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DOGADAN AVLANAN VE AG KAFESLERDE YETISTIRILEN CIPURA
(Sparus aurata., 1758) BALIKLARININ DONDURULARAK
MUHAFAZASI UZERINE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON FROZEN STORAGE OF GILTHEAD SEABREAM (Sparus
aurata L., 1758) CATCHED FROM NATURAL SEA WATERS AND
GROWTH IN NET CAGES
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SUMMARY: Wild and Reared Gilthead Bream (Sparus aurata L., 1758) as experimented fish were used to determine the
textural deterioration, related with Physical and Chemical parameters, during storage at -24°C for 9 months. Thiobarbituric
value (TBA), mg malonaldehyde/kg sample and Total Volatile Nitrogen (TVB-N) and Trimethylamine oxide (TMAO-N)
content, mg N/100 g sample were measured. The frozen fish were also evaluated for sensory attributes (apperance, odor,
texture, flovor and overall acceptability). It has been determineted that began to lose good quality properties then the
periods of 9 months storage of the fish samples. On the other hand, this paper showed that TBA contents combined with
sensory attributes scores is a good indicator for grading the quality of frozen fish.

OZET: Dogadan avlanan ve af kafeslerde yetigtirilen ¢ipura (Sparus aurata L., 1758) baliklan -24°C de 9 ay siireyle
muhafaza edilerek, fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite kritetleri incelenmigtir. Caligmada, tiyobarbitiirik asit degeri (TBA),
mg malonaldehyde /kg &mek, Toplam Ugucu Baz-Nitrojen (TVB-N) ve Trimetilamin oksit igerigi (TMAO-N), mgN/100
g dmek olarak &lgiilmiiglerdir. Dondurulmug baliklar ayn1 zamanda duyusal Szellikler (lezzet, doku, ig ve dig goriiniig ve
trenk) bakimmdan da defierlendirilmiglerdir. Balik rneklerinin 9 aylik depolama periyodundan sonra iyi kalite dzelliklerini
yitirmeye bagladiklan saptanmugtir, Diger yandan bu bildiri, duyusal 6zellik puantarn ile birlegmig olarak TBA iceriklerinin,
dondurulmusg bah@in kalitesini simflandirma igin iyi bir gsterge oldugunu gostermigtir.

GIRiS

Cipura (Sparus aurata L., 1758) balg, kiy1 Ege bolgesinde ¢ok tammnan ve aramlan az yagh ve
yiiksek proteinli bir tiirdiir. Etlerinin lezzet agisindan ok degerli tutulmasi nedeni ile fiatlar1 daima yiiksek
olmustur. Giiniimiizde ag kafeslerde ¢ipura balipy yetistiriciligi yaplmamug olsa idi, son yillarda dogadan
porsiyonluk ¢ipura av miktar: diigik oldugu i¢in bu baligin pazarda bulunma gansi ¢ok diigecekti. Son
yillarda ¢ipura babgmn yetigtiriciligi konusuna eginilmis, ozellikle Fransa ve Italya’da baglamlan bu
cabgmalarda iilkemizinde bagaril oldugu goriilmiigtir. Artan iiretim hacmiyle pazar arzmm bahfn
dondurarak dengelenmesi gerekebilir. Uzun donem depolama igin balik dondurulur. Bahgn dondurularak
muhafazas: Hle ¢ok az kalite kaybiyla iiriiniin depolanmas: diigiiniilebilir. Taze babgin bulunmadig
zamanlarda ise depolanmug iyi kalite baligin piyasaya sunulmas: ile; tilketici ve ihracat talebinin kargilanmasi
fleride kargimiza cikabilecek olaylardandir. Ayrica bahiklarin belirli boylarda pazarlanma zounluluklar
vardrr, Ozellikle turistik lokantalar, baliklar1 porsiyonluk boy olarak kabul edebilecek 2-3 tanesi bir kg
gelecek gekilde miigteriye sunma egilimindedirler. Bu boya gelen bir babigin pazarlanamadig takdirde;
sokacaktir. Gereksiz bir besi yapilacak ve zaman harcanacaktir. Bu gibi durumlarda belirli boya ulagan bahig
uzun siireli sopuk depolamaya alma en akila yol olmaktadur,

Balik kasindaki istenilmeyen bozulmalar sik sik, -20°C ye kadar diigiik sicakhklarda uzun siireli
depolanmadan sonra meydana gelir (VARELTZIS ve ark., 1988). Tekstiir (doku) bozuimasi ve lezzetteki
degismeler, dondurulmug baliklarda sik kargilagilan sorunlardandir. Dondurularak depolama sirasinda hizh
lipid bozulmasi, ekonomik kayiplara yol agan; kot lezzet kalitesine neden olmaktadir, Kiiltire edilen
baliklarin yag igeriklerinin doga tiirlerine gore ¢ok daha yitksck oldugu bilinmektedir (IWAMATO ve
YAMANAKA, 1986, HATAE ve ark,, 1989, WASSEF ve SHEHATA, 1991, AOK! ve ark,, 1991,
FUYANAMA ve ark,, 1991, CAKLI, 1994). Bu nedenle kiiltiire edilmig baliklardaki yilksek yag icerigi
nedeni ile; bu baliklarin depolanmasinda koruyucu dnlemlerin alinmas: gercktigi diigiiniilmektedir.
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Bu caligma, depolama sirasinda incelenen kimyasal parametrelere (TBA, TVB-N, TMA-N) bagh
olarak, dogadan avlanan ve ag kafeslerde yetistiricilik yolu ile iiretilen gipura (Sprus aurata L., 1758)
baliklarmda; tekstiir (doku) degerlendirme puanlarim ve duyusal dzelliklerini igermektedir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Aragtirmada deneme materyali olarak; aym yag grubu Izmir dig ve orta kérfezden avianmig doga
gipura balklar: ile Bodrum ag kafes igletmelerinden saglannmy gipura (Sparus aurata L., 1758) bahklan
kullamlmigtir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Deneme baltklarmda ortalama canh agirhk (g) ve total boy (em)

Ornek Yer Yag N Tarih T. Boy Afrlik
(em) (&)
AF Kafes B. Bodrum 1 33 Temmuz 92 24,80 = 1,30 299 + 4287
Mart 93
Doga B. tzmir dig ve 1 3 Temmuz 92 | 21,05 = 1,04 | 161 =889
orta korfez Mart 93
** Omek = SD
Yintem

Isleme Yéntemi

fzmir dig ve orta korfezden avianan ve Bodrum ybresi ag kafes igletmelerinden yetistiricilik yolu
ile saglanan gipura (Sparus aurata L., 1758) baliklar: strofor kutularda, iizerine polietilen torbalar igerisinde
kiritmig buz pargalart konularak laboratuvara getirilmistir, Bahiklarin temini sirasinda analize aimacak
orneklerin ortalama bityiikliik ve agirhiklan arasinda 6nemli bir fark olmayacak sekilde 6rnekleme yapiimaya
caligilmagtir. Ancak Temmuz ayinda kiiltiir baliklarimn agrhklarma uygun doga baliklar bulunamamgtir.
Ciinkii bilinmektedir ki; ag kafeslerde yetistiricilik yolu ile iiretilen baliklarin yaglar, doga bahklar ile aym
olsa bile agirliklar1 daha fazla olabilmektedir (KHALIL ve ark., 1986, GOOCH ve ark., 1987, AOK1 ve ark.,
1991, FUYANAMA ve ark,, 1991, CAKLI, 1994),

Laboratuvara getirilen bahklarin biyometrik 6lgiimleri alinarak otolitleri gikartilmigtir. Cikarilan
otolitler alkol ve gliserin ilaveli kilgiik giselerde yas okumalan yapihincaya kadar saklanmagtir, Yag okumalan
binokiiler mikroskopta yapimugtir. Otolitleri gikardan baliklar; biitiinlitkleri bozulmadan soguk suda
yikanarak 1 kg'lk kopiik tabaklar igerisinde -35°C de hava akimhi dondurucuda goklanmigtir. Soklanan
baliklara glaizing iglemi uygulanarak, kopiik tabaklar streg film ile kaplanmigtir, Hazirlanan bu ornekler
mukawva kutular icerisine yerlestirilerek -24°C ye ayarh dondurucuda 9 ay siireyle muhafazaya ahnmgtir.
Orneklerde belirlenen periyotlarda kalite kontrol analizleri yapilmigtar, ‘

Kalite kontrol analizleri
‘Fiziksel ve kimyasal kalite kontrol analizleri
Dogadan avlanan ve ag kafeslerde yetigtirilen gipura baliklarninin biyokimyasal kompozisyon

degerlerini belirlemek amaai ile Nem; LUDORF ve MEYER (1973)e, Ham Yag; BLIG ve DYER
(1959)'a, Ham Protein (total N x 6,25); A.O.A.C. (1980)'e; Ham Kiil; ANON (1984)’e gore yapilmigtir.
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PH olgiimleri, balik kas: distile su ierisinde (1:10) oramnda 1 dk siireyle homojenize edilerek
digital PH metre ilc LIMA DAS SANTOS ve ark., (1981)c gore yapilmustur,

TMA-N tayini A.O.A.C. (1980)’e, TBA sayis1 TARLADGIS ve ark., (1960)'a, TVB-N tayini
ANTONACOPOULOS (1973)’e gore yapilmgtir. Analizler her bir balikta 3 paralelli olarak yiiriitiilmiistiir.

Tekstiir (doku) Slciimleri

Tekstiir (doku) dlgiimleri; Instron Universal Tekstiir 6lgme Aygitinda (Table Model 1140); Warner
Bratzler Meat Shear baglik tipi kullamilarak RAEUBER (1993) metoduna gore yapilmustir. Caliymaya iligkin
ozellikler, Hareket huizi= 100 mm/dak, Kagit mzi= 100 mm/dak, Kuvvet araliy= 5 kg tam skala olarak
incelenmisgtir.

Duyusal 8zelliklerin degérlendirilmesi

Duyusal ézellikler, egitilmig bes kigilik panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Panelistlere
tuzsuz olarak haslanmig balik fletosunun belirli bolimlerinden ahnan drnekler sunulmugtur. Duyusal
ozellikler AMERINE ve ark., (1965)¢ gore; 1 (en koti) 10 (en iyi) puan iizerinden degerlendirilmigtir.

SONUCLAR VE TARTISMA
Biyokimyasal kompozisyonlar

Dondurularak depolamaya alinan balik $rneklerinin biyokimyasal kompozisyon verilerini olugturan
protein, yag, nem ve kil degerleri Cizelge 2'de verilmektedir. Bu degerler, aragtwmanm baglangict olan
Temmuz ayinda yapilan analiz sonuglari olarak baliklarnn kimyasal kompozisyonlari olugturmaktadur.
Cipura bahklarmin kimyasal kompozisyonlar: yil boyunca degigir (CAKLI, 1994) ve bu veriler raf omriinii
ve aym zamanda teknolojik uygulamalan birgok onemli agidan etkiler.

Cizelge 2. Dogadan avlanan ve ag kafeslerde yetigtirilen gipura Goriilecegi fizerine, protein igerigi her iki
baliklarimn biyokimyasal kemposizyonlan (Temmuz,  gruptada aym degerler gergevesindedir. Kiil igerigi

1994) bakimindan elde edilen genellikle yiksek
deperlerin, kemiklerin varhigindan ileri geldig:

Doga gipura A kafes ¢ipura NUNES ve ark., (1992),(:3. bildil'ihni§ﬁf. Diger

baliklan baliklan yandan yag ve nem igerikleri onemli derecede

farkh degerlerdedir. Ag kafeslerde yetigtirilen

?:g(%) 7%56 73’ 19 cipura baliklarimn yag i¢erigi ortalamasi yitksektir
Protein (%) 18,1 189 Kiiltire edilen baliklarin yag ozellikleri, doga
Kiil (%) 1,62 1,70 baliklari ile kargilagtinildiginda depolama sirasinda

dondurulmanin etkisini ayirt etmeye yardimer olur,
Fiziksel analizier

Dondurularak depolanan gipura bahklarmn PH degerleri gizelge 3'de sunulmugtur.

Cizelge 3. Dogiadan avlanan ve ap kafeslerde yetigtirilen gipura bahklarinn depolama siirecindeki PH degigimleri

0. ay 1 ay 2. ay 3 ay 5. ay 7. ay 9. ay

Doga Cipurasi 6,08 6,06 6,16 6,17 6,16 6,20 6,66

Ag kafes Cipurasi 594 598 6,08 6,05 6,08 6,10 6,23
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PH degerleri yaplgisn ag kafeslerde
yetistirilen cipura baliklar1 icin 5,94-6,23 arasinda,
doga ¢ipura baliklan igin ise 6,08-6,66 arasmdadur.
PH degerlerinin depolama periyodu boyunca stabil
oldupu goriilmigtiic ($ekil 1). Yap igerigi ag
kafeslerde yetistiriten ¢ipura bahklarina oranla
daha diigiik olan doga gipura balklarinda; PH
degerlerinin biraz yitksek oldugu saptanmigtir, Aym
dogrultudaki bulgular NUNES ve ark., (1992)’ce
Sardalya baliklarimn (Sardina pilchardus) buzda
depolanmasi1 asamalarinda  yaptiklan  analiz
sonuglarmeca bildirilmigtir. Aragtumacilar PH
degerlerini, Sardalya baliklarinda yag igerigi daha
diigiik iken daha yitksek degerlerde bulgulamiglar
ve bu durumun sardalya baliklarinda glycogen
rezervierinin en digilk diizeylerinde oldugu
yumurtlama periyodu sonrasinda meydana geldigini
belirtmiglerdir. Aynca aragtirmacilarca; PH
degerlerinin, bahpin beslenme alam ve beslenmesi
gibi cok cesitli faktorlere bagmh  oldugu
bildirilmigtir.

pM dagisimiert

Sekil 1. Dondurularak depolanan dogadan avlanan ve ag
kafeslerdeyetigtirilen ¢ipurabahklaninda PH degisimleri

Kimyasal Analizler

Doandurularak muhafazaya alman deneme bahklarimin TMA-N ve TVB-N degerleri gizelge 4 ve
5’de sunulmug ve bu degerlere bagh grafikler; gekil 2’de verilmigtir.

Cizelge 4. Dondurularak depolanan dogiadan avlanan ve ag kafeslerde yetistirilen ¢ipura bahklarimn TMA-N (mg/100 gr) icerikleri

0. ay 1. ay 2. ay 3. ay 5. ay 7. ay 9. ay
Doga Cipurasi 0,22 0,93 1,50 2,57 2,62 2,70 4,19
A} kafes Cipuras: 0,20 0,94 1,70 2,16 2,57 3,20 435

Cizelge 5. Dondurularak depolanan dogadan avlanan ve aj kafeslerde yetistirilen cipura bahklarimn TVB-N (mg/180 gr) icerikleri

0. ay 1. ay 2. ay 3. ay 5. ay 7. ay 9, ay
Doga Cipurasi 144 294 272 233 238 284 296
Ag kafes Cipurasi 14,0 19,6 204 29,2 298 30,1 32,3

Dogadan avlanan ve ag kafeslerde yetigtirilen ¢ipura baliklarinin depolama baglangicindaki TMA-O
(mg/100 gr) degerleri aymdir. Her iki balik grubunda da depolama periyodunda belirgin artiglar gostererek
doga cipura baliklarinda 4,19 mg/100 gra, ag kafeslerde yetistirilen baliklarda ise 4,35 mg/100 gr'a
ulagmagtar.

Balik etinde tatdan yoksun bir nonprotein nitrogen (NPN) bilesigi olan TMA-O vardir, TMA-O
diizeyleri baliklarin bulundugu yere ve mevsime bagh olarak degisiklik gosterir, Hem Pseudomonas spp
hemde Alteromonas spp. TMA-Q’i baliks: tada sahip olan volatil (ugucu) TMA-N’a indirger. Acrobic olarak
depolanmig baliklarda TMA-N konsantrasyonu, bakteri etkinlifinin bir gostergesi olarak olgitiir
(STAMMEN ve ark,, 1950).



§.CAKLI 247

Su buharn destilasyon metodu ile elde edilen
TVB-N (mg/100 g) degerleri depolamanin
baglangicinda dogadan avlanan ve ag kafeslerde
yetigtirilen ¢ipura baliklarmda sirasiyla 15,4 ve 14,0
mg/100 gr degerlerindedir. 9 aylik depolama
periyodu boyunca doga ¢ipura balklarinda 1 ay
sonunda 29,4 mg/100 gr'a ulagirken, ag kafeslerde
yetigtirilen baliklarda bu deger 19,6 mg/100 gr olarak

TVB-M ve TMA-N degisimien

-~
“

= so] B F saptanmig ve 7. aya kadar diizensiz artan ve azalan
% * =2 degerler seklinde olgiilmigtiir. 9 aylk depolama
£ " E periyodu sonucunda doga ¢ipura baliklarinda 29,6
3. 2 mg/100 gr'a, ag kafeslerde yetitirilen baliklarda ise

32,3 mg/100 gr'a ulagmistir.
i Depolama esnasindaki TVB-N
I miktarlarindaki diizensiz degigimin tahmini olarak
depolama esnasinda ¢oziinmeyen volatil elemanlarin
elemine edilmesi yiziinden alabilecegi JOSEPH ve
ark., 1989un orfoz (Epinephelus spp.) baliklarinmn
Eeitillz;;)ond?f?l_alﬁk ?cmlaglinmdogﬂdﬂm;an ve ag dondurularak depolanmasindaki kalitenin
afeslerde yetigtirilen gipura baliklarinun : T 1473 ot
(mgN/100 ;) v§e 'IMA?l\II) (mg/100 gr) igeriklerinin defisimleri Eée:;ggiﬁl’ §?§%%3§LE;I§%;IIE{Z Glgig uﬂﬁgg;g)
tarafindan, balik cinslerinin karakteristigine bagl
olarak TVB-N degerinin  baglangigta  yiiksek
degerlerde olabilecegi ve etteki bozulmaya bagh olarak artacag bildirilmigtir. Aynica yitksek TVB-N
degerlerinin, yalnizca balik cinslerine bagh olarak degil bozulmanin florast ve deneme metodlarma da bagh
olarak degisebileceyi, bilhassa su buhari destilasyon metodu ile ugueu azotiu bilegiklerin alkali
denemelerinde bu degerlerin degiskenliginin gorillebilecegi belirtilmigtir. Aragtirmacilarca ozellikle
baslanggtaki ilk adimlarin; balik kasinda deneyin yapilimasi, PH degerlerinin; dogru degeri bulmada dnemli
oldugu vurgulanmigtir, TVB-N destilasyonunun, kendine has bir ¢ok serbest amonyak reaksiyonlarint
beraberinde getirdipini bildirerek ya elde edilecek destilasyonun azaltdmasi ya da proteinleri alimig bir
ekstrakt kullamlmas: gerektigini belirtmiglerdir. Bu galismada TVB-N degerinin saptanmast igin kullamlan
metodda (ANTONOCAPULOS, 1973) proteinleri almmig bir ekstrakt kullanilmamistir ve depolama
periyodu boyunca her iki gruptada diizensiz degigen, TVB-N mg,/100 gr degerleri saptanongtir. Bu nedenle
bundan sonraki ¢aligmalarda, TVB-N degerinin belirlenmesi i¢in mutlaka proteinleri anmig ekstraktm
hazirlandigs 6rnegin; STOCKEMER ve KRUSE (1983)’iin metodu kullamlmas: gerektigi ditsiiniilmektedir.
Yukanda belirtilen TMA-O (mg/100 gr) ve TVB-N (mg/100 g) degerleri; dondurulmug baitk
iiriinleri icin verilen iist limit degerleri agmamigtir (KIETZMANN ve ark., 1969).
Deneme baliklarinda yapilan TBA (mg malanoaldehyde,/kg) analiz sonuglan gizelge 6’da verilmekte
ve depolama periyodu boyunca degigimleri sckil 3°de izlenmektedir.

a

= B

00— Dogn TUAN th= Doge TN  =em Xuliur TMAN ~@= Nudiur TVB-H

Cizelge 6. Dondurularak depolanan degadan avlanan ve ag kafeslerde yetigtirilen ipura bahiklarimn TBA (mg malonaldehyde/kg)

igeriklerinin degisimleri
0. ay 1. ay 2. ay 3. ay 5. ay 7. ay 9. ay
Doga Cipurast 0,74 0,84 0,94 1,27 1,48 2,49 2,90
A¥ kafes Cipurasi 021 0,44 2,08 2,72 348 3,53 4,20

Kiltiire edilen baliklardaki yitksek yag miktar1 ve yag asitleri kompozisyonunun; doga bahklarina
gore farkli olmast nedeni ile bu baliklarin dondurularak depolanmasmda, yaglarin oksitlenmesinden
meydana gelecek acilasmayr onlemek gerekmektedir. Bu nedenle yitksek yag igerikli bu baliklar igin,
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depolanmadan dnce ambalaj materyalinin se¢imi
¢ok Onemlidir. Ekonomik olan bahk tiirleri igin
vakum ambalaj dnerilebilir.

Duyusal Degerlendirme ve Instron Doku
Olgiimleri

TBA Zegsimilen

Deneme materyallerinde duyusal olarak
A degerlendirilen dzellikler arasinda; lezzet, doku, ig

/_,,/ goriinilg, dig goriiniiy ve renk degerlendirme
puanlar: vardir (Sekil 4).

Orneklerin ~ duyusal  degerlendirme
puanlar1 TBA saylari tarafindan tahmin edilen
kaliteyi genellikle yansitmaktadr.

Tekstiir (doku) bozulmas:1 ve lezzetteki
ot B s T degismeler dondurulmug baliklarda sik kargilagilan

sorunlardandir, Deneme materyallerinin instron
doku olgiim sonuglar: gizelge 7de verilmekte ve
$ekil 3. Dondurularak depolanan dofadan avlanan ve af sekil S'de grafik olarak Sumﬂma!(t%d-lr' .
kafeslerde yetigtirilen gipura baliklarinin  TBA (mg Ag kafes!crde yet1§t1r11"en §ipura
malonaldehyde/kg) igeriklerinin degigimleri baliklarinda; yag miktarmin daha yiiksek ve bu
nedenle biraz daha doku sertlifinin yumusak
olmasi nedeni ile 5,06 N doku sertligi baglangig
degeri olarak olgiillmistiir. Bu deger doga gipura
bahklarinda 7,10 N'dur. Depolama periyodu boyunca doku sertliklerinin her iki grupta da arttign
saptanmigtir,

u -
b S

3w

TBA g malonaklshithy)
[
[

-3
o a

== Dogt g - Kuiter baig

Cizelge 7, Dondurularak depolanan doggadan avianan ve ag kafeslerde yetigtirilen ¢ipura bahklarmn Instron Dolm
Olgiim Degerleri (N}

0. ay 1 ay 2.ay 3. ay 5. ay 7. ay 9. ay
Doga Cipurast 7,10 7,19 7,10 9,23 10,79 10,91 13,23
AP kafes Cipurasi 5,06 7,00 735 8,19 11,28 12,01 12,63

Dondurulmug depolama sirasinda balik kasi sertligine yol agan etkenler arasinda depolama sicaklig,
sicaklik algalip yitkselmesi, nem degigikligi, depolama zamam ve enzimatik bozulmamn yer alacagn HSIEH
ve RESEGENSTEIN (1989) tarafindan bildirilmigtir.

GODBER ve ark. (1989)’da kerevitlerin (Procambarcus clarkii) dondurilmasmda, bir cok deniz
firiinlerinin dondurulmasinda bulgulandign gibt doku sertliginin dondurularak depolama sonucunda belirgin
bigimde arttifum saptanmustir (P<0,05). Bunun meckanizmasimmn iyice anlagilmig olmadif, ancak protein
denatiirasyonu ve aggregationunun bir agiklama olabilecegi ileri siirilmiistiir, Bu sertlesmenin buz kristali
olusumu ve ion konsantrasyon etkileri, donma huzi ile birlikte olusan mekanik hasarlardan veya formaldehit
veya lipid oksidasyon iiriinleri gibi kimyasal ogelerle etkilesimden dolayi.ileri gelebilecegi arastirmacilarca
belirtilmigtir.

Sonug olarak; dogadan avalanan ve ag kafeslerde yetistirilen gipura baliklarinin -24°C’de 9 ayhik
depolama periyodu boyunca iyi kalite dzelliklerini yitirmeye bagladiklar: saptanmugtir. Fakat tam bozulma
degerleri bu depolama periyodu siiresince saptanamamigtir, Yaglh baliklar igin aragtirmacilarca belirtildigi
gibi duyusal ozellik puanlari TBA igerikleri ile biraraya getirildiginde, dondurulmug baligzn kalitesinin
saptanmasinda iyi bir gosterge olmaktadir.
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Sekil 4. Dondurularak depolanan dogiadan avlanan ve ag kafeslerde yetistirilen cipura bahklariun duyusal degerlendirme puanlan

bahkiarnda tekstiirel

Sekil 5. Dondurularak depolanan dogadan avlanan ve ag

kafeslerde yetigirifen cipura

bzelliklerin, degerlendirilmesi



250 GIDA YIk: 21 SAYL: 4 TEMMUZ-AGUSTOS 1996

KAYNAKIAR

ANON, 1984. Bt ve ¢t Mamiillerinde Kiil Tayini. TS 1746.

AMERINE, M.A., PANGBORN, R.V,, ROESSLER, E.B., 1965. Pnnclples of Sensory Evaluation of Food Academic Press, New
Yok, 602 s.

ANTONACOPOULOS, N, 1973. Bestimmung des fliichtigen Basen stickstoffs. in: LUDORF, W., MEYER, V., Fische und
Fischerzeugnisse. Verlag Paul Parey. Berlin und Hamburg, 224.225.

AOAC, 1980. Official Methods of Analysis 13" Bd AOAC, Washington D.C., USA.

AOKI, T., TAKADA, K., KUNISAKI, N,, 1991. On the Study of Proximate Composijon, Mineral, Fatty Acid, Free Amino Acid,
Muscle Hadness and Color Difference of Six Secies of Wild and Cultured Fishes. nippan suisan Gate. kaishi. 57 (10), 1927-
1934.

BLIG, E.G., DYER, W.J,, 1959. Can J. biochem. Physid, 37, 911.

CAKLI, §., 1994. Dogadan Avlanan ve AE Kafeslerde Yetigtirilen Cipura (Sparus auata L., 1758) Baliklannin E: Kalitesi Uzerine
Bir Aragtirma. Doktora Tezi, Bornova,

FUYANAMA, K., USHIO, F., TOMOMATSU, T., 1991, Comparasion of Nutritive Components Between Cultured and Wild Striped
Jack. Ann. ep. Tokyo Met. Res. Lab. P.H., 42, 185-190.

GODBER, 15, WANG, J., COLE, M.T., MARSHALL, G.A., 1989. Textural Attributes of Mechanically and Cryogeni call Frozen
Whole Crayfish (Procambarus clarkii}, J. Food Sci. 54(3): 564-566.

GOOCH, J.A, HALE, M.B.,, BROWN, T,, BONNET, CJ., BRANDT, G.C., REGIER, LW., 1987. Proximate and Fatty Acid
Composiion of 40 Southerastern U.s, Finfish Species. NOAA Technical Report NMFS, 54.

HATAE, K, LEE, K H., TSUCHIYA, T., SCHIMADA, A., 1989. Textural Properties of cultured and Wild Fish Meat. Nippon Suisan
Gakkaishi. 55(2), 363-368.

HSIEH, Y.L.,, REGENSTEIN, J.M., 1989. Texture Changes of Frozen Stored Cod and Ocean Pech Minces. J. Food Sci. 54(4): 824-
826-834.

IWAMATO, M., YAMANAKA, 1986. Remerkable Differences in Rigor Martis Betwcen Wid and Cultured Speciments of the red
sea Bream Pagrus major. Bulletin of the Japanesi Society of Scientific Fisheries. 52(2), 275-279.

JOSEPH, A.C., SURENDRAN, P.K., PERIGREEN, P.A,, 1989. Delaged freezing on the Quality and Shelf-of Kalwa. (Epinepheius
spp.) Fishery Technology, Volume 26, No: 2, pp: 107-110,

KHALIL, M.S,, HILMY, A.M., BADAVI, H.K., WASSEF, E.A., 1986, Proximate Composition of Wild and reared Gilt head bream,
Chrysaphyrs aurarus. Bull. Fac. sci,, Cario Univ.,, Vol. 54, p. 1-30.

KIETZMANN, U., PRIEBE, K., RAOW, D., REICHSTEIN, K., 1969. Seefish als lebensmittel. Paul Parey in Berlin und hamburg.
174-176.

LIMA DOS SANTOS, C.,, JAMES, D., TEUTSCIHER, F., 1981. Guidelines for chilled fish Sorage experiments. FAO. Fish. Tech.
Pap., 210 p.

LUDORF, W., MEYER, V., 1973. Fische und Fischerzeugnisse. Paul Parey, Hamburg.

RAEUBER, H.J., 1993. Fleisch, Fisch und deren Produkte, in: WEIPERT, D., TSCHEUSCHNER, H.D., WINDHARB, E., Rehoologie
der Lebensmitel. B. Behr's Verlah GmbH, 473-479,

REHEBEIN, H., OEHLENSCHLAGER, J., 1982, Zur Zusammensetzung der TVB-N Fraktion (fliichtige Basen) in sauren Extrakten
und alkalischen Destillaten von See-Fishfilet. Archiv fiir Lebensmittelhygine 33, 33-56.

STAMMEN, K., GERDES, D., CAPORASO, F,, 1990. Modified Atmosphere Packaging of Seafood. Food Science nurition. Vol.
29, Issue: 5, pages 301-331.

STOCKEMER, J,, KRUSE, R., 1985. Neue Methoden zur Bestimmung vor TVB-N bzw, TMA-N in Fisch und Fischerzeugnissen,
Archiv fiir Lebensmittelhygiene 36(Hs) 116-117.

TARLADGIS, B.G., WATTS, B.M., YONATHAN, M., 1960. Distilltion method for the determination of malonaldehyde in rancid
food., J. of American Oil Chenmistry Society., 37(1), 44-48,

VARELTZIS, K., ZETOU, F.,, TSIARAS, 1., 1988, Textural Deterioration of Chub Mackere] (Scomber Japonicus collias) and Smooth
Hound (Mustellus mustellus 1.) in Frozen storage in Relation to Chemical Parameters. Lebensm. Wiss, u. Technol,, 21, 206-
211,

WASSEF, E.A., SHEHATA, M.B,, 1991. Biochemical Compasition of Gilthead Bream Sparus aurata L. From Lake. Bandawil
(Egypt). JK.AU., Mar. Sci. Voal. 2, pp. 111-222,



