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Abstract:

Bu ¢alismada, II. IV. ve V1. yastaki incedudakli kefallarin yag asidi kompozisyonu ve buzdola-
binda muhafazasi sirasinda lipit oksidasyonu arastirtlmistir. Tiim yas gruplarinda temel yag
asitlerinin palmitik asit (16:0), stearik asit (18:0), oleik asit (18:1®9), arashidonik asit
(20:406), eikosapentaenoik asit (EPA, 20:503) ve dekosaheksaenoik asit (DHA, 22:6w3) ol-
dugu belirlenmistir. II. , IV. ve VL. yas gruplarindaki incedudakli kefallarin EPA seviyeleri si-
rastyla %13.37, %13.17 ve %12.28 olarak bulunurken DHA seviyeleri sirasiyla %18.14,
%13.80 ve %13.76 olarak bulunmustur. Bu aragtirma sonucunda, herhangi bir yas grubundaki
incedudakl kefalin giinde 100 g tiiketilmesinin EPA+DHA yag asitleri agisindan insanlarin ih-
tiyacini karsilayabilmede yeterli oldugu séylenebilir. Buzdolabinda depolama siiresi sonunda,
II. yas grubundaki incedudakli kefallarin pH, serbest yag asitleri (FFA), peroksit degeri (PV) ve
TBA degerleri sirasiyla 6.75, % 4.17 oleik asit, 18.59 meq O,/kg ve 0.95 mg malonaldehit/kg
‘dir. Ayn1 parametreler IV. yas grubundaki baliklarda sirasiyla 7.05, %5.26 oleik asit, 17.26
meq Oy/kg ve 0.67 mg malonaldehit/kg ve VI. yas grubunda 6.51, % 4.63 oleik asit, 19.73 meq
O,/kg ve 0.88 mg malonaldehit/kg’dir. Arastirma sonucunda, duyusal ve kimyasal kalitenin
muhafaza siiresine bagli olarak azaldig1 ve yasin kalite {izerine bir etkisinin olmadigt (p>0.05)
belirlenmistir. Arastirmada, duyusal degerlendirme sonuglarina gore tiim yas gruplarinda
incedudakli kefallarin buzdolabinda depolanma siiresi 7 giin olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kefal, Liza ramada, yag asidi kompozisyonu, lipit oksidasyonu

Fatty acid composition and lipid oxidation during
refrigerated storage (4 °C) of thinlip grey mullet (Liza

ramada)

In this study, the fatty acid compositions and lipid oxidation during refrigerated storage of
thinlip grey mullet aged II. IV. and VI. were investigated. In all age groups, the major fatty
acids in the thinlip grey mullet were observed to be palmitic acid (16:0), stearic acid (18:0),
oleic acid (18:1®9), arachidonic acid (20:4®6), eicosapentaenoic acid (EPA, 20:5®3) and de-
kosahexaenoic acid (DHA, 22:6®3). The levels of EPA in the thinlip grey mullet in II. IV. and
VL. age groups were 13.37%, 13.17% ve 12.28%, while those of DHA were 18.14%, 13.80%
ve 13.76%, respectively. The present study suggest that the daily consumption of 100 g thinlip
grey mullet in any aged groups could meet people’s needs for EPA+DHA fatty acids. At the
end of the refrigerated storage period pH, free fatty acids (FFA), perokside value (PV) and
TBA values of II. age-group thinlip grey mullet were 6.75, 4.17 % oleic acid, 18.59 meq O,/kg
and 0.95 mg malonaldehyde/kg, respectively. The same parameters for IV. age-group thinlip
grey mullet were 7.05, 5.26% oleic acid, 17.26 meq O,/kg and 0.67 mg malonaldehyde/kg and
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for VI. age-group were 6.51, 4.63 % oleic acid, 19.73 meq Oykg and 0.88 mg
malonaldehde/kg, respectively. At the end of the study, it was concluded that chemical and
sensory quality decreased depending on the storage period and age did not have an effect
(p>0.05) on the quality. In this study, acceptable shelf life was 7 days for all groups during re-
frigerated storage according to the sensory assessment. In this study, according to the sensory
assessment, it was determined that acceptable shelf life for all age-groups during refrigerated

storage was 7 days.

Keywords: Mullet, Liza ramada, fatty acid composition, lipid oxidation

Giris

Balik yaglariin tiiketiminin biiyiime ve
gelisme iizerine olumlu etkileri, kalp damar
hastaliklar1, depresyon, yiiksek kolesterol, tan-
siyon, bazi alerji tiirleri ve kanser gibi birgok
hastaliktan korunmada ise yararli etkileri
vardir (Simopoulos, 1989). Ozellikle anne
adaylarinin  beslenmelerine dikkat ettikleri
hamilelik doneminde EPA ve DHA gibi ¢oklu
doymamis yag asitleri tiiketiminin bebek
gelisimi {izerine olumlu etkileri oldugu da
bilinmektedir. Baliklar bu yag asitlerinin temel
kaynaklarindan biri olmakla birlikte, yag asidi
kompozisyonlar1 tiir, mevsim, cinsiyet, yas,
yakalanilan cografi bolge gibi faktorlerden
dolay1 biiyiik farkliliklar gdsterebilmektedirler
(Ozyurt ve Polat, 2006; Saito ve ark. 1999;
Ackman, 1989; Nettleton, 1985). Bu nedenle
uygun diyetlerin belirlenebilmesi igin 6zellikle
besin tablosu hazirlayan diyetisyenler, bu
yonde yapilan aragtirmalara ihtiya¢c duymakta-
dirlar.

Lipit oksidasyonu ozellikle yiiksek mik-
tarda ¢oklu doymamis yag asitlerini (PUFA)
iceren baliklarin ve balik iriinlerinin besinsel
degerinin azalmasina, kalitesinin bozulmasina
ve raf Omriinliin kisalmasina neden olan en
onemli faktorlerden birisidir. Baligin kas doku-
sunda bulunan PUFA’lar, enzimatik veya en-
zimatik olmayan yollarla oksitlenmektedir.
Bunun sonucunda meydana gelen peroksiradi-
kaller ve hidroperoksiradikallerin ugucu yikim
tiriinleri, balik yaglarinin acilagmasina neden
olmaktadir. Ozellikle yagli baliklarin bozul-
malarinin baglica nedenlerinden biri olan lipit
oksidasyonu, proteinlerin denatiirasyonunda,
enzimlerin inaktivasyonunda ve biyolojik
membranlarin yikiminda da 6nemli rol oyna-
maktadir. Bunlarin sonucu olarak da baligin
doku yapisinda, renginde, kokusunda ve
tadinda arzu edilmeyen degisimler ortaya ¢ik-
maktadir (Polat ve Tokur, 2000).

Incedudakl kefal (Liza ramada) ekonomik
Ooneme sahip kefal tiirlerinden birisidir. Has
kefal (Mugil cephalus) ile aym1 familyada yer

alan bu tlrlin ayrimi tecriibeli ve uzman
kisilerce yapilabilmekte, siradan tiiketici bu
tiirii ayirt edememektedir. Yapilan aragtirmalar
cogunlukla has kefalm yag asidi kompozi-
syonu, amino asit kompozisyonu, lipit ve pro-
tein gibi besin madde bilesenlerinin belirlen-
mesine yoOnelik olup (Tanakol ve ark., 1999;
Sengdr ve ark., 2003; Ozogul ve Ozogul, 2007)
incedudakli kefalin yag asidi kompozisyonu ile
ilgili yeterli veri bulunmamaktadir. Bu amagla
baliklarin yag asidi kompozisyonunu etkileyen
etmenlerden bir tanesi olan yas faktorii de dik-
kate alinarak incedudakli kefalin yag asidi
kompozisyonunun belirlenmesi amaglanmistir.

Genel olarak taze tiiketim aliskanliina sa-
hip olan halkimiz bu tiirii de satin aldiktan
sonra buzdolabt kosullarinda  saklayarak
tilkketme egilimindedir. Bu c¢aligmada, incedu-
dakli kefalin farkli yas gruplarindaki yag asidi
kompozisyonunun belirlenerek, en yaygin
saklama sekli olan buzdolabinda (+4°C) de-
polanmas sirasinda, meydana gelen lipid oksi-
dasyonu ve duyusal kalite Kkriterlerindeki
degisimlerin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Method

Orneklerin hazirlanmasi ve depolanmasi

Akdeniz’de Mersin Korfezinden temin
edilen kefal orneklerinin ortalama agirliklar
149 +41.01 gr’dir. Nikolsky (1969) yontemine
gore yas gruplar belirlenen (II yas, IV yas ve
VI yas) kefal ornekleri yikanmig ve i¢ or-
ganlar temizlenmis sekilde strafor tabaklarda
iizerleri stre¢ filmle kaplanarak buzdolabinda
(+4°C) depolanmistir. Her yas grubundan 3 ba-
lik tesadifii olarak segilerek 0. 3. ve 7. giin-
lerde analizler yapilmistir.

Duyusal analiz

Pigirilmemis ve pismis O6rneklerin duyusal
analizleri 6 deneyimli panelist tarafindan
gerceklestirilmistir.  Pisirilmemis Orneklerde
renk 4 derecelik bir skalada (0= kuvvetli sar1 -
3= tipik taze kefal rengi), koku ise 7 derecelik
bir skalada (0= kokmus — 6= taze koku) Botta
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(1995)’e gore degerlendirilmistir. Renk ve
koku degerlendirmelerinden sonra Ornekler
mikrodalga firinda pisirilerek genel kabul
edilebilirlik (olduk¢a begenmedim — olduke¢a
begendim) yoniinden degerlendirilmistir.

Kimyasal analizler

Kimyasal degisimi belirlemek amaciyla pH
Olgtimleri dijital bir pH metre (WTW 3151,
Germany) ile Lima dos Santos ve ark.
(1981)’na gore, tiyobarbitiirik asit sayis1 (TBA,
mg malonaldehit/kg 6rnek) Lynch ve Frei
(1993) gore yapilmigtir. Serbest yag asidi
analizi (FFA) AOCS (1994)’e gore yapilmustir.
Bu amagla daha oOnce elde edilmis yagin
tizerine 1s1tilmig ve 2 ml fenolfitalein eklenereck
0.1 N’lik sodyum hidroksit ¢dzeltisinde
noétralize edilmis etil alkol eklenmistir. Cozelti
bir miktar karigtirildiktan sonra tlizerine 2 ml
fenolfitalein eklenerek ve 0.1 N’lik sodyum
hidroksit ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Harcanan
sodyum hidroksit miktarina gore serbest yag
asidi miktar1 belirlenmistir. Peroksit degeri
(PV) ise AOCS (1994)’e gore, daha once elde
edilen yagin iizerine asetik asit/kloroform
cOzeltisi ve potasyum iyodiir c¢ozeltisi ek-
lenerek sodyum tiyosiilfat ile titre edilmis ve
harcanan sodyum tiyosiilfat miktarina bagh
olarak belirlenmistir.

Yag ekstraksiyonu ve yag asidi analizi

Yag ekstraksiyonu iglemi Bligh ve Dyer
(1959) metoduna gore yapilmigtir. Yag asidi
metil esterleri, Ichihara ve ark., (1996) tarafin-
dan tanimlanmis metoda gore kiiciik bir ek-
leme ile n-hexane ve methanol igerisinde 2 M
KOH kullanilarak transmetilasyon ile hazir-
lanmustir.

Gaz kromotografisi sartlar

Yag asitleri analizi GC Clarous 500 ciha-
zinda (Perkin—Elmer, USA), alev iyonizasyon
detektorii ve asit silisit tuzu tiipi SGE (30 m -
0.32 mm ID - 0.25 Ilm BP20 0.25 UM, USA)
kullanilarak yapilmigtir. Enjektdr ve dedektor
sicakliklar1 sirasi ile once 220°C’ye sonra
280°C’ye ayarlandi. Bu esnada firin sicakligi 5
dakika 140°C’de tutuldu. Sonrasinda her da-
kika 4°C arttinlarak  200°C’ye  kadar,
200°C’den 220°C’ye de her dakika 1°C arttiri-
larak getirildi. Numune Ol¢iisii 1ml ve tasiyict
gaz da 16 ps’de kontrol edildi. Ayirag 1:100
oraninda kullanildi. Yag asitleri standart 37
bilesenden olusan yag asitleri metil esterleri
karigimmin gelme zamanlarina bagli olarak
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karsilastirilmasiyla tanimlandi. % olarak ifade
edilen EPA ve DHA yag asitlerinin g/100 g’a
cevrimi Paul ve Southgate (1988) in Onerdigi
formiile gore yapilmistir.

Istatistiksel analiz

Verilerin  degerlendirilmesinde  varyans
analizi (ANOVA) uygulanarak Duncan (1955)
coklu karsilastirma testi yapilmistir. Istatistik-
sel karsilagtirmalar her yas grubundan 6rnekle-
nen ii¢ ornekten elde edilen verilerde yapil-
mistir.

Bulgular ve Tartisma
Yag asidi kompozisyonu

Incedudakli kefalin yag igerigi II., IV. ve
VI. yas gruplarina gore sirasiyla %1.44, %1.29
ve %1.28 olarak belirlenmis ve istatistiksel
olarak yas gruplar1 arasinda bir fark gozlen-
memistir (p>0.05). Incedudakli kefalin farkli
yas gruplarina ait yag asidi kompozisyonu
Tablo 1°de goriilmektedir. Arastirma sonu-
cunda, tiim yas gruplarinda incedudakli kefalin
hakim temel yag asitlerinin palmitik asit
(16:0), stearik asit (18:0), oleik asit (18:1®9),
aragidonik asit (20:4®6), eikosapentaenoik asit
(EPA, 20:503) ve dekosaheksaenoik asit
(DHA, 22:603) oldugu belirlenmistir. Incedu-
dakl kefalin yag asidi kompozisyonu ile ilgili
herhangi bir bilimsel veriye ulasilamamis an-
cak Ozogul ve Ozogul (2007) bu tiir ile ayni
familyada yer alan has kefalin (Mugil
cephalus) temel yag asitlerinin de palmitik asit
(16:0), palmitoleik asit (16:1), oleik asit
(18:1m9), eikosapentaenoik asit (20:503) ve
dekosaheksaenoik asit (22:6®3) oldugunu be-
lirtmislerdir.

Palmitik asidin, II., IV. ve VI. yas grupla-
rinda sirastyla toplam doymus yag asitlerinin
%359.41, %59.08 ve %60.61°lik kismini olug-
turmasindan dolayr bu yag asidinin temel
doymus yag asidi oldugu sdylenebilir. Stansby
(1982), palmitik asidin bazi balik yaglarinda
toplam yag asidinin %50’sini olusturabilecegi
gibi, ¢ok az balikta %20’sinden daha az kis-
min1 olusturacagini belirtmistir. Yapilan bu
calismada da palmitik asidin toplam yag asitle-
rinin yas gruplarma goére % 17.21 - 20.83’lik
kismint olusturdugu saptanmugtir. Palmitik
asidin IV. yas grubunda diger gruplardan ista-
tistiksel olarak daha az oranda saptanmasina
ragmen (p<0.05), yas gruplarina gore toplam
doymus yag asitlerinin istatistiksel olarak ben-
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zer oranlarda oldugu belirlenmistir (p>0.05).
Tekli doymamis yag asitlerinin (MUFA) temel
bilesenlerinden oleik asitin orami1 yas grupla-

Tablo 1. incedudakli kefalin yag asidi kompozisyonu
Table 1. Fatty acid composition of thinlip grey mullet

rina gore sirastyla %6.00 %7.52 ve %7.91 ola-
rak saptanmig ve gruplar arasinda istatistiksel
olarak bir fark gézlenmemistir.

(%) II. Yas IV. Yays VI. Yas
Cia0 1.89 +0.28" 1.86+0.21° 1.99+0.11°
Cis:0 0.18 +0.04* 0.19+0.03" 0.22+0.01°
Cis0 20.83 +0.11° 17.21+1.73° 20.43+0.13°
Ci70 0.11 £0.00° 0.11+0.01° 0.14+0.00°
Cis:0 9.09 +0.16° 7.32+0.89° 7.78+0.31°
Cauo 2.98 +0.18° 2.45+0.44° 3.15+0.13°
YSFA 35.06 +0.16° 29.13+3.25° 33.71£0.19"
Cie1 3.23 +0.42° 2.63+£0.25° 4.20+0.11°
Ci7y 0.26 +£0.08° 0.12+0.03% 0.39+0.05°
Cig1e9 6.00 £0.13° 7.52+0.91° 7.91+0.48°
C0:100 0.09 +0.01° 0.08+0.00° 0.17+0.01°
YMUFA 9.58 £0.37° 10.34+0.64° 12.66+0.33°
Ci8206 2.04 +0.14° 5.79+0.41° 2.17+0.01°
Cis306 0.18 +0.00° 0.15+0.01° 0.18+0.01°
Cis303 0.11 +£0.03° 0.10+0.00° 0.14+0.01°
Cis.403 0.21 +£0.00° 0.19+0.04° 0.23+0.01°
Cro206 0.29 £0.04° 0.41+0.01° 0.41+0.01°
Ca0:406 5.59 +0.12° 4.67+0.77° 4.7+0.01°
Ca0:503 13.37 £0.06° 13.17+2.35° 12.28+0.19°
(0.16 g/100g) (0.14 g/100g) (0.13 g/100g)
Cor603 18.14 +1.31° 13.80+1.70° 13.76+0.54°
(0.22 g/100g) (0.15 g/100g) (0.15 g/100g)
YPUFA 39.93 +1.04° 38.26+4.47 33.8640.36
Tanimlanamayan 15.44 22.27 19.77
EPA+DHA 0.38 g/100g 0.29 g/100g 0.28 g/100g

Ayni satirdaki farkli harfler (a,b,c) istatistiksel olarak farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05).

Pek ¢ok balik yagmin ¢oklu doymamis yag
asitlerinde ®-3 serisi yag asitlerinden EPA ve
DHA yag asitlerinin baskin oldugu goriilmek-
tedir (Ackman, 1995). Bu aragtirmada da, EPA
ve DHA yag asitlerinin hakim ¢oklu doymamis
yag asitleri oldugu goriilmektedir. EPA sevi-
yesi II., IV. ve VL. yas gruplarinda sirasiyla
%13.37, %13.17 ve %12.28 olarak bulunurken
DHA seviyesi sirastyla %18.14, %13.80 ve
%13.76 olarak bulunmustur. Gruplar arasinda
EPA igerigi bakimindan istatistiksel olarak bir
fark gozlenmezken (p>0.05) en yiiksek DHA
icerigi II. Yas grubunda gézlenmistir (p<0.05).
Balik yumurtalarinin temel yapitaglarini -3
serisi yag asitlerince zengin fosfolipidler olus-
turduklan i¢in bu yag asitleri tercihli olarak
adipoz dokudan yumurtalara transfer edilirler

(Henderson ve ark.,

1984; Henderson ve

Almatar, 1989). Calismamizda, 6zellikle DHA
seviyesinin IV. ve VL. yaslarda II. yasa gore
daha diisiik oranlarda bulunmasi, bu yag asidi-
nin eseysel olgunluguna erigsen bireylerde kas-
lardan iireme organlarina aktarilmig olabilece-
gini diisiindiirmektedir.

Insan saghg: icin son derece dnemli olan
EPA ve DHA yag asitlerinin g/100 g yas agir-
liktaki oranlar1 Tablo 1°de goriilmektedir. In-
giltere Beslenme Kurulusu (British Nutrition
Foundation, 1992) dengeli ve saglikli bir bes-
lenme igin tiiketilen diyetlerin giinde en az
0.2g EPA+DHA icermesi gerektigini Oner-
mislerdir. Buna gore, yas grubu gozetmeksizin
glinde 100g incedudakli kefal tiiketiminin
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dengeli ve saghikli beslenme istegini
karsilayacag goriilmektedir.

Duyusal degerlendirme

Incedudakli kefallarin buzdolabinda sak-
lanmalar siiresince pisirilmemis duyusal renk
(deri ve karin) ve koku degerlerinde gozlenen
degisimler Tablo 2’de goriilmektedir. Tiim yas
gruplarinda depolama siiresince deri ve karin
renk degerleri ile koku degerlerinin istatistiksel
olarak dnemli derecede azaldig1 (p<0.05) ve 7.

ulastigi belirlenmigtir. Panelistler depolama
stiresi sonunda koku degerlerinin IV. ve VL
yas gruplarinda II. yas grubuna gore daha dii-
siilk oldugunu belirtmelerine ragmen karin ve
deri renk degerlerinin tiim yas gruplarinda
benzer oldugunu belirtmislerdir (p>0.05). Ben-
zer sekilde pisirilmis duyusal degerlendirme
sonucuna gore de tlim yas gruplarinda 7 giin-
lik muhafaza siiresinin sonunda genel kabul
edilebilirlik degerlerinde azalma (p<0.05) ol-
dugu ancak yas gruplari arasinda farkliliklar

giinde tiim gruplarin tiiketilmezlik smnirina (p>0.05) olmadig1 belirlenmistir (Sekil 1).

Tablo 2. incedudakli kefalin buzdolabinda saklanmas: siiresince pisirilmemis duyusal renk (deri ve
karin) ve koku degerlerindeki degisimler

Table 2. Changes in raw sensory colour (skin and belly) and odour values of thinlip grey mullet during
refrigerated storage

Depolama Renk (Deri) Renk (Karin) Koku

siiresi II. Yas IV.Yas VI Yas | II. Yag IV.Yas VI Yas | Il. Yas IV.Yas VI Yas

0. Giin 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 6.0 6.0 6.0
£0.00™  +0.00™  £0.00™ | £0.00™  £0.00™  +0.00™ | £0.00™  £0.00*  +0.00

3. Giin 3.0 3.0 3.0 3.0 2.92 2.92 5.33 5.00 5.0
+£0.00%™  +0.00™  £0.00° | +0.00™  +0.20™ = +0.20° | +1.03™  +0.89™  +0.89™

7. Gln 1.33 0.67 0.67 1.17 0.67 0.67 1.17 0.17 0.33
+0.52% +1.03™ +1.03% | £0.75%  £1.03* +1.03% | +0.41Y  +041™ +0.52%

Ayni siitun (a,b,c) ve satirdaki (x, y) farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05).

10 - —o—1l. Yas
I - ®m--IV. Yas
X T VI. Ya
= 8- ' ?
3
Q@
= 6
|
E
c 4
\'d
©
T 2
O
0

0 3 7
Depolama Suresi (Gun)

Sekil 1. Incedudakli kefalin buzdolabinda saklanmasi siiresince pismis duyusal genel kabul
edilebilirlik degerlerindeki degisimler

Figure 1. Changes in overall acceptability value for cooked sensory of thinlip grey mullet during refrigerated
storage
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Kimyasal degerlendirme

Incedudakli kefallarin buzdolabinda sak-
lanmalar siiresince pH degerlerinde gozlenen
degisimler Tablo 3’de goriilmektedir. pH de-
gerlerinin II. ve IV. yas gruplarinda 7 giinliik
depolama siiresi sonunda istatistiksel olarak
onemli derecede arttig1 belirlenmistir (p<0.05).
Depolama siiresi sonunda en yiiksek pH de-
gerinin ise IV. yas grubunda olan baliklarda
(7.05) oldugu belirlenmistir.

Lipit oksidasyonu depolama Oomriinii sinir-
layan en 6nemli faktdrlerden birisidir (Pearson
ve ark., 1983). Gliseritler, glikolipitler ve fos-
folipidler lipoliz ile serbest yag asitlerine
(FFA) hidrolize olurlar. Gidanin bilesiminde
serbest yag asidi miktarimin  artmasi
oksidasyonu hizlandiran etmenlerden birisidir.
Oksidasyonun birinci basamaginda doymamis
yag asitlerinin ¢ift baglarina oksijenin eklen-
mesiyle peroksitler (PV) meydana gelir. Perok-
sitler tatsiz kokusuz bilesikler oldugu igin tii-
keticiler tarafindan ayirt edilemezler. Ancak
bunlar bizim acilagmay1 algilamamizi saglayan
aldehitler, ketonlar ve karboksilik asitler gibi
ikincil iirlinlerin ortaya ¢ikmasina neden olur-
lar (Porter ve ark., 1992). Bu yikim iiriinle-
rinden bir tanesi olan malonaldehit tiyo-
barbitiirik asit (TBA) ile kolorimetrik ola-
rak reaksiyona girdigi i¢in acilagsmanin
seviyesi TBA analizi ile belirlenebilmekte-
dir. Lipit oksidayonunun ikincil irtinleri de
diger kimyasal iriinlere yikildig1 i¢in de-
polama siiresince TBA degerinde artig ve
azaliglar  gozlenebilmektedir  (Melton,
1983; Regenstein ve Regenstein, 1991).

Tablo  4’de  incedudakli  kefallarin
buzdolabinda bekletildikleri 7 giinliik siire
boyunca serbest yag asitleri (FFA), peroksit
degeri (PV) ve tiyobarbitiirik asit (TBA)
degerlerinde gbzlenen degisimler
gorlilmektedir. Arastirmada, II. ve IV. yas
gruplarinda  olan  incedudakli  kefallarin
buzdolabinda saklandiklar1 7 giin sonunda FFA
degerlerinde istatistiksel olarak artis oldugu
(p<0.05) VI. yas grubunda olan baliklardaki
artigin ise istatistiksel olarak onemli diizeyde
olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Depolama
sonunda her {i¢ yas grubundaki artisin ise
benzer oldugu saptanmistir (p>0.0). Benzer
sekilde, PV degerlerinde de her ig¢ yas
grubunda depolama sonunda artis oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Depolama siiresinin
baslangicinda II., IV. ve VI. yas gruplarinda
sirastyla 0.60, 0.35 ve 0.59 mg malonaldehit/
kg olan TBA degerlerinin depolama siiresi
sonunda sirasiyla 0.95, 0.67 ve 0.88 mg
malonaldehit/ kg’a yiikseldigi saptanmistir.
Arastirmada, TBA degerlerinin Schormiiller
(1969)’un belirttigi gibi, ¢ok iyi bir materyalde
bulunmasi gereken 3 mg malonaldehit’kg
degerini agmamasina ragmen, duyusal verilere
gore baliklarin tliketilmezlik smirina ulagtigt
belirlenmistir. Benzer sonuglar Poli ve ark.
(2001) tarafindan buzda ve +4 °C’de depolanan
levrekler (Dicentrarchus labrax) igin de
belirtilmistir.

Sonuc¢

Aragtirma sonucunda belirlenen tiim bu lipit
oksidasyon Triinlerindeki artisin tazeligin
azaldigin1 isaret ettigi, ancak yas gruplar
acisindan bir fark olmadigi ve bunun duyusal
verilerle de paralellik gdsterdigi belirlenmistir.

Tablo 3. Incedudakli kefalin buzdolabinda saklanmast siiresince pH degerindeki degisimler

Table 3. Changes in pH value of thinlip grey mullet during refrigerated storage

Depolama siiresi II. Yas IV. Yas VI. Yas
0. Giin 6.56 £0.01™ 6.57 £0.01* 6.94 +0.04%
3. Giin 6.69 £0.11™™ 6.67 £0.36™ 6.64 £0.05™
7. Giin 6.75 +0.42% 7.05 +0.71* 6.51 £0.18%

Ayni siitun (a,b,c) ve satirdaki (x, y, z) farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05).
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Tablo 4. Incedudakli kefalin buzdolabinda saklanmast siiresince FFA (% oleik asit), PV (meq O,/kg)
ve TBA (mg malonaldehit/kg) degerindeki degisimler

Table 4. Changes in FFA (oleic acid %), PV (meq O,/kg) and TBA (mg malonaldehyde/kg) values of thinlip
grey mullet during refrigerated storage

Depolama FFA PV TBA
siiresi II. Yas IV.Yas VI.Yas | II.Yas IV.Yas VI Yas | IL Yas IV.Yas VI Yas
0. Giin 291 2.15 4.08 1.54 1.67 2.52 0.60 0.35 0.59
£0.11™  +0.35%  £0.32% |  +0.04™ £0.1™  +0.72% |  +0.11% +£0.02™  +0.08"
3. Giin 3.53 4.75 4.12 7.81 14.79 11.33 1.02 0.60 1.04
£0.26™  +0.99%  £0.04% | +0.58™  +0.32%  +2.59% | +0.06% +£0.03"™  +0.05™
7. Giin 4.17 5.26 4.63 18.59 17.26 19.73 0.95 0.67 0.88
+0.06%  +£1.32"  +0.05™ | +0.71% +1.3%  +0.83% |  +0.02% +0.07™  +0.03%

Ayni siitun (a,b,c) ve satirdaki (x, y, z) farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05).
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