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ETiK BEYANI

Tez Yazim Kurallarina uygun olarak hazirladigim bu tez ¢caligmasinda; tez i¢cinde sundugum
verileri, bilgileri ve dokiimanlar1 akademik ve etik kurallar ¢er¢evesinde elde ettigimi, tim
bilgi, belge, degerlendirme ve sonuglar1 bilimsel etik ve ahlak kurallarina uygun olarak
sundugumu, tez ¢caligmasinda yararlandigim eserlerin tiimiine uygun atifta bulunarak kaynak
gosterdigimi, kullanilan verilerde herhangi bir degisiklik yapmadigimi, bu tezde sundugum
calismanin 6zgin oldugunu, bildirir, aksi bir durumda aleyhime dogabilecek tiim hak

kayiplarini kabullendigimi beyan ederim.
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BUZDOLABI KOSULLARINDA (+4°C) DEPOLANAN DUMANLANMIS
KARIDES MARINATININ RAF OMRUNUN BELIRLENMESI

OZET

Bu ¢alismada, karides etine dumanlama ve marinasyon islemi uygulanarak su iiriinleri
tilkketimine alternatif bir tirlin gelistirilmeye calisilmistir. Elde edilen dumanlanmis marine
tirtiniin buzdolab1 kosullarindaki kalitesini ve raf Omriinii tespit etmek amaciyla her aymn

belirli bir giiniinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmistir.

Calismada, Istanbul-Tuzla balik¢1 barinagindan temin edilen pembe derin su karidesleri
(Parapenaeus longirostris Lucas 1846) kullanilmistir. Temin edilen karideslerin bas, kabuk
ve i¢ organlari ¢ikarildiktan sonra, temizlenmis ve sicak dumanlama iglemi (30°C’de 20
dakika 6n kurutma, 60°C’de 10 dakika) uygulanmis ardindan marinasyon islemi (%1 alkol
sirkesi+%2.2 tuz+%00.4 sitrik asit, 2 giin) uygulanmistir. Elde edilen firiinler, buzdolab1

kosullarinda 10 ay boyunca muhafaza edilmistir.

Besin kompozisyonu sonuglarina goére dumanlanmis karides marinatinin denemenin
basindaki protein, yag, kiil ve nem miktari sirastyla %18.56, %4.17, %1.07 ve %66.24 olarak
tespit edilmistir. insan saglig1 icin son derece dnemli olan omega-3 yag asitleri elde edilen
marine iiriinde yiiksek miktarda bulunurken, EPA ve DHA igerigi sirasiyla %5.26 ve %4.49

olarak belirlenmistir.

Yapilan kimyasal analiz sonuglarina gore taze karides etinin kalitesinin yiiksek oldugu
belirlenmistir. Marine tiriiniin TBA, TVB-N ve pH degeri sirasiyla 0.32 mg MDA/kg, 9,72
mg/100 g ve 2.87 olarak bulunmus ve depolama siiresi boyunca tiiketilebilir sinir degerleri

asmadig1 belirlenmistir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina, gore taze karideste tespit edilen TMAB sayis1 1.54
logkob/g iken yapilan marinasyon+dumanlama iglemi ile bu deger 10 kob/g altina diigmiis
ve depolama siiresi boyunca paketlenmis tiriiniin toplam mezofil ve psikrofil aerob bakteri,

toplam maya kiif ve toplam koliform bakteri sayis1 <10 kob/g olarak tespit edilmistir.

Dumanlanmis marine iirlinler, panelistler tarafindan yiiksek begeni almis ve ¢alisma duyusal
analiz sonuglarina gore sonlandirilmigtir. Buzdolab1 kosullarinda 10 ay muhafaza edilen
tirtinlerin, depolamanin 8. ayinda kalitesini kaybetmeye bagladig1 belirlenmis, tiiketici i¢in

belirlenen raf dmrii ise 7 ay olarak tespit edilmistir.
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Sonug olarak elde edilen iiriiniin yiiksek besleyici degere sahip oldugu ve su frtinleri

pazarina alternatif bir iirlin olusturabilecegi kanisina varilmistir.

Anahtar kelimeler: Pembe derin su karidesi (Parapenaeus longirostris), sicak dumanlama,

marinat, yag asitleri, raf 6mrii.



DETERMINATION OF SHELF LIFE OF SMOKED SHRIMP MARINATE
STORED IN REFRIGERATOR CONDITIONS (+4°C)

ABSTRACT

In this study, it was aim to develop an alternative product for seafood consumption by
applying the smoking and marinating process on shrimps. Physical, chemical,
microbiological and sensory analyses were performed on a certain day of each month in
order to determine the quality and shelf life of the obtained smoked marine product under

refrigerator conditions.

Pink deep water shrimps (Parapenaeus longirostris Lucas 1846) obtained from Istanbul-
Tuzla fishing port were used in the study. After removal the head, shell and internal organs
of the shrimps, firstly hot smoking process (20 minutes pre-drying at 30°C, 10 minutes at
60°C) was applied and then marination process (1% alcohol vinegar + 2.2% salt + %00.4
citric acid, 2 days) was applied on shrimps used in study. Smoked marinated shrimps were
stored under refrigerator conditions for 10 months.

According to the proximate composition results, the value of raw protein, raw fat, raw ash
and moisture content of the smoked shrimp marinate were determined as 18.56%, 4.17%,
1.07% and 66.24% at the beginning of the experiment, respectively. The omega-3 fatty acids,
which are extremely important for human health, were found in high amounts in the smoked
marinated product and EPA and DHA fatty acids were determined as 5.26% and 4.49%, in

this group respectively.

According to the results of the chemical analysis, the quality of fresh shrimp meat was found
to be high. The TBA, TVB-N and pH values of the marine products were found to be 0.32
mg MDA / kg, 9.72 mg / 100 g and 2.87, respectively, and did not exceed the consumable

limit value during storage period.

According to the results of microbiological analysis, while the number of TMAB was
detected as 1.54 logkob/g in fresh shrimp, the number of microorganisms was determined
lower than 10 logkob/g in the smoked+marinated product and the numbers of total mesophyll
and physcrophile aerob bacteria, total yeast and mould, total coliform bacteria were <10
kob/g.
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Smoked marinated products were highly appreciated by panellists and the study was
concluded according to sensory analysis results. It was determined that the products which
were kept in refrigerator conditions for 10 months started to lose quality in the 8th month of

storage and the shelf life of the product was determined as 7 months for the consumer.

As a result, it was concluded that the product obtained has a high nutritional value and can
be an alternative product to the seafood sector.

Keywords: Pink deep water shrimp (Parapenaeus longirostris), hot smoked, marinate, fatty

acids, shelf life.
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1. GIRIS

Su iirlinleri; insan gidasi olarak ozellikle protein, mineral madde ve esansiyel yag asidi
ihtiyaclarinin ~ karsilanmasinda, beslenme aliskanhiklarinin  saghikli  bir  sekilde
degistirilmesinde faydalanilan degerli bir gidadir. Su iriinlerinin iyi kalitede protein, A, K
ve B vitaminleri ile kalsiyum ve fosfor yoniinden zengin oldugu bilinmekte olup saglikli
beslenmedeki rolii kabul edilen bir gergektir (Yiiksel, 2010). Hijyenik ortamlarda islenip
hazirlanan su iirlinleri, basta balik olmak iizere, gliniimiiz tiikketim aligkanliklar1 g6z oniine
alindiginda oldukga kolaylik saglamakta ve ayn1 zamanda daha saglikli oldugu bilinmektedir
(Atilgan, 2008).

Su iiriinlerinin; bozulmadan uzun siire muhafaza ihtiyacinin artmasi, iiriiniin bol bulundugu
zamanlarda islenerek diger mevsimlere aktarilmasi ve alternatif iirlin saglanmasi, hazir gida
haline getirilerek tiiketiciye kolaylik saglamasi, su firiinleri artiklarinin uygun isleme
yontemiyle islenerek ekonomiye tekrar kazandirilmasi ve bunun gibi bir¢ok gereksinimden
dolay1 islenerek degerlendirmek son yillarda 6nem kazanmistir. Ayni1 zamanda teknolojik
gelismeler ve calisma sartlarindaki degisimler, insanlarin zamanlarini daha planli ve elverisli
kullanmaya yonlendirmistir. Bundan kaynakli bir¢ok gelismis tilke beslenme aliskanliklarini
degistirerek “isit ve ye’’ tarzina doniistiirmiis ve bu yeni aliskanlik su iiriinleri agisindan yeni

bir pazar olusturmustur (Anonim, 2001).

Giinlimiizde, gelisen teknoloji ile birlikte diger gida maddeleri gibi su {irtinleri de ¢ok ¢esitli
bicimlerde islenerek tiikketime hazir gidalar haline getirilmektedir. Bu durum fazla ¢aba
harcamadan kokuyu en aza indirerek hazirlanan lezzetli ve besleyici gidalar tiiketmemizi
saglamakla birlikte damak tadina da yeni lezzetler sunmaktadir. Ayn1 zamanda bu gidalar
ozellikle oteller ve lokantalar i¢in de hem sik goriintiileri ile hem de degisik aromalari ile

sagladiklar gesitlilik sayesinde oldukea ilgi ¢ekici olmaktadirlar (Varlik ve ark., 1993).

Insanlarin yeterli ve dengeli beslenebilmesi igin gida kaynaklarmin artirilmasi ya da mevcut
gida kaynaklarindan daha fazla yararlanabilmesi gerekmektedir. Bu alanda 6nemli bir gida
grubunu olusturan su iiriinlerine olan talep de giin gectikce artmaktadir. Ulkemizde ihrag
edilen iiriinlerin ilk sirasinda su iiriinleri gelmektedir. TUIK istatistiklerine gére Tiirkiye’ de
su tirilinleri iiretimi (avcilik: 354.318 ton, yetistiricilik: 276.502 ton) 630.820 ton, ihracati
156.681 ton, ithalat1 100.444 ton, i¢ tiikketimi 441.573 ton ve kisi basina diisen tiiketim
miktari ise 5.5 kg olarak tespit edilmistir (TUIK, 2018).



Su iiriinleri tiiketiminde Tiirkiye, diinya ortalamasina ulagabilmesi i¢in mevcut {iretimini 2
kat, AB seviyesine ulasabilmesi i¢in ise 3 kat artirmasi gerekmektedir. Tiirkiye’de tiiketim
icin daha ¢ok taze balik secilmekte olup bunu sogutulmus ve dondurulmus baliklar
izlemektedir. Islenmis su iiriinlerinden ise konserve en g¢ok tiiketilenler arasinda yer

almaktadir (Colakoglu ve ark., 2006; Mol ve Ulusoy 2010).

Su iiriinleri, avlandiktan kisa bir siire sonra mikrobiyolojik, enzimatik ve kimyasal etmenler
ile bir takim degisikliklere ugrayarak ¢abuk bozulan ve tiiketim degerini kaybeden bir gida
maddesidir. Uriin kalitesini korumak igin avlandiktan hemen sonra sogutma ile baslayan
muhafaza yontemleri devreye girmektedir. Sogutulmus baliklarin tazeligini korumak veya
uzun siireli saklamak amaciyla uygun isleme ve muhafaza yontemi (dondurma, dumanlama,
kurutma ve marinasyon) kullanilmasi biiyiikk 6nem tagimaktadir (Dikici ve Aydogmus,
2010).

Diinyada yaygin sekilde kullanilan, ekonomik agidan 6nemli ve bilinen en eski koruma
yontemlerinden biri olan dumanlama teknolojisinde amag¢, dumanin verdigi aroma ve
renginden faydalanilarak elde edilen {iriniin duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesi, 1sitma
sonucu olusan su kayb1 ve duman bilesenlerinin (antimikrobiyal, antioksidant) etkilerinden
yararlanilarak {iriiniin raf dmriiniin uzatilmasidir (Giilyavuz ve Unliisaym 1999). Bilinen en
eski konservasyon yontemlerinden bir digeri ise marinasyondur. Bu teknolojideki amag ise;
baliklara 1s1l islem uygulanmadan sirke ve tuz ¢Ozeltisinde enzimatik olarak
olgunlastirilmasidir. Degisik tatlar kazandirmak i¢in seker, baharatlar, salamura, sos veya
sebze ilavesi ile elde edilen tiriin cam sise ya da plastik kaplar igerisine konularak olusturulan

bir muhafaza yontemidir (McLay, 1972).

Proteince zengin, degerli bir su {iriinii olan karides eti, bag doku miktarinin az olmasindan
dolay: sindirilebilirligi kolay bir iiriindiir. Muhafaza siiresi ve sicakligina bagli olarak,
aminoasit miktarmin yilikselmesi bakteriyel aktiviteyi arttirmakta, otolitik enzimlerden biri
olan proteazlar ise mikroorganizmalarin gelisimini saglayan proteinlerin hizli bir sekilde
parc¢alanmasina neden olarak triiniin kisa bir siire igerisinde bozulmasina neden olmaktadir
(Unliisaymn ve Giilyavuz, 2008). Yapilarindaki bu bozulma iiriinde duyusal, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik degisimleri meydana getirmektedir (Varlik ve ark., 2000). Bu
yiizden avlanildiktan sonra karidesler ya hemen islenmeli ya da dondurularak muhafazaya

alinmalar1 gerekmektedir (Unliisayin ve Giilyavuz, 2008).



Glinlimiizde iriiniin raf omriinii uzatmak amaci ile farkli metotlar uygulanarak yeni
calismalar yapilmaktadir. Uriiniin raf émrii arttirildiginda, {ireticiye iiriinii pazarlamak icin,
tiikketiciye ise tiikketmek icin daha uzun bir zaman saglanacak ve iiriin daha ekonomik

olacaktir (Morrais ve Kai, 1981; Mermelstein, 1998).

Bu ¢alismada; dumanlanmis karideslerden elde edilen marinatlarin buzdolabi kosullarindaki
muhafazasi boyunca besin kompozisyonu degisimi ile kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
kalite kriterlerinin degerlendirilmesi sonucu raf 6mriiniin belirlenmesi ayn1 zamanda gida

sektoriine yeni bir iiriin olusturulmasi amaglanmistir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Karidesin (Parapenaeus longirostris Lucas, 1846) Genel Ozellikleri

Crustacea sinifinin 6n ayaklilar takimindan olan karidesler, tatli, ac1 ve tuzlu sularda yasayan
ve ekonomik degeri yiiksek olan kabuklu su iirtinleridir. Viicudu bas-gogiis (sefalotoraks)

ve karin (abdomen) olmak {izere iki ana boliimden olugmaktadir (Varlik ve ark., 2012).

Diinyanin hemen hemen her yerinde bulunan karidesler, 9 farkli familyaya ve 160 tiire
ayrilmaktadir. Tiirkiye denizlerinde ise 61 tiir tespit edilmis ve bunlardan sadece 7’si ticari
olarak degerlendirilmektedir (Basgmnar, 2004). Bu tiirler; Penaeus japonicus, Penaeus
semisulcatus, Metapenaeus monoceros, Metapenaeus stebbingi, Trachypenaeus

curvirostris, Penaeus kerathurus, Parapenaeus longirostris (Sekil 2.1)’dir (Cakli, 2008).

Pembe derin su karidesinin sistematikteki yeri:

Alem: Animalia

Sube: Arthropoda

Alt sube: Crustacea

Ust sinif: Multicrustacea

Sinif: Malacostraca

Takim: Decapoda

Ust aile: Penaeoidea

Aile: Penaeidae

Cins: Parapenaeus

Tiir: Parapenaeus longirostris (Lucas, 1846) (Anonim, 2019a).



Sekil 2.1. Pembe derin su karidesi (Orijinal).

P. longirostris, karapaks1 kisa ve goriilebilir, sert killarla kaplidir. Sutural ¢izgisi gozler
hizasindan baglamakta ve karapaks boyunca uzanmaktadir. Rostrumun kaide kismi asagi
bakishdir ve u¢ kismina dogru yay seklinde yukariya uzanmaktadir. Rostrumun alt kenari
diiz, iist kenar1 ise 7-8 adet dis bulunmaktadir. Diger bir dis ise rostrumun devami olan
karinanin ¢ok gerisinde tek olarak yer almakta bu 6zelligi ile de tiiriin karakteristigini
olusturmaktadir. Hepatik diken mevcuttur. I. den Il. segmente kadar karina bulunmaz. 1V.
segmentten V1. segmente dogru gelisen bir karina bulunmaktadir ve bunlarin her biri kii¢iik
ve keskin posterior dis ile sonlanmaktadir. Antenniil flagellalar1 uzun ve Telson ise ug
tarafina dogru uzunlamasia basik sekildedir (Artiiz, 2005). Bu tiir, denizin 20m-700m
derinliklerinde ve yogun olarak 70m-400m’ler arasinda kumlu-¢amurlu veya ¢amurlu dip
bolgelerinde yasayan demersal bir tlirdiir. Erkek bireylerde maksimum boy 16 cm, disi
bireylerde ise 19 cm’dir (Tirkmen, 2000). Basta Penaeid’ler olmak {izere pek ¢ok karides
tirti omnivor olup, genellikle foraminifer, poliket, krustase, alg ve detritusu besin olarak
tercih ederler (Kocatas ve ark., 1991).

Karidesin yenilen kismi karin bolgesidir ve eti proteince zengin (%18-20), bag doku
yoniinden fakir olmasindan kaynakli kolay sindirilebilir bir gidadir. Yag iceriginin az
olmasindan dolay: diisiik kalorilidir. D vitamini ve B12 vitamini agisindan iyi, selenyum

acisindan miikkemmel bir kaynaktir (Varlik ve ark., 2007).

Tiirkiye denizlerinde Marmara, Ege, Akdeniz kiyilarinda, diinyada ise tiim Akdeniz ve Dogu
Atlantik’te Portekiz’den Angola kiyilarina, Bat1 Atlantik’te ise ABD kiyilarindan Fransiz

Guyanasi’na kadar olan sahillerde dagilim gosterirler. Karidesler, avcilikla ve kiiltiirii



yapilarak temin edilse de iilkemizde sadece avcilikla elde edilmektedir (Tiirkmen, 2000).
Siiriitme aglari ile genellikle gece aveiligi yapilan bu tiiriin 6zellikle aveiligi i¢in gelistirilmis
olan yontemi ise algarnadir (beam-trawl) (Artiiz, 2005; Kocatas ve ark., 1991). Marmara
karidesi veya derin su pembe karidesi olarak isimlendirilen bu tiiriin aveilik miktar1 2.356,8

tondur (TUIK, 2018) .

Pembe derin su karidesleri tiim diinyada biiyiik ekonomik deger tasimaktadir. Dondurulmus
veya konserve edilmis olarak iyi bir pazara sahiptir. Denizlerimizdeki en bol av veren
karideslerden olusu nedeni ile lilkemizde de ekonomik degeri biiyliktiir. Marmara denizi ve
cevresinden avlanan derin su pembe karidesleri, dondurulmus olarak ihra¢ edilmekte,

buzlanarak taze ve donmus et olarak ise i¢ piyasaya sevk edilmektedir (Artiiz, 2005).
2.2. Karideste Bozulma

Deniz iirlinleri, endojen enzim aktivitesi, enzimatik olmayan lipit oksidasyonu, mikrobiyal
aktivite ve renkte kararma gibi etmenlerin sebebiyle depolama ve isleme sirasinda
bozulmaktadir (Hsieh, 1989; Harris 1994).

Besin degeri yiiksek ve ticari agidan 6nemli bir yere sahip liiks tiiketim gidas1 olan karidesler,
avlanildiklarinda bakteriyel ve enzimatik aktivitelerin etkisi ile ¢ok hizli bozulmaktadir.
Bakteriyel aktivite, aminoasit miktarinin yiikselmesi ile artmaktadir. Otolitik enzimler
(proteazlar) ise mikroorganizmalarin gelisimini saglayan proteinlerin hizli bir sekilde
parcalanmasina neden olmakta ve muhafaza sartlarina bagli olarak protein miktar

azalmakta, boylelikle {irtin kisa bir siire i¢erisinde bozulmaktadir (Goglis ve ark. 1992).

Bozulmanin 6niine gecebilmek icin, avlanma sonrasinda hizla uygun isleme ve sogutma

kosullart uygulanmalidir.
2.2.1. Karideste Goriilen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Karidesteki bakterilerin biiyiik bir orani bas bolgesinde bulunmaktadir. Dolayisiyla bu
bolgenin koparilmasiyla bakteri sayis1 biiyiik bir oranda azalmaktadir. Kafas1 koparilmis
karidesler hizli bir sekilde donduruldugunda daha az miktarda mikrobiyal yiik
tagimaktadirlar (Cakli, 2008).

Ayn1 zamanda mikrobiyal bozulmalar, ortamda bulunan bakteriler nedeniyle karidesin dig

yiizeyinde ve sindirim sisteminde ortaya ¢ikmaktadir. Bu mikroorganizmalar giivertede,



isleme sirasinda ya da buzla depolama iglemi sirasinda canliya bulasabildigi gibi,
karideslerle birlikte yakalanan balik ve diger sucul organizmalarin bagirsaklarindan ¢ikan
salgilarla da bulasabilmektedir (Cakli, 2008).

Karidesler, yakalanmalarinin ardindan kisa siirede canliliklarin1 kaybetseler de karides
dokusu biyokimyasal olarak hala canli kalmaktadir. Bundan dolay1 hem bakterilerin hem de
orijinal enzimlerin (otoliz) aktivitesinden kaynakli son derece hizli bir bozulma siirecine

girmektedirler (Varlik, 2012).

Yeni yakalanmis karideslerin bakteriyel florasi baliklar ile benzerlik gostermekte
(Salmonella, Escherichia coli, Shigella ve Vibrio gibi (Marcotte 2004) ancak esas floralari
ise Micrococcus, Coryneform, Moraxella, Acinetobacter ve Pseudomonas bakterileridir
(Varlik ve ark. 2000).

2.2.2.Melanosis

Melanosis veya siyah benek (black spot) olarak adlandirilan bu olay, dnceleri mikrobiyal
kaynakli oldugu diisiliniiliirken, simdi ise Oliim sonrasi tamamen dogal bir enzimatik
reaksiyon sonucunda olusan, renk bozulmasi oldugu bilinmektedir. Renkteki bu bozulma
olay1 insan saglhigina ve et kalitesindeki tat veya koku acisindan zararhi etkisi olmasa da
tiiketici agisindan gidanin bozuk oldugu diisliniiliip triinlerin tercih edilmemesine sebep

olmaktadir (Cakl1, 2008).

Melanosis, fenollerin suda ¢6ziinmez siyah renkli pigmentlere (melanin)
polimerizasyonundan orijin alan dogal bir 6liim sonrasi bir siiregtir. Polimerizasyon
neredeyse biitlin canlilarda bulunan bir enzim kompleksi (tirosi- nazlar ve katekoloksi-
dazlar) olan polifenoloksidaz  tarafindan  kataliz ~ edilmektedir.  Tirosinazlar
monohidroksifenollerin  o-hidroksilasyonunu  ve dihidroksifenollerin  o-kinonlara
oksidasyonunu; katekoloksidazlar ise dihidroksifenollerin oksidasyonunu katalize ederler
(Kim ve ark., 2000). Oldukga reaktif olan O-kinonlarin kendi kendine polimerizasyonu
yiiksek molekiil agirlikli bilesiklerin (melanin adi verilen kahverengi pigmentler)
olusumuyla sonuglanir (Marshall ve ark., 2000). Melanozis, polifenoloksidaz aktivitesinin
en fazla oldugu bas-gogilis bolgesinden baglayarak zamanla karina ve kuyruga dogru
yayilmaktadir (Zamoiano ve ark., 2009). Tiiketicilerin saglig1 i¢in zararli olmasa da kabul

edilebilirligini olumsuz etkiler ve liriiniin market degerini diistirtir.



2.3. Su Uriinleri isleme Teknolojisi

Su triinleri isleme teknolojisi; i¢ su ve denizlerden avlanan ve toplanan tiim iirlinlerin insan
sagliginda risk olusturmadan korunmasini, islenmesini, raf omrii siiresinin uzatilmasini,
kalitesinin dlgiilmesi ve gelistirilmesi gibi konular1 tiim yonleriyle inceleyen bir anabilim

dalidir (Cakl1, 2007).

Su triinleri; deniz baliklari, tatli su baliklari, kikirdakli baliklar, yumusakgalar, kabuklu su
canlilari, deniz memelileri, makro ve mikro algler, denizlerden elde edilen mineraller,
inorganik maddeler vb. gibi ¢ok genis bir alan1 kapsamaktadir. Dondurma, tuzlama,
kurutma, dumanlama, konservasyon, ezme/pate iriin teknolojisi, paketleme teknolojisi,
marinasyon, minimal isleme teknolojileri, balik protein hidrolizati, balik soslari, surimi ve
kroket teknolojisi vb. yenilebilir su iriinleri isleme tekniklerinden olup; su iiriinlerinden

eczacilik, yem sanayi, kozmetik, sanayi, tarim ve siis esyas1 yapiminda yararlanilmaktadir

(Anonim, 2019b).
2.3.1. Su Uriinlerinde Dumanlama Teknolojisi

Geleneksel bir igleme ve koruma yontemi olan dumanlama ilk ¢aglardan giiniimiizii gelen
bir isleme yontemidir. M.O. 1000 yillarinda etlere dumanlama ve tuzlama tekniginin
uygulandig bilinmekle birlikte, modern anlamda ise ilk uygulama orta ¢agda ringa balig
dumanlamasidir (Kolsaric1 ve Ozkaya, 1998; Giilyavuz ve Unliisayin, 1999). 13. ve 14.
ylizyillarda su iriinlerinin dumanlanmasi ilk Avrupa’da kaydedilmis, balik endiistrisinde
kullanilmasi ise 19. yiizyilda baslayarak giiniimiize kadar 6nemli gelismelerle birlikte

gelmistir (Inal, 1992).

Dumanlama teknolojisinin temel prensibi, dumanin verdigi aroma ve renginden
yararlanilarak {riiniin duyusal oOzelliklerinin gelistirilmesinin yani sira isitma sonucu
dehidrasyondan, duman bilesenlerinin antimikrobiyal ve antioksidan etkilerinden

yararlanilarak raf dmriiniin arttiritlmasidir (Giimiis, 2008).

Dogrudan insan tiiketimine sunulacak balik iirlinleri i¢in canli, taze ve sogutma siklikla
tercih edilen yontemlerdir (%45), 2016 yili FAO istatistiklerine gére %31 dondurularak,
%12’si islenerek ya da konservasyon ile, %12’lik kismi1 ise kiirleme (kurutma, tuzlama,
salamura, fermente ve dumanlanmig olarak tiiketilmektedir (FAO, 2018). Dumanlama
teknolojisi ve dumanlanmis {irin kullanimi Japonya ve Uzak Dogu iilkeleri, Kuzey Avrupa

(Iskandinav) iilkeleri, Kanada ve Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde olduk¢a gelismis ve
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yayginlasmigtir. Dumanlanmis dirlinlerin en ¢ok dretildigi iilkeler; Almanya, Amerika,
Hollanda, Ingiltere, iskogya, Ispanya, Italya, Japonya, Kanada, Norvec ve Polonya’dir. Su
tirtinlerini dumanlayarak pazara sunan diger tilkeler ise; Hindistan, Endonezya, Malezya,
Filipinler, Polonya, Tayland, Bat1 Afrika ve Zambiya’dir. Ulkemizde dumanlanmus iiriin
iiretilmekte ve i¢ pazarda tiiketimi turistik bélgelerde olmaktadir. Ulkemizdeki dumanlanmis
triinlerin biiyiikk bir ¢ogunlugu ithal edilerek dis pazara sunulmaktadir (Giilyavuz ve
Unliisaym, 1999).

Dumanlama teknolojisi diinyanin pek ¢ok yerinde, uzun yillardan beri yaygin bir bigimde
kullanilmaktadir. Bu isleme teknigi gelisen teknolojiye ayak uydurarak kendini yenilemekte
ve gelismeye devam etmektedir (Kése ve Erdem, 2004), bunun nedeni ise bu teknolojinin

icinde barindirdigr her bir asamanin {iriin {izerindeki pozitif etkileri olarak belirtilmektedir.

Dumanlama Oncesi asamalarin ilki olan tuzlama, hem tiriine aroma kazandirmakta hem de
et icinde bulunan suyun bir kismini uzaklagtirmakta ve mikroorganizma faaliyetlerini
yavaslatmaktadir (Loje ve ark., 2007). ikinci basamak olan kurutma islemi, etteki mevcut
suyun bir kismin1 biraz daha uzaklastirarak daha siki bir yap1 elde edilmekte, bu durum ise
dumanlama esnasinda etin duman aromasini iyi bir sekilde almasini saglamaktadir (Pekcan,

2016; Goglis ve Kolsarici, 1992).

Dumanlama islemi ile iiriiniin rengi, lezzeti/aromasi uygun bir duruma getirilir ve koruyucu
etki saglanir (Kolsaric1 ve Ozkaya 1998). Dumanin iiriin rengine olan etkisi; renkli duman
Ogelerinin besine alinmasi, bunlarin yogunlagsmasi ve yiikseltgenmesi, duman igerigi
maddelerinin proteinlerle tepkimeye girmesi, asitlerle rengin fiksasyonu, fenollerle diger
duman bilesimindeki maddelerin tepkimeleri seklinde gerceklesmektedir (Ertas 2000).
Aragtirmacilar dumanlanmis iiriiniin kendine has aromada olmasini dumandaki asitlerden,
aldehitlerinden ve fenollerden kaynaklandigini bildirmektedir. Bu olusumda en etkin islevi
fenol miktar1 sahiplenmekte olup, iirlinde duman aromasmin olusmasi ile fenol miktar
arasinda siki bir iligskinin oldugunu ayni zamanda ¢ok sayida fenolik olmayan bilesiklerin de
yer aldigin1 ve duman aromasini olusturan bilesiklerin sayisini yaklasik 500 civarinda oldugu

tespit etmislerdir (Horner, 1997; Ertas, 2000).

Dumanlama teknolojisi uzun siireli bir koruma ydntemi olmadigi i¢in, dumanlanmis
tiriinlerin bozulma oranini en aza indirmek i¢in muhakkak soguk yerde muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Islenecek su iiriinlerinin tiirii, ham materyalin kalitesi, tuz konsantrasyonu,

etin su aktivitesi, tiitsiileme siiresi ve sicakligi, duman bilesenlerinin igeri, paketlemenin tipi,
9



sagliga uygun standartlar ve depolama sicakligi depolama siirelerinde Onemli rol

oynamaktadir (Kaya ve Erkoyuncu, 1999).

Dumanlama teknolojisinde, sert yapidaki ve kisin yapraklarimi doken (mese, dis budak,
sOgiit, akasya, ak kayin, kizilagag, akagac) agac tiirleri duman elde edilebilecek en uygun
agag tiirleri olmakla beraber degisik aroma ve koku kazandirmak igin portakal, limon ve
elma gibi meyve agaclar1 kullanilmaktadir (Giilyavuz ve Unliisaym, 1999). Cam vb. igne
yaprakli agaclar, yiiksek oranda katran igerdikleri i¢in bu tiir agaglarin dumaninda
dumanlanan iiriinlerde acimsi bir tat olugsmakta ve tercih edilmemektedir. Dumanin ana
bilesenleri; aldehitler, ketonlar, fenoller, organik asitler, kresoller ve g¢esitli aromatik
hidrokarbonlardir (Erkan, 2004).

Dumanlama yontemleri; dumanin elde edilme ve uygulama sekli ile uygulanan 1s1l islem
esas alinarak siniflara ayrilmaktadir (Varlik ve ark., 2004). Bunlar; soguk (< 30°C)
dumanlama, sicak (> 60°C) dumanlama ve s1vi dumanlama olmak {izere ii¢ farkli yontem
kullanilmaktadir (Duffes, 1999). Yontemlerin uygulanisinda, iilkelere gore hatta ayni iilke
icerisinde balik tiirlerine ve tiiketici isteklerine gore farkliliklar goriilebilmektedir
(Motohiro, 1988).

Ayni balik tiirleri lizerinde yontemlerin uygulanisi; iilkeden iilkeye hatta bazen ayni iilke
igerisinde bile farklilik gosterebilmekte, yontemlerin uygulanisinda tiiketicinin istekleri de

etkili olabilmektedir.
2.3.1.1. Soguk Dumanlama

Tuzlanmig baliga-protein koagiilasyonuna ugramasindan sakinarak- diisiikk sicaklikta
uygulanan bir dumanlama islemidir. Baligin tiirtine gore degisiklik gdsteren dumanlama
sicakligi genellikle 15-23°C arasinda olmalidir. Bir¢ok kaynakta dumanlama sicakliginin,
kokusma riskinden dolay1 30°C’yi gegmemesi, etin kurumasinin zorlasmasindan dolay1 da
15°C’den diisiik olmamasi gerektigini bildirmistir (Bykowski ve Dutkiewicz, 1996;
Motohiro, 1988; Giilyavuz ve Unliisayin, 1999; Gékoglu, 2002).

Soguk dumanlama Oncesi dumanlanacak balik 3—7 giin boyunca tuzda (kuru tuz veya
doymus tuz ¢6zeltisi) muhafaza edilmekte ve 1-4 hafta siliresince dumanlanmaktadir. Soguk
dumanlanan {iriiniin; dumanin koruyucu etkisi, baligin yiiksek oranda tuz, az miktarda su
igermesi etkenlerin birlesmesi ve depolama stiresince diisiik sicaklikta muhafaza edilmesi ile

daha uzun siire dayanmasi saglanmaktadir (Gokoglu, 2002). Yag orani %7-10 civarinda olan
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baliklarin ham madde olarak kullanimi1 6nerilmekte ve daha ¢ok somon, uskumru, alabalik,

ringa gibi baliklar kullanilmaktadir (Kaya, 2006).

Giliniimiizde soguk dumanlama islemi, tam kontrolli modern dumanlama dolaplarinin
gelistirilmesiyle birlikte ¢ok daha kisa stireler igerisinde tamamlanmaktadir. Ayrica modern
balik koruma ve dagitim sistemlerinin bulunmasi ile pek ¢ok iilkede sicak dumanlanmis

tirtinlerden daha fazla tercih edilmektedir (Dillon ve ark., 1994).
2.3.2.2. Sicak Dumanlama

Sicak dumanlama metodunda, iiriiniin yiiksek sicaklikta (30-120°C) pisirilerek, tiiketilebilir
hale getirilmesinin yani sira duman lezzetinin kazandirilmasi 6n plandadir (Varlik ve ark,
2004). Bu isleme yonteminde iiriindeki su igeriginin yiiksek olmasi nedeni ile kurutma
islemini daha énemli kilmigtir (Giilyavuz ve Unliisayim, 1999). Elde edilen iiriinler, soguk
dumanlama ile hazirlanan {iriinlere gore su icerigi yiiksek ve tuz icerigi diisiik oldugundan
dolay1 depolama siiresi daha azdir. Bundan dolay1 dumanlamadan hemen sonra sogutulup
paketlenerek buzdolabi ya da derin dondurucularda saklanmalidir. Ham materyal olarak
daha c¢ok yag orant %10°dan fazla olan baliklar tercih edilmekte ve dumanlama siiresi;
uygulanan sicaklik derecelerine gore 3—8 saat arasinda degisebilmektedir (Cakli, 2007). Bu
teknoloji ile elde edilen firiin, soguk dumanlanmig {iriine gore daha lezzetli oldugu

bildirilmektedir.
2.3.2.3. Sivi Dumanlama

Bu yontemde dumanin i¢indeki kimyasal bilesikleri iceren ve odunun damitilmasi ile elde
edilen duman sivis1 kullanilmaktadir. Siv1 tiitsiileme maddesi su, sirke veya sitrik asitle
seyreltilerek ve igerisine tuz, istege gore baharat ilavesi ile elde edilmektedir. Tiitsiilenecek
tirlinlin uzun siire bu s1vida bekletilerek elde edilen bir isleme metodudur. Bu isleme metodu
sicak ve soguk dumanlamaya gore daha diisiik kalitede olup, asil amaci kurutulacak ya da
konserve edilecek iirtine duman aromasi kazandirmaktir (Dillon ve ark., 1994; Bykowski ve
Dutkiewicz, 1996; Horner, 1997; Giilyavuz ve Unliisaym, 1999; Gokoglu, 2002). Sivi
dumanlama piiskiirtme ve daldirma seklinde 2 tiirlii yapilmakta olup, Kundak¢1 (1979),

daldirma yonteminin piiskiirtme kadar basarili olmadigin1 bildirmistir.
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2.3.2.Su Uriinlerinde Marinat Teknolojisi

Marinat, gida muhafaza yontemlerinde bilinen en eski isleme yontemlerinden biridir ve

gegmisi milattan Once 7. yiizyila kadar dayanmaktadir (Poligne ve Collignan, 2000).

Tirkiye Cumhuriyeti Tarim ve Orman Bakanligi, Tiirk Gida Kodeksinin 2012/74 numarali
tebligine gore. Et ve Et Uriinleri Tebligine gore, marinasyon: ¢ig etin tuz, bitkisel yag gibi
cesitli gida maddeleri ve lezzet vericiler ile teknolojisine uygun olarak muamele edilmesi

islemi olarak tanimlamistir (TGK, 2012).

Marinat, 1s1 etkisi olmaksizin balik ve balik parcalarinin (taze, tuzlanmis, donmus),
kabuklularin veya yumusakea etlerinin (Giin ve ark., 1994) sirke (asetik asit ya da diger
organik asitler) ve tuz ¢ozeltisinde enzimatik tepkimeler sonucu olgunlastirilmasi esasina
dayanan bir isleme teknolojisidir (Meyer, 1965; McLay, 1972). Marinasyon islemiyle ¢ig
materyal yenilebilir hale getirilmekte ve pisirme sebebiyle olusan kayiplar azaltilarak raf
omrii sartlarina gore degisebilen yar1 konserve iriinler olusturulabilmektedir (Kiling ve
Cakli, 2004a; Bjorkoth, 2005). Olgunlagtirma iglemini takiben elde edilen iirinler cam veya
plastik kaplar icerisinde yag, sos, salamura, baharat ilaveleri ile c¢esnilendirilerek
paketlenerek tiiketici begenisine sunulmaktadir. Olusan bu son iirline de marinat

denilmektedir (Erkan ve ark., 2000; Varlik ve ark., 2000).

Marinat teknolojisi, 6zellikle 19. ylizyilda bol miktarda ringa baliklarinin avlanilmasiyla
once Almanya olmak tizere tiim Avrupa lilkelerinde yayginlagmis sonrasinda buradan biitiin
diinya tilkelerine yayilmistir (Shenderyuk ve Bykovski, 1990). Japonya, Kore ve Kuzey Cin
gibi iilkelerde geleneksellesmis bir teknoloji olan marinat bol miktarda tiiketilmektedir
(Baygar ve ark., 2000). Marine iiriinler zellikle Almanya, Britanya, Ispanya, Iskandinavya,
Kuzey Amerika gibi tilkelerde sevilerek tiiketilmektedir (Shenderyuk ve Bykowski, 1990;
Fuselli ve ark., 1996; Fuselli ve ark., 2003). Ulkemizde de marine iiriinler son yillarda
tilkketilmeye baslanmistir ve iiretilen bu iriinlerin biiyiik bir kismi ise yurt disina ihrag

edilmektedir (Cakir, 2010).

Marinatlar, taze baligin raf 6mriiniin arttirilmasi, kas yapisinin yumusatilmasi, baliga degisik
tat ve aroma kazandirilmasi agisindan ¢ok 6nemli ve ucuz bir teknolojidir (Kiling, 2003).
Marinatlar uygulama ydntemlerine gére soguk marinat, pisirilmis marinat ve kizartilmis

marinat olmak iizere 3 grupta incelenebilmektedir.
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Soguk Marinatlar: Su triinlerinin 1s1 uygulamadan asetik asit ve tuz ile olgunlastiriimasi
prensibine dayanmaktadir. Gerektiginde paket igine sos, krema, mayonez veya yag ile
ambalajlanarak elde edilmektedir. Bu marinatlarin ana hammaddesi olan filetolar, kullanilan
su Urinlerinin kafalar, i¢ organlart ve kilgigi ya da kabugu ayrildiktan sonra elde
edilmektedir. Cesnilendirmek i¢in bitkisel katkilar (sogan ve baharat gibi) sirke ve tuz
salamurasina katilabilmekte, asidik tadin yumusatilmasi i¢in ise sakkarin gibi tatlandiricilar

kullanilabilmektedir (Cakir, 2010).

Pisirilmis Marinatlar: Taze veya dondurulmus hammaddelerin 85°C’deki %1-2 asetik asit
ve %4 tuz ¢ozeltisinde 10—-15 dk. bekletilmesi ile elde edilen marinatlardir. Bu siire
hammaddenin durumuna gore degisiklik gosterebilmektedir. Pigirilmis marinatlarin
iiretiminde jellestiriciler ve kaplama soslar1 da ilave edilebilmekte ve bu liriinlere jellesmis

tirtinler de denilmektedir (Olgunoglu, 2007).

Kizartilmis Marinatlar: Bu gruptaki marinatlar, marine edilecek iirlinlerin 160°C ve
180°C’deki yagda kizartildiktan sonra asetik asit ve tuz salamurasinda bekletilme islemidir.
Kizartma siiresi, kizartma yagiin sicakligina, iiriiniin kalinligina ve su igerigine bagli olup

5-12 dk arasinda degismektedir (Kiling ve Cakli, 2004a).

Bu marinat gruplarinin disinda degisik marine iiriinlerde bulunmaktadir;
v' Giiney Amerika’da kabuklularin ve baliklarin limon suyu, portakal suyu ya da
suda ¢Oziinebilen tartarik asit kullanilarak hazirlanan “Ceviche”
v' Filipinler’de balik pargalarinin kizartilmasi ve sonrasinda marine edilerek
zencefil, sarimsak ve biber ile ¢esnilendirilip “Escabeche”
v' Filipinler’de taze baligin hindistan cevizi, sirke, tuz ve zaman zaman seker ilave

edilerek kaynatilmasi ile olusturulan marinata “Paskiw” denilmektedir (Cakli,
2007).

Balik etinin salamuraya girmesi ile sirke difiizyon, tuz ise ozmos yolu ile balik etine niifuz
ederek, et dokusunda bulunan enzimlerle birlikte protein ve yaglari belirli bir dereceye kadar

yikarak, aromatik kokulu ve lezzetli iiriinler olusmasini saglamaktadirlar (Tiilsner, 1994).

Marinasyon isleminin temel prensibi bir veya birden fazla 6n isleme tekniklerine tabi
tutulmus baligin asetik asit/tuz salamurasinda soguk depoda birka¢ giin igerisinde
olgunlastirilmasina dayanmaktadir. Bu islem iyonik kuvvetin artmasma ve pH’nin
diismesine neden olur (Poligne ve Collignan, 2000). Olgunlastirma tuzlama isleminde
oldugu gibi ¢ig materyalin yenilebilir hale getirilmesidir. Bu iirlinlere gerektiginde degisik
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tatlar kazandirmak amaciyla seker, baharatlar sos, krem, mayonez, bitkisel yag ve sebzeler
ilave edilerek lezzetlendirilebilmekte; cam sise veya plastik kaplar igerisinde
paketlenebilmektedir (Kiling ve Cakli, 2004a). Ancak baharatli marine iiriinler Tiirk
insaninin damak tadi i¢in yeni bir isleme ydntemidir. Ulkemizde baharatli olarak hazirlanmis

balik tiiketimi aligkanlig1 yaygin degildir (Erdem ve ark., 2005).

Bagarili bir marinasyon saglayabilmek i¢in, marinasyon bilesenlerinin kaslar iizerinde
etkileri iyi bilinmelidir (Toledo, 2001). Bu bilesenlerin enzim ve bakteriler iizerindeki
engelleyici etkileri konsantrasyonlariin artisi ile ilgilidir (Fuselli ve ark., 1996). Marinatin
daha ¢ok dayanmasi amaciyla salamuradaki asitlik oraninin yiikseltilmesi {iriiniin lezzetini

bozacagi i¢in uygun bir uygulama degildir (Celik, 2004).

Marinasyonun ilk asamasi olan olgunlastirma iglemi karmasik fiziko-kimyasal bir olaydir.
Olgunlasma islemi yalmz asetik asit ve tuzun etkisiyle gergeklesmektedir (Ozden ve Baygar,
2003). Tuz ve asetik asit balik etinde ayn1 yonde ve birlikte etki etmekle birlikte karsilikli
olarak birbirini engelleyen ve zit kutuplu maddelerdir. Tuz materyale sertlik vermesine
karsin, asetik asit yumusaklik vermektedir (Kiling ve Cakli, 2004a). Olgunlastirma
isleminde, balik doku suyundaki tuz ve sirke ile ¢zeltinin tuz ve sirke orani esitleninceye
kadar, balik dokusundaki tuz ve sirke gecisi devam eder. Bu gecis sicakliga baglidir ve
stiratle gergekleserek, iki giin i¢inde tamamlanir (Dokuzlu, 1996; Celik, 2004). Asetik asit
ve tuz, baligin icerdigi enzimlerle birlikte balikta mevcut protein ve yaglara etki ederek,
protein ve yaglarin belirli bir derecede yikimi ile hos aromali ve lezzetli iirlinler
olusturmaktadir (Ozden ve Baygar, 2003). Marine iiriinlerde pH 4-4.5 olmas: gereklidir.
Ancak en uygun pH araligi 3.84.3’tiir. pH 4.5 altinda biitiin g 1 da zehirlenmesi ve bozulma
yapan bakterilerin ¢ogunun gelisimi 6nlenebilmektedir. Ornegin Clostridium botulinum
proteolitik tip A, B ve F’nin minimum gelisme gosterdigi pH’1n 4.6 oldugu rapor edilmistir.
Ayni sekilde Listeria monocytogenes’in 4.6’nin altindaki pH degerlerinde gelisme
gostermedigi bildirilmistir.  Ayrica bu pH derecesi proteazlar, 6zellikle de lizozomal
katepsin tipi enzimler i¢in optimumdur ve bu enzimlerin marinata 6zgli aromanin
olusumunda etkisi oldukg¢a biiyiiktiir ve tipik tat olusumunu saglamaktadir (McLay,1972;
Ovayolu, 1997; Whittle ve Howgate, 2002; Huss ve ark., 2004; Kiling ve Cakli, 2004a).
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3. LITERATUR OZETI

Ludorf ve Meyer (1973), TVB-N (mg/100 g) degerinin, taze ve dondurulmus su tiriinlerinin
ilerlemis bozulma asamasinda ortaya c¢iktig1 ve degerleri destekleyen pH sonuglarina da

ihtiya¢ duyuldugu yapilmis olan arastirma sonuglar1 gostermistir.

Matches (1982) pasifik karideslerinin (Pandalus jordani) bozulmasinda sicakligin etkisini
arastirmistir. Calismada kullanilan karidesleri 5 farkli sicaklikta depolamis; 0°C’de 6 giin
taze kalabildigi ve 11. giine kadar ise tiiketilebir diizeyde oldugunu, 5°C ve 6°C’de 6 giin

tiikketilebilir oldugunu bildirilmistir.

Stockemer ve Nieper (1984) kahverengi karidesi (Crangon crangon) kabuklari ile birlikte
7°C’de muhafaza etmislerdir. Toplam ugucu bazik azot (TVB-N) miktarinin 4. giinde 37.1
mg/100 g, 6. glinde ise bu degerin 150 mg/100 g’a ulastigini bildirerek bu karides tiiriiniin

7°C‘de 3 giin saklanabilecegini tespit etmislerdir.

Fatima ve ark. (1988) buzda muhafaza edilen karideslerin (P. merguiensis) 20. giindeki
toplam bakteri yiikiinii 9.00 Logkob/g olarak, Jeyaweera ve Subasinghe (1988) ise buzda
muhafaza ettikleri karideslerin (P. indicus) toplam bakteri yiikiinii 7.00 log10 kob/g olarak

tespit etmislerdir.

Dalgig¢ (2000), Akdeniz midyesi (Mytillus galloprovincialis)’ni dumanladiktan sonra marine
ederek +5°C’de depolamistir. Depolama siiresince iriinii duyusal ve kimyasal olarak
incelemis ve raf dmriinii belirlemeye calismistir. Uriin, depolama siiresince kimyasal olarak
tiiketilebilir smir degerleri agmadigini, duyusal agidan ise 4. ayda tiiketilemez ve raf

Omriiniin ise 3 ay oldugunu bildirmistir.

Varlik ve ark. (2000), 4+1°C’de depolanan Karidesin (Parapenaeus longirostris) kalitesi
lizerine bir calisma yapmuglardir. Bu ¢alismada karideslerin fiziksel, kimyasal ve duyusal
acidan 0. gilin ¢ok iyi, 1. gilinii iyi, 2 ve sonraki giinlerde ise bozulmus olduklarini tespit

etmislerdir.

Saglik ve ark. (2002), Tirkiye’de tiiketilen Parapenaeus longirostris tiirti karidesin

polidoymamis @3 yag asitlerince zengin bir besin oldugunu bildirmisleridir.
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Bayizit ve ark. (2003) yilinda donmus olarak piyasaya sunulan karidesler iizerinde bir
calisma yapmis ve karideslerin toplam mezofil aerob bakteri sayisinin 3.44-3.61 log10 kob/g

arasinda degistigini bildirmislerdir.

Erdem ve Bilgin (2004) Palaemon adspersus karidesi ile yapmis olduklar1 bir ¢alismada,
buzdolabt kosullarinda depolanan ¢ig ve pismis karidesleri kalite bakimindan
karsilagtirmiglardir. Pigsmis karides grubu 100°C kaynar suda 15 dakika bekletilerek elde
edilmistir. Depolama siiresince ¢ig ve pismis Orneklerin 0. giin ¢ok iyi, 1. giin iyi kalitede
oldugunu bildirmislerdir. Raf démrii olarak ¢ig karidesin 2, pismis karidesin ise 3 giin
buzdolab1 kosullarinda saklanabilecegi ve duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik degerler

arasindaki istatistiki farkin 6nemli oldugu sonucuna varmislardir.

Cadun ve ark. (2005), antimikrobiyal madde igeren ve icermeyen derin pembe su karides
(Parapenaeus longirostris)’lerinden elde edilen marinatlar1 1°C’de depolamislar ve
depolama siiresince kalite degisikliklerini arastirmislardir. Iki grup iginde 40. giiniin sonunda
TBA degerinin tiiketilebilir sinir degeri astigini bildirmislerdir. Antimikrobiyal madde
iceren karidesler ile icermeyen karideslerin 1°C de 40 giin boyunca tiiketilebilir oldugunu

tespit etmislerdir.

Bilgin ve ark. (2006) ¢ig ve pismis (100°C’de 15 dakika bekletilerek) kahverengi karides
(Crangon crangon)’in buzdolabi kosullarinda (4+1°C) meydana gelen degisimlerini
incelemislerdir. Yapilan duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglaria gore ¢ig ve
pismis drneklerde, depolamanin 0. gilinlinde ¢ok iyi, 1. giiniinde 1yi kalitede oldugunu tespit
etmislerdir. Cig karidesler 2 giin, pismis karidesler ise 4 giin bozulmadan saklanabildigini
bildirmisler ve depolama siiresince gruplar arasinda kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

verilerin istatistiksel olarak farkin 6nemli oldugunu tespit etmislerdir.

Cadun ve ark. (2008), marine edilmis pembe derin su karidesi (Parapenaeus longirostris)
ile ilgili yapmis oldugu ¢aligmasinda, marine iriinleri 75 giin boyunca 1°C’de muhafaza
etmislerdir. Elde ettikleri sonuglara gore, depolama siiresi boyunca duyusal agidan tliriinlerin
tilketilebilir oldugunu fakat kontrol grubu 6rneklerinde TBA degerinin sinir degerlere

ulastigini belirtmislerdir.

Kalistir (2008), Kuzey Dogu Akdeniz’den avlanarak elde edilen ¢im¢im Kkaridesi
(Metapenaeus stebbingi)’nden marinasyon yaparak elde ettigi iiriinlerde depolama siiresince

meydana gelen kimyasal ve duyusal degisimleri incelemistir. Olgunlastirma islemini %4’ lik
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asetik asit ve %10’luk sodyum kloriir kullanarak, 1:1.5 (karides:soliisyon) oraninda 24 saatte
yapmistir. Depolama siiresince karides marinatlarinda duyusal ve kimyasal olarak istatistiki
acidan 6nemli dlgiide degisimlerin oldugunu bildirmis ve ham protein, lipit, kuru madde
miktarlarinda artis gézlemlemistir. Depolama siiresini belirlerken, duyusal analizler dikkate
almig ve raf dmriinii 8 ay olarak belirlemistir. Karides marinatin 8 ay sonunda bile kimyasal

olarak tiiketilebilir sinir degerleri altinda kaldigini vurgulamistir.

Balik¢1 (2009), tiitsiilenmis uskumru (Scomber scombrus) marinatlarint +4°C’de vakum
paketlerde depolamis ve depolama siiresince duyusal, kimyasal, serbest yag asiti ve
mikrobiyolojik kalite parametrelerini incelemistir. Elde edilen sonuglara gore tiitsiilenmis

uskumru marinatlarinin 9 aya kadar giivenilir bir sekilde tiiketilebilecegini tespit etmistir.

Patir ve ark. (2009), dondurulmus karides etlerinden kroket elde etmisler ve trtinleri farkli
sicakliklarda (4+1°C ile -18+1°C) depolayarak raf omriinii belirlemeyi amaglamislardir.
Ornekler mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal agidan analiz edilmis, raf dmriiniin 4+1°C’de

3 giin, -18+£1°C’de 18 giin oldugu sonucuna varmislardir.

Coban ve Patir (2010), Elazig ilinde dondurulmus olarak tiiketime sunulan 3 farkli firmaya
ait karidesin bazi kimyasal kalite parametrelerini (aw, pH, kuru madde, kiil, protein, yag,
TVB-N ve TBA) incelenmistir. Firmalar arasinda; aw, pH, kuru madde, ham protein, ham
yag, TVB-N ve TBA degerlerinde istatistiksel farkin 6nemli oldugunu bildirmislerdir
(p<0,05). Kimyasal kalite parametreleri acisindan adi gegen {irlinlerin giivenilir nitelikte

olduklarini tespit etmislerdir.

Hacioglu (2010) gama 1sinlamanin karides (Parapenaeus longirostris) tizerindeki raf dmrii
ve kaliteleri tizerine etkilerini incelemistir. Farkli dozlarda gama 1sinlama (0, 1, 3 ve 5 kGy)
yapilan taze karidesleri farkli iki sicaklikta (+4°C ve -18°C) depolayarak mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal analizler yapilmistir. Calisma sonucunda; her iki depolama sicakliginda
isinlanmig  karideslerin TVB-N miktar1 ve mikroorganizma igeriginin 1sinlanmamis

karideslerin 6nemli diizeyde diisiik oldugunu (p<0,05) bildirmistir.

Ozogul ve ark. (2010) taze hamsi (Engraulis encrasicholus)’ye énce dumanlama islemi
ardindan marinasyon islemi uygulamiglardir. Elde edilen iiriinii 4°C’de depolayarak {iriiniin
raf Omriinii ve kalitesini belirlemeyi amaglamiglardir. Depolama siiresince uygulanan
duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik analizlerden elde edilen sonuglara gore, iiriiniin raf

Omriiniin 6 ay oldugu sonucuna varmiglardir.
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Karsh (2013), akivades (Ruditapes decussatus)’e énce dumanlama sonra da marinasyon
islemi uygulayarak 2+1°C de depolamistir. Depolama siiresince iiriiniin besin kompozisyonu
ve duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik kalite degerlerini incelemistir. Elde edilen {iriin,

yapilan analizler 15181nda 150 giin boyunca giivenli bir sekilde tiiketilebilecegini bildirmistir.

Portella ve ark. (2013), Macrobrachium amazonicum, Macrobrachium rosenbergii tiirii
karidesleri 4 ay boyunca kiiltiire almislar ve beslenme kosullarin1 ayni tutarak yag asitlerini
incelemislerdir. Arastirmalarinin sonucunda her iki tiirde de; doymus yag asitleri (SFA) olan
palmitik asit ve stearik asitin, tekli doymamis yag asitleri (MUFA)’nden ise oleik asit,
eikosapentaenoik asit ve dokosaheksaenoik asitin baskin olduklarini bildirmislerdir. Yine
her iki tiir i¢in yag asitleri igegini; PUFA> SFA> MUFA olarak tespit etmisler, karideslerin
az miktarda yag igcermesine ragmen n-3 yag asidi bakimindan zengin olduklar1 sonucuna

varmiglardir.

Lira ve ark. (2014), karides (Xiphopenaeus kroyeri, Heller, 1862) dumanlama isleminin yag
asidi kompozisyonundaki ve besin kalitesindeki degisiklikleri incelemisleridir. Dumanlama
isleminin karidesin yag ve protein igerigini azalttigini, kiil igerigini arttirdigim, pH
miktarinin degismedigini bildirmisler, ayn1 zamanda n6/n3 oram1 Onemli dlgiide

degismedigini tespit etmislerdir.
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4, MATERYAL VE YONTEM
4.1. Materyal
4.1.1. Karides

Arastirma materyali olarak 2017 yili kasim ayinda Istanbul-Tuzla balik¢1 barmagimdan
algarna ile avlanan ortalama boyu 11.67+0.19 cm ve ortalama agirligi 7.37+0.36 g olan
toplam 15 kg pembe derin su karidesi (Parapenaeus longirostris Lucas 1846) kullanilmistir.
Avlanan karidesler gemi limana yanasir yanagsmaz vakit kaybetmeden 1 dakika boyunca
kaynar suya daldirilmis ve hava akiminda sogutulmustur. Soguyan karidesler ortalama 500
gr olacak sekilde kilitli posetlere tek sira halinde yerlestirilmis ve bir kat posetli iiriin bir kat
deniz buzu olacak sekilde (posetli karides ve deniz buzu dahil olarak toplamda dort kat)

strafor kutulara konularak soguk zincir altinda Sinop Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi

Avlama ve Isleme Teknolojisi laboratuvarma getirilmistir.(Sekil 4.1).

Sekil 4.1. Karideslerin temin ve nakliye asmasi (Orijinal).
4.1.2. Dumanlama Firim

Karidesler Sinop Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Su Uriinleri Yetistiricilik
laboratuvarinda bulunan Alman yapimi Apparatebau Gunther Kronawitter (AGK) marka
5kg kapasiteli yar1 mekanik dumanlama firininda dumanlanmistir (Sekil 4.2). Dumanlama

isleminde kayin agacindan elde edilen testere talag1 kullanilmstir.
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Sekil 4.2. Yar1 mekanik dumanlama firin1 (Orijinal).
4.1.3.Marinasyon Salamurasi, marinat kabi ve marinatta kullanilan yag

Karideslerin olgunlastirilmasinda Samsun ilinde bulunan Samsun Sogutma Tesisleri anonim
Sirketi’nden (SASTAS) temin edilen endiistriyel marinat salamurasi ( %4 alkol sirkesi, %9
tuz, %03 sitrik asit) saf su ile seyreltilerek, asit igerigi %1 alkol sirkesi, %2.2 tuz ve %00.4
sitrik asit olarak ayarlanmis ve marinat salamurasi olarak kullanilmistir. Marinatlari

paketlemek amaciyla 200 g’lik plastik marinat kaplar1 kullanilmastir.

Kaplarin igerisine yudum marka yag kullanilmistir. Kullanilan yagin yag asitleri icerigi ek-

1 de verilmistir.
4.2. Yontem

Calisma islem basamaklar1 Sekil 4.3’de ayrintili olarak gosterilmistir.
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Ham madde

Haglama (1 dk)

Sogutma (15 dk)

Paketleme

Kabuk, bas, i¢ organ ¢ikarma, temizleme

Salamurada bekletme (%10'luk tuz ¢ozeltisi-15 dk)

Sizdirma (15 dk)

Aycicek yagi ile hafif yaglama

On Kurutma (30°C de 20 dk)

Dumanlama (60°C 10 dk.)

Sogutma (Oda sicakliginda 15 dk)

Marinasyon (%1 alkol sirkesi+%2.2 tuz+%o0.4 sitrik asit, 2 giin)

Sizdirma (2 saat)

Paketleme

Yag ilavesi

Kutu kapatma

Depolama

Sekil 4.3. Calisma iglem basamaklari.
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4.2.1.Deneme Kurulumu
4.2.1.1. Karideslerin Hazirlanmasi

Laboratuvara soguk muhafaza altinda getirilen karideslerin, 6l¢gme tahtas1 ve 1g duyarh

hassas terazi (KERN CB 12K1N) yardimi ile boy ve agirlik degerleri 6l¢iilmiistiir. Daha

sonra kabuklarindan ve i¢ organlarindan ayrilarak temizlenmistir (Sekil 4.4).

Sekil 4.4. Karideslerin kabuklarinin ayrilmasi(a) ve i¢ organlarinin ¢ikarilmasi islemi (b)
(Orijinal).

4.2.1.2. Sicak Dumanlama Islemi

Karides etleri %10’luk tuz salamurasinda, karides:salamura orani 1:2 olacak sekilde 15
dakika bekletilip, stizdiiriilmistiir. Ardindan aygigek yag ile hafif yaglanarak firmn tellerine
dizilmis ve dumanlama islemine tabi tutulmustur. Karidesler 30°C de 20 dk 6n kurutma
sonrasinda 60°C 10 dk tutularak toplamda 30 dk dumanlanmistir. Bu islem sonrasindan
karidesler firindan g¢ikartilmis ve oda sicakliginda marinasyon oncesi dinlendirilmistir.

Dumanlama prosesi islem basamaklar1 Sekil 4.5’de verilmistir.
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Sekil 4.5. Karidesin sicak dumanlama asamalar1 (a: salamurada bekletme, b: siizdiirme,

c:dumanlama firinina yerlestirme, d: dinlendirme) (Orijinal).
4.2.1.3. Marinasyon Islemi

Dinlendirilmis karides eti, marinat salamurasina (karides:salamura orani1 1:9) konularak 2
giin siire ile buzdolab1 kosullarinda olgunlastirilmigtir. Olgunlagtirma igsleminin siiresi 6n

denemeler sonucunda belirlenmistir.
4.2.1.4. Paketleme Islemi

Marine olan dumanlanmis karidesler 2 saat boyunca siizgegte sizdirilmistir. Bu islem
sonunda ortalama agirligi 130 gr. dumanlanmis marine olmus karides eti gelecek sekilde
ambalajlara yerlestirilmis ve tlizeri aygigek yagi ile doldurularak hava kabarcigi kalmadan
kapatilmigtir. Uriinler +4°C’de depolanarak aylik analiz edilmistir. Marinasyon ve

paketleme basamaklar1 Sekil 4.6°da verilmistir.
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Sekil 4.6. Dumanlanmis karideslerin marine edilmesi ve paketlenmesi (a: Marinasyon, b:
stizdlirme c:bitkisel yag doldurma d: kapak kapama e:kaplarin temizligi f:

buzdolabinda depolama (Orijinal)).

Calisma siiresince (10 ay) aylik olarak kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler 2
tekerriir ve 2 paralel olacak sekilde yapilarak iirlinlerin hem kaliteleri incelenmis hem de

buzdolabi1 kosullarindaki raf 6mrii belirlenmeye ¢aligiimistir.

Orneklerin besin kompozisyonu ve yag asitleri kompozisyonu analizleri taze Ornekte,
dumanlanmis Ornekte, marinasyon sonrasinda, denemenin basinda ve deneme sonunda
olmak tizere 3 paralel olarak analiz edilmistir. Besin kompozisyonu, kimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal analizler Sinop Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama ve
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Isleme Laboratuvarinda, yag asitleri kompozisyonu analizi ise Sinop Universitesi Bilimsel

Arastirmalar Uygulama ve Arastirma Merkezi (SUBITAM) laboratuvarinda yapilmustir.
4.2.2. Besin Kompozisyonu Analizleri

Analizlerin tiimii 2 tekerriir ve 2 paralel olacak sekilde gergeklestirilmistir.

4.2.3.1. Ham Protein Analizi

Ham protein analizi Kjeldahl yontemine gore (AOAC, 1980); yakma iinitesinde BUCHI
marka Speed Digester K-436 ve Scrubber K-415 cihazlar1 kullanilarak yapilmistir. Bu
yonteme gore; Kjeldahl tiiplerine, 0.5g karides eti (yas), kjeldahl tableti (10.5 g) ve derisik
H2SO4’dan 20 ml ilave edilerek yakma tinitesinde yakilmistir. Ve sonrasinda destilasyona
gecilmistir. Destilasyon igin kjeldahl tiiplerine 50ml saf su ve 95ml %33’lik NaOH,
erlenlere ise 50 ml borik asit ve 3 damla tashiro indikatorii eklenmistir. Erlene toplanan
destilat 0.1 N HCl ile titre edilmis ve sarfiyat hesaplanmistir. Elde edilen veriler asagidaki

formiil ile hesaplanarak karides etinin % protein miktar: bulunmustur.

(numune i¢in harcana HCl (ml) — kor i¢in harcanan HCI(ml)) X normalite X 1,401

%N = - -
Ornek Miktari (g)

%Protein = %N X Protein Faktori

Protein Faktori = 6.25

4.2.3.2. Ham Yag Analizi

Ham yag analizi soxhlet yontemine gore yapilmistir (AOAC, 2005). Bu yontemde Buchi
marka Extraction unit E-816 cihaz kullanilmistir. Solvent kaplar1 105°C de 1 saat etiivde
bekletilmis ve ardindan sogumasi i¢in desikatore alinmistir. Analiz i¢in 5 g hazirlanan
ornekler sodyum siilfat ile havanda kimyasal kurutma yapilmistir. Hazirlanan ornekler
kartuslar igerisinde solvent kaplarina konulmustur. Kaplara 90 ml eter eklenerek cihaza
yerlestirilmistir. Etten eter ugana kadar bu islem devam edilmistir. Islem sonunda solvent
kabinda yag ve bir miktar ¢6ziicli kalmis ve bu ¢oziiciiyii uzaklastirmak i¢in kaplar bir siire
etiivde bekletilmistir. Etiivden ¢ikarilan kaplar desikatérde soguduktan sonra hassas terazide
son tartimi yapilarak elde edilen veriler agagida formiille hesaplanmis ve etin % ham yag

miktar1 bulunmustur.
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Son tartim — ilk tartim
Ornek Miktari (g)

Hamyag (%) =

4.2.3.3.Kuru madde Analizi

Kuru madde analizi, AOAC (1995)’a gére yapilmistir. Onceden kurutma dolabinda 105°C’
de yaklasik 3 saat kadar kurutulan ve oda sicakligina kadar desikatérde sogumaya birakilan
kuru madde kaplari, darasi 0.0001 gr hassasiyetindeki terazide tartilmistir. Kaplara
homojenize edilmis karides etlerinden 10 g koyularak miktar1 kaydedilmis, 105°C’ ye
ayarlanmig etiivde 8-10 saat boyunca agirligi sabitlenene kadar kurutulmustur. Etiivden
alinan 6rnekler oda sicakligina gelene kadar desikatorde bekletilmis ve hassas terazide son

tartim1 alinarak asagida verilen formiil ile % kuru madde miktar1 hesaplanmaistir.

_ [Dara (g) + Kuru madde (g)] — Dara (g)

Kuru madde miktar1 (%) = Brnek Miktar (g) x100

4.2.3.4. Ham Kiil Analizi

Ham kiil analizi AOAC (1995)’a gore yapilmistir. Analizde kullanilacak porselen kiil
krozeleri 105°C’de nemi gidene kadar kurutulmus ve oda sicakligina gelene kadar etiivde
bekletilmistir. Darasi alinan krozeler igerisine 1 g karides eti konulmus ve tam otomatik kiil
firmina yerlestirilip 550°C’de yakilmistir. 12 saatlik islem siiresinin sonunda tamamiyla
yanmis, acik gri hale gelen drnekler oda sicakligina kadar desikatorde bekletilmis ve son
agirligr almak icin hassas terazide tartilmistir. Elde edilen veriler asagidaki formiilde

yerlerine konularak karides etinin % ham kiil miktart bulunmustur.

[Dara(g) + Ham Kill (g)] — Dara (g)
Ham Kiil (%) = 7 100
am Kiil (%) Ornek Miktari (g) :

4.2.3.5.Enerji Hesabi

Karideslerin karbonhidrat degeri hesaplandiktan sonra, enerji degeri Atwater metoduna gore

hesaplanmistir (Falch ve ark., 2010).

Karbonhidra degeri = 100 — (Su + Yag + Protein + Kiil)

Enerji (Kcal) = (Yag x9) + (Protein x 4) + Karbonhidrat x 4)
4.2.3. Kimyasal Kalite Analizleri

Analizlerin tiimii 2 tekerriir ve 2 paralel olacak sekilde gergeklestirilmistir
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4.2.3.1. Yag asitleri analizi

Yag orneklerinin gaz kromatografisi cihazinda (Thermo Scientific Trace 1310) analize
uygun hale gelmesi icin yag asitleri, metil esterlerine doniistiiriilerek tlirevlendirme
yapilmistir. Bunun igin, ekstrakte edilmis yagdan 0.25 gr alinarak 4 ml heptan ilavesiyle
¢ozdiiriilmiis ve tlizerine 0.4 ml 2N KOH eklenmistir. Bu karigim 2 dakika siiresince
vortekste karistirilmig, daha sonra 5 dakika 5000rpm devir hizinda santrifiij edilmistir.
Santrifiij isleminin ardindan olusan heptan fazindan 1.5-2ml alinarak GC/MS analizi i¢in
cam tiiplere aktarilmistir. Ornegin cihaza enjeksiyonu otomatik drnekleyici (Autosampler

AT 1310) ile gergeklestirilmistir.

Ornekler Thermo Scientific ISQ LT modeli GC/MS gaz kromatografisi kiitle spektrometresi
ile analiz edilmistir. Bu analiz i¢cin 60 m uzunlugunda 0.25 pm i¢ ¢apinda, 0.25 pm film
kalinligina sahip Trace Gold TG-WaxMS kapiller kolon (Thermo Scientific kod: 26088-
1540) kullanilmistir. Enjeksiyon blogu sicakligr 240 °C ye ve kolon sicaklik programi da
100°C den 240°C ye yiikselecek sekilde ayarlanmistir. Tasiyic1 gaz olarak sabit akista
helyum gazi (1 ml/dk) kullanilmis ve 1:20 split oran1 uygulanmistir. MS iinitesi (ISQ LT),
elektron iyonizasyon modunda kullanilmistir. Yag asitleri, 37 bilesenden olusan standart

FAME Kkarisiminin gelme zamanlarina bagl olarak karsilastirilmasiyla tanimlanmustir.
4.2.3.2. Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N) Tayini

Taze Orneklerin ve elde edilen iirlinlerin TVB-N miktari, Antonacopoulus tarafindan
modifiye edilmis Liicke-Geidel metodu ile belirlenmistir (Ludorf ve Meyer, 1973). Analize
hazirlanmis olan 6rnekten 10g tartilarak destilasyon tiipline aktarilmis, izerine belirli miktar
saf su ve 1 cay kasigi MgO ilave edilmistir. 250ml‘lik erlenmayer igerisine 10ml %3’lik
borik asit, 8 damla tasiro indikatorti ve 100ml saf su eklenmistir. Destilasyon islemi 20-25
dk siirmekte ve erlen icine toplanan destilat ise 0.1N HCI ile notr noktaya kadar titre
edilmistir. Orneklerdeki TVB-N miktar1 asagidaki formiile gore hesaplanmis ve sonuglar

mgN/100g olarak verilmistir.

(Harcanan HCl sarfiyat1 x 1.400 x 100)

Toplam Ugucu Bazik Azot (mg/100g) = Brmok ARl
rnek Agirhig

Balik etinin TVB-N degerine gore kalite siniflandirmas1 Varlik ve ark. (1993)’na gore
yapilmistir. 25mg/100g TVB-N igeren ornekler, “cok iy1”, 30mg/100g TVB-N igeren
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ornekler “iyi”, 35mg/100g TVB-N iceren drnekler “pazarlanabilir”, 35mg/100g’dan fazla

TVB-N iceren 6rnekler ise “bozulmus” olarak degerlendirilmistir.

4.2.3.3. TBARs (Tiyobarbitiirik Asit Reaktif Maddeleri) Analizi

Erkan ve ark. (2011) tarafindan modifiye edilerek uygulanan TBARs analizinde; 10 g 6rnek,
beher igerisine konulmus ve tizerine 100 pl biitil hidroksi toluen (BHT) ve 90 ml triklorasetik
asit (TCA) ilave edilerek homojenize edilmistir. Elde edilen homojenizat, erlen igerisine
filtre kagidi (Whatman No.1) yardimi ile stizdiiriilmiistiir. Siiziintiiden 5’er ml alinip test
tiiplerine konulmus ve iizerine 5’er ml %10’luk glasiel asetik asitle hazirlanan tiyobarbiitirik
asit reaktifi eklenerek 30 dakika boyunca 75-79°C’ye ayarli hot plate iizerinde bekletilmistir.
Siire sonunda sicak sudan c¢ikarilan test tiipleri sogumast ig¢in bekletilmis ve

spektrofotometrede 532 nm dalga boyunda, kér numuneye kars1 okuma yapilmistir.

Standartlarin hazirlanmasi islemi:

50 wl Malondialdehyde bis diethylacetal maddesi 50 ml 0.1 N HCI ile seyreltilmis ve
hazirlanan diliisyon 100°C’de 10 dakika boyunca isitilmistir. Elde edilen hidrolize asetalin
2.4 ml’si 100 ml’lik balona saf su ile tamamlanarak stok standart hazirlanmistir. Elde edilen

standart ise asagida belirtilmistir.

Standart 1: Stok standarttan 1 ml alinip 50 ml saf suya tamamlanmaktadir.
Standart 2: Stok standarttan 3 ml alinir 50 ml saf suya tamamlanmaktadir.
Standart 3: Stok standarttan 5 ml alinir 50 ml saf suya tamamlanmaktadir.

Standart 4: Stok standarttan 7 ml alinir 50 ml saf suya tamamlanmaktadir.

Hazirlanan bu standartlardan 5 ml alinip test tiiplerine konularak iizerlerine 5 ml TBA ayraci
ilave edilmistir. Tiipler 75-79°C’ye ayarli hot plate iizerinde 30 dakika boyunca bekletilmis
ve sirenin sonunda sogutularak kore karsi spektrofotmetrede okuma yapilmistir.
Spektrofotometrede okunan 6rnek sonuglar1 standartlarin regresyon denklemi {izerinden
hesaplanmig ve agagidaki formiil ile TBARs (nug malonaldehyde (MA)/ml) konsantrasyonu

bulunmustur.

TBARs (ug MA/gr)= MA (ug MA/ml) X 90 ml/Ornek Agirlig: (gr)
MA (ug MA/ml): 6rnegin absorbansi-a/b
90:Seyreltme Faktorii
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Omeklerin TBARs degerleri, Schormiiller (1969)’in bildirdigi kriterlere gére

degerlendirilmistir. Buna gore;

3 mg/kg’a kadar MA iceren drnekler <’Cok Iyi”’,

3-5 mg/kg’a kadar MA igeren 6rnekler *’lyi”’,

5-8 mg/kg’a kadar MA igeren Ornekler ‘’Pazarlanabilir’’,

8 mg/kg’dan fazla MA igeren 6rnekler ise “’Bozuk’’ olarak nitelendirilmektedir (Varlik ve

ark., (1993).
4.2.3.4. Balik etinde Tuz Tayini

Iki gram homojenize karides eti, beher icerisinde belirli miktarda saf su ile 2 dk. siireyle
yumusatilmistir. Karisim 250ml’lik erlen igerisine filtre kagidi (Whatman No.1) ile
stizdiiriilmiis ve siiziintiiniin iizeri 250ml’ye kadar saf su ile tamamlanmistir. Elde edilen
ornekten 25 ml baska bir erlene alinmis ve icerisine 6 damla %1°lik Potasyum Kromat
damlatilmigtir. Ardindan 0.1N AgNO3 ile titre edilmistir. Elde edilen veriler, asagidaki
formiilde yerine konularak karides etindeki % tuz miktar1 hesaplanmigtir (Varlik ve ark.,

2007).

] ) Harcanan Sarfiyat (ml) x 5,844
% Baliketinde Tuz Miktar1 =

Ornek Agirhgi (g)

4.2.3.5. Balik Etinde Sirke Tayini

Iki gram homojenize &rnek beher igerisinde saf suda karistirilarak yumusatilmistir (2dk).
Karigim 250ml’lik erlen igerisine filtre kagidindan (Whatman No.1) gegirilerek siiziilmiis ve
250ml’ye kadar saf su ile tamamlanmistir. Olusan siiziintii igerisinden 25 ml baska bir erlene
alinmis ve tlizerine 3 damla %1°lik fenolftaleyn damlatilmistir. Ardindan 0.1 N NaoH ile titre
edilmis, harcanan sarfiyat ise asagida belirtilen formiilde yerine konup toplam asit miktar

belirlenmistir (Varlik ve ark., 2007).

0,1 * Sarfiyat = F * 0,06 = 100 * SF

Toplam Asitlik (%) = Brnek Miktar (g)
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4.2.3.6. pH Olciimii

Karides eti 1:1 oraninda saf su ile sulandirilip, WTW Multi 340i model portatif pH-metre
probu ile pH 6l¢iimii yapilmistir (Curran ve ark., 1980).

4.2.4. Fiziksel Kalite Analizler
Analizlerin tiimii 2 tekerriir ve 2 paralel olacak sekilde gergeklestirilmistir
4.2.4.1. Su Aktivitesi Ol¢iimii

Su aktivitesi Ol¢iimi LabShift Novasina marka otomatik su aktivite 0l¢iim cihazinda

yapilmistir.
4.2.4.2. Renk Olciimii

Renk analizi CIE L* a* b* skalasina gére Minolta CR-400 Chromometer marka renk 6l¢iim
cihazi ile 6l¢iilmiis ve degerler L* a* b* olarak verilmistir. Kalibrasyon i¢in cihazin beyaz

tablas1 kullanilmistir (Calder, 2003).
4.2.5.Mikrobiyolojik Analizler

Calismada yapilan mikrobiyolojik analizler; toplam mezofil aerob bakteri, toplam psikrofil

aerob bakteri, toplam maya-kiif ve toplam koliform bakteri sayimdir.

Paketlerin dis yiizeyi %70’lik etil alkol ile silinmis ve ardindan steril bigak yardimi ile
acilmistir. Steril spatulle 10 gram balik numunesi steril sStomacher posetleri igerisine alinmis
ve alev yaninda iglerine 90 ml pepton soliisyonu eklenerek stomacherde homojenize
edilmistir (Sivertsvik ve ark., 2003). 101-10® oranlarindaki diliisyonlar; 1ml homojenizat ve
9 ml fizyolojik tuzlu su ¢ozeltisi (%0.85 NaCl) kullanilarak hazirlanmistir. Analizlerin timii

2 tekerriir ve 2 paralel olacak sekilde gerceklestirilmistir.
4.2.5.1. Toplam Mezofil ve Psikrofil Aerob Bakteri Sayimi

Toplam mezofil aerob ve psikrofil bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA, Merck no:
105463.0500) kullanilmistir. Dokme plak yontemiyle yapilan mikrobiyolojik analizde;
petriler mezofil bakteri sayimi i¢in 37°C’de 2 giin, psikrofil bakteri sayimi i¢in ise 7°C’de
10 giin siiresince inkiibe edilmistir (AOAC, 2000). Inkiibasyon sonunda petrilerde
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gbozlemlenen tiim koloniler “toplam bakteri” olarak sayilmis ve standart sekilde

hesaplanarak, sonug Logkob/g olarak verilmistir (Halkman, 2005).
4.2.5.2. Toplam Maya-Kiif Sayimi

Toplam maya ve kiif sayim1 i¢in Potatos Dextroz Agar (PDA, Merck no: 1.10130) besi yeri
kullanilmistir. Dokme plak yontemiyle yapilan analizde, 28°C’de 3 giinliik inkubasyondan
sonra sayim yapilmig, toplam maya- kiif sayisi belirlenmis ve sonuglar Logkob/g olarak
verilmistir (Roger ve ark., 1987; Goktan, 1990; Varlik ve ark., 1993).

4.2.5.3. Toplam Koliform Bakteri Sayim

Koliform bakteri sayimi i¢in Violed Red Bile Agar (VRBA, Merck no: 1.01406)
kullanilmigtir. 4-5 ml kadar VRB Agar birinci kat olarak dokiilerek ardindan tizerine 0.1ml
diliisyonlardan 6rnek ilave edilmistir. Ardindan ikinci kat besiyeri dokiilerek, tam olarak
jellesmesinden sonra petri kutular1 kapatilmis ve inkiibatorde 37°C’de 24 saat inkiibe
edilmistir. Siire sonunda besiyerinde 1-2mm c¢apli koyu kirmizi koloniler koliform grup

bakteri olarak sayilmistir (Halkman 2005)
4.2.6. Duyusal Analiz

Duyusal analiz icin 5 kisilik deneyimli panelist se¢ilmis ve panelistlere iiriinleri
degerlendirmesi i¢in bir form verilmistir. Duyusal degerlendirme formu Varlik ve ark.
(1993) bildirdigi ve Schormiiller (1968) tarindan kullanilan marine edilmis trtinler i¢in ifade
edilen tablodan modifiye edilmistir. Uriinlere renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni
acisindan 0 ile 5 arasinda puan verilerek degerlendirilmis (0-1: Tiiketilemez, 1-2: Kotii, 2-3:
Fena degil, 3-4: Iyi, 4-5: Cok iyi), 2 puanin altinda kalan iiriinler ise tiiketilemez olarak

nitelendirilmistir. Duyusal degerlendirme formu Cizelge 4.1°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.1. Duyusal degerlendirme formu.

VERILEN PUAN
5 4.5 4 35 3 2.5 2 1.5 1

Uriin ambalaj kapag1 acildiginda
¢ikan koku hosa giden aromatik,
Dumanlama kokusu arzu edilen
oranda hissedilen

KOKU

Dumanlanmig ve marine edilmis
LEZZET | karides eti kendine has hosa
giden lezzette

Dumanlanmig marinat gevrek ve

TEKSTUR sulu kivamda
Paket acilmadan bakildiginda,
kutu icerisindeki karides etinin
yerlesme durumu, tane
biiytikligi ve yag
. . .. kivam/berrakligt arzu edilen
GORUNUS oranda

Kutu icerisindeki karides eti;
parlak sari, amber renkte;
dumanlanmis ve marine edilmis
iiriin rengine uygun

GENEL BEGENI

(0-1: Tiiketilemez, 1-2: Kotii, 2-3: Fena degil, 3-4: Iyi, 4-5: Cok iyi), 2 puanin altinda kalan iiriinler ise tiiketilemez olarak nitelendirilmistir.
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4.2.7. Istatistiksel Degerlendirme

Arastirmada elde edilen sonuglarin ortalama degerleri ve standart sapmalart Microsoft
Office Excel 2010 paket programu ve istatistik degerlendirmeleri ise Minitab 17 paket
programi yardimiyla tek yonlii varyans analizi ve tukey testi kullanilarak yapilmistir

(Stimbiiloglu ve Stimbiiloglu, 2000).
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5. BULGULAR VE TARTISMA

Calisma kapsaminda, pembe derin su karidesinden, dumanlanmis marine {iriin yapilmis ve
buzdolab1 kosullarindaki raf émrii belirlenmeye calisilmistir. Uriinlerin kalitesini tespit
etmek amaciyla; taze karides etinden, olgunlagsma sonrasindaki 6rneklerden (dumanlama ve
marinasyon sonrasi) ve elde edilen son iirlinden ise depolama siiresince aylik érnekleme
yapilmistir. Deneme, liriinlerin raf dmriinii tespit etmek amaciyla 10 ay siiresince devam

etmistir. Calismada elde edilen bulgular bu boliimde basliklar altinda verilmistir.
5.1. Karidesin (Parapenaeus longirostris) Ortalama Agirhik, Boy ve Et Verimi

Calismada kullanilan karideslerin (Parapenaeus longirostris) ortalama agirlik ve
uzunluklar1 sirastyla 7.37+0.36 ve 11.67£0.19 olup; et verimi, elde edilen toplam iiriin
miktart ve triinlerin agirlik kaybi sonuglari iizerinden hesaplanmis ve Cizelge 5.1°de
gosterilmistir. Karidesin et veriminin %35, {rliniin et verimin %26.56 oldugu tespit
edilmistir. Son iiriin elde edilene kadar toplam agirlik kayb1 %73.44 olarak belirlenmistir.
Kaybin yiiksek olmasinin sebebi; karideslerin 6ldiiriilmesinde kullanilan haslama islemi ve
karideslerin kii¢iik olmasindan kaynakli bas ve kabuk ayiklama islemindeki kaybin

etkiledigi diistiniilmektedir.

Cizelge 5.1. Derin su pembe karidesi (Parapenaeus longirostris) et verimi (%).

Uriin, Uygulanan islem Karides
Taze Karides (Toplam) 1000 g
Temizlenmis Karides 350 g
Taze Karides Et Verimi %35
Dumanlama Sonras1 Et Miktar1 277.48 g
Dumanlama Sonras1 Agirlik Kayb1 %20.72
Marinasyon Sonrasi Et Miktari 265.66 g
Marinasyon Sonras1 Agirlik Kaybi %4.26
Toplam Karides Et Verimi (1000 g i¢in) %26.56
Toplam Agirlik Kaybi (Kabuklu Karides) %73.44
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Diler ve Atas (2003), Antalya bolgesinden avlanan karideslerin (Penaeus semisulcatus) et
verimini ortalama olarak %51.36 olarak bildirirken, Zamorano ve ark. (2009), karideslerin
temizlendikten sonra %50 oraninda agirlik kaybettigini belirtmislerdir. Benzer sekilde
Cankiriligil ve Berik (2017)’de yaptiklar1 ¢alismalarinda derin su pembe karidesinin et
verimini %48.46 olarak tespit etmigledir. Calismamizda kullanilan tiirlin et veriminin
literatlirdeki karides tiirlerine kiyasla daha diisiik olmasi; boy ve agirlik acisindan daha az
olmasi ve dolaysiyla kabuk agirliginin daha fazla olmasindan kaynaklanabilir. Ayrica
kabuklu su iiriinlerinin et verimi; biiyiikliige, tiire, cinsiyete, avlandig1 bolgeye, beslenme
durumuna ayrica kabuk ve bas kisminin yapisina gore degisiklik gosterebilir (Venugopal ve
Gopakumar, 2017). Isleme metotlarindaki farkliliklarin da et verimini 6nemli 6lgiide
etkiledigi calismamiz da goriilmektedir. Nitekim dumanlama esnasinda 1s1l islemin etkisi
sonucunda karides etinin nem miktar1 azalmakta bu da verimi azaltmaktadir. Ayrica
salamurada kullanilan farkli oranlardaki tuz miktari, karides etinin agirlik kaybetmesine yol
acmaktadir. Yapilan arastirmalarin, mevcut calisma ile farkliliklart bu etkilerden

kaynaklanabilir.
5.2. Besin Kompozisyonu Bulgulari

Bu boliimde taze karides, dumanlama sonrasi, marinasyon sonrasi, deneme basi (1.giin) ve
deneme sonu (10. ay) o6rneklerinin besin kompozisyonu analiz bulgulart yer almaktadir.
Orneklerin ham protein, ham yag, ham kiil, nem, karbonhidrat ve enerji degerleri Sekil 5.1

ve Cizelge 5.2°de gosterilmistir.

Enerji (Kcal/100g)

I
Karbonhidrat (%)

]
Ham Protein (%)

]
Ham Kiil (%)
n

Ham Nem (%)

Ham Yag (%)
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130 140 150 160 170 180 190 200

B Paketlenmis tirtin (10. ay) = Paketlenmis tiriin (1. giin) = Marine edilmis {irin  ® Dumanlanmig tirin  ® Taze tiriin

Sekil 5.1. Orneklerin nem, ham protein, ham yag, karbonhidrat, ham kiil ve enerji igerikleri.
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Cizelge 5.2. Orneklerin nem, ham protein, ham yag, karbonhidrat, ham kiil ve enerji icerikleri.

Nem (%) Ham Protein (%0) Ham Yag (%) Ham Kiil (%) Enerji (Kcal/1009)
Taze Karides b e b d
78 08+0 432 18.82+0.27 0.23+0.02 1.52+0.02 82.78+1.70

Dumanlanms

. 59.62+0.21¢ 20.90+0.052 2.67+0.07¢ 4.32+0.282 157.55+0.39P
Karides
Marine Karides 70.84+0.60° 19.00+0.10P 0.83+0.07¢ 1.04+0.02P 116.64+2.83¢
Paketlenmis Uriin

) 66.24+0.13¢ 18.56+0.19° 4.17+0.09° 1.07+0.06° 151.62+0.79"
(1.giin)
Paketlenmis Uriin
(10. ay) 61.56+0.419 17.424+0.10° 8.55+0.14% 1.444+0.07° 190.76+2.332

ab.c...:.(¥) :Ayni siitunda gruplar arasinda fark 6nemli (p<0.05)
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Caligmada, taze karidesin nem, ham protein, ham yag ve ham kiil igerigi sirasiyla;
%78.08+0.43, %18.82+0.27, %0.23+£0.02 ve %]1.52 olarak tespit edilmistir. Karideslerin
nem, ham protein, ham yag, ham kiil igerikleri farkli arastirmacilar tarafindan arastirilmstir.
Karides tiiriine gore degisiklik gosteren bu degerler nem i¢in; Penaeus semisulcatus’da
%75.40, Penaeus japonicus’da %72.90 ve P. monodon’da %70.95 (Diler ve Atas, 1999),
ham protein igin; Pandalus borealis ve P.jordani de %17 (Oner, 2012), Penaeus
semisulcatus 'da %20.13 (King ve ark., 1990), ham yag i¢in; Parapenaus longirostris’de
%0.35 (Cadun, 2002) ve ham kiil i¢in; Metapenaeus monoceros’da ve Penaeus
semisulcatus’da %1.60 (Yanar, 2003) olarak verilmektedir. Hacioglu (2010), pembe derin
su karidesinin nem, ham protein, ham yag ve ham kiil miktarin sirasiyla %76.72, %10.86,
%2.14 ve % 8.13, Oner (2012), yesil kaplan karidesinin bu degerlerini sirasiyla %76.39,
%20.13, %1.13 ve %2.06 olarak vermistir.

Dumanlama islemi sonrasinda karides etinin nem miktari, 1s1l islemin etkisiyle %59.62+0.21
oranina dismiis (p<0.05), protein miktar1 ise artarak %20.90+0.05 degerini almistir
(p<0.05). Dumanlama islemi ¢ig karidesin ham yag ve ham kiil i¢eriginde de artisa sebep
olmustur (p<0.05). Dumanlama sonrasi uygulanan marinasyon ile {iriiniin nem miktar
artmis (p<0.05), ham protein, ham yag, ham kiil igeriginde diisiis gézlenmistir (p<0.05).
Dumanlanan ve ardindan marine edilen {irlin siv1 yag ilavesi ile paketlenmistir. Bu islemin
ilk giiniinde ise son tiriiniin ham protein igerigi marine edilmis karides ile istatistiksel agidan
benzer (p>0.05) bulunmustur. On aylik depolama siiresi sonunda {irlinlin ham protein

igceriginde diisiis (p<0.05), ham yag igeriginde artis (p>0.05) gézlenmistir.

Cadun ve ark. (2005), calismalarinda ¢ig ve marine edilmis pembe derin su karidesinin nem,
ham protein, ham yag ve ham kiil miktarin1 sirasiyla %85.49, %11, 9%0.35, %2.43 ve
%75.48, %20.4, %0.54, %2.78 olarak belirlemistir. Calismamizla benzer sekilde marinasyon
islemi iirlinde su kaybina sebep olmustur. Cim ¢im karidesten yapilan bir baska marinat
calismasinda ise, taze karidesin nem miktarin1 %81.41, proteini, %16.29, yag1 %]1.1 ve kiil
miktarini %0.65, olarak belirlemis, marinasyon sonrasinda ki bu degerleri sirasiyla %75.24,

%20.77, %1.32, %2.98 olarak bildirilmistir (Kalistir, 2008).

Karides dumanlama islemi ile 6rneklerde su kayb1 oldugu ve ham protein, ham yag ve ham

kiil igeriginin arttig1 Akintola (2015) tarafindan da belirtilmistir.

Dumanlama, marinasyon isleminin ayri ayr1 ve kombine uygulandigi bir calismada

akivadesler kullanilmig olup gruplarin ham protein ve ham yag icerikleri sirasiyla;
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dumanlanmis Ornekte: % 13.05, %0.53; marine edilmis Ornekte %13.08, %0.42 ve
dumanlanmis+marine edilmis Ornekte %13.45 ve %0.54 olarak tespit edilmistir.
Aragtirmacilar ¢ig akivadesin kuru madde, ham yag, ham kiil ve ham protein igeriginin

calismamizda oldugu gibi uygulanan islemlerle artis gosterdigini bildirmislerdir (Karsl,

2013).

Cig karidesin enerji icerigi 87.78 Kcal/100g iken, dumanlama sonrasinda kalori artis1 tespit
edilmistir. Uriiniin dumanlamadaki su kayb1 dolayistyla; 6zellikle ham yag ve karbonhidrat
icerigindeki artis kalori miktarindaki artisin sebebidir. Ayrica marinasyon islemi ile karides
dokusundan ham yag ve suda ¢oziiniir karbonhidratlarin uzaklagmasi ile enerji diisiisii
gozlenmistir (116.64 Kcal/100g). Paketlenmis {iriiniin ilk glinlinde ise irliniinii ener;ji igerigi
dumanlanmus {iriin ile benzer bulunmustur (p>0.05). Depolama siiresince yag miktarinin ve
buna bagl olarak da enerji miktarin artmasi, marinasyon kaplarinin igerisine dolgu sivisi
olarak aygigek yagi kullanilmasi ve bdylelikle zamanla {iriiniin yag c¢ekmesinden

kaynaklanabilir.
5.3. Yag Asitleri Kompozisyonu Bulgular:

Taze, dumanlanmig, marine edilmis ve paketlenmis karideslere ait yag asitleri igerikleri

Cizelge 5.3 ve Sekil 5.2°de verilmistir.
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Cizelge 5.3. Gruplarin yag asitleri kompozisyonu.

Taze Dumanlanmis Marine Edilmis Paketlenmis Deneme Sonu
Yag Asitleri . .. .. ..
Karides Uriin Uriin Uriin (1.giin) (10. ay)
Butirik asit (C4:0) 0.01+0,012 - 0.01+0.01% - 0.02+0.012
Kaproik asit (C6:0) - - 0.01+0.012 - 0.0140.002
Kaprilik asit (C8:0) - 0,02+0.00° 0.01+0.00¢ 0.04+0.00° 0.06+0.00?
Kaprik asit (C10:0) - - - - -
Undekanoik asit (C11:0) - - - - -
Laurik asit (C12:0) 0.02+0.002 0.01+0.00° 0.02+0.01% 0.01+0.00° 0.01+0.00°
Tridekanoik asit (C13:0) | 0.01+0.00? - 0.01+0.002 - -
Miristik asit (C14:0) 1.29+0.022 0.58+0.05¢ 0.90+0.01° 0.48+0.02¢ 0.44+0.02¢
Pentadekanoik asit 1.27+0.022 0.46+0.04¢ 0.96+0.00° 0.39+0.00° 0.24+0.01¢
(C15:0)
Palmitik asit (C16:0) 11.22+0.042 10.20+0.23° 9.49+0.10b° 9.01+0.23¢ 11.35+0.162
Heptadekanoik asit 1.53+0.032 0.53+0.02°¢ 1.24+0.02° 0.48+0.02°¢ 0.29+0.034
(C17:0)
Stearik asit (C18:0) 9.20+0.092 5.00+0.40° 8.79+0.052 9.89+0.372 4.42+0.28°
Avrasidik asit (C20:0) 0.23+0.012 0.18+0.022 0.18+0.002 0.09+0.03°¢ 0.13+0.00b¢
Heneikosanoik asit
0.11+0.022 0.08+0.022 0.08+0.002 0.04+0.01° 0.04+0.01°
(C21:0)
Behenik asit (C22:0) 0.38+0.03¢ 2.63+0.04P 1.25+0.03¢ 2.2340.07° 3.3440.04°
Trikosanoik asit (C23:0) 0.05+0.00? 0.01+0.00° 0.03+0.00° 0.01+0.00°¢ -
Lignoserik asit (C24:0) 0.14+0.012 0.28+0.252 0.12+0.012 0.15+0.032 0.04+0.042
X SFA 25.48+0.252 19.97+0.14¢ 23.07+0.11° 22.83+0.62° 20.39+0.42°

Devam ediyor...
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Yag Asitleri Taze Karides Dumflnlanmls Marirle f’aketlenmis Deneme Sonu
Uriin Edilmis Uriin  Uriin (1.giin) (10. ay)

Miristoleik asit (C14:1) 0.39+0.012 0.13+0.01¢ 0.29+0.01° 0.11+0.00¢ 0.06+0.00¢
Pentadekenoik asit (C15:1) 0.55+0.022 0.1840.01°¢ 0.44+0.01° 0.16+0.01¢ 0.09+0.00¢
cis10
Palmitoleik asit (C16:1) 4.82+0.022 2.14+0.12°¢ 3.51+0.04° 1.76+0.02¢ 1.50+0.06¢
Heptadekenoik asit (C17:1) 1.98+0.022 0.7540.03¢ 1.56+0.01° 0.64+0.024 0.4240.01¢
cis10
Oleik asit (C18:1n9c) 13.50+0.108 27.39+0.24° 16.51=0.03¢ 25.514+0.06° 36.61+0.782
Elaidik asit (C18:1n9t) 5.48+0.042 2.87+0.15b 3.57+0.42° 2.66+0.33b° 1.56+0.57¢
Eikosenoik asit (C20:1) cis 11 1.81+0.052 1.3240.10P 1.3340.02° 1.04+0.02¢ 1.3240.03P
Erusik asit (C22:1n9) 1.04+0.052 0.3620.06° 0.71+0.01° 0.22+0.02¢% 0.11+0.01¢
Nervonik asit (C24:1) 1.35+0.012 0.67+0.02¢ 0.99+0.01° 0.39+0.03¢ 0.61+0.13¢
X MUFA 30.923+0.18%¢ 35.81+0.45P 28.89+0.419 32.47+0.29°¢ 42.27+0.88%
Linoleik asit (C18:2n6c) 0.34+0.01¢ 25.62+0.83P 17.54+0.00°¢ 29.05+0.512 26.97+0.402
Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0.55+0.03? 0.31+0.082% 0.33+0.03% 0.24+0.08° 0.13+0.00P
Alpha linolenik asit (C18:3n3) 0.41+0.02¢ 1.27+0.05° 0.74+0.024 1.10£0.04¢ 1.73+0.012
Gama linolenik asit (C18:3n6) 1.21+0.042 0.78+0.11° 0.67+0.01° 0.50+0.02° 0.41+0.16°
Eikosadienoik asit (C20:2) 1.57+0.032 0.64+0.04°¢ 1.27+0.02° 0.57+0.11°¢ 0.54+0.03¢
cisl1.14
Eikosatrienoik asit (C20:3n3) 0.86+0.072 0.26+0.09%° 0.36+0.00° 0.14+0.02%¢ 0.07+0.00°¢
cisl1.14.17
Eikosatrienoik asit (C20:3n6) 2.50+0.042 0.87+0.08° 1.48+0.01° 0.65+0.02¢ 0.40+0.02¢
cis8.11.14
Arasidonik asit (C20:4n6) 7.44+0.032 3.13+0.07¢ 5.25+0.02° 2.45+0.08¢ 1.394+0.08¢
Eikosapentaenoik asit
(C20:5n3) cis5.8.11.14.17 13.94+0.392 5.60+0.11°¢ 10.45+0.30P 5.26+0.49¢ 2.80+0.174
Dokosadienoik asit (C22:2)
cis13.16 0.15+0.024 0.27+0.012 0.19+0.01¢ 0.25+0.02b° 0.32+0.012
Dokosahegzaenoik asit
(C22:6n3) cisd.10.13.16.19 14.61+0.222 5.45+0.04¢ 9.78+0.03° 4.49+0.244 2.55+0.14¢
X PUFA 43.57+0.41P 44.20+0.57° 48.04+0.282 44.70+0.40P 37.31+0.47°¢
TOPLAM 99.98+0.01 99.98+0.00 99.10+0.03 100.01+0.00 99.97+0.00
o3 29.82+0.512 12.57+0.11°¢ 21.33+0.31° 10.99+0.70°¢ 7.16+0.32¢
6 12.04+0.06¢ 30.71+0.66° 25.26+0.02¢ 32.89+0.452 29.29+0.35b
03/06 2.48+0.062 0.41+0.01°¢ 0.84+0.01° 0.34+0.03¢ 0.24+0.019
PUFA/SFA 1.71+0.03¢ 2.21+0.042 2.08+0.00% 1.96+0.07%¢ 1.83+0.02¢
EPA+DHA 28.55+0.49°2 11.04+0.09°¢ 20.23+0.33P 9.76+0.73¢ 5.35+0.314

-: Tespit edilememistir. (—) a. b. c...: Ayni satirda gruplar arasi fark 6nemlidir (p<0.05)
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Sekil 5.2. Gruplarin % yag asitleri kompozisyonu.
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Taze karidesin toplam doymus yag asidi (X SFA), toplam tekli doymamis yag asidi (X
MUFA) ve toplam ¢oklu doymamis yag asitleri (X PUFA) degerleri sirasiyla 25.48+0.25,
30.923+0.18, 43.57+0.41 olarak bulunmustur. Emami (2014), Penaeus vannamei ve
Penaeus semisulcatus’un SFA, MUFA ve PUFA oranlarini sirasiyla, % 37.26, % 24.9, %
37.84 ve % 49.12, % 33.76, % 16.9 olarak bildirmistir. Turan ve ark. (2011) ise kahverengi
karideslerde SFA oranimi % 33.04, PUFA igerigini ise %29 olarak bildirmislerdir. Ouraji
(2011) vahsi beyaz Hint karidesinde SFA oranini, dogal ve kiiltiir numunesini sirasiyla%
32.88 ve % 33.79 olarak belirtmistir. Calismamizla aynmi tiir karidesin ZMUFA orani
%26.09°dir (Oksiiz ve ark., 2009), yag asidi oranlarindaki bu farklilik avlanma bolgesi,
mevsim sartlari, ¢evresel diger faktorlerden kaynaklanabilir. Taze karides doymus yag
asitlerinde palmitik asit ve stearik asitce, tekli doymamis yag asitlerinden oleik, elaidik ve
palmitoleik asit¢e, ¢oklu doymamis yag asitlerinden ise eikosapentaenoik asit (EPA) ve
dokosahegzaenoik asitce (DHA) zengin bulunmustur. Taze karidesin EPA+DHA igerigi
toplam PUFA igeriginin yaklasik %66’sina esittir.

Dumanlanmis karidesin XSFA, EMUFA ve XPUFA miktarlar1 sirasiyla 19.97+0.14,
35.81+0.45, 44.20+0.57 olarak tespit edilmistir. Bu islem basamaginda da ¢ig karides de
oldugu gibi baskin doymus yag asitleri palmitik asit ve stearik asittir. Bununla birlikte
dumanlama iglemi ile behenik asit iceriginde artis gozlenmistir (p<0.05). Dumanlama
sonrasi oleik asit miktar1 artmig (p<0.05), palmitoleik ve elaidik asit miktarlar1 ise diisiis
gostermistir (p<0.05). Dumanlanmis karides etinde EPA +DHA igeriginin toplam PUFA’nin
yaklasik %25’ine esit oldugu saptanmis olup bu yag asitleri miktarlart dumanlama islemi ile
oldukg¢a diisiis gostermistir (p<0.05). Bununla birlikte dumanlama ile karidesin linoleik,
alpha linolenik (ALA) ve dokosadienoik asit icerigi miktar1 taze karidese gore artis

gostermistir (p<0.05).

Depolama 6ncesi iiriine uygulanan ii¢lincii islem basamagi olan marinasyon ile karidesin;
YSFA, XMUFA ve ZPUFA miktarlar1 sirasiyla 23.07+0.11, 28.89+0.41 ve 48.04+0.28
oldugu belirlenmistir. Bu islem basamaginda dumanlamaya kiyasla stearik asit igeriginde
artis gézlenmis (p<0.05), ancak bu deger ¢ig karides ile benzer bulunmustur (p>0.05).
Marinasyon ile {iriiniin oleik asit icerigi dumanlamaya kiyasla diismiis (p<0.05), EPA ve

DHA igeriklerinde ise artis gozlenmistir (p<<0.05).

Dumanlanmig+marine edilmig+paketlenmis {iriinde depolamanin ilk giiniinde XSFA,

YMUFA ve XPUFA miktarlar1 sirasiyla 22.83+0.62, 32.47+0.29, 44.70+0.40 olarak
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belirlenmigtir. Paketlenmis {irlinlin XSFA miktari, marine edilmis iiriinden farksizdir
(p>0.05). Ancak *MUFA ve PUFA igerikleri farklidir (p<0.05). Uriiniin oleik asit icerigi

siv1 yag ilavesi ile artig gostermistir (p<<0.05). Kullanilan ay¢icek yaginin yag asitleri igerigi
yiiksek oranda oleik ve linoleik asittir (%38.78 oleik asit, %49.99 linoleik asit). Bu nedenle

paketlenmis iiriiniin hem oleik hem de linoleik asit igerigi artmistir (p<0.05). Aycicek yagi
ilavesi oransal olarak iirtiniin EPA ve DHA igerigini de etkilemis olup EPA+DHA igerigi bir

onceki islem basamagina kiyasla yaklasik yar1 yariya azalmaya sebep olmustur.

Depolama sonunda (10.ay) iriiniin XSFA, EMUFA ve XPUFA miktarlar1 sirasiyla
20.39+0.42, 42.27+0.88, 37.31+0.47 olarak tespit edilmistir. 10 aylik depolama siiresi
sonunda son riiniin SFA igerigi azalmis ve paketlenmis iriiniin ilk giini ile istatistiksel
acidan farkli bulunmustur (p>0.05). Deneme sonunda (10.ay) XMUFA degeri en yiiksek
degere ulagmis ve diger islem basamaklar ile istatistiksel olarak fark oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Depolama siiresince {irliniin palmitik asit i¢erigi artmistir (p<0.05). Paketleme
islemi esansinda eklenen aygicek yagi 10 aylik depolama siiresince karidese iyice niifuz
etmis ve oleik asit miktar1 %36.61 ¢ikmistir. Uriiniin EPA ve DHA icerigi toplam PUFA nin
yaklasik %14’ iine esit olup, depolama siiresince bu oranin azalmis oldugu tespit edilmistir.
Gruplarin toplam SFA, MUFA, PUFA, omega 3, omega 6 ve EPA+DHA igerigi Sekil 5.3’te
verilmistir. Marine hamsi iizerinde yapilan benzer bir ¢alismada depolama siiresince
orneklerin SFA igeriginin arttigi, PUFA igeriginin ise ¢alismamizdaki gibi azaldig tespit
edilmis ve bu durum depolama siiresince yag asitlerindeki oksidasyondan kaynaklandigi

belirtilmistir (Ozden, 2005).

MUFA PUFA EPA+DHA
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m Taze Karides ® Dumanlanmis Uriin ~ ® Marine Edilmis Uriin = Paketlenmis Uriin (1. giin) ™ Paketlenmis Uriin (10. ay)

Sekil 5.3. Gruplarin toplam SFA, MUFA, PUFA, omega 3, omega 6 ve EPA+DHA igerigi
(%).
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Saglik agisindan oldukc¢a dnemli olan 3 yag asitleri karideste oldukga yiiksek oranlarda
tespit edilmistir. Farkli arastirmacilar o3 tiiketiminin, kanser (Vila ve Calder, 2011), kalp
hastaliklar1 (Kwak ve ark., 2012), zihinsel bozukluklar: (Perica ve Delas, 2011) azaltabilecek
etkiye sahip oldugunu bildirmektedirler. Taze karidesin toplam ®3 igerigi uygulanan
dumanlama islemi ile azalmis, marinasyon ile artmis ancak eklenen aygigek yagi ile tekrar
azalmistir. Calismamizda taze karidesin ®3 igerigi %29.82 olarak tespit edilmistir benzer
sekilde Beydoun ve ark. (2007) ¢ig karidesin 3 i¢erigini 35mg/100g olarak bildirmislerdir.
Taze karideste w6 miktar1 12.04+0.06 olarak bulunmus ve iirline uygulanan isleme metotlari
ve aycicek yagi ilavesi bu degeri arttirmistir. Isleme metotlarmin etkisi ile artan m6 miktar
baslangigta 1.71 olan ®3/w6 oranini deneme sonunda 0.24’e diisiirmiistiir. Hem isleme

metotlariin etkisi hem de artan depolama siiresi bu oranda diisiise sebep olmustur.

®6/m3 aliminda istenen oran 1/1 ile 4/1 arasidir (Simopoulus, 2002). Calismadan elde edilen
bulgular degerlendirildiginde ¢ig karideste m6/®3 oranin oldukga diisiik oldugu, dumanlama
ve marinasyon isleminin bu orami arttirdigi ancak istatistiksel olarak uygulanan islem
farkliliklarinin 6nemli olmadigi (p>0.05), aygicek yagi ilavesinin @6 igerigini artirdig
dolaysiyla oranin arttig1 tespit edilmisidir (p<<0.05). Ancak 10 aylik depolama siiresi sonunda

®6/®3 oranin 4/1 oranin agmistir.

PUFA/SFA orani taze karideste 1.71+£0.03 oldugu belirlenmistir. Bu deger dumanlama
islemi ile 2.21+0.04 seviyesine ulagmis ve gruplar igerisinde en yiiksek miktarinin bu grupta
oldugu tespit edilmistir. PUFA/SFA orani, bu islem basamagindan sonra deneme sonuna
kadar azalarak 1.83+£0.02 degerine ulasmigtir. HMSO (1994) tarafindan optimum
PUFA/SFA oran1 0.45 olarak belirtilmektedir. Tiim gruplarda PUFA/SFA oranin optimum
degerin tlizerinde oldugu tespit edilmistir. Ozogul ve ark. (2010) ¢alismamizla benzer isleme
metotlarini kullanarak iirettikleri sicak dumanlanmis hamsi marinatinin PUFA/SFA oranin
deneme basinda 1.32 olarak bulmus ve depolama siiresi sonunda deneme basi ile 6nemli bir
farklilik olmadigimi belirtmislerdir. Calismamizda bu oranda diisiis tespit edilmis olup, bu
farkliligin  paket icerisine eklenen aygicegi yagi Dbirlesiminden kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

Taze karidesin EPA+DHA miktarlar1 baslangicta oldukea yiiksek iken dumanlama isleminin
etkisi ile azalmistir (p<0.05). Bligh ve ark. (1959) 1s1l islem ile ¢oklu doymamis yag
asitlerinde oksidayon olabilecegini, Ozellikle EPA ve DHA 1sil oksidasyona egilimli

olduklarini belirtmislerdir. Marinasyonla artan miktar, ay¢igek yagi ilavesi ile tekrar oransal
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olarak azalmigtir. Toplam ®3 miktarinda oldugu gibi depolama siiresi sonunda EPA+DHA
miktar1 oldukca fazla diisiis gostermistir (p<<0.05). BNF (British Nutrition Foundation)
(1992) tarafindan dengeli ve saglikli bir beslenme aliskanligi i¢in giinliik 0.2 g EPA+DHA
tikketimi tavsiye edilmektedir. Calismamizda kullandigimiz taze karides 0.23g/100g ham
yag icermektedir, dolayisiyla 200g taze derin su pembe karides etinin EPA+DHA igerigi
0.06 g’dir ki bu deger, balik eti ile kiyaslandiginda diisiiktiir. Kocatepe ve ark. (2012)
Karadeniz’de avlanan bazi balik tlirlerinin EPA+DHA igerigini; hamside 0.25, tirside 0.21,
zarganada 0.29, iskorpitte 0.12, ¢inakopta 0.14 ve barbunda 0.15 g/100g balik eti olarak
tespit etmislerdir. Lee ve ark. (2003) kabuklu su fiiriinlerinden mavi yenge¢ (dogal) ve
karidesin (dogal) <200mg EPA+DHA, midye ve istiridyenin ise 500-100mg EPA+DHA
icerdigini bildirmislerdir. EPA’nin 6zellikle kan pihtilasmasini azaltmaya, kan basincim
diisiirmeye, kolesterolii iyilestirmeye ve ani kalp krizini 6nlemeye, DHA nin ise beyin
gelisimi ile duyu, algilama, biligsel ve motor sinin sitemini destekleyici etkisi vardir

(Kocatepe ve Turan, 2018).

Tiir, mevsim, cinsiyet, yas, yakalanilan cografya gibi pek ¢ok faktdr su iirlinlerinin yag
asitleri bilesimi iizerine etki etmektedir (Ozyurt ve Polat, 2006; Saito ve ark., 1999; Ackman,
1989). Ayrica calismamizda da gozlemlendigi gibi su iirlinleri {izerine uygulanan farkli
isleme metotlar1 da yag asitleri kompozisyonu iizerine etki etmektedir (Bligh ve ark., 1959;

Balik¢1, 2009; Ozogul ve ark., 2010).
5.4. Kimyasal Kalite Analiz Bulgular:

Bu boliimde taze karides, dumanlanis karides ve marine karidese ait TVB-N, TBARs, tuz,
sirke pH degerleri Cizelge 5.4’de, dumanlanmis marine edilmis tiikketime hazir son iiriine ait

verilerin aylik degisimleri ise Cizelge 5.5’de verilmistir.
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Cizelge 5.4. Taze karides, dumanlanis karides ve marine karidese ait TVB-N, TBARs, tuz, sirke pH degerleri.

Depolama Oncesi islemler TVB-n (mg/100g)  TBARSs (mgMDA/kg) Tuz (%) Sirke (%) pH

Taze Karides ‘ 7.96+0.32°¢ 0.26+0.01°¢ 2.33+0.02° 0.17+0.01°¢ 7.16+0.062
Dumanlanms Karides ‘ 11.18+0.272 1.12+0.012 3.124+0.002 0.27+0.01° 6.41£0.01°
Marine edilmis Karides 0.62+0.01° 1.154+0.01°¢ 1.044+0.012 2.56+0.06°

ab] :Aymi siitunda gruplar arasi fark énemlidir (p<0.05)

‘ 9.92+0.15P

Cizelge 5.5. Dumanlanmis ve marine edilms karidesin depolama siiresince TVB-N, TBARs, Tuz, Sirke ve pH degerleri.

Depolama Siiresi TVB-n (mg/1009) TBARs (mgMDA/kg) Tuz (%) Sirke (%) pH
1.Giin 9.72+0.05% 0.32+0.01¢ 1.36+0.01¢ 0.85+0.01¢ 2.87+0.01f
1.Ay 12.37+0.09% 0.45£0.01® 1.46+0.05¢ 1.23+0.002 2.71+0.019
2.Ay 13.50+0.282 0.39+0.01°cd 1.43£0.01° 0.87+0.00% 3.11£0.01¢
3.Ay 11.50+0.34%¢ 0.46+0.022 1.4+0.06° 0.96+0.01% 3.32+0.02¢
4.Ay 13.25+0.40? 0.42+0.002¢ 1.45+0.04¢ 1.12+0.00° 3.28+0.01¢
5.Ay 7.90+0.17f 0.32+0.00¢ 1.51+0.04¢ 0.98+0.02° 3.4240.01¢
6.Ay 9.99+0.41% 0.34+0.03% 1.11£0.01° 0.86+0.04° 3.51+0.01°
7.Ay 9.23+0.27¢f 0.35+0.00°% 2.32+0.04¢ 0.73+0.02f 3.53+0.01°
8.Ay 10.97+0.25b¢ 0.38+0.03¢%% 2.51£0.03¢ 0.58+0.029 3.65+0.012
9.Ay 10.56+0.43¢% 0.37+0.010d 2.74+0.01° 0.56+0.029 3.62+0.012
10.Ay 10.260.25%% 0.42+0.02%%¢ 3.22+0.052 0.55+0.049 3.67+0.012

ab| :Ayni siitunda gruplar arasi fark 6nemlidir (p<0.05)
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5.4.1. Gruplarin Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N) icerikleri

Su iiriinlerinin kalitelerinin belirlenmesinde 6nemli bir yeri olan TVB-N analizi, depolama

Oncesi yapilan islem basamaklarinda sonuglar1 detayli olarak Sekil 5.4’de gosterilmistir.
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Sekil 5.4. Depolama Oncesi tirtinlerin TVB-N degerleri.

Caligmada taze karidesten elde edilen TVB-N degeri 7.96 mg/100g olarak tespit edilmistir.
Bazi arastirmacilar farkli tiirlerdeki karideslerin TVB-N degerlerini; Erdem ve Bilgin (2004)
Palaemon adspersus karidesinde 1.02 mg/100g, Bilgin ve Erdem (2006) Crangon crangon
karidesinde 8.87mg/100g, Oner (2012) Penaeus semisulcatus’da 8.24 mg/100g olarak
bildirmiglerdir. TVB-N tayini su triinlerinin tazeliginin belirlenmesinde en ¢ok kullanilan
kimyasal yontemlerden olup (Varlik ve Gokoglu, 1991) bu degeri ¢esitli su tirlinlerinin cinsi,
avlanma mevsimi, olgunluk derecesi, cinsiyeti ve yas1 gibi faktorlerin etkiledigi
bilinmektedir. Dumanlanma islemi ile karidesin TVB-N degeri artmis (11.18+0.27
mg/100g) ve marinasyonda ise diisiis gostererek 9.92+0.15 mg/100g olarak belirlenmistir
(p<0.05). Caligmamizla benzer sekilde sardalyaya uygulanan marinasyon igleminin TVB-N
degerinde diisiise neden oldugu ve bunun sebebi olarak TVB-N bilesenlerinin bir kisminin
tuz-su soliisyonunda ¢o6ziilmesinden kaynaklandigi Kiling ve Cakli (2004) tarafindan

bildirilmistir.

Depolama siiresince dumanlanmis karides triiniin TVB-N degerlerinin zamana bagl

degisimi Sekil 5.5’te gdsterilmistir.
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Depolama Siiresi

Sekil 5.5. Depolama siiresince dumanlanmis karides marinatlarin TVB-N degerleri.

Su driinlerinin TVB-N igerigi <25mgN/100g ise diisiik, 25-30mgN/100g iyi, 30-
35mgN/100g pazarlanabilir ve >35mgN/100g ise bozulmus olarak degerlendirilmektedir
(Varlik ve ark., 1993). Bu smiflandirmaya gore degerlendirildiginde tiiketime hazir tiriinde
depolama siiresince ortalama TVB-N degerleri “diigiik” tiir. 1.giin ortalama TVB-N degeri
9.7240.04 mg/100g iken deneme sonunda bu deger 10.26+0.25 mg/100g olarak belirlenmis
ve istatiksel olarak fark gozlemlenmemistir (p>0.05). TVB-N analizinin marinat tipi
tiriinlerde direkt sonu¢ vermemekte olup, sonuglar sinir degerlerinin ¢ok altinda kalmakta
ayrica degisimler stabil olmamaktadir (Varlik ve ark., 1993). Dumanlanmis karides
marinatlarda da TVB-N analizinin bozulma parametresi olarak kullaniminin uygun olmadig1
sOylenebilir. Ayrica Kocatepe ve ark. (2019)’na gore salamuraya eklenen asit, iiriinde
bulunan azotlu bilesenleri notralize ederek, tiriin pH s1 asitlige kaydigindan; TVB-N gelisimi

marine iirlinlerde yavaslamaktadir.
5.4.2. Tiyobarbitiirik Asit Reaktif Maddeleri (TBARS) Miktari

Su iirlinlerinde yag asitlerinin oksidasyonun tespitinde kullanilan birincil analiz TBARs’dur.
Karides etinde, yaglarin acilasmasinin incelerken kullandigimiz TBARs analizinden elde

edilen bulgular Sekil 5.6’da gosterilmistir.
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Sekil 5.6. Gruplarin depolama 6ncesi TBARs miktarlari.

Cig karidesin TBARs igerigi 0.26+0.01 mg MDAJ/Kg olarak tespit edilmis, dumanlanmada
artarak 1.12+0.01 mg MDA/Kg degerine ulagmis ve marinasyon ile 0.62+0.01 mg MDA/kg
degerine diismiistiir (p<0.05).

Depolamanin baslangicinda TBARs degeri 0.32 mg MDAV/Kg olarak tespit edilmis olup,
depolama siiresince dalgalanma géstermis ve 0.46 mgMDA/kg’1 agsmamustir (Sekil 5.7).
TBA degerinin 3’den kiiciik olmasi iiriiniin oksidasyon agisindan “gok iyi” durumda
oldugunun gostergesidir (Varlik, 1993). Karsli (2013), tiitsiilenmis marine akivadeslerde
depolama siiresince TBA miktarlarin1 0.52-1.05 (mg malonaldehit/kg) degerleri arasinda
dalgalanmalar gosterdigini bildirmistir. Kalistir (2008) marine ettigi ¢im ¢im karidesin (M.
stebbingi) taze orneginde 0.66 mg/kg tespit etmisken bu deger buzdolabinda depolama
stiresince artarak depolama sonunda 4.05 mg/kg oldugunu rapor etmistir. Cadun ve ark.
(2008) derin pembe su karidesinden marinat elde etis ve taze karidesin TBA degeri 0.26
MDA/kg iken marinasyon sonrasinda bu deger 0.9 MDA/kg’a yiikselmis, depolama
stiresinde ise 75. giinde 6.6 MDA/kg olduklarin1 gordiiklerinde tiiketilebilir sinir degerini

astigindan ¢alismay1 sonlandirmiglaridir.
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Sekil 5.7. Depolama siiresince dumanlanmis karides marinatlarin TBARs miktarlart.

5.4.3. Tuz Miktar

Depolama 6ncesi ¢ig karideste %2.3340.02 olarak bulunan ortalama tuz miktar1 dumanlama
isleminden sonra 3.12+0.00 mg/100g e yiikselmis ve marine edildikten sonra ise 1.15+0.01
mg/100g degerine diismiistiir (p<0,05) (Sekil 5.8). Dumanlama iglemi ile karidesin su orant
azalmis ve oransal olarak tuz miktarinda artis gerceklesmistir. Cig balik ve kabuklulara
uygulanan marinasyon isleminde {iriinden su g¢ikisi marinasyon islemi esnasinda
gerceklesmekte olup, depolama oncesi tuz miktar1 once artip sonra azalarak 1.15+0.01

mg/100g ulagmustir.

Marinasyon isleminde kullanilan tuzun iiriniin lezzeti, olgunlagmasi, et siklifi, aroma
olusumu ve raf omri iizerine etkisi vardir. Yagsiz ham materyaller i¢in tavsiye edilen
salamura tuz oran1 %6-8 arasindadir (Varlik ve ark., 1993). On calismalardan elde edilen
duyusal veriler sonucunda belirtilen oranlardan daha az tuz miktarinin kullaniminin derin su
pembe karidesi i¢in daha uygun olacagini tespit edilmistir. Bu ¢alismada salamuranin tuz
orani %1.05°dir. Taze karidesin tuz icerigi tam tuzlu olarak tanimlanan %2-3 tuz oraninda,
son lriiniin tuz orani ise hafif tuzlu olarak adlandirilan %1.5’in altindadir (Varlik ve ark

2004).
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Sekil 5.8. Depolama 6ncesi iiriinlerin % tuz miktarlari.

Depolama siiresi boyunca dumanlanmis marine karidesin tuz igerigi 6. aya kadar istatistiksel
olarak fark go6zlemlenmezken (p>0,05), 6.aydan sonra deneme sonuna kadar artis

gostermistir (p<0.05) (Sekil 5.9)
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Sekil 5.9. Depolama siiresince dumanlanmis karides marinatlarin % tuz miktarlari.
5.4.4. Sirke Miktan

Depolama o6ncesindeki ortalama sirke miktar1 ¢ig karideste 0.17+0.01 iken dumanlama
sonrasi su kaybindan dolay1 biraz artig gostererek 0.27+0.01 degerine ulagsmis ve marinasyon
isleminden sonra salamurada kullanilan asidin etkisiyle artarak 1.04+0.01 olarak tespit
edilmistir. Gruplar arast istatistiksel olarak fark bulunmus (p<0,05) ve veriler Sekil 5.10’da
gosterilmistir. Farkli aragtirmacilar marinasyonda kullanilacak asit konsantrasyonun %2-7,
tam bir olgunlasma icin ise en az %#4, son {lirlinde ise %1-2 arasinda olmasi gerektigini
vurgulamaktadirlar (Kiling ve Cakli, 2004; Ozden ve Varlik, 2004). Calismamizda da
kullanilan salamuranin asit konsantrasyonu %2.4 idi, son iiriiniin asit konsantrasyon %1.04

olarak belirlenmistir. Keskin ve ark. (2018) calismalarinda olgunlasma asamasinda,
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salamuradaki sirke miktarinin yaklagik %50’sinin balik etine gectigi ve balik-salamura

arasinda bir denge olustugunu bildirmislerdir.
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Sekil 5.10. Depolama 6ncesi tirlinlerin % sirke miktarlari.

Depolama siiresince sirke miktari 4. aya kadar dalgalanma gostermis, 4. aydan sonra deneme
sonuna kadar azalarak devam etmistir. Gruplar arasi istatistiksel olarak deneme basinda
(1.giin), 2. ve 6. aylarda fark bulunmazken (p>0.05) ve 8. aydan sonra istatistiksel olarak
fark gozlenmemistir (Sekil 5.11).
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Sekil 5.11. Depolama siiresince dumanlanmig karides marinatlarin % sirke miktarlari.
5.4.5.pH Miktan

Depolama 6ncesi ortalama pH miktar ¢ig karideste 7.16+0.06, marine edilmis karideste ise
2.56+0.06 olarak tespit edilmis ve istatistiksel olarak gruplar arasinda fark gézlemlenmistir
(p<0.05). Dumanlama isleminin pH degerini azalttig1 farkli arastirmacilarca bildirilmistir
(Kaya ve ark., 2006; Giinlii, 2007; Ozogul ve ark., 2010; Tosun ve Ozden, 2014). Gruplarin

ortalama pH miktarlar1 Sekil 5.12°de verilmistir. Cadun (2002) taze karidesin (Parapenaus
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longirostris) pH degerini 7.64 olarak rapor etmis ve bu deger calismamiz ile benzerlik
gostermektedir. Sentiirk (1994) ise taze karidesin pH degerinin 7-7.2 arasinda oldugu
bildirmigtir. Calismamizda elde ettigimiz degerin, bu degerler araliginda oldugu
bulunmustur. Marine tiriinlerde en uygun pH aralig1 3.8-4.3 olarak belirtilmekte olup bu ph
araliginda marinata 0zgli aromanin olusumunu saglayan proteazlar ve katepsinler

optimumdur (Varlik ve ark., 1993).
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Sekil 5.12. Depolama 6ncesi iirlinlerin pH degerleri.

Depolama siiresince ortalama pH miktarlar1 2.70 ile 3.70 arasinda dalgalanma gdstermistir
(Sekil 5.13). Maksimum pH degeri 10. ayda ol¢iilmiis olup bu deger 8. ve 9. aylarla
istatistiksel agidan farksizdir (p>0.05). Baslangi¢c pH degeri iiriin igerisine eklenen aygigek

yagindan kaynakli olarak zamanla artis géstermistir.
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Sekil 5.13. Depolama siiresince dumanlanmis karides marinatlarin pH degerleri.
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5.5. Fiziksel Kalite Analiz Bulgular

5.5.1. Su Aktivitesi (aw) Ol¢iimii

Cig karideste ortalama 0.97+0.00 olan su aktivitesi (aw) miktari, depolama dncesinde yapilan
islemlerden dolay1r diislis gostermis ve ¢ig karides ile marine edilmis karides gruplari
arasinda istatistiksel agidan fark bulunmustur (p<0.05). Elde edilen veriler Sekil 5.14 ve
Cizelge 5.6’da gosterilmistir. Tuzlanmis iiriinlerde su aktivitesi degeri diisiik dolayisiyla bu

tirtinler daha dayaniklidir (Cakli ve Kisla 2003).

Cizelge 5.6. Depolama Oncesinde tiriinlerde olgiilen su aktivitesi degerleri.

Depolama Oncesi Islemler Aw

Cig Karides 0.97+0.002
Dumanlanmis Karides 0.95+0.00°
Marine Edilmis Karides 0.95+0.00P

ab] :Ayni siitunda gruplar arasi fark dnemlidir (p<0.05)

0,97
0,965
0,96
0,955
0,95 =
0,945
0,94
0,935

Yy

Su Aktivitesi (a,)

Cig Dum.son Mar. Son

Yapilan islemler

Sekil 5.14. Depolama 6ncesi tirtinlerin su aktivitesi (aw) degeri.

Dumanlama ile uzaklagsan su, aw diislisiine sebep olmus, marinasyonla degisiklik
gozlenmemistir. Depolama stiresince aw degeri dalgalanma gostermis ancak 1. glin degerinin
altinda kalmistir (Cizelge 5.7 ve Sekil 5.15). Benzer sonuglar; Simat ve ark. (2011),
Capaccioni ve ark. (2011), Kocatepe ve ark. (2019), Karshi (2013) tarafindan da tespit

edilmistir.
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Cizelge 5.7. Depolama siiresince su aktivitesi (aw) degerlerinin degisimi.

Depolama
Aw

Siiresi

1.Giin 0.96+0.00
1.Ay 0.95+0.00%
2.Ay 0.94+0.00"
3.Ay 0.93+0.00%
4.Ay 0.93+0.00%f
5.Ay 0.94+0.00"
6.Ay 0.92+0.00°f
7.Ay 0.93+0.00°%
8.Ay 0.94+0.00%
9.Ay 0.93+0.00%f
10.Ay 0.92+0.00f

ab| :Aymi siitunda gruplar arasi fark 6nemlidir (p<0.05)

0,97
0,96
0,95
0,94
0,93
0,92
0,91

0,9

Su Aktivitesi (a,)

l.gin lay 2ay 3.ay 4ay b5ay 6.ay 7.ay 8ay 9ay 10.ay

Depolama Siiresi

Sekil 5.15. Depolama siiresince su aktivitesi (aw) degerlerinin degisimi.
5.5.2.Renk Ol¢iimii

Taze, dumanlanmis ve marine edilmis karideslere ait L*, a* ve b* degerleri Sekil 5.16 ve

Cizelge 5.8 de verilmistir.
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Sekil 5.16. Taze, dumanlanmis ve marine edilmis karideslere ait L*, a* ve b* degerleri.

Cizelge 5.8. Taze, dumanlanmis ve marine edilmis karideslere ait L*, a* ve b* degerleri.

Depolama Oncesi G
islemler L a b
Cig Karides 77.92+0.932 3.72+0.54° 6.29-0.56°
Dumanlanmis Karides 68.60+1.25° 6.77+0.28? 30.71+0.452
Marine Edilmis Karides 79.79+0.292 6.39+0.08? 21.86+0.75°

ab| :Aymni siitunda gruplar aras1 fark 6nemlidir (p<0.05)

Taze karidesin L* (parlaklik) degeri 77.92 olarak tespit edilmis ve bu deger dumanlamanin
etkisi ile azalmistir. Sicak dumanlama islemi esnasinda dumanda bilesimi {irlin parlakliini
olumsuz etkilemis olabilir. Marinasyon islemi sonrasinda iirlinlinii parlaklig1 artmis ve ¢ig
karides ile istatistiksel olarak benzer bulunmustur (p>0.05). Marinasyonun {iriin parlakligini
artiric1 etkisi oldugu bilinmektedir. Tiiketiciler tarafindan marine triinlerin parlak olmasi
talep edilmektedir. Marinasyonun, sicak dumanlamanin parlakliktaki olumsuz etkisini
azalttig1 ve tiiketici agisindan daha cazip bir iiriin gelistirildigi sdylenebilir. Taze {irlinde a
(+) kirmizilik degeri 3.72 bulunmus olup bu deger dumanlamanin etkisi ile artmis ancak
marinasyon isleminin etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Dumanlama islemi sonrasinda

¢ig karidesin b (+) sar1 degeri artmis ancak dumanlama sonrasi yapilan marinasyonda renk
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sarthi@l azalmistir (p<0.05). Marinasyonda kullanilan asitin renk agici 6zelliginden otiiri

sarilik azalmistir.

Marine karideslerin parlakligi depolama siiresince dalgalanma gostermis olup tiim degerler
marinasyonun ilk giiniinden diisiik tespit edilmistir (Sekil 5.17 ve Cizelge 5.9). Depolamanin
6. ayinda parlaklik degeri bir 6nceki aya oranla %11,6 azalmistir (p<0.05). 6. aydan sonra
ise parlaklik degerlerinde istatistiksel agidan O6nemli bir farklilik tespit edilmemistir
(p>0.05). Son iiriiniin a (+) kirmizilik degerleri depolama siiresince dalgalanma gostermistir.
Depolamanin ilk 3 ayinda azalan a (+) degeri 1. giin degeri ile istatistiksel agidan benzer
olup (p>0.05) sonraki aylarda degisim gostermemistir (p>0.05). b (+) sar1 degeri
marinasyonun 1. giinden sonra artig gostermistir. Depolamanin 5. ayinda b (+) degeri
maksimum 30.06+2.14 degerde tespit edilmistir. Ancak bu deger istatistiksel agidan sadece

7. ayla farkli bulunmustur (p<0.05).

Karsli (2013) yaptigi tiitsii akivades marinatlarinda tiitsiileme ve marinasyon islemi ile

birlikte ayn1 zamanda depolama siiresince aydinlik degerinin diisiis gosterdigini bildirmistir.

80 -
70 = -
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40

30 == ==
2 f o \/\
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Renk

H

-— — - -

l.gin lay 2ay 3.ay 4ay b5ay 6ay 7.ay 8ay 9ay 10ay

Depolama Siiresi

Sekil 5.17. Dumanlanmis ve marine edilmis karideslerin depolama siiresince L*, a* ve b*

degisimleri.
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Cizelge 5.9. Dumanlanmis ve marine edilmis karideslerin depolama siiresince L*, a* ve b*

degerleri.
Depolama Renk

Siiresi L* a* b*

1.Giin 77.76+0.112 8.72+0.22° 22.64+0.40%
1.Ay 70.67+1.25 6.24+0.63% 28.75+1.212
2.Ay 72.65+0.86° 5.4420.20% 28.06:+2.172
3.Ay 74.57+1.24% 5.40+1.02% 28.34+2.09%
4.Ay 74.07+0.65% 4.89+0.42° 28.53+0.10%
5.Ay 71.70£0.58° 4.6+0.27° 30.06+2.142
6.Ay 63.38+2.06¢ 5.55+1.60% 26.81+2.54
7.Ay 66.70:+0.46% 4.7240.29° 20.4+0.35"
8.Ay 65.42+0.43¢ 5.2+0.57° 25.70+1.62%
9.Ay 63.28+0.65¢ 6.10.79% 29.27+1.332
10.Ay 66.07+1.22¢ 4.45+(.48" 22.67+2.05%

ab| :Aym siitunda gruplar arasi fark 6nemlidir (p<0.05)
5.6. Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Calismada depolama Oncesi tiim gruplar, Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB), Toplam
Psikrofil Mezofil Bakteri (TPMB), Toplam Maya-Kiif (TMK) ve Toplam Koliform Bakteri
(TKB) yiikleri agisindan incelenmis olup veriler Cizelge 5.10’da verilmistir.

Taze karidesin TMAB, TPAB, TMK ve TKB bakteri sayilari sirasiyla; 1.54 Logkob/g, 1.92
Logkob/g, <1 logkob/g ve <1 logkob/g olarak bulunmustur. Oner (2012) Penaeus
semisulcatus un TMAB sayisin1 3.84 Logkob/g, TKB sayisinin 2.0 log10 kob/g’dan diisiik
oldugunu; Diler ve Atas (2013) ise Penaeus semisulcatus’da TMAB sayisinin 5.8x104
kob/g, TKB sayisinin 1.9x102 kob/g olarak bildirmislerdir. Patir ve ark. (2009), ¢ig karides
etinin koliform diizeyini 2.53 logl10 kob/g, toplam maya kiif icerigini ise 1.78 logkob/g
olarak belirtmislerdir. Calismamizda kullanilan derin su pembe karidesinin kabuklar
cikarildiktan sonra islemeye hazir eti, mikrobiyolojik acidan analiz edilmis ve yukarida
verilen literatiirlerden oldukga diisiik bulunmustur. Bu veriler ¢alismamizda kullanilan
karidesin oldukca taze ve isleme anina kadar ¢apraz kontaminasyona oldukga diisiik

seviyelerde maruz kaldigin1 géstermektedir.
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Inal (1992) taze karides etlerinde koliform bakteri sayisinin 1.00x10% kob/g’dan fazla
olmamast gerektigi bildirilmis. Koliform grubu bakteriler digki kaynakli bulagmanin
indikatorii olarak kullanilmaktadirlar. Koliform ve E.coli nin kabul edilir diizeyi bir¢ok
iilkenin gida giivenligi ve hijyeni tebligi kitabinda yer almistir. Amerika’da yemege hazir
pisirilmis karideslerde toplam koliform bakteri sayimi igin spesifik bir kriter deger
belirlenmemistir. Japon gida ve sanitasyon kanunu pigmis karidesi iceren dondurulmus

gidalarda koliformun O toleransli olmasi gerektigini belirtmislerdir (Department of Fisheries,
2004).

Dumanlamada uygulanan 1s1l islem ve duman igerisinde bulunan antimikrobiyallerin de
etkisi ile TMAB, TPAK sayilarinda diisiis gozlenmis ancak istatistiksel agidan farksiz
bulunmustur (p>0.05). Bununla birlikte dumanlama igleminin karidesin toplam maya kiif

sayisini arttirdigl gozlenmistir. Marinasyon ile bu say1 tekrar 1 logkob/g’in altina diismiistiir.

Cizelge 5.10. Taze karides, dumanlama ve marinasyon sonrast iiriinlerin TMAB, TPAK,
TMK ve TKB yiikleri (logkob/g).

Depolama/Analizler TMAB TPAK TMK TKB
Taze karides 1.54+0.06 2 | 1.92+0.02 2 <1b <12
Dumanlama sonrasi iiriin 1.45+0.15% | 1.594£0.112 | 1.39+0.09 2 <1%
Marinasyon Sonrast iiriin <1b <1b <1b <12

ab| :Aym stitunda gruplar arasi fark 6nemlidir (p<0.05)

Hem sicak dumanlama hem de marinasyonun koruyucu etkisiyle depolamanin ilk giiniiden
baslayarak depolama sonunda kadar gegen zaman zarfinda dumanlanmis marine karideste
belirlenen mikroorganizma (TMAB, TPAK, TMK, TK) sayis1 tespit edilebilir sinir degerin
(<10kob/g) altinda kalmistir.

5.7. Duyusal Analiz

Dumanlanip marine edilmis karides etlerine paketlendikten sonra 1. giinden baglayarak aylik
olarak analiz edilmis; {irlin; renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni agisindan 0 ile 5
arasinda puan verilerek degerlendirilmistir (0-1: Tiiketilemez, 1-2: K&tii, 2-3: Fena degil, 3-
4: 1yi, 4-5: Cok iyi). 2 puanin altinda kalan iiriin ise tiiketilemez olarak degerlendirilmistir.

Egitimli 5 panelist tarafindan yapilan duyusal analiz sonuglar1 koku bakimindan depolama
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siiresi boyunca 4 puanin altina inmemis ve l.glinden 7. aya kadar istatistiksel bir fark
bulunmamustir (p>0.05) (Cizelge 5.11 ve Sekil 5.18). Lezzet olarak degerlendirildiginde ise
depolama siiresinin sonunda 1.2+0.12 degerine kadar inmis, tiikketilemez degerine ise 9. ayda

ulagmustir.

Cizelge 5.11. Dumanlanmis karides marinatlara ait duyusal puanlar.

Depolama

Siiresi Koku Lezzet Tekstiir Goriiniis Genel Begeni

1. giin 5:+0.007 540.00°  4.9+£0.10°  5+0.007 4.9+0.10°
1.ay 5:+0.007 540.00°  4.9+£0.10°  5+0.007 4.9+0.10°
2.ay 5+0.002 540.000  4.8£0.12°  5+0.00? 4.8+0.12%
3. ay 5+0.002 4.8+0.12%  4.6+0.10°®  4.9+0.10° 4.6+0.10%
4.ay 5+0.00? 43+0.12>  4+£0.000°  4.9+0.10° 4.2+0.12"
5.ay 4.9+0.10®  3.7+£0.12°  3.2+0.12°  4.9+0.10° 3.8+0.12°
6.ay 4.9+0.10%  33+0.12° 2.8£0.12°  4.9+0.10° 3+0.00¢
7.ay 4.9+0.10%  2.6+0.19¢  2.3+0.12%  4.7+0.20° 2.3+0.12°
8.ay 4.5+0.16°  2.4+0.19¢ 240.16°  4.5+0.16% 1.8+0.12¢f
9.ay 4.6+0.10°  1.7+0.12°  1.3£0.12"  4.1+0.10" 1.3+0.12°
10.ay 4.1+0.10  1.2£0.12°  0.6+0.259  3.7+0.12° 0.6+0.259

ab| :Ayni siitunda gruplar arasi fark 6nemlidir (p<0.05)
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Sekil 5.18. Dumanlanmis karides marinatlara ait duyusal puanlarin degisimleri.
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6. SONUC VE ONERILER
Yapilan calismada ele edilen sonuglar agagida maddeler halinde verilmistir.

- Taze karidesin et verimi %35 iken dumanlama ve marinasyon sonrasinda toplam
%24.97 oranda agirlik kaybetmis ve iiriiniin et verimi %26.56 olarak belirlenmistir.

- Taze karidesin ham protein, ham yag, ham kiil ve nem igerigi sirasiyla, %18.82,
%0,23, %1.52 ve %78.08 iken, dumanlanmis marine edilmis tiiketime hazir
trtiniindebu degerler sirasiyla %18.56, %4.17, %1.07 ve %66.24 olarak tespit
edilmistir.

- Karideslerin kimyasal kalitesinin belirlenmesi amaciyla yapilan TBARS, TVB-N ve
pH analiz sonuglarina gore karides etinin baslangic kalitesinin yiiksek oldugu
belirlenmistir. Dumanlanmis marine edilmis {iriiniin 10 ay depolanmas siiresince bu
degerlerin tiiketilebilir sinir degerleri asmadigi tespit edilmistir. Dumanlama ve
marinasyonun kombine uygulanmasi ile oldukg¢a korumali yeni bir iiriin gelistirilmis
olup bu iiriiniin bozulmasmin tespitinde TVB-N, TBARs ve pH analizlerinin
kullanilamayacag1 gozlenmistir.

- Karides etinde baslangigcta iz miktarda bulunan tuz ve sirke miktari, yapilan
dumanlama ve marinasyon sonrasinda artmis ve depolama siiresi boyunca bu
miktarlarda dalgalanmalar g6zlenmistir. Taze karides etinde 0.97 oraninda belirlenen
su aktivitesi, dumanlama ve marinasyon esnasinda 1s1l isleme ve salamura igerigine
bagli olarak azalmis, elde edilen pazarlanabilir tiriinde 0.95 olarak tespit edilmistir.

- Taze karides etinin ve elde edilen iirliniin rengi, yapilan renk analizi sonucuna gore
sayisal olarak ortaya konmus ve yapilan isleme metotlarinin {iriin rengi iizerindeki
etkileri belirgin bir sekilde goriilmiistiir. Taze karides etinin L, a, b degerleri sirasiyla,
77.92, 3.72 ve 6.29 iken, dumanlamanin etkisiyle sar1 renk (+b) degerinin arttig
belirlenmis ve tiikketime hazir iiriinde deneme basinda bu degerlerin sirasiyla 77.76,
8.72 ve 22.64 olarak tespit edilmistir.

- Uriinlerin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek i¢in taze ve marine iiriiniin, toplam
bakteri (mezofil, psikrofil), toplam maya-kiif ve toplam koliform bakteri igerigi
incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore taze 6rnekteki TMAB sayist 1.54 logkob/g
olarak belirlenmis olup bu deger; taze iirliniin oldukga temiz sulardan avlandiginin
ayrica On islemler esnasinda c¢apraz kontaminasyondan oldukga diisiik diizeyde

etkilendiginin de bir gdstergesidir. Dumanlanan ve marne edilen pazarlamaya hazir
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son liriinde ve depolama siiresi boyunca adi1 gegen mikroorganizma yiikleri tespit
edilebilen sinir degerin altinda (10<kob/g) kalmistir.

- Yapilan iriin, alaninda deneyimli panelistler tarafindan degerlendirilmis ve lezzet,
aroma ve goriiniis 6zellikleri dikkate alindigin oldukca yiiksek begeni kazanmistir.

- Kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarina goére 10 aylik depolama siiresince
tilketilebilir sinir degeri asmayan dumanlanmis marine karidesin raf Omriiniin
belirlenmesinde duyusal analiz sonuglar1 O6nem arz etmektedir. Buzdolabi
kosullarinda muhafaza edilen iirlinler, duyusal a¢idan kalitelerini depolamanin 8.

ayinda kaybetmeye baglamistir.

Mevcut ¢alismada, karidesin dumanlanmasi ve ardindan marine edilmesi ile elde edilen
oldukga lezzetli ve aromatik bir {iriin elde edilmis olup, bu iirliniin yiiksek besleyici degere
sahip oldugu, ilaveten dumanlama ve marinasyon isleminin karides etinin besin degerleri
korudugu ve tiriiniin raf émriinii olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulagilmistir. Duyusal
analiz sonuglari bu ¢alismada oldukga hassas bir sekilde degerlendirilmis olup dumanlanmis
derin su pembe karides marinatinin raf 6mrii 7 ay olarak tespit edilmistir. Cizelge 6.1’de
farkli metotlarla islenen ve depolanan karidesler ile calisamiza benzer metotlarla
(dumanlama+marinasyon) islenen akivades, hamsi, uskumru ve akdeniz midyesinin raf
omri verilmistir. Cizelge... da goriildigi gibi 6zellikle Cim ¢im karidese uygulanan %4
asetik asit +%10 sodyum kloriir marinasyonu {iriiniin raf dmriinii 8 aya ¢ikartmistir. Ancak
calismamizda yapilan 6n denemelerde duyusal acidan en ¢ok tercih edilen oldukca diisiik
asit (%1) ve oldukca diisiik (%2.2) tuz konsantrasyonu kullanilmis olup son iiriiniin hem
asitligi hem de tuz konsatrasyonu diisiiktiir. Bu nedenle ¢alismaizda raf 6mriinii uzatabilmek
ve aromayl giiclendirmek amaciyla dumanlama kombinasyonu denenmistir ve diisiik
asit+tuz konsatrasyonuna ragmen dumanlamaninda etkisi ile son iriiniin raf omrii 7 aya
cikarilmistir. Bununla birlikte dumanlanmis ve marine edilmis pembe derin su karidesinde
oldukga diisik tuz konsantrasyonu kullanilmis olup diger marine su driinleri ile

kiyaslandiginda tansiyon hastalarinin tiiketimine uygun bir gida olarak tavsiye edilebilir.
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Cizelge 6.1. Farkli metotlarla islenen karidesler ile dumanlamis ve marine edilmis su

urinlerinin raf dmirleri

Kullanilan Canh Uygulanan Islem DS?E:IL?:;F Urlgl;:ﬁRaf Literatiir
Pembe Derin Su Marinasyon
Karidesi (sitrik o . Cadun ve ark.
(Parapenaeus asit+benzoik/sorbik ("6 40 giin (2005)
longirostris) asit)
Cim Cim Karides Marinasyon Kalistir S
(Metapenaeus (%4 asetik asit+%10 (4°C) 8 ay (2008) '
stebbingi) sodyum kloriir)
Pembe Derin Su Marinasyon
Karidesi (%2 sitrik (1°C) 75 giin Cadun ve ark.
(Parapenaeus asit+biberiye ekstrat (2008)
longirostris) eklenmis)
Kahverengi Taze karides (4£1°C) 2 giin Bilgin ve ark
Karides Pismis karides (100 (4£1°C) 4 o (2006) '
(Crangon crangon) °C’de 157) gun
Baltik Karidesi Taze karides (4£1°C) > giin Erdem ve
(Palaemon Pismis karides (100 (4£1°C) 3 gﬁn Bilgin
adspersus) °C’de 157) £ (2004)
Pemll():r[i)c?er;in > Cig karidesin Bingol ve ark
kabuklu olarak (-18°C) 12 ay '
(Parapenaeus dondurulmast (2013)
longirostris)
Akivades
(Ruditapes Du.manlénm.ls Ve . Karsh
marine edilmis (%3 (+2+1°C) 150 giin
Lindrsg:ssj?uljS?’SS) asetik asit+%6 tuz) (2013)
Dumanlanmis ve w
Anchovy marine edilmis (%7 Ozogul ve ark.
en(cEngircE;]Li)llltsjs) alkol sirkersi+%10 (+4C) 6ay (2009)
tuz)
Akdeniz Midyesi
(Mytillus Dumanlanmis ve o Dalgig
galloprovincialis marine edilmis (+3°C) 3ay (2000)
Lam.1819)
Uskumru (Scomber Dumanlanmig ve o Balik¢1
scombrus) marine edilmis (0-2°C) day (2009)

Uriiniin oldukca yiiksek EPA+DHA icerigi, paketleme asamasinda eklenen aycicek yagi

nedeniyle oransal olarak diistiigii belirlenmistir. Insan saglig1 igin son derece 6nemli olan

EPA ve DHA yag asitlerinden yiiksek biyo-yararlanim i¢in aycicek yagi, miimkiin oldugu

kadar az kullanilabilir veya farkli paketleme yontemleri kullanilarak olast etkileri

arastirilabilir.



Her iki isleme tekniginin kombine uygulanmasi sonucunda, karides i¢in farkli bir lezzet,
koku ve goriinim elde edilmis ve su iirlinleri pazarina albenisi yiiksek bir iirlin

sunulabilecegi kanisina varilmistir.

Gelistirilen iriin, endiistriyel agidan da degerlendirilebilecegi ve alternatif paketleme
yontemleri, ¢esitli sos ve yaglar ile ¢esitlendirilerek satisa sunulabilecegi diisiiniilmektedir.
Nitekim protein oranmi yiiksek ve saglikli bir {iriin olan dumanlanmis karides marinati,

Ozellikle ¢cocuklara su iirtinleri sevdirilmesi agisindan alternatif olusturabilir.

Giivenle tiiketilebilen bir iirliin olan dumanlanmis karides marinatinin literatiire yeni ve

giincel bilgiler kazandirdig1 ve yapilacak diger iirlinlere 151k tutabilecegi diisiiniilmektedir.
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