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OZET

Bu calismanin amaci ayni beslenme rejimi uygulanmis Karadeniz’'de Ordu ili
sinirlari icinde (Persembe ilgesinde) ve Ege denizinde Mugla ili sinirlan iginde (Milas
ilcesi Kazikli beldesinde) yetistiriimis levrek baliklarinda (Dicentrarchus labrax) kimyasal
kompozisyon, yag asidi icerigi, doku, renk ve duyusal 6zelliklerinin farkliliklarini tespit
etmektir. Ege boélgesinden elde edilen levrek &rneklerinde, Karadeniz bdélgesinden
alinana nazaran istatistiksel anlamda ylksek (P<0.05) yag icerigi tespit edilmistir. Goklu
doymamis yag asitleri/Doymus yag asitlerine orani (CDYA/DYA) ve eikosapentaenoik
asit ve / dekosaheksaenoik asit (EPA / DHA) oranlari Ege denizinden hasat edilen levrek
Orneklerinde daha ylksek olarak tespit edilmistir. Doku profil analizi ve renk sonuglarinda
gruplar arasi farllik tespit edilmemistir (P>0.05). Duyusal degerlendirmeye gére sonuglar
yagliik parametresi disinda yakin olarak bulunmustur. Panelistler Ege Denizi levregini
kimyasal kompozisyon analizi sonuclariyla baglantili olarak daha yagh bulmuslardir
(P<0.05).

Anahtar Kelimeler: Levrek, doku, duyusal, yaklasik kompozisyon, akuvakltir

ABSTRACT

COMPARISON ON THE QUALITY PARAMETERS OF FARMED SEA BASS FROM
BLACK SEA AND AEGEAN SEA

The aims of this study were determined the differences in chemical composition,
fatty acid content, texture, color and sensory traits of the sea bass which were farmed in
Ordu city (Persembe village) in Blacksea and in Mugla city (Milas, Kazikh village) in
Aegean sea with using same feeding regime. It was determined that total fat content of
sea bass which were taken from Aegean Sea was significantly higher (P<0.05) than fish
from Black Sea. Polyunsaturated fatty acids/ saturated fatty acid (PUFA / SAFA) and
eicosapantaenoik / docosahexaenoic acid (EPA / DHA) ratios were determined higher in
the sea bass samples which from Aegean Sea. In the results of texture profile analysis
and color measurement no difference was determined between the groups (P>0.05). The
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given sensory scores were very close except the parameter of fatness. Panelists found
Aegean sea bass fattier, this result was in accordance with the determined chemical
composition analyze results.

Key Words: Sea bass, texture, sensory, proximate composition, aquaculture

GIRIS

Avrupa akivakiltdr Oretiminin tarihgesi incelenecek olur ise Akdeniz'deki levrek
bahgi Gretiminin gegen 20 yil zaman slrecinde bir kag tondan 138 156 ton degerine
ulagsmasi endustriyel anlamda énemli bir basari olarak gegcmektedir (Feap, 2008). 80’li
yillarin sonlarinda doga tirlerine rakip olarak yerini alan levrekler baliklar yuksek fiyatlar
ile Avrupa market zincirlerinde yerlerini almistir (Moretti vd. 1999). Zaman ile kultir
Uretim miktarlarinin artigi, pazardaki porsiyon satis fiyatlarinda olumlu bir diislise neden
olmustur. GUnimuzde Ulkemiz dahil olmak Uzere tim Avrupa Ulkelerinde dodadan
avlanan levrek baliklar ile kiyaslandiginda daha dusik fiyatlari ile ylksek tiketim
miktarlarina sahip olmustur. Levrek bahginin kiltire edilmesi ve Avrupa’da enddstriyel
anlamdaki 6nemli rolil Yunanistan, italya ve Tirkiye'nin yilksek Uretim miktarlari énemli
rolleri bulunmaktadir.

Levrek baligi deniz akuvakultir balik¢ihiginda énemli tlrlerden biridir. 2007 yili su
Urtnleri istatistik verilerine gére llkemizde Ege bdlgesi basta olmak tzere Ordu, Rize ve
Sinop illerimiz ile Karadeniz bélgesi dahil olarak 41 900 ton (Tuik, 2007) levrek balig
Uretimi gergeklesmistir. Karadeniz bolgesinde bulunan ciftliklerde levrek Uretimi toplam
akuvakaltir Uretiminin %3.7’sine ve Ulkemiz toplam fiziksel klltir balik¢iligi kapasitenin
ise %4.68'ine sahiptir (Gdap, 2008). Akbulut vd. (2008) Karadeniz'de bulunan yetistiricilik
ciftlikleri iizerine yaptiklari arastirmada, bu bdlgede bulunan 10 adet yetistiricilik tesisinde
yillik 750 ton kapasite ile levrek Gretimi oldugunu ve hedefin 2030 yilina kadar yillik 29
000 ton olduguna deginmislerdir. Dider bir yandan Karadeniz bdlgesinde yapilan Uretimin
Ege bdlgesindeki Uretime gére daha masrafli olmasi sonucu bu bdlgeden hasat edilen
baliklarin porsiyonluk fiyati daha yiksek olmaktadir. Fiyatin ylksek olmasina karsin
tiketicilerin genel kanisi Karadeniz kiltlir levreginin daha lezzetli oldugu y&nlindedir.
Tuketicinin tercihinin nedenlerinin arastiriimasi i¢cin bu calisma yapilmistir. Farkl
yetistiricilik sistemleri ve beslenme rejimleri uygulanan kdltir baliklarinda et kalitesinde
farkliliklar s6z konusu olabilmektedir bilhassa bdélgeler arasinda yag oranlari ve kalite
farkliliklari s6z konusudur (Alasalvar vd. 2002). Yag oranlarindaki farkliliklar sonucunda
yag asitleri arasinda da farkliliklar sz konusu olabilmektedir. Bilindigi Gzere balk yaglar
bilinyesinde icerdigi ¢oklu doymamis yag asitleri agisindan zengin icerige sahiptir.
Bilhassa EPA (Eikosapentaenoik acid, 20:5n-3)ve DHA (Dokosaheksaenoik asit, 22:6n-
3) oranlari yiksektir. Bu yag asitleri insan saghgi agisindan olumlu etkiler gdsteren ve
beslenmede bulunmasi énemli yag asitleridir. Gerek kalp sagligi gerek ise kolesterol
dengesi agisindan beslenmede olmasi gereken maddelerdir (Horrocks ve Yeo, 1999 ).
Onceki ¢alismalarda farkl beslenme rejimleri uygulanan kiltlr baliklari arasinda yag asit
kompozisyonlarinda ki farkhliklar gérilmuistir(Jahncke vd. 1998). Bunun yaninda kdltdr
yapilan alandaki gevresel ve bdlgesel faktorlerde balik kalitesinde farkliliklara neden
olabilmektedir(Lall, 1995). Subat ay! Karadeniz tuzluluk orani % 18 degeri civari ve su
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sicakligi 10 derecenin altinda iken Ege denizi tuzluluk degerleri % 33 civarinda ve su
sicaklik 12 derece civaridir (Baki ve Kalma, 2010; Demircan ve Tirkoglu, 2006).

Planlanan calismanin amaci farkli deniz kosullarinda ayni beslenme rejimi
uygulanmis kaltdr levrek baliklari arasinda ki dokusal, duyusal ve kompozisyon
farklarinin tespit edilmesidir.

MATERYAL VE METOD

Ornek Materyali

Calismada kullanilan levrek baliklari (Dicentrarchus labrax) Karadeniz bdlgesinde
ve Ege boélgesinde kafesleri bulunan ticari bir sirkete (Egemar Su Urunleri) ait 2 ayri
tesisten temin edilmigtir. Ornek olarak kullanilan baliklarin juvenilleri kontrolli Gretim
teknigi kullanilarak Gretilmis ve juveniller 2 gram boyuta ulastiktan sonra isletmenin
Karadeniz Ordu Persembe ve Ege denizinde Milas Kazikli da olan tesislerinde ylzer
kafeslere aktariimigtir. Her iki kafesten yapilan hasat 10 Subat 2009 tarihinde yapilmigtir.
Hasat sirasinda 300-400 g ve 30-33 cm uzunluk araliginda porsiyonluk boya ulasmis
olan baliklar (Tablo 1) buz-su karigimina daldirma (hipotermi) yontemi kullanilarak
oldiralmastar. Ornekler iginde Y2 oraninda yaprak buz ihtiva eden strafor kutulara
yerlestirilerek 0,+4C derecede soduk arag ile laboratuara nakledilmistir. Orneklerin bltiin
sekilde laboratuara gelmesini takiben biyometrik élgiimleri alinmistir. I¢ organ temizleme
islemi ve fileto islemi manuel olarak gergeklestirilmistir. Orneklerin agirlik, uzunluk ve
diger biyometrik 6zelliklerin ortalama degerleri Tablo 1’de gérildigu gibidir.

Tablo 1. Karadeniz'den ve Ege denizinden elde edilen levrek baliklarinin biyometrik élglimleri
Table 1. Biometrical measurements of sea bass taken from Black sea and Aegean sea

Karadeniz’den hasat edilen
levrek ornekleri

353.64+19.14

Ege Denizi’nden elde edilen
levrek ornekleri

336.14+90.56

Toplam agirlik (g)

ic organ agirhgr (g) 36.79+8.67 32.58+10.94a
Fileto agirhgi (g) 114.97+4.51 120.93+£19.45
Toplam uzunluk (cm) 31.04+0.52 31.27+2.14
Standart uzunluk (cm) 29.66+0.57 30.01+1.83
Yukseklik(cm) 6.48+0.16 6.59+0.45
Geniglik (cm) 3.62+0.20 3.55+0.39
Kafa boyu (cm) 7.40x0.20 7.50£0.39

* Degerler 10 adet balik 6rneginden elde edilmis ortalama ve standart sapma degerleri olarak ifade
edilmistir.

Kimyasal Kompozisyon Tespiti

Ham Yag miktari tayini Bligh ve Dyer, (1959) metodu kullanilarak yapilmistir.
Protein icerigi toplam azot miktari temel alinarak (Nx6.25) AOAC (1995) metodu
kullanilarak, toplam nem miktari ve toplam kil miktari Ludorff ve Meyer (1973) metoduna
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gbre tespit edilmistir. Karbonhidrat miktarlari ise Merril ve Watt (1993) metodu esas
alinarak tespit edilmistir.

Yag ekstraksiyonu ve yag asidi analizi

Yag ekstraksiyonu islemi Bligh ve Dyer (1959) metoduna gére yapilmistir. Yag
asidi metil esterleri, Ichihara ve ark., (1996) tarafindan tanimlanmis metodunun modifiye
edilmesi ile n-hekzan ve metanol igerisinde 2 M KOH kullanilarak transmetilasyon ile
hazirlanmigtir.

Gaz kromotografisi sartlari

Yag asitleri analizi GC Clarous 500 cihazinda (Perkin-Elmer, USA), alev
iyonizasyon detektérl ve asit silisit tuzu tipl SGE (30 m 0.32 mm ID 0.25 Im BP20 0.25
UM, USA) kullanilarak yapiimistir. Enjektor ve dedektor sicakliklari sirasi ile dnce 220 °C
dereceye sonra 280 °C dereceye ayarlanmistir. Bu esnada firin sicakligi 5 dakika 140 °C
derecede tutulmustur. Sonrasinda her dakika 4 °C derece arttirilarak 200 °C dereceye
kadar, 200 °C dereceden 220 °C dereceye de her dakika 1 °C derece arttirilarak
getirilmistir. Numune 6lglisi 1ml ve tasiyici gaz da 16 ps’de kontrol edilmistir. Ayirag
1:100 oraninda kullanildi. Yag asitlerinin teshisinde, standart olarak butirik asitten
baslayip (C 4:0) nervonik asite (C 24:1) kadar igerisinde trans yag asitlerinin de
bulundugu 37 yag asidinin metil esterleri karisimi (Sigma-Aldrich Chemicals 189-19)
kullaniimigtir.  Metil  esterleri  karisiminin - gelme  zamanlarina bagli  olarak
karsilastiriimasiyla tanimlanmustir. iki paralel GC analizi yapilmis ve sonuglar % olarak
verilmistir.

Enstriimental Analizler
Renk Olgiimleri

Spektropen (Hach-Lange GmbH & Co., Dusseldorf, Germany) renk élgim cihazi
kullanilarak gercgeklestirilmistir. Renk 6lcimu deneme &rneklerinden hazirlanan
homojenat ve balik ylzeyleri izerinde gergeklestirilmistir. Homojenatin hazirlanmasinda
3 balik (6 fileto) kullaniimistir. Hazirlanan homojenat baliklarin filetosu ¢ikarildiktan sonra
el blendir kullanilarak hazirlanmigtir. Deri (izerinden alinan renk Slgimleri her bireyde
ayni noktalar olmak Uzere 5 ayri noktadan alinan ortalama degerleridir. Olgim yapilan
noktalar baligin; dorsal bélgesi, karin bolgesi, bilateral bélge, kuyruk bélgesi, kuyruk ve
Isin arasinda bulunan orta bélgedir. Olgiim bir balik icin her iki taraftan alinan data ile
yapilmisgtir. Et renklerini tespit etmek igin hazirlanan homojenat derisiz filetodan elde
edilmistir. Petri kaplarina ylzeyi piriizsiiz olacak sekilde yerlestiriimis ve renk élgtimleri
10 tekerrlr ile alinmigtir. Tablolarda belirtilen degerler 3 baliktan alinan élgiimlerin
ortalamasi olarak verilmistir. CIE Lab sisteminde L parlakligi (0'dan 100’e kadar
derecelendirme siyahtan beyaza); a, (+) kirmizi veya (-) yesil ve b, (+) sari veya (-) mavi
olacak sekilde Schubring, (2002) metodu kullanilarak uygulanmistir.
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Doku él¢iimleri

Doku profil analizi (TPA) TA-XT plus model (Stable Micro Systems, Godalming,
UK) doku analiz cihazi kullanilarak Schubring (2003) metoduna gére yapilmistir.
Analizde kullanilan érnekler 2 cm capa sahip érnekleme aparati kullanilarak alinmistir.
Her bir balik filetosunun dorsal bélgesinden dérnekleme yapilmistir (Sekil 1). Her bir
filetodan 3 adet érnek toplam olarak 3 bireyden yapilan &rneklemelerin (18 dairesel
ornek) ortalamasi kabul edilmistir. Sikistirma silindir baski bashd (¢cap=58 mm)
kullanilarak deformasyon orani 10mm/dakika olacak sekilde uygulanmistir. Uygulanan
baski guicl %65 olarak ayarlanmistir. Test sonucu sertlik(hardness), cignenebilirlik
(chewiness), direnglilik  (resilience), kirilganhk (springiness) i¢c  yapiskanlk
(cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesivieness) doku parametrelerinin degerleri tespit
edilmigtir.

Sekil 1. Levrek filetolarinda doku analizi igin yapilan érnek alani.
Figure 1. Sampling area of sea bass fillets for textural measurements

Duyusal Analiz

Levrek baliklarinin filetolari cikariimigtir. Elde edilen filetolar bastan kuyruga
dogru 12x3 cm olgulerinde serit olarak kesilmistir. Elde edilen fileto seritleri 3x3 olacak
sekilde 4 pargaya ayrilmistir. Elde edilen her bir parga aliminyum folyolara sarilarak
Conrad ve digerleri (1994), Parrish ve digerleri (1995) ve Orban ve digerleri (1997)
metotlarina gére 6nceden 30 dakika siire ile 20°C derecede 6n i1sitma uygulanmis firinda
pisirilmistir. Pisirme siresi 10 dakika olarak sabit tutulmustur. Su Urunleri isleme
teknolojisi uzmanlarindan olusan 9 panelist duyusal panellerde gérev almistir. Panelistler
koku, renk, aroma, sikilik, ¢ignenebilirlik, sululuk, yaghlik ve katmansi yapi kriterlerini g6z
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6nlnde bulundurarak degerlendirme yapmislardir. Her bir paneliste 3 par¢a 6rnek servisi
yapimigtir.

istatistiksel analiz

Sonuglar, ortalama + standart sapma (SD) olarak verilmistir. istatistiksel analiz,
SPSS Windows 9.0 (SPSS, 1999, Version 9.0. Chicago, IL, USA) istatistik paket
programi kullanilarak yapilmistir. Ortalama degerler arasindaki farkhliklar bagimsiz T-
test kullanilarak tespit edilmistir. Onem degeri P>0.05 olarak alinmistir.

BULGULAR

Karadeniz (Ordu, Persembe)ve Ege denizinden (Milas, Kazikli) temin edilen
Orneklerin biyometrik degerleri Tablo 1'de ve tespit edilen kimyasal kompozisyon
degerleri Tablo 2'de belirtiimektedir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda her iki érnek
grubu arasinda ham yad degerleri disinda istatistiksel bir farklihk gézlenmemistir
(P>0.05). Ege denizinde temin edilen levrek érneklerinin ham yag degerleri istatistiksel
anlamda Karadeniz den elde edilen 6rneklerin degerinden farkli ve ylksek olarak
bulgulanmistir(P<0.05). Karadeniz'den temin edilen érneklerde ham yag orani 5.04+0.19
olarak tespit edilir iken Ege denizi 6rneklerinde ham yag miktari 7.8410.20 olarak tespit
edilmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Karadeniz’den ve Ege denizinden elde edilen levrek baliklarinin kimyasal
kompozisyon(%) degerleri.
Table 2.  Chemical composition values (%) of sea bass taken from Black sea and Aegean sea.

Kimyasal Kompozisyon Karadeniz érnekleri

bilesenleri(%)

Ege denizi 6rnekleri

Nem 71.97+0.77% 68.80+0.73%
Ham protein 20.28+0.55% 19.38+0.47°
Ham Yag 5.04+0.19% 7.84+0.20 °
Karbonhidrat 1.20+0.24% 1.95+0.76%
Ham kil 1.42+0.12° 1.25+0.01°

“Istatistiksel olarak (P<0.05) farki belirtmektedir. Analizler (i¢ bireyden olusturulan érneklerden (i¢ parallel olarak
yapiimigtir.

Farkli iki boélgeden temin edilen kiltir levrek baliklarinin yag asit kompozisyon
degerleri Tablo 3'te gorilmektedir. Arastirma sonucuna gore, her iki 6rnek grubunda da
ylksek oranda bulunan temel yag asitlerinin, palmitik asit (16:0), stearik asit (18:0), oleik
asit (18:1n9), linoleik asit (18:2n6), eikosapentaenoik asit (EPA, 20:5n3) ve
dekosaheksaenoik asit (DHA, 22:6n3) oldugu belirlenmistir. Karadeniz’den ve Egeden
temin edilen kultdr levrekleri arasinda degerleri yiksek olan bu yag asitleri arasinda
istatistiksel farkliliklar oldugu Tablo 3'te gérllmektedir. Karadeniz bdlgesinden temin
edilen 6rneklerinde doymus yag asitlerinden; palmitik asit (16:0), stearik asit (18:0) ve
coklu doymamis yag asitlerinden eikosapentaenoik asit (EPA, 20:5n3) ve
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dekosaheksaenoik asit (DHA, 22:6n3) degerleri daha yiiksek olarak tespit edilmistir.
Bunun yaninda Ege denizinden temin edilen kiltir levrek 6rneklerinde tekli doymamis
yag asitlerinden olan oleik asit (18:1n9)degeri ve ¢oklu doymamis yag asitlerinden olan
linoleik asit (18:2n6) degeri daha yuksek olarak tespit edilmistir. Karadeniz bdlgesi
orneklerinde Tablo 3'te géruldigl tizere doymus yag asidi toplam degeri daha yiksek ve
tekli doymamis yag asitleri toplami daha dislk olarak tespit edilmistir. Goklu doymamis
yag asitleri toplamlarina bakildiginda degerin ¢ok yakin oldugu gérilmektedir.

Tablo 3. Karadeniz ve Ege denizinden elde edilen levrek 6rneklerinde tespit edilen yag asit
kompozisyon (%) degerleri.

Table 3. Determined fatty acid composition values (%) of sea bass samples taken from Black sea

and Aegean sea

Toplam yag asitler ( %) Ege denizi érnekleri Karadeniz érnekleri

C14:0 3.34+0.01° 3.43 +0.03°
C15:0 0.30+0.04% 0.31+0.12%
C16:0 22.41+0.26° 24.62+0.16°
C18:0 7.98+0.05% 8.54+0.04°
SDYA 34.03 36.9
C16:1 3.85+0.04° 3.39+0.19°
C18:1n9t 3.47+0.02° 3.66+0.01°
C18:1n9(cis) 24.45+0.05° 21.1620.40°
STDYA 31.77 28.21
C18:2n6(cis) 13.95+0.02% 11.35+0.02°
C18:3n6 2.01+0.06° 1.4+0.02°
C18:3n3 0.45+0.01° 0.31+0.02°
C20:4n:6 0.88+0.012 0.96+0.02°
C20:5n3(cis) 4.81+0.02° 5.08+0.01°
C22:5n3 0.37+0.03? 0.39+0.02°
C22:6n3 7.33+0.17% 10.25+0.14°
SCDYA 29.8 29.74
CDYA/DYA 0.87 0.80
né 16.84 13.71
n3 12.96 16.03
n3/n6 0.76 1.16
EPA/DHA 0.65 0.49
Tanimlanamayan 4.4 5.15

* [statistiksel farki ifade etmektedir(P<0.05). DYA: Doymus yag asitleri, TDYA: Tekli doymamis yag
asitleri, CDYA: Coklu doymamis yag asitleri.

Doku profil analizi sonuglari Tablo 4'te gérilmektedir. Analiz sonucunda sertlik,
kirllganlik, yapiskanlik, cignenebilirlik, direnclilik ve dis yapiskanlik parametrelerinin
degerleri tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar arasinda sertlik ve ¢ignenebilirlik degerleri

32 TOLGA M. DINGER-ASLI CADUN-KUTSAL GAMSIZ

Karadeniz den temin edilen érneklerde daha yiksek degerler vermistir. Fakat standart
sapma degerleri incelenecek olur ise 6rnekler arasindaki deger yelpazesinin genis
oldugu gdzlemlenebilir. Degerler yiksek dahi olsa istatistiksel anlamda bir fark s6z
konusu degildir. Karadeniz’den ve Ege denizinden temin edilen levrek baliklarinin sirasi
ile sertlik deg@erleri su sekildedir; 1963.20+449.91g ve 1593.68+480.72 g. Bununla birlikte
gignenebilirlik degerleri sirasiyla; 94.71£38.94 ve 72.48+20.70 olarak tespit
edilmistir(P>0.05). Gruplar arasi tim doku kriterlerinde farklilk s6z konusu
degildir(P>0.05).

Tablo 4. Karadenizden ve Ege denizinden elde edilen levrek 6rneklerinin doku profil analiz(TPA)
sonuglari.

Table 4. Texture Profile Analysis (TPA) results of sea bass samples taken from Black sea and

Aegean sea

Sertlik (g) Kinlganlik  Yapiskanlik  Cignenebilirlik  Direnclilik Dis
yapigkanhk

Karadeniz 1963.20+449.91*  0.25+0.05° 0.1840.02% 94.71£38.94°  0.10+0.01° -9.05+4.30%
ornekleri

Ege denizi 1593.68+480.72°  0.25+0.05% 0.21+0.10% 72.48+20.70° 0.10£0.05%° -11.21+6.57%
Ornekleri

“Istatistiksel farki (P<0.05)ifade etmektedir

Karadeniz ve Ege denizinden temin edilen kiltir levrek baliklarinda dis renk ve
baliketi rengi olmak Uzere 2 tir &lgim alinmistir. Karadeniz érneklerinde L*,a* ve b*
degerleri sirasiyla; 60.96+11.04, -1.68+0.28, 0.38+2.22 (deriden alinan degerler) ve
60.55+0.80, -0.93+0.11, 14.84+0.53 (baliketi rengi) olarak tespit edilmistir. Ege
denizinden temin edilen levrek érneklerinde L*, a*ve b* degerleri sirasiyla; 61.93+11.82, -
1.88+0.28, 0.33+2.68 (deriden alinan degerler) ve 60.22+1.06, -0.53+0.12, 14.88+0.47
(baliketi rengi) olarak tespit edilmistir. Bélgeler arasinda yapilmis olan istatistiksel analiz
deriden alinan 6lcimler ve baliketinden alinan &lgimler arasinda yapilmistir. Bu
dogrultuda her iki 6lgim tekniginde ve tim degerler arasinda istatistiksel anlamda fark
s6z konusu degildir (P>0.05).

Tablo 5. Karadeniz ve Ege denizinden elde edilen levrek drneklerinin renk degerleri.
Table 5. Color values of sea bass samples taken from Black sea and Aegean sea

Karadeniz érnekleri Ege 6rnekleri

4
S L* 60.96+11.04%" 61.93+11.82"
z a* -1.6820.28" -1.88+0.28%
b* -0.38+2.22% 0.33+2.68"
< - Karadeniz érnekleri Ege 6rnekleri
Elﬁ § L 61.55+0.80%' 60.22+1.06™
Tar -0.93+0.11%" -0.53£0.12%"
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b* 14.84+0.53* 14.88+0.47*

* |statistiksel farki (P<0.05) ifade etmektedir. Her 6lgim 10 tekerrdr yapiimistir. Degerler ortalama ve std sapma
olarak belirtiimigtir.Ust simge olarak kullanilan harfler ayni bélgede ayni ozelliklerin kiyaslanmasinda
kullaniimistir. Ust simge olarak kullanilan sayilar ise ayni 6lcim seklinde bdlgelerarasi &zelliklerin
kiyaslanmasinda kullanilmistir. Parlaklik (L*)-parlaklik ile, kirmizilik(a*)-kirmizilik ile, sarilik (b*)-sarilik degeri ile
istatistiksel olarak kiyaslanmistir.

Dlizenlenen duyusal panel sonuglarina gére katmanh vyapi, sikilik ve
cignenebilirlik dzelliklerinde Karadeniz'den temin edilen érneklerde daha ylUksek degerler
gOrulmistar(Sekil 2). Diger yandan koku, renk ve liflilik degerleri her iki denizden gelen
kaltdr levrek baliklarinda ayni deg@erleri almistir. Bunun yaninda Ege denizi érnekleri
daha yagli ve aromasi daha yUksek olarak tespit edilmistir.

DuyusalSonug Koku

Yaghhk

Y Katmanh yapi
L]
:

Ege
Denizi

- = = =Karadeniz
Sikihk

Sekil 2. Karadenizden ve Ege denizinden temin edilen kltir levreklerin duyusal incelenmesi.
Figure 2. Sensorial analysis of sea bass samples taken from Black sea and Aegean sea

TARTISMA VE SONUC

Calismada elde edilen kimyasal kompozisyon degerleri Kyrana ve Lougovis
(2002) levrek Uzerine vyaptiklari g¢alismada elde edilen degerler ile paralellik
gbstermektedir. Bu arastiricilar galismalarinda levrek baliginin etinde; %76.2 nem,
%19.43 ham protein, %1.23 ham kil ve %3.90 ham yag orani tespit etmislerdir. Bu
degerler calismamiz sonuglari ile kiyaslandiginda mevzubahis yayinda tespit edilen
distk ham yag miktari dikkat gekmektedir. Bunun nedeni Kyrana ve Lougovis (2002),’in
galismalarinda kullandigi  levreklerin  dogadan avlanan baliklar olmasindan
kaynaklanmaktadir. Diger bir calisma olan Baki ve Kalma (2010) isimli arastirmacilar
Orta Karadeniz Boélgesinde, ag kafeste yUrGtilen c¢alismada, deniz levreginin
(Dicentrarchus labrax L.,1758) yillik blylme oranlari incelenmis ve spesifik blyime
orani 0.41£0.01, yem deg@erlendirme orani 3.41+0.10 olarak tespit edilmistir. Levreklerde
yem degerlendirme oranini etkileyen en 6nemli etkenler sicaklik ve tuzluluktur. Bu
cevresel etkenlerin yaninda balidin yasi, blyukligi, yemin miktari ve kalitesi de etkili
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olmaktadir (Dendrinos ve Thorpe, 1985). Subat ayi Karadeniz tuzluluk orani % 18 degeri
civari ve su sicakligi 10 derecenin altinda iken Ege denizi tuzluluk degerleri % 33
civarinda ve su sicaklik 12 derece civaridir (Baki ve Kalma, 2010; Demircan ve Tlrkoglu,
2006). Karadeniz ve Ege denizinden temin edilen kultir érneklerindeki ham yag degerleri
ise daha ylksek olarak gérilmektedir. Bu sonug kullanilan yem igeridi ve baligin kiltir
baldi olmasindan kaynaklanmaktadir. Diger yandan kafeslerin ayri denizlerden olmasina
karsin kafeslerde ayni yem kullaniimis ve ayni oranlarda ayni zamanlarda yemleme
yapilmis olmasi aralarindaki ham yag orani farkina engel olamamistir. Bilindigi Gzere
deniz baliklarinda ayni tirdeki kimyasal kompozisyon farkliliklari, beslenmesi, yasam
alani, balik boyutu, av mevsimi, mevsimsel farkhlik ve cinsiyetlerine bagli olarak ve hatta
cevresel faktérler adi altindaki etkiler ile degisim gésterebilmektedir(Ludorff ve Meyer,
1973; Schormdiller, 1968; Huss, 1999). Bu g¢alismada beslenme, balik boyutu, hasat
sezonu, mevsim ve cinsiyet ayni oldugu géz 6niine alininca farkin gevresel faktérlerden
kaynaklandigi s6ylenebilir. Bunun yaninda protein, kil ve nem degerlerinde her iki
bdlgeden temin edilen kiltlr levrek balidi arasinda istatistiksel anlamda 6énemli bir
farklik gdézlenmemistir(P>0.05). Bu sonucun ayni yemleme planinin ve ayni yemin
kullaniimasinin neticesi oldugu sdylenebilir. Galisma da elde edilen nem, protein, kil
degerleri (%68.80-71.97 nem,%20.28-19.38 protein,%1.25-1.45 kil miktari), Grigorakis
ve digerlerinin (2003) dogadan avlana levrek baliklari ile yaptiklari ¢alismalada tespit
edilen (%74.4 nem, %1.30 kil ve % 20.03 protein) degerler ile yakinlik géstermektedir.

Bir baliktaki ¢oklu doymamis yag asitlerinin kompozisyonu tirlin karakteristigi
olarak tanimlanabilir. Pratik olarak, potansiyel doga kosullari, beslenme altyapisi, su
sicakhgi, suyun tuzluluk orani, beslenme ddénglisi ve yil dénglsindeki mevsimsel
farkliliklar bu modeli etkileyebilen faktérlerdir. Calismadaki tespit edilmis olan yag asit
kompozisyonu farkhlklar diger faktérlerin ayni oldugu disinildiginde, bélgesel ve
cevresel faktorlerden kaynaklanmigtir.

Calismamizda tespit edilen deg@erler ile Krajnovic-Oztretic ve digerlerinin (1994)
galismalarinda tespit ettikleri deg@erler ile benzerlikler gdstermistir. Diger bir benzer
calisma ise Amerio ve diderlerinin (1996), levrek Uzerine olan galismalaridir. Calismada
inceledikleri kultlr levreklerinde tespit ettikleri yag asitleri profili bizim ¢alismada tespit
edilen yag asit profili ile yakinlik géstermektedir. Bu galismada da hakim temel yag
asitleri, palmitik asit (16:0), oleik asit (18:1n9), linoleik asit (18:2n6), eikosapentaenoik
asit (EPA, 20:5n3) ve dekosaheksaenoik asit (DHA, 22:6n3) oldugu belirlenmistir.

Calismada tespit edilmis olan doku profil analiz sonuglari incelendiginde
istatistiksel farkliligin séz konusu olmadidi gérilmustur (P>0.05). Bu dogrultuda kultir
levreklerde yetistirildigi bdlgeler farklida olsa dokusal olarak bir farkligin gézlenmedigi
sOylenebilir. Bunun yaninda tespit edilmis olan farkli ham yag oranlarina ragmen dokusal
inceleme sonucunda tespit edilen 6zelliklerde farklilik gdzlenmemistir(P>0.05). Tespit
edilen doku degerleri ile Periago ve digerleri (2005) galismasinda tespit edilmis olan
degerler benzerlikler gérilmektedir. Renk degerleri arasinda her iki 6lgim seklinde (deri
Uzerinden yapilan 6lgimler ve homojenize edilen et lzerinden yapilan él¢iimler) ve tim
degerler arasinda istatistiksel anlamda fark séz konusu degildir(P>0.05). Bdlgesel
farklilik gerek et renginde gerek ise deri renginde farkli degildir. incelenen érneklerden
alinan sonuglara gére Karadeniz’de kiiltiire edilen levrek baligi ile Ege denizinde kaltirl
edilen levrek baligi ( Dicentrarchus labrax) benzer renktedir.
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Duyusal panel tiketicinin tercihinin nigin Karadeniz’de kdiltire edilen levrek
oldugunu tespit etmek amaci ile yapilmistir. Tercih edilen kalite 6zelliklerinin etkileyen bir
faktér de kas dokusuna dagiimis olan ya§ oranindan kaynaklanmigtir. incelenen
Orneklerde tespit edilen yagin dokuya dagiimis olan yag olmasi, gerek sululuk gerek ise
cignenebilirligi direk etkileyen bir sonu¢c dogurmaktadir. Pisirme islemi sirasinda kas
dokusunda bulunan yiiksek orandaki yag sivi faza gegerek dokudan uzaklagsmaktadir
bunun sonucu olarak g¢ignenebilirlik 6zelligini disUrmektedir. Dider bir yandan kas
dokusundaki yag orani kas lifleri ve kollojen lifler arasindaki uyumu sinirlamakta ve
pisirme islemi sonucunda sikilik 6zelliginin diismesine yol agmaktadir (Segato ve dig.
2003). incelenen &érneklerde kas dokusunda bulunan yag oranin, Ege denizinden elde
edilen orneklerde daha ylksek tespit edilmistir. Buna gdre duyusal panel sonucu
incelendiginde katmanli yapi, sikilik, gignenebilirlik 6zelliklerinin Karadeniz kultir
levreginde daha yiksek degerlerde olmasi ve duyusal olarak tespit edilen yaglilik
oraninin yine bu baliklarda diisiik olmasi Segato ve digerleri (2003) ¢alismalarinda tespit
ettikleri savi desteklemektedir. Bu sonuca benzer sonuclar Lopparelli ve digerleri (2004)
ayni tur kiltdr levrek baliklarinda farkli beslenme diyeti uygulayarak yaptiklari galismanin
sonucunda da goérilmektedir.

Yetistiricilik sistemlerinin farkli olmasi ve farkl beslenme rejimlerinin uygulanmasi,
kultird yapilan levrek baliklarinda gerek et kalitesini gerekse blnyesindeki yag oranini
etkileyen bir faktérdir. Bu dogrultuda calismadaki farklar cografik bdlge ve cgevresel
faktorler olarak degerlendirilebilir. Ulkemiz su drtinleri Gretiminin bilyik bir kisminin elde
edildigi Karadeniz Bolgesi, avcilik disinda deniz ve i¢ sularda yetistiricilik Uretimi
acisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Kiyi yapisi ve iklimsel kosullar Karadeniz’de
yapilan levrek yetistiriciligi isletme giderlerini arttiran faktdrler olarak da karsimiza
¢ikmaktadir. Bu kosullar sonucunda Karadeniz'de bulunan ciftliklerden pazara sunulan
levreklerin fiyatlari, Ege denizinden pazara sunulan baliklardan daha yiksek olmaktadir.
Duyusal panel sonuglari géstermistir ki baliktaki yiksek yag miktari tiketicinin tercihi igin
bir faktér olmustur. Ege bélgesinde vyetistiriciligi yapilan levrek baliklarinda, Karadeniz
bdlgesine nazaran istatistiksel anlamda yUksek (P<0.05) yag igerigi tespit edilmistir.
Coklu doymamis yagd asitleri/Doymus yag asitlerine orani (CDYA/DYA) ve
eikosapentaenoik asit ve / dekosaheksaenoik asit (EPA / DHA) oranlari Ege denizinden
hasat edilen levrek drneklerinde daha yiksek olarak tespit edilmigtir.
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