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CESITLI PISIRME YONTEMLERININ iSTAVRIT VE
MEZGIT BALIKLARININ BAZI BESIN OGELERI
ICERIKLERINE ETKISI

Uzm. Ars. Gor. F. Pinar TUNCER™* / Do¢. Dr. Nevin AKTAS**

istavrit ve mezgit baliklarinin cesitli sekillerde pisirilmesi
sirasinda icerdikleri bazi besin ©6gelerinde ortaya g¢ikan
kayiplarin saptanmasi bu arastirmanin amacini
olusturmaktadir. Arastirmada lc¢ degisik pisirme ydntemi
kullanilmistir. Bunlar 1zgara, bugulama ve derin yagda
kizartma ydntemleridir. Cig ve pismis balik etlerinde su,
protein, yag sodyum, magnezyum, kalsiyum, potasyum ve
fosfor analizleri yapilmistir. Arastirma bulgularina gore ¢ig
istavrit bali§i etleri incelenen tim besin 6§eleri bakimindan
¢ig mezgit baligr etlerine kiyasla daha yiksek degere
sahiptir. Baliklarin ¢ degisik yéntemle pisirilmesi sonunda
protein, sodyum, potasyum yad kapsamlarindaki kayip
bugulama yénteminde diger yontemlere gore daha ylksek
oranda; magnezyum, kalsiyum, fosfor kayiplari ise 1zgarada
pisirilen etlerde en yiiksek oranda bulunmustur. Su kaybinin
ise derin yagda kizartilan etlerde en yiliksek oranda oldugu
belirlenmistir. Bu bulgular her iki balik ¢esidinde de aynidir.
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GIRIS

Baliklar donma noktasindaki Antartika sularindan sicak tropikal
sulara; yumusak tatli sulardan, yumurtalarinin yizmesi icin yeterli
tuzluluktaki sulara kadar ¢cok genis yayilma alani gdsterebilen; kendi
ureyebilen, kendi bakim ve beslenmesini yapabilen; bu 6zelliklerinden
dolayi da diger hayvansal besinlere kiyasla daha ucuz olan bir besin-
der (1, 2).

Ulkemiz, adalarinin kiyilari da dahil olmak tzere 8333 km Kiyi
seridine, 151.000 km2'lik bir deniz ilgi alanina sahiptir. Ulkemizde ki-
si basina disen yillik balik tiketimi ise yaklasik 10.5 kg'dir. Bu mik-
tar Ispanya'da 50 kg, Portekiz'de 42 kg, Fransa'da 20 kg, Yunanistan'da
15 kg kadar olup Ulkemizdeki tiketime gdére oldukca yuksektir (3, 4).
Balik etleri kimyasal yapi bakimindan, diger etlerle ayni degerlere
sahiptir. Ornegin, bir deniz bali§i olan uskumrunun 100g'da 20 g protein
varken, yagsiz sigir etinin 100 g'da 17.5 g, orta yaglisinda 16.0 g, yagh
sigir etinde 15.0 g, koyun etinin 100 g'da ise 17.1 g protein vardir (5).

Balik etlerindeki elzem amino asit miktarlari da si§ir etleriyle
hemen hemen aynidir. Flatta valin, izoldysin, I8ysin gibi bazi amino
asitler balik etinde si§ir etine gore daha yiuksek oranda bulunmaktadir.
Ayrica balik proteinlerinde dogada az rastlanan lizin (% 9.0) ve metio-
nin (% 3.2) oranlari da yiksek dizeydedir ki, bu iki amino asitce fakir
olan tahillarla beslenenlerin diyetlerinde baliga yer vermeleri son de-
rece yararlidir (6, 7). Balik etleri yag miktari bakimindan % 2.5 orani
ile koyun eti ve sigir etinden daha dusik bir dedere sahiptir.
Dolayisiyla da enerji degeri (98 kkal/ 100 g) diger etlere gore en dusik
dizeydedir. Bu 6zelliginden dolay:! zayiflama rejimi yapmak isteyen-
lere balik eti yemeleri 6nerilmektedir. Boylece hem enerji degeri disik
olan bir besin olarak kilo almayir dnlemekte, hem de ylksek besin
degerine sahip oldugu icin iyi bir beslenme saglamaktadir (8). Balik
yaglarinin diger bir 6zelligi de doymamis yag asitlerince zengin ve
karisik trigliseridler seklinde olmasidir. Boylece kalp ve damar has-
taliklarini dnlemede faydalidirlar. Baliklar icerdikleri mineral mad-
de oraninin yiksekligi ile de dikkati c¢ekerler (9). Ayrica baliklarda
ham yagda eriyen A, D, E, K vitaminleri ve hem de suda eriyen tim B
grubu vitaminleri de bulunur.

Bu arastirma, balik etlerinin bazi besin 6geleri miktari ve cesitli
yontemlerle pisirme ile; bu besin 6gelerinde meydana gelebilecek
degesiklikleri ortaya koymak amaci ile planlanmistir. Bu amagla
arastirma materyali olarak alinan istavrit ve mezgit baliklari ¢ig du-
rumdayken ve 1zgara, bugulama, derin yagda kizartma yontemleriyle
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pisirilerek su, protein, yag, sodyum, potasyum, magnezyum, kalsiyum,
fosfor igerikleri incelenmistir.

ARASTIRMA YONTEMIi VE ARACLARI

Diger deniz baliklarina kiyasla ucuz olan dolayisiyla da halk
tarafindan daha fazla tiuketilen istavrit ve mezgit baliklari
arastirmanin materyali olarak alinmistir.

Balik ornekleri Ocak ay! icinde Karadeniz'de avlanan, avlanma
sonrasi uygun kosullarda ambalajlanan ve Ankara Balik Pazari'na sevk
edilen partilerden tesadifi drnekleme ile hem istavrit hem de mezgit-
ten 24'er adet olarak almmistir(10). Bu baliklardan 12’ser tanesi ¢ig
olarak analiz edilmis ve kontrol grubu olarak degerlendirilmistir.
Kalan 12'ser tanesi 4’er tekerriirli olmak Uzere i1zgara, bugulama ve
derin yagda kizartma yontemleriyle pisirilmis ve analiz edilmistir.

Arastirmaya alman istavrit baliklarinin ortalama boy uzunlugu
14.50 £ 0.1 cm, agirhiklari 34.91 + 0.59 g, mezgit baliklarinin ise ortala-
ma boy uzunlugu 18.17 = 0.14 cm agirhiklari 74.36 £ 2.84 g'dir.

Pisirme Yodntemleri:

Baliklar, pisirilme islemlerinden &6nce pulu, basi, i¢c organlari ve
yizgecleri TSE'nin "Balik isleme Teknolojisi ve Pazarlamasi-Terimler
ve Tanimlar" standardina gore temizlenmislerdir (11). Daha sonra
pisirme islemlerinde derin yagda kizartmalarda, istavrit i¢cin 300 mL ,
mezgit icin 350 mL, yagd kullaniimistir. Herbir kizartma sonucunda yag
degistirilmistir. Yag sicakligi 150°Cye geldiginde pisirme islemine
baslanmistir. Pisirme suresi her iki balik i¢in de 8 dk'dir.

Izgarada pisirmede, elektrikli 1zgara kullaniimistir. Mezgit balig
15 dkda, istavrit bali§i 7 dk’da optimal pismeye ulasmistir.

Bugulama yonteminde, istavrit i¢in 93 g, mezgit icin 124 g saf su kul-
lanilmis, pisirme tencerenin agzi kapali tutulmustur. Pisme siresi, is-
tavritte 7 dk, mezgitte 15 dk'dir.

Kullanilan yag, su miktari ve pisme sireleri 6n deneme yapilarak
belirlenmistir.

Kimyasal Analiz Yéntemleri:

Kimyasal analizlerde homojenizasyonun saglanmasi icin hem ¢ig,
hem de pisirilmis olan baliklar kilgiklarindan ayrildiktan sonra derisi
ile birlikte 2 kez kiyma makinasmdan gecirilmistir. Her seferinde
spatll ile iyice karistirtlmistir. Bu islemden sonra 6rnek alinarak ana-
lizler yaptlmistir.
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Cig ve U¢ ayri ydontemle pisirilmis balik etlerinin su iceriklerinin
tespitinde Less tarafindan dnerilen yol izlenmistir (12). Total azot kap-
samlari, Kjeldahl yontemi ile (12, 13), yag miktarlari Soxhlet
yontemiyle belirlenmistir (12-14).

Mineral madde tayininde ise 6rnekler HNO3+HCI104 karisimi ile
yas yakmaya tabi tutulduktan sonra, magnezyum ve kalsiyum atomik
absorbsiyon spcktrofotometresi ile, sodyum, potasyum fleyrn fotometrik
yontem ile fosfor vanadomolibdofosforik sari renk yéntemi ile spektro-
fotometrede tayin edilmistir(13).

Analizler sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesinde t

testi, varyans analizi ve Duncan testleri kullanilmis ve gerekli yerler-
de aritmetik ortalamalar alinmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Cig istavrit ve mezgit baligi etlerinin 10 graminda bulunan su, pro-

tein, yag, sodyum, magnezyum, kalsiyum ve fosfor miktarlari Tablo
I'de verilmistir.

Tablo 1: Cig istavrit ve Mezgit Baliklari Etlerinin Bazi Besin Ogeleri
Kapsami (Degerler yas agirlik Gizerinden ifade edilmistir).

Besin Ogeleri

Istavrit Mezgit
Su (9/100Q) 68.57 71.55
Protein (g/100g9) 17.99 15.91
Yag (9/1009) 6.39 0.45
Sodyum (mg/100 Q) 124.78 92.92
Magnezyum (mg/100 g) 21.80 16.19
Kalsiyum (mg/100 Q) 19.80 19.20
Potasyum (mg/100 @) 259.70 248.33
Fosfor (mg/100 g) 316.82 263.57

Tablo I’den izlenebilecedi gibi 100 g istavrit baligi etinde bulunan
ortalama su miktari 68.57, ayni miktar mezgit baligi etinde bulunan or-
talam su miktari ise 71.55 g'dir. Baliklarin su kapsamlari arasindaki
bu farklilik istatistiksel bakimdan 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bu
farklihik mezgit baliginin az yagh (beyaz etli) balik ¢esidi grubuna

girmesinden, dolayisiyla da daha ¢cok su icermesinden kaynaklanmak-
tadir.
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Tablo I'den de goruldigu gibi istavrit baligi eti proetin, yag, sod-
yum, magnezyum, fosfor miktarlari bakimindan mezgit baligi etinden
daha zengindir. Bulunan bu farkliliklar istatistiksel olarak da
6nemlidir (p<0.01). Kalsiyum ve potasyum miktarlari bakimindan her
iki balik icin bulunan degerler arasindaki fark ise 6nemsiz olarak sap-
tanmistir (p>0.05).

Tablo 2°de ise 1zgara, bugulama ve derin yagda Kkizirtma
yontemleriyle pisirilen istavrit ve mezgit baligi etlerindeki bazi besin
Ogeleri miktarlarinda pisme sonundaki kayip yizdeleri verilmistir.
Bulunan kayip oranlarinin pisirme yoéntemlerine gore farkliliklarinin
onemliligi her iki balhik cesidi icin kendi arasinda degerlendirilerek
harflerle isaretleme yaptlmistir.

Tablo 2: Cesitli Yéntemlerle Pisirilmis istavrit ve Mezgit Baliklan Etle-
rinin Bazi Besin Ogelerinde Goriillen Kayiplar (%)*

istavrit Mezgit
Besin Ogeleri lIzgara Bugulama Kizartina lzgara Bugulama Kizartma
Su 29.85b 15.54a 5450c  44.09b 24.88a 47.32b
Protein 5.73b 7.25C -1.06a 2.70b 3.83° -1.00a
Yag 8.14b 17.21C -2.97a 8.89b 1.11b -444a
Sodyum 14.63b 29.16C 13.52a 14.61b 39.38c 557a
Magnezyum 15.14b 14.31b 6.19a  33.35b 30.27b 22.24a
Kalsiyum 3.67b 2.27° 187a  36.46¢ 26.82a 29.06b
Potasyum 10.25b 16.79c -5.83a 10.22b 16.61c -6.17a
Fosfor 15.03c 9.98 6.22a 22.63c 17.37b 10.84a

* Ayni satirda, ayni harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel ola-

rak onemsizdir.

Pisirme yontemlerine g6re su kaybi oranlari her iki balik cesidinde
de ayni siralamayi gostermektedir. En fazla su kaybi derin yagdda
kizartma ydnteminde ac¢iga cikmistir. Bunu 1zgarada pisirme ve
bugulama yontemleriyle pisirmede gorilen su kayiplari izlemistir.
Pisirme yontemlerine gdre su kaybi oranlarinda gorilen fark 6nemli bu-
lunmustur (pcO.Ol). Farkliliklar istavrit baligi etlerinde her (¢ pisirme
yontemi icin 6nemlidir. Mezgit baligi etlerinde ise farkliligi yaratan
pisirme yéntemi bugulama'dir.

Tablo 2 protein kaybi bakimindan incelendiginde gerek istavrit ge-
rekse mezgit baliklarinin bugulama ve 1zgara yontemleri ile pisirilme-
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leri sonunda bir miktar protein kaybi oldugu, derin yagda kizartmada
bir kayip olmadigi goérilmektedir. Her iki balik ¢cesidinde de en fazla
kayip bugulama ydnteminde olmustur. Pisirme yéntemlerine gdre belir-
lenen protein kayiplari arasindaki fark énemli bulunmustur (p<0.01).

Kolsarici ve Ertas (15), hazir sigir kiymasindan hazirlanmis
koftelerin haslamayla pisirilmesi sirasinda protein kaybinin fazla
oldugunu saptamislar ve bunun da kollagen bag dokusunun jelatinleserek
erir hale gelmesi ve erir proteinlerin haslama suyuna ge¢mesi nedeni
ile olabilecegini agiklamislardir. Bu bulgu arastirmanin bulgulariyla
da paralellik gostermektedir.

Yag miktarlarinda pisirme sonucunda gorilen kayiplarin pisirme
yontemlerine go6re siralamasi her iki balik cesidi icinde aynidir.
Istavritte % 17.21, mezgit % 11.11 orani ile en fazla kayip bugulama
yonteminde gorilmektedir. lzgarada pisirmed» gofiidlim ya£ Hajfc>ft>rani
istavrit ve mezgit baliklari etlerinde birbirine yakin olup, sirasi Tle %
8.14 ve % 8.89'dur. Derin yagda kizartilmis etlerin her iki ¢esidinde de
yag oranlarinda kayip degil, artis saptanmistir. Gali ve arkadasla-
rinin (16), "Balik filetolarinin yagd, mineral, proximate iceriklerine
dort pisirme yonteminin etkisi" konulu arastirmalarinda, filetolarinin
derin yagda kizartma ydnteminde bir kisim yag asitlerini emerek yag
iceriklerinin arttigini saptamislardir. Arastirmada belirlenen yag
miktarindaki artisin nedenininde Gali ve arkadaslarinin saptadigl ne-
denle oldugu sdylenebilir. Pisirme ydntemlerine gdre yag kaybi oran-
larinda gorulen fark dnemli bulunmustur (p<0.01). Farkliliklar istavrit
baligi etlerinde her l¢ pisirme ydntemi icin énemlidir. Mezgit baligi et-
lerinde ise farklili§i yaratan derin yagda kizartma yoéntemidir.

Sodyum kayiplari acgisindan Tablo 2 incelendidinde, her iki balik
cesidi icinde ayni siralamanin oldugu goérilmektedir. En fazla kaybin
oldugu yontem bugulama ile pisirme yontemidir ve bunu 1zgara ve derin
yagda kizartma yodntemleri izlemektedir. Pisirme yodntemleri
arasindaki farkliliklarda % 1 dizeyinde énemli bulunmustur (pcO.Ol).
Sodyumun en fazla bir cesit suda pisirme yontemi olan bugulama ile
pisirilme sirasinda kaybolmasi muhtemelen bir kisminin suya
gecmesinden kaynaklanmaktadir. Aktas (17), tavuk but ve gdégls etleri-
nin pisirilmesi sirasinda en fazla sodyum kaybinin basincli tencerede
suda kaynatma seklinde pisirmede meydana geldigi saptanmistir.

Magnezyum miktarlarinda pisirme ile olusan en fazla kayip her iki
balik ¢esidinde de i1zgarada pisirilenlerde meydana gelmis olup, kayip
oranlari istavritte % 15.14, mezgitte % 33.35'dir. Pisirme ydéntemlerine
gbre magnezyum Kkayiplari arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmustur
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(p<0.01). Her iki balik cesidi icinde 1zgara ve bugulama yo6ntemleri
arasindaki farkin énemsiz oldugu ve farkliligi yaratan yéntemin derin
yagda kizartma oldugu saptanmistir.

Pisirme yontemlerine gore kalsiyum miktarinda meydana gelen en
fazla kayip hem istavrit hem mezgit baligi1 etlerinde 1zgarada
pisirilenlerde saptanmistir. Bunu istavrit balig: etlerinde % 2.27 orani
ile bugulama yapilanlar ve % 1.87 orani ile derin yagda kizartilanlar
izlemektedir. Mezgit baligi etlerinde ise bu sira derin yagda kizartma
ve bugulama seklindedir. Kalsiyum kayiplari arasindaki farkliliklar
6nemli bulunmustur (p<0.01). Farkliliklar mezgit bali§i etlerinde her
¢ pisirme ydéntemi icin dnemlidir. istavrit baligi etlerinde ise
farklihgl yaratan pisirme ydntemi 1zgaradir.

Tablo 2, potasyum miktarindaki kayip acisindan incelendiginde her
iki balikta da siralamanin ayni oldugu gorilmektedir. En fazla potas-
yum kaybi bugulama ydnteminde acia c¢ikmistir. Bunu izgarada
pisirilenler izlemektedir. Derin yagda kizartilan balik etlerinin po-
tasyum miktarlarinda ise artis var gibi gérinmektedir ve bu 6rnekleme
giren baliklarin potasyum kapsamlari arasindaki varyansm bilyuk
olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Pisirme ydntemlerine gdre potas-
yum miktarindaki kayiplar arasinda gérilen fark 6nemli bulunmustur
(p<0.00). Her iki balhik g¢esidinde de farkhliklar ¢ pisirme ydntemi
icin 6nemlidir.

Fosfor miktarlarinda pisirme ile olusan kayiplar Tablo 2'de veril-
mistir. Tablo incelendiginde hem istavrit hem mezgit baligi etlerinde
en fazla fosfor kaybinin 1zgara yontemi ile pisirmede oldugu
gorilmektedir. Bunu bugulama ve derin yagda kazirtma yontemleri ile
pisirilenler izlemektedir. Pisirme ydntemlerine gore fosfor kaybi oran-
larinda goérilen fark 6nemli bulunmustur (p<0.01). Farkhiliklar her iki
balik ¢esidinde de U¢ pisirme yontemi icin 6nemlidir.

SUMMARY

THE EFFECT OF SOME NUTRIENT CONTENTS OF HORSE
MACKERAL AND WHITING FISHES COOKED WITH
DIFFERENT METHODS

Tuncer, F. P., Aktas, N.
The objective of this research work is to find out the losses occured in
nutrient contents of horse mackerel and whiting fishes cooked with

different methods. The cooking methods used were broiling, simmering
and deep fat frying raw and cooked fish meats were analyzed for
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determining water, fat, protein, sodium, magnesium, calcium, potassium
and phosphorus contents of the meats. The results obtained showed that
raw horse mackerel fish meat is richer in all nutrients studied than raw
whiting fish meat. Among the cooking methods the losses in protein,
fat, sodium and potassium contents were highest in simmering whereas
the greatest losses in magnesium, calcium and phoshorus contents
occured during grilling. The greatest loss in water content is caused by
deep fat frying method. The differences among the cooking methods
from the viewpoint of nutrient losses were taken the some for both fish

varieties.
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