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Ceviz Yesil Kabugu Oziitii Ile Hazirlanan Buzun Gokkusagi Alabahg
(Oncorhynchus mykiss) Filetolarimin Kalite Ozelliklerine Etkisi
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6z MAKALE BiLGiSi

Bu ¢alismada ceviz yesil kabugu ilaveli buzun 25 gilinliilk depolama siiresince
gokkusag alabalig: filetolar1 tizerindeki duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik

ARASTIRMA MAKALESI

etkileri incelenmistir. Duyusal analiz sonuglarma dayali olarak, kontrol grubunda Gelis :22.05.2018
14. giinde, ceviz kabugu ilaveli buzda depolanan baliklarda ise 18. giinde bozulma Diizeltme  :25.07.2018
limiti agilmugtir. Calismada tiim depolama giinleri dikkate alindiginda ceviz Kabul . 02.08.2018
kabugu ilaveli buzun Enterobacteriaceae, Toplam Aerobik Mezofilik ve Toplam IR

Aerobik Psikrofilik bakteriler iizerinde 6nemli diizeyde (p<0.05) diisiislere yol Yayim :27.12.2018

actigr gozlenmistir. Ayrica TVB-N (toplam wugucu bazik azot), TBA
(tiyobarbitiirik asit) ve pH seviyelerinin ceviz kabugu ilaveli buzda depolama
siiresince geleneksel buza gore 6nemli seviyede (p<0.05) diisiik seyretmesi atik
ceviz yesil kabuklarinin balik muhafazasinda koruyucu olarak kullanilabilecegini
gostermistir.
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antioksidan, raf dmrii

Effects of Ice Prepared with Walnut Green Husks Extract on the Quality Properties of the Rainbow Trout
(Oncorhynchus mykiss) Fillets

Abstract: In this study, the sensory, chemical and microbiological effects of icing with walnut green husk extract on rainbow trout
fillet were investigated during 25 days of storage. Based on the results of sensory analysis, the deterioration limit was exceeded on
the 14th day in the control group and on the 18th day in fish stored on ice with walnut shell. Considering all storage days in the
study, it was observed that icing with walnut green husk caused significant reduction (p<0.05) on Enterobacteriaceae, Total Aerobic
Mesophilic and Total Aerobic Psicrophilic bacteria. In addition, significant low values of icing with walnut green husk on TVB-N
(total volatile basic nitrogen), TBA (thiobarbituric acid) and pH values were obtained. Thus, it can be concluded that waste green
husk might be recommended for high storage period as a preservative for fish fillets.
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Raoufy vd. 2010). Farkli ¢aligmalarda cevizin yesil
kabugunun antimikrobiyal ve antioksidan etki
gosterdigi  bildirilmektedir (Oliveira vd. 2008;

Giris
Su {irlinlerinin yag asitlerince zengin olmasina
bagli olarak oksidadif bozulmalara yatkin olmasi

isleme teknolojisinde depolama siiresince sorunlara
neden olabilmektedir. Bu oksidatif bozulmalara bagli
olarak {iriiniin tadi, kokusu ve renginde istenmeyen
degisimler, raf dmriinde azalmalar olur (Singh vd.
2005). Mikrobiyal ve enzimatik faaliyetler isleme ve
depolama siirecinde gida bozulmalarina ve sonucta
lipit oksidasyonuna neden olurlar (Cao vd. 2008).
Antimikrobiyal 06zellige sahip baz1 bitki
oziitlerinin oldugu ve c¢esitli sekillerde yillardir
kullanildigir bilinmektedir (Khanzadi vd. 2010;

Mehrabian vd. 2000). Ayrica cevizin yesil kabugu ile
yapraklar1 farmakolojide ve kozmetikte
kullanilmaktadir (Stampar vd. 2006). Alamprese vd.
(2005) ceviz kabugundan elde edilen likoriin
antioksidan Ozelliklerinin yillar boyunca
azalmadigin1 bildirmiglerdir. Oliveira vd. (2008)
farkli ceviz kabuklarindaki fenolik bilesenleri
inceledikleri ¢alismalarinda ceviz kabugu sulu
oOziitlerinde en fazla oranda Franquette bilesiklerinin
oldugunu bildirmistir. Ayrica Stampar vd. (2006)
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ceviz kabugunda basta juglon olmak {izere klorojenik
asit, kafeik asit ve gallik asit gibi 13 farkli fenolik
bilesen bulmuslardir. S6z konusu bilesenler
icerisinde ozellikle juglon maddesinin
antimikrobiyal o&zellik gosterdigi  bilinmektedir
(Stampar vd. 2006). Ceviz yesil kabugu ile yapilan
bu caligmalara ek olarak ceviz yapraklarinin da
fenolik  bilesenlerce olduk¢a zengin oldugu
bildirilmektedir (Pereira vd. 2007). Ayrica cevizin
meyve kisminin besin igerigi ile ilgili de bir¢ok
arastirma mevcuttur (Li vd. 2006; Pereira vd. 2007)
ve caligsmalar genellikle cevizin yenilebilir i¢ kismi,
sert kabugu ya da yapraklarina odaklanmistir. Oysaki
ceviz yesil kabugunun diisiik maliyetler ile temin
edilebilmesi ve yliksek oranda fenolik bilesenler
barindirmasi s6z konusu kabugu analiz edilebilir
seviyeye getirmektedir. Bundan dolay1 bu ¢alismada
genellikle attk madde olarak nitelendirilmis olan
ceviz yesil kabugu o6ziti ilaveli buzun depolama
siiresince koruyucu olarak gorev yapabilecegi
diisiincesi ile alabalik filetolarinin kalite degisimleri
iizerindeki etkileri incelenmistir.

Materyal ve Metot

Ceviz yesil kabuklari

Calismada Kaman (Juglans regia) cinsi
cevizlerin yesil kabuklar1 kullanilmigtir. Ceviz yesil
kabuklar1 bolgedeki iireticilerin ceviz hasadi
yaptiklar1 Eyliil 2017 tarihinde temin edilmis ve
Oziitleme Oncesi etiivde 45°C ‘de kurutulmustur.

Balik
Calismada kullanilan Gokkusagi Alabaliklart
(Oncorhynchus  mykiss) Kirsehir/Tokliimen

bolgesindeki bir kafes isletmesinden, Ekim 2017
tarihinde 255,35+£5,72 g ortalama agirliginda ve
28,48+2,42 cm ortalama boyda olmak lizere temin
edilmistir. Gokkusagi alabaliklar1 i¢erisinde buz olan
livarlarda hasat edildikten sonra buzlu strafor
kutularda 2 saat igerisinde laboratuvara ulastirilmus,
i¢ organlar1 temizlenerek filetolar1 ¢ikarilmistir.

Yesil ceviz kabugu o6ziitiiniin elde edilmesi

Oziitleme igin (Chen vd. 1992) y&nteminden
yararlanilmistir. 200 g kurutulup 6giitiilmiis ceviz
yesil kabugu tizerine 1000 ml etanol ilave edilerek 60
°C’de 2 saat boyunca clavenger cihazinda
kaynatilmistir. Elde edilen 6ziit Whatman 4 filtre
kagidindan siiziilerek ayr1 bir kaba konulmustur.
Ardindan kalan posanin iizerine tekrar 1000 ml
etanol  eklenerek  aym1  Oziitleme  islemi
gerceklestirilmigtir. Daha sonra 6ziitler birlestirilerek
60 °C’de 30 dakika boyunca 40 gr aktif karbon ile
agartma islemi gergeklestirilmistir. Karbon kismini
ayirmak icin Whatman 4 filtre kdgidi ile siiziildiikten
sonra evaporatorde (Heidolph WB 2000 model)
etanol ugurularak dogal antioksidan Ozt elde

edilmistir. Elde edilen oziitler kiigiik cam kaplarda
hava almayacak sekilde sikica kapatilarak -18°C’de
saklanmistir. Calismada kullanilan ceviz kabugunun
0ziit verimi %28 olarak belirlenmistir.

Oziit iceren buz hazirlanmast ve bahga
uygulanmasi

Oziitlerden  olusabilecek  kontaminasyonun
Onlenmesi amaciyla otoklavda ve UV iinitesinde
sterilize edilen saf su kontrol grubunda direkt olarak
steril buz posetine dokiilerek, yesil ceviz kabugu
0ziitl grubunda ise steril suda kabuk oziitlerinin
¢Ozdiiriilmesi ile steril buz posetine eklenmistir. %2
oraninda Oziit eklenen karigimlar -18°C de
dondurulmustur.

Baliketine &ziit ilaveli buz uygulanmasi1 Ozyurt
vd. (2011) yonteminin modifiye edilmesi ile
yapilmigtir. S6z konusu modifiye 06zlit oraninin
artirllmasi seklinde olmustur. Bas ve i¢ organlari
temizlendikten sonra derisi alinmadan filetolari
cikarilan baliklar 2 gruba ayrilarak (geleneksel buz
ve ceviz kabugu oOziti ilave edilmis buz)
buzdolabinda depolanmustir (3£1 C). Balik buz oran1
(2/1) olmustur. Analiz siiresince buzlarin erimesine
bagli olarak tiim gruplara buz ilavesi yapilmis ve
eriyen  buzlar  strafor  kutudan  siiziilerek
uzaklastirilmistir.

Duyusal analiz

Baligin ¢ig olarak duyusal degerlendirilmesi
Kalite Indeks Metodu (QIM) Bonilla vd. (2007)
modifiye edilerek yapilmistir. Semada deri parlakligi
ve mukusu, et dokusu, et kokusu, et rengi, su, et
parlakligi, et aromasi, par¢alanma durumu ve Oziit
kokusu olmak {izere 10 kalite parametresi yer
almigtir. Sema 0 dan maksimum 3 puana kadar en iyi
ya da en disiik kaliteyi goOsteren basit
aciklayicilardan  olugmustur.  Pigmis  alabalik
filetolarinin duyusal degerlendirilmesi (Paulus vd.
1979) hedonik skalaya gore yapilmistir. Balik
filetolar1 4 dakika mikrodalga firinda (450 w)
pisirildikten hemen sonra panelistlere sunulmustur.
Panelistler renk, koku, lezzet, genel kabul
edilebilirlik ve doku parametrelerini 9 puanlik
(1:as1r1 derecede hoslanilmayan ve 9: asir1 derecede
hoslanilan) hedonoik skalaya gore puanlamislardir.
Cig ve pigmis alabalik filetolarinin duyusal analizleri
ornekler arasindan rastgele secilerek, daha 6nceden
duyusal analiz yapma konusunda deneyimli ve
egitimli 5 panelist tarafindan analiz giinlerinde
yapilmgtir.

Mikrobiyolojik analizler

Toplam mezofilik ve psikrofilik bakteri sayimi
(standart koloni sayimi), petri yiizeyine yayma
metodu ile (ICMSF, 1986) yapilmistir. Gokkusagi
alabaligr filetolarmmdan 10 gr tartilan Ornekler,
tizerine 90 ml Ringer soliisyonu eklenip stomacher
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cihazinda 2 dakika homojenize edilmistir. Daha
sonra ondalik seyreltmeler yapilarak, her bir
seyreltiden 0.1 ml alinip PCA (Plate count agar)
bulunan petri kutusu yiizeyine 2 paralel yapilarak
yayilmistir. Seyreltilerin absorbe olmasi i¢in petri
kutular1 10 dakika tezgih iizerinde birakilmistir. Bu
stirenin sonunda petri kutular inkiibatore alinarak 30
°C’de 2 giin inkiibe edilmistir. Sonrasinda petri
kutularinda olusan kolonilere bakilarak toplam canli
sayist hesaplanmistir. 30 ile 300 koloni arasinda
goriilen seyreltiklerin bulundugu petri kutusundaki
bakteriyel koloniler igleme almmustir.

Toplam Enterobacteriaceae bakteri sayimi ise
(FDA, 1998) metodu ile yapilmistir. Uygun dilusyon
serisinden 1 ml alinarak petri kutusuna aktarilmis ve
lizerine 45-50°C’ye kadar sogutulmus Violet Red
Bile Agar (VRBA, Oxoid, CM0107) ¢ift kat olarak
dokiilmiistiir. Petri kutular1 sonrasinda 37 °C’de 24
saat inkiibe edilmistir.

Kimyasal analizler

Depolama siiresindeki oksidasyon degisimlerinin
incelenmesi i¢in Tiyobarbitiirik Asit (TBA) Sayisi
Analizi Tarladgis vd. (1960)’nin uyguladig1 yonteme
gore yapilmigtir. Homojenize edilmis drnekten 10 g
ornek 0,1 mg duyarli hassas terazide tartilarak,
Kjeldahl cihazinin tiiplerine aktarilmistir. Daha sonra
ornegin iizerine 97,5 ml distile su ve 2,5 ml (1:2)’lik
HCI ¢ozeltisi ilave edilerek destilasyon islemine
gecilmis ve 200ml destilat elde edilinceye kadar
kaynatilmaya devam edilmistir. Bu igslemden sonra
destilat karistirilarak, 5 ml’ si cam kapakli deney
tiipline yerlestirilmis ve tizerine de %90’lik 100 ml
glasiel asetik asit igerisinde 0.2883 g ¢ozdiiriilmiis 5
ml TBA reaktifi ilave edilerek tiipiin kapag: kapatilip,
bir vorteks kullanilarak karistirllmigtir. Kor igin ise
bir bagka deney tiipiine 5 ml TBA reaktifi ve 5 ml
distile su ilave edilerek kapag kapatilip yine
vorteksle karistirildiktan sonra, tiipler kaynayan su
banyosunda 35 dakika tutulup, sogumaya
birakilmistir. Daha sonra spektrofotometre tiiplerine
aktarilarak 538nm dalga boyunda koére karsi, optik
dansitesi okunmustur. Elde edilen dansite degeri ise
7,8 ile c¢arpilarak 1000 g oOrnekteki mevcut
malonaldehit miktar1 mg olarak saptanmistir (Varlik
vd. 1993).

Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N) analizi
Ludorff ve Meyer (1973)’e gore yapilmistir.
Homojenize edilen 10 gr et tartihp tlplere
konulmustur. Uzerine yaklasik 0,5-0,7 gr MgO ve
100 ml saf su ilave edilerek distile edilmis ve erlene
ise 10 ml % 3’liik borik asit, 100 ml su ve 6-8 damla
metil kirmizist eklenmistir. Daha sonra 200 ml
destilat biriktirilmis ve olusan destilat 0.1 N HCl ile
titre edilmistir.

Balik etindeki pH degisimleri dijital bir pH metre
(WTW 315i pH Meter; Weilheim, Germany)
kullanilarak analiz edilmistir. 5 g balik 6rnegi
almarak 50 mL saf su igerisinde (1/10) 5 dk
karigtirllmigtir. pH metre bu soliisyona daldirilarak
balik etinin pH’1 dl¢iilmiistiir.

Istatistik analizler

Aragtirmanin sonunda elde edilen veriler SPSS
15 (SPSS Inc., Chicago, USA) istatistik paket
programi kullanilarak degerlendirilmistir. p<0,05
olarak tanimlanan 6nemli farkliliklar1 belirlemek i¢in
ANOVA kullanilmustir. 0, 4, 7, 11, 14, 18, 21 ve 25.
depolama gilinleri ve muamele gruplari icin iig
tekrarli olarak istatistik karsilagtirma yapilmustir.

Bulgular
Ceviz yesil kabugu oziti ilaveli buzun
gokkusagi  alabaligi  filetolarimin  kalite

degisimlerine depolama siiresindeki etkilerini
belirlemek amaciyla yapilan duyusal analizler
Sekil 1 ve Sekil 2’de verilmistir. Ayrica Tablo
1’de verilen mikrobiyolojik arastirma sonuglari
incelendiginde ceviz yesil kabugu o0ziitiiniin
mikrobiyolojik yiikii azalttig1 goriilmiistiir.
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Sekil 1. Cig alabaligin duyusal degisimleri
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Sekil 2. Pigmis alabaligin duyusal degisimleri.
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Kimyasal veriler ise Tablo 2’de verilmistir.
Mikrobiyoloji ve duyusal verilere benzer sekilde pH,
TVB-N ve TBA degerleri depolama siiresinde

Tablo 2. Gokkusagi alabaligi filetolarinin  soguk
depolanmasi siiresince pH, TVB-N ve TBA degerindeki
degisimleri.

deneme grubunda daha az

edilmistir.

Tablo 1. Depolama siiresince gokkusagi
filetolarinda Toplam Aerobik Mezofil Bakteri, Toplam
Aerobik Psikrofil Bakteri ve Toplam Enterobacteriaceae

seviyelerde

alabaligi

Sayilar1 (log kob/g).

Gin  Kontrol Deneme

0 2,61+0,14™ 2,61+0,14™
_‘;:’ 4 2,76+0,06™ 2,10+0,1198
é 7 3,910,134 2,48+0,14
é - 1 5,3+0,07% 4,79+0,05¢B
= C,E; 14 7,05+0,14% 5,80+0,02%®
5 18 9,08+0,14°4 7,06+0,07°®
(_% 21 9,60+0,21°4 7,58+0,04°8
= 25 10,10+0,35% 8,18+0,0928

Gin  Kontrol Deneme
5 0 1,950,149 1,95+0,1494
ﬁ? 4 2,59+0,03" 2,210,239
% 7 2,78+0,47% 2,69+0,12%
'_&E’ 2 11 436+0,30% 3,340, 24°A
% % 14 6,05+0,28%A 4,58+0,1898
SEE) 18 7,47+0,21°A 5,77+0,10°®
TZ; 21 8,14+0,07 7,300,148
- 25 9,20+0,112A 8,05+0,14%8

Gin  Kontrol Deneme
@ 0 1,950,149 1,95+0,1494
g 4 2,59+0,03™ 2,210,239
§ o 7 2,78+0,47% 2,690,127
é (%’ 11 4,36+0,30%" 3,34+0,24
L; 14 6,05+0,28%A 4,58+0,1898
%;L 18 7,47£0,21°4 5,77+0,10°®
" 21 8,14+0,07" 7,300,148

pH

Giin Kontrol Deneme
0 6,410,014 6,41+0,012A
4 6,29+0,01°A 6,28+0,039%A
7 6,3140,02°4 6,29+0,029A
11 6,34+0,019 6,33+0,01¢9A
14 6,410,014 6,39+0,01°A
18 6,44+0,01°A 6,37+0,01°B
21 6,49+0,01%A 6,44+0,02%8
25 6,39+0,01¢A 6,30+0,0298

TVB-N (mg/100 g)

Giin Kontrol Deneme
0 12,30+0,76%* 12,30+0,76"
4 12,98+0,4294 12,91+0,665
7 13,57+0,87% 13,640,494
11 16,52+0,54A 13,75+0,65¢8
14 18,89+0,649 17,35+0,6398
18 21,52+0,26% 19,82+0,4008
21 23,22+0,71°A 22,50+0,46A
25 26,38+0,712 24,45+0,6028

TBA (mg MA/kQ)

Giin Kontrol Deneme
0 0,4140,039 0,4140,03°%A
4 0,64+0,04A 0,53+0,0298
7 0,7240,02¢A 0,57+0,034
11 0,82+0,039A 0,62+0,02°8
14 0,9440,02¢A 0,76+0,05%8
18 1,1240,03bA 0,97+0,0328
21 1,30+0,04%A 1,02+0,0228
25 1,16+0,04b4 0,99+0,0228

* Aymni stitundaki farkl kiiciik harfler arasinda depolama

siiresince Onemli

farkliliklar vardir (p<0,05). Aym

satirdaki farkli biiyiik harfleri bulunduran degerler gruplar
arasindaki farki gostermektedir (p<0,05).

* Aym siitundaki farkli kiigiik harfler arasinda depolama
stiresince Onemli farkliliklar vardir (p<0,05). Aym
satirdaki farkli biiyiik harfleri bulunduran degerler gruplar
arasindaki farki gostermektedir (p<0,05).

Tartisma

Duyusal parametreler bakimindan kontrol ve
deneme grubu arasinda 6nemli  farkliliklar
gozlenmistir (P<0.05). Sekil 1, c¢ig gokkusagi
alabaligin depolama stiresindeki duyusal
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parametrelerin  ayrintisin1 ~ gostermektedir.  Cig
baliktaki duyusal puanlarin depolama siiresince
arttigt gozlenmistir. Depolama baglangicinda (0
puan) kontrol gurubu ile ayni seviyede giden deneme
gruplar 6zellikle depolamanin 11. giiniinden itibaren
farkliliklar ~ gostermeye  baglamistir.  Kontrol
grubunun duyusal olarak bozulma limitini astig1 14.
giinde duyusal puami 12,50 iken ayni depolama
giiniinde deneme grubunun duyusal puam 7,75
olmustur. Duyusal olarak en yiiksek puanlar ise
depolamanin 25. giinlinde kontrol ve deneme
gruplarinda siras1 ile 20,5 ve 17 olarak kayit
edilmistir. Ozogul ve Ozogul (2004), buzda
depolanan gokkusagi alabaliginin raf 6mriinii 14 giin
olarak bildirmislerdir. Bununla beraber cesitli
caligmalarda tiim ve fileto seklinde buzda depolanan
gokkusagi alabaliklart igin 9-16 giinliik bir raf 6mrii
oldugu bildirilmektedir (Chytiri vd. 2004; Rezaei ve
Hosseini  2008). Krizek vd. (2011) gokkusagi
alabaligi 6rneklerinin fileto ve kiyilmus olarak raf
Omiirlerinin 3 °C’de sirasiyla 11-16 ve 7-10 giin,
15 °C’de her iki islenmis balik i¢in 2—3 giin oldugunu
rapor etmislerdir.

Pismis gokkusagi alabaligindaki toplam duyusal
puanlar depolama siiresince diigiis gostermistir (Sekil
2). Baslangi¢ depolama kosullarinda duyusal puan en
yiiksek diizeyde (9) kayit edilmistir. Cig baliktaki
duyusal parametrelerde oldugu gibi pismis balikta da
deneme grubu daha yiiksek puan toplamistir. Pisirme
isleminin ¢ig halde reddedilen balikta dahi bazi
ugucu kotii bilesikleri uzaklastirdigr ve kotii kokulari
giderdigi gozlenmistir. (Chytiri vd. 2004), biitiin ve
fileto olarak buzda depolanmis pismis alabaligin
koku parametresi i¢in kabul edilebilir limite 15-17
giinde ancak fileto baliklarda doku i¢in bu limite
depolamanin 18 giiniinden sonra ulasildigini rapor
etmislerdir. Bongiorno vd. (2018) sous vide ile
pisirme tekniginin alabaligin raf 6mriinii (3 °C de) 21
giine kadar uzattigin1 bildirmistir. Ayrica Oz (2018)
sarimsak ilaveli yemle beslenen alabaliklarin pigmis
duyusal parametrelerinin hos bir aroma ve lezzete
sahip oldugunu bildirmistir. Mevcut ¢aligmada da
ceviz kabugu ekstraktinin balik filetosuna hos bir
aroma kattig1 panelistler tarafindan bildirilmistir ve
depolamanin 7. giiniinden depolama sonuna kadar
deneme grubu kontrol grubuna nazaran Onemli

seviyede (p<0.05) tercih edilebilir seviyede
seyretmistir.

Toplam Aerobik Mezofil Bakteri (TAMB)
sayisinda depolama siiresince Onemli artiglar

gbzlenmistir (Tablo 1). Baslangigc TAMB sayisi 2,61
log kob/g olarak kayit edilmistir. Bu deger, Pezeshk
vd. (2011) de bildirilen i¢ organlar1 ¢ikarilmig
gokkusagi alabaligi icin 2,14 log kob/g deger ve
Mexis vd. (2009) da bildirilen fileto gokkusagi
alabaligr i¢in 2,7 log kob/g baslangic TAMB

degerleri ile paralellik gostermektedir. Depolamanin
4. giiniinden 25. gilinline kadarki sayimlarda deneme
grubunun kontrol grubuna nazaran 6nemli derecede
(p<0.05) diisiik seviyelerde kaldig1 gézlenmistir. Cig
balik etinde toplam bakteri sayisina iligkin limit
deger 7 log kob/g olarak bildirilmis olup (ICMSF
1986), bu limit degere kontrol grubu 14. giinde
gelirken deneme grubu 18. giinde gelmistir.
Calismada ceviz yesil kabugu o6ziitli ilave edilmis
buzun TAMB sayilarii1 depolama siiresince
diistirticii bir etki yaptig1 gozlenmistir.

Gram negatif psikrofilik bakterilerin aerobik
olarak depolanmis taze baliklarin soguk ortamlarda
bozulmasina neden olduklar1 bilinmektedir (Ibrahim
Sallam 2007). Baslangic Toplam Aerobik Psikrofil
Bakteri (TAPB) sayist 1,95 log kob/g olarak kayit
edilmistir (Tablo1). Pezeshk vd. (2011) gokkusag:
alabalig1 i¢in bu degeri 2,6 log kob/g bulurken,
(Erkan 2012) 3,3 log kob/g olarak bildirmistir.
Depolamanin 11. giiniine kadar benzer degerlerde
olan TAPB sayist bu giinden sonra deneme grubu
baliklarinda daha diisiik degerlerde seyretmistir.
Ojagh vd. (2010) tarcin ile zenginlestirilen
kaplamanin  gdkkusagi alabaligimin  depolama
stiresine etkisini inceledigi ¢alismalarinda baslangig
TAPB degerini 2,88 log kob/g olarak bulmuslar ve
depolamanin 16. giiniinde bu degeri 8,43 log kob/g
olarak kaydetmislerdir. Mevcut ¢caligmada bu degere
kontrol grubunda depolamanin 21. giiniinde
gelinirken, deneme grubunda tiim depolama giinleri
i¢in bu degerin altinda kalinmuistir. Deneme grubunda
depolanan baliklarin TAPB sayilarinin  kontrol
grubuna nazaran daha diisilk seviyede olmasinin
nedeni olarak yesil ceviz kabugunda bulunan ve
antimikrobiyal etkileri kanitlanmig olan (Stampar vd.
2006)  juglon  maddesinden  kaynaklandig:
diistiniilmektedir.

Enterobacteriaceae  baliklar  i¢in  hijyen
indikatorii olarak bilinmektedir ve alabaliklarin
mikroflorasinda mevcut olabilecegi bildirilmistir
(Frangos vd. 2010). Caligmada kontrol grubu ile
deneme grubundaki Enterobacteriaceae sayisindaki
degisimler Tablo 1’de verilmistir. Alabalik etindeki
baglangic Enterobacteriaceae sayisi kontrol ve
deneme gruplarinda olduk¢a diisiik sayilabilecek
degerler olan 1,33 log kob/g seviyesinde
bulunmustur. Bu deger Oguzhan vd. (2006)’nin
bulduklari taze gokkusagi alabaligi igin baslangic 2,0
log kob/g sayisindan diisiik seviyededir. Calismada

depolamanin 14. ve 21. giinlerinde deneme
gruplarinin  Enterobacteriaceae  sayisi  6nemli
diizeyde (p<0.05) daha disik seviyelerde

seyretmistir. Enterobacteriaceae sayis1 depolama
stiresince en yiiksek degerine kontrol grubunda 25.
giinde 5,75 log kob/g olarak ulagmistir. Ayni
depolama giiniinde deneme grubu ise 5,50 log kob/g
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seviyesine ulagmstir. Kontrol grubunun duyusal
olarak reddedildigi 14. giinde Enterobacteriaceae
sayist 4,65 log kob/g olarak kayit edilmistir.
Alkhawajah (1997) cevizin yaprak su ekstrelerinin
Staphylococcus aureus, Streptococcus mutans,
Escherichia coli ve Pseudomonas aeruginosa
iizerinde antimikrobiyal aktivitesini belirlemislerdir.
Mevcut ¢alismada ceviz kabugu 6ziitii yaprak yerine
yesil kabuktan hazirlanmistir. Depolama sonlarina

dogru deneme grubunun daha diisiik
Enterobacteriaceae sayisi gostermesi s6z konusu
Oziitin ~ dekontaminasyon  araci  olarak ta

kullanilabilecegini diistindiirmektedir.

Ozyurt vd. (2007) de depolama sicakligina bagh
olmakla birlikte 7,1’in iizerindeki pH degerlerinin
baligin bozulma durumunu gosterdigini
bildirmektedir. Depolama siiresince hicbir giin ve
grupta soz konusu degere gelinmemistir. Ceviz
kabugu oziitli ilaveli buz ile depolama islemi 14.
giine kadar pH degisimlerine gore gruplar arasinda
onemli bir farka (p>0.05) neden olmamistir. Benzer
sekilde bazi bitki Oziitleri kullanilarak elde edilen
buzda depoladiklar1 baliklarin pH seviyelerinde
onemli bir fark olmadig1 bildirilmistir (Bensid vd.
2014). Ancak depolamanin 18. giiniinden itibaren
deneme grubu kontrol grubuna nazaran depolama
sonuna kadar Onemli derecede (p<0.05) diisiik
seviyelerde seyretmistir.

Depolama siiresince gokkusagi alabaliginin
TVB-N iceriginde onemli farkliliklar gdzlenmistir
(p<0.05). Tiim gruplarda TVB-N degeri depolamanin
11. giiniine kadar benzer degerler gdstermis olup,
sonrasinda kademeli olarak artis gostermistir (Tablo
2). Chytiri vd. (2004) buzda depolanan tim ig
organlar1 ¢ikarilmamig kiiltiir gokkusag1 alabalikta
depolamanin 18. giiniinde 20,16 mg/100 g olan TVB-
N degerlerinin depolama siiresince 6nemli bir artig
sergilemedigini bildirmislerdir. Ayn1 calismada fileto
baliklarin TVB-N degerlerinin depolama sonunda
26,06 mg/100 g’a ulastigr belirtilmektedir. Bu
calismaya yakin olarak kontrol grubunun TVB-N
degeri depolama sonunda 26,38 mg/100 g olarak
kayit edilmistir. Calismamizda depolamanin 11.
giinlinden itibaren deneme grubunun kontrol grubuna
nazaran 6nemli seviyede (p<0.05) daha diisiikk TVB-
N seviyelerinde oldugu goriilmektedir. Pyrgotou vd.
(2010), 4 °C’de 21 giin depolanan tuzlanmis,
modifiye atmosfer paketlenmis gokkusagi alabaligi
filetolarda kekik esansiyel yagimin (%0,2 ve %0,4)
etkisini inceledikleri ¢alismada muamele gruplarinin
kontrol grubundan daha diisik TVB-N ve
trimetilamin (TMA) degerlerine sahip oldugunu
bulmuslardir. Mevcut ¢alismada da deneme grubu
buzuna ilave edilmis ceviz kabugu 0ziitiiniin daha
diisiik seviyelerde TVB-N degerine sahip olmasina
onemli katkis1 olmustur. Kontrol grubunun duyusal

olarak ret edildigi depolamanin 14. giiniinde TVB-N
degeri 18,89 mg/100 g iken, deneme grubunda 17,35
mg/100 g degerinde tespit edilmistir. Calismada tim
depolama giinlerinde TVB-N (EEC,1995) tarafindan
onerilen 35 mg/100 g limit degeri higbir grupta
gecilmemistir.

Yaglarin otooksidatif bozulmasi, liriinlerde renk,
aroma, tat, tekstir ve besinsel deger gibi gida
kalitesindeki degisimler olarak ortaya c¢ikmaktadir
(Fernandez vd. 1997). TBA ikincil lipid oksidasyon
derecesini (malonaldehit igerigi) Olgen bir balik
tazelik indikatoriidiir (Goulas ve Kontominas 2007).
Baslangic TBA degeri 0,41 mg MA/kg olarak kayit
edilmis (Tablo 2) ve depolama siiresince TBA
degerinde 6nemli degisimler gozlenmistir (p<0.05).
Bu arastirmada her iki grubunda (Varlik vd. 1993)
tarafindan bildirilen TBA degerinin ¢ok iyi bir
materyalde bulunmasi gereken 3 mg MA/kg sinirini
asmadig gozlenmistir. Gokkusagi alabaligi ile ilgili
yapilan diger calismalarda daha yiiksek baslangic
TBA degeri rapor edilmesine ragmen (2 - 9,6 mg
MAV/kg) (Nerantzaki vd. 2005; Pyrgotou vd. 2010;
Frangos vd. 2010; Ojagh vd. 2010) baslangi¢ TBA
degeri 0,41 mg malonaldehit (MA)/kg olup,
depolama siiresince tiim gruplarda 1,30 mg
MA/kg’in altinda kalmistir. Rezaei ve Hosseini
(2008), buzda depolanan gokkusagi alabaliginin 20
giinlik depolanmasi siiresince  TBA degerinde
dalgalanmalar goriildiigi ve bu degerin tiim
depolama giinleri i¢in 0,06 mg MA/kg’in altinda
kaldigim gozlemistir. Ozogul (2013), dogal ve ticari
yemle beslenen alabaliklarin TBA degerinin buzda
depolama siiresince 3 mg MA/kg’1n altinda kaldigin
saptamistir. Ayrica depolamanin 4. giiniinden
itibaren tiim depolama giinlerinde kontrol grubunun
TBA degeri deneme grubuna nazaran Onemli
seviyede (p<0.05) daha yiiksek degerler gostermistir.

Yapilan arastirma sonucunda %2 oraninda suya
ilave edilerek buz haline getirilen ceviz yesil kabugu
Oziitlinlin  gokkusag1 alabaliklarinin  depolama
stiresindeki duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal
ozelliklerine olumlu etkileri oldugu sdylenebilir.
Ayrica ¢aligmada kullanilan Kaman cevizi
kabugunun bélgede yetisen diger ceviz kabuklarina
gore daha fazla 6ziit verimine sahip oldugu igin diger

ceviz kabuklarina nazaran kullanimi tavsiye
edilmektedir.
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