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GELENEKSEL YONTEMLE PALAMUT ( Sarda sarda), BALI G| KONSERVESI
URETIMI VE BIBERIYENIN (Rosmarinus officinalis), KAL ITE UZERINE
ETKiSI

OZET

Bu calsma; palamut $arda sarda)baligindan yapilan ev tipi konserveleregab
antioksidan ilavesiyle raf omrandn arttinimasi kadite parametrelerinin belirlenmesi
amaciyla yapiimtir. Calgmada, Sinop balik¢l tezgahlarindan satin alindanpa
baliklari, domates sosu, antioksidan etkisi @ldubilinen biberiye ve siviya
kullaniimustir.

Oda sicakfiinda 510 guin boyunca depolanan domates soslu paktatkiarinin
bazi kalite parametrelerine ve depolama suresiieripe bitkisinin etkisi, duyusal,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tazelik kontrgontemleri ile belirlenmytir.

Konserve glemi 6ncesi palamut baliklarinda besin @ite analizleri yapilimgtir.
Ham protein, ham ya nem ve ham kil derleri sirasiyla, %23.125 + 1.062,
%2.783 + 0.339, %72.717 £ 0.652 ve %1.150 + 0.2&Bak tespit edilnstir.

Depolama boyunca, Toplam Ugucu Bazik Azot MiktdvVB-N), Tiyobarbitrik
Asit Sayisi (TBA), pH, Su Aktivitesi (aw), Toplamefobik Mezofilik Bakteri Sayisi
(TAMB), Toplam Maya ve Kif Sayisi (TMK) hesaplagtm. TBA, ph, aw ve
mikrobiyolojik analizler dgerlendirildiginde her iki grup da depolama siresi boyunca
tuketilebilirlik sinir deerlerini gmamstir. Ancak biberiye ilaveli grubun kontrol
grubundan ¢ok daha iyi sonuclar vegidespit edilmgtir. TVB-N analizi sonucunda 510
glin boyunca biberiye ilaveli grubun bozulmadancak kontrol grubunun 450. giinden
itibaren tuketilemez oldiu saptanmtir. Duyusal analiz sonuclarina gore kontrol
grubunun 465. guinde 4. sinif Grin giduespit edilmg, ayni guin ise biberiye ilaveli grup

2. sinif Grtin olarak belirlenstir.

Anahtar Kelimeler: Palamut arda sarda), biberiye Rosmarinus officinalis), domates,
konserve



CANNED BONITO (Sarda sarda) PRODUCTION WITH THE TRADITIONAL
METHOD AND THE EFFECT OF THE ROSEMARY ( Rosmarinusofficinalis)
ON ITS QUALITY

ABSTRACT

The aim of this study was to increase the shedf-¢if homemade canned bonito
through the addition of a natural antioxidant, &mdetermine the quality parameters of
the resulting canned bonito. The study was perfdrimeusing fish purchased from the
fish market in Sinop, tomato paste, rosemary (anknantioxidant) and oil.

The canned bonito with tomato sauce were storedaah temperature for 510
days. The effect of rosemary on shelf-life andaiarguality parameters were determined
by using sensorial, physical, chemical and micriagical methods for controlling
freshness.

Before the canning process, bonito fillets proxenatompositions were
calculated. Crude protein, crude fat, moisture anatde ash levels was found as,
%23.125 + 1.062, %2.783 £+ 0.339, %72.717 + 0.65%20¢e150 + 0.212, respectively.

During the storage period; the Total Volatile Badidrogen (TVBN), the
Thiobarbituric Acid level (TBA), the pH, the Watdéctivity (aw), the Total Aerobic
Mesophilic Bacteria count (TAMB) and the Total Yeasad Mold count (TYM) of the
canned bonitos in both groups were determined. TB®%, pH, aw and microbiological
analyses of the samples in both groups indicatadtkte limit values for consumability
were not exceeded during storage. However, it iesemed that the group in which
rosemary was added had better results than theotgmbup. TVBN analyses determined
that the rosemary-added group had not lost ithifress at the end of the 510 day storage
period, while the control group had lost its freségand become inedible following the
450" day of storage. Sensorial analysis indicated tathe 465 day of storage, the
bonito in the control group weré"4lass products, while the bonito in the rosemary-

added group wereé2class products.

Keywords: Atlantic bonito Garda sarda), rosemary Rosmarinus officinalis), tomato,
canning
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1. GIRIS

Yasamin temel gereksinimlerinden biri olan beslennmmeakarnindaki belgn
saligindan, yalilik dénemindeki sgli gina kadar tim yagruplarini ve ygam kalitelerini
etkileyen dnemli faktérdtr (Anonim, 2010a).

Icinde bulundgumuz ¢g@in bir gereksinimi olarak meslek faaliyetleri, badel
glcten ziyade daha ¢ok beyin gucu gerektirir bie lgglmi, buna bl olarak proteince
zengin, kolay sindirilebilir gidalara yonelim gomiills, bilincli beslenme agkanlhklarinin
kazaniimasiyla da doymagniyag asitlerince zengin gidalarin tiketimi kacinilmaz
olmustur (Varlik ve ark., 2004).

Bir insanin gunlik almasi zorunlu olan 50 g hayahngroteinin kasaplik
hayvanlardan ve kara hayvanlarinin etindeplasamasi mumkin olmamaktadir. Bu
nedenle protein aginin buydk bir boluminin k& balik olmak Gzere su Urlnlerinden
kargilanmasi bir zorunluluk halini algtir (Duyar, 2000). Alternatif protein kaynaklari
ile kiyaslandginda, su drtnlerinin daha ekonomik besin kaynaldusu ve deisik
yontemlerle glenerek depolandinda da, zaman icinde protein ggeini yitirmeden
tiketilme 6zellgine sahip oldgu da bilinmektedir (Kolsarici ve Ozkaya, 1998).

Su drdnleri Uretiminde Dinya’da oldukga iyi konumalan Glkemizde, gerek
denizlerimizden, gerekse ygtricilikle elde edilen baliklarin hemen hemen tamaaze
olarak pazarlanmaktasleénmis balik cok az bir kismini ofturmaktadir. Dinya’da elde
edilen balgin buyik bir kismiglenerek tiketime sunulmaktadir. Béylece $alihem raf
omra artirllmakta, hem de piyasaya farkl tat venaada trtn sunularak Grinsigkli gi
saglanmaktadir (Kolsarici ve Ozkaya, 1998).

Su Urdnleri insan g4 gl acisindan buyidk dnemstenakla beraber ¢ok sinirl raf
omrine sahip, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmarhml seyretiii hassas gida
maddelerindendir (Ludorff ve Meyer, 1973; Gram vasBk, 2000; Ozyilmaz 2007).

Su drunleri icerdii su orani ve diuik bgz dokusu nedeni ile ger et Grtnlerine
nazaran daha hizli bozulabilmektedir. Bu bozulnyayisslatmak icin pek ¢ok su drtnleri
isleme tekngi uygulanmstir. Ancak bu teknikler uygulanirken geleneksel tginler
tamamen terk edilmemekte, aksine gellerek deserlendiriimektedir (Varlik ve ark.,
2004).

Su urdnlerinin daha uzun sure muhafaza edilebiln@si tuzlama, kurutma,
konserve, dumanlama ve marinasyon gibi teknikleg@@mi s, sterilizasyon gibi yiksek
sicaklik uygulamalarindan faydalanitm (TUlsner, 1994; Erkan, 2003jnsanlgin
varolisundan bu yana gidalarin korunmassarain sureklilgi icin gerekli olmutur
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(Gram ve Dalgard, 2002). Zamanlagden beslenme gkanliklart ve cakan Kki
sayisinin artmasi, tiuketime hazir gidalarin sgalmesini zorunlu kilmaktadir. Bu
nedenle gidalara koruma amach antimikrobiyal ya afdibakteriyel madde ilave
edilmektedir (Altg, 2001). Bu sayede belirli donemlerde bol olaraka@an su
drinlerinin daha az bulunduklari dénemlerde insaiketimine sunulmalari
sglanabilmektedir (Ovayolu, 1997).

Gidalari korumak amacli ilave edilen bu maddelerteték veya dgal katki
maddeleri olabilir. Sentetik antioksidanlar muhtégag oksidasyonunu engellemede ve
gidadaki yg icerigini stabilize etmede yaygin hiekilde kullanilir. Fakat sentetik katki
maddeleri gida sektorinde kullaniimaya slaadgindan beri bu kimyasallarin
guvenilirligi ve yeterliligi hakkinda bir takim sorular akla gelmektedir (Deykius ve
ark., 1998). Gidalarda kullanilan yapay koruyucuddeerinin insan sgéi gl acisindan
istenmeyen muhtemel etkileri dolayisi ile terciliradmektedir (Tassou ve ark., 1995).
Bati toplumunun olgturdusu “Yesil Tuketiciler Hareketi” katki maddeleri iceren
drinlere kagi daha az istek duymaktadirlar (Tuley De Silva, &98mitd ve Gorris,
1999).

Kimyasal katki maddelerine karduyulan bu isteksizlik akla antioksidan ve
antimikrobiyal etki gosteren ama kimyasal olmayanuyucu maddeleri getirmektedir.
Bu tanima uyan baharatlarin antiseptik ve antintikral 6zellikleri cok eski ¢glardan
beri bilinmektedir (Altg, 2001). Ayrica, tuketicilerin daha ¢okgli, kaliteli, dogal ve
taze balik Grinlerine kgr talep gostermesi (Anonim, 2010), g antioksidanlarin
uretimi ve bata gida sektori olmak tzere endustriyel kullanieiilgili calismalarin
artmasina neden olmur. Yapilan bircok camada dgal antioksidanlarin lipit
oksidasyonunu 6nlemede 6nemli bir etkiye sahip g@ldwapor edilmgtir (Nakatani ve
Inatani, 1981; Akhtar ve ark., 1998). Son zamanlaimal triinlerle tedavinin yeniden
guncel hale gelmesi bitkilere ve oldukc¢a etkili lgimup olgturan baharatlara ilgiyi
arttirmstir (Akgal, 1993).

Bu calsma; ulkemizde severek tuketilen taze palamut kedikin geleneksel
yontemlerle domatesli ve domatesli biberiyeli kams&erinin yapilip kalitelerinin

belirlenmesi amaciyla yapilgtir.



2. GENEL BILGILER ve LITERATUR OZET i

2.1. Konserve Teknoloijisi

Hammaddelerin, 6nslemlerden gecirildikten sonra, gerekli ilaveler gyaos,
salamura vb.) yapilarak doldurulup kapagidihava sizdirmayan metal kutu veya
kavanozlarda yuksek isilara tabi tutulmasi ve hgg/llecinde olmasi muhtemel
mikroorganizmalardan arindiriimasi sonucu, gida deashin sguk ortamda kalmasi
gerekmeksizin bozulmadan yillarca dayanmasiglagan slemlere ve bu siemler
sonucu ¢ikan drlinlere konserve denir (Anonim, 2D14a

Gercek anlamda konservecilik 1795 yilinda Fransikkihin dgru ve sglikl
beslenmesi amaciyla yapilan yanaya katilan Nicholas Appert cahaya balamis ve
“gidalarin muhafazasi yontemi” ile 1804 yilinda bBdi@dzanmgtir. 1810 yilinda da
“Bitkisel ve hayvansal maddelerin uzun zaman dayanthsi sanati” kitap halinde
yayinlanmgtir (Anonim, 2014b)

Ingiltere’de 1810 yilinda Peter Durand adinda binekeci konservecilikte
kavanoz yerine teneke kutularin kullanilabilgiogileri siirerek patentini almwve ilk kez
konserve sanayinde teneke kutu kullangtmi 1810 yilindan sonringiltere’de yaygin
olarak teneke kutuda konserve uretimi yapgtmi

Isac Salmon 1860 yilinda, konservelerin sterilizaty sirasinda suyun igine
CaCb ilave ederek suyun kaynama noktasini 115 °C’yesgfiiai ayrica sterilizasyon
suresini de 5-6 saatten 25-45 dakikaya inditimi

Shriver tarafindan 1874 yilinda otoklav icat edginmoylelikle konservelerin
bozulma riski azalmiayrica Uretim daha da argtr (Anonim 2014Db).

Bilim adami Pasteurun 1860 yillarinda buldu “gida bozulmasi ile
mikroorganizmalar arasindakigki” sonucu, “isitilan gidalar yeniden mikroorganiar
tarafindan bulglmadikca, sonsuz olarak saklanabilirler” tezindenra gelime gosteren
konserve, taze veyagnilmis organik gida maddelerinin, yenilmelerinde higcdakinca
olusturmayacak teknik usullerlglenerek bir ka¢ haftadan bir kag yila kadar vasifla
bozulmadan kalabilen Grtnlerdir (Anonim, 2014c)

Konservecilgin Turkiye’de ne zaman bkadigi kesin olarak bilinmemekle
beraber ilk konserve fabrikasi 1904 yilinda Seldamikurulmus 1907 ve 1910 yillari
arasinda Istanbul ve izmirde konserve fabrikalarinin kurulmaya devamigett
bilinmektedir (Anonim 2014b).



Konserve sanayinde g#i biiyiklik ve tipte kaplar kullanihideal bir konserve
kabi gagidaki 6zellikleri icermelidir.

> Istenilensekil ve buyiiklikte ayrica hermetikli kapatilabilkdair yapida
olmal.

> Icinde muhafaza edilecek gida maddesine toksikyamamali ve gida
maddesinin 6zelfini degistirmemeli.

> Ham maddenin konserveygleénmesi sirasinda/veyastma sirasinda
kirllmamali ve bunun icin de gam materyalden yapiimalidir.

> Sterilizasyon 1sisina dayanabilmeli ve bu sica&likiabin seklinde,

yapisinda veya tabiatinda herhangi bigigiglik olmamal.

> Hafif ve imalati kolay olmal.
> Kullanildiktan sonra atilabilecek kadar ucuz olmali
> Gorunist hos olmali ve icergi alici tarafindan gorulebilmelidir.

Bu Ozellikleri kagllamak Uzere konserve kaplarn teneke, cam, alimmnyve
polietilenden yapilmaktadir (Anonim, 2014b).

2.2. Kavanoz Csit ve Ozelligi

Cam cok eskiden beri bilinmektedir. Milattan 6n&®Q senelerinde muhtemelen
kum ve kuliin kagtiriimasi ve dzerinin kille kaplanarak kizgin ocakla i1sitilmasi ile
cam imal edilmjtir. 1880 senesindgse makineleri icat edilmive busekilde de insanlar
tarafindan yapilan tfleme yerine basingh havairgtim yapiimgtir (Anonim, 2014b).
Konserve sanayinde cok@gik boyutlardaki kavanozlar kullaniimakla birlikt@ka ¢ok;
370 ml, 580 ml, 720 ml, 1000 ml ve 1700 ml. hacikdivanozlarin ggtli tipleri

kullaniimaktadir.

Camin gida ambalaji olarakgbaa olumlu 6zelliklerisunlardir:
» Cam, kimyasal acidan inert bir maddedir, gida dehangi bir tepkimeye
girmesi ve korozyonagramasi s6z konusu giedir.
» Cam, icini gosterdi icin tuketici nasil bir Griin al@gini gorebilir. Gaz
gecirmez, UV gi1g1 (ultraviyole=gune 1s1gl) gecirmez. Ancak normal

yesil camin UV gecirgenfiinin yiksek oldgu unutulmamalidir.



» Gida maddesinde afan bir bozulma kolaylikla gorulgiinden Ureticinin
bunlari ayirdiktan sonra piyasaya sunma, tuketiailei boyle konserveleri

almamasansi vardir (Anonim, 2014b).

2.3. Kavanoz Kapa&! Ozelligi

Kavanoz kapaklari talebe gore baskili veya baskisterilizasyona veya
pastbrizasyona uygugekilde, konserve, recel, wur, zeytin gibi her tarli gidanin
ambalajlanmasinda kullaniimaktadir. Siklikla kuilan ve Uretilen kapak g#leri
63 mm, 66 mm, 70 mm, 82 mm ve 100 mm c¢aplardaatenl Busekilde kapaklar sicak
ya da s@uk dolumlarda, pastdrizasyon veya sterilizasyg@emlerinde mukemmel bir

kapatma sglar. Kapaklari isilglem sirasindaki davranibakimindan;

» Soluyabilen kapaklar

» Soluyamayan kapaklar olarak ikiye ayrilir.

Soluyabilen kapaklar 6zellikle kullanimlarindaki&gik nedeniyle ev konservegciinde
tercih edilir (Anonim, 2014b).



2.4. Su Urunlerinde Kalite ve Kalite Deisimleri

Kalite; bir drinin mukemmellik dizeyi gé kullanim amacina uygunluk ve
tiketici beenisini kagllama dizeyi oldgu, tazelgin su drUnlerinin Kkalitesinin
belirlenmesinde 6nemli etkiye sahip ofgu ve kaliteli Grin elde edebilmek icin
hammaddenin taze olmasi gergkhildirilmi stir (Cakli, 2007).

Balik ve balik Grtnlerinin kalitesinin belirlenmesin balgin tazelgi temel ve
onemli bir kriteridir (Rodriguez ve ark., 2004)kuatik gida drtnleri 6lum sonrasi
biyokimyasal ve mikrobiyal yikim ile kalitesini kbgder (Olafsdéttir ve ark., 1997).
Baligin dliminden hemen sonra biyolojik reaksiyonlar daaa gelmeye Bkr ve bu
reksiyonlar depolama aninin ilksaanasindaki kalite désimlerini belirler. Balgin
yakalama aninda kastaki amonyum iyonlarinin tophgitkselmekte ve mevcur glikoz
indirgenmektedir. Olimden sonra kastaki laktik &sitkerek, pH dgerini distrir ve
toplam kreatinin fosfat ve ATP miktarinin azalmasisonucunda oOlim seglibaglar.
Su drunlerinde 6lum sonrasi ortaya cikagiglklikler, rigor donemi ile rigor sonrasi
donemin suresine Bh olarak uzun veya kisa surede sora erer ve suléniietlerinde et
kalitesinin yiuksek dizeyde olmasinda bu periyatlatiresi 6nemlidir. (Cakli, 2007).
Post mortem suregte balikta meydana gelen karstkedesisimler balgin duyusal
Ozelliklerine, kimyasal kompozisyonuna, balik tlejidepolamaekline ba&li olarak
desisiklik gosterebilir (Huss, 1988; Tulsner, 1994). Wiiin istenilen 6zelliklerini
kaybederek kalite kaybingramasi ve tiketilmeyecek hale gelmesi bozulma kifade
edilir (Varlik ve ark., 2007)igerdikleri yiiksek orandaki doymagyag asitleri ve uygun
protein icergiyle degerli bir gida maddesi olan su Urinleri fiziksel,mkiasal ve
mikrobiyolojik bozulma etkenlerinden kolaylikla ddnen hassas gida grubunugbluur
(Tdlsner, 1994). Su durunlerinde kalite gdgmleri, duyusal, fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik kalite degisimleri olarak siniflandirihr (Varlik ve ark., 1993



2.4.1. Duyusal Kalite Ogsimleri
Cakli (2007), duyusal analizleringlduyu ile yapilan analizler olup ve kalite
kontrolde énemli bir role sahip old@unu bildirmistir.

Otolitik ve mikrobiyal bozulmayla paralel olarak yaana gelen goriniirenk,
tekstur, koku ve tatta adan deggisimler duyusal dgisimlerdir (Varlik ve ark., 2007). Gida
drnlerinin yenme kalitesi icin son kriter insarpkesi olduzundan, gida kalitesinin
deserlendiriimesinde duyusal testler 6nemli rol oy(arlik ve ark., 1993).

Duyusal bozulma dokuda; yugama, kokuda; su Uriinlerinin kendisine has deniz
kokusunun azalmasi ve lezzette tipik tadin kaybsigia olur (Sikorski ve ark., 1990).

Duyusal analiz sonuglari su drunlerinin tagielin ve kalitesinin belirlenmesinde
kimyasal ve fiziksel analiz metotlarinin yani smaan duyularinin hepsinin kullanigali

en onemli kalite kriterlerinden biridir (Botta, 190

2.4.2. Fiziksel Kalite D&simleri

Avciliktan hemen sonra gan depolamadan dolayi ezilme, riizgar ve géegl
olarak meydana gelen yilzey kurumasi su Urinlerthdaisal olarak da tespit edilen
fiziksel kalite kayiplarinin banda gelir. Bu fiziksel da&simler kimyasal ve
mikrobiyolojik bozulmanin tetikleyicisi olabilir.iZiksel kayiplar ilerlemi duyusal kalite
degsisimleri olarak da kawmiza c¢ikar (Erkan, 2003). Balik kasinda 6lim ssmda
mikrobiyal ve otolitik dgisimler yumuama ve elastikiyet azalmasi ile sonucl@nse
olusan sert ve kuru yapinin doku 6lgciim cihazlar ilgpteedilebilecgi bildirilmi stir.
Spektroskopik yontemlerle balik tazghin belirlenmesinde, balik kasinin farkli
bilesenlerinin §1g1 degisik sekillerde emmesi/surmasi tespitinde de optik olcimler
kullanildigi bildirilmektedir (Cakli, 2007).

2.4.3. Kimyasal Kalite Dgisimleri

Su urdnlerinin kimyasal kompozisyonu ve mikrobiyabyasadiklari bolgeye,
tre ve mevsimlere gore gigiklik gosterir (Sikorski ve Pan, 1994).

PH da kimyasal dgsimleri izlemede kullanilan bir parametredir. Olimde
hemen sonra rigor mortisle gin pH dgeri, otoliz ve bakteriyel faaliyetlerle ortamin
artan alkali seviyesine Bl olarak yukselmeye Br. Depolama ¢ajmalarinda pH
mutlaka dger kalite parametreleriyle birlikte gerlendirilmelidir (Varhk ve ark., 1993,
Tzikas ve ark., 2007). Su Urtinlerindgeli bir kimyasal bozulma ise acimssigksi tadin

gelismesine neden olan §abilesiklerinin oksidasyonu sonucu almaktadir. Bunun
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nedeni su drunlerinin yiksek miktarda doymggag asitlerini binyesinde icermesidir.
Bu da su trunlerini oksidatif reaksiyonlara ve agnaya daha misait yapmaktadir (Huss,
1994).

2.4.4. Mikrobiyolojik Kalite Degisimleri

Su urdnleri dger protein icerikli gidalara gére daha hassas d&tuidan, tat,
doku, koku ve renginde meydana gelegiglenler tazelik veya bozulnyluk seviyesi
hakkinda bilgi verir. Bu d&@simler temelde mikrobiyal aktiviteyle ilgili oldiundan su
artnlerinin mikro florasi sucul ortam ilegkilidir. Suyun besin icegi, su sicakigl, suyun
bakteri yukd, tuzluluk, avcilik metodu ve ggmma sartlart da mikro floray etkiler.
Salikli bir balikta et sterildir, mikroorganizmaladeri, solungag, mide ve pasak
sisteminde mevcuttur (Gram ve Huss, 1996). Su éruikendi bakteriyel floralarinin
yani sira avlandiktan sonrglenme esnasinda hizli biekilde kontamine olmaktadir.
(Gram ve ark., 1987; Ashie ve ark., 1996; Feldhu2660). Mikrobiyal bozulma gidanin,
orijinal tat, koku ve géruntusiuni kaybetmesiyle diengdsterir (Yildirim, 2004).

Konservelerde;

» Isil islemden 6nceki bozulma

Sizinti nedeniyle bozulma
Yetersiz isil §lem nedeniyle bozulma
Dz elkime
Termofilik anaerob bozulma
Sporlu termofil bakterilerin neden olduklari bozaliar
Sporlu mezofil bakterilerin neden olduklari bozulara
Bacillus ve Clostridium tirlerinin neden oldukl&ozulmalar
Sporsuz bakterilerin neden olduklari bozulmalar

Mayalarin neden olduklari bozulmalar

YV V.V V V V V V V V

Kiflerin neden olduklar bozulmalar gozlenmektedir.

Konserve kabi icinde geén mikroorganizmalar ya gaz eturarak veya gaz
olusturmaksizin triint bozabilirler.gér bozulma etmeni gaz yapan bir mikroorganizma
ise, kutu icinde olgan gaz adeta kutugindan izlenebilir. Kutunun alt ve Ust kapaklari
olusan gaz miktarina Igh olarak az veya cofiserler. Busekilde kutunurgismesi olayina

“bombaj” denir. Mikrobiyolojik nedenle bombaj yapgnkutunun icindeki 0rdn,



bozulmy ve tuketiimeyecek bir hal algtir. Bundan dolayi, bombaj nedeni ne olursa
olsun, bombaj yaprgkutularin satn yasaktir (Anonim, 2014d).

2.5. Antioksidanlar ve Genel Ozellikleri

Gida guvenkinin; saglikli gida Gretimini sglamak icin gidalarin sleme,
saklama, Uretim, tama ve dg@itim ssamalarinda gerekli kurallara uyulmasi, énlemlerin
alinmasi ve gaikh, saghga yararhh ve sglikli durumu korunmsg gida kavramlarini
icermesi gerekgi bildirilmi stir (Giray ve Soysal, 2007).

Antioksidanlar, besinlerde ¢@al olarak bulundgu gibi sentetik olarak da
besinlere ilavesi halinde, otooksidasyondan kayarakh ve onlarin koku, renk ve
tatlarinda meydana gelen bozulmalarin 6nine gedgiekde katki maddesi olarak
kullanilabilir. Antioksidan grubu katki maddelegida sanayiinde bitkisel ve hayvansal
yag iceren maddelerin Uretimi, s@masi ve pazarlanmasi sirasinda meydana gelecek
bozulmalar ile zararlari 6nlemede en 6nemli kat&kddeleridir. Antioksidanlar; d@l ve
sentetik olarak iki gruba ayrilir. @al antioksidanlar, besinlerde bulunan ve onlarin
bozulma, ekime, renk dgistirme gibi bazi reaksiyonlarini 6nleyen maddeler8antetik
antioksidanlar yapay olarak elde edilir ve besmleklenir (Sezgin, 2006). Lezzet vermek
amaclyla sentetik Urtinlerin yerineg bilesiklerin kullanimi yontinde giderek artan ilgi,
dogal bilesiklerin kayna&l olan aromatik bitkiler icin buylk bir talep glurmustur.
Baharatlar; dier adiyla aromatik bitkiler, ilk olarak hastalikiatedavisinde kullanilrg)
daha sonralari dini torenlerde ve koku maddeleritiretiminde kullaniimaya
baslanmstir. Gidalari koruma, lezzet vererekah acma ve der kullanimlarla beraber

kullanim alani gefimistir (Akgul, 1993).

2.6. Aromatik Bitkilerin Antioksidan Ozellikleri

Dogada yetjen 300’e yakin bitki familyasinin yakl& tcte birinin ugucu y&a
icerdigi, aromatik bitkilerin antioksidan aktivitesinin gaarindaki fenolik bilgiklerle
ili skili oldugu bildirilmistir (Skerget ve ark., 2005). Bu hjlkler icerisinde en fazla
bulunanlari flavonoidler, fenolik asitler ve ferolterpenlerdir (Javanmardi ve ark.,
2003). Flavonoidler ve ger fenolik bilgikler ¢cosunlukla bitkinin yaprak, cicek ve
odunsu kisimlarinda bulunmaktadir (K&hkdnen ve, atkR99). Aromatik bitkilerin
kimyasal bilgimi bircok etmene b#i olarak farkllik gosterdiinden, antioksidan etkileri
de dgisebilmektedir (Akgul ve Ayar, 1993; Javanmardi vie.a2003).



2.7. Biberiye Rosmarinus officinalisL.)

Genellikle maki florasi iginde bulunan bu tir Giney Kuzey Anadolu ve
adalarda yaygin olarak ygiti Mersin ve Adana yoresinde maki florasi icindeman igci
bosluklarda, tarla ve Gzim Bakenarlarinda, 6zellikle de koruma altindagaglandirma
sahalari icinde yaygigostermektedir (Kirpik, 2005).

Biberiye, Akdeniz kiyisinda, kalkerli tepelerderekli yesil kalan, dgal olarak
yetisebilen ¢ok yillik bir bitki olup, karakteristik 6ltiezi 1.8 m, linear dizikli ve dar
yapraklidir. Biberiye, 9-28°C’de, 4.5-8.7 toprak’siHda, kayaliktan kumlu topraklara
kadar toleransli olarak ye&ibilmekte, k¢ sonu ve ilkbahar B&arinda ciceklenebilmekte,
ciddi hastalik ve zararlisi olmamakta birlikte sk kosullarina dayanmamaktadir.
Kaltarh yapilarak veya dil floradan yilda bir veya iki kez hasat edilebikteslir
(Simon ve ark., 1984).

Eski Yunan ve Romalilar tarafindan ¢ok iyi bilingiberiye, hem mutfakta lezzet
ve aroma verici, hem de tibbi tedavi amagcli olakakaniimistir. Ayrica “bagshlik”
semboli olarak kabul edilgwe digin térenlerinde gelin tacina takilgnr. Terapi etkisi
antik calardan beri bilindiinden, hasta odalarinda yakilmak suretiyle havanin
temizlenmesinde kullanilgtir (Kirpik, 2005). Yurdumuzda @al olarak yetien
biberiye; kydili, hasalban, akpurefiRosmarinus officinalisL.) adlariyla da bilinen tibbi,
hos kokulu bir bitki taraddr. Biberiye 50-100 cm boydm cali gériniminde, i
aylarinda yapr&ani dokmeyen, cicekleri soluk mavi renklid§egkil 2.4.1).

Takim: Lamiales

Familya: Lamiaceae (Ballibabagiller)
Cins: Rosmarinus

Tar: Rosmarinus officinalis

Ucucu yai, 1.8 cineol, alfa-pinen, kamfor, bornil asetatiten, linalol, limonen,
borneol, mirsen, terpineol ve karyofillen iceriritl® ve ekstraklari antibakteriyel ve
antioksidan etkili olup, y&ve et kalitesinin korunmasinda da kullargldelirtiimektedir
(Simon ve ark.1984).

Biberiye yainin balica bileenleri, %20u-pinen, %20 1.8 cineol, %18 kafur, %7
kamfen, %6 R-pinen, %5 borneol, %5 mirsen, %3 basetat, %2u-terpineoldir
(Bayrak, 2006). Biberiye ekstraktinin antioksidditielliklere sahip oldgu, bu konuda
BHA ve BHT ile kiyaslanan, dgal bir antioksidan kayrfa olusturdusu
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vurgulanmaktadir (Tewane Virmani, 1987). Biberiye ekstresi i¢ginde bulunan 9
fenolik bilesigin; karnosol, karnosik asit, rosmanol, rosmadiakiresmanoil,

isorosmanol, rosmaridifenol, rosmariquinon ve rosnika asit, antioksidan etkiden
sorumlu oldgu bildirilmistir (Yanishlieva ve ark., 2006, Malagi, 2010)

Sekil 2.4.1Biberiye Rosmarinus officinalisL.)

2.8. Domates I(ycopersicon esculentum)

Domates, dinyada en c¢ok dretilen, tuketilen veretea konu olan tarim
ardnlerinin bainda gelmesi, insan beslenmesinde vazgecilmezenden olmasi ve gida
sanayinde dondurulrukonserve, salca, ketcap, suriiretimi gibi cok cgtli kullanim
alanlarina sahip olmasi nedeniyle 6nemli meyvelbasinda gelmektedi§¢kil 2.8.1).
Domates diinyada bir¢ok tlkede ygtilmekle birlikte, uygun iklim kgullari nedeniyle
Turkiye domates Uretimi yapan 6énemli GlkelerdemdifKeskin ve Dolekglu., 2005)

Domates, taze tuketiminin yanisira; domates pldesnates sosu, domates suyu
ve salcasi gibi trinlere dglanmektedir. Domates, tlkemizin hemen her bdlgesind
yetisen, son yillarda da uretimi 6zellikle sergldbarinda kesintisiz yaz-kidevam eden
bir meyvedir. Yurticinde en cok tiketilen meyvefetbginda gelen domates, ihrag
ettigimiz taze meyveler arasinda yer almaktadlk. kez Peru'da uretilen domates,
Turkiye'de ilk olarak Adana’da ystiriimeye bglanmstir. Ege, Marmara ve Akdeniz
bdlgeleri, Turkiye toplam domates Uretiminin dorttegtini gercekkgirmektedir.

Ulkemizde domates uretimi Mayis-Ekim aylarindaadd, Ekim-Haziran aylarinda ise,
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serada yapilmaktadir. Dinyada toplam domates Uretir®8.6’s1 Ulkemiz tarafindan
karsilanmaktadir (Erge, 2007).

Domatesin sistematikteki yeri;

Takim: Personatae

Familya: Solaneceae

Cins: Solanum

Tar: Lycopersicon esculentum

100 g taze domatesin % 94.1'i sudur. Yergidiaman 23 kalori verir. Turfanda
olarak yetgtirilebilmesi nedeni ile her mevsimde tiiketilebilktedir. icerisinde A, B1,
B, B6, C, K vitaminleri, niacin, protein, gakarbonhidrat, potasyum, kalsiyum, demir ve
yiiksek miktarda likopen bulunmaktadigerisindeki A, B6, B1, C vitaminlerinin ve
likopenin bir antioksidan olarak ggik kanser turlerine ve kalp hastaliklarina gkar
koruyucu etkisi vardir (Anonim, 2014q9).

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 20122013

YILLAR

Sekil 2.8.1.YIllara gore Turkiye’de Domates Uretim Miktari (fon
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2.9. Palamut Garda sardaL.)

Sinif: Osteichthyes
Takim: Teleostei
Aile: Scombridae
Cins: Sarda

Tar: Sarda sarda

Palamut baliklari§ekil 2.9.1) Scombridae ailesindendir. Sicak ve dikizlerin
sahillerinden uzakta bazen sahillere yakin yerteriggayan ¢ok hizli yuzen pelajik
baliklardir. Bahar aylarinda beslenmek icin Karazlencikip sonbahardan itibaren
kislamak icin Marmara’ya, Canakkale'ye kadar iner. Rimimizde Akdeniz Ege,
Marmara ve Karadeniz’'de yaygin olarak bulunurlaalafmutlar Temmuz sonu ile
Agustos bainda uskumru buyudkgiindedir; Eylul ayinin ikinci yarisinda, torikler
Karadeniz’'den Bgaz’a ing yaparlar. Bgaza gelen ilk suruler gazda fazla kalmayarak

Marmara’ya ulairlar (Anonim, 2014e).

Sekil 2.9.1.Palamut $arda sarda)

Ulkemiz su drinleri Gretim miktarindaki payr 201fiyda %11 olan palamut
35764 ton, 2013 yilinda %63.2’lik giisle %4 olarak bildirilmg ve 13157 ton olarak
bildirilmi stir (Cizelge 2.9.1).

13



Cizelge 2.9.1Palamut Baliinin Yillara Gére Uretim Miktarlari (Anonim, 2014f)
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2.10. Literatur Ozeti

Baharatlarin dgrudan gida ortaminda kullanimi hakkinda literatiyeteerli bilgi
bulunmamaktadir. Ancak baharatlarin esansiyglaya veya ekstraktlari kullanilarak
antimikrobiyal ve antioksidan aktivitelerinin  Olglilsii cok sayida calma
bulunmaktadir. Bu calmalarda esansiyel gmrin calgma mekanizmalari,
Ozelliklerinden dolay! balik veya gkr gidalarin muhafazasinda kullanimi ile ilgili
yapilan cajmalardan bazilagunlardir;

Rac ve Ostric (1955), ilk defa biberiye yapraklakstraktlarinin antioksidan
Ozellikte olduklarini belirtmilerdir.

Bracco ve ark. (1981), biberiye ekstraktlarininigkgidan aktivitesini diterpen
olan karnosol ve karnosik asitten ileri ggidi bildirmistir. Buna ilave olarak
rosmanoliinde yuksek derecede antioksidatif ethikigu bildiriimektedir (Nakatani ve
Inatani, 1981).

Simon ve ark. (1984), bitki ve bitki ekstraklarirantibakteriyel ve antioksidan
etkiye sahip oldgunu, y& ve et kalitesinin korunmasinda kullangahi bildirmiglerdir.

Antioksidanlar, otookside olabilir materyallerin stasyon bgangicini
geciktiren veya oksidasyon hizini azaltan maddabthugu bildirilmistir. Gerek sentetik
ve gerekse dgal yuzlerce bilgigin antioksidan 6zelliklere sahip olgw bilinmektedir
(Nawar, 1985).

Dziezak (1986) ve Amerika Bigé&k Devletlerinde “Food and Drug
Administration” kurulgu tarafindan antioksidanlar, “agitaayi, bozulmayi ve renk
bozuklygunu geciktirerek gidanin korunmasi amaciyla kullaasina izin verilen
maddeler” olarak bildirilmy ve 1947 yilindan beri gar stabilize etmek amaciyla
kullanildigi belirtilmistir.

Biberiye ekstraktinin antioksidatif 6zelliklere gabldugu ve bu konuda BHA ve
BHT ile kiyaslanan dgal bir antioksidan kayria oldugu vurgulanmaktadir (Tewari ve
Virmani, 1987).

Baharatlarsifall otlar, kakao kabuklari, kahve cekirdekleruylaf, cay, fasulye,
bakla, bezelye, domates, kizilcik, sebzeler (ddelsgan ve biber), zeytin yapgave
soya fasulyesi gibi bitkisel trtnlerde etkin ansman etki oldgu bildirilmis ve ticari
acidan en fazla Gmit verici olanlarin biberiye wday ekstraktlari oldgu belirtiimistir
(Sherwin, 1990).

Akgul ve Ayar (1993), Turkiye’'de yaen ve yegtirilen 31 ¢ait aromatik bitkinin
antioksidan etkisini ayci@e yaginda incelemyi en gucli antioksidan etkiye biberiyenin
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sahip oldgunu ve bunu sirasiyla adacayi, sumak, kekik, mé&igarnve zahterin takip
ettigini belirtmislerdir.

En glcli antioksidan etkiye karnosik asitin saHgugu ve bu etkinin yakkak
karnosoldan U¢ kat, BHT ve BHA'dan yedi kat dahaldaoldyu bildirilmistir
(Richheimer ve ark1996).

Banyai ve ark. (2003), biberiyenin gucli bir ansaan aktiviteye sahip olgunu
bildirmislerdir.

Biberiyede bulunan 6nemli antioksidan aktivite fiditerpenlerden; karnosol,
karnosik asit ve rosmarinik asitten ileri gelir (@mm, 2003).

Oluwatuyi ve ark. (2004), biberiyenin gucli antimes, antibakteriyel ve
antimutojenik etkisinin oldgunu bildirmilerdir.

Aysel (2008), yapgi calsmasinda bazi bitkilerin ekstrakte edilmedegrddan
kullanimiyla oda kgularinda depolamada iyi antioksidan aktivite gastéeceklerini
ortaya koymstur.

Chang ve ark. (1977), vakum buhar distilasyonu ednigle biberiyeden elde
ettikleri ekstrakti renksiz,kokusuz d@al antioksidan olarak yemeklik gara
eklemslerdir.

Biberiye ekstraktlari antioksidan icerikleri nedgai et ve et Urlnlerinde
kullaniimaktadir. Ham ekstraktlarin gferenkte, aci tatta ve biberiye kokusuna sahip
oldugu bildirilmistir (Loliger, 1983). Bircok argirmaci dgisik et Grtinlerinde yaptiklari
calsmalarda yg oksidasyonunun vyaykatiimasinda biberiyenin 6nemli bir etkisi
oldugunu belirtmglerdir (Barbut ve ark., 1985; Stoick ve ark., 199iy ve ark., 1992;
Dang ve ark., 2001; Sebranek ve aZk05).

Liu ve ark. (1992), yaptiklari camada domuz bifteklerine %0.5 oraninda
sodyum tripolifosfat ve %0.05 oleoresin biberiyavé etmgler, ¢ig biftekleri -30°C’de 8
ay ve psirilmis Urtnleri de 4°C’de 8 gun sire ile depo eterdir. Arastirmacilar
depolama boyunca lipit oksidasyonuna paralel oléarakklerin tiyobarbittrik asit (TBA)
degerlerinin arttgini ancak sodyum tripolifosfat ve oleoresin biberitaveli 6rneklerdeki
TBA artisinin kontrol gruplarina gore daha az @dou bildirmglerdir. Yine ayni
argtirmacilar lipit oksidasyonu sonucu e¢am bilsgiklerden hekzanol okumunun
antioksidan ilaveli 6rneklerde daha az @duou belirtmglerdir.

Wada ve Fang (1992), 30 °C’'de sardalyagvasardina pilchardus) yagl ve
dondurulmy balik eti Gizerine biberiye ekstrakti ile alfa-tédamlu birlikte uygulamylar,
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calisma sonunda biberiye ekstrakti ve alfa-tokoferolateasinda kuvvetli bir sinerjik etki
gdsterdgini bildirmislerdir.

Vareltzis ve ark. (1997), biberiye ekstraktininndorularak muhafaza edilen
istavrit (Trachurus trachurus) ve berlam bafii (Merluccius merluccius) fileto ve
kiymalarinin oksidasyonu biyuk 6l¢ciide gecikgimdi saptamglardir.

Lopez-Bote ve ark. (1998), -20 °C’de 6 gin muhatatiken tavuk etlerinde, lipid
oksidasyonunun dnlenmesinde, biberiye ekstrakiu-t@koferoliin ayni dizeyde etkili
oldugunu belirtmglerdir.

Akhtar ve ark. (1998), biberiye ekstraktinin yiksektarda karnosik asit ve
karnosol gibi fenolik diterpenik madde icetohi ve yaptiklari cakmada biberiye
ekstraktinin  dondurulngu ve buzdolabinda depolargni gokkwagl alabalg
(Oncorhynchus mykiss)’nin depolanmasi suresince c¢ok etkili bir antioksi etki
gosterdgi bildirilmi stir.

Turp (1999), tavuk koftelerinde askorbik asit;tokoferol+askorbik asit ve
biberiye ekstrakti kullaniminin kéftelerin kalitedlikleri Gzerine etkilerini incelengiir.
Arastirict, 300 ppm biberiye ekstrakti, 500 ppm L (skerbik asit, 500 ppm askorbik
asit + 200 ppm (+y-tokoferol kullanarak tavuk kofteleri Gretgtir. Tavuk koftelerinin
4°C’de 7 gun depolanmasi sirasinda egiidUrBA dezerinin biberiye ekstrakti katkili
orneklerde oldgunu saptamtir. Depolamanin 7. guininde tavuk kéftelerinin dsajfu
deserlendirmesi sonucunda, en cokgbmilen biberiye katkili érneklerin ol@unu
bildirilmi stir.

Trojakova ve ark. (2000), yaptiklari bir gimamada kolza y& oksidasyonuna
karsi biberiye ekstraktinin tokoferollere benzer birtiaksidan etki gostergdini
bildirmislerdir.

Santana ve Mancini-Filho (2000), deneysejklarda alfa tokoferol, BHT ve
biberiye ekstraktlarinin balik filetolarinin a asidi kompozisyonuna etkisini
arggtirmiglar, calsmanin sonucunda en etkili maddenin alfa tokofertdugunu
saptanyglardir.

Sanchez-Escalante ve ark. (2001)galoantioksidan olarak taurin, karnosin,
biberiye ve askorbik asit kullanilarak modifiye atsferde paketlenen g kofteleri
Uzerine yaptiklari calmada oksidatif da&sikleri incelemgtir. Arastirma sonunda,
biberiyenin tek bg@na ve askorbik asitle beraber kullangidikoftelerde, TBA
degerlerinin daha dfiuk olduysu bildirilmistir. Calismada, biberiye ve askorbik asidin
beraber kullanildy ve biberiyenin tek bana kullanildg 6rneklerde, lipit oksidasyon
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olusumunun dger orneklere goére dik olutugu saptannstir. Bu iddianin duyusal
degerlendirme sonucu da desteklefidirsstirmacilar tarafindan belirtilngiir.

Dang ve ark. (2001), biberiye, zencefil ve tarcimntioksidan aktivitesini
belirlemek amaciyla domuz i¢ larina s6zi edilen baharatlarin ugucglgani sirasiyla
%1.50, %0.50 ve %1.00 oraninda ve ekstraktlare?4.10 oraninda ilave etgtardir.
Ic yaglarindaki peroksit deerlerinin deisimini arastirmislar, biberiyeli orneklerde
peroksit dgerleri daha dgilk ve baharat ekstraktlarinin daha yuksek antiaksid
aktiviteye sahip olduklari bildirngierdir

Nassu ve ark. (2003), biberiyenin antioksidan aldésini belirlemek amaciyla
keci etinden uretilngi fermente sosislere %0.025 ve %0.05 oraninda lydbdtave
etmisler, lipit oksidasyonunun hemen ilk gtn skzadigini, bunun da oksidasyonun
baslangic aamasinda serbest radikallerin ghasina bgi olabilecegini belirtmislerdir.
ilk giin kontrol érnginde TBA deeri 15 mg malonaldehit/kg bulungken, %0.025 ve
%0.05 oraninda biberiye ekstrakti ilaveli 6rnekéerdrasiyla 10.5 mg malonaldehit/kg;
7.5 mg malonaldehit’/kg olarak bulurgu bildirilmistir. Arastirmacilar biberiye
ekstraktlarinin antioksidan etkilerinin depolameesince devam eini bildirmistir.

Gimenez ve ark. (2004), ticari sivi biberiye elstira cipura §arus aurata)
baligi filetosuna uygulayarak modifiye atmosfer pakettezdolabi keullarinda
depolamglardir. Calsma sonunda biberiye ekstraktinin Baiti raf 6mrini uzatgini
belirlemislerdir.

Serdarglu ve Felek@lu (2005), sardalya filetosuna biberiye ekstralktis@an
Ozutd uygulayarak -20 °C’de depolama ile yapohduklari calsmada TBA, FFA (serbest
yag asitleri), PV (Peroksit deri) ve ya& asitleri kompozisyonunu 5 ay boyunca
argtirmiglardir. TBA, FFA ve PV oranlarinin lipit oksidasyonnedeniyle argi
gosterdgini, biberiye ekstraktinin kontrol grubuna gére TBA-A ve PV diuzeylerinde
antioksidatif etki goOsterdini tespit etmglerdir. S@an Ozutundn ise dondurulmu
sardalyanin raf dmrand 3 ay uzgtii saptanglardir. Biberiye ekstrakti ve §an 6zUtu
uygulanan gruplar arasinda gyaasidi kompozisyonu acisindan bir fark olngadi
bildirilmi stir. TBA degerlerinin lipit oksidasyonu nedeniyle buylk birigigdsterdgini
ve 3. aydan sonra TBA gerleri agcisindan muamele gruplari arasinda onenfiuklilik
olmadgini bildirmislerdir.

Ahn ve ark. (2007), dgal bitki ekstraktlarinin aycige yagl Uzerindeki
antioksidan etkisini agirmislardir. Bu calgma sonucunda biberiye, brokoli filizi ve

turuncgil gibi d@al bitki ekstraktlarinin aycig yaginin lipit oksidasyonunu etkili bir
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sekilde engellediini bildirmislerdir. Bununla birlikte biberiye ekstraktinin, gldrda
lipit oksidasyonunu Onlemesi amaciyla kullanildi ve son zamanlarda yapilan
argtirmalarin, ekstraktin icerisindeki aktif bglklerin izolasyonu ve identifikasyonu
yoninde gilim gosterdgini bildirmislerdir.

Aysel (2008), biberiye ve mercargkd bitkilerindeki antioksidan aktivite
potansiyelini argtirdig! calsmada, mercankdt ve biberiye ilave edilngisoya yg&inin
hem oda kgullarinda hem de 60 °C’de yapilan testlerinde iyidmtioksidan aktivite
gosterdiklerini tespit etngiir. S6z konusu antioksidan aktivitesinin oda sigakda ¢ok
daha ylksek oldtu bildirmistir.

Kenar (2009), dgal antioksidanlarin balik filetolarindaki etkisi@airgtirdig
calismasinda depolama sonunda TBAgeeri kontrol icin 0.98 mg malonaldehit/kg,
biberiye ve adacayi icin sirasiyla 0.66 mg maloeliidkg ve 1.14 mg malonaldehit/kg
olarak bulmytur. Biberiye ile muamele edilen sardalya filetatan ygs asitlerinde en az
oksidasyon meydana geddi hicbir katki maddesi icermeyen kontrol grubundreg
adacay! grubunda oksidasyonun daha fazla gergeglpildirmistir.

Fernandez-Lopez ve ark. (2005), biberiye, limon pertakal yglarinin
koftelerdeki antimikrobiyel ve antioksidan etkilerargtirdiklari calgmalarinda, kontrol
grubunun TBA miktarindaki akin diger gruplara gore fazla olgunu ayrica bu
esansiyel yglarin muhafaza siresine o©6nemli etkilerinin  (p<0.0%)dusunu
saptanyglardir.

Turhan ve ark. (2009), farkli bitki ekstraktlariilgbriye, 1sirgan otu ve mersin
bitkisi) ile hazirladiklari salamura solisyonunantsi €. encrasicolus) baliklarini
eklemsler ve 28 giin boyunca 4+1 °C’de depolglamdir. Sonug olarak, bitki ekstraktlari
ile salamura edilen gruplardaki lipit oksidasyonarkontrol grubuna kiyasla dahasdi
oldugu belirlenmg ve ayrica biberiye ve mersin bitkisi gruplarinperoksit dgeri,
TBARS ve oksidatif ransidite bakimindan en yuksikye sahip oldgu rapor edilmgtir.

Tuzlanms tilapya Oreochromisniloticus) filetolari Gzerine biberiyeRosmarinus
officinalis) ekstraktinin eklendi bir aratirmada, filetolari -18 °C’de depolayip 0, 60,
120, 180 ve 240. gunlerde lipit oksidasyonunda raagdyelen dasimleri izlemislerdir.
Biberiye ekstraktinin protein oksidasyonu Uzerir@ulgucu etkiye sahip olgwnu,
gidalarda kullanilan sentetik antioksidanlarin yerbiberiyenin alternatif olabilegmi
rapor etmglerdir (Silva Afonso ve Sant’ana, 2008).

Kiyllmis ve fileto edilmg uskumru Scomber scombrus) ve berlam Merluccius

mediterraneus) baliklarinin  dondurularak depolanmasi suresinagald biberiye
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(Rosmarinus officinalis) ilavesinin etkilerinin argtirildigi bir calsmada, biberiye
ekstrakti eklenmgi grubun, kontrol grubuna gore lipit oksidasyonurgetiktigi rapor
edilmistir. iki tur balgin dondurularak depolanmasi esnasinda biberiyeagal doir
antioksidan etkiye sahip olgu sonucuna varrglardir (Vareltzis ve ark., 1997).

Serdarglu ve Felekg@lu (2005), kiyilmg sardalya $ardina pilchardus) balgi
etinin oksidatif stabilitesi tUzerine biberiye eleth ve sgan suyu ilavesinin etkisini
aragtirmiglardir. Baliklari -20 °C’de 5 ay sureyle depolaypsin kompozisyonu, peroksit
deseri, TBA, serbest ya asitleri ve yg asitleri analizlerini belirli periyotlarla
yapmslardir. Oksidatif stabilite Gzerine biberiye ek&train sgan suyundan daha etkili
oldugu bulunmu, biberiye ekstraktinin muhafaza siresi(fceay) antioksidatif etki
gosterdgi, sozan suyunun ise oksidasyonu 3 ay gecikgrildirilmi stir.

Avustralya kirmizi kerevitlerininGherax quadricarinatus) antioksidan olarak
% 0,06 oranlarinda biberiye ekstrakti, tokoferolprepil galat ile muamele edilglive
-20 °C’de donduruldgu bir calgmada antioksidan eklenen gruplarin TBARS
degerlerinin, kontrol grubuna gore dahasdld oldusu tespit edilmgtir (Tseng ve ark.,
2005).

Dapkevicius ve ark. (1998), biberiyenin antioksiddtivitesinin ekstraktin elde
edilis yontemiyle ilgkili oldugunu belirtmglerdir.

Tarkiye'de yetgtirilen 31 cait aromatik bitkinin antioksidan etkisinin aycige
yaginda incelendii bir calismada en guicli antioksidan etkiye sahip biberiykigiitin
oldugu, bunu sirasiyla adacayi, sumak ve kekik gibiileitkn izledigi gorulmustir
(Akgul ve Ayar, 1993).

Istavrit ve berlam batinin kiymasi ve filetolari tizerine biberiye ekstaki etkisi
arastiniimis ve her iki balk tarinin hem kiymasinda hem dedibrinda Malondialdehit
(MDA) duzeylerinin kontrol grubuna gore onemli dezde azalgn tespit edilmgtir
(Vareltzis ve ark. 1997).

Riznar ve ark. (2006), tavuk sosislerine biberikstmakti ilave ederek 3 farkli
sicaklik derecelerinde (4 °C, 12 °C ve 25 °C) hymsrin antioksidan aktivitesini
incelemsiler butin sicaklik derecelerinde, muhafaza suresyiksek antioksidatif etki
tespit etmglerdir.

Biberiyenin antioksidan etkisinin; oOncelikli olarakire, variyetesine, hasat
zamanina,siemin tipine ve en dnemli faktérlerden olan gele ortaminin cevresel ve

ekolojik karakteristiklerine kg oldugunu bildirmistir (Kirici ve Inan, 2002).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal
3.1.1. Biberiye

Bu calsmada dgal antioksidan madde olan ve aktarlardan haziraklaemin
edilebilen kuru biberiye kullanilrgtir (Sekil 3.1.1.1). Cakmada 200 g kuru biberiye

domates sosunda kaynatiimak i¢in temiz bir tilbeatdmsgtir.

Sekil 3.1.1.1.Calsmada kullanilan kuru biberiye (orijinal)

3.1.2 Balik

Calismada balik materyali olarak Ekim ayinda Sinop’teaaan, ortalama boylari
28.91 + 2.85 cm, ortalamaaiklar 273.44 + 14.51 g olan 150 adet palanfsdrda
sarda) balgi kullaniimstir (Sekil 3.1.2). Baliklar avlandiklari gin buz iceriden Su
Uriinleri Fakiiltesi Avlama vésleme Teknolojisi Laboratuvarina getirilsnie ayni giin
analizleri yapilmgtir.

Sekil 3.1.2.1.Calismada kullanilan palamu$4rda sarda) balgi (orijinal)
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3.1.3 Domates

Calismada Sinop halk pazarindan satin alinan 60 kg dakatlaniimgtir (Sekil
3.1.3.1). Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama Wgeme Teknolojisi Laboratuvarina getirilen
domatesler, kabuklari soyulduktan sonra mutfak twhy@rdimiyla parcalanip ikise
parcaya ayrilngtir. . Ilk gruptaki domates soslari kuru biberiye ilavesiigaynatilmg,
ikinci grup ise baharat ilavesi olmaksizin kaymaitgtir. Her iki gruba da gt miktarda

tuz ilavesi yapilmgtir.

L

Sekil 3.1.3.1Calismada kullanilan domatesler (Orijinal)

3.2. YOntem
3.2.1. Konservelerin Hazirlanmasi

Balik¢i tezgahlarindan satin alinan baliklar, kefac organlar ¢ikarildiktan sonra

temizlenip herhangi bir tuz ve baharat ilavesi yrapksizin 180 °C’'de 25 dk firinda
pisirilmi stir (Sekil 3.2.1.1).

Sekil 3.2.1.1Palamutlarin firinlanmasi (orijinal)
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Deri ve kilgiklari ayiklanan baliklar, sterilizeikdis 370 ml'lik kavanozlara 150
g balik eti olacakekilde koyulmugtur. Balik eti kavanozlara bakarin ve kuyruk olacak
sekilde yerlatirilmi stir. Iclerine 200 ml domates sosu ve 20 ml ayigigeg! ilave edilen
kavanozlar, kapaklari kapatildiktan sonra yarimt sataklavianmgtir. Otoklavdan
cikarllan kavanozlar, sizdirmazlik kontrolt icirmie bir bez Uzerine ters ceuvrilip
sosumasi beklenngtir (Sekil 3.2.1.2). Sguyan kavanozlar oda sicakinda muhafaza
altina alinmgtir (Sekil 3.2.1.3). Duyusal, kimyasal, fiziksel ve mikigolojik kalite
parametreleri 15 gun araylagdelendirilmistir.

Sekil 3.2.1.3.Depolanan konserveler (Orijinal)
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3.2.2. Besin Dgerleri Analizleri

3.2.2.1. Toplam Ham Protein Analizi

Toplam ham protein Kjeldahl metoduna (AOAC, 199egyapiimstir. Kjeldahl
tupleri icerisindeki 1 g homojenize edilgrirnek tzerine, 2 adet kjeldahl tablet (Merck,
TP826558) ve 20 ml ¥ Qs ( eklenerek yakma tnitesinde 6rneklegieenk alana kadar
2-3 saat yakilngtir. Oda sicakfiina geldikten sonra orgm bulundu tip icerisine 75
ml saf su eklenngtir. 25 ml %40‘lik borik asit (HBOz3) sollisyonu eklenen erlen ile
kjeldahl tUpleri protein cihazina yegteilerek %40’lik NaOH ile 6 dakika distilasyon
islemi yapilmstir. Kjeldahl cihazindan alinan erlen icerisinds&liisyon 0.1 M HCl ile
renk deisimi olana kadar titre edilngiir. Sarf edilen HCI miktar1 kaydedilereksagidaki

formul yardimiyla protein miktarlari bulunrgtur.

Ham Protein (%) = (Sarfiyat-Kor) x N x 0.014 x 62300
Ornek miktari

3.2.2.2 Toplam Ham Y& Analizi

Ham ya& analizi Bling ve Dyer (1959)’in uygulagh yonteme gore yapiltir. 20
g homojenize edilngidrnek, tzerine 100 ml metanol/kloroform (1/2) eklikten sonra
Yellowline homojenizatér ile kagtiriimig, 20 ml metanol kloroform yikamasi yapilarak
Oonceden etuvde kurutulmue darasi alinngibalonlara filtre kgidi ile stiztlmgtur. Daha
sonra bu drnekler tizerine 20 ml %0.4’ltk Casllisyonu ilave edilip kagakapatilarak
karanlikta 1 gun bekletilrgiir. Ertesi giin metanol-sudan g&n st tabaka bir ayirma
hunisi yardimiyla alinngtir. Balonlarin iginde kalan kloroform-lipit kisnmdan kloroform
60°C’de su banyosunda rotary evaparator kullarklacarulmytur. Daha sonra balonlar
etivde 1 saat siureyle 60°C’de bekletilerek icediskn kloroformun tamaminin ugmasi
sglanme ve bir desikator icerisinde oda sicgkha kadar sgutulup 0.0001 mg
hassasiyetteki terazide tartighr. Lipit oraninin hesaplanmasindaagdaki formdl

kullaniimistir.

Ham y& (%) = (Son tartimilk tartim) x 100

Numun@ra g
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3.2.2.3. Ham Kul Analizi

Ham kil analizinde kullanilacak porselen krozelé&r dnce 550°C’de 4 saat
sureyle kil firninda bekletilip daha sonra desika¢ s@utulduktan sonra 0.0001 mg
duyarli hassas terazide daralar algimiKrozeler icerisine homojenize edilgriirnekten
0.5-1 g tartihp bu 6rnekler 6 saat 550 °C’de reaggk gri oluncaya kadar yakilgnve
ardindan desikator icinde oda sicgkla kadar sgutulduktan sonra, hassas terazide
tartiimistir (AOAC, 1984).

Ham Kl (%) = (Son tartim (g) / Numune (g) ) x 100
Son tartim = [(Dara + Ornek) - ( Dara + Yanan odhek

3.2.2.4. Nem Analizi

Nem analizi Ludorf ve Meyer (1973)'in uygul&di yontem esas alinarak
yapilmstir. Petri kutular1 etivde 105°C’de 1 saat surdgdetulmus ve desikatérde 30
dakika sureyle squtulduktan sonra 0.0001 mg duyarl hassas teraiadasi alinngtir.
Daha sonra homojenize edikrirnekten darasi alinan petrilere yakta3-5g koyularak
sabit bir &rhga ulgana kadar (12 saat) kurutulgtur. Bu klemin ardindan oda
sicaklgina kadar sgumalari icin desikatore yestrilmis ve hassas terazide tartilarak

sonugclar kaydedilngtir.

Nem (%)= (Son tartim (g) / Numune (g) ) x 100
Son tartim = [(Dara + Ornek)-( Dara + Kurutulgriirnek)]

3.2.3. Kimyasal Kalite Analizleri

3.2.3.1. Toplam Ucgucu Bazik Azot (TVB-N) Analizi

Arastirmada, bozulma parametresi olarak Toplam UcuczikBAzot (TVB-N)
miktari belirlenmgtir. TVB-N tayini Antonacopoulas tarafindan mod#igdilmg Lucke-
Geidel metoduna gore yapilynie sonucglar mg/100g olarak veriktar (Antonacopoulos
ve Vyncke, 1989).

Bir balonun icerisine 10 g homojenize edinirnek konulmstur. Uzerine 1 g
magnezyum oksit (MgO) ve kdpirmeyi 6nlemek icinkag damla silikon y& ve bir
miktar saf su ilave edilngiir. Titrasyon kabi olarak kullanilan 500 ml’lik lenmayer

icerisine %3’luk borik asitten ($B03) 10 ml, Tghiro indikator kargimindan 8 damla ve
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yaklasik 100 ml saf su ilave edilstir. Iicerisinde 6rnek bulunan balon, diizgmee saf
su bulunan bgka bir balon i1siticiya yerérildikten sonra sgutucu muslga ba&lanarak
15-20 dk destilasyona tabi tutulgtur. Meydana gelen destilat, 0.1 N hidroklorik ksit
(HCI) ile titre edilmg ve aagidaki formile gore toplam ucucu bazik azot miktari

hesaplannstir.

TVB-N mg / 100g = Harcanan HCI x 0.0014008 x 100000 / Ornek miktari ( g )

3.2.3.2. Tiyobarbittrik Asit (TBA) Analizi

Calsmanin balangicinda TBA metodu olarak Erkan ve Ozden (2008)
Tarladgis ve ark. (1960) metotlari birlikte kullamistir. Ancak taze balikta yapilan
analizin ardindan yapilan 15’er gunlik analizletoiberiye ilaveli grubun kontrol
grubundan daha yiiksekgbelerde bulunmasi metodungigirilmesini gerektirmgtir. ilk
15 gunlik analizin ardindan elde edilen yiksek T&#eri sonucunda ayni analiz
Tarladgis ve ark. (1960)’a gore yapiinwe kaydedilmgtir. Bundan sonra yapilan 30, 45
ve 60. gunlerde TBA analizi her iki metotla da yaps ve kaydedilmgtir. Erkan ve
Ozden’in metodu daha énceki taze balikgpahlarinda dgru sonuglar verngtir. Ancak
bu metodun baharat ilavesi ilganmis su Urlinlerinde uygulanmasiningdo olmadgi
disinulmektedir. Asit ile muamele edilip stuzilen Uriiniengi heniiz TBA ayracl
eklenmeden kontrol grubuna gore daha koyu rengép saldugu ve bu durumun
spektrofotometre okumasinda yanilgiya sebepgidiistinilmektedir. Capmada tim
TBA verileri Tarladgis ve ark. (1960)’'a gOre yapit.

TBA analizi, doymany yag asitlerinin oksidasyonu ile meydana gelen
malonaldehitin, tiyobarbiturik asit ile isitiimasonucu kirmizi rengin meydana gelmesi
esasina dayall olarak yapilan bir analizdir. TBAusaolarak belirtilen malonaldehit
miktari, spektrofotometrik (538 nm dalga boyunddarak belirlenmg, elde edilen
absorbans deeri 7.8 ile carpilarak, sonuglar mgMA/kg (1 kg dkteki malonaldehit
miktari miligram) olarak verilmgitir. Homojenizatdrde (IKA Yellow Line DI 25 Basic)
10 g balik eti iyice homojenize edilgiornek 50 ml distile su yardimiyla 1000 ml’lik
distilasyon balonuna aktarilgyidaha sonra balona 47.5 ml saf su ve 4 N’lik H&W'@.5
mlilave edilerek pH 1.5’e ayarlanghr. Bu islemlerden sonra balon destilasyon tnitesine
yerlestiriimis ve s@utucu ¢iks borusunun ucuna erlenmayer koyuktum. Erlenmayer
icerisine 50 ml destilat toplayincaya kadar, yaikid 0 dk sleme devam edilmgtir. Bu

sure sonunda elde edilen destilat gamiarak 5 ml'si kapakl deney tipine kongnee
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Uzerine %90’k glasial asetik asitle hazirlagnolan 0.02 M tiyobarbutirik asit
ayiracindan 5 ml ilave edilerek kapak kapatglme tip kamtirilmistir. Kér okuma
amaclyla kapakl &a bir deney tipine 5 ml saf su ile 5 ml TBA ayirkoyulup
karstirildiktan sonra kapatilstir. Elde edilen her iki tip de kaynayan su banposu
(NB 20 nuve) 35 dakika tutulquve daha sonra tupler musluk suyu altinda
sogutulmustur. Bu ¢ozelti spektrofotometre kivetlerine aktarg, spektrofotometrede
538 nm dalga boyunda kére kaoptik yosunluk okunmugtur. Okunan optik ygunluk
degeri 7.8 ile carpilarak 1000 g 6rnekte mevcut mdibetait miktari miligram olarak
saptanmytir.

TBA malonaldehit mg / 1000 g 6rnek = OD x 7,8

OD = spektorofotometrede okunansde

Schormiuller (1969), su drUnlerinde oksidasyon desimin belirlenmesinde
kullanilan TBA miktarinin ¢cok iyi bir materyalderBgMA/kg’dan az, iyi bir materyalde
5'den fazla olmamasini, tiketilebilirlik sinir gerinin ise 7-8 mgMA/kg olmasi
gerektgini bildirmistir. Calismamizda elde efiimiz TBA degerleri Schormduller
(1969)'nin kalite dgerleri esas alinarak gerlendirme yapilnstir.

3.2.3.3. pH Analizi

Muhafazasi yapilan baliklarla pH d&lcimleri ilk gié@md tiketimin
gerceklgemeyecgi 510. glne kadar yapilgtir. Olgiim klemi icin 10 g balk 6rng
tartiimis ve 1:1 oraninda saf su ile sulandirilarak, 1 die si@ homojenize edilngiir
(Curran ve ark., 1980). Ol¢iimler Hanna 221 markarpe ile yapilmtir.
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3.2.4. Fiziksel Analiz

3.2.4.1. Su Aktivitesi (aw) Analizi

Su, hayvansal ve bitkisel besin maddelerindeaexgrintraselller biken olarak
bulunmaktadir. Besinlerdeki kimyasal dgainler icin reaksiyon ortami ofturur ve
hidroliz reaksiyonlarina da katilabilir. Besinlekilesuyun uzaklgtiriimasi ile birgok
reaksiyonun hizi azaltilabilir ya da onlenebilio(@&, 2014).

Su aktivitesi (aw), ayni sicakhktaki saf suyurhbubasincinin, gida icerisindeki
suyun buhar basincina olan oranidir. Yani, gidadakia dgeri ile havanin bal nemi
arasinda herhangi bir nemsaberisinin olmadgi, dengeye geldikleri noktadir (Anonim,
2014h). Su aktivitesi gidadaki suyun kati maddeletkilesim derecesini gosteren ve bir

anlamda serbest su miktarinin bir él¢ctsuddr.

Besin maddesi suyunun kismi basinci

A Ayni sicaklikta suyun buhar basinci

Su Aktivitesi

<0.6(% 10'un alti)............ mikrobiyal gesime durur

0.6-0.85........................ maya, kuf, osmotik basinca dayanikl lemiter
0.91-095.......ccccciiinnnnn. bozulma yapan bakteriler

>0.95.............ce e en .. patojenler, bozulma yapan bakterileazi mayalar (Polat,
2014).

Calsmada konserveler gkr tim analizlerde oldw gibi dizenli olarak
yapiimstir. Olgimler Novasina marka su aktivitesi cihdei tespit edilmitir. Cihazin
haznesine ortalama 3 g balik eti koyulduktan saremine iyice yayilngive hichir hava

boslugu kalmamasina dikkat edilgtir.
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3.2.5. Duyusal Analiz

Konserve drtnlerin kalitesinin belirlenmesinde {yee3.2.5.2'de verilen duyusal
analiz formu kullanilmgtir. Genel gorung] koku, lezzet ve kivam yoninden
deserlendirilen drneklere her bir nitelik icin verilgpuanlar Grin tipi icin belirlenen
faktorlerle ayri ayri carpilarak pe bolunur ve sonucta her bir nitelik icin elde edil
puanlar toplanarak kutulangnkonserve drtnun sinifi belirlenir (Cizelge 3.2)5.Bu
degerlendirmede toplam "6" puandan az olan trunlerdstet dgidir, insan gidasi olarak
tiketilemez. Urlnler koku, lezzet ve kivam 6zedikl bakimindan en az 6 puan

almahdirlar (Anonim, 1988).

Cizelge 3.2.5.Konservelerin duyusal siniflandirmasi

Birinci sinif Toplam 15 puan alan utrtnler
ikinci sinif Toplam 14.9-13.0 puan alan arunler
Uclinci sinif Toplam 12.9-11.0 puan alan tranler

Doérdunca sinif  Toplam 10.9-6 puan alan Uriinler
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Cizelge 3.2.5.2.Kutulanmg balik konserveleri kalite siniflarinin tespiti ngduyusal

degerlendirme cizelgesi

DUYUSAL OZELLIKLER

Verilen Puan

S0sdd5.0[4.5/4.0[3.5/3.0[2.5|2.0{1.5|1.0
1. GORUN(
1.1 Kutu igerisinde balik veya balik etinijf 2
uygun renkte olgu ve yerlgtirme durumu
parca veya tane buyukdinin uygunlgu
1.2. Kutu ters cevrildikten sonra balik ve | 2
balik etinin uygun renklifii ve yerlatirme
durumu parca veya tane buytklinin
uygunlyzu
1.3. Sos yave balik suyunun renk kivam| 1
berraklgi
2. KOKU, LEZZET, KIVAM
2.1. Koku: Balik eti, sos ve balik suyun 2
kokusu (kendine has k@ giden vb)
2.2. Lezzet: Balik eti, kendine has 2
¢esnili ve hasa giden lezzette
2.2.1 Sos etiketine uygun lezzette 2
2.2.2. Y&, sos ve balik suyu kendine hg 2
hosa giden lezzette
2.3. Kivam: Balik eti gevrek, usareli 2
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3.2.6. Mikrobiyolojik Analizler

Bu calsmada Merck firmasina ait besiyerleri kullanigtm. Mikrobiyolojik
analizler icin, her gruba ait konservelerden oreeldlinmstir (FDA/BAM, 2001).
Depolama siresi boyunca, 6rnek (10 g) tartildiktaara 90 ml'lik steril peptonlu su ilave
edilerek homojenize edilmive analize hazir hale getirilgir. Bundan sonra 9 ml
peptonlu su bulunan tuplerden seri dilisyonlar theams ve ekimler yapilmytir.
Homojenize drnekten 1 ml seyrelti + 9 ml serum dipjikten olsan seyreltme cozeltisi
seklinde dilusyonlar okiurulmus ve 10%e kadar seyreltilngi sulandirmalar yapilarak her
bir sulandirmadan iki tekerrtr iki paralel olmakeiiz bunlardan dokme plak yontemiyle
Toplam mezofilik aerobik bakteri, Toplam maya- kiakteri ekimi yapilmgtir. Sonuclar
log cfu/g olarak dgerlendirilmistir. Petri kutularina 1 ml seyreltme yapilan
dilusyonlardan eklenerek Uzerine hazirlaprbesiyerinden>12ml dokulip, cizelge
3.2.7.1’de belirtilen stirede inkiibasyonun ardingatri kutularina sayimi yapilgtir.
Inkiibasyondan sonra elde edilen sayim sonuglatogsefu/g olarak verilmistir (Kilig;
2005 Baumgart, 1986; Varlik ve ark., 1993).

Cizelge 3.2.6.1Mikrobiyolojik Analizlerde Uygulanan Deerler

Parametre TAMB TMK
Besiyeri PCA PDA

Inkiibasyon 28°C/3 gun  28°C/3-5 giin
Yontem Dokme Plak  Dokme Plak

3.2.7 istatistiksel Dazerlendirme

Arastirmada elde edilen veriler Minitab 15 paket progr&ullanilarak tek yonli
varyans analizi ve Tukey testi ile gilendirilmistir (DUizgling ve ark., 1993; Ozdamar,
1999).
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4. BULGULAR

4.1. Biyokimyasal Kompozisyon Bulgulari

Ekim ayinin ilk haftasinda Sinop’taki balik¢ilardaatin alinarak buz icinde
laboratuvara getirilen palamut baliklarinin besihsgnpozisyon analizleri iki tekerrur,
uc paralel olarak yapiltir sonuglarSekil 4.1.1 ve Cizelge 4.1.1 de verilti.

80
70
60
50
40
30
20
10

Ham Protein Ham Yag Nem Ham Kl
% 23,125 2,783 72,717 1,150

Sekil 4.1.1.Palamut bafiinin biyokimyasal kompozisyon analiz sonuclari

Ham protein, ham ya ham kil ve nem derleri sirasiyla, %23.125 + 1.062,
%2.783 + 0.339, %1.150 £ 0.212 ve %72.717 + 0.68Ra& tespit edilmitir.

Cizelge 4.1.1Palamut bafiinin biyokimyasal kompozisyon analiz sonuglari

Besin Bilegimi (%) Ortalama + Standart Hata
Ham Protein 23.125 +1.062

Ham Y& 2.783 £ 0.339

Nem 72.717 £ 0.652

Ham Kl 1.150 £ 0.212
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4.2. Kimyasal Kalite Analiz Bulgular
4.2.1. PH dgerine iliskin Bulgular

Biberiye ve kontrol gruplarina ait pH gisimleri Sekil 4.2.1.1 ve Cizelge
4.2.1.1’de verilmgtir. Depolamanin bgangicinda biberiye grubunda 5.47 + 0.01, kontrol
grubunda ise 5.39 £ 0.008 olarak belirlenen pBedie depolamanin son giint olan 510.
gunde sirasiyla, 5.73 £ 0.06 ve 6.03 + 0.01 olteagit edilmgtir. Yapilan varyans analizi

ve Tukey testi sonucunda gruplar arasi fark 6n@osid.05) bulunmgtur.

PH

—&— Biberiye —ill=—Kontrol
6,5
6
5,5
5
4,5

O o w;momowmwouwmOowmowmowmOoImoIwmomOoIuwmowmowmOoLwmowmnwouwmao
N < O™~NOOO AN MW, WO AN NSO I M T OO O AN MW O o o o
o A A A A A AN AN AN AN AN ANOO OO0 ST SN

Sekil 4.2.1.1.Depolama suresi boyunca gruplardaki pigedteri
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Cizelge 4.2.1.1Depolama stresi boyunca gruplardaki ptgetéeri

PH
Gunler Biberiye Kontrol
0 5.47+0.0% 5.39+0.008
15 5.52+0.13 5.34+0.02
30 5.43+0.02 5.31+0.009
45 5.43+0.02 5.37+0.001
60 5.48+0.02 5.35+0.08
75 5.51+0.02 5.33+0.06
90 5.52+0.02 5.29+0.00%
105 5.42+0.03 5.22+0.00
120 5.39+0.20 5.22+0.08
135 5.36+0.07 5.28+0.02
150 5.40+0.08 5.27+0.08
165 5.36+0.29 5.35+0.04
180 5.39+0.29 5.32+0.03
195 5.51+0.2% 5.28+0.0%
210 5.42+0.22 5.37+0.02
225 5.59+0.04 5.38+0.09
240 5.42+0.32 5.28+0.07
255 5.48+0.29 5.32+0.07
270 5.51+0.09 5.35+0.02
285 5.44+0.27 5.32+0.06
300 5.42+0.02 5.28+0.09
315 5.48+0.06 4.32+1.98
330 5.61+0.00 5.51+0.18
345 5.65+0.03 5.20+0.04
360 5.47+0.22 5.50+0.03
375 5.66+0.03 5.78+0.0%
390 5.67+0.00 5.81+0.02
405 5.69+0.02 5.88+0.27
420 5.69+0.04 5.89+0.08
435 5.72+0.0% 5.95+0.07
450 5.73+0.00 5.92+0.02
465 5.73+0.14 5.88+0.02
480 5.78+0.00 5.84+0.38
495 5.78+0.03 5.97+0.04
510 5.73+0.08 6.03+0.0?

a,b,....): Farkli harf taryan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
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4.2.2.Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N) Miktarina iliskin Bulgular

Biberiye ve kontrol gruplari icin 510 gunlik depola boyunca hesaplanan
TVB-N degerleriSekil 4.2.2.1 ve Cizelge 4.2.2.1 de veritim.

TVB-N
—&— Biberiye —ill=Kontrol
40,00
35,00
30,00
&% 25,00
o
S 20,00
S~
2 15,00
10,00
5,00
0,00

45

60

75

90
105
120
135
150
165
180
195
210
225
240
255
270
285
300
315
330
345
360
375
390
405
420
435
450
465
480
495
510

GUNLER

Sekil 4.2.2.1.Depolama siresi boyunca gruplardaki TVB-N miktar{eng/100 g)

TVB-N bulgulari incelendiinde ilk giin B ve K gruplarinin ortalama gézleri
sirasiyla 14.3 + 0.56 mg/100 g, 15.33 + 1.12 mg/@08larak belirlennstir. TVB-N
miktari depolama siresi boyunca her iki grupta da aostermgtir. K grubunun
tuketilebilirlik sinir dggerini sgarak 35.49 + 2.75 mg/100 g olarak belirlendi50. ginde
B grubu 28.02 £ 2.75 mg/100 g olarak tespit editmiYapilan varyans analizi ve tukey
testi sonucunda, TVB-N miktari Gizerine depolamaesiiiin ve gruplarin etkisi 6nemli

bulunmutur (p < 0.05).
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Cizelge 4.2.2.1Depolama stresi boyunca gruplardaki TVB-N miktar{eng/100 g)

TVB-N
Gunler Biberiye Kontrol

0 14.30+0.56 15.33+1.12
15 14.76+0.97 15.13+0.78
30 15.02+0.92 16.10+1.84
45 16.18+1.96 16.41+0.98
60 16.93+0.97 17.55+1.98
75 16.37+0.97 18.01+1.69
90 16.70+0.970 18.24+0.9%
105 17.28+0.99 20.31+0.99
120 18.44+0.00 20.78+0.99
135 17.74+1.14 21.95+0.5%
150 18.44+1.98 22.65+1.14
165 18.91+0.99 23.11+1.98
180 19.14+0.57 23.35+0.57
195 19.84+1.98 23.81+0.68
210 20.55+0.99 24.51+1.1%
225 20.78+0.99 24.75+1.98
240 21.71+0.99 24.98+0.99
255 21.95+0.57 25.45+1.8%
270 22.41+0.99 26.15+1.87
285 22.88+2.86 26.38+1.50
300 23.35+1.14 27.55+1.98
315 24.98+0.99 27.08+0.99
330 25.45+1.98 27.55+1.98
345 24.51+0.99 28.48+0.99
360 25.91+0.99 29.42+0.99
375 26.38+1.14 29.88+1.14
390 26.62+0.78 32.45+0.78
405 27.08+1.98 33.39+1.98
420 27.78+1.14 34.09+1.14
435 28.25+2.97 34.32+2.9%
450 28.02+2.78 35.49+2.78
465 28.72+3.24 35.95+3.24
480 28.95+3.00 36.19+3.00
495 29.18+0.99 36.65+0.99
510 29.42+1.98 36.89+1.98

a,b,....): Farkli harf taryan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
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4.2.3. Tiyobarbiturik Asit (TBA) Miktarina Tliskin Bulgular

Biberiye ve kontrol gruplarina ait TBA gigim miktarlariSekil 4.2.3.1 ve Cizelge
4.2.3.1’de verilmgtir. Yapilan argtirmada TBA dgeri B ve K grubunun ilk giin sirasiyla
0.88 £ 0.02 mg malonaldehit/kg, 0.67 + 0.101 mganaldehit/kg olarak belirlenrtir.

Her iki grupta da depolamayagdbieartis gozlenmgtir. Depolamanin son giinti olan
510. gunde, B ve K gruplan sirasiyla 4.95 + 0.12Z nmmalonaldehit/kg,
7.18 £ 0.22 mg malonaldehit/kg olarak belirlegtin

TBA

—&—Biberiye —ill—Kontrol

MG MALONALDEHIT/KG
O L N W M U OO N 0

0
15
30
45
60
75
90

105
120
135
150
165
180
195
210
225
240
255
270
285
300
315
330
345
360
375
390
405
420
435
450
465
480
495
510

(9]
c:
=2
—
m
]

Sekil 4.2.3.1.Depolama suresi boyunca gruplardaki TBA miktanhag (nalonaldehit/kg)

Yapilan varyans analizi ve Tukey testi sonucund&h Tiktari Gzerine depolama

suresinin ve gruplarin etkisi 6nemli bulungtur (p < 0.05).
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Cizelge 4.2.3.1. Depolama suresi

boyunca gruplardaki

malonaldehit/kg)
TBA (mg malonaldehit/kg)
Gunler Biberiye Kontrol

0 0.88+0.02 0.67+0.16
15 0.92+0.0% 0.65+0.00
30 0.97+0.04 0.65+0.00
45 1.03+0.07 0.73+0.0%
60 1.08+0.08 0.75+0.00
75 1.18+0.90 0.85+0.02
90 1.24+0.04 0.92+0.00
105 1.28+0.02 1.42+0.00
120 1.37+0.0% 1.65+0.0%
135 1.50+0.0% 1.89+0.08
150 1.54+0.17 2.25+0.04
165 1.62+0.12 2.61+0.16
180 1.71+0.08 2.88+0.28
195 1.79+0.0% 2.97+0.74
210 1.92+0.03 3.30+0.17
225 1.95+0.10 3.46+0.02
240 2.06+0.03 3.88+0.20
255 2.18+0.03 3.79+0.07
270 2.19+0.02 3.92+0.08
285 2.20+0.08 3.99+0.03
300 2.20+0.12 4.03+0.18
315 2.22+0.08 4.32+0.07
330 2.67+0.07 4.73+0.07
345 2.70+0.07 5.02+0.07
360 2.80+0.07 5.22+0.32
375 3.20+0.2% 5.88+0.38
390 3.35+0.08 6.03+0.04
405 3.40+0.07 6.17+0.24
420 3.53+0.08 6.27+0.13
435 3,93+0.07 6.40+0.29
450 4.15+0.10 6.63+0.42
465 4.67+0.1% 6.87+0.28
480 4.63+0.04 6.97+0.20
495 4.85+0.14 6.98+0.08
510 4.95+0.12 7.18+0.22

a,b,....): Farkli harf taryan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
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4.2.4. Su Aktivitesi (aw) Bulgulari

B ve K gruplarina ait su aktivitesi (aw) bulgulagekil 4.2.4.1 ve Cizelge
4.2.4.1’de verilmgtir. Depolamanin ilk giini B ve K gruplarinda siyées) 0.982 + 0.001,
0.98 £ 0.001, son guni olan 510. gunde ise B veuplgrinda sirasiyla, 0.96 + 0.002,
0.959 £ 0.097 olarak tespit edilgtir. Yapilan varyans analizi ve Tukey testi sunucu

depolama suresinin ve gruplarin etkisi 6nemli (080 bulunmgtur.

AW

—4&— Biberiye == Kontrol

0,99
0,98
0,97
0,96
0,95
0,94

OMNMOMOMOWMWOWMOWMOWMOWMmOW;MOW!MOW!mOowmOowmOoIwmoLwmOoTLw|noLwmo

"N T ON OO AN M WO NS INMNOOO A M OO AN MW O 0 O
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GUNLER

Sekil 4.2.4.1.Depolamaya kg aw olgtimleri

39



Cizelge 4.2.4.1Depolamaya bz aw olgumleri

AW
Gunler Biberiye Kontrol

0 0.982+0.001 0.980+0.001
15 0.978+0.006 0.983+0.000
30 0.983+0.001 0.984+0.008
45 0.984+0.008 0.978+0.004
60 0.985+0.005 0.981+0.016
75 0.983+0.000 0.984+0.005
90 0.979+0.1160 0.984+0.008
105 0.976+0.001 0.970+0.006
120 0.976+0.001 0.973+0.002
135 0.978+0.002 0.974+0.004
150 0.976+0.002 0.974+0.006
165 0.980+0.001 0.975+0.002
180 0.980+0.001 0.972+0.001
195 0.980+0.008 0.968+0.001
210 0.980+0.001 0.968+0.000
225 0.978+0.004 0.967+0.004
240 0.981+0.000 0.966+0.004
255 0.982+0.007 0.965+0.001
270 0.979+0.002 0.965+0.001
285 0.980+0.002 0.964+0.008
300 0.977+0.002 0.964+0.002
315 0.977+0.001 0.980+0.024
330 0.977+0.001 0.963+0.008
345 0.972+0.008 0.974+0.011
360 0.970+0.002 0.965+0.019
375 0.976+0.002 0.975+0.027
390 0.966+0.001 0.962+0.035
405 0.964+0.008 0.968+0.0483
420 0.965+0.001 0.967+0.050
435 0.962+0.004 0.967+0.058
450 0.967+0.001 0.963+0.066
465 0.966+0.004 0.956+0.074
480 0.968+0.002 0.966+0.082
495 0.961+0.008 0.958+0.090
510 0.960+0.002 0.959+0.097

a,b,....): Farkli harf taryan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
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4.3. Mikrobiyolojik Analizlere Tliskin Bulgular

4.3.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisinalliskin Bulgular

Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayisinaskin sonuclar, Cizelge
4.3.1.1. veSekil 4.3.1.1’de verilmy olup, ilk giin B grubunda 2.13 + 0.04 log cfu/gr, K
grubunda ise 2.10 £ 0.06 log cfu/g olarak tespitagtir.

TMAB

—o—Biberiye —s—Kontrol
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00

LOG CFU/ G

2,00
1,00
0,00

45
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Sekil 4.3.1.1.Depolama sturesi boyunca gruplardaki toplam mekaddidirobik bakteri
sayllarindaki dgisim (log cfu/g)

Arastirmada TMAB sayisindaki gesimler goz 6niine alinginda, her iki grupta
da depolamaya Iga artis gbzlenmg olup, depolamanin son gini olan 510. glinde B ve
K gruplarinda sirasiyla, 3.32 + 0.20 log cfu/g vé@®& £ 0.09 log cfu/g olarak
belirlenmitir. Yapilan varyans analizi ve tukey testi sonutaynTMAB miktari Uzerine

depolama siresinin ve gruplarin etkisi 6nemli boiugtur (p < 0.05).
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Cizelge 4.3.1.1Depolama stresi boyunca gruplardaki toplam makafegrobik bakteri

sayllarindaki dgisim (log cfu/g)

TMAB
Gunler Biberiye Kontrol

0 2.13+0.04 2.10+0.08
15 2.04+0.03 2.08+0.03
30 2.16+0.19 2.13+0.19
45 2.14+0.04 2.38+0.12
60 2.21+0.06 2.11+0.08
75 2.24+0.10 2.42+0.14
90 2.28+2.28 2.58+0.08
105 2.37+0.07 2.57+0.06
120 2.36+0.02 2.60+0.08
135 2.42+0.18 2.60+0.07
150 2.45+0.13 2.68+0.07
165 2.43+0.02 2.70+0.00
180 2.47+0.07 2.71+0.02
195 2.57+0.10 2.75+0.07
210 2.52+0.01 2.76+0.02
225 2.57+0.22 2.78+0.03
240 2.55+0.06 2.79+0.08
255 2.52+0.06 2.83+0.0%
270 2.53+0.10 2.85+0.08
285 2.53+0.07 2.86+0.03
300 2.58+0.01 2.90+0.08
315 2.70+0.03 2.67+0.08
330 2.75+0.10 2.90+0.12
345 2.80+0.02 2.80+0.12
360 2.80+0.30 2.68+0.0%
375 2.86+0.02 3.00+0.10
390 2.89+0.10 3.31+0.39
405 3.03+0.30 3.35+0.08
420 3.14+0.30 4.76+0.12
435 3.19+0.20 4.77+0.02
450 3.25+0.50 4.69+0.04
465 3.26+0.40 4.79+0.09
480 3.29+0.30 5.81+0.09
495 3.28+0.30 5.80+0.09
510 3.32+0.20 5.98+0.09

a,b,....): Farkli harf taryan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
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4.3.2. Toplam Maya ve Kuf Sayisindliskin Bulgular

Toplam maya ve kif sayisina (TMK)s#in sonuclarSekil 4.3.2.1 ve Cizelge
4.3.2.1'de verilmgtir. Depolamanin ilk gini B ve K gruplarinda sy
2.46 £ 0.02 log cfu/g ve 1.64 + 0.12 log cfu/g alatespit edilmitir.

TMK
—&—Biberiye ——Kontrol
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Sekil 4.3.2.1.Depolama siresi boyunca gruplardaki toplam maykivsayilarindaki
degisim (log cfu/g)

Her iki grupta da depolamayagdbieartis gozlenmgtir. Depolamanin son giinti olan
510. ginde B ve K gruplarinda sirasiyla 3.91 +16g3cfu/g ve 5.34 = 0.09 log cfu/g
belirlenmitir. Yapilan varyans analizi ve tukey testi sonuwtayiTMK miktari Gizerine

depolama suresinin ve gruplarin etkisi 6nemli bolugtur (p < 0.05).
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Cizelge 4.3.2.1Depolama suresi boyunca gruplardaki toplam maydivsayilarindaki

degisim (log cfu/g)

TMK
Gunler Biberiye Kontrol

0 2.46+0.02 1.64+0.1%
15 2.52+0.18 1.72+0.07
30 2.52+0.02 1.82+0.02
45 2.58+0.08 1.84+0.1%
60 2.53+0.007 2.10+0.1%
75 2.61+0.04 2.10+0.0?
90 2.61+0.08 2.22+0.04
105 2.704+0.1% 2.58+0.02
120 2.71+0.1% 2.59+0.0?
135 2.74+0.10 2.60+0.0?
150 2.76+0.02 2.60+0.02
165 2.77+0.02 2.66+0.08
180 2.78+0.0% 2.69+0.0?
195 2.80+0.0% 2.70+0.0?
210 2.82+0.02 2.85+0.0%
225 2.85+0.02 2.86+0.0%
240 2.85+0.03 2.86+0.00
255 2.86+0.08 2.86+0.0%
270 2.88+0.04 2.90+0.02
285 2.88+0.0% 2.91+0.00
300 2.89+0.03 2.92+0.0%
315 2.95+0.1 3.12+0.08
330 3.10+0.2 3.15+0.12
345 3.1240.1 3.26+0.12
360 3.19+0.3 4.12+0.0?
375 3.20+0.2 4.18+0.10
390 3.25+0.3 4.24+0.39
405 3.39+0.83 4.62+0.08
420 3.48+0.1 4.82+0.12
435 3.55+0.1 4.87+0.02
450 3.68+0.2 5.10+0.02
465 3.71+0.8 5.18+0.09
480 3.72+0.1 5.19+0.09
495 3.72+0.2 5.29+0.09
510 3.91+0.3 5.34+0.09

a,b,....): Farkli harf taryan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
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4.4. Duyusal Analizelliskin Bulgular

Kalitelerinin belirlenmesi amaciyla 510 gtin boyarteer iki grupta da duyusal
analiz yapilip, konservelerin kacinci sinif Gridukllar hesaplanmgiir. Panelistler genel
olarak biberiye ilaveli grubu, gorugiezzet, koku ve kivam yoninden kontrol gruplarina
gore bgeniyle kabul etmitir. Buna gore depolamanin gadigi ilk giinden 300. gine
kadar B grubu 1. Sinif Griin, 310. giinden depolamsoin gind olan 510. gine kadar 2.
sinif Grdn oldgu belirlenmitir. K grubunda ise 105. giine kadar 1. sinif olanderveler,
270. gune kadar 2. sinif, 330. gine kadar 3. s#8@, gune kadar 4. sinif Grtin olarak
tespit edilmg, sonrasinda ise panelistler tarafindan yapilagediendirme sonucunda
“tiketilemez” oldigu belirlenmgtir. Yapilan varyans analizi ve tukey testi sonudain

depolamanin 105. ginidnden itibaren depolama simesm gruplarin etkisi 6nemli
(p < 0.05) bulunmgtur (Sekil 4.4.1.).

Duyusal Analiz
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Sekil 4.4.1Depolama stiresi boyunca gruplardaki duyusal asalaclari
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5. TARTISMA

Bu argtirmada besin bikemleri belirlenmi palamut baliklar firinda grildikten
sonra, 2 gruba ayrilgtir. Ilk grup domates sosu ve biberiye ile ikinci gruplisberiyenin
etkisini gorebilmek amaciyla sadece domates soskadservelenmtir. 15 gtinde bir
olmak Uzere 510 gin boyunca duyusal, fiziksel, ldeay ve mikrobiyolojik analizler
yapilms, elde edilen bulgular cizelge yekillerle gosterilmgtir.

Gidalarda dpal olarak bulunan antioksidanlar; flavonoidler nizglar, terpenler,
rosmarinik asit, tokoferoller, karotenoidler ofgubildirilmistir (Pazos ve ark., 2006).
Bununla beraber son zamanlardasigik kaynaklardan dgal antioksidan elde etme
calismalari artmgtir. Bu amacla bitki ve baharat turlerinde (adacsgil cay yaprai,
nar kabgu, Gzum c¢ekird@, sesamol, i1sirgan otu, fegén, kekik, biberiye vb.) yapilan
calismalar sonucunda yeni gal antioksidanlar kgedilmistir (Vareltzis ve ark., 1997,
Serdar@lu ve Felekglu, 2005; Hisar ve ark., 2008; Silva Afonso ve Samd 2008;
Al-Bandak ve ark., 2009; Turhan ve ark., 2009).eBifeden ekstrakte edilen karnosol,
rosmanol, ve rosamaridifenol fenolik maddeleriniiBile benzer antioksidan aktiviteye
sahip oldgu bildirilmistir (Akhtar ve ark., 1998).

5.1. Besin Dgerleri

Arastirma balangicinda palamut baliklarinda ham protein, hag) gam ve ham
kil degerleri sirasiyla, %23.125 + 1.062, %2.783 + 0.3%8872.717 + 0.652 ve
%1.150 £ 0.212 olarak tespit ediktir. Analizler 2 tekerriir 3 paralel olarak yapiktm.

Balik kasinda bulunan protein miktari ortalama %205arasindadir. Bu gder
turlere gore %15'’in altinda olabilegiegibi %28’in Gzerinde de olabildi, balik kasinin
su icergi bahk turd, vicut bolgesi, gaicerigine gore dgisim gosterdgi, beyaz etli
baliklarda fileto &irliginin %80'nini su olgtururken, y&lh baliklarda bu dgerin %70’e
kadar dgtaga bildirilmistir. (Duyar, 2000; Aitken ve ark., 2001; Varlik aek., 2004;
Cakli, 2007).

Palamut baliklarinda kirmizi ve beyaz kaslarinmbgesenlerini aratiran Oksiiz
ve ark. (2008), palamut bginin kirmizi kaslarinda ham protein, hang,yaem ve ham
kil miktarlarini sirasiyla, %24.1 + 0.99, %3.3 18.%70.8 + 0.82 ve %1.4 £ 0.14, beyaz
kaslarinda ise ham protein, hangyaem ve ham kil miktarlarini sirasiyla %25.8 #71.0
%1.4 =+ 0.1, %73.1 £ 0.33 ve %1.3 £ 0.09 olarakilmhgstir. Calisma, bu sonuclarla
paralellik gostermektedir. Koral ve ark. (2010ya& dumanlanngipalamut bafii (Sarda

46



sarda)’nin buzdolabi keullarinda depolanmasi sirasinda duyusal ve kimyasal
degisiklikleri arastirdiklan ¢alsmada palamut bainin ham protein, ham ganem ve
ham kul miktarlarini sirasiyla %14.55 = 0.69, %¥28 0.32, %67.71 + 0.40 ve
%1.76 £ 0.15 tespit etgierdir.

Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani'nda 100 g palatmalginda ortalama,
ham protein, ham ya nem ve ham kil miktarlar sirasiyla, %20.16, %975%63.49 ve
%1.22seklindedir (Anonim, 2014)).

Maksan ve Ayranci (1989) palamut Igahdan balik proteini eldesi adli
calismasinda, ham protein, nem ve ham kil miktarlanmassyla, %20.58, %60.00 ve
%2.10 bildirmglerdir.

Bazi gidalarin protein ve gamiktarlarinin verildgi internet sitesinde de (Anonim,
2014k) palamut baliklar icin bildirilen protein y@g miktarlari sirasiyla, %24 ve %7.3
seklindedir.

Baliklarin besin kompozisyonu ture, boélgeye, zamabpalik buyukligine,
cinsiyetine, beslenme durumuna vb. nedenlerdenyddlaligin besin kompozisyonu
sonuclarinin d@sebilecei bildirilmi stir (Cakl, 2007).

5.2. pH De&eri (Power Hidrojen)

Ilke olarak; pH’si 4.5'in altinda olan gidalarin (yeeler, meyve sulari, domates
arunleri vs.) pastorize, pH’si 4.5'in Gzerinde olgmdalarin (sebzeler, et ve balik
konserveleri vs.) ise sterilize edilmeleri gergktbildirilmistir (Anonim, 2014l).
Calsmamizdaki konserveler hazirlandiktan sonra otokdat@1.1 °C’ de sterilize
edilmistir. Ayni uygulama evlerde dudukli tencere vyardimiyapilabilmektedir.
Biberiye ve kontrol gruplarina ait pH gkerleri depolamanin Bkadigi ilk giin biberiye ve
kontrol gruplarinda sirasiyla, 5.47 + 0.01 ve 58%.008 olarak tespit edilstir.
Depolamanin son giunt olan 510. gunde ise bibergy&ontrol gruplarinda sirasiyla,
5.73 £ 0.06 ve 6.03 = 0.01 gierleri bulunmytur.

Baygar ve GoOkglu (2004), ton baliklarinin konserveyglemesi ile ilgili
yaptiklari caljmada ton ba@n konservesinin pH miktarini 5.83 + 0.4 olarak
bildirmislerdir. Baygar (1995) Ulkemizde uretilen iki farkbn konservesinde yapilan
calismada, Urdnlerin pH @gerlerinin 6.24 ve 6.25 olduklarini bildirgtir.

Duyar ve Ekici (2006), balik konservelerinde pH elierinin belirlenmesi
Uzerine yaptiklar bir calmada pH dgerlerini minimum 5.12, maksimum 6.48,

ortalamalarini ise 5.85 + 0.30 olarak bildigtardir.

47



Duman ve arkaddari (2012), biberiye ve kekik esansiyelglari uygulanarak
marine edilen kerevitlerin 4 °C’de muhafazasi sndes pH dgeri bakimindan
istatistiksel olarak fark saptanmaohi bildirmislerdir.

Calsmamizda elde efiimiz pH deserleri, B grubu i¢cin minimum 165. ginde
5.36 = 0.07, maksimum 495. ginde 5.78 £ 0.03, Kbgrigcin minimum 345. gin
5.20 £ 0.04, maksimum 510. giinde 6.03 + 0.01 olb&diklenmitir. Arasrtirma sonuglari
yapilan dger calgmalarla paralellik gostermektedir.

Varlik ve ark. (1993), taze balik icin pH@inin 6.0 - 6.5 arasinda olglunu,
tuketilebilirlik sinir degerini ise 6.8 - 7.0 olarak bildirglerdir. Ancak pH dgerinin tek
basina kesin bir kriter olmagdini, duyusal ve kimyasal analizlerle desteklenmesi

gerektgini ifade etmsglerdir.

5.3. Toplam Ucgucu Bazik Azot (TVB-N)

Olum sonrasi balik etindeki kalite kaybi ve bozaym neden olan
degisikliklerden azotlu bilgikler sorumludur ve bu ggsimler protein olmayan azotlu
bilesiklerin dekompozisyonu nedeniyle olmaktadir. Bagtk blyik miktarda protein
olmayan azotlu bilgkleri icerir ve bakteriler bu bikgkleri trimetilamin, amonyak,
aminler ve aldehitlere gevirirler. Son Uriin olard& hidrojen sulfur, ger sulfurli
bilesikler, merkaptanlar, indol ve ger kokuma trtnleri olgur (Gokagslu, 2002).

Ballk ve drdnlerinin tazelik kontrollerinde c¢ok zfa kullanilan kimyasal
Olcutlerinden biri de TVB-N degeridir. TVB-N taze veglenmis trinlerin kalitelerinin
belirlenmesinde kullaniimaktadir ve TVB-N miktarozulmaya paralel olarak énemli
derecede agi gostermektedir. TVB-N derlerine gore kalite siniflandiriimasinda,
25 mg/100 g TVB-N iceren ornekler ¢ok iyi, 30 mgdl@ TVB-N iceren ornekler iyi,
30-35 mg/100 g TVB-N iceren ornekler pazarlanap86 mg/100 g’ dan fazla TVB-N
iceren ornekler bozulmgwlarak kabul edilmektedir (Varlik ve ark., 1993).

TVB-N bulgulari incelendiinde ilk giin B ve K gruplarinin ortalama gégleri
sirasiyla 14.3+0.56 mg/100 g, 15.33£1.12 olarakleemistir. TVB-N miktari depolama
suresi boyunca her iki grupta da srgostermgtir. K grubunun tiketilebilirlik sinir
degerini ssarak 35.49+2.75 mg/100 g olarak belirlendi450. ginde B grubu
28.02+2.75 mg/100 g olarak tespit edgtmi Depolama sonuna kadar (510 giin) B
grubunun TVB-N dgeri ile tuketim sinir dgerini gmadg! belirlenmitir.

Baygar ve Gokglu (2004), ton baliklarinin konserveyglenmesi esnasinda

meydana gelen deimleri inceledikleri camalarinda taze, gnis ve konserve
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orneklerinde TVB-N dgerlerini sirasiyla 13.83+0.47 mg/100g, 21.36+1.65%100g ve
32.84+0.95 mg/100g olarak belirlegt@r, calsmalarinin limit dgerinin altinda olmasi
sebebiyle tuketilebilir olarak bildirrgierdir.

Duman ve ark. (2012), biberiye ve kekik esansiyaglari uygulanarak marine
edilen kerevitlerin 4°C’de muhafazasi sirasinda IVBniktari agisindan kontrol grubu
ile esansiyel yauygulanan gruplar arasindaki farkin dnemli @aiou belirtmstir.

Gokaslu ve Varlik (1995), sardalya konservelerinde ydpti calsmada TVB-N
iceriklerini sinirin biraz Uzerinde bildirglerdir. Yagda hazirlanan sardalyalarda
ortalama TVB-N dgerini 47.4 mg/100 g olarak bulmardir. Ancak konservelerin imali
sirasinda uygulanan isglemin bu dgeri desistirebildigini bildirmislerdir.

Kiling ve Cakli (2005), 70C’de 20 dk pastérizesleminin domates soslu marine
edilmis sardalya baginin (Sardina pilchardus) raf émri Gzerine etkisini agarmislardir.
Arastirmada marinasyorsleminden sonra sardalya filetolari % 2 asetik @si®o 4 tuz,
domates sosu ve baharat iceren cam kavanozlssiigdei+4°C’ de muhafaza edilngiir.

6 aylik depolama sonunda pastoérize edilwe edilmemy marinatlar arasinda TVB-N
degerleri bakimindan farkin énemli (p<0.05) ofgubildirilmistir.

Baygar veSenturk (2003), 6n girme ve sterilizasyorsieminin sarikanat orkinos
baligi (Thunnus albacares) etindeki belirli kalite parametreleri Uzerine istkisimli
calismasinda sirasiyla ¢co6zingidn psmis ve konserve orneklerde, TVB-N ghlerini
11.56, 19.25 ve 35.82 mg/100 g olarak bildiheridir.

Bilgin (2012), konserve balik trtnlerinde biyojemia argtirmasinda elde edilen
ortalama TVB-N dgerleri 24.68mg/100 golup en yiksek TVB-N dgerini aygicek y#l
iceren Orneklerde en giik TVB-N deserleri ise sebzeli ve domates sosu iceren
orneklerde ve suda hazirlanyon balgl 6rneklerinde saptastir.

Kenar (2009), aromatik bitkilerden elde edilengdlo antioksidanlarin balik
filetosu Gzerindeki duyusal, kimyasal ve mikrobiyik etkilerini inceledgi
calismasinda, bdgangictaki (0. gin) TVB-N dgerini 21.34 mg/100 olarak tespit etmi
bu deerin depolama siresi boyunca artgosterdgini bildirmistir. Duyusal
degerlendirmeye gore buzdolabi «dlarinda vakum pakette depolanan sardalya
filetolarinin kontrol (13. gun), biberiye ve adac#90.gin) grubunun kabul edilemez
evresinde TVB-N dgeri sirasiyla 34.44 mg/100g, 29.26 mg/100g ve 31@4100g
olarak bulundgu, depolama boyunca biberiye ekstraktinin TVB-Nsedteri kontrol
grubuna gore daha glik oldysu, bu dgerin biberiyede 25.78 mg/100g iken adacayi
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ekstraktinda 26.32 mg/100g olarak bulugaiou belirtmgtir. TVB-N degerleri agisindan
biberiye ve adacayi gruplarinin benzer etki gogtead kanaatine varilngtir.

Gargaci (2010), biberiye kullanarak buzdolaytiarinda depolagh hamsilerin
3,5, 7,9, 11 ve 13. gunlerinde kontrol grubungagia biberiye grubunda dahastk
TVB-N degeri gozlendgini bildirmistir. TVB-N degerini biberiyeli grup i¢in 15. gin
35.71 £ 0.32 mg N / 100 g, kontrol grubu i¢in 9ndi6.04 + 0.13 mg N/100 g, gerine
ulasarak sinir dger kabul edilen 35 mg N/100 g gkrini astigini belirtmistir. Buzdolabi
kosullarinda temizlenmsi ve temizlenmemngi hamsi baliklarina biberiye ekstraktinin
etkisinin aratirildigl bu calsmada yapilan duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojikakn
sonuclarina bakilginda, biberiye ekstraktinda bekletilerek depolagamplarin (CB,
NB), kontrol gruplarindan (CK, NK) daha iyi kaliteebldigu tespit edilmgtir (p<0.05).
Ic organlarin cikarilip cikarilmamasina gore skagtirildiginda ise, i¢ organlari
cikarilarak biberiye ekstraktinda bekletilen grub{@B), i¢ organlari c¢ikariimadan
biberiye ekstraktinda bekletilenlerden (NB) dahe lpezuldgu belirlenmitir.

Bu sonucglar TVB-N dgerleri bakimindan depolama stresi boyuncas arti
gozlenmesi ile paralellik gostermekle beraber,yatakan rakamsal farkliliklarin; balik
turine, balgin yakalanmaekline ve ortam kgullarina, uygulanarsiemlerin farkliligina,
biberiyenin antioksidan, domates sosunun da asgikilerine bgli oldugu

dUstndlmektedir.

5.4. Tiyobarbiturik Asit Sayisi (TBA)

Baliklarin bozulmasiyla ilgili d&@simlerin buyik bir kismi yglarin oksidasyonu
ve parcalanmasi ile ortaya ¢ikar ki, bunun sonuawidan acilama organoleptik dger
kaybidir (Dokumaci, 2005). Etlerdeki bozulmanirbeemli dlgttlerinden biri olan TBA
degeri yag oksidasyonunun bir sonucu olarak ortaya ¢ikmaktazlkalite kriterlerinin en
onemli dl¢utlerinden bir tanesi olarakgelendirilmektedir (Gunli, 2007).

Biberiye ve kontrol gruplarina ait TBA ggim miktarlari ilk gin sirasiyla
0.88 + 0.02 mg malonaldehit/kg, 0.67 £ 0.101 mganaldehit/kgolarak belirlenrtir.
Her iki grupta da depolama stresince duzenli olarak gozlenmgtir. 300. gunde ise
sirasiyla, 2.20 + 0.12 mg malonaldehit/kg, 4.03 .280mg malonaldehit/kg olarak
belirlenmitir. Depolamanin son gund olan 510. ginde, B ve riplgri sirasiyla
4.95+0.12 mg malonaldehit/kg, 7.18 = 0.22 mg madidelait/kg olarak tespit edilrgiir.

Yerlikaya ve GoOkglu (2010), ysilcay ve uzim cekirdg@ kullanarak
depoladiklari palamut filetolarinda, TBAg@hderinin depolamaya I3a artis gosterdgini,
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iki bitki ekstraktinin da lipit oksidasyonunda kositgrubuna gore daha glik seviyede
kaldigini bildirmistir.

Gokaslu ve Yerlikaya (2012), domates ve sarimsak ekstrékillanarak
dondurduklari balik kroketlerin gaoksidasyonlarinin diik olduygunu, domatesin lipit
oksidasyonunda sarimsaktan daha iyi etkgietiidirilmi stir.

Kenar (2009), dgal antioksidanlarin balik filetolarindaki etkisim@irastirdigi
calismasinda depolama sonunda TBAgeeri kontrol icin 0.98 mg malonaldehit/kg,
biberiye ve adacayi icin sirasiyla 0.66 mg maloelilidkg ve 1.14 mg malonaldehit/kg
olarak bulmytur. Biberiye ile muamele edilen sardalya filetatan ygs asitlerinde en az
oksidasyon meydana geddi hicbir katki maddesi icermeyen kontrol grubundreg
adacay! grubunda oksidasyonun daha fazla gergegkleelirlenmistir.

Yasin ve Taleb (2007), yarigilmis kefal filetolarina farkli konsantrasyonlarda
uygulanan mercankk ve kekik bitkilerinin antioksidan etkilerini intedikleri calsmada
biatin muamele gruplarinda artgézlendgini belirtmis, en diguk etkiyi %2.5 lik
mercankgk gostermesine katik en iyi etkiyi %5 lik kekik muamele grubunun
gosterdgini bildirmislerdir.

Sarkardei ve Howell (2007), dondurulgnustavrit balgina farkh dgal
antioksidanlar ile muamele dti calisimada Vitamin E+Vitamin C+Sitrik asit
formulasyonu ile biberiye ekstraktl arasinda peitaksseri acisindan fark gérilmezken,
kontrol grubu arasindaki farkin dnemli ofglunu bildirmilerdir.

Duman ve arkadgar (2012), biberiye ve kekik esansiyelglar uygulanarak
marine edilen kerevitlerin 4°C’de muhafazasi sn@daITBA miktarlari agisindan kontrol
grubu ile esansiyel yauygulanan gruplar arasindaki farkin dnemli @alou bildirmistir.

Tuzlanms tilapya Oreochromisniloticus) filetolari Gzerine biberiyeRosmarinus
officinalis) ekstraktinin eklendi bir aratirmada lipit oksidasyonunda meydana gelen
degisimler izlenmitir. TBARS degerinin, kontrol grubunda 0.93 mg MDA/kg'dan 240.
giin 6.14 mg MDA/kg'a, biberiye eklenen gruplarda 49 mg MDA/kg'dan 240. gin
3.31 mg MDA/kg’'a yukseldii bildirilmi stir. Sonugcta argirmacilar, gidalarda kullanilan
sentetik antioksidanlarin yerine biberiyenin altdiin olabilecgini rapor etmglerdir
(Silva Afonso ve Sant’ana, 2008).

Kiylimisg ve fileto edilmg uskumru Atlantic mackerel) ve berlam Merluccius
mediterraneus) baliklarinin dondurularak depolanmasi esnasindgald biberiye
(Rosmarinus officinalis) ilavesinin etkilerinin argirildigl calsmada, vakum paketlenip
-35 °C’de dondurulan ve -18 °C’'de saklanan balikl&; 15, 50, 75, 100, 120. gunlerde
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analizleri yapilmgtir. Depolama suresince biberiye ekstrakti eklgngnupta, kontrol
grubuna kiyasla lipit oksidasyonunun gegktapor edilmgtir. Her iki tir balgin kontrol
gruplarinda, depolamanin 50. gtiniine kadar PUFA slgrdonemli olcide azalirken,
ekstrakt eklenmgi gruplarda dgiis daha az bulunmtur (Vareltzis ve ark., 1997). Bu

arggtirma sonugclari yapilan ¢aina ile paralellik arz etmektedir.

5.5. Su Aktivitesi (Aw)

Su aktivitesi nem icegine kiyasla gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyakoj
ozellikleri tizerinde daha onemli bir etkiye sahip®rnekteki nem deerinin havanin
bagil nemi ile dengeye gelgi noktadir. Bu noktada Uriin ile hava arasinda heghhir
nem alg verisi gerceklsmemektedir (Anonim, 2014i).

Nem (su) icegi tek bgina mikrobiyal ve kimyasal olaylarda kullanilabidscbir
parametre deldir, Urln icerisindeki toplam su miktar hakkinbigi verir. Su aktivitesi
ise, ayni sicakliktaki saf suyun buhar basincimim icerisindeki suyun buhar basincina
oranidir. Baka bir deysle ornekteki nem dgrinin havanin bal nemi ile dengeye
geldigi noktadir. Bu noktada driin ile hava arasinda heghdir nem al verisi
gerceklsmemektedir (Anonim, 2014i).

Sicaklik, pH, protein miktari ve karbonhidrat gibbircok faktor,
mikroorganizmalarin gefimi Uzerine etkilidir. Balica patojen olan bakteriler icin bu
deger, 0.90 aw, mayalar icin 0.80 aw, kufler vgeti bitin mikroorganizmalar icin ise
0.60 aw'dir. Bu nedenle su aktivitesinin olgtlmesijkrobiyolojik riskleri en aza
indirmenin ve gida kalitesini optimum seviyede tatrm en 6nemli yoludur (Anonim,
2014h).

Konserve gidalarin, alkolsiiz iceceklerin, bazi etsut Urlinlerinin ve salamura
gibi gidalarin, 0.90 tzerinde awgizleri ile yuksek nem icerikli gidalar grubuna dahi
oldugu bildirilmistir. Bu tir gidalarin bakteriyel bozulma riskstdigi, 0.90 altina dgen
aw deerlerinde ise mayalardan ileri gelen fermantasyenkuf gelsmesi ile ilgili
bozulmalar bglayabilecgi belirtilmistir (Ozay ve ark., 1993).

Su aktivitesinin gidalarda kolayca 6lctlebilen tikokimyasal 6zellik oldgu,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kararlgh belirleyen dnemli bir parametre olglu
bazi konservelerin aw yonunden incel@ndialismalarinda aw dgerleri 0,994 - 0,998
aralginda oldgunu bildirilmistir (Ozay ve ark., 1993).
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Depolamanin ilk gint B ve K gruplarinda sirasigl&82 + 0.001, 0.98 + 0.001,
son gunu olan 510. gunde ise B ve K gruplarindsssiia, 0.96 £ 0.002, 0.959 = 0.097
olarak tespit edilnsir.

5.6. Duyusal Analiz

Varlik ve ark. (1993), duyusal analizlerin kaillbelirlemede 6n planda olgunu,
duyusal dgerlendirme panellerinin aletli yontemleri garantmek icin kullanildgini
bildirmistir.

GoOkaglu (1993), konserve baliklarda duyusal o6zellikldi9 deerlendirme
sistemine gore incelediklerinde baliklarda ortal&@vy&5 arasi desrler bulmglardir.

Erstin (1984), be ayn firmanin Uretii sardalya konservelerinin duyusal
deserlendirmesinde 9 aylik depolama sonunda dort fiiindiatnin birinci kalitede, ger
firma Urinunu ise ikinci kalitede olgunu bildirmtir.

Baygar (1995), ton konservelerini duyusal, fizikgel kimyasal kalite dzellikleri
bakimindan inceledi calismasinda, ilk grubun puan ortalamasini 14.6+0.48cik
grubun puan ortalamasini ise 14.5+0.45 olarak|bgdistir.

510 guin boyunca yapilan duyusal analizlerde hagukiibunda kalitesine gore sinif
Ozellikleri tespit edilmgtir. Buna gore depolamaningbadigi ilk gtinden 300. giine kadar
B grubu 1. sinif rin, 310. gtinden depolamaningiori olan 510. giine kadar 2. sinif
arin oldwgu belirlenmitir. K grubunda ise 105. guine kadar 1. sinif olanderveler, 270.
gune kadar 2. sinif, 330. glne kadar 3. sinif, 48he kadar 4. sinif Urin olarak
belirlenmi, sonrasinda ise panelistler tarafindan “tUketiBmelarak belirtilmstir.

Yapilan calgma ile paralellik gostermektedir.

5.7. Toplam Mezofilik Aerobik (TMAB) Bakteri Sayisi

Besin maddelerinde bulunan mikroorganizma sayiarem insan g gl hem
de kalite bakimindan onemli kriter okglu (Karacam, 1998) ve taze balikta mikrobiyal
floranin 6 log cfu/gr oldgu bildirilmistir (Huss 1988, , Kose ve Erdem 2004).

Depolama bgangicinda B grubunda 2.13 £ 0.04 log cfu/gr, Kymda ise
2.10 £ 0.06 olarak tespit edilgtir. TMAB sayisindaki d@simler gbz 6nine alindinda,
her iki grupta da depolamayagbeartis gézlenmg olup, depolamanin son guni olan 510.
ginde B ve K gruplarinda sirasiyla, 3.32 + 0.26.88 + 0.09 olarak belirlenstir.
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Gargaci (2010), biberiye ile muamele @tthamsi baliklarinda depolama
baslangicinda tum gruplarda glik mezofilik aerobik bakteri sayisi gozlenirken bu
sayinin depolama suresince tim orneklerde gasterdgini bildirmistir.

Kenar (2009), aromatik bitkilerden elde edilengaloantioksidanlarin balik
filetosu Gzerindeki duyusal, kimyasal ve mikrobiyik etkilerini inceledgi
calismasinda, sardalyaningi@ngic mezofil sayisini 4.21 + 0.15 log kob/g, dapmanin
son gunu olan 20. ginde biberiye ilaveli gruptad8&8.14 log kob/g, kontrol grubunda
ise 9.27 £ 0.06 log kob/g olarak bildirgtir.

Aysel (2008), biberiyeve mercankgk bitkilerindeki antioksidan aktivite
potansiyellerini argtirmig, kontrol grubunun bakteri yukinun géir gruplardan daha
yuksek oldgunu bildirmitir.

Kilig (2005), sguk dumanlanngi 4 °C'de depolanny gokkwagl alabalg
uretiminde antimikrobiyal ve antioksidan maddelail&nimini aratirdigl ¢calsmasinda,
askorbik asitli  grup 0. gun 292 log kob/g iken, .24gin ise
8.00 log kob/g olarak bildirrgiir.

Genel itibariyle cabmada tespit edilen mikrobiyal floraya bakgohda
biberiyenin aktardan alinmasi ve standartlara uygimmadgi, radyasyonla muamele
edilmedgi icin mikrobiyal bir yikin oldgu diundlmektedir. Bu nedenle yapilan
argtirmada biberiyenin  TMAB ve TPAB olarak antimikrghi 6zelligine

rastlanmanstir.

5.8. Toplam Maya ve Kuf Sayisi

Depolamanin ilk gint B ve K gruplarinda sirasi@alé + 0.02 log cfu/g ve
1.64 £ 0.12 log cfu/g olarak tespit ediktmi. Her iki grupta da depolamaya dghaartis
gozlenmgtir. Depolamanin son gind olan 510. ginde B ve Hplgrinda sirasiyla
3.91 £ 0.3 log cfu/g ve 5.34 = 0.09 log cfu/g Helmistir.

Duman ve ark. (2012), gikerevit etinde maya - kif sayisini ortalama
3.66 log kob/g iken marinasyosléeminden sonra azalarak gruplarin maya-kuf sayisini
1.89 log cfu/g ile 2.58 log kob/g arasinda belistmi Kaltir ortaminda yapilan
calismalarla biberiye ve kekik esansiyel@arinin, sularinin ve ekstraktlarinin kifler
Uzerinde dgisik oranlarda antifungal etki gostegehi tespit etmglerdir.

Ozer (2010), dgal ve yapay renklendiriciler uygulanarak buzdolatsullarinda
muhafaza edilen sicak dumanlanmis zargangibhaiin depolanmasi sirasinda elde

edilen TMK sayilarina ait verilere bakifginda depolamaya Bh artis belirtilmistir.
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Elgayyar ve ark. (2001), bitkilerden elde edileamsiyel yglarin, secilen patojen
ve saprofit mikroorganizmalara kaetkilerini inceledgi calismasinda, biberiye ve kekik
esansiyel yglarinin, sularinin ve ekstraktlarinin kifler Gzeendeisik oranlarda
antifungal etki gosterdi bildirilmi stir.

Sonuglar biberiyenin antioksidan etki gostermesiylm camalarla paralellik
gOstermektedir.
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6. SONUC ve ONEHLER

Geleneksel yontemle hazirlanan palamutgo&lonservesinde kullanilan biberiye
bitkisinin etkisinin aratinldigl calsmamizda, biberiyenin duyusal, antioksidan ve
antimikrobiyal 6zellik sgladig tespit edilmgtir.

Calismamizda olumlu yonde gérilen en dnemlgidienler, TVB-N, TBA ve
duyusal yonden olngtur. islendikten sonra konserve bah duyusal ve kimyasal yonden
tuketilebilirligini ve guvenilirligini arttirdigi tespit edilmgtir.

Calismada 510 gun boyunca yapilan analizlerde bibefgaeeli grubun hicbir
kontrol parametresinde tuketilebilirlik sinirgelerini gamadgi tespit edilmgtir. Kontrol
grubunda ise 450. giinde TVB-Ngi 35.49 = 2.75 mg/100g gerine ulamis, duyusal
olarak da 480. gunden itibaren panelistler tarafimceddedilmtir.

Palamut bafii Ulkemizde, taze veslenmis olarak ¢cok severek tiketilen bir
besindir. Taze tuketiminin yani sira, lakerda, anzh ve dondurma gibjekillerde
tuketilmektedir.

Depolamasi ve muhafazasi sorun olan gidalagm@a gelen su Grinlerinin farkh
yontemlerle ve teknolojilerle muhafazasi daha ayribir sekilde aratiriimalidir.

Islenmis su urtinlerinde kimyasal katki maddelerinin yeritigketicinin damak
tadina hitap edebilecek, herhangi biglda problemi olgturmayacak bitkiler, bitki
ekstraktlari, esansiyel gkarin kullanilmasinin daha yararli olgcaUstinulmektedir.

Birgok tuketicinin bilinglenmesi ile birlikte, kimgsal katki maddeleri yerine,
dogal koruyucu katki maddeleringiBm artmis, bu nedenle de @al katki maddeleri ile
ilgili arastirmalara hiz verilngtir. Organik gidalarin kullaniminin her gecen giitti&
pazar ekonomisinde, dal antioksidan kullaniminin daha avantajl ve tidigercihinin
oncelginde oldgu tespit edilmy, bu nedenle bazi Ulkelerde suni antioksidanlarin
kullanimi yasaklanngtir.

Gunumuzde marketlerde ton @EJihamsi, levrek, sardalya konserveleri, sebzeli
ve domates soslu olarak satsunulmaktadir. Bu konserve UrlUnlerine alterr@éfak,
2013 yilinda 13157 ton avlanan palamut gablan, soslu ya da sossuz konserve
yapilarak piyasada yer almasi ve tuketiciniigesesine sunulmasi ganabilir. Daha
onemlisi tuketiciler kendi konservelerini gelendkgéntemle kendileri yapabilir ve bu
sayede skl ve ucuz beslenebilirler.

Dogal kaynaklarimizin daha verimli kullanilmasi, avktarinin fazla oldgu
donemde fiyati ¢cok ucuz olan ve taze olarak tukietriimkin olmayan hamsi bginin
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daha uzun sure depolanmasi icigalaantioksidan kullaniimasi faydali olacaktir. Bu t
calismalarin dger dgzal antioksidanlarla da yapilmasi tavsiye edilmeikted
Dondurma ve tiutstleme gibi gigik teknolojilerde de trtine hem glgik aroma
kazandirmak hem de Urinin depolama siresini aairmin bu tlr cakmalarin
yapilmasi faydali olacaktir.
Arastirmamizda cam kavanozlarda konserve olarak haamlebiberiye ilaveli
grupta raf omrt 510 gin olarak tespit edgtmni Ayni calsma hermetikli kaplarda

yapildginda raf 6mrinin daha uzun olgceahmin edilmektedir.
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