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FARKLI ORANLARDA SURIMI TOZU
KULLANILARAK URETILEN CIPSLERIN KIMYASAL
KOMPOZISYONU VE DUYUSAL KALITESININ
BELIRLENMESI

Muhsine Duman®, Emine Ozpolat, Mustafa Remzi Gl

Firat Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, Avlama ve Isleme Teknolojisi Boliimii, Elazig

Ozet: Bu ¢alismada, sis baligi (Aspius vorax) kullanilarak manuel yontemle surimi elde edilmistir.
Elde edilen surimi 60°C’de 12 saat kurutulmus ve mutfak robotunda un haline getirilmistir. Un
haline getirilen surimi tozundan %5 (B), %10 (C) ve %15 oranlarinda kullanilarak balik cipsi
iretilmistir. Kontrol (A sade) grubu ile birlikte dort farkli formiilasyonda 6rnek elde edilmistir.
Elde edilen drneklerin besin degeri ve duyusal analiz sonuglar1 kargilagtirilmistir. Duyusal de-
gerlendirmede 13-25 yas gruplari arasinda 65 panelist kullanilmistir. Caligma sonucuna gore
orneklerde surimi tozu oram artikga, protein oraninda yiikselme ve karbonhidrat oraninda dii-
stisler tespit edilmistir. Protein ve karbonhidrat bakimindan gruplar arasinda fakliliklar belir-
lenmistir (p<0.05). Cips 6rneklerinin lezzet ve genel begeni bakimindan A ve B grubu 6rnek-
leri C ve D grubu orneklerine gére panelistler tarafindan daha yiiksek puanlar almis ve A-B
gruplart ile C-D gruplart arasinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Besin kompozisyonu, Balik Cips, Duyusal Kalite

Abstract: The Chips Produced Using Surimi Powder Different
Rates of Chemical Composition and Sensory Quality
Determination

In this study, the fog fish (Aspius vorax) surimi were obtained using the manual method. Su-
rimi obtained from 60°C for 12 hours, dried and formed into a food processor flour. Brought
into the dust of flour surimi% 5 (B), 10% (C) and 15% rates of fish using the chips produced.
Control (A plain) group with four different formulations, the sample was obtained. The results
were compared with samples obtained from the nutritional value and sensory analysis. Sensory
evaluation of 65 panelists were used between 13-25 age groups. According to that study
samples with increasing rate of surimi powder, protein and carbohydrates, the rate of increase
in the rate reductions have been identified. Differences in care between the protein and car-
bohydrate groups (p <0.05). Flavor and taste samples of the general maintenance of chips A
and group B samples C and D according to samples received higher scores on the panelists and
there are differences at between groups A- B and C-D groups (p<0.05).
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Giris

Surimi, Japonca genel bir terimdir. Balik kas
proteinin yas konsantresi surimi olarak tanim-
lanmaktadir. 1940' I1 yillarin baslarindan beri su-
rimi teknolojisi ve bu teknolojiye dayanan riin-
lerin gelistirilmesi Uzak Dogu, Amerika Birlesik
Devletleri ve Avrupa ulkelerinde devam etmek-
tedir. Turkiye’de isel-2 isletme disinda, heniiz
bu teknolojiye dayanan gida iiretimi mevcut de-
gildir. Uzak Dogu, Amerika ve Avrupa iilkele-
rinde ekonomik olmayan veya ekonomik degeri
az olan tilirlerin hammadde olarak basaril1 bir se-
kilde kullanilabilmesi; dondurulmus suriminin
uzun raf émrine ve oldukga yuksek fonksiyonel
protein igerigine sahip olmast; ¢esitli teknolojik
islemler ve katki maddelerinin ilavesiyle surimi
ve surimiye dayali iirlinlerin tretilebilmesi gibi
faktorler surimi teknolojisin gelismesini sagla-
mustir (Cakli, 2007).

Surimi imalati; yag, kan ve kokulu maddeler
gibi istenmeyen maddelerin kiyilmig balik etin-
den cikarilmasi ve miyofibriller proteinin kon-
santrasyonunu artirmak i¢in kiyilmis balik etinin
sogutulmus su ile tekrar tekrar yikanmasidir. Bu
islemler sonucunda aminoasitlere, riboniikleo-
tidlere, organik bazlara, sekerlere ve organik
asitlere dayanan karakteristik balik tadi hemen
hemen tamamiyla ortadan kaldirilir (Park, 2004;
Cakli, 2007). Besleme degeri yiiksek olan suri-
miden, cesitli sekillerde kurutularak toz halinde
tiretilmesi konusunda ¢alismalar vardir (Huda ve
ark., 2000a; Huda ve ark., 2000 b ).

Ulkemizde cips iiretimi ve tiketimi, yeni yeni
gelismekle beraber patatesli, musirli, soganli,
kremali, biberli, biftekli vb. gibi ¢cok degisik for-
mulasyonda Uretilmektedir. Cips tuketimi &zel-
likle ¢ocuklar ve gengler arasinda oldukga fazla-
dir.

Aspius vorax’ in yayilis alan1 Dicle ve Firat
Nehir sistemidir. Sis Balig1 olarak da bilinir. Eti
lezzetli oldugu igin sevilerek tiiketilen baliklar
arasindadir. Bu yilizden ekonomik 6neme sahip-
tir. Yore halki tarafindan taze tiiketimi fazla olan
bu baligin diger isleme ve muhafaza teknikleriyle

tiketiminin  ¢esitlendirilmesi  gerekmektedir

(Geldiay ve Balik, 2007).

Bu c¢alismada, ¢ocuklar ve gencgler arasinda
sevilerek tlketilen cips dretiminde hayvansal
protein kaynagi olarak balik etinin kullanilmasi
amaclanmistir. Bu amagla, sis baligi (Aspius
vorax) kullanilarak manuel yontemle surimi elde
edilmis ve surimi kurutularak toz haline getiril-
mis ve farkli oranlarda surimi tozu kullanilarak
elde edilen balik cipsilerinin kimyasal kompozis-
yonu ve duyusal kalitesini belirlemek igin yapil-
mistir.

Materyal ve Metot

Bu calismada Karakaya Baraj Golii’'nden av-
lanan agirliklar 1,5 kg ile 2 kg arasinda olan sis
baliklar1 (Aspius vorax) kullanilmustir. Yore ba-
lik¢ilarindan temin edilen baliklar; soguk muha-
faza ile uygun sartlarda kisa siire i¢inde Firat
Universitesi Su Uriinleri Fakiltesi Besin Kalitesi
Laboratuarinda ayni giin igerisinde c¢alismaya
almmustir.

Baliklarin bas, i¢ organlan elle temizlendik-
ten sonra, kalan kan ve i¢ artiklarin1 uzaklagtir-
mak i¢in igme suyu ile yikanmustir. Derileri yii-
ziildiikten sonra filetolar1 c¢ikartilmistir. Daha
sonra yikanan baliklar mutfak robotu kullanilarak
kiyma haline getirilmistir. Elde edilen kiyma, ge-
nis bir kaba alinarak 6nceden buzdolabinda so-
gutulmus su (8 +£2°C) ile iki kez 1/5 et-su ora-
ninda ortalama 10 dakika siire ile yikanmustir.
Ucgiincii yikanma, sogutulmus %0.3’lik tuz so-
lisyonu ile 5 dakika karistirilarak yapilmis ve
fazla su silizge¢ kullanilarak siizlilmiistiir. Fazla
suyu aliman kiyma, bir peynir torbasi icinde
4°C’de preslenerek suyundan iyice arindirilmis-
tir (Kose ve ark., 2006; Boran ve Kose 2007).
Suyu alinan kiyama 60 £5°C’lik turbo firinda 12
saat kurutulmustur. Kurutulan surimi, mutfak ro-
botunda surimi tozu haline getirilmistir. Surimi
tozunun manuel yontemle yapim sathalar Sekil
1’de gosterilmistir.
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TUM BALIK

Bas ve i¢ organlar temizleme

Yikama ve siEma

Mutfak robotunda Kivima

KIYILMIS BALIK

Soguk su ile iki kex 100 dakika yvilkama

Syzdirma

Yol.3 tux ghxreltisi ile S dakika vikamnma

Dehidrasyomn

HAM SURINI

HOESTCIK 12 saat Kurutima:a

Un haline getirme

SURIMI TOZU

Sekil 1. Surimi toeu dretim semass

Cipsler dort farkh sekilde formiile edilmistir.
TUm gruplarda beyaz bugday unu ve surimi tozu
oranlart degistirilmis diger igerikler (%10 musir
unu, %30 su, %7 yag, %2,5 tuz, %0,025 kirmizi
ac1 biber ve %0,025 kekik) ise aymi kalmistir.
Kontrol grubunda (A), surimi tozu kullanilmaz-
ken, B grubunda %5, C grubunda %10 ve D gru-
bunda ise %15 surimi tozu kullanilmistir. Her
grup icin ayr1 ayn olarak tiim malzemeler karisti-
rilarak bir hamur elde edilmistir. Hamur tezgah
iizerinde, merdane yardimiyla 1-2 mm kalinli-
ginda acilmis ve iicgen seklinde kesilerek yagl
kagit serilmis firin tepsisinde, tizerine sivi yag
siiriilerek &nceden 1sitilmis 200°C°deki firinda 5-
6 dakika pisirilmistir.

Orneklerin yapiminda kullanilan balik etinde
ve cips orneklerinde; nem (TSE, 1974a), ham
protein (AOAC, 1990), ham yag (TSE, 1974b)
ve ham kil (TSE, 1974c) analizleri yapilmistir.
Karbohidrat degerleri ise matematiksel yontem-
lerle hesaplanmigtir Schakel ve ark., 1997).

Duyusal analizler 13 - 25 yas arasinda 65 pa-
nelist tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistler,
renk, koku, gevreklik, lezzet ve genel begeni agi-
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sindan degerlendirme yapmuslardir. Panelistlerin
degerlendirmelerinde; 1-3 (¢ok kot - kabul edi-
lemez), 4-5 (orta), 6-7 (iyi), 8-9 (cok iyi) puan
araligindaki hedonik skala kullanilmistir (Ame-
rine ve ark., 1965).

Arastirmada kimyasal ve duyusal analiz so-
nuglarindan elde edilen verilerin istatistiksel ola-
rak degerlendirilmesi i¢cin SPSS®12.00 istatistik
paket programi kullanilmistir. Calismada
Oneway varyans analizi (ANOVA) kullanilmig
ve elde edilen sonuclar Duncan testlerine tabi
tutulmuslardir. Istatistiksel anlamliik diizeyi
p<0.05 olarak kabul edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada kullanilan sis baliginin, nem,
ham protein, ham yag, ham kiil, ve karbonhidrat
degerleri sirastyla % 76.05 +£0.32, %18.88 +0.01,
%5.40 £0.42, %1.17 +0.43 %1.52 £0.32 olarak

tespit edilmistir.

Farkl1 oranlarda surimi tozu kullanilarak tre-
tilen cipslerin kimyasal kompozisyonu Tablo
1’de verilmistir. Balik cipslerde % olarak nem
miktar1 6.64 £0.28 ile 7.81 +0.23, ham protein
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11.79 £0.04 ile 25.33 +£0.56, ham yag 7.26 £0.10
ile 8.77 £0.47 ve karbonhidrat degerleri ise 55.91
+1.19 ile 72.43 +1.46 arasinda tespit edilmistir.

Protein ve karbonhidrat bakimindan 6rnekler
arasinda Onemli farkliliklar tespit edilmistir
(p<0.05). Kontrol grubu drneklerde diistik protein
degerine karsilik, yiiksek karbonhidrat degerleri
tespit edilmistir. Surumi tozu ile bugday unu
oranlarinin degistirilmesi ile protein, yag ve kiil
degerlerinde yilikselme belirlenmistir. Ayni se-
kilde karbonhidrat igeriginde azalma tespit edil-
mistir. Huda ve ark. (2000), Nemipterus japoni-
cus balik etinde elde ettikleri surimi tozunda
fakli oranlarda kullanarak iirettikleri balik kra-
kerlerinde surimi kosantrasyonu artik¢a protein
ve yag miktarmin artigi, karbonhidrat miktarinin
ise azaldigin1 saptamuslardir. Benzer sonuglar,
gesitli arastiricilar tarafindan da ifade edilmistir
(King , 2002; Nurul ve ark., 2009).

Balik cips Orneklerinin duyusal &zellikleri
renk, koku, gevreklik, lezzet ve genel begeni ba-
kimindan degerlendirilmis ve sonuclar Tablo
2’de verilmigtir.. Duyusal tercihler “1-9”skalasi
esas alinarak “1-3” en kotu, “8-9” ¢ok iyi olarak
degerlendirilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore surimi tozu
konsantrasyonuna bagli olarak panelistlerin be-
genisi giderek azalmistir. A-B grubu cips 6rnekli
ile C-D grubu cips Ornekleri arasinda onemli
farkliliklar oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kontrol grubu ile B grubu 6rnekleri arasinda
genel begeni bakimindan Onemli farkliliklar
(p>0.05) belirlenmemistir. Surumi tozu konsant-
rasyonu arttik¢a, drneklerdeki duyusal parametre
degerlerinde azalmalar tespit edilmistir. Huda ve
ark., (2000) farkli konsantrasyonlarda surimi tozu
kullanarak irettikleri balik krakerlerinde %10
surimi tozu ilave edilen 6rnekler panelistler tara-
findan daha ¢ok begenildigini tespit etmislerdir.

Uriine surimi tozu katilmasiyla renk, koku,
gevreklik ve lezzet bakimindan kontrol grubuna
gore begeni azalmistir. Surimi tozu konsantrasyonu
artikca surimi tozundan gelen aromanin, koku ve
lezzet Uzerinde olumsuz etki yaptig1 goriilmistiir.
Bu etkisinden dolay1 surimi tozu konsantrasyonu
artik¢a Uriiniin genel begeni bakimindan daha az
puan aldig1 belirlenmistir.

Tablo 1. Farkli oranlarda surimi tozu kullanilarak yapilan balik cipslerinin besin degeri (%)

Table 1. Proximate composition of fish chips with different ration of surimi powder (%)

Ornekler Nem Ham Protein  Ham Yag Ham Kl Karbonhidrat
A (Kontrol) 7.224¢2.09  11.79+0.04*  7.26+0.94° 1.30+0.34  72.43+1.46°
B (%5surimi tozu) 6.88+1.61  15.89+0.65"  7.74+1.50°  1.64+0.32  67.85+3.44®

C (%10surimi tozu) 6.64+0.28  21.26+1.73° 8.07+#1.96®  2.29+0.87  61.74+3.10™
D(%15 surimi tozu) 7.81+0.23  25.33+0.56" 8.77+0.47°  2.18+0.88  55.91+1.19"

a,b,c(]) Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)

Tablo 2. Farkli oranlarda surimi tozu kullanilarak yapilan balik cipslerinin duyusal analiz degerleri

Table 2. Sensory analysis results of fish chips with different ration of surimi powder

Ornekler Renk Koku

Gevreklik Lezzet Genel Begeni

A (Kontrol) 7.80+1.49°  8.04+6.48° 7.55+#1.72  7.97+#159°  8.12+1.27°
B (%5surimi tozu) 7.74+1.64°  7.28+1.72" 7.49+1.83  7.60+1.74°  7.82+1.58
C (%10surimi tozu) | 6.82+1.69°  6.71+1.96° 7.10+1.87 6.26+1.71°  6.52+1.66°
D (%15 surimi tozu) | 6.71+1.85°  6.48+2.04° 6.92+2.02  597+2.02°  6.36+1.73"

a,b (]) Farkli harfleri tastyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05)
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Sonug

Saglikli ve dengeli beslenmede balik etinin ne
kadar 6nemli oldugu herkes tarafindan c¢ok iyi
bilinmektedir. Bu yuzden o6zellikle okul ¢agin-
daki cocuk ve genglerin severek tikettikleri
cipslerin lretiminde surimi tozu kullanilmasiyla,
daha saglikl1 bir {iriin elde edilebilir.
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