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SICAK DUMANLAMANIN EGREZ BALIGININ (Vimba vimba tenella)
KALITESINE ETKISI

Abdullah Diler! Behire Isil Isikii 1 Ahmet Giner2@  Yusuf Dogruer?

Effect of Hot Smoking on the Quality of Vimba (Vimba vimba tenella)

Ozet: Galismada, sicak dumanlama uygulamasinin Egrez baliginin (Vimba vimba tenelfa) kimyasal, mikrobiyolojik ve du-
yusal kalitesine etkisini belilemek amaglandi. Bu amagla, baliklar % 17’lik salamurada 12 saat bekletildikten sonra, 30°
C'de 1/2 saat, 50° C ve 80° C'de birer saat olmak (izere toplam iki buguk saat siireyle dumanlama iglemine tabi tutulduktan
sonra vakumlanarak 4+1° C'de depolandi. Dumanlanmig Egrez baliklarinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri de-
polamanin 1, 7., 14,, 21., 28. ve 43. gunlerinde yapildi. Ayrica, arastirmada kullanilan baliklann tuzlama éncesi ve son-
rasindaki bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri de belirlendi. Tuzlama iglemi neticesinde numunelerin tuz ve kil mik-
tarlani ile TBA deg@erlerinde énemli diizeyde (p<0.001, p<0.01) artig saptandi. Dumanlama iglemi sonucunda numunelerin
rutubet, yag, protein ve kil miktarlannda, ¢ig ve tuzlanmis baliklara gére nemli derecede (p<0.001, p<0.05) farkliliklar or-
taya gikil. Tuzlama iglemi sonucunda toplam mezofilik aerobik mikroorganizma (TMA) ve koliform bakteri sayisinda azalma
(p<0.001, p<0.05), Micrococcus - Staphylococcus bakteri sayisinda ise artiglar (p<0.001) tespit edildi. Dumanlamaya bagh
olarak TMA mikroorganizma sayisinda énemli artis (p<0.001), Micrococcus - Staphylococcus bakteri ve maya-kiif sa-
yisinda da onemli azalma (p<0.001) gdzlemlendi. Depolama sirasinda numunelerin mikrobiyolojik degerlerinde stan-
dartlarda ongérilen degerlerin (izerinde (remeler tespit edilmesine ragmen baliklanin duyusal 6zellikleri yaklagik 43 gin si-
reyle tiketim i¢in uygun bulundu. Sonugta, sicak dumanlama uygulamasiyla, Egrez baliginin taze tiketimine alternatif
olarak, fark tat ve aromada bir Urln elde edildi ve 4°C'de muhafazasiyla tiketilebilirlik 6zelligini yaklagik 43 giin korudugu
ortaya konuldu.

Anahtar Kelimeler: Egrez Baligi, Dumanlama, Muhafaza, Kalite

Summary: In this investigation, it was aimed to determine the effects of hot smoking on the chemical, microbiological and
organoleptical quality characteristics of Egrez Fish (Vimbia vimbia tenefla). For this purpose, the fish was dipped in brine
(containing 17% NaCl) for twelve hours, and then they were smoked at 30°C for 1/2 hour, and one hour at 50°C and at one
hour at 80°C afterwards they were vacuum packaged and stored at 4 +1° C. Smoked fish were analyzed for chemical, mic-
robiological and organoleptical on the 1st, 7th, 14th, 21st, 28th and 439, On the other hand the fish were analyzed for de-
termining some chemical and microbiological charactersitics before and after salting. impontant increases were seen in the
ash and salt content and TBA value of fish after salting process (p<0.001, p<0.01). Following the smoking process, mo-
isture, fat, protein, and ash content of smoked fish showed differences in important degrees related to raw and salted fish
(p<0.001, p<0.05). After salting process, it was determined that Micrococcus - Staphylococcus were increased (p<0.001)
although total mesophilic aerobic and coliform bacteria count were decreased (p<0.001, p<0.05). Related to smoking pro-
cess, total mesophilic aerobic count increased (p<0.001) eventhough Micrococcus- Staphylococcus and yeast-mould co-
unts decreased (p<0.001). It was determined that sensory properties of the samples were found acceptable to consume
nearly 43 days period eventhough microbiological numbers of the samples were higher than values stated in the standard.
In conclusion, with application of hot smoking process a product alternate to raw consume of Egrez fish was obtained with
different taste and aroma and stored safely at 4°C for 43 days.
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Giris
Dumanlama, besinlerin raf émrind uzatmak
amactyla uygulanan en eski muhafaza yontemle-
rinden biridir. Dumanlama genellikle tuzlama ile birlikte
uygulanan kombine bir islem olup; tuzlama, isi, ku-
rutma ve duman bilegenlerinin antimikrobiyel ve an-

tioksidan etkilerinden faydalanilarak gergeklestirimek-
tedir. Tuzlama ve dumanlamanin etkisi ile Grintn raf
6mru uzamakta, dumanlanmis Urine has bir lezzet ve
aromaya erisilmektedir (Hobbs ve Hodgkiss, 1982;
Bligh ve ark., 1988; Frazier ve Westhoff, 1988; Connel,
1990; Sikorski, 1990; Oztirk ve Ciftgioglu, 1996; Marc
ve ark., 1998). Gidalarin dumanlanmasinda baslica; ge-
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lismis Ulkelerde duyusal niteliklerin (6., renk, aroma
ve lezzet) dedistiriimesi, gelismekte olan ulkelerde ise
muhafaza sUresini uzatmak amaglanmaktadir (Ami-
nullah Bhuiyan ve ark., 1986; Dillon ve ark., 1994; G6-
koglu ve Varlik, 1992; Homer, 1992; Subashinge,
1993).

Baliklann dumanlanmasi, soduk ve sicak du-
manlama olarak iki sekilde yapiimaktadir. Genellikie
15-28° C'de gergeklegtirien soguk dumanlamada;
duman bilesenleri koruyucu etkiyi gosterirken, baligin
tekstriinde olumsuz herhangi bir etki s6z konusu de-
gildir. Buna karsin, 30-80° C'de uygulanan sicak du-
manlamanin, lezzet bilesenleri ve tekstlr Gzerine etkil
oldugu fakat soguk dumanlamaya gore daha kisa su-
rede tamamlandid: bildirimektedir (Bligh ve ark., 1988;
Dillon ve ark., 1994),

Egrez bali@ (Vimba vimba tenella) aviandii bol-
gede, taze ve salamura olarak tuketimektedir. Bu ¢a-
ligmada, Egrez baligina degigik lezzet ve gbrinim ka-
zandinlarak tuketime sunuimasi amacilyla sicak
dumanlanma uygulanmasi ve bu uygulamanin Egrez
baliginin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite ni-
teliklerine etkisini belirerek amaglanmgtir,

Materyal ve Metot

Aragltirmada, Karacadren |. Baraj Golinden av-
lanan, ortalama 293+66 g agidiklanndaki Egrez ba-
liklan kullanildi. Baliklar i¢ organlan gikanidiktan sonra
temiz suyla yikandi. Daha sonra salamura ¢ozeltisinde
(% 17 NaCl), 4° C'de 12 saat sireyle tuzlama iglemi
uygulandi. Tuzlama iglemini takiben fazla tuzlann gi-
denlmesi amaciyla ¢esme suyuyla yikandi ve 1 saat
sureyle sulanmin stzulmesi sagland:. Baliklar 30° C'de
1/2 saat, 50° C ve 80° C'de birer saat olmak (izere top-
lam iki buguk saat sreyle dumaniama iglemine tabi tu-
tuldu. Dumanlama islemini takiben vakumlanarak am-
balajlanan baliklar soguk hava deposunda (4+1° C)
muhafazaya alindi. Dumanlanmig Egrez baliklan de-
polamanin 1., 7., 14., 21., 28. ve 43, gunlerinde kim-
yasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlere tabi tutuldu.

Ayrica, aragtirmada kullanilan baliklann tuzlama ncesi
ve sonrasindaki bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zel-
likleri de beliflendi. Denemeler farkh zamanlarda Ug tek-
rar olarak gergeklegtirildi.

Deneysel numunelerin rutubet, yag, protein, kil ve
tuz miktarian AOAC'ye (1984) gore saptandi. Toplam
ugucu bazik azot (TVB-N) miktan Antonocopoulas ta-
rafindan modifiye edilmig Licke-Geidel metoduyla (Var-
Ik ve ark., 1993), tiyobarbitrik asit sayisi (TBA) ise Tar-
ladgis ve ark. (1960) tarafindan onerilen distilasyon
yontemiyle belidendi. Numunelerin pH degerinin sap-
tanmasinda Tark Standarlan Enstitisi (1978) ta-
rafindan bildirilen yontem uyguland.

Toplam mezofilik aerobik (TMA) ve toplam psik-
rofilik aerobik (TPA) mikroorganizmalarnin sayimi icin
Plate Count Agar (PCA, Oxoid CM463), koliform bak-
terilerin sayiminda Violet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid
CM107), Micrococcus - Staphylococcus soylarindaki
bakterilerin sayimi icin Mannitol Salt Agar (MSA, Oxoid
CM85) ve maya-kuf sayiminda Potato Dextrose Agar
(PDA., Oxoid CM139) kullaniidi (American Public Health
Association, 1976; Harrigan ve McCance, 1976).

Numuneler aliminyum folyoya sanlip 177°C'deki
finnda 10 d pisirildikten sonra duyusal muayeneler icin
panelistiere sunuldu. Sekiz panelist numuneleri renk-
gorunls, tekstr, lezzet ve genel begeni dikkate ali-
narak, en yuksek puan 9, en dusuk puan 1 olacak se-
kilde degerlendirdi (Deng ve ark., 1974; Stone ve Sidel,
1985).

Elde edilen verilerin tanimlayici istatistiksel ana-
lizinde, SPSS paket programi kullanilarak varyans ana-
lizi ve Duncan Testi uyguland: (Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular

Egrez baliginin tuzlama oncesi ve sonrasi ile du-
manlama sonras| bazi kimyasal analiz bulgulan Tablo
1'de, mikrobiyolojik analiz bulgulan da Tablo 2'de gés-
terimektedir. Dumanlanmig baliklann depolama si-
resince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analiz bul-

Tablo 1. €ig, Tuzlanmig ve Dumanlanmig Egrez Baliklarinin Kimyasal Analiz Bulgulan

Ozellik Gig balik Tuzlanmig balik Dumanlanmig balik F
Rutubet (%) 77,83+1,0132 77,10+0,382 67,33+1,21b 39,413
Yag (%) 1,980,170 1,62+0,080 3,50+0,262 32,798
Protein (%) 17,6640,73° 17,33+0,730 21,78+0,862 10,272"
Kl (%) 1,23+0,13¢ 2,7510,13b 4,58+0,144 165,24
Tuz (%) 1,00+0,00¢ 17,3310,939 11,9640,95° 117,54
pH 7,0040,07 7,0640,07 7.11£0,10 0,481
TVB-N (mg/100g) 21,0040,77 18,50+1,26 19,5610,99 1,497
TBA (mg malonaldehit /kg) 0,27+0,020 0,51+0,062 0,63+0,054 12,145

a,b,c: Ayni satirda degigik harf tagiyanlar birbirlerinden farkh bulunmustur,

"t " P<0.05, p<0.01, p<0.001



Sicak Dumanlamamin Egrez Balifimin...

Tablo 2. Cig, Tuzlanmig ve Dumanlanmig Egrez Baliklannin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (log10 kob/g)

Ozellik Gig balik Tuzlanmisg balik Dumanlanmis balik F
Toplam mezofilik aerobik 4,43+0,01b 4,28+0,02c 4,77+0,03a 133,19*""
Koliform grubu 3,16+0,02a 1,30+0.65b 1,10+0,60b 5,06"
Micrococcus-Staphylococcus 3,44+0,02b 3,99+0,02a 2,42+0,04c 842,93™""
Maya-kf 3,59+0,03a 3,45+0,05a 2,05+0,06b 290,21
a,b,c: Ayni satirda degigik harf tagiyanlar birbirlerinden farkli bulunmustur,
T, ", Tt P<0.05, p<0.01, p<0.001
Tablo 3. Dumanlanmig Egrez Baliklarinin Depolama Suresince Kimyasal Analiz Bulgulan
) Gin
Ozellik
1 7 14 21 28 43
pH 7,11+0,10 6.72+0,08 6,75+0,08 7,0610,05 7,1640,09 7,23+0,06
TVB-N 19,56+1,00 15,13+1,04 25,50+1,81 25,58+2,32 25,95+3,07  58,60+3,92
TBA 0,63+0,06 0,70+0,07 0,93+0,06 0,70+0,08 1,1340,20 1,28+0,15

Tablo 4. Dumanlanmig Egrez Baliklarinin Depolama Siresince Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (log 10 kob/g)

Gin
Ozellik
1 7 14 21 28 43
Toplam mezofilik aerobik 4,77+0,03 7,39+0,02 6,95+0,008 8,0110,06 7,81+0,03 8,05+0,03
Toplam psikrofilik aerobik 4,5140,01 7.40+0,04 5,71+0,06 7.36+0,06 6,97+0,29 8,3340,02
Koliform grubu 1,10+0,60 5,47+0,01 4,63+0,03 7,08+0,07 6,09+0,04 7,6310,03
Micrococcus-Staphylococcus ~ 2,42+0,04 4,3940,03 3,74+0,08 4,3840,05 4,2240,02  4,4310,02
Maya-kuf 2,05+0,06 4,1540.03 3.86+0,04 6.6740,04 4,81+0,02 6,82+0,03
Tablo 5. Dumanlanmig Egrez Baliklaninin Depolama Siresince Duyusal Analiz Bulgulan
Gin
Ozellik
1 7 14 21 28 43
Renk ve gorinig 6,9240,26 6,60+0,32 5,5010,43 5,18+0,24 4,71+0,23 3,88+0,22
Tekstir 7,4410,44 6,9410,29 5,88+0,34 5,3840,18 5,0710,26 3,7540,14
Lezzel 7,30+0,21 6,83+0,26 5,38+0,37 5,181+0,18 5.051+0,34 3,68+0.31
Genel begeni 6,94+0,32 6,61+0.24 5,42+0.36 5.08+0,17 4,86+0,26 3,62+0,23
21,5
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Sekil 1. Dumanlama ve Tuzlama Iglemlerinin TVB-N De-
gerleri Uzerine Etkisi

Taze balik Tuzlanmig balik  Dumanlanmis balik

Sekil 2. Dumanlama ve Tuzlama Iglemlerinin TBA De-
gerleri Uzernine Etkisi
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dugunu ortaya koymaktadir,

Egrez baliginin pH degerlerinde, tuzlama ve du-
manlama islemleri sonucunda o6nemli olmayan
(p>0.05) artiglar gézlemiendi (Tablo 1). Depolama si-
rasinda zamana bagl olarak dizenli bir degigim g0s-
termeyen pH degeri; depolamanin birinci haftasinda
disls gosterirken ikinci haftadan sonra tekrar yUk-
selerek depolamanin 43. gininde 7.20'ye ¢ikti. Oz-
tirk ve Ciftgioglu (1996), sojuk dumanlama uy-
guladiklan  somon filetolannda  depolamanin
baglangicinda 5.68-6.04 arasinda tespit ettikleri pH de-
gerinin depolamanin ilelemesine bagh olarak 5.90-
6.18 arasinda dlzensiz degisimler gosterdigini bil-
dirmislerdir. Kolsarici ve Ozkaya (1998), soguk ve
sicak dumanlama sonrasi soguk hava deposunda mu-
hafaza ettikleri alabaliklann pH de@erini sicak du-
manlananlarda 6.45-6.59, soduk dumanlananlarda
6.00-6.45 arasinda oldugunu ifade etmiglerdir. Hassan
(1988), sazan baliklanna uygulanan soguk du-
manlama islemi neticesinde; tuzlama, kurutma ve
duman bilesenlerinin etkisi ile ¢ig baligin sahip oldugu
pH degerinin (6.47) 6nemli dizeyde distigini (5.67)
bildirmigtir. Ayni aragtirmaci dumaniama igleminin
pH'y1 énemli dlzeyde azaltigini ve dumanlama su-
resinin artigina bagl olarak pH'min daha da dustuguna
ileri sOrmastdr. Bu arastrmada tuzlama ve du-
manlama islemi sonucunda pH degerlerinde gorilen
yukselmeler Hassan (1998)'in bulgulanndan farkli bu-
lunmustur. Bu durum arasgtirmacinin soguk du-
manlama uygulamasindan kaynaklanabilir. Nitekim
Kolsanci ve Ozkaya (1998) sicak dumanlama uy-
guladiklan alabaliklann pH degerlerinin so§uk du-
manlananlara gore yuksek oldugunu bildimislerdir.
Depolama suresince pH degerlerinde gbzlemlenen
dizensiz degisimler Oztirk ve Ciftgioglu (1996)'nun
bulgulanyla uyum icersindedir. Egrez baliklaninda
aragtirmanin degigik safhalannda tespit edilen pH de-
gerleri bazi aragtirmacilann (Oztirk ve Ciftgioglu,
1996; Kolsarici ve Ozkaya 1998) bulgularindan diisik
bulunmustur. Farkiik bu aragtirmacilann deniz ba-
Iiklarinda ¢ahgmalanndan kaynaklanabilir,

Egrez baliginda 21.00 mg/100g tespit edilen
TVB-N degeri dumanlama islemi sonrasinda 19.56
mg/100g olarak belidendi (Tablo 1, Sekil 1). De-
polama suresince TVB-N degerleri arig gosterdi ve
28. ginde 25.95 mg/100g diuzeyinde tespit edildi
(Tablo 3, Sekil 4). Depolamanin 43. gininde Egrez
baliginin sahip oldugu TVB-N degeri (.58.60 mg/100g)
tiketilebilirik siminmin Gzerinde bulundu. Kolsanci ve
Ozkaya (1988), sicak dumanlama uyguladiklan ala-
baliklann baglangi¢ TVB-N degerinin (18.55 mg/100g),
48. glnde 32.72 mg/100g'a ulagtigini bildirmiglerdir.
Gokoglu ve Varlik (1992), soguk muhafaza ettikleri
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sicak dumanlanmig alabaliklann 45. gin TVB-N de-
gerini 35 mg/100g olarak tespit etmiglerdir. Beltran ve
Moral (1990), 1° C ve -18° C'de depoladikian sicak du-
manlanmig sardalya filetosunda TVB-N degerlerini bag-
langigta yagh sardalyalarda 22.90 mg/100g, yag-
sizlarda 2405 mg/100g olarak  belirlerken,
depolamanin  60. gininde degerlerin yagh sar-
dalyalarda depolama sicakiigina bagh olarak sirastyla
36.35 mg/100g ile 22.25 mg/100g arasinda, yagsiz sar-
dalyalarda ise sirasiyla 37.05 mg/100g ile 24.25 mg/
100 arasinda degistigini bildirmiglerdir. Kaya ve Er-
koyuncu (1999), oda sicakiginda muhafaza ettikleri
sicak dumanlanmig gesitli balklann TVB-N degerierinin
dérdinct ginden sonra tiketilebilidik sininni astigini,
buzdolabinda muhataza sirasinda tirsi ve palamut ba-
liklannda 15. giinde, salmon ve alabalikta 25. ginde tu-
ketilebilirik sininnin Gzerine ¢iktigini ifade etmiglerdir. Bu
calismada elde edilen TVB-N degerleri bazi aras-
tirmacilann (Beltran ve Moral, 1990; Gokoglu ve Varlik,
1992; Kolsanci ve Ozkaya, 1998) bulgulanndan yik-
sek, Kaya ve Erkoyuncu (1999)nun degerlerinden
dustk bulundu. TVB-N degerlerine iligkin aras-
timacilann de@erlen arasinda ortaya gikan bu farklilikiar
balik tory, tazeligi, tuzlamada kullanilan tuz miktan ve
tuzlama seklinin yam sira dumanlama sicakhg: ve si-
resi gibi faktorler tarafindan etkilenebilir.

Egrez baliklannin TBA degerleri tuzlama iglemiyle
birlikte 6nemli aruiglar (p<0.01) gdsterirken, dumanlama
sonrasi gbzlemlenen artig 6nemli bulunmadi (p>0.05)
(Tablo 1, Sekil 2). TBA dizeyleri depolama siresince
duzensiz degisim gostermekle birlikte depolamanin
baslangicinda 0.63 mgMA/kg olan TBA degerlerinin de-
polamanin 43. gininde 1.28 mgMA/kg'a yikseldigi
(Tablo 3, Sekil 5) ve tiketilebilifik simnnin Gzerinde ol-
dugu saptandi. Salama ve Khalafalla (1993), farkh
oranlarda tuzladikian yilan baliklannin TBA degerlerinin
depolama suresince duzensiz degisimler gosterdigini
ve 6 haftalik depolama siresince TBA degerlerinin ti-
ketilebilidik sininnin altinda kaldigini bildirmiglerdir. Kaya
ve Erkoyuncu (1999), sicak dumanlama iglemi uy-
gulanan gesitli baliklann oda sicakhiginda depolanmasi
sonucu TBA degerlerinin 5. glinde alabalik ve salmon
baliginda sirasiyla 2.02 mgMA/kg- 2.34 mgMA/kg, pa-
lamut ve tirside 4.24 mgMA/kg, 3.90 mgMA/kg olarak
tespit etmislerdir. Ayni aragtirmacilar bu baliklann buz-
dolabinda muhafazasi sirasinda TBA degerlerinin de-
polamanin 50. gininde 2.56 — 3.56 mgMA/kg arasinda
degistigini bildirmislerdir. Marc ve ark. (1998), 2°C'de 3
hafta depolanan soguk dumanlanmis Nil levredi fi-
letosunun TBA degerlerinin sicak dumanlananlara gore
daha vyuksek oldugunu bildirmiglerdir. Bu aras-
tirmacilann bulgulanna karsin, Deng ve ark. (1974) da
sicak dumanlanmis ve -12°C ve 3.3°C'de depolanmig
Ispanyol uskumrusunun TBA degerlerinde depolama
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suresince herhangi bir artis gortlmedigini  be-
litmislerdir. Bu aragtirmada depolama sirasinda du-
zeniz degisim gosteren TBA de{erleriyle benzer ola-
rak, Cuppet ve ark. (1989), fileto halindeki
dumanlanmis ve 4°C'de depolanmis Coregonus clu-
peaformisin TBA degerlerinin dlzensiz degisim gos-
terdigini ve depolamanin 22. glininde elde edilen de-
gerlerin 14. gindeki degerlerden disik oldugunu
tespit etmiglerdir. Ayni aragtirmacilar sivi dumanin an-
tioksidan aktivitesinin odun dumanina gére daha
dusuk oldugunu ileri sirmuslerdir.

Tuzlama sonrasi Egrez baliklannin toplam me-
zofilik aerobik (TMA) mikroorganizma sayisi énemli
duzeyde (p<0.001) azalirken, dumanlama sonrasinda
onemli artiglar (p<0.001) tespit edildi (Tablo 2, Sekil 3).
Dumanlama sonrasi 4.77 log10 kob/g olarak tespit
edilen TMA mikroorganizma sayisinin 7. ginden
sonra Turk Standartlan EnstitisG (1993) Balik Eti
Standardinda (TS 10923) verilen en ylksek de-
gerlerden fazla oldugu belirlendi (Tablo 1) Kolsarici ve
Ozkaya (1998), soguk dumanlanan alabaliklarda TMA
mikroorganizma sayisini 16. gunde 8.55 log10 kob/g,
sicak dumanlananlarda ise 48. gunde 7.36 log10 kob/
g olarak bildirmislerdir. Marc ve ark. (1998), ¢ig Nil lev-
regi filetosunun TMA mikroorganiza sayisinin du-
manlama iglemi ile azaldigini ve depolama suresince,
sicak dumanlanan baliklarin TMA mikroorganizma sa-
yisinin soguk dumanlanmis omeklere gére daha fazla
aris gosterdigini ifade etmislerdir. Bunlara karsin Sa-
lama ve Khalafalla (1993), sicak dumanlanmis ve 7°
Cde depolanmig yilan balklannin  TMA  mik-
roorganizma sayisinin dumanlama islemine bagl ola-
rak distuguni ve 6 haftalik depolama stresince ol-
dukga sabit degerler gosterdigini bildirmiglerdir.
Dumanlanmig balik Grinlerinin raf 6mr0 baligin bas-
langic mikrobiyel ylkiyle oldukga iliskilidir. Hildebrant
ve Erol (1988), ureticiden alinan dilimli somon fu-
melerin % 63'Untn mikrobiyolojik ve duyusal yonden
uygun olmadigim aynca mikrobiyolojik yonden bo-
zulmug kabul edilecek bazi omeklerin duyusal olarak
hala tiketilebilir oldugunu ifade etmiglerdir.

Dumanlanmis  baliklarin  depolamanin  bas-
langicinda tespit edilen toplam psikrofiik aerobik
(TPA) mikroorganizma sayisinin  (4.51 log10 kob/g),
7. glinde 7.40 log10 kob/g'a, 43. gunde 8.33 log10
kob/g'a ulastig: tespit edildi (Tablo 4, Sekil 6). Deng
ve ark. (1974), sicak ve soguk dumanlanan baliklarin
TPA mikroorganizma sayisinin uzun sure depolama
sonucunda arttigini ileri sirmUglerdir. Ayni sekilde Kol-
sarict ve Ozkaya (1998), soguk ve sicak dumanlama
uygulayarak 4°C ve -18°C'de muhafaza ettikleri ala-
baliklann TPA mikroorganizma sayisinin depolama su-
resine bagh olarak arttigini bildirmiglerdir.
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Egrez baliklannin koliform bakteri sayisinda tuz-
lama islemi sonucunda meydana gelen azalma énemli
(p<0.05) bulunurken, tuzlamayi takiben yapilan du-
manlama islemine bagh olarak meydana gelen azalma
énem arz etmemistir (p>0.05) (Tablo 2, $ekil 3). Du-
manlama sonras: koliform bakteri sayisinda Onemli
azalmalar meydana gelmesine kargin depolamanin iler-
lemesiyle birlikte tekrar artarak 43. giinunde 7.63 log10
kob/g seviyelerine ulagmistir (Tablo 4, $ekil 6). Ozturk
ve Ciftgioglu (1996), buzdolabinda muhafaza ettikleri
soguk dumanlanmig somon filetolaninin baglangig ko-
liform bakteri sayisinin (102 kob/g ) 15. glnde 5.0x106
kob/g dizeyine yukseldigini bildirmislerdir. Bununla bir-
likte, Salama ve Khalafalla (1993), dumanlama iglemi
sonucu baliklann koliform bakteri sayisinin azaldigin ve
bu durumun da formaldehit, fenoller ve organik asitler
gibi duman bilesenlerinden ileri geldigini ifade et-
mislerdir.

Egrez baliklarinin Micrococcus - Staphylococcus
bakteri sayisi tuzlama islemi neticesinde arig gos-
terirken (p<0.01), dumanlama iglemi sonucunda
onemli dizeyde (p<0.001) azalmigtir (Tablo 2, Sekil 3).
Depolama suresince Micrococcus - Staphylococcus
sayisinda duzensiz degismeler gozlemlendi, fakat bu
bakterilerin sayisinda onemli yukselmeler tespit edil-
medi. Depolamanin 7. glninden itibaren Micrococcus
- Staphylococcus sayisinin TSE standardinda belirtilen
kabul edilebilirlik seviyesinin Uzerinde oldugu saptandi.
Salama ve Khalafalla (1993), sicak dumanlamanin S.
aureus sayisini distrdigind ve yilan baliklannin 6 haf-
talik soguk muhafazasi (7° C) sirasinda bu bakteri sa-
yisinda bir de@isim bulunmadigini ifade etmiglerdir.
Marc ve ark. (1998), ¢ig Nil levreginde ¢ok az sayida
tespit ettikleri S. aureus'un, sicak ve soguk dumanlama
islemleri sonucunda yikimiandigini bildirmiglerdir.

Tuzlama islemine bagh olarak Egrez baliklannin
maya-kuf sayisinda onemli bir degisim tespit edi-
lemezken, dumanlama islemi sonucunda énemli dusg-
meler (p<0.001) belidendi. Depolamanin iledemesiyle
birlikte dlizensiz degisimler gosteren maya-kif sayisi,
43. gunde 6.82 log10 kob/g sayisina ulagti.

Sicak dumanlama uygulanan ve 4°C'de de-
polanan Egrez baliklan, dumanlamanin kaliteye ve de-
polama sUresine etkisini beliremek amaciyla; de-
polama suresince renk-gorinls, tekstur, lezzet ve
genel begeni ydninden duyusal analizlere tabi tutuldu.
Egrez baliklannin 43. glnde tlketilebilirik ozelliklerini
tamamen kaybettigi belirlendi. Arastirmada elde edilen
duyusal analiz bulgulan, bazi arastirmacilanin (Deng ve
ark, 1974; Gokoglu ve Varlk, 1992; Kolsanct ve Oz-
kaya, 1998) bulgulariyla uyum igersindedir. Bununla
birlikte Kaya ve Erkoyuncu (1999), sicak dumanlama
uyguladiklan cesitli tur baliklarin 13-15 gunlerde du-






