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Bu calismada farkli miktarlarda ve tuz ile kombine edilerek kullanilan monosodyum glutamatin (MSG)
balik corbasi ve balik koftelerinin duyusal 6zelliklerine olan etkisi degerlendirilmistir. Kilttr levreginin
(Dicentrarchus labrax L., 1785) atiklarindan yapilan balik corbalari 2 gruba ayrilmistir. Birinci grup
% 0.3 tuz ve % 0.3 MSG iceren TM1 grubu, ikinci grup ise % 0.4 tuz ve % 0.2 MSG iceren TM2 grubu
olarak adlandirilmustir. Balik koftesi ise hamsi (Engraulis encrasicolus L., 1758) etinden hazirlanmustir.
Kofte harci kullanilarak yapilan balik kofteleri 2 gruba ayrilmistir. Birinci grup yalnizca % 0.8 MSG
iceren M grubu ve ikinci grup ise % 0.5 tuz ve % 0.5 MSG iceren TM grubudur. Corba ve kofte
urin gruplarmin duyusal ozellikleri on panelist tarafindan eslenmis kiyaslama testi kullanilarak
degerlendirilmistir. Sonuclara gore, hem balik corbasi hem de balik koftesinde, tuz ile kombine olarak
kullanilan MSG'in urtinlerde genel begeniyi arttirirken, diistik sodyumlu trtinlerin tat ve lezzetini
arttirip gelistirdigi ortaya cikmustir.

Anahtar kelimeler: MSG, tuz, balik corbasi, balik koftesi, duyusal ozellikler

EFFECT OF MONOSODIUM GLUTAMATE ON THE
SENSORY PROPERTIES OF FISH SOUP AND FISH BALL

Abstract

The effects of monosodium glutamate (MSG) on the sensory properties of fish soup and fish balls were
evaluated. Different amounts of MSG were used alone or by combining with salt. Fish soup, prepared
with waste from cultured sea bass (Dicentrarchus labrax L., 1785), was divided into two portions. The
first group was named as TM1 and included 0.3% salt and 0.3% MSG, whereas the second one was
called TM2 and 0.4% salt and 0.2% MSG were added. The fish balls were prepared from anchovy
(Engraulis encrasicolus L., 1758) flesh and separated into two parts. For the first part only 0.8% MSG
was added, and it was named group M, while the second group included 0.5% salt and 0.5% MSG
and was called TM. Sensory properties of the fish soup and the ball products were evaluated by ten
experienced panelists by using paired comparison test. Combining the MSG with salt increased general
the preferability in both the soup and fish balls and enhanced the taste and palatability of low sodium-
products.

Keywords: MSG,; salt, fish soup, fish ball, sensory properties
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GIRIS

Monosodyum glutamat (MSG), cogunlukla et,
kiimes hayvanlari, su trtinleri, meze ve corba
gibi gida Urlnlerinde bir lezzet arttirict olarak
diinyada en cok kullanilan gida katki maddesidir
(1). Gidalarin lezzetini arttirmakta ve tatli, eksi,
tuzlu ve aci olarak bilinen dort temel tat 6gesine
ilaveten "umami" adi verilen besinci tad:
uyarmaktadir (2). Son zamanlarda, MSG'in
tiketiciler arasinda insan saglhigina zararl
olduguna dair kani yayginlasmasina ragmen,
hem laboratuvar hem de klinik sonuclara gore
MSG'in giivenilir bir gida katki maddesi oldugu
FDA (Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi) ve Gida
Teknolojileri Enstittisti tarafindan kabul edilmistir
(3, 4.

Son vyillarda fazla tuz tiketimi insan saglig: icin
ciddi bir tehdit olusturmaktadir (5). Normal sofra
tuzundan (NaCD daha az sodyum icerigine sahip
olan MSG, tuzla uygun bir etkilesim saglayarak
lezzet tizerindeki etkiyi arttirmaktadir. Tuz miktar
diistik seviyelerde kullanilsa bile MSG'in trtintin
lezzetini arttirdig1 bildirilmistir. Boylece, tiiketici
MSG ilave edilmis gidalari lezzetli bir sekilde
tuketirken daha az tuz kullanip daha az sodyum
almaktadir (6).

Bu calismada balik corbast yapiminda kullanilan
levrek (Dicentrarchus labrax L., 1785) lilkemizde
en cok Uretimi ve ihracati yapilan ekonomik bir
ciftlik balig: tiriidiir (7). Tiirkiye Istatistik Kurumunun
verilerine gore 2015 yilinda yetistiricilikle tretilen
levrek miktarinin yaklasik 75 bin ton oldugu
bildirilmistir (8). Dondurulmus Avrupa deniz
levregi ihracat miktar1 2013 yili verilerine gore
yaklasik 76 bin ton iken, taze sogutulmus Avrupa
deniz levregi ihracat rakami yaklasik 162 bin ton
olup, canlt deniz levregi ihracat degeri ise yaklasik
11 bin ton olarak sunulmustur (9). Hamsi
(Engraulis encrasicolus L., 1758) ise Karadeniz'den
en c¢ok yakalanan ve tiiketimi yapilan ekonomik
balik tlrlerimizden biridir (10). Avlama miktarinin
2015 yilinda 90885.9 ton oldugu bildirilmistir (8).
Taze sogutulmus hamsi balig1 ihracati 2013 yili
verilerine gore 67289 kg, dondurulmus hamsi balig:
ihracat rakamu ise 996260 kg olarak belirtilmistir (9).

Hazir balik corbast tiketicilere pratik yemek
olarak sunulan ve gittikce daha popiiler hala gelen

tiketime hazir yemeklerden biridir. Ekonomik
degerde Uretilen levrek baligs atiklarinin tlkemizde
corba yapiminda kullanilarak degerlendirilmesi
en iyi seceneklerden birini olusturmaktadir.
Hamsi koftesi, tilkemizde geleneksel olarak en
cok tiketilen hamsi Urtinlerinden bir tanesidir.
Avciligi en cok yapilan balik tirlerinden birisi
oldugu i¢in balik koftesi yapiminda kullanilan en
uygun balik tirlerinden biridir. Bircok calisma
cesitli gidalarin lezzeti Gizerindeki MSG ve tuzun
etkilesimini incelemistir. Bu ¢calismada tuz miktarinin
azaltilmasi amaclanarak, MSG ve MSG'in, tuz ile
olan etkilesiminin balik corbasi ve balik koftesinin
duyusal 6zelliklerine olan etkisi incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Calismada kullanilan levrek (Dicentrarchus
labrax L., 1758) ve hamsi (Engraulis encrasicolus
Linnaeus, 1758) baliklart Istanbul yerel balik
pazarindan temin edilmistir. Soguk zincir kosullart
altinda laboratuvara getirilen balik 6rnekleri ayni
gln icerisinde kullanilmistir. Balik atigi corbasi
Mol (11) tarafindan Onerilen yodnteme gore
hazirlanmisken, balik koftesi ise Kilinc (12) ve
Yerlikaya (13) tarafindan onerilen formulasyonlar
baz alinarak yapilmustir. Corba ve kofte gruplarina
% 0.1 ve 0.8 (w/w) arasinda degisen miktarlarda
MSG, % 0.6 ve 1 (w/w) arasinda degisen miktarlarda
tuz ilave edilmistir (6, 14-16). Levrek baliklarinin
filetosu c¢ikartilarak i¢ organlar atilmis; kafa, kemik
ve kuyruk kismi kullanilmak tzere ayrilmistir.
Ayrilan kafa, kemik ve kuyruk atiklarindan MSG
iceren iki farkli corba grubu olusturulmus ve her
grup icin 230 g atk kullanilmustir. ki grubun da
icine 35 g havug, 45 g sogan, 3 g mantar, 3 g
maydanoz ve 9 g un ilave edilmistir. Gruplar
MSG icermelerine gore isimlendirilmis olup %
0.3 tuz + % 0.3 MSG iceren grup "TM1" ve % 0.4
tuz + % 0.2 MSG iceren grup "TM2" olarak
kodlanmustir. Her bir corba grubu celik tencerede
1 litre su ile 35 dakika kaynatilmistir (Cizelge 1).
Hamsi baliklarinin ise bas, kil¢ik ve kuyruk kismi
ayrilmis, i¢ organlari temizlenmis, derili kelebek
filetolart ¢ikarilmistir. Ayrilan filetolar kan ve ic
organ atiklarindan uzaklastirlmak icin akan musluk
suyu altinda iyice yikanmustir. Sulart uzaklastirilan



filetolar homojenizator (Retsch, GM 200, Germany)
yardimiyla homojen hale getirilmistir. Balik
koftesi yapiminda geleneksel kofte harcr tarifi
kullandmustir. Yaklasik 800 g kofte harci icin 500 g
homojenize hamsi filetosu, 145 g beyaz ekmek
kirintisy, 85 g sogan, 52 g yumurta, 18.5 g maydanoz,
2.5 g karabiber ve 2.5 g kirmizi pul biber
kullanilmistir. Elde edilen bu kofte harct iyice
yogurulduktan sonra 250 gramlik tartimlarla iki
grup olusturulmustur. % 0.8 MSG iceren grup
"M", % 0.5 tuz + % 0.5 MSG ilave edilen grup ise
"TM" olarak kodlanmistir (Cizelge 1). Her bir kofte
grubu harcina kofte sekli verilerek teflon tavada
kizartlmustir. Yapilan trtinlerin formiilleri Cizelge
2'de gosterilmistir. Referans 6rnek olarak kullanilan
balik corbasinda % 0.6 oraninda tuz, balik
koftelerinde ise % 1 oraninda tuz kullanilmustir.

Yontem
Duyusal analiz

Balik corbasi ve balik koftesi gruplarn deneyimli
panelistler tarafindan eslenmis karsilastirma testi
kullanilarak degerlendirilmistir (14, 17). Duyusal
degerlendirmeden dogru sonug alabilmek icin
on tane egitimli, altt temel tada duyarlilig:
belirlenmis, uzman, 30-45 vyas araliginda
panelistler kullandmistir. Duyusal degerlendirme
sirasinda panelistlere damak temizleyici olarak

Cizelge 1. Corba ve kofte gruplarinin tuz ve MSG igerigi.

Table 1. Salt and MSG content of fish soup and fish ball groups.

su ve tuzsuz kraker verilmistir. Panelistlere test
protokolt acik bir sekilde izah edilmistir ve
gerekli oryantasyonlar yapilmustir. Corba gruplart
cam bardaklarda, kofteler de dilimlenerek
(4.5 x 3 cm) sicak olarak sunulmustur. Calismada
eslenmis karsilastirma testi amaciyla kullanilan
duyusal cizelge Komata (18) ile Yamaguchi ve
Kimizuka (14) tarafindan sunulmus formdan
modifiye edilerek olusturulmustur (Cizelge 3).
Corba ve kofte gruplart kendi icinde aroma,
temel tatlar, lezzet ozellikleri ve genel tercih ve
acisindan degerlendirilmistir. Ayni triintin farkls
iki grubu ise referans 6rege gore degerlendirilmis
olup, gruplar (TM1-TM2 ve M-TM) kendi aralarinda
karsilastiridmustir. Panelistler, duyusal parametreleri
bes puan lzerinden (kesinlikle az, kismen az,
neredeyse ayni, kismen fazla, kesinlikle fazla)
degerlendirmistir ve her degerin sonuglari bu
puanlarin ortalamalart olarak verilmistir.

istatistiksel Analiz

Istatistiksel analizler SPSS 21.0 (SPSS Inc. Chicago,
IL) programinda uygulanmistir. Corba (TM1-TM2)
ve kofte (M-TM) gruplarinin ortalama sonugclart,
kendi aralarinda bagimsiz Orneklemler T
testi yontemi kullanilarak degerlendirilmistir.
Istatistiksel bnem P <0.05 olarak belirlenmistir.

Gruplar Tuz/MSG igerigi Gruplar Tuz/MSG igerigi
Groups Salt/MSG content Groups Salt/MSG content
Balik gorbasi Fish soup Balik koftesi Fish ball

TS % 0.6 tuz NaCl TS %1 tuz

TM1 SM1 %0.3 tuz + %0.3 MSG MM %0.8 MSG

TM2 SM2 %0.4 tuz + %0.2 MSG ™™ SM %0.5 tuz + %0.5 MSG

Cizelge 2. Balik gorbasi ve balik kéftesi formulasyonu.
Table 2. The formulations of fish soup and fish ball.

Malzemeler Materials Miktar Amount

Malzemeler Materials Miktar Amount

Balik ¢orbasi Fish soup

Balik koftesi Fish ball

Levrek atigi Sea bass waste 230¢g
Havug Carrot 35¢
Sogan Onion 459
Mantar Mushroom 39
Maydanoz Parsley 39
Un Flour 949

Hamsi fileto Anchovy fillet 5009
Beyaz ekmek kirintisi Bread crumb 145¢g
Sogan Onion 85¢g
Yumurta Egg 52 ¢
Maydanoz Parsley 1859
Karabiber Black pepper 25¢
Kirmizi pul biber Red pepper 25¢g
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Gizelge 3. Balik gorbasi ve balik kéftesi icin eslenmis kiyaslama testinin degerlendirme ¢izelgesi.
Table 3. Evaluation sheet of paired comparision test for fish soup and fish ball.

Panelistin adi-soyadi Panelist name-surname:

Urtin Product:

Tarih Date: /]

Saat Hour:

894 numarali 6rneg@i 343 numaral 6rnege gore kiyaslayiniz. Tesekkir ederiz.
Compare sample 894 according to sample 343. Thank you.

Ornek kodlar Sample codes 894 343
Farkhhk Difference
Kesinlikle az Kismen az Neredeyse ayni Kismen fazla  Kesinlikle fazla

Certainly less
1

Slightly less Almost same Slightly more
2 3 4

Certainly more
5

AROMA AROMA

Genel aroma (zayif/gicli)
Whole aroma weak/strong
Baligimsi' (zayif/glgll)
Fish-like weak/strong
Sebzemsi (zayif/gucli)
Vegetable-like weak/strong
Kabul edilebilirlik
Acceptability

TEMEL TAT BASIC TASTE
Genel tat (zayif/gicla)
Whole taste weak/strong
Tuzlu (zayif/glcli)
Saltiness weak/strong
Tath (zayif/gucla)
Sweetness weak/strong
Eksi (zayif/gicll)

Sour weak/strong

Aci (zayif/gugli)

Bitter weak/strong

LEZZET OZELLIKLERI FLAVOR CHARACTERS
Agizda kalma strekliligi (kisa/uzun)

Continuity short/long

Agzi kaplayan (zayif/gugla)

Mouthfulness weak/strong

ilk etki (konsantre-yogun, baskin garpici) (zayif/giiclii)
Impact concantrated-heavy, punch weak/strong
igim yumusakligi? (yumusak/sert)

Mildness mild/harsh

Koyuluk® (seyrek/koyu)

Thickness thin/thick

DIGER LEZZET OTHER FLAVOR
Baharatimsi

Spicy

Yagimsi

Oily

Baligimsi

Fish-like

Sebzemsi*

Vegetable-like

GENEL TERCIH WHOLE PREFERENCE
Lezzetlilik
Palatability

234 Balik koftesi icin bu deg@erler sirayla etimsi-koftemsi, sertlik, kivam ve ransid olarak degerlendirilmistir.
"2:34: These values were evaluated as meaty-patty, hardness, consistency, rancid for fish ball, respectively.



SONUC VE TARTISMA

MSG ilave edilen ¢orba gruplarinin MSG ilave
edilmemis gruba gore eslenmis karsilastirma
duyusal degerlendirme sonuclari Cizelge 4'te
gosterilmistir. MSG ilave edilen kofte gruplarinin
MSG ilave edilmemis gruba gore eslenmis
karsilastirma duyusal degerlendirme sonuglart ise
Cizelge 5'te verilmistir.

Balik corbasinin TM1 ve TM2 gruplarinin genel
aroma, baligimst aroma, sebzemsi, kabul
edilebilirlik, genel tat, agizda kalma strekliligi,
agz1 kaplayan, ilk etki, yumusak icim, koyuluk
duyusal ozellikleri referans 6rnekle "neredeyse
ayni" bulunmustur. Her iki grubun (TM1-TM2)
tuzlu, eksi, act baharatimsi ve yagimsi parametreleri
referans Ornege gore '"kismen az" olarak
bulunmustur. TM1 grubunun tath ve sebzemsi
ozellikleri referans 6rnek ile "neredeyse ayni"
bulunurken, TM2 grubunun bu 06zellikleri
"kismen az" olarak belirtilmistir. Diger lezzet
baslig1 altindaki baligimsi parametre, TM1 grubu
icin referans Ornege gore "kismen az" olarak
bulunurken, TM2 grubu i¢in "neredeyse ayni"

olarak tespit edilmistir. Bu parametre acisindan
iki grup arasindaki fark istatistiksel anlamda
onemli bulunmustur (P <0.05). Lezzet acisindan
genel tercih yapildiginda TM1 grubu referans
ornege gore "neredeyse aynit" bulunurken, TM2
grubu ise "kismen fazla" bulunmustur.

Balik koftesinin M ve TM gruplarinin genel
aroma, baligimst aroma, tuzlu, eksi, aci, baharatimst,
yagimsi, baligimsi ve ransid ¢zellikleri referans
ornege gore "kismen az" olarak bulunmustur. Bu
gruplarin sertlik ve kivam o6zellikleri referans
ornege gore ise "neredeyse ayni" olarak tespit
edilmistir. M grubunun etimsi-koftemsi, kabul
edilebilirlik, genel tat, tatli, agizda kalma stirekliligi,
agzi kaplayan ve ilk etki Ozellikleri referans
ornege gore "kismen az" olarak bulunurken, TM
grubunun bu o6zellikleri ise "neredeyse ayni"
olarak bulunmustur. Genel tat ve tatli parametreleri
acisindan bu iki grup arasindaki fark onemli
bulunmustur (P <0.05). Genel tercih olarak lezzet
acisindan M grubu Ornege gore
"kesinlikle az" olarak bulunurken, TM grubu
"neredeyse ayni" olarak bulunmustur.

referans

Cizelge 4. Balik corbasi gruplarinin eslenmis kiyaslama testi sonuglari.
Table 5. The results of paired comparision test for fish soup groups.

TM1 SM1 TM2 SM2
AROMA AROMA
Genel aroma Whole aroma 3.30* £0.95 3.40* +1.08
Baligimsi Fish-like 3.10* +1.29 3.70* +1.06
Sebzemsi Vegetable-like 3.00* £0.94 2.60° +1.08
Kabul edilebilirlik Acceptability 3.10° +0.99 3.50° £0.85
TEMEL TEST BASIC TASTE
Genel tat Whole taste 3.50° +0.71 3.30°+1.16
Tuzlu Salty 2.10* £0.99 2.00* £1.05
Tath Sweet 3.30% £0.68 2.80% £0.42
Eksi Sour 2.70° +0.68 2.90°+0.32
Ac Bitter 2.80° +0.63 2.80°+0.63
LEZZET OZELLIKLERI FLAVOR CHARACTERS
Agizda kalma surekliligi Continuity 3.70° +0.68 3.60° £0.84
Agzi kaplayan Mouthfulness 3.60* +0.84 3.20% +0.79
Ik etki (konsantre-yogun, baskin ¢arpict) Impact concantrated-heavy, punch 3.80* £0.92 3.50% £0.85
Icim yumusakligi Mildness 3.40° +1.08 3.60° £0.84
Koyuluk Thickness 3.00* +0.82 3.30* £0.48
DIGER LEZZET OTHER FLAVOR
Baharatimsi Spicy 2.70* +0.82 2.80* +1.03
Yagimsi Oily 2.70° +0.68 2.80% +0.42
Baligimsi Fish-like 2.70° +1.06 3.70° £0.68
Sebzemsi Vegetable-like 3.10* £0.74 2.80° £0.63
GENEL TERCIH WHOLE PREFERENCE
Lezzetlilik Palatability 3.80% £0.92 4.10° £0.74

>®: Ayni satirda yer alan kiigik harfler gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan énemli (P <0.05) oldugunu gdstermektedir.
=*: Different letters in the same row indicate significant differences (P <0.05).
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Cizelge 5. Balik koftesi gruplarinin eslenmis kiyaslama testi sonuglari.
Table 6. The results of paired comparision test for fish ball groups.

MM ™ SM
AROMA AROMA
Genel aroma Whole aroma 2.30* £0.95 2.80* £0.79
Baligimsi Fish-like 2.50°+1.18 2.50°+0.85
Etimsi-koftemsi Vegetable-like 2.90* +0.99 3.10° £0.74
Kabul edilebilirlik Acceptability 2.50°£1.35 3.20° £1.23
TEMEL TEST BASIC TASTE
Genel tat Whole taste 2.10°+1.20 3.20° £0.79
Tuzlu Salty 2.00° +0.94 2.30°+0.68
Tath Sweet 2.40* £0.70 3.10° +£0.57
Eksi Sour 2.90% £0.32 2.90* £0.32
Aci Bitter 2.60° +0.70 2.90° £0.57
LEZZET OZELLIKLERI FLAVOR CHARACTERS
Agizda kalma surekliligi Continuity 2.40° +1.08 3.30° £0.95
Agzi kaplayan Mouthfulness 2.70* £1.25 3.30* £0.95
Ik etki (konsantre-yogun, baskin, carpici) Impact concantrated-heavy, punch 2.60* £0.97 3.10* £0.99
Sertlik (kolay ¢ignenebilirlik) Hardness chewiness 3.10* £0.32 3.30° £0.68
Kivam (kalinlik) Consistency thickness 3.00* £0.47 3.30° +0.68
DIGER LEZZET OTHER FLAVOR
Baharatimsi Spicy 2.00* £0.82 2.30* £0.48
Yagimsi Oily 2.70° +0.82 2.80°+0.42
Baligimsi Fish-like 2.30°+£0.95 2.50* +0.53
Ransid Ransid 2.90° +0.57 2.90°+0.38
GENEL TERCIH WHOLE PREFERENCE
Lezzetlilik Palatability 1.90° +1.45 3.10° +1.37

>°: Ayni satirda yer alan kiigik harfler gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan énemli (P <0.05) oldugunu gdstermektedir.
=°: Different letters in the same row indicate significant differences (P <0.05).

Tat, tiiketicilerin bir gida Girtintinii satin almalarimni
etkileyen en onemli faktorlerden biridir (19).
Sodyum, gida trtnlerinin tadint ve diger duyusal
ozelliklerini gelistirirken, diger taraftan fazla
alimiyla kronik bazi hastaliklara yol a¢maktadir
(20). Sodyum, buytik cogunlukla da klortr tuzu
(NaCD) olarak tiketilmekte ve bu sodyumun en
az %75 oranindaki alimi ise islenmis gidalara
eklenen NaCl'den oldugu tahmin edilmektedir
(21). Diinya Saglik Orgiitii (WHO) kalp ve damar
hastaliklarinin Oniine gecilmesi icin giinlik tuz
alimmnin kisi basina 5 gramdan az olmasini
onermektedir (22). Turkiye'de glinliik tuz tiiketimi
ise 18 gram olup, tavsiye edilen degerin t¢ katidir
(23). Besinlerle alinan tuz miktari1 kan basinci
seviyesinin ve tim kalp ve damar hastaliklar
riskinin 6nemli bir belirleyicisidir (24). Tuz alimmnin
orta derecede azaltilmas: kan basinct tizerinde
onemli bir etki yaratmaktadir (25). Bu ytizden,
Saglik Bakanligi gidalarin daha dustk tuzlu
tiketilmesi icin gida endustrisiyle is birligi ve

halkin asiri tuz tiketiminin 6ntine gecmek icin
bilin¢clendirme calismalarina baslamistir. Ancak,
tuzu azaltirken gidanin lezzetini korumak oldukca
zor olabilmektedir. Bu sorunu gidermek icin yeni
formiilasyonlarla kullanilacak lezzet arttiricilara
gerek duyulmaktadir. Bu nedenle bu calismada
farkli Grin gruplarinda lezzet arttirict olarak
MSG"n etkisi ¢alisilmistir.

Bu calismada balik ¢orbalarina ilave edilen
MSG'in referans 6rnegiyle karsilastirlmasina gore,
aroma, temel test ve lezzet Ozellikleri lizerine
etkisi bulunmazken, lezzet acisindan genel tercihi
arttirdigr gorilmistiir. Bu sonuclar, balik, su
urunleri, et, sebze ve karma urlinlerde MSG ve
benzer umami iceren maddelerin oldukca etkili
lezzet arttiricilar oldugunu bildiren calismalarla
benzerlik gostermektedir (14, 26-28). Baligimst
tat, TM1 grubunda referans 6rnege gore azalmis
olup, TM2 grubunda degismemistir. TM2
corba grubu TM1 corba grubuna gore daha cok
begenilmistir. Elde edilen bu sonuclara gore,



balik corbasinda %33 oraninda tuzu azaltmanin,
%50 oraninda azaltmaya gore daha cok tercih
edildigini gostermektedir. Corbalarda tuz miktarinin
yaklasik olarak % 40 oraninda azalmasi,
sodyum miktarinin da %12'lik bir dastsi ile
sonuclanmaktadir (26). Bellisle (6) corbalarda
lezzet etkilenmeksizin sodyum miktarinda %
40'lik bir azaltmanin, % 0.6 - 0.8'1ik MSG ilavesiyle
yapilabilecegini belirtmistir. Bu baglamda, bu

literattir ~ verileri calismamiz ile paralellik
gostermektedir.
Umami katkilar, corbalarda olumlu lezzet

degisikliklerine neden olmaktadir (29). Calismamiza
benzer olarak, cesitli corbalara ilave edilen MSG
ve benzeri umami katkilar corbalarin genel lezzet
ozelliklerini olumlu sekilde arttirmustir (26, 29,
30). Calismada, uygun oranlarda MSG ile birlikte
%33 - 50 daha az tuz ilave edilen corbalarin
lezzet 6zelligi referans Ornege gore artarken,
ayni grubun tuzluluk etkisinin referans 6rnege
gore azalmis oldugu gozlenmistir. Belli miktarlarda
tuz ile birlikte daha diisiik oranlarda MSG ilavesinin
corbalarin hedonik derecelendirmede lezzetini
direkt arttirdigy bildirilirken (28), tuzlulugun ¢orba
icin begeninin belirlenmesinde bir kriter olmadig:
ifade edilmistir (31). Yapilan calismalarda farkls
oranlarda MSG ve tuz kullanilmis corbalarin, bu
calismaya benzer sekilde lezzetliligi artarken,
tuzluluk etkisinin azaltildigt bildirilmistir (15, 28,
31, 32).

Bu calismada yalnizca MSG ilave edilen balik
koftelerinin aroma, temel test ve lezzet 6zellikleri
artmamus olup, ayni zamanda genel tercih olarak
lezzetlilik duasuk bulunmustur. Tuz olmadan
sadece MSG kullanimt koftelerin lezzet ozelliklerini
distrmusttir. Her iki balik koftesi grubunun
tuzluluk etkisi referans drnege gore azalmis olarak
belirlenmistir. Balik koftelerinde belli oranda tuz ile
kullanidlan MSG'in, genel tadi arttirdigi gorGImustiir.
Bu kombinasyonun, lezzet ozellikleri tizerine
etkisinde istatistiksel olarak fark bulunmazken,
belli oranda tuz ile eklenen MSG'li kofteler (TM),
sadece MSG ilave edilen gruba (M) gore daha
cok begenilmistir. Tuzun MSG ile birlikte
kullanilmasi balik koftelerindeki genel begeniyi
arttirmistir. Benzer sonucglar baska calismalar
tarafindan da bildirilmistir (27, 29, 31, 33). Tuzla

birlikte belli oranlarda kullanidlan MSG'in
koftelerdeki lezzeti arttirirken tuzluluk etkisini
azaltugt bildirilmistir. Farkli calismalar bu bulgularla
benzer sonuclar elde etmislerdir (15, 28, 31, 32).
Bu baglamda hem corba hem de kofte triin
gruplari icin MSG kullanimi, tirinlere normalden
daha az miktarlarda tuz eklenebilmesine olanak
saglamistir. Calismamiza benzer olarak, tavuk
suyuyla yapilan bir calismada MSG miktarinin
artmasi ve tuz miktarinin azaltilmast hedonik
skala degeri ac¢isindan sadece tuz kullanilarak
yapilan ornekle benzer oldugu belirtilmistir (33).
Baska bir calismada sonuclarla benzer olarak,
corbalarda optimal miktarda kullanilan MSG ile
birlikte kullanilan NaCl seviyesinin distrtilmesi
onerilmistir. Boylece distik sodyum miktarinin
corbalarda lezzet acisindan en yliksek puani aldigi
bildirilmistir (28). Farkli calismalarda tuz ile birlikte
MSG kullanildiginda, sadece tuz kullanimina gore
daha az miktardaki tuz ilave edilerek ayni lezzetin
saglandigi bildirilmistir (28, 33). Hem balik
corbasi hem de balik koftesinde, tuz ile kombine
olarak kullanilan MSG'in tirtinlerin genel begenisine
olan etkisi daha fazla olmustur. Gidalarda
maksimum lezzet icin, MSG ve NaCl arasinda
dengeleyici bir iliski bulunmaktadir. Tuz orani
azaltildiginda daha fazla MSG'ye ihtiya¢ duyulurken,
MSG orant azaltldiginda da daha fazla tuz oranina
ihtiya¢ duyulmaktadir (28).

Sonug olarak bu calismada, balik corbasi ve balik
koftesinde kullanilan MSG'in, disiik sodyumlu
corba ve koftelerin tat ve lezzetini arttirip gelistirdigi
gOzlenmistir. Bu sonuclarla FDA (34) tarafindan
givenli (GRAS) olarak kabul edilen MSG'in
gidalardaki kullanimi, aynt zamanda sodyum
miktarmnin diistirilmesine yonelik talebi karsilamak
acisindan yararlt olabilecektir. Bu calismanin
sonuglari, ileride su urtinleri ile yapilacak farkl
trtnler icin tuzdaki sodyum icerigine alternatif
olabilecek lezzet arturicilar ve MSG'in kullaniminda
ve karsilastirmasinda veri kaynagi saglayacaktir.
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