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Abstract: Chemical composition and sensory analysis of marinated clam (Tapes decussatus L., 1758). Clam (Tapes
decussatus L., 1758) is widely distributed in the coastal waters of the Turkey and has great demand of consumers due to highly
economic value. In this study, developing of flavor and effects of marinating process on clam were determined which carried out by
analyses of crude fat, ash, moisture and total protein. In addition, pH, salt and vinegar analyses were also performed for last
product. Developing of flavor was checked out by sensory test and resulted with high marks. Average pH value was determined as
6.51 in raw material and 4.43 in last product; average salt content was determined as 2.925% in flesh and 3.023% in brine; average
vinegar was determined as 0.68% in flesh and 0.89% in brine. It was determined that marinating procedure has insignificant effect
on biochemical composition of clam flesh. While average crude fat was found as 1.13%, ash was found as 1.5%, moisture was
found as 81.83% and total protein was found as 10.76% in raw material, average crude fat was found as 1.17%, ash was found as
1.37%, moisture was found as 76.57% and total protein was found as 10.32% in last product.
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Ozet: Akivades (Tapes decussatus L.,1758), Tiirkiye sularinda bulunan ve tiiketimi hizla artan, ekonomik degeri oldukca yiiksek
kabuklu su canlilarindandir. Bu galismada aroma olusumu ve marinasyon igleminin akivadese etkisi ham yad, ham kil, nem ve ham
protein analizleri yapilarak tespit edilmeye calisiimistir. Bunun yaninda marinatta pH, tuz ve sirke analizleri de yapilmistir. Aroma
olusumu, duyusal degerlendirme ile test edilmis ve irlin genel olarak panelistlerin begenisini kazanmigtir. Ortalama pH degeri ham
materyalde 6.51, marinatta 4.43; marinatta ortalama tuz miktari ette %2.925, salamurada %3.023; sirke miktari ise ette %0.68,
salamurada %0.89 olarak tespit edilmistir. Marinasyon isleminin akivades etlerinin biyokimyasal kompozisyonu izerine fazla bir
etkisinin olmadigi saptanmistir. Marinasyon islemi 6ncesi akivadeslerde ortalama ham ya§ %1.13, ham kil %1.5, nem %81.83 ve
ham protein %10.76 olarak tespit edilirken marinatta ortalama ham yag§ %1.17, ham kil %1.37, nem %76.57 ve ham protein
%10.32 olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Marinat, Tapes decussatus, akivades, kimyasal, duyusal.

*Bu galisma Akdeniz Balikgilik Kongresi (9-11 Nisan 1997, izmir)'nde poster olarak sunulmustur.

Girig

Akivades dis ulkelerde sevilerek tiketilen ve liiks sayilabilecek
bir besin maddesi durumundadir. Dis lkeler tarafindan
aranilan, 6nemli ticari trtinler haline gelen bu canlilar tlkemizde
birgok miitesebbis tarafindan taze ve sogutulmus olarak ihrag
ediimektedir. Akivades gibi kabuklu su canlilari gida ve oksijen
intiyaclarini kargilayabilmek icin, i¢inde bulunduklari suyu bir
pompalama sistemi ile viicutlarindan gegirirler. Bu su Grtinlerinin
beslenme mekanizmalari nedeniyle de cevresinden buyuk
Olcide etkilendigi ve drlinin kalitesinin toplandi§i  suyun
kalitesine bagl oldugu bilinmektedir. Bu nedenle kabuklu su
canlilarinin - temiz sulardan toplanmasina Gzellikle dikkat
edilmelidir. Ulkemizde temiz sulardan toplanan akivadeslerin
marine edilmis seklinin de gerek i¢ tiketim gerekse dis tiketim
agisindan bir pazar olusturacagi dustintiimektedir.

Marinat, tuz ve sirke gozeltisiyle hazirlanan bir konserve
Urlintddr. Marinasyon islemi, rinG pisirerek, kizartarak veya
soguk olarak uygulanabilir. Isleme yontemindeki prensip,
urinin  sirke ve tuz ile olgunlagtinlarak yenebilir hale
getiriimesidir.

Marinasyon teknolojisi ile ilgili, genellikle baliklarin
materyal olarak kullanildidi birgok ¢alisma yapilmistir. Perez-
Olleroz ve di§. (1997), zeytin yagi, soya yadi ve domates
sosunda konserve edilmis ve marine edimis sardalya
baliklarinin besin degerlerini tespit etmigler ve protein ve Kkl
degerlerinin dort (rlinde de benzer oldugunu fakat yagda
hazirlanan drlinlerin  yag seviyelerinin - yliksek oldugunu
bildirmiglerdir. Gelik ve Gerek (2002), sudak (Sander lucioperca)
salamurasinin  buzdolabi sartlarindaki kimyasal, fiziksel ve
duyusal degisimlerini incelemisler ve calistiklar g farkh tuz
konsantrasyonundaki gruplarin taze drnede goére depolama
sUresine ve tuz konsantrasyonuna bagli olarak ham protein ve
lipid degerlerinde dlisme, kuru madde ve kil miktarlarinda ise
artma oldugunu bildirmislerdir.

Olgunlastirma isleminde, balik doku suyu ve ¢ozeltinin tuz
ve sirke orani esitleninceye kadar, balik dokusunda tuz ve sirke
gecisi devam eder. Sirke proteine etki ettigi halde tuz etki
etmez. Bu gegis cok stratli olur ve iki glin iginde tamamlanir.
Gergek olgunlasma daha uzun siire devam eder ve sicakliga
baglidir. Sirke dolayisiyla pH degeri 4.3 civarinda olur, bdylece
viicuda 6zel proteazlar igin optimum pH saglanmis olur. Viicuda
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6zel enzimler proteinleri aminoasitlere kadar pargalarlar. Bu
aminoasitler marinatlara arzu edilen spesifik aromayi verirler
(Ludorf ve Meyer, 1973).

Marinatin daha ¢ok dayanmasi amaciyla salamuradaki
asitlik oraninin yiikseltiimesi disindlirse de bu durum driinin
lezzetini bozacagindan pek uygun degildir. Olasi bir bozulmayi
onlemek icin konserve edici maddelerin miktarini artirmakta
lezzet nedeniyle mimkin olmadidindan marinatiar sinirl
dayanikli rdinlerdir (Varlik ve dig., 1993).

Ulkemizdeki marine edilmis Uriinlerin fazla miktarda
olmadigi gézlenmektedir. Varolan marine Urlinler daha ¢ok
baliklardan hazirlanmistir (Varlik ve dig.,1993; Ersan, 1960,
1961).

Kabuklu su canlilarinin ham materyal olarak kullanildigi,
sadece midye marinatlari ilkemizde hazirlanmaktadir. Buna
karsin akivadeslerin marine edilmis sekli bulunmamaktadir.
ClnkU akivades ve diger kabuklu su canlilari lkemizde fazla
taninmamakla birlikte sadece sahil seridi olan sehirlerde taze
olarak tiketildigi gériimektedir.

Bu calismada akivadesler marine edilerek, tiiketici
begenisi duyusal analizle ve marinasyon isleminin akivades
etlerinin biyokimyasal kompozisyonu Uzerine etkisi ham yag,
ham kiil, nem ve ham protein analizleri yapilarak tespit edilmeye
calisiimigtir. Bunun yaninda marinatta pH, tuz ve sirke analizleri
de yapilmistir.

Materyal ve Yontem

Marinat yapiminda kullanilan akivadesler, Mart 1997 baglarinda
izmir Kérfezi akivades toplayicilarindan temin edilmistir.

Akivadesler bir stire suda bekletilip (1-2 giin) yikanarak
temizlendikten sonra kabuklari agilana kadar (5-10 dk.)
haglanmig ve pisirme suyu ayrilmistir. Kabuklarindan ayrilan et
ve et suyu sogutulduktan sonra akivades etleri, sterilize ediimis
kavanozlara koyulmus ve Uzerine bir parca defne yapragi, bir
dis sarmisak ve ince bir dilim limon eklenmistir. Et suyu
stzlildikten sonra baharatlar ile bir ¢ay kasidi tuz ve %15
oraninda Uzim sirkesi ilave edilmigtir. Karisim 45 dk. kisik
ateste kaynatilip sogutulduktan sonra et iceren kavanozlara
bosaltilip adzi kapatimis ve +4,+5 °C 'de depolanmistir
(Komarik, 1974).

Calismada ham materyalde pH, ham yag, ham kil, nem
ve ham protein analizleri, marinatta ise ham materyalde yapilan
analizlerin yaninda tuz ve sirke tayinleri ile duyusal analiz
yapilmigtir.

PH tayini Ebro marka dijital pH-metre ile ham yag Bligh ve
Dyer (1959)'a, ham kiil Anon (1984)'e, nem Ludorff ve Meyer
(1973)'e, ham protein Nx6.25 (Kjeldal yontemi) AOAC (1980)'e,
tuz ve sirke Schormdiller (1968)' e gdre yapilmistir. Duyusal
analiz ise Paulus ve dig. (1969)'a gore yapiimistir.

Bulgular

Ham materyalin ve marinatin kimyasal kompozisyonlari Tablo
1'de verilmistir. Tablo incelendiginde marinasyon islemi éncesi
akivadeslerde ortalama ham yagin %1.13, ham kiliin %1.5,
nemin %81.83 ve ham proteinin %10.76 oldugu ve marinatta

ortalama ham yagin %1.17, ham killin %1.37, nemin %76.57
ve ham proteinin %10.32 olarak tespit edildigi gordlir. Ham
materyalde etin ortalama pH' 6.51 olarak tespit edilirken
marinatta 4.43 olarak bulunmustur.

Marinatin tuz ve sirke igerikleri Tablo 2'de verilmigtir.
Marinatta ortalama tuz miktari, ette %2.925, salamurada %0.89
olarak; ortalama sirke degerleri ise, ette %0.68, salamurada
%0.89 olarak tespit edilmistir.

Tablo 1. Ham materyal ve marinatin kimyasal kompozisyonlari.

pH Yag% Nem% Kiil% Protein %
Ham materyal
Ort. 6.51 1.130 81.83 1.50 10.76
Min. 6.50 1.110 81.64 140 10.74
Maks. 6.52 1.140 82.06 1.70 10.78
Sx 0.01 0.015 0.214 0.17 0.023
Marinat
Ort 443 117 76.57 1.37 10.32
Min. 441 1.15 74.06 1.20 10.30
Maks. 445 1.19 78.14 1.65 10.34
Sx 0.02 0.02 2.199 0.25 0.028
Tablo 2. Marinatta tuz ve sirke degerleri.
Tuz % Sirke %
Ette
Ort. 2.925 0.68
Min. 2.785 0.51
Maks. 3127 0.74
Sx 0.022 0.015
Salamurada
Ort. 3.023 0.89
Min. 2.8%4 0.79
Maks. 3.258 0.96
Sx 0.027 0.013

Duyusal analiz 5 kisiden olusan egitimli panelist grubu ile
gerceklestirilmistir. Analizde "0"-"9" skalalari baz alinmig 0 en
kotiyd, 9 en iyiyi belitmigtir. Buna gore genel gbriinim, et
gortinim, doku, lezzet, ette aroma ve salamurada aroma
kriterleri panelistierce  degerlendirimigtir. Panelistlerce, et
gorinim, doku, lezzet, ette aroma ve salamurada aroma
kriterleri iyi olarak degerlendirilirken, genel gériinim orta kalite
olarak degerlendirilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Duyusal Analiz Sonuglari.

Panelist Genel Et Ette  Salamurada
No Goriinlim  Goriiniim Doku  Lezzet Aroma Aroma

1 5 8 9 8 7 8

2 6 8 8 8 9 9

3 6 7 8 9 8 8

4 5 8 9 9 8 8

5 6 8 9 9 9 7
Ortalama 56 78 86 86 8.2 8
Tartigma ve Sonug

Aragtirmada  kabuklu su canlilarindan olan akivades,

marinasyon teknolojisiyle islenerek duyusal degerlendirme
yapllmig ve ham materyal ve iglenmig Urinin biyokimyasal
kompozisyonlari tespit edilmistir.

Galismada pH degeri ham materyalde 6.51 iken marinatta
443 olarak tespit edilmigtir. Mclay (1972), Ludorff ve Meyer
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(1973) marinatlarda pH'in 4.1-4.5 arasinda olmasi, 4.5’
asmamas! gerektigini bildirmektedirler. Ham materyale gére
marinatin nem degerindeki hafif bir azalmanin tuzun su tutma
kabiliyetine bagdlanabilecedi diisiiniimektedir. Marinatin sirke
degerleri bu ¢alismada ette % 0.68, salamurada % 0.89 olarak
oldukga dstik tespit edilmistir. Meyer (1965) tarafindan,
pisirilerek hazirlanan marinatlarin  sirke igeriginin - soguk
marinatiara gore kayda deger derecede duslk oldugu
bildirilmigtir. Ozden ve Baygar (2003), marinatin uzun sireli
dayanimi amaciyla salamuradaki asetik asit (sirke) oraninin
ylkseltiimesi dlstnilirse de bu durumun lezzeti bozmasi
nedeni ile uygun olmadigini vurgulamiglardir.

Kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik analiz sonuglari ne
kadar iyi olursa olsun gida maddelerinin kalite kontroliinde
duyusal analizler iriin hakkinda karar vermede son s6ze
sahiptirler. Gida maddesi tiiketici tarafindan begeni gérmezse o
urln hakkindaki rapor olumsuz olacaktir. Galismada Uriinin
genel gérinimu digindaki tim duyusal 6zellikler panelistler
tarafindan iyi  olarak  degerlendiriimistir. ~ Salamuradan
kaynaklanan bulaniklik ise genel goriinimde bozukluk olarak
vurgulanmistir. leri diizeyde caligmalarla bulanikigin nedenleri
aragtirilarak énlenmelidir.

Akivadeslerin marine edilmesiyle farkli bir lezzet ortaya
cikmis ve genel olarak bedeni kazanmigtir. Panelistlerce ayrica
akivadeslerin tltstilenerek marine edilmesi tavsiye edilmigtir.
Marinasyon teknolojisi gibi farkll damak tadlar yaratabilecek
daha kapsamli galismalar yapilarak mikrobiyolojik arastirmalarla
da desteklenmelidir.
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