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MIDYE ETININ (Mytilus galloprovincialis) DEGISIK
DEGERLENDIF\’_ME OLANAKLARI UZERINE
BIR ARASTIRMA

Banu Bilge OVALI*

OZET

Midye, su drinleri icerisinde potansiyel bir ihrag driini olarak bilinmekte ve Glkemizde énemli miktarlarda
midye avcih§r yapimaktadir.

Projede midye konservesi dretiminde kara midyesi (Mytilus galloprovincialis) kullaniimistir. Farkli isleme
yontemleri kullanilarak yapilan midye konservelerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler uygulanarak kalite
nitelikleri belirlenmistir.

SUMMARY

Research on the Different Evaluation Possibilities of Mussel Meat (Mytilus galloprovincialis).

Mussel is know as a potential export product among seafoods and significant guantities of mussels are
handling in our country.

in project black mussels (Mytilus galloprovincialis) was used as a material in canned mussels production,
used different proceessing tecniques, and their quality criteries vvere determined by physical, chemical and
sensory analyses.

1. GIRIS

Diinya nufusunun hizla artmasi ve daha iyi beslenme hilinci diinya gida kaynaklarinin en uygun
sekilde kullaniimasini zorunlu kilmaktadir. Ulkemiz tarimsal iiretim yéniinden kendi kendine yeterli
bir diizeyde bulunmasina ragmen, dengeli beslenme bakimindan hayvansal kaynakh protein acigi
ile karsi karsiyadir. Alinmasi gereken ginliik protein gereksiniminin dgte birinin hayvansal kaynakli
olmasi gergedi gézoninde bulundurulursa protein acgi§ini kapatmada daha ucuza saglanmasi nedeniyle
su Uriinlerine gereken dnemin verilmesi sorunun ¢ézimi icin en akilci yoldur.

Su drunleri dzellikle protein kalitesi bakimindan biyolojik degeri yiksek bir gida maddesidir.
Bundan baska yagda eriyen vitaminler (A,D,E,K) ve kalsiyum, iyot ve fosfor gibi mineral maddeler
bakimindan zengin olmasi, bilesiminde bulunan doymamis yag asitlerinin kolesterol diizeyini azaltici
etkide bulunmasi ve enerji dederinin diisiik olmasi diyet bir gida olarak tiiketiime 6zelligi saglamaktadir
(Gogls ve Kolsarici, 1992). Bitin bunlara ragmen llkemizde su Urlinleri tiketimi diger gidalara oranla
oldukca yetersiz diizeydir. Gelismis Ulkelerde protein ihtiyacinin % 5'i, hayvansal proteinlerin % 15'i
su drinlerinden karsilandigi halde tdlkemizde toplam protein ihtiyaci icerisindeki su drinlerinin aldig!
pay sadece % 1.2'dir (Yicel,1992).

Gizelge 1. Balik Eti ve Diger Kasaplik Hayvan Etlerinin Kimyasal Bilesimi

Su Protein Yag Mineral Madde Enerji

(%) (%) (%) (%) (kcal/l OOg)
Balk Eti 75-80 18-20 1-1.25 1-1.3 98
Sigir Eti 60-70 18-20 15-18 1-11 190
Koyun Eti 60-65 18-20 17-18 1-11 231
Tavuk Eti 70-75 20-22 1-3 1-11 110

Kaynak: Gogus ve Kolsarici (1992)
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Diinya su drlnleri Gretimi 1998 yilinda 117.2 milyon ton iken bu oran 1999 yilinda 125.2 milyon
tona ulasmistir. Bu Uretimde Tirkiye 636.824 ton ile %0,54 oraninda bir pay almaktadir (Akpinar,
2001).

Ulkemizde su riinleri iiretiminin yaklasik % 93’0 denizlerden % '7 si ise i¢ sulardan saglanmaktadir.
Elde edilen dretimin %82'si Karadeniz, % 10'u Marmara Denizi, %5'i Ege Denizi ve %3'l ise Akdeniz'den
karsilanmaktadir (Atay ve ark., 1995).

Su drdnlerinin insan beslenmesinin yani sira, sanayi sektérinde hammadde saglanmasi,
istihdam imkani yaratmasi ve yiksek ihracat potansiyeline sahip olmasi gibi nedenlerden dolay! da
Tiurkiye ekonomisinde ve sosyal hayatinda dnemli bir yere sahiptir. Oysa, Turkiye'de dretilen su
urtinlerinin gida sanayiinde kullanim pay! son yillarda bir artis géstermekle beraber yeterli diizeyde
degildir. Genelde i¢ tiiketime sunulan ve ihra¢ edilen su urinlerimiz biyik oranda islenmemis trinlerdir.
Uretimin % 78’i taze olarak tiketimektedir (Atay ve ark., 1995).

Mollusca filumunun Bivalvia klasisi icinde yer alan Mytilidae familyasi genis bir yayim alanina
sahiptir. Bu familyanin en énemli tirleri ise, Mytilus galloprovinciallis (kara midye veya Akdeniz midyesi),
Modiolus barbotus (At midyesi), Litophaga (Tas midyesi) ve Perna sp. (Afrika midyesi)'dir (Lok, 2001).

Midye, Avrupa Ulkelerinde ve daha az olmak lzere Kuzey Amerika'da tiketilen kabuklu bir su
drtintdiar. Sularimizda Akdeniz ya da Kara Midyesi (Mytilus galloprovincialis), At Midyesi (Modiolus
barbotus), Tas Midyesi (Litophaga litophaga) olmak tzere iic ekonomik midye tiri bulunmaktadir
(Gogus ve Kolsarici, 1992). Toplanan midyelerin bir kismi taze veya islenmis olarak degerlendirilirken,
6nemli bir kismi yurt disina ihra¢ edilmektedir (Alphaz, 1997).

Midyeler birbirine ¢ok kuvvetli adelelerle baglanmis iki yarim kiresel kabuk iginde tiketilebilir
et tasirlar. Olgunlasmis midyelerde kabuk rengi mavi-siyah, daha gen¢ midyelerde ise sar kahverengidir.
Midyeler pazarlama olgunluguna 3 yillik bir biylime déneminin sonunda erisirler ki bu dénemde
boylari en az 5 cm'dir. YIl boyunca midye etinin kalitesi dedisme go6stermektedir. En kalitesi et
sonbahar-kis aylarinda olusur ve ilkbahara dodru (mart-nisan) yumurta dékimid nedeni ile etlerde
kalite ve agirlik bakimindan gerileme olur. Bu nedenle yaz aylari boyunca av yasag! uygulanmaktadir.

Midye iretiminde Hollanda ilk siralarda yer almakta bunu sirasi ile ispanya, Danimarka, Fransa,
Almanya ve irlanda izlemektedir. Tiirkiye'nin bati Karadeniz ve her iki Bojaz'in da ¢cok yogun midye
yataklarinin bulunmasina karsin, midyenin toplam su Grinleri icerisindeki payr %1 dolayindadir.
Ancak, midyenin artik luks tiketim olmayip yaygin olarak tiiketiimesi bu do§al yataklarda yetisen ve
avlanan midyelerin diinya piyasasinda éngorilen standartlara gore islenmeleri retim ve kalitenin
arttirilmasi ile Glkemizin de bu konuda s6z sahibi olmasi yakindir.

Avrupa piyasalarinda tiketime sunulan midyelerin biyik bir cogunlugu, dogrudan dogadan
toplanma yerine ¢esitli yontemlerle yetistirilen midyelerdir. Bu midyelerin avantaji, su kitlesi iginde
askida yetistiriimeleri sonucunda kum ve ¢camur icermemeleridir. Dezavantaji, ise, ekstra maliyet
gerektirmesidir.

Eder midyeler ¢i§ olarak tiiketiimeyecekse, etlerinden ayrilmasi gereklidir. Bu islem buharda
yada kaynar suda yapilir. Eger islem suda yapiliyorsa pisirildigi su atiimaz ve dolgu sivisinda kullanihr.
Pisirilmis yada buharda tutulmus midyeler Gizerlerine soguk su tutularak hemen sogutulmahdir.
Sogutulan midyeler ayiklandiktan sonra ya satisa sunulur ya da degisik sekillerde (konserve,
dondurulmus, titsilenmis v.b.) islenir (Potter, 1980).

Midye eti konservesi lUretiminde bugline kadar gerek tUlkemizde gerekse de diinyada yeterli
calisma yapilmamistir.

Long ve ark (1981), midye eti konservesi dolgu salamurasi olarak %1 -1.5 tuz kullanildigini ve
cam kavanozlarin 121°C'de 15 dakika sterilize edildigini belirtmislerdir. Yine ayri arastiricilar, midye
konservesi iretiminde dolgu salamurasinda de§isik katki maddelerini (sirke, targin, yenibahar,
karabiber, defne yapragi, sarimsak, karanfil vb.) kullanilarak elde edilen konservelerin bir kismi
sterilize etmis, bir kismini da serin bir yerde 1-2 hafta bekletmisler ve her iki Griiniin de begenildigini
ifade etmislerdir.

Gogls ve Kolsarici (1992), midye konservesi Uretiminde dolgu sivisi olarak tuzlu su yada
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baharath sirke (defne yapragi, karanfil, hardal, karabiber, kirmizi biber, rezene, beyaz biber) karisiminin
kullanabilecedini belirtmislerdir.

Yapilan bir difer calismada, midye konservesinde soya sosu ve seker ilavesinin farkh bir lezzet
yarattigi belirtilmistir (Potter, 1980). Ayni arastirici, konserve dretiminde, dolgu salamurasinda kum
birikmesi olabilecegini ve bunun giderilmesi icin midyelerin daha canli iken deniz suyunda veya pH
4.8 olan tuzlu suda bekletilerek sindirim organlarindan kumun ayrilmasinin sag§lanacagini ifade
etmistir.

Kabuklu su driinlerinden midye, daha 6nce tzerinde pek fazla durulmayan ancak ginimizde
gelecek vaadeden bir ihrag Griini olarak bilinmektedir. Bu projede su Urinleri icerisinde son yillarda
6nemli bir yere sahip olan midye etinin; farkli katki maddeleri ve isleme ydntemleri kullanilarak
konserveye islenmesi ve uygun recetenin belirlenerek konu ile ilgili firma ve kuruluslara bilgi aktarimi
amaclanmistir.

2. MATERYAL ve METOT
2.1 Materyal

Arastirma materyali olarak, Canakkale’de bulunan Ulugbay Gida San. ve A.S.'den temin edilen
kabugu soyulmus kara midyesi (Mytilus galloprovincialis) kullaniimistir.

2.2. Metot

Arastirmada yapilan literatiir calismalari ve 6n denemeler sonucunda 3 farkli regete kullaniimistir.
Uygulanan receteler asagida belirtilmistir.

1. Recete: Kabuklarindan ayrilan midyeler baharatli sirkede ambalajlanmistir. Ambalaj
materyali olarak 370 ml ‘lik cam kavanozlar kullaniimistir. Bu sekilde ambajlanan midyeler 3 hafta
8-10°C’'de depolanmis ve analize alinmistir.

Baharatli Sirkenin Hazirlanmasi: 500ml sirke (%4 asitli) icinde 12 adet defne
yapragl, 3.5 g karanfil, 2 g kirmizi biber, 2 g karahiber, 5 g hardal tohumu, 5 g tar¢in ve 2 g yeni bahar
ilave edilerek; 45 dakika kaynatilmadan isitiimis ve so§utularak bir tilbentten sizilerek Gretimde
kullaniimistir.

Dolgu sivisi olarak kullanilan %1 tuz iceren salamuraya her 1 litresi i¢in bu karisim ilave
edilmistir.

2. Recete: 1. recetedeki gibi hazirlanan midyeler, sicak dolum yapilarak egzost islemi
yapiimis ve 121°C'de 15 dakika sterilize edilmistir.

3. Recgete: Midye etleri %1 tuz iceren salamurada sicak dolum yapilarak ambalajlanmis
ve 121°C’de 15 dakika sterilize edilmistir.

2.3. Analiz YOntemleri

Arastirma materyali kara midyeye ve konservelere; Mikrobiyolojik yik (Toplam bakteri, Koliform,
E. coli, Salmonella ve Cl. perfiringens), GURGUN ve HALKMAN (1988)'e gore; Agir metaller (civa,
kadmiyum, arsenik ve kursun) VARLIK ve ark. (1993)’e gore; PSP toksini YASUMOTO (1978) ve
DSP toksini, ANON., (1995)’e gdre; Vakum miktari, Tepe boslugu ve Siizme agirhgi, OVALI ve YUCEL
(1998)'e gore; Kurumadde, Protein, Yag ve Tuz Miktarlari, YILDIRIM (1984)'e gdre; Duyusal
degerlendirme, GUN ve ark. (1992)’e gore ve istatistiki de§erlendirme TURAN (1992)'a gére yapilmistir.

3. ARASTIRMA SONUCLARI

3.1. Kara Midyesine Ait Arastirma Sonuclari
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Arastirma materyali olarak kullanilan kara midyelerinin (Mytilus galloprovincialis) hammadde
analizleri yapimistir (Cizelge 2. ve Cizelge 3.).

Cizelge 2'ye gore projede kullanilan kara midyesinin ortalama boyutlari 4.02 cm x 7.72 cm
olarak belirlenmistir. Taze midyelerin bilesim 6zelliklerini belirlemek amaci ile ortalama olarak degerler;
kurumadde 21.53 g /1 00g, yag 2.52 g /100 g, protein 16.5 g /1 00g, kill 1.31 g /100 g ve et verimi
%12.3 olarak bulunmustur.

Cizelge 2. Kara Midyesine Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

ANALIZLER ORTALAMA DEGERLER

En (cm) 4.02
Boy (cm) 7.72
Kurumadde (g/1009) 21.53
Yag (g/i00g) 2.52
Protein (g/1 00g) 16.5
Kl (g/1 O0g) 131
Toksin Dsp Tespit edilmedi
(ppm) PSP

Hg Tespit ediimedi
Agir Pb 0.57
Metaller
(oom) As 0.93
ppm

Cd

0.17

Et Verimi (%) 12.3

Midyelerin islenmesinde risk faktorleri olarak toksin (DSP ve PSP) ve agir metal igcerikleri onemli
olmaktadir. Bu amacla yapilan analizlerde midye etlerinde DSP ve PSP toksinleri tespit edilmemistir.

Agir metaller bakimindan ise; civa tespit edilememis, 0.57 ppm kursun, 0.93 ppm arsenik, 0.17
ppm kadmiyum bulunmustur. Kara Midyelerinin mikrobiyolojik yiki Cizelge 3'de verilmistir. Buna
gbére; midyelerin toplam bakteri yuki 7.4x10 adet /100g olarak belirlenmistir. Koliform, E. coli
Salmonella, Cl. perfiringens tespit edilememistir.

Cizelge 3. Kara Midyesine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonugclari

ANALIZLER ORIALAMA
Toplam Bakteri 74 % 101
(adet/100q)

Fekal Koliforl

(EMS/100q) 0

E. coli

(EMS/100g) 0
S.aureus Ureme Yok
(kob/g)

Salmonella Ureme Yok
Adet/25g

Cl. perfiringens Ureme Yok

(kob/g)
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3.2. Midye Konservelerine Ait Arastirma Sonuclari

Midye konservelerinin varyans analizi sonuglari Cizelge 4'de , Konservelere ait fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglari ise Cizelge 5'de verilmistir.

Varyans analizi sonuglarina gére (Cizelge 4), Midye konservelerinin pH, Siizme agirhgi, Kuru
Madde, Protein, Kill ve Salamura tuz degerleri istatistiki acidan % 1'e gore, tepe boslugu ve yag
miktarlari ise %5'e gore 6nemli bulunmustur. Konservelerde vakum miktarina istatistiki degerlendirme
1. Recete marinad olmasi nedeniyle uygulanmamistir.

Orneklerin vakum miktarlari (1. recete harig), 360-380 mm-Hg, tepe boslugu degerleri ise,7.3-
8.1 mm arasinda bulunmustur. Stizme agirhgr miktarlari % 71.63-71.71 arasinda degisme gdstermis
ve iki farkli grupta yer almislardir. En yiksek deger 2. recete (% 71.71), en disik deder ise 1.recete
(%71.63) elde olunmustur.

Konservelerin pH degerleri istatistiki agidan % 1'e g6ére onemli bulunmus ve 4.29-6.61 gibi
degerler gostererek farkli gruplar olusmustur.

Midye konservelerinin kuru madde miktarlari 23.22 - 27.8 g/ 100g arasinda bulunmustur. Kuru
madde miktari taze midyeye gdre (21.539g/100g) daha yiuksek bulunmustur.

Protein miktari %1 dizeyinde istatistiki acidan 6nemli bulunmus ve 17.82 - 19.32g / 100g
arasinda degismistir.

Orneklerin yad miktarlari 2.85 - 3.06 g/100g arasinda bulunmus ve istatistiki acidan %5
dizeyinde 6nemli bulunmus ve iki farkli grup elde edilmistir.

Midye konservelerinin kil miktarlari 2.39 - 3.06 g/1 00g arasinda belirlenmis ve %1 dizeyinde
istatistiki agidan dnemli bulunmustur. Salamura tuz konsantrasyon %5 diizeyinde ve iki farkli grupta
yer alarak 0.93 - 0.82 g/1 00g arasinda belirlenmistir.

Midye konservelerinde yapilan duyusal dederlendirme sonucunda, baharatl sirke ile marine
edilmis ve sadece %1 tuz iceren salamura ile ambalajlanarak sterilize edilmis midye konserveleri
begeni kazanmistir.

4. TARTISMA
4.1. Kara Midyesine Ait Arastirma Sonugclarinin Tartistirilmasi

Arastirmada materyal olarak kullanilan kara midyesinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri Cizelge 2 ve Cizelge 3'te verilmistir.

Cizelge 2'ye gore projede kullanilan kara midyesinin ortalama boyutlari 4.02 cm x 7.72 cm
olarak belirlenmistir. Midyelerin pazarlama boyutlart 5 cm olarak bildirilmektedir (L6k, 2001).

Taze midyelerin bilesimini Gogis ve Kolsarict (1992), 20g / 100g kuru madde, 9-13g /1 00g
protein, 2 g / 100g ya§ olarak belirtmistir. Ayni arastiricilar midyelerin ortalama 80 kcal / 100g enerji
degerine sahip oydugu ifade etmislerdir. Arastirmada elde olunan veriler belirtilen degerler ile uygunluk
gbstermektedir.

Midyelerin islenmesinde risk faktdrleri olarak toksin (DSP ve PSP) ve agir metal iceriklerini
belirlemek amaci ile yapilan analizlerde midye etlerinde DSP ve PSP toksinleri tespit edilmemistir.
Anon., (1999)'a gére canli (taze), sogutulmus ve dondurulmus kabuklu ve yumusakcalarda PSP hig
bulunmayacak DSP ise 80 ppm olarak sinirlandiriimistir.

Dinyanin pek ¢ok bdlgelerinde ¢ikan ve deniz kabuklularinda bulunabilen sézkonusu toksinler
iizerine Glkemizde heniiz tam bir detayli calisma yapilmamistir. Ozay (1992), 1986-1989 yillari
arasinda Marmara Denizi'nde avlanan bazi kabuklu drlnlerinde PSP ve DSP toksininin varli§ini
belirtmistir.

Agir metaller bakimindan ise; Hg tespit edilememis, 0.57 ppm Pb, 0.93 ppm Ar, 0.17 ppm Cd
bulunmustur. Agir metaller bakimindan canh (taze), sogutulmus ve kabuklu ve yumusakc¢alar 0.5 mg/
kg civa; 0.1 mg/kg (yumusakca) 1.0 mg / kg (kabuklu) kadmiyum; 1.0 mg/kg (yumusakca); 2mg/kg;
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Cizelge 2. Boyar Madde Olarak Azorubin Kullanilarak Uretilen Kiraz Sekerlemelerine Ait Fizikse VE
Kimyasal Analiz Sonuglari

KOD NO AL A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9

BOYA KONSANTRASYONU g/L 0.2 0.3 0.4 05 06L 07 0.8 0.9 1.0

VAKUM (mm Hg) 207 362 362 414 414 362 362 362 257
TEPE BOSLUGU (mm) 16 14 13 17 14 10 14 14 13

BRUT AGIRLIGI (g) 664 662 659 660 661 670 671 670 657
SUZME AGIRLIGI (g) 270 278 274 283 265 277 277 278 276
NET AGIRLIGI (g) 434 432 429 420 431 440 441 440 427
BRIKS (g/1 00g) 655 66 655 66 66 64.4 66 67 65

PH 331 33 328 333 33 333 333 337 336
TOPLAM ASIT (g/100q) 033 033 032 033 03 032 033 033 032
TOPLAM SEKER (g/100g) 61.86 62.15 61.86 61.86 62.15 61.38 62.15 62.46 61.38
iINDIRGEN SEKER (g/100q) 39.43 39.43 39.43 4042 39.54 3954 41.17 4117 40.22
GENEL SO (ma/kq) . : . . . —

HMF (maq/kq) 92.5 91 91 91 89.7 925 925 925 925
FORMOL SAYISI 4.5 45 4.6 4.5 4.6 4.6 4.7 44 46

BOYAR MADDE (matka) KIRAZ 352 4135 4445 475 502 527 551 57.25 58.9
BOYAR AMADDE (mg/kq) SURUP  7.95 88 817 83 84 832 865 898 9.29

Kiraz sekerlemelerinin pH'lari Azorubin ile boyanan sekerlemelerde 3.28-3.37 arasinda, ortalama
3.32; Azorubin+5 Brikslik visne suyu ile Uretilen sekerlemelerde 3.4-3.49 arasinda,ortalama 3.45,
Eiderberry ile iretilen sekerlemelerde ise 3.14-3.26 arasinda, ortalama 3.2 olarak saptanmistir.

Orneklerin pH'lar arasindaki farkhihklari; ham madde olarak kullanilan kirazlarin farkl asit
icerigine sahip olmalarindan kaynaklanmistir.Toplam asitliji en yiksek olan (Ortalama 0.38 g/100g9)
Eiderberry ile Uretilen sekerlemelerin pH'si en diisiik (ortalama pH 3.2) olarak saptanirken, ortalama
asitligi 0.27 g/1 00g olan azorubin+5 brikslik visne suyu ile tretilen sekerlemelerde ortalama pH 3.45,
ortalama asitligi 0.32g/100g olan azorubin ile tretilen sekerlemelerde ise ortalama pH 3.32 olarak
saptanmistir.

Kiraz sekerlemesi érneklerinin toplam asit miktari (sitrik asit cinsinden)Azorubin ile boyanan
sekerlemelerde 0.3-0.33 g/1 OOg arasinda, ortalama 0.3g/100g, Azorubin+ 5 brikslik visne suyu ile
yapilan sekerlemelerde 0.26 - 0.28g/100g arasinda, ortalama 0.27 g/1 OOg Eiderberry ile boyanan
sekerlemelerde 0.36-0.42 g/100g arasinda, ortalama 0.38 g/100g olarak saptanmistir.
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(yumusakga) kursun ve 1.0 mg/kg arsenik olarak sinirlandiriimistir (Anon.,1999).

Arastirma sonuclarina gére, taze kara midyelerinin agir metal isligi belirtilen limit degerlerinin
altinda yer almistir.

Kara midyesinin mikrobiyolojik yiki Cizelge 3'de verilmistir. Buna g6re midyelerin toplam
bakteri yuki 7.4x10 adet/1 00g olarak belirlenmis; Koliform, E. coli, Salmonella, Cl. perfiringens tespit
edilememistir. Mikrobiyolojik agidan canli (taze), sogutulmus ve dondurulmus kabuklu ve yumusakcalarda;
Fekal koliform 300 EMS/100g; E.coli230 EMS/100g ve V. parahaemolyticus ve V. cholerave Salmonella
(25g'da) hi¢ bulunmayacaktir seklinde belirtiimektedir (Anon.,1999).

4.2. Midye Konservelerine Ait Arastirma Sonuclarinin Tartisiimasi

Midye konservelerinin vakum miktarlari ile tepe boslugu degerleri arasinda ters orantinin oldugu
gorilmektedir. Tepe boslugu hacmi arttikca vakum miktarida buna bagh olarak azalmaktadir.
Konservelerin tepe boslugu arasindaki farklilik, kavanozlara konulan midye miktarinin sabit olmayip
belirli sinirlar icerisinde az da olsa dedismesinden ve kapatma sirasinda bir miktar dolgu sivinin
dokilebilme olasiligindan kaynaklanmistir.

Midye konservelerinin stizme airhgi oranlarindaki degisimin; konserveye konulan midye
miktarinin az da olsa degismesine, uygulanan yonteme ve salamura ¢esidine gore degismistir. Buna
gore stizme agirliklari en disik (%71.63) 1. recete (marine), en yiksek ise (%71.71) salamurasinda
baharatli sirke iceren ve sterilize olan 2. regete bulunmustur.

Anonymous (1993)'e gore konservelerin stizme agirl§1 degerleri en az %70 olarak
sinirlandiriimistir. Buna goére konservelerin siizme agirhigi oranlari belirtilen sinir icinde bulunmustur.

Konservelerin pH degerleri salamura ¢esidine ve uygulanan dretim yontemine gdre farklihk
gbéstermistir, en yiksek pH deferi % 1tuz iceren sterilize edilen 3. recetede bulunurken, en disik
pH degderi ise baharat katkili ve marine edilen 1. recetede bulunmustur.

Kuru madde miktarlari taze midyeye gore (21.53g / 100g) daha yiksek bulunmustur. Bunun
sebebi salamurada tuz konsantrasyonuna bagli olarak ozmotik denge sonucunda midyeye tuz gecisine
ve uygulanan isi islemine bagh olarak midyelerden bir miktar su kaybi olmasina baglanmistir (Ovali
ve Yiicel 1998 ).

Kuru madde miktarina bagli olarak protein ve yad degerlerinde de hammaddeye gére artis
olmustur.

Hammaddeye gére (1.31 g/ 100g), daha yliksek bulunan kil degerlerinde salamuradaki tuz
ve baharatlar ayrica isi islemi etkili olmustur. En disik kil de§eri 1.recetede (marine) 2.39g / 1009
olarak bulunurken en yuksek kil degeri 2 recetede 3.06g / 100g bulunmustur. Isi islemi ile kuru madde
artisina paralel olarak kil degerinde de bir artis gozlenmis; baharat katkili salamuranin bilesimi de
bunda azda olsa bir etkide bulunmustur. Konserve uretiminden sonra bekletme asamasinda midyeler
binyelerine tuz almislar ve bu durum taze midyeye gdére kil miktarinin artmasina neden olmustur
(Ovali ve Yicel, 1998).

Midye konservelerinin salamura tuz kansantrasyonlari baslangi¢ (%1) oranlarina goére farklilik
gostermistir. istatistiki bakimindan %1 diizeyinde énemli bulunan sézkonusu degerler iretim yéntemine
gore degismistir. En diusuk salamura tuz miktari 0.80 ile 2.recetede, en yuksek ise l.recetede
bulunmustur. Varlik (1995), 1si isleminin tuz ve sirke gegisini arttirici yénde etkili oldugunu belirtmektedir.
Buna paralel olarak konserve salamura tuz oranlari regeteler arasinda farkliiga neden olmustur.
Zaten bu durum yapilan kil tayini ile de belirlenmistir.

Midye konservelerinde yapilan duyusal degerlendirme sonucunda elde alinan sonuca goére,
baharatl sirke ile marine edilmis ve sadece %1 tuz igeren salamura ile ambalajlanarak sterilize edilmis
midye konserveleri bedeni kazanmistir. Duyusal de§erlendirme sonucunda; bu tip drlnlerin daha
fazla ¢esitlendirilerek tiiketici bedenisine sunulmasi gerek i¢c piyasada gerekse de dis piyasada yeni
Urtnlerle adimizin duyurulmasinda dnemli olacag! panalistlerce belirtilmistir.
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Cizelge 4. Midye Konservelerine Ait Varyans Analizi Sonuglar

Tepe Suzme ; M .
Varyasyon Boslugu Al PH Kurumadde Protein Yaj Kl Sal. Tuz
Kaynag (mm) %) (91000) @100y (9100) (9100y (Y1009
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 olasilik diizeyinde isiatsMu olaiak nemk bUunmustur
' %5 olasilik toeyndo islatstiki olarak Gnem* bulunmustur

Cizelge 5. Midye Konservelerine Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

el o) B%E%” SOy Kok (IO Glohy  (@ioog  (@lodg
1 Regete 73b 71.63 b 429 ¢ 23.22 ¢ 1782 ¢ 2.85hb 2.39¢c 093 a
2. Regete 380 79a 7171 a 471 b 2748 a 19.32a 3.0a 3.06 a 0.80 b
3. Regete 360 81a 71.69 a 6.61 a 2540b 1862 b 2.89b 294 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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