliklarinin en bol
bulundugu Eyliil-Kasim aylarina rastlamasi, yetistiricilik bakmmindan Snemli bir
dezavantaj olmaktadir. Bu durumda sazamn rekabet sansi kalmamakta ve bunun
sonucu olarak ederinin oldukg¢a altinda pazarlanmaktadir {6].

Baz iilkelerde oldugu gibi yurdumuzda da ticari degeri olmayan veya az
olan basta bir kisim balik olmak ilizere, bazt su lriinlerimiz yeterince
degerlendirilememektedir. Oysa bunlari, tiiketicinin damak zevkine uygun olarak
yeni igleme teknikleri uygulanarak mamul {iriinler geklinde insan gidasi olarak
degerlendirme olanag vardir [7].

Islenmis su f{iriinlerinin piyasaya siiriilmesinde kullanilan yontemlerden
biriside tiitsiilemedir. Titsiiteme, ilk insanin et veya balifi atesin {izerinde
kurutmasi ve bu gekilde besinini korumastyla baglayan eski bir isleme teknigidir
[8]. Etlerin tiitsiilenmesinin amaci, ete degisik bir tat kazandirmanin yaninda etlerin

muhafazas1 yoniinden de ¢ok yararhidir [9].



Baliklarin tiitstilenerek saklanmasi iglemi, kurutarak ve tuzlayarak saklama
kadar eski bir tarihe dayamir. Balik tiitsiileme iglemi antik zamanlarda iriinlerin
muhafazasi amactyla kullamlmistir [18]. Tiitstilenen baliklarn dayanma siiresinin
uzadifi ve lezzetlerinin hosa giden bir hal aldif1 eski devirlerde bilerek
uygulanmgtir. Bu amagla g¢esitli odunlar ve kokulu bitkilerden yararlandmigtir.
Balik tiitsiilenmesinde ilk gelisimler 13. ve 14. yiizyilda Avrupa’da kaydedilmigtir.
Tiitsiilemenin balik enddistrisi bazinda kullanilmas: ise 19. yiizyilda baglamis ve
glintimiize kadar nemli gelismeler kaydedilmistir {S]. Modern tiitsiileme genellikle
tiketicinin duyusal gereksinimleri tizerinden sekillenmektedir [18]. Diinya
niifusunun biiyiik bir kesiminin benimsedigi bu teknik ile et, balik, midye, kalamar,
peynir, salam, sosis gibi birgok gida maddesine arzu edilen aroma ve lezzet
kazandinlabilmektedir [8]. Dinyanmn bir ¢ok bdlgesinde biiyiik begeni ile tiiketilen
tiitstilenmis su trlinleri, 6zellikle Avrupa ve Amerika kitasinda ¢ok miktarlarda
tiiketilmektedir. Titstilenmig tirlinleri en fazla fireten iilkeler; Hollanda, Ingiltere,
Norveg, Kanada, Japonya, Amerika ve Almanya’dir. Diinyada su driinlerini
titsiileyen diger iilkeler; Hindistan, Endonezya, Malezya, Filipinler, Polonya,
Tayland, Bat1 Afrika ve Zambiya’dir [11].

Ulkemizde de tiitsiilenmig iiriin tiretilmekte ve bu {iretilen {iriinlerin biiyiik
bolimii yurt digina ihra¢ edilmektedir. Bunun yamnda iilkemizde gehir ve yagam
kosullarimin etkisi ile hazir Uriin tilketme aligkanhigy artomistir. Hazir {iriin
tiiketiminin giderek yayginlagmasi gelecekte islenmis su tirtinlerinin de tiiketiminin
artacagim diigiindiirmektedir. Tiitstilenmis su Grtinlerinin buglinkii titketimi istenilen
diizeyde olmasa da market raflarinda yerini almaya baglamistir.

Bu c¢alisma, gerek taze olarak degerlendirilemeyen baliklarin
degerlendirilmesine, gerekse insanlarmizin damak zevkine hitap etmesine katk:
olacag: diisiincesiyle yapilmugtir.



2. KAYNAK ARASTIRMASIK

2.1. BESIN MADDE BILESENLERI ILE ILGILI CALISMALAR

Yanar [7] tarafindan yapilan ¢aligmada, Seyhan baraj géliinden Ekim ayinda
orneklenen sazanlarmm besin madde bilesenleri arastinlmigtir. Sazan karkasinda
protein %16.67, lipit %8.45, su %73.04 ve kiil %1.18 olarak belirlenmigtir.

Regenstein ve Regenstein [16], tarafindan cesitli balik tiirlerinin kimyasal
kompozisyonlar: bildirilmigtir. Sazanin ham protein degeri %17.8 ve ham yag degeri
%?2.5 olarak verilmigtir.

Giilyavuz ve Unliisayin [11], tarafindan gesitli deniz ve tath su baliklarmin
kimyasal kompozisyonlarinin verildigi ¢izelgede sazanin kimyasal kompozisyonu, su
%67, yag %9, protein %22 ve kiil %1.3 olarak bildirilmistir.

Espe ve ark. [12], tarafindan yapilan caligmada Atlantik salmonlarindaki
mevsimlere bagh total yag degisimleri incelenmigtir. Calismada Haziran aymda
yakalanan okyanus salmonunda kg izerinden 84.8+4.7 g total yag bulundugu,
giftlikte yetistirilen Kasim Atlantik salmonlarinda kg tizerinden 168.8+3.6 g total yag
ve Nisan aymda yakalanan Atlantik salmonlarinda ise kg tlizerinden 132+7.1 g total
yag bulundugu rapor edilmigtir.

Unliisayin ve ark. [13]’mmn belirttigine gore Viola ve ark. (1988), tarafindan
sazanin kimyasal kompozisyonunda %71.4-74.8 su, %15.4-15.9 protein, % 2.3-2.6
inorganik madde bulundugu bildirilmistir. Ad1 gegen arastiricilara gre Huisman
ve ark. (1976), tarafindan kiiltiir aynali sazaninin kimyasal kompozisyonunda %74.5-
80.2 su, %14.2-15.8 protein, %1.9-7.5 yag ve %2.4-3.8 inorganik madde bulundugu
saptanmigtir.



2.2. TUTSULEME ILE ILGILI CALISMALAR

Titstileme sirasinda ringa baliklanmin kimyasal kompozisyonundaki
degisimler cizelge 2.1°de gosterilmektedir. Tiitsiileme sirasinda tiitsiileme siiresine
bagh olarak su kaybmdan dolayr baligin kimyasal yap: bilegenlerindeki artis
goriilmektedir [11].

Cizelge 2.1. Tiitstileme Sirasinda Ringa Balifinin Yapisindaki Degigimler [11]

Taze Balik Tiitstileme Tiitsiileme Tiitsiileme
(5. Giin) (10. Giin) (15. Gtin)
Su (%) 71.50 58.28 44.50 36.50
Protein (%) 14.30 28.37 33.94 37.43
(Kuru madde) 63.55 67.95 61.15 58.94
Lipid (%) 5.35 6.95 845 14.40
(Kuru madde) 23.77 14.02 15.22 22.83
Kiil (%) 221 10.05 13.68 15.34
{Kuru madde) 9.82 24.79 24.64 24.15
NaCl 0.92 9.50 9.70 9.60
(Kuru madde) 4.09 22.77 15.67 15.11
Su Aktivitesi 0.98 0.89 0.85 0.82

Unliisaym ve ark. [13], tarafindan yapilan ¢alismada taze ve stcak tiitsiilenmis
Carassius auratus (L. 1758)’un kimyasal kompozisyon degisimleri aragtirilmigtir.
Caligmada bu baliklarin disi ve erkek fertleri ayn ayr sicak tiitstilenerek kimyasal
kompozisyonundaki degigimler belirlenmistir. Erkek bireylerin tiitsii 6ncesi kimyasal
kompozisyonu su %77.40+1.32, ham protein %17.34£1.72, ham yag %2.48+0.65,
inorganik madde %1.29+0.17, karbonhidrat %1.49+0.62 olarak bildirilmistir. Erkek
bireylerin tlitsii sonrasi kimyasal kompezisyonu ise, su %67,75+2.10, ham protein
%21,65+1.01, ham yag %S5.13+£0.56, inorganik madde %3.69+0.72, karbonhidrat
1.81+£0.09 olarak belirlenmistir. Disi bireylerde ise, taze Orneklerin kimyasal
kompozisyonu su %75.58+0.34, ham protein %16.69+1.01, ham yag %4.29+0.22,
inorganik madde %2.11+0.14, karbonhidrat %1.33+0.23 belirlenirken, sicak
tiitstilenmis Orneklerde kimyasal kompozisyon su %62.75+1.92, ham protein
%20.34+0.69, ham yag %7.96+0.29, inorganik madde %6.89+0.19, karbonhidrat
%2.06+0.10 olarak degistigi saptanmugtir. Aragtiricilar, aragtirma materyalinin
kimyasal analizlerinde tiitslileme 6ncesi ve sonrasi tiim besin madde bilegenlerinde
degisimlerin oldugunu bildirmislerdir. Yas 6rnek tizerinden yapilan analizlerde erkek




ve disi baliklarda su oram sicak tiitstilenmis Srneklerde azalirken, ham yag, ham kiil,
ham protein ve karbonhidrat iceriklerinde artis oldugu saptanmistir. Tiitsiileme
sonrasinda baliklarda su kaybi oldugundan dolay: besin bilegenlerindeki bu artismn
gorece oldugu bildirilmigtir. Inorganik madde miktarndaki arngin baliklarin
tuzlanmasi sirasinda balik karkasindaki tuz birikiminden ileri geldigi diigiilmstiir.
Kuru agirhik tizerinden yapilan hesaplamalarda erkek ve disi bahklarda ham yag ve
ham kiil miktarinda artig goriilirken, ham protein ve karbonhidrat miktarinda bir
azalig tespit edilmistir. Ancak belirtilen bu durumun tersi olarak digi bireylerde taze
ve tltstilenmis Orneklerde karbonhidrat orannda artis oldugu belirlenmisgtir.
Titsiilenme isleminde 1s1 iglemin uygulanmasi sonucu balik proteinleri denature
olmakta ve bundan dolay: da tiitslilenmis 6rneklerde ham protein oraninin azaldig
distintilmiigtlir. Arastiricilar tarafindan, ham yag oranndaki artigin nedeni ise,
baliklarda % su oram: ile % ham yag oram arasinda ters orant1 oldufundan dolayi,
tiitslileme isleminde su oranmin azalmasma bagh olarak yag miktarinin da arttifs
seklinde bildirilmistir.

Bhuiyan ve ark. [14], tarafindan yapilan g¢aligmada taze, tuzlanmis ve
tiitstilenmis derisiz uskumru filetolarmin besin madde bilegenlerinin mevsimlere
bagl (sonbahar ve ilkbahar) degisimleri incelenmistir. Aragtirmacilar tarafindan, taze
ilkbahar baliklarina gore taze sonbahar baliklarinin kaslarindaki yagin artiginin suyun
azalis1 ile tam bir uyum gosterdifi saptanmustir. Ayrica taze zayif ilkbahar balifinin
ham kiil ve protein oram sonbahar baligindan yiiksek oldugu da bildirilmigtir. Taze
ilkbahar baliginin su oranmin yiiksek olmasi nedeniyle tuzlama sirasinda sonbahar
baliklarindan daha fazla tuz absorbe ettiginden sonbahar baliklarinda kuru kiiliin,
tuzlanmug zayif ilkbahar baliginda az oldugu bildirilmistir. Titsiileme iglemi
sirasinda zayif ilkbahar balifinda su kaybimin sonbahar balifina gére iki kati
olmasimin muhtemelen dokuya daha fazla suyun gevsek bir sekilde bagl olmasmdan
kaynaklandig: rapor edilmigtir. Sudaki bu kaybin sadece buharlagmadan olmadigin,
ilkbahar baliganda tiitsiilemeden sonra tuzlu suyun mekaniksel kayba da ugradif
bildirilmigtir. Tiitstilenmis sonbahar baliginda swkiil oram 11.5 iken, tiitsiilenmis
ilkbahar baliginda bu orann 13.5 oldugu saptanmugtir.



Steiner-Asiedu ve ark. [15], tarafindan haglama, yagda kizartma ve tiitsiileme
gibi geleneksel pisirme yontemleriyle tilapya (Tilapia sp.), sardalya (Sardinella sp.)
ve sinagrit (Dentex sp.) tirlerinin islenmesi siirecinde bu balik tiirlerinin besin madde
kompozisyonundaki degisimler incelenmigtir. Geleneksel pigirme yontemleri
kullamlarak iglenmis baliklarda besin madde bilesenlerinde g¢esitli degisimler
olustugu arastiricilar tarafindan bildirilmigtir. Kuru madde miktarinin, tiitsiileme ve
yagda kizartma ile 6nemli oranda arttifs belirlenmistir. Yagda kizartilan baliklarda
kuru madde miktarindaki artigin sebebi yagi absorbe etmesinden kaynaklandig
bildirilirken, tlitstilenen baliklarin ise i1siya maruz kalarak su kaybetmelerinden
kaynaklandig1 saptanmigtir. Protein miktari, yagda kizartilanlarda 6nemli miktarda
azalmigtir. Bu azalmamin nedeni olarak yagda kizartma siirecinde karkasin
yapisindaki proteinin ¢6ziinmesinden kaynaklandig: bildirilirken; taze, tiitsiilenmis
ve haglannms baliklarda biiylik Olglide sabit kalmistir. Ham yag ve ham kiil
oranlarinin farkli geleneksel pisirme islemleri ile birlikte arttifn saptanmstir. Ham
yagda en bityiik artigin dogal olarak yagda kizartma ile gergeklestigi ve bunun et
dokusunun yagi ¢ekmesinden kaynaklandign saptanmigtir. Yine farkh geleneksel
pisirme teknikleri uygulanan biitlin Srneklerde yiiksek ham kiil oran: tespit edilmigtir.
Taze sardalya ve tilapya, sinargite gbre yiikksek ham kill oraninda oldugu
saptanirken, bu baliklarin daha kemikli oldugundan kaynaklandig: bildirilmigtir.

Bilgin ve ark. [16], tarafindan yapilan ¢alismada taze ve sicak tlitslilenmis
kara balik veya sekiz biyik gibi yoresel adlarla bilinen Clarias gariepinus (Burchell
1882)’un, besin madde bilegenlerinin degisimleri aragtirilmigtir. Aragtirma sonunda
balifin ham protein igerifinin yiiksek degerde (%616.58) oldugu bildirilirken, bu
tiiriin ham yag oraminin normal degerde (%5.38) oldugu rapor edilmigtir. Bu degerde
yad igceren balifin sicak tiitsiilenme igin uygun bir materyal oldugu bildirilmigtir.
Baliktaki su oram %75.44 iken tiitsiileme islemi sonucunda bu oran %66.38 diigmiis,
bu diisiis sonucunda baliin %12-15 arasinda su kaybettigi saptanmustir. Tiitslilenmis
baliklarda ham protein oram (%22.58) ile ham yag oraminin (%7.18) ylikseldigi
bildirilirken, bu yiikselisin nedeni olarak su oraninin diigmesi gosterilmigtir.
Aragtiricilar tarafindan, bahgin tiitsiilenmesi sonucunda ham kiil miktarinda da artig



meydana geldigi ve bu artigin baligin tuzlanmas: sirasinda karkasa giren tuz
miktarina bagh oldugu bildirilmigtir.

Unliisaym ve ark. [17], taze ve tiitstilenmis yilan balg (dnguilla anguilla
L.1766), gokkusag: alabalifn (Oncorhynchus mykiss Walbum. 1792) ve sudak
(Sander lucioperca L.Kottelat 1997) ile yaptiklart ¢ahigmada, baliklarin besin
bilesenlerinin degigimleri aragtirilip su, ham protein, ham yag, ham kil ve
karbonhidrat degisimleri degerlendirilmistir. Aragtrma sonunda gokkusag
alabahigmin tiitsiileme Oncesi ve somrasi ham yag oranlarndaki degigimler
incelendiginde aralarindaki farkin istatistiksel agidan 6nemli oldugu, buna kargiik
sudak baliklarinda ise istatistiksel agidan Snemsiz oldugu rapor edilmigtir. Yilan
baliklarinin tiitstileme Oncesi ve sonrast ham kiil oranlarindaki degisimlerin
istatistiksel agidan Snemli oldugu belitlenmigtir. Aragtiricilar tarafindan yilan balig,
gbkkusagi alabaligi ve sudak baliklarmin tiitsiileme Oncesi ve sonrasi su, protein,
yag, kiil ve karbonhidrat deZigimleri arasindaki farkin istatistiksel agidan Gnemli
oldugu bildirilmigtir. Tiitsiileme sirasinda yapilan tuzlama ve 1sitma islemlerinin
etkisiyle tiitsiilenmis yilan baliklar1 %13.8+1, gékkusag alabalig1 %17.56+1, sudak
balig1 %28.2+1 oraninda su kaybettigi bildirilmistir. Briit agirlik {izerinden verim,
yilan baliklan igin %78, gokkusag: alabalif1 icin %75, sudak baliklan i¢in %65
oraminda tespit edilirken, bu degerler tizerinden her balikta et veriminin yiiksek
olmasma karsin, tiitsiileme veriminin yilan baliklar1 ve gokkusagy alabaliklarinda
yiiksek, sudak baliginda ise diigiik oldugu belirlenmigtir. Distik et verimli ve az yagh
sudak baliklaninin yilan baliklar1 ve gokkusag: alabaliklar: gibi tiitsiilemeye uygun
bir balik olmadigi sonucuna varildifi aciklanmmgtir. Tiitsiileme islemi sirasinda
gergeklesen tuzlama ve pigirme iglemleri sonucunda kurumamn yag oranina bagh
oldugu ve yag oram yiiksek baliklarin daha zor ve az su kaybettikleri goriigiinlin
yilan baliklar1 ve sudak i¢in uyumlu oldugu bildirilmigtir. Taze yilan baliklarinin yag
oran %16.82+0.14 olarak tespit edilmis ve gok yagh balik olarak nitelendirilmistir.
Gokkusag alabaliklarimin yag oram %4.46:+0.46 olarak tespit edilirken, bu baliklarda
normal yagli balik grubuna dahil oldugu bildirilmistir. Sudak baliklarinda yag oram
%1.72+0.74 ve az yagh baliklar olarak nitelendirilmistir. Tiitslileme sonrasinda yag
oranminda Yilan balif ve Gékkusag: alabalifinda istatistiksel agidan 6nemli farklilik



saptamirken, Sudak da istatistiksel agidan herhangi bir farklilik gzlenmemigtir. Yilan
baliklarimn tiitsiileme Sncesi ve sonras: kiil oranindaki degigimler istatistiksel agidan
dnemli bulunmugtur.

Unlisaymm ve ark. [18], tarafindan yilan baligi, sudak ve gdkkusag
alabaliginin tiitsiileme igleminde % su, protein, yag, kil ve karbonhidrat
oranlarindaki degisimleri belirlenmistir . Bu ¢aligmada, ilk kez sudak balif1 sicak
tiitstilemede denenmis ve c¢aligmanin sonuglarma gbre sudak bahimin sicak
tiitsiileme igin uygun olmadifi rapor edilmigtir. Bunun yaninda gdkkugag: alabalig:
ve yilan baligimin bu amag igin iyi segimler oldugu belirlenmistir. Baligin
kurumasimn tuzlama islemi ve tiitsiileme islemi stiresince gergeklesen pisirme
isleminde gergeklestigini ve baligm yag miktar1 ile iligkili oldugu bildirilmigtir.
Tiitstilemede 6nemli bir parametre olan baliin yag iceriginin, balikta su miktan ile
ters orantih oldugu ve balik yiiksek yag oranina sahipse o kadar az su kaybettigi
rapor edilmigtir. Aragtiricilar tarafindan tiitsiileme sonrasinda {i¢ balik tiirlinde de
total protein miktarlarinda diiglisiin meydana geldigi belirtilmig, bu azalmanin nedeni
ise diigiik molekiiler agiliktaki ¢oziinebilen proteinlerin ve amino asitlerin (alanin,
glycin, 18sin, valin, ve glutamik asit) varhfma baglanmugtir. Ek olarak tiitsiileme
isleminin proteinlerin termal pargalanmasina neden olabilecegi belirtilmisgtir.

Ozkiitiik [19], tarafindan taze ve tiitsillenmig tilapya filetolarmin kimyasal
kompozisyonlar iizerinde yapilan galigmada taze filetolarda su miktar1 76.92 iken,
tiitstilenmis filetolarda 65.96’ya diistiigii bildirilmigtir. Aragtirmaciya gore, lipit, ham
protein ve ham kiil miktarlarinda taze filetolara gore tiitsiilenmis filetolarda nemli
miktarda artis gbzlenmisgtir.

Opstvedt [20], tarafindan pisirme igleminde 95-100 °C’de protein ve amino
asitlerin ¢oziinebilirliginin biraz azaldigi ve ek olarak bazi ¢6ziinebilen proteinler,
kiigiik peptidler ve serbest amino asitlerin pigirme suyu ile kayboldugu bildirilmigtir.
Aragtiriciya gbre proteinin tiitsiileme isleﬁﬂnde azalmasimn nedeni bu ¢dziinebilen
proteinler, kigik peptidler ve serbest amino asitlerin pisirme suyuyla

kaybolmasindan kaynaklannmstir.



Davidek ve arkadaglan [21], tarafindan yapilan ¢ahgmada duman bilesenleri
ile proteinlerin reaksiyonlarmin, bazi amino asitlerin azalmasma ve {iriiniin
kahverengilesmesiyle denaturasyon gergeklegmesine yol agtigt bildirilmistir. Duman
ile geleneksel tlitsiileme metodu boyunca, proteinler ile dumam olusturan
bilegenlerin reaksiyonlar: yalmzca biitiin olarak ylizey tabakasinda oldugunu, bunun
yaninda tiitsiilemenin modern metotlarinda kullanilan dumam olusturan bilegenlerin
181 muamelesi olmasa bile firlinlin biitlinliyle reaksiyona girdigi agiklanmigtir. Bu
iglem boyunca yaklasik olarak amino asitlerde %11°lik bir diistis meydana geldigi,
tirozin amino asitlerinin yaklagik %50’sinin kayboldugu belirtilmistir. Arastirmacilar
tarafindan, 1sitmayla proteinlerdeki ilk kayda deger degigimlerden birisinin labil
amino asitlerin kaybolmas: oldugu kaydedilmistir. Bu amino asitler sistin, sistein ve
lizin oldugu ayrica hidrojen stilfid ve amonyagin gaz formasyonlarininda kayboldugu
belirtilmigtir.

Hoffman ve ark. [22], tarafindan yapilan ¢aligmada tropikal g&l baliklar: olan
Tilapia esculenta ve Tilapia lidole deneysel kogullar altinda tiitstilenip kurutulduktan
sonra 3 ay 35 °C’de depolanmugtir. Bu &rneklerin nem, kiil, yag, protein, glukoz ve
lizin degerlerine bakilmistir. Caligma sonucunda tiitsillenmis tiim baliklarn
kaslanmin yag igeriginde artma, 75 °C’de kurutulmug, 160 °C’de tiitsillenmig
Omeklerin besin degerinde biraz azalma meydana geldigi belirtilmigtir. Afrika’da
geleneksel olarak tiitstilenen Sardinella aurita, Tilapia esculenta ve Tilapia lidole
baliklar1 da ¢alisilmig ve bu ii¢ 6rnekten ikisinde lizin degerliliginde yiiksek oranda
kayip meydana geldigi bildirilmigtir. Hoffman ve arkadaglarnim yaptii bu ¢aligmada
geleneksel tiitsiileme metodu ile belirlenmis bir alandaki tiitstilenmig birkag¢ balik tiirii
incelemis olup, arastiricilar daha fazla bilgiye gereksinim oldugunu, fakat uzun siireli
yiiksek sicaklik kullamminin sonugta besin degerinde bir azalma meydana getirdigini
rapor etmiglerdir.

2.3. GIDA MIKROBIYOLOJISI iLE ILGILI CALISMALAR

Cliver [23], tarafindan baliklarin yakalanmalan sirasinda sudan potansiyel
patojenik bakteriler (Vibrio parahaemolyticus, Clostridium botulinum) ve insanlara
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infekte olabilen parazitler (Diphyllobothrium latum) ile kontamine olabilecekleri
bildirilmigtir.

Bocek ve ark. [24], tarafindan yapilan ¢ahigmada giimiis sazanlarimin
salmonella ile potansiyel infekte olabilecek baliklar oldugu g6sterilmigtir.

Karayakar [25], tarafindan mersin bolgesinden toplanan Mugil cephalus (L.
1758), Sparus aurata (L. 1758) ve Solea solea balik tiirlerinin ylizeyinden yapilan
ekimler sonucu Enterobacteriaceae tiyelerinden E. Coli, Klebsiella spp. ve Proteus
spp. bakteri tiirlerinin bulundugu bildirilmistir.

Uluslararas1 komisyonun taze, soguk tiitsiilenmis, dondurulmus ve 0On
pisirilmis baliklarda belirledigi mikrobiyolojik kriterler Cizelge 2.2°de gésterilmigtir.
Komisyon tarafindan taze, soguk tlitsiilenmis ve dondurulmus {irtinlerde Salmonella
kolonilerinin bulunmamasi, taze, soguk tiitslilenmis, dondurulmus ve 6n pigirilmig
iriinlerde E. coli koloni sayistmin maksimum 11 koloni, aym (iiriinlerde
Staphylococcus aureus koloni sayisimn ise maksimum 10° olmasi gerektigi
bildirilmigtir [26].

Cizelge 2.2. Uluslararast Komisyonun Belirledigi Gidalarin Mikrobiyolojik

Ozellikleri [26]
Uriin Test Limit gr veya cm”
Taze, soguk ftlitsiilenmis ve | Aerobic koloni sayisi 5.10°
dondurulmus bahk E. coli 11
Salmonella 0
V. parahaemolyticus 10%
Staphylococcus aureus 10°
On pisirilmis bahk Aerobic koloni sayisi 5.10°
E. coli 11
Staphylococcus aureus 10°

Arslan ve ark. [27], tarafindan sazanlardan elde edilen vakumlu ve vakumsuz
pastirmalarin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi incelenmigtir. Vakumlu pastirma
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dmeklerinde, aerob genel canli sayisi 8.1 x 10* kob/g, anaeroblar 2.2 x 10 - 12x
10° kob/g, psikrofil mikroorganizmalar 3.8 x 107 — 7.6 x 10* kob/g, laktobasiller 11 —
3.8x10* kob/g, maya ve kiif 25 - 5.2 x 10% kob/g, mikrokok — stafilokoklar 5.5 x 10>
kob/g saptamirken, koliform grubu mikroorganizmalarin biitiin - donemlerde
tiremesinin griilmedigi belirtilmistir. Vakumsuz pastirma 6rneklerinde aerob genel
canli sayist 1.0 x 10* — 6.2 x 10° kob/g, anaeroblar 7.6 x 10* — 4.6 x 10° kob/g,
psikrofiller 11 — 2.1 10° kob/g, laktobasiller 6 — 6.3 x 10° kob/g, mikrokok ve
stafilokoklar 93 — 4.4 x 10° kob/g saptamirken, koliform grubu mikroorganizmalarin
biitiin donemlerde liremesinin goriilmedigi belirtilmigtir.

Plahar ve ark. [28], tarafindan sardalya ve hamsi tiirlerinde yapilan
mikrobiyolojik ¢aligmada taze, tlitsiilenmis ve tiitsiilenerek depolanmug baliklarda
total bakteri sayisi, koliformlar, fekal koli, Salmonella ve Staphylococci miktarlar
incelenmigtir. Aragtirma sonunda taze sardalya ve hamside Salmonella ve
Staphycocci rastlanmazken, koliformlar ve fekal koli bulundugu bildirilmigtir. Yeni
tiitsiilenmis sardalya ve hamside koliformlar, fekal koli, Salmonella ve Staphycocci
bakterilerinin bulunmadigi rapor edilmigtir. Arastiricilar tarafindan tiitsiilendikten
sonra 6 ay depolanan sardalya ve hamside, Salmonella ve Staphycocci’nin
bulunmadifi, buna kargm koliformlar ve fekal koli grubu bakterilerin oldugu
bildirilmis ve bunun nedeni olarak depolama siirecinde hayvansal ve insan kaynakli
kontaminasyonun neden olabileceginin diigiiniildiigii belirtilmigtir.

2.4. DUYUSAL ANALIZ ILE ILGILI CALISMALAR

Celik [29], tarafindan yapilan ¢aligmada farklh tuz kiirii uygulanmasinin sicak
tiitstilenen Nil tilapya (Oreochromis niloticus)’larindaki duyusal degerleri
saptanmistir. Caligmada kuru tuzlama 2, 4 ve 6 saat %5’lik tuz salamurasinda
muamele edilmis tiriinler, sicak tiitstilenerek goriiniig, koku, ¢igneme dzelligi, lezzet
ve genel begeni kriterlerine gére on ayr1 uzman paneliste tattirilmig ve {irlinler tiim
Ozellikleri yoniinden degerlendirildiginde gbériinlis ve ¢igneme Ozelligi bakimindan
herhangi bir farkin olmadig:i belirlendigi halde, koku, lezzet ve genel beZeni
yoniinden gruplar arasinda Snemli farklar oldugu saptanmigtir.
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Celik ve Aslan [30], yaptiklart bir galijmada yagda kizartilmig ve sicak
titsiilenmis Nil tilapya (Oreochromis niloticus)larindaki duyusal degerler
saptanmugtir. Uriinler tiim 6zellikleri yoniinden degerlendirildiginde tiitsiilenmis olan
grup yagda kizartilmug gruba goére koku, lezzet ve genel begieni yoniinden Spemli
diizeyde fark oldugu gériiniis ve ¢igneme Szelligi bakimindan ise 6nemli bir farkin
olmadi$ saptanmustir.

Cardinal ve ark. [31], tarafindan Atlantik salmonlarmin tiitsiilenmesinde
firfiniin duyusal kriterleri ile dumanin parametreleri arasindaki iligkiyi inceledikleri
calismada, daha Onceki caligmalarda oldugu gibi friinlerin veya tiitslilenmis
somonun final karakterleri ve yag igerigi arasinda iligki oldugu bildirilmigtir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. BALIK MATERYALI

Arastirma materyali olarak dort mevsim kapsayacak sekilde (Mart, Haziran,
Eyliil ve Aralik), Seyhan baraj goliinden uzatma aglariyla yakalanan, yaklagik 1 kg
agirliktaki ( 930-1100 gr ) sazanlar ( Cyprinus carpio L., 1758) kullamlmgtir.

3.2. YONTEM

Her mevsimde Seyhan baraj goliinden yakalanan sazanlardan 6rnek olarak
yaklagik aym boy ve agirliklarda 10 adet alimp, soguk zincir igerisinde Mersin
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Isleme Teknolojisi laboratuarma getirilmigtir.
Laboratuarda pullari, bag ve i¢ organlar1 temizlenmis ardindan her baliktan iki yarim
derisiz kilgiksiz fileto ¢ikarimugtir. Elde edilen 10 adet sag ve sol fileto yikanarak
ayr1 ayri pogetlenmigtir. Pogetleme islemi analiz programu goz Oniine -alinarak; 1.
grup olarak tiitsii Sncesi analizler i¢in 5 sag ve 5 sol fileto, 2. grup olarak da tiitsii
sonrasi analizler igin 5 sag ve 5 sol fileto ayrilmigtir. Pogetlenen filetolar daha sonra
analizler icin 1. grup filetolar hemen, 2. grup ise, tiitsiilendikten sonra homojenize

edilmis ve bu homojenizatlarin 8 paralelli analizleri yapilmigtir.

3.2.1.Tiitstileme Firima

Tiitsiileme islemi i¢in, termosifon tipinde sekillendirilmis, oval yapih bir firin
kullanilmugtir. Firin elektrik ile isitmal ve iki kapakh olup, iki kapaktan birincisi
1zgaralarin bulundugu bélime agilan tiitstilenecek filetolarin konuldugu kapak, digeri
ise 1sitma ve tiitsiileme yapilan boliimiin kapagidir. Birinci kapak {izerinde

termometre yer almakta ve bu sayede firmn i¢ 1s1 kontrolii yapilabilmektedir.
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3.2.2. Tiitsiileme Islemi

Tiitstileme i¢in posetlenmis olan sag ve sol filetolar kuru tuzlamada (her fileto
icin 80-100 gr tuz) 10 dakika bekletilmis, daha sonra musluk suyuyla ylizey
tuzlarmdan armndirilmig ve sizdinlarak kurutulmustur, Once sag filetolar, sonra sol
filetolar firma yerlestirilerek tiitsilenmigtir. Tiitstileme isleminde filetolar raflara
yetlestiriimeden Snce firin 70-80 °C ye kadar isitilmigtir. Bu sicaklikta filetolar pisme
islemi gerceklesene kadar (yaklagik 1,5 saat) tutulmugtur. Pigirme gerceklestikten
sonra filetolar, mege agacmin ince testere talagi kullanilarak 2 saat siireyle 50-60
°C*de tiitstilenmigtir.

3.2.3. Kimyasal Analizler

Kimyasal analiz olarak Kjeldahl yontemi kullanilarak ham protein analizi,
Soxhlet yontemi kullanilarak ham yag analizi, standart yontemler kullamlarak kuru
madde ve ham kil analizleri yapilmigtir. Karbonhidrat degerleri matematiksel

islemler sonucu elde edilmigtir.
3.2.3.1 Ham protein analizi

Homojenize edilmis rneklerden 1 g 6rnek 0.0001 g duyarh hassas terazide
tartilarak Kjeldahl tiiplerine aktarilmigtir. Daha sonra bu 6rnek iizerine bir selenyum
katalist tableti (kjeltab s/3.5) ve 10 ml. konsantre siilfiirik asit ilave edilip yakma
finitesinde + 420 °C’de tiiplerin igerisindeki Srnegin rengi yesil-sari berrak oluncaya
kadar yakilmigtir (80 dakika). Yakilan ornekler yag yakma iinitesinden ¢ikarilarak
oda kogullarinda sogumaya birakilmugtir. Soguma islemi bitince distilasyon iinitesine
yerlestirilip {izerine 25 ml. distile su ve 50 ml. %35’lik NaOH ilave edilmigtir.
Gergeklegecek olan distilatr da yakalamak amaciyla bir erlen igine 25 ml. %4’lik
borik asit soliisyonu ve ardindan erlende 150 ml. distilat birikinceye kadar 6rnek
distilasyon finitesinde kaynatilmigtir. En son olarak elde edilen distilata indikator
soliisyonundan (bromoserol green+metil red) 10 damla damlatilnug ve standardize
edilmis HCI soliisyonu ile titre edilmigtir [32].
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14.01 x (ml HCI 6rnek i¢in — kér igin ml. HCI) x HCI molaritesi
% N=

10 x gr. Ornek

% Ham Protein = % N x Déniigiim Faktorii
Doéniigiim Faktori = 6.25
Hidroklorik asitin standardizasyonu

Elde edilen distilatin titrasyonunda kullanilan hidroklorik asitin molaritesi, 1
It distile suda 18 ml hidroklorik asit karngtinldiktan sonra, daba onceden 1 gr
borax’in 40 ml distile suda ¢oziilmesinden elde edilen borax solusyonuna 15 damla
bromoserol green solusyonundan (100 ml methenolde 100 mg bromoserol green
coziilerek elde edilen) damlatilarak elde edilen ¢6zeltinin, hazirlanan hidroklorik asit

¢ozeltisiyle titrasyonundan hesaplanmugtir [32].

Borax’ 1n aguhif 1000

HCl molarite = X

Borax’ in molekiil agirhigt titre

Indikator solusyonunun (bromoserol green-+metil red) hazirlanise

30 mg metil kirmizis1 ve 100 mg bromoserol green, 100 ml metanol de

¢oziindiiriilerek hazirlanmugtir [32].
3.2.3.2. Ham yag analizi

Ham yag analizi Soxhlet yontemi esas alinarak yapimustir. Bu amagla
homojenize edilmis orneklerden yaklagtk 5 g ornek hassas terazide tartilip, 250

ml’lik bir beher igerisine konulmus ve izerine 65 ml distile su ve 35 ml derisik
hidroklorik asit ilave edilerek ¢eker ocakta yaklagik 15 dakika kaynatilmistir. Yag
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igeren gozelti, sicak su ile birlikte filtre kagidindan gegirilmigtir. Filtre kagidim sicak
su ile yitkama iglemine, siiziintli klorlir iyonlan igermeyene kadar devam edilmigtir.
Siiziintiide kloriir iyonlarmin olup olmadid ise, 0.1 M giimiis nitrat ¢dzeltisi ile test
edilmigtir. Eger stiziintiide kloriir iyonlari varsa, glimiis nitrat ¢dzeltisi ile beyaz
gkelek olusturmaktadir. Stiztintiide kloriir iyonlar bittiginde, filtre kagid1 bir beher
icerisine almp, 100 °C’de 6-8 saat kurutulmus, aymi sekilde 250 ml’lik balon da
firnda 100 °C’de 1 saat kurutulmug ve sogutulup tartimgtir. Ornek ekstraksiyon
diizenegine yerlestirilip, toplam 150 ml petrol eteri ile ekstraksiyon iglemi yapilmig
ve ekstraksiyon iglemi yaklagik 6 saatte tamamlanmugtir. Ekstraksiyon igleminden
sonra petrol eteri uzaklagtirtlarak, balon kurutulup yag icerigi hesaplanmgtir [33].

Ornekteki % yag miktarinin hesaplanmasinda agagidaki formiil kullanilmagtir.

Wy — W;
Yag Miktari (%) = x 100
Ws

W, = Bos balonun agirhigi, g W, = Balon agithig + yag, g Ws= Ornek agirligy, g
3.2.3.3. Kuru madde ve ham kiil analizi

Kuru madde ve ham kiil analizi igin kullanilan porselen krozeler énce +103
°C’de 2 saat siireyle etiivde kurutulmus ve sonra desikattrde sogutularak 0,0001 g
duyarlt hassas terazide daralari alinmistir. Krozeler i¢in homojenize edilmis
orneklerden 3-3.5 g tartilarak bu 6rnekler +103°C’de 4,5-5 saat siireyle kurutulmus
daha sonrada desikatdr icinde sogutulmaya birakilmug ve 0,0001 g duyarli hassas
terazide tartilarak sonuglar kaydedilmigtir.

Ham kiil tayininde ise, iglerinde kuru madde bulunan krozeler yakma firinina
yerlestirilmis +550 °C’de 4 saat stire ile yakilmistir. Omeklerin rengi agik-gri
olduktan sonra desikatér icinde sogutularak 0.0001 g duyarh hassas terazide
tartilarak sonuglar kaydedilmistir [32].

17



[Dara (g) + Kuru Madde (g)] — Dara (g) x 100

Kuru Madde (%) =
Ormnek Miktan (g)

[Dara (g) + Ham Kiil (g)] — Dara (g) x 100

Ham Kiil (%) =
Ornek Miktar (g)

3.2.4. Mikrobiyolojik Analizler

Kis mevsimi analiz programu igerisinde taze (filetolanmig) ve tiitsillenmig
driniin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaci ile bakteriyolojik analizler

yapilmigtir.

Analizlerde peptonlu fizyolojik su (9 ml) ile taze ve tiitsiilenmis filetolardan
ahnan 6rnekler ayr ayn (1 g et numunesi) kangtirilarak homojenize edilmistir. Daha
sonra onceden hazirlanmg olan steril fizyolojik tuzlu su bulunan tiiplere (4,5 mli)
ornekten 0,5 ml alinarak dilasyon islemi 10*¢ kadar uygulanmigtir. MDCLS kat1
besiyerine 10®e kadar sulandirilan tiiplerden ekim yapilmg ve 37 °C’de 24-48 saat
inkiibe edilmistir [34].

3.2.4.1. Kullanilan besiyerleri ve ortamlar
Peptonlu fizyolojik su
Homojenize edilmig taze ve titsillenmis Ornekleri ekime hazirlamak igin

ortam olarak peptonlu fizyolojik su kullamimistir (pepton 10 gr, tuz S gr, distile su
1000 ml) [35].
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MDCLS katt besiyeri

MDCLS kat1 besiyeri Enterobacteriaceae tiyelerinin identifikasyonunda ve

izolasyonunda kullam!lmigtir [36].

- Pepton

- Laktoz

- Glukoz

- Na-dezoksikolat

- Na-tiyosiilfat

- Amonyum Fe (III) sitrat
~NaCl

- Notral kirmizi

- Agar

- Distile su

3.2.5. Duyusal Analiz

Kuru tuzlama, konsantre tuzluluk, %20 tuzluk ve %10 tuzlulukta 10 dakika
bekletilen filetolar A, B, C, D gruplar1 olarak tiitsiilenmis ve 10 uzman panelist
tarafindan duyusal analizleri yapilmuigtir. Ornekler renk, koku, lezzet, goriiniis,

cigneme oOzellifi, genel begeni kriterleri baz alinarak 0-9 skalasina gore

degerlendirilmigtir.

gr/it
10 gr
10 gr

05gr
0.5gr
0.5gr
3gr
0.04 gr

15gr
1000 ml
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3.2.5.1. Duyusal analiz degerlendirme formu

TUTSULEME DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

PANELIST :

TARIH

ORNEKLER

Uriin Ozellikleri A B C D

1-Goriinds

2-Koku

3-Cigneme Ozelligi

4-Renk

5-Tat

6-Genel Begeni

.........................................................................................................................................
.........................................................................................................................................

.........................

Sayisal Degerlendirme Puanlari:

10-9 Cok iyi

8-7 Iyi

6-5 Kabul edilebilir
4-3 Koti

2-1 Cok kot
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3.2.6. Verilerin Degerlendirilmesi

Aragtirmanin analizlerinden elde edilen veriler SPSS 10.0 paket programi
kullamlarak degerlendirilmigtir. Ham protein, ham yag, su ve ham kiil analizleri i¢in
T-testi uygulanmigtir. Duyusal degerlendirme igin “tek y6nlii varyans analizi” (one-
way Anova) modeli segilerek, Duncan Coklu kargilagtirma testi uygulanmgtir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

Bu ¢galigmada, iilkemizde az olmakla beraber diinyada en fazla kaltiirii yapilan
sazanin sicak titsilenerek degerlendirilmesi amaglanmustir. Elde edilen triiniiniin
besin kalitesi ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Ayrica taze ve tiitsilenmis kis

orneklerinde hijyen kontrolii amaci ile bakteriyolojik analizler de yapilmigtir.

41. MEVSIMLERE GORE SAZAN FILETOSUNUN KIMYASAL
KOMPOZISYONU

Aragtirmada taze ve tiitsiilenmis sazan (Cyprinus carpio) filetolarinin 4

mevsim i¢in kimyasal kompozisyonlan verilmigtir.

Cizelge 4.1. Mevsimlere Gore Taze ve Kuru Tuzlama Metoduyla Titsiilenmis Sazan

Filetolarimn Besin Madde Bilegenlerinin Karsilagtirilmasi

Iikbahar Yaz Sonbahar Kis
Taze Fiime* Taze Fiime* Taze Fiime* Taze Fiime*
X+8g XS X8 X+8; X+S8g X+8; X+8 X8

17.20+0.07 | 24.45+0.09 | 16.44+0.17 | 26.18+0.1. | 17.36:0.29 | 27.18+0.11 | 17.80+0.15 | 27.01+0.16

g'g (67.40) (60.20) (73.09) (64.8) (71.88) (62.80) (67.22) (60.06)
X =&

6.95£0.16 [ 11.15+0.17 | 4.60+0.17 | 8.61+0.18 | 5.29+0.23 | 11.1140.18 | 7.0140.14 | 12.51+0.08
é’g 7200 | @750y | (2090) | 130) | 191 | @2570) | 2647 | (2782)
X

74.48+0.17 | 59.41+40.16 | 77.5240.20 | 59.6240.17 | 75.85+0.36 | 56.70+0.28 | 73.52:£0.27 | 55.03+0.20
S

1.11+£0.13 | 4.310.13 | 1.00:0.10 | 5.00:0.16 | 1.22+0.05 | 4.50+0.18 | 1.29+0.04 | 4.93+0.06
éei (4.40) (10.60) (4.60) (12.40) (5.05) (10.40) 487 (10.96)
°

99.74 99.32 99.56 99.41 99.72 99.49 99.62 99.48

_g (99.00) | (98.30) | (98.59) | (9850) | (98.84) | (98.90) | (98.56) | (98.84)
=

- Sonuglar 8 paralelin ortalamasi + standart hata olarak verilmigtir.
- Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrim vardir.
X+ 8.~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

* Fiime = Sicak tiitsiileme
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Cizelge 4.1°de goriildiigii gibi tiitsiilenen filetolarin su kaybetmesinden dolay:
kuru madde miktarinda bir arti§, buna bagh olarak da % ham protein, % ham yag ve
% ham kiil oranlarinda da taze filetolara gbre gok yiiksek degerler bulunmustur,
Taze ve titstilenmis Orneklerin kuru madde iizerinden ham protein miktarlan
karsilagtirildiginda ise, tiitstilenmig 6rneklerin ham protein miktarinda azalma, ham
yag ve ham kiil miktarinda ise artigin oldugu tespit edilmistir.

Sazanlarin ilkbahar Srneklerinin % ham protein 17.20 olarak belirlenmistir.
Bu degerin tiitstilenmis {irlinde 24.45 oldugu saptanmugtir. Sazanlarm ilkbahar
orneklerinin kuru maddedeki % ham protein degeri %67.4 belirlenirken, tlitsiilenmis
tirlinde bu deger %60.2°ye diismiistiir. Sazanlarin yaz Orneklerinin ham protein
degeri %16.44 olarak belirlenmis, titsiilenmis iiriinde bu deger 26.18 olarak
saptanmigtir. Aym deger kuru maddede hesaplandiginda 73.09, tiitsiilenmis
orneklerde ise 64.8 olmustur. Sazanlarin sonbahar Sroeklerinin ham protein degeri,
%17.36 olarak belirlenmistir. Tiitslilenmis firlinde bu oran %27.18 olmustur. Kuru
maddedeki degerler ise, tiitslilenmemis driinde %71.88 olarak belirlenirken,
tiitstilenmig tiriinde %62.80’e diismiigtiir. Kig Srneklerinde ham protein %17.80,
tiitstilenmis tirlinde bu oran %27.01 olarak bulunmustur. Kuru maddedeki degerleri
hesaplandiginda %67.22 belirlenirken, tlitsilenmis Uirinde %60.06 olarak
saptanmmsgtir (Cizelge 4.1).

Yas ornek tizerinden yapilan analizlerde taze Orneklere gore tiitsiilenmis
Orneklerin protein oranindaki bu artigi, tiitsiileme yapilirken isitma, pisirme ve
tuzlama iglemi ile balik karkasinin su kaybetmesinden kaynaklanmig, ¢ok az bir
kismu ise mekaniksel iglemlere baghi su azalmasindan kaynaklanan protein oranmin
artmas1 seklinde olugmaktadir. Yas orneklerin protein oranindaki bu artig, gergek
artis olmayip sadece su kaybina bagli sekillenmis bir artigtir. Tiitsiilenmis 6rneklerin
kuru maddedeki protein oranlan taze Srneklere gore daha az oldugu saptanmigtir.
Titstilenmis triinlerin kuru maddesindeki bu azalma ¢éziinebilen proteinler, kiigiik
peptidler ve serbest amino asitlerin pisirme suyuyla kaybolmasindan

kaynaklanmaktadir. Bunun yaninda duman bilegenleri ile proteinlerin reaksiyonlar
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sonucu bazi amino asitlerin azalmasina ve bazt ugucu amino asitler ile hidrojen siilfit
ve amonyagin ugarak kaybolmasma da bagli oldugu diigiiniilmektedir.

Titsilemede 1s1l islem uygulanmasi sonucu balik proteinleri denature
olmakta, bundan dolay: da tiitsiilenmis Grneklerde ham protein oraninda azalma
oldugu bildirilmigtir {13]. Benzer bir ¢aligmada tiitstileme sonrasinda total protein
miktarlarinda diiglisgin meydana geldigi, bu diisiis, diigiik molekiiler agirliktaki
¢Oziinebilen proteinlerin ve amino asitlerin (alanin, glycin, 15sin, valin, ve glutamik
asit) varh@ma baglanmustir. Ek olarak tiitsiileme isleminin proteinlerin termal
pargalanmasina neden olabilecegi de bildirilmigtir [18]. Diger bir ¢aligmada proteinin
tiitsiileme igleminde azalmasmin nedeni olarak ¢ozlinebilen proteinler, kiigiik
peptidler ve serbest amino asitlerin pigirme suyuyla kaybolmasindan kaynaklandig
bildirilmigtir [20]. Davidek ve arkadaglari {21}, tarafindan duman bilesenleri ile
proteinlerin  reaksiyonlarmin baz amino asitlerin  azalmasma, {iriiniin
kahverengilesmesine ve denaturasyon meydana gelmesine yol agtift bildirilmigtir.
Duman ile geleneksel tiitsiileme metodu boyunca, proteinler ile dumam olusturan
bilesenlerin reaksiyonlarinin yalnizca biitiin olarak ylizey tabakasinda oldugu, bunun
yaninda tiitsiilemenin modern metotlarinda kullanmilan dumant olugturan bilegenler ile
1s1 muamelesi olmasa bile iirlinlin biitiinilyle reaksiyona girdigi bildirilmigtir. Bu
reaksiyonlarda yaklagik olarak amino asitlerde %11°lik bir diiglis meydana geldigi,
tirozin amino asitlerinin yaklagik %50°sinin kayboldugu belirtilmigtir. Adi gegen
aragtiricilar tarafindan, isitmayla proteinlerdeki ilk kayda deger degisimin labil
amino asitlerin (sistin, sistein, lizin) kaybolmasi oldugu saptanmis ayrica hidrojen
siilfid ve amonyagin gaz formasyonlarmin da kayboldugu belirtilmistir. Hoffiman ve
ark. [22], tarafindan yapilan ¢ahgmada 75 °C’de kurutulmus 100 °C’de tiitstilenmis
Orneklerin besin degerinde biraz azalma meydana geldigi gosterilmistir. Afrika’da
geleneksel olarak tiitsiilenen Sardinella aurita, Tilapia esculenta ve Tilapia lidole
baliklar1 ¢alhigilmig ve bu ii¢ Ornekten ikisinde lizin degerliliinde yiiksek oranda
kayip meydana geldigi rapor edilmigtir.

Sazanlarin ilkbahar Srneklerinin % su degeri 74.48 olarak belirlenmistir.
Titstilenmis 6rneklerde bu deger 59.41’¢ diigmiistiir. Ilkbaharda &rneklenen
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sazanlarin tiitsiileme iglemindeki net su azaliginin %20.23 oldugu belirlenmistir.
Sazanlarm yaz Orneklerinin su degeri %77.52 olarak saptanmustir. Tiitsiilenmis
orneklerde bu deger 59.62°e diigmiistiir. Yaz sazanlarnin tiitstileme islemindeki net
su azahgmin %23.09 oldugu belirlenmigtir. Sazanlarin sonbahar Omeklerinin su
degeri %75.85 olarak saptanmmgtir. Tutstilenmis Orneklerde bu deger %56.70°e
diigmiistiir. Sonbahar sazanlarmin tiitsiileme islemindeki net su azaligmn %25.25
oldugu belirlenmigtir. Kis Orneklerinde su oram %73.52 olarak saptanmgtir.
Tiitsiilenmis 6rneklerde bu oran %55.03’e diismiistiir. K1 Orneklerinin tiitstileme
islemindeki net su azalisgimn %25.15 oldugu belirlenmigtir (Cizelge 4.1).

Su miktarindaki bilyilk oranda diigtistin nedeni, tiitstileme islemi sirasindaki
pisirme iglemlerinde kaybolan su ile tuzlama igleminde tuzun su ¢ekici 6zelliginden
kaynakli kaybolan su oldugu saptanmig, cok az oranda ise mekaniksel iglemlerden
kaynakli su miktarinda bir azalma oldugu diistiniilmektedir.

Giilyavuz ve Unliisayin [11], tarafindan su {irtinlerinin tuzlama ve tiitsiileme
strasinda, tiitsiileme yoOntemine, tiitsiileme sicaklifi ve siiresine baghi olarak nem
kaybettigi belirtilmigtir. Benzer bir g¢aligmada tiitsiileme igleminde balifmn et
yapisindaki sudaki bu kaybin sadece buharlagmadan olmadigni, baliklardaki tuziu
suyun tiitsiilemeden sonra mekaniksel kayba da ugradig: bildirilmistir [14].

Sazanlarn ilkbahar 6rneklerinin % ham yag degeri 6.95 olarak belirlenmistir.
Tiitsiilenmis 6roeklerde bu deger 11.15°¢ yiikselmistir. flkbahar Srneklerinin kuru
maddedeki degeri %27.2, tiitstilenmis Srneklerde ise %27.5 olarak bulunmusgtur.
Sazanlarin yaz drneklerinin ham yag degeri %4.60 olarak belirlenmigtir. Tiitstilenmis
drneklerde bu deger 8.61°e yiikselmigtir. Kuru maddedeki ham yag degeri %20.90,
tiitsiilenmis  6reklerde %21.30 olarak bulunmustur. Sazanlarin  sonbahar
Srneklerinde % ham yag degeri %5.29 olarak belirlenmistir. Tiitstilenmis Srneklerde
bu deger %11.11’e yikselmigtir. Kuru maddedeki ham yag degeri %21.91,
tiitstilenmis Srneklerde %25.70 bulunmugtur. Aralik ayinda &rneklenen sazanlarin
ham yag degeri %7.01 olarak belirlenmigtir. Titstilenmis Srneklerde bu deger
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%12.51°e yiikselmistir. Kuru maddedeki degeri %26.47, tiitsiilenmis drneklerde ise
%27.82 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1).

Yas Ornek lizerinden yapilan analizlerdeki ham yag miktarindaki biyiik
orandaki gorece artigin nedeni, tiitsiileme islemi sirasindaki pisirme iglemlerinde su
orammin diismesinden kaynaklanmugtir. Kuru maddedeki degerlerindeki gergek
kiigtik artigin ise, duman materyalinin yapisinda bulunan yag yapisindaki
bilesiklerden meydana geldigi diistinlilmektedir

Tutstlenmis Clarias gariepinus (Burchell, 1882)’un ham protein ve ham yag
oraninin taze 6rneklere gore arttif, bu artisinda su oraninin diigmesine bagh oldugu
bildirilmigtir [16, 19]. Tiitsiilemede 6nemli bir parametre olan balifin yag iceriginin,
baliktaki su miktar ile ters orantili oldugu ve baliktaki yag oram arttik¢a daha az su
kaybettigi, ayrica su oramnm azalmasina bagh olarak yag oranimin da arttig1 rapor
edilmistir [13, 18]. Diger bir ¢aligmada tiitsiilenen baliklarin kaslarinin yag igeriginde
artma meydana geldigi bildirilmigtir [22].

Sazanlarin ilkbahar Srneklerinin ham kiil degeri %1.11 olarak saptanmigtir.
Tiitsiilenmis Orneklerde bu deger 4.31°e yiikselmistir. Kuru maddedeki ham kiil
degeri %4.4, titsiilenmis Orneklerde %10.6 bulunmustur. Haziran ayinda
Orneklemesi yapilan sazanlarmm ham kil degeri %1.00 olarak belirlenmisgtir.
Tiitstilenmis 6rneklerde bu deger 5.00°e ylikselmistir. Kuru maddedeki ham kiil
degeri %4.6 tiitsiilenmis Orneklerde %12.4 bulunmustur. Sazanlarin sonbahar
Orneklerinin % ham kiil degeri %1.22 olarak saptanmugtir. Tiitslilenmis Srneklerde bu
deger %4.50’¢ ylikselmistir. Kuru maddedeki degeri %5.05, tiitstilenmis 6rneklerde
%10.40 olarak bulunmustur. Kis analizlerinde ham kiil degeri %1.29 olarak
saptanmugtir.  Titstilenmis Orneklerde bu deger %4.93%¢ yiikselmigtir. Kuru
maddedeki ham kiil degeri %4.87, tiitsiilenmis 6rneklerde %10.96 bulunmustur
(Cizelge 4.1).

Yas ornek iizerinden yapilan analizlerde tiitstilenmis 6rneklerin taze 6rneklere
gbre ham kiil miktarmndaki biiyiik oranda artisin nedeni, tiitsiileme islemi sirasindaki
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pisirme igleminde filetolardaki su orammmn diismesi ve balik filetolarmin tuzlama
islemi sirasinda ¢ikan su yerine gegen tuzdan kaynaklanmugtir. Kuru drneklerdeki
artiginda baliklarin tiitsiilenmesi isleminde tuzlama safthasinda baligin karkasina tuz
almasindan ve 1s1 etkisi ile bahk karkasinin su oraminin azalmasi nedeni ile
gergeklesmistir.

Bhuiyan ve ark. [14], tarafindan su oram diisiik olan baliklarn, su oram
yiiksek olan baliklara gére kuru kiil orammin daba az oldugu bildirilmigtir. Steiner-
asiedu ve ark. [15], tarafindan da % ham yag ve % ham kil oranlarimmn farkh
geleneksel pisirme teknikleriyle (yagda kizartma, sicak tiitsiileme ve haglama) aritig
ve bu geleneksel pisirme teknikleri uygulanan tiim &rneklerde yiiksek ham kiil
orantarimim bulundugu bildirilmistir. Diger bir ¢calismada da, balifn tiitsiilenmesinin
ham kiil miktarinda artis meydana getirdigi ve bu artigin baligin tuzlanmas: sirasinda
karkasa giren tuz miktarina bagh oldugu belirtilmigtir [16].

42. SAZAN FILETOLARININ MEVSIMLERE BAGLI OLARAK KIMYASAL
KOMPOZISYONLARININ KARSILASTIRILMASI

4.2.1. Sazan Filetolarimn Mevsimlere Bagli Olarak % Ham Protein Degerlerinin
Kargilagtinlmasi

Dort mevsimin ham protein oranlar arasinda ¢izelge 4.2°de goriildtigii gibi
cok biiytik farklihiklar gozlenmemistir. Taze Srneklerde mevsimler arasinda %16.44
protein oramyla en diisik deger yaz mevsiminde belirlenirken, %17.80 protein
oramyla en yliksek deger kig mevsiminde tespit edilmigtir. Taze Srneklerin kuru
agirhik tizerinden yapilan hesaplamalarinda, mevsimler arasinda %67.22 protein
oraniyla en diisiik deger kis mevsiminde belirlenirken, kuru agirlik tizerinden %72.5
protein oraniyla en yiiksek deger yaz mevsiminde tespit edilmisgtir.

Yas ornek tizerinden yapilan analizlere gore, kuru agirlik tizerinden yapilan

ham protein hesaplamalarmin sonuglarinda ters bir durum goriilmiistiir. Mevsimlere

gore yas érnek lizerinden ham protein degeri en yiiksek kis mevsiminde gbzlenirken,
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kuru agirlik tizerinden hesaplamalarda ham protein oram yoniinden en diigiik mevsim
olmustur. Benzer sekilde yaz mevsiminde yas 6rnek fizerinden ham protein degeri
diger mevsimlere gére en disiik iken, kuru agirhik hesaplamalarinda en yiiksek
mevsim oldugu belirlenmis, bu durumunda baligmn icerdigi su oram ile iligkili oldugu
saptanmigtir.

Cizelge 4.2. Taze ve Kuru Tuzlama Metoduyla Tiitsiilenmig Sazanlarin Mevsimlere
Bagli Olarak Protein Oranlarnindaki Degisimlerin Kargilagtirilmasi

% HAM PROTEIN | ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KIS
EL P ETR X+S; X 8¢

TAZE 17.20+0.07 16.44+0.17 17.36+029 17.80+0.15
(67.40) (72.5) (71.88) (67.22)

TOTSULENMIES  |24.45+0.09 26.18+0.11 27.18£0.11 27.01+0.16
(60.2) (64.8) (62.80) (60.06)

* Sonuglar 8 paralelin ortalamasi + standart hata olarak verilmistir.
* Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrm vardir.
X s, = Aritmetik ortalama + Standart sapma

Yanar {7], tarafindan yapilan ¢aligmada, taze sazanlarin protein oram 16.67
olarak tespit edilmigtir. Unliisaymn ve ark. [13]’mmn belirttigine gére Viola ve ark.
(1988) tarafindan, sazanda %15.4-15.9 oraninda protein bulundugu bildirilmigtir.
Unliisaym ve ark. [13]’nin belirttigine gére Huisman ve ark. (1976) tarafindan, kiiltiir
aynali sazammin kimyasal kompozisyonunda %14.2-15.8 oraninda protein bulundugu
bildirilmigtir. Diger bir ¢alismada ¢esitli balik tiirlerinin kimyasal kompozisyonlar
bildirilmigtir. Sazanin ham protein degeri %17.8 olarak verilmigtir [19]. Benzer bir
caligmada ¢esitli deniz ve tath su bahiklarinin kimyasal kompozisyonlarnin verildigi
gizelgede sazanm ham protein degeri %22 olarak bildirilmigtir [11].

Seyhan baraj golinde yagayan sazanlarin dort mevsim protein oranlar
saptanmig ve yillik ortalamasi1 17.2 olarak belirlenmigtir. Baliklarin ve genel olarak
canlilarin kimyasal kompozisyon oranlarmnin beslenme, yas, cinsiyet, iireme dénemi,
sicaklik gibi bir ¢ok faktor tarafindan etkilendigi g6z Oniine alinarak, Seyhan baraj
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gbliinde yagayan sazanlarin ham protein oraninin daha 6nceki ¢alismalarda bulunan
ham protein oranlan ile genel olarak ortiistlifti goriilmiistiir.

Titstilenmis filetolarda yapilan mevsimsel ham protein analiz sonuclar
arasinda kiigiik farkliliklar belirlenmigtir. Mevsimler arasinda yag Ornek {izerinden
%24.45 protein oraniyla en diisik deger ilkbahar mevsiminde belirlenirken, yas
Ornek lizerinden %27.18 protein oramiyla en yiksek deger sonbahar mevsiminde
tespit edilmigtir. Kuru agirhik tizerinden yapilan hesaplamalarda, mevsimler arasinda
kuru agirlik tizerinden %70.06 protein oramiyla en diisiik deger kis mevsiminde
belirlenirken, kuru agirlik tizerinden %64.8 protein oramiyla en yiiksek deger yaz
mevsiminde tespit edilmigtir.

Dort mevsimin tiitsiilenmis sazanlarimin yag 6rnek {izerinden % ham protein
ortalamasi 26.2 bulunmustur. Kuru agulik iizerinden hesaplamalarda ise % ham
protein ortalamasi 61.97 olarak saptanmigtir.

42.2. Sazan Filetolarimn Mevsimsel Olarak % Ham Yag Degerlerinin
Karsilagtirilmast

Dért mevsimin taze sazanlarmda ham yag oranlari arasinda cizelge 4.3°de
goriildtigii gibi biiyiik farkliliklar oldugu gézlenmistir. Mevsimler arasinda %4.60
yag oraniyla en diigiik deger yaz mevsiminde belirlenirken, %7.01 yag oramyla en
yiiksek deger kig mevsiminde tespit edilmigtir. Kuru agirhk iizerinden yapilan
hesaplamalarda, mevsimler arasinda kuru agirlik {izerinden %20.9 yag oramiyla en
diigiik deger kis mevsiminde belirlenirken, kuru agrrlik lizerinden %27.2 yag oranmiyla
en yiiksek deger yaz mevsiminde tespit edilmigtir.

Sazanlarn tireme donemi ilkbahar sonu yaz baglaridir. Ham yad oramindaki
degisimleri saglayan etmenlerden biriside balifin reme dSnemi &ncesi ve
sonrasindaki degisimlerdir. Sazanlarin mart aymndaki ham yag oram %6,95 ve bu
deger tireme donemi &ncesinde sazanlarin tireme donemi ig¢in hazirlik yaptigin

ditstindtirmektedir. Ureme déneminde beklenildigi gibi sazanlann énemili Slglide yag
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oramn diigmistiir. Haziran aymdaki ham yag oram %4.60 olarak bulunmugtur.
Sazanlar tireme donemi sonundan itibaren tekrar yag biriktirmeye baglanmgtir. Eyliil
aymda sazanlarda yapilan ham yag analizi sonucu sazanlarmn ham yag oram %5.29
olarak bulunmugtur. Arabik ayinda sazanlarm ham yag oramt %7.01 olarak
bulunmugtur. Buda sazanlarin soguk mevsim dncesinde yag birikimi yaptif1 seklinde
yorumlanmigtir.

Cizelge 4.3. Taze ve Kuru Tuzlama Metoduyla Titslilenmis Sazanlarin Mevsimsel
Ham Yag Oranlarindaki Degisimlerin Karsilagtiriimasi

% HAM YAG ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KIS
X+Sg X£S; X£S; X+S,
TAZE 6.95+0.16 4.60+0.17 5.29+0.23 7.0120.14
(27.2) (20.9) (21.91) (26.47)
TUOTSOLENMIS |11.1520.17 8.61+0.18 11.11+0.18 12.51+0.08
1.5 (21.3) 25.70) (27.82)

* Sonuglar 8 paralelin ortalamas1 + standart hata olarak verilmistir.
* Verilerin analizinde p<0.05 dizeyinde istatistik ayrim vardir.
X+ S¢~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Espe ve ark. [12], yaptiklan ¢aligmada Atlantik salmonlarindaki mevsimlere
bagli total ya§ degisimleri saptanmistir. Haziran ayinda yakalanan okyanus
salmonunda kg lizerinden 84.8+4.7 g, Kasim Atlantik salmonlarinda 168.8+3.6 g ve
Nisan ayinda yakalanan Atlantik salmonlarinda ise 132+7.1 g total yag bulundugu
rapor edilmigtir. Arastirmacilarin, Atlantik salmonlarinda belirledigi, ham yag
miktarinin mevsimlere gére degigimi, Seyhan baraj g6lii sazanlarin mevsimlere gore
ham yag degisimi ile 6rtiismektedir.

Doért mevsimin taze sazanlarinin yag 6rnek tizerinden % ham yag ortalamasi
5,96 bulunmugtur. Kuru agirhik tizerinden hesaplamalarda ise % ham yag ortalamasi
24.12 olarak saptanmgtir. Canhlarin kimyasal kompozisyon oranlarinin beslenme,
yas, cinsiyet, iireme donemi, sicaklik gibi bir ¢ok biyolojik ve ekolojik faktor
tarafindan etkilendigi g6z Oniine alinarak, Seyhan baraj gdliinde yagayan sazanlarin
ham yag orammnin daha Onceki g¢aligmalarda bulunan ham yag oranlan ile
ortiismemesinin bu fakidrlerden kaynaklandig diistiniilmektedir.
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Unliisaymn ve ark. [13]'nm belirttigine gore Huisman ve  ark.  (1976)
tarafindan, kiiltlir aynali sazamimn kimyasal kompozisyonunda %1.9-7.5 yag
bulundugu bildirilmigtir. DSt mevsim % ham yag oranlari incelenen sazanlarin yillik
degisim aralif: 4.6-7.01"dir. Bildirilen deger arali1 sazanlann yillik yag degisiminin
araligim kapsamaktadir. Yanar {7}, tarafindan yapilan caligmada, taze sazanlarin %
ham yag oram 8.45 olarak tespit edilmigtir. D6rt mevsim % ham yag oranlan
incelenen sazanlarin yillik 5.96 olan ortalamas: Yanar tarafindan belirlenen degerden
diistik oldugu goriilmiistiir. Giilyavuz ve Unliisayin [11], tarafindan gesitli deniz ve
tathh su baliklarimn kimyasal kompozisyonlarimin verildigi ¢izelgede sazanin yag
oranm %9 olarak bildirilmistir. Seyhan baraj goliinden 6rneklenen sazanlarin yag
oram aragtiricilar tarafindan bildirilen degerden diisiiktiir. Regenstein ve Regenstein
[16], tarafindan verilen ¢izelgede cesitli balik tiirlerinin kimyasal kompozisyonlari
bildirilmistir. Cizelgede sazanin ham yag degeri %2.5 olarak verilmigtir. Dort
mevsim ham yag oranlar1 belirlenen sazanlarin yillik %5.96 olan ham yag ortalamasi
aragtiricilar tarafindan belirlenen degerden yiiksek oldugu goriitmiistiir.

Tiitsiilenmis filetolarda yapilan mevsimsel ham yag analiz sonuglar1 arasinda
da biiyiik farkliliklar belirlenmigtir. Mevsimler arasinda yas 6rnek lizerinden %8.61
yag oraniyla en diisiik deger yaz mevsiminde belirlenirken, yas 6mek iizerinden
%12.51 yag oranmiyla en yiiksek deger kis mevsiminde tespit edilmistir. Kuru agirhik
iizerinden yapilan hesaplamalarda, mevsimler arasinda kuru agirlik {izerinden %21.3
yag oraniyla en diigiik defer yaz mevsiminde belirlenirken, kuru agirhik tizerinden
%27.82 yag oraniyla en yiiksek deger kig mevsiminde tespit edilmisgtir.

Dort mevsimin tiitsiilenmis sazanlarimn yas 6rnek {izerinden % ham yag
ortalamasi 10.85 bulunmustur. Kuru agirlik tizerinden hesaplamalarda ise % ham yag
ortalamasi 25.58 olarak saptanmigtir.

4.2.3. Sazan Filetolarimn Mevsimsel Olarak % Su Degerlerinin Karsilagtirilmasi

Dért mevsim taze sazanlarmin su oranlari arasinda gizelge 4.4°de goriildiigii
gibi farkhiliklar oldugu gozlenmistirr Mevsimler arasinda yas Ornek {izerinden
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%73.52 su oramyla en diisiik deger ki mevsiminde belitlenirken, yas Ornek
tizerinden %77.52 su orantyla en yiiksek deger kis mevsiminde tespit edilmistir. Dort
mevsimin taze sazanlarinin yillik % su ortalamast 75.34 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.4. Taze ve Kuru Tuzlama Metoduyla Tiitsiilenmis Sazanlarin Mevsimsel
Su Oranlarindaki Degisimlerin Kargilagtiriimasi

% SU ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KIS

X £8g X+Sg XS, XS,
TAZE 74.48+0.17 77.52+0,20 75,85+0,36 73,52+0,27
TUTSULENMIS |59.41+0.16 59.62+0.17 56.70+:0.28 55.030.20

* Sonuglar 8 paralelin ortalamasi + standart hata olarak verilmigtir.
* Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrim vardir.
X+ S~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Unliisayin ve ark. [13]’nin belirttigine gére Huisman ve ark.  (1976)
tarafindan, kiiltiir aynali sazaninin kimyasal kompozisyonunda %74.5-80.2 arasinda
su bulundugu bildirilmigtir. Dért mevsim % su oranlari incelenen sazanlarm yillik
degisim aralifn 73.52-77.52°dir. Bildirilen defer aralifi sazanlarin yillikk su
depisiminin arabgma benzemektedir. Unliisaym ve ark. [13]’nin belirttigine gore
Viola ve ark. (1988) tarafindan, sazamn kimyasal kompozisyonunda %71.4-74.8
arasinda su bulundugu bildirilmigtir. Bildirilen su deger aralifina Seyhan baraj
gbliinde yagayan sazanlarin y1llik su oran degisiminin benzedigi goriilmiistiir,

Yanar [7], tarafindan yapilan galismada, taze sazanlarn % su oram 73.04
olarak tespit edilmigtir. D6rt mevsim % su oranlart incelenen sazanlarin yillik
ortalamas1 75.34 olup, Yanar tarafindan belirlenen degerden yiksek oldugu
gOriilmiigtiir. Benzer bir galigmada, ¢esitli deniz ve tatli su baliklarmin kimyasal
kompozisyonlarim verdikleri gizelgede sazanin su oram1 %67 olarak bildirilmistir
[11]. Aragtirmacimnin belirttifi su oram1 Seyhan baraj goliinde yasayan sazanlarin
yillik su oran ortalamasindan daha diisiik oldugu goriilmiigtiir.
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Tiitstilenmig filetolarda yapilan mevsimsel su analiz sonuglar1 arasinda da
farkhiliklar belirlenmigtir. Mevsimler arasinda yag 6mek {izerinden %55.03 oraniyla
en diisiik deger kis mevsiminde belirlenirken, yas 6rnek {izerinden %59.62 oramyla
en yliksek deger yaz mevsiminde tespit edilmistir. Dort mevsimin tiitsiilenmig
sazanlarinin yas Ornek ilizerinden yillik % su ortalamasi 57.69 bulunmustur.

[Ikbaharda &meklenen taze sazanlarda su degeri %74.48 olarak belirlenirken,
tiitstilenmis orneklerde bu deger %59.41°e¢ diimiistiir. Ilkbahar sazanlarmn
tiitsiileme islemindeki net su azaligimin %20.23 oldugu belirlenmigtir. Sazanlarin yaz
omeklerinin su degeri %77.52 olarak belirlenirken, tiitstilenmis drneklerde bu deger
%59.62’e diismiistiir. Yazin Orneklenen sazanlarin tiitsiileme islemindeki net su
azaligmin %23,09 oldugu belirlenmistir. Sazanlarm sonbahar 6rneklerinin % su
degeri 75.85 olarak belirlenirken, tiitsillenmis Orneklerde bu deger 56.70°¢
diigmisttir. Sonbahar Srneklerinin tlitsiileme iglemindeki net su azaliginin %25.25
oldugu belirlenmigtir. Sazanlarin kig orneklerinin % su degeri %73.52 olarak
belirlenirken, tiitslilenmis Orneklerde bu %55.03’e diigmiistlir. Kisin Srneklenen
sazanlarin tiitslileme islemindeki net su azahsimn %25.15 oldugu belirlenmigtir.
Tiitsiileme isleminde net su azalisi en az %20,23 ile ilkbaharda Orneklenen
sazanlarda, en fazla %25,25 ile sonbahar mevsiminde olmugtur.

Unliisaymn ve ark. [17], tarafindan tiitsileme sirasinda yapilan tuzlama ve
1sitma iglemlerinin etkisiyle tiitstilenmis yilan baliklar1 %13.8+1, gékkusag: alabalig:
%17.56+1, sudak balign %28.2+1 oramnda su kaybettigi bildirilmistir. Unliisaymn’m
bildirdigi sonuglar yagli baliklarin tiitsiileme isleminde daha az su kaybettigi
sonucunu ortaya koymaktadir. Sazanlardaki mevsime bagli yag degisimleri
fizerinden disiinilildiiiinde en az su kaybinin kig ve ilkbahar mevsimlerinde olmasi
gerekmektedir. Ilkbahar sazanlan bu sonug ile ortiistirken kis mevsimi sazanlan
kesinlikle ¢ok farklidir.
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424. Sazan Filetolarnmn Mevsimsel Olarak % Ham Kiil Degerlerinin

Kargilagtiriimas:

Dort mevsimin ham kil oranlari arasinda ¢izelge 4.5’de goriildiigi gibi
farkliliklar oldugu gozienmistir. Mevsimler arasinda %1.00 kiil oramyla en diigiik
deger yaz mevsiminde, %1.29 kiil oramtyla en yiiksek deger kis mevsiminde tespit
edilmigtir. Kuru agirlik tizerinden yapilan hesaplamalarda, mevsimler arasinda taze
sazanlarin kuru agirhik Gzerinden %4.40 kiil oraniyla en diigiik deger ilkbahar
mevsiminde, kuru agulik #izerinden %5.05 oramyla en yliksek deger sonbahar
mevsiminde tespit edilmistir. D6rt mevsimin taze sazanlarinin yas 6rnek iizerinden %
ham kiil ortalamas: 1.16 bulunmugtur. Kuru agirlik fizerinden hesaplamalarda ise %
ham kiil ortalamasi 4.73 olarak saptanmigtir.

Cizelge 4.5. Taze ve Kuru Tuzlama Metoduyla Tiitsiilenmis Sazanlarin Mevsimsel
Ham Kiil Oranlarmdaki Degisimlerin Karsilagtiriimasi

% HAM KUL ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KIS
X8, X+S; X+S, X+Sg

TAZE 1.11+0.13 1.00+0.10 1.22+0.05 1.29+0.04
(4.40) (4.60) (5.05) (4.87)

TUTSULENMIS |4.3120.13 5.00+0.16 4.50+0.18 4.93+0.06
(10.60) (12.40) (10.40) (10.96)

* Sonuglar 8 paralelin ortalamas: =+ standart hata olarak verilmigtir.
* Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrim vardur.
X +5,~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Yanar [7], tarafindan yapilan ¢aligmada taze sazanin ham kiil oran1 %1.18
bulunmugtur. Caligmada, sazanlarin yillik ham kil oram %1.16 olarak belirlenmis
olup bu deger Yanar’in buldugu deger ile uygunluk saglamaktadir. Diger bir
caligmada gesitli deniz ve tath su baliklarinin kimyasal kompozisyonlarim verdikleri
cizelgede sazamin ham kiil oram %1.3 olarak bildirilmigtir [11]. Bu g¢ahgmada
bildirilen degerin sazanmin yillik ham kiil ortalama degerinden yliksek oldugu
goriilmiigtiir. Unliisaym ve ark. [13]’min belirttigine gére Viola ve ark. (1988)
tarafindan, sazanmn kimyasal kompozisyonunda % 2.3-2.6 inorganik madde oldugu
bildirilirken, Unliisayin ve ark. [13]’mn belirttigine gore Huisman ve ark. (1976)
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tarafindan, kiltlir aynal: sazanmin kimyasal kompozisyonunda %2.4-3.8 inorganik
madde bulundugu bildirilmigtir. Sazanlarm yillik ham kiil degisim oranlan ile
yapilan bu iki gahgma kesinlikle Srtiismemektedir.

Titstilenmis filetolarda yapilan mevsimsel ham kiil analiz sonuglari arasinda
da farkhiliklar belirlenmigtir. Mevsimler arasinda tiitsiilenmis sazanlarin %4.31 kiil
oranyla en diigiik deger ilkbahar mevsiminde belirlenirken, tiitsiilenmis sazanlarin
%5.00 oramiyla en yliksek deger yaz mevsiminde tespit edilmistir. Kuru agirlik
tizerinden yapilan hesaplamalarda, mevsimler arasinda tiitsiilenmis sazanlarin kuru
agirlik tizerinden %10.40 oraniyla en diisiik deger sonbahar mevsiminde, tiitsiilenmig
sazanlarm kuru agirlik lizerinden %12.40 oramiyla en yiiksek deger yaz mevsiminde
tespit edilmistir. D&rt mevsimin tlitstilenmis sazanlarimin ham kiil ortalamasi %4.69
bulunmugtur. Kuru agirhik tizerinden hesaplamalarda ise ham kiil ortalamas1 %11.09
olarak saptanmugtir.

4.2.5. Mevsimlere Baghh Olarak Taze Sazan Filetolarrmn Ham Yag ve Su
Degisimlerinin Kargilagtirtimasi

Mevsimlere gore % su oranlari ile % ham yag oranlar arasinda tam bir ters
orantinin oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.6). Su miktarinin en yiksek oldugu yaz
mevsiminde %77.52 yag miktart en az %4.60, su miktarimn en az oldugu kig
mevsiminde yag miktari en yiiksek %7.01 oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.6. Mevsimlere Bagh Olarak Taze Sazanlarin Ham Yag ve Su

Degisimlerinin Kargilagtirilmas:
ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KI$
XS X+8; X+8; X85
HAM YAG 6.95+0.16 4.60+0.17 5.29+0.23 7.01+0.14
(272) (20.9) (21.91) (26.47)
sU 74.48+0.17 71.52+0.20 75.85+0.36 73.52+0.27

* Sonuglar 8 paralelin ortalamast = standart hata olarak verilmistir.

* Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrim vardir.

XS = Aritmetik ortalama + Standart sapma
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Unliisaym ve ark. [18], tarafindan yapilan ¢alismada bahigin yag igeriginin,
balikta su miktar ile ters orantili oldugunu ve balik yitksek yag oranina sahipse o
kadar az su kaybettigi rapor edilmigtir. Arastiricilarin balikta su miktan ile yag
miktarinin ters orantili ve bu yiizden de tiitsiilemede yag miktar1 daha fazla olan
bahklarin digerlerine gére daha az miktarda su kaybettigi goriigleri sazanlar arasinda
mevsimsel yag farkliliklar1 tlizerinden sekillenen sonuglarla tam anlam ile
Ortiismektedir. Bhuiyan ve ark. [14], tarafindan yapilan ¢aligmada da taze, tuzlanmig
ve tlitstilenmis derisiz uskumru filetolarimin besin madde bilesenlerinin mevsimsel
{sonbahar ve ilkbahar) degisimleri incelenmistir. Taze ilkbahar baliginda su oram
%77.7, yag oram1 %1.8, sonbahar balifinda ise su oram %60.5, yag oram1 %20.6
oldugu bildiritmigtir. Taze ilkbahar baliklarina gore taze sonbahar baliklarmin
kaslarindaki yagin artiginin suyun azahg ile tam bir uyum gosterdigi saptannustir,
Arastiricilanin uskumru bahiklarinda yaptiklari kapsamhi ¢aligmada mevsime bagh
ham yag ve su oranlarinin ters orantili iligkisi sazanlardaki mevsimlere bagli ham yag
ve su oranlariyla tam olarak Srtigmektedir.

4.2.6. Mevsimlere Baglhh Olarak Taze Sazan Filetolaninin Ham Protein ve Su
Degisimlerinin Karsilagtiriimasi

Sazan orneklerinde mevsime bagh su oranlart ile ham protein oranlar
arasinda kuru afirlik f{izerinden hesaplamalarda dogru bir orantinin oldugu
goriilmektedir (Cizelge 4.7). Su miktarinin en yiiksek oldugu yaz mevsiminde su
miktar1 %77.52 olurken, protein miktar1 da yine yaz mevsiminde en fazla %72.50, su
miktarinin en az oldugu kig mevsiminde su miktar1 %73.52 olurken, protein miktar
da yine ki mevsiminde en az %67.52 oldugu belirlenmigtir.
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Cizelge 4.7. Mevsimlere Bagh Olarak Taze Sazanlarin Ham Protein ve Su

Degisimlerinin Kargilagtirilmasi
i_{,KBAHAR YAZ SONBAHAR KIS
X8 XtS; X+S; X+S,
HAM PROTEIN | 17.20£0.07 16.44+0.17 17.36+0.29 17.80+0.15
(67.40) (72.50) (71.88) (67.22)
SU 74.48+0.17 77.52£0.20 75.85+0.36 73.52+0.27

* Sonuglar 8 paralelin ortalamast = standart hata olarak verilmigtir.
* Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrim vardir.
X+ Sz~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Bhuiyan ve ark. [14], tarafindan yapilan caligmada taze, tuzlanmig ve
tiitstilenmis derisiz uskumru filetolarinin besin madde bilesenlerinin mevsimsel
(sonbahar ve ilkbahar) degigimleri incelenmigtir. Taze ilkbahar baliginda su oram
%77.7, kuru agihik tizerinden hesaplamalarda protein orami %83.2 sonbahar
baliginda ise su oram %60.5, kuru agirhk tizerinden hesaplamalarda protein oram
%44.3 oldugu bildirilmigtir. Taze ilkbahar baliklarina gére taze sonbahar baliklarimn
kaslarindaki protein miktarinin artiginin suyun artisi ile tam bir uyum gésterdigi
bildirilmigtir. Bhuiyan ve arkadaglarinin uskumru baliklarinda yaptiklari kapsamit
calismada kuru agirlik tizerinden yaptiklarn hesaplamalarda mevsime baglhh ham
protein ve su oranlarmim dogru orantih iligkisi sazanlardaki kuru agirlik tizerinden
yapilan hesaplamalardaki mevsime bagli ham protein ve su oranlariyla tam olarak
ortiismektedir.

4.2.7. Mevsimlere Bagh Olarak Tiitsiilenmis Sazan Filetolarmmin Ham Kiil ve Su
Degisimlerinin Kargilagtirilmasi

Cizelge 4.8°de goriildiigi gibi tiitsiilenmis ilkbaharda 6rneklenen sazanlarda
% su degeri 59.41, % ham kil degeri 4.31 ve sw/kiil orani 13.78 olarak saptanmistir.
Titsiilenmig yazin rneklenen sazanlarda % su degeri 59.62, % ham kiil degeri 5.00
ve su/kiil orani 11.92 olarak belirlenmistir. Tiitsiilenmis sonbahar 6meklerinde % su
degeri 56.70, % ham kiil degeri 4.50 ve swkiil oram 12.6 olarak belirlenmigtir.
Tiitstilenmis kig drneklerinde % su degeri 55.03, % ham kiil degeri 4.93 ve swkiil
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orani 11.16 olarak belirlenmistir. Tiitsiileme igleminde net su azalig1 en az %20.23 ile
ilkbaharda O©rneklenen sazanlarda, en fazla %25.25 ile sonbahar mevsimi
orneklerinde gergeklesmistir.

Ttitstilenmis sazanlarda swkil oranlar1 mevsimlere gore, ilkbahar (Mart)
13.78, yaz (Haziran) 11.92, sonbahar (Eyliil) 12.6 ve kis (Aralik) 11.16 olarak
belirlenmisgtir.

Cizelge 4.8. Mevsimlere Bagli Olarak Tiitstilenmis Sazanlarin Ham Kiil ve Su

Degisimlerinin Karsilagtirilmasi
XS, XS, XS, X+S;
HAM KUL 4.31+0.13 5.00+0.16 4.50+0.18 4.93+0.06
(10.60) (12.40) (10.40) (10.96)
SU 59.41£0.16 59.62+0.17 56.70+0.28 55.03+0.20

* Sonuglar 8 paralelin ortalamas: + standart hata olarak veriimigtir.
* Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrim vardir.
X+S8.~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Bhuiyan ve ark. [14], tarafindan yapilan ¢alismada tiitsiilenmis zayif ilkbahar
baliklarinda swkiil oram 13.5, tiitsiilenmis sonbahar balifinda ise 11.5 olarak
bildirilmigtir. Bhuiyan ve arkadaglarmmn tespitleri ile sazanlarin su/kiil oranlar
uyusmamaktadir. Sazanlar iginde en giiclii sazanlart kis (Aralik) Srnekleri, en zayif
sazanlar1 ise yaz (Haziran) Ornekleri olusturmaktadir. Sazanlarin su/kiill oranlari
Bhuiyan ve arkadaglariin koyduklari mantik ile ortiismemektedir.

4.3. GRUNUN BAKTERIOLOJIK ANALIZ SONUCLARI
4.3.1. Tiitsiilenmemis Filetolarda Bakteriyolojik Muayene Sonuglar
Seyhan Baraj goliinden alinan kig 6rnekleri hijyen kurallarina dikkat edilerek

filetolanmg ve bu filetolarin Enterobacterioaceae familyasina ait tiirler ve

miktarlarina y8nelik mikrobiyolojik analizler yapimigtir. Taze (tiitslilenmemis)
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filetolarda diliisyon yontemi kullamlarak MDCLS besiyerine yapilan ekimler

sonucunda Enterobacterioaceae familyasma ait bakteriler tespit edilmemistir.
4.3.2. Tiitstilenmig Filetolarda Bakteriyolojik Muayene Sonuglari

Seyhan Baraj goliinden alinan kis 6rnekleri hijyen kurallarna dikkat edilerek
filetolanomg ve bu filetolar daha sonra tiitsiilenmis, tiitsﬁlent;n filetolarda
Enterobacterioaceae familyasina ait tiirler ve miktarlarina yénelik mikrobiyolojik
analizler yapilmigtir. Tiitslilenmis filetolarda da diliisyon y6ntemi kullanilarak
MDCLS besiyerine yapilan ekimler sonucunda Enterobacterioaceae familyasina ait

bakteriler tespit edilmemigtir.

4.3.3. Tiitstilenmig ve Titsiilenmemis Filetolarin Bakteriyolojik Analiz Sonuglarmin
Kargilastiriimasi

Seyhan baraj goliinde yasayan sazanlarmn kig Srneklerinde karkasta yapilan
enterik bakterilerin teghis ve sayimma yonelik analizler sonucunda taze ve

tiitsiilenmis filetolarda bu tip bakteriler ile kontaminasyonun olmadig: saptanmigtir.

Cliver [23], tarafindan yapilan ¢ahigmada baliklarin yakalanmalan sirasimnda
sudan potansiyel patojenik bakteriler ile kontamine olabileceklerini bildirilmistir.
Seyhan baraj g6lii sazanlarinda béyle bir kontaminasyonun olmadig: belirlenmisgtir.

Cizelge 2.14’de uluslararast komisyonun taze, soguk tiitsiilenmis,
dondurulmus ve On pigirilmis baliklarda belirledigi mikrobiyolojik kriterler
gosterilmigtir. Taze, soguk tiitstilenmis, dondurulmus ve 6n pisirilmig tirtinlerde E.
coli koloni sayisiin maksimum 11 koloni olmast gerektigi belirtilmisgtir.

Taze ve Tiitsiilenmis kis sazanlarinda E. coli tespit edilmemigtir. Taze ve

tiitsiilenmis kig sazan filetolarinin E. coli yoéniinden uluslararasi komisyonun

belirledigi mikrobiyolojik kriterler yoniinden uygun oldugu saptanmgtir.
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Arslan ve ark. [27]’min belirttigine gore Inal (1971) tarafindan, koagiilaz
pozitif stafilokok ile koliform sayisinmn etin graminda 10% gegmemesi ve E. coli
icermemesi gerektigi bildirilmigtir. Inal’in saptamalan sazan tiitsiilemesinin E. coli
igermemesi ile ortlismektedir. Ayrica Aslan ve ark. tarafindan vakumiu ve vakumsuz
pastirma Orneklerinde koliform grubu mikroorganizmalarin biitlin ddnemlerde
{iremesinin goriilmedigi saptanmistir. Aslan ve ark. bildirdigi bu sonug, sazan
tiitsfilemesinin de koliform grubu bakteri icermemesi ile benzerlik gstermektedir.

Plahar ve ark.’larmn 28], tarafindan sardalya ve hamside yapilan
mikrobiyolojik caligmada taze, tiitsiilenmis ve titsiilenerek depolanmig baliklarda
total bakteri sayisi, koliformlar, fekal koli, Salmonella ve Staphylococci miktarlan
incelenmistir. Aragtiricilar yeni tiitslilenmis sardalya ve hamside koliformlar, fekal
koli, Salmonella ve Staphycocci bakterilerinin bulunmadid: rapor edilmistir. Plahar
ve ark. bildirdifi bu sonug, sazan titsilemesinin bu tip bakteriler icermemesi ile

Ortligmektedir.

Hijyen kurallarina uyuldugu zaman Seyhan baraj géliinde yasayan sazanlarin
sicak tiitsiilemesinde bu tip mikrobiyal problemin olmayacag: saptanmig, bu
durumun sazanlarin islenmesinde gida hijyeni agisindan ¢ok Onemli avantajlar
saglayacagi kamsma varilmigtir. Seyhan baraj golinde yasayan sazanlarin ve bu
sazanlarda elde edilen sazan tiitsiilemesinin daha Once yapilan caligmalar ve
uluslararasi komisyonlarin belirledigi Enterobacterioaceae familyasina ait bakteriler

yoniinden ¢ok iyi sartlarda oldugu saptanmugtir.

44. MEVSIMLERE GORE SAZAN TUTSULEMESININ DUYUSAL
ANALIZLERI

Seyhan Baraj goliinden ilkbahar, yaz, sonbahar ve ki mevsimlerinde
yakalanan sazanlarin duyusal analizleri yapilmig ve bu sonuglar istatistiksel y6nden
degerlendirilmigtir.
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4.4.1. likbaharda Orneklenen Sazan Tiitsiilemesinin Duyusal Analizi

Farkli tuz konsantrasyonlarinda tuzlama iglemlerine tabii tutulduktan sonra
sicak tiitstilenen ilkbahar mevsimi Srnekleri gbriiniis, koku, ¢igneme 6zelligi, renk,
tat ve genel begeni kalite kriterlerine gbre 10 ayr uzman paneliste sunulmustur.
Yapilan duyusal analizin sonug ortalamalar1 ve bu kalite kriterlerinin verilerine gore

yapilan duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglari ¢izelge 4.9°da gosterilmistir.

Cizelge 4.9. llkbahar (Mart) Dénemi Farkli Tuzlama Metotlariyla Tiitstilenmis Sazan

Filetolarinmn Duyusal Analizi.

ILKBAHAR Kura Tuzlama Konsantre Tuziuluk | % 20 Tuzluluk | % 10 Tuzioluk
(MART) pET X+S; PE XtS;
Goriiniis 8.10+0.57 , 7.80+0.42 , 6.70:0.48 ,, 6.60:0.70 4
Kekn 8.10+0.57 , 7.50+0.71 4 6.50+0.53 6.40+0.70 .
Cigneme Ozelligi | 8.60+0.52 , 8.00+:0.94 , 6.80+0.42 6.40+0.97 ,,
Renk 8.00+£0,47 , 7.60+0.84 , 6.50+0.53 6.40+0.70
Tat 8.30+0.68 , 7.80+0.63 6.50+0.53 6.20+:1.03
Genel Begeni 8.50+0.53 , 7.90+0.74 , 6.60+0.52 ,, 6.20+0.92 ,

* DUNCAN; a, b ve ¢ farkli tuzluluk uygulamalarmda goriintis, koku, ¢igneme 6zelligi, renk, tat, ve
genel begeni arasi fark: belirlemek amac ile kullamlmigtir. Farkh harflerle gsterilen veriler arasmda
P<0,05 diizeyinde istatistik fark vardar.

X+ S~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Urtinler tiim &zellikleri y6niinden incelendiginde cizelge 4.9°da da goriildgi
gibi goriiniiy, ¢igneme ozelligi, renk, tat, koku ve genel begeni duyusal kriterleri
yoniinden %20 ve %10 tuzluluk gruplar arasinda fark (P>0.05) gozlenmemistir.
Konsantre ve kuru tuzlama gruplan arasinda goriinii, ¢igneme &zelligi, renk, tat, ve
genel befeni duyusal kriterleri yoniinden fark (P>0.05) belirlenmemistir. Koku
duyusal kriteri y6niinden kuru tuzlama ve konsantre tuzluluk gruplar arasinda fark
(P<0.05) oldugu belirlenmistir. Koku duyusal kriteri yoOniinden gruplar
incelendiginde konsantre tuzluluk, %20 ve %10 tuzluluk gruplarinda fark (P<0.05)
oldugu saptanmistir. Kuru tuzlama ve konsantre tuzluluk, %20 ve %10 tuzluluk
gruplan arasinda tiim duyusal kriterler yéniinden fark (P<0.05) oldugu belirlenmistir.
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Koku duyusal kriteri diginda kuru tuzlama ve konsantre tuzlama gruplan
goriinils, ¢igneme Ozellifi, renk, tat ve genel begeni duyusal kriterleri y6niinden
birbirlerine benzerken, aym kriterler yoniinden %20 ve %10 tuzluluk gruplan

birbirine benzemektedir.

4.4.2. Yazin Orneklenen Sazan Tiitstilemesinin Duyusal Analizi

Farkli tuz konsantrasyonlarinda muamele edilen yaz (Haziran) 6rneklerinden
sicak tiitstilenerck elde edilen tiriiniin, goriiniig, koku, ¢igneme 6zelligi, renk, tat ve
genel begeni kalite kriterlerine gore 10 ayr1 uzman paneliste sunulmustur. Yapilan
duyusal analizin kalite kriterlerinin sonu¢ ortalamalari ve bu kalite kriterlerin
verilerine gbre yapilan duncan c¢oklu karsilagtirma testi sonuglart ¢izelge 4.10°da
gosterilmigtir.

Cizelge 4.10. Yaz (Haziran) Dénemi Farkli Tuzlama Metotlariyla Tiitsiilenmis Sazan

Filetolarinin Duyusal Analizi
YAZ Kuru tuzlama Konsantre Tuzluluk | %20 tuzluluk %10 tuzluluk
(HAZIRAN) XS X+S; XS, pETE
Goriiniiy 8.70+0.48, 7.80£0.92 7.40+0.52 4, 7.90+0.74 ¢,
Koku 7.90+0.74 , 8.10+0.74 , 8.10+0.74 , 8.00+0.67,
Cigneme Ozelligi | 8.20:0.63, 7.90+0.99 , 7.90+0.74 , 8.00+:0.82 ,
Renk 8.50+0.53, 8.10+0.74 4, 7.80+0.92,, 7.90+0.57 4,
Tat 8.20+£0.79 , 7.80+0.92 , 8.20+0.63 , 8.00+0.67 ,
Genel Begeni 8.40+0.52 , 8.20042 , 8.00+0.82 , 8.00+0.67 ,

* DUNCAN,; a, b ve ¢ farkli tuzluluk uygulamalarnda gortinily, koku, ¢igneme 6zelligi, renk, tat ve
genel begeni arasindaki farki belirlemek amaci ile kullamilmigtir. Farkh harflerle gosterilen veriler
arasinda P<0.05 diizeyinde istatistik fark vardir.
X+ Sz~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Uriinler tim 6zellikleri yoniinden incelendiginde ¢izelge 4.10°da da

goriildtigi gibi koku, ¢igneme oOzelligi, tat ve genel befeni duyusal kriterleri
yoniinden tiim gruplar arasmda fark (P>0.05) gézlenmemistir. Goriiniis duyusal
kriteri yoniinden gruplar incelendiginde, %10, %20 ve konsantre tuzluluk gruplarn
birbirine benzerken kuru tuzlama grubunun diger gruplardan olumlu ydnde farkli
(P<0.05) oldugu belirlenmistir. Renk duyusal kriteri yoniinden gruplar
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incelendiginde, %20 tuzluluk ve kuru tuzlama gruplari arasinda fark (P<0.05)
gbzlenirken, bu her iki grup ile %10 ve konsantre tuzluluk gruplan arasinda fark
(P>0.05) olmadig belirlenmistir.

4.4.3. Sonbaharda Orneklenen Sazan Tiitsiilemesinin Duyusal Analizi

Kuru tuzlama, konsantre tuzluluk, %20 tuzluluk ve %10 tuzluluk gibi 4 farkh
tuz kiirli uygulanarak hazirlanan sonbahar (Eyliil) érneklerinden sicak tiitsiilenmesi
ile elde edilen iiriiniin, gbriinis, koku, ¢igneme Ozellidi, renk, tat ve genel begeni
kalite kriterlerine gore 10 ayri uzman paneliste sunulmugtur. Yapilan duyusal
analizin kalite kriterlerinin sonug ortalamalar1 ve bu kalite kriterlerin verilerine gore

yapilan duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari gizelge 4.11°de gosterilmigtir.

Cizelge 4.11. Sonbahar (Eyliil) Dénemi Farkli Tuzlama Metotlariyla Tiitstilenmis
Sazan Filetolarimin Duyusal Analizi

SCNBAHAR Kuru tuzlama Konsartre Tuzluluk | %20 tuzluluk %10 tuzluluk
(EYLUL) XS, X+S, X+, XS,
Gorilniis 8.40+0.52 , 8.70+0.68 , 7.60+0.84 7.60+0.70 4,
Koku 8.00+0.82 , 8.30+0.68 , 8.20+0.79 , 7.70+0.48 ,
Cigneme Ozelligi | 8.20+0.79 , 8.60£0.70 , 8.00£0.94 7.40+0.70 ,
Renk 8.40+0.70 , 8.20+0.79 , 8.10+0.88 , 7.90+0.57 ,
Tat 8.20+0.79 , 8.30+0.68 , 8.40+0.70 , 7.80+0.92 ,
Genel Begeni 8.40+0.52 , 8.40+0.52 , 8.10+0.74 , 7.50+0.67 4

* DUNCAN; a, b ve ¢ farkh tuzluluk uygulamalarinda goriiniig, koku, gigneme 6zelligi, renk, tat, ve
genel begeni arasi farki belirlemek amact ile kullamimistir. Farkli harflerle gosterilen veriler arasinda
P < 0,05 diizeyinde istatistik fark vardir.

X+ S.= Aritmetik ortalama <+ Standart sapma

Uriinler tiim &zellikleri yoniinden incelendiginde ¢izelge 4.11°de de
goriildiigii gibi goriinlis ve c¢igneme ozelligi duyusal kriterleri yontinden %20
tuzluluk, %10 tuzluluk gruplan arasinda ve konsantre tuzluluk, kuru tuzlama gruplar
arasinda fark (P>0,05) gozlenmezken, bu ikili gruplarin arasinda fark (P<0,05)
oldugu belirlenmigtir. Koku, renk ve tat duyusal kriterleri yoniinden gruplar
incelendiginde, tiim gruplar arasinda fark (P>0,05) gbzlenmemigtir. Genel begeni
duyusal kriteri yoniinden %20 tuzluluk, konsantre tuzluluk ve kuru tuzlama gruplarn
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arasinda fark (P>0,05) gbzlenmezken, bu ti¢ grup ile %10 tuzluluk grubu arasinda
fark (P<0,05) oldugu belirlenmigtir.

4.4.4. Kigin Orneklenen Sazan Tiitstilemesinin Duyusal Analizi

Farkli tuz konsantrasyonlarinda (kuru tuzlama, konsantre tuzluluk %20
tuzluluk ve %10 tuzluluk) 10 dakika bekletilen kis (Aralik) sazanlarimin sicak
tiitstilenmesi ile elde edilen iirtinlin gdriiniig, koku, ¢igneme Ozelligi, renk, tat ve
genel begeni kalite kriterlerine gére 10 ayrt uzman paneliste sunulmugtur. Yapilan
duyusal analizin kalite kriterlerinin sonu¢ ortalamalari ve bu kalite kriterlerin
verilerine gore yapilan duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari gizelge 4.12°de

gOsterilmistir.

Cizelge 4.12. Kig (Aralik) Donemi Farkli Tuzlama Metotlariyla Tiitstilenmis Sazan

Filetolarimin Duyusal Analizi

KIS Kuru Tuzlama Konsantre Tuzleluk | %20 Tuzluluk %10 Tuzluluk
(ARALIK) X+S; XS XtS; XS,
Goriiniig 8.50+0.53 , 8.50+0.53 , 7.30+:0.48 , 7.20+0.63 4,
Koku 8.00+0.67 , 8.10+0.88 , 7.70+0.48 ; 7.8040.63 ,
Cigneme Ozelligi |8.30+0.68 , 7.70+0.68 , 7.00£0.67 6.50+0.71
Renk 8.00+0.67 , 8.50+0.71 , 7.00+0.47 4, 6.60:£0.52 ,,
Tat 8.90+0.32 , 8.30+:0.48 ,, 6.80+0.79 , 6.70+:0.48 .
Genel Begeni 8.40+0.52 , 8.40+0.52 , 7.40+0.52 7.00+0.67 4,

* DUNCAN; a, b ve ¢ farkis tuzluluk uygulamalarinda goriinils, koku, ¢igneme 6zelligi, renk, tat, ve
genel begeni arasi fark: belirlemek amac ile kullanilmigtir. Farkl harflerle gosterilen veriler arasinda
P < 0,05 diizeyinde istatistik fark vardir.

X+ S~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Uriinler tiim ozellikleri yoniinden incelendiginde ¢izelge 4.12°de de
goriildiigii gibi goriiniis, ¢igneme ozelligi, renk, ve genel begeni duyusal kriterleri
yoniinden %20 tuzluluk, %10 tuzluluk gruplar: arasinda ve konsantre tuzluluk, kuru
tuzlama gruplar1 arasinda fark (P>0.05) goézlenmezken, bu ikili gruplarin arasinda
fark (P<0.05) oldugu belirlenmigtir. Koku duyusal kriteri y6ntinden gruplar
incelendiginde, tiim gruplar arasinda fark (P>0.05) gézlenmemigtir. Tat duyusal
kriteri y6niinden gruplar incelendiginde ise, %20 tuzluluk, %10 tuzluluk gruplan
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arasinda fark (P>0.05) gozlenmezken, bu iki grup, konsantre tuziluluk ve kuru
tuzlama gruplar: arasinda fark (P<0.05) oldugu belirlenmigtir.

4.5. TUZLULUGA GORE SAZAN TUTSULEMESININ MEVSIMLERE BAGLI
DUYUSAL ANALIZLERI

Kuru tuzlama On iglemi uygulanarak tiitsiilenmis sazanlarmm tiim duyusal
begeni kriterleri yoniinden en iyi oldugu mevsim 8.50 ile ilkbahar mevsimi oldugu,
konsantre tuzluluk 6n iglemi uygulanarak tiitsiilenmis sazanlarinin tiim duyusal
begeni kriterleri yoniinden en iyi oldugu mevsimler 8.40 ile ilkbahar, sonbahar ve kig
mevsimleri oldugu, %20 tuzluluk 6n islemi uygulanarak tiitstilenmis sazanlarinin
tiim duyusal begeni kriterleri yoniinden en iyi oldugu mevsim 8.10 ile sonbahar
mevsimi oldugu, %10 tuzluluk 8n islemi uygulanarak tiitslilenmis sazanlarmin tiim
duyusal begeni kriterleri yoniinden en iyi oldugu mevsim 8.00 ile yaz mevsimi
oldugu belirlenmigtir.

4.5.1. Kuru Tuzlanmig Sazan Tiitslilemesinin Mevsimlere Bagli Duyusal Analizi
Kuru tuzlama yontemi ile 10 dakika tuzlanmis, ilkbahar, yaz, sonbahar ve kig
sazanlan goriiniis, koku, ¢igneme Ozelligi, renk, tat ve genel begeni gibi duyusal

kriterler yoniinden degerlendirilmistir.

Cizelge 4.13. Kura Tuzlama On Islemi Uygulanmis Sazanlarinin Mevsimlere Bagh

Duyusal Analiz Sonuglar

KURU I_LKBAHAR Y_'AZ S_ONBAHAR IEIS
TUZLAMA X8 XS X+S; X+S;
Goriiniis 8.10+0.57 8.70+0.48 8.40+0.52 8.50+0.53
Koku 8.10+£0.57 7.90+0.74 8.00+0.82 8.00+£0.67
Cigneme Ozelligi | 8.600.52 820:+0.63 8.20+0.79 8.30:0.68
Renk 8.00+£0.47 8.50+0.53 8.40+0.70 8.00£0.67
Tat 8.30+0.68 8.20+0.79 8.20+0.79 8.90+0.32
Genel Begeni 8.50+0.53 8.40+0.52 8.40+0.52 8.40+0.52

X+ 8= Aritmetik ortalama + Standart sapma
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Kuru tuzlama 6n islemi uygulanarak tiitsiilenmis ilkbahar, yaz, sonbahar ve
kis sazanlarinin tiim duyusal begeni kriterleri yoniinden ¢ok iyi seviyede begenildigi
gizelge 4.13’de de gosterilmigtir. Kuru tuzlama 6n islemi uygulanarak tiitsiilenmig
tirlinlere en yakin sonuglar1 konsantre tuzluluk 6n islemi uygulanarak tiitsiilenmis

tiriinlerin verdigi belirlenmigtir.
4.5.2. Konsantre Tuzluluktaki Sazan Titstilemesinin Mevsimlere Bagh Duyusal

Analizi

Konsantre tuzlulukta 10 dakika bekletilerek tuzlanmig, ilkbahar, yaz,
sonbahar ve kig sazanlart goriinii, koku, gigneme 6zelligi, renk, tat ve genel begeni
gibi duyusal kriterler yoniinden degerlendirilmistir.

Cizelge 4.14. Konsantre Tuziuluk On Islemi Uygulanmig Sazanlarimin Mevsimlere

Bagh Duyusal Analiz Sonuglar

KONSANTRE ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KIS
TUZLULUK X+S, XS, XS X+S;
Goriiniiy 8.40+0.52 7.80+0.92 8.700.68 8.50+0.53
Kokn 8.00+0.82 8.10+0.74 8.30+0.68 8.10+0.88
Cigneme Ozelligi | 8.20+0.79 7.90+0.99 8.60£0.70 7.70+0.68
Renk 8.40£0.70 8.10+0.74 8.20+0.79 8.50:£0.71
Tat 8.20+0.79 7.80+0.92 8.30+0,68 8.30+0.48
Genel Begeni 8.40+0.52 8.20:+£0.42 8.40+0.52 8.40+0.52

X+ S~ Aritmetik ortalama =+ Standart sapma

Konsantre tuzluluk 6n iglemi uygulanarak tiitsiilenmis ilkbahar, yaz, sonbahar
ve kig sazanlarinin tiim duyusal begeni kriterleri yoniinden st seviyede begenildigi
gizelge 4.14°’de de gosterilmistir.  Konsantre tuzluluk 6n islemi uygulanarak
tiitsiilenmig {irlinlere en yakin sonuglart kuru tuzlama o6n islemi uygulanarak
tiitsiilenmis {irtinlerin verdigi belirlenmigtir.
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4.5.3. Sazan Titsiilemesinin %20 Tuzluluktaki Mevsimlere Bagli Duyusal Analizi
Iikbahar, yaz, sonbahar ve kis sazanlar1 %20 tuzlulukta 10 dakika bekletilerek
tuzlanmus, goriintis, koku, ¢igneme ozelligi, renk, tat ve genel begeni gibi duyusal

kriterler yoniinden degerlendirilmistir.

Cizelge 4.15. %20 Tuzluluk On Islemi Uygulanmis Sazanlarimin Mevsimlere Baglh

Duyusal Analiz Sonuglar

%20 ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KIS
TUZLULUK X+S; X+S; X+S; XS,
Goriiniig 6.70:+0.48 7.40£0.52 7.60:£0.84 7.30+0.48
Koku 6.50+0.53 8.10+0.74 8.20+0.79 7.70+0.48
Cigneme Ozelligi | 6.80:0.42 7.90+0.74 8.00+0.94 7.00+£0.67
Renk 6.50+0.53 7.80+0.92 8.10:0.38 7.00+£0.47
Tat 6.50+0.53 8.20+0.63 8.40:+0.70 6.80+0.79
Genel Begeni 6.600.52 8.00+0.82 8.10+0.74 7.40+0.52

X +§ = Aritmetik ortalama + Standart sapma

Yaz ve sonbahar sazanlan %20 tuzluluk 6n islemi uvygulanarak tiitstilenmis,
tiim duyusal begeni kriterleri yoniinden ¢ok iyi seviyede begenildigi ¢izelge 4.15°de
de gosterilmigtir. %20 tuzluluk 6n islemi uygulanarak tiitstlenmis kis sazanlarinin
tim duyusal begeni kriterleri yontinden iyi seviyede oldugu belirlenmigtir. %20
tuzluluk 6n iglemi uygulanarak tiitsiilenmis ilkbahar sazanlarmmin ise tiim duyusal
begeni kriterleri yoniinden kabul edilebilir seviyede oldugu gosterilmigtir.

Sazanlarin duyusal kriterler yoniinden %20 tuzluluk 6n islemi uygulanarak

tiitstilenmesi ile elde edilen tirlinlere en yakin sonuglart %10 tuzluluk 6n iglemi
uygulanarak tiitsiilenmis {irtimlerin verdigi belirlenmistir.
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4.5.4. Sazan Tiitstilemesinin %10 Tuzluluktaki Mevsimlere Bagli Duyusal Analizi

[ikbahar, yaz, sonbahar ve kis sazanlar1 %10 tuzlulukta 10 dakika bekletilerek
tuzlanmus, goriiniis, koku, ¢igneme 6zelligi, renk, tat ve genel begeni gibi duyusal
kriterler yoniinden degerlendirilmigtir.

Yaz sazanlar1 %10 tuzluluk 6n islemi uygulanarak tiitsiilenmis, tiim duyusal
begeni kriterleri yOntinden ¢ok iyi seviyede begenildigi ¢izelge 4.16’da da
gosterilmigtir. %10 tuzluluk 6n islemi uygulanarak tiitsillenmis sonbahar ve kig
sazanlarmin tiim duyusal begeni kriterleri yonlinden iyi seviyede oldugu
belirlenmistir. %10 tuzluluk 6n islemi uygulanarak tiitsiilenmis ilkbahar sazanlarinin
ise tim duyusal begieni kriterleri yoniinden kabul edilebilir seviyede oldugu
gOsterilmigtir.

Cizelge 4.16. %10 Tuzluluk On Islemi Uygulanmiy Sazanlarin Mevsimlere Bagh

Duyusal Analiz Sonuglar

%16 l},KBAHAR XAZ §_ONBAHAR IEIS
TUZLULUK X+S; XS X+Sg XS
Goriiniig 6.60+£0.70 7.90+0.74 7.60+0.70 7.20+0.63
Keoku 6.40+0.70 8.00+0.67 7.70+0.48 7.80+0.63
Cigneme Ozelligi | 6.40:£0.97 8.00:0.82 7.40+0.70 6.50+0.71
Renk 6.40+0.70 7.90+0.57 7.90+0.57 6.60:£0.52
Tat 6.20+1.03 8.00+0.67 7.80+0.92 6.70+0.48
Genel Begeni 6.20+:0.92 8.00+0.67 7.50+0.67 7.00+0.67

X8~ Aritmetik ortalama + Standart sapma

Sazanlarin duyusal kriterler yoniinden %10 tuzluluk 6n islemi uygulanarak
titsiilenmesi ile elde edilen iiriinlere en yakin sonuglar1 %20 tuzluluk 6n islemi
uygulanarak tiitsiilenmis {iriinlerin verdigi belirlenmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Sazan, etinin kilgikli yapist ve beslenme aligkaniifindan kaynaklanan etin
kendisine has kokusu nedeniyle halkimiz tarafindan gok fazla tercih edilmeyen bir
tath su bahifidir. Taze tiketimde yeterince tercih edilmeyen gansi bulamayan ve
tilkemiz i¢ sularinda dogal olarak bulunan sazammn tiiketiminin artirilmasi, gesitli
triinler haline getirilmesi ile basardabilir. Yaptifimz caligmada Seyhan baraj
golinde yasayan sazanlanin sicak titsileme yontemi ile degerlendirilmesi

gerceklestirilmigtir.

Elde ettigimiz, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal veriler {izerinden su

sonug ve Onerilere varimigtar.

5.1. SAZAN FILETOLARININ MEVSIMLERE BAGLI KIMYASAL
KOMPQOZISYONU

Bu ¢alisma sonucunda sazanlarin ham yag oraninin mevsimlere bagh olarak
degistigi gozlenmigtir. Ham yag oramindaki bu degisimler bahigin {ireme dénemi
oncesinde artiy ve sonrasinda ise azalma seklinde olmaktadir. Sazanlarin tireme
araligi ilkbahar sonu yaz baglanidir. Sazanlarin Mart ayindaki ham yag oram
%6,95°tir. Sazanlar igin yiiksek olan bu ham yag degeri iireme periyodu éncesinde
sazanlarin treme periyodunda kullanmak amaci ile yag biriktirdigi seklinde
degerlendirilmistir. Ureme periyodunda beklenildigi gibi sazanlar 6nemli dlgiide yag
birikkimlerini kullanmuglardir. Haziran ayindaki ham vyag oram %4.60 olarak
saptanmugtir. Sazanlarda tGreme donemi sonundan itibaren tekrar yag birikimi
baglamugtir. Eylil ayinda ham yag oranmi %5.29, Aralik ayinda ise, %7.01 olarak
bulunmustur. Bu sonu¢ sazanlarin sofuk mevsim oncesinde yag birikimi yaptigi
seklinde yorumlanmustir. Sazanlarin her mevsimdeki ham yag ve su oranlan arasinda
ters orantil bir iligki oldugu gozlenmistir. Buda sazanlarnn yag biriktirdigi donemde

oran olarak karkasa daha az su bagladig: seklinde yorumlanmgtir.
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Mevsimlere bagh olarak sazanlarda ham protein oram da degigmektedir. Bu
degisimde gozlenen 6nemli bir nokta, yag 6rnek {lizerinden yapilan analizlere gore,
kuru agirlik {izerinden yapilan ham protein hesaplamalarimn sonuglarinda ters bir
oran oldugunu goriilmesidir. Mevsimlere gore yas ornek lizerinden ham protein
degeri en yiiksek kis mevsiminde gézlenirken, kuru agirhik tizerinden hesaplamalarda
en diigiik mevsim olmustur. Benzer sekilde yaz mevsiminde yas Ornek iizerinden
ham protein degeri difer mevsimlere gére en dusik iken, kuru agirhk
hesaplamalarinda en yiiksek mevsim oldugu saptanmigtir. Bu durumun bahin
icerdigi su oram ile ham protein oraninin dogru orantili iligkisinden kaynaklandig

kanisina varilmigtir.

Sazanltarin bir yillikk periyot igerisinde kimyasal kompozisyonundaki
degisimlerin baligin biyolojisinden ve digsal etmenlerden kaynaklandig: saptanmagtir.
Bahigin yasi, cinsiyeti, iireme donemi gibi biyolojik o&zellikler, yasadifi yer,
beslenme durumu, mevsime bagh sicaklik degisimleri gibi ekolojik o6zellikler bu
degisimde belirleyici olmaktadr.

52. SAZAN TOUTSULEMESININ MEVSIMLERE BAGLI KIMYASAL
KOMPOZISYONU

Sazanlarda her mevsim igin yas 6rnek {izerinden yapilan analizlerde taze
orneklere gore sicak tiitstilenmis Orneklerin ham protein, ham yag ve ham kiil
miktarlarinda artis meydana geldigi belirlenmistir. Bu artigin tlitsiileme iglemi
sirasindaki isitma,  pisirme ve tuzlama iglemleri ile balik karkasinin su
kaybetmesinden kaynaklandig: saptanmigtir.

Sazanlarda her mevsim i¢in kuru agirbik {izerinden yapilan hesaplamalar
sonunda sicak tiitsiileme sonrasinda total protein miktarlarinda diisiis meydana
geldigi belirlenmigtir. Titsiileme igleminde proteinlerin azalmasinn nedeni olarak
¢oziinebilen proteinler, kiiglik peptidler ve serbest amino asitlerin pisirme suyuyla
kaybolmasi, duman bilesenleri ile proteinlerin reaksiyonlar1 sonucu bazi amino

asitlerin azalmasi, bazi ugucu amino asitlerin ve hidrojen siilfid ve amonyagin ugarak

50



kaybolmas: ve proteinlerin termal pargalanmasindan kaynaklanabilecegi kamsina
vartlmigtir.

Sicak tlitsiileme iglemi sirasinda sazanlarin su miktarinda biiytik oranda diisiis
belirlenmis ve bu diisiigiin tiitsiileme islemi sirasindaki pigirme isleminden, tuzlama
isleminde ise tuzun su ¢ekici dzelliginden kaynaklandig: saptanmugtir. Kaybin gok az
oram ise mekaniksel iglemlerden kaynakh su miktarindaki bir azalmadan olabilecegi
dtistintilmiistiir.

Sazanlarda 4 mevsimde kuru agirhik {izerinden yapilan hesaplamalar sonunda
sicak tlitsilleme sonrasinda ham yag oranlarinda kiiciik artislarin meydana geldigi
saptanmugtir. Bu kiiglik artigin  duman materyalinin  yapisinda bulunan yag
yapisindaki bilesiklerden meydana geldigi diisliniilmektedir. Orneklerdeki su miktar
ile ham yag oraminin ters orantili oldugu ve yag oram yiiksek olan Srneklerin daha az
su kaybettigini saptanmistir. Orneklerin pisirme islemindeki kuruma oranmin bahgm
yag miktar1 ile orantili olarak degistigi kanisina varilmmsgtir.

Sazanlarda 4 mevsimde kuru agirlik {izerinden yapilan hesaplamalar sonunda
sicak tiitstileme sonrasinda ham kiil oranlarinda biiyiik oranlarda artiglarin meydana
geldigi saptanmigtir. Ham kil miktarinda bu artigin balifin tuzlanmasi sirasinda
karkasa giren tuz miktarina bagl oldugu seklinde yorumlanmigtir.

5.3. SAZAN TUTSULEMESININ MIKROBIYOLOJIK ACIDAN
DEGERLENDIRILMESI

Seyhan baraj gblinde yasayan sazanlarin kig Srneklerinde karkasta yapilan
enterik bakterilerin teshis ve saymmina yonelik analizler sonucunda taze ve
tiitsillenmis filetolarda bu tip bakteriler ile kontaminasyonun olmadig1 saptanmugtir.
Hijyen kurallarina uyuldugu zaman Seyhan baraj gélinde yasayan sazanlarin sicak
tiitsiilemesinde bu tip mikrobiyal problemin olmayacagi saptanmig, bu durumun
sazanlarin iglenmesinde gida hijyeni agisindan ¢ok 6nemli avantajlar saglayacag:
kanisina varilmagtir.
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5.4. SAZAN TUTSULEMESININ DUYUSAL DEGERLENDIRILMESI

Sazanlarin duyusal analizlerinde sabit siirede (10 dakika) 4 farkli tuz
konsantrasyonunda (kuru tuzlama, konsantre tuzluluk, %20 tuzluluk, %10 tuzluluk)
bekletildikten sonra sicak tiitsiilenerek elde edilen tirtinler kullamilmigtir. Bu sazan
tiitsiileme i¢in en uygun olan tuz konsantrasyonu se¢ebilmek amaci ile yapilmigtir.
Kuru ve konsantre tuzlama metodu sazanlarin her mevsimde sicak tiitsiilenmesinde
en uygun tuzlama ydntemi oldugu sonucuna varitmistir. Buda 10 dakikahk kisa bir
siirede baligin yeteri oranda su kaybedip, tuz almasimin konsantre ve kuru tuzlama
gibi yofun tuz iceren metotlar ile miimkiin oldugundan kaynaklandig: kanisina
varilmasgtir,

5.5. ONERI

Bu calismada sazanin Aralik-Mart aylari arasinda ve 10 dakika kuru
tuzlanarak sicak tiitsiilemesinin uygun oldugu ortaya konulmugtur.
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