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OZET

Bu c¢alismada, Keban Baraj Goli'nden elde edilen kerevitler (A4stacus
leptodactylus) farkli soslar ilave edilerek vakum paketlenip +2°C’de muhataza
edilmistir. Ham materyalde nem, kiil, yag, protein, tuz, pH, TVB-N, TBA sayisi, toplam
aerob mikroorganizma (5 °C ve 30 °C inkiibasyon sicakliginda) ve maya-kiif sayilari
belirlenmistir. Calismada elde edilen triinlerin soguk depolama kosullarmda duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik degisimleri incelenmis, analizler 3 giinde bir, ¢aligma ii¢
tekrarli olarak yapilmistir.

Kimyasal analiz sonuclarina gore edilen veriler istatistiksel olarak analiz
edildiginde; sade ve soslu paketlenen 6rneklerde belirlenen nem miktarlar1 bakimindan
gruplar arasindaki farkliligin 6nemli olmadig: tespit edilirken (p>0,05), protein, yag ve
kiil miktar1 bakimmdan ise Ornekler arasindaki farkliliklarmm Onemli oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Muhafaza siiresince tiim gruplarda pH, TVB-N, TBA
degerlerindeki farkliligin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Mikrobiyolojik analizler sonucu elde edilen veriler degerlendirildiginde sade ve
soslu paketlenen 6rneklerde toplam aerob psikrofilik ve maya-kiif miktarlar1 bakimindan
gruplar arasindaki farkliligin 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0,05). Sade paketlenen
A grubu 6rnegin, soslu paketlenen (B ve C grubu) 6rneklerden B grubu 6rnegin toplam
aerob mezofilik miktarlar1 bakimmdan gruplar arasindaki farkliligim 6nemli oldugu
tespit edilmistir (p<0,05).

Duyusal analizlerden elde edilen sonuclara gore genel begeni diizeyi bakimindan
gruplar arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Calismada yapilan analizler degerlendirildiginde kerevit 6rneklerinin raf 6mrii A
grubunda 6 giin, B grubunda 15 giin, C grubunda ise 18 giin olarak belirlenmistir.

Sonug¢ olarak c¢aligmada yapilan analizler neticesinde elde edilen veriler
degerlendirildiginde hazirlanan soslarmn raf Omrii lizerinde olumlu etki gdsterdigi

kanaatine varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Kerevit, Sos, Vakum Paketleme, Soguk Muhafaza, Raf 6mrii



SUMMARY

The Determination of Shelf Life of Crayfish (Astacus leptodactylus Esch., 1823)

Vacuum Packaged in Different Sauce

In this study, different sauce added crayfish (Astacus leptodactylus, ESCH.,
1823) caught in Keban Dam Lake were vacuum packaged and storaged at +2 °C.
Moisture, ash, fat, protein, salt, pH, TVB-N, number of TBA, number of total aerobic
microorganisms (at 1 °C and 30 °C temperature of incubation) and yeast-mold determined in raw
material. In the study sensorial, chemical and microbiological changes were carried out every 3

days and with three replications.

As the datas obtained from the result of chemical analysis evaluated statistically;
the moisture amount in pure and sauced packaged samples between the groups were
unsignificant (p>0,05), as protein, fat and ash the difference between the samples were
significant (p<0,05). The difference between pH, TVB-N, TBA values during storage

period in all groups were significant (p<0,05).

As the results of microbiological analysis were evaluated, in pure and sauced
samples the difference between number of total aerob psychrophile and yeast-mold in
groups were not significant (p>0,05). The difference between total aerob mesophilic

numbers in sample groups wer significant (p<0,05).

As the result of sensory analysis the differences between groups were found

significant depend on general good taste level (p<0,05).

In the study when the results of analysis were evaluated, shelf life of the crayfish

was determined as 6 days for A group, 15 days for B group and 18 days for C group.

It was concluded that, as the results of the analysis evaluated the prepared sauces

have got a positive affect on shelf life of the products.

Key Words: Crayfish, Sauce, Vacuum Packaged, Cold Storage, Shelf Life
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1.GiRiS

Tirkiye bilindigi gibi, {i¢ tarafi denizlerle ¢evrili olan ve bir¢ok i¢ sulara sahip
bulunan bir iilkedir. Su iirlinleri potansiyeli bakimindan, su iirtinleri sektoriiniin gelistigi
pek cok iilkeden daha iistiin dogal kaynaklara sahip olmasma ragmen, gerek avlanma ile
gerekse yetistiricilik yoluyla elde edilen toplam su iriinleri miktar1 géz Oniine
alimdiginda diinya iilkeleri arasinda alt swralarda yer almaktadir. Son yillarda diinya
niifusunun, beyin giiciine dayali ¢alisma bi¢giminin ve saglikli beslenme ile ilgili bilincin
artmasma paralel olarak protein, esansiyel aminoasitler, doymamis yag asitleri,
mineraller ve vitaminlerce zengin olan gidalara yonelim tiim diinyada artis
gostermektedir. Saglikli biiylime ve beslenme i¢in yiiksek oranda protein igeren, vitamin
ve mineral madde yoOniinden zengin olan su irlinleri alternatif bir secenek

olusturmaktadir (Celik vd., 2002).

Diinya ve ililke niifusumuz artarken, beslenmenin ve beslenmede hayvansal
proteinlerin 6nemi belirgin olarak ortaya c¢ikmaktadir. Tiiketiciler gidalarm giivenli,
besleyici, istenildiginde kolay elde edebilir, lezzet ve goriintli agisindan cezbedici
nitelikte olmasini isterler. Saglikli ve dengeli beslenmenin ancak besleyici ve giivenilir
gidalarla saglanabilecegi bir gergcektir. Bu nedenle yiiksek oranda kaliteli protein igeren
gidalar arasinda On siralarda yer alan su iiriinleri her gecen giin artan birhizla 6nem

kazanmaktadir (Metin ve Varlik, 1997).

Balik eti besin degeri veozellikle protein kalitesi yiiksek, vitamin, mineral
maddeler ve biiyiime faktorii igermesi agisindan mitkemmel bir gidadir. Enerji degerinin
diisiik olmas1 ona diyetetik bir 6zellik kazandirmaktadir (Varlik vd., 2004). Protein
icerigi %17-20olan balik eti, artan diinya niifusuna paralel olarak biiyliyen hayvansal
protein ac¢igmin giderilmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu gereksinimi karsilamak
amaciyla Uretimin arttirilmas: ile birlikte Uriiniin kalitesinin korunarak tiiketiciye

ulastirilmasida biiyiik 6nem tagimaktadir (Varlik ve Heperkan, 1990).

Su iirtinleri bozulmaya kars1 son derece hassas bir gida maddesi olmas1 nedeniyle
avlandig1 andan itibaren fiziksel ve c¢evresel faktorlerden siiratle etkilenirler. Bu
durumda ya avlanmay1 takiben kisa siire igerisinde tiiketilmeli veya bunun miimkiin

olmadig1 durumlarda da cesitli sekillerde islenerek muhafaza edilmelidir. Bu amagla
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gelistirilmis isleme teknolojileri ¢ok c¢esitlilik gostermekle birlikte hepsinde amag
mevcut kaliteyi miimkiinoldugu kadar koruyarak, su iirinlerini tiiketilebilir durumunu

uzun siire muhafaza etmektir (Gram, 1991; Yetim, 1996).

1.1. Kerevit (Astacus leptodactylus Esch., 1823)

Kabuklu su iiriinlerinden kerevitler, i¢ su iirlinleri i¢inde baliktan sonra ikinci
onemli hayvansal besin kaynagidirlar. Ulkemizde kerevit adiyla bilinen tatl su 1stakozu,
1830 yilindan beri diinyada 6nemli bir ihrag Uiriinii olarak degerini giderek artirmaktadir.
Tiirkiye'de ise ancak II. Diinya savasindan sonra su {iriinleri i¢erisinde ihrag {iriinlerimiz
arasma girmistir (Sahin, 1980; Alpbaz, 1993). Diinya’da genis bir dagilim gosteren 500
kadar kerevit tiirii bilinmektedir. Avrupa’da ayn1 familyaya (Astacidae) ait olan 5 kerevit

tiirli dogal olarak bulunmaktadir (Westman, 2003).

Astacus leptodactylus tiiriiniin sistematikteki yeri asagida verilmistir (Alpbaz,

1993).
Sube: Arthropoda
Smif: Crustacea
Altsmif: Malacostraca
Takim: Decapoda
Familya: Astacidae
Cins: Astacus

Tiir: Astacus leptodactylus (Esch., 1823).

Astacus leptodactylustiirii Turkiye i¢ sularinda ilk kez Kayseri, Bursa ve
Istanbul’da tespit edilmistir (Bott, 1950). Onceleri, Egridir, Civril, Beysehir ve Aksehir
gblleri basta olmak iizere Uluabat, Manyas, iznik, Eber gollerinde miktar: artan bir
sekilde kerevit avlanmistir. Ancak 1980'li yillarda meydana gelen kerevit vebasi

nedeniyle, kerevit populasyonu neredeyse tiikenecek kadar azalmistir. Hem hastaligin
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diger gollere bulasmamasi1 hem de kerevit populasyonunun yeniden artmasini saglamak
amaciyla bu gollerde avcilik yasaklanmistir. Bugiin ise, yurdumuzda kerevit bulunan su
kaynaklarmnin sayis1 yillara gore artmustir. Bu artis, genelde gerekli bilimsel ¢alismalar
yapilmadan rastgele bir su kaynagindan alman lireme olgunluguna erismis bir miktar
ana¢ erkek ve disi kerevitlerin, kerevit ihtiva etmeyen su kaynaklarmna atilmasiyla
saglanmistir (Alpbaz, 1993). Keban Baraj Golii’nde bu sekilde anag kerevitler atilarak

gilinlimiizde avlanacak miktara ulastirilmistir (Kili¢ ve Duman, 1999).

Yenilebilen deniz kabuklularindan olan kerevitler yaklasik 90,5 oraninda
karbonhidrat bulunur. Bu gibi iiriinlerde, serbest amino asitler ve ekstrakte edilebilir
azotlu bilesikler fazla oldugu i¢cin mikrobiyal bozulmalara karsi olduk¢a hassastirlar.
Baliklarda oldugu gibi bunlarda da bozulma, hemen azotlu bazlarin iiretimiyle baslar ve
bozulma sirasinda pH yiikselir (Jay, 1996). Son derece lezzetli ve pahali olmasiyla liiks
olarak tanimlanabilecek bir su {iriiniidiir. Canli, taze, dondurularak veya konserve

edilerek degerlendirilmektedir (Erengin ve Koksal, 1977).

Kerevitlerin renkleri, bliytikliikleri, yaslari, agirliklar tiirlere gore degigsmektedir.
Kirmizi, yesil, kahverengi, mavi, turuncu gibi c¢ok c¢esitli kombinasyonlarda
bulunmaktadirlar. Geng kerevitlerin ¢ogu agik bronz renkte olup olgunlasinca kirmizi
renge doniismektedir (Tlirkmen, 2007). Viicutlar1 bas, toraks ve abdomen olmak iizere 3
kisma ayrilir. Bas ve toraks tamamen birlesip sefalotoraks ismini almistir. Bu kisim bir
acetyl-glycosamine olan kitin ile CaCOs'tan olusmus sert bir kabukla (karapaks) kaphdir
(Erdemli, 1984; Groves, 1985). Karapaksin gozler arasindan ileri dogru uzattigi ¢ikintiya
rostrum adi verilir. Bu hayvanlarda 19 ¢ift ekstremite vardir. ilk 13 ¢ift ekstremite ve
gozler sefalotoraksdan, geriye kalan 6 tanesi de abdomenden ¢ikar (Geldiay ve Geldiay,

1991).

Kerevitler genellikle nehir, gol, golet ve batakliklarda ¢ogu kez cakilli ve tash
diplerde taslarin altinda ya da sig ¢amurlarin i¢inde barinirlar. Cok derin olmayan
kiyilarin oyuk, bol bitkili, tagh sular1 severler. CaCO; miktar1 bakimimdan zengin olan

sular1 tercih ederler (Atay, 1984).

Kerevitler omnivordurlar (hem et¢il hem otcul). Genellikle besinlerini giines
battiktan sonra aramaya baslarlar. Et¢il, yirtict ve les yiyebilen bir karaktere sahiptirler.
Su sicakliginin 10°C'nin altina diismesiyle beslenmeye ara verirler. Optimum beslenme

su sicaklig1 20-25°C' dir (Alpbaz, 1993).



Kerevitler genellikle yasadiklar1 suyun akintili, ¢irpmntili ve durgun olusuna,
yasanilan ortamin yem kapasitesine bagli olarak gelisim gosterirler. Kabuklularin
gelisim stiresi iginde kabuk degistirme, hacimlerini ve agirliklarini artirma agisindan
zorunlu bir biyolojik olaydir. Ayn1 sekilde kerevitlerin de biiyiimeleri i¢in kabuk
degistirmeleri gerekir. Kabuk degistirme kerevitlerin en zor donemleridir. Bu donemde
gayet sessiz ve sakin olurlar. Yem alamazlar ve renklerinde de bir degisme olur.
Genellikle birinci sene 8, ikinci sene 5, tiglincii sene 2 defa, olgunluk devresinde disiler

bir, erkekler iki defa kabuk degistirirler (Atay, 1984).

Kerevit avciliginda, pinterler ve ¢esitli kapanlar kullanilmaktadir. Pinter aglari
teknik yap1 bakimindan, tek girisli ve ¢ift girisli pinterler olmak tlizere 2’ye ayrilir. Balik
avinda kullanilanlar bir girisli iki bogazli, kerevit avinda kullanilanlar ise iki girigli ve

her bir giris i¢in birer bogazlhidirlar (Mengi, 1977).

Keban Baraj Golii' niin Agin bdlgesinde kerevit, 17 mm. goze genisligindeki, 4
cemberli, tek girisli pinterler ile yemsiz olarak avlanmaktadir. Kerevit avciligr 15

Haziranda baslayip 24 Aralikta sona ermektedir (Anonim, 2006).

Baliklarin disinda yaygin olarak tiiketilen su triinleri kabuklu ve yumusakcalar
olmak tizere iki grup altinda toplanir. Kabuklular sinifinda yer alan tatl su 1stakozlarinin
(kerevit) besin degeri olduk¢a yiiksek olup 0Ozellikle protein yilizdesi ve kalitesi
bakimmdan 6nem arz etmektedir. Ayrica kerevit eti, enerji degerinin diisiik olmasi

nedeniyle de diyetetik bir 6zellik gosterir (Jay, 1996).

Kerevit eti diisiik kalorili iyi bir protein kaynagi olmasinin yani sira, sodyum,
potasyum, kalsiyum ve magnezyum gibi mineraller ile E ve K vitaminleri yoniinden de
zengin bir besindir. Ayrica, C vitamini ve karoten i¢eriginin bir¢ok ticari balik tiiriinden

daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Erdemli, 1984; Huner ve Barr, 1991).

1.2. Baharatlar

Baharat; cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, ¢icek, kabuk, kok, yaprak gibi
kisimlarinin dogrudan veya parcalanmasi, kurutulmasi, Ogiitiilmesi ile elde edilen;
gidalara renk, tat, koku ve lezzet verici olarak katilan, tek basina gida sayilmayan, ¢cok az

kullanildiginda dahi etkili olabilen dogal bitkisel maddeler veya bunlarin karisimidir.
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Bunlar istah agmak, yemeklerin tadini, rengini, kokusunu hosa gidecek duruma getirmek
ve sindirimi kolaylastirmak i¢in kullanilirlar. Baharatlarin diger bir 6nemli bir 6zellikleri
de antimikrobiyal etkiye sahip olmalaridir. Baharatin inhibitor etkisi baharat tiirleri
arasinda farkhliklar gdstermektedir. Ornegin; adagayi, biberiye ve sarmmsak kuvvetli
inhibitor etki gosterirken, yenibahar ve karabiber orta derecede, kisnis, karanfil, kimyon

ise zayif inhibitorlerdir (Engez ve Aritiirk, 2012).

1.3. Vakum Paketleme

Geleneksel ambalajlama yontemlerinde kullanilan ambalaj malzemeleri gidalar
belirli diizeyde dis etkenlerden koruyabilen bir bariyer 6zelligine sahiptirler. Yani
gidalarin kalitelerinin korunmasi ve raf dmiirlerinin uzatilmasi baglaminda yetenekleri
smirhdir. Ancak gida kayiplarinin azaltilmasi, tiiketiciye daimi saglkli ve raf 6mrii uzun
driinlerin sunulabilmesi i¢in uygun ambalajlama malzemelerinin ve ambalajlama
tekniklerinin kullanimi, gida ambalajlama teknolojisinin temel hedefi olmustur. Ayrica
giliniimiizde tiiketicileri daha kaliteli, saglikli, tazeye yakin 6zelliklere sahip ve raf omri
uzun gidalar1 talep etmesi de, ambalajlama uygulamalarinda yeni arayislara ve

gelismelere yol agmustir (Ugiincii, 2011).

Besinlerin saklanmasi, korunmasi, tasinmasi ve daha iyi goriinmesini saglamak
amaciyla vakum paketleme teknigi kullanilmaktadir. Bu teknikte, iirliniin konuldugu
paketin icerisindeki mevcut hava herhangi bir gaz ya da gaz karisimlari ile yer
degistirilmeden vakumla bosaltilmakta, hemen ardindan paketin agz1 hava ge¢irmeyecek
sekilde yapistirilmaktadir.Vakum ile paketlemede, paketler igerisinde serbest oksijen
minimum seviyede olacagi i¢in aerobik bakterilerin ¢ogalmasi ve oksidasyon iiriinlerin
olusmasi daha uzun bir siire alacaktir (Giilyavuz ve Unliisaym, 1999). Ayrica, iiriiniin
atmosferik oksijen ve nem ile temasini1 onleyerek depolama dmriiniin uzatilmasina da
yardim etmektedir (Gogis, 1998). Paketleme materyali olarak kullanilacak olan
malzemenin hava gegirgenliginin olmamas1 gerekmektedir. Balik eti, yapisi nedeni ile
kolay bozulabilir bir gida maddesi oldugundan, balik ve balik {iriinlerinde enzimatik
(baligin hiicre enzimleri ile), oksidatif (acilagsma) ya da mikrobiyal bozulmalar olabilir

(Huss, 1995; Cutter, 2002).



Balik etinin enzimatik ve mikrobiyal bozulmaya karsi son derece hassas bir gida
maddesi oldugu bilinen bir gercektir. Baligi avlandig1 andan itibaren, karsilastigi tiim
fiziksel ve cevresel faktorlerden ¢ok hizli bir sekilde etkilenmesi nedeniyle, avlamanin
hemen ardindan en kisa stirede tiiketilmeli ya da en uygun kosullarda muhataza edilerek
tikketiciye en 1yi kalitede ulastirilmasi saglanmalidir. Paketleme teknigi ile {riiniin
fiziksel, kimyasal ve biyolojik zararlilardan korunmasi saglanmakta, bdylece olasi
bozulmalar geciktirilerek iriiniin dayanma siliresinin arttirilmasi amaclanmaktadir.
Ayrica paketler, iriin hakkinda genel bilgiler igermesinden dolay1 tiiketiciyi
bilgilendirmektedir. Paketleme islemi, ayni zamanda iiriiniin kalitesinin korunmasi, raf
Omriiniin uzatilmasi, pazarlanmasi ve dagitilmasinda kolaylik saglamasi, sonugta da
tiikketicinin triine duydugu giivenin arttirilmasi amacini da tasimaktadir (Bykowski ve
Dutkiewicz, 1996). Ayrica, pazarda hemen tiiketilemeyecek deniz iriinlerinin, saglikli
sartlarda saklanarak, av mevsiminden ¢ok sonralar1 da tiiketici begenisine sunulmasi
amaclanmaktadir.Paketlemede kullanilan malzemelerin nem ve oksijen gecirgenliginin
diisiik, yag ve suyun emilmesine karsi ise direncli olmasi gerekmektedir. Iyi bir
paketlemede, paket icerisinde hava bosluklar1 ve sigkinliklerin en aza indirilmesi ve

ambalajin iirlinli tam olarak kaplamasi gerekmektedir (Y1lmaz ve Akpinar, 2003).

Paket icerisindeki mevcut oksijen miktarinin azaltildigi bu teknik sayesinde,
bozulmaya neden olan aerobik bakterilerin biiylimesi dnlenmekte ve {liriiniin raf 6 mriiniin
uzamasi saglanmakta iken, Clostridium botulinum gibi anaerobik organizmalarin
biiylimesi ve toksin liretmesi i¢in uygun bir ortam da saglayabilmektedir. Bu nedenle, su
irlinlerinin yakalanmasindan paketlenmesine kadar olan tiim asamalarda, hijyen

kurallarina ¢ok dikkat edilmesi gerekmektedir (Toku ve Bastiirk, 2007).

1.4. Literatiir Bilgisi

Keban Baraj Goli'nlin Agin Bolgesi'ne ait kerevitlerin (Astacus leptodactylus) et
verimi ve kimyasal bilesimi ile ilgili yapilan bir ¢alismada kerevitlerin yi1l boyunca
ortalama abdomen et verimi, disilerde %14,22 erkeklerde % 11,18 olarak belirlenirken,
abdomen etlerinde ortalama olarak disiler i¢cin nem miktar1 % 79,53, protein miktar1 %
16,74, yag miktar1 % 0,45 ve kiil miktar1 % 1,29 olarak tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada
erkek kerevitlerin abdomen etlerinde ortalama olarak nem % 79,70, protein % 16,44, yag
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% 0,49 ve kiil miktar1 % 1,37 oraninda belirlenmistir. Sonug olarak adi gegen ¢alismada
kerevitlerin et verimi ve kimsayal bilesimi yoniinden iyi kalitede oldugu ifade edilmistir

(Gtirel ve Patir 1998).

Dondurulmus kerevitlerle ilgili yapilan bir ¢alismada ise; -4°C, -18°C ve -35°C
de muhataza edilen (4Astacus leptodactylus) d6rneklerde meydana gelen mikrobiyolojik ve
kimyasal degisimleri incelenmistir. Caligmada -4°C’de muhafaza edilen Orneklerde
genel canli mikroorganizma sayismin -18°C ve -35°C’de muhafaza edilen kerevit
orneklerine gore daha yiiksek oldugunu, Staphylococcus-Micrococcus sayilari, -4°C’de
muhafaza edilen kerevit orneklerinde 8. haftaya kadar, -18 °C ve -35°C’de muhafaza
edilen oOrneklerde ise muhafaza siliresinin sonuna kadar arttigi, Koliform grubu
mikroorganizma sayilari, muhafaza boyunca biitiin Orneklerde arttigi ve muhafaza
stiresince tiim Orneklerde maya ve kiif mikroorganizmalarma rastlanmadigi, TVB-N
miktar1 -4°C’de muhafaza edilen kerevit 6rneklerinde 4. haftaya kadar diger tiim
orneklerle ayn1 diizeyde seyrettikten sonra hizla arttig1, pH degerlerinin ise muhafazanin
ilk giinlerinde yavas, sonraki asamalarda ise hizli bir artis gosterdigini belirtmislerdir.
Arastirmacilar, dondurulmus kerevitin -18°C ve -35°C’deki muhafazasinda, 20 hafta
bozulmadan saklanabilecegi, ancak -4°C deki muhafaza sirasinda, {irtindeki
mikroorganizma sayilarinin ve kimyasal bazi1 degerlerinin kisa siirede arzu edilmeyen

seviyeye ulastigini tespit etmislerdir (Patir vd., 2001).

Keban Baraj Goliitatli su 1stakozlarinin (4stacus leptodactylus) mikrobiyolojik
kalitesi ile mikrobiyal florasi lizerine yaptiklar1 arastrmada canli kerevitlerin kiskag¢ ve
abdomen bdlgeleri iirliniin muhafazasinda ve insan sagligi agisindan 6nemli bazi bakteri
tiirlerini yliksekoranlarda igerdigi, bu nedenle kerevitlerin elde edilmesi sirasinda ya da
sonraki asamalarda hijyen kurallarina yeterince uyulmasmin gerekli oldugunu

belirlemislerdir (Patir vd., 2002).

Barim (2007), Keban Baraj GoliCemisgezek Bdlgesi'nde yaptigi bir caligmada
tatlisu 1stakozlarinin ortamin ekolojik oOzelliklerine 1iyibir sekilde uyum saglamis

olduklarin belirlemistir.

Dartay ve Duman (2007), Keban Baraj GoliCemisgezek Bdlgesinde kullanilan
av araclar ile ilgili ¢caligmalarinda av araglarmin yapist su lriinleri mevzuat1 geregi

populasyonlarin gelecegi agisindan ongoriilen goze genislikleri sinirlamalarma uygun



oldugu belirlenmis olup, bu aletlerin i¢ sularda kullaniminin, balik¢ilik sektorii agisindan

verimli bir aveilik olacagi kanisina varilmistir.

Keban Baraj Goli Cemisgezek Bolgesi’ndeki tathi su istakozlarinin (4stacus
leptodactylus) et verimi ve kimyasal kalitesi ile ilgili yapilan bir ¢alismada kerevitlerin
ortalama et verimi, disilerde % 21,02 erkeklerde ise %21,42 degerinde oldugunu,
yapilan kimyasal analizlerin sonucunda ise disi kerevitlerin etinde ortalama %79,77 su,
%16,39 protein, %0,45 yag, %1,25 kil bulunurken erkek kerevitlerin etlerinde ise
%80,12 su, %15,98 protein, %0,47 yag ve %1,37 kiil tespit etmisler ve et verimleri
oldukca yiiksek belirlen kerevit etlerinin rutubet, protein miktarlar1 yiiksek, yag miktar
ise diisiik olarak belirlenmesi kimyasal yonden iyi kalitede oldugunu belirlemislerdir

(Inanli ve Coban, 2007).

Yiiksel ve Duman (2011), Keban Baraj Goli kerevit populasyon biiyiikligiinii
belirlemek amaciyla yaptiklar1 g¢alismayi, Keban Baraj Goli Agm, Keban ve
Cemisgezek bolgelerinde belirlenen istasyonlarda yiirlitmiislerdir. Calismada kerevit
yogunlugu Agm bdlgesinde 1,82 birey/m?, Keban ve Cemisgezek bdlgelerinde 2,08
birey/m? belirlenmistir. Say1 bakimidan toplam stok Agin bolgesinde 2,198,560 adet,
Keban boélgesinde 2,672,800 adet, Cemisgezek Bolgesinde 4,799,142 adet, agirlik
bakimindan ise Agin bolgesinde 58,482 kg Keban Bolgesinde 71,096 kg ve Cemisgezek
Bolgesinde 127,657 kg olarak tahmin etmislerdir. Avlanabilir boydaki (> 9 cm)
kerevitler bakimimdan yogunluk, Agm Bdélgesinde 1,17 birey/m?, Keban Bolgesinde 1,37
birey/m?, ve Cemisgezek Bdlgelerinde 1,40 birey/m? olarak belirtmislerdir. Sonug
olarak Baraj Golii’'ndeki yasal av boyunun (> 9 cm) iizerindeki bireylerin toplam
populasyon icerisinde oldukca yiiksek oranda (% 64) bulundugu ve av boyunun
iizerindeki bireylerin ortalama agirliklarinin daha yiliksek olmasi toplam stok ile

avlanabilir stok miktarlar1 arasinda ¢ok fazla bir farkin olmadigin1 tespit etmislerdir.

Bu ¢alismada kerevit etleri farkl bir tat ve form ile hazir gida tiiketimine katki
saglayacagi distiniilmektedir. Bu amacgla, Keban Baraj Golii'nden elde edilen
kerevitlerden (Astacus leptodactylus) ¢ikartilan etin sossuz ve iki farkli sosta vakum
paketlenerek uygun muhafaza kosullarinda raf 6mriiniin belirlenmesi amaglanmistir. Bu

calisma FUBAP tarafindan SUF.10.02 no’lu proje olarak desteklenmistir.



2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

2.1.1. Kerevitler (Astacus leptodactylus Esch., 1823)

Keban Baraj Golii Elazig ilinin 45 kmkuzey-batisinda, Malatya ilinin 65 km
kuzey dogusun daolup, Karasu ile Murat nehirlerinin birlestigi yerden 10 km daha
gliney-batida Keban ilgesi civarinda insa edilmistir. Keban Baraj Golii’'nii Firat Nehri ve
kollar1 (Murat, Karasu,Peri ve Munzur sular1 ile Arapkir Cay1) beslemektedir. Bu alanda
tatli su 1stakozu diger bir deyisle kerevit elde edilmektedir (Anonim, 1994).

Arastirmanm materyalini teskil eden kerevit (Astacus leptodactylus) Srnekleri
Keban Baraj Golii’'nden temin edildi. Kerevitler avlama sonrasi buz destekli strofor
tastma kaplar1 iginde canli olarak Firat Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Laboratuarina
getirilmis olup ayni giin igerisinde isleme alindi. Arastirma {i¢ tekerriirlii olarak yapildi
ve yaklasik 35 kg canli kerevit kullanildi. Calismada kullanilan kerevit ornekleri 14
Eylil 2011 ile 21 Eyliil 2011 tarihleri arasinda temin edildi.

2.2. Metot
2.2.1. Kerevit Etlerinin Ayiklanmasi

Bolge balik¢iligindan temin edilen kerevitler buz destekli strofor tagima kaplari
icerisinde canli olarak Firat Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Laboratuarina getirildi

(Sekil 2.1).



Sekil 2.1. Canli kerevitler

Laboratuara getirilen kerevitlerin ilk olarak boy Ol¢timleri yapildi (Sekil 2.2).
Ortalama boylar1 15+2cm olan kerevitler ayiklanarak aralarinda 6lmiis olanlar ayrildi ve

0lii olanlar ¢alismaya dahil edilmedi.

Sekil 2.2. Kerevitlerin boy dl¢iimii

Canli kerevitler musluk suyuyla yikama islemine tabi tutularak iizerindeki camur
ve kir giderildi. Yikanan kerevitler derin dondurucuda yaklasik 30 dakika bekletildikten
sonra Sekil 2.3°de goriildiigli gibi kaynamakta olan suya birakilarak haglanmasi saglandi
(Sekil 2.4). Haslama siiresi kerevitlerin boylarina bagli olarak (her cm’ye 45 sn

hesaplanarak) 7—10 dakika arasinda degismistir.
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Sekil 2.3. Kerevitlerin haglanmasi Sekil 2.4. Haglanmis kerevitler

Haslanan kerevitler sogutulduktan sonra Sekil 2.5’de goriildiigii gibi makas ve

pens yardimiyla kerevit etleri ayikland1.
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Sekil 2.5. Kerevit etlerinin ayiklanmasi

2.2.2. Deneysel Kerevit Gruplarimin Hazirlanmasi ve Paketlenmesi

Kabuklarindan ayrilan kerevit etleri ii¢ gruba ayrilmistir. Ilk gruba (A grubu)
herhangi bir iglem uygulanmayip vakum paketlenerek +2°C’de muhafazaya aliarak

kontrol grubu olusturulmustur (Sekil 2.6).

Sekil 2.6. A Grubu
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Ikinci (B grubu) ve iigiincii grubu (C grubu) olusturmak icin Tablo 2.1°de
belirtilen oranlardaki malzemelerden iki farkli sos hazirlandi. Soslar yaklasik 5 dakika
pisirilip bir miiddet sogutulduktan sonra 500g kerevit eti eklenip harmanlandi. Bu
islemlerden sonra hazir hale getirilen gruplar (B ve C grubu) vakum paketlendikten

sonra +2°C’de muhafazaya alindi ( Sekil 2.7 ve Sekil 2.8).

Tablo 2.1. Gruplarda kullanilan sos i¢erikleri

Kullanilan Soslar
Malzemeler B grubu i¢in C grubu icin
Domates 500g 500g
Bitkisel Yag (aycicegi) 30ml 30ml
Sogan 150 g -
Maydanoz 1 demet -
Zencefil 1,50g -
Sarimsak - 12 ¢
Kekik - 1,50g
Karabiber - 1,50g
Tuz 1,50g 1,50g
Seker 1,50g 1,50g

Sekil 2.7.B Grubu

13




Sekil 2.8.C Grubu

Calismada hazirlanan 6rnekler muhafazanm belirli (0., 3., 6., 9.,12., 15., 18., 21.)
giinlerinde kimyasal (nem, protein, yag, kiil, tuz, pH, TVB-N, TBA) mikrobiyolojik
(toplam aerob psikrofilik ve mezofilik bakteri sayimi, maya-kiif sayimi) ve duyusal
olarak analiz edildi.

Calismada hazirlanan kerevit Orneklerinin yapim asamast Sekil 2.9°da

gosterilmistir.
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KEREVIT

HASLAMA

AYIKLAMA

A 4 A 4 A 4

SOS SOS
SADE ICERISINE ICERISINE
(A grubu) ALMA ALMA
(B grubu) (C grubu)

VAKUMDA
PAKETLEME

A 4

MUHAFAZA
(+2°C)

Sekil 2.9. Kerevit 6rneklerinin yapim semasi
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2.2.3. Kimyasal Analizler

2.2.3.1.Nem Tayini ve Kuru madde Miktarinin Hesaplanmasi

Nem tayini ve kuru madde miktariin saptanmasinda kurutma dolabi usulii
(metot 950.46) kullamildi. Belirlenen nem miktar1 100°den c¢ikarilarak kuru madde
miktar1 hesaplandi1 (AOAC, 2002).

2.2.3.2. Protein Tayini

alismada incelenen Orneklerin % ham protein miktarlar1 mikro kjeldahl
p J

yontemine(metot 976.05) gore belirlendi (AOAC, 2002).

2.2.3.3.Yag Tayini

Yag miktarmin tespitinde Soxhlet (Ekstraksiyon) metodu (metot 60.39)
kullanildi. (AOAC, 2002).

2.2.3.4. Kiil Tayini

Toplam kiil tayini yakma metoduyla (metot 920.153) belirlenerek % kiil orani
saptandi (AOAC, 2002).

2.2.3.5. Tuz Tayini

Orneklerin tuz miktar1 Mohr metoduna gore saptandi. Analiz sonucu elde edilen

deger formiile edilerek tuz miktar1 hesaplandi (Tolgay ve Tetik, 1964).
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2.2.3.6.pH Tayini

Orneklerin pH’s1t AOAC 981.12 metoduna gore pH metre ile saptand1 (AOAC,
2002).

2.2.3.7.Toplam Ucucu Bazik Azot ( TVB-N ) Tayini

Orneklerdeki TVB-N miktarlar;, Varlik vd. (1993)’nin bildirdigi yonteme gore
yapildi. Homojenize edilmis 6rnege MgO ilavesinde sonra su buhari distilasyonu ile
ucucu bazlar, %3’luk H3;BO; cozeltisinde tutuldu. Ayrilan bazlarTashiro Indikatorii
esliginde 0,1 N HCI asit ile titre edilerek 6rneklerin TVB-N miktar1 mg/100g olarak
hesaplandu.

2.2.3.8. Tiyobarbitiirik Asit Sayis1 Tayini

Tarladgis vd. (1960)’nin bildirdigi yontem uygulandi. Yag oksidasyonu ile
olusan malonaldehitlerin glasial asetik asit ortamdan, Tiyobarbitiiriik asit ile verdikleri
kirmiz1 rengin 538 nm’deki absorbansi, spektrofotometrede okundu. Okunan absorbans

degeri, 7,8 faktorii ile carpilarak orneklerdeki malonaldehit degeri hesaplandi.

2.2.4. Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin analize hazirlanmasi: Mikrobiyolojik analizler igin, drneklerin bir
parcalayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasinda 10g tartildi ve {izerine steril % 0,1’lik
peptonlu sudan 90 ml ilave edilerek pargalayicida homojen hale getirildi. Boylece
6rnegin 107 (1/10)'lik diliisyonu hazirlanmistir. Bu diliisyondan ayni seyrelticiyi
kullanmak suretiyle drnegin 10%ya kadar diger seyreltiler yapildi. Orneklerin her
seyreltisinden 1’er ml kullanilarak plak dokme metodu ile iki seri halinde ekimler
yapildi ve inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igceren plaklar degerlendirildi

(Varlk vd., 1993; Harrigan, 1998).
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2.2.4.1. Toplam Aerob Psikrofilik Bakterilerin Sayim

Orneklerdeki toplam aerob psikrofilik mikroorganizmalarin sayim igin Plate
Count Agar (PCA Merck1.05463) besi yeri kullanildi. Plaklar 1°C‘de 7 giin inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (Harrigan, 1998).

2.2.4.2. Toplam Aerob Mezofilik Bakterilerin Sayim

Orneklerdeki toplam aerob mezofilik bakterilerin sayimi igin PlateCount Agar
(PCA Merck1.05463) besi yeri kullanildi. Ekimi yapilan plaklar, 30+1 °C’de 72 saat
inkiibe edildikten sonra olusan koloniler sayildi (Harrigan ve McCance, 1976; ICMSF,
1986).

2.2.4.3. Maya-Kiif Sayim

Orneklerdeki Maya-kiif saymmi i¢in % 10’luk tartarik asit (Meck1.00802) ilave
edilerek pH’s1 3,5’e diisiiriilen Potato Dextrose Agar (PDA Merck1.10130) besiyeri
kullanilan plaklar 211 °C’ de 5 giin inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (ICMSF,
1982).

2.2.5. Duyusal Analizler

Ornekler muhafazanin 0., 3., 6., 9.,12., ve 21. giinlerinde duyusal ag¢idan analiz
edildi. Ornekler renk, goriiniis, koku, lezzet ve gevreklik yoniinden 10 panelist
tarafindan degerlendirilmis ve ornekler 5°li hedolik skala kullanilarak 5 puan cok iyi
kabul edilirken 3 puan normal, 2 puaninin alt1 bozuk olarak kabul edildi. Duyusal analiz

icin kullanilan form Tablo 2.’de gosterilmektedir (Kurtcan ve Goniil, 1987).
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Tablo2.2.Duyusal analiz puanlama formu (Kurtcan ve Goniil, 1987).

GRUPLA RENK KOKU GORUNU [ | opr GEVREKL
R S iK
A
B
C

uanlama: 5- Cok iyi 4- Iyi 3- Normal 2- Kétii 1- Cok kétii

2.2.6. lstatistiksel Analizler

Calismada deneysel olarak hazirlanan soslu kerevitlerin muhafazasi sirasinda
elde edilen mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal degerler istatistiksel analize tabi
tutuldu. Istatistiksel analiz i¢in SPSS® 16.0 bilgisayar paket istatistik programi
kullanildi. Gruplar arasinda anlam farklilig1 olup olmadigini belirlemek icin de Kruskal-
Wallis testi uygulanarak Duncan Testi ile hangi gruplar arasinda farkin oldugu belirlendi

(Siimbiiloglu ve Siimbiiloglu, 1989; Akgiil, 1997; Ozdamar, 2001).
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3. BULGULAR

Bu ¢alismada, Keban Baraj Golii’'nden avlanan kerevitler (Astacus leptodactylus)
kullanildi. Kerevit etleri kabuklarindan ayiklandiktan sonra ii¢ gruba ayrildi. Ik grup
kontrol grubu (A grubu) olarak belirlenirken, ikinci (B grubu) ve iiglincii (C grubu)

gruba farkli soslar ilave edilip vakumda paketlenerek +2°C’de muhafazaya alindu.

Hazir hale getirilen kerevit 6rneklerinin nem, protein, yag, kiil, tuz analizleri
yapildi. Muhafazanin belirli glinlerinde ¢calismada hazirlanan 6rneklerin (0, 3, 6....18 ve
21) pH, TVB-N, TBA degerleri, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri belirlendi.
Ornekler arasinda A grubu 9. giinden sonra, B grubu 18. giinden sonra ve C grubu 21.

gilinden sonra analiz edilmemislerdir.

3.1. Kimyasal Degisimler

Sade (A grubu) ve sos igerisine alinmis Orneklerin (B ve C grubu) kimyasal
kompozisyon analiz sonuglar1 Tablo 3.1°de ve Sekil 3.1°de verilmistir.

Yapilan analizler neticesinde ortalama olarak A grubunda %79,36 nem, %16,87
protein, %1,20 yag, %1,45 kiil hesaplanistir.Soslu kerevit drneklerinde ise B grubu
orneklerinde %77,86 nem, %12,68 protein, %5,60 yag, %2,70 kiil, C grubu 6rneklerinde
ise %77,47 nem, %1 1protein, %4,60 yag ve %2,53 kiil belirlenmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade ve
soslu paketlenen Orneklerde belirlenen nem ve kuru madde miktarlar1 bakimindan
gruplar arasindaki farkliligin 6nemli olmadig tespit edilirken (p>0,05), protein, yag ve
kiil miktar1 bakimmdan ise Ornekler arasindaki farkliliklarm o6nemli oldugu

belirlenmistir (p<0,05).
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Tablo 3.1. Sade ve farkli soslar igerisine alinan kerevit 6rneklerinin besin kompozisyonlar1 (%)

Kuru
Grubu Tekrar Nem Madde Protein Yag Kiil
79,30 20,70 16,75 1,40 1,48
A 79,20 20,80 17,25 1,00 1,47
79,60 20,40 16,62 1,20 1,42
X+Sy 79,36£020  20,63£0,20  16,87+0,33°  1,20+0,20° 1,45+0,03°
78,00 22,00 11,80 6,40 2,63
B 78,10 21,90 12,25 5,80 2,70
77,50 22,50 13,12 4,60 2,79
X+Sy 77,86£032  22,13+0,32  12,68+0,61°  5,60+0,91° 2,70£0,08°
77,47 22,53 11,30 4,60 2,62
C 77,53 22,47 10,50 4,80 2,52
77,83 22,17 11,20 4,40 2,45
X+Sy 77,47£0,19  2239+0,19  11,00£0,43*  4,60+0,20 2,53+0,08°

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma

25

20

15

10

Kuru Madde

Protein

Yag

Kiil

mA

8C

Sekil 3.1. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin besin bilesimi (%)
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3.1.1. Tuz Miktari

Sade ve sos icerisine alinan kerevit orneklerine ait tuz miktarlar1 Tablo 3.2’de
verilmistir. Orneklerin tuz miktarlar1 ortalama A grubu i¢in %1,55 iken sos igerisine
alman kerevit Orneklerinde B grubu %?2,40 iken C grubu ise%?2,36 olarak tespit
edilmistir. Soslu paketlenen kerevit Orneklerinin sade paketlenen kerevit drneklerine
gore tuz miktarinin fazla oldugu goriilmiistiir. Bununda nedeni soslar hazirlanirken sos

icerisine ilave edilen tuzdan kaynaklandigini sdyleyebiliriz.

Tablo 3.2. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinde saptanan tuz miktarlari (%)

Grubu ‘ Tekran Tuz Miktan

1 1,08
A 2 1,73
3 1,85

X+Sx 1,55+0,41
1 2,40
B 2 2,41
3 2,39

X+£Sx 2,40+0,01
1 2,41
C 2 2,38
3 2,30

X+£Sx 2,36+0,05

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
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3.1.2. pH Degeri

Deneysel olarak hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza boyunca olciilen pH

degerleri Tablo 3.3’de ve Sekil 3.2°de gosterilmistir.

Tablo 3.3. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza boyunca sirasinda

pH degerleri
Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi
(Giin) A B c
1 6,86 6,78 6,77
0. 2 7,14 6,75 6,76
3 7,14 6,81 6,79
X+Sy 7,0440,16°  6,78+0,03° 6,77+0,01°
1 7,08 6,27 6,72
3. 2 7,23 6,81 6,77
3 7,36 6,84 6,30
X+Sy 7,22+0,14°  6,64+0,32° 6,76+0,04°
1 7,37 6,37 6,54
6. 2 7,36 6,83 6,68
3 7,39 6,78 6,30
X+Sy 7,3740,01°  6,66+0,25 6,67+0,13°
1 7,40 6,43 6,87
9. 2 6,90 6,56 7,28
3 7,10 6,79 6,55
X+Sy 7,46+0,40°  6,59+0,18° 6,90+0,36°
1 - 6,67 6,77
12. 2 - 6,48 6,6
3 - 6,31 7,08
XSy 6,48+0,18* 6,81+0,24°
1 — 6,7 6,82
15. 2 - 6,8 6,92
3 - 6,61 6,73
X+Sy 6,70+0,09° 6,82+0,09"
1 — 6,78 6,85
18. 2 - 6,75 6,98
3 - 6,92 6,89
X+Sy 6,810,09° 6,90+0,06°
1 - — 6,91
21. 2 - - 6,89
3 - - 6,84
X+Sy 6,88+0,03°

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
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Tablo incelendiginde sade kerevit (A grubu) 6rneginin ortalama pH degeri 7,04
olarak tespit edilmis olup muhafazanin 9. giliniinde 7,46’ya ylikselmistir. Sos igerisine
alimip tiikketime hazir hale getirilen kerevit 6rneklerinin pH’s1 B grubu i¢in 6,78 olarak
tespit edilmis ve muhafazanmn 18. giliniinde 6,81’e¢ ylikselmistir. C grubunun ise
baslangigta 6,77 iken muhafazanin 21. giiniinde 6,88’e yiikseldigi goriilmektedir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade ve
soslu paketlenen 6rneklerde pH miktarlar1t muhafaza siiresi boyunca gruplar arasindaki

farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

6,5 - :

6 -
——A

5,5 A B
=—C

5 - T - . . . . .

0.Giin 3.Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin 15.Gin  18.Giin 21.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.2. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
pH degerleri
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3.1.3. TVB-N Degeri

Calismada kullanilan kerevit Orneklerinin muhafaza siliresince meydana gelen

ortalama TVB-N degerleri Tablo 3.4’deve Sekil 3.3’de verilmistir.

Tablo 3.4. Sade ve farkl: soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan

TVB-N (mg/100g) degerleri

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi
(Giin) A B C

1 12,00 11,20 11,40
0. 2 11,20 11,20 11,40
3 11,20 12,00 11,20

X+Sx 11,46+0,46°  11,46+0,46°  11,33%0,11°
1 12,10 15,80 13,20
3. 2 11,20 14,00 13,20
3 11,20 16,80 14,00

X+Sx 11,5040,51*  15,53+1,41°  13,46+0,46"
1 15,60 17,60 16,80
6. 2 14,00 15,80 16,80
3 14,00 16,80 16,00

X+Sy 14,5340,92*  16,73+0,90°  16,53+0,46°
1 17,40 19,60 18,00
9. 2 16,80 19,60 17,00
3 16,80 18,80 18,15

X+Sx 17,0040,34*  19,33+0,46°  17,71+0,62°
1 - 21,30 20,40
12. 2 - 18,80 16,80
3 - 18,80 14,00

X+Sy 19,63+1,44°  17,06+3,20°
1 - 23,70 22,90
15. 2 - 19,60 19,60
3 - 20,80 16,80

X+Sx 21,36+2,10°  19,76+3,05°
1 - 25,00 23,00
18. 2 - 25,20 24,60
3 - 23,60 21,45

X+Sx 24,60+0,87°  23,01£1,57°
1 - - 24,10
21. 2 - - 23,40
3 - - 22,32

X+Sx 23,27+0,89°

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
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Elde edilen bulgular incelendiginde sade paketlenen kerevit 6rneginin (A grubu)
ortalama TVB-N degeri 11,46+0,46 mg/100g olarak tespit edildi. Soslu paketlenen
kerevit 6rneklerinde TVB-N degeri ortalama B grubu i¢in, 11,46+0,46mg/100g iken C
grubu i¢in, 11,33+0,11mg/100g olarak tespit edilmistir.

Arastirmada elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; muhafaza
siiresi boyunca TVB-N miktar1 sade ve soslu paketlenen 6rnekler arasinda farkliligin

onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

30

25 A

15 -

10 - ——A
-—-B

== C

0.giin 3.Gin  6.Glin  9.Giin 12.Giin 15.Giin 18.Giin 21.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.3. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
TVB-N (mg/100g) degerleri
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3.1.4. Tiyobarbiturik Asit (TBA) Degeri

Orneklerin muhafaza siiresi boyunca ortalama TBA sayilar1 Tablo3.5’de,

muhafaza sirasindaki TBA degisimleri Sekil 3.4’de verilmistir.

Tablo 3.5. Sade ve farkl: soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
TBA (mg malonaldehit/1000g) degerleri

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi
(Giin) A B C

1 0,07 0,54 0,15
0. 2 0,07 0,46 0,31
3 0,23 0,54 0,39

X+Sy 0,12+0,09*  0,51+0,04°  0,28+0,12°
1 0,62 1,64 0,23
3. 2 0,15 1,54 0,31
3 0,39 1,84 0,39

X+Sy 0,38+0,23*  1,67+0,15°  0,3140,08"
1 1,32 1,82 0,92
6. 2 1,01 1,19 0,78
3 1,43 1,16 1,17

X+Sy 1,250,221 1,39+037°  0,95+0,19°
1 1,18 2,06 1,02
9. 2 1,35 2,02 1,12
3 1,97 2,06 1,20

X+Sy 1,50£0,41*  2,0440,02°  1,11£0,09
1 — 2,09 1,40
12. 2 - 2,12 1,62
3 - 2,08 1,60

XSy 2,09+0,02°  1,54+0,12°
1 — 3,13 1,50
15. 2 - 3,12 1,85
3 - 3,14 1,65

XSy 3,1340,01°  1,66+0,17°
1 — 3,44 1,71
18. 2 - 3,12 1,90
3 - 3,74 2,00

XSy 3,4340,31°  1,87+0,14°
1 — — 2,05
21. 2 - - 2,10
3 - - 2,20

XSy 2,11+0,07%

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
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Elde edilen bulgular incelendiginde sade paketlenen kerevit drnegin (A grubu)
ortalama TBA degeri ilk giin 0,124+0,09 mg malonaldehit/1000g olarak tespit edilirken
soslu paketlenen kerevit drneklerinde ise ortalama TBA degeri ilk giin B grubu i¢in
0,51+£0,04 mg malonaldehit/1000g iken C grubu i¢in 0,28+0,12 mg malonaldehit/1000g
olarak tespit edilmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade
paketlenen A grubu ve soslu paketlenen B grubu 6rneklerde muhafaza boyunca TBA

miktarlar1 gruplar arasinda farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

4 -
3 -
2 -
——A
1 -
-i-B
== C
0 T T T T T T T 1

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Gin  12.Giin 15.Giin 18.Giin 21.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.4. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit drneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
TBA (mg malonaldehit/1000g) degerleri
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3.2. Mikrobiyolojik Sonuclar

3.2.1. Toplam Aerob Psikrofilik Bakteri Sayim

Sade ve sos icerisine alinmis kerevit 6rneklerinin 5°C’ de inkiibasyon sonucunda
belirlenen toplam aerob psikrofilik bakteri sayilar1 (Logjokob/g) Tablo 3.6’da ve Sekil

3.5’de verilmistir.

Tablo3.6. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit Orneklerinin muhafazasi sirasmnda
saptanan toplam aerob psikrofilik bakteri sayilar1 (Log;okob/g)

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi (Giin) A B C
1 <1+0,00 <1+0,00 <1+0,00
0. 2 <1+0,00 <1+0,00 <1+£0,00
3 <1+0,00 <1+0,00 <1+0,00
X+£Sx <1+0,00 <1+0,00 <1+0,00
1 2,61 2,47 2,63
3. 2 2,95 2,83 2,54
3 2,99 2,70 2,50
X+£Sx 2,85+0,20 2,67+0,18 2,56+0,06
1 3,53 2,83 2,96
6. 2 3,47 2,98 2,99
3 3,59 2,96 2,92
X+£Sx 3,53+0,05 2,92+0,08 2,96+0,03
1 4,06 4,00 3,30
9. 2 4,01 3,94 3,45
3 3,99 4,00 3,43
X+£Sx 4,02+0,03 3,98+0,03 3,40+0,08
1 - 3,94 3,85
12. 2 - 3,88 3,95
3 - 3,92 3,62
X+£Sx 3,91+0,03 3,81+0,17
1 - 4,37 4,20
15. 2 - 4,40 4,27
3 - 4,34 4,12
X+£Sx 4,37+0,03 4,20+0,07
1 - 4,69 4,35
18. 2 - 4,72 4,41
3 - 4,89 4,41
X+£Sx 4,77+0,1 4,39+0,03
1 - - 5,43
21. 2 - - 5,44
3 - - 5,41
X+£Sx 5,4340,01

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
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Degerler incelendiginde, inkiibasyon sonucunda tespit edilen ortalama psikrofilik
bakteri sayis1 muhafazanin ilk giiniinde sade (A grubu) ve soslu paketlenen (B ve C
grubu) kerevit orneklerinde tespit edilebilir degerin (<1 logjokob/g) altinda oldugu

goriilmektedir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade ve
soslu paketlenen Orneklerde toplam aerob psikrofilik miktarlar1 bakimindan gruplar

arasindaki farkliligm 6nemli olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

6_
5_
4 -
3_
27 ——A
-=-B
1_
C
O T T T T T T T 1

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Gin  12.Giin 15.Glin 18.Glin 21.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.5.Sade ve farkl soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
toplam aerob psikrofilik bakteri sayilarindaki (Log;okob/g) degisimler
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3.2.2.Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayim

Sade ve sos igerisine alinmig kerevit Orneklerinin 30 °C’ de inkiibasyon
sonucunda belirlenen toplam mezofilik aerob bakteri sayilar1 (Log;okob/g) Tablo 3.7°de

ve Sekil 3.6°da verilmistir.

Tablo 3.7. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit O6rneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan toplam aerob mezofilik bakteri sayilar1 (Log;okob/g)

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi
(Giin) A B c

1 2,81 2,92 2,90
0. 2 2,47 2,72 2,76
3 2,49 3,05 2,69

X+Sy 2,59+0,18*  2,89+0,17° 2,79+0,01%
1 3,22 3,41 3,22
3. 2 3,15 3,57 3,18
3 3,32 3,82 3,22

X+Sy 3,23+0,08"  3,60+0,20° 3,2140,02%
1 3,91 4,07 4,25
6. 2 3,78 4,23 4,07
3 3,99 4,20 4,17

X+Sy 3,89+0,10°  4,17+0,08° 4,16+0,09®
1 4,98 4,14 4,30
9. 2 4,91 5,04 4,07
3 5,00 5,11 4,23

XSy 4,96+0,04°  4,76+0,54° 4,20+0,11%
1 — 4,99 4,43
12. 2 - 5,27 4,37
3 - 5,14 4,40

X+Sy 5,13+0,14° 4,40+0,03%
1 — 5,89 5,09
15. 2 - 5,14 5,18
3 - 6,06 5,17

X+Sy 5,70+0,48" 5,15+0,05%
1 — 6,43 5,30
18. 2 - 6,36 5,33
3 - 6,03 5,45

X+Sy 6,27+0,21° 5,36+0,07°
1 — — 5,46
21. 2 - - 5,37
3 - - 5,41

X+Sy 5,414+0,04%

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).
X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
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Bu degerler incelendiginde, inkiibasyon sonucunda tespit edilen ortalama aerob
mezofilik bakteri sayis1 A grubu icin 2,59+0,18 logokob/g iken sos igerisine alinan
kerevit orneklerinde B grubu i¢in 2,89+0,17 log;okob/g, C grubu 6rnekte ise 2,79+0,01
logiokob/g olarak tespit edilmistir. Muhafaza boyunca bozulmaya bagh olarak mezofilik
bakteri sayilarinda artig gézlenmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade
paketlenen A grubu 6rnegin, soslu paketlenen (B ve C grubu) orneklerden B grubu
ornegin toplam aerob mezofilik miktarlar1 bakimmdan gruplar arasindaki farkliligin

onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

0.giin 3.glin 6.glin 9.glin 12.glin ~ 15.glin  18.giin  21.giin
Muhafaza Siiresi

Sekil 3.6. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
toplam aerob mezofilik bakteri sayilarindaki(Log;okob/g) degisimler
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3.2.3. Maya-Kiif Sayim

Sade ve sos icerisine alinmis kerevit 6rneklerinin 21°C’de inkiibasyon sonucunda

belirlenen maya-kiif sayimi1 (Log;okob/g) Tablo 3.8’de ve Sekil 3.7°de verilmistir.

Tablo 3.8. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit O6rneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan maya-kiifsayilar1 (Log;okob/g)

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi
(Giin) A B c
1 <1+£0,00 <1+£0,00 <1+£0,00
0. 2 <1+£0,00 <1+£0,00 <1+£0,00
3 <1+0,00 <1+0,00 <1+0,00
X+Sx <1+0,00 <1+0,00 <1+0,00
1 3,26 2,86 2,87
3. 2 3,23 2,97 2,56
3 2,59 2,85 2,49
X+Sx 3,024+0,38 2,89+0,06 2,64+0,2
1 3,88 3,26 3,26
6. 2 3,83 3,29 3,10
3 3,93 3,33 3,23
X+Sx 3,88+0,05 3,29+0,03 3,20+0,08
1 4,33 3,82 3,98
9. 2 4,11 3,99 3,90
3 4,18 4,20 3,78
X+Sx 4,20+0,11 4,00+0,18 3,89+0,09
1 - 4,02 3,98
12. 2 — 4,06 4,02
3 — 4,46 4,02
X+£Sx 4,18+0,24  4,00+0,02
1 — 4,46 4,39
15. 2 - 4,44 4,43
3 - 4,44 4,45
X+Sx 4,45+0,00  4,42+0,03
1 - 5,02 4,39
18. 2 - 4,99 4,76
3 — 5,00 4,96
X+Sx 5,00+0,00 4,70+0,28
1 _ - 5,02
21. 2 - - 5,07
3 _ - 5,01
X+Sx 5,03+0,03

X: Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
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Degerler incelendiginde, inkiibasyon sonucunda tespit edilen ortalama maya-kiif

sayis1 sade (A grubu) ve sos igerisine (B ve C grubu) alian kerevit 6rneklerinde tespit

edilebilir degerin (<1 logjokob/g) altinda goriilmiistiir. Muhafazanin 9. giiniinde en

yiiksek maya kiif sayim1 4,20 log;okob/g ile A grubu 6rnekte olurken en diisiik bakteri

saymmi ise soslu drneklerde (B ve C grubu) olmustur.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade ve

soslu paketlenen Orneklerde muhafaza siiresi boyunca maya-kiif sayimi bakimindan

gruplar arasindaki farkliligin 6nemli olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Sekil 3.7.

——A
——-B

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin ~ 15.Giin  18.Giin  21.Giin

Muhafaza Siiresi

Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
maya-kiifsayilarindaki(Log;ckob/g) degisimler
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3.3. Duyusal Degerlendirme

Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit Orneklerinin muhafaza
periyodu boyunca duyusal degerlendirmesi sirasinda orneklerin renk, koku, goriniis,
lezzet ve gevreklik begenileri 10 panelist tarafindan 5°li hedolik skala kullanilarak
degerlendirilmistir. Muhafaza boyunca panelistler tarafindan sade (sossuz) ve sos ilave
edilip tiiketime hazir hale getirilen kerevit 6rneklerinin rengi, kokusu, goriniisii, lezzeti
ve gevreklige gore degerlendirmislerdir. Sade paketlenen A grubu 6rnegin muhafazanin
9. giinlinde, soslu paketlenen kerevit 6rneklerinde B grubu i¢in 18. giinde, C grubu i¢in
21. giinde tiiketilme 6zelliklerini kaybetmis ve drnekler analize alinmamastir.

Orneklerin muhafaza siras1 boyunca saptanan renk puanlar1 Tablo 3.9°da ve Sekil

3.8’de verilmistir.
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Tablo 3.9. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit O6rneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan renk puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi (Giin) A B C
1 4,20 4,71 5,00
0. 2 4,30 5,00 5,00
3 3,98 5,00 5,00
X+Sx 4,16+0,16 4,90+0,16 5,00+0,00
1 3,50 4,38 4,66
3. 2 3,71 4,28 4,75
3 3,71 4,42 4,62
X+Sx 3,64+0,12 4,36+0,07 4,67+0,06
1 3,70 4,00 4,50
6. 2 3,40 3,92 4,58
3 3,40 4,12 4,32
X+Sy 3,50+0,17 4,01+0,10 4,46+0,13
1 AA 3,82 4,42
9. 2 AA 3,80 4,52
3 AA 3,80 4,42
X+Sy 3,80+0,01 4,45+0,05
1 - 3,24 4,00
12. 2 - 3,52 4,40
3 — 3,31 4,23
X+Sy 3,35+0,14 4,21+0,20
1 - 3,00 3,80
15. 2 — 2,71 3,80
3 — 2,71 3,82
X+Sy 2,80+0,16 3,80+0,01
1 - AA 3,30
18. 2 —~ AA 3,42
3 — AA 3,42
X+Sy 3,38+0,06
1 - - AA
21. 2 - - AA
3 _ _ AA
XZl:Sx

X:Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
A.A.: Analize alinmadi
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Tablo 3.9 incelendiginde orneklerin ortalama renk puanlari ilk giin A grubu igin
4,47+0,15 iken sos igerisine alinip tiiketime hazir hale getirilen kerevit orneklerin
ortalama renk puanlar1 ilk giin B grubu 4,90+0,16ve C grubunun ise 5,00+0,00 olarak

tespit edilmistir.

6 -
mA

5 - "B
mC

4 .

3 -

2 -

1 .

0 I T T T T

0.glin 3.Giin 6.Glin 9.Giin 12.Giin 15.Giin 18.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.8. Sade ve farkl: soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
renk puanlari
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Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan koku puanlar1 Tablo 3.10°da ve Sekil

3.9°da verilmistir

Tablo 3.10. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan koku puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi (Giin) A B C
1 4,25 4,57 4,71
0. 2 4,38 4,66 5,00
3 4,28 4,66 5,00
XSy 4,30+0,06 4,63+0,05 4,90+0,16
1 3,16 4,16 4,50
3. 2 3,28 4,14 4,75
3 3,71 4,42 4,75
X+Sx 3,38+0,28 4,24+0,15 4,66+0,14
1 3,00 3,87 4,37
6. 2 3,40 4,00 4,52
3 3,00 3,78 4,42
X+Sy 3,13+0,23 3,88+0,11 4,43+0,07
1 AA. 3,28 4,51
9. 2 AA. 3,80 4,62
3 AA. 3,69 4,50
X+Sx 3,59+0,27 4,54+0,06
1 - 3,00 3,91
12. 2 - 3,27 4,00
3 — 3,09 3,83
X+Sy 3,124+0,13 3,91+0,08
1 - 2,50 3,30
15. 2 - 3,00 3,50
3 — 2,57 3,40
X+Sy 2,69+0,27 3,40+0,34
1 — AA. 3,00
18. 2 - AA. 3,12
3 — AA. 3,20
X+Sx 3,10+0,10
1 — — AA.
21. 2 - - AA.
3 - - AA.
X+Sx

X:Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
A.A.: Analize alinmadi
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Tablo 3.10 incelendiginde orneklerin ortalama koku puanlari sade paketlenen A
grubu i¢in ilk giin icin 4,30+0,06 iken, soslu paketlenen kerevit 6rneklerinde ise
ortalama koku puanlar1 ilk giin B grubu i¢in 4,63+0,05 iken C grubunun ise 4,90+0,16

olarak tespit edilmistir.

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin 15.Giin 18.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.9. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
koku puanlari
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Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan goriiniis puanlar1 Tablo 3.11°de ve Sekil

3.10°da verilmistir.

Tablo 3.11. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan goriiniis puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi (Giin) A B C
1 4,24 4,57 4,89
0. 2 4,06 4,83 5,00
3 4,29 4,83 5,00
X£Sx 4,19+0,12 4,74+0,15 4,96+0,06
1 3,56 4,33 4,53
3. 2 3,00 4,14 4,64
3 3,42 4,28 4,80
X£Sx 3,36+0,33 4,25+0,09 4,65+0,13
1 3,02 4,12 4,37
6. 2 2,98 4,20 4,40
3 3,00 4,00 4,27
XSy 3,00+0,02 4,10+0,10 4,34+0,06
1 AA 4,28 4,40
9. 2 AA 3,80 4,51
3 AA 3,80 4,40
X+Sx 3,96+0,27 4,43+0,06
1 — 3,20 3,80
12. 2 — 4,20 4,20
3 — 4,20 4,00
X+Sx 3,86+0,57 4,00+0,20
1 — 3,00 3,00
15. 2 — 2,71 3,57
3 — 2,71 3,57
X+Sy 2,8+0,16 3,38+0,32
1 - AA 2,80
18. 2 — AA 3,00
3 - AA 2,95
X+Sx 2,91+0,10
1 - - AA
21. 2 —~ —~ AA
3 _ _ AA
X+Sx

X:Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
A.A.: Analize alinmadi
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Tablo 3.11 incelendiginde 6rneklerin ortalama goriiniis puanlar1 ilk giin A grubu
icin 4,19+0,12 iken sos igerisine almip tiiketime hazir hale getirilen kerevit 6rneklerin
ortalama goriliniis puanlar1 ilk giin B grubu 4,74+0,15 ve C grubunun ise 4,96+0,06

olarak tespit edilmistir.

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin 15.Giin 18.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.10. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
gdriiniis puanlar1
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Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan lezzet puanlar1 Tablo 3.12°de ve Sekil

3.11°de verilmistir.

Tablo 3.12. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit Orneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan lezzet puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi (Giin) A B C
1 4,00 4,57 4,98
0. 2 3,66 4,50 5,00
3 3,66 4,50 5,00
XSy 3,77+0,19 4,52+0,04 4,99+0,01
1 3,00 4,33 4,69
3. 2 3,00 4,00 4,75
3 3,28 4,28 4,80
X+Sx 3,0940,16 4,20+0,17 4,74+0,05
1 2,50 3,75 4,42
6. 2 3,00 3,80 4,50
3 2,60 3,80 4,63
X+Sx 2,70+0,26 3,7840,02 4,51+0,10
1 AA. 4,28 4,55
9. 2 AA. 4,00 4,65
3 AA. 4,00 4,76
XSy 4,09+0,16 4,65+0,10
1 - 3,80 4,00
12. 2 - 4,00 4,60
3 — 4,00 4,60
XSy 3,93+0,11 4,40+0,34
1 — 2,50 3,80
15. 2 - 2,14 3,42
3 — 2,28 3,42
X+Sx 2,30+0,18 3,54+0,21
1 — AA. 3,00
18. 2 - AA. 3,80
3 — AA. 3,80
X+Sy 3,53+0,46
1 — — AA.
21. 2 - - AA.
3 - - AA.
X+Sx

X:Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
A.A.: Analize alinmadi
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Tablo 3.12 incelendiginde o6rneklerin ortalama lezzet puanlari ilk giin A grubu
icin 3,77+0,19 iken sos igerisine almip tiiketime hazir hale getirilen kerevit 6rneklerin
ortalama lezzet puanlari ilk giin B grubu 4,52+0,04 ve C grubunun ise 4,99+0,01 olarak

tespit edilmistir.

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin 15.Giin 18.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.11. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
lezzet puanlari
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Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan gevreklik puanlari Tablo 3.13’de ve

Sekil 3.12°de verilmistir.

Tablo 3.13. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan gevreklik puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi (Giin) A B C
1 4,00 4,14 4,80
0. 2 3,33 4,66 5,00
3 3,33 4,66 5,00
X+Sx 3,55+0,38 4,48+0,30 4,93+0,11
1 2,83 4,16 4,67
3. 2 3,60 4,00 4,57
3 3,42 4,28 4,57
X+Sx 3,28+0,40 4,14+0,14 4,60+0,05
1 2,80 4,00 4,43
6. 2 3,00 4,00 4,42
3 3,20 4,00 4,32
X+Sx 3,00+0,40 4,000 4,39+0,19
1 AA. 4,00 4,50
9. 2 AA. 3,80 4,60
3 AA. 4,00 4,60
X+Sx 3,93+0,11 4,56+0,05
1 — 3,00 4,30
12. 2 — 4,20 4,42
3 - 4,20 4,42
X+Sx 3,8+0,69 4,38+0,06
1 — 2,80 3,50
15. 2 - 2,57 3,30
3 — 2,57 3,19
X+Sx 2,64+0,13 3,33+0,15
1 — AA. 3,00
18. 2 — AA. 2,80
3 - AA. 2,97
X+Sx 2,92+0,10
1 — — AA.
21. 2 — — AA.
3 - — AA.
X+Sx

X:Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
A.A.: Analize alinmadi
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Tablo 3.13 incelendiginde Orneklerin ortalama gevreklik puanlari ilk giin A
grubu i¢in 3,55+0,38 iken sos igerisine almip tiiketime hazir hale getirilen kerevit
orneklerin ortalama gevreklik puanlar1 ilk giin B grubu 4,48+0,30 ve C grubunun ise

4,93+0,110olarak tespit edilmistir.

A

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin 15.Giin 18.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.12. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
gevreklik puanlari
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Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan genel begeni puanlar1 Tablo 3.14°de ve

Sekil 3.13’de verilmistir.

Tablo 3.14. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit 6rneklerinin muhafazasi sirasinda
saptanan genel begeni puanlari

Muhafaza Tekrar Gruplar
Siiresi
(Giin) A B c
1 4,18 4,51 4,86
0. 2 3,94 4,73 5
3 3,9 4,73 5
X+Sy 4,00+0,15*  4,65+0,12®°  4,95+0,08°
1 3,21 4,27 4,61
3. 2 3,31 4,11 4,69
3 3,5 4,33 4,71
X+Sy 3,3440,14°  423+0,11°  4,67+0,05°
1 3 3,94 4,41
6. 2 3,15 3,98 4,48
3 3,04 3,94 4,39
X+Sy 3,06+£0,07°  3,95+0,02°  4,42+0,04°
1 AA. 3,93 4,47
9. 2 A.A. 3,84 4,58
3 A.A. 3,85 4,53
X+Sy A.A. 3,8740,04  4,5240,05°
1 - 3,24 4
12. 2 - 3,83 4,32
3 - 3,76 421
X+Sy 3,6140,32"  4,17+0,16"
1 — 2,76 3,48
15. 2 - 2,62 3,51
3 - 2,56 3,48
X+Sy 2,64+0,10°  3,49+0,01°
1 — A.A. 3,02
18. 2 - AA. 3,22
3 - AA. 3,26
XSy 3,16+0,12°
1 — — AA.
21. 2 - - AA.
3 - - AA.
XZl:Sx

a, b, c: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p<0,05).

X:Aritmetik ortalama
Sx. Standart sapma
A.A.: Analize alinmadi
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Tablo 3.14°de goriildiigi gibi 6rneklerin ortalama genel begeni degeri ilk giin A
grubu i¢in 4,00+0,15 iken sos igerisine almip tliketime hazir hale getirilen kerevit
orneklerin ortalama begeni degeri ilk giin B grubu 4,65+0,12 ve C grubunun ise
4,95+0,08 olarak tespit edilmistir. Sekil 3.13’den de anlasilacagi gibi muhafaza
siiresince A grubu 6rnegin diger 6rneklerden (B ve C grubu) daha az begeni aldig: tespit
edilmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade
paketlenen A grubu 6rnegin, soslu paketlenen (B ve C grubu) orneklerden C grubu
ornegin genel begeni diizeyi bakimindan gruplar arasindaki farkliligin 6nemli oldugu

tespit edilmistir (p<0,05).

EB
®C

0.giin 3.Giin 6.Giin 9.Giin 12.Giin 15.Giin 18.Giin

Muhafaza Siiresi

Sekil 3.13.Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit érneklerinin muhafaza sirasinda saptanan
genel begeni puanlari
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4. SONUC ve TARTISMA

Bu ¢alismada, Keban Baraj Golii’nden avlanan kerevitler (Astacus leptodactylus)
islenip paketlenerek soguk muhafazada raf omrii incelenmistir. Calismada kullanilan
kerevit orneklerininve hazirlanan tirlinlerin besin bilesimi (nem, protein, yag, kiil, tuz),
kimyasal (pH, TVB-N, TBA), mikrobiyolojik (toplam aerob psikrofilik ve mezofilik
bakteri sayis1, maya-kiif sayis1) ve duyusal (tiikketim niteliklerini yitirinceye kadar) kalite
tespit edilmistir.

Calismada sogukta muhafaza edilmis Orneklerin raf Oomrii;yapilan analizler
neticesinde elde edilen veriler degerlendirildiginde A grubu 6rneginin 6 giin, B grubu

orneginin 15 giin ve C grubu 6rneginin 18 giin olarak belirlenmistir.

4.1. Nem

Sade ve iki farkli sos ilave edilerek tiiketime hazir hale getirilen kerevit
orneklerinin ortalama nem degerleri A grubu i¢in %79,36+£0,2, B grubu i¢in
%77,86+0,19 iken, C grubu i¢in %77,47£0,19 olarak belirlenmistir. Yapilan istatistiki
analize gore nem miktar1 bakimindan oOrnekler arasindaki farkin Onemli olmadigi
belirlenmistir(p>0,05).

Giirel ve Patir (1998), Keban Bara; Golii'niin Agin Bolgesi'ne ait kerevitler
(Astacus leptodactylus) 1ile ilgili c¢alismalarinda kerevitlerin yi1l boyunca abdomen
etlerinde ortalama nem miktarlar1 disi ve erkek bireylerde sirasiyla % 79,53 ve % 79,70
oraninda, Elmossalami ve Emara (1999), Nil Nehri’nde bulunan P. clarkii tiiriinde
%82,7 oranmnda, Inanli ve Coban (2007), Keban Baraj Golii Cemisgezek Bolgesi tath su
istakozlarinda (A4stacus leptodactylus) disi ve erkek bireylerde sirasiyla %79,85 ve
%380,71 oraninda, Bilgin vd., (2008), Egirdir Golii’'ndeki tath su istakozunda (A4stacus
leptodactylus) disi ve erkek bireylerde sirasiyla %78,25 ve %80,75 oraninda, ilhan ve
Sahin (2008), Biiyiikcekmece Golii tath su istakozlarinda (Astacus leptodactylus)
%83,01 oraninda, Duman vd. (2012) marine edilmis kerevit (Astacus leptodactylus)
etlerinin biberiye ve kekik esansiyel yaglarmin kontrol grubunda nem miktar1 %78,24

iken biberiye esansiyel yag iceren grupta %78,43, kekik esansiyel yag igeren grupta ise
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%78,17 oraninda belirlemislerdir. Adi1 gecen calismalar sonucu elde edilen veriler
calismamizda elde edilen verilerle kiyaslandiginda uyumlu oldugu goriilmektedir.

4.2. Protein

Sade ve iki farkli sos ilave edilerek tiiketime hazir hale getirilen kerevit
orneklerinin ortalama ham protein degerleri A grubu i¢in %16,87+0,33 B grubu i¢in
%12,68+0,61, C grubu i¢in ise %11,00+0,43 olarak belirlenmistir. Orneklerde belirlenen
protein degerleri bakimindan gruplar arasindaki fark 6nemli olarak belirlenmistir
(p<0,05).

Giirel ve Patir (1998), Keban Bara; Golii'niin Agin Bolgesi'ne ait kerevitler
(Astacus leptodactylus) 1ile ilgili c¢alismalarinda kerevitlerin yi1l boyunca abdomen
etlerinde ortalama protein miktarlar1 disi ve erkek bireylerde sirasiyla % 16,74 ve %
16,44 oraninda, Elmossalami ve Emara (1999), Nil Nehri’n de bulunan P. clarkiit
iiriinde %15,6 oraninda, Inanli ve Coban (2007), Keban Baraj Golii tatl su 1stakozlarm
(Astacus leptodactylus)’da disi ve erkek bireylerde swrasiyla %16,32 ve %15,77
oraninda, Bilgin vd. (2008), Egirdir G6liindeki tatl su 1stakozu (Astacus leptodactylus)
ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada disilerde %15,77 erkeklerde %17,65 oraninda, Ilhan ve
Sahin (2008), Biiylikgekmece Golii tath su 1stakozlarin (Astacus leptodactylus)’da ham
proteini %14,17 oraninda, Duman vd. (2012), marine edilmis kerevit (Astacus
leptodactylus) etlerinin biberiye ve kekik esansiyel yaglariin etkisi ile ilgili yaptiklari
calismada kontrol grubunda protein miktar1 %16,66 iken biberiye esansiyel yag iceren
grupta %15,90, kekik esansiyel yag iceren grupta ise %15,23 olarak tespit etmislerdir.
Ad1 gecen calismalarda belirlenen protein miktarlar1 ile ¢aligmamizda tespit edilen

protein miktarlar1 benzerlik gostermektedir.

4.3. Yag

Calismada sade ve iki farkli sos ilave edilerek tiiketime hazir hale getirilen
kerevit drneklerinin yag miktarlart A grubu i¢cin %1,20+0,20 oraninda, B grubu icin
%35,60£0,91 oraninda, C grubu ig¢in %4,26+0,410larak belirlenmistir. Ornekler
soslandiktan sonra yag oraninda artig tespit edilmis olup gruplar arasinda Onemli

farkliliklar belirlenmistir (p<0,05). Soslu paketlenen Orneklerde yag miktar1 sade

49



paketlenen Ornege gore artis gostermesinin nedeni soslar hazirlanirken ilave edilen
yagdan kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Giirel ve Patir (1998), Keban Bara; Goli'niin Agin Bolgesi'ne ait kerevitler
(Astacus leptodactylus) 1ile ilgili c¢alismalarinda kerevitlerin yi1l boyunca abdomen
etlerinde ortalama yag miktarlar1 disi ve erkek bireylerde sirasiyla % 0,45 ve % 0,49
oraninda, Elmossalami ve Emara (1999), Nil Nehri’nde bulunan P. clarkii tiiriinde
%0,59 oraninda, inanli ve Coban (2007), Keban Baraj Gélii tath su istakozlarinda
(Astacus leptodactylus) disi ve erkek bireylerde sirasiyla %0,40 ve %0,46 oraninda,
Bilgin vd. (2008), Egirdir Goliindeki tath su istakozu (Astacus leptodactylus) ile ilgili
yaptiklar1 ¢alismada disilerde %1,48 erkeklerde %1,96 oraninda, Ilhan ve Sahin (2008),
Biiyiikgekmece GoOlii tath su 1stakozlarinda (Astacus leptodactylus) yag miktarini %0,62
oraninda, Duman vd. (2012), marine edilmis kerevit (Astacus leptodactylus) etlerinin
biberiye ve kekik esansiyel yaglari ile ilgili yaptiklar1 calismada kontrol grubunda yag
miktar1 %1,79 iken biberiye esansiyel yag iceren grupta %?2,44, kekik esansiyel yag

iceren grupta ise %2,94 olarak belirlemislerdir.

4.4. Kiil

Arastirmada sade ve iki farkl sos ilave edilerek tiikketime hazir hale getirilen
kerevit orneklerinin kiil miktarlar1 A grubu i¢cin %1,45+0,03 oraninda, B grubu icin
%2,70+0,08 oraninda, C grubu i¢cin %2,534+0,08 oraninda tespit edilmistir. Sos ilave
edilmis 6rneklerde kiil miktar1 sade kerevit 6rnegine gore artis gostermis olup ornekler
arasinda 6nemli farkliliklar belirlenmistir (p<0,05).

Giirel ve Patir (1998), Keban Bara; Goli'niin Agin Bolgesi'ne ait kerevitler
(Astacus leptodactylus) 1ile ilgili c¢alismalarinda kerevitlerin yi1l boyunca abdomen
etlerinde ortalama kiil miktarlar1 disi ve erkek bireylerde sirasiyla % 1,29 ve % 1,37
oraninda, Elmossalami ve Emara (1999), Nil Nehri’nde bulunan P. clarkii tiiriinde
%1,51 oraninda, inanl1 ve Coban (2007), Keban Baraj Gélii tath su istakozlarin (Astacus
leptodactylus)’da disi ve erkek bireylerde sirasiyla %1,16 ve %1,36 oraninda, Bilgin vd.
(2008), Egirdir Goliindeki tathh su istakozlar1  (Astacus leptodactylus) ile ilgili
calismalarinda disilerde %1,15 erkeklerde %1,45 oraninda, ilhan ve Sahin (2008),
Biiyiikgekmece Golii tath su 1stakozlarinin (Astacus leptodactylus) kiil miktarmi %]1,46

oraninda tespit etmislerdir. Onceki calismalarda belirlenen kiil miktarlar1 ile
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calismamizda tespit edilen kiil miktarlar1 benzerlik gdostermektedir. Duman vd. (2012),
yaptiklar1 bir ¢alismada belirledikleri kil miktar1 c¢aligmamizla benzerlik

gostermemektedir.

4.5. Tuz

Baliklarin korunmasinda etkili olan en O6nemli katki maddesi tuzdur. Yiksek
miktarlarda tuz, protein ¢oziiniirliiglinii azalttigindan {irtinlerin daha sert olmasima neden
olmakta, diisiik tuz oranlarinin kullanilmasi durumunda ise tersi olmaktadir (Kaya,
2009).

Calismamizda kullanilan 6rneklerin tuz miktarlar1 ortalama olarak A grubu (sade)
icin %1,55 iken, sos igerisine alinan kerevit 6rneklerinden B grubu %2,40; C grubunun
ise %2,360larak tespit edilmistir. Ornekler soslandiktan sonra soslu drneklerde tuz orani
daha yiiksek olarak belirlenmistir. Bununda nedeni sosdaki tuz oranindan

kaynaklandigmi ifade edebiliriz.

4.6. pH

Taze kabuklu su tiriinlerinin pH degerinin 7’nin iizerinde oldugu bilinmekte olup,
calismamizda da kerevitlerin baslangic pH degeri 7°nin {izerinde tespit edilmistir. Bu tip
su triinlerinde pH degerinin baliklara gére daha yiiksek olusunun baglica nedeni protein
olmayan azotlu bilesikleri daha yiiksek oranda icermeleridir (Shahidi vd. 1997; Mendes
vd., 2005).Kabuklu su ftriinleri i¢cin pH degeri 7-8 olarak bildirilmis olup; bu degerin
iizerindeki pH diizeylerinde ise kabuklular bozulmus olarak degerlendirilmektedir
(Varlhk vd., 1993).

Calismamizda, sade (A grubu) ve iki farkl sos (B ve C grubu) ilave edilerek
tikketime hazir hale getirilen kerevit 6rneklerinin pH degeri sade paketlenen A grubu i¢in
muhafaza baslangicinda 7,04+0,16 iken muhafazanin 9. giiniinde 7,46+0,40 ile en
yiiksek seviyede goriilmiistiir. Soslu paketlenen kerevit 6rneklerinde pH degerleri B
grubu icin 6,78+0,03 iken muhafazanin 18. giiniinde 6,81+0,09’e, C grubunun ise
6,77+£0,01 iken muhafazanm 21. giiniinde 6,88+0,03’e yiikseldigi goriilmiistiir. Sade(A
grubu) paketlenen kerevit 6rneginin soslu paketlenen kerevit 6rneklerine (B ve C grubu)

gore pH degerinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Sade ve soslu paketlenen
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orneklerde pH miktarlar1 muhafaza siiresi boyunca gruplar arasindaki farkliligin 6nemli
oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Varlik vd. (1993), pH degerinin kesin bir kriter
olmayip mutlaka diger kimyasal, fiziksel ve duyusaltestlerle birlikte degerlendirilmesi
gerektigini belirtmistir.

Giirel ve Patir (1998), Keban Bara; Golii'niin Agin Bolgesi'ne ait kerevitler
(Astacus leptodactylus) ile ilgili ¢caligmalarinda kerevitlerin abdomen etlerinde ortalama
pH miktarlar1 disi ve erkek bireylerde sirasiyla 7,18 ve 7,22 oraninda belirlemislerdir.
Patir vd. (2001), kerevit (Astacus leptodactylus) ornekleri ile yapilan bir depolama
calismasinda da pH degerleri muhafaza siiresinin baglangicinda yavas, sonraki
asamalarda ise hizli bir artis gostermistir. Duman vd. (2012), marine edilmis kerevit
(Astacus leptodactylus) etlerinin biberiye ve kekik esansiyel yaglarinin etkisi ile ilgili
yaptiklar1 calismada muhafaza siiresi boyunca pH degerleri bakimindan gruplar arasinda
onemli farkliliklar (p>0.05) saptanmamustir.

Calismada elde edilen bulgular ile sozii gegen literatiir bulgular:
karsilastirildiginda muhafaza edilen kerevitlerin pH degerinin, muhafaza siiresince
tiikketilebilir sinir degerini (pH: 8) agsmadigi, fakat ilk glinkii degerlere gore bir ylikselme

oldugu belirlenmistir.

4.7. TVB-N

Toplam wugucu bazik nitrojen (TVB-N) analizi, bozulma ve kalitenin
belirlenmesinde kullanilan yontemlerden biri olup sogutulmus su iriinlerinin kalite
diizeyinin belirlenmesinde uygulanan bir metottur. Yontem basit, ucuz ve nispeten hizli
olma avantajlarina karsin bozulmanm en erken sathalarmi belirlemede ¢ok etkili
degildir. Bakteriyel bozulma ile birlikte artis gdsteren TVB-N degeri depolama siiresince
yiikselme gostermektedir. Ancak tatl su triinlerinde depolama siiresince yavas olarak
seyreder. Toplam ugucu bazik nitrojen miktarmi su iiriinlerinin cinsi, avlanma mevsimi,
olgunluk derecesi, cinsiyeti ve yasi gibi faktorler etkilemektedir. Bu nedenle TVB-N
degerleri, duyusal analiz sonuclar1 ile birlikte degerlendirilmelidir (Tiirkmen, 2007).
Baliklarda TVB-N igerigine gore kalite siniflandirmasi; “25 mg/100 g’a kadar ¢ok 1yi,
30 mg/100 g’a kadar iyi, 35 mg/100 g’a kadar pazarlanabilir, 35 mg/100 g ve yukarisi
bozulmus” seklindedir. Baliklarda tazeligin belirlenmesi icin bu deger 30 mg/100g

olarak ta kabul edilmektedir. Depolama sirasinda karides gibi kabuklu su tiriinlerinde de
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TVB-N degerinde zamana ve sicaklia bagli olarak artig goriildiigii bilinmektedir
(Shamshad vd.,1990; Sikorski vd., 1990;Varlik vd., 1993).

Calismada sade paketlenen A grubu icin ortalama TVB-N degeri ilk giin
11,46+0,46 mg/100 g oraninda, soslu paketlenen kerevit 6rneklerinde iseTVB-N degeri
ilk giin B grubunun 11,46+0,46 mg/100 g iken C grubunun ise 11,33+0,11 mg/100 g
oraninda tespit edilmistir. Bir tatli sutlirii olan kerevitlerle yapmis oldugumuz bu
calismada muhafaza siiresince tiim gruplarda genel olarak artan TVB-N degerleri tespit
edilmistir. Ayrica muhafaza boyunca tiim 6rneklerde TVB-N degerinin tiiketilebilirlik
siir degerini agmadigida gézlenmistir. Muhafaza siiresi boyunca TVB-N miktar1 sade
ve soslu paketlenen Ornekler arasinda farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir
(p<0,05).

Patir vd. (2001), kerevit (Astacus leptodactylus) Ornekleri ile yapilan bir
depolama caligmasinda TVB-N miktar1 -4°C’de muhafaza edilen kerevit 6rneklerinde 4.
haftaya kadar diger tiim 6rneklerle ayni diizeyde seyrettikten sonra hizla arttigini tespit
etmiglerdir. Tiirkmen (2007), kerevit (4stacus sp.) ile yaptigi bir ¢alismada TVB-N
miktarmin diisiik oldugu ve depolama siiresince artis gostermekle beraber smir degerine
ulagsmadig1 tespit edilmistir. Tath su tiirlerinde TVB-N degerinin daha diisiik diizeyde
oldugu bilinmekte olup; tath su tiirlerikullanilarak hazirlanmig iiriinlerin depolanmasi
sirasinda da bunun smir degeri olan 30 mg/100 g’in ¢ok altinda kaldig1 bilinmektedir.
Calismada bulunan TVB-N degerlerinin depolama siiresince zamana bagl olarak artis

gostermesi onceki caligmalarla desteklenmektedir.

4.8. TBA

TBA degeri lipit oksidasyonunu tespit etmede Onemli bir metot oldugu
vurgulanmaktadir. TBA degeri et dokusundaki yaglarin oksidasyonuna bagli olarak
artarken, TBA Ol¢limii etteki acillasma hakkinda bilgi verir. Cok 1yi materyalde TBA
sayis1 3’den az olmali, Iyi bir materyalde ise 5’ten fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik
smir degeri 7-8 arasindadir (Varlik vd. 1993b). Tiyobarbitiirik Asit (TBA) degerinin
Olgtimii balik etindeki acilagma hakkinda bilgi verir. TBA’nin 4mg malonaldehit/kg’1
ast1g1 durumda acilasmanin basladigi da bildirilmektedir. Yapilan bir¢ok arastirmada yag

yoniinden zengin baliklarda TBA degeriyle duyusal test arasinda ransidite yoniinden
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korelasyon oldugu bildirilmekte, 6zellikle balik iirlinlerinde lipit oksidasyonunu tespit
etmede onemli bir metot oldugu vurgulanmaktadir (Olgunoglu, 2007).

Calismada sade paketlenen A grubunda i¢in ortalama TBA degeri ilk giin 0,12
mgMDA/kg iken soslu paketlenen orneklerden B grubu oOrnegin ilk giin 0,51
mgMDA/kg ve C grubu 6rneginde 0,28 mgMDA/kg olarak saptanmistir. Muhafaza
boyunca TBA degerlerinin zamana bagli olarak artis gosterdigi ancak tiiketilebilirlik
siir degerini asmadig1 gozlenmistir. Ayrica sade ve soslu paketlenen Orneklerde
muhafaza boyunca gruplar arasinda TBA miktarlar1 bakimindan farkliligm onemli
oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

4.9. Toplam Aerob Psikrofilik Bakteri Sayisi

Mezofilik aerobik bakteri yiikiinlin izlenmesi su {irlinlerinin raf omrii ve
kalitesinin belirlenmesi i¢in yaygin olarak kullanilan bir metot olmakla birlikte gercek
kaliteyi yansitmakta kimi zaman yetersiz kalmaktadir(Huis in’t veld, 1996). Bu durum
su Uriinlerinin genellikle soguk sartlarda satisa sunulmasindan kaynaklanmaktadir. Buna
bagl olarak sogukta depolanan su iiriinlerinin kalite ve raf dmriiniin belirlenmesinde
psikrofilik aerobik bakterilerin mezofillere gore daha etkili oldugu bilinmekte olup
psikrofilik bakteriler icin kabul edilebilirlik agisindan smir deger 6 log;okob/g olarak
verilmistir (Mol vd., 2007).

Muhafaza sirasinda saptanan toplam aerob psikrofilik bakteri sayis1t muhafazanin
ilk glintinde sade (A grubu) ve soslu paketlenen (B ve C grubu) kerevit 6rneklerinde
tespit edilebilir degerin (<1 logjokob/g) altinda oldugu goriilmektedir. Sade ve soslu
paketlenen kerevit orneklerinde muhafaza siiresince bozulmaya bagli olarak artiglar
gostermis ancak kabul edilebilirlik sinir degerinide asmadigi goriilmiistiir. Muhafaza
boyunca drneklerde belirlenen toplam aerob psikrofilik bakteri sayis1 agisindan gruplar

arasindaki farkliligin 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Losada vd. (2006), +2°C’de depolanan 1stakozlarm psikrofilik aerobik bakteri
yiikiiniin depolamanin 7. giiniine kadar sinir degerlerine ulagsmadigi1 goriilmiistiir. Duman
vd. (2012), muhafazanin ilerleyen giinlerinde en yiiksek bakteri sayisi, kontrol grubu
orneklerinde, en diisiik bakteri sayisi ise kekik esansiyel yagi igeren grubunda
belirlenmis ve gruplarin muhafaza siiresince toplam psikrofilik bakteri sayisinda artis

tespit edilmistir.
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4.10. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayisi

Temiz ag¢ik deniz sularindan avlanmis olan su iiriinlerinin avlandiktan hemen
sonraki bakteriyel yiikiiniin son derece diisiik oldugu bilinmekle beraber; kirliligin fazla
oldugu kiy1 bdlgelerinden avlanan tiirlerde bakteriyel ylik fazla olabilmektedir (Sikorski,
1990). Kerevitlerin insan sagligi acisindan tasidigr mikrobiyal riski belirlemek tizere
yapilmis olan bir caligmada Keban Baraj goliinden avlanmis olan kerevitlerin bozulmada
rol oynayan mikroorganizmalar1 Onemli miktarda icerdigi ve bu nedenle isleme
sirasindaki asamalarda hijyen kurallarima 6nem verilmesi gerektigi belirtilmistir (Patir
vd., 2002). Su iirlinlerinin tazeliginin belirlenmesinde toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisinin belirlenmesi yaygin olarak kullanilan bir yontem olup; su {riinleri i¢in 67
logio kob/g mezofilik aerobik bakteri sayis1 smir degeri olarak kabul edilmektedir (Anon,
1991; Dogan ve Tiikel, 2000).

Calismamizda dogal sartlarda gelismis ve avlanmis olan kerevitler kullanilmistir.
Muhafaza sirasinda saptanan toplam mezofil bakteri sayist A grubu i¢in ilk giin
2,59+0,18 logjokob/g iken muhafazanin 9. giiniinde 4,96+0,04 log;okob/g olarak tespit
edilmistir. Soslu paketlenen kerevit orneklerinde ise B grubu icin ilk giin 2,89+0,17
logiokob/g iken muhafazaninl8. giinde ise 6,27+0,21logiokob/g ile smir degerine
ulagmugtir. C grubu icin ilk giin 2,79+0,0 log;okob/g iken muhafazanin 21. gilinde ise
5,41£0,04 logjokob/g olarak tespit edilmistir. Calisma sonucu elde edilen veriler
istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade paketlenen A grubu 6rnegin, soslu paketlenen
(B ve C grubu) orneklerden B grubu Ornegin toplam aerob mezofilik miktarlari

bakimindan farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Soslu paketlenen kerevit 6rneklerinden C grubunun, A ve B gruplarina gore
muhafaza boyunca daha az mikrobiyal yiikiiniin oldugu belirlenmistir. Bunun nedeni,
gruplarda kullanilan farkli sos igeriklerine baglanabilir. C grubunda kullanilan sarimsak
(allisin ve alojen), kekik (timol ve karvakrol) ve karabiberin B grubunda kullanilan
sogan ve zencefilin (gingerol ve gingeron) farkli antimikrobiyal etkilerinden

kaynaklandig: diistiniilmektedir.
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4.11. Maya-Kiif Sayilan

Muhafaza sirasinda saptanan toplam maya ve kiif sayimi1 A, B ve C grubu i¢in ilk
giin tespit edilebilir degerin (<1 logjokob/g) altinda oldugu tespit edilmistir.Caligma
sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade ve soslu paketlenen
orneklerde muhafaza siiresi boyunca maya-kiif sayimi bakimmdan gruplar arasindaki

farkliligin 6nemli olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Kerevit (Astacus leptodactylus) 6rnekleri ile yapilan bir depolama calismasinda
muhafaza siiresince tiim Orneklerde maya-kiif mikroorganizmalarina rastlanmadigini
tespit etmislerdir (Patir vd., 2001). Rasooli ve Owlia (2005), ¢alismalarinda kullandiklar1
kekik yagmin maya-kif {izerinde etkili oldugunu bildirmislerdir. Duman vd.
(2012),marine edilmis kerevit (Astacus leptodactylus) etlerin biberiye ve kekik esansiyel
yag1 katkili tiriinlerde maya-kiif sayilarinin muhafaza siiresi boyunca diistik ¢iktig1 tespit

edilmistir.

4.12. Duyusal Degerlendirme

Bir gida maddesinin duyusal agidan tiiketici lizerinde biraktigi etki, o gidanin
begenilmesi ve tiiketilmesini etkileyen en 6nemli faktordiir. Tiiketime sunulan gida
maddesi, 1y1 bir 6zellige sahip degilse tiiketici o giday1 bir daha satin almayacaktir
(Shahidi, 1998).

Duyusal analizler “organoleptik” analizler olarak ta adlandirilmakta olup,
yapilmis olan diger kalite kontrol analizleriyle ¢ok 1yi ve saglikli oldugu tespit edilen bir
iriin bile duyusal acidan olumsuz olarak nitelendiriliyorsa tiiketicinin begenisini
kazanamamaktadir. Dolayis1 ile duyusal analizler kalite kontrolde ¢cok 6nemli bir yere
sahip ve karar vermede On plandadirlar (Connell, 1972 ve 1991).Duyusal analizler
uygun bir sekilde yapildiginda objektif ve glivenilir bir kalite parametresi olabilir. Ancak
duyusal analizler karar vermede biiyiikk onem tasimakla beraber, siibjektif olmalar1
nedeniyle de kesin sonuclar elde edilmesi zor olup diger metotlarla desteklenmesi
gerekir. Bununla beraber kalite parametreleri bakimindan kabul edilebilir 6zellikte olan
bir iirlin, duyusal 6zellikler agisindan kabul edilemez olarak nitelendiriliyorsa, bu iiriin

tikketilemez olarak kabul edilir (Farber, 1965; Varlik vd. 2000).
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Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevit drneklerinin muhafaza
periyodu boyunca duyusal degerlendirmesi sirasinda orneklerin renk, koku, goriniis,
lezzet ve gevreklik begenileri 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Ornekler 5°li
hedolikskala kullanilarak 5 puan ¢ok 1iyi kabul edilirken 3 puan normal, 2 puaninin alt1
bozuk olarak kabul edilmistir. Ornekler muhafazanm belirli (0.,3.,6.,9....21.) giinlerinde
duyusal degerlendirmeye alinmaistir.

Fiziksel analizler, lriiniin tazeliginin belirlenmesinde sik¢a kullanilmakta olup
renk tayini bunlardan en yaygm kullanilandir. Insanlarin gidanm tat ve kokusu ile
oldugu gibi, rengi ile ilgili de beklentileri vardir. Bir gida dogru renkte degilse, olmasi
gereken tatta da olmadig1 hissedilmektedir. Gidanin rengi, genellikle kokusu bizi cezp
etmeden Once ilk dikkatimizi ¢eken 6zelliktir. Bu ylizden, gidanin goriintiisii onun tadi,
kokusu, sicakligi ve dokusu hakkinda olan kararimizi etkiler. Su iirtinlerindeki renk
degisimi esas olarak enzimatik ve enzimatik olmayan oksidasyon sonucudur (Metin,
1999). Gidanin rengi tiiketicinin diger duyusal 6zelliklere yaklasimina da tesir etmekte
ve dolayist ile iirlinlin tercih ve kabul edilebilirligini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir
(Clydesdale, 1993).

Orneklerin muhafazas1 boyunca saptanan renk puanlart A grubu kerevit
orneginde baslangi¢ renk puam 4,16+0,16 iken, soslu paketlenen kerevit 6rneklerinde B
grubu 6rnegin 4,90+0,16 puan ve C grubu 6rnegin ise 5,000 puan verilmistir.

Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan koku puanlar1 A grubu igin 4,30+0,06
iken sos igeren Orneklerde B grubu i¢in 4,63+0,05 puan alirken C grubu 4,90+0,16 puan
almigtir. Muhafazanin 6. gilinline kadar tiim Orneklerde bir diisiis gOrilmiistiir.
Muhafazanm 9. giiniinde A grubu analize alinmazken, C grubu 4,54’e yiikselmistir. C
grubundaki bu yiikselisin nedeni sosdaki sarimsak, kekik, karabiber aromasmin
belirginlestigi ve buda panelistlerce daha ¢cok begenildigi diisiiniilmektedir.

Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan goriiniis puanlar1 A grubu igin 4,19+0,12
iken, sos iceren Orneklerde B grubu icin 4,7440,15 puan alirken C grubu 4,96+0,06 puan
almigtir. Muhafazanin 6. giliniine kadar tiim Orneklerin goriiniis puanlarinda diisiisler
goriilmiistiir. Muhafazanin 9. giiniinde A grubu analize alinmamistir. C grubu ise 4,43’¢
yiikselmistir.

Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan lezzet puanlar1 A grubu icin 3,77+0,19
iken sos igeren kerevit 6rneklerin ortalama lezzet puanlar1 ilk giin B grubu 4,52+0,04 ve

C grubunun ise 4,99+0,33 olarak tespit edilmistir. Muhafazanin 6. giliniine kadar tiim
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orneklerin lezzet puanlarinda disiisler goriilmiistiir. Muhafazanin 9. giiniinde A grubu
ornekler analize alinmazken, C grubu 4,65’e yiikselmistir. Muhafaza boyunca lezzet
puanlarinda diisiiler goriilmiistiir. Lezzet puanlarindaki bu diisiis depolama sirasinda lipit
oksidasyonu sonucu agiga ¢ikan ve iriinlerin lezzetini olumsuz yonde etkileyen aldehit
ve keton gibi bilesiklerden kaynaklandigmi sdyleyebiliriz. Muhafaza boyunca en diisiik
puani sade paketlenen A grubu almistir. En yiliksek puanlar1 ise soslu paketlenen B ve C
gruplart almistir. Soslu 6rnekler icerisinde ise en begenilen grup C grubu olmustur.
Soslu 6rneklerin begenilmesi sos igerisine ilave edilen baharatlardan kaynaklanmaktadir.
Soslu paketlenen gruplardan ise en ¢ok C grubunun begenilmesi bu grubun soslarina
ilave edilen sarmmsak, kekik ve karabiber aromasinin, B grubuna ilave edilen sogan,
maydanoz ve zencefil aromasina gore panelistler tarafindan daha cok begenildigini
sOyleyebiliriz.

Orneklerin muhafaza sirasinda saptanan gevreklik puanlari ilk giin A grubu igin
3,55+0,38 iken sos icerisine alinip tiiketime hazir hale getirilen kerevit O6rneklerin
ortalama gevreklik puanlar1 ilk giin B grubu 4,48+0,30 ve C grubunun ise4,93+0,11
olarak tespit edilmistir. Muhafazanin 6. giiniine kadar tiim Orneklerin gevreklik
puanlarinda diisiisler goriilmiistiir. Muhafazanin 9. giiniinde sade paketlenen A grubu
ornekleri analize alinmazken, C grubu 4,56’ya yiikseldigi goriilmiistiir. Soslu paketlenen
B ve C grubu 6rneklerin gevreklik puanlar1 sade paketlenen A grubuna gore daha yiiksek
olmasinin nedeni hazirlanan soslarin kerevit etine gecmesiyle ve kerevit etleri azda olsa
yumusatmasini saglamistir. Genel olarak panelistler Orneklerin kolay ¢ignenebilir
oldugunu belirterek gevrekligin ¢ok iyi olarak degerlendirmislerdir.

Orneklerin muhafaza sirasinda belirlenen ortalama genel begeni diizeyi ilk giin A
grubu icin 4,00+£0,15 iken sos igerisine alnip tiiketime hazir hale getirilen kerevit
orneklerin ortalama genel begeni diizeyi ilk giin B grubu 4,65+0,12 ve C grubunun
1se4,954+0,08 olarak tespit edilmistir. Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel
olarak analiz edildiginde; sade paketlenen A grubu 6rnegin, soslu paketlenen (B ve C
grubu) orneklerden C grubu 6rnegin genel begeni diizeyi bakimimdan gruplar arasindaki

farkliligin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Muhafaza boyunca panelistler tarafindan sade ve sos ilave edilip tiiketime hazir
hale getirilen kerevit 6rneklerinin rengi, kokusu, goriniisii, lezzeti ve gevreklige gore

degerlendirmiglerdir. Sade paketlenen A grubu 6rnegin muhafazanm 9. giiniinde, soslu
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paketlenen kerevit orneklerinden B grubu icin 18. giinde, C grubu i¢cin 21. giinde
tikketilme Ozelliklerini kaybetmis ve drnekler analize alinmamistir. Muhafaza boyunca
sade paketlenen (A grubu) kerevit 6rnegi, soslu paketlenen (B ve C grubu) kerevit
orneklerine gore renk, koku, goriiniis, lezzet ve gevreklik puanlar1 daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. Bunun nedeni sade kerevit 6rnegine pisirme isleminden baska bir igslem
uygulanmadigr icin kerevit etinin kendine has rengi, kokusu, goriiniisii, lezzeti ve
gevrekligi panelistleri cezp etmemistir. Duyusal analiz sonunda muhafaza boyunca en
diisiik puanlar1 sade kerevit 6rnegi (A grubu) alirken, en ¢ok begenilen 6rnekler soslu
(B, C gruplar1) 6rnekler olmustur. Soslu 6rnekler arasindan ise en ¢ok begenilen 6rnek
ise C grubu olmustur.

Yanar ve Fenercioglu (1999), yaptiklar1 bir calismada sazan (Cyprinus carpio)
etinden balik koftesi elde edilmis ve bu koftere sogan ve sarimsak ilave edilerek gruplara
ayrilmis. Sogan ve sarimsakli gruplar kontrol grubuna gdre goriiniis, koku, tat ve lezzet
bakimmdan begeniyi arttrmistir. Ozogul vd. (2004), bir calismada ise baharath
dirtinlerin diger tirtinlerden daha 1yi kalitede oldugunu saptamislardir. Duman vd. (2012),
marine edilmis kerevit (Astacus leptodactylus) etlerinin biberiye ve kekik esansiyel
yaglarinin, panelistler tarafindan orneklerin ilk degerlendirmede renk, koku ve lezzet
gibi kriterlerin hepsine iyi puanlar verilmislerdir. Gruplar arasinda en az begenilen grup
kekik esansiyel yag iceren grup olurken, en ¢cok begenilen grup kontrol grubu olmustur.
Kekik esansiyel yag iceren orneklerde keskin kekik kokusundan dolay1 genel begeni
puanlar diistik ¢iktig1 goriilmiistiir. Sonuglar incelendiginde ilgili literatiir verilerinde de

soslu drneklerin genelde duyusal agidan daha fazla begeni gordiigii belirlenmistir.
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5. ONERILER

Yapilan calismada elde edilen veriler neticesinde;
1. Caliymada kullanilan kerevitlerin besin degerlerinin yiiksek olmasina ragmen
iilkemizde tliketiminin az olmasina bagli olarak kerevit etlerinin sos igerisine

alinarak kerevit tiikketiminin artacagi,

2. Iki farkli sosla muamele edilmis kerevit etlerinin muhafaza siiresinin, kullanilan
soslara bagl olarak uzadigi, sarimsak ilaveli sosun muhafaza siiresinin sogan

ilaveli sosa gore daha uzun oldugu,

3. Gidalarin raf 6mrii olarak da tanimlanabilen dayanma siiresinin arttirilmasi i¢in
kullanilan ve bilingsiz kullanildig1 takdirde tiiketici sagligini tehdit eden kimyasal

katki maddesi kullanilmadan da raf mriiniin uzatilabilecegi,

4. Hazirr hale getirilen kerevit Orneklerinin vakum paketlenerek kimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin daha uzun siire korunacag;,
5. Muhafaza sicaklig1 degistirilerek tiriiniin iizerindeki etkisinin arastirilabilinecegi,

6. Gilniimiiz ekonomik ve sosyal sartlarinda, ev disinda calisan insan sayisinin
artmasi, beslenme aligkanliklarinin degismesi, yemek hazirlamak i¢in az zaman
kalmas1 gibi faktorler insanlar1 tiiketime hazir veya hazirlanmasi daha pratik hale
getirilmis gida tiikketimine yonlendirmektedir. Bu ¢calismada hazir gida tiiketimine

katkida saglayacag diisiiniilmektedir.

7. Bu calismada elde edilen bulgular bu yondeki arastrmalar i¢in iyi bir kaynak

olusturabilecek sonuglarina da varilmstir.
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