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SICAK DUMANLAMANIN EGREZ BALIGININ (Vimba vimba tenella) 

KALiTESiNE ETKisi 

Abdullah Oiler 1 Behire 1:;>11 1:;>1k111 Ahmet Guner2@ Yusuf Dogruer2 

Effect of Hot Smoking on the Quality of Vimba (Vimba vimba telle/fa) 

Ozet: 9all~mada, SICak dumanlama uygulamaslnm Egrez ballglnln (Vimba vimba lenel/a) kimyasal, mikrobiyolojik ve du· 
yusal kalitesine etkisini belirlemek ama~landl. Bu ama~la, ballklar % 1 Tlik salamurada 12 saat bekletildikten sonra, 30" 
C'de lf2 saat, 50° C ve BOO C'de birer saat olmak uzere toplam iki buyuk saat sureyle dumanlama i~lemine tabi tutulduktan 
sonra vakumlanarak 4±1 ° C'de depolandl. Dumanlanml~ Egrez bahklannm kimyasal. mikrobiyolojik ve duyusal analizleri de­
polamamn 1. 7" 14" 21., 28. ve 43. gunlerinde yaplkh. Aynca. ara~tlrmada kullamlan babklann tuzlama ()ocesi ve son· 
raslndaki bazl kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri de belirlendi. Tuzlama i~lemi neticesinde numunelerin tuz ve kUl mik· 
tarlan ile TBA degerlerinde onemli duzeyde (p<:O.OOl. p<O.Ol) artl¥ saptandl. Dumanlama i~lemi sonucunda numunelerin 
rutubet. Vag, protein ve kul miktarlarmda, ~i9 va tuzlanml~ bahklara gore onemli derecede (p<:O.OOI. p<:0.05) farkhhklar or· 
taya ~Ikh. Tuzlama ~Iemi sonucunda toplam mezofilik aerOOk mikroorganizma (TMA) ve koliform balcteri saYlslnda azalma 
(p<O.OOl, p<0.05), Micrococcus· Staphylococcus bakteri saYlslnda ise artl~ar (p<:O.OOl) tespit edildi. Dumanlamaya bagh 
olarak TMA mikroorganizma saYlslnda ooemli artl~ (p<:O.OO1), Micrococcus - Staphylococcus bakteri ve maya·kUf sa· 
Ylsmda da onemli azalma (p<O.OOl ) gOzlemlendi. Depolama slraslnda numunelerin mikrobiyolojik degerlerinde stan· 
dartlarda ongorOlen de{Jerlerin uzerinde Oremeler taspit edilmesine ragmen ballklann duyusal ozellikleri yakla~lk 43 gun su­
reyle tQketim i<;:in uygun bulundu. Son~ta, slcak dumanlama uygulamaslyla, Egrez ballglnm taze luketimine altematif 
olarak. farkll lat ve aromada bir OrCIn elde edildi ve 4°C'de muhafazasly1a tuketilebilirlik ozelligini yakla~lk 43 gun korudugu 
onaya konuldu. 

Anahtar Kelimeler: Egrez 8allgl, Dumanlama. Muhafaza, Kalite 

Summary: In this investigation . it was aimed to determine Ihe effects of hot smoking on the chemical, microbiological and 
organoleptical quality characteristics of Egrez Fish (Vimbia vimbia tenelfa). For this purpose, the fish was dipped in brine 
(containing 17% NaCI) for twelve hours, and then they were smoked at 30°C for 1/2 hour, and one hour at 5Q°C and at one 
hOUf at 80°C ahelWards they were vacuum packaged and stored at 4 ±1° C. Smoked fish were analyzed for chemical, mic­
robiological and organoleplical on the lSI, 7th, 14th, 21 st, 28111, and 43rd. On the other hand the fish were analyzed for de­
lermining some chemical and microbiological charactersitics before and aher salting. Important increases were seen in the 
ash and salt content and TBA value of fish aher salting process (p<O.OOt, p<O.OI). 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<O.OOl , p<0.05). Aher 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<O.ool ) 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 Ihan values stated in the standard. 
In conclusion, with applicatlon 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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Giri~ 

Dumanlama, besinlerin rat omnJnO uzatmak 

amaclyla uygulanan en eski muhataza yontemle­

rinden biridir. Dumanlama genellikJe tuzlama ile birlikte 

uygulanan kombine bir i~lem olup; tuzlama, lSI, ku· 

rulma ve duman bile~nlerinin antimikrobiyel ve an-

tioksidan etkilerinden faydalantJarak geryekJe~tirilmek· 
tedi r. Tuzlama ve dumanlamanm etkisi ile OnJnOn rat 
omrO uzamakta, dumanlanmt~ OrOne has bir lezzel ve 
arornaya eri~ilmektedir (Hobbs ve Hodgkiss, 1982; 

Bligh ve ark .• 1988; Frazier ve WesthoH, 1988; Connel. 

1990; Sikorski, 1990; OztOrk ve Qiftyioglu, 1996; Marc 
ve al1<., 1998). Gtdalann dumanlanmasmda ba91tca: ge-
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I~~ ulkelerde duyusal nitelll<lenn (om., renk, aroma 
va lazzel) deg~tirilmesi, geli~mekte oIan ulkelerde lse 
muhafaza sOresini uzatmak amayianrnaktadlr (Ami­
nullah Bhuiyan ve ark., 1986; DIllon ve ark., 1994; GO­
k~lu va Vartlk, 1992; Homer, 1992; Subashinge, 
1993). 

Bahklann dumaniarvnasl, SOOUk va slcak du­
manlama oIarak ild ~Ide yapdmaktadlr. Genellikle 
15-280 C'OO gerye~lirilen soguk dumanlamada; 
duman bi~leri koruyucu etkiyi gOslerirken, ball{lm 
teksturOnde oIumsuz herhangi bir etki sOz konusu de­
{lildir. Buna ka~ln , 30-80" C'de uygulanan slcak du­
manlamanln, lezzel bfle~enlen va tekstur Ozerine elkili 
oIduQu fakat so{Iuk dumanlamaya gOre daha klsa su­
rede tarnamlandlQr blktirilmektedlr (Bligh va ark., 1988; 
Dillon ve ark., 1994). 

EQraz ball{lr (Vimba vimba fene/Ia) aviandlQI bbl­
gada, laze va salamura olarak tuketilmektedir. Bu ca­
h~rnada, EQrez bah{llna de{li~lk lezzet ve g6n:inOm ka­
zandlrllarak tOketime sunulmasl amaclyla sicak 
durnanlanma uyguianmasl ve bu uygulamanm E{lrez 
bah{llmn kimyasaJ, mikrobiyolo/ik ve duyusal kalite ni­
Ielilderine alkisili be~rlemek arT\39lanml~tlr. 

Mal eryal ve Melol 

Ara~lIrmada, Karaca6ren I. Baraj G6tUnden av­
lanan, ortalama 293±66 g a{lll11kJanndaki E{lrez ba­
hldan kullanl1ch. Bahklar k; organIan Itlkanldlktan sonra 
leniz suyIa Ylkancil. Daha sonra saJamura yOzeltisinde 
(% 17 NaCI), 4° C'de 12 saal sOr€)1e tuzlama. ~lemi 
uyguland!. Tuzlama i~mini lakiben falia luzJann gl­
denlmesl amaclyla lfEI~me suyuyla yrkandl ve 1 saal 
sureyle sulannln sOzOlmesi sa{llandl. Ballklar 3QO C'de 
112 saat, 50" C va BO° C'de birer saat oImak Ozere lop­
lam iki bUltuk saal sureyle dumanlama i~lemine tabf lu­
luldu. Dumanlama i~lamini lakiben vakumlanarak am­
balajlanan bahklar so{Iuk hava deposunda (4±1 ° C) 
muhafazaya ahOO!. Dumanlanml~ Egrez bahldan de­
poIamanln I ., 7., 14., 21., 28. ve 43. gOnlerinda kim­
yasal, mikrobiyolojik va duyusal analiilere tabi tutuldu. 

Aynca, ara~lImada kullanllan bahldann tuzlama 6ncesi 
ve sonraslndaki bazl kimyasal va mikrobiyolojik 6zel­
likleri de belirlendi. Denemeler farkll zamanlarda CIty lek­
rar oIarak ge~tjrild i. 

DeneyseI numunelenn rutubet, yag, protein, kUl ve 
tuz miktartan AOAC'ye (1984) gOre saptandl. Toplam 
uyucu bazik azot (TVS-N) miktan AnlonocopoulaS ta­
rallndan modiftye edilmi~ LOcke-Geidel metoduyLa (Var-
11k ve ark., 1993), tiyobarbiturik asit saYISI (TBA) ise Tar­
ladgis va ark. (1960) tarallndan 6nerilen distilasyon 
yOntemiyle belirlendi. Numuneierin pH de{lerinin sap­
tanrnaslnda Turk Standartlan EnstitQsij (1978) ta­
rahndan bildirilen y6ntem uygUlandl . 

Toplam mezofilik aerobik (TMA) ve toplam psik­
rofilik aarobik (TPA) mikroorganizrnalann saylmr iyin 
Plale Counl Agar (PCA, Oxold CM463), koliform bak­
tarilerin saYlmlnda Violet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid 
CM107), Micrococcus - Staphyfocccx;us soyIanndaki 
bakterilerin saylml iyin Mannitol Salt Agar (MSA, Oxoid 
CM85) va maya-kUf saYlmlnda Potato Dextrose Agar 
(POA, Oxoid CMl39) kullanlldl (American Public Heahh 
Association, 1976; Harrigan ve McCance, 1976). 

Numuneler alOminyum fo/yoya sanhp I n<'C'deki 
fronda 10 d ~rildikten sonra duyusal mua~r k;Wl 
panelistiere sunuldu. sekiz panelist m.mJneleri renk­
~, lekstur, lazzet va gene! beQeni dikkata ah­
narak, en yfiksek puan 9, en d~k puan 1 o0cak ~ 
kikle deOer1endirdi (Deng ve ark., 1974; Stone ve Sidel, 
1985). 

Eide edilen verilerin tanlniaYlC1 istalistiksel ana­
lizinde, SPSS paket prograf'T\l kullaOllarak varyans ana­
lizi ve Duncan Testi uygulandl (Steel ve Tome, 1981 ). 

Bulgular 

EQrez ballglOln tuzlarna bncesi ve sonrasl ile du­
manJama sonrasl bazl kimyasal analiz bulgulan Tablo 
l 'de, mikrobiyolojik anaJiz bulgulan da Table 2'de g6s­
lerilmektedir. Dumanlanml~ bahklann depoIama su­
resince kimyasal, mlkrobiyolojik ve duyusal analiz bul-

Tabto I . Gig, Tuzlanml~ ve Oumantanml~ Egrez Bahklarmln Kimyasal AnaJiz Bulgularl 

Ozelhk <;::iQ ballk luzJanml~ bahk 

Rutubet ('leo) 77,83±I ,OI3" 77, I O±O,38' 
Vag (%) 1,98±O,17tl 1,62±O.08t1 
Protein ('¥o) t 7,66±O,73b 17,33±O,73t1 
Kul (%) 1,23±O,I3C 2,7S±O, 13b 
luz (%) I ,OO±O,QOt 17,33±O,93' 
pH 7,OO±O,07 7,06±O,O7 
TVe·N (mg/l00g) 21.00±0,77 18,5O:tI ,26 
TM (mg malonaldehlt !kg) O,27±Q,02b a.SHO,OS· 

a.b,c: Aynl sallrda de91~ik harf ta~lyanlar birtmlerinden tarkh bulunmu~tur . 
' . " , " ' : P<O.OS, p<O.01. p<O.OOI 
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Oumanlanml, bahk F 

67,33± I ,21 t1 39,413' " 
3,SO±O,261 32,798'" 

21 ,78±O,ssa 10.272 ' 
4,58±O, 14' 165,24' " 

11 ,96±Q,9St1 117,54-'-
7,11±Q, 1O 0,481 

19,56±O,99 1,497 
O,63±O,OS- 12,145"" 
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Tablo 2. yig, Tuzlanm.~ va Dumanlanml~ Egrez Ballklarrnm Mikrobiyolojik Analiz Bulgularr (logl0 koblg) 

Ozellik yig bahk Tuzlanml~ bahk Oumanlanml~ balrk F 

Toplam mazofitik aarobik 4,43iO.Olb 4,28±O,02c 
Kolilorm grubu 3. 16±;O,02a 1,30±0.S5b 
Micrococcus·Staphylococcus 3,44±O,02b 3.99±O.02a 
Maya-kut 3,59iO,03a 3.45iO,05a 

a,b,c: Aynl sallrda degi~ik hart la~lyanlar birbirlerinden /arkh bulunmu~lur. 

" ", "': P<O.05, p<O.01. p<O.OOI 

4.77iO,03a 
1,10iO,6Ob 
2,42:±O.04c 
2,05iO,06b 

Tablo 3. Oumanlanml~ Egrez 8ahklarrnm Depolama Suresince Kimyasal Analiz 8ulgularr 

Ozelhk 

pH 
TV8-N 
TBA 

7,lltO,10 
19,56t 1,QO 
O,63tO,06 

7 

6.72iO.08 
15.13±1,04 
0.70tO,07 

Gun 

14 21 

6,75±O.O8 7,06iO,05 
25,5O±1,81 25,58±2,32 

O,93±O,OO 0,7Q±O,08 

133,19'" 
5,OS' 

842,93'" 
290,21' " 

28 43 

7, 16iO,09 7,23iO.OO 
25,95±3,07 58,60±3,92 

1,13iO,20 1,28iO.15 

Tablo 4. Dumanlanml~ Egrez 8allklarlnrn Depolama Suresince Mikrobiyolopk Anallz 8ulgularr (log 10 koblg) 

Gun 
OzeUik 

7 14 21 

Toplam mezolilik aerobik 4,77±O,03 7,39±O,O2 6,95±O,OO8 8,OliO,06 
Toplam psikrotilik aarobik 4.51±D.Ol 7,40:tO,04 5,71iO,06 7,36:tO.06 
Ko1ilerm grubu 1,1O±Q,60 5,47tO,OI 4,63tO,03 7,O8±O,O7 
Micrococcus-Staphylococcus 2,42±O,O4 4,39:tO,03 3,74:tO,08 4,38±O.O5 
Maya-kul 2,O5±O,06 4,15±O,O3 3,86±O,O4 6,67±O,O4 

Table 5. Oumanlanml~ Egrez Bahklarlnrn Dapolama Suresince Duyusal Analiz Bulgulan 

Ozellik 

Rank va g3runu~ 
Tekslur 
Lezzel 
Genel begenl 

21,5 
21 

20,' 
20 

~ 19,' 
'i. 19 
E 18.5 

18 
17,5 

17 

I:; I ", 

I 

I'" 

6,92:tO.26 
7,44ti),44 
7,3O±O,21 
6,94±Q,32 

. 
-

-
-

7 

6,6<hO.32 
6,94±C,29 
6,83±O,26 
6,61±O.24 

CTaze Balik 

.Tuzlanml~ bahk 

DDumanlanml~ 

ballk 

GOo 

14 21 

5,50:tO,43 5,18±O.24 
5,88±O,34 5,38iO,18 
5,38±O.37 5,18iO,18 
5,42±O,36 5,O8±O,17 

28 43 

7,81:tO,03 8,05±O,Q3 
6,97±O,29 8,33:tO,02 
6,O9±O,O4 7,63±O,O3 
4.22±O,O2 4,43±O,O2 
4,81iO,02 6,82:±O,O3 

2. 43 

4.71±O,23 3,88±O,22 
5,07±O,26 3,75±O,14 
5,05iO,34 3,58±O,31 
4,86±O,26 3,62±C,23 

TYB-N Taze ballk Tl,ltlanml~ balik Oumanlanml$ bal'k 

f?ekll 1. Dumanlama va Tuzlama I~lemlerjnin TVB-N De­
gerlerr Ozerine Elkisi 
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~ekll 2. Dumanlama ve Tuzlama I~lemlennln TBA De· 
gerten Ozenne Elkisi 
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$ekll 3. Dumanlama ve Tuzlama I~lemlerlmn Mlk­
rOOfgarllzmalar Ozenne ElklSI 
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$ekJl 5. Dumanlanm,~ Ballklarln Oepolama SOreslnce 
TBA De!}erleri 

gulan siraslyia Tabla 3. 4, ve 5'le verilmj~tir. Du­
rnanlarna ve tuzlama i!iilemlerimn TVa-N, TeA ve mik­
roorgafllzma deQer1erine elkisini gOsleren grafikler SI­
raslyia ~101 1, 2 ve 3'1e, dumanlanml!ii ballklann 
depoIanmasl suresince elde edllen TVS-N, TBA ve 
ITIIkroorganizma de{Ji~imlennj gOsleren gralikler Sl­
raslyla ~kJI4 , 5 ve 6'da gOsleril~lir. 

Tartl,ma ve Sonulj: 

Ar~lflna, sicak dumanlamanln EQrez ballQlnm 
klmyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nileliklerine elkisini 
belir1emek amaclyla gen;:ekJe~ljrildi. Su ama91a, ba­
IIklar % 17'lik salamurada 12 saal bekletildikten soOla, 
30Q C'de 1/2 saal, 50Q C ve 80" C'de birer saal olmak 
uzere loplam lki buyuk saal surey\e dumanlama ~­
lemine tabi tululdu. Oumanlanml~ EOrez balildan de­
poIamanln 1., 7., 14., 21 ., 28. ve 43. gunlerinde kim­
yasal, mikrobtyolojik ve duyusaJ anaIizlere allndl. 
Aynca, a~lInnada kulanllan ballklann luzlama 6ncesi 
ve sonraslndaki bazL kimyasal ve mkrobiyolotik ozel­
hklen de belir1endi. 

Tuzlama i!iilemi neticesinde numunelerin tuz ve 
kul mlktaJ1an Onemli duzeyde (p<O.lXI1) artarken, diger 
klmyasaJ bile~nlerde oak az blr deOl~lm gOzJernlendi 
(Tablo 1). Dumanlama ~Iemi sonucunda numunelerin 
rutubel, ya~, prOleln ve kDl rrwktartannda 9i{! ve luz­
IaM'H~ bahldara gOre Onemli derecede (p<O.OO1, 
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$ekll 6. Dumanlanml'i BallkJarm Depolama Suresince 
Mlkroorganlzma Degerlen 

p<O.OS) degi~meler saplandl (Tablo 1). Numunelerin 
TBA de~r1erinde luzlama ve dumanlarna sonucunda 
Onemli yOkselmeler (P<O.Ol) belir1enirken, TVB-N de­
~rlerinde gOzlemlenen du~1ef va pH de­
ger1enndelo yOkseimelerin 6nemil oImadlgl (p>O.05) 
tespit edildi (Tablo 1). Tuzlama va dumanlama ~­
lemleri neticesmde E~rez ballQIOIn kimyasaJ bi­
~iminde ortaya 'Y1kan de91!ii1mler bir c;:ok ar,*­
IIrmaclOlO (Hassan, 1988: Aminullah Bhuiyan va ark. , 
1986; Koisanci ve Ozkaya, 1998) bulgulanyta ben­
zer1ik g6slermektedir. 

Tuzlama i!iilemi sonucunda toplam mezolilik ae­
robik (TMA) mikroorganizma. ve koIiform bakteri sa· 
y.su'lda OnemIi d~meler (p<O.OOl, p<O.OS) tespit edi­
lirken, dumanlamaya bagh oIarak TMA 
mikroorganizma saY'Slnda 60ernli ar1l~ (p<O.OO1) mey­
dana geld; [Tablo 2, :;;akil 3)_ Micrococcus - Staph­
ylococcus balderi saYlSlnda luzlama i~lemjni takiben 
6nemli artl!iilar (p-<O.OO1) belirlenirken. dumanlama i~­
lemi sonucunda say. 6nemli kabul edilebilecek dCl­
zeyde azaldl (TablO 2, $ekil 3). Egrez bailklannm 
maya-kul saYISlnda tuzlama j~lemjne bagh herhangi 
bir de~~me meydana gelmezken, dumanlama ~­
lem,na ba~h olarak Onemll azaJmalar (p<O.OOl ) gaz­
lemlendi (TablO 2. ~kil 3). Su durum yiiksek slC8khk 
derecelerinde uygulanan 151 ~lemlerinin tuzlama ~­
lemine gOre maya ve klrller uzerinde daha etkib (j-
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~unu ortaya koymaktadlr. 

EQrez bahQlmn pH de{Jerierinde, luzlama lie du­
manlama ~\emleri sonucunda 6nemli oImayan 
(p>O.05) artl~lar gOzlemIendi (Tablo 1). DepoIama 51-
raslllCia zamana ba{Jh olarak duzenli bir de{Ji~1rll gOs­
lermeyen pH d~n: depolamanln birino hafta5lnda 
dO~O~ gOslenrken ikino haftadan sonra tekrar ~k. 
selerek depoIamanm 43. gunOode 7.20'ye Clktl. Oz­
tOri< ve y iftck>{JJu (1996), ~uk dumanlama uy­
guladlklan somon liletolannda depolamanln 
OO~langlclnda 5.68-6.04 araslI"lda lespit eni\deri pH de· 
{Jennin depolamanln ilerlemesine ba{Jh olarak 5.90-
6.18 araslnda dOzensiz deQi~imler gOsterdigini bil· 
dinni~lerdir. KoisanCI lie Czkaya (1998), soguk lie 
sleak dumanlama sonrasl so{Juk halla deposunda mu· 
halaza enikleri alaballklann pH degerini sleak du­
manlananlarda 6.45-6.59, soguk dumanlananlarda 
6.00-6.45 araslnda olduQunu ilade elmi~lerdir. Hassan 
(1988), sazan bahklanna uygulanan so{JUk duo 
manlarna 1~lemi neticesinde; luzlama, kurutma ve 
duman bile~nlerin ln etkis; lie CiQ OOhOIn sahip oldugu 
pH de{Jerinln (6.47) Onemli dOzeyde dO~togOnO (5.67) 
bildi~llr. Aym ara~llrmacl dumanlama ~minln 
pH'Yl Onemli dOzeyde azalthgml ve dumanlama sO­
resinln artl~lna bagh oIarak. pH'mn daha da d~ogono 
lleri sO~Or. Su a~llrmada luzlama ve du­
manlama ~lemi sonucunda pH de{)erlerinde gOrUen 
yOkseimeler Hassan (1998)'10 bulgulanndan farkh bu­
lun~lur. au durum a~Mnac:Lmn soQuk du­
manlama uygulamasHldan kaynaJda,nabilir. Nitekim 
Kolsancl va 6zkaya (1998) sleak dumanlarna uy­
guladlklan alaballklann pH de{Jer1emin so{Iuk duo 
manlananlara gOre yOksek oIduQunu biIdLnn~lerdir. 

DepoIama sOresince pH deQer1erinde gOziemienen 
duzenslz deQl~imler 6ztOri< lie yi1tCio{Jlu (1996),nun 
bulgulanyJa uyum 1c;:ersindedLr. Egrez bahklannda 
ara~tLnnanln deQi~ik salhatannda tesplt edilen pH de­
{JeL1eri bazl aralillrmacllann (6ztOrk lie yiftcioQJu, 
1996; KolsanCI 118 6zkaya 1998) bulgulanndan dO~Ok 
bulunrTllllitur. Farkhhk bu arali"rmacllann deniz ba­
hklannda c;ah!imalanndan kaynakianabHlr. 

Egrez bahglnda 21 ,00 mgI100g tespit edilen 
lVS-N deQeri dumantama ~mi sonraSlnda 19.56 
mg/100g oIarak beMe"", (Tabla " $eJciI 1). De­
poIama suresnce TVS-N deQer1eri artJ!i gOsterdi lie 

28. gOode 25.95 mgt100g dOzeyinde tespit edildi 
(TabM> 3, ~krI 4). OepoIamanm 43. gOnOrde EQrez 
ba"O'"'" sahip oIduQu TYS·N deOeri (.58.60 mg/100g) 
IUkeiLlebili r1 ik smmmn Ozerinde bulurdu. Koisanci lie 

6zkaya (1988), slcak dumanlama uyguladlldan ala­
ballklann balilanglC TVS·N deOemin (18.55 mgll00g), 
48. gOnde 32.72 mgt100g'a uta!itlgml bildirmi~lerdir. 

GOkO!llu 118 Varllk (1992), soOuk muhalaza enikleri 
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sleak durnanlanml~ alaballklann 45. gOn TVB-N de· 
gerini 35 rT91 DOg oIarak tespit etmililerdir. Benran ve 
Moral (1990), 10 C lie -180 C'de depoladlldan s~ du­
manlanml~ sardalya filet05Unda TVB·N de{Jer1enm ba~­
lang,,,a yaO" sardaiyalarda 22.90 mg/100g, ya~· 
slzlarda 24.05 fll!I'l00g olarak beliL1eri<en, 
depolamamn 60. gUnOrde d~erlerin yagh sar­
dalyalarda depolama sleakllglna baQII otarak siraslyla 
36.35 mg/l 00g ile 22.25 mg/100g arasLncia, yagslz sar· 
dalyalarda ise siraslyia 37.05 mg/100g lie 24.25 ~ 
100 araslnda de{liliti!)ini bildi~lerdir. Kaya ve. Er~ 
koyuncu (1999), oda sleakhginda muhafaza enl~n 
sleak dumantanml~ celiitli ballklann TVB-N deQerlennm 
dOrdOncO gOnden sonra IOketilebilir1ik SlnlOn! a~lgml, 
buzdolablnda muhafaza Sirasinda tirsi ve palamut 00' 
hklannda 15. gunde, salmon ve alaballkta 25. gunde 10· 
kelilebilinik Slnlnnln Dzerine C1ktL!)ml ifade elmi~lerdir. Bu 
CfShlimada elde edilen TVS·N de{Jerleri baZI arali' 
Ilrmacllarm (Beltran va Moral, 1990; GOkO!llu va Vanlk, 
1992; Koisanci ve Ozkaya, 1998) bulgutanndan yOk­
sek, Kaya lie Erkoyuncu (1999)'nun ~rlerinden 
dOliOk bulundu. TVB-N deQerlerine ~ilikin ara~· 
tumacllann d*rleri araslnda ortaya Clkan bu farkhhklar 
ballk tOn1, lazeljQi, luzlamada kullanllan luz miklan va 
luzlarna liSkli"lin yam sira dt.rnanlama slcakhQI lie sO· 
resi gibi faktOrler tarahndan etkilenebilir, 

Egrez ballklannm TBA de{Jerleri tuzlama ~ 
bir1ikte 6nem1i artl~1ar (p<O.Ol) gOslerirken, dumanlama 
sonra51 gOzIemIenen artl~ OnemIi bullWltnadl (p>O.05) 
(Tabla " $eJciI 2). TBA dUzeyieri depoIama siiresinc:e 
dfJzensiz ~m gOslermekle birlikte depoIamanm 
ba!ilan9LClnda 0.63 mgMMg oIan TBA de{Jerlennin de­
poIamanm 43. gOnOnde 1.28 mgMA/kg'a yOkseldi{»i 
(Tab40 3, ~kj 5) lie tOketilebilirlik smLnnln Ozerinde 01-
duQu saptanch. Salama lie KhalafaJ1a (1993), larkh 
oranlarda luzladlldan Yllan bahklanmn TBA ~rlemin 
depolama. sOresince dOzensiz deQi~imler gOsteldiQjni 
lie 6 haftahk depolama sOresince TBA de{Jer1erinin to­
ketilebi1jr1jk slnlnnln ahlnda kaldlglnL bildirmi!?lerdir. Kaya 
lie Erkoyuncu (1999), sicak dumantama ililemi uy. 
gulanan ~U bahklann oda SlC8.khQlnda depoIanmasl 
sonucu TBA de{Jerierinin 5. gOode alaballk va salmon 
ballglrx1a siraslyla 2.02 mgMMg- 2.34 mgMMg, pa. 
lamut va tirside 4.24 mgMMg, 3.90 mgMAlkg oIarak 
tespit el~lerdir. Ayrn ara!iMTl8Cltar bu bahklann buz· 
doIablnda rruhafazasl Sirasinda TBA de{Jerlerinn de­
poIamanm SO. gOnOnde 2.56 - 3.56 mgMA/kg araslnda 
d~~liQini bildi~lerdir. Marc ve ark. (1998), 2"C'de 3 
hafta depolanan so{Juk dumanlanml~ Nil Ievre{Ji fi· 
lelosunun TBA deger1erinin sicak dumanlanantara gOre 
daha yOksek oKjugunu bildirmi!ilerdir, Bu arali' 
Urmacllann bulgulanna ka~ln, Dang va ari<. (1974) da 
slCak dumanlanml~ va ·12"C ve 3.3"C'de depolanml!i 
Ispanyol uskumrusunun TBA deQel1eriode depotama 



DILER. I ~ IKLL GUNER. DOCRUER 

suresince herhangi blr anl~ gorOlmedigini be· 
lirtmi~lerdir. Bu ara~tlrmada depolama sirasmda dO· 
zeniz degi~im gOsteren TBA degerleriy1e benzer ala· 
rak, Cuppet ve ark.. (1989), fileto halindeki 
dumanlanml~ ve 4°C'de depoIanml~ Coregonus duo 
peaformis'in TBA degerlerinin duzensiz degi~im gOs· 
lerdigini ve depolamanln 22. gununc!e elde adilen de­
Qerlerin 14. gundeki deQer1erden dO~uk oIdugunu 
lespit elml~lerdir. Aynl ara~llrmacllar SIVI dumamn an­
tioksidan aktivitesinin odun dumanlna gore daha 
d~Ok oldugunu ileri sOrmO~lerdir. 

Tuzlama sonrasl Egrez bahldarmln toplam me­
zofilik aerobik (TMA) mlkroorganizma saylSI onemli 
duzeyde (pc::0.OO1) azallrkE!n. dumanlama sonrasmda 
onemli anl~lar (p.<O.OOl) tespil edildi (Tabla 2. ~kil 3). 
Dumanlama sonraSI 4.77 10910 koblg olarak lespit 
ed~en TMA mikroorganizma saYlslnln 7. gOnden 
soma TOri< Standanlan EnstitOsu (1993) Balik Eli 
Slandardmda (TS 10923) verilen en yOksek de­
Q.erlerden fazla oIdugu belirlendi (Tablo 1) KolsanCI ve 
Ozkaya (1998). soQuk dumanlanan alabahklarda TMA 
mikroorganizma saylSlm 16. gOnde 8.55 10910 kobIg. 
sleak dumanlananlarda ise 48. gunde 7.36 10910 kobl 
9 olarak bjldirmi~lerdir. Marc ve ark. (1.998), trig Nil lev­
regi filetosunun TMA mikroorganiza saYlsmm du­
manlama i!ilemi ile azaldlglm ve depolama suresince. 
sleak dumanlanan bahkJann TMA mikroorganlzma sa· 
YlslOln soQuk dumanlanml~ omeldere gore daha fazla 
artl~ gOslerdigini ifade e!mi~lerdir. Bunlara ka~m Sa· 
lama va Khalafalla (1993), sleak dumanlanml~ ve 7' 
C'de depolanml~ Yllan bahklannln TMA mik­
roorganizma saylsmm dumanlama i~lemlne bagll ola­
rak d~tugOnO va 6 haftahk depo!ama suresince 01-
dUklfS sabil deQerler gOsterdigini bildirmi~lerd i r. 
Dumanlanml~ bahk urOnlerinin raf OmrU ballgln ba~­
langle;: mikrobiyel yukUyle oIdukya ili~kilidir. Hildebrant 
ve Erol (1988), Oreliciden allnan dilimli somon fU· 
melerin % 63'OnOn mikrobiyololik ve duyusal yonden 
uygun oImadlgml aynea mikrobiyolOjik y6nden bo­
zulmu~ kal:xJ1 edilecek bazl omelderin duyusat oIarak 
hala tOketilebilir oIdugunu ilade elmi~lerdir. 

Dumanlanml~ bahklann dePQlamanln ba~· 
Janglclnda tespit edilen toplam psikrofllik aerobik 
(TPA) mikroorganizma say,StOin (4.51 1og10 koblg), 
7. gOnde 7.40 10910 koblg'a. 43. gOnde 8.33 log10 
koblg'a ula~llgl lespi! edlldi (Table 4, ~kil 6). Deng 
ve ari<. (1974), sleak ve ~uk dumanlanan bahldann 
TPA mikroorganizma saYISlnln uzun sOre depolama 
sonucunda artttgmi lleri sOrmO~lerdir. AyOi ~kilde Kot· 
sanci ve 0zkaya (1998), so{juk ve sleak dumanlama 
uygulayarak 4"C ve -18"C'de muhafaza ettikJeri ala­
bahklann TPA mikroorganizma saylSlnln depolama sO­
resine bagh oIarak arttlglnl bildirmi~lerdir. 
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Egrez bahklannm kolilorm bakteri saYISlnda luZ­
lama i~lemj sonucunda meydana gelen azalma onemli 
(p<O.05) bulunurken, luzlamayl tskiben yapllan du­
manlama i~lemine bagh oIarak meydana gelen azalma 
onem arz etmemi~tir (p>O.05) (Tabla 2. ~kil 3). Du­
manlama sonrasl komorm bakteri saYISlnda Onemli 
azalmalar meydana gelmesine ka~m depolamanm ller· 
lemesiyle birlikte lekrar anarak 43. gOnOnde 7.63 1og10 
koblg seviyelerine ula~ml~llr (Tablo 4, Sekll 6). OztDrk 
ve Qifttrio{jlu (1996), buzdolablnda muhafaza ettikleri 
soguk dumanlanml~ sornon filelolannln ba~langl(;: ko­
liform bakteri saylsmm (102 kotN'g) 15. gOode 5.Oxl06 
koblg dOzeyine y(lkseldi{jini bildirmi~lerdir. Bununla bir· 
likte. Salama ve Khalalalla (1993). dumanlama i~lemi 
sonucu bailldann koliform bakteri sayrSlnm azaldlglnl ve 
bu durumun cia formaldehit, fenoller ve organik asiller 
gibi duman bile~nlerinden Ileri geldlglni ifade el­
~Ierdir. 

Egrez bahklannm Micrococcus • Staphyfococcus 
bakteri saylsl luzlama i~lemi neticesinde anl~ gOs· 
leriri<en (p<O.01), dumanlama i~lemi sonucunOO 
onemli dOzeyde (p<O.OOl) azalml~11r (Tablo 2. ~kiI3). 
Oepolama sOresince Microccccus - Staphyfococcus 
saYlsmda dOzensiz de9i~meler gOztemlendi. lakat l:xJ 
bakterilerin saYISlnda Onemli yOkselmeler tespit edil­
medi. Depolamanln 7. gOnOnden itibaren Micrococcus 
- Staphykxxxx:us saylsmm TSE slandardrnda belirtilen 
kabul edilebilirlik seviyesinin Ozerinde oIdugu saptandl. 
Salama ve Khalalalla (1993), sleak dumanlamanm S. 
aureus saylSln1 dO~GrdOgOno va yllan baJlkiannln 6 haf­
lallk so{juk muhafazasl (7" C) slrasrnOO bu bakteri sa­
YISlnda bir de{ji~im butunmadlglOi ifade elmi~lerdir. 
Marc ve ark. (1998). e;:ig Nil levre{jlnde yok az saYIOO 
lespi! ettikleri S. aureusun. sleak ve soQuk dumanlama 
i~lemleri sonucunda Ylklmlandrgml bildjrm~lerdir. 

Tuzlama i~lemjne bagh oJarak Egrez bahldannln 
maya-kG! saYISlnda onemJi bir degi~lm lespit edi­
lemezken. dumanlama i~lemi sonucunda onemli dO~­
meier (p<O.OOl) belirlendi. Depolamanm iler1emesiyle 
birlikte dOzensiz de{ji~imler gOsteran maya-kUf saYISI. 
43. gOnde 6.82 log 1 0 kob/g saYlslna ula~11. 

Steak dumanlama uygulanan ve 4"C'de de­
palanan Egrez bahldan, dumanlamamn kaliteye ve de· 
patama sOresine etkisinl belir1emek amaclyla; de· 
po!ama sOresince renk'gOrUnO~, lekslOr, !ezzel ve 
genel begen! yOnGnden duyusal analizlere tabi tutuldu. 
E{jrez bahklannm 43. gOnde tOketilebilirlik ozelliklerini 
tamamen kaybetligi belirlendi. Ara~ttrmada elde edilen 
duyusal analiz bulgutan, bazl ara~llrmacllann (Deng ve 
ark, 1974; GOI<ogiu ve Varllk, 1992; Koisanci ve Oz­
kaya, 1998) bulgulanyla uyum iyersindedir. Bununla 
birlikte Kaya ve Erkoyuncu (1999). sleak dumanlama 
uyguladlldan ce~itll tOr bahklann 13-15 gOnlerde du-
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yusaJ f"IIleliklennl tDketllemeyecek derecede kay­
bemklenni lien sO~lerdlr. Salama ve KhalafaJla 
(1993) sJCak dumanladlldan Yllan baltldannln duyusal 
nlleliklennde. 42 gOnlOk depolama sonraslnda, her­
hangl blr bozulma olmadlQ:lnl Ilade elml~lerdir. Beltran 
ve Moral (1990) da sardalya bahklannln 120 gOnlOk 
depolama sonraslflda tOketilebilirlik ozeliiklerini kay­
benl{lini bildlrrT\l~lerdlr. 

SonlMf OIarak. sicak dumaniama uygUlamaslyla, 
EQrez bahQ:lnln taze tOkelimine altemalil olarak, lanai 
tat ve aromada bir OrOn elde edildi. Aynca 4°C'de mu­
halazasly!a tOketilebilirlik 6zelli{linin 43 gOn korundugu 
ortaya konuldu. 
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