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Palamut Baligindan Bahk Protein Konsantresi Eiﬁe Edilmesi
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OZET

Palamut balijindan protein konsantresi el-

de ‘edebilmek amaciyla bir proses gslistiril- -

meye cahistimistir. % 6 Itk NaOH ¢dzsltisinin
taze baliktan proteinin ekstraksiyonu igin en

iyi solvent oldugu sonucuna wvarilmistir. Pro-

ses, alkali ekstraksiyvonu ile taze proteinin
almmasi, protein olmayan maddeierin ayrst-
rilmasi, proteinin asitle giktirilmesi, lzopropil
alkolle yagin ayriimas: ve wakum kurutma saf-
halarim icermektedir, Taze balikta % 20 olan
protein craninin, bu prosesle elde edilen balik
protein konsantresinde % 90 a kadar eikhig
gorilmistlr. islemler sirasindaki kayip % 30
civarinda olmus, protein agisindan % 70 & va-
ran bir verim elde edilmigtir.

SUMMARY

. Production of Fish Protein Cocentrate from
Pelamys Sarda '

In this study, a process of wobtain fish
protein concentrate from pelamys sarda was
developed. Aqueous 0.6 % NaOH solution was
found to be the best solvent to extract protein
from resh fish. The process involves the fol-
lowing steps; alkali extraction of protein from

fresh fish, separation of nonprotein materials,.

precipitation of protein in slightly acdiic me-
dium, extraction of fats with isopropyl alcohol
and vacuum drying. With this process, the
protein content of 20 '% in fresh fish was inc-
reased to about 90 % in the fish protein con-
centrate. The yield of protein from a given
amount of fresh fish sample Was upte 70 %
in the concentrate.

GiRiS

Bilindigi gibi proteinler her canli hiicrenin
~ temel bilesenlerinden olup, dokularin olusu-
munda kullanilirlar. Insanlar ve hayvanlar vii-
cutlarinda proteinleri sentez edebilmek Igin
diyetlerinde bitkise! wve -hayvansal proteiniere

gereksinim duyarlar. Dinyanin ¢esitli yorele
rinde yeterli protein almamamast nedeniyle In-

saniarda ve Ozellikle gocuklarda bazi hastalik-
lar artaya gikmaktadir. Bu hastalikiar 8nlemek
ve protein eksikligini gidermek amaciyla doga’
viyeceklerden dofrudan alinan protein yarmimn

da, degisik kaynaklardan protein konsanirelgri
elde edilerek kullanima sunulmasi giderer
oriem kazanmaktadir. Protein konsantrelerinin’
elde edildigi kaynaklar, genellikle baliklar, di-
ger deniz Griinleri veya onlarin parcalar, ta
vuklar ve bazi bitkilerdir. Ayrica, ise yz amaz
olarak nitelendirilip atilan ancak iginde halo
protein ihtiva eden bazi atiklarin- proteininin
kazamlarak konsantre hale getirilebilmesi ko

nuya ekonomik acidan da. 8nem kazandirmalk-
tadir. McCurdy we grubunun {1) mekanik clarak
etinden ayrilmis tavuk kemiklerindeki kalint-
lardan protein kazanilmasi Ozerine yaphdr ca-
lisma buna giize! bir drnek teskil etmektedir.

Protein konsantrelerinin  hazirlanmasinn
onemli amaclarindan hiri de degdisik kaynak
lardan elde edilen proteinin istendigi zaman
ve istenen yerde kullamma sunulabilmes'dir.
Ornegin, baliktan elde odilen protein konsant-
resi, baligin kendisinden gok dsha uzun sire
saklanabilir ve baligin taze olarak ulagtinle
madigi yorelerde insantarin kullanimina sunu
labilir, Ayrica bir baske dnemli amag da ihti-
vag fazlasi protein kaynaklarinin degerlendiril-
mesidir. Protein konsaniresinin kullanimi dog-
rudan olabilecedi gibi, proteince zayif dije-
vivecek maddelerine katarak.da olabilir.

Balik protein konsantresi hazirlanmasy ko-
nusunda yapilan eski c¢alismalara Moorjani.
Nair ve Lahiry {2) nin galismasin ‘Grnek gis-
terebiliriz, Bu galigsmada, degisik gdziicilerle
baliin dodrudan ekstraksivonu ile 'ha"zwlan.an
balik protein konsantresinin  kalitesi incelen-
mistir. Cobb ve Hyder [3), balik “protein kon-
santresi ‘hazirlamak icin bir proses gelistirme
ye galismislardir. Warrier e Minjoor (4) Bom-
bay ordedi diye bilinen . tropikal bir baltktan
balik protein konsantresi hazirlamak igin 200

Krad Itk gama 1smlamasi ve 60°C de 10 dak’-

kaltk 181 muamelesini  thtiva eden bir proses
gelistirmisterdir. -~ - I
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Cesare ve grubu cikardidi bir seri yayimn-
da (5-7) dilkemiz igin de dnem tasiyan ham-
silerden balik protein konsantresi elde edil-
mesinin dedisik ydnlerini Incelemislerdir.
Yang, Son ve Lim (8) de balik protein kon-
santresi hazirlanmas) ve Gzellikleri lzerine bir
¢calisma ya-pfm@lard[r. En veni olarak da yine
Cesere [9) hamsilerden baltk protein kensant-
resi elde edilmesi konusunu tekrar ele almug
ve defiisik parametrelerj inceliyerek iretim
igin optimum sartlar bulmaya ¢alismistir.

Simdik] ¢alismanin esas amact proteince
zengin olan palamut balifindan protein kon-
santresi hazirlanmasidir. Boyle bir calismanip
tnemi, balik proteininin her zaman ve her yer-
de kullanima sunulabilmesi ve ihtiyag fazlas

baligin dederlendirilebilmesi gbzoninde tutul-

dugunda, kolaylikla anlasilabilir.
MATERYAL VE METOT

Balk: Gaziantep voresine kg aylarinds
iskenderun civarmda buz iginde saklanara*
getirilen ‘palamui baliklar  kullanilmistir, Bu
baliklarin degisik kisimlarindan alinan parcala-
ein Bnce higbir islem yapimadan protein wmik-
tarl tayin edilmig, daha sonra da proteince
Zenginlestirme iglemi yapilmigtir.” Proteince
zerginlestirme, yani protein konsantresi elde
edilmesi iglemi asagida detayli olarak verile-
cekiir.

Protein Analizi : Protein analizi, Gok iy:
bilinen Kjeldal metodu {10} ile yapilmistr. Bu-
lunan azot miktarim protein miktarma déniis-
tirmek igin, baliklar icin gegerli olan 6.25 kat-
sayis1 (11) kullanifrmstir. :

Nem Anzlizi : Nem analizi igin Sartorius
marka infrared kurutucu kullanimster,

Kal Analizi Kiil anélizi igin numun»s
550°C de yakilarak adirhk belirlenmistir,

Yad Analizi : Yag. analizler] Soxhlet me-
_ todu ile yapiimaya ¢ahisilmigtir,

Pretein Konsantresinin Hazirlanmasi : Pro-

tein konsantresinin  hazirlanmasini  bes ana -

asamada gbstershiliriz.

1. Proteinin oda sicakhginda % 0.5 ile

% 4 (w/v) arasinda degisen NaOH cozeltite
rinde 3 saat siire ile ekstreksiyvonu ve bunu

takiben 2500 rpm de 20 dakika santrifijleme
ilte cdziinmeyen maddelerin ayrilmasi. Burada
ekstraksiyon icin kullanilan solvent miktarinin
alinan balik miktarina oram 3:1 dir.

2. Hazirlanan protein ekstresinin oda s
caklifinda 3 saat siire ile pH 8 de % 0.3 Ik
H,0, ile muamele edilerek renk ve kokusunun
giderilmesi. . '

3. Proteinin % 37 lik HCI ile pH 4 de
ctkilitlilerek santriflij ile ayrilmasi.

4. Elde edilen konsanirenin izopropil al-

kol ile oda sicakhiginda saflagtiriimas: ve bu

islemin 4 defa tekrarlanmasi, Her defasinda
konsantrenin santrifilj ile ayrilmasi.

5. Saflastirimis %onsantrenin  40°C de
12 - 18 sazat sire (le vakurmn altinda kurutuimasi.

Yukarida bahsedilen islemier Table 1 de
bir akim semasi halinde gdsterilmistir.

SONUGLAR VE TARTISMA

Hicbir isleme tabi tutulmamis baligin
kompozisyonu Tablo 2 de, elde edilen balik
protein konsantresinin kompozisyonu da Tab-
lo 3 de verilmistir. ‘

Table 2. Taze baldin kompoziéyonu
% Agirlik

Protein 20.58

Nem ' €0.00
Kiil.. _ 2.10
Diger ' 17.32

Taklo 3. Bahk protein konsantresinin kompo-

zisyonu- ‘

NaOH % Adgmlik

ctzeltisi .
(%) Protein Kiil Nem
0.6 94.50 3.10 - . 450
1.0 . 89.25 2.80 450
2.0 87.50 285 459
4.0 " 85.05 2.80 450

Bu tablolardan ‘gbrilldiigli gibi protein
orani taze balikta ‘% 20 lerden balik konsant-
resinde ortalama % 80 lara kadar g¢ikmakta-
dir, Tabii buradakj artisin iki dnemli nedeni
nem oraninin % 60 tan % 4.5 e dismesi va
?rot*ein olmayan maddelerin ayrismig olmasi-



Tablo 1. Bahk protein konsantresinin hazirlanmasi

Deri ve kemidinden ayrilarak
.pargalanmis numune

 NaOH———>

Protein ekstraksiyonu

| l

Santrifij <

- Protein olmayan kalintilar
H0, __"'__>

Renk "ve‘rkoku giderilmesi
HCl ————

. ~
Protein coktiriilmesi

h 4
Santrafiij ¢————— Swv faz

Ham protein konsantresi

.

|zopropil alko] ~—>

Saflastirma

Santraflj ———>Siv1 faz

i Y
4 Cal

" Saf protein konsantresi

Vakum kurutma

Balk Protein Konsantresi
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dir. Kiil oranlan karsilastirildiginda taze balik-
tan balik konsantresine dodru az da olsa bir
artis oldugu gorilmektedir, Bu sonug sdyle
agiklanabilir, Taze baltkta &l meydana geti.

ren kati kisim orany dislik, nem orani ise faz-

ladir, Yakilma sirasinda nem kaybolacagindan
kalan kil oram da diisiik olacaktir. Balik pro-
tzin korsantresinde ise kati kisim oramt biyitk
nem oranl ditslk oldugundan kalan kil orani
de bhyikidr, '

Tabio 3 de dikkati geken bir baska nokia
prcieinin ekstraksiyonunda solvent olarak kul-
lainion NaGH gdzeltisinin - konsantrasyonunun
azalttkga elde edilen  konsantredeki protein
craninin artmasidir, Bu tersinden ifade edildi-
ginde NaOH konsantrasyonu arthikca konsant.

rodeki protein oramt  -azalmaktadir denilebifir.

Bu durgm giafik halinde Sekil 1 de gésteri!-
m'stir. NaOH konsantrasyonu ile protein ora-
mnm azalmest sbyle izah  edilebilir. Yitksek
NaCH konsantrasyonunda proteinier denatiiras-
vona ulramakta, yapilart  genellikle yuvarlak
veya oval olan dlzenli bir bigimden, dadinik
hir gekie déntismekte, bu da onlarin ¢dziiniir-
I&glnti ezaltmaktadir. Bu nedenle ekstraksiyon.
da daha az miktarda protein kazanilabi!mekte
conugta da protein oramr  disik  obmaktadir
Difier taraftan NMaOH konsantrasyonunun azal-
masiyia protein oranimin sitrekli ofarak artma-
¢i tebit ki beklenemez. Dolayisiyla optimum
bir NaOH konsantrasyonu olmasi gerekir. Her
ne kadar bu ¢alismada tam olarak belirlfenme-
migse de bu optimum NaOH oranmin galisi-
'an en diisitk oran olan % 6 civarinda oldugdu
*teratlir hHilgilerinden de faydalamlarak tahmin
cidilmektediv. Bu nedenle Sekil 1 de % 0.8
“nn daha distk NaOH oram igin protein ora-
rin azatmast kesiklj gizgi ile gosterilmistir.

Bu calismada kullamlan palamut balig
izin ortalama yag oranmin % 2-3 oldudu bi-
linmektedir (11). Ayrica konséntreyi hazirla-
mak i¢iy alinan parcalar genellikle balidin vag
siz kisimlarindan secildiginden yag orani, bili-

nen orandan ¢ok daha disiiktir. Bu nedenle

sexhlet metodu ile yapilan yad analizlerinde,
iaze halikta bile dlciiebilecek oranda yad bhu-
lunamamistiy, Konsantrenin hazirlamsy sirasin-
da vyadlar, - bdylesine diisik oranda olmasina
-redmen, jzopropil alkol ile uzaklagtrrlldlglhdan.

konsantrede tekrar yag analizine gerek duyul-
mamstir,

80
2
&
2
=
=

Bo}-

id 2.0 3.0 2D
*% NaOH

Sekil 1. Protein komsantresindeki protein oramni-
mn NaOH yiizdesi ile degigimi.

Yaprlan verim hesaplarinda, ilk bagta 4l
nan numunedeki protein miktarmin en sonda
elde edilen konsantrede yaklasik [% 66 - 70
oraninde kazanildigt anlasilmistir. Bu hesapla-
mada

Konsantredeki protein miktar
x 100

% Verim = .
' Konsantrenin elde edildigi
taze haliktaki protein miktart
fermillt kullanitmighir,

Bazi yabanc) {lilkelerde ticari olarak mewv-
cut olan gesitli balk protein konsantrelerinin
{7) nolu kaynakta verilen kiil ve nem miktar-
larinun, bu calismada elde edilen konsantre.
nirkilerte karsilastirmasi Tablo 4 de verilmis
tir. '

~ Bu galismada
elde ediien
palamut bahi

Cesitli ticari balik
protein konsant-

protein ‘ releri
konsantresi A B C
% Protein 85.05-94.5 5055 8085 _70
% Kill 2.80-3.10 2530 35 10
% Nem 45 9-97 - 35 7
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Bu tablodan palamut bahigindan elde edi-
len protein konsantresinin, difer balik protein

konsantreleri ile kalite bakimindan rwekabez‘"

edehilir nitelikte oldugu anlagiimaktadir. Tabii
ki konsantrenin diger cesitli Ozelliklerinin de

incelenmesi, dayaniklili@imin veya raf &mriinin
belirlenmesi, ekonemisinin arastirilmas: ve pro-
sesin biraz daha gelistirlimesi gerekmektedir
Bunlardan bazilart halen bu laboratuvarda ya-
pilmaya galisiimaktadir.
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