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Ozet

Tiirkiye’de satisa sunulan ¢ok sayida atigtirmalik {irlin olmasina karsin, bu iriinlerin ¢ogunun beslenmeye katkilarinin
olmadig: literatiirde belirtilmektedir. Buna karsin, atistirmaliklarin beslenmeye katki saglamasi, insan sagligi agisindan
yararli olan su iriinlerinden elde edilmesi, Tiirk damak tadina uygun olarak iiretilmesi, endiistriye kazandirilarak tiiketiminin
arttirtlmast gerekmektedir. Diinyada ise su iriinleri igerikli atigtirmaliklar satisa sunulup tiiketilmesine ragmen, iilkemizde
endiistriyel anlamda su {irlinlerinden atigtirmalik iiretimi ve satis1 bulunmamaktadir. Bu amacla ¢aligmada saglik agisindan
faydali kalamar atigtirmaliklarinin tiretilmesi ve iiretilen bu atigtirmaliklarin duyusal agidan degerlendirilmesi hedeflenmistir.
Caligsmada kalamarlardan 12 farkli baharat (toz kirmizibiber, kimyon, kekik, yenibahar, ¢orek otu, susam, karabiber, zerdegal,
zencefil, sogan tozu, sarimsak tozu, tar¢in) kullanilarak tiiketime hazir baharat kapli kalamar atigtirmaliklar1 elde edilmistir.
Her bir grup galeta unu+baharat karigimu ile ayr1 ayr1 kaplandiktan sonra 200 dereceye ayarlanmis olan firinda 20 dakika
pisirme islemi uygulanmistir. Pisirme islemi sonrasinda atigtirmaliklar 30 adet paneliste sunularak duyusal agidan
degerlendirilmesi istenmistir. Yapilan ¢aligmanin istatistiki degerlendirilmesi sonucunda panelistler tarafindan genel kabul
edilebilirlik agisindan en begenilen baharat kapli kalamar atistirmaliklarinin sogan tozu, sarimsak tozu ve kekik kullanilarak
hazirlanmig olan atistirmaliklarin oldugu, en begenilmeyen gruplarin ise targinli, yenibaharli ve karabiber igerikli baharat
kapl kalamar atigtirmaliklarinin oldugu belirtilmistir. Sonug olarak; bu tip tiiketime hazir halde farkli formiilasyonlarda
baharat kapli kalamar atigtirmaliklarina yonelik caligmalarin yapilmasi, en begenilen formiilasyonlarin belirlenmesi, farkli
formiilasyonlarda baharat kapli kalamar atigtirmaliklarinin iiretilmesi ve marketlerde satisa sunulmasi arzu edilmektedir.

Anahtar kelimeler: Kalamar, atigtirmalik, baharat, duyusal analiz, su triinleri
Sensory Evaluation of Squid Based Snacks Produced by Using Different Spices
Abstract

Although there are many snack products available for sale in Turkey, it is stated in the literature that most of these
products do not contribute to nutrition. On the other hand, snacks should contribute to nutrition, be obtained from water
products that are beneficial for human health, be produced according to Turkish taste, and be added to the industry and
increase their consumption. In the world, even though fishery snacks are offered for sale and consumed, there is no industrial
snack production and sale of fishery products in our country. For this purpose, the study aims to produce health-beneficial
squid snacks and to evaluate these snacks from a sensory point of view. In the study, 12 different spices (red pepper, cumin,
thyme, allspice, black seed, sesame, black pepper, turmeric, ginger, onion powder, garlic powder, cinnamon) were used to
obtain ready-to-eat squid snacks from squid. After each group of breadcrumbs+ seasoning mixture is covered separately, 20
minutes of the baking process is applied in the oven, which is set to 200 degrees. After the cooking process, the snacks were
presented to 30 panelists and asked to be evaluated from a sensory point of view. Statistical evaluation all the general
acceptability of the study by the panelists as a result of the most popular squid snacks that are prepared using onion powder,
garlic powder, and oregano are the most unpopular groups in cinnamon, and spicy black pepper squid snacks set out for new
content. As a result, it is desirable to carry out studies on squid snacks in different formulations, determine the most popular
formulations, produce squid snacks in different formulations, and offer them for sale in markets.

Keywords: Squid, snack, spice, sensory analysis, seafood
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GIRIS

Atistirmaliklarin her toplumun beslenmesinde énemli yer tuttugu belirtilmektedir (Degerli ve El,
2019). Atistirmalik veya snack kelime anlami olarak hafif hizli yemek olarak tanimlanmaktadir.
Bazilan ise sadece bir 1sirimlik veya lokmalik iiriinler olarak tarif etmektedir. Bu iiriinler tath veya
tuzlu cerezler, krakerler, halkalar veya cubuklar seklinde olabilmektedir. Bu firiinlerin diizenli
tilketilen gidalardan farkli olarak cogu insan tarafindan besinsel icerik acisindan degil de sadece
memnuniyet vermesi nedeniyle tiiketildigi belirtilmektedir (Matz, 1991). Tiiketicilerin ilgi g¢ekici
duyusal ve dokusal 6zelliklere sahip uygun atistirmaliklan talep etmesi nedeniyle, yemege hazir bu
tirtinlerin tiiketiminin dniimiizdeki yillarda hizla biiyiiyecegi tahmin edilmektedir (Brennan vd., 2013).
Atistirmaliklar patates, misir ve diger tahil iirlinlerinden elde edilen cipsler, et bazli, patlamis misir
bazli, tahil patlagi ve patlamig misir gibi sisirilmis, patates cipsi gorinimli, firmnlanmig, findik bazli
atistirmaliklar gibi ¢esitli sekillerde iiretilebilmektedir (Matz, 1984). Tahil firiinlerine dayali
atistirmaliklarin ¢ogu diisiik protein icerigine ve yiiksek kaloriye sahip iiriinler olarak marketlerde
bulunmaktadir. Bu sebeplerden dolay1 yiiksek protein igerigine sahip balik igerikli atistirmaliklarin
gelistirildigi belirtilmigtir (Solanki vd., 2020). Deniz iiriinleri atistirmaliklarinin protein kaynagi yani
sira 0mega-3 yag asitleri, vitaminler ve temel mineraller agisindan da zengin oldugu bildirilmistir. Bu
tiir atistirmaliklarin gelistirilmesinin sadece saglik acisindan besleyici gidalarin {iretimini saglamakla
kalmayacagi ayn1 zamanda balik tiiketimini de tegvik edecegi vurgulanmaktadir (Shaviklo, 2017).

Diinyada ve iilkemizde 6zellikle son yillarda yemege hazir halde olan atigtirmaliklarin iiretimi
tizerine yapilmis cesitli ¢aligmalar bulunmaktadir. Misir, soya fasulyesi, ekmek agaci (Treculia
africana) atistirmaliklart (Nwabueze vd., 2008), bugday cipsi (Go6ncii, 2011), nohut cipsi (Sancak ve
Turan, 2011), zenginlestirilmis gluten cipsi (Ertop vd., 2016), krakerler (Venkatachalam ve Nagarajan,
2017), mantarin cips iretiminde kullanimi (Dogan vd., 2017), chia tohumu kullanilarak
zenginlestirilen galetalar (Ozgoren vd., 2018), liipen katkili cips iiretimi (Coban, 2018), probiyotik
atistirmaliklarin elma ve Lactobacillus rhamnosus GG (LGG) tiirli mikroorganizma kullanilarak elde
edilmesi (Saydam vd., 2019), tatli ve tuzlu peynir cipsleri (Ugur, 2019), patates cipsi (Kvak vd.,
2019), gliitensiz cipsler (Yiiksel vd., 2019), yemege hazir atistirmalik ve biskiivi (Yilma ve Admassu,
2019), adagay1 tohumu unu ile zenginlestirilmis misir cipsi (Yiiksel ve Baltaci, 2019) cgalismalari
yapilmistir. Ayrica baliketi/su triinleri kullanilarak veya iceriginde baliketi/su {irlinleri bulunan
atistirmaliklarin iiretimi iizerine de ¢esitli calismalar bulunmaktadir. Balik etinden yapilan krakerler
(King 2002), surimi tozu kullanilarak elde edilen balik cipsleri (Duman vd., 2012), kalamar cipsi
(Kiling ve Siirengil, 2012), balik cipsi (Dinger vd. 2013; Kuzgun, 2017a), balikli biskiivi, kraker ve
kurabiyeler (Kiling ve Besler, 2015), balik krakeri (Neiva vd., 2011; Izci ve Bilgin, 2015), karides tozu
ile zenginlestirilmis cipsler ve krakerler (Ikasari ve Hastarini, 2016; Akonor vd., 2017), karides-musir
atistirmaliklar1 (Topuz vd., 2017), tilapia balig1 kullanilarak yapilan atigtirmaliklar (Cortez Netto vd.,
2014), spirulina ile zenginlestirilmis atistirmaliklar (Lucas vd., 2018), balik fileto protein konsantresi
ilave edilerek hazirlanmis biskiivi (Abraha vd., 2018), bugday, patates ve musir unlar1 ve toz halde
balik eti kullanilarak zenginlestirilmis balik cipsleri (Biiyiiksarag, 2018) yapilan ¢aligmalara 6rnek
olarak verilebilir. Zhao vd. (2017) tarafindan son yillarda atistirmaliklarin tiiketiminin 6zellikle deniz
iirtinleri kullanilarak iiretilen atistirmaliklarin tiiketiminin arttig1 bildirilmistir. Bu nedenle kurutulmus
kalamar igeren yeni Uriinlerin gelistirildigi ve sicak hava kurutma yontemi ile deniz iiriinleri
atistirmaliklarinin elde edildigi belirtilmistir. Ayrica Kuzgun (2017b) tarafindan az yagh, diisiik
kalorili ve yiiksek besin degeri olan balik atigtirmaliklarinin duyusal kabul edilebilirliginin
gelistirilmesinin, balik tiiketimini arttirmasinin yani sira insanlarin diyet kalitesini arttirmak i¢inde
onemli bir strateji olabilecegi vurgulanmaktadir. Diinyada su iiriinleri igerikli atistirmaliklar satisa
sunulup tiiketilmesine ragmen, iilkemizde endiistriyel anlamda su {iriinlerinden atistirmalik {iretimi ve
satist bulunmamaktadir. Tiirkiye’de patates cipsleri oldukca popiiler bir atistirmalik olup her yas
grubundaki insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen atistirmaliklardir. Buna karsin, gida endiistrisinde
iiretilen atigtirmaliklarin yiiksek enerji ve disiik besin igerikleri nedeniyle beslenmeye katkilari
olmadig1 bildirilmektedir (Degerli ve El, 2019). Bu nedenle atigtirmaliklarin beslenmeye katki
saglamasi, insan sagligi acisindan yararli olan kalamardan elde edilmesi, Tiirk damak tadina uygun
olarak tretilmesi, endiistriye kazandirilarak tiiketiminin arttirilmasi gerekmektedir. Bu amagla
caligmada saglik agisindan faydali baharat kapli kalamar atigtirmaliklarinin {iretilmesi ve {iretilen bu
atistirmaliklarin duyusal agidan degerlendirilmesi hedeflenmistir.
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MATERYAL VE YONTEM

Calismada ham materyal olarak marketten satin alinan 2.4 kg dondurulmus halka kalamar (lllex
argentinus) kullanilmistir. Dondurulmus kalamarlar 8 saat énceden buzdolabinda (4°C) bekletilerek
¢oziindiirtilmistiir. Coziindiiriilmiis kalamarlara kaynamig su (100°C) igerisinde 5 dk haglama islemi
uygulanmigtir. Haglanmis olan halka kalamarlarda bulunan fazla su ise siizge¢ yardim ile 5 saniye
boyunca uzaklastirilmistir. Daha sonra halka kalamarlar yaklasik 3 cm boyunda kesilmistir. Kesim
isleminden sonra serit halindeki kalamarlar marketten satin alinan galeta unu ve baharat karigim
kullanilarak kaplanmistir. Kaplama islemi naylon plastik posetler igerisinde kalamar + galeta unu
+baharat karigimi 1:1 oraninda (200 g kalamar +100 g galetat+ 100 g baharat karisimi) olacak sekilde
yerlestirilmistir. Kalamar seritlerinin tamamen galeta unu (Bagdat baharat galeta unu, Tiirkiye) ve
baharat (Bagdat baharat, Tiirkiye) karisimi ile kaplanmasi igin plastik posetlere konularak 1 dakika
(60 defa) calkalanmistir. Bu islemler her bir farkli baharat grubu i¢in ayr ayr1 gerceklestirilmistir.
Calismada kalamarlarin kaplanmasi i¢in 12 farkli baharat toz kirmizi biber (Capsicum annuum L.),
kimyon (Cuminum cyminum L.), kekik (Thymus vulgaris L.), yenibahar (Pimenta dioica L.), ¢orek otu
(Nigella sativa L.), susam (Sesamum indicum L.), karabiber (Piper nigrum L.), zerdecal (Curcuma
longa), zencefil (Zingiber officinalis), sogan tozu (Allium cepa L.), sarimsak tozu (Allium sativum L.),
targin (Cinnamomum verum) kullanilarak 12 farkli 6rnek olusturulmustur. Her bir grup galeta unu+
baharat karigimi ile ayr1 ayr1 kaplandiktan sonra baharat kapli kalamar atistirmaliklar1 firinda (Beko,
Tiirkiye) 200°C’de 20 dakika pisirme isleminden sonra oda sicakliginda bekletilerek sogutulduktan
sonra panelistlerin degerlendirmesi istenmistir. Asagida {iretimi gerceklestirilen baharat kapli kalamar
atistirmaliklarin islem basamaklar1 Sekil 1 de verilmistir.

Dondurulmus halka kalamarlarin 8 saat
boyunca 4°C’de ¢oziindiiriillmesi
. »
~
Kalamarlarin 100°C’de 5 dk boyunca
haglama iglemi
. J
a i N
Haglanmig kalamarlardan S saniye
boyunca fazla suyunun uzaklastirilmasi
. l J
g ~N
Haslanmis halka kalamarlarin 3 cm
boyunda kesilmesi
- >

| |

Kalamar (200 g) + galeta unu (100 g)
tbaharat karigim (100 g) 1:1 oraminda
kaplanmasi

|

Kaplanmig olan kalamar ayr: ayri
200°C’de 20 dakika boyunca firinda

pisirme islemi
. S

Sekil 1. Baharat Kapli Kalamar Atistirmaliklar1 Uretim Islem Basamaklari
Caligmada farkli baharatlar kullamilarak tretilen baharat kapli kalamar atistirmaliklar1 Sekil 2°de verilmistir.
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Kirmuz toz biber Kimyon Kekik Yenibahar Corekotu Susam

i 3

Karabiber Zerdegal Zencefil SoZan tozu Sarimsak tozu Targin

Sekil 2. Farkli baharatlar kullanilarak iiretilen baharat kapl kalamar atistirmaliklart

Duyusal kalite degerlendirmesi

Beslenme ve gastronomide gidalarin kalite kontrollerinde duyusal analizlerin olduk¢a 6nemli
oldugu belirtilmektedir. Gidalarin kalite karakterlerinin koklama, dokunma, tatma veya gorme
duyularinin tepkilerini  6lgen bir analiz yontemi oldugu vurgulanmaktadir. Ayrica duyusal
degerlendirmede tat ve aromanin en 6nemli 6zellikler oldugu bildirilmektedir (Batu, 2017). Calismada
baharat kapli kalamar atistirmaliklarinin duyusal kalitelerinin belirlenmesi amaciyla farkli 6zellikleri
igeren iki farkli form kullanilmustir. Baharat kapli kalamar atistirmaliklarinin duyusal degerlendirmesi
igin iki farkli form rastgele 6rnekleme yontemi ile Ege Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesinde gorev
alan ve egitim goren su iriinleri konusunda deneyimli 30 paneliste sunulmustur. Panelistlerin her
degerlendirdikleri 6rnek sonrasinda agizlarim su ile ¢alkalamasi saglanarak ardindan diger bir 6rnegi
degerlendirmesi istenmistir. Boylece Orneklerin agizda biraktiklari lezzetlerin birbirine karisimi
onlenmistir. Baharat kapli kalamar atistirmaliklarinin panelistler tarafindan duyusal kalitesinin
belirlenmesi oda sicakliginda (25°C) gerceklestirilmistir. Calismada baharat kapli kalamar
atisirmaliklarinin panelistler tarafindan duyusal Kalitelerinin belirlenmesi amaciyla kullanilan iki
formda da 9 puanlik hedonik skala (1- asir1 kotii, 2- ¢ok kotii, 3-orta derecede koti, 4-koti, 5-
kararsizim, 6-iyi, 7-orta derecede iyi, 8-¢ok iyi ve 9-asir1 iyi) kullanilmistir. Baharat kapli kalamar
atisirmaliklarinin  (goriiniim, renk, koku, tat, doku (gevreklik) ve genel kabul edilebilirligini) 6 farkli
Ozelligini degerlendirilmesi i¢in Bandre vd. (2018) tarafindan belirlenmis parametrelerin bulundugu
duyusal form kullanilmigtir. Panelistlere uygulanan ikinci formda ise (renk yogunlugu, renk
homojenligi, sosun uyumu, sertlik, ¢itirlik, gevreklik, agizda dagilma ve tat yogunlugunu) igeren 8
farkli 6zelligin degerlendirilmesi istenmistir. Panelistlere sunulan ikinci formda ise Albert vd. (2009)
tarafindan belirlenen parametrelerin bulundugu duyusal form revize edilerek kullanilmistir.
Istatistiksel degerlendirme

Bu c¢aligmada tiim istatistiki degerlendirme SPSS 25.0 paket programi kullanilarak yapilmistir. 1.
duyusal formda yer alan 6 6zellik (goriiniim, renk, koku, tat, doku ve genel kabul edilebilirlik) ile 2.
duyusal formda yer alan 8 6zelligin (renk yogunlugu, renk homojenligi, sosun uyumu, sertlik, ¢itirlik,
gevreklik, agizda dagilma, tat yogunlugu) her biri igin 12 farkli baharat kullanilarak elde edilen
atisttrmaliklarin her birine panelistlerin verdikleri puanlara gore tablolar olusturulmustur. Boylece
hangi atistirmalikta hangi 6zellige kag¢ panelistin ka¢ puan verdigi belirlenmistir. Her bir atigtirmalik
icin her bir 6zellige gore verilen toplam puanlar tablolarda yer almaktadir.

1. duyusal (Bandre vd., 2018) formda yer alan 6 o6zellik (goriiniim, renk, koku, tat, doku ve genel
kabul edilebilirlik) i¢in 12 6rnegin her birinde k bagimli 6rneklem i¢in Friedman testi yapilmistir.
Friedman S testi parametrik iki yonlii varyans analizi yonteminin parametrik olmayan alternatifidir.
Bu testin temel 6zelligi normallik ve homojen varyans varsayimi gerektirmemesi ve dl¢lim degerlerine
atanan bilyiiklik sira sayilarna dayanmasidir (Gamgam ve Altunkaynak, 2012). Ornek bazinda
farkliligin hangi 6zellikten kaynaklandigini belirlemek amaciyla da iki bagimli 6rnek isaret testi
yapilmistir. Isaret testi, kitlelerin dagilimlarinin normal olasi durumunda kullanilan parametrik t
testinin parametrik olmayan karsiligidir. Benzer sekilde formda yer alan 6 ozellik (goriiniim, renk,
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koku, tat, doku ve genel kabul edilebilirlik) parametresinin her biri 6rnek bazinda degerlendirilmesi
amaciyla k bagimli 6rneklem Friedman testi yapilmigtir. Farkliligin hangi érneklerden kaynaklandigim
belirlemek amaciyla da iki bagimli 6rneklem isaret testi yapilmistir. Test sonuglart 0.05 anlamlilik
seviyesinde degerlendirilmistir. Her test i¢in ayrintili degerler bulgular boliimiinde belirtilmistir.

Yine 2. duyusal formda yer alan 8 &zelligin (renk yogunlugu, renk homojenligi, sosun uyumu,
sertlik, citirlik, gevreklik, agizda dagilma, tat yogunlugu) atistirmaliklarda kullanilan 12 baharatta
etkilerinin farkli olup olmadiginin belirlenmesi amaciyla k bagimli 6rneklem i¢in Friedman testi
yapilmistir. Farkliligin hangi 6zellikten kaynaklandigini belirlemek amaciyla da iki bagimli 6rneklem
icin isaret testi kullanilmistir. Formda yer alan 8 6zelligin her birinin 6rnek bazinda degerlendirilmesi
amactyla k bagimli 6rneklem Friedman testi yapilmistir. Farkliligin hangi 6rnekten kaynaklandigini
belirlemek amaciyla da iki bagimli 6rneklem isaret testi kullanilmustir.

BULGULAR

Baharat kapli kalamar atistirmaliklarina uygulanan 1.duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 1°de
verilmistir. Duyusal degerlendirmede panelistlere gore en begenilen gruplarin sirasiyla goriiniim
acisindan zerdegal, sarimsak tozu ve toz kirmizi biber kapli kalamar atistirmaliklari, renk agisindan
sirasiyla, sarimsak tozu, zerdegal ve kekik kapli kalamar atistirmaliklari, koku agisindan sirasiyla;
kekik, sarimsak tozu ve sogan tozu kapli kalamar atistirmaliklari oldugu belirlenmistir. Tat ve doku
acisindan degerlendirildiginde ise sirasiyla; sarimsak tozu, sogan tozu ve kekik kapli kalamar
atisirmaliklar1 ve genel kabul edilebilirlik agsindan ise sogan tozu, sarimsak tozu ve kekik kapli
kalamar atistirmaliklarin en begenilen gruplar oldugu belirlenmistir. Panelistlere gore en begenilmeyen
gruplarin sirasiyla goriiniim, renk, koku ve genel kabul edilebilirlik agisindan yenibahar kapli kalamar
atistirmalig1, tat igin karabiber kapli kalamar atistirmaligi, doku igin targin ve yenibahar kapli kalamar
atisirmaliklar: oldugu belirtilmistir.

Tablo 1. Baharat kapl kalamar atigtirmaliklarinin1.duyusal analiz degerlendirme sonuglari.

Ornek Gériiniim Renk Koku Tat Doku Ge_nel _K_ab_ul
Edilebilirlik
Tozkimizib. 7,06 +1,38% 6,9+1,51% 6,23+1,54% 5,5+1,83% 4,9+1,86% 6,0+1,41°
Kimyon 6,03+1,58% 5,96+1,73% 5,83+1,74% 5,2+1,90% 4,56+1,92% 5,441,712
Kekik 6,9+1,37™ 7,0+1,01% 7,33+1,18" 6,9+1,56™ 5,93+1,83" 6,83+1,17°
Yenibahar 3,96+2,25% 4,36+2,24% 4,86+1,53% 4,36+1,94% 4,36+1,75% 4,53+1,83¢
Corekotu 6,56+1,52¢ 6,1+1,56% 6,76+1,04% 5,83+1,53% 5,3+1,66% 5,93+1,66¢
Susam 5,8+1,91% 5,86+1,65% 5,83+1,44% 5,7+1,64% 5,06+1,61% 5,8+1,52¢
Karabiber 4,8+1,95% 4,53+£2,01% 5,2+1,90% 3,98+1,90% 4,43+1,94% 4,36+1,83¢
Zerdecal 7,4+1,13% 7,46+0,97% 6,0+1,82°2 5,26+1,95% 5,03+2,11% 5,76+1,63°
Zencefil 6,3+1,429 5,8+1,71% 5,63+1,54% 5,16+1,88% 5,3+1,90% 5,53+1,91°
Sogan Tozu 6,76+1,45% 6,53+1,50™ 7,03+1,27% 7,36+1,74" 5,93+1,74% 7,1+1,21F
Sarimsak Tozu  7,2+1,54% 7,6%1,64" 7,23+1,52" 7,16+1,66™ 6,13+2,13% 7,03+1,50f
Tar¢in 5,43+2,06™ 5,2+1,85% 5,23+1,77% 4,83+1,86% 4,36+1,99% 4,7+1,89°

Sonuglar n:30, Xqt + standart sapma olarak gosterilmistir. Ayni siitundaki harfler gruplar arasi istatiksel farki, ayni1 satirdaki rakamlar her
bir baharat i¢in grup i¢i fark: gostermektedir (p<0,05).

Buna gore 1. duyusal formda (Bandre vd., 2018) 12 farkli baharat kullanilarak iiretilen baharat
kapli kalamar atigtirmaliklar1 arasindaki istatistiksel anlam farklar1 degerlendirilmistir. Testin
sonucunda toz kirmizi biberli atigtirmalik i¢in goriiniim ile koku, tat ve doku arasindaki farklar
anlamhidir (p-degeri<0.01). Yine renk ile koku (p-degeri=0.023), tat ve doku arasindaki farklar
anlamlidir (p-degeri<0.01). Koku ile tat (p-degeri=0.035) ve doku (p-degeri<0.01) arasindaki farklar
da anlamlidir. Kimyonlu atistirmalik i¢in goriiniim ile tat (p-degeri=0.043) ve doku (p-degeri=0.015)
arasindaki farklar anlamhidir. Doku ile renk (p-degeri<0.01) ve koku (p-degeri=0.023) arasindaki
farklar anlamlidir. Kekikli atigtirmalik i¢in goriniim ile doku (p-degeri=0.019), doku ile renk (p-
degeri=0.041) ve doku ile koku (p-degeri<0.01) arasindaki farklar anlamlidir. Yenibaharli atistirmalik
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icin Ozellikler arasindaki farklar anlamli goriinmemektedir (p-degeri=0.058). Corekotlu atigtirmalik
igin gériinlim ile renk, tat ve doku arasindaki farklar anlamlidir (p-degeri<0.01). Yine renk ile koku (p-
degeri=0.027) ve doku arasindaki farklar anlamlhidir (p-degeri<0.01). Koku ile tat ve doku arasindaki
farklar da anlamlidir (p-degeri<0.01). Susamli atigtirmalik igin sadece doku ile koku arasindaki fark
anlamlidir (p-degeri<0.01). Karabiberli atistirmalik i¢in 06zellikler arasindaki farklar anlamli
goriinmemektedir (p-degeri=0.08). Zerdegalli atigtirmalik i¢in goriinim ile koku, tat ve doku
arasindaki farklar anlamlidir (p-degeri<0.01). Yine renk ile koku, tat ve doku arasindaki farklar
anlamlidir (p-degeri<0.01). Koku ile tat (p-degeri=0.013) ve doku (p-degeri=0.031) arasindaki farklar
da anlamlidir. Zencefilli atistirmalik i¢in goriiniim ile renk (p-degeri=0.012), koku (p-degeri=0.031),
tat (p-degeri<0.01) ve doku (p-degeri=0.017) arasindaki farklar anlamlidir. Koku ile tat arasindaki fark
da anlamhdir (p-degeri=0.049). Sogan tozlu atigtirmalik igin tat ile renk ve doku ile koku arasindaki
farklar anlamlidir (p-degeri<0.01). Sarimsak tozlu atistirmalik i¢in doku ile goriiniim, doku ile renk ve
ve doku ile koku arasindaki farklar anlamlidir (p-degeri<0.01). Tar¢inli atistirmalik i¢in doku ile renk
ve doku ile koku arasindaki farklar anlamlidir (p-degeri<0.01). Kullanilan 1. duyusal form (Bandre
vd., 2018) i¢in elde edilen istatistiksel frekans tablosuna ait degerler Tablo 2’te verilmistir.

Tablo 2. 1. duyusal analiz sonuglarinin degerlendirilmesine iligkin istatiksel frekans tablosu.

Puanlama Goriiniim Renk Koku Tat Doku gjﬁ?ee;ilﬁ?,ﬁil
(1)Asir1 kétii 6 (%1,7) 7 (%1,9) 5 (%1,4) 8 (%2,2) 10 (%2,8) 4 (%1,1)
(2)Cok kétii 13 (%3,6) 11 (%3,1) 8 (%2,2) 19 (%5,3) 34 (%9,4) 18 (%5,0)
(3)Orta derece koti 15 (%4,2) 16 (%4,4) 15 (%4,2)  38(%10,6) 33 (%9,2) 21 (%5,8)
(K otii 37 (%10,3) 44(%12,2) 24 (%6,7)  37(%10,3) 53(%14,7) 44 (%12,2)
(5)Kararsizim 41 (%11,4) 44(%12,2) 66(%18,3)  57(%15,8) 71(%19,7) 60 (%16,7)
(6)iyi 70 (%19,4) 67(%18,6) 92(%25,6)  81(%22,5) 70(%19,4) 85 (%623,6)
(7)Orta derece iyi 86 (%23,9) 87(%24,2) T7(%21,4)  47(%13,1) 47(%13,1) 57 (%15,8)
(8)Cok iyi 53 (%14,7) 56(%15,6) 44(%12,2)  47(%13,1) 31 (%8,6) 57 (%15,8)
(9)Asir1 iyi 39 (%10,8) 28 (%7,8) 29 (%8,1) 26 (%7,2) 11 (%3,1) 14 (%3,9)

Verilen sayilar 12 6rnek i¢in puan veren toplam panelist sayisini ifade etmektedir. %’lik ise panelist sayilarinin yiizdesini ifade
etmektedir.

Istatistiksel frekans tablosuna (Tablo 2) gore goriiniim igin 12 érnegin asir1 iyi oldugunu belirten

toplam panelist sayisi 39’dur. Renk i¢in 28, koku i¢in 29, tat i¢in 26, doku i¢in 11 iken genel kabul
edilebilirlik igin 12 6rnegin agir1 iyi oldugunu belirten toplam panelist sayisi ise 14’tiir.
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Tablo 3. Baharat kapli Kalamar atigtirmaliklarimin 1. duyusal analiz sonuglarinin puan ve panelist sayilarina
gore degerlendirilmesi.

Baharatlar Goriiniim Renk Koku Tat Doku Ge_nel_k_apul
edilebilirlik
Toz kirmizi b. 13 panelist, 10 panelist, 10 panelist, 7 panelist, 6'sar panelist, 5 9 panelist,
7 puan 7 puan 7 puan 6 puan ve 7 puan 6 puan
Ki 11 panelist, 10 panelist, 10 panelist, 9 panelist, 7'ser panelist, 3 9 panelist,
imyon
7 puan 7 puan 7 puan 6 puan ve 6 puan 6 puan
. 11 panelist, 14 panelist, 14 panelist, 8 panelist, 8 panelist, 10 panelist,
Kekik
7 puan 7 puan 7 puan 6 puan 6 puan 6 puan
. 7'ser panelist, 8 panelist, 8 panelist, 6'sar panelist, 10 panelist, 12 panelist,
Yenibahar
2 ve 6 puan 4 puan 4 puan 3,4veb6puan 5 puan S5puan
Cérekot 8 panelist, 9 panelist, 9 panelist, 8'er panelist, 9 panelist, 10 panelist,
v 8 puan 7 puan 7 puan 5 ve 6 puan 5 puan 6 puan
10 panelist, 9 panelist, 9 panelist, 8'er panelist, 8 panelist, 12 panelist,
Susam
6 puan 7 puan 7 puan 5 ve 6 puan 6 puan 6 puan
. 7 panelist, 9 panelist, 9 panelist, 9 panelist, 8 panelist, 7 panelist,
Karabiber
4 puan 4 puan 4 puan 3 puan 4 puan 4 puan
9 panelist, 12 panelist, 12 panelist, 9 panelist, 7 panelist, 10 panelist,
Zerdegal
7 puan 8 puan 8 puan 6 puan 6 puan 6 puan
. 9 panelist, 7'ser panelist, ~ 7'ser panelist, 7 panelist, 7 panelist, 8 panelist,
Zencefil
7 puan 5 ve 7 puan 5 ve 7 puan 5 puan 7 puan 5 puan
Sozan Tozu 9 panelist, 9 panelist, 9 panelist, 10 panelist, 7 panelist, 8'er panelist,
& 6 puan 8 puan 8 puan 9 puan 7 puan 7 ve 8 puan
8 panelist, 7'ser panelist,  7'ser panelist, 8 panelist, 5'er panelist, 6, 7 7 panelist,
Sarimsak Tozu 8 puan 8 ve 9 puan 8 ve 9 puan 9 puan ve 9 puan 8 puan
7 panelist, 7 panelist, 7 panelist, 7 panelist, 7 panelist, 11 panelist,
Tarcin
5 puan 5 puan 5 puan 5 puan 4 puan 4 puan

Baharat kapli kalamar atistirmaliklarinin degerlendirilmesi sirasinda panelistler tarafindan en ¢ok verilen puanlar

verilmistir.

Goriintim i¢in toz kirmizi biber kapl kalamar atistirmaliklarina 7 puan veren en fazla 13 panelist,
renk ve koku igin kekik kapli kalamar atistirmaliklarina 7 puan veren en fazla 14 panelist, tat i¢in
sogan tozu kapli kalamar atigtirmaliklarina 9 puan veren 10 panelist bulunmaktadir. Doku igin
yenibahar kapli kalamar atisirmaliklarna 5 puan veren 10 panelist bulunurken genel kabul
edilebilirlik i¢in yenibahar kaph kalamar atisirmaliklaria 5 puan veren 12 panelist ve susam kapli
kalamar atigtirmaliklarina 6 puan veren 12 panelist bulunmaktadir (Tablo 3). Baharat kapli kalamar

atistirmaliklarina uygulanan 2.duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Baharat kapli kalamar atistirmaliklarinin 2.duyusal analiz degerlendirme sonuglari.

Ornek Yogle:lI:lgu Horsjjrl;l:ﬂigi US;Slr;nu Sertlik - Ciirhk  Gevreklik I)Aaggllzl(li:a Yogli:ugu
Iﬁ; 21b. 736+127%  6,96£1,458  5,63£1,99% 4,83+1,98% 3,86+2,21% 436+147% 4,36+1,92%  5,26+1,98*
Kimyon  6,541,07°  6,43+1,33%  4,9+1,71% 53+1,71%  3,96+1,85° 43+1,80® 4,542,16°  5,26+1,84*
Kekik 6,83+1,58"  59+1,73% 6,83+1,72" 6,5£1,50®  56+2,22™  5,76+1,88" 523+1,92* 6,83+1,40"
Yenibahar 5,43+2,46™  566+2,94*  4,06+1,98% 4,23+2,18% 4,0+1,86% 3,96+1,43% 3,96+1,59% 4,56+1,63%
Corekotu  5,73x1,91°  556£1,91%  543+1,48% 526+1,89 42642257 4,96+2,12% 4,6+2,06°  50+1,58%
Susam 5,141,880 5.8+1,75% 5,13£1,69% 4,9+1,92%  4,13+1,68° 423£191% 4,7+223%  4,83+1,51%
Karabiber 6,33+1,12%  6,13+1,85%  4,33+228% 4442372 4342142 4,16+2,18% 4,13+221% 526+2,23%
Zerdecal ~ 7,96+0,96%  7,9+0,99" 5,1322,03% 4,76£1,91% 423+2,18% 4,53£1,99% 5164210 5,56+1,87%
Zencefil  5,93+1,66%  5,96+1,42°  4,6£1,65% 4542.15% 3942012 4342097 5634204 566+1,71%
ig%ﬁ“ 6,73+1,59°1  6,241,71% 7,16£1,34% 5742178 5,13+£2,11% 533+£1,95% 5,8+2,02%  7,56+1,07%
igrz‘umsak 7,03+1,99 6,731,740 7,231,55° 5,942,007  5,534224% 576+222% 5812257  7.46+1,36
Targin 6,5+2,01°  6,6+1,92% 4,73+2,18%2 3942209  3,63+2,22% 3,66+2,22%2 3,96+2,27% 5,7+1,98%

Sonuglar n:30, X = standart sapma olarak gosterilmistir. Ayni siitundaki harfler gruplar arasi istatiksel farki, ayni satirdaki rakamlar her bir
baharat i¢in grup i¢i farki gostermektedir (p<0,05).
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Buna gore 2. duyusal formda (Albert vd., 2009)12 farkli baharat kullanilarak tiretilen baharat kapl
kalamar atigtirmaliklarinin tiimii i¢in 6zelliklerin etkileri arasindaki farkin anlamli oldugu saptanmistir
(p-degeri<0.01). Renk yogunlugu icinde kullanilan 12 baharatin etkilerinin farkli oldugu
bulgulanmistir (p-degeri<0.01). Farkliligin hangi o6rnekten kaynaklandigini belirlemek amaciyla
yapilan iki bagimli 6rneklem igin isaret testine gore; kirmizi toz biberli atigtirmalik ile kimyonlu,
yenibaharli (p-degeri=0.015), ¢orekotlu, susamli, karabiberli (p-degeri=0.023), zerdegalli (p-
degeri=0.012), zencefilli, tar¢inli (p-degeri=0.035) kalamar atistirmaliklari arasinda fark oldugu
belirlenmistir (p-degeri<0.01). Kimyonlu kalamar atigtirmaliklart ile susamli, zerdecalli kalamar
atistirmaliklar1 arasinda da fark bulgulanmigtir (p-degeri<0.01). Kimyonlu atistirmalik ile susamli (p-
degeri<0.01) ve zerdecalli (p-degeri=0.011) kalamar atigtirmaliklar1 arasinda da fark oldugu
saptanmistir. Yenibahar kapli kalamar atigtirmaliklar ile zerdecalli, sogan tozlu (p-degeri=0.014),
sarimsak tozlu, tar¢inli (p-degeri=0.043) atistirmalik arasinda farkin oldugu belirlenmistir (p-
degeri<0.01). Corekotu kapli kalamar atistirmalik ile zerdecalli ve sarimsak tozlu kapli kalamar
atisirmaliklar1 arasinda fark belirlenmistir (p-degeri<0.01). Susam kapli kalamar atistirmaliklari ile
karabiberli (p-degeri=0.035), zerdegalli, zencefilli (p-degeri=0.031), sogan tozlu, sarimsak tozlu,
targinlt (p-degeri=0.011) kalamar atigtirmaliklar1 arasinda da fark saptanmistir (p-degeri<0.01).
Karabiber kapli kalamar atistirmaligi ile zerdecal kaph kalamar atistirmalik arasindaki farkin anlaml
(p-degeri<0.01), zerdecal kapl kalamar atigtirmaligi ile zencefil, sogan tozu, targin kapli kalamar
atisirmaliklar1 arasinda farkin da anlamli oldugu belirlenmistir (p-degeri<0.01). Zencefil kapl
kalamar atigtirmaligi ile sarmsak tozu kapli kalamar atistirmaligi arasindaki farkta anlamli
bulunmustur (p-degeri=0.043). Duyusal degerlendirme sonuglarina gore (Tablo 5) en begenilen
gruplarin renk yogunlugu ve renk homojenligi agisindan sirasiyla zerdegal, t0z kirmizi biber ve
sarimsak tozu kapli kalamar atistirmaliklari, SOS uyumu agisindan sirasiyla sarimsak tozu, sogan tozu
ve kekik kapli kalamar atistirmaliklari, sertlik ve ¢itirlik agisindan kekik, sarimsak tozu ve sogan tozu
kapli kalamar atistirmaliklar1 oldugu belirlenmistir. Gevreklik agisindan en begenilen gruplarin kekik
ve sarimsak tozu kapli kalamar atistirmaliklari, agizda dagilma ve tat yogunlugu acisindan en
begenilen gruplarin sogan ve sarimsak tozu a kapli kalamar tigtirmaliklar1 oldugu belirlenmistir. Renk
yogunlugu, renk homojenligi, sos uyumu, agisindan en begenilmeyen gruplar sirasiyla; susam,
¢orekotu, yenibahar, sertlik, ¢itirlik ve gevreklik tar¢in, agizda dagilma agisindan tar¢in ve yenibahar,
tat yogunlugu acisindan ise yenibahar kapli kalamar atigtirmaliklar1 oldugu belirlenmistir.

Kullanilan 2. duyusal form (Albert vd., 2009) i¢in elde edilen istatistiksel frekans tablosuna ait
degerler Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. 2. duyusal analiz sonuglarinin degerlendirilmesine iliskin istatiksel frekans tablosu.

Renk -
Puanlama B enkv homojenli S0 Sertlik Citirhk  Gevreklik Ag.lZda -Tat <
yogunlugu 5 uyumu dagilma yogunlugu

(DAsir kétii 4 (%11)  2(%0,6) 19 (%53) 24 (%6,7) 53(%14,7) 18 (%50) 28 (%7.8) 3 (%0,8)
(2)Cok kotii 12 (%3,3) 12 (%3,3) 20 (%5,6) 23 (%6,4) 26 (%7,2)  60(%16,7) 34 (%94) 23 (%6,4)
(3)Orta kot 11 (%3,1) 16 (%4,4) 30 (%33) 43(%11,9) 44(%12,2) 25 (%6,9) 46(%12.8) 26 (%7,2)

(4)Kétii 30 (%8,3) 26 (%7,2) 33(%9,2) 59(%164) 55(%153) 68(%189) 51(%14,2)  36(%10,0)
(5)Kararsizim  47(%13,1) 45 (%12,5) 65(%18,1) 53(%14,7) 68(%189) 66(%18,3) 72(%20,0)  61(%16,9)
(6)iyi 58(%16,1) 75 (%20,8) 82(%22,8) 58(%16,1) 53(%14,7) 56(%156) 49(%13,6)  85(%23,6)

(TOrtaiyi  73(20,3) 84 (%233) 52(%14,4) 59(%16,4) 33 (%9,2) 34 (%9,4) 39(%10,8)  50(%13,9)
(8)Cokiyi  76(211)  65(%18,1) 37(%10,3) 24 (%6,7) 21 (%58) 25 (%6,9) 28 (%7.8)  50(%13,9)
9)Asiriiyi  49(%13,6) 35(%97) 22 (%6,1) 17 (%4,7) 7 (%19) 8 (%22) 13 (%36) 26 (%7,2)

Verilen sayilar 12 6rnek i¢in puan veren toplam panelist sayisini ifade etmektedir. %’lik ise panelist sayilarinin yiizdesini ifade etmektedir.

Istatistiksel frekans tablosuna (Tablo 5) gore renk yogunlugu i¢in 12 &rnegin asiri iyi oldugunu
belirten toplam panelist sayis1 49’dur. Renk homojenligi i¢in 35, sos uyumu igin 22, sertlik i¢in 17,
citirlik igin 7, gevreklik i¢in 8, agizda dagilma i¢in 26 iken tat yogunlugu igin 12 Ornegin asir1 iyi
oldugunu belirten toplam panelist sayis1 ise 26’dir.
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Tablo 6. Baharat kapli kalamar atigtirmaliklarinin 2. duyusal analiz sonuglarinin puan ve panelist sayilarina gére degerlendirilmesi.

Baharatlar Renk Yogunlugu Renk Homojenligi Sosun Uyumu Sertlik Citirhk Gevreklik Agizda Dagilma Tat Yogunlugu
Toz kirmizt biber 9 panelist, 8'er panelist, 12 panelist, 6 panelist, 6'sar panelist, 12 panelist, 7 panelist, 7 panelist,
8 puan 7 ve 8 puan 6 puan 5 puan 1 ve 6 puan 5 puan 5 puan 6 puan
Kimvon 8 panelist, 11 panelist, 8 panelist, 9'ar panelist, 7 panelist, 9 panelist, 5'er panelist, 7 panelist,
4 5 puan 7 puan 6 puan 4 ve 7 puan 6 puan 6 puan 3,4, 6 ve7puan 7 puan
. 10 panelist, 7 panelist, 7 panelist, 9 panelist, 7 panelist, 9 panelist, 10 panelist, 9 panelist,
Kekik
8 puan 6 puan 7 puan 6 puan 7 puan 7 puan 5 puan 6 puan
. 7 panelist, 6 panelist, 9 panelist, 5'er panelist, 7 panelist, 8 panelist, 7'ser panelist, 10 panelist,
Yenibahar
5 puan 6 puan 5 puan 3 ve 4 puan 5 puan 4 puan 3 ve 4 puan 5 puan
Corekotu 8 panelist, 7'ser panelist, 10 panelist, 8 panelist, 8 panelist, 6'sar panelist, 7 panelist, 9 panelist,
7 puan 6 ve 7 puan 6 puan 6 puan 5 puan 5 ve 6 puan 5 puan 5 puan
8 panelist, 9 panelist, 10 panelist, 11 panelist, 8 panelist, 8 panelist, 6 panelist, 8 panelist,
Susam
4 puan 7 puan 6 puan 6 puan 4 puan 4 puan 3 puan 5 puan
Karabiber 8 panelist, 9 panelist, 5'er panelist, 4'er panelist, 6'sar panelist, 8 panelist, 6 panelist, 7 panelist,
6 puan 7 puan 2 ve 5 puan 1,2,3,45,7ve 8 puan 4 ve5 puan 2 puan 3 puan 6 puan
12 panelist, 10'r panelist, 8 panelist, 8 panelist, 6 panelist, 7'ser panelist, 8 panelist, 10 panelist,
Zerdegal
8 puan 8 ve 9 puan 6 puan 4 puan 6 puan 2 ve 4 puan 5 puan 6 puan
. 8 panelist, 8 panelist, 8 panelist, 7 panelist, 10 panelist, 6 panelist, 6 panelist, 10 panelist,
Zencefil
7 puan 6 puan 3 puan 4 puan 5 puan 4 puan 5 puan 6 puan
Sodan Tozu 7'ser panelist, 8 panelist, 9 panelist, 6 panelist, 7'ser panelist, 7'ser panelist, 6 panelist, 12 panelist,
& 7 ve 8 puan 5 puan 8 puan 5 puan 4 ve 6 puan 4 ve 6 puan 5 puan 8 puan
Sartmsak Tozu 9 panelist, 8 panelist, 10 panelist, 7 panelist, 8 panelist, 6'sar panelist, 8'er panelist, 12 panelist,
8 puan 8 puan 8 puan 7 puan 7 puan 7 ve 8 puan 5 ve 8 puan 8 puan
8 panelist, 9 panelist, 9 panelist, 5'er panelist, 8 panelist, 7 panelist, 6'sar panelist, 10 panelist,
Targin
7 puan 7 puan 5 puan 1 ve 2 puan 7 puan 1 puan 1 ve 6 puan 6 puan

Baharat kapli kalamar atigtirmaliklarinin degerlendirilmesi sirasinda panelistler tarafindan en ¢ok verilen puanlar verilmistir.
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Renk yogunlugu i¢in kekik kapli kalamar atistirmaliklarina 8 puan veren en fazla 10 panelist, renk
homojenligi i¢in kimyon kapli kalamar atistirmaliklarina 7 puan veren en fazla 11 panelist, sosun
uyumu i¢in toz kirmizi biber kapli kalamar atigtirmaliklarina 6 puan veren en fazla 12 panelist, sertlik
igin susam kapli kalamar atigtirmaliklarina 6 puan veren en fazla 11 panelist bulunmaktadir (Tablo 6).

Duyusal analiz formunda yer alan ¢itirlik igin zencefil kapli kalamar atistirmaliklarina 5 puan veren
en fazla 10 panelist, gevrek i¢in toz kirmizi biber kapli kalamar atigtirmaliklarina 5 puan veren en fazla
12 panelist, agizda dagilma i¢in kekik kapli kalamar atigtirmaliklarina 5 puan veren en fazla 10
panelist bulunurken, tat yogunlugu i¢in sogan tozu ve sarimsak tozu kapli kalamar atistirmaliklarina 8
puan veren en fazla 12 panelist bulunmaktadir (Tablo 6).

TARTISMA VE SONUC

Farkli formiilasyonda hazirlanan baharat kapli atistirmaliklar {izerine ¢esitli ¢alismalar
bulunmaktadir. Yapilan bir ¢alismada biiylik géz baligi (Brachydeuterus auritus) kullanilarak yapilan
balik krakerlerinde duyusal agidan en ¢ok begenilen formiilasyonlarin %50 balik/%50 nigasta ve %40
balik/%60 nisasta kombinasyonlarin kullanildigi krakerlerin oldugu belirtilmistir (King, 2002). Giimiis
balig1 (Atherina boyeri, RISSO 1810) kullanilarak balik cipsi iiretimi ve bazi kalite degisimlerinin
belirlenmesi iizerine yapilan bir ¢alismada panelistlerin duyusal analiz sonuglarina goére balik
cipslerinin ¢ok begenildigi bildirilmistir. Balik cipslerinin -18°C’de 6 ay dondurarak depolama
sonunda duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik agidan tiiketilebilir oldugu belirtilmistir (izci vd., 2011).
Komiir baligi (Pollachius virens) surimisinden yapilan farkli oranlarda %3, %5, %7 ve %9 balik
protein tozu ile gli¢lendirilmis misir aperatifin hazirlandigi ¢alismada ise % 9 balik protein tozu igeren
atistirmaliklarin, koku, doku, lezzet ve genel kabul edilebilirlik agisindan diger oranda balik protein
tozu %3, %5 ve %7 igeren atistirmaliklardan 6nemli Olgiide daha diisiik begeniye sahip oldugu
bildirilmistir (Shaviklo vd., 2011). Sis balig1 (Aspius vorax) kullanilarak manuel yontemle surimi elde
edilen ¢aligmada surimi kurutularak toz haline getirilmis ve farkli oranlarda surimi tozu kullanilarak
elde edilen balik cipsilerin kalitesi incelenmistir. Uriine surimi tozu katilmasiyla renk, koku, gevreklik
ve lezzet bakimindan kontrol grubuna gore begeninin azaldig1 ve surimi tozu konsantrasyonu artikg¢a
surimi tozundan gelen aromanin, koku ve lezzet iizerinde olumsuz etki yaptig1 bildirilmistir (Duman
vd., 2012). Cortez Netto vd., (2014) tarafindan yapilmig bir c¢alismada kiyilmus tilapia balig
kullanilarak yapilan atistirmaliklarda (%20-%40) oranlarinda balik iceren atistirmaliklarin duyusal
acidan kabul edilebilir olduklar1 belirtilmistir. Ayrica atigtirmaliklarin belirtilen oranlarda baliketi
icermesinin atigtirmaliklarin besinsel degerini arttirdig ve fizikokimyasal 6zelliklerini ise etkilemedigi
vurgulanmigtir. Pianjing vd., (2016) tarafindan ticari Tayland atistirmaliklarinin protein degerinin
arttirilmasi amaciyla tilapia (Oreochromis niloticus) baligi kullanilmigtir. Yapilan bu ¢alismada tilapia
balig1 ilave edilmis atigtirmaliklarin genel kabul edilebilirlik degerinin 5.87° den 7.73 e degisim
gosterdigi ve bu degerlerin orijinal ticari liriinlerin genel kabul edilebilirlik degerlerinden daha yiiksek
oldugu belirtilmistir. Ikasari ve Hastarini, (2016) tarafindan lindur meyvesi unu ve patates unu
kullanilarak karides kabugu tozu ile zenginlestirilerek cips iiretiminin gergeklestirildigi ¢aligmada
biitiin panelistlerce ¢ogunlukla karides kabuk tozu ilave edilmeksizin lindur meyvesi unu ve patates
unu (40:60) oranlarinda kullanildiginda en ¢ok tercih edilen cipsler oldugu bildirilmistir. Topuz vd.
(2017) tarafindan musir unu igerikli atigtirmaliklarin duyusal &zelliklerini arttirmak ve besinsel
degerlerini yiikseltmek amaciyla karides eti kullanilan ¢alismada misir unu ile birlestirilen karides
etinin istenen tat ve lezzete sahip olmasi nedeniyle yeni karides-misir atistirmaliklarinin iiretiminde
basarili oldugu belirtilmistir. Biiyiiksara¢ (2018) tarafindan yapilan ¢calismada bugday, patates ve misir
unlar1 kullanilarak ve %5, %10 ve % 20 oranlarinda toz halde baliketi kullanilarak zenginlestirilmis
balik ciplerinin iiretimi gerceklestirirmistir. Calismada yapilan duyusal analiz sonucglarina gore
%10’un tlizerinde toz baliketi kullaniminin balik cipsi iiretiminde uygun olmadig1 sonucuna varilmstir.
Spirulina kullanilarak yapilan atistirmaliklarda %2.6 konsantrasyonda kullanilan spirulina igerikli
atistirmaliklarin besinsel igerik ve duyusal kabul edilebilirlik agisindan kullanilabilecegi belirtilmistir
(Lucas vd., 2018). Costa vd. (2019) tarafindan yapilan diger bir ¢alismada atistirmaliklarin
formiilasyonuna % 9,65 oraninda karides tozu ilave edildiginde atistirmaliklarda en ideal karides
tadinin elde edildigi vurgulanmistir.

Yukarida belirtilen ¢alismalarda farkli formiilasyonda hazirlanan baharat kapli kalamar
atisirmaliklarin duyusal agidan panelistlere gore en ¢ok begenilen formiilasyonlar: belirtilmistir.
Yapilan bu ¢alismada da farkli baharatlarin kullanimiyla hazirlanan farkli formiilasyonlarda baharat
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kapl kalamar atistirmaliklar1 duyusal agidan en ¢ok begenilen formiilasyonun saptanmasi amaciyla
panelistlere farkli 6zellikleri igceren iki ayr1 duyusal form uygulanmistir. Calisma kapsaminda elde
edilen verilerle yapilan analizler somucunda 1. formda yer alan 6 6zellik ile 2. duyusal formda yer alan
8 ozelligin her biri i¢in 12 farkli formiilasyondan elde edilen atigtirmaliklara panelistlerin verdikleri
puanlar arasinda istatistiksel olarak anlamli farklar oldugu goriilmiistiir. 1 formda yer alan 5 6zellige
12 formiilasyon i¢in verilen toplam puanlann goriiniim i¢in %801, renk i¢in %78'i, koku i¢in %86’s1,
tat icin %72'si, doku icin %64'i 5 ve istiinde puan almistir. Yine 1. formda yer alan genel kabul
edilebilirlik parametresi toplamda %76 oraniyla 5 ve istiinde puan almistir. 2 formda yer alan 8
ozellige 12 formiilasyon i¢in verilen toplam puanlarin renk yogunlugu i¢in %84’1i, renk homojenligi
icin %84’1, sos uyumu i¢in %72’si, sertlik i¢in %59’u, citirlik i¢in %51°1, gevreklik icin %52’si,
agizda dagilma igin %56’s1, tat yogunlugu igin %76’s1 5 ve ilistiinde puan almistir. Yapilan ¢aligma
sonucunda panelistlere uygulanan her iki duyusal analiz formuna gore en begenilen baharat kapl
kalamar atigtirmaliklarin  sogan tozu, sarimsak tozu kekik kullanilarak hazirlanmis olan
atistirmaliklarin oldugu belirlenmistir. Panelistlere uygulanan her iki duyusal analiz formuna gore de
en begenilmeyen gruplarin tar¢inli, yenibahar ve karabiber igerikli baharat kapli kalamar
atistirmaliklarinin oldugu saptanmustir.

Calismada farkli baharatlar kullanilarak yemege hazir baharat kapli kalamar atistirmaliklar
tiretilmistir. Bu atistirmaliklar panelistler tarafindan duyusal agidan degerlendirildiginde ise goriiniim,
renk, koku, tat, doku ve genel kabul edilebilirlik, renk yogunlugu, renk homojenligi, sosun uyumu,
sertlik, citirlik, gevreklik, agizda dagilma, tat yogunlugu 6zelliklerinin her birine gore farkli sonuglarin
elde edildigi bulgulanmigtir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda panelistlere gore genel kabul
edilebilirlik agisindan en begenilen baharat kapl kalamar atistirmaliklar sogan tozu, sarimsak tozu ve
kekik kullanilarak hazirlanmis olan atistirmaliklarin oldugu belirlenmistir. Panelistlere gore genel
kabul edilebilirlik agisindan en begenilmeyen gruplarin ise tar¢inli, yenibahar ve karabiber igerikli
baharat kapli kalamar atistirmaliklar1 oldugu saptanmistir. Sonug olarak; bu tip tiiketime hazir halde
farkli formiilasyonlarda kalamar atigtirmaliklarina yonelik g¢alismalarin yapilmasi, en begenilen
formiilasyonlarin belirlenmesi, farkli formiilasyonlarda kalamar atistirmaliklarinin {iretilmesi ve
marketlerde satisa sunulmasi arzu edilmektedir.
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