
Girifl

Ülkemiz su ürünleri tür ve çeflitlilik bak›m›ndan zengin
olmakla birlikte, geleneksel tüketim al›flkanl›klar›m›z›n
d›fl›na ç›k›lmamas› ve baz› türlerin ne flekilde tüketime
sunulaca¤›n›n bilinmemesi nedeniyle mevcut
potansiyelden yeterince faydalan›lamamaktad›r.
Türkiye’de su ürünleri üretimi mevcut nüfusa
oranland›¤›nda oldukça düflüktür. Kifli bafl›na y›ll›k
tüketim 7,6 kg civar›nda olup, bu da bölgelere göre 0,5
kg (Güneydo¤u Anadolu) ile 25 kg (Do¤u Karadeniz)

aras›nda de¤iflmektedir. Bu de¤erin baz› ülkelerde 100
kg’› aflt›¤› düflünülürse ülkemizdeki de¤erin çok düflük
oldu¤u görülür (1). Ülkemizden ihraç edilen, ekonomik
de¤eri yüksek kabuklu su ürünleri akdeniz midyesi veya
kara midye (Mytilus galloprovincialis), k›ll› midye veya at
midyesi (Modilus barbatus), akivades (Tapes decussatus),
kidonya (Venus verrucosa), vongola veya kum midyesi
(Venus gallina) ve istiridye (Ostrea edulis)'dir. Kabuklu su
ürünleri içerisinde Kara midye ekonomik de¤ere sahip en
önemli su ürünüdür ve Türkiye denizlerinde Güney
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Özet: Bu çal›flman›n amac›; farkl› sos içeriklerinde haz›rlanan likit ve geleneksel yöntemle tütsülenmifl konserve kara midye
konservelerinde vitamin kay›plar› ile duyusal kalitenin belirlenmesidir. Bu amaçla likit ve geleneksel yöntemle tütsülenen kara midye
üç farkl› sos grubunda (domates püreli sos, köri sos ve ya¤l› sos) kutulanarak 120 ± 1 °C'de F0 5.2 ± 0.1 dk. süreyle sterilize
edilmifltir. Araflt›rma sonucunda likit ve geleneksel yöntemle tütsülenmifl kara midye konservelerinde tiamin kayb› söz konusudur.
Riboflavin düzeyinde önemli bir de¤ifliklik belirlenmemifltir. Her iki tütsüleme tekni¤i ile konservelenen kara midyede sos içeriklerine
ba¤l› olarak farkl› duyusal özellikler belirlenmifltir. Geleneksel yöntemle tütsülemenin kara midyenin et rengi ve duyusal özelliklerine
önemli katk› sa¤lad›¤› tespit edilmifltir.

Anahtar Sözcükler: Tütsüleme, konserveleme, duyusal analiz, vitamin, kara midye 

The Determination of Vitamin Content and Sensorial Quality in Liquid and Traditionally
Smoked Black Mussels (Mytilus galloprovincialis, L.) Canned in Different Sauce Content

Abstract: The aim of this study was the determination of vitamin losses and sensorial quality in the liquid and traditionally smoked
canned mussel. Liquid and traditionally smoked black mussels were sterilized at 120 ± 1 °C F0 5.2 ± 0.1 min in three different
sauces (tomato puree sauce, curry sauce and oil sauce). Thiamin losses in liquid and traditionally smoked canned mussels were
determined. No significant change was determined in riboflavin levels in the smoked canned mussel. It was determined that  different
sensorial properties were linked to the sauce applied. It was also determined that traditional smoking significantly contributes to the
colour and sensorial properties of the product.

Key Words: Smoking, canning, sensorial analysis, vitamin, black mussel.
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Ege’den kuzeyde tüm Karadeniz sahillerine kadar bol
olarak da¤›l›m göstermektedir (2).

Su ürünlerinin vitamin içerikleri türlere ba¤l› olarak
hayli de¤iflim göstermektedir. Bal›k ürünleri et ürünlerine
k›yasla daha az B1 ve B2 vitaminlerini içermektedir. Bu
vitaminlere bal›¤›n koyu renkli kaslar›nda ve karaci¤erinde
rastlanmaktad›r. B2 vitamini özellikle bal›¤›n s›rt
k›sm›ndaki deri tabakas›nda bol miktarda bulunmaktad›r
(3). Alman Beslenme Komisyonu’na göre; vücut aktivitesi
fazla olmayan ve masa bafl›nda çal›flan 18-35 yafl grubu
yetiflkinlerin günlük vitamin ihtiyac› birkaç mikrogramdan
miligrama kadar de¤iflim göstermektedir. Bu komisyona
göre; g›dalar yolu ile günlük 1,3 mg/ 100g tiamin, 1,7
mg/ 100 g riboflavin al›nmas› tavsiye edilmektedir.
Vücuda al›nan vitamin miktar› yafl, cinsiyet, vücut a¤›rl›¤›,
vucut aktivitesi, hastal›k, hamilelik v.b. koflullara ba¤l›
olarak de¤iflim göstermekle birlikte, düzenli ve sa¤l›kl›
beslenen bir insanda suda eriyen vitaminler idrar ile d›flar›
at›l›rken, ya¤da eriyen vitaminler vücutta
depolanmaktad›r. Hiçbir g›da insan›n ihtiyaç duydu¤u
vitaminlerin tümünü içermemekle birlikte; genel olarak
hayvansal g›dalar bitkisel g›dalara göre daha zengin
vitamin içeri¤ine sahiptirler (3) . Gordon ve ark. (4) çeflitli
su ürünlerinin vitamin içerikleri üzerine yapt›klar›
çal›flmada tiamin, riboflavin ve niasin düzeylerinin bal›¤›n
boy ya da kimyasal bileflimi ile herhangi bir korelasyon
göstermedi¤ini bildirmifllerdir. Ayn› araflt›r›c›lar incelenen
su ürünleri içerisinde en yüksek riboflavin (0,23 ± 0,03
mg/ 100g) miktar›na istiridyede rastlan›ld›¤›n› ifade
etmektedirler. 

Gerek iç ve gerekse d›fl piyasa için taze ve
dondurulmufl midye üretimine alternatif olacak tütsüleme
ve kutu konservesine iflleme gibi tekniklerin kara
midye’ye uygulanmas› neticesinde son üründeki vitamin
düzeyi ile duyusal kalitenin belirlenmesi bu araflt›rman›n
ana hedefini oluflturmufltur.

Materyal ve Metot

Araflt›rma materyali olarak Çanakkale Bo¤az› Eceabat
mevkii’ndeki özel bir iflletmenin kültür koflullar›nda elde
ettikleri 6-8 cm boyunda 25-30 g a¤›rl›¤›ndaki kara
midye (Mytilus galloprovincialis)’den yararlan›lm›flt›r. Özel
iflletme taraf›ndan temizlenmifl blok halde dondurulmufl
midye eti teknolojik ifllemlerin ve araflt›rmalar›n
yürütüldü¤ü Gebze TÜB‹TAK G›da Bilim ve Teknolojileri
Enstitüsü’ne strafor kutu içerisinde transfer edilmifltir.

Blok halde dondurulmufl midye eti bir gece 5 ± 1 °C’de
çözünmeye terk edilmifltir. Çözünmüfl haldeki midye etleri
iki farkl› solüsyona tabi tutulmufltur. ‹lk grup ürün (MTE),
midye / salamura oran› 1:1 olacak flekilde % 3 tuz, %
1’lik monosodyum glutamat (MSG) solüsyonunda
çeflnilendirmek amac›l›¤›yla 1 saat süreyle muamele
edilmifltir. Di¤er grup (LSE) ise; ayn› oranlardaki tuz ve
monosodyum glutamat’a ilave olarak % 0.4’lük tütsü
aromas› (Aromsa TR 6442 ) içeren solüsyonda 13,5 saat
süreyle 5 ± 1 °C’de bekletilmifltir. Her iki salamura
solüsyonundan ç›kart›lan midye etleri sepetler içerisinde
suyu süzülünceye kadar bekletilmifltir. Daha sonra birinci
grup midye etleri (MTE), tütsü f›r›n›nda (Afos marka) 15
dk. kurutma, 45 dk. mefle odunu duman›nda
tütsülenmifltir (5). Tütsüleme s›ras›nda ürün içi nemlilik
çok yüksek oldu¤u için f›r›n içi s›cakl›¤› 55 °C’yi, ürün içi
s›cakl›¤› ise 35 °C’yi aflmam›flt›r. Tütsüleme sonunda her
iki grup ürün konserve ifllemine al›nm›flt›r . Konserveleme
öncesi her iki grup ürün, konserve kutu kapama
aflamas›nda vakum oluflturulabilmesi amac›yla 75 °C’ye
kadar ›s›t›lm›flt›r. Is›t›lan likit (L) ve geleneksel yöntemle
tütsülenmifl (M) kara midye üç farkl› sos içerisinde
(Domates püresi, zeytinya¤, asetik asit, sar›msak, havuç
suyu, tuz, toz ac› biber, emülgatör, stabilizatör ve defne
yapra¤› kullan›larak haz›rlanan domates püreli sos; S1,
Zeytinya¤, havuç suyu, asetik asit, yeflil biber tozu, tuz,
emülgatör, stabilizatör ve köri kullan›larak haz›rlanan
köri sos; S2 ve zeytinya¤, su, asetik asit, tuz, emülgatör,
stabilizatör sos; S3) bir adet defne yapra¤› ilavesi ile 200
gr.’l›k lakl› silindirik konserve kutu içerisinde ortalama
numune a¤›rl›¤› 120,50 g, sos a¤›rl›¤› 67,52 g ve tepe
bofllu¤u 0,60 cm b›rak›larak kutulanm›fllard›r. Kapat›lan
kutular otoklav içerisine yerlefltirildikten sonra 120 ± 1
°C'de F0 5.2 ± 0.1 dk. süreyle sterilizasyona tabi
tutulmufltur (6).

Likit ve geleneksel yöntemle tütsülenerek
konservelenen kara midyenin vitamin analizlerinden
tiamin ve riboflavin miktar› Technicon TM otoanalizörü ile
Endüstriel Metot (7,8)’e göre tespit edilmifltir. Konserve
midyede tespit edilen vitamin de¤erleri, buharla piflirilen
midye etleri ile k›yaslanm›flt›r. Midye ve konserve sosunun
renk ölçümleri Minolta Kroma CR 300’de
gerçeklefltirilmifl ve Hunter Lab sistemine göre
de¤erlendirilmifltir. Bu de¤erlendirmede; L de¤eri aç›kl›¤›,
a de¤eri k›rm›z›l›k veya yeflilli¤i, b de¤eri ise; sar›l›k veya
mavili¤i ifade etmektedir. Ölçümlerde midyenin her iki
vücut yüzeyi dikkate al›nm›fl ve 72 adet ölçüm
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gerçeklefltirilmifltir. Konserve sosunun renk ölçümlerinde
ise; homojen haldeki sos numunesinde 5’er adet ölçüm
gerçeklefltirilmifl ve ortalamalar› al›nm›flt›r. Konserve
ürünlerin duyusal analizleri, TSE (9)’nin Kutulanm›fl Bal›k
Konservelerinin kalite s›n›flar›n›n tespitinde kullan›lan
form esas al›narak gerçeklefltirilmifl ve sekiz kiflilik
panelist grubu taraf›ndan de¤erlendirilmifltir. Söz konusu
panel de¤erlendirme formuna göre; panelistlerce verilen
puanlar her konserve tipi için belirlenen faktörlerle ayr›
ayr› çarp›larak befl’e bölünmüfl ve sonuçta her bir nitelik
için elde edilen puanlar toplanarak muayene edilen
konserve numunesinin s›n›f› tesbit edilmifltir. Bu
de¤erlendirme sonucunda toplam 6 puandan az alan
konserve ürünler standart d›fl› ve kabul edilemez ürün
olarak de¤erlendirilmifltir. Puanlamada 0-5 skalas›
kullan›lm›flt›r. ‹statistiki analiz sonuçlar› Excel 2000 paket
program› kullan›larak tek yönlü varyans analiz tekni¤ine
göre de¤erlendirilmifltir.

ÜRÜN KODU:

Ham: Buharlanm›fl kara midye eti .

LSE: Likit tütsü aromal› kara midye eti. 

MTE: Geleneksel yöntemle tütsülenmifl kara midye
eti. 

S1L: Domates püreli, likit tütsü aromal› kara midye eti.

S1M: Domates püreli, geleneksel yöntemle tütsülenmifl
kara midye eti. 

S2L: Köri soslu, likit tütsü aromal› kara midye eti.

S2M: Köri soslu, geleneksel yöntemle tütsülenmifl kara
midye eti.

S3L: Ya¤ soslu likit tütsü aromal› kara midye eti. 

S3M: Ya¤ soslu geleneksel yöntemle tütsülenmifl kara
midye eti.

Bulgular 

Likit ve geleneksel yöntemle tütsü aromas›
kazand›r›lm›fl konserve kara midye’nin tiamin ve
riboflavin miktarlar› Tablo 1’de özetlenmifltir. 

Tablo 1’deki sonuçlardan izlenece¤i üzere; bafllang›ç
numunesi olarak ifade edilen Ham kodlu numunede 0,01
mg/100g tiamin ve 0,18 mg/100 g riboflavin
bulunmufltur. Konserve ürünlerin tümünde tespit edilen
tiamin miktar› gerek iki farkl› tütsüleme yönteminin

etkisiyle, gerekse konservelemenin neticesinde azalma
göstermifltir. Ayn› gruplara iliflkin riboflavin miktar›nda
ise; tütsüleme ve konservelemenin olumsuz etkilerine
rastlan›lmam›flt›r. LSE ve MTE kodlu numunelerde benzer
flekilde düflük düzeylerde (0,04 mg/ 100 g) tiamin ve
riboflavin düzeyleri belirlenmifltir. Konserve gruplar
aras›ndaki de¤erlendirmede ise; 0,200 mg/ 100 g S1L ve
0,216 mg/ g S1M numunelerinde en yüksek riboflavin
tespit edilmifltir. Buna karfl›n S1L kodlu numunede 0,008
mg/ 100 g ve S1M kodlu numunede ise; 0,012 mg/ 100
g tiamin miktar› belirlenmifltir. Di¤er konserve ürün
gruplar› bu iki ürün grubuna k›yasla daha düflük riboflavin
ve tiamin miktar›na sahiptir. Analize al›nan gruplar›n
istatistiki olarak de¤erlendirilmesinde tüm gruplar
aras›nda farkl›l›k mevcuttur (p< 0,05). Likit ve geleneksel
yöntemle tütsülenerek konservelenmifl midyelerin vitamin
düzeylerindeki farkl›l›k konserve sos içeri¤ine ba¤l› olarak
ortaya ç›km›flt›r. 

Konserve ürünün tüketici aç›s›ndan de¤erlendirilmesi
amac›yla yürütülen duyusal test sonuçlar› Tablo 2’de
özetlenmifltir. Haz›rlanan ürünlerin tüketici taraf›ndan
kabulü; görünüfl ve koku, lezzet, k›vam duyusal
özelliklerine göre de¤erlendirilmifltir. Tablo 2’den
izlenece¤i üzere; haz›rlanan ürünlerin tümü panelistlerce
tüketilebilir olarak de¤erlendirilmekle birlikte, en çok
be¤enilen ürün gruplar›n›n domates sos içeren gruplar
oldu¤u tesbit edilmifltir. Ayr›ca likit tütsü aromas›
kazand›r›lm›fl konserve kara midye’nin istenilen duyusal
özellli¤i sergilemedi¤i; geleneksel yöntemle tütsü aromas›
kazand›r›m›fl kara midye kadar tercih edilmeyece¤i
belirtilmifltir. Konserve g›dalar›n kabul edilip edilmemesini
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Tablo 1. Likit ve Geleneksel Yöntemle Tütsülenmifl ve
Konservelenmifl Kara Midye (Mytilus galloprovincialis)'nin
Tiamin (B1) ve Riboflavin (B2) Miktarlar› (mg/100g)

Ürün Kodu Tiamin (B1) Riboflavin (B2)

Ham 0.010 ± 0.000 0.177 ± 0.003

LSE 0.004 ± 0.000 0.167 ± 0.006

MTE 0.004 ± 0.000 0.179 ± 0.026

S1L 0.008 ± 0.000 0.200 ± 0.010

S1M 0.012 ± 0.000 0.216 ± 0.006

S2L 0.008 ± 0.000 0.189 ± 0.005

S2M 0.008 ± 0.000 0.194 ± 0.006

S3L 0.004 ± 0.000 0.163 ± 0.003

S3M 0.005 ± 0.001 0.179 ± 0.001

a: Ortalama ± standart hata n: 2



belirleyen önemli faktörlerden biri ürün ve sos renk
kompozisyonudur. Kara midyenin tütsülenerek
konservelenmesinde mide içeri¤inde plankton kalm›fl
bireyler tüketici taraf›ndan tercih edilmemektedir.
Konserveleme öncesi midye etinin renk ölçüm sonuçlar›
Tablo 3’de özetlenmifltir. Tablo 3’deki sonuçlardan da
izlenece¤i üzere Ham kodlu numunede ortalama L de¤eri
71,46, a de¤eri + 6,57 ve b de¤eri + 25,52 olarak tespit
edilirken; MTE kodlu numunede L: 69,98’lik bir de¤erle
en düflük, buna karfl›n a: + 7,74 ve b: + 27,36 de¤eri ile
en yüksek bulunmufltur. LSE kodlu numunede ise; L:
70,59, a: + 7,67 ve b: + 26,79 olarak tespit edilmifltir.

Sos gruplar› kendi aralar›nda de¤erlendirildiklerinde
S1 kodlu numunede L: 29,50, a: + 24,22, b: + 17,57; S2

kodlu numunede L: 41,78, a: + 4,41, b: + 26,06; S3

kodlu numunede L: 33,57, a: + 4,41, b: + 10,69
bulunmufltur. Bu sonuçlara göre; S1 kodlu numune en
koyu sos, S2 kodlu numune ise en aç›k sos rengine
sahiptir.

Tart›flma

Kutu konservesine iflleme tekni¤inin su ürünlerinin
muhafaza edilmesi amac›yla s›k olarak uygulanan bir
teknik oldu¤u bilinmektedir (10). Kutu konservesine
iflleme esnas›nda B1 ve C vitaminlerinin öncelikli olarak
y›k›ma u¤rad›¤› çeflitli araflt›r›c›lar taraf›ndan
bildirilmektedir (10-13). Çi¤ ve piflirilmifl istiridye’nin
0,12 mg/100 g ve 0,16mg/100 g tiamin içerdi¤i; buna
karfl›n riboflavin içeri¤inin çi¤ istiridyede 0,02 mg/ 100 g;
piflirilmiflde ise 0,01 mg/100 g düzeyinde oldu¤u
bildirilmektedir (14). Bir baflka çal›flmada Akdeniz
midyesi’nin tiamin miktar› 0,160 mg/100 g ve riboflavin
miktar› ise 0,210 mg/100 g olarak bildirilmifltir (15). Bu
bildirifllere göre; araflt›r›lan ürün gruplar›ndan
buharlanm›fl midyede (Ham) tespit edilen 0,01 mg/ 100 g
tiamin ve 0,177 mg/ 100 g riboflavin düzeyi di¤er
literatür bulgular›yla benzerlik göstermektedir.
Sorasuchart (11) taraf›ndan çeflitli bal›k ürünlerinin düflük
düzeylerde tiamin içeri¤ine sahip oldu¤u, buna karfl›n
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Tablo 2. Likit ve Geleneksel Yöntemle Tütsülenerek Konservelenmifl Kara Midye (Mytilus galloprovincialis) 'nin Duyusal Analiz Sonuçlar›

Ürün Kodu

Duyusal Özellikler S1L S1M S2L S2M S3L S3M

I. Görünüfl

1.1. Kutu içerisinde midye etinin uygun renkte oluflu ve 

yerlefltirme durumu,tane büyüklü¤ünün uygunlu¤u. 1.6 1.6 1.4 1.6 1.8 1.9

1.2. Kutu ters çevrildikten sonra, midye etinin uygun renklili¤i ve

yerlefltirme durumu, parça büyüklü¤ünün uygunlu¤u. 1.6 1.6 1.5 1.7 1.7 1.8

1.3. Sos, ya¤ ve midye suyunun renk, k›vam ve berrakl›¤›. 0.8 0.8 0.7 0.8 0.8 0.9

II. Koku, Lezzet, K›vam

2.1. Midye eti, sos ve midye eti suyunun kokusu, kendisine 

has hofla giden kokuda. 1.7 1.6 1.4 1.6 1.7 1.7

2.2.1. Midye eti, kendine has iyi çeflnili ve hofla giden lezzette. 1.5 1.6 1.4 1.6 2.4 2.7

2.2.2. Sos, etiketine uygun lezzette. 1.6 1.7 1.4 1.6 0.7 0.9

2.2.3. Ya¤, sos ve midye eti suyu kendine has, hofla giden lezzette. 1.6 1.6 1.1 1.5 1.5 1.6

2.3 K›vam: Midye eti gevrek ve özsulu. 1.5 1.6 1.2 1.6 2.3 2.6

Toplama 11.8 12.1 10.1 11.9 12.8 14.1

a: Toplam sonuçlar, duyusal özellikleri belirleyen kriterlerin ortalamalar› sonucunda elde edilmifltir.



riboflavin düzeyinin büyük de¤iflim gösterdi¤i
bildirilmektedir. Ayn› araflt›r›c›, kaynat›lm›fl-kurutulmufl
midyenin 0,3 µg /g tiamin ve 6,80 µg /g riboflavin
içerdi¤ini bildirmektedir. Besin ö¤elerinin ço¤u ifllenme,
ulafl›m ve depolama s›ras›nda ›fl›k, hava ve ›s› gibi
etkenlerden az ya da çok etkilenmektedirler. Ancak, suda
eriyebilir vitaminlerden riboflavin miktar›n›n ›s› ve hava
oksijeninin etkilerine karfl› stabil oldu¤u bildirilmektedir
(16). Yap›lan araflt›rmada LSE ve MTE kodlu
numunelerde benzer flekilde düflük düzeylerde (0,04 mg/
100 g) tiamin ve riboflavin düzeyleri belirlenmifltir.
Konserve gruplar aras›ndaki de¤erlendirmede ise; S1L
(0,200 mg/ 100/ g) ve S1M (0,216 mg/ g) numunelerinde
en yüksek riboflavin düzeyi tespit edilmifltir. Buna karfl›n
S1L kodlu numunede 0,008 mg/ 100 g ve S1M kodlu
numunede ise; 0,012 mg/ 100 g tiamin içerdi¤i
belirlenmifltir. Di¤er konserve ürün gruplar› bu iki ürün
grubuna k›yasla daha düflük riboflavin ve tiamin miktar›na
sahiptir. Baz› konserve ürünlerin tiamin ve riboflavin
miktarlar›ndaki art›fllar›n konserve soslar›n›n yeteri kadar

süzülememesi ve midye eti üzerine bulaflmas› sonucu sos
içeri¤ine ba¤l› olarak ortaya ç›kt›¤› belirlenmifltir.

Son zamanlarda ticari ürün haz›rlama aflamas›nda likit
tütsü uygulamalar›na pek çok g›dada rastlan›ld›¤› dikkati
çekmektedir. Bu uygulamalarda amaç; geleneksel yolla
tütsülenen ürünlerde ortaya ç›kabilecek kanserojen
bilefliklerin üründe bulunmamas› ve tütsüleme esnas›nda
kaybedilen zaman, enerji, iflçili¤in geri kazan›lmas›d›r.
Böylece geleneksel yolla elde edilen duman aromas›n›n
likit tütsü ile ürüne kazand›r›lmas› sa¤lanmaktad›r. Polat
(17) taraf›ndan ringa ve uskumru filetolar›nda uygulanan
likit tütsü uygulamas›n›n en az geleneksel tütsü
uygulamalar› kadar kabul görecek bir uygulama oldu¤u
bildirilmektedir. Likit ve geleneksel yöntemle tütsüleme
sonucu konservelenen kara midyenin duyusal
de¤erlendirme sonuçlar›na göre; tüm ürünler tüketilebilir
ve üçüncü s›n›f kalite olarak nitelendirilmifltir. Duyusal
özellikleri önemli ölçüde etkileyen sos içerikleri ürün
gruplar› aras›ndaki tercih s›ras›n› oluflturmufltur. En çok
be¤enilen konserve ürün; domates püreli geleneksel
yöntemle tütsülenmifl midye konservesi olarak
belirlenmifltir. Panelistler likit tütsü uygulamalar›n›n
midye eti için duyusal aç›dan tercih edilen bir uygulama
olam›yaca¤›n› bildirmifllerdir.

Tütsülenmifl ürünlerde rengin parlak ve albenili olmas›
esast›r. Bu duruma geleneksel tütsü uygulamalar›nda
odun duman›n›n ürün üzerindeki renk gelifltirici etkisi
neden olmaktad›r. Ton bal›¤› konservesi (Katsuwonus
pelamis, L.1758)’nin renginin belirlenmesi üzerine yap›lan
çal›flmada piflirilmifl ve konserve örneklerinin renk
de¤erlerinin taze örne¤in renk de¤erlerinden önemli
ölçüde farkl› oldu¤u bildirilmektedir (18). Ayn› araflt›r›c›
taraf›ndan, ön piflirme iflleminden sonra L de¤erinde
azalma; a ve b de¤erlerinde art›fl kaydedildi¤i
bildirilmektedir. Ringa ve uskumru filetolar›nda
uygulanan geleneksel ve likit tütsü uygulamalar›
neticesinde likit tütsüleme tekni¤i ile tütsülenen ringa
filetolar›n›n, geleneksel tütsüleme tekni¤i ile tütsülenen
filetolara göre daha parlak bir görünüme sahip oldu¤u
bildirilmektedir (17). Araflt›rma sonuçlar›na göre; Ham
kodlu numunede tespit edilen L de¤eri, LSE kodlu
numunede art›fl, MTE kodlu numunede azal›fl fleklinde
karfl›m›za ç›kmaktad›r. Bu sonuçlara göre; geleneksel ve
likit tütsü uygulamalar› midye etinin parlakl›¤›n› benzer
flekilde etkilemifltir. Ancak füme ürünlerde aran›lan alt›n
sar›s› renk b de¤erine ba¤l› olarak ortaya ç›kmaktad›r. Bu
sonuca göre geleneksel yöntemle tütsülenmifl kara
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Tablo 3 . Likit ve Geleneksel Yöntemle Tütsülenmifl ve
Konservelenmifl Kara Midye (Mytilus galloprovincialis,
L)'nin ve Konserve Soslar›n›n Renk Ölçüm Sonuçlar›

Ürün Kodu Renk Ölçüm Parametreleri

L a b

Min. 59.89 + 0.64 + 14.69
Hama Maks. 79.44 + 14.11 + 34.53

Xort 71.46 + 6.57 + 25.52
Sx 3.82 2.86 5.19

Min. 60.80 + 1.56 + 14.12
LSEa Maks. 78.34 + 15.03 + 34.91

Xort 70.59 + 7.67 + 26.79
Sx 3.51 3.44 5.46

Min. 58.74 + 1.34 + 16.48
MTEa Maks. 78.50 + 17.62 + 34.50

Xort 69.98 + 7.74 + 27.36
Sx 4.04 3.50 5.42

Min. 27.24 + 19.52 + 16.11
S1

b Maks. 31.32 + 27.99 + 19.40
Xort 29.50 + 24.22 + 17.57
Sx 1.47 3.68 1.51

Min. 36.19 + 2.86 + 22.23
S2

b Maks. 45.84 + 5.69 + 27.85
Xort 41.78 + 4.41 + 26.06
Sx 3.82 1.15 2.36

Min. 27.19 - 0.21 + 5.72
S3

b Maks. 41.71 + 3.65 + 18.33
Xort 33.57 + 1.00 + 10.69
Sx 6.33 1.66 5.43

a: n:72 b: n:5



midyede daha iyi renk geliflimi sa¤land›¤› MTE kodlu
numunedeki + 27,36 b de¤eriyle tespit edilmifltir. Sos
gruplar› kendi aralar›nda de¤erlendirildiklerinde en koyu
S1 kodlu sos, en parlak sos ise; S2 kodlu sos örneklerinde
ortaya ç›kt›¤› belirlenmifltir. Konserve et ürünlerinde
piflirmenin etkisiyle proteinlerin denaturasyonuna ba¤l›
olarak etin aç›k renk almas› söz konusu olmaktad›r.
Ancak, araflt›rmada kullan›lan materyal tütsüleme
ifllemine tabi tutuldu¤u için L de¤erinde art›fl, yerini
azal›fla b›rakm›flt›r. 

Araflt›rma sonuçlar›na göre; ticari likit tütsü solüsyonu
ile muamele edilmifl kara midye konservelerinde ço¤u

panelistlerce be¤enilmeyen bir tat oluflumu ve konserve
soslar›ndaki berrak görünüm kaybolmas› dikkati
çekmifltir. Bu nedenle pratikte bu ürün için likit tütsü
uygulanmas› söz konusu de¤ildir. Geleneksel yöntemle
tütsü aromas› kazand›r›lm›fl kara midyede ise; f›r›n içi
flartlar› kontrol edildi¤inde hofla giden aromatik özellikler
ve renge sahip oldu¤u belirlenmifltir. Konserve ürüne
uygulanan sterilizasyon s›cakl›¤› ve süresi besin
ö¤elerindeki kay›plar› k›smen kontrol alt›nda tutabilmekte
ise de; bu tip ürünlerde tiamin kay›plar›n›n minumum
ölçülerde de olsa kaç›n›lmaz oldu¤u göz ard›
edilmemelidir. 

Farkl› Sos ‹çeriklerinde Haz›rlanan Likit ve Geleneksel Yöntemle Tütsülenmifl Kara Midye (Mytilus galloprovincialis, L.) Kutu Konservelerinin Vitamin
‹çeri¤i ile Duyusal Kalitesinin Belirlenmesi
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