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I
ONSOZ

Bu ¢alismada pisirilmeye hazir midye triinlerinin dondurularak depolanmast ve dayanma
siirelerinin belirlenmesi amaclanmistir.  Calismamizin bir kisrm {. U. Su Uriinleri Fakiiltesi
Isleme Teknolojisi laboratuvarinda, bir kismi ise TUBITAK MAM Gida ve Sogutma
Teknolojileri Bolumu laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.

Calismamizda duyusal test, pH, Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N), Trimetilamin azot
(TMA-N), nem kaybu, agirlik kayb, ki, protein, ylizde yag tayinleri yapiimigtir.

Hazirlamis oldugum bu tez konusunu bana Oneren ve c¢alismam boyunca destegini
gordugiim damsmamm sayin Yrd. Dog. Dr. Nalan GOKOGLU' na, Isleme Teknolojisi
Anabilim Dali Baskam Prof. Dr. Candan VARLIK' a, Isleme Teknolojisi Anabilim Dalinda
Yrd. Dog. Dr. Hiseyin GUN' e ve aragtirma gorevlisi arkadaslannm Tagnur BAYGAR,
Sithendan METIN, Ozkan OZDEN ve Ferhat CAGILTAY' a, aynca TUBITAK Gida

Teknolojisi laboratuvarlarinda ¢alisma olanagi saglayan tim Gida Bolimi ¢alisanlarina
tesekkiir ederim.
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I
Oz

PiSIRILMEYE HAZIR MIDYE (Mytilus galloprovincialis
LAMARCK, 1819) URUNLERININ DONDURULARAK
SAKLANMASI VE DAYANMA SURESININ BELIRLENMESI

Bu ¢alismada, pisirilmeye hazir midye iiriinlerinin (-20°C + 2) dondurularak depolanmasi
sirasinda raf émriiniin belirlenmesi amaglanmugtir. Kontrol grubu, sade unlu ve baharath unlu
olmak iizere ii¢ gesit iiriin hazirlanmus ve driinler strafor tabaklara yerlestirilmis, Gizerleri strech
filmle kaplanmig ve -20°C + 2 de depolanmugtir. Depolama siiresince her bir iiriinde duyusal,
fiziksel ve kimyasal analizler 30 giinde bir olmak tizere yapimugtir.

Caligma sonunda midye iiriinlerinin duyusal, fiziksel ve kimyasal parametrelere gére 120
giinliik bir raf 6mriine sahip oldugu bulunmustur.

ABSTRACT
DIE GEFRIERLAGERUNG VON KUCHENFERTIGEN-MUSCHELN
(Mytilus galloprovincialis ~ LAMARCK, 1819) UND DIE
BESTIMMUNG IHRER HALTBARKEITZEIT

In dieser Arbeit wurde die Bestimmung der Lagerungsfihigkeit der kiichen-fertigen
Muschel-Gerichte wahrend der Gefrierlagerung bezweckt.

Die Arbeit wurde in dret Gruppen durchgefiihrt.

Die Gruppen war wie folgendes; I. Kontrollgruppe, 1I. Panierte Muscheln mit mehi, III.
Panierte Muscheln mit mehl und Gewiirze. Die Muschel produkte wurde in die Straphor-
Schachtel aufgelegt und mit dem Strech film eingepackt und sind bei der Temperatur von -
20°C + 2 gelagert.

Wahrend der Lagerung wurden die sensorischen, physikalischen und chemischen
Analysen in den Abstdnden von 30 Tage durchgefiirt.

Uis chun wiceer Arbett wurde festgestellt, dass diese iviusclier-Gericiie nach den
sensorichen, physikalischen und chemischen Parametern nur 120 Tagige Lagerungzeit haben.



L GIRIS

Degisen zaman ve gelisen teknoloji ile birlikte insan yasami ve aligkanbklari da
degismigtir. Hizh bir calisma temposu ve g¢alisan kadin sayismm artmasi §zellikle gida
sektoriinde 6nemli geligmeleri zorunlu kilmugtwr, “Catering teknolojisi” adiyla bilinen “Hazir
yemek teknolojisi” bu gelismelerin bir sonucu olarak ortaya gikmustir.

Su iiriinlerinin saglikh ve dengeli beslemedeki rolii herkesce bilinmektedir. Ulkemizde
su irinlerinin Catering teknolojisinde kullanimi ve bu iriinlerin tiiketici tarafindan tercih
edilmesi yeni yeni yaygmlagmaya baslamustir.

Yumugak¢a ve kabuklu su driinlerinin litkks iriinler olarak bilinmesi ve pahah olusu
nedeniyle ilkemiz de tiikketimi balik titkketimine kiyasla daha azdir. Ancak bir yumusakga olan
midyenin titketimi son zamanlarda oldukga yaygmnlasmugtir. Ozellikle “midye tava” olarak
bilinen ve unla kaplanmig midyenin kizartilmastyla elde edilen bir iriin halk arasinda oldukga
ragbet gormektedir.

Bu ¢abymada midye tavanin pisiriimeye hazir hale getirilip ambalajlandiktan sonra
dondurulmas: ile catering teknolojisine yeni bir iiriin kazandirilmas: amaglanmstir. Bu amagla
iki degisik yontemie hazirlanan triinlerin dondurulmus depolamadaki raf 6mrii incelenmistir.

L1. MIDYELER

Molluscalarin Pelecypoda sinifinin Mytilidae familyasindan olan midyeler denizlerin sahil
hattindan baglayarak en derin bolgesine kadar biitiin zemini kaplayan bentik bélgesinin 0-50
m. derinliklerinde yagayan omurgasiz iki kabuklu hayvanlardir. Diinya denizlerinde degisik
tiirleri bulunan midyelerin iilkemizde en ¢ok bulunan tiirii Mytilus galloprovincialis tir. Bu,
Karadeniz ve Akdenizde bol bulunan ve ekonomik 6nem arzeden bir tirdiir (BILECIK, 1976;
ATAY, 1984).

Midyelerin optimum biiytimeleri i¢in 7-9 pH, %0 18-20 tuzluluk ve 15-16° C su sicakhs
uygundur. Sicakh@in 8° C tin altina inmesi ve tuzlulugunda %0 36-40 arasmnda olmasi
gelisme faaliyetlerini durdurur (ATAY, 1984; BILECIK, 1989).



Midyeler kendilerini dipte mutlaka bir zemine tespit ederek yasayan hareketsiz
hayvanlardir. bir yere tutunmak igin ayak tarafindaki bysuss ipliklerini kullanirlar, Midyeler
fitoplankton  ve asih haldeki organik maddelerle beslenirler.  Suyu filtre ederek
beslendiklerinden dolayi fazla enerji harcamazlar. Enerjilerini daha ¢ok et ve kabuk yapumz ile
iireme mevsimi olan baharda olgunluk igin kullaniwlar. Mayss-Haziran, Ekim-Kasim aylari
olmak iizere senede 2 kez yumurtlarlar ( KIETZMANN ve ark. , 1969, BILECIK, 1976;
KRZYNOWEK ve WIGGIN, 1979, CAMPBELL, 1982; ATAY,1984).

En yaygm kabuklu su iiriinii olan midyeler diinyanin her yerinde kiiltire alinmig ve litkks
bir tikketim maddesi olmaktan ¢ok bir hammadde olarak kabul edilmigtir. Ayrica midye eti
lezzetli, besleyici degeri yiiksek ve kolay sindirilebilir et yapisina sahip oldugundan dolayi
sevilerek tilketilen bir deniz triiniidiir (SENTURK,1994).

L2. MIDYE ETININ BILESIMI

Midye etinin bilesimi balik ve sicak kanli kesimlik hayvan etleriyle biiyiik benzerlik
gosterir. Midye eti ve diger yumusakga etleri, balik ve sicak kanh hayvan etleri beslenme
fizyolojisi yoniinden de agag1 yukari ayni degerdedir (SCHORMULLER,1968).

Midyelerin tiiketilebilir etleri % 70-86 oraninda su igerir. Bu etlerde %9-13 protein, %0-
2 yag, %I1-7 glikojen ve %2,1 mineral madde bulunur. Midye etinin kalori degeri 80
kcal/100g. diizeyindedir. Midyelerde fosfor, demir, kalsiyum ve iyot oranida oldukga yiiksektir
(Tablo 1). Ayrica bunlarin yaninda A,C,B1,B2 viteminleri ve nikotinikasit te midyelerde bol
bulunur (Tablo 2) (KIETZMANN ve ark. , 1969; LUDORFF ve MEYER, 1973; SLABYJ ve

CARPENTER, 1977, WATERMAN,1978; KRZYNOWEK ve WIGGIN, 1979; GOGUS ve
KOLSARICI, 1992; ANON,1993).
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Tablo 1: Farkh su iiriinlerinin 100g. etindeki temel besin 6gelerinin miktari (LUDORFF
ve MEYER, 1973)

Yenilebilir |Su | Protein | Yag | Karbonhidrat | Mineral | K N Ca |Fe [P Kcal
kisim % |% % |% % mg. |mg |mg |[mg |mg
Levrek 521 178 19| 4.1 - 1.4} 345 94 46| 43| 212 112
Yaym 521 80 16 3 - I.1| 282} 105 20 -1 179 97
Morina 56f 82 177 03 - 1.0 350 86 i1} 05| 190 78
Mezgit 571 81 18{ 0.1 - L.1| 301| 116 18 -1 176 80
Alabahk 50| 78 19 2 - 1.2] 470f 39 14| 1.0 220 104
Sudak 50 78 191 0.7 - 1.2} 2371 81} 27| 14| 194 94
Karamidye 18| 83 10} 1.35 3.92 1.85| 265| 330 30| 5.12| 246 72
Kummidyesi 14} 84.1 11} 1.3 3.05 2.04| 800} 121| 11.6| 0.57{ 310 82
Istiridye 101 &3 9] 1.4 5.2 2| 184 289 821 0.6( 157 71
Karides 41| 78 19] 2.15 - -1 258} 140| 200 25} 300| 103
Istakoz 36 80 16} 1.9 0.3 2.1 220| 270 61 1.0 234 89
Kerevit 23| 83 151 05 - 1.3] 254} 253 431 2.0| 224 71
Tablo 2: Kabuklu su driinlerinin 100g etindeki vitamin miktar1 (SCHORMULLER,
1968)
Vit. Vit. Vit. Vit. Vit. Nikotinik | Pantotenik |Folik
A Bl B2 B6 Bi2 asit asit asit

Karamidye |54pg. 166pg. 1220pg. |- - 1600pg. - -

Kummidyesi |33ng. 100ug. | 190pg. |- 62ng. 1450pg. 620ug. 2.65pg.

Istiridye 93pg. | 160pg. |200pg.  [210pg |14.6ug. |2170pg. | 320pg 3700pg.

Karides 33pg. [68ng.  |45pg 130pg. [910pg. 1250ng. - -

Istakoz - 130pg. | 88ng. - 0.48pg. | 1820pg. 1670ng. 0.56ug.




Midye eti proteince zengin bag dokudan fakir bosluklu kas dokusu igerdiginden dolay:
kolay sindirilebilir ancak kolay bozulabilir bir ettir. Esansiyel aminoasit igerigi oldukga yiiksek
ve beslenme fizyolojisine uygun aminoasit bilesimine sahiptir. 100g. midye eti 9g. esansiyel
aminoasit icerir. Aminoasit igerigi balikk ve diger yumusakcalaria benzerlik gosterir (Tablo 3)
(SCHORMULLER, 1968).

Tablo 3: Farkhi su iiriinlerinin 100g. etindeki esansiyel aminoasit miktar:1 (mg.)
(LUDORFF ve MEYER, 1973)

AMINOASITLER |Midye |Yengeg | Somon |Sazan |Levrek |Vatoz
izoléysin 472 745 815 832 797 1488
Loysin 773 | 1388|1259 |1437 |1450 |1670
Lizi 797 1262 1604 1590 1703 2182
Methionin 274 466 469 665 574 634
Fenilalanin 414 645 671 645 860 774
Treonin 469 730 786 789 879 723
Valin 626 765 959 1164 |889 1078
Arjinin 752 1326 1071 1ié6 1121 1571
Histidin 238 300 547 469 560 384

Midyede beslenme durumuna, eseysel olgunluga, mevsime, ve su sicaklima bagh olarak
glikojen, yag, nem, protein ve azotlu madde miktani degisir (SCHORMULLER, 1968;
KRZYNOWEK ve WIGGIN, 1979). Midyelerde nem miktari yumurtlama dénemi olan
baharda diiser (%76)). Bu donemde protein ve ya§ miktari oldukea yitksektir. Yag miktar:
yaklagik %2,5 dur. Yumurtlama doneminden sonra su miktar: yitkselir protein miktar: diiser.
Yumurtlama doneminde enerji ihtiyaci fazladir ve gida alimi durmaktadir. Bu durumda enerji
mevcut proteinlerden saglanir. Yumurtlamadan sonraki dénemde etteki su miktar arttikga yag
miktanida diismektedir. Kil miktar1 mevsime gore 6nemli degisim gostermez (Tablo 4)

(SCHORMULLER, 1968; LUDORFF ve MEYER, 1973; KRZYNOWEK ve WIGGIN,
1979).



Tablo 4: Midye etinde aylara gore nem, yag ve kiil degigimleri (KRZYNOWEK ve
WIGGIN, 1979)

AYLAR |Nem |Yag |Kil

% % %
Mart 78.7] 17} 2.1
Nisan 76| 17| 2.0
Mayis 771 2.5} 14

Haziran 715 24| L5

Temmuz 81.5] 2.0 L7

Agustos 815 1.8] 22

Eylil 827 18] 1.7

Ekim 86.1| 22| 1.1

Kasim 81.2| 26( 1.7

Arahk 79.8 1.8] 1.6

Deniz iiriinlerinin pek g¢ogunda oldugu gibi midyelerde de doymus yag asitleri digik
oranda bulunurken doymamis yag asitleri yiiksek oranda bulunur (LUDORFF ve MEYER,
1973; MISRA ve ark., 1985; ACKMAN, 1994).

Midye etinin protein, vitamin, mineral madde ve iz elementlerce zengin olmasi, ¢ok az
yag icermesi, uygun aminoasit ve yag asidi kompozisyonuna sahip olmasi, sindirim sistemini
yormamast midye etini balk eti gibi yiksek degerlhi gida maddesi yapmaktadir
(SCHORMULLER, 1968).

L3. MIDYE ETININ TUKETIMI

Midye eti hafif pigmis durumda tiiketilebildigi gibi ¢iJ olarakta yenir. Eger midyeler ¢ig
olarak titketilmeyecekse pisirilmek {izere etleri ayrilir. Eti alimacak midye 6nce iyice yikanr
115° C de 0.74 kg./cm2 basingta 4 dakika buharda yada 100° C de kaynar suda 6 dakika siire
ile pigirilir, Midyelerin pigirildigi su atdmaz, midye etleri siselenecek veya kutulanacaksa bu su

ile ambalajlanir. Pisirilmig midyeler @izerine soguk su tutularak sogutulur. Pigmis midyelerin



kabuklar1 ayrilir. Kabuklarmdan ayrilan midyelerin bysuss iplikleri temizlenir. Midyelerde et
randmmani %8-20 arasindadir (WATERMAN, 1978; GOGUS ve KOLSARICI, 1992).

Hazirlanan midye etleri ya dogrudan pazarlanir yada iglenmek iizere soguk depoda
saklanir yada dondurulur (GOGUS ve KOLSARICI, 1992).

L3.1. Islenmis Midye Uriinleri

[.3.1.1. Tuzlanms midye: Midye eti baliklarda oldugu gibi oldugu gibi figilarda tuzlanir.
Figilarin agz1 sikica kapatilir ve soguk depolamaya birakilir. Bu midyelerin tiiketiimeden 6nce
tuzu alinmahdir (WILLE, 1949).

1.3.1.2. Marine midye: Once midye etleri % 3 tuzlu suda 3 saat tutulur. Daha sonra %2
sirke, %3 tuz ilavesi ile hazirlanan soliisyonda midye etleri 3 giin tutulur. Bu siire iginde
soliisyon mavi bir renge déniigsede bu renk ete gegmez. 3 giin sonunda etler bu soliisyondan
almr ve cam kavonozlara dagitiir. Uzerlerine baharath ticari sirke yari yariya sulandiriiog
olarak ilave edilir, kapaklar: kapatllr. Baharath sirke hazirlanmasi igin 2.51t. destile sirke, 2It.
su ile karngtmibr. Igerisine 14g. defne yapragi, 7g. beyaz biber, 7g. hardal tohumu, 3.5g.
karanfil, 3.5g. rezene, 2g. kirmuz: biber konur. Isitmadan 45 dak. bekletilir. Daha sonra sivi
stizdiirillir. Destile sirke yerine iiziim sirkesi konabilir. Kavanozlanan iiriinler sterilizasyon

yapimayacaksa +1/+4°C de muhafaza edilir ve bu siire esnasinda fazla igik almalar: Snlenir.

Muhafaza siiresi 2-4 aydir. Eger sterilizasyon yapilacaksa 100°C de 1 saat yada 105°C de 25-
30 dakika tutulur (WILLE, 1949; WATERMAN, 1978; GOGUS ve KOLSARICI, 1992).
1.3.1.3. Joleli midye: Bunun i¢in 1 kisim baharathi sirke 2 kisim su ile karigtiribr,
Temizlenmig pisirilmig midye etleri bu soliisyonda 3 giin bekletilir. Diger tarafian 2It. sicak su
icinde 115g. jelatin eritilerek jole hazirlanir. Bu jole igine 22g. tuz konur jole soliisyonu
soguyunca 1 It baharath sirke ve 1 Ii. su karisimt ile karistirilir.
Bu karma soliisyon kavanozlor igine yerlestirilen midyeler tizerine dokiiliir. Jéleli midye

etleri 1s1 ile sterilize edilmez (WILLE, 1949; WATERMAN, 1978; GOGUS ve KOLSARICI,
1992).



1.3.1.4. Dumanlannus midye: Pigmis ve temizlenmis midye etleri dumanlamadan dnce 4.5
It. suda 700g. tuz eritilerek hazirlanmig olan salamura suyunda 5 dakika tutulur. Buradan
alinan etler sivi yaga baturilir. Bu gekilde tel elekli tablalar iizerine serilir ve 82° C de 30 dakika
dumanlamar. Titsii firmlar: midyeler konmadan 6nce 82° C ye kadar isitimabdir. Titsiilenmis
midye etleri kavanozlara dagiilir iizeri yagla doldurulur. Kavanozlar énce 121,1° C de
1.1kg./cm2 basmgcta 15 dakika sterilize edilir daha sonra su altinda sogutulur (WILLE, 1949;
WATERMAN, 1978; GOGUS ve KOLSARICI 1992).

1.3.1.5. Kutulanmug midye: Midye etleri salamura ve sos ilavesi ile kutulanir.
Dumanlanmis midye etleri salamura suyu yada yag ile kutulanir; Kutulama i¢in midye etleri
taze suda veya ¢ok az tuz iceren suda yikanir. Diger tarafian 4.5 It. suda 450g. tuz eritilir. Bu
soliisyon kutulara doldurulur. Kutularda %6 tepe boslufu biwakmak gerekir. Kutularm
sterilizasyonu 116° C de 0.7 kg./cm2 basmgta 25 dak. da yapilir. Sterilize edilen kutular daha
sonra sogutulur, soslu olarak teneke kutularda muhafaza edilecek dumanlanmig midyelerde
aym kosullarda sterilize edilir (WILLE, 1949; WATERMAN, 1978; GOGUS ve KOLSARICI
1992).

Midye iilkemizde bol miktarda denizlerimizden elde edilmesi ve iiretilmesine ragmen
hallumiz tarafindan tiiketimi halen genis alanda bilinememektedir. Ulkemizde midyelerin

tilketimi yaygmn olarak midye tavasi, dolmasi ve salatasi geklinde yapilmaktadir (ALKAN
1983).

L3.2. Pisirilmis Midye Uriinleri

1.3.2.1. Midye dolma: 15-20 dolmalik midye i¢in piring, zeytinyagi, kuru sogan, kuru
tiziim, fistik, tuz, karabiber, bahar, seker ve nane ile dolma i¢i hazirlanir. Midyelerin kabuklar:
temizce yikanwr. Sonra kavisli taraflan keskin bir bigakla kesilip kabugu birbirinden
ayrimaksizn icleri agihr. Agcilan yerden midyelerin killar1 kesilip tekrar yikanwr. Dolma ici
kabuklarm iclerine kafi mikiarda konur ve kabuklarm pigerken agilmamalan igin iplikie

baglanir, tencereye dizilir. Uzerine yeterince su ilave edilip harl: ateste yarmm saat pisirilic
(ALKAN, 1983).



1.3.2.2. Midye tava : Killan: kesilip yikanmis midyelerin suyu bir bezle kurulanir. Bu
midyeler un serpilmis bir yerde iyice unlanir. Yag kizartma tenceresine konur ve iyice kizdirtlir
midyeler 6nce bira veya karbonath suya batwrilir sonrada kizartibr. Tarator sosuyla servisi
yapilir (ALKAN, 1983).

1.3.2.3. Midye salata: Cig veya haslanmig midyeler almir. Domates, sogan, biber ince
halkalar halinde dogranir. Kat1 pigmis yumurtalar dérde béliniir. Pigmis kereviz dilimlere
ayrir. Ayni sekilde 6nceden haglanmug pateteslerde dogranir. Marul da ufak dilimlere ayrilip
tim malzemelere kangtirilir. Sirkeli salga ilave edilir ve servis yapilir (ALKAN, 1983).

1.3.2.4. Midye kokteyl: Midyeler hazirlanir kokteyl tabaklarma bir tabaka halinde marul
onun iizerine de midyeler yerlestirilir. Midyelerin iizeri mayonez, domates salgast veya ketgap,
konyak ve karabiberden olusan sal¢a ile tamamen 6rtiiliir, limon dilimi ile siislenir ve servis
yapilir (ALKAN, 1983).

L4, HAZIR YEMEK TEKNOLOJISI

Ulkemizde bol miktarda bulunan bu ucuz protein kaynagmndan hazir yemek
teknolojisinde faydalanmak gerekir (ALKAN, 1983).

Toplum yapisindaki degigmeler sehirlesme, ¢aligan kadin sayisinin artmasit ve hayat
standartinin yiikselmesi gibi etkenler kigisel ve aile diizeyinde hazir yemek tiiketimine olan
istemi artwrmaktadir (ARAN,-1988).

Ayrica otel, hastane, okul, kantin, fabrika ve ordu gibi toplu beslenme yerlerinde saglikh,
kaliteli ekonomik beslenme sistemlerinin 6nemi giderek arimaktadir (PALA ve SAYGI, 1987).

Uygun isleme teknifi ve muhafaza yontemlerinin uygulandifi ve béylece belirli bir
dayanma siiresine sahip dogrudan veya yeme sicaklifna isitilip titketilen, bagh bagmma veya bazi
maddelerle iglenmesiyle yamek olarak kabul edilebilir iiriinler “servise hazir gidalar “ olarak
tanmmmlanmaktadir (LORENZ, 1975; DAMARLI ve ark., 1992 ;PALA ve ark., 1990).

Hazurr yemekte malzeme olarak genelde et, balik, crustacea, kabuklu ve yumusakgalardan

olusan deniz triinleri yumurta ve peynir gesitlerinden bagka sebze, meyve, patates, makarna ve
piring kullaniir (LORENZ, 1975).



Corbalar, salatalar, hamur isleri, porsiyonluk et ve sebze yemekleri, dondurma tiriinleri
hazir yemek olarak belirtilir (LORENZ, 1975).

Hazir yemek iiretim agamalar1 asagidaki gibidir (PALA ve SAYGI, 1987; YIGIT, 1987,
DAMARLI ve ark., 1992 ; PALA ve ark., 1990).

Hammadde Temini ve Depolamasi

J
On Islemler (Temizleme, Ayiklama, Yikama, Soyma, Pargalama)
d

Pigirme

Porsiyonlama ve Ambalajlama
{

Dondurma (-18°C)
\

Depolama — Coziindiirme (-18°C den +3°C)
$

2
Dagitim Kisa siire depolama
{
Coziindiirme, Isitma  Daitim
{
Servis Isitma, Servis

Sekil 1: Hazir yemek iiretim agamalari

L4.1. Hammadde Temini ve Depolama

Hammadde kalitesi dikkat edilmesi gereken {riiniin son kalitesine etkili olan en Gnemili
fakt6rlerin baginda gelmektedir (PALA ve ark., 1990; DAMARLI ve ark., 1992). Gida
islemede diigiik kaliteli bir hammadde ile kaliteli bir son iiriin elde edilemeyecegi bir gergektir.
Diger gida isleme ve saklama tekniklerinde oldugu gibi hazir yemek uygulamalarmda da

istenilen son iiriin kalitesini saglamak amaciyla kullanilan hammaddenin kalitesinin yiiksek
olmasma dikkat edilmelidir (PALA ve SAYGI, 1987).



Hazir yemek iiretiminde kullanidacak gida hammaddelerinin §zelliklerine gore sicaklik,

nem, hijyenik kosullar gibi parametreler gozoniine alinarak depolanmalidir (PALA ve ark.,
1990; DAMARLI ve ark., 1992).

L4.2. Yemek Regetesi ve Uygulanan On Islemler

Hazir yemek kalitesixle ve begenisine etki eden en Onemli etmen kullanilan yemek
regetesidir (PALA ve ark., 1990).

Kullanilacak olan regeteye gore hammaddenin ozelliklerine uygun 6n iglemlerin
uygulanmasi gereklidir: 6n iglemler ayikiama, yikama, kesme, soyma gibi islemleri
kapsamaktadir. Bu asamada dikkat edilecek en oOnemli konu mikrobiyolojik
kontaminasyondur. Bu nedenle hazirlama asamasinda hammadde, ¢aligma alani, alet ve
ekipman ve iretinde ¢alisanlarin temizligine son derece dikkat edilmelidir (PALA ve SAYGI,
1987, PALA ve ark., 1990; DAMARLI ve ark., 1992).

1.4.3. Pigirme

Pisirme hazir yemeklerin kalitesini olumlu yada olumsuz y6nde etkileyen isisal bir
islemdir. Pigirme swasmda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisimier meydana geldiginden
isleme kosullarina bagh olarak iiriin parametrelerinin saptanmasi beklenen kalitenin saglanmasi
agisindan 6nemlidir (PALA ve ark., 1990; DAMARLI ve ark., 1992).

Pisirme islemindeki 6nemli parametreler pisirme ortam sicaklifi, basinci ve bunlara
bagiml olarak pigirme siiresi ile pisirme ortamnmn su aktivitesidir. Ayrica iiriiniin tek diize bir
yapida pisirilmesi de kalite agisindan onemlidir. Ancak bu tek diizelik iriiniin ¢egidine, katt

maddelerin boyutuna sicaklk degigimine bagh olarak farklihk gostermektedir (PALA ve ark,
1990; DAMARLI ve ark., 1992).

1.4.4. Porsiyoniama ve Ambalajlama

Hazir yemeklerde tiiketime uygun ambalaj boyutu se¢imi ve tek diize porsiyonlama;

¢coziindiirme ve isitma asamalarma etki eden 6nemli faktSrlerdir(PALA ve ark., 1990;
DAMARLI ve ark., 1992).

Ambalajlama hazir yemek dretim teknolojisinin 6nemli bir islem agamasidir.

Ambalajlanma gida maddelerini su etmenlere karg1 korur: gidalarda su kayb, gidalardan aroma
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maddelerinin kaybi, ¢evreden arzu edilmeyen kokularin absorbsiyonu, havanmn oksijeni ile
gidanin temast, gidalarn istenmeyen mikroorganizinalarla kontaminasyonu énlenir (PALA ve
SAYGI, 1987, DAMARLI ve ark., 1992).

Hazir yemekierin ambalajlanmasinda kullanilan ambalaj materyalleri stya karsi dayamikly,
tiriinlerde kurumanm olugmasm: 6nlemek amaciyla diigitk su buhar gegirgenligine sahip, su ve
yag sizdirmaz olmahdir (PALA ve ark, 1990).

Gidalarin raf 6mriniin belirlenmesinde ambalajlarin su 6zellikleri énemli Slgiide etkili
olmaktadwr. Ambalajlarin buyiikliga ve sekli, ambalajdaki tiriin miktar:1 ambalajin goriintiisiini
etkileyen mekaniksel ve kimyasal degisimler, dagitimdaki dig ambalajlarin 6zellikleri, ambalajin
su buhan ve oksijen gecirgenlifi, depolama ve dagitimdaki kosullar ambalajlanan gidanin
bilesimi ve bozulma mekanizmalanidir (AYDEMIR, 1996).

L4.5. Dondurma ve Depolama

Dayanma siirelerinin uzatilmast ve kalitenin korunmasi amaciyla servise hazir gidalara
degisik saklama yontemleri uygulanmaktadir. Pastérizasyon, sterilizasyon, kurutma, sogutma,
dondurma saklama yontemleri arasinda sayiir (HERRMANN, 1970; PALA, 1983).

Dondurulmus hazir yémekler uzun siire depolanabilme o6zellikleri, kolay iglenebilir ve
ckonomik olmalarinin yanssira tiketiciye getirdigi iistiinliikler agisindan son yillarda giderek
onem kazanmis ve yaygmn kullanim alani bulmugtur (HERRMANN, 1970, PALA ve ark.,
1990; DAMARLI ve ark., 1992).

Bilindigi gibi gidalar igerdikleri yiiksek orandaki su igerigi ve fizyolojik yapilar: nedeniyle
kisa siirede besin degerlerini ve niteliklerini yitirerek bozulmaktadir (PALA, 1983).

Dondurma isleminin uygulanmast ile gidalarda bulunan su buz kiristallerine
doniistiriilerek su aktivitesi onemli 6lgiide disiiriiimektedir.  Boylece su aktivitesinin
diigiiriiimesiyle beraber depo sicakbfminda diisiiriilmesi sonucu besindeki biyokimyasal
tepkimelerin hizi miniminize edilmekte ve mikrobiyolojik etkinlikler durdurularak kalitenin
korunmasi amaglanmaktadr (PALA, 1983, PALA ve SAYGI, 1987, EDWARDS ve HALL.
1988). Mikroorganizmalar -5, -8°C ye, mayalar -10,12°C ye, kiifler -12,-18°C ye kadar
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biyolojik aktivite gosterirler -18°C ve bunun altindaki sicaklik derecelerinde iiriinler mikrobiyal
bozulma olmaksizin depolanabilirler (CUTTING ve SPENCER, 1968; HERRMANN, 1970;
ANON, 1974; SIKORSKI ve PAN, 1994).

Dondurulmus gidalar -18°C veya daha diigiik sicakliklarda mubafaza edilmek kosuluyla
dayanikh gida maddeleri arasinda yer alir (EVRANUZ, 1987).

Dondurulmus gidalar taze materyalin tiim 6zelliklerini igerir ve bu 6zelliklerini uzun siire
muhafaza eder. Dondurma ile mikroorganizmalarin gelisimi nlenir, biyokimyasal olaylar ve
enzim aktivitesi yavas hizla devam eder. -30°C den daha digiik sicakliklarda enzimlerin
aktiviteside tamamen durdurulur (KIETZMANN ve ark., 1969; HERRMANN, 1970).

Dondurma olay: degisik yontemlerle yapilmaktadir, bunlar;

-Soguk hava ile dondurma

-Kriyojenik dondurma

-Plakali dondurma

-Daldirma yontemi ile dondurma

Dondurma ve dondurarak depolamayi, etkileyen pek ¢ok faktor vardwr. Bu faktorler
materyal, 6n iglemler, dondurma hizi, donma hiz1, depolama gartlari, depolama siiresi, tiriiniin
paket sekli, ¢oziindiirmedir (NICHOLSON, 1973; SIKORSKI ve PAN, 1994).

1.4.5.1. Materyal: Uriiniin kalitesinin korunmasi ve dayamklilik acismdan materyalin ¢ok
taze olmasi gerekir. Materyalin tazelifi yaninda yagi, olguniuk durumu, beslenme sekli, av
mevsimi, av yéntemi, su, yag miktari, 6liim sertligi, cevre sicaklify, isleme sartlart gibi fakiorler
de iiriiniin kalite ve raf émriini etkiler (SCHORMULLER, 1968; CUTTING ve SPENCER,
1968; HERRMANN, 1970; NICHOLSON, 1973).

1452. On islemler:  Uriin avlandiktan sonra hemen yikamp temizlenerek
mikroorganizma yiki digiirilmelidir. Dondurmadan dnce 6n sogutma uygulanmalidir. Ancak

uzun siireli 6n sogutma iriinin raf émrini smirlamaktadr (WILLE, 1949; FIK ve ark., 1988;
Mc DONALD, 1978).
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1.4.5.3. Dondurma hzi: Hizhh dondurulmus etin kalitesi taze etin kalitesine ¢ok yakin
oldugundan ve donma siiresi kisaldigindan iiriin hizla dondurulmalidir. Yiiksek donma hiziyla
dondurulan iriinde su kas ‘fibrilleri ve hiicreler iginde kiigitkk diizgiin mikroskobik buz
kiristallerine doniigmekte hiicrelerde  asur1 bir zedelenme ve histolojik deformasyon
olmamaktadir (KIETZMANN ve ark., 1969; KUNDAKCI, 1989).

Donma hizi diistiikge ekstraselliler buz olusumu artmaktadir. Hiicreler ve fibriller
arasinda su donmaya baglamakta bu bolgedeki tuz ve diger bilesenlerin konsantrasyonu
artmakta hiicreler arasinda biiyiik amorf sekilli buz kristalleri olugmaktadir. Bunun sonucunda
biiyiik buz kristallerinin sebeb oldugu zedelenmeler ve protein denatiirasyonu meydana gelir
(KIETZMANN ve ark., 1969; GOKALP ve ark., 1994).

Yavag dondurma ile yiizeye dogru olan su hareketi sonucu, suda ¢oziinen protein,
vitamin ve diger bilesenlerde et yiizeyinde birikir ve ¢oziinme sirasinda ¢oziinme suyu ile bu
bilegenlerin kaybi yiiksek miktarda olur. Yine yiizeye dogru olan su hareketi sonucu
siiblimasyonla olan agirlik kaybi, don yamg1 ve yag oksidasyonu riski artar (GOKALP ve ark.,
1994).

Yavas dondurma mikrobiyolojik faaliyetlere daha fazla imkan tanir ve yavas dondurulan
et goziindiiriilirken olusan tekstiirel bozulma ve yitksek orandaki sizntt suyu olusumuda
mikrobiyolojik riski artirmaktadir (GOKALP ve ark., 1994).

Donma hiz1 0.3cm/sa. altina diismemelidir.dondurma hizi ortalama 1-3cm/sa. olmah -0.5,
-5 °C deki buz kristal olusum alam miimkin oldugunca hizh gegilmelidir (WILLE, 1949,
SCHORMULLER, 1968; GRAU, 1969; KUNDAKCI, 1982a).

1.4.5.4. Dondurma sicaklig: -25, -40 °C gibi diigiik sicaklik derecelerine hizla inilmeli
iriinlin orta nokta sicakligi -18, -20 °C olmalide (NICHOLSON, 1973; SCHIMIDT, 1978;
KUNDAKCT, 1982a; SIKORSKI ve PAN, 1994).

1.4.5.5. Glazeleme: Uriin dondurulduktan sonra soguk suya daldirilir veya iiriin iizerine
sofuk su piskiirtiilerek glaze edilir. Bu daha ¢ok paketlenmemis ve biiyiik balik iiriinlerine
uygulanir. Glaze edilmekle iiriin kurumaya, agiwrlk kaybina, acillasmaya, renk,tad kaybma ve
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acilagmaya kars1 korunur. Glaze miktan tiriiniin sicakbgma iist yliizey alanmna, glaze suyunun
sicaklifina glaze yontemine ve glaze siiresine bagh olarak degisir (SCHORMULLER, 1968;
CUTTING ve SPENCER, 1968, HERRMANN, 1970, ANTONACOPOULGS, 1993;
MEETSCHEN ve SCHREIBER, 1993).

1.4.5.6. Depo sartlari: Depo sicakhigi olarak -18 ve altindaki sicakhk dereceleri
kullamimalidir.  Artan azalan depo sicaklifi bilyiik buz kristallerinin olusumuna sebeb
oldugundan depo sicakhigi sabit olmalidir. Bu sekilde su kaybi, aroma kaybi, don yamigt ve
kurumada onlenir (CUTTING ve SPENCER, 1968, HERRMANN, 1970).

Yine bu kalite kayiplarinm meydana gelmemesi i¢in depo nemi yiiksek seviyede tutulmal
ve depoda yeterhi diizeyde diigiikk bir hava sirkiilasyonu saglanmalbdr. Paketlenmeden
dondurulan iiriinler hava hareketi olmayan odalarda depolanmabdir (GRAU, 1969;
SCHIMIDT, 1978).

Ozellikle yagli ve yassi baliklar depoda 1giktan uzak tutulmahdir (GRAU, 1969).

1.4.5.7. Depolama sﬁreli: Depolama siiresini depo sicakligi iiriiniin su ve yag miktari,
hijyenik kosullar, 6n sofutma siiresi, Uriiniin parga biyiikligi etkiler (WILLE, 1949;
HERRMANN, 1970).

1.4.5.8. Paketleme: Uriiniin cinsine, bityiikligiine, paketleme stiline uygun olarak iiriinii
kuruma, don yamgi, agulik kaybi, oksidasyon ve mikrobiyolojik kontaminasyona karst
koruyacak materyal ile paketleme yapilmahdir (HERRMANN, 1970; NICHOLSON, 1973;
KEAY, 1974; DONALD ve TRESSLER, 1984).

1.4.5.9. Transport: -20, -25 °C de yapilmaldir. -18 °C nin iizerine ¢ikilmamalidir.
Transport swrasmda + 3°C  sicakhk de§isimine izin verilebilir (KIETZMANN ve ark., 1969,
HERRMANN, 1970).

1.4.5.10. Coziindirme ve Isitma: Dondurulmus hazir iiriinlerde kalite korunumu ve
ozellikle mikrobiyolojik risk agismmdan ¢oziindiirme igleminin kontrollii kosullarda ve uygun

yontemlerle yapiimasi gerekmektedir (PALA ve ark., 1990; DAMARLI ve ark., 1992).
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Dondurulmus hazir yemeklerin ¢oziindiiriilmesi ve isitdmasinda firiin gesidine gore
degisik yontemler uygulanmaktadw. Yaygm olarak kullandan yontemler sicak suya daldirma,
konveksiyon firmiar ve mikro dalga firmmlarda ¢oziindiirme ve sitmadir (PALA ve ark., 1990).

Kontrolsiiz sartlarda ¢oziindiirme sirasinda yiizey ve yiizeye yakmn kisimlarm sicakhgs
bakteri gogalmasina izin vermekte ¢éziindiirme siiresi uzadik¢a bakteri ¢ogalum artmaktadir
(GOKALP ve ark., 1994).

Coziindiirme iglemi sirasinda olusan sizintt su oran arttikga etin besin degerinde azalma
oldugu gibi teknolojik ve kalitatif 6zelliklerininde de 6nemli diigiisler meydana gelir. Sizmt1 su
miktart ¢6ziindiirme ve dondurma hizina baghdw. Yavas dondurulan hizh ¢éziindirilen
iiriinde sizintt su miktan fazla, hizh dondurulan yavas ¢oziindiiriilen iriinde azdir (GOKALP ve

ark., 1994).

L5. DONDURULMUS SU URUNLERINDEKI KALITE DEGISIMLERI

L5.1. Duyusal Kalite Degisimleri ,

Gidalarin depolanmasmda iiriiniin kalitesini belirleyen en Gnemli kriter duyusal analiz
sonuglaridir.  Duyusal analiz sonu¢lari uygun olmayan bir iiriin tiiketime sunulamaz
(KIETZMANN ve ark., 1969).

Duyusal analizler 6zel igiklandirma sistemine sahip odalarda, iiriinde meydana gelmig
degisikligi saptayabilecek 6zel bilgilere sahip kisilerce yapilmahdir (LUDORFF ve MEYER,
1973).

Taze ve bayat midye arasmdaki fark iyi bilinirse {iriiniin kalitesi daha dogru belirlenir.

Taze midyenin kabugu sikica kapalidir yada dokunuldugu zaman kapamr. Kabuklar
actksa midyeler 6litdiir ve hog olmayan kokuya sahip olabilir.

Taze midye eti kendisine has yumusak kivamda, parlakbkta, tad, koku, lezzet ve
aromadadir. Midye eti biitiin olmal yarun, ¢eyrek, kirmti et bulunmamah ve gozle goriilebilir
yabanci madde icermemelidir. Bozulmus midye etinde ise hosa gitmeyen tad ve koku hakim
olup, et normal rengini kaybetmis, yap1 gevsemistir (ANON, 1993).

Midye etlerinin kalitesi yil boyunca degisir. Sonbahar ve kis aylarinda iyi kalitede
bulunurken yumurtlamadan sonra kaliteleri oldukga diiger (WATERMAN, 1978).
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L.5.2. Fiziksel Kalite Degigimleri

Dondurularak depolanan su iiriinlerinde olusan fiziksel degisimler pH degigimi,
rekristalizasyon, don yamgl, renk, tat ve tekstiir degigimleridir (KUNDAKCI, 1982a;
KUNDAKCI, 1982b; KUNDAKCI, 1989; KOLSARICI ve GOGUS, 1992).

1.5.2.1. pH Degisimi

Dondurulan midye etinde enzim ve bakterilerin etkisiyle oksidorediiksiyon dengesi
bozulmakta ve bununla birlikte serbest hidrojen ve hidroksil fyonlarmm konsantrasyonuda
degismektedir. Bu degisiklik pH degerinin degisimi ile belirlenmektedir (SCHORMULLER,
1968). Dondurmayi etkileyen faktorler pH derecesini degistirmez (HERRMANN, 1970).

Taze midyenin pH derecesi 6.5- 6.8 arasmdadirr. Bazi bélgelerdeki midyelerin taze
durumda pH 6.4 tir. Depolamayla pH derecesi artig yada azalis gosterir. pH derecesi 5.9 a
diigtiigii zaman midyede bayat koku hissedilir (UZUNKUSAK, 1972). HARDY, 1991’e ve
ANON, 1993’e gore midye etinin pH’ 1 5 tir ve bundan dolay1 midye eti kolay bozulabilir bir
tiriin olarak kabul edilmistir. pH derecesi tazelik belirlemede tek kriter olmamali diger kimyasal
ve duyusal parametrelerle birlikte degerlendiritmelidir (LUDORFF ve MEYER, 1973).

1.5.2.2. Rekristalizasyon

Buz kristallerinin olusumu ile hiicresel kinlma ve osmotik basmcin artmasi sonucu
hiicrelerde hasar, kolloidal hiicre bilegenlerinde déniigii olmayan ¢okelmeler ve denatiirasyon
meydana gelir (KUNDAKCI, 1982a; KUNDAKCI, 1982b; KUNDAKCI, 1989).

1.5.2.3. Kuruma ve Don Yanigt

Dondurulmus et ve su driinleri nem gegirmez bir ambalaj maddesi kullamiimadan
depolandiklari zaman su kaybederler ve kuruma belli bir diizeye ulagifinda don yanig: olarak
bilinen, yogun su kaybetmis alanlar olusur (KIETZMANN ve ark., 1969; HERRMANN, 1970;
KUNDAKCI, 1982a). Don yamgi uygun, olmayan paket materyali ile paketlenmis ve hatals

paketleme yapimug iriinlerde de gorilir (HERRMANN, 1970; KUNDAKCI, 1982a;
KUNDAKCI, 1989).
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Don yamg: donmus iiriindeki buzun buhar basimncinn ortam havasmin buhar basincimdan
yitkksek olmast durumunda donma ve dondurarak depolama swasinda meydana gelir
(KUNDAKCI, 1982b; KUNDAKCI, 1989; GOGUS ve KOLSARICI, 1992).

Don yamimnm olugum hizim iriindeki buzun buhar basmnci ile ortamm su buhar basmnci
arasmdaki fark, sogutucu ve depodaki havanin dolamim hizi, donma hizi, depo sicaklify, etin
olim sonrast durumu etkiler (KUNDAKCI, 1982b; KUNDAKCI, 1989; GOGUS ve
KOLSARICI, 1992). Don yamgi meydana gelmis ette koyu gri , kahverenkli katilagmus bir
kuruluk ve burusukluk goriilmesinin sebebi protein denatiirasyonudur. Céziinme sirasinda bu

alanlar suyu yeterince tutamazlar ve kuruma ilerlemugse alttaki kitle siingerimsi ve 1slak bir yap
gosterir (SIKORSKI ve PAN, 1994).

1.5.2.4. Renk ve Tat Degisimleri

Dondurulmug iiriinlerdeki depolama kosullar1 ve siiresine bagh olarak olusan renk
degisimleri esasen kan ve kastaki renk maddelerinin (hemoglobin ve myoglobin) oksitlenmesi
ile olugmaktadir (HERRMANN, 1970; KUNDAKCI, 1989). Kas etinin kuwmizi pigment
maddesi myoglobin metmyoglobine doniigiir ve hosa giden kwmuzi renk yerine soluk
kahverengi renge birakir. Yagda bulunan karotenoidlerin pargalanmasi ile de daha donuk ve
hos olmayan renk olusur (HERRMANN, 1970, KUNDAKCI, 1982a; KUNDAKCI, 1982b;
KUNDAKCI, 1989).

Lipidlerin oksidatif pargalanma iiriinleri dondurulmug iiriinlerdeki hosa gitmeyen tat ve
kokunun gelismesinde en etkili olan bilegiklerdir (KUNDAKCI, 1982a; KUNDAKCI, 1982b).

1.5.2.5. Tekstiirdeki Degigimler

Dondurulmus su iirtinlerinin tekstiiriinde meydana gelen pamuksu siingerimsi yapisal
degisimlerin sebebi kastaki myofibriller proteinlerin agregasyonuna (kiimelenmesine) ve kasta
formaldehit olusumuna baglanir. Et gevrekligini kaybeder, lifli sert bir yap1 kazanir (JENSEN,
1979; REHBEIN, 1988; KUCUKONER ve KUCUKONER, 1990; MONTERO ve
BORDERIAS, 1990; KONING ve MOL, 1992).
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L.5.3. Kimyasal Kalite Degisimleri

Dondurulmug et ve su iiriinlerinde depolama siiresi ve sicaklifina bagh olarak meydana
gelen kimyasal degigimler :

-Proteinlerdeki degisimler

-Lipidlerdeki degisimler

-Niikleotidlerdeki degisimlerdir (KUNDAKCI, 1982a; KUNDAKCI, 1989).

1.5.3.1. Proteinlerdeki Degisimler

Dondurarak depolama sirasinda tuzlu suda ¢oziinebilir proteinlerin miktarmda meydana
gelen azalmaya paralel olarak donmus etin gevrekliginde azalma, sertlifinde artig gériiliir.
Tuzlu suda ¢oziinebilir proteinlerin miktarindaki degisimler bir kalite gostergesidir (GRAU,
1969; HERRMANN, 1970; KUNDAKCI, 1982a; KOLSARICI ve GOGUS, 1992). Protein
¢coziinmezliginin hizi ve biiyiikliigii materyalin tiiriine, beslenme durumuna, kasm 6litm sonrasi
durumuna, 6n iglemlere, donma hizina, depolama sicakligma, dondurulmus iriiniin ulagtig
sicakliga, lipit oksidasyonuna baghdir (HERRMANN, 1970; KUNDAKCI, 1989).

Kimyasal yontemlerle varhigi belirlenen bir ¢ok madde, 6liim sonrast otolitik veya
bakteriyolojik olarak olugan yikum tiriinleridir. Bunlar su iiriinlerinin kalitesinin belirlenmesinde
onemli bir rol oynamaktadirlar SCHORMULLER, 1968; LUDORFF ve MEYER, 1973).

Dondurarak depolama sirasinda ugucu bazik azotlu maddelerin miktan artar (REHBEIN
ve OEHLENSCHLAGER, 1982; OEHLENSCHLAGER ve SCHREIBER, 1988).

Su tirinlerinin tazeliginin belirlenmesinde TVB-N tayini en ¢ok kullanilan yontemlerden
biridir. TVB-N degerini etkileyen faktdrler materyalin cinsi, avlanma mevsimi, olgunluk
derecesi, cinsiyeti ve yasidir (OEHLENSCHLAGER, 1989).

Su driinlerinin gofu, 6nemli miktarda protein olmayan azotlu madde igerirler. Toplam
azot degerine bakildigmda kastaki protein olmayan azotlu maddelerin serbest amino asit, peptit,
trimetilaminoksit, iire gibi bilegikleri kapsadigi goriilmektedir. Protein olmayan azotlu
maddeler tat, koku ve bozulmadan sorumludur (SUZUKI ve SUYAMA, 1980).

18



Midyelerdeki protein olinayan azotlu madde miktart toplam azotun %20’ sini olugturur
(BORGSTROM, 1962).

Aquatik organizmalarin kasmdaki protein olmayan azotlu bilesiklerden Trimetilaminoksit
(TMA-O) osmoregiilator gorevi yapan onemli bir bilegiktir. Midyelerde TMA-O miktart
olduk¢a diigiiktir (HARDY, 1991). TMA-O miktar: cinse, yasa ve mevsime gore degisim
gosterir (TESKEREDZIC ve PFEIFER, 1987; METIN, 1995).

TMAQ depolama sirasinda mikroorganizmalarin ve trimetilaminoksitmetilaz yardimiyla
TMA’ e indirgenir (KIETZMANN ve ark., 1969; VARLIK ve GOKOGLU, 1991; VARLIK,
1994). TMA genellikle baliksi olarak tanimianan bir kokuya sahiptir ve TMA muktarmn artigi
bozulmayla parelel gitmektedir (METIN, 1995).

Dondurarak depolama sirasmda uzun siire depolama, yanhs depolama teknigi, depo
sicakliginin degigimi gibi faktorlerin etkisi ile su iirinlerinin kas proteininde fiziksel ve kimyasal
degisimler meydana gelir. Bu degisimlerin basinda istenilmeyen kivam, aroma, renk ve koku
degisimleri gelir. Bu defisimlerin sebebi kasta meydana gelen formaldehitti. TMAO in
enzimatik rediiksityonu sonucu TMAO dimetilaz etkisi ile formaldehit ve dimetilamin olusur
(OWUSU ve ark., 1984; RODGER ve HASTINGS, 1984; SIKORSKI ve KOLAKOWSKA,
1989; KOLODZIEJSKA ve ark., 1994; SOTELO ve ark., 1994; SOTELO ve ark., 1995).

1.5.3.2. Lipidlerdeki Degisimler

Su driinlerinin bozulmasiyla ilgili degisimlerin biyiitk bolimii lipidlerin pargalanmasitylia
ortaya ¢ikar. Yaglarin bozulmas: otooksidatif niteliktedir ve diigitk sicaklik deerecelerinde de
olugabilir. = Havanin oksijeni bu reaksiyonun olusumunda o6nemli rol oynar.  Yag
oksidasyonunun ana reaksiyonu peroksit olusumudur. Organik peroksitler su etkisiyle
pargalaniriar. Peroksitlerin pargalanma iirtinleri asitler, ketonlar, aldehitler, karbonil bilesikleri
ve polimerizasyon driinleridir.  Asit ve karboniller yaga hos olmayan lezzet ve koku verirler
(KIETZMANN ve ark., 1969; VARLIK ve ark., 1993; OZDEN, 1995). Olusan aldehitler ve
doymamus yag asitleri ise TMA ile birleserek yaglh baliklarin kaslarinda kahuvererod toeon
renkli bilegikler olusturup renk degigimlerine sebeb olurlar (KIETZMANN, ve ark., 1969).
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Dondurularak depolama swasinda lipid oksidasyonunun hizi ve biyikligi trinin
biinyesindeki yag asitlerinin doymammglik derecesine, dondurarak depolama siiresine,
bulundugu ortamin oksijen miktarina, biinyesindeki antioksidan ve prooksidanlarin varhiina
baghdwr. Ayrica iiriiniin tiirii, yagi, cinsiyeti, av mevsimi ve igleme sartlanda yag oksidasyonunu
etkiler (HERRMANN, 1970; KUNDAKCI, 1982a; SIKORSKI ve KOLAKOWSKA, 1989,
GOGUS ve KOLSARICI, 1992).

1.5.3.3. Niikleodit Degradasyonu

Sogukta saklanan etlerde ATP  Inosin-5-monofosfata parcalanr. IMP ette aroma ve
lezzeti kuvvetlendirdiginden ette istenen bir lezzet gelisgimine yardumci olur (HERRMANN,
1970). Diisiik sicaklikta depolamaya devam edilirse IMP nin tamarmi inosin ve hipoksantine
déniigiir. IMP nin pargalanmasi IMP-fosfohidrolaz ve inosinriboniikleaz enzimlerinin rol aldig1
otolitik olaydir (KUNDAKCI, 1989; VARLIK ve ark., 1993).

Cok diisiik konsantrasyonlarda da olsa hipoksantin etin tadini bozmaktadir. Hipoksantin
bozulma devresine kadar kalitedeki degisimle beraber artar ve kalite indeksi olarak kullanillir
(VARLIK ve ark., 1993).

Dondurulma ile IMP parcalanmast 6nemli diizeyde azalir. Depolama sirasinda sicaklign

digiiriilmesi ile inosin artig1 azaltisa da etin tadinda azalma olur. Sicakhk -20°C ve altmda
tutulursa IMP korunur (HERRMANN, 1970).
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II. MATERYAL ve METOT

Aragtirmamizda materyal olarak kullandan karamidyeler AMytilus galloprovincialis
(LAMARCK, 1819) istanbul Biiyitk Sehir Belediyesine ait olan balik halinden 2. 01. 1996
tarthinde kabuklu olarak temin edilmigtir. Caligmamizda kullandigimiz 3000 adet karamidye
igerisinden rastgele olarak secilen 20 tanesi tizerinden boy ve agirlik ortalamasi hesaplanmugtir.
Buna gore ornekler kabuklu olarak ortalama 8.87cm. +0.147 uzunlukta ve 52.79g. +2.19
agurhginda bulunmustur. Midyelerin derhal kabuklar: ¢ikariimug bysuss iplikleri temizlenmigtir.

Temizlenen midyeler bol su altinda yikanip temizlendikten sonra iiriine iglenmek iizere 3
gruba ayrioustir. Her grupta 1000 adet midye kullandmugtir. Birinci grup kontrol grubu, ikinci
grup yanhizca unlu, figiincii grup ise baharath unlu grup olarak hazirlanmugtir.

Bu sekilde hazirlanan midyeler ¢op sislere dizilmis ve sigler diktértgen bigimindeki strafor
tabaklara yerlestirilmig ve tizerleri stre¢ filmle kaplanmugtir. Ambalajlanan midyeler -20°C +2
depoya konulmustur. Ugiincii grup midyelerde kullanilan baharatlar ve oranlan goyledir: %2
tuz, % 0.2 karabiber, % 0.5 yenibahar, % 0.2 zencefil, % 0.2 kisnis, % 0.05 muskat, % 0.04
sarmusak ve % 0.5 curry . Ug grup midyedeki islem agamalan Sekil 2, 3, 4 de verilmigtir.

Ham materyal Ham materyal Ham materyal
{ {
Kabuk ¢ikarma Kabukic;lkarma Kabuk ¢ikarma
¥ \
Temizleme Temizleme Temizleme
{ { {
Siglere dizme Paneleme (Unla kaplama) Baharatlama
4 \ 4
Paketleme $i$1813 dizme Paneleme (Unla kaplama)
N2 * $
Depolama (-20°C 12) Paketleme Siglere dizme
{
Depolama (-20°C +2) Paketleme
$
. Depolama (-20°C 12)
Sekil 1: Birinci grup Sekil 2: Ikinci grup Sekil 3: Ugiincii grup
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Tablo 5: Ilk Giin Analizlerinde Kullanilan Karamidyelerin Boy (cm.) ve Agirliklari (g.)

Ornek

Kabuklu Kabukiu Ayiklanmug | Ayiklanmig

Sayist Midye Boyu |Midye Agurhgr | Midye Boyu |Midye Agirhigt
i 9.60 433 3.6 14.8
2 8.80 45.6 3.6 12.8
3 8.00 65.3 4.5 12.3
4 9.50 67.3 3.4 5.8
5 9.50 59.0 43 8.7

6 8.60 51.3 3.2 8.1
7 8.50 46.8 3.8 9.7
8 8.10 40.2 4.6 10.8
9 8.20 50.7 4.2 5.0
10 9.50 46.4 4.7 12.3
11 9.75 37.6 39 7.0
12 8.50 57.2 4.1 14.7
13 8.20 50.7 3.7 14.6
14 10.30 67.0 3.7 10.5
15 8.10 54.3 4.6 12.0
16 8.80 64.5 4.9 6.0
17 8.80 63.2 5.0 5.8
18 9.20 61.8 3.6 8.0
19 8.90 43.3 2.7 8.7
20 8.60 40.4 2.8 8.7
Toplam 177.450 1055.900 78.900 197.600
Ortalama 8.870 52.790 4.440 9.880
Std. (+) 0.646 9.782 0.657 3.126
Sx 0.147 2.190 0.147 0.699
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Ug grup ornekte analizler ayrt ayn olarak depolama siiresince 30 giinde bir yapilmugtir.
Orneklerde duyusal analiz, agwlk kaybs, pH Slgiimleri, Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N),
Trimetilamin Azot (TMA-N), nem, kiil, protein ve % yag tayinleri yapimugtir.

Duyusal testlerde AMERINA ve ark. (1965)° nca verilen yontem kullanilmigtir.  Segilen
10 panelisden 6rnekleri Tablo 6 ya gore duyusal acidan degerlendirmeleri istenmigtir.

Tablo 6: Midye iiriinlerinde tazelik derecesini belirlemede kullanilan duyusal analiz
tablosu |

Dis Goriiniig | Doku Koku Lezzet

Varsa
Ozel

Goriigleriniz

Degerlendirme 1 ila 9 arasinda puan verilmek suretiyle yapilacaktir.

Her bir ozellik i¢in verilen puanlarn aritmatik ortalamasi almacak ve sonug asagidaki sekilde
degerlendirilecektir.

7.0-9.0 Cok iyi
4.0-6.9 Iyi
1.0-3.9 Bozulmug

pH taymleri rutin laboratuvar yontemi ile ORION 710-a model pH metre ile
gergeklestirilmistir.
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Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N) tayini ANTONACOPOULUS tarafindan modifiye
edilmis LUCKE ve GLEDEL’ e gore, Trimetilamin Azot (TMA-N) tayini BYSTED ve ark.
tarafindan gelistirilmis DYER’ e gore yapilmigtr (SCHORMULLER, 1968). SHIMADZU
12001 Spektrofotometreden yararlanilmistir.

Nem tayini rutin etitv yontemi ile yapimustir (AOAC, 1990).

Kil tayininde NABER L 47 T MODEL kil finni ve protein 6lgiimiinde de KJELTEC
1030 AUTO ANALYZER kullandmisur (AOAC, 1990).

Yiizde yag tayini(AOAC, 1990) ysntemi ile yapilmustir.

Istatistiksel hesaplar APAK (1995) e gore yapilnustir,

Tiim analizler 4 parelelli yiiriitilmiistir.
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IIl. BULGULAR

Taze midye orneklerinin kimyasal kompozisyon bulgulan Tablo 7 de verilmigtir. Taze
Orneklerde ortalama % 86.44 +£0.268 nem, %1.04 +0.009 kiil, %6.15 +0.065 protein ve %1.02
10.09 yag bulunmustur.

Hazirlanan ii¢ grup midye iiriiniiniin -20°C 42 de depolanmasi sirasinda elde edilen
duyusal, fiziksel, kimyasal analiz sonuglar: Tablo 8,9,10 da verilmistir.

Duyusal analiz sonuglar: Tablo 11, 12, 13 ve Sekil 5, 6, 7 de verilmigtir.

Calismamizda kullanilan drneklerin duyusal testlere gére 0. giin “gok iyi kalite” oldugu
belirlendi. Duyusal analiz sonuglari incelendiginde ii¢ grup midye iriiniiniinde 30. giine kadar
“cok 1y1 kalite”, 30.-90. giinler aras1 “iyi kalite”, 90. giin “pazarlanabilir” ve 120. giin itibariyle
bozulmus oldugu gériilmiigtiir.

Tablo 14, 15, 16 ve Sekil 8, 9, 10 da pH bulgulan gosterilmistir.

Caligmamizda kullanilan 6rneklerin 0. giin pH degeri ortalama 6.21 +£0.006 olarak
olgilmiistir. Bu deger ortalama olarak 30. giin birinci grupta 6.36 £0.009° a, ikinci grupta
6.25 10.008’ e yiikselirken, iigiincii grupta 5.96 +0.008 olarak Slgiilmiigtiir. 60. giine kadar
pH’ taki diiiis her ti¢ grup midye iriininde de g6zlenmis birinci grupta ortalama pH 6.12
10.003, ikinci grupta 6.03 +0.011, igiinci grupta 5.90 +£0.018 olgiilmiigtiir. 90. giin birinci
grupta ortalama pH 6.25 10, ikinci grupta 6.18 +£0.004, iiciincii grupta 6.02 +0.004 olarak
belirlenmigtir. Depolamanm 120. giindi birinci grupta pH 5.97 10.004, ikinci grupta 5.88
10.003, tigiincii grupta 5.82 +0.014 olarak tespit edilmigtir.

Tablo 17, 18, 19 ve $ekil 11, 12, 13 da TVB-N bulgular: depolama giinlerine gore
gosterilmigtir.

Uriinlerin 0. giin TVB-N ortalama degerleri 9.07 mg./100g. +0.469 olarak belirlenmigtir.
Ug grup midye iriininde de depolama siiresince TVB-N degeri hizh bir artig gdstermistir.
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Depolamanin 120. giinii TVB-N degeri birinci grupta ortalama 27.84 mg./100g. +0.283, ikinci
grupta ortalama 28.39 mg./100g. +0.436, iigiincii grupta ortalama 27.10 mg./100g. 10.234
Olgiilmiigtiir. s

Depolama giinlerine gére TMA-N bulgulari Tablo 20, 21, 22 ve Sekil 14, 15, 16 da
gosterilmustir.

Calismamiuzda kullanidlan midyelerin 0. giin TMA-N ortalama degeri 0.75 mg./100g. +0
olarak belirlenmistir. Ug¢ grup midye iriiniinde depolama siiresince TMA-N degeri artis
gostermigtir. Depolamanin 120. giniit TMA-N degeri birinci grupta ortalama 4.52 mg./100g.
10.247, ikinci grupta ortalama 5.45 mg/100g. +0.5, ugiincii grupta ortalama 4.17 mg/100g.
10.075 olarak tespit edilmigtir.

Tablo 23, 24, 25 ve Sekil 17, 18, 19 da depolama giinlerine gore % nem kaybt
goOsterilmigtir.

Calismamizda kullanilan midyelerin nem igerigi 0. giin ortalama %86.44 +0.268 olarak
bulunmusgtur. 30. giin nem igerigi birinci grupta ortalama % 85.80 +0.174, ikinci grupta
ortalama %77.09 £0.726, igiincii grupta ortalama %65.26 +0.441 olarak &lgiilmiigtiir.
Depolama boyunca nem igerigindeki diisiis devam etmis depolamanin sonunda birinci grupta
nem kaybi %5.21, ikinci grupta %14.96, {clincii grupta %26.27 ye egittir.

Tablo 26, 27, 28 ve Sekil 20, 21, 22 de depolama giinlerine gore % agwhk kayb1
gosterilmistir.

Her t¢ grup iriinde de 6rneklerin agirhigmda her ay diizenli bir azalma gézlenmistir. Bu
agurlik kaybi birinci grupta %9.8, ikinci grupta %7.16, tigiincii grupta %7.41 e esittir.

Yapilan istatistik analizlerde duyusal, pH, TVB-N, TMA-N, nem tayinleri sonucunda 0.
gin ve 120. ginlerde elde edilen ortalama degerler arasindaki fark 6nemli bulunmustur

(P=0.05). Ancak agirlik kaybi bakimindan 0. giin ve 120. giiniin ortalama degerleri arasinda
6nemli bir fark bulunmamustir (P=0.05).



Tablo 7: Taze midyelerin nem, kiil, protein ve yag icerikleri

Analizler | % Nem | % Kiil | % Protein | % Yag
Olgiimier

1 86.46 1.03 6.10 I.18

2 86.43 1.05 6.20 0.86

3 85.78 1.02 6.30 0.87

4 87.09 1.06 6.00 1.17

Toplam 345.76 4.16 24.60 4.08

Ortalama 86.44 1.04 6.15 1.02

Std. sapma () 0.535| 0.018 0.i129] 0.179

Sx 0.268| 0.009 0.065 0.09

Tablo 8: Birinci grup midyelerin analiz bulgular

Giinler 0. gin | 30. giin | 60. giin 90. giin 120. giin

Analizler
Duyusal 7.33 6.41 5.64 4.82 2.89

H 621 6.36] 6.12 6.25 5.97
TVB-N 9.07 13.00 21.53 26.59 27.84
mg./100g.
TMA-N 0.75 1.55 3.12 3.92 4.52
mg./100g.
% Nem kaybi 0 0.74 3.37 4.10 5.21
% Agirlik kaybi 0 2.77 5.61 8271 oo
Kalite Cok lyi ivi lyi| Pazarlanabili |  Bozulmusg)
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Tablo 9: ikinci grup midyelerin analiz bulgulan

Giinler 0. giin | 30. giin | 60. giin 90. giin 120. giin
Analizler
Duyusal 8.02 7.07 6.31 5.22 3.20
pH 6.21 6.25 6.03 6.18 5.88
TVB-N 9.07 13.75 18.21 26.55 28.39
mg./100g.
TMA-N 0.75 2.00 4.12 495| 5.45
mg./100g.
% Nem kayb1 0 10.821 13.07 14.95 14.96
% Agirlik kaybi 0 0.34 5.69 6.83 7.16
Kalite ‘Cok Iyi lyi Iyi| Pazarlanabilir| Bozulmus

Tablo 10: Ugiincit grup midyelerin analiz bulgular:

Giinler 0. giin |30. giin| 60. giin 90. giin 120. giin
Analizler
Duyusal 7.95 6.17 5.60 4.80 3.16
pH 6.21 5.96 5.90 6.02 5.82
TVB-N 9.07| 1227\ 1733 25.59 275
mg./100g.
TMA-N 0.75 1.42 2.80 3.10 4.17
mg./100g.
% Nem kaybi 0 24.5 25.96 26.17 26.27
% Agilik kayb 0 2.77 5.61 8.27 . 9.8
Kalite Cok lyi!. lyi lyi| Pazarlanabilir | Bozulmug
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Tabloe 11: Birinci grup midyelerin duyusal analiz bulgulan

Giinler 0.gin | 39.glin | 60.gan | 90. giin | 120. giin
&ggrler

1 8.0 7.0 4.6 4.6 2.67

2 7.0 6.3 5.3 5.6 3.33

3 6.6 6.6 5.0 5.0 3.33

4 7.3 6.0 6.3 5.3 2.33

5 8.3 7.0 53 4.6 2.83

6 6.6 6.3 6.0 5.6 3.17

7 7.6 6.3 6.33 4.3 2.33

8 7.6 7.0 5.6 43 3.33

9 7.0 6.3 5.0 4.3 2.33

10 7.3 5.3 7.0 4.6 3.33
Toplam 73.3 64.1 56.43 48.2 28.98
Ortalama 7.33 6.41 5.643 4.82 2.898
Std. sapma (&) 0.56 0.53 0.747 0.52 0.453
Sx 0.177 0.168 0.236 0.164 0.143

Giln

Sekil 5: Birinci grup midyelerin duyusal analiz bulgular: degisimi
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Tablo 12: ikinci grup midyelerin duyusal analiz bulgular:

Giinler 0.giin | 30.giin | 60.gin | 90. giin | 120. giin
Degerler

1 8.25 8.00 6.50 4.50 2.50

2 8.75 7.50 6.50 6.12 3.25

3 8.00 7.50 5.75 4.50 3.00

4 7.25 6.25 6.00 6.15 3.50

5 8.50 6.25 8.00 5.00 3.13

6 8.00 6.50 0.75 5.00 3.75

7 8.00 6.75 6.37 5.50 3.25

8 7.25 6.50 5.75 5.00 3.50

9 8.50 8.00 5.50 4.50 2.75

10 7.75 7.50 6.00 5.62 3.38
Toplam 80.25 70.75 63.12 52.24 32.01
Ortalama 8.025 7.075 6.312 5.224 3.201
Std. sapma (1) 0.506 0.698 0.715 0.633 0.374
SX 0.160 0.221 0.162 0.200 0.1i8

Sekil 6: Ikinci grup midyelerin duyusal analiz bulgular: deéiéimi
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Tablo 13: Ugitincii grup midyelerin duyusal analiz bulgulan

Gimnler 0.giin | 30.gin | 60.gin | 90.gin | 120. gin
 Degerler

1 8.00 7.75 4.50 4.50 2.50

2 9.00 6.00 5.25 5.87 3.00

3 8.50 6.25 4.75 4.25 3.63

4 8.00 7.25 4.5 4.12 2.75

5 7.50 5.00 7.25 6.00 3.38

6 7.75 6.75 6.00 4.25 3.55

7 7.75 6.50 6.00 4.50 2.50

8 7.50 5.00 5.25 4.50 3.25

9 8.50 4.75 6.25 4.50 3.75

10 7.00 6.50 6.25 5.50 3.38
Toplam 79.50]  61.75 56.00 47.99 31.69
Ortalama .7.95 6.175 5.6 4.799 3.169
Std. sapma () 0.587 l 0.899 0.707 0.458
SX 0.186 0.316 0.284 0.188 0.145

| —&— Duyusal |

Sekil 7: Ugiincii grup midyelerin duyusal analiz bulgulari degigimi

%
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Tablo 14: Birinci grup midyelerin pH analiz bulgulari

Ginler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler

I 6.20 6.35 6.13 6.25 5.98

2 6.22 6.38 6.13 6.25 5.97

3 6.22 6.38 6.12 6.25 5.96

4 6.20 6.35 6.12 6.25 5.97

Toplam 24.84| 25.46| 24.50| 25.00 23.88

Ortalama 6.21 6.36 6.12 6.25 5.97

Std. sapma (+) | 0.012 0.017{ 0.006 0 0.008

Sx 0.006f 0.009| 0.003 0 0.004

66

62 4
58 -
L il |
|
5 f —+ : —
0 30 60 g0
Gun

Sekil 8: Birinci grup midyelerin pH analiz bulgulari degigimi
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Tablo 15: ikinci grup midyelerin pH analiz bulgular

Giinler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 6.20 6.26 6.01 6.17 5.89
2 6.22 6.26 6.04 6.18 5.89
3 6.22 6.23 6.06 6.19 5.88
4 6.20 6.26 6.03 6.18 5.89
Toplam 24.84 25.01 24.14 24.72 23.55
Ortalama 6.21 6.25 6.03 6.18 5.88
Std. sapma (+) | 0.012] 0.015[ 0.021] 0008 0.005
Sx 0.006| 0.008] 0.0iI| 0.004 0.003
7 - S O
6'6 A e e e e e e e . e e e e e e - e e o — e
62 4
pH
58
T R e e
5 —- : —
0 30 60 90 120
Gln

Sekil 9: Ikinci grup midyelerin pH analiz bulgular1 degisimi ;
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Tablo 16: Ugiincii grup midyelerin pH analiz bulgular

Giinler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler

1 6.20 5.96 5.87 6.01 5.81

2 6.22 5.98 5.87 6.02 5.80

3 6.22 5.94 5.93 6.03 5.86

4 6.20 5.96 5.93 6.02 5.84

Toplam 2484 23.84 23.6 24.08 23.31

Ortalama 6.21 5.96 5.90 6.02 5.82

Std. sapma (1) [ 0.012 0.016 0.035 0.008 0.028

Sx 0.006 0.008 0.018 0.004 0.014

62 9

58 1

BB —mmmmmmmm e m oo

L TR

—&— pH

Sekil 10: Ugiincii grup midyelerin pH analiz bulgular: degisimi
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Tablo 17: Birinci grup midyelerin TVB-N analiz bulgulari

Giinler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 889 13.73| 21.53| 24.32 27.36
2 8.13 13.73] 21.53 25.9 28.18
3 10.37 12.27] 21.53| 28.07 28.46
4 8.89 12.27 21.53 28.07 27.36
Toplam 36.28| 52.00f 86.12| 106.36| 111.36
Ortalama 9.07 13.00 21.53 26.59 27.84
Std. sapma ()| 0.938| 0.843 o] 1.827] 0.566
Sx 0.469 0.422 0 0914 0.283
32 = . S S
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Sekil 11: Birinci grup midyelerin TVB-N analiz bulgulari degisimleri
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Tablo 18: ikinci grup midyelerin TVB-N analiz bulgular

Giinler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 8.89 15.24 16.76 25.04 29.02
2 8.13 12.27 15.90 25.04 28.74
3 10.37 12.27 20.09 28.07 27.91
4 8.89 15.24 20.09 28.07 27.91
Toplam 36.28 55.02 72.841 106.22 113.58
Ortalama 9.07 13.75 18.21 26.55 28.39
Std. sapma (£)| 0.938| 1.715] 2.199] 1.749] 0572
SX 0.469 0.858 1.1 0.875 0.436
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Sekil 12: ikinci grup midyelerin TVB-N analiz bulgular: dejisimi
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Tablo 19: Ugiincii grup midyelerin TVB-N analiz bulgular

Giinler | 0. gin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 8.89| 1227} 1739} 2590 27.10
2 8.13 12.27 17.39 25.90 27.10
3 10.37 12.27 17.39 25.29 27.91
4 8.89| 12.27| 17.17| 25.29 27.91
Toplam 36.28| 49.08] 69.34| 102.38| 110.02
Ortalama 9.07 12.27 17.33 25.59 27.10
Std. sapma (1) | 0.938 0 0.11 0.352 0.468
Sx 0.469 0} 0.055] 0.176 0.234
32 e e
28 ///__’%
24
g 16 / —&—TVB-N
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Sekil 13: Ugiincii grup midyelerin TVB-N analiz bulgular1 degisimi
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Tablo 20: Birinci grup midyelerin TMA-N analiz bulgulan

Giinler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 0.75 1.55 3.10 3.85 4.55
2 0.75 ‘1.45 3.15 4.00 4.50
Toplam 1.50 3.00 6.25 7.85 9.05
Ortalama 0.75 1.50 3.12 3.92 4.52
Std. sapma (1) 0l 0.707| 0354 0.106 0.035
Sx 0 0.05 0.25| 0.075 0.247
6 ) i 7
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Sekil 14: Birinci grup midyelerin TMA-N analiz bulgular: degisimi
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Tablo 21: Ikinci grup midyelerin TMA-N analiz bulgulars

Ginler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
I 0.75 1.95 4.15 4.90 5.95
2 0.75 2.05 4.25 5.00 4.95
Toplam 1.50 4.00 8.40 9.90 10.9
Ortalama 0.75 2.00 4.20 4.95 5.45
Std. sapma (1) 0| 0.07t] 0.707| 0.707 0.707
Sx 0 0.05 0.05 0.05 0.5
6 = ol = =
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Sekil 15: Ikinci grup midyelerin TMA-N analiz bulgular1 degisimi
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Tablo 22: Ugiincii grup midyelerin TMA-N analiz bulgular

Giinler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 0.75 1.40 2.75 3.10 4.10
2 0.75 1.45 2.85 3.10 4.25
Toplam 1.50 2.85 5.60 6.20 8.35
Ortalama 0.75 1.42 2.80 3.10 4.17
Std. sapma (+) o[ 0.035] 0.707 o| o0.106
Sx 0 0.025 0.05 0 0.075
B 1 -~ - R ===y
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Sekil 16: Ugiincii grup midyelerin TMA-N analiz bulgular: degisimi

40




Tablo 23: Birinci grup midyelerin nem kaybi buigularn

Gunler 0. giin | 30. giin | 60. gin | 90. gitn | 120. giin
Degerler
1 86.46 86.16 83.51 83.06 81.22
2 86.43 85.45 83.56 83.70 81.24
3 85.78 85.56 83.40 82.10 82.85.
4 87.09 86.03 83.65 82.74 82.45
Toplam 345.76| 343.20)1 334.12| 331.60 327.76
Ortalama 86.44 85.80 83.53 82.90 81.94
% nem kaybi 0 0.74 3.37 4.10| 5.21
Std. sapma () | 0.535 0.348 0.104 0.666 0.836
Sx 0.268 0.174 0.038 0.333 0.418
6 A — A r —
5 e
4 /
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Sekil 17: Birinci grup midyelerin nem kaybi degigimi
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Tablo 24: Ikinci grup midyelerin nem kayb: bulgular:

Ginler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. gin | 120. giin
Degerler
1 86.46 77.94 74.94 73.49 73.01
2 86.43 76.24 75.34 73.56 73.46
3 85.78 75.79 75.65 72.56 73.24
4 87.09 78.39 74.63 74.47 74.36
Toplam 34576 308.36| 300.56] 294.08 294.07
Ortalama 86.44 77.09 75.14 73.52 73.51
% nem kayb: 0 10.82 13.07 14,95 14,96
Std. sapma () | 0.335 1.451 0.447 0.78 0.591
Sx 0.268 0.726 0.224 0.248 0.211
16 W B 2z Ay N ~;
14 =
12 /
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I
5 / b* % Nem Kaybn]
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Sekil 18: Ikinci grup midyelerin nem kaybs degisimi
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Tablo 25: Ugiincit grup midyelerin nem kayb: bulgulart

Giinler 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler

1 86.46 65.65 64.01 64.03 63.74
2 86.43 64.95 64.10 65.21 63.32
3 85.78 66.24 64.34 63.61 64.01
4 87.09 64.20 63.57 62.43 63.88
Toplam 345.76| 261.04] 256.02| 255.28 254.95
Ortalama 86.44 65.26 64.00 63.82 63.73
% nem kaybi 0 24.50 25.96 26.17 26.27
Std. sapma (+) | 0.535| 0.882 0322 1.148 0.299
Sx 0.268 0.441 0.161 0.574 0.150
30 .1 IO, 0 0o oo g M 00000 oro oo R0 OO
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Sekil 19: Ugiincii grup midyelerin nem kaybi degisimi
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Tablo 26: Birinci grup midyelerin agirbk kaybi buigular:

Giinler 0. giin | 30. giin | 60. gin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 65.00 63.95 61.85 60.65 60.11
2 66.96 65.36 63.81 61.77 61.09
3 62.12 59.23 58.03 56.31 55.43
4 54.17 52.85 50.65 49.00 47.31
Toplam 248.25| 241.39| 23434 22773 223.94
Ortalama 62.06 60.34 58.58 56.93 55.98
% agirhik kayb: 0 2.77 5.61 8.27 9.80
Std. sapma (1) 5.625 5.644 5.809 4,278 6.289
Sx 2.813 2.822 2.905 2.139 3.145
10 _— 2 SR
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Sekil 20: Birinci grup midyelerin agirhk kaybi degigimi
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Tablo 27: Ikinci grup midyelerin agirlik kaybt bulgular:

Giinler 0. giin | 30. giin | 60. gin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 75.87 73.44 72.43 71.88 71.68
2 59.27 56.64 54,98 52.99 52.80
3 55.17 53.55 52.57 51.86 51.61
4 65.64 63.41 62.14 61.74 61.50
Toplam 25595 247.04| 242.12| 23847 237.59
Ortalama 63.98 61.76 60.53 59.61 59.40
% agirhk kaybi 0 0.34 5.69 6.83 7.16
Std. sapma () 9.017 8.808 8.914 9.291 9.300
Sx 4.509 4.404 4.457 4.645 4.650
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Sekil 21: ikinci grup midyelerin agirlik kayb: degisimi
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Tablo 28: Ugiincii grup midyelerin agirlik kayb: bulgulart

Giinler | 0. giin | 30. giin | 60. giin | 90. giin | 120. giin
Degerler
1 80.48 71.99 76.33 75.82 74.99
2 68.87 66.81 65.30 64.71 64.14
3 64.86 62.71 61.39 60.01 59.48
4 75.62 73.53 72.81 70.91 69.69
Toplam 289.93| 281.04| 275.83| 271.45 268.3
Ortalama 72.45 70.26 68.95 67.86 67.08
% agichk kaybi 0 3.02 4.83 6.34 7.412
Std. sapma (1) 6.951 6.815 6.827 6.933 6.728
Sx 3.476 3.408 3.414 3.467 3.364
9 _i 4 ey
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Sekil 22: Ugiincii grup midyelerin agirlik kayb: degisimi
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IV. TARTISMA ve SONUC

Calismamizda kullamlan taze midye Orneklerinin % nem, % kiil, % protein ve % yag
icerigi sirasi ile ortalama % 86.44 £0.268, % 1.04 +0.009, % 6.15 +0.065 ve % 1.02 +0.09
olarak bulunmustur.

WATERMANN (1978) ve GOGUS ve KOLSARICI (1992) midyelerin % 80 nem,
% 9-13 protein ve % 0-2 yag igerdiklerini bildirmiglerdir. ANON (1993)’ ye gére midyeler en
az % 70 en ¢ok % 86 nem, en az % 8 protein, en ¢ok % 2 yag ve en ¢ok % 2.4 kiil icerigmne
sahiptit. ERUSTUN ve SENTURK (1991) taze midyelerin % 86 nem, % 7.8 protein, % 2.2
yag ve % 1.5 kiil igerdiklerini bulmuglardir. SENTURK (1994) taze midyelerin % 83.04 nem,
% 8.9 protein, % 1.14 kiil ve % 0.9 yag kompozisyonuna sahip oldugunu bildirmiglerdir.

KRZYNOWEK ve WIGGIN (1979) midyelerde besin maddeleri kompozisyonunun
mevsime gore degisim gosterdigini nem miktarmin yumurtiamadan sonra belirgin bir sekilde
yiikseldigini, protein ve yag miktarminda yumurtlama déneminde en yiiksek seviyeye ulaghgmna,
kiil miktarmin ise mevsimsel ortalamasinin %1.6 civarmda oldugunu bildirmiglerdir.
Gériildiigi gibi galigmamizda kullanilan midyelerin % nem, kiil, protein ve yag igeriklerinin
mevsimsel farklar ve beslenme sekli g6z oniinde bulundurularak incelendi§inde literatiir verileri
lle uyum gosterdigt goriilmektedir. Literatiir verileriyle karsiastiriddinda ¢alismamizda
kullanilan midyelerin yeni yumurtiama déneminden ¢iktiklari séylenebilir.

WATERMANN (1978) ve KRZYNOWEK ve WIGGIN (1979) yumurtlama dénemi
sonrast midyelerin kalitelerinin zayif oldugu bildirmektedir. :

Calismamizda karamidyenin {i¢ farkli grup triine gére islenip bu tiriinlerm dondurularak
(20°C +2) depolanmasi suasinda kalitesinde meydana gelen degisimleri belirlemek amaciyla
yaptifimiz duyusal analiz sonuglarma goére her ii¢ grup iriiniinde 30. giine kadar “gok iyi”
kalitede oldugu goriilmiigtiir.  Uriinlerin 30-90. giinler arasinda “iyi” kalitede 90. giinde
pazarlanabilir ve 120. giin “bozulmus” oldugu bulunmustur.
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ABLETT ve ark. (1986) -12 ve -30°C de dondurarak depolanan midyelerin duyusal
analiz sonuclarmma gére 5 aylk raf Omrine sahip oldugunu bildirmiglerdir,. MAXWELL-
MILLER ve ark. (1982) -18°C de 4 ay depolanan taraklarn duyusal yonden “hafif
bozulmug”, 5 ay depolanan taraklarin ise “bozulmus” oldugunu bildirmiglerdir. CHUNG ve
MERRITT (1991) -30°C de dondurarak depolanan taraklarm 6 aylik depolama sonunda
duyusal yonden “tiiketilebilir” sinir deferinin  altma dustifini tespit  etmiglerdir.
KRZYNOWEK ve WIGGIN (1979) midyelerde kalitenin mevsimsel olarak farklilik
gosterdigini ve yumurtlamadan sonra alinan ve -20°C de dondurarak depolanan midyelerin
duyusal yonden 2 ayda “tiiketilebilir” smir degerinin altma dustiigiini  bildirmuglerdir.
HERRMANN (1970) midyelerin -30°C de en fazla 6 ay depolanabilecegini bu siire sonunda
midye de duyusal olarak hos olmayan koku, tat ve tekstiir tespit edilecegini bildirmislerdir.
GOGUS ve KOLSARICI (1992) -20, -22°C de depolanan midyelerin 3 ayhk depolama
sonunda kalitelerinin 6nemli 6lgiide diistiigiinii belirtmislerdir. ERUSTUN ve SENTURK
(1991) de midyelerin -18°C de dondurarak depolanmas: iizerine yaptiklar: galismada duyusal
analiz sonuglara gore mudyelerin en fazla 9 aylk bir raf émriine sahip oldugunu ve 3 aylk
depolamadan sonra midye etinde kalitenin énemli 6lgiide diistiigiinii ifade etmiglerdir. REDDY
ve ark. (1992) -28°C de dondurulmus -18°C de depolanmus karideslerin duyusal 6zellikierinin

3 aydan sonra ¢ok kotilestigini ve 4. aydan itibaren duyusal' olarak “bozuhnu$” kalitede
oldukiarmi bildirmiglerdir.

Gidalarn depolanmasinda iiriiniin kalitesini belirleyen en ¢énemli kriter duyusal analiz

sonuclaridir.  Duyusal analiz sonuglarn uygun olmayan bir iiriin tiketime sunulamaz
(KIETZMANN ve ark., 1969; VARLIK, 1988).

Yaptigimiz ¢alismadak: duyusal analiz sonuglar yukarida verilen literatiir bilgileriyle de
uyum i¢indedir.
Fiziksel kalite kontrol yontemlerinden en sik kullanidami pH tayinidir. Pratik ve kolay

uygulanabilir olmas: kimyasal parametreleri tamamlama niteliginde bulunmasi da yontemin
tercih nedenidir (METIN, 1995).
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Calismamzda kullanilan midyelerin 0. giin pH degeri 6.21 olarak olgiilmiistiir. Bu deger
30. giin birinci grupta 6.36, ikinci grupta 6.25° e yikselirken, Ggilincii grupta 5.96 olarak
olcilmigtiir. 60. giine kadar pH taki diigiis her ii¢ grupta gozlenmigtir. 90. giin birinci grupta
pH 6.25, ikinci grupta 6.18, tgiincii grupta 6.02 olarak dlgiilmiistiir. Depolamanm 120. giini
birinci grupta pH 5.97, ikinci grupta 5.88, iiciincii grupta 5.82 olarak tespit edilmigtir.
Depolamanin 120. giinii iiriinler pH bakimindan bozulmus olarak nitelendirilmustir.

UZUNKUSAK (1972)° m belirtiine goére midyelerin pH degeri 6.5-6.8 dir. Bam
bolgelerdeki midyelerin pH degeri ise 6.4 dir. pH derecesi 5.9’ a distiigii zaman midyede
bayat koku hissedilir. HARDY (1991) midye etinin pH derecesinin 5 cldugunu ve bundan
dolay1 kolay bozulabilir bir Griin oldugunu bildirmigti. ANON (1993)’ e gére dondurulmusg
midye etinin pH degeri 4-5 olarak bildirilmistir. SENTURK (1994) taze midyelerin pH
degerini 6, dondurulmug midyelerin 7, taze kum midyesinin 6.3, dondurulmus kum midyesinin
7.2 olarak bulmuglardr. MAXWELL-MILLER ve ark (1982) -18°C de dondurularak
depolanan taraklarm pH degerinin depolama boyunca 6.35 ile 6.30 arasinda sabit kaldigini
belirtmiglerdir. LUDORFF ve MEYER (1973)’ e gore pH degeri kesin bir kriter olmayip her
zaman kimyasal ve duyusal testlerle tamamlanarak kullaniimalidir.

Calismamiz pH analiz sonuglar yukarida verilen literatiir bilgileriyle uyum igindedir.

Su tiriinlerinin tazeliginin belirlenmesinde kimyasal yontemlerden TVB-N tayini en gok
kullanilan bir yontem olup 6nemli bir parametredir (LANG, 1979). TVB-N degerleri duyusal
analiz sonuglan ile birlkte degerlendirilmelidir (LANG, 1979; LANG, [983). Depolama
swrasmda TVB-N degerleri yitkselme géstermektedir (REHBEIN ve OEHLENSCHLAGER,
1982).

Caligmamizda g grup midye iriininde TVB-N igerikleri. depolama siiresince hizh bir
artig gostermigtir. Uriinlerin TVB-N igerigi bakimmdan depolamanm 30. giiniine kadar “cok
1yi’, 30-90. giinlerde “iyi”, 90. giin “pazarlanabilir” ve 120. giin “bozulmusg “ kalitede oldugu
tespit edilmustir.

Cabgmamizda elde ettifimiz verilere gére 20-25 mg./100g. TVB-N igerifine sahip midye
titketilebilir 25mg/100g.” mn Gstii TVB-N iceren midye bozulmus olarak degerlendirilmistir.
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SENTURK (1994) taze midyelerin TVB-N degerini 10mg./100g.  dondurulmug
midyelerin TVB-N degerini 20mg./100g. olarak bildirmisti. ABLETT ve ark. (1986)
dondurulmus midyenin baglangig TVB-N degerini 15.7 mg./100g. olarak bulmustur. -12°C de
5 ay depolama sonunda bu deger 17 mg./100g., -30°C de 2,5 ay depolama sonunda 13.4
mg./100g olmustur. REDDY ve ark. (1992) -18°C de dondurulmus -18°C de depolanmug
karideslerin baglangic TVB-N degerini 4 mg./100g., 6 ayhk depolama sonunda TVB-N
degerini 18.4 mg./100g olarak bulmuglardir. 15 mg./100g TVB-N degerine sahip karides
tiketilemez olarak kabul edilmist. SENTURK (1994) taze karidesin TVB-N degeri
6.8mg./100g dondurulmus karidesin TVB-N degerini 10.82 mg./100g. olarak bulmugtur.

VARLIK ve ark. (1993) na goére 25 mg./100g. TVB-N iceren 6rnekler “gok iy1”,
30mg/100g. igerenler “iyi”, 35 mg./100g icerenler “pazarlanabilir” ve 35 mg/100g. dan fazla
igerenlerde “bozulmus” olarak smiflandiriimaktadir. Bu deger baliklar i¢in gegerli olup, balik
cinsine gore degismektedir.

SIKORSKI ve ark. (1989) gore balik igin TVB-N tiiketilebilir stur degeri 30 mg./100g,
dir. Yagh baliklar i¢in bu deger 20 mg./100g., midye ve istiridye gibi deniz iriinleri igin bu
deger 17 mg./100g. olarak bildirilmigtir.

Caligmamizin TVB-N sonuglan yukarida verilen litetatiir  bilgileriyle uyum
gostermektedir. )

Deniz iiriinlerini kaslarinda bulunan ve osmoregulatér gérevini yapan oénemli bilesik de
TMAO tir. TMAO mikroorganizmalarin ve trimetilaminoksitmetilaz enziminin etkisi ile
trimetilamine (TMA) doniisir (VARLIK ve GOKOGLU, 1991; VARLIK, 1994). Kastaki
TMA miktarmimn artis1 bozulmayla paralel gitmektedir (VARLIK ve ark., 1993).

Calismamizda kullanidan midyelerin 0. gin TMA-N degeri 0.75 mg./100g. olarak
belirlenmistir.  Ug grup midye irininde de depolama siiresince TMA-N degeri artig
gostermigtir. Depomanm 120. giinii TMA-N degeri birinci grupta 4.52 mg./100g., ikinci
grupta 5.45 mg./100g. ve iigiincii grupta 4.17 mg./100g. olarak tespit edilmistic  Ornelcfosin
TMA-N degerleri bozuk iiriinde bile tiiketilebilirlik smirmi1 agsmamugtir.
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HARDY (1991) midye ve diger kabukiu su iriinlerinde TMA-N igeriginin ¢ok az
oldugunu ve su iiriinlerin tazeliginin belirlenmesinde TVB-N degerinin TMA-N dgerine
alternatif oldugunu bildirmiglerdir.

SENTURK (1994) taze karidesin TMA-N degerini 2.3 mg./100g dondurulmus karidesin
TMA-N degerini 6.6 mg./100g. olarak bulmustur. REDDY wve ark (1992) -28°C de
dondurulmus -18°C de 6ay depolanmig karideslerin TMA-N degerini 2.1 mg./100g. olarak
bulmustur. KE ve ark (1991) -18°C de 9 ay depolanan kalamarn TMA-N degerini 1.8
mg./100g. olarak buimugslardir.

KARNOP ve ark. (1978) TMA-N bakmmndan yenilebilir sinir degeri 15 mg./100g.
bildirmesine kargilik, LUDORFF ve MEYER (1973) bu degeri 4mg/100g. kadar “iyi”, 10
mg./100g. kadar “pazarlanabilir”, 12 mg./100g. tizerinde ise “bozulmug” olarak agiklamugtir.
Yine aym arastiricilar TMA-N smir degerinin {ilkelere gorede farkhiliklarmi irdelemis ve
Kanada i¢in 5 mg./100g. smir deger olmasmna kargilik, Ingilter, Fransa, Norveg, Japonya ve
Almanya ise 10 mg./100g. degerini limit olarak kabul edildigini bildirmiglerdir. STOCKOMER
ve NIEPER (1984) ise TMA-N yenilebilirik smir degerini 12mg./100g. bildirmiglerdir.
SCHORMULLER (1968) internasyonal standartlara gore 10-15 mg./100g. TMA-N un limit
deger oldugunu ifade etmistir.

VARLIK ve ark. (1993)’ na gore tikketime uygun su iriinlerinde TMA-N degeri
1 mg./100g. ile 8 mg./100g. arasinda olmalidir. 8 mg./100g. iizerinde TMA-N degeri olan su
tiriinleri bozulmus olarak degerlendirilir.

SIKORSKI ve ark. (1989) gore karides igin TMA-N bozulmusluk smir degeri
5 mg./100g. du. Midye ve istiridye gibi kabuklu su iriinlerinde TMA-N konsantrasyonu
5 mg/100g. a ulagmadan driin bozulur.

Calismamizm TMA-N sonuglarmin kabuklu su driinlerinin literatiir bilgileriyle uyum
igerisinde oldugu goriilmektedir.

Calismamizda kullanilan midyelerin nem igerigi 0. giin %86.44 olarak bulunmustur. 30.
giin nem icerifi birinci grupta % 85.80, ikinci grupta %77.09 ve iigiincii grupta %65.26

3
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olarak 6lgiilmiigtir. Depolama boyunca nem igerigindeki diigiis devam etmiy depolamanin
sonunda birinci gruptu nem kaybt %5.21, ikinci midye grubunda %14.96 ve iigiincti midye
grubunda %26.27" ye esittir.

Her ii¢ grup iriinde de ¢meklerin aguhfnda her ay diizenli bir azalma gézlenmigtir. Bu
agirlik kaybi birinci grupta %9.8, ikinci midye grubunda %7.16 ve tiglincii grupta %7.41 e
egittir.

GATES ve ark. (1985) -18°C 3-4 ay depolanan karideslerde depolama baslangicinda
238.76g. olan agirlik depolama sonunda 228.48g. agirik kaybi ise 9.28g., nem kaybinda ise

baglangic degeri 58.96 sonucu ise 58.93 olarak bulmuslar farki ise % 0.03 olarak tespit
etmislerdir.

Tiim bu literatiir verilerinin sonucu olarak analiz bulgularmin toplu degerlendirilmesi
yapildiginda duyusal, pH, TVB-N bakimndan pisirilmeye hazir midye iriinlerinin (-20°C +2)
dondurularak depolanmas: sirasinda 30. giine kadar “gok iyi”, 30-90. giinler arasinda “iyi”

kalitede 90. giin “pazarlanabilir” , 120. giin itibariyle “bozulmus” kalitede oldugu saptanmusgtur.
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V. OZET

PISIRILMEYE HAZIR MIDYE (Mytillus galloprovincialis LAMARCK, 1819)
URUNLERININ DONDURULARAK SAKLANMASI VE DAYANMA
SURESININ BELIRLENMESI

Bu ¢alismanin amaci, dondurularak depolanan (-20°C +2) pisirilmeye hazir midye
tirtinlerinin raf émriiniin belirlenmesidir. Bu ¢alismada kullanilan midyeler Istanbul Biiyiik
Sehir Balik Hali’ nden kabuklu olarak alinmistir.

Ornekler hemen kabuklarindan ayrilmis, temizlenmis ve ti¢ gruba aynimustir. Birinci
grup kontrol grubu, ikinci grup sade unlu ve (glincii grup ise baharatli uniu grup olarak

hazirlanmistir.

Bu sekilde hazirlanan midyeler ¢op sislere dizilmis, sisler diktortgen bigimindeki strafor
tabaklara yerlestirilmis ve Gzerleri strech filmle kaplanmistir. Ambalajlanan midyeler -20°C +2

deki depoya konulmustur. Donduruiarak depolanan midye irinlerinde duyusal, fiziksel ve
kimyasal analizler 30 giinde bir yapilmistir.

Taze midye Orneklerinde ortalama %86.44 +0.268 nem, %1.04 +0.009 kil, %6.15
10.065 protein ve %1.02 10.09 yag bulunmustur. Cahgymamizda kullanilan 6rneklerin duyusal
testlerde 0. giin “gok 1y1” kalitede oldugu belirlendi. Duyusal analiz sonuglar incelendiginde ii¢
grup midye Griniinde 30. giine kadar “gok iyi” kalite, 30 ve 90. giinler arasinda “iyi” kalite, 90.
giin “pazarlanabilir”, 120. giin “bozulmug” oldugu gorilmastiir.

Caligmamizda kullanilan orneklerin 0. gin pH degeri ortalama 6.21 +0.006 olarak
olgtilmustir. Bu deger depolama sonunda birinci grupta 5.97 +0.004, ikinci grupta 5.88
+0.003 ve ligiincii grupta 5.82 £0.014 olarak tespit edilmigtir. Uriinlerin 0. giin TVB-N degeri
ortalama 9.07 mg./100g. +0.469 olarak belirlenmistir. Ug grup midye tiriiniinde de depolama
siresince TVB-N degeri hizhi bir artig gostermigtir. Depolamanin 120. giini TVB-N degeri
birinci grupta 27.84 mg./100g. £0.283, ikinci grupta 28.39 mg./100g. +0.436 ve Ugiincii grupta

53



27.1 mg./100g. £0.234 olarak &l¢ilmiistiir. Midyelerin 0. giin TMA-N degeri ortalama olarak
0.75 mg./100g. 20 olarak belirlenirken depolama sonunda birinci grupta TMA-N degeri 4.52
mg./100g. +0.247, ikinci grupta 5.45 mg./100g. £0.5 ve igilinci grupta 4.17 mg./100g.
10.075 olarak tespit edilmigtir. Depolama boyunca birinci grupta %5.21, ikinci grupta %14.96
ve ligiincii grupta %26.27 nem kaybi gozlenmistir. Her ii¢ grup iiriinde de depolama boyunca
Orneklerin agubginda dizenli bir azalis gozlenmisti. Bu aguwlik kaybi birinci grupta %9.8,
ikinci grupta %7.16 ve {igiincii grupta %7.41 e esittir.

Calisma sonucunda pisirilmeye hazua midye iiriinlerinin duyusal, fiziksel ve kimyasal
paremetrelere gore 30. giine kadar “gok 1y1”, 30-90. giinler arasinda “iyi”, 90. giin

“pazarlanabilir” ve 120. giin “bozulmus” olduklari bulunmustur.
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V. ZUSAMMENFASSUNG

DIE GEFRIERLAGERUNG VON KUCHENFERTIGEN-MUSCHELN
(Mytilius galloprovincialis LAMARCK, 1819) UND DIE BESTIMMUNG
THRER HALTBARKEITZEIT

Das Zweck dieser Arbeit ist die Lagerungsfrist Bestimmung der kiichenfertigen Muschel-
Gerichte wihrend der Gefrierlagerung.

Die in dieser Arbeit verwendeten Muscheln wurden mit Schalen aus dem Fisch Markt
der Grosse Stadt gemeinde aus Istanbul genommen. Die Proben wurden sofort von den
Schalen entfernt, gewaschen und sind in drei Gruppen geteilt. Die Gruppen war wie folgendes;
I. Kontroligruppe, II. Panierte Muscheln mit mehl, IIl. Panierte Muscheln mit mehl und
Gewiirze. Zubereiteten Miesmuscheln sind an das Holzstiickchen aufgestellt.  Der
Holzstiickchen wurden in das rechteckige straphor-schachtel aufgelegt und mit dem sterch film
eingepackt. Eingepackte muscheln wurden eingefroren und bei der Temperatur von -20°C +2
gelagert. Die sensorischen, physikalischen und chemischen Analyse wurde in Abstanden von
30 Tagen der bei den gefrierlagerten Muschel-Gerichten durchgefiihrt.

Es wurden bei den frischen muscheln Proben die mittleren Wasserkonzentration von
86.44% +0.268, Asche von 1.04% +0.009, Eiweiss von 6.15% +0.065 und Feit von 1.02%
+0.09 gefunden. Am 0. Tag wurden bei in diese Arbeit verwendeten Proben wéahrend der
sensorische Priiffung ein hochwertige Qualitat festgestellt. Es wurde gesehen, dass diese drei
Gruppe Muschel-Gerichte wahrend sensorische Prifung bis 30. tag eine hochwertige Qualitst,
zwischen 30. und 90. tagen gute Qualitat, am 90. tag Handelsfzhigkeit haben und am 120. tag
verdorben sind. Bei den Proben wurde pH wert 0. tag von 6.21 +£0.006 gemessen. Diese pH
wert wurde am Ende der Lagerung bei ersten Gruppe von 5.97 £0.004, an der zweite Gruppe

von 5.88 +0.003 und an der dritte Gruppe von 5.82 £0.014festgestellt.
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Bei den Proben wurde TVB-N wert 0. tag von 9.07 mg./100g. £+ 0.469 bestimmt. Am
Ende der Lagerung wurden diese Werte an der ersten Gruppe von 27.84 mg./100g. £0.283, an
der zweite Gruppe von 28.39 mg./100g. +0.436 und an der dritte Gruppe von 27.1 mg./100g.
+0.234 gemessen. Wahrend am 0. Tag der TMA-N wert von 0.75 mg/100g. 0 festgestellt,
wurde am Ende der Lagerung in der ersten Gruppe von 4.52 mg./100g. £0.247, an der zweite
Gruppe von 5.45 mg./100g. 0.5 und an der dritte Gruppe von 4.17 mg./100g. +0.075
gemessen. Wasserverlust wurde wahrend der Gefrierlagerung an der ersten Gruppe 5.21%, an
der zweite Gruppe 14.96% und an der dritte Gruppe 26.27% beobachtet. Bei diesen drei
Gruppen wurden wahrend Lagerung ein Gewichtverlust beobachtet. Dieser Gewichtverlust ist
an der ersten Gruppe 9.8%, an der zweite Gruppe 7.16% und an der dritte Gruppe 7.41%.

In Rahmen diese Arbeit wurden festgestellt, dass die Muscheln Produkten nach dem
sensorichen, physikalischen, chemischen bis 30. tage “sehr gute” Qualitat, zwischen 30.-90.

tagen eine “gute” Qualitat und 90. tag “Handelsfahigkeit” haben und am 120. tag verdorben

sind.
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