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Abstract: Comparing organoleptic properties of cold smoked and grilled rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). In this
research grilled and cold smoked rainbow trout was compared for organoleptic properties. In the end of sensory evaluation;
appearance, odour, flavour, chewiness and overall after taste were evaluated with 5 points system. According to the results of
sensory evaluation, cold smoked fish received higher scores than grilled fish for all parameters.
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Ozet: Bu arastirmada gokkusag alabali§i (Oncorhynchus mykiss), mangalda pisirilerek ve soguk titsiileme ydntemiyle
titsilenerek duyusal kalite bakimindan karsilastirimistir. Duyusal degerlendirmede goriinls, koku, gigneme 6zelligi, lezzet, genel
begeni kriterleri esas alinmig ve panelistler tarafindan 5 puan Uzerinden degerlendirilmistir. Soguk tiitsiilenmis alabaliklarin
mangalda pisirilen alabaliklara gére gortinis, koku, lezzet, cigneme 6zelligi ve genel begeni bakimindan daha yiksek puan aldigi

gdzlenmistir (p<0.01).

Anahtar Kelimeler: Gokkusagi Alabaligi, Soguk Tutstleme, Duyusal Kalite.

Girig

Son yillarda artan diinya nifusu, insan beslenmesinde 6nemli
bir yeri olan hayvansal kokenli protein kaynaklarinin
yetersizligine neden olmakta, bu protein agigini en iyi
derecede ve ucuz bir sekilde gidermede vyararlanilacak
kaynaklarin basinda giin gectikce dnem kazanan su drinleri
gelmektedir.

Balik eti, beslenme dederi ve ozellikle protein kalitesi
bakimindan mikemmel bir besindir. Dengeli beslenmenin
bilincinde olan lkeler, protein kaynaklarini daha da
zenginlestirmek icin gida sanayinde yeni teknolojik imkanlar
aramakta,  Ozellkle  gelece§e  buglinden  yatirm
yapmaktadirlar. Gida sanayinde amag tiketiciyi duyusal
olarak tatmin edecek Uriinler Uretmektir (Aslan 1999).

Dinyada ve Tirkiye'de yetistiriciligi en yaygin olan balik
tir gékkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss)dir. Diinyanin
birgok bdlgesine yayillan bu tiirlin yetistiricilikte tercih
edilmesinin  nedenleri; yiksek adaptasyon ve yemden
yararlanma yetenegi, suni yontemlerle yumurta aliminin
kolayh@i, kulugka strelerinin kisaligi ve hastaliklara karsi
dayanikli olmasidir (Canyurt, 1978, 1983, Emre ve Kiirim
1998).

Tltsu kabinlerinde Grliniin direkt duman ile temasiyla
uygulanan geleneksel tiitstileme islemlerinden birisi de soguk
titstlemedir (Burges ve dig. 1965, Girard 1992). Soguk
titstileme 20-30°C arasinda gerceklestirilir ve higbir zaman
sicakigin 30°C’yi asmamasi gerekir. Bu degerin (zerine
cikilirsa, dumanlama sirasinda driin kokusabilir. Bu yontemde
titstileme suresi birkag saatten birkag giine kadar degisir

(Kolsarici ve Ozkaya 1998). Soguk tiitsilemede, dumanin
kurutucu ve konserve edici etkisi tuzlu baligin yiksek oranda
tuz ve dlslk oranda su icermesi 6zelligi ile birleserek Grlinin
daha uzun siire dayanmasi saglanir (Gokoglu 2002).

Tutstlemenin ilk uygulanmaya bagsladigi dénemlerde
ana amag driinin dayanikli hale getirimesiyken giiniimiizde
ise ana ama¢ tltsi aromasi ve renginden yararlanilarak
urtinin duyusal dzelliklerinin gelistirilmesidir (Kundakgr 1979,
Gokoglu ve Varllk 1992). Nitekim Gogus ve Kolsarici
(1992)'da, tlitsilemenin amacinin Uriine degisik bir tat, koku
ve lezzet vermek ve tiketimi tek &rneklikten kurtarmak
oldugunu bildirmistir.

Ulkemizde balik tiiketimi diisik olmakla birlikte, taze
baligin tiketim sekli birkag pisirme metoduyla sinirli
kalmaktadir. Bu calismayla baliklar farkli bir aroma ile
tiketiciye  sunularak, ulkemizde onemli  bir (retim
potansiyeline sahip olan ve ayni zamanda besin degeri
bakimindan zengin olan alabaligin tiketiminin arttirimasi
hedeflenmektedir.

Materyal ve Yontem

Arastirmanin balik materyalini olusturan g6kkusagdi alabaliklari
(Oncorhynchus mykiss) Atatiirk Univgrsitesi Ziraat Fakiltesi
Su  Urlnleri Bolim{ Alabalik Uretim ve Arastirma
Merkezi'nden temin edilmistir. Agirliklari 250 + 20 g olan
baliklar canliliklarini kaybettikten sonra musluk suyu altinda
iyice yikanmis, i¢ organlari temizlendikten sonra pul, kan,
mukoz salgi v.b. kalintinin uzaklastirimasi amaciyla tekrar
yikanmigtir. Tuzlama igleminde, 1 adet balik icin plastik bir
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kap icerisinde 100 ml suyla 28 g tuz karistirnlarak 80°
salinometrelik bir salamura hazirlanmistir. Baliklar 2 saat
salamurada bekletilmistir. Salamuradan ¢ikarilan baliklar,
tutstileme dolabindaki sislere asilarak suyu stzlllp, ylzeyi
kuruyana kadar yaklasik 45 dakika oda sicakliinda (20°C)
birakilmistir. Daha sonra 30°C ‘yi gegmeyen sicaklikta mese
agaci ile 8 saat tiitstleme yapilmistir.

Her iki yluzeyi 1.5 dakika elektrikli i1zgarada pisirilen
soguk tutstilenmis alabaliklar ve mangalda pisirilen alabaliklar
oda sicakligina getirilip, panelistler tarafindan 5 puan
lizerinden (5: Gok lyi, 4: lyi, 3:Orta, 2:Kétii, 1: Cok Koti)
degderlendirilmistir.

Duyusal analiz; sigaranin damak tadi (izerine olumsuz
etkilerinden dolayi sigara bagimlisi olmayan ve balik tiiketim
aliskanhgr olan 10 kisilik panelist grup tarafindan
gerceklestirilmistir ve test igin 11:00-13:00 saatleri tercih
edilmigtir. ~ Analiz  boyunca panelistiere  puanlamanin
hassasiyeti agisindan her &érnek arasinda su verilmigtir.
Degerlendirmede goriinls, koku, cigneme oOzelligi, lezzet ve
genel bedeni kriterleri esas alinmistir.

Arastirma sonunda elde edilen sonuglar, SPSS paket
programi (SPSS 1999) kullanilarak Grup Karsilastirma (t testi)
testine tabi tutulmustur.

Bulgular

Soguk tlitsilenmis ve mangalda pisirilen gokkusag!
alabaliginin duyusal degderlendirme sonuglari Tablo 1'de
verilmistir.

Tablo 1. Tiitsiilenen ve mangalda pisirilen gokkusagi alabaliginin duyusal
degerlendirme sonuglari.

Ozellik M. Pisirilmig Balik Tiitsiilenmig Balik
Goriiniig™ 3.02+ 0.09 3.78+0.07
Koku™ 3.20+0.09 3.77£0.07
Gigneme Ozelligi**  3.33+0.09 4,00+ 0.07
Lezzet* 2.89+0.09 3.96+ 0.08
Genel Begeni** 2.89+0.10 3.86+ 0.07

** n<0.01 Gok Onemli
Tartigma ve Sonug

Soguk tlitsilenmis baliklar mangalda pisirimis baliklara
nazaran btiin kriterler bakimindan yliksek puan alarak, daha
fazla bedeni toplamis ve istatistiki olarak ¢ok énemli (p<0.01)
fark tespit edilmigtir. Aragtirma sonuglari Hassan (1988),
Gogus ve Kolsarici (1992), Unal (1995) Zotos ve dig. (1995),
Rgra ve dig. (1998), Aslan (1999), Plahar ve di§. (1999),

Cardinal ve di§g. (2001), Knockaert ve dig. (2001),
Kolodziejska ve dig. (2002), Robb ve dig. (2002) literaturleri ile
paralellik gostermektedir.
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