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OZET

Ulkemizde yetistiriciligi yapilan su Uriinleri ttrleri igerisinde alabalik (Oncorhynchus mykiss) %43,5' ik
oranla en fazla paya sahiptir. Yapilan bu gahisma ile iilkemiz ekonomisinde nemli yer tutan bu tiiriin
degerlendirme sekilferinin belirlenmesi amaglanmistir, Gokkusagi alabahgt doymamug yag asitlerinden
dekosaheksaenoik asit (DHA) ve Hikosapentaenoik asit (EPA) bakimindan zengin bir gida kaynafdir.
Bunun diginda biyolojik degeri yiiksek bir besindir. Bu aragtrmada alabaliim ekonomik olarak taze
sogutulmus, dondurutmus ve dumanlanmig (#itsfilenmiy) olarak yaygmn bir sekilde pazarlandifi, bunun yani
stra marine iiriin ve ezme iirin seklinde de degerlendirildigi belirtenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gokkusapy alabaligt, Oncorhynchus mykiss, deferlendirme teknigi

Utilization Manner of Rainbow Trout
(Oncorhynchus mykiss Walbaum, 1792) in Tiirkiye

ABSTRACT

In the aguaculture species, Rainbow trout has the highest proportion with 43.5% in Tilrkiye, In this study
it was aimed 1o determine utilization methods of rainbow trout which is important species on gconomy of
Ttirkiye. Rainbow trout is a rich food source in terms of decosahexaenoic acid (DHA) and eicosapentaenoic
acid (EPA) from unsaturated fatty acid. Also, it has high biological value. As a result, it has been determined
that rainbow trout was marketing as fresh chilled-frozen-smoked at a widespread shape and it was evaluated
marinated and minced product economically,
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lkenitzde Gikiusags Alabaligy
(Oncorkynchus mykiss Walbanm, 1792) mn
Degerlendividme Sekilleri

GIRiS

Balik cti besleyici degeri oldukga yiiksek bir
gida kaynagidir. Balik etinde tiim besin
bilesenleri ideal oranda  bulunmaktadir.
Ozellikle, lisin, metiyonin gibi esansiyel
aminoasitleri bulunduran Snemli bir protein
kaynap olmasmin yani sira saghga faydah
oldugu bilinen ve son zamanlarda hemen
hemen adim her giin duydugumuz doymarmig
yag asitleri bakimimdan zengin bir gidadur.

Yaglar insan beslenmesi igin gerekli olan
dnemli ogelerden biridir. Yalmz yiiksek enerji
kaynag! olmayip ayni zamanda yagda ¢oziinen
vitaminleri bulundurmalan,  proteinlerle
birleserek lipoproteinleri olusturmalari, kan
lipit diizeylerinde Snemli rol oynamalar
bakimmdan oldukg¢a 8nemlidir (Kaya ve ark. .,
2004). Baik yaglars EPA ve DHA gibi insan
vilcudu icin Snemli olan esansiyel nitelikteki
asirt doymamug yag asitlerinin en Onemli
kaynagimmn olmasi bakimindan da su firtinieri
gida  sektSriinde dnemli  bir  yerdedir.
Giintimiizde insanlann kargilagtiklart Snemli
hastaliklarin  nedenleri igerisinde tiiketilen
besinlerin dc pay sahibi oldugu arbik tip
otoriteleri tarafindan da ortaya konulmugtur.

En lezzetli tatli su bahi olan alabalik "A"
ve "D" wvitaminleri ile iyot ve fosfor
bakimmdan oldukca zengindir, Ince derili,
karin boslugunun kiigiikliigi, kilgi§mn azhg
nedeniyle bol etli bir bahktir. Bu  tiiriin
sevilerek tiiketilmesinin yani sirg, romatizmal
agrilar, adale agrilan ve felg gibi hastaliklara da
iyi geldifine inanidmaktadir. Alabahgmn sirke
tle yikanarak pigirildifinde beyin damarlarina
ivi geldigi soylenmekte, difer taraftan da
igerdigi omega-3 ile kalp dostu oldugu
bilinmektedir. Balikta bulunan omega-3 yag
asidinin, anne karnindaki bebegin saglikh
geligimine yardimer  oldufu  bildirilmigtir.
Omega-3 yag asidinin beyin ve sinir sisteminin
saghikly sekilde ¢aligmasindaki ctkileri yapilan
pek ¢ok arastirmada ortaya konmugtur. Aym
zamanda depresyon tedavisinde destekleyici
olarak, Alzheimer hastalifn riskinin azalimasina
yardimct olmasi, goz sagh@inda ve kemik-
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eklem saghginda rolii oldugu bildiriimektedir.
Alabalikta buJunan doymamug yag asitlerinden
Eikosapentaenoik asit (EPA) ve
dekosaheksaenoik asit (DHAYin
antienflamatuar etkisi oldugu, ayrica kas-iskelet
sistemi  ve bagiskhk sistemi  (izerinde
faydah etkileri bulundugu bildirilmigtir(www.a
ralalabalik.com), Halk arasinda alabalifin akei-
ger rahatsizhgmnm tedavisinde kullamldigs ifade
edilmektedir (www.eczfakder.hacettepe.edu.tr).

Ulkemizde kiiltiir balikgiligi hizla gelisen
bir scktor konumundadir. Gokkusag: alabahig
tiim diinyada yetistiriciligi yapilan ve su
iirinleri icerisinde onemli miktarda pazar payi
olan bir tiirdiir. Ulkemizin genel yetigtiricilik
{iretimi 2005 yilina gére 2006’da %9 oraninda
artiy gostermiy ve 129.000 ton’a ulagmistir
(www.tuik.gov.tr).

Diinyada ve iilkemizde yogun bir gekilde
kiftiric  yaptlmakta olan alabalipa iligkin
bugine kadar g¢ok sayida bilimsel caligma
yapilmistir ve hala da yaplmaktadir. Bu
caligmalar tiirlin  yetistiriciligi, hastaliklari,
pazarlanmasi ve islenmesiyle ile ilgilidir.
Ayrica genetik gibi daha bircok konu tiir
{izerinde arastirilmaktadir. Kiiliiir balig olduju
icin materyal sikintis1 da stz konusu degildir.
Yapifan bu ¢ahgmayla tilkemizde yogun olarak
yetigtirilmekte olan gokkusagr alabaligmin ne

sekilde degerlendirildiginin  hangi isleme
yGntemlerine tabi tutuldugunun ve
pazarlandiginin ortaya konulmas:

amaglanmigtir. Baylece kismen de olsa tiiriin

islenmesi ve pazarlanmasma iligkin  tiim
bilgilerin bir baghk altnda toplanmast
saglanmigtir.

Gikkusagn  Alabaligmm (0. mykiss)

Yetistiricilizi Yapilan  Babk  Tiirleri

Arasmdaki Uretim Payr

Alabalik iiretiminin bityiik ¢ogunlugu igsu
kaynaklarinda (akarsu, dofal gol, baraj golii)
yapilmasina ragmen tuzluluk deferi uygun
denizel ortamlara adaptasyonu ile de
gerceklestiriimektedir (Cizelge 1, Sekil 1)
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Cizelge 1. Su kaynakiarimizda yetistiriciligi yapilan balik tiirlerinin yillara gore dagihnn (ton)

(TUIK, 2006)

Babk Tiirleri 2002 2003 2004 2005 2006
Alabalik (igsu) 33707 39674 43 432 48 033 56026
Aynalt sazan(igsu) 590 543 683 571 668
Alabahk (deniz) 846 1 194 1 650 [ 249 1 633
Cipura(deniz) 11 681 16 735 20 435 27 634 28 463
Levrek(deniz) 14 339 20 982 26297 37 290 38 408
Yetistiriciligi Yapilan Balk Tiirleri
(ton)

W ATabank

= Aynall sazan

Cipura

@ Levrek

Sekil 1. Ulkemizde yetistiriciligi yapilan balik ttirleri (TUIK, 2006)

Gikkusag
Sekilleri

Alabahgimin  Degerlendirilme

Ulkemizde yetistiriciligi yapilan tath su
gokkusag) alabaligs canl, taze sofutulmus ve
fiime olarak i¢ tiketime sunulmaktadir,
Denizde yetigtirilen alabahk isc 600-1000 g
agirhginda hem ig tilketime hem de uluslararas:
tliketime arz edilmektedir.  Alabalikiarin
islotmeden igletmeye degisen pazarlama
sekilleri vardir, Bu pazarlama kanali igletmenin
iiretim kapasitesine gdre degigmektedir. Kiigiik
aile isletmeleri firetim ¢iftliginin  yanina
kurduklari piknik yeri ve restoranlarda
perakende ve pismis olarak pazarlamaktadirlar.
Daha biiyiikk igletmeler ise g¢esitli dafitim
kanallarmi  kullanarak trettikleri baliklar
satmaktadirlar (Dofian, 2003).
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Tiirkiye'de alabah@in pazarlanmasi Sekil
2’de goriillecegi gibi  cesitli  sekilerde
yapilmaktadir. Oncelikle isletmelerin  kendi
icerisinde olugturdugu pazarlama stratejisine
gore tirettikleri balhiklar: birinci elden isletmeye
gelen tiketiciye ve yerel pazarda perakende
olarak satmaktadir. Bagka bir pazarlama sekli
ise isletmenin highir aract kullanmadan
dogrudan dogruya toptan olarak anlagmal
oldugu firma veya Onemii misterileri ile
restoran, otel ve balik isleme fabrikalanna
yaptigi satis seklinde olmaktadir. Alabalikta en
biiyilk pazarlama sekli ise isletmenin
komisyoncular aracihifiyla biiyiik sehirlerdeki
balik hallerine ginlitkk taze olarak yapilan
pazarlamadir (Dogan, 2003).
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Baiik Ureticisi  Balk Tireticisi  Balk Ureticisi  Babk Oreticisi  Babk Ureticisi Balik Ureticlsl
v l l
Tiiketici Restoran . Bahk ksleme Toptane! Balik Hali Thracatei Firma
{Perakendeci) Oiel, Fabnkas l l
Tiiketici Komisyaneu Komisyones
Titketici Tiiketici
Sekil 2. Ulkemizde alabahgm pazarlanma sekii (Dogan, 2003)
Ulkemizde fdiretimi yapilan gokkusagt olmasidir (Unal, 1995: Gokogly, 2002).

alabahgr degerlendirilmesi genellikle canh,
taze, sogutulmus, dondurulmug, biitiin-fileto ya
da sakatati dondurulmus ve tiitsiilenmis sekilde
olmaktadir,  Tiirkiye Istatistk  Kurumu
verilerine gore alabalik ihracat rakamlar
incelendiginde en yilksek payin tiitsiilenmis
irine ait oldugu gorilmistir. Tiitsiilenmis
alabalik firetiminde ve ihracatinda yillara gore
artis olmustur. Tiirkiye Istatistk Kurumu
(TUIK) (2003) verilerine gore ihracat yapilan
tiitsiilenmis triin miktars 369,142 ton karsihig
2.289,500 § iken 2006 yilmda 1.968,574 ton
kargihpt 15.553,407 $’a ulasmustr (TUIK,
2006).

Gokkusagt alabaliinin iilkemiz
kosullarinda yetistiricilik potansiyeli oldukga
fazia olan bir tiir olmas) ve et kalitesinin gesitli
isleme  teknolojilerine  uyarlanmasmdaki
kolayliklar nedeniyle farkli damak tadina sahip
firiinlerin elde edilmesi miimkiindiir.

Ulkemizde pek c¢ok su firiinleri igleme
tesisinde  uygulanan  dondurulmug  iiriin
teknolojisi, alabalik etlerine de
uygulanmaktadir. Su friinleri tlirlerinin gok
uzun sire bozulmadan depolanabilmeleri
dondurularak depolama tekniginin
geligtiriimesi ile miimkiin olabilmigtir. Donmus
depolama, taze bahgmn &zelliklerini diger
koruyucu metotlardan daha iyi muhafaza
etmesini  saglamaktadir. Donmus baliktan
tiiketici beklentisi, buzlan ¢oziildilkten sonra
taze yakalanmmg bahga yakin Szellikte
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Dénmez ve Tatar (2001) fileto ve biitiin olarak
dondurulmus alabahklarda depolamayla birlikte
doymus yag asitlerinin arthigim, doymamig yag
asitlerinin ise azaldigini tespit etmislerdir.

Ekonomik anlamda gokkusagi alabahigina
uygulanan igleme ydntemlerinden biriside
tiitsiileme  teknolojisidir. Tiitsillenmis triin,
kisin yapragini doken sert agaglarin odun talag
ile elde edilen duman igerisinde belirli
tekniklerle  tuzianmigs  taze  baltklarn
bekletilmesivle elde edilen firinlere denir.
Tiitsiileme ile iiriiniin saklama siiresi uzadig
gibi tiitstt bilegenlerinin firline verdigi aroma ilc
de degisik bir lezzet kazandinlir (Glilyavuz ve
Unliisayin, 1999).

Tiitsti kabinlerinde iirliniin direkt duman ile
temastyla uygulanan gelencksel ftiitsileme
isleminde kullamlan klasik 2 metot soguk ve
stcak tiitstilemedir. Soguk tiitsiileme 20-30°C

arasinda  gergeklestirilicr  ve higbir zaman

sicakligin  30°C'yi agmamasi gerekir. Sicak
titsiileme ise S50-80° arasmda yapilr.
Tiitsiileme stiresi 3-8 saattir. Tuz oram az, su
orami fazla oldugu igin sofukta dumanlamrmig
iiriinfere gore daha lezzetlidir (Kolsaricr ve
Ozkaya, 1998). Tiitsilleme iglemi temizleme ve
hazirlama, tuzlama ve salamura, kurutma,
tiitstileme, sogutma, {iriintin ambalajlanmas: ve
depolanmasi asamalarindan olusmaktadir.
Ulkemizde yetistiricilik ydntemiyle elde
edilen alabaliklar &zellikle sicak titsileme
yontemi kullamlarak iglendikten sonra i¢ ve dig
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pazarlara yogun olarak sunulmaktadir. islenmis
su triinferi ihracatimizda o©nemli bir yer
olugturan tiitsiilenmis alabalik iiretimi iizerine
pek gok bilimsel galisma yapiimigtir. Kolsarics
ve Ozkaya (1998) gokkusagr alabaligmm raf
omrii  iizerine titsileme yonternleri ve
depolama sicakligmin etkisini  aragtirdikian
calismalarida sicak tiitsiifemeden bagka soguk
tiitsiileme teknolojisini  de  denemiglerdir.
Gikkusagy alabaliklarina  sofuk  tiitsiileme
yonteminin uygulandift diger bir ¢ahgmada
soguk tiitsiilenmig baliklar begenilmistir (Angis
ve ark. ., 2006). Kaya ve Erkoyuncu (1999)
gdkkugag alabahd tizerinde sicak ve soguk
dumanlamay: uygulamislardir. Siskos ve ark. .,
(2007)  gokkusagi  alababklannda  sivi
dumanlama yontemini denemislerdir.

Bahk kéftesi iilkemizde son yillarda otel,
restoran ve tatil kéylerinin meniilerine girmeye
baslamistir, Ayrica su {iiriinlerini pazartayan
marketlerin reyonlarinda da yer alan bir

tiriindiir, Baltk kéftesinin  hazirlanmasinda
kullantlan katk: maddelerinin  gesitlers wve
miktarlari konusunda kesin bir standart

bulunmamaktadir. Genellikle, balik kéfiesini
sogan, sanmsak, domates sosu, maydonoz,
kirmizs biber, kara biber, kekik, kimyon,
yenibahar, tuz ve su olugturmaktadir (Baygar
ve ark. ., 2008) Kiyma haline getirilmig balik
eti ve tercihe baglh olarak istenilen oranlarda
yukarida belirtilen katki maddelerinin ilavesi
ile karigim yogrularak ham balik koftesi
hazirlanmaktadir. Karisim elle
sekillendirildikten sonra yagda kizartilip
titkketime sunulmaktadir. Aver (1996) ve Baygar
ve ark, ., (2008) alabalik etinin, Erdem ve ark.
. (2008) ise alabalik islenmesindeki et
kalintilarinin balik koftesi olarak
degertendirilebilecegini belirlemislerdir.

Ezme tiriin teknolojisi uygulanarak yaptlan
bahk burgeri; balikk kiymasina tuz sarimsak,
sogan, seker, soda, kara biber ve galete ununun
birlikte kangtiriimast ile elde edilen karigimm
yass1 standart agirhkta burger kaliplar ile
sekillendirilmesi ile olugturulan bir {iriindiir.
Taskaya ve ark. ., (2003) alabalik etinden
burger yapilabilecegini vurgulamigtir. Alabalik
eti balik koftesi ve burger yapiminda
kullanilabilecek alternatif su iiriinleri etlerinden
hir tanesidir.
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Marinatlar, baliklarin asetik asit ve tuz
cozeltisinde sl iglem  uygulanmaksizin
olgunlastirilmas1 ve degisik tatlar kazanmasi
amacsyla seker, baharatlar, salamura, sos ve
sebzelerin de ilave edilerek cam sige veya
plastik  kaplar  igerisinde  paketlendigi
ficiinlerdir. Toyohara ve ark. ., (1999)'e gore
asetik asit ve tuz ile marinasyon sadece balik
etinin depolama periyodusu uzatmakla
kalmayip aym zamanda lezzetini de
artirmaktadir. Taze balk etinin tad
befienilmediginde, babk eti asetik asit ve tuz ile
marine edilerek kabul edilebilirligi
artirlabilmektedir (Kabng ve Cakh, 2004).
(Gokkusagn alabaligmin marine lirlin seklinde
degerlendiritmesine ydnelik gahigmalar da
meveuttur (Giin ve ark. ., 1994; Erkan ve ark. .,
2000; Ozden, 2005).

Baliklarin tuzlanarak muhafazas: islemi en
eski uygulanan isleme teknolojilerinden biridir.
Tuzlama iglemi genellikle iki sekilde
vapilmaktadir. Bunlardan ilki kura tuzlama;
yikanarak temizienen baliklann kuru tuz ile
biitiin viicut bdlgelerinin tuzlanmasi ve kaplara
yerlestirilerek uygun. sartlarda depolanmasi ile
gergeklestirilir,.  Salamura uygulamas:  ile
tuzlama; temizlenen baliklarin Snceden tuz
konsantrasyonunun  ayarlandify  salamura
icerisine  yerlestirilmesi ile gergekdestirilen
tuzlama seklidir, Alabaligin tuzlanmasina
iligkin yapilan arasmrmalar da mevcuttur
(Yapar, 1989; Gokoglu ve ark. ., 1994; Turan
ve Erkoyuncu, 1997). Yukarida bahsedilen
teknolojiler diginda gékkusag alabalifindan
balik dolmas:1 (Baygar ve ark. ., 2002) ve balik
pastirmast (Yapar, 1993) yapilarak tiiriin ériin
yelpazesinin genigletilmesi konusunda dnemli
adimlar atilmistir,

SONUC
Bu ¢alismada diinyada yogun olarak kiiltiirii

vapilmakta olan gékkusag: alabaligma hangi
isleme yontemlerinin uygulandigi, bu islenmis

baliklarin ekonomik olarak nasil
degerlendirildigi oriaya konulmaya
galigtlmistir.  Bu  kapsamda  gokkusag

alabalinin taze sogutuimus, dondurulmus ve
dumanlanmis (tlitsiilenmis) olarak yaygin bir
sekilde pazarlandigi, bunun yani sira marine
iiriin ve ezme iirtin (kdfte, burger vb.} seklinde
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de degerlendirildigi belirlenmigtir. Bunlann
diginda yukarida da belirtildigi gibi ticari olarak
degerlendirilmeyen ancak bu baliktan elde
edilip tiiketici tarafindan begenilen uriinler de
(lakerda, pastirma, tuzlama, alabahk dolmas

vb.) geligtirilmistir.

Ulkemiz, gokkusag: alabahgmm
yetigtiriciligi i¢in onemli bir potansiyele
sahiptir. Gokkugagi alabalifi yetistiriciligi,

gevre-iiretim-isleme teknolojisi-pazarlama
dortgeni igerisinde birbirini takip edecek
sekilde ele almmali, bu cergevede yetistiricilik
tesvik editmeli, tretilen balklarin islenerek
iiriin yelpazesi artirilmali ve boylece titketim
agisindan daha fazla kitleye hitap etmesi ve
ulagmas: saglanmalidir.
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