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Cesitli Sekillerde islenen Midyelerin (Mytilus galloprovincialis Lamarck, 1819)
Donmus Depolanmasi Sirasinda Duyusal ve Kimyasal Kalitelerinin Belirlenmesi

Nilgiin KABA ibrahim ERKOYUNCU
Ondokuz May1s Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, 57000, SINOP (nilguneril@hotmail.com)

Gelis Tarihi : 29.09.2004

OZET : Bu arastirmada, hava akimli dondurucuda —40°C’de dondurularak —29°C’de bozuluncaya kadar depolanan midyelerde,
agirlik kaybi ve diger kalite Ozellikleri lizerine, depolama siiresinin, haglama isleminin, sodyum tripolifosfat ¢ozeltisi ile
muamelenin etkisi, kimyasal ve duyusal tazelik kontrol yontemleri ile belirlenmistir. Donmus depolama boyunca, Toplam Ugucu
Bazik Azot (TVB-N) miktari, Trimetilamin Azot (TMA-N) miktar1 ve agilik kaybi degerleri artis gostermis, bu artiglarda,
depolama siiresinin, haslama isleminin ve sodyum tripolifosfat ¢ozeltisi ile muamelenin etkisi onemli bulunmustur (P<0.05).
Donmus depolanan midye 6rneklerinin raf émrii kimyasal tazelik kontrol yontemleri sonucunda 9 ay, duyusal tazelik kontrol
yontemleri sonucunda ise 7 ay olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Midye, Donmus depolama, Raf émrii.

Determination of The Sensory and Chemical Quality of Differently Processed Mussels (Mytilus
galloprovincialis Lamarck, 1819) During Frozen Storage

ABSTRACT : In this study, the effects of storage duration, boiling treatment and treatment with sodium tripoliphosphate solution
on drip loss and other quality characteristics of mussels frozen at —40°C and then stored at —29°C until deterioration by using
chemical and sensory analyses were investigated. The amount of TVB-N, TMA-N and drip loss increased during frozen storage, in
this increase the effects of storage duration, boiling tratment and treatment with sodium tripoliphosphate solution were significant
(P<0,05). As a result of the chemical freshness control methods, the shelf life of the mussels frozed storaged were 9 months. As a

result of the sensory freshness control methods, the shelf life of the mussels frozed storaged were determined as 7 months.

Key Words: Mussel, Frozen storage, Shelf life.

GIRiS

Insanlarm saglikli beslenmesi agisindan su
iiriinleri 6nemli bir hayvansal protein kaynagidir.
Yasam standardinin artigina paralel olarak beslenme
rejimini ¢esitlendirmeye calisan tiiketiciler, baligin
yaninda damak zevklerine uygun yumusakca ve
kabuklu firiinlerin tiiketimine giderek daha fazla
agirhik vermektedirler. Bunlardan birisi de midyedir.

Ulkemiz denizlerinde su fiiriinleri potansiyeli
acisindan 6nemli yeri olan Mytilus galloprovincialis'e
olan talep son yillarda hizli bir artis gostererek gerek
yurt i¢i tiiketiminde gerekse yurt digina ihracatinda
iilkemiz ekonomisi acisindan bir girdi
olusturmaktadir. Canli midyeler i¢in Tiirkiye'de kiy1
bolgelerinde ve yazin kiiciik bir pazar bulunmakla
beraber, iiretimin biiyilk bir bolimi ihrag
edilmektedir (Atay, 1984; Anonim, 1996).

Ulkemiz igin énemli bir besin ve ddviz kaynagi
olan midyenin tiiketimini mevsime bagli olmaktan
¢ikarmak ve her zaman isleme ve tiiketime hazir tiriin
olanagi saglamak icin dondurulmasi gerekmekte ve
uygulanmaktadir. Burada ¢ig ve haslanmig olarak
dondurma ydntemlerinden hangisinin daha uygun
oldugu belirlenmelidir. Arastirmada ¢ig ve haglanmig
midyelerin dondurulmasi sirasinda agirlik kaybini
Onlemek amaciyla sodyum tripolifosfat
uygulamasinin ne denli etkili oldugunun belirlenmesi
de amaclanmustir.

MATERYAL VE METOT

Arastirmada Sinop ilindeki i¢ liman bolgesinden
temin  edilen 3000 adet midye (Mytilus
galloprovincialis Lamarck, 1819) kullanilmustir.
Temin edilen 3000 adet midye iginde deniz suyu
bulunan kovalarla laboratuvara getirilmis fircalanmus,
yikanmis ve fazla suyu alindiktan sonra esit sayida
(1500 adet) iki gruba ayrilmustir. ik gruptaki
midyelerin kabuklar1 bir bigcak yardimi ile bisus
kismindan  baglayarak posterior adductor kas
kesilmesi seklinde agimistir. Icindeki su disariya
atilarak midye etleri kabuktan ayrilmistir (Goktan,
1990). Birinci gruptaki midyeler kendi icinde esit
sayida iki gruba ayrilmustir. ilk gruptaki midyeler
18.5cmx14cmx  1.5cm  ebatlarinda  poly-styrene
kaplara, her kap igerisine 30 adet olmak {izere
konulmus, diger gruptaki midyeler ise %3’liik
sodyum tripolifosfat  ¢ozeltisinde 2  dakika
bekletildikten sonra, temiz bir havlu iizerinde 1-2
dakika bekletilerek  sizdirilmistir.  Sizdirma
isleminden sonra midyeler poly-styrene kaplara,
herbirine 30 adet olmak iizere konulmus ve her iki
grubun iizerleri stre¢ filmle kaplanmustir.

3000 adet midyenin diger yaris1 100°C” de igme
suyu kalitesindeki kaynar suda 6 dakika siire ile
haglanmistir. Midyelerin derhal sogutulmasi amactyla
iizerlerine soguk su dokiilmiistiir. Kabuklar1 agilmis
olan midyelerin etleri el yardimi ile ayrilmis ve bisus
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iplikleri temizlenmistir (Gogiis ve Kolsarici, 1992).
Haslanmis olan midyeler iki gruba ayrilmustir. Ilk
gruptaki midyeler poly-styrene kaplara herbirine 30
adet olmak {izere yerlestirilmistir. ikinci gruptaki
haslanmis midyeler ise ise %3’lik sodyum
tripolifosfat  ¢ozeltisinde 2 dakika bekletildikten
sonra, temiz bir havlu {zerinde 1-2 dakika
bekletilerek sizdirilmistir. Sizdirma igleminden sonra
midyeler poly-styrene kaplara, 30 adet olmak iizere
konulmus ve iizerleri stre¢ filmle kaplanmigtir. Tim
gruplar hava akimli dondurucuda —40°C’de
dondurularak, -29°C’de depolanmustir. Arastirma
irlinlin bozulmasina dek siirdiiriilmiistiir. Donmug
depolanmig 4 gruba baslangicta ve daha sonra ayda
bir kez olmak fiizere, 10 ay siire ile kimyasal ve
duyusal analizler uygulanmistir. Calismada elde
edilen TVB-N degerleri Varlik vd. (1993)’nin
belirttigi kalite degerleri esas almarak
degerlendirilmistir. Buna gore; 25mg/100g TVB-N

iceren drnekler “Cok Iyi”, 30mg/100g TVB-N iceren
ornekler“lyi”, 35mg/100g TVB-N iceren ornekler
“Pazarlanabilir”, 35mg/100g’dan fazla TVB-N iceren
ornekler “Bozulmus”olarak degerlendirilmektedir.
Calismada elde edilen TMA-N degerleri, Sikorski vd.
(1989) kalite degerleri esas almarak
degerlendirilmistir. Buna gore midye ve istiridye gibi
kabuklu su iriinleri igin TMA-N bozulmusluk sinir
degeri Smg/100g’dir. Orneklerin lezzet agisindan
degerlendirilmesinde, haslanmig ve ¢ig midyeler
unlanip teflon tava igerisinde az miktarda yagda
kizartilarak segilen 7 paneliste sunulmus ve 6rnekleri
Tablo 1’e gore duyusal agidan degerlendirmeleri
istenmistir (Bett ve Dionigi, 1997; Anonim, 1998).

Aragtirmada elde edilen veriler varyans
analizleri, regresyon ve korelasyon analizleri ile
degerlendirilmistir (Siimbiiloglu ve Siimbiiloglu,
1990; Diizgiines vd., 1993).

Tablo 1. Midye Uriinlerinde Tazelik Derecesini Belirlemede Kullanilan Duyusal Analiz Tablosu

DONMUS VE SOGUK MUHAFAZA iCiN DUYUSAL TEST TABLOSU

Tarih: ...../...../ 2003
PUANLAR
OZELLIKLER 5 4 3 2 1
( ) Oldukga ( ) Parlaklig ( ) Hafif () ( ) Porsiimiis,
DIS parlak, canli ve hafif kaybolmus, |donuk ve Canliligimm belirgin
GORUNUS nemli, sarimsi az nemli bulanik iyice derecede donuk
renkte kaybetmis, ve cansiz, kirli
donuk ve yesil renkte
kuru
() Kendine 6zgii | ( ) Kendine has |( ) Hafif bayat |( ) Bayatve |( )Belirgin
KOKU taze  kokuda, kokusunu hafif ve kotii kokuda | koti kokuda | sekilde ¢iiriik
deniz kokusu kaybetmis ve
hissedilmekte kokusmusg,amo
nyak
kokusunda

() Siki, gevrek ve | () Sikiligini ve

( ) Hafif () Yumusak | ( ) Belirgin

TEKSTUR hafif nemli gevrekligini hafif | yumusak ve ve kuru derecede lapa
kaybetmis kuru gibi yumusak,
yapigkan ve
kuru
( ) Kendine has ( ) Kendine has | ( ) Hafif ( ) Bozuk ()
LEZZET hosa giden lezzet lezzeti hafif bozuk lezzet lezzet Yenilemeyecek
kaybolmus sekilde belirgin,
bozuk ve kot
lezzet

Degerlendirme 1 ila 5 arasinda puan verilmek suretiyle yapilmistir.
5: Cok iyi, 4. Iyi, 3. Yenebilir kalitede, 2: Kotii, 1: Cok kotii
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BULGULAR
Taze midye Orneklerinin besin maddeleri
kompozisyonu Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Taze Orneklerinin ~ Besin  Maddeleri
Kompozisyonu

Ham Yag Ham Protein
(%) (%)

2.23 9.3

Midye

Ham Kiil
(%)
2.58

Su (%)

83.3

Calismamizda midye Orneklerinin  donmus
depolanmasi sirasinda kalitesinde meydana gelen
degisimleri belirlemek amaciyla yapilan duyusal
analiz sonuglar1 Tablo 3’de gosterilmistir.

Dondurulmus midye orneklerinde bozulma
parametresi olarak incelenen aylik TVB-N degerleri

N.Kaba, I.Erkoyuncu

Yapilan varyans analizi ve tukey testi
sonucunda, depolama baslangicinda (0.giin) gruplar
arasindaki fark 6nemsiz bulunmus, depolama sonuna
kadar diger aylarda ise, ¢ig ve haslanmis iriinler
arasindaki fark oOnemli bulunmustur (P<0.05).
Depolama siiresinin TVB-N miktar1 tizerindeki etkisi
istatistiksel olarak onemli bulunmus, yapilan tukey
testi sonucunda bu etkinin haglanmis katkisiz
orneklerde depolama siiresinin baslangicindan 5. aya
kadar Onemsiz, daha sonraki aylarda ise Onemli
oldugu belirlenmistir (P<0.05). Depolama siiresi ile
TVB-N miktar1 arasinda tim gruplarda pozitif yonde
ve Onemli bir iliski oldugu, yani depolama siiresi
arttikga TVB-N miktarinda da artis oldugu sonucuna
varilmistir (P<0.05) (Sekil 1).

Tablo 4’de gosterilmistir.

Tablo 3. Donmus Depolanan Midye Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglart

Gruplar - . - - Depglama Sures: (Ay) , - - .
D:5+0.00 D:4.71£0.01 | D:4.62+0.01 | D:4.57£0.02 | D:4.43+0.02 | D:4.1440.01 D:4+0.00 D:3.14£0.01 D:2.14+0.01 D:1£0.00
K:5+0.00 K:4.86+£0.02 | K:4.71+0.02 | K:4.61£0.01 K:4.57£0.03 | K:4.29+£0.02 | K:4.14£0.02 | K:3.86+0.02 | K:2.14+0.02 | K:1+0.00
C' T:5+0.00 T:54+0.00 T:4.86+0.03 T:4.71£0.02 T:4.62+0.02 T:440.00 T:3.86+0.02 T:3.2940.03. | T:240.00 T:1£0.00
L:5+0.00 1:4.86+0.01 1:4.71+0.01 1.:4.57+0.01 1.:4.43+£0.01 1.:4.29+0.03 1:4.14+0.01 1:3+0.00 1:2.194£0.01 1:1+£0.00
D:5+0.00 D:4.86+0.01 D:4.86+0.01 D:4.71£0.02 | D:4.63+0.03 | D:4.43£0.01 D:4.29+0.02 | D:3£0.00 D:2.11£0.01 D:1£0.00
C K K:540.00 K:4.86+0.02 | K:4.57+0.02 | K:4.4340.03 | K:4.43+0.02 | K:4.2940.01 K 3.86+£0.02 | K:3.1440.03 | K:24+0.00 K:1£0.00
M T:5+0.00 T:5+0.00 T:4.714£0.03 T:4.5740.01 T:4.4310.01 T:440.00 T:440.00 T:3.14£0.02 T:2.14£0.02 T:1£0.00
L:5+0.00 L:4.7140.03 L:4.7140.01 L:4.5740.02 | L:4.43+0.02 L:4+0.00 L:4.1440.01 L:3.4340.01 L:2.2940.03 L:1+0.00
D:540.00 D:4.86+0.01 D:4.714£0.02 | D:4.57+0.04 | D:4.431£0.03 | D:4.14+0.02 | D:4+0.00 D:3.86+£0.02 | D:2.57+0.01 D:1£0.00
H K:540.00 K:5+0.00 K:4.86+0.01 K:4.63+0.03 | K:4.57+0.01 K:4.290.03 K:4+0.00 K3:+0.00 K:2.57£0.02 | K:1.5+0.50
* T:5+0.00 T:4.7140.02 | T:4.5740.03 | T:4.43+0.02 | T:4.29+0.02 | T:4+0.00 T:3.8640.01 T:3.14£0.03 | T:2.29+0.03 | T:1£0.00
L:5+0.00 1:4.86+0.03 1:4.71+0.01 1:4.67+0.01 L:4.574£0.02 1:4.4340.01 L:4.144+0.02 1:3.29+0.01 1:2.2940.01 L:1.5+0.50
D:540.00 D:4.71£0.01 D:4.66+£0.03 | D:4.57+0.01 D:4.43£0.02 | D:4.29+0.02 | D:4+0.00 D:3.43£0.03 | D:2.43+0.01 D:1£0.00
HK K:540.00 K:4.71+£0.02 | K:4.574£0.02 | K:4.51£0.02 | K:4.43+0.01 | K:4.43 £0.02 | K:4.14+0.01 K:3.29+0.02 | K2.14: £0.02 | K:1.5£0.50
R T:5+0.00 T:4.86+0.03 T:4.71£0.01 T:4.57+0.02 T:4.43£0.03 T:4.1440.01 T:440.00 T:3.68+0.01 T:2.231£0.03 T:1.5+£0.50
L:5+0.00 1:4.71+0.01 1.:4.57+0.03 1:4.43£0.01 1:4.29+0.01 1:4.14£0.02 1:4.14£0.02 L:3.14+0.02 L:1.86+0.03 L:1+£0.00
C: Cig midye ornekleri H: Haglanmis midye 6rnekleri L: Lezzet
C.K: Cig katkili midye ornekleri H.K.: Haglanmug katkili midye 6rnekleri T: Tekstiir
D: Dis goriiniis K: Koku
Tablo 4. Donmus Depolanan Midye Orneklerinde TVB-N Degerleri (mg/100g)
Depolama G r u p 1l a r
Siiresi (Ay) Cig Cig Katkil Haslanms Haslanmg Katkil
0 7+ 0.00M 7.7+ 0.10% 7+ 0.00 7.35+0.35%
1 13.440.50° 144 0.00° 7.7+ 0.204% 10.2+ 0.00"
2 16.25+0.25% 16.80+ 0.20¢° 8.4+ 0.004" 11.90+ 0.20%¢
3 18.25+0.25¢ 19.65+ 0.15™ 8.96+ 0.00" 12.46+ 0.00°%¢
4 20.40+0.02¢% 22.29+ 0.09"° 9.37+0.035" 13.50+ 0.055%
5 21+ 1.00%¢ 23.83+0.145% 11.240.20% 14.25+ 0.25%
6 23.45+0.02°¢ 25+ 1. 005 134 0.00 15.40+ 0.20"¢
7 28.5+0.50°" 29.44 0.40"" 18.5+ 0.30%¢ 20.2+ 0.30"
8 32.440.20% 32.84+0.20“ 23.04+ 0.04" 24.31+0.19"
9 37.8+0.20% 38.02+ 0.02¢ 28.01+ 0.04" 28.90+ 0.10%
A,B,..... (—): Farkli harf tagtyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05).

. (): Farkl harf tagiyan siireler arasindaki fark énemlidir (P<0.05).
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Sekil 1. Depolama Siiresi ile TVB-N Degerleri
Arasmdaki Iliski

Dondurulmus midye Orneklerinde bozulma
paremetresi olarak incelenen aylik TMA-N degerleri
Tablo 5°de gosterilmistir.

Depolama siiresinin baglangicinda ve 1.ayda ¢ig
ve hasglanmig Trlinler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemli olmus (P<0.05), daha sonraki aylarda
dalgalanmalar goriilmiis, 8. ve 9. aylarda ise yine
o6nemli bulunmustur (P<0.05). Tiim gruplarda, TMA-
N miktar1 ile depolama siiresi arasinda dogrusal,
pozitif yonde énemli bir iligki oldugu belirlenmistir
(P<0.05) (Sekil 2).

Donmus depolanan midye Orneklerinde aylara
gore belirlenen agirhik kaybi degerleri Tablo 6’da
gosterilmistir.

Tablo 5. Donmus Depolanan Midye Orneklerinde TMA-N Degerleri (mg/100g)

Depolama G r u p 1l a r
Siiresi (Ay) Cig Cig Katkih Haslanms Haslanms Katkil
0 1.58+ 0.020% 1.75+0.150% 0.81+0.125" 0.94+ 0.090"*
1.78+ 0.0805° 2.2+ 0.100°" 1.13+0.070* 1.48+0.025"™
2.15+0.150"" 2.47+0.0305% 1.90+ 0.100"* 2.08+ 0.075""
2.56% 0.0355¢ 2.74% 0.045P 2+ 0.100* 2.28+0.025""*
2.78+ 0.0255% 2.95+0.050%% 2.244 0.045 241+ 0.060""*

2.83+0.030"*

3.240.1505

2.5240.015*

2.85+0.100

3.5540.15045"

3.81+0.110%"

3.02+ 0.020"%

3.25+0.050"""

3.96+0.030%5"

4.12+ 0.060°¢

3.28+0.020"¢"

3.33+0.230%"

4.41+0.090°"

4.73+0.070%"

3.60+ 0.020"™

3.65+ 0.150™™

R A|N| N | W N =

5.85+0.120™

5.93+0.050"

3.95+0.030™

4.02+ 0.060™

A,B,..... (= ): Farkl harf tastyan gruplar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05).
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(¥ ): Farkl harf tagtyan siireler arasindaki fark énemlidir (P<0.05).
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Sekil 2. Depolama Siiresi ile TMA-N Degerleri
Arasindaki Tligki




Tablo 6. Donmus Depolanan Midye Orneklerinde Agirlik Kaybi Degerleri (%)

N.Kaba, I.Erkoyuncu

Depolama G r u p 1l a r

Siiresi (Ay) Cig Cig Katkih Haslanmis Haslanms Katkili
1 1.87+0.015™ 1.13+0.010“* 0.85+ 0.050% 0.35+ 0.045%
2 1.99+0.010°* 1.32+ 0.020°® 1.03+ 0.0205® 0.58+ 0.020"*°
3 2.21+0.030>* 1.63+ 0.020°* 1.16% 0.0205 0.73+ 0.020"%®
4 2.93+0.010™° 1.94+ 0.030 1.33+ 0.020%° 0.95+ 0.030%*
5 3.5440.020 2.61+ 0.090% 2.24+0.110% 1.31+ 0.190"°
6 4.10+0.100%¢ 3.224 0.200" 2.93+0.025%¢ 1.95+ 0.050"
7 4.83+0.150° 3.91+ 0.040° 3.524 0.050"° 2.49+ 0.030%¢
8 5.4240.120" 4,53+ 0.050¢ 421+ 0.1205° 3.124 0.060A"
9 6.0310.090°¢ 5.10% 0.100"" 4.93+ 0.030°¢ 3.78+ 0.080"¢

A,B,..... (= ): Farkli harf tagiyan gruplar arasindaki fark dnemlidir (P<0.05).
b, (¥ ): Farkli harf tagtyan siireler arasindaki fark énemlidir (P<0.05).

Istatistik analiz sonuglarina gore, depolama
boyunca ¢ig- haslanmis, ¢ig- ¢ig katkili, haslanmis—
haglanmus katkili iirlinler arasindaki fark istatistiksel
acidan Onemli bulunmustur (P<0.05). Depolama
stiresinin agirlik kaybina etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmus (P<0.05) ve bu etkinin ¢ig
orneklerde baglangigtan 4.aya, ¢ig katkili ve
haglanmig 6rneklerde baslangigtan 5. aya, haslanmis
katkilt orneklerde ise baslangigtan 6. aya kadar
Oonemsiz, daha sonraki aylarda ise 6nemli oldugu
saptanmistir  (P<0.05). Yapilan regresyon ve
korelasyon analizi sonucunda depolama stiresi ile
agirlik kaybi arasindaki iliskinin biitiin gruplarda
onemli ve dogrusal oldugu ve depolama siiresi
arttikca agirlik kaybi degerlerinde de artis oldugu
belirlenmistir (P<0.05) (Sekil 3).
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Sekil 3. Depolama  Siiresi ile Agirlhik Kaybi

Degerleri Arasindaki Iliski

TARTISMA VE SONUC

Caligmamizda kullanilan taze midye 6rneklerinin
besin maddeleri miktarlari, %83.3 su, %9.3 ham
protein, %2.23 ham yag ve %?2.58 ham kil olarak
belirlenmistir.

Waterman (1978) ve Gogiis ve Kolsarici (1992)
midyelerin %80 nem, %9-13 protein ve %0-2 yag

igerdiklerini bildirmislerdir. Eriistiin ve Sentiirk
(1991) taze midyelerin %86 nem, %7.8 protein, %2.2
yag ve %]1.5 kiil igerigine sahip olduklarini tespit
etmislerdir. Anonim (1993)’e gére midyeler en az
%70 en ¢ok %86 nem, en az %8 protein en gok %2
yag ve en ¢ok %2.4 kiil igerigine sahiptir. Sentiirk
(1994) taze midyelerin %83.04 nem, %8.9 protein,
%1.14 kil ve %0.9 yag kompozisyonuna sahip
oldugunu bildirmistir. Krzynowek ve Wiggin (1979)
midyelerde besin maddeleri kompozisyonunun
mevsime gore degisim gosterdigini, nem miktarinin
yumurtlamadan  sonra  belirgin  bir  sekilde
yiikseldigini, protein ve yag miktarmin da
yumurtlama doneminde en yiiksek seviyeye
ulastigini, kiil miktarinin ise mevsimsel ortalamasinin
%1.6 civarinda oldugunu bildirmislerdir. Erkan
(1996), taze midyelerin nem, kiil, protein ve yag
igerigini sirasi ile %86.44, %1.04, %6.15 ve %1.02
olarak bulmustur. Arslanca (1997), taze midye
orneklerinin nem, kiill, protein ve yag igerigini
sirastyla, %85.13, %1.58, %12.27 ve %1.51 olarak
saptamigtir.

Duyusal analiz sonuglart gézoniine alindiginda;

Erkan (1996), kara midyenin ii¢ farkli grup
tirline gore islenip bu triinlerin dondurularak (-20°C)
depolanmasi  sirasinda  kalitesinin  belirlenmesi
amaciyla yaptig1 duyusal analiz sonuglarina gore, her
ic grup iriiniin de 30. giine kadar “cok iyi”, 30-90.
giinler arasinda “iyi”, 90. giinde “pazarlanabilir” ve
120. giin “bozulmus” oldugunu tespit etmistir. Ablett
vd. (1986) —12 ve —30°C’de dondurarak depolanan
midyelerin duyusal analiz sonuglarma gore 5 aylik
raf dmriine sahip oldugunu bildirmislerdir. Maxwell-
Miller vd. (1982) -18°C’de 4 ay depolanan taraklarin
duyusal yonden ‘“hafif bozulmus”, 5 ay depolanan
taraklarin ise “bozulmus” oldugunu bildirmislerdir.
Chung ve Merritt (1991) -30°C’de dondurularak
depolanan taraklarin 6 aylik depolama sonunda
duyusal yonden “tiiketilebilir” sinir degerinin altina
diistiigiinii tespit etmislerdir. Krzynowek ve Wiggin
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(1979), midyelerde kalitenin mevsimsel olarak
farklilik gosterdigini ve yumurtlamadan sonra alinan
ve —20°C’de dondurularak depolanan midyelerin
duyusal yonden 2 ayda “tiiketilebilir” sinir degerinin
altina diistiigiinii bildirmiglerdir. Herrmann (1970)
midyelerin ~ —-30°C’de  en  fazla 6  ay
depolanabilecegini, bu siire sonunda midyede
duyusal olarak hos olmayan koku, tat ve tekstiir tespit
edilecegini bildirmistir. Gogiis ve Kolsarici (1992) —
20, -22°C’de depolanan midyelerin 3 aylik depolama
sonunda kalitelerinin 6nemli Ol¢lide diistigiini
belirtmiglerdir.  Eriistin = ve  Sentirk  (1991),
midyelerin  -18°C’de dondurularak depolanmasi
lizerine yaptiklart calismada, duyusal analiz
sonuglaria gore, midyelerin en fazla 9 aylik bir raf
Oomriine sahip oldugunu ve 3 aylik depolamadan
sonra midye etinde kalitenin &nemli o&lglide
diistigiinii ifade etmiglerdir. Reddy vd. (1992), -
28°C’de  dondurulmus  -18°C’de  depolanmis
karideslerin duyusal 6zelliklerinin 3 aydan sonra ¢ok
kotiilestigini ve 4. aydan itibaren duyusal olarak
“bozulmus” kalitede olduklarini  bildirmislerdir.
Biegler (1960), -21 ve —29°C’ler arasinda 9 aya kadar
depolanan midye etlerine uygulanan duyusal
muayenelerde dondurulmadan 6nceki 6n islemlerin
¢ozdiiriilen midye etinin yapisina etkili olmadigini, -
21°C depolama sicakligimda 3 ay sonunda ette
yumusama bagladigini agiklamistir. George (1974)
yaptig1 calismasinda, midye Orneklerini kabuktan
ayirdiktan sonra -40°C” de dondurmus ve —23°C’ de
depolamis, midye orneklerinin raf émriinii 40 hafta
olarak tespit etmigtir. Bruenner (1983), midye
orneklerini degisik sekillerde (paketlemeden, glaze
islemi uygulayarak, plastik ve tahta kutulara
paketleyerek) dondurmus ve -19, -22, -25°C’de
depolamustir. Duyusal kalite kaybi ilk 6 ay boyunca
cok az olmus, 6. ay ile 12. ay arasinda ise biiyiik
6lgiide kalite kayb1 belirlenmistir.

Calismamizda elde ettigimiz duyusal analiz
sonuclart bazi aragtirmalar ile benzerlik, bazilartyla
ise farklilik gostermektedir. Erkan (1996), Ablett vd.
(1986), Maxwell- Miller vd. (1982),Chung ve Merrit
(1991), Krzynowek ve Wiggin (1979), Hermann
(1970), Gogiis ve Kolsarict (1992), Reddy vd.
(1992), c¢alismalarinda dondurulmus midyelerin
duyusal agidan daha kisa bir raf Omriine sahip
olduklarini tespit etmislerdir. Bu sekilde bir sonug
elde etmis olmalarmin nedeni olarak, midyelerin
dondurma ve donmus depolama sicakliginin
caligmamizda uygulanan sicakliklardan daha yiiksek
olmasi, ayrica midyelerin dondurma sicakliginda
depolanmast ve ¢abuk dondurma igleminin
uygulanmamasi gosterilebilir.

TVB-N miktar1 depolama siiresi boyunca tiim
gruplarda artis gostermistir. Haglanmis Orneklerde
TVB-N  degerleri  bozulmus  iiriinde  bile
tilketilebilirlik sinirin1 agsmamistir. Yapilan istatistik
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analizler sonucunda, depolamanin 1. ayindan itibaren
¢ig ve haslanmig tirlinler arasindaki fark Onemli
bulunmustur (P<0.05). Bu sonuglara gore haslama
isleminin TVB-N miktarin1 azaltmada etkili oldugu
sOylenebilir.

Erkan (1996), taze midyenin TVB-N degerini
9.07mg/100g olarak tespit etmis, {i¢ grup midye
tiriinlinde TVB-N igeriklerinin depolama siiresince
hizli bir artig gosterdigini, -20°C’de depoladigi
midye oOrneklerinin TVB-N igerigi bakimindan,
depolamanin 30. giiniine kadar “¢ok iyi”, 30-90.
giinlerde “iyi”, 90.giin “pazarlanabilir” ve 120. giin
“bozulmus” kalitede oldugunu saptamustir. Sentiirk
(1994), taze midyelerin TVB-N degerini 10mg/100g,
dondurulmus midyelerin TVB-N degerini 20mg/100g
olarak bildirmistir. Ablett vd. (1986) dondurulmus
midyenin baslangic TVB-N degerini 15.7mg/100g
olarak bulmustur. —12°C’de 5 ay depolama sonunda
bu deger 17mg/100g, -30°C’de 2.5 ay depolama
sonunda 13.4mg/100g olmustur. Reddy vd. (1992), -
18°C’de  dondurulmus, -18C’de  depolanmis
karideslerin baglangic TVB-N degerini 4mg/100g, 6
aylik depolama sonunda 18.4mg/100g olarak
bulmuslardir. 15mg/100g TVB-N degerine sahip
karides tiiketilemez olarak kabul edilmistir. Sentiirk
(1994), taze karidesin TVB-N degerini 6.8 mg/100g,

dondurulmus  karidesin  10.82mg/100g  olarak
bulmustur.
Calismamizda Erkan (1996), Reddy vd.

(1992)’nin  yaptiklar1 ¢aligmalarda oldugu gibi,
depolama siiresine bagli olarak TVB-N miktarinda
siirekli bir artig belirlenmistir. TVB-N miktart
bakimindan Erkan (1996)’a gore daha uzun bir raf
omrii belirlenmesinin nedeni olarak, bu calismada
daha diisiik donmug depolama sicakliginin ve ¢abuk
dondurma yonteminin uygulanmig olmast
gosterilebilir.

TMA-N miktar1 depolama siiresi boyunca tim
gruplarda artig gostermistir. Haslanmis Grneklerde
belirlenen TMA-N degerleri bozuk iiriinde bile
tilketilebilirlik sinirin1 agsmamistir. Haglama islemi
depolamanin ilk aylarinda TMA-N miktarim
azaltmada etkili olmustur, takip eden aylarda
dalgalanmalar goriilmiis, depolamanin son iki ayinda
ise yine etkisini slirdiirmiistiir.

Erkan (1996), ii¢ grup midye iirliniinde
depolama  siiresince TMA-N degerinin  artis
gosterdigini, depolamanin 120. giini TMA-N
degerini birinci grupta 4.52mg/100g, ikinci grupta
5.45mg/100g ve lgiincii grupta 4.17mg/100g olarak
tespit etmistir. Sentiirk (1994), taze karidesin TMA-
N degerini 2.3mg/100g, dondurulmus karidesin
TMA-N degerini 6.6mg/100g olarak bulmustur.
Reddy vd. (1992) —28°C’de dondurulmus, -18°C’de
6 ay depolanmis karideslerin TMA-N degerini
2.1mg/100g olarak bulmustur. Ke vd. (1991) -



18°C’de 9 ay depolanan kalamarin TMA-N degerini
1.8mg/100g olarak bulmuslardir.

Donmus depolama boyunca tiim gruplarda
agirhk  kaybr  gozlenmistir.  Istatistik  analiz
sonug¢larindan, su tutma kapasitesini artirmak igin
kullanilan sodyum tripolifosfatin hem ¢ig, hem de
haglanmig iriinlerde agirlik kaybini azaltici etki
gosterdigi, ayrica haglama isleminin de agirlik
kaybinin azaltilmasinda etkili oldugu sdylenebilir.

Erkan (1996), -20°C’de depoladigi, her {i¢ grup
midye Orneklerinin agirliginda her ay diizenli bir
azalma gozlemis, bu agirlik kaybi birinci grupta
%9.8, ikinci grupta %7.16 ve {glincli grupta %7.41
olarak tespit edilmistir. Gates vd. (1985)’e gore, —
18°C’de 3-4 ay depolanan karideslerde depolama
baslangicinda 238.76g olan agirhik, depolama
sonucunda 228.48¢g, agirlik kaybi ise 10.28g olarak

belirlenmistir.Paredi vd.(1996), midye 06rneklerini
sodyum tripolifosfat ¢ozeltisine daldirarak ve
daldirmadan dondurmus ve -30°C’de

depolamuslardir. Polifosfat kullanimi kastaki serbest
su miktarini azaltmistir.

Uzunkusak (1972)’e  gore, kabuklarindan
ayrilarak yikanan midyelerin dondurulduktan sonra
¢Ozdiiriilmeleri sirasinda serbest kalan sivi miktari
dondurmadan onceki yikama ile arttirihir. Midyeler
kabuklarindan ayrildiktan sonra bir miktar sivi
kaybederler. Bu kaybedilen sivi miktar1 kismen
kabuklarindan ayrilmis midyelerin yikama metoduna
baglidir ve normal olarak %10-15 arasinda
degismektedir. Tanklarin iginde 15-20 dakika
basingli hava verilerek yikanan midyelerin ¢oziilme
sirasinda kaybettikleri su miktar1 sadece 3 dakika
ayn1 sartlarda yikananlara nazaran daha fazladir.
Icinde %0.75 oraninda tuzlu su bulunan tanka 3-15-
30 dakika hava verildigi takdirde ve hava verilmeden
yikanma ile dondurulup ¢oziilen midyeler esit
miktarda serbest sivi kaybederler. Ancak her
durumda kaybedilen sivi miktar1 3 dakika su iginde
yikanmis midyelerin ¢oziilme sirasinda kaybettikleri
su miktarindan azdir. Kabuklarindan ayrilan midyeler
dondurulmadan once yikandiklart zaman,
¢ozdiiriilmeleri sirasinda bu yikamadan dolay1 daha
fazla su kaybederler. George ve Nair (1977)
pisirildikten  sonra  dondurulmus midye ve
yengeglerde, isleme oncesi buzla depolamanin besin
degeri ve kimyasal yapisina etkisini inceledikleri
arastirmalarinda, donmus midye etinin ¢ozdiiriilmesi
sonucunda Uriindeki kaybi %2-4 olarak tespit
etmistir.

Calismamizda, duyusal agidan bozulmus oldugu
tespit edilen Orneklerin kimyasal kriterler agisindan
tilketilebilirlik smirlarini agmadiklart gdzlenmistir.
Bu sonugtan, duyusal kriterlerin {iriiniin tiiketici
tarafindan kabul edilmesinde kimyasal kriterlerden
daha etkili ve oOncelikli oldugu, fakat kimyasal
kriterler ile de desteklenmesi gerektigi sdylenebilir.

N.Kaba, I.Erkoyuncu

Bu ¢alisma sonuglarinin iilkemiz i¢in 6nemli bir
besin ve doviz kaynagi olan midyenin, gerek donmus
olarak tasinmasi, gerekse tiiketici tarafindan
tilketilinceye kadar donmus depolanmasi sirasinda
olusan kalite degisimlerinin ve raf dmriiniin bilinmesi
acisindan yararli olabilecegi diisiiniilmektedir.
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