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IKi FARKLI PISIRME YONTEMININ (Kizartma ve Firinlama) GOKKUSAGI ALABALIGI
(Oncorhynchus mykiss, Walbaum 1792) ETINDEKI A, C VE E VITAMIN MIKTARLARI UZERINE
ETKisi
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The Effect of Two Different Cooking Methods (Fried and Baked) on A, C and E Vitamin Contents of
Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss, Walbaum 1792) Meat

significantly decreased in both of the fried and the baked fish samples compared with the raw fish meat
(p<0,005). Decreasing in the baked meat occured more than that in the fried meat and it was determined that
there was a significant differences between two methods (p<0,005).
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OZET

Bu ¢aligma, iki farkh pisirme yénteminin (kizartma ve firnlama) kualtir gokkusag alabalig
(Oncorhynchus mykiss) etindeki A, C ve E vitamin miktarlar tzerine olan etkisini arastirmak amaciyla
yapildi. Cig balik etinde 1225,8 pig/100 g A, 3753,6 pg/100 g C ve 872,5 ug/100 g E vitamini saptand.
Kizartilmis etlerde 398 4 Hg/100 g A, 200,7 pg/100 g C ve 401,7 pg/100 g E vitamini bulundu. Firinlanmig
etlerde ise 210,3 pg/100 g A, 70,8 Hg/100g C ve 121,6 pg/100 g E vitamini saptand.. Sonug olarak, ¢i balik
etinin sonuglari kizartilan ve firinlanan ornekler ile kargilagtirildifinda, her ikisinde de A, C ve E
vitaminlerinin 6nemli derecede azaldifx belirlendi (p<0,005). Firinlanan érneklerde kizartilanlara gore daha
yitksek oranda azalmann sekillendigi ve iki yontem arasinda 6neml; bir farkliligin oldugu saptand, (p<0,005).

Anahtar Kelimeler: Pigirme, vitamin, gokkusag: alabalig (Oncorhynchus mykiss).

GIRIS
Vitaminler, organizmada fizyolojik bulunurlar. Vitaminlerin bir kismi organizmada
fonksiyonlann devamliliginda 6nemli islevlerde sentez edilirken, bir kismi da (A, C, E) esansiyel
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olup besinlerle mutlaka  almmalari gerekir.
Hayvansal proteinler igerisinde énemli bir yer tutan
balik eti diper ctlere gore daha yiksek oranda A, C
ve E vitaminlerini icermektedir (13).

Besin maddelerindeki bu antioksidan vitamin
miktarlar; doymamig yag asitlerinin dazeyine,
uygulanan 1s1 igleminin (pastérizasyon, pisirme,
sterilizasyon) derccesi ve siresine, ortamdaki bakir
ve demir iyonlanmin  varhifina, muhafaza
kosullanna (oksijen, 151Kk, sicaklik) ve siresine bagl
olarak degisir (12, 13, 14).

Vitaminlerin belirli yikimlanma dereceleri
olup, maksimum pigirme kaybinin vitamin A’da
%40, vitamin E'de %55 ve vitamin C'de ise
%100’e vardifn belirtilmektedir (9). Bu nedenle
etlerin pigirilme gekillerine ve strelerine bagh
olarak vitamin kayiplar1 degismektedir. Vitamin
A'nin  oksijensiz ortamda yiksek sicaklik
derecelerine dayanikli oldugu (14), 120 °C’de 4
saatte yikimlandigi, 100 °C’de pisirilen besinlerde
¢ok az etkilendigi, ancak 150 °C’nin iizerinde
yapilan kizartmalarda hemen hemen hig kalmadig
belirtilmektedir (12). Suda pigirilmi§ veya i
sicakhiit 77 °C olacak sekilde kizartilmig etlerde
vitamin A kaybimun ¢ok az oldugu, pisirilen
karacifierdeki vitamin A’'mn % 2-14 oraninda
azaldig vurgulanmaktadir (20). Vitamin E oksijene
duyarli olup, oksijensiz ortamda 200 °C'ye kadar
etkinligini korudugu bildirilmektedir (12, 14). Balik
etlerindeki vitamin E miktannin yemle alinan
vitamin E miktanna paralel olarak arttif
belirtilmektedir (3, 8, 10, 16, 17, 19).

Ulkemizde genellikle evlerde, baliklar ya
kizarularak yada firinda pisirilerek tiketildigi igin;
bu pigirme yontemlerinin (kizartma ve finnlama)
kultar gokkugagi alabaligt (Oncorhynchus mykiss)
etindeki A, C ve E vitaminleri iizerine olan etkisini
incelemek amaciyla bu galigma yapildi.

MATERYAL VE METOT

Caligmada, Elazig ili Keban ilgesi
vakinluninda bulunan Keban Alabalik Limited
Sirketi’'ne ait alabalik Gretim havuzlanndan
saglanan ve agirhiklan 380220 g olan 50 adet kultor

gokkusapr  alabalift (Oncorhynchus — mykiss)
kullanildu.
Buz igerisinde  laboratuvara getirilen

baliklarin baslar kesildi, karin bosluguna ensizyon
yapilarak ig organlan ¢ikarildi, derilert yuzildta ve
etleri kilgiklanindan  ayiklandi. Daha sonra, her
baligin eti homojenizatérde (Biihler 51800/ 00) 2
dakika stireyle homojenize edildi. Bu etlerin ¢ig,
kizarulmus ve pisirilmis olarak A, C ve E vitamin
diizeyleri incelendi. Analizler iki defa tekrar edildi.

Kizartma: Balik etlerine ait ornekler yaklasik
1 cm kalinhiginda ve 50 g agirhiginda kofte sekline
getirilip, aygicegi yaginda 180%5 °C'de 15 dakika
siireyle kizartildi (2).

Firnlama: Her balik etinden bir petri
kutusuna yaklagik 50 g birakildi. Daha sonra.
iizerine 10 ml destile su ilave edilerek 230 = 1
°C’de 30 dakika sureyle pigirildi.

Kizartilan ve firinlanan ormekler tekrar 2
dakika siireyle homojenize edilerek, vitamin
analizleri i¢in kullanildi.

Vitamin miktarlarinin saptanmasinda CECIL
1100 serisi HPLC cihazi ve Mistral 2000 marka
santrifij kullamldr.

A ve E vitaminleri Cetinkaya ve Ozcan
(7)’in, C vitamini ise Cerhata ve ark. (5)’mn
bildirdikleri gekilde ekstrakte edildi. A ve E
vitamini standartlarina ait kromatogram Catignani
(4), C vitamini standardina ait kromatogram ise
Tavazzi ve ark. (18)’'nin bildirdigi sekilde elde
edildi.

Cig, kizartilan ve firinlanan etlerdeki vitamin
duzeylerine ait degerler arasindaki farkliligin 6nem
derecesinin belirlenmesinde “2-Sample t test”
kullamildi.

BULGULAR

Cig, kizartilan ve firinlanan balik etlerindeki
A, C, E vitamin diizeyleri ve pigirilen etlerde olusan
vitamin kayiplar1 Tablo 1’de verildi. Kizartma
isleminde kullanilan bitkisel sivi yagin 150£10
HE/100 g A, 90+1 pg/100 g C ve 376540 pug/100 g
E vitamini igerdigi tespit edildi.
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ablo 1. Cig, kizartilan ve firmlanan gokkuga@r alabahi etlerindeki A, C, E vit
standart supma) ve pisirilen ctlerde olugan vitamin kayiplari.

F.0.Saghk Bil.Dergisi 2000. 14 (1),

amin diizeyleri (ortalama +

Ette (up/100 p)

Vitamin Kaviplan (%)

Cig Kizartlmis Firmlanmy
Vitamin X + Sx X + Sx X + Sx Kizartmada Firmlamada
A 1255.8 + 7.51 3984226 2103+488" 68.27 83.25
C 3753.6 + 217 200.7+£261*  708+1.90" 94.65 98.11
| D} 872.5 + 10.66 401.7+456* 121.6+398" 53.96 86.06

-Farklt harfler gruplar arasindaki farkhligy gostermektedir (p <0.005).

Cig ette 12558 Hg/100 g vitamin A, 3753.6
HE/100 g vitamin C ve 872.5 ng/100 g vitamin E
saptandr. Kizarulmig ormeklerde 398 4 Hg/100 g
vitamin A, 200.7 ng/100 g vitamin C ve 401.7
ng/100 g vitamin E: finnlanmis orneklerde ise
210.3 pg/100 g vitamin A, 70.8 pg/100 g vitamin C
ve 121.6 ug/100 g vitamin E tespit edildi (Tablo 1).
Cig, kizartllmisg ve firnlanmug balik etlerinin A, C
ve E vitamin duzeyleri arasindaki farkliliklar
dnemli bulundu (p<0.005). Kizartilan ve firinlanan

orneklerde en biyuk kaybin vitamin C’de oldugu
belirlendi.

TARTISMA VE SONUC

Gokkugagr  alabaliklarinmin (Oncorhynchus
mykiss) etinde 310-690 pg/100 g (6), 711.3 ug/100
g (1), 200-1500 pg/100 g (10) ve 4420-6550 pg/100
g (3) vitamin E saptanmigtir. Atantik salmon
baliklarinda (Salmo salar) 400-1250 pg/100 g (16)
ve 600-3380 pg/100 g (19), baltik ringada (Clupea
harengus) 1100 pg/100 g (11), kanal yayin
baliklarinda (Jcralurus punctatus) 540-720 ug/100 g
(17) ve 819-2422 pg/100 g (8), aynali sazanda
(Cyprinus carpio) 787.4 pg/100 g ve kara balikta
(Capoeta trurta) 656.4 pg/100 g (1) oraninda
vitamin E bulundugu bildirilmistir.

Bu calismada, koltar gokkusap:
alababklarinin ¢ig etinde saptanan vitamin E
miktari (872.5+10.66 pg/100 g) Boggio ve ark.
(3)’nin  gokkusagy alabaliklari igin bildirdikleri
degerden duguk, diger aragirmacilanin (1, 6, 10)
yine bu balikta belirledikleri miktarlardan, atlantik
salmon (17, 20), baluk ringa (11), kanal yayin (8,
17), aynal sazan ve kara baligin (1) ¢ig etinde tespit
edilen duzeylerden yoksek oldupu gérilde. Bu
farklihfin  nedeni baliklarin  tortne, yaghhk

durumuna ve beslenme Kosullarina baglanabilir (3.
15, 16, 19).

Nettleton ve Exler (15), kultir gokkusag
alabaliklan ile coho salmonlarinin (Oncorhvnchus
kisutch) ¢ig ve 204 °C’de 60 dakikada pisirilen
etleri uzerinde yaptklant caliymada;  kiltir
gokkusagi alabaliklarinin ¢ig etinde 84000 pg/100 g
vitamin A, 2900 pg/100 g vitamin C, firmlanmus
orneklerde 86000 pg/100 g vitamin A, 3300 pg/100
g vitamin C tespit etmiglerdir. Kiiltir coho
salmonlarinin ¢ig etinde ise 44000-46000 ug/100 g
vitamin A, 1100-1800 pg/100 g vitamin C.
pisirilmis 6rneklerde ise 45000-69000 pg / 100 g

vitamin A, 1000-2000 pug/100 g vitamin C
saptamislardir.
Kaltar  gokkusagi  alabaliklan  ile  coho

salmonlarinin ¢ig ve firmlanmis etlerinde bildirilen
vitamin A miktarlari (153) bulgularimizdan viiksek:
¢ig etlerdeki vitamin C diizeyleri disik, firmlanmayg
etlerin ise yiksektir. Bu durum: bahigm tirtine.
yaghlik durumuna, pisirmede uygulanan sicakligin
derecesine ve slresine baglanabilir (9, 12, 13. 14.
15, 19).

Sonu¢ olarak, kizartma ve firmlama
yontemlerinin - her ikisinde de A, C ve E
vitaminlerinin énemli derecede vikimlandigi, ancuk
firinlanan érneklerde daha fazla kavbin sekillendigi
ve iki yontem arasinda 6nemli bir farklihiin oldugu
tespit edildi (p<0.005). Firinlanan  orneklerde
vitamin kaybinin daha yiksek olmasinin nedent:
1sinin etin merkezine daha iyi gegmesine ve etkisine
baglanabilir. Her iki piyirme yonteminde de en
boyik kaybin vitamin C'de, ikinci buyik kaybin
kizarulan orneklerde vitamin A’da. finnlanan
orneklerde ise vitamin E’de oldugu tespit edildi. Bu
durum, vitaminlerin sicaklik  derecelerine  ve
oksijene olan duyarhhklarinin farkli  olmasing
baglanabilir (12).
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