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Ozet: Alabalik titsileme; tuzlama, kurutma ve tlutsii asamalarindan olusur. Tuzlamanin amaci; lezzet kazandirmak ve etteki su miktarini
azaltmaktir. Tuzlama esnasinda fazlaca tuz ete gecer (yasal alt sinir %3). Etin teksturu ve lezzeti negatif etkilenir. Tuzlama esnasinda %50
oranda kahverengi seker kullanilabilir. Seker molekulleri tuzunkinden daha buyuktur ve kas hucrelerine daha yavas girer. Ancak suyu
hucreden cekebilir. Kahverengi seker ve tuz karisimi ile tuzlanan baliklar, daha yumusak-lokumsu tekstur ve daha az tuza sahipken (yasal
sinirlarda), seker tadi neredeyse hi¢ gelmez. Bu projede geleneksel tutsulemeye alternatif bir yontem olan spreyleme metoduyla sivi tutsu
kullanilarak is gucu az, ekonomik, lezzetli bir fume urun elde edilecektir.

Abstract: Trout smoking process is comprised of salting, drying and smoking steps. The purpose of salting is to reduce the water content and
Increase the palatability. Excessive amount of salt passes into fillet during salting (legal minimum level of salt allowed is 3 %). Texture and
flavor of the fillet is adversely affected. During salting, 50 % brown sugar can be used. Sugar molecules are bigger than salt molecules in size
and therefore their penetration rate to fillets is slower than that of salt molecules. On the other hand, sugar molecules can withdraw water
from the cells. Fish which is salted using brown sugar and salt mixture is usually softer in texture and contains reduced levels of salt (within
the legal limits) and sugar flavor is almost non-detectable. In this project, as an alternative to traditional smoking procedure, liquid spraying
method will be used and less labor demanding, economic and delicious smoked products will be produced.

Alabalik, ulkemiz icin ekonomik degeri yuksek besleyiciligi ile one c¢ikan su Urunlerinden biridir.
Taze, sogutulmus, dondurulmus ve tutsulenmis bicimde ticari olarak degerlendirilen alabaligin,
Ulkemizin i¢ sularinda yetistiricilikte toplam Uretimi 122 873,3 tondur. Ulkemizde yetistiriciligi en
cok yapilan balik turuddr. Su trunleri isleme tekniklerinden biri olan tutstleme teknolojisi en eski
tekniklerden biridir. Tutsuleme, dumanlama ve fume olarak da literaturde yer almaktadir. Bu
teknik, bir su drinune, taze ya da sogutulmus, dondurulmus olarak satisindan daha fazla deger
kazandinr. Ulkemizde 2012 yilinda tUtsllenmis alabalik filetosu ihracat orani 3746 ton ve degeri
ise yaklasik 35 milyon dolar iken bu deger 2013 yilinda 4080 ton ve degeri ise 41 milyon dolardir.
Alabalik tOtsuleme; tuzlama, kurutma ve tutsU asamalarindan olusur. Tuzlama asamasinin,
tutsuleme teknolojisi acisindan onemi;

-Etteki suyun bir kismini uzaklastirmasi,

-Aroma katmasi,

-Eti sertlestirmesi,

-Kaslarda hucre dlzeyinde etkileri ile tekstur ozelliklerini gelistirmesi,

-Mikrobiyolojik gelismeler Uzerinde etkinlig;

-Raf omrinu uzatmasidir.

Kuru tuzlama teknigi, ette en fazla su kaybini saglayabilen tekniklerden biridir. Bu teknikte sadece
tuzun kullaniimasi yaygindir. Ancak bu durum, ette fazla kurumaya, yogun tuz tadina, gorsel
deformasyonlara ve teksturde istenmeyen Ozelliklerin gelismesine neden olmaktadir. Bu amacla
kuru tuzlama tekniginde tuzu farkli bilesimlerle karistirarak, tuzun olumlu etkilerinden faydalanip,
istenmeyen etkilerinin azaltilmasi yoluna gidilmektedir. Bu amacla kahverengi seker ve tuz
karisimlari kuzey ulkelerinde yagl baliklarda yaygin olarak kullaniimaktadir. Sekerin etkinligi su
sekilde gerceklesir; seker molekulleri de aynen tuz molekulleri gibi hareket eder. Ancak daha
bUyuk olduklarindan et icerisine tuz kadar hizli giremezler. Bununla birlikte, hucre icinden suyu
cekebilirler. Tum bu Ozelliklerine ragmen kahverengi seker-tuz karisimi ile tuzlanmis alabalikla,
sadece tuz kullaniimis olanlar arasinda su orani en az olan, sadece tuz kullanilan gruptadir. Bu
durum raf omrunu uzatir ancak tekstur ozellikleri tuketici memnuniyetini karsilamaz ve asiri tuz
ihtiva eder. Asiri tuz tuketimi insan saghg icin uygun degildir. Cesitli kalp ve damar hastaliklarina
neden olur. Kahverengi seker-tuz karisimi ile tuzlanmis alabalikla tekstur yumusak-lokumsudur,
bununla birlikte seker tadi neredeyse hi¢c gelmez. Tuzlama esnasinda et su kaybedeceginden
agirhk kaybr meydana gelir. Bu durum et verimini dogrudan etkiler ve ticari anlamda zarar vericidir.
Kahverengi seker-tuz karisiminda et verimi daha az etkilenir.

Tuzun lezzet kazandirma oOzelligi Grunun tuketici tarafindan kabul gormesinde rol oynamasinin yani
sira mikrobiyal gelisimi daha yuksek oranda kisitlama amacl asiri tuz kullanimi, duyusal anlamda
reddedilmesine de neden olabilmektedir. Su urunlerinin kaslarinda bulunan proteinler, yapisal,
sarkoplazmik ve baglayici doku proteinleri olmak Uzere 3 gruba ayrilirlar. Balik proteinlerinin
ozellikleri isleme ve degerlendirme sureclerinde kolaylikla degisebilmektedir. Yuksek tuz ya da
sicaklik uygulamalari nedeni ile proteinler geri donusimsuz olarak denaturasyona
ugrayabilmektedir. Bu nedenle de tuz kullaniminin azaltiimasi gerekmektedir. istenen oranda tuz
ve su iceriginin elde edilmesi, tutsulenmis urinun her acidan kalitesi Uzerinde etkilidir.

Tuzlama ve kurutma asamalarindan sonra tutsuleme asamasi gelir. Tutsuleme islemi sicak
tutstleme ve soguk tutsuleme olmak Uzere 2 farkl bicimde yapilabilmektedir. Son yillarda bu iki
teknige alternatif olarak sivi tutsuleme teknigi de kullanilmaktadir. Sicak ve soguk tutstlemede
tuzlama ve kurutma isleminden sonra odun dumaninda dumanlama islemi uygulanmaktadir.
Sicak tutsulemede firin sicakhgl 120-130°C iken, soguk tutstlemede ise 30-40°C’'nin Uzerine
cikilmaz. Ancak her iki yontemde odun dumani kullanildigindan, duman bilesiminde bulunan PAH
(Polisiklik aromatik hidrokarbonlar) adi verilen kanserojenik ve mutajenik bilesenler ete
bulasmaktadir. Bu bilesenlerin zararli etkilerine karsin tltsulenmis urunler gunumuzde l0ks
gidalar arasinda yerini korumaktadir. DUnyada ticari degerlendirilebilirligi oldukca yuksek olan
tutstlenmis Urlnlerin Turkiye’de 2003 yilinda toplam ihracati 377 712 kg iken, bu deger 2007
yilinda 4,9 kat artarak 1 857 574 kg’ a cikmistir. Bu denli onemli ticari degeri olan tutstlenmis
urunlerin eldesinde son 30 vyidir kullanimina baslanmis olan sivi tutsuleme teknigi, PAH
bilesenlerini iz miktarda ihtiva etmesi, kullanim kolayligl ve cevre ile dost bir Urun olma 0Ozelligi
tasimaktadir. Sivi tutsu, odun dumaninin su buhar ile bulusturularak damitilmasi ile uretilir.
Spreyle ya da daldirma yontemleri ile ete uygulanabilir. GUnlik hayatta barbeku soslarda da
kullaniimaktadirg

Daha 6nceki calismalarimiza gore (COMU-BAP-2014-433); kahverengi seker ve tuz karisimi ile
tuzlanan baliklar, daha yumusak-lokumsu tekstur ve daha az tuza sahipken (yasal sinirlarda),
seker tadl neredeyse hi¢c gelmez. Ayrica renk, sadece tuz kullanilan urtunlere gore daha fazla
begenilmistir. Bu projede; geleneksel tutsulemeye alternatif bir yontem olan spreyleme metoduyla
sivl tutst kullanilarak is gucu az, ekonomik, lezzetli ve tuz-seker orani, tuzun ve sekerin birlikte
kullaniimasiyla azaltiimis, yeni bir fUme urun elde edilecektir.




