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Ozet

Bu calismada ada cayr ve isirgan otundan elde edilen ekstraktlarin yenilebilir kaplama
uygulanmis balik koftelerin baz1 kalite faktorlerine etkileri belirlenmistir. Balik kofteler
igerisinde % 0.4 ve % 0.6 oraninda ada ¢ay1 ve 1sirgan otu ekstrakti iceren sodyum aljinat
cozeltisi ile kaplanmuslardir. Daha sonra vakumda paketlenip, -15+2 °C’de 120 giin
depolanmislardir. Kaplanmis balik koftelerde periyodik olarak pH, TBA (thiobarbiitiirik asit),
TVB-N (toplam ugucu azotlu madde), TM (toplam mikroorganizma), renk ve duyusal
analizler yapilmistir. Calisma sonunda ham 6rneklerde pH, TBA, TVB-N ve TM sonuglari
arasindaki fark istatistiki olarak 6nemsiz bulunurken, en diisilk TM sayist % 0.6 oraninda ada
cayl ve 1sirgan otu ekstrakti iceren kaplamali iirlinlerde belirlenmistir. Ham 6rneklerde en
yiiksek L degeri kontrol ve % 0.4 ada cay1 ekstrakti iceren drneklerde bulunurken, en yiiksek
b degeri % 0.4 ve % 0.6 oraninda 1sirgan otu ekstrakti igeren kaplamali Orneklerde
bulunmustur. a degerleri arasindaki fark ise istatistiki olarak onemsiz ¢ikmistir. Kizartma
sonras1 sonuglarda koftelerin L, a, b ve duyusal analiz sonuglari arasindaki farkliliklar
istatistiki olarak onemsiz bulunmustur. Biitiin ham 6rneklerde depolama sonunda dahi pH,
TBA, TVB-N ve TM’nin kabul edilebilir seviyede oldugu goézlenmistir. Buna karsin ham
orneklerin depolanmalar: siiresince L degerleri azalirken, a degerleri artmistir. Kizartma
sonrasinda ise L ve b degerleri diisiis gostermistir. Duyusal analiz sonuglari biitiin 6rnekler
icin depolama esnasinda kabul edilebilir seviyede olurken, tiim sonuglara bagli olarak ada
cayt ve 1sirgan otu ekstraktlarinin uygun seviyelerde gida kaplama bileseni olarak

kullaniminin faydali olabilecegi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Yenilebilir kaplamalar, Ada cay1 ekstrakti, Isirgan otu ekstrakti, Balik
kofte, Kalite.



The Use of Sage and Stinging Nettle Extracts in Edible Coatings for Fish Meat Balls
Abstract

The effects of sage and stinging nettle extracts on the quality of coated fish balls during
frozen storage were investigated. Fish balls were coated with sage and stinging nettles
extracts in sodium alginate solution at levels of 0.4% and 0.6%, respectively. They were
packaged in vacuum and stored at -15+2 °C for 120 days. The coated fish balls were analyzed
periodically for pH, TBA, TVB-N, TM, colour, and sensory characteristics. The lowest TM
was found in samples coated with 0.6% sage and 0.6% stinging nettle extracts in raw
samples. The highest L mean was found in control and in samples coated with 0.4% sage
extract before frying, while a means were not statistically significant. The highest b means
were determined in samples coated with 0.4% and 0.6% stinging nettle extracts in raw
samples. L, a, b, and sensory values were not statistically different after frying. The pH,
TBA, TVB-N and TM values of all coated samples were acceptable levels during freeze
storage. However, while the L values of raw samples decreasing, the a values revealed
increases. Following storage, L and b values were decreased in fried samples. Sensory scores
of fried samples were within allowable levels for all the samples which manifested the
possibility of the use of sage and stinging nettle extracts in edible coating process.

Keywords: Edible coatings, Sage extract, Stinging nettle extract, Fish ball, Quality.
Giris
Diinya genelinde calisan niifusun artmasi hazir yemek sektoriinii etkileyen dnemli bir

faktdr olmustur. Ozellikle toplumda ¢alisan kadin sayisinin artmasi dayanimi yiiksek ve

hazirlamasi pratik olan gidalar1 6n plana ¢ikarmistir [1,2].

Yemek sektoriinde en 6nemli gida grubundan bir tanesi beyaz etler ve tirlinleridir.
Ozellikle balik etleri diinya genelinde sevilerek tiiketilen 6nemli bir protein kaynagidir.

Ayrica elzem yag asitleri ve mineral maddeler bakimindan da 6nem arz ederler [1,3].

Ancak balik etleri bu derece besleyici degerinin yani sira kolay bozulabilir ve fiziki
olarak hassas olduklarindan isleme ve depolama esnasinda dikkatli davranilmasi gereken

tirtinlerdir [4-6].

Ozelikle doymamus yag asidi ve protein oranlarinin yiiksek olmas1 muhafaza esnasinda
bozulmay1 hizlandirdigindan, iireticiler bu bilesenlerde meydana gelen bozulmalari en aza

indirecek isleme tekniklerini arastirmaya ve kullanmaya yonelmektedirler [1-4].
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Yenilebilir kaplamalarin ve uygun depolama sartlarinin kullanim1 veya bilesimde
koruyucu materyallerin oldugu kaplamalarin kullanimi bu tarz tekniklere Ornek olarak
verilebilir. Bu islemler sayesinde balik etlerinde oksidasyon yavaslatilabilirken,

mikroorganizmalarin gelisimi azaltilip, duyusal nitelikler iyilestirilebilir [6-10].

Fonksiyonel ozellige sahip bilesen igeren bitkilerden elde edilen oziitler kaplama
bilesiminde kullanildiklarinda balik etlerinde antimikrobiyal ve antioksidatif nitelik
gosterebilirler. Bazi bitkilerin yag asidi igerikleri de patojen mikroorganizmalar iizerinde
baskilayict etki sergileyerek insan sagligi i¢cin daha uygun iirlin elde edilmesini
saglayabilirler. Ayrica sentetik koruyucularin antikanserojenik 6zellik gosterebilmeleri dogal

nitelikte olan bitkisel ekstraktlarin 6nemini daha da 6n plana ¢ikarmaktadir [9-12].

Bahsedilenlerden de anlasilacagi gibi su trlinleri isleme sektoriinde 6nemli avantajlar
saglayacag diisiiniilse de, aslinda bitkisel ekstraktlar ilgili yapilan ¢alismalar Tiirkiye’de ve

diinyada sinirlidir [10,13,14].

Tiirkiye’de yetisen bazi bitkilerin uygun sartlarda iglenmesi ile katki maddeleri haline
getirilmesinin  kirmizi ve beyaz et sektorii icin Onemli avantajlar saglayabilecegi
diistiniilmektedir. Bu nedenle bu ¢alismada Tiirkiye’de yaygin bir sekilde bulunan 1sirgan otu
ve ada cayindan elde edilen ekstraktlar1 kaplama bilesiminde kullanarak sazan balig
koftesinin bazi kalite faktorlerine etkisi arastirilmistir. Bu bitkilerin yapisindaki fenolik
bilesikler ve yag asitleri gibi yapisal unsurlarin fonksiyonel 6zelliklerinden yararlanilarak
fiziksel kimyasal ve duyusal kalitenin artirilip-artirilamayacagi ortaya ¢ikarilmaya

caligilmistir.

Materyaller

Calismada kullanilan ada cayr ve 1sirgan otu ekstraktlar1 yerel firmalardan temin
edilirken, bu malzemelerle kaplama isleminde kullanilan sazan baliklar1 ise Adiyaman
piyasasinda satis yapan balik¢ilardan temin edilmistir. Baliklarin dondurulmamis olmasina
(taze) dikkat edilmistir. Kizartma yag1 olarak isletmelerde bu tarz gidalarin kizartilmasinda
yaygin olarak kullanilan bitkisel yaglardan biri Dok (Dok, Maras yag san ve tic. a.s.

Kahramanmaras, Tiirkiye) marka aycicegi yag kullanilmistir.
Metotlar

Kullanilan kéfte hamuru; 1000 g balik eti + 60 g galeta unu + 15 g tuz + 5 g sogan tozu

+ 2.5 g sarimsak tozu seklinde hazirlanmustir.
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Kaplama c¢ozeltileri: 1 g sodyum alginat + 0.8 g ve 1.2 g ada cay1 veya isirgan otu
ekstraktt + 200 ml saf su olacak sekilde dort fakli kaplama ¢ozeltisi hazirlanmigtir. Kontrol

olarak; 1 g sodyum alginat+200 ml saf su ¢6zeltisi kullanilmistir.

Kaplama islemleri: 18 g agirliginda ve 20 mm ¢apinda yuvarlak halinde hazirlanan kofte
hamurlar1 yukarida bahsedilen ¢ozeltilere 30 s daldirilip ¢ikarilmis ve 30 s damlamaya
birakilmistir. Daha sonra % 2 lik kalsiyum kloriir ¢ozeltisine 1 dk daldirilip tekrar 30 s
damlamaya birakilmistir. Et yiizeyinde kaplamin olusmasi saglanmistir. Ayn1 sekilde ¢ozelti
ve kalsiyum kloriir ¢ozeltisine daldirma islemi tekrarlanarak, ¢ift kaplama yapilmistir. Bu

sayede Orneklerin tiim yiizeyinin kaplanmasi saglanmistir.

Son olarak oOrnekler vakum paketlenerek, -15£2 °C de 120 giin depolamaya
birakilmistir. Tiim depolama donemleri (0., 30., 60., 90. ve 120. giinler) sonunda kapli etlerde
pH, TBA (thiobarbiitiirik asit sayisi), TVB-N (toplam ugucu azotlu madde) ve TM (toplam
mikroorganizma) sayilar1 belirlenmistir. Ayrica 0., 60. ve 120. giinlerde derin yagda kizartma
(180 °C) o6ncesi ve sonrasi renk degerleri (L, a, b) ve kizartma sonrasi duyusal degerler

belirlenmistir.

pH TBA, TVB-N ve TM analizleri depolama siireleri sonunda, kizartma islemi
oncesinde, kaplamalar ayrildiktan sonra yapilmistir. Kofteler homojen bir sekilde kiyildiktan
sonra uygun miktarda Ornekten sulandirma yapilarak pH’lar Olciilmistiir [15]. TBA
degerlerinde, thiobarbiitiirik asit ayiract ile gerekli islem basamaklar1 uygulandiktan sonra,
538 nm de absorbans okunarak 7.8 sabiti ile garpilmig ve 1000 g Ornekteki malonaldehit
miktar1 (mg) saptanmistir [3]. TVB-N degerlerinde su buhar1 distilasyon iinitesi (Anthona
distilasyon tinitesi) kullanilmistir. Yontemde bahsedildigi sekilde distilasyon iinitesi igine
hazirlanan 6rneklerden erlen icine toplanan distilat 0.1 N HCI ile ndtr noktaya (yesil renk
ucuk pembeye) donene kadar titre edilmis, harcanan HCI miktarindan formiil yardimi ile

TVB-N miktar1 saptanmistir [15].

mgTVB — N /100 g = ~X1-4X190

A= ml olarak harcanan 0.1 N asit miktar;, B= Ornek miktart.

TM sayisinin tespitinde, Varlik ve arkadaslar1 [15]nin calismasinda belirtildigi gibi
PCA (Plate count agar) besi yerinden yararlanilarak, dokme plak esasina gore ekim

yapilmustir. Hazirlanan besi yerleri petrilere aktarildiktan sonra, inkiibatorde 37 °C’de 48-72
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saat bekletilip olusan kolonilerin sayimi yapilmistir. Renk analizleri 0., 60. ve 120. giinlerde
kizartma Oncesi ve sonrast renk Ol¢iim cihazi (kolorimetre) kullanilarak yapilmis ve
orneklerin L (agiklik-koyuluk indeksi), a (kirmizilik-yesillik indeksi) ve b (sarilik-mavilik
indeksi) degerleri belirlenmistir. Duyusal analizler kaplanmis koftelerde begeni derecesini
dlgmek igin 0. 60. ve 120. giinlerde hedonic skalaya gére yapilmistir. Ornekler begenilme
derecesine gore 1-9 arasinda puanlanmistir [15]. Bahsedilen ¢aligmada biitliin analizler iki
tekerriirlii yapilmistir. Elde edilen ortalamalara varyans analizi uygulanmis ve énemli oldugu

tespit edilen varyasyon kaynaklarina Duncan testi uygulanmistir [16].
Bulgular ve Tartisma

Kaplama bilesenlerinin pH, TBA ve TVB-N sayilar iizerindeki etkilerine bakildig:
zaman, bitki ekstraktlarinin bu degerler iizerinde etkilerinin olmadig1 gézlenmistir (p>0.05).
Ancak TM degerleri tizerinde p<0.05 diizeyinde etkiye sahip olmustur. Genel olarak pH
degerleri Varlik ve arkadaslari [15] tarafindan balik {irtinleri i¢in verilen 6-6.5 degerine yakin
bulunmustur. TBA degerlerinde ise, hi¢ bir 6rnek i¢in Varlik ve arkadaslar1 [15] tarafindan iyi
bir iirlinde 5 mg/kg olarak verilen siir asilmamistir. Hatta 6rnekler, ¢ok iyi bir iiriin i¢in 3
mg/kg olarak ifade edilen gruba girmektedirler. TVB-N degerlerinde, biitiin 6rnekler balik
etinde ¢ok 1yi {irlinler i¢in verilen 25 mg/ 100 g sinirii, TM sayilar ise 7 log cfu/g olarak
belirtilen sinir1 agsmamistir [17]. En diisik TM sayilar1 % 0.6’lik bitki ekstrakti igeren

malzemelerle kapli 6rneklerde bulunmustur (Cizelge 1).

Cizelge 1. Kaplama bilesenlerinin bazi fiziksel, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degerler

uzerine etkisi.

TBA TVB-N ™

Kaplama bileseni pH
(mgrkg) (mg/100 g) (logcfu/g)
% 0.4 ada cay1 6.65+0.13% 0.54+0.22° 13.95+£2.05° 3.95+0.64%°
% 0.6 ada cay1 6.65+0.11° 0.51+0.18% 13.10+2.30° 3.60+0.36°
% 0.4 1sirgan otu 6.62+0.10° 0.55+0.20° 13.87+£2.61° 3.80+£0.36™
% 0.6 1sirgan otu 6.63+0.10° 0.52+0.19% 12.83+0.93° 3.54+0.43"
Kontrol 6.64+0.10° 0.70+0.28% 13.32+1.34% 4.23+0.56°
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pH, TBA ve TVB-N iizerinde zamanlarin etkisine baktigimizda, tim degerler iizerinde
zamanlarin etkisi p<0.01 diizeyinde Onemli bulunmustur. TM degerleri iizerinde ise
zamanlarin etkisi gozlenmemistir (p>0.05). pH degerleri dalgali bir sekilde degisim
gosterirken, TVB-N ve TBA sayilarmin zamanla arttigt sOylenebilir. Buna karsin
depolamanin son déneminde dahi pH i¢in 6.8, TVB-N i¢in 35 mg/100g iizeri, TBA i¢in ise 7
mg/kg ve lizeri olarak belirtilen sinir degeri agsmamiglardir [15]. TM degerlerinde zamana

bagli bir degisim gézlenmemistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Depolama siirelerinin bazi fiziksel, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degerler

uzerine etkisi.

Depolama siiresi pH TBA (mg/kg) TVB-N (mg/100g) TM (logcfu/g)
(glin)
0 6.65+0.10° 0.20+0.01¢ 11.98+0.51° 3.90+0.20%
30 6.72+0.02° 0.65+0.04" 12.8141.05% 3.67+0.33
60 6.7120.03 0.54+0.12° 13.23+2.48" 3.9940.40°%
90 6.62+0.02° 0.70£0.13% 14.98+1.90° 3.99+0.88%
120 6.48+0.05° 0.74+0.10° 14.07+1.73% 3.55+0.53

Orneklerin kizartma oncesi renk degerlerine bakildiginda L ve b iizerinde kaplama
bilesenlerinin etkisi p<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur. Kontrol grubunda L degeri 54.60
olarak belirlenirken, Kilinggeker [10]’in calismasinda belirtildigi gibi bitkisel ekstrakt iceren
orneklerde bu degerin ekstraktin dogal renginden dolay:1 diistiigli, rengin daha koyu oldugu
belirlenmistir (Cizelge 3). En yiiksek L degeri kontrol ve % 0.4 adagay1 iceren Orneklerde
bulunmustur. Sarilik-mavilik renk indeksi olan b degeri, en yiiksek 1sirgan otu ekstrakti iceren

orneklerde bulunmustur (Cizelge 3).

Cizelge 3. Kaplama bilesenlerinin kizartma oncesi renk degerleri lizerine etkisi.

Kaplama bileseni L a b
% 0.4 ada cay1 50.17+2.84° 4.83+0.63° 14.11+0.74"
% 0.6 ada cay1 48.7143.00p 4.8140.63° 15.10£0.51"
% 0.4 1s1rgan otu 47.25+1.17° 4.67+0.88° 16.80+1.70°
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% 0.6 1s1rgan otu 45.96+2.21° 4.73+0.99° 17.27+1.52%

Kontrol 54.60+2.60° 4.80+0.86° 12.56+1.77°

Kizartma oOncesi renk degerleri {izerinde depolama siirelerinin etkisine bakildiginda b
degerleri iizerinde onemli bir etki gézlenmemistir (p>0.05, Cizelge 4). Buna karsin L (p<0.01)
ve a degeri (p<0.05) iizerinde depolama Onemli bir etkiye sahip olmustur. Cizelge 4’e
bakildiginda, genel olarak zamanla parlakligin azaldigi ve kirmizi renk oraninin arttig
sOylenebilir. Bu durum oksidasyonun artisi ile parlakligin azalmasi ve kirmiziligin artmasina

baglanabilir [1012,18].

Cizelge 4. Depolama siirelerinin kizartma 6ncesi renk degerleri iizerine etkisi.

Depolama siiresi (giin) L a b
0 51.85+4.13° 3.78+0.36° 15.39+3.60°
60 48.40+3.28° 5.29+0.23% 15.010.93°
120 47.76+2.78° 5.24+0.17° 15.11£1.10°

Kaplama bilesenlerinin kizartma sonrasi renk degerlerinde herhangi bir 6nemli etki
bulunmamustir (Cizelge 5). L, a ve b degerleri tiim orneklerde kontrolle istatistiki olarak

benzerdir (p>0.05).

Cizelge 5. Kaplama bilesenlerinin kizartma sonrasi renk degerleri iizerine etkisi.

Kaplama bileseni L a b
% 0.4 ada ¢ay 37.91+3.50° 7.80+£1.91° 14.31+2.752
% 0.6 ada gay1 33.73+5.37° 8.39+1.65° 13.86+2.45°
% 0.4 1s1rgan otu 33.92+5.12° 7.13+1.00% 12.29+3.12°
% 0.6 1s1rgan otu 36.70+4.83% 6.75+0.75° 13.26+2.41%
Kontrol 36.07+6.04° 7.96+1.13° 12.4242.39°
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Kizartma sonrast L ve a iizerinde zamanlarin etkisi p<0.01 diizeyinde Onemli
bulunurken, b degeri iizerinde zamanlarin etkisi p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. L ve
b degerleri zamana bagli olarak azalirken a degeri 60. giinde azalmis, 120. giinde ise tekrar
artis gostermistir. Bu durum ham 6rneklerde oldugu gibi oksidasyona baglanabilir [10,12,18].

Yani oskidasyonla paralel renk koyulasirken, kirmizilik artmis, sarilik degeri ise azalmistir
(Cizelge 6).

Cizelge 6. Depolama siirelerinin kizartma sonrasi renk degerleri tizerine etkisi.

Depolama siiresi (giin) L a b
0 41.04+£3.26° 7.95+1.822 16.43+1.33°
60 34.15+2.28" 6.72+0.90" 11.7120.74
120 31.80+3.49" 8.15+0.92° 11.54+1.40°

Orneklerin duyusal analiz sonuglarinda, bitkisel ekstraktlarin 6nemli bir etkisi
bulunamamis ve ortalamalarin genel olarak 6’nin iizerinde oldugu gdzlenmistir (p>0.05,

Cizelge 7).

Cizelge 7. Kaplama bilesenlerinin kizartma sonras1 duyusal degerler tizerine etkisi.

Kaplama bileseni Goruniis Renk Koku Tat-aroma Tekstiir
% 0.4 ada cay1 6.3241.09"°  5.81+1.14*  6.24+0.84"  6.20£1.15%  6.25+1.37°
% 0.6 ada cay1 6.74+0.83%  6.92+0.99°  6.45+0.77°  6.34+0.95%  6.38+1.15°

% 0.4 1sirgan otu 6.87£0.72%  6.69+£1.06°  6.45+0.33%  6.42£0.51*  6.64+0.71°

% 0.6 1sirgan oty 6.14+0.59°  6.23+0.66°  6.28+0.48"  6.21£0.37°  6.30+0.58°

Kontrol 6.69+0.32%  6.31+0.37°  6.51£0.83*  6.47+0.83%  6.44+0.85°

Duyusal degerler iizerinde zamanlarin etkisi ise goriiniis ve renk i¢in onemsiz olurken
(p>0.05), koku i¢in p<0.05, tat-aroma ve tekstiir i¢in p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
En yiiksek koku ve tekstiir puanlar1 0. ve 120. giinde bulunurken, en yiiksek tat degeri 0.
giinde bulunmustur (Cizelge 8). Yerlikaya ve Gokoglu [18] ile Yasin ve Abou-Taleb [19]’in
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caligmalarindan da anlasilacagi gibi oksidasyon ve mikrobiyolojik bozulmanin etkisi ile

ozellikle koku ve tatta diislis gozlenmis, ancak tiiketilebilir seviyede olduklar1 belirlenmistir.

Cizelge 8. Depolama siirelerinin kizartma sonrasi duyusal degerler {izerine etkisi

Depolama
. Goriiniis Renk Koku Tat-aroma Tekstiir
stiresi (giin)
0 6.86+0.85%  6.73+1.14%  6.77£0.560  6.95+0.69  6.99+0.77°
60 6.2840.67%  6.22+0.51*  5.94+0.60°  5.83+0.69°  5.86+0.76°
120 6.5240.61%°  6.2240.97%°  6.45+0.51® 6214045  6.21+0.45°

Sonu¢

Calisma sonucunda bitkisel ekstraktlarin balik kofte iiretiminde kaliteyi artirmak igin
kullanilabilecegi sdylenebilir. Ham 6rneklerde TM sayilariin diisiik kalmasinda her iki bitki
ekstraktinin % 0.6’lik ¢ozeltileri etkili olmustur. Kizartma oncesi ham 6rneklerin L degerleri
tizerinde % 0.4 ada cay1 ekstrakti, b degerleri iizerinde ise 1sirgan otu ekstraktinin her iki
konsantrasyondaki ¢ozeltisi de olumlu etkide bulunmustur. Depolama siiresince belirlenen
kizartma sonrasi renk degerlerinde ise 1s1l islemin de etkisi ile diisiis goriilse de duyusal analiz
sonuclarinin kabul edilebilir seviyede oldugu gozlenmistir. Bu nedenle balik kofte tiretiminde
ozellikle mikrobiyolojik kaliteyi ve renk gibi duyusal kaliteyi gelistirerek kaplanmis iiriin
tretiminde alternatif olarak bu malzemelerin kullanimmin tavsiye edilebilecegi

diistiniilmektedir.
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