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OZET

Bu c¢aligmada Seyhan Baraj goliinde yasayan sazanlarin (Cyprinus carpio L. 1758) ilkbahar, yaz,
sonbahar ve kig mevsimlerindeki tiitsillemeden 6nce ve sonraki kimyasal kompozisyonlar1 belirlenmis
ayrica sicak tiitsiileme sonrast duyusal analizleri arastirilmistir. Arastirmanin sonucunda sazanlarin
mevsimsel olarak kimyasal kompozisyonlarinda énemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Sazanlarin
ham yag ve su oraninin ters orantili olarak mevsimlere gore degistigi belirlenmistir. Sazanlarin en yiliksek
yag oranina kis (%7,01) ve ilkbahar (%6,95) mevsimlerinde ulastigi saptanmis ve bu mevsimlerin
sazanlarin sicak tiitsiilenmesi i¢in en uygun mevsimler oldugu kanisina varilmistir. Sicak tiitsiilenmis
orneklerin taze drneklere gore kimyasal kompozisyonlarinda dnemli degisiklikler oldugu belirlenmistir.
Duyusal olarak her mevsimde konsantre ve kuru tuzlama 6n islemi uygulanan orneklerin, %10 ve %20
tuzluluk 6n islemi uygulanan 6rneklere gore daha fazla begenildigi tespit edilmistir. Seyhan baraj gdliinde
yasayan sazanlarin tiitsiileme sonunda kimyasal kompozisyonlar1 ve duyusal kriterleri incelendiginde, bu
sazanlarin sicak tiitsiileme igin genel olarak uygun oldugu kanisina varilmstir.

Anahtar kelimeler: Sazan, Cyprinus carpio, sicak tiitsiileme, besin bileseni, mevsim

The Seasonal Differences in Nutrient Composition of the
Fillets of Common Carp (Cyprinus carpio L. 1758) Caught from
Seyhan Dam Lake and Chemical Organoleptic Changings of These
Fillets Following Hot Smoking

ABSTRACT

In this study, fillet chemical compositions of the common carp (Cyprinus carpio L. 1758) caught from
Seyhan dam lake in spring, summer, autumn and winter were investigated before and after hot smoking.
Hot smoked fillets were also investigated for their organoleptic properties. The investigation showed that
there were significant differences between chemical compositions of samples caught in different seasons.
It was found that fillet crude lipid and moisture levels were inversely correlated by the seasons. The fact
that the highest fillet crude lipid levels were found in carp caught during winter (7.01%) and spring
(6.95%) suggested that winter and spring are the most appropriate seasons for carp to be hot smoked.
Compared with fresh fillets, hot smoked fillets were demonstrated to be significantly different in terms of
chemical compositions. Organoleptically, samples treated with concentrated or dry salt were favoured
more by the panellists over the ones treated with 10% and 20% salt solutions. In conclusion, this study
suggests that carp caught from Seyhan dam lake in different seasons are suitable for hot smoking as
demonstrated by chemical analysis and organoleptic tests following hot smoking.

Key words: Common carp, Cyprinus carpio, hot smoking, nutrient composition, seasons

* Yiiksek lisans tezinden 6zetlenmistir.
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GIiRIiS

Dogal kaynaklarin insan niifusunun hizli artis1 karsisinda
siirdiiriilebilirliliginin azalmasi, zaten sinirli olan kaynaklarin
kirletilmesi ve buna bagli ekolojik dengelerin bozulmasi gibi
nedenlerden dolayr insan yasaminin en 6nemli sorunu olan
beslenme gereksinimi daha gii¢ hale gelmistir. Bu problemin
hafifletilmesinde ©nemli alanlardan birisi de hayvansal
kaynaklardir.

Diinya niifusunun yaklasik 6 milyar oldugu giiniimiizde
toplam insan popiilasyonunun et gereksinimini sadece karasal
et kaynaklarindan karsilamak olast degildir. Gereken
yatirimlar yapilip Onlemler alindiginda, basta balik olmak
iizere su lriinleri bu a¢igin kapatilmasina yardimci olma
noktasinda 6nemli bir alandir.

Geligmis tlkelerde su irlinleri damak zevkine gore ve
dengeli beslenme amaciyla tiiketilirken, gelismemis tilkelerde
tamamen beslenme amaciyla tiiketilmektedir.

Su iiriinleri, insan beslenmesinde gerekli olan hayvansal
proteini en ucuza saglayacak kaynaklardan birisidir. Dengeli
beslenmenin bilincinde olan iilkeler, protein kaynaklarimi
daha da zenginlestirmek i¢in gida sanayinde yeni teknolojik
olanaklar aramakta ve gelecege bugiinden yatirim
yapmaktadir (Aslan 1999).

Son yillarin gézde iiriinlerinden olan su iiriinleri yoniinden
ilkemiz Onemli bir potansiyele sahiptir. Gerek dogal
kaynaklardan, gerekse kiiltiir olarak yetistiricilikle elde edilen
bu iiriinlere karsi, halkimizin tiikketim aligkanliklar1 da yavas
yavas degismektedir. Isleme ve muhafaza teknolojilerinin
gelismesiyle birlikte eskiden yalnizca balikhane ve balike¢i
tezgahlarindan alabildigimiz bu iiriinlere, artik diger satis
yerlerinde de her zaman ulasabilmek miimkiindiir (Varlik ve
ark. 1993).

I¢ sularda cesitli yontemlerle iiretilen ve avlanan balik
tirlerinin en 6nemli ve yaygin olanlarindan birisi sazandir.
Istatistiksel bilgilere gére diinyada i¢ su balik iiretiminin
yaklasik olarak %5’ini sazan olusturmaktadir. Diinya sazan
iiretiminin yaklasik olarak %85’ Asya ve Avrupa iilkelerinde
iretilmekte olup, onde gelen iilkeler, Cin, Rusya ve
Hindistan’dir. Ulkemizde de sazan iretimi, ic su baliklari
iretiminde Onde gelmektedir. Yillara gore iiretilen i¢ su
baliklarinin %27’si ile %79 unu sazan olusturmaktadir. Sazan
iilkemizin hemen hemen her yoresinde bulunur. Uretiminin
biiyiik ¢ogunlugu I¢ Anadolu, Ege ve Goller Bolgesi ile
Giiney Anadolu bdlgesinden saglanir. En fazla bulunan ve
avciligr yapilan gollerimiz, Apalyont, Aksehir, Eber, Egirdir,
Beysehir, Cavuscu, Mogan ile Hirfanli ve Seyhan gibi baraj
golleridir (Tekelioglu 1996).

Tirkiye’de sazanin yillik dretimi 15.900 ton olup
cogunlugu baraj gollerinden saglanmaktadir. Tiirkiye bu
baliklarin yetistiriciligi i¢in olduk¢a uygun klimatik kosullara
sahiptir. Ancak, bu baliklarin hasatinin, deniz baliklarinin en
bol bulundugu Eyliil-Kasim aylarina rastlamasi, yetistiricilik
bakimindan 6nemli bir dezavantaj olmaktadir. Bu durumda
sazanin rekabet sanst kalmamakta ve bunun sonucu olarak
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ederinin oldukca altinda pazarlanmaktadir (Celik ve Yanar
1999).

Bazi iilkelerde oldugu gibi yurdumuzda da ticari degeri
olmayan veya az olan basta bir kisim balik olmak iizere, bazi
su Tlriinlerimiz yeterince degerlendirilememektedir. Oysa
bunlari, tiiketicinin damak zevkine uygun olarak yeni isleme
teknikleri uygulanarak mamul {iriinler seklinde insan gidasi
olarak degerlendirme olanagi vardir (Yanar 1998).

Islenmis su iiriinlerinin piyasaya siiriilmesinde kullanilan
yontemlerden birisi de tiitsiilemedir. Tiitsiileme, ilk insanin et
veya balig1 atesin ilizerinde kurutmasi ve bu sekilde besinini
korumasiyla baslayan eski bir isleme teknigidir (Unal ve
Celik 1995). Etleri tiitsiilemenin amaci, ete degisik bir tat
kazandirmanin yaninda, dayanma siiresini de arttirmaktir
(Goglis 1986).

Baliklarin tiitsiilenerek saklanmasi islemi, kurutarak ve
tuzlayarak saklama kadar eski bir tarihe dayanir. Balik
tiitsiileme islemi antik zamanlarda iriinlerin muhafazasi
amactyla kullanilmistir (Regenstein ve Regenstein 1991).
Tiitstilenen baliklarin  dayanma siiresinin  uzadigi ve
lezzetlerinin hosa gider nitelikte oldugu, eski devirlerden beri
bilinen bir gergektir. Bu amagla ¢esitli odunlar ve kokulu
bitkilerden yararlamilmigtir. Balik tiitsiilenmesinde ilk
gelisimler 13. ve 14. yilizyilda Avrupa’da kaydedilmistir.
Titsiilemenin balik endiistrisi bazinda kullanilmas: ise 19.
ylzyilda baglamis ve giiniimiize kadar 6nemli gelismeler
kaydedilmistir (Inal 1992). Modern tiitsiileme tiiketicinin
duyusal tercihleri tizerinden sekillenmektedir (Regenstein ve
Regenstein 1991). Diinya niifusunun biiylik bir kesiminin
benimsedigi bu teknik ile et, balik, midye, kalamar, peynir,
salam, sosis gibi bir¢ok gida maddesine arzu edilen aroma ve
lezzet kazandirilabilmektedir (Unal ve Celik 1995). Diinyanin
birgok bolgesinde biiyiik begeni ile tiiketilen tiitsiilenmis su
irlinleri, Ozellikle Avrupa ve Amerika kitasinda c¢ok
miktarlarda tiiketilmektedir. Tiitsiilenmis iirlinleri en fazla
iireten iilkeler; Hollanda, Ingiltere, Norveg, Kanada, Japonya,
Amerika ve Almanya’dir. Diinyada su {irlinlerini tiitsiileyen
diger iilkeler; Hindistan, Endonezya, Malezya, Filipinler,
Polonya, Tayland, Bati Afrika ve Zambiya’dir (Giilyavuz ve
Unliisayin 1999).

Ulkemizde de tiitsiilenmis iiriin iiretilmekte ve bu iiretilen
iriinlerin  biiylik bolimii yurt disina ihra¢ edilmektedir.
Bunun yaninda iilkemizde sehir ve yagam kosullarinin etkisi
ile hazir triin tiketme aligkanligi artmistir. Hazir {irlin
tilketiminin giderek yayginlagsmasi gelecekte islenmis su
irlinlerinin de tliketiminin artacagin1  diislindiirmektedir.
Tiitstilenmis su {riinlerinin bugilinkii tiiketimi istenilen
diizeyde olmasa da market raflarinda yerini almaya
baslamuistir.

Bu ¢alismada Seyhan Baraj Golii'nde yasayan pullu sazan
(C. carpio)’larin baz1 besin bilesenlerinin mevsimsel olarak
incelenmesi ile sicak tiitsileme sonrasi meydana gelen
kimyasal ve duyusal degisimlerin belirlenmesi amaglanmustir.
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MATERYAL ve METOT

Arastirma materyali olarak dort mevsimi kapsayacak
sekilde (Mart, Haziran, Eyliil ve Aralik), Seyhan Baraj
Goli'nden uzatma aglariyla yakalanan, yaklasik 1 kg
agirliktaki (930-1100 g) sazanlar (Cyprinus carpio L. 1758)
kullanilmigtir. Her mevsimde Seyhan Baraj Golii’nden
yakalanan sazanlardan 6rnek olarak yaklasik ayni boy ve
agirliklarda 10 adet alinip, soguk zincir igerisinde Mersin
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Isleme Teknolojisi
laboratuvarina getirilmistir. Sazanlar 6nce musluk suyuyla dis
ylizeyleri yikanarak pul giderme islemine tabi tutulmustur.
Daha sonra bas ve i¢ organlari temizlenmis ardindan her
baliktan iki yarim derisiz kilgiksiz fileto ¢ikarilmistir. Elde
edilen 10’ ar adet sag ve sol fileto yikanarak 2 gruba
ayrilmistir. Analiz programi goz 6niine alinarak; 1. grup tiitsii
Oncesi analizler i¢in 5 sag ve 5 sol fileto, 2. grup tiitsii sonrasi
analizler i¢in 5 sag ve 5 sol fileto olarak ayrilmigtir. Analizler
icin 1. grup filetolar hemen, 2. grup ise, tiitsiilendikten sonra
blender (1200 rpm) ile homojenize edilmis ve bu
homojenizatlarin 8 paralelli analizleri yapilmustir.

Tiitsiileme i¢in posetlenmis olan sag ve sol filetolar kuru
tuzlamada (her fileto icin 80-100 g tuz) 10 dakika
bekletilmig, daha sonra musluk suyuyla yiizey tuzlarindan
arindirtlmis ve sizdirilarak kurutulmustur. Once sag filetolar,
sonra sol filetolar firina yerlestirilerek tiitsiilenmistir.
Tiitslileme isleminde filetolar raflara yerlestirilmeden 6nce
firm 70-80 °C'ye kadar isitilmistir. Bu sicaklikta filetolar
pisme islemi gerceklesene kadar (yaklagik 1,5 saat)
tutulmustur. Pigirme gergeklestikten sonra filetolar, mese
agacinin ince testere talasi kullanilarak 2 saat siireyle 50-60
°C’de tiitsiilenmistir.

Kjeldahl yontemine gore ham protein (AOAC 1995),
Soxhlet yontemine gore ham yag (James 1995) analizleri
yapilmistir. Kuru madde analizi ise etiivde, 104 °C” de 4 saat
kurutma sonucu, ham kiil analizi yakma firininda, 550 °C" de
gri kiil olusuncaya kadar (5 saat) yakilarak saglanmistir
(AOAC 1995).

Her mevsim 6rnekleme donemi iginde duyusal analizler
de 4 farkhi tuzluluk i¢in 2’ser adet toplam 8 tane ayni
biiytikliiklerde (930-1100 g) pullu sazan (Cyprinus carpio L.,
1758) kullanilmistir. Kuru tuzlama, konsantre tuzluluk (oda
sicakliginda doymus tuz ¢ozeltisi), %20 tuzluluk ve %10
tuzlulukta 10 dakika bekletilen filetolar A, B, C, D gruplart
olarak tiitsiilenmis ve 10 panelist tarafindan duyusal analizleri
yapilmistir. Ornekler renk, koku, lezzet, gériiniis, cigneme
Ozelligi, genel begeni kriterleri baz alinarak 0-9 skalasina
gore degerlendirilmistir (Tekinsen ve Keles 1994).

Arastirmanin analizlerinden elde edilen veriler SPSS 10.0
paket programi kullanilarak degerlendirilmistir. Ham
protein, ham yag, su ve ham kiil analizleri i¢in taze ve fiime
ornekleri  arasinda  T-testi  uygulanmistir.  Duyusal
degerlendirme igin “tek yonlii varyans analizi” (one-way
Anova) modeli segilerek, Duncan Coklu karsilagtirma testi
uygulanmigtir (Duncan 1955).
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BULGULAR

Cizelge 1° de sazanlarin bir yillik donemde besin
bilesenlerinin degisimi mevsimlere bagl olarak gozlenirken,
aynt zamanda sicak tiitsilleme sonrasindaki degisimler de
belirtilmistir. Ek olarak yas ve kuru agirlik degerlerinin
kargilagtirilmasi yapilmistir.

Mevsimler arasinda %16,44 taze ham protein orantyla en
diisiik deger yaz mevsiminde belirlenirken, %17,80 taze ham
protein orantyla en yiiksek deger ise kis mevsiminde tespit
edilmigtir. Orneklerin kuru agirlik iizerinden yapilan
hesaplamalarinda, %67,22 protein oraniyla en diisiik deger
kis mevsiminde belirlenirken, %73,13 protein oraniyla en
yiksek deger yaz mevsiminde tespit edilmistir. Sazanlarin
yulik taze ham protein ortalamasi 9%17,20 olarak
belirlenmistir. Mevsimler arasinda tiitsiilenmis Orneklerin
%24,45 protein oramiyla en diisik degeri ilkbahar
mevsiminde belirlenirken, %27,18 protein oraniyla en yiiksek
deger de sonbahar mevsiminde tespit edilmistir. Tiitsiilenmis
filetolarin kuru agirlik iizerinden yapilan hesaplamalarinda,
mevsimler arasinda %60,06 protein oraniyla en diisiik deger
kis mevsiminde belirlenirken, %64,83 protein oraniyla en
yiiksek deger yaz mevsiminde tespit edilmistir. Tiitsiilenmis
sazanlarinin  ham protein ortalamast  %26,20 olarak
bulunmustur. Kuru agirlik iizerinden hesaplamalarda ise ham
protein ortalamasi %61,98 olarak saptanmistir (Cizelge 1).

Sazanlarin taze ilkbahar Orneklerinin su degeri %74,48
olarak belirlenmistir. Tiitsiilenmis o6rneklerde bu deger
%59,41’e  diismiistiir. lkbaharda o6rneklenen sazanlarin
tiitsiileme islemindeki net su azalisinin %20,23 oldugu
belirlenmistir. Sazanlarin taze yaz Orneklerinin su degeri
%77,52 olarak saptanmigtir. Tiitslilenmis 6rneklerde bu deger
%59,62’e diismiistiir. Yaz sazanlarinin tiitsiilleme islemindeki
net su azaliginin %23,09 oldugu belirlenmistir. Sazanlarin
taze sonbahar Orneklerinin su degeri %75,85 olarak
saptanmustir. Tiitsiilenmis Orneklerde bu deger %56,70’e
diismiistiir. Sonbahar sazanlarinin tiitsiileme islemindeki net
su azalisinin  %25,25 oldugu belirlenmigtir. Taze kis
orneklerinde su oram1  %73,52 olarak saptanmustir.
Tiitstilenmis Orneklerde bu oran %55,03’e diismiistiir. Kis
orneklerinin tiitsiileme islemindeki net su azalisinin %25,15
oldugu belirlenmistir. Sazanlarin yillik su ortalamas1 %75,34
olarak belirlenirken, tiitsiilenmis fileto Orneklerinin ise
%57,69 olarak saptanmustir (Cizelge 1).

Mevsimler arasinda %4,60 yag oraniyla en diisiik deger
yaz mevsiminde belirlenirken, %7,01 yag oraniyla en yiiksek
deger kis mevsiminde tespit edilmistir. Mevsimler arasinda
kuru agirlik tizerinden %20,46 yag oraniyla en diisiik deger
yaz mevsiminde belirlenirken, %27,23 yag oraniyla en
yiksek deger ilkbahar mevsiminde tespit edilmistir.
Sazanlarin yillik ham yag ortalamasi %5,96 bulunmustur.
Mevsimler arasinda tiitsillenmis O6rneklerin  %8,61 yag
orantyla en disiik degeri yaz mevsiminde belirlenirken,
%12,51 yag orantyla en yiiksek deger ki mevsiminde tespit
edilmigtir. Tiitslilenmis orneklerin kuru agirlik iizerinden
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yapilan hesaplamalarinda %21,32 yag oraniyla en diisiik
deger yaz mevsiminde belirlenirken, %27,82 yag oraniyla en
yiiksek deger kis mevsiminde tespit edilmistir. Tiitstilenmis
sazanlarinin  yillik ham yag ortalamast 9%10,85 olarak
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bulunmustur. Tiitslilenmis sazanlarin kuru agirlik iizerinden
hesaplamalarinda ise ham yag ortalamasi %25,57 olarak
saptanmugtir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Mevsimlere gore taze ve kuru tuzlama metoduyla tiitsiilenmis sazan filetolarinin besin madde

bilesenlerinin karsilagtirilmasi

[Ikbahar Yaz Sonbahar Kis
Taze Fiime Taze Fiime Taze Fiime Taze Fiime
XiSi XiSi XiSi XiSi XiSi XiSi XiSi XiSi
Ham protein 17,20+£0,07  24,45+0,09 16,44+0,17  26,18+0,1 17,36+0,29  27,18+0,11  17,80+0,15 27,01+0,16
*67,40 *60,24 *73,13 *64,83 *71,88 *62,77 *67,22 *60,06
Ham yag 6,95+0,16  11,15+£0,17  4,60+0,17 8,61+0,18 5,29+0,23 11,11£0,18  7,01£0,14  12,51+0,08
*27,23 *27,47 *20,46 *21,32 *21,91 *25,66 *26,47 *27,82
Su 74,48+0,17 59,41+£0,16  77,52+0,20 59,62+0,17  75,85+0,36  56,70+0,28  73,52+0,27  55,03+0,20
Ham kiil 1,11£0,13 4,31+0,13 1,00+0,10 5,00+0,16 1,22+0,05 4,50+0,18 1,29+0,04 4,93+0,06
*4 40 *10,62 *4.45 *12,38 *5,05 *10,39 *4.87 *10,96
Toplam 99,74 99,32 99,56 99,41 99,72 99,49 99,62 99,48
*99,03 *98,33 *98,04 98,53 *98,84 *98,82 *98,56 *98,84

Verilerin analizinde p<0.05 diizeyinde istatistik ayrim vardir.

*Kuru agirlik tizerinden bulunan degerler
X + S¢™ Aritmetik ortalama+tstandart sapma

Mevsimler arasinda %1,00 kiil oraniyla en diisiik deger
yaz mevsiminde, %1,29 kil orantyla en yiliksek deger kis
mevsiminde tespit edilmistir. Mevsimler arasinda sazanlarin
kuru agirlik tizerinden %4,40 kiil oraniyla en diisiik degeri
ilkbahar mevsiminde, %5,05 orantyla en yiiksek deger ise
sonbahar mevsiminde tespit edilmistir. Sazanlarinin yillik
ham kiil ortalamas1 %1,16 olarak bulunmustur. Kuru agirhik
iizerinden hesaplamalarda ise ham kiil ortalamast %4,69
olarak saptanmistir. Mevsimler arasinda tiitsiilenmis
sazanlarin %4,31 kiil oramiyla en diisiik degeri ilkbahar
mevsiminde belirlenirken, tiitsiilenmis sazanlarin %5,00
orantyla en yiiksek kiil degeri yaz mevsiminde tespit
edilmistir. Mevsimler arasinda tiitsiillenmis sazanlarin kuru
agirlik tizerinden %10,39 oranmiyla en diisiik kiil degeri
sonbahar mevsiminde belirlenirken, %12,38 oramiyla en
yiiksek deger yaz mevsiminde tespit edilmigtir. Tiitsiilenmis
sazanlarinin ham kiil ortalamasi %4,69 olarak bulunmustur.
Kuru agirlik iizerinden hesaplamalarda tiitsiilenmis 6rneklerin
ham kiil ortalamasi ise %11,09 olarak saptanmustir (Cizelge
1).

Mevsimlere gore % su oranlari ile % ham yag oranlari
arasinda tam bir ters orantinin oldugu goriilmektedir. Su
miktarinin en yiiksek (%77,52) oldugu yaz mevsiminde, yag
miktar1 en az (%4,60), su miktarinin en az (%73,52) oldugu

kis mevsiminde yag miktarinin en yiiksek (%7,01) oldugu
belirlenmistir (Cizelge 1).

Duyusal Analizler

ilkbaharda Orneklenen Sazan Tiitsiilemesinin

Duyusal Analizi

Uriinler tiim &zellikleri yoniinden incelendiginde Cizelge
2’de de goriildiigii gibi goriiniis, ¢igneme Ozelligi, renk, tat,
koku ve genel begeni kriterleri yoniinden %10 ve %20
tuzluluk gruplar1 arasinda fark (P>0,05) gozlenmemistir.
Konsantre ve kuru tuzlama gruplar1t arasinda goriiniis,
cigneme Ozelligi, renk, tat ve genel begeni kriterleri
yoniinden fark (P>0,05) belirlenmemistir. Koku kriteri
yoniinden kuru tuzlama ve konsantre tuzluluk gruplar
arasinda fark (P<0,05) oldugu belirlenmistir. Koku kriteri
yoniinden gruplar incelendiginde konsantre tuzluluk ile %10
ve %20 tuzluluk gruplarini arasinda fark (P<0,05) oldugu
saptanmustir. Kuru tuzlama ve konsantre tuzluluk, %10 ve
%20 tuzluluk gruplart arasinda tiim duyusal kriterler
yoniinden fark (P<0,05) oldugu belirlenmistir.

Koku kriteri disinda kuru tuzlama ve konsantre tuzlama
gruplar1 goriiniis, ¢cigneme dzelligi, renk, tat ve genel begeni
kriterleri yoniinden birbirlerine benzerken, ayni kriterler
yonlinden %10 ve %20 tuzluluk gruplar1 da birbirine
benzemektedir.
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Cizelge 2. Ilkbahar déneminde farkli tuzlama metotlariyla tiitsiilenmis sazan filetolariin duyusal analizi

[lkbahar Kuru tuzlama Konsantre tuzluluk % 20 Tuzluluk % 10 Tuzluluk
(Mart) X +8 X +8 X+Sg X+Sg

Gériiniis 8,10+0,57° 7,800,422 6,70+0,48° 6,60+0,70°
Koku 8,10+0,57° 7,50+0,71° 6,50+0,53 6,40+0,70 ©
Cigneme 6zelligi 8,60+0,52° 8,00+0,94° 6,80+0,42° 6,40+0,97 °
Renk 8,00+0,47 7,60+0,84 6,50+0,53 " 6,40+0,70°
Tat 8,30+0,68 * 7,800,632 6,50+0,53 ° 6,20+1,03°
Genel begeni 8,50+0,53 * 7,90+0,74 6,60+0,52 ° 6,20+0,92°

Ayni satirda farkls harflerle gosterilen veriler arasinda P<0,05 diizeyinde istatistiki fark vardir.

Yazin Orneklenen Sazan Tiitsiilemesinin Duyusal

Analizi

Uriinler tiim 6zellikleri yoniinden incelendiginde cizelge
3’de de goriildiigli gibi koku, ¢igneme Ozelligi, tat ve genel
begeni kriterleri yoniinden tiim gruplar arasinda fark (P>0,05)
gozlenmemigtir.  Gorlinlis  kriteri  yoniinden  gruplar
incelendiginde, %10, %20 ve konsantre tuzluluk gruplari
birbirine benzerken, kuru tuzlama grubunun diger gruplardan

farkli (P<0,05) oldugu belirlenmistir. Renk kriteri yoniinden
gruplar incelendiginde, %20 tuzluluk ve kuru tuzlama
gruplart  arasinda  istatistiki  fark  (P<0,05) oldugu
gozlenmigstir. Renk kriteri yoniinden kuru tuzlama grubu ile
%10 ve konsantre tuzluluk gruplar: arasinda ve %20 tuzluluk
grubu ile %10 ve konsantre tuzluluk gruplar1 arasinda
istatistiki fark (P>0,05) olmadig1 belirlenmistir.

Cizelge 3. Yaz doneminde farkli tuzlama metotlariyla tiitsiilenmis sazan filetolarinin duyusal analizi

Yaz Kuru tuzlama Konsantre tuzluluk %:20 tuzluluk %10 tuzluluk
(Haziran) X +S XS, X+S. XS,

Goriiniis 8,70+0,48 % 7,80+0,92° 7,40+0,52° 7,90+0,74 °
Koku 7,90+0,74° 8,10+0,74° 8,10+0,74 ° 8,00£0,67°
Cigneme 6zelligi 8,20+0,63 % 7,90+0,99 7,90+0,74 ° 8,00+£0,82 °
Renk 8,50+0,53 8,10+0,74 * 7,80+£0,92° 7,90+0,57 ®

Tat 8,20+0,79° 7,800,927 8,20+0,63° 8,00+£0,67 °

Genel begeni 8,40+0,52° 8,20+0,42° 8,00+£0,82° 8,00+£0,67°

Aynt satirda farkl harflerle gosterilen veriler arasinda P<0,05 diizeyinde istatistiki fark vardir.

Sonbaharda Orneklenen Sazan Tiitsiilemesinin

Duyusal Analizi

Uriinler tiim 6zellikleri yoniinden incelendiginde cizelge
4’de de goriildiigi gibi goriiniis ve ¢igneme 6zelligi kriterleri
yoniinden konsantre tuzluluk, kuru tuzlama gruplar1 arasinda
fark (P>0,05) gozlenmezken, bu ikili grupla %10 tuzluluk
arasinda fark (P<0,05) oldugu belirlenmistir.

Koku, renk ve tat kriterleri yoniinden gruplar
incelendiginde, tiim gruplar arasinda fark (P>0,05)
gozlenmemistir. Genel begeni kriteri yoniinden %20 tuzluluk,
konsantre tuzluluk ve kuru tuzlama gruplar1 arasinda fark
(P>0,05) gozlenmezken, bu ii¢ grup ile %10 tuzluluk grubu
arasinda fark (P<0,05) oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4. Sonbahar doneminde farkli tuzlama metotlariyla tiitsiilenmis sazan filetolarinin duyusal analizi

Sonbahar Kuru tuzlama Konsantre tuzluluk %20 tuzluluk %10 tuzluluk
(Eylil) X+Sg X+Sg X+Sg X+Sg

GOriiniis 8,40+0,52 ¢ 8,70+0,68° 7,60+0,84° 7,60+0,70°
Koku 8,00+0,82 ° 8,30+0,68° 8,20+0,79° 7,70+0,48°
Cigneme 6zelligi 8,20+0,79 * 8,60+0,70 * 8,00+0,94 7,40+0,70 °
Renk 8,40+0,70° 8,20+0,79° 8,10+0,88 * 7,90+0,57°
Tat 8,20+0,79° 8,30+0,68° 8,40+0,70 * 7,80+0,92°
Genel begeni 8,40+0,52 ¢ 8,40+0,52° 8,10+0,74° 7,50+0,67°

Ayni satirda farkls harflerle gosterilen veriler arasinda P<0,05 diizeyinde istatistiki fark vardir.
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Kisin Orneklenen Sazan Tiitsiilemesinin Duyusal

Analizi

Uriinler tiim 6zellikleri yoniinden incelendiginde cizelge
5’de de goriildiigi gibi goriiniis, ¢igneme Ozelligi, renk, ve
genel begeni kriterleri yoniinden %10 tuzluluk, %20 tuzluluk
gruplar1 arasinda ve konsantre tuzluluk, kuru tuzlama gruplari
arasinda fark (P>0,05) gozlenmezken, bu ikili gruplarin
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arasinda fark (P<0,05) oldugu belirlenmistir. Koku kriteri
yoniinden gruplar incelendiginde, tiim gruplar arasinda fark
(P>0,05) gozlenmemistir. Tat kriteri yoOniinden gruplar
incelendiginde ise, %20 tuzluluk, %10 tuzluluk gruplan
arasinda fark (P>0,05) gozlenmezken, bu iki grup ile
konsantre tuzluluk ve kuru tuzlama gruplar1 arasinda fark
(P<0,05) oldugu belirlenmistir.

Cizelge 5. Kig doneminde farkli tuzlama metotlariyla tiitsiilenmis sazan filetolarinin duyusal analizi

Kis Kuru tuzlama Konsantre tuzluluk %20 Tuzluluk %10 Tuzluluk
(Aralik) XS, X +S X +S XS,

Goriiniis 8,50+0,53 ° 8,50+0,53 % 7,30+0,48 ° 7,20+0,63 °
Koku 8,00+0,67 ° 8,10+0,88 ° 7,70+0,48 * 7,80+0,63 *
Cigneme 6zelligi 8,30+0,68 * 7,70+0,68 * 7,00+0,67° 6,50+0,71°
Renk 8,00+0,67 * 8,50+0,71° 7,00+0,47° 6,60+0,52°

Tat 8,90+0,32° 8,30+0,48"° 6,80+£0,79 ¢ 6,70+£0,48 ¢

Genel begeni 8,40+0,52 * 8,40+0,52° 7,40+0,52° 7,00+0,67 °

Ayni satirda farkli harflerle gosterilen veriler arasinda P < 0,05 diizeyinde istatistiki fark vardir.

TARTISMA ve SONUC

Baliklarin  ve genel olarak canlilarin  kimyasal
kompozisyon oranlarinin beslenme, yas, cinsiyet, lireme
donemi, sicaklik gibi bir ¢ok faktor tarafindan etkilendigi goz
Oniine alinarak, Seyhan Baraj Goli’nde yasayan sazanlarin
taze ham protein oraninin (yilik ortalama %17,20) daha
onceki ¢aligmalarda bulunan ham protein oranlar ile genel
olarak Ortiistiigli goriilmiistiir. Yanar (1998), tarafindan
yapilan c¢alismada, taze sazanlarin protein oram %16,67
olarak tespit edilmistir. Unliisaym ve ark. (2003)'mn
belirttigine gore Viola ve ark. (1988) tarafindan, sazanda
%15,4-15,9 oraninda protein bulundugu bildirilmistir.
Unliisayin ve ark. (2003)’nin belirttigine gére Huisman ve
ark. (1976) tarafindan, kiltlir aynali sazaninin kimyasal
kompozisyonunda %14,2-15,8 oraninda protein bulundugu
bildirilmistir. Diger bir ¢calismada (Regenstein ve Regenstein
1991) cesitli balik tiirlerinin kimyasal kompozisyonlari
bildirilmistir. Sazanin ham protein degeri %17,8 olarak
verilmistir. Benzer bir ¢alismada (Giilyavuz ve Unliisayin
1999) ¢esitli deniz ve tatli su baliklarinin  kimyasal
kompozisyonlarinin verildigi gizelgede sazanin ham protein
degeri %22 olarak bildirilmistir.

Taze Orneklere gore tiitsiilenmis Orneklerin protein
oraninda artis meydana gelmistir. Bu artig tiitsiileme islemi
yapilirken 1sitma, pisirme ve tuzlama islemi ile balik
karkasinin su kaybetmesinden kaynaklanmis, ¢ok az bir kismi
ise mekaniksel islemlere bagli su azalmasindan kaynaklanan
protein oraninin artmasi seklinde olusmaktadir. Tiitsiilenmis
orneklerin  kuru agirhik tiizerinden belirlenen protein
oranlarinin yine kuru agirlik iizerinden taze orneklerinkilere
gore daha disiik oldugu saptanmigtir (Cizelge 1).
Tiitsiilenmis iriinlerdeki bu azalma ¢ozilinebilen proteinler,
kiiciik peptidler ve serbest amino asitlerin pigirme suyuyla
kaybolmasindan kaynaklanmaktadir. Bunun yaninda duman

bilesenleri ile proteinlerin reaksiyonlar: sonucu bazi amino
asitlerin azalmasia ve bazi ugucu amino asitler ile hidrojen
siilfit ve amonyagin ugarak kaybolmasina da bagli oldugu
diistiniilmektedir. Tiitsiilemede 1511 islem uygulanmasi sonucu
balik proteinleri denature olmakta, bundan dolay1 da
tiitsiilenmis 6rneklerde ham protein oraninda azalma oldugu
bildirilmistir (Unliisayin ve ark. 2003). Benzer bir calismada
(Unliisayin ve ark 2001) tiitsiileme sonrasinda total protein
miktarlarinda disiisiin meydana geldigi, bu diisiis, diisiik
molekiiler agirliktaki ¢dziinebilen proteinlerin ve amino
asitlerin (alanin, glisin, 16sin, valin, ve glutamik asit)
varligma baglanmistir. Ek olarak tiitsileme isleminin
proteinlerin termal pargalanmasina neden olabilecegi de
bildirilmistir. Diger bir ¢alismada (Opstvedt 1988) proteinin
tiitsileme isleminde azalmasinin nedeni olarak ¢oziinebilen
proteinler, kiigiik peptidler ve serbest amino asitlerin pigirme
suyuyla  kaybolmasindan kaynaklandigr  bildirilmistir.
Davidek ve ark. (1990) tarafindan, duman bilesenleri ile
proteinlerin reaksiyonlarinin bazi amino asitlerin azalmasina,
iriinlin  kahverengilesmesine ve denaturasyon meydana
gelmesine yol actigr bildirilmistir. Duman ile geleneksel
tiitsiileme metodu boyunca, proteinler ile dumani olusturan
bilesenlerin reaksiyonlarinin yalnizca biitiin olarak ylizey
tabakasinda oldugu, bunun yaninda tiitsiilemenin modern
metotlarinda kullanilan dumani olusturan bilesenler ile 1s1
muamelesi olmasa bile iiriiniin biitiiniiyle reaksiyona girdigi
bildirilmistir. Bu reaksiyonlarda yaklasik olarak amino
asitlerde %]11’lik bir diisiis meydana geldigi, tirozin amino
asitlerinin yaklasik %50’sinin kayboldugu belirtilmistir. Ad1
gecen aragtiricilar tarafindan, 1sitmayla proteinlerdeki ilk
kayda deger degisimin labil amino asitlerin (sistin, sistein,
lizin) kaybolmas1 oldugu saptanmis ayrica hidrojen siilfit ve
amonyagin gaz formasyonlarinin da kayboldugu
belirtilmistir. Hoffman ve ark. (1997) tarafindan yapilan
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calismada, 75 °C’de kurutulmus 100 °C’de tiitsiilenmis
orneklerin besin degerinde biraz azalma meydana geldigi
gosterilmistir.  Afrika’da  geleneksel olarak tiitsiilenen
Sardinella aurita, Tilapia esculenta ve Tilapia lidole baliklar
calisilmig ve bu ii¢ Ornekten ikisinde lizin degerliliginde
yiiksek oranda kayip meydana geldigi rapor edilmistir.
Tiitsiileme islemi sirasinda taze Orneklere gore su
miktarinda biiylik oranda diisiis meydana gelmistir (Cizelge
1). Giilyavuz ve Unliisayimn (1999) tarafindan, su iiriinlerinin
tuzlama ve tiitsiileme sirasinda, tiitsileme ydntemine,
tiitsiileme sicakligr ve siiresine bagli olarak nem kaybettigi
belirtilmistir. Benzer bir calismada tiitsileme isleminde

baligin et yapisindaki sudaki bu kaybin sadece
buharlasmadan olmadigini, baliklardaki tuzlu suyun
tiitsiilemeden sonra mekaniksel kayba da ugradig

bildirilmistir (Unliisayin ve ark. 2001).

Sazanlarim yillik su ortalamasi %75,34 olarak bulunmustur
(Cizelge 1). Unliisaym ve ark. (2003)’nin belirttigine gore
Huisman ve ark. (1976) tarafindan, kiiltiir aynali sazaninin
kimyasal kompozisyonunda %74,5 ile %80,2 arasinda su
bulundugu bildirilmigtir. Dért mevsim su oranlart incelenen
sazanlarin yillik degisim araligi %73,52-77,52 dir. Bildirilen
deger araligi sazanlarin yillik su degisiminin araligina
benzemektedir. Unliisayin ve ark. (2003)’nin belirttigine gore
Viola ve ark. (1988) tarafindan, sazanin kimyasal
kompozisyonunda %71,4 ile %74,8 arasinda su bulundugu
bildirilmistir. Bildirilen su deger aralifina Seyhan Baraj
Goli'nde yasayan sazanlarin yillik su oran degisiminin
benzedigi goriilmiigtiir. Yanar (1998) tarafindan yapilan
calismada, taze sazanlarin su orani %73,04 olarak tespit
edilmistir. Sazanlarin yillik su ortalamasinin Yanar (1998)
tarafindan belirlenen degerden yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Benzer bir galismada (Giilyavuz ve Unliisayin 1999), gesitli
deniz ve tath su baliklarmin kimyasal kompozisyonlarinin
verildigi ¢izelgede sazanin su oran1 %67 olarak bildirilmistir.
Aragtirmacinin  belirttigi su orani Seyhan Baraj Golii'nde
yasayan sazanlarin yillik su oran ortalamasindan daha diisiik
oldugu saptanmistir. Sazanlarin kimyasal kompozisyon
oranlarinin yas, iireme donemi, beslenme ve sicaklik gibi
bircok faktor tarafindan etkilendigi diisiiniildiigiinde,
bulgularin uyumsuzlugunun bu faktdrlerin farkliliindan
kaynaklanabilecegi degerlendirilmesi yapilmistr.

Unliisayin ve ark. (2003) tarafindan, tiitsiileme sirasinda
yapilan tuzlama ve 1sitma islemlerinin etkisiyle tiitsiilenmis

yilan  baliklarinin =~ %13,8+1, gokkusagi alabaliginin
%17,56+1, sudak baliginin ise %?28,2+1 oraninda su
kaybettigi bildirilmistir. Bu sonuglar yaglh baliklarin

tiitsilleme isleminde daha az su kaybettigi sonucunu ortaya
koymaktadir. Sazanlardaki mevsime bagh yag degisimleri
iizerinden digiiniildiigiinde tiitsiileme islemlerinde en az su
kaybmmin  kis  ve ilkbahar mevsimlerinde  olmasi
gerekmektedir. Ilkbahar sazanlar1 bu sonug ile drtiisiirken kis
mevsimi  sazanlarinda  farklilk oldugu saptanmustir.
Sazanlarin mevsimlere bagli olarak metabolizmalarinda
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farkliliklar olmasinin bulgulardaki uyumsuzlugun olusmasina
neden olabilecegi degerlendirilmesi yapilmistir.

Unliisayin ve ark. (2003)’nin belirttigine gére Huisman ve
ark. (1976) tarafindan, kiltir aynali sazaninin kimyasal
kompozisyonunda %1,9-7,5 yag bulundugu bildirilmistir.
Sazanlarin % ham yag oranlarmmin yillik degisim aralig:
%4,6-7,01°dir. Bildirilen deger araligi sazanlarin yillik ham
yag degisim araligini kapsamaktadir. Yanar (1998) tarafindan
yapilan caligmada, taze sazanlarin ham yag oram %38,45
olarak tespit edilmistir. Sazanlarm yillik %5,96 olan ham yag
ortalamasinin Yanar tarafindan belirlenen degerden diisiik
oldugu goriilmiistiir. Giilyavuz ve Unliisaymm (1999),
tarafindan ¢esitli deniz ve tathi su baliklarmin kimyasal
kompozisyonlarmin verildigi ¢izelgede sazanin yag orant %9
olarak bildirilmistir. Arastiricilar tarafindan bildirilen bu
degerin, sazanlarin yillik yag ortalamasindan yiiksek oldugu
belirlenmistir. Regenstein ve Regenstein (1991), tarafindan
verilen g¢izelgede c¢esitli  balik tilirlerinin  kimyasal
kompozisyonlar1 bildirilmistir. Cizelgede sazanin ham yag
degeri %2,5 olarak verilmistir. Sazanlarin yilik ham yag
ortalamasinin arastiricilar tarafindan belirlenen degerden
yiiksek oldugu goriilmiistiir. Seyhan Baraj Golii'nde yasayan
sazanlarin yillik ham yag oraninin daha 6nceki ¢alismalarda
bulunan sazanlarin ham yag oranlar1 ile Ortiigmemesi,
sazanlarin kimyasal kompozisyon oranlarinin beslenme, yas,
cinsiyet, tireme donemi, sicaklik gibi bircok biyolojik ve
ekolojik faktor tarafindan etkilenmesinden kaynaklanmustir.

Sazanlarin ilireme donemi ilkbahar sonu yaz baslardir.
Ham yag oranindaki degisimleri saglayan etmenlerden birisi
de baligm ilireme donemi oOncesi ve sonrasindaki
degisimlerdir. Sazanlarin mart ayindaki ham yag oran1 %6,95
olarak bulunmustur. Bu deger ireme donemi Oncesinde
sazanlarin lireme donemi i¢in yag birikimi yapmas: olarak
degerlendirilmistir. Ureme doéneminde beklenildigi gibi
sazanlarin onemli Olgiide yag orami diigmiistiir. Haziran
ayindaki ham yag orani %4,60 olarak bulunmustur. Sazanlar
ireme donemi sonundan itibaren tekrar yag biriktirmeye
baslamistir. Eyliil ayinda sazanlarda yapilan ham yag analizi
sonucu sazanlarin ham yag orani %5,29 olarak bulunmustur.
Aralik ayinda sazanlarin ham yag oram1 %7,01 olarak
bulunmustur. Bu da sazanlarin soguk mevsim &ncesinde yag
birikimi yaptig1 seklinde yorumlanmistir. Espe ve ark.
(2002)’nin, yaptiklar1 c¢alismada Atlantik salmonlarindaki
mevsimlere bagl total yag degisimleri saptanmistir. Haziran
aymnda yakalanan okyanus salmonunda kg {izerinden
84,8+4,7 g, Kasim Atlantik salmonlarinda 168,8+3,6 g ve
Nisan ayinda yakalanan Atlantik salmonlarinda ise 132+7,1 g
total yag bulundugu rapor edilmistir. Arastirmacilarin,
Atlantik salmonlarinda belirledigi, ham yag miktarinin
mevsimlere gore degisimi, Seyhan Baraj Goli sazanlarinin
mevsimlere gére ham yag degisim oranlari ile ortiigmektedir.

Sazanlarin tiitsiilleme islemleri sirasinda tiitsiilenmemis
orneklere gore ham yag miktarindaki biiylik orandaki artigin
nedeni, tiitsiileme islemi sirasindaki pisirme iglemlerinde su
oranmin diismesidir. Kuru agirhik iizerinden tiitsiilenmis
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orneklerin taze Orneklere gére ham yag oranindaki kii¢iik
artisgin ise, duman materyalinin yapisinda bulunan yag
yapisindaki bilesiklerden meydana geldigi diigliniilmektedir
(Cizelge 1). Tiitsiilenmis Clarias gariepinus (Burchell,
1882)’un ham protein ve ham yag oranmin taze orneklere
gore arttig1, bu artisinda su oranmin diismesine bagl oldugu
bildirilmistir (Bhuiyan ve ark. 1986, Bilgin ve ark. 2001).
Tiitstilemede Onemli bir parametre olan baligin yag
igeriginin, baliktaki su miktar1 ile ters orantili oldugu ve
baliktaki yag oram arttik¢a daha az su kaybettigi, ayrica su
oraninin azalmasina bagli olarak yag oraninin da arttig1 rapor
edilmistir (Unliisayin ve ark. 2001, Unliisayin ve ark. 2003).
Diger bir calismada (Hoffman ve ark. 1997), tiitsiilenen
baliklarin kaslarinin yag igeriginde artma meydana geldigi
bildirilmistir.

Yanar (1998), tarafindan yapilan ¢alismada taze sazanin
ham kiil oran1 %1,18 bulunmustur. Yaptigimiz ¢alismada,
sazanlarin yillik ham kiil oran1 %1,16 olarak belirlenmis olup
bu deger Yanar (1998)’in buldugu deger ile uygunluk
saglamaktadir. Diger bir ¢alismada (Giilyavuz ve Unliisayin
1999) ¢esitli deniz ve tatli su baliklarinin  kimyasal
kompozisyonlarinin verildigi ¢izelgede, sazanin ham kiil
orant %]1,3 olarak bildirilmistir. Bu c¢alismada bildirilen
degerin sazanin yillik ham kiil ortalama degerinden yiiksek
oldugu goriilmiistiir. Unliisayin ve ark. (2003)’nin belirttigine
gore Viola ve ark. (1988) tarafindan, sazanin kimyasal
kompozisyonunda % 2,3-2,6 inorganik madde oldugu
bildirilirken, Unliisayin ve ark. (2003)’nin belirttigine gore
Huisman ve ark. (1976) tarafindan, kiiltiir aynali sazaninin
kimyasal kompozisyonunda %2,4-3,8 inorganik madde
bulundugu bildirilmistir. Sazanlarin yillik ham kiil degisim
oranlart ile yapilan bu iki ¢aliyma oOrtigmemektedir.
Bulgularin uyumsuzlugu, yapilan ¢alismalar da kullanilan
orneklerin beslenme, yas, iireme donemi, 6rnekleme zamant,
yasadigt  bolgenin  klimatik  kosullarimin  farkliliklar
icermesinden kaynaklanabilecegi sOylenebilir.

Tiitstilenmis Orneklerin taze Orneklere gore ham kiil
miktarindaki biiylik oranda artisin nedeni, tiitsiilleme islemi
sirasindaki pisirme igleminde filetolardaki su oraninin
diismesi ve balik filetolarmin tuzlama islemi sirasinda ¢ikan
su yerine gecen tuzdan kaynaklanmistir. Bhuiyan ve ark.
(1986), tarafindan su orani diisiik olan baliklarin, su oran
yiiksek olan baliklara gdre kuru kiil oraninin daha az oldugu
bildirilmistir. Steiner-Asiedu ve ark. (1991), tarafindan da %
ham yag ve % ham kiil oranlariin farkli geleneksel pisirme
teknikleriyle (yagda kizartma, sicak tiitsiileme ve haslama)
arttifi ve bu geleneksel pisirme teknikleri uygulanan tiim
orneklerde yiiksek ham kil oranlarinin  bulundugu
bildirilmistir. Diger bir ¢alismada (Bilgin ve ark. 2001) da,
baligin tiitsiilenmesinin ham kiil miktarinda artis meydana
getirdigi ve bu artisin baliin tuzlanmasi sirasinda karkasa
giren tuz miktaria bagli oldugu belirtilmistir.

Deniz AYAS, Giirkan EKINGEN
Mehmet CELIK

Mevsimlere gore % su oranlar ile % ham yag oranlari
arasinda tam bir ters orantinin oldugu gorilmektedir. Su
miktarinin en yiiksek oldugu yaz mevsiminde (%77,52) yag
miktar1 en az (%4,60), su miktarinin en az oldugu kis
mevsiminde (%73,52) yag miktar1 en yiiksek %7,01 oldugu
belirlenmistir (Cizelge 1). Unliisaym ve ark. (2001),
tarafindan yapilan ¢alismada baligin yag igeriginin, balikta su
miktar1 ile ters orantili oldugu bildirilmis ve yiiksek yag
oranma sahip baliklarin az su kaybettigi rapor edilmistir.
Aragtiricilarin ham yag ile su miktar1 arasinda belirttigi iliski
sazanlarin her mevsimdeki sonuglartyla tam olarak
ortiismektedir. Bhuiyan ve ark. (1986), tarafindan yapilan
calismada da taze, tuzlanmis ve tiitsiilenmis derisiz uskumru
filetolarinin besin madde bilesenlerinin mevsimsel (sonbahar
ve ilkbahar) degisimleri incelenmistir. Taze ilkbahar
baliginda su orani1 %77,7, yag oran1 %1,8, sonbahar baliginda
ise su orant %60,5, yag oran1 %20,6 oldugu bildirilmistir.
Taze ilkbahar baliklarina gore taze sonbahar baliklarinin
kaslarindaki yagin artiginin suyun azalisi ile tam bir uyum
gosterdigi saptanmistir. Arastiricilarin uskumru baliklarinda
yaptiklar1 kapsamli ¢aligmada mevsime bagli ham yag ve su
oranlarinin ters orantili iligkisi sazanlardaki mevsimlere bagl
ham yag ve su oranlariyla tam olarak ortiismektedir.

Tiitstilenmis sazanlarda su/kiil oranlar1 mevsimlere gore,
ilkbahar (Mart) 13,78, yaz (Haziran) 11,92, sonbahar (Eyliil)
12,6 ve kis (Aralik) 11,16 olarak belirlenmistir. Bhuiyan ve
ark. (1986), tarafindan yapilan ¢alismada tiitsiilenmis zayif
ilkbahar baliklarinda su/kiil oran1 13,5, tiitsiilenmis sonbahar
baliginda ise 11,5 olarak bildirilmistir. Bhuiyan ve ark.nin
(1986)  tespitleri ile  sazanlarin  swkiil  oranlar
uyusmamaktadir. Sazanlar i¢inde en giiclii sazanlart kis
(Aralik) oOrnekleri, en zayif sazanlar1 ise yaz (Haziran)
ornekleri olugturmaktadir. Sazanlarin su/kiil oranlar1 Bhuiyan
ve arkadaslarinin koyduklari mantik ile oOrtlismemektedir.
Bulgularin uyumsuzlugu, farkli tiirlerin mevsimlere gore
metabolizmalarinin ve buna bagli olarak da kimyasal
kompozisyon oranlarinin farkliklar icermesinden
kaynaklanabilecegi degerlendirilmesi yapilmistir.

Sazanlarin duyusal analizlerinde sabit siirede (10 dakika)
4 farkli tuz konsantrasyonunda (kuru tuzlama, konsantre
tuzluluk, %20 tuzluluk, %10 tuzluluk) bekletildikten sonra
sicak tiitsiilenerek elde edilen iirtinler kullanilmistir. Kuru ve
konsantre tuzlama on islemi sazanlarin her mevsim sicak
tiitsiilenmesinde en uygun tuzlama yontemi oldugu sonucuna
vartlmistir. Bu sonu¢ 10 dakikalik kisa bir siirede baligin
yeteri oranda su kaybedip tuz almasinin ancak konsantre ve
kuru tuzlama gibi yogun tuz iceren metotlar ile miimkiin
olmasindan kaynaklanmistir.

Bu ¢alismada Seyhan Baraj Goli’'nde yasayan sazanlarin
Aralik-Mart aylar1 arasinda ve 10 dakika kuru tuzlanarak
sicak tiitsiillemesinin daha uygun oldugu ortaya konulmustur.
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