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Ozet: Bu calismada Tiirk Somonu olarak adlandirilan ve Karadeniz’de yetistiriciligi Anahtar kelimeler
yapilan gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss), kiraz (K), erik (E), ve elma (A) e Tiirk Somonu
agaci talaglar1 kullanilarak sicak dumanlama islemine tabii tutulmus ve sonrasinda 3 £ o Sjcak dumanlama
1°C’de  depolanmugtir.  Dumanlanmug  Tirk  Somonunun depolama siiresince; o Farkli agag talaslari
mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerobik bakteri-TMAB, toplam psikrofilik aerobik o kajite
bakteri-TPAB, Listeria monocytogenes, maya-kiif-MK) ve duyusal (renk, koku, tat,
tekstiir ve goriiniis) analizleri yapilmistir. Uriinlerin mikrobiyolojik analizlerinden elde
edilen sonuglara gore; ¢ig baliketinde TMAB sayisi 2,5+0,02 log KOB/g, TPAB
2,14£0,08 log KOB/g, MK 2,4+0,03 log KOB/g, olarak tespit edilmis olup, sicak
dumanlama isleminin mikroorganizma gruplar1 ilizerinde inhibe etkisi gozlenmistir.
Depolamanin sonunda kiraz, erik ve elma talasi ile dumanlanmis Tiirk Somonlarinda
TMAB, TPAB ve MK sayilar1 sirasiyla 7,85+0,23, 7,48+0,63, 7+0,72; 7,5+0,86,
7,21+£0,97, 6,98+0,88; 3,1+0,28, 2,78+0,40, 2,59+0,60 log KOB/g olarak bulunmus, L.
monocytogenes tespit edilmemistir. Duyusal analiz sonuglarindan, koku ve tekstiir
acisindan farkli talag kullaniminin etkisinin 6nemsiz oldugu saptanmistir (p>0,05).
Depolamanin sonunda, A grubu 6rneklerinin mikrobiyolojik ve duyusal olarak en iyi
kaliteye sahip oldugu belirlenmistir.

e Soguk depolama

Abstract: In this study, rainbow trout (Oncorhynchus mykiss), which is called Turkish Keywords

Salmon and farming in the Black Sea, was subjected to hot smoking process using cherry e Turkish Salmon

(K), plum — (E), and apple —(A) tree and then stored at 3 + 1°C. Smoked Turkish Salmon e Hot smoking

were performed microbiological (total mesophilic aerobic bacteria -TMAB, total o Different tree sawdust
psychrophilic aerobic bacteria -TPAB, Listeria monocytogenes yeast-mold -MK) and Quality

sensory (color, odor, taste, texture and appearance) analysis during storage. According to
the results of microbiological analysis of products; while TMAB, TPAB and MK counts
were determined as 2.54+0.02, 2.1+0.08 and 2.4+0.03 log CFU/g respectively in raw fish
meat, it was observed that microorganisms were inhibited in the first week in all groups
after hot smoking application. At the end of the storage, the TMAB, TPAB and MK
count of trout smoked with cherry, plum and apple shavings respectively were 7.85+0.23,
7.48+0.63, 7£0.72; 7.5+0.86, 7.21+0.97, 6.98+0.88; 3.1 +0.28, 2.78 £0.40, 2.59 +0.60
log CFU/g, L. monocytogenes was not detected. With sensory analysis, it was found that
the effect of using different sawdust in terms of odor and texture on smoking trout was
insignificant (p>0.05). As a result of 42 days of storage, it was determined that group A
samples had the best microbiological and sensory quality.

¢ Cold storage

1.GIRIS

Diinyada artan niifusla birlikte kaliteli ve saglikli gida iiriinlerine ulagsmakta giicliikler
yasanmaktadir. Onemli bir protein kaynag1 ve diger besin bilesenleri ile 6ne ¢ikan baliga ilgi her gegen
glin artmaktadir. Bu nedenle tiiketicilerin ulasilabilir ve besin kalitesi yiiksek olan tiirlere ilgisi
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artmaktadir. Son yillarda yasanan salgmlar bagisiklik sistemi i¢in saglikli ve dengeli beslenmenin
Onemini giindeme getirmistir.

Gokkusagi alabaliginin (Oncorhynchus mykiss) tilkemizde yetistiriciligi igsularda 1970°li yillarda
baglamigtir (Emre vd.,2008). Kuzey Amerika kokenli olan Gokkusagi alabaligi Salmonidae familyasi
icerisinde yetistiriciligi en yaygin olan tiirdiir. 2019 yilinda Tarim ve Orman Bakanlig1r Balik¢ilik ve
Su Uriinleri Genel Miidiirliigii tarafindan, Tiirkiye’de 6zellikle Karadeniz’de iiretilen gokkusag
alabaligi markalasarak “Tiirk Somonu” adini almistir (Ozal, 2021). Rusya marketlerinde bu tiiriin
“biiyiik kirmuz1 Tiirk balig1” olarak da pazarlandig: bildirilmistir (FAO, 2022). Ulkemizde 2021 yili
itibariyle 471 bin ton olan yetistiricilik tiriinleri arasinda gokkusagi alabalig: tiretimi, i¢ sularda 134
bin ton ve denizde 31 bin ton ile énemli bir paya sahiptir (TUIK, 2022).

Orta Karadeniz Bolgesi’nde yetistiriciligi yapilan Tiirk Somonunun besin icerigi ile ilgili
yapilan bir ¢calismada ham protein igeriginin %19,04, ham yag miktarinin %6,3 ve toplam omega-3
yag asitleri degerinin de %12,96 oldugu bildirilmistir (Keskin vd., 2022). Tirk Somonu ile ilgili
calismalarda bu tiir element konsantrasyonu (Oztiirk, 2022) ve agir metal (Ogretmen, 2023) yéniiyle
incelenmis ve saglik agisindan uygun oldugu vurgulanmustir.

Dumanlama islemi mese ve kaym gibi sert yapili agaglarin talas veya odunlari kullanilarak
yapilmaktadir. Duman i¢indeki bilesiklerin antimikrobiyal ve antioksidan 6zellikleri, dumanlamada
uygulanan 1s1 ve tuzlama gibi islemler dumanlanmis {iriinlerin raf omriinii artirict faktorlerdir
(Sikorski, 2016). Diinya genelinde dumanlama teknigi baliklar da dahil olmak tizere birgok gidaya
uygulanmaktadir. Baliketi kolay bozulabilen gidalar arasinda yer aldigindan (Ashie vd., 1996;
Stirengil & Kiling, 2011; Tavares vd., 2021), bozulmay1 geciktirmek veya Onlemek i¢in baliketine
farkli isleme teknikleri uygulanmaktadir. Bu tekniklerden biri dumanlama teknolojisidir. Dumanlama
teknolojisi sicaklik ve duman bilesenleri ile mikroorganizma sayisi ve su aktivitesini diistirerek iiriine
aroma da kazandirmaktadir (Kaba vd., 2009). Dumanlama teknolojisi sicak ve soguk dumanlama
olmak iizere farkli yontemlerle yapilabilmektedir. Alabaliklara hem sicak dumanlama hem de soguk
dumanlama teknolojisi uygulanmaktadir (Arvanitoyannis & Kotsanopoulos, 2012). Ulkemizde ise
gokkusagi alabaligina uygulanan yontem sicak dumanlama teknigidir.

Tiirkiye’de gokkusagi alabaliklar1 basarili bir sekilde dumanlama islemine tabi tutulmakta ve elde
edilen iiriinler ¢esitli iilkelere ihra¢ edilmektedir. Tiirk Somonunun sicak dumanlanmasi ile ilgili
herhangi bir ¢alismaya rastlanilmadigi i¢in bdyle bir ¢aligma diisiiniilmiistiir. Calismada sicak
dumanlama isleminde farkli agaglarin odun talaglarindan yararlanilmigtir. Bu c¢alismada “Tirk
Somonu” olarak adlandirilan ve Karadeniz’de yetistirilen baliklarin erik agaci, elma agaci ve kiraz
agaci talaglar ile sicak dumanlanmasi ve soguk muhafaza siiresince mikrobiyolojik ve duyusal kalite
degisimlerinin belirlenmesi amaglanmugtir.

2. MATERYAL ve METOT
2.1. Materyal

Arastirmanin materyalini olusturan Karadeniz’de yetistirilen ve Tiirk Somonu olarak adlandirilan
taze gokkusagi alabaliklar1 (O. mykiss) Isparta’ya giinliik olarak getirilen balik satis noktasindan temin
edilmistir. Her biri Yaklagik 2,5 kg olan Tiirk Somonlar1 bekletilmeden Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi (ISUBU), Su Uriinleri Uygulama ve Arastirma Birimine getirilmistir. Calismada
kullanilan erik, elma ve kiraz agaclarimin odunlar1 yerel meyve fireticilerinden temin edilerek hizar
atdlyesinde talas haline getirilmistir. Elde edilen talaslar ISUBU Ziraat Fakiiltesine ait bitki kurutma
tablalarinda oda sicakliginda 7 giin siire ile kurutulmustur. Kurutma siirecince homojen bir kurutma
saglayabilmek icin talaslar belirli araliklarla karigtirilmistir. Kurutulan talaslar dumanlama asamasina
kadar kapali kaplarda muhafaza edilmistir. Dumanlama oncesi salamura soliisyonu i¢in kaya tuzundan
imal edilmis salamura tuzu kullanilmistir.
2.2. Metot
2.2.1. Dumanlama islemi

ISUBU Su Uriinleri Uygulama ve Arastirma Birimine getirilen Tiirk Somonlar1 temizlenmis,
filetolar1 c¢ikarilmis ve dilimlenmistir. Baliklarin temizlenmesinde igme suyu kullanilmistir.
Dilimlenen balik 6rnekleri %18 (balik/salamura w/v - 1/1) tuz ¢ozeltisinde 20 dakika tutulmustur.
Daha sonra sularinin siiziilmesi i¢in yaklasik 10 dakika bekletilmistir. Dumanlama islemi; AFOS tipi
ornek alarak ve talasin kendi kendine yanmasi esas alinmis sicaklik ayarli termostatli dumanlama
dolabinda gergeklestirilmistir. Dumanlamada kurutulmus kiraz agact (Grup K), erik (Grup E) ve elma
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(Grup A) talaslar1 kullanilmustir. Tiirk Somonlarinin sicak dumanlama islemi, Egirdir Su Uriinleri
Fakiiltesi Gida Isleme Laboratuvarina ait dumanlama dolabinda Giilyavuz & Unliisayin (1999)’1n
bildirdigi yonteme gore gerceklestirilmistir. Sicak dumanlama isleminde 6rnekler her bir grup igin ilk
30 dk siiresince 30 °C’de tutulmus sonrasinda sicaklik kademeli olarak 50,60 ve 70 °C’ye artirilmistir.
Balik 6rnekleri son 45 dk 85 °C sicaklikta tutulmugtur. Dumanlama sonrasinda sogutulan 6rnekler
vakum ambalajlama islemine tabi tutulmustur. Dumanlanmig balik 6rnekleri 18x23 c¢m ebatinda 110
mikron kalinliginda vakum posetlerinde, vakum paket cihazi (Abant Makine Sanayi, Tiirkiye) ile
paketlenmistir. Vakum paketlenen ornekler 3+1°C'de muhafaza edilmistir (Sekil 1). Caligmada
analizler 3 paralelli olarak gergeklestirilmistir.

Sekil 1. Kiraz (K) erik (E) ve elma agaci (A) talaglari ile d:ulas ve vakum ketleis 11k 6ekeri

2.2.2. Mikrobiyolojik analizler

Dumanlanmig alabaliklar depolamanin 1., 7., 14., 21., 28., 35. ve 42. giinlerinde mikrobiyolojik
(TMAB, TPAB, Listeria monocytogenes, MK) agidan incelenmistir. Analiz giinlerinde aseptik
kosullarda ¢aligilarak steril bistiiri ve pens yardimiyla 10 g 6rnek ve 90 ml steril % 0.1°lik pepton
water (MERCK) ile homojenize edilmistir. Steril pepton water ile seri desimal diliisyonlar yapilarak
her diliisyondan yayma plak yontemiyle ekimleri yapilmistir. TMAB ve TPAB sayimi i¢in Plate Count
Agar (PCA) besiyeri (MERCK 5463), Listeria monocytogenes i¢in PALCAM Listeria Selective Agar
Base, MK saymmu i¢in YGC agar besiyeri kullanilmistir. TPAB sayist i¢in 5-7+1°C’de 10 giin, diger
mikroorganizma sayimlar1 i¢in 30+1°C 48-72 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyondan sonra 30-300
arasinda koloni olusturan plaklar degerlendirilmistir. Sonuglar log KOB/g olarak hesaplanmistir
(Harrigan & Mc Cance, 1976).
2.2.3. Duyusal analizler

Duyusal analizler Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi akademik personeli arasindan 10 deneyimli
panelist tarafindan; renk, koku, tat, tekstiir ve goriinis degerlendirmeleri yapilmistir (Kurtcan &
Goniil, 1987). Degerlendirmede 1 ile 10 aras1 puanlama yapilmis ve puanlamada; 1-2 (¢ok kotii), 3-4
(koti), 5-6 (Normal), 7-8 (iyi), 9-10 (gok iyi) olacak sekilde degerlendirilmistir.
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2.2.4. Istatistiksel Analizler

Elde edilen mikrobiyolojik ve duyusal analiz verileri SPSS 22 paket programinda Tek Yonlii
Varyans Analizi (ANOVA) ile karsilagtirildiktan sonra gruplar arasindaki oOnemlilik diizeyinin
belirlenmesinde Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile ortaya konulmus olup, bu istatistiksel 6nem
farki p<0,05 ile gosterilmistir. Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir (n=3).

3. BULGULAR ve TARTISMA

Calismamizda erik agaci, elma agaci ve kiraz agaci talaslarryla dumanlanmis ve vakum
paketlenmis Tiirk Somonu 6rneklerinin depolama siiresince TMAB, TPAB, L. monocytogenes., MK
ve duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Cig baliketinde yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda
TMAB 2,5+0,02 log KOB/g, TPAB 2,1+0,08 log KOB/g, MK 2,4+0,03 log KOB/g oldugu tespit
edilmistir. E, A ve K grubu 6rneklerin TMAB degerleri Sekil 2°de verilmistir.

Gida kaynakli psikrotrofik bir patojen olan L. monocytogenes siklikla tiitsiilenmis balik
iirlinlerinden izole edilmektedir. Soguk dumanlanmig baliklarda, sicak tiitsiilenmis baliklara gore daha
yiiksek bir L. monocytogenes etkisi goriilmektedir (Heinitz & Johnson, 1998). Kaliteli
hammaddelerden kontrollii kosullarda, firinlarda veya tlinellerde {iretilen dumanlanmis gidalarin, raf
omrii bitmeden tiiketildiginde saglik lizerinde herhangi bir tehlike olusturmadigi bildirilmektedir
(Sikorski, 2016). Sufien vd. (2003) farklt sivi duman bilesikleri ile dumanlanmis alabalikta gida
kaynakli patojenlere karsi antimikrobiyal etki {izerine ¢alisma yapmuslardir. S6z konusu c¢aligmada
alabaliklar %20 tuzlu salamurada bekletildikten sonra siv1 tiitsiilenmis ve vakum paketlenerek 4 °C'de
depolanmistir. Calisma sonunda farkli duman 6zlerinin L. monocytogenes’e karsit inhibitor etki
gosterdigini belirlemislerdir. Benzer sonu¢ ¢alismamizda da elde edilmis, sicak dumanlanmis 6rnek
gruplarinda L. monocytogenes tespit edilmemistir.
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Sekil 2. Kiraz, erik, elma talagiyla dumanlanmig Tiirk Somonlarinin soguk depolama siiresince TMAB
sayisindaki degisimler (log KOB/g) Biiyiik harfler gruplar arasindaki farki, kii¢iik harfler giinler arasindaki farki
gostermektedir) p<0.05)

Cig Tirk Somonu orneklerinde TMAB degeri 2,5 +0,02 log KOB/g olarak belirlenirken
dumanlama sonrasinda tespit edilmemistir. Depolamanin son giinii olan 42. giinde K grubu 7,85+0,23
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log KOB/g, E grubu 7,48+0,63log KOB/g, A grubu 740,72 log KOB/g ile smir deger (7 log KOB/g)
asilmistir (ICMSF, 1986). Ozkaya (1995), alabaliklarda baslangictaki TMAB sayisii 2,47 log KOB/g
olarak tespit etmistir. Arastirmaci, sicak tiitsiileyip vakumla paketleme sonras1 4°C'de muhafaza ettigi
orneklerin, depolamanin 1. giinlinde toplam bakteri sayisini1 4,32 log KOB/g ve 28. giiniinde 7,67 log
KOB/g olarak belirlemistir. Bilgin vd.,(2008) ¢ipura baliklarinin baslangic TMAB degerinin mese
talasi ile sicak dumanlama islemi ile azaldigini tespit etmislerdir. Calismamizda da sicak dumanlama
isleminin raf dmriine olumlu yansidigi, farkli odun talasi kullaniminin ise genel olarak énemli bir
degisiklige neden olmadigi (p>0,05) belirlenmistir. Dogan ve Izci (2016), sicak dumanlanmus
gokkusag1 alabaligi filetolarinda soguk muhafazanin (4+1 °C) 21. giiniine kadar TMAB tespit
etmemistir. Tacumin vd. (2017) dilimlenmis O. mykiss soguk tiitsiilenerek vakum paketlenen
orneklerin baslangigta TMAB sayisinin tespit edilebilir degerin altinda kaldigini ve 15. giinden sonra
hizli bir artisin oldugunu belirtmistir. Ayrica arastirmacilar Orneklerde L. monoctogenes’e
rastlanmadigini ifade etmislerdir.

=
B8
=
‘jg 7
® b
E 5 ==K grubu
= 4 E grubu
2
=3 s A grubu
7]
=
2
&
1
0
1 7 14 21 28 as 42
Zaman [GUN)
Gun -
/ 1 7 14 21 28 33 42
Grup
K grubu Aa Ab Abe Abe Y As As
E grubu Aa Ah Ab Ah Acd Ade As
A grubu Aa Ba Ab Ab Ae As A=

Sekil 3. Kiraz, erik, elma talasiyla dumanlanmig Tiirk Somonlarinin soguk depolama siiresince TPAB
sayisindaki degisimler (log KOB/g) (Biiyiik harfler gruplar arasindaki farki, kiigiik harfler giinler
arasindaki farki gostermektedir) (p<0.05)

Farkli odun talaslariyla tiitsiilenerek vakum paketlenmis orneklerin soguk muhafazasi sirasinda
TPAB sayisma iligkin bulgular Sekil 3’te verilmistir. Tirk Somonu etinin ilk giin TPAB sayisi
2,140,08 log KOB/g olarak tespit edilirken, dumanlanmig {riinlerin depolamanin sonunda K grubu
icin 7,5+£0,86 log KOB/g, E grubu icin 7,214+0,97 log KOB/g ve A grubu i¢in 6,98+0,88 log KOB/g
olarak saptanmistir. Yapilan istatistiksel analizde gruplar arasinda TPAB sayist bakimindan fark
olmadig1 goriilmiistiir (p>0,05). Ancak depolamanin 7. giiniinde A grubunda tireme goriilmezken, K
ve E gruplarindaki degisimin ise istatistiksel olarak genellikle dnemli olmadig1 gozlenmistir (p>0,05).
Dogan ve Izci (2016), sicak dumanlanmis ve kaplama uygulanmams gokkusagi alabaligi filetolarinda
TPAB sayismin depolama siiresince (42 giin) sinir degerleri asmadig belirtilmistir. Erkan (2012),
sicak dumanlanmis gokkusagi alabaliklarim kekik ve sarimsak yagi ile muamele edildikten sonra
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vakum paketleyerek soguk ortamdaki raf 6mriinii incelemistir. Calismada psikrotrofik bakteri sayilari
acisindan tiim gruplarda 6 log KOB/g' astigini1 tespit etmistir.

5

o

= 4

o

=

+

s )

2 E

=

=2 —tr—A

[~

=

a1

0 +—ik r 3 &
1 7 14 21 28 35 42
Zaman (GUN)

Gta 1 7 14 21 35 12

Grup
R grubu Aa Aa A Ab Ab Ab
E grubu Az Az Az Ab Ab Ab
Agruby A A Aa Ba Ab Ab

Sekil 4. Kiraz, erik, elma talagiyla dumanlanmis Tiirk Somonlarinin soguk depolama siiresince MK say1sindaki
degisimler (log KOB/g) (Biiyiik harfler gruplar arasindaki farki, kii¢iik harfler giinler arasindaki farki
gostermektedir) (p<0.05)

Dumanlanmis balik 6rneklerinin muhafazasi sirasinda tespit edilen MK degerleri Sekil 4’de
verilmistir. Cig balik etinde, MK degeri 2,4 £0,03 log KOB/g olarak tespit dilmisken dumanlanmig
iirtinlerin 42. giiniinde MK degeri K grubu i¢in 3,1 +0,28 log KOB/g, E grubu i¢in 2,78 +0,40 log
KOB/g ve A grubu igin 2,59 +£0,60 log KOB/g olarak bulunmustur. K ve E grubunda 21. giine kadar,
A grubunda ise 28. giine kadar MK mikroorganizmalarinda iireme olmadigi goriilmiistiir (Sekil 4).
Uriinlerde MK say1s1 bakimidan depolama sonuna kadar istatistiksel olarak fark olmamustir (p>0,05).
Balik canli iken kas dokusu steril kabul edilir (Aras Hisar vd.2004). Avlandiktan sonra gevre
kosullarina bagl olarak bu durum degisir. Dumanlama islemi aroma etkisinin yanisira konserve edici
0zelligi olan bir prosestir. Dumanlama isleminde konservasyon saglanmakta olup bu islem tuzlama ve
kurutma iglemlerini de icermektedir. Bu islemler su aktivitesini disiiriirken bakteriostatik ve
bakterisitik etki gdstermektedir. Dumanlamanin bdyle koruyucu etkilerine ragmen bu tiir tiriinlerde de
kalite degisimleri olabilmektedir. Bu degisimler baligin yag oranina, tiiriine, uygulanan metoda,
depolama kosullarina baghdir (Varlik, 2004). Dumanlanmig alabalikta da ilk zamanlar
mikroorganizmalar tespit edilmemis olup, depolamanin ilerleyen giinlerinde MK’iin gelistigi
goriilmistiir (Sekil 4). Patir vd., (2005) akgiirgen, mese, kavak, sogiit ve ¢gam kullanilarak tiitsiilenen
aynali sazan filetolarinda baslangigtaki MK sayis1 2,51 log KOB/g iken dumanlama sonrasinda azalma
gostermis, depolamanin 21. giiniinde ise ayni diizeyde devam ettigi, gruplar arasinda da farkliligin
goriilmedigi belirtilmistir. Bilgin vd., (2008) ¢ipura baliginda sicak dumanlama sonrasi 35 giin
boyunca 4 °C de depolanan 6rneklerde maya ve kiif tespit edilmedigi, depolamanin son giinii olan 60.
giinde MK sayisinin 2,56 + 0,01 oldugunu belirtmiglerdir. Dumanlama isleminin; 1sitma, kurutma ve
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tuzlama iglemlerinin entegre etkisiyle bozulma bakterileri ve patojenik bakteri faaliyetlerini azalttigi
belirtilmektedir (Hagos, 2021).

Dumanlanmig Tiirk Somonu 6rneklerinin muhafazasi siiresince meydana gelen duyusal degisimler
Sekil 5’te verilmistir.
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Sekil 5. Kiraz, erik, elma talagiyla dumanlanmig Tiirk Somonlarinin soguk depolama siiresince duyusal
degisimleri (*Biiyiik harfler gruplar arasindaki farki, kiigiik harfler giinler arasindaki farki géstermektedir)
(p<0.05)
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Calismada tiim 6rnek gruplarinda renk puanlar1 baslangigta 7,3+0,41 - 8,6+0,49 arasinda degisirken
depolamanin son giinii olan 42. giinde K, E ve A gruplari icin sirastyla 5,2+1,75, 5,5+1,01 ve 6,2+0,73
olarak tespit edilmistir (Sekil 5). Depolama siiresi sonunda A grubu drnekler ile K ve E grubu 6rnekler
arasindaki renk parametresindeki degisimin onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Farkli agac
talaglartyla dumanlanmis orneklerin koku puanlari incelendiginde depolamanin ilk giiniinde K, E, A
gruplarinda sirastyla 7,5+1,07, 8,6+£1,64 ve 8,8+1,54 bulunurken 42. giinde 5,2+1,39, 5,4+1,50 ve
6+1,05 olarak belirlenmistir (Sekil 5.). Tim gruplarda koku parametresi i¢in 1. giin ile 42. giin
arasindaki degisimin onemli (p<0,05) oldugu saptanmustir. Ayrica depolama sonunda A grubu
ornekleri ile K ve E grubu 6rnekleri arasindaki farkinda 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05) (Sekil
5). Dumanlama sonrasi 6rneklerin gériiniim degerleri K, E, A gruplarinda sirasiyla 8,7+1,63, 7,4+0,89,
8,5+1,17 olarak tespit edilmistir (Sekil 5.3). Baslangicta gruplar arasinda 6nemsiz farkliliklar tespit
edilirken depolamanin 42.giiniinde K grubu disinda diger ornek gruplar1 arasindaki degisim 6nemsiz
bulunmustur (p>0,05). Duyusal degerlendirme sonucunda tat bakimindan baslangigta en yiiksek puan
sirasiyla A, E ve K grubu orneklerde elde edilmistir (Sekil 5). Tekstiir agisindan depolamanin 42.
giiniinde tiim 6rnek gruplar1 panelistlerce 4 puanin altinda degerlendirilmistir. Tiim 6rnek gruplarinda
tekstiirde baglangic ve depolama sonundaki degisimin 6énemli (p<0,05) oldugu, depolama sonunda ise
K ve E grubu ornekler ile A ve E grubu o6rnekler arasindaki degisimin ise 6nemsiz (p>0,05) oldugu
saptanmistir (Sekil 5).

Panelistlerce degerlendirilen tiim ornek gruplart iginde A grubu Orneklerin tiim duyusal
degerlendirmeye esas parametreler yoniiyle en yiiksek puanlari aldig1 gézlenmistir.

Mutlu ve Bilgin (2016), mese agaci1 kullanilarak sicak dumanlanan alabaliklar (O. mykiss) ile
yaptiklar1 calismada renk, goriiniim, koku ve tekstiir parametrelerinin depolama siiresince azalma
gosterdigi, ancak 28. giinde mikrobiyolojik smir degerlerin asilmasi nedeniyle panelistlere tadim
yaptirilmadig1 belirlenmistir. Dogan ve Izci (2016), herhangi bir kaplama uygulamadig1i dumanlanmis
gokkusagi alabaligi filetolarinda 42. giin yapilan duyusal analizler sonucunda tiiketilemez diizeye
ulasildigini belirtmistir.

Acar (2021), Atlantik somon (Salmo salar) filetolarinda mese, ceviz, elma, kiraz talaslari ve
kurutulmus kekik, ithlamur, biberiye ve defne bitkileri ile dumanlama sonucu 6rneklerin duyusal
ozelliklerinin tiiketici begenisine etkisi iizerine yaptiklar1 arastirma sonucunda; genel begeni puanini
en yliksek alan gruplarin sirasiyla ceviz, elma+ihlamur ve ceviztdefne somon 6rneklerinin oldugu, en
az begenilen kiraz+biberiye dumanlanmis tiriinlerinin oldugu bildirilmistir. Tiirk Somonu ile yapilan
calisgmamizda en yliksek begeniyi elma grubu almistir. lacumin vd. (2017), soguk dumanlanarak
vakumlanmis gokkusagi alabaligi 6rneklerinin 60 gilinliik raf dmrii duyusal olarak desteklenmis olsa
bile raf 6mrii i¢in 45 giiniin ticari olarak daha uygun olacagim ifade etmiglerdir. Caglak ve Karsl
(2020) havuz baligina (Carassius carassius) dumanlama islemi uyguladiktan sonra vakum
paketleyerek muhafaza (+44+1 °C) etmislerdir. Goriiniis, doku, renk ve koku kriterlerinin
degerlendirildigi duyusal analiz sonucunda 90. giine kadar kalitesini korudugu belirtilmigtir. Ayrica
diger kalite parametreleriyle beraber degerlendirildiginde ise 75 giin buzdolab1 kosullarinda muhafaza
edilebilecegi vurgulanmistir.

Vakum paketlenmis sicak tiitsiilenmis gokkusagi alabaliklarinin duyusal 6zellikleri FAO Kodeks
Standartlarma (1999) goére degerlendirildiginde 5 puan minimum kabul edilebilirlik skoru olarak
belirlenmistir. Bu baglamda calismada duyusal degerlendirmeler sonucunda K ve E o6rnekleri 42.
giinde genel olarak 5 puan altinda alirken A grubu 6rnekler ise genel olarak 5’in iizerinde puanlar
almis ve ¢alismanin en begenilen 6rnek grubu olmustur.

4. SONUC

Son yillarda Tiirk Somonu olarak BSGM tarafindan tescillenen gékkusagi alabaliginin iiretimi,
tilketimi ve pazarlanmasi her gegen giin artmaktadir. Rengi, lezzeti, et yapisi1 ve besin igerigi agisindan
kendi kategorisindeki diger somon baliklariyla rekabetci diizeye gelmistir. Diinyada ve tilkemizde bu
baglamda ilgi odagi olmustur. Ulkemizde Tiirk Somonunun farkli sunum ve lezzetlerle
degerlendirilmesi, su driinleri tiketim aligkanligini olumlu ydnde etkileyecektir. Bu kapsamda
yaptigimiz calismada, Karadeniz’de yetistirilen Tiirk Somonunun farkli talaglar kullanilarak
dumanlamasi sonrasinda iiriinlerin mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Elde edilen
sonuglara gore; tiim gruplarin 42. giinde mikrobiyolojik agidan sinir degerlerini astig1 tespit edilmis,
elma agaci talasi ile dumanlanmis iiriinlerin lezzet, tekstiir, koku, renk ve goriiniim agisindan diger
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gruplara gore panelistlerce daha ¢ok begenildigi gbzlenmistir. Isparta elma, kiraz ve erik yetistiriciligi
bakimindan iilkemizin 6nde gelen merkezlerinden biridir. Bu ydniiyle son zamanlarda popiilaritesi
artan Tirk Somonu farkli isleme tekniklerinin uygulanabilirligi yoniiyle degerlendirildiginde,
tilketiciye yeni bir lezzet sunulmasi yaninda katma degerinin de artirilabilecegi ve iilke ekonomisine
katki saglanabilecegi diistiniilmektedir.

TESEKKUR
Bu c¢alisma 15-16 Eyliil 2022 tarihinde diizenlenen, “6. Ulusal Alabalik Sempozyumunda
(Uluslararas1 Katilimli)” sozlii bildiri olarak sunulmustur.

FINANS
Bu ¢alismanin yiiriitiilmesinde herhangi bir finans destegi alinmamuigtir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, bu ¢aligmayi etkileyebilecek finansal ¢ikarlar veya kigisel iligkiler olmadigini beyan eder.

YAZAR KATKILARI
Kurgu: SB, LI; Metodoloji: SB; De_neyin gerceklestirilmesi: SB, Li, GS, FU; Veri analizi: GS, FU;
Makale yazimi: GS, Denetleme: $SB, LI. Tiim yazarlar nihai taslagi onaylamistir.

ETIK ONAY BEYANI
Bu calismada deney hayvanlar kullanilmamasi nedeniyle Yerel Etik Kurul Onay1 alinmamustir.

VERI KULLANILABILIRLIK BEYANI
Bu ¢aligmada kullanilan veriler talep tizerine ilgili yazarlardan temin edilebilir.
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