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Abstract: Changes in chemical and sensory quality characteristics of common octopus (Octopus vulgaris Curvier, 1797)
during the frozen storage period. In this study, octopus (Octopus vulgaris Curvier, 1797) a species of cephalopod, was used. They
were gutted, washed and softened and then mantles were separated from the tentacles. Mantles and tentacles were packaged into
plastic bags and then they were frozen at -40°C and stored at -18°C during frozen storage. Before freezing their biochemical
composition analyses were done. Chemical quality control analyses such as pH value, Tiobarbutiricacid (TBA, mg malonaldehide kg-),
Total volatile basic acid nitrogen (TVB-N, mg100 g-' flesh) and sensory analyses were done throughout the 11 months to determine the
changes in the quality characteristics during frozen storage. The fresh mantles nutritional composition results of the moisture, crude fat,
crude ash, crude protein and carbohydrate as the chemical composition analysis were found to be 85.39+0.45%, 0.51+0.02%,
1.7£0.1%, 14.28+0.22%, 1.4+0.01%, respectively. Moisture, crude fat, crude ash, crude protein and carbohydrate values of the fresh
arms were found to be 78.46+0.9%, 0.59+0.10%, 1.7+0.1%, 17.26+0.9%, 2.3+0.02% respectively. According to TVB-N value they were
found to be unacceptable quality on 11" month. Sensory analyses were limited the shelf lives of mantles and arms. Beginning from the
9t month, the mantle and arm samples were found to be unacceptable according to total quality points.
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Ozet: Bu alismada kafadanbacakiilarin bir tiirii olan ahtapot (Octopus vugaris Curvier, 1797) kullaniimistir. Temizlendikten sonra
déviliip, manto ve kollari ayrilan ahtapotlar plastik ambalajlarla paketlenip -40°C' de dondurulmustur. Daha sonra, -18°C'de depolanan
ahtapot mantolarinin ve kollarinin depolama baslangicindaki besinsel kompozisyon analizleri yapilmistir. 11 aylik dondurulmus
depolama stiresince, kalite karakteristiklerinde meydana gelen degisimlerinin tespiti amaciyla kimyasal kalite kontrol analizlerinden pH,
Tiyobarbitlirik asit (TBA, mg malonaldehit kg-1), Toplam ugucu bazik nitrojen (TVB-N, mg 100 g-), duyusal analizler yapiimistir. Besinsel
kompozisyon analizlerinden nem, ham yag, ham kil, ham protein ve karbonhidrat degerleri sirasiyla %78,46+0,9, %0,59+0,10,
%1,740,1, %17,26+0,9, %2,3+0,02 olarak tespit edilmistir. Taze mantolarin besinsel kompozisyon degerlerinden nem %85,39+0,45,
ham yag %0,51+0,02, ham kiil %1,7+0,1, ham protein %14,28+0,22, karbonhidrat %1,4+0,01. Kimyasal kalite kontrol analizlerinden
TVB-N'nin degeri 11. ayda kabul edilemez olarak bulgulanmistir. Uriiniin tilketim sinir degerini duyusal analizler belirlemistir. 9. aydan
itibaren manto ve kol drneklerinin duyusal kalite sonuglari, toplam kalite puanlarina gore kabul edilemez olarak tespit edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Ahtapot, Dondurarak depolama, Manto, Kol

* Bu galigmanin bir bélimi “Ahtapotun (Octopus vulgaris Curvier, 1797) Dondurarak Depolama Periyodunda Kimyasal ve Duyusal
Kalite Karakteristiklerindeki Degisimler (2003)” adli, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii yiksek lisans tezinden alinmigtir.

Girig
Kafadanbacaklilar, su Urlnleri kaynaklari arasinda, insan
tiketimi icin oldukga énemli bir yer tutmaktadirlar. Bu tirler,
Japonya, Akdeniz ve Uzak Dogu ilkelerinin beslenmesinde
onemli bir yere sahiptirler. Son yillarda Amerika’daki tliketimi
de yikselise gegmistir. Tirkiye'de ise sadece balikgilik
yapilan kiyi bolgeleri ve turistik bolgelerde tlketilmektedir.
Tirkiye'de ahtapot taze olarak, daha ¢ok salata ya da
kizartma  seklinde  meze  olarak tiketilmektedir.
Kafadanbacaklilar, stoklarinin hizli artmasi, iki yildan 6nce
seksliel olgunluga erismeleri ve sekiz aylik periyotlarda
Uremeleri nedeniyle (mit verici bir kaynak olarak kabul
edilmektedirler. Bu avantajlara ragmen diinyada yakalanan
kafadanbacakli miktarlari, stoklarinin %10°'unu gegmemektedir
(Ruiz Cappilas vd., 2001).

Akdeniz ve Karadeniz’deki diger (lkeler tarafindan
avlanan ahtapot miktari Turkiye’dekine oranla oldukga
yiiksektir. Omegin; 2009 yilinda Italya, Yunanistan, Fransa ve
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Tunus gibi Akdeniz Ulkelerinin ahtapot avciigi miktarlari
siraslyla 3454, 1580, 1146 ve 1819 ton (FAQ, 2009) iken ayni
yil Tiirkiye'deki av miktari sadece 649 ton'dur (TUIK, 2011).
Avcilik verileri yillar arasinda dalgalanmalar gostermektedir.
Turkiye'de avciligi yapilan ahtapotlar genellikle islenerek dig
pazara veriimekteyken, i¢ pazarin payi oldukga distktdr.
Kafadanbacaklilar oldukga besleyici ham materyallerdir.
Kemiksiz  olmalarindan  dolayl  vicutlarinin -~ %80-85'i
tiketilebilir, bu oran kabuklulardan (%40-45), kemikli
baliklardan (%40-75) ve kikirdakli baliklardan (%25) daha
yuksektir. 20.yy'in ikinci yarisinda ahtapot énemli bir gida
kaynagl olarak gérilmistir. Bundan dolayi, bu trlerin
yakalanmasi igin balikgilik yontemlerinin gelistiriimesi tavsiye
edilmistir (Barbosa ve Vaz-Pirez, 2004). Kafadanbacaklilarin
karaya c¢ikarilimasi artmis ve kafadanbacakli balikgiliginin
gelismesi avciligin birkag degisik yéntemini de icine alarak
gelismistir. Ahtapotlar giinimizde en ¢ok ¢omlekler, sepetler,
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tuzaklar, pareketa, garpma, gapari ve zipkin gibi av araglari
kullanilarak yakalanmaktadir (Hogsucu, 1998).

Dederi artan kafadanbacakli (Grlnlerinin  yelpazesi
oldukga genistir. Bunlarin basinda sogutulmus, donduruimus,
kurutuimus ve konserve edilmis (rlnler sayilabilir. Son
zamanlarda yemeye hazir gidalar seklinde de Uretilmektedir.
Sogutulmus ve dondurulmus Urinler oldukga iyi bir pazar
payina sahiptirler. Endustriyel balikgilikta bu tlirlere talep
fazladir ve buna bagl olarak fiyatlari da artmaktadir.

Ahtapotun bitiin bu avantajlarina karsin, diinyada ve
Ozellikle de Tirkiye'de ahtapot avciligini ve tiketimini
arttiracak bilimsel arastirmalar yeterli degildir. Bu baglamda,
bu calismada ahtapotun dondurularak depolanmasi sirasinda
meydana gelen kalite  degisimlerini  tespit  etmek
amagclanmistir. Ahtapotlar dondurulmadan énce manto ve
kollar birbirlerinden ayrilarak, her iki béliminde besinsel
kompozisyonlari ve depolamaya bagl olarak kimyasal ve
duyusal kalitelerindeki degisimleri tespit edilmistir.

Materyal ve Metot

Materyal olarak Ege Denizinden avlanan Octopus vulgaris
tirl ahtapot kullanilmistir. Ahtapotlar yakalandiktan hemen
sonra buz icinde isletmeye getirilmiglerdir. Ahtapotlarin
agiriklar 2 ile 3 kg arasinda tespit edilmistir. igletmeye
getirilen ahtapotlar akan suyun atinda manto kismi ters
gevrilerek i¢ organlari gikartilip temizlenmistir. Daha sonra,
temizlenen ahtapotlar yumusatilmak tzere, 100kg'a 1,5-2 kg
kadar tuz eklenerek, 40 dakika boyunca dévilmuslerdir. Bu
islemden sonra yikanan ahtapotlar isleme tezgahlarina
alinarak manto ve kol kisimlari birbirinden ayiriimigtir. En az
¢ manto veya en az (¢ ahtapotun kollar bir araya gelecek
sekilde, 1,8 kg tartilarak plastik pogetler ile paketlenmistir.
Paketlenen hem manto hem de kollar -40°C’de soklanarak
dondurulduktan sonra -18°C'de depolanmiglardir. Her analiz
periyodunda bir paket manto ve bir paket kol érnegi akan
suyun altinda ¢dzdurtlerek analizleri yapilmistir.

Taze materyalde, manto ve kol bdlimlerinin besinsel
kompozisyonunu belirlemek amaciyla ham protein (A.O.A.C.,
981.10, 1984), ham yag (Blig ve Dyer, 1959), nem (Ludorf ve
Meyer, 1973), ham kil (A.O.A.C., 93547, 1984) ve
karbonhidrat (Dubois vd., 1956) analizleri yapilmistir.
Dondurulmus 6rneklerde kimyasal kaliteyi belirlemek icin pH
(Ludorf ve Meyer, 1973) tiyobarbitirik asit sayisi (Tarlatgis
vd., 1960), toplam ugucu bazik azot miktari (Antonacopoulos,
1971), trimetilamin azot (FAO, 1986) analizleri yapilmistir.
Duyusal kalitenin tespiti icin Neuman vd. (1983)'nin yontemi
modifiye edilerek kullaniimistir. Duyusal analizler icin 5 egitimli
panelist kullaniimigtir. Duyusal analiz i¢in kullanilan manto ve
kol 6rnekleri derileri soyulduktan sonra 90 dakika boyunca,
ayri ayri pisirme torbalarinda, kaynayan suda pisirilmiglerdir.

Duyusal analiz  sonuglarinin  genel  begeni olarak
degerlendirilmesi su skalaya gore yapilmistir; Mikemmel: 20,
Gok iyi: 18,2-19,9, lyii 152-18,1, Orta: 11,2151,

Tiketilebilme sinir: 7,2-11,1, Tiiketilemez: 4,0-7,1, imha
edilmeli: 0 puan.

Tam veriler, tek yonli varyans analizi (SPSS 9.05 paket
programi ile), ile istatistiksel olarak degerlendiriimistir.
Sonuglar, ortalama * standart sapma olarak verilmistir.
Depolamaya bagdli parametrelerde degerlendirmeler ve
parametreler arasi iliski P<0,05 olmasi halinde anlaml kabul
edilmistir.

Bulgular

Ham materyal olarak kullanilan taze ahtapotun mantosunun
ve Kkollarinin besinsel kompozisyon analizlerinin sonuglari
Tablo 1’de verilmektedir.

Tablo 1. Besinsel kompozisyon sonuglari

“ Hamya§ | Ham Kil | Ham protein | Karbonhidrat
Grmek | Nem (%) (%3’ 9 % (52 ) )
Manto | 85,39+0,45| 0,51+£0,02 | 1,7401 | 14,28+0,22 | 1,4+0,01
Kol 78,46+0,9 | 0,59+0,10 | 1,740,1 17,26409 | 2,3+0,02

Taze ahtapot mantolarinin nem orani, ham protein oranl,
ham yag orani, ham kil orani ve karbonhidrat orani sirasiyla;
%85,39+£0,45, %14,2840,22, %0,51+0,02, %1,7£0,1,
%1,420,01 olarak bulgulanmistir. Taze ahtapot kollarinin nem
orani %78,46+0,9, ham protein orani %17,26+0,9, ham yag
orani %0,59+0,1, ham kil orani %1,7£0,1 ve karbonhidrat
orani %2,3+0,02 olarak bulgulanmistir.

Manto ve kol drneklerinin depolamaya bagl olarak pH
degderlerindeki degisimi Tablo 2'de verilmistir. Manto
orneklerinin  pH degerleri, depolama boyunca farkliliklar
gostermistir. Depolamanin son ayinda, pH degerlerinin, diger
aylara gére, en yiksek (P<0,05) degere ulastigi tespit
edilmigtir. Kol 6rneklerinde ise taze ve 1 ay depolamig
orneklerin pH degerleri arasindaki fark 6nemsiz (P>0,05)
olarak bulgulanmistir. Depolamanin Uglncl ayindan onuncu
ayina kadar pH degerlerinde &nemli bir farklilik tespit
edilmemigstir. Depolamanin son periyodunda kol érneklerinin
pH degeri diger aylara gore ylikselmistir (P<0,05).

Tablo 2. pH degerinin aylara badli sonuglari

Aylar Manto Kol
0 6,020,022 6,030,042
1 6,140,220 6,050,082
2 6,45+0,08° 6,360,01°
3 6,54%0,2¢ 6,37+0,04°
4 6,560,1¢ 6,40+0,080
5 6,530,1¢ 6,370,060
6 6,50+0,12¢ 6,32+0,04°
7 6,33+0,03t¢ 6,160,040
8 6,51+0,06¢ 6,450,03°
9 6,54+0,02¢ 6,450,020
10 6,56+0,09¢ 6,29+0,1°
11 6,880,01¢ 6,59+0,01¢

Ayni siitunda, ayni harfler arasinda fark yoktur (P>0,05)

Taze ve dondurularak depolanan ahtapot manto ve
kollarinin TBA analizi sonuglari Tablo. 3'de verilmigtir. Taze
urinler ile depolanan (rlnlerin TBA degerleri arasinda
istatistiksel olarak farklar tespit edilmis olsa da hem manto
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hem de kol &rnekleri depolama periyodu boyunca TBA
degerleri agisindan ‘gok iyi kalite’ sinir degerleri iginde tespit
edilmislerdir.

Tablo 3. TBA (mg.malonaldehit kg-') degerinin depolaya bagl sonuglari

Aylar Manto Kol

0 0,18+0,03= 0,21+0,032
1 0,26+0,0120 0,22+0,052
2 0,340,062 0,23+0,042
3 0,35+0,012 0,210,002z
4 0,400,052 0,42+0,0320e
5 0,34+0,0420 0,300,042
6 0,400,220 0,31£0,0220
7 0,500,050 0,52+0,150¢
8 0,520,050 0,35+0,152
9 0,550, 1bed 0,450, 13abe
10 0,80+0,2« 0,52+0,150¢
11 0,32+0,3¢ 0,38+0,2¢

Ayni siitunda, ayni harfler arasinda fark yoktur (P>0,05)

Manto ve kol &rneklerinin TVB-N degerleri Tablo 4'te
verilmistir. Taze manto 6rneklerinin TVB-N degeri 16,00+3,6
olarak tespit edilmisti. Dondurarak depolama periyodu
boyunca TVB-N degerleri artmistir (P<0,05). Manto
érneklerinin en yiiksek (P<0,05) dederi ise 36,130;8 olarak
11. ayda tespit edilmistir. TVB-N degderinin kalite kriterlerine
gére manto ornekleri 11. ayda “tlketilmez’ olarak tespit
edilmistir. Taze kol drneklerinin TVB-N degerleri 12,40+1,4
olarak tespit edilmis ve dondurulmus depolama boyunca
yukseldigi (P<0,05) belirlenmigtir. Kol &rneklerinin TVB-N
degerleri 10 ve 11. aylarda sirasiyla 29,30+0,2 ve 29,30+0,1
olarak en yliksek degerlerinde tespit edilmistir. 11. ayda
dondurulmus kol érnekleri TVB-N tazelik kriterlerine gore “iyi
kalite” olarak tespit edilmistir.

Tablo 4. TVB-N (mg 100g-") degerinin depolamaya bagl sonuglari

Aylar Manto Kol
0 16,00+3,62 12,4041 42
1 19,400,012 15,60+0,8°
2 20,30+0,80¢ 17,060,8°
3 18,662,120 17,260,1°
4 24,27+0,8 20,2040,2¢
5 25,40+0,8¢ 22,00£0,6¢
6 25,6040 47 24,00+0,1¢
7 28,60+0,6¢ 25,00+0,6¢
8 29,27+0,2¢f 27,00£0,9¢
9 30,2040,1f 28,1320,6¢f
10 31,06+0,2 29,3040,2f
11 36,13+0,8¢ 29,3040,1f

Ayni siitunda, ayni harfler arasinda fark yoktur (P>0,05)

Duyusal analiz sonuglari genel kabul edilebilirlik olarak
degerlendirilmis ve sonuglari Tablo 5'de verilmistir. Buna gore
manto drneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlari 1. ayda
‘cok iyi’ kalite olarak tespit edilmistir. Depolamanin 2. ayindan
itibaren genel kabul edilebilirlik puanlarinda belirgin bir dists
(P<0,05) tespit edilmistir. 2., 3., 4., 5., ve 6. aylarda genel
kabul edilebilirlik degerleri ‘orta’ kalite olarak tespit edilirken 7.
ve 8. aylarda ‘tiketilebilme siniri’ iginde tespit edilmistir. Manto

ornekleri, 9, 10 ve 11. aylarda ise duyusal agidan tliketilemez
olarak tespit edilmigtir. Kol drneklerinin ilk ay genel begeni
puanlari ‘gok iy’ kalite olarak tespit edilirken ikinci ayda
belirgin bir sekilde genel bedeni puanlari diismistr (P<0,05).
2, 3, 4, 5, 6. ve 7. aylarda duyusal analiz
degderlendirmesinde ‘orta’ kalite olarak tespit edilmistir. 8. ayda
kollarin genel kabul edilebilirlik degeri ‘tiketilebilme sinir'nda
tespit edilmistir. Depolamanin 9., 10. ve 11. aylarinda ise
tiketilemez olarak tespit edilmistir.

Tablo 5. Genel kabul edilebilirlik degerlerinin depolamaya bagl sonuglari

Aylar Manto Kol
1 18,42 1942
2 11,50 12,2
3 12,25¢ 14,25¢
4 12,0¢ 14,0¢
5 11,3¢ 14,5¢
6 11,2/ 14 4f
7 10,59 11,29
8 8,4 8,4h
9 54i 24
10 48 5,41
11 1,6k 2,0k

Ayni siitunda, ayni harfler arasinda fark yoktur (P>0,05)

Tartisma ve Sonug
Su urdinlerinin besinsel kompozisyon igeriginin yasadigi bélge,
mevsim, Ureme donemi, yasl, beslenmesi, yasama ortami gibi
faktorlere bagl olarak degistigi bilinmektedir. Bu calismada,
ham materyalin nem igerigi ahtapotun mantoda kisminda
%85,39+£0,46, kol kisminda ise %78,46+0,9 olarak
bulgulanmigtir. Portekiz’in t¢ farkli bélgesinden yapilan
orneklemelerde Octopus vulgaris tiriinin mevsimsel olarak
besinsel kompozisyonu takip edilmis ve mevsime ve avlandig
bdlgeye gbre degistigi tespit edilmistir (Rosa vd., 2002). Yine
ayni galismada, Ug farkli bolgeden toplanan ahtapotlarin nem
iceriginin %78,2 ile %76,5 arasinda degistigini bildirmistir.
Ham materyalin ya§ orani mantoda %0,51, kolda ise %0,59
olarak tespit edilmistir. Yapilan bir calismada, yag oranin
avcilik yapilan bdlgelere ve mevsime gore degistigi tespit
edilmis ve sonuglar %0,3 ile %0,6 arasinda belirlenmistir
(Rosa vd., 2002).

pH dederi, avlama zamanindan itibaren gegen siire,
depolama sicakli§i ve fizyolojik durumu gibi bircok faktdre
baglidir. Bu nedenle pH kalite indeksinden ¢ok
karakterizasyon parametresidir, soguk depolama sirasinda
degismeye baslar ve mikrobiyal gelisme sirasinda alkalin
birikimi ile 7’nin (izerine ¢ikma egilimindedir (Ruiz-Capillaz vd.,
2002). Bu galismada dondurulmus depolama suresi boyunca
hem manto hem de kol érneklerinde pH ylikselmis (P<0,05)
fakat 7'nin Uzerine ¢ikmamgtir. Depolama periyodu boyunca
manto drneklerinin en ylksek degeri (P<0,05) 11. ayda
6,88+0,01, kol orneklerinde ise 6,59+0,1 olarak tespit
edilmistir. Bir baska galismada ise en yiksek pH degerin
manto Orneklerinde 6,3+0,0, kol orneklerinde ise 6,2+0,1
olarak tespit edildigi bildirilmistir (Ruiz-Capillaz vd., 2002).
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TBA degerleri 3 mg malonaldehit kg'a kadar ‘cok iyi
kalite’, 3-5 mg malonaldehit kg' arasi ‘orta kalite’, 5-8 mg
malonaldehit kg arasi ‘pazarlanabilir’, 8 mg malonaldehit kg-!
ve Uzeri degerler tlketilemez olarak kabul edilmektedir. TBA
analizi lipitlerdeki oksidasyonu tespit etmek igin kullanilan bir
analizdir ve yagli su Urdnlerinin raf émrinn belilenmesinde
olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. TBA analizi sonuglari bu
calismada dondurulmus depolama periyodu boyunca “gok iyi
kalite” sinir degerleri iginde tespit edilmistir. Bunun sebebi ise
ahtapot 6rneklerinin manto ve kol kisimlarinin her ikisinin de
yag oraninin diger kabuklulara ve baliklara gére daha disik
olmasidir (Karakoltsidis vd., 1995; Vaz-Pires ve Barbosa,
2004; Atrea vd., 2009).

Toplam ugucu bazik azot (TVB-N) su driinlerinde
bozulma gdstergesi olarak kabul edilen ugucu bilesenlerdendir
(Gakli, 2007). Farkli su drtnleri igin, tatli su baliklari, kopek
baligi vs, FAO tarafindan farkli sinir degerleri belirlenmistir.
Ke vd., (1984) kafadan bacaklilarin TVB-N iceriklerine gére
kaliteleri sinirini belirlemek icin bir éneride bulunmuslardir.
Buna gére; 30 mg'in alti “A kalite”, 30-45 mg aras| “B kalite”
ve 45 mg'n lzeri “C kalite” yani kabul edilemez olarak
belirlenmistir. Bununla birlikte Japon marketlerinde 15 mg
uzerinde  TVB-N  degeri kabul edilemez olarak
tanimlanmaktadir. Bu limit Japonya'da yakalanan
kafadanbacaklilarin  biylk kisminin ¢i§ olarak tiketilmesi
yada bundan {rin vyapilmasina dayall oldugundan
kaynaklanmaktadir  (Ruiz-Capillaz vd., 2002). Dinyada,
kafadanbacaklilar i¢in kabul edilen kalite kriterleri soyledir;
TVB-N degerleri 25 mg 100g-"a kadar ‘¢ok iyi kalite’, 25-30
mg 100g"' arasi ‘iyi kalite’ 30-35 mg 100g" arasi
‘pazarlanabilir, 35 mg 100g-"in Uzeri ise ‘tlketilmez’ olarak
degerlendirilmektedir. Buna goére Manto 6rneklerinin TVB-N
degerleri taze drneklerde ve dondurulmus depolamanin ilk
dort ayinda ‘cok iyi kalite’ olarak tespit edilimistir. Depolamanin
5., 6., 7. ve 8. aylarinda TVB-N degerleri ‘iyi kalite’ sinirlari
icinde bulgulanmistir. Depolamanin 9. ve 10. aylarinda ise
‘pazarlanabilir’ kalitede tespit edilmistir. Depolamanin son
ayinda ise TVB-N degeri 35 mg 100g-"in (zerinde tespit
edilmis ve manto Orneklerinin - ‘tiketilemez'  oldugu
belirlenmistir. Taze kol 6rneklerinin TVB-N degerleri 12,4 mg
100g" ‘cok iyi kalite” olarak tespit edilmistir. Depolamanin ilk 6
ayl kol Orneklerinin TVB-N degerlerinin ‘cok iyi kalite’
sinirlarinda oldugu bulgulanmigtir. 6. aydan depolamanin
sonuna kadar ‘iyi kalite’ sinirlari iginde tespit edilmistir. Bir
bagka galismada taze ahtapotun TVB-N degerlerinin manto
veya kol bélgesi olmasi, cinsiyet ve olgunluklarina gére farkli
degderler aldii ve bu calismadaki taze ahtapotlarin manto ve
kol drneklerinin degerleri ile uyum gostererek, 11,8 ile 16,3
mg 100g" arasinda tespit edildigi bildirilmistir (Ruiz-Capillas
vd., 2002).

Duyusal analiz sonuglari genel kabul edilebilirlik
puanlarina gore degerlendirildiginde, 1. ayda manto ve kol
ornekleri “cok iyi kalite” olarak tespit edilmistir. 2. aydan
itibaren hem manto hem de kol &rneklerinin genel kabul
edilebilirlik degerlerinde ani bir disls belirlemis ve degerler
“orta kalite” olarak tespit edilmistir. Her iki 6rnek duyusal

analiz sonuglarina gére 9. aydan itibaren “tiiketilemez” olarak
belirlenmistir. Bu ¢alismada manto ve kol 6rneklerinin raf émri
duyusal analiz sonuglarina gére tespit edilmistir. Buna gore
ahtapotun manto ve kollari ayrilarak yapilan dondurulmus
depolamada, her iki 6rneginde raf émrii 8 ay olarak tespit
edilmistir.

Ege bdlgesinden avlanip, isletmede temizlendikten sonra
manto ve kollari ayrilarak -40°C’de dondurulup -18°C’de
depolanan 6rneklerin 11 ay boyunca ayri ayri kimyasal ve
duysal kalite karakteristikleri izlenmigtir. Dondurulmus
depolama periyodu boyunca pH, TBA ve TVB-N analizlerinin
degerlerinde ylikselmeler tespit edilmekle birlikte, hem manto
hem de kol 6rneklerinin degerleri tiketilebilme sinirlarini
asmamistir. Bununla birlikte duyusal analiz sonuglari bu
calismada her iki drnegin raf émriinln belirleyicisi olmustur.
Duyusal analiz sonuglari genel begeni olarak degerlendirilmis,
manto ve kol ornekleri 9. aydan itibaren “tiketilemez” sinir
degerlerinde tespit edilmistir. Manto degerlerinin  TVB-N
degerleri 11. ayda “tlketilemez” sirini gegmis olsa da hem
manto hem de kol drneklerinin dondurulmus depolama raf
Oomrl, duyusal analiz sonuglarina gére 8 ay olarak
belirlenmistir. Ahtapotun derisinde yogdun renk pigmentleri
bulunmasi sebebi ile depolama boyunca et renginin bundan
etkilenerek pembelestigi tespit edilmistir. Buda, etin kalitesinin
dlismesine sebep olarak, duyusal analizlerde puan kaybina
neden olmustur. Bunu engelleyebilmek igin bu tirlin depolama
calismasi yapilirken derisinin soyularak depolanmasi tavsiye
edilmektedir.
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