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FARKLI SOSLARDA VAKUM PAKETLENMIS KEREVITLERIN (Astacus leptodactylus
ESCH., 1823) RAF OMRUNUN BELIRLENMESI

0oz

Bu c¢alismada, Keban Baraj Go6li’nden avlanan kerevitler (Astacus
leptodactylus), sade ve iki farkli sosta vakum paketlenerek +2°C muhafaza
kosullarinda kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi
belirlenmistir. Muhafaza siiresince tim gruplarda pH, TVB-N, TBA
degerlerindeki farkliligin Onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Sade
paketlenen K grubu &6rnedin, soslu paketlenen (K1 ve K2 grubu) Ornekler
arasindaki farklilidin 6nemli oldudu tespit edilmistir (p<0.05). Duyusal
analizlerden elde edilen sonuclara gdre genel bedeni dizeyi bakimindan
gruplar arasindaki fark onemli bulunmustur (p<0.05). Calismada yapilan
analizler de§erlendirildiginde kerevit o6rneklerinin raf omri K grubunda
6 glin, K1 grubunda 15 giin, K2 grubunda ise 18 giin olarak belirlenmistir.
Sonu¢ olarak calismada yapilan analizler neticesinde elde edilen veriler
degerlendirildiginde hazirlanan soslarin raf Omrid lzerinde olumlu etki
gosterdigi kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kerevit, Astacus leptodactylus, Sos,

Vakum Paketleme, Raf Omri

THE DETERMINATION OF SHELF LIFE OF CRAYFISH (Astacus leptodactylus
ESCH., 1823) VACUUM PACKAGED IN DIFFERENT SAUCE

ABSTRACT

In this study, crayfish (Astacus leptodactylus) caught from Keban
Dam Lake were vacuum packaged plain and in two different sauces and
their chemical, microbiological and sensory qualities were determined
under +2°C storage conditions. It was determined that the difference in
pH, TVB-N, TBARs values in all groups during storage was significant
(p<0.05). It was determined that the difference between the plainly
packaged K group sample and the sauce-packaged samples (K1 and K2 groups)
was significant (p<0.05). According to the results obtained from sensory
analyses, the difference Dbetween the groups in terms of general
appreciation level was found to be significant (p<0.05). When the
analyses performed in the study were evaluated, the shelf life of the
crayfish samples was determined as 6 days in the K group, 15 days in the
K1 group, and 18 days in the K2 group. As a result, when the data
obtained as a result of the analyses made in the study were evaluated,
it was concluded that the prepared sauces had a positive effect on the
shelf life.
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Son vyillarda, artan niifus 1le birlikte, Ozellikle nitelikli
hayvansal protein ihtiyaclarinin karsilanmasinda sikintilar
yasanmaktadir. Su drinleri alternatif protein kaynaklari ile
kiyaslandiginda, daha ekonomik besin kaynadidir ve dedisik yontemlerle
islenerek depolandiginda protein de§erini yitirmeden tiketilme
0zellidine sahiptir. Su Urlinleri icerisinde yer alan ve &nemli protein
kaynadi olan kabuklu su canlilari {lkemiz ic¢cin biiyik bir potansiyel
olusturmaktadir. Baliklarin disinda yaygin olarak tiketilen su driinleri,
kabuklu ve yumusakcalar olmak ilizere iki grup altinda toplanir. Kabuklular
sinifinda yer alan tatli su istakozlarinin (kerevit) besin de§eri oldukga
yliksek olup 6zellikle protein ylizdesi ve kalitesi bakimindan Oonem arz
etmektedir. Ayrica kerevit eti, enerji dederinin diisiik olmasi nedeniyle
de diyetetik bir 6zellik gbsterir [1]. Kerevit eti diisiik kalorili iyi
bir protein kaynadi olmasinin yani sira, sodyum, potasyum, kalsiyum ve
magnezyum gibi mineraller ile E ve K vitaminleri yoniinden de zengin bir
besindir. Ayrica, C vitamini ve karoten igeriginin bircok ticari balik
tirtinden daha yiiksek oldugu bildirilmistir [2 ve 3]. Glinimiz ekonomik
ve sosyal sartlarinda, ev disinda c¢alisan insan sayisinin artmasazi,
beslenme aliskanliklarinin dedismesi, yemek hazirlamak ic¢cin az =zaman
kalmasi gibi faktdérler insanlari tiketime hazir veya hazirlanmasi daha
pratik hale getirilmis gida tiketimine ydnlendirmektedir. Bu c¢alismada
islenen kerevitin, farkli bir tat ve form ile hazir gida tiketimine
katki saglayacagi diusliinlilmektedir. Bu amacla, Keban Baraj Golt’nden
avlanan kerevitlerden (Astacus leptodactylus) ayiklanan abdomen
etlerinin sossuz ve iki farkli sosta vakum paketlenerek uygun +2°C
muhafaza kosullarinda kalitesi belirlenmistir.

2. CALISMANIN ONEMi (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Yapilan bu c¢alisma, besin dederi yltksek olan kerevitlerin sosla
muamele edilerek tiketime hazir ve vakum paketleme 1ile kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal O&zelliklerinin daha uzun siire korunacadzi,
kabul edilebilirliginin artirabilecedi, ayrica elde edilen bulgularin
bu yodndeki arastirmalar i¢in kaynak olusturabilecedi kanaatiyle
6nemlidir.

Onemli Noktalar (Highlights):

e Kerevit etlerinin sos icerisine alinarak tiiketimini arttirmak
e 1Iki farkli sosla muamele edilmis tilketime hazir hale getirilen
kerevitlerin vakum paketlenerek kimyasal, mikrobiyolojik ve

duyusal O0zelliklerinin daha uzun slire korunmasi
e Kimyasal katki maddesi kullanilmadan da raf Omrinin
uzatilabilecedi.

3. MATERYAL VE METOT (MATERIALS AND METHODS)

3.1. Materyal (Material)

Arastirmanin materyalini teskil eden kerevitler (Astacus
leptodactylus) Keban Baraj Golii’nden temin edildi. Boylari ortalama
15+2cm olan 35kg canli kerevit kullanildi. Bolge balikcilari tarafindan
avlanan kerevitler karaya c¢ikartildiktan hemen sonra buz destekli
strafor tasima kaplari icinde canli olarak Firat Universitesi Su Uriinleri
Fakiiltesi Laboratuvarina getirilerek ayni giin igerisinde isleme alindi.
Arastirma U¢ tekerrirld olarak yapildl.

3.2. Metot (Method)

Yikanan canli kerevitler derin dondurucuda vyaklasik 30 dakika
bekletildi. Daha sonra kaynamakta olan suya birakilarak her cm’ye 45sn
stire hesaplanarak haslandi. Haslanan kerevitlerin sogutulduktan sonra
makas ve pens yardimiyla etleri ayiklandzi.
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3.2.1. Deneysel Kerevit Gruplarinin Hazirlanmasi ve Paketlenmesi
(Preparation and Packaging of Experimental Crayfish Groups)
Kabuklarindan ayrilan kerevit etleri 1{¢ gruba ayrildi. Sade
kerevit eti vakum paketlenerek kontrol (K), farli soslar ilave edilen
kerevit etlerinden K1 ve K2 gruplari olusturuldu. Tablo 1’de belirtilen
oranlardaki malzemelerden iki farkli sos hazirlandi. Soslar yaklasik 5
dakika pisirilip sogutulduktan sonra K1 ve K2 gruplarini olusturmak
amaciyla farkli soslara 500’er gram kerevit eti eklenip karistirildzi.
Bu islemlerden sonra hazir hale getirilen gruplar vakum paketlendikten
sonra +2°C’de muhafazaya alindi. Calismada uygulanan islemlerden sonra
elde edilen Urinlerin resimleri Sekil 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Gruplarda kullanilan sos icerikleri
(Table 1. Sauce ingredients used in groups)

Malzeme K1 K2
Domates 5009 5009
Bitkisel Yag (Ayg¢icedi) 30ml 30ml
SoJan 1 adet -
Maydanoz 1 demet -
Zencefil 1.50g -
Sarimsak - 4 adet
Kekik - 1.50g
Karabiber - 1.50g
Tuz 1.50g 1.50g
Seker 1.50g 1.50g

K Grubu

K1 Grubu

K2 Grubu

Sekil. Calismada hazirlanan sade ve soslu kerevit etleri
(Figure 1. Plain and sauced crayfish meat prepared in the study)

3.2.2. Kimyasal Analizler (Chemical Analysis)

Calismada hazirlanan Ornekler muhafazanin belirli giinlerinde (1
3., 6., 9.,12., 15., 18., 21.) kimyasal (nem, protein, vyag, kul, tuz,
pH, TVB-N, TBA sayisi), mikrobiyolojik wve duyusal olarak analiz edildi.
Deneysel Orneklerin nem igerigi kurutma dolabi usulil metot (950.46)"a
gére yapildi. Orneklerin ham protein miktarlari mikro kjeldahl ydntemi
(928.08), kil yakma metodu (920.153) ve vyad miktari ise Soxhlet yontemi
(960.39)ile tespit edildi. Numunelerin pH dederleri ise pH metre (Thermo

-’

Scientific Orion 3-Star) ile 06lc¢iildii. Numune 1:10 (agirlik/hacim)
oraninda distile suda homojenize edildi ve Olc¢im pH metre ile yapildi
[4]. Orneklerin tuz miktari Mohr metoduna gdre saptandi. Analiz sonucu

elde edilen deder formiile edilerek tuz miktari hesaplandi [5]. Calismada
hazirlanan Urinlerdeki TVB-N miktarinin ve TBA sayisi belirlenmesinde
Varlik vd. [6]’nin bildirdigi yoéntemler uygulandi.

3.2.3. Mikrobiyolojik Analizler (Microbiological Analysis)

Orneklerdeki toplam aerob psikrofilik mikroorganizmalarin sayimi
icin Plate Count Agar (PCA Merck 1.05463) besi yeri kullanildi. Plaklar
+5°C’de 7 giin inkiibe edildikten sonra degerlendirildi [7]. Orneklerdeki
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toplam aerob mezofilik Dbakterilerin sayimi ic¢in Plate Count Agar
(Merck1.05463) besi yeri kullanildi. Ekimi yapilan plaklar, 30+1°C’de
72 saat inklbe edildikten sonra olusan koloniler sayildi (ICMSF, 1986).
Orneklerdeki Maya-kiif sayimi icin %10’1luk tartarik asit (Meck1.00802)
ilave edilerek pH’s1 3.5’e disiiriilen Potato Dextrose Agar (Merckl1.10130)
besiyeri kullanilan plaklar 21#1°C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra
dederlendirildi [8].

3.2.4. Duyusal Analizler (Sensorial Analysis)

Ornekler muhafaza glnlerinde duyusal acidan analiz edildi. Renk,
gorinlts, koku, lezzet ve gevreklik yoniinden 10 panelist tarafindan
deJerlendirilen ornekler, 5’11 hedonik skala kullanilarak 5 puan c¢ok iyi
kabul edilirken 3 puan normal, 2 puaninin alti bozuk olarak kabul edildi
[9].

3.2.5. Istatistiksel Analizler (Statistical Analysis)

Calismada deneysel olarak hazirlanan soslu kerevitlerin muhafazasi
sirasinda elde edilen mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal dederler
istatistiksel analize tabi tutuldu. Istatistiksel analiz icin SPSS® 16.0
bilgisayar paket istatistik programi kullanildi. Gruplar ve gilinler
arasindaki farklilik Kruskal-Wallis ve Duncan Testi ile belirlendi.

4. SONUCLAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSION)

4.1. Kimyasal Degisimler (Chemical Changes)

Calismada yapilan analizler neticesinde sade (K grubu) ve sos
icerisine alinmis Orneklerin (K1 ve K2 grubu) kimyasal analiz sonug¢lari
ortalama olarak Tablo 3.1’de sunulmustur. Yapilan analizler neticesinde
ortalama olarak kontrol grubunda %79.36 nem, %16.87 protein, %1.20 vyag,
%1.45 kil hesaplanmistir. Soslu kerevit Orneklerinde ise K1 grubu
6rneklerinde %$77.86 nem, %12.68 protein, %5.60 vyag, %2.70 kiil, K2 grubu
Orneklerinde ise %77.47 nem, S%llprotein, %4.60 vyag ve %2.53 kil
belirlenmistir. Benzer sonug¢lar, c¢esitli arastirmacilar tarafindan da
ifade edilmistir [10, 11, 12 ve 13]. Deneysel gruplarin kimyasal analiz
sonuc¢clari istatistiksel olarak degerlendirildiginde; sade ve soslu
paketlenen Orneklerde belirlenen nem ve kuru madde miktarlari bakimindan
gruplar arasindaki farkliligin ©oSnemli olmadigdi tespit edilirken
(p>0.05), protein, yag ve kill miktari bakimindan ise Ornekler arasindaki
farkliliklarin oOnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Bu farkliligin
sebebi sos icerigine badglanabilir.

Tablo 2. Sade ve farkli soslar igcerisine alinan kerevit Orneklerinin
besin kompozisyonlari (%)

(Table 2. Nutritional compositions (%) of crayfish samples added plain
and in different sauces)

Grup Nem Kuru Madde Protein Yag Kil
K 79.36+£0.20 20.63+£0.20 16.87+0.33¢ 1.2040.202 1.45+0.032
K1 77.8610.32 22.1310.32 12.68+0.61° 5.60+0.91b 2.70+0.08¢
K2 77.47£0.19 22.39+£0.19 11.00+0.432 4.60£0.20% 2.53+0.08>°
a, b, c: Ayni sttundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar
Snemlidir (p<0.05)

Deneysel Orneklerin tuz miktarlari ortalama K grubu ig¢in %1.55
iken sos igerisine alinan kerevit Orneklerinde K1 grubu %2.40 iken K2
grubu ise %2.36 olarak tespit edilmistir. Soslu paketlenen kerevit
O0rneklerinin sade paketlenen kerevit Orneklerine gdre tuz miktarinin
fazla olusu sos iceriginden kaynaklanmistir. Calismada hazirlanan
deneysel oOrneklerin kimyasal kalite analiz bulgulari Tablo 3’te
gosterilmistir. Bu veriler istatistiksel olarak analiz edildiginde; sade
ve soslu paketlenen Orneklerde pH miktarlari muhafaza slresi boyunca
gruplar arasindaki farkliligin 6nemli oldudu saplanmistir (p<0.05). Taze
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kabuklu su Urlnlerinin pH dederinin 7’nin idzerinde oldudu bilinmekte
olup, calismamizda da kerevitlerin baslangi¢ pH dederi 7'nin izerinde
tespit edilmistir. Bu tip su irinlerinde pH dederinin baliklara gdre
daha yiliksek olusunun baslica nedeni protein olmayan azotlu bilesikleri
daha ylksek oranda icermeleridir [10, 14 wve 15]. Kabuklu su irinleri
i¢in pH degeri 7-8 olarak bildirilmis olup; bu dederin izerindeki pH
dizeylerinde ise kabuklular bozulmus olarak dederlendirilmektedir [6].
Calismamizda, sade (K grubu) ve iki farkli sos (K1 ve K2 grubu) ilave
edilerek tilketime hazir hale getirilen kerevit Orneklerinin pH dederi
sade paketlenen K grubu icin muhafaza baslangicinda 7.04 iken muhafazanin
9. glniinde 7.46 1ile en vyliksek seviyede tespit edilmistir. Soslu
paketlenen kerevit O&rneklerinde pH dederleri K1 grubu ig¢in 6.78 iken
muhafazanin 18. gliniinde 6.81'e, K2 grubunun ise 6.77 iken muhafazanin
21. giintinde 6.88'e yiikseldigi belirlenmistir. Sade (K grubu) paketlenen
kerevit 6rnedinin soslu paketlenen kerevit orneklerine (K1 ve K2 grubu)
gore pH dederinin daha vyiksek oldugu gorilmistiir. Sade ve soslu
paketlenen Orneklerde pH miktarlari muhafaza siiresi boyunca gruplar
arasindaki farkliligin Onemli oldudu tespit edilmistir. Calismada elde
edilen bulgular ile cesitli arastirmacilarin bulgulara
karsilastirildiginda muhafaza edilen kerevitlerin pH dederinin, muhafaza
siresince tiliketilebilir sinir dederini (pH:8) asmadigi, fakat ilk glinkl
degerlere gbre bir yilkselme oldudu belirlenmistir [10, 16 ve 17].

Toplam ucgucu bazik nitrojen (TVB-N) analizi, bozulma ve kalitenin
belirlenmesinde kullanilan yoéntemlerden biri olup sogutulmus su
iirinlerinin kalite diizeyinin belirlenmesinde wuygulanan bir metottur
(18) . Depolama sirasinda karides gibi kabuklu su {drtnlerinde TVB-N
degerinde zamana ve sicaklida bagli olarak artis goriildigi bilinmektedir
[6, 19 ve 20]. Calismada sade paketlenen K grubu ic¢in ortalama TVB-N
degderi ilk gtn 11.46mg/100g oraninda, soslu paketlenen kerevit
6rneklerinde ise TVB-N dederi ilk gin K1 grubunun 11.46mg/100g iken K2
grubunun ise 11.33mg/100g oraninda tespit edilmistir. Bir tatli su tird
olan kerevitlerle yapmis oldugumuz bu calismada muhafaza siiresince tim
gruplarda genel olarak artan TVB-N degerleri tespit edilmistir. Ayrica
muhafaza boyunca tim Orneklerde TVB-N dederinin tiiketilebilirlik sinair
dederini asmadigi da gdzlenmistir. Muhafaza siiresi boyunca TVB-N miktari
sade ve soslu paketlenen Ornekler arasinda farklilidin Onemli oldudu
tespit edilmistir (p<0.05). Calismada Dbulunan TVB-N degJerlerinin
depolama siliresince =zamana bagli olarak artis gbstermesi 0Onceki
calismalarla desteklenmektedir [10, 17 ve 18].

TBA degeri et dokusundaki vyaglarin oksidasyonuna bagli olarak
artarken, TBA Olc¢umi etteki acilasma hakkinda bilgi wverir. Cok iyi
materyalde TBA sayisi 3’den az olmali, Iyi bir materyalde ise 5’ten
fazla olmamalidir. Tiketilebilirlik sinir degeri 7-8 arasindadir [6].
Calismada sade paketlenen K grubunda ortalama TBA dederi ilk giin 0.12
mg MDA/kg iken soslu paketlenen Orneklerden K1 grubu o6rnedgin ilk giin
0.51mgMDA/kg ve K2 grubu o6rnedinde 0.28mgMDA/kg olarak saptanmistir.
Muhafaza boyunca TBA dederlerinin zamana bagli olarak artis gdsterdigi
ancak tiketilebilirlik sinir deerini asmadidi gdzlenmistir. Ayrica sade
ve soslu paketlenen Orneklerde muhafaza boyunca gruplar arasinda TBA
miktarlari bakimindan farkliligin ©Onemli oldudu tespit edilmistir
(p<0.05) .

160



Sertkaya, V. ve Giirel Inanli, A., INWSZN
Ecological LIife Sciences, 2023, 18(4):156-165. 4

Tablo 3. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevitlerin
+2°C’de muhafazasi sirasinda meydana gelen kimyasal kalite degisimleri
(Table 3. Chemical quality changes occurring during storage of plain
crayfish and crayfish prepared with the addition of different sauces

at +2°C)
pH TBA (mg malonaldehit/kg) TVB-N (mg/100g)

g

3§ K K1l K2 K K1 K2 K K1 K2

1 [7,04+0,16¢|6,78+0,032|6,77+0,01>|0,12+0,09= |0,51+0,04>|0,28+0,122|11,46+0,462|11,46+0,46>|11,33+0,11°%
3 [7,22+0,14¢ |6,64+0,32¢2 |6,716+0,04>|0,38+0,232|1,67+0,15°|0,31+0,082|11,50+0,514 |15,53+1,41> |13, 46+0,46°%
6 [7,37+0,01¢< (6,660,252 [6,67+0,137[1,25+0,212|1,39+0,37°|0,95+0,192(14,53+0,922|16,73+0,90°|16,53+0, 467
9 [7,46+0,40°[6,59+0,182 [6,90+0,36"(1,50+0,412|2,04+0,02|1,11+0,092|17,00+0,342|19,33+0,46»(17,71+0,62%
12 A.Y. 6,48+0,18216,81+0,24" A.Y. 2,09+0,027)1,5440,122 A.Y. 19,63+£1,44°[17,06+£3,20°
15 A.Y. 6,70+0,092]6,82+0,09" A.Y. 3,13+0,01P)1,66%0,172 A.Y. 21,36+2,10°]|19,76+3,05°%
18 A.Y. 6,81+0,092]6,90+0,06" A.Y. 3,43+0,31P|1,87+0,14= A.Y. 24,60+0,87°|23,01+1,57%
21 A.Y. A.Y. 6,88+0,03" A.Y. A.Y. 2,11+0,072 A.Y. A.Y. 23,270,890
la, b, c: Ayni sttundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar onemlidir (p<0.05)

4.2 .Mikrobiyolojik Degisimler (Microbiological Changes)

Sade ve soslu paketlenen Orneklerde toplam aerob psikrofilik
miktarlari bakimindan gruplar arasindaki farkliligin Onemli olmadigi
tespit edilmistir (p>0.05).Muhafaza sirasinda saptanan toplam aerob
psikrofilik bakteri sayisi muhafazanin ilk glininde sade (K grubu) ve
soslu paketlenen (K1 ve K2 grubu) kerevit Orneklerinde tespit edilebilir
degerin (<1 1log kob/g) altinda oldugu goériilmektedir. Sade ve soslu
paketlenen kerevit Orneklerinde muhafaza sliresince bozulmaya bagli
olarak artislar godstermis ancak kabul edilebilirlik sinir dederini de
asmadigi gorilmistiir. Muhafaza boyunca Orneklerde Dbelirlenen toplam
aerob psikrofilik bakteri saylsi acisindan gruplar arasindaki
farkliligin Onemli olmadigi tespit edilmistir (p>0.05). Deneysel kerevit
6rneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari Tablo 4’de gdsterilmistir.
Su drinlerinin tazeliginin belirlenmesinde toplam mezofilik aerobik
bakteri sayisinin belirlenmesi yaygin olarak kullanilan bir ydntem olup;
su urtnleri icin 6-7 log kob/g mezofilik aerobik bakteri sayisi sinir
degeri olarak kabul edilmektedir [21]. Muhafaza sirasinda saptanan
mezofil bakteri sayisi K grubu ic¢in ilk giin 2.59+0.18 log kob/g iken
soslu paketlenen kerevit Orneklerinde ise K1 grubu i¢in ilk giin 2.89%£0.17
log kob/g K2 grubu ic¢in ilk gin 2.7920.0 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Sade paketlenen K grubu &6rnedin, soslu paketlenen (K1 ve K2
grubu) Orneklerden K1 grubu Ornedin toplam aerob mezofilik miktarlara
bakimindan farklilidin onemli oldudu tespit edilmistir (p<0.05). Soslu
paketlenen kerevit orneklerinden K2 grubunun, K ve K1 gruplarina gore
muhafaza boyunca daha az mikrobiyal ylkiniin oldudu belirlenmistir. Bunun
nedeni, gruplarda kullanilan sos igeriklerinin farkli antimikrobiyal
etkilerinden kaynaklandigi disintlmektedir. Muhafaza sirasinda saptanan
toplam maya ve kiif sayimi K, K1 ve K2 grubu i¢in ilk glin tespit edilebilir
dederin (<1 1log kob/g) altinda oldugu tespit edilmistir. Muhafaza
stiresince, Orneklerin maya-kif sayilari artis gdstermis ve bu artisin
istatistiksel olarak 6nemli olmadidi tespit edilmistir (p>0.05).
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Tablo 4. Sade ve farkli soslar ilave edilerek hazirlanan kerevitlerin
+2°C’de muhafazasi sirasinda meydana gelen mikrobiyolojik kalite
deJisimleri (log kob/qg)

(Table 4. Microbiological quality changes (log cfu/g) during storage
of plain crayfish and crayfish prepared with the addition of different
sauces at +2°C)

o Toplam Aerob Psikrofil Bakteri Toplam Aerob Mezofil Bakteri Maya ve Kuf

e

g K K1 K2 K K1 K2 K K1 K2

(5]

1 <1+0.00 <1+0.00 <1+0.00 [2.594+0.18?%| 2.89+.17 > |2.7940.012"| <1+0.00 <10, 00 <1+0.00
3 [2.8540.20]2.6740.18[2.56+0.06(3.23+0.08?%|3.60+0.20°|3.21+0.023>|3.02+0.38|2.89+0.06[2.64%0.20
6 |3.53+0.05[2.9240.082.96£0.03|3.89+£0.10°[4.1740.08"|4.16+0.09%?|3.88+0.05[3.29+0.03]3.20+0.08
9 14.0240.03[3.98+0.03|3.40£0.08]4.96£0.04°14.76£0.54"[4.2040.11°%7|4.20+0.11[4.004+0.18)3.89+0.09
12 A.Y. 3.9140.03[3.81+0.17 A.Y. 5.13+0.14»[4.404£0.032%> A.Y. 4.18+0.24[4.0040.02
15 A.Y. 4.37+40.03]4.2040.07 A.Y. 5.70+£0.48 »|5.15+0.052%> A.Y. 4.45+0.00[4.4240.03
18 A.Y. 4.77+0.1 [4.3940.03 A.Y. 6.27+0.21 »[5.36+0.07°2" A.Y. 5.00+£0.00|4.70+0.28
21 A.Y A.Y. 5.43+0.01 A.Y. A.Y. 5.41+0.0423> A.Y. A.Y. 5.03+0.03
a, b, c: Ayni sltundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar o&nemlidir
(p<0.05)

4.3. Duyusal Degisimler (Sensorial Changes)

Duyusal analizler “organoleptik” analizler olarak ta
adlandirilmakta olup, yapilmis olan dider kalite kontrol analizleriyle
¢cok iyi ve saglikli oldudu tespit edilen bir Urtin bile duyusal agidan
olumsuz olarak nitelendiriliyorsa tiiketicinin bedenisini
kazanamamaktadir. Dolayisi ile duyusal analizler kalite-kontrolde c¢ok
6nemli bir yere sahip ve karar vermede on plandadirlar [22]. Duyusal
analizler uygun bir sekilde yapildiginda objektif ve glivenilir bir kalite
parametresi olabilir. Ancak duyusal analizler karar vermede biylk Onem
tasimakla beraber, sibjektif olmalari nedeniyle de kesin sonucglar elde
edilmesi zor olup diger metotlarla desteklenmesi gerekir. Bununla
beraber kalite parametreleri bakimindan kabul edilebilir O6zellikte olan
bir irin, duyusal ozellikler acisindan kabul edilemez olarak
nitelendiriliyorsa, bu {drtin tiketilemez olarak kabul edilir [23].
Muhafaza boyunca panelistler tarafindan sade (sossuz) ve sos ilave edilip
tiketime hazir hale getirilen kerevit Orneklerinin rengi, kokusu,
gériintisii, lezzeti ve gevreklide gdre deferlendirmislerdir. Orneklerin
muhafaza boyunca de§erlendirme sonug¢larina gdre belirlenen genel begeni
dizeyleri Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Sade ve farkli soslar igerisine alinan kerevit &rneklerinin
muhafaza sltresince dederlendiren genel bedeni dizeyleri (%)
(Table 5. General appreciation levels (%) of crayfish samples taken

plain or in different sauces during storage)

Giinler Genel Begeni Diizey Puani
K K1 K2
1 4.00+£0.15¢2 4.65+0.12% 4.95+0.08b
3 3.34+0.14+= 4.,23+0.11%° 4.67+0.05°
6 3.06+£0.072 3.95+0.022% 4.42+0.04°
9 A.Y. 3.87+0.043 4.52+0.05"
12 A.Y. 3.61+0.322%° 4.17+0.16°
15 A.Y. 2.64+0.10%° 3.49+0.01%
18 A.Y. A.Y. 3.16+0.12%
21 A.Y. A.Y. A.Y.
a, b, «c¢: Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki
farkliliklar o6nemlidir (p<0.05)

Sade paketlenen K grubu 0Ornedin muhafazanin 9. giintinde, soslu
paketlenen kerevit orneklerinden K1 grubu ig¢in 18. giinde, K2 grubu ic¢in
21. glnde tiketilme ©6zelliklerini kaybetmis ve Ornekler analize
alinmamistir. Muhafaza boyunca sade paketlenen (K grubu) kerevit &rnedi,
soslu paketlenen (K1 ve K2 grubu) kerevit &rneklerine gdre renk, koku,

162



Sertkaya, V. ve Giirel Inanli, A., INWSZN
Ecological LIfe Sciences, 2023, 18(4):156-165. 2

gorliinlis, lezzet ve gevreklik puanlari daha disik oldugu tespit
edilmistir. Bunun nedeni sade kerevit &rnedine pisirme isleminden baska
bir islem uygulanmadigi icin kerevit etinin kendine has rengi, kokusu,
goriintisii, lezzeti ve gevreklidi panelistleri cezp etmemistir. Duyusal
analiz sonunda muhafaza boyunca en diistik puanlari sade kerevit Ornegi
(K grubu) alirken, en c¢ok befenilen 0Ornekler soslu (K1, K2 gruplari)
O0rnekler olmustur. Soslu Ornekler arasindan ise en c¢ok bedenilen &rnek
ise K2 grubu olmustur. Soslu paketlenen gruplardan ise en cok K2 grubunun
bedenilmesi bu grubun soslarina ilave edilen sarimsak, kekik ve karabiber
aromasinin, K1 grubuna ilave edilen sodan, maydanoz ve zencefil aromasina
gore panelistler tarafindan daha ¢ok bedenildidini sodyleyebiliriz. Yanar
ve Fenerciolu [24], c¢alismalarinda sazan (Cyprinus carpio) etinden
soan ve sarimsak ilaveli iki farkli grup balik k&ftesi yapmis ve bu
gruplarin kontrol grubuna gdre gorinius, koku, tat ve lezzet bakimindan

daha fazla bedenildigini aciklamislardir. Ozogul vd. [25],
calismalarinda baharatli idrinlerin dier idrlinlerden daha iyi kalitede
oldugunu bildirmistir. Sonug¢lar incelendiginde ilgili literatir

verilerinde de soslu Orneklerin genelde duyusal ag¢idan daha fazla begeni
gordigl belirlenmistir.

Yapilan c¢alismada elde edilen veriler neticesinde; kerevitlerin
besin degerlerinin yiiksek olmasina radmen {iUlkemizde tliketiminin az
olmasina bagli olarak kerevit etlerinin sos igerisine alinarak kerevit
tiketiminin artirabilecedi, iki farkli sosla muamele edilmis kerevit
etlerinin muhafaza siiresinin, kullanilan soslara bagli olarak uzadigz,
sarimsak ilaveli sosun muhafaza siiresinin sodan ilaveli sosa gdre daha
uzun oldugu, gidalarin raf omrid olarak da tanimlanabilen dayanma
stiresinin arttirilmasi ic¢cin kullanilan ve bilingsiz kullanildigzi
takdirde tiketici sagligini tehdit eden kimyasal katki maddesi
kullanilmadan da raf Oomrintin wuzatilabilecedi sonucuna varilmistir.
Ayrica, tiketime hazir hale getirilen kerevit Orneklerinin vakum
paketlenerek kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 0Ozelliklerinin daha
uzun sire korunacagi da ifade edilebilir. GuUnUmliz ekonomik ve sosyal
sartlarinda, ev disinda c¢alisan insan sayisinin artmasi, beslenme
aliskanliklarinin dedismesi, yemek hazirlamak icin az zaman kalmasi gibi
faktorler insanlari tiketime hazir veya hazirlanmasi daha pratik hale
getirilmis gida tiketimine ydnlendirmektedir. Bu c¢alismada hazir gida
tiketimine katkida sa§layacagi distnilmektedir.
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Bu c¢alisma “Farkli Soslarda Vakum Paketlenmis Kerevit (Astacus
leptodactylus ESCH., 1823)’in Raf Omriiniin Belirlenmesi” baslikli yiliksek
lisans tezinden tiretilmistir.

CIKAR CATISMASI (CONFLICT OF INTEREST)
Yazarlar ¢ikar catismasi bildirmemislerdir.

FINANSAL ACIKLAMA (FINANCIAL DISCLOSURE)

Bu arastirma, Firat Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Koordinasyon Birimi (FUBAP SUF.10.02) tarafindan yiiksek lisans tez
projesi olarak desteklenmistir.

ETiK STANDARTLAR BEYANI (DECLARATION OF ETHICAL STANDARDS)
Makalenin yazari bu g¢alismada kullanilan materyal ve ydntemlerin
etik kurul izni ve/veya yasal-6zel izin gerektirmedidini beyan eder.

KAYNAKLAR (REFERENCES)

[1] Jay, J.M., (1996). Modern food microbiolog y. (5th Ed.). New
York: Chapman and Hall, Dep. BC, 115 Fifth Avenue.

163



Sertkaya, V. ve Giirel Inanli, A., INWSZN
Ecological LIfe Sciences, 2023, 18(4):156-165.

[10]

(11]

[12]

Erdemli, A., (1984). Tatli su 1istakozu (Astacus leptodactylus
ESCH, 1823). Isparta: Akdeniz Universitesi Isparta Mithendislik
Fakiiltesi Egirdir Su Uriinleri Yiiksekokulu Yayinlarzi.

Huner, J. and Barr, J., (1991). The red swamp crawfish,
louisiana sea grant collage program. Louisiana: Canter lor
Wetland Resources Louisiana State University Baton Rouge.

AOAC, (2002). Official methods of analysis, (17th Ed.). Maryland:
Association of Official Analytical Chemists Gaithersburg.
Tolgay, Z. ve Tetik, I., (1964). Muhtasar gida kontroli ve
analizleri kilavuzu. Ankara: Ege Matbaasi, 449.

Varlik, C., UJur, M., Gokoglu, N. ve Giun, H., (1993). Su
irinlerinde kalite kontrol ilke ve yontemleri. Gida Teknolojisi
Dernegi, 17(1):18-20.

Harrigan, W.F., (1998). Laboratory methods in food microbiolog
y, (3rd Ed). London: Academic Pres.

ICMSF, (1986). Microorganisms in foods 2. sampling for
microbiological analysis, (2" ed.), Toronto: University of
Toronto Press.

Kurtcan, U. ve Go6nul, M., (1987). Gidalarin duyusal
deJerlendirilmesinde puanlama metodu. Ege Universitesi
Mihendislik Faklltesi Dergisi, 5(1):137-146.

Girel, A. ve Patir, B., (2001). Keban Baraj Golu tatli su
1stakozlarinin (Astacus leptodactylus ESCH., 1823) et verimi ve
kimyasal bilesimi. Eurasian Journal of Veterinary Sciences,
17(2):23-30.

Elmossalami, M.K. and Emara, M.T., (1999). Safety and quality of
Fresh water Crayfish Procambarus clarkii’in the river Nile.
Nahrung, 43(2):126-128.

Bilgin, S., Izci, L., Gunlu, A., Bolat, Y. ve Diler, A., (2008).
Egirdir Goli’ndeki tatli su istakozu (Astacus leptodactylus,
Esch. 1823)’nun boy grubu ve eseye gdre bazi besin
bilesenlerinin belirlenmesi. Biyoloji Bilimleri Arastirma
Dergisi, 1(2):63-68.

inanli, A.G. ve Coban, 0.E., (2007). Keban Baraj Golii Cemisgezek
Bolgesi’ndeki tatli su istakozlarinin (Astacus leptodactylus
Esch., 1823) et verimi ve kimyasal kalitesi. Dodu Anadolu
Bolgesi Arastirmalari, 5(2):79-82.

Shahidi, F., Jones, Y., and Kitts, D.D., (1997). Seafood safety,
processing, and biotechnolog y. The United States of America:
Technomic publishing, 65-71.

Mendes, R., Gongalves, A., Pestana, J., and Pestana, C., (2005).
Indole production and deep water pink shrimp (Parapenaeus
longirostris) decomposition, European Food Research and
Technology, 221 (3-4):320-328.

Patir, B., Dincoglu A.H. ve Girel, A., (2001). Farkli sicaklikta
muhafaza edilen dondurulmus kerevitlerin (Astacus leptodactylus
ESCH.,1823) mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi. Veteriner
Bilimleri Dergisi, 17(1):139-147.

Duman, M., Coban Emir, 0. ve Ozpolat, E., (2012). Biberiye ve
kekik esansiyel yaglari katkisinin marine edilmis kerevitlerin
(Astacus leptodactylus Esch., 1823) raf Omriine etkisinin
belirlenmesi. Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi,
18(5) :745-751.

Akkus Tirkmen, 0., (2007). Kerevit isleme sisteminde uygulanan
islemlerin {iriin kalitesine etkisi (Doktora Tezi). Istanbul:
Istanbul Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Shamshad, S.I., Nisa, K.U., Riaz, M., Zuberi, R., and Qadrai,
R.B., (1990). Shelf life of shrimp (Penaeus merguiensis) stored
at different temperatures. Journal of Food Science, 55(5):1201.

164



) . <9y
Sertkaya, V. ve Gilirel Inanli, A., NS
Ecological LIfe Sciences, 2023, 18(4):156-165. &

[20]

[22]

(23]

Sikorski, Z.E., Kolakowska, A., and Burt, J.R., (1990).
Postharvest biochemical and microbial changes: seafoods:
resources, nutritional composition, and preservation. Florida:
CRC Pres, 55- 75.

Dogan, H.B. ve Tikel, C., (2000). Toplam (aerobik mezofilik)
bakteri gida mikrobiyolojisi ve uygulamalari. Ankara: Sim
Matbaacilik Ltd. Sti, 323-328.

Connell, J.J., (1991). Advances in fish science and technolog vy,
adivision of blackwell scientific publications. Scotland: Torry
Research Station, 5.

Varlik, C., Baygar, T., Ozden, 0., Erkan N. ve Metin, S.,
(2000) . Sogukta depolanan karideslerin (Parapenaeus
longirostris, LUCAS 1846) bazi duyusal, fiziksel ve kimyasal
parametrelerinin belirlenmesi. Turkish Journal of Veterinary &
Animal Sciences, 24:181-185.

Yanar, Y. ve Fenercioglu, H., (1999). Sazan (Cyprinus carpio)
etinin balik kéftesi olarak dederlendirilmesi. Turkish Journal
of Veterinary and Animal Science, 23:361-365.

Ozogul, F., Polat, A. ve Ozodul, Y., (2004). The effects of
modified atmosphere packaging and vacuum packaging on chemical,
sensory and microbiological changes of sardines (Sardina
pilchardus). Food Chemistry, 85:49-57.

165



