Konvansiyonel ve Mikrodalga ile Pisirmenin
Van Baligi'nin (Chalcalburnus tarichi) D3

Vitamin Diizeyi Uzerine EtKkisi
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Ozet: Bu calismada, Van Géli Baligi'ndaki (Chalcalburnus tarichi) D3 vitamini ve rutubet
kayiplar iizerine mikrodalga ve konvansiyonel pisirmenin etkisi incelenmistir. D3 vitamini seviyesi HPLC
ile tayin edilmistir. Cig, mikrodalga ve konvansiyonel yontemle pisirilen baliklarin ortalama D3 vitamini
miktarlar sirasiyla; 274.20£140.86, 139.84487.71 ve 227.91+130.79 i.U./g. KM'dir. Mikrodalga pisirme ile
D3 vitamini kayb1 %49.01 olup ¢ig numunelerle karsilastirildifinda istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01).
Konvansiyonel yontemle pisirilen 6rneklerdeki vitamin kayb1 ise %16.89 olup, istatistiksel olarak 6nemsizdir
(p>0.05). Her iki pisirme arasindaki vitamin kaybi farki %32.12 olarak goriilmesine ragmen, bu istatistiksel
olarak 6nemsizdir (p>0.05). Rutubet kaybi1 mikrodalga icin %4.29, konvansiyonel pisirme icin %?2.8 olup,
her iki pisirme arasindaki fark 6nemli goriilmemektedir (p>0.05).

Anahtar Kelimeler: D; vitamini, HPLC, Van Golii Baligi, mikrodalga, konvansiyonel pisirme.

D vitamini, antirasitik etkisi olan birbiri ile
ilgili bir grup maddenin adidir. Bunlar i¢inde ¢ok
taninan iki tanesi ergokalsiferol (D, vitamini) ve

kolekalsiferol (D5 vitamini)diir. D, vitamini

bitkilerde, D5 vitamini ise hayvansal dokularda

bulunur (1, 2).

D vitamini kalsiyumun barsaklardan emilimini
ve kemiklerden kalsiyum reabsorbsiyonunu
saglayarak kan kalsiyumunu diizenler (1, 3).

Cocuklarda, gebelerde, yaslilarda ve baz1
ilaglar1 kullanan kisilerde D vitamini ihtiyact
artar (4, 5).

En oOnemli D vitamini kaynaklar1 balik
karaciger yag1 ve balik etidir (2, 5, 6, 7). Keskin
(2) viicut yagi fazla olan baliklarin en zengin
dogal D vitamini kaynagi oldugunu, Isiksologlu
(3) ise balik yagi disinda D vitamininin iyi
besinsel kaynagi olmadigini bildirmislerdir.

Etlerinde bulunan D vitamini miktarlar
bakimindan balik tiirleri arasinda  biiyiik
farkliliklar vardir. Mesela marina baliginin etinde
D vitamini hi¢ bulunmazken, yilan baliginda 1-
500 1.U./g, uskumruda 100-1000 i.U./g ve caca
baliginda 300-1000 1.U./g. D vitamini bulunur
(6).

Yeterli ve dengeli beslenmenin saglanmasinda
degisik tiirden yeterli miktarda besin saglanmasi
kadar, elde edilen besinleri besleyici degerlerini
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yitirmeden ve sagligi bozucu duruma getirmeden
tiketmek de Onem tasir. Tiiketime hazirlarken

besinleri hazirlama, pisirme ve saklama sirasinda
en ¢ok kayip vitaminlerde meydana gelir (8).

Besinlerin iglenmesi sirasinda besin dgelerinin
dayanikliligi veya kayiplar1 konusundaki ilgi
daha ¢ok vitaminler {izerinde toplanmistir. Ciinkii
1sisal islemler, 151k, oksidasyon, metaller ve
ortamin pH'st gibi etkenlerin vitaminler {izerine
onemli etkileri oldugu saptanmistir (5, 9, 10).

Besinlerin pisirme seklinin (haslama, 1zgara,
firin, mikrodalga v.s.) vitamin kayiplar1 iizerine
etkili oldugu bildirilmistir (8, 9, 11) .

Geleneksel (konvansiyonel) yontemlerle ve
mikrodalga ile pisirmenin gidalardaki vitaminler
iizerine etkileri bir ¢ok arastirmaci tarafindan
incelenmistir. Ancak yagda eriyen vitaminler
lizerine yapilan arastirmalar ¢ok sinirlidir. Sadece
bir kag¢ arastirmada bu konu ele alinmistir. Bu
calismalarda A vitamini bakimindan
mikrodalgalarla pisirmenin O6nemli bir kayba
neden olmadig: belirtilmigtir (12).

Yapilan c¢alismalar daha ¢ok B kompleks
vitaminler, 6zellikle de thiamin iizerinedir (10,
12, 13).

Geleneksel yontemler ve mikrodalga ile
pisirmenin karsilastirildigir ¢alismalarda farkli
sonuglar alinmakla birlikte, etlerin mikrodalga ile
pisirilen Ornekleri diger geleneksel yontemlerle
pisirilenlerden besin miktar1 bakimindan  bir
miktar yiksek bulunmustur. Ancak gézlenen bu
farkliliklar istatistiksel olarak onemli
bulunmamuistir (12).

Bu calismanin amaci; 6nemli bir D vitamini
kaynagi olan baliklarin, konvansiyonel yontemlerle
ve mikrodalgalarla pisirilmesi sirasinda meydana
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gelen D vitamini kayiplarini ve her iki pisirme
arasindaki farkliliklar1 saptamaktir.

Gere¢ ve Yontem

Caligmada materyal olarak kullanilan Van Goli
Balig1 (Inci Kefali) drnekleri baliklarin tekneden
bosaltildig1 sirada taze olarak alindi ve 1 saat
icinde laboratuvara getirilerek hemen analizlere
baslandi.

Orneklerin analize hazirlanmasi: Laboratu-
vara getirilen baliklarin kafalar1 gdvdeden
ayrilarak i¢ organlar: ¢ikarildi ve su ile teker teker
temizlendi. Temizlenen baliklar {ic kisma ayrildi.
Ayrilan balik orneklerinden 12 adedi elektrikli
firinda, 12 adedi mikrodalga firinda pisirildi. 12
tanesi de ¢ig (kontrol) olarak analizlere alindi.

Mikrodalga firinda pisirme: Hazirlanan
ornekler bir cam kap iizerine yerlestirildikten
sonra 550 W giiciinde ve mikrodalga salinimi
2450 MHz olan bir mikrodalga firinda (Vestel
ER-535 MT) isti agik olarak firinin kullanma
klavuzunda tarif edildigi {izere 10 dakika
miiddetle pisirildi (14).

Konvansiyonel pisirme: Bu amagla ic¢ 1sis1
kontrol edilebilen elektrikli bir firin kullanildi.
Once firm 170°C'ye kadar 1sitildi. Daha sonra
baliklar bir tepsiye yerlestirilerek elektrikli
firinda 170°C'de 70 dakika miiddetle pisirildi (14,
15).

Her iki firinda da pisirilen 6rnekler soguduktan
sonra, ¢ig (kontrol) 6rneklerle birlikte D vitamini
tayinleri yapildi.

D3 Vitaminin Tayini

Doku ekstraksiyonu: Balik 6rneklerinin
dorsal kaslarindan 1'er gr tartilarak bir tiipe
konuldu ve tizerine 4 ml %10'luk askorbik asit
(Merck) ilave edildi. Daha sonra 4 ml. %96'lik
metanol (Merck) eklenerek ornek cam bagetle
iyice ezildi. Vortex'de (Nive NM 110) 30 sn.
karistirildiktan sonra iizerine 2 ml. hekzan
(Merck) ilave edilerek tekrar Vortex ile 30 sn.
daha karistirildi. Karistirma isleminden sonra
elde edilen siispansiyon 5000 rpm'de 10 dak. (+4°

C'de) santrifiije (sogutmali, Minifuge RF, Heraus
Spacaten) edildi. Ust kistmda olusan hekzan
fazindan 1 ml. alinip argon gazi altinda, 40-50°
C'deki su banyosunda (Niive BM 101) evapore
edildi. Kalan kisim iizerine 1 ml. metanol eklenip
0.45 pm filtreden (Milipore) siiziilerek HPLC'ye
enjekte edildi (16).

Standardin hazirlanmasi: Stok kolekalsiferol
siilfat (Vit-D3 siilfat) ampiilleri (Sigma 25 mg)
karanlik ortamda kirilip, taze olarak 900 1.U./ml.
olacak sekilde ¢alisma standardi hazirlandi (16).

Sivi  kromatografisi:  Once  standartlar
kullanilarak diizenek analizler i¢in hazir hale
getirildi. Daha sonra hazirlanan 6rneklerden 20
pl s1vi kramotografi kolonuna (Shimadzu LC-10
AD) enjekte edildi. D3 vitamininin 260 nm
dalga boyunda Philips pye unicom UV marka
dedektorle standarda gore tanist yapildi. D3
vitamininin  ayrilmasinda  Bundapak C18
kolonundan (4 mm x 30 cm) faydalanildi. Mobil
faz  olarak  %96'lik  metanol  kullanildi.
Orneklerdeki D3 vitamini miktarlar1 external
standarda gore Chromatopac CR-6A
integratdrde (Schimadzu) 1.U./gr. doku bazinda
hesapland1 (16).

Rutubet tayini: Rutubet tayinleri TOKIB
(17)'e gore yapildi.

Pismis balik 6rneklerindeki kalan (tutulan) D;
vitamini yilizdesi asagidaki formiil kullanilarak
hesaplandi.

Pismis baligin Djvit. icerigi (kurumaddede)
% Kalan Vit. D;= X100
Cig baligin D; vit igerigi (kurumaddede)

Istatistiksel analiz: Veriler SPSS istatistiksel

programinda t testine tabi tutuldu (18).

Bulgular
Incelenen ¢ig, mikrodalga firinda ve elektrikli
firinda  pigirilmis ~ O6rneklerin D5  vitamini

miktarlari, kurumadde ve vitamin kaybi1 oranlari
Tablo I'de sunulmustur.

Tablo 1. Cig ve pismis baliklarin ortalama D 3 vitamini miktarlari, kurumadde ve vitamin kaybi oranlari.

Ornek Tipi Ornek Vit.Dy igerigi Kurumadde Vit Dy igerigi Vit Dy
Sayist (i {J/g. yag doku) orant (%) (1.U/g Km) Kayb1 (%)

Cig balik 12 74.94+38.49 27.3346.79 274.20+140.86 a 100.00

Mikrodalga ile pismis balik 12 44.21427.74 31.62+5.54 139.84+87.71 be 49.01

Konvansiyonel yontemle 12 68.67+£39.41
pismis balik

30.13+4.94 227.91+130.79 ac 16.89

* Ayni siitunda farkli harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).

Tartisma ve Sonug¢

Incelenen ¢ig, mikrodalga ile ve geleneksel
yontemle pisirilmis Van Baliklari'ndaki Dy
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vitamini miktarlar1 ve kurumadde oranlar1 Tablo
I'de verilmigtir. Kurumadde iizerinden; ¢ig
baliklardaki ortalama D5 vitamini miktar1 274.20

+140.86 1.U./g. iken, bu miktar mikrodalga ile
pisirilen  orneklerde 139.84+87.71 1.U./g.'a,
geleneksel yodntemle pisirilen oOrneklerde ise
227.91+130.79 1.U./g'a diismiistir. Bu da
pisirme ile baliklarda D5 vitamini kayiplarimin

meydana geldigini gostermektedir. Kurumadde
esas alindiginda mikrodalga ile pisirmede
meydana gelen Dj; vitamini kaybi1 %49.01

(tutulma orani %50.99), geleneksel yontemle
pisirilmede ise %16.89 (tutulma orani %83.11)
diizeyindedir. Cig balikla kiyaslandiginda,
mikrodalga ile pisirmede 6nemli dlgiide vitamin
kaybt s6z konusudur (p<0.01). Geleneksel
yontemle pisirmede ise %16.89'luk bir vitamin
kayb1 olmasina ragmen bu kayip istatistiksel
olarak oOnemsizdir (p>0.05). Her iki pisirme
arasinda %32.12 oraninda bir fark séz konusu
olmasina ragmen bu sonug istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Pisirme ile besinlerdeki D vitamini
kaybinin %0-40 arasinda oldugu bildirilmistir
(9). Bu c¢aligmada geleneksel yontemle pisirilen
orneklerdeki D vitamini kaybi %16.89 olup,
Kavas (9)'1mn bildirdigi degerlerle uyumludur.
Ancak mikrodalga ile pisirmede belirlenen
vitamin kayb1 orani (%49.01) bildirilen degerden
daha yiiksek ¢ikmistir.

Incelenen 6rneklerin kurumadde oranlar1 ¢ig
baliklarda %27.33+£6.79, mikrodalga ile
pisirilenlerde  %31.62£5.54 ve  geleneksel
yontemle pisirilenlerde ise %30.13+4.94 oraninda
bulunmustur (Tablo I ). Mikrodalga ile pisirilen
orneklerde %4.29, geleneksel  yontemle
pisirilenlerde ise %2.8 oraninda bir rutubet kayb1
s6z konusu olup her iki pisirme arasindaki fark
istatistiksel olarak onemsizdir (p>0.05).

Aras ve Yanar (19), balik etindeki rutubet
oraninin %77.2 oldugunu, Odabasioglu (20) ise
inci kefalinin (Van Balig1) etindeki rutubet
oraninin  %72.74 oldugunu bildirmislerdir. Bu
calismada ¢ig balik Orneklerinde saptanan
ortalama rutubet orant %72.67 olup bildirilen
degerlerle uyumludur.

Mikrodalga enerjinin gidalarda bulunan yagda
eriyen vitaminlere etkisi {izerine yapilan
aragtirmalar olduk¢a sinirlidir. Sadece bir kag
aragtirmada bu konu ele alinmis ve bu
calismalarda mikrodalgalarla pisirmenin 6nemli
bir A vitamini kaybina neden olmadig:
belirtilmistir (12). Mikrodalgalarla pisirmenin D
vitaminine etkisi {lizerine yapilan bir c¢alismaya
ise rastlanmamistir.

Pisirme seklinin D5 vitaminine etkisi

Balik etindeki D5 vitamini lizerine giineste

kurutmanin etkisinin incelendigi bir arastirmada,
giineste kurutma ile D5 vitamininde bir azalma
oldugu (7.4 ng/100 gr.'dan 5.2 pg//100 gr'a
diistiigii) bildirilmistir (5).
Takauchi ve ark. (21),
karacigerindeki  Dj vitamini

22 ¢esit baligin
miktarlarini
incelemisler ve inceledikleri biitiin baliklarin
karacigerinde D5 vitaminini tesbit etmislerdir.

Ancak, tiirler biiyiikk  farkliliklarin
oldugunu ve karacigerindeki Dj

arasinda
baliklarin

vitamini miktarinin 84-260.000 ng/g. yas doku
arasinda  degistigini  bildirmektedirler. Ayni
arastiricilar baliklarin taksonomik pozisyonlari
ile karacigerlerindeki D; vitamini miktar

arasinda bir iligki oldugunu; biiyiik baliklarda
sadece taksonomik pozisyon degil, ayn1 zamanda
viicut biiylikliigli ve aktif harekete bagl olarak da
karacigerdeki D; vitamini miktarinin farklilik
gosterdigini bildirmiglerdir.

Pigsirmenin vitaminler iizerine etkisinin
incelendigini  arastirmalarda daha ¢ok B
kompleks vitaminler, o0zellikle de thiamin
tizerinde durulmus ve yapilan arastirmalarda
farkli sonuglar alinmigtir (10, 12, 13, 22, 23).

Baldwin ve ark. (23), 220 V ve 115 V
mikrodalga firinlarda 3 dakikalik periyotlarla ve
gaz ile calisan bir firinda 163+3°C'de i¢ 1silar1 70
°C'ye gelinceye kadar pisirdikleri sigir, domuz ve
koyun etlerindeki vitamin ve rutubet kayiplarini
incelemisler; 115 V mikrodalga uygulamasina
gore, 220 V mikrodalga ve firinda pisirmede
tihamin, riboflavin ve niasinin daha az yikima
ugradigini bildirmislerdir. Ayni ¢alismada rutubet
oranlarinin; sigir etinde ¢ig, mikrodalga 220 V,
mikrodalga 115 V ve gazli firinda pisirmede
sirastyla %67.7, 52.9, 53.5 ve 59.9; domuz etinde
%72.5, 62.1, 60.4 ve 62.1; koyun etinde %72.4,

59.1, 60.6 ve 60.7 olarak bulundugu
bildirilmistir.

Barbeu ve Schnepf (10), yaptiklar1 bir
arastirmada tavuk gbgiis ve but etlerini

mikrodalga firinda ve elektrikli firinda (177 °
C'de) pisirmigler, pisirme sonucunda thiamin
tutulma oraninin mikrodalga ile pisirmede gogiis
etinde %93, butta %98; elektrikli firinda pisirilen
goglis etinde %77, butta ise %83 oldugunu
bildirmislerdir. Ayni calismada mikrodalga ile
pisirmede meydana gelen rutubet kaybinin gogiis
etlerinde %4.6 ve but ectlerinde %?7.5, firinda
pisirmede ise gogiis etlerinde %5.0 ve but
etlerinde %7.1 oldugu bildirilmistir.

Ang ve ark. (13), baz1 gida
maddelerindeki (bezelye, fasiilye, patates piiresi,
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frankfurter, rosto, donmus balik) pisirmeye bagl
vitamin kayiplarin1 incelediklerini; gidalardaki
askorbik asit, riboflavin ve thiamin kayiplarinin
iriinden iriine farkliliklar gosterdigini
bildirmislerdir. Ayni arastirmada 12 porsiyon
balik incelenmis ve thiamin kaybi yoOniinden
pisirmeler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik olmadig1 sonucuna varilmistir.

Knutson ve ark. (11) thiamin kaybi yoniinden
mikrodalga ile konvansiyonel pisirme arasinda
bir farkin olmadigini bildirmislerdir.

Yapilan bir arastirmada 16 adet kalkan balig1
fletosu mikrodalga ve elektrikli firinda pisirilmis,
her iki pigsirme arasinda rutubet kayb1 bakimindan
onemli bir fark bulunmamistir. Cig 6rneklerdeki
ortalama rutubet %71.114£8.51, mikrodalga ile
pisirilenlerde ortalama %65.80+0.48 ve elektrikli
firinda pisirilenlerde ise %65.46+£0.45 olarak
bulunmustur (24). Bu degerler yapilan bu
calismada elde edilen degerlere olduk¢a yakindir.

Janicki ve Appledorf (25) inceledikleri 12 adet
kofte orneginde 1zgara (50 sn), kizartma (4 dk) ve
mikrodalga (90 sn) ile pisirmenin koftelerde

meydana getirdigi rutubet kayiplarini
incelemisler ve pisirme esnasinda ortalama %30
oraninda rutubet kaybinin oldugunu

bildirmislerdir. Sonugta; geleneksel pisirmeler ile
kiyaslandiginda, mikrodalga ile pisirmenin daha
fazla nem kaybina sebep oldugu saptanmis ve
aradaki  fark  istatistiksel olarak  O6nemli
bulunmustur (p<0.05). Buna karsilik Kylen ve
ark. (26) sigir koftelerinde hem geleneksel
pisirmede hem de mikrodalga firinda pisirmede
rutubet kaybini aynt  bulmuslardir. Aym
arastiricilar geleneksel yontemlerle pisirilen sigir
ve domuz butlarindaki  rutubet kaybim
mikrodalga ile pisirilenlere gére 6nemli derecede
daha diisiik bulmuslardir (p<0.05).

Geleneksel yontemlerle ve mikrodalga ile
pisirme arasinda vitamin ve rutubet kayiplari
bakimindan farkli sonuglar alinmasi pisirme
yontemlerinin, pisirme siirelerinin ve besin
maddelerinin farkliligindan kaynaklanabilir. Gida
alaninda mikrodalgalarin kullanimi konusu daha
pek cok arastirmay1 gerektirmektedir. Bu teknigin

kullanimin1  gelistirecek ~ olumlu  sonuglar
saptandik¢a, mevcut olumsuz etkiler ortadan
kalkacak ve mikrodalgalar daha kapsamli

uygulama alani bulacaktir (10, 12).

Van ve gevresinde yaygin olarak tiikketilen Van
Golii Baligi'min (Inci Kefali) besinsel degeri
iizerine yapilan ¢alismalar oldukg¢a sinirlidir (20,
27). Van Goli Balig: ve lilkemizde yetisen diger
baliklarin D3 vitamini diizeyleri ve pisirme

tekniklerinin bu vitamin {zerine etkilerinin

incelendigi bir arastirmaya rastlanmamistir. Bu
calisma, konuyla ilgili olarak yapilan ilk
arastirma olma 6zelligini tasimaktadir.
Mikrodalga ile pisirmede ortaya g¢ikan yiiksek
D5 vitamini kayb1 (%40.01) mikrodalgalarin D,

vitamininin  steroid  yapisini  bozmalarina
baglanabilir. Bu konunun a¢iga kavusmasi igin
detayli ¢aligmalar yapilmalidir.

Sonu¢ olarak; bu g¢alismada D; vitamini
yoniinden konvansiyonel pisirmenin mikrodalga
ile pisirmeye gdre daha az vitamin kaybina neden
olacagi kanaati olugsmustur. Her ne kadar Van
Baligi'nin karacigeri halk tarafindan
tilketilmiyorsa da bu baligin D5 vitamini

potansiyelinin tam olarak anlagilmast igin
karacigerdeki vitamin tayininin de yapilmasi
yararli olacaktir. Pisirme tekniklerinin baliklarda
bulunan Dj vitamini kayiplar: {izerine daha 6nce

yapilan herhangi bir c¢alismaya rastlanmamis
olmasi bu konuda daha fazla arastirma
yapilmasinin gerekliligini ortaya koymaktadir.
Pisirme tekniklerinin baliklardaki vitaminler
lizerine olan olumlu ve olumsuz etkileri detayl
olarak arastirilmali ve en az vitamin kaybina
sebep olan pisirme teknikleri belirlenmeli ve
gelistirilmelidir.

The Effect of Conventional and
Microwave Cooking on Vitamin D; Levels

of Van Lake Fish (Chalcalburnus tarichi)

Abstract: In this study, the effect of microwave and
conventional cooking on vitamin D3 and moisture

loss of the Van Lake Fish (Chalcalburnus tarichi)
has been examined. Vitamin D; levels of fish meat

has been determined by HPLC. Mean Vitamin D;

levels for raw, microwave and conventionally cooked
fish are 274.20+140.86, 139.84+87.71 and 227.91+
130.79 1.U./g. DM respectively. Vitamin D; loss by

microwave cooking is about 49.01% and statictically
significant (p<0.01) comparing to the raw samples.
Vitamin loss for conventional method is also 16.89%
and not significant statistically (p>0.05). Although
there seem to be 32.12% differences in loss of the
vitamin between both cooking method this is not
significant (p>0.05). The moisture loss is 4.29% for
microwave and 2.8% for conventionally cooked
samples, but the differences seem not to be
significant (p>0.05).

Key Words: Vitamin D 3, HPLC, Van Lake Fish,

microwave, conventional cooking.
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