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ELAZIĞ’DA TÜKETİME SUNULAN DONDURULMUŞ KARİDES VE KALAMARDA HİSTAMİN 

DÜZEYİ İLE BAZI KİMYASAL KALİTE PARAMETRELERİNİN BELİRLENMESİ 

 

 ÖZET 

 Bu araştırmada, Elazığ ilinde dondurulmuş olarak tüketime 

sunulan 3 farklı firmaya ait karides ve kalamarların histamin düzeyi 

ile bazı kimyasal kalite parametreleri (aw, pH, kuru madde, kül, 

protein, yağ, TVB-N ve TBA) incelenmiştir. Karides örneklerinde 

histamin miktarı ortalama olarak 5,11±0,5 (2,04-10,25) mg/kg değerinde 

tespit edilmiştir. Kalamar örneklerinde ise histamin miktarı 0,67±0,15 

(0,0-2,16) mg/kg miktarında belirlenmiştir. Bir firmaya ait kalamar 

örneklerinde histamin saptanamamıştır. Karides ve kalamar örneklerinde 

histamin düzeyi bakımından firmalar arasındaki farklılıklar önemsizdir 

(p>0,05). Firmalar arası farklılık, karides örneklerinde aw, pH, kuru 

madde, ham protein, ham yağ, TVB-N ve TBA değerlerinde, kalamar 

örneklerinde ise pH, kuru madde, ham protein ve ham yağ değerlerinde 

önemli bulunmuştur (p<0,05). Sonuç olarak, karides ve kalamar etindeki 

histamin miktarları kabul edilebilir seviyenin oldukça altında tespit 

edilmiştir. Yine, yapılan diğer kimyasal kalite parametreleri yönünden 

de adı geçen ürünlerin güvenilir nitelikte oldukları ortaya konmuştur. 

 Anahtar Kelimeler: Karides, Kalamar, Histamin TVB-N, TBA,   

     Dondurulmuş Gıda 

 

HISTAMINE LEVEL AND SOME CHEMICAL QUALITY PARAMETERS IN FROZEN SHRIMP 

AND SQUID CONSUMED IN ELAZIG CITY 

 

ABSTRACT 

In this study histamine level and some other quality parameters 

(aw, pH, dry matter, crude proteın, crude fat, TVB-N, TBA) from 3 

different companies frozen shrimp and squid in Elazıg provience. Mean 

histamine level were determined as 5.11±0.5 (2.04-10.25) mg/kg for 

shrimp samples and 0.67±0.15 (0.0-2.16) mg/kg for squid samples. No 

histamin values recorded in belonging to one company. No difference 

was found in histamin levels of shrimp and squid samples belonging to 

the companies (p>0.05)according to the companies. Differences were 

recorded in shrimp samples in aw, pH, dry matter, crude proteın, crude 

fat, TVB-N, TBA (p<0.05). In squid samples the differences were 

recorded only in aw, pH, dry matter, crude proteın, crude fat, TVB-N, 

TBA acording to the companies (p<0.05). In conclusion, histamine level 

and other quality parameters were found under the suggested limits for 

shrimp and squids meat. And also it was observed that according to 

chemical quality parameters results, the products have got a reliable 

quality. 

 Keywords: Shrimp, Squid, Histamine, TVB-N, TBA, Frozen Foods 
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 1. GİRİŞ (INTRODUCTION) 

 Ülkemiz sularında yüksek miktarlarda potansiyeli bulunan 

kalamar, gerek iç tüketimde gerekse ihracatta önemli bir yere sahiptir 

[1]. Besleyici değer bakımından diğer deniz ürünlerine eş değer olan 

kalamar, hazmı kolay lezzetli bir besin kaynağı olmakla birlikte, yine 

diğer su ürünlerinde olduğu gibi çeşitli faktörlerin etkisi ile kolay 

bozulabilmektedir. Bu nedenle, avlanmadan sonra tüketime kadar geçen 

aşamalarda özen gösterilmez ise kısa sürede tüketilemez duruma 

gelebilmektedir [2]. 

Karides, proteince zengin değerli bir gıda maddesi olmasının 

yanı sıra, bağdoku yönünden fakir olmasından dolayı kolay 

sindirilebilir bir besindir. Yakalandıktan sonra kısa sürede ölen 

karideslerin çevre koşullarına dayanıksız olmaları, et renginin kısa 

sürede değişmesi ve alkali özellik göstermeleri nedeniyle besinsel ve 

fiziksel kaliteyi korumak amacıyla hemen işlenmesi ya da dondurularak 

muhafaza edilmesi gerekmektedir [3]. 

Balık ve diğer su ürünlerinde ölüm sonrası meydana gelen biyojen 

aminler bu ürünlerin bozulmasının bir indikatörü olarak 

değerlendirilmektedir. Taze balıkta biyojen amin miktarı çok düşük 

olmasına karşın, bozulmuş balıklarda yüksek düzeylere ulaşır. Biyojen 

aminler içerisinde histamin önemli bir yer tutar. Histamin 

zehirlenmesine daha çok uskumru, ton, torik gibi Scombridae 

familyasına ait olan balıklar neden olmaktadır. Ancak sardalye, hamsi, 

ringa ve diğer balık türlerininde histamin zehirlenmesine neden olduğu 

bildirilmektedir [4]. 

Dünyada ve Ülkemizde dondurularak muhafaza edilen su ürünlerinin 

kaliteleri ve histamin düzeyleri üzerine yapılan çalışmalar 

sınırlıdır; Ünal, dondurarak muhafaza edilen mürekkep balığındaki 

kalite değişimlerini, Karacam ve Boran [5], -18°C’de muhafaza edilmiş 

ve temizlenmiş hamsi balıklarının kalite değişimlerini, Demirci ve 

Orak [6], farklı soğutma ortamları ve -12°C’de muhafaza edilen 

istavrit balığında (Trachurus trachurus) meydana gelen kalite 

değişimlerini, Soyer ve Şahin [7], dondurulmuş kolyoz (Scomber 

japonicus) balıklarındaki lipit oksidasyonuna glazelemenin ve depolama 

süresinin etkisini, Çelik ve ark., [8] bir süpermarkette tüketime 

sunulan dondurulmuş su ürünlerinin biyokimyasal kompozisyonunu, Patır 

ve ark.,[9], dondurulmuş karides etinden hazırlanan kroketlerin raf 

ömrünü incelemişlerdir.  

 

 2. ÇALIŞMANIN ÖNEMİ (RESEARCH SIGNIFICANCE) 

Su ürünleri tüketiminin, özellikle dondurulmuş su ürünleri 

tüketiminin gelişmekte olduğu ülkemizde bu tür ürünler üzerine yapılan 

araştırmalar oldukça yetersizdir. Bu araştırma, Elazığ ilinde tüketime 

sunulan farklı firmalara ait dondurulmuş karides ve kalamarlarda 

histamin düzeyleri ile bazı kimyasal kalite parametreleri incelenerek 

ilgili standartlara uygunluğunu ortaya koymak amacıyla yapılmıştır.  

 

3. MATERYAL VE METOT (MATERIAL AND METHOD) 

Dondurulmuş karides ve kalamar örnekleri Elazığ’daki alış-veriş 

merkezlerinden temin edilmiştir. Farklı firmalara (A,B,C) ait olan 

örnekler Eylül-Aralık 2007 tarihlerinde alınarak soğuk ortamda 

laboratuvara getirilmiş ve analizleri yapılana kadar -180C’de 

saklanmıştır. Araştırma süresince her bir firmadan 12 adet (6 adet 

karides, 6 adet kalamar) olmak üzere toplam 36 adet donmuş karides ve 

kalamar örneği alınmıştır. 

Dondurulmuş karides ve kalamar örneklerindeki histamin miktarı 

Köse ve Hall, [10]’ın belirttiği yönteme göre yapılmıştır. Örneklerin 

kuru madde miktarının saptanmasında “kurutma metodu” [11], ham kül 
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miktarının belirlenmesinde “yakma metodu, ham protein tayininde 

“Kjeldahl metodu” [12], yağ tayininde “Soxhlet metodu”[13] 

kullanılmıştır. Su aktivitesi (aw) değeri ise su aktivitesi tayin 

cihazı (TESTO-400) kullanılarak gerçekleştirilmiştir [14]. Örneklerin 

pH’sı, pH metre (EDT, GP 353)’de 25±1 0C’de, tiyobarbitürik asit sayısı 

(TBA) tayini Botsoglou ve ark., [15]’nin, toplam uçucu bazik azot 

(TVB-N) tayini  ise Varlık ve ark., [16]’nin bildirdikleri yöntemlere 

göre yapılmıştır. 

Elde edilen verilerin değerlendirilmesinde SPSS 12.0® bilgisayar 

paket istatistik programı kullanılmıştır [17].  

 

4. BULGULAR VE TARTIŞMA  (FINDINGS AND DISCUSSIONS)  

 Karides örneklerinde histamin miktarı ortalama olarak 5,11±0,5 

mg/kg değerinde tespit edilmiştir. Kalamar örneklerinde ise histamin 

miktarı ortalama olarak 0,67±0,15 mg/kg olarak belirlenmiştir. C 

firmasına ait örneklerde histamin saptanamamıştır (Şekil 1).  
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Şekil 1. Karides ve kalamar örneklerindeki histamin miktarlarınin 

firmalara göre dağılımı 

(Figüre 1. Distribution according to companies of histamine levels of 

shrimp and squid samples) 

 

Bu araştırmada, karides örneklerinde ortalama olarak %21,88±0,27 

kuru madde, %1,66±0,02 kül, %18,98±0,29, ham protein, %1,22 ±0,04 ham 

yağ tespit edilmiştir. İncelenen karides örneklerinde aw değeri 0,94 – 

0,95 arasında değişirken, pH değeri ortalama 7,52±0,02 değerinde 

tespit edilmiştir. Karides örneklerine ait TVB-N miktarı ortalama 

olarak 18,29±0,13 mg/100g, TBA miktarı ise 0,19±0,06 mg/100g olarak 

bulunmuştur (Tablo 1). 
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Tablo 1.Karides örneklerinden elde edilen analiz bulgularının 

firmalara göre dağılımı 

(Table 1. Distribution according to companies of analysis findings 

obtained from shrimp samples) 

Kimyasal parametre 

A firması B firması C firması ABC firmaları 

X±Sx  

(En az –En çok) 

X±Sx  

(En az –En çok) 

X±Sx  

(En az –En çok) 

X±Sx  

(En az –En çok 

Histamin (mg/kg) 
5,91±0,56

a 

(3,87-7,96) 

5,64±1,18
a 

(2,04-10,25) 

3,77±0,56
a 

(2,05-5,60) 

5,11±0,50 

(2,04-10,25) 

aw 
0,94±0,001

ab 

(0,94-0,95) 

0,95±0,002
a 

(0,94-0,96) 

0,94±0,002
b 

(0,93-0,95) 

0,94±0,001 

(0,93-0,96) 

pH 
7,55±0,01

ab 

(7,49-7,60) 

7,58±0,05
a 

(7,45-7,77) 

7,46±0,03
b 

(7,36-7,58) 

7,52±0,02 

(7,36-7,77) 

Kuru Madde (%) 
23,02±0,24

a 

(22,30-23,74) 

21,80±0,26
b 

(20,82-22,58) 

20,81±0,37
c 

(19,98-22,52) 

21,88±0,27 

(19,98-23,74) 

Kül (%) 
1,68±0,07

a 

(1,52-2,00) 

1,66±0,02
a 

(1,58-1,77) 

1,65±0,02
a 

(1,55-1,72) 

1,66±0,02 

(1,52-2,00) 

Ham protein (%) 

 

20,23±0,27
a 

(19,20-21,02) 

19,01±0,26
b 

(18,00-19,70) 

17,71±0,37
c 

(16,78-19,40) 

18,98±0,29 

(16,78-21,02) 

Ham yağ (%) 
1,11±0,21

b 

(1,05-1,20) 

1,12±0,03
b 

(1,03-1,24) 

1,44±0,36
a 

(1,32-1,57) 

1,22±0,04 

(1,03-1,57) 

TVB-N (mg/100g) 
18,18±0,5

b 

(18,10-18,36) 

17,76±0,10
c 

(17,48-18,10) 

18,93±0,20
a 

(18,53-19,86) 

18,29±0,13 

(17,48-19,86) 

TBA (mg/100g) 
0,09±0,01

b 

(0,07-0,15) 

0,06±0,01
b 

(0,03-0,11) 

0,41±0,18
a 

(0,11-0,99) 

0,19±0,06 

(0,03-0,99) 

*Aynı satırdaki verilerden farklı harfleri taşıyanlar istatistiksel 

olarak farklıdır (p<0,05). 

 

 A,B ve C firmalarına ait dondurulmuş karides örneklerinin %kuru 

madde, %ham protein, TVB-N değerleri arasındaki fark istatistiksel 

olarak önemli (p<0,05) bulunmuştur. Ancak, A ve B firmalarında %ham 

yağ ve TBA miktarları arasındaki fark önemsiz (p>0,05) olup, C 

firmasıyla karşılaştırıldığında aradaki farkın önemli olduğu (p<0,05) 

tespit edilmiştir. 

 

Tablo 2. Kalamar örneklerinden elde edilen analiz bulgularının 

firmalara göre dağılımı 

(Table 2. Distribution according to companies of analysis findings 

obtained from squid samples) 

Kimyasal parametre 

A firması B firması C firması ABC firmaları 

X±Sx  

(En az –En çok) 

X±Sx  

(En az –En çok) 

X±Sx  

(En az –En çok) 

X±Sx  

(En az –En çok 

Histamin (mg/kg) 
0,92±0,10

a 

(0,55-1,28) 

1,09±0,29
a 

(0,0-2,16) 

-
 

(0,0-0,2) 

0,67±0,15 

(0,0-2,16) 

aw 
0,94±0,009

a 

(0,90-0,96) 

0,95±0,004
a 

(0,94-0,97) 

0,94±0,005
a 

(0,92-0,96) 

0,94±0,004 

(0,90-0,97) 

pH 
6,53±0,01

b 

(6,48-6,57) 

6,55±0,02
b 

(6,48-6,62) 

6,64±0,02
a 

(6,57-6,74) 

6,57±0,01 

(6,48-6,74) 

Kuru Madde (%) 
17,39±0,25

a 

 (16,51-18,19) 

17,40±0,06
a 

(17,24-17,59) 

16,35±0,12
b 

(16,04-16,73) 

17,04±0,14 

(16,04-18,19) 

Kül (%) 
0,58±0,04

a 

(0,45-0,74) 

0,63±0,04
a 

(0,54-0,81) 

0,60±0,01
a 

(0,54-0,64) 

0,60±0,01 

(0,45-0,81) 

Ham protein (%) 

 

15,96±0,26
a 

(15,00-16,70) 

15,94±0,51
a 

(15,76-16,11) 

15,01±0,13
b 

(14,66-15,40) 

15,64±0,14 

(14,66-16,70) 

Ham yağ (%) 
0,83±0,03

a 

(0,75-0,92) 

0,82±0,02
a 

(0,75-0,91) 

0,74±0,02
b 

(0,69-0,87) 

0,80±0,,01 

(0,69-0,92) 

TVB-N (mg/100g) 
16,25±0,06

a 

(16,00-16,50) 

16,44±0,14
a 

(15,90-16,82) 

16,37±0,11
a 

(15,98-16,70) 

16,35±0,06 

(15,90-16,82) 

TBA (mg/100g) 
0,17±0,01

a 

(0,12-0,22) 

0,18±0,00
a 

(0,15-0,21) 

0,16±0,01
a 

(0,11-0,21) 

0,17±0,00 

(0,11-0,22) 

*Aynı satırdaki verilerden farklı harfleri taşıyanlar istatistiksel 

olarak farklıdır (p<0,05). 

 

 İncelenen kalamar örneklerinde ise ortalama olarak %17,04±0,14 

kuru madde, %0,60±0,01 kül, %15,64±0,14 ham protein, %0,80±0,01 ham 

yağ tespit edilmiştir. Dondurulmuş kalamar etindeki aw değeri ortalama 
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0,94±0,004, pH değeri 6,57±0,01, TVB-N miktarı 16,35±0,06 ve TBA 

miktarı 0,17±0,00 olarak bulunmuştur (Tablo 2). 

A, B ve C firmalarına ait dondurulmuş kalamar örneklerinin aw, 

%kül, TVB-N ve TBA değerleri arasındaki fark önemsizdir (p>0,05). 

Yine, %kuru madde, %ham protein, %ham yağ ve pH miktarları arasındaki 

fark A ve B firmasında önemsiz (p>0,05), C firmasıyla olan farkın ise 

istatistiksel olarak önemli olduğu (p<0,05) görülmüştür. 

Gıda hijyeni yönünden önemli olan histamin oluşumunun nedeni, 

balık ve diğer su ürünlerinin bozulması sırasında mevcut olan histidin 

amino asidinin bakteriyel olarak yıkımıdır. Balıkta yüksek düzeyde 

histamin bulunması, bozulmanın bir indikatörü olarak 

değerlendirilmekte ve tüketiciler açısından genel bir sağlık sorunu 

oluşturmaktadır. 

Gouygou ve ark., [18] maksimum kabul edilebilir histamin 

düzeyini 100 ppm olarak belirtirken, Taylor [19], balık ve diğer 

gıdalarda histamin düzeylerinin 500 ppm’i aştığında ancak bir problem 

oluşturduğunu bildirmektedir. Shalaby [20], ise, toksik olarak kabul 

edilen maksimum histamin konsantrasyonunun 1000 ppm olduğunu 

belirtmektedir. Bu çalışmada, histamin miktarı ortalama olarak karides 

etinde 5,11±0,5 mg/kg ve kalamar etinde 0,67±0,15 mg/kg tespit 

edilmiştir. 

Kim ve ark., [21], 2007 yılında Kore’deki marketlerden satın 

alınan 17 tür karides, 4 tür kalamar ve 21 tür balık etindeki biyojen 

amin miktarlarını incelemişlerdir. İncelenen 17 tür karides etinde 

histamin miktarı 0,1-12,5 mg/kg arasında tespit edilirken, 4 tür 

kalamarda histamin miktarı 0,1 mg/kg’ın altında saptanmıştır. 

Guimaraes ve Pickova [22], buzda muhafaza edilen morina balığı ve 

kalamar etindeki histamin miktarlarını incelemiş ve histamin 

miktarının morina balığında 7,19 mg/100 g, kalamarda ise 0,1 

mg/100g’ın altında olduğunu tespit etmişlerdir. Bu çalışmada kalamar 

etinde bulunan ortalama histamin miktarı Kim ve ark.[21] ile Guimaraes 

ve Pickova [22]’nın bulduğu değerlerden yüksektir. Bu farklılık, 

incelenen farklı türlere, avlanma mevsimine ve muhafaza koşullarına 

bağlanabilir. Karides etinde tespit ettiğimiz histamin miktarı ise Kim 

ve ark. [21]’nin saptadığı değerlerle uyum içindedir. İncelenen tüm 

karides ve kalamar örneklerindeki histamin miktarları bildirilen üst 

limit değerlerini aşmamıştır. 

Bu araştırmada incelenen karides örneklerine ait ortalama kuru 

madde miktarı %21,88±0,27, kül miktarı %1,66±0,02 olarak saptanmıştır. 

Kalamar örneklerinde ise kuru madde miktarı %17,04±0,14 kül miktarı 

%0,60±0,01 olarak belirlenmiştir. 

Karides ve kalamar örneklerinde saptanan % kuru madde ve % kül 

miktarları Gökoğlu ve ark. (1999)’nın soğukda depolanan kalamarlarda; 

Bilin ve ark. (2006)’nın pişmiş ve çiğ olarak depolanan karideslerde 

buldukları sonuçlar ile benzerlik göstermektedir. 

Avlanan karides ve kalamarlar enzimatik ve bakteriyel 

aktivitelerden dolayı son derece hızlı bozulmaktadır. Bakteriyel 

faaliyet amino asit miktarına bağlı olarak artmaktadır. Otolitik 

enzimler de muhafaza şartlarına bağlı olarak proteinlerin hızlı bir 

şekilde parçalanmasına neden olur ve böylece proteinler kısa sürede 

bozulurlar. Bu araştırmada dondurulmuş karides etinde protein miktarı 

ortalama olarak %18,98±0,29 değerinde saptanmıştır. Yapılan çeşitli 

çalışmalarda karides örneklerinde protein miktarını, Tan ve Tek [27] 

%17,10, Erüstün ve Şentürk [28]  %18,10, Akpınar Bayazit ve ark.,[29] 

%19-19,28, Gürel İnanlı ve Öksüztepe [30] ise  %19,57  değerinde 

bildirmişlerdir. Bu çalışmada elde edilen protein ile ilgili bulgular 

bu değerlerle uyum içerisindedir Ancak karides etindeki protein 

miktarını %14-24 olarak tespit eden Çelik ve ark.,[8]’nin 

bulgularından oldukça yüksektir. Firmalara göre protein miktarları 
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bakımından elde edilen farklılıklar istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur (p<0,05). 

Kalamar etindeki ortalama protein miktarı %15,64±0,14 olarak 

tespit edilmiştir. Bu sonuç dondurulmuş kalamar etindeki protein 

miktarını %18,83 değerinde tespit eden Çelik ve ark.,[12]’nin 

bulgularından düşük; protein miktarını %13,23 olarak tespit eden Gürel 

inanlı ve Öksüztepe [30]’nin bulgularından oldukça yüksektir.  

Dondurulmuş karides etinde yağ miktarı %1,11-1,44 arasında 

saptanmıştır. Yağ miktarını Kuntz [31] %0,30-1,60, Akpınar Beyazit ve 

ark.,[29] %1,35-1,51 değerinde bildirmişlerdir. Araştırma bulguları bu 

değerlerle uyum içerisinde olmasına karşın, Polamares ve ark.,[32]  

nin %0,8 olarak bildirdiği değerlerden yüksektir. Yağ oranı ve 

bileşimi avlanma zamanına ve beslenme şartlarına göre değişiklik 

göstermektedir [33]. Dondurulmuş karides etinde en yüksek yağ oranı C 

firmasında (%1,44) saptanmıştır (Tablo 1). 

Kalamar etindeki yağ miktarı ise %0,74-0,83 arasında 

bulunmuştur. Bu değerler Gürel inanlı ve Öksüztepe [30]’nın bildirdiği 

değerlerden (%2,9) daha düşüktür. Kalamar etindeki yağ oranları 

bakımından A ve B firmalarına ait elde edilen farklılıkların önemsiz 

(p>0,05) olduğu bulunmuştur. 

Örneklerdeki aw değerleri; karides ve kalamarda sırasıyla 

0,94±0,001-0,94±0,004 değerlerinde bulunmuştur. Karides örneklerinde aw 

değeri bakımından B ve C firmaları arasındaki farklılıkların önemsiz 

olduğu bulunmuştur (p>0,05)(Tablo 2). 

Tüketime uygun kabuklularda pH değerinin 7-8 arasında olduğu 

bildirmektedir [16,34]. Araştırmada kullanılan karideslerde pH 

değerleri 7,36-7,77 arasında saptanmıştır. Yapılan bazı çalışmalarda  

pH değerini; Akpınar Bayazit ve ark.[29],7,36-7,42, Çelik ve ark.[8] 

7,42-7,46, Gürel İnanlı ve Öksüztepe [30]  8,14, Patır ve ark.[9]  

7,59 olarak belirlemiştir. Karideste saptanan pH değeri bakımından B 

ve C firmaları arasındaki farklılıkların önemli olduğu (p<0,05) 

bulunmuştur. Kalamar örneklerinde ise C firmasının diğer firmalardan 

(A,B) farklılık gösterdiği tespit edilmiştir. Kalamar örneklerindeki 

pH değeri 6,48-6,74 arasında tespit edilmiştir. Kalamar örneklerinde 

tespit edilen bu değer bazı araştırmacıların [8,25,30], bulduğu 

değerlerle uyum içerisindedir. 

Ürünün bozulmasına neden olan değişimlerden biri de yağ 

oksidasyonudur. Bunun sonucunda ürünlerde acımsı tat ve sarı 

kahverengi bir renk oluşur. Yağ oksidasyonu ile ifade edilen 

kriterlerden biri tiyobarbitürik asit  (TBA) sayısıdır. TBA 

miktarlarının değişiminde balığın türü, yağ miktarı, mevsim vb. 

faktörlerin etkili olduğu bildirilmektedir. Yağların oksidasyonu 

sonucu açığa çıkan TBA değerinin tüketilebilirlik sınır değeri ise 7-8 

mg/1000g olduğu bildirilmiştir [35]. Bu araştırmada dondurulmuş 

karides etinde TBA değeri ortalama olarak 0,19±0,06 mg/100g arasında 

tespit edilmiştir. Üç firmaya ait dondurulmuş karides örneklerinin TBA 

sayılarının önerilen tüketilebilirlik sınır değerinden oldukça düşük 

olduğu görülmüştür. Yapılan istatistiki analizde, C firmasına ait 

karides örneklerinden elde edilen değerlerin diğer iki firmadan (A,B) 

farklılık arz ettiği görülmüştür (p<0,05). Dondurulmuş kalamar etinde 

ise TBA değeri 0,17±0,00 mg/100g arasında saptanmıştır. TBA sayısı 

bakımından firmalar  (A,B,C) arasındaki belirlenen farklılıkların 

önemsiz olduğu bulunmuştur (p>0,05). 

Su ürünlerinin kalitesinin belirlenmesinde kimyasal yöntemlerden 

TVB-N tayini en çok kullanılan yöntemlerden biri olup, önemli bir 

parametredir. TVB-N değeri muhafaza süresine bağlı olarak yükselme 

göstermektedir. TVB-N değerini çeşitli faktörler (su ürünlerinin türü, 

yaşı, avlanma mevsimi, cinsiyet gibi) etkilemektedir. Ancak balıklarda 

ve diğer su ürünlerinde önerilen TVB-N miktarlarına ait değerler 
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farklılık arz etmektedir. Bazı araştırmacılar [36,37] yenilebilirlik 

sınır değerini 40 mg/100g olarak bildirirken, bazıları [34]’da bu 

değeri bozulmuşluk sınırı olarak kabul etmektedir. 

Bu çalışmada, karides etinde TVB-N değeri ortalama olarak 

18,29±0,13 mg/100g arasında saptanmıştır. Soğukta muhafaza edilen 

karideslerde [3],  TVB-N miktarı 1.gün 22,95 mg/100g olarak bulunurken, 

2.gün tüketilebilirlik sınır değerini aşarak 40,21 mg/100g değerine 

ulaştığı saptanmıştır. Stockemer ve Neiper [38], ise soğukta muhafaza 

ettikleri karideslerde, muhafazanın TVB-N’i 4. gününde 37,1 mg/100g 

değerinde belirlemişlerdir. Çelik ve ark.,[8]’de dondurulmuş ürünler 

üzerine yaptıkları çalışmalarında, karides etinde TVB–N miktarını 14-

25 mg/100g olarak tespit etmişlerdir. Bildirilen bu sonuçlar, bu 

araştırmada elde ettiğimiz değerlerden yüksektir. TVB–N değeri 

bakımından firmalar arasında elde edilen farklılıkların önemli olduğu 

bulunmuştur (p<0,05). 

Dondurulmuş kalamar etinde TVB-N miktarı ortalama 16,35±0,06 

mg/100g tespit edilmiştir. Konu ile ilgili olarak Çelik ve ark.,[8] 

dondurulmuş kalamar etinde TVB-N değerini 6,51-7,45 mg/100g  arasında 

saptamışlardır. Bu sonuç bu araştırmada elde edilen bulgulardan 

oldukça düşüktür. Karides ve kalamar etinde TVB-N miktarları 

bakımından elde edilen sonuçların diğer araştırma sonuçlarından farklı 

olması incelenen örneklerin farklı muhafaza süresine ve sıcaklık 

derecesine bağlı olabilir. İstatistiksel sonuçlara göre firmalar 

arasındaki farkın önemsiz   (p>0,05) olduğu saptanmıştır. 

 

5. SONUÇ (CONCLUSION) 

Sonuç olarak, karides ve kalamardaki histamin miktarlarının 

kabul edilebilir en yüksek histamin değerlerinden oldukça düşük olduğu 

belirlenmiştir. Yine, karides ve kalamar örneklerinin kimyasal bazı 

kalite parametreleri bakımından oldukça iyi durumda oldukları 

saptanmıştır. Bununla birlikte örneklerin düşük oranda yağ, yüksek 

oranda protein içermeleri nedeniyle kişi beslenmesi açısından önemli 

bir kaynak olduğu ortaya konmuştur. 
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