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Bu ¢alismada, yeme %0, %1, %2, %3, %4 oranlarda Mannan-oligosakkarit
(MOS) ilavesinin Cipura (Sparus aurata)’larda besleme sonrasi fiziksel ve
duyusal analizler yardimiyla filetoda etkisi arastirilmistir. Yapilan pH analizi
sonucunda %1 ve %2 MOS katkili gruplar arasinda istatistiki bir farklilik
gozlenmigstir (p<0,05). Renk 6lgum (L*, a*, b*) sonuglar1 incelendiginde, en
yiksek L*(parlaklik) degeri %0 grubunda tespit edilmis, %3 MOS katkili
grup disinda diger gruplardan istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).
MOS’un a* ve b* degerlerine pozitif etki yaptig1 tespit edilmistir (p>0,05).
Duyusal degerlendirme sonucunda MOS katkisinin ¢ipura filetolarinin
goriiniim, koku, lezzet, doku yapisi, genel kabul edilebilirlik degerlerine
olumlu katki yaptig1 gézlenmistir.

Determination of The Effects Of Mos (Mannan-Oligosaccharides) on Sea Bream (Sparus Aurata) Fillets
by Physical and Sensory Analysis

Review

ABSTRACT

Article History:

Received: 10 September 2021
Accepted: 28 September 2021
Published Online:8 Octaber 2021

Keywords:

Gilthead Sea Bream (Sparus aurata)
Sensory Analysis

Physical Analysis
Mannan-Oligosaccharide (MOS)

In this study, effects of 0%, 1%, 2%, 3%, 4% proportion of MOS addition on
the fillet of sea bream (Sparus aurata) was investigated by physical and
sensory analyzes after feeding. As a result of the pH analysis, statistically
difference between the groups was observed between the %1 and %2 MOS
added groups (p<0.05). When the color (L*, a*, b*) analysis results were
examined, the highest L* (brightness) value was found in the %0 group, and it
was found to be statistically significant compared to the other groups except
for the %3 MOS added group (p<0.05). It was determined that MOS has a
positive effect on a* and b* values (p>0.05). As a result of the sensory
analysis, it was observed that the addition of MOS has positive effect to the
appearance, smell, taste, texture and general acceptability values of the sea
bream fillets.
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1. GIRIS

Son yillarda tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de su triinleri yetistiriciligi hizli bir
gelisme gostermis ve 2020 yilinda iilkemizdeki toplam su triinleri tiretimi 785.811 ton
yetistiricilik tretimi 421.411 ton olarak gergeklesmistir. Benzer sekilde, yiiksek protein
kalitesi ve etinin lezzetli olmasindan dolay1 ticari bir tiir olan Cipura (Sparus aurata)’nin 2020
yilinda Tiirkiye’deki yetistiricilik tiretimi 109.749 tona ulagmustir (Tuik, 2021). Yetistiriciligi
yapilacak tiirlerin gelisimini hizlandirmak, yetistiriciligi yapilan iiriinlerin hastaliklara karsi
direncini, stres dayanimini ve tiriin kalitesini artirmak i¢in yemin kalitesinde etkin rol oynayan
katki maddelerinin kullanimi giindeme gelmeye baslamistir. Bu yem katki maddelerinden
biride Mannan-oligosakkarit (MOS)’lerdir. Ekmek mayasi olarak da bilinen Saccharomyces
cerevisiae’nin hiicre duvarindan elde edilen MOS, mannan sekerlerinin yetistiricilik igin
kullanilabilecek o6zellikleri bakimindan daha zengin bir formudur. MOS’un yem katki
maddesi olarak kullanilmasinin baglica nedeni; patojen bakterilerin bagirsak hiicrelerine
yapismasinit engellemesi ve bir digeri de immiin sistemin uyarilarak immiinolojik etkiyi
arttirmasidir. %30 mannan, %30 glukan ve %12,5 proteinden olusan maya hiicre duvari giiglii
bir antijenik uyarim o6zelligine sahiptir. Hiicre duvarindaki terminal mannoz birimleri; patojen
bakterilerin (fimbriae olarak bilinen ve lektin i¢eren) ince bagirsaklara tutunma bolgeleriyle
kuvvetli baglar olusturarak, konaga zarar vermeden disariya atilmalarimi saglamaktadir
(Newman, 1994). Cipura gibi yogun yetistiriciligi yapilan ve talep goren tiirlerin depolanmasi
sirasinda bazi sorunlar yasanmaktadir. Depolama sirasinda goriilen bu sorunlarin baginda lipit
oksidasyonu ve mikrobiyal degisim gelmekte, bunun yaninda fiziksel degisikliklerde
gozlenebilmektedir. Fiziksel degisiklikler iginde en 6nemlisi renk degisimidir ve dogrudan
urtinin  kalitesini etkilemektedir. Calismamizda yeme farkli oranlarda MOS ilavesinin;

fiziksel ve duyusal analizler yardimiyla filetoda etkilerinin arastirilmasi amaglanmstir.
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2. MATERYAL VE YONTEM
Yem Materyali

Bu c¢alismada kullanilan ve Camli yem A.S. tarafindan iiretilen 5 mm’lik ticari ¢ipura
yemi, once ¢ekicli degirmende 6giitiilmiis daha sonra bir gruba (%00 grubu) MOS (Sentiguard,
Belgika) ilavesi yapilmadan ayrilmis, digerlerine %o1, %02, %03 ve %04 MOS ilave edilmistir.
Tiim ilaveler yapildiktan sonra, biitiin yemler el mikseri ve kiirekle homojenize edilmistir.
Homojenize edilen karisim, aragtirma amagli bir pelet makinesinde (BT-300 model) 2 mm
capinda kuru olarak preslenerek sogutulduktan sonra yem torbalarina alinmistir. Daha sonra
yemler +4 °C de ki buzdolabina yerlestirilmistir. Cizelge 1’de arastirmada kullanilan yemlerin
igerikleri verilmistir.

Cizelge 1. Ingredients of feed used in the research (%from dry matter).

Trial groups

Nutrients MO M1 M2 M3 M4

Dry matter 92.43 91.76 91.39 91.92 93.23
Ash 12.51 12.73 12.68 12.8 12.37
Protein 45.39 46.1 46.5 46.98 45.35
Lipid 20.34 19.09 19.29 19.4 20.17
Carbohydrathe 14.19 13.84 12.92 12.74 15.34
Energy(Kcal/Kg) | 5083 4990 4993 5023 5113

Besleme Protokol

Calismada Akdeniz Su Uriinleri Arastirma Uretme ve Egitim Enstitiisii Miidiirliigii
Beymelek kulugkahanesinde 2013 yili liretim sezonunun ilk doneminde {iretilen, baslangic
agirhig yaklasik 4,06 ile 4,09 g arasinda olan c¢ipuralar kullanilmistir. Baliklar 15 deneme
tankina (350 L) her birine 50’ser adet olmak {izere rastgele dagitilmistir. Calisma baslamadan
once iki haftalik uyum déneminde kontrol yemi ile giinliik viicut agirliklarinin yaklasik %4’
diizeyinde sabah ve aksam yemlenmistir. Baslangi¢ viicut kompozisyonunun belirlenmesi icin
populasyonu temsilen 25 balik kullanilmistir. Calisma, tesadiif parselleri deneme desenine

gore 5 grup ve her grup 3 tekrar olacak sekilde gerceklestirilmistir. Ara olglimler ii¢ haftada
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bir yapilmistir. Tartim igleminin hassas ve stressiz bir sekilde yapilabilmesi i¢in baliklar 0,2
mL/L dozundaki Phenoxyethanol ile bayiltilmigtir. Tiim gruplara ¢alisma boyunca yemleme
sabah ve aksam olmak tizere sirasiyla saat 08:30 ve 15:30” da olacak sekilde giinde 2 defa
yapilmistir. Baliklarin beslenmesi serbest yemleme ile doyana kadar gerceklestirilmigtir.
Giinliik olarak su parametreleri (pH, sicaklik, tuzluluk) ve tiiketilen yem miktarlar1 kayit
edilmigtir. Yapilan dlgtimlerde sicaklik, ¢oziinmiis oksijen, pH ve tuzluluk sirasiyla ortalama

24,77+0,18 °C, 11+0,16 mg/L, 7,68+0,04 ve 37,35+0,1 ppt olarak tespit edilmistir.

Fiziksel Analizler

Renk olcumlerinde, Calder (2003)’in belirttigi yonteme gore Hunter Lab Scan (Hunter
Associates Laboratory, Inc., Reston, VA, USA) cihaz1 kullamilarak L*, a*, b* degerleri
kaydedilmistir. Renk ol¢iimleri ¢ipura filetolarinin 3 farkli yilizeyinde gergeklestirilmistir.
Analize baslamadan once cihaz beyaz plaka ve siyah plaka ile kalibre edilmistir. L*’ degeri
parlakhig1 (beyazlik veya agiklik koyuluk); ‘“+a*’ degeri kirmizi;‘-a*’ degeri yesil; ‘“+b*’
degeri sar1 ve ‘—b*’ degeri mavi renkleri temsil etmektedir.

pH olgiimlerinde fileto 6rnegi dnce homojenize edilmistir. Daha sonra 1: 10 oraninda
distile su eklenerek ve 1 dakika siireyle ultratoraksda homojenize edilmis dijital bir pH metre

(Hanna HI98127) ile dlgiimler yapilmistir (Lima Dos Santos ve ark., 1981).

Duyusal Analizler

Deneme sonunda yapilan duyusal analizde pisirilmis baliklar degerlendirmeye
alinmigtir. Bunun i¢in 5 kisilik bir panelist grubu olusturulmustur. Pisirilmis baliklarin
duyusal degerlendirmesi igin, baliklar mikrodalga firinda 600 W’da 4 dakika sureyle
pisirilmis panelist grubu tarafindan, 6rneklerdeki goriintis, koku, lezzet, doku yapisi ve genel

kabul edilebilirlilik degerlerinde meydana gelen degisimler, Cizelge 2’deki 1 ile 9 skalasi baz
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alinarak degerlendirilmistir. Burada “1” skalasi tiiketilemezlik sinirii gostermektedir (Paulus

ve ark, 1979).

Cizelge 2. Pisirilmis balik icin duyusal analizde kullanilan degerlendirme formu.

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Gorlintiis

Koku

Lezzet

Doku Yapisi
Genel Kabul
Edilebilirlik
7-9=Cok iyi; 4-6,9=lyi; 1-3,9=Bozulmus

Istatistiksel Analizler

Biitiin verilerin normalligi ve homojenligi SPSS 15 paket programi kullanilarak test
edilmistir. Degiskenlere ilk olarak normalite testi yapilmistir. Degiskenler normal olarak
dagilim gostermemisse, parametrik olmayan One-Sample Kolmogorov-Smirnov testi veriye
uygulanmigtir. Daha sonra veriler SPSS istatistik tek yonlii varyans analizi ANOVA ile analiz
edilmistir. Onemli olan gruplarin tespiti icin Duncan c¢oklu Kkarsilastirma testi kullamlarak
p<0,05 6nem duzeyinde degerlendirilmistir Sonuclar, ortalama + standart hata (ort.xS.H.)
seklinde verilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen biitiin veriler SPSS 15 (SPSS, Chicago,

IL) istatistik paket programinda analiz edilmistir.
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3. BULGULAR ve TARTISMA
Ph Degerinde Meydana Gelen Degisimler

Calisma sonunda fileto pH degerleri Cizelge 3’de verilmistir. %ol ve %02 MOS katkili
gruplar arasinda pH degeri bakimindan istatistiki bir farklilik gozlenmistir (p<0,05). Taze
baligin pH degeri 6,0-6,5; tiiketilebilirlik degeri ise 6,8-7,0 arasinda degismektedir (Varlik ve
ark, 1993; Turhan ve ark, 2001). Calismamizdaki sonuglara benzer sekilde, Gergek (2012)
taze ¢ipura filetosunun pH degerini 6,30 olarak bildiriken, Klgikgulmez (2011) taze hamside
6,14 olarak bildirmistir.

Cizelge 3. Deneme sonunda gruplarin filetoda pH degerleri*.

%00 %01 MOS %02 MOS %03 MOS %04 MOS

pH 6,49+0,00® | 6,50+0,03° | 6,42+0,01% 6,44+0,02® | 6,46+0,02%
*Her deger bir ortalama +standart hatay1 ifade etmektedir. Ay satirda farkli harflerle gosterilen gruplar
birbirlerinden énemli derecede farkhdir (p<0,05).

Renk Olciim Degerlerinde Meydana Gelen Degisimler

Deneme sonunda c¢ipura filetolarinin L*, a*, b* degerlerinde meydana gelen degisimler
incelenmis, sonuglar Cizelge 4’de verilmistir. L* degeri kontrol grubunda MOS katkili
gruplara gore daha yiiksek bulunmustur. Elde edilen L* degerleri dil baligi (Solea
senegalensis), Tejada ve De Las Heras (2007) ve ¢ipura filetolarinda, Klgukgilmez ve ark.
(2013) bildirilen limitler arasindadir. Ancak, L* degeri farkli tiirlerde degisiklik arz
edebilmektedir. Ornegin, buzdolabinda depolanan kurdela balig1 (Cepola macrophthalma)
filetolarinda daha diisiik L* degerleri (40,64) tespit edilmistir (Celik ve ark. 2011). a* degeri
acisindan sonuglar incelendiginde %00 grubundan baslayarak MOS orani arttik¢a a* degerinin
de arttig1 gozlenmektedir. Renk parametrelerinden olan b* degeri sonuglarina bakildiginda en
diisiikk deger %04 MOS katkili grupta, en yiliksek deger %00 grubunda oldugu goézlenmistir.
Ferreira Pinto ve ark. (2007), yetistiriciligi yapilan taze ¢ipurada L", a*, b" degerlerini sirasiyla

66,35, -0,34, 11,35; Fuantes ve ark. (2010) iki farkli bolgeden alinan taze ¢iftlik levrekte L”,
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a’, b" degerlerini 37,63 ile 36,66, -2,20 ile -2,30, 2,39 ile 3,91 arasinda bildirmislerdir.
Hindilerde (Konca ve ark. 2009), tavuklarda (Karaoglu ve ark. 2004) yapilan ¢aligmalarda
bizim calisma sonuglarimizin aksine MOS’un L, a”, b"degerlerini etkilemedigi bildirilmistir.
Calisma sonuglarimiza benzer bir sekilde tavsanda yapilan bir ¢alismada, kontrol grubu ile
MOS katkili gruplar arasinda L*, ", b"degerleri bakimmdan farklilik oldugu tespit edilmistir
(Bovera ve ark. 2012). Renk olgiim degerleri her balik tiirli i¢in hatta ayni balik tiirlinde
uygulanan yontemlere gore degisiklik gostermektedir. Bu degerler daha ¢ok gruplar
arasindaki karsilastirmalar da anlamlidir.

Cizelge 4. Deneme sonunda gruplarin filetoda renk 6l¢iim sonuglart *.

%00 %01 MOS %02 MOS %03 MOS %04 MOS
L 57,66+0,83° | 54,20+0,89% | 53,04+0,12% | 55,99+0,36" | 53,680,407
a 0,94+0,27% | 1,2740,19% | 1,63+0,04% | 1,96+0,37* | 2,07+0,05°
b 16,76+0,95° | 14,89+0,10% | 16,29+0,77° | 15,08+0,30% | 13,70+0,51?

*Her deger bir ortalama +standart hatay1 ifade etmektedir. Ayni satirda farkl: harflerle gosterilen gruplar
birbirlerinden énemli derecede farkhdir (p<0,05).

Duyusal Parametrelerde Meydana Gelen Degisimler

Pisirilmis ¢ipuranin duyusal degerlendirilmesinde, goriiniis, koku, lezzet, doku sertligi
ve genel begeni parametreleri dikkate alinmig ve ayri ayri degerlendirilmistir. Elde edilen
sonuclar Cizelge 5’de verilmistir. Her deger bir ortalama =+ standart hatay1 ifade etmektedir.
Ayni satirda farkli harflerle gosterilen gruplar birbirlerinden 6nemli derecede farklidir
(P<0,05). Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda MOS katkisinin ¢ipura filetolarinin
goriiniim, koku, lezzet, doku yapisi, genel kabul edilebilirlik degerlerine olumlu katki yaptigi
gbzlenmis, panelistler tarafindan begeni ile karsilandigi agikga goriilmektedir. MOS’un
duyusal parametreler iizerine etkisinin incelendigi calismalar ¢ok sinirlidir. Yapilan literatiir

arastirmasi sonucunda; calisma sonuglarimizin aksine, MOS (%02, %04, %06) ile beslenen
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levrekte koku, goriiniis, tat ve doku yapisi parametrelerinin MOS diyetinden etkilenmedigi

bildirilmistir (Torrecillas ve ark., 2011a).

Cizelge 5. Deneme sonunda gruplarin filetoda duyusal analiz sonuglari.

%0 %ol MOS | %02 MOS | %03 MOS | %4 MOS
Gorunim 7.33:0,13* | 8,6740,13° | 8,730,12° |8,730,12° | 8,93%0,07°
Koku 7,33:0,13° | 8,93t0,07° | 8,330,13° |8,67+0,13° | 8,80%0,11°
Lezzet 7270,1° | 8,60£0,13° | 8,670,13° |8,73+0,12° | 8,33%0,16°
Doku yapis1 | 7,13£0,09° | 8,60+0,13° | 8,60+0,13° | 8,93+0,07° | 8,80+0,11
Genel kabul | 7,13+0,09° | 9,00£0,00° | 8,80+0,11° | 9,00£0,00° | 8,87+0,09°
edilebilirlik
4. SONUC

Son yillarda yetistiriciligi yapilacak tiirlerin gelisimini hizlandirmak ve hastaliklara
kars1 direncini, stres dayanimini ve iiriin kalitesini artirmak i¢in yemin kalitesinde etkin rol
oynayan katki maddelerinin kullanimi1 giindeme gelmeye baslamistir. Bu yem katki
maddelerinden biride ¢alisma konumuzu olusturan Mannan-oligosakkarit (MOS)’lerdir.
Yaptigimiz bu caligma ile Tiirkiye de yogun olarak yetistiriciligi yapilan tiirlerden biri olan
Cipuranin MOS ilavesi ile beslendikten sonra fiziksel ve duyusal analizler yardimiyla filetoda
etkileri incelenmistir. MOS ilavesinin fiziksel ve duyusal analizler yardimiyla filetoda

herhangi bir olumsuz etki gostermedigi tespit edilmistir.
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