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Ozet

Bu calismada, biberiye ve kekik esansiyel yaglari uygulanarak marine edilen kerevitlerin 4°C'de muhafazasi sirasinda kimyasal [pH
ve tiyobarbitirik asit (TBA)], mikrobiyolojik (Toplam aerobik bakteri, psikrofilik bakteri, laktik asit bakterileri ve maya kf bakteri sayimi)
ve duyusal niteliklerinde meydana gelen degisimler incelenmistir. Analiz sonuglarina gore gruplar arasinda pH degeri bakimindan
istatistiksel olarak fark saptanmamistir (P>0.05). Ancak TVB-N ve TBA miktarlarn acisindan kontrol grubu ile esansiyel yag uygulanan
gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugu (P<0.05) tespit edilmistir. Yine muhafaza stiresince toplam aerobik bakteri, psikrofilik bakteri,
laktik asit bakterileri ve maya kif bakteri sayisi bakimindan kontrol grubu ile uygulama gruplari arasindaki farkin 6nemli oldugu
bulunmustur (P<0.05). Duyusal degerlendirme sonuglarina gore kontrol grubunun raf dmrii 42 giin olarak belirlenirken, biberiye
esansiyel yadi uygulanan grubun 56 ve kekik esansiyel yagi uygulanan grubun raf 6mri 70 giin olarak belirlenmistir. Sonug olarak,
uygulanan esansiyel yaglarin tirintin raf 6mri tizerine olumlu etki gosterdigi, 6zellikle kekik esansiyel yaginin bu konuda kayda deger
oldugu, adi gegen yaglarin kullaniminin Griinlin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi tizerine olumlu etki yaptigi ortaya konmustur.

Anahtar sozciikler: Kerevit, Marinasyon, Biberiye esansiyel yagi, Kekik esansiyel yagi, Esansiyel yaglar, Raf 6mrii

The Determination of the Effect to Shelf Life of Marinated Crayfish
(Astacus leptodactylus Esch., 1823) with Rosemary
and Thyme Essential Oils Additive

Summary

In this study, chemical [pH and thiobarbituric acid (TBA)], microbiological (Total aerobic bacteria, psychrophilic bacteria, lactic acid
bacteria and yeast-mould count) and sensory analyses were performed to investigate the qualitative changes of crayfish marinated
with rosemary and thyme essential oils during the storage at 4°C. According to the results, statistically no significant difference was
found in pH values amongst groups (P>0.05). However, the difference between control group and essential oils applied groups were
significant (P<0.05) in term of TBA values. During the storage, the difference between control group and essential oils applied groups
in term of the total aerobic bacteria, psychrophilic bacteria, lactic acid bacteria and yeast-mould counts were statistically found
significant (P<0.05). The sensory evolution results indicated that the shelf life of marinated crayfish was 42 days for the control, 56 days
for the rosemary and 70 days for the thyme essential oils applied groups. In conclusion, essential oils showed a positive effect on the
product’s shelf-life; particularly thyme essential oil is noteworthy in this regard. The use of oils mentioned was a positive impact on the
chemical and microbiological quality of the products.

Keywords: Crayfish, Marinating, Rosemary essential oil, Thyme essential oil, Essential oils, Shelf-life
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tlketici talebi oldukca fazla olan bir gidadir. Crustacea sinifi-  Esch., 1823) i¢ sularimizda yaygin olarak bulunmaktadir '
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Onemli bir hayvansal protein kaynagi olmalari, etlerinin
oldukca lezzetli olusu, kerevitlere olan ragbeti arttirmakta
ve bu durum ekonomik degerlerini oldukca yukseltip kaliteli
su urunleri arasinda yer almalarina neden olmaktadir?.
Ulkemizde kerevit besin olarak fazla tercih edilmemesine
karsin, 6zellikle Avrupa tlkelerinde oldukga fazla ragbet
gormektedir. Tirkiye'de degerlendirilmesine 1965 yilindan
itibaren ilk olarak Manyas ve Apolyont (Ulubat) Géllerinde
baslanmis ve giderek artan ihracat hacmiyle bliyliilk 6nem
kazanmislardir 4,

Turkiye'de kerevit tretiminde yillara gére dalgalanmalar
bulunmaktadir. Toplam kerevit tretimi 1979 yilinda 500 ton
iken, 1982 yilinda bu deger 6500 ton olmus, 1986 yilindan
sonra ise 6zellikle kerevit vebasi (Aphanomyces astaci)'nin
gorilmesi, asir avlanma ve cevre kirlenmesi nedenleriyle
giderek azalmistir. iznik Golii (557 ton) ve Egirdir Géli (237
ton) ise en 6nemli istihsal sahalarimiz arasinda bulunmakta-
dir ¢7. 2010 verilerine gore toplam kerevit tGretimi ise 1030
tondur?.

Su urlinlerindeki isleme metotlarindan biri de marinat
teknolojisidir. Marinatlar, baliklarin ve kabuklularin asetik
asit ve tuz ¢ozeltisinde isil islem uygulanmaksizin olgunlas-
tinlmasi ve degisik tatlar kazanmasi amaciyla seker, baha-
ratlar, salamura, sos ve sebzelerin de ilave edilerek cam sise
veya plastik kaplar icerisinde paketlenmis Girlinlerdir. Asetik
asit ve tuz sadece etin depolama periyodunu uzatmakla
kalmayip aynizamanda lezzetini de artirmaktadir *'°. Baliklar-
da marinat teknolojisi tGizerine arastirmalar fazla miktarda
olmasina ragmen, kerevitin marinasyonu hakkinda herhangi
bir calismaya rastlanmamistir 7.

Cesitli sentetik ve dogal katki maddeleri uzun yillardan
beri gidalarda koruyucu olarak kullanilmaktadir. Ancak bu
amacla kullanilan sentetik kokenli maddelerin insan viicu-
dundaistenmeyen ve beklenmedik yan etkiler olusturmasi,
dogal koruyuculara yonelimi artirmistir 23, Son yillarda
biberiye (Rosmarinus officinalis) ve kekik gidalarda dogal
koruyucu olarak kullanilmaktadir 2*?. Biberiye esansiyel
yaginin ana bilesenleri 1,8-cineole, a-pinene, camphor,
camphene, borneol, piperitone, linaloldur 2?7, Biberiye
ekstresinin ise karnosol, karnosik asit, rosmaridifenol,
rosmariquinon ve rosmarinik asit saptanmistir 2%. Bazi
arastirmacilar tarafindan biberiye ugucu yag bilesenlerinin
antioksidan ve antimikrobiyal etkisi saptanmigtir 272932,
Kendine has bir kokusu olan kekik gerek taze ette gerekse de
et Urtnlerinde yaygin olarak kullaniimaktadir. Kekik esan-
siyel yaginda bulunan timol, carvacrol, p-cymene, a-pinene
ve camphene antimikrobiyal etkilerinin bulundugu bilin-
mektedir. Yine kekik esansiyel yaginda bulunan fenolik
bilesikler ve flavonoidlerin ise antioksidan etkileri oldugu
tespit edilmistir 25283334,

Bu calismada, biberiye ve kekik esansiyel yagi, ilave
edilerek marine edilen kerevit 6rneklerinin muhafazasi sira-
sinda meydana gelen kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
degisimler incelenmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Arastirmanin materyalini olusturan kerevitler (Astacus
leptodactylus) Keban Baraj Goli Cemisgezek Bolgesinden
Haziran 2010 tarihinde temin edilmistir. Kerevitler buz iceren
strafor kutular icerisinde Firat Universitesi, Su Uriinleri Fakiil-
tesi laboratuvarina getirilmis ve ayni glin icerisinde isleme
alinmistir. Aragtirmada 50 kg kerevit kullaniimistir. Calisma
iki tekerrtrl ve iki paralelli olarak gerceklestirilmistir.

Calismada kullandigimiz biberiye (Herbalox® Seasoning)
ve kekik (Aquaresin® Thyme Code: 35-06-39) esansiyel
yaglari Kalsec (Kalsec®, Inc, Kalamazoo) firmasindan temin
edilmistir. Kullanilan bu esansiyel yaglar, yagda ve suda
¢ozlinebilmektedirler.

Orneklerin Hazirlanmasi

Canli olarak laboratuvara getirilen kerevitlerin ilk olarak
boy ve agirlik 6lctimleri alinmis ve et verimi hesaplanmistir.
Ortalama boylari 12.04+0.85 cm ve ortalama agirliklari
59.36+18.84 g olarak olctilmastdr. Et verimi ise %22.51+2.21
olarak hesaplanmistir. Kerevitler 10 dakika kaynar suda has-
lanmis ve kabuklar etten ayiklanmistir. Kabuklarindan ayrilan
kerevit etleri U¢ esit gruba ayriimis ve steril cam kavanozlara
yerlestirilmistir.

Olgunlastirma Islemi ve Esansiyel Yaglarin
Uygulanmasi

Olgunlastirma sollisyonu olarak %#4 asetik asit ve %5 NaCl
kullanilmistir. Uygulama gruplarinda esansiyel yaglar olgun-
lastirma sollisyonuna ilave edilmistir.

D1: Kontrol (esansiyel yag icermeyen olgunlastirma
sollisyonu kullanilmistir).

D2: Olgunlastirma sollisyonuna 300 ppm biberiye esan-
siyel yadi ilave edilmistir.

D3: Olgunlastirma soltiisyonuna 300 ppm kekik esan-
siyel yadi ilave edilmistir.

Biberiye ve kekik esansiyel yagi konsantrasyonlari yapilan
on calismalar neticesinde belirlenmistir. Kerevit: Olgunlas-
tirma soltisyonu orani 1:1.5 olarak hazirlanmis olup Uriinler
1 hafta siireyle 4°C'de olgunlasmistir.

Ambalajve Muhafaza

Olgunlasma islemi duyusal olarak belirlenen marinatlar
sollisyonlardan ¢ikartilip, 200 g'lik steril edilmis cam kavanoz-
lara yerlestirilmistir. Kavanozlarin agizlar hava almayacak
sekilde kapatilarak 4°C’'de muhafaza edilmistir.

Farkli esansiyel yaglarin (biberiye, kekik,) 300 ppm oranin-
da ilavesiyle hazirlanan marine kerevit 6rnekleri 0, 7, 14,
21, 28,42, 56, 72, 84. glinlerde mikrobiyolojik, kimyasal ve
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duyusal kalite (duyusal yonden tiketim niteliklerini yitirin-
ceye kadar) bakimindan incelenmistir. Bu calisma, Firat
Universitesi Deney Hayvanlari Etik Kurulu'ndan onay ali-
narak gerceklestirilmistir (Sertifika numarasi: 2010/133).

Metot
Kimyasal Analizler

Cig ve marine edilen kerevit drneklerinin kimyasal bile-
simini tespiti amaciyla yapilan analizler; su tayini etlivde
105+2°C'de 4 saat *, ham protein Kjeldahl yontemi (Nx6.25)3,
ham yag analizi soxhelet metodu* ve ham kil miktari ise
yakma firininda 550°C'de 4 saat bekletilerek yapilmistir 3,

pH degerleri, homojenize edilmis 6rnek 1:1 oraninda
distile su ile sulandirildiktan sonra dijital Orion 3-Star Plus
marka pH metre ile 6l¢ctimstir *. Tiyobarbitirik asit sayisi
(TBA), Tarladgis ve ark./na?*° gore yapilmis olup spektro-
fotometrik olarak dlctlmstdr.

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in, 10 g 6rnek tartiimis ve
Uzerine steril %0.1'lik peptonlu sudan 90 ml ilave edilerek
parcalayicida homojen hale getirilmistir. Elde edilen 10
(1/10)'lik dilisyondan diger desimal dilisyonlar hazirlanmistir.

Toplam aerobik bakteri (TAB) ile toplam psikrofilik
bakteri (TPB) sayimlari icin Plate Count Agar (Oxoid) kullanil-
mistir. Toplam aerobik bakteri grup 30°C'da 3 gtin, psikrofilik
grup ise 7°C'da 7 glin inkiibe edilmistir “°. Laktik asit bakteri-
lerinin (LAB) sayimiicin MRS Agar kullanilmistir EKimi
yapilan plaklar 37+1°C'de 2 glin inkiibe edildikten sonra
degerlendirilmistir *. Maya ve kiif sayimi icin ise Rose Bengal
Chloramphenicol Agar kullanilmistir. Plaklar 25°C'de 5 giin
inkiibe edilerek olusan koloniler sayilmistir 4'.

Duyusal Analizler

Duyusal testlerde, Kurtcan ve Goniil'tin * 6nerdigi yontem
kullanilmistir. Duyusal degerlendirmede, arastirma siiresin-
ce ayni kisilerin olmasina 6zen gosterilerek, 5 kisilik uzman
panelist grup tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendir-
me laboratuvarda yapilmis ve panelistlerden 6rnekleri,
renk, koku, lezzet, goriinlis yoniinden incelemeleri ve 1-5
arasinda puan vermeleri istenmistir. Puanlamada; 5 ¢ok iyi, 4
iyi, 3 normal, 2 kotl ve 1 cok koti olarak degerlendirilmistir.

Tablo 1. Ham ve marine kerevit 6rneklerinin kimyasal kompozisyon oranlari

istatistiksel Analizler

Verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde SPSS
12.00 paket programi kullaniimistir (SPSS, Inc., Chicago, IL,
USA). Gruplar arasi farkliliklari test etmek amaciyla tek
yonlu varyans analizi uygulanmis ve Duncan karsilastirma
testine tabi tutulmustur. Istatistiksel anlamhlik icin P<0.05
kabul edilmistir.

BULGULAR

Cig ve marine kerevit 6rneklerinin; kimyasal kompo-
zisyon oranlari Tablo 1'de verilmistir. Kerevit eti marinasyon
islemi sonrasinda su ve protein, degerlerinde 6nemli
degisimler gostermedigi saptanmistir (P>0.05). Kl deger-
lerinde ise artis tespit edilmistir (P<0.05).

Deneysel marinat drneklerinin kimyasal kalite analiz
bulgulari Tablo 2'de gosterilmistir. Cig materyalde pH degeri
6.01 olarak 6l¢tilmusttir. Taze kerevit etinin olgunlasma (0.
glin) sonrasi pH degerlerinde azalma gortlmustir (P<0.05).
Muhafaza siiresi boyunca pH degeri bakiminda gruplar
arasinda 6nemli farkliliklar (P>0.05) saptanmamistir.

Calismada kullanilan kerevit etinde ortalama 0.31 mg
MDA/kg degerinde bulunan TBA sayisi, olgunlasma sonun-
da D1 grubunda 0.41+£0.25 mg MDA/kg TBA sayisina sahip
iken en diistik D3 grubunda 0.17+0.08 mg MDA/kg olarak
saptanmistir. Muhafaza siiresince biitiin gruplarda zamana
bagli olarak artis saptanmistir.

Deneysel marinat 6rneklerinin mikrobiyoloji analiz
bulgulari Tablo 3'de gosterilmistir. Cig materyalin toplam
aerobik bakteri sayisi ortalama 3.75 log kob/g olarak belir-
lenmistir. Muhafazanin 21. glinlinden sonra kontrol grubu
ile esansiyel yag uygulanan gruplar arasindaki farkin dnemli
oldugu bulunmustur (P<0.05).

Cig materyalin toplam psikrofilik bakteri sayisi ortalama
1.65 log kob/g olarak belirlenmistir. Olgulastirma sonrasi
gruplarin TPB sayilarinda azalma gortlmis ve 0.95 ile 1.22
log kob/g arasinda tespit edilmistir. Muhafazanin ilerleyen
glinlerinde en yiksek bakteri sayisi, kontrol grubu 6rnek-
lerinde, en diisiik bakteri sayisi ise kekik esansiyel yagi iceren
D3 grubunda sayilmistir (P<0.05). Muhafaza siiresince grup-
lar arasinda 6nemli farkliliklar oldugu goérilmustiir (P<0.05).

Table1. Proximate compositions of raw and marinated crayfish

Ornek Su (%) Kuru Madde(%) Protein (%) Yag (%) Kiil (%)
Ham 79.15+£0.07 20.85%0.07 16.27+0.33 2.97+0.232 1.51+0.25°
D1 78.24+1.65 21.77+1.65 16.66+0.91 1.79£0.31° 2.85+0.18°
D2 78.43+£1.02 21.57£1.02 15.90+0.21 2.44+0.62%° 2.82+0.11°
D3 78.17+1.98 21.83+1.98 15.23+0.81 2.94+0.20° 2.88+0.01°
a, b Ayni siitundaki farkli harfleri gosteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05), D1: Kontrol (biberiye ve kekik esansiyel yagi icermeyen)
grup, D2: Biberiye esansiyel yagi iceren marine kerevit grup, D3: Kekik esansiyel yagi iceren marine kerevit grup
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Tablo 2. Marine kerevitlerin 4°C'de muhafazasi sirasinda meydana gelen kimyasal kalite degisimleri

Table 2. Chemical quality changes of marinated crayfish during storage at 4°C

Muhafaza pH TBA (mg malonaldehit/kg)
SRS D1 D2 D3 D1 D2 D3

0 4.40+0.03 4.28+0.06 4.40+0.01 0.41+0.25° 0.21+0.01° 0.17+0.08°

7 4.37+0.03 4.34+0.04 4.31+0.01 0.69+0.18° 0.36+0.02° 0.36+0.06°

14 4.45+0.04 4.42+0.04 4.40+0.01 0.98+0.08° 0.54+0.07° 0.49+0.11°

21 4.42+0.01 4.43+0.01 4.34+0.01 1.95+0.112 0.90+0.16° 0.75+0.35°

28 4.48+0.04 4.47+0.04 4.46+0.01 2.19+0.40° 1.18+0.24° 1.13+0.21°

42 4.55+0.05 4.51+0.02 4.51+0.01 2.85+0.21° 2.09+0.25P 1.52+0.70¢

56 4.54+0.01 4.53+0.05 4.54+0.06 3.88+0.20° 2.90+0.05P 2.77+0.04°

70 AY 4.60+0.02 4.55+0.06 AY 3.73+0.37 3.01+0.02

84 AY AY 4.58+0.01 AY AY 3.95+0.08
a, b Ayni satirdaki farkli harfleri gésteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05), AY: Analiz yapilmadi, + : Standart sapma, D1: Kontrol
(biberiye ve kekik esansiyel yagi icermeyen) grup, D2: Biberiye esansiyel yagi iceren marine kerevit grup, D3: Kekik esansiyel yagi iceren marine kerevit grup

Tablo 3. Marine kerevitlerin 4°C'de muhafazasi sirasinda meydana gelen mikrobiyolojik kalite degisimler (log kob/g)

Table 3. Changes in microbial flora of marinated crayfish during storage at 4°C (log cfu/g)

Muhafaza Toplam Aerobik Bakteri Sayisi Psikrofilik Bakteri Sayisi Laktik Asit Bakteri Sayisi Maya ve Kiif Sayisi (log kob/g)

Sunlen D1 D2 D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3
0 2.60+1.27 | 2.2420.76 | 2.54£0.65 | 0.95+0.01 | 0.95£0.01 | 1.22+0.37 |3.11£0.13° | 2.72+1.23%| 1.530.82" | 2.4520.18° | 2.58+0.06%| 1.89+0.27"
7 3.96+0.92 | 3.35+0.43 | 3.46+2.06 | 0.98+0.04% | 2.62+0.12° | 1.91+0.18¢ | 2.90+0.06% | 3.33+0.10° | 3.50+0.14° | 2.60+0.42* [2.24+0.34®| 1.48+0.74°>
14 5.07+0.36 | 4.25+0.57 | 3.87+0.18 | 3.22+0.06° | 2.78+0.11° | 1.83+0.18 | 3.26+0.01% | 2.82+0.74" | 2.37+0.52¢ | 3.84+0.06° | 2.67+0.26" | 2.50+0.28°
21 5.06+0.17% | 3.88+0.01° | 3.83+0.01° | 3.19+0.05% | 2.84+0.08" | 1.97+0.02¢ | 3.44+0.59? | 2.83+0.22° | 2.49+0.00¢ | 3.88+0.42% | 2.90+0.07" | 3.06+0.06°
28 3.94+0.88 | 4.89+1.42 | 3.70+0.10 | 3.29+0.04° | 3.17+0.13? | 2.43+0.60" 3.69+0.128%| 3.40+0.50° | 3.00+0.01¢ | 3.95+0.08? | 3.50+0.06" | 3.41+0.01°
42 5.55+0.10% | 4.57+0.40° | 3.82+0.05° | 5.13+0.50% | 4.08+0.28" | 3.91+0.18" | 5.06+1.07% | 4.52+0.28° | 3.81+0.13¢ | 5.60+0.47% | 4.39+0.50° | 3.46+0.23°
56 6.68+0.50? |5.33+0.47%*| 4.16+0.36 | 6.79+0.34° | 4.93+0.11° | 3.94+0.06° | 5.80+0.01? | 4.84+0.07° | 4.08+0.45¢ | 5.63+0.44% | 4.36+0.51° | 4.08+0.05°
70 AY 4.04+1.21 | 3.82+0.13 AY 5.17+0.02 | 4.30+0.50 AY 5.91+0.08 | 4.93+0.01 AY 5.36+0.67 | 4.24+0.87
84 AY AY 4.99+0.06 AY AY 4.73+0.04 AY AY 5.11+0.20 AY AY 4.94+0.01

a, b, c Ayni satirdaki farkli harfleri gbsteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05), AY: Analiz yapilmadi, D1: Kontrol (biberiye ve kekik esansiyel yagi
icermeyen) grup, D2: Biberiye esansiyel yagi iceren marine kerevit grup, D3: Kekik esansiyel yadi iceren marine kerevit grup

Cig kerevit etinde ortalama 4.05 log kob/g olarak
belirlenen laktik asit bakteri sayisinda, olgunlasma sonunda
bitin gruplarda azalma tespit edilmistir. Gruplar arasi laktik
asit bakteri sayilari farkinin da 6nemli oldugu saptanmistir
(P<0.05). Muhafazanin ilerleyen gilinlerinde gruplarin LAB
sayllarindaki ylkselis muhafaza sonuna kadar devam etmis-
tir. Laktik asit bakteri sayilari biberiye ve kekik esansiyel
yagdi katkih 6rneklerin daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Orneklerin yapiminda kullanilan kerevit etlerinin maya-
kuf sayisi ortalama 3.66 log kob/g iken marinasyon islemin-
den sonra azalarak 6rneklerde maya-kiif sayisi 1.89-2.58 log
kob/g arasinda belirlenmistir. Biberiye ve kekik esansiyel
yagdi katkili Griinlerde maya-kif sayilarinin muhafaza stresi
boyunca disik ciktigi tespit edilmistir. Muhafaza siiresinde
kontrol grubu ile esansiyel yag uygulanan gruplar arasin-
daki farkin 6nemli oldugu saptanmistir (P<0.05).

Marine kerevit 6rneklerinin muhafaza siiresince duyusal
degerlendirme sonuclari Tablo 4'te gosterilmistir. Marine

kerevitlerin duyusal degerlendirmesi sirasinda orneklerin
renk, koku, lezzet ve genel begenileri panelistlerce deger-
lendirilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore olgunlastirma sonrasi
panelistler tarafindan 6rneklerin ilk degerlendirmede renk,
koku ve lezzet gibi kriterlere iyi puanlar verilmis ve 6rnek-
ler genel bedeni bakimindan 4.10 ile 4.90 arasinda puan
almislardir. Genel begeni bakimindan olgunlasma sonra-
sinda kontrol grubu ile kekik esansiyel yagi ilaveli grup
arasindaki farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlen-
mistir (P<0.05). ilerleyen muhafaza giinlerinde gruplar arasin-
daki farkin 6Gnemli olmadigi saptanmistir (P>0.05).

TARTISMA ve SONUC

Cig kerevit etinde protein, yag ve kil miktari % olarak
sirastyla 16.27;2.97 ve 1.51 olarak belirlenmistir. Calisma
bulgular Girel inanh ve Patir'in ** bulgulariyla benzerlik
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Tablo 4. Marine kerevitlerin 4°C'de muhafazasi sirasinda meydana gelen duyusal kalite degisimler

Table 4. Sensory evaluations of marinated caryfish during storage at 4°C

Ozellikler
Mu.I.1afaz_a Renk Koku Lezzet Genel Begeni
Giinleri
D1 D2 D3 D1 D2 D1 D2 D3 D1 D2 D3

0 4.70+0.48 | 4.60+0.52 | 4.60+0.52 | 4.70+0.48 | 4.00£0.67 | 3.90+0.74 | 4.40+0.70 | 4.00+0.47 | 4.10+0.74 | 4.60+0.48? |4.35+0.48%°| 4.20+0.57°
7 4.60+0.70 | 440+0.84 | 4.30+0.67 | 4.20+0.79° |3.90+0.88°"| 3.30+0.48" | 4.10+0.57% |3.70+0.48%| 3.30+£0.67° | 4.30+0.52 | 4.00+0.82 | 3.65+0.32
14 4.20+0.42 | 4.10+0.74 | 3.80+0.79 | 3.70+0.48 | 3.70+0.82 | 3.10+1.00 | 3.70+0.48 | 3.50+0.97 | 3.20£1.03 | 3.90+0.32 | 3.80+0.67 | 3.60+0.53
21 3.90+0.57 | 3.90+0.74 | 3.70+0.82 | 3.50+0.53 | 3.40+0.70 | 2.90+1.20 | 3.60+0.52 | 3.40+0.97 | 3.10+1.00 | 3.60+0.42 | 3.60+0.37 | 3.25+0.84
28 3.90+0.67% | 3.70+0.48" | 3.30+0.48" | 3.40+0.70 | 3.00+1.05 | 2.70+0.48 | 3.30+0.48 | 3.00+0.52 | 2.90+0.32 | 3.55+0.70 | 3.25+0.53 | 3.00+1.03
42 3.40+0.70 | 3.40£0.70 | 3.30+£0.82 | 3.30+0.67 | 2.90+0.88 | 2.60+0.84 | 2.90+0.88 | 2.70+0.48 | 2.80+0.79 | 3.20+0.52 | 3.00+0.88 | 2.90+0.57
56 2.40+0.97 | 3.20+0.64 | 3.20+0.63 | 2.80+1.13 | 2.80+0.63 | 2.50+0.97 | 2.50+0.53 | 2.60+1.07 | 2.70+1.06 | 2.80+0.79 | 2.90+0.47 | 2.80+0.79
70 AY 2.60+0.70 | 3.10+0.74 AY 2.70+0.48 | 2.50+0.85 AY 2.50+1.08 | 2.60+1.08 AY 2.60+0.32 | 2.75+0.82
84 AY AY 2.70+0.48 AY AY 2.30+0.95 AY AY 2.50+1.08 AY AY 2.50+0.84

a, b, c Ayni satirdaki farkli harfleri gésteren gruplar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05), AY: Analiz yapilmadi, D1: Kontrol (biberiye ve kekik esansiyel yagi

icermeyen) grup, D2: Biberiye esansiyel yagi iceren marine kerevit grup, D3: Kekik esansiyel yadi iceren marine kerevit grup

goOstermektedir. Olgunlastirma islemi sonrasi besin degeri
bakimindan gruplar arasindaki farkin dnemli olmadigi belir-
lenmistir. Benzer sonuclar, cesitli arastirmacilar tarafindan
da ifade edilmistir 164,

Cig materyalde pH degeri 6.01 olarak dl¢tilmustdr.
Olgunlasmaiile birlikte 6rneklerin pH degerleri hizla diiserek
4.28-4.40 arasinda saptanmistir. pH degeri marinatlarda
4.5'ten fazla olmamahdir. pH 4.5'in altinda bozulma yapan
bakterilerin cogunun 6zellikle su Urlnleriicin toksik etki
yapan Clostridium botulinum proteolitik tipleri icin minimum
gelisme gosterdigi ve Listeria monocytogenes icin gelismeyi
onledigi bildirilmistir 1°4>4, Muhafaza siresince pH deger-
leri kismen artarak 56. glinde 4.53 ile 4.54 degerlerine
ulasmistir. Konu ile ilgili yapilan bazi arastirmalarda, pH
degerinin taze karideste 7.61 bulurken marinasyon islemi
sonrasi 4.2 olarak belirlemislerdir. Kontrol drnekleri ile
biberiye ekstrakti uygulanmis 6rnekler arasinda pH degeri
bakimindan istatistiksel olarak 6nemli farkhliklar tespit
edilmemistir '°. pH degeri taze hamside 6.3 olarak belirlen-
misken, marinasyon islemi sonunda 4.7'ye azalmistir. Her
iki calismadaki bulgular, bu calismada elde edilen deger-
lerle benzerlik gostermektedir.

TBA degerinin lipit oksidasyonunu tespit etmede 6nemli
bir metot oldugu vurgulanmaktadir. TBA degeri et doku-
sundaki yaglarin oksidasyonuna bagli olarak artarken, TBA
Olciimi etteki acilagsma hakkinda bilgi verir. Cok iyi mater-
yalde TBA sayisi 3'den az olmal, lyi bir materyalde ise 5'ten
fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik sinir degeri 7-8 mg MDA/kg
arasindadir ¥.

Kerevit etinde TBA miktari ortalama 0.31 mg MDA/kg
olarak tespit edilmistir. Muhafaza suiresince tim gruplarda
TBA miktari artmis ancak en fazla artis kontrol grubunda
saptanmistir. Bu sonuglara gore biberiye ve kekik yaglarinin
TBA miktari Gzerinde inhibitor etki yaptigi soylenebilir.

Muhafaza boyunca D1 grubu ile D2 ve D3 gruplari arasinda
istatistiksel olarak énemli farkhliklar belirlenmistir (P<0.05).
Benzer sonuclar diger arastirmacilar tarafinda da bildiril-
migtir 161948,

Cig materyalin toplam aerobik bakteri sayisi ortalama
3.75 log kob/g olarak belirlenmistir. Olgunlastirma islemin-
den sonra 6rneklerin toplam aerobik bakteri sayilarinda
azalma gozlemlenmistir. Blitlin gruplarda mikrobiyal yuk
muhafaza siiresince artmistir (P<0.05). En yliksek bakteri
sayisi kontrol grubunda, en dusuk ise kekik esansiyel yagi
iceren grupta tespit edilmistir. Bu sonuc kekik esansiyel
yaginin daha yiiksek antimikrobiyal etkiye sahip oldugunu
gostermektedir. Yapilan calismalarda kekigin, antimikrobiyal
aktivitesi ortaya konmus ve kekigin ugucu yag bilesenlerinin,
bazi gram pozitif, gram negatif bakteriler ve kiifler tizerine
etkili oldugu saptanmistir '#4°, Kekigin bilesiminde bulunan
cesitli fenolikler, flavonoitler, tokoferoller antimikrobiyal
aktiviteye sahip oldugu cesitli arastirmalarla belirlenmis-
tir 1839, Pisirilmeden yenen balik tirleri i¢in toplam aerob
bakteri sayisi 10°-10%/g tiiketilebilirlik sinir deger olarak
belirtilmistir *'. Toplam aerobik bakteri sayisinin kontrol
grubunda muhafazanin 56. glinlinde tiiketilemez deger-
lerde (6.68 log kob/g) oldugu tespit edilmistir.

Kerevit etinin toplam psikrofilik bakteri sayisi ortalama
1.65 log kob/g olarak belirlenmistir. Olgunlastirma islemi
sonunda gruplarin toplam psikrofilik bakteri sayisinda
azalma gorilmistir. Bu azalmanin tuz ve asetik asitten
kaynaklandigi dustiniilmektedir. Muhafaza siiresince en
dustk toplam psikrofilik bakteri sayisi 300 ppm kekik
esansiyel yagi iceren gruplarda tespit edilmistir. TPA sayisi
kontrol grubunda 56. glinde 6.79 log kob /g olarak tespit
edilirken, biberiye esansiyel yagdi ilave edilen grupta 4.93
log kob/g ve kekik esansiyel yadi ilave edilen grupta 3.94 log
kob/g olarak saptanmistir. Gruplarin muhafaza stresince
toplam psikrofilik bakteri sayisinda artis belirlenmistir. En



750
Biberiye ve Kekik Esansiyel ...

ylUksek D1 grubunda 56. giinde 6.79 log kob/g olarak
tespit edilmistir.

Cig kerevit etinde ortalama 4.05 log kob/g olarak
belirlenen laktik asit bakteri sayisi, olgunlasma sonrasinda
distis gostermis ve 1.53 ile 3.11 log kob/g arasinda tespit
edilmis ve gruplar arasi laktik asit bakteri sayilari farkinin
da 6nemli (P<0.05) oldugu saptanmistir. Muhafazanin 7.
gliniinde gruplarin laktik asit bakterileri sayisi 2.90 ile 3.50
log kob/g arasinda iken muhafazanin 56. giiniinde 4.08 ile
5.80 log kob/g’a ylkselmistir. Gruplarin laktik asit bakteri
sayllarindaki artis muhafaza sonuna kadar devam etmistir.
Laktik asit bakteri sayilari biberiye ve kekik esansiyel yagi
ilave edilen gruplarda daha disik sayida tespit edilmistir.
Viuda-Martos ve ark.*? laktik asit bakterileri Gizerinde biberiye
esansiyel yaginin etkili oldugunu bildirmislerdir. Calisma
sonuglarimiz arastirmacilarin bulgulariyla desteklenmektedir.

Cig kerevit etinde maya - kuf sayisi ortalama 3.66
log kob/g iken marinasyon isleminden sonra azalarak
gruplarin maya-kif sayisi 1.89 ile 2.58 log kob/g arasinda
belirlenmistir. Gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit
edilmistir (P<0.05). Kultur ortaminda yapilan ¢alismalarla
biberiye ve kekik esansiyel yaglarinin, sularinin ve ekstrakt-
larinin kiifler Gizerinde degisik oranlarda antifungal etki
gosterdigi belirlenmistir 8495357 Rasooli ve Owlia *8 calis-
malarinda kullandiklari kekik yaginin maya-kuif tizerinde
etkili oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilarin bulgulari ile
calisma bulgularimiz benzerlik géstermektedir. Muhafaza
stiresince, 6rneklerin maya-kuf sayilari artis gostermis ve bu
artisin istatistiksel olarak 6nemli oldugu (P<0.05) saptanmustir.

Gruplarin genel begeni puanlarina érnek tipinin, muha-
faza zamaninin istatistiksel olarak 6nemli bir etkisinin
oldugu (P<0.05) saptanmistir. Duyusal analiz sonuglarina
gore olgunlastirma sonrasi panelistler tarafindan 6rneklerin
ilk degerlendirmede renk, koku ve lezzet gibi kriterlerin
hepsine iyi puanlar verilmis ve 6rnekler genel begeni baki-
mindan 4.20 ile 4.60 arasinda puan almislardir. Panelistler
olgunlastirma sonrasinda D3 grubu 6rnekleri en az begenir-
ken, en cok kontrol grubu 6rnegini begenmislerdir. D3
grubu orneklerdeki keskin kekik kokusundan dolayr genel
begeni puanlar diisiik ¢iktigr gorilmastir.

Kimyasal kalite parametreleri depolama siiresince
tuketilebilirlik sinirlar disina gikmadigr halde, duyusal analiz
sonuglari kalitenin bozuldugunu gdéstermistir. Duyusal
degerlendirme sonuglarina gére kontrol grubunun raf 6mri
42 glin olarak belirlenirken, biberiye esansiyel yagi uygula-
nan grubun 56 ve kekik esansiyel yadi uygulanan grubun
ise raf 6mri 70 giin olarak belirlenmistir. Bu sonuclar
gosteriyor ki duyusal analizler, insan faktoriine bagh oldu-
gundan drdnlerin raf dmrinin belirlenmesinde son derece
onemli rol oynamaktadir.

Sonug olarak; 300 ppm biberiye ve kekik esansiyel yagi
ilave edilerek marine kerevit 6rneklerinin raf mri Gizerinde
yuksek antimikrobiyal ve antioksidan aktiviteye sahip oldugu

saptanmistir. Bundan dolayr kimyasal katki maddelerinin
yerine saglik problemi olusturmayacak bu esansiyel yaglarin
kullanilmasinin daha uygun olacagi tespit edilmistir.

Ulkemizde taze olarak pazar payi az olan kerevitlerin,
marinasyon yapilarak hazir gida olarak pazara stirilmesi
mimkundir. Hem hazir yemek hem de meze olarak kulla-
nilabilecek kriterlere sahip olan marinatlarin, tGlkemizde
tlketimi distik su Urtinlerinin pazar payini arttirmada dnemli
olacagi diisiintilmektedir.
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