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Abstract: Chemical composition changes of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillets after hot smoked. In this research;
suitability of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) to hot smoking and the effect of this process on chemical composition changes of
fish fillet were investigated. According to results of chemical analyses; water, protein, ash and fat content of fresh fish fillets were as
respectively: %72.31, %20.15, %1.29 and %4.61. After hot smoking process these values were as respectively: %59.26, %28.05,
%2.02 and %9.51. Higher protein, ash and fat contents received in the hot smoking rainbow trout fillets comparing with the fresh

rainbow trout fillets.
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Ozet: Bu calismada gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykissynin sicak tiitsiileme yontemine uygunlugu ve tiitsiileme sonrasi
orneklerdeki kimyasal kompozisyon degisimleri arastirimistir. Taze gokkusagi alabalig filetolarinda %72.31 su, %20.15 protein,
%1.29 kiil ve %4.61 yag bulunurken; sicak tiitsileme sonrasi %59.26 su, %28.05 protein, %2.02 kiil ve %9.51 yag tespit edilmistir.
Taze gokkusag alabaligi filetolarina gore sicak tiitstlenmis gokkusagi alabaligi filetolarinin su kaybina bagli olarak protein, kiil ve

yag oranlarinda artis belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gokkusagi Alabaligi, Sicak Tiitstileme, Kimyasal Kompozisyon.

Girig

Su Urlnleri icerdigi besin bilesenleri yoninden en degerli
besin maddelerinden birisidir. Protein oraninin ¢ok yliksek
olmasl, dogada bulunan hemen hemen c¢ogu amino asitleri
bulundurmasi, vitamin yéniinden zengin olmasi, biyolojik
degerinin yiksek olmasi su (rlnlerini dederli kilmaktadir. Bu
denli degerli olan su Urlinleri mevcut besin maddeleri iginde en
hizl  bozulan ve kokusan besin maddesidir. Balik
yakalandiktan itibaren uygun kosullarda korunmazsa birkag
saat icinde kokusabilir. Bu nedenle su (rlnleri tutulduktan
veya hasat edildikten itibaren uygun tekniklerle korunmall,
taginmali ve islenmelidir (Gllyavuz ve Unliisayin 1999 ).
Ulkemizde gerek denizlerimizden, gerekse yetistiricilikle
elde edilen baliklarin hemen hemen tamami taze olarak
tiketiimekte, bunu dondurulmus ve diger isleme teknikleri ile
islenmis Urinler (konserve, dumanlama, marinat, tuzlama v.b.)
izlemektedir (izci ve Ertan 2004). Oysa ki diinyada elde edilen
baligin buyik bir kismi iglenip tiketime sunularak hem raf
omr artirimakta, hem de piyasaya farkli tat ve aromada tirtin
saglayarak iriin gesitliligi temin edilmektedir (Ozkaya 1995).
Su Grlnlerinin islenerek tliketilmesi; Grliniin korunmasi ve
saklanmasi, Urlnlerden daha fazla yararlanimasi, is
olanaklarinin artirimasi, artiklarin ekonomiye kazandiriimasi
(yem, giibre v.b.) tliketiciye kolaylik saglamasi, irlne farkl bir
damak tadi verilmesi ve su Uriinlerinden daha ekonomik sekilde
yararlaniimasi agisindan gereklidir (Unliisayin  1999). Su
urlnlerinin -~ iglenerek  degerlendirimesinde  kullanilan
metotlardan birisi de dumanlama olarak da bilinen titsilemedir.

Ttstleme teknolojisinde dnceleri amag driinin dayanikli
hale getiriimesi iken bugin daha cok tiitsi aromasi ve
renginden vyararlanilarak  Uriinlin  duyusal  6zelliklerinin
gelistiriimesi amaclanmaktadir. Bu arada tiitstleme teknolojisi
geregi uygulanan tuzlama ve kurutma ile driinlin su aktivitesi
dugerken tltsinin yapisinda yer alan maddelerde
mikroorganizmalarin faaliyetini engelleyici ve
mikroorganizmalari dldirlcl etki yapar (Frazier 1967, Mills
1978, Kundakgi 1979, Anonymus 1982, Sikorski 1990,
Gokoglu ve Varlik 1992).

Unal (1995)’e gore, tltsiileme islemi baligin protein, yag
ve kil oraninin artmasina, nem igeriginin ise azalmasina
neden olur. Tltsdlenmis Uriindeki suyun uzaklastiriimasi
mikrobiyal faaliyetin minimize edilmesi agisindan biyiik 6nem
tasimaktadir.

Materyal ve Yontem

Aragtirmada balik materyali olarak; Atatirk Universitesi Ziraat
Fakiltesi Su Urlinleri Bolimi Alabalik Uretim ve Arastirma
Merkezi'nden temin edilen ortalama agirliklari 250 + 20 g olan
baliklar kullaniimistir. Havuzdan ¢ikarilan baliklar canhliklarini
kaybettikten sonra laboratuar ortamina taginmis ve musluk
suyu altinda yikanmigtir. ig organlari gikarildiktan sonra kan,
mukoz salgi, pul v.b. kalintinin giderilmesi amaciyla tekrar
yikanmistir. Tuzlama islemi igin, 100 ml suda 28 g tuz (80°
salinometre) iceren salamura hazirlanmistir. Hazirlanan bu
salamurada baliklar 1 saat slreyle bekletilmistir. Tuzlu su
gOzeltisinden ¢ikarilan baliklar, tltsileme dolabindaki
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paslanmaz metalden yapilmis c¢ubuklara asilarak suyu
stizlllp, ylzeyi kuruyana kadar yaklagik 30 dakika 20°C'de
birakilmigtir. Bu iglemlerden sonra sicak tltsilemeye
gegilmistir. Daha sonra 80-90°C sicakliklar arasinda 3 saat
stre ile tutstleme yapilmisgtir. Hem taze, hem de titstlenmis
baliklarin  kimyasal ~ kompozisyonlarindaki  degisimler
incelenmistir.

Ballk etlerinin kimyasal analizlerinde su orani Turk
Standartlar Enstitisi'niin 1743 sayili yontemine gore (110 +
1°C) (Anon 1974), kil Tirk Standartlar Enstitlst’nin 1749
sayili ydntemine gére (550 + 1°C) (Anon 1974), protein analizi
‘Kjeldahl Metodu (N x 6.25)' na gore (Gokalp ve di§. 1999),
yag analizi ‘Soxhelet Metodu'na gére (Gokalp ve dig. 1999)
hesaplanmistir.

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

Bulgular

Taze ve sicak tlitstlenmis gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus
mykiss)'nin kimyasal analiz sonuglarina gore taze balikta
%72.31 + 0.67 su, %20.15 + 0.24 protein, %1.29 £ 0.01 kil
ve %4.61 £ 0.20 yag; sicak tutsiilenmis 6rnekte ise %59.26 +
1.04 su, %28.05 = 0.51 protein, %2.02 £ 0.12 kil ve %9.51
+ 0.15 yag saptanmigtir (Tablo 1).

Tablo 1. Taze ve sicak tiitsilenmis gokkusagi alabaliginin kimyasal
kompozisyonu.

Bilesimler (%) Taze Balik Tiitsiilenmig Balik

Protein** 20.15+0.24 28.05+0.51

Yag*™ 4.61+0.20 9.51+0.15

Su** 72.311£0.67 59.26+1.04

Kiil* 1.2940.01 2.02+0.12
(**P<0.01)

Tartigma ve Sonug

Alabaliklarin nem icerigindeki disise bagli olarak protein
iceriklerinde dnemli bir artis gériilmUistiir (p<0.01). Orneklerin
yag dlzeyinde ise nem iceriginin azaligi ile iliskili olarak
oransal bir artis gorilmis ve istatistiki olarak ¢ok Gnemli
bulunmustur (p<0.01). Gerek tuzlama islemi ve gerekse
titslileme ile olusan nem kaybi 6rneklerin kil iceriklerinin de
artmasina neden olmustur. Kil icerigi istatistiki agidan gok
onemli bulunmustur (p<0.01). Arastirma sonuglari Bhuiyan ve
dig. (1986), Nkouandau (1989), Ozkaya (1995), Unal (1995),
Vishwanath ve dig. (1998), Unliisayin (1999), Ayas ve

Soydemir (2003), Gokoglu ve dig. (2004) literatirleri ile
paralellik géstermektedir.

Gokkusagi alabahginin titstileme &ncesi ve sonrasi
kimyasal kompozisyon degisimlerine  bakilarak  sicak
titstileme icin genel olarak uygun oldugu kanisina variimigtir.
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