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ELAZIG'DA TUKETIME SUNULAN DONDURULMUS KARIDES VE KALAMARDA HISTAMIN
DUZEYI ILE BAZI KIMYASAL KALITE PARAMETRELERININ BELIRLENMESI

OZET

Bu arastirmada, Elazi1g ilinde dondurulmus olarak tiiketime
sunulan 3 farkli firmaya ait karides ve kalamarlarin histamin diizeyi
ile bazi kimyasal kalite parametreleri (a,, pH, kuru madde, kil,
protein, yag, TVB-N ve TBA) incelenmistir. Karides Orneklerinde
histamin miktari ortalama olarak 5,11+0,5 (2,04-10,25) mg/kg dederinde
tespit edilmistir. Kalamar orneklerinde ise histamin miktari 0,67+0,15
(0,0-2,16) mg/kg miktarinda belirlenmistir. Bir firmaya ait kalamar
O0rneklerinde histamin saptanamamistir. Karides ve kalamar Orneklerinde
histamin diizeyi bakimindan firmalar arasindaki farkliliklar Onemsizdir
(p>0,05). Firmalar arasi farklilik, karides Orneklerinde a,, pH, kuru
madde, ham protein, ham vyag, TVB-N ve TBA dederlerinde, kalamar
6rneklerinde ise pH, kuru madde, ham protein ve ham yad dederlerinde
6nemli bulunmustur (p<0,05). Sonu¢ olarak, karides ve kalamar etindeki
histamin miktarlari kabul edilebilir seviyenin olduk¢a altinda tespit
edilmistir. Yine, yapilan dider kimyasal kalite parametreleri ydniinden
de adi gecgen Urinlerin glvenilir nitelikte olduklari ortaya konmustur.

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

Dondurulmus Gida

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
(ay, pH, dry matter, crude protein, crude fat, TVB-N, TBA) from 3
different companies frozen shrimp and squid in Elazig provience. Mean
histamine level were determined as 5.1140.5 (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 wvalues 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 a,, pH, dry matter, crude protein, crude

fat, TVB-N, TBA (p<0.05). In squid samples the differences were
recorded only in a,, pH, dry matter, crude protein, 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.
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Ulkemiz sularinda yiksek miktarlarda potansiyeli bulunan
kalamar, gerek ic¢c tliketimde gerekse ihracatta onemli bir yere sahiptir
[1]. Besleyici deger bakimindan didger deniz {irinlerine es deder olan
kalamar, hazmi kolay lezzetli bir besin kaynagdi olmakla birlikte, yine
diger su Urinlerinde oldudu gibi c¢esitli faktorlerin etkisi ile kolay
bozulabilmektedir. Bu nedenle, avlanmadan sonra tilketime kadar gecen
asamalarda ©6zen gbdsterilmez ise kisa slirede tiliketilemez duruma
gelebilmektedir [2].

Karides, proteince =zengin dederli bir gida maddesi olmasinin
yani sira, bagdoku yoninden fakir olmasindan dolayi kolay
sindirilebilir Dbir Dbesindir. Yakalandiktan sonra kisa siirede Olen
karideslerin c¢evre kosullarina dayaniksiz olmalari, et renginin kisa
sirede degismesi ve alkali 0zellik gbstermeleri nedeniyle besinsel wve
fiziksel kaliteyi korumak amaciyla hemen islenmesi ya da dondurularak
muhafaza edilmesi gerekmektedir [3].

Balik ve diger su iUrlinlerinde 0liim sonrasi meydana gelen biyojen
aminler bu iriinlerin bozulmasinin bir indikatori olarak
degerlendirilmektedir. Taze balikta biyojen amin miktari ¢ok dtsik
olmasina karsin, bozulmus baliklarda yliksek diizeylere ulasir. Biyojen
aminler igcerisinde histamin 6nemli bir yer tutar. Histamin
zehirlenmesine daha cok uskumru, ton, torik gibi Scombridae
familyasina ait olan baliklar neden olmaktadir. Ancak sardalye, hamsi,
ringa ve diger balik tiirlerininde histamin zehirlenmesine neden oldudu
bildirilmektedir [4].

Diinyada ve Ulkemizde dondurularak muhafaza edilen su irinlerinin
kaliteleri ve histamin diizeyleri izerine yapilan calismalar
sinirlidir; Unal, dondurarak muhafaza edilen miirekkep Dbalidindaki
kalite deJisimlerini, Karacam ve Boran [5], -18°C’de muhafaza edilmis
ve temizlenmis hamsi baliklarinin kalite dedisimlerini, Demirci ve
Orak (671, farkli sogutma ortamlari ve -12°C’de muhafaza edilen
istavrit baliginda (Trachurus trachurus) meydana gelen kalite
dedisimlerini, Soyer ve Sahin [71, dondurulmus kolyoz (Scomber
japonicus) baliklarindaki lipit oksidasyonuna glazelemenin ve depolama
stiresinin etkisini, Celik ve ark., [8] Dbir slUpermarkette tlketime
sunulan dondurulmus su idriinlerinin biyokimyasal kompozisyonunu, Patir
ve ark.,[9], dondurulmus karides etinden hazirlanan kroketlerin raf
Oomrinii incelemislerdir.

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Su {drtnleri tiketiminin, 6zellikle dondurulmus su {rtnleri
tiketiminin gelismekte oldugu iUlkemizde bu tir idrinler lzerine yapilan
arastirmalar oldukga yetersizdir. Bu arastirma, Elazid ilinde tiketime
sunulan farkli firmalara ait dondurulmus karides ve kalamarlarda
histamin diizeyleri ile bazi kimyasal kalite parametreleri incelenerek
ilgili standartlara uygunludunu ortaya koymak amaciyla yapilmistir.

3. MATERYAL VE METOT (MATERIAL AND METHOD)

Dondurulmus karides wve kalamar O&rnekleri Elazig’daki alis-veris
merkezlerinden temin edilmistir. Farklai firmalara (A,B,C) ait olan
O0rnekler Eylil-Aralik 2007 tarihlerinde alinarak soduk ortamda
laboratuvara getirilmis ve analizleri yapilana kadar -18°C’ de
saklanmistir. Arastirma slresince her bir firmadan 12 adet (6 adet
karides, 6 adet kalamar) olmak izere toplam 36 adet donmus karides ve
kalamar Ornedi alinmistir.

Dondurulmus karides ve kalamar o&orneklerindeki histamin miktarai
Kdse ve Hall, [10]’1in belirttidi yénteme gdre yapilmistir. Orneklerin
kuru madde miktarinin saptanmasinda “kurutma metodu” [11], ham kil
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miktarinin belirlenmesinde “yakma metodu, ham protein tayininde
“Kjeldahl metodu” [127, vag tayininde “Soxhlet metodu” [13]
kullanilmistir. Su aktivitesi (a,) dederi ise su aktivitesi tayin
cihazi (TESTO-400) kullanilarak gerceklestirilmistir [14]. Orneklerin
pH’s1, pH metre (EDT, GP 353)’de 25+1 °C’de, tiyobarbitiirik asit sayisi
(TBA) tayini Botsoglou ve ark., [15]'nin, toplam ucucu bazik azot
(TVB-N) tayini ise Varlik ve ark., [16]’nin bildirdikleri yontemlere
gore yapilmistir.

Elde edilen verilerin dederlendirilmesinde SPSS 12.0® bilgisayar
paket istatistik programi kullanilmistir [17].

4. BULGULAR VE TARTISMA (FINDINGS AND DISCUSSIONS)

Karides Orneklerinde histamin miktari ortalama olarak 5,11£0,5
mg/kg degerinde tespit edilmistir. Kalamar orneklerinde ise histamin
miktari ortalama olarak 0,67%£0,15 mg/kg olarak belirlenmistir. C
firmasina ait orneklerde histamin saptanamamistir (Sekil 1).

45 DO Karides
° OKalamar
x4
=)
£ 3,54
T 3
[}
£ 2,59
s 2
£ 15]
0 0,5
T 0l

A firmasi B firmasi Cfirmasi  A,B,C firmasi
Firmalar

Sekil 1. Karides ve kalamar 6rneklerindeki histamin miktarlarinin
firmalara gdre dagilimi
(Figlire 1. Distribution according to companies of histamine levels of
shrimp and squid samples)

Bu arastirmada, karides Orneklerinde ortalama olarak %21,88%0,27
kuru madde, %1,66+0,02 kil, %18,98+0,29, ham protein, %1,22 %0,04 ham
yad tespit edilmistir. Incelenen karides 6rneklerinde a, deJeri 0,94 -
0,95 arasinda degisirken, pH dederi ortalama 7,52%£0,02 degerinde
tespit edilmistir. Karides O&rneklerine ait TVB-N miktari ortalama
olarak 18,29+0,13 mg/100g, TBA miktari ise 0,1940,06 mg/100g olarak
bulunmustur (Tablo 1).
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Tablo 1.Karides &rneklerinden elde edilen analiz bulgularinin
firmalara gdre dagilimi
(Table 1. Distribution according to companies of analysis findings
obtained from shrimp samples)

A firmasi B firmasi C firmasi ABC firmalari
Kimyasal parametre X+Sx X+Sx XtSx XtSx
(En az —-En cok) (En az -En cok) (En az -En cok) (En az -En cok
Histamin (mg/kg) 5,91+0,56% 5,64+1,18° 3,77+0, 56° 5,11+0,50
(3,87-7,96) (2,04-10,25) (2,05-5,60) (2,04-10,25)
N 0,94+0,001% 0,95+0,002° 0,9440,002" 0,9440,001
v (0,94-0,95) (0,94-0,96) (0,93-0,95) (0,93-0,96)
u 7,55+0,01% 7,58+0,05% 7,46+0,03° 7,52+0,02
p (7,49-7,60) (7,45-17,77) (7,36-7,58) (7,36-7,77)
Kuru Madde (3) 23,0240, 24° 21,80+0,26" 20,81+0,37° 21,88+0,27
(22,30-23,74) (20,82-22,58) (19,98-22,52) (19,98-23,74)
Kil (%) 1,68+0,07°% 1,66+0,02° 1,65+0,02° 1,66+0,02
(1,52-2,00) (1,58-1,77) (1,55-1,72) (1,52-2,00)
Ham protein (%) 20,23+0,27° 19,0140,26° 17,7140,37° 18,98+0,29
(19,20-21,02) (18,00-19,70) (16,78-19,40) (16,78-21,02)
Ham yad (%) 1,1140,21° 1,12+0,03" 1,44+0,36° 1,22+0,04
(1,05-1,20) (1,03-1,24) (1,32-1,57) (1,03-1,57)
18,1840, 5" 17,76+0,10° 18,93%0,20° 18,29+0,13
TVB-N (mg/1009) (18,10-18, 36) (17, 48-18,10) (18,53-19, 86) (17, 48-19, 86)
0,09+0,01" 0,06+0,01" 0,4140,18% 0,1940,06
TBA (mg/100g) (0,07-0,15) (0,03-0,11) (0,11-0, 99) (0,03-0,99)

*Ayni satirdaki verilerden farkli harfleri tasiyanlar istatistiksel
olarak farklidir (p<0,05).

A,B ve C firmalarina ait dondurulmus karides Orneklerinin S$kuru
madde, %$ham protein, TVB-N dederleri arasindaki fark istatistiksel
olarak o6nemli (p<0,05) bulunmustur. Ancak, A ve B firmalarinda %ham
yag ve TBA miktarlari arasindaki fark Onemsiz (p>0,05) olup, C
firmasiyla karsilastirildiginda aradaki farkin o6nemli oldudu (p<0,05)
tespit edilmistir.

Tablo 2. Kalamar o6rneklerinden elde edilen analiz bulgularinin
firmalara gdre dagilimi
(Table 2. Distribution according to companies of analysis findings
obtained from squid samples)

A firmasi B firmasi C firmasi ABC firmalari
Kimyasal parametre X+Sx X+Sx X+Sx XtSx
(En az —-En c¢ok) (En az —-En ¢ok) (En az —-En c¢ok) (En az -En ¢ok
Histamin (mg/kg) 0,92+0,10% 1,0940,29% - 0,67+0,15
(0,55-1,28) (0,0-2,16) (0,0-0,2) (0,0-2,16)
0,94+0,009° 0,95+0,004° 0,94+0,005° 0,94+0,004
aw (0,90-0, 96) (0,94-0,97) (0,92-0,96) (0,90-0,97)
u 6,53+0,01° 6,55+0, 02" 6,64%0,02° 6,57+0,01
p (6,48-6,57) (6,48-6,62) (6,57-6,74) (6,48-6,74)
Kuru Madde (3) 17,39+0,25° 17,40%0,06° 16,35+0,12° 17,0440, 14
(16,51-18,19) (17,24-17,59) (16,04-16,73) (16,04-18,19)
Kil (%) 0,58+0, 04 0,63+0,04° 0,60+0,01° 0,60+0,01
(0,45-0,74) (0,54-0,81) (0,54-0, 64) (0,45-0,81)
Ham protein (%) 15,96+0,26% 15,94+0,51° 15,01+0,13" 15,64+0,14
(15,00-16,70) (15,76-16,11) (14,66-15,40) (14,66-16,70)
Ham yag (%) 0,83+0,03% 0,82+0,02° 0,74+0,02° 0,80+0,,01
(0,75-0,92) (0,75-0,91) (0,69-0,87) (0,69-0,92)
16,25+0,06° 16,44+0,14° 16,37+0,11° 16,35+0,06
TVB-N (mg/1009) (16,00-16,50) (15,9016, 82) (15,98-16,70) (15,90-16, 82)
0,17+0,01° 0,18+0,00°% 0,16+0,01° 0,17+0,00
TBA (mg/100g) (0,12-0,22) (0,15-0,21) (0,11-0,21) (0,11-0,22)

*Ayni satirdaki verilerden farkli harfleri tasiyanlar istatistiksel
olarak farklidir (p<0,05).

Incelenen kalamar &rneklerinde ise ortalama olarak $%17,04%0,14
kuru madde, %0,60+0,01 kul, %15,64+0,14 ham protein, %0,80+£0,01 ham
yag tespit edilmistir. Dondurulmus kalamar etindeki a, dederi ortalama

262



e-Journal of New World Sciences Academy LRI
Ecological Life Sciences, 5A0046, 5, (3), 259-267 NS
Coban, O0.E. ve Patir, B.

0,94+0,004, pH degeri 6,57+0,01, TVB-N miktari 16,3520,06 ve TBA
miktari 0,17£0,00 olarak bulunmustur (Tablo 2).

A, B ve C firmalarina ait dondurulmus kalamar orneklerinin a,,
%$kiil, TVB-N ve TBA degerleri arasindaki fark Onemsizdir (p>0,05).
Yine, %kuru madde, %ham protein, %ham yagd ve pH miktarlari arasindaki
fark A ve B firmasinda O&nemsiz (p>0,05), C firmasiyla olan farkin ise
istatistiksel olarak 6nemli oldudu (p<0,05) gortulmistir.

Gida hijyeni yoéninden Onemli olan histamin olusumunun nedeni,
balik ve diJer su lrinlerinin bozulmasi sirasinda mevcut olan histidin
amino asidinin bakteriyel olarak yikimidir. Balikta ylksek dlzeyde
histamin bulunmaszi, bozulmanin bir indikatori olarak
degerlendirilmekte ve tiketiciler agisindan genel bir sadlik sorunu
olusturmaktadir.

Gouygou ve ark., [18] maksimum kabul edilebilir Thistamin
diizeyini 100 ppm olarak Dbelirtirken, Taylor [19], Dbalik ve diger
gidalarda histamin dizeylerinin 500 ppm’i astiginda ancak bir problem
olusturdugunu bildirmektedir. Shalaby [20], ise, toksik olarak kabul
edilen maksimum histamin konsantrasyonunun 1000 ppm oldugunu
belirtmektedir. Bu calismada, histamin miktari ortalama olarak karides
etinde 5,11+#0,5 mg/kg ve kalamar etinde 0,67+0,15 mg/kg tespit
edilmistir.

Kim ve ark., [21], 2007 vyilinda Kore’deki marketlerden satin
alinan 17 tur karides, 4 tir kalamar ve 21 tiir balik etindeki biyojen
amin miktarlarini incelemislerdir. Incelenen 17 tiir karides etinde
histamin miktari 0,1-12,5 mg/kg arasinda tespit edilirken, 4 tir
kalamarda histamin miktari 0,1 mg/kg’ in altinda saptanmistir.
Guimaraes ve Pickova [22], Dbuzda muhafaza edilen morina balidi ve
kalamar etindeki histamin miktarlarini incelemis ve histamin
miktarinin morina baliginda 7,19 mg/100 g, kalamarda ise 0,1
mg/100g’1n altinda oldudunu tespit etmislerdir. Bu c¢alismada kalamar
etinde bulunan ortalama histamin miktari Kim ve ark.[21] ile Guimaraes
ve Pickova [22]"nin Dbuldugu deferlerden vylksektir. Bu farklilik,
incelenen farkli tirlere, avlanma mevsimine ve muhafaza kosullarina
baglanabilir. Karides etinde tespit ettidimiz histamin miktari ise Kim
ve ark. [21]’'nin saptadidi deJerlerle uyum icindedir. Incelenen tiim
karides ve kalamar Orneklerindeki histamin miktarlari bildirilen {st
limit degerlerini asmamistir.

Bu arastirmada incelenen karides O&rneklerine ait ortalama kuru
madde miktari %21,88+0,27, kil miktari %1,66+0,02 olarak saptanmistir.
Kalamar Orneklerinde ise kuru madde miktari %17,04+0,14 kil miktarzai
%$0,60£0,01 olarak belirlenmistir.

Karides ve kalamar Orneklerinde saptanan % kuru madde ve % kil
miktarlari Gokoglu ve ark. (1999)'nin sogukda depolanan kalamarlarda;
Bilin wve ark. (2006)’'nin pismis ve ¢ig olarak depolanan karideslerde
bulduklari sonuc¢lar ile benzerlik gdstermektedir.

Avlanan karides ve kalamarlar enzimatik ve bakteriyel
aktivitelerden dolayi son derece hizli Dbozulmaktadir. Bakteriyel
faaliyet amino asit miktarina Dbagli olarak artmaktadir. Otolitik
enzimler de muhafaza sartlarina bagli olarak proteinlerin hizli bir
sekilde parcalanmasina neden olur ve boOylece proteinler kisa slirede
bozulurlar. Bu arastirmada dondurulmus karides etinde protein miktari
ortalama olarak %18,98+£0,29 deJerinde saptanmistir. Yapilan c¢esitli
calismalarda karides Orneklerinde protein miktarini, Tan ve Tek [27]
%17,10, Eristiin ve Sentlirk [28] %$18,10, Akpinar Bayazit ve ark., [29]
$19-19,28, Giirel 1Inanli ve Oksiiztepe [30] ise %$19,57 degerinde
bildirmislerdir. Bu calismada elde edilen protein ile ilgili bulgular
bu degerlerle uyum icerisindedir Ancak karides etindeki protein
miktarini $14-24 olarak tespit eden Celik ve ark., [8]'nin
bulgularindan oldukga yiksektir. Firmalara gOre protein miktarlari

263



e-Journal of New World Sciences Academy LRI
Ecological Life Sciences, 5A0046, 5, (3), 259-267 NS
Coban, O0.E. ve Patir, B.

bakimindan elde edilen farklilaiklar istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0,05).

Kalamar etindeki ortalama protein miktari %15,64%#0,14 olarak
tespit edilmistir. Bu sonu¢ dondurulmus kalamar etindeki protein
miktarini $18,83 degerinde tespit eden Celik ve ark., [12]"nin
bulgularindan distk; protein miktarini %$13,23 olarak tespit eden Glirel
inanli ve Oksiiztepe [30]’nin bulgularindan oldukca ylksektir.

Dondurulmus karides etinde vyag miktari %1,11-1,44 arasinda
saptanmistir. Yag miktarini Kuntz [31] %0,30-1,60, Akpinar Beyazit ve
ark., [29] %1,35-1,51 degerinde bildirmislerdir. Arastirma bulgulari bu
dederlerle uyum igerisinde olmasina karsin, Polamares ve ark.,[32]

nin %0,8 olarak Dbildirdigi degerlerden yiksektir. Yad orani ve
bilesimi avlanma zamanina ve Dbeslenme sartlarina gdre degisiklik
gostermektedir [33]. Dondurulmus karides etinde en yiiksek yag orani C
firmasinda (%1,44) saptanmistir (Tablo 1).

Kalamar etindeki vag miktari ise $0,74-0,83 arasinda
bulunmustur. Bu deJerler Giirel inanli ve Oksiiztepe [30]’nin bildirdigi
degerlerden (%2,9) daha dustktiir. Kalamar etindeki vyagd oranlara

bakimindan A ve B firmalarina ait elde edilen farkliliklarin O6nemsiz
(p>0,05) oldugu bulunmustur.

Orneklerdeki a, degerleri; karides wve kalamarda sirasiyla
0,94+0,001-0,9440,004 degerlerinde bulunmustur. Karides oOrneklerinde a,
degeri bakimindan B ve C firmalari arasindaki farkliliklarin Onemsiz
oldugu bulunmustur (p>0,05) (Tablo 2).

Tiketime uygun kabuklularda pH degerinin 7-8 arasinda oldudu
bildirmektedir [16,34]. Arastirmada kullanilan karideslerde pH
degerleri 7,36-7,77 arasinda saptanmistir. Yapilan bazi c¢alismalarda
pH de§erini; Akpinar Bayazit ve ark.[29],7,36-7,42, Celik ve ark.[8]

7,42-7,46, Glrel Inanli ve Oksiiztepe [30] 8,14, Patir ve ark.[9]
7,59 olarak belirlemistir. Karideste saptanan pH dederi bakimindan B
ve C firmalari arasindaki farkliliklarin ©Onemli oldugu (p<0,05)

bulunmustur. Kalamar O&rneklerinde ise C firmasinin dider firmalardan
(A,B) farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Kalamar oOrneklerindeki
pH degeri 6,48-6,74 arasinda tespit edilmistir. Kalamar o&rneklerinde
tespit edilen bu deder Dbazi arastirmacilarin [8,25,30], Dbuldugu
degerlerle uyum icerisindedir.

Urtiinin  bozulmasina neden olan deJisimlerden biri de vyag
oksidasyonudur. Bunun sonucunda Urinlerde acimsi tat wve sari
kahverengi bir renk olusur. Yagd oksidasyonu ile ifade edilen
kriterlerden biri tiyobarbitirik asit (TBA) sayisidir. TBA
miktarlarinin dedisiminde baligin tirdg, yag miktari, mevsim vVvb.
faktorlerin etkili oldugu Dbildirilmektedir. Yaglarin oksidasyonu
sonucu ag¢iga c¢ikan TBA degerinin tiketilebilirlik sinir dederi ise 7-8
mg/1000g oldugu Dbildirilmistir [35]. Bu arastirmada dondurulmus
karides etinde TBA deJeri ortalama olarak 0,19+0,06 mg/100g arasinda
tespit edilmistir. Uc firmaya ait dondurulmus karides &rneklerinin TBA
sayilarinin onerilen tiketilebilirlik sinir deJerinden oldukc¢a disik
oldugu gorilmistiir. Yapilan istatistiki analizde, C firmasina ait
karides O&rneklerinden elde edilen de§erlerin diger iki firmadan (A,B)

farklilik arz ettidi goérilmistir (p<0,05). Dondurulmus kalamar etinde
ise TBA dederi 0,1740,00 mg/100g arasinda saptanmistir. TBA sayisi
bakimindan firmalar (A,B,C) arasindaki Dbelirlenen farkliliklarain

6nemsiz oldudu bulunmustur (p>0,05).

Su Urinlerinin kalitesinin belirlenmesinde kimyasal ydntemlerden
TVB-N tayini en c¢ok kullanilan yontemlerden biri olup, Onemli Dbir
parametredir. TVB-N degeri muhafaza sliresine bagdli olarak vylikselme
gbstermektedir. TVB-N dederini c¢esitli faktdérler (su Urinlerinin tirdg,
yasl, avlanma mevsimi, cinsiyet gibi) etkilemektedir. Ancak baliklarda
ve diger su {Urinlerinde O&nerilen TVB-N miktarlarina ait degerler
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farklilik arz etmektedir. Bazi arastirmacilar [36,37] yenilebilirlik
sinir dederini 40 mg/100g olarak Dbildirirken, bazilari [34]’da bu
deJeri bozulmusluk siniri olarak kabul etmektedir.

Bu c¢alismada, karides etinde TVB-N degderi ortalama olarak
18,2940,13 mg/100g arasinda saptanmistir. SoJukta muhafaza edilen
karideslerde [3], TVB-N miktari 1l.gtn 22,95 mg/100g olarak bulunurken,
2.gun tiuketilebilirlik sinir deJerini asarak 40,21 mg/100g dederine
ulastidil saptanmistir. Stockemer ve Neiper [38], ise sogukta muhafaza
ettikleri karideslerde, muhafazanin TVB-N’i 4. guntnde 37,1 mg/100g
dederinde Dbelirlemislerdir. Celik ve ark.,[8]’de dondurulmus iriinler
iizerine vyaptiklari calismalarinda, karides etinde TVB-N miktarini 14-
25 mg/100g olarak tespit etmislerdir. Bildirilen bu sonu¢lar, bu
arastirmada elde ettigimiz dederlerden  vyiiksektir. TVB-N degeri
bakimindan firmalar arasinda elde edilen farkliliklarin o6nemli oldugu
bulunmustur (p<0,05).

Dondurulmus kalamar etinde TVB-N miktari ortalama 16,35+0,06
mg/100g tespit edilmistir. Konu ile 1ilgili olarak Celik wve ark., [8]
dondurulmus kalamar etinde TVB-N dederini 6,51-7,45 mg/100g arasinda
saptamislardir. Bu sonu¢ bu arastirmada elde edilen Dbulgulardan
oldukca diisiiktir. Karides ve kalamar etinde TVB-N miktarlari
bakimindan elde edilen sonuclarin dider arastirma sonuc¢larindan farklzi
olmasi incelenen Orneklerin farkli muhafaza siiresine ve sicaklik
derecesine bagli olabilir. Istatistiksel sonuclara gdére firmalar
arasindaki farkin Onemsiz (p>0,05) oldugu saptanmistir.

5. SONUC (CONCLUSION)

Sonu¢c olarak, karides ve kalamardaki histamin miktarlarinin
kabul edilebilir en yiiksek histamin dederlerinden oldukc¢a diisiik oldugu
belirlenmistir. Yine, karides ve kalamar o&orneklerinin kimyasal bazi
kalite parametreleri bakimindan oldukca iyi durumda olduklari
saptanmistir. Bununla Dbirlikte Orneklerin diisik oranda vyag, yiksek
oranda protein icermeleri nedeniyle kisi beslenmesi ac¢isindan O&nemli
bir kaynak oldudu ortaya konmustur.
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