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FARKLI SICAKLIKTA MUHAFAZA EDILEN DONDURULMUS KEREVITLERIN
(Astacus leptodactylus ESCH.,1823) MIKROBIYOLOJIK ve KIMYASAL
KALITESI

Bahri Patir1 @ Ahmet H. Dingoglu Ayse Gurel2

Microbiological and Chemical Changes Observed in the Frozen Crayfish Stored at
Different Temperatures

Summary: In this study, microbiological and chemical changes in frozen crayfish samples what stored at — 4 °C,
-18 °C and -35 “C for 20 weeks, are investigated. Total number of microorganisms were determined at three different
incubation temperatures (5, 20 and 35 °C) and 1st, 2nd, 4th gth 16th and 20t weeks of storing period. It is de-
termined that the total number of microorganisms are higher in samples stored at — 4 °C then the ones stored at
-18°C and -35°C. Staphylococcus-Micrococcus numbers increased up to 8th week in the sample stored — 4 “C and
until end of storing period in the samples stored at —18 °C and —35 °C. Total numbers of Coliform group mic-
roorganisms increased in all the series and reached to the maximum at 20th week. Any yeast and mould mic-
roorganisms were not observed in any of the samples during storing period. TVB-N amounts increased in samples
stored — 4°C up to 4t week and as parallel to the other series later the rate of increase was faster and reached to
58.52 mg/100 g at the end of storing period. In the samples stored —18°C and —35°C this value varied between 2.80-
16.66 during storing period. The pH values showed a slow increase at the first weeks and fast increase in the fol-
lowing weeks. It is concluded that frozen crayfishes can be stored at =18 and -35°C for 20 weeks without any de-
composition . In the samples stored at —4 °C numbers of microorganisms and some chemical values fast reach to the
levels undesired and over the standards.

Key words: Crayfish, store, freezing, microbiological, chemical, quality.

Ozet : Bu aragtirmada, 20 hafta siireyle — 4°C, —18°C ve -35°C de muhafaza edilen dondurulmus kerevit dreklerinde
meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler incelendi. Muhafaza siresinin 1,2,4,8,16 ve 20. haftalarinda
genel canll mikroorganizma sayilan (g farkli ink(ibasyon derecesinde (5°C, 20°C ve 35°C) saptandi. — 4°C de mu-
hafaza edilen émeklerde genel canli mikroorganizma sayisinin —18°C ve —35°C de muhafaza edilenlere gére daha
yuksek oldugu bulundu. Staphylococcus-Micrococcus sayilar, — 4°C muhafazadaki drneklerde 8. haftaya kadar,
-18°C ve -35°C deki muhatazada ise muhafaza siresinin sonuna kadar artti. Koliform grubu mikroorganizma sa-
yilan, muhafaza boyunca tim serilerde artti ve 20. haftada en yiiksek seviyeye ulagti. Muhafaza siresince tum or-
neklerde maya ve kif mikroorganizmalarina rastlanmadi. TVB-N miktarlari, — 4°C de muhafaza edilen kerevit ér-
neklerinde 4. haftaya kadar diger seridekilerle ayni dizeyde seyrettikten sonra bu asamada hizla artarak,
muhafazanin sonunda 58.52 mg/100 g degerine gikti, ~18°C ve —35°C deki émeklerde bu degerler muhataza bo-
yunca 2.8-16.66 miktarlarinda tespit edildi. pH degerleri, muhafaza siiresinin baglangicinda yavas, sonraki asa-
malarda ise hizl bir artis gosterdi. Sonugta; dondurulmus kerevitin —18°C ve —35°C deki muhafazasinda, 20 hafta
bozulmadan saklanabilecegi, ancak; - 4°C de muhatfazas| sirasinda, Griindeki mikroorganizma sayilarinin ve kimyasal
bazi degerlerin kisa strede arzulanmayan seviyeye ulastigi, bu nedenle onerilen normlara uymadig tespit edilmigtir.

Anahtar kelimeler: Kerevit, muhafaza, dondurma, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

Giris yarlidir. Bu nedenle, bu gesit (runlerin iyi bir sekilde
o iglenerek uygun sartlarda muhafaza edilmesine

Balik diginda yaygin olarak tlketilen istakoz,  gzel bir dikkat gosteriimesi gerekir(Jay,1996).
karides, midye, istiridye gibi su Grnleri, gok yuksek

vesin degerine sahip olan, hayvansal protein kay- birgok muhafaza yontemlerinden faydalaniimak-
naklaridir. Bu drinler, kaliteli protein bulundurma- tadir. Bu ydntemlerden biri olan dondurma ile mu-
sinin yanl sira Ol'lemll mlklal'da Vitamln ve minera] ha‘aza’ diger leknjk’ere gore daha yenj O}an ve
madde de icermektedir. Ancak, ¢ok yiksek bes-  hizla geligtirilen bir saklama seklidir. Donma ve don-
leyici degeri olan balik ve su Grinleri diger Grinlere mus halde muhafaza sirasinda mevcut mik-
gore mikrobiyel bozulmaya kargi da oldukga du- roorganizmalarin bir kismi 6lir. Arta kalanlarin'da

Urlinleri muhafaza etmek amaciyla ginimizde
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mikrobiyel aktiviteleri yavaslar ya da durur. Uriin-
lerin dondurulmasinda genellikle yavas ve hizli don-
durma sekillerine bagvurulur. Ancak balik ve su
uriinlerine yavas dondurma sekilleri uygun olmayip
daha ziyade hizli dondurma sekli (sok dondurma)
uygulanir. Dondurma sicakhiginin  etkisi mik-
roorganizmanin tirine goére farkhilik arz eder. Mi-
nimum Greme sicakhdinin altindaki sicakliklarda
mikroorganizmalar canliliklarini yavas yavas kay-
bederler. Genel olarak donma isleminden hemen
sonra mikroorganizmanin Gremesi durur. Ozellikle
Pseudomonas gibi Gram (-) ¢ubuklar soguga du-
yarl; Micrococcus, Lactobacillus cinsleri ve fekal
Streptococcus  gibl Gram (+) ler ise olduk¢a di-
renglidirler. Escherichia coli ve Salmonella gibi me-
zofil bakterilerin ise donma igleminden fazla et-
kilendikleri bilinmektedir. Maya ve kifler de
bakterilere gore digik sicakiga kargi daha da-
yanikhdiriar (Connel, 1990; Jay, 1996; Garthwaite,
1997).

Yenilebilir deniz kabuklulanindan olan 1s-
takozlarda yaklasik %0.5 oraninda karbonhidrat bu-
lunur. Bu gibi Urlnlerde, serbest amino asitler ve
ekstrakte edilebilir azotlu bilesikler fazla oldugu igin
mikrobiyel bozulmalara karsi oldukga hassastirlar.
Baliklarda oldugu gibi bunlarda da bozulma, hemen
azotlu bazlann Gretimiyle baslar ve bozulma si-
rasinda pH yukselir(Jay,1996).

Istakoz iglenecedi tesislere canli olarak tasinir
ve Istakozun ylzeyinde bulunan mikroorganizmalar
bozulma iglevinde 6nemli bir rol oynamaz. Cunki
bu mikroorganizmalar hayvanlarin  6limiinden
sonra faaliyet gosterip dokulan pargalarlar. Bu mik-
roorganizmalar normal pisirme iglemi ile tamamen
yok olmazlar. Genellikle yikama, pisirme ve don-
durma esnasinda bakteri sayisinin azalmasina kar-
sin isleme, paketleme sirasinda artmaktadir(Deviet
Planlama Tegkilati, 1989; Jay,1996).

Tath su 1stakozu olarak bilinen kerevitler, birgok
ulkede degerli bir ihrag Urlinuddr ve bu alanda 6ne-
mini giderek artirmaktadir. Ulkemizde ise Il. Dinya
Savagi'ndan sonra su Urunleri igerisinde ihrag Gran-
ler arasina girmistir (Sahin 1980, Alpbaz 1993). UI-
kemiz i¢ sularinda 1988-1997 yillan arasinda elde
edilen tath su istakozu (kerevit) miktarlari ile don-
durularak ihrag edilen kerevit miktarlan Tablo 1 de
verilmigtir(Tarkiye Ticaret, Sanayi, Deniz Ticaret
Odalar ve Ticaret Borsalan Birligi, 1998).

Kerevit eti dusuk kalorili iyi bir protein kaynagi
olmasinin yani sira, sodyum, potasyum, kalsiyum ve
magnezyum gibi mineraller ile E ve K vitaminleri y§-
nunden de zengin bir besindir (Erdemli,1984; Huner
ve Barr,1991). Kerevitler i¢ sulanmizda ekonomik
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degeri yuksek olan kabuklular olup Anadolu’'nun bir-
¢ok gol, baraj géli ve akarsulannda dogal olarak bu-
lunurlar. Tath sulannmizdan pinterlerle avianan ke-
revitler satisa kadar havuzlarda bekletilir ve alici
firmalara satilir. Burada kerevitler kalibrasyon is-
lemlerine tabi tutulduktan sonra toplama havuzlarina
nakledilirler. Kerevitler pazarlayincaya kadar bu ha-
vuzlarda sirkiler eden su iginde saklanirlar. Ke-
revitler buradan ya canl ihrag edilir ya da iglenmek
tzere igletmelere sevk edilirler (Devlet Planlama
Teskilati, 1989).

Tablo 1. Ulkemiz Ig Sularinda Avianan Canli Tath Su Is-
takozu Miktarlari ile Ihrag Edilen Dondurulmus Kerevit
Miktarlari.

yil Uretim (ton) Dondurulmus (kg)
1988 1801 321.771
1989 986 148.862
1990 542 152.267
1991 320 153.900
1992 324 157.826
1993 404 180.075
1994 524 113.208
1995 551 34.240
1996 850 324.218

Dondurma islemine tabi tutulacak olan canli ke-
revitler, isletmede 6nce ayiklama islemine tabi tu-
tularak 6lmus ya da kusurlu olanlar ayrilir. Ayik-
lamadan sonra sitrik asit iceren suyla yikanir ve
kaynar suya atilarak pigirilir. Bu islemin stresi yak-
lagik 9 dakikadir. Haslanmis olan kerevitler soguk
suyla sogutulur. Sogutulmus kerevitler 1 kg.lik plas-
tik kaplara dizilerek (zerine 6zel olarak hazirlanmig
sos ilave edilir, Vakum altinda plastik kaplar ka-
patilarak 80-90 °C de 45 dakika pastorizasyon is-
lemine tabi tutulur. Pastérize edilen kerevitler
hemen sogutulur ve — 40 °C de dondurulur. Donmus
kerevitler orijinal mukavva kutulara konarak —18 “C
de donmus muhafazaya alinirlar (Devlet Planlama
Tegkilati,1989).

Genellikle temiz sularda avianilan balik ve diger
su Urlnleri, oldukga dusuk bakteriyel sayiya sa-
hiptirler. Ancak avlama sirasinda ve sonrasinda yi-
zeysel bakteri sayisi énemli Olgude artar. Bazi ka-
buklularda aerobik genel canli mikroorganizma
sayisi 1.5x10%g'a kadar ulagir (Bear ve ark.,1976;
Matches ve Abeyta,1983). Kerevitte aerobik toplam
canli sayisinin gramda 109 a ulastigl zaman bo-
zuldugu bildirilmektedir (Liston,1980). Dondurulmus
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renin sonunda bu degerler yine sirasiyla 2.00x105/
g, 2.81x105/g ve 2.45x104/g olmustur. Genel canli
bakterilerin muhafaza sdresince seyri in-
celendiginde; 5°C, 20°C ve 35°C'deki degerlerin
yavas bir sekilde artarak birbirlerine benzer sey-
rettikleri, ancak, 35°C'deki inkubasyonda genel
canli mikroorganizma sayisinin diger inkiibasyon
derecelerindeki sayllardan nispeten daha az mik-
tarlarda oldugu goérGlmustar(Tablo 3). Fakat, bu
muhafaza sicakhiginda (—18 °C), genel canli mik-
roorganizmalarin  5°C, 20°C ve 35°Cllik in-
kubasyon sayilar agisindan aralarinda énemli bir
farkin olmadigi(p>0.05) bulunmustur.

-35 °C'de muhafaza edilen dondurulmus ke-
revit orneklerinde; 5°C, 20°C ve 35°C deki genel
canl mikroorganizma sayilarinin birinci haftada bir-
birlerinden az ¢ok farkl degerlerde olduklan sap-
tanmistir. Soyle ki, bu degerler 5 °C de 1.65x104/g,
20 °C de 9.60x103/g ve 35 “C de 8.00x102/g ol-
dugu saptanmigtir. 5 °C lik inkubasyonda genel
canli mikroorganizma sayisi 12. haftaya, 20 °C ve

35 °C deki inkibasyonlarda 16. haftaya kadar du-
zenli bir sekilde yikselmis, sonraki haftalarda azal-
mistir. Muhafaza siresinin 20. haftasinda adi gecen
inkiilbasyon derecelerinde sirasiyla  2.70x104/g,
1.33x104/g ve 1.15x104/g olarak tespit edilmigtir
(Tablo 3). -35 °C'de muhafaza edilen émeklerde
genel canl mikroorganizmalarin 5 °C, 20 °C ve 35
°C deki sayilan bakimindan aralarinda &énemli bir
fark gozlemlenmemistir(p>0.05).

— 4 °C' de muhafaza edilen orneklerde; 1, 2, 4,
8, 16 ve 20. haftalarda tespit edilen genel canli mik-
roorganizma sayilarinin —18 °C ve -35 “C' deki
genel canli mikroorganizma sayilarina gore daha
yiksek degerlerde oldugu ve aralarinda énemli bir
farkin bulundugu (p<0.05)saptanmisgtir.

— 4 °C' de muhafaza edilen kerevit or-
neklerinde Staphylococcus-Micrococcus sayilari,
muhafaza sUresinin 8. haftasina kadar yukselmis,
sonraki ginlerde ise azalarak 20. haftada 1.47x104/
g seviyesine dusmustir. —18 °C' de ve =35 “C' de
muhafaza edilen Orneklerde ise Staphylococcus-

Tablo 3. —4 °C, 18 °C ve —35 °C de 20 Hafta Sireyle Muhafaza Edilen Donduruimus Kerevit Orneklerine ait Mik-

robiyolojik ve Kimyasal Analiz Bulgulan.

Hafta Muhafaza  Genel Canli Mikroorganizma Staphylo- Koliform Maya TVB-N pH
Sicakhg (sayi/g) coccus (sayi/g) ve Kif (mg/100g)
(°C) 5°C 20°C 35°C (sayi/g) (sayi/g)
1 -4 1.80x104 1.85x104 1.11x104 2.20x102  2.70x103 <10 5.46 8.03
- 18 2.46x104 2.16x104 1.80x104 5.00x10  5.00x102 <10 4.48 8.02
=35 1.65x104 9.60x103 8.00x102 6.00x10  1.30x103 <10 2.94 8.00
2 -4 1.82x104 2.05x104 1.21x104 4.80x102 9.80x10% <10 3.92 8.02
-18 2.52x104 2.22x104 2.80x104 6.00x10 1.08x103 <10 4.48 8.02
- 35 1.85x104 1.06x104 1.60x10% 1.10x102  9,00x102 <10 2.80 7.98
4 -4 2.68x104 2.72x104 1.32x104 3.70x103 1.05x104¢ <10 4.76 8.06
- 18 2.80x105 9.00x105 3.10x104 1.70x102  1.28x103 <10 5.32 8.13
-35 2.00x104 1.11x104 3.30x108 1.50x102  1.10x108 <10 4.20 8.01
8 -4 1.04x108 5.40x107 1.45x106 9.80x104 2.55x105 <10 51.80 8.46
- 18 1.46x105 1.19x105 1.42x104 3.20x102 2.10x103 <10 5.18 8.37
-35 2.32x104 1.37x104 4.10x108 3.40x102 2.10x103 <10 532 8.31
12 -4 1.12x109 4.50x108 9.30x107 3.10x104  4.20x107 <10 57.40 8.53
- 18 2.39x105 1.47x105 1.40x104 7.30x102 8.20x103 <10 6.16 8.50
-35 5.50x104 1.46x104 9.70x103 3.70x102  9.20x103 <10 5.88 8.46
16 -4 4.70x108 5.40x108 2.45x108 1.40x104 1.80x107 <10  58.10 8.61
—-18 2.05x105 2.70x105 1.99x104 2.75x10% 1.61x105 <10 16.12 9.01
- 35 3.80x104 1.55x104 1.73x104 4.70x102  1,16x104 <10 6.02 8.48
20 -4 4.40x108 6.60x108 2.68x108 1.47x104  1.17x108 <10  58.52 9.18
-18 2.00x105 2.81x105 2.45x104 3.00x10% 1.70x105 <10 16.66 9.03
-35 2.70x104 1.33x104 1.15x104 7.60x102 2.67x10* <10 7.70 8.55
< :den az.
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Micrococcus sayilarn, sure igerisinde devamh ar-
tarak 20. haftada sirasiyla 3.00x103/g ve 7.60x102/
g' a ylkselmistir(Tablo 3). — 4 °C, -18 °C ve -35
°C’ de muhafaza sirasinda tespit edilen Staph-
ylococecus-Micrococcus sayilan bakimindan ara-
larinda 6nemli bir fark bulunamamistir(p>0.05).

Koliform grubu mikroorganizma sayilar — 4°C,
-18°C ve -35°C’ de muhafaza edilen kerevitlerde,
tim muhafaza suresince giderek artmis ve 20. haf-
tada en ylksek seviyeye ulagsmistir(Tablo 3). Ayni
sekilde, ornekler arasinda bu grup mik-
roorganizmalarin sayilari itibariyle énemli bir fark
tespit edilememistir(p>0.05).

Total ugucu baz (TVB-N) miktarlar, — 4°C' de
muhafaza edilen Orneklerde 4. haftaya kadar
hemen hemen ayni dizeyde (3.92-5.46 mg/100 g)
kalmig, ancak 8. haftada hizli bir sekilde artarak
51.80 mg/100 g seviyesine ulasmistir. Bu deger
12, 16 ve 20. haftalarda sirasiyla 57.40, 58.10 ve
58.52mg/100 g olmustur(Sekil 1). —18 °C’ de mu-
hafaza edilen 6rneklerde TVB-N miktarlan 1, haf-
tadan baglamak (zere 12. haftaya kadar 4.48-6.16
mg/100 g seviyesinde seyretmis, 16 ve 20. haf-
talarda ise bir miktar daha artarak 15.12 mg/100 g
ile 16.66 mg/100 g'a ulagsmistir(Sekil 2). =35 °C’
deki muhafazada ise TVB-N miktarinin tim mu-
hafaza suresince hemen hemen ayni diizeyde
(2.94-7.70 mg/100 g) oldugu gbzlemlenmistir(Sekil
3). Her ¢ muhafaza sicakliginda (- 4 °C, —18 °C
ve =35 °C), dondurulmus kerevit 6rneklerinde sap-
tanan TVB-N degerleri arasindaki fark &nemli
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& 20 oC Inkihasyon
0 35 oC Inktbasyon
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Muhafiva Stiresi (hafia)

Sekil 1. -4°C'de muhafaza edilen dondurulmus kerevit ér-
neklerinin gesitli inkiibasyon derecelerinde (5°C, 20°C ve
35°C) icerdigi genel canh mikroorganizma sayilan ile
TVB-N miktarlan

(p<0.05)bulunmustur(Sekil 4).

pH degerleri muhafaza sicakhiginin Gglnde de
(-4 °C, -18 °C ve =35 °C) 1 ve 2. haftalar hari¢ tu-
tulursa, ileri muhafaza gunlerinde giderek artmis ve
20. haftada en ylUksek dlzeye c¢ikmistir. pH de-
gerleri her (¢ muhafaza derecesinde 1. ve 2. haf-
talarinda sirasiyla 7.98-8.03 arasinda bulunmustur.
Bu degerler 4. haftada 8.01-8.13, 8 .haftada 8.31-
8.46, 12. haftada B.46-8.53, 16. haftada 8.48-9.01
ve 20. haftada da 8.55-9.18 olarak tespit edilmigtir
(Sekil 5). - 4°C, -18°C ve -35°C muhafaza sicakli-
gindaki orneklerde saptanan pH degerleri ara-
sindaki fark 6nemsizdir(p>0.05).

Tartigma ve Sonug¢

Bu aragtirmada, haslanmis ve dondurulmus
tath su istakozunun (kerevit) degigik sicakliklarda
(-4 °C, —-18 °C, —35 °C) muhatazas| sirasinda mey-
dana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal degisimleri
incelendi.

Genel canli mikroorganizma sayisi = 4 °C de
muhafaza edilen érneklerde, muhafaza suresinin 4.
haftasina kadar hemen hemen ayni duzeyde
(1.11x104-2.72x104/g) seyretti. Daha sonra hizli bir
sekilde artarak ileri muhafaza ginlerinde (8-20.
hafta) en yiksek seviyeye (1.45x108-1.12x10%q)
ulasti. Diger iki muhafaza sicakligindaki orneklerde
genel canli bakteri sayisi baglangigtan muhafazanin
sonuna kadar birbirlerine paralel bir sekilde seyretti
ve mikroorganizma sayist onemli bir artis gos-
termeden 20. haftada 1.15x10%-2.81x10%/g de-

6 1B

Log josavi/ g
-
TVB-N fmg / 100 g)

“¥— ol Inkibanon

&— 20 oC Inkiibason

0— 35 oC Inkubasvon
—8—TVHB-N

ra

2 4 8 12
Muhafaza Suresi (hafla)

Sekil 2. -18°C'de muhafaza edilen dondurulmus kerevit
Orneklerinin gesitli inkibasyon derecelerinde (5°C, 20°C
ve 35°C) icerdigi genel canli mikroorganizma sayilari ile

TVB-N miktarlan
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TVB-N (mg/100g)

-®— 5 ol Inkubasyon L 2
&— 20 of Inkubasyon
0 3% ol Inkubasyon 9
—o—TVB-N

| 2 4 8 12 16

Muhafaza Suresi (hafta)

$ekil 3. -35°C'de muhafaza edilen dondurulmus kerevit
orneklerinin gesitli inkiibasyon derecelerinde (5°C, 20°C
ve 35°C) igerdigi genel canli mikroorganizma sayilar ile
TVB-N miktarlari
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Muhafaza Stresi (hafia)

$ekil 5. Dondurulmus kerevit 6meklerinin muhafazasi si-
rasinda pH degerlerinde meydana gelen degisimler

gerlerine ¢ikti, Bu sonug, donmus muhafazada
genel canl bakteri sayisinin yavas yavas azal-
digini belirten bazi arastirmacilarin (Banward,1979;
Goktan, 1990) goruslerini desteklememektedir. Bu
durum muhtemelen dondurma iglemine alinmis
UrGnlerin baslangigta icermis olduklan bakteri sa-
yisina, tarine, farkll depolama sartlarina ve su-
resine baglanabilir. Ayrica genel canli bakteri sa-
yisina ait veriler, g farkll inkibasyon derecesi (5
°C, 20 °C ve 35 °C) kullanilarak elde edilmistir.
Genel canl bakteri sayisi en az 35 °C deki in-
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Mubhafaza Siiresi (hafta)

Sekil 4. Dondurulmus kerevit dreklerinin muhafazasi si-
rasinda TVB-N miktarlarinda meydana gelen degigimler

kibasyonda bulundu. Diger iki inkibasyonda (5 °C
ve 20 °C) sayilar ise genelde birbirlerine yakin de-
gerlerde tespit edildi. Benzer sekilde Swart-
zentruber ve ark. (1980) marketlerden temin ettikleri
dondurulmus 1stakoz etlerinde 30 °C lik inkibasyon
sicakliginda elde edilen ortalama degerlerin
(1.4x105), 35 °C deki degerlerden(4.2x10%) daha
yluksek oldugunu belifmektedirler.

Koliform grubu mikroorganizma sayilarinin her
u¢ muhafaza sicakhginda, baslangigtan muhafaza
suresinin 20. haftasina kadar genelde bir artis gds-
terdigi belirlendi. Baglangigta (1.hafta) 2.70x10%g
degderlerinde olan bu grup mikroorganizmalar mu-
hafaza stresinin sonunda 2.67x10-1.17x108/g de-
gerlerinde  saptandi.  Koliform  grubu  mik-
roorganizmalarn dondurulmusg istakoz etlerindeki
KMS'nin en fazla 2.4x10%/g oldugu belirtiimektedir
(Swartzentruber ve ark.,1980).

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma-
lari — 4 °C de muhafaza edilen kerevit 6rneklerinde
8. haftaya kadar bir artis gosterdikten sonra ileri s-
relerde giderek azaldi. -18 °C ve -35 °C deki or-
neklerde ise mikroorganizma sayisi muhafaza su-
resince zamana bagll olarak artti. Muhafaza
sirasinda bu grup mikroorganizmalarin sayilart en
az 5.00x10/g, en fazla 9.80x104/g bulundu. Her (g
muhafaza sicakligindaki Staphylococcus-Microco-
ccus sayilan goz 6niane alindiginda, aralarindaki far-
kin 6nemli olmadig1 bulundu. Yapilan bir arag-
tirmada (Swartzentruber ve ark.,1980), donmus Is-
takoz etlerinde Staphylococcus aureus sayilarnnin
en fazla 9.3x10/g oldugu bildiriimektedir.
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Kerevit orneklerinde maya ve kufe rast-
lanmadi. Bu durum muhtemelen, taze balik ve
diger su drinlerinde genelde yluksek olan pH' nin
Orneklerin depolanmasi sirasinda olugan kimyasal
degisimler neticesinde meydana gelen bazik mad-
deler sayesinde daha fazla artmasindan kay-
naklandii  soylenebilir. Maya ve kOf mik-
roorganizmalarinin gelisimi i¢in optimal pH'nin <3.5
oldugu bilinmektedir (Jay,1996).

TVB-N degerleri her (¢  muhafaza si-
cakliinda farkh sekilde seyrettigi ve bu degerlerin
en fazla - 4 °C de muhafaza edilen donmus ke-
revit 6rneklerinde meydana geldigi gozlemlendi.

-18 °C ve -35 °C de muhafaza edilen 6r-
neklerde TVB-N miktarlari birbirlerine yakin di-
zeylerde kaldi. Ancak 2. haftalar harig, tim or-
neklerde muhafaza siresince TVB-N miktarlarinda
bir artisin oldugu goéruldl. Yapilan literatir ta-
ramasinda dondurulmus istakoz etlerinde TVB-N
degerleri ile ilgili ¢alismaya rastlanmadi. Don-
duruimusg karidesler Gzerinde yapilan baz ¢a-
lismalarda (Cann,1974; Angel ve ark.,1981; Stoc-
kemer ve Nieper,1984; Varlik ve ark. ,1993a) TVB-
N miktarlarinin depolama suresince arttigi ve mu-
hatazanin 6 ile 75. gunlerinde 12.75 mg/100 g ile
150 mg/100 g arasinda tespit edildigi bil-
dirilmektedir. Buna karsilik bir diger arastirmada
(Cobb ve ark.,1976) buz ierisinde 12-15 giin mu-
hafaza edilen karideslerde TVB-N miktarlarinin
13.5-73.6 mg N/100g arasinda saptandiyi be-
litiimektedir. Bu degerler, muhafaza siresi sonu
itibariyle (20. hafta) elde ettigimiz degerlerle (7.70-
52.52 mg/100g) uyum saglamamaktadir. Bul-
gulann uyumsuzlugu, farkli materyal kullanimi, mu-
hafaza sicakhigl ve sekli ile siresinin farkii ol-
masindan kaynaklanabilir.

pH degerleri muhafaza siresinin  bas-
langicinda (1-4. hafta) yavas, sonraki sirelerde ise
hizli bir artig gésterdi. Muhafaza siresince, —35 °C
de muhafaza edilen érneklerde elde edilen pH de-
gerlerinin 6zellikle muhafaza sdresinin son dé-
nemlerinde (16 ve 20. hafta) diger iki muhafaza si-
cakligindaki (- 4 °C, —18 °C) degerlerden daha az
oldugu goruida.

Sonug olarak, veriler; dondurulmus kerevitin
20 hafta sureli muhafazasinda, —-18 °C ve -35 °C
lik muhataza sicakiginin, — 4 °C' ye gére ok daha
uygun oldugunu, Grinlin — 4 °C de muhafazasi si-
rasinda genel canli, Koliform, Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizma sayilarinin ve TVB-N
gibi kimyasal degerlerin 4. haftadan itibaren ar-
zulanmayan seviyeye ulagtigini, bu nedenle konu
ile ilgili standartlarda belirtilen normlara uymadigini
ortaya koymaktadir.
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