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Özet: Bu çalışmada Türk Somonu olarak adlandırılan ve Karadeniz’de yetiştiriciliği 

yapılan gökkuşağı alabalığı (Oncorhynchus mykiss), kiraz (K), erik (E), ve elma (A) 

ağacı talaşları kullanılarak sıcak dumanlama işlemine tabii tutulmuş ve sonrasında 3 ± 

1°C’de depolanmıştır. Dumanlanmış Türk Somonunun depolama süresince; 

mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerobik bakteri-TMAB, toplam psikrofilik aerobik 

bakteri-TPAB, Listeria monocytogenes, maya-küf-MK) ve duyusal (renk, koku, tat, 

tekstür ve görünüş) analizleri yapılmıştır. Ürünlerin mikrobiyolojik analizlerinden elde 

edilen sonuçlara göre; çiğ balıketinde TMAB sayısı 2,5±0,02 log KOB/g, TPAB 

2,1±0,08 log KOB/g, MK 2,4±0,03 log KOB/g, olarak tespit edilmiş olup, sıcak 

dumanlama işleminin mikroorganizma grupları üzerinde inhibe etkisi gözlenmiştir. 

Depolamanın sonunda kiraz, erik ve elma talaşı ile dumanlanmış Türk Somonlarında 

TMAB, TPAB ve MK sayıları sırasıyla 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 bulunmuş, L. 

monocytogenes tespit edilmemiştir. Duyusal analiz sonuçlarından, koku ve tekstür 

açısından farklı talaş kullanımının etkisinin önemsiz olduğu saptanmıştır (p>0,05). 

Depolamanın sonunda, A grubu örneklerinin mikrobiyolojik ve duyusal olarak en iyi 

kaliteye sahip olduğu belirlenmiştir. 
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Abstract: In this study, rainbow trout (Oncorhynchus mykiss), which is called Turkish 

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

(K), plum – (E), and apple –(A) tree and then stored at 3 ± 1°C. Smoked Turkish Salmon 

were performed microbiological (total mesophilic aerobic bacteria -TMAB, total 

psychrophilic aerobic bacteria -TPAB, Listeria monocytogenes yeast-mold -MK) and 

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 2.5±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.   
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1.GİRİŞ 
Dünyada artan nüfusla birlikte kaliteli ve sağlıklı gıda ürünlerine ulaşmakta güçlükler 

yaşanmaktadır. Önemli bir protein kaynağı ve diğer besin bileşenleri ile öne çıkan balığa ilgi her geçen 

gün artmaktadır. Bu nedenle tüketicilerin ulaşılabilir ve besin kalitesi yüksek olan türlere ilgisi 
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artmaktadır. Son yıllarda yaşanan salgınlar bağışıklık sistemi için sağlıklı ve dengeli beslenmenin 

önemini gündeme getirmiştir.  

Gökkuşağı alabalığının (Oncorhynchus mykiss) ülkemizde yetiştiriciliği içsularda 1970’li yıllarda 

başlamıştır (Emre vd.,2008). Kuzey Amerika kökenli olan Gökkuşağı alabalığı Salmonidae familyası 

içerisinde yetiştiriciliği en yaygın olan türdür. 2019 yılında Tarım ve Orman Bakanlığı Balıkçılık ve 

Su Ürünleri Genel Müdürlüğü tarafından, Türkiye’de özellikle Karadeniz’de üretilen gökkuşağı 

alabalığı markalaşarak “Türk Somonu” adını almıştır (Özal, 2021). Rusya marketlerinde bu türün 

“büyük kırmızı Türk balığı” olarak da pazarlandığı bildirilmiştir (FAO, 2022). Ülkemizde 2021 yılı 

itibariyle 471 bin ton olan yetiştiricilik ürünleri arasında gökkuşağı alabalığı üretimi, iç sularda 134 

bin ton ve denizde 31 bin ton ile önemli bir paya sahiptir (TÜİK, 2022). 

  Orta Karadeniz Bölgesi’nde yetiştiriciliği yapılan Türk Somonunun besin içeriği ile ilgili 

yapılan bir çalışmada ham protein içeriğinin %19,04, ham yağ miktarının %6,3 ve toplam omega-3 

yağ asitleri değerinin de %12,96 olduğu bildirilmiştir (Keskin vd., 2022). Türk Somonu ile ilgili 

çalışmalarda bu tür element konsantrasyonu (Öztürk, 2022) ve ağır metal (Öğretmen, 2023) yönüyle 

incelenmiş ve sağlık açısından uygun olduğu vurgulanmıştır. 

Dumanlama işlemi meşe ve kayın gibi sert yapılı ağaçların talaş veya odunları kullanılarak 

yapılmaktadır. Duman içindeki bileşiklerin antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri, dumanlamada 

uygulanan ısı ve tuzlama gibi işlemler dumanlanmış ürünlerin raf ömrünü artırıcı faktörlerdir 

(Sikorski, 2016). Dünya genelinde dumanlama tekniği balıklar da dahil olmak üzere birçok gıdaya 

uygulanmaktadır. Balıketi kolay bozulabilen gıdalar arasında yer aldığından (Ashie vd., 1996; 

Sürengil & Kılınç, 2011; Tavares vd., 2021), bozulmayı geciktirmek veya önlemek için balıketine 

farklı işleme teknikleri uygulanmaktadır. Bu tekniklerden biri dumanlama teknolojisidir. Dumanlama 

teknolojisi sıcaklık ve duman bileşenleri ile mikroorganizma sayısı ve su aktivitesini düşürerek ürüne 

aroma da kazandırmaktadır (Kaba vd., 2009). Dumanlama teknolojisi sıcak ve soğuk dumanlama 

olmak üzere farklı yöntemlerle yapılabilmektedir. Alabalıklara hem sıcak dumanlama hem de soğuk 

dumanlama teknolojisi uygulanmaktadır (Arvanitoyannis & Kotsanopoulos, 2012). Ülkemizde ise 

gökkuşağı alabalığına uygulanan yöntem sıcak dumanlama tekniğidir.  

Türkiye’de gökkuşağı alabalıkları başarılı bir şekilde dumanlama işlemine tabi tutulmakta ve elde 

edilen ürünler çeşitli ülkelere ihraç edilmektedir. Türk Somonunun sıcak dumanlanması ile ilgili 

herhangi bir çalışmaya rastlanılmadığı için böyle bir çalışma düşünülmüştür. Çalışmada sıcak 

dumanlama işleminde farklı ağaçların odun talaşlarından yararlanılmıştır. Bu çalışmada “Türk 

Somonu” olarak adlandırılan ve Karadeniz’de yetiştirilen balıkların erik ağacı, elma ağacı ve kiraz 

ağacı talaşları ile sıcak dumanlanması ve soğuk muhafaza süresince mikrobiyolojik ve duyusal kalite 

değişimlerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

2. MATERYAL ve METOT 
2.1. Materyal  

Araştırmanın materyalini oluşturan Karadeniz’de yetiştirilen ve Türk Somonu olarak adlandırılan 

taze gökkuşağı alabalıkları (O. mykiss) Isparta’ya günlük olarak getirilen balık satış noktasından temin 

edilmiştir. Her biri Yaklaşık 2,5 kg olan Türk Somonları bekletilmeden Isparta Uygulamalı Bilimler 

Üniversitesi (ISUBÜ), Su Ürünleri Uygulama ve Araştırma Birimine getirilmiştir. Çalışmada 

kullanılan erik, elma ve kiraz ağaçlarının odunları yerel meyve üreticilerinden temin edilerek hızar 

atölyesinde talaş haline getirilmiştir. Elde edilen talaşlar ISUBÜ Ziraat Fakültesine ait bitki kurutma 

tablalarında oda sıcaklığında 7 gün süre ile kurutulmuştur. Kurutma sürecince homojen bir kurutma 

sağlayabilmek için talaşlar belirli aralıklarla karıştırılmıştır. Kurutulan talaşlar dumanlama aşamasına 

kadar kapalı kaplarda muhafaza edilmiştir. Dumanlama öncesi salamura solüsyonu için kaya tuzundan 

imal edilmiş salamura tuzu kullanılmıştır.  

2.2. Metot 

2.2.1. Dumanlama işlemi  

ISUBÜ Su Ürünleri Uygulama ve Araştırma Birimine getirilen Türk Somonları temizlenmiş, 

filetoları çıkarılmış ve dilimlenmiştir. Balıkların temizlenmesinde içme suyu kullanılmıştır. 

Dilimlenen balık örnekleri %18 (balık/salamura w/v - 1/1) tuz çözeltisinde 20 dakika tutulmuştur. 

Daha sonra sularının süzülmesi için yaklaşık 10 dakika bekletilmiştir. Dumanlama işlemi; AFOS tipi 

örnek alınarak ve talaşın kendi kendine yanması esas alınmış sıcaklık ayarlı termostatlı dumanlama 

dolabında gerçekleştirilmiştir. Dumanlamada kurutulmuş kiraz ağacı (Grup K), erik (Grup E) ve elma 
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(Grup A) talaşları kullanılmıştır. Türk Somonlarının sıcak dumanlama işlemi, Eğirdir Su Ürünleri 

Fakültesi Gıda İşleme Laboratuvarına ait dumanlama dolabında Gülyavuz & Ünlüsayın (1999)’ın 

bildirdiği yönteme göre gerçekleştirilmiştir. Sıcak dumanlama işleminde örnekler her bir grup için ilk 

30 dk süresince 30 ˚C’de tutulmuş sonrasında sıcaklık kademeli olarak 50,60 ve 70 ˚C’ye artırılmıştır. 

Balık örnekleri son 45 dk 85 ˚C sıcaklıkta tutulmuştur. Dumanlama sonrasında soğutulan örnekler 

vakum ambalajlama işlemine tabi tutulmuştur. Dumanlanmış balık örnekleri 18x23 cm ebatında 110 

mikron kalınlığında vakum poşetlerinde, vakum paket cihazı (Abant Makine Sanayi, Türkiye) ile 

paketlenmiştir. Vakum paketlenen örnekler 3±1°C'de muhafaza edilmiştir (Şekil 1). Çalışmada 

analizler 3 paralelli olarak gerçekleştirilmiştir. 

 

 
Şekil 1. Kiraz (K) erik (E) ve elma ağacı (A) talaşları ile dumanlanmış ve vakum paketlenmiş balık örnekleri 

 

2.2.2. Mikrobiyolojik analizler 

Dumanlanmış alabalıklar depolamanın 1., 7., 14., 21., 28., 35. ve 42. günlerinde mikrobiyolojik 

(TMAB, TPAB, Listeria monocytogenes, MK) açıdan incelenmiştir. Analiz günlerinde aseptik 

koşullarda çalışılarak steril bistüri ve pens yardımıyla 10 g örnek ve 90 ml steril % 0.1’lik pepton 

water (MERCK) ile homojenize edilmiştir. Steril pepton water ile seri desimal dilüsyonlar yapılarak 

her dilüsyondan yayma plak yöntemiyle ekimleri yapılmıştır. TMAB ve TPAB sayımı için Plate Count 

Agar (PCA) besiyeri (MERCK 5463), Listeria monocytogenes için PALCAM Listeria Selective Agar 

Base, MK sayımı için YGC agar besiyeri kullanılmıştır. TPAB sayısı için 5-7±1⁰C’de 10 gün, diğer 

mikroorganizma sayımları için 30±1°C 48-72 saat inkübe edilmiştir. İnkübasyondan sonra 30-300 

arasında koloni oluşturan plaklar değerlendirilmiştir. Sonuçlar log KOB/g olarak hesaplanmıştır 

(Harrigan & Mc Cance, 1976).  

2.2.3. Duyusal analizler 

Duyusal analizler Eğirdir Su Ürünleri Fakültesi akademik personeli arasından 10 deneyimli 

panelist tarafından; renk, koku, tat, tekstür ve görünüş değerlendirmeleri yapılmıştır (Kurtcan & 

Gönül, 1987). Değerlendirmede 1 ile 10 arası puanlama yapılmış ve puanlamada; 1-2 (çok kötü), 3-4 

(kötü), 5-6 (Normal), 7-8 (iyi), 9-10 (çok iyi) olacak şekilde değerlendirilmiştir. 
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2.2.4. İstatistiksel Analizler 

Elde edilen mikrobiyolojik ve duyusal analiz verileri SPSS 22 paket programında Tek Yönlü 

Varyans Analizi (ANOVA) ile karşılaştırıldıktan sonra gruplar arasındaki önemlilik düzeyinin 

belirlenmesinde Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi ile ortaya konulmuş olup, bu istatistiksel önem 

farkı p<0,05 ile gösterilmiştir. Sonuçlar ortalama ± standart sapma olarak verilmiştir (n=3).  

 

3. BULGULAR ve TARTIŞMA 
Çalışmamızda erik ağacı, elma ağacı ve kiraz ağacı talaşlarıyla dumanlanmış ve vakum 

paketlenmiş Türk Somonu örneklerinin depolama süresince TMAB, TPAB, L. monocytogenes., MK 

ve duyusal analizleri gerçekleştirilmiştir. Çiğ balıketinde yapılan 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 olduğu tespit 

edilmiştir. E, A ve K grubu örneklerin TMAB değerleri Şekil 2’de verilmiştir. 

Gıda kaynaklı psikrotrofik bir patojen olan L. monocytogenes sıklıkla tütsülenmiş balık 

ürünlerinden izole edilmektedir. Soğuk dumanlanmış balıklarda, sıcak tütsülenmiş balıklara göre daha 

yüksek bir L. monocytogenes etkisi görülmektedir (Heinitz & Johnson, 1998). Kaliteli 

hammaddelerden kontrollü koşullarda, fırınlarda veya tünellerde üretilen dumanlanmış gıdaların, raf 

ömrü bitmeden tüketildiğinde sağlık üzerinde herhangi bir tehlike oluşturmadığı bildirilmektedir 

(Sikorski, 2016). Suñen vd. (2003) farklı sıvı duman bileşikleri ile dumanlanmış alabalıkta gıda 

kaynaklı patojenlere karşı antimikrobiyal etki üzerine çalışma yapmışlardır. Söz konusu çalışmada 

alabalıklar %20 tuzlu salamurada bekletildikten sonra sıvı tütsülenmiş ve vakum paketlenerek 4 °C'de 

depolanmıştır. Çalışma sonunda farklı duman özlerinin L. monocytogenes’e karşı inhibitör etki 

gösterdiğini belirlemişlerdir. Benzer sonuç çalışmamızda da elde edilmiş, sıcak dumanlanmış örnek 

gruplarında L. monocytogenes tespit edilmemiştir. 

 

 
Şekil 2. Kiraz, erik, elma talaşıyla dumanlanmış Türk Somonlarının soğuk depolama süresince TMAB 

sayısındaki değişimler (log KOB/g) Büyük harfler gruplar arasındaki farkı, küçük harfler günler arasındaki farkı 

göstermektedir) p<0.05) 

 

Çiğ Türk Somonu örneklerinde TMAB değeri 2,5 ±0,02 log KOB/g olarak belirlenirken 

dumanlama sonrasında tespit edilmemiştir. Depolamanın son günü olan 42. günde K grubu 7,85±0,23 
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log KOB/g, E grubu 7,48±0,63log KOB/g, A grubu 7±0,72 log KOB/g ile sınır değer (7 log KOB/g) 

aşılmıştır (ICMSF, 1986). Özkaya (1995), alabalıklarda başlangıçtaki TMAB sayısını 2,47 log KOB/g 

olarak tespit etmiştir. Araştırmacı, sıcak tütsüleyip vakumla paketleme sonrası 4°C'de muhafaza ettiği 

örneklerin, depolamanın 1. gününde toplam bakteri sayısını 4,32 log KOB/g ve 28. gününde 7,67 log 

KOB/g olarak belirlemiştir. Bilgin vd.,(2008) çipura balıklarının başlangıç TMAB değerinin meşe 

talaşı ile sıcak dumanlama işlemi ile azaldığını tespit etmişlerdir. Çalışmamızda da sıcak dumanlama 

işleminin raf ömrüne olumlu yansıdığı, farklı odun talaşı kullanımının ise genel olarak önemli bir 

değişikliğe neden olmadığı (p>0,05) belirlenmiştir. Doğan ve İzci (2016), sıcak dumanlanmış 

gökkuşağı alabalığı filetolarında soğuk muhafazanın (4±1 
o
C) 21. gününe kadar TMAB tespit 

etmemiştir. Iacumin vd. (2017) dilimlenmiş O. mykiss soğuk tütsülenerek vakum paketlenen 

örneklerin başlangıçta TMAB sayısının tespit edilebilir değerin altında kaldığını ve 15. günden sonra 

hızlı bir artışın olduğunu belirtmiştir. Ayrıca araştırmacılar örneklerde L. monoctogenes’e 

rastlanmadığını ifade etmişlerdir. 

  

 
Şekil 3. Kiraz, erik, elma talaşıyla dumanlanmış Türk Somonlarının soğuk depolama süresince TPAB 

sayısındaki değişimler (log KOB/g) (Büyük harfler gruplar arasındaki farkı, küçük harfler günler  

arasındaki farkı göstermektedir) (p<0.05) 

 

Farklı odun talaşlarıyla tütsülenerek vakum paketlenmiş örneklerin soğuk muhafazası sırasında 

TPAB sayısına ilişkin bulgular Şekil 3’te verilmiştir. Türk Somonu etinin ilk gün TPAB sayısı 

2,1±0,08 log KOB/g olarak tespit edilirken, dumanlanmış ürünlerin depolamanın sonunda K grubu 

için 7,5±0,86 log KOB/g, E grubu için 7,21±0,97 log KOB/g ve A grubu için 6,98±0,88 log KOB/g 

olarak saptanmıştır. Yapılan istatistiksel analizde gruplar arasında TPAB sayısı bakımından fark 

olmadığı görülmüştür (p>0,05). Ancak depolamanın 7. gününde A grubunda üreme görülmezken, K 

ve E gruplarındaki değişimin ise istatistiksel olarak genellikle önemli olmadığı gözlenmiştir (p>0,05). 

Doğan ve İzci (2016), sıcak dumanlanmış ve kaplama uygulanmamış gökkuşağı alabalığı filetolarında 

TPAB sayısının depolama süresince (42 gün) sınır değerleri aşmadığı belirtilmiştir. Erkan (2012), 

sıcak dumanlanmış gökkuşağı alabalıklarını kekik ve sarımsak yağı ile muamele edildikten sonra 
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vakum paketleyerek soğuk ortamdaki raf ömrünü incelemiştir. Çalışmada psikrotrofik bakteri sayıları 

açısından tüm gruplarda 6 log KOB/g'ı aştığını tespit etmiştir.  

 

 
Şekil 4. Kiraz, erik, elma talaşıyla dumanlanmış Türk Somonlarının soğuk depolama süresince MK sayısındaki 

değişimler (log KOB/g) (Büyük harfler gruplar arasındaki farkı, küçük harfler günler arasındaki farkı 

göstermektedir) (p<0.05) 

 

Dumanlanmış balık örneklerinin muhafazası sırasında tespit edilen MK değerleri Şekil 4’de 

verilmiştir. Çiğ balık etinde, MK değeri 2,4 ±0,03 log KOB/g olarak tespit dilmişken dumanlanmış 

ürünlerin 42. gününde MK değeri K grubu için 3,1 ±0,28 log KOB/g, E grubu için 2,78 ±0,40 log 

KOB/g ve A grubu için 2,59 ±0,60 log KOB/g olarak bulunmuştur. K ve E grubunda 21. güne kadar, 

A grubunda ise 28. güne kadar MK mikroorganizmalarında üreme olmadığı görülmüştür (Şekil 4). 

Ürünlerde MK sayısı bakımından depolama sonuna kadar istatistiksel olarak fark olmamıştır (p>0,05). 

Balık canlı iken kas dokusu steril kabul edilir (Aras Hisar vd.2004). Avlandıktan sonra çevre 

koşullarına bağlı olarak bu durum değişir. Dumanlama işlemi aroma etkisinin yanısıra konserve edici 

özelliği olan bir prosestir. Dumanlama işleminde konservasyon sağlanmakta olup bu işlem tuzlama ve 

kurutma işlemlerini de içermektedir. Bu işlemler su aktivitesini düşürürken bakteriostatik ve 

bakterisitik etki göstermektedir. Dumanlamanın böyle koruyucu etkilerine rağmen bu tür ürünlerde de 

kalite değişimleri olabilmektedir. Bu değişimler balığın yağ oranına, türüne, uygulanan metoda, 

depolama koşullarına bağlıdır (Varlık, 2004). Dumanlanmış alabalıkta da ilk zamanlar 

mikroorganizmalar tespit edilmemiş olup, depolamanın ilerleyen günlerinde MK’ün geliştiği 

görülmüştür (Şekil 4). Patır vd., (2005) akgürgen, meşe, kavak, söğüt ve çam kullanılarak tütsülenen 

aynalı sazan filetolarında başlangıçtaki MK sayısı 2,51 log KOB/g iken dumanlama sonrasında azalma 

göstermiş, depolamanın 21. gününde ise aynı düzeyde devam ettiği, gruplar arasında da farklılığın 

görülmediği belirtilmiştir. Bilgin vd., (2008) çipura balığında sıcak dumanlama sonrası 35 gün 

boyunca 4 °C de depolanan örneklerde maya ve küf tespit edilmediği, depolamanın son günü olan 60. 

günde MK sayısının 2,56 ± 0,01 olduğunu belirtmişlerdir. Dumanlama işleminin; ısıtma, kurutma ve 
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tuzlama işlemlerinin entegre etkisiyle bozulma bakterileri ve patojenik bakteri faaliyetlerini azalttığı 

belirtilmektedir (Hagos, 2021).  

Dumanlanmış Türk Somonu örneklerinin muhafazası süresince meydana gelen duyusal değişimler 

Şekil 5’te verilmiştir. 

 

 

 

 
Şekil 5. Kiraz, erik, elma talaşıyla dumanlanmış Türk Somonlarının soğuk depolama süresince duyusal 

değişimleri (*Büyük harfler gruplar arasındaki farkı, küçük harfler günler arasındaki farkı göstermektedir) 

(p<0.05) 
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Çalışmada tüm örnek gruplarında renk puanları başlangıçta 7,3±0,41 - 8,6±0,49 arasında değişirken 

depolamanın son günü olan 42. günde K, E ve A grupları için sırasıyla 5,2±1,75, 5,5±1,01 ve 6,2±0,73 

olarak tespit edilmiştir (Şekil 5). Depolama süresi sonunda A grubu örnekler ile K ve E grubu örnekler 

arasındaki renk parametresindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir (p<0,05). Farklı ağaç 

talaşlarıyla dumanlanmış örneklerin koku puanları incelendiğinde depolamanın ilk gününde K, E, A 

gruplarında sırasıyla 7,5±1,07, 8,6±1,64 ve 8,8±1,54 bulunurken 42. günde 5,2±1,39, 5,4±1,50 ve 

6±1,05 olarak belirlenmiştir (Şekil 5.). Tüm gruplarda koku parametresi için 1. gün ile 42. gün 

arasındaki değişimin önemli (p<0,05) olduğu saptanmıştır. Ayrıca depolama sonunda A grubu 

örnekleri ile K ve E grubu örnekleri arasındaki farkında önemli olduğu belirlenmiştir (p<0,05) (Şekil 

5). Dumanlama sonrası örneklerin görünüm değerleri K, E, A gruplarında sırasıyla 8,7±1,63, 7,4±0,89, 

8,5±1,17 olarak tespit edilmiştir (Şekil 5.3). Başlangıçta gruplar arasında önemsiz farklılıklar tespit 

edilirken depolamanın 42.gününde K grubu dışında diğer örnek grupları arasındaki değişim önemsiz 

bulunmuştur (p>0,05). Duyusal değerlendirme sonucunda tat bakımından başlangıçta en yüksek puan 

sırasıyla A, E ve K grubu örneklerde elde edilmiştir (Şekil 5). Tekstür açısından depolamanın 42. 

gününde tüm örnek grupları panelistlerce 4 puanın altında değerlendirilmiştir. Tüm örnek gruplarında 

tekstürde başlangıç ve depolama sonundaki değişimin önemli (p<0,05) olduğu, depolama sonunda ise 

K ve E grubu örnekler ile A ve E grubu örnekler arasındaki değişimin ise önemsiz (p>0,05) olduğu 

saptanmıştır (Şekil 5). 

Panelistlerce değerlendirilen tüm örnek grupları içinde A grubu örneklerin tüm duyusal 

değerlendirmeye esas parametreler yönüyle en yüksek puanları aldığı gözlenmiştir.  

Mutlu ve Bilgin (2016), meşe ağacı kullanılarak sıcak dumanlanan alabalıklar (O. mykiss) ile 

yaptıkları çalışmada renk, görünüm, koku ve tekstür parametrelerinin depolama süresince azalma 

gösterdiği, ancak 28. günde mikrobiyolojik sınır değerlerin aşılması nedeniyle panelistlere tadım 

yaptırılmadığı belirlenmiştir. Doğan ve İzci (2016), herhangi bir kaplama uygulamadığı dumanlanmış 

gökkuşağı alabalığı filetolarında 42. gün yapılan duyusal analizler sonucunda tüketilemez düzeye 

ulaşıldığını belirtmiştir.  

Acar (2021), Atlantik somon (Salmo salar) filetolarında meşe, ceviz, elma, kiraz talaşları ve 

kurutulmuş kekik, ıhlamur, biberiye ve defne bitkileri ile dumanlama sonucu örneklerin duyusal 

özelliklerinin tüketici beğenisine etkisi üzerine yaptıkları araştırma sonucunda; genel beğeni puanını 

en yüksek alan grupların sırasıyla ceviz, elma+ıhlamur ve ceviz+defne somon örneklerinin olduğu, en 

az beğenilen kiraz+biberiye dumanlanmış ürünlerinin olduğu bildirilmiştir. Türk Somonu ile yapılan 

çalışmamızda en yüksek beğeniyi elma grubu almıştır. Iacumin vd. (2017), soğuk dumanlanarak 

vakumlanmış gökkuşağı alabalığı örneklerinin 60 günlük raf ömrü duyusal olarak desteklenmiş olsa 

bile raf ömrü için 45 günün ticari olarak daha uygun olacağını ifade etmişlerdir. Çağlak ve Karslı 

(2020) havuz balığına (Carassius carassius) dumanlama işlemi uyguladıktan sonra vakum 

paketleyerek muhafaza (+4±1 °C) etmişlerdir. Görünüş, doku, renk ve koku kriterlerinin 

değerlendirildiği duyusal analiz sonucunda 90. güne kadar kalitesini koruduğu belirtilmiştir. Ayrıca 

diğer kalite parametreleriyle beraber değerlendirildiğinde ise 75 gün buzdolabı koşullarında muhafaza 

edilebileceği vurgulanmıştır. 

Vakum paketlenmiş sıcak tütsülenmiş gökkuşağı alabalıklarının duyusal özellikleri FAO Kodeks 

Standartlarına (1999) göre değerlendirildiğinde 5 puan minimum kabul edilebilirlik skoru olarak 

belirlenmiştir. Bu bağlamda çalışmada duyusal değerlendirmeler sonucunda K ve E örnekleri 42. 

günde genel olarak 5 puan altında alırken A grubu örnekler ise genel olarak 5’in üzerinde puanlar 

almış ve çalışmanın en beğenilen örnek grubu olmuştur. 

 

4. SONUÇ 
Son yıllarda Türk Somonu olarak BSGM tarafından tescillenen gökkuşağı alabalığının üretimi, 

tüketimi ve pazarlanması her geçen gün artmaktadır. Rengi, lezzeti, et yapısı ve besin içeriği açısından 

kendi kategorisindeki diğer somon balıklarıyla rekabetçi düzeye gelmiştir. Dünyada ve ülkemizde bu 

bağlamda ilgi odağı olmuştur. Ülkemizde Türk Somonunun farklı sunum ve lezzetlerle 

değerlendirilmesi, su ürünleri tüketim alışkanlığını olumlu yönde etkileyecektir. Bu kapsamda 

yaptığımız çalışmada, Karadeniz’de yetiştirilen Türk Somonunun farklı talaşlar kullanılarak 

dumanlaması sonrasında ürünlerin mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri incelenmiştir. Elde edilen 

sonuçlara göre; tüm grupların 42. günde mikrobiyolojik açıdan sınır değerlerini aştığı tespit edilmiş, 

elma ağacı talaşı ile dumanlanmış ürünlerin lezzet, tekstür, koku, renk ve görünüm açısından diğer 
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gruplara göre panelistlerce daha çok beğenildiği gözlenmiştir. Isparta elma, kiraz ve erik yetiştiriciliği 

bakımından ülkemizin önde gelen merkezlerinden biridir. Bu yönüyle son zamanlarda popülaritesi 

artan Türk Somonu farklı işleme tekniklerinin uygulanabilirliği yönüyle değerlendirildiğinde, 

tüketiciye yeni bir lezzet sunulması yanında katma değerinin de artırılabileceği ve ülke ekonomisine 

katkı sağlanabileceği düşünülmektedir.  
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