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GOKKUSAGI ALABALIGI (Oncorhynchus mykiss, Walbaum 1792) FILETOLARININ
MUHAFAZASI SIRASINDA KIMYASAL VE DUYUSAL KALITESI UZERINDE DOGAL
KORUYUCU MADDELERLE ZENGINLESTIRIIMiS KiTOSAN YENIiLEBiLiR KAPLAMALARIN
ETKILERI

0z
Bu ¢alismada, %1 yabanmersini ve %1 gojiberry ekstrakti eklenmis
kitosan kaplamalili gdkkusagi alabalidi filetolarinin (8°C) depolama
sirasinda kimyasal ve duyusal dedisimleri arastirilmistir. Uygulamalar
Cl:Kontrol, C2:Kitosan, C3:Kitosan +%1 a/h vyabanmersini ekstrakti,
C4:Kitosan +%1 w/v gojiberry ekstrakti olmustur. Muhafaza sirasinda,
numuneler her i¢ giinde bir kimyasal (pH, TVB-N, PV ve TBA) ve duyusal
(Renk, koku, gbdriniis, genel kabul edilebilirlik) olarak analiz edildi.
Muhafaza siiresi boyunca C3 ve C4 gruplari Cl ve C2 gruplarina gdre
daha disiik pH, PV, TBA ve TVB-N dederleri gdsterdi. Duyusal sonuclar
kimyasal sonug¢larla paraleldir.
Anahtar Kelimeler: Kitosan Kaplama, Dogal Koruyucular,
Kimyasal Kalite, Duyusal Kalite,
Gokkusagi Alabaligi

IMPACTS OF CHITOSAN EDIBLE COATINGS ENRICHED WITH NATURAL
PRESERVATIVES ON THE CHEMICAL AND SENSORIAL QUALITY OF RAINBOW TROUT
(Oncorhynchus mykiss, Walbaum 1792) FILLETS DURING STORAGE

ABSTRACT

In this study, the chemical and sensory changes of rainbow trout
fillets coated chitosan, blueberry extract added chitosan and
gojiberry extract added chitosan during storage (8°C) have been
investigated. Treatments were Cl:Control, C2:Chitosan, C3:Chitosan +1%
w/v Dblueberry extract, C4:Chitosan+l% w/v gojiberry extract. During
storage, the samples were analyzed 1in every three days period as
chemical (pH, TVB-N, PV and TBARs) and sensorial (Colour, odour,
appearance, general acceptable). During the storage period, C3 and C4
groups showed lower pH, PV, TBA, and TVB-N values than Cl and C2
groups. The sensory results are in parallel with chemical results.

Keywords: Chitosan Coating, Natural Preservatives,

Chemical Quality, Sensorial Quality, Rainbow trout
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1. GIRIS (INTRODUCTION)

Baliketi, Dbesleyici degeri vyiliksek bir besin olmasina karsin
bozulmaya karsi oldukca hassa bir gida maddesidir. Bozulma, gidalarin
lezzetinde, kokusunda, gorintisinde ve tekstirindeki degisiklikler
olarak tarif edilir. Balik kasinda avlama sonrasi meydana gelen
biyokimyasal olaylar sonucu lipidlerin yani sira proteinler ve protein
olmayan azotlu Dbilesikler de degisiklige ugramakta ve Dbazi ugucu
bilesikler olusarak kalite kaybina neden olmaktadir [1]. Glinimizde bu
kalite kayiplarini en aza 1indirgemek ic¢in bircok farkli yontem
uygulanmaktadir. Bu ydntemlerden biri de gida endistrisinde yaygin bir
sekilde kullanilan yvenilebilir film/ambalaj teknolojisidir.
Yenilebilir film ve ambalajlar, gidalarin raf Omriini uzatmak icin
yiyecek 1ile Dbirlikte tiketilebilen, Urlnin kaplamasinda kullanilan
herhangi bir ince tabaka malzeme olarak kabul edilir.

Yenilebilir kaplamalar/filmler, nem kayiplarini, gaz aromalarini
ve gida disindaki ¢Oziinen hareketi o6nlemek ig¢in Urtn ylzeylerinde

dogal katmanlarin degistirilmesini ve/veya takviye edilmesini
saglarken, oksijen, karbondioksit gibi ©6nemli gazlarain kontrollil
olarak degistirilmesini saglar. Bu filmler, driinden suyun

buharlasmasinin dizenlenmesinin yani sira gida sistemine oksijen,
karbondioksit ve lipit transferini sadladiklari gibi gida sisteminin
mekanik 0zelliklerini gelistirirler ve ayrica lezzet ve aroma

maddelerinin kaybini azaltirlar. Ayrica, bu amac¢la kullanilan
malzemeler gidayi tamamen kaplayabilir veya gida bilesenleri arasinda
stirekli bir tabaka olarak kullanilabilir [2 ve 47. Kitinin

deasetilasyonu ile elde edilen dogdal kaynakli bir polimer olan kitosan
yenilebilir kaplamalar ve filmler i¢in ideal bir materyaldir. Yapilan
bircok c¢alisma kitosanin koruyucu ve kaplama materyali olarak
kullaniminin gidalarin kalite ve raf Omrinid arttirdidini ortaya
koymustur [5]. Gidalarin raf Omriini uzatmak icin gligli antimikrobiyel
ve antioksidan etkiye sahip olan bitki ekstraktlarinin/ vyagdlarinin
ambalaj sistemlerinde kullanimi da gida sektdorii ig¢in oldukga Onemli
bir gelisme ve yeniliktir [6].

Tuketiciler genellikle dogal katki maddeleri sentetik olanlara

tercih etmektedir [771. 42 meyve ve sebze arasindan en yluksek
antioksidan aktiviteye sahip olan vyaban mersininin, son yillarda
yapilan epidemiyolojik calismalarda sagligin korunmasinda ve

hastaliklarin 6nlenmesinde onemli bir roltniin oldudu ortaya c¢ikmistir.
Iceriginde bulunan fenolik bilesiklerin antimikrobiyal etkiden sorumlu
oldugu da yapilan c¢alismalarda ortaya konulmustur [8]. Dinyada goji
berry vya da wolf berry olarak bilinen kurt {dzimli besin dederi en
yiksek meyvelerden Dbiridir. Cok kuvvetli Dbir antioksidan olan bu
meyvenin antioksidan aktivitesinin PB-karoten ve fenolik bilesenlerden
kaynaklandigi tespit edilmistir ve gida endiistrisinde oldukca fazla
kullanilmaktadir [9]. Bu c¢alismada, vyaban mersini ve kurt dzimi
ekstraktlari ile zenginlestirilmis kitosan kaplamanin godkkusadi
alabaligis filetolarinin muhafazasi sirasinda kimyasal ve duyusal

kalitesi {zerine etkileri incelenecektir. Yaptidimiz arastirmalara
gdére su UrlUnlerinde vyaban mersini wve kurt {zUimd ekstraktinin
kullanimiyla ilgili literatiire rastlanmamistir. Bu nedenle bu

arastirma ilktir.
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2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)
Yenilebilir film ve ambalajlar dider gidalarda oldugu gibi su
driinlerinde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak bu kaplamalarin

zenginlestirilmesiyle ilgili calismalar yenidir. Bu arastirmada
kitosan kaplamalar vyaban mersini ve kurt {zUmi ekstraktlari ile
zenginlestirilmistir. Bu arastirmada, dogal antimikrobiyel ve

antioksidan etkiye sahip bu bitki ekstraklarinin oksidatif gelismeyi
O6nleyebilmek vya da kontrol altina alabilmek, dolayisiyla kalitede
kayiplari azaltarak raf Omrinii artirabilmek i¢in ne kadar etkili
oldugu belirlenecek ve bu ydnde yapilan c¢alismalara 1sik tutacaktir.
Yaptigimiz arastirmalara gdre su Urinlerinde yaban mersini ve kurt
dzimli ekstratinin kullanimiyla 1lgili literatiire rastlanmamistir. Bu
nedenle bu arastirma ilk olma ©6zelligini tasimaktadir.

3. MATERYAL VE METOD (EXPERIMANTAL METHOD-PROCESS)

3.1. Materyallerin Temini (Supply of Materials)

Yenilebilir kaplama soliisyonlarinin hazirlanmasinda kullanilan,
orta molekiiler agairliktaki kitosan (CAS no; 9012-76-4) Sigma-
Aldrich’den temin edildi. IS0 22000, GMP, FDA ve heléal
sertifikalarina sahip wve gida amacgli olarak kullanilan gojibery ve
blueberry ekstraktlari ticari bir firmadan (Xi’a Xin Sheng Bio-chem
Co., Ltd, China) satin alindi. Ekstraktlarin c¢ozindirilmesi icin
kullanilan Tween-20 ve c¢alismada didger analizler ig¢in kullanilan
kimyasal maddeler Merck Co. (Darmstadt, Almanya)’dan temin edildi.

3.2. Balik Orneklerinin Hazirlanmasi
(Preparation of Fish Specimens)

Bu calismada, ortalama 250-300gr agirligindaki gokkusagi
alabaligi (Oncorhynchus mykiss, Walbaum 1792) kullanildi. Baliklar,
Elazi§ Ili’nde bulunan bir alabalik yetistiricilidi tesisinden temin
edildi. Aseptik ve soguk kosullarda laboratuvara getirilen baliklarin
zaman kaybetmeden bas ve i¢ organlari temizlendi, vyikandi. Her
baliktan iki vyarim fileto hazirlandi. Daha sonra filetolar 4 gruba
ayrildl.

3.3. Kitosan ve Diger Kaplama Soliisyonlarinin Hazirlanmasi
(Preparation of Chitosan and Other Coating Solutions)

Oncelikle asetik asit (%1h/h) c¢oézeltisi icinde kitosan (%2a/h)
¢ozindlirlilerek saf kitosan soliisyonu hazirlandi [10]. Hazirlanan bu
soliisyona plastiklestirici olarak (%0.65h/h) oraninda gliserol ilave
edildi ve manyetik karistirici (Hot&Stirrer-Tepe, MS300HS) ile 6 saat
boyunca karistirma islemi yapildi. Cozlnmeyen partikiillerin
uzaklastirilmasi ic¢in tiplerde 5000rpm’de 5 dakika santrifiij (Nuve NF
800R) islemi yapilarak saf kitosan sollisyonu elde edildi. Gojiberry ve
blueberry ekstraktlarin kaplama sollisyonunda ¢ozlundiriilebilmesi ig¢in
oncelikle elde edilen saf kitosan solisyonuna (%0.1lh/h) oraninda Tween
20 ilave edildi wve 20000rpm’de 1 dakika homojenize (Wise Stir DAIHAN
Scientific HS-30E) edildi. Ayrica vyaban mersini wve kurt {dzimi
ekstraklari da tekrar Tween 20 (%0.5h/h) 1ilave edilerek 1 dakika
slireyle vortekslendi (Velp Scientifica 10.0176) ve ekstraklarin ilave
edildigi kaplama solusyonunu olusturmak ic¢in hazirlanan saf kitosan
soliisyonuna (%1h/h) oraninda yaban mersini ve kurt {zumi ekstraklari
ilave edildi.
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3.4. Filetolarin Kaplanmasi ve Muhafazasi
(Covering and Storage of Fillets)

15sn siire ile 3 farkli kaplama soliisyonlarina daldirilan alabalik
filetolari 10°C’ye ayarli soduk hava iflemeli dolapta 1 saat siireyle
kurutuldu. Hazirlanan filetolar, normal (strafor paketli), kitosan
kapli, vyaban mersini ekstrakti ilaveli kitosan kapli, kurt dzimi
ekstrakti ilaveli kitosan kapli olmak iizere elde edilen tim O&rnekler
strafor pakette ambalajlandi (Tablo 1). Toplam 4 deneysel grup 8°C’de
muhafazaya alindi. Arastirma iki tekerriirli ve iki paralelli olarak
yuritildd.

Tablo 1. Deneysel dizayn
(Table 1. Experimental design)
Deneysel Gruplar
Cl | Strafor Paketleme Yapilmis Deneysel Grup

C2 | Saf Kitosan Soliisyonu Ile Kaplanmis Deneysel Grup

C3 | $1 Oraninda Yaban Mersini Ekstrakti Ilaveli Kitosan Soliisyonu Ile
Kaplanmis Deneysel Grup
C4 | $1 Oraninda Kurt Uzimi Ekstrakti Ilaveli Kitosan Soliisyonu 1Ile
Kaplanmis Deneysel Grup

3.5. Kimyasal Analizler (Chemical Analysis)

Orneklerin pH deJerleri, pH metre ile saptandi. Ornekten 10gr
alinip 100ml distile suyla 1 dakika sireyle homojenizatdrde
parcalandiktan sonra o6lcimi yapildi [11]. TVB-N analizinde Varlik wvd.
[12]'nin bildirdigi yontem kullanildi. Homojenize edilmis Ornede MgO
ilavesinden sonra su buhari distilasyonu ile ucgucu bazlar, $%$3’1luk H3BO3
cbzeltisinde tutuldu. Ayrilan bazlar Tashiro Indikatdérii eslidinde
0.INHC1 asit 1ile titre edilerek oOrneklerin TVB-N miktari mg/100gr
olarak hesaplandi. TBA, Tarladgis wvd., [13]’nin bildirdigi ydéntemle
yapildi. Yagd oksidasyonu ile olusan malondialdehitlerin glasial asetik
asitli ortamdan 2-Tiyobarbitiirik asit ile verdikleri kirmizi rengin

538nm’ deki absorbansi spektrofotometrede okundu. Okunan absorbans
degeri 7.8 faktori ile carpilarak Orneklerdeki malondialdehit degeri
hesaplandi. Peroksit dederi, Mattissek, Schnepel ve Steiner [14] 'ye

gdre belirlendi ve sonuc¢lar meq/kg birimi cinsinden ifade edildi.

3.6. Duyusal Analizler (Sensory Analysis)

Ornekler ayrica, muhafaza esnasinda 10 kisilik panelist grup
tarafindan renk, koku, goriniis ve genel bedeni ydéniinden duyusal olarak
deerlendirildi [15]. Puanlama, Tablo 2’de verilen Dbilgilere gore
yapildi.

Tablo 2. Duyusal analiz puanlama formu

(Table 2. Sensory analysis scoring form)
Gruplar Renk | Koku Gorlinlis | Genel Begeni
Normal Paket
Kitosan
Kitosant+%lYaban Mersini
Kitosan+%1Kurt Uzumi
5:Cok Iyi 4:1yi 3:0rta 2 :Koti 1:Cok Ko&ti

3.7. Istatistiksel Analiz (Statistical Analysis)

Istatistiksel analiz SPSS istatistik paket programi (IBM, siirim
22, ABD) kullanilarak gerceklestirildi. Tim verilerin standart
sapmalari ile ortalama degerleri hesaplandi (ortalamazxsSD) .
Istatistiksel anlamliligi deJerlendirmek icin varyans analizi (ANOVA)
yapildil (p<0.05).
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4. BULGULAR

(FINDINGS AND DISCUSSIONS)

4.1. Kimyasal Degisimler (Chemical Changes)

Deneysel gruplarin muhafazasi
degisimler Tablo 3’de sunulmustur

peroksit ve TBA miktarlari)

AR\
(NWSAELS), 520107, 2018; 13(4): 182-191.  DIUSIA
sirasindaki kimyasal (pH, TVB-N,

Tablo 3. Gokkusadi alabalidi filetolarinin muhafaza sliresince kimyasal
acidan meydana gelen degisimler
(Table 3. Chemical changes during the storage of rainbow trout
fillets)
Muhafaza Sicakligi
Kimyasal Parametreler Grup 8°cC
0. Gin 3. Gin 6. Gln

Cl 6.93+0.22x% 6.77+0.04x 7.1140.14

oH C2 6.89+0.25 6.71+0.05 7.094£0.05v
C3 6.7£0.07 6.94%£0.12 6.97£0.02

c4 6.52+0.23 6.93%£0.05 7.07+£0.05
Cl 5.78+0.23= 14.81+0.25¢ 33.48+0.20¢
c2 5.75+£0.23 12.33+0.08ey 24.55%20.66°
TVE (mg/1009) c3 5.77t0.23 | 10.84%0.18% | 21.61%0.16v=
Cc4 5.77+£0.22 10.47+£0.05¢k 19.76+0.10¢
Cl 2.00£0.05¢x 6.9+0.38f 16.35+0.17¢
. C2 1.60£0.06kc 5.5+0.10¢cdy 15.2940.04=
Peroksit Sayisi (meq0:/k9) 3177 4510.08be | 4.06%0.64% | 13.14%0.14%
c4 1.23+0.05=2 3.58+0.58p 13.29+0.27

Cl 0.57+0.05% 3.91+0.04e 5.42+0.21e

C2 0.56+0.06 3.77+0.07ey 5.75+0.16¢

TBA  (mg OMDA 1000 g7) c3 0.56%0.08 3.1220.06¢ 4.69£0.020z
c4 0.52+0.02« 2.98%£0.104 4.08+0.02¢

Cl:
C2:
C3:
C4:
a,

Normal Paketleme Yapilmis Fileto
Kitosanla Kaplanmis Grup
Kitosan+yaban Mersiniyle Kaplanmis G
Kitosan+kurtiziimi ile Kaplanmis Grup
b, ¢, d, e, f:

Xy

yl Zl

q’ X’

Muhafazanin 3. Glininde Db
azalmaszi,
pH'daki artais,
ugucu bazlarin (amonyak,
bulgular Li wvd., [17]

TMA)

artisa
tarafindan

rup

dtin

da

gruplarda pH degderi
Ginde ise yine bitin gruplarda pH dederinde artis gorilmistiir.

deferleri arasindaki fark gruplar arasinda Onemsizdir

Cl wve C2
Onemlidir

gruplarinda
(p<0.05) .

gunler

bozulma olusturan bakterilerin

TVB-N dederi,
indikatori olarak kullanilmaktadir.

arasindaki
su

fark

sonucu

Calismada
(p>0.05) .
istatistiki
irinlerinde
Bu deger,
aktiviteleri

bozulmanin
endojen enzimlerin ve

Ayni Sltundaki De§isik Harfleri Tasiyan Ortalamalar Arasindaki
Farkliliklar Muhafaza Giinlerindeki Istatistiksel Farkliliklari Gostermektedir

(p<0.05)

y: Ayni Satirdaki Dedisik Harfleri Tasiyan Ortalamalar Arasindaki
Farkliliklar Gruplar Arasindaki Istatistiksel Farkliliklari Gdéstermektedir

(p<0.05)

azalmis 6.
PH'in

alabalik filetolarinda COz'nin ¢oézliinmesine baglanabilirken,
endojen veya mikrobiyal enzimler tarafindan {retilen
ile acgiklanabilir

bildirilmistir.

[16]. Benzer
PH
Ancak
bakimdan

bir

yikselmektedir
[18]. Soyle ki; Huss [19], yeni yakalanan taze balidin icerdidi TVB-N
miktarini 5-20mg/100g, taze kabul edilebilir sinir dederini 30-40
mg/100g olarak Dbildirmektedir. Schormiiller [20] ise, icerdidi TVB-N
de§erlerine gobre kalite siniflandirmasini, 25mg/100g’a kadar “cok
iyi”, 30mg/100g’a kadar “iyi”, 35mg/100g’a kadar “pazarlanabilir”,
35mg/100g’ dan fazla “bozulmus” olarak degerlendirmektedir. Ayni
arastirmacilar, tatla su baliklarinda TVB-N ile ilgili
tiiketilebilirlik sinir dederini 32-36mg/100g olarak belirtmektedirler.
TVB-N miktari c¢alisma sonunda Cl grubunda 33.48%£0.20, C2 grubunda
24.577+0.66, C3 grubunda 21.61+0.16 ve C4 grubunda 19.76+0.10mg/100
olarak saptanmistir. Gruplar arasi farklilik 3. Gunlerde
istatistiki acidan ©Onemli Dbulunmustur (p<0.01) . muhafaza

ve 6.
Ayrica,
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sliresince meydana gelen degisimin istatistiki olarak ©&nemli (p<0.05)
oldugu tespit edilmistir.

Muhafaza boyunca TVB-N dederlerine bakildiginda zamana bagla
olarak tim gruplarda artis gdzlenirken, TVB-N miktarlarindaki artisin
kitosan kaplamali gruplarda K grubuna gdre daha ge¢ artis gdsterdigi
ifade edilebilir. Ayrica kitosanli gruplar igerisinde bitki eksrakta
ilavelilerde daha az artis olmustur. Muhafazaya bagli olarak balik
etlerinin TVB-N de§erinde goérilen artis, kitosan uygulanmis [21 ve

25]. Balik etlerinde daha az oldugu diger pek ¢ok arastirica
tarafindan da Dbildirilmistir. Runfeng ve Li., [26], taze olarak
vakumlanan ve 4°C’de muhafaza edilen ot sazaninin (Ctenopharyngodon
idellus) raf Omrid Uzerine farklz konsantrasyonlardaki kitosanin
etkisinin arastirildiga calismada, TVB-N miktarini azalttigini
bulmuslardir. Mohan wvd. [27], taze Dbalik etinde ve %1’71ik kitosan
uygulanmis gruplarda TVB-N dederini 14.8140.23mg/100g olarak
belirlemiglerdir. Bu degerler bizim degerlerimize benzerlik

gostermektedir. Oksidatif bozulmanin baslangi¢ asamasinda olusan ve
hidroperoksitlerin miktarini veren peroksit degeri gidalarda yaygin
olarak kullanilan parametrelerdendir. Baliklardaki peroksit degeri,
lipitlerde bulunan aktif oksijen miktarinin bir 06lc¢iist olup, lkg yagda
bulunan peroksit, oksijenin milimol ya da miliekivalan miktari olarak
ifade edilmektedir [28]. Butin gruplarda muhafazanin ilerlemesiyle
birlikte peroksit sayisinda artislar meydana gelmistir. Peroksit
sayisi, muhafaza sonunda (6. Guin) Cl grubunda 16.35%£0.17, C2 grubunda
15.29£0.04, C3 grubunda 13.1440.14 ve C4 grubunda 13.29%20.27 meqgO:/kg
olarak saptanmistir. Peroksit sayisi Ulzerinde muhafaza sliresinin
etkisinin o&nemli oldudu tespit edilmistir (p<0.01). Ayrica, gruplar
arasindaki fark istatistiki ac¢idan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Calisma gruplarinda belirlenen peroksit sayilari depolama boyunca
sinir deJerini (20meqg O,/kg) asmamistir. Ayrica kitosan kaplanmis
filetolarda (C2, C3 wve C4) kontrol grubuna (Cl) gbre daha disitk
peroksit sayilari belirlenmistir. Bununla birlikte bitki ekstraklari
ilaveli gruplarda artis daha disiik seyretmistir. Bu durum bitki
ekstraklarinin antioksidant etkisiyle ag¢iklanabilir. TBA miktari lipit
oksidasyonun bir gbstergesidir. Gokkusadi alabaliklarinin filetolara
oksidasyona duyarli olup, muhafaza sliresince meydana gelen oksidatif
degisimler bu Urinde ©onemli vyer tutmaktadir [28]. Su Urltnlerinde
vaglarin oksidasyonu sonucu ortaya c¢ikan ve acilasma indeksi olan TBA
de§eri; 1-3mg MDA/kg dederi arasinda “iyi kalite”, 3-5mg MDA/kg
deJerleri arasinda “orta kalite” 5-8mg MDA/kg dederleri arasi “dusik
kalite” olarak kabul edilir ve 8mg MDA/kg dederini asan irinler ise
“tuketilemez” olarak siniflandirilar [29]. Muhafaza stiiresinin
ilerlemesiyle birlikte TBA dederlerinde bitin gruplarda artislar
belirlenmistir (p<0.05) wve vyine Dbilitin gruplarda muhafaza glnleri
icerisinde Onemli farkliliklarin oldudu saptanmistir (p<0.05). Kitosan
antioksidan 0zellige sahip ve {riine oksijen girisini engellediginden
su Urinlerinin raf Omrint uzattidili c¢esitli arastirmacilar tarafindan
vurgulanmaktadir [30]. Ojgah, wvd., gdkkusadi alabaligini kitosan ile

kaplayarak dondurulmus muhafazasini incelemistir. Arastirmacilar,
kitosan ile kaplanan Orneklerin, kontrol grubuna gdre TBA degerlerinin
daha diisiik oldugunu tespit etmistir [31]. Jeon, wvd., kitosan ile

kapladiklari Dbalik filetolarinin soduk muhafazasi sirasinda, kontrol
grubunda TBA dederlerinin daha yiksek oldugunu belirlemistir.
Calismamizda muhafaza sliresince belirlenen TBA sayillara bu
arastirmacilarin bulgularaiyla benzerdir [32]. Ayrica muhafaza
stiresince arastirmamizda belirlenen TBA sayilari, Dbitki ekstraktla
gruplarda dier gruplardan daha diusiik seyretmistir. Bunun sebebinin
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kullanilan bitki ekstraktlarinin icerdidi antioksidan bilesenlerden
kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

4.2. Duyusal Degisimler (Sensory Changes)

Farkli bitki ekstraktlari ilave edilerek olusturulan kitosan ile
kaplanmis Gokkusagi alabaligi filetolarinin muhafaza siiresince duyusal
acidan meydana gelen degisimleri Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Gokkusadi alabaligi filetolarinin muhafaza siiresince duyusal
acidan meydana gelen dedisimler
(Table 4. Sensory changes during storage of rainbow trout fillets)

Muhafaza Sicakligi
Kimyasal Parametreler Grup 8°cC
0. Gin 3. Gin 6. Gin
Cl 4.75+0.45 2.75+0.62 DB
C2 4.67+0.49 2.7510.45 DB
Renk C3 | 4.83%0.39 | 3.5040.52 DB
c4 4.83+0.40 3.58+40.51 DB
Cl 4.58+0.51 2.41+40.51 DB
Koku C2 4.75+0.45 2.9240.067 DB
C3 4.83+0.38 3.2510.45 DB
c4 4.83+0.39 3.17+20.39 DB
Cl 4.58+£0.51 2.584£0.51 DB
Gériinis C2 4.50+£0.52 2.9240.50 DB
C3 4.67+0.49 2.16+x0.71 DB
c4 4.75+0.45 2.16+0.57 DB
Cl 4.6410.36 2.58+0.38 DB
Genel Begeni Diizeyi C2 4.6410.36 2.86+0.33 DB
C3 4.78+0.16 2.97+40.33 DB
c4 4.80+£0.33 2.97+£0.20 DB

Cl: Normal Paketleme Yapilmis Fileto

C2: Kitosanla Kaplanmis Grup

C3: Kitosantyaban Mersiniyle Kaplanmis Grup
C4: Kitosantkurtiizimi ile Kaplanmis Grup
DB: Duyusal Bozulma

Herhangi bir gida driniinii satin alirken kullanilan duyusal analiz
driinin tazelidini Dbelirlerken Dbasvurulan ilk yéntemdir. Hizli sonug
verdiginden gidalarin kalitesinin belirlenmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Raf Omrinin belirlenmesinde kimyasal, mikrobiyolojik
ve fiziksel analizler duyusal analizlerle iliskilendirilir. Farkla
bitki ekstraktlari eklenerek olusturulmus kitosan solisyonlari 1ile
kaplanmis Gokkusadi alabalidi filetolarin raf Omrinin arastirildidi bu
calismada Cl, C2, C3 ve C4 gruplarinda renk, koku, gdrinuim ve genel
beeni dizeyleri incelenmistir. Muhafaza siresinin renk puanlari
agcisindan o6nemli farklilik olusturdugu belirlenmistir (p<0.01l). Renk
bakimindan muhafaza stiresinin tim gruplar izerinde etkisinin
istatistiki ag¢idan o6nemli oldudu belirlenmistir (p<0.05). Bu bulgular
Can ve Patir’in Dbulgulariyla paraleldir [33]. Muhafaza slresinin
ilerlemesiyle birlikte tim gruplarda koku puanlari azalmakla birlikte
yaban mersini ve kurt tziml ilaveli o6rnekler fazla bir diisiis olmamasi
dikkat c¢ekicidir. Koku puanlamalarinda istatistiksel dederlendirmeler
sonucunda muhafaza slUresinin etkisinin Onemli oldudu (p<0.05) tespit
edilmistir. Ayrica koku puanlari bakimindan muhafaza sliresinin tim
gruplar idzerinde etkisinin istatistiksel olarak Onemli oldugu

saptanmistir (p<0.05) . Bu bulgular Dikel [34]"in  bulgulariyla
Ortismektedir. Mohan, vd., yapmis olduklara calismalarinda %2

kitosanla kaplanmis sardalyalarda muhafaza periyodu boyunca koku
puanlari kontrol grubuna oranla daha ylksek oldugunu belirlemislerdir
[27]. GOrinis puanlari dikkate alindiginda muhafaza siiresinin Onemli
oldugu saptanmistir (p<0.05) ve ayrica muhafaza siiresi arttikca
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gruplar arasinda anlamli farkliklar olusturdugu belirlenmistir

(p<0.05). Bu bulgular Can ve Patir ve Dikel, yapmis olduklara
calismalarinin bulgulariyla benzerdir [27 ve 33].
Genel begeni bakimindan bitki ekstraklari uygulanarak

olusturulan kitosan ile kaplanan Dbalik Orneklerinin iyi kalitede
oldugu belirlenmistir. Calismada yaban mersini wve kurt Uzimi ilaveli
gruplarin genel bedeni puanlari dider gruplara gdre muhafaza siiresince
daha ylksek seyretmistir. Muhafaza slresi boyunca deneysel Orneklerin
genel bedeni puanlarinda anlamli farkliliklar (p<0.05) saptanmistir.
Ayrica muhafaza slresinin tim deneysel gruplar {Uzerinde etkisinin
istatistiki ac¢idan onemli oldudu tespit edilmistir (p<0.05).

5. SONUC VE ONERILER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS)

Yapilan bu c¢alismada elde edilen bulgulara gdre; yaban mersini
ve kurt Uziml ilaveli kitosan kaplamanin {rinin kimyasal ve duyusal
nitelikleri iizerine olumlu etkisi olsa da 8° C de muhafazanin etkili

bir muhafaza sicakligi olmadigdi kanisina varilmistir. 8 °C de
muhafazada alabalik filetolarinin raf OSmrinin 3 gin ile sinirli oldugu
tespit edilmistir. Ayrica ayni deneysel dizaynin daha diisiik

sicakliklarda uygulanmasi durumunda daha olumlu sonug¢lar alinacadi
kanisina varilmistir.
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