
Girifl

Su ürünlerinin depolama süresini uzatmak amac›yla
dondurulmas›, bozulma ve ekonomik kayb›n en aza
indirilmesinde, ayr›ca halk sa¤l›¤› problemleri ve g›da
kaynakl› patojenlerin kontrol edilmesinde çok önemli rol
oynamaktad›r (1,2). Dondurma ifllemi, besinlerin kalite
düzeyinin normal koflullara k›yasla daha uzun bir zaman
korunmas›n› sa¤lamaktad›r (3). Dondurulmufl ürünler,
di¤er yöntemlerle muhafaza edilmifl ürünlerle
karfl›laflt›r›ld›¤›nda, besin de¤erleri aç›s›ndan çok daha
yüksek kaliteye sahiptir (4). Bal›klar›n dondurularak
depolanmas›nda depolama ömrü, donma öncesi bal›¤›n

elde edilifl koflullar›, ambalajlama, depolama s›cakl›¤› ve
depolama koflullar› gibi faktörlere ba¤l›d›r (3). Dondurma
s›cakl›klar›nda tüm kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar
durmakta olup, su buz haline dönüfltü¤ü için
mikroorganizmalar taraf›ndan kullan›lamamakta ve
sonuçta g›dan›n bozulmas› yavafllat›lmaktad›r (5). Ancak
depolama s›ras›nda oluflan özellikle kimyasal de¤iflimler,
besinin kalitesini ve sonuçta kabul edilebilirli¤ini
düflürebilmektedir.

Herhangi bir flekilde ifllenmifl ve dondurulmufl bal›klar
için duyusal analizler genellikle tazeli¤i belirlemede yeterli
olmas›na ra¤men, bir kuflku durumunda laboratuvar
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Özet: Bu çal›flmada, 7 ay süresince dondurularak depolanan (-18 ºC) sudak (Sander lucioperca Bogustkaya & Naseka,1996)
filetolar›nda meydana gelen kimyasal ve duyusal de¤iflimler araflt›r›lm›flt›r. Araflt›rmada donmufl bal›k eti kalitesini belirleyen kimyasal
kriterler olarak toplam uçucu bazik azot (TVB-N, mg N/100 g), tiyobarbitürik asit (TBA, mg malonaldehit/1000 g) ve pH
incelenmifltir. Araflt›rma bafllang›c›nda 4,19 mg N/100 g olan TVB-N de¤eri 7. ayda 14,19 mg N/100 g’a ulaflm›flt›r. TBA de¤erleri
0,0208-0,0533 mg malonaldehit/1000 g, pH ise 6,80-7,02 aras›nda de¤iflmifltir. Araflt›rma sonunda, kimyasal kalite kriterlerinin
tüketilebilirlik s›n›r›n› aflmad›¤›, ancak duyusal analiz sonucu ile elde edilen bulgular›n, kimyasal analiz bulgular›ndan daha h›zl›
ilerledi¤i belirlenmifltir.

Anahtar Sözcükler: Sudak, Fileto, Dondurarak Depolama 

Chemical and Sensory Changes of Pike-Perch (Sander lucioperca Bogustkaya & Naseka, 1996)
Fillets During Frozen Storage (-18ºC)

Abstract: In this study, chemical and sensory changes were investigated in pike-perch (Sander lucioperca Bogustkaya &
Naseka,1996) fillets during frozen storage (–18 ºC) of 7 months. Total volatile basic nitrogen (TVB-N, mg N/100 g), thiobarbituric
acid (TBA, mg malonaldehyde/1000 g) and pH were considered as chemical quality criteria of fish flesh. TVB-N value was 4.19 mg
N/100 g at the beginning, but increased to 14.90 mg N/100 g at the end of the research. TBA and pH values were changed as
0.0208-0.0533 mg malonaldeyde/1000 g and 6.80-7.02 respectively. At the end of the study, the chemical quality did not reach
the critical values. However, the decrease in the values of sensory analyses were faster than those of chemical analyses. 
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* Bu araflt›rma, Y.Lisans çal›flmas›n›n bir bölümü olup, Ç.Ü.Arfl.Fonu taraf›ndan desteklenmifltir.
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analizleri zorunlu olup, kalitenin de¤erlendirilmesi için
h›zl› ve objektif veriler sa¤lamaktad›r. ‹lk olarak 1935’te
Boury taraf›ndan önerilen toplam uçucu bazik azotun
(TVB-N) belirlenmesi, günümüzde bal›¤›n bozulma
derecesini tahmin etmede en yayg›n kullan›lan
analizlerden birisidir (6). Bal›klarda, TVB-N de¤erlerine
göre tüketilebilirlik s›n›rlar› tatl›su ve deniz bal›klar›nda
farkl› olabilmektedir. Varl›k ve Heperkan’›n (7)
bildirdi¤ine göre Kietzmann ve ark., genel bir
de¤erlendirme ile bal›k ve ürünlerinin TVB-N de¤erlerine
göre kalite s›n›fland›rmas›n› 25 mg/100 g TVB-N’e kadar
“çok iyi”; 30 mg/100 g TVB-N’ e kadar “iyi”; 35 mg/100
g TVB-N’e kadar “pazarlanabilir”; 35 mg/100 g TVB-
N’den yukar›s›n› ise “bozulmufl” fleklinde yapm›fllard›r.
Suvanich ve ark. (8), tatl›su bal›klar›nda yap›lm›fl
araflt›rma sonuçlar›n› de¤erlendirmifller ve TVB-N
tüketilebilirlik s›n›r›n›n, bal›k türlerine göre 19,5 - 30
mg/100 g de¤erleri aras›nda de¤iflti¤ini belirtmifllerdir.
Dondurulmufl bal›¤›n kalitesini saptamada di¤er bir
gösterge ise tiyobarbitürik asit (TBA) de¤eridir. TBA
de¤erindeki art›fl, dondurma öncesi tazelik düzeyi ile
iliflkili olarak yavafllamakta ve donmufl bal›¤›n depolama
ömrü daha fazla olmaktad›r (9). Çok iyi bir materyalde
TBA de¤eri 3’ten az, iyi bir materyalde 5’ten fazla
olmamal›d›r. pH de¤erlerinde ise tüketilebilirlik s›n›r
de¤eri 7-8 aras›ndad›r (10).

Türkiye’de göl ve göletlerde avc›l›k yoluyla üretilen en
önemli bal›k türlerinden birisi de sudakt›r (S.lucioperca
Bogustkaya & Naseka,1996). D‹E (11), 1997 verilerine
göre toplam 50460 ton olan Türkiye tatl›su bal›¤›
üretiminde 1500 tonluk bir üretim pay›na sahip olan
sudak, halen yurtd›fl›na dondurulmufl fileto olarak ihraç
edilen önemli bir su ürünüdür. Ancak, ülkemizde sudak
filetolar›n›n dondurularak muhafazas› yönündeki veriler
yetersiz olup, bu konuda bilimsel çal›flmalara ihtiyaç
bulunmaktad›r. Bu nedenle, bu çal›flmada, sudak
filetolar›n›n dondurularak depolanmas› (-18 °C) s›ras›nda
meydana gelen kimyasal ve duyusal kalitedeki
de¤iflimlerin belirlenmesi amaçlanm›flt›r. 

Materyal ve Metot

Araflt›rmada materyal olarak kullan›lan sudak (Sander
lucioperca Bogustkaya & Naseka,1996) bal›klar›, Adana ili
s›n›rlar› içindeki Seyhan baraj gölünden Eylül 1999
tarihinde sa¤lanm›flt›r. Araflt›rmada ortalama 260±5,9 g
a¤›rl›¤›ndaki sudaklar kullan›lm›flt›r. Bal›klar plastik
kaplarda buz içerisinde özel bir iflleme tesisine getirilerek

pullar› ve iç organlar› temizlenip iyice y›kand›ktan sonra,
filetolar› ç›kar›lm›flt›r. Haz›rlanm›fl bütün filetolar
floklanmak ve glaze oluflturulmak üzere tepsilere
yerlefltirilmifl ve ilk floklama ifllemi, –40 °C’de 6 saatte
gerçeklefltirilmifltir. Daha sonra glaze oluflturmak için
d›flar› ç›kar›lan filetolar, tank içerisinde klor düzeyi 0,02
ppm ve s›cakl›¤› +4 °C olan suya dald›r›lm›fl ve tekrar
floklama ünitesine yerlefltirilmifltir. Burada fileto
üzerindeki suyun donup, ince buz tabakas› halinde cam
görünümünün elde edilmesi amaçlanm›fl ve bu süre –30
°C’ de 3 saat olarak kaydedilmifltir. Bu sürenin ard›ndan
ikinci bir glaze oluflturmak üzere d›flar› al›nan filetolar,
suya dald›r›l›p ç›kar›lm›fl ve tekrar floklama ünitesine
al›narak, 3 saat süreyle bekletilmifltir. Daha sonra, ticari
olarak uyguland›¤› gibi düflük yo¤unluklu polietilen
torbalar içerisinde yaklafl›k 550 g fileto olacak flekilde
paketlenmifl ve karton kutularda saklanm›flt›r. Bu flekilde
haz›rlanan 16 paket fileto, iki grup halinde –18 °C’ de 7
ay süresince depolanm›fl ve her ay gruplardan birer paket
tesadüfen al›narak laboratuvara getirilmifltir. Tüm
kimyasal analizler, filetolar›n buzdolab› koflullar›nda
çözünmesi sa¤land›ktan sonra, her iki pakette en az üç
paralel olarak gerçeklefltirilmifltir. 

Araflt›rmada, lipit analizi, Bligh ve Dyer (12)’in
ekstraksiyon metodu (su-kloroform-metanol) esas
al›narak, ham protein analizi ise Kjeldahl cihaz›
kullan›larak Mattissek ve ark. (13)’n›n uygulad›¤›
yönteme göre yap›lm›flt›r. Kuru madde analizi,
homojenize edilen örneklerin 103 °C’de 4-5 saat süreyle
(sabit bir a¤›rl›¤a kadar) kurutulmas›, ham kül analizi ise
550 °C’de 3-5 saat süreyle (sabit bir a¤›rl›k ve aç›k gri
renk oluflumuna kadar) yak›lmas›yla gerçeklefltirilmifltir
(13).

Toplam uçucu bazik azot (TVB-N, mg N/100g) tayini,
Varl›k ve ark. (10)’n›n uygulad›¤› yöntem esas al›narak
Antonacopoulos’a göre, tiyobarbitürik asit (TBA, mg
malonaldehit/1000 g) tayini Tarladgis ve ark. (14)’a göre
spektrofotometrik yöntem kullan›larak yap›lm›flt›r. pH
ölçümlerinde, fileto örne¤i 1:10 oran›ndaki distile su
içerisinde 1dk süreyle homojenize edilmifl ve dijital bir pH
metre ile ölçüm yap›lm›flt›r (15). 

Duyusal de¤erlendirme amac›yla filetolar alüminyum
folyolara sar›larak f›r›nda 100 °C’ de 10-20 dakika
piflirilmifl ve 6 paneliste sunulmufltur. Duyusal
de¤erlendirmede “0-10” skalas› esas al›narak, “0” skalas›
kabul edilemez olarak de¤erlendirilmifltir (16). Buna göre
görünüfl, koku, çi¤neme özelli¤i, renk ve lezzet kriterleri
esas al›nm›flt›r. 
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Araflt›rma sonucunda elde edilen veriler Windows için
SPSS 9.0 (17) paket program› kullan›larak
de¤erlendirilmifltir. TVB-N, TBA ve pH de¤erlerindeki
ayl›k de¤iflimler için “Tek Yönlü Varyans Analizi” modeli
seçilerek, Duncan çoklu karfl›laflt›rma testi uygulanm›fl,
duyusal de¤erlendirme ile ilgili verilerde ise Kruskal Wallis
testi uygulanm›flt›r. 

Bulgular

Kimyasal Kompozisyon

Dondurularak 7 ay boyunca -18 °C’de depolanan
sudak filetolar›n›n bafllang›ç kimyasal kompozisyon
verilerini oluflturan ham protein, lipit, ham kül ve kuru
madde de¤erleri Tablo 1’de verilmifltir.

Kimyasal De¤iflimler

Dondurularak depolanan sudak filetolar›nda, kimyasal
kalite kriterleri olarak incelenen TVB-N, TBA ve pH
de¤erlerindeki de¤iflimler Tablo 2’ de verilmifltir.

Tablo 2’ de görüldü¤ü gibi araflt›rman›n bafllang›c›nda
4,19 mg N/100 g olan TVB-N de¤eri, 7. aya kadar
istatistiksel olarak önemli derecede (p<0,05) artarak
14,90 mg N/100 g de¤erine ulaflm›flt›r. Özellikle

depolaman›n 2. ve 5. aylar›ndaki TVB-N de¤erlerinde,
daha önceki aylara göre istatistiksel olarak önemli
(p<0,05) art›fllar kaydedilmifltir. Araflt›rman›n 7. ay›
itibariyle saptanan TVB-N de¤erinin, tüketilebilirlik s›n›r
de¤erlerini aflmad›¤› görülmüfltür. 

Filetolar›n ayl›k TBA de¤erlerine ait de¤iflimler
aras›nda yap›lan istatistiksel karfl›laflt›rmada, TBA’da
zamana ba¤l› de¤iflimin önemli (p<0,05) oldu¤u sonucuna
var›lm›flt›r. Özellikle 3. ve 5. aylardaki TBA de¤erlerindeki
art›flla, 7. aydaki düflüflün daha önceki aylara oranla
önemli (p<0.05) oldu¤u bulunmufltur. 

Filetolar›n depolama bafllang›c›nda 6,80 olan pH
de¤eri, depolama süresine ba¤l› olarak kademeli olarak
artm›flt›r. Yap›lan istatistiksel karfl›laflt›rmada aylar
aras›ndaki bu de¤iflimin önemli (p<0,05) oldu¤u
sonucuna var›l›rken, özellikle 3. ve 6. aylardaki art›flla, 7.
aydaki azal›fl›n, daha önceki aylara göre istatistiksel
bak›m›ndan önemli (p<0,05) oldu¤u belirlenmifltir. Bu
çal›flmada elde edilen pH de¤erleri, bal›klardaki
tüketilebilirlik pH s›n›rlar›na yak›n bulunmufltur.

Duyusal De¤iflimler

Dondurularak depolama süresince sudak filetolar›n›n
görünüfl, koku, çi¤neme özelli¤i, renk ve lezzet yönünden
puanlama de¤erleri Tablo 3’te verilmifltir.

Araflt›rma sonunda elde edilen duyusal de¤iflim
puanlar›na göre yap›lan istatistiksel karfl›laflt›rmada,
görünüfl, koku, çi¤neme özelli¤i ve renk kriterlerinde
meydana gelen ayl›k de¤iflimlerin önemsiz oldu¤u
sonucuna var›lm›flt›r (p>0,05). Ancak lezzette aylara göre
meydana gelen kayb›n istatistiksel olarak önemli (p<0,05)
oldu¤u görülmüfltür. Duyusal analiz bulgular›, sudak
filetolar›n›n 7. ay›n sonunda kalite düzeyi olarak “iyi”
düzeyde kald›¤›n› göstermifltir. 
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Tablo 1. Sudak  Filetolar›n›n Bafllang›ç Kimyasal Kompozisyonu.

Kimyasal Kompozisyon

Ham Protein (%) 16,93±0,260

Lipit (%) 0,28±0,007

Kuru Madde (%) 18,67±1,935

Ham Kül (%) 1,33±0,482

TVB-N TBA

Depolama Süresi mg N/100g mg malonaldehit/1000g pH

0. Gün 4,19±0,005a 0,0208±0,004a 6,80±0,014a

1. Ay 5,59±0,001a 0,0247±0,001a 6,80±0,014a

2. Ay 8,39±1,400b 0,0260±0,001a 6,80±0,070a

3. Ay 9,32±0,808bc 0,0364±0,006b 6,88±0,021b

4. Ay 11,19±2,425bc 0,0390±0,004b 6,90±0,014b

5. Ay 13,51±0,805c 0,0533±0,009c 6,92±0,021b

6. Ay 13,98±0,010c 0,0507±0,027c 7,02±0,070c

7. Ay 14,90±0,802c 0,0286±0,004a 6,94±0,021b

* Ayn› sütunda farkl› harflerle belirtilen ortalamalar aras› fark önemlidir (p<0,05)

Tablo 2. Dondurularak Depolama (-18ºC )
Süresince  Sudak  Filetolar›nda
TVB-N, TBA ve pH De¤erlerindeki
De¤iflimler.*



Tart›flma

Araflt›rmada kullan›lan sudak filetolar›n›n kimyasal
kompozisyonu incelendi¤inde, ham protein ve lipit
oranlar›n›n Oehlenschläger (18) ve fiengör ve ark. (19)
taraf›ndan, birçok bal›k türü için rapor edilen de¤erlerin
alt s›n›r›na yak›n oldu¤u görülmektedir. Özellikle
bal›klarda beslenme durumuna, mevsimlere ve yafla göre
de¤iflti¤i bilinen (20) lipit oran›n›n sudak filetolar›nda
%0,28 gibi oldukça düflük düzeyde olmas›, TBA say›s›n›n
depolama süresince 0,0208-0,0533 mg
malonaldehit/1000 g gibi oldukça s›n›rl› ve düflük düzeyde
kalmas›na neden olmufltur. Filetolar›n TBA say›s›na ait
ayl›k de¤iflim de¤erlerinde depolama süresince çok iyi bir
materyalde bulunmas› gereken 3 de¤erini aflmad›¤› (10)
görülmüfltür. Araflt›rmam›zdaki TBA bulgular›, Santos ve
Regenstein (21)’›n dondurulmufl uskumru (Scomber
scombrus) bal›¤› için bildirilen TBA say›lar›na (0,010-
0,100 mg malonaldehit/1000 g) benzerlik
göstermektedir. Nunes ve ark. (22), 12 gün boyunca
buzda depolanm›fl sardalya (Sardina pilchardus)
bal›klar›nda, 9. günden sonra, TBA say›lar›nda görülen
azalma e¤ilimini, malonaldehit ile proteinler aras›ndaki
interaksiyondan kaynakland›¤› fleklinde yorumlam›fllard›r.
Araflt›rmam›zda depolaman›n 6. ve 7. ay›ndaki TBA
say›s›nda görülen düflüfllerin nedeninin, böyle bir
interaksiyondan kaynaklanabilece¤i düflünülmektedir.

Filetolar›n dondurularak depolanmas› süresince elde
edilen TVB-N de¤erleri, Varl›k ve Heperkan (7) taraf›ndan
bildirilen kalite kriterlerine göre, tüketilebilirlik s›n›r›n›

aflmadan “çok iyi” kalite özelliklerini korumufltur.
Suvanich ve ark. (8)’n›n verdikleri de¤erle göre ise
tüketilebilirlik s›n›r›n› aflmam›flt›r. Araflt›rmam›za ait
benzer bulgular, Varl›k ve Göko¤lu (23)’nun
dondurulmufl lüferin (Pomatomus saltator) raf ömrünü
belirlemek için yapt›klar› çal›flmada da kaydedilmifltir.
Araflt›r›c›lar lüfer örneklerini vakumsuz ve vakumlu
pakette –18 °C ve -30 °C’de 9 ay depolamalar› s›ras›nda,
TVB-N de¤erlerinde art›fl olmas›na ra¤men, örneklerin
kalite düzeyi olarak “çok iyi” özelli¤ini korudu¤unu
belirtmifllerdir. Yine benzer sonuçlar Çakl› ve ark.(24)’n›n
5 ay süreyle no-frost koflullarda depolanan sardalya
bal›klar›nda kalite de¤iflimlerini incelemek amac›yla
yapt›klar› çal›flmada ortaya konulmufltur.

Depolama boyunca pH de¤erlerinde s›n›rl› da olsa bir
art›fl olmas›na ra¤men tüketilebilirlik s›n›r de¤eri olarak
bildirilen 6,8-7,0 de¤erlerini (10) aflmam›flt›r. Bal›klarda
pH de¤erlerinin, bal›¤›n beslenme alan›na ve beslenmesi
gibi çeflitli faktörlere ba¤l› oldu¤u bilinmekte olup (24),
bal›klar›n ya¤ içeriklerine ba¤l› olarak de¤iflebildi¤i (25)
kaydedilmifltir. Oldukça düflük oranda ya¤ içeren sudak
filetolar›nda bafllang›çta 6,80 olarak ölçülen pH de¤eri,
depolaman›n 6. ay›nda 7,02, araflt›rma sonunda ise 6,94
olarak ölçülmüfltür. pH’ daki benzer art›fllar, Bennour ve
ark. (26)’n›n uskumruyu, Nunes ve ark. (22)’n›n
sardalyay› buzda depolad›klar› çal›flmalarda da
kaydedilmifltir. Nunes ve ark. (22), sardalya bal›klar›n›n
ya¤ içeri¤i daha düflük iken pH de¤erini daha yüksek
bulmufllar ve bu durumun sardalya bal›klar›nda glikojen
rezervlerinin en düflük düzeyde oldu¤u yumurtlama
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Tablo 3. Dondurularak Depolama (-18ºC) Süresince Sudak  Filetolar›nda Duyusal Kalitedeki De¤iflimler.

Depolama Süresi

Duyusal Kriterler

0.Gün 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay 5.Ay 6.Ay 7.Ay

Görünüfl 9,16±0,752 9,00±0,894 8,66±1,032 8,50±1,048 8,33±1,032 8,16±1,169 7,50±1.870 7,33±1,633

Koku 8,83±0,752 8,66±0,516 8,50±0,836 8,16±0,408 7,83±1,169 7,83±0,752 7,66±1,366 7,50±1,378

Çi¤neme Özelli¤i 9,16±0,983 9,16±0,983 8,33±0,516 8,33±0,816 8,16±0,983 8,16±0,983 7,66±1.211 6,83±1,602

Renk 8,66±0,408 8,83±0,983 8,50±0,547 8,33±1,032 8,16±1,329 8,00±0,632 7.33±1,751 7,33±1,633

Lezzet 9,00±0,894 8,83±0,752 8,16±0,408 8,00±0,632 7,83±0,983 7,66±1,032 7,50±1,643 6,83±0,753

Duyusal De¤erlendirme Puanlar›

10-9  . . . . . .Çok iyi

8-7  . . . . . .‹yi

6-5  . . . . . .Orta

4-3  . . . . . .Kötü

2-1  . . . . . .Çok kötü



periyodu sonras›nda meydana geldi¤ini belirtmifllerdir. pH
de¤erlerinde depolamaya ba¤l› olarak görülen art›fllar,
enzimatik dekompozisyon sonucu ortaya ç›kan uçucu baz›
ürünlerden kaynaklanabilmektedir (8). Araflt›rmam›zda
pH da zamana ba¤l› olarak kaydedilen art›fllar›n, benzer
nedenlerle olabilece¤i düflünülmektedir. Benzer
de¤iflimler, Ciarlo ve ark. (27) taraf›ndan, ince k›y›lm›fl ve
filetosu ç›kar›lm›fl Patagonya barlamlar›n›n (Merluccius
hubbsi) –20 °C ve –30 °C’de 12 ay depoland›¤› çal›flmada
da kaydedilmifltir.

Duyusal analiz bulgular› ise dondurularak depolanan
(–18 °C) sudak filetolar›n›n 7. ay sonunda iyi kalite
özelli¤i gösterdi¤ini, buna karfl›n duyusal de¤iflimlerin,
kimyasal de¤iflimlere oranla daha h›zl› ilerledi¤ini ortaya
koymufltur. Araflt›rmam›z›n duyusal de¤iflimlerine benzer
bulgular, Varl›k ve Göko¤lu (23)’nun dondurulmufl lüferin
raf ömrünü belirlemek için yapt›klar› çal›flmada ve Çakl› ve
ark. (24)’n›n no frost koflullarda depolad›klar› sardalya

bal›klar›n›n fiziksel, kimyasal ve duyusal de¤iflimlerini
araflt›rd›klar› çal›flmalarda da kaydedilmifltir.

Sonuç olarak, sudak filetolar›n›n -18 °C’de 7 ay
süresince kimyasal ve duyusal kalite de¤erlerinin
tüketilebilir s›n›rlar içerisinde kald›¤› söylenebilir. Ancak,
üründeki depolama zaman›na ba¤l› duyusal de¤iflimler,
araflt›rmada ele al›nan kimyasal kalite kriterlerine göre
daha belirgin olmufltur. Kimyasal kalite olarak “çok iyi”
düzeyini koruyan ürünler, duyusal yönden “çok iyi” den,
“iyi” dereceye düflmüfl, hatta çi¤neme özelli¤i (6,83) ve
lezzet (6,83) kriterleri yönünden “orta” dereceye
yaklaflm›fllard›r. Bu sonuçlar, daha önce de birçok
araflt›r›c› taraf›ndan öne sürüldü¤ü gibi, kimyasal
analizlerin duyusal analizlerle desteklenmesi gerekti¤i
görüflünü desteklemektedir. Bu konuda yap›lacak daha
ayr›nt›l› çal›flmalar, ülkemizde di¤er g›da sektörlerine göre
oldukça yeni bir sektör olan su ürünleri iflleme
teknolojisinin geliflmesine önemli katk›lar getirebilecektir.
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