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OZET

Bu calismada Akdeniz ve Ege sahillerimizde yaygin olarak bulunan yesil kaplan karidesinin [Penaens semisuleatns, (De Hann 1844)] farklh
esansiyel yag asitleriyle muamele edilerek raf 6mriniin uzatilmast amaglanmustir. Buzdolabinda farkli esansiyel yag asitleriyle muamele
edilerek vakum pakette depolanan katides gruplari 0.,4.,8.,12.,16.,20.,24. gtnlerinde kimyasal ve duyusal kalite degerlendirmeleri
yapimistir. Kimyasal degetlendirmede pH degetlendirmesine gére kontrol grubu 8. giinde, karvakrol ile muamele edilen grup 20.
giinde, timol ve eugenol ile muamele edilen gruplar 24. giinde, Toplam Ugucu Bazik Azot (TVB-N) degerlendirmesine gére kontrol
grubu 8. giinde, karvakrol grubu 16. glinde, timol ve eugenol ilave edilen gruplar 20. giinde ve Trimetilamin Azot Tayini (TMA-N)
degetlendirmesine gore, kontrol grubu 8. giinde, karvakrol grubu 16. giinde, timol ve eugenol gruplarinin 20. ginde raf 6mrini
tamamladig1 belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede, kontrol grubu gériiniis ve koku degerleri acisindan 8. giinde ve tat degeri agisindan
4. ginde raf 6mrini tamamlarken, karvakrol iceren grubun gériinls ve koku degetlerinin 20. glinde, tat degetlerinin ise 16. giinde raf
Smrind tamamladigt belirlenmistir. Timol grubunun gérinis, koku ve tat bakimindan raf 6mriint 24. giinde tamamladigt belirlenmistir.
Eugenol grubunun duyusal degerlendirmesine bakildiginda, goérints olarak 24, koku ve tat olarak 20. giinde raf 6mrini tamamladigt
belirlenmistir. Bu duyusal degerlendirme sonuglart pH, TVB-N, TMA-N degerlendirmesi sonuglart ile paralellik géstermektedir. Timol ile
muamele edilen grup duyusal olarak daha iyi oldugu ig¢in su driinlerinin korunmasinda timol kullanimi 6nerilmektedir. Literatir
taramalarinda tilkemizde karideslerde hentiz béyle bir calismanin yapilmadigs tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Karides, Esansiyel Yaglar, Raf 6mrii

The Chemical and Sensory Effects of Different Essential Oils on Vacuum Packeged and Cold Storaged Shrimps

ABSTRACT

The aim of this study was to increase shelf life of shrimps [Penaens semisulcatns, (De Hann 1844)] found commonly in the
mediterranean and aegean sea, by treating with different essential oils. Treated and vacuum packeged shrimp were examined as
chemical and sensory within 0, 4, 8, 12, 16, 20, 24, days of refrigerated storage. At the limit of the pH acceptability, 8. days for control, 20.
for carvacrol and 24. for thymol and eugenol groups, according to Total Volatile Basic Nitrogen (TVBN) values, 8. days for control, 16.
for carvacrol, 20. for thymol and eugenol groups, regarding to Trimethylamine—Nitrogen (TMAN) values, 8.days for control, 16. for
carvacrol, 20. for tymole and eugenol groups were completed the shelf life. The control extended the shelf life 8. for appearance
and odor, 4. days for taste. Carvacrol group reached the shelf life 20. for apparence and odor, 16. for taste evaluation. The shelf life of
eugenol group was at 24. for apparence, odor and 20. days for taste. In the respect to apperance and odor, taste, the tymole used group
completed shelf life at 24. days. The result of sensory evaluation showed the similar shelf life related days with pH, TVBN, TMAN
values. Tymole was advised for consumer due to higher sensory evaluation. It has been determined that there was not a study like this
one on shrimp at literature in Turkey.
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GIRIS

Turkiye denizlerinde bugiine kadar 60’mn Gzerinde
karides tiri saptanmis olup, bunlardan 7’sinin
ticari olarak avciligt yapilmaktadir. Bu tirlerden
Penaens  semisuleatus, Metapenaens — monoceros  Kizil
Deniz  koékenli  olup, Akdeniz ve Ege
sahillerimizde yaygin olarak bulunur (Kocatas ve
ark. 2004, Can ve ark. 2000).Avlandiktan sonra
kisa strede bozulabilen karideslerin  hemen
islenmeleri  ya da dondurularak muhafazaya
alinmalart gerekmektedir (Unliisayin ve Giilyavuz
2008). Diger taraftan, uzun siireden beri, besinlerin
koku ve tat gibi Ozelliklerini arttirmak icin katki
maddesi olarak kullanldan baharat ve dogal
aromatik  bitkilerin  kullanimi  giderek  6nem
kazanmaktadir. Gidalarin taze olarak muhataza
edilebilmesi icin dogal katki maddeleri olarak,
esansiyel  yaglarin  kullanimi  yaygmlasmustir
(Fernandez-Lopez ve ark. 2005). Yapilan
calismalarda, esansiyel yaglarla muamele yapilmasi
ve vakum paketlemesi sonucu su triinlerinin raf
émriind arttirmada iyi sonuglar ainmustir (Karaman
ve ark. 2001, Kykkidou ve ark. 2009, Frangos ve
ark. 2010, Mastromatteo ve ark. 2010). Calismada
kullanilan esansiyel yaglardan Timol (C10H140) 5-
methyl-2-  isopropylphenol olarak adlandilir ve
monoterpenler  grubuna  aittir  (Lambert ve
ark.2001). Kimyasal yapt olarak, 2-methyl-5-1-
methylethyl phenol olarak adlandirilan karvakrol
monoterpenik bir fenoldir (Lee ve Jin 2008).
Eugenol ile ilgili olarak yapilan bir c¢alismada
karanfilin gligli antioksidatif etki gdsterdigi ortaya
konmustur (Lean ve Suhaila 1999). Bu calismanin
amaci farkll esansiyel yaglarin vakum paketlenmis
ve sogukta depolanmis karidesler tzerinde duyusal
ve kimyasal etkileri arastirilmasidir.

MATERYAL ve METOT

Yapilan mevcut ¢alismamizda; kekikten elde edilen
karvakrol, timol ve karanfilden elde edilen eugenol
esansiyel yaglarinin %1 oranindaki ¢ozeltisi,
Iskenderun  Korfezi'nde — avlanan  Penaens
semisuleatus  tird  karideslere muamele edilmis,

vakum pakette +4°Cde 24 giin depolanmis ve bu
sire boyunca kimyasal, duyusal parametrelerine
bakilarak raf Oomri incelenmistir. Trol aglariyla
avlanan karidesler Iskenderun Balik¢r Barinagrndan
sulu buz dolu strafor kutular icerisinde laboratuvara
ulastrdmustir.  Arastirmada  timol (Sigma  Aldrich
T0501), karvakrol (Sigma Aldrich 282197) ve
eugenol (Sigma Aldrich E51791) esansiyel yaglari
%71 oraninda kullanilmistir.  Mustafa Kemal
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Laboratuarina getirilen karideslerin
ortalama 13-18 cm boyunda ve 30-50 g agirliginda
oldugu tespit edilmistir. Calismamizda 1. grup; %1
timol, II. grup; %1 karvakrol, III. grup; %1

eugenol uygulanan gruplar, IV. grup ise kontrol
olarak belirlenmistir. Calismamizda kontrol grubu
ve esansiyel yaglarla muamele edilmis gruplar
hazirlanirken, her bir paket karides, 100 g lik
olacak sekilde polyamid bazli vakum posetleri
icine yetlestirilmis ve vakum makinesi (Laica SPA-
Viale del Lavaro, 1036020 Batbarano- Vicenza-
Italy) kullanilarak vakum paketleme
yapilmistir. Vakum paketlenen 6rnekler buzdolabi
ortaminda homojen olarak yerlestirilmis  ve
depolanmustir. Ttm analizler iki paralelli ve g
tekerriirlt olarak yapilmistir. Calismada elde edilen
veriler her analiz glnlnde her bir grup icin ¢
paket karides filetosu kullanilarak elde edilmistir.
0., 4., 8., 12, 16., 20., 24. ginlerde duyusal,
kimyasal analizler yapilmistr. pH 6l¢imi Santos ve
ark. (1981), Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N)
analizi Antonacopoulos (1973), Trimetilamin Azot
Tayini (TMA-N) ise Boland ve Paige (1971)¢
gbre yapdmustir. Duyusal analiz d egerlendirmesi
(Neuman ve ark. 1985, Varlik ve ark. 1993a) gore
yapilmustir  (Cizelge.1). Varhk ve ark. (1993a)’na
gbre duyusal analiz puanlamasinda 3 ile 4 arast
puan alan su urinleri 6rnekleri “Kotd” olarak
degerlendirilmistir. Uriiniin duyusal
degerlendirilmesinde Mustafa Kemal Universitesi
Ogretim Uyeleri ve lisansiisti  Ogrencilerinden
olusan, daha o6nce bu tur calismalara katdmis
olan tecritbeli 5 panelist gérev almustir. Karides
etleri ¢ig ve pismis sekilde tabaklarda panelistlere
sunulmustur. Duyusal analiz icin Grinin renk,
koku, tat, ve genel kabul edilebilitlik kriterleri baz
alinarak 0- 9 araliginda degerlendirilmistir. Ayrica
karides etinin duyusal analizlerinde numuneler
pisitme denemeleri ile incelenmistir. Pisirme
denemelerinde agz1  kapakli  kaplara  konulan
karides 10 dakika stre ile 90 = 3°C’de su
banyosunda tutularak, muamelelerde renk, koku
ve tat kabul edilebilirlik dereceleri tespit edilmeye
calistlmistir.

Istatistiki Analizler

Standart sapma ve korelasyon varyasyonu icin, her
bir depolama giini ve muamele gruplarmnin g
tekrarlt olarak karsiagtirmast yapilmustir. Kimyasal
analizlerin ~ sonuglarina  SPSS 16.00  istatistik
programinda Duncan c¢oklu karsilastirma  testi
uygulanmustir. Duyusal analiz sonucu elde edilen
veriler SPSS istatistik paket programinda non-
parametrik  bir test olan “Kruskal-Wallis” ve
Duncan ¢oklu karsdastirma yontemine gore
yapimustir.

BULGULAR ve TARTISMA

Depolama siiresi boyunca pH degeri 6.81 ile 8.67
arasinda degisim goOstermistir. Tum gruplarda
depolama siiresince pH degerinde istatistiksel
olarak O6nemli farkhliklar gorilmistir (Sekil. 1).
Shamshad ve ark. (1990a) belirledigi pH bozulma
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limiti 7,95 degeri olup, kontrol grubu bu degeri 8.
glinde (7.96), karvakrol ile muamele edilen grup
20. glinde (8.17), timol uygulanan grup 24. giinde
(8.37) ve eugenol uygulanan grup ise 8.34 pH
degeri ile bozulma limitini 24. glinde asarak raf
Omrintd tamamlamuslardir. Sentiirk (1994) taze
karidesin  pH’sinin  yaklastk  7-7.2  arasinda
oldugunu, pH‘n depolama siresince artarak
kokusma evresinde 8.2ye kadar yiikseldigini
bildirmistir. Varlk ve ark. (2000) ise taze
karideslerin pH degerinin 6,73 oldugunu 4°C’deki
karideslerin ise 4.tnci ginde 7,81e ylkseldigini
ifade etmislerdir. Bilgin ve Erdem (2000),
karideslerin /Crangon crangon (Linnaeus, 1758)] pH
degerini pismis karideslerde deneme basinda
6,64+0,05 tespit etmis iken, ¢ig karideslerde
6,8310,04 olarak saptamiglardir. Deneme sonunda
(5.glin) ise, pismis karideslerde pH 7,77£0,05
bulunmus iken ¢ig karideslerde 7,9510,01 olarak
belitlenmistir. ~ Muhafaza  siiresince  artiglarin
istatistiki olarak 6nemli oldugunu bulmuslardir.
Calismamizda elde edilen pH degeri raf 6mri
sonlanma giinii degerlendirmesine gére Shamshad
ve ark. (1990b), Varlik ve ark. (2000), Erdem ve
Bilgin (2004)’nin  ¢alisma sonuglarina  benzerlik
gostermektedir.  Huss  (1988), balik ve su
trtnlerinin TVB-N degeri, 35 mg/100gt astiginda
“Bozulmus” olarak tanumlamistir. Buna gore
calismamizda kontrol grubu 8. giinde 58.09
mg/100g, karvakrol uygulanan grup 16. ginde
35.24 mg/100g, timol ile muamele edilen grup 20.
gunde 43.86 mg/100g, eugenol uygulanan grup ise
20. giinde 42.44 mg/100g TVB-N miktari ile kritik
limit degeti olarak baz alinan 35 mg/100g’1 asmustir.
Calismamizda kontrol grubunda karides etinin
baslangic TVB-N degeri 8,24 mg/100g olarak
bulunmustur. Baslangic TVB-N  degerleri tiim
gruplarda  birbirine yakin olmasina ragmen,
uygulanan esansiyel yag cesidine gére depolama
strecinde 6nemli degisiklik gostermistir (Sekil.2).
Gruplar arasinda TVB-N bakimindan istatistiksel
olarak onemli farkliliklar bulunmustur.
Calismamizda bulunan sonuglar Chang ve ark.
(1983)’nin  ¢alismast ile benzerlik gostermektedit.
Diger calismalarla, (Stockemer ve Niger 1984,
Shamshad ve ark.1990b) calismamizdaki, TVB-N
degeri farkinin, ¢esitli su Urinlerinin  cinsi,
avlanma mevsimi, olgunluk derecesi, cinsiyeti ve
yast gibi faktorlerden kaynaklandigt
dustuntlmektedir. Literatir taramalarinda tilkemizde
karideslerde hentiz béyle bir ¢alismanin yapilmadigt
tespit edilmistir. Calismamizda taze karides
baglangic TMA-N degeri 0.93£0.03 mg/100g
olarak bulunmustur. Depolama stiresince TMA-N
degerinde Onemli artiglar gbzlenmistir (Sekil.3).
Uygulama gruplarinin kendi aralarinda ve giinler
arast istatistiksel olarak farklliklar gbzlenmistir.
Varlik ve ark. (1993b) tiketime uygun su
urinlerinde TMA-N degerinin 1-8 mg/100g

oldugunu, 8 mg/100g TMA-N degerinin ise
bozulmuslugu belirledigini saptadiklarint
bildirmislerdir. 8 mg/100 g TMA-N degeri
bozulma kriteri olarak ele alindiginda, ¢alismamizda
kontrol grubu 8. giinde 8.30 mg/100g, karvakrol ile
muamele edilen grup 16. ginde 8.18 mg/100g,
timol uygulanan grup 20. ginde 8.33 mg/100g ve
eugenol uygulanan grup ise 20. ginde 8.21
mg/100g ile bu limit degeri asmis olup raf émrini
tamamlamistit. TMA-N sonuglarinin, pH, TVB-N
degerlerinin benzerlik gdstermesi, kimyasal degisim
parametrelerin raf 6mrini belirlemede birbirini
dogrulayict oldugunu gostermektedir.
Calismamizda  bulunan  sonuclar, Vatlik ve
ark.1993b, Stockemer ve Nieper. (1984), Bilgin ve
ark. (2006)’nin ¢alisma sonuclart ile benzerlik
gostermektedir.  Calismamiz, karides  etlerinin
esansiyel yag asitleriyle muamele edilmesi, vakum
paketlenmesi ve sogukta depolanarak kimyasal ve
duyusal degisimlerin g6zlemlenmesiyle, Ulkemizde
simdiye kadar yapilan benzer ¢alismalardan
ayrilmaktadir. Calismamizda baslangicta  ylksek
olan duyusal degetler zamanla azalma gdstermis ve
4 puanin altna distiginde kotd ve duyusal olarak
kabul edilemez olarak puanlanmistir. Buna gdre
kontrol grubu gérunis agisindan 3.82 ve koku 3.52
puan alarak 8. giinde ve tat olarak 4. giinde 3.70
puanla raf Omrind tamamlamstir. Karvakrol
uygulanan grup ise gorinis 3.79 ve koku 3.96
puanla 20. giinde, tat degerlerine bakildiginda ise
16. giinde 3.78 puanla raf émriinii tamamlamugtir.
Timol ile muamele edilen grup ise goriintis 3.87,
koku 3.76 ve tat 3.92 puanla raf omriini 24.
ginde tamamlamistir. Eugenol uygulanan grup ise
duyusal degerlendirmeye bakildiginda gériints 3.40
olarak 24. glinde, koku 3.56 ve tat 3.64 puanla 20.
ginde raf 6mrini tamamlamustir (Sekil.4, Sekil.5,
Sekil.6, Sekil.7). Bu duyusal degerlendirme sonuglart
pH, TVB-N degetleri ile raf émrd tamamlama
ginleri bakimindan benzerlik géstermektedir.
Erdem ve Bilgin (2004)’in calismasinda duyusal
bulgulara gbére 4°C*1’de muhafaza edilen pismis
karidesler 3 giin, ¢ig karidesler ise 2 glin tazeliklerini
korumuslardir. Matches (1982)a gbre 5,6°C’de
karideslerin  duyusal acidan 6. glne kadar
tiketilebilir diizeyde oldugu belirtilmistir. Varlik ve
ark. (2000ya gore 4°Ct1’de muhafaza ettikleri
karideslerin, duyusal olarak 2. giinde bozulduklari
belirlenmistir. Stockemer ve Nieper (1984) 7°C’de
depolanan karideslerin, duyusal degerlere gore
tiketilebilir  sinir  degerini 4. glinde astugiu
bildirmislerdir. Literatiir verileriyle bulgularimiz
arasinda bazi farkliliklarin bulunmasinin, incelenen
karides tirli ve muhafaza kosullarindan (vakum
paketleme, esansiyel yag asitlerle muamele)
kaynaklandig1 sonucuna varilmgtir.
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Cizelge 1. Duyusal analiz d egerlendirme formu (Neuman ve ark., 1985., Varlik ve ark., 1993a).
Table 1. Sensory Evaluation Form (Neuman and et al., 1985., Vatlik and et al., 1993a).

VERILEN PUAN
1 2 3 4 5 6 7 8 9

GORUNUS
Etin rengi beyazimsi, soluk beyaz yada ¢ok hafif bir renklenme
Degisik (hafif) tonlarda grimsi

Kuvvetli renklenme

KOKU

Hos, spesifik
Yavan, tatsiz, bayat
Balikst, agir

Koth koku

Keskin kot koku, amonyagimst

TAT

Cok iyi, spesifik-aromatik
1yi

Orta

Balikst, nahos, hafif act
Kuvvetli baligimst, act
Kuvvetli baligimsi, act
Cok koti, igreng

Genel Kabul Edilebilitlik

10
9
8
7
-—B KONTROL
1)
35 TimoL
=
ey KARVAKROL
=5
2 EUGENOL
1
o A
0.Gln 4.Gin 8.Gin 12.GOh 16.GUn 20.GUn 24.Gin
Sekil 1. Buzdolabinda depolama boyunca karides etinde pH degisimi
Figure 1. pH values variation during refrigerated storage
120
i 80 — ] @ TimoL
£ 6 m 2 ! : £ KARVAKROL
z % : : : : ® EUGENOL
3 2 TR n: B
= 0 _EEEI_J_@'_,__EE.: : B “

0.Giin 4.Gin  8Giin 12.Giin 16.Giin 20.Giin 24.Giin

Sekil 2. Buzdolabinda Depolama boyunca karides etinde TVB-N Degisimi
Figure 2. TVB-N values variation during refrigerated storage
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Sekil 3. Buzdolabinda Depolama boyunca karides etinde TMA-N miktarindaki
degisiklikler
Figure 3. TMA-N values variation during refrigerated storage
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Sekil 4. Buzdolabinda Depolama boyunca karides etinde gbriiniis testi degerindeki
degisimler
Figure 4. Apperance values variation during refrigerated storage
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Sekil 5. Buzdolabinda Depolama boyunca karides etinde koku testi degerindeki degisimler
Figure 5. Odor values variation during refrigerated storage
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Sekil 6. Buzdolabinda Depolama boyunca karides etinde tat testi degerindeki degisimler
Figure 6. Taste values variation during refrigerated storage

PUAN

0.Giin 4.Giin 8.Giin

OKONTROL

BTiMOL

BKARVAKRO
L

BEUGENOL

Sekil 7. Buzdolabinda Depolama boyunca karides etinde olusan genel kabul edilirlik
Figure 7. General acceptability values variation during refrigerated storage

SONUC
Duyusal degetlendirme sonuglart pH, TVB-N,
TMA-N degerlendirmesi ile paralellik
gostermektedir. Kimyasal parametrelere

bakildiginda raf 6mrii acisindan eugenol uygulanan
grup her ne kadar uzun raf émri saglamis olsada
timol uygulamasi duyusal olarak ve driinlerin satis
imkanlart agisindan daha iyi oldugu icin, timol
uygulamastnin, su  Urinlerinde raf Omrind
arturmak icin esansiyel yag uygulamasi olarak
tercih edilebilir oldugu gérilmistiir. Daha ileride
yapilacak caligmalarda, farkli gaz oranlarimi igeren
paketleme ve farkli dozlart kapsayan her yorenin
kendi damak tadina yakin olan esansiyel yag
kullanilarak ve daha dusik sicaklik derecesinde
daha uzun siireli mevsimsel degisimleri icerecek
sekilde denemeler yapilabilir.
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