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OZET

Ekmek, tarih boyunca insanin temel gidalarindan biri olmustur. Besleyicilik yonii zengin
olmayan ekmegin farkli bilesenler kullanilarak zenginlestirilme ¢aligmalar1 son yillarda hiz
kazanmistir. Balik isleme endiistrisinde iiretim yan {iriinii olarak veya ekonomik degeri diisiik
tiirlerden elde edilebilecek Balik Proteini Tozu (BPT)’nun ekmege belli konsantrasyonlarda
katilarak daha zengin ekmek tiretimi amaglanmistir. Ekmegin igerigindeki esansiyel amino asit
miktar1 ve protein degerliliginin balik proteini tozu katkisiyla arttirildigi bircok ¢aligmada tespit
edilmistir.

Anahtar kelimeler: Ekmek, ekmek zenginlestirme, balik protein tozu

USAGE OF FISH PROTEIN POWDER IN BREAD PRODUCTION

ABSTRACT

Bread has been one of the basic foods of man throughout history. Enrichment of bread, which
is not rich in nutritional aspects by using different components, has gained momentum in recent
years. It is aimed to produce richer bread by adding certain concentrations of fish protein
powder (FPP), which can be obtained as a by-product from fish processing industry, or from
economically low species. It has been found in many studies that the amount of essential amino
acids in the bread content and protein valency are increased by the addition of fish protein
powder.
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GIRIS
Ekmek, bugday unu, maya, tuz ve su karisiminin yogrulup sekil verilmesi ve pisirilmesi ile elde
edilen bir besindir. Ekmek, yiizyillardir birgok farkli kiiltiirde insanlarin beslenmesi amaciyla

kullanilan temel bir besin maddesi olup, igeriginde temel malzemeler haricinde farkli tahil
unlari, seker, yag gibi malzemeleri de igerebilir (Martin ve ark., 2017).

Ekmek, diisiik fiyat1 ve piyasadaki bulunabilirligi nedeniyle farkli sosyal siniflar i¢in erisilebilir
bir besindir, ancak diger unlu mamullere gore kimyasal bilesimi ve nem igerigi nedeniyle kisa
streli raf 6mriine sahiptir. Besin igerigi agisindan bakildiginda ise, yiiksek oranda karbonhidrat
ve diisiik oranda vitamin, mineral, temel yag asitleri ve protein icerir (Conto ve ark., 2012).

Tiiketiciler ve gida f{reticileri, saglikli beslenme kavramiyla giderek daha fazla
ilgilenmektedirler. Bu baglamda, gida maddelerindeki eksikliklerin tespiti ve sonrasinda besin
degerini artirma yonundeki ¢esitli uygulamalar, gida endiistrisinde giderek artan oranda
uygulanmaktadir. Bu uygulamalarin basinda gida zenginlestirme ¢aligsmalar1 ve fonksiyonel
gida tiretimi gelmektedir (Reilly, 1996).

Tiiketiciye yeni ve uygun fiyatl {iriin secenegi sunmak i¢in zenginlestirilmis veya fonksiyonel
ozellikler kazandirilmis ekmek Gretimini hedefleyen, ¢esitli bilesenler eklenmis ekmekler
uretilebilir. Ekmege yeni bilesenlerin veya farkli kaynaklardan elde edilen unlarin eklenmesini
iceren bir¢ok zenginlestirme ve fonksiyonel {iriin gelistirme ¢alismalart mevcuttur (Menezes ve
ark., 2015).

Fonksiyonel gidalar; viicudun temel besin 68eleri gereksinimini karsilamanin haricinde, insan
fizyolojisi ve metabolizma faaliyetleri {izerinde ilave faydalar saglayan, bu sayede
hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir yasama ulagsmada etkinlik gosteren gidalar veya
gida bilesenleri olarak ifade edilmektedir. Gida zenginlestirme ise fonksiyonel gida Uretimi
smifina  girmektedir. Gida zenginlestirme, bir gidaya igeriginde dogal olarak
bulunan/bulunmayan bir veya birden fazla esansiyel besin 6gesinin ilave edilmesidir (Ozgelik,
2007).

Ekmek, fonksiyonel bilesenlerin iyi bir tasiyicist oldugu igin, giinlimiizde yapilan bir¢ok
arastirmada, bugday ununa eklenebilecek cesitli bilesenler yardimiyla ekmegin
zenginlestirilmesi ve boylelikle daha besleyici ve kabul edilebilir ekmek {iretimi
amaclanmaktadir (Conto ve ark., 2012).

Ekmegin bir¢ok insan i¢in diyette onemli bir rolii olmasina ragmen, esansiyel amino asit
iceriginin diisiik olmas1 nedeniyle ekmek proteinin (10.66 g. 100gr! ekmek) besin kalitesi
diisiiktiir (Anonim, 2018; Coultate, 2016). Yetersiz protein ve esansiyel amino asit alimi,
insanlarin beslenme kalitesi agisindan istenmeyen bir durumdur. Bu anlamda bireylerin dengeli
ve saglikli beslenmesi agisindan bir gidanin aminoasit kompozisyonun bilinmesi son derece
onemlidir (Olgunoglu, 2012). Baz iilkeler, yasal diizenlemelerle, 6zellikle ekmegin giinliik
diyetteki roliinden dolay1 ekmek ve benzeri tahil iirlinlerini zenginlestirme yoluna gitmistir
(Keiko ve ark., 2011). Son yillarda, farkli kaynaklardan elde edilen protein bileseni ilavesinin,
bugday ekmeginin fiziksel, kimyasal, teknolojik ve fonksiyonel dzellikleri tzerindeki etkisi
hakkinda gesitli arastirmalar yapilmistir (Cercel ve ark., 2016; Swieca ve ark., 2017; Coda ve
ark., 2017; Turfani ve ark., 2017). Sidwell ve ark., (1971), yaptiklar1 ¢calismada, en ¢ok tiiketilen
gidalardan olan ekmegin besin Kalitesinin, balik proteini konsantresi veya hayvansal protein
ilavesiyle arttirilabilecegi bildirilmiglerdir. Balik proteini, insan diyetindeki besleyici ve
fonksiyonel 6zellikleri ile tanmnir (Olgunoglu ve ark., 2014).

Besleyici ve oldukc¢a yiiksek sindirilebilir 6zellige sahip balik gibi hayvansal kaynaklardan
saglanan proteinler, yiiksek esansiyel amino asit igeriklerinden dolay:r bitki kokenli
kaynaklardan besinsel olarak daha usttin kabul edilirler (Olgunoglu, 2017; Kristinsson ve
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Rasco, 2000). Balik eti, esansiyel amino asitler ve yuksek protein igerigi (%15-25 arasi)
nedeniyle milkemmel bir protein kaynagidir (Zhou ve ark., 2004).

Balik eti, yiiksek besin degerine sahip olmasinin yani sira A, D ve B vitaminleri, esansiyel yag
asitleri, kalsiyum ve fosfor gibi mineraller agisindan zengin olan ve kolay sindirilebilir bir
kaynaktir (Kristinsson ve Rasco, 2000). Balik eti, ayn1 zamanda kolesterol ve trigliserit
seviyelerini diisiiren, kardiyovaskiiler hastaliklar1 dnleyen, hipertansiyon, diyabet, kanser ve
MS hastaligi (Multiple Skleroz) gibi rahatsizliklarin giderilmesiyle iligkilendirilen g¢oklu
doymamis yaglar ve omega-3 grubu (eikosapentaenoik asit-EPA ve dokosaheksaenoik asit-
DHA) gibi bilesenler agisindan da zengindir (Ramirez ve ark., 2001).

Besinsel onemine ragmen, mikrobiyal yiikiiniin fazla olabilmesi, kisa raf omrii ve yiliksek
olabilen maliyeti sebebiyle balik eti, halen diisiik tiiketim seviyelerinde bulunan bir besindir.
Tiiketimini arttirabilmek igin yeni Urunlerin gelistirilmesi veya fazla tuketimi olan besinlere
islenmesi gibi ¢esitli yollar mevcuttur (Bordignon ve ark., 2010).

Diinyadaki tahmini toplam su Grinleri tretimi 171 milyon tonu bulmus (2016 yili verilerine
gore), bu rakamin yaklasik 151.2 milyon tonu dogrudan insan tiiketimi i¢in kullanilmis, geri
kalan yaklasik 19.8 milyon tonu ise endistride gida dis1 kullanimlarda degerlendirilmistir
(FAO, 2018).

Balik isleme endiistrisi, fileto veya dilimleme iglemleri sirasinda kalinti olarak atilan ¢ok
miktarda atik tretmektedir. Organik ve inorganik maddelerce zengin olan bu atiklar,
islenmeden ¢evreye salindiklarinda dogal kaynaklar1 (hava, su ve toprak) kirletebilir ve insan
saghigina zararli patojenlerin gelismesinde besin kaynagi olarak islev gorebilirler. Balik
iiretiminin ¢evresel agidan uygun hale gelebilmesi igin baliktan tam olarak faydalanan ve fazla
atik olusmasini 6nleyen alternatiflerin gelistirilmesi gerekmektedir (Carvalho ve ark., 2006).

Balik eti, insan diyetinde iyi bilinen bir besin kaynagidir ve fonksiyonel gidalar iiretmek i¢in
onemli bir gida maddesi olarak kullanilir (Meral ve ark., 2019). Deniz {iriinleri kaynakl1
fonksiyonel bilesenler, direkt gida iiriinii, gida hammaddesi, gida katki maddesi ve c¢esitli
tipte ekstrakt (s1vi, toz, kapsiil gibi) formlarinda Uretilmektedirler (Yilmaz ve ark., 2006).

Balik proteinlerinin toz halinde kullanilmasi, 6zel saklama kosullar1 gerektirmemesi ve
yiyeceklerde bir bilesen olarak kolayca kullanilabilmelerinden dolay1 bazi avantajlar sunarlar.
Balik proteini tozu (BPT), insanlarin tiiketimi i¢in tasarlanmis ve icerik olarak baliktan daha
yogun halde protein ihtiva eden bir preparattir. islenmemis balikta bulunan protein igerigi
ortalama %15-25 civaridir. BPT de ise bu deger %80’lere ulagabilmektedir (Tablo-1). Ayrica
protein kalitesinin yiiksek olmasi da ayr1 bir avantajdir. Protein kalitesi; viicudun proteinden
yararlanma ya da vicut proteinlerine ¢evrilme derecesini gosterir (Windsor, 2001).

Balik isleme endiistrisinde ortaya ¢ikan atiklardan veya tiiketimi yaygin olmayan baliklardan
izole edilen BPT nin, gida takviyesi veya fonksiyonel bilesen olarak gidalara eklenebilecegi
fikri gida endiistrisini farkli hammaddelerden protein tozu elde etme ve gelistirme konusunda
tesvik etmistir. BPT yiiksek nitelikte amino asit kaynagi olup soya proteini izolat1 ve yumurta
albiimini gibi diger protein bilesenleri ile endiistriyel olarak rekabet edebilir (Anonim, 2016).

0°C'nin iizerinde depolanabilen BPT, kullanim kolayligi, diisiik dagitim maliyeti, uygun
depolama ve diger bilesenlerle karistirilmasinda kolaylik gibi bir¢ok avantaja sahiptir (Shaviklo
ve ark. 2010). Aym zamanda ekmege BPT eklenmesi; bircok esansiyel amino asidin
alinabilmesi, kabul edilebilir bir tiriin gelistirilmesi ve disiik gelirli tiiketicilerin kolayca
ulasabilmesi agisindan da uygun bir alternatiftir (Centenaro ve ark., 2007).

BPT, okul oncesi ¢ocuklarm ve diger hassas gruplarin diyetlerinin protein kalitesini ve
miktarini arttirmak i¢in degerli bir protein takviyesi olup ayn1 zamanda agirlik ve boy artiginin
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saglanmasina yardimci olmak i¢in kullanilabilir (Sen, 2005). Okul o6ncesi ¢ocuklarin
beslenmesi ile ilgili bir calismada, 144 adet ¢ocuga giinde bir 6giin ve toplamda 7 haftalik ek
beslenme uygulanmis, siire sonunda ¢ocuklarin kilosunda ve boyunda 6nemli artiglar oldugu
ortaya konulmustur (Owusu-Amoako, 2001). BPT, diisiik gelirli toplumlarda bes yasin
altindaki ¢ocuklarda yetersiz beslenme ve glinliik diyetlerinde protein i¢eriginin arttirilmasina
yardimei1 olabilecek degerli bir protein kaynagi olarak kullanilabilir (Vakily ve ark., 2012).

Pires ve ark., (2012)’nin Cape Hake (Merluccius capensis) baligindan pH shift yontemiyle elde
edilen BPT nin amino asit ve mineral oranlar1 lizerine yaptiklar bir ¢calismada, taze balik etinin
ve bu balik etinden iiretilen protein tozunun amino asit ve mineral madde igeriginin benzer
oldugu ortaya konulmustur. Glutamik asit ve glisin bakimindan ham balik etinin daha zengin,
ancak lisin oran1 bakimindan protein tozunun daha yiiksek seviyede bulundugu belirlenmistir.
Ayrica Cape Hake (Merluccius capensis) baligindan elde edilen BPT nin esansiyel amino asit
iceriginin yetigkin insan beslenmesi i¢in yeterli bulundugu ortaya konulmustur.

BPT'nin kalitesi ve kabul edilebilirligi bircok faktore baghdir. Bu faktorler; BPT nin lipit
icerigi, pH, enzimlerin varlig1 ve aktiviteleri, liriin saklanma sicakligi, kurutma sicakligi, nem
orani seklinde siralanabilir. BPT'nin lipit igerigi kritik bir konudur, ¢iinkii lipitler okside
oldugunda gii¢lii ve ransid bir aroma olusturur. BPT'nin protein igerigi, ham maddelere, katki
maddelerinin miktarma ve nem igerigine baghdwr. BPT, gida endiistrisinde yeniden
yapilandirilmig ve tliketime hazir gida triinleri gelistirmek i¢in kullanilabilen bir kaynaktir
(Shaviklo, 2015).

BPT nin yaklasik kompozisyonu, balik tiiriine ve islenme esnasinda eklenen katki maddelerine
baghdir (Cordova-Murueta ve ark., 2007). Tablo 1’de farkh tiirlerden elde edilmis ve farkli
tipte katkilar kullanilmis BPT 6rneklerinin yaklagik kompozisyonlar1 verilmistir.

Tablo 1. BPT’nin Yaklasik Kompozisyonu (Shaviklo, 2013)

s & 5 & ©

g T 2 & 2
Kaynak é % Eﬂ E %

o

Dondurularak kurutulmus BPT 14 1941 06| 27 | 0.0
Dondurularak kurutulmus BPT (%5 seker ve %0.2 Fosfat) 281 715/04 39 203
Sprey kurutulmus BPT (%5 seker ve %0.2 Fosfat) 58 745/32| 14 | 151
Dondurularak kurutulmus BPT Surumi 51 192824 16 | 0.0
Dondurularak kurutulmus BPT Surumi (%5 seker ve %0.2 Fosfat) | 3.9 | 77.2 2.1 | 1.9 | 145
Dondurularak kurutulmus BPT (Bathysaurus ferox) 52 734119 | 19 | 175
Dondurularak kurutulmus BPT (Nemipterus virgatus) 56 72919 22 174
Dondurularak kurutulmus BPT (Priacanthus tayenus) 6.4 | 72818 1.8 | 16.8
Dondurularak kurutulmus BPT (Tilapia ssp) 46 62129 16 | 8.0
Dondurularak kurutulmus BPT (Dormitator maculatus) 42 64736 1.3 | 80
Sprey kurutulmus BPT (Thunnus thynnus) 51 895 12| 21 -
Sprey kurutulmus BPT (Nemipterus hexodon) 54 1931 /11| 26 -
Dondurularak kurutulmus BPT (biitiin) (Clupea harengus) 53 76239148 | -
Dondurularak kurutulmus BPT (fileto) (Atheresthes stomas) 106 1 81.4|3.1| 4.8 -
Dondurularak kurutulmug BPT (Theragra chalcogramma) 58 78929125 -

Dondurularak kurutulmus BPT (fileto) Theragra chalcogramma 81| 71 |36 /|173| -
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Diinyada fonksiyonel gida veya tiiketime hazir tirtinler gelistirmek i¢in BPT iceren bilesenlere
olan talep giderek artmaktadir (Thorkelsson ve ark. 2009). Beyaz etli ve az yag i¢eren balik
tiirleri, balik proteini preperatlar1 iiretimi i¢in en uygun turler olarak kabul edilmektedirler
(Hultin ve ark. 2005; Park ve Lin 2005). Bununla birlikte, az kullanilan ve ekonomik anlamda
diisiik degerli balik tiirleri de balik yan iirlinleri iretmek i¢in kullanilabilecek diger kaynaklardir
(Arason ve ark. 2009). Balik proteini bilesenlerinin kalitesi ve ozellikleri, buyik o6lcude
hammadde kaynagina ve isleme yontemlerine baghdir (Shaviklo ve ark., 2011).

Renk, BPT’nin 6nemli bir kalite o6zelligidir. Renk farkliliklari, kullanilan balik tipine,
ekstraksiyon yontemine ve ayrica partikiil boyutuna bagl olarak acik griden krem veya
pembemsi renge degisebilir (Shaviklo ve ark., 2010).

Balik etinin pH degeri, balik kiyma ve surimi kurutmada en 6nemli faktorlerden birisidir. Ayni
sekilde, fonksiyonel nitelikte BPT iiretimi icin nétr pH’te balik eti ideal bir kaynaktir, fakat
asidik veya bazik yapida olan balik etinin BPT iiretimi i¢in kullanimi, prosesin niteligini (pH
shift gibi) ve maliyetini artirabilir (Geirsdottir, 2005).

BPT’nun fonksiyonel 6zellikleri ve lipit stabilitesi, kurutma iglemi turiinden etkilenir. Kurutma
sirasinda proteinlerde meydana gelen fizikokimyasal degisiklikler, son {iriin kalitesini
etkilediginden, aynit hammadde kullanilsa dahi, kurutma yontemi ve isleme kosullarinin
degisimine bagli olarak farkli 6zelliklere sahip bir son iiriin ortaya ¢ikarabilir (Shaviklo ve ark.,
2010).

Yiiksek kalite ve uygun maliyetle balik¢ilik yan iriinlerini liretme amaciyla, ¢esitli kurutma
yontemleri kullanilmaktadir (Sekil 1). Bu kullanilan yontemler; dondurularak kurutma, sprey
kurutma, vakum kurutma ve firinda kurutma seklinde siralanabilir (Shaviklo ve ark., 2015).

v

‘ Kurutma ‘Q—{ Haslama ‘4—‘Tem111enm15Ba]:k ‘.(anLrunier‘ F Balk Fileto Yanf.'rﬁnle—rl

Coziciiyle Ekstrakt Edilmis PH ng‘élml}—b| Balik Protein [zolat |
\ 4 Balik Protein Tozu
Sprey kurutma Agartma }—PI Sum:m |

Y
DondurularakKurmma| | Spre}'lunulmal

‘ Balik Protein Toz ‘ ‘ Firm Kurutma ‘ ‘ \akLme’utma l

Qgiitme Balik Protein Tozu

.I,,

Balik Protein Tozu

Sekil.1 Balik protein tozu (BPT) {iretimi asamalar1 (Shaviklo, 2015)

BPT Kullamminin Ekmek Uretiminde Uygulanabilirligi

Adeleke ve Odedeji (2010), tath su gipurasindan elde edilmis (Tilapia ssp.) BPT ile takviye
edilmis ekmeklerin genel kalite degisimlerini ve kabul edilebilirligini incelemislerdir. Ekmek
orneklerine cesitli oranlarda (%0, %5, %10, %15, %20) eklenen BPT katkisi ile ekmeklerde
protein oranlarinin %9.08 den %18.01°¢, yag oranlarinin %2.15’ten %2.88’e, kiil oranlarinin
ise %2.46’dan %2.58’e arttig1, fakat diyet lifi oraninin %0.88’den %0.73’e ve karbonhidrat
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oraninin ise %60.20°den %49.05’e distiigii bildirilmistir. Bu diisiisiin temel sebebinin ise
orneklere katilan BPT nin diyet lif ve nisasta iceriginin ¢ok diisiik olmasindan kaynaklandig1
diistiniilmektedir. Duyusal kabul edilebilirlik degerlendirilmesi yapildiginda ise katkili
ekmekler kontrol 6rnegi ile belirgin bir farklilik gostermeden kabul gormiistiir. Katki oranlarina
bagli olarak ekmekte gida bilesenlerinden 6zellikle protein miktarinda artis goriilmiistiir.

Bastos ve ark., (2014) calismalarinda kirmizi kuyruklu brycon (Brycon cephalus) kullanilarak
elde edilmis BPT ile zenginlestirilmis bugday ekmegindeki besin maddelerinin oransal
degisimlerini incelemislerdir. Caligmada ekmek 6rneklerine degisen oranlarda (%0, %5, %10,
%15, %20) BPT katilmistir. Calisma sonucunda iiretilen ekmeklerde katki oranina bagli olarak
protein seviyesi %69 oraninda, lipit seviyesi %152 oraninda ve mineraller %62 oraninda
yiikselmis, karbonhidrat orani ise %19 oraninda azalmistir. Calismada en dikkat ¢ekici sonucun
ise mineral maddelerden 6zellikle kalsiyum (Ca) seviyesinde gorulen énemli artisin oldugu
bildirilmistir. %0 katkili kontrol &rneginde Ca seviyesi 2.5x1072 g kg ! iken, %20 katkili
ekmekte bu oran 350x102 g kg seviyesine yiikselmistir. Duyusal degerlendirmelerde
ozellikle %5 ve %10 katkili ekmek 6rnekleri kabul gérmiistiir.

Venugopal, (2006)‘e gore tahil proteinlerinin besleyicilik degeri, BPT eklenmesiyle
arttirilabilmektedir. Ornegin ekmeklik una %3 oraninda BPT eklenmesiyle toplam protein
oraninin %10.4’ten %12.4’e yiikselebilecegi ve ayrica net protein kullanimi degerinin ise
%50°den %67’ ye ulasabilecegi bildirilmistir.

Cercel ve ark., (2016), yaptiklar1 ¢alismada ekmek ununa BPT ilave ederek ekmekteki bazi
besin maddelerinin oransal degisimlerini ve ekmegin fiziksel 6zelikleriyle tiiketici begenisini
incelemislerdir. BPT katki oranina bagl olarak 6rneklerde (kuru maddede) protein iceriklerini
%99 oraninda, yag igerigini %47 oraninda, mineral madde igerigini ise %67 oraninda arttirdig1
saptanmustir. Esansiyel amino asit degerlerinin (valin %9, izoldsin %9.5, 16sin %8.5, lisin
%133.8, treonin %27, triptofan %8.6) artis gosterdigi bildirilmistir. Bu oranlar Diinya Saglik
Orgiiti’niin (WHO) tavsiye ettigi giinliik tiiketim oranlarin1 yaklasik olarak karsilamaktadir.
Ayrica ekmeklerde spesifik hacim, kabuk ve gbdzenek yapisi uygun gorilmis, tlketici
begenileri de yiiksek bulunmustur.

Sidwell ve Hammerle, (1970), kirmiz1 hake baligi (Urophycis chuss) kullanilarak iiretilmis
BPT’nin ekmeklik una farkli miktarlarda (%0, %5, %10, %15, %20, %25) katilmasiyla {iretilen
orneklerdeki toplam protein ve esansiyel bir amino asit olan lisin oranlarindaki degisimleri
incelemiglerdir. Kontrol 6rneginde (kuru maddede) %16 oraninda bulunan toplam protein
miktarmin, katki oranlarina gore sirastyla %16, %19.6, %23.2, %27.4, %31.7, %34.5 seklinde
artiy gosterdigi bildirilmistir. Ayrica lisin miktar1 katki miktarlarina bagli olarak sirasiyla
%1.97, %3.32, %4.35, 9%5.09, %5.36, %6.06 seklinde artis gostermistir. Boylece ekmek
orneklerinin protein kalitesinde artis tespit edildigi bildirilmistir.

Balik¢ilik kaynakli tirtinler ve gida katkilari, tiiketime uygun gidalarin besleyici ve fonksiyonel
kalitesini iyilestirmesine ragmen, duyusal oOzellikler iizerinde olumsuz etkiye sahip
olabilmektedir. Zenginlestirilen gidalarin balik eti icerikli malzemelerle duyusal kalite
uzerindeki etkileri hakkinda yapilan arastirmalar, uygun olmayan diizeylerde kullanilmalar
durumunda hem lezzet hem de koku (zerindeki olumsuz etkilerinin olabilecegini
bildirmektedir. Bu nedenle, zenginlestirme seviyesi, tiriiniin kabuliinii ve duyusal 6zelliklerini
etkilemeyecek sekilde ayarlanmalidir (Shaviklo ve ark., 2013).

SONUC

Balik¢ilik endiistrisinde balik isleme siirecinde ortaya g¢ikan ve insan tiiketimine uygun
gorulmeyen atiklarin, insan tuketimi icin uygun formlara doniistirilmesi ve gidalara
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fonksiyonel nitelikler kazandirmak amaciyla degisken miktarlarda kullanimi, yenilikgi
gidalarm Uretimi igin uygun bir alternatif olabilir. Bu yolla balik¢ilik endiistrisi atiklarmm hem
cevreye olumsuz etkileri azaltilabilir hem de balik atiklarina deger katilabilir. Boylelikle
endlstriyel karhilik artirilabilir ve tiiketiciler i¢in hazirlamasi kolay ve besleyici niteligi
arttirilmig gidalar turetilebilir.

BPT, balik etinden daha yiliksek protein konsantrasyonuna sahip olmasi ve insan tiikketimine
uygun olmasi agisindan avantajli bir katki maddesidir. Bu nedenle BPT, 6zellikle ekonomik
kaynaklarin diyet cesitliligini engelledigi toplumlarda protein eksikliginin giderilmesi i¢in iyi
bir besin kaynagi olarak islev gorebilir.

Bircok kiiltiirde en ¢ok tiiketilen gidalarin baginda gelen ekmek, fonksiyonel 6zellikler ve besin
degerleri bakimindan zayiftir. Yapilan ¢alismalarda, BPT katkisiyla ekmegin bu 6zelliklerinin
gelistirilebilecegi ortaya konulmus; 6zellikle ekmegin uygun maliyeti, fonksiyonel nitelikteki
katkilarin ekmek formiilasyonuna katiliminin kolayligi, herkesin ulasabilecegi ucuz bir gida
cesidi olmasi ve gelisme donemindeki cocuklarda yetersiz beslenme sonucu olusabilecek saglik
problemlerinin giderilmesi agisindan avantajl bir {iriin haline getirilebilecegi anlagilmaktadir.
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