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OZET

Depolama siiresince yumurta agirlik kayiplarinin en aza indirilmesi ve raf dmriiniin gelistirilmesi
amactyla bitkisel ekstraktlardan hazirlanan farkli yenilebilir filmler son zamanlarda olduk¢a yaygin
olarak arastirilmaktadir. Bu tez ¢alismasinda, lavanta distilasyon kati atik ekstraktinin yumurta raf
omriniiniin gelistirilmesinde kaplama materyali olarak chia tohumu miisilaji ile birlikte kullanim
olanaklar1 ortaya konuldu. Bu amagla, chia tohumu miisilaji ve chia tohumu miisilaji ile farkli
diizeylerdeki (%0.75 ve %1.5) lavanta distilasyon kat1 atig1 ekstraktt kombinasyonunuyla hazirlanan
materyallerle kaplanan tavuk (Nick Brown hibrit) yumurtalarinda agirlik kayb1 (%, haftalik-genel),
bazi yumurta i¢ kalite unsurlar1 (yumurta saris1 renk degerleri ve albumen pH’si), duyusal bazi
ozellikler (renk, goriiniim, koku, yapiskanlik ve parlaklik), genel begeni ve satin alma durumlari
degerlendirildi. Bunun i¢in, giinliik (taze) yumurtalar her bir grupta 35’er adet olacak sekilde toplam
4 gruba ayrildi. Herhangi bir kaplama yapilmayan grubu, kontrol (K) grubu olusturdu. Deneme
gruplart (CT, CT+Eks1 ve CT+Eks2) ise sirasiyla sadece chia tohumundan hazirlanan miisilaj, chia
tohumu misilaji ve %0.75 lavanta kati distilasyon atig1 ekstrakti, chia tohumu mdsilaji1 ve %1.5
lavanta kati distilasyon atig1 ekstrakti kombinasyonuyla hazirlanan kaplama materyalleri ile daldirma
yonteminden yararlanilarak kaplandi. 4 haftalik depolama sonrasinda ilgili parametreler
degerlendirildi. 1. hafta (P>0.05) hari¢ diger tiim haftalarda agirlik kayb1 agisindan gruplar arasinda
anlamli bir fark oldugu belirlendi. 2. hafta (P<0.05), 3. hafta (P<0.001) ve 4. haftalarda (P<0.001)
tiim kaplama gruplarinda kontrole gére yumurta agirlik kaybinin daha diisiik oldugu belirlendi. Yine
yumurta genel agirlik kaybr da kaplama gruplarinda daha diisiik oldu (P<0.001). Yumurta albumen
pH’s1 ve sar1 rengi L, a, b degerleri, yumurta sarist TBARs ve DPPH degerleri ile duyusal 6zellikler
ve katilimcilarin genel begenisi ise kaplama materyallerinden etkilenmedi (P>0.05).

Sonug olarak ¢aligmadan elde edilen bulgulara gore chia tohumu midsilaji, chia tohumu misilaji-
lavanta distilasyon kat1 atig1 ekstrakt kombinasyonu ile hazirlanan yumurta kaplama soliisyonlarinin
duyusal dzellikleri negatif olarak etkilemeden yumurtalarin 4 haftalik depolama siiresince agirlik
kaybminin azaltilmasi igin kullanilabilecegi soylenebilir. Ancak lavanta distilasyon atigimin
etkilerini daha net ortaya koyabilmek igin farkli seviyelerde ve farkli kaplama materyalleri ile
yumurta kaplamalar1 yapilmasinin faydali olabilecegi diisiiniilmektedir.

Sayfa Adedi 143
Anahtar Kelimeler : Chia, Lavanta distilasyon kat1 atig1, Yumurta kaplama
Danigman : Dog. Dr. Gézde KILINC
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ABSTRACT

In order to minimize the weight loss of eggs during storage and to improve their shelf life, different
edible films prepared from plant extracts have been investigated recently. In this thesis study, the
possibilities of using lavender distillation solid waste extract together with chia seed mucilage as a
coating material in improving the shelf life of eggs were revealed. For this purpose, weight loss
(weekly and general; %) in Nick Brown hybrid hen eggs coated with materials prepared with the
combination of chia seeds and lavender distillation solid waste extract in different amounts (0.75%
and 1.5%) were evaluated on some internal egg quality parameters (yolk L, a, b values and albumen
pH), some sensory properties (color, appearance, stickiness, brightness, odor), general appreciation
and purchasing situations. For this purpose, daily (fresh) eggs were divided into 4 groups, each
containing 35 eggs. The control (C) group was the group without any coating. Experimental groups
(CT, CT+Eksl, and CT+Eks2) were coated with mucilage prepared from chia seeds only, chia seed
mucilage and 0.75% lavender solid distillation waste extract, and coating materials prepared with a
combination of chia seed mucilage and 1.5% lavender solid distillation waste extract by dipping
method, respectively. Relevant parameters were evaluated after 4 weeks of storage. It was
determined that there was a significant difference between the groups in terms of weight loss in all
weeks except the 1st week (P>0.05). It was determined that egg weight loss was lower in all coating
groups compared to the control in the 2nd week (P<0.05), 3rd week (P<0.001), and 4th weeks
(P<0.001). Again, egg weight loss was lower in the coating groups (P<0.001). The coating materials
did not affect egg albumen pH and yolk color L, a, b values, egg yolk TBARs and DPPH values,
sensory properties, and general appreciation status (P>0.05). As a result, according to the findings
obtained from the study, it can be said that egg coating solutions prepared with chia seed, chia seed
mucilage-lavender distillation solid waste extract combination can be used to reduce weight loss of
eggs during 4 weeks of storage without negatively affecting sensory properties. However, it is
thought that it would be helpful to conduct studies with different ratios of coating materials in order
to more clearly reveal the effects of lavender solid distillation waste, which is a waste.
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Bu ¢alismada kullanilmis bazi1 simgeler ve kisaltmalar, yanda agiklamalar1 verilmek iizere
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1. GIRIS

Yumurtalarda depolama siiresine bagli olarak agirlik kayiplar1 artmakta ve kalite
diismektedir. Bunu oOnlemek i¢in yapilan uygulamalardan biri, yumurtalarin farkl
materyallerle kaplanmasidir. Bu boliimde, yumurta kaplama materyalleri ile ¢iya tohumu ve

lavanta bitkisi hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Kloakadan atilmadan hemen 6nce yumurta kabugunda olusan ‘kiitikiil’ tabakasi, ince bir
filme benzemekte olup, yumurta iizerinde yer alan porlar1 kapatmak suretiyle yumurtayi dis
etkenlerden korumaktadir (Wardy, Torrico, No, Prinyawiwatkul ve Saalia, 2010; Liu, Chen,
Wu, Lee ve Tan, 2016).

Porlar1 kapatan bu ince film tabakasi, Sekil 1.1°de verilmistir (Karagoz, 2011).

Gozenek Kiitikil

|
'

- Palisat tabakas
J-Ayrik

-Mamila tabakas

Membranin dig1
=~ Membranin i¢i

Sekil 1.1. Yumurta kabugunun morfolojik yapisi (Karagoz, 2011).

Bu tabakanin depolama siiresine bagl olarak etkisini kaybettigi bilinmektedir (Cansiz,
2006). Kiitikiil tabakasinin yapisal 6zelliginin bozulmasi ile beraber kabuk iizerindeki
porlardan CO2 ve nem kayb1 ger¢eklesmektedir (Eke, Olaitan ve Ochefu, 2013). Bu durum,
yumurta agirlik kayiplarima sebep olmakta ve yumurta i¢ ve dis kalite 6zelliklerini de
diistirmektedir (Pires ve digerleri, 2021). Tiim bunlarin 6nlenmesi ve depolama siiresince
yumurtanin tazeliginin muhafaza edilebilmesi i¢in farkli yontemler kullanilmaktadir. Bu

yontemlerin en dnemlilerinden biri de yumurtanin kaplanmasidir (Yuceer ve Caner, 2014).



Daldirma ya da piiskiirtme ile uygulanan cesitli yenilebilir film kaplamalarla yumurta
kabugunda olusan kiitikiil tabakas1 bir nevi taklit edilebilmekte ve yumurtalarin depolama

stiresine bagli olarak gerceklesen agirlik kayiplar azaltilabilmektedir.

Depolama siiresiyle paralel olarak ortaya ¢ikan yumurta agirlik kayiplarinin azaltilmasinda
ve yumurta raf dmriiniin muhafaza edilmesinde farkli yenilebilir kaplama materyallerin
kullanim olanaklarina yonelik son zamanlarda gok sayida ¢alisma (Obanu ve Miperi, 1984;
Nongtaodum ve digerleri, 2013; Xu, Wang, Ren ve Wu, 2018; Yang ve digerleri, 2019;
Homsaard ve digerleri, 2021; Derelioglu ve Turgay, 2022; Sariyel, Aygun, Coklar, Narinc
ve Akbulut, 2022; Seyrekoglu ve Kiling, 2022; Kiling, Koksal ve Seyrekoglu, 2023;
Hejazian, Ghorbani-HasanSaraei, Ahmadi ve Shahidi, 2023; Pan ve digerleri, 2023) yer

almaktadir.

Chia tohumundan (Salvia hispanica) elde edilen miisilajin sahip oldugu vizkozite ve su
tutma kapasitesine nedeniyle, yenilebilir film ve kaplama malzemesi olarak kullanilabilecegi
bildirilmistir (Coban ve Ergiir, 2022).

Chia tohumunun, belirli bir siire suda bekletildiginde, tironik asitge zengin olan seffaf bir
miisilaj jeli olusturdugu ifade edilmektedir (Munoz, Cobos, Diaz ve Aguilera, 2012). Bu jel
yapisinin ksiloz, glukoz, metil glukuronik asitten olustugu ve iginde diisiik konsantrasyonda
bile yogun bir miisilaj 6zelligi gostermesi sebebiyle, FAO tarafindan 1996’da potansiyel bir
polisakkarit bazli gam kaynagi olarak tanimlandigi bildirilmistir (Celik, 2020).

Lavanta, uzun yillardir tipta ve kozmetik alanda kullanilan ¢ok yillik bir tibbi ve aromatik
ozellikte bir bitkidir (Basch ve digerleri, 2004). Lamiaceae familyasinda yer almaktadir olup
(Prusinowska ve Smigielski, 2014; Mohammadzadeh ve Pirzad, 2021), pek ¢ok tiirii
bulunmaktadir (Gul, Nisa, Shah, Shah ve Wani, 2015).

Genellikle ekstraktlari, ugucu yaglari ve kurutulmus ¢i¢ekleri kullanilan bu bitkinin igermis
olduklari sekonder metabolitlerle antioksidan, antifungal, antibakteriyel ve insektisidal
ozellikleri oldugu bilinmektedir (Erland ve Mahmoud, 2016).



Lavandula cinsi igerisinde ¢ok sayida tiir olmasina ragmen en yaygin yetistirilen tiirlerinin
Lavandula angustifolia Mill., Lavandula hybrida Rev. ve Lavandula spica L. oldugu
bildirilmistir (Marovska ve digerleri, 2022).

Ugucu yaginin biiyiik bir oneme sahip olmasindan dolay1 lavanta yetistiriciligi
yayginlagmakta ve endiistride farkli amaglarla kullanilmaktadir. Ancak lavanta liretimininin

de artmasina paralel olarak distilasyon atig1 da artmaktadir. (Binbir ve Tiirkmen, 2023).

Pek ¢ok ¢aligmada (Méndez-Tovar, Herrero, Pérez-Magarino, Pereira ve Manzanera Slavov,
2015; Truzzi ve digerleri, 2022) lavantadan ucgucu yag elde etmek iizere yapilan
distilasyonda aciga ¢ikan yan iiriinlerin (atigin) giiclii antioksidan 6zelliklere sahip oldugu

bildirilmistir.

Literatiir incelemesine goére, chia tohumu miisilajin yumurta kaplama materyali olarak
kullanimina yonelik sinirli sayida ¢alisma yer almaktadir. Lavanta distilasyon kat1 atiginin
yumurta kaplama materyali olarak kullanimia yonelik ise herhangi bir calismaya
rastlanmamistir. Bu ¢alisma, lavanta distilasyon kati atiginin chia tohumu ile birlikte
yumurta kaplama materyali olarak kullaniom olanaklarin1 degerlendirmek amaciyla

yiiriitilmistir.



2. LITERATUR OZETLERI

Bu kisimda, farkli kanathi hayvanlardan elde edilen yumurtalarda agirlik kayiplarinin
azaltilmas1 ve kalite Ozelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla yapilan c¢alismalar ile ilgili

literatiir taramasina yer verilmistir.

Yumurtalarin depolanma siiresine paralel olarak Ozellikle i¢ kalitesinde ve agirliginda
kayiplar meydana gelmektedir. Bu kayiplari minimuma indirgemek ve yumurta raf émriinii
gelistirmek i¢cin  yumurta kabugu {izerine ¢esitli yenilebilir film uygulamalari

arastirilmaktadir.

Yumurta kloakadan atilmadan hemen Once olusan kiitikiil tabakasinin islevini zamanla
etkisini kaybettigi ifade edilmektedir (Cansiz, 2006). Bu durum, depolama siiresinin artigina
paralel olarak kabukta yer alan porlardan CO2 ve nem kaybimi da artmaktadir (Eke ve
digerleri, 2013). Bu da yumurta agirlik kayiplarina sebep olmakta ve yumurta kalitesini
negatif olarak etkilemektedir (Pires ve digerleri, 2021).

Depolamaya bagli olusan yumurta kalite ve agirlik kayiplarinin onlenebilmesi veya
azaltilabilmesi igin gesitli yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemlerden biri de yumurtada
yenilebilir kaplamalarin yapilmasidir (Yiiceer ve Caner, 2014). Bu amagla, ¢esitli kaplama

materyallerinden yararlanilmaktadir.

Bildircin yumurtasinda kitosan (Yang ve digerleri, 2019; Derelioglu ve Turgay, 2022),
propolis (Akpinar, Canogullari, Baylan, Alasahan ve Aygun, 2015) ve peynir alt1 suyu (Vale

ve digerleri, 2023) gibi materyallerin arastirildig1 ¢aligsmalar 6ne ¢ikmaktadir.

Tavuk yumurtasinda da ayg¢icek yagi (Hisanithy ve Mahendran, 2023), palm yagi (Homsaard
ve digerleri, 2021; Hisanithy ve Mahendran 2023), kitosan (Xu ve digerleri, 2018; Yuan ve
digerleri, 2022), pektin (Didar, 2019; Yuan ve digerleri, 2022), propolis (Copur, Camci,
Sahinler ve Gul, 2008; Sahinler, Gul ve Copur, 2009) ve gam arabik (Sariyel ve digerleri,
2022) ve gibi materyallerin arastirildig1 ¢alismalar bulunmaktadir.



Tavuk ve bildircin yumurtalarinin muhafazasi ve depolamaya bagl agirlik kayiplarinin

azaltilabilmesi i¢in farkli kaplama materyallerinin arastirildigi bazi1 ¢alismalar Cizelge

2.1’de verilmistir.

Cizelge 2.1. Tavuk ve bildircin yumurtalarinda yenilebilir film kaplama ¢aligmalari

Kaplanan Materyal

Kaplama Materyali

Kaynaklar

Yumurta (Tavuk) Chia tohumu Hejazian ve digerleri (2023)
Yumurta (Bildircin) Kitosan Derelioglu ve Turgay (2022)
Yumurta (Bildircin) Melas Seyrekoglu ve Kiling (2022)
Yumurta (Tavuk) Aloe vera Kiling ve digerleri (2023)

Yumurta (Tavuk)

Peynir alt1 suyu

Alleoni ve Antunes (2004)

Yumurta (Tavuk)

Peynir alt1 suyu

Caner ve Yiiceer (2015)

Yumurta (Bildircin) Kitosan Yang ve digerleri (2019)
Yumurta (Tavuk) Bal mumu Mudannayaka ve digerleri (2016)
Yumurta (Tavuk) Bal mumu Rachtanapun ve digerleri (2021)
Yumurta (Tavuk) Kitosan Xu ve digerleri (2018)

Yumurta (Tavuk) Propolis Sahinler ve digerleri (2009)
Yumurta (Tavuk) Propolis Copur ve digerleri (2008)
Yumurta (Tavuk) Propolis Ezazi ve digerleri (2021)
Yumurta (Tavuk) Propolis Giiler ve digerleri (2022)
Yumurta (Tavuk) Kitosan Yuan ve digerleri (2022)
Yumurta (Tavuk) Pektin Yuan ve digerleri (2022)
Yumurta (Tavuk) Pektin Didar (2019)

Yumurta (Tavuk) Parafin Rachtanapun ve digerleri (2021)
Yumurta (Tavuk) Kitosan Ezazi ve digerleri (2021)
Yumurta (Tavuk) Palm yag1 Homsaard ve digerleri (2021)
Yumurta (Tavuk) Palm yagi Nongtaodum ve digerleri (2013)
Yumurta (Tavuk) Gam arabik Sariyel ve digerleri (2022)

Yumurta (Tavuk)

Hindistan cevizi yagi

Nongtaodum ve digerleri (2013)

Yumurta (Tavuk)

Hindistan cevizi yagi

Hisanithy ve Mahendran (2023)

Yumurta (Tavuk)

Soya yagi

Wardy ve digerleri (2011)

Yumurta (Tavuk)

Susam yag1

Bansiddhi ve Bansiddhi (2011)



Cizelge 2.1. (devami)

Yumurta (Tavuk) Palm yag1 Bansiddhi ve Bansiddhi (2011)
Yumurta (Tavuk) Pamuk yagi Obanu ve Miperi (1984)

Yumurta (Tavuk) Aycigek yagi Hisanithy ve Mahendran (2023)
Yumurta (Tavuk) Aycigek yagi Perera ve Wickramasinghe (2016)
Yumurta (Tavuk) Palm yag1 Hisanithy ve Mahendran (2023)
Yumurta (Tavuk) Soya yagi Nongtaodum ve digerleri (2013)

Literatiir incelemesine gore, chia tohumundan elde edilen miisilajin meyve gibi iiriinlerde
kaplama materyali olarak kullanim olanaklarinin arastirildig1 pek ¢ok ¢alisma olup, yumurta
kaplama materyali olarak kullanimina yo6nelik ise sinirli sayida g¢alisma bulunmaktadir.
Lavanta distilasyon kat1 atiginin yumurta kaplama materyali olarak kullanimina y6nelik ise

herhangi bir ¢caligmaya rastlanmamustir.

Yapilan bir ¢alismada Hejazian ve digerleri (2023), farkli konsantrasyonlarida (%0.3, 0.6 ve
%0.9) chia miisilajinin ve zerdecal esansiyel yaginin yumurta kaplama materyali olarak
kullanim olanaklarini incelemisler ve chia tohumu miisilajinin yumurta agirlik kaybini

onledigini tespit etmislerdir.

Yapilan bagka bir calismada (Pan ve digerleri, 2023), sofralik yumurtalarin kaplanmasinda
kullanilan farkli materyallerin (reyhan ugucu yag ilaveli/ilavesiz gellan gam, gellan
gam/piring kepek yagi) yumurta agirlik kaybi1 ve bazi i¢ kalite Ozellikelrine etkileri
belirlenmistir. Calismada, kullanilan ugucu yag ve gellan gam-piring kepek yag karigimimin
sar1 indeksi, Haugh birimi ve sar1 indeksindeki diislisii 6nleyebilecegi tespit edilmistir.
Ayrica bu kaplama materyallerinin depolamaya bagli olarak albumen pH’sinda meydana
gelen yiikselmeyi de geciktirebilecegini bildirmislerdir. Calisma sonunda 6zellikle reyhan
ugucu yagi iceren gellan gam-piring kepek yagi karisgiminin yumurtanin raf omriiniin

gelistirilmesinde dnemli bir potansiyel olusturabilecegi ifade edilmistir.



3. YONTEM

Bu tez ¢alismasinda, chia tohumu miisilaj1 ve chia tohumu miisilaji-lavanta distilasyon kati
atig1 ekstrakti ile hazirlanan soliisyonlarla kaplanan yumurtalarda agirlik kayiplar1 (haftalik
ve genel), yumurta sar1 rengi L, a, b degerleri ile albumen pH diizeyleri, yumurta sarisinda
DPPH (2,2-difenil-1- pikrilhidrazil) radikal giderim aktivitesi ve TBARS (tiyobarbiitirik asit
reaktif maddeleri) diizeyleri, baz1 duyusal 6zellikler (gériiniim, renk, yapiskanlik, koku,
parlaklik ve genel begeni) ile tiiketicilerin (katilimcilarin) kaplanmis/kaplanmamis

yumurtalart satin alma durumlart degerlendirildi.

3.1. Lavanta Distilasyon Kati1 Atigi1 ve Chia Tohumu

Calismada kullanilan chia (Salvia hispanica) tohumu, 6zel bir tohum firmasindan; lavanta
(Lavandula angustifolia Miller), kat1 atig1 ise esansiyel yag elde etmek i¢in kullanilan su
distilasyonu sonucunda ag¢iga ¢ikan bir atik/yan iiriin olarak Suluova Meslek Yiiksekokulu

Distilasyon Unitesinden temin edildi.

3.2. Lavanta Distilasyon Kat1 Atig1 Ekstrakti

Ekstraksiyon isleminden 6nce lavanta distilasyonkati atigi1 golgede kurutuldu. Lavanta
ekstraksiyonu, ultrasonik banyo kullanilarak yapildi. Bu amagla, kurutulmus kat1 atiklar 1/15
oraninda 3 farkli ¢6ziiciiyle (su, etanol ve metanol) ultrasonik banyoda (Caliskan Ultrasonic
Cleaner) 30-40°C’de 1 saat siire ekstrakte edildi. Elde edilen ekstreler kaba filtre kagidindan
stiziildii ve ardindan ¢6ziicii maddelerin tamamen uzaklagmasi i¢in 45°C’de su banyosunda

(Wise Bath) bekletildi. Boylece kat1 ekstraktlar elde edildi (Resim 3.1).

Resim 3.1. Lavanta distilasyon kat1 atig1 ekstraksiyonu



3.3. Yumurtalarin Temin Edilmesi

Kaplamada kullanilacak Nick Brown ticari hibrit yumurtalar1 giinliik (taze) olarak 6zel bir

isletmeden temin edildi.

3.4. Lavanta Distilasyon Kati Atiginin Antioksidan Ozelliklerinin Belirlenmesi

Bu tez calismasinda kaplama materyali olarak kullanilan lavanta distilasyon kat1 atiginin
antioksidan aktivitesini ortaya koymak i¢in DPPH radikal giderim aktivitesi ve toplam

fenolik madde igerigi belirlendi.

3.4.1.DPPH Radikal Giderim Aktivitesinin Belirlenmesi

Oncelikle stok ¢dzeltiler, uygun solventlerle (su, etanol ve metanol) 1000 ppm olarak
hazirlandi. DPPH radikal giderim aktivitesinin belirlenmesi i¢in Singh, Chidambara Murthy
ve Jayaprakasha (2002) tarafindan gelistirilen yontem modifiye edilerek kullanildi. Metanol
ile DPPH (0.1 mM) ¢o6zeltisi hazirlandi. Her bir stok ¢ozeltiden cam tiiplere alinarak (200
uL), tizerlerine DPPH ¢ozeltisi (3.8 mL) ilave edildi. Numune-DPPH ¢ozeltisi karisimlari
voltex (IKA Vortex 4 Basic) kullanilarak yaklagitk 10 sn siireyle karigtirildi. Bu
homojenizasyon sonrasinda karigimlar oda sicakliginda (60 dakika) karanlik bir ortamda
inkiibe edildi. Daha sonra, 6rnekler ve kontrol (numunesiz) absorbanslari spektrofotometre
(Genesys 10S UV-VIS, Therma Scientific) 515 nm dalga boyunda belirlendi. Analiz 4
tekerriirlii olarak yapildi. Asagida yer alan formiil dikkate alinarak DPPH radikal giderim
aktivitesi (%) belirlendi.

DPPH radikal giderim aktivitesi (%) = (1-Numune Absorbansi/ Kontrol Absorbans1)x100
(Kontrol tiipii: ekstraksiz)

3.4.2. Toplam Fenolik Madde iceriginin Belirlenmesi

Fenolik madde igeriginin belirlenmesinde, Singleton ve Rossi (1965) tarafindan gelistirilen
metod modifiye edilerek kullanildi. Buna gore, stok ¢ozeltiden cam tiiplere numune (40 puL)
alinarak alinarak tizerlerine saf su (2.4 mL) ve 200 uL Folin-Ciocalteau ilavesi yapildi.
Ardindan, 600 plL. Na,COs ¢ozeltisi ve distile su (760 pL) ilave edildi.



Karanlikta oda sicakliginda inkiibe edilen Orneklerin absorbanst 2 saat sonra
spektrofotometrede (Genesys 10S UV-VIS, Therma Scientific) 765 nm dalga boyunda
olciildii. Sonuglar mg gallik asit esdegerligi (GAE)/g olarak verildi.

Calismadan elde edilen antioksidan aktivite (DPPH radikal giderim aktivitesi ve fenolik
madde diizeyi) bulgularina gore (en yiiksek degerlere gore) lavanta distilasyon kat1 atiginin

etanol ekstrakti kaplama materyali kullanildi.

3.5. Kaplama Materyallerinin Hazirlanmasi

Bu ¢alismada, chia tohumlar1 1/20 oraninda saf su ile hazirlanarak 2 saat oda sicakliginda
bekletildi ve ardindan manyetik karigtiricida (WN-AP550) 2 saat siire ile karistirilarak
miisilaji hazirland1 (Coban ve Ergiir, 2022). Hazirlanan miisilajlara %2 oraninda gliserol
eklendi ve kisa siireli olarak yeniden karistirildi. Daha sonra bu soliisyonlara %0.75 ve %1.5
diizeylerinde lavanta kati distilasyon atig1 esktrakti 5 mL etanolde ¢ozdiiriilerek ilave edildi.
Kaplama materyalleri, sadece gliserol (%2)-chia tohumu miisilaji, gliserol (%2)-chia
tohumu miisilaji-lavanta ekstrakti (%0.75) ve gliserol (%2)-chia tohumu miisilaji-lavanta
ekstrakti (%1.5) kombinasyonlar1 seklinde elde edilmis oldu (Resim 3.2).

Resim 3.2. Kaplama materyallerinin hazirlanmasi

3.6. Gruplarin Olusturulmasi ve Kaplama

Calismada, her bir grupta 35’er adet giinliik (taze) tavuk yumurtasi olacak sekilde toplam 4
grup (K, CT, CT-Eks1, CT-Eks2 olusturuldu. Kontrol grubu yumurtalar1 kaplanmadi. CT,
CT-Eks1 ve CT-Eks2 gruplari ise sirasiyla sadece chia tohumu, chia tohumu miisilaji- %0.75

lavanta ekstrakti ve chia tohumu miisilaji- %1.5 lavanta ekstrakti kombinasyonlar1 ile
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hazirlanan kaplama materyalleriyle daldirma yontemi kullanilarak kaplandi. Kaplanan
yumurtalarin tizerindeki soliisyonlarin kurumasi beklendi. Ardindan, 0.01 g duyarliliktaki
hassas terazide (KERN PFB) tartildi. Kontrol grubu yumurtalart ise herhangi bir kaplama

islemi yapilmadan tartildi.

Kontrol grubu ve deneme grubu yumurtalari, 28 giin siireyle laboratuvar ortaminda (23-
25°C) depolandi. Bu siire icerisinde sicaklik ve nem diizeyi kontrol edilerek kayit altina

alindi.

3.7. Yumurta Agirhik Kaybinin Belirlenmesi

Agirlik kayiplariin belirlenmesi i¢in yumurtalar deneme baslangicinda (1. giin) ve haftalik
olarak hassas terazi (KERN PFB) ile tartilarak agirliklart (Resim 3.3) kaydedildi. Bu
verilerden asagidaki formiil yardimi ile (Bhale ve digerleri, 2003) haftalik agirlik kayiplari
% olarak kayiplar1 tespit edildi. 28 giinliik (4 haftalik) yumurta agirlik kayiplarindan genel
yumurta agirlik kaybi ortalama degerleri belirlendi.

YAK (%) = [([lk yumurta agirligr)-(Son yumurta agriligy)]/[1lk yumurta agirhigi] x 100
(YAK: Yumurta Agirlik Kaybi)

Resim 3.3. Yumurtalarin haftalik olarak tartilmasi

3.8. Yumurta Albumen pH’sinin Belirlenmesi

4 haftalik depolama sonrasi, yumurta albumen pH’s1 belirlendi (Resim 3.4). Bu amagla,

sarisindan ayrilan yumurta albumenleri, cam beherlere alinarak ultra-turrax (CAT, 33,000
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rpm) ile homojen bir sekilde karistirildi. Ardindan, kalibre edilen bir pH metre (OHAUS) ile

pH’lar1 6lgildi (Carvalho ve digerleri, 2022).

Resim 3.4. Yumurta akinin homojenize edilmesi ve pH’siin dlgiilmesi

3.9. Yumurta Sar1 Renginin Belirlenmesi

Yumurta sar1 rengi [L (parlaklik), a (kirmizilik) ve b (sarilik)] degerleri kolorimetreyle
(PCE-CSM 4) belirlendi (Resim 3.5). Hata oranini azaltmak i¢in, her numunenin 3 farkl

noktasindan Sl¢iimler yapilip ortalamalar alindi.

Resim 3.5. Yumurta sar1 renginin belirlenmesi

3.10. Lipid Peroksidasyonunun (TBARs degeri) Belirlenmesi

Depolama siiresi sonunda her bir gruptan secilem 10’ar adet olmak iizere toplam 40 adet
yumurtada malondialdehit (MDA) degerleri belirlendi. Tarladgis, Pearson ve Dugan (1962)
tarafindan gelistirilen ve Lemon (1975) ile modifiye edilen metoduna goére belirlendi (Resim
3.6). Bu degerlerden TBARS diizeyleri hesaplandi. 2’ser g yumurta sari numunesi tartildi ve
tizerine 12 ml TCA ¢dzeltisi ilave edildi. Bu karisim, 12-15 sn ultra-turrax (CAT, 33,000
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rpm) homojenize edildi ve filtre kagidindan (Whatmann, No:1) siiziildi. Ardindan,
stiziintiiden alinip (3 ml) alinip iizerine 3 ml TBA (0.02 M) ¢ozeltisi eklendi. 100°C’de su
banyosunda (40 dakika) bekletilen 6rnekler siire sonunda sogutuldu. 2100 rpm’de 5 dakika
stireyle santrifiij edildikten sonra silipernatantlarin absorbanslar1 spektrofotometrede
(Genesys 10S UV-VIS, Therma Scientific) 530 nm’de absorbans degerleri kore (3 mL
TCA+3 mL TBA) kars1 okundu. Asagidaki formiil ile TBARS degeri pmol MDA/kg
yumurta olarak hesaplandi.

TBARSs = [(absorbans/k*2/1000)*6,8]*1000/2
(k=Standart egriden elde edilen deger)

Resim 3.6. Malondialdehit analiz asamalar1

3.11. DPPH Radikal Giderim Aktivitesinin Belirlenmesi

Yumurta sarist DPPH radikal giderim aktivitesi degeri i¢in Olgun ve digerleri (2022)’de
bildirilen metod kullanildi (Resim 3.7). Buna gore, 50 mL’lik falkon tiipler igerisinde tartilan
yumurta saris1 numuneleri iizerine metanol (25 mL) ilave edildi. Ardindan, ultrasonik

banyoda (Caliskan Ultrasonic Cleaner) 20-25°C’de 20 dakika siire ile ekstraksiyon yapildu.
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Metanol-numune karigimlari filtre (Whatman, No:1) kagidindan siiziildii. Stiziintiiden 0.1 ml
cam tiiplere aktarildi ve tizerlerine DPPH c¢ozeltisi (2.9 mL) ilave edildi. Daha sonra,
numuneler vortex yardimiyla 12’ser saniye homojenize edildi ve tiiplerin kapaklar
kapatilarak 60 dk siireyle karanlikta bekletildi. Bu siirenin ardindan, numune ve kontrol tiipii
(numunesiz) absorbanslar1 spektrofotometre (Genesys 10S UV-VIS, Therma Scientific) ile

517 nm dalga boyunda kor’e (metanol) karsi okundu.

DPPH degerleri % olarak asagidaki formiil (Sudha, Priya, Shree ve Vadivukkarasi, 2011)

yardimut ile hesaplandi:

A 1
DPPH radikal giderim aktivitesi (%) = 0 x 100

AOQ: Kontrol absorbansi
Al: Ornek absorbansi

Resim 3.7. DPPH radikal giderim aktivitesi analizi

3.12. Duyusal Analiz ve Genel Begeni Durumunun Degerlendirilmesi

Duyusal analiz testine, Suluova Meslek Yiiksekokulundaki 20 akademik/idari personelin
(Resim 3.8) katildigi duyusal analizde yumurta renk, parlaklik, goriiniim, koku ve

yapiskanlik 6zellikleri ile genel begenileri degerlendirildi. Bunun igin, benzer ¢alismalarda
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kullanilmis olan duyusal analiz test parametreleri dikkate alinarak formlar hazirland1 (Sekil
3.1).

Resim 3.8. Duyusal analiz

Katilimcilar, yumurtalarin bu 6zelliklerini Hedonik skalaya (maksimum 9 puan; minimum
1 puan) puanlanladi. Katilimcilar, satin alma durumlarini ise formda bildirilen kodlara goére
1 ‘kesinlikle alirdim’, 2 ‘belki alirdim’ ve 3 ‘kesinlikle almazdim’ seklinde ifade etmistir.
Bu kodlara gore yumurtalarin katilimeilar (tiiketiciler) tarafindan satin alma oranlart ve

sayilar1 belirlendi.

Sekil 3.1. Duyusal analizde kullanilan kisisel form 6rnegi
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3.13. istatistiksel Analiz

Bu calismadan elde edilen datanin istatistiksel analizinde one-way ANOVA kullanildi. K,
CT, CT-Eksl ve CT-Eks2 gruplarinin karsilagtirilmasinda ise c¢oklu Duncan Coklu
Karsilastirma testi uygulandi. Bu amagla SPSS (21.0) paket programi kullanildi (IBM Corp.,
2012).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Yapilan bu ¢alismada, haftalik (1. hafta, 2. hafta, 3. hafta ve 4. hafta) ve genel (0-4 hafta
arasi) yumurta agirlik kayiplari, yaumurta albumen pH’s1 ve sar1 rengi (L, a ve b degerleri),
yumurta oksidan/antioksidan parametreler (TBARSs ve DPPH), duyusal 6zellikler (goriiniim,
renk, parlaklik, yapiskanlik ve koku) ile tiiketici genel begenisi ile satin alma durumlari

degerlendirildi.

4.1. Yumurta Kaplama Materyallerinin Agirlik Kayb: Uzerine Etkisi

Kaplanmayan (K) ya da farkli materyaller (CT, CT+Eksl, CT+Eks2) ile kaplanan
yumurtalarda 4 haftalik depolama siiresince meydana gelen haftalik ve genel agirlik

kayiplar1 Cizelge 4.1°de verildi.

Cizelge 4.1. Kaplama materyallerinin yumurta agirlik kaybi (%) tizerine etkileri (n=35)

Depolama Siiresi (Hafta)

Gruplar
1 2 3 4 1-4*
K 2.117 3.395° 4,899 6.604° 4.2542
CT 1.762 2.475° 3.508° 4.824° 3.143°
CT+Eks1 1.484 2.568° 3.835° 5.323° 3.303°
CT+EKs2 1.360 2.383° 3.508° 4.981° 3.081°
SEM 0.123 0.121 0.133 0.146 0.088
P 0.082 0.010 <0.001 <0.001 <0.001

a,b: Ayni siitunda yer alan farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (P<0.05).
*Genel agirlik kaybi (Tiim haftalarin ortalamasi). CT: Chia tohumu, CT+Eks1: Chia tohumu+%0.75 Ekstrakt
(75 mg/1000mL), CT+Eks2: Chia tohumu+%1.5 Ekstrakt (150mg/1000mL)

Calismada kullanilan kaplama materyallerinin 1. hafta yumurta agirlik kaybr iizerine etkisi
onemsiz (P>0.05) olurken, 2. hafta (P<0.05), 3. hafta (P<0.001) ve 4. hafta (P<0.001) agirlik
kayiplari ile genel agirlik kayb1 (P<0.001) iizerine etkisi dnemli oldu. Istatistiksel olarak
onemli farkliliklarin oldugu haftalardaki agirlik kayiplari degerlendirildiginde, kontrol

grubu ile kiyaslandiginda tiim kaplama gruplarinda yumurta agirhik kaybinin azaldigi
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goriilmektedir. Ayrica genel yumurta agirlik kaybina gore de kontrol grubuna kiyasla tiim
kaplama materyallerinde agirlik kaybinin daha disiik oldugu belirlendi. Bu durumun chia
tohumunun miisilaj yapisinin yumurta kabugu {izerindeki porlar1 kapatarak CO, ve nem

kaybinin engellemesinden veya azaltmasindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Chia tohumu miisilaji ve ekstrakt ilavesi ile hazirlanan chia tohumu miisilaji kaplamalari

arasinda anlamli bir fark olmada.

Literatiir incelemesine gore, chia tohumundan elde edilen miisilajinin kaplama materyali
olarak kullanim olanaklarinin arastirildigi pek ¢ok ¢aligsma olup, yumurta kaplama materyali
olarak kullanimina yonelik siirli sayida calisma yer almaktadir. Lavanta distilasyon kati
atiginin yumurta kaplama materyali olarak kullanimina yo6nelik ise herhangi bir ¢calismaya

rastlanmamustir.

Farkli konsantrasyonlarida (%0.3, 0.6 ve %0.9) chia miisilajin ve zerdecal esansiyel yaginin
yumurta kaplama materyali olarak kullanim olanaklarinin incelendigi bir calismada
(Hejazian ve digerleri, 2023), 5 haftalik depolama siiresince yumurta kalite 6zellikleri
degerlendirilmistir. Minimum inhibitdr konsantrasyonu (MIK) ve minimum bakterisidal
konsantrasyon (MBC), 75 ng/l zerdecal esansiyel yaginin yumurta kaplama bilesimine dahil
edilecek optimum seyreltme olarak segilmistir. Calismada zerdegal ve chia tohumunun
(9%0.6, %0.7) bir kaplama materyali olarak agirlik kaybini azalttig1; yumurta albumen pH'si,
Haugh birimi, sari indeksi ve sari renk degerlerini (L, a, b degerleri) gelistirdigi

belirlenmistir.

Pires ve digerleri (2021), yapmis olduklar1 bir ¢alismada yumurtanin peynir alt1 suyu protein
konsantresinin farkli maddelerle (gliserol glycerol, sorbitol ve propilen glikol) birlikte
hazirlanan soliisyonlarla yumurta kaplamanin yumurta kalitesi ve raf 6mrii tizerine etkilerini
arastirmigtir. Kontrol grubu yumurtalarin, kaplama yapilanlara gore yumurta agirlik

kaybinin daha yiiksek oldugu ifade edilmistir.

Gliserinin plastiklestirici 6zelligi bulunmaktadir (Eser ve Dogruer, 2022). Mevcut

calismamizda da gliserin plastiklestirici olarak chia tohumu ile birlikte kullanilmistir.
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Drabik, Chabroszewska, Vasiukov, Adamczuk ve Batkowska (2018), gliserin ile yumurta
kaplamanin yumurta kalitesi {izerine etkilerini inceledikleri bir ¢alismalarinda gliserinin
yumurta agirlik kaybini azalttigin1 ve sonugta gliserinin giivenli olmas ile ucuz ve kolay

uygulanmasi sebebiyle yumurta depolamada kullanilabilecegini vurgulamislardir.

Baska bir ¢alismada Caner ve Yiiceer (2015), peynir alt1 suyu izolatt ve peynir alt1 suyu
konsantresi ile yumurta kaplamanin yumurta i¢ kalitesi ve raf Omrii iizerine etkilerini
arastirmistir. Bu calismada, kaplama yapilmayan yumurtalardaki agirlik kaybinin daha

yliksek oldugunu bildirdirilmistir.

Peynir alti suyu izolatt ve konsantresi gibi protein-bazli yenilebilir filmler ile yumurta
kaplamanin agirlik kaybi iizerine etkilerinin incelendigi diger calismalarda da (Alleoni ve
Antunes, 2004; Caner, 2005; Davalos-Saucedo, Rossi-Marquez, Regalado-Gonzalez,
Alonzo-Macias ve Di Pierro, 2018; Soares ve digerleri, 2021) yumurta agirlik kaybinin

kontrol grubuna gore daha diistik oldugu belirlenmistir.

Pan ve digerleri (2023) yapmis olduklari bir ¢caligmada esansiyel yag (reyhan) ilaveli/ilavesiz
gellan gam ve piring kepek yagi karisiminin yumurta agirlik kaybini onleyebilecegini ifade

etmislerdir.

Diger bir ¢alismada Sariyel ve digerleri (2022), %1, 5 ve 10 diizeylerinde gam arabik ile
kaplanan yumurtlarin farkli saklama kosullarindaki (4°C ve 25°C’de) etkilerini
incelemiglerdir. Calismada yumurtalar 4 hafta siire ile depolamis ve agirlik kayiplari ile
yumurta kalite 6zellikleri degerlendirilmistir. Bu ¢aligmada, 4 hafta siire ile depolanan (4°C)
yumurtalarda agirlik kaybinin daha diisiik oldugu ifade edilmistir. Caligma sonunda da
%10’luk diizeyde gam arabik ile yumurtalarin kaplanmasinin depolama siiresince yumurta

kalitesini muhafaza etmek i¢in kullanilabilecegi bildirilmistir.

4.2. Kaplama Materyallerinin Albumen pH’s1 ve Yumurta Sar1 Rengine Etkisi

Farkli kaplama materyalleri ile (CT-0, CT, CT+%0.75 ekstrakt, CT+%1.5 ekstrakt) kaplanan
yumurtalarda depolama sonunda albumen pH’s1 ve yumurta sarisi L, a ve b degerlerine ait

ortalama degerler Cizelge 4.2°de verildi.
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Cizelge 4.2. Kaplama materyallerinin albumen pH’s1 ve yumurta sar1 rengine etkisi (n=10)

PARAMETRELER
Albumen pH L* ax b*

Gruplar
K 9.461 52.52 21.21 44.29
CT 9.480 51.83 19.78 44.11
CT+Eks1 9.441 52.57 21.39 44.65
CT+EKks2 9.438 51.92 21.59 44,71
SEM 0.012 0.247 0.298 0.563
P 0.555 0.620 0.124 0.981

*. L: Parlaklik, a: kirmizilik, b: sarilik. CT: Chia tohumu, CT+Eks1: Chia tohumu+9%0.75 Ekstrakt
(75 mg/1000mL), CT+Eks2: chia tohumu+%21.5 Ekstrakt (150mg/1000mL)

Chia tohumu ve chia tohumu-ekstrakt kombinasyonunun albumen pH’s1 ile yumurta sari

rengi L, a ve b degerleri iizerine etkilerinin 6nemsiz oldugu belirlendi (P>0.05).

Farkli konsantrasyonlarida (%0.3, 0.6 ve %0.9) Chia miisilajin ve zerdegal esansiyel yaginin
yumurta kaplama materyali olarak kullanim olanaklarinin incelendigi bir ¢aligmada
(Hejazian ve digerleri, 2023), 5 haftalik depolama siiresince yumurta kalite 6zellikleri
degerlendirilmis ve chia tohumunun (%0.6, %0.7) chia tohumunun bir kaplama materyali
albumen pH’si diisiirerek yumurta raf dmriiniin gelistirildigini ifade etmislerdir. Ayrica
chia tohumu miisilaji ile yapilan kaplamanin yumurta sari rengini gelistirildigi ve yumurta

tazeliginin bir gostergesi olan Haugh birimini iyilestirdigi de ayni ¢alismada bildirilmistir.

Yapilan bir caligmada (Obanu ve Mpieri, 1984), pamuk yag1 kullanilarak kaplanan
yumurtalarda kontrol grubuna kiyasla pH’ nin daha diisiik oldugunu bildirmistir.

Perera ve Wickramasinghe (2016) bir ¢alismalarinda, yumurta kaplama materyali olarak
kullandiklar ¢esitli yaglarin (aygicegi, palm ve hindistan cevizi yagi) albumen pH, Haugh

birimi ve sar1 indeksini anlaml diizeyde etkiledigi ifade edilmistir.
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Diger bir ¢aligmada ise (Hisanithy ve Mahendran, 2023), hindistan cevizi, palm, susam ve
aycigegi yagmin onemli bir i¢ kalite kriteri olan yumurta Haugh birimini etkilemedigini

tespit etmistir.

Kiling ve digerleri (2023) tarafindan yapilan bir ¢aligmada kitosan ve aloe vera ile hazirlanan
kaplama soliisyonlarinin yumurta albumen pH’s1 ve yumurta saris1 L parlaklik, a kirmizilik,

b sarilik degerlerini 6nemli diizeyde etkilemedigi bildirilmistir.

4.3. Yumurta Kaplama Materyallerinin Oksidan/Antioksidan Parametrelere Etkisi

Farkli kaplama materyallerinin (CT-0, CT, CT+%0.75 ekstrakt, CT+%1.5 ekstrakt)
depolama sonunda yumurta sarist TBARs ve DPPH degerleri iizerine etkileri Cizelge 4.3’te

verildi.

Cizelge 4.3. Oksidan/antioksidan (TBARs/DPPH) parametreleri ortalama degerleri (n=10)

PARAMETRELER

Gruplar TBARS DPPH

(nmol MDA/kg yumurta (%)
K 4.110 6.673
CT 3.631 6.562
CT+Eksl 3.890 6.733
CT+EKks2 3.536 7.004
SEM 0.180 0.160
P 0.684 0.804

TBARSs: Tiyobarbitiirik asit reaktif maddeleri, MDA: Malondialdehit, DPPH: 2,2 difenil-1-pikrik hidrazil
CT: Chia tohumu, CT+Eks1: Chia tohumu+%0.75 Ekstrakt (75 mg/1000mL), CT+Eks2: Chia tohumu+%21.5
Ekstrakt (150mg/1000mL)

Calismadan elde edilen bulgulara gore, lipid oksidasyonunun 6nemli bir gostergesi olan
TBARSs degeri bakimindan gruplar (K, CT, CT+Eks1 ve CT+Eks2) arasinda anlamli bir fark
olmadig tespit edildi (P>0.05).
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Ayrica gruplar arasinda yumurta sarisinda DPPH radikal giderim aktivitesi diizeyleri

bakimindan da énemli bir fark olmadigi belirlendi (P>0.05).

4.4. Kaplama Materyallerinin duyusal 6zellikler ve satin alma durumuna etkisi

Farkli kaplama materyallerinin (CT-0, CT, CT+%0.75 ekstrakt, CT+%1.5 ekstrakt) duyusal
ozellikler, tiiketici genel begenisi ve satin alma durumlar1 Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5’te

verildi.

Cizelge 4.4. Kaplamanin duyusal 6zellikler ve genel begeni tizerine etkisi (n=20)

PARAMETRELER
Gruplar
Genel
Goriiniim Renk Parlakhk | Yapiskanhk | Koku | Begeni
K 6.95 6.80 6.95 6.35 6.35 7.25
CT 7.40 7.25 7.40 6.60 6.80 7.25
CT+Eksl 7.65 7.50 7.45 5.90 6.45 7.45
CT+EKks2 8.20 8.00 7.75 6.35 7.55 7.80
SEM 0.180 0.171 0.178 0.342 0.286 | 0.213
P 0.095 0.090 0.470 0.912 0.446 | 0.780

Maksimum: 9 puan, Minimum: 1 puan (Hedonik skalaya gore)
CT: Chia tohumu, CT+Eks1: Chia tohumu+%0.75 Ekstrakt (75 mg/1000mL), CT+Eks2: Chia tohumu+%1.5
Ekstrakt (150mg/1000mL)

Yapilan duyusal analiz sonucuna gore, ¢esitli Ozellikler (goriiniim, renk, parlaklik,
yapiskanlik ve koku) ve tiiketici (katilimcilarin) genel begenisi iizerine kaplama
materyallerinin anlamli bir etkisinin olmadig1 belirlendi (P>0.05). Istatistiksel olarak 6nemli
bir fark olmasa da tiim kaplama gruplarinda duyusal 6zellik degerlendirmesinin rakamsal

olarak daha yiiksek olmasi1 dikkat ¢ekici bulunmustur (P>0.05).



22

Cizelge 4.5. Kaplama materyallerinin satin alma durumu iizerine etkisi (n=20)

Uriine Olan Yaklasim
1* %% Frrx
Gruplar N % N % N %
K 9 %45 7 %35 4 %20
CT 9 %45 9 %45 2 %10
CT+Eks1 13 %65 6 %30 1 %5
CT+Eks2 16 %80 4 %20 - -

1*: Kesinlikle alirdim, 2**: Belki alirdim, 3***: Kesinlikle almazdim. CT: Chia tohumu, CT+Eks1: Chia
tohumu+%0.7.5 Ekstrakt (75 mg/1000mL), CT+Eks2: Chia tohumu+%1.5 Ekstrakt (150mg/1000mL).
N: Kisi sayist
Cizelge 4.5’e gore, 20 katilimcidan biiyiik bir cogunlugu (%80; 16 katilimci) ‘bdyle bir
yumurtayl kesin olarak alirdim’ cevabini vererek CT+Eks-2 grubunu tercih etmistir.
Katilimeilarin %20°si (4 katilimel) ise CT+Eks2 grubundaki yumurtalar i¢in ‘bdyle bir
yumurtay1 belki alirdim’ cevabini vermis; hi¢bir katilime1 CT+Eks2 grubu yumurtalari igin

‘kesinlikle satin almazdim’ cevabini vermemistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yumurta kabugu iizerinde, ‘kiitikiil’ olarak isimlendirilen bir tabaka, oviduktun uterus
(kabuk bezinde) boliimiinde olusmaktadir. Bu tabaka, yumurta kabugundaki porlari
kapatarak yumurtanin sicaklik ve nem gibi cevresel faktorlere karsi korunmasini
saglamaktadir. Ancak depolama siiresi ilerledik¢e bu ‘kiitikiil” tabakasi etkisini kaybederek
yumurta agirlik kaybmin artmasina ve yumurta i¢-dis kalite 6zelliklerinin olumsuz olarak
etkilenmesine sebep olmaktadir. Son zamanlarda yumurta raf émriiniin gelistirilmesinde ve
yumurta agirliginin maksimum diizeylerde korunarak agirlik kaybinin azaltilmasi gibi
amaglarla gesitli yenilebilir filmler arastirilmaktadir. Ancak bu kaplama materyali olarak
kullanilan maddelerin bir ¢ogu yiiksek maliyetli olabilmektedir. Bu nedenle bitkisel
atiklardan elde edilen ekstraktlarin kaplama materyali olarak degerlendirilmesine yonelik

caligmalar katma deger olusturulmasi adina 6nem arz etmektedir.

Bu tez calismasinda, chia tohumu miisilaji ve chia tohumu miisilaji ile farkli diizeylerdeki
(%0.75 ve %]1.5) lavanta distilasyon kat1 atig1 ekstrakti kombinasyonunuyla hazirlanan
materyallerle kaplanan yumurtalarda agirlik kayb:1 (haftalik ve genel; %), baz1 yumurta i¢
kalite parametreleri (yumurta sarisi L, a, b degerleri ve albumen pH’s1), duyusal bazi
ozellikler (renk, goriiniim, yapiskanlik, parlaklik, koku), genel begeni ve satin alma

durumlar1 degerlendirildi.
Elde edilen sonuglar su sekilde 6zetlenebilir:

1- 1. hafta hari¢ diger tiim haftalarda agirlik kaybi agisindan gruplar arasinda anlamli bir
fark oldugu belirlendi. 2. hafta, 3. hafta ve 4. haftalarda tiim kaplama gruplarinda kontrole
gore yumurta agirlik kaybinin daha diisiik oldugu tespit edildi.

2- Yumurtalarin genel agirlik kaybi tiim kaplama gruplarinda daha diisiik oldu. Ancak chia
tohumu miisilaji ve ekstrakt ilavesi ile hazirlanan chia tohumu miisilaji kaplamalar

arasinda anlamli bir fark olmadi.

3- Chia tohumu miisilaji, chia tohumu miisilaj1 ve lavanta distilasyon kat1 atig1 ekstrakt ile
kombinasyonu olarak kullanilan kaplama materyallerinin yumurta albumen pH’s1 ve sar1

rengi L parlaklik, a kirmizilik, b sarilik degerleri tizerine 6nemli bir etkisi olmadi.
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4- Yumurta sarisida oksidan/antioksidan parametreler (TBARs ve DPPH degerleri) chia

tohumu ve chia tohumu-ekstrakt ilaveli kaplama materyallerinden etkilenmedi.

5- 20 katilimcinin degerlendirdigi duyusal 6zellikler ve genel begeni bakimindan gruplar
arasinda anlamli bir fark olmasa da rakamsal olarak kaplama yapilan gruplarda duyusal
ozelliklerin daha yiiksek puan aldig1 ortaya konuldu. Ayrica 20 katilimcidan biiyiik bir
cogunlugunun (%80; 16 katilime1) chia tohumu miisilaji ve %1.5 ekstrakt kombinasyonu
ile kaplanan yumurtalara ‘kesin olarak alirdim’ cevabimi vererek yiiksek oranda bu
yumurtalart tercih ettikleri saptandi. Hi¢bir katilimcinin ise chia tohumu miisilaji ve %1.5
ekstrakt kombinasyonu ile kaplanan yumurta grubu yumurtalar i¢in ‘kesinlikle satin

almazdim’ cevabini vermedigi goriildii.

Sonug olarak ¢alismadan elde edilen bulgulara gore chia tohumu miisilaji, chia tohumu
miisilaji-lavanta distilasyon kati atigi ekstrakt kombinasyonu ile hazirlanan yumurta
kaplama soliisyonlarmin duyusal ozellikleri olumsuz yonde etkilemeden oda sicakligi
sartlarinda 4 haftalik depolama siiresince yumurta agirlik kaybminin azaltilmasi igin
kullanilabilecegi sdylenebilir. Ancak lavanta distilasyon atigiin etkilerini daha net ortaya
koyabilmek i¢in farkli seviyelerde ve farkli kaplama materyalleri ile yumurta kaplamalari

yapilmasinin faydali olabilecegi diistiniilmektedir.
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