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Abstract: Investigation on chemical changes of some fish species catching in the Izmir Bay. Most often “quality” refers to the
aesthetic appearence and freshness or degree of spollege which the fish has undergone .It may also involve health safety aspects
such as being free from harmful bacteria, parasites or chemical . The appeal of chemical methods for the evolation of sea food
quality is related to ability to set quantitative standarts such objective method should however corralete with sensory quality
evolation and chemical compound to be measured, should increase or decrease with level of which; chemical parameters; for
example moisture, total ash, pH, total fatty amount and total protein amount. This investigation of the seasonal changes some
chemical contents of two kind of fish Sardina fish Sardina pilchardus (Walbaum, 1792), and Solea fish Solea solea (Linnaeus,
1758) during the year in the bay of izmir (Agean sea). At the end of study, the results have been descirebed in relationship
between assessment of fish meat quantity seasonal changes.
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Ozet: Genellikle balik icin kalite kavrami estetik goriinils, tazelik ve bozulma derecesi olarak anlailir. Bu tanimin igerigi saglik
giivenligi agisindan zararl bakteriler, parazitler ve kimyasallari icermesidir. Bagvurulan kimyasal metotlar deniz Uriinlerinin kantitatif
(nicel) olarak degerlendirme yetenegine sahip standartlardir. Bunlar gibi objektif metotlar: hassas nicel degerlendirme ve kimyasal
kompozisyondaki parametrelerin artmasini ve azalmasini degerlendirme ile uyumlu olmalidir.Ornegin nem, toplam kiil, pH, toplam
yad ve toplam protein miktari gibi. Bu calismada izmir kérfezinde (Ege denizi); avianan iki balik tiiriinde; Sardalya baligi Sardina
pilchardus (Walbaum, 1792) ve Dil bali§1 Solea solea (Linnaeus, 1758)'in balik etinin kimyasal icerigindeki degisikliklerin mevsimsel
olarak degerlendiriimesidir. Calismanin sonunda; balik etini kantitatif (nicel) 6zellikleri ve mevsimsel degisiklikler arasinda iligki

oldugu tanimlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kimyasal parametreler, balik kalitesi, mevsimsel degisikler, izmir kbrfezi.

*Yiiksek lisans tez ¢alismasinin bir kismini icermektedir.
Girig

Balik etinin glnluk protein gereksinimi kargilamakta Ust
duzeylerde bulundugu bir gergektir. Beyaz etli olan baligin
sindirimi kirmizi ete gore daha kolaydir (Sarikaya, 1976).

Su Grnleri etleri %64 su, %15 protein % 1.0-22 lipit,
%0,8-2 inorganik madde ve %71 karbonhidrat (glikojen)
icermektedir. Balik etindeki yadlar %15-18 doymus yag asidi,
%82-85 doymamis yag asitleri icerdiginden balik yaglari
genelde sivi yaglardir (Keskin,1982). Baliklardaki kimyasal
maddelerin degisimi baliklarin tiriine, cinsiyetine, yasina,
avlanma mevsimine, beslenme durumuna ve yasadigi
bdlgeye baglidir.

Materyal ve Yontem

Bu galismada, bir yil boyunca mevsimsel olarak Nisan 2004
ve Ocak 2005 tarihleri arasinda izmir Orta korfezde (Sekil 1)
uzatma ve girgir adlariyla avlanan iki tir balikta, Sardalya
bali§i (Sardina pilchardus Walbaum, 1792) ve Dil baliginda
(Solea  solea  Linnaeus,1758)  kimyasal  degisimler
arastinimigtir. Balik 6rnekleri Nisan, Temmuz, Ekim, Ocak

aylari olmak tizere mevsimsel olarak alinmigtir. Her mevsim
Dil baligindan 5 adet, sardalya baliindan 30 adet balik 6rnegi
analize alinmigtir.
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Baligin besinsel ve biyolojik degerlerinin ylksek
olmasinin yani sira; mikrobiyolojik, enzimatik ve fiziksel
bozunmalara karsi duyarlidir (Ekinci ve Yapar, 2004). Bu
nedenle balik drnekleri hijyenik kosullarda torbalar igerisinde
dondurulmus olarak soguk zincir kirllmadan getirimis ve yine
ayni sekilde laboratuar icinde derin dondurucuda analize
kadar korunmustur. Analiz safhasinda ¢dziilen baliklarin total
boyu, catal boyu ve agirliklar élglimUstir. Balik drneklerinin
yenilebilen kisimlari gikarilip, hizli bir sekilde homojen hale
getirmek  icin  pargalayicida  (Blendarda)  karistirlip
parcalanmistir. Omek hazirlama sonrasi, hava gegirmez bir
kapta 4-5 °C veya daha az disuk bir sicaklikta bekletilmistir
Bu calismada kullanilan referans yontemler asagidaki gibidir;

Rutubet Tayini : TSE 1743 Et ve et mamullerinde rutubet
miktari tayini.

Yag miktari Tayini: TSE 1744 Et ve et mamullerinde
toplam yag miktari tayini.

Kl Miktari Tayini: TSE 1746 Et ve et mamullerinde kil
miktari tayini. pH Tayini: TSE 3136 Et ve et mamullerinde pH
tayini.

Tablo 1. Dil ve Sardalya Baliklarinin kimyasal analiz sonuglari

Protein Tayini: TSE 1748 Et ve et mamulleri protein
tayini ve (AOAC, 1990).

Tuz Tayini: TSE 2664 tuz tayini referans metodu

TSE 1069 Et ve et mamulleri laboratuvar muayene
metotlari referans aldigimiz diger degerlendirme metodudur.

TSE 11211 Sardalya bali§i standardi.

TSE 11218 Dil baligi Standardlari kullanilmigtir.

pH degeri Schott model digital pH metre ile
oOlglimustir.Protein  degeri icin Leco FP 528 modeli
kullanilmistir.
Bulgular

Calisma konumuzu olusturan Sardalya ve Dil baliginin
mevsimsel olarak boy, agirlik, kimyasal parametrelerden pH,
nem, tuz,protein,yag, ve kil miktari saptanmistir Tablo 1.
Sardalya baliginin total boylari 10.5-16.5 cm.arasinda,
agiriiklart 10.30-40.19 gr.arasinda; dil baliinin total boylari
21.0-25.0 cm. arasinda, agirliklari 80.40-177.96 gr.arasinda
degisim gostermektedir.

Kimyasal Analizler | Balik Ttirii NISAN TEMMUZ EKIM OCAK
oH Sardalya Baligi 6.48 £0.04 6.14+0.03 6.07+0.03 6.47+0.05
Dil Baligi 6.08+0.10 6.70+0.03 6.54+0.02 6.60+0.02
Nem Sgrdalya Baligi 71.5+0.14 66.60+0.04 71.62+0.07 73.90+0.01
Dil Baligi 79.80+0 76.70£0.2 79.57+0.97 78.23+0.09
Tuz Sqrdalya Baligi 1.06+0.05 0.40+0.0 0.40+0.0 0.51+0
Dil Baligi 0.35+0.01 0.2340.02 0.13+0.0 0.67+0.01
Protein (N 6.25) Sgrdaly:'-) Baligii 21.20+1.10 20.90+0.10 19.64+1.12 14.73+0.26
’ Dil Baligi 20.50+0.14 18.75+0.23 18.11+1.28 13.25+1.32
Yag S@rdalya Baligi 5.50+0.1 10.00+0.5 9.60+0.4 2.98+0.01
Dil Baligi 0.47+0.03 0.23+0.02 0.34+0.03 0.36+0.05
Kiil Miktar S@rdaly? Baligi 1.721£0.04 1.86+0.07 1.68+0.02 2.00£0.0
Dil Baligi 1.32+0.04 1.55+0.07 1.64+0.05 2.10£0.03

Tartigma ve Sonug

Sardalya baliginin pH, nem, tuz, protein (N*6.25), toplam yag
ve toplam kil miktarlari bulgulari yukaridaki gibidir.Genel
olarak ele alindiginda pH degeri dort mevsim boyunca fazla
bir degisiklik gostermemistir. Deger 6.0-6.5 arasindadir.Nem
analizinde ise en yiksek %73.90ile Ocak; en disik %66.6 ile
Temmuz érneklemesidir. Tuz analizinde ise Nisan ayinda bir
artis gézlenmis ve deder %1.05 olarak bulunmustur. Diger
aylarda ise seyir %0.4-%0.5 arasindadir.Protein ise yine en
yuksek Nisan 6rneklemesinde tespit edilmistir. (% 21.2'dir). En
duslk deger ise %14.73 ile Ocak o6rneklemesinde
bulunmustur. Ya§ miktari ise en ylksek Temmuz
orneklemesinde %10.0 olarak tespit edilmis olup; en dusuk
deger ise kisin Ocak ayinda %2.98 olarak tespit edilmistir.

Dil baliginin pH degerleri Nisan érneklemesinde 6.08
olarak tespit edilmis, Temmuz, Ekim ve Ocak érneklemesinde
yaklasik olarak birbirine yakin degerler gdstermektedir. Nem
analizi ele alindiginda en ylksek sonug %79.8 ile Nisan
orneklemesinde elde edilmistir. Temmuz dérneklemesinde ise
%76.7 ile en distik sonug bulunmustur. Tuz analizinde ise en

dusik Ekim drneklemesinde %0.13 olarak bulunmustur. En
ylksek deger %0.67 ile Ocak 6rneklemesidir. Protein degerleri
degerlendirildiginde en yiksek deder Nisan drneklemesinde
(%20.5); en dusik deger ise Ocak 6rneklemesinde (%13.25)
elde edilmistir. Yag miktari %’si degerlendirildiginde en yiiksek
Nisan (%0.47) ve en disik deder Temmuz %0.23 ile
érneklemesi olarak tespit edilmistir. KUl miktari analizleri ele
alindiginda ise en distk deger Nisan ayinda %1.32'dir; en
ylksek Ocak 6rneklemesinde % 2.10 olarak tespit edilmistir.
Mevsimsel olarak, pH degeri Nisan 6rneklemesinde dil
baligi igin diisiktir. Temmuz, Ekim, Ocak érneklemelerinde
ise fazla bir degisiklik gdstermemistir. Sardalya baligi igin,
mevsimsel 6rneklemelerde bulunan degerler birbirine yakindir.
Canli baliklarin pH'si 7.2-7.3 civarindadir. Olim sonrasi sertlik
doneminde  pH balk  tirine  gbre  degisim
gostermektedir.Olimle birlikte pH ‘nin dismeye basladig
6limden 1-2 dakika Sonra pH 6.8, 10 dakika sonra pH 5.8, 3
saat sonra 5.3 oldugu beyaz etli balklarda pH'nin 6.2'nin
altina dusmedigi saptanmigtir (Alasalvar ve Taylor, 2002).
Daha sonra bekletme ile pH degerlerinde yeniden Dbir
yilkselme meydana gelebilmektedir (Tomek ve Bulgay, 1990)..
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Sardalya baligin icerdigi su miktari calismanin
ydratldagd  dort mevsim boyunca onemli bir degisiklik
gostermemistir.  Ozellikle Sardalya baliginin  Temmuz
orneklemelerinde baligin hava sicakhigindan etkilenmesi
nedeniyle nem miktari %66.6 olarak tespit edilmistir. Sardalya
baligi pelajik bir baliktir. Yizeye. Ekim ve Nisan degerleri
birbirlerine yakin bulunmustur, etin su tutma kapasitesi Ocak
ay! itibariyle azalmaktadir.

Dil baliginda durum Temmuz ay! icin aynidir.Bu ayda
dustk nem igerigi tasimaktadir. Diger aylarda ise belirgin bir
sekilde degisiklik gdstermemistir. Bu durum Dil baliginin
bentik bir balik olmasindan kaynaklanmaktadir. Dil baligi
yaklagik 8-40 metre derinlikte, bentik kumda; daha cok siglik
adaciklarda ve meyilli alanlarda yasarlar (Torcu ve Aka,
2000).

Tomek ve Bulgay 1990, Sardalya bali§i (izerinde yaptig
bir calismada nem igeriklerinin Nisan, Haziran ve Agustos
aylari igin  sirasiyla %74.2, %752 ve %74.6 oldugu
gdzlenmistir, ancak aylar arasindaki bu farkliliklar istatistiksel
olarak énemli bulunmamistir (p< 0.05). Sarma ve dig.2000,
sardalya baliginin ortalama nem igerigi % 74.43 Olarak tespit
etmiglerdir. Yagl bir balik olan Kolyoz baliginin (Scomber
Jjaponicus) nem igerigi incelenmis %71.03, %71.50 ve % 73.20
olmak tizere toplam 10 aylik depolama degderleri bulunmustur
(Soyer ve Sahin, 1999).

istavrit baliginin (Trachurus trachurus L., 1758) ‘nin nem
icerigi %74.32 olarak bulunmustur (Sengér ve dig., 2000) .

Dil baliginin Yaz 6rneklemesinde nem % 76.70 olarak
saptanmis, diger mevsimlerde ise belirgin bir sekilde degisiklik
goézlenmemistir. Bu durum Dil bali§ini yasam alaninin dipte
olmasi ile ilgili olabilecegini dlslindlrmektedir.  Kalkan
baliginin (Hippoglossus stendepis) kimyasal
kompozisyonunda normal boylar igin nem igerigi %79.9 ve
%86.1 olarak bildirilmistir. Baligin yag iceriginin nem miktar ile
ters orantili olarak degistigi belirtimektedir (Jacquat,1961).

Nem icerigi Sinagrit bali§i (Dentex dentex L., 1758) ‘nda
Eylil ayinda % 74.29, Ocak ayinda % 75.51 ve Nisan ayinda
%74.50 tespit edilmistir (Cakli ve dig.,2004).

Sardalya baligi tuz igerigi yéninden ele alindiginda
Nisan ayinda tlr Ozelligine badli olarak biraz daha yliksek
sonug elde edilmistir (% 1.05). Diger aylarda ise deger %0.4-
0.5 civarindadir.; Sarma ve dig., 2000 ¢alismasinda sardalya
baligi igin tespit edilen deger % 0.46 ‘dir.

Dil baligi icin tuz miktari her mevsim farklilik
gostermektedir. En dislk tuz orani %0.13 olarak tespit
edilmistir.

iki balik tiiriiniin protein bakimindan degerlendiriimesi
yapildiginda, Dil baliginin Temmuz ve Ekim 6rneklemesinde
bulunan degerler birbirine yakin seyrederken; Kisin gelmesiyle
baligin yeterince beslenememesi nedeniyle Ocak ayinda et
binyesindeki protein miktari daha dusuktir. Baharla birlikte
ise en ylksek degerlere ulasmistir. Bragodottir ve dig., 2002,
calismasinda  Capelinin  (Mallotus  villosus) mevsimsel
degisiklikler incelenmis protein degeri en yiksek Yazin %13.1
ve en dlslk %12.5 ile bahar aylarinda tespit edilmistir. Bu
sonuglar direkt baligin tiirlne, beslenme ve yasam sekline

gore degisim gdstermektedir.

Sardalya baligi igin en duslk protein degeri %14.73 ile
Ocak ayi 6rneklemesinde tespit edilmistir. Nisan, Temmuz ve
Ekim &rneklemelerinde ise bu deder birbirine yakindir ve
ortalama % 21.0 civarindadir.

Gakli ve dig., 2004 galismasinda sinagrit baligi (Dentex
dentex L., 1758) igin ham protein igeriginin Eylul icin % 22.93,
Ocak icin % 23.43 ve Nisan érneklemesi igin % 21.95 olarak
saptamiglardir..

Kaslarda protein tek basina statik degildir. Birkag faktor
ornegin pH, protein konsantrasyonu, iyon glci ve
konsantrasyonu ve dogal olmayan tuzlar protein Uzerine
etkilidir (Sarma ve dig., 2000).

Somon bali§i lizerinde yapilan bir galismada, bekletme
boyunca disik pH kaslarda yumusamaya ve bunun
sonucunda kaslardaki proteinin denatlirasyonuna sebep
oldugu gézlenmistir (Hultmann ve Rustad, 2002). Sadece pH
ve duslk sicakliklarda proteinlerin denatlrasyonu olmasi
beklenmez. Doku yapisinin dlzenliligi protein dagiliminda
etkilidir. Sonug olarak tlir-spesifik yapi Somon bali§i (Salmo
salar) ve Morina (Gadus morhua) baliginda kimyasal yapi
farkligina neden olmaktadir. Kimyasal igerik olarak yine
karsimiza ¢ikan; pH, su tutma kapasitesi, ekstrakte edilebilir
protein miktari gibi 6zelliklerdir (Hultmann ve Rustad, 2002).

Ote yandan yagd miktari ile ilgili ilging sonuglar elde
edilmigtir. Sardalya baliginin en distik yag miktari %2.98
olarak tespit edilmis, Temmuz ve Ekim érneklemelerinde bu
deder %10.0 civarinda iken Nisan drneklemesinde bu deder
% 5.5'a kadar diismektedir. Sarma ve, dig. 2000 galismasinda
Sardalya balidi icin toplam yag %3.99 olarak tespit edilmistir.

Cakli ve dig., 2004 calismasinda sinagrit bali§i (Dentex
dentex L.,1758) iin yad miktari Eylil ayi icin %2.34, Ocak igin
%2.24 ve Nisan igin % 1.64 olarak tespit edilmistir.

Dil baliginda en distk yag orani Temmuz ayinda tespit
edilmis (%0.23;) Ekim ve Ocak orneklemelerinde bulunan
degerler birbirine yakindir.Nisan oérneklemesinde bu deger
yaklasik %0.5'e kadar ylikselmistir. Balik etinin bilesimi, yas
ve cesitli faktérlerin yani sira avlanma zamanina bagli oldugu
bilinmektedir (Jacquat, 1961). Orta yagli bir balik olan istavrit
bali§i igin (Trachurus trachurus L., 1758) igin bulunan yag
miktari %0.73 olarak tespit edilmistir (Sengdr ve dig .
2000).Yine Kalkan baligi (Hippoglosus stendepis) ile yapilan
ya§ analizinde; yag orani % 0.15 -%0.59 arasindadir
(Jacquat, 1961).

Kirmiz kas etli baliklarin, beyaz kas etli baliklara gére
daha yliksek yag icerigine sahip oldugu rapor edilmistir
(Jacquat, 1961).

Bulunan degderler nem igerigi ile yag arasinda kararli ve
gucld bir iligki oldugunu gdstermistir (Jacquat, 1961).Yag
miktarlari baliklarin viicut kompozisyonunda etkilidir. Artan
vicut yagi miktarina karsilik protein ve su miktari azaimaya
baslar (Uysal ve dig.,2002; Keskin, 1982). Ornek olarak
Capelin’nin (Mallotus villosus) yag konsantrasyonunun yliksek
oldugu ay Sonbahardir (%13.9) protein miktari %12.9 ve nem
miktari %71.3 olarak tespit edilmistir. Ote yandan yag
konsantrasyonunun en dusik oldugu Kisin % 8.3 yag
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bulunmustur; protein miktari %13.9 ve nem igerigi %76.1°dir
(Bragadottir ve dig., 2002).

Kl miktari agisindan ele alindiginda Sardalya baliginin
kil miktari en az Ekim ayinda %1.68 olarak; en yiksek Ocak
ayinda % 2.0 olarak tespit edilmistir. Bu sonug baligin Kis
aylarinda erigskin hale geldiginde kemik kitlesinin artisina
bagl oldugu sonucuna ulagiimistir.

istavrit balig (Trachurus trachurus L., 1758) igin yapilan
calismada kil miktari %1.48 olarak bulunmustur (Sengor ve
dig., 2000).

Dil bahig i¢in Nisan érneklemesinde en dustik kil miktari
%1.32, tespit edilmis iken en yliksek Ocak ayi sonucudur
(%2.1) . Bu degisimin Dil baliginin gelisme donemine gore
farklillk gosterdigi ve etin  kemik kiitlesinin mevsimsel
farkligindan kaynaklanmaktadir.

Capelin (Mallotus villosus) igin yapilan bir ¢alismada ise
en dusik kal miktari yaz mevsiminde elde edilmistir(%1.6). En
yliksek kil orani kisin elde edilmistir (%1.9) (Bragadottir ve
dig., 2002)

Sonug olarak, kimyasal kompozisyonun degisiminin
biyik élglide tiirden tire degistigi, bazi ayni tiirler ve bireyler
arasinda da ayni durum sz konusu oldugu saptanmistir
(Jacquat, 1961). Baliklarin biyokimyasal kompozisyonun, yas
biyolojik durum, beslenme, Ureme ve baliklarin gelisim
durumu ve su sicakhdi gibi bir ¢ok faktére bagh oldugu
bilinmektedir.(Uysal ve dig., 2002)

Calismamizda elde edilen bulgularin bundan sonra
yapllacak benzer calismalara kaynak teskil edecegi agiktir.
Halk sagliji agisindan Onem tasiyan bu tip calismalarin
devaminda yarar gérmekteyiz.
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