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Ozet

Bu calisma kefal baligi (Mugil cephalus)'ndan sucuk Uretmek amaciyla yapilmistir. Kefal baliklar1 taze olarak balik halinden
alinmistir. Farkl iki grup sucuk formulasyonu Kullanilmugtir. Birinci sucuk grubu; %100 balik etinden, ikinci sucuk grubu %75
balik eti ile %25 dana etinden olusturulmustur. Her iki grupta da olgunlastirilan sucuklar, derin yagda kizartma teknigi
uygulanarak pisirilmistir. Cig ve pismis sucuklarin duyusal ve besin kompozisyonundaki degisimler incelenmistir. Duyusal analiz,
pH degerleri ve olgun sucuklarin besin degerlerinde, iki sucuk grubu arasinda farklilik tespit edilmemistir (P>0.05). Kizartilmis
sucuklarin protein ve yag miktari; %100 balik eti iceren sucuklarda, dana eti karistirilanlara oranla daha yiksek bulunmustur
(P<0.05). Sonug olarak kefal baligindan tiketicinin alisik oldugu lezzette sucuk Uretilebilmektedir. Kizartma uygulamasinin
besin kompozisyonundaki etkisi, nitelik bakimindan kabul edilebilir bulunmustur. Béylece bilinen sucuk uygulamalarina balik
etinin de karistirlmasinin uygun oldugu saptanmistir. Balik sucugu uretimi icin ¢alisiimasi énerilmektedir.

Anahtar sézciikler: Besin kompozisyonu, Balik sucugu, Duyusal analiz, Protein, Yag

Determination of Sensory and Nutrient Composition
at Mullet Fish Sausage

Summary

The aim of this study was produced sausage from mullet fish (Mugil cephalus). Mullet fish were bought freshly from fish
market. Two different groups’ sausages were formulated. Primary sausage group, 100% fish meat and the second group,
75% fish meat with 25% calf meat were made by mixing. Each group maturations sausages were cooked with deep fat-frying
techniques. Freshly and cooked sausages was investigated of sensory changes and nutrient composition. Sensory analyses, pH
values and mature sausages’ nutrient composition of between two sausages groups were not differents P>0.05). The cook
sausages were including of 100% fish meat of protein and fat values higher than calf meat sausages (P<0.05). As a result, will
be produced sausage our traditional taste in accordance with mullet fish; often the preferred frying application was
established that acceptable in the view of nutrient composition creates changes. In addition to, we are fair enough foresight
that fish meat can to be in with calf meat sausage such as poultry applications of consumer habits.

Keywords: Nutrient composition, Fish sausage, Sensory analysis, Protein, Lipid
GiRiS

GUnumuzde, hazir gidalarin tiiketicinin damak tadina  ve doymamis yag icerigi su Urinlerinin, dzelikle de balik-
uygun ve ekonomik olmasinin yani sira saglikh bir sekilde  larin insan beslenmesindeki 6nemini artirmaktadir *.
Uretilmesi saglanmaktadir. Saglkli beslenmek igin pro-  Gidalarin hayvansal kaynakl olmasi saglikli beslenme
tein gereksiniminin Ugte birinin hayvansal kaynakh olmasi  gerekliligini daha 6nemli hale getirmis ve hem halkin
gerekmektedir. Zengin protein, mineral madde, vitamin  damak tadina uygun hem de ekonomik driinler olustu-
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rulma gabalarini arttirmistir.

Su drinleri 6zellikle denize kiyisi olan ulkelerde farkh
sekillerde tuketilirken, Turkiye’de taze tiketim alis-
kanligi, islenmis Uriinlerden fazladir. islenmis Grinlerin
de ¢ogu yurt iginde tiiketilmeyip, yurt disina gonderil-
mektedir. Bunun nedeni tiiketicinin taze ve islenmemis
Urdndn saglkh olduguna inanmasi ve damak aliskan-
ligidir. Buna bagl olarak av sezonu disinda halk balik
etinden yoksun kalmakta veya av yasaklari delinerek
tirlerin korunmasi giiglesmektedir. islenmis su driinle-
rinin Ulkemizdeki tiketimini arttirmak; hem her mevsim
ve her bolgede su Grind tiiketilmesini, hem de baliklarin
Uremesini ve gelecek nesillerin de su Urilinlerinden yarar-
lanmasini saglayacaktir.

islenmis su Griinlerinde iyi bir planlama ile giivenli,
ekonomik ve tiiketicinin beklentilerine uygun lezzette
trtinler gelistirilmektedir. Ozelikle tiiketimi daha az olan
baliklar farkli isleme teknikleriyle degerlendirilip, seve-
rek tiketilen Grlinler olusturulmaktadir. Bu Grilinler ice-
risinde balik sucugu ** ve balik sosisi de *® yer almaktadir.

Bu calismada, denizlerimizde yaygin dagilim goster-
mesine karsin tiketimi az olan kefal baliklarindan, sucuk
yapilabilirligi arastirilmistir.

MATERYAL ve METOT

Calismada Balik Hali’'nden taze olarak temin edilen
toplam 5 kg agirhgindaki kefal baliklari (Mugil cephalus)
kullaniimistir. Baliklarin i¢ organlari gikartilip temizlen-
dikten sonra fileto haline getirilmislerdir. Fileto halindeki
etler kiyma makinesinden gegirilmislerdir. Elde edilen
kiyma teknolojiye uygun olarak cesitli baharatlar ile
karistirilmis ve iki grup sucuk hamuru yapilmistir. 1. Grup
sucuk hamuru; %100 balik etinden, Il. Grup sucuk hamu-
ru ise; %75 balik eti ile %25 dana etinden karisimindan
yapimistir (Tablo 1). Sucuk hamurlari mayalanmalari igin
24 saat sireyle +4°C’de muhafaza edilmistir.

Mayalanan sucuk hamurlari, 36 kalibre yapay (kolla-
jen) sucuk kiliflarina doldurulmuslardir. Dolumu sonrasi
sucuklar; nem, sicaklik ve hava akimi kontrollt sartlar
altinda alti gtin boyunca olgunlastirilmistir (Tablo 2).
Olgulasmis Grilinler bir giin buzdolabinda +4°C sicaklikta
muhafaza edildikten sonra duyusal ve kimyasal analizleri
yapilmistir.

Duyusal Analizler

Duyusal analizler on panelist tarafindan gergeklesti-
rilmistir. Panelistler ¢ig sucuklarda, kesit ylizey rengi ve
gorlinlis, her iki grupta da pismis sucuklarda tat ve
aroma, tekstiir, genel begeni agisindan degerlendirme

Tablo 1. Sucuk formiilasyonu
Table 1. Sausage formulation

Sucugun Bilesimi Miktari (%)

Et (Balk, Balik + Dana) 85.75
Yag* 5.00
Tuz 1.75
Kirmizi biber 1.70
Zencefil 0.55
Yenibahar 0.25
Sarimsak 2.00
Toz seker 0.52
Nisasta 0.90
Karabiber 0.50
Targin 0.55
Kimyon 0.50
Sodyum nitrit 0.01
Potasyum sorbat 0.02
Toplam 100.00

* Yag bilesimi = aycicek yagt ¥2 + kuyruk yagt %2

Tablo 2. Kefal baligt sucuklarinin olgunlagtirma ortam kosullart
Table 2. Mullet fish sausage of ripening environment conditions

Zaman Rutubet Sicakhk Hava Akimi
(Giin) (%) (°C) (m/sn)

1 90 22 1-2

2 87 20 1-2

3 84 19 1-2

4 81 18 1-2

5 78 17 1-2

6 75 15 1-2

yapmislardir. Her iki sucuk grubunun ornekleri, iki dakika
slireyle kizartilarak panelistlere sunulmustur. Panelist-
lerin degerlendirmelerinde ise; 1-3 (cok koti - kabul edi-
lemez), 4-5 (orta), 6-7 (iyi), 8-9 (¢cok iyi) puan araligindaki
hedonik skala kullaniimistir 7.

Kimyasal Analizler

Kimyasal analizler ¢ paralelli olarak gercgeklestiril-
mistir. Cig balik etinde, sucuk hamurunda, olgunlasmis
balik sucugunda ve pisirilmis (yagda kizartma) sucuk
orneklerinde; pH &, su °, protein *, yag *, ve kil ° analiz-
leri yapilmistir. Karbohidrat ve enerji degerleri ise mate-
matiksel yéntemlerle hesaplanmistir .

istatistik Analizler

Calisma sonucunda elde edilen bulgularin Microsoft
Excel ve SPSS 16.0 paket programlarinda istatistik
hesaplari yapiimistir.

BULGULAR

Calismada taze kefal baliklarindan elde edilen I. ve Il.



grup sucuklarin organoleptik analizleri sonucunda elde
edilen puanlarin ortalama sonuglari (Tablo 3) incelendi-
ginde, iki Girlin grubu arasinda istatistiksel agidan bir fark
bulunmamistir (P>0.05).

Calismada pH degeri balik etinde 5.75 ve kirmizi ette
5.74 bulunmustur. Birinci ve ikinci grubun pH degerleri
sirastyla hamurlarinda 5.70 ve 5.71, olgun sucuklarinda
5.34 ve 5.36, pismis sucuklarinda ise 5.30 ve 5.33 olarak
tespit edilmistir. Olgunlasmis sucuk ve pismis sucuk
orneklerindeki pH degerlerinin sucuk hamurlarina gore
daha dustik oldugu tespit edilmistir (P<0.05).

Besin degeri analizleri bulgularimiza gore; ham-
madde (balik ve kirmizi et) ve Uriin (olgunlasmis) ile
tiketim (pisirme) asamalarinda sirasiyla su oranlarinda
azalma; protein, yag, kiil ve karbohidrat oranlarinda ise
artis saptanmistir (Tablo 4). Balik ve kirmizi etin besin
degerleri incelendiginde istatistiksel agidan tumu farkl
bulunmustur (P<0.05). Her iki sucuk grubunda 6rnekle-
rin su degerleri arasindaki farkliliklar (sucuk hamuru,
olgunlasmis sucuk ve pisirilmis sucuk Griinleri arasinda)
onemli bulunmustur (P<0.05). Su igerigi bakimindan |I.
sucuk grubu ile II. sucuk grubunda, hamur ve olgunlas-
mis ¢ig Urunler farklilik géstermemistir (P>0.05). Protein
ve yag degerlerinin, her iki sucuk grubunda da (sucuk
hamuru, olgun sucuk ve pisirilmis sucuk Urunleri arasin-
da) anlamh oldugu goérilmektedir (P<0.05). Karbohidrat
ve kil bulgularinin, iki sucuk grubu arasinda istatistiksel
acidan 6nemli (P<0.05); iki gruptaki sucuk hamuru,
olgunlasmis ¢ig sucuk ve kizartilmis Grilinler arasinda ise
O6nemsiz oldugu tespit edilmistir (P>0.05).

Tablo 4. Sucuk gruplarinin besin degeri analiz sonuclart
Table 4. Nutrient value result of groups of sausages
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Tablo 3. Sucuk gruplarinin duyusal analiz sonuglart
Table 3. The sensory result of groups of sausages

Duyusal Ozellikler

(Ci§ Sucuk) I-B Grubu II-B Grubu
Kesit Yiizey Rengi 85+03* 8.3+03°
Kesit Ylzey Gorlnusu 8.8+0.2° 8.1+0.2°
Genel Begeni 87+02* 8.2+03°
Duyusal Ozellikler I-C Grubu 1I-C Grubu
(Pismis Sucuk)

Tat ve Aroma 8.4+0.2* 7.8+0.2
Tekstur 8.2+0.2° 7.8+0.2°
Genel Begeni 83+0.1° 7.8+0.1°

* Ortalama tstandart hata n = 6, B: Olgunlasmis Cig Sucuk, C:
Pismis (yagda kizartilmug) Sucuk, 1-3 (cok kétii - kabul edilemez),
4-5 (orta), 6-7 (iyi), 8-9 (cok iyi) (7)

Aynt satirda aynt yiizde Uriin degerleri arasinda farklu lstel
harflerle ifade edilen degerler arasindaki farklar istatistiksel
agtdan énemlidir (P<0.05)

TARTISMA ve SONUC

Duyusal analiz bulgularina (Tablo 3) gore; I. grubun
kesit ylizey rengi ve ylizey gorlinlisi Il. gruptan yiksek
degerde bulunmasina karsin istatistiksel acidan onemli
bulunmamistir (P>0.05). Tlketici tarafindan ¢ok bilinme-
mekle beraber, balik etinin sucuk olarak degerlendirildigi
¢alismalar bulunmaktadir. Sazan ? ve giimis * balklarin-
dan sucuk uretilerek duyusal ve besin kompozisyonu
arastirilmistir. Calismamizda kefal etinden elde edilen
sucugun genel begeni puanlari ¢ok iyi olarak degerlen-

I. Grup (%100 Balik)

II. Grup (%75 Balik + %25 Dana)

g:sg"i:ri Balik Eti Kirmizi Et

I-A Grubu I-B Grubu I-CGrubu II-A Grubu II-B Grubu  II-C Grubu
Su 77.45+0.01 * 68.97+0.02 * 71.93+0.21 * 50.35+0.15** 28.76+0.02 70.30+0.01 ** 51.68+0.20"°* 33.91+0.08
Protein 15.97+0.00 * 14.10+0.01 * 15.18+0.01 “ 24.83+0.00°* 33.70+0.04 ** 14.22+0.01 # 22.39+0.14°* 31.94+0.00 **
Yag 243+0.21+ 10.82+0.10* 6.72+0.11<® 15.66+0.14* 24.34+0.08 * 8.44+0.01 16.79+0.19** 20.06+0.01 *®
Kal 1.11+0.08 * 0.60+0.05* 287+0.05* 3.64+0.02* 4.12+0.07** 236+0.02* 3.46+0.01** 5.03+0.10**
Karbohidrat 2.76+0.00 * 4.51+0.02* 3.30+£0.27* 5.52+0.32** 9.08+0.09** 3.68+0.03 568+0.27" 9.17+0.19*

* Ortalamaxstandart hata n=6, A: Sucuk hamuru, B: Olgunlasmus sucuk, C: Kizartimis sucuk
Aynt satirda balik ve kwrmizt et gruplart arasinda farkle kiiclik dstel isaretlerle ifade edilen degerler arasindaki farklar istatistiksel agidan

énemlidir (P<0.05)

Aynt satirda aynt Uriin grup degerleri arasinda farkle kiigtik istel harflerle ifade edilen dederler arasindaki farklar istatistiksel acidan

énemlidir (P<0.05)

Aynt saturda farkle Griin gruplart arasindaki farkle biyiik dstel harflerle ifade edilen degerler arasindaki farklar istatistiksel acidan énemlidir

(P<0.05)
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dirilmistir. I.C sucuk grubunun tat, aroma ve tekstir
degeri 1I.C sucuk grubundan yiksek bulunmasina karsin
istatistiksel olarak 6nemli farklilik tespit edilememistir
(P>0.05). Literattrlere ve bulgularimiza gore sucuk grup-
lari arasindaki duyusal farkliliklar; balk tirlerine, kulla-
nilan katki maddelerine ve bunlarin etkinligine, etteki
dogal floraya ve olgunlastirma kosullarindaki farkliliklara
bagl olarak degismektedir.

Calismamizda pH miktari I. ve Il. sucuk gruplari ara-
sinda istatiksel agidan énemli farkhlklar saptanmamistir
(P>0.05). I.A grubunda ortalama 5.71 ve Il.A grubunda
ortalama 5.70 pH miktari elde edilmistir. Sazan * ve
glimis ? baligi sucuk calismalarinda ise pH degeri sazan
sucugunda 5.77, gimis sucugunda 6.12 olarak bildiril-
mistir. I.B grubunda ortalama 5.36 ve II.B grubunda
ortalama 5.34 pH degeri elde edilmistir. Literatir bul-
gularina gore calismamizdaki pH sonuclari daha disik
olarak bulunmustur. Laktik asit bakterileri pH’1 dustrerek
bakteri ve patojenlerin gelisimini engelleyerek bozul-
may! onlemektedir **. pH degerinin olgunlagsma siire-
since dismesi ortamdaki laktobasil miktarinin artisindan
kaynaklandigi distnilmektedir.

Kefal baliginin besin kompozisyonu ile ilgili calisma-
larda %74.53 su, %16.23 protein ve %1.16 kil **; %76 su,
%19.5 protein ve %1.40 kil olarak bildirilmistir **. Pasifik
kefalinde cinsiyetlere gore filetolarinda besin degerleri
incelenmis ve ortalama yag degerleri disi kefallerde
%3.39, erkeklerde ise %3.78 olarak bildirilmistir **. Calis-
mamizda ise benzer olarak kefal filetolarinda %77.45 su,
%15.97 protein, %2.43 yag, %1.11 kil ve %2.76 karbo-
hidrat saptanmistir. Kirmizi et karisimi ile yapilan sucuk
calismasinda ¥ kirmizi ette ortalama %18.5 protein,
%11.85 yag ve 5.84 pH olc¢lilmistir. Cahismamizda ise Il.
grup sucuklarin yapimi sirasinda kullanilan kirmizi ette
bulunan %68.97 su, %14.10 protein, %10.82 yag ve 5.74
pH olg¢llmustir. Bilingli tiketici, saghkli yasam igin
uygunlugu ve ekonomik olmasi gibi nedenlerle beyaz eti
daha fazla tercih etmektedir. Balik eti ise dengeli olarak
icerdigi esansiyel amino asitler ve yag asitleri nedeniyle
diger seceneklerin 6nline gegmektedir ***.

Calismamizdaki I. ve II. sucuk gruplarinin su miktari
incelendiginde (Tablo 4) Farkh iki sucuk grubu arasinda
anlamli bir farklilik tespit edilememistir (P>0.05). Bunun-
la birlikte su miktarinin I.LA grubuna goére Il.A grubunda
distk bulunmasinin nedeni kirmizi ete gore balik etinin
daha fazla su icerigine sahip olmasiyla agiklanabilir.
Sazan baliginda yapilan ¢alismada su miktari birinci giin
ortalama %50.20 2, gimis baliginda yapilan sucuk calis-
masinda ise ortalama %53.02 olarak bildirilmistir ®. Calis-
mamizda da benzer sekilde su miktarlari I.B grubunda
ortalama %50.35, II.B grubunda ise ortalama %51.68
olarak saptanmistir. 1.B ve I.C sucuk gruplarinin su

miktari I1.B ve II.C gruplarindan daha disiik bulunmustur
(P>0.05). Bu durum Il. sucuk gruplarinda balik eti
oraninin azaltilmasiyla iliskilendirilebilir. Saptanan su
miktarlarinin sucuk kalitesine olumsuz etkisi bulunma-
maktadir.

insan ve hayvan beslenmesinde proteinin vazge-
¢ilmez 6nemi vardir. Hayvansal proteinler yapitasi ola-
rak da gorev yaptiklari igin dizenli olarak tiketilmeleri
gerekmektedir. Balik eti protein miktari (Tablo 4) 1. ve Il.
sucuk gruplari arasinda istatistiksel agidan farklik bulun-
mamistir (P>0.05). LA grubunda bulunan protein miktari
II.LA grubundan yiksek ¢ikmis olup, bu durum kirmizi ete
oranla balik etinin daha fazla protein icermesiyle acikla-
nabilir. Sazan baligindan sucuk yapimi ¢alismasinda ?
olgunlasmis sucuklarin protein miktari ortalama %21.02;
glimis bahg sucuklarinda ?ise, ortalama %20.05 olarak
bildirilmistir. Calismamizda protein miktari I.B sucuk gru-
bunda ortalama %22.39 ve II.B grubunda ise ortalama
%24.83 olarak tespit edilmistir Protein miktari literatir
bulgularina gére daha yliksek bulunmustur. Elde edilen
yliksek deger ¢alismamizda kullanilan baligin tiri ve
sucuk hamurunun formilasyonunda diisik miktarda yag
kullanilarak eksikligin balik eti ile tamamlanmasiyla agik-
lanabilir.

Yag miktari bulgularimiza gére (Tablo 4) 1. ve Il. sucuk
gruplari arasinda bir farklihk gorilmemektedir (P>0.05).
I.LA sucuk grubunun yag miktari 1l.A sucuk grubundan
disik bulunmustur. Bunun nedeni baligin kirmizi ete
oranla daha disiik yag icerigine sahip olmasindan kay-
naklanmaktadir. Sazan balg > sucuklarinda yag miktari
ortalama %27.82, glimis baligi sucuklarinda ®ortalama
%26.86 olarak bildirilmistir. Calismamizda ise yag miktari
I.B grubunda ortalama %16.79 ve I1.B grubunda %15.66
olarak elde edilmistir. Yag miktarinin diger ¢alismalara
oranla disiik olmasinin nedeni formiilasyon olusturulur-
ken yag miktarinin daha duisik tutulmasindan kaynak-
lanmaktadir. Kefal baligindan sucuk Uretirken damak
tadina uygun olmasi kadar, doymus yag oraninin disiik
olmasina 6zen gosterilmistir. Boylece saglikli beslenme-
ye uygun olan sucuk Uretimi amaglanmistir. Bu nedenle
calismamizda kullanilan yagin yarisi kati, sivi olan diger
yarisi ise aygicek yagidir. Bir baska ¢alismada da aygi-
cek yagi kullanilarak Gretilen frankfurter tipi sosislerin
kolesterol miktari daha distk bulundugu bildirilmistir *°.

Kul miktari bulgularina gore (Tablo 4) I. ve Il. sucuk
gruplari arasinda istatistiksel agidan farkliliklar bulunma-
mistir (P>0.05). Bununla birlikte kil miktarinin I.A ve 1.B
(%100 balik eti) gruplarinda, II.A ve 11.B (%75 balik eti)
gruplarina goére yiksek bulunmasi balik etindeki mineral
madde miktarinin fazla olmasiyla iliskilendirilebilir. Calis-
mada |.B sucuk grubunda ortalama %3.46 ve 1I.B sucuk
grubunda ise ortalama %3.64 kiil tespit edilmistir. Kizar-



tilan Grinlerde ise II.C (%75 balik eti) grubunun daha
ylksek kil icermesi balik et dokusunun bosluklu et ya-
pisi nedeniyle pisirme islemi sirasinda daha fazla su kay-
betmesinden kaynaklanmaktadir. Balik sucuklari icin
pisirme siresi daha kisa uygulanmalidir.

Karbohidrat miktari bulgulari (Tablo 4) 1. ve Il. sucuk
gruplari arasinda istatistiksel agidan farkliliklar bulun-
mustur (P<0.05). Calismamizda I. sucuk grubunun karbo-
hidrat miktari Il. sucuk grubundan disuk olup, bunun
nedeni balik etinin kirmizi ete kiyasla az da olsa disiik
karbohidrat icermesidir.

Sonug olarak, analiz bulgulari incelendiginde uygun
teknolojiler ve katki maddeleri ile kefal baligi etinden
sucuk Uretilebilecegi saptanmistir. Calismalarin deger-
lendirilmeyen farkli baliklarla stirdiiriilmesi; hem ekono-
mik acidan katki saglayacak hem de halkin besin gereksi-
nimi 6énemli 6l¢lide giderebilecektir. Bolgelere gore ucuz
ve nitelikli hammaddeler segilerek bu calismalarin gesit-
lendirilmesi ve siirdiiriilmesi dnerilmektedir.
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