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Bu calismada, geleneksel olarak tlketilen 5 farkli formilasyondaki ¢orba ve 4
farkli formulasyondaki makarna sosuna gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus
mykiss) ilavesinin besinsel kompozisyona olan etkisi arastirllmistir. Balik ilaveli
corbalar dondurarak kurutma yontemiyle kurutularak pisirilmeye hazir kuru ¢orba
haline getirilmistir. Makarna soslar1 ise pisirilerek yenmeye hazir olarak elde
edilmistir. Arastirma sonunda, gerek corbalara gerekse soslara balik ilavesinin
protein oranin biyik Ol¢ude arttirdigi bulunmustur. Hazirlanan corbalar icerisinde
en yuksek protein igerigi % 61.83 (9/100 g kuru madde) ile balik kofteli corbada
bulunmustur (p<0.05). En dlsuk protein igerigine sahip olan corba ise % 57.47
(9/100 g kuru madde) protein oram ile terbiyeli balhkli corbada saptanmistir
(p<0.05). Balik ilaveli ¢orbalarda en yiuksek yag icerigi % 18.49 (g/100 g kuru
madde) ile terbiyeli balikli ¢orbada elde edilmistir (p<0.05). En dusik yag icerigi ise
tel sehriyeli balikli ¢orbada %13.42 (g/100 g kuru madde) olarak bulunmustur
(p<0.05). Balik soslar1 arasinda en yuksek protein icerigi % 82.60 (g/100 g kuru
madde) 'lik protein oraniyla patatesli balik sosunda bulunurken en duislk protein
icerigi % 72.29 ile kabakli dereotlu balikli makarna sosunda saptanmistir (p<0.05).
Yag oram1 % 7.27 (g/100 g kuru madde) ile en duslk patatesli balikli makarna
sosunda; en yiksek yag orani ise % 14.71 (g/100 g kuru madde) ile kabakli dereotlu
balikli makarna sosunda gorilmistir (p<0.05). Arastirma sonuclarina gore, farkh
formulasyonlara sahip ¢orba ve soslara balik eti ilavesi, her iki tip Grlinde de besinsel
kaliteyi arttirmastir.

Anahtar Kelimeler: Balikli ¢corba , balikli makarna sosu, besinsel komposizyon
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THE EFFECT OF ADDING FISH ON THE NUTRITIONAL COMPOSITION
of THE SOUP AND PASTA SAUCES PRODUCED WITH DIFFERENT
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In this study, it was investigated how adding rainbow trout (Oncorhynchus
mykiss) into soups with five different formulations and pasta sauces with four different
formulations affect their nutritional compositions. The soups with fish addition were
dried by freezing method and then ground to make granules as ready to cook. The pasta
sauces, on the other hand, were prepared by cooking.as ready to eat . It was found out
by the end of the study that, in both cases, fish addition increases the protein content
remarkably. The highest protein content was found in the soup with fish meatball with
61.83% (g / 100 g dry weight), whereas the lowest protein content was 57.47% (g/100 g
dry weight), in the seasoned fish soup (p<0.05). The highest fat content was found to be
in the seasoned fish soup with 18.49% (g/100 g dry weight), while the lowest one was
obtained from fish noodle soup with 13.42% ((9/100 g dry weight), p<0.05). As to pasta
sauces, the highest protein content was in fish sauce with potato with 82.60% (g/100 g
dry weight),, whereas the lowest value was achieved in the fish sauce with cabbage and
dill with 72.29%(g/100 g dry weight), (p<0.05). The lowest fat content was achieved as
7.27%(9/100 g dry weight), with potato sauce, while the highest was 14.71(g/100 g dry
weight), with soup pumpkin-dill fish soup (p<0.05). As a result, it was learned that
adding fish content into the soup and pasta sauces increase nutritional quality in both
cases.

Key Words: Fish soup, fish pasta sauce, nutritional composition
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1. GIRIS Timucin TUMERKAN

1. GIRIiS

Gelismekte olan Ulkelerde- sehirlesme, nifus artisi, gelir seviyesindeki artis,
kadinlarin is hayatinda daha fazla yer almasi, daha pratik hazirlanan ya da kisa
zamanda hazirlanan  driinlere  olan ilgiyi artirmistir. Yasanan hizli teknolojik
gelismeyle birlikte her alanda oldugu gibi gida alaninda da 6nemli degisimler
yasanmaktadir (Balci, 2001).Insanlarin zaman tasarrufu istegine bagli olarak hazir
gida dreten firmalar, Uriin yelpazelerini sirekli gelistirmektedir (Akpinar, 2004).
Tuketime hazir veya hazirlanmas: kolay gidalarin basinda hazir corbalar yer
almaktadir.

Yogun is temposu ile degisen beslenme aliskanliklar: Kisileri daha pratik
olmaya yonlendirmistir. Evlerde pisirilen geleneksel corbalarin genel hazirlanis
stirecleri uzundur. Bununla birlikte yenmeye veya pisirmeye hazir ¢orbalarin daha
kisa slirede servise hazir hale gelmesi, bol cesit secenegi ve her gecen gin daha
kaliteli ve geleneksel olarak tlketilen Grlnlerin piyasaya sunulmasi bu Griinlere olan
talebi artirmaktadir. Ginimuzde hazir ¢orba dreten firmalar birbiri ardina saglikh
ve farkli gorbalar tretmek igin neredeyse yarismaktadirlar. Saglikli ve hemen servis
yapmaya hazir ¢corbalar da insanlar icin 6nemli bir segenek haline gelmistir (Demirci,
2005).

Corbalar icerik ve hazirlanis 6zelliklerine gore farklilik gosterebilmektedir.
Et, tavuk veya balik suyuyla yapilan ve kivami oldukca az olan,besinsel dgeler
bakimindan oldukca zengin berrak ¢orbalarin yani sira; hazirlanis asamasinda pisen
sebze veya baklagillerin plre yapilmasiyla elde edilen pure -stizme corbalar
bulunmaktadir. Kremanin kullanilmasiyla hem kivami arttiran hem de lezzet
yonunden zenginlesen corbalar kremali ¢orbalar olarak siniflandirilmaktadir. Plre
yapilmis ¢orbalarin aksine taneli ¢orbalarda, pisen sebze ve tahillar ¢orbanin iginde
herhangi bir mekanik parcalama islemine tabi tutulmadan oldugu gibi birakilarak
servis edilir. Son olarak soguk olarak tuiketilen corbalarda et ,tavuk veya balik suyu
yerine sebze suyu kullanilmaktadir. Bu sekilde hazirlanan corbalar; kivaminm
genellikle yogurttan, kremadan ya da pure edilmis sebzelerden almaktadir. Sebze

veya et iceren konserve hazir corbalar, askeriye ve kamu kurumlarinda kolay



1. GIRIS Timucin TUMERKAN

tasinima olanak vermesi ve uzun raf dmrine imkan saglamasi ile oldukga yaygindir
(Komarik ve ark.,1975).

Ticari olarak satisa sunulan hazir corbalar tiketiciye ¢ farkli sekilde
sunulmaktadir. Bunlar; konsantre corbalar, hizli dondurulmus corbalar, hazir toz
corbalar olarak siniflandirilabilmektedir.

Konsantre ¢orbalar: Kolay tasinabilmesi, ucuz olmasi, sulandiriimadan sos
olarak kullanilabilmesi nedeni ile avantajli goziikse de Gretim sirasinda uygulanan
yuksek sicaklik bu ¢orbalarin lezzetini olumsuz etkilemektedir.

Hizlh dondurulmus ¢orbalar: Oldukca yuksek kalitede lezzetli ¢orbalardir.
Igerikleri kurutulmus ve konsantre corbalara gore taze gidalara ¢ok daha yakindir.
Ancak Uretimde uygulanan ileri teknoloji nedeni ile maliyeti ¢cok ylksektir ve
konserve ve hazir toz corbalar gibi oda kosullarinda saklanamazlar.

Hazir toz corbalar: Hazir toz corbalar; hububat ve unlari,nisasta,bakliyat ve
bakliyat unlar1, kurutulmus sebzeler, yogurt, kurutulmus sit Grtinleri, maya ekstrakti,
kurutulmus et, tavuk eti veya et Urlnleri, tuz, baharat ve bitkisel yag gibi maddelerin
birkacinin karisimi ile hazirlanarak tuketiciye sunulan kurutulmus gidalardir,
(Karapinar ve Gonul, 1989).Glnumizde bitun dinyada; marketlerde tasima
kolayligi, saklama kolayligi ve konserve gorbalara gore daha az hacimde olmalari
nedeni ile hazir toz corbalar tercih edilmektedir (Binsted ve Dewey, 1970).Dehidre
edilmis gidalar: iceren Gzerine belirli miktarlarda su eklendikten sonra ¢ok kisa stre
kaynatma islemi ile yenilebilir hale gelen pratik gidalardur.

Hazir toz corba Uretimi bir seri modern islemler gerektirmektedir. Bu
islemler; G¢ ana baslik altinda toplanabilir; hammaddenin hazirlanmasi, karistirma
islemi, kurutma, dolum ve paketlemedir. Hazir toz corba Uretiminde kullanilan
hammaddeler cok cesitlidir. Hammadde cesidine gdre uygulanan on islemler degisse
de amag¢ nem igerigini azaltmaktir. Nem igerigi azaltilan hammaddeler, gorbanin
formullne ve icerigine gore tercih edilecek bir sistem ile karistirilir. Elde edilen
karisim, nem  gecirgenligi disuk olan opak ambalaj materyallerine
doldurulmaktadir.Karistmin tiri uygulanan dolum teknigi ve ambalaj segimini

etkilemektedir.En cok kullanilan ambalaj materyalleri; lamine edilen ambalaj
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malzemeleri; aluminyum folyo, polietilen, pliofilm, kagit, polipropilen, seliilozasetat
ve polivinildenkloriddir (Binsted ve Dewey, 1970).

Insanlarin hazirlanmas: kolay ve zaman tasarrufu saglayan alternatif trtinlere
yonelmesiyle birlikte; hazir corbanin yani sira Glkemizde 6gunlerde dnemli bir yer
tutan makarna sektori icin de tuketime hazir sos pazari giderek genislemektedir.
Turkiye Makarna Sanayicileri Dernegi'nin 2015 yili verilerine gore Turkiye'de
1990'h yillarin basinda yillik kisi balina disen tiiketim 4,3 kg iken; 2014 yilinda bu
oran 7,5 kg'ya cikmistir. Yerli ve/veya yabanci gida yatirimcilan drln yelpazelerine
hazir soslar1 eklemiglerdir. Dinyanin 6nde gelen makarna dreticileri artik “makarna
sos”u Uretimini gesitlendirmektedir. Makarna soslarinda sebze katkili gesitlerin yani
sira;et, tavuk ve balik gibi hayvansal protein kaynaklarini da kullanilarak hazirlanan
soslar; karbonhidrat kaynagi olan makarna ile protein kaynagini birlestirerek,
hazirlanmasi kolay ve oldukca saglikli bir 6gun tiketme imkani sunabilmektedir.

Turk mutfaginda sos kdltlrindn yerlesik olmamasi, makarna tuketimini
sinirlayan bir faktor olarak gosterilmektedir. Oysa Turk mutfaginin aksine bircok
ulke mutfaginda cesitli soslar kullanilmak suretiyle degisik lezzette makarna
hazirlanabilmektedir. Ornegin, Japonya'da makarna baliktan yapilan her cesit sos ile
pisirilmektedir. Meksikalilar ise kendi damak zevklerine uygun olarak makarnayi sos
chilly (kirmizi biber sosu) ile hazirlamaktadirlar. Bu durum yemek kultlrimizde
makarnanin ikinci-tginct yemek olarak gorilmesine neden olmakta ve Tirk halki
tarafindan sikca tiiketilmesini engellemektedir.

Dinya nufusunun her gecen gin hizla artmasi, sinirli olan protein
kaynaklarinin daha verimli kullanilmasint zorunlu kilmistir. Glnimuzde diinyada
insanlarin sadece gida tiketmesi degil, ayn1 zamanda saglikli ve dengeli bir sekilde
beslenmesinin de 6nemi vurgulanmaktadir.

Insanlarin protein ihtiyaclarinin karsilanmasinda kaliteli bir protein kaynag:
olan balik etinin yeri oldukca 6nemlidir.Balik eti sindirimi kolay ve yiiksek protein
yag icerigi bakimindan mikemmel bir gidadir. Ayrica tasidig: niasin, folik asit, A, D,
E ve K vitaminlerince zengin olusu ve 0ozellikle iyot, flor, fosfor ve
selenyum,vanadyum silfur gibi mineral maddeler bakimindan zengin olusu balik
etinin 6nemini artirir (Tatar, 1995; Erdem ve Celik, 2003).
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Ulkemizde, balik ilaveli hazir toz corba-ve makarna sosu tireten herhangi bir
ticari firma bulunmamasina ragmen,ozellikle uzakdogu olmak (zere tim dunyada
ticari olarak hizmet veren oldukca ok sayida retici vardir. Ulkemizde su Griinleri
tiketiminin az olusu, insanlart yeni lezzetlere olan 6nyargilar sebebiyle ticari
firmalar henuz bu gidalar: rtin yelpazelerine eklememislerdir.

Bu ¢alismada, tlkemizde kullanimi oldukga yaygin olan gokkusag: alabaligi
(Oncorhynchus mykiss) kullanilarak farkli sebze,baharat ve katki maddeleriyle
uretilen cesitli formulasyonlardaki balik ilaveli ¢orba ve soslarin standartizsyonu
gerceklestirilmis ve besinsel kompozisyonu incelenmistir. Boylece insan
beslenmesinde son derece onemli olan balik etinin dogrudan tiketimi disinda,
alternatif tiketim yollarinin arttirilmas: ve Uretilen Grtinlerin kalitesinin gelistirilmesi

amagclanmstir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Hazir Corba'nmin Tarihcesi ve Gelisimi

Kelime anlam:  Sanskritge’den gelen  c¢orba; 'iyi beslenme’ anlami
tasimaktadir ve binlerce yillik tarihinden gunimiize kadar g¢orbanin  insan
beslenmesinde ne kadar buyiuk onem tasidigini gostermektedir. Hazir gorbanin
tarihgesi incelendiginde, Ortacag zamanlarinda buharda pisirilmis et ve sebze suyu,
hatta bazen sarabin katildigi ekmek olarak bilinen ¢orba, 17°nci yiizyilda Fransa’nin
et suyu ile pisirilen ¢orbalarin yapim ile artis géstermistir. 18’nci ylzyilda ise hazir
corbalar Uretilmeye baslanmis ve insanlar, yolculuklarda iclerini 1sitmak igin
ceplerinde tasidiklar: paket corbalari sicak suyun iginde eritip icmeye baslamistir.
Carl Heinrich Edvard Knorr’un kardesleriyle birlikte 1886 yilinda sosisten
esinlenerek ambalajladigi bezelye c¢orbasi, Birinci Diinya Savasi’nda askerin
vazgecilmez kumanyasi haline gelmistir. Cesitli savas politikalariyla, savasin yonini
degistirmek icin casuslarin  Almanya’ya gonderilmesiyle hazir  gorbanin
yayginlasmaya basladigi gortlmektedir.

Yapilan aragtirmalarda, yemek kitaplarinda ¢orba tariflerine ilk kez 1672
yilinda rastlanmistir. ilk tasinabilir gorba ise 1772 yilinda kaptan Cook’un diinya
seyahati sirasinda kullanmilmistir. Hazir toz corba yapiminin patentini ingiliz
hikumetinden Davidson ve Symington 1847°de almislardir (Binsted ve Devey,
1970).

Et ve sebzeyle birlikte pisirildiginde, malzemelerinin sahip oldugu besin
degerlerinin batunliginl tasiyan corba; Ortacag zamanlarindan gulnidmize saglik
biliminin de kabul ettigi degerli bir besin olmustur.

Turklerin corba tliketimi tarihsel olarak incelendiginde, Tlrk insaninin ¢orba
gecmisinin, orta Asya’ya uzandigi bilinmektedir. Corbanin Anadolu kiltiriinde ve
Tirklerde folklorik énemi ¢ok blylktir. Bati’da sadece istah agici olarak tiiketilen
corba, Tirk Kkilturinde yemek olarak yer almaktadir. Sofranin temsilcisi ve
yoOneticisi olan bir yemek tirii olarak ifade edilebilir. Bir zamanlar Orta Cag’da Orta

Asya’da yasayan goOcebeler arasinda ¢ok yaygin olan ve tahillardan yapilan sulu
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lapamsi yiyeceklerin Osmanli doneminde ve gunumiizde Tarkiye’nin her yerinde
istahla tiketilen cesitli corbalara donustrildigi soylenebilir. Tirkler, Anadolu’ya
gectikten sonra geleneksel beslenme kdlturlerinin bir parcasi olan c¢orba icme
aliskanhigin stirdurmis ve zenginlestirmislerdir. Osmanli sofrasinda basyemeklerden
olan ¢orbanin gecmisi ¢ok eskidir. Corbalarin geleneksel bir yiyecek olmasi disinda
besleyici ve ekonomik olusunun toplumun tiim kesimleri arasinda yayilmasinin bir
nedeni oldugu bilinmektedir. Imparatorlugun her yerinde halkin en alt kesimlerinden
padisaha kadar herkesin aksam yemeginde hatta sabah kahvaltilarinda bile ¢orba
ictigi bilinmektedir. (Yerasimos, 2006).

Aragtirmacilarin yaptigi siniflandirmaya gore, Turk gorbalarinin unlu, taneli,
sebzeli, su Grinlu ve sakatatli ¢orbalar olmak lizere 6 ana grupta 300 ceside sahip
oldugu tahmin edilmektedir.Bu alti grubun alt kategorilerine bakildiginda sayinin
corba gesidinin 1.000’i buldugu gorilmektedir. (Anonim, 2012)

Gunumuzde ortaya ¢ikan ‘globallesme’ ile birlikte zaman, insan hayatinda en
onemli kavram halini almistir. Insanlarin Gginlerini  besleyici ve  lezzetli
alternatifleriyle  zenginlestirmeye calisan hazir gidalardan en yaygin

kullanilanlarindan biri olan hazir ¢corba sanayisi gelismeye devam etmektedir.

2.2. Corba ile ilgili Yapilan Cahsmalar

Touba ve Minneapolice, (1972)" nin yaptiklari patent ¢alismasinda, hazir
corbalarin kuru grandl, yogunlastirilmis (bulyon) ve konsantre sivi  halde olmak
uzere farkli sekillerde insanlarin kullanimina sunuldugunu bildirmislerdir.

Kuru corba dretiminin ham maddesi, kurutulmus c¢esitli sebzelerdir.
Kurutma, trinin bozulmamas: igin belirli bir nem seviyesinde olmahdir ve urin
tanimlanan stirede depolanmalidir (Atulsharma ve Chen.,2009).Kurutulmus gidalar
gerek tasima kolayhig:i gerekse uzun raf omri gibi avantajlariyla gida sanayinde
O6nemli bir yer tutmaktadir (Alves-Filho. ve ark., 2007).

Istanbul’da 86 adet hazir ¢orba tizerinde yapilan bir arastirmada, marketlerde
satisa sunulan hazir toz corbalarin mikrobiyolojik kalitesi arastirilmis ve ele alinan

orneklerin %18.6’sinda Bacillus cereus bulunmus ve hazir corbalarda kontaminasyon
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kaynaginin kullanilan baharat, et ekstrakti, un gibi cesitli katki maddelerinden oldugu
ileri striImastir (Aksu, 1994).

Toz corbalarin  Gretim teknigi, bilesenlerinde bulunan mikrobiyal
kontaminasyonlar1 yok edecek bir islem degildir. Bu nedenle tretiminde mikrobiyal
yuki dusik hammadde kullanimi ve isletme hijyeninin saglanmas: konusunda
onemle durulmas: gerekmektedir (Karapinar ve Gonul, 1989).

Krinova ve ark. (1982)’nin yaptig1 ¢alismada, kurutulmus ve dondurulmus
corbalarda Clostridium perfringens'in varligi arastirillmistir. Arastirma sonucunda,
orneklerin  %50°sinde Clostridium perfringens'in hucrelerinin 1000 kob/ml’nin
altinda oldugu saptanmistir.Buradaki amag; genis Kkitlelerin tukettigi hazir toz
corbalarin 6zelliklerini ortaya koyarak markalara ve cesitlere gore karsilastirmalar
yapmak ve standartlara uygunlugu arastirmaktir.

Singh ve ark. (2003)’ min yaptiklar: arastirmada, mantar ve peynir alt: suyuyla
hazirlanan corbalar puskurtmeli kurutucuyla kurutulmus ve ardindan kontrolli
ortamda 30 ve 45 °C' lerde 8 ay boyunca metalize polyester posetlerde
depolanmistir. Arastirmada, depolama boyunca toz c¢orbalarda nem icerigi,yigin
yogunlugu,c6ziinmezlik indeksi, tiyobarbitlrik asit sayist (TBA) analizi gibi kuru
corbamin  Kalitesinin  belirlenmesinde  kullanilan  fiziko-kimyasal — 6zellikler
arastirllmistir. Calisma sonuclari, 8 aylik depolamanin sonunda kuru ¢orbalarin
halen kabuledilebilir nitelikte oldugunu gostermistir.

Martinez-Tomé ve ark. (2015)’ min yapmis olduklar calismada, sebze, et,
tavuk ve balikla tatlandirilan doért farkli formda hazirlanan kuru corbalar karton,
plastik ve aliminyum posetlerde oda sicakligi kosullarinda 12 ay boyunca
depolanmis ve bu sirecte antioksidan kapasitesinin degisimi ve besin 6geleri
bakimindan kalitesi arastirilmigtir. Arastirma sonuclari, paketleme materyalinin kuru
corbalarin antioksidan kapasitesi 6zellikleri Gzerinde istatistiki agidan bir farkliliga
yol agmadigini, fakat plastik posetlerde depolanan et ve balik katkili kuru ¢orbalarin
toplam antioksidan kapasitesinin daha dustik oldugunu gostermistir.

Mol (2005) tarafindan yapilan c¢alismada, alabalik tutstileme fabrikasinin
atiklarindan ttketilmeye hazir balik gorbasi Gretilmis ve bu gorbalar 4+1 °C'de

depolanmistir. Calismada yapilan fiziksel, duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojk
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analizlerle Uretilen ¢orbanin raf émri incelenmistir. Aragtirma sonunda, 13. haftaya
kadar oldukga iyi Ozelliklerde tespit edilen balik ¢orbasi; 14. ve 17. haftalar arasinda
pazarlanabilir nitelikte bulunurken, depolamanin 18. haftasinda bozulmus ve
tiketilmez nitelikte oldugu saptanmistir. Depolamanin basinda 8.99 olan balik
corbalarindaki pH degeri depolamanin sonuna gelindiginde 4.89'a kadar dismustur.
Ayrica depolamanin baglangicinda herhangi bir agirhk kaybi gozlenmezken,

depolamanin sonuna gelindiginde %2.28 oraninda agirlik kayb1 meydana gelmistir.

Cizelge 2.1. Alabalik tutstileme fabrikasinin atiklarindan elde edilen tiketilmeye
hazir balik ¢corbasinin depolama suresi boyunca analiz sonuglari

HAFTALAR

DUYUSAL ANALiZ 8.89 8.99 8.27 6.70 5.82 6.89 6.09
pH 5.97 6.08 6.00 5.88 5.86 5.87 5.88
Agrhk kaybi 0 0.84 1.00 1.29 1.33 1.53 1.44
TVB-N 3.83 5.26 6.53 4.03 6.84 7.38 6.56
(mg 100 g_1)
TMA-N 3.56 4.20 4.70 4.75 4.78 4.90 5.05
(mg 100 g_1)
TBA 7.48 7.6 7.34 5.42 14.10 13.25 15.26
(mg malonaldehyde/
kg)
HAFTALAR 10.hafta 1l1.hafta 13.hafta 15.hafta 16.hafta 18.hafta

DUYUSAL ANALIiZ 6.24 7.00 6.18 5.98 5.71 4.89

pH 5.78 5.99 5.78 5.83 4.27 4.55
Agrhik kaybi 153 1.61 1.72 2.12 2.14 2.28
TVB-N (mg100g_1) 6.06 2.28 4.35 11.02 1064  13.08

TMA-N (mg 100 g_1) 4.40 4.08 4.95 5.10 4.65 4.32

TBA 19.39 19.17 18.30 10.19 16.41 15.54
(mg /malonaldehyde

kg)

Martinelli ve ark. (2007), toz gidalar1 6zelliklerine gore iki grup altinda
incelemislerdir. Bunlardan ilki partikil Ozellikleri (morfolojik 6zellikler, partikil
buyuklagl, sekli ve yogunlugu) ikincisi ise yigin 6zellikleridir (Yigin yogunlugu,
akabilirlik, yapiskanlik, batabilirlik, dagilalabilirlik, islanabilirlik ve ¢ozunirlik).

Arastrucilar, ¢ozlinurlugiin toz drlnlerin rekonstitisyonu agisindan en Onemli
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kriterlerden birisi oldugunu ve son Grtnun kullanim kolayligi agisindan toz triinlerin
hizli ve kolay bir sekilde ¢ozlinebiliyor olmas: gerektigini belirtmektedirler.

Kurutulmus trtinlerde nem miktarinin, triniin ¢ozandrlagd, 1slanabilirligi ve
akigkanlig1 gibi 6zelliklerini etkiledigi belirtilmistir (Goula ve Adamapoulos.2008).
Toz drlnlerde kalan nem icerigi; kurutma kosullarina ve tasiyici konsantrasyonuna
bagl: olarak degismektedir. Bu nedenle yiiksek nem igerigine sahip gida Grlinlerinin
tozlar: daha dustk nem icerigine sahip gidalara kiyasla daha kisa slirede 1slanabilme
ve ¢Ozunebilme 6zelligi gostermektedir.

Fernandez-Saiz ve ark.(2010), marketlerde satisa sunulan balik gorbalarinda
uc farkli sicakhikta  kitosan filmlerinin ilavesinin;duyusal degerlendirme, pH
degisimi ve Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus and Salmonella spp.
tarlerinin ~ varhgina etkilerini  aragtinlmistir.  Calisma  sonunda, duyusal
degerlendirmeler ve pH degisiminin tersine kitosan asetatin balik ¢orbasi gibi sivi
urtinlerde internal bir film gorevi Ustlendigi ve etkisinin mikrobiyal agidan dnemli
oldugu belirtilmistir.

Tutstlenmis alabalik kirintilarindan elde edilen balik corbasinin pastérize
edilip buzdolabinda depolama siiresi boyunca kalite degisimlerinin incelendigi bir
calismada, corba orneklerinde pH, TBA, TVB-N gibi kimyasal analizlerin yani sira
duyusal ve mikrobiyolojik analizlerde yapilmistir. Arastirma bulgularina gore,
depolamanin 4. ayinda Avrupa Birliginin TVB-N degerleri icin verdigi kabul sinir
degerlerine ¢ok yakin oldugu gorulmistir (Tolasa ve ark.,2012).

Rahman ve ark. (2012) gumis sazam kullanarak elde ettikleri corbada,
kurutulmus balik kullanmiglardir. Herhangi bir islem uygulanmamis gimus
sazanlarinda %77.8 olan nem igerigi, corbalarda kullanilan balik tozunda % 7.89
olarak bulunmustur. Lipit icerigi ¢ig sazanlarda % 2.07 iken kurutulmus balik
tozunda %13.87 olarak bulunmustur. Cig sazanlarda % 18.37 olan protein igerigi

kurutulmus balik tozunda, %64.98 olarak bulunmustur.(Cizelge 2.2.)
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Cizelge 2.2.Taze ve kuturulmus giimis sazaninda besinsel kompozisyon

PARAMETRE TAZE BALIK KUTURULMUS
BALIK

Nem (%) 77.8 7.89

Kl (%) 1.85 12.97

Yag (%) 2.07 13.87

Protein (%o) 18.37 64.89

Ayni ¢alismada arastirmacilar, kullandiklar balik tozlarindan farkli oranlarda
kullanarak balik ¢orbalari elde etmislerdir. Corbalar renk, koku, tekstir, lezzet ve
genel kabul edilebilirlik agisindan kiyaslandiginda, %210 oraninda balik tozu iceren
balik corbalari genel kabul edilebilirlik agisindan en yiksek degeri almis ve
panelistlerden 8.00 puanlik skor almistir. Lezzet agisindan karsilastirma yapildiginda,
panelistler tarafindan en disik lezzet skoru %0.05 balik tozu iceren corbada 6.71
olarak belirlenirken en yuksek lezzet skoru %10 balik tozu iceren ¢orbada 7.86 ile
olarak bulunmustur

Zhang ve ark. (2013), Israil sazamndan elde edilen balik gorbalarinda pisirme
sicakhginin c¢orbalarin protein degerleri ve duyusal 6zelliklerine olan etkilerini
arastirmislardir. Arastiricilar, balik corbalarim 55 °C, 65 °C, 75 °C, 85 °C, 95 °C ve
100 °C'de olmak Uzere toplamda 6 farkl sicaklikta pisirmis ve pisirme sicakliginin
besinsel kalite degerlerini toplam serbest aminoasit sayisi, suda ¢6zinebilen nitrojen
ve protein olmayan nitrojen icerikleri ile karsilagtirmiglardir. Arastirma sonunda,
toplam serbest aminoasit sayisi ve suda ¢Ozunebilen nitrojen miktarinin pisirme
sicakhigr ile artttigi bulunmustur. Calismada, gerek kimyasal gerekse duyusal
analizlerde en c¢ok kabul gdren grubun 85 °C' de pisirilen balik ¢orbalarinda elde
edildigi belirtilmistir (Cizelge 2.3). Sonug olarak arastirmacilar, pisirme sicakliginin
balik corbasindaki besinsel kompozisyon ve duyusal kalite (zerine etkisinin

oldugunu bildirmislerdir.

10
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Cizelge.2.3. israil sazam kullanilarak farkl: sicakliklarda tiretilen corbalarda serbest
aminoaist icerikleri

AN!iNOA SICAKLIK

IST

55°C 65°C 75°C 85°C 95°C 100°C

Asp 60.5+1.31d 80.3+5.02 cd 131.6+3.18b 98.1+4.33c 197.4+2.69a 120.4+8.94b
Ser 48.5+2.26¢ 66.3+3.15a 54.7+2.99bc 59.8+1.86b 52.6+2.11bc 28.5+0.08d
Glu 209.1+7.01a 189.0+8.43b 181.7+6.86b 180.3+5.83b 141.1+4.26¢ 72.7+1.32d
Gly 107.6+1.04c 111.3+1.95¢ 128.7+2.88b 138.8+4.09a 122.5+6.45b 107.6+2.87c
His 33.4+0.06b 19.3+0.11d 43.3+0.37ab 48.3+1.02a 34.4+0.06b 29.8+0.15¢
Arg 523.7+8.93c 648.33+4.76b 810.7+7.11a 884.9+9.93a 839.9+11.97a 693.3+4.98b
Thr 30.4+1.34bc 45.30+1.08a 35.3+1.00b 29.3+0.02bc 21.4+0.01c 16.9+0.31 d
Ala 402.8+3.55a 422.7+9.83a 291.8+7.16¢ 336.0+6.81b 264.1+1.06¢ 138.8+3.84d
Pro 27.8+1.76¢ 38.5+1.20ab 34.3+0.85b 46.1+0.16a 44.8+3.76a 25.9+1.07¢c
Cys 2 1.7+0.06 cd 1.3+0.01 cd 13.5+0.12b 31.1+0.64a 5.2+1.07c 0.89+0.03 d
Tyr 25.0+0.5bc 35.5+0.02a 24.5+1.05bc 30.7+0.67b 22.4+1.63c 11.3+x4.42d
Val 25.6%+2.89¢c 47.4£6.07b 47.1£5.32b 71.7+3.88a 48.5+1.46b 26.4+5.00c
Met 40.3+0.73¢ 82.3+2.89b 102.3+4.93a 108.5+5.91a 31.6+6.11d 10.3£0.22¢
Lys 37.8+0.79d 49.6+3.30 cd 71.7+2.58b 75.4+1.16ab 86.6+5.20a 58.3+2.04c
lle 27.6+0.12 cd 22.8+2.06 d 33.9+2.21¢c 51.6+3.04a 43.7+4.11b 18.5+0.97 d
Leu 50.1+2.07b 63.2+1.99a 53.8+3.75b 66.8+2.00a 55.3+2.98b 26.9+0.01c
Phe 36.5+3.95¢c 26.1+4.00d 52.8+0.91b 67.0+1.57a 23.7£3.97d 15.8+0.01e
ZUTAA 816.6+4.09a 829.3+2.01a 786.5+3.01b 831.0+1.25a 748.7+3.08¢c 455.3+2.15d
IBCAAs 103.4+1.05¢ 133.4+2.81bc 134.8+1.32bc 190.0+1.18a 147.6x0.97b 71.9+0.54d
IFAA 1688.7+9.07 d 1949.1+7.12¢ 2111.6+3.99b 2335.1+5.80a 2035.1+9.67bc 1402.4+5.96d

11
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Rode ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada, balik ¢orbalarinda yiksek
hidrostatik basincin mikroorganizmalar Gzerine etkisi incelenmistir. Calismada, balik
corbalarina 2 dakika boyunca 0.1, 400 ve 600 MPa ylksek hidrostatik basing
uygulanmis ve vakum, modifiye atmosfer paketleme ve c¢Ozinebilir gaz
stabilizasyonu gibi farkli paketleme yontemlerinin 5 °C'de depolama stresi boyunca
Listeria innocua'min gelisimine etkisi arastirilmistir. Arastirma bulgularina gére, hem
cozlnebilir gaz stabilizasyonu hem de modifiye atmosfer paketleme ydntemlerinde
basincin etkisiyle birlikte 6nemli bir etkilesime sebep olmustur. C6zlnebilir gaz
stabilizasyonu'nun basingla uygulanmas: bakteriyel gelisimi 49 gunluk depolama
stiresi boyunca inhibe etmistir.

Dirim ve ark. (2015)’ na gore, toz gidalarin fiziksel 6zellikleri kurutma
kosullar1 ve trtinin 6zelliklerinden direk olarak etkilenmektedir. Proseste kullanilan
sistemin tasarimi, proses kontroll, depolama kalitesi ve son Grinun nitelikleri
bakimindan 6nem tasimaktadir.

Hazir corbaliklarda gecerli olan ve ticari olarak da kullanim zorunlulugu
getirilen gulncel standart Tirk Gida Kodeksinin hazir kuru corbalarda TSE
3190:1995 nolu standartinin T1: Mart 2004 tarihli, diizenlemesiyle Cizelge 2.4.’de
verilen Ozelliklerde olmasi gerekmektedir.

Cizelge 2.4. Yasal olarak hazir corbalarda olmas: gereken besin 6gesi icerikleri limit

degerleri
Ozellikler Degerler
Rutubet, % (m/m), en cok 11
% 10’ luk (m/m) HCI’ de 0.25

¢cozinmeyen Kul, (kuru maddede)
% (m/m), en ¢ok
Protein, %, g/L, en az 5

Yag, %, (g/L), en az 3.0

12
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Kawase ve ark.(2007) yaptiklari patent calismasinda, c¢orba ve soslarda
kurutma isleminin drinlerde lezzet ve aroma igeriklerine etkilerini arastirmiglardir.
Calismada mantar,biber ve diger sebze katkilariyla hazirlanan tavuk ve Karides
ilaveli corba ve soslarda sulfur iceren sebze ve baharatlarin kullanildiginda, kurutma
isleminin aroma ve lezzet bilesenlerini depolama stresi boyunca daha uzun sire
korudugunu bildirmislerdir.

2.3. Makarna Sosu le Tlgili Yapilan Cahsmalar

Mleko ve Gustaw (2002) adli arastiricilar, tlketime hazir soslarin kalite
acisindan  degerlendirilmesinde  besleyici  6zelliklerinin  yam1 sira  fiziksel
Ozelliklerinin de tuketici agisindan son derece 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Bu
amacla, arasticilar tarafindan kuru soslarda  kivam artirma, jel olusumunu
guclendirme, emulsiyon olusturma ve su tutma kapasitesini arttirma 6zellikleri gibi
fonksiyonel Ozelliklere sahip oldugu bilinen peynir alti suyu tozunun kullaniimasi
onerilmistir ( Herceg ve Lelas., 2005).

Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA) 2012 yilinda yayinladigi bildiride,
balik sosu ve balik ilaveli soslarda olmasi gereken yasal limitleri belirtmistir.(Cizelge
2.5.). Buna gore balik sosunda % 6 olarak belirlenen protein orani limiti, balik

kullanilarak lezzetlendirilen soslarda % 1 olarak bulunmustur.

Cizelge 2.5.Balik sosu ve balik ilaveli soslarda olmasi gereken fizikokimyasal

limitler
Parameter
Special/ Premium  Regular |00
15 508
Toplam nitrojen, g/L (en az) 11.50 750 20
| Protein, % (en az) 6.0 +0 Lo
- Tuz, NaCl, % (cn az) 4 24 A
pH 5.0- 6.5 5.0-65  5.0-6.5
| Histamin, ppm (en iist) 200 200 200

13



2. ONCEKI CALISMALAR Timucin TUMERKAN

14



3. MATERYAL VE METOT Timugin TUMERKAN

3. MATERYAL VE METOT

3.1. MATERYAL

Bu calismada, balik materyali olarak gokkusag: alabaligi (Oncorhynchus
mykiss) kullaniimistir (Resim 3.1). Ortalama 207.382 + 15.65 g agirhginda ve 25.51+
0.42 cm uzunlugunda olan alabaliklar Adana ilinde bulunan Cukurova Alabalik
ciftliginden temin edilmistir. Baliklar buzlu strafor kutularda Su Uriinleri Fakiiltesi
Protein Arastirma Laboratuarina getirilmis ve i¢ organlari temizlenerek filetolar:

cikarilmustir.

i

Resim 3.1. Alabalik Genel Gorinim

Balikl: ¢orbalar ve balikli makarna soslar1 i¢in kullanilacak sebzeler (patates,
havug, maydanoz, kirmizibiber, domates, sogan, kabak, dereotu, sarimsak, mantar)
taze olarak Adana ilinde hizmet veren yerel bir manavdan temin edilmistir. Corba ve
soslarda kullanilan kimyon, karabiber, kirmizi biber, tuz, kekik gibi baharatlar
baharat firmalarindan ve salca,aycicek yagi ve yumurta gibi diger bilesenler yerel
marketlerden temin edilmistir.
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3.2. Metot

Alabaliklarin bas, deri ve i¢ organlar: temizlenerek 10 esit parcaya bolinmis ve
corba ve makarna sosu formilasyonlar: uygulanincaya kadar buzdolabi posetlerinde -
80 °C’ de muhafaza edilmistir. Corba ve soslarda kurutulmus olarak kullanilacak
sebzeler yerel bir marketten temin edildikten sonra C.U. Su Uriinleri Fak. Protein
Arastirma Laboratuarina getirilerek yikanmis ve Genius marka Nicer-Dicer kesme
aleti kullamilarak kesildikten sonra buzdolab: posetlerine konularak -80 °C’ de bir
gun boyunca dondurulmustur. Daha sonra dondurulmus sebzelerin kurutma
cihazinda (Teknosem-TRS 2/2V ) kurutulmalar: saglanmistir.(Sekil.3.1)

Sekil 3.1. A; Uretilen balikli corbalarinin liyofilizatérde kurutulmasi.B; Arastirmada
uretilen farkl: iceriklerdeki balikli corbalar

Formilasyonlarda taze olarak kullanilacak sebzeler ise, formilasyonlarin
uygulandig1 gun yerel marketten temin edilmis ve laboratuarda temizlenerek Nicer-

Dicer kesme aleti ile kesilerek kullanilmistir.
3.2.1.Bahikh Corba Uretimi

Balik ilaveli corba formilasyonlarinda Tirk damak tadinin alisik oldugu
geleneksel corba tarifleri gézonine alinmis ve buna gore balik kofteli gorba (Corba

1), tel sehriyeli balikli ¢orba (Corba2), kabakli dereotlu bahkli ¢orba (Corba3),
terbiyeli balikli ¢orba (Corba4) ve mantarh-balikli ¢orba (Corba5) olmak Uzere 5
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farkli formilasyonda balik ilaveli ¢orbalar hazirlanmistir. Tariflere gore hazirlanan
bahk ilaveli corbalar; koku, gorinim, lezzet ve genel kabul edilebilirlik
parametrelerine gore 15 Kkisilik (5 egitimli ve 10 egitimsiz) panelist grubuna
sunulmus ve 1-3 puanhk skorlar (1: Hi¢ begenmedim, 2: Begendim, 3: Cok
begendim) kullanilarak  degerlendirilmeleri  istenmistir  (Cizelge 3.1). Bu
degerlendirmelerde, ayrica panelistlere corbalarda eklenmesi veya c¢ikartiimasi

istenen malzemelerde sorularak formilasyonlarin gelistirilmesi saglanmastir.

Cizelge 3.1.Calismada kullanilan begeni testi formu

Koku Goruntm Lezzet Oneriler
CORBA 1
GCORBA 2
CORBA 3
CORBA 4
CORBA5
Puanlama: 1) Hi¢ begenmedim, (2) Begendim ve (3) Cok begendim.

Begeni testine gore panelistlerden 2 ve 3 puan alan formiulasyonlar
panelistlerin  6nerilerine goére tekrar hazirlanmis ve yeniden begeni testine
sunulmustur. Burada panelistlerin %90’ nindan 3 puan alan ¢orba formilasyonlar
100 g kuru agirliga sahip klasik toz ¢orbalarin kullanim sekline uygun olarak (4
bardak su ilave edilerek hazirlananacak sekilde) akis semas: Sekil 3.1.'de gosterildigi
bicimde tekrar olusturulmus ve kuru toz corba haline getirilmek amaciyla

liyofilizatérde -60°C'de 92 saat slireyle kurutulmustur.

17
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Sekil.3.2.Farkl: formiilasyonlarda Uretilen balikli ¢orbalarinin tGretiminin akis semasi

3.2.1.1. Balk Kofteli Corba Uretimi

Alabalik eti, bulgur,un, sogan, sarimsak ve maydanoz mutfak tipi rondo ile
(Tefal-smart) homejenize edilerek kofte hamuru elde edilmistir. Bu hamur daha
sonra yaklasik findik buyikligunde elde yuvarlanarak kuguk yuvarlak kofteler
olusturulmus ve kofteler dondurularak kurutulmustur (Sekil 3.3.). Aycicek yag ile
salca, nane ve nohut kavrulmus ve Gzerine 4 bardak su, tuz ve baharat ilave edilerek
corba suyu kaynatilmis ve kofteler eklenmistir. Koftelerin pismesinin ardindan elde
edilen balik kofteli corba -80 °C’ de dondurulduktan sonra liyofilizatorde
kurutulmustur.(Sekil.3.3.)
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Sekil.3.3. A:Balik kofteli ¢corba tretiminde kullanilan kuturulmus balik kofteleri.

Balik kofteli c¢orbada kullanilan balik,sebze,baharat ve diger Kkatki
maddelerinin 100 gr.lik toz balik corbalarina gore hesaplanmis formulasyonlari
Cizelge 3.2.'de belirtildigi sekildedir. Kurutma isleminin ardindan besin

kompozisyonu analizleri yapilmak Uzere steril paketlere dolumu yapilmastir.

Cizelge 3.2.Balik kofteli corbanin icerikleri(g/100 g toz ¢orba)

Bahk 19.59
Sogan 17.05
Sarimsak 0.88
Nohut 17.03
Bulgur 11.44
Un 14.30
Salga 13.56
Siv1yag 4.52
Maydanoz 1.06
Tuz 0.55
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3.2.1.2. Tel Sehriyeli Bahkh Corba Uretimi

Tel sehriyeli bahkli corba Uretiminin islem basamaklari Sekil.3.2’de
verilmistir. Daha Onceden Nicer-Dicer’da kesilerek kurutulmus biberler aygicek
yaginda kavrulduktan sonra sal¢a ve nane eklenerek 4 bardak su eklenmistir. Corba
suyunun kaynamasinin ardindan tel sehriye, dénceden kurutulmus alabalik tozu ve
baharat eklenerek tel sehriyeli balikli corba Uretimi gerceklestirilmistir. Tel sehriyeli
balikli ¢orba Uretiminde kullanilan balik,sebze,baharat ve diger katki maddelerinin
100 gr.hik toz balik ¢orbalarina gore hesaplanmis formulasyonlar: Cizelge 3.3.'de
belirtildigi sekildedir. Kurutma isleminin ardindan besin kompozisyonu analizleri
yapilmak Uzere steril paketlere dolumu yapilmistir.Sekil.3.4.'de tel sehriyeli balikl

corbanin kurutulmus toz hali ve tlketilmeye hazir hali goriilmektedir.

Cizelge 3.3. Tel sehriyeli balikl ¢corbanin icerikleri( g/100 g toz ¢orba)

Bahk 38.95
Salca 20.86
Siv1 yag 8.99
Domates 12.98
Yesil biber 5.25
Tel sehriye 11.87
Tuz 1.09
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=

ve kuru hali

. . l o -
Sekil 3.4.Tel sehriyeli balik gorbasinin tiketilmeye hazir

3.2.1.3.Kabakh Dereotlu Bahkh Corba Uretimi

Kabakl: dereotlu balikli gorba dretiminin islem basamaklari Sekil.3.2” de
verilmistir. Daha O0nceden Nicer-Dicer’ da kesilmis ve kurutulmus havug aycicek
yaginda kavrulduktan sonra sal¢a, domates, biber ve nane ilave edilerek hafif ateste
tekrar kavrulmus ve Gzerine 4 bardak su eklenmistir. Corba suyunun kaynamasinin
ardindan dnceden kurutulmus alabalik tozu, kurutulmus dereotu ve baharat eklenerek
kabakli dereotlu balikli ¢orba Gretimi gerceklestirilmistir. Kabakli dereotlu balikl:
corba dretiminde kullanilan balik,sebze,baharat ve diger katki maddelerinin 100
gr.ik toz balik corbalarina gore hesaplanmis formilasyonlari Cizelge 3.4.'de
belirtildigi sekildedir. Kurutma isleminin ardindan besin kompozisyonu analizleri

yapilmak tzere steril paketlere dolumu yapilmistir.
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Cizelge 3.4. Kabakl dereotlu balikli ¢orbanin igerikleri(g/100 g toz ¢orba)

Bahk 29.49
Salga 12.32
Siv1yag 5.49
Domates 11.94
Yesil biber 2.38
Kirmizi biber 5.51
Maydanoz 0.39
Havuc 5.82
Dereotu 2.76
Kabak 23.23
Tuz 0.67

3.2.1.4.Terbiyeli Balikh Corba Uretimi

Terbiyeli balikli ¢corba Gretiminin islem basamaklar: Sekil.3.2” de verilmistir.
Aycicek yaginda, kuciik kupler halinde dogranan balik eti ve nane kavrulduktan
sonra Uzerine 4 bardak su, onceden haslanmis nohut ve tuz eklenmistir. Corba
suyunun kaynamasinin ardindan tel sehriye eklenerek gorbanin pismesi saglanmistir.
Corbanin pismesinin ardindan geleneksel olarak “"terbiyeleme islemi® icin ayr bir
yerde limon ve yumurta sarisi bir ¢irpici ile iyice karistirilmis ve corba suyunun
yavas yavas eklenmesiyle terbiyenin sicakhiginin ¢orba 1sisina yaklastiriimasi
saglanmistir.Bu islemin ardindan terbiyeli balikli ¢orba Gretimi saglanmis ve son
olarak liyofilizatérde -60°C'de 92 saat sureyle kurutulmustur. (Sekil.3.5) Kurutma
isleminin ardindan besin kompozisyonu analizleri yapilmak Uzere steril paketlere
dolumu yapilmsstir. Cizelge 3.5.'te 100 g toz ¢orbada terbiyeli balikli corba igerikleri

g cinsinden verilmistir.

22



3. MATERYAL VE METOT Timugin TUMERKAN

Sekil.3.5.Terbiyeli balikli corbanin kurutulmus hali.

Cizelge 3.5. Terbiyeli balikli ¢corbanin igerikleri (g/100 g)

Balhk
26.16
Nohut
33.31
Sivi yag
e 8.88
Limon suyu
10.93
Yumurta
19.64
Tuz
1.08

3.2.1.5. Mantarh Bahkh Corba Uretimi

Mantarli balikli ¢corbanin Uretim basamaklar: Sekil 3.2° de verilmistir.Nicer-
Dicer bicag: ile dogranan havug ve mantarlar yagda kavrulmus ve tzerine 4 bardak
su eklenmistir. Corba suyunun kaynamasinin ardindan kip kip dogramis olan
alabalik etleri ilave edilmistir.Baharat ilavesiyle hazirlanan mantarl balikli ¢orba

60°C'de 92 saat sireyle kurutulmustur. Kurutma isleminin ardindan  besin
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kompozisyonu analizleri yapilmak Gzere steril paketlere dolumu yapilmistir. Mantarl
balikli ¢orba igerikleri ( g/100 g toz corba) Cizelge 3.6.'da belirtildigi gibidir.

Cizelge 3.6. Mantarli balikl ¢orba icerikleri (g/100 g)

Bahk 21.48
Siv1 yag 10.91
Kirmizi biber 10.24
Havuc 16.04
Mantar 40.01
Tuz 1.33

3.2.2.Baliklh Makarna Sosunun Uretimi

Balik ilaveli corbalarda oldugu gibi balik ilaveli makarna soslarinda da
deneme Uretimleri sonunda begeni testi uygulanmis ve en ¢ok begenilen domatesli
mantarh balikli makarna sosu (Sosl), biberli balikli makarna sosu (Sos2), patatesli-
balikli makarna sosu (Sos3) ve kabakli dereotlu balikli makarna sosu (Sos4) olmak
Uzere dort farkli icerikte balikli makarna sosu dretilmistir. Sekil.3.3.'te farkh
formilasyonlarda Uretilen balikli makarna soslarinin Gretiminin akis semasi

gosterilmistir.
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Sekil.3.6. Farkli formulasyonlarda tretilen balikli makarna soslarinin tretiminin akis
semasi

3.2.2.1.Domatesli Mantarh Balikli Makarna Soslarinin Uretimi

Domatesli mantarl balikli makarna sosunun tretim basamaklar: Sekil.3.6” da
gosterilmistir. Tavada rendelenmis sogan sarimsak ve 6nceden dogranmis biberler
aycicek yaginda kavrulduktan sonra domates, mantar, balik eti ve diger baharatlar
eklenek sosun pismesi saglanmistir.Domatesli-mantarli balikli makarna sosunun
genel gorinumi Sekil.3.7.'de gorilmektedir. Domatesli mantarli balikli makarna
sosunun igerikleri g / 100 g sosa gore Cizelge 3.7.'de goruldugi gibidir.

25



3. MATERYAL VE METOT Timugin TUMERKAN

Sekil.3.7.Domatesli mantarl: balikli makarna sosunun genel gérinimd

Cizelge 3.7. Domatesli mantarl balikli makarna sosunun icerikleri (g/100 g sos)

Alabahk 23.81
Sogan 17.10
Sarnmsak 0.47
Biber Salcasi 0.37
Siv1 yag 5.50
Domates 21.01
Yesil biber 6.46
Kirmizi biber 6.46
Mantar 13.53
Domates salgasi 3.42
Feslegen 0.12
Tuz 0.93

Toz karabiber 0.40
Toz kirrmzi biber 0.41
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3.2.2.2.Biberli Mantarh Balhkh Makarna Soslarinin Uretimi

Biberli mantarli balikli makarna sosunun Uretim basamaklar: Sekil.3.6” da
gosterilmistir. Tavada rendelenmis sogan sarimsak ve 6nceden dogranmis biberler
aycicek yaginda kavrulduktan sonra mantar, balik eti ve diger baharatlar eklenek
sosun pismesi saglanmistir. Biberli mantarli balikli makarna sosunun icerikleri g /
100 g sosa gore Cizelge 3.8.'de gorildigu gibidir. Biberli-mantarli makarna sosunun

genel gorinimi Sekil.3.8 de verilmistir.

Sekil 3.8.Biberli mantali balikli makarna sosunun genel gorinimdi
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Cizelge 3.8. Biberli mantarli balikli makarna sosunun igerikleri (g/100 g sos)

Alabalik 25.17
Sogan 521
Sarimsak 0.74
Sivi1 yag 8.83
Yesil biber 8.86
Kirmizi biber 27.25
Mantar 21.76
Tuz 1.23

Toz karabiber 0.53
Toz kirmmzi biber 0.27
Kekik 0.15

3.2.2.3.Patatesli Balikli Makarna Soslarimin Uretimi

Patatesli bahkli makarna sosunun (retim basamaklari Sekil.3.6" da
gosterilmigtir. Stvi yagda 6nceden dogranmis olan havug kavrulmustur.Daha sonra
patates ve domates ilave edilmistir.Bu islemin ardindan balik eti, maydanoz ve
baharat ilavesiyle pisirilmistir. Cizelge 3.9.'de Patatesli balikli makarna sosunun

icerikleri gosterilmektedir.
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Cizelge 3.9. Patatesli balikli makarna sosunun icerikleri ( 100 gr.lik balik sosunda
icerik agirliklari,%)

Alabahk 17.16
Siv1yag 9.52
Domates 10.87
Maydanoz 2.58
Havucg 13.45
Patates 44.87
Tuz 0.47

Toz karabiber 0.29
Toz kirrmzi biber 0.30
Kekik 0.16
Seker 0.47
Kimyon 0.20

3.2.2.4.Kabakh Dereotlu Bahkh Makarna Sosunun Uretimi

Kabakl1 dereotlu-balikli makarna sosunun Gretiminin islem basamaklar:
Sekil.3.6” da verilmistir. Daha ©6nceden Nicer-Dicer’da kesilmis kabak aygicek
yaginda kavrulduktan sonra salca, sarimsak, sogan, domates ve biber ilave edilerek
sosun hafif ateste biraz daha kavrulmasi saglanmistir. Daha sonra balik ve baharatlar
ilave edilerek sosun pismesi saglanmistir. Kabakli dereotlu balikli makarna sosu
uretiminde kullanilan balik, sebze, baharat ve diger katki maddelerinin 100 gr.ina

gore hesaplanmig formilasyonlar1 Cizelge 3.10' da gosterilmektedir.
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Cizelge 3.10. Kabaklidereotlu balikli makarna sosunun igerikleri (g/100 g sos)

Alabahk 15.84
Sogan 15.93
Sarimsak 0.29
Sivi yag 11.06
Domates 11.29
Kirmizi biber 15.62
Dereotu 1.97
Kabak 27.19
Toz karabiber 0.30
Toz kirrmzi biber 0.31
Kimyon 0.20

3.3.Farkh Formulasyonlardaki Bahk ilaveli Corbalarda ve Bahkh Makarna

Soslarinda Besinsel Kompozisyon Analizleri

Farkli formulasyonlardaki balikli ¢orba ve balikli makarna soslarindaki
besinsel kompozisyonu belirlemek icin yapilan analiz asagida ayrintili bir sekilde

aciklanmastir.

3.3.1. Kuru Madde ve Ham Kul Analizi

Farkli formilasyonlarda hazirlanan gorbalarinin  kuru madde tayini AOAC
(1990), metoduna gore yapilmistir. Kurutma dolabinda kurutulup desikatérde oda
sicakligina kadar sogutulan ve 0.1 mg duyarl hassas terazide darasi alinan porselen
kaplara homojenize edilmis olan drneklerden yaklasik 3.5 - 4 g tartilarak konmustur.
Daha sonra, ornekler etivde 103°C’de 24 saat sireyle (sabit bir agirliga kadar)

kurutulmustur. Bu islem her bir tekerrlr gurubuna ait 6rneklerden en az 4 paralel
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olacak sekilde yapilmistir. Daha sonra, oda sicakligina kadar sogumalar: igin
desikatore alinmig ve 0.1 mg duyarli hassas terazide tartilmstir.

Ham kil tayini icin AOAC (935.47,1998) metoduna gore ayni Ornekler,
yakma firinina yerlestirilerek 550 oC’de, 3-5 saat sireyle (sabit bir agirliga ve agik
gri bir renk olusumuna kadar) yakilmis ve desikatérde oda sicaklhigina kadar
sogutulduktan sonra tartilmigtir. Analiz sonucunda 6rneklere ait kuru madde ve ham

kil (%) oranlart asagidaki formul kullanilarak hesaplanmastir.

Ham kil (%)=[Dara(g)+ Ham Kiil (g)]-[Dara (9)]x 100
Ornek miktar: (g)

Kuru madde (%)=[Dara(g)+ Kuru madde (g)]-[Dara (g)]x 100
Ornek miktar: (g)

3.3.2.Toplam Ham Protein Analizi

Toplam ham protein oram Kjeldahl metoduna (AOAC 981.10, 1998) gore
yapilmistir. Kjeldahl tlpleri icerisindeki 1 g homojenize edilmis balikli corba ve
balikl makarna sosu ornekleri (izerine, 2 adet Kjeldahltablet (Merck, TP826558) ve
20 ml H,SO,4 eklenerek yakma unitesinde ornekler yesilrenk alana kadar 2-3 saat
yakilmigtir. Oda sicaklhigina geldikten sonra 6rneginbulundugu tup icerisine 75 ml su
eklenmistir. 25 ml % 40 “lik borik asit (H3BO3)solusyonu eklenen erlen ile, kjeldahl
tupleri kjeldahl cihazina yerlestirilerek %40’l1kNaOH ile 6 dakika distilasyon islemi
yapilmistir. Kjeldahl cihazindan alinan erlenicerisindeki soliisyon 0.1 M HCI ile
rengi seffaf olana kadar titre edilmistir. Sarfedilen HCI miktar1 kaydedilerek,
asagidaki formul yardimiyla protein miktarlari bulunmustur.

%N = 14.01*(A-B)*M*100
g*10
%Protein = % N * 6,25
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A: Ornek icin sarf edilen HCI miktar:
B: Kor igin sarf edilen HCI miktar
M: Asit molaritesi

g: Ornek miktar:
3.3.3. Lipit Analizi

Lipit analizi Bligh ve Dyer (1959)’in uyguladig: yonteme gore yapilmistir. 15
ghomojenize edilmis 6rnek, uzerine 120 ml metanol/kloroform (1/2) eklendikten
sonra homojenetérde karistirilmigtir. Daha sonra bu Ornekler (zerine 20 ml
%0.4’lukCaCl, solisyonundan eklenerek stizme kagidindan (Scleicher&Schuell,
59542 185mm) suzulen érnekler, 105 °C’de 1 saat etlivde bekletilip darasi alinmis
olan balonjojelere stzdurilmistar. Bu balonlar agizlari hava almayacak sekilde
kapatilip 1 gecekaranlik bir ortamda bekletilmis ve ertesi giin metanol-sudan olusan
Ust tabaka birayirma hunisi yardimiyla alinmistir. Balonlarin iginde kalan kloroform-
lipitkismindan  kloroform 60 °C’de su banyosunda rotary evaparator
kullanilarakugurulmustur. Daha sonra balonlar etlivde 1 saat sureyle 90 °C’de
bekletilerekigerisindeki kloroformun tamaminin ugmasi saglanmis ve bir desikator
icerisinde odasicakligina kadar sogutulup 0.1 mg duyarli hassas terazide tartilmistur.

Lipit oranininhesaplanmasinda asagidaki formal kullaniimastir.

Lipit miktar1 (%) =[Balon Darasi(g)+Lipit(g)]-[Balon Darasi (g)]x 100
Ornek miktari (g)

3.4. Istatistiki Analizler
SPSS 22.0 paket istatistik programi kullanilarak, elde edilen veriler tek yonli

varyans analizine tabi tutulmustur. Gruplar arasindaki farki belirlemek amaciya

coklu karsilastirma testi olarak p<0.05 6nem seviyesinde Duncan kullaniimustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Gokkusag Alabahginin Besin Bilesenleri

Arastirmada formulasyonlart olusturulan bahkli ¢orba ve balikli makarna
soslarinda hammadde olarak  gokkusagi alabaligi kullanilmistir. Arastirmada
kullanilan alabalik filetosunda protein, lipit, nem ve kil icerigi sirasiyla %18.79,
%3.55, %73.80 ve %1.10 olarak bulunmustur. Gillyavuz ve Unliisayin (1999)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, gokkusag: alabaliginda protein %18.80-19.10, lipit
%1.20-10.80, nem %70-79 ve kil igeriginin %1.80 arasinda olabilecegi belirtilmistir
Oguzhan ve ark. (2006), gokkusagi alabaligi'nin (Oncorhynchus mykiss) besinsel
kompozisyon oranlarint % 20.15 protein, % 4.61 yag, % 72.31 nem ve % 1.29 kul
olarak belirlemiglerdir. Fallah ve ark. (2011) yaptiklart calismada, gokkusagi
alabaliginda %18.7 protein, %5.11 lipit, %1.26 kil, ve %74.5 nem dizeyi tespit
etmislerdir. Ayas (2006) yaptigi calismada gokkusagi alabaliginin ham protein
oranint %19.23, lipit oranin1 %7.02, nem ve kil oranin1 %72.06 ve %1.54 olarak
bulmustur. Tum aragtirmalar goézonune ahndiginda, corbada hammadde olarak
kullanilan alabaligin protein (%), nem (%) ve kil (%) oranlar: diger arastiricilarin
bulduklar1 degerlere yakin olarak tespit edilirken lipit iceriginin diger arastiricilarin
buldugundan daha dusiik oldugu saptanmistir. Yetistiriciligi yapilan balik tlrlerinin
besin komposizyonundaki bu farkliligin sebebinin baligin genotipik ve gevresel
sartlarin etkisinin yamsira beslenme sekilleri ve diyet igeriklerinin de etkiledigi
bilinmektedir (Kiris ve Dikel, 2002). Gokkusag: alabaliginin lipit icerigindeki bu
farklihgin ~ kullanilan ~ yemlerin igerigine g6re oransal olarak degistigi

dusunulmektedir

4.2. Bahkh Corbalarnn Besin Bilesenleri

Farkli formulasyonlarla hazirlanan balik ilaveli ¢orbalarin besin bilesenleri

her bir gorba icin ayri ayr1 incelenmistir.
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4.2.1. Bahk Kofteli Corbamn Besin Bilesenleri

Arastimada, balik kofteli corbanin besin bilesenleri Sekil 4.1°de verilmistir.

BALIK KOFTELI CORBA

NEPM
267,04

KURU MADDE
%02, 96

' KiL
%18,80

913,33

Sekil 4.1 Balik kofteli ¢orbanin besin bilesenleri

Sekil 4.1'de goruldigl gibi balik kofteli corbada nem oram % 7.04 |, yag

orani, % 13.3, ham protein oran1  %57.50 , ham kul oran ise %18.80 olarak
belirlenmistir.
Rahman ve arkadaslarinin 2012 yihinda gimis sazanimin  balik gorbas: olarak
kullanildig1 arastirmada, kabul géren balikli ¢orbanin yag oram % 14.72 (g/100 g
kuru madde) olarak belirlenirken protein orani olarak % 10.49 (g/ 100g kuru madde)
bulunmustur. Bu ¢alismada,sivi ¢orba igerisinde yer alan balik koftelerinin %80’ den
fazla baliktan yapilmis olmasi, protein igeriginin yiksek olmasina sebep olmustur
Tolasa ve ark.(2012) yaptiklar: ¢alismada,titsiilenmis alabalik artiklarindan yapilan
balik ¢orbalarinda protein ve lipit oranini sirasiyla %78.70 (g/100 g kuru madde) ve
%11.70 (9/100 g kuru madde) olarak bulunmustur

4.2.2. Tel Sehriyeli Bahkh Corbanin Besin Bilesenleri

Arastima bulgular1 sonucunda, tel sehriyeli balikli ¢orbanin besinsel

bilesenleri Sekil 4.2'de verilmistir.
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TEL SEHRIYELI BALIKLI CORBA

MERM
% 395

| ,
. KURU MADDE
206,05

vad

Sekil 4.2. Tel sehriyeli balikli corbanin besin bilesenleri.

Sekil 4.2'de goruldugt gibi tel sehriyeli balikli gorbada nem %3.95, yag
%13.15 , ham kil % 27.23 ve ham protein %55.98 olarak bulunmustur. Ulkemizde
kullanimi oldukca yaygin olan sehriye, bircok corbada tercih edilmektedir.Ticari
olarak piyasada satisa sunulan sehriyeli tavuk corbalarinda, protein ve yag oram
sirasiyla % 2.40 ve % 1.00 olarak belirtilmistir. Bu degerlerle kiyaslandiginda
uretilen sehriyeli balikli gorba; piyasada bulunan diger hayvansal protein kaynakli
hazir ¢orbalarin ¢ok dstiindedir.Yag icgerigi bakimindan kiyaslandiginda da mevcut
hazir ¢orba igeriklerinden fazladir. Balik etinin kullaniimasiyla esansiyel yag asitleri

yonunden zenginlestirilmis olacag: dusunulmektedir.

4.2.3.Kabakh Dereotlu Baliklh Corbanmin Besin Bilesenleri

Baligin dereotu ve cesitli yesil sebzelerle tiketimi oldukga yaygindir.Kabakli-
dereotlu balikli gorba lezzet olarak, insanlarin damak tadina uygun bir lezzet olarak
degerlendirilmistir. Sekil 4.3.'de belirtilen kabakl1 dereotlu balikli corbada nem oranm
%1.97, yag oran1 %16.04, ham protein oram1 % 54.02 ve ham kil oranm1 %18.35

olarak belirlenmistir.
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KABAKLI DEREOTLU BALIKLI COREA

_ NEM
r S 91 97

KURU MADDE
208,03

e
/ %1835

Sekil 4.3.Kabakli dereotlu balikli corbanin besinsel bilesenleri

4.2.4.Terbiyeli Baliklh Corbanmin Besin Bilesenleri

Tiurk yemek kultiriinde yer alan ve genel olarak corba veya sulu yemek
formatina giren yemeklerde “terbiyeleme” adi ile bilinen yumurta saris: ve limon bu
balikli ¢orbada uygunlanmigtir. Limon aromas: balik tadina oldukga yakistig: igin

panelistler tarafindan oldukca begenilmistir

TERBIYELI BALIKLI CORBA

_ NEM
il s 91,03

KURU MADDE %27,90' 5,
%0897 ]

%1831

Sekil.4.4.Terbiyeli balikli corba'nin besinsel bilesenleri
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Sekil 4.4°te belirtilen terbiyeli bahkli ¢corbada nem icerigi % 1.03 olarak
belirlenmistir. Kuru madde ne kadar ylksekse hazir corbalar paketlendikten sonra
depolama siiresi boyunca kalitenin korunma orani 0 kadar da ylksektir. Bu sebeple
kuru madde igeriginin yuksek olmasi hazir corbalar icin avantaj saglamaktadir.
Limon ve yumurta igeriyle tatlandirilan bu ¢orbada;kurutma isleminin de etkisiyle
kuru madde miktar1 oldukga ytiksektir. Terbiyeli baliklh ¢orbada yag oran1 % 18.31,
ham protein oranm1 % 53.45 olarak belirlenmistir. Ham kil orani ise % 27.90 olarak

belirlenmistir.

4.2.5.Mantarh Bahkh Corbanin Besin Bilesenleri

Mantarli balikli ¢orbada tespit edilen besin bileseneleri Sekil 4.5°de

verilmistir.
MANTARILI EALIKILI COREA
 NEM

i B 95101

|. ; |
KURU MADDE 7025121 iy
208,99

g %17,93

Sekil.4.5.Mantarl: balikli gorbanin besin bilesenleri

Calismada, nem orani %1.01 olarak belirlenirken yag orant % 17.93 olarak
bulunmustur. Mantar genel olarak proteini disik iceren bir sebzedir.1 gram mantar
0,027 g protein icermektedir. Piyasada ticari olarak yer alan mantar ¢orbalar1 %1.79
oraninda protein igeririken, balik ilavesiyle protein degerinin bu kadar 6nemli dlgude

artmasi, hazir gorba alanminda balik takviyesinin kullanimini artiracak nitelikte
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olmustur. Mantarl: balikli gorbada ham protein orani % 53.75, ham kil orant ise %
25.12 oram olarak belirlenmistir. Singh ve ark. (2003), mantar, sogan,sarimsak ve
zencefil kullanarak elde ettikleri kuru balik corbalarinda nem % 2.33, yag % 9.21
kil % 13.52 ve protein % 8.35 olarak tespit edilmistir.Bildirilen bu degerler, ¢calisma
bulgularimiz1 destekler niteliktedir. Ticari olarak piyasada satisa sunulan mantar
corbalarinda % 6.40 oraninda olarak protein icerigi ve % 2.80 oraninda yag icerigi
oldugu  belirtilmektedir. Bu degerler gb6zonine alindiginda balik ilavesiyle
olusturulan mantarl: balikli ¢orbalar, mevcutta yer alanlara gore besinsel agidan

daha avantajli gortilmektedir.
4.2.6 Balik ilaveli Corbalarin Besin Bilesenleri Agisindan Karsilastiriimasi
balik

corbalarda %100 kuru maddeye gore hesaplanan ham protein, ham kl, yag oranlari
(%) Cizelge 4.1.'de belirtilmektedir.

Aragtimada elde edilen farkli formulasyonlardaki ilaveli hazir

Cizelge 4.1. Farklh formulasyonlarda Uretilen ¢orba gruplarinda besin igerikleri
(9/100 g kuru madde)

Kofteli Bahklh | Tel Sehriyeli Kabak Terbiyeli Mantarh
Corba Bahkh Dereotlu Bahkh Bahkh
Corba Bahkh Corba Corba
Corba
Protein | 61.83° 60.19° 58.06" 57.47° 57.80°
Yag 14.33° 13.42° 16.33° 18.49° 18.11¢
Kl 20.22° 27.79° 18.72° 28.18° 25.37°

Arastirmada elde edilen balik kofteli corba,tel sehriyeli balikli ¢orba, kabak -

dereotlu balikl: corba, terbiyeli balikli corba ve mantarli balikl: corba protein igerigi
bakimindan %100 kuru maddeye gore Kkarsilastirildiginda en yiliksek protein igerigi
% 61.83 ile balik koftesi iceren corbada elde edilmistir (p<0.05). Denemelerde

uretilen corbalarda en az protein %57.80" lik oranla mantarli balikli ¢orbada elde
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edilmistir (p<0.05).Uretilen corbalarda bahk eti katkisinin; elde edilen son (riinde
protein niteligini oldukga biylk bir oranda arttirmas: ¢alismanin beklenen hedeflere

ulastigin1 gostermektedir (Sekil4.6).

Balikli Corbalarda Protein igerikleri
il
0l
6l

&0
59
58 4
5 1
: im0
55

Balik kofreli Corba  Teb Sehriy2ii Bakkh Corba Kabaki-Dereatiu-Babkl Terobyhi Balkh Corba  Wantarh Balikh Corlrasi
Lorla

PROTEIN{%)

o =

Sekil.4.6. Arastirmada Uretilen balikli corbalarda protein icerikleri (g/100 g kuru
madde)

Arastirmada elde edilen balik kofteli corba,tel sehriyeli balikli ¢orba, kabak-
dereotlu balikli corba, terbiyeli balikli ¢corba ve mantarli balikli ¢orbalar yag
icerikleri bakimindan karsilastirildiginda gruplar arasindaki istatistiki farklilik énemli
bulunmustur (p<0,05). En yiiksek yag icerigi terbiyeli balikli ve mantarl: balikli
corbalarda sirasiyla % 18.49 ve 18.11 olarak bulunurken en dislik yag icerigi
%13.42 olarak tel sehriyeli balikli gorbada bulunmustur (p<0.05).Sekil.4.7.'de
arastirmada Uretilen balikli c¢orbalarin yag ylzdeleri %100 kuru madde olarak

gosterilmektedir.
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Balikh Corbalarda Yag icerikleri

20
18

16
14 =
12 4
10 4

Bahk Eotteli Corba  Tel Sebriveli Ballkh Corba Kabakh-Deveatiu-Balkh - Terbieeli Balikh Jorka  antarh Babkh Corbas:
Gorha

YAG(%)
[+:]

L= -

Sekil.4.7.Arastirmada Uretilen balikl ¢orbalarda yag icerikleri(g/100 g kuru madde)

Sekil 4.8' de farkli formulasyonlarda uretilen balikli gorbalarin ham kil
oranlart verilmistir. Bu durumda en fazla kil miktar1 %28.18 ile terbiyeli balikl
corbada bulunmustur (p<0.05). En dustk kil icerigi ise kabakli dereotlu balikl

corbada % 18.72 olarak bulunmustur.

Balikh Corbalarda Kiil igerikleri

30

23
20
1
1
0

Balik Kottel Jorba Tel febwiyveliBaliklh Kabakl - Dereum{'-aiki Terhivali Balkh Corba Mantark Bahkh Sorbas
orka

KiL{%)

b=}

un

Sekil.4.8.Arastirmada uretilen balikl ¢orbalarda kil icerikleri (9/100 g kuru madde)
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4.3. Bahkh Makarna Soslarinin Besinsel Bilesenleri

Arastirma kapsaminda, dort farkli formulasyonda dretilen balikli makarna
soslarinin besin kompozisyon sonuclari ayri bashiklar altinda degerlendirilmistir
Arastirmada elde edilen soslar genel olarak direkt yenmeye hazir makarna soslaridir.

4.3.1. Domatesli Mantarh Bahklh Makarna Sosunun Besin Bilesenleri

Sekil 4.9.°da domatesli -mantarli balikli makarna sosunda elde edilen

sonuclar verilmistir

DOMATESLI MANTARLI BALIKLI MAKARNA SOSU

KURU MADDE
%39,97

Sekil 4.9. Domatesli mantarl balikli makarna sosunun besin bilesenleri

Arastirmada, domatesli mantarli balikli makarna sosunda; % 39.97 kuru
maddede %30.57 ham protein, % 3.12 lipit ve % 6.23 oraninda ham kul
bulunmustur. Ulkemizde domates ve biber diger sebzelere oranla daha yaygin
kullanildigindan dolayi, balik ilaveli makarna soslarini domates ve biber tirleriyle
cesitlendirmek; Uretici ve tuketiciler acisindan danak tadina uygun soslar olacaktir.
Ticari olarak marketlerde satilan domatesli makarna sosunun protein igerigi %1.50

yag icerigi ise %3.70 olarak belirtilmektedir. Bu anlamda makarna soslarina balik
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ilavesinin ticari olarak satisa sunulan domatesli makarna sosuna gore protein igerigi

bakimindan zenginlestirdigi gorulmektedir. bilinmektedir.

4.3.2.Biberli Mantarh Bahkli Makarna Sosunun Besin Bilesenleri

Biberli mantarli balikli makarna sosunda, % 44.99 oraninda kuru madde
bulunmustur. Genel olarak antioksidan 6zelligi ile bilinen kirmizi ve yesil biberlerin
yogun olarak kullanildig: biberli mantarli balikli makarna sosunda; protein degeri
%34.98 olarak bulunmusken yag icerigi % 4.01 olarak bulunmustur. Kl igerigi ise
% 5.19 olarak bulunmustur. Sekil 4.10'da biberli mantarl: balikli makarna sosunun

besinsel kompozisyon Ggerleri % olarak belirtilmektedir.

BIBERLI MANTARLI BALIKLI MAKARNA SOSU

KURU MADDE
%44 09

Sekil 4.10. Biberli mantarl: balikli makarna sosunun besin bilesenleri

4.3.3.Patatesli Bahklr Makarna Sosunun Besin Bilesenleri
Patatesli balikli makarna sosunda; % 45.98 kuru madde igerigi bulunmustur.

Patatesin yiksek nisasta iceriginden dolay: genellikle ¢orbalarda ve sulu yemeklerde

kivam arttirici olarak kullaniimasina sebebiyet vermektedir.
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PATATESLI BALIKLI MAKARNA SOSU

KURU MADDE
245 98

Sekil.4.11. Patatesli balikli makarna sosunun besin bilesenleri

Patatesli balikl1 makarna soslarinda %37.98 olarak belirlenen protein oraninin

yani sira % 3.34 yag icerigi ve % 4.20 oraninda kil igerigi belirlenmistir.

4.3.4.Kabakh Dereotlu Bahkh Makarna Sosunun Besin Bilesenleri

Kabakli dereotlu balikli makarna sosunda; Sekil.4.12.'de goruldigi Uzere %
48.96 kuru madde, %35.39 protein, % 7.20 yag ve %6.18 kil
bulunmustur..Piyasada satisa sunulan maydanozlu makarna sosu ile karsilastirma
yapildiginda; tim besin Ogeleri bakimindan dereotlu-kabakl: balikli ¢orba daha

yuksek degerler aldigi gorilmustar.
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KABAKLI DEREOTLU BALIKLI MAKARNA SOSU

KURU MADDE
%48 96

Sekil.4.12. Kabakl dereotlu balikli makarna sosunun besin bilesenleri

4.3.5.Bahk Ilaveli Makarna Soslarinin Besin Bilesenlerinin Karsilastiriimasi

Arastirma sonunda elde edilen balik eti ilaveli dort farkli sosun; %100 kuru

maddeye gore ham protein,yag ve ham kil oranlar1 Cizelge 4.2'de belirtilmistir.

Cizelge 4.2. Farkl formilasyonlarda tretilen soslarda besin bilesenleri (g/100 g kuru

madde)
Domatesli Biberli Patatesli Kabaklx
Mantarl Mantarh Balikl Sosu Dereotlu
Balikh Balikh
Balikh Makarna Sosu Makarna
Sosu
Makarna Sosu
Protein | 76.48° 77.75° 82.60" 72.29°
Yag 7.80° 8.91° 7.27° 14.71°
Kul 15.59¢ 11.53° 9.14% 12.62 ¢

Arastirmada elde edilen domatesli-mantarli balikli makarna sosu, biberli

mantal: balikli makarna sosu, patatesli balikli makarna sosu ve kabakl: dereotlu

balikli makarna soslarinin protein igerikleri karsilastirildiginda, makarna soslari
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arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak énemli oldugu bulunmustur. En yiiksek
protein icerigi % 82.61 ile patatesli balikli makarna sosunda bulunurken en dusuk
protein icerigi % 72.29 ile kabakli-dereotlu balikli makarna sosunda elde edilmistir
(p<0.05) Sekil 4.13'de goruldigl Uzere domatesli mantarli balikli makarna sosu,
patatesli balikli makarna sosu,kabakli-dereotlu balikli makarna soslarinin protein
icerikleri gosterilmektedir.

Balikh Makarna Soslarinda Protein Igerigi
a4
22
30
F 78 1
z 76
g 74
70
GE
bE
Damatesli-Warntarh  Biberi-ndantarh Bahkl PatatesliBahkh EKzbaklh-DerotiuBzhikh
Balikl Makarna Scsu Makama sosu Iiakarna Sosu Makarna Sasu

Sekil.4.13.Arastirmada Gretilen balikli makarna soslarinda protein igerikleri(g/100 g
kuru madde)

Arastirmada elde edilen domatesli mantarli balikli makarna sosu ve patatesli
balikli makarna sosunun yag icerikleri arasinda istatistiki olarak bir farklilik
bulunmamistr ve bu gruplarin yag icerikleri sirasiyla % 7.27 ve 7.80 olarak
bulunmustur. Biberli mantarli bahkli makarna sosu ise % 8.91 yag igerigine
sahiptir.Balikli makarna soslarinin yag icerikleri arasinda yag icerigi en fazla olan
grup % 14.71 ile kabakl dereotlu balikli makarna sosuna aittir.(Sekil 4.14).
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Balikh Makarna Soslarinda Yag igerigi
L&
14
12
_ 1o
B =
4
2
0 :
Domatesli-Mantarh Bizerli-Mantarh Balikh Fatatesli Balikl fazakh-CerotiuBahkl
Salikh Makama Sesu Makarma Sesy Makarna Sosu Makarna Sosu

Sekil.4.14. Arastirmada Uretilen balikli makarna soslarinda yag icerikleri (g/100 g
kuru madde)

Arastirmada elde edilen balikli makarna soslar1 kil icerikleri bakimindan
kiyaslandigunda; % 9.14 ile en disuk kdl igerigi patatesli balikli makarna sosunda
elde edilmistir (P<0.05). En yiksek kil icerigi ise % 15.59 oran: ile domatesli

mantarl: balikli makarna sosunda elde edilmistir (P<0.05).

Bahkl Makarna Soslarinda Kiil igerigi
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Sekil.4.15. Arastirmada Uretilen balikli makarna soslarinda kil icerikleri (g/100 g
kuru madde)
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirmada, bes farkli formulasyonda balik corbasina ve dort farkl
formilasyonda makarna sosuna balik eti ilavesinin besinsel kompozisyon olarak
etkileri arastinnllmistir. Arastirmada elde edilen sonucglar asagida belirtildigi sekilde

bulunmustur

Hazir gorba formilasyonlar karsilastirildiginda en yiiksek protein icerigi %
57.50 (g/100 g kuru madde) protein icerigiyle balik kofteli corbada
bulunmustur.En dusiik protein icerigine sahip olan grup ise %53.45 (g/100
g kuru madde) protein orani ile terbiyeli balikli corbadir.

Balik gorbalarinda en yiksek yag icerigi % 18.49 (g/100 g kuru madde)
olarak terbiyeli balikli corbada elde edilmistir.En distk deger ise tel
sehriyeli balikli gorbada %13.42 (g/100 g kuru madde) yag icerigi ile
bulunmustur.

Ham kil icerigi en fazla ham kul orani terbiyeli balikli ¢orbada %27.90
(9/100 g kuru madde) olarak elde edilmistir. En distk ham kil oran1 ise %
18.35 (g/100 g kuru madde) ile kabakli-dereotlu balkli ¢orbada
bulunmustur.

Balik soslar1 arasinda en yuksek protein icerigini %37.98 'lik(g/100 g kuru
madde) protein oraniyla patatesli balikli makarna sosunda bulunmustur. En
dustk protein icerigi ise domatesli-mantarli  balikli makarna sosunda
%30.57 (g/100 g kuru madde) oraninda bulunmustur.

Yag icerigi bakimindan ise en dusuk ve en ylksek yag igerigini domatesli
mantarl balikli makarna balik sosu ve kabakli-dereotlu balikli makarna
sosunda elde edilmistir.Bulunan degerler sirasiyla % 3.12 ve
%7.12.'dir(g/100 g kuru madde).

Ham kil orani bakimindan balik soslari incelendiginde,% 4.20 (g/100 g
kuru madde) orani ile patatesli balikli makarna sosunun kil orani en
dusuktur.En yiksek ham kil orani ise % 6.23 (g/100 g kuru madde) orani ile

domatesli mantarl: balikli makarna sosunda bulunmustur.
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Calisma sonunda elde edilen bulgular goz 6nine alindiginda; gerek balik
corbalarinda gerekse balik soslarinda kullanilan sebze icerikleri ve yumurta,sivi yag
salca gibi katki maddeleri elde edilen trunlerin 6zellikle nem ve kil icerikleri olmak

uzere besinsel kompozisyonunda oldukca etkilidir.

Tlketim orant oldukga yiksek olan hazir corbalarda balik ve deniz
urinlerinin ~ kullanilmasiyla, su  dranleri  kullanimimin  arttirilmasi
saglanabilecektir Makarna soslari, cam kavanozlarda 1sil islemle steril
edilerek raf Omrid uzun konserve gidalar olarak kalite degisimleri
aragtirllmalidir.

Bu calismada sadece  balik eti katkisi olarak gokkusag: alabalig:
(Oncorhynchus mykiss) kullanilmistir. Bundan sonraki calismalarda farkl
balik turlerinden olusturulan balik corbasi ve balik soslarininda duyusal,
kimyasal ve fiziksel Kkaliteleri ile besin komposizyonu bakimindan
incelenmelidir. Hazir ¢corba ve hazir soslarda mikrobiyolojik degisimler son
derece onemlidir. Balik eti bozulmalara kars1 oldukga hassas gidalar oldugu
icin, balik etinin ilavesinin yapildig: Griinlerde mikrobiyolojik analizler Griin
kalitesinin belirlenmesinde olduk¢a 6nemlidir. Daha sonraki ¢alismalarda
mikrobiyolojik analizler yapilabilir.

Duyusal degerlendirmelerin daha genis Kitlelerde denenmesinin gerektigi
dustnulmektedir. Boylece elde edilen formilasyonlarin tiiketiciye ne kadar
hitap ettigi daha net anlasilabilecektir.

Hazir corba ve soslari farkli formlarda(sivi,kuru) hazirlanip depolanma
boyunca kalite analizleri incelenebilir.

Kurutulmus gidalarda kalite acisindan olduk¢a o©nemli olan yigin
yogunlugu,  akabilirlik,  yapiskanhk, batabilirlik, dagilalabilirlik,
islanabilirlik ve ¢ozinlrluk gibi parametrelerin detayl: olarak incelenmesi
sonraki ¢alismalarda arastirilabilir.

Hazir c¢orba ve makarna soslarimin  farkli ambalajlar icerisinde
depolanarak,kalite parametrelerinin incelenmesi ¢alisiilmas: gerekli konular

arasindadir.
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Balik soslar1 genellikle fermente trlnler olarak bilinmektedir.Bu ¢alismada
elde edilen makarna soslarinda kullanilan balik soslari fermente soslar
degildir.Farkli sebze,baharat ve Kkatkli ilaveleriyle birden fazla balik
tirunden elde edilecek fermente balik soslar1 da ayrica arastirilabilir.

Bu calismada elde edilen hazir corbalar liyofilizatérde dondurularak
kurutulmustur.Farkli kurutma yontemlerinin hazir corbalarin kalitesi tizerine

etkileri ilerleyen calismalarda arastirilabilir.
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