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Ozet

Bu calismada gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss) etinden kroket hazirlanmistir. Elde edilen kroketlere besin degeri ve duyusal
analizler uygulanmistir. Besin bilesimine gore taze ette sirasiyla su, protein, yag, kil ve karbohidrat miktarlari %76.40, %15.70, %4.58,
%2.51, %0.81 olarak saptanmistir. Kroket hamurunda %70.24, %12.3, %6.91, %4.43, %6.21 ve tiuketilmeye hazir kizartilmis kroketlerde
ise %62.64, %10.38, %10.87, %5.43, %10.68 olarak bulunmustur. Balik etindeki amino asitler basta glutamik asit 2.435 g/100 g olmak
lzere; aspartik asit 1.736 g/100 g, lizin 1.629 g/100 g ve 16sin 1.408 g/100 g en yiksek dizeylerde bulunmuslardir. Alabalik etinde
saptanan esansiyel aminoasitler hammadde ve Uriinlerde de tespit edilmistir. Alabalik kroketlerinin duyusal analiz (genel begeni)
sonuglar 8.01 (cok iyi) bulunmustur. Calismamiz; yetistirici, gida Ureticisi ve tliketicinin yararlanacagdi veriler sunmaktadir. Bu durumda,
alabalik kroketlerinin sektor ve ekonomiye katki saglayacagi 6ngorilmektedir.

Anahtar sézciikler: Alabalik, Besin kompozisyonu, Protein, Balik kroketi, Amino asit

Determination of Quality Attributes and Production of Fingers
from Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss) Fillet

Summary

In this study, fish fingers from rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) were prepared and analyzed for their nutritional composition
and sensory properties. In the fresh meat, water, protein, lipid and ash compositions were 76.40%, 15.70%, 4.58%, 2.51% and 0.81%
respectively. The nutritional composition of the fish fingers changed significantly during preparation: in the finger paste and fried
fingers the water, protein, lipid, ash and carbohydrate contents were 70.24%, 12.30%, 6.91%, 4.43%, 6.21% and 62.64%, 10.38%,
10.87%, 5.43%, 10.68% respectively. Amino acids in fish meat were found in high levels, heading glutamic acid 2.435 g/100 g, aspartic
acid 1.736 g/100 g, lysine 1.629 g/100 g and leucine 1.408 g/100 g. Essential amino acids, which were determined in trout meat, were
also stated in raw material and products. The results of trout fish fingers sensory analysis (general approval) were found 8.01 (very
good). Our study presents data that breeder, food producer and consumer can benefit. In this situation, it is predicted that trout fish
fingers will make contribution to sector and economy.

Keywords: Trout, Proximate composition, Protein, Fish finger, Amino acid

GiRiS

Hazir gidalar toplumun biyik kesimi tarafindan tiike-
tilmektedir. Ancak bu gidalar genelde karbohidrat ve
doymus yaglar agisindan zengindir. Bu durumun tiketici
saghgi bakimindan uygun olmadigi; sismanlk ve buna
bagl hastaliklara yol actigi bilinmektedir 3. Hazir gidala-
rin saghkli besin 6zelliklerini tasimalari, lezzet ve gori-
nimleri kadar 6nemlidir. Su Urtnleri kaynakli gidalarin
Uretiminin arttirilmasi gerekmektedir.

Balik, hazir gida Urlinlerine donustirulebilecek iyi bir
kaynaktir. Alabalik Gretim miktarinin fazla olmasi triin
devamlihgr acisindan ¢ok énemlidir. Turkiye'de 2009 yilin-
da 75.657 ton uretilerek yetistiricilik yoluyla elde edilen
balik tretiminde ilk sirayr almistir 4. Tiirkiye'de kisi basina
disen yillik balik tiiketiminin disik olmasi * ve bu mikta-
rin arttirllmasi blyldk énem arz etmektedir. Su Urinleri
tiketimini yayginlastirmak icin beklentileri karsilayacak
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sekilde; tat, koku ve tekstirii degistirilerek yeni Urlinler
elde etmek gerekmektedir . Bu amacla kroket, pane,
krakerler, nugget, kofte ve sucuk gibi Grtinler olusturul-
mus; duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite kriterleri
incelenmistir 7'2. Alabalik etinden bu calismaya benzer
sekilde; balik koftesi '3, burger '* ve sebze soslu kaplanmis
alabalik ' gibi Urtinler elde edilmistir. Kroket Gretimi
icin ise sardalya (Sardina pilchardus), mezgit (Merlangius
merlangus), sudak (Sander lucioperca), sazan (Carassius
gibelio) ve aynal sazan (Cyprinus carpio) baliklari kulla-
nilmigtir 17,

Farkli arastirmacilar, deneysel calisma sonuclarini pay-
lasmis olmalarina karsin; kaplanmis su Urtnleri Tirkiye'de
endistriyel anlamda kabul gérmemistir. Ulkemizde su
Urtnleri genellikle taze tiketilmekte, cok az islenmektedir.
islenen Uriinler ise biyiik oranda dissatim olarak deger-
lendirilmektedir . Ozellikle son yillarda kaplama riinlere
olan talep ¢ogalmis ve disalim artmistir. Bu celiskiyi orta-
dan kaldirmak icin calismalarin arttirilmasi gerekmektedir.
Bu baglamda Urlnlerin sektor bazinda uygulanabilirligi;
tlketicinin yani sira, biylk olcekli Ureticilerin de beklen-
tilerine uygunlugu dikkate alinmalidir. Calismalar amaci-
na ulastiginda ise; surdirulebilir balikgilikla beraber ye-
tistiricilik, gida endustrisi, tiiketiciler gibi genis kitlelerin
¢ikarlarini koruyacaktir.

Bu calismada alabalik etinden Uretilen kroketlerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite nitelikleri belirlenmeye
calisiimistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Sunulan c¢alismada kullanilan 10 kg Gokkusagi
alabaligi (Oncorhynchus mykiss) yerel bir balik ¢iftliginden
satin alinmistir.

Metot

Baliklar bes saat icerisinde strafor kutuda ve yaprak
buz kullanilarak, soguk zincir kosullarina uygun sekilde
laboratuvara getirilmislerdir. Kroket yapimi ve analizler Su
Uriinleri Fakiltesi laboratuarlarinda gerceklestirilmistir.

Alabaliklarin boy ve agirlik dlctimleri yapilarak, derisiz
filetolari alindiktan sonra et ve (irlin verimleri (randiman)
hesaplanmistir. Hammadde Griine donustirilmeden 6nce
bir saat siireyle tuzlu buzlu suda bekletilmistir. ilk asamada,
tic farkli formiilasyonla kroket hamurlari hazirlanmistir. On
denemelerde panelistler tarafindan tercih edilen kroket
hamurlarinin formilasyonu Tablo 1'de gosterilmistir.
ikinci asamada, tic farkh formdilasyonla Griinleri kaplamak
icin karnisimlar (kroket kaplama) hazirlanmistir. Deneme
gruplarinin icinden en tercih edilen formilasyon Tablo
2'de gorulmektedir. Kroketlerin yapiminda kullanilan akis
semasi Sekil 1'de gosterilmistir. Calismada hammadde,

Tablo 1. Alabalik kroketlerinin formtilasyonu
Table 1. Trout finger formulation

Kroketin Bilesimi Miktar (%)
Balik eti 70.10
Galeta unu 4.80
Bugday unu 4.00
Nisasta 1.00
Kasar peynir 3.81
Sogan 4.73
Dereotu 1.73
Tuz 1.22
Karabiber 0.33
Beyaz biber 0.34
Kirmizi toz biber 0.42
Kori (cesitli baharatlardan olusan hazir karigim) 0.20
Kisnis 0.22
Hindistan cevizi (coconut) 0.22
Toplam 100
Tablo 2. Kaplama karisiminin formtilasyonu
Table 2. Battered mix formulation

Kaplama Materyalinin Bilegimi Miktar (%)
Yumurta beyazi 70.10
Yumurta sarisi 12.80
Bugday unu 8.38
Bugday nisastasi 5.00
Tuz 1.22
Karbonat 2.50
Toplam 100

kroket hamuru ve kizartilmis kroketlere; fiziksel, kimyasal
ve duyusal analizler uygulanmistir.

Fiziksel Analizler

Calismada kullanilan balik 6rneklerinin et verimi '8,
artin verimi'® ve pH " 6lctiimleri yapilmistir.

Kimyasal Analizler

Cahsmada balik, kroket hamuru ve kizartilmis kroket
orneklerinde su %, protein?', amino asit %, yag » ve kil
miktarlari saptanmistir. TUm analizler G tekerriirli olarak
yuritilmustir. Karbohidrat 2* miktari matematiksel yon-
tem kullanilarak bulunmustur.

Duyusal Analizler

Duyusal analizler on iki panelist tarafindan gercek-
lestirilmistir. Panelistler 22-50 yas araliginda, su urlinleri
ve/veya gida alaninda uzman bireylerden olusturulmustur.
Kizartilmis kroketler renk, koku, tat, gorliniis ve genel
begeni baslklari altinda degerlendirilirken; 8-9 (cok iyi), 6-7
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Baliklarin temizlenmesi ve derisiz filetolarin ¢ikartiimasi

4

Filetolara firrnda 6n pisirme isleminin uygulanmasi (100°C'de 10 dakika)

=

Filetolarin kiyma haline getirilmesi

=

Kroket hamurunun olusturulmasi

=

Uriinlere sekil verilmesi

=

Kaplama islemi (yumurta, siit, maden suyu, un)

=

Derin yagda 6n kizartma islemi (180°C'de 20 saniye)

4

Duyusal analiz uygulamasi

Sekil 1. Alabalik kroket Uretimi islem akis semasi
Fig 1. Flow chart of the trout fingers production process

(iyi), 4-5 (orta), 2-3 (kotl), 0-1 (cok kotu) puan araligindaki
hedonik skala kullanilmistir 2.

Istatistiksel Analizler

istatistiksel analizlerde verilerin homojenligi test edil-
dikten sonra (Levene) gruplar arasindaki farkhliklar tek
yonli ANOVA ydntemine gore belirlenmistir 26.

BULGULAR

Calismada toplam 10 kg gokkusadi alabahgi kulla-
nilmistir. Elde edilen Grlin 7926.17 g olup, Urln verimi
%79 olarak hesaplanmistir. Baliklarin boyu 83 cm ile 61
cm arasinda olup; ortalama 73.71 cm'dir. Baliklarin agir-
liklar 4332.28 g ile 2632.15 g arasinda olup; ortalama
3452.67 g'dir. Derisiz fileto edilen alabaliklarin et verimi
%55 olarak tespit edilmistir. Kroket yapiminda kullanilan
cesitli gida maddelerinin eklenmesi, Urlin verimini arttir-
maktadir.

Uriin elde etme asamalarindaki pH élctimleri sirasiyla;
alabalik etinde 6.77+£0.01 kroket hamurunda 6.74+0.01
ve kizartilmis kroketlerde 6.72+0.02 olarak bulunmustur.
GCalismamizda hammadde ve Urlinlerde hidrojen iyon
aktivitesinin, Gretim asamasinda degisim gostermedigi
saptanmistir (P>0.05).

Besin degeri analiz bulgular Tablo 3'te gosterilmek-
tedir. Balik etinden kroket yapimi ve isil islem asamasi
sonrasinda su oranlarinda azalma; protein, yag, kil ve
karbohidrat oranlarinda ise artis saptanmistir (P<0.05).

Amino asit sonuglari ise Tablo 4'te gosterilmektedir.
Genel olarak taze balik etinden hamura donisim ve
kizartma asamalarindan sonra aminoasit miktarlarinda
azalma gorilmuistir (P<0.05).

Calismada alabalik kroketlerinde elde edilen duyusal
analiz sonuglarina gore (Tablo 5), kizartilmis kroketler “cok
iyi” olarak degerlendirilmislerdir. En yiiksek puanlari renk
(8.01+0.71) ve genel begeni (8.01+£0.71) almistir.

Tablo 3. Alabalik eti, kroket hamuru ve kizartilmis kroketlerin besin degeri bulgulari (%)

Table 3. Nutrient analysis results of trout meat, finger paste and fried fingers (%)

Uriin Parametreleri Su (%) Protein (%)
Alabalik Eti 76.40+0.78° 15.70+0.12°
K. Hamuru* 70.24+0.06° 12.30£0.17°
K. Kroket** 62.64+0.05° 10.38+0.04°

Yag (%) Kiil (%) Karbohidrat (%)
4.58+0.05¢ 2.51+0.01° 0.81+0.04°
6.9140.02° 4.43+0.02° 6.21+0.23°
10.87+0.04° 5.43+0.03° 10.68+0.07°

n =3, £ standart hata. Ayni siitunda farkli harfler arasindaki farklar istatistiksel agidan énemlidir (P<0.05)

* Kroket hamuru, ** Kizartilmis kroket
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Tablo 4. Alabalik eti, tiriin hamuru ve kizartilmis kroketlerin amino asit bulgulari (g/100 g)

Table 4. Amino acid analysis results of trout meat, finger paste and fried fingers (g/100 g)

Amino Asitler Alabalik Eti
Aspartik asit 1.736+0.06*
Asparjin <0.017
Arjinin 1.166+0.05°
Histidin 0.298+0.02°
Lizin* 1.629+0.02°
Losin* 1.408+0.05°
Valin* 0.819+0.04°
Metiyonin* 0.702+0.03°
Fenilalanin*® 0.725+0.02°
izoldsin* 0.724+0.02°
Treonin* 0.769+0.02*
Triptofan* <0.022
Tirosin 0.520+0.032
Sistin 0.262+0.02°
Alanin 1.046+0.05°
Hidroksiprolin <0.262
Ornitin <0.033
Sarkosin <0.022
Sitrulin <0.018
Prolin 0.734+0.02°
Glutamik asit 2.435+0.05°
Glisin 0.788+0.03°
Serin 0.736+0.02°
Amino Asitlerin Toplami 16.5

Kroket Hamuru K. Kroket (Uriin)
1.319+0.05¢ 1.441+0.07°
<0.017 <0.017
0.738+0.03° 0.698+0.03¢
0.271+0.04° 0.212+0.04¢
1.010+0.05¢ 1.100£0.04°
1.149+0.03° 1.086+0.05¢
0.698+0.03° 0.682+0.03°
0.430+0.04° 0.430+0.04°
0.702+0.02° 0.656+0.02¢
0.588+0.04° 0.551+0.04¢
0.583+0.02° 0.546+0.02¢
<0.022 <0.022
0.359+0.04° 0.285+0.04¢
0.238+0.02° 0.246+0.02°
0.770+0.02° 0.722+0.02¢
<0.262 <0.262
<0.033 <0.033
<0.022 <0.022
<0.018 <0.018
0.898+0.04° 0.533£0.02¢
2.881+0.02° 2.810+0.02¢
0.639+0.02° 0.585+0.03¢
0.700+0.03° 0.620£0.02¢
14 13.2

n=3, + standart hata. Ayni satirda farkli harfler arasindaki farklar istatistiksel acidan énemlidir (P<0.05)

* Esansiyel amino asitler

Tablo 5. Kizartilmis kroketlere uygulanan duyusal analiz bulgulari

Table 5. Sensory analysis which applies to fried fingers

Uriin Renk Koku

Kroket 8.01+0.71 7.70£0.97

Tat Goriiniis Genel Begeni

7.78+0.83 8.00+0.72 8.01+£0.71

n=12, + standart hata

Puanlama: 8-9 cok iyi, 6-7 iyi, 4-5 orta, 2-3 kotd, 0-1 ¢ok kot

TARTISMA ve SONUC

Bazi calismalarda alabaliklarda et verimi, bulgulari-
mizla uyumlu olarak; %52.70-%64.92 araliklarinda bildiril-
mistir 273C, Baliklarda et veriminin yiiksek olmasi 6zellikle
ticari Griinlere dénustirilirken dnemlidir. Onceki calisma-
larda buz icerisindeki alabalikta pH dederleri 6.39 ve 6.50
olarak bildirilmistir 332, Calismamizda ise, hammadde-
nin Urtine donusturilmesi sirasinda; pH degisikligi olup
olmadigini saptamak amaciyla ol¢timler yapilmistir. Ala-
baliklarimiz buz icerisinde temin edilmis olup, pH bulgu-
lar literatlire uygundur. Sazanlarda yapilan bir calismada,
taze balik etinde pH dederinin 6.148, kizartilmamis balik

kroketinde 6.269 ve kizartilmis krokette 6.279 oldugu
saptanmistir '. Bu sonuglar, trlinlerdeki pH miktarinin taze
ete oranla fazla degismedigini gostermektedir.

Alabaliklarda yapilmis olan c¢alismalarda filetolarin
besin degeri bulgulari; su %72.06-78.06, protein %16.90-
19.23, yag %1.62-7.02 ve karbohidrat %1.43 olarak bulun-
mustur 3233, Filetolarda elde ettigimiz besin degeri bulgu-
larinin literatirlerle benzer oldugu gorilmektedir. Diger
bir calismada ise alabaliktaki protein miktarinin %26.75
kadar yiksek oldugu tespit edilmis olup; baliklarin pro-
tein miktarini yem iceriklerinin, cevre ve fizyolojik kosul-
larin etkiledigi bilinmektedir. Balik kroketlerinde elde edi-
len sonuclara bakildiginda siipermarkette satilan Alaska



pollock kroketlerinde su %78.39, protein %17.29, yag
%1.48 ve kil %1.50 oranlarinda oldugu bildirilmektedir 3.
Sazan baligi kroketlerinde su, protein, yag ve kil miktarlari
sirastyla %68.50, %15.50, %6.00 ve %2.20 olarak tespit
edilmistir *. Farkh bir calismada su, protein, yag, kul
ve karbohidrat miktarlari sirasiyla; sardalya kroketinde
(%52.04, %14.39, %16.16, %2.61 ve %14.80), mezgit kro-
ketinde (%63.01, %6.71, %15.98, %3.33 ve %10.97) ve
sudak kroketinde (%69.73, %4.28, %15.75, %2.75 ve %7.49)
incelenmistir 'S,

Calismamizda balik etinin yani sira kasar peyniri, sit
gibi ek gidalarin kullanilmasi nedeniyle protein ve yag
miktarinda artis beklenmektedir. Bulgulara gore yag mik-
tarinda artis, protein miktarinda ise azalma olmustur. Bu
durum uygulanan isleme teknolojisi ve karisim triindeki
karbohidrat agirlikli diger malzemelerin, protein icerikli
olanlara gore daha fazla olmasindan kaynaklanmaktadir.
Bugday, galeta unu ve nisasta ilaveleri ise karbohidrat
miktarini arttirmistir (Tablo 3). Arastirma bulgularimiza
benzer olarak; sazan baliklarindan yapilan kroketlerde
su ve protein miktarinin, balik etine kiyasla kizartilmamis
ve kizartilmis kroketlerde azaldigi; buna karsin yag ve kil
miktarinin arttigi gdzlemlenmistir 7.

Aminoasitler lezzetten sorumlu aromatik bilesenlerdir 3¢
Su Urtnlerinin biyolojik olarak degerli gidalar olmalarinin
en 6nemli nedenlerinden birisi de icerdigi esansiyel
amino asitlerdir. Bitkisel proteinler lisin ve metiyonin gibi
esansiyel amino asitleri cok az miktarlarda icermektedir ¥;
bu nedenle saglikl beslenme icin hayvansal protein
alinmasi gereklidir. Alabaliklardan marinat yapilan bir
calismada, etteki toplam amino asit miktari yaklasik 15
g/100 g olarak saptanmistir *. Literatlrde bildirilen ala-
alik etindeki amino asit bulgularn ¢alismamizla uyumlu-
dur . Cahismamizda toplam amino asit miktarlari alabahk
etinde 16.5 g/100 g, kroket hamurunda 14 g/100 g ve
kizartilmis kroketlerde 13.2 g/100 g olarak bulunmustur.
Her grupta aspartik asit, lizin, 16sin ve glutamik asit diger
aminoasitlerden daha fazla miktarda tespit edilmistir.
Arastirmamizda esansiyel aminoasitlerden lizin, 16sin,
valin, Treonin, izol6sin, fenilalanin, metiyonin ve triptofan
her lic grupta da tespit edilmistir. insanlarda iki yasina
kadar esansiyel amino asit olan arjinin ve histidin de her Ui¢
grupta tespit edilmistir. Alabalik etinde ve kroketlerde en
fazla bulunan esansiyel amino asit lizin; kroket hamurunda
ise 16sin oldugu saptanmistir (Tablo 4). Sazan kroketlerinde
yapilan duyusal analiz bulgularina gore; renk, koku, tat ve
genel begeni 6zellikleri 8.750 olarak degerlendirilmistir *.
Farkli bir calismada da sazan kroketlerinde genel begeni
8.471 ortalama puaninialmistir'”. Mezgit, sardalya ve sudak
kroketlerinde genel begeni “iyi” olarak nitelendirilmistir 6.
Alabalik kroketlerinde elde ettigimiz duyusal analiz deger-
eri (Tablo 5), farkli arastirmacilarin balk kroket calisma-
larinda bildirdikleri gibi ¢cok iyi bulunmustur.

Gokkusagi alabaligindan, tiiketici begenilerine uygun,
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kabul edilebilir kroketler Uretilebilecedi belirlenmistir. Su
Urtinleri kaplama urlnlere cevrildiklerinde, daha fazla
kisiye sevdirilerek; islenmis Grlin tiketim alskanhg art-
tinlabilecektir. Bunun yaninda, talep artisina bagl olarak,
disalim drlnlerine kiyasla daha uygun fiyatlarla tiketiciye
ulastirlabileceklerdir. Gida guivenligine uygun olarak cali-
san isletmelerde Uretildiklerinde; halkin lezzetli ve ayni
zamanda iyi kalitede gida tiketmesine katki saglanacaktir.
Bu tip Urlinler sektoriin talebine gdre degisik ambalaj,
soguk muhafaza kosullari ve gida tiizigline uygun koru-
yucu katki maddeleri kullanilarak uzun raf émdrlerine
sahip olacak sekilde Uretilebilirler.
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