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Abstract: Physical, chemical and microbiological properties of frozen shrimp. The current 
study was undertaken to determine some physical, chemical and microbiological properties 
of frozen shrimp sold in the market. The effect of firms and seasons were found significant 
on total aerobic mesophilic bacteria, total yeast and mould and Staphylococcus aureus 
counts of frozen shrimp samples (p<0.01). Coliform group bacteria, E. coli and Salmonella 
spp. and Shigella spp. were not observed in any of the samples. The effects of firms and 
seasons were found significant on physical and chemical properties of shrimps (p<0.01). 
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Özet: Bu çalışmada, Bursa piyasasında satılan donmuş karides örneklerinin bazı fiziksel, 
kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri incelenmiştir. Donmuş örneklerde toplam aerobik 
mezofilik bakteri sayısı, toplam maya ve küf sayısı ile Staphylococcus aureus sayısı firmalar 
ile incelenen dönemler açısından değişkenlik göstermiştir (p<0.01). Örneklerin hiçbirinde 
Koliform grubu bakteriler, E. coli ve Salmonella spp. ile Shigella spp. saptanmamıştır. 
Karideslerin incelenen fiziksel ve kimyasal özellikleri üzerinde firma ve dönemin etkisi 
önemli bulunmuştur (p<0.01). 
 
Anahtar Kelimeler: Dondurulmuş karides, özellikler. 

 
Giriş 
 
Karides, besleyici özelliği ve farklı bir 
lezzete sahip olması nedeniyle ülkemiz su 
ürünleri ihracatında önemli bir paya 
sahiptir. Su ürünleri teknolojisinde 
“Karides”, kabuklular (Crustaceae) 
sınıfının, önayaklılar (Decapoda) 
takımının yüzen Dekapotlar alt sınıfının 
pazarlama büyüklüğündeki su ürünleri 
içinde yer almaktadır. TSE 6015 Karides 
Standardına göre, sofralık karides avcılık 
veya yetiştirme yolu ile üretilen, boyu 61 
mm’den büyük ve tüketilmek üzere 
piyasaya verilen karideslerdir şeklinde 
tanımlanmaktadır (Anonim, 1988). 

Yakalandıktan sonra kısa bir süre 
içinde ölen karideslerin çevre koşullarına 
dayanıksız olmaları, et renginin kısa 
sürede değişmesi ve alkali özellik 
göstermeleri nedeniyle besinsel ve fiziksel 

kaliteyi korumak amacıyla hemen 
işlenmeleri ya da dondurularak muhafaza 
edilmeleri gerekmektedir (Nazlı ve diğ., 
1990; İnal, 1992; Açkurt ve diğ., 1999). 

Karidesler yakalandıktan sonra 
gemilerde ya da işletmelerde haşlanmaktadır. 
Böylece kabuk içindeki et gevşeyerek, 
kabuğun soyulması kolaylaşmakta ve 
tüketim için hazır hale gelmektedir. 
Erüstün ve Şentürk (1988), karideslerin 
pişirme işleminin %3 tuzlu suda 100oC’de 
1–2 dakika ya da %3–5 tuzlu suda 
95oC’de 1–2 dakika olarak yapıldığını 
belirtirken, Göğüş ve Kolsarıcı (1992) ise, 
%3–5 tuzlu suda 100oC’de 6–7 dakika 
olarak bildirmektedirler. IQF (Individual 
Quick Freezing) sisteminde hızlı bir 
şekilde dondurulan karidesler tüketime 
sunulmadan önce kutu ya da polietilen 
torbalarda ambalajlanmaktadır. Taze 
olarak tüketilmenin yanı sıra konserve, 
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tütsülenmiş olarak ya da çeşitli gıdaların 
besin değerini yükseltmek amacıyla da 
karidesler değerlendirilmektedir (Morrais 
ve Kai, 1981; Varlık ve diğ., 1988; Martin 
ve Flick, 1990; Morrison, 1993; 
Mermelstein, 1998).  

TSE 11344 Dondurulmuş Karides 
Standardı’na göre, donmuş karides TSE 
6015’te belirtilen sofralık taze 
karideslerin bütün, başı alınmış, kabuğu 
alınmış, kum kanalı alınmış, gövde 
(karkas) ve parça halinde yıkanması, 
suyun ayrılması, çiğ, yarı-pişmiş ya da 

pişmiş olarak et merkez sıcaklığı –18oC’de 
sabit kalacak şekilde dondurulması ile 
elde edilen bir üründür (Anonim, 1994). 

Karidesler dipten ağ ile 
yakalandıklarından taşıdıkları mikrobiyal 
yük çok yüksek olup, 3.1x104-1.2x106 
cfu/g arasında değişmektedir (Göktan, 
1990). Et yapısı ve besin değeri 
bakımından karides, balık ve kasaplık 
hayvan etlerine benzerlik göstermektedir 
(Layrisse ve Matches, 1984). Tablo 1’de 
taze karides etinin farklı literatürlere göre 
bazı özellikleri verilmiştir. 

 
Tablo 1. Taze karides etinin farklı literatürlere göre bazı özellikleri. 
 

 pH Kurumadde (%) Yağ (%) Protein (%) Kül (%) 
Göğüş, (1981) 7.00-7.20 30.20-32.00 0.90 10.50-23.50 - 
Wheaton ve Lawsont, (1985) - 19.40-32.50 0.30-3.10 8.90-23.20 1.60-5.20 
Palomares ve diğ., (1985) - 24.40 0.80 19.60 1.50 
Tan ve Tek, (1987) 7.30 23.66 1.60 17.10 1.80 
Erüstün ve Şentürk, (1988) 7.50 22.36-22.35 1.50 18.10 1.80 
Sena ve Bello, (1988) - 18.92 0.33 16.85 1.00 
Şentürk, (1994) 7.90 23.10 1.50 21.00 1.70 
 

Bu çalışmanın amacı, donmuş olarak 
piyasaya sunulan kabuklu su ürünlerinden 
karideslerin bazı teknolojik ve besinsel 
özellikleri ile mikrobiyolojik kalitelerinin 
belirlenerek bu konuda çalışanlara 
yardımcı olmaktır.  

 
Materyal ve Yöntem 
 
Orijinal ambalajında satılan 5 firmaya ait 
dondurulmuş karides örnekleri her 
mevsimi temsil edecek şekilde 4 ayrı 
dönemde 15’er günlük periyotlarla, her 
satış noktasından 2’şer adet örnek olacak 
şekilde piyasadan temin edilmiştir. 
Örnekler soğuk zincir bozulmadan 
laboratuara getirilerek analizleri yapılana 
kadar -20oC’de depolanmıştır. Çalışma 
süresince toplam 40 adet donmuş karides 
örneği incelenmiştir. 

Örnekler 4oC’de çözündürülerek 
Gürgün ve Halkman (1990) ile Halkman 
ve Akçelik (1999)’in belirttiği şekilde 
analize hazırlanmıştır. Karides örneklerinin 

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri, Toplam 
Maya ve Küf, E. coli, Staphylococcus 
aureus, Koliform Grubu Bakteri ve 
Salmonella spp. ile Shigella spp. sayıları 
Anonim (2001)’e göre yapılmıştır. 

Donmuş karides örneklerinin boy ve 
100 gram örnekteki adet değerleri 
Anonim (1983)’e, ağırlık değerleri ise 
Ovalı ve Yücel (1998)’e göre yapılmıştır. 
Örneklerin pH değerleri ve nem oranları 
Yücel (1997)’in, kurumadde oranları 
Varlık ve diğ. (1993b)’nin, kül oranları 
Anonim (1990b)’in, protein oranları 
Özgümüş (1994)’ün, yağ oranları Anonim 
(1983)’in ve tuz oranları ise Yücel, (1997) 
ile Varlık ve diğ. (1993b)’nin belirttiği 
yönteme göre bulunmuştur. 

Elde edilen sonuçların varyans 
analizi tesadüf parsellerinde 2 faktörlü 
deneme desenine göre yapılarak, önemli 
bulunan varyasyon kaynaklarına Asgari 
Önemli Farklılık Testi (LSD %0.01) 
uygulanmış ve örnekler birbiri ile 
karşılaştırılmıştır (Hicks, 1985). 
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Bulgular ve Tartışma 
 
Donmuş karides örneklerinin 
mikrobiyolojik özellikleri Tablo 2’de; 
istatistiki değerlendirmeleri ise Tablo 3, 4 
ve 5’de verilmiştir. Örneklerin hiçbirinde 
Koliform grubu bakteri, E. coli ve 

Salmonella spp. ile Shigella spp. 
saptanmamıştır. Varyans analizi 
sonuçlarına göre, örneklerin toplam 
aerobik mezofilik bakteri sayıları, toplam 
maya ve küf sayıları ve S. aureus sayıları 
arasındaki farklılık p<0.01 düzeyinde 
önemli bulunmuştur (Tablo 3). 

 
Tablo 2. Donmuş karideslerin mikrobiyolojik özellikleri. 
 

 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayısı 
(cfu/g) 

Toplam Maya ve Küf Sayısı (cfu/g) 

Dönem Firma 1 2 3 4 1 2 3 4 
A 5.04×103 1.36×103 2.70×103 2.47×103 <10 <10 3.60×102 <10 
B 1.35×103 9.70×102 7.60×103 1.99×103 <10 3.30×102 <10 1.15×102

C 1.20x102 5.20×102 2.40×103 6.70×103 <10 <10 3.10×102 1.20×102

D 3.1x102 4.00×102 1.60×103 4.00×103 1.20×102 <10 <10 1.50×102

E 7.00×103 1.09×104 6.30×103 4.00×103 1.60×102 6.00×102 <10 <10 
Minimum 1.20x102 4.00×102 1.60×103 1.99×103 <10 <10 <10 <10 
Maksimum 7.00×103 1.09×104 7.60×103 6.70×103 1.60×102 6.00×102 3.60×102 1.50×102

Ortalama  2.76x103 2.83x103 4.12x103 3.83x103 5.6x101 1.86x102 1.34x102 7.7x101

 
Tablo 3. Donmuş karides örneklerinin mikrobiyolojik özelliklerine ait varyans analiz sonuçları. 
 

Varyasyon 
Kaynakları SD Toplam Aerobik Mezofilik 

Bakteri Sayısı (cfu/g) 
Toplam Maya ve Küf 

Sayısı (cfu/g) 
S. aureus Sayısı 

(cfu/g) 
Firma 4 3.60 x 107 ** 1.71 x 104 ** 2.18 x 107** 
Dönem 3 4.78 x 106 ** 3.44 x 104 ** 2.48 x 106 ** 
Firma x Dönem 12 1.50 x 107 ** 7.37 x 104 ** 4.40 x 106 ** 
Hata 20 2 1 2 

 

 S. aureus Sayısı (cfu/g) 
 Dönem 
Firma 1 2 3 4 
A 9.00×102 1.00×102 2.60×102 5.80×102

B 5.10×102 3.70×102 1.11×103 1.02×103

C <10 <10 3.50×102 1.41×103

D <10 3.60×102 1.40×102 5.40×102

E 2.40×103 8.70×103 2.98×103 2.50×103

Minimum <10 <10 1.40×102 5.40×102

Maksimum 2.40×103 8.70×103 2.98×103 2.50×103

Ortalama  7.62x102 1.91x103 9.68x102 1.21x103

 
Yakalandıkları suların mikroorganizma 

yükü karideslerin toplam mikroorganizma 
sayısı üzerinde etkilidir (Plusquellec, 
1995). Göktan (1990), yakalama sırasında 
deniz dibindeki birikintilerin ağa 
toplanması nedeniyle karideslerde toplam 
mikroorganizma sayısının oldukça yüksek 

olduğunu belirtmektedir. Bununla birlikte, 
yıkama, pişirme ve dondurma sırasında 
azalan mikroorganizma yükünde işleme, 
kabuk soyma ve paketleme sırasında dış 
faktörlerden kaynaklanan bulaşmalar 
nedeniyle hızlı bir artış olmaktadır. 

Wekell ve diğ. (1994), deniz 
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ortamının florasında yer almadığı halde su 
ürünlerinde Salmonella spp., Shigella spp. 
ve E. coli gibi patojen mikroorganizmaların 
bulunabileceğini belirtmektedir. TSE 
11344 Dondurulmuş Karides Standardı’nda 
Koliform grubu mikroorganizma sayısı ile 
ilgili bir değer belirtilmezken, Salmonella 
spp. bulunmamalıdır (Anonim, 1994). 

İnal (1992), karides etlerinde toplam 
canlı mikroorganizma sayısının 1.00x105 
cfu/g, S. aureus sayısının 1.00x102 cfu/g 
ve Koliform grubu bakteri sayısının ise 
1.00x102 cfu/g’dan fazla olmaması 
gerektiğini belirtmektedir. 

Uluslararası Gıdalar için 
Mikrobiyolojik Spesifikasyonlar Komisyonu 
(ICMSF) donmuş kabuklu su ürünlerinde 
toplam aerobik mezofilik bakteri sayısının 
en fazla 5.00x105 ile 1.00x106 cfu/g 
arasında ve E. coli sayısının ise 1.00x101 
olabileceğini, S. aureus, Salmonella spp. 
ve Shigella spp.’nin bulunmaması 
gerektiğini belirtmektedir (Anonim, 
1986). 

Karides örneklerine ait toplam 
aerobik mezofilik bakteri sayısı ortalama 
2.76x103 ile 4.12x103 cfu/g arasında 
belirlenmiştir (Tablo 2). Bu değerler, 
Erüstün ve Şentürk (1988)’ün bildirdiği 

değerlere benzer iken, Göktan (1990), 
İnal (1992), Anonim (1994) ve Şentürk 
(1994)’ün belirttiklerinden düşük 
bulunmuştur. LSD testi sonuçlarına göre, 
en yüksek toplam aerobik mezofilik 
bakteri sayısı E firmasında ve en düşük D 
firmasında belirlenirken, en yüksek değer 
3. dönemde ve en düşük 1. dönemde 
bulunmuştur (Tablo 4 ve 5) (p<0.01).  

Örneklerin toplam maya ve küf 
sayısı ortalama 5.60x101 ile 1.86x102 

cfu/g arasında değişmiştir (Tablo 2). Bu 
değerler, Erüstün ve Şentürk (1988)’ün 
bildirdiği 3.01x103 cfu/g değerinden 
düşüktür. Toplam maya ve küf sayısı en 
yüksek E firmasında ve en düşük D 
firmasında belirlenmiştir. En yüksek 
değer 2. dönemde, en düşük ise 1. 
dönemde saptanmıştır (Tablo 4 ve 5) 
(p<0.01). 

S. aureus sayısı ortalama 7.62x102 
ile 1.91x103 cfu/g arasında bulunmuştur 
(Tablo 2). En yüksek toplam S. aureus 
sayısı E firmasında ve en düşük D 
firmasında saptanmıştır. Bu değerler en 
yüksek 2. dönemde belirlenirken, en 
düşük ise 1. dönemde bulunmuştur (Tablo 
4 ve Tablo 5) (p<0.01). 

 
Tablo 4. Donmuş karides örneklerinin mikrobiyolojik özelliklerine ait LSD testi sonuçları. 
 

Firma n Toplam Aerobik Mezofilik 
Bakteri Sayısı (cfu/g) 

Toplam Maya ve Küf 
Sayısı (cfu/g) S. aureus Sayısı (cfu/g) 

A 8 2.89 x 103 c 9. 00 x 101d 4.60 x 102c 
B 8 2.98 x 103 b 1.11 x 102 b 7.53 x 102 b 
C 8 2.44 x 103 d 1.08 x 102 c 4.40 x 102 d 
D 8 1.58 x 103 e 6.75 x 101 e 2.60 x 102 e 
E 8 7.05 x 103 a 1.90 x 102 a 4.15 x 103 a 
*Bir kolonda aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir ( p<0.01). 
 
Tablo 5. Donmuş karides örneklerinin mikrobiyolojik özelliklerinin döneme ait LSD testi 

sonuçları. 
 

Dönem n Toplam Aerobik Mezofilik 
Bakteri Sayısı (cfu/g) 

Toplam Maya ve Küf 
Sayısı (cfu/g) 

S. aureus Sayısı (cfu/g) 

1 10 2.76 x 103 d 5.60 x 101 d 7.62 x 102 d 
2 10 2.83 x 103 c 1.86 x 102 a 1.91 x 103 a 
3 10 4.12 x 103 a 1.34 x 102 c 9.68 x 102 c 
4 10 3.82 x 103 b 7.70 x 101 b 1.21 x 103 b 
* Bir kolonda aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.01). 
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Fiziksel ve Kimyasal Özellikler 
 
Donmuş karides örneklerinin fiziksel ve 
kimyasal özellikleri Tablo 6a’da 
verilmiştir. Karides örneklerine ait 
varyans analizi sonuçlarına göre, 
örneklerin fiziksel ve kimyasal özellikleri 
bakımından oluşan farklılıklar p<0.01 

düzeyinde önemli bulunmuştur (Tablo 7). 
Bu farklılıkta karideslerin çeşitleri, 
avlandıkları bölge ve mevsim ile işleme 
şekli etkili olabilmektedir. Tablo 8 ve 
9’da denemeyi oluşturan karides 
örneklerine ait LSD testi sonuçları ile 
dönemlerin bu özellikler üzerindeki etkisi 
verilmiştir. 

 
Tablo 6. Donmuş karideslerin bazı fiziksel ve kimyasal özellikleri. 
 

 Boy (cm) Ağırlık (g) 100 g örnekteki 
adet pH 

 Dönem 
Firma 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A 4.68 4.84 4.78 4.82 1.55 1.46 1.51 1.48 68 70 69 70 7.40 7.35 7.43 7.30 
B 5.82 6.74 6.34 5.96 2.28 2.55 2.43 2.37 44 39 41 42 7.33 7.42 7.30 7.38 
C 5.00 5.58 5.32 5.16 1.88 2.25 2.07 1.95 53 44 48 41 7.38 7.50 7.42 7.33 
D 6.08 6.27 6.18 6.21 3.96 4.17 4.06 4.10 25 24 25 24 7.37 7.39 7.47 7.38 
E 4.53 4.98 4.77 4.82 2.29 2.12 2.19 2.23 44 47 45 45 7.32 7.45 7.45 7.42 
Minimum 4.53 4.84 4.77 4.82 1.55 1.46 1.51 1.48 25 24 25 24 7.32 7.35 7.30 7.30 
Maksimum 6.08 6.74 6.34 6.21 3.96 4.17 4.06 4.10 68 70 69 70 7.40 7.50 7.47 7.42 
Ortalama 5.22 5.68 5.48 5.39 2.39 2.51 2.45 2.43 47 45 46 44 7.36 7.42 7.41 7.36 

 

 Kurumadde (%) Nem (%) Protein (%) 
 Dönem 
Firma 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A 22.58 22.05 23.32 23.77 77.42 77.95 76.68 76.23 18.13 17.52 19.18 19.14 
B 24.98 25.14 24.11 23.49 75.02 74.86 75.89 76.51 19.73 20.03 19.35 19.43 
C 27.51 27.68 26.99 25.88 72.49 72.32 73.01 74.12 22.73 22.41 22.35 21.89 
D 25.43 24.82 24.70 24.33 74.57 75.18 75.30 75.67 21.00 20.03 20.01 20.06 
E 18.33 18.40 18.53 19.15 81.67 81.60 81.57 80.85 14.79 15.00 15.05 15.52 
Minimum 18.33 18.40 18.53 19.15 72.40 72.32 73.01 74.12 14.79 15.00 15.05 15.52 
Maksimum 27.51 27.68 26.99 25.88 81.07 81.60 81.57 80.85 22.73 22.41 22.35 21.89 
Ortalama  23.77 23.62 23.53 23.32 76.23 76.38 76.49 76.68 19.28 19.00 19.19 19.21 

 

 Kurumadde (%) Nem (%) Protein (%) 
 Dönem 
Firma 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A 22.58 22.05 23.32 23.77 77.42 77.95 76.68 76.23 18.13 17.52 19.18 19.14 
B 24.98 25.14 24.11 23.49 75.02 74.86 75.89 76.51 19.73 20.03 19.35 19.43 
C 27.51 27.68 26.99 25.88 72.49 72.32 73.01 74.12 22.73 22.41 22.35 21.89 
D 25.43 24.82 24.70 24.33 74.57 75.18 75.30 75.67 21.00 20.03 20.01 20.06 
E 18.33 18.40 18.53 19.15 81.67 81.60 81.57 80.85 14.79 15.00 15.05 15.52 
Minimum 18.33 18.40 18.53 19.15 72.40 72.32 73.01 74.12 14.79 15.00 15.05 15.52 
Maksimum 27.51 27.68 26.99 25.88 81.07 81.60 81.57 80.85 22.73 22.41 22.35 21.89 
Ortalama  23.77 23.62 23.53 23.32 76.23 76.38 76.49 76.68 19.28 19.00 19.19 19.21 
 

Karidesler büyüklüklerine ve 100 
gram örnekteki karides adedine göre 
sınıflandırılmaktadır. Ortalama olarak 
karideslerin boyu 5.22 ile 5.68 cm; ağırlık 

değerleri 2.39 ile 2.51 g ve 100 gramdaki 
karides adedi ise 44 ile 47 arasında 
belirlenmiştir (Tablo 6). En yüksek boy 
oranı B firmasında, en yüksek ağırlık 
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oranı D firmasında ve en yüksek 100 
gram örnekteki adet oranı ise A 
firmasında saptanmıştır. En düşük boy 
değeri E, en düşük ağırlık değeri A ve en 
düşük 100 gram örnekteki adet ise D 
firmasında belirlenmiştir (Tablo 8) 
(p<0.01). Dönemlerin karideslerin boy, 
ağırlık ve 100 gram örnekteki adet 
değerleri üzerindeki etkisi p<0.01 
düzeyinde önemli bulunmuştur. En 

yüksek boy ve ağırlık değerleri 2. 
dönemde saptanırken, en düşük boy ve 
ağırlık değerleri ise 1. dönemde 
belirlenmiştir. En yüksek 100 gram 
örnekteki adet değeri 1. dönemde, en 
düşük ise 4. dönemde bulunmuştur (Tablo 
9). Ortaya çıkan bu değişkenlikte, 
karideslerin yakalanma bölge ve 
zamanları ile çeşidin etkili olduğu 
düşünülmektedir. 

 
Tablo 7. Donmuş karides örneklerinin bazı fiziksel ve kimyasal özelliklerine ait varyans analiz 

sonuçları. 
 

Varyasyon 
Kaynakları SD Boy 

(cm) 
Ağırlık 

(g) 
100 g örnekteki 

adet pH Kurumadde 
(%) 

Firma 4 4.128** 7.531** 2153.500** 0.005** 78.510** 
Dönem 3 0.365** 0.025** 14.425** 0.011** 0.341** 
Firma x Dönem 12 0.048** 0.021** 15.633** 0.006** 1.010** 
Hata 20 0.00020 0.00020 0.00020 0.00020 0.00020 

 

Varyasyon 
Kaynakları SD Nem 

(%) 
Protein 

(%) 
Kül 
(%) 

Yağ 
(%) 

Tuz 
(%) 

Firma 4 78.594** 57.246** 0.279** 0.208** 0.256** 
Dönem 3 0.329** 0.142** 0.055** 0.040** 0.072** 
Firma x Dönem 12 0.929** 0.565** 0.019** 0.061** 0.026** 
Hata 20 0.00020 0.00020 0.000200 0.00020 0.00020 
*Bir kolonda aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.01). 
 

Donmuş karideslerin sınıflandırılmasında 
kilogramdaki karides adedi önemli bir 
kalite kriteri olarak belirtilmektedir. Buna 
göre, incelenen karidesler TSE 11344 
Dondurulmuş Karides Standardı’na göre 
yapılan sınıflandırmaya göre küçük boy 
sınıfa dahil olmaktadır (Anonim 1994). 

Karides etinin pH’ı 7.0–7.3 
arasında değişmektedir. Avlanma 
sonrasında ve depolama şartlarına bağlı 
olarak pH 7.5–7.7’ye kadar yükselmekte 
ve pH 7.9’da bozulma başlamaktadır. 
Karides etinin pH değerinin yüksek 
olması, bağ doku yönünden zayıf oluşu ve 
karideslerin yaşamlarını kumlu-çamurlu 
ortamlarda geçirmesi nedeniyle 
mikroorganizmalar için elverişli bir ortam 
oluşmaktadır (Potter 1980, Varlık ve diğ., 
1993a). 

Araştırmada kullanılan karideslerin 
pH değerleri ortalama 7.36 ile 7.42 

arasında bulunmuştur (Tablo 6). Göğüş 
(1981) karides etinin alkali özellik 
gösterdiğini ve pH değerinin 7.0–7.2 
arasında olduğunu belirtmiştir. Bu değer 
C, D ve E firmalarında en yüksek olarak 
gözlenirken, B firmasında en düşüktür 
(Tablo 8). Dönemlerin karideslerin pH 
değerleri üzerindeki etkisi p<0.01 
düzeyinde önemlidir. En yüksek pH 
değerleri 2. ve 3. dönemde saptanırken, en 
düşük 1. ve 4. dönemde belirlenmiştir 
(Tablo 9). 

Karides örneklerine ait ortalama 
kurumadde oranları %23.32 ile %23.77 
arasında değişmiştir (Tablo 6). Karides 
etinin kurumadde oranları Wheaton ve 
Lawsont (1985), Erüstün ve Şentürk 
(1988) ile Göğüş ve Kolsarıcı (1992)’nın 
belirttiği değerler arasında iken, Sena ve 
Bello (1988)’nun bildirdiğinden yüksek 
bulunmuştur. 
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Tablo 8. Donmuş karides örneklerinin bazı fiziksel ve kimyasal özelliklerine ait LSD testi 
sonuçları. 

 

Firma n Boy(cm) Ağırlık(g) 100 g örnekteki adet pH Kurumadde(%) 
A 8 4.78 d 1.50 e 70.38 a 7.37 b 22.93 d 
B 8 6.22 a 2.41 c 41.50 d 7.36 c 24.43 c 
C 8 5.27 c 4.04 b 46.50 b 7.41 a 27.02 a 
D 8 6.19 b 4.07 a 24.50 e 7.40 a 24.82 b 
E 8 4.78 e 2.21 d 45.25 c 7.41 a 18.60 e 

 

Firma n Nem (%) Protein (%) Kül (%) Yağ (%) Tuz (%) 
A 8 77.07 b 18.49 d 1.55 d 1.54 b 1.35 d 
B 8 75.70 c 19.64 c 1.69 b 1.58 a 1.52 a 
C 8 72.99 e 22.35 a 1.72 a 1.45 d 1.49 b 
D 8 75.18 d 20.28 b 1.63 c 1.46 c 1.44 c 
E 8 81.42 a 15.09 e 1.26 e 1.17 e 1.08 e 
*Bir kolonda aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.01). 
 
Tablo 9. Donmuş karides örneklerinin bazı fiziksel ve kimyasal özelliklerinin döneme ait LSD 

testi sonuçları. 
 

Dönem n Boy(cm) Ağırlık(g) 100 g örnekteki adet pH Kurumadde(%) 
1 10 5.22 d 2.39 d 46.80 a 7.36 b 23.77 a 
2 10 5.68 a 2.52 a 44.80 c 7.42 a 23.62 b 
3 10 5.48 b 2.45 b 46.50 b 7.41 a 23.53 c 
4 10 5.39 c 2.43 c 44.40 d 7.36 b 23.32 d 

 

Dönem n Nem (%) Protein (%) Kül (%) Yağ (%) Tuz (%) 
1 10 76.23 c 19.28 a 1.61 b 1.44 c 1.43 b 
2 10 76.48 b 19.00 c 1.64 a 1.61 a 1.45 a 
3 10 76.49 b 19.19 b 1.53 c 1.46 b 1.34 c 
4 10 76.68 a 19.29 a 1.48 d 1.35 d 1.27 d 
*Bir kolonda aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.01). 
 

Karideslerde ortalama nem oranı 
%76.23 ile %76.68 arasında bulunmuştur. 
Bulunan değerler, Erüstün ve Şentürk 
(1988)’ün belirttiği değere benzerlik 
göstermektedir. 

Su ürünlerinin bileşimini oluşturan 
maddeler ve oranları çeşitlere göre farklılık 
göstermektedir. Her karides türünün de 
tükettikleri besinler aynı olmadığı gibi, su 
ortamının farklı bölgelerinde bulunan 
bileşenler ve oranları da farklı olmaktadır. 
Dondurularak saklanan su ürünlerinde 
proteinlerin su bağlama gücü azalmakta ve 
buzların çözülmesi sırasında bir kısım su 
etin yapısından ayrılmaktadır. Bu nedenle, 
kurumadde oranı zamanla değişkenlik 
göstermektedir (Göğüş ve Kolsarıcı, 1992). 

Karideslerin kurumadde oranı C 

firmasında diğerlerine göre daha yüksek 
bulunurken, E firmasında en düşüktür. 
Örneklerin nem oranı ise kurumadde 
değerlerine paralel olarak E firmasında en 
yüksek, C firmasında en düşüktür. 
Dönemlerin kurumadde ve nem oranları 
üzerindeki etkisi istatistiki olarak önemli 
olup, kurumadde oranı en yüksek 1. 
dönemde, en düşük 4. dönemde 
belirlenmiş, en yüksek nem oranı 4. 
dönemde, en düşük 1. dönemde 
saptanmıştır (Tablo 8 ve 9) (p<0.01).  

Protein oranı ve kalitesi bakımından 
biyolojik değeri yüksek bir su ürünü olan 
karides, %10.50–24.85 oranında protein 
içermektedir (Shamasunder ve Prakash, 
1994). Karides örneklerine ait ortalama 
protein oranları %19.00 ile %19.28 
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arasında saptanmıştır (Tablo 6). Bulunan 
protein oranları Göğüş (1981) ve Wheaton 
ve Lawsont (1985)’ın belirttiği değerler 
arasında iken, Tan ve Tek (1987), Sena ve 
Bello (1988), Erüstün ve Şentürk 
(1988)’ün bildirdiği değerlerden yüksektir. 
LSD testi değerlerine göre, en yüksek oran 
C firmasında ve en düşük E firmasında 
belirlenmiştir. Dönemlerin protein oranları 
üzerindeki etkisi istatistiki olarak önemli 
olup, en yüksek 1. ile 4. dönemlerde ve en 
düşük 2. dönemde bulunmuştur. (Tablo 8 
ve 9) (p<0.01). 

Toplam mineral madde içeriğini 
oluşturan kül oranı ortalama %1.48 ile 
%1.64, arasında bulunmuştur (Tablo 6). Bu 
değerler, Wheaton ve Lawsont (1985)’ın 
ve Şentürk (1994)’ün bildirdiği değerlere 
benzer iken, Nazlı ve diğ. (1990)’ın 
belirttiğinden yüksektir. Martin ve diğ. 
(1982), karides etinin kül içeriğini %0.50–
2.54 olarak belirtmektedirler. En yüksek 
kül oranı C firmasında bulunurken, en 
düşük E firmasında saptanmıştır. 
Dönemlerin kül oranları üzerindeki etkisi 
incelendiğinde, en yüksek oran 2. 
dönemde, en düşük 4. dönemde 
bulunmuştur (Tablo 8 ve 9) (p<0.01). 

Karides etinde toplam yağ oranı 
Anonim (1990a)’e göre 0.9 g/100 g olarak 
belirtilirken, Kuntz (1997) ise 0.30–1.60 
g/100 g olarak bildirmektedir. Yağ oranı 
%1–2’den % 3.6’ya kadar değişen 
kabuklular arasında en az yağ içeren tür 
olan karides, bu özelliği ile diyetetik bir 
özellik taşımaktadır. Yağ oranı ve bileşimi 
yakalanma zamanına ve beslenmeye göre 
değişiklik göstermektedir (Ackman, 1994). 
Karideslerin yağ oranı ortalama %1.35 ile 
%1.51 arasında belirlenmiştir (Tablo 6). 
Elde edilen değerler, Palomares ve diğ. 
(1985), Sena ve Bello (1988), Nazlı ve diğ. 
(1990) ve Göğüş ve Kolsarıcı (1992)’nın 
bildirdiklerinden yüksek, buna karşın 
Wheaton ve Lawsont (1985)’ın 
belirtiklerine benzerdir. Göğüş ve Kolsarıcı 
(1992), su ürünlerindeki yağ oranının 
beslenme durumuna ve mevsimlere göre 

değiştiğini belirtmektedir. En yüksek yağ 
oranı B firmasında, en düşük E firmasında 
saptanmıştır. Dönemlerin karideslerin yağ 
oranları üzerindeki etkisi incelendiğinde, 
en yüksek yağ oranı 2. dönemde, en düşük 
ise 4. dönemde belirlenmiştir (Tablo 8 ve 
9) (p<0.01). 

Toplam mineral madde içeriğinin bir 
kısmını oluşturan tuz oranı incelenen 
karides eterinde ortalama olarak %1.16 ile 
%1.45 arasında bulunmuştur (Tablo 6). Bu 
değerler, Erüstün ve Şentürk (1988)’ün 
bildirdiği orandan yüksektir. İşleme 
sırasında uygulanan yöntem ve kullanılan 
tuz konsantrasyonlarına bağlı olarak tuz 
oranlarında değişiklikler gözlenmektedir. 
Tuz oranı en yüksek B firmasında, en 
düşük ise E firmasında saptanmıştır. 
Dönemlerin karideslerin tuz oranları 
üzerindeki etkisi p<0.01 düzeyinde önemli 
olup, en yüksek 2. dönemde, en düşük ise 
4. dönemde bulunmuştur (Tablo 8 ve 9). 
 
Sonuç 
 
Karideslerin mikroorganizma yükü 
yakalandıkları ve yetiştikleri suların 
kontaminasyonu ile bağlantılıdır. 
Yakalanmaları sırasında, deniz 
birikintilerinin ağa toplanması ve 
bulundukları bölge sularının yoğun 
kontaminasyonu mikroorganizma yükünü 
etkilemektedir. Bununla birlikte, kıyıya 
yakın kesimlerde yaşadıkları için 
yakalandıkları denizlerin kirliliği, uygun 
olmayan üretim, depolama ve pazarlama 
koşulları gibi faktörler sağlık açısından 
zararlı bazı patojenik ve toksijenik 
sakıncaları da beraberinde getirmektedir. 
Denemeyi oluşturan donmuş karideslerde 
toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı, 
toplam maya ve küf sayısı, S. aureus sayısı 
bu koşullar altında firmalar ve incelenen 
dönemler açısından değişkenlik 
göstermiştir. Karides örneklerinde 
Koliform grubu bakteri, E. coli ve 
Salmonella spp. ile Shigella spp. 
saptanmamıştır. Bunun nedeni; yıkama 
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işlemleri, ısı uygulaması ve dondurarak 
muhafaza sırasında bu 
mikroorganizmaların inaktive olması ya da 
ortamdan uzaklaştırılması olabilir. Su 
ürünlerinin bileşimini oluşturan maddeler 
ve oranları çeşitlere ve ayrıca dönemlere 
göre farklılık göstermektedir. Her karides 
türünün tükettiği besinler aynı olmadığı 
gibi, su ortamının farklı bölgelerinde 
bulunan bileşenler ve bunların oranları da 
farklı olmaktadır. Bu nedenle, karideslerin 
yakalandıkları bölge ve mevsim ile işleme 
şekli de bileşim üzerinde etkili 
olabilmektedir. İncelenen karides 
örneklerinde firmalar ve dönemler 
açısından değişkenliklerin gözlenmesinde 
bu faktörlerin etkili olduğu 
düşünülmektedir. 
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