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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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Ozet: Bu caligmada, Bursa piyasasinda satilan donmus karides orneklerinin bazi fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri incelenmistir. Donmus 6rneklerde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi, toplam maya ve kiif sayisi ile Staphylococcus_aureus sayisi firmalar
ile incelenen dénemler agisindan degiskenlik gostermistir (p<0.01). Orneklerin higbirinde
Koliform grubu bakteriler, E. coli ve Salmonella spp. ile Shigella spp. saptanmamustir.
Karideslerin incelenen fiziksel ve kimyasal 6zellikleri iizerinde firma ve donemin etkisi

o6nemli bulunmustur (p<0.01).

Anahtar Kelimeler: Dondurulmus karides, 6zellikler.

Giris

Karides, besleyici 6zelligi ve farkli bir
lezzete sahip olmasi nedeniyle iilkemiz su

iiriinleri ihracatinda onemli bir paya
sahiptir. Su {rlinleri teknolojisinde
“Karides”,  kabuklular ~ (Crustaceae)
smifinin, Onayaklilar (Decapoda)

takiminin yilizen Dekapotlar alt sinifinin
pazarlama biyiikliigindeki su Tiriinleri
icinde yer almaktadir. TSE 6015 Karides
Standardina gore, sofralik karides aveilik
veya yetistirme yolu ile {iretilen, boyu 61
mm’den biiylk ve tiketilmek iizere
piyasaya verilen karideslerdir seklinde
tanimlanmaktadir (Anonim, 1988).
Yakalandiktan sonra kisa bir siire
icinde 6len karideslerin ¢evre kosullarina
dayaniksiz olmalari, et renginin kisa
sirede degismesi ve alkali &zellik
gostermeleri nedeniyle besinsel ve fiziksel

kaliteyi  korumak amaciyla hemen
islenmeleri ya da dondurularak muhafaza
edilmeleri gerekmektedir (Nazh ve dig.,
1990; inal, 1992; Ackurt ve dig., 1999).
Karidesler  yakalandiktan  sonra
gemilerde ya da isletmelerde haglanmaktadir.
Boylece kabuk icindeki et gevseyerek,
kabugun soyulmasit kolaylagsmakta ve
tiketim i¢in hazir hale gelmektedir.
Eriistiin ve Sentiirk (1988), karideslerin
pisirme isleminin %3 tuzlu suda 100°C’de
1-2 dakika ya da %3-5 tuzlu suda
95°C’de 1-2 dakika olarak yapildigini
belirtirken, Gogiis ve Kolsarici (1992) ise,
%3-5 tuzlu suda 100°C’de 6-7 dakika
olarak bildirmektedirler. IQF (Individual
Quick Freezing) sisteminde hizli bir
sekilde dondurulan karidesler tiiketime
sunulmadan o6nce kutu ya da polietilen
torbalarda  ambalajlanmaktadir.  Taze
olarak tiiketilmenin yani sira konserve,
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tiitsilenmis olarak ya da gesitli gidalarin
besin degerini yiikseltmek amaciyla da
karidesler degerlendirilmektedir (Morrais
ve Kai, 1981; Varlik ve dig., 1988; Martin
ve Flick, 1990; Morrison, 1993;
Mermelstein, 1998).

TSE 11344 Dondurulmus Karides
Standardi’na gore, donmus karides TSE
6015°te belirtilen sofralik taze
karideslerin biitiin, basi alinmis, kabugu
almmig, kum kanali alinmis, govde
(karkas) ve parga halinde yikanmasi,
suyun ayrilmasi, ¢ig, yari-pigsmis ya da

pismis olarak et merkez sicakligi —18°C’de
sabit kalacak sekilde dondurulmasi ile
elde edilen bir iirlindiir (Anonim, 1994).

Karidesler dipten ag ile
yakalandiklarindan tagidiklar1 mikrobiyal
yiik ¢ok yiiksek olup, 3.1x10*1.2x10°
cfu/g arasinda degismektedir (Goktan,
1990). Et wyapist ve besin degeri
bakimindan karides, balik ve kasaplik
hayvan etlerine benzerlik gostermektedir
(Layrisse ve Matches, 1984). Tablo 1°de
taze karides etinin farkli literatiirlere gore
baz1 6zellikleri verilmistir.

Tablo 1. Taze karides etinin farkl literatiirlere gore bazi 6zellikleri.

pH Kurumadde (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%)
Gogis, (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 dig., (1985) - 24.40 0.80 19.60 1.50
Tan ve Tek, (1987) 7.30 23.66 1.60 17.10 1.80
Eristiin ve Sentiirk, (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
Sentiirk, (1994) 7.90 23.10 1.50 21.00 1.70

Bu ¢alismanin amaci, donmus olarak
piyasaya sunulan kabuklu su {iriinlerinden
karideslerin bazi teknolojik ve besinsel
ozellikleri ile mikrobiyolojik kalitelerinin
belirlenerek  bu  konuda caliganlara
yardimet olmaktir.

Materyal ve Yontem

Orijinal ambalajinda satilan 5 firmaya ait
dondurulmus karides oOrnekleri  her
mevsimi temsil edecek sekilde 4 ayn
donemde 15’er giinlilk periyotlarla, her
satig noktasindan 2’ser adet 6rnek olacak
sekilde piyasadan temin edilmistir.
Omekler soguk zincir bozulmadan
laboratuara getirilerek analizleri yapilana
kadar -20°C’de depolanmustir. Calisma
stiresince toplam 40 adet donmus karides
ornegi incelenmistir.

Ornekler 4°C’de  ¢oziindiiriilerek
Giirgiin ve Halkman (1990) ile Halkman
ve Akgelik (1999)’in belirttigi sekilde
analize hazirlanmistir. Karides 6rneklerinin

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri, Toplam
Maya ve Kiif, E. coli, Staphylococcus
aureus, Koliform Grubu Bakteri ve
Salmonella spp. ile Shigella spp. sayilar
Anonim (2001)’e gore yapilmustir.

Donmus karides 6rneklerinin boy ve
100 gram Ornekteki adet degerleri
Anonim (1983)’e, agirlik degerleri ise
Ovali ve Yiicel (1998)’e gore yapilmustir.
Orneklerin pH degerleri ve nem oranlari
Yiicel (1997)’in, kurumadde oranlar
Varlik ve dig. (1993b)’nin, kiil oranlar
Anonim (1990b)’in, protein oranlar
Ozgiimiis (1994)’iin, yag oranlari Anonim
(1983)’in ve tuz oranlar1 ise Yiicel, (1997)
ile Varlik ve dig. (1993b)’nin belirttigi
yonteme gore bulunmustur.

Elde edilen sonuglarin varyans
analizi tesadif parsellerinde 2 faktorli
deneme desenine gore yapilarak, 6nemli
bulunan varyasyon kaynaklarina Asgari
Onemli Farklilik Testi (LSD %0.01)
uygulanmig ve Ornekler Dbirbiri ile
kargilagtirilmistir (Hicks, 1985).
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Bulgular ve Tartisma

Donmus karides orneklerinin
mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo 2’de;
istatistiki degerlendirmeleri ise Tablo 3, 4
ve 5°de verilmistir. Orneklerin higbirinde
Koliform grubu bakteri, E. coli ve

Salmonella  spp. ile Shigella  spp.
saptanmamustir. Varyans analizi
sonuclarma gore, Orneklerin toplam

aerobik mezofilik bakteri sayilari, toplam
maya ve kiif sayilar1 ve S. aureus sayilar
arasindaki farklilik p<0.01 diizeyinde
o6nemli bulunmugstur (Tablo 3).

Tablo 2. Donmus karideslerin mikrobiyolojik 6zellikleri.

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisi| Toplam Maya ve Kif Sayisi (cfu/g)
(cfu/g)
Firma Do6nem
1 2 3 4 1 2 3 4
A 5.04x10° 1.36x10° 2.70x10° 2.47x10° | <10 <10 3.60x10> <10
B 1.35%10° 9.70x10* 7.60x10° 1.99x10° | <10  3.30x10*> <10  1.15x10?
C 1.20x10° 520x10° 2.40x10° 6.70x10° | <10 <10 3.10x10% 1.20x10?
D 3.1x10*  4.00x10> 1.60x10° 4.00x10° | 1.20x10> <10 <10 1.50x10?
E 7.00x10° 1.09x10* 6.30x10° 4.00x10° | 1.60x10*> 6.00x10> <10 <10
Minimum  1.20x10* 4.00x10> 1.60x10° 1.99x10° <10 <10 <10 <10
Maksimum 7.00x10° 1.09x10* 7.60x10° 6.70x10° | 1.60x10* 6.00x10* 3.60x10*> 1.50x10?
Ortalama 2.76x10° 2.83x10° 4.12x10° 3.83x10° | 5.6x10' 1.86x10%> 1.34x10*> 7.7x10"

Tablo 3. Donmus karides 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglari.

Varyasyon Toplam Aerobik Mezofilik Toplam Maya ve Kif S. aureus Sayist
Kaynaklari Bakteri Sayis1 (cfu/g) Sayist (cfu/g) (cfu/g)
Firma 4 3.60 x 107 ** 1.71 x 107 ** 2.18 x 107**
Dénem 3 4,78 x 10° ** 3.44 x 10%** 2.48 x 10°**
Firma x Dénem 12 1.50 x 107 ** 7.37 x 10% ** 4.40 x 10°**
Hata 20 2 1 2

S. aureus Sayisi (cfu/g)

Donem

Firma 1 2 3 4
A 9.00x10? 1.00x10? 2.60x10? 5.80x10?
B 5.10x10° 3.70x10? 1.11x10° 1.02x10°
C <10 <10 3.50x10° 1.41x10°
D <10 3.60x10 1.40x10? 5.40x10?
E 2.40x10° 8.70x10° 2.98x10° 2.50x10°
Minimum <10 <10 1.40x10? 5.40x10?
Maksimum 2.40x10° 8.70x10° 2.98x10° 2.50x10°
Ortalama 7.62x10° 1.91x10° 9.68x10? 1.21x10°

Yakalandiklar1 sularin mikroorganizma
yiikii karideslerin toplam mikroorganizma
sayis1 iizerinde etkilidir (Plusquellec,
1995). Goktan (1990), yakalama sirasinda
deniz  dibindeki  birikintilerin  aga
toplanmast nedeniyle karideslerde toplam
mikroorganizma sayisinin oldukca yiiksek

oldugunu belirtmektedir. Bununla birlikte,
yikama, pisirme ve dondurma sirasinda
azalan mikroorganizma yikiinde isleme,
kabuk soyma ve paketleme sirasinda dis

faktorlerden  kaynaklanan  bulagmalar
nedeniyle hizli bir artig olmaktadir.
Wekell ve dig. (1994), deniz
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ortaminin florasinda yer almadig1 halde su
tiriinlerinde Salmonella spp., Shigella spp.
ve E. coli gibi patojen mikroorganizmalarin
bulunabilecegini  belirtmektedir. TSE
11344 Dondurulmus Karides Standardi’nda
Koliform grubu mikroorganizma sayist ile
ilgili bir deger belirtilmezken, Salmonella
spp. bulunmamalidir (Anonim, 1994).

Inal (1992), karides etlerinde toplam
canli mikroorganizma sayisimn 1.00x10°
cfu/g, S. aureus sayisin 1.00x10* cfu/g
ve Koliform grubu bakteri sayisinin ise

1.00x10> cfu/g’dan  fazla olmamasi
gerektigini belirtmektedir.
Uluslararasi Gidalar i¢in

Mikrobiyolojik Spesifikasyonlar Komisyonu
(ICMSF) donmus kabuklu su {iriinlerinde
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
en fazla 5.00x10° ile 1.00x10° cfu/g
arasinda ve E. coli sayisinm ise 1.00x10'
olabilecegini, S. aureus, Salmonella spp.

ve  Shigella spp.’nin  bulunmamasi
gerektigini  belirtmektedir  (Anonim,
1986).

Karides Orneklerine ait toplam

aerobik mezofilik bakteri sayisi ortalama
2.76x10° ile 4.12x10° cfu/g arasinda
belirlenmistir (Tablo 2). Bu degerler,
Eriistiin ve Sentiirk (1988)’tin bildirdigi

degerlere benzer iken, Goktan (1990),
Inal (1992), Anonim (1994) ve Sentiirk
(1994)’iin belirttiklerinden disiik
bulunmustur. LSD testi sonuglarina gore,
en yiksek toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisi E firmasinda ve en diigikk D
firmasinda belirlenirken, en yiiksek deger
3. dénemde ve en diisik 1. donemde
bulunmustur (Tablo 4 ve 5) (p<0.01).

Orneklerin toplam maya ve kiif
sayist ortalama 5.60x10' ile 1.86x107
cfu/g arasinda degismistir (Tablo 2). Bu
degerler, Eriistiin ve Sentlirk (1988)’iin
bildirdigi  3.01x10° cfu/g degerinden
diisiiktiir. Toplam maya ve kiif sayist en
yilksek E firmasinda ve en disik D
firmasinda belirlenmistir. En  yiiksek
deger 2. donemde, en diisiik ise 1.
donemde saptanmistir (Tablo 4 ve 5)
(p<0.01).

S. aureus sayisi ortalama 7.62x10
ile 1.91x10° cfu/g arasmnda bulunmustur
(Tablo 2). En yiiksek toplam S. aureus
sayist E firmasinda ve en disik D
firmasinda saptanmistir. Bu degerler en
yiikksek 2. donemde belirlenirken, en
diisiik ise 1. donemde bulunmustur (Tablo
4 ve Tablo 5) (p<0.01).

Tablo 4. Donmus karides 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerine ait LSD testi sonuglari.

Toplam Aerobik Mezofilik  Toplam Maya ve Kiif

Firma " Bakteri Sayisi (cfu/g) Sayisi (cfu/g) S. aureus Sayist (cfug)
A 8 2.89x10° ¢ 9.00x 10'd 4.60 x 10%c
B 8 298x10°b 1.11x10°b 7.53x 10*b
C 8 244x10°d 1.08 x 10%¢ 440x 10*d
D 8 1.58x 10 ¢ 6.75x 10" ¢ 2.60x 10%¢
E 8 7.05x10%a 1.90x 10%a 415x10°a

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

Tablo 5. Donmus karides 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin doneme ait LSD testi

sonuglari.
Donem n Toplam Aerobik Mezofilik Toplam Maya ve Kiif ~ S. aureus Sayisi (cfu/g)
Bakteri Sayisi (cfu/g) Sayist1 (cfu/g)

1 10 276 x 10°d 5.60x 10" d 7.62 x 10°d

2 10 2.83x10°¢c 1.86 x 10°a 1.91x10°a

3 10 412x10%a 1.34x 10°¢ 9.68 x 10%¢

4 10 3.82x10°b 7.70x 10'b 1.21x10°b

*

Bir kolonda aymi harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01).
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Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Donmug karides orneklerinin fiziksel ve

kimyasal  Ozellikleri  Tablo  6a’da
verilmistir. Karides Orneklerine  ait
varyans  analizi  sonuglarina  gore,

orneklerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
bakimindan olusan farkliliklar p<0.01

diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 7).
Bu farklilikta karideslerin  ¢esitleri,
avlandiklar1 bolge ve mevsim ile isleme
sekli etkili olabilmektedir. Tablo 8 ve
9’da denemeyi  olusturan  karides
Orneklerine ait LSD testi sonuglari ile
donemlerin bu 6zellikler lizerindeki etkisi
verilmistir.

Tablo 6. Donmus karideslerin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri.

< 100 g 6rnekteki
Boy (cm) Agirlik (g) adet pH
Donem
Firma 1 2 3 4 1 2 3 411 2 3 4 1 2 3 4
A 4.68 4.84 478 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 6.34 596(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 17.32 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 24347 45 46 44 |7.36 7.42 7.41 7.36
Kurumadde (%) | Nem (%) | Protein (%)
Donem
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 2498 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 (%)
Donem
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 biiyiikliiklerine ve 100
gram Ornekteki karides adedine gore
siiflandirilmaktadir.  Ortalama  olarak
karideslerin boyu 5.22 ile 5.68 cm; agirlik

degerleri 2.39 ile 2.51 g ve 100 gramdaki
karides adedi ise 44 ile 47 arasinda
belirlenmistir (Tablo 6). En yiiksek boy
orant B firmasinda, en yiiksek agirlik
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orani D firmasinda ve en yiiksek 100
adet
firmasinda saptanmustir. En diisiik boy
degeri E, en diisiik agirhik degeri A ve en
diisik 100 gram Ornekteki adet ise D

gram  Ornekteki

orani

yiksek boy ve agirhk degerleri 2.

A donemde saptanirken, en diisiik boy ve

agirlik  degerleri
belirlenmistir.
ornekteki adet degeri 1.

ise

En yiiksek

donemde
100 gram

donemde, en

firmasinda  belirlenmistir (Tablo 8)  diisiik ise 4. donemde bulunmustur (Tablo
(p<0.01). Donemlerin karideslerin boy, 9). Ortaya ¢ikan bu degiskenlikte,
agirhk ve 100 gram Ornekteki adet karideslerin  yakalanma  bdlge  ve
degerleri  iizerindeki  etkisi p<0.01 zamanlart ile ¢esidin etkili oldugu
diizeyinde 6nemli  bulunmustur. En  disiiniilmektedir.

Tablo 7. Donmus karides 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait varyans analiz

sonuglari.

Varyasyon SD Boy Agirlik 100 g 6rnekteki pH Kurumadde
Kaynaklari (cm) (2) adet (%)
Firma 4 4.128%* 7.531%* 2153.500%* 0.005%* 78.510%*
Donem 3 0.365%* 0.025%* 14.425%* 0.011%** 0.341%*
Firma x Dénem 12 0.048** 0.021** 15.633%%* 0.006** 1.010%*
Hata 20 0.00020 0.00020 0.00020 0.00020 0.00020
Varyasyon SD Nem Protein Kiil Yag Tuz
Kaynaklari (%) (%) (%) (%) (%)
Firma 4 78.594%*  57.246%* 0.279%* 0.208** 0.256%*
Donem 3 0.329** 0.142%* 0.055%* 0.040** 0.072%*
Firma x Dénem 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 aymi harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01).

Donmus karideslerin siniflandiriimasinda
kilogramdaki karides adedi 6nemli bir
kalite kriteri olarak belirtilmektedir. Buna
gore, incelenen karidesler TSE 11344
Dondurulmus Karides Standardi’na gore
yapilan smniflandirmaya gore kiigiik boy
sinifa dahil olmaktadir (Anonim 1994).

Karides etinin pH1  7.0-7.3
arasinda degismektedir. Avlanma
sonrasinda ve depolama sartlarina baglh
olarak pH 7.5-7.7’ye kadar yiikselmekte
ve pH 7.9°da bozulma baslamaktadir.
Karides etinin pH degerinin yiiksek
olmasi, bag doku yoniinden zayif olusu ve
karideslerin yasamlarint kumlu-¢amurlu
ortamlarda gegirmesi nedeniyle
mikroorganizmalar igin elverisli bir ortam
olugmaktadir (Potter 1980, Varlik ve dig.,
1993a).

Aragtirmada kullanilan karideslerin
pH degerleri ortalama 7.36 ile 7.42

arasinda bulunmustur (Tablo 6). Gogiis
(1981) karides etinin alkali 6zellik
gosterdigini ve pH degerinin 7.0-7.2
arasinda oldugunu belirtmistir. Bu deger
C, D ve E firmalarinda en yiiksek olarak
gozlenirken, B firmasinda en disiktiir
(Tablo 8). Donemlerin karideslerin pH
degerleri  lzerindeki etkisi  p<0.01
diizeyinde Onemlidir. En yiiksek pH
degerleri 2. ve 3. donemde saptanirken, en
diisik 1. ve 4. donemde belirlenmistir
(Tablo 9).

Karides orneklerine ait ortalama
kurumadde oranlar1 %23.32 ile %23.77
arasinda degismistir (Tablo 6). Karides
etinin kurumadde oranlart Wheaton ve
Lawsont (1985), Eriistin ve Sentiirk
(1988) ile Gogiis ve Kolsarict (1992)’nin
belirttigi degerler arasinda iken, Sena ve
Bello (1988)’nun bildirdiginden yiiksek
bulunmustur.
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Tablo 8. Donmus karides Orneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal oOzelliklerine ait LSD testi

sonuglari.

Firma n Boy(cm) Agirlik(g) 100 g 6rnekteki adet  pH Kurumadde(%)
A 8 4.78d 1.50e 70.38 a 7370 22.93d
B 8 622 a 241c¢ 41.50d 7.36¢ 2443 ¢
C 8 527¢ 4.04b 46.50 b 741 a 27.02a
D 8 6.19b 4.07 a 24.50 e 7.40 a 24.82b

8 4.78 e 2.21d 4525 ¢ 741 a 18.60 e
Firma n Nem (%) Protein (%) Kiil (%) Yag (%) Tuz (%)
A 8 77.07 b 18.49d 1.55d 1.54b 1.35d
B 8 75.70 ¢ 19.64 ¢ 1.69b 1.58a 1.52a
C 8 72.99 ¢ 22.35a 1.72 a 1.45d 1490
D 8 75.18d 20.28 b 1.63 ¢ 1.46 ¢ 144 ¢
E 8 8142 a 15.09 ¢ 1.26 ¢ 1.17 ¢ 1.08 e

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

Tablo 9. Donmus karides 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin déneme ait LSD

testi sonuglari.

Donem n  Boy(cm) Agirlik(g) 100 g 6rnekteki adet  pH Kurumadde(%)
1 10 522d 2.39d 46.80 a 736D 23.77 a

2 10 5.68a 2.52a 44.80 c 7.42 a 23.62b

3 10 548D 2450 46.50 b 7.41 a 2353 ¢

4 10  539c¢ 243 c 44.40d 7.36 b 23.32d
Donem n  Nem (%) Protein (%) Kiil (%) Yag (%) Tuz (%)

1 10 7623c¢ 19.28 a 1.61b 144 ¢ 1.43b

2 10 76.48Db 19.00 ¢ 1.64a 1.61a 1.45a

3 10 76.49b 19.19b 1.53 ¢ 1.46 b 1.34¢

4 10 76.68a 19.29 a 1.48 d 1.35d 1.27d

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

Karideslerde ortalama nem orani
%76.23 ile %76.68 arasinda bulunmustur.
Bulunan degerler, Eriistin ve Sentiirk
(1988)’iin  belirttigi degere benzerlik
gostermektedir.

Su driinlerinin bilesimini olusturan
maddeler ve oranlari gesitlere gore farklilik
gostermektedir. Her karides tiiriiniin de
tiikettikleri besinler ayni olmadig1 gibi, su
ortammin farkli bolgelerinde bulunan
bilesenler ve oranlari da farkli olmaktadir.
Dondurularak saklanan su iiriinlerinde
proteinlerin su baglama giicii azalmakta ve
buzlarin ¢dziilmesi sirasinda bir kisim su
etin yapisindan ayrilmaktadir. Bu nedenle,
kurumadde oram1 zamanla degiskenlik
gostermektedir (Gogiis ve Kolsarici, 1992).

Karideslerin kurumadde oram1 C

firmasinda digerlerine gore daha yiiksek
bulunurken, E firmasinda en diisiiktiir.
Orneklerin nem oram ise kurumadde
degerlerine paralel olarak E firmasinda en
yiksek, C firmasinda en digiiktiir.
Donemlerin kurumadde ve nem oranlari
tizerindeki etkisi istatistiki olarak Onemli
olup, kurumadde orami en yiiksek 1.

donemde, en disik 4. donemde
belirlenmis, en yiiksek nem oram 4.
donemde, en disik 1. donemde

saptanmustir (Tablo 8 ve 9) (p<0.01).
Protein oranmi ve kalitesi bakimindan
biyolojik degeri yiiksek bir su {iriinii olan
karides, %10.50-24.85 oraninda protein
icermektedir (Shamasunder ve Prakash,
1994). Karides Orneklerine ait ortalama
protein oranlart %19.00 ile %19.28
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arasinda saptanmistir (Tablo 6). Bulunan
protein oranlar1 Gogiis (1981) ve Wheaton
ve Lawsont (1985)’in belirttigi degerler
arasinda iken, Tan ve Tek (1987), Sena ve
Bello (1988), Eriistin ve  Sentiirk
(1988)’iin bildirdigi degerlerden yiiksektir.
LSD testi degerlerine gore, en yiiksek oran
C firmasinda ve en diisik E firmasinda
belirlenmistir. Dénemlerin protein oranlari
iizerindeki etkisi istatistiki olarak &nemli
olup, en yiiksek 1. ile 4. donemlerde ve en
diisiik 2. donemde bulunmustur. (Tablo 8
ve 9) (p<0.01).

Toplam mineral madde igerigini
olusturan kiil orani ortalama %1.48 ile
%1.64, arasinda bulunmustur (Tablo 6). Bu
degerler, Wheaton ve Lawsont (1985)’mn
ve Sentiirk (1994)’tin bildirdigi degerlere
benzer iken, Nazli ve dig. (1990)’m
belirttiginden yiiksektir. Martin ve dig.
(1982), karides etinin kiil i¢erigini %0.50—
2.54 olarak belirtmektedirler. En yiiksek
kil oram C firmasinda bulunurken, en
disik E  firmasinda  saptanmugtir.
Donemlerin kiil oranlari iizerindeki etkisi
incelendiginde, en yiiksek oran 2.
donemde, en disik 4. donemde
bulunmugtur (Tablo 8 ve 9) (p<0.01).

Karides etinde toplam yag orani
Anonim (1990a)’e gore 0.9 g/100 g olarak
belirtilirken, Kuntz (1997) ise 0.30-1.60
g/100 g olarak bildirmektedir. Yag oram
%1-2’den % 3.6’ya kadar degisen
kabuklular arasinda en az yag igeren tiir
olan karides, bu ozelligi ile diyetetik bir
ozellik tagimaktadir. Yag orant ve bilesimi
yakalanma zamanma ve beslenmeye gore
degisiklik gostermektedir (Ackman, 1994).
Karideslerin yag orani ortalama %1.35 ile
%1.51 arasinda belirlenmistir (Tablo 6).
Elde edilen degerler, Palomares ve dig.
(1985), Sena ve Bello (1988), Nazli ve dig.
(1990) ve Gogiis ve Kolsarict (1992)’nin
bildirdiklerinden yiiksek, buna karsin
Wheaton ve  Lawsont  (1985)’m
belirtiklerine benzerdir. Gogiis ve Kolsarici
(1992), su iriinlerindeki yag oranmin
beslenme durumuna ve mevsimlere gore

degistigini belirtmektedir. En yiiksek yag
oran1 B firmasinda, en diisiik E firmasinda
saptanmigtir. Donemlerin karideslerin yag
oranlar iizerindeki etkisi incelendiginde,
en yiiksek yag orani 2. donemde, en diisiik
ise 4. donemde belirlenmistir (Tablo 8 ve
9) (p<0.01).

Toplam mineral madde igeriginin bir
kismimni olusturan tuz orant incelenen
karides eterinde ortalama olarak %1.16 ile
%1.45 arasinda bulunmustur (Tablo 6). Bu
degerler, Eriistiin ve Sentiirk (1988)’iin
bildirdigi orandan yiiksektir. Isleme
sirasinda uygulanan yontem ve kullanilan
tuz konsantrasyonlarma bagli olarak tuz
oranlarinda degisiklikler gdzlenmektedir.
Tuz orami en yiikksek B firmasinda, en
disik ise E firmasinda saptanmustir.
Donemlerin ~ karideslerin  tuz  oranlarn
tizerindeki etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli
olup, en yiiksek 2. dénemde, en diisiik ise
4. déonemde bulunmustur (Tablo 8 ve 9).

Sonug¢

Karideslerin mikroorganizma yiikii
yakalandiklart ve yetistikleri sularin
kontaminasyonu ile baglantilidir.
Yakalanmalari sirasinda, deniz
birikintilerinin  aga  toplanmasi  ve
bulunduklar1  bdlge sularmin  yogun

kontaminasyonu mikroorganizma yiikiinii
etkilemektedir. Bununla birlikte, kiyiya
yakin  kesimlerde  yasadiklari  igin
yakalandiklar1 denizlerin kirliligi, uygun
olmayan iiretim, depolama ve pazarlama
kosullar1 gibi faktorler saglik acisindan
zararli bazi patojenik ve toksijenik
sakincalar1 da beraberinde getirmektedir.
Denemeyi olusturan donmus karideslerde
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi,
toplam maya ve kiif sayisi, S. aureus sayisi
bu kosullar altinda firmalar ve incelenen
donemler acisindan degiskenlik
gostermistir. Karides orneklerinde
Koliform grubu bakteri, E. coli ve
Salmonella  spp. ile  Shigella  spp.
saptanmamugtir. Bunun nedeni; yikama
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islemleri, 1s1 uygulamasi ve dondurarak
muhafaza sirasinda bu
mikroorganizmalarin inaktive olmasi ya da
ortamdan uzaklastirilmas: olabilir.  Su
iriinlerinin bilesimini olusturan maddeler
ve oranlari gesitlere ve ayrica donemlere
gore farklilik gdstermektedir. Her karides
tiirliniin  tiikettigi besinler ayni olmadig
gibi, su ortammin farkli bolgelerinde
bulunan bilesenler ve bunlarin oranlar1 da
farkli olmaktadir. Bu nedenle, karideslerin
yakalandiklar1 bolge ve mevsim ile igleme

sekli de Dbilesim iizerinde  etkili
olabilmektedir. Incelenen karides
orneklerinde  firmalar ve  donemler
acisindan degiskenliklerin godzlenmesinde
bu faktorlerin etkili oldugu
disiiniilmektedir.
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