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Ö Z E T

M id y e , su  ü rü n le r i iç e r is in d e  p o ta n s iy e l b ir  ih ra ç  ü rü n ü  o la ra k  b ilin m e k te  v e  ü lk e m iz d e  ö n e m li m ik ta r la rd a  
m id y e  a v c ı lığ ı y a p ı lm a k ta d ır .

P ro je d e  m id y e  k o n s e rv e s i ü re tim in d e  k a ra  m id y e s i (M y tilu s  g a llo p ro v in c ia lis )  k u lla n ılm ış tı r .  F a rk lı iş le m e  
y ö n te m le r i k u lla n ı la ra k  y a p ı la n  m id y e  k o n s e rv e le r in in  fiz ik s e l, k im y a s a l v e  d u y u s a l a n a liz le r  u y g u la n a ra k  k a lite  
n ite lik le r i b e lir le n m iş t ir .

SUM MARY

Research on the Different Evaluation Possibilities of Mussel M eat (M ytilus galloprovincialis).
M u s s e l is  k n o w  a s  a p o te n t ia l e x p o r t p ro d u c t a m o n g  s e a fo o d s  a n d  s ig n if ic a n t g u a n t i t ie s  o f m u s s e ls  a re  

h a n d lin g  in o u r  c o u n try .
İn p ro je c t b la c k  m u s s e ls  (M y tilu s  g a llo p ro v in c ia lis )  w a s  u s e d  a s  a  m a te r ia l in c a n n e d  m u s s e ls  p ro d u c t io n , 

u s e d  d if fe re n t  p ro c e e s s in g  te c n iq u e s ,  a n d  th e ir  q u a lity  c r ite r ie s  vvere d e te rm in e d  b y  p h y s ic a l,  c h e m ic a l a n d  
s e n s o ry  a n a ly s e s .

1. GİRİŞ

D ünya nü fusunun  h ız la  a rtm ası ve daha  iyi bes lenm e b ilinc i dünya  g ıda  kaynak la rın ın  en uygun 
şe k ilde  ku lla n ılm a s ın ı zo ru n lu  k ılm a k ta d ır. Ü lke m iz  ta rım sa l ü re tim  yö n ü n d e n  kend i ke nd in e  ye te rli 
b ir d ü ze yd e  b u lu n m a s ın a  ra ğm e n , d en g e li b e s le n m e  b a k ım ın d a n  h a yva n sa l ka yna k lı p ro te in  açığ ı 
ile karşı ka rş ıya d ır. A lınm a s ı g e re ken  g ü n lü k  p ro te in  g e re ks in im in in  üç te  b ir in in  h ayva nsa l kaynak lı 
o lm ası gerçeği gözönünde  bulunduru lursa  prote in  açığını kapa tm ada daha ucuza sağlanm ası nedeniyle  
su ü rün le rine  g e re ke n  ö ne m in  ve rilm e s i so runun  çözüm ü  için en akılc ı yo ldur.

Su ü rün le ri ö z e llik le  p ro te in  ka lite s i b a k ım ın d a n  b iy o lo jik  d e ğ e ri yü k se k  b ir g ıd a  m a d d es id ir. 
B undan  b a şka  ya ğ d a  e riye n  v ita m in le r (A ,D ,E ,K ) ve ka ls iyu m , iyo t ve  fo s fo r g ib i m in e ra l m ad d e le r 
bak ım ından  zeng in  o lm as ı, b ile ş im in d e  bu lunan  d o ym a m ış  yağ a s itle rin in  ko les te ro l d üzey in i aza ltıc ı 
etk ide  bu lunm ası ve enerji değerin in  düşük  o lm ası d iye t b ir g ıda  o la rak  tüke tilm e  özelliğ i sağ lam aktad ır 
(G öğüş ve K o lsarıc ı, 1992). Bütün bun lara  rağm en ü lkem izde  su ürün leri tüke tim i d iğe r g ıda la ra  o ran la  
o ld u kça  ye te rs iz  d ü ze yd ir. G e lişm iş  ü lke le rd e  p ro te in  ih tiya c ın ın  % 5 ’i, h a yva n sa l p ro te in le rin  % 15 'i 
su ü rün le rind en  ka rş ıla n d ığ ı ha lde  ü lke m izd e  top lam  p ro te in  ih tiyacı içe ris in de k i su ü rün le rin in  a ld ığ ı 
pay sadece  % 1 .2 ’d ir (Y ü c e l,1992).

Çizelge 1. Balık Eti ve D iğer Kasaplık Hayvan E tlerin in  K im yasal B ileşim i

Su

(% )

P rote in

(% )

Yağ

(%)

M inera l M adde

(%)

Enerji 

(kcal/1 OOg)

Balık Eti 75-80 18-20 1-1.25 1-1.3 98

S ığ ır Eti 60-70 18-20 15-18 1-1.1 190

K oyun Eti 60-65 18-20 17-18 1-1.1 231

Tavuk  Eti 70-75 20-22 1-3 1-1.1 110

Kaynak: G öğüş ve Kolsarıcı (1992)
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D ünya su ü rün le ri ü re tim i 1998 y ılında  117.2 m ilyon ton iken bu o ran 1999 y ılında  125.2 m ilyon 
tona  u la şm ış tır. Bu ü re tim d e  T ü rk iye  6 36 .824  ton  ile % 0 ,54  o ra n ın d a  b ir pay a lm a k ta d ır (A kp ına r, 
2001).

Ülkem izde su ürünleri üretim in in yaklaşık % 93 ’ü denizlerden % ’7 si ise iç su lardan sağlanm aktadır. 
E lde edilen üretim in  % 82 's i K araden iz, % 10 ’u M arm ara Denizi, % 5'i Ege Denizi ve % 3'ü ise Akden iz 'den 
k a rş ıla n m a k ta d ır (A tay  ve  a rk., 1995).

Su ü rü n le r in in  insa n  b e s le n m e s in in  yan ı s ıra , sa n a y i s e k tö rü n d e  h a m m a d d e  s a ğ la n m a s ı, 
is tihdam  im kan ı ya ra tm a s ı ve  y ü kse k  ih ra ca t p o ta n s iye lin e  sah ip  o lm ası g ib i n e d e n le rd e n  do layı da  
T ü rk iy e  e k o n o m is in d e  ve  so sya l h a y a tın d a  ö n e m li b ir ye re  sa h ip tir . O ysa , T ü rk iy e ’de  ü re tile n  su 
ü rün le rin in  g ıd a  sa n a y iin d e  ku llan ım  payı son y ılla rd a  b ir a rtış  g ö s te rm e k le  b e ra be r ye te rli d üzeyde  
değild ir. G ene lde  iç tüke tim e sunu lan ve ihraç edilen su ürün lerim iz büyük o randa  iş lenm em iş ürünlerd ir. 
Ü re tim in  % 7 8 ’i taze  o la ra k  tü k e tilm e k te d ir (A tay  ve  a rk., 1995).

M ollusca  filum u nu n  Bivalvia  k las is i iç inde  ye r a lan M ytilidae  fam ilyas ı gen iş  b ir yay ılım  a lan ına  
sahiptir. Bu fam ilyanın  en önem li türleri ise, Mytilus galloprovinciallis (kara m idye veya  A kden iz  m idyesi), 
M odiolus barbotus  (A t m idyes i), Litophaga  (Taş m idyesi) ve Perna sp. (A frika  m id ye s i) 'd ir (Lök, 2001).

M idye , A v rup a  ü lke le rind e  ve d aha  az o lm a k  üzere  K uzey A m e rik a ’da  tüke tile n  kabuk lu  b ir su 
ü rünüdü r. S u la rım ız d a  A kd e n iz  ya  da  K ara  M idyes i (M ytilus galloprovincia lis), A t M idyes i (M odiolus 
barbotus), T aş  M id ye s i (L itophaga litophaga) o lm a k  ü ze re  üç e k o n o m ik  m id ye  tü rü  b u lu n m a k ta d ır 
(G öğüş ve K o lsarıc ı, 1992). T op lanan  m idye le rin  b ir kısm ı taze veya  iş lenm iş  o la rak  değerlend irilirken , 
önem li b ir k ısm ı yu rt d ış ın a  ih raç  e d ilm e k te d ir (A lphaz, 1997).

M id ye le r b irb ir ine  ço k  ku vve tli a de le le rle  b a ğ lan m ış  iki ya rım  kü rese l kabuk  iç inde  tü ke tile b ilir  
et taşırlar. O lgun laşm ış m idye lerde kabuk rengi m avi-siyah, daha genç m idye lerde ise sarı kahverengid ir. 
M id y e le r p a z a rla m a  o lg u n lu ğ u n a  3 y ıllık  b ir b ü yü m e  d ö n e m in in  s o n u n d a  e r iş ir le r  ki bu d ö n e m d e  
bo y la rı en az 5 c m ’d ir. Y ıl b o y u n c a  m id ye  e tin in  ka lite s i d e ğ iş m e  g ö s te rm e k te d ir . En ka lite s i et 
s o n b a h a r-k ış  a y la rın d a  o lu ş u r ve  ilkb a h a ra  d oğ ru  (m a rt-n isa n ) y u m u rta  d ö kü m ü  n ed e n i ile e tle rd e  
ka lite  ve ağ ırlık  b ak ım ından  ge rilem e  o lur. Bu neden le  yaz ayları boyunca  av yasağ ı uygu lanm aktad ır.

M idye ü re tim inde  H o llanda  ilk s ıra la rda  yer a lm akta  bunu sırası ile İspanya, D an im arka, Fransa, 
A lm a n ya  ve İrlanda  iz le m ek te d ir. T ü rk iy e ’n in batı K a raden iz  ve her iki B o ğ a z ’ ın da  çok  yoğun  m idye 
y a ta k la rın ın  b u lu n m a s ın a  k a rş ın , m id ye n in  to p la m  su ü rü n le ri iç e r is in d e k i pay ı %1 d o la y ın d a d ır. 
A ncak, m id ye n in  a rtık  lüks tü ke tim  o lm a y ıp  yayg ın  o la rak  tü ke tilm e s i bu doğa l y a ta k la rd a  ye tişen  ve 
av la na n  m id y e le rin  d ü n y a  p iy a s a s ın d a  ö n g ö rü le n  s ta n d a rtla ra  g ö re  iş le n m e le ri ü re tim  ve ka lite n in  
a rttırılm as ı ile ü lke m iz in  de  bu ko nu d a  söz sah ib i o lm ası yak ınd ır.

A v ru p a  p iy a s a la rın d a  tü k e tim e  su n u la n  m id ye le rin  b ü yü k  b ir ço ğ u n lu ğ u , d o ğ ru d a n  doğ a da n  
to p la n m a  ye rin e  çe ş itli y ö n te m le r le  ye tiş tir ile n  m id ye le rd ir. Bu m id ye le rin  a va n ta jı, su kü tles i iç inde  
a sk ıd a  y e tiş t ir i lm e le r i s o n u c u n d a  kum  ve  ç a m u r iç e rm e m e le r id ir . D e z a v a n ta jı, ise, e ks tra  m a liye t 
g e re k tirm e s id ir.

E ğer m id ye le r ç iğ  o la ra k  tü k e tilm e ye c e k s e , e tle rind e n  ay rılm a s ı g e re k lid ir. Bu iş lem  b uha rda  
yada  kayna r suda  yapılır. E ğer iş lem  suda  yap ılıyo rsa  p iş irild iğ i su a tılm az ve do lgu  s ıv ıs ında  kullanılır. 
P iş ir ilm iş  y a d a  b u h a rd a  tu tu lm u ş  m id y e le r  ü z e r le r in e  so ğ u k  su tu tu la ra k  h em e n  s o ğ u tu lm a lıd ır . 
S o ğ u tu la n  m id y e le r  a y ık la n d ık ta n  s o n ra  ya  s a tış a  s u n u lu r  ya  da  d e ğ iş ik  ş e k ille rd e  (k o n s e rve , 
d o n d u ru lm u ş , tü tsü le n m iş  v .b .) iş le n ir (P o tte r, 1980).

M idye  eti k o n s e rv e s i ü re tim in d e  b ug ü ne  ka d a r g e re k  ü lke m izd e  g e re kse  de  d ü n y a d a  ye te rli 
ça lışm a  ya p ılm a m ış tır.

Long  ve  a rk  (1981), m idye  eti ko nse rves i do lgu  sa la m ura s ı o la rak  %1 -1 .5  tuz ku llan ıld ığ ın ı ve 
cam  ka va n o z la rın  121°C ’de  15 d ak ika  s te rilize  ed ild iğ in i b e lirtm iş le rd ir. Y ine  ayrı a ra ş tırıc ıla r, m idye 
k o n s e rv e s i ü re tim in d e  d o lg u  s a la m u ra s ın d a  d e ğ iş ik  ka tk ı m a d d e le r in i (s irke , ta rç ın , y e n ib a h a r, 
ka ra b ib e r, d e fn e  y a p ra ğ ı, s a rım sa k , ka ra n fil vb .) k u lla n ıla ra k  e lde  e d ile n  k o n s e rv e le rin  b ir k ısm ı 
s te rilize  e tm iş , b ir k ısm ın ı da  se rin  b ir ye rde  1 -2 hafta  b e k le tm iş le r ve her iki ü rünün  de b eğen ild iğ in i 
ifade  e tm iş le rd ir.

G ö ğ ü ş  ve  K o ls a rıc ı (1 9 9 2 ), m id ye  k o n s e rv e s i ü re tim in d e  d o lg u  s ıv ıs ı o la ra k  tuz lu  su yada
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baharatlı s irke  (defne yaprağı, karanfil, hardal, karab iber, kırm ızı b iber, rezene, beyaz b iber) karışım ının 
ku lla n a b ile ce ğ in i b e lirtm iş le rd ir.

Y ap ılan  b ir d iğ e r ça lışm ada , m idye  konse rves inde  soya  sosu ve şeke r ilaves in in  farklı b ir lezzet 
ya ra ttığ ı b e lir t ilm iş t ir  (P o tte r, 1980). A ynı a raş tırıc ı, ko nse rve  ü re tim in d e , d o lgu  sa la m u ra s ın d a  kum  
b irikm e s i o la b ile ce ğ in i ve b unun  g id e rilm e s i iç in m id ye le rin  d ah a  can lı iken d en iz  su yu n d a  veya  pH 
4 .8  o la n  tu z lu  s u d a  b e k le t ile re k  s in d ir im  o rg a n la r ın d a n  ku m u n  a y rı lm a s ın ın  s a ğ la n a c a ğ ın ı ifade  
e tm iş tir.

K abuk lu  su ü rün le rind en  m idye , d aha  önce  ü ze rinde  pek faz la  d u ru lm a ya n  a nca k  gün ü m ü zd e  
g e le ce k  va ad e de n  b ir ih raç  ü rünü  o la rak  b ilin m e kted ir. Bu p ro jede  su ü rün le ri içe ris in de  son  y ılla rda  
ö n e m li b ir ye re  s a h ip  o la n  m id ye  e tin in ; fa rk lı ka tk ı m a d d e le r i ve  iş le m e  y ö n te m le r i k u lla n ıla ra k  
ko nse rveye  iş lenm es i ve  uygun  reçe ten in  b e lirle ne rek  konu ile ilg ili firm a  ve ku ru luş la ra  b ilg i akta rım ı 
a m a ç lan m ış tır.

2. M ATERYAL ve M E T O T

2.1 Materyal

A raş tırm a  m ate rya li o la rak , Ç a n a kka le ’de bu lunan  U luğbay G ıda  San. ve A .Ş .’den tem in  edilen 
kabuğu  so yu lm u ş  ka ra  m idyes i (M ytilus galloprovincialis) ku llan ılm ış tır.

2.2. Metot

A raştırm ada  yapılan  litera tür ça lışm aları ve ön denem e ler sonucunda 3 farklı reçete ku llanılm ıştır. 
U ygu lanan  re çe te le r a şa ğ ıd a  b e lirtilm iş tir.

1. Reçete: K a b u k la rın d a n  a y rıla n  m id y e le r b ah a ra tlı s irke d e  a m b a la jla n m ış tır . A m ba la j 
m a te rya li o la ra k  3 70  mİ ‘lik cam  k a v a n o z la r ku lla n ılm ış tır . Bu ş e k ild e  a m b a jla n a n  m id ye le r 3 hafta  
8 -10 °C ’de  d e p o la n m ış  ve  ana lize  a lınm ış tır.

Baharatlı Sirkenin Hazırlanması: 5 00 m l s irke  (% 4 a s itli)  iç in d e  12 a de t d e fne  
yaprağı, 3 .5  g ka ran fil, 2 g k ırm ızı b iber, 2 g ka rab iber, 5 g hardal tohum u, 5 g ta rç ın  ve 2 g yeni bahar 
ilave  e d ile re k ; 45  d a k ik a  ka y n a tılm a d a n  ıs ıtılm ış  ve s o ğ u tu la ra k  b ir tü lb e n tte n  s ü z ü le re k  ü re tim d e  
ku llan ılm ış tır.

D o lgu  s ıv ıs ı o la ra k  k u lla n ıla n  %1 tuz  içe re n  s a la m u ra y a  h e r 1 litre s i iç in  bu ka rış ım  ilave  
e d ilm iş tir.

2. Reçete: 1. re çe te d e k i g ib i h a z ırla n a n  m id ye le r, s ıc a k  d o lu m  y a p ıla ra k  e g zo s t iş lem i 
y a p ılm ış  ve 121°C ’de 15 d a k ika  s te rilize  e d ilm iş tir.

3. Reçete: M idye  e tle ri %1 tuz  içe ren  s a la m u ra d a  s ıca k  d o lu m  ya p ıla ra k  a m b a la jla n m ış  
ve 121°C ’de 15 d a k ika  s te rilize  e d ilm iş tir.

2.3. Analiz Yöntemleri

A raş tırm a  m aterya li ka ra  m idyeye  ve konse rve le re ; M ikrob iyo lo jik  yük (Toplam  bakteri, Koliform , 
E. co li, S a lm o n e lla  ve Cl. p e rfir in g e n s ), G Ü R G Ü N  ve H A LK M A N  (1 9 8 8 )’e gö re ; A ğ ır m e ta lle r (c iva, 
k a dm iyum , a rse n ik  ve  ku rşu n ) V A R L IK  ve ark. (1 9 9 3 ) ’e g ö re ; P S P  to ks in i Y A S U M O T O  (1978) ve 
DSP toksin i, A N O N ., (1 99 5 )’e göre ; V akum  m iktarı, Tepe  boşluğu ve S üzm e ağırlığ ı, O V A LI ve Y Ü C E L 
(1 9 9 8 ) ’e g ö re ; K u ru m a d d e , P ro te in , Y ağ  ve  T u z  M ik ta r la r ı ,  Y IL D IR IM  (1 9 8 4 ) ’e g ö re ; D u yu sa l 
değerlend irm e, G Ü N  ve ark. (1992)’e göre  ve İstatistiki değe rlend irm e  TU R A N  (1992)’a göre  yapılm ıştır.

3. A R A ŞTIR M A  SONUÇLARI

3.1. Kara Midyesine Ait Araştırma Sonuçları
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A ra ş tırm a  m a te rya li o la ra k  ku llan ıla n  ka ra  m id ye le rin in  (M ytilus galloprovincia lis) ham m a dd e  
ana liz le ri y a p ılm ış tır  (Ç ize lg e  2. ve  Ç ize lg e  3.).

Ç ize lg e  2 ’ye g ö re  p ro je d e  k u lla n ıla n  ka ra  m id ye s in in  o rta la m a  b o yu tla rı 4 .0 2  cm  x 7 .72  cm  
o la rak be lirlenm iştir. Taze  m idye le rin  b ileşim  öze llik le rin i be lirlem ek am acı ile o rta lam a  o la rak değerle r; 
ku ru m a dd e  2 1 .53  g / 1 0Og, yağ  2 .52  g /1 0 0  g, p ro te in  16.5 g / 1 0Og, kül 1.31 g /1 0 0  g ve et ve rim i 
% 1 2.3  o la ra k  b u lu nm u ş tu r.

Çizelge 2. Kara M idyesine A it F iziksel ve K im yasal Analiz Sonuçları

ANALİZLER ORTALAMA DEĞERLER

En (cm) 4.02

Boy (cm) 7.72

Kurumadde (g/100g) 21.53

Yağ (g /i00 g) 2.52

Protein (g/1 OOg) 16.5

Kül (g/1 OOg) 1.31

Toksin
(ppm)

DSP Tespit edilmedi
PSP

Ağır

Metaller

(ppm)

Hg Tespit edilmedi

Pb 0.57

As 0.93

Cd
0.17

Et Verimi (%) 12.3

M idye le rin  iş lenm es inde  risk faktö rle ri o la rak  toks in  (DSP ve PSP) ve ağ ır m etal içerik le ri önem li 
o lm ak tad ır. Bu am a ç la  yap ılan  ana liz le rd e  m idye  e tle rinde  D SP ve PSP to ks in le ri tesp it e d ilm em iş tir.

A ğ ır m e ta lle r b ak ım ınd a n  ise; c iva  tesp it ed ilem em iş , 0 .57  ppm  kurşun , 0 .93  ppm  arsen ik , 0 .17 
ppm  ka d m iyu m  b u lu n m u ş tu r. K a ra  M id ye le rin in  m ik ro b iy o lo jik  yükü  Ç ize lg e  3 ’de  v e rilm iş tir . B una  
g ö re ; m id y e le r in  to p la m  b a k te r i yü kü  7 .4 x 1 0  a d e t /1 0 0 g  o la ra k  b e lir le n m iş tir .  K o lifo rm , E. coli, 
Salmonella, Cl. perfiringens te sp it e d ilem e m iş tir.

Çizelge 3. Kara M idyesine A it M ik rob iyo lo jik  Analiz Sonuçları

AN A LİZLE R O R TA LA M A
DEĞ ERLER

Toplam  Bakteri 
(adet/100q)

7.4 x 101

Fekal Koliforl 
(EM S/100q) 0

E. coli 
(EM S/100g) 0
S .aureus
(kob/g)

Ürem e Yok

S a lm one lla
A det/25g

Ürem e Yok

Cl. perfiringens 
(kob/g)

Ürem e Yok
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3.2. Midye Konservelerine Ait Araştırma Sonuçları

M id ye  k o n s e rv e le r in in  v a ry a n s  a n a liz i s o n u ç la rı Ç ize lg e  4 ’de  , K o n s e rv e le re  a it fiz ik s e l ve 
k im yasa l a na liz  so nu ç la rı ise Ç ize lg e  5 ’de  ve rilm iş tir.

V a rya n s  a na liz i so n u ç la rın a  g ö re  (Ç ize lge  4), M idye  ko nse rve le rin in  pH , S ü zm e  ağ ırlığ ı, Kuru 
M adde, P ro te in , Kül ve  S a la m u ra  tuz  d e ğ e rle r i is ta tis tik i a ç ıd a n  %  1'e g ö re , tepe  b o ş lu ğ u  ve yağ 
m iktarları ise % 5 ’e göre  önem li bu lunm uştu r. K onse rve le rde  vakum  m ik ta rına  is ta tis tik i değe rlend irm e  
1. R eçe te  m arinad  o lm ası ned e n iy le  u ygu la n m am ış tır.

Ö rn ek le rin  va kum  m ik ta rla rı (1. reçe te  hariç), 3 60 -380  m m -H g , tepe  boş luğu  değ e rle ri is e ,7.3- 
8.1 m m  a ras ın d a  b u lu nm u ş tu r. S ü zm e  ağırlığ ı m ik ta rla rı % 7 1 .63-71.71 a ra s ın d a  d eğ işm e  gös te rm iş  
ve iki fa rk lı g ru p ta  ye r a lm ış la rd ır. En yü kse k  d e ğ e r 2. reçe te  (% 7 1.71), en d ü şü k  d e ğ e r ise 1 .reçete  
(% 71 .63) e lde  o lu n m u ş tu r.

K o n s e rv e le r in  pH  d e ğ e rle r i is ta tis tik i a ç ıd an  % 1 ’e g ö re  ö n e m li b u lu n m u ş  ve  4 .29 -6 .61  g ib i 
d e ğ e rle r g ö s te re re k  fa rk lı g ru p la r o lu şm uş tu r.

M idye konse rve le rin in  kuru m adde m iktarla rı 23 .22  - 27 .8  g /  100g a ras ında  bu lunm uştu r. Kuru 
m a d d e  m ik t a r ı  t a z e  m id y e y e  g ö r e  ( 2 1 . 5 3 g / 1 0 O g ) d a h a  y ü k s e k  b u lu n m u ş tu r .

P ro te in  m ik ta rı %1 d ü z e y in d e  is ta tis tik i a ç ıd an  ö n e m li b u lu n m u ş  ve  17 .82  - 19 .32g  /  100g 
a ras ın d a  d e ğ işm iş tir .

Ö rn e k le r in  yağ  m ik ta r la r ı 2 .8 5  - 3 .0 6  g /1 0 0 g  a ra s ın d a  b u lu n m u ş  ve  is ta t is t ik i a ç ıd a n  % 5 
d üze y in d e  ö nem li b u lu n m u ş  ve iki fa rk lı g rup  e lde  e d ilm iş tir.

M idye  k o n se rve le rin in  kül m ik ta rla rı 2 .39  - 3 .06  g/1 OOg a ras ın d a  b e lirle n m iş  ve  %1 düze y in d e  
is ta tis tik i a ç ıdan  ö ne m li b u lu nm u ş tu r. S a la m ura  tuz ko n sa n trasyo n  % 5 d ü ze y in d e  ve iki fa rk lı g rup ta  
ye r a la rak  0 .93  - 0 .82  g/1 OOg a ra s ın d a  be lirle nm iş tir.

M idye  ko n s e rv e le rin d e  ya p ıla n  d uyu sa l d e ğ e rle n d irm e  s o n u cu n d a , bah a ra tlı s irke  ile  m arine  
e d ilm iş  ve  sa d e ce  %1 tuz  içe re n  s a la m u ra  ile  a m b a la jla n a ra k  s te r iliz e  e d ilm iş  m id ye  k o n se rve le ri 
beğen i ka za n m ış tır.

4.TA R TIŞ M A  

4.1. Kara Midyesine Ait Araştırma Sonuçlarının Tartıştırılması

A ra ş tırm a d a  m a te ry a l o la ra k  k u lla n ıla n  ka ra  m id y e s in in  fiz ik s e l, k im y a s a l ve  m ik ro b iy o lo jik  
öze llik le ri Ç ize lg e  2 ve  Ç ize lg e  3 ’te ve rilm iş tir.

Ç ize lg e  2 ’ye g ö re  p ro je d e  ku lla n ıla n  ka ra  m id ye s in in  o rta la m a  b o yu tla rı 4 .0 2  cm  x 7 .72  cm  
o la ra k  b e lir le n m iş t ir .  M id y e le r in  p a z a r la m a  b o y u tla r ı 5 cm  o la ra k  b ild ir i lm e k te d ir  (L ö k , 2 0 0 1 ).

T aze  m id ye le rin  b ile ş im in i G ö ğ üş  ve K o lsa rıc ı (1992), 20g  /  100g ku ru  m adde , 9 -1 3g / 1 0Og 
p ro te in , 2 g / 100g yağ  o la ra k  be lirtm iş tir. Aynı a ra ş tırıc ıla r m id ye le rin  o rta la m a  80 kca l /  100g enerji 
değerine  sah ip  oyduğu  ifade e tm iş le rd ir. A raş tırm ada  e lde o lunan ve rile r be lirtilen  değe rle r ile uygun luk 
g ös te rm e kted ir.

M id ye le rin  iş le n m e s in d e  risk  fa k tö r le r i o la ra k  to ks in  (D S P  ve  P S P ) ve  a ğ ır  m eta l içe rik le r in i 
b e lir le m e k  am a cı ile  ya p ıla n  a n a liz le rd e  m idye  e tle rin d e  DSP ve PSP to ks in le ri te sp it e d ilm e m iş tir . 
A non ., (1 9 9 9 )’a g ö re  can lı (taze), s o ğ u tu lm u ş  ve d o n d u ru lm u ş  kabuk lu  ve yu m u şa kça la rd a  PSP hiç 
b u lu n m a ya ca k  D S P  ise 80 ppm  o la ra k  s ın ırlan d ırılm ış tır.

D ünyan ın  pek çok bö lg e le rin de  ç ıkan  ve den iz  ka bu k lu la rınd a  b u lunab ilen  sözkonusu  toks in le r 
ü z e r in e  ü lk e m iz d e  h e n ü z  tam  b ir d e ta y lı ç a lış m a  y a p ılm a m ış tır . Ö za y  (1 9 9 2 ), 1 9 8 6 -1 9 8 9  y ılla rı 
a ra s ın d a  M a rm a ra  D e n iz i’n de  a v la n a n  bazı ka b u k lu  ü rü n le r in d e  P S P  ve  D S P  to k s in in in  va rlığ ın ı 
be lirtm iş tir.

A ğ ır m e ta lle r b ak ım ın d a n  ise ; Hg te sp it ed ilem e m iş , 0 .57  ppm  Pb, 0 .93  ppm  Ar, 0 .17  ppm  Cd 
bu lunm uştu r. A ğ ır m e ta lle r bak ım ınd a n  canlı (taze), soğu tu lm u ş  ve kabuk lu  ve yu m u şa kça la r 0 .5  m g/ 
kg c iva ; 0.1 m g/kg  (yu m u şa kça ) 1.0 m g / kg (kabuk lu ) ka dm iyum ; 1.0 m g/kg  (yu m u şa kça ); 2m g /kg ;
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Çizelge 2. Boyar Madde Olarak A zorub in  K ullanılarak Üretilen K iraz Şekerlem elerine A it F izikse vE 
K im yasal A naliz Sonuçları

KOD NO A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9

BOYA KONSANTRASYONU g/L 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6L 0.7 0.8 0.9 1.0

VAKUM (mm Hg) 207 362 362 414 414 362 362 362 257

TEPE BOŞLUĞU (mm) 16 14 13 17 14 10 14 14 13

BRÜT AĞIRLIĞI (g) 664 662 659 660 661 670 671 670 657

SÜZME AĞIRLIĞI (g) 270 278 274 283 265 277 277 278 276

NET AĞIRLIĞI (g) 434 432 429 420 431 440 441 440 427

BRİKS (g/1 OOg) 65.5 66 65.5 66 66 64.4 66 67 65

PH 3.31 3.3 3.28 3.33 3.3 3.33 3.33 3.37 3.36

TOPLAM ASİT (q/100q) 0.33 0.33 0.32 0.33 0.3 0.32 0.33 0.33 0.32

TOPLAM SEKER (q/100g) 61.86 62.15 61.86 61.86 62.15 61.38 62.15 62.46 61.38

İNDİRGEN SEKER (q/100q) 39.43 39.43 39.43 40.42 39.54 39.54 41.17 41.17 40.22

GENEL SO (mq/kq) . . . . . _ . .
HMF (mq/kq) 92.5 91 91 91 89.7 92.5 92.5 92.5 92.5

FORMOL SAYISI 4.5 4.5 4.6 4.5 4.6 4.6 4.7 4.4 4.6

BOYAR MADDE (ma/ka) KİRAZ 35.2 41.35 44 45 47.5 50.2 52.7 55.1 57.25 58.9

BOYAR AMADDE (mq/kq) ŞURUP 7.95 8.8 8.17 8.3 8.4 8.32 8.65 8.98 9.29

Kiraz şekerlem e le rin in  p H ’ları A zorub in  ile boyanan şekerlem e le rde  3 .28-3 .37  a rasında, o rta lam a 
3 .3 2 ; A z o ru b in + 5  B rik s lik  v işn e  suyu  ile  ü re tilen  ş e k e rle m e le rd e  3 .4 -3 .4 9  a ra s ın d a ,o rta la m a  3 .45 , 
E İd e rb e rry  ile  ü re tile n  ş e k e r le m e le rd e  ise  3 .1 4 -3 .2 6  a ra s ın d a , o r ta la m a  3 .2  o la ra k  s a p ta n m ış tır.

Ö rn e k le rin  p H ’ları a ra s ın d a k i fa rk lı lık la r ı; ham  m ad d e  o la ra k  k u lla n ıla n  k ira z la rın  fa rk lı as it 
içe riğ ine  sa h ip  o lm a la rın d a n  ka yn a k la n m ış tır .T o p la m  as itliğ i en yü kse k  o lan  (O rta lam a  0 .38  g /100g) 
E İde rbe rry  ile ü re tilen  şe ke rle m e le rin  p H ’si en d üşü k  (o rta la m a  pH 3.2) o la ra k  sa p tan ırke n , o rta la m a  
as itliğ i 0 .27  g/1 OOg o lan  a zo ru b in + 5  b riks lik  v işne  suyu ile ü re tilen  ş e ke rle m e le rd e  o rta la m a  pH 3 .45, 
o rta la m a  a s itliğ i 0 .3 2 g /1 0 0 g  o la n  a z o ru b in  ile ü re tilen  ş e k e rle m e le rd e  ise  o rta la m a  pH 3 .32  o la ra k  
sa p tan m ış tır.

K iraz  ş e k e rle m e s i ö rn e k le r in in  to p la m  as it m ik ta rı (s itr ik  a s it c in s in d e n )A z o ru b in  ile  b oyanan  
ş e k e rle m e le rd e  0 .3 -0 .3 3  g/1 OOg a ra s ın d a , o rta la m a  0 .3 g /1 0 0 g , A z o ru b in +  5 b rik s lik  v işn e  suyu  ile 
ya p ıla n  ş e k e rle m e le rd e  0 .2 6  - 0 .2 8 g /1 0 0 g  a ras ın d a , o rta la m a  0 .2 7  g/1 OOg E İd e rb e rry  ile  b oyanan  
ş e k e r le m e le rd e  0 .3 6 -0 .4 2  g /1 0 0 g  a ra s ın d a , o r ta la m a  0 .3 8  g /1 0 0 g  o la ra k  s a p ta n m ış t ı r .
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(yum uşakça) kurşun ve 1.0 m g/kg arsenik o larak sınırlandırılm ıştır (Anon.,1999).
A ra ş tırm a  s o n u ç la rın a  göre , taze  ka ra  m id ye le rin in  a ğ ır m eta l iş liğ i be lirtile n  lim it d eğ e rle rin in  

a ltında  ye r a lm ış tır.
K a ra  m id y e s in in  m ik ro b iy o lo jik  yükü  Ç iz e lg e  3 ’d e  v e rilm iş tir . B una  g ö re  m id y e le r in  to p la m  

bakteri yükü 7 .4x10  ade t / 1 0Og o la rak  be lirlenm iş ; Koliform , E. coli, Salm onella, Cl. perfiringens  tesp it 
edilem em iştir. M ikrobiyo lo jik açıdan canlı (taze), soğutu lm uş ve donduru lm uş kabuklu ve yum uşakçalarda; 
Fekal koliform  300 E M S /100g ; E .co li230 EM S/100g ve V. parahaemolyticus ve V. cholera ve Salmonella 
(2 5g ’da) h iç b u lu n m a y a c a k tır  şe k lind e  b e lirt ilm e k te d ir (A n o n .,1 999).

4.2. Midye Konservelerine Ait Araştırma Sonuçlarının Tartışılması

M idye konse rve le rin in  vakum  m iktarları ile tepe  boşluğu değerle ri a ras ında  te rs  o ran tın ın  o lduğu 
g ö rü lm e k te d ir . T e p e  b o ş lu ğ u  h a cm i a rttık ç a  v a k u m  m ik ta r ıd a  b u n a  b ağ lı o la ra k  a z a lm a k ta d ır . 
K onse rve le rin  tepe  boş luğ u  a ras ın d ak i fa rk lılık , ka van oz la ra  konu lan  m idye  m ik ta rın ın  sab it o lm ay ıp  
be lirli s ın ır la r  iç e r is in d e  az da  o lsa  d e ğ işm e s in d e n  ve  k a p a tm a  s ıra s ın d a  b ir m ik ta r d o lg u  s ıv ın ın  
d ökü le b ilm e  o la s ılığ ın d a n  ka yna k la n m ış tır.

M id ye  k o n s e rv e le r in in  s ü z m e  a ır lığ ı o ra n la r ın d a k i d e ğ iş im in ; k o n s e rv e y e  ko n u la n  m id ye  
m ik ta rın ın  az da  o lsa  d eğ işm e s in e , uygu lanan  yön tem e  ve sa la m ura  çe ş id ine  göre  değ işm iş tir. Buna 
göre  sü zm e  a ğ ırlık la rı en d ü şü k  (% 71 .63) 1. reçe te  (m arine ), en yü kse k  ise (% 7 1 .71) sa la m ura s ın da  
baha ra tlı s irke  içe ren  ve s te rilize  o lan  2. reçe te  bu lu nm u ştu r.

A n o n y m o u s  (1 9 9 3 ) ’e g ö re  k o n s e rv e le r in  s ü z m e  a ğ ır lğ ı d e ğ e r le r i en  az % 7 0  o la ra k  
s ın ırlan d ırılm ış tır. B una  gö re  ko nse rve le rin  süzm e  ağırlığ ı o ran la rı be lirtilen  s ın ır iç inde  bu lunm uştu r.

K o n s e rv e le rin  pH  d e ğ e rle r i s a la m u ra  çe ş id in e  ve u ygu la n an  ü re tim  y ö n te m in e  g ö re  fa rk lı lık  
g ö s te rm iş tir , en yü k se k  pH d e ğ e ri %  1 tuz içe ren  s te rilize  ed ilen  3. re çe te d e  b u lu n u rke n , en d üşü k  
pH d eğe ri ise b a h a ra t ka tk ılı ve  m arine  e d ilen  1. reçe tede  bu lu nm u ştu r.

Kuru  m ad d e  m ik ta rla rı ta ze  m id ye ye  g ö re  (21 .53g  /  100g) d ah a  y ü kse k  b u lu n m u ş tu r. B unun 
sebebi sa lam urada  tuz konsan trasyonuna  bağlı o la rak ozm otik  denge  sonucunda  m idyeye  tuz geçiş ine  
ve uygu la n an  ısı iş le m in e  bağ lı o la rak  m idye le rde n  b ir m ik ta r su kaybı o lm a s ın a  b a ğ la n m ış tır (O va lı 
ve Y üce l 1998 ).

Kuru  m ad d e  m ik ta rın a  bağ lı o la ra k  p ro te in  ve yağ d e ğ e rle r in d e  de h a m m a d d e y e  g ö re  a rtış  
o lm uştu r.

H a m m a d d e y e  g ö re  (1.31 g /  100g), d ah a  yü kse k  b u lunan  kü l d e ğ e rle r in d e  sa la m u ra d a k i tuz 
ve b ah a ra tla r a y rıca  ısı iş lem i e tk ili o lm u ş tu r. En d ü şü k  kül d eğ e ri 1 .re çe te d e  (m arine ) 2 .39g  /  100g 
o la rak bu lunu rken  en yüksek  kül değeri 2 reçe tede  3 .06g /  100g bu lunm uştu r. Isı iş lem i ile kuru m adde 
a rtış ın a  p a ra le l o la ra k  kü l d e ğ e rin d e  de  b ir a rtış  g ö z le n m iş ; b ah a ra t ka tk ılı sa la m u ra n ın  b ileş im i de 
bunda  azda  o lsa  b ir e tk ide  b u lunm uştu r. K onserve  ü re tim inden  son ra  bek le tm e  aşam a s ın da  m idye le r 
b ü n ye le rin e  tuz  a lm ış la r ve  bu d u ru m  taze  m id ye ye  g ö re  kü l m ik ta rın ın  a rtm a s ın a  neden  o lm u ş tu r 
(O va lı ve Y üce l, 1998).

M idye  ko nse rve le rin in  sa la m ura  tuz ka nsan trasyon la rı baş lan g ıç  (% 1) o ran la rın a  göre  fa rk lılık  
gösterm iştir. İstatistiki bakım ından  %1 düzeyinde  önem li bu lunan sözkonusu  değerle r üretim  yöntem ine  
g ö re  d e ğ iş m iş tir . En d ü ş ü k  s a la m u ra  tuz  m ik ta rı 0 .8 0  ile  2 .re ç e te d e , en y ü k s e k  ise  1 .re çe te d e  
bulunm uştur. Varlık  (1995), ısı iş lem in in  tuz ve sirke geçiş in i arttırıcı yönde etkili o lduğunu belirtm ektedir. 
B una  p a ra le l o la ra k  k o n s e rv e  s a la m u ra  tuz  o ran la rı re çe te le r a ra s ın d a  fa rk lı lığ a  n eden  o lm u ş tu r. 
Z a ten  bu d u rum  ya p ıla n  kül tay in i ile de  be lirle nm iş tir.

M idye  k o n s e rv e le rin d e  ya p ıla n  d u yu sa l d e ğ e rle n d irm e  s o n u c u n d a  e ld e  a lına n  so nu ca  göre , 
bahara tlı s irke  ile m arine  ed ilm iş  ve sadece  %1 tuz içeren sa lam ura  ile a m ba la jlana rak  s te rilize  ed ilm iş 
m idye  ko n s e rv e le ri b e ğ e n i k a z a n m ış tır. D u yu sa l d e ğ e rle n d irm e  s o n u c u n d a ; bu tip  ü rü n le rin  d aha  
faz la  çe ş itle n d irile re k  tü ke tic i b eğ e n is in e  su nu lm a s ı g e re k  iç p iya sad a  g e re kse  de d ış  p iya sad a  yeni 
ü rün le rle  ad ım ız ın  d uyu ru lm a s ın d a  önem li o lacağ ı pana lis tle rce  be lirtilm iş tir.
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Çizelge 4. M idye K onserve lerine A it Varyans Analizi Sonuçları

Varyasyon
Kaynağı

Tepe
Boşluğu

(mm)

Süzme
Ağırlığı

(%)
PH Kurumadde 

(g/1 OOg)
Protein 

(g/1 OOg)
Yağ 

(g/1 OOg)
Kül 

(g/1 OOg)
Sal. Tuz 
(g/1 OOg)

Muamaele K.O. 0.474 ‘ 0.005” 4.594" 13.656" 1.705" 0.019’ 0.383" 0.014"

Kata K.O. 0.078 0.00016 0.002 0.022 0.001 0.003 0.001 0.0003

”  %1 olasılık düzeyinde ısiatsMu olaıak önemk bUunmuştur 
'  %5 olasılık to e y n d o  ıslatstıkı olarak ûnem* bulunmuştur

Çizelge 5. Midye K onserve lerine A it F iziksel ve K im yasal Analiz Sonuçları

Reçeteler Vakum
(mm-Hg)

Tepe
Boşluğu

(mm)
S. Ağırlığı 

(%) PH Kurumadde
(g/l00g)

Protein
(g/100g)

Yağ
(g/l00g)

Kül
(g/l00g)

Sal. Tuz 
(g/l00g)

1. Reçete 7.3 b 71.63 b 4.29 c 23.22 c 17.82 c 2.85 b 2.39 c 0.93 a

2. Reçete 380 7.9 a 71.71 a 4.71 b 27.48 a 19.32 a 3.0 a 3.06 a 0.80 b

3. Reçete 360 8.1 a 71.69 a 6.61 a 25.40 b 18.62 b 2.89 b 2.94 b 0.82 b

LSD 0.558 0.0252 0.089 0.296 0.063 0.109 0.063 0.034
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