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Gidalara uygulanacak pisirme yonteminin dogru secilerek gidanin besin icerigini
bozulmaya ugratmadan tiiketmek oldukc¢a 6nemli bir husustur. Bu ¢alismada farkh pisirme
yontemlerinin Atlantik somon bahi@inin (Sa/mo salar) besin kompozisyonu ve duyusal kalitesi
iizerindeki etkisinin belirlenmesi amaclanmstir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde siklikla
meniilerde yer alan somonun dogru yontemlerle pisirilmesi ve sunulmasi gerek saghk gerekse
duyusal begeni acisindan 6nemlidir. Calismada yedi farkl pisirme yontemiyle (tavada, firinda,
mikrodalga, buhar, sous-vide, air-fryer ve tiitsiilleme) pisirilen 6rneklerde nem kayb1 en yiiksek
air-fryer, en diisiik tiitsiileme ile pisirilen 6rnekte, en fazla kiil miktari tavada, en az buharda ve
sous-vide pisirilen 6rnekte, en yiiksek protein miktar: air-fryer, en diisiik buharda, en fazla yag
mikrodalga, en az buharda pisirilen 6rnekte, en yiiksek pH icerigi sous-vide, en diisiik ise
firinda pisirilen 6rnekte olciilmiistiir. Toplam antioksidan acgisindan bakildiginda ABTS ve
DPPH metoduna gore en yiiksek deger tavada, en diisilk deger ise ABTS yonteminde
mikrodalga, DPPH yidnteminde air-fryer ile pisirilen ornekte olciilmiistiir. Toplam fenolik
acisindan en yiiksek deger firinda, en diisiik deger ise mikrodalga firinda pisirilen 6rnekte
olciilmiistiir. Renk degeri bakimindan en yiiksek parlakhik degeri tiitsilleme, kirmizihk degeri
tavada, sarihik degeri ise air-fryer ile pisirilen Ornekte Olciilmiistiir. Tekstiirel ac¢idan
bakildiginda ise tavada pisirilen drnek en sert, mikrodalga pisirilen 6rnek en esnek, sous-vide
pisirilen 6rnek ise i¢c yapiskanhgi ve kesme kuvvet degeri en yiiksek 6rnek olarak olciilmiistiir.
Duyusal analiz sonugclar: incelendiginde ise genel begeni degeri en yiiksek ornegin firinda, en
diigiik o6rnegin ise buharda pisirilen 6rnek oldugu goriilmiistiir. Sonu¢ olarak farkh pisirme
yontemlerinin dogru sekilde uygulandigi takdirde Atlantik somon bahgnin (Salmo salar)
besinsel ve duyusal kalitesi iizerinde 6nemli boyutlarda etkisi oldugu soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Atlantik somon baligi (Salmo salar), pisirme yontemleri, besin
kompozisyonu, duyusal kalite, gastronomi.
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Title of the The Effects of Different Cooking Methods On Nutrient Composition
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It is important to choose the right cooking method for foods and consume them without
damaging their nutritional content. This study aimed to determine the effect of different
cooking metoda on the nutritional composition and sensory quality of Atlantic salmon (Salmo
salar). Salmon, which is frequently included in the menus of food and beverage establishments,
is cooked and presented with the correct methods and is important for both health and
consumer taste. In the study, among the samples cooked with seven different cooking methods
(pan, oven, microwave, steam, sous-vide, air-fryer and smoking), the moisture loss was highest
in the air-fryer, the lowest in the sample cooked with smoking, the most ash in the pan, and the
least ash in the steam and in the sous-vide cooked sample, the highest protein level was in the
air-fryer sample, the lowest protein level was in the steam-cooked sample, the most fat in the
microwave, the least fat in the steam-cooked sample, the highest pH in the sous-vide sample, and
the lowest pH in the oven-cooked sample. measured in the sample. In terms of total
antioxidants, the highest level was measured in the pan according to the ABTS and DPPH
methods, and the lowest value was measured in the sample cooked in the microwave in the
ABTS method and in the air-fryer in the DPPH method. In terms of total phenolics, the highest
value was measured in the sample cooked in the oven and the lowest value in the sample cooked
in the microwave oven. In terms of color value, the highest brightness value was measured in the
sample cooked by smoking, the redness value in the pan, and the yellowness value in the sample
cooked with the air-fryer. From a textural perspective, the sample cooked in a pan was
measured as the hardest, the sample cooked in the microwave was the most flexible, and the
sample with the highest internal stickiness and shear force value was measured in the sample
cooked in sous-vide. When the sensory analysis results were examined, it was seen that the
sample with the highest overall appreciation value was the sample cooked in the oven, and the
sample with the lowest overall appreciation value was the sample cooked in the steam. As a
result, it has been observed that different cooking methods, if applied correctly, have a
significant effect on the nutritional and sensory quality of Atlantic salmon (Salmo salar).

Key Words: Atlantic salmon (Salmo salar), cooking methods, nutritional composition,
sensory quality, gastronomy.
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BIRINCI BOLUM
GIRIS

Yiizyillar boyunca insan beslenmesindeki en 6nemli besin kaynaklarindan
biri olan baliklar (Arason vd., 2014), deniz, okyanus ya da i¢ sular gibi sulu
ortamlarda yasamlarini siirdiiren, yapisal olarak solunum yapmak i¢in solungaglar
bulunan, hareket eylemini ylizgegleri ile saglayan, sogukkanli ve omurgali hayvanlar
olarak tanimlanirlar (Yiice, 1998). Yasadigi ortama gore farkli cesitlerde olabilen
baliklar, saglikli beslenme bakimindan gerekli olabilecek besinsel unsurlara sahip
canlilardir. Yeterli ve dengeli beslenme agisindan oldukca zengin bir yapiya sahip
olan baliklar, protein, yag, vitamin ve mineral igerikleri ile saglik icin oldukca
onemli bilesenleri biinyelerinde barindirmaktadir. Kolay sindirilebilir olmalari,
icerdigi ¢oklu doymamis yag asitleri, omega-3 ve omega-6 ile benzersiz bir besin
olan baliklar, kardiyovaskiiler hastaliklar basta olmak tizere bir¢cok saglik
probleminin olusum riskini de azaltmaktadir (McGee, 2004; Baysal ve Kiigiikaslan,
2009). Kalp ve damar saghigi, bagisiklik sistemi, hipertansiyon, norolojik
rahatsizliklar, goz rahatsizliklar1 gibi saglik sorunlara faydasi bulunan baliklarin,
bol miktarda vitamin ve mineral igerdigi bilinmektedir. Ozellikle D vitamini ve
demir, fosfor, iyot, ¢inko, selenyum, magnezyum, sodyum gibi mineraller yoniinden

olduke¢a zengindir (Sen, 2020).

Baliklar saglik i¢in faydali olmalarinin yaninda farkli tiir ve sekillerde
olabilen canlilardir. Insan tiiketimine uygun olan en &nemli baliklardan biri de
Atlantik somon balig1 (Salmo salar)’dir. Somon balig1 icerdigi esansiyel yag asitleri
basta olmak iizere oldukca zengin ve besleyici icerige sahip olan kiymetli bir balik
olarak bilinir (Leung vd., 2019). Besleyici 6zellikleri ile turuncu-pembemsi bir renge
sahip olan somon balig1 bu rengi 6nemli antioksidanlardan olan karotenoidlerden
almaktadir. Bu sayede somon baliklarinin antioksidan o6zellik gosterdikleri de
bilinmektedir (Yilmaz, 2010; Fuente vd., 2021). Vitamin ve mineraller yoniinden

oldukea giiclii bir yapiya sahip olan Atlantik somon balig1 (Salmo salar) dzellikle A



vitamini, ¢oklu ve tekli doymamis yag asitleri, potasyum, fosfor, ¢inko, magnezyum

gibi yasamsal bilesenler yoniinden olduk¢a zengindir (Macit, 2018).

Besin maddelerine sindirilebilir ve tiiketilebilir 6zellik kazandirilabilmesi
adina pisirme islemi uygulanmaktadir. Mikroorganizmalari yok edip, lezzeti artirmak
icin de pisirme yontemleri onemli bir aragtir. Pisirme islemi hazirlanacak gidanin
ozelliklerine gore degisiklik gdsterebilmektedir (Gokdemir, 2012). Gidalara
uygulanacak pisirme yonteminin dogru secilerek gidanin besin igerigini bozulmaya
ugratmadan tiilketmek oldukc¢a dnemli bir husustur. Balik yapisal olarak az miktarda
bag doku icerdigi icin nispeten kolay dagilma egilimindedir. Bu sebepten dolay1
baliklarin pisirilme siireleri diger gidalardan biraz daha farklidir. Baliklarin besinsel
ve yapisal 6zelliklerinin bozulmamasi adina en uygun pisirme yonteminin segilerek
uygulanmasina azami 6zen gosterilmelidir. Baliktaki yapisal bozulmanin 6nlenmesi,
baligin besinsel degerinin ve lezzetinin korunmasi, balik pisirmede en 6nemli
faktorlerdir. Nemli 1sida, kuru 1sida vb. ¢esitlerle pisirilecek baliklar i¢in uygun
teknigin secilmesinde baligin yag igerigi de son derece 6énemli bir unsurdur (Gisslen,

2012; Gibson, 2018).

Farkli pisirme yontemlerinin Atlantik somon baliginin (Sa/mo salar) besinsel
bilesenleri ve duyusal kalitesi iizerindeki etkisinin belirlenmesinin amaglandigi
calismada: Toplamda yedi farkli pisirme yontemi, tavada (yagsiz) pisirme,
konveksiyonel firinda pisirme, buharda pisirme, mikrodalga firinda pisirme, sous-
vide (vakumda) pisirme, air-fryer ile pisirme ve tlitsiileme teknigi kullanilmistir.
Pisirme islemleri gergeklestirildikten sonra besin kompozisyonu analizleri; nem,
toplam kiil, ham yag, toplam protein, pH, toplam fenolik bilesen, toplam antioksidan
madde tayinleri, bunun yan1 sira tekstiir profil ve renk analizleri gerceklestirilmistir.
Duyusal kalitenin tespit edilmesi amaciyla yedi farkli pisirme yontemi uygulanan
somon filetolar1 ile panelist testi gerceklestirilmistir. Balik sagliga olan faydalari ile
dengeli ve yeterli beslenme ac¢isindan insanlar i¢in temel bir besin maddesidir.
Ulkemizde ve diinyada sikga tiiketimi goriilen en énemli baliklardan biri de somon
baligidir. Somon balig1, besleyici 6zelligi ve kendine has lezzeti sebebiyle siklikla

evlerde tiiketilmesinin yan1 sira ev disindaki yiyecek-icecek isletmelerinin



meniilerinde de ¢ok¢a yer almaktadir. Somon baliginin besinsel 6zelliklerinden tam
anlamiyla yararlanabilmek ve viicut icin fayda saglayabilmek adina bazi noktalara
hassasiyet gosterilmesi bir gerekliliktir. Gida bilesenleri islenmeleri sirasinda
Ozellikle de yanlis pisirme uygulamalar1 ile baz1 kimyasal ve fiziksel degisimlere
ugrayabilmekte, besin elementleri acisindan ciddi kayiplar yasanabilmektedir. Yanlis
pisirme yontemleri ile yalnizca besin kayiplart yasanmamakta, pisirmenin etkisiyle
istenmeyen zararl kimyasal bilesenlerin olusumuna da zemin hazirlanmaktadir. Bu
durumlarin 6nlenebilmesi, somon baligindan en yiiksek sekilde faydalanilabilmesi
adina somon baliginin ne sekilde pisirilmesi gerektigi gerek gastronomi ve gida
bilimi gerekse saglik ve beslenme bilimi agisindan {izerinde durulmasi gereken bir

konudur.
1.1.Calismanin Amaci

Bu c¢alisma ile farkli pisirme yoOntemlerinin (tavada, buharda, firinda,
mikrodalga firinda, sous-vide, air-fryer ve tiitsiileme) Atlantik somon (Salmo salar)
baliginin besinsel kompozisyonu ve duyusal kalitesi lizerindeki etkisinin belirlenmesi
amaclanmistir. Caligmanin sonucu dogrultusunda ev ve restoran meniilerinde sikca
yer alan, tiiketimi yaygin goriilen ve oldukga besleyici olan Atlantik somon baliginin
(Salmo salar) farkli pisirme yontemleri ile pisirilmesi sonucunda besin
kompozisyonu yoniinden karsilastirmalar yapilarak, hangi pisirme yonteminin besin

kompozisyonu iizerinde daha etkili oldugu sonucu belirlenmistir.
1.2.Calismanin Onemi

Gastronominin temeli atesin bulunmasi, kontrol altina alinmasi ve pisirme
isleminin tam anlamiyla ortaya ¢ikisina atfedilmistir. Zaman igerisinde besin
maddelerine yenilebilir ve sindirilebilir 6zellikler kazandirmak amaciyla pisirme
yontemleri gelistirilmistir. Bu baglamda; calismada kullanilacak yedi farkli pisirme
yonteminin besinsel kompozisyon ve duyusal kalite {izerinde yaratacagi etkinin
arastirilmast Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 disiplini agisindan 06zgiin deger
olusturmaktadir. Calismada esas alinan yedi farkli pisirme yontemi incelendiginde bu

pisirme yoOntemlerinin; tavada, buharda, firinda, tiitsileme gibi geleneksel,



mikrodalga, sous-vide, air-fryer gibi teknolojik pisirme yontemlerinden olustugu
goze carpmaktadir. Ulusal ve uluslararasi alan yazin incelendiginde yedi farklh
pisirme yonteminin yer aldigi, geleneksel ve teknolojik olmak iizere birbirleri ile
pisirme yontemi, besin kompozisyonu ve duyusal kalite bakimindan mukayese
edildigi calismalarin eksikligi goze carpmaktadir. Bilimsel acidan bakildiginda
calismada uygulanan ve dokuz parametreden olusan laboratuvar testleri, duyusal
analiz kalite testi, caligmaya genis ve farkli acilardan bakilmasina/yorumlanmasina
olanak tanimaktadir. Calismanin gerek multidisipliner gerekse interdisipliner yapisi
geregince kolektif bir calisma halini almasinin ve farkli alanlardan bilim insanlarini
bir araya getirmesinin 6zellikle bilimsel aragtirma takim kiiltiirii agisindan oldukga

heyecan verici oldugu diigiiniilmektedir.

Ozellikle yeme-i¢gme sektdriinde somon balig1 gerek besleyici yapisi gerekse
bircok pisirme yontemine elverigli olusu ve tiiketiciler tarafindan siklikla tercih
edilmesi sebebiyle meniilerde yer alan 6nemli bir balik tiirii olarak bilinir. Caligmada
nispeten geleneksel olarak ifade edilen tavada pisirme, buharda pisirme, firinda
pisirme, tiitsiileme teknikleri ve teknolojik pisirme yontemleri olarak agiklanan sous-
vide, air-fryer ve mikrodalga pisirme teknikleri uygulanmistir. Bahsi gegen pisirme
yontemlerinden  sous-vide ve tiitsileme tekniginin ev  mutfaklarinda
uygulanabilmeleri diger pisirme yontemlerine kiyasla gorece daha giictiir. Caligma
evde uygulanmaya elverisli diger pisirme yontemleri agisindan ele alindiginda
tiikketiciler i¢in hangi pisirme yonteminin besin kompozisyonu ya da duyusal kalite
tizerinde etkili oldugu sonucu edinilebilmektedir. Benzer sekilde uygulanan yedi
farkl1 pisirme yoOntemi, gastronomi sektorii i¢in meniilerde yer alacak somon
baliginin hangi pisirme yontemi ile pisirilmesi gerektigine dair fikir sunmaktadir.
Boylece besin kompozisyonu acgisindan hangi teknik ile pisirilen somon baliginin
daha yiiksek protein icerdigine ya da hangi pisirme yonteminin somon baligindaki
antioksidan miktarin1 daha az kayba ugrattig1 gibi sonuglara ulasilabilmektedir. Diger
taraftan yagl bir balik olarak bilinen somon baliginin hangi teknikle pisirildiginde
daha az veya daha fazla yag ihtiva ettigine dair bilgi edinilebilmektedir. Bu sayede

calisma gastronominin mihenk taglarindan olan pisirme yontemlerinin gelisimine



katkida bulunarak, calismaya konu olan somon baliginin farkl regeteler iizerinden,
farkli pisirme teknikleri ile tiretilerek tiiketici begenisine sunulmasina ve tarif/recete

gelistirme caligmalarina zemin hazirlamaktadir.

Calismada duyusal kalitenin tespit edilmesi amaciyla uygulanan duyusal
analiz testi sonucunda, yedi farkli pisirme yonteminden (tavada, buharda, firinda,
mikrodalga firinda, sous-vide, air-fryer ve tiitsiilleme) hangisinin somon baliginin
duyusal kalitesinde etkili oldugu sonucuna da ulasilabilmektedir. Organoleptik
muayene seklinde gergeklestirilen duyusal analiz testi sayesinde yedi farkli pisirme
teknigi ile pisirilen somon baliginin renk, koku, lezzet, goriiniis, genel begeni
parametrelerinin 6l¢iilmesinin yaninda sululuk, yaghlik, sertlik, elastikiyet gibi agiz
hissi ve tekstiirel Ozelliklerinin de belirlenmesi, tiiketici nezdinde hangi pisirme
yonteminin daha kabul edilebilir oldugu sonucuna ulasilmasini saglamaktadir.
Uygulanan duyusal analiz testinin sonuglarma gore yiyecek ve igecek isletmeleri
hangi pisirme yonteminin daha ¢ok tercih edildigi bilgisine ve meniilerinde bu bilgiyi

yorumlama imkanina sahip olabilmektedir.

Son olarak metodolojik agidan ele alindiginda calisma, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 disiplini i¢in pisirme — laboratuvar testi — duyusal test ticliisiinden
olusan karma bir yonteme sahiptir. Caligmanin bir¢ok farkli pisirme yontemini
barindirmasi, 6zellikle air-fryer gibi akademik ¢aligmalara heniiz konu olmaya
baslayan bir teknigin incelenmesi, besinsel kompozisyonun ele alinmasinin yaninda
duyusal kalitenin de 6l¢iilmesi 6zgiin bir etki sunarak ¢alismanin ¢ok yonlii oldugunu
gostermektedir. Yenilik¢i bir fikir olarak tasarlanmis olan caligmadan elde edilecek
bulgular mevcut bilgi birikimine yeni bilgiler eklenmesini ve tartisilmasini
saglayacaktir. [laveten ¢alismanin siirdiiriilebilir bir ¢alisma olmasi, ¢calismanin konu
olarak veya metodolojik olarak gelistirilmeye olanak sagliyor olmasi, bu alanda
calisacak arastirmacilara ya da gelecek calismalara Onemli Oneriler sunarak bir
rehber olarak da kullanilabilmesi, calismanin akademik ve bilimsel 6nemini

vurgulamis olmaktadir.



IKiINCi BOLUM
GENEL OLARAK BALIK

Baliklar; deniz, okyanus ya da i¢ sular gibi sulu ortamlarda yasamlarim
stirdiiren, yapisal olarak solunum yapmak icin solungaclar1 bulunan, hareket eylemini
yiizgecleri ile saglayan, sogukkanli ve omurgali hayvanlar olarak tanimlanirlar
(Yiice, 1998). Yaklasik 30.000’den fazla tiir ile hayvanlar aleminin en biiyiik grubu
olarak bilinen baliklarin sadece 700 tiiriiniin yenilebilir ve gida olarak iiretilebilir

nitelikte oldugu bilinmektedir (Green, 2011).

Genel itibariyle baliklarin siniflandirilmasi yapilirken tuzlu su balig ve tath
su baligr seklinde iki temel siniflandirma yapildig1 goriilmektedir. Tath ve tuzlu su
aslinda baliklarin yagam alanlarimi ifade etmektedir. Tuzlu su baliklarinin yasam
alanlar1 denizler, okyanuslar gibi tuzlu su ortamlaridir. Kefal, hamsi, istavrit, mezgit,
liifer, kalkan vb. baliklar bilinen tuzlu su baliklarindandir (Baysal ve Kiigiikaslan,
2009). Tatli su baliklar1 ise yagsamlarimi tatli su olarak adlandirilan, tuz oram
%0,05’in altinda olan sularda siirdiiren baliklardir. Baglica tatli su ortamlar1 gol,
irmak, nehir, vb. ortamlar olarak bilinse de bazen denize kiyis1 olmayan bolgelerde
bulunan balik ¢iftliklerinin ortamlar1 da tathh su olarak nitelendirilmektedir (Sen,
2021). Yaymn, sazan, alabalik, turna vb. baliklar tatli su baliklarinin baglica
orneklerindendir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009).

Baliklar tat olarak ele alindiklarinda ise tuzlu su baliklarinin tath su
baliklarina nazaran daha lezzetli oldugu yoniinde diisiinceler mevcuttur. Bu durum
yasam ortamina bagl olarak, tuzlu su baliklarinin yapisal anlamda daha fazla tuz
icermesinden ileri gelmektedir (Gisslen, 2019). Yasam alanlarinin yani sira 6zellikle
disi baliklarin lezzetlerinde {ireme donemlerinde biiyliik oOl¢lide azalma
goriilebilmektedir. Ureme siireglerinde disi baliklar zayif bir formda ve nispeten
lezzetsiz bir vaziyette, yavan bir tatta olmaktadirlar. Bunun yan1 sira balik ve diger
deniz {rilinlerini tiiketerek yasamlarini siirdiiren baliklarin etleri, sadece bitkilerle

beslenen baliklarin etlerine nazaran daha lezzetlidir. Bitkilerle beslenen baliklarin



etlerinin daha yavan ve daha kuru bir yapiya sahip oldugu ifade edilmektedir (MEB,
2011).

2.1.Baligin Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Baliklarin kimyasal yapis1 ve besinsel degeri tiir, yas, cinsiyet, mevsim, ortam
kosullar1 vb. faktorlere gore degisiklik gdsterebilmektedir (Turan, Kaya ve Sonmez,
2006). Onemli bir hayvansal protein kaynagi olan baligin (Mohanty, 2015)
tilketiminin potansiyel olarak saglik ve beslenme {izerinde bir¢ok faydasinin
bulundugu bilinen bir gercektir. Degerli bir protein kaynagi olan baliklarin sindirilme
orant diger protein kaynaklarina nazaran daha yiiksektir. Besleyicilik agisindan
oldukca zengin bir yapida olan baliklar yaklasik olarak %75-80 oraninda su ihtiva
etmektedir. Protein yoniinden ele alindiginda ise 100 gr balik etinin yaklasik olarak
18-22 gr protein igerdigi belirtilmektedir (Sen, 2020). Viicudun yapr tasi olan
proteinlerin balikta bolca bulunmasi, biiyiime, gelisme ve tahrip olmus dokularin
onarilmas1 bakimindan balik tiiketiminin énemine atifta bulunmaktadir. Ozellikle
omega-3 ve omega-6 yag asitleri basta olmak iizere ¢oklu doymamis yag asitleri
yoniinden oldukc¢a kuvvetli olan baliklar, viicut i¢in elzem olan metionin, lizin gibi
bircok yag asidini de biinyesinde barindirmaktadir (Tacon ve Metian, 2015). Baliklar
yenilebilen kisimlarinin yag oranina gore de siniflandirilabilmektedir. Yag oranina
gore baliklar; yagsiz (yag oran1 %1’den diisiik), az yaglh (yag oram1 %1-5), orta yagh
(yag oram1  %5-10) ve yagh (yag orant %10 ve 1lizeri) seklinde
siniflandirilabilmektedir (Ackman ve Takeuchi, 1986; Turan, Kaya ve Sonmez,

2006).

Balik ayn1 zamanda viicut i¢in oldukg¢a elzem olan uzun zincir yapisina sahip
coklu doymamis yag asitleri, 6zellikle saglik ve yasamsal faaliyetler bakimindan iki
onemli yag asidi olan eikosapentaenoik asit (EPA) ve dokosahekzaenoik asit (DHA)
yoniinden olduk¢a zengin bir kaynaktir. Uzun zincire sahip olan bu yapilar viicut
tarafindan sentezlenemedigi icin disaridan mutlaka alinmalar1 6nemlidir. Viicut
tarafindan sentezlenemeyen bu yag asitleri bakimindan 6zellikle somon, ton baligi,

uskumru, sardalya gibi baliklarin siklikla tiiketilmesi ve giinliik diyette yer almasi



gerektigi Onerilmektedir (Aras vd., 2002; Atar ve Alcgicek, 2009; Baysal ve
Kiiciikaslan, 2009; Fidanbas vd., 2015; Oksiiz vd., 2018; Erdem, Alkan ve Dinger,
2020; Bayar vd., 2021).

Yagda coziinen A, D ve E vitamini yagl baliklarda bolca bulunmaktadir.
Tatli su baliklariin K vitamini a¢isindan zengin oldugu da bilinmektedir. Yagda
¢ozilinen vitaminler kadar suda ¢oziinen vitaminler yoniinden de oldukca zengin olan
balik, B; (tiamin), B> (riboflavin), B3 (niasin) ve viicut i¢in olduk¢a 6nemli olan B2
(kobalamin) vitaminleri yoniinden de bir hayli zengindir (McGee, 2004; Gil ve Gil,
2015; Oksiiz vd., 2018).

Baliklar vitaminler kadar biiyiime ve gelisme agisindan elzem olan mineraller
yoniinden de olduk¢a zengin bir kaynaktir. Fosfor, kalsiyum, potasyum, selenyum,
demir, iyot, ¢inko, bakir, flor, magnezyum gibi minerallerin baligin yapisinda bol

miktarda oldugu bilinmektedir (Turan, Kaya ve S6nmez, 2006; Alasalvar vd., 2002).

Yapisal olarak balik, bitkisel gidalarda bulunan lif ya da seliiloz gibi
bilesenleri igermediginden ve yine hayvansal gidalarda bulunan et siniri veya
kikirdak gibi olusumlar1 bulunmadigindan tiiketimi ve sindirimi daha kolaydir
(Gorga, 1998). Baligin haftada en az 2-3 defa tiiketilmesi gerektigi beslenme
uzmanlar1 tarafindan bildirilmekte ve Onerilmektedir. Denize kiyist bulunan ve
gelismislik diizeyi yliksek olan iilkelerde denize kiyist olmayan ve gelismekte olan

ilkelere kiyasla daha fazla balik tiiketimi goriilmektedir (Lovkvist, 2014).

Baligin saglik tlizerindeki etkilerinden bahsetmek gerekirse olduk¢a genis bir
etkiden bahsedilmesi s6z konusudur. Ozellikle ihtiva ettigi omega-3 yag asitleri
sayesinde kardiyovaskiiler rahatsizliklar, diyabet, kanser, norodejeneratif hastaliklar
basta olmak iizere bir¢cok saglik problemi iizerinde etkisi bilinmektedir. Kalp
rahatsizliklari, biligsel rahatsizliklar, Alzheimer, bagisikligin giiclendirilmesi,
egzama, enfeksiyon, gérme bozukluklari, hipertansiyon, obezite ve daha bir¢ok

hastalik iizerinde baligin olumlu etkisi bildirilmistir (Kocatepe ve Turan, 2018).



2.2.Tiirkiye’de Su Uriinleri Uretimi ve Tiiketimi

Tiirkiye, yarimada konumunda ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili bir iilke olmasi ve
i¢ su, gol, golet vb. su kaynaklar1 yoniinden zenginlikleri ile balik¢ilik agisindan
oldukca elverigli bir cografyaya sahiptir. 8.333 km uzunlugunda kiy1 seridine,
177.714 km uzunlugunda nehirlere ve yaklasik 342.377 hektarlik baraj gollerine
sahip olan Tiirkiye cografyasiin su {riinleri agisindan tasimis oldugu bu potansiyel
zenginlik balik tiirlerine de yansimstir. Oyle ki Akdeniz’de yaklasik 500’e yakin,
Ege Denizi’nde £300°e yakin, Karadeniz’de +400°¢ yakin ve Marmara Denizi’nde
ise £200’e yakin balik tiirii bulundugu belirtilmekte olup, bu balik tiirlerinin yaklasik
olarak 100 tanesinin ekonomik acidan 6nem teskil ettigi bilinmektedir (Arslan ve

Yildiz, 2021).

Tiirkiye’de balik iiretimine dair mevcut veriler incelendiginde 1985 yilindan
onceki donemlere iliskin istatistiki agidan bir veri bulunmadigi goriilmektedir.
Ulkemizde 1960’11 yillarin son dénemlerinde gékkusag: alabaligi ve sazan ile
baslayan balik yetistiriciligi, 1980’11 yillardan sonra levrek, cipura iiretimleri ile
devam etmistir (Demir, 2008). Yine ayn1 donemler igerisinde denizlerde levrek,
orkinos, ¢ipura, kalkan, lahoz, sinargit vb. baliklar, i¢ sularda ise sazan, alabalik gibi
baliklarin {iretilmeye baslandig1 goriilmektedir (Ozden vd., 2005). Balik¢ilik ve su
tirtinleri yetistiriciliginde Tirkiye’nin ataga gectigi yillar ise 2005-2010 yillar1 olarak
kayitlara gecmistir. Bu yillarda yaklasik olarak biiylime hizi %22 olarak
aciklanmistir (Demir, 2011). Tirkiye’de 2010-2022 yillar1 arasinda su f{irtinleri

tiretimine dair veriler Tablo 2.1°de yer almaktadir.

Tablo 2.1. Yillara gore Tiirkiye’de su iiriinleri {iretimi.

(TUIK, 2023; BSGM, 2023)

Avcilik (Ton) Yetistiricilik (Ton) Toplam

(Ton)

Yillar
Deniz Icsu  Toplam  Deniz I¢su  Toplam

2010 445.68 40.25 485.93 88.57 78.56 167.14 653.08

2011 477.65 37.09 514.75 88.34 100.44 188.79 703.54
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2012 396.32 36.12 432.44 100.85 111.55 21241 644.85
2013 339.04 35.07 374.12 110.37 123.01 233.39 607.51
2014 266.07 36.13 302.21 126.89 108.23 235.13 537.34
2015 397.73 34.17 431.90 138.87 101.45 240.33 672.24
2016 301.46 33.85 335.32 151.79 101.60 253.39 588.71
2017 322.17 32.14 354.31 172.49 104.01 276.50 630.82
2018 283.95 30.13 314.09 209.37 105.16 314.53 628.63
2019 431.57 31.59 463.16 256.93 116.42 373.35 836.52
2020 331.28 33.11 364.40 293.17 128.23 421.41 785.81
2021 295.02 33.14 328.16 335.64 136.04 471.68 799.85
2022 301.74 33.25 335.00 368.74 146.06 514.80 849.80

Tiirkiye’de su triinleri iiretiminin yaklasik %60.5°1 yetistiricilik triinlerinden

ileri gelmektedir. 2022 y1l1 verileri incelendiginde su tiriinleri yetistiriciligi bir 6nceki

yila gore %6 oraninda artis gostermis olup toplamda 849 bin 808 ton olarak

gergeklesmistir.  Yetistiricilik  temelindeki  balik¢ilik  faaliyetlerinin

%72

’si

denizlerde, %281 ise i¢ sularda ger¢eklesmektedir. Ulkemiz balik yetistiriciliginin

biiyiik bir kism1 levrek, alabalik ve ¢ipuradan ileri gelmektedir (TEPGE, 2023). Sekil

2.1’de denizde balik yetistiriciligi yapilan iller, Sekil 2.2°de ise i¢ sularda balik

yetistiriciligi yapilan iller gosterilmektedir.

Sinop %4.6
Samsun %2,5
Trabzon %3,5
Ordu %1,5
izmir %30,2
W Aydin %6,2
. : s
= Mugla %30 DI
| Antalya %1,4 p |
B t_latav%l,ﬁ

Sekil 2.1. Denizde yetistiricilik yapilan iller.

(TEPGE, 2023)
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Sekil 2.2. I¢ sularda yetistiricilik yapilan iller.
(TEPGE, 2023)

Tiirkiye’de mevcut su triinleri tiiketim durumu incelendiginde denize kiyisi
olan veya i¢ su kaynagi yoniinden zengin bolgelerdeki tiikketim miktarinin diger
bolgelere kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Arslan ve Yildiz, 2021).
Baligin ¢abuk bozulan yapisi itibariyle balik yetistiriciligin nispeten daha seyrek
oldugu bolgelere ulastirilmasi, depolanmasi  vb. problemler meydana
gelebilmektedir. Bu tiir olumsuz durumlarin bdlgenin su iirlinleri tiikketim miktarini

diisiirecegi yadsinamaz bir gercektir.

Tiirkiye’deki su tiriinleri tiiketimi yillik olarak ortalama 6,7 kg iken diinyada
su Uriinleri tiilketim ortalamas1 22 kg olarak aciklanmaktadir. Tiiketim miktarim
etkileyen en Onemli faktorler, basta ekonomik faktorler olmakla birlikte iiretim
miktar1, tiiketim ahiskanhign gibi faktdrlerden olusmaktadir. Ulkemizdeki balik
tilketimine dair 2018 yili verilerine bakildiginda yillik kisi basi tiiketimin 6,1 kg
oldugu goriiliirken bu oranin 2019 yilinda 6,3 kg’a yiikseldigi goriilmektedir. 2020
yil1 verileri incelendiginde ise iilkemizdeki su iiriinleri tiikketim oraninin bir dnceki
yila kiyasla %0,4’liik artigla yillik kisi bast 6,7 kg oldugu, 2021 yilinda ise 6,5 kg’a
ulastig1 goriilmektedir. 2022 yilinda ise su iriinleri tiiketiminde gozle goriilen bir
artis meydana gelmis ve tiiketim 7,3 kg’a kadar ¢ikmustir. Tiiketime dair genel veriler
incelendiginde iilkemizin su {irlinleri bakimindan olduk¢a zengin kaynaklara sahip
olmasina karsin tiilketim oranlarimin ¢ok ufak ivmelerle arttigi goze carpmaktadir
(BSGM, 2023; TEPGE, 2023; TUIK, 2023). Bu durumun iilkemizde bdlgesel mutfak
kiiltiirii ve aliskanliklar1 dogrultusunda sekillendigi belirtilmektedir (Unal-Sengér ve
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Ceylan, 2018). Tablo 2.2°de Tiirkiye’de yillara gore (2017-2022) su {riinleri

tiiketimine dair veriler yer almaktadir.

Tablo 2.2. Yillara gore Tiirkiye’de su iiriinleri tiiketimi.

(TEPGE, 2023; TUIK, 2023)

Yillar 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Tiiketim (ton)  572.490 546.737 514.640 563.982 554.291 622.229

Kisi Basina

Tiiketim (kg) 5,5 6,1 6,3 6,7 6,5 7,3

2.3.Diinya’da Su Uriinleri Uretimi ve Tiiketimi

Diinya geneline bakildiginda su {iriinleri {iretim faaliyetlerinin hizla ilerledigi
gorilmektedir. Teknoloji ile baglantili olarak yeni tekniklerin gelistirilmesi ve alt
yapinin da iyilestirilmesiyle erisilebilen su iirlinleri miktarinda artiy meydana
gelmistir (Arslan, 2017). Fakat tiim bu iyilestirmelerin yaninda asir1 avlanma ve
kirlilik sebebiyle avlanma potansiyeli bulunan su iiriinlerinde tiir ve miktar agisindan

azalmalar meydana geldigi de goriilmektedir (TEPGE, 2023).

Birlesmis Milletler Tarim ve Gida Orgiitii (FAO) 2020 yilinda diinya
genelinde su lriinleri iiretiminin yaklagik 178 milyon ton oldugunu agiklamistir.
Bunun yaninda su friinleri iireticiligine yapilabilecek yatirimlarin 6n goriilmesi
neticesinde yapilan tahminler ile sektoriin genisleyecegi, 2030 yilinda yetistiricilik ve
avcilik ile iiretilen su iriinlerinin miktarinin esitlenecegi 6n goriilmektedir (FAO,
2022). Diinyada su tirtinleri tireticiligi ile 6n plana ¢ikan iilkeler incelendiginde 2017,
2018, 2019 ve 2020 yillar1 verilerine gore siralama Cin, Hindistan, Endonezya,
Vietnam ve Peru olarak agiklanmaktadir. 2021 yilinda Cin 64,1 milyon ton su iirlinii
tiretirken, Hindistan 14,3 milyon ton, Endonezya 12,6 milyon ton, Vietnam §,2
milyon ton ve Peru 6,6 milyon ton su iirlinii iiretmislerdir (TEPGE, 2023). Diinyada
2010-2021 yillar1 arasinda su irlnleri {iretimine dair veriler Tablo 2.3’te

paylasilmistir.
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Tablo 2.3. Yillara gore diinyada su tiriinleri tiretimi.

(FAO, 2022)
Yillar Aveilik Miktar Yeﬁ%ﬁ:ﬁ“k Toplam Miktar
2010 87.142.219 57.807.196 144.949.415
2011 91.638.696 59.842.258 151.480.954
2012 88.648.592 63.502.304 152.150.896
2013 89.747.801 66.985.202 156.733.003
2014 90.395.021 70.554.126 160.949.147
2015 91.611.809 72.812.262 164.424.071
2016 89.628.685 76.557.980 166.186.665
2017 93.117.193 79.610.229 172.727.422
2018 96.429.088 82.121.853 178.550.941
2019 92.494.213 85.362.832 177.857.045
2020 90.265.933 87.502.609 177.768.543
2021 91.913.341 90.863.706 182.777.048

Diinyada balik tiiketim orani tipk: Tiirkiye’de oldugu gibi cografi ve bolgesel
sartlara, mutfak ve beslenme kiiltiiriine bagli olarak degisiklik gosterebilmektedir.
Diinyada balik tiiketimi 1961 yilinda yaklasik kisi bast 9 kg ile sinirli iken, 2018
yilinda kisi basmna 20,5 kg’a kadar artmistir. Elbette diinyada balik tiiketiminin
gelismekte olan {lilkelere kiyasla gelismis iilkelerde daha fazla oldugu bilinen bir
gergektir (TEPGE, 2023). Diinyada kisi basina ortalama balik tiiketimi yillik 22 kg
olarak aciklanmis olup, bu oran Tirkiye i¢in 7,3 kg olarak ifade edilmistir.
Ulkemizde birey basina diisen ortalama su iiriinleri tiikketiminin diinya tiiketim oranin
ortalamasinin altinda oldugunu sdylemek miimkiindiir (Arslan ve Yildiz, 2021).
Diinya iilkelerinde bu oran Asya’da 24,1 kg, Avrupa’da 21,6 kg, Kuzey Amerika’da
22,4 kg, Latin Amerika’da 10,5 kg, Karayipler’de 10,5 kg ve Afrika’da 9,9 kg olarak
aciklanmistir (FAO, 2022).
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Diinya iizerinde yer alan iilkelerdeki su iirlinleri tiiketim miktarlart
incelendiginde cografi faktorlerin biiyiik etkisinin oldugu goriilmektedir. Denize
kiyis1 olan ya da ada konumunda olan iilkelerin, etrafi kara ile ¢evrili olan iilkelere
kiyasla daha fazla balik tiikettigi goriilmektedir (Sen, 2020). 2017 yil1 i¢in Diinya su

tirtinleri tiiketim verileri Tablo 2.4’te paylasilmistir.

Tablo 2.4. Diinya’da su iiriinleri tiiketimi.

(Sen, 2020)
Bolge Tiiketim  Kisi Basina Tiiketim
(ton) (kg/y1l)
Tirkiye 6,8 5,5
Afrika 12,4 9,9
Kuzey Amerika 8,1 22,4
Latin Amerika ve Karayipler 6,7 10,5
Avrupa 16,1 21,6
Asya 108,7 24,1
Okyanusya 1,0 242
Az Gelismis Ulkeler 12,4 12,6
Gelismis Ulkeler 31,0 24.4
Bhg(ge(r}elismekte Olan 109.5 20,7

2.4.Baligin Kalitesini ve Tazeligini Belirleyen Kriterler

Balik yapisal bilesimi itibariyle yliksek lipit seviyelerine ve ¢oklu doymamais
yag asitlerine sahiptir. Bu durum balig1 beslenme ve saglik agisindan degerli kilsa da
kimyasal olarak oksidatif ve hidrolitik bozulmalara kars1 hedef haline getirmektedir.
Baligin yapisindaki yag bilesenlerinde meydana gelen oksidatif ve hidrolitik
faaliyetler neticesinde tat ve aromanin bozulmasi, eksime gibi gida giivenligini tehdit

eden olusumlar gergeklesebilmektedir. Elbette pisirmeyle birlikte balia sindirilebilir
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bir Ozellik kazandirilmasinin yani sira protein sindiriminin saglanmasi ve raf

Omriiniin artirilmasi gibi etkiler de kazandirilmis olunmaktadir (Leung vd., 2018).

En kolay bozulmaya ugrayabilen yiyeceklerden biri olan baligin tazeligini
korumak adina optimum kosullarda depolanmasi ve bekletilmeden pisirilmesi esastir.
Baligin tazeligini kaybetmesiyle ortaya c¢ikabilecek bozulma durumu fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyal bazi etmenlere bagl olabilmektedir (Serdaroglu ve Purma,
2006; Cetinkaya vd., 2015). Baligin tazeliginin kontrolii belirli hususlar
dogrultusunda yapilabilmektedir. Bu hususlar;

e Taze balik muntazam bir sekilde goriiniir, esnek yapida, nemli ve kaygan bir
dokuya sahiptir. Taze olmayan baliklar ise daha kuru ve dokusal olarak

zedelenmis bir forma sahiptir.

e Taze baligin kokusu bilinen balik kokusu seklinde iken taze olmayan baliklar

daha ciirtik ve istenmeyen bir kokuya sahiptir.

e Baliklarin taze olup olmadiginin kontroliiniin en basit tespiti baligin goziiniin
kontrolii ile saglanabilir. Taze baliklarin gozii parlak ve sigkin iken, taze

olmayan baligin gozleri i¢e dogru soniik, matlasmis ve bulanik bir sekildedir.

e Taze baliklarin solungag¢ yapisi pembeden kirmiziya doniik bir renge sahip
iken taze olmayan baliklarin solunga¢ yapis1 kahverengiden griye donen bir

renge sahiptir.

e Baligin kalite ve tazelik kontrolii pullari ile de yapilabilmektedir. Taze baligin
pullar1 dokiilmeyen, saglam ve parlak bir goriinimdedir. Taze olmayan

baliklarin pullar1 ise sagliksiz bir goriinlimde, kolay dokiilebilen ve yumusak

bir sekildedir.

e Balik etinin dokusu da baligin tazeligi hakkinda bilgi veren Onemli bir
kriterdir. Taze baliklarin dokusu siki ve nispeten elastik bir yapidadir. Bayat
baliklarda ise dokunun yumusak, bastirinca kolayca i¢ce ¢oken bir halde

oldugu goriilmektedir (Omurtag, 1961; Gisslen, 2019; Sen, 2021).
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2.5.Baligin Muhafazasi ve Depolanmasi

Balik ¢abuk bozulabilen bir gidadir. Baligin yapisinda gergeklesen kimyasal,
mikrobiyal ve enzimatik aktiviteler bozulmaya sebebiyet verebilmektedir. Baligin
besinsel olarak zenginligi bozulmay1 da kolaylastirabilmektedir. Ihtiva ettigi yiiksek
orandaki doymamis yag asitleri, notr seviyelerindeki pH, su aktivitesi wvb.
etmenlerden dolay1 baliklar bozulmaya daha elverisli yapidadir (Noseda vd., 2013).
Dolayisiyla baligin bozulmasini engellemek ve bozulma siiresini uzatmak adina balik
sogutularak, dondurularak ya da farkli metotlarda muhafaza edilmektedir (Jessen,
Nielsen ve Larsen, 2014). Sogutma, baliklarin mevcut 1silarinin 0°C’ye diigiiriilmesi
islemi olarak tanimlanir. Sogutarak muhafazanin esas amaci mevcut {riiniin dogal
sekliyle muhafaza edilmesini saglamaktir. Sogutma ile bozulma 6nlenemedigi gibi
mikrobiyal faaliyetlerin azalmasi saglanarak bozulma durumunun geciktirilmesi
saglanmis olunmaktadir (Gékoglu, 2002). Baligin muhafazasinda kullanilan sogutma
islemi farkli islemlerle gerceklestirilebilmektedir. Bu yontemler; buzla sogutma,
kirilmis buz ile sogutma, yaprak buz ile sogutma, kuru buz ile sogutma, sogutulmus

hava ile sogutma vb. seklindedir (Binici ve Kurtkaya, 2014).

Taze baligin muhafaza edilmesindeki en 6nemli metotlardan biri buzda
muhafaza etmektir. Balik en saglikli sekilde 0°C’deki buzla muhafaza edilse de
buzdolab:r kosullarinda 5-7°C’yi ge¢meyecek sekilde depolanmasi esastir (McGee,
2004; Ufuk ve Sarimehmetoglu, 2016). Normal sartlarda sogutularak depolanmis
baligin 0-2°C’de 1-2 giin depolanmasi ve silire sonunda hizlica pisirilip tiiketilmesi

gerekmektedir (Tayar ve Hecer, 2013).

Soguk muhafazanin yani sira baliklarin dondurularak muhafaza edilmesi de
yaygin bir uygulamadir. Bu yontem baliklarin daha uzun siire depolanmasi amaciyla
uygulanir. Taze baliklar i¢ organlar1 ayiklandiktan sonra -18°C’de 3-6 ay
depolanabilmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009). Dondurma isleminin etkin bir
sekilde gergeklestirilebilmesi icin baligin termal sicakliginin 0°C’den -4°C’ye kadar
30 dakika igerisinde diisiirtilmesi hususu olduk¢a 6nemlidir. Baliklarin dondurulmasi

suretiyle muhafaza edilmesinde kullanilan yontemler; daldirarak dondurma, kontakt
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dondurma, kriyojenik sivilar ile dondurma, hava akimi ile dondurma vb. seklindedir

(Binici ve Kurtkaya, 2014).

Baliklarin muhafaza edilmesinde uygulanan diger yontemler ise kurutma,
marine etme, tuzlama, tiitsiileme (dumanlama), 1sil islem, 1simnlama, modifiye

atmosfer paketleme gibi metotlar1 kapsamaktadir (Sen, 2021).

Baligin dondurularak muhafaza edilmesi kadar dondurulan baligin
¢Ozdiiriilmesi islemi de olduk¢a Onemlidir. Geleneksel metotlar ¢oOziindiirme
isleminde siklikla kullanilsa da zaman igerisinde modern yontemlerin gelismesi
saglanmistir. Donmus gidalarin ¢6zdiiriilmesi islemi i¢in agiklanan en uygun teknik
gida maddelerinin  buzdolab1 igerisinde maksimim 5°C 1sida yavasca
¢ozdiiriilmesinin  saglanmasidir (Sengiil, 2014). Cozdlirme isleminin dogru
uygulanmasi olasi besin zehirlenmelerinin 6niine gegilmesi adina oldukc¢a énemlidir.
Cozdirme sirasinda aciga c¢ikan sivinin diger gidalara, tezgdh ve mutfak
ekipmanlarina temasinin 6nlenmesi ¢apraz bulagmanin Oniine geg¢ilmesi bakimindan

onemli bir noktadir (Atasever, 2011; Ocak, 2021).
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UCUNCU BOLUM
ATLANTIK SOMON BALIGININ GENEL OZELLIKLERI

Somon balig: ile iligkilendirilen ilk kanit {ist Paleolitik donemde Fransa’nin
giineybatis1 ve Ispanya’nin kuzeyinde yer alan magaralarda bulunmustur. Yine M.O.
6000’lerde Isveg’te somon baligi tuzaklari, M.O 6250°de ise Danimarka’da somon
balig1 aglarmin bulundugu belirtilmektedir. Somonun yazili kaynaklarda Kuzey
Atlantik’te bolca bulundugu, Galyalilar, Romalilar ve Amerikan yerlileri i¢in dnemli

bir besin kaynagi oldugu da yer almaktadir (Atanasoff vd., 2013).

Ekonomik ve kiiltiirel agidan 6nemli bir balik tiiri olan Somon balig1 (Forseth
vd., 2017), Latince Salmonidae (Alabalikgiller) olarak isimlendirilen, bilinen adi
somon veya Atlantik somon balig1 olan baliklardir. Bu balik, ayn1 zamanda siyah
somon, giimiis somon, caplin-scull ve Sebago somon olarak da anilir. Somon
baliklar1 alabalik familyasina dahil olan farkli bir tiirdiir. Tir adi Salmo salar,
Linnaeus 1758 olarak da bilinmektedir. Atlantik somonuna (Salmo salar) bu ismi
1758'de Isvegli zoolog ve taksonomist Carl Linnaeus vermistir. Salmo salar kelime
kokeni bakimindan incelendiginde Sa/mo Latince somon, salar ise sigrayan anlamini
tagimaktadir (Barton, 2007). Ge¢mis donemlerde Avrupa’da bulunan neredeyse tiim
akarsularda var olan somon baliklarinin sayis1 kirlilik, asir1 ve denetimsiz avlanma,
sanayilesme gibi etmenlerden dolay1 giinlimiizde olduk¢a azalmistir (Barton, 2007,

Aydin, 2009).

Somon balig1 (Salmo salar Linnaeus, 1758), derinligi 0-210 metreye kadar
olabilen denizlerde, tatli ve ac1 su kaynaklarinda yasayabilmektedir. Ortalama olarak
40-130 cm boyunda olan somon baliginin boyu 150 cm’ye kadar ulasabilmektedir.
Somon baliginin yasayabildigi optimum su sicakligi ise 2°C ile 9°C araligindadir
(Dogruyol-Bayar, 2017). Somon balig1 Norveg, Izlanda, ingiltere, Giiney Gronland,
Portekiz, Kanada, Kuzey Amerika’da bol miktarda bulunur (FAO, 2022). Somon
baliginin en yogun bulundugu bolge Kuzeybati Atlantik Okyanusudur ve buradan

akarsu kaynaklar1 aracilifiyla Kuzey Atlantik ve Pasifik Okyanusu’na ulasarak



19

yasamini siirdiiriir (Shearer vd., 1994). Sekil 3.1’de somon baligina dair genel bir

goriiniime yer verilmistir.

Sekil 3.1. Atlantik somon balig1 (Salmo salar).

(European Commission, 2023)

En yaygin goriilen somon balig tiirleri ise Atlantik somon balig1 (Salmo
salar), pembe somon baligi (Oncorhynchus gorbuscha), kral somon balig1
(Oncorhynchus tschawytscha), kirmizi somon baligt (Oncorhynchus nerka) ve

glimiis somon balig1 (Oncorhynchus kisutch) olarak agiklanmaktadir (Alpbaz, 1990).

Somon baliklarinin beslenme bigimleri ele alindiginda ise denizlerde kalamar,
karides gibi yumusakcalar ve kabuklular basta olmak iizere yilanbaligi, ringa balig
gibi kiigiik baliklarla beslendikleri bilinmektedir. Tatli suda yasayan somon baliklari
ise besinlerini kiiclik baliklar, kabuklular ve bocek larvalar1 gibi canlilar ile

karsilamaktadir (Fair fish, 2023).

Yagsam dongiisii olarak bakildiginda ise somon baliklarinin yasamlarinin
nehirlerde bagladigr goriilmektedir. Nehirde dogan balik yavrular1 ergin hale
gelmelerinin ardindan gerekli gelisimlerini saglayabilmek adina denizlere ulagmakta,
olgun hale geldiklerinde ise tekrar nehir ya da tatli su ortamina gelerek iireme

eyleminde bulunmaktadir (Acar, 2021).

Atlantik somon balig1 (Salmo salar) ‘‘Diinya Doga ve Dogal Kaynaklari

Koruma Birligi (IUCN - International Union for Conservation of Nature and Natural
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Resources)’’nin kirmizi listesinde yer almaktadir (Erraud vd., 2021). Bu durum
baligin neslinin tiikenme tehlikesinde oldugunu ifade etmektedir. Asir1 avlanma,
ticari ya da kacak olarak orantisiz balik¢ilik faaliyetleri, somon {ireme alanlarini
olusturan nehirlerin baraj, bent vb. yapilarla tahrip edilmesi, iklim degisikligi ve
cevresel kirlilik gibi temel faktorler Atlantik somon baligl (Salmo salar) tiiriiniin
neslini ciddi boyutta tehlikeye sokmaktadir (Renardy vd, 2020; Erraud vd., 2021).
Atlantik somonu (Salmo salar) Slovakya, Almanya, Hollanda, Isvicre, Belcika ve
daha bir¢ok Avrupa iilkesindeki nehir yataklarinda tamamen yok olmustur. Bu
durumu Onleyebilmek adma 1990°l1 yillarda Atlantik somonunun (Salmo salar)
neslini koruyabilmek, yetistirilmesini siirdiiriilebilir kilmak adina bazi ekolojik ve
genetik programlar hayata gecirilse de halen tehlikenin devam ettigi belirtilmektedir

(Renardy vd., 2020).
3.1.Somon Baligimin Saghk Uzerine Etkisi

Somon balig1 bireylerin giinliikk diyetinde yer almasi gereken, yeterli ve
dengeli beslenme i¢in 6nemli bir¢ok bileseni biinyesinde barindiran degerli bir besin
kaynagidir. Protein, mineral, vitamin (6zellikle D) wve viicut tarafindan
sentezlenemeyip disaridan alinmasi gereken ¢oklu doymamis yag asitleri, omega-3
ve omega-6 yag asitleri i¢in somon balig1 olduk¢a degerli bir kaynaktir (Leung vd.,
2019; Gluchowski vd., 2019). Ozellikle somon baliginin yagli yapisindan dolayi
ihtiva ettigi EPA ve DHA’ ’nin (Guizani vd., 2014) beyin gelisimine yardimei oldugu,
kardiyovaskiiler hastaliklar1 inhibe ettigi ve ndérodejeneratif rahatsizliklar1 onledigi
gibi bir¢ok olumlu etkisi bilinmektedir (Burdge ve Calder, 2005; Pilavtepe-Celik vd.,
2014). Somon balig1 demir, ¢inko ve selenyum basta olmak iizere hayati fonksiyonlar
icin bliyiilk oneme sahip mineraller acisindan temel bir kaynaktir (Atanasoff vd.,

2013).

Somon baliginin saglik iizerinde bir¢ok etkisi bulundugu gibi antioksidan
aktivite gosterdigi de bilinmektedir (Fuente vd., 2021). Viicut icerisinde siiregelen bir
takim metabolik reaksiyonlar sonucu olusan serbest radikaller insan sagligini

olumsuz bir sekilde etkileyebilmektedir. Serbest radikal adi verilen bu zararh
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yapilarin Oniine gecebilmek adina viicut bir savunma mekanizmasi olusturmakta, bu
mekanizmada ise en Onemli rolii antioksidanlar tistlenmektedir (Oral vd., 2015).

Karotenoidler antioksidan etkilerinin yani sira renk saglayan oOnemli
pigmentler igeren bilesiklerdir (Y1lmaz, 2010). Bilinen en giiclii antioksidanlardan
olan astaksantin somon baliginin igerisinde yer alan énemli bir karotenoiddir (Capelli
ve Cysewski, 2012). Astaksantin karotenoidi igermis oldugu pigment maddelerinden
dolay1 somon baliginin kendine 6zgii pembe-turuncu-kirmizi rengini olusturmaktadir
(Tejera vd., 2008). Onemli bir karotenoid olan astaksantin basta antioksidan &zellik
gostermesi, anti-diyabetik, anti-inflamatuar, antikanser aktiviteleri sebebiyle saglik
tizerinde olduk¢a faydali bir bilesendir. Antioksidan aktivite bakimindan
Astaksantinin beta karoten, alfa tokoferol, lutein, zeaksantin gibi yapilardan 100 kat
daha yiiksek antioksidan etkiye sahip oldugu ifade edilmistir (Ambati vd., 2014).
Tablo 3.1°de ham (¢ig) Atlantik somon baliginin 100 graminda yer alan besin 6geleri

ifade edilmistir.

Tablo 3.1. Cig Atlantik Somon baliginin (Sa/mo salar) besin igerigi.

(Macit, 2018)

Besin Ogesi Birim 100 gramda
Total Enerji Kcal 142
Karbonhidrat g 0
Protein g 19,84
Total yag g 6,34
Su g 68.5
Lif g 0
Magnezyum mg 29
Demir mg 0,8
Kalsiyum mg 12
Potasyum mg 490

Fosfor mg 200




Cinko mg 0,64
Sodyum mg 44
Folat ng 25
Tiamin mg 0,226
Riboflavin mg 0,38
Niasin mg 7,86
B¢ vitamini mg 0,818
A vitamini U 40
B1; vitamini ug 3,18
C vitamini mg 0
Doymus yag asitleri g 0,981
Coklu doymamus yag asitleri g 2,539
Tekli doymamis yag asitleri g 2,103

22
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DORDUNCU BOLUM

PiSIRMENIN TANIMI, TARIHSEL SURECI ve PISIRME
YONTEMLERI

Pisirmenin geg¢irmis oldugu tarihsel siire¢ irdelendiginde en kilit noktanin
atesin bulunmasi ve atesin kontrol altinda tutulmasi oldugu goriilmektedir. ilk
insanlarin yaklagik 1,5 milyon yil once atesi kesfederek yemek pisirmek igin
kullanmaya basladiklar1 diisiiniilmektedir. Insanligin gelismesi, sayisinin artmasi ve
kalabaliklagmasi, yerlesik hayata geg¢ilmesi, bunun neticesinde yasam alanlarinin
konutlar olarak insa edilmesi gibi etmenler sonucunda ve ayrica tarimsal faaliyetlerin
artmastyla birlikte bugilin ki anlamda yemek yenmeye baslanmistir. Yeni tarimsal
rtinlerin ortaya ¢ikmasi, farkli yemek cesitlerini meydana getirmis ve artik
besinlerin ates ile pisirilmesi konusu giindeme gelmistir. Tarimsal anlamda yasanan
ilerleme, yerlesik hayata ge¢ilmesi ve atesin kontrol altina alinmasiyla bugiin ki
anlamda pisirmenin temeli atilmig, glniimiiz mutfak kiiltliriiniin ~ olugsmas1

saglanmistir (Myhrvold, 2011; Beard, 2015).

Pisirme; besin maddelerine belli bir siire 1s1 uygulanarak, yiyeceklerin
tatlarinin, goriiniiglerinin, sekillerinin, renklerinin ve kivamlarinin degistirilmesi ve
yiyeceklere yenilebilir bir nitelik saglanmasi olarak tanimlanmaktadir. Pisirme
islemindeki amagclar; gidalara lezzet kazandirmak, gidalara sindirilebilir 6zellik
vermek ve mikrobiyal aktiviteyi azaltmak seklindedir (Tayar ve Hecer, 2016;

Sarioglan, Avcikurt ve Sezen, 2020).

Pisirme islemi ile besinlere uygulanan mevcut 1smin aktarim sekli ti¢ farkl

tiirde gerceklesmektedir. Is1 aktarim tiirleri;

> [Iletim; Isinin pisirme kab1 veya 1s1 transfer araci olarak yag yardimiyla besin

maddelerine aktarilmasidir.

» Tasinma (Konveksiyon); Yiyecek maddelerinin sicak havanin yardimi ve
etkisiyle pisirilmesidir. Firinda pisirme teknigi tasinma (konveksiyon) tiirii 1s1

aktarimina verilebilecek en iyi 6rnektir.
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» Isima; Ismin direkt besin maddesine temas etmesi ile pisirme esasina
dayanmaktadir. Izgarada pisirme yontemi 1sima tiirii 1s1 aktarimma Ornek

olarak gosterilebilmektedir (Gisslen, 2012).

Bag doku yoniinden zayif olan baliklar kolay pisirilebilen fakat kolay
dagilabilen bir yapiya sahiptir. Genel olarak baliklar bugulama yaparak, firinda,
yagsiz tavada ya da 1zgara gibi yontemlerle pisirilirken daha az yag igeren baliklarin
ise kizartilarak pisirildigi goriilmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009). Bu goriisten
hareketle yaglh baliklarin tasinma (konveksiyon) 1s1 tiirii ile pisirilmesi, yagsiz
baliklarin ise iletim 1s1 transfer yolu ile pisirilmesi baligin mevcut formunu

koruyabilmesi adina 6nemli bir husustur.
4.1.Temel Pisirme Yontemleri

Temel pisirme yontemleri; suda, buharda, kuru 1s1da, yagda pisirme ve diger
pisirme yontemleri olarak bilinmektedir. Tablo 4.1’de temel pisirme yontemleri

siiflandirilmstir.

Tablo 4.1. Temel pisirme yontemleri.

(Dag, 2006; Field, 2012; Gokdemir, 2012; Alsaffar ve Kalyoncu, 2015)

TEMEL PISIRME YONTEMLERI

Blanching - On Haslama

Poaching - Hafif Ateste Haglama

Suda Pisirme Yontemleri Boiling/Simmering - Haglama

Brasing - Kisik Ateste Az Suda Pisirme

Stewing - Kendi Suyu ile Pigirme

Buharda Pisirme Yontemleri Steaming - Buharda Pigirme

Grilling/Broiling - Izgarada Pisirme

Kuru Isida Pisirme Yontemleri Roasting - Firinda Kizartma

Baking - Firinda Pisirme
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Sauteing - Sote

Stir Frying - Wok I¢inde Karistirarak Pisirme

Yagda Pisirme Yontemleri
Deep Fat Frying - Derin Yagda Kizarma

Shallow Fat Frying - Az Yagda Kizartma

Microwave Cooking - Mikrodalga Pigirme

Sous-Vide - Vakum Altinda Pisirme

Diger Pisirme Yontemleri
Air-Frying ile Pigirme

Tiitslileme Teknigi

4.1.1.Suda Pisirme Yontemleri

Suda pisirme; gida maddelerinin bir siv1 igerisinde (su, sos, vb.) pisirilmesi
seklinde agiklanir (Dag, 2006). Suda pisirme teknikleri; 6n haslama teknigi, hafif
ateste haslama teknigi, kisik ateste az suda pisirme teknigi, haslama ve kendi

suyunda pisirme teknigi olarak kendi arasinda ayrilmaktadir.
4.1.1.1.0n Haslama (Blanching)

Bir 6n pisirme teknigi olarak da bilinen blanching; yiyecek maddelerinin
kaynar suda nazikce pisirilmesi seklinde aciklanmaktadir. Bu teknikte kaynar su
igerisine birakilan gida maddeleri haslandiktan sonra hizlica buzlu su igerisine
almarak soklanir. On haslama (blanching) yontemi ile o&zellikle sebzelerin renk,
kivam ve besin 6geleri 6nemli 6l¢iide korunmus olmaktadir (Gékdemir; 2012; Tayar

ve Hecer, 2016).
4.1.1.2.Hafif Ateste Haslama (Poaching)

Tiirk mutfak kiiltiirlinde ve uygulamalarinda pose etmek olarak tabir edilen
poaching teknigi besinlerin kaynama derecesinin biraz altindaki 1s1 derecelerinde

(71-82°C) yavas yavas pisirilmesi islemidir. Hafif ateste haslama (poaching)
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yonteminde daha ¢ok yapisal olarak narin ve cabuk pargalanabilen besinler

pisirilmektedir (Ceserani ve Kinton, 1990).
4.1.1.3.Haslama (Boiling/Simmering)

Haglama; besinlerin kaynama seviyesine ulasmis (100°C) veya 100 °C’nin
tizerinde 1sidaki su veya sos iginde pisirilmesi islemi olarak tanimlanmaktadir.
Boiling/simmering pisirme yonteminde gidalarin yiizeyinin tamaminin su ile temas
halinde olmasi beklenir. Boylelikle gida maddesinin esit oranda pismesine olanak

taniir (McGee, 2004; Field, 2012).
4.1.1.4.Kisik Ateste Az Suda Pigirme (Brasing)

Braising yontemi yiyecek maddelerinin nispeten kisik ateste ve ¢ok az su
icerisinde pisirilmesi teknigidir. Braising yontemi kuru 1sida ve suda pisirme
teknikleriyle bir arada uygulandigi i¢in kombine bir pisirme teknigi olarak da bilinir.
Bu yontem ile hazirlanan yiyeceklere verilebilecek en iyi 6rnek ise giive¢ yemegidir

(Dag, 2006).
4.1.1.5.Kendi Suyu ile Pisirme (Stewing)

Stewing yontemi besin maddelerinin kendi suyu igerisinde veya ¢ok az
miktarda su ile pisirildigi yontemdir. Is1 transfer araci olarak su, yag ve cesitli

soslardan yararlanilmaktadir (Yiicecan ve Uzel, 2017).
4.1.2. Buharda Pisirme Yontemleri
4.1.2.1.Buharda Pisirme (Steaming)

Steaming yontemi ile gidalar haslama tekniginde uygulandig1 sekilde kaynar
derecedeki suyun icinde degil, kaynamig olan suyun buhar1 yardimiyla
pisirilmektedir (McGee, 2004). Saglikli bir pisirme yontemi olarak goriilen buharda
pisirme yonteminde gida maddelerinin dogal yapisi, rengi ve besleyicilik 6zelligi gibi
faktorler korunabilmektedir. Buharda pisirme yonteminin Tiirk mutfaginda kullanimi

ise oldukea sinirlidir (Canbolat, 2021).
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4.1.3.Kuru Isida Pigirme Yontemleri

Kuru 1sida pisirme; 1zgarada pisirme, firinda pisirme ve firinda kizartma

teknikleri olarak agiklanmaktadir.
4.1.3.1.1zgara Pisirme (Grilling/Broiling)

Grilling/Broiling pisirme tekniginde besinler kontrollii bir vaziyette 1s1
saglayan ekipmanin ya alt tarafina ya da st tarafina konumlandirilarak pisirilir.
Yiyeceklerin 1s1 saglayan ekipmanin {izerinde pisirildigi metoda grilling, alt kisminda
pisirildigi metoda ise broiling adi verilmektedir. Izgara pisirme yOnteminde 1s1
kaynagi olarak gaz veya elektrik ile ¢alisan 1zgaralar kullanilabildigi gibi komiir atesi

de sikca kullanilabilmektedir (McGee, 2004).
4.1.3.2.Firinda Kizartma (Roasting)

Firinda kuru sicak hava ile yiyeceklerin pisirilmesi yontemi roasting olarak
aciklanir. Bu teknikte yiyecek maddeleri herhangi bir su ilave edilmeden kuru sicak
hava akiminin aktarimiyla pismektedir. Genel anlamda et ve tavuk gibi gida
maddelerine uygulanan roasting yonteminde yiyeceklerin yiizeylerinin kurumamasi
adina periyodik olarak {izerlerine yiyecegin suyu ve yagi gezdirilmelidir (Dag, 2006;

Tayar ve Hecer, 2016).
4.1.3.3.Firinda Pisirme (Baking)

Yiyecek maddelerinin 150-175°C’deki 1s1 araliginda bulunan firinlarda,
kontrollii 1s1 ve ayrica kuru hava ile pisirilmesi teknigi baking yontemi olarak
aciklanir (Dag, 2006). Baking ifadesi genellikle firinda pisirilen unlu mamuller i¢in
(kek, ekmek, pasta, vb.) kullanilan bir terimdir (Tayar ve Hecer, 2016).

4.1.4.Yagda Pigirme Yontemleri

Yagda pisirme teknikleri derin ve az yagda kizartma, wok tava icinde

karigtirarak pisirme ve soteleme teknikleri olarak ifade edilmektedir.
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4.1.4.1.Sote (Sauteing)

Sauteing yontemi pili¢ eti ve bonfile gibi nispeten yapisal olarak yumusak bir
dokusu bulunan etlerin yiiksek sicakliktaki tavalarda ¢ok az miktarda yag ilavesi ile
pisirildigi tekniktir. Bu teknik ile pisirilecek gida iriinlerinin kendi 6z sularini

tekrardan ¢cekmeleri gerekmektedir (Tayar ve Hecer, 2016).
4.1.4.2.Wok Icinde Karistirarak Pisirme (Stir Frying)

Stir frying tekniginin prensipte souteing teknigi ile benzerlikleri bulunsa da
sote teknigi ile mukayese edildiginde stir frying yonteminin daha ¢ok yag kullanimi
gerektirdigi gbze carpmaktadir. Genellikle uzak dogu mutfak kiiltiiriine 6zgi
yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan stir frying yonteminde pisirme siiresi de

sotelemeye kiyasla daha uzun stirmektedir (Dag, 2006).
4.1.4.3.Derin Yagda Kizartma (Deep Fat Frying)

Deep fat frying yontemi, bilinen yagda kizartma yonteminden farkli olarak
gida maddelerinin igerisinde kizgin yag bulunan pisirme ekipmanlarinda kizartilmasi
esasimna dayanir. Derin yagda kizartma isleminin temel prensibi; kizartma kabi
igerisinde bulunan yagin kaynama noktasindan oldukg¢a yiiksek bir sicaklik
derecesine sahip olmasi ve kap icerisine birakilan nemsiz gida maddesinin dig
yiizeyinin kizgin yaga temas ederek hizlica kabuk baglamasidir. Boylelikle gida
maddesinin ¢itir ve gevrek bir sekilde pigsmesi saglanmaktadir (McGee, 2004).

4.1.4.4.Az Yagda Kizartma (Shallow Fat Frying)

Shallow fat frying teknigi genel olarak bag doku bakimindan yumusak olarak
bilinen, ¢abuk dagilabilen ve nazik gida iirlinlerinin pisirilmesinde uygulanan bir
yontemdir. Bu teknikle pisirilecek yiyecekler pane edilerek yani yumurta, un ve
galeta unu gibi Uriinlerle muamele edilerek az yagda kizartilarak pisirilmektedir

(Rakicioglu ve Baysal, 1988).
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4.1.5.Diger Pisirme Yontemleri

Diger pisirme teknikleri giiniimiizde teknolojinin de gelismesine bagli olarak
farkli boyutlara ulagmis olsa da en bilinen yontemler mikrodalga pisirme ve sous-
vide (vakum altinda) pisirme seklinde agiklanabilmektedir. Tez konusu igerisinde
uygulanacak pisirme yontemlerinden olan air-fryer pisirme ve tiitsiileme teknigi de

bu baslik altinda agiklanmustir.
4.1.5.1.Mikrodalga Pisirme (Microwave Cooking)

Ikinci Diinya Savasi’ndan bugiine dek yiyeceklerin 1sitilmasi amaciyla
mikrodalga firinlardan yararlanilmasi ile ilgili ilerlemeler yasanmistir. Zamanla
teknolojinin geligsmesi ile mikrodalga firlarin gidalar1 daha hizli ve verimli enerji
vasitastyla 1sittiginin farkina varilmis, bdylece mutfaklarda mikrodalga firmlarin
kullanim1 daha yaygin bir hal kazanmistir (Jones vd., 2002). Mikrodalga firinlar;
elektromanyetik olarak dalga hiz1 seviyesi 0,3-300 GHz ve dalga boyu 0.001-1 m
araliginda olan 1sinlar vasitasiyla 1sitma  ve pisirme saglayan firinlardir

(Kouchakzadeh ve Safari, 2015).

Mikrodalga  enerjisinin  gidalarin  pisirilmesi,  1sitilmasi,  suyunun
uzaklagtirilarak kurutulmasi, donmus gidalarin ¢ozdiiriilmesi ve mikroorganizmalarin
ortadan kaldirilmasi gibi ¢esitli amaglar i¢in de kullanildigi goriilmektedir (Soyer ve

Kolsarici, 1993).

Mikrodalga firinlarin sayilan birgok olumlu yoniine karsin bir takim olumsuz
yonleri de bulunmaktadir. Ornegin gidalar1 hizli ve verimli bir sekilde pisirip,
isitmalarinin - yaninda gidalarin esit olmayan bir sekilde pismesine sebebiyet
verebilmektedir. Giinlimiizde yiyecek ve icecek isletmelerinde pisirmeden ziyade
1sitma isleminde daha sik kullanimi goriilen mikrodalga firinlar, gidalar1 yaklasik
olarak 70°C’lik bir 1s1 derecesine kadar 1sitma saglayabilmektedir (Hedeen, Reimann

ve Everstine, 2016).
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4.1.5.2.Sous-Vide Teknigi (Vakum Altinda Pisirme)

Sous-Vide teknigi; vakumlu seffaf torbalar icerisinde bulunan gidalarin
kontrollii 1s1, sicaklik (genellikle 55-65°C) ve zaman sartlarina uyularak pisirilmesi
olarak agiklanir (Baldwin, 2012; Haskaraca ve Kolsarici, 2013). Sous-vide yontemi
yiyecek maddelerini (sebze, balik, et vb.) iirline has sicakliklarda ve ayrica vakum
torbalar icerisinde pisirip, ardindan hizla sogutup, buzdolab1 1sisinda depolanmasi
asamalarin1 kapsamaktadir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde siklikla uygulanan
sous-vide teknigi, vakum paketleme islemi sayesinde oksijensiz bir ortam sunmasi ve
gidalara uygulanan 1simin daha diisiik derecelerde olmasi sebebiyle besin
maddelerinin rengini, dokusunu ve aromasint iyilestirerek gelistirmektedir

(Gonzalez-Fandos vd., 2004; Munoz vd., 2017).
4.1.5.3.Tiitsiileme Teknigi

Bir geleneksel gida muhafaza yontemi olarak da bilinen tiitsiileme tekniginin
tarihi oldukca eskiye dayanir. Ge¢mis zamanlarda yalnizca bir muhafaza metodu
olarak kullanilan tiitsiileme giliniimiizde bir pisirme yontemi olarak da anilmakta,
aroma ve rengi degisime ugratarak iirliniin duyusal niteliklerinin gelisimine katki

saglamaktadir (Kundake1, 1979; Kolsaric1 ve Ozkaya, 1998; Kose ve Erdem, 2004).

Balik ve et icin siklikla kullanilan tiitsiileme tekniginde aromatik aga¢ ya da
bitkilerin talaslarindan (defne, mese, ceviz, kiraz, kekik, elma, vb.)
faydalanilmaktadir. Tiitsiileme yapmak igin tiitsiileme firinlari, tiitsiileme tencereleri
ya da tiitsii makineleri kullanilmaktadir. Bu ekipmanlarda aromatik talasin
koyulacagi bir bolme bulunmakta, bu talaglar yakilmakta ve yiyecek kisminda yer
alan gidaya duman niifuz ederek {irlinlin tiitsii aromasina sahip olmasi

saglanmaktadir (Uniivar, 2007; Bulduk, 2016).

Tiitstileme ile pisirmek i¢in en uygun yapidaki baliklar somon, mersin,
uskumru, sardalya, lifer gibi baliklardir (Babiir ve Giirbiliz, 2015). Tiitsiilenmis
baliklarin, tiitsiiniin etkisiyle olusan dehidrasyon durumu, tuz, antimikrobiyal ve

antioksidan bilesikler sebebiyle tiitsiilenmemis baliklara nazaran daha uzun siire
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muhafaza edilebildigi ifade edilmektedir (Deng, Toledo ve Lillard, 1974; Gokalp,
Kaya ve Zorba, 1994). Tiitslileme islemi icin kullanilan aromatik odun talaglarinin
yakilmasiyla olusan dumanin igeriginde metanol, fenol, krezol, aldehitler, karboniller
ve bazi organik asitler agiga ¢ikmaktadir. Gidaya gecen tiitsii aromasinmi biiyiik
Olcilide fenolik bilesiklerin vermesinin yaninda karbonillerin ve duman bilesenlerinin

de aroma gelistirmede etkisi bulunmaktadir (Stolyhwo ve Skorski, 2005).
4.1.5.4.Air-Frying Teknigi (Hava Fritozii ile Pisirme)

Air-frying teknolojisi yiyeceklerin sicak hava piiskiirtiilerek pisirilmesinin
saglandigr yeni ve teknolojik bir yontemdir. Sicak hava aracilifiyla yiyecek
maddelerinde bulunan yag damlaciklari homojen olarak yiyeceklerin iizerine
puskiirtiilmektedir. Boylelikle dis1 ¢itir, i¢ kismi ise arzu edilen pisme seviyesindeki
triinler elde edilmektedir. Air-frying teknigi ile geleneksel tekniklerle yapilan
kizartma islemine oldukca yakin bir lezzet elde edilirken, iirlinlerin daha diisiik

seviyelerde yag ¢cekmesi saglanir (Song vd., 2019; Feng vd., 2020).

Air-frying teknolojisinde lezzet, kizartma yoOntemine nispeten benzese de
gevrekligin geleneksel kizartma yontemi ile pisirilenden daha diisiik seviyelerde
oldugu ifade edilmektedir. Air-fryer ad1 verilen cihazlarda gergeklestirilen bu pisirme
islemi, pisirilen iirliinlerin daha diisiik oranda yag cektigi diisiincesiyle geleneksel
kizartma yOntemine nazaran daha saglikli bir alternatif yontem olarak ifade
edilmektedir. Ayrica bu yontem ile yag tiikketiminin ve kullaniominin azaltilmasinin
yani sira geleneksel metotlarla yapilan kizartma isleminden ¢ikan atik yag miktarinin
da azalmasi saglanmis olunmaktadir (Zaghi vd., 2019; Yu vd. 2020; Gouyo vd.,
2021; Liu vd., 2021).

4.2.Balik Pisirilirken Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

Balik pisirilmeden 6nce temizlenmesi ve fileto ¢ikarilmasi gerekmektedir.
Baz1 baliklarin nispeten temizlenmis olarak ya da hazir fileto halinde satis1 yapildigi
goriilmektedir. Hazirlik iglemi bakimindan bu baliklar pratik goziikse de hava ile

temas sonucunda lezzet kaybt ve mikrobiyal gelisim gibi durumlar
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yasanabilmektedir. Onerilen hazirlik sekli pisirmeye yakin baligin temizlenerek fileto
cikartlmast ve soguk su ile temizlenmesi seklindedir. Temizlenen baliklarin
tuzlanmas1 da hem arzu edilen lezzetin ve gevrek tekstiiriin kazanimi hem de
mikrobiyal gelisimin inhibe edilmesi bakimindan énemlidir (McGee, 2007; Miller,

Rama ve Adamson, 2011; Gisslen, 2012; Beard, 2015; Sahoo ve Chatli, 2022).

Baliklar nemli 1sida ve kuru 1sida pisirilmeye elverisli yapidadirlar. Arzu
edilen lezzeti alabilmek adina balik kisa siire pisirilmeli, uzun siire pisirilerek
kurutulmamalidir. Uzun silire pisirme islemi balik etinin kurumasina, lezzetini

kaybetmesine ve dagilmasina sebep olmaktadir (Bashan, 2019).

Balik pisirilirken hangi metot kullanilirsa kullanilsin dikkat edilecek en
onemli husus 1s1 derecesinin optimum seviyeye ayarlanmasidir. Pigirme sirasinda
meydana gelen yiiksek sicaklik baligin yiiksek yag igeriginden dolay1 lipit
peroksidasyonu ya da antioksidan bilesiklerin denatiire olmasi gibi durumlara
sebebiyet verebilmektedir (Leung vd., 2018). Ozellikle somon baligmin yiiksek lipit
konsantrasyonu ve antioksidan igerigi gz oniinde bulunduruldugunda bu baliklarin
pisirilmesinde 1s1 kontrolii konusunun daha da o6nem kazandig1 diisiiniilebilir
(Orlando vd., 2020). Pisirme esnasinda baligin yliksek sicaklia maruz kalmasi
yalnizca oksidatif ya da hidrolitik bozulmalarla sinirli degildir. Yiiksek sicaklik
serbest radikaller ve reaktif oksijen tlirlerinin ortaya c¢ikmasma da zemin
hazirlamaktadir. Isiyla beraber oksidasyonun artmasi sonucunda lezzet i¢in olumsuz
etkileri bulunan hidrojen peroksit vb. bilesiklerin salinnmina sebebiyet

verilebilmektedir (Milne, Dai ve Roberts, 2015; Leung vd., 2018).

Baliklarin yag oranlar1 %0,1 ile %22 arasinda degismektedir (Kocatepe ve
Turan, 2018). Ozellikle yagsiz baliklar diisiik yag igeriklerinden dolayr pisirmeyi
takiben daha kuru bir yapida olabilirler. Bu tiir baliklar nemli 1sida (pose ederek,
vb.), kuru 1sida (firinda, 1zgarada), yagda pisirilerek (kizartma, soteleme)
lezzetlendirilebilmekte ve kurumasi Onlenebilmektedir. Yagl baliklarin pisirilmesi
ise yag igeriklerinden dolayr nispeten daha basittir. Yagh baliklarda tipki yagsiz
baliklar gibi pose edilebilmekte, 1zgarada, firinda veya yagda pisirilebilmektedir.
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Yagli baliklarin 6zellikle az yagda pisirilmesi konusunda azami 6zen gosterilmelidir.
Gereksiz yag kullaniminda baligin yenilebilir 6zelliginin ve aromasinin kaybolacagi
unutulmamalidir. Bu tiir baliklarin yaglari servisten dnce iyice siiztilmelidir (Gisslen,

2019; Oz, 2020).

Balik pisirmede en 6nemli noktalardan biri de baligin bag dokusu yapisidir.
Balik kas doku yoniinden zayif oldugu igin pisirme siiresinin optimum diizeyde
gerceklestirilmesi ve baligin su kaybina ugrayarak kurumamasi istenmektedir.
Kurumanin oniine gecilebilmesi adina baliklarda sulu pisirme yontemleri tercih
edilebilmektedir. Bu yontemler genel olarak haslama, buharda, kendi suyunda ya da
sos igerisinde pisirme seklinde olabilmektedir. Bag doku nedeniyle yumusak
yapilarda olan baliklarin kisa siirede pisirilmesi baligin daha sulu ve yumusak
olmasini saglamakla birlikte lezzet yoniinden de daha tiiketilebilir niteliktedir. Bu
sebepten balik pisirilirken kisa siirede pisirilmeli, uzun siire pismeye maruz
birakilmamalidir. Uzun siire pisirilme sonucunda balikta ciddi derecede kuruma
gozleneceginden istenilen tat ve aromaya sahip olunamayacaktir (McGee, 2007,
Gisslen, 2012; Sen, 2020). Ozellikle bag doku sebebiyle baligin servis sirasinda
dagilmasimin Oniine gecilmesi adina somon baliginin 42-49°C 1sida pisirilmesi
gerektigi vurgulanmaktadir. Bunun temel sebebi somon baliginin ve diger baliklarin
yapisinda bulunan kolajenin yiiksek 1styla jelatinize olmasi ve baligin biitlinselligini

kaybetmesine sebep olmasidir (Gibson, 2018).
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BESINCI BOLUM

MATERYAL ve METOT

5.1.Materyal

Bu c¢alismada Atlantik somon baligindan (Salmo salar) elde edilen fileto
orneklerine farkli pisirme yontemlerinin (tavada pisirme (yagsiz), buharda pisirme,
firinda pisirme, mikrodalga firinda pisirme, sous-vide pisirme, air-fryer pisirme ve
tiitsilleme) besin kompozisyonu ve duyusal kalite {izerindeki etkisinin belirlenmesi
amaglanmistir. Calismada balik numuneleri i¢in her pisirme yontemi ii¢ tekerriirlii
olarak ve ¢ig balik numunesi kontrol 6rnegi olarak uygulanmistir. Pigirilen somon
filetolar1 yaslari, agirliklart (200 gr), cinsiyeti ve boyutlar1 birbirlerine esit olan,
ayni parti numarasina sahip ve mensei Norveg olacak sekilde Istanbul’da yer alan
zincir bir toptanct marketten ambalajli ve donuk olarak (-18°C) temin edilmistir.
Temin edilen balik 6rnekleri soguk zincirin kirilmamasi adina buz kesitleri ile hizlica
taginarak pisirme isleminin gerceklestirilecegi Dogus Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart boliimii uygulama mutfagindaki donuk depoya ulastirilarak
muhafaza edilmistir. Calismada ayni partiye ait Ornek {izerinde c¢alisilmasi
gerektiginden materyal bir kerede alinip depolanmistir. Pisirme denemeleri,
laboratuvar analizleri ve duyusal analizler bes aylik bir siireci kapsadigi i¢in bu siire
zarfinda O6rnekler -18°C’de donuk olarak muhafaza edilmistir. Pisirme denemeleri ve
analizlerden 6nce uygun miktarda materyal 24 saat dncesinden +4°C’de ¢ozdiiriilerek
kullanilmistir.  Calisma  kapsamindaki  pisirme  yontemlerinin  tiimiiniin
uygulanabilirligi agisindan fileto tercih edilmis olup, ambalajli olarak temin edilen
materyal, tek bir somon baliginin omurgadan kuyruga kadar olan biitiin fileto

boyutunda uygulanmstir.

Balik Ornekleri uygulanacak pisirme ve laboratuvar analiz yontemine gore
duyusal analiz hari¢ tutularak, kontrol grubu da dahil olmak {izere toplamda sekiz
gruba ayrilmistir (7 farkli pisirme yontemi + ¢ig kontrol Ornegi). Calisma
kapsaminda gerceklestirilen analizler duyusal analiz igin iki, tekstiir ve renk

analizleri i¢in bes (Chinnawamy ve Hanna, 1988; Ding vd., 2005), geriye kalan



35

analizler icin ise {i¢ tekerriirlii olarak calisilmistir. Bu dogrultuda 6rnek sayilari
duyusal analiz i¢in; 7 grup X 2 tekerriir, renk ve tekstiir analizi i¢in; 8 grup X 5
tekerriir, diger analizler i¢in ise 8 grup x 3 tekerriir 6rnek olarak hesaplanmistir.
Calismada kullanilacak her bir grup somon filetosu yaklasik 200 gr olacak sekilde
tartilmistir. Calismanin ilk grubunu taze/cig baliklardan olusan kontrol grubu
olusturmusgtur. Pigirme islemleri/yontemleri sirasiyla tavada pisirme (yagsiz),
buharda pisirme, firinda pisirme, mikrodalga firinda pisirme, sous-vide pisirme, air-
fryer ile pisirme ve tiitsileme seklinde uygulanmistir. Mikrobiyal gelisimi
Onleyebilmek admma pisirme yontemleri uygulanirken diger gruplarin +4°C’de
depolanmalar1 saglanmistir. Calismanin deneysel cergevesi ise Sekil 5.1°de yer

almaktadir.

Calismanin Deneysel Cercevesi
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Sekil 5.1. Calismanin deneysel gercevesi.
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5.2.Metot
5.2.1.Pisirme Islemi

Somon fileto Orneklerine yedi ayri1 pisirme yontemi uygulanmis olup bu
yontemler; tavada pisirme (yagsiz), buharda pisirme, firinda pisirme, mikrodalga
firnda pisirme, sous-vide pisirme, air-fryer pisirme ve tiitsileme seklindedir.
Caligmada uygulanan yedi farkli pisirme yonteminin somon baliginin pisirilmesinde
kullanilabilecek en uygun yontemler oldugu diislinlilerek bahsi gecen pisirme

yontemleri uygulanmistir.
5.2.1.1.Tavada Pisirme Islemi

Pigirme islemi yagsiz olarak, 23 cm ¢apa ve 4 cm derinlige sahip Lava marka
dokiim tavada gerceklestirilmistir. Orta 1sida, tava ylizey 1sininin 180 — 190°C’ye
gelmesi saglanmis ve istenilen sicaklik derecesine ulasip ulasilmadiginin kontroliinde
kizilotesi termometre kullanilmistir (Kitson vd., 2009). Tava istenilen sicakliga
ulastiktan sonra esit boyutlardaki somon fileto 6rnekleri tiim yiizeyleri tavaya denk
gelecek ve her bir tarafi iicer dakika olacak sekilde toplamda 6 dakika pisirilmistir.
Pisme kontroliinii saglamak adina orneklerin termal sicakliklarinin 75°C’nin iizerine
ctkmast saglanmistir (Al-Saghir vd., 2004). Termal sicaklik kontrolii problu

termometre ile gergeklestirilmistir.
5.2.1.2.Buharda Pisirme Islemi

Buharda pisirme islemi i¢in icerisinde 100°C’ye kadar 1sitilmis su bulunan
Korkmaz marka (28x12 cm) buharli pisirme tencere seti kullanilmistir. Pisirme
islemi somon filetolariin merkez sicakliklar1 75°C ulasincaya kadar yaklagik 25 dk
olarak gerceklestirilmigtir. Siire sonunda filetolarin en kalin kisimlari istenilen
pisirme derecesine ulasilip ulagilmadiginin tespit edilmesi agisindan problu

termometre ile kontrol edilmistir (Unal-Sengér, Ucok-Alakavuk ve Tosun, 2013).
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5.2.1.3.Firinda Pisirme Islemi

Firinda pisirme islemi 6nceden 1sitilmis 190°C’deki Zanussi 240207 marka
elektrikli konveksiyonel firinda gerceklestirilmistir. Esit pisme saglanmasi agisindan
fanli mod tercih edilerek, pisirme stiresi 20 dk olarak uygulanmistir. Balik filetolar

firin gastronomu igerisine konarak pisirilmistir (Brookmire vd., 2013).
5.2.1.4.Mikrodalga Firinda Pisirme Islemi

Mikrodalga firinda pisirme islemi i¢in ev tipi mikrodalga firin (Oztiryakiler
2450 MHz / 900 W) kullanilmistir. Pisirme kosullar1 600 W da 4 dk seklinde
uygulanarak, pisirmenin ardindan i¢ sicaklik kizilotesi termometre ile Slgiilmiis ve
termal sicakligin 80°C’yi gegmesi saglanmistir (Guzman-Guillen vd., 2011; Unal-

Sengdr, Ugok-Alakavuk ve Tosun, 2013).
5.2.1.5.Sous-Vide Pisirme Islemi

Sous-vide pisirme yontemi; pisirilecek iirtinlerin vakumlu seffaf torbalar ile
vakumlanmasi ve ardindan kontrollii sicaklik ile siire kosullarini saglayan su
banyolarinda pisirilmesi ilkesine dayanan, geleneksel pisirme yontemlerinden farkli
bir pisirme yontemidir (Baldwin, 2012). Sous-vide pisirme islemi i¢in genel kosullar
70°C / 10 dk olacak sekilde uygulanmistir (Redfern vd., 2021). Sous-vide pisirme
islemi Anova A2-2-220V-UK marka sous-vide ¢ubugu, su banyosu ve VakumPack
VP-30 masaiistii vakum paketleme cihazi kullanilarak gerceklestirilmistir. Oncelikle
sous-vide ¢ubugu uygun bir kaba koyulup, icerisine yeterli miktarda su ilave edilerek
su banyosu olusturulmustur. Pisirme sicakligi olan 70°C’ye suyun ulagmasi i¢in bir
stire beklenmistir. Su istenilen sicakliga geldikten sonra vakumlanarak ambalajlanan
somon drnegi su banyosuna birakilarak kronometre ile siire baslatilmistir (ilyasoglu,
2021). Stirenin tamamlanmasinin ardindan 6rnegin termal sicakliginin 70°C’yi gegip

gecmedigi problu termometre ile kontrol edilmistir.
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5.2.1.6.Air-Fryer Pisirme Islemi

Air-fryer (hava fritozil) pisirme islemi somon filetolarinin Xiaomi Mi Smart
Air Fryer 3.5 L air-fryer cihazinin pisirme haznesine konulup, cihazin hafizasinda
bulunan balik modu segilerek gerceklestirilmistir. Cihazin balik modundaki pisirme

kosullar1 190°C 10 dk olarak uygulanmastir.
5.2.1.7. Tiitsiileme Yontemi

Tiitsiileme yonteminde sicak tiitsiileme yontemi ve inflizyon teknigi
kullanilmistir. Sicak tiitsiileme yontemi siklikla 50-80°C arasinda yapilmaktadir.
Tlitsiileme siiresi ise iiriin yapisina bagli olarak 3-8 saat siirmektedir. Sicak tiitsiileme
ile tiitsiilenecek tirlinlerin depolama 6mrii az oldugundan hizlica tiikketilmesi tavsiye
edilmektedir. Tuz oraninin nispeten az, su oranmin ise fazla olmasi nedeniyle sicak
tiitsiileme 1ile pisirilen iirtinlerin soguk tiitsiileme ile pisirilen iirlinlere nazaran daha
lezzetli oldugu ifade edilmektedir (Duman ve Patir, 2007). Sicak tiitsiileme
uygulanacak baligin yaklasik %10-15 yag oranina sahip olmasi beklenmektedir (Atar
ve Algigek, 2009).

Calismada tiitsiilleme icin mese talasi kullanilmistir. Calismada kullanilan
Slainte marka mese talas1 online bir satig platformundan temin edilmistir. Tiitstileme
isleminde kullanilacak odun ya da odun talaglarinin icerdigi bilesenlerin saglik
acisindan olduk¢a 6nemli oldugu bilinmektedir. Tiitsiileme esnasinda agiga g¢ikan
dumanin kanserojen bilesenler yonlinden en az seviyede olmasi beklenir. Bu
nedenden dolay1 tiitsiileme isleminde kullanilacak talaslarin mutlaka reginesiz

agaclardan olusmasi gerekmektedir (Stotyhwo ve Sikorski, 2005).

Tiitsiileme islemi buharli pisirme tenceresinde gergeklestirilebildiginden
buharli pisirme metodunda kullanilan pisirme seti (Korkmaz marka, 28x12 cm)
tiitsiileme isleminde de kullanilmistir. Uygulamanin ardindan tiitsiileme isleminde
istenilen aromanin tam olarak saglanmasi i¢in Sage marka el tipi duman inflizorii ile

mese tiitsiileme islemine devam edilmistir.
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Calismaya konu olan farkli pisirme yontemlerine yonelik genel kosullar

Tablo 5.1°de paylasiimistir.

Tablo 5.1. Pisirme islemlerine yonelik genel kosullar.

Pisirme Yontemi Sicaklik (°C) ( di/ﬁs:lea )
Tavada Pisirme 180-190°C 6 dk
Buharda Pisirme 100°C 30 dk
Firinda Pisirme 190°C 20 dk
Mikrodalga Pisirme 65-80°C* 4 dk
Sous-Vide 70°C 10 dk
Air-Fryer 190°C 10 dk
Tiitsiileme 50-80°C 3-8 saat
*600 W

5.2.2.Besin Kompozisyon Analizleri

Farkli pisirme yontemlerinin somon filetolarinin besin kompozisyonuna
etkisini belirlemek amaciyla 6rneklerde nem, ham protein, ham kiil, toplam yag, pH,
toplam antioksidan, toplam fenolik madde, renk ve tekstliir analizleri
gergeklestirilmistir. Calisma kapsamindaki nem, ham kiil, pH, renk ve tekstiir
analizleri Yeditepe Universitesi Gida Miihendisligi laboratuvarinda, geriye kalan
analizler ise Necmettin Erbakan Universitesi Gida Miihendisligi laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Besin kompozisyon analizlerinin deneysel ¢ercevesi Sekil 5.2°de

sunulmustur.
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Sekil 5.2. Besin kompozisyon analizleri deneysel ¢ergevesi.

5.2.2.1. Nem Tayini

Petri kaplar1 hassas terazide (Mettler Toledo JB3002-G/FACT) sabit tartima
getirilerek icerisine 10 gr homojen ornek tartilmistir. Tartim isleminin ardindan petri
kabindaki 6rnekler 105°C’de 18-24 saat Ecocell marka LSIS-B2VEV111 model etiiv
cihazinda kurutulmustur. Siire sonunda 6rneklerin desikatore alinarak sogumasi
saglanmig, ardindan tartima alinmistir. Elde edilen sonuglarin yiizde nem olarak
asagida yer alan formiilde ifade edildigi bicimde hesaplamasi yapilmistir (AOAC,
2000; Ceylan, 2018). Nem tayini ii¢ tekerriirlii olacak sekilde uygulanmistir. Nem

tayinine yonelik akis semasi1 Sekil 5.3’te ifade edilmistir.
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Sekil 5.3. Nem tayini akis semasi.

5.2.2.2.Ham Protein Tayini

Somon fileto Orneklerinin ham protein tayinleri Dumas metoduna gore
uygulanmustir. Ornekler hassas terazide 0,5 gr olacak sekilde Leco aliiminyum
numune kabi igerisine tartilmistir. Calismada Leco FP828 model protein tayin cihazi
kullanilmistir. Aliiminyum numune kabi, numunelerin tagsmasin1 engelleyecek ve
Leco protein tayin cihazinin 6rnek haznesine sigacak sekilde uygun bir bigimde
kapatilmistir. Ornek kaplar1 analizden yaklasik 30 dk énce uygun sicakliga gelmesi
icin calistirilan protein tayin cihazinin 6rnek haznesine koyulmasi saglanmistir. Leco
protein tayin cihaziin igerisinde bulunan 1200°C’lik kil firmi hizlica yiiksek
sicaklik derecelerine ulasarak Ornegi biitiiniiyle yakmakta, bu sirada agiga cikan

gazlar TCD dedektorii (Termal Iletkenlik Dedektorii) aracilifiyla Slciilmektedir.
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Olgiim isleminin ardindan ortaya ¢ikan azot seviyesi ekrandan okunarak elde edilen
miktarin uygun katsayi ile carpilmasit sonucunda da ham protein degeri elde
edilmistir (Skoog, Holler ve Crouch, 2007; Yildirim-Korkut, Karamanoglu ve Kop,

2015). Ham protein tayini ii¢ tekerriirlii olarak uygulanmistir. Ham protein tayinine

.
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yonelik akis semas1 Sekil 5.4°te paylagilmistir.

v
Aliminyum
numune

kabinin cihaza
yerlegtirilmesi

I

Ornedin
b, aliminyum
=" numune

Leco protein

kabi 1ayin cihazi ile
igerisine kprotem
tartilmas PR e
{20,5gr) dlgiimlerin

yapiimasi

Elde edilen azot
miktarimn uygun
katzayi ile
garpilmasi ve %
ham protein
miktarinin
hesaplanmasi

Created in BioRender.com bio

Sekil 5.4. Ham protein tayini akis semast.

5.2.2.3.Ham Kiil Tayini

Porselen krozeler analizden bir giin Once igerisine nitrik asit (HNO3)
eklenerek bekletilmistir. Ardindan ¢esme suyu ile durulanan krozeler saf sudan
gecirilmistir. Kurutulup darasi alinan krozeler sabit tartima getirilmistir. Ham kil
analizi i¢in somon fileto 6rneklerinin hassas terazide darasi alinan krozeler igerisine
2 gr olacak sekilde tartimi yapilmistir. Ardindan 550°C 1sidaki Daihan WiseTherm
FSC-11 marka kiil firininda sekiz saat boyunca yakma islemi ger¢eklestirilmistir.
Yakma isleminin ardindan firindan ¢ikarilan krozelerin desikatorde sogumasi
saglanarak son tartimi yapilan Orneklerin asagidaki formiile gore % kiil miktarlari
hesaplanmistir (Kaya ve Bekmezci, 2021). Ug tekerriirlii olarak gerceklestirilen ham
kiil tayinine iliskin akig semast Sekil 5.5’te ifade edilmistir.

%Kiil = Kiil agirligr / Ornek Agirlhigi x 100
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Sekil 5.5. Ham kiil tayini akis semasi.

5.2.2.4.Toplam Yag Tayini

Toplam yag tayininde Soxhlet yontemi uygulanmistir. Ornekler TS 1744
metodu referans alinarak Velp Scientifica SER 148 Solvent Extractor cihazi ile
analiz edilmistir. Beyaz bant adi siizge¢ kagidina 5 gr numune tartilmis olup islemin
ardindan adi siizge¢ kagidi cihazin kartusuna yerlestirilmistir. Ote yandan krozelerin
icerisine 80 ml hekzan eklenmistir. Kartuslar ve kroze Soxhalet ekstraksiyon
cihazina baglanarak ilk asama olan immersion asamasi baglatilmistir. Ardindan
icerisinde yag toplanmis olan krozeler i¢in solvent ugurma asamasi baglatilmistir.
Krozeler daha sonra 103°C 1sida olan etiivde kurutulduktan sonra sabit tartima
getirilerek tartilmig, sonu¢ asagidaki formiile gore (%m/m) hesaplanmistir (Sen,
2020). Ham yag tayini ii¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir Ham yag tayinine
iligkin akis semas1 Sekil 5.5’te ifade edilmistir.

% Yag (g /100 g) = M>-M1/m x100.
M = Sabit tartima getirilmis balonun agirlig: (g)
M> =Balonda son tartimda bulunan toplam yag miktari (g)
m = Alinan ornegin agirligi (g)
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Sekil 5.6. Ham yag tayini akis semasi.
5.2.2.5.pH Analizi

pH 6lclim islemi i¢in 10 gr 6rnek hassas terazide tartilarak, tizerine 100 ml saf
su eklenmis ve homojenizatérde homojen hale getirilmistir. Elde edilen soliisyon 30
dakika dinlendirmenin ardindan siiziilmiistiir. Siiziilen 6rnek ¢ozeltisinin siiziintii
kismina pH metre (PCE-228 marka) probu daldirilarak pH 6l¢timii yapilmistir (Jiang
vd., 2022). pH analizi ii¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. pH analizine iligkin

akis semasi Sekil 5.7°de agiklanmuistir.
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Sekil 5.7. pH analizi akis semasi.

5.2.2.6.Toplam Antioksidan Tayini

Toplam antioksidan tayini i¢in 6rnekler ilk olarak ekstraksiyona tabi tutularak
analize hazir hale getirilmistir. Literatiir incelendiginde antioksidan kapasite
analizinin uygulanan metoda bagl olarak farklilik gosterebilecegi goriilmiistiir. En
etkili sonuca ulasabilmek adina toplam antioksidan tayininde ABTS ve DPPH
yontemleri birlikte uygulanmistir. DPPH yontemi icin; spektrofotometrenin yari
mikro referans kiivetine 6rnek ve solvent ilave edilmistir. Uzerine 1 ml DPPH
radikali ¢ozeltisi eklenip, 30 dk karanlikta bekletilmistir. Biochrom Libra s22
spektrofotometrede 515 nm’de okuma yapilmistir. ABTS yOontemi i¢in; standartlar 50
ul olarak kiivete alinmistir. Ardindan belirlenen miktarlarda eklenen 6rnegin iizerine
50 pl solvent ilave edilerek 50 ml’ye tamamlanmstir. Uzerine PBS ile istenen
oranda seyreltilmis olan 1 ml ABTS ¢ozeltisi eklenmis ve ardindan calkalanmistir.
Ornek ¢ozeltisi 6 dk karanlikta bekletilmis olup sonrasinda Biochrom Libra s22
spektrofotometrede 734 nm’de okuma yapilmistir (Anul, 2022). Toplam antioksidan
tayini li¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Toplam antioksidan tayinine iliskin

akis semasi Sekil 5.8’de paylagilmistir.
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Sekil 5.8. Toplam antioksidan tayini akis semast.

5.2.2.7.Toplam Fenolik Bilesen Tayini

Ornek igin ilk olarak ekstraksiyon islemi uygulanmistir. Ekstrakt drnekten 20
ul alinarak iizerine 1580 pl saf su ve 100 pl Folin-Ciocateu ¢ozeltisi eklenmistir. 5
dk bekleme siiresinin ardindan ¢ozelti iizerine 300 pl %7,5’lik NaxCOs ¢ozeltisi
eklenerek oda sicakliginda 2 saat bekletilmistir. Referans olarak solvent
kullanilmistir. Biochrom Libra s22 spektrofotometre oOncelikle saf su ile
stfirlanmistir. Ardindan 760 nm’de absorpsiyon Ol¢iimii yapilmistir (Anul, 2022).
Toplam fenolik bilesen tayini ii¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Toplam

fenolik bilesen tayinine yonelik akis semasi Sekil 5.9°da paylasiimistir.
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Sekil 5.9. Toplam fenolik bilesen tayini akis semast.
5.2.2.8.Renk Tayini

Orneklerin renk yogunluklari kromometre cihazi (Konica Minolta CM-5
Masaiistii Spektrofotometre) kullanilarak &lgiilmiistiir. Orneklerin L* (aydinlik), a*
(kirmizilik) ve b* (yesillik) seviyeleri ti¢ boyutlu renk 6l¢iim kriterlerini referans alan
Uluslararasi Aydinlatma Komisyonunun (CIE - Commision Internationele de I’E
Clairage) aciklamis oldugu verilere gore hesaplanmistir. Bu verilere gore; L*; L* =
0, mat - L* = 100, parlak (koyuluk-agiklik); a*; +60 = kirmizi, -60 = yesil ve b*; +60
= sar1; -60 = mavi renk yogunluklarini ifade etmektedir (Hunt vd., 1991). Bes
tekerriirlii olarak gergeklestirilen renk tayinine iliskin akis semasi Sekil 5.10°da

paylasilmistir.
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Sekil 5.10. Renk analizi akis semasi.

5.2.2.9.Tekstiir Profil Analizleri (TPA)

Tekstiir profili analizi (TPA) i¢in pisirilmis somon Orneklerinin enstriimental
tekstiirel Ozellikleri (sertlik (hardness), esneklik (resilience), i¢ yapiskanlik
(cohesiveness) ve kesme kuvveti (cutting forces)), 50 kg'lik bir yiik hiicresi bulunan
tekstiir cihazi (TA.XT Plus / Texture Analyzer) kullanilarak analiz edilmistir. 4 cm x
4 cm x 2,5 cm boyutunda kesilen numuneler tekstiir profil analizleri i¢cin 36 mm
capindaki aliiminyum radyal silindik prob (Stable Micro Systems P/36R), kesme
kuvveti analizi i¢in ise 1,2 mm kalinliga, 11 mm genislige ve 15 mm yiikseklige
sahip Warner Bratzer ‘V’ bicag1 (Stable Micro Systems HDP/WBYV) kullanilarak
analiz edilmistir (Bouton, Harris ve Shorthose, 1975; Morkore ve Einen, 2003; Modi
vd., 2009). Tekstiir profil analizi bes tekerriirlii olarak uygulanmistir. Tekstiir profil
analizi (TPA)’ya yonelik test kosullar1 Tablo 5.2°de, analiz akis semas1 ise Sekil
5.11°de paylagilmistir.
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Tablo 5.2. TPA ve kesme kuvveti analizi genel kosullari.

Tekstiir Profil Analizi (TPA) Kesme Kuvveti

36 mm Aliiminum Radiused 1,2mm /11 mm/15 mm Warner

Prob (Stable Micro Systems P/36R) Bratzer V S}ga}?/l\eVl\é[{;)r 0 Systems
On Test Hizi 1.00 mm/sec. 2.00 mm/sec.

Test Hizi 5.00 mm/sec. 2.00 mm/sec.

Son Test Hiz1 10.00 mm/sec. 5.00 mm/sec.

Baski Kuvveti 5.00¢g 20.00 g

Yiik Hiicresi 250 kg 200 kg
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Sekil 5.11. Tekstiir profil analizi akis semast.

5.2.3.Duyusal Analiz

Calismanin panelist testi seklinde gergeklestirilen kismi, duyusal kalitenin

belirlenmesi amaciyla yapilan hedonik skalali duyusal analiz caligmasidir. Bu
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baglamda somon baligi orneginin yedi farkli pisirme teknigi ile pisirilmesi ve
ardindan duyusal analiz formu iizerinden test edilmesi gerceklestirilmistir. Duyusal
analiz formu ekte sunulmus olup (Ek-1), gida miihendisligi ve gastronomi
alanlarindan uzman goriisleri, ayrica literatiirdeki benzer ¢alismalardan (Sezgi, 2018;
Acar, 2021; Demirgiil, 2021) derlenerek olusturulmustur. Calismaya dair goniillii
katilim formu ve aydinlatici metin hazirlanarak katilimcilara gerekli tiim bilgiler
detaylica aktarilmistir (Ek-1 ve Ek-2). Duyusal analiz calismasmna katilan yari
egitimli panelistler goniilliiliik esas1 gdz oniine alinarak Dogus Universitesi Sanat ve
Tasarim Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimii ile Dogus Universitesi
Meslek Yiiksekokulu Ascilik programindan akademik personeller ile 6grencilerden
secilmigtir. Bu secimin temel sebebi ilgili boliimlerde duyusal analiz dersinin
okutuluyor olusu, akademik personelin bu konuda tecriibesi ile bilgisinin bulunmasi
ve duyusal analiz konusuna pozitif bakis agilaridir. Duyusal analiz ¢aligsmasi iki
tekrarli olarak gergeklestirilmis olup, iki tekrar da ayni kosullarda ve ayni panelistler
ile gerceklestirilmistir.

Literatiir incelendiginde farklilik testlerinin 10-20 arast panelist ile
gergeklestirilebildigi  gozlemlenmektedir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2015).
Calismada saglikli veri elde edilebilmesi agisindan duyusal analiz calismasi 20
paneliste uygulanmistir. Duyusal analiz formu 10°lu hedonik skaladan olugmaktadir.
Siralama 1-2: Cok zayif, 3-4: Zayif, 5-6: Orta, 7-8: Giiglii ve 9-10: Cok giicli
seklindedir. Panelistlerin analiz esnasinda birbirinden etkilenmeyecekleri sekilde,
aydinlik ve dis etkenlere kapali bir ortam sunan alanda tadim gergeklestirmeleri
saglanmistir. Daha saglikli bir duyusal tespit i¢in drnekler aras1 gegislerde su - tuzsuz
ekmek - su tiiketilerek agiz i¢inin nétrlesmesi saglanmistir. Duyusal analiz ortam
1sisinin ortalama 22°C oldugu bir ortamda gergeklestirilmistir (Altug-Onogur ve
Elmaci, 2015). Analiz i¢in tek diize bir aydinlatmasi ve yeterli havalandirmasi olan
bir mekan tercih edilmistir. Ornekler servis 1sisinda yani 40-45°C’de servis edilmis
olup, servis edilene kadar orneklerin benmari teknigi ile sicakliklarinin muhafaza

edilmesi saglanmistir.
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5.2.4.Etik Kurul

Tez c¢alismasina yonelik insan katilimer igeren duyusal testler igin;
“‘Necmettin Erbakan Universitesi Fen ve Miihendislik Bilimleri Bilimsel Arastirmalar
Etik Kurulu Bagkanligi’ndan 09.02.23 tarihli toplant1 ve 2023/05 karar numarasi ile
etik kurul onayr alinmustir. Ilgili onay yazis1 Ekler boliimiinde Ek-3 ‘Etik Kurul Onay

Yazist’ seklinde yer almaktadir.
5.2.5.Istatistiksel Analizler

Analiz edilen deney gruplarindan elde edilen verilere tanimlayici istatistikler;
minimum, maksimum, ortalama deger ve standart sapma uygulanmistir. Deney
gruplar1 arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamlilik arz edip etmediginin tespiti
icin ise tek yoOnlii varyans analizi (ANOVA) uygulanmis olup, ANOVA testi
sonucunda gruplar arasinda anlamli farkliligin bulunmasi (p<0,05) ve bu farkliligin
hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek amaciyla Tukey testi kullanilarak post
hoc karsilagtirmalar yapilmistir (Sen ve Ugar, 2021; Yu vd., 2021). Duyusal analiz
sonucunda elde edilen veri gruplart normal dagilim gostermedikleri i¢in veriler
Kruskal-Wallis testine tabi tutulmus ve ardindan Tamhane T2 testi uygulanarak post
hoc karsilastirmalarda bulunulmustur (Demirgiil, 2021). Istatistiksel analizler igin

IBM SPSS Statistics (Version 27) paket programi kullanilmigtir.
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ALTINCI BOLUM
BULGULAR

Bu caligmada farkli pisirme yontemlerinin (tavada, firinda, mikrodalga firinda
buharda, sous-vide, air-fryer ve tiitsiileme) Atlantik somon baliginin (Sa/mo salar)
besin kompozisyonu ve duyusal kalitesi ilizerindeki etkisi incelenmis olup, elde
edilen bulgular bu kisimda agiklanmistir. Yedi farkli pisirme yonteminin yani sira ¢ig
somon balig1 o6rnekleri kontrol amagh olarak analizlere dahil edilmistir. Calismada
¢ig ve yedi farkli pisirme yontemi ile pisirilen somon baliklarinin yiizde nem, ham
kiil, ham yag, toplam protein, pH, toplam fenolik bilesen, toplam antioksidan (DPPH
ve ABTS yontemleri ile), renk, tekstiir ve duyusal 6zellikleri analiz edilmistir. Bu
hususta Tablo 6.1 ve Tablo 6.2°de ¢ig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon balig1
orneklerinin besin kompozisyonuna iligkin tanimlayici istatistiklerden minimum,

maksimum, ortalama deger ve standart sapmalara yer verilmistir.



Tablo 6.1. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin besin kompozisyonuna iliskin ylizde (%) degerler.
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Cig* Tava* Firin* Mikrodalga Firin*
Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama=
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
69,89 60,84 61,49 62,83
Nem 70,13+£0,25 61,47+0,66 61,78+0,28 63,60+0,68
-~ 70,39 62,16 62,06 64,11
3\./
2 1,20 1,38 1,31 1,32
S Kiil 1,21+0,01 1,3940,01 1,33+0,02 1,32+0,00
2 1,22 1,40 1,35 1,33
‘N
o
=) 24,10 37,80 33,20 32,70
§ Protein 25,46+1,40 39,56+1,91 33,83+1,09 33,03+0,49
A2 26,90 41,60 35,10 33,60
=
3 2,95 15,41 17,05 7,14
/M Yag 3,79+1,14 20,2945,43 25,31+7,25 9,83+2,43
5,10 26,15 30,68 11,87
7,30 7,33 7,30 7,33
pPH 7,30+0,00 7,34+0,01 7,32+40,02 7,3340,00
7,31 7,35 7,34 7,34

*Ortalama fark p<0,05 seviyesinde anlamlidir.



Tablo 6.2. Farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin besin kompozisyonuna iligkin yiizde (%) degerler.
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Buhar* Sous-Vide* Air-Fryer* Tiitsiileme*
Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama=
Max Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
57,90 59,22 54,23 54,23
Nem 58,21+0,27 59,47+0,24 55,10+0,85 71,32+0,77
= 58,40 59,71 55,93 72,21
>
= 1,10 1,12 1,30 1,30
S Kiil 1,10+0,00 1,1440,26 1,31£0,20 1,30+0,11
% 1,11 1,17 1,34 1,32
E
= 33,40 33,20 35,10 34,20
g Protein 34,23+1,11 34,20+0,86 35,60+0,55 35,03+0,97
A2 35,50 34,70 36,20 36,10
=
3 12,89 12,99 14,07 9,92
/M Yag 15,69+4,50 16,57+3,42 17,62+4,80 11,20+1,24
20,89 19,80 23,09 12,39
7,35 7,40 7,34 7,41
PH 7,35+0,00 7,42+0,02 7,34+0,00 7,42+0,01
7,36 7,44 7,35 7,43

*Ortalama fark p<0,05 seviyesinde anlamlidir.
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Tablo 6.1 ve Tablo 6.2°de ¢ig, tavada, firinda, mikrodalga firinda, buharda,
sous-vide, air-fryer ve tiitsiileme yontemleri ile pisirilmis somon balig1 orneklerine
yonelik nem, kiil, protein, yag ve pH degerleri yer almaktadir. Bu hususta ¢ig 6rnek
icin nem degeri %70,134+0,25 olarak analiz edilmistir. Farkli pisirme islemlerine tabi
tutulan Orneklerde en yiiksek nem degeri (%71,32+0,77) tiitsiileme yontemi ile
pisirilen somon balig1 6rneginde tespit edilirken, en diisiik deger ise (%55,10+0,85)

air-fryer ile pisirilen 6rneklerde dl¢tilmistiir.

Analiz edilen 6rneklerin kiil miktarlar1 incelendiginde ¢ig somon baligi
ornegi i¢in kiil icerigi %1,21+0,01 olarak Olgiilmiistiir. Calismadan elde edilen
sonuglar incelendiginde calismaya konu olan pisirme yontemlerinin, somon baliginin
kiil degeri tlizerinde 6nemli bir etki yaratmadig1 géze ¢arpmaktadir. Bu hususta farkli
pisirme yontemleri ile pisirilen somon baligi 6rneklerinde en yliksek kiil igerigi
(%1,39+0,01) tavada pisirilen Orneklerde tespit edilirken, en diisiik deger ise
(%1,10£0,00) buharda pisirilen somon balig1 rneklerinde tespit edilmistir.

Tablonun devaminda yer alan besin kompozisyonu analizlerinden protein
parametresi incelendiginde ¢ig somon baligi Orneginin %25,46+1,40 oraninda
protein igerigine sahip oldugu goriilmektedir. Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen
orneklerde en yliksek protein degeri (%39,56+£1,91) tavada pisirilen 6rneklerde, en
diisiikk protein degeri ise (%33,03+0,49) mikrodalga firinda pisirilen somon balig1

orneklerinde Olgiilmiistiir.

Sonuglar ham yag degeri iizerinden ele alindiginda ¢ig Ornek igin yag
iceriginin %3,79+1,14 oldugu goriilmiistiir. Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen
somon balig1 orneklerinde en yiiksek yag orami (%25,31+7,25) firinda pisirilen
orneklerde oOlciiliirken, en diisikk yag orani ise (%9,83+2,43) mikrodalga firinda

pisirilen 6rneklerde Sl¢iilmiistiir.

Son olarak ilgili tablolarda pH degerine iliskin veriler incelendiginde ¢ig
somon baligr Orneginin pH degerinin %7,30+0,00 seviyesinde oldugu goze
carpmaktadir. Caligma bulgularina gore farkli pisirme yontemlerinin somon baliginin

pH degeri iizerinde 6nemli bir etkisinin olmadig1 géze carpmaktadir. Farkli pisirme



56

yontemleri ile pisirilen somon balig1 6rneklerinde en yiliksek pH degeri (%7,42+0,02)
sous-vide pisirilen orneklerde 6l¢iiliirken, en diisiik deger ise (%7,32+0,02) firinda

pisirilen 6rneklerde ol¢iilmiistiir.

Sekil 6.1°de ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon baligi
orneklerinin ortalama besin kompozisyonu (nem, kiil, protein, yag, pH) degerlerine

iligskin grafige yer verilmistir.
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Sekil 6.1. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin ortalama besin kompozisyon

grafigi.

Sekil 6.1 incelendiginde farkli pisirme yontemlerinin somon baliginin nem
igeriginde degisimlere sebep oldugu goze carpmaktadir. Nem tayini siitunu
incelendiginde ¢ig 6rnek icin nem degerinin %70 seviyelerinde oldugu, pisirme ve
isinin  etkisiyle nem igeriginin ortalama 9%355-72 seviyelerine diistiigli ya da

yiikseldigi gortilmektedir.

Sekil incelendiginde benzer sekilde protein degerinin de pisirmenin etkisiyle
gozle goriiliir seviyede arttig1 anlagilmaktadir. Cig 6rnek i¢in ortalama protein degeri

%25 seviyelerindeyken pisirme ile birlikte bu seviyenin %30’un iizerine ¢iktigi
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goriilmektedir. Ozellikle 1s1 aktariminin dogrudan oldugu tavada pisirme yontemi ile

protein degerinin %40’lara ulastig1 goze ¢arpmaktadir.

Yag sonuglan sekil {izerinden incelendiginde ¢ig ve pigmis Orneklerin yag
degerleri arasinda gozle goriiliir bir dalgalanmanin oldugu anlasilmaktadir. Is1 ve
pisirmenin etkisiyle nispeten yagli bir yapiya sahip olan somon balig1 yagini
salmakta ve bu durum 6rnegin daha fazla yaga sahip olmasina neden olmaktadir. Cig
Ornegin yag degeri %3,7 seviyelerindeyken, sonuglar pisirme yontemleri kapsaminda
incelendiginde buharda pisirme yonteminin en diisiik yag oranina, firinda pisirme

yonteminin ise en yiiksek yag oranina sahip oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 6.3’te ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilmis somon baligi
orneklerinin toplam antioksidan ve toplam fenolik bilesen degerlerine yonelik
tanimlayic1 istatistiklerden minimum, maksimum, ortalama deger ve standart
sapmalara yer verilmistir. Toplam antioksidan tayini ABTS ve DPPH yontemi olarak

uygulanmis olup tabloda ilgili bagliklar altinda verilerek aciklanmistir.
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Tablo 6.3. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin toplam antioksidan ve toplam fenolik bilesen icerigine iliskin yilizde (%) degerler.

Cig* Tava* Firin* Mikrodalga Firin*
Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
- 13,85 34,42 24,31 15,42
° ’ ,43+0, ’ ,72+0, ’ 26,23+1,81 ’ 15,53+0,1
E ABTS 14.92 14,43+0,54 34.91 34,72+0,26 27.91 6,23+1,8 15.71 5,53+0,15
]
]
z 7,40 6,13 5,17 5,59
2 ’ 45+ ’ 6,34+0,32 ’ 5,56+0,35 ’ 5,60+0,01
2 DPPH s, 745+0,06 6,71 T 5,87 U 5,62 U
<«
Toplam 0,76 0,92 1,02 0,54
. b :l: b :t 9 :t b :l:
F(fnollk 0.81 0,78+0,02 0.96 0,94+0,02 1.04 1,03+0,01 0.56 0,54+0,01
Bilesen
Buhar* Sous-Vide* Air-Fryer* Tiitsiileme*
Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
- 21,19 18,11 16,84 15,49
cc ’ b :l: b ’ 9 :t 9 ’ ] b :t bl ’ 1 b :t b 2
S ABTS 22.80 22,23+0,90 18.74 18,40+0,31 17.95 7,30+0,57 16.41 6,09+0,5
z 5,20 6,20 4,22 4,55
+ + 4,24+0,02 4,64+
"E DPPH 541 5,28+0,11 6.22 6,20+0,01 427 ,2440,0 4,69 ,6420,08
<«
Toplam ., & 0.71 0,64 0,85
. b :l: b :t 9 :t b :l:
F(fnollk 0.68 0,67+0,01 0.74 0,72+0,01 0.67 0,65+0,01 0.87 0,86+0,01
Bilesen

*Ortalama fark p<0,05 seviyesinde anlamlidir.
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Tablo 6.3’te yer alan veriler incelendiginde ¢ig somon balig1 Orneginin
toplam antioksidan degeri ABTS metoduna gore %14,43+0,54 olarak Olgiillirken,
DPPH metoduna gére %7,45+0,06 olarak dl¢iilmiistiir. iki farkli radikal ile muamele
edilen Ornegin toplam antioksidan miktarmin yar1 yariya farklilik goOstermesi
radikallerin yapis1 ve analiz metodu ile yakindan iligkilidir. Farkli pisirme yontemleri
ile pisirilen 6rneklerin ABTS metoduna gore en yiiksek toplam antioksidan degeri
(%34,72+£0,26) tavada pisirilen Orneklerde Olgiilirken, en diisiik deger
(%15,53+0,15) mikrodalga firinda pisirilen 6rneklerde Olciilmiistiir. Farkli pisirme
yontemleri ile pisirilen Orneklerin DPPH metoduna gore en yiiksek toplam
antioksidan degeri (%6,34+0,32) tavada pisirilen Orneklerde, en diisiikk toplam
antioksidan  degeri ise  (%4,24+0,02) air-fryer ile pisirilen Orneklerde
gozlemlenmistir. Gerek ABTS gerekse DPPH yontemlerine gore en yiiksek toplam

antioksidan degerinin tavada pisirilen orneklerde 6l¢tilmesi dikkat ¢ekicidir.

Tablo 6.3’te yer alan veriler toplam fenolik bilesen degerleri yoniinden
incelendiginde ¢ig somon baligr 6rneginin %0,78+0,02 oraninda toplam fenolik
bilesen ihtiva ettigi goriilmektedir. Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen 6rneklerin
en yiiksek toplam fenolik bilesen degeri (%1,03+0,01) firinda pisirilen 6rneklerde, en
diisiik fenolik bilesen degeri ise (%0,54+0,01) mikrodalga firinda pisirilen 6rneklerde
Olciilmiistiir. Fenolik maddeler genel olarak bitkilerde bulunan bilesenlerden
olusmaktadir. Bu durumdan hareketle farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon
balig1 oOrneklerinde diisiik miktarda toplam fenolik madde bulunmasi olasi
gorinmektedir. Fenolik madde ¢esitlerinden biri olan karotenoidler (6zellikkle P
karoten), somon baligina turuncu-pembemsi rengini saglayan pigment olarak
bilinmektedir. Analiz sonucu elde edilen toplam fenolik bilesen miktarinin da somon

baliginda bulunan 3 karoten pigmentinden ileri geldigi diisiiniilmektedir.

Sekil 6.2°de ¢ig ve farkli pisirme yoOntemleri ile pisirilen somon balig1
orneklerinin ortalama toplam antioksidan (ABTS ve DPPH yontemleri ile) ve toplam

fenolik bilesen degerlerine iligkin grafige yer verilmistir.
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Sekil 6.2. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin ortalama toplam antioksidan

(ABTS / DPPH) ve toplam fenolik bilesen grafigi.

Sekil 6.2 incelendiginde ¢ig somon balig1 6rnegi icin ABTS yontemine gore
toplam antioksidan miktarinin %14 seviyelerinde oldugu goriilmektedir. Farkli
pisirme yontemlerinin etkisiyle ¢ig ornege kiyasla toplam antioksidan seviyelerinde
artis oldugu goriilmektedir. Ozellikle tavada pisirme ile toplam antioksidan
miktarinin %35 seviyelerine ulastig1 gézlemlenebilmektedir. DPPH yontemine gore
toplam antioksidan miktar1 ise ¢ig 6rnek i¢in %7 seviyelerinde Ol¢iilmiistiir. Farkl
pisirme yontemleri DPPH yontemine gore irdelendiginde ABTS yOnteminin aksine
¢ig ornege kiyasla toplam antioksidan seviyelerinde bir diisiis meydana geldigi goze
carpmaktadir. ilgili tabloda toplam fenolik bilesen parametresi incelendiginde gerek
¢ig ornek gerekse farkli pisirme yontemleri ile hazirlanan 6rnekler arasinda 6nemli
farkliliklarin  bulunmadig1 saptanmistir. Sekilde yer alan toplam fenolik siitunu
incelendiginde farkli pisirme yoOntemlerinden firinda pisirme yonteminin %l

seviyesinde toplam fenolik bilesen icerdigi sdylenebilmektedir.

Tablo 6.4’te ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilmis somon baliginin
renk degerlerine (L*, a*, b*) iliskin minimum, maksimum, ortalama deger ve

standart sapmalara yer verilmistir.



Tablo 6.4. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon bali§inin renk seviyelerine iliskin ylizde (%) degerler.
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Cig* Tava* Firin* Mikrodalga Firin*
Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
58,01 66,22 72,12 77,01
L* 58,02+0,01 66,23+0,01 72,13+£0,02 77,02+0,01
e 58,05 66,25 72,17 77,03
=
é 17,75 16,10 12,10 13,60
a* 17,76+0,00 16,10+0,00 12,11+0,02 13,61+0,00
17,77 16,11 12,15 13,62
19,16 20,63 19,22 16,05
b* 19,16+0,00 20,64+0,01 19,23+0,00 16,05+0,00
19,16 20,67 19,24 16,07
Buhar* Sous-Vide* Air-Fryer* Tiitsiileme*
Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+ Min. Ortalama+
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
75,20 77,11 72,35 63,96
L* 75,22+0,02 77,12+0,01 72,39+0,03 63,97+0,01
e 75,26 77,15 72,43 63,99
=
é 15,97 11,82 14,83 15,51
a* 15,97+0,00 11,82+0,00 14,46+0,04 15,51+0,00
15,99 11,83 14,50 15,53
19,99 17,92 24,74 18,50
b* 20,00+0,00 17,93+0,00 24,82+0,04 18,51+0,01
20,01 17,94 24,85 18,54

*Ortalama fark p<0,05 seviyesinde anlamlidir.
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Tablo 6.4’te yer alan renk degerleri; L* koyuluk-aciklik, a* kirmizi-yesil ve
b* sari-mavi olarak ifade edilmektedir. Cig somon balig1 6rneginin renk degerleri
incelendiginde L* degeri %58,02+0,01, a* degeri %17,76+0,00 ve b* degeri
%19,16+0,00 olarak Sl¢iilmiistiir. Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon baligi
ornekleri renk degeri olarak ele alindiginda en yiiksek L* degeri (%77,12+0,01)
sous-vide pisirilen 6rnekte, en yiiksek a* degeri (%16,10+£0,00) tavada pisirilen
ornekte, en yiiksek b* degeri ise (%24,82+0,04) air-fryer ile pisirilen Ornekte
Olciilmiistiir. En diisiik L* degeri ise (%63,97+0,01) tiitsiileme yontemi ile pisirilen
ornekte, en diisiik a* degeri (%11,82+0,00) sous-vide pisirilen ornekte, en diisiik b*

degeri ise (%16,05+0,00) mikrodalga firinda pisirilen 6rnekte Sl¢iilmiistiir.

Sekil 6.3’te ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon balig1

orneklerinin ortalama renk degerlerine iliskin grafige yer verilmistir.
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Sekil 6.3. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin ortalama renk grafigi.

Sekil 6.3’te renk analizine iliskin veriler incelendiginde ¢ig somon balig1
Orneginin en diisiik seviyede L*, a* ve b* degerine sahip oldugu goriilmektedir. Is1

iletiminin indirekt oldugu mikrodalga, sous-vide, buhar, air-fryer gibi pisirme
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yontemleri ile pisirilen 6rneklerin en yiiksek seviyede L*, a* ve b* degerine sahip
olduklari, &te yandan 1s1 iletim yolunun direkt oldugu tava, tiitsiileme ve
konveksiyonel 1s1 iletim tiirline sahip firinda pigsirme yontemlerinin ise en diisiik L*,

a* ve b* degerine sahip olduklar1 goze ¢arpmaktadir.

Tablo 6.5’te ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilmis somon baligi
Orneginin tekstiir degerlerine iligkin minimum, maksimum, ortalama deger ve

standart sapmalara yer verilmistir.



Tablo 6.5. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin tekstiir profil analizine iliskin yiizde (%) degerler.
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Cig* Tava* Firin* Mikrodalga Firin*
Min. Ortalama= Min. Ortalama= Min. Ortalama=+ Min. Ortalama+
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
Sertlik 249,17 254,65+ 749,84 758,99+ 649,87 655,75+ 485,23 492,50+
— 260,14 5,10 765,85 6,30 661,02 5,48 498,32 5,43
% Esneklik 115,38 118,71+ 190,84 192,99+ 105,28 107,52+ 420,26 422,22+
o 121,24 2,51 195,33 1,80 108,69 1,37 424,77 1,77
:E I¢ -4,82 -4.22+ -11,82 -11,33+ -12,74 -12,43+ -8,11 -7,719+
% Yapiskanhk -3,85 0,36 -11,06 0,31 -12,18 0,24 -7,12 0,41
= Kesme 810,21 812,22+ 1304,37 1306,90+ 1121,78 112541+ 830,31 831,89+
Kuvveti 815,92 2,22 1310,12 2,12 1130,21 3,72 833,78 1,59
Buhar* Sous-Vide* Air-Fryer* Tiitsiileme*
Min. Ortalama+ Min. Ortalama=+ Min. Ortalama= Min. Ortalama+
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
Sertlik 418,36 426,71+ 255,31 260,88+ 509,30 517,79+ 657,91 663,78+
= 449,67 12,96 267,12 5,73 527,35 7,99 670,48 5,80
s . 135,62 138,17+ 220,15 221,02+ 85,11 86,03+ 151,64 154,73+
=  Esneklik
A 142,99 2,94 221,86 0,79 86,98 0,85 160,02 3,36
’; Ic -7,03 -6,64+ -17,23 -16,75+ -3,87 -3,40+ -8,47 -8,29+
jﬁ Yapiskanhk -6,40 0,25 -16,37 0,32 -3,11 0,31 -8,15 0,14
- Kesme 1392,59 1397,65+ 1627,26 1629,34+ 479,25 481,01+ 1421,67 1425,56+
Kuvveti 1403,18 4,46 1631,48 1,56 482,10 1,20 1430,09 3,96

*QOrtalama fark p<0,05 seviyesinde anlamlidir.
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Tablo 6.5’te bulunan veriler incelendiginde ¢ig somon baligi 6rnegi igin
tekstiir degerleri sertlik parametresi i¢cin %254,65+5,10, esneklik parametresi igin
%118,71+£2,51, i¢ yapiskanlik parametresi icin %-4,22+0,36, kesme kuvveti
parametresi i¢in ise %812,2242,22 olarak Sl¢iilmiistiir. Farkli pisirme yontemleri ile
pisirilen somon balig1 Orneklerinin sertlik parametresi i¢in en yiliksek degeri
(%758,99+6,30) tavada pisirilen Orneklerde Olgiilirken, en diisiik deger ise
(%260,88+5,73) sous-vide pisirilen drneklerde Olcililmiistiir. Esneklik parametresine
yonelik sonuglar incelendiginde en yiiksek deger (%422,22+1,77) mikrodalga firinda
pisirilen 6rneklerde Slgiiliirken, en diisiik deger (%86,03+0,85) air-fryer ile pisirilen
orneklerde olciilmiistiir. I¢ yapiskanlik parametresi icin en yiiksek deger (%-
3,4040,31) air-fryer ile pisirilen 6rneklerde, en diisiik deger ise (%-16,75+0,32) sous-
vide pisirilen 6rneklerde Olciilmiistiir. Son olarak kesme kuvveti parametresi igin
farkl1 pisirme yontemleri ile pisirilen Ornekler arasinda en yiiksek deger
(%1629,34+1,56) sous-vide yontemi ile pisirilen Orneklerde oOlgiiliirken, en diisiik
kesme kuvveti degeri ise (%481,01+1,20) air-fryer ile pisirilen Orneklerde

Olciilmiistiir.

Sekil 6.4°te ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon balig1
orneklerinin ortalama tekstiir degerlerine iliskin (A-Sertlik, B-Esneklik, C-i¢
Yapiskanlik, D-Kesme Kuvveti) grafige yer verilmistir.
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Sekil 6.4. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin ortalama tekstiir (A-Sertlik, B-
Esneklik, C-I¢ Yapiskanlk, D-Kesme Kuvveti) grafigi.
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Sekil 6.4°te yer alan veriler incelendiginde ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile
pisirilen somon balig1 6rneklerinin tekstiirel degerleri arasinda farkliliklar oldugu
goze carpmaktadir. Bu farklilik sertlik ve esneklik parametrelerinde nispeten daha
diisiik seviyelerde olsa da i¢ yapigkanlik ve kesme kuvveti parametreleri arasinda
daha yiiksektir. Sertlik parametresi i¢in ¢ig Ornege kiyasla 1s1 aktariminin direkt
oldugu tavada, firinda, tiitsiilleme ile pisirme yontemleri ile pisirilen 6rneklerin daha
sert, sous-vide, buhar, mikrodalga pisirme gibi dogrudan atesin var olmadig: indirekt
pisirme yontemleri ile pisirilen 6rneklerin ise daha yumusak yapida oldugu
anlasilmaktadir. Esneklik parametresi i¢in bakildiginda ise en yiiksek deger
mikrodalga firinda pisirilen orneklerde goriilmektedir. Bu sonuca paralel olarak
kesme kuvveti en diisiik olan ikinci yontem de mikrodalga firinda pisirilen 6rnek
olmustur. I¢ yapiskanlik sonuglar1 arasinda pisirme ydntemleri bakimindan ciddi bir
fark goriilmese de ¢ig Ornege en yakin degerin air-fryer, buharda ve mikrodalga
firinda pisirilen 6rneklerde oldugu goriilmektedir. Son olarak kesme kuvvetine iliskin
sekilde yer alan veriler incelendiginde kesme kuvveti degerinin en yiliksek oldugu
pisirme yoOntemleri sirasiyla sous-vide, buhar ve tiitsileme yontemleri olarak
gortliirken, en diisiik degerlerin ise air-fryer ve mikrodalga firin ile pisirme

yontemlerinde oldugu gbze ¢arpmaktadir.

Tablo 6.6 ve Tablo 6.7°de farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin
duyusal analiz degerlerine iliskin tanimlayici istatistiklerden minimum, maksimum,

ortalama deger ve standart sapmalara yer verilmistir.



Tablo 6.6. Farkli yontemlerle pisirilmig somon baliginin duyusal analiz sonuglarina iliskin yiizde (%) degerler.

Tava* Firin* Mikrodalga Firin* Buhar*
Min. Ortalamax Min. Ortalamax Min. Ortalamax Min. Ortalamax
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
Renk g 7,20+0,84 Z 6,25+1,11 Z 6,55+0,88 i 5,65+0,87
4 2 6 1
Koku 9 6,30+1,57 2 6,45+1,57 g 7,15+0,81 9 6,50+1,87
2 4 4 2
~ Lezzet/Tat 5,20+1,70 6,15+1,14 6,30+1,17 4,85+1,98
§ 8 9 8 9
XN 4 2
g Genel > 7,10+1,23 6,55+1,23 > 6,95+1,35 4,50+1,96
= Goriiniig 9 8 9 9
f 2 4 4 2
S Sululuk 5,60+1,84 7,10+1,55 5,70+0,92 4,10+1,80
= 8 9 7 7
] i} 4 1 2 3
| Yaghlik 9 6,80+1,57 2 6,90+1,12 9 6,50+2,25 7 4,10+1,25
. 3 1 3 1
Sertlik 5,20+1,93 3,50+1,60 5,40+1,14 6,00+2,71
9 6 7 10
. 3 4 3 3
Elastikiyet g 5,30+1,45 9 6,60+1,46 . 5,00+1,37 9 5,30+2,05
Genel 4 5,70+1,38 > 6,90+1,16 6 6,40+0,68 3 5,0042,10
Begeni 7 8 8 9

*Ortalama fark p<0,05 seviyesinde anlamlidur.



Tablo 6.7. Farkli yontemlerle pisirilmis somon bali§inin duyusal analiz sonuclarina iligskin yiizde (%) degerler.

Sous-Vide* Air-Fryer* Tiitsiileme™
Min. Ortalama= Min. Ortalama= Min. Ortalama=
Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma Max. Std. Sapma
Renk 3 5,70+2,00 ; 5,55+1,50 g 7,80+1,00
4 3 5
Koku 2 6,60+1,35 9 6,65+1,56 9 7,90+1,16
5 3 3
~  Lezzet/Tat 6,80+0,89 5,15+0,98 6,60£1,78
§ 8 7 9
N 2 2
g Gene 5,20+1,50 5,50+1,35 . 8,15+1,18
= Goriiniis 7 8 10
i 2 3 4
D Sululuk 5,80+1,98 6,90+1,86 6,00+1,71
S 9 9 8
2 . 2 2 6
= Yaghhk 5,80+2,41 4,40+1,23 7,20+1,50
10 6 10
. 1 1 2
Sertlik 10 5,30+2,34 9 5,10+£2,31 2 5,30+2,96
. 1 1 3
Elastikiyet 10 5,40+2,60 9 4,40+2,06 2 5,20+1,93
.. 5 3 3
Genel Begeni 2 6,50+0,82 7 5,40+1,31 10 6,40+2,47

*Ortalama fark p<0,05 seviyesinde anlamlidir.
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Tablo 6.6 ve Tablo 6.7°de yer alan duyusal analiz verileri incelendiginde renk
degiskeni bakimindan en yiiksek puana (%7,80+1,00) tiitsileme yontemi ile
hazirlanan 6rnegin, en diisliik puana ise (%5,55+1,50) air-fryer ile pisirilen somon
balig1 6rneginin sahip oldugu goriilmektedir. Koku degiskeni agisindan sonuglar
incelendiginde ise en yiiksek puani (%7,90+1,16) tiitsiileme ile pisirilen Ornek
alirken, en disik puani ise (%6,30+1,57) tavada pisirilen Ornegin aldig1
goriilmektedir. Tablonun devaminda yer alan veriler incelendiginde lezzet/tat
degiskeni i¢in en kabul edilebilir 6rnegin sous-vide pisirilen Ornek oldugu
(%6,80+0,89), en az kabul edilebilir 6rnegin ise buharda pisirilen 6rnek oldugu
(%4,85+1,98) anlasilmaktadir. Genel goriinlis degiskeni 6zelinde sonuglar
irdelendiginde ise en yiiksek puana (%8,15+1,18) sahip olan 6rnegin tiitsiileme ile
pisirilen 6rnek oldugu, en diisiik puana (%4,50+1,96) sahip olan 6rnegin ise buharda
pisirilen 6rnek oldugu gozlemlenmistir. Sonuglar sululuk degiskeni o6zelinde
incelendiginde ise duyusal analize katilan panelistler tarafindan en yiiksek puan
verilen 6rnegin (%7,10+1,55) firinda pisirilen 6rnek oldugu, en diisiik puan verilen
ornegin ise (%4,10+1,80) buharda pisirilen 6rnek oldugu goriilmektedir. Yaglilik
degiskeni icin duyusal analiz sonuglart ise; en yiiksek puana (%7,20+1,50) sahip
Ornegin tiitsiilleme ile hazirlanan 6rnek, en diisiik puana (%4,10£1,25) sahip 6rnegin
ise buharda pisirilen 6rnek oldugu goéze carpmaktadir. Veriler sertlik degiskeni
acisindan degerlendirildiginde panelistler tarafindan en sert ifade edilen Ornegin
buharda pisirilen 6rnek (%6,00+£2,71), en az sertlige sahip olarak puanlandirilan
Oornegin ise firinda pisirilen 6rnek (%3,50+£1,60) oldugu anlagilmaktadir. Veriler
elastikiyet degiskeni nezdinde incelendiginde firinda pisirilen 6rnegin en yiiksek
puana (%06,60+1,46) sahip oldugu, air-fryer ile pisirilen 6rnegin ise en diisiik puana
(%4,40+£2,06) sahip oldugu goze carpmaktadir. Son olarak yapilan duyusal analiz
neticesinde panelistlerin yedi farkli pisirme ydntemi icin genel begeni puanlari
incelendiginde en yiiksek puanin (%6,90+1,16) firinda pisirilen 6rnege, en diisiik

puanin ise (%5,00+2,10) buharda pisirilen 6rnege verildigi goriilmektedir.
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Sekil 6.5’te farkli yontemler ile pisirilmis Atlantik somon balig1 6rneginin
duyusal 6zelliklerine ve Sekil 6.6’da ise drneklerinin agiz hissi duyusal 6zelliklerine

iliskin puanlara yer verilmistir.

Tava
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8

Tiitsiilleme
o
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Aijr-Fryer > Milkrodalga
—0) /

Sous-Vide Buhar
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Sekil 6.5. Farkli yontemler ile pisirilmis 6rneklerin duyusal 6zellik driimcek ag1 grafigi.

Sekil 6.5’te somon baligr 6rneklerinin duyusal analiz verilerine iliskin renk,
koku ve genel goriinlis parametresi i¢in en kabul edilebilir 6rnegin tiitsiileme ile
pisirilmis 6rnek oldugu, lezzet/tat degiskeni i¢in en kabul edilebilir 6rnegin sous-vide
yontemi ile pisirilen 6rnek oldugu, genel begeni degiskeni icin ise en kabul edilebilir

ornegin firinda pisirilen 6rnek oldugu anlasilmaktadir.
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Sekil 6.6. Farkli yontemler ile pisirilmis 6rneklerin agiz hissi duyusal 6zellik driimeek ag1

grafigi.
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Sekil 6.6’da somon balig1 orneklerinin agiz hissi duyusal analiz verilerine
iliskin sululuk ve elastikiyet parametresi i¢in en yiiksek puana sahip drnegin firinda
pisirilen 6rnek oldugu, yaglilik parametresi i¢in en yiiksek puana sahip Grnegin
tiitsiileme ile pisirilen 6rnek oldugu, sertlik parametresi icin ise en yiiksek puana

sahip 6rnegin buharda pisirilen 6rnek oldugu goriilmektedir.

Tablo 6.8’de ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon balig1
orneklerinin besinsel kompozisyon, toplam antioksidan ve toplam fenolik bilesen
igceriklerine yonelik ¢oklu karsilastirma testi (Tukey) sonuglarina yer verilmistir.
Tukey testine tabi tutulan 6rnekler, gruplar arasindaki farki agiklamak adina oncelikli

olarak ¢ig (kontrol) 6rnek ile karsilastirilmistir.
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Tablo 6.8. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin besin kompozisyonu, toplam antioksidan ve toplam fenolik bilesen icerigine iliskin ¢oklu

kargilagtirma testi (Tukey) sonuglari (%).

Cig** Tava** Firin** Mikrodalga**  Buhar** Sous-Vide**  Air-Fryer** Tiitsiileme**
Nem* 70,13+£0,25*  61,47+0,66°  61,78+0,28°  63,60+0,68°  58,21+0,27¢  59,47+0,24¢  55,10+0,85° 71,32+0,77°
Kiil* 1,21+0,01¢ 1,39+0,01* 1,33+0,02° 1,32+0,00° 1,10+0,00¢ 1,14+0,26¢ 1,31+0,20° 1,30+0,11°
Protein*  25,46+1,40° 35,60+0,55°  3423+1,11°  33,83+1,09°  33,03+0,49° 34,20+0,86°  39,56+1,91° 35,03+0,97°
Yag* 3,79+1,14°  17,6244,80®°  15,69+4,50%  253047,25°  9,8242,43  16,574+3,42®°  20,28+5,43%® 11,20£1,24%
pH* 7,30+£0,00°  7,34+0,01*  7,32+0,02% 7,33+0,00° 7,35+0,00° 7,42+0,01* 7,34+0,00° 7,42+0,01%
ABTS* 14,43+£0,54"  34,7240,26*  26,23+1,81°  15,53+0,15°"  22,23+0,90°  18,40+0,31¢  17,30+0,57% 16,09+0,52¢f
DPPH* 7,45+0,06* 6,34+0,32° 5,56+0,35¢ 5,60+0,01¢ 5,28+0,11¢ 6,20+0,01° 4,24+0,024 4,64+0,084
Toplam
Fenolik 0,78+0,024 0,94+0,02° 1,03+0,01* 0,54+0,01¢ 0,67+0,01° 0,72+0,01¢ 0,65+0,01° 0,86+0,01°¢
Bilesen*

*Sonuglar ortalama deger (Tekrar: 3) + SS olarak ifade edilmistir.

**Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli/6nemlidir (p<0,05). Ortalama degeri biiyiik olan verilerden
baglanarak alfabetik sirayla harflendirme yapilmistir
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Calismaya konu olan ¢ig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon
balig1 ornekleri nem parametresi agisindan mukayese edildiginde ¢ig Ornek ile
tavada, firinda, mikrodalga firinda, buharda, sous-vide ve air-fryer ile pisirme
yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli bulunurken (p<0,05), cig ve
tiitsileme yontemi ile pisirme arasindaki fark istatistiksel olarak anlamsiz
bulunmustur (»p>0,05). Calismaya konu olan pisirme yoOntemleri kendi aralarinda
kiyaslandiginda ise tavada ve firinda pisirme yontemleri arasindaki fark ile buharda
ve sous-vide pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan anlamsiz

bulunmustur (p>0,05).

Cig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon baligi ornekleri kiil
parametresi ac¢isindan incelendiginde ¢ig Ornek ile calismaya konu olan biitiin
pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Kiil parametresi acisindan pisirme yontemleri kendi aralarinda karsilagtirildiginda ise
firinda, mikrodalga firinda, air-fryer ve tiitsiileme ile buhar ve sous-vide pisirme

yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Protein parametresi acisindan karsilagtirma yapildiginda ¢ig 6rnek ile
calismaya konu olan tiim pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0,05). Pisirme yontemleri kendi aralarinda mukayese
edildiginde ise air-fryer pisirme ve diger pisirme yoOntemleri arasindaki fark
istatistiksel olarak dnemli bulunurken (p<0,05), geriye kalan pisirme yontemlerinin
kendi aralarinda olusturduklar1 farkin anlamlilik ifade etmedigi goriilmiistiir

(p>0,05).

Cig ve farkli pisirme yoOntemleri ile pisirilen somon balig1 6rnekleri yag
parametresi agisindan incelendiginde ¢ig Ornek ile g¢alismaya konu olan biitiin
pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Farkl1 pisirme yontemleri kendi aralarinda kiyaslandiginda ise tavada, firinda, sous-
vide ve air-fryer pigsirme yontemleri arasindaki fark ile buhar ve tiitsiileme yontemleri

arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).
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Cig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon baligi 6rnekleri pH
parametresi acisindan incelendiginde ¢ig drnek ile sous-vide ve tiitsiileme yontemleri
arasindaki fark istatistiksel a¢idan Onemli bulunurken (p<0,05), tavada, firinda,
mikrodalga firinda, buharda ve air-fryer ile pisirme yontemleri arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Calismada analiz edilen orneklerin toplam antioksidan degerleri ABTS ve
DPPH metotlart ile dl¢lilmiistiir. Tablo 6.8’de yer alan veriler incelendiginde somon
balig1 ornekleri ABTS yontemine gore toplam antioksidan parametresi agisindan
kiyaslandiginda; ¢ig 6rnek ile tavada, firinda, buharda, sous-vide ve air-fryer pisirme
yontemleri arasindaki fark istatistiksel acidan anlamlilik ifade ederken (p<0,05), ¢ig
ornek ile mikrodalga ve tiitsiileme yontemiyle pisirilen ornekler arasindaki farkin

istatistiksel agidan anlamlilik teskil etmedigi goriilmiistiir (»>0,05).

DPPH yontemine gore toplam antioksidan parametresi kiyaslandiginda; ¢ig
ornek ile ¢alismaya konu olan farkli pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Pisirme yontemleri kendi aralarinda mukayese
edildiginde ise tavada ve sous-vide, air-fryer ve tlitsiileme ile firin, mikrodalga ve
buharda pisirilen 6rnekler arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur
(p>0,05). Bahsi gegen ii¢ grubun kendi aralarinda kiyaslandigindaki fark ise

istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Toplam fenolik bilesen parametresi i¢in karsilastirma yapildiginda ¢ig somon
balig1 Ornegi ile calismaya konu olan farkli pisirme yontemleri arasindaki fark
istatistiksel acidan anlamli bulunmustur (p<0,05). Calismada uygulanan farkli
pisirme yontemlerinden buhar ve air-fryer yontemleri arasindaki fark istatistiksel
acidan anlamli bulunmazken (p>0,05), diger pisirme yoOntemleri arasindaki fark

istatistiksel acidan anlamli bulunmustur (p<0,05).

Tablo 6.9°da ¢ig ve farkli pisirme yOntemleri ile pisirilen somon baligi
orneklerinin renk ve tekstiir degerlerine iliskin ¢oklu karsilastirma testi (Tukey)
sonuglarina yer verilmistir. Tukey testine tabi tutulan 6rnekler, gruplar arasindaki

farki agiklamak adina oncelikli olarak ¢ig (kontrol) 6rnek ile karsilastirilmistir.
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Tablo 6.9. Cig ve farkli yontemlerle pisirilmis somon baliginin renk ve tekstiir degerlerine iliskin ¢oklu karsilastirma testi (Tukey) sonuglar1 (%).

Cig** Tava** Firin** Mikrodalga** Buhar** Sous-Vide**  Air-Fryer**  Tiitsiileme**

L* 58,0240,01"  66,23+0,017  72,13£0,02°  77,02+0,01°  7522+0,02°  77,12+0,01°  72,39+0,03¢  63,97+0,03¢

Renk* a* 17,76+0,00"  16,10£0,00°  12,11£0,02°  13,61+0,00>  15,97+0,00°  11,82+0,00°  14,46+0,04°  15,51:£0,00
b* 19,16+0,00°  20,64+0,01°  19,23+0,00°  16,05£0,00"  20,00+0,00° 17,930,008  24,82+0,04*  18,51+0,01"

Sertlik 254,655,107  758,9946,30°  655,75+5,18°  492,50+5,43¢  426,1142,06° 260,88+5,737 517,79+7,99°  663,78+5,80°

Esneklik  118,71+2,51' 192,99+1,80°  107,52+1,37¢  422,22+1,77°  138,17+2,04° 221,02+0,79°  86,03+0,85"  154,73+3,36¢

Tekstiir* I 422+40,36°  -11,33+0,31°  -12,43+0,24"  -7,79+0,41¢  -6,64+025  -16,75+0,32¢  -3,40+0,31*  -8,29+0,14¢
Yapiskanlik
II{(;‘V‘Z‘;’ 812,2242,22¢  1306,30+2,22¢ 112541+3,72° 831,89+1,59" 1397,65+4,46° 1629,34+1,56° 481,011,200 1425,56+3,96"
*Sonuglar ortalama deger (Tekrar: 5) + SS olarak ifade edilmistir.

**Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli/6nemlidir (p<0,05). Ortalama degeri biiyiik olan verilerden

baglanarak alfabetik sirayla harflendirme yapilmistir.
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Tablo 6.9°da bulunan sonuglar renk parametresi L* degeri agisindan
incelendiginde; ¢ig somon balifi 6rnegi ile ¢alismaya konu olan farkli pisirme
yontemleri arasinda istatistiksel agidan anlamlilik bulundugu goézlemlenmektedir
(»<0,05). Pisirme yontemleri kendi aralarinda kiyaslandiginda da ¢ig 6rnekte oldugu
gibi farkli pisirme yontemlerinin L* degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan

anlamli bulunmustur (p<0,05).

Diger taraftan renk parametresi a* degeri acgisindan incelendiginde; ¢ig
somon balig1 6rnedi ile calismaya konu olan farkli pisirme yontemleri arasindaki
farkin istatistiksel agidan anlamlilik arz ettigi goriilmektedir (p<0,05). Pisirme
yontemleri kendi aralarinda kiyaslandiginda ise ¢ig 6rnek sonucuna benzer sekilde
farkli pisirme yontemlerinin a* degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan anlaml

bulunmustur (p<0,05).

Renk parametresi i¢in b* degerleri incelendiginde; kontrol 6rnegi ve farkli
pisirme yontemleri ile pisirilen drnekler arasindaki farkin istatistiksel olarak dnemli
oldugu goze carpmaktadir. Farkli pisirme yoOntemlerine tabi tutulan biitiin

gruplardaki fark anlamli bulunmustur (p<0,05).

Tablo 6.9°da tekstiir analizine iliskin sonuglar incelendiginde sertlik
parametresi i¢in ¢ig somon balig1 6rnegi ile tavada, firinda, mikrodalga, buharda, air-
fryer ve tiitsileme yontemleri ile pisirilen gruplar arasindaki fark istatistiksel
anlamda Onemli bulunurken (p<0,05), ¢ig Ornek ve sous-vide pisirilen Ornek
arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p>0,05). Calismaya konu
olan pisirme yontemleri kendi aralarinda kiyaslandiginda ise firinda pisirme ile
tiitstileme yoOntemleri arasindaki fark onemsiz bulunurken (p>0,05), diger gruplar

arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Tekstlir analizi sonuglar1 esneklik parametresi 6zelinde incelendiginde ¢ig
somon balig1 6rnekleri ve farkli pisirme yontemleri arsindaki fark ve ayni zamanda
pisirme yontemlerinin kendi aralarindaki fark istatistiksel ac¢idan anlamli

bulunmustur (p<0,05).
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I¢c yapiskanlik parametresine yonelik sonuglar incelendiginde kontrol drnegi
ve farkli yontemlerle pisirilmis 6rnekler arsindaki farkin istatistiksel olarak énemlilik
arz ettigi goriilmektedir (p<0,05). Caligmaya konu olan farkli pisirme yontemleri
kiyaslandiginda mikrodalga ve tiitsiileme yontemleri ile pisirilen 6rnekler arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamlilik ifade etmezken (p>0,05), diger pisirme yontemleri

arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamlilik ifade ettigi goze carpmaktadir
(p<0,05).

Son olarak tekstiir profili analiz sonuglar1 kesme kuvveti parametresi 6zelinde
incelendiginde ¢ig somon baligi ornekleri ve farkli pisirme yontemleri arsindaki
farkin, ayn1 zamanda pisirme yontemlerinin kendi aralarindaki farkin istatistiksel

acidan anlamlilik ifade ettigi goriilmiistiir (p<0,05).

Tablo 6.10°da farkli pisirme yontemleri ile pisirilen somon balig1 6rneklerinin

duyusal analiz degerlerine iliskin Tamhane T2 testi sonuglarmma yer verilmistir.
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Tablo 6.10. Farkli ydontemlerle pigirilmis somon baliginin duyusal analiz degerline iligskin ¢oklu karsilastirma testi (Tamhane T2) sonuglar1 (%).

Tava** Firtn** Mikrodalga** Buhar** Sous-Vide** Air-Fryer**  Tiitsiileme**
Renk 7,20£0,84%°  6,25+1,11°  6,55+0,88"  5,65+0,87° 5,70+2,00° 5,55£1,50°  7,80+1,00°
Koku 6,30£1,57°  6,45£1,57°  7,15£0,81®®  6,50+1,87° 6,60+1,35%® 6,65+1,56°  7,90+1,16°
Lezzet 5,20£1,70°  6,15+1,14%¢  6,30+1,17®°  4,85+1,98° 6,80+0,897 5,15+0,98  6,60+1,78°
-15 Genel Goriinity ~ 7,10£1,23%  6,55+1,23%  6,95+1,35®  4,50+1,96¢ 5,20+1,50 5,50+1,35°¢  8,15+1,18°
l; Sululuk 5,60£1,84%  7,10£1,55°  570£0,92°  4,10+1,80° 5,801,982 6,90+1,86°  6,00+1,71?
;:" Yaghlik 6,80+1,57*  6,90+1,12° 6,50+2,25% 4,10+1,25° 5,80+2,41% 4,40+1,23>  7,20+1,507
Sertlik 5,20+1,93®  3,50+1,60°  5,40+1,14®  6,00+2,71° 5,30+2,34% 5,10£2,31%°  5,30+2,96%
Elastikiyet 5,30+1,45®  6,60+1,46°  5,00+1,37%  530+2,05%® 5,40+2,60% 4,40+2,06°  5,20+1,93%
Genel Begeni  570+1,38%  6,90£1,16*  6,40£0,68%  5,00+2,10° 6,50+0,822° 5,40+1,31%  6,40+2,47%°

*Sonuglar ortalama deger (Tekrar: 2) + SS olarak ifade edilmistir.

**Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli/6nemlidir (p<0,05). Ortalama degeri biiyiik olan verilerden
baglanarak alfabetik sirayla harflendirme yapilmistir.
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Tablo 6.10°da yer alan duyusal analiz sonuclarina iliskin renk degerleri
incelendiginde en kabul edilebilir 6rnegin tiitsiileme ile pisirilen 6rnek oldugu goze
carpmaktadir (p<0,05). Renk parametresi i¢in tavada ve tiitsiilemeyle pisirilen
ornekler ile buhar, sous-vide ve mikrodalga firinda pisirilen 6rnekler kendi aralarinda

mukayese edildiginde anlamli bir farklilik gézlemlenmemistir (p>0,05).

Duyusal analiz verileri koku parametresi i¢in incelendiginde ise en yiiksek
puana sahip Ornegin tiitsiileme ile pisirilen 6rnek oldugu goriilmektedir (p<0,05).
Koku parametresi i¢in 6rnekler benzer puanlara sahip olsa da 6zellikle tava, firin ve

buharda pisirilen 6rnekler arasindaki fark 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Lezzet parametresi i¢in sonuglar incelendiginde en yiiksek puana sahip
ornegin sous-vide pisirilen 6rnek oldugu goriilmektedir (p<0,05). Farkli pisirme
yontemleri icerisinde sous-vide ve tiitsiileme yontemi ile pisirilen 6rnek arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nem arz etmezken (p>0,05), diger pisirme yontemlerinin

kendi aralarindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).

Tablo 6.10 genel goriiniis parametresi i¢in incelendiginde tiitsiileme ile
pisirilen Ornegin en yiiksek puana sahip oldugu (p<0,05) goriilmektedir. Genel
gorliniis parametresi i¢in sous-vide ve air-fryer pisirme yontemleri arasindaki fark

istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (p>0,05).

Sonuglar sululuk parametresi i¢in irdelendiginde en yiiksek puana sahip
ornegin firinda pisirilen 6rnek oldugu (p<0,05) anlagilmaktadir. Firin, sous-vide, air-
fryer ve tlitsiileme yontemi ile pisirilen ornekler arasindaki fark ise istatistiki agidan

O6nemsiz bulunmustur (»p>0,05).

Yaglilik degiskeni icin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde en yiiksek
puana sahip Ornegin tiitsileme ile hazirlanan o6rnek oldugu (p<0,05) goze
carpmaktadir. En az puana sahip Orneklerin ise buharda ve air-fryer ile pisirilen
ornekler oldugu goriilmektedir. Buharda ve air-fryer pisirme yoOntemleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilemezken (p>0,05), bu iki yontem ile
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tavada, firinda, mikrodalga firinda ve tiitstileme ile pisirilen 6rnekler arasindaki fark

anlamli bulunmustur (p<0,05).

Sertlik parametresi i¢in duyusal analiz verileri incelendiginde en yiiksek
puana sahip Ornegin buharda pisirilen 6rnek oldugu goriilmiistiir (»p<0,05). Sertlik
parametresi i¢in duyusal analiz sonuc¢larinin tiim pisirme yontemleri i¢in benzerlik
gostermesine karsin (p>0,05), firinda ve buharda pisirme yontemleri arasinda anlamli

bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

Elastikiyet degiskeni i¢in sonuclar incelendiginde ise en yiiksek puana sahip
ornegin firinda pisirilen 6rnek oldugu (p<0,05) goriilmektedir. En diisiik puana sahip
Ornegin ise air-fryer ile pisirilen 6rnek oldugu, dolayisiyla firinda pisirme yontemi ile
air-fryer pisirme yontemleri arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamlilik arz ettigi

gbze carpmaktadir (»p<0,05).

Duyusal analiz  sonuglar1  genel begeni  degiskeni  acgisindan
degerlendirildiginde en yiiksek begeni puanina sahip 6rnegin firinda pisirilen 6rnek
oldugu, en diisiik begeni puanina sahip 6rnegin ise buharda pisirilen 6rnek oldugu
gorilmektedir. Bu bilgiler 1s1ginda firinda pisirme ve buharda pisirme yontemleri

arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlilik arz etmektedir (»<0,05).
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YEDINCi BOLUM

TARTISMA

Bu calismada analiz edilen Atlantik somon balig1 (Sa/mo salar) 6rneklerinin
¢ig ve yedi farkl yontem ile (tavada, firinda, mikrodalgada, buharda, sous-vide, air-
fryer ve tiitsiileme) pisirilmesi sonucunda elde edilen bulgular net bir anlatim

saglamak adina ayr1 basliklar altinda incelenerek tartigilmistir.

Besin kompozisyonu analizleri bir gidanin protein, yag, su, kil ve
karbonhidrat degerlerinin tespit edilmesi maksadiyla kullanilmaktadir. Bir gidanin
protein, yag ve karbonhidrat degeri o gidanin total enerji icerigine katki saglarken, su
ve kiil icerigi ise yalnizca kiitlesel anlamda katki saglamaktadir (Abeni, Ibiyinka ve

Funmilayo, 2015).

Bilimsel literatiir irdelendiginde Atlantik somon balig1 (Salmo salar) iizerinde
yedi farkli pisirme ydnteminin besin kompozisyonu ve duyusal kalitesi tizerindeki
etkisini arastiran calismalarin kisitliligt géze carpmistir. Benzer sekilde Atlantik
somon balig1 (Salmo salar)’in toplam fenolik bilesen miktarin1 arastiran az sayida
calisma mevcuttur. Bunun yani sira Atlantik somon baligi (Salmo salar)’in ya da
cesitli baliklarin besin kompozisyonunu farkli pisirme yontemleri nezdinde inceleyen
pek cok caligmaya literatiirde rastlanmistir. Gerek calismaya konu olan analizler
gerekse pisirme yontemleri ile ilgili Atlantik somon balig1 (Salmo salar) tizerinde
yapilan ¢aligmalarin kisith oldugu durumlarda ise calisma materyalinin bagli oldugu

alabalikgiller familyasindaki baliklar {izerinde yapilan ¢alismalardan yararlanilmistir.
7.1.Fizikokimyasal Analizler
7.1.1.Nem Orani

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon baligi 6rnekleri nem tayini
acisindan degerlendirildiginde ¢ig ornekte %70,13+0,25, tavada pisirilen Ornekte
%61,47+0,66, firinda pisirilen 6rnekte %61,78+0,28, mikrodalga firinda pisirilen
ornekte %63,60+0,68, buharda pisirilen 6rnekte %58,21+0,27, sous-vide pisirilen
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ornekte %59,47+0,24, air-fryer pisirilen ornekte %55,10+0,85 ve tiitsiileme ile
pisirilen ornekte ise %71,32+0,77 olarak bulunmustur. Nem oram1 bakimindan
kiyaslama yapildiginda tavada, firinda, mikrodalga firinda, buharda, sous-vide ve air-
fryer ile pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel a¢idan anlamli bulunurken
(»<0,05), cig ve tiitsiileme yontemi ile pisirme arasindaki fark istatistiksel olarak

anlamsiz bulunmustur (p>0,05).

Unal-Sengér, Ugok-Alakavuk ve Tosun (2013) farkli pisirme ydntemlerinin
Atlantik somon balig1 (Salmo salar)’in besin ve yag kompozisyonu iizerindeki
etkisini konu alan c¢alismalarinda nem orani ¢ig 6rnek i¢in %61,07+0,63, buharda
pismis Ornek icin %54,11+£0,44, firinda pisirilmis ornek icin %51,17+0,22 ve
mikrodalga firinda pisirilmis 6rnek i¢cin %53,16+0,05 olarak Olclilmiistiir. Sozii
edilen ¢alismanin sonuglar1 Ozellikle buharda pisirme yontemi agisindan bu
caligmanin sonuglar1 ile uyumluluk gosterirken, firinda ve mikrodalga firinda
pisirime i¢in %10 oraninda daha diisiik &l¢iilmiistiir. Farkl1 bir ifadeyle Unal-Sengoér,
Ucgok-Alakavuk ve Tosun (2013)’un yapmis olduklar1 calismada 6rneklerin nem
oraninda pisirme islemi sonrasinda azalis gorilmiistir. Bu tez ¢alismasinda
tiitsiileme yontemi disindaki tiim pisirme yontemlerinde pisirmenin etkisiyle nem

icerigi benzer sekilde azalmistir.

Benzer sekilde Weber ve arkadaslar1 (2008) farkli pisirme yontemleri ile
pisirdikleri giimiis yayin baligi o6rneklerinde pisirmenin etkisiyle nem igeriginde
azalma meydana geldigini tespit etmislerdir. Calismada ¢ig Ornegin nem igerigi
%79,6+0,82 olarak Olciiliitken haglama ile %74,94+0,17, tavada pisirme ile
%70,2+0,46 ve mikrodalga pisirme ile %71,4+0,29 seviyesine diistiigii goriilmiistiir.

Gokoglu, Yerlikaya ve Cengiz (2004), ¢alisma sonuglart ile uyumlu olarak
gokkusag1 alabaliklarinda kizartma, haslama, firinda pisirme, 1zgara ve mikrodalga

firinda pigirme yontemleri ile 6rneklerin nem oraninin azaldigini agiklamislardir.

Calismadan elde edilen bulgular incelendiginde 6rneklerin alt1 farkli pisirme
yontemi ile pisirilmesinin ardindan nem igeriginde azalig yasanirken, tiitsiileme

yontemi ile pisirilmis 6rnegin nem iceriginde artts meydana gelmistir. Unliisayin,
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Kaleli ve Giilyavuz (2001) calismalarinda levrek ve gokkusagi alabaliklarini
tiitsiileyerek besin kompozisyonu yoniinden Kkarsilastirmalarda bulunmustur.
Caligsmada ¢ig 6rnege kiyasla tiitsiilemenin ardindan nem iceriginde azalma meydana
gelmistir. Bahsi gegen calismanin sonuglart bu ¢alismanin sonuglariyla uyumsuzluk
gostermektedir. Bunun sebebinin tiitsiilemenin nispeten degisken kosullar1 icermesi,

kullanilan talas tiirli, yontem gibi degiskenlerden ileri gelebilecegi diistintilmektedir.

Oz (2020) ¢alismasinda tiitsiileme ve 1zgara yonteminin somon baliginin bazi
Ozellikleri tizerindeki etkisini arastirmistir. Calismada tiitsileme isleminin
numunelerin nem igerigi tiizerinde artisa neden oldugu sonucuna ulasilmistir.
Calismadan elde edilen sonug, bu calisma ile tutarlilik gostermektedir. Caligmada
nem ¢ig Ornek icin %70,87+1,14 seviyesinde Olgiiliirken tiitsiilemenin ardindan

%72,86+1,32 olarak ol¢iilmiistiir.

Lin ve arkadaslar1 (2003) farkli talaglar kullanarak tiitstiledikleri somon balig1
orneklerinin nem igerigini %71,6 olarak bulmuslardir. Bu c¢alismada tiitsiileme ile
pisirilen Orneklerin nem igeriginin %71,32 olarak bulunmasi bu c¢alismanin

sonuglarin Lin ve arkadaglarinin ¢alismasi ile uyumlu oldugunu ifade etmektedir.

Altan ve arkadaslar1 (2023) Atlantik somon balig1 iiriinleri iizerinde yapmis
olduklar1 calismalarinda besinsel kompozisyon degerlerini incelemisler ve ¢ig 6rnege
kiyasla tavada pisirme ile birlikte 6rnegin nem oraninin azaldigint ve %61,71+0.12
olarak Olgiildiigiinii ifade etmislerdir. Altan ve arkadaslarinin sonuclar1 ile bu
caligmanin sonuglar1 arasinda bir uyum oldugunu séylemek miimkiindiir. Bu tez
calismasinda tavada pisirmenin ardindan Orneklerin nem miktart %70,13

seviyelerinden %61,47 seviyelerine diismiistiir.

Gonzalez-Fandos ve arkadaglar1  (2004) gerceklestirmis  olduklar
caligmalarinda sous-vide pisirilen somon baligr 6rneklerinin nem igeriklerinde ¢ig
ornege kiyasla diislis meydana geldigini, dolayistyla ¢ig 6rnek ve sous-vide pisirme
yontemi arasindaki iliskinin nem degiskeni i¢cin 6nemli oldugunu (p<0,05) ifade
etmiglerdir. Calismanin sonuglar1 ile bu c¢alisma sonuglari arasinda bir uyum

oldugundan s6z etmek miimkiindjir.
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Ceylan ve Unal-Sengér (2017) sous-vide ydntemi ile pisirdikleri somon balig
orneklerinin nem igeriginin bu tez caligmasi ile tutarli olarak diistiigiini tespit

etmislerdir.

Cetinkaya ve arkadaslar1 (2015) sous-vide pisirme yonteminin gokkusagi
alabaligiin besin kompozisyonu iizerindeki etkisini arastirdiklar1 ¢alismalarinda ¢ig
ornek icin nemi %78,32 olarak Slgerken, 85°C’de sous-vide pisirmenin ardindan
%76,72 olarak o6lgmiislerdir. Bu tez calismasinda ise ¢ig somon Orneginin %70,13
neme sahip oldugu, ayni sicakliktaki sous-vide pisirmenin ardindan %59,47
seviyelerine diistiigli ifade edilmistir. Pigirmenin etkisiyle nem igeriginde meydana
gelen azalis durumu agisindan bakildiginda iki ¢alisma arasinda bir tutarlilik olsa da
oransal acidan bakildiginda bir tutarsizlik goze c¢arpmaktadir. Bu durumun baligin
yapisindan ve ayni familyadan olsalar dahi farkl tiirler olmalarindan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

Ghuchowski, Czarniecka-Skubina ve Rutkowska (2020) calismalarinda farkli
pisirme yontemlerinin somon baliginin besinsel kompozisyonu tizerindeki etkilerini
arastirmiglardir. Calismada ¢ig somon 6rnegi i¢in nem %63 olarak Slg¢iiliirken sous-
vide pisirme sonrasinda %61, firinda pisirme sonrasinda %59 ve buharda pisirme
sonrasinda ise %61 olarak Olcililmiistiir. Calismada pisirme yontemlerinin nem
lizerinde yarattid1 etki istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (p<0,05). Ilgili
caligmanin bulgular1 bahsi gegcen pisirme yontemleri i¢in bu tez ¢alismasi ile

ortiismektedir.

Bastias ve arkadaglarinin (2017) gergeklestirdikleri calismada ise ¢ig somon
balig1 drneklerinin nem igerigi %68 olarak tespit edilirken, firinda pisirme ile birlikte
%67,75, mikrodalga firinda pisirme ile birlikte %65,48 ve buharda pisirme ile
birlikte %64,94 seviyelerine diistiigli bildirilmistir. Calismanin sonuglarinin bu tez

calismasinin sonuglart ile tutarlilik gosterdigi sdylenebilmektedir.

Larsen, Young-Quek ve Eyres (2010) somon balig1 iizerinde
gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda kontrol 6rneginin nem miktarin1 %63,86 olarak

Olcerken buharda pisirmenin ardindan %60,71, mikrodalgada pisirmenin ardindan
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%58,84, firinda pisirmenin ardindan %59,43 ve tavada pisirmenin ardindan %56,39
olarak Ol¢miislerdir. Calismada pisirme yontemlerinin somon baliginin nem degeri
tizerinde dnemli bir etkisinin oldugu tespit edilmistir. Calismanin sonucu sozii edilen
pisirme yontemleri ile ilgili olarak bu tez calismasinin sonuglar1 ile yakindan

iliskilidir.

Erdem, Alkan ve Dinger (2020) gerceklestirdikleri ¢calismalarinda ¢ig Atlantik
somon balig1 6rneginin nem icerigini %66,65 olarak tespit ederken, Keskin, Kostekli
ve Erdem (2022) ¢ig Atlantik somon balig1 6rneginin nem igerigini %69,68 olarak
Olcmiislerdir. Bahsi gecen iki calismayla orantili olarak bu tez caligmasinda ¢ig
Atlantik somon baligi Orneginin nem igerigi %70,13 olarak Olgiilmiistiir.
Caligsmalardan elde edilen verilerin paralellik gostermesinin sebebinin iki ¢aligsmada
da ayni ortamlarda yetisen, yasi, cinsiyeti vb. Ozellikleri ayni olan baliklarin

kullanimindan kaynaklig1 diistiniilmektedir.

Gidalara yenilebilir 6zellik kazandirilmasi amaciyla uygulanan farkli pisirme
yontemlerinin gidalarin besin degeri iizerinde etkili oldugu bir gercektir (Haskaraca
ve Kolsarici, 2013; Unal-Sengér, Ugok-Alakavuk ve Tosun, 2013; Babiir ve Giirbiiz,
2015). Yapilan ¢aligmalar pisirme islemi nedeniyle uygulanan 1si1l islemin etkisiyle
gidalarin  yapisindaki suyun buharlagarak nem oraninda azalis meydana
gelebilecegini agikca gdstermektedir (Weber vd., 2008; Ersoy ve Ozeren, 2009). Bu
caligmada tiitsiileme yonteminde nem miktarinda azalis meydana gelmemis olma
durumu tiitsilleme yonteminde dogrudan 1s1 yerine indirekt olarak dumanin
kullaniliyor olusu ve bu sebepten dolayr su kaybinin daha az gerceklesmis olmasi

olarak agiklanabilir.
7.1.2.Protein Orani

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon baligi 6rnekleri protein
acisindan degerlendirildiginde ¢ig oOrnekte %25,46+1,40, tavada pisirilen Ornekte
%35,60+0,55, firinda pisirilen 6rnekte %34,23+1,11, mikrodalga firinda pisirilen
ornekte %33,83+1,09, buharda pisirilen 6rnekte %33,03+0,49, sous-vide pisirilen
ornekte %34,20+0,86, air-fryer pisirilen ornekte %39,56+1,91 ve tiitsiileme ile
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pisirilen ornekte ise %35,03+0,97 olarak bulunmustur. Protein parametresi agisindan
karsilagtirma yapildiginda ¢ig 6rnek ile ¢aligmaya konu olan tiim pisirme yontemleri

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Ruiz ve arkadaslar1 (2024) gergeklestirdikleri ¢alismada ¢ig Atlantik somon
baliginin protein oranin1 %13,3 olarak tespit etmislerdir. Atanasoff ve arkadaslar
(2013) calismalarinda ¢ig Atlantik somon baliginin protein oranini %18,81 olarak
Olemiislerdir. Keskin, Kostekli ve Erdem (2022) ¢aligmalarinda ¢ig Atlantik somon
baliginin protein oraninit %?20,34 olarak Ol¢miislerdir. Son olarak Griinenwald ve
arkadaslar1 (2020) ¢ig Atlantik somonunun protein igerigini %49,2 olarak
bildirmislerdir. Bahsi gegen ¢alismalarin ¢ig 6rnek icin bildirdikleri protein oranlari
ve bu tez calismasinin sonuglar1 kiyaslandiginda sonuglar, Ruiz ve arkadaslarinin,
Atanasoff ve arkadaslarinin, Keskin, Kostekli ve Erdemin sonuglarindan yiiksek
Olciiliirken Griinenwald ve arkadaglarinin sonuglarindan diisiik olarak bulgulanmustir.
Bu durum baligin yapisal 6zelliklerinden kaynaklanabilecegi gibi protein tayini igin
siklikla farkli metotlarin  kullanilmasindan (Dumas, Kjeldahl gibi) kaynakli

olabilecegi diisiiniilmektedir.

Okogeri ve Obelebe (2019) geleneksel pisirme yontemlerinin Atlantik somon
baliginin besinsel 6zellikleri tlizerindeki etkisini aragtirdiklar1 c¢alismalarinda ¢ig
ornek icin protein miktarmi %18,8, tiitsilleme yontemi ile pisirilen 6rnek igin
%22,23, buharda pisirilen 6rnek i¢in %19,8 ve tavada kizartma yontemi i¢in %21,6
olarak olgmiislerdir. Calismada bu tez calismasi ile tutarli olarak pisirme sonrasi
protein degerinin arttig1 goriilmektedir. Yine ¢alismayla uyumlu olarak ¢ig drnege
kiyasla tavada ve tiitsiilleme yontemi ile pisirilen ornekteki artisin daha ¢ok, buharda

pisirilen 6rnekteki artisin ise daha az oldugu géze ¢arpmaktadir.

Tokur (2007) yapmis oldugu calismasinda ¢ig Atlantik somon baliginin
protein degerini %?21,23+0,28 olarak oOl¢miistiir. Bu oran tavada pisirme ile
%25,84+1,07, firinda pisirme yontemi ile %25,05+0,64 ve tiitsiileme yontemi ile
%26,534+0,61 seviyelerine yiikselmistir. Tokur’un calismasinda farkli pisirme

yontemleri ile Atlantik somon baliginin protein degeri arasinda anlamli bir farklilik
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tespit edilmistir. Bu tez calismasinda da ¢ig ornek icin %25,46+£1,40 oraninda
Olciilen protein degeri tavada pisirme ile %35,60+0,55, firinda pisirme ile Ornekte
%34,23+1,11 ve tiitsiileme ile %35,03+0,97 seviyelerine yiikselmistir. Calismayla
paralel olarak bu tez calismasinda da farkli pisirme yontemleri ile 6rnegin protein

degeri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (»<0,05).

Yapilan bir¢ok ¢aligma pisirilmis baliklarda nem kaybina bagli olarak protein
degerinin arttigin1 gostermektedir. Bu baglamda farkli pisirme yontemleri ile
pisirilen Atlantik somon baliklarinin ¢ig Atlantik somon baliklarina gére protein
degerleri 6nemli Olgiide artis gostermektedir (p<0,05). Pisirme isleminin protein
degeri iizerinde 6nemli bir etkisinin oldugunu gdsteren bu sonug, bu tez ¢aligmasinda
oldugu tlizere benzer birgok calismada da rapor edilmistir. Calisma sonuglarinin
climle sonunda atfedilen calismalar ile dogrudan uyum gosterdigi goriilmektedir
(Gall vd.,1983; Mustafa ve Medeiros, 1985; Nettleton ve Exler, 1992; Garcia-Arias
vd., 2003; Gokoglu, Yerlikaya ve Cengiz, 2004).

Cetinkaya ve arkadaslari (2015) gokkusagi alabalifi  {izerinde
gergeklestirdikleri calismalarinda ¢ig 6rnek igin protein oranint %16,49+0,20 olarak
tespit ederken, 75°C 1sida sous-vide pisirdikleri Ornegin protein degerini
%20,024+0,43 olarak bulmuslardir. Calismadan elde edilen degerler bu tez
calismasina kiyasla diisiik kalsa da pisirmenin etkisiyle ¢ig drnegin protein degerinde
meydana gelen artis agikca fark edilmektedir. Bu artis oran1 bakimindan bakildiginda

ilgili ¢alismadan elde edilen bulgunun bu ¢alisma ile uyumlu oldugu goriilmektedir.

Pekcan (2016) calismasinda tiitsiilenmis somon baligi G6rneginin protein
degerini %22,16 olarak olgmiistiir. Erdem, Alkan ve Dinger (2020) ise yapmis
olduklar1 calismada tiitsiileme yontemi uyguladiklari somon baliginin protein
degerini %20,8 olarak bulmuslardir. Her iki ¢calismanin sonuglar1 da bu tez ¢aligmasi
ile uyumluluk gostermemektedir. Bunun sebebinin tiitsiilleme islemini uygulama
kosullart ile ilisgkili olabilecegi diisiiniilmektedir. Tiitsiileme isleminde farkl: talaglar

kullanilabilmekte ve talaglarin yanma dereceleri farklilik gosterebilmektedir.
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Marimuthu ve arkadaglari (2014) levrek baliklar1 {izerinde yaptiklari
calismada 6rnegin ¢ig durumda protein oranini %18,2 olarak tespit ederken, yagda
pisirme isleminin ardindan %23,07 ve firinda pisirme isleminin ardindan ise %21,07
Olcerek pisirme islemi sonrasi protein degerinin arttifi sonucuna ulasmislardir.

Yapilan caligsma ile bu tez ¢alismasinin sonuglar1 birbiri ile paralellik gostermektedir.
7.1.3.Kiil Orani

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon balig1 6rnekleri kiil tayini
acisindan degerlendirildiginde c¢ig Ornekte %1,21+0,01, tavada pisirilen Ornekte
%1,394+0,01, firinda pisirilen 6rnekte %1,33+0,02, mikrodalga firinda pisirilen
ornekte %1,32+0,00, buharda pisirilen Ornekte %1,10+0,00, sous-vide pisirilen
ornekte %1,14+0,26, air-fryer pisirilen 6rnekte %1,31+0,20 ve tiitsiileme ile pisirilen
ornekte ise %1,30+0,11 olarak bulunmustur. Kiil parametresi agisindan karsilastirma
yapildiginda ¢ig ornek ile calismaya konu olan tiim pisirme yontemleri arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Bir gida bileseninin yapisinda
bulunan organik maddelerin yakilmasi suretiyle uzaklagtirlmasindan sonra arda
kalan inorganik kalintilar o gidanin kiil igerigini olusturmaktadir. Bu kiil degeri
baliklardaki total minerallerin igeriginin bir gostergesi olarak da bildirilmistir

(Tiirkkan, Cakli ve Kiling, 2008).

Macit (2018) calismasinda ¢ig Atlantik somon balig1 6rnegi i¢in kiil miktarini
%2,07+0,44 olarak dlgmiistiir. Orneklerin 180°C’lik 1s1 ile firmda pisirilmesiyle kiil
iceriginin %2,01+0,29 seviyesine diistiigli, 200°C’lik 1s1 ile firinda pisirilmesiyle de
%2,15+0,26 seviyesine ¢iktig1r goriilmiistiir. Gidalara uygulanan 1s1 arttikga gida
bileseninin yapisindaki organik bilesenlerin yanma seviyesi de artmakta, geriye kalan
inorganik madde miktar1 da dogal olarak artis gdstermektedir. Bu baglamda ilgili
caligmanin sonucglarinin bu tez calismasini destekledigi goriilmektedir. Bu tez
calismasinda ¢ig 6rnek icin kiil miktart %1,21 olarak analiz edilirken, 200°C’lik 1s1
ile firinda pisirme isleminin ardindan kiil miktarinin %1,33 olarak analiz edildigi ve

bir artis oldugu goze carpmaktadir.
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Bastias ve arkadaslar1 (2017) c¢alismalarinda ¢ig somon Ornegindeki Kkiil
icerigini  %1,23 olarak Olgerken, firinda pisirdikleri Atlantik somon balig
orneklerinde kiil igerigini %1,29 olarak tespit etmislerdir. Calismanin sonuglari bu

tez ¢alismasinin sonuglari ile uyumluluk arz etmektedir.

Bilen (2023) fiimelenmis somon balig1 6rneginin kiil degerini %2,67 olarak
Olemiistiir. Pekcan (2016) somon fiime i¢in kiil icerigini %3,07 olarak bildirmistir.
Bu tez calismasinda tiitsiileme ile elde edilen kiil miktar1 géz oniine alindiginda
(%1,30) ilgili caligmalarin sonuclarinin bir hayli yiiksek oldugu ve uyumluluk

bulunmadigi goriilmektedir.

Ansorena ve arkadaglar1 (2010) farkli pisirme yontemlerinin somon baliginin
besin kompozisyonu iizerindeki etkisini arastirdiklari ¢aligmalarinda ¢ig somon
orneginin kiil degerini %1,13 olarak tespit etmislerdir. Calismada somon 6rnekleri
tavada pisirilmis ve kiil degeri pisirme isleminin ardindan %1,38 olarak 6l¢lilmiistiir.
Ansorena ve arkadaslarinin yapmis olduklart calismanin sonuglart bu tez
calismasinin sonuclarint destekler niteliktedir. Cig ve pisirme islemi sonrasinda

meydana gelen artig oransal agidan da iligki gostermektedir.

Gokoglu, Yerlikaya ve Cengiz (2004) farkli pisirme yontemlerinin gokkusagi
alabaliginin besinsel kompozisyonu {izerindeki etkisini aragtirdiklarini ¢alismalarinda
¢ig ornegin kiil degerini %1,35 olarak dlgerken, tavada pisirme sonrast %1,66 ve
firmda pisirme sonrasinda ise %]1,41 olarak 6lgmiislerdir. Unal-Sengér, Ugok-
Alakavuk ve Tosun (2013), cesitli pisirme yontemlerinin Atlantik somon baliginin
(Salmo salar) besin kompozisyonu iizerine etkisi ile ilgili gerceklestirdikleri
caligmalarinda, 1zgara ve firinda pisirme ydntemlerinden sonra somon baliklarinin
kil degerinin arttigimi bildirilmislerdir. Benzer sekilde Tirkkan, Cakli ve Kiling
(2008) kiiltiir levrekleri tizerinde yaptiklar1 ¢alismada pisirme yontemlerinden sonra
ornegin kiil miktarinin arttigini tespit etmislerdir. Kiil tayini sonuglar1 agisindan ele
alindiginda gergeklestirilen bu tez calismasinin sozii gecen calismalarin sonuglart ile

tutarli oldugunu s6ylemek miimkiindiir.
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Bastias ve arkadaslar1 (2017) farkli pisirme yontemlerinin Atlantik somon
baliginin besin kompozisyonu {iizerindeki etkisini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda ¢ig
ornek i¢in kiil degerini %1,23+0,17 olarak tespit etmislerdir. Somon balig1 6rnekleri
firinda pisirildikten sonra kiil degerinin %1,29+0,75, mikrodalga firinda pisirdikten
sonra %1,32+0,15, buharda pisirdikten sonra ise %1,39+0,89 degerlerine yiikseldigi
goriilmiistiir. Pisirmenin etkisiyle kiil degerinin arttig1 sonucu elde edilmis olup, en
yiiksek artis buharda pisirme yonteminde meydana gelmistir. Calismanin sonuglari
kiil degeri lizerinden ele alindiginda, ¢ig 6rnege kiyasla firinda ve mikrodalga firinda
pisirme agisindan uyum olarak goriilse de buharda pisirme yoOntemi agisindan
uyumluluk arz etmemektedir. Bastias ve arkadaglarinin ¢alismasinda ¢ig Ornege
kiyasla buharda pisirmenin ardindan kiill degerinde artis yasanirken, bu tez
caligmasinda tam tersine diislis gézlemlenmistir. Bunun sebebinin buharda pisirme
yonteminin 1s1 derecesinin diisiik kalmasi ya da pisirme siiresinin az olmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Ersoy ve Ozzeren (2009) farkli pisirme
yontemlerinin baliklara uygulanmasinin sonucu olarak besinsel ag¢idan kiil
miktarinda artis olabilecegini, bunun nedeninin de baligin yapisindaki suyun
azalmasiyla iligkili olabilecegini agiklamiglardir. Ayrica baligin yapisindaki su orani

ve diger besin bilegenleri arasinda ters bir iliski bulundugunu da vurgulamislardir.
7.1.4.Yag Oran

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon balig1 6rnekleri toplam yag
acisindan degerlendirildiginde c¢ig Ornekte %3,79+1,14, tavada pisirilen Ornekte
%17,624+4,80, firinda pisirilen 6rnekte %15,69+4,50, mikrodalga firinda pisirilen
ornekte %25,30+7,25, buharda pisirilen ornekte %9,82+2.43, sous-vide pisirilen
ornekte %16,57+3,42, air-fryer pisirilen Ornekte %?20,28+5,43 ve tiitsiileme ile
pisirilen Ornekte ise %11,20+1,24 olarak bulunmustur. Toplam yag parametresi
acisindan karsilastirma yapildiginda ¢ig 6rnek ile ¢alismaya konu olan tiim pisirme

yontemleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0,05).

Turan, Kaya ve Sonmez (2006), baliklarin yag oran1 bakimindan genellikle

yagsiz (yag oram1 %?2’den az) ve yagh (yag orant %5’ten fazla) olarak
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siniflandirildigini, Atlantik somon balig1 (Salmo salar)’1n ise %10.,4 civarinda toplam
yaga sahip oldugunu belirtmislerdir. Bu durumda g¢aligmaya konu olan Atlantik

somon baliginin yagl bir balik tiiri oldugunu séylemek miimkiindiir.

Keskin, Kostekli ve Erdem (2022) ¢alismalarinda analiz ettikleri Atlantik
somon baliginin toplam yag miktarini %8,57 olarak dl¢miislerdir. Pekcan (2016) ¢ig
Atlantik somon baligimin toplam yag miktarm %13,29 olarak, Erdem, Alkan ve
Dinger (2020) ise yine ¢ig Atlantik somon baliginin yag icerigini %9,29 olarak
Olcmiislerdir. Blanchet ve arkadaglari (2005) ¢ig Atlantik somonunun toplam yag
miktarini %7,0 olarak tespit etmislerdir. Bu tez caligmasinda ise ¢ig Atlantik somonu
Ornegi i¢in toplam yag miktar1 %3,79 olarak tespit edilmistir. Caligmadan elde edilen
sonu¢ bahsi gecen caligmalarin sonuglarina gore gorece daha diisiik oranda kalmastir.
Calismalarda elde edilen yag miktarlarindaki farkliliklarin baliklarin  yapisal
Ozelliklerinden, boylarindan, yetisme kosullarindan, yetistirildigi bolgeden,
mevsimden ve beslenme durumu gibi faktorlerden kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.

Al-Saghir ve arkadaslar1 (2004) farkli pisirme yontemlerinin Atlantik somon
baliginin yag asidi bilesimi {lizerine etkisini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda ¢ig 6rnek
icin toplam yag oranint %15,6+0,66 olarak dl¢miislerdir. Yag oran1 Atlantik somon
balig1 Orneginin yagsiz tavada pisirilmesinin ardindan %19,0+0,45 seviyesine
yiikselmis, buharda pisirme isleminin ardindan ise %15,5£0,27 seviyesine
diismiistiir. Calismada ¢ig ornek icin Olgiilen yag miktar1 bu tez calismasina kiyasla
yiiksek seviyelerde olsa da tavada pisirme ile yag oraninin arttigini, buharda pisirme
ile gorece daha az miktarlarda artis yasandigini sdylemek her iki ¢alisma igin de
miimkiindiir. Tavada pisirme islemimde yag oraninin yiiksek ¢ikmasinin sebebinin
yagin pisirme islemi ile salinmasi ve ardindan yagin bekleme siiresi ile tekrar

absorpsiyona ugramasi olabilecegi diistiniilmektedir.

Gonzalez-Fandos ve arkadaslar1 (2004) yapmis olduklari ¢alismalarinda ¢ig
kosuldaki Atlantik somon balifi Orneginin yag igerigini %13,71+0,14 olarak

Olcmiiglerdir. Atlantik somon balig1r 6rneklerini sous-vide pisirdikten sonra ise yag



93

igerigi %19,66+0,42 seviyesine yiikselmistir. Calismada ¢ig ve sous-vide pisirilen
Ornegin yag degisimi acisindan anlamli farklilik arz ettigi bildirilmistir (p<0,05).
Gonzalez-Fandos ve arkadaslarinin calismalarindan elde ettikleri sonug, bu tez

calismasinin sonuglarini destekler niteliktedir.

Ansorena ve arkadaslar1 (2010) Atlantik somon balig1 6rnegi iizerinde tavada
pisirme yoOntemini uyguladiklar1 c¢alismalarinda ¢ig Ornek icin yag degerini
%26,17+0,29 olarak Olcerken, tavada pisirmenin ardindan Ornegin yag oranim
%24,14+0,36 olarak 6l¢miislerdir. Calismadan elde edilen sonug literatiirdeki benzer
caligmalar ve bu tez c¢alismasi agisindan paralellik gostermemektedir. Pisirme
isleminin ardindan toplam yag igeriginde biliylik Olciide artis gozlemlenirken,

Ansorena ve arkadaglarinin ¢aligmalarinda aksine azalis meydana gelmistir.

Sioen ve arkadaslar1 (2006) gergeklestirdikleri calismalarinda tavada pisirme
islemi sonucu toplam yag miktarinin ¢ig Ornege kiyasla (%23,94) arttigim
bildirmislerdir (%27,59). Bu c¢alisma ile bahsi gegen ¢alismanin sonuglar1 paralellik

gostermektedir.

Unliisaym, Kaleli ve Giilyavuz (2001) ¢alismalarinda ¢ig levrek baliginin
toplam yag oranin1 %1,72 olarak 6lcerken sicak tiitsiileme isleminin ardindan toplam
yag oranint %3,03 olarak 6l¢miislerdir. Calisma artis durumu goz oniine alindiginda

bu tez ¢alismasinin sonuglarini destekler niteliktedir.

Gokoglu, Yerlikaya ve Cengiz (2004) farkli pisirme yontemlerinin gokkusagi
alabaliklarinin besin kompozisyonu iizerindeki etkisini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda
¢ig Ornek icin toplam yag miktarin1 %3,44 olarak tespit etmislerdir. Toplam yag
miktar1 tavada pisirme ile birlikte %12,70’e, haslama islemi ile %4,32’ye, firinda
pisirme islemi ile %6,21°e, 1zgarada pisirme ile %5,95’e ve son olarak mikrodalga
firrnda pisirme ile de %4,52’ye yiikselmistir. Calismada pisirme yoOntemleri ve
gokkusagi alabaliginin besin kompozisyonu arasinda anlamli bir iliski tespit
edilmistir (p<0,05). Calismadan elde edilen sonug, bu tez ¢alismasinin sonuglari ile

paralellik gostermektedir.
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Larsen, Young-Quek ve Eyres (2010) yapmis olduklari calismada farkli
pisirme yontemlerinin somon baliginin yag asidi profiline etkisini arastirmiglardir.
Calismada somon balig1 6rneginin ¢ig durumdaki toplam yag degerini %21,61+3,84
olarak Ol¢miislerdir. Pose pisirme yontemi ile toplam yag miktarim1 %18,02+2.,45,
haglama yontemi ile %21,20+1,47, mikrodalga firinda pisirme ile %18,32+5,84,
firinda pisirme ile %24,68+2,58, tavada pisirme ile %23,14+2,67 ve derin yagda
kizartma iglemi ile %26,30+1,67 olarak 6l¢miislerdir. S6zii gecen calismada bu tez
caligmasinda uygulanan mikrodalga firinda pisirme, firinda pisirme ve tavada

pisirme yontemleri ile elde edilen sonuglar i¢in benzer degerler elde edilmistir.

Ghuchowski, Czarniecka-Skubina ve Rutkowska (2020) calismalarinda ¢ig
Atlantik somonu i¢in toplam yag miktarini %6,79+0,24 olarak 6l¢gmislerdir. Sous-
vide yontemi ile pisirdikleri orneklerin yag miktarin1 57°C’de 20 dk pisirme ig¢in
%9,2040,32, 63°C’de 80 dk pisirme i¢in ise %12,30+0,43 olarak 6lgmiislerdir. Yine
Atlantik somon balig1 Orneklerini firinda pisirdikten sonra toplam yag degerini
%14,4040,50, buharda pisirdikten sonra ise %13,70+0,47 olarak Ol¢miislerdir.
Calismada ii¢ pisirme yontemi ile de ¢ig drnege kiyasla toplam yag miktarinda artis
gozlemlenmistir. Ilgili ¢alismanin analiz sonuglar1 acgisindan bu tez calismasi ile

tutarlilik gosterdigini belirtmek miimkiindiir.
7.1.5.pH Orani

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon balig1 ornekleri pH
acisindan degerlendirildiginde ¢ig Ornekte %7,30+0,00, tavada pisirilen Ornekte
%7,34+0,01, firinda pisirilen ornekte %7,32+0,02, mikrodalga firinda pisirilen
ornekte %7,33+0,00, buharda pisirilen Ornekte %°7,35+0,00, sous-vide pisirilen
ornekte %7,42+0,01, air-fryer pisirilen 6rnekte %7,34+0,00 ve tiitsiileme ile pisirilen
ornekte ise %7,42+0,01 olarak bulunmustur. pH degeri bakimindan kiyaslama
yapildiginda ¢ig Ornek ile sous-vide ve tiitsileme yoOntemleri arasindaki fark
istatistiksel acidan énemli bulunurken (p<0,05), tavada, firinda, mikrodalga firinda,
buharda ve air-fryer ile pisirme yOntemleri arasindaki fark istatistiksel olarak

Oonemsiz bulunmustur (»p>0,05).
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Altan ve arkadaslar1t (2023) ¢ig Atlantik somon baliginin pH degerini
%7,40+0,01 olarak tespit etmislerdir. Wang, Liceaga-Gesualdo ve Li-Chan (2003)
Atlantik somon balig1 tizerinde gerceklestirdikleri ¢aligmada pH degerini 6,58 olarak
bulmuglardir. Benzer sekilde Motoki ve Seguro (1998) caligmalarinda ¢ig durumdaki
somon balig1 6rneginin pH degerini %7,32 olarak Sl¢miistiir. Bu tez ¢alismasinda ¢ig
durumdaki Atlantik somon baliginin pH degeri %7,30 olarak O&lglilmiistiir.
Calismalardan elde edilen sonucglar bu tez g¢alismasinin sonuglari ile paralellik

gostermektedir.

Ceylan (2018) gerceklestirmis oldugu calismada ¢ig Atlantik somon baliginin
pH degerini %6,50+0,04 olarak Olgerken, firinda pisirme isleminin arindan pH
degerini %6,9340,02 olarak 6l¢miistiir. Calismada ¢ig 6rnek ve pismis ornegin pH
degeri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunurken (p<0,05), bu tez
caligmasinda ¢ig ornek ve firinda pisirilen 6rnegin pH degeri arasindaki fark

istatistiksel acidan anlamsiz bulunmustur (p>0,05).

Rodriguez ve arkadaglar1 (2008) yapmis olduklari calismada Atlantik somon
baligimi farkli pisirme yontemleri ile pisirmislerdir. Calismada farkli pisirme
yontemleri arasindaki degerlerin pH degiskeni acgisindan istatistiksel anlamda
onemlilik arz etmedigi (p<0,05) sonucuna ulagmiglardir. Bu tez calismasinda da
benzer sekilde farkli pisirme yontemleri ve pH degeri arasinda anlamli bir farklilik

belirlenmemistir (p>0,05).

Lian ve arkadaslar1 (2023) yapmis olduklar1 c¢alismalarinda ¢ig somon
baligmin pH degerini %6,48+0,08 olarak oOlgmiislerdir. Orneklerin buharda
pisirilmesinin ardindan pH degeri %6,90+0,03, firinda pisirilmesinin ardindan
%6,8140,19 ve sous-vide pisirme isleminin ardindan ise %6,77+0,04 seviyelerinde
tespit edilmistir. Calismada tipki bu tez ¢alismasinda oldugu gibi pisirme isleminin
etkisiyle ¢ig oOrnege kiyasla pH degerindeki degisim c¢ok diisiikk miktarlarda

gbzlemlenmistir.

Gluchowski, Czarniecka-Skubina ve Rutkowska (2020) calismalarinda ¢ig
kosuldaki Atlantik somon balig1 6rneginin pH degerini %6,12+0,02 olarak tespit
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ederken, sous-vide yontemiyle pisirme isleminden sonra %6,34+0,01, firinda pisirme
isleminden sonra %6,324+0,03 ve buharda pisirme isleminden sonra ise %6,39+0,02
olarak 6l¢iilmiislerdir. Calismada pisirme islemi ve ¢ig 6rnek arasindaki pH farki bu

tez ¢alismasinda oldugu {izere diisiik seviyelerde gerceklesmistir.
7.1.6. Toplam Antioksidan Miktar:

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon balig1 ornekleri toplam
antioksidan miktar1 agisindan degerlendirildiginde ¢ig ornekte ABTS yontemi ile
%14,43+0,54, DPPH yontemi ile %7,45+0,06, tavada pisirilen Ornekte sirasiyla
%34,72+0,26 ve %6,34+0,32, firinda pisirilen ornekte sirasiyla %26,23+1,81 ve
%5,56+0,35, mikrodalga firinda pisirilen Ornekte sirasiyla %15,53+0,15 ve
%5,60+0,01, buharda pisirilen 6rnekte sirasiyla %22,23+0,90 ve %5,28+0,11, sous-
vide pisirilen Ornekte sirasiyla %18,40+0,31 ve %6,20+0,01, air-fryer pisirilen
ornekte sirasiyla %17,30+0,57 ve %4,24+0,02 ve tiitsiileme ile pisirilen 6rnekte ise

strastyla %16,09+0,52 ve %4,64+0,08 olarak bulunmustur.

ABTS yoOntemine gore toplam antioksidan parametresi agisindan
kiyaslandiginda; ¢ig 6rnek ile tavada, firinda, buharda, sous-vide ve air-fryer pisirme
yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan anlamlilik ifade ederken (p<0,05), ¢ig
ornek ile mikrodalga ve tiitsiileme yontemiyle pisirilen ornekler arasindaki farkin
istatistiksel acidan anlamlilik teskil etmedigi goriilmiistiir (p>0,05). DPPH yontemine
gore toplam antioksidan parametresi kiyaslandiginda; ¢ig 6rnek ile ¢alismaya konu
olan farkli pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur
(p<0,05). Pisirme yontemleri kendi aralarinda mukayese edildiginde ise tavada ve
sous-vide, air-fryer ve tiitsiileme ile firin, mikrodalga ve buharda pisirilen 6rnekler
arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). Bahsi gegen {i¢
grubun kendi aralarinda kiyaslandigindaki fark ise istatistiksel agidan Onemli

bulunmustur (p<0,05).

Orlando ve arkadaslar1 (2020) geleneksel pisirme yontemlerinin Atlantik
somon baliginin antioksidan degerleri lizerindeki etkisini arastirdiklar ¢alismalarinda

Astaksantin, alfa tokoferol ve CoQio (Koenzim Qio) miktarini incelemislerdir.
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Calismada ¢ig Atlantik somonu Orneginin Astaksantin degeri %0,62 olarak
bulunurken, firinda pisirilen Atlantik somonu 6rneginin Astaksantin degeri %0,60,
sous-vide pisirilen ornegin  %0,70 ve buharda pisirilen Ornegin ise %0,75
seviyelerinde bulunmustur. Calismada ¢ig Atlantik somonu i¢in CoQ1o degeri %92
seviyelerinde Olciiliirken, firinda pisirilmis 6rnegin CoQ1o degeri %83 seviyelerinde,
sous-vide pisirilen 6rnegin %60 seviyelerinde, buharda pisirilen 6rnegin ise %70
seviyelerinde Ol¢iilmiistiir. Yine ¢aligsmada ¢ig 6rnek i¢in a-Tokoferol %3,2, firinda
pisirilen 6rnekte %3,5, sous-vide pisirilen 6rnekte %3,8, buharda pisirilen 6rnekte ise
%3,6 seviyelerinde Olciilmistiir. Calismada Astaksantin disindaki antioksidan
bilesenlerinde pisirme sonrast azalis gorlilmiistiir. Gergeklestirilen bu tez
caligmasinda toplam antioksidan degeri ABTS ydntemine gore bakildiginda ¢ig
ornege kiyasla pisirilmis 6rneklerde artis yoniindedir. DPPH yontemi agisindan ele
alindiginda ise tersi bir durum séz konusudur. Cig 6rnege kiyasla farkli pisirme
yontemleri ile pisirilen 6rneklerin toplam antioksidan degerlerinin DPPH yontemiyle

azalis egiliminde oldugu goze ¢arpmaktadir.

Ovissipour ve arkadaslar1 (2017) calismalarinda pisirme islemindeki 1sinin
termal etkisiyle proteinlerin denatiire oldugunu ve bu denatiirasyonun fizikokimyasal
degisimlere neden oldugunu acgiklamislardir. Bu fizikokimyasal degisimlerden
birinin de sicakligin etkisiyle antioksidan bilesenlerin agiga c¢ikmasi oldugunu

bildirmislerdir.

Young ve arkadaglar1 (2017) pisirme yontemleri ile ilgili gokkusagi
alabaliklar tizerinde ger¢eklestirdikleri ¢calismalarinda kuru 1sida yani firinda pisirme
yonteminin buharda pisirme yontemine kiyasla Astaksantinin agiga ¢ikmasinda daha

etkili bir pisirme teknigi oldugunu vurgulamislardir.

Refsgaard, Brockhoof ve Jensey (1998) calismalarinda ¢ig Atlantik
somonunun antioksidan degerlerini incelemislerdir. Bu baglamda Ornegin
Astaksantin degeri %S5,5 seviyelerinde tespit edilirken, a-Tokoferol miktar1 ise %39

seviyesinde Ol¢lilmiigtiir.
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Gokgeoglu (2022) gokkusagr alabaligi tizerinde gerceklestirmis oldugu
caligmasinda ¢ig kontrol Ornegi icin toplam antioksidan kapasiteyi %38,93 olarak
tespit ederken, deneme grubunda bu orami %59,20 olarak ol¢miistiir. Calismada
kontrol grubu ile deneme grubu 6rneklerinin toplam antioksidan kapasite diizeyleri
arasinda istatistiki olarak onemli bir fark tespit edilemedigi bildirilmistir (p>0,05).
Gergeklestirilen bu tez caligmasinda ise iki ayri yontem ile toplam antioksidan
miktar1 arastirilmis, farkli gruplar arasinda anlamli farklilik bulunurken (¢ig 6rnek ile
firinda, buharda, sous-vide ve air-fryer (»p<0,05)), baz1 gruplar arasinda ise anlamli

farklilik bulunmadigi (¢ig 6rnek ile mikrodalga ve tiitsiileme (p>0,05)) goriilmiistiir.
7.1.7.Toplam Fenolik Bilesen Miktar:

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon balig1 ornekleri toplam
fenolik bilesen acisindan degerlendirildiginde ¢ig Ornekte %0,78+0,02, tavada
pisirilen O6rnekte 90,94+0,02, firinda pisirilen ornekte %1,03+0,01, mikrodalga
firinda pisirilen 6rnekte %0,54+0,01, buharda pisirilen 6rnekte %0,67+0,01, sous-
vide pigirilen Ornekte %0,72+0,01, air-fryer pisirilen ornekte 9%0,65+0,01 ve
tiitsilleme ile pisirilen 6rnekte ise %0,86+0,01 olarak bulunmustur. Toplam fenolik
bilesen parametresi acisindan bakildiginda ¢ig somon baligi 6rnegi ile c¢alismaya
konu olan farkli pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan anlaml
bulunmustur (p<0,05). Calismada uygulanan farkli pisirme yontemlerinden buhar ve
air-fryer yontemleri arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli bulunmazken
(»>0,05), diger pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel acidan anlamlhi

bulunmustur (p<0,05).

Baliklarin organoleptik 6zelliklerinin gelistirilmesinin yani sira muhafaza
edilmesi gibi siire¢lerde de uygulanan tiitsiilleme isleminin fenolik bilesenler icin
etkisi buylktiir (Kjallstrand ve Petersson, 2001). Tiitsiileme isleminde kullanilan
talagin yapisinin dogrudan fenolik bilesen konsantrasyonuna etki ettigi bildirilmistir

(Guillen ve Marzanos, 1996).

Cardinal ve arkadaslar1 (2004) flimelenmis Atlantik somon balig1 iizerinde

yapmis olduklar1 ¢alismalarinda toplam fenol igerigini 0,6 mg/g olarak 6l¢miislerdir.
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Bu tez calismasinda tiitstilenmis Atlantik somonu i¢in 6l¢iilen toplam fenolik bilesen
miktar1 ise 0,8 mg/g olarak tespit edilmistir. Hayvansal organizmalarda toplam
fenolik bilesen igeriginin genellikle iz miktarda oldugu bilinmektedir. Bu durum
fenolik bilesenin tanimindan da anlasilmaktadir. Fenolik bilesenler; bitkiler aleminde
genis bir yeri olan, ikincil metabolit seklinde ifade edilen maddelerin ¢ogunlugunu

olusturan ve farkli gruplara ayrilan yapilar olarak agiklanir (Y1ildiz ve Yildiz, 2022).

Bencze-Rora ve arkadaslar1 (2005) Atlantik somon baligin1 soguk
tiitsiiledikleri caligmalarinda toplam fenolik bilesen miktarini1 0,9 mg/g olarak tespit
etmiglerdir. Bulunan deger bu tez calismasinin bulgulari ile paralellik gostermekte ve

calismalar birbirini destekler niteliktedir.
7.2.Renk

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon baligi 6rneklerinin renk
degeri L*, a* ve b* parametreleri agisindan degerlendirildiginde; ¢ig somon balig
ornegi ile caligmaya konu olan farkli pisirme yontemleri arasinda ve farkli pisirme
yontemlerinin kendi aralarindaki L*, a* ve b* degerleri arasindaki fark istatistiksel

acidan anlamli bulunmustur (p<0,05).

Liu ve arkadaslar1 (2021) derin yagda kizartma ve air-fryer ile pisirme
yontemlerinin Mersin balig1 lizerindeki etkilerini arastirdiklar1 c¢aligmalarinda ¢ig
Oornegin L* degerini %72,93+0,07, a* degerini %0,71+0,11 ve b* degerini ise
%2,76+0,08 olarak tespit etmislerdir. Air-fryer ile pisirdikleri o6rneklerin ise L*
degerini %63,42+0,08, a* degerini %2,25+0,16, b* degerini ise %12,42+0,03 olarak
Olemiislerdir. Caligmada ¢ig 6rnek ve air-fryer pisirilen 6rnek arasinda anlamli bir
farklilik tespit edilmistir (»p<0,05). Bu tez ¢alismasinda da benzer sekilde ¢ig 6rnege
kiyasla farkli pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p<0,05).

Ramos ve arkadaglar1 (2023) farkli pisirme yontemleri ile pisirdikleri somon
balig1 orneklerinin renk degerlerini incelemislerdir. Calismada ¢ig 6rnek i¢in L*

degeri %55,77+1,03, a* degeri %10,15+0,09, b* degeri ise %28,13+0,96 olarak
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Olclilmiistiir. Bu tez calismasinda ise ¢ig ornek i¢in L* degeri %58,02+0,01, a*
degeri %17,76+0,00, b* degeri ise %19,16+0,00 olarak bulunmustur. Iki calisma igin
¢ig ornekte renk sonuglarmin L*, a* ve b* degerlerinin paralellik gosterdigini
s0ylemek miimkiindiir. Caligmanin devaminda buharda pisirilen 6rnegin L* degeri
%74,58+0,49, a* degeri %0,48+0,44, b* degeri ise %19,59+0,61 olarak, mikrodalga
firinda pisirilen 6rnek i¢in L* degeri %49,00£1,77, a* degeri %8,61+1,04, b* degeri
%39,79+1,72 olarak, tavada pisirilen 6rnek icin L* degeri %64,42+0,82, a* degeri
%2,71+0,34, b* degeri %27,90+£1,27 ve firinda pisirilen o6rnek i¢in L* degeri
%74,21+£0,53, a* degeri %0,08+0,02, b* degeri ise %23,03+1,50 olarak 6l¢lilmiistiir.
Caligsma verileri incelendiginde L* degeri i¢in pisirmenin etkisiyle ¢ig drnege kiyasla
genel olarak artis gézlemlenirken, mikrodalga ile pisirme yonteminde azalis goze
carpmaktadir. a* degeri i¢in ¢ig 6rnege kiyasla pisirme yontemlerinin tiimiinde diisiis
gozlemlenmistir. b* degeri i¢in bakildiginda ise ¢ig 6rnege kiyasla buharda ve firinda
pisirme ile degerlerde azalma gorilirken, diger yontemler ile yiikselis
gozlemlenmistir. Bu tez calismasinda ise L* degerinde ¢ig oOrnege kiyasla tiim
pisirme yontemlerinde artis yasanmistir. a* degeri i¢in ¢alismay1 destekler sekilde
tiim pisirme yontemlerinde ¢ig 6rnege kiyasla diislis gézlemlenmistir. b* degeri i¢in
Ramos ve arkadaslarinin caligmasina paralel sekilde bazi1 yontemler i¢in artis bazi

yontemler i¢in ise azalis oldugu goriilmiistiir.

Larsen, Young-Quek ve Eyres (2010) farkli pisirme yontemleri ile
pisirdikleri Atlantik somon balig1 6rneginin enstriimental renk ve tekstiir degerlerini
arastirmiglardir. Calismada ¢ig Ornek icin L* degeri %47,88+3,61, a* degeri
%15,88+0,76, b* degeri ise %16,89+1,13 olarak Slgiilmiistiir. Caligmada ¢ig drnegin
L*, a* ve b* degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit
edilmistir. Bu tez ¢alismasinda da ¢alismaya benzer sekilde L*, a* ve b* degerleri
arasinda istatistiksel anlamda farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Calismanin
devaminda mikrodalga firinda pisirme islemi i¢in L*, a* b* degeri sirasiyla
%69,0143,17, %22,68+3,60, %?27,04+3,22, tavada pisirme islemi icin sirasiyla
%57,46£3,61, %22,42+2.29, 9%?29,12+4,25, buharda pisirme islemi ig¢in sirasiyla
%72,61£1,69, %18,78+2,36, %25,05+3,23 ve firinda pisirme islemi i¢in ise sirasiyla
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%70,13+£2,94, %21,13+4,15, %30,19+3,87 olarak ol¢iilmiistiir. Calismada L* ve a*
degeri diisiik olan, dolayisiyla en koyu renkli olan Orneklerin tavada pisirilen
ornekler oldugu bildirilmistir. Bu tez calismasinda da L* ve a* degerleri diisiik olan
en koyu renkli 6rnekler tavada ve tiitsiileme ile pisirilen 6rneklerdir. Bu baglamda iki

calismanin sonugclar1 birbirini desteklemektedir.

Besin maddelerini islemek ve 6zellikle pisirme islemindeki 1sinin etkisiyle
proteinlerin  denatiirasyonu  gidalarin  igerisindeki  pigmentlerin  yapisini
etkilemektedir. Bu durum dogrudan opaklifin artmasina, opakligin artmasiyla da
parlakligin dolayisiyla L* degerinin artmasina sebep olmaktadir (Hutchings, 1999).
Bu agiklamadan hareketle ¢ig orneklere kiyasla balik 6rneginin pisirmenin etkisiyle
daha parlak bir goriinlime kavusacagi ve L* degerinin artacagi sonucu
cikarilmaktadir. Bu tez ¢calismasinda da ¢ig 6rneklere kiyasla pisirilen 6rneklerin L*

degerlerinde artis yasanmis olup, ¢alisma sonuglar1 bu bilgiyi destekler niteliktedir.

Opakligin artmasi aynm1 zamanda ylizeye giren 15181n segici olarak emilme
durumunu azaltmaktadir. Bu durum dogrudan a* degerinin diismesine sebebiyet
vermektedir (Skrede ve Storebakken, 1986). Aciklamaya paralel sekilde
gergeklestirilen bu tez calismasinda elde edilen veriler L* degerinin artmasiyla a*

degerinin azaldigini kanitlar niteliktedir.
7.3.Tekstiir Profili

Calismada yedi farkli yontem ile pisirilen somon baligi ornekleri tekstiir
profil analizi sertlik parametresi agisindan degerlendirildiginde ¢i§ somon baligi
ornegi ile tavada, firinda, mikrodalga, buharda, air-fryer ve tiitsiileme yontemleri ile
pisirilen gruplar arasindaki fark istatistiksel anlamda 6nemli bulunurken (p<0,05),
¢ig ornek ve sous-vide pisirilen 6rnek arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir (p>0,05). Tekstiir profil analizi esneklik parametresi Ozelinde
incelendiginde ¢ig somon balig1 6rnekleri ve farkli pisirme yontemleri arsindaki fark
ve ayni zamanda pisirme yOntemlerinin kendi aralarindaki fark istatistiksel agidan
anlamli bulunmustur (p<0,05). I¢ yapiskanlik parametresine yonelik sonuglar

incelendiginde kontrol 6rnegi ve farkli yontemlerle pisirilmis 6rnekler arsindaki fark
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istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). Farkli pisirme yontemleri kendi
aralarinda mukayese edildiginde ise mikrodalga ve tiitsiilleme yontemleri ile pisirilen
ornekler arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmazken (p>0,05), diger
pisirme yontemleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (»p<0,05).
Tekstiir profili analiz sonuglar1 kesme kuvveti parametresi agisindan incelendiginde
ise ¢ig somon balig1 ornekleri ve farkli pisirme yontemleri arsindaki farkin, aym
zamanda pisirme yontemlerinin kendi aralarindaki farkin istatistiksel agidan

anlamlilik ifade ettigi goriilmiistiir (p<0,05).

Sertlik; bir gida bilesenine uygulanan herhangi bir etkiye, gida bileseninin
kars1 koyma giicii seklinde ifade edilmektedir. Farkli bir deyis ile kat1 formdaki besin
parcgaciklarinin 6giitlicii disler ile yar1 kat1 gidalarin damak ve dil arasindaki basing
kuvvetine karst koymasi i¢in gereken giicliin miktar1 olarak tanimlanmaktadir
(Szczesniak, 1990; Ertas ve Dogruer, 2010). Yapiskanlik; gida maddesinin herhangi
bir yiizeyi ile bu ylizeye temas eden baska bir ylizeyin (dil, dis, damak ya da
enstriimental olarak prob) arasinda meydana gelen ¢ekim kuvvetini yenmek igin
gerekli olan glic seklinde tanimlanmaktadir (Szczesniak, 1963). Elastikiyet; gida
bileseni iizerindeki bozucu kuvvetin yok olmasimin ardindan gidanin yapisal olarak
yenilenerek eski haline donme hiz1 olarak agiklanmaktadir (Andrew, 1999). Kesme
kuvveti ise; Oornegin kesme kuvvetine en yliksek direnci gosterdigi nokta olarak

tanimlanmaktadir (Veland ve Torrissen, 1999).

Jonsson ve arkadaslar1 (2001) ¢ig Atlantik somon baliginin tekstiirel
Ozelliklerini degerlendirdikleri ¢caligsmalarinda sertlik ve kesme kuvveti parametreleri
icin farkli metotlar karsilastirmali olarak denemislerdir. Calismalarinda ¢ig Atlantik
somon balig1 6rneklerinin sertlik ve kesme kuvvetlerinde kullanilan prob 6zelligine
bagli olarak anlamli farklilik tespit ettikleri aciklanmistir (p<0,05). Calisma bu tez
calismasindan elde edilen sertlik ve kesme kuvveti sonuglart ile paralellik

gostermektedir.

Casas ve arkadaglart (2006) Atlantik somon baligi orneklerinin tekstiirel

degerlerini inceledikleri ¢alismalarinda sertlik, kirilabilirlik, yapiskanlik, esneklik,
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sakizimsilik ve cignenebilirlik parametrelerini incelemislerdir. Calismada bu tez
calismasindan elde edilen sonuglara benzer sekilde tekstiir profil analizi (TPA)

parametreleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik bulunmustur (p<0,05).

Brookmire ve arkadaslar1 (2013) Atlantik somon baligiin optimum pisirme
kosullarinda tekstiirel degisimlerini inceledikleri ¢alismalarinda ¢ig 6rnek igin sertlik
degerini %70,04, kesme kuvveti degerini %5,28 olarak 6lgmiislerdir. Firinda pisirme
isleminin ardindan sertlik degeri %74,85 seviyesine, kesme kuvveti degeri ise %6,24
seviyesine c¢ikmigtir. Tavada pisirme isleminin ardindan ise sertlik degeri 251,95,
kesme kuvveti degeri ise %24,53 oranina yiikselmistir. Bu ¢alismada da ¢ig 6rnege
kiyasla sertlik degerinde pisirme islemine bagl olarak yiikselis meydana gelmistir.
Kesme kuvveti degerinde ise benzer sekilde yiikselis gozlemlenmistir. Kesme

kuvveti ve sertlik parametresi agisindan ¢alisma sonuclari paralellik gostermektedir.

Larsen, Young-Quek ve Eyres (2011) farkli pisirme yontemlerinin Atlantik
somon balig1 iizerindeki tekstiirel etkilerini arastirdiklart calismalarinda sertlik,
yapiskanlik, esneklik ve ¢ignenebilirlik  parametrelerini  incelemiglerdir.
Calismalarinda buharda pisirdikleri Atlantik somon balig1r orneklerini en yumusak,
tavada pisirdikleri ornekleri ise en sert ornek olarak tespit etmislerdir. Bu tez
calismasinda en yumusak Ornek sous-vide pisirilen 6rnek olarak, en sert drnek ise
Larsen, Young-Quek ve Eyres’in calismalarinda oldugu gibi tavada pisirilen 6rnek
olarak bulunmustur. Sertlik derecesinin tavada pisirme yonteminde diger yontemlere
kiyasla daha yiliksek bulunmasi, pisirmenin etkisiyle kolajence zayif olan baligin

yiizeyinin 1s1 yardimiyla hizlica kabuk baglamasi olarak agiklanmaktadir.

Pekcan (2016) caligmasinda ¢ig Atlantik somon baliginin sertlik degerini
%259,60+34,26, i¢c yapiskanlik degerini %-75,644+20,84 ve esneklik degerini
%121,62+20,99 olarak 6lgmiistiir. Bu tez ¢alismasinda da ¢ig Atlantik somon baligi
orneginin sertlik degeri %254,65+5,10, i¢ yapiskanlik degeri %-4,22+0,36, esneklik
degeri ise %118,71+£2,51 olarak Ol¢lilmiistiir. Pekcan’in ¢alismasiyla elde ettigi
sonuclar bu tez calismasinin sonuglar ile sertlik ve esneklik degeri bakimindan

paralellik gosterse de i¢ yapiskanhik degeri bakimindan farklilik gostermektedir.
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Bunun sebebinin test kosullarindan (sicaklik, prob tipi, bekleme siiresi vs.)

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
7.4.Duyusal Analiz

Calismada yedi farkli pisirme yontemi ile pisirilen Atlantik somon baligi
(Salmo salar) 6rneklerinin duyusal analizleri gerceklestirilerek renk, koku, lezzet/tat,
genel goriinii, sululuk, yaglilik, sertlik, elastikiyet ve genel begeni parametreleri i¢in
degerlendirmelerde bulunulmustur. Panelistler tarafindan yapilan degerlendirmelerde
renk, koku ve yaglilik 6zellikleri i¢in en yiiksek puan tiitsiileme yontemi ile pisirilen
ornege verilmistir. Sululuk, elastikiyet ve genel begeni parametreleri i¢in ise en
yiiksek puan firinda pisirilen 6rnege verilmistir. Son olarak lezzet parametresi i¢in en
yiiksek puan sous-vide pisirilen 6rnege, sertlik parametresi i¢in en yiiksek puan ise

buharda pisirilen 6rnege verilmistir.

Ghuchowski ve arkadaslar1 (2019) farkli pisirme yontemleri ile pisirdikleri
Atlantik somon baliginin duyusal 6zelliklerini inceledikleri ¢aligmalarinda koku
degiskeni i¢in firinda pisirme ve buharda pisirme yontemlerinin, genel goriiniis,
lezzet ve genel begeni degiskenleri igin sous-vide yonteminin en yliksek puana sahip
oldugunu bildirmiglerdir. Bu tez calismasinda Gluchowski ve arkadaglarinin
calismasina paralel sekilde lezzet degiskeni icin sous-vide pisirme yontemi en
yiiksek puani almistir. Sous-vide pisirme yonteminin lezzet parametresi i¢in yiiksek
puan almasinin sebebi bu yontemin yiyeceklerin yapilarint bozmadan, hassas bir
sekilde, vakumlamanin da etkisiyle kendi suyu icerisinde yavas yavas, diisiik 1s1da

pisirilmesinden ve iiriiniin kendine 6zgii lezzetini korumasindan kaynaklanmaktadir.

Olafsdottir ve arkadaglar1 (2005) yapmis olduklari calismalarinda farkli
teknikler uygulayarak Atlantik somon balhigimi tiitsiilemis ve duyusal analiz
gergeklestirmislerdir. Yapilan calismada tiitsiileme yonteminin bazi ucucu bilesikleri
aciga cikardigi ve koku iizerinde olumlu bir etki yarattig1 ortaya koyulmustur. Bu tez
calismasinda calismaya paralel olarak koku parametresi igin tiitsiileme yOntemi ile

pisirilen somon balig1 6rnekleri en yiiksek begeniye sahip drnek olmustur.
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Bilgin ve arkadaslar1 (2023) Tiirk somonunu farkli talaglarla tiitsiileyerek
duyusal 6zelliklerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, somon baliginin farkli talaglarla
tiitsillenmesinin renk, gorliniis ve tat acisindan anlamli farklilik teskil ettigini
(»<0,05), koku ve tekstiir parametresi agisindan ise anlamli farklilik tegkil etmedigini
(»>0,05) bildirmislerdir. Gergeklestirilen bu tez ¢alismasinin sonuglar ile Bilgin ve
arkadaslarinin ¢aligmalar1 birbirini desteklememektedir. Bu tez c¢aligmasinda
tiitstilemenin koku iizerinde olumlu bir etki yarattigi, dolayistyla anlamli farklilik arz

ettigi tespit edilmistir (»p<0,05).
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SONUC ve ONERILER

Insan saghigmin korunmasi ve siirdiiriilebilir olmasi agisindan giinliik
beslenmede yer almasi gereken en onemli besin bilesenlerinden biri de baliktir.
Balik, protein, yag asitleri, vitamin ve mineraller basta olmak iizere yasam igin
gerekli olan bir¢ok unsuru biinyesinde barindiran, yeterli ve dengeli beslenme igin
biiyiikk 6nem tegkil eden degerli bir besin kaynagidir. Somon balig1 Tiirkiye’de ve
diinyada tiiketimi goriilen, besin degeri yliksek olan baliklar arasinda olmakla
birlikte, tiiketiciler tarafindan tercih edilebilirliginin son yillarda arttigi goze
carpmaktadir. Elbette 06zellikle somon baliginin yapisinda yer alan 6nemli
bilesenlerden saglikli ve verimli bir sekilde faydalanmak bir¢cok unsura baglidir. Bu
unsurlardan biri de baligin pisirilme seklidir. Somon baligindan saglik, lezzet ve
besleyicilik yoniinden yeterli derecede faydalanabilmek adina en uygun pisirme

yonteminin secilmesi olduk¢a 6nemli ve {izerinde durulmasi gereken bir konudur.

Pigsirme yontemlerinin besin maddelerinin yapisinda yer alan bilesenleri
aktive ya da inaktive etme gibi durumlar1 dogurdugu bilinmektedir. Pisirmenin
gidalara yenilebilir 6zellik kazandirilmas1 amaciyla gerceklestirildigi bir gergektir.
Bazi besin maddeleri pisirilmeden tiiketilebilirken bazi besin maddelerinin ise
pisirilmeden tiiketilmesi neredeyse imkansizdir. Genel olarak gidalara uygulanacak
pisirme yontemlerinin gida maddelerinin iceriginde yer alan besin bilesenlerini
miimkiin olan en az seviyede bozulmaya ugratmasi beklenir. Boylelikle besinler
tiikketildiklerinde onlardan maksimum verim saglanabilmekte, viicut i¢in gereken

besin dgelerinden yararlanilabilmektedir.

Bu caligmada farkli pisirme yoOntemlerinin (tavada, buharda, firinda,
mikrodalga firinda, sous-vide, air-fryer ve tiitsiileme) Atlantik somon baliginin
(Salmo salar) besinsel kompozisyonu ve duyusal kalitesi {zerindeki etkisi
incelenmistir. Calismada yedi farkli yontemle pisirilen 6rneklere kuru madde, ham
kiil, ham yag, toplam protein, pH, toplam antioksidan, toplam fenolik bilesen, renk,

tekstiir ve duyusal analiz uygulanmigstir.
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Calismadan elde edilen sonuglara genel anlamiyla bakildiginda farkli pisirme
yontemlerinin dogru sekilde uygulandig: takdirde Atlantik somon baliginin (Salmo
salar) besinsel ve duyusal kalitesi ilizerinde Onemli boyutlarda etkisi oldugu
gorilmiistiir (p<0,05). Somon balig1 halk arasinda saglikli olarak atfedilen, makro ve
mikro besin bilesenleri agisindan oldukca zengin bir gidadir. Pigirme yontemlerinin
etkisiyle bu bilesenlerin bazilarinda azalma meydana gelebilirken bazilarinda da artis
yasanabilmektedir. Bu ac¢idan bakildiginda dogru pisirme yonteminin tespit

edilmesinin 6nemi bir kez daha anlasilmaktadir.

Cig ornek ile kiyaslandiginda farkli yontemlerle pisirilmis 6rneklerde en fazla
nem kayb1 air-fryer ile pisirilen 6rnekte yaganmistir. En az nem kaybi ise tiitsiileme
ile pisirilen Ornekte gozlemlenmistir. Air-fryer’in ¢alisma prensibi olarak 1sitilmig
hava ile iriinleri pisirmesi ve genellikle kisa silirede yiiksek sicaklik uygulamasi,

orneklerde suyun hizla buharlasarak kurumasina sebebiyet vermektedir.

Cig ormek ve farkli yontemlerle pisirilmis 6rneklerde en fazla kiil miktari
tavada pisirme yonteminde oOlgiiliirken, buhar ve sous-vide yontemleri ile pisirilen

orneklerin kiil miktarinda azalis meydana gelmistir.

Farkli yontemlerle pisirilmis ornekler arasinda protein seviyesi en fazla air-
fryer ile pisirilen drnekte, en az ise buharda pisirilen drnekte dlgiilmiistiir. Orneklerin
kuru madde igerikleri ve protein degerleri arasinda dogru orant1 oldugu anlagilmstir.
Kuru madde igerikleri yiiksek olan orneklerin protein degerlerinin gorece daha

yiiksek olduklar tespit edilmistir.

Farkli yontemler ile pisirilmis ornekler arasinda buharda pisirilen 6rnek en az
toplam yaga sahip ornekken, mikrodalga firinda pisirilen 6rnek en fazla toplam yag
ihtiva eden 6rnek olmustur. Buharda pisirme yonteminin kimi otoritelerce saglikli bir
pisirme yontemi olarak ifade edilmesinin yag orami ile de iliskili olabilecegi
diistiniilmektedir. Her ne kadar somon baliginin yapisindaki omega-3 yag asitleri
yasamsal Onem arz etse de buharda pisirme yoOnteminin kisith yag tliketimini

gerektiren beslenme durumlari i¢in 6nemi anlagilmaktadir.
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Cig ve farkli pisirme yontemleri ile pisirilmis Atlantik somon balig1 (Salmo
salar) orneklerinin pH degerleri arasinda onemli bir farklilik tespit edilememistir
(p>0,05). Farkli pisirme yontemleri ile pisirilmis 6rnekler arasinda en yiiksek pH
degerine sahip Ornek sous-vide ve tiitsiileme ile pisirilen 6rnek, en diisiik pH

degerine sahip 6rnek ise firinda pisirilen 6rnek olarak 6l¢tilmiistiir.

Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen Orneklerden en yiiksek toplam
antioksidan degerine sahip 6rnek ABTS ve DPPH metoduna gore tavada pisirilen
ornektir. En diisiik toplam antioksidan degerine sahip 6rnek ise ABTS metoduna
gore mikrodalga, DPPH metoduna gore ise air-fryer ile pisirilen 6rnek olarak tespit

edilmistir.

Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen 6rnekler arasinda en yiiksek seviyede
toplam fenolik bilesen ihtiva eden Ornek firinda pisirilen 6rnek, en diisiik seviyede
toplam fenolik bilesen ihtiva eden 6rnek ise mikrodalga firinda pisirilen 6rnek olarak

Olciilmiistiir.

Renk acisindan farkli pisirme yontemleri ile pisirilen Ornekler
degerlendirildiginde en yiiksek seviyede L* oranina sahip 6rnegin sous-vide pisirilen
ornek, en diisiik seviyede L* degerine sahip 6rnegin ise tiitsiileme ile pisirilen 6rnek
oldugu goriilmiistiir. a* degeri agisindan bakildiginda ise tavada pisirilen 6rnek en
yiikksek degere sahip ornekken, sous-vide pisirilen 6rnegin en diisiik a* degerine
sahip 0rnek oldugu anlasilmaktadir. Son olarak renk agisindan b* degeri sonuglar
incelendiginde air-fryer ile pisirilen 6rnek en yiiksek b* degerine sahip 6rnek olarak
Ol¢iilirken, mikrodalga firinda pisirilen 6rnek en diigiik b* degerine sahip 6rnek

olarak dl¢iilmiistiir.

Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen Ornekler tekstiir agisindan
incelendiginde tavada pisirilen 6rmek en sert 6rnek olarak belirlenirken, sous-vide
pisirilen 6rnek sertlik derecesi en az ornek olarak belirlenmistir. Mikrodalga firinda
pisirilen 6rnek en esnek Ornek olarak tespit edilirken, air-fryer ile pisirilen 6rnek
esneklik derecesi en az Ornek olarak Olciilmiistiir. Sous-vide pisirilen 6rnek i

yapiskanlik derecesi en yiiksek ornek olarak belirlenirken, air-fryer ile pisirilen 6rnek
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en diisiik esneklik derecesine sahip 6rnek olarak 6lgiilmiistiir. Son olarak sous-vide
pisirilen 6rnek kesme kuvveti agisindan en yiiksek degere sahipken, air-fryer ile

pisirilen 6rnek en diigiik degere sahip ornek olarak dl¢lilmiistiir.

Farkli pisirme yontemleri ile pisirilen ornekler duyusal analiz ydniinden
degerlendirildiginde renk agisindan en yiiksek puan tiitsiileme ile pisirilen 6rnege
verilirken, en diisiik puan ise air-fryer ile pisirilen 6rnege verilmistir. Tiitsiileme ile
pisirilen 6rnek koku acisindan en yiiksek puani alirken, tavada pisirilen 6rnek en
diisiik puana sahip olmustur. Lezzet/tat degiskeni i¢in sous-vide pisirilen 6rnek en
yiiksek puana sahip olurken, buharda pisirilen 6rnek en diisilk puana sahip 6rnek
olarak tespit edilmistir. Panelistlerin genel gorilinlis i¢in yaptiklar1 duyusal
degerlendirmeler incelendiginde tiitsiileme ile pisirilen Ornege en yiiksek puan
verilirken, buharda pisirilen 6rnege en diisiik puanin verildigi goriilmiistiir. Agiz hissi
duyusal o6zelliklerden sululuk parametresi i¢in en yiiksek puan firinda pisirilen
ornege, en diisiik puan ise buharda pisirilen 6rnege, yaglilik parametresi i¢in en
yiiksek puan tiitsiileme ile pisirilen 6rnege, en diisiik puan ise buharda pisirilen
ornege, sertlik parametresi i¢in en yiiksek puan buharda pisirilen 6rnege, en diisiik
puan ise firinda pisirilen 6rnege, elastikiyet parametresi i¢in ise en yiiksek puan
firinda pisirilen 6rnege, en diisiik puan ise air-fryer ile pisirilen drnege verilmistir.
Son olarak panelistlerin genel begeni i¢in yaptiklari duyusal degerlendirmeler
sonucunda firinda pisirilen Ornegin en yliksek begeni derecesine sahip oldugu,
buharda pisirilen 6rnegin ise en diisiik begeni derecesine sahip Ornek oldugu

sonucuna ulasilmistir.

Bu caligmada elde edilen sonuclar ve bilgiler 1s18inda verilebilecek oneriler

ise su sekilde siralanabilir;

e Yag seviyesi dikkate alindiginda giinliik diyetlerinde somon baligini
tercih eden bireyler i¢cin buharda pisirme yontemi optimum pisirme

yontemi olarak kullanilabilir.

e Protein miktar1 dikkate alindiginda air-fryer ile pisirme ydntemi

degerlendirilebilir.
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Toplam antioksidan seviyesi goz oniinde bulunduruldugunda tavada

pisirme yontemi uygun bir yontem olarak degerlendirilebilir.

Somon balig1 yeterli ve dengeli beslenme adina degerli bir balik tiirti

oldugu i¢in giinliik diyetlerde miimkiin oldugunca yer verilmelidir.

Somon balig1 ya da balik tiiketimine iligkin toplumsal bilgilendirme
saglamak adina politikalar diizenlenerek bireylere balik tiiketim

aliskanlig1 kazandirilmasi adina galismalar yapilmalidir.

Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 agisindan toplu yemek tiiketiminin
gerceklestigi tiim yiyecek isletmelerinin meniilerinde somon baligina

yer verilmeli ve saglikli pisirme yontemleri uygulanmalidir.

Tarif gelistirme c¢alismalarinda somon baliginin farklt pisirme
teknikleri ile pisirilmesine yonelik saglikli  yeni regeteler

gelistirilmelidir.

Bu calismanin ardindan gergeklestirilecek akademik caligmalarin
insan saglhig ve beslenme agisindan onem teskil eden alternatif balik
tirleri tlizerinde gerceklestirilmesi, farkli pisirme yontemlerinin
uygulanmasi, geleneksel ya da modern pisirme yontemlerinin

kombine edilmesi gibi ¢alismalar hayata gec¢irilmelidir.
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EKLER LiSTESI

Ek-1.Duyusal Analiz Aydinlatma ve Degerlendirme Formu

Bu c¢alisma, “‘Farkli Pisirme Yontemlerinin Somon Baligimin (Salmo salar)
Besin Kompozisyonu ve Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi’’ baslikli doktora tezi
caligmasidir. Calisma ile pisirme yontemlerinin somon baliginin besin kompozisyonu
ve duyusal ozellikler {izerindeki etkisinin tespit edilmesi amaglanmistir. Caligma,
Prof. Dr. Hatice Ferhan NIZAMLIOGLU damgsmanliginda, Goérkem TEYIN

tarafindan yiirtitiilmektedir.
Aydinlatma metni;

e Bu calismaya katiliminiz goniilliiliik esasina dayanmaktadir.

e Degerlendirme yaparken isminizi yazmak ya da kimliginizi agiga ¢ikaracak
bir bilgi vermek zorunda degilsiniz/arastirmada katilimcilarin isimleri gizli
tutulacaktir.

e Istemeniz halinde sizden toplanan verileri inceleme hakkiniz bulunmaktadir.

e (alismadan dilediginiz zaman ayrilabilirsiniz.

e Sizden toplanan veriler dosyalama yontemi ile korunacak, aragtirma bitiminde
arsivlenecek ve bes yil sonra imha edilecektir.

Aydinlatma metnini okumak {izere ayirdiginiz zaman i¢in tesekkiir eder, ¢alisma

hakkindaki tiim sorularinizi arastirmaci olarak tarafima iletebileceginizi belirtmek

isterim.

Arastirmaci Adi-Soyadi: Gérkem TEYIN

Adres: Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ahmet
Kelesoglu Ilahiyat Fakiiltesi, A Blok, Zemin Kat, Yeni Meram Caddesi, Meram /
Konya
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Tarih:

Panelist

No:

Liitfen bu formda size sunulan somon balig1 drneklerini duyusal 6zellikler ve
genel begeni acisindan degerlendirerek 10 puan {izerinden ayr1 ayri

puanlaymiz.

Daha saglikli bir duyusal tespit i¢cin Ornekler arasi gegislerde su - tuzsuz

ekmek - su tiiketerek agiz i¢inin nétrlesmesini saglayiniz.

Balik ile ilgili bir alerjiniz mevcut ise liitfen Ornek tiikketmeyiniz ve

degerlendirmeye katilmayiniz.

Ornek Kodlar:
Duyusal
Ozellikler 726 125 596 320 852 229 163
Renk
Koku
Lezzet/Tat

Genel goriiniis

Sululuk

Yaghhk
Tekstiir

Sertlik

Elastikiyet

Genel begeni

Puan Skalasi:

1-2: Cok zay1f
3-4: Zayif

5-6: Orta

7-8: Giiglii
9-10: Cok giicli

Katilimiz i¢in tesekkiir ederim.

Gorkem TEYIN
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Ek-2.Arastirmaya Goniillii Katilim Formu

Bu c¢alisma, ‘‘Farkli Pisirme Yontemlerinin Somon Baligimin (Salmo salar)
Besin Kompozisyonu ve Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi’> bashkli bir arastirma
calismasi olup farkli pisirme yontemlerinin somon baliginin besin kompozisyonu ve
duyusal kalitesi iizerindeki etkisinin tespit edilmesi amacini tagimaktadir. Calisma
Gorkem TEYIN tarafindan vyiiriitilmekte olup, calisma sonuglari ile pisirme
yontemlerinin somon baligmin besin kompozisyonu ve duyusal kalitesine etkisi

ortaya konacaktir.

¢ Bu caligmaya katiliminiz goniilliiliik esasina dayanmaktadir.

e (aligmanin amact dogrultusunda duyusal analiz yapilarak sizden

veriler toplanacaktir.

e Isminizi yazmak ya da kimliginizi aciga cikaracak bir bilgi vermek
zorunda  degilsiniz/arastirmada  katilimcilarin  isimleri  gizli

tutulacaktir.

e Arastirma kapsaminda toplanan veriler, sadece bilimsel amaclar
dogrultusunda kullanilacak, arastirmanin amaci disinda ya da bir
bagka arastirmada kullanilmayacak ve gerekmesi halinde, sizin

(yazil) izniniz olmadan bagkalariyla paylasilmayacaktir.

e Istemeniz halinde sizden toplanan verileri inceleme hakkiniz

bulunmaktadir.

e Sizden toplanan veriler dosyalama yontemi ile korunacak ve arastirma

bitiminde arsivlenecek veya imha edilecektir.

e Veri toplama siirecinde/siireglerinde size rahatsizlik verebilecek
herhangi bir soru/talep olmayacaktir. Yine de katiliminiz sirasinda
herhangi bir sebepten rahatsizlik hissederseniz ¢alismadan istediginiz
zamanda ayrilabileceksiniz. Caligmadan ayrilmaniz durumunda sizden

toplanan veriler ¢calismadan ¢ikarilacak ve imha edilecektir.
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Goniillii katilim formunu okumak ve degerlendirmek tizere ayirdiginiz zaman
icin tesekkiir ederim. Calisma hakkindaki sorularinizi Necmettin Erbakan
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim

dalindan Gérkem TEYIN’e yéneltebilirsiniz.

Arastirmaci Adi: Gérkem TEYIN
Adres: Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ahmet Kelesoglu

[lahiyat Fakiiltesi, A Blok, Zemin Kat, Yeni Meram Caddesi, Meram / Konya

Bu calismaya tamamen kendi rizamla, istedigim takdirde caliymadan
ayrilabilecegimi bilerek verdigim bilgilerin bilimsel amaclarla kullanilmasini
kabul ediyorum.

(Liitfen bu formu doldurup imzaladiktan sonra veri toplayan kisiye veriniz.)

Katilimer Ad ve Soyadh:
Imza:

Tarih:



Ek-3.Etik Kurul Raporu

. NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESi
FEN VE MUHENDISLIK BILIMLERI BILIMSEL ARASTIRMALAR ETiK KURULU

BASKANLIGI
ETIK KURUL KARARI
Toplant: Tarihi 09.02.2023
Karar No 2023/05

Aragtirmanin Bagh@:

FARKLI PISIRME YONTEMLERININ SOMON BALIGININ
(Salmo salar) BESIN KOMPOZISYONU VE DUYUSAL
KALITEST UZERINE ETKISI

Sorumlu Arashrmaci

Prof. Dr. Hatice Ferhan NIZAMLIOGLU (N.E.U. Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii 6gretim
fiyesi)

Yardimer Aragtirmaci

Gérkem TEYIN ( N.E.U. Sosyal Bilimler Enstitisii Lisansiisti
(Ofrenci)

Etik Kurul Karan

12859 sayili bagvuru, bilimsel arastrma etifi agisindan
degerlendirilmis olup, Etik Kurul tarafindan “Uygun” karan
verilmistir,
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Ek-4.Analiz Calismalarina Dair Gorseller
Ek-4.1.Pisirme Denemelerine Iliskin Gorseller

Ek-4.1.1.Tavada Pisirme Islemine Iliskin Gérseller

Fotograf 2. Tavada pisirme islemi (Pigmis drnek).
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Fotograf 3. Tavada pisirme sicaklik kontrolii iglemi.
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Ek-4.1.2.Buharda Pisirme Islemine Iliskin Gérseller

Fotograf 5. Buharda pisirme seti.
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Fotograf 7. Buharda pisirme sicaklik kontrolii iglemi.
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Ek-4.1.3.Firinda Pisirme Islemine Iliskin Gorseller

Fotograf 9. Firinda pisirme islemi (Pismis 6rnek).
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Fotograf 10. Firinda pigirme sicaklik kontrol iglemi.
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Ek-4.1.4.Mikrodalga Firinda Pisirme Islemine Iliskin Gorseller

Fotograf 11. Mikrodalga firinda pisirme islemi (Cig 6rnek).

Fotograf 12. Mikrodalga firinda pisirme iglemi.
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Fotograf 13. Mikrodalga firinda pisirme sicaklik kontroli islemi.
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Ek-4.1.5.Sous-Vide Pisirme Islemine Iliskin Gorseller

Fotograf 14. Sous-Vide pigirme islemi 1.

Fotograf 15. Sous-Vide pisirme islemi 2.
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Fotograf 16. Sous-Vide pisirilmis drnek.

Fotograf 17. Sous-Vide pigirme sicaklik kontrolii islemi.
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Ek-4.1.6.Air-Fryer Pisirme Islemine Iliskin Gérseller

Fotograf 19. Air-Fryer pisirme islemi (Cig 6rnek).
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Fotograf 20. Air-Fryer pigirme sicaklik kontrolil iglemi.
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Ek-4.1.7. Tiitsiileme Islemine Iliskin Gorseller

Fotograf 22. Tiitsii makinesi ile tiitsiileme islemi 2.
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Fotograf 23. Tiitsii makinesi ile tiitsiileme islemi 3.
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Ek-4.2.Nem Tayinine Iliskin Gérseller

Fotograf 25. Etiiv.
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Fotograf 27. Etiivde kurutulmus 6rnekler.
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Fotograf 28. Desikator.

Fotograf 29. Etiivde kurutulmus 6rneklerin desikatdre alinmasi.
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Ek-4.3.Protein Tayinine Iliskin Gorseller

Fotograf 30. Aliiminyum numune kabina 6rnegin tartilmasi.

Fotograf 31. Aliiminyum numune kabi.
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Fotograf 32. Leco protein tayin cihazi.

Fotograf 33. Leco protein tayin cihazi ekranindan okuma yapilmasi.



151

Ek-4.4.Kiil Tayinine Iliskin Gorseller

Fotograf 34. Kiil firin1.

Fotograf 36. Yakma islemi sonrasi kroze 6rnegi 2.
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Fotograf 37. Krozelerin desikatdrde sogutulmasi.
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Ek-4.5.Yag Tayinine Iliskin Gorseller

Fotograf 39. Soxhlet ekstraktor kartusu.
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Fotograf 41. Ekstraksiyon sonrasi krozelerin sogutulmasi 2.
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Ek-4.6.pH Tayinine Iliskin Gorseller

Fotograf 43. pH tayini i¢in 6rnek ¢ozeltisi hazirlanmasi.
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Fotograf 44. pH metre ile pH okumasinin yapilmasi.
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Ek-4.7.Toplam Antioksidan Tayinine Iliskin Gorseller

Fotograf 46. Homojenizasyon islemi.
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Fotograf 48. Ornegin santrifiijlenmesi.
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Fotograf 50. UV-Vis spektrofotometre.
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Ek-4.8.Toplam Fenolik Bilesen Tayinine Iliskin Gorseller

Fotograf 52. Ornegin kiivetlere eklenmesi.
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Fotograf 53. Uv-Vis spektrofotometrede okumanin yapilmasi.



Ek-4.9.Renk Tayinine Iliskin Gorseller

Fotograf 54. Spektrofotometre ile renk tayini yapilmasi 1.

Fotograf 55. Spektrofotometre ile renk tayini yapilmasi 2.
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Fotograf 56. Spektrofotometre ile renk tayini yapilmasi 3.

Fotograf 57. Spektrofotometre ile renk tayini yapilmasi 4.
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Ek-4.10.Tekstiir Profil Analizine Iliskin Gérseller

Fotograf 59. Tekstiir 6l¢iimii yapilmasi 2.
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Fotograf 60. Tekstiir 6l¢iimii yapilmasi 3.

Fotograf 61. Sonug grafiklerinin okunmasi.
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Ek-4.11.Duyusal Analiz Calismasna Iliskin Gorseller

Fotograf 62. Duyusal analiz diizeni.
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