Atatiirk Univ. Ziraat Fak. Derg., 51 (2): 183-189, 2020
Atatiirk Univ. J. of Agricultural Faculty, 51 (2): 183-189, 2020
ISSN: 1300-9036, E-ISSN: 2651-5016
http://dergipark.gov.tr/ataunizfd

Arastirma Makalesi | Research Article

Gokkusagi Alabahigi (Oncorhynchus mykiss) Filetolarinin Kimyasal ve Duyusal

Kaliteleri Uzerine Corek Otu Yagmin Etkisi

Gokhan ARSLAN

Atatiirk Universitesi, Su Uriinleri Fak., Su Uriinleri Avlama ve Isleme Teknolojisi Boliimii, Erzurum, Tiirkiye

e-mail: gokhan.arslan@atauni.edu.tr
doi: 10.17097/ataunizfd.646497

Gelis Tarihi (Received): 13.11.2019 Kabul Tarihi (Accepted): 22.01.2020 Yayin Tarihi (Published): 19.05.2020

0OZ: Bu aragtirmada; ¢orek otu yagi ilave edilen gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss) filetolarinda 9 giinlitk depolama
periyodu boyunca meydana gelen kimyasal ve duyusal degisimler arastirilmistir. Orneklerin ii¢ giinde bir kimyasal (pH, TVB-N
ve TBARS) ve duyusal (renk, koku, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik) analizleri yapilmistir. Kimyasal analizler sonuglarina
gore farkli konsantrasyonlarda ¢orek otu yagi ilave edilmis 6rmeklerde depolama periyodu boyunca pH, TVB-N ve TBARS
degerleri kontrol grubuna kiyasla daha diisiik saptanmistir. Tiim 6rneklerin pH araligi 6,07 (0. giin D grubu) ile 6,39 (3. giin B
grubu) olarak belirlenmistir. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda ise panelistlerce genel kabuledilebilirlik agisindan en az
kontrol grubu (4.25+0.03) 6rnekler begenilirken, en ¢ok D grubu (5.00+0.00) 6rnekler begenilmistir.. Duyusal analiz sonuglar
kimyasal analiz sonuglari ile uyum gostermektedir. Ozet iceriginde kalite verileri belirtilerek raf omrii siireleri belirtilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Alabalik, Kalite, Cérek otu, Depolama

Influence of Black Cumin Oil Determination on the Chemicial and Sensory Quality of Rainbow Trout
(Oncorhynchus mykiss) Fillets

ABSTRACT: In this research; chemical and sensory changes of rainbow trout (O. mykiss) fillets added black cumin oil were
examined during 9 days storage period. Chemical (pH, TVB-N and TBARS) and sensory (colour, odour, appearance and general
acceptance) analyzes of samples were made in every three days period. According to the results of chemical analysis, TVB-N and
TBARS values were lower in the samples with different concentrations of black cumin oil compared to the control group during
the storage period. The pH range of all samples was 6.07 (day 0 group D) and 6.39 (day 3 group B). As a result of the sensory
evaluations, at least control group (4.25 + 0.03) samples were accepted by the panelists in terms of general acceptability, while D

group (5.00 = 0.00) samples were liked the most. Sensory analysis results are in line with chemical analysis results.
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GIiRIS

Gunumiizde vyeterli ve dengeli beslenme,
insanlarin saglikli ve huzurlu bir yasam igin lizerinde
durulan konularin basinda yer almaktadir. Diinyanin
pek ¢ok tilkesinde oldugu gibi, iilkemizde de tiiketici
biyolojik degeri yiiksek gidalar tiiketerek saglikli bir
sekilde beslenmeye yonelmistir (Kolsarici1 vd. 1993;
Kodal 2008; Varlik vd. 2004; Alparslan 2014). Bu
baglamda su firiinleri biinyelerinde bulundurduklari
besin maddeleri nedeniyle beslenme agisindan
onemli gida gruplari igerisinde yer almaktadir (Mutlu
ve Bilgin 2016).

Su iriinlerinden de ozellikle balik etleri
diinyanin pek ¢ok yerinde sevilerek tiiketilen ve besin
degeri yiiksek gidalardir (Kilinggeker, 2014).
Gokkusagr alabaligi diinyada ve Tiirkiye’de yillardir
bagarili bir sekilde kiiltiirii yapilan, ekonomik degeri
yiiksek tatli su baligidir (Oguzhan, 2004; Mutlu ve

Bilgin, 2016; Sarieyiipoglu vd., 2017; Oz ve Inanan,
2018; Oguzhan Yildiz, 2018; Oguzhan Yildiz, 2019).
Gokkusagt alabaligi taze tiiketiminin yani sira farklt
sekillerde islenerek de tiiketime sunulmaktadir
(Mutlu ve Bilgin, 2016; Giirel Inanli vd., 2018).

Su {irlinleri isleme sektoriinde gerek koku ve tat
gibi 6zellikleri artirmak gerekse raf dmriinii uzatmak
amaciyla antimikrobiyal ve antioksidan etkisi olan
dogal bitki ekstraklarimin/yaglarmin  kullanimi
giderek O6nem kazanmigtir (Emir Coban ve Patr,
2010; Zivanovic et al., 2015; Akarsu, 2016; Emir
Coban, 2018).

Corek otu eskiden beri bilinen bir Kkiltiir
bitkisidir. Corek otunun besin icerigi, %20,8 ham
protein, %3,7 ham kiil, %7,0 nem, lipit %34,8 ve
%33,7 karbonhidrattir (Oz vd., 2016; Oz vd., 2017).
Ranunculaceae (Dugiingicegigiller) familyasinda yer
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alan ¢orek otu (Nigella sativa) bitkisi Giiney Bati
Asya, Avrupa, Kuzey Afrika’da yetisen bir bitkidir.
Tiirkiyede de ¢ogunlukla Afyon, Isparta, Burdur ve
Konya ydrelerinde yetistirilen 20-30 cm uzunlugunda
cicekli yillik bir bitkidir. Nigella sativa bitkisi halk
arasinda ¢orek otu, kara tohum, siyah kimyon veya
bereket tanesi olarak adlandirilmaktadir. Son yillarda
corek otu yagi saglik alaninda ve gida teknolojisinde
yaygin olarak kullanilmaktadir (Salem, 2005;
Bourgou et al., 2012; Rooney and Ryan, 2005; Bulca,
2014; Tektas, 2015; Giizelsoy vd., 2018).

Calismamizda, farkli  konsantrasyonlardaki
¢orek otu yagmin gokkusagi alabaligi filetolarina
uygulanarak, depoloma siiresi boyunca friinlerin
kimyasal ve duyusal kaliteleri lizerine ¢orek otu
yaginin etkileri aragtirilmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismanin materyali olarak Artvin ili Savsat
flgesinde bulunan alabalik yetistiriciligi yapan bir
isletmeden ortalama 250-300 g agirliginda toplam 32
adet gokkusagi alabaligt kullanmilmistir. Corek otu
yagt ise Ardahan ilindeki 6zel bir firmadan sivi
ekstrakt olarak satin alinmigtir.

Orneklerin Hazirlanmas1 ve Esansiyel Yagm
Uygulanmasi

Alabaliklar buz igeren strafor kutularda
laboratuvar ortamina getirilmis, baslar1 kesilerek, i¢
organlart ¢ikarilmig ve fileto elde edilmistir. Corek
otu yagi, filetolarin her iki yiizeyine firca yardimiyla
sirme seklinde uygulanmistir. Yapilan deneme
caligmalarinda yaklasgitk 100’er g agirhigindaki
gokkusagi alabaligi filetolarma %1°lik, %1,5’1uk,
%2’lik ¢orek otu siiriilmiistiir. Ornekler A: Kontrol
grubu, B: %1 ¢orek otu yagi igeren grup, C: %1,5
¢orek otu yagi iceren grup, D: %2 ¢orek otu yagi
iceren grup olmak iizere 4 gruba ayrilmigtir. Daha
sonra filetolar kopiik tabaklar icinde stre¢ film ile
kaplanarak buzdolabinda (4°C+£1) depolanmuistir.
Filetolarin kimyasal ve duyusal kalite degisimleri
arastirilmigtir.

Kimyasal Analizler
TVB-N (Toplam ugucu baz azotu) Tayini

TVB-N analizi Malle ve Tao (1987) yontemine
gore yapilmustir. Analiz igin balik 6rneginden 40 g
almarak {izerine 80 ml %7,5’luk TCA ¢ozeltisi
eklenmis ve 1 dk. siire ile homojen hale getirilmistir.
5 dk. santrifiij edilerek, filtre kagidi ile siiziilmiis ve
stiziintiiden 25 ml alarak iizerine 5 ml %10’luk
NaOH eklenmistir. Ardindan erlen igerisine 10 ml
%4°’lik borik asit (HsBOs) ¢ozeltisi ve 0,04 ml
indikator (0,1 g metil kirmizisi+0,1 g brom kresol
yesili+100 ml etanol ilave edilmis ve 50 ml distilat
toplanincaya kadar distilasyon islemine tabi
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tutulmustur. Elde edilen distilat 0,1 N siilfiirik asit
(H2S04) ¢ozeltisi ile pembemsi renk olusuncaya
kadar titre edilmistir. TVB-N miktari asagidaki
formiile gore hesaplanmastir.

TVB-N (mg/100g)= n x 16,8 mg azot

TBARS (Thiobarbitiirik asit reaktif maddeler)
Tayini

TBARS tayini Lemon (1975) ve Kili¢ and
Richards (2003)’{in bildirmis olduklar1 yonteme gore
yapilmistir. Analiz igin balik drneginden 2 g balik
alinarak tzerine 12 ml Trichloroacetic Acid (TCA)
¢ozeltisi eklenmis ve 15-20 sn siire ile homojenize
edildikten  sonra  filtre  kagidi  kullanilarak
stiziilmistiir. Stiziintiiden 3 ml alinarak iizerine 3 ml
0,02 M Thiobarbituric acid (TBA) ¢ozeltisi ilave
edilerek su  banyosuna (100°C’de 40 dk)
yerlestirilmis ve daha sonra sogumaya birakilmistir.
2000 g’de 5 dk. santrifiij edildikten sonra 530 nm
dalga boyunda okunmustur. TBARS degeri asagidaki
formiile gore hesaplanmistir

TBARS (pmol malonaldehit/kg = (absorbans/ k
(0,006) x 2/ 1000 x 6,8) x 1000/6rnek agirligi

pH Tayini

Orneklerin pH degerleri, Gokalp vd. (2001)
tarafindan belirlenen yonteme gore yapilmistir. 10g
balik eti alinarak iizerine 100ml saf su eklenmis ve 1
dk. siire ile homojenize edildikten sonra pH metre ile
Olclilmiistiir.

Duyusal Analizler

Duyusal analiz Altug Onogur ve Elmaci (2011)
tarafindan Dbildirilen yonteme gore yapilmustir.
Duyusal analiz ig¢in 5 kisilik panelist grubu
olusturulmus ve oOrnekler renk, koku, goriinis ve
genel kabul edilebilirlik yoniinden
degerlendirilmistir. Puanlamada; 5 ¢ok iyi, 4 iyi, 3
normal, 2 koti ve 1 g¢ok koti olarak
degerlendirilmistir.

istatiksel Analiz

Arastirma sonucunda elde edilen veriler SPSS
20.00 (SPSS, Inc., Chicago, IL, USA) paket
programi kullanilarak degerlendirilmistir. Elde edilen
ortalamalara varyans analizi yapilmis ve Onemli
bulunan varyasyon kaynaklarma Duncan c¢oklu
karsilastirma testi uygulanmustir.

BULGULAR VE TARTISMA
Kimyasal Analiz Bulgulan

Gokkugagr alabaligi  Orneklerinin ~ kimyasal
(TVB-N, TBARS ve pH) degisimleri Sekil 1°de
verilmistir.

pH tazelik ve bozulma parametrelerinden
biridir, taze balikta nétre yakin degerlerde
olabilecegi, bozulmayla birlikte azotlu bilesiklerdeki



artis nedeniyle de yiikselebilecegi belirtilmektedir
(Mutlu ve Bilgin 2016). Caligmamizda tiim
orneklerin pH araligi1 6,07 (0. giin D grubu) ile 6,39
(3. giin B grubu) olarak belirlenmistir. Depolama
siresi boyunca tim gruplarda pH degerinde
dalgalanmalar  goriilmistir. Muhafaza boyunca
gruplar arasinda pH degerleri bakimindan &nemli
farkliliklar (p<0,05) saptanmistir. Benzer sonuclar
Mutlu ve Bilgin (2016) ve Kili¢ (2016) tarafindan da
bildirilmistir. Akarsu (2016), farkli kekik ekstraklari
uygulan alabalik filetolar1 ile yaptigi ¢alismasinda,
arastirma boyunca pH degerleri bakimindan goriilen
degisimlerin istatistiksel olarak 6nemli olmadigini
rapor etmistir. Duman vd. (2012 biberiye ve kekik
esansiyel yaglari uygulanarak marine edilen
kerevitler iizerinde yiiriittiikleri ¢aligmalarinda
kontrol grubu ile biberiye ekstraktt uygulanmisg
ornekler uygulanmis gruplar arasinda pH degeri
bakimindan istatistiksel olarak O6nemli farkliliklar
olmadigini bildirmislerdir (p<0,05).

Su driinlerinin tazeligin belirlenmesinde en
fazla kullanilan kimyasal parametrelerden birisi de
TVB-N degeridir. Kalite simiflandirilmasina gore
TVB-N degeri 25 mg/100g’a kadar c¢ok iyi,
30mg/100g’a kadar ‘iyi’, 35 mg/100g’a kadar olanlar
da ‘pazarlanabilir’ olarak degerlendirilmektedir
(Mutlu ve Bilgin, 2016). Kontrol grubunun TVB-N
icerigi baslangicta 16,42 mg/100g olarak tespit
edilmis olup, bu deger muhafaza siiresince artnug 9.
giinde 26,24 mg100g’ye ulasmistir. B, C ve D grubu
orneklerde 9 giinliik depolama periyodu sonunda
TVB-N degerleri sirasiyla 20,43, 20,05 ve 19,07
mg/100g  olarak  tespit  edilmistir.  TVB-N
degerlerinde tiim gruplarda depolama periyodu
boyunca zamana bagli artig goriilmiis ve farkliliklar
o6nemli bulunmustur (p<0,05). Muhafaza siiresince
TVB-N degeri en yiiksek kontrol grubunda
bulunurken, en disiikk %2 ¢orek otu yagi igeren
grupta tespit edilmistir (Sekil 1b). Pezeshk et al.,
(2011), zerdegal ekstrakt1 ve arpacik sogam ekstrakti
uygulanan vakum paketlenmis gokkusag: alabaligi ile
yaptiklar1  ¢alismalarinda TVB-N  degerlerinin
ekstrakt uygulanan gruplarda kontrol grubuna gore
daha diisiik oldugunu rapor etmislerdir. Andevari ve
Rezaei (2011), yapmis olduklar1 ¢aligmada gokkusagi
alabahig: tizerine farkli oranlarda (%1, %1,5 ve %2)

G. Arslan

tarcin  yagi ilavesinin etkilerini arastirmiglardir.
Arastirma sonucunda tar¢in yagr katkili 6rneklerin
kontrol grubuna oranla daha diisiik TVB-N degerine
sahip oldugunu bildirmislerdir. Bir diger ¢aligmada
gokkusagi alabahig: tizerine kekik eterik yaglarinin
etkisi incelenmis ve TVB-N degerlerinin katkil
orneklerde kontrol grubuna nazaran daha diisiik
oldugu belirtilmistir ~ (Ozyilmaz, 2007). Bu
arastirmalarin  verileri  calismamizla  benzerlik
gostermigtir. Emir Coban (2018) yaban mersini ve
kurt Giziimi ekstraktlari ile zenginlestirilmis kitosan
kaplamanin,  depolama  siiresince  gokkusag:
alabaliklarinin  TVB-N degerlerini 6nemli oranda
distirdiigiinii rapor etmislerdir.

TBARS miktarr, su driinleri ve diger et
driinlerinde  lipit ~ oksidasyonunun  derecesinin
belirlenmesinde hizli ve basitliginden dolay1 yaygin
olarak tercih edilen bir testtir (Cadun vd., 2005;
Giinlii, 2007; Oguzhan, 2011; Emir Coban ve Coban
2019; Oguzhan Yildiz, 2019). TBA sayisi 3’ten az,
iyi  bir drinde 5’ten fazla olmamalidir.
Tiiketilebilirlik sinir degeri ise 7-8 arasindadir (Mutlu
ve Bilgin, 2016). Tim gruplarin TBARS degeri 1.
ginde 2,88-5,53 pumol MA/kg arasinda tespit
edilmisti. TBARS degerinde depolamaya bagl
olarak tiim gruplarda 6nemli (p<0,05) artislar tespit
edilmistir. En yiiksek TBARS degeri kontrol grubu
(A) orneklerde saptanirken, en diisiik %2 ¢orek otu
yag1 ilave edilmis D grubu 6rneklerde bulunmustur.
Emir Coban (2018) yaban mersini ve kurt tiziimii
ekstraktlart ile zenginlestirilmis kitosan kaplt
orneklerin, kontrol grubuna kiyasla TBARS
degerlerinin daha diigiikk oldugunu vurgulamuslardir.
Ugak (2019) yesil kaplan ve Japon karidesleriyle
yaptigi calismasinda, TBARS degerlerinin kontrol
grubunda, sogan kabugu ile ckstrakte edilen
orneklere nazaran daha yiiksek oldugunu belirtmis ve
sogan kabugu ekstraktinin lipit oksidasyonu iizerine
etkili oldugunu rapor etmistir. Mevcut bu
calismamizdaki  sonuglar  yapilan  c¢aligmalarla
benzerlik gostermektedir. Emir Coban ve Coban
(2019) meyan kokii ekstrakti iceren kitosan ile
kaplanmis gruplarin diger gruplarla kiyaslandiginda
TBARS degerlerinin muhafaza boyunca daha diisiik
oldugunu bildirmislerdir.
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Sekil 1. Gokkusagi alabaligi 6rneklerinin Kimyasal degisimleri
Figure 1. Chemical alterations of rainbow trout samples
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Duyusal Analiz Bulgularn

Farkli konsantrasyonlarda (%1, %1,5 ve %?2)
corek otu yagi ilave edilmis gokkusagi alabaligt
orneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 1°de
verilmigtir.

Duyusal  degerlendirme, su {irlinlerinin
tazeliginin ve kalitesinin belirlenmesinde Onemli
kriterlerden birisidir (Cakli, 2007; Mutlu ve Bilgin,
2016; Ucak, 2019). Duyusal degerlendirme
sonucunda tiim depolama giinlerinde renk, koku,
goriinlis ve genel kabul edilebilirlik parametreleri
acisindan gruplar arasindaki farkin istatistiksel olarak
onemli oldugu saptanmistir (p<0,05). Benzer
sonuclar Oz vd. (2017) tarafindan da bildirilmistir.

G. Arslan

Tiim kriterler bakimindan ¢orek otu yag: ilave
edilmis balik 6rneklerinin puanlart kontrol grubuna
gore depolama siiresince daha yiiksek bulunmustur.
Benzer bulgular Emir Coban vd. (2018) ve Oguzhan
Yildiz (2017) tarafindan da bildirilmistir. Ugak
(2019) tarafindan yiritiilen bir calismada sogan
kabugu ekstrakti ile muamele edilmis karides
gruplarinin duyusal parametreler (koku, tekstiir, renk,
goriiniis ve genel begeni) acisindan kontrol grubuna
kiyasla daha yiiksek puanlar aldigini bildirmistir.
Gokkusagr alabaligi ile yiritilen bir arastirmada
karanfil yagi uygulanmis 6rneklerin duyusal kriterler
(koku, renk ve tekstiir) bakimindan kontrol grubuna
kiyasla daha fazla begenildigini rapor etmistir (Emir
Coban vd., 2018).

Cizelge 1. Farkli konsantrasyonlarda ¢orek otu yagi uygulanmis gékkusagi alabaligi 6rneklerinin duyusal analiz

sonuglari
Table 1. Sensory analyses results of black seed applied rainbow trout samples at different concentrations

Duyusal Analizler Gruplar 0. giin 3. giin 6. giin 9. giin
Renk A 4.75+0.30? 4,25+0.142 3,34+0.08° 2,93+0.07°
B 4.80+0.142 4.70+0.072 3.67+0.13° 3.15+0.14¢

C 5.00+0.00? 4.97+0.022 3.93+0.07° 3.47+0.04P

D 5.00+0.002 4.94+0.08? 3.8540.08° 3.454+0.17°

Koku A 4.75+0.142 3,90+0.07° 3.0240.04¢ 2,35+0.144
B 4.80+0.092 4.03+0.05P 3.07+0.09¢ 2.72+0.08¢

C 4.93+0.08? 4.38+0.19° 3.1340.11°¢ 2.60+0.234

D 4.94+0.072 3.6240.05° 3.22+0.09¢ 2.65+0.214

Goriiniis A 4.60+0.562 3.85+0.07% 3.1940.09° 2.21+0.09¢
B 4.80+0.142 4.01+0.05° 3.55+0.14° 2.70+0.05¢

C 4.80+0.142 4.02+0.04° 3.6140.04¢ 2.60+0.234

D 5.00+0.002 3.98+0.022 3.62+0.05° 2.95+0.07¢

Genel A 4.25+0.032 3.80+0.07% 3.39+0.07° 2.43+0.16°
Kabuledilebilirlik B 47340208 4.00=0.00° 3.73+0.05° 2.7740.15°
C 4.85+0.072 4.00+0.00° 3.924+0.06° 2.79+0.14¢

D 5.00+0.002 4.38+0.32° 3.90+0.01¢ 2.94+0.08¢

A= kontrol; B=%]1 ¢orek otu yagi uygulanmig 6rnek; C= %1,5 ¢orek otu yagi uygulanmis 6rnek; D= %2 ¢orek

otu yag1 uygulanmis 6rnek.

SONUC

Farkli konsantrasyonlarda ¢orek otu yag: ilave
edilen gokkusagr alabalifinda hem kimyasal
parametreler hem de duyusal kalite agisindan olumlu
sonuglar elde edilmistir.. Ozellikle gerek kimyasal
analizler gerekse duyusal analizler neticesinde %2
¢orek otu ilave edilmis (D grubu) 6rneklerde daha iyi
sonuglar elde edilmistir. Caligmamizda kullanilan
¢orek otu yaginin {irlin dretiminde alternatif olarak
kullaniminin Onerilebilecegi ve ayrica {iriiniin raf
Oomriinii arttirmada gerek treticiler gerekse tiiketiciler
acisindan da son derece Onemli olabilecegi
distiniilmektedir.

Cikar Catismasi Beyani

Yazar, ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan eder.
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