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Ozet

Bu calismada, tretilen alternatif bir hazir yiyecek olan balik (Luciobarbus esocinus, Heckel 1843)
cipsinin besin kompozisyonu, enerji miktar1 ve duyusal kalitesi incelendi. Deneysel 6rneklerin olusturulmasi
icin kiyma haline getirilen Luciobarbus esocinus eti cips hamuruna ilave edildi. Elde edilen hamur ikiye
ayrilarak bir kisim soslu kalan kisim sade olarak degerlendirmeye alind1 ve cips sekli verildi. Daha sonra kendi
aralarmda firmlanmis ve kizartilmis olmak iizere iki farkli islem uygulanarak toplam 4 grup elde edildi. iki
tekerriirlii olarak yapilan ¢aligmada kullanilan deneysel 6rneklerin, besin kompozisyonu (nem, ham protein,
ham yag, ham kiil, karbonhidrat), enerji miktar1 ve duyusal Kalitesi belirlendi. Arastirmada gergeklestirilen
kimyasal analizler neticesinde gruplar arasinda istatistiksel agidan onemli farkliliklarin oldugu belirlendi
(p<0,01). Bunun yani sira cips gruplarinin enerji degerleri 571,42+7,3-385,5842,82 kcal/100 g arasinda
oldugu hesaplandi. Ayrica duyusal analizler neticesinde en ¢ok begeniyi B grubu (soslu kizartilmis) cips
ornekleri aldi. Ayrica cips orneklerinin istatistiksel olarak genel begeni ve koku ozellikleri bakimindan
gruplar arasindaki farkliligin 6nemli oldugu tespit edildi (p<0,01).

Anahtar kelimeler: Balik cipsi, Luciobarbus esocinus, Besin kompozisyonu, Enerji degeri, Duyusal kalite.

Determination of Proximate Composition and Sensory Quality of The Fish Chips Obtained from
Luciobarbus esocinus (Heckel 1843)

Abstract

In this study, food composition, energy amount and sensorial quality of fish chips, which is an alternative
fast food (Luciobarbus esocinus, Heckel 1843), were determined. For the preparation of experimental samples,
Luciobarbus esocinus meat was minced and added to the chips dough. After that, the dough was cut into two
pieces; one piece was with sauce and the other was plain. Similarly, sauced and plain pieces were baked and
fried with two different cooking methods. Total number of groups was four. The proximate composition
(moisture, crude protein, crude oil, crude ash, carbonhydrate), energy value and sensory quality of
experimental samples with two repeats were determined. The result of chemical analyses showed that there
were statistically significant differences among the groups (p<0.01). Energy values of the chips groups were
calculated between 571.42+7.3-385.5842.82 kcal/100 g. The result of the sensory analyses indicated that the
highest acceptibility was received by the chip group A (fried with sauce). It was also determined that the
differences among the groups was statistically significant in terms of general acceptibility and odour features
(p<0.05).

Keywords: Fish chips, Luciobarbus esocinus, Food Composition, Energy value, Sensory quality.

GIRiS
Gliniimiizde degisen yasam tarzi ile birlikte yeme al1$kan!_1g1ndaki degismeler,
tasinmas: kolay, hazir yiyeceklerin tiikketimini hizla artirmaktadir (Ozer, 2007). Diinyada

genel adiyla ‘“‘Snack Food’’ olarak bilinen cips ve gerezler olduk¢a yaygin bir sekilde
tiketilmektedir (Tekin ve Karabacak, 1998). Cipsler, 6zellikle patates ve musir cipsi diinya
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tizerinde tiim yas guruplan tarafindan yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Thakur ve
Saxena, 2000; Yiiksel vd., 2014). Tirkiye’de ozellikle ¢ocuklar tarafindan sevilerek
tiiketilen cipsler her yas gurubundan tiiketiciye hitap etmektedir.

Patates cipsi iilkemizde ¢ok tiiketilen bir gidadir. Son on yilda iilkemizdeki yillik kisi
basina diisen cips tiiketimi ¢ok biiyiik oranlarda artig gostermistir. 2012 yilinda kisi basina
diisen cips tiiketimi lkg yakalamistir. Bu rakam gelismis bircok iilkede daha yiiksektir.
ABD’de kisi basi tiiketim yaklasik 9 kg, Ingiltere’de 5 kg, Ortadogu iilkelerinde ise
tiiketim 3kg’dir(URL-1).

Glinlimiizde degisen yasam tarzi ile birlikte, hizli niifus artisi, ekonomik degisimler,
egitim diizeyinin yiiksek olmasi, zaman faktoriiniin 6nem kazanmasi gibi etmenlerin
sonucunda yeme aligkanligindaki degismeler, tasinmast kolay ve yemege hazir
yiyeceklerin tiiketimini hizla artirmaktadir. Bu nedenle atistirmalik besinler ara 6giinlerde
sik sik tiiketilmektedir. Bu driinler, asirt enerji tiiketimine neden olabilmektedirler. Bu
sebeplerden dolay1r gliniimiizde ¢ok miktarda tiiketilen bu driiniin balik etiyle
zenginlestirilerek tiikketime sunulmasi, bu triini daha faydali kilacaktir (Egemen,1986;
Richardson, 1990; Anon,1995; Eksi ve Karadeniz; 1996; Karag6zli vd., 2000; Obatoluve
ve Cole, 2000). Ulkemizde giderek artan tiiketim degerlerine sahip {iriiniin saglikli balik
proteini ile desteklenmesi igin, balik cipsinin Tirk Patent Enstitiisii tarafindan 2013
tarihinde patenti alinmistir (URL-1, 2016).

Bu calisma, lilkemiz i¢ sularinda avlanan Luciobarbus esocinus baliklarimin alternatif
hazir bir yiyecek olan cipsin tretiminde kullanilarak, balik eti ile zenginlestirilen cipslerin
kimyasal kompozisyonunu, enerji miktarin1 ve duyusal 6zelliklerini nasil etkiledigini
aragtirmay1 hedeflemistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Mevcut ¢alismada ekonomik olarak deger verilen Cero (Luciobarbus esocinus Heckel,
1843) baliklar1 Keban Baraj Goli’ndeki Pertek bolge balikgilarindan temin edildi.
Baliklar, buz igerisinde strafor kutular kullanilarak Pertek Meslek Yiiksekokulu
Laboratuvarma getirilerek ayni1 giin igsleme tabi tutuldu. Baliklar fileto haline getirilerek
temiz su ile yikandi ve blender de kiyma haline getirildi.

Balik Cipsinin Olusturulmasi

Balik cipsleri Goglis ve Kolsarici, (1992) yontemine gore iiretildi. Buna gore islem
akis1 asagidaki gibi gerceklesmistir.

Baliklarin temini

Fileto haline getirilen baliklarin Blenderde kiyma haline getirilmesi

Baliketi (680g), Un (300g), Misir unu (300g),Misir nisastasi (200g), Su(0,5L),
Tuz(30g), Kekik(79)

Biitiin karisimin blenderde karistirilmasi

Soslu olanlar igin Biber sal¢asi(30g) ve pul biber (3g)

Cips seklinin verilmesi (Cift cidarli ekstraktor ile (Ampia, 150, italya))
Pisirme (Kizartma 180°C’de 3 dk ve Firinda 180°C’de 5 dk)

YVVVYV VVY

Islem akisinin son asamasinda soslu ve sade olmak iizere iki ayr1 hamur elde edildi.
Buna iki ayr1 hamura ayn1 bi¢cimde sekil verilerek iki farkli pisirme yontemi uygulandi. Bu
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islemler sonunda Sade Kizartilmis (A), Soslu Kizartilmis (B), Sade firinlanmis (C), Soslu
Firinlanmis (D) olmak {izere 4 farkli grup elde edildi (Sekil 1).

Sekil 1. Deneysel olarak hazirlanan balik cipsi

Kimyasal Analizler

Nem tayininin saptanmasinda kurutma dolabi usulii (metod 950.46) kullanilmustir.
Belirlenen nem miktar1 100°den ¢ikartilarak % nem miktar1 hesaplanmistir (AOAC,
2002a). Calismada incelenen Orneklerin % ham protein miktarlar1 N-Protein tayin cihazi
ile belirlenmistir (AOAC, 2002b). Ham yag miktarinin belirlenmesinde Soxhelet
(Ekstraksiyon) metodu (metod 960.39) kullanilmigtir (AOAC, 2002c). Ham kil tayini
yakma metoduyla (metod 920.153) belirlenerek % ham kiil oran1 saptanmistir (AOAC,
2002d). Karbonhidrat degerleri % bilesimden gidilerek analizle bulunan nem, ham kiil,
ham protein, ham yag miktarlar1 toplanip 100°den ¢ikarilarak elde edilmistir. Ayrica
enerji degerleri, besin Ogelerinin sagladigi enerji degerleri toplanarak elde edilmistir
(Gibson, 1990).

Duyusal Analizler

Ornekler 18-65 yas araligindaki 50 kisilik panelist grup tarafindan duyusal olarak
incelemistir. Her panelistten cips orneklerini goriiniig, koku, renk, lezzet, gevreklik ve
genel begeni yoniinden duyusal olarak 1-10 puan arasinda degerlendirmeleri istenmistir.
Panelistlere sunulan duyusal analiz puanlama formu Tablo 1 de verilmistir (Altug Onogur
ve Elmaci, 2011).
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Tablo 1. Duyusal analiz puanlama formu.

Panelist Adi Soyadi: Tarih:

Ozellikler A B C D
Gorliniis

Koku

Renk

Lezzet

Gevreklik

Genel Begeni

(A)Sade Kizartilmis, (B)Soslu Kizartilmig, (C)Sade firinlanmis, (D)Soslu Firinlanmis
10: Fevkalade, 9: Miikemmel 8: Cok Iyi, 7: Iyi, 6: Oldukea iyi, 5: Orta, 4: Ortanin biraz alti,
3: Sinirda, 2: Kéti, 1: Cok kotii, 0:Yenilemez, Tiiketilemez

istatistiksel Analizler

Bu calismada elde edilen verilerin istatistiksel analizlerin yapilmasinda IBM SPSS®22
(SPSS Inc., Chicago, IL, USA) bilgisayar istatistik paket programi kullanilmistir. Gruplar
arasindaki farkliliklarin istatistiksel acidan Onemi ise varyans analizi (ANOVA)
kullanilarak belirlenmistir (Ozdamar, 2001). istatistiksel olarak p<0,05 degeri anlaml
kabul edilmistir.

BULGULAR

Calismada kullanilan Luciobarbus esocinus baliklari ile hazirlanan cips 6rneklerinin
kimyasal icerikleri Tablo 2’de verilmis olup, cips 6rneklerinin yapiminda kullanilan
baliketinde ortalama olarak nem miktari, ham protein, ham yag, ham kiil, karbonhidrat
miktar1 sirastyla % 70,45+0,46, % 20,73+0,07, % 6,78+0,14, % 0,95+0,02, % 1,08+0,01
olarak belirlenmigtir. Balik cipsinde kullanilan cips karistminin nem miktar1 %
66,02+0,41, ham protein degeri % 16,11+0,41, ham yag miktar1 % 4,82+0,38, ham kiil
miktar1 % 0,91+0,01, karbonhidrat miktari ise % 12,13+0,10 olarak bulunmustur (Tablo2).

Farkli sekillerde olusturulmus cips 6rneklerinin yagda kizartilan gruplariyla (A, B),
firmlanmis gruplarinda (C ve D) nem miktar1 sirastyla Tablo 2’de verildigi gibidir.
Deneysel orneklerde gruplar arasinda nem bakimindan istatistiksel olarak farkliliklarin
anlamli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Orneklerin ham protein degeri en yiiksek C
grubunda olup en diisiik A grubunda belirlenmistir. (Tablo 2). Deneysel 6rnekler, ham
protein bakimindan istatistiksel olarak incelendiginde gruplar arsindaki farkliliklarin
onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Cips Orneklerinin, ham yag miktarlar1 gruplar
arasinda pisirme yontemlerine gore biyiik farkliliklar gostermis olup (p<0,05) en yiiksek
% 39,24+0,24 olarak A grubunda, en disiikk % 7,18+0,18-% 7,18+0,16 olarak C ve D
grubunda belirlenmistir (Tablo 2). Deneysel 6rneklerin gruplar arasinda ki ham kiil igerigi
bakimindan incelendiginde, istatistiksel farkliliklarmm anlamli oldugu belirlenmistir
(p<0,05). Tablo 1’de goriildiigi gibi deneysel cips Ornekleri karbonhidrat igerigi
bakimindan incelendiginde A grubu oOnekler %41,06£0,05, B grubu oOmekler %
52,44+0,09, C grubu ornekler %68,28+0,16 ve D grubu 6rnekler %69,56+0,87 olarak
hesaplanmustir. Cips 6rneklerinin gruplar1 arasinda karbonhidrat icerigi istatistiksel olarak
incelendiginde 6nemli farkliliklarin (p<0,05) oldugu belirlenmistir.
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Deneysel ornekler enerji miktarlar1 bakimindan incelendiginde (Tablo 2), 6rneklerin
100gr cips 6rneginde enerji miktar1 A grubu 6rneklerde 571,42+17,3 kcal/100 g, B grubu
orneklerde 488,30+5,12 kcal/100 g, C grubu 6rneklerde 385,58+2,82 kcal/100 g, D grubu
orneklerde 389,62+0,87 kcal/l00 g olarak belirlenmistir. Ornekler enerji degeri
bakimindan incelendiginde istatistiksel olarak gruplar arasindaki farkliliklarin anlaml
oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Tablo 2. Caligmada deneysel olarak hazirlanan cips 6rneklerinin ‘kimyasal kompozisyon’
miktarlart (X+SD)

Nem Ham Protein Ham Yag Ham Kiil Karbonhidrat ~ Enerji miktari

Gruplar (%) (%) (%) (%) (%) kcal/100 g

Bahketi  70,45+0,46  20,73+0,07 6,78+0,14 0,95+0,02 1,08+0,01

Cips 66,02+0,41  16,11%0,12 4,82+0,38 091£0,01  12,13%0,10

karisimi

A 7,25+0,35°  9,75+0,03° 39,24+024°  1,68+0,08°  41,06+0,05° 571,42+7,3¢
B 8,06+0,52°  10,27+0,28% 26,38+0,48°  1,94+0,04°  52,44+0,09° 488,30+5,12°
C 6,0240,02°  14,46+0,46° 7,18+0,18° 1,55+0,05°  68,28+0,16° 385,58+2,82°
D 6,4940,49%  14,19+0,19" 7,18+0,16° 1,57+0,05®  69,56+0,37° 389,62+0,57°

(A)Sade Kizartilmig, (B)Soslu Kizartilmis, (C)Sade firinlanmis, (D)Soslu Firmlanmig
a, b, ¢, d: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar gruplar arasindaki
istatistiksel farkliliklar1 géstermektedir (p<0,05)

Deneysel olarak hazirlanmis cips 6rneklerinin duyusal degisimi Sekil 2°de verilmistir.
Deneysel cips ornekleri goriiniis bakimindan degerlendirildiginde en yiiksek puani B
grubu almustir. En diisiik puani ise C grubu almustir (Sekil 2). Calismada goriiniis degisimi
bakimindan gruplar arasinda 6nemli farkliliklar olmadigi (p>0,05) tespit edilmistir.

Calismada kullanilan Luciobarbus esocinus baliklari ile hazirlanmis cips drneklerinin
koku puanlarindaki degerler Sekil 2 de sunulmustur. Panelistler deneysel gruplar1 koku
bakimindan degerlendirdiginde Soslu kizartilmis (B grubu) orneklere en yiiksek puani
vermisler (8,73£1,40), en diisiik puani ise sade firinlanmig (C) orneklere vermislerdir
(6,00+£0,81). Aragtirmada koku degisimi agisindan gruplar arasindaki farkligin anlamh
oldugu (p<0,01) belirlenmistir.

Panelistler tarafindan renk bakimindan degerlendirilen balik cipsi 6rnekleri A, B, C, D
grubu sirastyla 8,78+0,61, 9,21+0,95, 7,73+0,84, 7,57+1,09 puanlarimi almiglardir (Sekil
2). Gruplar arasindaki renk puani istatistiksel olarak incelendiginde anlamli farkliliklarin
olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Arastirmada incelenen cips drneklerinin lezzet bakimindan gruplari arasinda anlamli
farkliliklarmin olmadigi belirlenmis olup, en yliksek lezzet puanim 8,89+0,95 ile soslu
kizartilmig olan B grubu ornekler almustir(Sekil 2). Balik cipsinin lezzet degisimi
bakimindan gruplar arasinda 6nemli farkliliklar olmadigi (p>0,05) tespit edilmistir.

Luciobarbus esocinus baliklar ile zenginlestirilen cips 6rnekleri panelistler tarafindan
gevreklik acisindan incelendiginde, gruplarin birbirlerine benzer degerler aldiklar tespit
edilmistir (Sekil 2). Deneysel orneklerde gruplar arasindaki farklilik istatistiksel agidan
anlamli olmadig: belirlenmistir (p>0,05).
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Sekil 2 ’de goriildiigii gibi deneysel olarak hazirlanmig balik cipsi 6rnekleri panelistler
tarafindan genel begeni bakimindan incelendiginde en yiiksek puani soslu kizartilmis (B
grubu) 6rnekler almiglardir (8,73+1,40). En diisiik genel begeni puani ise soslu firmlanmig
(D grubu) ornekler almiglardir (7,68+1,17) Balik cipsi 6rneklerinin genel begeni puani
bakimindan gruplar arasindaki farkligin anlamli oldugu (p<0,01) belirlenmistir.

Goriiniis
10

Gevreklik

Genel Begeni

Lezzet
..... Sl g —S—B —&-C D

Sekil 2. Calismada deneysel olarak hazirlanan cips 6rneklerinin duyusal degisimi
A)Sade Kizartilmis, (B)Soslu Kizartilmig, (C)Sade firinlanmis, (D)Soslu Firinlanmig

TARTISMA ve SONUC

Cips oOrneklerinin yapiminda kullanilan balik etinde ortalama olarak nem miktari
%70,45+0,46, ham protein miktar1 % 20,73+0,07, ham yag miktar1 %6,78+0,14, ham kiil
miktar1 % 0,954+0,02, karbonhidrat miktart %1,08+0,01 olarak belirlenmistir (Tablo 2).
Karaton Kuzgun (2014), yaptigi ¢alismasinda Luciobarbus esocinus filetosunda nem, ham
protein, ham yag, ham kiil miktarin1 sirasiyla %71,27 + 1,20, %19,21 + 1,78, %7,75 +
1,20, %1,19+0,28 olarak belirlemislerdir. Bu bulgular bizim degerlerimizle yakin
degerlerdir. Sen vd. (1996), Luciobarbus esocinus filetosunda nem miktari % 76,87,
ham protein miktarint % 16,76+0,55 olarak belirlemislerdir. K&k (2001), yaptig1 bir
caligmada, baliklarin kas etinin nem, ham protein, ham yag, miktarini sirasiyla % 72,05—
75,32, % 16,45-17,94, % 6,87-8,23, olarak belirlemislerdir. Giirel inanli vd. (2006), taze
balik filetosunda nem miktarin1 % 73,83, ham protein miktarin1 % 16,14+0,39, ham kiil
oraninit % 0,9940,12 belirlemislerdir. Bu bulgular bizim degerlerimizle yakin degerlerdir.

Cips karisimi nem, ham protein, ham yag, ham kiil ve karbonhidrat miktari sirastyla %
66,02£0,41, % 16,11£0,12, %4,82+0,38, % 0,91+0,01 ve % 12,13+0,10 olarak
belirlenmistir (Tablo 2). Giirel inanli vd. (2011), yapmis olduklar1 ¢alismalarinda kek
hamuru karisiminin nem, ham kiil, ham yag, ham protein miktarim sirastyla %
63,42+1,48, %1,35+1,16, % 2,13+0,10, % 3,2140,60 olarak belirlemislerdir. Bu bulgular
bizim bulgularimiza benzerdir. Fakat ham vyag ve ham protein miktar1 bizim
degerlerimizden diigiiktiir. Baligin tiiri ve balik hamur karigimi bu diisiis lizerinde etken
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olarak diistiniilebilir. Tablo 2’de goriildiigti gibi cips oOrneklerinin yagda kizartilan
gruplartyla (A, B), firnlanmis gruplarinda (C ve D) nem miktar1 sirastyla % 7,25+0,35, %
8,06£0,52 ve % 6,02+0,02, % 6,49+0,49 olarak belirlenmistir. Orneklerin ham protein
degeri en yiikksek % 14,46+£0,46 olarak C grubunda belirlenmis olup en diisik %
9,75+0,03 ile A grubunda belirlenmistir. Aradaki farki pisirme yontemlerinin farkliligina
baglayabiliriz (Tablo 1). Tablo 1. incelendiginde Cips 6rneklerinin, ham yag miktarlari en
yiikksek A grubunda (% 39,24+0,24), en diisiik ise C ve D grubunda (% 7,18+0,18-%
7,18+0,16) oldugu belirlenmistir. Deneysel 6rneklerin ham kiil miktar1 % 1,55+0,05 ile %
1,94+0,04 degerleri arasinda degisim gostermistir. Orneklerde; gruplar arasinda ham kiil
icerigi bakimindan, istatistiksel farkliliklarin anlamli oldugu belirlenmistir (p<0,05).
Deneysel cips Ornekleri karbonhidrat igerigi bakimindan incelendiginde en yiiksek
degerleri firmlanmis 6rneklerin aldig1, en diisiik degerleri de yagda kizartilmis 6rneklerin
aldig1 saptanmugtir (Tablo 2). Cips 6rneklerinin gruplari arasindaki karbonhidrat miktar
acisindan onemli farkliliklarinin (p<0,05) oldugu belirlenmistir. Tekin ve Karabacak,
(1998), piyasadan aldiklar1 ¢esitli 6 farkli cips ¢esidinin ham yag icerigini % 36,45- %
14,55 olarak belirlemislerdir. Ozer, (2007), yapmus oldugu calismasinda hazirladig
karistmin 100 graminin Igine giren bilesenlerin miktarlar1 ile hesaplanarak ham kiil
miktarim % 2,55, nem miktarin1 % 10,00, ham protein miktarim % 11,68, ham yag
miktarimt % 6,74, karbonhidrat miktarmi % 69,08 olarak belirlemistir. Yagmur vd.,
(2005), piyasada satisa sunulan biskiivi ve benzeri tahil firlinlerinin besin 6gelerini
belirlemislerdir. Biskiivi ve benzeri tahil {irlinlerinde ortalama olarak nem, %5,54; ham
protein %6,48; ham yag % 18,49; karbonhidrat % 68,43, ham kil %1,08 olarak
belirlemiglerdir. Bu degerler bizim bulgularimizla benzerdir. Uzun vd. (2006) yaptiklari
arastirmada patates cipsi ¢esitlerinin sagladiklari enerjinin % 34’tintin karbonhidrattan, %
60’1mn yagdan, % 6’sinin ise proteinden; musir cipslerinde ise enerjinin % 46’simn
karbonhidrattan, % 48’inin yagdan, % 6’sinin proteinden geldigini belirlemislerdir.
Rababah vd. tiziim ¢ekirdegi ekstraktlarinin misir cipsinin kimyasal ve duyusal 6zellikleri
tizerindeki etkisini incelemislerdir. Bu arastirmaya gore, % ham kil miktarim %
2.40+0.20, % ham yag miktarim1 %5.404+0.40 ve % ham protein miktarin1 % 6.10+0.30
olarak belirlemislerdir. Ham Kiil ve ham protein miktarlar1 bizim degerlerimize benzer
degerlerdir. Fakat ham yag miktar1 bizim bulgularimizdan daha diisiiktiir. Bunu cipslerin
hazirlanis yontemine baglayabiliriz. Dinger vd. (2015), Sardalyadan ve mezgitten cips
iiretimi yapmuslardir ve kimyasal kompozisyon 6zelliklerini incelemislerdir.

Deneysel cips 6rneklerinin enerji miktarlart Tablo 2 de gorildiigi gibi, cips gruplari
enerji degeri bakimindan incelendiklerinde en yiiksek enerjiyi A grubu 6rneklerin verdigi,
en diisik enerjiyi ise C grubu Orneklerin verdigi belirlenmistir. Bunu pisirme
yontemlerindeki degisiklige baglayabiliriz. Ornekler istatistiksel olarak incelendiginde
gruplar arasindaki enerji degeri bakimindan farkliliklarin anlamli olmadigi belirlenmistir
(p<0,05). Yagmur vd. (2005), biskiivi ve benzeri tahil tiriinlerinin enerji miktarin da 466
kcal/100 g olarak belirlemislerdir.

Gidalarm kalite kontroliinde duyusal analiz, 6nemli parametrelerinden biridir. Duyusal
analizler insanlarin duyu organlariyla degerlendirdikleri goriiniis, koku tat ve tekstiir gibi
parametreleri ifade eder. Duyusal 6zellikler bakimindan kabul edilemez olan bir {irlin
kalite parametreleri bakimindan kabul edilebilir 6zellikte olsa dahi tiiketilemez olarak
kabul edilir (Huss, 1995; Eke, 2007 ).

Sekil 2’de gorildiigi gibi deneysel cips Orneklerini  goriniis bakimindan
degerlendirildiginde B grubu ornekler 9,26+0,96 alarak en yiiksek puani almustir. C grubu
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ornekler ise 6,00+0,72 alarak en disiik puanmi almustir (Sekil 2). Calismada goriiniis
degisimi bakimindan gruplar arasinda anlamli farkliliklar olmadigi belirlenmistir(p>0,05).
Calismada kullanilan baliketi ile zenginlestirilmis cips 6rneklerinin koku puanlarindaki
degerler Sekil 2 ’de sunulmustur. Deneysel gruplar koku bakimindan incelendiginde Soslu
kizartilmis Ornekler en yiiksek puani almislardir (8,73+1,40), en diisiik puani ise sade
firmlanmis 6rnekler almislardir (6,00+0,81). Cips orneklerinin gruplar1 arasinda koku
degisimi agisindan onemli farkliliklarin oldugu (p<0,01) belirlenmistir. Luciobarbus
esocinus baliklart ile hazirlanan cips 6rnekleri, panelistler tarafindan renk bakimindan
degerlendirildiginde Ornekler biitin gruplar 9,21+£0,95 - 7,57+1,09 araliginda puanlar
almislardir (Sekil 2). Gruplar arasindaki renk puani istatistiki agidan incelendiginde
anlamli farkliliklarin olmadigr tespit edilmistir (p>0,05). Sekil 2 incelendiginde, incelenen
cips orneklerinin gruplari arasinda lezzet agisindan 6nemli farkliliklarinin olmadigt
belirlenmis olup, en yiiksek lezzet puanini soslu kizartilmig olan B grubu érnekler almistir
(Sekil 2). Balik cipsinin gruplari arasinda lezzet degisimi bakimindan 6nemli farkliliklarin
olmadigi tespit edilmistir (p>0,05). Luciobarbus esocinus baliklar1 ile zenginlestirilen cips
ornekleri panelistler tarafindan gevreklik agisindan incelendiginde, deneysel orneklerin
gruplart arasindaki farklilik istatistiksel agidan anlamli olmadigi belirlenmistir (p>0,05) ve
gruplarin birbirlerine benzer degerler aldiklari tespit edilmistir (Sekil 2.). Deneysel olarak
hazirlanmig cips Orneklerinin genel begeni puanlar1 Sekil 2.’de sunulmustur. Panelistler
tarafindan verilen puanlamalara gore cips gruplar igerisinde en ¢ok begeniyi soslu
kizartilmis 6rneklerin (8,73+1,40) ve sade kizartilmig 6rneklerin (8,26+0,71) aldigi ayrica
en az begeniyi ise sade firinlanmis-soslu firinlanmis Orneklerin aldigr belirlenmistir
(7,84+0,81-7,68+1,17). Deneysel o6rneklerin gruplari arasindaki farkliligin anlamli oldugu
belirlenmistir (p<0,01). Rababah vd. (2011), musir ciplerinin depolama sirasindaki duyusal
Ozelliklerini incelemislerdir ve buna gore 18-60 yas aralifindaki tiiketici tercihlerine gore
misir cipslerinin lezzet agisindan degerlendirmelerini istemislerdir. Bu degerlendirme
sonucunda tiiketiciler misir cipslerine yiiksek lezzet puanlarini vermislerdir. Yiksel vd.
(2014), yapmus olduklar1 ¢aligmada Keten tohumu ilavesi ile bugday cipsinin omega-3 yag
asidi ile zenginlestirmislerdir ve buna goére kizartma sicakliginin yiiksek olmasi tat
skorlarinda anlamli bir artisa neden oldugunu belirlemislerdir. Ayrica, genel olarak,
panelistler keten tohumu ile zenginlestirilmis bugday unu numunelerine daha yiiksek
duyusal puanlar verildigini belirlemislerdir. izci ve Bilgin (2015), yapnus olduklar1 kraker
caligmasinda krakerin genel begeni puanim 8,09+0,25 olarak belirlemislerdir. Bu deger
bizim degerlerimizle ortiismektedir.

Sonug olarak; tilkemizde daha ¢ok patates cipsi ve musir cipsi olarak tiiketime sunulan
ve pazarlanan cipsin, balik proteini eklenmesi seklinde islenerek ve cesitli baharat ve
soslarla tiiketici begenisine hazir gida olarak sunulabilecegi ve bdylelikle iiriin yelpazesi
genisletilerek iilke ekonomisine katki saglayabilecegi kanisina varilmustir.
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