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Bu calismada, Kuzey Dogu Akdeniz'den bol miktarda avlanarak yurt
disina ihracat1 yapilan ve i¢ pazara sunulan ¢im¢im karidesi (Metapenaeus
stebbingi)’ nin marinasyon yapimi, depolama siiresince meydana gelen kimyasal ve
duyusal degisimler incelenmistir. Olgunlastirma islemi, % 4’10k asetik asit ve %
10'luk sodyum klortr ile 1:1.5 (karides:soltisyon) oraminda 24 sagtte yapilmistir.
Marine edilmis c¢imgim karidesin depolama siiresince kimyasal ve duyusal
degerlerinde istatistiki olarak ©nemli Olglde degisimlerin oldugu gozlenmistir
(p<0.05). Ham protein, lipit ve kuru madde miktarlarinda artis tespit edilmistir.
TVB-N degerinin raf omrund belirlemede etkili olmadigi, TBA degerininde 8.
ayin sonunda tuketilebilirlik simrina ulasmadigi belirlenmistir. Duyusal analiz
sonuclart ise 8. ayin sonunda tuketilebilirlik sinirina ulagmustir.

Anahtar Kelimeler: M. stebbingi, Cim¢im karidesi, Kuzey Dogu Akdeniz,
Marinasyon, Raf 6mru
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CHEMICAL AND SENSORY QUALITY CHANGES IN PEREGRINE
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In this study, the marination of peregrine shrimp, which is caught
abundantly from the North Eastern Mediterranean Sea, offered for foreign and
domestic markets, and chemical and sensory changes during the storage process of
this marinated shrimp, were investigated. The marinating process was performed
in 4 % acetic acid and 10 % sodium chloride solution for 24 hours. The
shrimp:solution ratio was (1:1.5). Statistically significant variations were observed
at the chemical and sensory measurements during the storage process of marinated
peregrine shrimp (p<0.05). After the marination some increase was found in crude
protein, lipid, and dry matter contents of the shrimps. It was detected that TVB-N
measurement was not effective for shelf-life designation, and TBA measurement
wasn't exceeded the consumption limits at the end of the 8" month. Results of
sensorial analysis reached to the consumption limits at the end of the 8" month.

Key Words: M.stebbingi, Peregrine shrimp, North Eastern Mediterranean Ses;
Marination, Shelf-life
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1.GiRIS Selin KALISTIR

1. GIRIS

Gunumuizde ev hanimlarinin galisgma alanina daha ¢ok girmesi nedeniyle
insanlarin hazir gida tiketme aliskanhiklart da artmistir. Bunun yanminda dinya
nifusunun da artmasi sonucu taze gida kaynaklarinda yetersizlikler kendini
gbstermeye baslamistir. Bu yetersizliklerin ¢dzimu igin Grtnlerin bol bulundugu
donemlerde hazir gida sekline getirilmesi ve yilin her mevsiminde piyasaya
sirilmesi insanlarin gida tiketim dengesi agisindan son derece 6nem arz etmektedir.
Su Urtnleri de bu durumu arz eden gidalardan biridir.

Su Urtnleri taze tuketilemedigi durumlarda tam veya yari islenerek raf émri
uzatilabilen drdnlerdir. Bu sayede belirli donemlerde avlanan su trtinlerinin daha az
bulunduklar1 donemlerde de insan tuketimine sunulmalari saglamir. Su Urdnleri
muhafazasi kendi arasinda alt bolumlere ayrilan alti grupta degerlendirilebilir. Bunlar
kurutma, tuzlama, dumanlama, sogutma ve dondurma, 1si islemi uygulama ve 1si
islemsiz uygulamalardir. Marinasyon bu yontemlerden 1si islemsiz dayandirma
bolumiine girmektedir (Ovayolu, 1997).

Marinasyon, gida muhafazasinda da bilinen en eski islemlerden birisidir.
Tarihi M.O.7. yizyila kadar dayanmaktadir. Bu tip Uriinlerde asetik asit ve tuzun
etkisi balikta bulunan bakteri ve enzim faaliyetlerini durdurarak triiniin daha uzun
raf omriine sahip olmasim saglamaktadir. Ayrica, marinasyon etin yumusatilmasi
yaninda tadin, dokunun ve etin yapisal Ozelliklerini degistirmek amaciyla da
uygulanmaktadir (Poligne ve Collignan, 2000).

Marinasyon islemi sonucu olusan Uriinler marinat olarak tammlanmaktadir.
Marinatin ilk asamasi olan olgunlastirma islemi komplike fiziksel-kimyasal bir
olaydir. Olgunlasma ne yalniz asetik asit ile ne de yalniz tuzun etkisi ile gerceklesir.
Asetik asit ve tuz baligin igerdigi enzimler ile birlikte balikta mevcut protein ve
yaglara etki ederler. Protein ve yaglarin belirli bir derecede yikim ile hos aromatik
koku ve lezzette urtnler olusur (Ludorff ve Meyer, 1973; Varlik ve ark., 1993a).
Ayni zamanda asetik asit ve tuz birbirini engelleyen ve zit kutuplu maddelerdir. Tuz
materyale sertlik vermesine karsin, asetik asit yumusaklik vermektedir (Kiling ve
Cakl1, 2004). Olgunlastirma isleminde, materyalin doku suyundaki tuz ve sirke ile
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¢Ozeltinin tuz ve sirke oranm esitleninceye kadar, materyal dokusundaki tuz ve sirke
gecisi devam etmektedir (Dokuzlu, 1996; Celik, 2004). Marine Urtinlerde pH 4 - 4.5
arasindadir. Asetik asit etkisiyle pH degeri 4.3 civarinda olur. Bu pH derecesi
proteazlar, 6zellikle de katepsin tipi enzimler icin ¢ok uygundur. Vicuda 6zel bu
enzimlerin marinata 6zgli aromamn olusumunda etkisi oldukc¢a buyuktur (Varlik ve
ark., 1993b). Marinatta konserve edici etki, asetik asit ve tuzun kombine etkisi ile
olsa da esas koruyucu faktor asetik asitten kaynaklanmaktadir.

Bir Orinun kalitesi; tazelige, taze materyalin kontaminasyonuna ve ugradigi
hasara baglidir. 1yi kalitede taze materyalden iyi marinatlar yapilabilmektedir. Ancak
materyal olarak iyi kalitede dondurulmus ve c¢ozindurdlmis —balikta
kullanilabilmektedir  (Kiling ve Cakli, 2004a). Marinatlarin raf OGmrindn
belirlenmesinde en 6nemli faktor depolama sicakligidir. Bu nedenle piyasaya kutular
icinde sunulan marinatlarin etiketlerine “sogukta saklanmalidir ve cabuk
tuketilmelidir” ibaresinin yazilmasi gereklidir (Dokuzlu, 1996). Marinatlarin raf
Oomrinin  soguk derecelerde depolandiklarinda birkag ay, sicak ortamda
depolandiklarinda ise sadece birkag hafta olabildigi belirtilmistir. Pisirilmis
marinatlarin raf dmrundn alt: aya kadar olabildigi, kizartilmis marinatlarin ise O - 8
°C’de depolandiklarinda raf omirlerinin bir yila kadar ulasabildigi bildirilmistir
(Clucas ve Ward, 1991 Kiling ve Cakl1, 2004a). Raf dmri siiresince marine edilmis
Urdnlerde bozulma farkl: sekillerde meydana gelmektedir. Bunlar;

Paket dondurulursa icerik genisleyerek cam kavanoza veya konserve
kutusuna zarar verebilmektedir.

Asetik asit kutu konserve metalini etkilemektedir. Metalde, asitin etkisiyle
hidrojen agiga cikarip, konserve icerisinde cogaarak asitte ¢ozinmis
metaller Urtnin tadim degistirmektedir.

Balik proteinlerinin bakteriyel ve otolotik enzim hareketi ile yikimi sonucu
kotl lezzet olusumu meydana gelebilmektedir. Kullanilan baharatlar ve diger
seker iceren katki maddeleri kontaminasyona neden oldugu taktirde
bakteriyel fermantasyon meydana gelebilmektedir (Clucas ve Ward, 1991:
Kiling ve Cakli, 20044).
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Hamsi, sardalya, caca, morina, tirsi gibi baliklarda sirke ve tuz ile
olgunlastirarak yapilan ve gerek Ulkemizde gerekse Avrupa Ulkelerinde begeni ile
tiketilen marinasyon Urdnleri, su Grdnleri isleme teknolojisinde kullanilan bir
muhafaza yontemidir. Marinasyon teknolojisinde taze, dondurulmus veya tuzlanmis
balik ve balik kisimlar1 kullamimaktadir. Ayrica bu Urinlere sos, krema, mayonez,
bitkisel yag, seker, sebzeler ve baharat da ilave edilerek farkli tatlar
kazandirabilmekte; cam sise veya plastik kaplar icerinde paketlenebilmektedir
Bunlara ek olarak kabuklu su drdnlerinden karidesinde marinasyonu
yapilabilmektedir (McLay ve ark., 1972; Schenderyuk ve Byokowski, 1990; Varlik
ve ark., 1993a; Erkan ve ark., 2000; Kiling ve Cakl1, 2004a).

Baliklarda marinat teknolojisi Uzerine arastirmalar fazla miktarda olmasina
ragmen, karidesin marinasyonu hakkinda calisma yok denecek kadar azdir.
Calismada kullanilan cim¢im karidesi, Akdeniz’e Kizildeniz’'den gelmistir. 90
metreye kadar olan derinliklerde tercihen camurlu ya da camurlu-kumlu diplerde, aci
sularin bulundugu kiyilarda, lagiin ve nehir agizlarinda bolca avlaniimaktadir. Yilda
yaklasik olarak 2761 ton Cimgim karidesinin avlanchg: bildirilmistir (TUIK, 2008).
Nitekim bdlgemiz isleme fabrikalarina gelen bu tir karidesler 6zellikle marine
edilerek islenmekte ve gerek i¢c piyasaya gerekse yurt disina ihrag edilmektedir.
Mevcut calisma ile dlkemizin Kuzey Dogu Akdeniz kiyilarinda yaygin olarak
avciligr yapilan ve marinasyonu yapilarak farkl: gesitlerde i¢ ve dis pazara sunulan
¢imgim karidesi (Metapenaeus stebbingi)'nin buzdolab: kosullarinda depolanmast
esnasinda meydana gelen kimyasal ve duyusal degisimlerin aylik olarak belirlenmesi

amaclanmustir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Marinat Uretiminde sicakhigin sirke/tuz gecisi Uzerine etkisini arastirildigi
calismada, cam kavanoz icerisinde % 2 sirke ve % 12 tuz igeren olgunlastirma
cozeltising, i¢ organlar: ve kilgiklar: gikarilmis sardalya 6rneklerini koyarak +4 °C ve
+20 °C’ de depolanmustir. Depolama stiresince, 2 saatlik periyotlarla ette ve ¢ozeltide
sirke, tuz ve pH tayinleri yapilmistir. Sonug olarak sardalya orneklerinin tuz ve
sirkeyi absorbe etme hizinin sicaklikla degistigi gozlemlenmistir. 20 °C’ deki
orneklere tuz ve sirkenin +4 °C’ dekilere kiyasla hizli gectigini, yine pH degerinde
20 °C’ dekinde daha hizla yilkselme oldugunu ve dolayisiyla olgunlasma stiresinin
kisaldig: bildirilmistir (Varlik ve ark., 1993a).

Dokuzlu (1996) hamsi marinasyonu yapimi sirasinda kullandigi asit-tuz
oranlarinin  Urtndn - mikrobiyolojik, organoleptik ve raf Omri Uzerine etkisini
belirlemek Uzere yaptig1 calismada, % 4 asetik asit - % 12 tuz iceren ¢ozeltide, +4+ 1
°C’de olgunlastirdigr marinatlarin fiziksel ve kimyasal analizler sonucu sekiz ay cok
iyi kalitede kaldiklarim bildirirken, duyusal agidan 7. aydan sonra insan gidasi olarak
tuketilemez durumda oldugunu tespit etmistir.

Akivades etlerinin marinasyon islemi sonucunda biyokimyasal kompozisyonu
Uzerine etkisi, ham yag, ham kul, nem ve ham protein analizleri yapilarak tespit
edilmek istenmistir. Ayrica duyusal analiz ile de tiketici begenisi tespit edilmek
istenmistir. Arastirmada marinasyon oncesi akivadeslerde ham yag %1.13, ham kul
% 1.15, nemin % 81.83 ve ham proteinin % 10.76 oldugu ve son Uriinde ham yagin
% 1.17, ham kdlin % 1.37, nemin % 76.57 ve ham proteinin % 10.32 olarak
bulunmustur. Ham materyalde pH ortalama 6.51 olarak tespit edilirken, marinatta
4.43 olarak bulunmustur (Celik, 1997).

Erkan ve ark. (2000), yaptiklari galismada paneli alabalik marinatlarinda
gelistirilmis modifiye atmosferle paketleme teknolojisinin raf dmri Uzerine etkisini
incelemiglerdir. Yapilan duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz
sonuglarina gore kontrol grubu orneklerin depolamamin 90. guninden itibaren
bozulmaya baslandigini, modifiye atmosferle paketlenen gruplarin ise 120. giinde
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bozuldugunu tespit etmislerdir. Sonu¢ olarak modifiye atmosferle paketleme
teknolojisinin Urinuin raf 6Gmruni uzatmada etkili oldugu saptanmustur.

Hamsi baligindan yapilan marine balik koftesini sogukta (+4 °C+1)
depolayarak raf dmriint belirlemek Uzere, 15 gunlUk periyotlarda duyusal, pH, TVB-
N, TMA-N analizleri yapilmistir. Analizler sonucunda marine balik koftesinin 60.
gune kadar ¢cok iyi, 105. guine kadar iyi, 120. ginde tiketebilir, 120. glinden sonrada
bozulmanin baslachgim saptamiglardir (Varlik ve ark., 2000).

Cadun (2002), derinsu pembe karidesi (Parapenaus longirostris) marinat
yapimi, kalitesi ve raf émrinin belirlenmesi Uzerine yaptigi calismada, ornekleri
paketler icerinde karides:sollisyon oram 1:1 olacak sekilde +1 °C’lik soguk odada
muhafazaya almis ve 12. gunin sonunda olgunlastirma islemi tamamlandigini
belirlemistir. Kimyasal ve duyusal analizler sonucundaraf émrintin 40 gtin oldugunu
bildirmistir. Marinatin raf 6mrind TBA (mg malonaldehit/kg) miktarinin
belirledigini, buna bagli artisin duyusal analizlerde acilasma seklinde ortaya ciktigini
tespit etmistir.

Xiong ve ark. (2002), ¢esitli tuz (NaCl, CaCl,) ve asit soltusyonlarinda (limon
suyu, sitrik asit, tripolyphosphate) marine ettikleri taze hasat edilmis ve kabuklari
ayrilmis ¢ig ve pismis karideslerde (Machrobrachium rosenbergii) marinasyonun
doku teksturl Uzerindeki etkisini arastirmiglardir. Arastirmada CaCl, ve asit
soltisyonunda (sitrik asit, limon suyu, pH) marine ettikleri ¢ig karideste et sikiliginin
artigin, diger solusyonlarda ve notr pH' da marine edilen karideslerin kopma
gucunde herhangi bir degisimin olmadigint bildirmiglerdir. NaCl ve sitrik asit
solisyonda pH 7'de marine edilen pismis karideste daha cok yumusamanin
gbzlendigini bildirmiglerdir. CaCl, ve disuk pH’ da sitrik asit ve limon suyuyla
yapilan marinasyonda, marinasyon siresince pismis dokuda sikiligin arttig: ortaya
konmustur.

Sardalya baligimin marinasyonunun raf émri belirlenmek istenmis ve baligin
filetolar1 % 2 veya % 4 asetik asit ve % 10 NaCl ihtiva eden marinasyon sollisyonuna
daldirilmis ve 24 saat tutulmustur. Sonra baliklar: soltisyondan alip cam kavanozlara
koyup igerisine aycicegi yagi ekleyip kavanozlarin agizlarim kapatihp 4 °C’ de
depolanmustir. Raf dmrini belirlemek igin duyusal ve kimyasal (TVB-N, TMA-N,
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pH) analizler gerceklestirilmistir. Arastirma sonunda % 2'lik ve % 4'luk
konsantrasyonlar arasinda, TVB-N ve TMA-N degerlerinin artis1 yoninde énemli
farkliliklar bularak, % 2'lik konsantrasyondaki artisin daha oOnemli oldugu
saptanmustir. Depolama sonunda duyusal agidan 120 ginde kabul edilemez sinira
ulasirken, TVB-N ve TMA-N degerleri agisindan 150 gunde kabul edilemezlik
sinirina ulastigi saptanmistir (Gokoglu ve ark., 2003).

Ozden ve Baygar (2003), farkli paketleme yontemlerinin marine edilmis
baliklarin baz1 kalite kriterleri Uzerine etkisini arastirmiglardir. Arastirmada hamsi,
istavrit, kolyoz ve sardalya filetolar: kullanmlarak, sizdirmaz cam kavanozlarda yag
icerisinde ve polietilen torbalarda vakum paketlemislerdir. Depolama siiresince 15
gunlik periyotlarda duyusal, pH ve TVB-N analizleri yapilmis ve raf dmrinin
duyusal analiz sonucu 90 glin olarak tespit ederek, paketleme metotlar1 arasinda
onemli bir fark olmadigint saptamslardir.

Marmara ve Karadeniz’den avlanan, dondurularak ve dondurulup glaze
edilerek  farkli  yontemlerle depolanan hamsilerin, marinat  Uretiminde
kullanilmasinin, son drdn kalitesi Gzerine etkisinin arastirildigi ¢alismada, her iki
bolgenin ve depolama seklinin 6 aylik inceleme siiresince uygun kalite ozellikleri
gogerdigi ortaya konmustur. Ancak 6 ay sonunda Marmara hamsisinin Karadeniz
hamsisine gore fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik acidan daha dusik kalite
ozellikleri gosterdigi bildirilmistir (Tirakoglu, 2003).

Gokoglu ve ark. (2003), farkli derisimlerdeki asetik asit solisyonlar: ile
sardalya balig1 (Sardina pilchardus) marinatlar: hazirlanarak depolama siiresince pH
ve duyusal degerlendirmeleri incelemislerdir. Taze Ornekte pH 6.4 olarak
belirlenirken % 4 asetik asit kullamlan grupta pH 3.95 ve % 2 asetik asit kullanilan
diger grupta 4.45 olarak belirlenmistir. iki farkli derisimdeki gruplarda kendi
aralarinda pH degerleri 6nemli farklilik gostermemekle beraber taze 6rnege gore
onemli bir farklhilik oldugu belirlenmistir. Duyusal andlizlerde % 2 asetik asit
kullanmilan marinatlar 2. aya kadar iyi kalitede, daha sonra bozuldugunu ve % 4 asetik
asit kullamlan marinatlarin ise 3. aya kadar iyi kalitede oldugu daha sonra
bozuldugunu ifade etmislerdir.
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Kiling ve Cakli (2004b), dondurulmus ve ¢ozindirilmis sardalya baligi
(Sardina pilchardus) filetolarint ficilar icerisinde marine ettikleri calismada, 1.5:1
balik ve salamura olmak Uzere, % 7’ lik asetik asit ve % 4’10k tuz kullanmiglardir.
Duyusal ve doku analizleri, +4 °C’ de marinasyon isleminin sonuna kadar devam
ettirilmistir. Arastirmada, sardalya filetolarinda +4 °C’ deki marinasyon isleminin
tamamlanabilmesi icin 22 gin gibi bir sirenin gerekli oldugunu bildirmislerdir.
Ficilarda depolama baglangici ve sonundaki kimyasal analiz sonuclarinin istatistiksel
acidan 6nemli olmadig: (p>0,05) belirtilmistir.

Marine edilmis akivadeste (Tapes decussatus) aroma olusumu, duyusal
analizle ortaya konmaya calisilmis ve yapilan arastirmada akivadeslerin marine
edilmesiyle farkli bir lezzetin ortaya ¢iktig: bildirilmistir. Duyusal analizlere katilan
panelistler tarafindan genel begeninin yuksek oldugu, ¢ig ornekte pH 6.51 iken
marinasyon isleminden sonra 4.43 olarak tespit edildigi vurgulanmistir (Celik, 2004).

Tuzlama ve marinasyon yontemleri ile islenmis istavrit baliginin (Trachurus
mediterraneus) +4 °C'de muhafazasi sirasindaki kalite degisimlerininizlendigi
calismada Uriinler +4 °C+ 1’ de 120 giin boyunca depolanmustir. 90. giiniin sonunda
TVB-N degeri 32.67, TBA degeri 4.09, pH degeri 4.94, duyusal analiz degerleri ise
“tUketilebilir’ olarak degerlendirilmistir.Arastirma sonunda ise marinat Grinlerin 60.
ve 90. gune kadar bozulmadan saklanabilecegini 120. ginde bozulma meydana
geldigi saptanmustir (Erdem ve ark., 2005).

Kiling ve Cakli (2005a), 70 °C’'de 20 dk pastérize isleminin domates soslu
marine edilmis sardalya baligimin (Sardina pilchardus) raf émrl Gzerine etkisini
arastirmiglardir. Arastirmada marinasyon isleminden sonra sardalya filetolart % 2
asetik asit ve % 4 tuz, domates sosu ve baharat igceren cam kavanozlar igerisinde +4
°C’ de muhafaza edilmistir. 6 aylik depolama sonunda pastérize edilmis ve
edilmemis marinatlar arasinda TBA, serbest yag asitleri ve pH degerleri bakimindan
onemli bir fark (p>0,05) olmadigi, TVB-N ve TMA-N degerleri bakimindan farkin
onemli (p<0,05) oldugu bildirmistir. Arastirma sonunda pastorize edilmis ve
edilmemis domates soslu marine edilmis sardalyalarin +4 °C’ deki raf émrinin 6 ay

oldugu saptanmustir.
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Marine edilmis hamsinin (Engroulis engrosicholus) raf dmri siiresince yag
asitleri kompozisyonundaki degisimlerin izlendigi arastirmada, Marmara denizinden
avlanan hamsi baliklar1 kullanilmistir. Kullamlan hamsiler % 3 asetik asit ve % 10
tuzlulukla 24 saat marine edildikten sonra vakum paketlenerek 4+ 1°C'de
depolanmis ve her 30 giinde bir analizler gergeklestirilerek raf dmrinin 120 gundn
Uzerinde oldugunu bildirilmistir. Arastirmada yag asitleri kompozisyonun sogukta
depolanan marine baliklar igin tazelik ve bozulma indeksi olarak iyi bir kriter
oldugu belirtilmistir (Ozden, 2005).

Cascada ve ark. (2005), marine hamside biyojenik aminleri belirlemek tzere
yaptiklar: calismada, hamsileri vakum paketleyip buzdolabinda 3 ay depolamislardir.
Depolama sonunda TMA ve TVB-N seviyelerinin ¢ok distk dizeyde oldugu ve
sirayla 1 ve 10 mg/100g seklinde bildirmiglerdir. Calismada ortaya konan degerler
insanlarin tiketimi icin tehlike arz eden kritik degerlerin altinda oldugu bulunmustur.

Yapilan bir calismada 70 °C’'de 20 dk pastorize isleminin marine edilmis
sardalya baligimn (Sardina pilchardus) raf 6mri Gzerine etkisini arastirilmstir.
Arastirmada marinasyon isleminden sonra sardalya filetolar1 % 2 asetik asit ve % 4
tuz sollisyonunda cam kavanozlar igerisinde +4 °C’ den muhafaza edilmistir. 6 aylik
depolama sonunda pastorize edilmis ve edilmemis marinatlar arasinda TBA ve pH
degerleri bakimindan 6énemli bir fark (p>0,05) olmadigi, TVB-N degeri bakimindan
farkin 6nemli (p<0,05) oldugu bildirilmistir. Duyusal degerler bakimindan depolama
baslangicinda 0. giinde pastdrize edilmis ve edilmemis marinatlar iyi kalite olarak
degerlendirilmis, 6. ayda degerler tuketilebilirlik simrint astigi  saptanmustir.
Arastirma sonunda pastorize edilmis ve edilmemis marine edilmis sardalyalarin +4
°C’ deki raf 6mriiniin 6 ay oldugu saptanmustir (Kiling ve Cakl1, 2005b).

Sallam ve ark. (2007), iki farkli derisimde marine edilip vakum paketlenen
pasifik zargana baligi (Cololabis saira) etinin duyusal ve kimyasal degisimlerini
degerlendirmiglerdir. Bir grup % 12 NaCl + % 2 asetik asit, diger grup % 12 NaCl +
% 3 asetik asit sollsyonuna koymuslardir. Yapilan analizlerde pH degeri ilk glin
birinci grupta 4.37 iken ikinci grupta 4.26 bulunurken 90. giin birinci grupta 4.56,
ikinci grupta 4.47 bulmuslardir. TBA degeri ilk gin birinci grupta 0.72 iken ikinci
grupta 0.63 bulunurken 90. giin birinci grupta 1.88, ikinci grupta 1.62 bulmuslardir.
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TVB-N degeri ilk gun birinci grupta 1.88 iken ikinci grupta 1.62 bulunurken 90.
gunde birinci grupta 24.1, ikinci grupta 20.5 bulmuslardir. Duyusal analizlerde iki
grup arasinda 6nemli bir farkin olmadig: ifade edilmistir.

Pembe derin su karidesi (Parapenaeus longirostris) marinatlarina biberiye
ekstrakti eklenerek depolama siiresince antioksidan etkisinin incelendigi ¢alismada
iki grup olusturulmus bir guruba biberiye ektrati ve % 2 sitrik asit eklenmis diger
grup ise kontrol grubu olarak belirlenmis sadece % 2 sitrik asit eklenmistir. Kimyasal
analizlerde biberiye ekstraktli grup ile kontrol grubu marinatlar: arasinda 6nemli bir
farklilik bulunamamistir. Duyusal analizde de kontrol grubu ve biberiye ekstraktl
grup arasinda 0, 15, 30, 45, 60. gunlerde 6nemli bir farklilik bulunamamis, ancak 75.
gunde panelistler tarafindan kontrol grubunda bozulma saptanmistir. Ayrica kontrol
grubu icin 75. ginde TBA degeri bozulma simirina ulasirken, biberiye ekstraktl
grubun TBA degerine gore hala iyi kalitede oldugu saptanmustir.(Cadun ve ark.,
2007)

Olgunoglu (2007), yaptigi calismada marine edilerek 0-2 °C’de muhafaza
edilen hamsi (Engraulis engrasicholus) filetolarinin  duyusal, kimyasal,
mikrobiyolojik degisimlerini ortaya koymay: amaclamistir. Arastirma sonunda
orneklerin 0 - 2 °C'de 7 ay depolanabilecegi, kimyasal kriterlerde ise TBA ve
peroksit sayisinin  kaliteyi belirlemede TVB-N'e gore daha etkili oldugu
bildirilmistir.

Sigilli kum midyesi (Venus verrucosa) etinin marine edilerek depolama
sirasinda kimyasal ve duyusal degisimleri incelenmistir. Cam kaplara % 2 sitrik asit,
% 14 tuz ile solisyon hazirlanmis ve et:solisyon oramt 2:1 olacak sekilde
konulmustur. TVB-N degeri ilk giin 7.53 bulunurken 76. giinde 14.09, TBA degeri
ilk giin 1.88 bulunurken 76. giin 3.13, pH degeri ilk giin 3.99 iken 76. gliniin sonunda
4.42 olarak bulunmustur. Duyusal analizlere gorinim, koku, tat, doku kriterleri
bakimindan ilk giin “gok iyi” deger verilmis, 76. giniin sonunda gorinume “tatmin
edici” koku, tat, doku igin “uygun” degerler verilmistir (Kiling ve ark., 2008).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Cim¢im Karides (Metapenaeus stebbingi)

Hindistan ve Pakistan kiyilarindan Dogu Afrika sahillerine kadar genis bir
yayihm alam olan M. stebbingi, Akdeniz’'e Kizildeniz’den gelmistir. Avcilik
acisindan 6nemli olan bu tdr, ulasabilecegi maksimum boyun disik olmasi nedeni
ile yetistiricilige uygun olmadig: kabul edilmektedir. En fazla 13.9 cm'’ ye ulasabilen
Cimgim karideslerinin boylar1 ortalama 10-12 cm'dir. 90 metreye kadar olan
derinliklerde tercihen camurlu ya da camurlu-kumlu diplerde, aci sularin bulundugu
kiyilarda, lagiin ve nehir agizlarinda bolca yakalanir. Ozellikle su sicakliginin yiiksek
oldugu aylarda (Mayis-Eylil) 0-10 m derinliklerde yogun olarak bulunurlar (Kumlu,
2001).

Duz ve mizrak seklindeki rostrumun Ust kenarinda 8-9 dis bulunur, alt
kenarda ise dis yoktur. Karapaksin Ustiinde cikintt mevcut degildir. 1. antenlerin
kaide pullar rostrum boyunda olup uglarinda iki flagellum (kamci) ihtiva ederler. 11.
antenlerin boyu vicut uzunlugundan fazladir. Renkleri agik grimsi olup Uzerleri
kahverengimsi noktalarla kaplidir. Son ylrime bacag1 cifti Gzerinde eksopodit
yoktur. Karapaksta postorbiter cizgi bulunmaz. Erkek karidesin 5. ¢ift pereopod
merusunda bir diken veya dis bulunur. Vicut yizeyi tlysizdir. Postrostral karen
karapaksin yarisim gegmez. Petesma uclart 2 sivri ugludur. Cinsi olgunluga
gelinceye kadar yakalanan karideslerde erkek ve disi sayist hemen hemen esittir.
Y umurtlama mevsimine dogru erkeklerin sayisi azalir. Ciftlesmeden sonra erklerden
disilere nazaran 6limiin daha fazla oldugu sanilmaktadhr.

Gimgim karidesi genellikle Ulkemizin Kuzey Dogu Akdeniz kiyilarindan
avlanmaktadir. Yilda yaklasik olarak 2761 ton Cimgim karidesinin avlandigi
bildirilmistir (Tuik, 2008). Gerek i¢ pazara gerekse yurt dis1 Ulkelerine ¢ig ya da
islenmis olarak fazla miktarda sunulmaktadir.
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Sekil 3.1. Cimc¢im Karidesi (M. stebbingi)

3.1.2. Organik Asitler

Bitkiler ve hayvanlar, organik asitler adi verilen cesitli asidik karbon
bilesimleri Gretir. Bunlarin cogu zararsizdir; meyveler ve diger yiyeceklere tat verir.

Organik asitler yapilar1 karbon iskeletine dayal1 asitlerdir. Formik, asetik,
propiyonik, biitirik, fumarik, sorbik, sitrik ve malik asit gibi asitler ve bunlarin tuzlari
baglica organik asitlerdir.

Dogada saf olarak bitkisel ve hayvansal organizmada bulunurlar ve ayrica
doga yollardan da elde edilebilirler. Hayvan vicudunda kullamlip, metabolize
olduktan sonra karbondioksit ve suya okside olurlar. Dolayisiyla canli organizmaicin
herhangi bir saglik sorunu ya da bir risk olusturabilecek hicbir kalint1 birakmazlar.

Ilk zamanlarda asit marinatlar1 gidalarin sadece raf dmriinii uzatmak igin
kullanilirken, giinimizde et dokularint yumusatmak ve farkli tatlar olusturmak icin
de kullamlmaktadir. Organik asit kaynag: olarak sirke, sarap, meyve suyu, yogurt,
kullanmlmaktadir. Organik asitler, pH’1 duslrerek mikroorganizmalarin gelisme hizini

yavaslatmaktadirlar (Burg ve Kreuzer; 1998; Feng ve Huang, 2001).
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Bu calismada organik asit olarak asetik asit kullamilmustir. Asetik asit
kullammyla asitli bir ortam olusturur. Bu asitli ortam ise gidalarin bozulmasina
neden olacak ¢ogu mikroorganizmamin biyumesini engeller. Ayrica asetik asit
bilesikleri sadece koruyucu olarak gorev yapmazlar, kullamldigi Urinlerde
asitlestirme ve lezzet verme gibi fonksiyonlar: vardir.

3.1.3. Tuz

Marine edilmis Urlinlerin lezzetini, yumusakligini, elastikiyetini ve aromasini
gelistiren katki maddelerinden biride tuzdur. Tuz Urdnin su tutmasina ve bdylece
lezzetin korunmasina yardim etmektedir (Burg, 1998). Doku ve tadin gelismesinde
etin su tutma kapasitesinin 6zel bir dnemi vardir. Doku lifleri salamura igerigini
¢cekmesi sonucunda siser ve bu da etteki sululugu arttirmaktadir (Brandt, 2001).

3.2. YOntem

Mevcut calisma, Cukurova Universitess Su Urinleri Fakiiltesi Isleme
Teknolojisi Laboratuarinda yUritUlmustir. Materyal olarak bolgedeki yoresel
balikcilardan temin edilen Cimgim karidesi (M. stebbingi) kullamilmigtir. Karides
ornekleri strafor kutular igerisinde buzla kaplanarak kisa sirede laboratuara
getirilmistir. Orneklerin ilk olarak boy ve agirhik Glglimleri alinmustir. Ortalama
boylart 11.50+ 1.00 cm ve ortalama agirliklar1 7.40+ 1.00 gr olarak Olgulmastur.
Y ikanan karidesler 10 dakika kaynamakta olan suda haslanmis ve kabuklar etten
ayrilmistir. Marinasyon solisyonu olarak % 4'lik asetik asit ve % 10'luk tuz
kullanlmistir. Karides: soltisyon oram 1:1.5 olarak hazirlanan triinler 24 saat sireyle
buzdolabi kosullarinda bekletilmistir. Olgunlastigi duyusal olarak belirlenen
marinatlar soltisyondan gikartilmis, stizdirdlmis ve diizgun bir sekilde asil saklama
kaplar1 olan cam kavanozlara yerlestirilmistir. Uzerlerini tamamen kapatacak sekilde
aycicegi yag1 eklenmis ve agizlari hava aimayacak sekilde kapatilmistir (Sekil 3.2;
Sekil 3.3). Hazirlanan 6rnekler +4 °C de depolanms olup tim analizler aylik olarak
her ayin aymi guiniinde tger paralel olarak yapilmustir (Sekil 3.4).
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Sekil 3.2. Karides Marinatlarinin Depolama Sekli

Sekil 3.3. Karides Marinatlarinin Kap icine Yerlesim Durumu
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HAM MATERYAL

3

10 dk 100 °C’'de HASLAMA ve
BAS, KABUK TEMIZLEME

i3

YIKAMA

i3

ASETIK ASIT- TUZ SOLUSY ONUNDA
OLGUNLASTIRMA

i3

SUZME

i3

YAG ICERISINE ALMA

3

PAKETLEME

3

DEPOLAMA

Sekil 3.4. Marinat Yapim Semasi

14



3.MATERYAL VE YONTEM Selin KALISTIR

3.2.1. Biyokimyasal Kompozisyon Analizleri

3.2.1.1. Ham Protein Analizi

Homojenize edilmis drneklerden 1gr 6rnek 0.0001 gr duyarli hassas terazide
tartilarak Kjeldahl ttplerine aktarilmistir. Daha sonra bu 6rnek tzerine 2 gr katalizor
karisimi ( % 95 KySO4 + % 5 CuSO,) ve 10 ml H,SO, ilave edilip yas yakma
Unitesinde +420 °C' de tUplerin icerisindeki ornegin rengi yesil-sar1 oluncaya kadar
yakilmistir. Daha sonra, drnekler yas yakma Unitesinden ¢ikarilarak oda kosullarinda
sogumaya birakilmistir. Sogutma islemi bitince 6rnegin tizerine 50 ml damitik su ve
30 ml % 33'lik NaOH eklenmistir. Gerceklesecek olan destilat1 da yakalamak
amaciyla bir erlen igine 35 ml N/7’lik H,SO,4 ve 3 damla tasiro indikatori eklenerek
ve erlende 100 ml destilat birikinceye kadar kaynatilmistir. En son olarak elde edilen
destilat N/7’lik NaOH ile titre edilerek 6rneklerin ham protein oram hesaplanmstir
(AOAC, 1984).

3.2.1.2. Lipit Analiz

Lipit analizi Bligh and Dyer (1959)'in uyguladigi yontem esas alinarak
yapilmistir. Bu amagla homojenize edilmis drnekten yaklasik 15 gr 6rnek hassas
terazide tartilmis ve Uzerine 120 ml metanol/kloroform (1/2) eklendikten sonra
Warring blender yardimiyla karistirilmustir. Daha sonra bu ornekler Uzerine %
0.4'luk CaCl, soliisyonundan 20 ml eklenerek bir siizme kagidindan stzdirilen
ornekler, 105 °C'de 2 saat etlivde bekletilip darasi alinmis olan balon jojelere
stizdUrilmistar. Bu balonlar agizlari hava almayacak sekilde kapatilip 1 gece
karanlik ortamda bekletilmis ve ertesi gin metanol-sudan olusan Ust tabaka bir
ayrma hunisi yardimiyla alinmustir. Balonlarin igcinde kalan kloroform-lipid
kismindan kloroform +60 °C’'de su banyosu yardimiyla rotary evaporator
kullanilarak ucurulmustur. Daha sonra balonlar etlivde 1 saat Sireyle +90 °C'de
bekletilip icerisindeki kloroformun tamaminin u¢mast saglanmis ve bir desikator
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icerisinde oda sicakligina kadar sogutulup 0.0001 gr duyarl1 hassas terazide tartilarak
lipit oranm hesaplanmustr.

3.2.1.3. Kuru Madde Analiz

Kuru madde analizi Mattissek ve ark. (1988)' nin bildirdigi yonteme gore
yapilmigtir. Kuru madde analizinde kullanlan porselen krozeler ilk 6nce +103 °C’de
2 saat sireyle etiivde kurutulup daha sonra desikatérde sogutulduktan sonra 0.0001
gr duyarli hassas terazide daralar1 alinmistir. Krozeler icine homojenize edilmis
ornekten 3-3.5 gr tartilip bu ornekler +103 °C'de 4-5 saat slireyle kurutulmustur.
Daha sonra oda sicakliginda desikator icinde sogutulmaya birakilarak ve 0.0001 gr
duyarli hassas terazide tartilarak sonuclar: kayit edilmistir ve kuru madde oranlari
hesaplanmustir.

3.2.1.4. Ham Kl Analiz

Kl tayininde kullanilan porselen krozeler ilk 6nce +103 °C’de 2 saat siireyle
etlivde kurutulup daha sonra desikat6rde sogutulduktan sonra 0.0001 gr duyarl
hassas terazide daralar1 alinmistir. Daha sonra drnekler yakma firimin yerlestirilerek
+550 °C'de 4 saat sireyle, 6rnegin rengi acik-gri oluncaya kadar yakilmis ve
ardindan desikator icinde oda sicakligina sogutulduktan sonra, hassas terazide
tartilarak sonuclar1 kayit edilmis ve ham kil oranlari hesaplanmistir (Mattissek ve
ark., 1988).
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3.2.2. Kimyasal Kalite Analizleri

3.2.21. TVB-N Analiz

TVB-N andizi Antonacopoulas (1973)'un uygulacigi yonteme gore
yapilmistir. Uygulanan yontemde homojenize edilmis 6rnekten 10 gr 6rnek 0.0001 gr
duyarl hassas terazide tartilarak, Kjeldahl tiplerine aktarilmistir. Daha sonra 6rnegin
Uzerine yaklasik 1 gr magnezyum oksit ve beraberinde 100 ml destile su eklenmistir.
Bu islem esnasinda 250 ml’lik erlenler igine 100 ml destile su ile birlikte, 10 ml %
31Uk borik asit ve 7 damla Tasiro Indikatorii eklenmistir. Bu islemlerden sonra
ornek, Kjeldahl Destilasyon cihazina yerlestirilerek erlen icinde 200 ml destilat elde
edinceye kadar kaynatilmaya devam edilmistir. Elde edilen destilat 0.1 N’lik HCI asit
ile mevcut yesil rengin pembemsi renge dondiigt noktaya kadar titre edilmistir ve
TVB-N oram hesaplanmustur.

3.2.2.2. TBA Analizi

Homojenize edilmis ornekten 10 gr 6rnek 0.0001 gr duyarl: hassas terazide
tartilmis ve Kjeldahl tlplerine yerlestirilmistir. Daha sonra 6rnegin tzerine 97.5 ml
destile su ve 2.5 ml (1/2)oraninda HCI asit ¢ozeltisi ilave edilerek, destilasyon islemi
erlen icinde 200 ml destilat oluncaya kadar devam edilmistir. Elde edilen destilattan
5 ml alinarak kapakli cam tuplerin icine konulmustur. Daha sonra ttptn icine 5 ml
TBA reaktifi eklendikten sonra kapak kapatilarak vorteks aletinde karistirilmustir.
Kullanilan kér deneme icin ise baska bir tiptn igcine 5 ml TBA resktifi ve 5 ml
destile su konarak kapag: kapatilarak vorteks aetinde karistirilmistir. Elde edilen
tipler kaynamakta olan suyun icinde 35 dakika bekletilip ardindan sogumaya
birakilmistir. Daha sonra bunlar  spektrofotometre tUplerine aktarilarak 538
nanometre dalga boyunda kore karsi optik yogunlugu okunmustur. Elde edilen
degerler 7.8 ile carpilarak 1000 gr 6rnekteki mevcut malonaldehit miktar1 mg olarak
saptanmustir (Tarladgis ve ark., 1960).
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3.MATERYAL VE YONTEM Selin KALISTIR

3.2.2.3. pH Olgiimi

Lima Dos Santos ve ark. (1981)' mn uygulacig: yénteme goére pH: olcimleri
yapilmistir. pH 6lgiimlerinde fileto drnegi 6nce homojenize edilmistir. Daha sonra 1:
10 oramnda damitik su eklenerek ve 1 dakika sireyle homojenize edilerek dijital bir
pHmetre (pH 315i/Set, WTW) ile 6lgtimler yapil mistir.

3.2.3. Duyusal Analiz

Uriiniin  duyusal degerlendirilmesinde Su  Uriinleri  Fakiiltesi  6gretim
tyelerinden olusan 5 panelist gorev almistir. Marinasyonu yapilan karides etleri
tabaklarda panalistlere sunulmustur. Duyusal analiz icin Grinin renk, koku, tat, doku
yapisi ve genel kabul edilebilirlik kriterleri baz alinarak O ile 9 skalasinda gore
degerlendirilmistir. Cizelge 3.1’ de gosterilen duyusal degerlendirme formu Varlik ve
ark. (1993b)’ min kullandiklar1 duyusal degerlendirme formunda bazi degisiklikler
yapilarak hazirlanmustir.
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3.MATERYAL VE YONTEM Selin KALISTIR

3.3. igtatistiki Analizler

Kimyasal analizlerin sonuglarina SPSS 9.05 istatistik programinda Duncan
coklu karsilastirma testi uygulanmistir. Duyusal analiz sonucu elde edilen veriler
SPSS istatistik paket programinda non - parametrik bir test olan “Kruskal-Wallis” ve
Duncan ¢oklu karsilastirma yontemine gore yapilmistir. ilk 6nce Kruskal-Wallis testi
yapilmistir. Burada gruplar arasinda onemli fark gdzlenmis ve buna gére Duncan

yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Marine Edilmis Cim¢im Karidesnin Buzdolabinda Depolama Siresince
Kimyasal Kompozisyonundaki Degisimler

4.1.1. Ham Protein

Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince
meydana gelen ham protein degerlerinin degisimi Cizelge 4.1’ de gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolanmasi Suresince Ham
Protein Degisimleri

Depolama Siires HAM ROTEIN DEGERI(%)
Taze Ornek 16.29 + 0.06%
24. Saat 20.77 + 0.12°
1.Ay 18.63 + 0.52°
2.Ay 19.08 + 0.70°
3.Ay 22.03+0.71¢
4.Ay 21.23 + 0.10°
5.Ay 21.02 + 0.09°
6.Ay 20.53 + 0.03°
7.Ay 22.09 + 0.45
8.Ay 20.84 + 0.46°

Ayni situnda yer alan rakamlar Uzerinde Ustsel olarak gosterilmis olan harfler
istatistiksel olarak farkliliklar1 (p<0.05) belirtmektedir, n=3
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HAM PROTEIN DEGERI (%)

T

15

Taze 24 1 2 3 4 5 6 7 8
Omek  Sadt DEPOLAMA SURESI

Sekil 4.1. Ham Protein Deg@erinin Zaman igindeki Degisimi

Cizelge 4.1'de goruldigt gibi calismada ham protein miktar: taze 6rnekte %
16.29 bulunmustur. Farkli tirlerle yapilan bazi calismalarda taze karides etinde ham
protein oranilari Yanar (2003) Metapenaeus monocerosda % 21.68, Penaeus
semisul catus da % 20.80, Diler ve Atas (1999) 1n Penaeus semisulcatus da % 21.00,
Penaeus japonicusda % 23.00 ve P. monodon'da % 25.00; Soriguer ve
ark.(1997)’ min Palaemon serratus da % 25.00, Plesiopenaeus edwardsianus da %
25.00, Palaemon globosus da % 20.00, Penaeus raeraturus da % 24.00 ve Exler
(1987)’in baz1 Penaid ve Pandalid karideslerde % 20.00 olarak bildirmis ve bu
degerlerden calismada elde edilen degerler dusik, Karakoltsidis ve ark.(1995) nin
Aristeus antennatus da % 18.00, King ve ark. (1990)' mn iki karides tirti karisiminda
(Pandalus borealis ve P. Jordani) % 17.00 olarak bildirdigi degerlere yakin ancak
Cadun (2002) (Parapenaus longirostris)’de % 11.00, Cadun ve ark. (2007)' mn ayni
tur karideste (P. longirostris) yaptiklart diger bir calismada % 12.30 olarak
bulduklari degerleden ise oldukca yuksek oldugu gorilmektedir. Bu calismalardan da
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4. BULGULAR VE TARTISMA Selin KALISTIR

goruldigu gibi farkli karides turlerinin ham protein igerikleri ¢ok degiskenlik
gostermektedir.

Bu calismada olgunlastirma islemi sonrasi (24 Saat) karides marinatlarinda
ham protein orant % 20.77 olarak dlglilmustir. Taze karides etindeki ham protein
oranina gore marinatlarin ham protein oraninda % 27.5'lik bir artis gdzlenmistir.
Yapilan diger calismalarda bu oran % 100'e varan artiglar gosterirken, hi¢ artis
gostermeyenlerde bulunmaktadir. Sollisyonda kullanilan tuz derisiminin farkli olmasi
bu durumu agiklamaktadir. Cunki protein ¢ozUndrlGgl tuz derisimine baglidr.
Calismada ham protein miktar: depolama siiresince % 18.63 ile % 22.03 arasinda
degisim gostermistir (p<0.05). 1. ve 2. aylar arasinda 6nemli bir farklilik tespit
edilmemistir. 3. ayda ham protein miktar1 % 22.03 olarak bulunurken 4., 5. ve 6.
aylar arasinda istatistiki agidan fark gézlenmemistir. Depolama sonunda 8. ayda ham
protein miktar1 %20.84 olarak belirlenmistir. Bu deger taze 6rnege gore marinatlarda
su cikisina bagli olarak istatistiksel bir ham protein artis1 olusturdugunu gostermistir.

Cadun (2002), taze karides etinde ham protein miktar1 % 11.00 bulurken
olgunlastirma islemi sonrasi (12. giin) % 20.40 olarak belirlemistir. Karidesle yapilan
diger bir calisgmada taze o6rnekteki ham protein miktart % 12.3 iken marinasyon
sonrast ham protein miktar1 % 19.20 olarak saptanmustir (Cadun ve ark., 2007).
Kiling ve Cakl1 (2005b)’ in donmus sardalya balig: ile yaptigi calismada ham protein
miktar1 taze ornekte % 13.2 olarak, ayni ¢calismada pastorize edilmis marinatta ham
protein miktar1 % 21.93 iken pastérize edilmemis marinatin ham protein miktari %
18.13 olarak belirlemislerdir. Taze akivadeslerin ham protein miktar1 % 10.76 olarak
tespit edilirken marinatta ham protein miktar: % 10.32 olarak tespit edilmistir (Celik,
1997). Ozden (2005), taze hamside ham protein miktarim % 18.02 bulurken hamsi
marinatinda ham protein miktarini ise % 19.10 olarak bulmus, ayrica ayn: ¢alismada
taze alabalikta ham protein miktarim % 1853 olarak bulurken alabalik
marinatlarinda ham protein miktar1 % 19.43 olarak bildirilmistir.

Ilk aylarda protein miktarinda artislar gozlenmistir. Fekat daha sonraki
aylarda tuz konsantrasyonunun et icerinde sabitlenmesi ile protein miktari da

birbirine yakin bulunmustur.
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4.1.2. Lipit
Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince
meydana gelen lipit degerlerinin degisimi Cizelge 4.2’ de gosterilmistir.

Cizelge 4.2. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolanmasi Suresince
Lipit Degisimleri

Depolama Siir es LiPIT DEGERI(%)
Taze Ornek 1.10 + 0.14%
24. Saat 1.32 + 0.022
1.Ay 853+ 0.32°
2.Ay 18.57 + 0.17'
3.Ay 16.62 + 0.93°
4Ay 15.55 + 0.27°
5.Ay 15.16 + 1.09¢
6.Ay 12.50 + 0.50°
7.Ay 13.45 + 0.38°
8.Ay 13.26 + 0.46°

-

Ayni siitunda yer alan rakamlar Gizerinde Ustsel olarak gosterilmis olan harfler
istatistiksel olarak farkliliklar1 (p<0.05) belirtmektedir, n=3
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Sekil 4.2. Lipit Degerinin Zaman igindeki Degisimi

24



4. BULGULAR VE TARTISMA Selin KALISTIR

Bu calismada taze ornekte lipit oramt % 1.10 tespit edilmistir. Bulunan bu
oran diger karides tirleri ile karsilastirilirsa; Yanar (2003) Metapenaeus
monoceros da % 1.05, Penaeus semisulcatus'da % 1.02, Diler ve Atas (1999) in
Penaeus semisulcatusda % 1.10, Mathew ve ark.(1999)'mn Metapenaeus
monoceros da %1.01, Krzynowek ve Panunzio (1989)'nun Penaeus duorarum
notialis de %0.90 ve P. vannemei’de % 1.00, P. aztecus aztecus'da % 0.90, P.
duorarum duorarum’da % 1.00 ve Pandalus borealis de % 1.10; Cadun ve ark.
(2007)' nin (Parapenaus longirostris)’de % 0.90, Bragagnola ve Rodriguez-Amaya
(2001)’ nin Penaeus brasiliensis de % 1.00, P. schimitti’de % 0.95 ve Xiphopenaeus
kroyeri'de % 1.00, Macrobrachium rosenbergii'de % 1.10 ve Soriguer ve
ark.(1997)' min Palaemon serratusda % 0.94, Plesiopenaeus edwardsianus da %
1.05, Penaeus raeraturus'da % 0.91 olarak bildirdigi degerlere yakin bulunmustur.
Krzynowek ve Panunzio (1989) nun P. aztecus subtilis de % 0,8, Karakoltsidis ve
ark.(1995)' min Aristeus antennatus da % 0.86 ve Cadun (2002)' nun (Parapenaus
longirostris)’ de % 0.35 olarak bildirdigi degerlerden yiksek oldugu saptanmustir.

Cizelge 4.2'de goruldugl gibi olgunlastirma islemi sonrasi (24. saat) karides
marinatlarinda lipit oram % 1.32 olarak tespit edilmistir. Depolama siresince lipit
oram % 8.53 ile % 18.57 arasinda degisim gostermistir. 1. ayda % 8.53 olarak
bulunan lipit miktar: 2. ayda % 18.57 ile en yiksek degerini almistir. 4. ve 5. aylarda
Onceki aylara gore bir dists gozlenmesine ragmen kendi aralarinda istatistiki bir fark
gordlmemistir. Daha sonraki aylarda (6., 7., 8.) 6nceki aylara gore disme izlenmis
ancak son Uc¢ ay boyunca istatistiksel bir farklilik olusmamis ve deger sabit sayilacak
oranda % 13.26 olarak kalmustir.

Kiling ve Cakl1 (2005b)’ in donmus sardalya balig: ile yaptigi calismada lipit
miktar1 taze 6rnekte % 3.60 olarak belirlemislerdir. Aym calismada pastorize edilmis
marinatta lipit miktar1 % 1.36 iken pastérize edilmemis marinatin lipit miktart %
1.35 olarak belirlemislerdir. Karidesle yapilan bir calismada taze 6rnekte lipit miktar:
% 0.9 iken karides marinatinda lipit miktarint % 1.4 olarak saptanmistir (Cadun ve
ark., 2007). Ozden (2005), taze alabalikta lipit miktarim % 3.71 olarak bulurken,
alabalik marinatlarinda lipit miktarim % 4.11 olarak bulmustur. Ayrica ayni
caligmada taze hamside lipit miktar: % 10.32 iken hamsi marinatinda lipit miktar1 %
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11.51 olarak bulmustur. Taze akivadeslerde lipit miktart % 1.13 olarak tespit
edilirken akivades marinatlarinda lipit miktar1 % 1.17 olarak tespit edilmistir (Celik,
1997). Cadun (2002), taze karideste lipit oramm % 0.35 belirlerken olgunlastirma
islemi sonunda karides marinatlarinda lipit degerini (12. gin) % 0.54 olarak
belirlemistir.

Karideslerde lipit oranlarinin disuk oldugu literatlrlerde verilmektedir
(Celikkale ve ark., 1999; Cadun, 2002; Cadun ve ark., 2007). Bu calismada da taze
ornekte lipit oram %21,10 gibi distk bir deger gostermistir. Bu diistk olan lipit oram
marinasyon islemi ile biraz artigtir. Ancak bu artis su kaybina bagli olarak oransal bir
sekilde gerceklesmistir. Ancak olgunlastirma islemi sonrasi karides marinatlarinin
aycicegi yag: icerisinde depolanmastyla lipit orammnin arttig: tespit edilmistir. Onceki
calisgmalarda marinatta lipit miktarimin bu ¢alismadan daha distk olmasimin nedeni
diger calismalarda marinatin  yag icerisinde depolanmamis  olmasindan
kaynaklanmaktadhr.

4.1.3. Kuru Madde

Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince
meydana gelen kuru madde degerlerinin degisimi Cizelge 4.3 de gosterilmistir.

Cizelge 4.3. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolanmasi Suresince
Kuru Madde Degisimleri

Depolama Siires KURU MADDE DEGERI(%)
Taze Ornek 18.59 + 0.13°
24. Saat 24.76 + 0.40°
1.Ay 29.26 + 0.55°
2.Ay 39.63 + 0.30"
3.Ay 40.83 + 0.45
4.Ay 39.10 + 0.20°
5.Ay 38.16 + 0.35'
6.Ay 35.06 + 0.68°
7.Ay 37.93+0.15'
8.Ay 36.06 + 0.15°

Ayni siitunda yer alan rakamlar Gizerinde Ustsel olarak gosterilmis olan harfler
istatistiksel olarak farkliliklar: (p<0.05) belirtmektedir, n=3
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Sekil 4.3. Kuru Madde Degerinin Zaman Igindeki Degigimi

Cizelge 4.3 de goruldigu gibi taze 6rnekte kuru madde oram % 18.59 olarak
saptanmustir. Farkl: torlerle yapilan bazi ¢calismalarda taze karides etinde kuru madde
oram Karsilastirilirsa; Yanar (2003) Metapenaeus monoceros da % 24.86, Penaeus
semisulcatus da % 24.64, Diler ve Atas (1999) 1n Penaeus semisulcatus da % 24.60,
Penaeus japonicus da % 27.90 ve P. monodon’'da % 29.05, Exler (1987)'in bazi
Penaid ve Pandalid karideslerde % 24.14 ve King ve ark. (1990)' nin iki karides turt
karisiminda (Pandalus borealis ve P. Jordani) % 22.20 olarak bildirdigi degerlere
gore dustk bulunmustur. Cadun (2002), (Parapenaus longirostris)’'de % 14.51
bulurken, Cadun ve ark. (2007)'nin aym tir karideste (P. longirostris) yaptiklar
calismada % 15.30 olarak bulduklar1 degerlere oranla bu calismamn sonuclar
oldukca yutiksek oldugu belirlenmistir.

Karides marinatlarinda kuru madde miktar1 taze Ornege gbre artma
gostermistir. Taze drnekte % 18.59 bulunurken, olgunlastirma sonrasinda (24 Saat)
kuru madde miktar1 hizli bir sekilde artarak % 24.76 olarak bulunmustur. Bu %
33.2'lik bir artis1 gostermektedir. Artis devam ederek 1. ayda % 29.26, 2. ayda %
39.63 ve 3. ayda % 40.83 ile en yilksek degere ulasmustir. 4. aydan sonra 8. aya kadar
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kuru madde oraminda degisim azalarak devam etmistir (p<0.05). 8. ayda kuru madde
miktar1 % 36.06 olarak bulunmustur.

Cadun (2002), taze karideste kuru madde oranimt % 14.51 olarak bulurken
olgunlastirma sonrast (12. gin) karides marinatimin kuru madde miktarim % 24.52
olarak degerlendirmistir. Kiling ve Cakli (2005b), donmus sardalya baligi ile yaptigi
calismada kuru madde miktar: taze drnekte % 20.53 olarak belirlemislerdir. Aym
calisgmada pastorize edilmis marinatta kuru madde miktar1 % 28.87 iken pastorize
edilmemis marinatin kuru madde miktar1 % 25.80 olarak belirlemislerdir. Taze
akivadeslerde kuru madde miktar1 % 18.17 olarak tespit edilirken akivades
marinatlarinda kuru madde miktar1 % 23.43 olarak bulunmustur (Celik, 1997).
Ozden (2005), taze hamside kuru madde miktar1 % 30.24 iken hamsi marinatinda
kuru madde miktar1 % 33.25 olarak bulmustur. Ayrica aynm ¢alismada taze alabalikta
kuru madde miktar1 % 23.77 olarak bulunurken alabalik marinatlarinda kuru madde
miktar1 % 25.98 olarak bulmustur. Karidesle yapilan bir ¢calismada ham materyalde
kuru madde miktar1 % 15.30 iken karides marinatinda kuru madde miktar1 % 18.70
olarak saptanmustir (Cadun ve ark., 2007).

Kuru madde oranlar taze 6rnege gore karides marinatlarinda daha yuksek
bulunmustur. Bunun nedeni marinat solisyonunda bulunan tuzun Kkarides et
dokusuna gegmesi ve et dokusundaki suyun ise disar1 ¢ikmast ile ilgilidir. Bu
asamada karides etindeki suyun ¢ikis hizinin, karides etine solisyondan giren tuz
molekullerinin hizindan buyik olmasint nedeniyle olgunlastirma sonrasinda kuru
madde miktar: hizla artar (Turan ve Erkoyuncu, 1997).

Mevcut calismada kuru madde miktarinin artisi ve sabitlenme degerleri
karides ve balikla ilgili yapilan onceki calismalardaki degerlerle paralellik
gostermektedir.
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4.1.4. Ham Kl
Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince
meydana gelen ham kil degerlerinin degisimi Cizelge 4.4’ de gosterilmistir.

Cizelge 4.4. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolanmasi Suresince
Ham Kl Degigimleri

Depolama Siir es HAM KUL DEGERI(%)
Taze Ornek 0.65 + 0.02*
24. Saat 2.98 + 0.01'
1.Ay 2.53+0.03°
2.Ay 2.21+0.00°
3.Ay 2.55+ 0.02°
4.Ay 2.34+0.17°
5.Ay 2.49 + 0.03%
6.Ay 2.44 + 0,03
7.Ay 2.54 +0.02°
8.Ay 2.39 + 0.02%

Ayni siitunda yer alan rakamlar Gizerinde Ustsel olarak gosterilmis olan harfler
istatistiksel olarak farkliliklar1 (p<0.05) belirtmektedir, n=3
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Sekil 4.4. Ham Kul Degerinin Zaman igindeki Degigimi
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Bu caligmada taze 6rnekte ham kil oranmt % 0.65 olarak bulunmustur. Farkl
turlerle yapilan bazi calismalarda taze karides etinde ham kil orant karsilastirilirsa;
Y anar (2003) Metapenaeus monoceros da % 1.60, Penaeus semisul catus da % 1.60,
Diler ve Atas (1999)'1n Penaeus semisulcatus da % 1.30, Penaeus japonicus da %
1.95, P. monodon'da % 1.50, Cadun (2002)'nun (Parapenaus longirostris)’de %
2.43, Cadun ve ark. (2007)'min (P. longirostris)’de % 2.30, King ve ark. (1990)' min
iki karides turl karisiminda (Pandalus borealis ve P. Jordani) % 1.60 Karakoltsidis
ve ark.(1995)' nin Aristeus antennatus da % 1.70 ve Exler (1987)'in baz1 Penaid ve
Pandalid karideslerde % 1,20 olarak bildirdigi degerlerden dusik oldugu tespit
edilmistir.

Cizelge 4.4’ de gorildugi gibi taze 6rnekte ham kil oram % 0.65 bulunurken
olgunlastirma sonrasi (24 Saat) karides marinatlarinda ham kil oram % 2.98'e
yukselmistir. Depolama siiresince ham kil oram % 2.21 ile % 2.98 arasinda degisim
gosermistir (p<0.05). 1., 2. ve 7. aylar arsinda igtatistiki bir fark bulunamamustir.
Ayrica 6. ve 8. aylar arasinda da 6nemli fark saptanmamustir. Depolama siresi
sonunda ham kil miktar1 % 2.39 olarak tespit edilmistir.

Taze akivadeslerde ham kil miktar1 % 1.50 olarak saptanirken, akivades
marinatlarinda ham kdl miktart % 1.37 olarak tespit edilmistir (Celik, 1997). Kiling
ve Cakl1 (2005b), donmus sardalya baligi ile yaptigi calismada ham kil miktarin
taze Ornekte % 2.36 olarak belirlemislerdir. Aym calismada pastorize edilmis
marinatta ham kidl miktart % 4.83 iken pastérize edilmemis marinatin ham kul
miktarim % 5.00 olarak belirlemislerdir. Karidesle yapilan bir calismada taze 6rnekte
ham kil miktar1 % 2.3 iken karides marinatinda ham kil miktarimt % 2.5 olarak
saptanmustir (Cadun ve ark., 2007). Ozden (2005), taze hamside ham kiil miktar1 %
1.62 iken hamsi marinatinda ham kil miktar: % 1.92 olarak bulmustur. Ayrica ayn
calismada taze alabalikta ham kil miktart % 1.47 olarak bulunurken alabalik
marinatlarinda ham kil miktar1 % 1.76 olarak belirlenmistir. Cadun (2002), taze
karideste ham kil oramm % 2.43 olarak bulurken olgunlastirma sonrasi (12. guin)
karides marinatlarinda ham kil miktarint % 2.78 olarak belirlenmistir.
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Karides marinatlarinda taze materyale gore ham kil miktarinda artma
gbzlenmistir. Marinasyon islemi ile karides et dokusunda tuzdan dolay: inorganik
madde artis1 meydana gelmektedir. Bu durumdan dolay: kuru madde ve ham kil

miktarlarinda artis gortlmustar.

4.2. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolama Stiresince
Kimyasal Kalite Degerlerindeki Degisimler

4.2.1. pH

pH degerinin marinatlarda en uygun aralik 3.7- 4.5 olarak kabul edilmektedir.
Bu deger depolama siiresi ve sicaklik artisina gore degisebilmektedir. Ancak pH
degeri tek basina kesin bir kriter olmayip her zaman kimyasal ve duyusal testler ile
desteklenmesi gerekmektedir (Varlik ve ark.,1993b).

Gidalar1 pH degerine gore asagidaki sekillerde siniflandirabilmek
mUmkuinddr.
pH degeri 3.7’ den asag1 olan yuksek asitli gidalar
pH degeri 3.7 ile 4.6 arasinda olan asitli gidalar
pH degeri 4.6 ile 5.3 arasinda olan orta asitli gidalar
pH degeri 5.3’ Un Uzerinde olan distk ya da asitsiz gidalar (Banwart, 1987)
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Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince

meydana gelen pH degisimleri Cizelge 4.5’ de goruldigt gibidir.

Cizelge 4.5. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolanmasi Suresince

pH Degisimleri
Depolama Siires pH
Taze Ornek 8.03 + 0.00
24. Saat 4.27 + 0.00'
1.Ay 4.07 + 0.00°
2.Ay 4.18 + 0.00°
3.Ay 4.12 + 0.00°
4.Ay 4.15 + 0.00°
5.Ay 4.17 + 0.00
6.Ay 4.16 + 0.00°
7.Ay 4.11 + 0.00°
8.Ay 4.19 + 0.00"

Ayni siitunda yer alan rakamlar Gizerinde Ustsel olarak gosterilmis olan harfler
istatistiksel olarak farkliliklar: (p<0.05) belirtmektedir, n=3

pH DEGERI
D

3

2

1

0 ‘
Taze 24 1 2 3 4 5 6 7 8
Ornek  Saat DEPOLAMA SURESI

Sekil 4.5. pH Degerinin Zaman igindeki Degisimi
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Cizelge 4.5de goruldigt gibi taze materyalde PH degeri 8.03 olarak
Olcilmustdr. Cadun (2002)' nun (Parapenaus longirostris)’de pH degerini 7.64
olarak bildirmistir. Bu degere gore yapilan calismada dlcllen degerler paralellik
gostermektedir.

Olgunlastirma isleminden sonra karides marinatlarinda pH degeri 4.27 ve 1.
ayda pH degeri 4.07 olarak dl¢llmustir. Daha sonraki aylarda pH degeri her ay biraz
daha artarak depolamamin 8. ayinda 4.19 olarak bulunmustur. Depolama siiresi
boyunca pH degeri 4.07 ile 4.27 arasinda degisim gostermistir. Istatistiki agidan
Onemli goriinse de, pH degisimleri depolama siiresince fazla olmamustir.

Cadun (2002), taze karideste pH degerini 7.64 bulurken olgunlastirma sonrasi
(12. gun) karides marinatlarinin pH degerini 4.53 ve depolama siiresi sonucunda pH
degerini 40. gunde 4.69 olarak degerlendirmistir. Taze akivadeslerde pH degeri 6.51
olarak tespit edilirken akivades marinatlarinda pH degeri 4.43 olarak tespit edilmistir
(Celik, 1997). Kiling ve Cakl1 (2005b), donmus sardalya baligi ile yaptigi ¢calismada
pastorize edilmis marinatta pH degerini 0. gun 3.76 iken 6. ayda pH degerini 4.06
olarak belirlemislerdir. PastOrize edilmemis marinatin pH degeri 0. giin 3.78 iken 6.
ayin sonunda pH degeri 4.19 olarak belirlemiglerdir. Olgunoglu (2007), hamsi
marinatlarinda 0.gin pH degerini 3.94 olarak tespit ederken 7. ayda hamsi
marinatlarinda pH degeri 4.24 olarak saptamistir.Karidesle yapilan bir c¢alismada
karides marinatinda pH degeri 0.giin 4.20 olarak 6l¢ultrken 15. giin pH degeri 4.6 ve
depolamanin sonunda 75.gtinde pH degeri 4.2 olarak saptanmistir (Cadun ve ark.,
2007). Ozden ve Baygar (2003), farkl1 baliklarla cam ve polietilen paketleme tizerine
yaptiklar1 calismada taze 6rnekte pH degerini 6.04 olarak belirlemislerdir. 3. gin
olgunlastirma sonrasi cam kapta paketlenen marinatin pH degeri 3.86 iken depolama
siresinin sonunda 120. ginde pH degeri 3.85 olarak belirlemislerdir. 3.giin
olgunlastirma sonrasi polietilen kapla paketlenen marinatin pH degeri 3.86 iken
depolama stiresinin sonunda 120. giinde pH degeri 3.88 olarak belirlemiglerdir.

Marinasyon islemi ile pH degerinin 4.27 civarinda asit Ozellikte olmasi
mikroorganizmalarin gelisimini  engellediginden, depolama slresinin uzamasini
saglamaktadir. Mevcut calismada bulunan pH degerleri karides ve baliklarla ilgili
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yapilan oOnceki marinat calismalarinda verilmis pH degerleri ile paralel bir
dogrultudadhr.

4.2.2TVB-N

Balik ve su Urdnlerinin tazeliginin belirlenmesinde kimyasal yontemlerden
TVB-N tayini en ¢ok kullanilan bir yontem olup dnemli bir parametredir (Varlik ve
Gokoglu, 1991).

Balik ve su dUrunlerinin TVB-N degerlerine gore kdite simiflandiriimasi
asagidaki gibidir.

0 - 25mg/100gr TVB-N igeren ornekler “Cok Iyi”

26 - 30mg/100gr TVB-N igeren 6rnekler “Iyi”

31 - 356mg/100gr TVB-N igeren drnekler “Pazarlanabilir”

35mg/100gr’ dan fazla TVB-N iceren ornekler “Bozulmus” seklinde tanimlanmstir
(Huss, 1988).

Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince
meydana gelen TVB-N degisimleri Cizelge 4.6’ da goruldugi gibidir.

Cizelge 4.6. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolanmasi Suresince
TVB-N mg/100g Degisimleri

Depolama Siires TVB-N
Taze Ornek 15.97 + 0.77°
24. Saat 8.00 + 0.32°
1.Ay 8.79 + 0.74®
2.Ay 9.03+0.63*
3.Ay 10.08 + 1.00°
4.Ay 10.09 + 0.05°
5.Ay 9.99 + 1.09°
6.Ay 9.51 +0.38"
7.Ay 9.02 + 0.68%
8.Ay 12.26 + 0.41°

Ayni siitunda yer alan rakamlar Gizerinde Ustsel olarak gosterilmis olan harfler
istatistiksel olarak farkliliklar: (p<0.05) belirtmektedir, n=3
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Sekil 4.6. TVB-N Degerinin Zaman igindeki Degisimi

Taze 6rnekte TV B-N degeri 15.97 bulunurken olgunlastirma sonrasi (24 Saat)
TVB-N degeri 8.00 olarak belirlenmistir. Depolamanin 1. ayda 8.79, 2. ayda 9.03
olarak tespit edilmistir. 3., 4., 5 ve 6. aylarn arasinda istatistiki bir fark
gbzlenmemistir. Marinasyon islemi sonrasi dists gozlenen TVB-N degeri daha
sonra depolama siiresi boyunca artis gostererek 8. ayin sonunda 12.26 degerine
ulagmustur.

Cadun (2002), taze karideste TVB-N degeri 27.53 olarak tespit ederken
olgunlastirma sonrasi (12. giin) TVB-N degerini 8.40 ve depolama siiresi sonucunda
40. gunde TVB-N degeri 8.40 olarak degerlendirmistir. Donmus sardalya baligi ile
yapilan ¢calismada pasttrize edilmis marinatta TVB-N degeri 0. giin 6.53 iken 6. ayda
TVB-N degeri 20.53 olarak belirlenmistir. Pastdrize edilmemis marinatin 0. gin
TVB-N degeri 8.40 iken 6. ayin sonunda TVB-N degeri 28.00 olarak belirlenmistir
(Kihing ve Cakli, 2005b). Olgunoglu (2007), hamsi marinatlarinda 0. gin TVB-N
degeri 11.90 olarak saptarken hamsi marinatlarinda 7. ayda TVB-N degerini 16.91
olarak saptamustir. Karidesle yapilan bir ¢alismada karides marinatinda 0. glinde
TVB-N degeri 7.50 olarak olgulirken 15. giin TVB-N degeri 6.10 ve depolamanin
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sonunda 75. ginde TVB-N degeri 7.00 olarak saptanmustir (Cadun ve ark., 2007).
Ozden ve Baygar (2003), farkli baliklarla cam ve polietilen paketleme (izerine
yaptiklar: calismada taze 6rnekte TVB-N degerini 17.79 olarak belirlemislerdir. 3.
gun olgunlastirma sonrasi cam kapta paketlenen marinatin TVB-N degeri 4.38 iken
depolama siiresinin sonunda 120. giinde TVB-N degeri 12.29 olarak belirlemislerdir.
3. gun olgunlastirma sonrasi polietilen kapla paketlenen marinatin TVB-N degeri
4.38 iken depolama slresinin sonunda 120. gunde TVB-N degerini 21.09 olarak
belirlemiglerdir. Paneli alabalik marinatlarinin 0. giin TVB-N degeri 2.54 olarak
belirlenirken 30. giinde bu deger 8.5 olarak belirlenmistir. Depolama siiresi sonunda
120. giinde TVB-N degeri 14.91 olarak belirlenmistir(Erkan ve ark., 2000).

Calismada bulunan TVB-N degerlerinin depolama siiresince zamana bagli
olarak artis gostermesi o©nceki calismalarla desteklenmektedir. Fakat yapilan
calisgmalarin  hi¢ birisinde TVB-N degerinin tiketilebilirlik sinirini  asmadigi
gozlenmistir. Marine edilen Urtinlerde TVB-N analizinin dnemli bir bozulma kriteri
olmadig1 belirlenmistir.

4.2.3.TBA

TBA degeri lipit oksidasyonunu tespit etmede Onemli bir metot oldugu
vurgulanmaktadir. TBA degeri et dokusundaki yaglarin oksidasyonuna bagli olarak
artarken, TBA 6lcimu etteki acilasma hakkinda bilgi verir. Cok iyi materyalde TBA
say1s1 3 den az olmal1, lyi bir materyalde ise 5'ten fazla olmamalidir. Tiketilebilirlik
sinir degeri 7 - 8 arasindadir (Varlik ve ark., 1993b).
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Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince
meydana gelen TBA degisimleri Cizelge 4.7’ de goruldigi gibidir.

Cizelge 4.7. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolanmasi Suresince
TBA mg/kg Degisimleri

Depolama Sires TBA
Taze Ornek 0.66 + 0.04%
24. Saat 0.81 +0.03°
1.Ay 1.91 +0.01°
2.Ay 2.11+0.02°
3Ay 2.57 + 0.23"
4.Ay 2.59 + 0.07°
5.Ay 2.70 + 0.12¢
6.Ay 2.93+0.17°
7.Ay 3.74+0.12
8.Ay 4.05 + 0.03°

Ayni siitunda yer alan rakamlar Gizerinde Ustsel olarak gosterilmis olan harfler
istatistiksel olarak farkliliklar: (p<0.05) belirtmektedir, n=3

4 /./
3"

-

TBA DEGERI

2;5 /./
. Val
1 ./‘

Taze 24 1 2 3 4 5 6 7 8
Ornek  Saat DEPOLAMA SURESI

Sekil 4.7. TBA Degerinin Zaman igindeki Degisimi
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Taze Ornek ve olgunlastirma sonrast marinatlar arasinda TBA degeri
bakimindan istatistiksel fark gérdlmemistir. Depolamanin 1. ayindan itibaren artis
baslamis ve 1. ayda 1.91 olarak tespit edilen TBA degeri beli bir ivmeyle artarak 2.
ayda 2.11 olarak bulunmustur. 3., 4. ve 5. aylar arasinda fark gorilmezken 6., 7. ve
ozellikle 8. ayda onemli farklar goérilmistir. Depolama stiresince TBA degeri 0.81
ile 4.05 arasinda bulunmustur. Ik aylardaki degerlere bakildiginda marinatlarin cok
iyi materyal olarak degerlendirebilecegi gozlenmistir. Bu arastirma sonucunda elde
edilen aylik TBA degerleri arasinda yapilan istatistiksel karsilastirmada depolama
siiresine bagli artisin dnemli oldugu saptanmustir (p<0.05).

Kiling ve Cakli (2005b), donmus sardalya baligi ile yaptigi calismada
pastorize edilmis marinatta 0. giin TBA degeri 4.36 iken 6. ayda TBA degeri 9.25
olarak belirlenmistir. Pastdrize edilmemis marinatin 0. giin TBA degeri 4.42 iken 6.
ayin sonunda TBA degerini 9.49 olarak belirlemislerdir. Olgunoglu (2007), hamsi
marinatlarinda 0. giin TBA degeri 1.16 olarak saptamirken, hamsi marinatlarinda 7.
ayda TBA degeri 4.20 olarak saptamistir. Karidesle yapilan bir calismada karides
marinatinda 0. giin TBA degeri 0.90 olarak olclltrken 15. giin TBA degeri 1.50 ve
depolamanin sonunda 75. giinde TBA degeri 6.60 olarak saptanmustir (Cadun ve
ark., 2007). Cadun (2002), taze karideste TBA degeri 0.91 iken olgunlastirma sonras
(12. gin) TBA degeri 5.00 ve depolama siiresi sonucunda 40. giinde TBA degeri
6.50 olarak degerlendirmistir.

TBA degeri taze materyalde yag oksidasyonu yeni basladig: icin diistk olarak
Olctlmektedir. Depolama esnasinda yag oksidasyonu devam ettigi icin ette acilasma
meydana gelir ve TBA degeri yukselir. Yapilan ¢alismalarda da goruldigu gibi ilk
aylarda TBA degerleri distk olarak saptanirken zamana bagli olarak TBA degerinin
artis gosterdigi saptanmustir. Marinasyon islemi yag oksidasyonunu yavaslatarak
uzun slre depolanabilmesini saglar. TBA degeri olgunlastirma sonrasi 6zellikle 3. ve
5. aylar arasinda yavaglayarak depolama siiresi icerisinde marinatlarin tiketilebilirlik
sinirt igerisinde kalmasim saglamustir.
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4.3. Marine Edilmis Cim¢im Karidesinin Buzdolabinda Depolama Stiresince

Duyusal Degerlerindeki Degisimler

Duyusal Analiz puanlamasi asagidaki gibi degerlendirilmistir. Her 6zellik
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Selin KALISTIR

4. BULGULAR VE TARTISMA

Marine edilmis ¢imgim karidesi (M. stebbingi)’'nin depolama sliresince

meydana gelen duyusal degisimleri Cizelge 4.8 ‘da goruldigu gibidir.
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Sekil 4.8. Duyusal Degerlerin Zaman igindeki Degisimi

Seri 1: Karides Etinin Rengi

Seri 2: Karides Etinin Tane Buyuklugl

Seri 3: Kutu icindeki Dolgu Sivisinin Berraklig
Seri 4: Karides Etinin Kokusu

Seri 5: Karides Etinin Tad:

Seri 6: Dolgu Sivisinin Tadh

Seri 7: Karides Etinin Marinasyon Sonrast Kivami
Seri 8: Genel Kabul Edilebilirlik

Duyusal analiz sonuclarina gore olgunlastirma sonrasi (24 Saat) panelistler
tarafindan ilk degerlendirmede renk, berraklik, koku, lezzet ve kivam gibi kriterlerin
hepsine i1yi puanlar verilmistir. Depolamamin 1. ayinda 8.5 - 9.0 arasinda olan
puanlamalar 2. aydan itibaren diismeye baslamistir. 3. ayda 6.5 - 8.0, 4. ve 5. ayda
fazla degisiklik gostermemis ancak 6. aydan itibaren 5.0 - 6.0 arasi, 7. ayda 4.0 - 5.0
ve 8. ayda tuketilebilirlik simir1 olan 3.5 e kadar dismUstir ve panelistler tarafindan
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“Ko6tu Kalitede” oldugu belirlenmistir. Sekizinci ayda duyusal analizler bakimindan
marinatlar tiketilebilirlik simirim astig1 tespit edilmistir.

Cadun (2002) depolama siresince karides marinatlar: icin duyusal analiz
degerlerini 6. ve 12. giin “3. Kalitede” olarak bulurken, marinatlar i¢in duyusal analiz
degerlerini 26. ve 40.gin “4.Kalitede” olarak degerlendirmistir. Olgunoglu (2007),
hamsi marinatlarinda duyusal analiz degerlerinin 0. gin gorinds, koku, lezzet ve
doku olarak 9.00 olarak belirledigini 7. ayda ise 4.11'e dustuguni ifade etmistir.
Paneli alabalik marinatlariin duyusal analiz degerleri 0. gin 8.00 olarak
belirlenirken 30. giinde bu deger 6.60 olarak bulunmustur. Depolama stiresi sonunda
120. giinde duyusal analiz degerleri 1.00 olarak belirlenmistir (Erkan ve ark., 2000).
Ozden ve Baygar (2003), farkli baliklarla cam ve polietilen paketleme (izerine
yaptiklart calismada taze Ornekte duyusal analiz degerleri 8.40 olarak
belirlemiglerdir. 3. giin olgunlastirma sonrasi cam kapta paketlenen marinatin
duyusal analiz degerleri 9.00 iken depolama siiresinin sonunda 120. giinde duyusal
analiz degerleri 3.20 olarak belirlemislerdir. 3. gin olgunlastirma sonrasi polietilen
kapla paketlenen marinatin duyusal analiz degerleri 9.00 iken depolama siresinin
sonunda 120. guinde 2.60 olarak belirlemiglerdir.

Yapilan calismada ilk aylarda duyusal olarak iyi kalitede oldugu saptanan
karides marinatlarimin 8. ayda duyusal olarak kotu kaliteye distigl saptanmistir. Bu
duyusal degerler diger calismalarin duyusal analiz sonuglarina benzerlik
gostermektedir. Kimyasal kalite parametreleri depolama siresince tuketilebilirlik
sinirlart disina ¢gikmadigi halde, duyusal analiz sonuglar1 kalitenin bozuldugunu
goserdiginden Urtinin 8. ayda tiketilemez oldugu sonucuna varilmistir. Bu sonucta
gogeriyor ki duyusal analizler insan faktorine bagli oldugundan Grtnlerin
tuketilebilirlik degerlerinin belirlenmesinde son derece 6nemli rol oynamaktadir.
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5.SONUC VE ONERILER

Y apilan ¢alismada, marine edilerek, 8 ay boyunca depolanan ¢cim¢im karidesi
(M. stebbingi) marinatlarinin raf émri ve besin bilesenleri degisimleri incelenmistir.
Bu calisma elde edilen sonu¢ ve oOneriler asagida belirtildigi sekilde sirasiyla

verilmistir.

1-) Taze materyaldeki besin bilesenleri ham protein % 16.29, lipit % 1.10, kuru
madde % 18.59 ve ham kil degeri de % 0.65 olarak bulunmustur. Cocuk ve
yetiskinlerin ihtiyag duydugu besin maddesi gereksinimini karsilayacak oranda besin
maddesi igcermektedir. Mineral madde igeriginin yiksek olmasi nedeni ile saglik
acisindan bir cok olumsuz saglik problemini dnleyici etkisi de ortadadir.

2-) Taze materyalde PH degeri 8.03 olarak bulunmustur. Bu degerler bazik bir ortam
olusturdugu icin uygun olmayan ortamlarda depolandiginda bakteriyel faaliyetler
hizla gelisebilmektedir. Karides marinatlarinda ise pH degeri 4.27 olarak
Olcllmustir. Bu deger asitik ortam olusturdugu igin bakteriyel faaliyetleri geciktirir.
Eger yakalanan karidesler uzun siire depolanacaksa marinat yapilarak saklanmasi
Onerilebilir.

3-) Olgunlastirma islemi sonunda kuru madde miktarimin artmasina bagli olarak
besin bilesenlerinden ham protein, lipit ve ham kil degerinde oransal bir artis
meydana gelmistir. Ayrica orneklerin % 10'luk tuz ve % 4’0k asetik asit icerisinde
olgunlastirmast nedeniyle marinatta tuz miktar1 da artmaktadir. Marinatin yag
icersinde depolanmasina bagli olarak ise lipit miktarinda énemli dlclde artislar
gbzlenmistir. Bu nedenle bu tir besinleri tiketirken saglik yoniunden fazla yag ve tuz
alinmasinin yasak oldugu kisiler tarafindan tiiketilmemesi 6nerilir.

4-) Calismamizda marine edilmis karideslerin raf dmrtind belirlemede kimyasal

kalite kriterlerinden TBA ve TVB-N’ in yamnda pH da belirlenmistir. Literattr
bilgilerine gore marinatlarin degerlendirilmesinde bu yontemler kullamlmaktadir.
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5.SONUC VE ONERILER Selin KALISTIR

Ancak TBA ve pH degerlerinin TVB-N degerlerine gore daha saglikli sonuglar
verdigi tespit edilmistir. Bu calismada elde edilen TBA, TVB-N ve pH verileri 8.
ayin sonunda tiketilebilirlik sinirlart igerisinde oldugu halde duyusal analiz sonuclart
bakimindan marine edilmis karidesler tuketilebilirlik sinirim asmistir. Marinat
calismalarinda her ne kadar TBA ve TVB-N degerleri raf 6mrint belirleyici unsur
olsa da bu arastirmada goruldigl gibi sadece bu etkenlere bakilarak raf omri
konusunda karar verilmemesi, mutlaka duyusal kalite kontrolinin yapilmasi
gerekmektedir. Cunkt TBA ve TVB-N degerleri bozulmadigi halde insan tiketimi
icin uygun tat ortadan kaybolabilmektedir.

Ulkemizde taze olarak pazar pay1 az olan ¢imgim karidesleri marinasyon
yapilarak hazir gida olarak pazara surulebilmektedir. Hem hazir yemek hem de meze
olarak kullanilabilecek kriterlere sahip olan marinatlarin, Glkemizde tiketimi distk

su Urdinlerinin pazar payin arttirmada 6énemli olacag: distintl mektedir.
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