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GOKKUSAGI ALABALIGININ (oncorhynchus mykiss) DUYUSAL KALITESI UZERINE
KURT UzUMU EKSTRAKTI ICEREN CIiYA (Salvia hispanica)MUSILAJ KAPLAMANIN
ETKISI

oz
Balik ve balik iirtinleri insan diyetinin onemli parcalaridir, ancak
mikrobiyal, kimyasal ve duyusal bozulmalar raf Omirlerini sinirlar. Son
yillarda yapilan c¢alismalarda balidin raf omrini uzatmak ve duyusal
kalitesi artirmak ic¢in vyenilebilir kaplamalar ve bunlarin Dbitki
ekstraktlari ile kullanimi, ana prosediirlerden birini olusturmustur. Bu
arastirmada, %1 kurt Uziml ekstrakti iceren c¢iya misilaj kaplamanin,
buzdolabinda saklama sirasinda Oncorhynchus mykiss balik filetolarinin
duyusal kalitesine (renk, koku, lezzet, doku-yapi, genel begeni) etkisi
degerlendirilmistir. Sonuc¢lar, balik filetolarinin Ciya misilaj (CM) ve
Ciya misilaj + kurt tzuml ekstrakt kaplanmasinin (CMK), depolama boyunca
tim duyusal 6zelliklerde yiiksek kabul edilebilirlik gdsterdidini ortaya
koymustur. Kurt Uzimi ekstraktinin c¢iya misilaj kaplamayla birlikte
kullanilmasinin 4°C’de 18 gune kadar alabalik filetosu ic¢in duyusal
kaliteyi artirabilecedi sonucuna varilabilir.
Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Kaplama, Ciya,
Kurt Uzumi Ekstrakt, Duyusal Kalite,
Gokkusagi Alabaligi

EFFECT OF CHIA (Salvia hispanica)MUCILAGE COATING CONTAINING GOJIBERRY
EXTRACT ON THE SENSORY QUALITY OF RAINBOW TROUT (Oncorhynchus mykiss)

ABSTRACT

Fish and fish products are important parts of the human diet, but
microbial, chemical, and sensory deteriorations limit their shelf life.
In recent studies, edible coatings and their use with plant extracts
constituted one of the main procedures to extend the shelf life of fish
and increase the sensory quality. In this study, the effect of chia
coating containing 1% gojiberry extract on the sensory quality (color,
odor, taste, general acceptibilty) of Oncorhynchus mykiss fish fillets
during refrigerated storage was evaluated. The results revealed that the
Chia mucilage (CM) and Chia mucilage + Gojiberry extract (CMG) coating
of the fish fillets showed high acceptability in all sensory properties
during storage. It can be concluded that the use of gojiberry extract
with chia mucilage coating can improve the sensory quality for trout
fillets for up to 18 days at 4°C.
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1. GIiRis (INTRODUCTION)

Biyobozunur olmayan gida paketlerinin biyik hacimli atiklarinin
bertaraf edilmesinde vyasanan zorluklar, gida ambalajinda yenilebilir
kaplamalar olarak biyopolimerlerin arastirilmasini glindeme tasimistir.
Yenilebilir kaplamalar, gida Urininiin bir parcasi olarak titketilebilen
ve gaz tasimaciligina karsi sec¢ici bir bariyer gdrevi godrecek sekilde,
biyolojik olarak parcalanabilen maddelerden yapilmis ince bir malzeme
tabakasidir [1]. Taze baliklar Dbozulmaya karsi son derece hassas
gidalardir. Bozulma esas olarak lipidlerin oksidasyonu, protein
dekompozisyonu, endojen veya mikrobik enzimlerin aracilik ettigi ayrisma
gibi biyolojik reaksiyonlardan kaynaklanmaktadir. Bu faaliyetler
baliklarin ve diger deniz drinlerinin raf Omriniin kisalmasina neden olur.
Yenilebilir kaplamalar, gida {driinlerinin dehidrasyonunu geciktirmek,
dokusal kaliteyi diyilestirmek, ucgucu lezzet Dbilesiklerini korumaya
yvardimci olmak ve mikrobiyal biyimeyi azaltmak ic¢in uzun zamandan beri

kullanilmaktadir [2]. Yenilebilir filmler ve kaplamalar proteinler
(jelatin, peynir alti suyu proteini, kazein, zein, vb.), polisakaritler
(nisasta, seliiloz tirevleri, aljinatlar, pektin, vb.) veya lipitler

(mumlar, yaglar ve kati yaglar) olarak siniflandirilair [3].

Endliistriyel islemlerde gidalarin raf Omri sentetik antioksidan ve
antimikrobiyal maddeler kullanilarak uzatilmaktadir. Fakat son yillarda
bircok arastirmaci Biitillenmis hidroksi toluen (BHT) ve Biitillenmis
hidroksi anizol (BHA) gibi sentetik maddelerin canlilar iizerinde kanser

yapici etkisinin oldugunu bildirmistir. Bu nedenle glintmitzde,
tiketiciler sentetik antioksidanlar wve antimikrobiyeller yerine
genellikle dogal olanlari tercih etmektedirler [4]. Yapilan c¢alismalar,

raf Omrini uzatmak, mikroorganizmalarin bliylimesini onlemek ve gidalarin
besin dederlerini korumak i¢in esansiyel yaglar/ ekstraktlar (EO) gibi
biyoaktif Dbilesiklerin vyenilebilir kaplamalara ilave edilebilecegdi
gbsterilmistir [5]. Ciya tohumu (Salvia hispanica) Dbesleyici ve
fonksiyonel 6zelligi nedeniyle dinya capinda Sdnemini gittikce
artirmistir. Suda bekletilen ¢iya tohumlarinin hafif yapiskan ve seffaf
bir zamk halinde jel olusturdudu gdzlenmistir. Ciya tohumu miisilajinda
yliksek molekltiler agirlikli ksilol, glikoz ve metil glukronik asit
mevcuttur. Gida ve tarim Orgiiti tarafindan c¢iya misilaji, ¢ok az
konsantrasyonda bile sudaki olaganiisti Jjellesme 06zelligi nedeniyle
potansiyel bir polisakkarit kaynadi olarak tanimlanmistir [6].
Yaptidimiz arastirmalara gdre, ¢iya misilajinin su irinlerine uygulamasi
ile ilgili 1literatir oldukg¢a sinirlidir. Bu c¢alismada, gbkkusagda
alabaliginin duyusal kalitesi izerine kurt Uzimi ekstrakti igeren c¢iya
misilaj kaplamanin etkileri incelenmistir.

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Son yillarda, dinya genelinde saglik {zerine olan vyararla
etkilerinden dolayi balik tiiketimi artmistir. Bununla birlikle baliketi
dogasi geredi dider gidalardan daha c¢abuk bozulabilen bir gidadir ve
tazeligi ¢esitli Dbiyokimyasal reaksiyonlar nedeniyle o&limden sonra
azalir. Bu nedenle raf Oomrint artirmak ve duyusal kaliteyi gelistirmek
amaciyla c¢esitli isleme ve paketleme teknikleri uygulanmaktadir. Bu
tekniklerden biri olan yenilebilir kaplamalar, c¢evre-dostu olmalari
nedeniyle de oldukgca popllerdir. Bu arastirmada ¢iya misilaji
yenilebilir kaplama materyali olarak denenmis ve alabaligin duyusal
kalitesi lzerindeki etkileri arastirilmistir.

3. DENEYSEL CALISMA (EXPERIMENTAL METHOD-PROCESS)

3.1. Materyal (Materiel)

Calismada kullanilan yaklasik 250-300gr agirligindaki Gokkusagdi
Alabaliklari (Oncorhynchus mykiss) Elazi§’da yetistiricilik yapan bir
tesisten taze olarak temin edildi. Aseptik ve soguk kosullarda
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N2

laboratuvara getirilen taze baliklarin baslari kesilip, i¢ organlari
¢ikarildiktan sonra yikanarak kan ve kir uzaklastirildi. Daha sonra
kilcik ve kemikleri alinarak bir baliktan iki yarim fileto elde edildi.
Filetolar, Kontrol (kaplamasiz), c¢iya misilaji ile kapli, kurt tzimi
ekstrakti ile zenginlestirilmis c¢iya misilaji ile kapli olmak lzere 3
gruba ayrildi (Sekil 1). BUtin gruplar strafor paket ile ambalajlanip,
4°C’de muhafazaya alindi.

Kontrol
(Kaplama uygulanmayan grup)

Ciya

Deneysel Cruplar (Ciya miisilaji ile kaplanmis grup)

Ciya+ Kurt Uzimii ekstrakt

(1 kurt tziml ekstrakti+giya
miisilaji ile kaplanmis grup

Sekil 1. Deneysel dizayn
(Figure 1. Experimental design)

Arastirmanin diger materyalleri olan chia tohumu (Salvia
hispanica)lokal marketlerden, Kurt izimi ekstrakti ise %100 saflikta,
hem yadda hem suda ¢dzlnebilen nitelikte olup ticari bir firmadan(Xi’a
Xin Sheng Bio-chem Co., Ltd, China) satin alindi (Sekil 2). Analizler
iki paralelli 3 tekerriirli olarak yirtatildi.

(a)
Sekil 2. (a) Ciya tohumu ve (b) Kurt tUzimi ekstrakti
(Figure 2. (a) Chia seed and (b) Gojiberry extract)
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(c)
Sekil 3. Ciya misilajinin olusturulma asamalari ve ekstrakt ilavesi
(Figure 3. Stages of making chia mucilage and addition of extract)

3.2. Metot (Method)
3.2.1. Giya Misilajinin Elde edilmesi
(Obtaining of Chia Mucilage)

Ciya misilajinin eldesi Dick wvd., (2015)’nin bildirdidi yonteme
gdre vyapildi [7] (Sekil 3a). Chia tohumlari distile su icinde 1:20
oraninda olacak sekilde 1siticili manyetik karistici ile 2 saat sliresince
25°C"de karistirildi. Daha sonra plastiklestirici olarak gliserol (%1)
ilave edilip 25°C"de 15 dakika tekrar karistirildi. Cozlnmeyen
partikiillerin wuzaklastirilmasi ig¢in santrifiijlendi ve sonra miisilaj
icindeki tohumlarin wuzaklastirilmasi ic¢in filtrasyon islemi vyapildi
(Sekil 3b-c). Kurt Uzimi ekstraktinin c¢iya misilajina ilavesi:%1’ 1lik
kurt tzumi ektrakti %0.1 (h/h) oraninda Tween 20 ile c¢dézundurilip ve
homojenizatdr ile 20000 rpm’de 1 d sireyle homojenize edikten sonra
hazirlanmis olan ¢iya miisilajina ilave edildi (Sekil 3d).

3.2.2. Kaplama Islemi (Coating Process)
Filetolar 15 sn siireyle hazirlanan 2 farkli kaplama soliisyonlarina
daldirildiktan sonra (Sekil 4a, Sekil 4b.)

(b) (c)
Sekil 4. Filetolarin kaplanmasi ve kurutulmasi islemi
(Figure 4. The process of drying and coating fillets)
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10°C’ye ayarli soguk hava iiflemeli dolapta 1 saat siireyle kurutuldu
(Sekil 3c). Kurutma isleminden sonra Ornekler strafor kutularda
paketlenerek 4°C muhafazaya alindi.

3.3. Duyusal Analizler (Sensory Analysis)

Kaplanma uygulanmis ve kaplama uygulanmamis filetolarin duyusal
analizi 10 kisilik panelist grup tarafindan gergeklestirildi. Yas
araligi 20-50 olan Firat Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi akademik
personellerinden olusan panelistler deneysel &rnekleri muhafazanin 0.,
3., 6., 9., 12., 15. ve 18., glUunlerinde renk, koku goriiniis, lezzet ve
genel Dbegeni yoninden degerlendirildi [8]. Filetolar, firin pisirme
torbasiyla 180°C’de 5-10 dakika pisirildikten sonra panelistlere servis
edildi ve puanlama Tablo 2’de verilen bilgilere gbdre yapildi (Tablo 1).

Tablo 1. Duyusal analiz puanlama formu [8]

(Table 1. Sensory analysis scoring form [8])
Ambalaj Renk | Koku | Gorlinlis | Lezzet | Genel Begeni
Normal Paket (Kontrol)
Chia Misilaj
Chia Miisilaj+Kurt Uzimi Ekstrakt
0:Tliketilemez 1:Cok Kotli 2:Kotl 3:Sinirda 4:0rtanin Biraz Alti 5:0rta
6:0ldukca Iyi 7:Iyi 8:Cok Iyi 9:Miikemmel 10:Fevkalade

3.4. Istatistiksel Analizler (Statistical Analysis)

Elde edilen duyusal verilerin istatistiksel analizleri IBM SPSS®22
(SPSS Inc., Chicago, 1IL, USA) bilgisayar istatistik paket programi
kullanilarak vyapildz1. Arastirmada, gruplar ve muhafaza giinleri
arasindaki farkliliklarin istatistiksel acidan Onemi varyans analizi
(ANOVA) kullanilarak belirlendi [9].

4. BULGULAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSION)

Herhangi bir gida maddesinin tiketici tarafindan ilk izlenimini
duyusal o6zellikler ©olan, renk, koku, lezzet, doku wve gdrinusu
olusturmaktadir. Hizli sonug verdiginden gidalarin kalitesinin
belirlenmesinde yaygin olarak kullanilir. Raf Omriniin belirlenmesinde
kimyasal, mikrobiyolojik wve fiziksel analizler duyusal analizlerle
iliskilendirilir. Bu calismada, deneysel olarak hazirlanan Orneklerin
duyusal analiz puanlamalari sekil 4’de sunulmustur. Arastirmalarimiza
gdore Ciya misilajin kaplama materyali olarak su irinlerinde ilk kez
denenmesi nedeni ile de diJer kaplama materyalleri ile tartisilmistir.

Ttiketici tercihini Onemli o6lglde etkileyen renk, 1sidin spektral
dagilimiyla olusan bir gbdrsel ©Ozelliktir ve gidalardaki bozunma
reaksiyonlari sonucunda degisimiyle kendini gosterir [10]. Kaplamanin
etkisi sonucu Uridn parlak bir hal almakta, godze daha hos gdriinmekte ve
tiketiciye daha cazip gelmektedir. Sekil 5 incelendiginde kaplama
uygulanmis gruplarin kontrol grubuna gdre daha yiiksek puanlar aldigz
gorilmektedir. Calismada, gruplar arasi farklilik istatistiki ac¢idan

6nemli olarak tespit edilmistir (p<0.05). Ayrica, renk bakimindan
muhafaza slresinin tim gruplar tUUzerinde ©&nemli etkisinin oldudu da
istatistiki analizlerle belirlenmistir (p<0.01). Kurt dzimid ekstrakta

ilave edilmis grubun renk puanlamalari diger iki gruba gdre daha fazla
olmustur. Kurt Uziml ekstraktinin renk fizerine kattidi pozitif etki
panelistler tarafindan da onaylanmistir. Bu bulgular Can ve Patir [11]’1in
bulgulariyla paraleldir. Mohan vd. [12], yapmis olduklari calismalarinda
kitosanla kaplanmis sardalyalarin muhafaza periyodu boyunca kontrol
grubuna godre renk bakimindan paralel puanlar tespit etmislerdir.
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Sekil 5. Deneysel Orneklerin muhafaza sliresince duyusal degisimleri
(Figure 5. Sensory changes of experimental samples during storage)
GCalisma sliresince koku puanlari 2.60%£0.54-9.60+0.50 arasinda
belirlenmistir. Muhafaza siiresi boyunca en diisiik puan 6. glinde Kontrol
grubunda (2.60%£0.54) saptanmistir. Muhafaza slresinin ilerlemesiyle

birlikte tim gruplarda koku puanlari azalmistir. Koku puanlamalarinda
gruplarin ve muhafaza sliresinin etkisinin onemli oldudu (p<0.05) tespit
edilmistir. Bu calismanin bulgulari Coban ve Emir Coban [10] ile Ozyurt
vd. [13]’nin bulgulariyla uyum icerisindedir. Bakteri enzim faaliyetleri
amonyak, monoetilamin, dimetilamin ve trimetilamin gibi bilesiklerin
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olusumu ile sonuclanarak [14] balikta kot kokulari olusturur. Bu kokunun
olusumu Uridnin bozulma belirtisidir.

Genel olarak lezzet, tat ve koku algilarinin bilesimi olarak ifade
edilmektedir. Tat algisi, dilin tatli, tuzlu, eksi, aci, metalik ve
umami (glutamatlar) tatlara verdigi vyanitlari kapsamaktadir. Lezzet
testinin ilk giniinde biitin gruplar 10 tzerinden 9.6 puan almistir. A
grubu 6. ginde duyusal olarak bozuldugundan sonraki ginlerde
deJerlendirmeye tabi tutulmamistir. Panelistler B ve C gruplarina
uygulanan ¢iya misilajli kaplamanin Urinin lezzeti {izerine herhangi bir
olumsuz etki vyaratmadigini belirtmislerdir. Ayrica, C grubuna ilave
edilen kurt dzimi ekstraktinin da Uriniin lezzetini pozitif ya da negatif
yonde etkilemedigini bildirmislerdir. Lezzet puanlari istatistiksel
olarak degerlendirildiginde muhafaza stresinin etkili oldudu (p<0.05)
gbzlemlenmistir. 3. ve 6. GuUnlerde Kontrol grubu ile kaplama uygulanmis
gruplar arasindaki farklilik da istatistiksel acidan onemlidir (p<0.05).

Calismada tUm gruplardaki alabalik filetolari muhafazanin 1ilk
ginlerinde siki ve dizgin bir gorinime sahip iken, =zamanla bozulmaya
paralel olarak gevseme ve yumusama goruUlmistir. Arastirmada tum
gruplarda gorilen bu vyapisal dedisiklik Dbozulmaya bagli olarak
degismistir. DeJerlendirmede 10 Uzerinden en yiiksek puani 0. glnde 9.6
ile ¢iya misilaji 1ile kaplanmis grup alirken, en disik puani ise 6.
Ginde kontrol grubu (3.2)’'nun aldidi gdérilmistir. Ancak, kurt dzimi
ekstrakti ile zenginlestirilmis ¢iya misilaji ile kaplanan grup dokusunu
en uzun sire muhafaza eden grup olarak saptanmistir. Gorunis puanlari
dikkate alindiginda gruplar arasi farklilidin ve muhafaza sliresinin
6nemli oldudu (p<0.05) saptanmistir.

Muhafaza sirasinda filetolarin genel kabul edilebilirlik puanlara
Sekil 5'de verilmistir. Baslangicta tim gruplardaki alabalik filetosunun
rengi, lezzeti, kokusu ve gorisinii oldukca iyi kalite iken, muhafaza
stiresinin ilerlemesiyle birlikte kalite kayiplari gérilmistir. Ciya
musilaji uygulamasi 18 giinliik depolama sltresince, gdkkusadi alabaligi
filetolarina renk, koku, lezzet, gorinlis ve genel kabul edilebilirlik
bakimindan bir iyilesme sadlamistir. Ilaveten, genel beJeni diizeyine ait
puanlarin genellikle C grubunda yiksek olmasi, kaplama isleminden
ziyade, kurt izimi ekstrakti kullanimindan kaynaklanabilecegdi
distindtirmektedir. Benzer sekilde, yenilebilir kaplamalarin deniz
drinlerinin duyusal parametreleri {lzerindeki olumlu etkileri hakkinda
bazi calismalar vardir. Song vd. [15], kaplama uygulanmamis c¢ipuralarin
raf omrinin duyusal puanlara gdre 21 gin oldudgunu ve kalsiyum aljinat
ile kaplanan baliklarin 21. ginde hala kabul edilebilir degerlerde
oldugunu bildirmislerdir. Dikel [16], kontrol &6rneklerinin gdriinim, tat,
koku, sertlik ve genel kabul edilebilirlik puanlarinin kitosan ve jelatin
ile kaplanmis c¢ipuralara kiyasla daha diistk oldugunu belirtmistir.
Alparslan vd. [17], vyaptiklari <c¢alismalarinda, defne yapragil 1ile
zenginlestirilmis jelatin temelli yenilebilir filmin gdkkusadi alabaligi
filetolarinin duyusal kalitesi lizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugunu
rapor etmisgslerdir. Benzer bulgular dider arastirmacilar tarafindan da
bildirilmistir [18, 19, 20, 21, 22, 23, 24 ve 25].

5. SONUG VE ONERILER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS)

Bu calismada, c¢iya misilajindan elde edilen yenilebilir kaplamanin
ekonomik olarak degerli bir Dbalik olan gbékkusagi alabalidinin
kaplanmasinda glvenle kullanilabilecedi sonucuna varilmistir. Ayrica,
Kurt UzUmid ekstrakti ile zenginlestirilen c¢iya misilaji ile kaplamanin
drintin duyusal nitelikleri iizerine olumlu etkisinin oldudu, bu calismada
kullanilan ¢iya misilajindan hazirlanan kaplamanin ve farkli Dbitki
ekstraktlarinin daha farkli konsantrasyonlarda c¢esitli balik {riinlerine
uygulanarak bircok bilimsel calismaya temel olusturabilecedi kanaatine
varilmistir.
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NOT (NOTICE)
Bu calisma “Kurt Uziimii Ekstrakti Ile Zenginlestirilmis Chia Tohumu

Misilaji'nin Alabalik (Oncorhynchus mykiss WALBAUM 1792) Filetolarinin
Kaplanmasinda Kullanimi ve Raf Omriiniin Belirlenmesi” isimli vyluksek
lisans tezinin bir kismini icermektedir ve SUF.17.04 Proje numarasi ile
FUBAP tarafindan desteklenmistir.

(1]

[13]
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