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Oz

Ulkemiz i¢ sularinda uzun zamandan beri sazan yetistiriciligi ve avciligi yapilmaktadir. Tiirkiye'de balik yetistiriciligi sazan ile
baslamistir. Diinya tilkelerinde yetistiriciligi, aveiligi ve tiiketimi olduk¢a fazla olmasina ragmen tilkemizde tiiketici tarafindan gok
tercih edilen bir balik olarak goriilmemektedir. Bazi tiiketiciler gerek etinin kilgikli olmasi, gerek tadinin yavan olmasi ve avlandigi ya
da yetistirildigi ortama bagli olarak tadindaki ¢amurumsu kokudan dolay1 ¢ok fazla tercih etmemektedir. Fakat Anadolu'da birgok
sehirde ¢ok sevilen ve tercih edilen bir balik tiirlidiir. Sazanin bazi bolgelerde sevilerek tiiketilmesi, uygulanan geleneksel soslama ve
pisirme yontemlerinden kaynaklanmaktadir. Bu ¢aligmada sazanin Anadolu’da sevilerek tiiketilme sebebi olan limon suyu ve tuz
muamelesinde kullanilan tuz limon oraninin belirlenmesi amaglanmigtir. Aragtirmada Aksaray ili Mamasin barajindan avlanan sazan
(1500-2000 gr) taze olarak alinmis ve fileto edildikten sonra farkli oranlarda limon suyu ve tuz ile muamele edilmistir. Hazirlanan
limon-tuz soliisyonlarinda farkl: siirelerde (1, 2, 3 saat) bekletildikten sonra balik etleri 1zgarada pisirilerek duyusal degerlendirme igin
panelistlere sunulmustur. Deneyimli panelistler balik orneklerini, tuz ve limon seviyeleri ile birlikte genel begeni olarak
degerlendirmistir. Arastirma sonucunda %40 ve 50 oranlarinda limon suyu ve %10 tuz ile 2 saat marine edilen sazan etinin daha fazla
begenildigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Limon suyu, marinasyon, sazan, duyusal kalite

Determination Of Sensory Parameters Of Carp meat (Cyprinus
carpio) Marinated With Different Lemon Juice Ratios

Abstract

Carp farming and fishing has been done for a long time in the inland waters of our country. Fish farming in Turkey started with carp.
Although its cultivation, hunting and consumption is quite high in the world countries, it is not viewed as a highly preferred fish in our
country. Some consumers do not prefer it too much because of its awn meat, its bland taste, and its muddy taste depending on the
environment in which it is hunted or grown. However, it is a very popular and preferred fish species in many cities in Anatolia. The
popular consumption of carp in some regions is due to the traditional dressing and cooking methods applied. In this study, it was aimed
to determine the ratio of lemon juice and salt used in salt treatment, which is the reason why carp are loved and consumed in Anatolia.
In the study, carp (1500-2000 gr) caught from the Mamasin dam in Aksaray province were freshly taken and after filleted, they were
treated with lemon juice and salt at different rates. After being kept in the prepared lemon-salt solutions for different periods (1, 2, 3
hours), the fish meat was cooked on the grill and presented to the panelists for sensory evaluation. Experienced panelists rated the fish
samples, along with salt and lemon levels, as general appreciation. As a result of the research, it was determined that carp meat marinated
for 2 hours with 40% and 50% lemon juice and 10% salt was preferred more.

Keywords: Lemon juice, marination, common carp, sensory quality
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1. Giris

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde balik, zengin besin
icerigi nedeniyle onemli bir besin kaynagidir. Esansiyel yag
asitleri ve ¢oklu doymamus yag asitleri (PUFA) igeren balik
yaglar1 insan sagliginda 6nemli bir yere sahiptir. Tiiketiciler
saglikli, kaliteli, dogal ve taze balik iiriinleri talep etmektedir (Oz
ve ark., 2017).

Sazan, ¢evresel kosullara ¢ok dayanikli olmasi ve yagamsal
isteklerinin diisiik olmasi sebebiyle diinya genelinde en genis
alanda yayilim gdsteren balik tiirlerinin basinda gelir. Cok eski
caglardan beri i¢ sularda hem avciligi hem de yetistiriciligi
yapilmaktadir. Ulkemizde de yine aym sekilde Akdeniz
bolgesinden Dogu Anadolu’nun yiiksek dag gollerine kadar ¢ok
genis bir yasam alanina sahiptir.

Diinya genelinde en c¢ok yetistirilen balik tiirlerinden birisi
Cyprinus carpio’dur. 2018 yilinda yetistirilen yaklasik 80 milyon
ton olan diinya su iiriinleri yetistiricilik iretiminin 4 189 524 ton’u
sazan iretiminden kaynaklanmaktadir ve bu iiretim miktar: ile
sazan Diinya genelinde yetistirilen su iirinleri arasinda 5. sirada,
balik tiirleri arasinda 4. sirada ve cyprinidler arasinda ise ligiincii
sirada yer alir (FAO, 2020). Sazan diinyada en yaygm
yetistiriciligi yapilan ekonomik oneme sahip balik tiirlerinden
biridir. Sazamin yetistiriciliginin baglangici Milattan Onceki
yillara kadar uzanmaktadir (Dogan, 2011). Sazan Roma
Imparatorlugu déneminde Tuna Nehri'nden yakalanarak Roma'ya
gonderilmis ve yetistiriciligine baslanmistir. Sazan yetistiriciligi
manastirlardaki goletlerde milattan sonra 6. yilizyila kadar devam
etmistir. Kiliseler tarafindan MS 6. yilizyilda havuzlarda sazan
yetigtiriciligi tesvik edilmistir. Bazi dini giinlerde 6zellikle de
etsiz orug giinlerinde baliklar kolayca bulunabildiginden dolay:
manastirlara ait goletlerde sazan yetistiriciligi kilise tarafindan
dikte edilmistir (Stickney, 2000). Sazan yetistiticiligi her ne kadar
yart dogal alanlarda baglamis olsa da yeni d6l alma tekniklerinin
uygulanmaya baglanmasiyla kulugkahanelerde d6l almak ve
dretimi arttirmak mimkiindiir. Ayrica Sperm hiicreleri, uygun
soliisyonlar sayesinde hem kisa siireli hem de kriyoprezervasyon
teknigi ile uzun siireli olarak saklanabilmektedir (Inanan ve
Kanyilmaz, 2020; Kanyilmaz ve inanan, 2020).

Ulkemizde su iiriinleri yetistiriciligi sazan yetistiriciligi ile
baslamistir. 1986 yilinda Tiirkiye su iiriinleri yetistiriciligi 3075
ton olarak gerceklesmis ve bu liretimin %66,7 ‘si sazan tiretimidir
(Dogan, 2011). Daha sonraki yillarda yeni tiirlerin kiiltiire
almmasiyla sazan tiirlerine olan ilgi giderek azalmis ve
yetistiriciligi neredeyse bitme noktasina gelmistir. Sazanin
karnivor tiirlere gére daha ¢evreci olmasi ve beslemesinin daha
kolay olmasi sebebiyle mutlaka yeniden yetistiriciligini arttirmak
gerekmektedir.

Tiirkiye gibi tamamen karnivor tiirlere dayali bir yetistiricilik
modeline sahip olan iilkelerin gelecekte sikintiya diismemesi ve

yetistiriciligi oldukca &nemlidir (Oz ve Ustiiner, 2021). Sazan
liretiminin artmasi ile birlikte bu tarz arastirmalar daha da 6nemli
bir konuma gelecektir.

Ulkemizde balik tiiketiminin  artirilmasma  yonelik
calismalarin yapilmasi ve yerel balik tilirlerinin tiiketiminin
6zendirilmesi olduk¢a 6nemlidir (Oksiiz ve ark., 2019). Pazar
bulunamadigi i¢in yetistiriciligi yapilmayan; ancak, potansiyel bir
yetistiricilige sahip olan sazanin balik koftesi olarak tiiketilmesi
tavsiye edilmistir (Yanar ve Fenercioglu, 1999). Bir ¢ok balik
tiirlinlin et kalitesini, raf omriinii ve duyusal kalitesini arttirmak
icin bir cok arastirma yapilmaktadir. Et kalitesinin baligin
tikettigi yemlerle dogrudan iliskili olmas1 sebebiyle bazi etken
maddeler balik yemlerine ilave edilmekte, raf Omriine, yag
asitlerine ve besin icerigine olan etkileri arastirilmaktadir (Oz,
2018a; Oz, 2018 b; Oz ve ark., 2021; Oz, 2017).

Sazan, 6zellikle Uzakdogu ve Dogu Avrupa’da ¢ok sevilerek
tiiketilen bir balik tiirii olmasina ragmen tilkemizde ¢ok sevilerek
tilketilen bir balik tiirii degildir. Baligin kilgikli olmasi ve bazi
sulak alanlardan avlanan baliklarin yosun ve camurumsu kokmasi
sebebiyle ¢ok tercih edilmemektedir. Sazanin sevilerek
tilketilebilmesi igin bu alanda c¢alismalar yapmaya gereksinim
duyulmaktadir. Baz1 bélgelerde balik soslamada limon suyu ve
tuz kullanildigi ancak literatiirde kullanim oranlariyla ilgili
herhangi bir veri bulunmadigi goriilmiistiir. Bu arastirmada
Anadolu’da geleneksel olarak kullanilan limon suyu-tuz sosunun
iceriginin belirlenmesi ve literatiire kazandirilmasi amaglanmigtir.

2. Materyal ve Metot

Arastirmada kullanilan sazanlar Aksaray ili smirlarinda
bulunan Mamasin barajinda avlanan balik¢ilardan taze olarak
temin edilmistir. Baliklarin pullar1 ve i¢ organlari temizlendikten
sonra fileto ¢ikartma isglemi yapilmis ve esit pargalar seklinde
dilimlenmistir.

Calismada 10 farkli oranda hazirlanan tuz soliisyonlarinda
baliklar 1, 2 ve 3 saat bekletildikten sonra panelistlerin begenisine
sunulmus ve panelistler begenilerini az tuzlu, tuzu iyi, ¢ok tuzlu
ve asirt tuzlu olarak belirleyerek 1-10 arasinda genel
degerlendirme puant vermistir (Tablo 1). Marinasyon igin
kullanilacak tuz oranlari belirlendikten sonra limon oranlari
belirlenmistir. Marinasyonda taze olarak sikilmig limon suyu
kullanilmustir (Sekil 1). Panelistler tarafindan en fazla begeni
goren tuz oram1 %10 ve marinasyon siiresi 2 saat oldugundan
biitiin gruplara % 10 tuz ve 10 farkli oranda da limon suyu 1, 2 ve
3 saat siire ile uygulanmistir (Tablo 2). Arastirmada kullanilan
balik filetolarinin iizeri tamamen kapanincaya kadar hazirlanan
limon-tuz soliisyonu ilave edilmistir (Sekil 2). Limon — tuz
soliisyonunda baliklar 1, 2 ve 3 saat bekletildikten sonra 1zgarada
pisirilerek panelistlerin begenisine sunulmustur. Deneyimli 10
panelist pismis balik etlerini tadarak degerlendirmis ve az
limonlu, normal, eksi, ¢ok eksi olarak isaretleme yapmuslar, ayrica
1-10 arasinda genel degerlendirme puani vermistir.

bliyimeyi siirdiiriilebilir hale getirebilmesi igin sazan
Tablo 1. Tuz oraninin belirlenmesi

Tuz (%) 1 5 7 10 12 15 20 25 30 35
Su (%) 99 95 93 90 88 85 80 75 70 65

Az tuzlu

Tuzu iyi
Sonug Cok tuzlu

Asir1 tuzlu
Genel degerlendirme puant

Genel degerlendirme puanlari; en yiiksek 10 puan, en diisiik 1 puan
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Tablo 2. Limon oraninin belirlenmesi

Limon (%) 0 5 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Su (%) 90 85 80 70 60 50 40 30 20 10 0
Tuz (%) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Az limonlu
Sonug Normal
Eksi
Cok eksi
Genel degerlendirme puani

Genel degerlendirme puanlari; en yiiksek 10 puan, en diisiik 1 puan

Sekil 2. Baliklarin hazirlanan soliisyonda bekletilmesi

3. Arastirma Sonuglar1 ve Tartisma

Baliklarin filetolarinin asit ve tuz ile muamele edilmesi
islemine marinasyon denir ve gida muhafazasinda bilinen en eski
metotlardan biridir (Kaya, 2009; Erkan ve ark, 2000; Olgunoglu,
2007). Marinasyon islemi ile gidalarin raf dmrii uzatildig: gibi
farkli lezzette firiinler de eldilir (Sen ve Temelli, 2003).
Marinasyon islemi baligin asit ve tuz karigimimin etkisiyle
korunmas: prensibine dayanmaktadir. Bu sayede baligin
muhafaza siiresi ve lezzetinin degistigi bildirilmistir (Varlik ve
ark, 2000; Gokoglu ve ark, 2004; Szymczak ve Kolakowski,
2012). Bagka bir arastirmada da marinasyon islemi ile baligin
ekonomik degerinin arttirilabilecegi rapor edilmistir (Sahiner,
2019). Bu arastirmada sazan filetolarina farkli oranlarda ve farkli
stirelerde limon suyu ve tuz uygulanmis, uygulama sonrasinda da
baliketleri panelistlerin begenisine sunulmustur. Deneyimli
panelistlerin verdigi puanlamalar detayli olarak Tablo 3 ve Tablo
4 te verilmistir.

Tablo 3. Farkli tuz oranlari uygulamasina panelistler tarafindan verilen genel degerlendirme puanlari

1. saat Tuz oranlar

Tuz (%) 1 5 7 10 12 15 20 25 30 35
Su (%) 99 95 93 90 88 85 80 75 70 65
Genel degerlendirme puani 2 5 7 8 9 9 10 6 5 3
2. saat Tuz oranlar

Tuz (%) 1 5 7 10 12 15 20 25 30 35
Su (%) 99 95 93 90 88 85 80 75 70 65
Genel degerlendirme puani 2 5 9 10 9 9 7 6 4 2
3. saat Tuz oranlarn

Tuz (%) 1 5 7 10 12 15 20 25 30 35
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Su (%) 99 95 93 90 88 85 80 75 70 65
Genel degerlendirme puant 2 6 10 8 6 5 5 4 3 2

Genel degerlendirme puanlari 10 panelist tarafindan verilen ortalama puanlart gostermektedir

Aragtirmamizda birinci saatin sonunda en yiiksek puani %20 tuz
igeren grup, ikinci saatin sonunda %10 tuz igeren grup ve tigiincii
saatin sonunda % 7 tuz igeren grup almistir. Birinci saat sonunda

en yiiksek puani alan grupta tuz miktarinin fazla olmasi ve ii¢iincii
grubun da bekleme siiresinin ii¢ saat olmasi sebebiyle iki saatlik
bekleme siiresinin daha uygun olacagi degerlendirilmistir.

Tablo 4. Farkli limon suyu oranlar1 uygulamasina panelistler tarafindan verilen genel degerlendirme puanlari

1. saat Limon, tuz ve su oranlari

Limon (%) 0 5 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Su (%) 90 85 80 70 60 50 40 30 20 10 0
Tuz (%) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Genel degerlendirme puani 1 2 4 5 7 8 9 9 10 8 5
2. saat Limon, tuz ve su oranlari

Limon (%) 0 5 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Su (%) 90 85 80 70 60 50 40 30 20 10 0
Tuz (%) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Genel degerlendirme puani 1 3 4 5 9 10 10 10 9 7 4
3. saat Limon, tuz ve su oranlari

Limon (%) 0 5 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Su (%) 90 85 80 70 60 50 40 30 20 10 0
Tuz (%) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Genel degerlendirme puani 1 4 5 6 9 10 10 9 7 5 3

Genel degerlendirme puanlari 10 panelist tarafindan verilen ortalama puanlart gostermektedir

Panelistlerin verdigi puanlar incelendiginde birinci saatin
sonunda en yiiksek puant %70 limon suyu igeren grup alirken
ikinci saatin sonunda %40, %50 ve %60 limon suyu igeren gruplar
en yiksek puanlara ulagsmistir. Arastirmamizda {igiincii saatin
sonunda ise en iyi degerlendirme puanint %40 ve %50 limon
iceren grup almistir.

Arastirma sonucunda bekleme siireleri, kullanilan tuz ve
limon oranlar1 dikkate alindiginda en iyi tuz oraninin %10 ve en
ideal limon suyu oranmin ise %40 ile %60 arasinda oldugu
degerlendirilmistir. Ayrica bekleme siiresi de iki saat olarak
onerilmektedir. Bu ¢alismada %70 ve {izeri limon suyu kullanilan
gruplarda baliklarin pisirilmesi esnasinda etlerin daha kolay
pargalanip dagildig1 gézlenmistir.

Aynal1 sazanlarda yapilan bir arastirmada %10 luk tuz ile
hazirlanan salamurada 24 saat bekletilen filetolar duyusal agidan
begenilmezken % 0,5 Ojenol igeren salamura soliisyonu
icerisinde 12 saat bekletilen sazanlar begeni toplamis ve baligin
yosunumsu kokusunun giderildigi rapor edilmistir (Can ve ark.,
2011).

Domates salcasi, limon suyu, tuz, aycicek yagi, sarimsak,
sogan, kekik ve bazi baharatlarla hazirlanan soslarda bekletilen
sazanin kontrol gurubuna gore daha fazla begenildigi
bildirilmistir (Can, 2007). Balik etinin raf émriinii ve lezzetini
arttirmak i¢in hazirlanan katkilar bazen de olumsuz etki
yapabilmektedir. Sazan etinden yapilan kofteye ilave edilen
kekigin ¢ok yogun aromatik etkisinden dolay1 %0,1’in izerindeki

e-ISSN: 2148-2683

konsantrasyonlarda iriiniin lezzetini ve kokusunu olumsuz
etkiledigi bildirilmistir (Erol ve ilhak, 2015).

Sazan etinden hazirlanan kofte igerisine ilave edilen sogan ve
sarimsagin koftenin aroma, koku ve lezzeti iizerinde olumlu etki
yaptigi ayrica koftenin pisirilmesi esnasinda tiriiniin gériintiisiine
olumlu katk1 yaptig: bildirilmistir (Yanar ve Fenercioglu, 1999).

Sazan filetolarina uygulanan limon suyu ve tuzun baliketinin
lezzetinde degisime sebep oldugu ve kontrol gurubuna gére daha
¢ok begenildigi goriilmektedir. Uygulanan limon suyu ve tuzun
balik etinin marinasyonuna katki sagladig: diisiiniilmektedir.

Diinyanin birgok yerinde Sazan bol bulunan baliklardan biri
olmasmna  ragmen  bazi  bolgelerde  ¢ok  sevilerek
tilketilmemektedir. Kii¢iik boyda olanlar kilgikli olmasi sebebiyle
tercih edilmezken biiyiik olanlarda da ¢amur ve yosun kokusu
nedeni ile tiikketiciler tarafindan tercih edilme orani diisiik bir balik
tiriidiir. Sazanin direkt olarak tiketimi zayif oldugundan
tilkketiciye sevdirmek i¢in bu alanda daha fazla ¢alisma yapmaya
gereksinim vardir.

4. Sonuc¢

Bu calismada sazanin Anadolu’da bazi bolgelerde sevilerek
tiiketilme sebebi olan limonlu sosun igeriginin belirlenmesi ve
literatiire kazandirilmasi amacglanmistir. Calisma sonucunda %10
tuz, %40-60 limon suyu ve su (tuz ve limon suyundan sonra geri
kalan kismi su ile tamamlanmustir) ile hazirlanan sos igerisinde iki
saat bekletildikten sonra taze yada dondurulmus olarak
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tiikketilmesi Onerilmektedir. Bu arastirma sonuclarinin iilkemizde
neredeyse biitlin sulak alanlarda avciligi yapilan sazanin
tiiketiminin artmasina katki saglayacag disiiniilmektedir. Ancak
sazanin et kalitesinin ortaya koyuldugu ve farkli tiiketim
sekillerinin denendigi daha fazla aragtirma yapmaya gerek
duyulmaktadir.

5. TesekKkiir

Bu ¢aligma Aksaray Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Koordinasyon Birimi tarafindan desteklenmistir. Proje Numarasi:
2019-023.
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