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OZET

Bu arastirmada, Antalya Kérfezi'nden avlanan barbun baligi (Mullus barbatus L.
1758)'nin sicak dumanlama yéntemine uygunlugu ile dumanlama sonrasi besinsel
bilesenlerindeki bazi kimyasal degigimler arastirilmigtir. Barbun balig (Mullus barbatus
L. 1758)nin gerek kimyasal bilegenlerinin tespiti gerekse isleme teknolojisindeki
kullanilabilirligi konusundaki arastirmalarin yetersizligi nedeniyle g¢alismada bu tr,
materyal segilerek her boy grubuna ait 20°’ser adet olmak tzere toplam 3 grupta 60 &rnek
incelenmistir. Sicak dumanlama sonrasi gruplar arasinda pazarlanabilir verim istatistiki
olarak 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur. Taze, sicak dumanlama &ncesi tuzlanmis ve
sicak dumanlanmis klgtik-orta blyik boy barbun baliklarinin su, protein, yag ve ham kil
bilesenlerindeki degisimin farki énemli (P<0.05) bulunmustur. Kuru madde Uzerinden
yapilan hesaplamalarda tiim gruplarda tuzlama ve dumanlama sonrasi kil ve yag
oraninda artis tespit edilmistir. Panelistler tarafindan gergeklestirilen organoleptik analiz
sonucunda sicak dumanlanmis blyUk boy barbun baligi daha gok begenilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Mullus barbatus, sicak dumanlama, barbun, kimyasal
kompozisyon

ABSTRACT

CHANGES IN THE NUTRIENT COMPONENTS AFTER HOT SMOKING
PROCESS OF RED MULLET (Mullus barbatus)

In the present study, some chemical changes in the nutrient components after
hot smoking of the red mullet (Mullus barbatus L. 1758), caught from Gulf of Antalya,
were determined to find out the suitability of this processing technique for this species.
Because of lack of research on this species, as determination of chemical components
and its usage in processing technology, this species was chosen as a material in this
study and 20 samples belonging to each lengths group’s totally 60 samples were
examined. Marketable productivity among groups after hot smoking was found to be
insignificant statistically (P>0.05). The chemical compositions of red mullet that were
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fresh, salted and small, medium, large hot smoked were found different significantly
(P<0.05). On calculations made over dry material (%) all groups were determined to
have an increase in their ash and lipid proportions before and after smoking. According
to organoleptic analysis results which were done by panellist, hot smoked large fish were
enjoyed very much.

Key Words: Mullus barbatus, red mullet, hot smoking, chemical composition

GIRIS

Dumanlama teknolojisi dinyada yaygin sekilde kullanilan, ekonomik &neme
sahip, geleneksel balik igleme ydntemlerinden birisidir. Bilinen en eski besin koruma
ybéntemlerinden biri olan dumanlama teknolojisinde amag, dumanin aroma ve renginden
yararlanarak Urtintn duyusal &zelliklerinin gelistiriimesi ile 1sitma sonucu su kaybi,
duman bilesenlerinin antimikrobiyal ve antioksidant etkilerinden faydalanarak Gruntin raf
dmrindn artinimasidir. Bu teknoloji, ézellikle Kuzey Avrupa Ulkelerinde gok gelismis olup
su Urlnleri ve kara hayvanlari etleri yogun olarak dumanlanmaktadir. Cok fazla
dumanlanmig Urlin Ureten Glkeler Hollanda, ingiltere, Norveg, Kanada, Japonya, Amerika
ve Almanya'dir (Gillyavuz ve Unlisayin 1999). Ulkemizde ise dumanlama teknolojisi ve
dumanlanmis Griin tiketimi adi gegen Ulkelere gére ¢ok sinirli diizeylerdedir.

Gidalar genellikle raf dmdrlerine gdére dayaniksiz, yari dayanikli ve dayanikli
Uranler olmak Uzere Ug boélime ayriimaktadirlar. Baliklar bu siniflandirma icerisinde kolay
bozulan Urlnler igerisinde yer almaktadir (Banja 2002). Baliklarin; bag doku yapisinin
zayif, enzim aktivitesi ve su igeriginin yuksek olmasindan dolayi; diger gidalara gére
daha gabuk bozulmaktadir (Ozden ve Gékoglu 1996). Bu &zellik baliklarin pazarlanma
olanagini sinirlamaktadir. Bu nedenle su Urinlerinin daha genis kitlelere ulastirilabilmesi
icin cesitli isleme y&ntemleriyle islendikten sonra raf dmriinlin uzatilarak pazarlanmasi
oldukga dnem kazanmistir,

Barbun baligi (Mullus barbatus), Dogu Atlantik, ingiltere adalari, Kanarya Adalari,
Senegal, Akdeniz ve Karadeniz’de, 10-300 metre derinliklere kadar uzanabilen sahil
bélgesinin, dipleri kumlu, ¢camurlu ya da tamamen ¢amurlu olan bélgelerde yayilim
gdsteren demersal baliklardandir (Aksiray 1987). Hemen hemen yilin her mevsiminde
genellikle trol ve fanyall aglarla avlanabilen barbun baliklarinin etleri beyaz, az yagh ve
lezzetli olup ekonomik degerleri de cok ylksektir. Bu balik genellikle taze olarak
pazarlanmaktadir. Oysa ki; diinyada elde edilen baliklarin blytk bir kismi iglenerek
tiketime sunulmakta ve bdylece baligin hem raf édmri arttirlmakta hem de piyasaya
farkll tat ve aromada Urln saglanarak, Urin gesitliligi temin edilmektedir. Turkiye'nin
2009 yili toplam deniz baliklar Gretim miktari 380.865 ton olup bunun 2.461 tonu barbun
baligina aittir. Yine ayni yl itibariyle Akdeniz'deki Uretim barbun baligi igin 910 tondur
(TUIK 2009).

Ulkemizde barbun baliginin isleme teknolojisinde kullanilabilirligi tizerine herhangi
bir calismaya rastlaniimamistir. Ayrica bu tirin Antalya Kérfezi'nde trol avciliginin ana
avinl olusturdugu ve yére insaninin su Grind tdketiminde &nemli bir yeri oldugu
bilinmektedir, Bu nedenle galismada bu tir arastirma materyali olarak segilmistir. Bu
tardn meveut tiketim aliskanligl disinda yeni bir Grin tipi olarak degerlendiriimesi
amaciyla sicak dumanlama y&nteminin denenmesi, dumanlama &ncesi ve sonrasi
kimyasal bilesenlerinin aragtiriimasi amaglanmistir.
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MATERYAL VE YONTEM

Bu calismada materyal olarak kullanilan barbun balg (Mullus barbatus
Linneaus,1758) Antalya Serik Bogazkent Beldesi'ndeki balikgilardan temin edilmistir.
Ornekler trol ile avlanmistir. Avlanan baliklar bekletiimeden strafor kutulara konularak
buzlanmis ve Akdeniz Universitesi Su Urtnleri Fakiltesi Arastirma Laboratuarrna
getiriimigtir. Laboratuara getirilen baliklar, her gruba 20 adet balik gelecek sekilde
(toplam 60 adet) ¢ farkl boy grubuna (klglk, orta ve blylk boy olmak Uzere) disi-erkek
aynmi gbzetmeksizin ayrilmistir. Calismada ortalama agirliklar 89,48+23,07 ¢
(min=51,40 g, max=147,30g) olan 60 adet barbun bali§ (Mullus barbatus) kullaniimigtir.

Daha sonra et verimi degerlendirilmelerine alinmistir. Et verimi degerlendirmeleri
Dikel ve Celik (1998)’'e g8re modifiye edilerek yapilmistir. Yenilemeyen bdlimler olan ig
organlar, pullar ve solungaglar uzaklastirilarak kan-mukus kalintisi kalmayacak sekilde
+4°C’'deki sogutulmus su ile iyice yikanmistir. Yenilebilen kismin toplam agirliga olan
orani hesaplanarak pazarlanabilir et verimi bulunmustur.

Sicak dumanlama yéntemi Unlisayin ve digerleri (2001)'e gére yari-mekanik
dumanlama dolabi kullanilarak yapilmistir. Bu y&ntemde; i¢ organlarl temizlenmis ve
yikanmis olan baliklar 16 °G'de %20'lik tuzlu su sollisyonu igerisinde (balik:tuzlusu orani
1:1) 20 dakika bekletilmigtir. Tuzlu su ¢dzeltisinden ¢ikarilan baliklar suyu stzdlup,
ylzeyi kuruyana kadar, yaklagik 20 dakika, 20£1 °C'de oda sicakhiginda bekletilmistir.
Buradan alinan &rnekler dumanlama dolabindaki 1zgaralar (izerine yerlestirilmis ve belirli
araliklarla yUkseltilen sicakliklarda (30 2C'de 45 dakika, 50 °C, 60 °C ve 70 2C’de 40
dakika, son olarak 80 °C’'de 15 dakika) toplam 3 saatte dumanlanmistir. Dumanlamada
mese talagl kullaniimistir.

Orneklerin duyusal kalite degerlendirmeleri, on farkli panelist tarafindan hedonik
gdsterge tablosu (hedonik skala) kullanilarak yapilmistir (Varlik vd., 1993). Duyusal
deney o&rnekleri degerlendirmeden &nce buzdolabindan gikarilarak, 30 dakika oda
sicakhiginda bekletilmistir. Panelistlere érnekte 1 ile 10 arasinda kétliden iyiye dogru bir
degerlendirme yapmalari istenmistir.

Balik etlerinin kimyasal analizlerinde su; kurutma metodu (AOAC 2002a), ham
protein; Kjeldahl metodu (AOAC 2002b), ham yag; Soxhlet metodu (AOAC 2002c) ve
ham kiil; yakma metodu (AOAC 2002d)'na gbre tespit edilmistir. TUm &rneklerin tuz
miktarl KoCrO4 (Potasyum kromat) indikatdri esliginde 0.1 N AgNO3 (Glmds nitrat) ile
titrasyonuna dayanan Mohr ydntemine gére yapilmistir (Altug vd., 1994).

Calismada analizler (g tekerrUrll olarak yapilmig ve elde edilen veriler, SPSS 9.0
programi ile varyans analizine (F-test)) tabi tutulmus, &nemli bulunan varyans
kaynaklarinin ortalamalari Duncan Goklu Karsilagtirma Testi ile kargilagtiriimistir. Onem
diizeyi P<0.05 olarak segilmistir (Ozdamar, 2001).

BULGULAR

Calismada, barbun baliklan boy uzunluklarina gére gruplandiriimistir. Boy
uzunlugu ortalama 16.97£0.53 cm olan grup; kiglk boy, ortalama 18.07£0.46 cm olan
grup; orta boy, ortalama 20.25+1.03 cm olan grup; blylk boy olmak Uzere U¢ gruba
ayrilmistir. Her grupta bulunan yirmi adet balik her agamada hassas terazi ile tartiimis ve
her agama sonundaki kayiplar belirlenmis, sonuglar Tablo 1'de verilmistir.

Boy gruplarina ait pazarlanabilir verimi inceledigimizde kuglk boy barbun
baliklarinin pazarlanabilir verimin (%87.26x£1.56) diger iki gruba gére nispeten daha
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ylksek oldugu (P<0.05) belirlenmistir. Gruplar arasinda dumanlama sonrasi
pazarlanabilir verime bakildiginda istatistiki olarak &nemli (P>0.05) bir fark
bulunamamistir (Tablo 1).

Tablo 1. Barbun baligi (Mullus barbatus)'nin et verimi ve dumanlama sonrasi fire orani (x+Sx)
Table 1. ingilizce baslik eklenecek mj acaba?

A B c

Toplam Boy (cm) 16.97+0.53° 18.07+0.46° 20.25+1.03%
Toplam Agirlik (g) 65.98+6.77° 86.51+7.66" 115.97+14.80%
i¢ Organ Agirigi (g) 8.44+1.54° 12.20+1.58° 15.93+2.55°
Et Agifigi (g) 57.54£5.66° 74.3126.58" 100.04+12.71°
Pazarlanabilir Verim (%) 87.26+1.56 85.91+1.25" 86.28+1.28"
Dumanlama Sonras! Agirlik (g) 37.68+3.96° 49.08+4.57° 66.67+9.282
Dumanlama Sonrasl 57.15+2.72% 56.74+1.65% 57.44%2 297
Pazarlanabilir Verim (%)

Sonuglar, ortalamazstandart sapma olarak Verilmistir.

Aynl satirda degigik harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak (P<0.05) dnemlidir.
A: K¢k boy sicak dumanlanmig ballk

B: Orta boy sicak dumanlanmig ballik

C: Biyik boy sicak dumanlanmis ballk

Sicak dumanlanmis &rneklerin duyusal degerlendirmeleri panelistler tarafindan
gergeklestiriimig olup sonuglar Tablo 2'de verilmistir. Dumanlama sonrasi gérunds; kigtk
boy barbun baliginda 7.40, orta boyda 8.40, blytkte 9.70, elastikiyet-tekstir; kigtk
boyda 7.00, orta boyda 7.60, bliyuk boyda 9.30, sululuk; kiigukte 7.30, orta boyda 9.30,
blylk boyda 9.60, tuzluluk; kiiglk boyda 8.10, orta boyda 9.10, blylk boyda 9.40,
lezzet; kliglikte 7.80, ortada 9.20, blyUkte 9.60 olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Sicak dumanlanan barbun baliklarinin organoleptik analiz bulgular
Table 2. ingilizce baslik eklenecek mi acaba?

A B Cc
Gortnls 7.4010.52° 8.40+0.52° 9.70+0.48%
Elastikiyet-Tekst0r 7.00£0.67° 7.60%0.52° 9.30+0.48%
Sululuk 7.301.57° 9.30+0.48% 9.60+0.51%
Tuzluluk 8.10+0.99° 9.10+0.74% 9.40+0.70%
Lezzet 7.80+0.92° 9.20+0.63% 9.60+0.54%

Sonuglar, ortalamazstandart sapma olarak verilmistir.

Aynl satirda degigik harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak (P<0.05) dnemlidir.
A: K¢k boy sicak dumanlanmig ballk

B: Orta boy sicak dumanlanmig ballk

C: Biyik boy sicak dumanlanmis ballk
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Aragtirmada taze, sicak dumanlama &ncesi tuzlanmig ve sicak dumanlanmis
drneklerin kimyasal kompozisyon (nem, protein, yag ve kil) analizleri yapiimistir. Elde
edilen sonuglar % taze agirlik Gzerinden Tablo 3'te verilmistir.

Tablo 3. Taze, sicak dumanlama &ncesi tuzlanmis ve sicak dumanlanmis kilgik-orta-biyik boy
barbun baligi (M. barbatus)'nin kimyasal kempozisyonu (%Yas agirlik)
Table 3. ingilizce baslk eklenecek mi acaba?

K T A B c
Su 79.00+0.52% | 76.64+0.34° | 70.55+0.63° | 69.95+0.15° | 69.09+0.59°
Ham Protein 14.8440.12° | 15.46+0.45° | 21.92+0.21% | 22.30+0.50* | 22.41+1.10°
Ham Yag 1.7520.12% | 2.3720.23° | 3.1120.07° | 4.87:0.05* | 4.69:0.38°
inorganik madde | 1.45+0.03° [ 2.81+0.14° [ 3.40+0.36* | 2.79+0.10° 2.71+0.24°
Tuz (NaCl) 0.61+0.03° | 1.70:0.11° | 2.84:0.18% | 2.62+0.11° | 2.32+0.07°

Sonuglar, 3 tekrari analizlerin ortalamasi Ve standart sapmasi olarak Verilmigtir.

Ayni satirda degigik harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak (P<0.05) dnemlidir,
K: Kontrol grubu

T: Dumanlama &ncesi tuzlanmis balik

A: K¢k boy sicak dumanlanmig balik

B: Orta boy sicak dumanlanmig balik

C: BlyUKk boy sicak dumanlanmis balik

Taze, sicak dumanlama &ncesi tuzlanmis ve sicak dumanlanmis kilglk-orta-
blyik boy barbun baliginin kimyasal kompozisyonlarindan su, protein, yag, kil ve tuz
bilesenlerindeki degisimin farki istatistiksel olarak &énemli (P<0.05) bulunmustur.

Taze barbun baliginda %79.00 olan su igerigi sicak dumanlama &ncesi tuzlanmig
ve sicak dumanlanmis o&rneklerde 6nemli (P<0.05) é&lglde azalmistir. Farkll boy
gruplarina gére yapilan dumanlama islemi sonucunda gruplar arasindaki fark istatistiki
olarak énemli (P<0.05) bulunmustur. Klgtik boy dumanlanmis barbun baligi'nda su orani
%70.55, orta boy dumanlanmis barbun baligi'nda %69.95, blytk boy dumanlanmis
barbun baligrnda ise %69.09 olarak tespit edilmistir (Tablo 3).

Ham protein oran taze érnekte %14.84 iken sicak dumanlanmis érnekte dnemli
bir artigla kiiglk boy balikta %21.92, orta boy balikta %22.30, blyUk boy balikta ise
%22.41 seviyesine ylUkselmistir (Tablo 3). Kuglk-orta-blyUk boy olarak G¢ grup seklinde
sicak dumanlanan barbun baliklarinin protein oranlarindaki degisim &nemli (P>0.05)
bulunmamistir (Tablo 3).

Taze barbun baliginda %1.75 olan ham yag igerigi sicak dumanlanmis drnekte
dnemli bir artisla kigUk boyda %3.11, orta boy grupta %4.87, blyUk boy baliklarda ise
%4.69 seviyesine yukselmistir (Tablo 3).

Taze balikta ham kil orani %1.45, sicak dumanlama &éncesi tuzlanmig érnekte
%2.81, sicak dumanlanmis kiiglk boy drnekte %3.40, orta boyda %2.79, bliylk boyda
ise %2.71 olarak saptanmistir. Gruplar arasinda ham kil miktarindaki degisimin farki
istatistiki olarak dnemli (P<0.05) ancak orta ve blylk boy dumanlanmis érneklerin ham
kll miktarindaki degisimin farki istatistiki olarak énemsiz (P>0.05) bulunmustur (Tablo 3).

Tuz igerigi taze Ornekte %0.61 iken sicak dumanlama o&ncesi tuzlamis drnekte
%1.70 ve sicak dumanlanmis kiiglk-orta-buyUk boy érneklerde énemli artiglarla sirasiyla
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%2.84, %2.62 ve %2.32 seviyesinde tespit edilmistir (Tablo 3). Gruplar arasinda tuz
icerigindeki degisimin farki istatistiki olarak énemli (P<0.05) bulunmustur (Tablo 3).

TARTISMA

Balik etinin besin bilesenlerinin arastiriimasi ve igleme kosullarinin belirlenmesi,
insan beslenmesi agisindan blytk énem tagimaktadir. Barbun baligl Antalya Kérfezi'nde
her mevsim bulunabilmektedir. Beyaz etli olan bu baligin ekonomik degeri yUksektir.
Begenilerek tuketilen, genellikle taze, sogutulmus ya da dondurulmus olarak islenen ve
pazarlanan bu tlrin bir diger isleme teknolojisi olan dumanlanmig Urln seklinde
degerlendiriimesi yeni bir arastirma gelistirme (Ar-Ge) calismasidir. Barbun baliginin bu
yoéntemle iglenmesine yodnelik Ulkemizde bir g¢alismaya rastlanilamamistir. Bu nedenle
gerek et verimine, gerekse besin bilesenlerine ybnelik Karsilagtirma diger tirler
Uzerinden yapilmistir.

Baliklarda et verimi, balgin tdrlne, cinsiyetine, yasina, Ureme mevsimine ve
beslenme durumuna goére degismektedir (Gilyavuz ve Unlisayin 1999). Barbun
baliginin U¢ farkli boy grubuna ait bireylerinde pazarlanabilir verimi inceledigimizde
kigtik boy baliklarin pazarlanabilir veriminin diger iki grubun pazarlanabilir verimine gére
nispeten daha ytiksek oldugu saptanmis ve degisimin farki istatistiki olarak dnemli
(P<0.05) bulunmustur. Dumanlama sonrasi et agirligindaki fire orani; kiglk boy
baliklarda 19.86 g, orta boy baliklarda 25.23 g, blylk boy baliklarda 33.37 g olarak
belirlenmigtir. Dumanlama sonrasi her Ug grupta pazarlanabilir verimde bir azalma
saptanmis ancak bu degisimin farki gruplar arasinda istatistiki olarak énemsiz (P>0.05)
bulunmustur (Tablo 1). Dumanlama sonrasi tuzun ve Isil islemin etkisiyle kiigik boy
baliklar %30.11, orta boy baliklar %29.17, blyuk boy baliklar ise %28.84 oraninda su
kaybetmistir. Bilgin ve digerleri (2001), Clarias gariepinus'un dumanlama sonrasi et
veriminin %12-15 oraninda azaldigini bildirmistir. Bu sonug¢ bulgularimizi destekler
niteliktedir.

Sicak dumanlama sonrasi elde edilen Urinin duyusal analizleri panelistler
tarafindan yapilmistir. Panelistler, t¢ farkli boy grubuna gére dumanlanan Urdnlerin
timUnd begendiklerini ancak gruplar arasinda en iyi blytk boy grubun Urdnleri oldugunu
bildirmiglerdir. Barbun bahg! gibi beyaz etli baliklar sinifinda yer alan gipura (Sparus
aurata) baliginin sicak dumanlanmasi Uzerine yapilan bir calismada tim panelistler
aranln lezzet agisindan en iyi kalitede oldugunu bildirmistir (Vasiliadou vd., 2005).
Goérunls ve tekstlr bakimindan dumanlanmis biiyik boy barbun baligi en iyi grup olup,
gruplar arasindaki fark istatistiki olarak édnemli (P<0.05) bulunmustur (Tablo 2). Sululuk,
tuzluluk ve lezzet bakimindan dumanlanmis blylk ve orta boy grup arasindaki fark
dnemsiz (P>0.05) bulunmustur. Barbun baliginin sicak dumanlama sonrasi duyusal
degerlendirme sonuglarina gére gruplar arasinda en g¢ok begenilen grubun blylk boy
grup oldugu belirlenmis ve bu durum istatistiki olarakda &nemli (P<0.05) bulunmustur
(Tablo 2).

Taze, sicak dumanlama 6ncesi tuzlanmis ve sicak dumanlanmis kilglk-orta-
blyik boy barbun baliginin kimyasal kompozisyonlarindan su, protein, yag, kil ve tuz
bilesenlerindeki degisimin farki istatistiksel olarak énemli (P<0.05) bulunmustur (Tablo
3).

Taze Ornekte %7910.52 olan su igerigi, sicak dumanlama &ncesi tuzlanmig
drnekte dnemli (P<0.05) bir azalma ile %76.64+0.34, sicak dumanlama sonras| klgtk
boyda %70.55+0.63, orta boyda %69.95:0.15, blylk boyda ise %69.09£0.59 seviyesine
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dismustdr (Tablo 3). Vasiliadou ve digerleri (2005) sicak dumanlama sonras! Kultdr
gipuralarinin su igeriginin %69.96+0.89'dan %57.45+1.81’e dustigini belirlemistir.
Konuyla ilgili olarak yapilan bir galismada sicak dumanlama sonrasi kadife baliginda
benzer sonuglar elde edilmigtir (izci ve Ertan 2004). Sicak dumanlama sonrasi su
iceriginde ki bu o6nemli azalma gesitli tlrdeki dumanlanmis baliklarla yapilmis
calismalarla benzerlik gdstermektedir (Salama ve Khalafalla, 1993; Holland vd., 1991;
Bilgin vd., 2001; Unlisayin vd., 2001). Sicak dumanlama islemi 6ncesi uygulanan
tuzlama ve dumanlama sirasinda olugan isinin bir sonucu olarak su igeriginde bir azalma
oldugu pek cok arastirici tarafindan da vurgulanmistir. Kolsarici ve Ozkaya (1998),
gokkusagl alabaligr (Salmo gairdneriynin raf édmrlne, titslleme ydntemlerinin etkisini
arastirmis ve dumanlanmis Urlnlerde kuru madde miktarinin ylUkseldigini dolayisiyla su
iceriginin azaldigini saptamiglardir. Dumanlama ve tuzlama igleminin kolyoz (Scomber
faponicus) baliklarinin biyokimyasal ve duyusal kalitesine etkisinin arastirildigl calismada
benzer sonuglar bulunmus, tuzlama ve dumanlama iglemi sonrasi her basamakta su
iceriginde qgittikge bir azalma gérllmUstlr. Taze Kkolyoz &rneklerinde su igerigi
%75.30£0.86, tuzlanmig oOrneklerde %75.04£0.35, dumanlanmisg &rneklerde
%56.67+0.28 olarak tespit etmislerdir (Goulas ve Kontaminas 2005). Sonuglarimizin bu
bulgulara benzerlik g&sterdigi gérilmektedir.

Ham protein igerigi taze O&rnekte %14.84+0.12, sicak dumanlama &ncesi
tuzlanmis érnekte %15.46+0.45 olup degisimin fark istatistiki olarak énemsiz (P>0.05)
bulunmustur (Tablo 3). Gelik ve digerleri (1999)'nin yapmis olduklari bir calismada
barbun baliginin protein miktari %21.32+0.17 olarak belirlenmistir. Bu sonucun
bulgularimizdan farkli olmasinin nedeni, érnekleme zamaninin farkli olusu, beslenme
rejimi ve &rneklerin yasl gibi degisimlere baglanabilir. Taze, sicak dumanlama &ncesi
tuzlanmis ve sicak dumanlanmis érnekler arasindaki degisimin farki nemli (P<0.05)
iken, sicak dumanlanmis klguk-orta-bliylk boy baliklarin protein igerigindeki degisimin
farki dnemsiz (P>0.05) bulunmustur. Sicak dumanlanmig &rneklerin protein igerigindeki
artig, taze ve dumanlama 6ncesi tuzlanmis orneklerle karsilastirildiginda istatistiki olarak
dnemli (P<0.05) belirlenmistir. Pek ¢ok balgin dumanlanmasiyla ilgili yapilan
galismalarda da benzer sekilde su igeriginde azalig, protein igeriginde ise artis tespit
edilmistir (Kolsarici ve Ozkaya, 1998; Diler, vd., 2002; Bilgin ve Ertan, 2004; Birkeland
vd., 2004; Cardinal vd., 2004; izci ve Ertan, 2004; Vasiliadou vd., 2005). Dumanlanmig
drneklerdeki protein igerigindeki artigin temel nedeni dumanlama sirasinda uygulanan
1sil iglem dolayisiyla Griniin su kaybetmesidir.

Barbun baliginda yag igerigi 1.75£0.12 olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Bu deger
barbun baliginin az yagli baliklar sinifina girdigini gdstermektedir. Bu konuyla ilgili
yapilan bir galismada barbun baliginin yag igerigi %6.27£0.18 olarak belirtiimektedir
(Gelik vd., 1999). Bu deger bizim bulgularimiza gére yuksek bulunmustur. Bu farkhhgin
nedeninin, tdrlerin beslenme durumu, vyasl, mevsimler ve habitat olabilecegi
disundtlmektedir. Sicak dumanlama &ncesi tuzlanmis &rnekte yag icerigi %2.3710.23,
sicak dumanlanmis érneklerde kiiglik boyda %3.11£0.07, orta boyda %4.87£0.05, blylk
boyda ise %4.69+0.38 seviyesine ylkselmis olup, degisimin farki istatistiki olarak dnemli
(P<0.05) bulunmustur (Tablo 3). Orta ve blytik boy dumanlanmis barbun baliginin yag
icerigindeki degisimin farki istatistiki olarak énemsizdir (P>0.05). Pek cok baligin sicak
dumanlanmasiyla ilgili yapilan ¢alismalarda da benzer sekilde ham yag iceriginde &énemli
artislar tespit edilmistir (Kolsarici ve Ozkaya, 1998; Diler vd., 2002, Bilgin ve Ertan, 2004;
Birkeland vd., 2004, Cardinal vd., 2004, izci ve Ertan, 2004, Vasiliadou vd., 2005).
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Dumanlanmis érneklerde yag icerigindeki artigin temel nedeni dumanlama sirasindaki
1sil islem nedeniyle Urtinlin su kaybetmesidir.

Taze barbun baliginin ham ham kil igerigi %1.45+0.03 olarak tespit edilmis olup,
sicak dumanlama &ncesi tuzlanmis 6rneklerde tuzlama islemi nedeniyle bu deger
2.81£0.14 seviyesine, dumanlanmis &rneklerde ise tuzlama ve 1sil islem nedeniyle kigtik
boyda %3.40+0.36, orta boyda %2.79+0.10, blylk boyda ise %2.71£0.24 seviyesine
yUkselmistir (Tablo 3). Sicak dumanlanmis ve sicak dumanlama &ncesi tuzlanmis
Orneklerde ham kil ve tuz igerigindeki artis istatistiki olarak &nemli (P<0.05)
bulunmustur. Kolsarici ve Ozkaya (1998), gékkusag alabaliklar (Salmo gairdneri)'yla
yapmis olduklari ¢alismada, dumanlanmis baliklarda tuz ve ham kil igeriginin istatistiksel
olarak &énemli (P<0.05) artislar gdsterdigini saptamiglardir. Bu ¢alismada taze baliklarin
ham kil icerigi %1.31+0.11 ve tuz igerigi %0.1020.04 iken, sicak dumanlanan &rneklerde
bu degerler sirasiyla %4.70£0.10 ve %3.680.05 olarak bulunmustur. Bu sonuglar
bulgularimizi destekler niteliktedir. Sicak dumanlanmis baliklarin ham kil igerigindeki
benzer bir artis Bilgin ve digerleri (2001) ve Unliisayin ve digerleri (2001) tarafindan da
tespit edilmisti. Unal (1995), gdkkusag alabaliklariyla yaptigi calismada, taze
orneklerde %1.43 ham kil ve %0.46 tuz igerigi, %22 oraninda tuz kullanilarak
dumanlanan &rneklerde %3.76 ham kil ve %4.21 igeriginde tuz tespit etmistir.
Dumanlama ve tuzlama igleminin kolyoz (Scomber japonicus) baliklarinin biyokimyasal
ve duyusal kalitesine etkisinin arastirildigl bir ¢alismada benzer sonuglar bulunmus,
tuzlama ve dumanlama islemi sonrasl her basamakta tuz igeriginde artis géralmuUstdr.
Taze kolyoz o&rneklerinde tuz igerigi %0.1£0.04, tuzlanmis Orneklerde %3.8+0.4,
dumanlanmis &rneklerde %6.4+0.9 olarak tespit edilmistir (Goulas ve Kontaminas 2005).
Gokkusagl alabaligl ve kolyoz ile yapilan bu c¢alisma sonuglarinin da bulgularimizla
benzerlik g&sterdigi gorllmektedir.

SONUG

Sonug olarak, galismada elde edilen bulgular isiginda; barbun baliginin tek
diize bir sekilde taze olarak tlketiminin sinirlayici etkisinden kurtarilarak, alternatif bir
Urln haline getirilerek de tUketilebilecegi kanisindayiz.
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