GM0 —

TEZ OZETLERI

HAMSIDE BALIK PROTEIN
KONSANTRESI (BPK) URETIMI

AGAOGLU, Nevzat

Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miih. Boliimii
Tez Yonetici: Dog. Dr. Suat Ungan
Kasim 1985, 55 Sayfa

Bu arastirmada, Tiirkiye'de en ¢ok avlanan
balik tirti hamsiden, tamamiyle tatsiz ve ko-
kusuz balik tozu olan A tipi BPK tiretilmistir.

BPK tiretim yontemleri kimyasal, biyolojik ve
fiziksel olmak {iizere ii¢ gruba ayrilabilir. Bu ca-
lismada, kimyasal bir yontem olan sulu-¢oziicii
oziitlemesi uyarlanmistir. Balik proteinleri alkali
ile Ozutlenmis, izoelektrik ¢okelme ile ay-
ristirllmig ve izopropanol Ozitlemesi ile sa-
lastirilmis ya da yag1 alinmistir. Elde edilen pro-
tein konsantresi %90 protein iceren saf bir toz
olup, islevsel ve besinsel 6zellikleri olumludur.

Bu calismada, NaOH derisimi, ¢6zlci hac-
minin balik agirligma orami, 6ziitleme siiresi ve
sicaklig1 gibi bazi 6ziitleme parametrelerinin pro-
tein verimi tizerindeki etkileri de arastirilmistir.
Calisma kapsaminin optimum 6ziitleme ko-
sullarmna, ¢ozlicinin katiya orani 10:1 iken %4
lik NaOH ¢ozeltisi oda sicakliginda uy-
gulandiginda ulasilir. Bu kosullar altinda elde
edilen protein verimi en gok %50 dir.

1 g. hamsi protein konsantresi (HPK), pH=4
de ve oda sicakliginda 5 ml. suyu ve 4 ml. zey-
tinyagimn tutma o6zelliginde olup, ¢ozlinebilir ve
bakteriyolojik yonden giivenlidir. HPK temel
amino asitler bakimindan zengin olmasina rag-
men, lisin igerigi FAO/WHO tarafindan on-
goriilen limitin altindadar.

Anahtar Sozciikler: Balik Protein Konsantresi
(BPK), hamsi, sulu 6ziitleme
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Yiiksek besin degeri icermesi nedeni ile soya fa-
sulyesinin kullanim alan1 her gegen giin artmaktadir.
Bu bildiride, soya fasulyesinden elde edilen soya sii-
tintin beyaz peynir benzeri bir iirtin elde edil-
mesinde kullanilmas: ile ilgili arastirma su-
nulmustur. Peynirler pH 4.5'da asit pihtilastirmas:
yontemi ile hazirlanmis ve starter olarak Strep-
tococcus lactis kullanilmistir. Soya siitiinden, inek st-
tinden ve soya siitli: inek siitii karigimlarindan
olmak iizere 6 gesit peynir elde edilmistir. Bunlar si-
rast ile:

a) soya stii + starter
b) soya siitii + starter + rennet + CaCl,
c) soya siitii + starter + peynir tozu

d) soya stitii: inek siitii 1:1 + starter + rennet + CaCl,

€) soya siitli: inek siitli 1:2+starter+rennet+ CaCl,

f) inek stitii + starter + rennet +CaCl,

olacak sekilde hazirlanmigtir. Hazirlanan bu
peynirler %8'1ik salamura iceren cam kavanozlarda
saklanmig ve 1., 6. ve 12. hafta analizleri ya-
pilmistir. Analizler kimyasal, mikrobiyolojik ve du-
yusal olmak tzere ii¢ sekilde uygulanmistir. Du-
yusal analiz sonuglar1 istatistiksel metodlarla
degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglara gore, ren-
net ve CaCly'tin pihtilagma siiresini degistirmedigi
buna karsilik peynirin tad ve koku oldugu kadar
yap1 ve kivam niteliklerinin de daha iyi oldugu or-
taya gikmustir. Peynir tozu iiriine beklenen peynir
aromasini vermemistir. Soya stitii ve inek siitii ka-
risimlarindan elde edilen peynirlerine oranla beyaz
oldugu gozlenmistir. Ayrica, artan inek stitii igerigi
ile birlikte tirtnlerin duyusal niteliklerinde de bir
gelisme olmustur.
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