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Arastirma Notu / Short Note

Donmus Midyelerin Bazi Fiziksel, Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri

Arzu Akpmar Bayizit, Tiilay Ozcan Yilsay, Ahmet Yiicel

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 16059, Goriikle, Bursa, Tiirkiye

Abstract: Physical, chemical and microbiological properties of frozen mussels. The
current study was undertaken to determine some physical, chemical and microbiological
properties of frozen mussels sold in the market. The effect of firms and seasons were
significant on total aerobic mesophilic bacteria, total yeast and mould, Staphylococcus
aureus and Coliform group bacteria counts of frozen mussel samples (p<0.01). E. coli was
not found in any sample, whereas Salmonella spp. and Shigella spp were detected in 58% of
the samples. The effects of firms and seasons were found significant on physical and
chemical properties of mussels (p<0.01).
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Ozet: Bu calismada, donmus olarak piyasaya sunulan midye &rneklerinin bazi fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Donmus midye 6rneklerinde toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisi, toplam maya ve kiif sayis1, Staphylococcus aureus sayist ile
Koliform grubu bakteri sayist firmalar ile incelenen donemler agisindan degiskenlik
gostermistir (p<0.01). Orneklerde E. coli bulunmaz iken, Salmonella spp. ile Shigella spp.
orneklerin % 58’inde saptanmustir. Incelenen fiziksel ve kimyasal 6zellikler iizerinde firma
ve dénemin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Anahtar Kelimeler: Donmus midye, 6zellikler.

Giris

Cagimizda nifusun hizla artmasit ve
dengeli  beslenmenin  insan  saghgi
iizerindeki etkisinin anlasilmas1 hayvansal
protein iceren gida maddelerine yonelik
caligmalart hizlandirmigtir. Bu ihtiyacin
daha wucuz olan su drlnleri ile
karsilanmasinda midyeler, lezzetli
olmalar1 ve besleyici 6zellikleri nedeniyle
tercih edilmektedir (Eriistiin and Sentiirk
1986).

Pelecypoda  sinifinin ~ Mytilidae
familyasi  altinda  gruplanan,  sert
zeminlere yapisarak yasayan kabuklu su
tirtinleri olan midyelerin, bilinen tiirleri
Akdeniz, at, tas, tarak, takoz ve veniis’ tiir.
Bunlardan sadece ilk iigiine sularimizda
rastlanmaktadir (Gogiis and Kolsarict
1992, Anonim 1993a). Sabit deniz

hayvanlar1 olan midyeler, deniz suyunun
hareketi ile gelen fitoplankton ve organik
maddelerle beslenmektedir. Mytilus edulis
en cok tiiketilen deniz midyesidir (Inal
1992).

Yakalandiktan  sonra  muhafaza
edildikleri ortam kosullar1 uygun olmazsa
ya da canli olarak islenmezler ise bozulma
stirecine giren midyeler, ¢ig olarak ya da
pisirildikten ~ sonra  dondurulmaktadir
(Agkurt et al. 1999). Midye etinin
dondurularak muhafazasinda 6n islemler
o6nemlidir. Midyeler kumun giderilmesi
icin 2-3 kere su ile yikandiktan sonra
%2.5’luk tuzlu su iginde bekletilmektedir.
Suyu siiziilen midyeler 100°C’taki su ya
da buharla (142°C’ta 4 atm basingta) 60—
80 saniye pisirildikten sonra
sogutulmaktadir. Pismis olan midyelerin
kabuklar1 agildigindan midye etleri el
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yardimiyla ayrilmakta ve blok halde (-
21)—(-29)°C’ta dondurulmaktadir (Eriistiin
and Sentiirk 1986, Gogiis and Kolsarict
1992). Ayrica, kabuklarindan ¢ikarilan
midye etleri yikandiktan sonra ¢ig olarak

da dondurulabilmektedir (Anonim
1993b).

Midyelerin ~ mikrobiyel floralar
yakalandiklar1  sularin  mikrobiyolojik
ozelliklerini ~ gostermektedir.  Ozellikle

yetistikleri bolgelerde kanalizasyon ya da
¢Op Dbaglantis1 varsa, bu bolgelerden
toplanan midyelerin tiiketilmesi saglik
acisindan  Onemli risk  tagimaktadir
(Wekell et al. 1994, Plusquellec 1995).

Goglis and Kolsarict (1992), midye
etlerinin hafif  pismis durumda
tiketilebildigi  gibi  ¢ig olarak da
yendigini, bu nedenle canli midyelerin E.
coli sayist toplam mikrobiyel yiikiin
%20’sini gegmiyorsa liretime
alinabilecegini belirtmektedirler.
Midyelerin ¢ig olarak tiiketildigi bazi
iilkelerde E. coli’nin saglik agisindan risk
olusturmamast i¢in bu saymin <5
cfu/g’dan daha az olmast gerektigi
bildirilmektedir (Inal 1992).

TSE 10924 Dondurulmus Midye Eti
Standardi’'na  gdre  analize  alinan
orneklerde toplam aerobik mezofilik
bakteri sayis1 1.00x10°1.00x107 cfu/g
olmali ve Salmonella bulunmamalidir.
Cig olarak dondurulmus midye etlerinde
ise 1.00x10” ile 1.00x10° cfu/g arasinda
Staphylococcus aureus bulunmasina izin
verilmigtir (Anonim 1993b).

Sentiirk (1994), bazi kabuklu su
iriinleri lizerinde yaptig1 c¢aligmada
donmus midye etlerinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisim 1.17x10° cfu/g,
toplam maya ve kiif sayisim 1.00x10?
cfu/g ve Koliform grubu bakteri sayisini
3.00 cfu/g olarak belirlemistir. Orneklerde
Staphylococcus ve E. coli’ye rastlan-

mamistir.
Uluslararast Gidalar icin
Mikrobiyolojik Spesifikasyonlar

Komisyonu (ICMSF) donmus kabuklu su

iiriinlerinde toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisnin en fazla 5.00x10° ile
1.00x10° cfu/g arasinda ve E. coli
sayisnin  ise  1.00x10'  olabilecegini,
Staphylacoccus aureus, Salmonella spp.
ve  Shigella spp.’nin  bulunmamasi
gerektigini belirtmektedir (Anonim 1986).

Midye, bilesiminde bulunan protein,
yag, karbonhidrat (glikojen) ve cesitli
vitaminler nedeniyle degerli bir besindir.
Midye etinde %80 su, %9-13 protein, %0-
2 yag ve %Il-7  karbonhidrat
bulunmaktadir (Gogiis and Kolsarict
1992). Cogu balik ve kabuklu su iiriinii
gibi  midyeler %?2.5’tan az yag
icermektedir.  Tiiketime hazir olan
midyelerde %16.8 azotlu madde, %2.4
yag, %2.1 mineral madde bulundugu
bildirilmistir (Inal 1992, Kuntz 1997).

Yapilan bir c¢alismada, donmus
midye  etleri  iizerinde  yaptiklar
¢alismalarinda %20.89-22.54 kurumadde,
%14.13-15.73 protein, %1.29-1.70 kiil,
%2.4-2.9 yag ve %0.62-0.92 tuz oldugu
saptanmustir (Eriistiin and Sentiirk 1986).
Diger bir ¢aligmada ise, donmug midye
etlerinin bilesiminde %?22.80 kurumadde,
%77.20 nem, %15.80 protein, %1.90 kiil,
%2.20 yag ve %1.70 tuz oldugunu
bulunmustur (Sentiirk 1994).

TSE 10924 Dondurulmus Midye Eti
Standardi’'nda analize alinan Orneklerde
%70-86 nem, %8 protein (en az), %2.4
kil (en ¢ok), %2.0 yag (en ¢ok)
bulunmasi ve pH’nin 4.0-5.0 arasinda
olmast gerektigi belirtilmektedir (Anonim
1993b).

Bu c¢alismada, donmus olarak
piyasaya sunulan midyelerin bazi fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Orjinal ambalajinda satilan 3 firmaya ait
dondurulmus midye O&rnekleri 4 ayn
mevsimi temsil edecek donemlerde 15’er
giinliik periyotlarla, her satis noktasindan
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2’ser adet 6rnek olacak sekilde piyasadan
temin edilmistir. Ornekler steril kosullar
altinda laboratuvara getirilerek analizleri
yapilana kadar —20°C’ta depolanmustir.
Calisma stiresince toplam 24 adet donmus
midye 6rnegi incelenmistir.

Dondurulmus  midye  Ornekleri
4°C’ta ¢oziindiriildikten sonra Giirgiin
and Halkman (1990)’mn belirttigi sekilde
analize hazirlanmistir. Midye 6rneklerinin
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri,
Toplam Maya ve Kif, E. coli,
Staphylococcus aureus, Koliform Grubu
Bakteri ve Salmonella spp. ile Shigella
spp. sayilart Anonim (2001)’e gore
yapilmistir.

Donmus midye &rneklerinin boy ve
100 gram Ornekteki adet degerleri
Anonim (1983)’e, agirlik degerleri ise
Anonim (1993b)’e goére yapilmistir.
Orneklerin pH degerleri ve nem oranlari

Yiicel (1997)’e, kurumadde oranlari
Varlik ve ark. (1993)’na, kiil oranlan
Anonim  (1990)’e, protein  oranlar

Ozgiimiis (1994)’e, yag oranlari Anonim
(1983)’e ve tuz oranlar1 Yiicel (1997) ile

Varlik et al. (1993)’nin belirttigi yonteme
gore bulunmustur.

Elde edilen sonuglarin varyans
analizi tesadif parsellerinde 2 faktorli
deneme desenine gore yapilarak, onemli
bulunan varyasyon kaynaklarina Asgari
Onemli Farklilik Testi (LSD %0.01)
uygulanmig ve Ornekler birbiri ile
kargilagtirilmistir (Hicks 1985).

Bulgular ve Tartisma

Yetistikleri ve yakalandiklar1 sularin
kontaminasyonu ile deniz birikintilerinin
aga toplanmasi sonucu midyelerde toplam
mikroorganizma say1si yiiksek
olmaktadir. Donmus midye Orneklerinin
mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo 1’de;
istatistiki degerlendirmeleri ise Tablo 2, 3
ve 4’de verilmistir. Orneklerde E. coli’ye
rastlanilmamistir. Varyans analizi
sonuglarina gore, orneklerin
mikrobiyolojik  6zellikleri  arasindaki
farklillk  p<0.01 diizeyinde Onemli
bulunmustur (Tablo 2).

Tablo 1. Donmus midyelerin mikrobiyolojik 6zellikleri.

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri

Toplam Maya ve Kiif Sayisi (cfu/g)

Sayisi (cfu/g)
Do6nem
Firma 1 2 3 4 1 2 3 4
A 1.96x10% 2.28x10° 4.90x10% 5.30x10° 1.62x10* 7.20x10* 2.55x10° 2.36x10°
B 3.00x10% 4.30x10° 6.50x10° 1.04x10° 2.11x10% 2.94x10* 2.09x10* 2.15%x10*
C 7.70x10° 7.80x10% 1.23x10* 6.40x10° 8.90x10* 9.80x10* 6.90x10® 1.10x10°
Minimum 7.70x10°® 7.80x10* 1.23x10* 6.40x10° 8.90x10° 9.80x10? 2.55x10° 1.10x10°
Maksimum 3.00x10% 4.30x10° 6.50x10° 5.30x10° 2.11x10%® 2.94x10* 2.09x10* 2.15x10*
Ortalama 1.91x10* 2.45x10° 2.37x10° 2.14x10° 1.54x10° 1.25x10% 7.28x10* 8.32x10°
Staphylococcus aureus Sayisi (cfu/g) | Koliform Grubu Bakteri Sayisi (cfu/g)
Donem
Firma 1 2 3 4 | 1 2 3 4
A 3.90x10% 2.00x10% 7.10x10° <10 <10 <10 1.12x10* 2.02x10°
B 3.30x10° 3.10x10° 4.00x10° 5.60x10° 4.80x10° 2.60x10* 2.60x10°> <10
C <10 <10 <10 1.60x10> <10 <10 <10 <10
Minimum <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Maksimum 3.30x10° 3.10x10° 4.00x10° 5.60x10°> 4.80x10%> 2.60x10° 2.60x10?> 2.02x10°
Ortalama 1.23x10° 1.10x10° 1.57x10® 1.92x10° 1.60x10* 8.67x10' 1.24x10> 6.73x10?
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Salmonella spp. ve Shigella spp. Sayisi (cfu/g)

Firma 1 2 3 4
A + + + +
B + - + +
C - - - -

Tablo 2. Donmus midye 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglari.

Varvasyon Toplam Aerobik Toplam Mava ve Staphylococcus ~ Koliform
Kar}rjlak}iarl SD  Mezofilik Bakteri KﬁfPSa 1 (qu /g) aureus Sayist  Grubu Bakteri
Y Sayisi (cfu/g) Y & (cfu/g) Sayisi (cfu/g)
Firma 2 1.59 x 10'T ** 6.45 x 10°** 3.90x 10"#* 1,05 x 10> **
Dénem 3 6.91 x 10'0** 1.34 x 10%** 8.12x 10°** 2,57 x 10***
1;”(;‘:;;‘ 6 1.05 x 10! 825x 107**  9.78x10°**  3.46x 10***
Hata 12 2 2 1 1
Midye oOrneklerine ait toplam  sonuglarma goére en yiksek toplam

aerobik mezofilik bakteri sayisi B
firmasinda, en diisik C firmasinda

aerobik mezofilik bakteri sayisi ortalama
1.91x10* ile 2.45x10° cfu/g arasinda

belirlenmistir (Tablo 1). Bu degerler,

belirlenmistir. Donemlerin toplam aerobik

Eristin -~ and Sentiirk ~ (1986)’iin  mezofilik bakteri sayisi iizerindeki etkisi
degerlerine benzer, Sentiirk (1994) ile istatistiki olarak oOnemlidir. En yiiksek
Anonim  (1993b)’in  bildirdiklerinden  deger 2. donemde saptanirken, en diisiik

disik bulunmustur. Denemeyi olusturan

ise 1. donemde bulunmustur (Tablo 3 ve

midye Orneklerine ait LSD testi 4)(p<0.01).

Tablo 3. Donmus midye Orneklerinin mikrobiyolojik Ozelliklerine ait LSD testi sonuglar

(p<0.01)*.
. Toplam Aerobik' Toplam Maya ve Staphylococcus Koliform Grubu
Firma n Mezofilik Bakteri Kiif Sayist (cfu/g) aureus Say1sl Bakteri Say1s1
Sayisi (cfu/g) Y & (cfu/g) (cfu/g)
A 8 207x10°b 343x10°b 325x10%b 325x10'b
B 8 3.04x10°a 1.85x 10*a 400x10°a 2.13x10%a
C 8 2.61x10%c 247x10°¢ 4.00x10'¢ <10¢

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01).

Tablo 4. Donmus midye Orneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin déneme ait LSD testi

sonuglari.

N Toplam Aeroblk‘ Toplam Maya ve Staphylococcus Koliform Grubu

Dbnem n Mezofilik Bakteri Kif Sayis1 (cfu/g) Sayisi (cfu/g) Bakteri Sayisi (cfu/g)
Sayist (cfu/g) uaf Say u/g) aureus Say u/g A u/g

1 6 1.91x10*d 1.54x10°d 1.23x10°¢c 1.60x 107 a

2 6 245x10%a 1.25x 10%a 1.10x 10°d 8.67x10'b

3 6 237x10°b 1.01x 10*b 1.57x10°b 0d

4 6 2.14x10°¢ 832x 10%¢c 1.92x10%a 8.00x 10'¢c

*Bir kolonda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01).
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Orneklerin ortalama toplam maya ve
kiif sayist 1.54x10° ile 7.28x10* cfu/g
arasinda belirlenmistir (Tablo 1). Bu
degerler, Sentiirk (1994)’tin degerlerinden
yiiksektir. En yiiksek toplam maya ve kiif
sayist B firmasinda ve en disik C
firmasinda saptanmistir. En yiiksek deger
2. donemde, en diisiikk ise 1. donemde
bulunmustur (Tablo 3 ve 4) (p<0.01).

Midye oOrneklerine ait ortalama
Staphylococcus aureus sayist 1.10x10° ile
1.92x10° cfu/g arasinda bulunmustur
(Tablo 1). Bu degerler Anonim (1993b)’e

benzerdir.  Sentiitk  (1994)  yaptigi
calismada, midyelerde Staphylococcus
tiri bakterilere rastlanilmadigini

belirtmistir. En yiiksek Staphylococcus
aureus sayisl B firmasinda ve en diisiik C
firmasinda  bulunmustur. Do6nemlerin
Staphylococcus aureus sayisi iizerindeki
etkisi istatistiki olarak 6nemli olup, en
yiiksek deger 4. donemde saptanirken, en
disik ise 2. donemde belirlenmistir
(Tablo 3 ve 4) (p<0.01).

Midye orneklerinin ortalama
Koliform grubu bakteri sayis1 8.67x10" ile

6.73x10° cfu/g arasnda bulunmustur
(Tablo 1). Bu degerler, Eriistin and
Sentiirk (1986) ile Sentlrk (1994)’lin
bildirdigi degerlerden yiiksektir. LSD testi
sonuclarma goére, en yiiksek toplam
Koliform  grubu  bakteri sayis1i B
firmasinda ve en disik C firmasinda
belirlenmistir. En  yliksek deger 1.
donemde, en disik ise 3. donemde
saptanmugtir (Tablo 3 ve 4) (p<0.01).

orneklerin ~ %58’inde
Salmonella  spp. ile Shigella  spp.
bulunmustur. A firmasinda  tim
donemlerde bu bakterilere rastlanirken, C
firmasinda saptanmamustir (Tablo 1).
Diger aragtirmacilar bu grubu
degerlendirmeye almamiglardir.

Incelenen

Donmus midye o6rneklerinin fiziksel
ve kimyasal oOzellikleri Tablo 5°de,
istatistiki degerlendirmeleri ise Tablo 6, 7
ve 8’de verilmistir. Midye 6rneklerine ait
varyans analizi sonuglarma gore, fiziksel
ve kimyasal oOzellikleri  arasindaki
farkliliklar p<0.01 diizeyinde Onemli
bulunmustur (Tablo 6).

Tablo 5. Donmus midyelerin baz1 fiziksel ve kimyasal dzellikleri.

Boy (cm)

Agirlik (g)

100 g drnekteki

adet pH

Donem

Firma 1 2 3

411 2 3

411 2 3 4]1 2 3 4

A 474 4.26 4.53
B 4.31 4.63 4.45
C 4.79 5.19 4.93
Min. 431 4.26 4.45
Maks. 4.79 5.19 4.93

4.48 4.96 4.66
4.52 5.14 6.88
4.87 4.59 5.13
4.48 4.59 4.66
4.87 5.14 6.88

4.83 4.75
5.89 6.51
4.76 4.93
4.76 4.75
5.89 6.51

20 27 24
20 15 18
23 20 21
20 15 18
23 27 24

25 5.61 5.35 5.15 5.06
16 5.66 5.43 5.27 5.19
20 5.59 5.36 5.17 5.07
16 5.59 5.35 5.15 5.06
25 5.66 543 5.27 5.19

Ortalama 4.61 4.69 4.64 4.62 4.90 5.56

5.16 5.40

21 21 21 20 5.62 5.38 5.20 5.11

Kurumadde (%) |

Nem (%) | Protein %)

Donem

Firma 1 2 3 411

2 3 41 2 3 4

20.84 20.56 20.50 20.00 79.16
B 23.02 22.90 22.65 22.78 76.98
C 20.97 20.87 20.94 21.00 79.03
Minimum 20.84 20.56 20.50 20.00 79.03
Maksimum 23.02 22.90 22.65 22.78 76.98

79.44 79.50 80.00 15.18 15.15 15.38 15.06
77.10 77.35 77.22 16.40 16.33 16.41 16.39
79.13 79.06 79.00 16.10 16.17 16.04 16.26
77.10 77.35 77.22 15.18 15.15 15.38 15.06
79.44 79.50 80.00 16.40 16.33 16.41 16.39

Ortalama 21.61 21.44 21.36 21.26 78.39

78.56 78.64 78.74 15.89 15.88 15.94 15.90
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Kiil (%) | Yag (%) | Tuz %)
Donem
Firma 1 2 3 4 11 2 3 4 11 2 3 4
A 1.89 178 1.69 1.53 2.16 2.13 211 220 1.61 147 131 1.17
B 196 192 1.84 1.87 292 291 287 293 173 171 151 1.58
C 1.56 1.55 1.61 1.51 2.13 203 201 211 115 111 127 1.09
Minimum  1.56 1.55 1.61 151 213 2.03 201 211 115 1.1l 127 1.09
Maksimum 1.96 1.92 1.84 1.87 292 291 2.87 293 173 171 151 158
Ortalama  1.80 1.75 1.71 1.64 240 236 233 241 150 143 136 128

Midyelerin ortalama boy degerleri
4.61 ile 4.69 cm; agirhik degerleri 4.90 ile
5.56 g ve 100 gram ornekteki midye adedi
ise 20 ile 21 arasinda belirlenmistir (Tablo
5).  Midyelerin  smiflandirilmasinda
biiyiiklik 6nemli bir kalite kriteri olarak
belirtilmektedir. Buna gore, incelenen
midyeler TSE 10924 Dondurulmus Midye
Eti Standardi’na gore yapilan
smiflandirmada orta boy smifa dahil
olmaktadir (Anonim 1993b).

Midye oOrneklerine ait LSD testi
sonuglarina gore, en yiiksek boy degeri C
firmasinda, agirlik degeri B firmasinda ve
100 gram ornekteki adet degeri ise A
firmasinda saptanmistir. En diisiik boy
degeri ve 100 gram Ornekteki adet degeri
B firmasinda iken, en diisiik agirlik degeri
A firmasinda belirlenmistir. Donemlerin
midyelerin boy, agirlik ve 100 gram
ornekteki adet degerleri lizerindeki etkisi
istatistiki olarak 6nemli olup, en yiiksek

boy ve agirlik degerleri 2. donemde
saptanmig, en diisiik degerler ise 1.
donemde belirlenmistir. En yiiksek 100
gram Ornekteki adet degeri 1. ve 3.
donemlerde, en diisik 4. donemde
bulunmustur (Tablo 7 ve 8) (p<0.01).
Ortaya ¢ikan bu degiskenlikte, midyelerin
yakalanma bolge ve zamanlariin etkili
oldugu disiiniilmektedir.

Incelenen midye etlerinin
pH degerleri. 5.11 ile 5.62
bulunmustur  (Tablo 5).  Anonim
(1993b)’e gore, donmus midye etlerinde
pH 4.0-5.0 arasinda olmalidir. Inal
(1992), pH 7.2°nin iizerinde kabuklu
etlerinin bozulmaya basladigini
belirtmektedir. En yiiksek pH degeri B
firmasinda saptanirken, en diisiik A ve C
firmalarinda belirlenmistir. En yiliksek pH
degeri 1. donemde, en diisik pH degeri
ise 4. donemde bulunmustur (Tablo 7 ve
8) (p<0.01).

ortalama
arasinda

Tablo 6. Donmus midye orneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait varyans analiz

sonuglari.
Varyasyon Agirlik 100 g ornekteki Kurumadde
Kaynaklari SD  Boy (em) (2 adet pH (%)
Firma 4 0.533 ** 4.366 ** 91.500 ** 0.023 ** 12.512 **
Dénem 3 0.008 ** 0.500 ** 0.611 ** 0.308 ** 0.131 **
Firma x Dénem 12 0.083 ** 0.402 ** 15.278 ** 0.011 ** 0.085 **
Hata 20 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002
Eﬁiiyﬁﬁ SD  Nem(%) Protein(%)  Kiil(%) Yag(%) Tuz(%)
Firma 4 12.512%% 3168 ** 0.231 ** 1.720 ** 0.456 **
Dénem 3 0.131 ** 0.004 ** 0.029 ** 0.009 ** 0.052 **
Firma x Dénem 12 0.085 ** 0.026 ** 0.013 ** 0.001 ** 0.028 **
Hata 20 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002

* Bir kolonda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir ( p<0.01).
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Tablo 7. Donmus midye Orneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal ozelliklerine ait LSD testi

sonuglari.

. - 100 g 6rnekteki Kurumadde
Firma n Boy(cm) Agirlik(g) adet pH (%)

A 8 4.50b 4.80c 24.00 a 5290 20.48 ¢

B 8 448 ¢ 6.11a 17.25¢ 539a 22.84a

C 8 495a 4.85b 21.00 b 530b 20.95 b
Firma n Nem(%) Protein(%) Kiil(%) Yag(%) Tuz(%)

A 8 79.53 a 15.19¢ 1.72b 2.15b 1.39b

B 8 77.16 ¢ 16.38 a 1.90a 291 a 1.63a

C 8 79.06 b 16.14 b 1.56 ¢ 2.07 ¢ 1.16 ¢

* Bir kolonda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir ( p<0.01).

Midye Orneklerine ait ortalama
kurumadde oranlar1 %21.26 ile %21.61
arasinda  belirlenirken, nem oranlan

%78.39 ile %78.74 arasinda bulunmustur
(Tablo 5). Bu degerler, Eriistiin ve
Sentlirk (1986), Anonim (1993b) ile
Sentiirk (1994)’iin degerlerine benzerdir.
Bu degiskenlikte midyenin  ¢esidi,
avlandig1 bolge ve mevsim ile isleme
sekli etkili olmaktadir. Ayrica, midyelerin
tikettikleri besinler ve su ortamimin
bilesimi olduk¢a 6nemlidir. Kurumadde
orant B firmasinda en yiiksek bulunurken,
A firmasinda en diisiiktiir. Orneklerin nem

orant ise A firmasinda en yiiksek, B

firmasinda en distktir (Tablo 7)
(p<0.01).
Midyelerin kurumadde ve nem

oranlar1 incelendikleri dénemler agisindan
istatistiki olarak onemli olup, en yiiksek
kurumadde oran1 1. dénemde, en diisiik 4.
donemde bulunmustur. Buna karsilik, en
yiiksek nem orami1 4. donemde iken, en
diisiik ise 1. donemde saptanmistir (Tablo
8) (p<0.01). Midyelerin bilesimini
etkileyen faktorlerin burada etkili oldugu
diigiiniilmektedir.

Tablo 8. Donmus midye 6rneklerinin bazi1 fiziksel ve kimyasal dzelliklerinin déneme ait 1sd testi

sonuglari.
Doénem n Boy(cm) Agirlik (g) 100 g drnekteki adet pH Kurumadde (%)
1 6 4.61 c 4.90d 21.00 a 5.62a 21.61 a
2 6 4.69a 5.56a 20.67 b 538D 21440
3 6 4640 5.16¢ 21.00 a 520c¢ 2136¢
4 6 4.62bc 540b 20.33 ¢ 5.11d 21.26d
Dénem n Nem (%)  Protein (%) Kiil (%) Yag (%) Tuz (%)
1 6 78.39d 15.89 be 1.80 a 240a 1.50 a
2 6 78.56 ¢ 1588 ¢ 1.75b 236D 143 b
3 6 78.64 b 1594 a 1.71 ¢ 233¢ 1.36 ¢
4 6 78.74 a 15.90 b 1.64d 241 a 1.28 d
* Bir kolonda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir ( p<0.01).
Midye oOrneklerine ait ortalama  Sentlirk (1994)’iin degerlerine benzer
protein oranlart %15.88 ile %1594 olup, Anonim (1993b)’de belirtildigi
arasinda belirlenmistir (Tablo 5). Bu gibidir. LSD testi sonuglarma gore,

degerler, Eriistiin ve Sentiirk (1986) ile

protein orani en yiiksek B firmasinda ve
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en diisik A firmasinda saptanmistir. En
yiliksek protein orant 3. donemde ve en
diisiik 2. donemde bulunmustur (Tablo 7
ve 8) (p<0.01). Midyelerin yakalandiklar
bolgedeki suyun kalitesi, mevsimler ve
midye c¢esidinin bu degerlerde etkili
olabilecegi diisiinilmektedir.

Kill oran1 midye etinde ortalama
%1.64 ile %1.80 arasinda bulunmustur
(Tablo 5). Bu degerler, Eriistiin ve
Sentiirk  (1986)’iin  belirttigi degerlere
benzer iken, Anonim (1993b)’den diisiik
ve Sentirk (1994)’tn bildirdiginden
yiiksektir. En yiiksek kil oran1 B
firmasinda, en diisik C firmasinda
saptanmistir. Donemlerin midyelerin kiil
oranlar1 {izerindeki etkisi istatistiki olarak
o6nemli olup, en yiiksek oran 1. donemde
ve en disiik 4. donemde belirlenmistir
(Tablo 7 ve 8) (p<0.01).

Midyelerin yag oranlar1 ortalama %
2.33 ile %2.41 arasinda belirlenmistir
(Tablo 5). Belirtilen yag oranlari, Eriistiin
ve Sentiirk (1986)’tin degerlerine benzer,
Anonim (1993b) ve Sentiirk (1994)’iin
degerlerinden yiiksektir. Bu farkliligin
midye ¢esidi ile yetisme bdlgelerinden
kaynaklandig diistiniilmektedir. LSD testi
sonuglarina gore, en yiiksek yag oranit B
firmasinda ve en diisik C firmasinda
belirlenmistir.  Midyelerin  ¢esidi  ve
beslenmelerine gore degisen yag orani en
yiiksek 1. ve 4. donemde saptanirken, en
diisiik 3. donemde bulunmustur (Tablo 7
ve 8) (p<0.01).

Orneklerin tuz orani ortalama %1.28
ile %1.50 arasinda bulunmustur (Tablo 5).
Tuz oranlari, Eristin ve Sentiirk
(1986)tin belirttigi degerlerden yiiksek,
Sentiirk (1994)’iin degerlerinden
diigiiktlir.  Bunun, isleme sirasinda
uygulanan yontem ve kullanilan tuz
konsantrasyonlart ile ilgili  oldugu
diistiniilmektedir. En yiiksek tuz oran1 B
firmasinda gozlenirken, en digik C
firmasinda belirlenmistir. En yiliksek tuz
orani 1. donemde, en diisiik ise 4. donemde
saptanmustir (Tablo 7 ve 8) (p<0.01).

Sonuc¢
Midyelerin mikrobiyel yikii
yakalandiklar1 ve yetistikleri sularmn

mikroorganizma igerigine bagli olarak

degismektedir. Hareketsiz olan bu
kabuklu su iriinleri, deniz suyunu
kabuklar1  arasindan  siizerek  besin

maddelerini, oksijeni ve suda bulunan
kimyasal, tarimsal, endiistriyel atiklarla
birlikte bazi patojen mikroorganizmalari
da Dbiinyelerine almaktadir. Bununla
birlikte, uygun olmayan iiretim, depolama
ve pazarlama kosullart gibi faktorler
saglik acisindan zararli baz1 patojenik ve

toksijenik sakincalari da beraberinde
getirmektedir.

Denemeyi olusturan donmus
midyelerde toplam aerobik mezofilik

bakteri sayisi, toplam maya ve kiif sayisi,
Staphylococcus aureus sayisi firmalar ve
incelenen donemler agisindan degiskenlik
gostermistir. ~ Orneklerde  E. coli
bulunmamistir. Bunun nedeni, yikama
islemleri, 1s1 uygulamasi ve dondurarak
muhafaza sirasinda bu
mikroorganizmalarin inaktive olmasi ya
da ortamdan uzaklastirilmasi olabilir.

Incelenen midyeler “orta boy”
olarak  degerlendirilmistir ~ (Anonim
1993b). Orneklerin bilesimini olusturan
maddeler ve oranlart firmalar ve
incelenen donemler agisindan degiskenlik
gostermektedir. Her midye tiirliniin
tikettigi besinler ayni olmadig1 gibi, su
ortaminin farkli bolgelerinde bulunan
bilesenler ve oranlar1 da farklidir. Bu
nedenle, midyelerin yakalandiklar1 bdlge
ve mevsim ile isleme sekli de bilesim
tizerinde etkili olabilmektedir.
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