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HAMSIi BALIGININ TOPLAM VE HEM DEMIR iCERIGINE PiSiRME
| YONTEMLERININ ETKISI

EFFECT OF COOKING METHODS ON TOTAL AND HEME IRON
CONTENT OF ANCHOVY

Sadettin TURHAN , N.Sule OSTUN, T. Bogaghan ALTUNKAYNAK
Ondokuz Mayis Oniversitesi Ziraat Fakiitesi Gida Mihendiskii BSldmi, Samsun

GZET: BU aragtirmada hamsi baliklarinin toplam ve hem demir igeridine pigirme yntemlerinin {(elekirikli firn, 1zgara, mikrodalga firin ve
haglama) etkisi aragtirdmigtir. Aragtirma sonucunda hamsi baliklarinin foplam ve hem demir igetigine pigirme ySntemlerinin etkisi dnemii
bulunmugtur {P<0,01). En fazla toplam ve hem demir kaybi 1zgarada pigirilenlerde, en az ise haglananlarda tespit edilmigtir. Toplam ve hem
demir igerigi ydniinden en uygun pigirme yonteminin hagtama oldugu saptanmigtir,

ABSTRACT: In this research, efiect of cooking methads (slectric oven, grill, microwave, and boiling water) on total and hemsa iran contant
of anchovy was investigated. According to the results, the effect of cooking methods on total and heme iran content of anchovy was found to
be significant at P<0.01 lavel. The highest total and heme iron tost was determined in grilled samples and the lowest in boiled samples. The
boiling was found to be most suitable method in ferms of total and heme iron content. |

GiRis

Et ve su {riinleri, demir absorpsiyonunu artirici fakiér ve hem demir igermelerinden dolayr en Gnemili
demir kaynagidirlar {(BUCHOWSKI ve ark. 1998). Bu drinlerdeki demir, farkl absorpsiyon mekanizmalarina
bagh ofarak hem ve hem olmayan olmak 0zere iki farkli formda bulunmaktadir (SCHRICKER ve ark. 1982;
GOMEZ-BASAURI ve REGENSTEIN, 1992a; CLARK ve ark. 1997; BUCHOWSKI ve ark. 1998}. Bunlardan
hem olmayan form, bitkisel ve hayvansal gidalarn tiimiinde bulunmakta olup, %2-20 arasinda degisen digiik
bir biyoyarayighhga sahiptir. Buna kargilik hem formu, hayvansal gidalarda bulunmaktadir ve %15-35 arasinda
degisen daha ylksek bir biyoyarayiglhliga sahiptir (MONSEN ve BALINTFY, 1982; CLARK ve ark. 1997},
Pisirme sirasinda uygulanan sicaklik derecesi ve siireye bagli olarak yiiksek dlizeyde yarayigl olan hem demir
pargalanarak, daha az yarayigh hem olmayan forma dénigmektedir (SCHRICKER ve MILLER, 1983;
JANSUITTIVECHAKUL ve ark. 1986; KALPALATHIKA ve ark., 1991; HAN ve ark. 1993; CARPENTER ve
CLARK, 1995; CLARK ve ark. 1997; BUCHOWSKI ve ark. 1998). Hem demirin pargaianma mekanizmas tam
olarak bilinmemekle birlikte, porfirin halkasins oksidatif olarak pargalanmasindan kaynaklandi§ saniimaktadir
{SCHRICKER ve MILLER, 1983; BUCHOWSKI ve ark. 1998). Hem olmayan demir diisiik biyoyarayighliga
ilave olarak pigmis etlerde ransid tadin olugmasinda katalizér olarak da rol oynamaktadir (IGENE ve ark. 1979;
CHEN ve ark. 1984).

Bu aragtirmada; tlkemizde, dzellikle de Karadeniz Boigesi'nde sevilerek tiiketilen hamsi baliklaninin
toplam ve ham demir igerigine elektrikli firnda, 1zgarada, mikradalga firinda ve haglama gibi dedigik pigirme
yantemlerinin etkisi aragtinimigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal
Aragtirmada materyal olarak Karadeniz’den gunlik olarak avlanan 8-12 em uzunlugundaki hamsi
balikiar {Engraulis encrasicolus) kullanilmigtir.
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Yéntemler

Denemenin Kurulmasi

Avlanan baliklar {(her tekerrlr i¢in yaklagik 4 kg) baglan kesilip, i¢c organlan elie gikanldiktan sonra
gegme suyu ile iyice yikanarak temizlenmigler ve plastik eleklere alinarak 10 dakika siireyle siiztilmiglerdir.
Suyu siizilen babklar 5 gruba aynlmig (her grup yaklagik 400 g} ve 1. grup kontro! grubu (gig) olarak
kullaniimigtir. 2. grup elektrikli firnda (Argelik Mini Finn ARFMF 4, 1000 W, 220 v, 50 Hz) 170°C'de 30 dakika,
3. grup elektrikli 1zgarada (Argelik Mini Finn ARMF 4, 2000 W, 220 v, 50 Hz) 300°C'de (is! kaynad ile baliklar
arasindaki mesafe 4 cm) 6 dakika bir tarafi ve 5 dakika diger tarafi olmak (izere toplam 11 dakika, 4. grup
mikrodalga firinda (Argelik MD 581, 2550 W, 230 v, 50 Hz, 2450450 MHz) 750 W gliclinde 8 dakika, 5. grup
ise paslanmaz gelik tencerede kaynar su igerisinde 6 dakika sireyle pigirilmiglerdir. Pigirme sicaklik ve siireleri
on denemelerle belidenmigti. Deneme 3 tekerrlirll olarak *Tesadif Bloklar” deneme plamina gbre
ylirGtiilmOgtiir. Her tekerrlir sonucu iki paralelin ortalamasi olarak verilmigtir,

Ornekierin Analize Hazirlanmas:

Cig ve pigirilmis dmekier elie kilgiklan gikanldiktan sonra cam havanda ezilerek analize hazir hale
getiriimigierdir. Ezilen drnekler cam kavanoziara alinmig ve kurumadde ve hem demir analizleri o gin yapilmig,
toplam demir analizing de yine o giin baglanmigtir.

Kimyasal Analizler

Toplam demir miktar spektrefotometrik yontemle (GOMEZ-BASAURI ve REGENSTEIN, 1992b), hem
demir miktan toplam pigment analizi yontemiyle (CLARK ve ark. 1997), kurumadde miktan ise gravimetrik
yéntemle (ANONYMOUS, 1990) belirlenmigtir.

istatistiksel Analizler

Aragtirma sonucunda elde edilen veriler, bilgisayarda MSTAT-C paket programinda varyans analizine
tabi tutulup, pisirme yontemleri arasindaki farkliklanin istatistiksel énem sinirlan saptanmistir. istatistiksel
olarak énemli bulunan ortalamalar Duncan ¢oklu kargilastirma testi uygulanarak karsilagtinimigtir,

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Gig ve pisirilmig hamsi baliklarimin kurumadde, toplam demir ve hem demir igerikleri ile toplam ve hem
demir kayiplan Gizelge 1'de verilmistir.

Qizelgeden'gﬁrﬁldijgﬁ gibi, hamsi balklarinin kurumadde igerikleri Gzerine pigirme y&ntemlerinin etkisi
énemli olmus {P<0,01) ve ¢i§ o6rnekte %34,06 olan kurumadde igerifi, haglama sonucu 9%36,54’,

Cizelge 1. Cig ve Pigiriimig Hamsi Baliklarimin Kurumadde, Toplam Demir ve Hem Demir Igerikieri ite Toplam ve Hem Demir
Kayiplaril:2:3

Analizin Adi Pisirme Yontemi

Cig Firin Izgara Mikrodalga Haglama
Kurumadde (%} 3406 ¢ 40,75 b 4738 a 38,62¢ 36,54 d
Toplam demird (pg/g) 13,23 a 10,40 b 873b 923 b 12,60 a
Hem demir (pg/g) 560a v 3,10 be 2,30¢c 2,90 be 4,200
Hem demir (%) 423 29.8 263 314 333
Toplam demir kayb (%)* — 214 © 340 30.2 48
Hem demir kayb (%)% — 44,6 58,9 48,2 25,0

1 Degerler yag aparlik tizerinden hesaplanmigtir

2 Her bir satirdaki farkl: harflere sahip ortalamalar arasindaki farklar snemlidir (P < 0,01}
3 Tim ortalamalar igin n = 6°dir.

4q Kayip = Pigimme ncesi mikear - Pigirme sonras) miktar / Pigirme $ncesi miktar x 100
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mikrodalgada pigsirme sonucu %38,62've finnda pigirme sonucu %40,75'e ve 1zgarada pigirme sonucu
%47,38'e ylikselmigtir. Buna gbre pigirme sirasinda en fazla su kaybi 1zgarada pigirilen Srmeklerde meydana
gelmis, bunu sirasiyla elektrikli finn, mikrodalga ve haglanarak pigirilen érnekler izlemigtir. Pigirme sicakiik ve
sureleri dikkate alindidinda bu sonuglarin beklenildigi yénde cldugunu séyleyebiliriz.

Hamsi baliklarimin toplam demir igerikler] incelendidinde, en yiksek degerin ¢ig érnekte tespit edildigi,
bunu sirasiyla haglanan, elektrikli firinda ve mikrodalga firinda pigirilen drneklerin izledigi ve en digik degerin
1zgarada pigirilen 6rnekie belirlendigi gorillmektedir. Cig ornekte belirlenen toplam demir igeridi, haglanarak
pigirilen drnek harig, diger yéntemlerle pigirilenlerden énemii diizeyde yilksek bulunmustur (P < 0,01). Bu
sonuglara gére pigirme sirasinda en fazla toplam demir kay %34,0 ile izgarada pigirilen hamsi baliklarinda
saptanmig, bunu %30,2 ile mikrodalgada, %21,4 ile elektrikli firnda ve %4,8 ile de haglanarak pisirilen baliklar
izlemigtir. Bu de@erler, mikrodalga firnda pigirme harig, pigirme sirasinda meydana gelen su kaybi degerleriyle
paralellik géstermektedir. Toplam demirde gdriilen bu kayiplann blyik bir kismi pisirme sirasinda su
kaybindan kaynaklanmigtir (BUCHOWSK! ve ark. 1988). SOYER ve KOLSARIC| {1993}, mikrodalga firinda
pigirilen etlerin toplam demir igeriginde geleneksel yontemlerle pisirilenlere gbre genellikle daha fazla kayip
meydana geldigini belirtmiglerdir.

Hamsi baliklarimin hem demir igerikleri ¢i§ érneklerde 5,80 pg/g elektrikli finnda pisirilenlerde 3,10
Hg/g, 1zgarada pigirilenlerde 2,30 pg/g, mikrodalgada pisirilenlerde 2,90 pg/g haglananlarda ise 4,20 pg/g
olarak belirlenmigtir. Hem demir igeriklerine pisirme yéntemlerinin etkisi dnemii olmus ve ¢ig érnedin hem demir
igerigi pigirilenlerden dnemli diizeyde yilksek bulunmusgtur {p <0.01). En diglk hem demir igeridi 1zgarada
pigirilenlerde saptanmig, ancak mikrodalga ve elektrikli finnda pigirilenlerle arasindaki fark dnemli olmamgtir {P »
0,01). Hem demirin, toplam demir igindeki oram hesaplandiinda ¢ij 6rneklerde %42,3, eletrikli firnda
pigirilenlerde %29,8, izgarada pigirilenierde %286,3, mikrodalgada pisirilenlerde %31,4 ve haglananlarda %33,3
olarak saptanmigtir. FISHER ve DENG (1977), baliktaki toplam demirin %25 ile %44'Uniin hem demirden
olugtugunu belitmiglerlerdir. Hamsi bahklannin pigirme sirasinda hem demir kayiplan incelendiginde, en fazla
kaybin %58,9 ile 1zgarada pigirilenlerde oldugu, bunu %48,2 ile mikrodalga, %44,6 ile elektrikii firinda pigirilenlerin
izledigi ve en az kaybin da %25,0 ile haglananlarda cldugu gériimektedir. Pigirme iglemiyle hem demir igeriginin
azaldidr ve buna bagli olarak hem olmayan demir igeriginin arttidi bir gok aragtinct tarafindan da tespit edimigtir
(SCHRICKER ve ark. 1982; SCHRICKER ve MILLER, 1983; CHEN ve ark. 1984; BUCHOWSKI ve ark. 1888).
Hem demir igeriginin pisirme sirasinda azalmasi, tahminen hem demirdeki porfirin halkasinin pargalanmasindan
ve hem demirin hem olmayan demire dénigmesinden kaynaklanmaktadir (SCHRICKER ve MILLER, 1983;
BUCHOWSK! ve ark. 1988).

Sonug olarak, hamsi balikdarinin toplam ve hem demir igerigine pisirme y&ntemlerinin etkisi Snemli
olmustur. En fazla toplam ve hem demir kaybi 1zgarada pigirilenlerde, en az ise haglananlarda tespit edilmigtir.
Bu sonuglara gore, toptam ve hem demir igerigi yéniinden en uygun pisirme ydnteminin haglayarak pigirme
oldudu saptanrmigtir.
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