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OZET

Bu ¢alismada, hamsi baligindan doner yapilmasi ve kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Hamsi baligi
donerinde % 52.17 su, % 24.79 ham protein, % 18.62 ham yag ve % 4.28 oraninda ham kiil saptanmistir. Muhafaza
siiresinin sonunda hamsi déner &rneklerinde doymus yag asitleri (DYA) igerisinde C,, tekli doymamis yag asitleri
(TDYA) igerisinde C,,,  ,ve ¢oklu doymamus yag asitleri (CDYA) igerisinde ise C,, ;. lin en yiiksek orana sahip oldugu
tespit edilmistir. Genel olarak, hamsi donerler 6rneklerinde Y'n6/y n3 oraninda ve DHA/EPA (dekosahegzaenoik asit,
C,,¢.,/cikosapentaenoik asit, C, . ) oraminda énemsiz bir degisim tespit edilmistir (P>0.05). Depolama sonunda hamsi
doner 6rneklerinde pH, tiyobarbitiirik asit (TBA), toplam ugucu bazik azot (TVB-N) ve trimetilamin azot (TMA-N)
degerleri sirastyla 6.25, 3.53 mg MDA kg, 34.03 mg 100 g! ve 5.25 mg 100 g' olarak saptanmigtir. Hamsi doner
orneklerinde toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB) ve toplam psikrofilik aerob bakteri (TPAB) sayisi depolama ile
birlikte artarak muhafaza siiresi sonunda sirastyla 4.82 logkob g ve 4.39 logkob g degerlerine ulagmigtir. Maya-kiif ve
koliforma ise rastlanilmamistir. Duyusal analiz sonuglarindan panelistlerce hamsi donerin begenildigi anlagilmaktadir.
Bu ¢alismada, hamsiden iiretilen doner 6rneklerinin 63.giinde bozuldugu belirlenmistir.
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ABSTRACT

In this study, doner producing from anchovy and determination of quality properties of anchovy doner were aimed.
Proximate composition of anchovy doner have been determined as 52.17% moisture, 24.79% crude protein, 18.62%
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crude fat and 4.28% crude ash. C,, among saturated fatty acids (SFA) and C |, among monounsaturated fatty acids
(MUFA) and C,, ;. among polyunsaturated fatty acids (PUFA) were determined the highest rates at the end of storage.
Generally, 3'n6/3 n3 and DHA/EPA (decosahexaenoic acid, C,, . /eicosapentaenoic acid, C, ) rates of anchovy doner
were showed insignificant (P>0.05) changes at the end of storage. At the end of storage period pH, thiobarbituric acid
(TBA), total volatile basic nitrogen (TVB-N) and trimethylamine nitrogen (TMA-N) values of anchovy doner were found
as 6.25, 3.53 mg MDA kg, 34.03 mg 100 g' and 5.25 mg 100 g, respectively. The total mesophilic aerobic bacteria
(TMAB) and total psychrophilic aerobic bacteria (TPAB) counts of anchovy doner were increased during storage and
reached to 4.82 logcfu g and 4.39 logcfu g, respectively. Yeast-mould and coliform bacteria in anchovy doner were not
detected. It was found that the anchovy déner was enjoyed by panelists according to results of sensory analysis. In this
study, the results showed that deterioration of the déner samples produced from anchovy were determined on 63" days.

Keywords: Anchovy; Fish doner; Nutritional components; Fatty acid; Shelf life

1. Giris

Suiiriinleribesleyici degerinin oldukea yiiksek olmast
bakimindan insanlik i¢in 6nemli bir besin kaynagidir.
Gecmiste genellikle taze olarak tiiketilen su tirtinleri
giinlimiizde gelisen teknolojiyle birlikte farklhi
sekillerde islenebilmekte ve insanlar i¢in segenekli
besin gruplart haline  doniistiiriilebilmektedir.
Su driinlerinin gelecekte insanlar i¢cin en Onemli
hayvansal protein kaynagi olacag: diisiiniilmektedir.
Gilinliimiiz hizli yasam temposu igerisinde beslenme
aligkanliklarindaki ~ degisimler  gdz  Oniinde
bulunduruldugunda aveilik ve yetistiricilik yoluyla
elde edilen iriinlerin damak tadina yenilikler
sunmasi igin gergeklestirilecek c¢aligmalara nem
verilmelidir. Deniz ve i¢su kaynaklarindan saglanan
su trinleri, igerdigi proteinler, ¢oklu doymamis
yag asitleri, mineral madde ve vitaminler sayesinde
beslenmemiz agisindan onemli bir yere sahiptir
(Turan et al 2006). Alternatif protein kaynaklari ile
kiyaslandiginda, su tiriinlerinin daha ekonomik besin
kaynagi oldugu ve degisik yontemlerle islenerek
depolandiginda da zaman icinde protein degerini
yitirmeden tiiketilme ozelligine sahip oldugu da
bilinmektedir (Kolsarict & Ozkaya 1998). Diger
besinlerde bulunmayan ancak insan beslenmesinde
onemli rolii olan Eikosapentaenoik asit (EPA) ve
Dekosahegzaenoik (DHA) asit gibi coklu doymamis
yag asitlerini bulundurmasi su iiriinlerini daha 6zel
bir besin haline getiren unsurlardan biridir (Kaya
et al 2004; Turan et al 2006).Yapilan arastirmalar,
insanlarin  karsilastigi  birgok hastaliga besin
maddelerinin ve beslenme aligkanliklarmin neden
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oldugunu ortaya koymaktadir. Bu nedenle daha
saglikli olan doymamis yag asitleri bakimindan
zengin gidalarin tiiketilmesi Onerilmektedir (Kaya
et al 2004). Birlesik Krallik Saglik Departmaninca
ideal n6/n3 oran1t maksimum 4 olarak tavsiye
edilmis, n6/n3 oranimnin maksimum degerden daha
fazla olmasinin sagliga zararli oldugu ve kalp-damar
hastaliklarini da artirict olabilecegi ifade edilmistir
(Moreira et al 2001). Hamsinin balik koftesi (Varlik
et al 2000), marinat (Olgunoglu 2007), dumanlama
(Ayas 2006), surimi (Kaba 2006), hamsi keki (Inanli
et al 2011) ve hamsikusu (Kose et al 2001) gibi
drlinleri tizerine farkli arastiricilarin ¢alismalari
bulunmakla birlikte hamsiden doner yapimina iliskin
her hangi bir ¢caligmaya rastlanilmamuistir.

Toplam iiretimimiz igerisinde 179615.2 ton ile
tilkemiz su {iriinleri iiretiminin yaklasik % 30’nu
olusturan hamsinin 76190.4 tonluk 6nemli bir kism1
balik unu ve yagi fabrikalarinda yan iriin olarak
degerlendirilmektedir (TUIK 2013). Bu ¢alisma ile
hamsiden yeni bir damak tad: olusturarak tiiketici
icin albenisi-begenisi yiiksek ve cagimizin 1sit-
ye cinsi beslenme aligkanliklarina uygun bir {irlin
grubu olusturulmasinin yani sira kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi hedeflenmistir. Ayrica bu sekilde katma
degerinin daha da artirilmasi amaglanmugtir.

2. Materyal ve Yontem

Calismada, perakende satis noktasindan temin
edilen hamsi balig1 (Engraulis encrasicolus) buzlu
strafor kutularda 1 saat igerisinde laboratuvara
getirilmistir. Ik olarak bas, i¢c organ ve omurga
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¢ikartilarak filetolar1 elde edilmis, sebeke suyu ile
yikanarak temizlenmis, suyu sizdirilmis ve doner
yapimi i¢in hazir hale getirilmistir. Déner yapiminda
kullanilacak katkilarin oranlari toplam balik fileto
agirhigr dikkate alinarak % olarak hesaplanmistir.
Buna gore agz1 kapakli seffaf temiz plastik bir kap
icerisinde bulunan temizlenmis ve suyu sizdirilmis
hamsi filetolarinin iizerine katki maddeleri, toplam
fileto agirliginin % 2.00’si oraninda tuz, % 0.44’0
oraninda karabiber ve % 7.00’si oraninda sogan suyu
olacak sekilde ilave edilerek iyice karistirilmistir ve
aroma olusumu i¢in 4+1 °C’de 120 dakika siire ile
marine edilmistir. Bu siirenin sonunda filetolar déner
¢ubugunun altinda bulunan sirkiiler tablanin {izerine
dizilmistir. Marinasyon ve dizme islemi sonrasi
pisirme islemine gecilmistir. Doner g¢ubugunun
bagli oldugu ve et blogunun otomatik dénmesini
saglayan motor aparati ile esit pisirme saglanmaya
calistlmistir.  Pigen ylizeyler doner bigag ile
kesilmistir. Kesilen pargalar doner tepsisinde oda
sicakligina ulasir ulasmaz agzi kapakli plastik
seffaf kaplarda homojen bir karisim saglanarak
pisirme igleminin sonuna kadar 4+1 °C’de muhafaza
edilmistir. Daha sonra 100+10 g olacak sekilde
doner ornekleri vakum paketlenerek 4+1 °C’de 63
giin siireyle depolanmigtir. Doner &rneklerinden
muhafaza siiresince 1, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56
ve 63. glinlerde analizler gergeklestirilmisgtir.

2.1. Kimyasal analizler

Tiim orneklerde su, ham protein (AOAC 2000),
ham yag (Lovell 1975) ve ham kiil (Lovell 1981)
analizleri yapilmistir. Yag asidi analizi; drneklerden
yag ¢ikarma iglemi yapilmis (Bligh & Dyer 1959) ve
sonrasinda metillestirme iglemi (Ichihara et al 1996)
kiigiik bir modifikasyon ile gerceklestirilmistir.
Gaz Kromotografisi (GC) Sartlari; Yag asitleri
GC Clarous 500 cihazi (Perkin-Elmer, USA), alev
iyonizasyon dedektorii ve silika kapiler kolon (30
m x 0.32 mm ID, 0.25 pm BP20 0.25 UM; USA)
kullanilarak analiz edilmistir. Enjektor ve dedektor
sicakliklari sirasi ile 6nce 220 °C’ye sonra 280 °C’ye
ayarlanmistir. Bu esnada firm sicakligi 5 dakika
140 °C’de tutulmustur. Sonrasinda her dakika 4
°C arttirilarak 200 °C’ye kadar, 200 °C’den 220
°C’ye de her dakika 1 °C artirilarak getirilmistir.

Split 1:50 oraninda kullanilmigtir. Yag asitleri
standart 37 bilesenden olusan FAME karigiminin
gelme zamanlarma bagli olarak karsilastirilmasiyla
tamimlanmistir. GC analiz sonuglar1 + standart
hatalart ile birlikte % olarak ifade edilmistir.

Ayrica, pH (Varlik et al 2007), tiyobarbitiirik
asit (TBA, mg MDA kg) (Erkan & Ozden 2008),
toplam ugucu bazik azot (TVB-N, mg 100 g")
(Nicholas 2003), trimetilamin azot (TMA-N, mg
100 g') (AOAC 1998) analizleri yapilmustir.

2.2. Mikrobiyolojik analizler

Biitiin 6rneklerde toplam mezofilik aerob bakteri
(TMAB, logkob g') ve toplam psikrofilik aerob
bakteri (TPAB, logkob g') sayisi ile koliform ve
maya-kiif mikroorgnizma sayilarini belirlemek igin
mikrobiyolojik analizler yapilmistir (Harrigan &
McCance 1976; ICMSF 1978; Refai 1979; Arslan
etal 1997).

2.3. Duyusal ézelliklerin analizi

Duyusal o6zelliklerin degerlendirilmesinde renk,
koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni 6zelliklerinden
yararlanilmigtir (Tagkaya et al 2003; Tokur et al 2006;
Kenar 2009). Fakiiltemiz personeli ve 6grencileri
arasindan secilmis egitimli 12 panelistten 1sitilarak
sunulmus doner orneklerinin duyusal dzelliklerini
1-9 puan arasinda degerlendirmeleri istenmistir.
Degerlendirmede 9 tamamen tazeligi, <3 ise
bozulmuslugu gostermektedir. Duyusal 6zelliklerin
belirlenmesine  yonelik  analizlere = muhafaza
stiresince devam edilmistir.

2.4. Istatistiksel analiz

Calismada elde edilen veriler, SPSS 9.0 istatistik
paket programi ile varyans analizine (one-way
ANOVA) tabi tutulup, 6nemli varyans kaynaklarina
ait ortalamalar Duncan Coklu Karsilagtirma Testi ile
P<0.05 giiven araliginda karsilastirilmistr.

3. Bulgular ve Tartisma

Cig hamsi (C), marine hamsi (M) ve hamsi doner
(D) orneklerinin su, ham protein, ham yag ve ham
kil oranlarmi belirlemeye yonelik besin bilesen
analizleri yapilmistir (Cizelge 1). Ozellikle pisirme
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islemiyle birlikte {iriin su igeriginin dnemli (P<0.05)
miktarda azalmasina bagli olarak ham protein ve
ham yag igeriginde nispi olarak (P<0.05), ham kiil
miktarlarinda ise yine su igeriginin azalmasma ve
kullanilan katkilara bagli olarak son iiriinde (P<0.05)
artig belirlenmistir. Hamsinin aylara gére su igeriginin
belirlendigi bir aragtirmada su igeriginin % 64.93 ile
% 74.32 araliginda oldugu (Oksiiz & Ozy1lmaz 2010),
benzer bir ¢alismada da % 66.0 ile % 77.0 (Gokoglu
et al 1999) olarak bulundugu, diger ¢aligmalarda
% 66.95 (Kocatepe & Turan 2012), % 69.76 (Ozden
2005), % 68.21 (Inanh et al 2010) ve % 61.45 ile
% 77.10 (Karagam & Diizgiines 1988) olarak tespit
edilmistir. Alabalik, orkinos ve somon tiirlerinin
doner olarak degerlendirildigi ¢aligmada su igeriginin
baslangica gore diistiigli belirlenmistir (Simsek 2011).
Hamsi iizerine yapilan farkli aragtirmalarda, protein
oran1 % 16.31 (Kocatepe & Turan 2012), % 15.06
ile % 18.91 (Karagam & Diizgiines 1988), % 19.56
(Ayas 2006), % 16.94-% 17.36 (Kaya & Turan 2010),
% 19.07 (inanlh et al 2010), % 18.02 (Ozden 2005)
olarak belirlenmistir. Farkli tiirlerden doner yapilan
ornek gruplarinda protein oraninda artig saptanmistir
(Simsek 2011). Hamside yag oranin1 % 4.72 (Ayas
2006), % 5.1 ile % 13.6 (Gokoglu et al 1999) % 6.49-
% 16.32 (Oksiiz & Ozyilmaz 2010), % 10.04 (Inanli
et al 2010) olarak tespit edilmistir. Alabalik, orkinos
ve somon pigmis doner 6rneklerinde yag miktarinda
baslangica gore artig saptanmugtir (Simsek 2011).
Yapilan ¢aligmalara gore, hamside kiil miktar1 % 1.39
(Ayas 2006), % 1.35 ile % 1.68 (Oksiiz & Ozyilmaz
2010), % 1.03 (Kocatepe & Turan 2012), % 1.62
(Ozden 2005) olarak belirlenmis olup elde edilen bu
sonuglar bulgularimizla paralellik gostermektedir.

Cizelge 1- Cig, marine hamsi ve hamsi doner besin
bilesenleri (%)*, (xxSH)""

Table 1- Nutritional compenents of raw, marinated
anchovy and anchovy doner (%)", (x+SE)™

Ham kiil
1.274+0.05¢

Su Ham protein
C 67.91£0.29* 17.68+0.08"
M 71.05£2.13* 15.78+0.16° 10.38+0.75¢ 2.38+0.06°
D 52.17+0.41° 24.79+0.11* 18.62+0.29° 4.28+0.04*

*, aym siitunda farkli harfler bulunduran degerler arasinda
istatistiki fark énemlidir (P<0.05); ™, ortalama+standart hata; C,
¢ig hamsi; M, marine hamsi; D: hamsi doner

Ham yag
12.80+0.86°

Yag asitleri analiz sonuglarindan da anlasilacagi
gibi ¢oklu doymamis yag asitlerinden C,, . ve
C o6nemli miktarlarda belirlenmistir (Cizelge

2)2.0Xéalizi yapilan tiim 6rnek gruplari i¢erisinde en
fazla tespit edilen yag asidi ¢coklu doymamis yag
asitlerinden DHA olmustur. Ham maddeyi olusturan
¢ig hamside % 20.00 olarak tespit edilen DHA,
marinasyon islemiyle % 19.10’a depolamanin
baslangicinda (1. giin) doner Orneklerinde
% 18.76’ya azalmistir (P>0.05). EPA’da ise
¢ig hamside % 10.66 olarak tespit edilen deger
marinasyon iglemiyle % 9.94’¢ azalmig (P<0.05)
depolamanin baslangicinda doéner Orneklerinde
% 10.01°e artmustir (P>0.05). Cig hamside Y} DYA,
> TDYA ve YCDYA sirasiyla % 31.40, % 20.16 ve
% 36.68 olarak, marine hamside ise sirasiyla
% 29.98, % 22.03 ve % 35.34 olarak, 1. giin
doner orneklerinde ise sirasiyla % 29.34, % 22.70
ve % 35.00 olarak saptanmistir. Hamsi doner
orneklerinde depolama siiresince > DYA, Y TDYA
ve Y CDYA kiiciik artig ve azalislar tespit edilmis
olup depolamanin 1. giinii ile depolamanin son giinii
(63. giin) >DYA’deki degisim o6nemli (P<0.05)
bulunurken, > TDYA ve YCDYA i¢in Onemsiz
(P>0.05) bulunmustur. Depolamanin baglangicinda
ve sonunda doner Orneklerinin Y n6/Yn3 oran
arasinda Onemli bir degisim gbzlenmemistir
(P>0.05) (Cizelge 2). Hamside > DYA % 33.40-
%37.91,Y TDYA%25.91-%31.51,5> CDYA%34.00-
% 36.18 (Oksiiz & Ozy1lmaz2010) olarak bulunurken,
bagka bir arastirmada > DYA % 35.07, Y TDYA
% 19.50 ve YCDYA % 32.43, DHA/EPA orani
1.45 olarak saptanmistir (Kocatepe & Turan 2012),
Tufan et al (2011) ayni tiir ile yaptiklar ¢aliymada
>DYA % 29.81-% 37.58, YTDYA % 18.82-
% 22.49 ve YCDYA % 31.95-% 38.52 arasinda,
> CDYA/YDYA 0.86-1.29 ve Y n6/Y n3 oranini ise
0.10-0.22 arasinda tespit etmislerdir. Zlatanos &
Laskaridis (2007) hamsilerde 6nemli doymamis
yag asitlerinden C,, . ’ii en diisiik oranda % 12.23
Subat ayinda, en yiiksek oranda ise % 32.46’lik
oranla Haziran ayinda belirlemistir. Hamsi {izerine
yapilan bir ¢alismada yag asidi kompozisyonunda
DYA iginde C, 60, TDYA iginde C ., , ve CDYA
iginde de C,,, /in en yiiksek oranda oldugunu
tespit edilmistir (Tanakol et al 1999). Bu sonuglar
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calismamizi genel olarak destekler niteliktedir.
Ortaya ¢ikan farkliliklarin hammadde ve calisma
kosullarindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Caligmamizda ¢ig hamsi Orneklerinde 6.61
olarak tespit edilen pH degeri marinasyon
islemiyle birlikte azalmig (P<0.05) depolamanin
1. glinlinde ise artmistir (P<0.05) (Cizelge 3). Bir
caligmada, orkinos disinda alabalik ve somon
doner orneklerinde 1. giin pH degerinde ¢ig balik
etine gore onemli (P<0.05) degisim bulunmustur
(Simsek 2011). Balik etlerinde TBA degerinin
3-4 mg MDA kg"in flizerinde olmasinin kalite
kaybinin gostergesi oldugu belirtilmistir (Kose
et al 2001). Varlik et al (1993) ve Cadun et al
(2005) tiiketilebilirlik degerinin 7-8 mg MDA kg
arasinda oldugunu bildirmistir. Aragtirmamizda
hamsi doéner Orneklerinin TBA degeri muhafaza
siiresince genellikle artis egiliminde olmustur
(Cizelge 3). Yapilan bir aragtirmada, tuzlanmis ve
tuzlanmamis hamsiden elde edilen hamsikusu,
pismis ve pismemis olarak depolamis ve bu
sire icinde TBA degerinin diizensiz bir degisim
gosterdigi tespit edilmistir (Kdse et al 2001).
Alabalik, orkinos ve somon doner Orneklerinde
TBARS degerinin depolamaya bagli olarak arttigt
saptanmustir (Simsek 2011). TVB-N su iiriinlerinin

bozulmasimin belirlenmesinde yaygin kullanilan
biyokimyasal metotlardan biridir (Ruiz-Capillas &
Moral 2001). Huss (1988) ve Kdse & Erdem (2004)
TVB-N i¢in kabul edilebilir limit degerini 30-35 mg
100 g, Varlik et al (1993) ve Akkus et al (2004)
35 mg 100 g olarak bildirmislerdir. Calismamizda
hamsi donerde TVB-N degeri depolamanin sonunda
(63. gilin) 34.03 mg 100 g'’a ulasmistir (Cizelge 3).
Tuzlanmis ve tuzlanmamis hamsilerden yapilan
hamsikusunun pisirilerek -18 °C’de 150 giinliik
depolanmasi sonunda TVB-N degerleri sirasiyla
12.72 mg 100 g' ve 9.37 mg 100 g'’e ulagmigtir
(Kose et al 2001). Buzdolabi kosullarinda depolanan
hamsi baliginin TVB-N degerinin depolamanin
sonunda (5. giin) artarak 35.4 mg 100 g'-38.8 mg
100 g'a ulastigr bildirilmistir (Kose & Erdem
2004). Varlik et al (1993) TMA-N sinir degerini 8
mg 100 g!, Huss (1988) ise 10-15 mg 100 g olarak
belirtmistir. Arastirmamizda TMA-N ¢ig hamside
0.84 mg 100 g iken hamsi doner yapimiyla birlikte
artmig ve depolamanin sonunda 5.25 mg 100 g"’a
ulasmustir (Cizelge 3). Hamsi keki g¢alismasinda
kekin pisirilmesi ile 3.14 mg 100 g' olan TMA-N
degerinin 12 giin sonunda 4.11 mg 100 g"a artt1g1
tespit edilmistir (Inanl1 et al 2011). Sonuglar genel
olarak bulgularimizla benzerlik gostermektedir.

Cizelge 3- Hamsi doner orneklerindeki pH, TVB-N, TBA ve TMA-N degerindeki degisimler”, (x=SH)"
Table 3- Changes of the pH, TVB-N, TBA ve TMA-N values in anchovy doner samples®, (x+SE)™

Giin pH TBA, mg MDA kg TVB-N, mg 100 g TMA-N, mg 100 g
C 6.61+£0.01° 1.01£0.03¢f 10.67+0.36° 0.84+0.12 ©
M 6.29+0° 0.79+0.05° 11.17+0.44° 0.62+0°

1 6.40+0.03¢ 1.13£0.02¢ 28.40+0.22¢ 4.224+0.06¢
7 6.48+0.025¢ 1.91+0.01¢ 31.34+0.50% 4.36+0.11¢
14 6.54+0.02%® 1.86+0.05¢ 31.68+0.88% 4.46+0.07«
21 6.52+0.06%* 2.39+0.18" 32.94+0.88 4.22+0.154
28 6.43+0.01< 2.43+0.06" 31.59+0.67% 4.57+0,19bd
35 6.51+0.02° 2.25+0.07¢ 31.42+0.30% 4.71+0.09b<d
42 6.43+0.02% 2.54+0.05% 30.58+0.22"% 4.87+0.25%¢
49 6.45+0.035¢ 2.68+0.09° 31.76+0.14% 4.70+0.20°
56 6.30+0.02° 2.63+0.12° 32.18+0.36% 4.96+0.05®
63 6.25+0.03¢ 3.53+0.21* 34.03+0.66* 5.25+0.25%

*, aym siitunda farkli harfler bulunduran degerler arasinda istatistiki fark 6nemlidir (P<0.05); ™", ortalama=standart hata; C, ¢ig hamsi;

M, marine hamsi
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Su {iriinlerinin tiiketilebilirliginin belirlenmesinde
kullanilan ydntemlerden biri de mikrobiyolojik
analizlerdir. Aerobik bakteri sayis1 i¢in limit deger
7 logkob g! olarak bildirilmistir (ICMSF 1986).
Bu calismada, baslangicta ¢ig hamside maya-kiif
tespit edilmemis olup, TMAB, TPAB ve koliform
icin sirasiyla 5.56 logkob g, 3.61 logkob g'! ve
1.87 logkob g olarak saptanmustir. Doner yapimi
ile uygulanan 1s1l islemle TMAB sayis1 3.17
logkob g'’a diiserken TPAB ve koliform tespit
edilememistir. Ancak depolama siireci igerisinde
koliform ve maya-kiif diginda artis gosterdigi ve
limit degerlere ulagsmadigi goriilmiistir (Cizelge
4). Hamsiden kek iiretimi ile ilgili bir aragtirmada,
hamsi filetolarinda TMAB sayis1 2.30 logkob g7,

TPAB sayist 3.36 logkob g' ve maya-kiif sayisi
da 3.28 logkob g! olarak belirlenmis olup kek
yapimiyla elde edilen bu degerlerde diisiis, depolama
ile birlikte de tekrar artis tespit edilmistir (Inanli et
al 2011). Hamsi kuslarinin pisirilmesiyle birlikte
mezofilik ve pisikrotrofik bakteri sayisinda azalma
(Kose et al 2001), farkli balik tiirleriyle doner
yapilan arastirmada; alabalik, orkinos ve somondan
yapilan doner Orneklerinde 4 °C’de 1. giinlik
depolama sonrasinda toplam mezofilik aerobik
bakteri ve koliform sayisinda ¢ig baliketine gore
onemli (P<0.05) azalma tespit edilmistir (Simsek
2011). Yukarida bahsi gegen arastirma sonuglart ile
¢alismamiz sonuglart uyumludur.

Cizelge 4- Hamsi doner érneklerinin muhafaza siiresince mikroorganizma yiikii (logkob g)*, (xSH)""

Table 4- Microbial load of the anchovy doner samples during storage (logcfu g)*, (x-=SE)™

Giin TMAB TPAB Koliform Maya-kiif
C 5.56+0.04° 3.61+0.09° 1.87+0.03 <1.0
M 3.59+0.01) 3.63+0.01" <1.0 <1.0
1 3.1740.04* <1.0 <1.0 <1.0
7 4.62+0.03¢ <1.0 <1.0 <1.0
14 4.22+0.01¢ <1.0 <1.0 <1.0
21 4.39+0.01F 2.70+0.03¢ <1.0 <1.0
28 4.51£0.03¢ 2.47+0.03f <1.0 <1.0
35 4.73£0.02% 4.34+0.01* <1.0 <1.0
42 4.65+0.03< 4.38+0.01* <1.0 <1.0
49 3.95+0.05" 3.48+0.01¢ <1.0 <1.0
56 4.25+0.03¢ 3.75+0.07° <1.0 <1.0
63 4.82+0.03° 4.39+0.05* <1.0 <1.0

*, aym siitunda farkl harfler bulunduran degerler arasinda istatistiki fark 6nemlidir (P<0.05); **, ortalamatstandart hata; C, ¢ig hamsi;

M, marine hamsi

Hamsi doner orneklerinin  duyusal analiz
sonuglarma bakildiginda, panelistlerce degerlendirilen
parametrelerde yiiksek puanlar aldigi, muhafaza
stiresince bu parametreye iliskin puanlarin siireyle
dogru orantili olarak azaldigi, depolamanin 63.
giiniinde ise tiiketilemeyecek smir degerlere ulastigt
goriilmiistiir (Cizelge 5). Simsek (2011) galigmasinda
alabalik, orkinos ve somon olmak iizere ii¢ farkli
balik tiiriinden elde edilen donerlerin panelistlerce

kabul edilebilirliginin yiiksek oldugunu bildirilmistir.

Bu sonuglar ¢alismamiz sonuglari ile benzerlik
gostermektedir.

4. Sonuclar

Calismada hamsi doner oOrneklerinin doymamis
yag asitleri, 6zelliklede DHA ve EPA gibi onemli
¢oklu doymamis yag asitleri ve > n6/3>n3 orant
bakimindan beslenme agisindan 6nemli bir kaynak
olabilecegi diisliniilmektedir. Caligmada elde edilen
bilgiler 15131nda hamsi donerinin tiiketici begenisine
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Cizelge 5- Hamsi doner érneklerinin muhafaza siiresince duyusal analiz sonuglart’, (x+=SH)"

Table 5- Results of the sensory anaylysis of anchovy doner samples during storage®, (x+SE)™

Giin Renk Koku Lezzet Tekstiir Genel begeni
1 7.50+0.232 8.08+0.22° 8.33+0.14° 7.50+0.212 7.91+0.15°
7 7.25+0.17* 7.66+0.22 8.16+0.20° 7.66+0.25* 7.91£0.14°
14 7.50+0.26* 7.58+0.28% 8.00+0.17 7.83+0.242 7.83+0.16*
21 7.08+0.19° 7.66+0.28% 8.00+0.30* 7.75+0.25* 7.83+0.24°
28 7.25+0.21* 7.2540.32° 7.33+0.33% 6.91+0.19° 7.08+0.19°
35 6.83£0.16® 7.08+0.19% 6.66:+0.18% 6.75+0.25° 6.83+0.20°
42 6.33£0.22° 6.75+0.21¢ 6.25+0.27¢ 6.33£0.25° 6.50+0.26°
49 5.00+0.27¢ 5.08+0.33¢ 4.66+0.30° 4.91+0.35¢ 4.75+0.35¢
56 4.66+0.22¢ 3.83+0.16¢ 3.75+0.27" 3.58+0.28¢ 3.91+0.25¢
63 2.33+0.14¢ 1.91+0.14f 1.50+0.15¢ 1.33+0.14¢ 1.41+0.15°

*, aym siitunda farkli harfler bulunduran degerler arasinda istatistiki fark onemlidir (P<0.05); **, ortalama+standart hata

sahip oldugu belirlenmigtir. Hamsi donerinin
depolama siiresince kimyasal ve mikrobiyolojik
olarak limit degerleri asmadig1 tespit edilmistir.
Hamsi doner 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina
bakildiginda, panelistlerce degerlendirilen biitiin
parametrelerin yiiksek puanlar aldigi, muhafaza
stiresince bu parametre iligkin puanlarin siireyle
dogru orantili olacak bi¢cimde azaldig1, depolamanin
63. gilinlinde ise tiiketilemeyecek snir degerlere
ulastig1 belirlenmistir.

Su triinleri Gretimimizin en énemli tiirlerinden
olan hamsinin alternatif igleme tekniklerinden
biriyle islenerek farkli bir lezzette sunulmasi,
hamsinin daha ¢ok kisi tarafindan tiiketilmesini
destekleyecektir.  Ayrica  ¢alismanin  benzer
konularda yapilacak AR-GE caligmalar1 i¢in de
tesvik edici olacagi kanisindayiz.

Tesekkiir
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