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Farklhh muhafaza sicakhig ve siirelerinin Kerevit (Astacus leptodactylus Esch. 1823)
filetosundaki vitamin A, B-karoten, astaksantin ve lipid peroksidasyon seviyesi
iizerine etkisi

Ozden Barim-Oz!", Mustafa Karatepe?
oz

Bu calismada, farkli sicaklik dereceleri ve siirelerinin kerevit (4. leptodactylus) filetolarindaki vitamin A,
B-karoten, astaksantin ve lipid peroksidasyon seviyesi (malondialdehit (MDA)) iizerine olan etkisi
arastirildi. Bunun i¢in kerevit filetolar1 +4°C, -12°C ve -18°C’lerde muhafaza edildi. Calismada abdomen
filetolarindaki analizler, +4°C’de 0., 1., 3., 6., 9. ve 12. giinlerde, -12 ve -18°C’lerde ise 0, 2., 4., 6., 8., 10.,
12. ve 17. haftalarda yapildi. Analizlerin yapiminda yiiksek performansli sivi kromatografisi kullanildi.
Elde edilen parametrelerin istatistiksel analizleri sonucunda; vitamin A, B-karoten ve astaksantin
miktarindaki azalmanin, MDA miktarindaki yiikselmenin +4°C, -18°C ve -12°C’de siireye bagli olarak
artarak meydana geldigi (her biri i¢in p<0,001) belirlendi. Ayrica ¢aligmada meydana gelen bu degisimin -
18°C ve -12°C gore +4°C’de, -18°C’ye gore ise -12°C’de daha fazla oldugu tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Astacus leptodactylus, HPLC, Depolama

Effects on vitamin A, B-caroten, Astaxhantin and Lipid peroxidation levels in fillets
of Freshwater Crayfish (Astacus Leptodactylus, esch., 1823) of various storage
temperature and time

ABSTRACT

The study was aimed to determine the effects of various storage temperatures and periods on vitamin A, 3-
caroten, astaxhantin and lipid peroxidation (Malondialdehyde (MDA)) levels of fillets of A. leptodactylus.
For this purpose, freshwater crayfish samples (4. leptodactylus) were stored at +4, -12 and -18°C. The
analysis in abdomen fillets were made at the beginning of 0, 1, 3, 6, 9, 12 days at +4°C and 0, 2, 4, 6, 8, 10,
12 and 17 weeks at -12 and -18°C. High performance liquid chromatography was used in the construction
of the analyzes. In a result of the statistical analysis of the obtained parameters was determined that it
occurred depending on the time that the levels of vitamin A, B-caroten, astaxhantin decreased and the level
of MDA increased (p<0,001 for each one). Moreover, It was found that this changes in the study were more
higher at +4°C according to -18°C and -12°C and at -12°C according to -18°C.
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1. GIRIS (INTRODUCTION)

Crustacea (kabuklular) sinifinda yer alan Astacus
leptodactylus tirii kerevitler fizyolojik, morfolojik
ve davranis 6zellikleri bakimindan birgok habitatta
yasama yetenegine sahip omurgasiz canlilardir.
Yetistiriciligi 6zellikle Kuzey Amerika’nin giliney
eyaletlerinde, = Avrupa ve  Avusturalya’da
yapilmaktadir. Akuatik sistemlerde organik madde
doniistimiinii saglayan besin zinciri i¢in anahtar tiir
ozelligindedir. Ulkemizde dogal olarak bulunan bu
kerevitin birgok iilkede sevilerek tiiketilmesi
nedeniyle ekonomik degeri her gegen giin
yiikselmektedir [1-3].

Lipid peroksidasyon (LPO) membranda bulunan
fosfolipit, glikolipit, gliserit ve sterol yapisinda yer
alan poliansature yag asitlerinin serbest oksijen
radikalleri  tarafindan  peroksitler, alkoller,
aldehitler, hidroksit yag asitleri, etan ve pentan
gibi ¢esitli {irlinlere yikilma reaksiyonudur.
Poliansature yag asidlerinin oksidatif yikimi
olarak da ifade edilen lipid peroksidasyon olduk¢a
zararhidir. Ciinkii, kendi kendini devam ettiren
zincir  reaksiyonu  seklinde ilerler.  Lipid
peroksidasyon ile meydana gelen membran hasari
geri doniigiimsiizdiir [4,5].

Reaktif oksijen tiirlerinin olusumunu ve bunlarin
meydana getirdigi biyolojik etkileri dnlemek icin
viicutta birgok savunma mekanizmasi olusmustur.
Bunlar ‘antioksidan savunma sistemleri’ veya
kisaca ‘antioksidanlar’ olarak bilinirler. Vitamin
A, PB-karoten ve astaksantin bu savunma
mekanizmasini destekleyen onemli antioksidanlar
arasinda yer almaktadir. Bu 6zelliginden dolay1
Ozellikle doymamis yag asitlerinin oksidasyonunu
onlemektedirler [4-6]. Astaksantin ve B-karoten
aynt zamanda crustacealarin ana pigment
maddesidir. Bu maddeler dokulara kirmizi-
turuncu bir renk saglar. Akuatik organizmalarin
pazarlanmasinda et renginin kalitesi, tiiketicinin
secimini etkileyen oOnemli faktorlerden biri
oldugundan dolay1 astaksantin ve [-karotenin
etteki varligi oldukga onemlidir [7-9].

Kerevit eti vitamin A, B-karoten ve astaksantin
bakimindan zengin gidalar arasinda yer almaktadir
[10-11]. Insan beslenmesinde énemli bir yeri olan
vitamin A’nin eksikliginde karanliga adaptasyon
bozuklugu, bdbrek tasi olusumu, iirogenital
yollarda bozukuluk, biiylimede ve protein
sentezinde glikosilasyon sorunlar1 gibi belirtiler
gozlenmistir. B-karoten ve astaksantin ise kansere
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kars1 oldukga etkili maddeler arasinda yer alirken,
karoten yetersizliginde supru, sarilik, karaciger
sirozu ve kistik fibroz gibi belirtiler tespit
edilmistir [12].

Kerevitler pazara sunulduktan sonra ya taze olarak
hemen islenmekte ya da farkli dondurucularda
belli bir siire saklandiktan sonra tiiketilmektedir.
Soguk depolanma esnasinda; sicakliga, kullanilan
koruyucu maddeye, siireye ve paketleme teknigine
bagli olarak besin kalitesinde azalma veya
oksitlenmeyle olusan bozulmalar meydana
gelebilmektedir [13-17]. Bu nedenle insanlar i¢in
bu kadar 6nemli olan vitamin A, P-karoten ve
astaksantinin, tiikketilen kerevit filetolarinda
zamana bagl olarak olusacak kayip miktarlariin
bilinmesi saglikli beslenme agisinda oldukg¢a
Onemlidir.

Bu calismada, kerevit (Astacus leptodactylus)
etindeki vitamin A, B-karoten, astaksantin ve lipid
peroksidasyon (MDA) seviyesi iizerine farkli
muhafaza sicaklig1 ve siirelerinin etkisi arastirildi.
Boylece insan sagligi i¢in 6nemli olan vitamin A,
B-karoten ve astaksantinin farkli muhafaza
sicaklig ve siirelerinde, aktivitesini kaybetmeden
ne kadar siire kalabilecegi ve kas dokusundaki
MDA miktari iizerine etkileri belirlendi.

2. DENEYSEL CALISMALAR
(EXPERIMENTAL STUDIES)

Calismada kullanilan erkek kerevitler (Astacus
leptodactylus Esch. 1823) Keban Baraj Golii Agin
Bolgesi’nden pinter aglari ile yakalandi. Calisma
15 Temmuz-15 Aralik tarihleri arasinda yapildi.

Bu calismada 30-35 g agirliginda olan kerevitler
kullanildi. Kerevitler avlandiktan 4 saat sonra
denemelere alindi. Abdomen kismindaki kaslar
cikarildi. Bu dokularin hemen vitamin A, B-
karoten, astaksantin ve MDA miktarlar1 analiz
edilerek baslangi¢ degeri yani 0. giin ve 0. hafta
olarak kaydedildi. Analizler i¢in yeterli kerevit eti
miktarlar1 tespit edilerek vakum paketleme
yapildi. Bu paketler muhafaza sicakliklarina
(+4°C, -12°C ve -18°C) gore ortamlara yerlestirildi
[18-19]. Bu c¢alismada filetolar (abdomen eti)
+4°C’de 0, 1, 3, 6, 9 ve 12. giinlerde, -12 °C ve -18
°C’de ise 0, 2, 4, 6, 8, 10, 12 ve 17. haftalarda
analiz edildi.
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2.1. Vitamin A ve p-Karoten Diizeylerinin
Analizi (The Analysis of Vitamin A and -
Caroten Levels)

Bu analizler i¢in dokular (200-1000 mg) tartilarak
ayrildi. Kas ornekleri 2 mL siilfirik asit ile cam-
cam homejenizatoriinde homojenize edildi. Bu
ornekler tiiplere birakilarak iizerine 2 mL etanol
ilave edildi. Her bir 6rnek 5 dk vorteks ile
karigtirildiktan sonra iizerine 0,3 ml hekzan
birakildi. Tiipler 2500 rpm’°de 5 dk santrifiij edildi.
Elde edilen oOrneklerde olusan fazlar ayrilarak
farkli tiiplere aktarildi. Bu tiiplere 200 uL hekzan
tekrar ilave edilerek 2500 rpm’de 5 dk tekrar
santrifiij edildi. Tiiplerden alinan 6rnekler HPLC
siselerine yerlestirilerek okumalar yapildi [11,20].

2.2. Astaksantin Diizeyinin Analizi (The
Analysis of Astxanthin Level)

Analiz i¢in 250 mg kas doku Ornekleri alindi.
Daha sonra n-hekzan ve astaksantin ile doku
ekstrakte edildi. Azot gazi ile s1v1 faz uzaklastirildi
ve kalinti hareketli fazda ¢oziildi. Tipler 2500
rpm’de 5 dk santrifiij edildi. Elde edilen
orneklerde olusan fazlar ayrilarak farkli tiiplere
aktarildi. Bu tiiplere 200 pL hekzan tekrar ilave
edilerek 2500 rpm’de 5 dk tekrar santrifiij edildi.
Kas dokusundaki astaksantin diizeyleri HPLC ile
analiz edildi. Hareketli faz olarak asetonitril:
diklorometan: metanol: formik asit (140:20:9:1)
kullanildi. Akis hizi 1 ml/dak. ve PDA detektorde
475 nm dalga boyunda ¢alisild1 [10,21].

2.3. Lipid Peroksidasyon Diizeyinin Analizi
(The Analysis of Lipid Peroxidation
Level)

Doku 6rneginden 250 mg alinip tizerine 0.2 ml 0.5
M HCIO4 ilave edildi. Daha sonra bu karisim

vortekslenerek iizerine saf su ilave edilip toplam
hacim 1 ml'ye tamamlandi. Karisitm 5 dakika
santrifiijlendikten (4500  devir/dak)  sonra
orneklerin lizerindeki berrak kisimdan dikkatlice
20uL alinarak HPLC'de analiz edildi (Karatepe,
2004). Analizler hareketli faz olarak 30 mM
KH7PO4 - metanol (% 82,5 — 17,5; pH:4)
karisiminda 250 nm'de Inertsil 5pu C-18 (15 cm x
4.6 mm) kolonu kullanilarak akis hiz1 1
mL/dakikada yapild1 [11].

Incelenen parametrelere ait degerlerin
karsilastirilmasinda ‘SPSS 21,0’ paket programi
kullanilarak One Way Anova-Duncan ve T-Testi
uygulandi.

Sakarya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 21 (6), 1537~1543, 2017

3. SONUCLAR VE TARTISMALAR
(RESULTS AND DISCUSSIONS)

3.1. Sonugclar (Results)

Analiz edilen parametrelerin istatistiksel analizleri
sonucunda A. leptodactylus filetolarindaki
astaksantin, vitamin A, f-karoten ve MDA
seviyesinin zamana ve farkli muhafaza sicakligina

PO

bagli olarak degistigi tespit edildi.

Elde edilen verilere gére +4°C’de muhafaza edilen
kerevit filetolarindaki vitamin A, astaksantin, -
karoten ve MDA miktarlarinin 0. giline oranla 1.
giinde istatistiksel agidan Onemli derecede
degismedigi  belirlendi.  Yapilan  analizler
sonucunda +4°C’de muhafaza edilen kerevit
filetolarindaki vitamin A miktarinin 0. giine oranla
3. giinde %23,54, 6. giinde %44,70, 9. giinde
%357,88 ve 12. giinde %71,85 oraninda (p<0,001),
B-karoten miktarinin 0. giine oranla 3. giinde
%18,98, 6. giinde %24,37, 9. giinde %58,01 ve 12.
giinde %74,16 oraninda (p<0,001), astaksantin
miktariin ise 0. giine oranla 3. giinde %22,64, 6.
giinde %70,75, 9. giinde %84,90 ve 12. giinde
%96,22 oraninda (p<0,001) azaldigr saptandi.
Ayrica bu muhafaza sicakligindaki MDA
seviyesinin 0. gline oranla 3. giinde %131,16, 6.
giinde %548,83, 9. glinde %819,79 ve 12. giinde
%1040,69 oraninda (p<0,001) arttig1 belirlendi
(Tablo 1).

Tablo 1. A. leptodactylus filetolarmin +4°C’de farkl
muhafaza siirelerinde depolanmasi sonucunda vitamin A, B-
karoten, astaksantin ve lipid peroksidasyon (MDA)
miktarlarindaki degisim (Changes in the amounts of vitamin
A, B-carotene, astaxanthin and lipid peroxidation (MDA) as
a result of storage of A. leptodactylus fillets at different
storage times at + 4°C)

FMS | Vitamin A | B-karoten
0.G 0,463+0,064° | 18,729+2,120°

Astaksantin | MDA
0,106+0,018*

0,430+0,109¢

1.G 0,45120,06° | 18,22141,964° | 0,101%0,012° | 0,585+0,086°

3.G 0,354£0,051° | 15,174+0,919° | 0,082+0,012° | 0,994+0,113¢

6.G 0,256+0,055¢ 14,164+1,278° 0,031+0,010¢ 2,790+0,589¢

9.G 0,195+0,029¢ | 7,864+0,817° 0,016+0,002¢ 3,955+0,652°

12.G 0,134+0,016° | 4,839+0,961¢ 0,004+0,001°¢ 4,905+0,552°

P ok ok Kok Kok

FMS: Filetolarin muhafaza siiresi, G: Giin, a, b, ¢, d, e: Ayn1
siitunda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki
istatistiksel farklilig1 gostermektedir.

Kerevit etinin -12°C ve -18°C de 17 hafta
siiresince depolanmas1 sonucunda vitamin A, -
karoten ve astaksantin diizeylerinde azalmalar
tespit edildi. Bu azalma -12°C ve -18°C’de
vitamin A miktarlarinda sirasiyla 0. gline oranla 2.
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haftada %16,84 ve %2,15, 4. haftada %37,79 ve
%20,95, 6. haftada %48,16 ve %22,03, 8. haftada
%53,77 ve %37,58, 10. haftada %55,29 ve

%40,60, 12. haftada %61,33 ve %50,32 ve 17.
haftada %77,32 ve %60,25 oraninda, B-karoten
miktarinda 0. giine oranla 2. haftada %8,90 ve
%0,44, 4. haftada %19,88 ve %20,46, 6. haftada
%36,93 ve %20,46, 8. haftada %51,72 ve %35,25,
10. haftada %69,04 ve %49,46, 12. haftada
%84,00 ve %71,46 ve 17. haftada %91,90 ve
%86,93 oraninda, astaksantin miktarinda ise 0.
giine oranla 2. haftada %26,41 ve %18,86, 4.
haftada %50,00 ve %24,52, 6. haftada %73,58 ve

%68,60 ve 9%33,25, 6. haftada %180,00 ve
%112,09, 8. haftada %387,67 ve %307,44, 10.
haftada %493,48 ve %326,74, 12 haftada %701,39
ve %477,67 ve 17. haftada %839,53 ve %638,37
oraninda oldugu belirlendi (Tablo 2).

3.2. Tartisma (Discussion)

Yapilan arastirmada farkli muhafaza
sicakliklarinin kerevit filetolarinin vitamin A, B-
karoten, astaksantin ve MDA seviyesi lizerine
istatistiksel agidan onemli derecede etkili oldugu
tespit edildi.

Tablo 2. 4. leptodactylus filetolariin -12°C ve -18°C’de farkli siirelerde depolanmasi sonucunda vitamin A, B-karoten,
astaksantin ve lipid peroksidasyon (MDA) miktarlarindaki degisim (Variation in the amounts of vitamin A, B-carotene,
astaxanthin and lipid peroxidation (MDA) as a result of storage of 4. leptodactylus fillets at different temperatures at -12°C

and -18°C).
FMS | Sicakhk Vitamin A Pa B-karoten Ps Astaksantin Pasr MDA Pmpa
(&Y

0.H - 0,463+0,064* - 18,729+2,120° - 0,106+0,018* - 0,430+0,1098 -
- 0,463+0,064* 18,729+2,120% 0,106+0,018* 0,430+0,109?

2.H 12 0,385+0,018" * 17,062+1,347° * 0,078+0,014° - 0,563+0,086 *
18 0,453+0,015% 18,813+1,815% 0,086+0,007Y 0,480+0,067P

4. H 12 0,288+0,003¢ | *** 15,005+1,307¢ * 0,053+0,009° HAK 0,725+0,097¢ ok
18 0,366+0,009Y 16,973+1,304% 0,080+0,011b” 0,573+0,085P

6. H 12 0,240+0,0159 | *** 11,812+0,816¢ ok 0,028+0,010¢ wA* 1,204+0,115°¢ Hokk
18 0,361+£0,010¥ 14,896+1,162Y* 0,076+0,006* 0,912+0,030"

8. H 12 0,214+0,008d° | ** 9,042+1,000° HAK 0,017+0,001°¢ HAK 2,097+0,078¢ ok
18 0,289+0,016~ 12,12741,5427 0,048+0,007" 1,752+0,085%

10. H 12 0,207+0,015d° | ** 5,794+0,369" HAK 0,005+0,001° HAK 2,552+40,263° ok
18 0,275+0,017~ 9,465+1,373" 0,026+0,003P 1,835+0,127~

12.H 12 0,179+0,006° o 2,995+0,439¢ o 0,004+0,001F HAK 3,446+0,241° *
18 0,230+0,006" 5,345+0,386P 0,014+0,001% 2,484+0,144Y

17.H 12 0,105+0,007F | 1,516+0,117" *kk | (0,001+0,0001° HAK 4,040+0,278* oAk
18 0,184+0,005°P 2,447+0,259% 0,011+0,001% 3,175+0,254*

P12 k% k% k% kkk
P18 skskok skskok skskok skskok

FMS: Filetolarin muhafaza siiresi, H: Hafta.

Pi2;-12°C’de muhafaza edilen filetolarin vitamin A, B-karoten, astaksantin ve MDA diizeylerinin karsilagtirmasinda
kullanilan a, b, ¢, d, e, f, g, h harfleri haftalara gore istatistiksel farkliligi gostermektedir. Pig;-18°C’de muhafaza edilen
filetolarin vitamin A, B-karoten, astaksantin ve MDA diizeylerinin karsilastirmasinda kullanilan x, y, z, t, p, k harfleri
haftalara gore istatistiksel farklilig1 gostermektedir (One-Way Anova-Duncan testi).

Pa, Pp, Past, Pmpa; Ayni haftalara ait -12 ve 18°C’de muhafaza edilen filetolarin vitamin A, B-karoten, astaksantin ve MDA
diizeylerinin karsilagtirilmasini gostermektedir. Ikili karsilastirma oldugundan dolay1 harflendirme yapilmadi (Independent

Samnles-T Testi).

%28,30, 8. haftada %83,96 ve %54,71, 10. haftada
%95,28 ve %75,47, 12. haftada %96,22 ve %86,79
ve 17. haftada %99,05 ve %89,62 oraninda oldugu
saptandi. MDA diizeyinin zamana bagl olarak
yiikseldigi -12°C ve -18°C’de sirasiyla, 0. giine
oranla 2. haftada %30,93 ve %11,62, 4. haftada
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Kerevit filetolarinda baslangi¢ vitamin A miktar1
0.463+0.064 pg g' iken P-karoten miktari
18.729+2.120 ug g olarak belirlendi. Bu degerler
A, leptodactylus tiirii kerevit etinin analizini yapan
Harlioglu ve Kopriicti [22] (vitamin Az; 1.33, B-
karoten; 5.26 pg g'') ve Barim ve Karatepe [11]
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(vitamin A; 1.27, B-karoten; 13.57 pg g?)
tarafindan yapilan calismalar sonucunda elde
edilen vitamin A degerlerinden diisiik, B-karoten
degerlerinden yiiksek bulunmustur. Ayn1 bolgede
calisma yapan Coban ve Kelestemur [23] kiiltiir
alabaliginda (O. mykiss) B-karoten miktarini 2,33
mg kg! olarak belirlemistir. Yanar ve ark., [9]
tarafinda yapilan ¢aligmada dogal sartlarda
yasayan Penaeus semisulcatus’ larin etindeki
ortalama total karotenoid miktar1 14,10 mg kg,
Metapenaeus monoceros’larda 16,9 mg kg™! olarak
tespit edilmistir. Ayrica Nettleton ve Exler [24] ve
Linan-Cabello ve ark. [25,26] tarafindan yapilan
arastirmalara gore, dogal ortamda ve kiiltiir
sartlarinda yasayan bir¢ok su canlisinin kasindaki
vitamin A  ve  [B-karoten  miktar1 = A.
leptodactylus’dan oldukea diisiiktiir. Ornegin, bu
arastirmada vitamin A miktar1 P. clarkii, P. acutus,
ve L. punctatus ve C. virginica’da yaklasik olarak
1 pug g! olarak belirlenirken, p-karoten miktari
ayni tiirlerde 3 pg g olarak tespit edilmistir.
Veriler arasindaki farklilik; hem tiir, mevsim
farkliligt ve canlinin yasadigi ortamin besin
kalitesinden hem de kullanilan ekstraksiyon
yontemi ve deney kosullarmin farkliligindan
kaynaklanabilir.

Yapilan arastirmalarda farkli muhafaza sicakligi
ve slrelerinin A. leptodactylus tiiri kerevit
filetolarinda olusturdugu degisimleri
karsilastirmak ig¢in ¢alismalara rastlanilmamuistir.
Kong ve ark.[27] tarafindan yapilan ¢alismada C.
quadricarinatus filetolarinin 0, 3, 5 ve 7. giinlerde
2°C’ de depolanmasi sonucunda, depolama
stiresinin et kalitesini olumsuz yonde etkiledigi,
lipid oksidasyon degerinin 5. giinde biiyiik oranda
arttig1 tespit edilmistir. Bizim calismamizda da
4°C’de depoladigimiz kerevit filetosundaki MDA
diizeyinin oOzellikle 6. giinde biiylik bir artma
gosterdigi belirlenmistir. Arastirmalarda MDA
degerindeki bu yiikselme, depolama esnasinda
filetolardaki lipid ve doymamis yag asitlerinin
daha sonra boéliinerek serbest radikal olusumuna
zemin hazirlayan hidroperoksitleri
olusturmasindan kaynaklanabilir.

Su canlilarinda depolama sicakligl ve siiresinin
etkisini belirlemek amaciyla yapilan caligmalar
genel olarak yeme ilave edilen antioksidan
maddelerin etkinligi ile ilgilidir [13,19]. Ornegin
Yanar ve dig. [19] nin yaptig1 bir calismada 60 giin
siireyle 100 mg kg! sentetik astaksantin ilave
edilen yemle beslenen gokkusagi alabaliklarinin
(0. mykiss) -20 °C’de 2., 4. ve 8. aylardaki total
karotenoyit miktarinin istatistiksel agidan dnemsiz
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oranlarda azaldigi tespit edilmistir. Oysa ayni tiir
tizerine Emir Coban ve Kelestemur [23] tarafindan
yapilan ¢alismada karotenoid ilave edilen (30, 70
mg kg') ve edilmeyen (kontrol grubu) yemle
beslenen baliklarin -18 °C’de muhafaza edilen
filetolarindaki karotenoid miktar1 6. ayin sonunda
karoten ilaveli yemle beslenen balik filetolarinda
azalirken, kontrol grubunda degismemistir. Bizim
calismamizda dogal ortamdan alinarak farkli
muhafaza sicakligi ve siirelerine tabii tutulmus
kerevit filetolarinda hem f-karoten hem de
astaksantin diizeyinde 6nemli derecede azalmalar
tespit edilmistir. Muhafaza sirasinda meydana
gelen bu  kayiplar  tir  farkliligindan
kaynaklanabilir. Ayrica bu farklilik muhafaza
esnasinda proteinlerin ve yaglarin denatiire
olmalar1 ve hiicre i¢i sivilarin serbest kalmalari
nedeniyle B-karoten ve astaksantinin suya maruz
kalmalar ile de aciklanabilir.

Yapilan caligma sonucunda filetolarda vitamin A
miktarinda azalma, ancak MDA diizeyinde artma
oldugu belirlendi. Vitamin A (retinol), yagda
¢Ozlinen vitaminlerden biridir ve serbest
radikalleri nétralize ettigi i¢in iyi bir antioksidan
ajan olarak calisir. Bu islevin ¢cogunluguna aktif
metabolit olan retinoik asit aracilik etmektedir
[28,29]. Bu nedenle vitamin A seviyesindeki
azalma biiyiik olasilikla depolama sicakligi ve
siireye bagli olarak artan reaktif oksijen tiirlerinin
liretimine bir cevaptir.

Bu ¢alismada depolama sicaklig1 ve siiresine bagl
olarak B-karoten ve astaksantin miktarlarinda da
azalma meydana gelmistir. Lipid peroksidasyonun
son iirlinii olan MDA diizeyindeki artma vitamin
A yaninda bu maddelerinde antioksidan 6zelligi ile
bagdastirilabilir. Cilinkii B-karoten ve astaksantin
zincir kirict  bir antioksidan gorevi  goriir.
Karotenoidin uygun ¢ift bagina bir ROO* ilavesi,
bu ROO*" nin temizlenmesindeki ilk adimdir. Bu
radikalin oksijene oksidasyonu yoluyla O**
anyonuyla reaksiyona girerken karotenoidlerin
antioksidan aktivitesi, peroksitlerin (H202 / 02%)
olusumunu ve Fenton yoluyla peroksitlerden
tiiretilen HO* gibi diger reaktif oksijen tiirlerini
onleme kapasitesinde ortaya ¢ikmaktadir [30,31].
Ayrica birgok calismada, karotenlerin epitelyal
hiicrelerin farklilagmasi i¢in gerekli oldugunda
vitamin A'ya dontstiiriildiigii de bildirilmistir
[32,33]. Bu nedenlerden dolayi, PB-karoten ve
astaksantin miktarindaki azalma protein ve
lipidlerin denatiire olmas1 sonucunda artan radikal
tiretimini engellemek i¢in antioksidan olarak
kullanilmast ve provitamin A olarak gorev yapma
ihtimali ile bagdastirilabilir.
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4. GENEL SONUCLAR (CONCLUSIONS)

Yapilan calisma sonunda; vakum paketleme ile
korunan kerevit filetolarimin farkli muhafaza
sicakliklarinda siireye bagli olarak vitamin A, B-
karoten ve astaksantin degerinin diistiigi, MDA
degerinin yiikseldigi tespit edilmistir. Bu nedenle;
bu tiir paketleme ile kerevit filetosu tiiketen
insanlarin  tiiketim siirelerini bu c¢aligmanin
sonuglaria gore diizenlemelerinin faydali olacagi
kanaatindeyiz.  Ayrica, vakum  paketleme
esnasinda kerevit filetolarinin daha uzun siire
besin degerini  korumasi, peroksidasyondan
etkilenme oranmin azaltilmasi i¢in  dogal
antioksidan maddelerle desteklenerek korunmasi
yoniinde caligsmalara agirlik verilmesi
gerekmektedir.
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