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Ozet: Bu calismada kemani vatozunun (Rhinobatos rhinobatos) et verimi ve -18°C' de 6 ay siireyle polietilen torbalarda vakumiu ve
vakumsuz olarak ambalajlanan filetolarinin besin madde icerigi arastiriimistir. Filetolarin, depolama slresince her ay fiziksel ve
kimyasal analizleri, baslangicta, 3. ay ve 6. ayda duyusal analizleri yapilmigtir.

Kemani vatozunun et verimi % 65 olarak tespit edilmistir. Kemani vatoz filetolarinin 6 ay boyunca pH degeri 6,50-6,82, toplam
ucucu bazik azot (TVB-N) degeri 19,87-48,62 mg/100 g, nem degeri % 75,83-79,88, ham protein degeri % 16,63-22,63, ham
yag degeri % 0,2-0,7, ham Kkl degeri % 1,00-1,65 arasinda degisiklik gostermistir. Vakumlu filetolar, duyusal degerlendirme
sonucunda, gorunls, kKoku, sululuk, lezzet, cigneme 6zelligi ve genel bedeni yoninden 10 Uzerinden 6,0-9,0 puanlar alirken,
vakumsuz filetolar 5,7-9,0 arasinda puanlar alarak orta derecede begeni kazanmiglar ve tiketilebilirlik sinirlari icinde kalmiglardir.

Anahtar SozcUkler: Kemani vatoz, Rhinobatos rhinobatos, dondurarak muhafaza, fiziksel ve kimyasal parametreler, duyusal
degerlendirme

Determination of Proximate Composition and Quality Changes in the Common Guitarfish
(Rhinobatos rhinobatos L., 1758) during Cold Storage

Abstract: Quality changes in common guitarfish fillets vacuum packed and non-vacuum packed in polyethylene material were
investigated during 6 months’ cold storage at -18 °C. Total yield of the common guitar fish was around 65%. pH, TVB-N, crude
protein, moisture, crude ash and fat were 6.50-6.82, 19.87-48.62 mg/100 g, 16.63-22.63%, 75.83-79.88%, 1.00-1.65% and
0.2-0.7%, respectively.

Sensory analyses of fillets were carried out at 3 month intervals. The sensory analyses were performed by a trained panel and
samples were presented to the panel after baking. The panel scored the samples by checking their appearance, smell, chewiness,
aroma, moistness and overall palatability. Consequently all the samples were within the acceptibility limits at the end of 6 months’
storage.

Key Words: Common guitarfish, Rhinobatos rhinobatos, frozen storage, physical and chemical parameters, sensory assessment

Giris

Diinya ve tlke ntfusumuz hizla artarken, beslenmenin
ve beslenmede protein acgidinin 6nemi belirgin olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Saglikli ve dengeli beslenmede yiiksek
protein iceren su Urunleri, her gegen gin artan bir hizla
6nem kazanmaktadir. Bu nedenle su Urunleri kaynaklari
yonunden zengin olan Ulkemizde su Urunleri teknolojisinin
gelistirilmesinin gerekliligi ortaya ¢cikmaktadir.

Gundmuzde insanlarin besinleri dogal durumlarina en
yakin sekilde tiketme yonundeki egilimleri besinlerin
donmus durumda depolanmasinin daha ¢ok yayginlasan

bir teknolgji olmasini saglamistir (1). Dondurulmus
Urunler, diger yontemlerle muhafaza edilmis Urdnlerle
Karsilastirildiginda, besin degerleri acisindan c¢ok daha
yuksek Kkaliteye sahiptir (2). Baliklarin dondurularak
depolanmasi sirasindaki depolama 6mri, donma oncesi
baligin elde edilis kosullarina, ambalajlamaya, depolama
sicakligina ve kosullarina bagl olmaktadir (3). Dondurma
sicakliklarinda tim kimyasal reaksiyonlar yavaslamakta
mikrobiyel faaliyetler durmakta olup, su buz haline
dénlistdgu  icin - mikroorganizmalar  tarafindan
kullanilamamakta ve sonuc¢ta gidanin bozulmasi
yavaslatilmaktadir (4).

* Bu calisma Mustafa Kemal Universitesi Arastirma Fonu 01 M 1301" nolu praje ile desteklenmistir.
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Yapilan bir calismada taze ve temizlenmis sardalya
baliklart 140 gln sure ile no-frost kosullarda -18 °C'de
depolanmis ve fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
sonucunda, fiziksel ve kimyasal kalite Kkriterlerinin
tlketilebilirlik sinirini asmadigi ancak duyusal analizler
sonucu elde edilen bulgularin fiziksel ve kimyasal analiz
bulgularindan daha hizli ilerledigi belirtilmistir (1).

Olgunoglu ve ark. (3) bir calismada, dondurularak -18
°C'de 7 ay suresince depolanan sudak (Stizostedion
lucioperca) filetolarinda meydana gelen kimyasal ve
duyusal degisimleri arastirmiglardir. Donmus balik etinin
kalitesini belirlemede toplam ugucu bazik azot (TVB-N)
(mg / 100q), tiyobarbitirik asit (TBA) (mg malonaldehit/
100g) ve pH parametrelerini incelemis ve arastirma
sonunda, kimyasal kalite kriterlerinin tlketilebilirlik
sinirlarini asmadigini belirtmislerdir.

Dondurulmus baligin raf émrunun uzatiimasinda
paketlemenin 6nemli bir roli vardir. Dondurulmus su
Urunlerinin paketlenmesinde kullanilan malzemelerin nem
ve oksijen gecirme orani disuk, yag ve su emilimine karsi
direncli olmalari gerekir. Hava bosluklari ve sisligin en aza
indirilmesi icin ambalaj Urind tam olarak kaplamalidir.
Kundakgli (5) yaptigi calismada, ambalajsiz ve glaze islemi
uygulanarak -20 °C'de depolanan Kkefal ve sazan
baliklarinin dondurulmus depolama omrinid 7-8 ay
bulurken, ayni kosullarda ambalajli 6rneklerin 14-18 ay
saklanabilecegini tespit etmistir.

Beslenmenin 6nemli bir sorun oldugu gunimizde su
Urunlerinin  hayvansal protein aciginin kapatilmasinda
6nemli rol oynadidi bilimsel bir gercektir (6). Ancak bazi
su Urunleri gerek bolgesel aliskanliklar gerekse de
ekonomik kosullardan dolay1 yeterince
tlketilememektedir. Bu dUrilnlerin daha ekonomik
kosullarda ve daha yaygin olarak tiketilmesinde isleme
teknolgjisinin uygulanmasi 6énem tasimaktadir. Bu
baglamda Akdeniz'de yaygin (7) oldugu halde
tlketilmedigi icin hentz yeterince degerlendirilmeyen
kemani vatozun (Rhinobatos rhinobatos, L., 1758) da
islenerek tiketime sunulmasi dustnulebilir.

Bu calismada kemani vatozun et verimi ve
dondurularak muhafazasi suresince kalite degisimlerine
paketlemenin etkisi arastirilarak ileride yapilabilecek
isleme teknolojisi arastirmalarina 1gik tutabilecek bazi
temel verilerin elde edilmesi amaclanmistir.
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Materyal ve Metot

Arastirmada iskenderun Koérfezi'nden avlanan 5 adet
kemani vatoz (R. rhinobatos) Kullaniimis, baliklar Mustafa
Kemal Universitesi Su Urinleri Fakiiltesi isleme
laboratuvarina getirilip boy ve agirliklart olgulmustir.
Kemani vatozlar Kkarin ylzgecinin altindan baslayarak
agzin 4-5 cm hizasina kadar bir kavis seklinde kesilip, basi
govdesinden ayrilmigtir. Derisi yuzilerek kikirdakli
omurganin ve i¢ organlarin etten ve deriden ayrilmasi
saglanmistir. Kikirdak kismi ve derisi ayrildiktan sonra
filetolar c¢ikarilmig, tartilarak yenebilen kisim agirhgi
saptanmis ve Giilyavuz ve Unlisayin'a gore (8) et verimi
hesaplanmigtir. Filetolarin baglangi¢c besin madde igerigi
tespiti icin pH, TVB-N, % nem, % ham protein, % ham
yag, % ham Kkul tayinleri 3 paralelli yapimistir. Her
baliktan 150 gramlik 12 ¢rnek alinmis, toplam 60 6rnek
strafor tabaklara (22,5 x 13,5 x 3 c¢m ebadinda)
yerlestirilmistir. Polietilen torbalarda 6rneklerin yarisi
vakumlu ve diger yarist vakumsuz  olarak
ambalajlanmistir. Ambalajlanmis kemani vatoz filetolar -
40 °C'de soklanmis ve daha sonra karton Kkutular
icerisinde -18 °C'de 6 ay muhafaza edilmislerdir.
Depolama suresince filetolarin fiziksel ve kimyasal
parametrelerinin degisimleri her ay 3 paralelli (n=3)
incelenmis, 3'er aylik periyotlarla da duyusal analizler
yapimigtir.

Orneklerin pH'si, homojenize 6rnek 1:1 oraninda saf
su ile sulandirdiktan sonra Orion 420 A model pH-metre
ile 6lgtlmugstir. TVB-N tayini Varlik ve ark.'dan alinan (9)
Conell ve Shewan'a gore (10), ham protein tayini
Matissek ve ark.’dan alinan (11) Kjeldahl yéntemine gére,
ham yag, nem ve ham Kl tayini Gogus ve Kolsarici'ya
(12) gore yapilmistir. Elde edilen veriler SPSS 9.0
istatistik paket programinda “One-Way Anova” modeli ile
varyans analizleri yapilarak sonuclar Duncan c¢oklu
karsilastirma testi ile degerlendirilmigtir.

Duyusal degerlendirmede, arastirma slresince ayni
Kisilerin olmasina ¢zen gosterilerek, 7 Kisi panelist olarak
kullaniimistir. Degerlendirme laboratuvarda yapilmis,
filetolar aliminyum folyolara sarilarak 6nceden isitiimis
firinda 100 °C'de 20 dakika pisirilmis ve panelistlere
sunulmustur. Duyusal analiz ise, Torry tat panel formu
Regenstein ve Regenstein (13) kullanilarak uygulanmigtir.
Veriler SPSS istatistik paket programinda non-parametrik
test  olan  "Kruskal-Wallis"  y6ntemine  gore
degerlendirilmistir.



Bulgular

Kemani vatozlarin toplam boylari ortalama
110,2+3,70 cm, agirlik ortalamalari 5905260 g,
yenebilen kisim agirlik ortalamalari 3840,4+168 g olarak
belirlenmistir. Yenebilen kismin toplam agirliga oraninin
yluzdesi olarak hesaplanan et verimi % 65 bulunmustur.

Vakumsuz (K) ve vakumlu paketlenmis (VK) kemani
vatoz filetolarinin -18 °C'de 6 ay depolanmasi siiresince
pH, TVB-N mg/100 g degerleri Tablo 1 ve 2'de, % nem,
% ham protein, % ham yag, % ham kul degerleri Tablo
3 ve 4'de verilmigtir.

Tablo 1'den géruldugu gibi, vakumsuz ambalajlanarak
-18 °C'de depolanan kemani vatoz filetolarinin 6 ay
sonunda pH dederi 6,50'den 6,82'ye, TVB-N degeri
19,87'den 48,62 mg/100 g'a degisirken, vakumlu
ambalajlanarak -18 °C'de 6 ay depolanan kemani vatoz
filetolarinin pH degeri 6,50-6,70, TVB-N degeri 19,87-
46,71 mg/100 g arasinda belirlenmistir (Tablo 2).
Vakumsuz ambalajlanip depolanan filetolarin nem miktari
% 79,88'den 75,83'e, ham protein degeri % 16.63'den
22,63'e, ham yag degeri % 0,7'den 0,2'ye, ham Kul
degeri % 1,65'den 1,00'a degismistir (Tablo 3). Vakumlu
ambalajlanan érneklerin ise nem miktari % 79,88-76,07,
ham protein degeri % 16,63-21.95, ham yag degeri %
0,7-0,5, ham kul degeri % 1,65-1,33 arasinda
belirlenmistir. (Tablo 4).

A. B. YILMAZ, D. AKPINAR

Vakumsuz ve vakumlu ambalajlanmig kemani vatoz
filetolarinin duyusal degerlendirme sonuglart Tablo 3 ve
Tablo 4'de verilmigtir. Torry tat panel formuna gore
belirlenen duyusal tercihler “1-10" skalasi esas alinarak
“1-2" en kotd, “3-4" koétd, “5-6" orta, “7-8" iyi, “9-10"
cok iyi olarak degerlendirilmistir. Vakumlu ve vakumsuz
ambalajlanip dondurularak 6 ay slreyle depolanan kemani
vatoz filetolar1 gorinus, kKoku, sululuk, lezzet, ¢igneme
Ozelligi ve genel bedeni yoninden panelistlerden 6. ayin
sonunda orta dereceli puanlar almiglardir.

Tablo 5 ve 6'da gorildigu gibi baslangicta kemani
vatozu filetolari gérunds, sululuk, lezzet, genel begeni ve
cigneme 6zelligi yoninden daha ylksek puanlar alirken,
Koku Kriteri yoninden daha distk puanlar almiglardir.

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanan filetolarin
duyusal analiz kriterlerinin depolamanin 3. ayinda
karsilastiriimalart ~ Sekil  1'de  ve 6. ayinda
Karsilastiriimalari Sekil 2'de verilmistir.

Sekil 1'de gorildagu uzere depolamanin 3. ayinin
sonunda Urunlerden vakumlu ambalajlananlar gérinus ve
sululuk yoéninden daha ylUksek puanlar alirken, koku,
lezzet ve genel begeni yoninden ayni puanlari almislardir.
Vakumlu ve vakumsuz ambalajlanmis filetolar kendi
aralarinda Kkiyaslandiginda goérinas, sululuk yoéntnden
vakumlu ambalajlanmis filetolar, cigneme ydninden
vakumsuz ambalajlanmig filetolar daha ylksek puanlar

Tablo 1. Vakumsuz olarak (K) ambalajlanmig kemani vatoz filetolarinin pH ve TVB-N degerlerinin depolama stresince degisimleri (n=3).
AYLAR
K
0 1 2 3 4 5 6
pH 6,50+0,00%* 6,52+0,02° 6,60+0,02° 6.64+0,01¢ 6,71+0,02° 6,71+0,02° 6.82+0,00
TVB-N mg/100g  19,87+0,88° 25,15+0,03° 25,80 +0,44°¢ 25,85+0,24° 26,54+0,02¢ 29,93+0,75° 48,62+0,36

*Farkli harfler farkliigin énemli oldugunu gostermektedir (p<0,05).

Tablo 2. Vakumlu olarak (VK) ambalajlanmig kemani vatoz filetolarinin pH ve TVB-N degerlerinin depolama stresince degisimleri (n=3).
AYLAR
VK
0 1 2 3 4 5 6
PH 6,50+0,00%* 6,59+0,04° 6,60+0,02° 6,61+0,02° 6,630,02¢ 6,69+0,02° 6,70+0,04
TVB-N mg/100g  19,87+0,88" 24,7120,81° 25,76+0,03°  26,540,02 26,87+3,85° 46,68+0,44° 46,71+0,36°

*Farkli harfler farklihigin énemli oldugunu gdstermektedir (p<0,05).
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Tablo 3. Vakumsuz olarak (K) ambalajlanmig kemani vatoz filetolarinin kimyasal bilesiminin degisimleri (n=3).
AYLAR

K (%)

0 1 2 3 4 5 6

Nem 79,88+0,03" 77,60+0,20° 77,20+0,00° 76,68+0,04° 76,67+0,12° 76,07+0,83° 75,83+0,01°
H. Protein 16,63+0,05? 19,05+0,22° 20,93+0,33° 21,770,117 22,02+0,39° 22,510,031 22,63+0,02g
Ham Yag 0,7+0,03¢ 0,6+0,02° 0,6+0,06° 0,2+0,04° 0,2+0,00° 0,2+0,00° 0,2+0,00°
Ham Kiil 1,65+0,03¢ 1,65+0,04¢ 0,93+0,02° 1,00+0,04¢ 0,67+0,00° 1,00+0,00¢ 1,00+0,02¢

Tablo 4. Vakumlu olarak (VK) ambalajlanmis kemani vatoz filetolarinin kimyasal bilesiminin degisimleri (n=3).

AYLAR

VK (%)

0 1 2 3 4 5 6

Nem 79,88 0,04 79,09+0,08° 78,12+0,11¢ 77,47+0,10° 77,32+0,11¢ 76,67+0,23 76,07+0,83°
H. Protein 16,63 +0,05° 19,02+0,15° 19,87+0,79°  20,97+0,54%  21,04:0,04  21,33:0,56%  21,95:+0,02°
HamYag 0,7+0,03¢ 0,6+0,00° 0,6+0,06° 0,5+0,03 0,5+0,01° 0,5+0,02° 0,5+0,02°
Ham Kl 1,65+0,03¢ 0,96+0,012 0,98+0,01° 1,00+0,00¢ 1,00+0,00¢ 1,33+0,00¢ 1,33+0.01¢

Tablo 5. Vakumsuz olarak ambalajlanmis kemani vatoz filetolarinin (K) duyusal analiz degerleri.

Aylar Gorunus Koku Sululuk Lezzet Cig.Ozelligi Gen. Begeni
0 9,0+0,58 7,0+1,41 8,1+1,07 7,4+0,98 8,3+1,25 7,7+0,49
3 6,7+1,25 6,7+1,11 6,7+0,95 7,3+0,95 7,3+1,11 7,4+0,79
6 6,3+1,60 6,4+1,27 6,3+1,70 6,1+1,46 6,3+1,60 5,7+1,25

Tablo 6. Vakumlu olarak ambalajlanmis kemani vatoz filetolarinin (VK) duyusal analiz degerleri.

VK Gorunus Koku Sululuk Lezzet Cig.Ozelligi Gen. Begeni
0 9,0+0,58 7,0+1,41 8,1+1,07 7,4+1,27 8,3+1,25 7,7+0,49

7,4+0,79 6,7+1,38 7,6+0,79 7,3+0,95 6,7+1,38 7,4+0,79
6 6,3+1,50 6,0+1,57 6,7+0,49 6,0+1,00 6,4+1,51 7,1£1,35
almiglardir. Koku Kkriteri, lezzet, genel begeni kriterleri Tartisma

yoéninden vakumlu ve vakumsuz ambalajlanmis filetolar
arasinda farklilik gdzlenmemistir.

Alti ay sureyle dondurulan filetolarin ambalajlama
farkina bagh olarak aldiklari puanlar karsilastirildiginda
(Sekil 2), gorunts bakimindan farklilik gézlenmemesine
ragmen diger Kriterlerde farkliliklar olusmustur. Sululuk,
cigneme 0Ozelligi ve genel begeni yoninden vakumlu
olarak ambalajlanan filetolar panelistler tarafindan daha
yuksek puanlarla degerlendirilmigtir.
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Vakumlu ve vakumsuz depolanan kemani vatoz
filetolarinin depolama boyunca pH degerlerinde bir artig
olmasina ragmen tiketilebilirlik sinir degeri olarak bilinen
6,8-7,0 degerlerini agsmamistir (9). Altinci ay sonunda
vakumsuz olarak ambalajlanan Urlnlerde vakumlu olarak
ambalajlananlardan  daha ylksek pH degerleri
Olctlmustir. Yapilan bir calismada, dondurulmus ve
vakumlu ve vakumsuz ambalajlanmis -18 °C'de depolanan
lifer 6rneklerinin pH degerinin 6,3 iken 9 aylik depolama
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Sekil 1. Vakumlu ve vakumsuz ambalajlama yapilarak dondurulan

kemani vatoz filetolarinin 3 ay sonundaki duyusal analiz
kriterlerinin karsilastiriimasi.

sonunda 6,5'e yukseldigi géralmustlr (14). Bu degerler
bizim bulgularimizla paralellik gostermektedir.

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanan kemani
vatoz filetolarinda TVB-N degerleri baslangicta 19,87
mg/100 g iken depolama suresince artmis, 6 ay sonunda
vakumsuz ambalajlanan filetolarda 48,62 mg/100 g'a,
vakumlu ambalajlanan filetolarda ise 46,71 mg/100 g'a
ulagsmigtir.  Bu  degerler  literatir  verileriyle
karsilastirildiginda  "iyi" kalite sinirlari icindedir.
Chinnamma ve ark. (15) ¢alismalarinda -10 °C, -20 °C, -
30 °C'lerde depolanan Hint uskumrularinin depolama
suresi boyunca TVB-N degerlerinin devamli bir artig
gosterdigini belirtmislerdir.

Ambalajlanarak dondurulmus gidalarda Urinin nem
kaybi oldukga azdir. Depolamanin baslangicinda vakumiu
ve vakumsuz kemani vatoz filetolarinda nem miktari %
79,88 iken depolama sonunda vakumlu ambalajlanan
kemani vatoz filetosunda nem 9% 76,07, vakumsuz
ambalajlananlarda % 75,83 olarak tespit edilmistir.
Onceki calismalarda, polietilen filmle ambalajlanan Hint
uskumrularinin depolama sicakliginin dismesi ile nem
oraninin azalmasinin paralellik gosterdigi (15), ak
orkinozun -18 ©°C'de depolanmast ile orkinozlarin
depolama sonunda nem iceridinin distigu (16), nem
kaybinin blyuk olclde buz Kristallerinin
sublimlesmesinden kaynaklandidi ileri surtlmektedir.

Balik etinin besin degerini etkileyen bilesiklerden birisi
de proteinlerdir. Kemani vatozun vakumlu ve vakumsuz
ambalajlanmus filetolarinin baslangigtaki protein degerleri
% 16,63 olup, 6 aylik depolama sonunda vakumsuz
orneklerde % 22,63 ve vakumlu orneklerde % 21.95

A. B. YILMAZ, D. AKPINAR
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Sekil 2. Vakumlu vakumsuz ambalajlama vapilarak dondurulan

kemani vatoz filetolarinin 6 ay sonundaki duyusal analiz
Kriterlerinin karsilastiriimasi.

olarak tespit edilmistir. Bir calismada, polietilen filmle
ambalajlanarak dondurulmus, -10 °C, -20°C, -30°C'de 46
hafta depolanmis uskumru 6rneklerinin baslangi¢ protein
degeri % 22,13 iken sirasiyla % 23,87, % 23,67, %
23,20'e ulastigi kaydedilmistir (15). Bu artiglar bizim
sonuglarimizla paralellik gostermektedir. Bu deger
artisinin, Urdnde protein miktari artisi olmadigi, Urinin
donmasi sirasinda suyun doku digina ¢ikmasi, nem
oraninin diigsmesine bagl hacimsel olarak % protein orani
degisimi olabilecedi dusinilmektedir.

Yag balik etine lezzet veren bilesiklerden biridir ve
depolama stresince degisim gostererek etin Kalitesini
etkiler. Calismamizda kemani vatoz filetolarinin baslangi¢
ham yag degerleri % 0,7 olup, depolama slresince ¢ok az
da olsa bir disme gdzlenmistir, ancak 6 ayda vakumlu
ambalajlanan orneklerde yag degerleri vakumsuz
ambalajlananlara goére daha yiksek bulunmustur. Bir
calismada, -18 °C'de depolanan hamsilerde ham yag
miktarinin % 11,6'dan % 11,4'e distugu bildirilmektedir
(17). Balik eti, dondurulduktan sonra dokusundaki suyun
buz haline dénismesi sirasinda su dokudan ayrilirken, su
ile beraberinde lezzet verici maddeler ile yagini da
kaybedebilir (8). Kemani vatoz filetolarinin 6 aylk
depolanmasi sonucu ham yagd miktarindaki disusin bu
nedenden kaynaklandigi disunulmektedir.

Ballk eti beslenmede 6nemi biylk olan mineral
maddeler icerir. Mineral madde tespitinde kil miktari
belirleyici bir parametredir. Vakumlu filetolarin
baslangictaki kil degerleri % 1,65 iken 6 ay sonunda %
1,33 olarak tespit edilmistir. Vakumsuz ambalajlanan
kemani vatoz filetolarinin 6 ay sonunda kil miktari ise %
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1,00 olarak belirlenmistir. Balik eti dondurulduktan sonra
dokusundaki suyun buz haline dénusmesi sirasinda
dokusundaki mineral maddeleri de su ile birlikte
kaybettigi gozlenmistir.

Ballk etinin Kalitesinin belirlenmesinde, duyusal analiz
sonuglart da 6nem tasimaktadir. Calismamizda yapilan
duyusal testlerde 6 ay slreyle depolanan kemani vatoz
filetolarinin depolama sonunda “orta” Kkalite sinirlari
icerisinde kaldigi tespit edilmistir.

Kemani vatoz besin madde igerigi yéninden isleme
teknolgjisinde ¢ok sik degerlendirilen levrek, mersin,
palamut, sardalya, uskumru, kalkan gibi baliklarla
karsilastirildiginda protein yoéntnden ayni zenginlikte
ancak yag orani yoninden daha fakirdir (18). Bu
calismada Akdeniz'de bolca bulunan (7) ancak
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