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Arastirma Makalesi

DIKENLI YILAN BALIGI (Mastacembelus mastacembelus,
BANK&SOLENDER 1794)’ NIN SICAK TUTSULEME SONRASI

AMINOASIT VE ORGANOLEPTIK KALITESI
ilkan Ali OLGUNOGLU!

OZET

Caligmada, Atatiirk Baraj Goli’niin liretim potansiyeli igerisinde yer alan dikenli yilan balig1
(Mastacembelus mastacembelus, Bank&Solender 1794) nin sicak tiitsiileme sonrasi aminoasit ve
organoleptik kalitesi yoniinden degerlendirilmesi yapilmistir. Organoleptik kalite olarak goriiniis,
koku, ¢igneme oOzelligi, sululuk, tuzluluk, lezzet ve genel begeni kriterleri esas alinmis ve
maksimum 5 puan iizerinden degerlendirilmistir. Panelistler tarafindan verilen puanlarin ortalama
degerleri, sicak tiitsiilenmis dikenli yilan baligmin, tiiketicilerin begenisini kazanabilecek lezzette
bir iiriin oldugunu gostermistir. Aminoasit kalitesi bakimindan ise elde edilen sonuglar, esansiyel
aminoasitler yoniinden bireylerin gelisimi ve giinliik gereksinimini karsilamada yeterli oldugunu
gostermistir. Esansiyel aminoasitlerden, en yiiksek diizeyde lizin (2698.5+£9.85 mg/100g)
bulunmus bunu 16sin (2158.3£7.68 mg/100g) ve treoninin (1446.1£6.33 mg/100g) izledigi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Dikenli yilan baligi, Mastacembelus mastacembelus, Sicak tiitsiileme,
Atatiirk Baraj Goli

AMINOACID AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF SPINY EEL (Mastacembelus
mastacembelus, BANK&SOLENDER 1794) AFTER HOT SMOKING

ABSTRACT

In this study, aminoacid and organoleptic quality were investigated after hot smoking in the spiny
eel (Mastacembelus mastacembelus, Bank&Solender 1794) that is important freshwater species
obtained from Atatlirk Dam Lake. Organoleptic quality is based on the appearance, smell, chewing
function, juiciness, saltiness, flavor and general appreciation and test were evaluated on maximum
5 point by the panellist. The average scores given by panelist were showed that hot smoked spiny
eel can gain consumer admiration. The results obtained in terms of essential amino acids
demonstrated that is sufficient to meet the daily needs and the development of individuals. The
lysine (2698.5 = 9.85 mg/100g) were found at the highest level and it was followed by leucine
(2158.3 £ 7.68 mg/100g) and threonine (1446.1 + 6.33 mg/100g).

Key Words: Spiny eel, Mastacembelus mastacembelus, Hot smoking, Atatiirk Dam Lake

!Adiyaman Universitesi Kahta Meslek Yiiksek Okulu Su Uriinleri Programi
Sorumlu Yazar: iolgunoglu@adiyaman.edu.tr
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GIRiS aminoasitlerin insanlar tarafindan
sentezlenememesi,  hayvansal  besinlerle
Su iiriinlerine uygulanan isleme alinmasi zorunlulugunu dogurmustur.
teknolojilerinden biri dumanlama islemidir. Dolayisiyla bu ¢alisma dikenli  yilan
Dumanlama teknolojisi ve dumanlanmusg iiriin baligindaki esansiyel aminoasit
tiketimi Japonya ve diger uzak dogu kompozisyonunun ortaya konulmasi

iilkelerinde, Kanada, Avrupa Birligi (AB)
iilkeleri ile Iskandinav iilkelerinde gelismis
ve yayginlasmistir (Bilgin ve ark., 2007).
Ulkemizde su iiriinleri, tiir ve cesitlilik
bakimindan  zengin  olmasina  karsin,
dumanlanmus iiriin tiiketimi ¢ok azdir. Gerek
denizlerden gerekse yetistiricilikle elde edilen
baliklarin hemen hemen tamami taze olarak
tilketilmektedir. Bunun nedeni geleneksel
tilkketim aligkanliklarimizin disina
cikilamamasit ve bazi tiirlerin ne sekilde
tiketime sunulacaginin  bilinmemesinden
kaynaklanmaktadir. Ancak yine de bazi
isleme tesisleri bu teknolojiden yararlanarak
dumanlama yapmakta ve bu iriinleri yurt
digina satmaktadir (Angis ve ark., 2006g;
Bilgin ve ark., 2001). Oysa dumanlama gibi
degisik isleme metotlarinin kullanilmasi ile
su TUrlnlerinin islenerek tiiketilmesi, su
driinlerinin korunmas: ve saklanmasi, su
iiriinlerinden daha fazla yararlanilmasi, is
olanaklarinin artirtlmasi, tiiketiciye kolaylik

saglamasi, TUriine farkli bir damak tadi
verilmesi ve su {irlinlerinden daha ekonomik
sekilde yararlanilmasi agisindan  Snem
tagimaktadir  (Oguzhan ve ark., 2006).
Ulkemizde ve  diinyada  dumanlama
teknolojisi  lizerine  birgok  aragtirma
yapilmistir  (Kolsarict ve Ozkaya 1998;

Indrasena 2000; Bilgin ve ark., 2001; Ayas
2006; Patir ve Duman 2006; Kaya ve ark.,
2006; Salan ve ark., 2006; Duman ve Patir
2007; Angis ve ark.,2006a; Angis ve ark.,
2006b; Oguzhan ve ark., 2006; Giinlii 2007;
Bilgin ve ark., 2007; Bilgin ve ark., 2008;
Korkut 2008; Kaya ve ark., 2008; Sengor ve
ark., 2008). Ancak yapilan literatiir
arastirmasinda bugiine kadar dikenli yilan
baligimm (Mastacembelus mastacembelus,
Bank&Solender 1794) isleme teknolojisi
iizerine herhangi bir aragtirmaya
rastlanilamamistir. Dolayisiyla bu caligma,
Atatiirk Baraj Goli’nlin {iretim potansiyeli
icerisinde yer alan dikenli yilan baliginin,
sicak tiitslileme sonrasi tiiketici begenisini
ortaya koymasi agisindan dnem tagimaktadir.
Diger yandan bireylerin dengeli ve saglikli
beslenmesi agisindan herhangi bir gidanin
aminoasit kompozisyonun bilinmesi son
derece 6nemlidir. Ozellikle treonin, valin,
metionin, isoldsin, arjinin, triptofan, 16sin,
fenilalanin, lizin ve histidin gibi esansiyel
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acisindan da oOnemlidir. Diger bir yonden,
iilkemizde yilan balig1 olarak bilinen baliklar
dis goriinlimiiniin yilant andirmasi nedeni ile
halkimiz tarafindan fazla tiiketilmemektedir
(Giiven ve ark., 2002). Bu ¢aligma ile dikenli
yilan balig: tiiketimini tek diizelikten kurtarip
birgok kesimi kapsayacak sekilde
yayginlastirilmas: da amacglanmigtir. Nitekim
gelecekte artabilecek tiiketime bagli olarak
ilkemizdeki su driinleri  yetistiriciligi
sektoriinde, yetistiriciligi yapilan baliklara
alternatif bir segenek sunularak sézii gecen
tiiriin iretiminde artis saglanmasi
disiiniilebilir. Ayrica bu ¢alisma Giineydogu
Anadolu Bolgesi (GAP) ’nin, diger balik
tiirlerinin besin Kalitelerinin ortaya konulmasi
amaciyla yapilacak diger calismalar icin de
model niteligi tasimasi agisindan G6nem
tagimaktadir.

MATERYAL ve METOT

Caligmada, ortalama agirlign 254.68+6.11 ¢
olan dikenli yilan baliklar1 (M. mastacembelus)
kullanilmugtir. Dikenli yilan baligi ornekleri
Adiyaman ili simurlart igerisindeki Atatiirk
Baraj Goli’'nden aveilik yoluyla temin
edilmistir. Ornekler buz igerisinde, soguk
zincir muhafaza edilerek tiitsiilemenin yapildig
Adiyaman  Universitesi  Kahta  Meslek
Yiiksekokulu Uygulama Laboratuarina
taginmigtir. Laboratuara getirilen 6rnekler,
oncelikle boy ve agirliklarina gore tasnif
edildikten sonra, karnit aniisten baslayarak

solungaglarma dek ac¢ilmig, ardindan ic
organlari, solunga¢ ve bobrek dokusu cikarilip
yikanmistir.  Daha sonra  %20’lik  tuz

konsantrasyonunda 1:1 (yilan balig: : salamura)
oraninda bir gece buzdolabinda bekletildikten
sonra Orneklerin yiizeyinde birikmis tuz ve
kirliligi almak i¢in yikama islemi uygulanip
stizdiirilmistiir. Siizdiirme igleminin ardindan
sicak ftiitsiilenmek {izere ftiitsiileme firini
icerisine  yerlestirilmistir.  Tiitsiileme firini
igerisinde bir siire kuruma saglandiktan sonra
90°C’de 30 dakika pisirme islemi uygulanmis
veardindan sicaklik bu diizeyde iken tiitsiileme
islemine gecilmistir. Sar1 renk olusuncaya
kadar tiitsilleme islemine devam edilerek
sicaklik 60°C’ye diisiirilmistiir (Varlik ve ark.,
2004)



Hr.U.Zir.Fak.Dergisi 2012, 15(4)

Olgunoglu

Cizelge 1. Sicak tiitsiilenmig dikenli y1lan baligi (M. mastacembelus)’nda organoleptik kaliteye ait

ortalamatstandart sapma degerleri

Organoleptik Kalite Kriterleri Ortalama + Standart Sapma
GOriiniis 4.34+0.73
Koku 4.44+0.65
Cigneme Ozelligi 4.29+0.44
Sululuk 4.43+0.55
Tuzluluk 4.48+0.54
Lezzet 4.66+0.49
Genel Begeni 4.63+0.57

Tiitstileme isleminin ardindan, organoleptik
kalite kontrolii, balik yeme aligkanlig1 olan 13
kisilik panelist grubu tarafindan yapilmistir.
Test icin 10.00-15.00 saatleri arasi tercih
edilmistir. Degerlendirmede goriiniis, koku,
cigneme Ozelligi, sululuk, tuzluluk, lezzet ve
genel begeni kriterleri esas alinmistir (Cizelge
1). Degerlendirme 5 puan iizerinden yapilmig
olup 5-Cok iyi; 4-lyi; 3-Orta; 2-Koétii; 1-Cok
kot seklinde derecelendirilmigtir (Angis ve
ark., 2006a, Olgunoglu ve Inceyol, 2011).
Ornege ait aminoasit analizleri TUBITAK-
MAM Endiistriyel Hizmetler Enstitiisii
Laboratuarlarinda gergeklestirilmistir. Varian
GC, CP-3800GC cihazinda, cihazin standart
“hidrolizat metodu” (Ornegin 20 ml 6 N HCI
asit icinde 110°C’de 24 saat hidrolizi
gerceklestirilmis ardindan hidroliz soliisyonu
cihaz icerisine enjekte edilmistir) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Analizlere ait sonuglarin
ortalamatstandart sapmalar1 Cizelge 2’de
verilmistir. Gaz Kromatografi (GC) cihazinda
ornek ¢aligma kosullar1 asagidaki sekildedir.
Gaz Kromatografi (GC) Cihazinda Ornek
Calisma Kosullari:

*Kolon: ZB-AAA (10 m x 0.25 mm)

*Firin - sicaklig:  110°C’den  30°C  artiglarla
310°C’de 0.3dk. bekleme

*Dedektor: FID 320°C

*Enjektor: 250°C

*Hava: 300 ml/dk.

*H,: 30 ml/dk.

*Yapilig: 25 ml/dk. (Azot) *Tasima: 1.5 ml/dk.
He gazi

*Split orani: 1/15

*Ornek enjeksiyonu: 2 pl

*Kit:  Phenomenex EZ Faast GC-FID
Hydrolized Aminoasit Analiz Kiti
ARASTIRMA BULGULARI ve
TARTISMA

Sicak tiitstilenmis dikenli yilan baligr (M.
mastacembelus)’nin organoleptik kalitesine ait
ortalama =+ standart sapmalar Cizelge 1’de
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verilmistir. 13 kisilik panelist grubu tarafindan
verilen puanlarin ortalama degerleri dikkate
alindiginda (Cizelge 1), derecelendirmede ¢ok
iyi olarak bildirilen 5’e en yakin ortalama 4.66
olarak lezzet kriterinde, 4.63 olarak genel
begeni kriterinde tespit edilmistir. En diisiik
ortalama ise 4.29 olarak g¢igneme ozelligi
kriterinde belirlenmistir. Duman ve Patir
(2007) tiitsiilenmis aynali sazan (Cyprinus
carpio) filetolarmin bazi kimyasal ve duyusal
Ozelliklerinin  belirlenmesi iizerine yaptigi
calismada %5 salamurali tiitsiilenmis 6rnekteki
genel begeni ortalamasini 4.424+0.60 olarak
bildiritken, %10 salamurali tiitsiilenmis
ornekteki genel begeni ortalamasini 4.14+0.54
olarak bildirmistir. Angis ve ark. (2006a)
tarafindan yapilan caligmada, soguk
tiitsiilenmis gékkusagi alabaligi (Oncorhynchus
mykiss)’nda goriiniis, koku, ¢igneme Ozelligi,
lezzet ve genel begeni ortalamalari sirasiyla
3.78+0.07, 3.77+0.07, 4.00+£0.07, 3.96+0.08 ve
3.86+0.07 olarak bildirilmistir.

Bir baska calismada, Kolsarici ve Ozkaya
(1998) soguk ve sicak tiitsiilenmis alabaliklarin
duyusal begeni degerlendirmesini maksimum 9
puan iizerinden (7-9: Cok iyi, 4-6: iyi, 1-3: kotii
olarak) yaparak, soguk tiitsillenmis alabalikta
(Salmo gairdneri) lezzet ve genel begeni
ortalamalarint sirasiyla 7.8, 8.9 olarak, sicak
titsillenmis alabalikta (S. gairdneri) ise 7.6 ve
8.9 olarak bildirmislerdir.

Bilgin ve ark. (2008) sicak tiitsiilenmis ¢ipura
(Sparus aurata L., 1758) da lezzet ve genel
begeni ortalamasini  sirastyla  8.17+0.39;
8.10+0.18 olarak bildirmistir.

Sonu¢ olarak yaptigimiz caligmada, dikenli
yilan baliginin tiitsiileme sonrasi organoleptik
kalite kriterlerine ait ortalamalar ile yukarida
sozli gegen arastiricilarin  soguk ve sicak
tiitstilenmis gesitli balik tiirleri i¢in bildirdikleri
ortalamalar mukayese edildiginde, dikenli yilan
baliginda sicak tiitsilleme sonrasi tiiketici
begenisinin olduk¢a yiiksek oldugu sonucuna
varilmgtir.
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Cizelge 2. Dikenli yilan baligi (M. mastacembelus)’min sicak tiitsiileme sonrasi aminoasit

miktarlar1 (mg aminoasit/100 g).

A(r:qlgr}ofgglg)r Ortalama+Standart Sapma
Alanin (Ala) 1910.5+6.26
Glisin (Gly) 1962.7+7.11
*Valin (Val) 1446.0+5.85
*Losin (Leu) 2158.3£7.68
*Isolosin (Ile) 1233.4+6.46
*Treonin (Thr) 1446.1+6.33
Serin (Ser) 1054.9+5.87
Prolin (Pro) 1773.6+6.16
Aspartik asit (Asp) 12394.54£5.54
*Metionin (Met) 518.6+1.86
Glutamik asit (Glu) 3968.3+9.47
*Fenilalanin (Phe) 1043.4+4.14
*Lizin (Lys) 2698.5+9.85
*Histidin (His) 630.7+1.26
Tirosin (Tyr) 1224.3+40

*Esansiyel amino asitler

Toplam esansiyel aminoasit

Toplam esansiyel olmayan aminoasit
Esansiyel/Esansiyel olmayana orani

Sicak tiitslilenmis dikenli yilan baligina ait
ortalama aminoasit miktarlar1 Cizelge 2’de
verilmistir.

Cizelge 2°de goriildiigii gibi sicak tiitsiilenmis
dikenli yilan baliginda belirlenen esansiyel
aminoasitlerden, en yiiksek diizeyde lizinin
(2698.5+£9.85 mg/100g) oldugu ve bunu 16sin
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11.17 g/100g

24.29 g/ 1009

0.459
(2158.3+£7.68 mg/100g) ve treoninin
(1446.1+6.33 mg/100g) takip ettigi
belirlenmistir.  Arastirmada  dikenli yilan
baliginda esansiyel aminoasit/esansiyel

olmayan aminoasit orani 0.459 olarak tespit
edilmigtir.
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Cizelge 3. Taze dikenli yilan baliginda (M. mastacembelus) aminoasit miktarlar1 (mg amino

asit/100 g) (Olgunoglu ve ark., 2010).

Aminoasitler Taze
(mg/ 100 g) Dikenli yilan baligi
Alanin (Ala) 770.96+2.60
Glisin (Gly) 672.66+£3.91
*Valin (Val) 504.4+2.04
*Losin (Leu) 1081.63+£7.54
*Isolosin (Ile) 483.63+£5.33
*Treonin (Thr) 612.7£1.67
Serin (Ser) 437.53+1.70
Prolin (Pro) 604.46+6.70
Aspartik asit (Asp) 1630.23+7.61
*Metionin (Met) 279.23+7.16
Glutamik asit (Glu) 1846.00+10.47
*Fenilalanin (Phe) 469.73+2.27
*Lizin(Lys) 1349+5.15
*Histidin (His) 265.66+4.74
Tirosin (Tyr) 592.53+3.52
*Esansiyel amino asitler
Toplam esansiyel aminoasit 5.04 g/100 g
Toplam esansiyel olmayan aminoasit 6.55 g/100 g
Esansiyel/Esansiyel olmayana orani 0.769

Olgunoglu ve ark. (2010) Dikenli yilan balig
(Mastacembelus mastacembelus,
Bank&Solender 1794) ile Avrupa yilan baligt
(Anguilla anguilla L., 1758)’min besinsel
kalitesini ~ belirlemeye  yonelik  yaptigt
calismada taze dikenli yilan baligindaki
aminoasit miktarlarin1 Cizelge 3°de verildigi
sekliyle bildirmislerdir.

Cizelge 3°de goriildigi gibi taze dikenli
yilanbaligindaki esansiyel aminoasitler
icerisinde, en yiiksek diizeyde yine lizinin
(1349+5.15 mg/100g;) oldugu ve bunu yine
16sin  (1081.63+7.54 mg/100g) ve treoninin

(612.7+1.67 mg/100g) takip ettigi
goriilmektedir. Bu anlamda elde edilen
bulgularin, s6z konusu aragtirmacilarin

bildirdigi sonuglarla uyum igerisinde oldugu
goriilmektedir. Ancak aminoasitler, miktar
olarak karsilastirildiginda ise sicak tiitsiilenmis
dikenli yilan baligindaki miktarlarin daha
yiiksek oldugu goriilmektedir.

S6z konusu bu farkliligin tiitsiileme isleminden
kaynaklanmig olabilecegi disiiniilmektedir.
Nitekim Ayas (2006), Gokkusagi Alabaligi
(Oncorhyncus  mykiss), Hamsi (Engraulis
encrasicolus) ve Sardalya (Sardina
pilchardus)’nin ~ kimyasal  kompozisyonu
oranlarinda, sicak tiitsiilenme sonrasi su
kaybindan  dolayr artislar  gdzlendigini

27

bildirmistir. Bir baska ¢aligmada Kaya ve ark.
(2008), tiitstilenmis Mersin baligi (Huso huso
L., 1758)’nda isolosin, aspartik asit, metionin
ve valin gibi aminoasit miktarlarin, taze
Mersin baligina kiyasla daha yiiksek oldugunu
bildirilmigler ve bununda nedenini dumanin

icerdigi bilesimlerle, aminoasitlerin
olusturdugu reaksiyondan kaynaklanabilecegi
seklinde yorumlamiglardir. Dolayisiyla,

yukarida s6zii gegen arastirmacilarin yaptiklart
calismalarda  bildirdigi  sonuglar,  sicak
tiitsiilenmis dikenli yilan baligindaki aminoasit
miktarlarmin, taze dikenli yilan baligina
kiyasla neden daha yiiksek tespit edilmis
olabilecegini agiklar niteliktedir.

Sicak tiitsiileme sonrasi, dikenli yilan baliginin
aminoasit kalitesi ise Diinya Saghk Orgiitii
(WHO) (2007)’nlin farkli yas grubundaki
bireyler i¢in bildirdigi (Cizelge 4) giinliik
aminoasit gereksinimlerini (mg/kg giin viicut
agirlig) karsilamada yeterli oldugu
goriilmektedir. Sonug olarak, dikenli yilan
baliginin sicak tiitsiilenmesi ile insanlarin genel
begenisini kazanabilecek bir lezzette iriiniin
ortaya c¢ikabilecegi sonucuna varilmstir.
Ayrica bireylerin gelisimi yaninda insan sagligi
acisindan da  Onemli olan  aminoasit
gereksinimlerini  kargilamas1 bakimindan da
onemli oldugu gorilmistiir.
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Cizelge 4. Farkli yas grubundaki bireylerde giinlilk aminoasit gereksinimleri (mg/kg giin viicut
agirhigl) (WHO, 2007).

Yas His lle Leu Lys SAA AAA Thr Trp Val
Gruplari

0-5 22 36 73 64 31 59 34 9.5 49
1-2 15 27 54 45 22 40 23 6.4 36
3-10 12 23 44 35 18 30 18 4.8 29
11-14 12 22 44 35 17 30 18 4.8 29
15-18 11 21 42 33 16 28 17 4.5 28
>18 10 20 39 30 15 25 15 4.0 26

Toplam Zaruri aminoasit miktar1 184mg/kg giinlitk

His: Histidin; Ile:Isélosin; Leu: Losin; Lys:Lizin; SAA Siilfir Aminoasitleri (Metionin ve
Tyrosin); AAA Aromatik Aminoasitler (Fenilalalin ve Tirosin); Thr: Treonin; Trp Triptofan; Val:
Valin

NOT: Bu arastirma Adiyaman Universitesi
Arastirma  Projeleri Birimi (ADYUBAP
tarafindan desteklenmistir (Proje No: KMYO
BAP-2008/3)
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