
Girifl

Dünya ve ülke nüfusumuz h›zla artarken, beslenmenin
ve beslenmede protein aç›¤›n›n önemi belirgin olarak
ortaya ç›kmaktad›r. Sa¤l›kl› ve dengeli beslenmede yüksek
protein içeren su ürünleri, her geçen gün artan bir h›zla
önem kazanmaktad›r. Bu nedenle su ürünleri kaynaklar›
yönünden zengin olan ülkemizde su ürünleri teknolojisinin
gelifltirilmesinin gereklili¤i ortaya ç›kmaktad›r.

Günümüzde insanlar›n besinleri do¤al durumlar›na en
yak›n flekilde tüketme yönündeki e¤ilimleri besinlerin
donmufl durumda depolanmas›n›n daha çok yayg›nlaflan

bir teknoloji olmas›n› sa¤lam›flt›r (1). Dondurulmufl
ürünler, di¤er yöntemlerle muhafaza edilmifl ürünlerle
karfl›laflt›r›ld›¤›nda, besin de¤erleri aç›s›ndan çok daha
yüksek kaliteye sahiptir (2). Bal›klar›n dondurularak
depolanmas› s›ras›ndaki depolama ömrü, donma öncesi
bal›¤›n elde edilifl koflullar›na, ambalajlamaya, depolama
s›cakl›¤›na ve koflullar›na ba¤l› olmaktad›r (3). Dondurma
s›cakl›klar›nda tüm kimyasal reaksiyonlar yavafllamakta
mikrobiyel faaliyetler durmakta olup, su buz haline
dönüfltü¤ü için mikroorganizmalar taraf›ndan
kullan›lamamakta ve sonuçta g›dan›n bozulmas›
yavafllat›lmaktad›r (4).
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Özet: Bu çal›flmada kemani vatozunun (Rhinobatos rhinobatos) et verimi ve -18°C' de 6 ay süreyle polietilen torbalarda vakumlu ve
vakumsuz olarak ambalajlanan  filetolar›n›n besin madde içeri¤i araflt›r›lm›flt›r. Filetolar›n, depolama süresince her ay fiziksel ve
kimyasal analizleri, bafllang›çta, 3. ay ve 6. ayda duyusal analizleri yap›lm›flt›r. 

Kemani vatozunun et verimi % 65 olarak tespit edilmifltir. Kemani vatoz  filetolar›n›n 6 ay boyunca pH de¤eri 6,50-6,82, toplam
uçucu bazik azot (TVB-N) de¤eri 19,87-48,62 mg/100 g, nem de¤eri % 75,83-79,88, ham protein de¤eri % 16,63-22,63, ham
ya¤ de¤eri % 0,2-0,7, ham kül de¤eri % 1,00-1,65 aras›nda de¤ifliklik göstermifltir. Vakumlu filetolar, duyusal de¤erlendirme
sonucunda, görünüfl, koku, sululuk, lezzet, çi¤neme özelli¤i ve genel be¤eni yönünden 10 üzerinden 6,0-9,0 puanlar al›rken,
vakumsuz filetolar 5,7-9,0 aras›nda puanlar alarak orta derecede be¤eni kazanm›fllar ve tüketilebilirlik s›n›rlar› içinde kalm›fllard›r.

Anahtar Sözcükler: Kemani vatoz, Rhinobatos rhinobatos, dondurarak muhafaza, fiziksel ve kimyasal parametreler, duyusal
de¤erlendirme

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 ºC. 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
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Yap›lan bir çal›flmada taze ve temizlenmifl sardalya
bal›klar› 140 gün süre ile no-frost koflullarda -18 °C’de
depolanm›fl ve fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
sonucunda, fiziksel ve kimyasal kalite kriterlerinin
tüketilebilirlik s›n›r›n› aflmad›¤› ancak duyusal analizler
sonucu elde edilen bulgular›n fiziksel ve kimyasal analiz
bulgular›ndan daha h›zl› ilerledi¤i belirtilmifltir (1).

Olguno¤lu ve ark. (3) bir çal›flmada, dondurularak -18
°C’de 7 ay süresince depolanan sudak (Stizostedion
lucioperca) filetolar›nda meydana gelen kimyasal ve
duyusal de¤iflimleri araflt›rm›fllard›r. Donmufl bal›k etinin
kalitesini belirlemede toplam uçucu bazik azot (TVB-N)
(mg / 100g), tiyobarbitürik asit (TBA) (mg malonaldehit/
100g) ve pH parametrelerini incelemifl ve araflt›rma
sonunda, kimyasal kalite kriterlerinin tüketilebilirlik
s›n›rlar›n› aflmad›¤›n› belirtmifllerdir.

Dondurulmufl bal›¤›n raf ömrünün uzat›lmas›nda
paketlemenin önemli bir rolü vard›r. Dondurulmufl su
ürünlerinin paketlenmesinde kullan›lan malzemelerin nem
ve oksijen geçirme oran› düflük, ya¤ ve su emilimine karfl›
dirençli olmalar› gerekir. Hava boflluklar› ve fliflli¤in en aza
indirilmesi için ambalaj ürünü tam olarak kaplamal›d›r.
Kundakç› (5) yapt›¤› çal›flmada, ambalajs›z ve glaze ifllemi
uygulanarak -20 °C’de depolanan kefal ve sazan
bal›klar›n›n dondurulmufl depolama ömrünü 7-8 ay
bulurken, ayn› koflullarda ambalajl› örneklerin 14-18 ay
saklanabilece¤ini tespit etmifltir.

Beslenmenin önemli bir sorun oldu¤u günümüzde su
ürünlerinin hayvansal protein aç›¤›n›n kapat›lmas›nda
önemli rol oynad›¤› bilimsel bir gerçektir (6). Ancak baz›
su ürünleri gerek bölgesel al›flkanl›klar gerekse de
ekonomik koflullardan dolay› yeterince
tüketilememektedir. Bu ürünlerin daha ekonomik
koflullarda ve daha yayg›n olarak tüketilmesinde iflleme
teknolojisinin uygulanmas› önem tafl›maktad›r. Bu
ba¤lamda Akdeniz'de yayg›n (7) oldu¤u halde
tüketilmedi¤i için henüz yeterince de¤erlendirilmeyen
kemani vatozun (Rhinobatos rhinobatos, L., 1758) da
ifllenerek tüketime sunulmas› düflünülebilir.

Bu çal›flmada kemani vatozun et verimi ve
dondurularak muhafazas› süresince kalite de¤iflimlerine
paketlemenin etkisi araflt›r›larak ileride yap›labilecek
iflleme teknolojisi araflt›rmalar›na ›fl›k tutabilecek baz›
temel verilerin elde edilmesi amaçlanm›flt›r. 

Materyal ve Metot

Araflt›rmada ‹skenderun Körfezi’nden avlanan 5 adet
kemani vatoz (R. rhinobatos) kullan›lm›fl, bal›klar Mustafa
Kemal Üniversitesi Su Ürünleri Fakültesi ‹flleme
laboratuvar›na getirilip boy ve a¤›rl›klar› ölçülmüfltür.
Kemani vatozlar kar›n yüzgecinin alt›ndan bafllayarak
a¤z›n 4-5 cm hizas›na kadar bir kavis fleklinde kesilip, bafl›
gövdesinden ayr›lm›flt›r. Derisi yüzülerek k›k›rdakl›
omurgan›n ve iç organlar›n etten ve deriden ayr›lmas›
sa¤lanm›flt›r. K›k›rdak k›sm› ve derisi ayr›ld›ktan sonra
filetolar ç›kar›lm›fl, tart›larak yenebilen k›s›m a¤›rl›¤›
saptanm›fl ve Gülyavuz ve Ünlüsay›n’a göre (8) et verimi
hesaplanm›flt›r. Filetolar›n bafllang›ç besin madde içeri¤i
tespiti için pH, TVB-N, % nem, % ham protein, % ham
ya¤, % ham kül tayinleri 3 paralelli yap›lm›flt›r. Her
bal›ktan 150 graml›k 12 örnek al›nm›fl, toplam 60 örnek
strafor tabaklara (22,5 x 13,5 x 3 cm ebad›nda)
yerlefltirilmifltir. Polietilen torbalarda örneklerin yar›s›
vakumlu ve di¤er yar›s› vakumsuz olarak
ambalajlanm›flt›r. Ambalajlanm›fl kemani vatoz filetolar› -
40 °C’de floklanm›fl ve daha sonra karton kutular
içerisinde -18 °C’de 6 ay muhafaza edilmifllerdir.
Depolama süresince filetolar›n fiziksel ve kimyasal
parametrelerinin de¤iflimleri her ay 3 paralelli (n=3)
incelenmifl, 3’er ayl›k periyotlarla da duyusal analizler
yap›lm›flt›r.

Örneklerin pH's›, homojenize örnek 1:1 oran›nda saf
su ile suland›rd›ktan sonra Orion 420 A model pH-metre
ile ölçülmüfltür. TVB-N tayini Varl›k ve ark.'dan al›nan (9)
Conell ve Shewan'a göre (10), ham protein tayini
Matissek ve ark.’dan al›nan (11) Kjeldahl yöntemine göre,
ham ya¤, nem ve ham kül tayini Gö¤üfl ve Kolsar›c›'ya
(12) göre yap›lm›flt›r. Elde edilen veriler SPSS 9.0
istatistik paket program›nda “One-Way Anova” modeli ile
varyans analizleri yap›larak sonuçlar Duncan çoklu
karfl›laflt›rma testi ile de¤erlendirilmifltir. 

Duyusal de¤erlendirmede, araflt›rma süresince ayn›
kiflilerin olmas›na özen gösterilerek, 7 kifli panelist olarak
kullan›lm›flt›r. De¤erlendirme laboratuvarda yap›lm›fl,
filetolar alüminyum folyolara sar›larak önceden ›s›t›lm›fl
f›r›nda 100 °C’de 20 dakika piflirilmifl ve panelistlere
sunulmufltur. Duyusal analiz ise, Torry tat panel formu
Regenstein ve Regenstein (13) kullan›larak uygulanm›flt›r.
Veriler SPSS istatistik paket program›nda non-parametrik
test olan "Kruskal-Wallis" yöntemine göre
de¤erlendirilmifltir.
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Bulgular

Kemani vatozlar›n toplam boylar› ortalama
110,2±3,70 cm, a¤›rl›k ortalamalar› 5905±260 g,
yenebilen k›s›m a¤›rl›k ortalamalar› 3840,4±168 g olarak
belirlenmifltir. Yenebilen k›sm›n toplam a¤›rl›¤a oran›n›n
yüzdesi olarak hesaplanan et verimi % 65 bulunmufltur.

Vakumsuz (K) ve vakumlu paketlenmifl (VK) kemani
vatoz filetolar›n›n -18 °C’de 6 ay depolanmas› süresince
pH, TVB-N mg/100 g de¤erleri Tablo 1 ve 2’de, % nem,
% ham protein, % ham ya¤, % ham kül de¤erleri Tablo
3 ve 4'de verilmifltir. 

Tablo 1’den görüldü¤ü gibi, vakumsuz ambalajlanarak
-18 °C’de depolanan kemani vatoz filetolar›n›n 6 ay
sonunda pH de¤eri 6,50'den 6,82'ye, TVB-N de¤eri
19,87'den 48,62 mg/100 g'a de¤iflirken, vakumlu
ambalajlanarak -18 °C'de 6 ay depolanan kemani vatoz
filetolar›n›n pH de¤eri 6,50-6,70, TVB-N de¤eri 19,87-
46,71 mg/100 g aras›nda belirlenmifltir (Tablo 2).
Vakumsuz ambalajlan›p depolanan filetolar›n nem miktar›
% 79,88'den 75,83'e, ham protein de¤eri % 16.63'den
22,63'e, ham ya¤ de¤eri % 0,7'den 0,2'ye, ham kül
de¤eri % 1,65'den 1,00'a de¤iflmifltir (Tablo 3). Vakumlu
ambalajlanan örneklerin ise nem miktar› % 79,88-76,07,
ham protein de¤eri % 16,63-21.95, ham ya¤ de¤eri %
0,7-0,5, ham kül de¤eri % 1,65-1,33 aras›nda
belirlenmifltir. (Tablo 4).

Vakumsuz ve vakumlu ambalajlanm›fl kemani vatoz
filetolar›n›n duyusal de¤erlendirme sonuçlar› Tablo 3 ve
Tablo 4'de verilmifltir. Torry tat panel formuna göre
belirlenen duyusal tercihler “1-10” skalas› esas al›narak
“1-2” en kötü, “3-4” kötü, “5-6” orta, “7-8” iyi, “9-10”
çok iyi olarak de¤erlendirilmifltir. Vakumlu ve vakumsuz
ambalajlan›p dondurularak 6 ay süreyle depolanan kemani
vatoz filetolar› görünüfl, koku, sululuk, lezzet, çi¤neme
özelli¤i ve genel be¤eni yönünden panelistlerden 6. ay›n
sonunda orta dereceli puanlar alm›fllard›r. 

Tablo 5 ve 6'da görüldü¤ü gibi bafllang›çta kemani
vatozu filetolar› görünüfl, sululuk, lezzet, genel be¤eni ve
çi¤neme özelli¤i yönünden daha yüksek puanlar al›rken,
koku kriteri yönünden daha düflük puanlar alm›fllard›r. 

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanan filetolar›n
duyusal analiz kriterlerinin depolaman›n 3. ay›nda
karfl›laflt›r›lmalar› fiekil 1'de ve 6. ay›nda
karfl›laflt›r›lmalar› fiekil 2'de verilmifltir. 

fiekil 1’de görüldü¤ü üzere depolaman›n 3. ay›n›n
sonunda ürünlerden vakumlu ambalajlananlar görünüfl ve
sululuk yönünden daha yüksek puanlar al›rken, koku,
lezzet ve genel be¤eni yönünden ayn› puanlar› alm›fllard›r.
Vakumlu ve vakumsuz ambalajlanm›fl filetolar kendi
aralar›nda k›yasland›¤›nda görünüfl, sululuk yönünden
vakumlu ambalajlanm›fl filetolar, çi¤neme yönünden
vakumsuz ambalajlanm›fl filetolar daha yüksek puanlar
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Tablo 1. Vakumsuz olarak (K) ambalajlanm›fl kemani vatoz filetolar›n›n pH ve TVB-N de¤erlerinin depolama süresince de¤iflimleri (n=3).

AYLAR
K

0 1 2 3 4 5 6

pH 6,50±0,00a* 6,52±0,02b 6,60±0,02c 6,64±0,01d 6,71±0,02e 6,71±0,02e 6,82±0,00f

TVB-N mg/100g 19,87±0,88a 25,15±0,03b 25,80 ±0,44c 25,85±0,24c 26,54±0,02d 29,93±0,75e 48,62±0,36f

*Farkl› harfler farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu göstermektedir (p<0,05).

Tablo 2. Vakumlu olarak (VK) ambalajlanm›fl kemani vatoz filetolar›n›n pH ve TVB-N de¤erlerinin depolama süresince de¤iflimleri (n=3).

AYLAR
VK

0 1 2 3 4 5 6

PH 6,50±0,00a* 6,59±0,04b 6,60±0,02c 6,61±0,02c 6,63±0,02d 6,69±0,02e 6,70±0,04f

TVB-N mg/100g 19,87±0,88a 24,71±0,81b 25,76±0,03bc 26,54±0,02bc 26,87±3,85c 46,68±0,44d 46,71±0,36e

*Farkl› harfler farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu göstermektedir (p<0,05).



alm›fllard›r. Koku kriteri, lezzet, genel be¤eni kriterleri
yönünden vakumlu ve vakumsuz ambalajlanm›fl filetolar
aras›nda farkl›l›k gözlenmemifltir.

Alt› ay süreyle dondurulan filetolar›n ambalajlama
fark›na ba¤l› olarak ald›klar› puanlar karfl›laflt›r›ld›¤›nda
(fiekil 2), görünüfl bak›m›ndan farkl›l›k gözlenmemesine
ra¤men di¤er kriterlerde farkl›l›klar oluflmufltur. Sululuk,
çi¤neme özelli¤i ve genel be¤eni yönünden vakumlu
olarak ambalajlanan filetolar panelistler taraf›ndan daha
yüksek puanlarla de¤erlendirilmifltir.

Tart›flma

Vakumlu ve vakumsuz depolanan kemani vatoz
filetolar›n›n depolama boyunca pH de¤erlerinde bir art›fl
olmas›na ra¤men tüketilebilirlik s›n›r de¤eri olarak bilinen
6,8-7,0 de¤erlerini aflmam›flt›r (9). Alt›nc› ay sonunda
vakumsuz olarak ambalajlanan ürünlerde vakumlu olarak
ambalajlananlardan daha yüksek pH de¤erleri
ölçülmüfltür. Yap›lan bir çal›flmada, dondurulmufl ve
vakumlu ve vakumsuz ambalajlanm›fl -18 °C’de depolanan
lüfer örneklerinin pH de¤erinin 6,3 iken 9 ayl›k depolama
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Tablo 3. Vakumsuz olarak (K) ambalajlanm›fl kemani vatoz filetolar›n›n kimyasal bilefliminin de¤iflimleri (n=3).

AYLAR
K (%)

0 1 2 3 4 5 6

Nem 79,88±0,03f 77,60±0,20e 77,20±0,00d 76,68±0,04c 76,67±0,12c 76,07±0,83b 75,83±0,01a

H. Protein 16,63±0,05a 19,05±0,22b 20,93±0,33c 21,77±0,17d 22,02±0,39e 22,51±0,03f 22,63±0,02g

Ham Ya¤ 0,7±0,03c 0,6±0,02b 0,6±0,06b 0,2±0,04a 0,2±0,00a 0,2±0,00a 0,2±0,00a

Ham Kül 1,65±0,03d 1,65±0,04d 0,93±0,02b 1,00±0,04c 0,67±0,00a 1,00±0,00c 1,00±0,02c

Tablo 4. Vakumlu olarak (VK) ambalajlanm›fl kemani vatoz filetolar›n›n kimyasal bilefliminin de¤iflimleri (n=3).

AYLAR
VK (%)

0 1 2 3 4 5 6

Nem 79,88 ±0,04f 79,09±0,08e 78,12±0,11d 77,47±0,10c 77,32±0,11c 76,67±0,23b 76,07±0,83a

H. Protein 16,63 ±0,05a 19,02±0,15b 19,87±0,79c 20,97±0,54d 21,04±0,04d 21,33±0,56de 21,95±0,02e

HamYa¤ 0,7±0,03c 0,6±0,00b 0,6±0,06b 0,5±0,03a 0,5±0,01a 0,5±0,02a 0,5±0,02a

Ham Kül 1,65±0,03c 0,96±0,01a 0,98±0,01b 1,00±0,00d 1,00±0,00d 1,33±0,00e 1,33±0.01e

Tablo 5. Vakumsuz olarak ambalajlanm›fl kemani vatoz filetolar›n›n (K) duyusal analiz de¤erleri. 

Aylar Görünüfl Koku Sululuk Lezzet Çi¤.Özelli¤i Gen. Be¤eni

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 ambalajlanm›fl kemani vatoz filetolar›n›n (VK) duyusal analiz de¤erleri.

VK Görünüfl Koku Sululuk Lezzet Çi¤.Özelli¤i Gen. Be¤eni

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

3 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



sonunda 6,5’e yükseldi¤i görülmüfltür (14). Bu de¤erler
bizim bulgular›m›zla paralellik göstermektedir.

Vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanan kemani
vatoz filetolar›nda TVB-N de¤erleri bafllang›çta 19,87
mg/100 g iken depolama süresince artm›fl, 6 ay sonunda
vakumsuz ambalajlanan filetolarda 48,62 mg/100 g'a,
vakumlu ambalajlanan filetolarda ise 46,71 mg/100 g'a
ulaflm›flt›r. Bu de¤erler literatür verileriyle
karfl›laflt›r›ld›¤›nda "iyi" kalite s›n›rlar› içindedir.
Chinnamma ve ark. (15) çal›flmalar›nda -10 °C, -20 °C, -
30 °C’lerde depolanan Hint uskumrular›n›n depolama
süresi boyunca TVB-N de¤erlerinin devaml› bir art›fl
gösterdi¤ini belirtmifllerdir. 

Ambalajlanarak dondurulmufl g›dalarda ürünün nem
kayb› oldukça azd›r. Depolaman›n bafllang›c›nda vakumlu
ve vakumsuz kemani vatoz filetolar›nda nem miktar› %
79,88 iken depolama sonunda vakumlu ambalajlanan
kemani vatoz filetosunda nem % 76,07, vakumsuz
ambalajlananlarda % 75,83 olarak tespit edilmifltir.
Önceki çal›flmalarda, polietilen filmle ambalajlanan Hint
uskumrular›n›n depolama s›cakl›¤›n›n düflmesi ile nem
oran›n›n azalmas›n›n paralellik gösterdi¤i (15), ak
orkinozun -18 °C'de depolanmas› ile orkinozlar›n
depolama sonunda nem içeri¤inin düfltü¤ü (16), nem
kayb›n›n büyük ölçüde buz kristallerinin
süblimleflmesinden kaynakland›¤› ileri sürülmektedir.

Bal›k etinin besin de¤erini etkileyen bilefliklerden birisi
de proteinlerdir. Kemani vatozun vakumlu ve vakumsuz
ambalajlanm›fl filetolar›n›n bafllang›çtaki protein de¤erleri
% 16,63 olup, 6 ayl›k depolama sonunda vakumsuz
örneklerde % 22,63 ve vakumlu örneklerde % 21.95

olarak tespit edilmifltir. Bir çal›flmada, polietilen filmle
ambalajlanarak dondurulmufl, -10 °C, -20˚C, -30˚C’de 46
hafta depolanm›fl uskumru örneklerinin bafllang›ç protein
de¤eri % 22,13 iken s›ras›yla % 23,87, % 23,67, %
23,20’e ulaflt›¤› kaydedilmifltir (15). Bu art›fllar bizim
sonuçlar›m›zla paralellik göstermektedir. Bu de¤er
art›fl›n›n, üründe protein miktar› art›fl› olmad›¤›, ürünün
donmas› s›ras›nda suyun doku d›fl›na ç›kmas›, nem
oran›n›n düflmesine ba¤l› hacimsel olarak % protein oran›
de¤iflimi olabilece¤i düflünülmektedir. 

Ya¤ bal›k etine lezzet veren bilefliklerden biridir ve
depolama süresince de¤iflim göstererek etin kalitesini
etkiler. Çal›flmam›zda kemani vatoz filetolar›n›n bafllang›ç
ham ya¤ de¤erleri % 0,7 olup, depolama süresince çok az
da olsa bir düflme gözlenmifltir, ancak 6 ayda vakumlu
ambalajlanan örneklerde ya¤ de¤erleri vakumsuz
ambalajlananlara göre daha yüksek bulunmufltur. Bir
çal›flmada, -18 °C’de depolanan hamsilerde ham ya¤
miktar›n›n % 11,6'dan % 11,4'e düfltü¤ü bildirilmektedir
(17). Bal›k eti, dondurulduktan sonra dokusundaki suyun
buz haline dönüflmesi s›ras›nda su dokudan ayr›l›rken, su
ile beraberinde lezzet verici maddeler ile ya¤›n› da
kaybedebilir (8). Kemani vatoz filetolar›n›n 6 ayl›k
depolanmas› sonucu ham ya¤ miktar›ndaki düflüflün bu
nedenden kaynakland›¤› düflünülmektedir. 

Bal›k eti beslenmede önemi büyük olan mineral
maddeler içerir. Mineral madde tespitinde kül miktar›
belirleyici bir parametredir. Vakumlu filetolar›n
bafllang›çtaki kül de¤erleri % 1,65 iken 6 ay sonunda %
1,33 olarak tespit edilmifltir. Vakumsuz ambalajlanan
kemani vatoz filetolar›n›n 6 ay sonunda kül miktar› ise %
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1,00 olarak belirlenmifltir. Bal›k eti dondurulduktan sonra
dokusundaki suyun buz haline dönüflmesi s›ras›nda
dokusundaki mineral maddeleri de su ile birlikte
kaybetti¤i gözlenmifltir.

Bal›k etinin kalitesinin belirlenmesinde, duyusal analiz
sonuçlar› da önem tafl›maktad›r. Çal›flmam›zda yap›lan
duyusal testlerde 6 ay süreyle depolanan kemani vatoz
filetolar›n›n depolama sonunda “orta” kalite s›n›rlar›
içerisinde kald›¤› tespit edilmifltir. 

Kemani vatoz besin madde içeri¤i yönünden iflleme
teknolojisinde çok s›k de¤erlendirilen levrek, mersin,
palamut, sardalya, uskumru, kalkan gibi bal›klarla
karfl›laflt›r›ld›¤›nda protein yönünden ayn› zenginlikte
ancak ya¤ oran› yönünden daha fakirdir (18). Bu
çal›flmada Akdeniz'de bolca bulunan (7) ancak

görünüflünden dolay› tüketim al›flkanl›¤› olmayan bu
bal›¤›n et veriminin yüksek oldu¤u tespit edilmifltir. Et
verimi yüksek olan kemani vatoz filetolar›n›n
dondurularak saklanmas› s›ras›nda 6 ayl›k sürede
tüketilebilir s›n›rlar içerisinde kald›¤› belirlenmifltir.
Kendine has lezzete sahip kemani vatoz filetolar›n›n
panelistler taraf›ndan orta puanlar almas›n›n, al›fl›lm›fl›n
d›fl›nda bir lezzete sahip olmas› ve katk› maddeleri
kullan›lmadan sunulmas›ndan kaynakland›¤›
düflünülmektedir. Kemani vatoza iflleme teknolojisi
uygulanarak be¤enilir hale getirilmesi, böylece tüketilen
bal›klarla ayn› protein de¤erine sahip bu bal›¤›n da
tüketilebilir bal›klar s›n›f›na girmesi sa¤lanabilir. Vakumlu
ambalajlaman›n depolama süresince ürünün gerek
fiziksel-kimyasal parametrelerine, gerekse de duyusal
analiz parametrelerine olumlu etki yapt›¤› belirlenmifltir.

Kemani Vatozun (Rhinobatos rhinobatos L., 1758) Besin Madde ‹çeri¤inin Tespiti
ve Dondurularak Muhafazas› Süresince Kalite De¤ifliminin Belirlenmesi
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