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Abstract: The production of battered and breaded products from three different frozen-thawed shrimp species caught
from different regions and their quality changes during frozen storage. In this study, frozen-thawed Panaeus semisulcatus (A)
caught from Turkey coast in Aegean Sea, Parapenaeus longirostris (B) caught from Greece coast in Aegean Sea and Parapenaeus
longirostris (C) caught from Canakkale coast in Marmara Sea were used to produce battered and breaded products. And then they
were frozen and quality determination during shelf life was done. Chemical, instrumental, microbiological and sensory analyses
were performed to determine the quality changes and the shelf life of battered and breaded shrimp during the storage period. As a
result, microbiological analysis indicated that all samples passed the consumption limits at day 30. However, the results of TVB-N
values as a chemical quality parameter indicated that only Panaeus semisulcatus closed the consumption limits at day 30 but the
others were found to be nearly perfect quality.
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Ozet: Bu calismada, dondurulmus ¢ézdiriilmiis Ege denizindeki Tiirkiye sahillerinden yakalanan Panaeus semisulcatus (A) , Ege
denizindeki Yunanistan sahilinden yakalanmis Parapenaeus longirostris (B) ve Marmara denizindeki Canakkale sahilinden
yakalanmis Parapenaeus longirostris (C) kroket iretiminde kullaniimistir. Daha sonra dondurulmus ve raf émrii boyunca kalite
tespiti yapilmistir. Karides kroketlerde depolama boyunca degisimleri incelemek ve raf 6mriini tespit etmek amaciyla éreklerde
kimyasal, enstrimantal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmistir. Sonug olarak triinler 30. giinde mikrobiyolojik analizler
agisindan limit sinir degerlerini gegmistir. Kimyasal kalite analizlerinden TVB-N agisindan Panaeus semisulcatus 30.ginde tiketim
sinir degerine yaklasirken digerleri cok iyi kalitede tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurulmus-¢dzdiirilmis karides, kroket, dondurarak depolama, raf émri.

*Bu aragtirma XIV. Ulusal Su drtinleri Sempozyumu,4-7Eyliil 2007 Mugla'da sunulmustur.

Girig

Karideslerin dinya (zerinde yillik dretimi 2000 yiinda 3
milyon metric ton (Anon, 2002) iken 2008 yilinda 3.4 milyon
metrik tona ylkselmistir (FAO, 2008). Diinyada balikgilik
Urtnleri degerlendirilmesi konusu kapsaminda “dondurulmus
balikgilik Urtinleri” orani %19.6'dur (FAO, 2005). Brennan ve
Gormley (1999) baligin tekrar dondurulmasini balik kalitesini
bozmasi ve gida zehirlenme riskini arttiracagindan halka
onermemekte ama bunun yaninda ticari su (Grlnleri
isletmecileri tam anlamiyla yaptiginda, yararli bir teknik
olabilecegini bildirmiglerdir. Dondurma isleme baligin yapisina
zarar vermekle beraber bazi balik tlrleri digerlerine oranla
daha hassastir (Schubring, 2002). Dondurulmus karideslerin
depolanmasinda en 6nemli kalite degismeleri renk solmasi,
lipid oksidasyonu, protein denaturasyonu ve buzun
stiblimlesmesi ile yeniden kristallesmesidir (Londahl, 1997;
Tsironi 2009). Dolayisi ile kaplanmis Uriinler yani kroket
teknolojisi  uygulandiktan ~ sonra  Urlnlerin  dondurarak
depolanmasi, dondurma esnasinda bazi  problemleri
azaltmaktadir. Kroket teknolojisi; derisiz fileto balik etlerine
uygulanabilecegi gibi bazi tirlerin kiyilmis baliketlerini de ve

temizlenmis tim yumusakga, kabuklu su canlilarin etlerine
uygulanabilir (Cakli, 2008).

Bu calismada Ug farkli bélgeden avlanarak dondurulup
¢Ozdurilmis farkli karides tiirlerinde kroket yapimi ve bunlarin
dondurarak depolanmasi sirasindaki kalite degisimlerinin
incelenmesi amaglanmigtir.

Materyal ve Yontem

Bu arastirmada 3 farkl ham materyal kullaniimistir. Bunlardan
biri Ege Bolgesinden avlanan ve 5 aylik dondurulmus
Panaeus semiculcatus (A), ikinci olarak ithal karides olarak
adlandirlan Yunanistan kiyilarindan avlanilmis ve 3 aylik
dondurulmus Parapenaeus longirostris (B) ve 3. olarak da
Canakkale' de avlanan Parapenaeus longirostris (C)
kullanilmistir.

Donmus karidesler 1 gece oncesinden 4°C'de
¢Ozdirlimistir. Daha sonra macuna (bugday unu ve su
karisimi) daldinldiktan sonra Uzeri kaplama materyali (sari
renkli galeta, 18614115) ile kaplanmigtir. Kdpik tabaklara
alinarak streg film ile kaplanmis ve -35-40 °C’de soklanip, -18
°C’de depolanmistir.
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Dondurulup  gbzdlrilen  karideslerde  kimyasal
kompozisyon analizleri olarak nem (Ludorf ve Meyer, 1973),
ham yag (Bligh ve Dyer, 1959), ham protein (AOAC, 981.10
1984) ve kiil (AOAC, 935.47 1984) analizleri yapiimistir.

Dondurulup ¢dzdirllen karideslerde ve bu karideslerden
elde edilen kroketlerde kimyasal kalite analizleri olarak
tiyobarbatirik asit, TBA, mg malonaldehit’kg (Tarladgis ve dig.

1960), toplam ugucu bazik azot, TVB-N, mg/100g
(Antonacopoulos ve Vyncke, 1989) ve pH olglimleri
yaplimistir.

Karides kroketlerde renk dlglimleri spectro pen
kullanilarak yapilmistir. Ornekler homojenize edilip macun
haline getirildikten sonra petrilere yerlestirilmis ve her bir
ornek icin 10 okuma alinmistir. Degerlendirmede CIE L*a*b*
sistemi kullanilmistir (Schubring ve dig., 2003)

Doku 6lgtimleri enstriimental doku profil analizleri(TPA)
olarak SMS Texture Analyser TAXT 2/25 (Stable Micro
Systems, Godalming, UK) ile Schubring (2002)e gére
yaplimigtir.  TPA  Olgimleri % 65 kompresyonda
gergeklestirilmistir. Sonuglar iizerinde 6l¢lim sartlari etkisi goz
onine alindiginda doku parametreleri sertlik (hardness),

cignelebilirlik (chewiness), direnclilik (resilience),
yapiskanlik(adhesiveness), zamklilik(gumminess) % 65 ift
kompresyonla ornege uygulanarak; birbirine

baglilik(cohesiveness) ve elastiklik (elasticity) % 40 gift
kompresyonla 6rnede uygulanmistir. Her 2 durumda da 5.0
cm capli silindirik prop 0,8 mm/s.test hiziyla kullanarak
yapilmigtir. Butin TPA élgimleri 15 kere tekrarlanmistir.

Karides kroketlerin duyusal degerlendiriimesi onceden
egitilmis 4 panelist tarafindan gergeklestiriimistir. Ornekler
panelistlere sunularak 6rneklerin gérinds, koku, lezzet ve
dokuya gore puanlama testi ile degerlendirilimeleri istenmistir
(Neuman ve dig. 1983). Buna gore duyusal ozelliklerinden
toplam 20 puan alan 6rnekler miikemmel kalite, 18.2-19.9
puan alanlar oldukga iyi kalite, 15.2-18.1 puan alanlar iyi
kalite, 11.2-15.1 puan alanlar orta kalite, 7.2-11.1 kabul
edilebilir sinir deger, 4.0-7.1 puan alanlar bozulmus olarak
degerlendirilmistir.

Biitlin mikrobiyolojik sayimlarda 10 g karides tartilarak
90 ml peptonlu su (% 0.1lik pepton, Oxoid L37) icine
aktariimistir. Omekler 1 dakika boyunca stomacherda (IUL
Instruments, Spain) homojenize edilmistir. Hazirlanan 10-"lik
dilisyondan  diger desimal dilisyonlar hazirlanmigtir.
Hazirlanan dilusyonlardan toplam aerobik plak (AP),
psikrotrofik bakteri (PB), maya-kif (MK) ve laktik asit bakteri
(LAB) sayimlari yapilmistir. AP ve PB sayimlarinda Plate
Count Agar (PCA, Oxoid CM 325) kullanilarak sirasiyla
30°C'de 24-48 saat ve 7°C'de 10 glin, MK sayimlari Potato
Dextrose Agar (PDA, Oxoid CM 139) kullanilarak 30°C’de 3-5
gin, LAB sayimlari de Man Rogosa Sharp Agar (MRSA,
Oxoid CM 361) kullanilarak 30°C'de 3-5 giin ekim yapilan
petriler inkiibe edilmistir (Harrigan ve McCance, 1976;
Ariyapitipun ve dig. 1999; Dalgaard ve Jorgensen, 1999).

Verilerin  istatistiksel ~ olarak  degerlendirilmesinde
STATISTICA (StatSoft, Inc.(1996), Tulsa, OK, USA) programi
kullanilmigtir.

Bulgular ve Tartigma

Farkli tirdeki ham karideslerin kimyasal kompozisyon oranlari
Tablo 1’ de verilmistir. Panaeus semiculcatus, Parapenaeus
longirostris (Yunanistan kiyilarindan avlanilmis ve 3 aylik
dondurulmus) ve Parapenaeus longirostrisin (Canakkale' den
avlanilmig) nem igerigi sirasiyla % 80.12, % 75.30 ve % 75.40
olarak saptanmistir. Bu oran ham karideslerde yayinlanan
birgok literatlirdeki sonuglarla paralellik tasimaktadir. Karides
tirlerinin genelinde nem igerigi %75.86'dir (Anon, 2002).
Yapilan bir ¢alismada sivi buz ile kaplanmig gimgim karidesin

(Parapenaeus longirostris) nem iceri§i  %74.95 olarak
belirtilmistir (Huidobro ve dig. 2002).
Panaeus  semiculcatus, — Parapenaeus longirostris

(Yunanistan kiyilarindan avlaniimis ve 3 aylik dondurulmus)
ve Parapenaeus longirostris ‘in (Canakkale' den avlaniimig)
ya§ oranlar sirasiyla 0.9, 1, 1.02 olarak tespit edilmistir.
Karideslerde yag§ oranlarinin distk oldugu bu konuda
yayinlanan literatiirlerde de bildirilmektedir (Anon, 2002;
Huidobro ve dig. 2002).

Panaeus semiculcatus grubunun protein degerleri diger
iki gruba gére daha kiglk olarak tespit edilirken (%16,9)
Parapenaeus longirostris ( Yunanistan kiyilarindan avlanilmig
ve 3 aylik dondurulmus)ve Parapenaeus longirostris ‘in
(Canakkale' den avlaniimis) protein degerleri sirasiyla %
20.70 ve 20.10 olarak tespit edilmistir.

Ham kil orani agisindan Panaeus semiculcatus,
Parapenaeus longirostris ( Yunanistan kiyilarindan avlanilmig
ve 3 aylik dondurulmus) ve Parapenaeus longirostris ‘in
(Canakkale' den avlanilmig) 2.1, 2.2, 2.1 olarak tespit
edilmistir. Taze karideslerde ham kil orani genellikle %1.20
olarak bildirilmistir (Anon, 2002). Yapilan bagka bir ¢alismada
sivi buz ile kaplanmig ¢imgim karidesin (Parapenaeus
longirostris) igerdigi kil orani % 2.35 olarak tespit edilmistir
(Huidobro ve dig. 2002).

Tablo 1. Farkl tiirdeki karideslerin kimyasal kompozisyon oranlari.

Gruplar Protein % Nem% Yag % Kiil%
A 16.9+0.10 80.12+£0.04  0.9£0.01 2.1£0.02
B 20.70 £0.03 75.30+0.08  1.0+0.03 2.20.05
C 20.1 +£0.06 75404013  1.2+0.04 2.140.01

Depolama periyodu boyunca gruplarin kimyasal kalite
degisimleri Tablo 2'de verilmigtir. A, B ve C gruplarinin ham
materyallerinin pH degeri sirasi ile 7.63, 7.51 ve 7.60 olarak
tespit edilmistir. A ve C gruplarinda depolama boyunca fark
6nemsiz olarak tespit edilirken (p>0.05), B grubunun pH
degerindeki yikselme dnemli olarak tespit edilmistir (p<0.05).

Calismada depolama periyodunda kimyasal kaliteyi
belilemek amaciyla toplam ugucu bazik azot (TVB-
Nmg/100g) ve tiyobarbUtirik asit (TBA, mg malonaldehit/kg)
analizleri yapiimigtir. Balik dokusundaki TVB-N miktari,
protein orijinli veya protein orijinli olmayan azot kaynakli
bilesiklerin gerek kimyasal gerekse mikrobiyolojik olarak
yikimindan elde edilir. Balik dokusunun bozulmasi stirecinde
bir kalite unsuru olarak TVB-N miktarinin belirlenmesi duyusal
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degisimlerle de denk bir sekilde yaygin olarak
kullaniimaktadir. Kabuklularda TVB-N bagslangi¢ degerlerinin
yiksek olabilecegi bildiriimistir (Oehlenschlager, 1997).
Yapilan bir ¢alismada ¢imgim karidesin modifiye atmosferde
paketlendikten sonraki ilk TVB-N degeri 21mg N/100g olarak
saptanmistir (Caballero ve dig. 2002). Yapilan calismalardan
birinde Pandalus borealis'in depolama baglangicindaki TVB-N
degeri 33.5mgN/100g olarak tespit edilmistir (Zeng ve dig.
2005). Shamshad’in yaptigi bir ¢alismada 28.5mg N/100g
TVB-N degeri Ust limit olarak kabul edilmistir. Bu farkliliklar
tlirlere ve depolama sicakligina gére degisebilir (Shamshad
1990; Lou 1998). Ancak goérildigl lizere depolama periyodu
boyunca karides kroketlerden B ve C gruplarinda TVB-N
degerleri gok iyi kalite parametreleri arasinda bulunurken A
grubu baslangigtan itibaren yilksek olarak tespit edilmistir.
Ancak depolama boyunca fark énemli olarak bulunmamistir
(p>0.05).Bunun sebebi olarak A grubunun, dncesinde 5 aylik
dondurarak depolama siresine sahip olmasi distinilmektedir.
Bir tek depolama boyunca B grubundaki degisim onemli
olarak bulunmustur (p<0.05).

Uriinlerdeki lipid oksidasyonunun tespiti amaci ile TBA
(mg malonaldehit/kg) analizleri  yapilmigtir.  Depolama
baslangicinda A grubunun TBA degeri 0.76+0.55 mg
malonaldehit /kg olarak tespit edilirken B ve C gruplarin TBA
degerleri sirasi ile 0.31£0.07 ve 0.51+0.35 olarak tespit
edilmistir. Gruplarda depolama boyunca bir fark goriilmemistir
(p>0.05).

Cok iyi bir materyalde TBA degeri 3'ten az, iyi bir
materyalde 5'ten fazla olmamalidir. Tiketilebilirlik sinir degeri
ise 7-8 arasidir (Schormuller 1968; Schormuller 1969). TBA
degerleri acisindan her 3 grupta depolama sonucunda ¢ok iyi
kalite gikmislardir.

Tablo 2. Depolama periyodu boyunca karides kroketlerde kimyasal kalite
degisimleri.

Giinler pH TVB- TBA
N(mg/100g)  (mgmalonaldehit/kg)
0 7.63+0.04=  31.48+1.882 0.76+0.552
A 15 7670112 33.25+0.632 0.79+0.132
30 7.85+0.062  34.14+0.63 2 0.93+0.07 2
0 7.51£0.012  12.86+0.632 0.31£0.07 =
B 15 7.61+0.012  15.07+0.00°® 0.40£0.20 2
30 7.72+0.05>  17.29+0.63 ¢ 0.55+0.23 2
0 7.60+0.142  13.30+0.00 2 0.51£0.352
C 15 7.7240.022  16.85+1.252 0.79£0.08
30 7.76+£0.012  18.18+3.132 1.21£0.28

*Ayni satirda ayni harfler arasinda 0.05 belirginlik seviyesinde farklilik yoktur.

A, B ve C gruplarinin renk degerleri Tablo 3'de
verilmistir. Uriinlerin renk degerlerine bakildiginda A ve B
grubunun  L*  dederindeki  degisim  O6nemli  olarak
saptanmamistir  (p>0,05). C grubunun L* dederi ise
depolamanin 30. glniinde ylikselmistir (p<0.05). A grubunun
L* degeri B ve C gruplarinkinden depolama boyunca disuk
cikmistir. A ve B gruplarin a* degerlerine bakildiginda her 2
grupta da depolama siresince fark 6nemli bulunmamistir

(p>0.05). Bunun yaninda C grubunun a* degeri depolama
sonunda dismustlr (p<0.05). C grubunun a* degeri depolama
boyunca A ve B gruplarindan distk ¢ikmigtir. A grubunun
depolama boyunca b* degerlerine bakildiginda 6nemli bir fark
bulunmazken B ve C gruplarinin b* degerleri depolama
sonunda dismustir (p<0.05). Cnin b* dederi A ve B
gruplarina oranla depolama boyunca yuksek gikmistir.

A, B ve C gruplarinin doku degerleri Tablo 4'de
verilmigtir. A grubunda sertlik dederi depolama sonunda
diserken, B ve C gruplarindaki sertlik degerleri depolama
sonunda ylikselmistir (p<0.05). Gruplarin elastiklik ozellikleri
incelendiginde A ve B gruplarinda depolamadaki degisim
6nemli bulunmaz iken C grubunun elastiklik 6zelligi depolama
sonunda yukselmistir (p<0.05). Cignenebilirlik 6zelligine
bakildiginda A grubunda depolama sonunda bir disme
gozlenirken B ve C gruplarinda ylikselme tespit edilmistir
(0p<0.05). i¢ yapiskanlik 6zellikleri incelendiginde A grubundaki
degisimlerde bir tutarlilik tespit edilmemistir. B grubunda
depolama sonunda énemli bir disis gdzlenirken (p<0.05) C
grubunda hafif bir diisme tespit edilmistir (p>0.05) Esneklik
ozelliklerine bakildiginda A ve B gruplarinda depolama
stiresince bir degisim gdzlenmezken (p>0.05), D grubunun
degerlerinde bir disme gbzlenmistir (p<0.05). Dis yapiskanlik
6zelligi incelendiginde gruplarin hi¢ birinde depolama boyunca
bir degisim tespit edilmemistir (p>0.05).

Tablo 3. Depolama periyodu boyunca karides kroketlerin renk degerlerindeki
degisimler

Gruplar  Renk 0 3 5
Ozellikleri (giin)
A L* 52.16+0.692'  56.15+1.082"  53.70+0.512
a* 4.04+1.11a1 3.55+0.8521 3.03+0.512
b* 8.31+1.05% 6.74+0.86 2" 7.11+0.502
B L* 64.89+2.1422  65.73+2.052"  63.84+3.9822
a* 3.16+0.67 22 2.77+0.94 1 2.83+0.6322
b* 7.9740.99 =1 5.86+0.94 b1 6.9540.61 <2
C L* 59.84+1.44a  62.38+1.30%2  61.53£0.913
a* 2.14+0.422 1.7941.24 22 1.08+0.403
b* 10.29+0.8422  7.45+2.27h2 7.71+0.6001

*Ayni satirda ayni dzellikteki ayni harfler arasinda 0,05 belirginlik seviyesinde
farklilik yoktur.

A, B ve C gruplarinin ham materyallerinin mikrobiyolojik
analiz sonuglari Tablo 5°de depolama slresince toplam canli
sayimlari sonuglari Tablo 6, psikrofil bakteri sayimi Tablo 7,
koliform bakteri sayimi Tablo 8'de verilmistir. Ham materyalin
(dondurulmus, ¢dzdurilmis) toplam canli sayimlari A, B ve C
gruplarinda sirasiyla 3.81, 3.49, 2.86 log CFU/g olarak tespit
edilmistir. Yapilan bir ¢alismada dondurulmus ¢ozdirilmus
karideslerdeki baslangigtaki toplam canli sayimi 5.7 log CFU/g
olarak tespit edilmistir (Tsironi ve dig. 2009). Bagka bir
calismada ise sicak su deniz karidesleri igin baglangigtaki
toplam aerobik sayimi 10 6 log CFU/g olarak bildirilmistir
(Jeyasekaran ve dig., 2006). Bitin gruplarda mikrobiyal yik
depolama stiresince artmistir (p<0.05). 30. glin sonunda hepsi
tiketim sinir degerini asmistir (p<0.05) (ICMSF, 1978).
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Tablo 4. A, B ve C gruplarinin depolama stiresince doku 6zelliklerindeki degisimler

Giin Sertlik (N) Elastiklik Cignenebilirlik I¢ yapigkanlik Esneklik Dis Yapigkanlik
A 0 20.17+5.212 0.19£0.01a 2.30+0.632 0.51+0.052 0.30+0.03= -0.63+0.632
15 21.9143.852 0.18+0.022 2.26+0.422 0.49+0.062 0.30£0.04= -1.04£0.922
30 14.19+5.04> 0.18+0.022 1.6140.65° 0.55+0.04° 0.32+0.03= -0.29+0.162
B 0 0.52+0.302 0.07+0.032 0.04 £0.042 0.78+0.092 0.31£0.082 -0.10£0.092
15 2.36+1.98° 0.09+0.022b 0.18+0.182 0.69+0.07° 0.30£0.052 -0.150.152
30 2.28+1.45¢b 0.11+0.03° 0.21+0.17° 0.68+0.05° 0.30+0.042 -0.160.172
c 0 0.65+0.442 0.07+0.03= 0.05+0.04 2 0.85+0.162 0.4240.122 -0.0240.022
15 1.65+1.262 0.06+0.052 0.18+0.03° 0.80+0.042 0.32£0.020 -0.04 0.052
30 2.55+3.142 0.10+0.02° 0.22+0.29° 0.80+0.122 0.35+0.04 2 -0.04+0.032

*Ayni siitunda ayni gruptaki ayni harfler arasinda p<0.05 seviyesinde farklilik yoktur.

Tablo 5. A, B ve C gruplarinin ham materyallerinin mikrobiyal sonuglari (log
CFU/g).

Toplam Canli Sayimi Psikrofil Koliform

Bakteri Sayimi Bakteri sayimi
A 3.81+0.07 4.76+0.05 2.47+0.07
B 3.49+0.10 4.49+0.10 2.26+0.24
c 2.86+0.08 3.09+0.09 1.9940.05

Tablo 6. A, B ve C gruplarinin depolama siiresince toplam canli sayimi (log
CFU/g).

0 (giin) 15 30

A 4.90+0.062 5.34+0.09° 7.50£0.12¢
B 4.94+0.04 5.05+0.02° 7.24+0.06¢
c 3.33+0.072 4.83£0.03b 7.03+0.07¢

*Ayni satirdaki ayni harfler arasinda 0,05 belirginlik seviyesinde farklilik
yoktur.

Tablo 7. A, B ve C gruplarinin depolama siiresince psikrofil bakteri sayimi
(log CFUIQ).

0(giin) 15 30

A 4.9140.05° 541£0.02° 7.89+0.04°
B 4.92+0.05° 5.09£0.02° 7.83+0.04°
C 3.75+0.137 4.86£0.05° 7.60+0.03°

*Ayni satirdaki ayni harfler arasinda 0,05 belirginlik seviyesinde farklilik
yoktur.

Tablo 8. A, B ve C gruplarinin depolama suresince koliform bakteri sayimi
(log CFUIQ).

0 (giin) 15 30

A 2.52+0.032 3.320.15° 457£0.10¢
B 2,450,052 3.170.150 4.31%0.05¢
c 2.24+0.06° 3.09+0.08" 4.16+0.16

*Ayni satirdaki ayni harfler arasinda 0.05 belirginlik seviyesinde farklilik
yoktur.

A, B ve C gruplari duyusal degerlendirme sonucunda ilk
guin mikemmel kalite ¢ikmis ve depolama stresince genel
kabul edilebilifik dlismistiir (p<0.05). Depolama sonunda
bitin gruplar tiiketim sinir degerine ulagmigtir. A, B ve C
gruplarinin depolama boyunca genel kabul edilebilirligi Sekil
1'de belirtilmistir.

Sonuglar
Bu calismada Turkiye’'de bol miktarda av veren ve depolama

sirasinda degerlendirme problemi olan Panaeus semiculcatus
ile ¢imgim karides olarak adlandirlan  Parapenaeus

longirostris degerlendirilmesi amaclanmistir. Bunun iginde
Avrupa'da ve Amerika'da bu boydaki karides tirlerine
uygulanan teknolojilerin basinda gelen, Tirkiye'de ise yeni
yeni gelismeye baglayan kroket teknolojisi denenmistir.
Yapilan galismada karideslere ilave bir lezzet ve goriinls
kazandiriimistir. Bunun yaninda toplam canli sayisi A, B ve C
gruplarinda 30.glinde limit degeri gegerek Uriin tiiketilemez
duruma ulagsmistir (ICMSF, 1978). Kroket yapim asamasinda
on pisirme islemi uygulanilir ya da karides kiyma haline
getirilip antimikrobiyal maddeler ilave edildigi takdirde raf
omrlniin daha uzun stre olacagi dustnilmektedir.

Genel Kabuledilebilirlik

25
20
" ’x —A
= —8B
10 + c
5 €
0 f
0 15 30
Zaman (gun)

Sekil 1. Depolama periyodu boyunca duyusal degerlendirme sonuglari.

Kaynakga

Anon. 2002. Year book of fishery statistics. Rome,ltaly :FAO

Antonacopoulus N., W. Vyncke. 1989. Determination of volatile basic nitrogen
in fish:A third collaborative study by the west European Fish
Technologists’ (WEFTA). Zeitschrift fur Lebensmittel-Untersuchung und
forschung 189:309-316

AOAC. 1984 Official methods of analysis.(14" ed.).Washington, DC,
USA:Associaion of Official Analytical Chemists.

Ariyapitun, T., A. Mustapha and A.D. Clarke. 1999. Microbial shelf life
determination of vacuum packaged fresh beef treated with polylactc acid,
lactic acid and nisin solutions. J Food Protec. 62: 913-920

Bligh, E.G. and W.J. Dyer. 1959. A rapid method of total lipid extraction and
purification. Can J Biochem Physiol. 3: 911-917.

Brennan, M.H.Gormley, T.R. 1999. The quality of under-utilised deep-water
fish species. Teagasc Research Report No. 22 (Project Armis No. 4560).

CaballeroM.E.L. Gongalves, A. Nunes, M.L. 2002. Effect of CO./O.
containing modified atmospheres on packed deep water pink shrimp
(Parapenaeus longirostris). Eur Food Res Technol. 214:192-197.

Cakli, $. 2008. Seafood processing Technology 2. Battered and Breaded
Technology (in Turkish). Ege Universitesi Yaynlari, Su Uriinleri Fakiiltesi
Yayin No:77, Ders Kitabi Dizin No:2, 61s.



Cadun ve dig. / E.U. Su Uriinleri Dergisi 25 (3): 191-195 195

Dalgaard, P. and L.V. Jorgensen 1999. Cooked and brines shrimps packed in
a modified atmosphere have a shelf life of >7 months at 0°C , but spoiled
in 4-6 days at 25°C.Int J Food Sci Tech, 35:431-442.

FAQ. 2008. Global Study of Shrimp Fisheries. Fisheries Technical Paper No:
475. 1SSN 0429-9345.

Harrigan, W.F. and M.E. MCchance. 1976. Laboratory methods in food and
dairy microbiology. London:Acedemic Press Inc.

Huidobro, A. Lopez-Caballero, M. and Mendes, R., 2002. Onboard processing
of deepwater pink shrimp (Parapenaeus longirostris) with liquid ice:
Effect on quality. Eur Food Res Int 214: 469-475.

Jeyasekaran, G., P. Ganesan, R. Anandaraj, R. Jeya Shakila, and D.
Sukumar, 2006. Quantitive and qualitative studies on the bacteriological
quality of Indian white shrimp (Penaeus indicus) stored in dry ice. Food
Micro., 23: 526-533.

Lou, S.N.1998. Purine content in grass shrimp (Penaeus monodori) during
storage as related to freshness. J Food Sci. 63:442-444

Londahl, G.1997. Technological aspects of freezing and glazing shrimp.
INFOFISH International. 3:49-56.

Ludorff, W. and V. Meyer. 1973. Fische und Fischerzeugnisse. Hamburg-
berlin: Paul Parey Verlag.

Neuman, R. P. Molnar, S. Amold. 1983. Sensorische-
Lebensmitteluntersuchung, VEB Fachbuchverlag, Leipzig, Germany.
Oehlenschlager, J. 1997. Volatile amines as freshness/spoilage indicators, a

literature review, 571-578

Pala, M., C. Varlik and N. Aran. 1988. Karideslerin marineye (salamuraya)

islenmesi ve renk degisiminin 6nlenmesi. Tubitak Marmara Bilimsel ve

Arastirma Enstitisi

Schormiiller, J. 1968. Handbuch der lebensmittekhemie (Band HI/2). Berlin:
Springer

Schormdiller, J. 1969. Handbuch der lebensmittekhemie (Band V). Berlin:
Springer

Schubring, R. 2002. Influence of freezing/thawing and frozen storage on the
texture and colour of brown shrimp (Crangon crangon). Arch.
Lebensmittelhyg. 53 :25-48

Schubring, R.2002. Double freezing of cod fillets: Influence on sensory,
physical and chemical attributes of battered and breaded fillet portions.
Nahrung/Food, 4:227-232.

Schubring, R., Meyer, C., Schliter, C., Boguslawski, S. and Knorr, D., 2003.
Impact of high pressure assisted thawing on the quality of fillets from
various fish species. Innov Food Sci and Emerg Technol, 4:257-267.

Shamsad, S.I., K.U. Nisa., M. Riaz, R. Zuberi and R.B. Quadri. 1990. Shelf
life of shrimp (Penaeus merguiensis) stored at different temperatures. J
Food Sci. 55:169-175.

Tarladgis, B.G., B.M. Watts, M.S. Younathan and L. Dugan. 1960. A
distillation method for the quantitative determination of malonaldeyde in
rancid foods. J Amec Oil Chemists, 37: 44-48.

Tsironi, T., E. Dermesonlouoglou, M. Giannakourou and P. Taoukis. 2009.
Shelf life of modelling of frozen shrimp at variable temperature
conditions. Food Sci and Tech. 42:664-671.

Zeng, Q.Z. Thorarinsdottir, K.A and Olafsdottir, G. 2005. Quality changes of
shrimp (Pandalus borealis) stored under different cooling conditions.J
Food Sci. 70:459-466.



