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SARI BALIK (Capoeta umbla, Heckel, 1843) ILE ELDE EDILEN GLUTENSiZz
KEKLERIN URETIMiI VE BUZDOLABI KOSULLARINDA KIMYASAL DEGISiMi

oz

Gliten hassasiyeti, budgday alerjisi c¢olyaktan fakli olan ve son
yillarda kesfedilen patolojik bir rahatsizliktir. Bu hastalikla ilgili
olan gida Dbilesenleri ve metabolizmadaki mekanizma tam olarak
aydinlatilamamis olmakla birlikte, gliten proteininin yani sira ekmekte
bulunan diger bilesenlerin de bu tir bir hassasiyet Uzerinde etkili
oldugu bildirilmektedir. Bu arastirmada Sari Balik (Capoeta umbla,
Heckel, 1843) eti kullanilarak gliitensiz balikli kekler hazirlanmis ve
iriinler kilitli posetler igerisinde paketlenerek sogukta (+4+1°C)
depolanmistir. Ham materyalde ve dretimin farkli asamalarinda O6rneklerin
kimyasal (TVB-N, TBA ve pH) ve duyusal (genel Dbegeni) Ozellikleri
belirlenmistir. Bu analizler neticesinde gliitensiz balikli keklerin
buzdolabi kosullarinda 10. glnde bozulmaya udradigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Balikli kek, Capoeta umbla, Glutensiz balik

kek, Duyusal analiz, Kimyasal analiz

THE CHEMICAL CHANGES UNDER REFRIGERATION CONDITIONS OF GLUTEN-FREE
CAKES IN THE PRODUCTION OF USING CAPOETA UMBLA (Heckel, 1843)

ABSTRACT

Gluten sensitivity is a pathological condition that has been
identified in recent years and is distinct from wheat allergy and celiac
disease. Although the food components and metabolic mechanisms
associated with this disease have not been fully elucidated, it has been
reported that other components found in bread, in addition to gliten
protein, also affect this type of sensitivity. In this study, gliten-
free fish cakes were prepared using Yellow Fish (Capoeta umbla, Heckel,
1843) meat, and the products were packaged in sealed bags and stored
cold (+44£1°C). The chemical (TVB-N, TBA, and pH) and sensory (overall
acceptability) characteristics of the samples were determined in the raw
material and at different stages of production. As a result of these
analyses, it was determined that gluten-free fish cakes deteriorated on
the 10th day under refrigerator conditions.
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Gluten icermeyen {irinlerin {Uretimi, ©&zellikle ¢6lyak hastalig:
gibi tibbi acidan zorunluluk gerektiren durumlar nedeniyle, beslenme
acisindan diinya genelinde giderek ©onem kazanmistir. Colyak hastalig:
diinya niifusunun yaklasik %$1’ini etkiler ve bu bireylerin yasami boyunca
gliiten tiketmemesi ve bu sekilde beslenmeye devam etmesi sagdligdi
acisindan Onem tasimaktadir [1]. Ayrica tibbi olarak kesin sekilde
dogrulanmamis olmakla birlikte, semptomatik olarak godrlilen gluten
duyarliligi ve bugday alerjisi de glutensiz {irlinlere olan talebi
artirmaktadir [2].

Kek, dinya c¢apinda en yaygin olarak ve sevilerek tiketilen firin
drtinlerinden biri olup, gliiten yokludunda dokunun korunabilmesi ve
kabarma karakteristidinin sadlanmasi acisindan teknik zorluklari olan
bir gida {rinidir. Bu nedenle gliiten icermeyen kek lretimi, hem gida
mihendisliginde hem de beslenme bilimi bakimindan iizerinde
arastirmalarin yapilmasi gereken Onemli bir gida Urtntdir [3].

Balik eti sindirimi kolay ve yliksek protein iceren, izoldsin ve
lisin acg¢isindan =zengin, vag ic¢eridi Dbakimindan (6zellikle vyagla
baliklar) mitkemmel bir gidadir. Ayrica tasidigi vitamin (A, D, E ve K
vitaminleri (Yadda eriyen vitaminler), niasin, folik asit) ve mineral
maddeler (iyot, flor, fosfor ve selenyum) ve diyetik &zellikteki disiik
enerjisi nedeniyle balik etine olan &nemi artirmaktadir [4, 5, 6 ve 7].
Farkli alanlarda vyapilan bilimsel arastirmalar, insanlarda Dbazi
hastaliklarda besin maddeleri ile beslenme aliskanliklarinin onemli roli
oldugunu ortaya ¢ikmis, bu ylizden insanlarin daha biling¢li
beslenmelerinin gerektigi ortaya konulmustur. Bireylerin dengeli ve
yeterli beslenmesi ve geng¢ kusaklarin saglikli yetismeleri yeterli,
dengeli, glvenli gida, iretim ve ticareti bakimlarindan biiyik Onem
tasimaktadir. Ulkemizin gelecedi ve genis kitleleri ilgilendiren gida
ve Dbeslenme politikalarinda balik tiketimi kapsamli bir bicimde ele
alinarak gelistirilmesi gerekmektedir [8 ve 9].

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Bu arastirmada, {ilkemizde vyaygin olarak tiiketilen sari Dbalik
(Capoeta umbla, Heckel, 1843) kullanilarak {iretilen gliitensiz balikli
keklerin buzdolabi kosullarindaki kimyasal ve duyusal 0Ozelliklerini
belirlenmistir.

Onemli Noktalar (Highlights):

e Bu calisma Murat Nehri’nden yakalanan Capoeta umbla ile hazirlanan
gliitensiz balikli kek hakkinda bilgi verir.

e Siraz Dbaligindan elde edilen glitensiz keklerin buzdolaba
kosullarinda kimyasal (pH, TVB-N, TBA)o6zelliklerini belirler.

e Siraz Dbaligindan elde edilen glitensiz keklerin buzdolabi
kosullarinda duyusal Ozelliklerini belirler.

3. MATERYAL VE METOD (MATERIALS AND METHODS)

3.1. Materyal (Materials)

Calismanin materyali olarak Elazig Il1i, Keban Baraj Golii, Icme
koyl, Gulusklir kopri mevkinde bulunan Firat nehrinde balik avcilidi yapan
balik¢ilardan temin edilen Sari balik (Capoeta umbla, Heckel, 1843)'lar
kullanilmistir. Calismada, ortalama 350-400g agirliginda toplam bes adet
sari balik kullanilmistir.

3.2. Metod (Methods)

3.2.1. Orneklerin Hazirlanmasi (Preparation of Samples)

Taze olarak temin edilen baliklar, soguk ortamda Munzur
Universitesi Pertek MYO laboratuvarina getirilmis ve ayni giin icerisinde
isleme tabi tutulmustur. Baliklarin bas, ic organlari elle
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temizlendikten sonra, kalan kan ve i¢ artiklarini uzaklastirmak ig¢in
igme suyu ile yikanip, derileri yiiziildikten sonra filetolari cikartildi.
Daha sonra yikanan baliklar parcalayici vyardimiyla kiyma haline
getirildi. Wilderjans vd., [10], in kullandigi yontem modifiye edilerek
balik haric¢ Tablo 1’de verilen malzemeler mikser yardimiyla karistirilip
kek karisimi elde edildi wve sonrasinda parcalanmis baliklar karisima
eklenerek bir spatiil yardimiyla karistirilip borcam tepsisinde 175°C’de
1 saat pisirildi. 1 saat oda sicakliginda sogutulan kek dilimlenip ve
kilitli buzdolabi posetleri icerinde paketlenerek +4°C+1’de buzdolabinda
muhafazaya alindi. Muhafazanin analiz ginlerinde (1., 3., 6. ve 9. giin)
kek Ornekleri kimyasal ve duyusal bakimindan dederlendirmeye alindi.
Calisma 3 tekerriir seklinde yurttildi.

Tablo 1. Sari balik ile elde edilen gliitensiz balikli keklerde bulunan

malzemeler
(Table 1. Ingredients for gliten-free fish cakes made with Capoeta
umbla)
Kullanilan Materyal Balikli Glitensiz Kek
Dogranmis Balik 250g
Kuru Sogan (Kiyilmis) 3 adet orta boy
Sarimsak (Kiyilmis) 8 adet
Yumurta 1 adet
Bitkisel Yag (ayg¢icedi) 60ml
Su 250ml
Maydanoz 1 demet
Glitensiz Un 300g
Tuz 12+0.1g
Karabiber 5g
Kirmizi pulbiber 10g
Kabartma tozu 1 paket

3.2.2. Kimyasal Analizler (Chemical analyses)

e pH Tayini (pH Determination): Orneklerin pH deJerleri, pH metre
ile saptanacaktir. Karistirilan Ornekten 10g alinip 100ml distile
suyla 1 dakika sireyle homojenizatdérde pargalandiktan sonra
dijital pH metrede &6lciml yapilacaktir [10].

e TVB-N (Toplam ugucu baz azotu) Degeri Tayini (TVB-N (Total Volatile
Basic Nitrogen) Value Determination): TVB-N dederi Malle ve Tao
[11]'nun belirttigi yonteme gdre belirlendi. Kek Orneklerinden 40g
alindi, izerine 80ml %7.5’1uk TCA c¢ozeltisi eklendi ve 1dk sire
ile homojenize edildi. 5dk santrifiij edilip, filtre kagidi ile
siizildi ve sizintliden 25ml alinarak {izerine 5ml %10’luk NaOH
eklendi. Buhar damitma islemi, Kjeldahl tipi bir damitma cihazi
kullanilarak gergeklestirildi. Kondenserin ucuna, erlen icerisine
10ml %4714k borik asit ¢oézeltisi ve 0.04ml indikatér (0.1g metil
red+0.1lg bromkresol green+l00ml etanol) ilave edildi wve 50ml
distilat toplanincaya kadar distilasyon islemine tabi tutuldu.
Damitilmis TVBN ile alkalilestirildiginde vyesil renge donisti.
Elde edilen distilat O0.1N silftrik asit ¢Ozeltisi igeren bir
mikrobliret kullanilarak titre edildi. Silfiirik asitten bir damla
daha eklendiginde renk pembeye doéndiglinde tam notrlestirme elde
edildi. TVBN miktari (mg cinsinden), eklenen silfirik asit
hacminden (n:ml) asadidaki gibi belirlendi:

TVBN=nx16.8mg azot/100g

e TBARS (Thiobarbitiirik asit) Tayini (TBARS (Thiobarbituric Acid)
Determination) : Thiobarbitiirik asit miktari Lemon [12], Kilig¢ and
Richards [13]’1in Dbelirtmis olduklari metoda gbre uygulandi.
Numunelerden 2g tartilarak lUzerine 12ml Trichloroacetic Acid (TCA)
cozeltisi eklendi. Mevcut ¢ozelti 15-20sn sltire ile homojenize
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edildikten sonra filtre k&gidi kullanilarak siziildi. Sizintiden 3
ml alindi izerine 3ml 0.02M Thiobarbituric acid (TBA) c¢ozeltisi
ilave edildi ve su banyosuna (100-110°C’de 30dk) kaynamaya tabi
tutuldu. Daha sonra sodJuma gerceklestikten sonra 530nm dalga
boyunda okunmasi gerceklestirildi. Okunan degerler asadidaki
formile gdre hesaplandi:

TBARS (umol malonaldehit/kg=(absorbans/k(0.006)x2/1000x6.8)x1000/
Oornek agirliga

3.2.3. Duyusal Analizler (Sensory Analyses)

Duyusal analizde, kekler firinda 175-180°C’de 1 saat pisirildi ve
panelistlerin duyusal degerlendirmesine sunuldu. Orneklerinin duyusal
kalitesinin belirlenmesinde goriinis, tat, koku wve renk 0&zellikleri
bakimindan panelistler tarafindan 1-9 puan arasinda deJerlendirmeye tabi
tutuldu [14].

4. BULGULAR VE TARTISMA (FINDINGS AND DISCUSSION)

4.1. Kimyasal Analiz Bulgulari (Chemical Analysis Findings)

Glitensiz baliklzi keklerin dretim asamasi ve buzdolabi
kosullarindaki kimyasal verileri Tablo 2’de sunuldudu gibidir.
pH deferi, su Urinlerinde tazelik ve bozulmanin dederlendirilmesinde
kullanilan Onemli bir kalite parametresidir [14]. pH dederi kek Uretim
asamasinda balik etinde 5.96+0.68 olarak Dbelirlenirken balik etine
haslama islemi uygulandiktan sonra pH 56.53+0.21 dederine ylikselmistir.
Bu durumu 1s1l islem sonucu proteinler denatiire olur ve ¢oézlinmis gazlar
ortamdan uzaklasarak pH’nin biraz ylkselmesine baglayabiliriz. Kek
hamurunda pH 5.57%£0.27 olarak belirlenirken, kek hamuru pistikten sonra
pH degeri 5.26+0.53 olarak belirlenmis ve Dbir diisis yasamistir. Bu
durumun da yine 1s1l islemden kaynaklandigdi diistintilebilir. Muhafazanin
son gini pH degeri 6.31+0.42 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Glirel
Inanli wvd., [9], vyapmis olduklari calismalarinda alabalik kullanarak
balikli kek yapmislardir. Bu arastirmalarinda balik eti haslanmadan kek
karisimina eklenmistir ve kekin pH dederi Dbuzdolabi kosullarinda
6.9610.09- 6.68%20.12 araliginda oldugunu belirmislerdir. Bu degerler
bizim bulgularimizla benzerdir.

Su Urinlerinde tazelik tespitinde en c¢ok tercih edilen kimyasal
O0lclitlerden digeri de TVB-N analizidir. Kalite belirlenmesinde TVB-N
degeri 25mg/100g’in alti ¢ok iyi, 30mg/100g’a kadar olan veriler ‘iyi’,
35 mg/100g’a kadar olan verilerde ‘pazarlanabilir’ olarak nitelendirilir
[15]. Glitensiz balikli keklerde iretim asmasinda ve muhafaza giinleri
boyunca TVB-N degerleri Tablo 2’de sunuldudu gibidir. Balik etinde TVB-
N dederi 7.22+41.09mg/100g olarak belirlenmis olup haslanmis balik etinde
bu deder 6.27£0.07mg/100g dederine dismistir. Haslama islemi sonrasinda
balik etindeki ucucu bazik azot bilesiklerinin bir kisminin suya veya
buhara ge¢mesi nedeniyle TVB-N dederinin diismesi beklenen bir durumdur.
Kek hamurunda TVB-N deJeri 4.85+0.22mg/100g olarak belirlenmis olup bu
deder kek hamuru pistikten sonra 6.61+0.12mg/100g deJerine yiikselmistir.
Bunu ©pisirme esnasinda 1siya bagli olarak gerceklesen kimyasal
reaksiyonlar, proteinlerin parcalanmasi ve nem kaybi gibi nedenlerle
glitensiz baliklzi kekte ugucu Dbazik azotlu Dbilesiklerde artis
gdzlemlenmis ve bu da TVB-N deferinin pisirdikten sonra ylikselmesine
neden oldugu seklinde yorumlayabiliriz. Yapilan bir kek calismasinda
TVB-N dederi muhafaza periyodu Dboyunca 6.25+0.30-29.16+0.35mg/100g
oldugu belirlenmis olup bulgular bizim deJerlerimizle OSrtusmektedir [9].
TBARS dederi su irinlerinde ve dider et {Urlnlerinde vyaglarin
oksidiyonunun derecesinin belirlenmesi icin hizli, kolay ve
pratikliginden dolayi yaygin olarak tercih edilen bir testtir [16]. TBA
sayisi 3umol MA/kg’iin altinda ise iyi olarak kabul edilir. Bir triinde
TBA sayisi 5umol MA/kg’ten fazla olmamalidir. Tiketilebilir sinir degderi
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ise 7-8umol MA/kg arasinda kabul edilir [14]. Tablo 2’de incelendigi
gibi Uretim asamasinda balik etinde TBA deJeri 0.66+0.25 umol MA/kg
olarak Dbelirlenmis olup haslanmis balik etinde TBA dederinin
1.4140.57umol MA/kg’a yukseldidi belirlenmistir. Bunu balik etinin
haslamasi sirasinda yad oksidiyonunun artabilmesi nedeniyle ¢i§ balida
gbre TBA dederinin bir miktar daha ylksek olmasi ile agiklayabiliriz.
Kek hamurunda TBA de§eri 0.674£0.12umol MA/kg olarak belirlenmistir.
Muhafazanin 1. GUni TBA dederi 0.37+0.13umol MA/kg olarak belirlenmis
olup, muhafazanin 10. giinti TBA degerini 1.38+0.51 olarak belirlenmistir.
Yapilan bir c¢alismada TBA dederi muhafaza periyodu boyunca bizim
degerlerimizle benzer dederler aldiklarini belirtmislerdir [7].

Tablo 2. Sari balik ile elde edilen gliitensiz balikli keklerin idretim
asamasi ve buzdolabi kosullarindaki kimyasal analiz sonuclari
(Table 2. Production stages and chemical analysis results under

refrigerator conditions of gliten-free fish cakes made with Capoeta

umbla)
Uretim Asamasi Muhafaza Ginleri
Balik Haslanmis Kek - - . ..
Eti Balik Eti Hamuru 1.gun 4.gun 7.gtn 10.gtn
lPH 6.70+0.01 |5.53+0.21 |5.57+£0.27 |5.26+£0.53 |5.54+0.50 | 6.33+0.23 | 6.31+0.42

[TVB-N (mg/100g 7.22%£1.09 16.27£0.07 |14.8540.22 |6.614£0.12 |9.1440.89 |13.594£2.41 [24.70+4.77

TBA (umol MA/kG) |o 66+0.25 (1.4140.57 [0.6740.12 |0.3740.13 |0.8140.26 | 1.3440.22 | 1.38+0.51

4.2. Duyusal Analiz Bulgulari (Sensory Analysis Findings)

Glitensiz balikli keklerde {liretim asmasinda ve muhafaza gilinleri
boyunca duyusal analiz degerleri genel bedeni bakimindan incelenmis ve
veriler Sekil 1’de sunulmustur. Muhafazanin 1. giinii genel bedeni puani
7.5710.73 olarak Dbelirlenmis olup bu deder muhafaza glinleri boyunca
diizenli azalislar gOstererek muhafazanin son ginidi 3.25%0.83 puan
almistir. Genel bedeni olarak panelistler balik sevmeyen c¢ocuklar icgin
alternatif bir yiyecek olabilecedi gorisiindeydiler. Girel inanli vd.
[7]1, yaptiklari balikli kek calismasinda genel befeni dederinin bizim
bulgularimizla es deder bulgular oldudunun alti ¢izilebilir. Literatiirde
gliiten icermeyen Dbalikli keklere yonelik sinirli sayida c¢alisma

n
10 . giin WGy @Eu i

bulunmasi nedeniyle, bu arastirmanin dzglun deger tasidigi
disiintilmektedir.

1.gun

57,5

el -

/ £

(7

o/ :

af/ z

S/ A

w508 4 . giin

3,75

7.gun
Genel Begeni
Sekil 1. Sari balik ile elde edilen glutensiz balikli keklerin
buzdolabi kosullarindaki duyusal analiz sonucglari

(Figure 1. Sensory analysis results of gliiten-free fish cakes made
with Capoeta umbla under refrigerator conditions)
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5. SONUC (Result)

Gliten icermeyen kekler ve atistirmaliklar, c¢dlyak hastalari ve
gliiten hassasiyeti olan bireyler icin kritik Oneme sahiptir. Bu iriinlerin
basarili ve protein acisindan zengin sekilde formiile edilebilmesi, uygun
un karisiminin secilmesi ve baglayicilarin dodru kullanimiyla mimkindir.
Glitensiz balikli keklerin raf Omrd bu arastirmada 10 giin olarak
belirlenmistir. Bu konuda yapilacak diger arastirmalara 1sik tutacaktair.

NOT (NOTICE)
Bu calisma Munzur Universitesi, Pertek Sakine Geng Meslek
yiksekokulu Laboratuvarinda yurutilmistir.
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