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OZET

Bu arastwrmada, gkkusag: alabalig) yumurtalarindap havyar yapims ile bazi kimyasal parametrelerin
belitlenmesi amaglanmusir. Aragtirmada ortalama 3,675+0.621 kg agwhfmda 21 adet anag alabalik
kultamwloiste. Kullamlan baliklardan toplam olarak 11kg yumurta elde edilmistir ve gdkkugagi alabaligimm
yumurta verimi % 16,1+0,6 olarak tespit cdilmistir.

Usuliine uygun olarak alman yumurtalar swasiyla; yikama, salamura tuzlama, sizdima, alkol ilavesi ve
kutu tuzlama islemlerinden gegirilerek havyar elds edilmistir, Yapilan bu iglemler sonucunda yumurta
agirhifinda %22,9 oraninda bir agirhk kaybinin oldugu saptanmustr,

Balk efi, yumurta ve clde edilen havyar; pH, rutubet, protein, yag, kil, tuz ve TVB-N y&niinden
incelenmistir. Adi gegen analizier balik etinde srastyla; 6,1+0,08, %72,9£1,03, %19,6+0,64, %4,0+0,09,
%1,6+0,04, %0,7£0,07, 12,6+0,61mg/100g degerlerinde tespit edilirken, bu degerler yumurtada ise smrasiyla;
7.7+0,08, %63,9+0,07, %23,2+0,54, %11,1+0,51, %2.,0:0,09, %1.4+:0,05 ve 6,120,08mg/100g olarak
belirlenmistir. Elde edilen havyarda ise, rutubet mikiar azalarak %49,2+1,09 diizeyine inerken, protein, yag,
kil ve tuz miktarlarinin artarak; %254+0.39, %11,8+0,51, %12,440,08, %14,0:0,01degerlerine ulastig)
tespit edilmigtic. Analizler neticesinde havyarmn, pH ve TVB-N diizeyleri 5.940,05 ve 6,5:0,07mg/100g
olarak bulunmugtur.

Sonug olarak; gdkkusag alabaltk yumurtasmm havyar olarak islenebilecefi, elde edilen iiriiniin besin
degerinin oldukga yiiksek olduBu, ayrica havyar olarak islenen yumurtalarin ham yumurtalara oranla daha
diisiik nem, daha yitksek protein, vag, kiil ve tuz igerigine sahip oldugu betirienmistir.

Anahtar Kelimeler: Kimyasal kompozisyon, havyar, yumurta verimi, alabalik
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Gukkusag Alabah (Oncorkynchus Mykiss Walbaum, 1792) EOZPOLAT, B. PATIR
Yumurtasindan Havyar Yapimive
Buzr Kimyasal Parameiveler Uzerine Avagtrmalar

Stady on Some Chemial Parameters and Making Caviar from of
Rainbow Trout (Oncorhynchus Mykiss Walbaum, 1792) Eggs

ABSTRACT

In this study, it was aimed to investigate some chemical parameters and making caviar from eggs of
rainbow trout. Twenty one aduit fish, 3,6+0,62 kg in weight were used in this study. A total of 11 kg eggs
were obtained from the fish used in the study. Consequently, egg yield Of rainbow trout man 16,1+0,6%

Caviar was made after washing, brine salting, extraction, alcohol addition and dry salting processing of
the eggs. After these processing the eggs lost their weight at proportion of 22, 9%.

Fish meat, eggs and caviar were examined in terms of pH, humidity, protein, lipid, ash, salt and TVB-N.
These parameters in fish meat were 610,08, 72,9+1,05%, 19,6:0,64%, 4,020,09%, 1,6+0,04%, 0,7+0,07%,
12,6+0,61mg/100g respectively. in eggs 7,7+0,08 63 J9+0.07%, 23,2+0,54%, 11,140,51%, 2,0+0,09%,
1,440,05% 6,1+0,08mg/100g respectively. In caviar, humidity decreased to 49,2+1,09% on the other hand;
pratein, lipid, ash and salt values showed an increase and reached to 25,4+0,39%, 11,8+0,51%, 12,4+0,08%,
14,040,00% respectively. pH and TVB-N values were found to be 5, 9+0, 05 and 6, 5+0.07mg/100g
respectively.

In conclusion, it can be said that rainbow troul eggs are suitable for caviar with height nutritive value. In
addition, low humidity but high protein, lipid, ash and salt were exist in caviar compared to unprocessed

eges.

Key Words: Chemical composition, caviar, rog yield, trout
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Gokkugag Alabaligt (Oncortynchus Mykiss Welbaum, 1792)
Yumurtasemdan Havyar Yapimi ve
Bazy Kimyasal Parametreler Uzerine Arastrmalar

GIRIS ;

Diinya niifusunun her gegen giin artmas
smirli olan besin kaynaklarimn daha verimli
kullantlmasim zorunlu kilmaktadir. Diinya
niffusunun  stirekli artizma  kargin  Ozellikle
hayvansal protein kaynaklanmin diizenlt bir
sekilde artmamasi, kigi bagina diigen hayvansal
protein agigim giderek arttirmakiadir. Bugiin
diinyada insanlarin sadece doyurulmasmnin
degil aym zamanda dengeli bir sekilde
beslenmesinin de 6nemli bir konu oldugu
anlagilmistir (Inal, 1992; Goikoglu, 2002; Varhik
ve Ark., 2004). Yiiksek besin degerine sahip
olan su firiinteri OSezellikle bahk yumurtas
{(havyar) insanlarin bu ihtiyacim kargilayacak
niteliktedir. Ancak zor elde edilebilmesi, firetim
olanaklarinin simrh olmasi nedeni ile en pahali
besin maddeleri arasinda yer almaktadir
(McCune, 1988).

Havyar kelimesi balik yumurtasimn genel
adi olarak kabul edilmesine ragmen, havyar
denildiginde ilk akla gelen Mersin bahgmin
yumurtasidir. Hakiki havyar yapimi igin Mersin
bahgimm yumurtalar kullamlir. Mersin bahigy
disindaki  baliklarin, ger¢ek havyarla ayni
bigimde hazirlanan yumurtalarina havyar degil
bahk yumurtas: denilmektedir (Varlik ve Ark.,
2004; www.foodsubs.com).

(Gegmiste oldugu gibi giniimizde de
havyart en fazla Hazar denizine siurt olan
Rusya ve Iran {iretmektedir. Bunun yansira
Cin'deki Amur nehrinde de 8nemli miktariarda
iiretilmeye  baglanmugtir.  Ayrica  havyar
tiretiminde son willarda Japonya, Amerika
Birlesik devletleri ve Kanada dneml asamalar
kaydetmistir. Ulkemizde ise, havyar iiretimi
hentiz ckonomik bir diizeye ulagsmamastir.
Tiirkiye’nin havyar tiretimi 19307larda 6-10 fon
iken giiniimiizde Snemsenmeyecek rakamlara
diismiistiir (McCune, 1988; Gagils ve Kolsaric,
1992; inal, 1992; Celikkale,1994).

Diinya havyar iiretiminde ilk siray1 mersin
balig yumurtalarmdan elde edilen "siyah
havyar" almaktadir. Sivah havyar en kiymetli
deniz firinli olarak bilinir. Siyah havyar elde
edildigi mersin balify tirime gére de
simflandirihr. Ayrica hazirlama yontemleri
bakimindan da farkh isimlendirilir. Mersin
morinasindan (Huso huso) elde edilen havyar
birinci simif olarak kabul edilir ve "Beluga"
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olarak isimlendirilir. Sekil 1.’de goriildiigit gibi
iri taneli olan bu havyar sivah ya da koyu gri
renklidir. Rus mersini olarak taninan Acipenser
glieldenstaedtii tiiriinden alinan yumurtalarla
yapilan havyar "Osetra havyar1" olarak bilinir.
Ikinci simf olarak degerlendirilen Osetra
havyar Sekil 2.’de goriildiigii gibi daha kiigiik
tanelidir. Rengi Beluga havyarina gore daha
agik gri yesil ya da kahverengindedir.
Acipenser stellatus  tiiriinden elde edilen
Sevruga havyan ise en kiigiik taneli olan
havyardir. Sekil 3°de goriildiigii gibi yesilimsi-
siyah renktedir. Osetra ve Beluga havyarma
gore daha disiik kalitede oldugu kabul edilir
(McCune, 1988; www.denizce.com).

Malasol ve Pausnaya havyan ise bir havyar
cinsi degildir. Bunlar hazirlamgindan dolay:
farkli tammlanirlar. Pausnaya havyar kinlmmg,
catlamug, erilmis yumurtalardan yapildifindan
farkli bir ¢esit olarak kabul edilir. Malasol
havyari gok hafif tuzlanir. Az tuzlanmis olarak
taze bicimde piyasaya siiriiliir. Bu tiir havyar
¢ok duyarlt ve ¢ok az dayaniklidir. Tuz oram
%?2 civarindadir. Tuz oranmin hafif olmasindan
dolayr farkh isimle nitelendirilir (McCune,
1988: Tnal, 1992; TSE, 1993; Gessner ve Ark.,
2002; Bledsoe ve Ark., 2003)

Alabalik, sazan ve kefal baliklarinn
yumurtalarindan elde edilen mamiil ise "kirmizi
havyar” olarak bilinir. Salmonidae
familyasindan eide edilen havyar; biiyiik,
parlak, kirmizi renktedir (Sekil 4). Mersin
balig tiirlerinden elde edilen havyardan daha
diisiik kalitede oldugu kabul edilmektedir.
"Mumlu havyar"da, kefal balif1
yumurtalarindan elde edilmektedir. Kurutulmug
kefal bah@ yumurtalarinin  pres edilerek,
balmumu ile kaplanmasiyla elde edilir. Tarama
ise sazan balig yumurtalarindan elde edilen bir
iiriindlir. Yumurtalar tarama eledi {izerinden
gegirilerek zarlardan ayrilir ve yikama islemine
tabii tutulur. Zeytinyagn ilavesiyle krema
kivamina gelinceye kadar karnigtinlir ve tuz
ilavesiyle iglem tamamlanir. Bunlann baricinde
tiitsiilenmis, konserve edilmis, sosis halinde
islenmig vb. farkhi havyar gesitlerinin oldugu
bildirilmektedir (Alperden ve Ark., 1981; TSE,
1993; Gessner ve Ark., 2002; Sengor ve Ark.,
2002; Bledsoe ve Ark., 2003; Varhk ve Ark,
2004).
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Sekil.i. Beluga havyart (www.foodsubs.com)

Sekil.2. Osetra havyan {www.foodsubs.com)

Sekil.3. Sevruga havyan (www.foodsubs.com)

Bu arastirmada, g8kkusagi alabalhi@
yumurtasindan yapitan havyarin bazi kimyasal
parametreleri arashinimistir,

MATERYAL VE METOT

Aragtirmada Salmonidae familyasina dahil
olan Oncorhynchuss mykiss Walbaum, tirt
anag¢ alabaliklar kullanilmigtir. Baliklar Devlet
Su Isleri 9. Bolge Miidiirliigiinin Keban
tesislerinden 5 Ocak 2005 ile 18 Ocak 2005
tarihleri arasinda temin edilmistir, Havyar
yapuminda 3,6+0,62 kg agirhginda 2| adet anag
gokkusagr alabahigindan usuliine uygun olarak
elde edilen toplam 11 kg yumurta
kullantimstir.

Yumurtalar; TSE, 1993°te belirtildigi gibi,
baliklar heniiz canliyken safilarak alinmastir,
Yumurtalar ahmrken, her anag baligin agirlig
ve verdigi yumurta miktari tespit edilmigtir.
Abnan yumurtalar yvavasca elle ovalanmak
suretiyle cesitli gbz genisligine sahip elekler
iginde %35 lik NaCl cdzeltisivle yabanc

Sekil.4. Kirmizi havyar (www . foodsubs.com)

maddelerden ve  kendilerini  gevreleyen
zarlardan ayrdana kadar yikanmigtir, Kaliteyi
olumsuz yoénde etkilememesi igin yikama
siiresinin  15-20 dakikay: asmamasina dikkat
edilmigtir. Yikanmasi tamamlanan yumurtalar
salamura igleminc tabi tutulmustur. Bir kez
kaynatilip temiz bir elekten siiziilen ve sicakligy
40°C ye diistiriilen %25lik NaCl gozeltisi igine
yumurtalar dokiilerek 30 dakika bekletilmigtir.
Daha sonra | saat siiziilmesi i¢in birakilmis ve
sulari  sizdinldiktan sonra %0,3 oraminda
%96’1k alkol ilavesi yapilmis ve bir gece (12
saat) 4°C de bekletilmistir. Yumurtalar %2
oraninda kuru tuzla karigtirilarak havyar haline
getirilmigtir (Giilyavuz ve Unliisaym, 1999;
TSE, 1993). Arastirma (¢ paralel olarak
yiiristiilmiigtiir. Balik eti, yamurta ve havyarin
kimyasal analizleri, Firat Universitesi Su
Uriinleri Fakiiltesi ile Veteriner Fakiiltesi,
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah
laboratuvarlarinda  yapilmustir.  Kimyasal
parametrelerin belirlenmesinde; rutubet tayini



Gékkusag: Alabahgt (Oncorfynchus Mykiss Walbaum, 1792)
Yumuriasindan Havyar Yopim ve
Bazi Kimyusal Parametreler Uzering Avagtirmalar

isitma kurutma ydntemiyle Anonim, (1974a),
yag miktarmin tespitinde Soxhlet ekstraksiyon
metodu ile (AOQAC, 1965), protein tayini
Makro-Kjeldah! ydntemi ile Anonim, (1974b),
kil miktan yakma metodu ile Anonim,
(1974¢), tuz miktart Mohr metoduna gore
(Tolgay ve Tetik, 1964), toplam ugucu bazik
azot tayini Schormuller’in 1968°de bildirildigi
sekilde ve pH tayini pH metre ile (AOAC,

1965) saptanmustir. Istatistiki hesaplamalar
Excel 2007 paket programi kuliamlarak
gergeklestirilmisgtir.

BULGULAR

Gokkusag alabaliklarindan ahnan yumurta
miktart ve bunlarin agwrhk verileri Cizelge
I'de, balik eti ham yumurta ve havyarn
kimyasal degerleri ise Cizelge 2'de verilmistir.
Cizelge 1’deki sonuglara gore ortalama
3,675+0,621 kg agirhfinda olan anag
alabaliklardan  ortalama  0,596+0,290 kg
yumurta alinmigtir. Bu verilere gfre yumurta
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neticesinde bu miktar 8,481 kg’a digmils ve
yumurtalara uygulanan iglemler neticesinde
ortalama %22,9 orammnda bir agirhk kaybinin
oldugu tespit edilmistir.

Arastrmada  elde edilen  kimyasal
komporzisyon sonuglari; gokkusagy alabahg
etinde  ortalama  %72,9+1,05 rutubet,
%19,6+0,64 protein, %4,0+0,09  yag,
%1.64+0.04 kiil, %0,7+0,07 tuz bulunmustur.
TVB-N wve pH degerleri ise sirasiyla
12,6+0,61mg/100g, 6,1+0,08 olarak tespit
edilmigtir, Alman yumurtalanin  kimyasal
kompozisyonu  ise  %63,9+0,07 rutubet,
%23,2+0,54  protein, %11,1£0,51  yag,
9462,0::0,09 kiil, %1,4+0.05 tuz 7,7+0,08 pH ve
TVB-N degeri ise 6,120,08mg/100g otarak
belirlenmistir. Elde edilen havyarda ise, rutubet
miktar: azalarak %49,2+1,09 diizeyine inmigtir.
Buna kargilik protein, yag, kiil ve tuz miktarlan
artarak swrasiyla; %25.4+0,39, %11.8+051,
%12,4+0,08, %14,0:0,01 degerlerine ulastig
saptanmistir. Yapilan analizler neticesinde,
havyarda pH ve TVB-N diizeyleri ise sirasiyla

verimi %16,1+0,6 olarak tespit edilmistir. 5,9£0,05 ve  6,5:£0,07mg/100g  olarak
Balhklardan alman yumurta miktann  bulunmustur (Cizelge 2).
toplamda 11 kg iken uygulanan islemler
Cizelge 1: Gokkusapi alabalii (Oncorkynchus mykiss) ile alinan yumurta miktarina ait
degerler (N=21).
¢ ORTALAMA+STANDART
OZELLIK ENAZ ENCOK SATATA
BALIK AGIRLIGI 2,7 455 3,675+0,621
ALINAN YUMURTA
AGIRLIGI 0,326 0,982 0,596+0,290
Cizelge 2: Balik eti, ham yumurta ve iglenen yurnurtalara ait kimyasal analiz degerleri (N=21).
Rutubet Protein Yag Kiil Tuz H TVB-N
(%) (%) (%) (%) (%) PP (mgr00g)
Balik cti 7294105  19,6:0,64 4.0:0,09 1,620,04 0,7+0,07 6,140,08 12,6+0.61
Ham — 630.007  23,200,54 11,140,51 2,060,09 %1.4+0,05 7,7:008 6,1:0,08
yumuria
Havyar 492+1,09 254+0,39 11,840,531 12,4+0,08 14,0+0,01 5,940,055 6,5+0,07
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Gokkusagr Alabafigs (Oncorhynchus Mykiss Walbaum. 1793)
Yumturiasindan Hovyar }"apmlf Ve
Huze Kimyasal Parametreler Uzerine Arastirmalar

TARTISMA

Bu ¢afigmada, 21 adet anag disi gokkusags
alabahgi kullamilmig ve balklardan 11 kg
yumurta elde edilmistir. Gokkusag: alabaligmm
vumurta verimi %16,1+=0,6 olarak bulunmugtur,
Brmage ve Ark., (1992) yumurta miktarinin;
baligin ki, yasi, genetik yapist, beslenme
durumu ve su sicakhg tarafindan etkilendigini
bildirmistir. Celikkale (1998), 3 yasinda ve
750g agirl:ginda olan gtkkusag: alababiginm
2400 adet’kg; 4 vasinda ve 1300g olan bahgin
ise 2400 adetkg yumurta verdigini
belirlemigtir. Ozdemir (1992)'e gore gokkusagi
alabahklarmda ortalama yumurta sayisi 1233
adet’kg dir.

Balik yumurtalarndan havyar islenirken
agirhik kaybr kaginilmazdir. Nitekim Sengdr ve

Ark., (2000} Topan  Kefali  (Mugil
cephalusy' nden eldc eftikleri havyarda %35
oramnida  bir  agirthk  kaybi  oldugunu
belirlemislerdir. Mumlanmis topan kefali

havyarinin nem oranimin %52.43 ten %23,58%
diistiigiinit tespit etmislerdir. Bledsoe ve Ark.,
(2003)’nin Pembe salmonlardan (O.gorbuscha)
elde edilen havyarda %350-60, Mersin baha
(Huso sp.) havyarmmda %57-77, Ringalardan
(Clupea paliasi) vapdan havyarda %73-77
oraninda nem bulunmaktadir, Wirth ve Ark.,
2000) Mersin  bahklarmdan elde edilen
havyarin nem oraninin %38 ile %53 arasinda
degfistigini bildirmislerdir. Calismamizda da
Gokkusagr alabalifi  havyarinda ortalama
%2294 oraninda agirhk kaybi belirlenmistir.
Ham yumurtada %63,9+0,07 olan nem oram
%49.2+1,09ye  diismiigtiir.  Sonuglara gore
havyarda bulunan nein orant; uygulanan kuru
veya salamura tuzlama islemi ile tuz
vogunluguna ve uygulama stiresine bagl olarak
degismektedir.

Islenmemis yumurtada bulunan protein,
yag, kiil ve tuz degerlerinin iglenen yumurtalara
kiyasla daha diisiik clmasimm nedeni; tuzlama
islemlerinin bir sonucu olarak, kuru madde
miktarinin konsantrasyon artigina baglanabilir.
Nitekim 1glenmemis havyar ile islenmis
havyarin nem degerlerinin de farkli oldugu;
tuzlama islemleri neticesinde tuzun su tutucu
etkisi ve suyu havyardan uzaklastirmasindan
dolayi azalma meydana geldigi bildirilmektedir
(Sengdr ve Ark,, 2002).
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Havyarin igerdigi yag orani, protein, kil ve
tuz oranlari da elde edilen balik tiiriine ve
isleme sekline gére degismektedir. Rehbein
(1985)'e gbre Atlantik Hake (Merluccius
hubbst) yumurtas: ortalama % 6,6 yag
icermektedir. Inal (1992) ile Altug ve
Bayrak(2003)" i bildirdiklerine gére, Mersin
bahgindan elde edilen yliksek kalitedcki siyah
havyar % 12 yag igerirken, salmonlardan elde
edilen kirmizi havyarda, % 11 oraninda yag
bulunmaktadir. Lu ve Ark., (1979)'na gore
Beluga, Osetra ve Sevruga tiirii Mersin baliklan
yumurialart sirasiyla ortalama %174 , %16,1
ve %174 vaf igerigine sahiptir. GBgiis ve
Kolsarici (1982) kizartitmis morina havyarinin,
%12 yag igerdigini bildirmislerdir. Sengdr ve
Ark., (2002) Topan kefali (Mugil cephalus)
yumurtalarinin %9.89 oraminda yag igerdigini
ve bu oramin tuzlama islemleriyle artarak
%11,58e  yiikseldigini belirlemislerdir.
Calismamizda da  gokkusagi  alabalifn
yumurtalarinda %1%,1£0,51 craninda bulunan
yap miktari, yumurtalann tuzla muamelesinden
sanra %11,8£0,51%¢ yiikselmigtir. Wirth ve
Ark., (2000)’nin bildirdiklerine gdre bir Mersin
balig1 tiirii olan Huso huso havyaninda protein
diizeyi %30,49°dur. Altug ve Bayrak (2003)
salmonlardan elde edilen kirmuzi havyarin
protein dilzeyini %32 olarak belirlemislerdir.
Gogiis ve Kolsarier (1982) kizartilmis morina
havyarinda %21 oramnda protein tespit
ederken, Sengdr ve Ark., (2002) Topan kefali
(Mugil cephalus) yumurtalarninda 925,52
oramnda protein oldugunu ve bu oramn
yumurtalamn havyar gekline doniistiikten sonra
%35,38%e yiikseldigini tespit etmislerdir.
Yapilan aragtrmada, gokkusagi alabahg
yumurtalarinda %23,2+0,54 oraninda bulunan
protein miktan, yumyrtalarin tuzla
muamelesinden sonra %25,4+0,39 degerinde
saptanmigtir.  Arastirma bulgulan  literatiir
verileriyle karsilastinldiginda; bulunan
degerlerin farkliliklar arz ettigi goriilmiistiir. Bu
farkhiliklar havyarin elde edildigi bahigin tiirtine
ve farkl isleme teknolojisine baglanabilir.

Islenmemis balik yumurtalarinda bulunan
kiil diizeyi islenen havyara kiyasla oldukga
diisiik  dizeydedir.  Yumurtalarin  tuzla
muamelesinden sonra % kil oram oldukca
yitkselmektedir, Sengbr ve Atk., (2002) ham
yumurtalardaki kil oranim %5 olarak tespit
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Yumurtzsmdan Havyar Yapuwm ve
Baz: Kimyasal Parametreler Uzerine Aragnrmalar

ederken, bu oran yumurtalarin tuzla
islenmesiyle %7,1 7ye yiikselmistir. Yumurtalar
mumlandiktan sonra ise bu oran daha da artarak
%10,14 oranma ¢ikmgtir. Altuf ve Bayrak
(2003) ise, kirmizi havyarda %7 oraninda kiil
miktar1 tespit etmiglerdir. Caligmamizda da
ham  Gokkusafn  alabalifit  yumurtalan
%2,0+0,09 oraminda kiil igerirken yumurtalar
tuzla muamele edildikten sonra bu oran
%12,440,08%e vitkkselmistir. Al-Holy ve Ask.,
(2004) yaptiklan ¢ahismada, Mersin bali
havyarinin tuz oramm %3.3 olarak tespit
etmislerdir. Altug ve Bayrak (2003)
salmonlardan elde edilen kirmuzi havyarin tuz
igerigini %3 oraninda kaydederken Sengdr ve
Ark.,(2002) Topan kefallerinden (Mugil
cephalus) elde edilen ham yumurtalardaki tuz
oranint %2,96 olarak belirlemislerdir. Bu oran
yurnurtalarin mumlanmasi sonucunda %7,04%e
yilkselmistir,. ~ Caligmamizda  ise,  ham
yurourtalardaki tuz, orani %%1,4+0,05
oranmdayken, yumurtalarin tuzla iglenmesi
sonucunda bu oran %14,0+£0,01 yikselmistir.
Arastirma bulgulart yapilan dier ¢aligmalarla
karslastnldigioda;  sonuglarn  farkhiliklar
gbsterdigi  belirlenmigtir. Bu  farkhbklar
havyarin elde edildigi baligin tiiriine ve farkls
isleme teknolojisine baglanabilir.

Su driinlerinde ftiiketilebilirlik pH siur
degeri 6,8-7,0'dir. Ancak pH degeri kesin bir
kriter olmayip her zaman kimyasal ve duyusal
testlerle tamamlanmasi1 gerekmektedir (Inal,
1992; Varhk ve Ark., 1993). Bledsoe ve
Ark.,'nin  (2003)  bildirdiklerine  gbre,
salmonlardan elde edilen kirmizi havyarin pH
degeri 5,8, Mersin baliklarindan elde edilen
styah havyarin pH degeri ise 5,45°tir. Yapilan
arastrmada, ham yumurtada ortalama pH
degeri 7,77 olarak bulunmustur. Tuzla iglenerek
havyar haline getirilen yomurtalarda pH degeri
5,99%a diigmiistiir. Balik ve diger su diriinlerinde
TVB-N miktarlarina ait sur degerler farkhlik
gistermektedir. $oyle ki; Inal (1992) TVB-N
degerlerine g6re kalite simflandinimasing,
25mg/100g’a kadar cok iyi, 30 mg/100 g'a
kadar iyi, 35mg/100g’a kadar pazarlanabilir,

35mg/100g’dan  fazla bozuimus  olarak
nitelendirmektedir.  Huss  (1995), veni
yakalanmig taze babigin igerdigi TVB-N

miktarim 3-20mg/100g, taze kabul edilebilir
st degerini 30-40mpg/100g  olarak

36

E.OFZPOLAT, B. FATIR

bildirmektedir, Calismamizda TVB-N
degerinin  ise  iglenmemis  yumurtada
6,1+0,08mg/100g iken, yumurtalarin tuzla

muamelesi sonucunda 6,5+0,07 mg/100g’a
yiikseldigi gorillmiistiir.

Gokkugagr alabaligy yumurtalarinin havyar
olarak deperlendirilmesi, isleme teknifi, verimi
ve sahip oldugu kimyasal kompozisyonu
belirlemeye yoénelik calisma sonuglarina gore
elde edilen havyarm, diger bazt su iirlinlerine
kiyasla daha yitksek yag ve protein igerigine
sahip oldugu sylenebilir. Ancak, oldukca
yitksek tuzluluk nedeniyle tiiketici tarafindan
fazla begenilmeyen ve titketimi
yayginlasmayan bir iiriin olma durnmundadir.
Tuzlama islemi, Griiniin daha uzun siire kaliteli
olarak saklanmasinda yardime1 rol
oynamakiadir. Urfindeki suyun bu yolla
uzaklagtirilmasi neticesinde mikrobiyel faaliyet
kontrol altina ahnabilmektedir. Ancak duyusal
tercihi olumsuz yonde etkileyen bu durum,
konu ile ilgili yamlacak caligmalarla ortaya
konabilir.
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