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TAZE- ISLENMiS SU URUNLERININ KARAKTERISTIK UGUCU LEZZET
BILESENLERI

Giilgiin F. $ENG(")R1  Sevilsen AKKUS ERGEC 2
6z

Tat ve aromanin gidanin karakteristik lezzeti ve tiiketicinin bireysel tercihi iizerinde bilyiik etkisi vardir. Ugucu
bilesenler, lezzetin koku kismin: olugturur. Tat ve koku ise birlikte lezzeti olusturur. Gidalarin aroma ve tadinin
olusumunda maillard reaksiyonu, lipit oksidasyonu, amino asit pargalanmasi, karbonhidrat pargalanmasi, bak-
teriyel etki v.b. reaksiyonlar etkili olmaktadir. Lezzet bilesenlerinin tespiti su iiriinlerinin kalite kontrolii igin Snem-
lidir. Gidalarin duyusal degerlendirilmesi sirasinda sadece tadin etkisi degil, aynr zamanda ugucu aroma bilesen-
lerinin de etkisi gdzoniinde bulundurulmahidir.Ugucu aroma bilesenleri alkol, aldehit, keton, furan, pirazin, fenol,
hidrokarbon, ester ve siilfiir igeren bilesenlerden olugmakta ve bu bilesenler taze ve islenmis su uriinlerine farkl
lezzetler kazandirmaktadir.

Bu derlemede, ugucu lezzet bilesenlerinin taze ve islenmis su iiriinlerinin tat ve aromasina olan etkileri sunul-
mustur.

Anahtar Kelimeler: Su iiriinleri, Ugucu bilesenler, Lezzet, Koku.

CHARACTERISTIC VOLATILE FLAVOUR COMPONENTS of FRESH-PROCESSED SEAFOOD
ABSTRACT

Taste and aroma have a great influence on the characteristic ﬂavoyr of food and the individual preference of the con-
sumer. Volatile components create odour of flavour. Taste and odour together compose flavour. Aroma and taste of
seafood are affected by maillard reaction, lipid oxidation, amino acid degradation, carbonhydrate degradation, bac-
terial effect, etc. Determination of flavour components is important for the quality control of seafood. Not only the
effect of taste but also the effect of volatile aroma components should be taken into account during sensorial evalu-
ation of foods. The volatile flavour compounds are composed of alcohols, aldehydes, ketones, furans, pyrazines, phe-
nols, hydrocarbons, esters and sulfur containing compounds and these compounds add different aromas to fresh and
processed seafood.

In this compilation, the effects of volatile flavour compounds on the taste and aroma of fresh- processed seafood
were submitted.

Key Words: Seafood, Volatile components, Flavour, Aroma.

1. GIRI$ edilebilirligini yok eder (Lee, 1983). Gida mad-
delerinin bozulmasina yol agan bilegiklerin duyusal
olarak olgiimii  mimkiin olamadigindan, duyusal
degerlendirmeleri destekleyen ¢ok sayida kimyasal
kalite indeksleri kullanilmaktadir.

Tat, besin maddeleri igin ¢ok nemli bir 6zellik-
tir. Tat ve kokunun birlikteliginde lezzet ortaya gikar.
Gidada lezzet kaybt ekonomik zararlara yol agar.
Bazen. ¢ok az bir bozulma bile tim driiniin kabul
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Bunlar arasinda otolitik reaksiyon iriinlerinin, oksi-
dasyon iiriinlerinin ve mikrobiyal metabolitlerin
Olgiimleri yer almaktadir. Ancak bu metodlar, duyusal
kalite diigtistinlin erken evrelerinde kullaniglt olmaya-
bilir. Duyusal degerlendirmelerde ise degerlendirici
yorguniuktan etkilenebilir ve hatali degerlendirme
yapabilir. Ayrica olusan aroma bilesiklerinin algilan-
abilir en diigiik konsantrasyonu dahi degerlendirici
tarafindan algilanamayabilir. Bu nedenle balik aroma
kalitesini objektif olarak Sl¢ecek metotlara gereksin-
im duyulmus ve ugucu aroma bilesiklerinin analitik
olarak Slgtilmesinde onemli ilerlemeler
kaydedilmistir (Josephson ve ark.,1986). Gidalarda
lezzet verici 6zellige sahip ugucu maddelerin kalitatif
ve kantitatif degerlendirmelerinde gaz kromatografisi
ve kiitle spektrometresi'nden yararlanilmaktadir. Bu
iki teknigin kombinasyonu ile bu tiir bilegikler
hakkinda daha fazia bilgi edinilebilmektedir (Lee,
1983). Bu derlemede, taze ve farkl sekillerde islen-
mis su iriinlerinin sahip oldugu ugucu aroma bilesen-

lerinin, {irlin lezzeti Gzerine etkisine yer verilmistir

2. UGUCU LEZZET BILESENLERININ TAZE VE
iSLENMi$ SU URUNLERINE ETKiS

Su uriinlerinin karakteristik aromasina katkida
bulunan ugucu bilesiklerin analizi ile tiiketilen besin-
lerin duyusal kalitesini belirlemek mimkiindiir.
Aroma kalitesinin bozulusu depolama, isleme ve
hammadde kalitesine bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Algilanabilirligi diisik olan ugucu bilesiklerden
alkol, aldehit, keton, furan, siilfiirli bilesikler,
hidrokarbon ve esterlerin su iiriinlerindeki kon-
santrasyonlari, tiitketime sunulan su dirlindiniin lezzeti-
ni belirlemede 6nem tasimaktadir. Azotlu bilesikler-
den serbest amino asitler, peptidler, niikleotidler,
guadin bilesikleri, iire, organik bazlar, organik asitler
v.s. ugucu olmayan bilesiklerin su Giriinlerindeki var-
higy daha ¢ok bozulmus tatlara isaret ederken, ugucu
bilegikler lezzetin belirleyicisi olarak gosterilmekte-
dir.

Ugucu bilesgiklerin su driinlerindeki etkileri su
iirinlerinin sahip oldugu kosullara bagh olarak
degigiklik gostermekte ve bu degisikligin sonucu
olarak farkh lezzetler yaratilmaktadir.
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2.1 Fenol Bilegikleri

Su iiriinlerinin lezzeti iizerinde fenolik bilesik-
lerin 6nemli etkisi mevcuttur. Ozellikle formiile
edilmig gidalarda ve fiime su driinlerinde tespiti
dikkati ¢ekmektedir. Formiil gidalarda lezzetin artiril-
masinda kullanilan baharatlar, bu yénde etkili olmak-
tadir. Bazi baharatlarda lezzete 6nemli katki saglayan
monohidrik fenoller mevcuttur. Ornegin; dgenol ve 2-
metoksi-alilfenol baharat tiirii bitkilerden elde edilen
yaglarin baslica igerigi olarak gosterilmektedir (Lee,
1983). Sakakibara ve ark. (1990) tarafindan gelenek-
sel Japon baharati ile hazirlanmig kurutulmus ve tiit-
siilenmis baliklardan yapilan, Japonya'da ¢ok popiiler
olan bazi gidalarda, (6rnegin; katsucbushide ) yirmiiig
adet fenol bilegigi bildirmektedir. Bu bilesikler arasin-
da en fazla bulunanlar guayakol, 4-metilguayakol, o-
kresol, fenol ve 4-etilguayako! tanimlanmaktadir.
Odunun temel bilesenlerinden olan ligninin pirolizi
sonucu tiitsii tatlandiricilarinda 6nemi olan ve {irlinde
yumusak, hos kokulu aromaya katkida bulunan ¢esitli
bilesikler meydana gelmektedir (Maga, 1978). Bunlar,
guayakol ve gyringol ile simgelenen fenoller.ile feno-
lik eter ve tirevieridir (Girard, 1992). Fenolik fraksiy-
onlarin tiimii hafif tiitsi kokusundadir (Kubota ve
ark.,1980). Odun tiitsiisiine maruz birakilan et iirtinleri
ticari 9nem tagiyan karakteristik aromaya sahiptir. Bu
nedenle istenilen duyusal niteliklerin, tiitsiideki fenol
bilesiklerden ileri geldigi kabul edilmektedir (Doerr
ve ark., 1966; Wasserman, 1966; Lustre ve Issenberg,
1969; Bratzler ve ark., 1969). Uriinde ortaya ¢ikan
fenollerin, etin dogal bilesiminde mevcut olmadig:
¢esitli arastiricilar tarafindan bildirilmektedir (Doerr
ve ark., 1966; Lustre ve Issenberg, 1969;1970).
Wasserman (1966), odun tiitsiisii kondensatlarinda
tespit edilen en biiyiik konsantrasyonlara sahip fenol
bilesiklerin; guayakol, 4-metil guayakol ve 2,6-dime-
toksifenol oldugunu; dumansi kokunun, 2,6-dimetok-
sifenol i¢gin en belirgin 6zellik iken, guayakolde daha
dumansi bir tadin varligma igaret ettigi bildirilmekte-
dir. Fenoller; pismis kerevit, ¢ig, fermente edilmis ve
pismis karideste ve tiitsiilenmis kabuklularda bol mik-
tarda bulunmaktadir (Cizelge 1). Aynca, yiiksek kon-
santrasyonlarda fenol igeren kerevit kabuklar gii¢lii
ilactmsi bir kokuya sahiptir (Tanchotikul ve Hsieh,
1989). Tiitsiilenmig gokkusagi alabaligmin % 10,72
diizeyinde fenol grubu bilesikleri igerdigi Unal-
Sengdr (1995) tarafindan bildirilmistir.
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Cizelge 1.Cesitli Su Uriinlerinde Fenol i¢eren Bilesikler

Bilesik Adx Kaynag

Fenol

Pismis kerevit’, tﬁtsﬁlenmis mijrekkep balig1’, ¢ig, fermente ve pismis

karides?, kaynamis ve kizarms akivades', tiitsilenmis gokkusag) alabahigr’

2,3-dimetilfenol
2,4-dimetilfenol

Tiitsiilenmis ahtapot?, tiitstilenmis miirekkep baligs*

Tiitsiilenmis ahtapot?, tiitsiilenmis miirekkep baligs®
Tiitstilenmis ahtapot?, titsillenmis miirekkep bahg:®

Tiitsiilenmis ahtapot’, tiitsiilenmis miirekkep balig:®

o-etilfenol Tiitsiilenmis ahtapot’
m-kresol

o-kresol Tiitsiilenmis miirekkep balig 2
p-kresol

Guayakol

4-metilguayakol
4-etilguayakol
4-propilguayakol
4-vinilguayakol
Ogenol
Isodgenol

Ionol

Tiitsiilenmis ahtapot?, tiitsiilenmis miirekkep baligr®
Tiitsiilenmis ahtapot’, tiitsillenmis miirekkep baligr®
Tiitstilenmis ahtapot?, tittsiilenmis miirekkep baligi®
Tiitstilenmis ahtapot?, tiitsiilenmis miirekkep baligr®
Tiitstilenmis ahtapot?, tiitsiilenmis miirekkep baligr®
Tiitsiilenmis ahtapot?, tiitsiilenmis miirekkep balig)*
Tiitstilenmis ahtapot?, titsiilenmis murekkep balig’®

Kurutulmus krill kabugu tozu®

*Kayﬁaklar: ! Kawai ve ark. (1990)

2.2 Alkol Grubu Bilegikler

Yaglarin oksidatif bozulmasindan, mikroorganiz-
malarin birincil metabolik aktivitelerinden veya kar-
bonillerin indirgenmesinden ve biyogenez yoluyla
tiremis yag asitlerinden (Pan ve Kuo, 1994) olugan
alkollerin miktari, kaynama ve kavrulma islemleri
sonrasinda artarak lezzete olumlu katkilarda
bulunurlar (Lee ve ark., 1989 a, b). Tanhoticul ve
Hsieh (1989), kerevit artiklarinda yirmisekiz adet
alkol grubu bilesiklerin varligini bildirmislerdir.
Alkoller, yag asitlerinin ikincil hidroperoksitlerinin
pargalanmasiyla olusabilmektedir.  Arastiricilar,
linoleik asitin hidroperoksit pargalanma (iriinii olan 1-
3- oktenol'ti kerevit artiginda hosa giden mantar ben-
zeri kokusuyla en 6nemli ugucu alkollerden birisi
olarak tanimlamiglardir. Josephson ve ark. (1984), bu
bilesigin tatlt su ve deniz baliklarinda genis olarak
yaythm  gosterdigini  bildirmislerdir.  Ayrica,
Tanhoticul ve Hsieh (1989) acilasmis sardalya yagin-
da en dikkat g¢ekici bilesik olan 1-3-pentenol'ii,
Peterson ve Chang (1982) ise; ayni bilesigi kerevit
artiginda tespit etmislerdir. Yoshiwa ve ark. (1992)
tarafindan sardalya baliginin  karakteristik baliks:
kokusunun 1-3-pentenol'in ve 3-6 karbonlu karbonil-

2 Pan ve Kuo (1994)

* Unal-Sengor (1995)’den derlenmistir

lerin varhgindan ileri geldigini bildirmiglerdir.
Josephson ve ark. (1984) lipoksigenaz aktivitesinin
bir sonucu olarak olusan 8-9 karbonlu ugucu alkol-
lerin, taze baligin aromasindan sorumlu baslica
bilesikler oldugunu ileri siirmektedirler. Cha ve
Cadwalleder (1995), alkollerin yiiksek algilama egik-
lerine ragmen; balik ezmelerinin lezzetinde 6nemli
bir etkiye sahip olmadiklarini isaret etmektedirler.
Benzer sekilde Cha ve ark. (1993), Chionoecetes
opilio tiirii yengecte tespit edilen on ii¢ adet alkoliin
yengecin lezzetini biitlinityle etkilemedigini belirt-
mislerdir. Yine ayni ¢aligmada, giiglii siilfiir kokusuna
sahip fermente balik sosisleri igin karakteristik olan 3-
metiltiopropanol (Mclver ve ark., 1982)'lin yengegte
ilk kez tespit edildigi vurgulanmistir. Alkoller, aki-
vadeste (Tapes philippinarum) tatli, karamel kokulara
(Kawai ve ark., 1990), ¢ig somon baliginda yesil
bitki benzeri tada (Josephson ve Lindsay.,1986;
Josephson ve ark., 1991), mavi yengecte (Callinectes
sapidus) meyve benzeri aromaya (Chung ve
Cadwallader, 1993) ve ¢ig karidesin tadina onemli
katki saglamaktadir (Kuo ve Pan,1991). Su iiriin-
lerinde tespit edilen bazi - alkoller ¢izelge 2 'de gos-
terilmistir.
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‘Cizelge 2. Cesitli Su Uriinlerindeki Alkoller

Bilesik Ach

Kaynag

Etanol

2-butoksietanol
Feniletanol
2,3-dikloro-2-propanol

2-metilpropanol

Butanol

Isobutanol

3-metil -1-butanol
1-pentanol
1-3-pentenol

1-hegzanol
3-1-hegzanol
Heptanol

2-metilheptanol
3-metitheptanol
Iso-oktanol

1-3-oktenol

2-1-oktenol
2,5-oktatien-1-ol
1,5- okdadien-3-ol
3,6-nonadien-1-ol
I-dekanol
1-undekanol
Siklopentanol

Benzilalkol

Istiridye’, ¢ig’, fermente ve pismis karides’, kurutulmus krill tozu’, haglanmig
akivades'

Pismis kerevit’, haglanmis akivades', buharda haslanmis akivades®

Cig ve fermente karides’

Kurutulmus krill tozu’, kurutulmus karides tozu’

Cig ve fermente karides®

Pismis kerevit’, ¢ig, fermente ve pigmis karides’, yenge¢®, buharda haglanmig
akivades?
Cig ve fermente karides’
Pismis kerevit’, ¢ig, fermente ve pismis karides’, kerevit artigi*, mavi yengeg
eti ve artigr’®

k Pismis kerevit’, istiridye, pismis ve kizartilmig Kkarides, mavi yengeg eti ve
artigl’
Istiridye, ¢ig, fermente, pismis ve kizartilmig karides, kurutulmus krill tozu,
kerevit artii, yengeg®,mavi yenges eti ve artigr’, kalamar®
Pismis kerevit”, mavi yengeg artigr’
Istiridye’
Pismis kerevit’, ¢ig ve fermente karides’”, buharda haslanmis akivades?,
yengeg®, kerevit artigr* _
Pismis ve kizartilmis karides’
Cig ve fermente karides’
Fermente karides’ .
Pismis kerevit’, istiridye’, teke’, kum istakozu’, pismis karides’, kurutulmug
krill tozu’, buharda haslanmis akivades’, yenge¢®, kerevit artg’, mavi
yengeg eti ve arti3r’ . k
Istiridye’, kalamar®
Istiridye’, kalamar®
Istiridye”, teke’, kum istakozu’, soguk depolanmis Coregonus clupeaformis®
Istiridye, kalamar® , soguk depolanmis Coregonus clupeaformis®
Pismis kerevit’
Pismis kerevit’
Istiridye’

Fermente ve kizartilmig karides, haglanmug akivades', yengeg®

* Kaynaklar
'Sekiwa ve ark.(1997)

2Tanchotikul ve Hsieh. (1991)
(1989)  *Chung ve Cadwallader. (1993)
ve ark. (1987)’dan derlenmistir.

3Cha ve ark. (1993) “Tanchotikul ve ark.
SLee ve ark. (1989b)  "Pan ve Kuo (1994) ~  ® Josephan
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2.3 Ester Grubu Bilegikler

Bazi meyve ve bitkilerin hos kokusu, yapilarinda
bulunan esterlerden ileri gelmektedir (Uyar, 1984; Pan
ve Kuo, .1994). Bu 6zellikleri nedeniyle gida mad-
delerinde ve kozmetik iiriinlerde kullanilimaktadirlar.
Esterler, esas olarak lipitlerin mikrobiyal veya enzi-
matik olarak yikimiyla olusan karboksilik asitlerin
esterlesmesinden veya gidalarin fermeﬁtasybnu net-

icesinde ortaya ¢ikmaktadirlar (Pan ve Kuo, 1994; ‘

Cha ve Cadwallader, 1995). Bu sebeple
gidalarin lezzetinde onemli rol oynamaktadirlar (Pan
ve Kuo, 1994; Josephson ve ark., 1987). Cha ve
Cadwallader (1995) tarafindan,
ezmelerinde esterlerin bilyiik yayilim gosterdigi

fermente

fermente bahk

bildirilmektedir. S6z konusu arastiricilar, - fermente
hamsi ve ringa ezmesinde oniig, karides ezmesinde iki
adet ester tammlamiglardir. Butanoat esterinin bir
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serisi, dzellikle ringa ezmesinde bilyiik miktarlarda
tespit edilmistir. Peynir ﬁrﬁnl‘eri_'ninA karakteristik
tadint veren etilbutanoat, fermente hamsi ve ringa
ezmelerinde de yitksek konsantrasyonlarda bulunmus-
tur. Kurutulmus kalamarin ugucu bilesenleri arasinda

- yer alan N,N-dimetilglisin metilester'in trimetilamin

ile birlikte tada 6nemli katki sagladig: bildirilmektedir
(Kawai ve ark., 1991). Mandeville ve ark. (1992)

_haglanmig karides kabuklarinin meyvemsi, yagimsi

kokusu ile tamimlanan bazik bilesik gruplarmdan
dokuz adet- yag asidi esterine sahip oldugunu
bildirmektedir. Kawai ve ark.(1990) tarafindan haslan-
m1$ ve kizartilmis akivadeste (Tapes philipiharum) eti-
lasetat ve  N,N-dimetilglisin metilesterin-  varhg
bildirilmektedir. :

Su driinlerinde tespit edilen bazi snemli esterler
gizelge 3'de gosterilmistir. -

Cizelge 3. Cesitli Su Uriinlerindeki Esterler

Bilesik Ad1

Kayna@

Etilasetat

Cizg ve fermente karides®, kizarmig akivades’, kerevit artig’’, buharda

haglanmis akivades®, yengeg®, yengeg yan tiriinii*

Metiltetradekanoat
karides artig®

Metilhegzadekénoat

Kizartilmig karides®, kizartilmis kurutulmus kalamar®, buharda haglanmig

Kizartilmis karides®, kizartiimug akivades®, klzartllmls‘kurutulmus kalamar®,

buharda haslanmis karides artig1 °

Metiloktadekanoat

Kizartilmis akivades®, haglanmis karides artig1 >

* Kaynaklar:
! Tanchotikul ve Hsich. (1989)
* Mandeville ve ark. (1992)

2.4 Karbonil Grubu Bilesikler

Tiitstiniin buharla distile edilebilir kisminin
biiyiik bir bolimini (% 24,6) karboniller olustur-
maktadir (Bratzler ve ark., 1969 ). Love ve Bratzler
(1966) tarafindan, odun tiitsiisinde yirmi bir kar-
bonil tanimlanmistir. Aldehit ve ketonlar, odun tiit-
siisiinde en ¢ok bulunan karbonillerdir. Cha ve ark.
(1992) tarafindan, kerevit artifinda yirmi iki aldehit
ve yirmi yedi keton tanimlanmistir. Karbonilli
bilesiklerin bu kadar genis bir yayilim gdstermesinin
sebebi olarak, kerevit artiklartnin biyiik 6lgtide lipit

2 Sekiwa ve ark. (1997) > Cha ve ark. (1993) * Kim ve ark. (1994)
® Pan ve Kuo (1994) "Kawai ve ark. (1990)' dan derlenmistir.

oksidasyonuna neden olan w-3 ve w-6 yag asitleri-
ni igermesi gosterilmektedir. Sekiwa ve ark., (1997)
tarafindan haglanmis akivadeste (Meretrix lusoria )
doymamis yag asitlerinden olusan karbonil bilegik-
ifade
edilmektedir. Bunun sebebi olarak; akivadeslerin

lerine hemen hemen hi¢ rastlanmadig:
karakteristik olarak diger su iirinlerinden ¢ok daha
az lipit igermesi ve canli akivadeslerin homojenize
etmeksizin 1sitilmasi nedeniyle oksidasyonun veya
lipoksigenaz'in etkisinin ¢ok az olmasi goster-
ilmistir.
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Aldehitler, lezzet agisindan 6nemli maddelerdir.
Sahip olduklan disiik algilama egiklerinden dolayi iz
miktarlarda bile potansiyel lezzet verici maddeler
olarak gosterilmektedir (Josephson ve ark., 1986; Pan
ve Kuo, 1994). Ayrica, bir seri heterosiklik bilesige
doniismek i¢in hidrojen siilfit, amonyak ve glikoz ile
reaksiyona girebilen formaldehit, asetaldehit ve malon-
aldehit gibi lezzet verici kimyasallar tiretmek amaciyla
kokuda direk etkilidirler (Pan ve Kuo, 1994).
Aldehitlerin bilytk ¢ogunlugu lipit oksidasyon iiriin-
leridir (Chung ve Cadwallader, 1993; Josephson ve

ark., 1991; Sakakibara ve ark., 1988) ve pismis balik v

lezzetine Onemli katki saglamaktadir (Kubota ve ar'z.,
1980; Josephson ve ark., 1991). Ancak, ¢oklu doy-
mamis yag asitlerinin oto oksidasyonundan olugaa
alkanal, alkenal ve alkedienallar birgok gidada bozuk
tada yol agmaktadir (Lee, 1983; Sakakibara ve ark.,
1988; Karahadian ve Lindsay, 1989; Cha ve ark., 1993;
Chung ve Cadwallader, 1993). Bu bilesiklerin ¢ogu
genellikle C:18 linoleik ve linolenik ve C:20 aragi-
donik asit gibi ¢oklu doymamis yag asitlerinin oksi-
dasyonu sonucu olugmaktadir (Pan ve Kuo, 1994). n-
3 ¢oklu doymamis yag asitlerinin pargalanma Uriinii
olan (E,Z)-2,6-nonadienal, balik marinatlarinin ugucu
bilesiklerinde bulunmustur (Josephson ve ark.,1987).
Belirgin bir aromaya sahip olmayan bazi aldehitler
dnemli aroma bilesiklerine yardimci rol oynamak-
tadirlar (Cha ve ark., 1993). C:16, C:18 gibi uzun zin-
cirli aldehitler, bazi kabuklu ve yumusakgalarin
ugucu bilesenlerinde olduk¢a yiiksek miktarlarda
bulunmalarina ragmen, olduk¢a yiiksek kaynama
noktalari nedeniyle kabuklu ve yumusakgalarin lezze-
tine katki saglayamamaktadirlar (Pan ve Kuo, 1994).
Kabuklu ve yumusakga tiirlerinde bulunan bazi alde-
hitler ¢izelge 4'de gosterilmistir. Bademsi, ¢erezimsi,
meyvamsi aromaya sahip olan benzaldehit, kerevit
kabuklarinda, kuyruk  etinde ve
hepatopankreasinda (Cha ve ark., 1992), yengecte
(Hayashi ve ark., 1990; Chung ve Cadwallader,
1993), balik ezmelerinde (Cha ve Cadwallader, 1995)
en ¢ok bulunan aldehitlerdendir. Isitma sirasinda
ortaya ¢ikan maillard reaksiyonunun bir miktar

kerevit

kizartilmis aromaya katki sagladig: Kasahara ve
Osawa (2000) tarafindan bildirilmektedir. S6z konusu
aragtirictlar, yart kurutulmus kizartilmig balik tiir-
lerinden istavrit, ¢ipura ve sardalya baliklarinda
ortaya ¢ikan bilesiklerden 2-metilpropanal, 2-

metilbutanal ve 3-metilbutanal'' temel karakteristik
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bilesikler olarak isaret etmektedirler. Farkh depolama
kosullar1 taze baligin kendine has aromasinda
degisime sebebiyet verebilmektedir. Ornegin; oksijen
ve karbondioksit paketli sardalya baligmin soguk
muhafaza kosullarinda depolanmasinin  erken
evrelerinde taze baliga dzgii karbonil grubu bilesik-
lerin (1,5-oktadien-3-one ve 2,6-nonadienal) kay-
boldugu; alkol grubu bilesgiklerin konsantrasyonunda
ise artig (1,5-oktadien-3 ol ve 3,6-nonadien-1-ol)
gozlendigi; bu durumun sonucu olarak tatli-tatsiz bir
tat gelisimi veya duyusal kalite bozuklugunun ortaya
¢tktigi  Josephan ve ark. (1987) tarafindan
bildirilmektedir. Josephson ve ark. (1991) tarafindan,
taze-firmlanmig somon baliginda hegzanal, nonanal,
2,4-heptadienal, 2-nonenal''n bol miktarda bulun-
dugu; firnlanmig-konservelenmis somon baliginda
ise; heterosiklik silfiir grubu bilegiklerin baskin
oldugu bildirilmektedir. Cesitli su iriinlerinde tespit
edilen bazi aldehitler ¢izelge 4'de 6zetlenmistir.

Ugucu lezzet bilesenlerinden ketonlarin, mikrobiyal
oksidasyon (Pan ve Kuo, 1994; Josephson ve ark.,
1986) lipit oksidasyonu (Pan ve Kuo,1994; Cha ve
ark., 1992; Kubota ve Kobayashi, 1988; Sakakibara
ve ark., 1988) veya aminoasit yikimina bagh olarak
ortaya ¢ikabildigi ¢esitli arastiricilar tarafindan
bildirilmektedir (Pan ve Kuo, 1994; Josephson ve
ark., 1991; Kubota ve ark., 1982). Diisikk molekiil
agirhkll ketonlarin lezzet agisindan daha az etkiye
sahip oldugu, 7 karbonlularin ise; lezzet agisindan
6nemli etki gosterdigi bildirilmektedir (Lee, 1983).
Diasetil, sitratin fermantasyonuyla meydana gelen
findik, tereyag: benzeri tada sahip en 6nemli kar-
bonillerden biri olarak gosterilmektedir (Pan ve Kuo,
1994). Diasetil (2,3-butandion), pismis kerevit ve
kerevit artifinin ugucu bilesikleri arasinda yer
almaktadir (Vejaphan ve ark., 1988; Tanchotikul ve
Hsieh, 1989). C:4 ve C:8 alifatik ketonlarin, 1sitma
isleminin sonucunda ortaya ¢ikan lipit oksidasyonun-
dan kaynaklandig: bildirilmektedir (Kubota ve
ark.,1986). Keskin sardunya yapragma benzer aro-
maya sahip  vinil keton, 1,5-octadien-3-keton

- bilesiginin balik (Josephson ve ark., 1984) ve balik

yagmnm aromasina (Karahadian ve Lindsay, 1989)
katki ifade edilmektedir. Kabuklu
yumusakgalarda bulunan metil ketonlar (C:3 ve

sagladigi

C:17), karbon zincirinin beta-oksidasyonu sonucunda
ortaya ¢ikmaktadir (Tanchotikul ve Hsieh, 1989).
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Cizelge 4. Cesitli Su Uriinlerindeki Aldehitler

Bilesik Ada

Kaynag

Asetaldehit
Fenilasetaldehit
2-metilpropanal
Butanal
3-metilbutanal

2-metilbutanal
2-fenilbutanal
2-metil-2-butenal
Pentanal
2-metil-2-pentenal

Hegzenal

2-Hegzenal
5-metil-2-fenil-2-hegzenal
Heptanal

4Z-heptanal

2E, 4E-heptadienal

2E,4Z-heptadienal
Oktanal

Nonanal

2E-nonenal
2E,6Z-nonadienal
Dekanal
Benzaldehit

1,5- oktadien-3-one
2,6-nonadienal

Istiridye™, ham ve fermente karides’

Kurutulmus karides tozu'

Kizartilmig kurutulmus kalamar'

Cig ve fermente karides'’, buharda haslanmis akivades'

Pismis kerevit'®, pismis karides'®, kurutulmus karides tozu'®, kizartilmis
akivades'®, kizartilmis kurutulmus kalamar'®, yengegz, kerevit amgr”,
buharda haslanmis akivades', fermente karides ezmesi

Pismis karides'®, yenge¢?, kizartilmis akivades®, kerevit artigr®,
kizartilmis kurutulmus kalamar’, fermente karides ezmesi’

" Kurutulmus karides tozu'

Pigirilmis karides'®, yengeg” kerevit artlg14 Jbuharda haglanmis akivades'
Istiridyelo, Qig ve fermente karides'’, kurutulmus krill kabugu tozu'’,
kerevit artig1 * , buharda haglanmus akivades'

istridyew, mavi yengeg eti ve isleme artlgl8

Pismis kerevit'’, pismis karides'®, mavi yenge¢ eti ve isleme artig®,
kerevit artig’™, kurutulmus krill kabugu tozu'’, buharda haslanmis
akivades' , yenge¢” , kalamar’

Pigirilmis karides'

Kurutulmus karides tozu'®

Pigirilmis kerevit'’, pisirilmis karides'®, mavi yengeg eti ve isleme artigs®,
kerevit aruigi™, buharda haslanmis akivades'

istridgfelo, ¢ig, fermente ve pismis karides'’, kurutulmusg krill kabugu
tozu'’, mavi yengeg eti ve isleme artifi®, kerevit ar‘ugl‘z’4 , buharda
haslanmis akivades' , fermente karides ezmesi’

Istridye'?, pigc.mis kerevit'®, mavi yengeg eti ve isleme artigr®, yengec?,
kerevit artigr*, buharda haglanmus akivades

Istiridye'” '
Pigirilmis kerevit', pisirilmis karides'®, mavi yengeg eti ve isleme artig®,
kerevit artigr*, buharda haglanmis akivades'

Pisirilmis' kerevit'®, istiridye'®, pisirilmis karides'’, mavi yengeg eti ve
isleme artig:®, kerevit art1g13’4, buharda haslanmis akivades'

Pigirilmis kerevit'’, kalamar® kerevit artigr*

istiridyem, kerevit artigr’™*, buharda haglanmis akivades'

Pisirilmis karides'®, kerevit artlgl’4 ,buharda haslanmis akivades'
Pisirilmis kerevit'’, istiridye'’, ¢ig, fermente ve pisirilmis karides',
kurutulmus krill kabugu tozu'®, kurutulmus karides'®, mavi yengeg eti ve
isleme artrglg, yengeg Jkalamar’, kizartilmig akivades® ,buharda haslanmig
akivades', fermente karides ezmesi’

Soguk depolanmis Coregonus clupeaformis""

Soguk depolanmis Coregonus clupeaformis''

*  Kaynaklar :

! Tanchotikul ve Hsieh (1991)
*Tanchotikul ve Hsieh (1989)

5 Kawai ve ark. (1990)
% Lee ve ark. (1989)

" Kawai ve ark. (1991)
12 Pan ve Kuo (1994) "' Josephan ve ark. (1987)'dan derlenmistir.

% Cha ve ark. (1993) 3 Cha ve ark. (1992)
’ Cha ve Cadwallader (1995) ,
Chung ve Cadwallader (1993)

Kobayashi ve ark. (1989) taraﬁndan, 5,8,11-tetradekatrien-2 keton ve izomerlerinin deniz
{iriinii aromasa sergiledikleri bildirilmektedir. Su iiriinlerinde tespit edilen baz1 ketonlar

cizelge 5°de gosterilmigtir.
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Cizelge S. Cesitli Su Uriinlerindeki Ketonlar

Bilesik Adh

Kaynag

2-butanon
3-hidroksi-2-butanon

2,3-butandion

2-pentanon

2,3-dimetilsiklo-2-pentenon

2-metil-3,2-pentenon
4-metil-4,2-pentenon
1-3-pentenon
-2-4-pentenon
2,3-pentandion
2-hegzanon
3-butil-3-2-hegzenon
5-metil-3-2-hegzenon
2-heptanon

3-butil-3-2-hegzenon
5-metil-3-2-hexenon
2-heptanon

2-oktanon
3,5-2-oktatienon
3E,5E-2-oktatienon
1-3-oktenon
1,5-3-oktadienon
2-nonanon
3-nonanon
5-2-nonenon
2-dekanon
2-undekanon

3-undekanon
2-undekatrienon

5E,8Z,112Z-2 tetradekatrienon
57,8Z,112-2-tetradekatrienon

2-pentatekanon
2-metilsiklo-pentanon
Siklohegzanon

2,6,6-trimetilsiklo-2-1,4-hekzenon

Asetofenon

Pisirilmis ve klzamlmls karides®, kizartilmug akivades®, klzartnlmls,
kurutulmus kalamar®

Cig ve fermente karldes kizartilmig aklvades buharda haglanmig
akivades', mavi yengeg’

Pisirilmis kerevits, ¢ig , fermente ve pisirilmis karides®; fermente
karides ezmes® kerevit artgi™®, yenge¢®, mavi yengeg?
kurutulmus bonito, kurutulmus uskumru, kurutulmus tuna,
kurutulmus istavrit '°, sardalya balig !

Pisirilmis karides®, kerevit artiz1* ,yengeg

Pisirilmis ve kizartilmis karides®, yengeg®,

Kizartilms karides®

Kizartilmis karides®, buharda haslannug akivades'

istiridye®, buharda haglanmis akivades' kerevit atig1*, yengeg®
Kizartilmis karides®

Istiridye®, buharda haglanmis akivades' , sardalya balig !
Pisirilmis kerevit®, kerevit artigi*, mavi yengeg®

Kizartilmig karides®

Kizartilmis karides®

Pismis kerevit®, pismis ve kizarmug karides®, kurutulmus krill
kabugu tozu®; fermente karides ezmesi®, kerevit atizi*> | yengec®
,mavi karides ezmesi®, kerevit art1g14’5, mavi yengeg;2

Kizartilmig karides®

Kizartilms karides®

Pisirilmig kerevit®, pisirilmis ve kizartilmig karides®, kurutulmus
krill kabugu tozu®, fermente karides ezmesi®, kerevit amgl“’5 ,
yengeg® mavi yengeg?

Pigirilmis kerevit® pisirilmis ve kizartilmig karides®, kurutulmus
krill kabugu tozu®, kerevit artigi*®, mavi yengeg?

Pisirilmis karides®, kurutulmus krill kabugu tozu®, buharda
haslanmis akivades' kerevit atigr’ '
istiridye®, puskiirtilerek kurutulmus karides tozu®, kalamar’,
yengeg®

Istiridye®, taze-firmlanmis salmon ®

Istiridye®

Pl$1rllm1$ karides®, kurutulmus krill kabugu tozu® kerevit artigr’>*
yengeg® ;mavi yengec;2

Pisiriimis kerevit®, kerevit amgl

Pisirilmis kerevit®, kerevit artigr*

Pisirilmis kereyitg, pisirilmis ve kizartilmis karides®, kurutulmus
krill kabugu tozu®, kerevit artiga > mavi yengeg®

Pisirilmig kerevit®, pisirilmis karides®, kerevit artigi’, mavi yengeg?
Pisirilmis kerevit® .

Pisirilmis karides®

Pisirilmis karides®

Pisirilmis karides®

Pisirilmis karides®

Pisirilmis karides®

Pisirilmis kerevit®, buharda haslanms akivades', yenge¢®
Kizartilmis karldes

Pisirilmis kerevit ® , pisirilmig karides ¢, fermente karides ezmesi |
kerevit artig1 *, yengeg6 ,mavi yengec?

Metil-5-metil-2-dienilketon Pisirilmis karides ®
*  Kaynaklar :
: Tanchotikul ve Hsieh (1991)  ? Chung ve Cadwallader (1993)
3 Cha ve Cadwallader (1995)  * Tanchotikul ve Hsieh (1989)
S Chaveark. (1992) Chaveark. (1993) " Lee ve ark. (1989) * Pan ve Kuo (1994) ’ Josephson
ve ark. (1991) '° Sakakibara ve ark. (1990) '"'yoshiwa ve ark. (1992) 'dan derlenmistir.
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2.5 Hidrokarbonlar

Lipitlerin termal oksidatif pargalanmasindan
tiiremis olan alkanlarin ve alkenlerin (Karahadian ve
Lindsay, 1989) deniz iriinlerinin tadina &nemli etki-
lerinin oldugu birgok aragtirici tarafindan ileri
siiriilmektedir (Nawar ve ark., 1977; Cha ve ark., 1992;
Tanchotikul ve Hsieh, 1989). Gidalarin duyusal karak-
teristiklerine ¢ok az yardim ettikleri bilinen hidrokar-
bonlarin (Mandeville ve ark., 1991) karotenoidlerin
bozulmasindan veya alkil radikallerinden dolay1 otook-
sidasyon islemi sirasinda olusabildigi ileri siirtilmekte-
dir (Pippen ve ark., 1969). Karotenoidlerin - bahk ve
kabuklu su iiriinleri ezmelerinde bulunan toluen ve ben-
zen tiirevlerinin habercileri olduklar diigiiniilmektedir
(Borenstein ve Bunnell, 1969). Cha ve Cadwallader
(1995) tarafindan, fermente karides ezmesinde belir-
lenen onbir adet aromatik hidrokarbon arasinda toluen
konsantrasyonunun fazla olduguna dikkat ¢ekilmekte-
dir. '

Gidalarda bozuk tada yol agan hidrokarbonlarin -

orijini tam olarak bilinmemekle birlikte 1,2 ve 1,3-dik-
lorbenzenin, muhtemelen petrol atiklarindan tiiremis
olan pestisitlerin yikim iiriinleri oldugu ileri siiriilmek-
tedir (Vejaphan ve ark., 1988; Reineccius, 1991). C:3 ve
C:9 alkil benzenler ile C:1 ve C:5 alkil naftalinier ham
petrol yag: ve petrol iirlinlerinde bulunan bilesiklerdir.
Bu nedenle balik ve kabuklu yumugakgalarda kirliligin
kimyasal isaretleri olarak gosterilebilmektedirler
(Ogata ve Miyake,1980). Cha ve ark. (1992) tarafindan
kerevitlerde alkil benzen ve naftalin dahil dort adet aro-
matik hidrokarbon varhg: bildirilmektedir. Polisiklik
aromatik hidrokarbonlar (PAH) hatali yanmadan ya da
organik materyalin termal yikimindan (piroliz) mey-
dana gelmektedir. Meydana gelen PAH'larin kom-
pozisyon ve miktarlar: reaksiyon sartlari ile, sicaklikla
ve havanin miktarlariyla yakindan iliskilidir (Vaessen
ve ark.,1988). Gidada PAH'larin olugumu bir ¢evre kon-
taminasyonundan veya gida hazirlanmasi sirasinda
-emilmeleri sonucunda da olabilmektedir. PAH bilegik-
lerinin muhtemel kontaminasyon kaynaklari olarak etin
lipit icerigi, kontamine toprak, hava ve su, pisirme
sekli, yakit tipi, tiitsii tiretim sartlari, piroliz sicakligi ve
odun kompozisyonunu gosterilmektedir (Vaessen ve
ark., 1988; Toth ve Potthast, 1984). Gomaa ve ark.
(1993) tarafindan toplam PAH konsantrasyonunun tiit-
siilenmis karideste en diisiik, somon bahiginda ise en
fazla oldugu bildirilmektedir. Ayni arastiricilar tiitsiilen-
mis balik Giriinlerinin, tavuk ve kirmizi et iiriinlerinden
daha diisiik konsantrasyonlarda karsinojenik olmayan
bilesige sahip oldugunu ifade edilmektedirler. Ayrica

‘kalamarin
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likit tiitsi ile muamele edilerek islenmis iriinlerin,
dogal odun tiitsiisii ile islenenlerle karsilagtirildiginda
daha kiigiik total PAH ve total karsinojenik bilesik kon-
santrasyonlarma sahip olduklar1 bildirilmektedir. Su
tirtinlerinde  tespit edilen bazi hidrokarbonlar ¢izelge
6'de gosterilmistir. '

2.6 Siilfir ieren Bilesikler

Siilfiir igeren bilesikler, gida maddelerinin
depolanmasi ve iglenmesi boyunca olusan istenmeyen
kokularin oldugu kadar, hosa giden kokularmn da
yardimcilar olarak isaret edilmektedir (Pan ve Kuo
1994). Siilfiir i¢eren bilegiklerin ve pirazinlerin
karidesin pigirilmis kokusuna onemli katkisi oldugu

- bildirilmektedir (Shye ve ark.,1987).Y1iksek oranlarda-

ki dimetilsiilfitin hosa .giden kokular1 bastirarak bozuk
aromaya neden oldugu Chung ve Cadwallader (1993)
tarafindan bildirilmektedir. Bu bilesigin istridye, pisir-
ilmis kerevit ve karideste mevcut oldugu, (Josephson
ve ark., 1985; Tanchotikul ve Hsieh, 1989; Kubota ve
ark., 1986) kerevite bozuk aroma kazandirdig: ifade
edilmektedir.Dimetildisiilfit sogan, karnibahar ya da-
kukirtlii, bozuk ywmurta aromasina sahip bir bilegiktir
(Vejaphan ve ark., 1988). Cha ve ark. (1993) tarafindan
slfiir iceren bilesik gruplarinin su iriinlerine gii¢lii
kiikiirtli koku verdigini, Buttery ve ark. (1976) tarafin-
dan ise; bu bilesiklerin algilanabilirliginin oldukg¢a
diisiik olmasina ragmen, gida aromasinda biiyiik etki
gosterdigi bildirmektedir.

Silfiir iceren heterosiklik bilegiklerin 11} islem
esnasinda doymamis yag asitleri ile siilfiir igeren amino
asitler arasindaki etkilesimden tiireyen bilesikler
oldugu ileri siiriilmektedir (Vercellotti ve ark., 1988).
Siilfiir igeren amino asitlerin termal pargalanma iiriinii
olan 3-tiofenkarboksaldehit'ler akivades (Rangia cure-
ata ) tadinda dnemli rol oynamaktadir (Tanchotikul ve
Hsieh, 1991). Pisirilmis pasifik istiridyesinde
(Crossostrea gigas) onemli bir aroma bilesigi olan
dimetilsiilfitin oksidasyonu sonucunda dimetilsiilfok-
sid meydana geldigi ileri siirlilmektedir (Josephson ve
ark., 1985). Sicaklik, pH ve isitma siiresi gibi faktorlere
bagimli olarak olusan hidrojen siilfiir, kurutulmus kala-
marda biiyilk miktarda tespit edilirken kurutulmusg
karakteristik  kokusunu  olusturdugu
bildirilmektedir (Kawai ve ark., 1991). Osumi ve ark.,
(1990) tarafindan yenilebilir deniz  alglerinden
Porphyra'min  duyusal olarak fark edilebilen hidrojen
siilfir konsantrasyonunun taze, kurutulmus ve
kizartiimis  alglerde bol miktarda bulundugu
bildirilmektedir. Su iiriinlerindeki baz1 silfiir igeren
bilesikler ¢izelge 7'de gosterilmistir.
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Cizelge 6. Cesitli Su Uriinlerindeki Hidrokarbonlar

Bilesik Adi

Kaynag

Oktan

1,3,5- oktatrien
3,7-dimetil-1,3,6- 3-oktin
Nonan

Dekan

Undekan

Dodekan

Tridekan

Tetradekan

Pentadekan

2,6,10,14-tetrametil-hegzadekan
2,6,10,14-tetrametil- heptadekan
Benzilsiyanid

Benzen

1.2-diklor-benzen
1,3-diklor-benzen

Metil benzen
1,2,3-trimetil-benzen

1,2,4- trimetil-Benzen

1,3,5- trimetil-ctil-benzen
I-metil-2-etil-benzen
1,4-dietil-benzen

Propil-benzen
Siklopropil-benzen

m-ksilen

o-ksilen

p-ksilen

Limonen
Naftalen
1-metil-naftalen

2-metil-naftalen

Toluen

Pigirilmis kerevit ', kurutulmus uskumru, kurutulmus tuna, kurutulmus
istavrit *

Istiridye *

Pisirilmis karides '

Pisirilmis kerevit !

Pigirilmis kerevit, kizartilms karides ', kurutulmus uskumru, kurutulmug
tuna *

Pigirilmis kerevit, kurutulmus krill kabugu tozu !

, kurutulmug bonito,
kurutulmug uskumru, kurutulmus tuna, kurutulmus istavrit *

Pigirilmis karides }, kurutulmug uskumru, kurutulmus bonito, kurutulmug
tuna, kurutulmus istavrit *

Pisirilmis kerevit, pisirilmis karides *

Pigirilmis kerevit, kurutulmus krill kabugu tozu '

, kurutulmug istavrit,
kurutulmus uskumry, Kurutulmug tuna *

Pisirilmis ve kizartilmis karides, kurutulmus krill kabugu tozu ', sardalya
balig®, kurutulmug uskumru, kurutulmus bonito, kurutulmus tuna,
kurutulmus istavrit *

Pigirilmis kerevit, pigirilmis karides '

Pigirilmis karides, kurutulmus krill kabugu tozu !

Pigirilmis karides '

Gig ve fermente karides '

Pisirilmis kerevit '

Pisirilmis kerevit |

Cig, fermente ve pisirilmis karides '

Pisirilmis kerevit '

Pigirilmis kerevit '

Pigirilmis kerevit '

Pisirilmis karides '

Pigirilmis karides '

Pisirilmis karides '

Pisirilmis kerevit '

Pisirilmis kerevit, pisirilmis karides '

Pisirilmis karides ', kurutulmug bonito*

Pisirilmis kerevit '

Pisirilmig kerevit, karides ,kizartilmug karides, kurutulmus krill kabugu tozu
!, sardalya baligi®

Pisirilmis kerevit ', sardalya balig1 %, kurutulmus tuna, kurutulmus istavrit,
kurutulmus uskumru, kurutulmug bonito *

Pisirilmis kerevit ' B
Pisirilmis kerevit '

Firinlanmis- konservelenmis salmon *, kurutulmus bonito 5

* Kaynaklar : ' Panve Kuo (1994) 2 Josephson ve ark. (1984) * Josephson ve ark. ( 1991), ¢ Sakakibara ve
ark. (1988) ,° Sakakibara ve ark. (1988)'dan derlenmistir.
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Cizelge 7. Cesitli Su Uriinlerinde Siilfiir igeren Bilesikler

Bilesik Adi

Kaynad

Dimetil-siilfit
Karbon-disiilfit
Dimetil-disilfit

Dimetil-trisiilfit
Metil-propil-trisiilfit
Dimetil- siilfoksit
Methanetiol

Metil tritiomethan

2- metiltioethanol

3- metiltiopropanol
Methional

2- (metiltio)-metil-methional
3-metiltiopropanal

3- Metiltiobutanal
Propil-tioasetat
Tiazol

2-Asetil-tiazol
3,5-dimetil-1,2,4- tritiolan
3-metil-5-izopropil
2-metil-tiofen
2-asetil-tiofen
2-N-oktil-tiofen
1,3,5-dihidroditiazin
2,6-dimetil-1,3-dithiin

Karides'

Pisirilmis karides'

Pigirilmis kerevit, istiridye, pigirilmis karides', soguk-titsiilenmis
salmon 2

Kurutulmus karides tozu'

Pisirilmig kerevit, istiridye, pisirilmis karides'
Pisirilmis karides'

Istiridye, kizartilmig karides'

Pisirilmis karides’

Kizartilmis akivades'

Kizartilmis karides’

Kizartilms karides'

Cig, fermente ve pisirilmis karides'
Kurutulmus karides tozu'

Fermente ve pisirilmis karides'
Pigirilmis karides '

Pisirilmis karides'

Pisirilmis karides'

Pisirilmis karides, pisirilmis corbicula’
Pisirilmis karides, kizartilmis akivades'
Kurutulmus kizartilmig kalamar'
Pigirilmis kerevit'

Pigirilmis karides’

Cig ve fermente karides'

Pisirilmis karides'

Pigirilmis karides'

* Kaynaklar : 'Pan ve Kuo (1994) * Joffraud ve ark. (2001) 'dan derlenmistir.

Cizelge 8. Cesitli Su Uriinlerinde Pirazin ve Piridin I¢ceren Bilesikler

Bilesik Ad1 Kaynag
Pirazin Pisirilmis karides’, firmlanmis-konservelenmis salmon®
2-metil-

2,6-dimetil-

2,3,5-trimetil-

2,5-dietil-3-metil
2,6-dimetil-3-propil-
Piridin

2-metil-

Pirol

Pirolin
1-metil-pirolidin

N- metil-2-pirolidion
2 4- dimetilkuinazolin

Pigirilmis kerevit, ¢ig, fermente, pigirilmis ve kizartilmis karides,
kurutulmus karides tozu, kizartilmis akivades, kizartilmig
kurutulmus kalamar', Stephanolepsis cirrhifer’

Pigirilmis kerevit, ¢ig, fermente, pisirilmis ve kizartilmig karides,
kurutulmus kril kabugu tozu, pisirilmis corbicula', kurutulmus
bonito, kurutulmus uskumru, kurutulmus tuna?

Kizartimig akivades, ¢ig, fermente, pigirilmis ve kizartilmig karides,
kurutulmus kabugu tozu, karides hidrolizats’, kurutulmus bonito,
kurutulmus uskumru, kurutulmus tuna’

Firinlanmis-konservelenmis salmon®

Kizartilmis karides’

Cig, fermente, pigirilmis ve kizartilmig karides, kizartilmig akivades,
kurutulmus kizartilmis kalamar', kurutulmus bonito’

Pigirilmis karides, kizartilmis akivades, kurutulmus kizartilmis
kalamar', Stephanolepsis cirrhifer’

Kizartilmis akivades, kurutulmus kizartilmig kalamar'

Pigirilmis corbicula, kurutulmus kizartimis kalamar

Kizartilmis kalamar'

Kizartilms karides'

Pigirilmis karides'

* Kaynaklar : 'Pan ve Kuo (1994)
* Josephson ve ark. (1991)

% Sakakibara ve ark. (1990) ¥ Sakakibara ve ark. (1988)

*Lee ve ark (1989)dan derlenmistir.
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2.7 Pirazin ve Piridinler

Pirazinler ve piridinler, amino asit gibi gesithi
nitrojen kaynaklartnin yikimi sirasinda, maillard ve
piroliz reaksiyonlari ile ortaya ¢ikmaktadir (Hayashi ve
ark., 1990; Whitfield, 1992). Pirazinler, Kkerevit
(Vejaphan ve ark., 1988), kizartilmis karides (Kubota
ve ark., 1986) ve pigirilmis krill (Kubota ve ark., 1982)
i¢in 6nemli tat bilesikleri olarak tamimianmaktadir.
Bununla birlikte metil pirazinlerin  kizartilmis aki-
vadesin tadina diger bilesiklerden daha fazla katki
sagladif ifade edilmektedir (Kubota ve ve ark., 1991).
Cha ve ark. (1992) tarafindan, kerevitte pirazin olusu-
munun 100 °C gibi yiiksek sicaklikta maillard reaksiy-
onlarina bagli ortaya ¢iktigi bildirilmektedir. Diigiik
algilama esikli pirazinler genellikle pisirilmis gidalarda
kizartilmig gereze benzer hos bir lezzete sahiptir (Cha
ve ark., 1992;1993; Lee ve ark., 1989; Kawai ve ark.,
1991; Chung ve Cadwallader, 1993). Cesitli su iiriin-
lerinin ugucu bilegiklerinde tanimlanan bazi pirazin ve
piridin grubu bilegikler cizelge 8'de gosterilmistir.

3. SONUG

Besinlerin hosa giden lezzetleri, Uuriinlerin
kimyasal ogelerinin tat ve aromasmn birlikteliginde
ortaya ¢ikmaktadir. Giiniimiizde modern enstriimental
analiz metotlart birgok tadi ayirmaya ve tanimlamaya
olanak saglamaktadir. Duyusal degerlendirme ile birlik-
te goriilen subjektif degerlendirme, iiriinlerin kalitesini
artirmak i¢in dreticilerin yeni lezzetler gelistirmelerini
saglamaktadir.

Su {irtinierinde tespit edilen aroma bilesenleri tiike-
time sunulacak su tiriniiniin lezzeti igin dnemli olmak-
la birlikte ¢esitli kosullara bagh olarak (depolama
kosullar1, pisirme teknikleri, avlanan su iiriiniiniin sahip
oldugu besin kompozisyonu v.b) iiriin lezzetini olumsuz
yonde etkileyebilmektedir. Ornegin; beslenmemizde
onemli yeri olan su iiriinleri gegirdigi teknolojik islem-
lere bagh olarak farkh aromatik bilesikler sergileye-
bilmektedir. Genel olarak karbonil grubu bilesiklerden
aldehit ve ketonlar hosa giden aroma ve lezzetin haber-
cisi olarak tamimlanmakla birlikte; depolama
kosullarindaki degisim ya da iriinde meydana gelen
lipit oksidasyonu, bakteri faaliyeti sonucunda bozuk
tatlara sebebiyet verebilmektedirler. Keton grubu
bilesikler gidanin lezzetinde ¢ok 6nemli bir etkiye sahip
degildir. Ancak, ester grubu bilesikler gida maddelerine
tat ve aroma verici ajan olarak ilave edilmektedir.
Gidanun siilfiir igeren bilesikleri 1311 islem uygulamalar
neticesinde bayat aromay1 karakterize eden lezzetlerin
ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Ozellikle
kabuklu su driinleri ig¢in belirgin olarak ortaya ¢ikan
hidrojen siilfiir benzeri kokular kabuklu su iiriinlerinin
tilketim igin uygun olmadigmnin bir gostergesi olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica su iriinlerinin depolan-
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masi sirasinda da hoga gitmeyen aromalar meydana
gelebilmektedir. Gida maddelerine uygulanan teknolo-
jik islemler gidanin lezzet ve aromasina her zaman
olumsuz etki gostermemektedir. Ornegin; fiime uygula-
mast neticesinde iriine kazandirilan fenol grubu
bilesikler, tiriin iizerinde antioksidan etki yaratuigi gibi,
arzu edilen aromaya da katki saglamaktadir. Bu durum-
da ftime igleminde kullanilan odun talaginin sahip
oldugu kompozisyon biiyiik 6nem tagimaktadir. Tiitsi
sartlarindaki olumsuzluklar hidrokarbonlu bilesiklerin
iiriinde birikmesine neden olabilmektedir. Ozellikle
PAH grubu bilesenlerden benzo (a) piren, benz (a)
antresen, benz (b) kresen, benzo (b) floranten, benzo (e)
piren, kresen, dibenz (a,h) antresen, indenol (1, 2, 3-cd)
piren, 2-metilkresen gibi yiiksek karsinojenik bilesikler
odunun hatali yanmasi sonucu ortaya ¢ikmakta ve
{iriniin tiiketilmesini riskli kilmaktadir. Bu nedenle
fiime teknolojisinin su iiriinlerine uygulanmasi duru-
munda odunun yanma sicakhgimnm kontro! altinda tutul-
mast dnem tasimaktadir.

Giinlimiiz su iriinleri endiistrisinde,  su iiriin-
lerinden elde edilen aroma bilegenlerinin sahip oldugu
ozellikler hazir gidalara uygulanarak yeni lezzetler
yaratiimaktadir. Karides aromasina sahip surimi {iriin-
leri bu gidalara 6rnek gosterilebilmektedir. Ulkemizde
aromatik bilesiklerin tanimlanmasi ve iiriinler iizerine
etkisi incelenen konularin baginda gelmektedir. Son
zamanlarda hazir gida iiriinlerine lezzet verici ajanlar
olarak ilave edilen toz ya da ekstrakte edilmis katk:
maddelerinin tiiketime hazir gidalara ilave edilmesi
neticesinde renk ve kokusu albenili yeni lezzetler
yaratilmaktadir. Su {iriinlerinin  sahip olduklani
lezzetlerden sorumlu  bilesenlerinin belirlenmesine
yonelik aragtirmalarin yiiriitilmesinin; yeni formiil
gidalarin  olusturulmasina  katki  saglayacag
diistiniilmektedir.
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