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Ozet

Bu ¢alismada, farkl konsantrasyonlarda (% 0.1, % 0.5 ve % 1) kullanilan defne yaprag: esansiyel yaginin sogukta
depolanan gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss) filetolarindaki raf 6mrii lizerine etkileri arastirilmistir. Aragtirmada
ki filetolarin +4+1°C’deki raf omrii siiresince her analiz giiniinde kimyasal analizleri (pH, TBA ve TVB-N),
mikrobiyolojik analizleri (Aerob bakteri, psikrofilik, laktobacillus, maya ve kiif) ve duyusal analizleri (genel begeni)
gergeklestirilmistir. Yapilan analizler neticesinde, taze filetolarin 6. giinde, %0,1 defne yaprag: esansiyel yagi ile
kaplanmus filetolarin 9. giinde, %0,5 defne yaprag: esansiyel yagi ile kaplanmus filetolarin 12. giinde, %1 defne esansiyel
yagi ile kaplanmus filetolarin 15. glinde, mevcut muhafaza siireleri sona ermistir. Sonug olarak, defne yapragi esansiyel
yagmn filetolarin raf 6émri tizerinde olumlu etki gosterdigi, 6zellikle %1 defne yapragi esansiyel yagi uygulanmis
filetolarda bu kategoride kayda deger oldugunun ve tiriiniin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal kalitesi iizerine olumlu
etki gosterdiginin 6nemli oldugu (p<0.05) belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Defne, esansiyel yag, Oncorhynchus mykiss, raf émri

Protective Effect of Bay Leaf Essential Oil on Shelf Life of Rainbow Trout
(Oncorhynchus mykiss Walbaum, 1792) Stored at +4 ° C

Abstract

In this study the effects of Bay leaf essential oil used at different concentrations (0.1%, 0.5% and 1% wi/v) on the
shelf life in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillets were investigated under cold storage. During storage in +4+1°C,
the fillets were done in every analyzes days period as chemical analyzes (pH, TBA, and TVB-N), microbiological
analyzes (Total aerobic bacteria, pisikrofilik, laktobacillus and yeast and mold) and sensory analyzes (general acceptable).
The result of analyzes showed that, available preservation period has ended fresh fillets in day 9, those coated fillets with
0.1% bay leaf essential oil in day 9, those coated fillets with 0.5% bay leaf essential oil in day 12, those coated fillets with
0.1% bay leaf essential oil in day 12. As a result, it was observed that addition applied of bay leaf essential oil It was
determined significant on 1% bay leaf essential oil and that it has in this category a positive effect on the microbiological,
chemical and sensory quality of the product (p<0.05).

Keywords: Bay, essential oil, Oncorhynchus mykiss, shelf life

GiRiS

Taze su iriinlerinde baslica problem, bu
iiriinlerin raf dmriiniin kisa olmasidir. Eger balik eti
taze olarak tiiketilecekse mevcut iriin kalitesini
mimkiin  oldugu siirece Koruyarak, baligin
tiketilebilirlik 6zelligini uzun stire muhafaza etmek
gerekmektedir (Gram, 1991).

Beslenme bilincinin  gelismesine baglantili
olarak balik ve deniz {irlinlerinin tiiketimi giin

gectikce artis gOstermektedir. Taze olarak tiiketilen
baliklar koruyucu onlemler alimmadigi takdirde
avlanmay takiben kisa siirede bozulurlar. Bozulmay1
onlemek ya da geciktirmek i¢in soguk muhafaza,
vakum paketleme, antioksidanlarla muamele gibi
islemlerin  yapilmas1  gereklidir (Wheaton ve
Lawsont, 1985; Varlik vd., 1988; Sentiirk, 1994).
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Son yillarda, dogal koruyucu maddelere olan ilgi
gittikge artmaktadir (inal,1992; Emir Coban, 2013;
Emir Coban ve Ozpolat, 2013; Hassoun, ve Emir
Coban, 2017; Karaton Kuzgun ve Kirbag, 2020).
Defne yapragi esansiyel yagi ile ilgili pek ¢ok
arastirma mevcuttur. Akgiil vd. (1989) nane, rezene,
defne yapragi esansiyel yagi ve kimyon yaglarinin P.
aeruginosa, E. coli, S. aureus, B. subtilis, P.
vulgaris in faaliyetlerini engelledigini belirtmislerdir
(Akgiil ve Kivang, 1989). Sagdi¢ vd., (2002), yedi
adet baharat ekstraktinin [defne, mersin yapragi,
kekik, mercankosk, kimyon] Escherichia coli
gelisimine olan etkisi {izerine yaptiklari ¢alismada,
kekik ve mercankoskiin diger baharat ¢esitlerinden
daha yiiksek antimikrobiyal 6zellik gosterdiginin ve
ayrica O0lmez ¢igeginin ve defnenin de bakterilerin
gelisimini engelledigini tespit edilmislerdir. Calisma
ile Escherichia coli’nin aktivitesinde bu baharat
ekstraktlarinin kullanilabilecegi kanisina
varmiglardir. Toroglu vd., (2006) zencefil ve defne
yapragi  esansiyel  yaglarinin  antimikrobiyal
ozelliklerini  ve  cephalothin, gentamicin  ve
ceftriaxone gibi antibiyotiklerle birlikte
kullanildiklarinda olusan etkileri incelemislerdir.
Defnenin M. smegmatis, B. megaterium, M. luteus, S.
faecalis, B. brevis’e kars1 sinerjistik etkisinin oldugu
ve diger bakterilere karsi da etkinliginin oldugunu
belirlemislerdir. Gergek ve Yanar (2018), %1 defne
eklenmis jelatin ile kaplanmis ¢ipura (S. aurata L.,
1758) filetolarinin soguk muhafazada 15 giin
depolanmasi boyunca kimyasal kalite tizerine olan
etkilerini  arastirmis ve esansiyel yag ile
zenginlestirilen jelatin kaplamanin filetolarin kontrol
grubuna gore raf omriinii daha da uzattig1 kanisina
varmiglardir.

Esansiyel yaglar, hem tek baslarina hem de diger
muhafaza teknikleriyle de birlikte kullanildiklart
zaman, trlnlerin muhafazasint olumlu  yo6nde
etkileyebilen  dogal olarak  elde  edilmis
antimikrobiyallerdir. Konu ile ilgili olarak yapilan
pek c¢ok calismada, degisik Dbitki tlrlerinin
ckstraktlariyla elde edilmis karisim yaglari farkl
gidalara uygulanmistir. Bu c¢alismalar neticesinde
elde edilmis olan esansiyel yaglarin antimikrobiyal
etkisinin, kombine haldeki yaglari teskil eden hangi
spesifik madde ya da maddelerden dolayi oldugu
saptanamamistir. EK olarak bu ekstraktlarda toksik
maddelerde bulunabilmektedir. Dolayisiyla gidalara
kombine haldeki bu ekstraktlarin yerine, spesifik
esansiyel yaglarin da ilavesi ise daha giivenilir olur.
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Bu yaglar insan sagligi bakimindan, kanserojen
etkisinin oldugunu arastiran deneysel c¢alimalar
mevcuttur. Esansiyel yaglarin, ¢ok sayida olumlu
biyolojik etkilere sahip olduklari caligsmalar da
mevcuttur (Farag vd.,1989, Blaszyk ve Holley, 1998;
Emir Coban, ve Patir, 2013; Emir Coban, vd., 2016;).
Bu aragtirmada, esansiyel bir yag olan defne
yapragl yaginin alabalik filetolarina uygulayarak
paketleme ile birlikte kombine etkisinin balik
filetolarinin raf 6mrii {izerine etkisi incelenmistir.

MATERYAL ve METOT

Aragtirmada Salmonidae familyasina dahil olan
Oncorhynchus mykiss (gokkusagi alabaligi) tiri
baliklar kullanilmigtir. Baliklar, Elazig’da faaliyet
gosteren “Keban Alabalik” yetistirme tesisinden elde
edilmistir. Agirliklar1 yaklasik olarak 300 + 10 g
olarak segilerek baliklar, soguk zincirde Firat
Universitesi,  Biyomiihendislik ~ Laboratuvarina
getirilerek aynmi giin fileto haline getirilmistir.
Filetolarin Hazirlanmasi

Laboratuvara soguk =zincir (Buz igerisinde
strafor  kutularla) ile laboratuvara ulastirilan
baliklarin  filetosu, uygun bigaklar ve aletler
vasitasiyla elde edilmistir. Fileto eldesi igin, bas
kesilip ve i¢ organlar ¢ikartilmistir, deri tamamen
alindiktan sonra, filetolar temiz suyla bolca yikanmis
ve isleme hazir bir hale getirilmistir. Arastirmada
kullanilan defne yapragi esansiyel yagi, ticari bir
firmadan (Kalsek) temin edilmistir. Defne yapragi
esansiyel yagi ilaveli gruplarini olusturmak amaciyla,
fileto agirligmin %0,1° i oraninda Defne yapragi
esansiyel yagi, fileto agirhgmin %0,5’1i oraninda
Defne yapragi esansiyel yagi, yine fileto agirhigimin
%1°i oraninda Defne yaprag: esansiyel yagi filetolar
tizerine uygun bir firca yardimiyla siiriilmistiir.
Defne yapragi esansiyel yag: siiriilen %0,1, %0,5 ve
%1 oranindaki gruplar kontrol gruplan ile birlikte
strafor tabak ve stre¢ film ile birlikte ambalajlanip 4
farkli deneysel grup elde edilmistir. Elde edilen
deneysel oOrnekler +4°C’de muhafazaya alinmigtir.
Ornekler, muhafazanin belirli giinlerinde (1., 3., 6.,
9., 12. ve 15. giinler) duyusal, mikrobiyolojik ve
kimyasal analizleri (duyusal yonden tiiketim
niteliklerini yitirinceye kadar) yapilmistir. Calisma ti¢
tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.
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Tablo.1. Deneysel 6rnek gruplarina ait bilgiler

Defne  yaprag
Grup | Uygulama | esansiyel yagi
durumu konsantrasyonu
(%)
A Kontrol 0
B Defne 0.1
© Defne 0.5
D Defne 1.0

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizlere hazirlik igin, fileto
ornekleri once bir Stomacher parcalayicisinin
(Stomacher 400) 6zel torbasinda steril olacak sekilde
10g tartilmis, tizerine steril %0,1 oraninda daha
onceden hazirlanmis peptonlu sudan 90 ml ilave
edilmis ve pargalayici vasitastyla homojen bir karisim
haline getirilmistir. Bu sayede numunelerin 1/10°lik
diliisyonlar1 olusturulmustur. Bu diliisyondanlardan
ayni seyrelticiyi kullanmak sartiyla 6rnegin 6/10
oranlarina kadar diger seyreltileri yapilmistir.
Omneklerin her seyreltilerinden 1’er ml alinarak ¢ift
seri seklinde plak dokme yontemiyle ekimleri
yapilmis ve inkiibasyon peryodu sonunda 30-300 adet
koloni igeren plaklar degerlendirmeye tabi
tutulmustur (Harrigan, 1998; Varlik vd., 1993a).

Calismadaki aerob bakterilerin sayiminda Plate
Count Agar (LAB) kullanilmis ve inkiibasyona tabi
tutulmustur. Inkiibasyon sonucunda olusan plaklar,
30£1 °C’de 3. giiniin sonunda olusan kolonilerin
sayimi  yapilmistir  (Harrigan,1998).  Psikrofilik
bakteri sayiminda Plate Count Agar besiyeri (PCA)
(LAB) kullanilmustir. Olusan plaklarin 7 °C’de 7 giin
inkiibasyon sonunda sayimlari yapilmistir (Harrigan,
1998). Laktobasillerin sayimi i¢in MRS Agar
kullanilmustir  (LAB). Plaklar 28° C’de 2 giin
bekletilerek olusan kolonilerin sayimi yapilmistir
(Harrigan, 1998). Orneklerdeki maya ve kiif say1siin
belirlenmesi igin % 10’luk hazirlanmig tartarik asit
ilave edilen Potato Dextrose Agar besiyeri (PDA)
(LAB) pH’st  3,5’e  digtrildiikten  sonra
kullanilmistir. Olusan plaklar 25+1 °C sicaklikta 4-5
giin boyunca inkiibe edilmistir ICMSF, 1986).

Kimyasal Analizler

Orneklerin pH degerlerinin 6lgiilmesi igin,
ORION marka pH metre kullanilmistir. Karistirtlan
her bir 6rekten 10 g alinmis ve 100 ml distile su
yardimiyla 1 dakika siire ile homojenizatorde
parcalanmasindan sonra pH metre ile oOlgtimleri
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gerceklestirilmistir (AOAC, 1990). Orneklerdeki
TVB - N degerleri, su buhar1 destilasyon {initesi
(Makro Kjeldahl) vasitasiyla Varlik vd. (1993)’nin
belirttigi yonteme goére yapilmistir. TBA analizi
Tarladgis vd., (1960)’nin belirttigi yonteme gore
belirlenmistir.

Duyusal Analizler

Deneysel 6rnekler muhafazalarinin 1., 3., 6., 9.,
12. ve 15. Muhafaza giinlerinde ki duyusal degeri
bakimindan incelenmistir. Ornekler firmn posetinde
ayr1 ayr1 paketlenerek 10 dk kadar 180 °C de
pisirilmis ve her bir numuneye numara verilerek
panelistlere laboratuvar ortaminda sunulmustur.
Ornekler genel begeni bakimmdan 5 kisilik uzman
panelistler vasitasiyla 9°dan 1’e¢ kadar puanlama
skalas1 ile degerlendirilmistir (Lawless ve Huss,
2010).

Istatistiksel Analizler

Arastirmada elde edilen degerlerin istatistiksel
analizler IBM SPSS®22 (SPSS Inc., Chicago, IL,
USA) bilgisayar istatistik paket programi yardimi ile
yapilmistir. Muhafazanin giinleri ve mevcut gruplar
arasindaki farkliliklarin istatistiksel bakimindan
O6neminin belirlenmesinde ise varyans (ONE WAY
ANOVA, DUNCAN) analizi kullanilmis ve p<0.05
olan degerler dikkate alinmistir.

TARTISMA VE SONUC
Genellikle yeni yakalanmis saglikli bir balikta

kas sterildir. Mikroorganizmalar baligin
solungaclarinda,  derisinde = ve  bagirsaginda
mevcuttur. Mikroorganizmalarin miktari, baligin

derisinde  10%-10° kob/cm? bagirsaklarinda ve
solungaclarma ise 10° -10° kob/g degerlerindedir.
Baliklar av  sonucunda uygulanan  isleme
yontemlerine, depo sicaklik derecesi ve depo siiresi
gibi etkenlere bagli olarak mikroorganizmalar; deri,
solungaclar ve bagirsaklardan balik kasina gecis
yaparlar ve sonucta tiriinde kalite bozulmasina,
dolayisiyla bu balig: tiiketen tiiketiciler toksikasyon
ya da enfeksiyon ile karsilasabilirler. Bu yiizden,
baligin kasinda mevcut olan mikroorganizma tiirii ve
sayis1 baligin muhafazasi ve insan sagligi bakimindan
onem tasimaktadir (Gram ve Huss, 1996; Gram ve
Huss, 2000). Calismada toplam aerob bakteri sayist
2,25+40,29 - 6,67£0,48 log kob/g araliginda
belirlenmistir (Sekil 1). Toplam aerob bakteri
sayisinda muhafaza gilinleri arasindaki farkliligin
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onemli (p<0,05) oldugu bulunmustur. Can vd. (2007),

aragtirmalarinda; kKkaranfil yagmin aynali sazan
filetolarin ~ muhafazasi  bakimindan  etkisini
aragtirdiklari caligmalarinda aynali sazan

filetolarinda, esansiyel yagin etkisini incelediklerinde
koloni sayisim1 7,11— 7,79 log kob/g olarak tespit
etmislerdir. Bu deger mevcut ¢aligmanin verilerinden
yiiksektir. Ayrica yapmis olduklar1 c¢aligmalarinda
triinii raf Oomriinii 42 giin olarak belirlemiglerdir.
Bunu balik tiiriiniin ve esansiyel yagin farkli olmasina
ayrica  esansiyel  yagmm  uygulamig  sekline
baglayabiliriz.

Psikrofilik bakteriler, buzdolab: kosullarinda
muhafaza edilen baliklarin aerobik sartlarda
bozulmasindan sorumlu ¢ok onemli
mikroorganizmalar grubunu olusturur (Sallam 2007).
Sekil 1°de sunuldugu gibi ¢calismada toplam pisikrofil
bakteri sayis1 2,62+0,48 - 6,49+0,43 log kob/g
araliginda belirlenmistir. Psikrofilik bakteri agisindan
biitiin gruplarda 3. ve 6. muhafaza giinlerinde
istatistiksel bakimdan anlamli farkliliklarin oldugu
(p<0,05) tespit edilmistir. Pek ¢ok yapilmisg
arastirmada kekik esansiyel yagi ve oreganium
esansiyel yaginin psikrofil bakterilerine karsi
faaliyetlerini  yavaslatigimi  ifade  etmislerdir
(Nerantzaki vd., 2005; Mahmoud vd., 2004; Karaton
Kuzgun ve Kirbag, 2020). Ek olarak, psikrofilik ve
mezofilik bakteri baslangi¢ yiikii benzer olmasina
ragmen 15 giin sonra mezofilik aerob bakteri
konsantrasyonu daha yiiksek ¢ikmistir. Defne yapragi
esansiyel yaginin pisikrofil bakteriler iizerinde daha
etkili oldugunu belirtebiliriz.

A grubunda 0. giinde Lactobasillus sayisi
2,89+0,39 log kob/g degerindeyken da sonra artis
gosteren bu deger 6. giinde 5,97+0,62 log kob/g
olarak yiikselme gostermistir. B grubundaki
muhafazanin 0. giiniinde deneysel oOrneklerde ise
Lactobasillus sayisi1 2,55+0,60 log kob/g degerlerinde
iken bu deger muhafazanin 9. giinde yani son
giinlinde yiikselis gostererek 5,58+0,98 log kob/g
olarak belirlenmistir. Deneysel C grubu 6rneklerinin
en az sayidaki Lactobasillus sayist 0. giinde
2,98+0,80 log kob/g oraninda tespit edilmistir. En
yiiksek Lactobasillus sayis1 12. muhafaza giiniinde
5,97+0,58 log kob/g oraninda sayilmistir. D grubu
orneklerde (%1 defne yapragi esansiyel yagi
uygulanmis) Lactobasillus sayis1 muhafazanin ilk

[JPAS

jpas@munzur.edu.tr
ISSN: 2149-0910

giinii 2,76+0,62 log kob/g oraninda tespit edilmistir
ve muhafazanin son giinii ise 5,67+0,26 log kob/g
olarak belirlenmistir  (Sekil 1). Lactobasillus
sayisinda muhafazanin 6. giiniinde deneysel gruplar
arasinda ki (A ve C gruplari) artislarin 6nemli oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Viuda-Martos vd. (2008),
degisik ugucu yaglarin antimikrobiyal o6zelliklerini
inceledikleri aragtirmalarinda, Lactobacillus
miktarina ¢ok etkisi olan esansiyel yagin biberiye
ucucu yagi oldugunun ve biberiyenin de sonrasinda
sirasiyla  kekik ucucu yagr ve karanfil ugucu
yaglarinin takip ettigini ifade etmisleridir.

Sekil 1 incelendiginde, deneysel filetolarin maya-kif
sayilari, fileto 6rneklerinde 3,27+0,31 log kob/g, A,
B, C ve D gruplarinin muhafazalarinin sonucunda
maya-kiif miktar1 5,84+0,45 (6. giin); 5,47+0,88 (9.
giin), 5,46+0,39 (12. giin) ve 5,49+0,67 (15. giin) log
kob/g olarak sayilmistir. Maya-Kiif miktar1 yiikselisi
muhafaza giinleri igerisinde anlamli farkliliklarin
oldugu belirlenmistir (p<0,05). Farkli tiirlerdeki
esansiyel yaglarin maya ve kif miktarindaki
azalmaya sebep oldugu pek ¢ok calismada
incelenmistir (Rasooli ve Owlia, 2005; Hassoun, ve
Coban, 2017).
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A: Defne yag’siz, B: % 0.1, C:% 0.5, D: % 1.0
Sekil 1. Deneysel 6rneklerin mikrobiyolojik degisimi

Baliklarda pH tiiketim smir1 6,8 olarak
belirlenmis olup, pH degeri 7 ve iizeri olan baliklar
bayat olarak kabul edilir. Fakat pH degeri 7'nin
iizerinde olan baliklarin diger ozelliklerle birlikte
degerlendirilmesi gerektigi de bilinen bir gercektir
(Demirci ve Orakli, 1999). Sekil 2 de sunuldugu gibi
deneysel fileto 6rneklerinde pH degisimi 6,88+0,02 -
6,34+0,15 arasinda belirlenmistir. Deneysel 6rnekler
pH degeri bakimindan incelendiginde muhafaza
giinleri arasindaki ve gruplar arasindaki farkliligin
onemli oldugu bulunmustur (p<005). Hosseini vd.,
(2016), Kekik (Origanum vulgare L.) ugucu yag
(%1,2 w/v) igeren jelatin kaplamali (%4, w/v)
alabalik ornekleri ile ilgili yaptiklar1 ¢aligmalarinda
pH'da daha disik bir artis gozlemlendigini
belirtmislerdir. Alabalik 6rneklerinde pH degerinin
yavag diismesinin sebebinin sadece kekik ucucu yagi
kullanimindan kaynaklandigimin altin1 ¢izmislerdir.
Karaton Kuzgun ve Giirel Inanli (2018), yapmus
olduklar c¢aligmada balik filetoda pH degisimin

giderek azaldigimi tespit etmislerdir. Bu veriler
mevcut calismanin verilerine benzerlik
gostermektedir.  Proteinler ve protein olmayan
nitrojenli bilesikler mikrobiyal aktivite sonucunda
yikima ugramasi sonucunda ugucu bazlar meydana
gelmektedir (Yerlikaya vd., 2005). Taze balikta TVB-
N miktart 0-25 mg/100g’a kadar olan 6rnekler “gok
iyi”, 30 mg/100g’a kadar olan orekler “iyi”, 35
mg/100g’a kadar olan 6rnekler “pazarlanabilir” ve 35
mg/100g’dan fazla olanlar 6rnekler ise “bozulmus”
olarak nitelendirilirler (Varlik vd., 1993). Mevcut
calismada, TVB-N degeri 9,944+0,90 - 37,20+1,80
mg/100g  araliginda  belirlenmistir. ~ Deneysel
orneklerin TVB-N degeri raf 6mrii boyunca diizenli
artiglar gostermistir (Sekil 2). Muhafaza giinleri
arasindaki (3. giinde) farkliliklar 6nemli bulunmustur
(p<0,05). TVB-N agisindan gruplar arasindaki farkin
istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit edilmistir
(p<0,05). Ugak vd. (2011), buzdolab1 kosullarinda
depolanan  uskumru burgerlerinin  +4°C* de
depolamanin basinda TVB-N konsantrasyonu kontrol
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grubu i¢in 15,80 mg /100g, % 0,8 biberiye ekstresi
uygulanan grup i¢in 13,01 mg TVB-N/100g
oldugunu belirlemislerdir. Depolamanin sonunda ise
kontrol grubu i¢in 19,83 mg/100 g, %0,4’lik biberiye
ekstresi uygulanan grup igin ise 18,53 mg/100g
olarak ve raf Omriniini 15 gin alarak
belirlemiglerdir. Bu veri yapilan bu g¢alismada ki
verilerden disiiktiir. Bunu sebebini balik tiirliniin ve
esansiyel yagin farkli olusu ile iligkilendirebiliriz.

Su iriinlerinde acilasma indeksi olan TBA
degeri, yaglarin oksidasyonu sonucu ortaya ¢ikar ve
1-3 mg MDA/kg miktar1 arasindaki degerler “iyi
kalite”, 3—5 mg MDA/Kg miktar1 arasindaki degerler
“orta kalite”, 5—8 mg MDA/Kg miktar1 arasindaki
degerler “dusiik kalite” ve 8 mg MDA/kg degerinden
yiiksek numuneler ise “tiiketilemez” kabul edilmistir
(Sinnhuber ve Yu, 1958; Varlik vd., 2007). Mevcut
calismada Sekil 2 de sunuldugu gibi filetolarda TBA

TVB-N
[N
o1
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araliginda belirlenmistir. TBA degeri bakimindan
muhafaza giinleri arasindaki farkliligin anlaml
oldugu (p<0.05) belirlenmistir. Ayrica TBA degeri
bakimindan deneysel gruplar arasindaki farkliligin da
anlaml1 oldugu belirlenmistir (p<0.05). Dogan ve Izci
(2016), yapmus olduklari ¢caligmada biberiye yagi ile
zenginlestirilmis  kitosan filmleri ile kaplanmig
alabalik filetolarinda belirlemis olduklar1 TBA degeri
mevcut c¢alismanin degerlerine yakin degerlerdir.
Erkan vd. (2011) balik filetolarina %1 oraninda defne
ve kekik esansiyel yagi iceren plastik film
ambalajlarda 13 giin buzdolab1  kosullarinda
depolamiglardir. TBA degerleri kontrol grubunda
1,75 mg MDA/kg olarak, kekik yagi ilaveli
orneklerde 0,90 mg MDAV/Kg olarak ve defne yapragi
esansiyel yagi ilaveli 6rneklerde ise 2,35 mg MDA/kg
olarak belirlemiglerdir. Bu degerler yapilan mevcut
calismadaki TBA bulgularina yakindir.

1. 3. 6. 9. 12. 15.
Muhafaza Giinleri

9. 12. 15.

Muhafaza Giinleri

C =«D

Sekil 2. Deneysel 6rneklerin kimyasal degisimi

degerleri 0,61+0,10 - 3,71+0,70 mg MDA/Kg
75
7
T6,5
o
6
55
1. 3. 6. 9. 12. 15.
Muhafaza Giinleri
5
4
3
<2
I—
1
0
1. 3. 6.
—o—A ——B
Arastirmadaki tiim deneysel gruplar

muhafazanin 0. giiniinde genel begeni bakimindan
incelendiginde 9,00+0,00 ile 2,60+0,49 arasi puanlar
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aldig1 tespit edilmistir (Sekil 3). Muhafazanin 3.
giiniinde bu degerler A grubu hari¢ diisiis gostererek
6,20+0,40 puan almistir. B, C ve D deneysel
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gruplarinda ise yiikselis gOstererek sirasiyla
7,60+0,49, 9,00+0,00, 9,00+0,00 puana ulagmistir.
Deneysel orneklerin  muhafazasi siiresince bu
degerlerde anlamli azalmalar (p<0,05) meydana
gelmistir.

[y
A O ©00 O

Genel Begeni

N

——A —B—-B C =«D

o

1. 3. 6. 9. 12. 15.
Mubhafaza Giinleri
A: Defne yag’siz, B:“% 0.1,C:%0.5,D: % 1.0
Sekil 3. Deneysel Orneklerin Genel Begeni Puani
Degisimi

SONUCLAR

Sonug olarak, yapilan bu ¢alisma verilerine gore
dogal bir antioksidan ve antimikrobiyal katki maddesi
olan defne yapragi esansiyel yaginin alabalik
filetolarinin raf omriinii uzatmak ve korumak icin
kullanilabilecegini  kanmitlamistir.  Bu  dogal
antimikrobiallerin  koruyucu etkileri iizerine daha
fazla arastirma yaparak, insan gidasini sentetik
maddeler yerine dogal {irlinlerle korumay: tesvik
eden bu calisma, bundan sonraki arastirmalara 1s1k
tutacaktir.
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