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Ö Z   M A K A L E  B İ L G İ S İ  

Bu çalışmada, zeytin (Olea europaea L.) yaprağı ve yağ gülü (Rosa damascena 

Mill.) ekstraktları sıcak dumanlanmış gökkuşağı alabalığı (Oncorhynchus mykiss) 

filetolarına uygulanarak buzdolabında (4±1°C)muhafazası sırasında kimyasal 

(pH, TBA, TVB-N), mikrobiyolojik (TMA ve TPA, LAB ve ENT) ve duyusal 

değişimler incelenmiştir. Ayrıca taze ve sıcak dumanlanmış alabalıkların 

kimyasal komposizyonları (nem, ham protein, ham yağ, ham kül) da 

incelenmiştir. TVB-N ve TBA miktarları açısından kontrol grubu ile bitkisel 

ekstrakt uygulanan gruplar arasındaki farkın önemli olduğu (p<0.05) tespit 

edilmiştir. Muhafaza süresince toplam mezofilik ve psikrofilik bakteri, laktik asit 

bakterileri ve enterobakteri sayısı bakımından kontrol grubu ile uygulama grupları 

arasındaki farkın önemli olduğu bulunmuştur (p<0.05). Mikrobiyolojik 

değerlendirme sonuçlarına göre kontrol grubunun raf ömrü 21 gün olarak 

belirlenirken, zeytin yaprağı ekraktı uygulanan grup hariç diğer grupların raf 

ömrü 28 gün olarak belirlenmiştir. Zeytin yaprağı ekstraktı uygulanan grubun  

42. günde mikrobiyolojik limit değeri aştığı saptanmıştır. Duyusal değerlendirme 

sonuçlarına göre yağ gülü ekstraktı uygulanan örnekler pek beğeni almazken, 

zeytin yaprağı ekstraktı uygulanan örnekler panelistlerce beğenilmiştir. Sonuç 

olarak, uygulanan bitki ekstraktlarının raf ömrü üzerine olumlu etki gösterdiği, 

özellikle zeytin yaprağı ekstraktının bu konuda kayda değer olduğu tespit 

edilmiştir. 
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The Effects of Olive (Olea europaea L.) Leaf and Oil-Bearing Rose (Rosa damascena Mill.) Extracts on Shelf 

Life of Hot Smoked Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss) Fillets during Refrigerated Storage (4±1°C) 

Abstract: The effects of olive (Olea europaea L.) leaf and oil-bearing rose (Rosa damascena Mill.) extracts on shelf life of hot 

smoked rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillets during refrigerated storage (4±1°C) were investigated in terms of chemical 

(pH, TBA, TVB-N), microbiological (TMA, TPA, LAB and ENT) and sensory characteristics. Proximate compositions (moisture, 

crude protein, crude fat, crude ash) of fresh and hotsmoked trouts were also determined. The results showed that significant 

differences were observed in TVB-N and TBA levels (p<0.05) between the control group and the treatment groups. Significant 

differences (p<0.05). were also observed in total mesophilic and psychrophilic bacteria, lactic acid bacteria, and the enterobacteria 

numbers during storage between the control group and the treatment groups. Shelf life of control group was found as 21 days and 

28 days for the treatment groups (except for olive leaf group) according to microbiological assessment. The microbiological values 

exceeded limit on 42 days for the olive leaf group. According to sensory evaluation, samples with oil-bearing rose extracts were not 

appreciated by panelists while samples with the olive leaf extract were appreciated by panelists. As a result, application of herbal 

extracts influenced positively shelf life of trout, especially olive leave extracts. 

Keywords: Olive leaf, oil-bearing rose, hot smoking, rainbow trout, storage 
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Giriş 
Su ürünleri bünyelerinde bulundurdukları besin 

maddeleri itibarıyla beslenme açısından önemli 

gıdalar grubunda yer alır. Özellikle doymamış yağlar 

bakımından zengin olan bu gıdalar aynı zamanda 

hassas, kolay bozulabilen bir yapı sergiler. Su 

ürünleri sektöründe yağlı balıkların oksidasyonu 

önemli bir problemdir. Oksidasyonun azaltılabilmesi 

için soğuk zincir uygulaması ve depolama sırasında 

sıcaklık kontrolü önemlidir.  

Gökkuşağı alabalığı Türkiye ve diğer bazı 

ülkelerde yıllardır başarı ile kültüre alınmakta olan 

bir tür olup albenisi ve ticari değeri yüksek bir tatlı su 

balığıdır. Ticari olarak bütün (buzda) veya vakum 

paketlenmiş fileto olarak taze ve farklı şekillerde 

(füme, köfte, ızgara vb.) pazarlanmaktadır. Türkiye 

İstatistik Kurumu (TÜİK) 2014 verilerine göre 

Türkiye’de kültürü yapılmakta olan türlerin başında 

gelen (% 45,7) gökkuşağı alabalığının iç sulardaki 

yetiştiricilik miktarı 107.983 ton/yıl iken 

denizlerdeki yetiştiricilik miktarı 5.610 ton/yıl’dır 

(TUİK 2015). Gökkuşağı alabalığı ülkemizde sıcak 

dumanlamanın uygulandığı ürünlerden biridir. TÜİK 

2013 verilerine göre dumanlanmış alabalık ithalatı 

10.000 kg, ihracatı da 4.080.934 kg olarak 

gerçekleşmiştir (Anonim 2013). 

Sıcak dumanlanmış gökkuşağı alabalığı lezzetli 

bir gıda maddesi olduğu için sevilerek tüketilmekte 

ve yoğun olarak ihraç edilmektedir. Yağlı bir tür olan 

gökkuşağı alabalığının depolanması, işlenmesi, 

taşınması sırasında oksidasyon meydana gelebileceği 

göz önünde bulundurularak dikkatli olunmalıdır. 

Oksidatif bozulmaların önlenebilmesi ve gıdaların 

uzun ömürlü olması için antioksidan özelliği taşıyan 

maddeler kullanılabilmektedir. 

Yapay antioksidanlar daha ucuz ve daha uzun 

süre etkili olmaları nedeniyle hazır gıdalarda yaygın 

olarak kullanılmaktadır. En çok BHA (Butyl-4-

Hydroxyanisole), BHT (Butyl-4- Hydroxytoluene), 

DG (Dodecylgallate), OG (Octyl gallate) ve TBHQ 

(Tersiyer-Butylhydroquinone) gibi sentetik 

antioksidanlar kullanılmaktadır. Fakat bu tür sentetik 

antioksidanların sağlığa olan zararlı etkilerinden 

dolayı kullanımları sınırlandırılmıştır. Bugün doğal 

katkı maddelerine olan ilgi bu nedenle artış 

göstermiştir (Kuş 2012). 

Tüketiciler daha çok sağlıklı, kaliteli, doğal  

ve taze balık ürünlerine karşı talep göstermektedir. 

Yapılan bir çalışmada doğal antioksidanların  

lipit oksidasyonunu önlemede önemli bir etkiye 

sahip olduğu rapor edilmiştir (Akhtar vd. 1998). 

Bugüne kadar doğal antioksidan kaynağı amaçlı çok 

sayıda bitki türü su ürünlerinde kullanılmıştır 

(Biberiye, kekik, adaçayı, üzüm, soğan, sarımsak) 

(Pazos vd. 2005; Serdaroğlu ve Felekoğlu 2005; 

Erkan 2012; Çetinkaya 2013). Bazı bitkiler de 

antimikrobiyal amaçlı olarak kullanılmıştır  

(Boziaris vd. 2011). 

Doğal koruyucu özellikli maddeler gıdaların 

bozulma sürecini uzatmalarının yanı sıra doğal 

olmalarından dolayı insan sağlığı açısından sentetik 

koruyuculardan daha yararlıdır. Zeytin yaprağında 

bulunan fenolik bileşenlerin antioksidan, antifungal, 

antibakteriyel özellikler gibi pek çok biyolojik 

aktiviteye sahip olduğu bildirilmiştir. Zeytin 

yaprakları sağlıklı, güvenli, ucuz, etkili ve alternatif 

bir antioksidan kaynağıdır ve gıda ürünlerinin 

duyusal ve besinsel özelliklerindeki kayıpları 

önleyerek raf ömrünü uzatma özelliğine sahiptir 

(Jemai vd. 2008; Boudhrioua vd. 2009). Zeytin 

yapraklarının antimikrobiyal aktivitesi ve fenolik 

bileşenlerinin belirlendiği bir çalışmada zeytin 

yaprağında kafeik asit (220,5 mg/kg), Verbazkosid 

(966,1 mg/kg), oleuropein (26471,4 mg/kg), luteolin 

(4208,9 mg/kg), rutin (495,9 mg/kg), apgenin 

(2333,1 mg/kg) adlı fenolik bileşiklerin bulunduğu 

belirlenmiştir (Pereira vd. 2007). Benavente-Garcia 

vd. (2000) Akdeniz diyetinde sebze ve meyvelerin 

ağırlıklı olduğunu ve buna bağlı olarak daha az 

kardiyovasküler ve kanser rahatsızlıklarının 

görüldüğünü, bu duruma tüketilen meyve ve 

sebzelerde yüksek oranda bulunan vitamin-flavonoid 

ve polifenol gibi biyoaktif bileşenlerin neden 

olduğunu belirtmişlerdir. Aynı çalışmada zeytin 

yaprağının uzun yıllar sıtma, ateşli hastalıkların 

tedavisinde kullanıldığı, yine aritmi ve intestinal kas 

spazmlarını önlediği, zeytin yaprağının major 

bileşeni olan oleuropein maddesinin antioksidan 

etkisinin olduğu, aynı maddenin  

virüs, bakteri, küf, mantar ve parazitlere karşı 

antimikrobiyal etkiye sahip olduğunu bildirmişlerdir. 

Uçucu bitki yağları arasında Rosaceae 

familyasının üyeleri gıdalarda, kozmetik ve ilaç 

sanayinde kullanılmaktadır. Yapılarındaki fenolik 

bileşikler sayesinde antioksidan, serbest radikal 

temizleyici, kanser önleyici, iltihap sökücü, 

antimutajenik, antidepresan ve antibakteriyel etki 

gösterdikleri bildirilmektedir (Schieber vd. 2005). 

Yağ gülü Türkiye’de Isparta ili civarında bol 

miktarda yetiştirilmekte ve gül suyu, gül yağı  

ve çeşitli gül içeren kozmetik ürünlerde 

kullanılmaktadır. Bu nedenle “Isparta gülü’’ olarak 

da bilinmektedir. Gülün kimyasal kompozisyonunda 

bulunan terpenler ve flavanoidlerin sayesinde 

antimikrobiyal ve antioksidan özellik gösterdiği 

bildirilmiştir (Yassa vd. 2009).  

Sıcak dumanlanmış alabalıkların raf ömrü 

çalışmalarında kalite üzerine yoğunlaşılmış, bunun 

yanı sıra bitki özütü ilavesinin raf ömrü üzerine 

etkilerine ilişkin olarak çeşitli çalışmalar yapılmıştır 

(Erkan vd. 2011; Erkan 2012; Çoban vd. 2014). 

Özellikle oksidasyonu önlemek için doğal 
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antioksidan özellikli bitkisel ürünlerin kullanımına 

yönelik çalışmalar son zamanlarda artış göstermiştir. 

Yapılan araştırmada gül ve zeytin yaprağının balık 

kalitesi üzerine etkisi konusunda herhangi bir 

çalışmaya rastlanılmamıştır. Bu çalışmada, sıcak 

dumanlanmış gökkuşağı alabalığı filetolarına doğal 

antioksidan özellikler ihtiva eden gül ve zeytin 

yaprağı ekstraktları uygulanarak ürünün buzdolabı 

koşullarındaki raf ömrünün belirlenmesi 

amaçlanmıştır.  

 

Materyal ve Metot 
Araştırmamızda kullanılan sıcak dumanlanmış 

gökkuşağı alabalıkları Yapağılı Köyü 

(Dinar/AFYON) Tarımsal Kooperatifi Alabalık 

Üretim ve Su Ürünleri İşleme Entegre Tesisinden 

temin edilmiştir. Yaklaşık 100 g ağırlığındaki 100 

adet sıcak dumanlanmış alabalık filetosu vakumlu 

olarak satın alınmıştır. Ayrıca kimyasal kompozisyon 

analizleri için 3 taze 3 bütün dumanlanmış balık 

alınmış tüm örnekler bekletilmeksizin buz ilave 

edilerek strafor kutulara konulup soğuk zincir 

uygulanarak 1 saat içinde Süleyman Demirel 

Üniversitesi Eğirdir Su Ürünleri Fakültesi İşleme 

Laboratuvarına getirilerek işleme alınmıştır. Zeytin 

yaprağı (Olea europaea L.) ekstraktı Zeytin 

İstasyonu firmasından (Değirmenler Mevkii, Vişneli, 

Kemalpaşa – İZMİR) sıvı ekstrakt olarak satın 

alınmıştır (Bu extraktın yeşil, taze toplanmış zeytin 

yapraklarının soğuk ortamda sıkmaya dayalı bir 

teknik ile üretildiği firma tarafından bildirilmiştir). 

Yağ gülü (Rosa damascena Mill.) ekstraktı olarak da 

yağı alınmamış %100 saf gül suyu (hidrodistilasyon 

yöntemi ile elde edilen sulu extrakt) kullanılmıştır. 

Bu ekstrakt Süleyman Demirel Üniversitesi, Gül ve 

Gül Ürünleri Araştırma ve Uygulama Merkezi (Batı 

Kampüsü- Isparta) GÜLAR firmasından satın 

alınmıştır.  

 

Bitki Özütlerinin Dumanlanmış Balıklara 

Uygulanması 

Kullanılacak en uygun zeytin yaprağı ekstraktı 

konsantrasyonunu belirlemek amacıyla filetoların bir 

kısmı bu amaçla ayrılmıştır. Yapılan deneme 

çalışmalarında 100’er g sıcak dumanlanmış 

gökkuşağı alabalığı filetoları 200 ml %2’lik, %3’lük, 

%4’lük zeytin yaprağı ekstraktı içerisinde 5 dk 

bekletilmiştir. Bu konuda uzman panelistlerce 

yapılan duyusal değerlendirmeler sonucunda en 

uygun konsantrasyon oranının %4 olduğuna karar 

verilmiş ve çalışmamızda bu oran kullanılmıştır. 

Kullanılacak olan gül ekstraktı da saf olarak 

panelistlerimizce duyusal olarak değerlendirilmiş ve 

saf olarak kullanılmasında karar kılınmıştır. Zeytin 

yaprağı ekstraktı dumanlanmış balıklara 

uygulanmadan önce %4 oranında saf suyla 

seyreltilmiştir. Filetolara ayrı ayrı %4’lük zeytin 

yaprağı eksraktı, %100 gül suyu ve kombine grup 

(%50 zeytin yaprağı ekstraktı + %50 gül ekstraktı) 

uygulanmıştır. Balıketine bitki ekstraktları, filetonun 

üzerine bir fırça yardımıyla sürme biçiminde 

uygulanmıştır.  

Örnekler K: Dumanlanmış balık fileto (Kontrol 

grubu), GE: Gül ekstraktı uygulanmış dumanlanmış 

balık fileto, ZYE: Zeytin yaprağı (%4’lük) ekstraktı 

uygulanmış dumanlanmış balık fileto, ZYEGE: 

Zeytin yaprağı + gül ekstraktı uygulanmış 

dumanlanmış balık fileto olmak üzere 4 eşit gruba 

(20’şer adet) ayrılmıştır. Bitki ekstraktı uygulanmış 

ve uygulanmamış tüm balıklar polyamid paketlerde 

vakumda paketlenmiştir. Vakum paketlenmiş ürünler 

buzdolabında (4±1°C)’de tüketim özelliğini 

tamamen kaybettiği sürenin sonuna kadar 

depolanmıştır. Çalışmada sıcak dumanlanmış ve bitki 

özütü uygulanmış örneklerde besinsel bileşenlere 

ilişkin kimyasal analizler ve raf ömrünün tespitine 

yönelik kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kalite 

değişimler araştırılmıştır.  

 

Kimyasal Kompozisyon Analizleri 

Taze (3 adet) ve sıcak dumanlanmış (3 adet) 

gökkuşağı alabalığı örneklerinin nem analizi END 

MX-50 otomatik nem tayin cihazı ile; ham protein 

miktarı Velp UD-20 protein ön yakma ünitesi ve tam 

otomatik Velp UDK 142 protein distilasyon ünitesi 

kullanılarak Kjeldahl yöntemine (Nx6,25)  

(AOAC 2000)’e göre; ham yağ içeriği  

Bligh ve Dyer (1959)’in metoduna göre; ham kül 

miktarı AOAC (2002)’e göre tespit edilmiştir.  

 

Kimyasal Analizler 

pH analizi için küçük parçalar haline getirilmiş 

örnekler ve saf su 1/10 (w/v) oranında karıştırıcıda 

(Waring Blender, USA) 30 saniye homojenize 

edildikten sonra pH metre (Hanna HI 221, Romania) 

ile pH değerleri ölçülmüştür (Varlık vd. 2007). Tüm 

örneklerin toplam uçucu bazik azot (TVB-N) miktarı 

Nicholas (2003) tarafından verilen yöntemin 

modifikasyonu ile belirlenmiştir. TBA değerinin 

belirlenmesi Erkan ve Özden (2008) tarafından 

verilen yönteme göre yapılmıştır.  

 

Duyusal Analizler 

Örneklerin duyusal değerlendirmeleri deneyimli 

10 panelist tarafından Altuğ ve Elmacı (2005)’nın 

bildirmiş olduğu puanlama çizelgesi kullanılarak 

yapılmıştır. Duyusal değerlendirmelerden önce 

örnekler buzdolabından çıkarılarak oda sıcaklığında 

30 dk bekletilmiş ve duyusal değerlendirmeleri 

yapılmıştır. Panelistlerden her örnekte renk, 

görünüm, tat, koku ve tekstür bakımından 0 ile 10 

arasında bir değerlendirme yapmaları istenmiştir.  
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Mikrobiyolojik Analizler 

Toplam mezofilik (TMA) ve psikrofil bakteri 

(TPA) sayımı (standart koloni sayımı), petri yüzeyine 

yayma metodu (ICMSF 1982) kullanılarak 

hesaplanmıştır. Mezofilik bakteri gelişimi için  

30 ºC’de 2 gün, psikrofil bakteri gelişimi için 5 °C’de 

10 gün inkübe edilmiştir. Sonrasında petri 

kutularında oluşan kolonilere bakılarak toplam 

bakteri sayısı hesaplanmıştır. Koloni oluşturan 

birimler (kob/g) formülü kullanılarak hesaplanmıştır. 

Toplam laktik asit bakteri (LAB) sayımı için MRS 

(de man, Rogosa and Sharpe) agar kullanılmıştır. 

Petri kutuları sonrasında 30 ºC’de 5 gün inkübe 

edilmiştir. Toplam Enterobacteriaceae  

bakteri (ENTERO) sayımı için Violet Red Bile  

Agar (VRBA, Oxoid, CM0107) ile çift katlı dökme 

plak yöntemi (FDA 1998) kullanılmıştır.  

Petri kutuları sonrasında 37 ºC’de 24 saat inkübe 

edilmiştir. 

 

İstatistiksel Analizler 

Çalışma sonucunda elde edilen veriler, SPSS 

programı ile varyans analizine (one-way ANOVA) 

tabi tutulup, önemli varyans kaynaklarına ait 

ortalamalar Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi ile 

önem seviyesi α=0,05 olarak seçilip 

karşılaştırılmıştır. Kimyasal kompozisyon 

analizlerinde student-t testi uygulanmıştır. 

Parametrik testin ön koşullarını sağlandığı için one-

way Anova uygulanmıştır.  

 

Bulgular 
Kimyasal Kompozisyon Sonuçları 

Taze ve sıcak dumanlanmış gökkuşağı 

alabalıklarının kimyasal bileşenleri Çizelge 1’de 

verilmiştir.  

Çizelge 1’den de anlaşılacağı gibi sıcak dumanlama 

işlemi sonucu ürünün su içeriğinde düşüş meydana 

gelmiştir. Taze örneklerde % 5,03±0,04 olan  

yağ içeriği dumanlanmış ürünlerde %3,95±0,06 

olarak belirlenmiştir. O. mykiss’in protein miktarı 

taze örneklerde %17,54±0,22 iken sıcak 

dumanlamanın etkisiyle %24,45±0,21’e 

yükselmiştir. Kül miktarı dumanlanmış ürünlerde 

artış göstermiştir. 

Sıcak dumanlanmış bitki ekstraktı uygulanmış  

ve uygulanmamış gökkuşağı alabalığı  

örneklerinin depolama boyunca nem değerleri 

depolama boyunca dalgalanmalar göstermiştir. 

Çalışmamızda en yüksek nem değeri ZYEGE 

grubunun muhafazasının 42. gününde %75,16±0,01 

olarak tespit edilmiştir. En düşük nem değeri ise K 

grubunun 7. gününde tespit edilmiştir (%68,09±0,02) 

(Çizelge 2). 

 

Kimyasal Kalite Analiz Sonuçları 

K, GE, ZYE ve ZYEGE gruplarının buzdolabı 

koşullarında depolanması sırasındaki kimyasal kalite 

değişimleri Çizelge 3’te verilmiştir. Yapılan pH 

analizlerinin sonuçlarına göre, depolama boyunca K 

grubu pH değeri 6,22’den 6,45 seviyesine, GE grubu 

pH değeri 6,24’den 6,45 seviyesine ve ZYE 

grubunun pH değeri 6,16’dan 6,30 seviyesine 

yükselmiştir. ZYEGE grubunun pH değeri ise 

6,25’den 6,24’e gerilemiştir. TVB-N ve TBA 

değerlerinde depolama süresince önemli artışlar 

(p<0,05) gözlenmiştir. En yüksek artış kontrol 

grubunda görülmüştür. 

 

Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

LAB sayısı depolama günlerine ve gruplara göre 

genellikle önemli (p<0,05) değişim göstermiştir. 

LAB bakımından en iyi dayanan grup  

ZYE grubu olmuştur. ENTERO sayısı 1,87±0,04 

logkob/g (1. Gün K grubu) ile 6,64±0,15 logkob/g 

(42. Gün ZYE grubu) aralığında değişim  

göstermiş olup depolamanın tüm günlerinde gruplara 

göre farklılık arz etmiştir. TMA’nın tüm  

gruplarda günlere göre artış gösterdiği, en yüksek 

değere ZYE grubunda 42. günde ulaşıldığı  

Çizelge 4’te görülmektedir. TMA değeri bakımından 

gruplar karşılaştırıldığında değişimin genellikle 

önemli (p<0,05) olduğu görülmektedir. En yüksek 

TPA değeri depolamanın son gününde ZYE 

grubunda tespit edilmiştir. 

 

Duyusal Analiz Sonuçları 

Örneklerin duyusal olarak değerlendirilmesi  

10 puan üzerinden yapılmıştır. Kontrol  

grubunda depolamanın 21. gününden sonra,  

GE grubunda 28.günden sonra tat analizi bozulma 

nedeniyle yapılmamıştır. Diğer tüm duyusal analizler 

yapılmış ve elde dilen değerler Çizelge 5’te 

verilmiştir. 

 
Çizelge 1. Taze ve sıcak dumanlanmış gökkuşağı alabalıklarının kimyasal bileşenleri (Ort.±SH). 

Gruplar %Protein %Yağ %Kül %Nem 

Taze 17,54±0,22 5,03±0,04 1,37±0,06 72,64±0,07 

SDA 24,45± 0,21 3,95±0,06 2,98±0,12 63,93±0,04 

SDA: Sıcak dumanlanmış alabalık 
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Çizelge 2. Nem değerinin gruplara ve depolama günlerine göre değişimi (%) (Ort±SD). 

NEM K GE ZYE ZYEGE 

1 69,45±0,01 De 72,32±0,03 Ad 71,94±0,03 Cf 72,16±0,03 Bf 

7 68,09±0,02 Cf 72,34±0,07 Bd 72,51±0,10 Be 72,82±0,03 Ae 

14 70,77±0,12 Dd 73,80±0,08 Bb 74,78±0,15 Ab 73,25±0,13 Cd 

21 72,32±0,03 Dc 73,35±0,01 Bc 74,01±0,01 Ac 72,77±0,22 Ce 

28 72,53±0,05 Cb 74,21±0,08 Ba 74,20±0,09 Bc 74,68±0,17 Ab 

35 72,25±0,07 Cc 72,51±0,17 Cd 75,15±0,08 Aa 74,14±0,05 Bc 

42 74,05±0,09 Ba 70,74±0,14 De 73,22±0,08 Cd 75,16±0,01 Aa 

Aynı satırdaki farklı harfleri gösteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (p<0.05). Büyük harfler gruplar arasındaki farkı 

küçük harfler günler arasındaki farkı göstermektedir. K: Kontrol grubu, GE: Gül ekstraktı grubu ZYE: Zeytin yaprağı ekstraktı grubu, 

ZYEGE: kombine grup (ZYE + GE).  

 

Çizelge 3. Tüm grupların depolama süresince kimyasal analiz sonuçları (Ort.±SD). 

Gün Gruplar pH TBA (mgMDA/kg) TVB-N (mg/100g) 

1 

K 6,22±0,03ABd 0,31±0,13 Af 21,04±0,53 ABf 

GE 6,24±0,02 ABbc 0,41±0,04 Af 22,55±0,1 Acd 

ZYE 6,16±0,03 Bcd 0,49±0,01 Ae 20,54±0,90 Be 

ZYEGE 6,25±0 Ab 0,49±0,08 Ad 20,92±0,35 Bg 

7 

K 6,31±0,02 Ac 0,78±0,16 ABe 22,81±0,53 Ae 

GE 6,20±0,04 Bc 0,68±0,10 Be 21,42±1,78 Ad 

ZYE 6,09±0,05 Cd 0,77±0,09 ABd 21,80±0,17 Ad 

ZYEGE 6,17±0,01 BCbc 1,16±0,20 Ac 22,81±0,53 Af 

14 

K 6,45±0,01 Ab 1,40±0,13 Ad 22,55±0,17 Be 

GE 6,30±0 BCb 0,94±0,12 Cd 22,81±0,18 Bcd 

ZYE 6,19±0,01 Cc 1,0±0,03 BCc 21,04±0,17 Cde 

ZYEGE 6,40±0,08 ABa 1,30±0,13 ABbc 24,32±0,53 Ae 

21 

K 6,59±0 Aa 1,54±0,09 Acd 27,60±0,18 Ad 

GE 6,40±0,07 Ba 1,37±0,04 Bc 23,94±1,06 Cc 

ZYE 6,36±0,01 Bb 1,17±0,01 Cc 23,69±0,35 Cc 

ZYEGE 6,37±0,04 Ba 1,47±0,05 ABabc 25,71±0,35 Bd 

28 

K 6,49±0,01 Ab 1,75±0,09 Bc 30,13±0,86 Ac 

GE 6,44±0,01 Ba 2,41±0,14 Ab 26,84±0,89 Bb 

ZYE 6,30±0,01 Cb 1,57±0,08 Bb 24,45±0,35 Cc 

ZYEGE 6,25±0 Db 1,55±0,09 Bab 27,72±0,36 Bc 

35 

K 6,37±0,01 Ac 2,11±0,15 Bb 38,94±0,17 Ab 

GE 6,42±0 Aa 2,58±0,05 Ab 28,86±0,53 Cb 

ZYE 6,43±0,05 Aa 1,58±0,15 Cb 26,21±0,36 Db 

ZYEGE 6,12±0,01 Bc 1,32±0,24 Cbc 30,75±0,35 Bb 

42 

K 6,45±0,07 Ab 3,13±0,03 Aa 40,96±0,53 Aa 

GE 6,45±0,03 Aa 2,95±0,09 Aa 32,01±0,35 Ca 

ZYE 6,30±0,01 Bb 1,99±0,07 Ba 29,36±0,53 Da 

ZYEGE 6,24±0,03 Bb 1,68±0,05 Ca 35,92±0,53 Ba 

Aynı satırdaki farklı harfleri gösteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (p<0.05). Büyük harfler gruplar arasındaki farkı 

küçük harfler günler arasındaki farkı göstermektedir. K: Kontrol grubu, GE: Gül ekstraktı grubu ZYE: Zeytin yaprağı ekstraktı grubu, 

ZYEGE: kombine grup (ZYE + GE). 
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Çizelge 4. Tüm grupların depolama süresince mikrobiyolojik analiz sonuçları (Ort.±SD). 

Gün Gruplar LAB ENTERO TMA TPA 

1 

K 1,73±0,06Bd 1,87±0,04Cd 2,11±0,30Bd - 

GE - 2,06±0,09BCe 2,14±0,23Bd - 

ZYE 1,89±0,08Bd 2,36±0,23Bd 1,82±0,18Bd - 

ZYEGE 2,30±0,07Ad 3,76±0,23Ac 3,88±0,12Ac - 

7 

K 2,31±0,01Bc 2,93±0,06Bc 3,33±0,21Ac - 

GE 2,80±0,02Ad 3,01±0,10Bd 3,38±0,22Ac - 

ZYE - - 1,15±0,21Be - 

ZYEGE 1,72±0,17Ce 3,61±0,14Ac 3,35±0,04Ad - 

14 

K 3,48±0,23Ab 4,21±0,15Ab 4,16±0,08Bb 3,16±0,22Cb 

GE 3,10±0,14ABc 3,91±0,03Bc 3,56±0,08Cc 3,79±0,13ABb 

ZYE 3,17±0,07Ac 3,72±0,07Bc 4,96±0,03Ac 4±0,28Ad 

ZYEGE 2,73±0,01Bc 3,95±0,10ABc 4,04±0,07Bc 3,38±0,50BCc 

21 

K 4,92±0,01Ba 7,02±0,08Aa 7,63±0,02Aa 5,48±0,01Aa 

GE 4,60±0,05Bb 5,16±0,07Bb 5,44±0,07Cb 5,57±0,13Cb 

ZYE 4,95±0,12Bb 5,20±0,15Bb 5,40±0,01Cb 5,29±0,24Ac 

ZYEGE 5,41±0,29Ab 5,26±0,19Bb 5,74±0,04Bb 4,52±0,09Bb 

28 

K * * * * 

GE 5,49±0,02Ba 5,75±0,09Ba 6,92±0,06Aa 6,08±0,03Aa 

ZYE 4,95±0,14Cb 5,39±0,06Bb 5,71±0,17Bb 6,16±0,07Ab 

ZYEGE 5,84±0,06Aa 6,37±0,16Aa 6,89±0,10Aa 6,08±0,03Aa 

35 

K * * * * 

GE * * * * 

ZYE 5,50±0,03a 5,49±0,04b 5,52±0,19b 5,59±0,04c 

ZYEGE * * * * 

42 

K * * * * 

GE * * * * 

ZYE 5,62±0,01a 6,64±0,15a 7,44±0,07a 7,23±0,07a 

ZYEGE * * * * 

*Bozulmuş örnek - Üreme gerçekleşmedi. Aynı satırdaki farklı harfleri gösteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklıdır 

(p<0.05). Büyük harfler gruplar arasındaki farkı küçük harfler günler arasındaki farkı göstermektedir. K: Kontrol grubu, GE: Gül 

ekstraktı grubu ZYE: Zeytin yaprağı ekstraktı grubu, ZYEGE: kombine grup (ZYE + GE). 

 

Tartışma ve Sonuç 
Yapılan bu çalışmayla sıcak dumanlanmış 

gökkuşağı alabalığı (SDA) filetolarına bazı doğal 

antioksidan özellikler de ihtiva eden gül ve zeytin 

yaprağı ekstraktlarının uygulanmasıyla ürünün 

buzdolabı koşullarındaki (4±1°C) raf ömrü 

belirlenmeye çalışılmıştır.  

 

Kimyasal Kompozisyondaki Değişimler 

Taze gökkuşağı alabalığının %72,64±0,07  

nem, %17,54±0,22 protein, %5,03±0,04 yağ, 

%1,37±0,06 oranında kül içerdiği tespit edilmiştir  

(Çizelge 1). Oğuzhan vd. (2006), aynı türle  

yapmış oldukları çalışmada besin kompozisyonuna 

göre taze balıkta %72,31 ± 0,67 nem,  

%20,15 ± 0,24 protein, %1,29 ± 0,01 kül ve  

%4,61 ± 0,20 yağ tespit etmişlerdir.  

Kolsarıcı ve Özkaya (1998) yaptıkları çalışmada taze 

gökkuşağı alabalığının besin kompozisyonunu 

%19,05±0,05 protein, % 8,45±0,65 yağ,  

%1,31±0,11 kül olarak belirlemişlerdir.  

Bu değerler yapmış olduğumuz çalışmadaki 

değerlerle benzerlik göstermektedir.  

Dumanlanmış gökkuşağı alabalığının %63,93±0,04 

nem, %24,45±0,21 protein, %3,95±0,06  

yağ, %2,98±0,12 oranında kül içerdiği  

tespit edilmiştir (Çizelge 1). Sıcak dumanlama işlemi 

sonrası su içeriğinde azalma, protein ve  
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kül içeriğinde artış görülmüştür. Sıcak  

dumanlanmış balıkların besin bileşenlerinin 

belirlendiği çalışmalarda benzer sonuçlar 

bulunmuştur (Salama ve Khalafalla 1993; Kolsarıcı 

ve Özkaya 1998; Bilgin vd. 2001; Oğuzhan vd. 

2006). Sıcak dumanlama işlemi ile balıkta ısı ve 

tuzun etkisi ile su içeriğinde azalma olabileceği Ünal 

(1995) ve Sigurgisladottir vd. (2000) tarafından da 

bildirilmiştir.  

Protein içeriğindeki artış oransal bir artış  

olup su kaybına bağlı gerçekleşmiştir.  

Nem değerinin gruplara ve depolama günlerine  

göre değişimi genelde önemli (p<0,05)  

bulunmuştur. Depolamanın 1. günü ile son 

günündeki nem değerleri incelendiğinde GE  

grubu dışındaki tüm gruplarda önemli (p<0,05) bir 

artış olmuştur. En yüksek artış kontrol grubunda 

meydana gelmiştir. Bu artışlar bitki ekstraktı 

uygulanan gruplarda daha yüksek oranlarda 

olmuştur. Bu durum uygulanan prosesten 

kaynaklanabilir (Çizelge 2).

 

Çizelge 5. Tüm grupların depolama süresince duyusal değerlendirme sonuçları (Ort.±SD). 

Gün Gruplar RENK GÖRÜNÜM TAT KOKU TEKSTÜR 

1 

K 9,40±0,84Aa 9,10±0,87 Aa 9,20±0,78 Aa 9±0,94 Aa 9±1,05 Aa 

GE 8,40±1,07 Ba 8,50±0,97 Aa 7,40±1,64 Ba 7,40±1,71Ba 7,70±1,41 Ba 

ZYE 8,40±0,7 Ba 8,50±0,97 Aa 8±0,94 Ba 8±0,66 ABa 8,2±1,22 ABa 

ZYEGE 8,30±1,33 Ba 8,30±1,05 Aa 7,20±1,03 Ba 7,7±0,8 Ba 7,7±1,15 Ba 

7 

K 8,60±0,7 Ab 8,50±0,52 Aa 8,10±0,7 Ab 8,20±0,78 Ab 8,40±0,84 Aa 

GE 8,20±1,39 Aa 8,20±1,22 Aa 6,40±1,17 Bb 6,60±1,83 Bab 7,30±1,49 ABa 

ZYE 7,80±1,39 Aa 7,60±1,34 Aab 7,40±1,42 Aab 7,60±1,07 ABab 7,60±1,34 ABab 

ZYEGE 7,50±1,50 Aab 7,80±1,31 Aa 7,50±0,85 Aa 6,80±0,78 Ba 7,10±0,99 Bab 

14 

K 7,90±0,73 Ab 7,70±0,48 Ab 7,70±0,48 Ab 7,30±0,82 ABc 7,60±0,69 Ab 

GE 7,60±0,69 Aa 7,40±0,69 Aa 6,10±0,73 Cb 6,50±1,17 Bab 7,20±1,13 ABa 

ZYE 7,60±0,84 Aab 7,60±0,84 Aab 7,40±0,84 ABab 7,50±0,7 Aab 7,30±0,48 ABab 

ZYEGE 6,80±0,78 Bbc 7,40±0,69 Aa 7±0,66 Ba 6,70±0,67 ABa 6,60±0,51 Bb 

21 

K 6,40±0,96 Ac 6,70±0,94 Ac 6,30±0,48 ABc 5,90±0,56 Ad 5,30±0,82 Bc 

GE 6,30±1,05 Ab 6,10±1,50 Ab 5,10±0,73 Cc 5,80±1,31 Ab 5,90±1,44 ABb 

ZYE 6,70±1,15 Abc 7,10±0,73 Abc 7,10±1,44 Aabc 6,70±1,76 Abc 6,90±1,28 Abc 

ZYEGE 6,40±1,34 Ac 6,20±1,54 Ab 5,80±1,54BCb 5,50±1,35 Ab 5,40±1,26 Bc 

28 

K 6±0,66 Ac 6,30±0,82 Ac - 5,50±0,52 Ade 4,90±0,73 ABc 

GE 4,90±0,99 Bc 4,70±1,41 Bc 2,60±1,17 Bd 3,70±1,15 Bc 3,60±0,69 Cc 

ZYE 6,40±1,07 Acd 6,30±1,33 Ac 6,30±2,45 Abc 5,90±2,08 Ac 5,90±2,13 Ac 

ZYEGE 6,20±0,42 Ac 6,10±0,73 Ab 3,30±1,06 Bc 4,70±1,33 ABbc 4,20±1,13 BCd 

35 

K 4,90±0,73 ABd 4,60±0,84 BCd - 4,90±0,73 ABe 4,10±0,73 Bd 

GE 4,40±1,26 Bcd 4,20±1,81 Cc - 3,40±1,42 Cc 3±1,33 Cc 

ZYE 5,50±1,43 Ade 6,10±1,44 Ac 6±0,47c 5,60±0,84 Ac 5,80±0,78 Ac 

ZYEGE 5,90±0,56 Ac 5,60±0,70 ABbc - 4,20±1,47 BCcd 3,70±1,41 BCd 

42 

K 3,60±0,84 Be 3,70±0,82 Ce - 4,20±0,91 Af 3,20±0,91 ABe 

GE 3,70±1,15 ABd 3,90±0,73 BCc - 3,30±1,05 Ac 2,80±0,91 Bc 

ZYE 4,70±1,25 Ae 4,50±0,84 ABd - 4,10±0,99 Ad 3,90±1,10 Ad 

ZYEGE 4,60±0,96 ABd 4,80±0,78 Ac - 3,30±0,82 Ad 3,30±0,67 ABd 

Aynı satırdaki farklı harfleri gösteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (p<0.05). Büyük harfler gruplar arasındaki farkı 

küçük harfler günler arasındaki farkı göstermektedir. K: Kontrol grubu, GE: Gül ekstraktı grubu ZYE: Zeytin yaprağı ekstraktı grubu, 

ZYEGE: kombine grup (ZYE + GE). 
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Kimyasal değişimler 

pH’nın tazelik ve bozulma parametrelerinden biri 

olduğu, taze balıkta nötre yakın değerlerde 

olabileceği, bozulmayla birlikte azotlu bileşiklerdeki 

artış nedeniyle yükselebileceği belirtilmektedir  

(Al-Reza vd. 2015). Çalışmada tüm örneklerin pH 

aralığı 6,09±0,05 (7. gün ZYE grubu) -6,59 (21. gün 

K grubu) olarak tespit edilmiştir. Depolama süresince 

tüm gruplarda genelde artış ve dalgalanmalar 

mevcuttur (Çizelge 3). Kolsarıcı ve Özkaya (1998)’ 

nın gökkuşağı alabalığıyla yapmış oldukları bir 

çalışmada sıcak dumanlanmış ürünlerde 6,12 olan 

başlangıç pH’nın 8. günde 6,44, 28. günde 6,25 ve 

depolama (4±1°C) sonunda ise 6,47 olduğunu 

bildirmişlerdir. Bu sonuçlar bulgularımıza benzerlik 

göstermektedir 

Su ürünlerinin kalitesinin belirlenmesinde en çok 

kullanılan kimyasal parametrelerden birisi de  

TVB-N’dir. TVB-N değerine göre kalite 

sınıflandırılmasında, 25 mg/100g’a kadar çok iyi, 

30mg/100g’a kadar olanlara ‘iyi’, 35 mg/100g’a 

kadar olanlar da ‘pazarlanabilir’ olarak 

değerlendirilmektedir (Varlık vd. 1993). Sıcak 

dumanlanmış vakum paketlenmiş gökkuşağı 

alabalığı örneklerinin TVB-N değerleri depolama 

süresince önemli artışlar (p<0,05) göstermiştir 

(Çizelge 3). Sıcak dumanlanmış gökkuşağı alabalığı 

filetolarının vakum paketlenerek 2±1°C’de 

muhafazası sırasında %1 oranında kekik ve sarımsak 

yağının etkilerinin araştırıldığı bir çalışmada, 

başlangıçta TVB-N değerleri tüm gruplarda aynı iken 

çalışma sonunda kontrol grubu TVB-N değerleri 

diğer gruplara göre daha fazla artış göstermiştir 

(Erkan 2012). Aytul (2010)’un zeytin yaprağı 

özütünün sardalya marinasyonundaki antimikrobiyal 

ve antioksidan değerlerini incelediği bir çalışmada 

filetoların TVB-N değerleri marinasyon işlemi 

sırasında artmıştır. Marinasyon sonunda, kontrol ve 

zeytin yaprağı özütlü örneklerin TVB-N değerleri 

arasındaki fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur. Yaptığımız çalışmada benzer sonuçlar 

elde edilmiştir. TVB-N değeri bakımından depolama 

süresince en düşük değerler ZYE grubunda 

görülmüştür. Grupların depolama günlerine göre 

değişimleri genellikle önemli (p<0,05) bulunmuştur. 

Verilen TVB-N limit değerlerine göre K grubunda 

28. günden sonra, ZYEGE grubunda da 42. günde 

sınır aşılmıştır.  

Su ürünlerinin bozulmasına yol açan faktörlerden 

biri de yağ oksidasyonudur. Oksidatif proses, 

otooksidasyon, oksijen ile doymamış yağların 

reaksiyonu sonucu oluşur. Sonuçta oluşan 

hidroperoksitler balık dokusunda renk değişimine 

sebep olur. Bu bileşiklerin indirgenmesiyle acı tattaki 

aldehit ve ketonlar oluşur. Bu bileşiklerden biri 

malonaldehit olup TBA değerinin ölçümünde 

kullanılır (Huss 1995). Varlık vd. (1993)’ ne göre 

TBA sayısı 3’ten az, iyi bir üründe 5’ten fazla 

olmamalıdır. Tüketilebilirlik sınır değeri ise 7-8 

arasındadır. TBA değeri sıcak dumanlanmış balık 

örneklerinde depolamaya bağlı olarak tüm gruplarda 

genellikle önemli (p<0,05) artışlar göstermiş ancak 

bu artışlar düşük seviyelerde olmuştur. Yaptığımız 

çalışmada depolamanın son gününe kadar TBA sınır 

değerleri aşılmamıştır (Çizelge 3). Sıcak 

dumanlanmış vakum paketlenmiş %1 oranında kekik 

yağı ve sarımsak yağı uygulanmış gökkuşağı 

alabalığıyla yapılan bir çalışmada başlangıçta TBA 

değeri 0,77 mgMDA/kg olarak tespit edilmiştir. 

Kontrol grubunda 3 hafta sonunda en yüksek değere 

ulaşan TBA miktarı daha sonra düşmüştür (Erkan 

2012). Benzer sonuçlar yaptığımız çalışmada da 

belirlenmiştir. Antioksidan özelliği olduğu bildirilen 

(Yassa vd. 2009) gülün TBA değeri açısından önemli 

bir etkisi olmamıştır. 

 

Mikrobiyolojik Değişimler 

Gıdalarda mikrobiyolojik yük, gıdanın kalitesi ile 

direkt ilişkilidir. Su ürünlerinde raf ömrünün 

belirlenmesinde mikrobiyolojik analizler en sık 

kullanılan yöntemlerden biridir. Bu çalışmada 

depolama süresince örneklerin LAB, ENTERO, 

TMA, TPA analizleri yapılmış, 1. ve 7. günlerde 

hiçbir örnek grubunda TPA analiz sonuçlarına göre 

üreme görülmemiştir. Yapılan bu çalışmada 

mikrobiyolojik ölçüt olarak alınan bakteri 

çeşitlerinde depolamanın başında tüm örnek 

gruplarında değerler oldukça düşüktür. LAB üremesi 

birinci depolama gününde GE grubunda görülmemiş, 

K – ZYE grupları arasındaki fark önemsiz (p>0,05) 

K-ZYEGE ve ZYE-ZYEGE arasında önemli 

(p<0,05) değişim görülmüştür. 14. ve 21. günde LAB 

açısından K-GE-ZYE arasındaki fark önemsiz 

(p>0,05) bulunmuştur. ENTERO bakterilerin 

değişimin depolamanın ilk günü GE-ZYE arasında, 

7. gün K-GE arasında 21. gün K hariç diğer gruplar 

arasında, 28 gün GE-ZYE arasında önemsiz olduğu 

belirlenmiştir (Çizelge 4). Her bir deneme grubunun 

depolama günlerine göre değişimi tüm bakteri 

gruplarında genellikle önemli (p<0,05) bulunmuştur. 

Depolamaya göre bakteri sayılarında genel bir artış 

olmuştur.  

Depolamanın 7. gününde ZYE grubunda LAB, 

ENTERO ve TPA bakteri gruplarında üreme 

gözlenmemiş olup, TMA bakterilerinde de belirli bir 

düşüş gözlenmiştir. Bu dalgalanmalar ZYE’nin 

balıketinin içine daha fazla nüfuz etmiş olup, üründe 

göstermiş olduğu antimikrobiyal etkiden 

kaynaklanmış olabilir. Aytul (2010), sardalya 

filetolarının marinasyon solusyonu içerisindeki 

zeytin yaprağı ekstraktının laktik asit bakterileri, 

toplam bakteri miktarı, maya ve küf miktarını çok az 
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etkilediğini, marinasyon sırasında da psikrofilik 

bakteri sayılarında herhangi bir ek etkisi 

görülmediğini bildirmiştir. Ahmed vd. (2014)’nin 

Yeşil kaplan karidesinde zeytin yaprağı ekstraktının 

mikrobiyolojik etkisini araştırdığı bir çalışmada, % 2 

ile OLE (Zeytin yaprağı ekstraktı) konsantrasyonu 

uygulamasının yeşil kaplan karidesinde, mikrobiyal 

yükün kontrol edilmesinde yararlı bir etkisi olduğu 

bildirilmiştir. Zeytin yapraklarının antimikrobiyel 

etkileri ve fenolik bileşiklerinin tespitine ilişkin 

yapılan bir çalışmada zeytin yaprağı ekstraktının 

antibakteriyel ve antifungal etkisi olduğu 

saptanmıştır (Pereira vd. 2007). Yaptığımız 

çalışmada en iyi sonuç zeytin yaprağı ekstraktı 

uygulanan gruptan alınmıştır. Mezofilik ve 

psikrofilik bakterilerin kabul edilebilirlik sınırı olan 

7 log kob/g (ICMSF 1986) değeri ZYE grubu için 42. 

depolama gününde aşılmıştır.  

Toplam bakteri sayısının iyi bir üründe 5,7 log 

kob/g, tavsiye edilen maksimum sınır değer 7 log 

kob/g’dır (ICMSF,1986). Buna göre limit değere K 

grubunda ENTERO ve TMA için 21. günde, TMA 

için GE ve ZYEGE grubunda 28. günden sonra, ZYE 

grubunda da 42. günde TMA ve TPA değerleri 

ulaşmıştır. Yassa vd. (2009) gülün antimikrobiyal 

özelliği olduğunu bildirmiştir. Çalışmada GE ve 

ZYEGE gruplarının raf ömürleri, kontrol grubuna 

göre daha uzun olmuştur. 

 

Duyusal Değişimler 

Duyusal analiz, su ürünleri işlemeciliğinde 

kalitenin ve tazeliğin belirlenmesinde önemli role 

sahiptir (Çaklı 2007). Sıcak dumanlanmış ve işlem 

uygulanmış vakum paketlenmiş gökkuşağı alabalığı 

örneklerinde depolama süresince haftada bir kez 

duyusal analizler gerçekleştirilmiştir. Tat analizleri, 

diğer raf ömrü analiz sonuçları dikkate alınarak 

panelistlere test ettirilmiştir. K grubunun 21. gün,  

GE grubunun 28. gün, ZYE grubunun 35. gün, 

ZYEGE grubunun 28. günden sonra tat 

değerlendirmesi yapılmamıştır (Çizelge 5).  

Erkan (2012), sıcak dumanlanmış gökkuşağı 

alabalığı filetolarına kekik ve sarımsak yağı 

uygulanarak vakum paketlenmiş örneklerde, duyusal 

olarak kontrol grubu örneklerinin 5 hafta diğer örnek 

gruplarının daha uzun süre tazelikleri koruduğunu 

belirlemiştir. Bu durum yapmış olduğumuz 

çalışmayla benzerlik göstermektedir. GE grubu  

her örneklemede en beğenilmeyen grup olmuştur. 

Panelistler gül tadı ve kokusunun balıkta alışılmadık 

bir lezzet ve koku olduğunu ifade etmişlerdir.  

Ancak renk görünüm ve tekstür açısından diğer 

gruplardan çok farklı olmadığı görüşü ortaya 

çıkmıştır. 

1. örnekleme gününde bilinen bir lezzet olduğu 

için ençok K grubu tüm parametreler açısından 

beğenilmiştir. Genel olarak tüm örnekleme 

günlerinde ZYE grubu GE grubuna göre daha çok 

beğenilmiştir. Her ikisini eşit oranda ihtiva eden 

ZYEGE grubu genellikle renk, görünüm, tat, koku ve 

tekstür değerlerinin tamamı bakımından ZYE’nin 

altında kalmıştır. İşlenmiş su ürünlerinde gül içeren 

bir çalışma olmadığı için karşılaştırma 

yapılamamıştır.  

Raf ömrü belirlenmesinde mikrobiyolojik 

analizler baz alınmış olup depolama boyunca diğer 

analizlerde bozulma sınırı tüm örneklerde 

geçilmemiştir. Buna göre (K) grubu mikrobiyolojik 

olarak 21. gün ilk bozulan gruptur. Diğer gruplarda 

bitki ekstraktlarının etkisiyle bozulma gecikmiştir. 

(GE) grubu 28. gün, (ZYE) grubu 42. gün, (ZYEGE) 

grubu 28. günden sonra mikrobiyolojik limit 

değerlerin aşıldığı ve TVB-N değerlerinde de 

mikrobiyolojik bozulmayla doğru orantılı olarak 

bozulma görülmüştür. Zeytin yaprağı ve gül 

ekstraktları uygulanan sıcak dumanlanmış alabalık 

örneklerinde kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal 

analiz sonuçları değerlendirildiğinde olumlu 

sonuçlar elde edilmiştir. Özellikle zeytin yaprağı 

ekstraktı antimikrobiyal etki göstererek 

mikroorganizma gelişimi sınırlandırmış, aynı 

zamanda da diğer gül içeren gruba göre duyusal 

açıdan daha fazla beğenilmiştir ve raf ömrünü 

uzatmıştır. Ayrıca zeytin yaprağının insan sağlığı 

üzerindeki antioksidan, hipoglisemik, 

antihipertansif, antimikrobiyal ve antiaterosklerotik 

etkileri yapılan çalışmalarda ortaya konulmuştur (El 

ve Karakaya 2009). Hem duyusal açıdan hem de 

sağlığa olan faydaları nedeniyle zeytin yaprağı 

ekstraktının su ürünleri ile birlikte 

değerlendirilebileceği, böylelikle tüketiciye alternatif 

bir ürün sunulabileceği belirlenmiştir. Çalışmada 

kullanılan bitki ekstraktlarının su ürünlerinin raf 

ömrünün artmasında pozitif sonuçlar verdiği 

anlaşılmıştır. Muhafaza süresinin doğal katkı 

maddeleri ile uzatılması üreticiler ve tüketiciler 

açısından önemli bir gelişmedir.  
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