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MONOSODYUM GLUTAMATIN BALIK ÇORBASI VE BALIK 
KÖFTESİNİN DUYUSAL ÖZELLİKLERİ ÜZERİNE ETKİSİ

Öz

Bu çal›flmada farkl› miktarlarda ve tuz ile kombine edilerek kullan›lan monosodyum glutamat›n (MSG)
bal›k çorbas› ve bal›k köftelerinin duyusal özelliklerine olan etkisi de¤erlendirilmifltir. Kültür levre¤inin
(Dicentrarchus labrax L., 1785) at›klar›ndan yap›lan bal›k çorbalar› 2 gruba ayr›lm›flt›r. Birinci grup
% 0.3 tuz ve % 0.3 MSG içeren TM1 grubu, ikinci grup ise % 0.4 tuz ve % 0.2 MSG içeren TM2 grubu
olarak adland›r›lm›flt›r. Bal›k köftesi ise hamsi (Engraulis encrasicolus L., 1758) etinden haz›rlanm›flt›r.
Köfte harc› kullan›larak yap›lan bal›k köfteleri 2 gruba ayr›lm›flt›r. Birinci grup yaln›zca % 0.8 MSG
içeren  M  grubu  ve  ikinci  grup  ise  % 0.5  tuz  ve  % 0.5  MSG  içeren  TM  grubudur.  Çorba  ve  köfte
ürün gruplar›n›n  duyusal  özellikleri  on  panelist  taraf›ndan  efllenmifl  k›yaslama  testi  kullan›larak
de¤erlendirilmifltir. Sonuçlara göre, hem bal›k çorbas› hem de bal›k köftesinde, tuz ile kombine olarak
kullan›lan MSG'›n ürünlerde genel be¤eniyi artt›r›rken, düflük sodyumlu ürünlerin tat ve lezzetini
artt›r›p gelifltirdi¤i ortaya ç›km›flt›r. 

Anahtar kelimeler: MSG, tuz, bal›k çorbas›, bal›k köftesi, duyusal özellikler

EFFECT OF MONOSODIUM GLUTAMATE ON THE 
SENSORY PROPERTIES OF FISH SOUP AND FISH BALL 

Abstract

The effects of monosodium glutamate (MSG) on the sensory properties of fish soup and fish balls were
evaluated. Different amounts of MSG were used alone or by combining with salt. Fish soup, prepared
with waste from cultured sea bass (Dicentrarchus labrax L., 1785), was divided into two portions. The
first group was named as TM1 and included 0.3% salt and 0.3% MSG, whereas the second one was
called TM2 and 0.4% salt and 0.2% MSG were added. The fish balls were prepared from anchovy
(Engraulis encrasicolus L., 1758) flesh and separated into two parts. For the first part only 0.8% MSG
was added, and it was named group M, while the second group included 0.5% salt and 0.5% MSG
and was called TM. Sensory properties of the fish soup and the ball products were evaluated by ten
experienced panelists by using paired comparison test. Combining the MSG with salt increased general
the preferability in both the soup and fish balls and enhanced the taste and palatability of low sodium-
products.
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GİRİŞ
Monosodyum glutamat (MSG), ço¤unlukla et,
kümes hayvanlar›, su ürünleri, meze ve çorba
gibi g›da ürünlerinde bir lezzet artt›r›c› olarak
dünyada en çok kullan›lan g›da katk› maddesidir
(1). G›dalar›n lezzetini artt›rmakta ve tatl›, ekfli,
tuzlu ve ac› olarak bilinen dört temel tat ö¤esine
ilaveten   "umami"   ad›   verilen   beflinci   tad›
uyarmaktad›r  (2).  Son  zamanlarda,  MSG'›n
tüketiciler   aras›nda   insan   sa¤l›¤›na   zararl›
oldu¤una dair kan› yayg›nlaflmas›na ra¤men,
hem laboratuvar hem de klinik sonuçlara göre
MSG'›n güvenilir bir g›da katk› maddesi oldu¤u
FDA (Amerikan G›da ve ‹laç Dairesi) ve G›da
Teknolojileri Enstitüsü taraf›ndan kabul edilmifltir
(3, 4). 

Son y›llarda fazla tuz tüketimi insan sa¤l›¤› için
ciddi bir tehdit oluflturmaktad›r (5). Normal sofra
tuzundan (NaCl) daha az sodyum içeri¤ine sahip
olan MSG, tuzla uygun bir etkileflim sa¤layarak
lezzet üzerindeki etkiyi artt›rmaktad›r. Tuz miktar›
düflük seviyelerde kullan›lsa bile MSG'›n ürünün
lezzetini artt›rd›¤› bildirilmifltir. Böylece, tüketici
MSG ilave edilmifl g›dalar› lezzetli bir flekilde
tüketirken daha az tuz kullan›p daha az sodyum
almaktad›r (6).

Bu çal›flmada bal›k çorbas› yap›m›nda kullan›lan
levrek (Dicentrarchus labrax L., 1785) ülkemizde
en çok üretimi ve ihracat› yap›lan ekonomik bir
çiftlik bal›¤› türüdür (7). Türkiye ‹statistik Kurumunun
verilerine göre 2015 y›l›nda yetifltiricilikle üretilen
levrek miktar›n›n yaklafl›k 75 bin ton oldu¤u
bildirilmifltir (8). Dondurulmufl Avrupa deniz
levre¤i ihracat miktar› 2013 y›l› verilerine göre
yaklafl›k 76 bin ton iken, taze so¤utulmufl Avrupa
deniz levre¤i ihracat rakam› yaklafl›k 162 bin ton
olup, canl› deniz levre¤i ihracat de¤eri ise yaklafl›k
11  bin  ton  olarak  sunulmufltur  (9).  Hamsi
(Engraulis encrasicolus L., 1758) ise Karadeniz'den
en çok yakalanan ve tüketimi yap›lan ekonomik
bal›k türlerimizden biridir (10). Avlama miktar›n›n
2015 y›l›nda 90885.9 ton oldu¤u bildirilmifltir (8).
Taze so¤utulmufl hamsi bal›¤› ihracat› 2013 y›l›
verilerine göre 67289 kg, dondurulmufl hamsi bal›¤›
ihracat rakam› ise 996260 kg olarak belirtilmifltir (9).

Haz›r bal›k çorbas› tüketicilere pratik yemek
olarak sunulan ve gittikçe daha popüler hala gelen

tüketime haz›r yemeklerden biridir. Ekonomik
de¤erde üretilen levrek bal›¤› at›klar›n›n ülkemizde
çorba yap›m›nda kullan›larak de¤erlendirilmesi
en iyi seçeneklerden birini oluflturmaktad›r.
Hamsi köftesi, ülkemizde geleneksel olarak en
çok tüketilen hamsi ürünlerinden bir tanesidir.
Avc›l›¤› en çok yap›lan bal›k türlerinden birisi
oldu¤u için bal›k köftesi yap›m›nda kullan›lan en
uygun bal›k türlerinden biridir. Birçok çal›flma
çeflitli g›dalar›n lezzeti üzerindeki MSG ve tuzun
etkileflimini incelemifltir. Bu çal›flmada tuz miktar›n›n
azalt›lmas› amaçlanarak, MSG ve MSG'›n, tuz ile
olan etkilefliminin bal›k çorbas› ve bal›k köftesinin
duyusal özelliklerine olan etkisi incelenmifltir. 

MATERYAL VE YÖNTEM
Materyal

Çal›flmada  kullan›lan  levrek  (Dicentrarchus
labrax L., 1758) ve hamsi (Engraulis encrasicolus
Linnaeus, 1758) bal›klar› ‹stanbul yerel bal›k
pazar›ndan temin edilmifltir. So¤uk zincir koflullar›
alt›nda laboratuvara getirilen bal›k örnekleri ayn›
gün içerisinde kullan›lm›flt›r. Bal›k at›¤› çorbas›
Mol  (11)  taraf›ndan  önerilen  yönteme  göre
haz›rlanm›flken, bal›k köftesi ise Kilinc (12) ve
Yerlikaya (13) taraf›ndan önerilen formülasyonlar
baz al›narak yap›lm›flt›r. Çorba ve köfte gruplar›na
% 0.1 ve 0.8 (w/w) aras›nda de¤iflen miktarlarda
MSG, % 0.6 ve 1 (w/w) aras›nda de¤iflen miktarlarda
tuz ilave edilmifltir (6, 14-16). Levrek bal›klar›n›n
filetosu ç›kart›larak iç organlar at›lm›fl; kafa, kemik
ve kuyruk k›sm› kullan›lmak üzere ayr›lm›flt›r.
Ayr›lan kafa, kemik ve kuyruk at›klar›ndan MSG
içeren iki farkl› çorba grubu oluflturulmufl ve her
grup için 230 g at›k kullan›lm›flt›r. ‹ki grubun da
içine 35 g havuç, 45 g so¤an, 3 g mantar, 3 g
maydanoz ve 9 g un ilave edilmifltir. Gruplar
MSG içermelerine göre isimlendirilmifl olup %
0.3 tuz + % 0.3 MSG içeren grup "TM1" ve % 0.4
tuz + % 0.2  MSG  içeren  grup  "TM2"  olarak
kodlanm›flt›r. Her bir çorba grubu çelik tencerede
1 litre su ile 35 dakika kaynat›lm›flt›r (Çizelge 1).
Hamsi bal›klar›n›n ise bafl, k›lç›k ve kuyruk k›sm›
ayr›lm›fl, iç organlar› temizlenmifl, derili kelebek
filetolar› ç›kar›lm›flt›r. Ayr›lan filetolar kan ve iç
organ at›klar›ndan uzaklaflt›r›lmak için akan musluk
suyu alt›nda iyice y›kanm›flt›r. Sular› uzaklaflt›r›lan
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filetolar homojenizatör (Retsch, GM 200, Germany)
yard›m›yla  homojen  hale  getirilmifltir.  Bal›k
köftesi yap›m›nda geleneksel köfte harc› tarifi
kullan›lm›flt›r. Yaklafl›k 800 g köfte harc› için 500 g
homojenize hamsi filetosu, 145 g beyaz ekmek
k›r›nt›s›, 85 g so¤an, 52 g yumurta, 18.5 g maydanoz,
2.5  g  karabiber  ve  2.5 g  k›rm›z›  pul  biber
kullan›lm›flt›r. Elde edilen bu köfte harc› iyice
yo¤urulduktan sonra 250 graml›k tart›mlarla iki
grup oluflturulmufltur. % 0.8 MSG içeren grup
"M", % 0.5 tuz + % 0.5 MSG ilave edilen grup ise
"TM" olarak kodlanm›flt›r (Çizelge 1). Her bir köfte
grubu harc›na köfte flekli verilerek teflon tavada
k›zart›lm›flt›r. Yap›lan ürünlerin formülleri Çizelge
2'de gösterilmifltir. Referans örnek olarak kullan›lan
bal›k  çorbas›nda  % 0.6  oran›nda  tuz,  bal›k
köftelerinde ise % 1 oran›nda tuz kullan›lm›flt›r.

Yöntem

Duyusal analiz

Bal›k çorbas› ve bal›k köftesi gruplar› deneyimli
panelistler taraf›ndan efllenmifl karfl›laflt›rma testi
kullan›larak de¤erlendirilmifltir (14, 17). Duyusal
de¤erlendirmeden do¤ru sonuç alabilmek için
on  tane  e¤itimli,  alt›  temel  tada  duyarl›l›¤›
belirlenmifl,   uzman,   30 - 45   yafl   aral›¤›nda
panelistler kullan›lm›flt›r. Duyusal de¤erlendirme
s›ras›nda panelistlere damak temizleyici olarak

su ve tuzsuz kraker verilmifltir. Panelistlere test
protokolü  aç›k  bir  flekilde  izah  edilmifltir  ve
gerekli oryantasyonlar yap›lm›flt›r. Çorba gruplar›
cam  bardaklarda,  köfteler  de  dilimlenerek
(4.5 x 3 cm) s›cak olarak sunulmufltur. Çal›flmada
efllenmifl karfl›laflt›rma testi amac›yla kullan›lan
duyusal çizelge Komata (18) ile Yamaguchi ve
Kimizuka (14) taraf›ndan sunulmufl formdan
modifiye edilerek oluflturulmufltur (Çizelge 3).
Çorba  ve  köfte  gruplar›  kendi  içinde  aroma,
temel tatlar, lezzet özellikleri ve genel tercih ve
aç›s›ndan de¤erlendirilmifltir. Ayn› ürünün farkl›
iki grubu ise referans örne¤e göre de¤erlendirilmifl
olup, gruplar (TM1-TM2 ve M-TM) kendi aralar›nda
karfl›laflt›r›lm›flt›r. Panelistler, duyusal parametreleri
befl puan üzerinden (kesinlikle az, k›smen az,
neredeyse ayn›, k›smen fazla, kesinlikle fazla)
de¤erlendirmifltir ve her de¤erin sonuçlar› bu
puanlar›n ortalamalar› olarak verilmifltir. 

İstatistiksel Analiz

‹statistiksel analizler SPSS 21.0 (SPSS Inc. Chicago,
IL) program›nda uygulanm›flt›r. Çorba (TM1-TM2)
ve köfte (M-TM) gruplar›n›n ortalama sonuçlar›,
kendi   aralar›nda   ba¤›ms›z   örneklemler   T
testi yöntemi   kullan›larak   de¤erlendirilmifltir.
‹statistiksel önem P <0.05 olarak belirlenmifltir. 
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Çizelge 1. Çorba ve köfte gruplar›n›n tuz ve MSG içeri¤i.
Table 1. Salt and MSG content of fish soup and fish ball groups.

Gruplar Tuz/MSG içeri¤i Gruplar Tuz/MSG içeri¤i
Groups Salt/MSG content Groups Salt/MSG content

Bal›k çorbas› Fish soup Bal›k köftesi Fish ball

T S % 0.6 tuz NaCl T S %1 tuz
TM1 SM1 %0.3 tuz + %0.3 MSG M M %0.8 MSG
TM2 SM2 %0.4 tuz + %0.2 MSG TM SM %0.5 tuz + %0.5 MSG

Çizelge 2. Bal›k çorbas› ve bal›k köftesi formülasyonu.
Table 2. The formulations of fish soup and fish ball.

Malzemeler Materials Miktar Amount Malzemeler Materials Miktar Amount

Bal›k çorbas› Fish soup Bal›k köftesi Fish ball

Levrek at›¤› Sea bass waste 230 g Hamsi fileto Anchovy fillet 500 g
Havuç Carrot 35 g Beyaz ekmek k›r›nt›s› Bread crumb 145 g
So¤an Onion 45 g So¤an  Onion 85 g
Mantar Mushroom 3 g Yumurta Egg 52 g
Maydanoz Parsley 3 g Maydanoz Parsley 18.5 g
Un Flour 9 g Karabiber Black pepper 2.5 g

K›rm›z› pul biber Red pepper 2.5 g
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Çizelge 3. Bal›k çorbas› ve bal›k köftesi için efllenmifl k›yaslama testinin de¤erlendirme çizelgesi.
Table 3. Evaluation sheet of paired comparision test for fish soup and fish ball.

Panelistin ad›-soyad› Panelist name-surname: Tarih Date: /      /   

Ürün Product: Saat Hour: 

894 numaral› örne¤i 343 numaral› örne¤e göre k›yaslay›n›z. Teflekkür ederiz. 
Compare sample 894 according to sample 343. Thank you.

Örnek kodlar› Sample codes 894 343

Farkl›l›k Difference

Kesinlikle az K›smen az Neredeyse ayn› K›smen fazla Kesinlikle fazla
Certainly less Slightly less Almost same Slightly more Certainly more

1 2 3 4 5

AROMA AROMA
Genel aroma (zay›f/güçlü) 
Whole aroma weak/strong
Bal›¤›ms›1 (zay›f/güçlü) 
Fish-like weak/strong
Sebzemsi (zay›f/güçlü) 
Vegetable-like weak/strong
Kabul edilebilirlik 
Acceptability

TEMEL TAT BASIC TASTE
Genel tat (zay›f/güçlü) 
Whole taste weak/strong
Tuzlu (zay›f/güçlü) 
Saltiness weak/strong 
Tatl› (zay›f/güçlü) 
Sweetness weak/strong 
Ekfli (zay›f/güçlü) 
Sour weak/strong 
Ac› (zay›f/güçlü) 
Bitter weak/strong

LEZZET ÖZELL‹KLER‹ FLAVOR CHARACTERS
A¤›zda kalma süreklili¤i (k›sa/uzun) 
Continuity short/long
A¤z› kaplayan (zay›f/güçlü) 
Mouthfulness weak/strong
‹lk etki (konsantre-yo¤un, bask›n çarp›c›) (zay›f/güçlü) 
Impact concantrated-heavy, punch weak/strong
‹çim yumuflakl›¤›2 (yumuflak/sert) 
Mildness mild/harsh
Koyuluk3 (seyrek/koyu) 
Thickness thin/thick

D‹⁄ER LEZZET OTHER FLAVOR
Baharat›ms› 
Spicy
Ya¤›ms› 
Oily
Bal›¤›ms› 
Fish-like
Sebzemsi4

Vegetable-like

GENEL TERC‹H WHOLE PREFERENCE
Lezzetlilik 
Palatability
1, 2 ,3, 4: Bal›k köftesi için bu de¤erler s›rayla etimsi-köftemsi, sertlik, k›vam ve ransid olarak de¤erlendirilmifltir. 
1, 2 ,3, 4: These values were evaluated as meaty-patty, hardness, consistency, rancid for fish ball, respectively.



SONUÇ VE TARTIŞMA
MSG ilave edilen çorba gruplar›n›n MSG ilave
edilmemifl gruba göre efllenmifl karfl›laflt›rma
duyusal de¤erlendirme sonuçlar› Çizelge 4'te
gösterilmifltir. MSG ilave edilen köfte gruplar›n›n
MSG  ilave  edilmemifl  gruba  göre  efllenmifl
karfl›laflt›rma duyusal de¤erlendirme sonuçlar› ise
Çizelge 5'te verilmifltir.

Bal›k çorbas›n›n TM1 ve TM2 gruplar›n›n genel
aroma,  bal›¤›ms›  aroma,  sebzemsi,  kabul
edilebilirlik, genel tat, a¤›zda kalma süreklili¤i,
a¤z› kaplayan, ilk etki, yumuflak içim, koyuluk
duyusal özellikleri referans örnekle "neredeyse
ayn›" bulunmufltur. Her iki grubun (TM1-TM2)
tuzlu, ekfli, ac› baharat›ms› ve ya¤›ms› parametreleri
referans   örne¤e   göre   "k›smen   az"   olarak
bulunmufltur. TM1 grubunun tatl› ve sebzemsi
özellikleri referans örnek ile "neredeyse ayn›"
bulunurken,  TM2  grubunun  bu  özellikleri
"k›smen az" olarak belirtilmifltir. Di¤er lezzet
bafll›¤› alt›ndaki bal›¤›ms› parametre, TM1 grubu
için referans örne¤e göre "k›smen az" olarak
bulunurken, TM2 grubu için "neredeyse ayn›"

olarak tespit edilmifltir. Bu parametre aç›s›ndan
iki grup aras›ndaki fark istatistiksel anlamda
önemli bulunmufltur (P <0.05). Lezzet aç›s›ndan
genel tercih yap›ld›¤›nda TM1 grubu referans
örne¤e göre "neredeyse ayn›" bulunurken, TM2
grubu ise "k›smen fazla" bulunmufltur.  

Bal›k  köftesinin  M  ve  TM  gruplar›n›n  genel
aroma, bal›¤›ms› aroma, tuzlu, ekfli, ac›, baharat›ms›,
ya¤›ms›, bal›¤›ms› ve ransid özellikleri referans
örne¤e göre "k›smen az" olarak bulunmufltur. Bu
gruplar›n sertlik ve k›vam özellikleri referans
örne¤e göre ise "neredeyse ayn›" olarak tespit
edilmifltir. M grubunun etimsi-köftemsi, kabul
edilebilirlik, genel tat, tatl›, a¤›zda kalma süreklili¤i,
a¤z›  kaplayan  ve  ilk  etki  özellikleri  referans
örne¤e göre "k›smen az" olarak bulunurken, TM
grubunun  bu  özellikleri  ise  "neredeyse  ayn›"
olarak bulunmufltur. Genel tat ve tatl› parametreleri
aç›s›ndan bu iki grup aras›ndaki fark önemli
bulunmufltur (P <0.05). Genel tercih olarak lezzet
aç›s›ndan   M   grubu   referans   örne¤e   göre
"kesinlikle az" olarak bulunurken, TM grubu
"neredeyse ayn›" olarak bulunmufltur. 
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Çizelge 4. Bal›k çorbas› gruplar›n›n efllenmifl k›yaslama testi sonuçlar›.
Table 5. The results of paired comparision test for fish soup groups.

TM1 SM1 TM2 SM2

AROMA AROMA

Genel aroma Whole aroma 3.30a ±0.95 3.40a ±1.08
Bal›¤›ms› Fish-like 3.10a ±1.29 3.70a ±1.06
Sebzemsi Vegetable-like 3.00a ±0.94 2.60a ±1.08
Kabul edilebilirlik Acceptability 3.10a ±0.99 3.50a ±0.85

TEMEL TEST BASIC TASTE

Genel tat Whole taste 3.50a ±0.71 3.30a ±1.16
Tuzlu Salty 2.10a ±0.99 2.00a ±1.05
Tatl› Sweet 3.30a ±0.68 2.80a ±0.42
Ekfli Sour 2.70a ±0.68 2.90a ±0.32
Ac› Bitter 2.80a ±0.63 2.80a ±0.63

LEZZET ÖZELL‹KLER‹ FLAVOR CHARACTERS

A¤›zda kalma süreklili¤i Continuity 3.70a ±0.68 3.60a ±0.84
A¤z› kaplayan Mouthfulness 3.60a ±0.84 3.20a ±0.79
‹lk etki (konsantre-yo¤un, bask›n çarp›c›) Impact concantrated-heavy, punch 3.80a ±0.92 3.50a ±0.85
‹çim yumuflakl›¤› Mildness 3.40a ±1.08 3.60a ±0.84
Koyuluk Thickness 3.00a ±0.82 3.30a ±0.48

D‹⁄ER LEZZET OTHER FLAVOR

Baharat›ms› Spicy 2.70a ±0.82 2.80a ±1.03
Ya¤›ms› Oily 2.70a ±0.68 2.80a ±0.42
Bal›¤›ms› Fish-like 2.70a ±1.06 3.70b ±0.68
Sebzemsi Vegetable-like 3.10a ±0.74 2.80a ±0.63

GENEL TERC‹H WHOLE PREFERENCE

Lezzetlilik Palatability 3.80a ±0.92 4.10a ±0.74
a, b: Ayn› sat›rda yer alan küçük harfler gruplar aras›ndaki fark›n istatistiki aç›dan önemli (P <0.05) oldu¤unu göstermektedir. 
a, b: Different letters in the same row indicate significant differences (P <0.05). 



Ş. Ulusoy, H. Doğruyol, D. Üçok Alakavuk, Ş. Y. Tosun

Tat, tüketicilerin bir g›da ürününü sat›n almalar›n›
etkileyen en önemli faktörlerden biridir (19).
Sodyum, g›da ürünlerinin tad›n› ve di¤er duyusal
özelliklerini gelifltirirken, di¤er taraftan fazla
al›m›yla kronik baz› hastal›klara yol açmaktad›r
(20). Sodyum, büyük ço¤unlukla da klorür tuzu
(NaCl) olarak tüketilmekte ve bu sodyumun en
az %75 oran›ndaki al›m› ise ifllenmifl g›dalara
eklenen NaCl'den oldu¤u tahmin edilmektedir
(21). Dünya Sa¤l›k Örgütü (WHO) kalp ve damar
hastal›klar›n›n önüne geçilmesi için günlük tuz
al›m›n›n  kifli  bafl›na  5  gramdan  az  olmas›n›
önermektedir (22). Türkiye'de günlük tuz tüketimi
ise 18 gram olup, tavsiye edilen de¤erin üç kat›d›r
(23). Besinlerle al›nan tuz miktar› kan bas›nc›
seviyesinin ve tüm kalp ve damar hastal›klar›
riskinin önemli bir belirleyicisidir (24). Tuz al›m›n›n
orta derecede azalt›lmas› kan bas›nc› üzerinde
önemli bir etki yaratmaktad›r (25). Bu yüzden,
Sa¤l›k  Bakanl›¤›  g›dalar›n  daha  düflük  tuzlu
tüketilmesi için g›da endüstrisiyle ifl birli¤i ve

halk›n afl›r› tuz tüketiminin önüne geçmek için
bilinçlendirme çal›flmalar›na bafllam›flt›r. Ancak,
tuzu azalt›rken g›dan›n lezzetini korumak oldukça
zor olabilmektedir. Bu sorunu gidermek için yeni
formülasyonlarla kullan›lacak lezzet artt›r›c›lara
gerek duyulmaktad›r. Bu nedenle bu çal›flmada
farkl› ürün gruplar›nda lezzet artt›r›c› olarak
MSG'›n etkisi çal›fl›lm›flt›r.

Bu çal›flmada bal›k çorbalar›na ilave edilen
MSG'›n referans örne¤iyle karfl›laflt›r›lmas›na göre,
aroma, temel test ve lezzet özellikleri üzerine
etkisi bulunmazken, lezzet aç›s›ndan genel tercihi
artt›rd›¤› görülmüfltür. Bu sonuçlar, bal›k, su
ürünleri, et, sebze ve karma ürünlerde MSG ve
benzer umami içeren maddelerin oldukça etkili
lezzet artt›r›c›lar oldu¤unu bildiren çal›flmalarla
benzerlik göstermektedir (14, 26-28). Bal›¤›ms›
tat, TM1 grubunda referans örne¤e göre azalm›fl
olup,   TM2   grubunda   de¤iflmemifltir.   TM2
çorba grubu TM1 çorba grubuna göre daha çok
be¤enilmifltir. Elde edilen bu sonuçlara göre,
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Çizelge 5. Bal›k köftesi gruplar›n›n efllenmifl k›yaslama testi sonuçlar›.
Table 6. The results of paired comparision test for fish ball groups.

M M TM SM

AROMA AROMA

Genel aroma Whole aroma 2.30a ±0.95 2.80a ±0.79
Bal›¤›ms› Fish-like 2.50a ±1.18 2.50a ±0.85
Etimsi-köftemsi Vegetable-like 2.90a ±0.99 3.10a ±0.74
Kabul edilebilirlik Acceptability 2.50a ±1.35 3.20a ±1.23

TEMEL TEST BASIC TASTE

Genel tat Whole taste 2.10a ±1.20 3.20b ±0.79
Tuzlu Salty 2.00a ±0.94 2.30a ±0.68
Tatl› Sweet 2.40a ±0.70 3.10b ±0.57
Ekfli Sour 2.90a ±0.32 2.90a ±0.32
Ac› Bitter 2.60a ±0.70 2.90a ±0.57

LEZZET ÖZELL‹KLER‹ FLAVOR CHARACTERS

A¤›zda kalma süreklili¤i Continuity 2.40a ±1.08 3.30a ±0.95
A¤z› kaplayan Mouthfulness 2.70a ±1.25 3.30a ±0.95
‹lk etki (konsantre-yo¤un, bask›n, çarp›c›) Impact concantrated-heavy, punch 2.60a ±0.97 3.10a ±0.99
Sertlik (kolay çi¤nenebilirlik) Hardness chewiness 3.10a ±0.32 3.30a ±0.68
K›vam (kal›nl›k) Consistency thickness 3.00a ±0.47 3.30a ±0.68

D‹⁄ER LEZZET OTHER FLAVOR

Baharat›ms› Spicy 2.00a ±0.82 2.30a ±0.48
Ya¤›ms› Oily 2.70a ±0.82 2.80a ±0.42
Bal›¤›ms› Fish-like 2.30a ±0.95 2.50a ±0.53
Ransid Ransid 2.90a ±0.57 2.90a ±0.38

GENEL TERC‹H WHOLE PREFERENCE

Lezzetlilik Palatability 1.90a ±1.45 3.10a ±1.37
a, b: Ayn› sat›rda yer alan küçük harfler gruplar aras›ndaki fark›n istatistiki aç›dan önemli (P <0.05) oldu¤unu göstermektedir. 
a, b: Different letters in the same row indicate significant differences (P <0.05).
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bal›k çorbas›nda %33 oran›nda tuzu azaltman›n,
%50 oran›nda azaltmaya göre daha çok tercih
edildi¤ini göstermektedir. Çorbalarda tuz miktar›n›n
yaklafl›k   olarak   %  40   oran›nda   azalmas›,
sodyum  miktar›n›n  da  %12'lik  bir  düflüflü  ile
sonuçlanmaktad›r (26). Bellisle (6) çorbalarda
lezzet etkilenmeksizin sodyum miktar›nda %
40'l›k bir azaltman›n, % 0.6 - 0.8'lik MSG ilavesiyle
yap›labilece¤ini belirtmifltir. Bu ba¤lamda, bu
literatür   verileri   çal›flmam›z   ile   paralellik
göstermektedir. 

Umami  katk›lar,  çorbalarda  olumlu  lezzet
de¤iflikliklerine neden olmaktad›r (29). Çal›flmam›za
benzer olarak, çeflitli çorbalara ilave edilen MSG
ve benzeri umami katk›lar çorbalar›n genel lezzet
özelliklerini olumlu flekilde artt›rm›flt›r (26, 29,
30). Çal›flmada, uygun oranlarda MSG ile birlikte
%33 - 50  daha  az  tuz  ilave  edilen  çorbalar›n
lezzet özelli¤i referans örne¤e göre artarken,
ayn› grubun tuzluluk etkisinin referans örne¤e
göre azalm›fl oldu¤u gözlenmifltir. Belli miktarlarda
tuz ile birlikte daha düflük oranlarda MSG ilavesinin
çorbalar›n hedonik derecelendirmede lezzetini
direkt artt›rd›¤› bildirilirken (28), tuzlulu¤un çorba
için be¤eninin belirlenmesinde bir kriter olmad›¤›
ifade edilmifltir (31). Yap›lan çal›flmalarda farkl›
oranlarda MSG ve tuz kullan›lm›fl çorbalar›n, bu
çal›flmaya benzer flekilde lezzetlili¤i artarken,
tuzluluk etkisinin azalt›ld›¤› bildirilmifltir (15, 28,
31, 32).

Bu çal›flmada yaln›zca MSG ilave edilen bal›k
köftelerinin aroma, temel test ve lezzet özellikleri
artmam›fl olup, ayn› zamanda genel tercih olarak
lezzetlilik  düflük  bulunmufltur.  Tuz  olmadan
sadece MSG kullan›m› köftelerin lezzet özelliklerini
düflürmüfltür.  Her  iki  bal›k  köftesi  grubunun
tuzluluk etkisi referans örne¤e göre azalm›fl olarak
belirlenmifltir. Bal›k köftelerinde belli oranda tuz ile
kullan›lan MSG'›n, genel tad› artt›rd›¤› görülmüfltür.
Bu kombinasyonun, lezzet özellikleri üzerine
etkisinde istatistiksel olarak fark bulunmazken,
belli oranda tuz ile eklenen MSG'li köfteler (TM),
sadece MSG ilave edilen gruba (M) göre daha
çok  be¤enilmifltir.  Tuzun  MSG  ile  birlikte
kullan›lmas› bal›k köftelerindeki genel be¤eniyi
artt›rm›flt›r. Benzer sonuçlar baflka çal›flmalar
taraf›ndan da bildirilmifltir (27, 29, 31, 33). Tuzla

birlikte   belli   oranlarda   kullan›lan   MSG'›n
köftelerdeki lezzeti artt›r›rken tuzluluk etkisini
azaltt›¤› bildirilmifltir. Farkl› çal›flmalar bu bulgularla
benzer sonuçlar elde etmifllerdir (15, 28, 31, 32).

Bu ba¤lamda hem çorba hem de köfte ürün
gruplar› için MSG kullan›m›, ürünlere normalden
daha az miktarlarda tuz eklenebilmesine olanak
sa¤lam›flt›r. Çal›flmam›za benzer olarak, tavuk
suyuyla yap›lan bir çal›flmada MSG miktar›n›n
artmas› ve tuz miktar›n›n azalt›lmas› hedonik
skala de¤eri aç›s›ndan sadece tuz kullan›larak
yap›lan örnekle benzer oldu¤u belirtilmifltir (33).
Baflka bir çal›flmada sonuçlarla benzer olarak,
çorbalarda optimal miktarda kullan›lan MSG ile
birlikte kullan›lan NaCl seviyesinin düflürülmesi
önerilmifltir. Böylece düflük sodyum miktar›n›n
çorbalarda lezzet aç›s›ndan en yüksek puan› ald›¤›
bildirilmifltir (28). Farkl› çal›flmalarda tuz ile birlikte
MSG kullan›ld›¤›nda, sadece tuz kullan›m›na göre
daha az miktardaki tuz ilave edilerek ayn› lezzetin
sa¤land›¤›  bildirilmifltir  (28,  33).  Hem  bal›k
çorbas› hem de bal›k köftesinde, tuz ile kombine
olarak kullan›lan MSG'›n ürünlerin genel be¤enisine
olan  etkisi  daha  fazla  olmufltur.  G›dalarda
maksimum lezzet için, MSG ve NaCl aras›nda
dengeleyici bir iliflki bulunmaktad›r. Tuz oran›
azalt›ld›¤›nda daha fazla MSG'ye ihtiyaç duyulurken,
MSG oran› azalt›ld›¤›nda da daha fazla tuz oran›na
ihtiyaç duyulmaktad›r (28). 

Sonuç olarak bu çal›flmada, bal›k çorbas› ve bal›k
köftesinde kullan›lan MSG'›n, düflük sodyumlu
çorba ve köftelerin tat ve lezzetini artt›r›p gelifltirdi¤i
gözlenmifltir. Bu sonuçlarla FDA (34) taraf›ndan
güvenli  (GRAS)  olarak  kabul  edilen  MSG'›n
g›dalardaki kullan›m›, ayn› zamanda sodyum
miktar›n›n düflürülmesine yönelik talebi karfl›lamak
aç›s›ndan yararl› olabilecektir. Bu çal›flman›n
sonuçlar›, ileride su ürünleri ile yap›lacak farkl›
ürünler için tuzdaki sodyum içeri¤ine alternatif
olabilecek lezzet artt›r›c›lar ve MSG'›n kullan›m›nda
ve karfl›laflt›rmas›nda veri kayna¤› sa¤layacakt›r. 

Teşekkür

Bu çal›flma ‹stanbul Üniversitesi Bilimsel Araflt›rma
Projeleri Birimi, BEK-56138 kodlu proje taraf›ndan
desteklenmifltir.
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