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Ozet: Bu calismada, buzdolabi kosullarinda muhafaza edilen, pismis ve ¢ig kahverengi karides’in,
Crangon crangon (Linnaeus, 1758), kalitesinde meydana gelen degisimlerin belirlenmesi amaglanmistir.
Pismis (100°C’de 15 dakika bekletilmis) ve ¢ig karides Ornekleri buzdolabinda (4+1°C) muhafaza
edilmistir. Orneklerin kuru madde, ham protein, ham yag ve ham kiil miktarlar1 tespit edilmistir. Ayrica,
muhafaza siiresince, drnekler total volatil bazik azot (TVB-N), trimetilamin azot (TMA-N), tiyobarbiitirik
asit (TBA), pH, toplam mezofilik aerob bakteri ve duyusal yonden analiz edilmistir. Yapilan duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, pismis ve ¢ig drneklerin muhafazanin 0. giintinde ¢cok
iyi, 1. giiniinde iyi kalitede oldugu bulunmustur. Cig ve pismis karideslerin sirasiyla, 2 ve 4 giin
bozulmadan saklanabilecegi belirlenmistir. Her iki {iriiniin kalitesi arasinda, duyusal acidan istatistiki fark
6nemsiz (p>0,05), kimyasal ve mikrobiyolojik agidan 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Ancak, muhafaza
stiresi goz Oniine alindiginda, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degerler arasindaki istatistiki farkin
onemli (p<0,05) oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeleler: Kahverengi karides, Crangon crangon, soguk muhafaza, kimyasal kalite, toplam mezofilik aerob.

Chemical Quality Changes of Brown Shrimp, Crangon crangon
(Linnaeus, 1758), Stored at Refrigerated Temperatures as Boiling
and Raw

Abstract: The aim of this study was to determine the quality changes in the brown shrimp, Crangon
crangon (Linnaeus, 1758), stored at refrigerated temperatures as boiled and raw. Boiled (waited 15
minute into boiling water at 100°C) and raw shrimp samples were stored in a refrigerater (4+1°C). Dry
matter, crude protein, crude oil, and crude ash value was determined. Also, during the experiment,
samples were analyzed for total volatile basic nitrogene (TVB-N) content, trimethylamine nitrogene
(TMA-N) content, thiobarbituric acid (TBA), pH value, total aerteb bacteria and sensory properties.
According to results of the analysis sensory, chemical, and microbiological, it was found that the boiled
and raw samples were “the best quality” at day 0. and “good quality” at day 1., also raw and boiled
shrimps can be stored without “spoiled” at the day 2 and at the day 4, respectively. While between both
product quality had a non significant (p>0.05) on sensory values, significant effect (p<0.05) on all the
chemical and microbiological values. Considering stored time, it was established that storage time had a
not significant effect (p<<0.05) on all the chemical, microbiological and sensory values.

Key Words: Brown shrimp, Crangon crangon, cold storage, chemical quality, total mesophilic aerob.

1. Giris

Karidesler, liiks besin maddesi olmalart ithal edilen karidesler ile miktarlar1 Tablo
nedeniyle ekonomik degeri oldukga yiiksektir, ~ 1'de gosterilmistir. Tablo 1°deki verilerden
Balikhane kayitlarinda tek bir isim altinda  anlasilacag gibi, Tirkiye’de toplam 148024
toplandiklar1 icin, tiirlere gdre miktarlann kg karides ihrag edilip toplam 380538 YTL
hakkinda kesin bir bilgi yoktur. Devlet (250884 §) gelir elde edilmis, buna karsin
Istatistik Enstitiisii [1]’niin 2003 yili Su toplam 1823072 kg karides de ithal edilmistir.

Uriinleri istatistiklerinde Tiirkiye’de ihrag ve Yani DIE’nin 2003 verilerine gore, karides
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ihracatimiz ithalatimizdan daha azdir. Bu islenerek degerlendirilmesinin  gerekliligi
verilere gore, Tiirkiye’de karides stoklarna  ortaya ¢ikmaktadir.
zarar vermeden {iretiminin arttirilmasi ve
Tablo 1. Tiirkiye’de karides ihracat ve ithalati [1]
Familya Thracat (kg) ithalat (kg)
Crangonidae 1.364 332.378
Pandalidae 260 190.852
Penaidae 95.256 38.091
Diger karidesler 51.144 1.261.751
Toplam 148.024 1.823.072
Karadeniz’de bulunan ve bu c¢alismanin Karidesler; cabuk bozulan su

konusunu olusturan kahverengi karides’in,
Crangon crangon Linnaeus, 1758, tiretimi
diinya denizlerinde yapilmakta ve balik¢ilikta
onemli bir yer almaktadir. En ¢ok kahverengi
karides {iiretimi yapan bazi Avrupa iilkelerine
baktigimizda, Almanya, Hollanda, Ingiltere,
Belgika, Danimarka, Fransa ve az miktarda da
Portekiz’de C. crangon iiretiminin yapildigin
gormekteyiz. Bu {ilkelerde yillik ortalama
20.000 ton civarinda kahverengi karides
iretimi yapilmaktadir [2]. Tiirkiye
denizlerinde ise bu ve buna benzer
karideslerin varligi ve stoklarinin durumu
dahi bilinmemektedir.

Karides eti, proteince zengin, besin
kalitesi yiiksek, degerli bir gida maddesidir.
Ayni zamanda, bag dokunun zayif olmasi
nedeniyle kolay sindirilebilir, bunun i¢in de
kolay bozulabilir bir gida maddesidir.
Muhafaza siiresine ve muhafaza sicakligina
bagli olarak karides etinde, diger su
iriinlerinde oldugu gibi duyusal, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler
meydana gelir [3, 4].

Avlanan  karidesler = bakteriyel ve
enzimatik aktivitelerin etkisiyle son derece
hizli bozulmaktadir. Bakteriyel aktivite,
amino asit miktarinin yiikselmesi ile artmakta,
otolitik enzimler (proteazlar) de,
mikroorganizmalarin ~ gelisimini  saglayan
proteinlerin hizli bir sekilde pargalanmasina
neden olmakta ve muhafaza sartlarina bagh
olarak protein miktar1 azalmakta, boylece
irlin kisa bir siire igerisinde bozulmaktadir.
Karideslerin protein, yag, kuru madde ve kiil
miktarlari, sirasiyla %10,5-23,5, %0,9, %30-
32 ve %1,2 olarak bildirilmistir [5].
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iiriinlerinden olduklar1 i¢in yakalandiktan
sonra en kisa siirede tiiketilmeli ya da hemen
uygun bir yontem ile islenmelidir.
Karideslerin buzda muhafazas1 ¢ok yaygin
olarak kullanilan bir isleme yontemidir [3].
Sogukta muhafaza edilen karideslerde,
muhafaza sartlarina bagh olarak 2-3 giin
icinde koku ve lezzet degisiklikleri meydana
gelip, bozulmadan dolay1 karidese 6zgii koku
yerini amonyak kokusuna birakir [6].

Su iiriinlerinin tazeliginin belirlenmesinde

duyusal analiz sonuglart en giivenilir
kriterlerden birisidir. Kalite kontroliinde,
fiziksel, kimyasal ve  mikrobiyolojik

yontemlerle desteklenmesi gerekir. Kimyasal
yontemlerden toplam ugucu bazik azot (TVB-
N), trimetilamin (TMA-N) ve tiyobarbitiirik
asit (TBA) tayinleri en c¢ok kullanilan
parametrelerdir. Su {iriinlerinin muhafazasi
sirasinda, siireyle paralel olarak TVB-N ve
TMA-N degerleri de yiikselmektedir. Su
iiriinlerinin TVB-N degerlerine gore kalite
siniflandirmast; “25 mg/100 g’a kadar ¢ok iyi,
30 mg/100 g’a kadar iyi, 35 mg/100 g’a kadar
pazarlanabilir, 35 mg/100 g ve yukarisi
bozulmus”  seklindedir. TMA-N  limit
degerlerine gore kalite siiflandirmasi ise; “4
mg/100 g’a kadar iyi, 5 mg/100 g’a kadar
pazarlanabilir, 8 mg/100 g ve iizeri bozulmus
olarak  kabul edilir” seklindedir. Su
iiriinlerinde yaglarin oksidasyonu sonucu
ortaya c¢ikan ve acilagma indeksi olan TBA
degeri 8 mg malonaldehit/kg degerine ulastigi
zaman Uriin tliketilemez ve raf Omriini
doldurmustur [4,7,8].

Stockemer ve Nieper [9], kahverengi
karidesi (Crangon crangon) kabuklar ile



Pismis ve Cig Olarak Buzdolab1 Sicakliginda Muhafaza Edilen Kahverengi Karides’in, Crangon crangon (Linnaeus, 1758)

7°C’de muhafaza etmisler ve toplam ugucu
bazik azot (TVB-N) miktarinin muhafazanin
4. giinii 35 mg/100 g degerinin {izerine
ciktigini, 6. gilin ise 150 mg/100 g’a ulastigini,
TMA-N miktarmin smir degerini (8 mg/100
g) muhafazanin 4. giiniinde astigin1 ve
sonugta, C. crangon tiiriniin 7°C’de 3 giin
depolanabilecegini bildirmislerdir. Matches
[10], Pandalus jordani karidesinin 0°C’de 6
giin taze, 11. gline kadar tiiketilebilir diizeyde,
5,6°C’de ise 6 gilin tiiketilebilir diizeyde
oldugunu bildirmistir. Sentiirk [11], taze
karidesin pH degerinin 7,2 oldugunu, 7,7 ve
daha diisik pH degeri gosteren karideslerin
kalitelerinin de 1iyi oldugunu belirtmistir.
Stockemer ve Nieper [9] ile Varlik ve dig.
[12], tiketime uygun karideslerde pH
degerinin 7 ile 8 arasinda olmasi gerektigini
bildirmislerdir. Erdem ve Bilgin [13],
Palaemon adspersus tiiriinii pigmis ve ¢ig
olarak 4+1°C’de muhafaza etmisler, ¢ig
karideslerin 2 giin, pigmis karideslerin ise 3
giin bozulmadan saklanabileceklerini
bildirmislerdir.

Su drlinlerinin mikrobiyolojik olarak
bozulmasi,  g¢esitli  yollardan  bulasan
mikroorganizmalarin  aktivitesi sonucudur.
Bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
ana kaynagi sudur. Uriin canliyken, dis yiizeyi
ve barsaklarindaki bakteriler, canlinin normal
savunmastyla steril kalan ette etkili olamazlar.
Ancak oliimden sonra ete gecerek bozulmayi
baslatirlar. Yeni yakalanmig karideslerin
bakteriyel florast baliklar ile benzerlik
gostermekle beraber esas gruplari,
Micrococcus, Coryneform, Moraxella,
Acinetobacter ve Pseudomonas bakterileri
olusturur [14]. Taze olarak incelenen Penaeus
semisulcatus’da, toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayismin  5,8x10*  kob/g,
koliform sayisinin 1,9x107 kob/g,
Staphylococcus  sayisinmn 9,2x10°  kob/g,
Vibrio parahaemolyticus sayismnin 7,5x10
kob/g oldugu bildirilmistir [15].

Bu calisma ile ¢ig ve haglanmis olarak
sogukta  muhafaza edilen  kahverengi
karides’in, Crangon crangon Linnaeus, 1758,
muhafaza Oncesi ve sonrasi besin icerikleri
saptanmig, duyusal, pH, TVB-N, TBA, TMA-
N degerleri ile toplam mezofilik aerob
mikroorganizma  sayisindaki  degisimler
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incelenerek, pismis ve ¢ig karideslerin
tilketime uygun sekilde muhafaza siirelerinin
belirlenmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot

Aragtirmada  kullamilan  kahverengi
karides (Crangon crangon Linnaeus, 1758)
dip trolii aveiliginin serbest oldugu Sinop ili
Inceburun mevkii aciklarindan ticari olarak
avcilik yapan “Malkogoglu Mustafa Reis”
isimli dip trol teknesi ile 28 Mart 2005
tarihinde ve Sinop Tarmm Il Miidiirliigiine ait
“Yunus” adli tekne ile beam trol kullanilarak
11 Nisan 2005 tarihinde olmak {izere toplam
iki kez denize ¢ikilarak temin edilmistir.

Ornekler laboratuvara getirildikten hemen
sonra yikanmig ve sulari drene edilmistir.
Denemede, birinci numune (dip troliinden
elde edilen) ve ikinci numune (beam trolden

elde edilen) pismis ve ¢ig olarak
gruplandirilmistir. Ornekleri pisirmek
amaciyla deniz  seviyesinde 100°C’de

kaynayan suya atilan karidesler 15 dakika
haslanmis ve pisirme isleminden sonra ¢esme
suyuyla sogutulmustur. Haglanmis ve ¢ig
karidesler, ayrnn ayr1 strafor tabaklara
yerlestirilerek strechfilm ile kaplanmis ve
4+1°C’deki  sogutucuya  yerlestirilmistir.
Muhafazaya alinan 6rneklerin 5 giin siire ile
giinlik duyusal testleri ile birlikte, TVB-N,
TMA-N, TBA, pH ve toplam mezofilik aerob
analizleri yapilmistir. Ayrica, Orneklerin
deneme basinda ve deneme sonunda ham
protein, ham yag ve ham kiil degerleri
saptanmustir. Analizler ¢ paralelli
yapilmstir.

Orneklerin kuru madde miktar1 105 °C’de
etiivde kurutularak, ham protein analizleri
Kjeldahl yontemi ile, ham yag analizleri
Soxhlet cihazi ile eter ekstraksiyon yontemine
gore, ham kil tayini Weende analiz
yontemine gore 550°C’deki kil firminda
yakilarak yapilmistir [16].

Duyusal testlerde, Amerina ve dig.
[17]mn  o6nerdigi yontem uygulanmistir.
Aragtirma siiresince ayni kigilerden olusan 5
panelist kullanilmigtir. Pigsmis 6rnekler ile ¢ig
ornekler duyusal analiz yapilmadan Once
haslanarak panelistlere sunulmustur.
Panelistlerden 6rnekleri, dis goriiniis, koku ve
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tat yoniinden incelemeleri ve 0-9 arasinda
puan vermeleri istenmistir.

pH degerinin belirlenmesi i¢in, ornekler
homojenizatorde 1/1 oranminda saf su ile
homojen hale getirildikten sonra pH metre ile
Ol¢iimleri yapilmigtir. pH 6lgiimlerinde Orion
710-A model pH metre kullanilmigtir [12].

Toplam volatil bazik-azot (TVB-N)
analizi, AOAC [16] tarafindan bildirilen
Liicke ve Geidel metoduna gore yapilmustir.
Bunun i¢in, 10 g 6rnek 200 ml saf su ile
homojen hale getirilmis, magnezyum oksit
katalizorliiglinde su buhart ile yapilmis ve
olusan buhar sogutucudan gegirilerek, olusan
destilatin icinde 10 ml %3’lik borik asit ve
100 ml saf su bulunan balona toplanmasi
saglanmistir. Bu destilat 0,1 N HCI ile titre
edilerek, sarf edilen miktar formiilde (mg
TVB-N/100 g = Harcanan HCI X 0,0014008
X 100 X 1000/ ornek miktar1 g) yerine
konularak mg/100 g TVB-N degeri
bulunmusgtur [18].

Trimetilamin azot (TMA-N) tayininde,
spektrofotometrik bir metot olan Boland ve
Paige [19]’nin 6nerdigi yontem kullanilmistir.
Bu yontemde homojenizattan alinan 10 g
omek % 7,5 TCA (Triklorasetik asit) ile
muamele edilip proteinler ¢oktiiriilmiis ve
berrak faz toluol, formaldehit ile karistirilarak
TMA-N toluol fazma alinmigtir. Bu faza
pikrik asit ilave edilerek spektrofotometrede
410 nm dalga boyunda okunmustur. Elde
edilen sonug, daha Onceden standart
cozeltilerle  hazirlanmig  olan TMA-N
standartlarina gore degerlendirilerek mg/100
g TMA-N degeri hesaplanmustir.

Tiyobarbitiirik asit tayini i¢in 10 g 6rnek
97,5 ml saf su ile homojen hale getirilmis ve
iizerine 2,5 ml 4 N HCI ilave edilerek, geri
sogutucuda 25 ml destilat elde edilene kadar
(15 dk) beklenmistir. Sonra agz1 kapakli
tiplere 5 ml destilat almip %90’lik glasial
asetik asitle hazirlanan 0,02 M tiyobarbitiirik
asit aywracindan 5 ml ilave edilmis ve su
banyosunda 35 dakika kaynatildiktan sonra
olusan renk, 538 nm dalga boyuna ayarl
spektrofotometrede  okunmustur.  Okunan
deger 7.8 ile carpilarak TBA miktar1 mg
malonaldehit/kg olarak hesaplanmistir [20].

Toplam mezofilik aerob mikroorganizma
sayisini saptamak i¢in; aseptik sartlarda, steril
pens, Dbisturi ve makas kullanilarak
karideslerin kafas1 ayrilmig, kalan kisimlar
kiiciik pargalar haline getirilmistir. Elde
edilen numuneden 10 g blenderin steril
beherine tartilmis, tizerine 90 ml % 0,1°lik
steril peptonlu su eklenerek 1 dakika siire ile
homojenize edilmistir. Daha sonra 10 ®ya
kadar hazirlanan diliisyonlardan plate count
agar (PCA) besi yerine (MERCK 5463)
dokme plak yontemine gore ekimler yapilmis
ve 37°C’de 72 saat inkiibasyona tabi
tutulmustur. Sonuclar koloni olusturan birim
(kob/g) olarak ifade edilmistir [21].

Mezofilik aerob mikroorganizmalara ait
verilerin logaritmik transformasyonu yapilip
veriler siirekli hale doniistiiriildiikten sonra,
arastirmada elde edilen diger sonuglar ile
birlikte tim verilerin istatistiki analizi
Diizgiines ve dig. [22]’ne gore bilgisayarda
“SPSS 10,0 for Windows” paket programu ile
yapilmig  olup, gruplarin  ortalamalar
arasindaki fark “Student’s t testi” ve zamana
gore ise varyans (ANOVA) analizi ile test
edilmistir.

3. Bulgular

Cig ve haglanmig karideslerde et kalitesini
tespit etmek amaci ile kuru madde, ham
protein, ham yag ve ham kiil analizleri ayrn
ayr1 yapilmigtir. Yapilan analiz sonuglarina
gore deneme basinda kuru madde miktari ¢ig
karideslerde %28,92+0,17, pismis
karideslerde ise %30,22+0,03 bulunmustur.
Ham protein, ham yag ve ham kiil miktarlari
¢ig  oOrneklerde swrasiyla  %15,81+0,10,
%3,2240,04, %7,74+0,09, pismis Orneklerde
ise yine sirastyla %17,86+0,24, %2,74+0,10,
%7,79+0,17 olarak hesaplanmistir (Tablo 2).

Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina
gore, kuru madde, ham protein ve ham yag
degerlerinde pismis ve ¢ig karidesler arasinda
onemli degisimlere rastlanmig (p<0,05), fakat
ham kil miktar1  birbirlerine  yakin
bulunmustur (p>0,05).
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Tablo 2. Ham ve islenmis Karideslerde Kimyasal Analiz Bulgulari

Bes. Mad. (%) Deneme Basi (0. giin)

Deneme Sonu (5. giin)

Pismis Cig Pismis Cig
Kuru madde 30,22+0,03* 28,92+0,178 30,71+0,23" 29,07+0,138
Ham protein 17,86+0,24" 15,81+0,108 17,86+0,09" 15,9240,17°
Ham yag 2,74+0,10* 3,2240,04° 2,640,04" 3,07+0,03"
Ham kiil 7,790,174 7,74+0,09" 7,720,084 7,720,024
A, B (—) : Farkl harf tastyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05).
Tablo 3. Orneklerin Duyusal Analiz Bulgular1*
Zaman (giin) Pismis Cig
Goriiniis Koku Tat Goriiniis Koku Tat
0 8,85+0,06" 8,820,044 8,760,074 8,84+0,06%"  8,70+0,08%*  8,82+0,04"
1 7,10£0,04%°  7,7740,06"°  7,65+0,124°  7,28+0,11%°  7,58+0,094°  7,74+0,125°
2 4,59+0,214¢ 5,000,134 5,010,084 4,79+021%°  4,20+0,03%  4,71+0,114¢
3 4,44+0,202  438+0,24  4,19+0,08%¢  4,05+0,11%  3,79+0,10%"  3,98+0,13A¢
4 4,07+0,254¢ 4,100,244 4,04+0,0749 2,4440,17%  2,3340,05%°  2,67+0,17%
5 1,9240,114f 1,93+0,184¢ 2,82+0,135¢ 1,47£0,1947  1,49+0,1947  1,87+0,115f

*:9,0-7,0: ¢ok iyi; 6,9-4,0: iyi; 3,9-1,0: bozulmus [17]. A, B (—): Farkli harf tasiyan gruplar arasindaki fark
6nemlidir (P<0,05). a, b, ¢, d, e, f (}): Farkli harf tagiyan aylar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).

Uriinlerin raf omriinii belirlemek amaci
ile yapilan kimyasal kalite kontrol analiz
sonuglarina gore ilk giin, pismis karideslerde
7,9340,93 mg/100 g olan TVB-N miktar1 5.

glin  38,27£0,93 mg/100 g degerine
yiikselmigtir.  Cig karideslerde  deneme
basinda taze Ornekte TVB-N  miktari

8,87+0,93 mg/100 g iken 5. giin 42,53+1,65
mg/100 g degerine yiikselmigstir (Tablo 6).
Pismis ve ¢ig karidesler TVB-N miktarina
gore istatistiksel olarak da karsilagtirilmig ve
ilk giinlerde pismis ve ¢ig iriinler de fark
bulunamamig  (p>0,05), fakat deneme
sonunda ve zamana gore gruplar kendi
aralarinda Onemli degisimler gostermistir
(p<0,05).

TMA-N miktar1, depolama oncesi pismis
ve ¢ig karides Orneklerinde sirasiyla
0,27+0,02 mg/100 g ve 0,26+0,02 mg/100 g
saptanirken, bu degerler pismis karideslerde
depolamanin son gilinii olan 5. giinde
8,01+£0,16 mg/100 g’a, ¢ig karideslerde ise
9,37+£0,16 mg/100 g degerine yiikselmistir
(Tablo 6). Hem gruplar arsinda hem de
zamana  gore TMA-N  miktarlarinda
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istatistiksel ~ olarak ~ 6nemli  degisimler
kaydedilmistir (p<0,05).

Karidesler =~ TBA  miktarlarma  gore
degerlendirildiklerinde, muhafaza  Oncesi

0,42+0,03 olan TBA miktarinin muhafaza
sonunda 8,59+0,27 mg malonaldehit/kg’a
yiikseldigi  belirlenmis  (p<0,05),  ¢ig
orneklerde ise daha hizli bir artma goriilmiis
(p<0,05) ve TBA degeri ilk giin 0,73+0,03
mg malonaldehit/kg iken 3. giin tiiketilebilir

stnir  degeri  agilarak  12,30+0,11 mg
malonaldehit/kg olarak hesaplanmustir (Tablo
4).

pH miktar1 pismis karideslerde deneme
basinda 6,64+0,05 iken ¢ig karideslerde
6,83+0,04 olarak saptanmigtir. Deneme
sonunda (5. giin) ise, pismis karideslerde pH
degeri 7,77+0,05 iken ¢ig karideslerde
7,95+0,01 olarak belirlenmistir (Tablo 4).
Pismis ve ¢ig karideslerde pH degeri
yoniinden istatistiki olarak fark bulunamamis
(p>0,05) fakat muhafaza siiresince ise
artislarin istatistiki olarak Onemli oldugu
belirlenmistir (p<0,05).
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Tablo 4. Orneklerden Elde Edilen TVB-N (mg/100 g), TMA-N (mg/100 g) ve TBA (mg mal./kg)
Miktarlari ile pH Degerleri

Gii TVB-N TMA-N TBA pH
iin
Pismis Cig Pismis Cig Pismis Cig Pismis Cig
7,934£0,93 8,87+0,93  0,27+0,02 0,26+0,02 0,42+0,03  0,73+0,03 6,64+0,05  6,83+0,04
0 Aa Aa Aa Aa Aa Aa Aa Aa
10,73+0,93  12,13+1,23  1,53+0,18 2,46+0,18 1,89+0,08 2,29+0,06 7,05£0,04  7,07+0,08
1 Ab Bb Ab Bb Ab Bb Aab Aab
14,00+£2,14  23,67+2,45 3,41+0,23 4,01+0,08 3,36+0,12  5,7440,26 7,33+0,03  7,38+0,02
2 Ac Be Ac Be Ac Be Abc Abc
21,73+1,88  36,03+1,23 4,60+0,23 7,91+0,07 5,95+0,11  8,16+0,15 7,52+0,02  7,55+0,03
3 Ad Bd Ad Bd Ad Bd Acd Acd
31,07+1,39  39,66+0,73 5,87+0,05 8,08+0,07 7,73£0,09  9,09+0,02 7,63+0,07  7,74+0,03
4 Ae Be Ae Bd Ae Be Ade Ade
38,27+0,93  42,53+1,65 8,01+0,16 9,37+0,16 8,59+0,27 12,30+0,11 7,77£0,05  7,95+0,01
5 Af Bf Af Be Af Bf Ac Bef

A, B (—) : Farkli harf tagiyan gruplar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05).
a, b, ¢, d, e, f(]) : Farkli harf tagiyan aylar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).

Toplam mezofilik aerob mikroorganizma

son gilinli ise 6,53+0,16 log;okob/g degerine

sayisi;; pismis karideslerde Orneklemenin  ulasmigtir (Tablo 5). Mikroorganizma sayisi
yapildigr giin 1,13+£0,06 logjockob/g, 5. glinde  dikkate alindiginda, gruplar arasi ve zamana
5,72+0,10 logokob/g iken, ¢ig karideslerde  gore  istatistiki  fark  Onemli  olarak
ilk glin 0,73+0,12 logjokob/g muhafazanin  hesaplanmistir (p<0,05).
Tablo 5. Toplam Mezofilik Aerob Mikroorganizma Sayisi (log;o kob/g)
Zaman (giin) Pismis Cig

0 1,13+0,06™ 0,73+0,12%

1 2,2340,174° 1,6140,22"

2 2,76+0,04"° 3,24+0,04%

3 4,45+0,09"¢ 5,05+0,10

4 4,87+0,10" 5,83+0,17%

5 5,720,10 6,53+0,16>

A, B (—) : Farkli harf tagtyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).
a, b, ¢, d, e (|) : Farkli harf tagiyan aylar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).

Karideslerde duyusal kalite
degerlendirmesi 9 puan iizerinden yapilmis ve
muhafaza baslangicinda pismis karideslerde
genel gorliniis, koku ve tat sirasiyla
8,85+0,06, 8,82+0,04, 8,76+0,07, ¢ig
karideslerde  ise sirastyla  8,84=+0,00,
8,70+0,08, 8,82+0,04 olarak tespit edilmistir.
Deneme sonu olan 5. gilin ise pismis
karideslerde genel goriiniis, koku ve tat
strastyla 1,92+0,11, 1,9340,18, 2,82+0,13, ¢ig
karideslerde  ise sirastyla 1,47+0,19,
1,49+0,19, 1,87+0,11 olarak belirlenmistir
(Tablo 3). Pismis ve ¢ig karidesler arasinda
goriiniis, koku ve tat agisindan istatistiki
olarak fark Onemsiz bulunurken (p>0,05),
sadece 5. gilinde iki grup arasindaki fark
onemli bulunmustur (p<0,05). Zamana gore
ise; her iki iirlinde de duyusal yonden iiriiniin

kalitesini kaybettikleri istatistiksel olarak da
saptanmistir (p<0,05).

4. Tartisma ve Sonug¢

Su uriinlerinin kaliteleri, besin
igeriklerinin  belirlenmesi ile  ortaya
konmaktadir. Karidesler yiiksek oranda

protein ve mineral madde miktar1 ile su
iiriinleri icerisinde Onemli bir yere sahiptir.
Gogiis ve Kolsarict [5], karideslerde besin
igeriklerini %30-32 kuru madde, %10,5-23,5
protein, %0,9 yag ve %]1,2 kill olarak
vermislerdir. Synowiecki ve Al-Khateeb [23],
C. crangon tiiriiniin kurumadde, protein, yag
ve kiil miktarlarini sirasiyla, %28,88, %11,73,
%2,87 ve %7,94 olarak bildirmislerdir.
Mevcut ¢aligma ile yukarida Dbildirilen
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caligmalar [5, 23]; kuru madde, yag ve kiil
miktarlar1 agisindan benzerlik gostermektedir.
Varlik ve dig. [4], 4 °C’de muhafaza ettikleri
karideslerde (Parapenaeus longirostris) kuru
madde miktarin1 ¢alisma baglangicinda
%22,3, muhafazanin 4. giiniinde ise %?23,2
olarak tespit etmislerdir. Calismada farkli bir
tiir kullanilmis ve ¢alismamizdan kuru madde
miktarinin diisiik oldugu tespit edilmistir.
Fakat her iki ¢alismada depolama ile birlikte
kuru madde miktarinin da arttig1 gériilmiistiir.

Su driinlerinin  kalite  kontrollerinin
belirlenmesinde  yapilan duyusal analiz
sonuglar;, en gilivenli kriterlerdendir. Bu
calismada, duyusal bulgulara goére 4+£1°C’de
muhafaza edilen karideslerden pismis olanlar
4 gilin, ¢ig olanlar ise 2 giin tazeliklerini

korumusglardir. Matches [10], 5,6°C’de
muhafaza edilen Pandelus  jordani
karideslerinin ~ duyusal agidan 6 giin

tiikketilebilir diizeyde oldugunu, Varlik ve dig.
[4], 4+£1°C’de muhafaza ettikleri P.
longirostris karideslerin duyusal olarak 2.
giinde bozulduklarini, Erdem ve Bilgin [13],
Palaemon adspersus tiiriinde duyusal olarak
pismis riinlerin 3 giin, ¢ig triinlerin ise 2
giinde bozuldugunu, Stockemer ve Nieper [9]
ise 7°C’de depolanan C. crangon
karideslerinde  duyusal degerlere  gore
tiketilebilir sinir degerinin 4. giinde asildigin
bildirmislerdir. Literatiir verileriyle
bulgularimiz arasindaki farkliliklarin,
incelenen tiir ve muhafaza kosullarindan
kaynaklandig1 soylenebilir.

TVB-N, TMA-N ve TBA degerlerine
gore, pismis trlnler 5. giin tiiketilebilir
smirint agmis, ¢ig Uriinler ise 3. giin de limit
degerlere c¢ok yaklasmis ve 4. giin de bu
degerin lizerine ¢ikmistir. Kimyasal analiz
sonuglarina gore, pismis karideslerin 4 giin
icerisinde, ¢ig olanlarin ise 2 giinde
tilkketilebilecegi sOylenebilir. Varlik ve dig.
[4], buzdolabinda muhafaza ettikleri P.
longirostris karideslerinde muhafazanin 2.
giini TVB-N ve TMA-N degerinin sirastyla,
40,21 mg/100 g ve 8 mg/100 g’a yiikseldigini,
Stockemer ve Nieper [9], 7°C’de muhafaza
edilen C. crangon tirinde TVB-N
degerlerinin muhafazanin 4. gilinii kritik
degeri asarak 37,1 mg/100 g’a ulastigini,
TMA-N degerinin ise sinir degerini 4. giin de

astigii ve uriiniin 7°C’de 3 giin muhafaza
edilebilecegini bildirmistir. Erdem ve Bilgin
[137’de P. adspersus tiirinde TVB-N
miktarmin pigmis karideslerde 5. giin, ¢ig
karideslerde 4. giin tiiketilebilir sinir degerini
astigini bildirmiglerdir. Mevcut calismada ise,
buzdolab1 kosullarinda pismis Orneklerin 4
giin, ¢ig oOmeklerin ise 2 giin muhafaza
edilebilecegi belirlenmistir. TVB-N degerinin
Varlik ve dig. [4], Stockemer ve Nieper [9] ile
Erdem ve Bilgin [13]’in bildirdigi degerlerle
paralellik gosterdigi belirlenmistir. TMA-N
degerleri agisindan, Varlik ve dig. [4] ile
Stockemer ve Nieper [9]’in bildirdigi limit
degerin bu caligmadaki degerden yiiksek
oldugu goriilmektedir. Bunun nedeninin; tiir,
muhafaza kosullari, avlamadan itibaren
Uriiniin islenmesine kadar gecen siire ve
avlama mevsiminden kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir.

Mevcut c¢alismada TBA miktar1 pismis
orneklerde 5. giin, ¢ig orneklerde ise 3. giin
tiikketilebilir smir degerini asmislardir. Bu
sonuglar  diger yontemler ile uyum
gostermektedir. Yapilan literatiir
arastirmasinda karideslerde TBA degerine
yonelik bir caligmaya rastlanamamustir.

Sentiirk [11], taze Kkarideslerin pH
degerinin 7,2 oldugunu, Shamshad ve dig.
[24], farkli sicakliklarda muhafaza ettikleri
karideslerdeki pH degerini, muhafazanin
baslangicinda 7,05 iken muhafazanin 16.
giiniinde 8,25 degerine ulastigini, Varlik ve
dig. [4] ise taze karideslerin pH degerinin
6,73 oldugunu 4°C’deki karideslerin ise 4.
giin 7,81°e yikseldigini, Erdem ve Bilgin
[13], buzdolabinda pismis ve ¢ig olarak
muhafaza ettikleri P. adspersus tiirinde pH
degerini pismis ve ¢i§ numunelerde
muhafazanin baslangicinda sirastyla 7,35 ve
7,60, muhafazanin 5. giiniinde ise 7,86 ve
8,06 oldugunu bildirmiglerdir. Aragtirma
bulgular1 ile sézli gegen literatiir bulgular
karsilagtirildiginda sogukta muhafaza edilen
karideslerin  pH  degerinin, muhafaza
stiresince tiiketilebilir smir degerini (pH=S8)
[12] asmadig1 , fakat ilk giinkii degerlere gore
bir ylikselme oldugu belirlenmistir.

Mikrobiyolojik olarak yapilan
caligmalarda toplam mikroorganizma
sayistyla, besin kalitesi agisindan bir iliskinin
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mevcut olmadigi, fakat saglik acisindan
onemli bir kriter oldugu ortaya konulmustur
[25, 26]. Ancak, iyi kaliteli bir su iriiniinde
toplam mikroorganizma sayisinin 5 log
kob/g’dan az olmasi1 gerektigi de bildirilmistir
[26]. Bu g¢alismada pismis karideslerde
toplam mezofilik aerob sayisi 5. giinde (5,93
logio kob/g) limit degerinin iizerine ¢ikmis
iken, ¢ig karideslerde ise 3. giinde (5,06 logig
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Tesekkiir

Aragtirma verilerinin denizden temininde
yardimlarindan dolay1 “Malkocoglu Reis Bey”
teknesinin sahibi ve kaptani saymn Mustafa
MALKOC’a ve Sinop Tarmm il Miidiirliigiine
tesekkiir ederiz. Ayrica arastirmanin
gelistirilmesinde ve son seklini almasidaki
katkilarindan dolay1 anonim hakemlere tesekkiir
ederiz.
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