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Oz:

Bu calismada Mugla (Tiirkiye) ilindeki endemik agag tiirle-
rinden biri olan giinliik agaci yapraklarindan elde edilen ekst-
raktin, kiiltiir levreginin kalitesi ve raf dmrii lizerine dogal bir
koruyucu olarak etkisinin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu
amagla kurutulduktan sonra ekstrakte edilmis olan giinliik
agaci yapraklarindan %0.1, %0.5 ve %1°lik oranlarda hazir-
lanan soliisyonlar igerisine levrek baliklari daldirilmis ve buz-
dolabi sartlarinda (4+2°C) kalite degisimleri ve raf omrii tes-
pit edilmistir. Kalite analizleri sonucunda duyusal olarak
kontrol grubu 6rneklerinin 15. giinde, giinlilk agac1 yaprak
ekstrakti igeren biitiin gruplarm ise 18. giinden sonra bozul-
dugu tespit edilmistir. Ozellikle oksidasyon gdstergesi olan
TBA acisindan ektraksiyon gruplar ile kontrol grubu ara-
sinda 6nemli bir fark bulunurken, mikrobiyolojik agidan
O6nemli bir fark yakalanamasa da %1 giinlik agaci1 yaprak
ekstraktinin 6zellikle toplam Enterobacteriaceae agisindan
diger gruplara oranla daha etkili oldugu goriilmistiir. Calisma
sonunda sigla ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin raf 6m-
riindin duyusal olarak kontrol grubuna oranla 3 giin daha fazla
oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Giinfiik Agaci, Liquidambar orientalis,
Antioksidan, Antimikrobiyal, Levrek
baligi, Dicentrarchus labrax

Abstract:

Determination of The Effects of Sweetgum Extract
Obtained from Incense Tree (Liquidambar orientalis) on
The Shelf Life and Quality of Cultured Sea Bass
(Dicentrarchus labrax)

This study aim to establish effect of extract, obtained from
leaves of incense tree, an endemic and relict tree species in
Mugla (Turkey), as natural preservative on quality and shelf
life of the culture sea bass. For this purpose, after a solution
was prepared in a ratio of 0.1%, 0.5% and 1% from the leaves
of incense tree that has been extracted after drying, sea bass
submerged into this solutions and quality changes and shelf
life was determined at refrigerator conditions (4+2°C). Asa
result of the quality analysis, control group samples got spoilt
at 15th day in terms of sensory, whereas all the groups, con-
sisting of leaf extract of incense tree, were found to deterio-
rate after 18 days. While there were significant difference es-
pecially in oxidation index; TBA between control group and
groups with the extraction, not an important difference could
be found in terms of microbiology. Nevertheless 1% extract
solution was more effective over Enterobacteriaceae com-
pared to the other groups. At the end of the study, it was ob-
served that shelf life of sea bass with sweetgum extract was 3
days more than the shelf life of the control group in sensorial
way.

Keywords: Incense Tree, Liquidambar orientalis,
Antioxidant, Antimicrobial, Sea bass,

Dicentrarchus labrax

JOURNAL OF FOOD AND HEALTH SCIENCE
E-ISSN: 2149-0473

Hasanhocaoglu Yapia et al., 1(4): 166-177 (2015) doi: 10.3153/JFHS15016

© 2015 ScientificWebJournals (SWJ)


mailto:hatice_gokce@mu.edu.tr

Journal of Food and Health Science

Hasanhocaoglu Yapici et al., 1(4): 166 -177 (2015)

Journal abbreviation: J Food Health Sci

Giris

Su iiriinleri ¢abuk bozulan gidalar igerisinde yer
aldigindan, 6zellikle sentetik antioksidan ve anti-
mikrobiyal kullanimi olduk¢a yaygindir. Glinii-
mizde et ve et Uriinlerine yonelik tuketici talebi,
yiiksek besleyici deger, mikrobiyolojik giivenirlik
ve dogal lezzet&goriinim seklinde oldugu igin
sentetik maddelerin yerine dogal maddelerin ara-
yisina girilmistir (Serdaroglu ve Baris, 2012).

Mugla yoresine 6zgli endemik bir tiir olan giinliik
agac1 ve Urlinlerinin (yapraklari, kabugu, sigla
yag1 vb.) dogal koruyucu potansiyeli tasidigi ile il-
gili caligmalar bulunmaktadir (Baytop 1984; Hafi-
zoglu 1982; Hafizoglu vd.1996). Yaklagik 60 mil-
yon yillik bir aga¢ olan giinliikk agacinin gilinii-
muzde geriye kalan 4 ttrinden Turkiye’de bulu-
nan tiril Liquidambar orientalis’tir (Istek ve Hafi-
zoglu, 2005). Mugla ili ve gevresinde yasayan in-
sanlar giinliik agacini nefes darlig1, bronsit vb. so-
lunum sistemi hastaliklarina iyilesme siirecine
yardime1 oldugu ig¢in tiitsii olarak kullanmaktadir.
Ayrica giinliik agacindan elde edilen sigla yagi,
sabun sanayinde, sakiz ve tiitiinlerin kokulandiril-
masinda, elde edilen ugucu yaginin ise bir¢ok do-
gal esansh parfiimiin bilesiminde degerlendirilme-
sinin yani1 sira iyi bir antiseptik ve parazit dldiiriicii
olarak, pomat ve yaki halinde uyuz, mantar gibi
cilt hastaliklarinda, mide ve onikiparmak bagir-
saklarindaki iilsere karst kullanildig1 belirtilmek-
tedir (Baytop 1984; Hafizoglu 1982; Hafizoglu
vd.1996).

Bu c¢alismada, giinliik agacinin yaprak ekstraktla-
rindan elde edilen % 0.1, % 0.5 ve % 1’lik solus-
yonlarin igerisine daldirilan levrek baliklarinin
buzdolab1 sartlarinda depolama esnasindaki raf
Oomri ve et kalitesi incelenmistir.

Materyal ve Metot

Calismada off-shore sistem ile yetistiricilik yapan
HATKO A.S.(Bodrum/Mugla) tarafindan deniz
kafeslerinde tiretilen levrek baliklar1 (Dicentrarc-
hus labrax) kullanilmistir. Baliklar strafor kutu-
larda soguk zincir sartlar1 bozulmadan yaprak buz
ile kaplanarak 2 saat igerisinde Mugla Sitki Kog-
man Universitesi Su Urtnleri Fakltesi Su Uriin-
leri Kalite Kontrol Laboratuvarlarina getirilmistir.

Her grupta 33 adet i¢ organlar1 temizlenmeden bii-
tin (300-350 g) balik olacak sekilde Grnekler 4
gruba ayrilmistr.

Caligmada kullanilacak sigla agaci yapraklari ise
Mart — Agustos 2012 tarihleri arasinda araliklarla
(yaprak doktiigli zamanlar hari¢) Toparlar
(Mugla) mevkiinden toplanmigtir. Caligma bo-
yunca yaklagik olarak 6 kg sigla yapragi toplan-
mistir.

Soliisyonlarin Hazirlanmasi

Oziit elde edilmek iizere toplanan giinliik agaci
yapraklar1 laboratuvar ortaminda serilerek ve za-
man zaman ters yiiz edilerek 7-10 glin sire ile ku-
rutulmustur. Kurutulan yapraklar pargalanarak et-
hanolde (1:1 oraninda) 3 giin siire ile bekletilmis-
tir. Daha sonra evaparator ile ethanol uzaklastiril-
mustir. Kalan 6ziit, yapilan literatiir taramalari, 6n
denemeler ve tek basma sigla yapragi oziitiiniin
ac1 tad1 goz oniinde bulundurularak, oranlar1 %0.1
(A gurubu), %0.5 (B grubu) ve %1 (C grubu) ola-
cak sekilde 30 L su igerisine ilave edilmistir. Ha-
zirlanan soliisyonlarin sicakligi soguk zinciri boz-
mamak i¢in buz kasetleri 4°C (+2)’ye ayarlanmis-
tir.

Hazirlanan Soliisyonun Baliklara Uygulanmasi

Baliklarin ilavesi ile suyun tagsmamasi i¢in 40
L’lik varillerde sogutulan soliisyonlarin igerisine
levrek baliklar1 iki dakika siire ile daldirilmisgtir.
Daha sonra baliklar soliisyondan ¢ikartilarak te-
miz strafor kutulara dizilmis, iizeri buz ile kapla-
narak buzdolabinda 4°C (+2) depolanmaya alin-
mistir.

Calismada giinliik yaprag: oziitiiniin levrek balik-
larinin kalite ve raf dmriine etkisini belirlemek
icin Taze (0.gun), 2, 6, 9, 12, 15, 17, 18, 20 ve
22’inci glinlerde analizler yapilmistir. Calisma 2
tekerriirlii olarak yapilmustir.

Duyusal Analizler: Her analiz giiniinde ¢ig levrek
baliklar1 6 panelist tarafindan Aubourg, (2001)
tablosuna goére duyusal analize alinmigtir. Tazelik
derecisine gore 3-4 puan aras1 “cok iyi kalite”, 2-
2.9 puan aras1 “iyi kalite”, 1-1.9 puan aras1 “kabul
edilebilir kalite”, 1 puanin altinda kalanlar ise
“kabul edilemez” olarak degerlendirilmistir
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Tablo 1. Taze baliklarin duyusal analiz degerlendirme tablosu

Table 1. Sensorial assessment table for fresh fish

Hasanhocaoglu Yapici et al., 1(4): 166 -177 (2015)

Nitelikleri En lyi Kalite Tyi Kalite Orta Kalite Kabul Edilmeyen
(4 puan) (3 puan) (2 puan) (1 puan)
L Onemsiz . . . o
Cok yogun pig- . Pigmentasyon renksiz Onemli pigmentasyon
. pigmentasyon
Deri mentasyon ve bulanik kayiplari
Saydam mukus kayiplar Sat gérandmli mukus Mat mukus
Az bulanik mukus
D1s biikey ama biraz
D1s biikey cokuk , Co
; Saydam kornea  Hafif saydam kornea Dz . }g b?key
Goz . X Az saydam kornea Sutlimsu kornea
Parlak ve siyah Styah fakat Mat goz bebegi Grilesmis g6z bebegi
gbzbebegi bulaniklagsmaya & & mis g &
baslamig g6z bebegi
Parlak kirmizi Gul rengine calan
Koku olusumu kirmiz1 Grimsi-sarimsi1 renk
mevcut degil Koku olusumu mevcut Soluk kirmizi degisimi
Solungag Flamentlerin tek degil Baliks1 koku Keskin amonyak kokusu
tek agilimi ¢ok Flamentler agiliyor Flamentler birlesmis Flamentler tamamen
iyi ama birlesmeye yapismis
baglamis
Keskin yosun ve . .
Et kokusu deniz drini Zayl_f yosunumsu ve Eksi ve acimtirak koku Keskin eksi ve iyice
deniz Urlnd kokusu acilasmis koku
kokusu
e . Sert ve elastik doku El ile dokunuldugunda Onemli sekil
Oliim sertligi . 8 et kivamu eski haline i
T . Elile dokunuldugunda . degisiklikleri mevcut
Et kivamm belirtileri hentiz Lo gelmiyor o
et kivamu eski haline S olup mekanik islemler
baglamamisg elebilivor Esneklik gozle icin UYaUNsSuz
g y goriilebilir azalmig ¢in uyg
Cok sulu ve . Az sulu ve soluk
. Sululugunu ve e
Et pembemsi o goranimla Sarimsi ve kuru
pembeligini koruyor
dokusunun Kas yapisi Kaslar Kaslar tamamen
o Kas yapisi normal . . .
gordnumu normal o yumusamaya/birlesmeye  yumusamis/birlesmis
oo gorinimde
gorinimde baglamis

Kimyasal Analizler: Yapilan ham protein ana-
lizi AOAC (2002), ham yag analizi Bligh ve
Dyer (1959), pH Manthey vd. (1988), Toplam
ucucu bazik azot (TVB-N) Antonocopoulos
(1973), Trimetilamin (TMA-N) Schormiller
(1968) ve Tiyobarbiturikasit (TBA) Tarladgis
vd. (1960)’ne gore yapilmistir. Kimyasal ana-
lizler 3 paraleli olarak yiirGitiilmiistiir.

Mikrobiyolojik Analizler: Toplam canli ve top-
lam psikrofil bakteri icin FDA / BAM (2001)’a
gore, toplam Enterobacteriaceae ise ICMSF
Microorganisms in Foods (1986)’a gore yapil-
mistir. Analizler 3 paralel seklinde yapilmustir.
Istatistiksel Analizler: Calisma sonunda elde

edilen veriler SPSS 16 paket programi kullani-
larak bilgisayar ortaminda degerlendirilmistir.

Farkl1 konsantrasyonlarda giinliik agacinin yap-
raklarindan elde edilen 6ziit uygulanan levrek
balik gruplar1 arasindaki fark Tek Yonlii Var-
yans analizi ve Coklu Karsilastirma (LSD) test-
leri uygulanarak bulunmustur.

Bulgular ve Tartisma

Duyusal Analiz Sonuclari

Depolama siiresince gergeklestirilen duyu-
sal analiz sonuglar1 Sekil 2.’de verilmistir.
Calismada incelenen gruplar arasindaki
farklilik istatistiksel agidan degerlendirildi-
ginde kontrol grubu ile diger gruplar arasin-
daki farkin anlamli (p<0.05), % 0.1 glnluk
yapragi ekstrakti uygulanan érneklerin tim
gruplarla arasindaki farkin anlamli (p<0.05)
ve %0.5 ve %1 giinliik yapragi ekstrakti
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gruplarinin arasindaki farkin ise anlamsiz
oldugu bulunmustur (p>0.05).

Tablo 2. Farkli oranda gilinlik agac1 yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin duyusal analiz
sonugclari

Table 2. Sensorial results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree

Gruplar
Depolama

Suresi Kontrol A Grubu B Grubu C grubu

(Gun)

Taze 3.84 £0.09° 3.84 £0.092 3.84 £0.092 3.84 +£0.09?
2 3.74 £0.12* 3.73 £0.072 3.68 +0.08° 3.68 +0.072
6 3.38 £0.182 3.36 £0.232 3.29 +0.24* 3.34 £0.29*
9 2.76 £0.24* 2.98 £0.23° 2.85 +0.29° 3.01 +0.41"
12 2.66 £0.242 2.88 £0.24° 2.65 +0.192 2.50 £0.39°
15 1.95 +0.472 2.52 +0.22° 2.19 +0.23° 2.17 +0.55°
17 0.97 £0.262 1.31 +0.29° 1.19 +0.29¢ 1.11 £0.35°
18 0.74 £0.04* 1.21 +0.57° 1.07 £0.21° 1.08 £0.17¢
20 0.61 +£0.05% 0.91 +0.20° 0.81 +£0.13° 0.72 +0.15%
22 0.49 £0.10? 0.74 £0.09° 0.59 +0.08° 0.58 +0.25°

A grubu: %0.1 giinliik yaprag 6ziitii; B grubu: %0.5 giinliik yaprag: 6ziitli; C grubu: %! giinliik yaprag: 6ziitii

X + Sx : Aritmetik ortalama + Standart sapma (n=6)

Her siitunda farkli harflerle gosterilen gruplar arasindaki istatistiki fark anlamlidir, P<0.05

Calismamiz boyunca yapilan duyusal analiz so-
nuglarinda kontrol grubu 15.glinden sonra tiiketi-
lebilir limitlerin altina inerken, yaprak ekstrakti
uygulanan gruplar 18. giine kadar dayanmustir.
Abou-Talev vd. (2007)’nin kefal filetolarin1 %1
corekotu, defne yapragi, kimyon ve yonca ekst-
rakt1 bulunan soliisyonlara daldirip 10 dk beklet-
tikleri ¢alismada kontrol grubu 8. giinden sonra,
yonca ve defne yapragi ekstraktt bulunan gruplar
ise depolamanin son giiniinde (16.giin) duyusal
acgidan bozulmus ancak kimyon ve ¢orekotu ekst-
raktt uygulanan 6rnekler depolama siiresince bo-
zulmamistir. Pezeshk vd. (2012)’nin taze sogan
ekstrakti ile yaptiklart bagka bir ¢alisma sonunda
duyusal agidan kontrol grubu 6rnekler kabul edi-
lemez degerde iken sogan ekstrakti uygulanan or-
nekler orta kalite olarak smiflandirildigr belirtil-
mistir.

Calismamizda giinliik yapragi ekstrakti uygulanan
gruplar kendi arasinda karsilastirildiginda en be-
genilen grup % 0.1 giinliik yapragi ekstrakti uygu-
lanan Ornekler olmustur. Yiiksek konsantrasyon-
larda (% 1 ekstrakt) uygulandiginda, depolamanin
ilerleyen zamanlarinda giinliik yaprag:i ekstrakti-
nin gozlerde opaklagsmaya ve beyazliga, deri ve
solungaclarda yesil renk ve tortuya neden oldugu

gbzlenmistir. Caligmamizda elde edilen sonuglara
benzer bir sonu¢ Sagdi¢ vd. (2008) nin kekik ekst-
raksiyonunu 250, 500 ve 1000 ppm oranlarinda
koftelere ilave ettikleri bir calismada bulunmustur.
Bu ¢alismada duyusal agidan 1000 ppm diizeyinin
panelistlerce begenilmedigi, 250 ve 500 ppm dii-
zeyindeki kekik ekstraklarimin ise tiiketime daha
uygun oldugu belirtilmistir. Ayn1 sekilde uskumru
filetolar1 ile yapilan bagka bir calismada %1 ora-
ninda eklenen yesil cay, iiziim ¢ekirdegi ve nar ka-
bugu ekstraktlarindan koku ve tekstiir olarak yesil
cay yapragi daha begenilse de tat olarak nar ka-
bugu uygulanan 6rneklerin daha fazla tercih edil-
digi belirlenmistir (Yerlikaya ve Gokoglu, 2009).

Kimyasal Analiz Sonuclar:

Calisma ham protein ve ham yag analiz sonuglar
ele alindiginda taze balik Orneklerinde ham
protein %19.75+0.47 ve ham yag degerleri
%8.89+1.10 olarak bulunmustur. Depolama
siiresince tiim gruplarda kalite kayiplarina bagh
olarak ham protein ve ham ya§ miktarinda bir
azalma olmustur. Calismamizda yag ve protein
acisindan en fazla kayip kontrol grubunda olurken
ham protein acisindan en az kayip %]l giinliik
yapragi ekstrakti uygulanan grupta goriilmiistiir ve
bu fark istatisksel olarak da anlamli bulunmustur
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(p<0.05). Ham yag agisindan ise en az kayip %0.5
giinliik agac1 yaprak ekstrakti uygulanan grupta
bulunmustur ancak gruplar arasindaki farklar
O6nemsiz (p>0.05)’dir. Kontrol grubunun duyusal
agidan kabul edilebilir limitlerde oldugu 15. giinde
ham protein ve ham yag oranlar sirasiyla; %19.37
£0.24, % 8.25 £1.07 olarak bulunmustur. Giinliik
yapragi ekstrakti uygulanmig gruplarin ise duyusal
limit degerlerin altina diismedigi 18. glinde ham
protein ve ham yag oranlar1 sirasi ile % 18.97
1£0.13, % 18.38 +0.32, %18.64 +0.25; %7.47
+0.09, %7.73 £0.46, %7.80 +0.37 olarak tespit
edilmistir. Bu sonuglara gore giinliik agac1 yapra-
gindan elde edilen elstraktin levrek baligmin pro-
tein ve yagi iizerinde koruyucu bir etkiye sahip ol-
dugunu soyleyebiliriz. Benzer bir sonu¢ Gallo vd.
(2012)’nin Echinacea angustifolia bitkisinden su-
perkritik akigkan ekstraksiyon yontemi ile elde et-
tikleri ekstrakti tavuk etine karigtirarak pisirdikleri
ve 12 giin boyunca 4°C’de depoladiklar1 galis-
mada da ektraktin tavuklarin protein ve yag oksi-
dasyonunu 6nlemede oldukga etkili oldugu goz-
lenmistir.

Taze baliklarda pH ve TBA degerleri 6.46 £0.04
ve 0.01 +0.00 mg malonaldehit/kg olarak
bulunmustur. Calisma sonunda (22.giinde) hicbir
grubun pH ve TBA degerleri limit degeri
agmamustir. Yalnizca son analiz giiniinde kontrol
grubunun pH degeri 6.90 ile 7 olan limit degere
yakin bir deger saptanmustir. (Grafik 1).
Istatistiksel olarak kontrol grubu ve sigla yaprag
ekstrakti uygulanan gruplar arasindaki fark
anlamli  bulunmustur (p<0.05). Ekstraksiyon
gruplarnt karsilastirildiginda %1 sigla yaprag
ekstrakti uygulanan grubun diger gruplardan farki
anlamli (p<0.05) iken diger kalan iki grup
arasindaki fark anlamsiz olarak tespit edilmistir
(p>0.05). Depolamanin son giinii olan 22. giindeki
TBA degerleri ise kontrol grubu, % 0.1, % 0.5 ve
%1 gunlik yapragi ekstrakti uygulanan grup
olmak iizere sirast ile 0.99 mg malonaldehit/kg;
024 mg malonaldehit/kg; 0,17 mg
malonaldehit/kg ve 0.14 mg malonaldehit/kg
olarak tespit edilmistir (Sekil 2). Tum gruplar
arasindaki farklar anlamli bulunmustur (p<0.05).
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A Grubu
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Sekil 1. Farkli oranda giinliikk agac1 yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin pH analiz

sonugclari

Figure 1. pH results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree
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Sekil 2. Farkli oranda giinliik agaci yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin TBA analiz

sonugclari

Figure 2. TBA results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree

Abou-Taleb vd.(2007)’nin kefal baliklarina ¢6re-
kotu, defne yapragi, kimyon ve yonca ekstrakti
uyguladiklar ¢caligmada kontrol grubunun pH de-
gerleri hizla yiikseldigi, en az artisin ise kimyon
ekstrakt1 uygulanan gruplarda gergeklestigi bildi-
rilmistir.. pH’daki bu artig mikrobiyolojik aktivite
sonucu olusan amonyak gibi temel azotlu bilesen-
lere baglanmustir. Bu ¢aligmada “iyi kalite” balik
icin TBA degerini 2 mg malonaldehit/kg (Bonnell,
1994) olarak almislardir. Buna gore kefal balikla-
rmin TBA degerlerinde, bizim ¢alismamiza ben-
zer sekilde, depolamanin ilk zamanlarinda belirgin
bir farklilik tespit edilmezken depolama sonunda
en iyi grubun ¢drekotu grubu oldugu belirlenmis-
tir. ibrahim ve E1-Sherif (2008)’in biberiye, kekik,
corekotu ve ii¢liniin karigimini igeren soliisyon ile
tilapya filetolarina glazing islemi yaptiklar1 arag-
tirmada c¢aligmamiza paralel sonucglar elde edil-
mistir. Bu arastirmada depolamanin sonunda hig-
bir grup pH limit degerlerini gegmemesine ragmen
de bitki ekstrakt1 eklenen gruplardaki bozulmanin
yavagladigi goriilmiistiir. Diger bir ¢aligmada Ke-
nar (2009), biberiye ve adagayini sardalye balikla-
rina uygulamisg; 20 giinde higbir grubun TBA de-
gerlerinin limit degerlerini agmadigini belirlemis-
tir. Calisma sonunda biberiyenin oksidasyonu en-
gelleyici etkisi ortaya konulmustur. Ayni sekilde
Ozyurt vd. (2010) toz biberiye ekstraktini sulandi-
rarak uyguladiklar1 ve -18°C’de depoladiklar ¢i-
puralarda TBA degerleri 4. ayin sonunda limit de-
gerleri agmamig olsa da biberiye soliisyonuna dal-
dirillmis olan &rneklerin daldirilmamis olanlara

oranla daha az oksidasyona ugradigini belirlemis-
lerdir. Cetinkaya (2011)’nin hamsi baliklarina kar-
vakol, timol, a-terpineol ve eugenol bulunan so-
lisyon uyguladigi calismasinda TBA degerleri
kontrol grubu icin 12. ginde 1.51 mg malonalde-
hit/kg; a-terpineol icin 19. glinde 2.72 mg malo-
naldehit/kg ulagsmustir.

Caligmamizda TVB-N degerleri agisindan kontrol
grubu Ornekleri 15. giinden; % 0.1 ve % 0.5
yaprak ekstrakti uygulanan gruplar 20. giinden
sonra limit degeri olan 35 mg/100g’1 (Baygar,
1999; EC 1995) gecmistir. %1 yaprak ekstrakti
uygulanan grup ise depolamanin son giinii olan 22.
giinde 34.38 mg/100g olarak belirlenmis ve limit
degeri asmadigi tespit edilmistir (Grafik 3).
Kontrol grubu ile diger gruplar arasindaki fark
anlamli (p<0.05), % 0.5 ve % 1 yaprak ekstrakti
uygulanan gruplar arasinda fark anlamsiz (p>0.05)
iken bu iki grubun % 0.1 sigla yaprak ekstrakti
uygulanmig grup ile aralarindaki fark anlamli
(p<0.05) bulunmustur.

TMA-N degeri agisindan kontrol grubu 15.
giinden sonra kabul edilebilir limit degerleri olan
8 mg/100g (FAO, 1986) gecmistir. Diger gruplar
22. giine kadar limit degeri agsmamuslardir (Sekil
4). Istatistiksel acidan karsilastirildiginda sigla
yapragi ekstraktinin etkili oldugu ve kontrol grubu
ile arasindaki farkin 6nemli oldugu gozlenmistir
(p<0.05).  Yaprak  ekstraksiyon  oranlar
kiyaslandiginda % 0.1 ile % 0.5 arasinda fark
anlamsiz (p>0.05) iken %1 sigla yaprag: ekstrakti
uygulunan grubun diger gruplarla arasindaki fark
anlamli (p<0.05) olarak tespit edilmistir.
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Sekil 3. Farkli oranda giinliik agac1 yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarimin TVB-N

analiz sonuglari

Figure 3. TVB-N results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree
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Sekil 4. Farkli oranda giinliik agac1 yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin TMA-N analiz

sonuglari

Figure 4. TMA-N results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree

El-Hanafy vd. (2010) tilapya 6rneklerine farkli
oranlarda(% 2, % 4, % 6) yesil ¢ay yaprag: ekst-
rakt1 uygulayarak yaptiklar1 ¢calismada, protein ve
protein olmayan azotlu bilesiklerin mikrobiyolo-
jik ve enzim aktiviteleri ile bozulmasindan dolay1
kontrol grubu 6. giinde bozulmustur. % 2 yesil cay
yapragi ekstrakti uygulanan grup 10. giinde diger
iki grup ise 14. giinde bozulmustur. Tilapyalar

TMA-N agisindan degerlendirildiginde ise kontrol
grubu 10 giinde, % 2 ekstrakt uygulanan grup 12
giinde, % 4 ve 6 ekstrakt uygulanan gruplar ise 14
giinde bozulmustur. Kenar (2009)’1n biberiye ve
adagay1 ile yapmis oldugu ¢alismasinda elde ettigi
TVB-N degerleri calismamiza benzer sekilde
kontrol grubunda 10 giinde, adagayinda 20 giinde
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limit degeri astig1, biberiyenin ise depolama siire-
since limit degeri asmadig1 gorilmiistir. Bir bagka
caligmada kekik esansiyel yagi ile muamele edil-
mis gokkusagi alabaliklarmin TVB-N degeri 21
gun boyunca 4°C’de modifiye atmosfer pakette
depolandiktan sonra kontrol grubu icin 30.07
mg/100g, % 0.2 kekik esansiyel yag1 igin 25.23
mg/100g ve % 0.4 kekik esansiyel yagi igin 21.20
mg/100g olarak degismistir (Frangos vd., 2010).
ibrahim ve El-Sherif (2008) tilapya filetolarina bi-
beriye, kekik, ¢orekotu ve lciiniin karigimi ile
yaptiklari ¢aligmalarinda da aymi sekilde higbir
grup kontrolde dahil pH, TVB-N ve TMA-N ag¢i-
sindan limit degerleri gegmezken yine de depo-
lama sonunda bitki ekstraktinin bozulmay1 yavas-
ladigin1 belirtmislerdir.

Kimyasal analiz sonuglar biitiin olarak incelendi-
ginde giinliik agaci yapragi ekstrakti diger bitki
ekstraklar1 gibi pH iizerinde etkili olmus ve pH ar-
tisin1 yavaglatmistir. Calismamizda TBA degerleri
limit degerleri agsmasa da giinliikk agaci1 yapragi
ekstraktinin oksidasyonu yavaslattigi net sekilde
ortaya konmustur. Giinliikk yaprag:i ekstraktinin
TVB-N agisindan levrek baliklarinin raf émriinii 7
giin siire ile uzattig1 goriilmektedir. TMA-N ag¢i-

sindan diger ¢aligmalarla benzerlik gostererek li-
mit degerlere ulagmasinin 3 giin ertelendigi belir-
lenmistir. TMA-N agisindan kontrol grubundan
daha iyi olsa da gilinliik yaprag: ekstrakti uygula-
nan gruplar arasinda bir farklilik tespit edilmemis-
tir.

Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Caligmamizda elde edilen mikrobiyolojik sonug-
lar1 degerlendirdigimizde taze balikta toplam canl
bakteri 2.70 +0.56 log (kob (koloni olusturan
birim) /g), toplam Enterobacteriaceae 2.50 +0.54
log (kob/g) ve toplam psikrofil bakteri yiki ise
5.30 +0.55 log (kob/g) olarak bulunmustur.

Bu analiz sonuglarina gore depolamanin son giinii
kontrol grubu dahil hi¢bir grup toplam bakteri agi-
sindan ICMFS (1986)’nin kabul edilemez deger
olarak belirttigi 107 kob/g’1 gegmemistir. Toplam
bakteri agisindan % 0.5 ve %1 giinliik agac1 yap-
rag1 ekstrakti uygulanan gruplarda depolamanin
ilk zamanlarinda bir diisiis goriilmiistiir. Ozellikle
12. giinden sonra ekstraktin toplam bakteri {ize-
rinde etkili oldugu goériilmiistiir (Sekil 5). Kontrol
grubu ile yalmzca % 1 sigla yapragi ekstrakti
uygulunan grup arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 5. Farkli oranda giinlik agaci yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin toplam bakteri

analiz sonuglari

Figure 5. Total mesophilic bacteria results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree
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Calismamiza paralel sonuglar1 Abou-Taleb vd.
(2007) kefal baliklarma ¢orekotu, defne yapragi,
kimyon ve yonca ekstrakt1 uyguladiklar1 ¢alisma-
larinda elde etmislerdir. Depolama siiresi sonunda
toplam bakteri agisindan biiylik farkliliklar ortaya
cikmasa da kimyon ve ¢orekotu igeren gruplarda
toplam bakteri artis1 daha yavas gergeklestigi or-
taya konulmustur. Diger yandan Kenar (2009) bi-
beriye ve adagayindan elde ettigi ekstraktlar1 sar-
dalya baligina uyguladigi calismasinda limit de-
gerler kontrolde 6. giinde, biberiye ve adacayinda
10. giinde asilmistir. Yine ayni sekilde Cetinkaya
(2011)’nin dogal maddelerin direkt bilesenleri
(karvakol, timol, a-terpineol ve eugenol) ile yap-
t1g1 calismada o-terpineol’un hamsi baliklarimin
raf Omriinii kontrole goére 4 giin siire ile uzattigini
belirlemistir.

Giinliik agaci yapraklarindan elde edilen yaprak
ekstraklarmin ~ toplam Enterobacteriaceae
zerindeki etkisi ise 6. glinden sonra tespit
edilmistir. Ancak %1 ekstrak uygulanan grupta
depolanin ilk giinlerinde oldukga biiyiik bir diisiis
gozlenmistir. Depolamanin son giiniinde % 0.1
giinliik agaci1 yaprak ekstraktr uygulanan grup ile
kontrol grubu (4.3 log kob/g) aymidir. Ancak %
0.5 ve % 1 ekstrakt uygulanan gruplarda toplam
Enterobacteriaceae yiikii sirasiyla 4.1 log kob/g

ve 4 log kob/g olarak tespit edilmistir (Sekil 6).
Toplam Enterobacteriaceae agisinda da yalnizca
% 1 oraninda sigla yaprag ekstrakti uygulunan
grup istatistiksel acidan farkli bulunmustur
(p<0.05).

Pezeshk vd. (2012)’nin taze sogan ekstraktini
2 farkli metot (balik canli iken; i¢ organlari
alindiktan sonra) ile gokkusagi alabaligina
uyguladiklari ¢alismada ekstraktin i¢ organlar
cikarildiktan sonra uygulandiginda toplam
Enterobacteriaceae acisinda daha etkili ol-
dugu anlagilmistir.

Psikrofil bakteri acisindan gilinlilk agaci
yapraklarindan elde edilen ekstrakt uygulanan
gruplarda baslangi¢ giinlerinde diisiis soz
konusu olsa da depolama stiresince olumlu bir
farklilik goriilmemistir. Yalnizca 12. giinden
20. gune kadar kontrol grubundaki psikrofil
bakteri artisinin  daha fazla oldugu
gdzlemlenmistir. (Sekil 7). Istatistiksel olarak
%]1 sigla yapragi ekstrakti uygulanan grubun
%0.1 ve 9%0.5 ile arasindaki farki onemli
bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 6. Farkli oranda giinliik agac1 yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin toplam

Enterobacteriaceae analiz sonuglari

Figure 6. Enterobactericeae bacteria results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree
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Sekil 7. Farkli oranda giinliik agac1 yaprak ekstrakti uygulanan levrek baliklarinin psikrofil bakteri

analiz sonuclar

Figure 7. Total psychrophilic bacteria results of sea bass, treated with different rates of leaf extract of incense tree

Kefal baliklarina daldirma yontemi ile uygulanan
corekotu, defne yapragi, kimyon ve yonca
ekstrakti ¢alismasinda psikrofil bakteri yiikii ¢alis-
mamiz ile paralellik gostererek ilk 4 giin diisiis
gostermis ve uygulamanin ilk gilinlerinde diger
gruplar ile kontrol grubu arasinda 6nemli bir fark
belirlenmemistir. Ancak 16. giinde kimyon uygu-
lanan gruplarda kontrole oranla psikrofil bakteri
arisinda  1.17 log kob/g’luk bir diisiis
gdzlenmistir. (Abou-Taleb vd., 2007). Ibrahim ve
El-Sherif (2008) tilapyalara 3 farkl1 bitki(biberiye,
kekik, ¢orekotu) ve bunlarin karisimini uyguladik-
lar1 ¢alismada 4 ay sonunda psikrofil bakteri agi-
sindan en az artigin kekik daha sonra biberiye uy-
gulanan grupta oldugunu kayit etmislerdir.

Yaptigimiz ¢alismada giinliik agact yaprak ekst-
raksiyonun toplam canli ve toplam psikrofil bak-
terilere oranla toplam Enterobacteriaceae (ize-
rinde daha etkili oldugu belirlenmistir. Yaprak
ekstraktinin antimikrobiyal etkisinin ise diger
calismalarda kullanilan bitkilere oranla daha az
oldugu gorilmiistiir.

Sonug

Bu calismada dogal bir koruyucu olarak etkisi
arastirilan giinliik agaci yapragi ekstraktinin duyu-
sal olarak 3 giin; kimyasal agidan 5 giin siire ile
levrek baliklarinin raf dmriinii uzattig1 saptanmais-
tir. Ozellikle oksidasyon gostergesi TBA degeri
agisindan sigla yapragi ekstrakti uygulanan grup-

larin kontrol ile arasindaki fark oldukga belirgin-
dir. Mikrobiyolojik olarak istenilen diizeyde bir
farklilik tespit edilememistir. Konsantrasyon mik-
tar1 arttikca koruyucu etkinin arttig1 ve en iyi so-
nuglarim %1 sigla yaprag: ekstrakti uygulanmis
gruplara ait oldugu soylenebilir ancak giinliik
agaci yapraklarindan elde edilen ekstraktin yiiksek
konsantrasyonlarda duyusal agidan gézlerde opak-
lasma, solungag ve deride yesil renk olusumu gibi
olumsuz etkisinin bulunmasindan dolay1 seyreltik
konsantrasyonlarin kullanilmasinin daha dogru
olacagi ortaya konmustur.

Dogal kaynaklarinin kullaniminin daha da arttig
gliniimiizde s1gla etkisinin daha iyi anlagilmasi ve
ozellikle dogal antioksidan ve antimikrobiyal ola-
rak kullanilabilmesi i¢in farkli yontemlerin denen-
mesi yeni arastirmacilar i¢in Onerilmektedir. Bu
caligmalarin sonunda da Mugla yoresine ozgii,
diinyada nadir olarak bulunan sigla agacini, son
yillarda saglikli beslenme ile 6ne ¢ikan su iiriinleri
ile birlestirerek 6onemli gelismeler ortaya konula-
bilir.

Kaynaklar

Abou-Taleb, M., EI-Sherif, S.A., Elhariry, H.
(2007): Preservation effect of four plant
extracts used to extending the shelf-life of
mullet fish fillets during cold storage. World
Journal of Dairy & Food Sciences, 2: 74-82.

Antonocopoulus, N. (1973): Bestimmung des
FI_chtigen Basenstickstoofs. In: Ludorf W,



Journal of Food and Health Science

Hasanhocaoglu Yapici et al., 1(4): 166 -177 (2015)

Journal abbreviation: J Food Health Sci

Meyer V, Fische und Fischerzeugnisse.
Aulage Verlag Paul Parey, Berlin, pp. 224—
225.

AOAC (2002): Protein content in meat 928.08.
Official Method of Analysis (17th ed.).
Gaithersburg, Maryland: Association of
Official Analytical Chemists.

Aubourg, S.P. (2001): Chilled storage of horse
mackarel. Journal of The American Oil
Chemists Society, 78(8), 857-862.

Baygar, T. (1999) Ton Baliklarimin (Katsuwonus
pelamis, L. 1758) Konserveye Islenmesi
Swrasinda  Besin igerigi ve Kalitesinde
Meydana Gelen Degisimlerin Belirlenmesi.
Istanbul Universitesi Fen Bililmleri Enstitiisii
Doktora Tezi. Istanbul.

Baytop, T. (1984): Therapy with Medicinal Plants
in Turkey (Post and Present). Istanbul
University Publication No. 3255, Istanbul.

Bligh, E.G., Dyer, W.J. (1959): A rapid method of
total lipit extraction and proficiation.
Canadian Journal of Biochemistry and
Physiology, 37: 911-917.

Bonnell, A.D. (1994): Quality assurance in
seafood processing: a practical guide.
Chapman and Hall, London, p:74-75.

Getinkaya, A. (2011): Timol, karvakrol, eugenol
ve alfa terpineol'un sogukta depolanan
vakum paketlenmis hamsi filetolar1 tizerine
etkilerinin  incelenmesi.  Doktora  Tezi
Cukurova Universitesi, Adana, 114s.

EC. (1995): Commission Decision fixing the total
volatile basic nitrogen (TVB-N) limit values
for certain categories of fishery products and
specifying the analysis methods tu be used,
Official  Journal of the European
Communities 95/149.

El-Hanafy, A.E.A., Shawky, H.A., Ramadan M.F.
(2010):  Preservation of  QOreochromis
niloticus fish using frozen green tea extract:
impact on biochemical, microbiological and
sensory characteristics. Journal Of Food
Processing And Preservation, 639-648.

FAO (1986): FAO Food and Nutrition Paper
Manuals of Food Quality Control Food
Analysis: Quality, Adulteration and Tests of
Identity. Food and Agriculture Organization
of the United Nations, Rome.

FDA/BAM (2001): Aerobic plate count. Food and
drug analyses/bacteriological analytical
manual 8 Edition, Chapter 3.

Frangos, L., Pyrgotou, N., Giatrakou, V.,
Ntzimani, A., Savvaidis, I.N. (2010):
Combined effects of salting, oregano oil and
vacuumpackaging on the shelf-life of
refrigerated trout fillets. Food Microbiology,
27 p: 115-121.

Gallo, M., Ferracane, R., Naviglio, D. (2012):
Antioxidant addition to prevent lipid and
protein oxidation in chicken meat mixed with
supercritical ~ extracts of  Echinacea
angustifolia. Journal of Supercritical Fluids,
72, 198-204.

Hafizoglu, H. (1982). Analytical studies on the
balsam of Liquidambar orientalis Mill. by gas
chromatography and mass spectrometry.
Holzforschung, 36: 311-313.

Hafizoglu, H., Reunanen, M., Istek, A. (1996)
Chemical composition of levant storax.
Holzforschung, 50: 116-117.

ICMSF (International Commission on
Microbiological Specification for Food),
(1986): Microorganisms in Foods. In Elliott,
R. P, Clark, D. S., Lewis, K. H.. Lundbeck,
H., Olsen, J. C., Simonsen, J. B. (Eds.), Their
Significance and Method of Enumeration 2nd
ed, Vol. 1, University of Toronto Pres,
London.

ICMSF 1986. Microorganisms in Foods. 2.
Sampling For Microbiological Analysis:
Principles and Specific Applications, 2nd ed.
University of Toronto Press, Buffalo, NY.

Ibrahim, S.M., El-Sherif, S.A. (2008): Effects of
some plants extracts on quality aspects of
frozen tilapia (Oreochromis niloticus 1.)
fillets. Global Veterinaria, 2: 62-66.

Istek, A., Hafizoglu, H. (2005) Sigla Agaci
(Liquidambar orientalis  Mill.)  Odunu
Kabugunun Kimyasal Bilesenleri, Gazi
Universitesi Orman Fakiiltesi Dergisi, 5(1):
1-5.

Kenar, M. (2009): Aromatik bitkilerden elde
edilen dogal antioksidanlarin balik filetosu
uzerindeki duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik  etkilerinin  incelenmesi.
Yilksek Lisans Tezi Cukurova Universitesi
Adana.



Journal of Food and Health Science

Hasanhocaoglu Yapici et al., 1(4): 166 -177 (2015)

Journal abbreviation: J Food Health Sci

Manthey, M., Karnop, G., Rehbein, H. (1988):
Quality changes of european catfish (Silurus
glanis) from worm-water aquaculture during
storage 1ce. International Journal of Food
Science and Technology, 23: 1-9.

Ozyurt, G., Ozkitik, A.S., Polat, A. (2010):
Capability of the rosemary (Rosmarinus
officinalis) extract on the oxidative stability
of cooked sea bream (Sparus aurata) during
frozen storage. Journal fur Verbrauchershutz
und Lebensmittelsicherheit, 6: 167-174.

Pezeshk, S., Hosseini, H., Rezaei, M., Khaksar, R.
(2012): Evaluation of shelf life of live and
gutted fish treated with a shallot extract.
Journal of Food Processing and
Preservation, 1745-4549.

Sagdig, O., Telli, R., Akkaya, L., Yetim, H.
(2008):  Kekik  ekstraktinin  kdoftede
antimikrobiyal, antioksidan ve duyusal
etkileri. Tiirkiye 10. Gida Kongresi, 21-23
May1s 2008, Erzurum, 547.

Schormdaller, J.  (1968): Handbuch  der
lebensmittel chemie. Band 1II/2 Teil.
Tierische Lebensmittel Eier, Fleisch, Fisch,
Buttermilch. Springer-Verlag. pp. 1341-
1392.

Serdaroglu, M., Barig, P. (2012): Et ve et
iiriinlerinde  biyokoruyucularm  kullanimu.
Gida Teknolojisi Haber,
http://www.gidateknolojisi.com.tr/haber,
E.T:10.12.2013.

Tarladgis, B.G., Watts, B.M., Yonathan M.
(1960): Distillation  method for the
determination of malonaldehyde in rancid
foods. Journal of The American Oil Chemists
Society, 37(1): 44-48.

Yerlikaya, P., Gokoglu N. (2009): Effects
ofprevious plant extract treatment on
seonsory and physical properties of frozen
bonito (Sarda sarda) fillets. Turkish Journal
of Fisheries and Aquatic Sciences, 10: 341-
349.



