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Bu calismada japon karidesi (Penaens japonicus) ve yesil kaplan karideslerinin (Penaens senisuleatus) raf Smrintin
uzatilmasi amactyla sogan kabugu ekstraktinin etkileri arastirilmustir. Bag ve kabuklart ayrilmis olan karides
etleri %8 oraninda sogan kabugu ekstrakt ile muamele edilmis ve 8 glin 4+1°C’ de depolanmistir. Kontrol
gruplarinin toplam ugucu bazik azot (TVB-N) ve tiyobarbittrikasit (TBARS) degetleri ekstrakt ile muamele
edilen gruplardan yiksek bulunmustur. pH degerleri tiim gruplarda depolamanin sonuna kadar artss
gOstermis, ancak bu artis kontrol gruplarinda daha yiiksek oranda tespit edilmistir. Toplam canli sayist (TVC)
ve toplam psikrofilik canlt sayist (PBC) baslangicta japon karidesi ve yesil kaplan karideslerinde strasi ile 2.95;
2.68logkob/gve 3.28; 2.95log kob/g bulunmus ve bu degetler depolama sonunda artis gostermistir. Sogan
kabugu ekstraktt ile muamele edilen katideslerde TVC ve PBC degerleri depolama sttesince 7 log kob/g
limit degerini asmamustir. Bu ¢alisma sonuglart sogan kabugu ekstraktinin karideslerde kimyasal, mikrobiyal
ve duyusal kalitenin korunmasinda etkili bir dogal katki maddesi olarak kullanilabilecegini géstermektedir.
Anahtar kelimeler: Karides, sogan kabugu ckstrakti, mikrobiyal kalite, TVB-N, duyusal kalite

THE EFFECTS OF ONION PEEL EXTRACT IN PREVENTING SHELF LIFE
OF FRESH SHRIMP

ABSTRACT

In this study, the effects of onion peel extract was investigated in order to increase the shelf life of
japanese shrimp (Penacus japonicus) and green tiger shrimp (Penaens semisulcatus). Decapitated shrimps
were treated with 8% onion peel extract and stored at 4x1°C for 8 days. The total volatile basic
nitrogen (TVB-N) and thiobarbituric acid (TBARS) values of the control groups were found higher
than those of the extract treated groups. The pH values showed increase in all groups until at the end
of storage, but this increase was higher than those of the controls. The initial total viable count (TVC)
and total psychrophilic bactetia count (PBC) were found as 2.95; 2.68 and 3.28; 2.95 log cfu/g in
japanese and green tiger shrimp, respectively, and these values showed increase at the end of the
storage. TVC and PBC counts of the shrimps treated with onion peel extract did not exceed the limit
value of 7 log cfu/g during the storage period. Based on the results of this study, it might be thought
that onion peel extract can be used as an effective natural additive for preserving chemical,
microbiological and sensory quality of shrimps.
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Sogan kabugu ekstraktinin karideslerde kalite lizerine etkileri

GIRIS
Crustacea sinifinin Decapoda takiminda yer alan
karidesler, ekonomik degeri yitksek olan kabuklu
su urinlerindendir (Salman, 1995). Karidesler
protein, setbest amino asitler ve omega-3 yag
asitleri bakimindan oldukg¢a zengindir. Ancak,
zengin  besin  kompozisyonunun  yaninda
bozulmaya da oldukc¢a hassas olup smurlt raf
Omrine sahiptir. Post-mortem depolama boyunca
enzimatik ve mikrobiyolojik aktiviteler nedeni ile
¢ok ¢cabuk bozulabilen (Astk ve Candogan, 2014)
karideslerin yakalandiktan sonra kisa bir siire
icinde  disik  sicakliklarda  korunmalari,
dondurulmalari veya islenmeleri gerekmektedir.
Karideslerde tazeligin korunmast ve raf dmrintn
artirtlmast  amact ile cesitli antioksidan ve
antimikrobiyal ~ koruyucular  kullanilmaktadir
(Gokoglu ve Yerlikaya, 2008; Nirmal ve Benjakul,
2011; Nirmal ve Benjakul, 2012). Ancak,
tiketicilerin dogal iiriinlere olan talebi ve sentetik
koruyucular hakkindaki endigeleri nedeni ile
yapilan calismalar yeni dogal kaynaklarin arayist
tzerine odaklanmaktadir.

Son yillarda, gida atiklarinin ve yan iriinlerinin
degerlendirilmesi ve bu turiinlerin gidalarin raf
Omriini uzatmada antioksidan ve antimikrobiyal
olarak endistriyel kullanimlarina olan ilgi
artmaktadir. Sogan (Alium cepa) ¢ok yonli bir
sebze olup hem taze hem de islenmis olarak
tiketilebilmektedir.  Ancak  yiiksek  oranda
flavonoid igeren sogan kabuklari, soganlarin
islenmesi sirasinda atilmaktadir. Bu nedenle sogan
kabugu, bir g@ida endistrisi atig1 olarak
degerlendirilmekte ve uygun kogullarda atilmadigt
takdirde cevresel kirlilige neden olabilmektedir
(Ifesan, 2017). Ayrica sogan kabugunun sogandan
daha ylksek miktarda flavonoid (6zellikle
kuarsetin) icerdigi de bildirilmigtir (Cook ve
Samman, 1996). Sogan kabugunun antioksidan ve
antimikrobiyolojik etkileri ile ilgili gesitli calismalar
yapilmustir (Sing vd., 2009; Nile vd., 2017; Kim
vd., 2014; Ifesan, 2017). Ifesan (2017) sogan
kabugunun %80 etanol ile esktraksiyonu
sonucunda toplam fenolik madde icerigini 664.3
ng ml/GA olarak bulmustur. Bir baska calismada
sogan kabugunun %060 ve %80 etanolik
ekstraksiyonu sonucu toplam fenolik madde
icerigi sirast ile 549.2 ve 608.4 mg GA/g ve

antioksidan madde igerigi ise sirast ile 100.1 ve
50.2 pmol TEAC/g olarak bulunmustur (Viera
vd., 2017).

Sogan kabugunun tim bu 6zellikleri g6z 6ntinde
bulunduruldugunda, sentetik koruyuculara karst
alternatif dogal bir koruyucu olabilecegi
distinilmektedir. Bu amagla bu ¢alismada, sogan
kabugu ekstraktinin karideslerde soguk depolama
boyunca meydana gelen biyokimyasal ve
mikrobiyolojik bozulmalati 6nlemede etkisinin
arastirilmast hedeflenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Sogan kabugu ekstraktinin hazirlanmasi
Sogan kabuklari, Nigde ilinde yerel marketten
toplanmis ve laboratuvara getirilerek iki kez cesme
suyu ile yikanmustir. Yikanan sogan kabuklari
40°Cye ayarlanmis etlivde 48 saat sire ile
kurutulmus ve daha sonra blender yardimi ile toz
haline getirilmistir. Toz haline getirilen sogan
kabuklart erlenlere alinarak izerine etanol
cOzeltisi (%70) eklenmis ve Tabaraki vd. (2012)
nin belirttigi yonteme gore ultrasonik destekli
ckstraksiyon gerceklestirilmistir. Sogan kabugu
etanol orani 1:10, g/ml olarak belitlenmistir. Daha
sonra ckstrakte edilen 6rmekler filtre kagids ile
stzllerek rotary evaporatérde (IKA, HB-10
digital, Germany) 45°C’de wugurularak sogan
kabugu ekstraktlart elde edilmistir. Ekstraktlar,
kullanilincaya kadar -80°C derin dondurucuda
(Symphony, VWR DW) muhafaza edilmistir.

Orneklerin hazirlanmast

Calismada, japon karidesi (JK) (Penaens japonicus)
ve yesil kaplan karidesi (YK) (Penacus semisuleatus)
olmak tzere iki farkli tir karides kullandmustir.
Karidesler Mersin ili limanindan aymi gln
yakalanmis olarak temin edilmis ve yaklagik 2 saat
uzaklikta bulunan Nigde Omer Halisdemir
Universitesi Tartm Bilimleri ve Teknolojileri
Fakiltesi  laboratuvarina  buz  icerisinde
getirilmistir. Orneklerin ortalama agirlik ve boylar
sirast ile japon karidesinde 15.5+1.32 cm ve
24%1.16 g, yesil kaplan karidesinde 14.5£0.35 cm
ve 22+2.43 g olarak Slgilmistir. Karidesler bas
ve kabuk kisimlar alindiktan sonra ytkanmis ve 6n
denemeler sonucu belitlenen %8 (ml/g) oraninda
sogan kabugu ekstrakti ile muamele edilmistir. On
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denemeler ile belirflenen bu oran karides etinin
koku ve goriinis Ozellikleri tGzerinde minimum
olumsuz etkiye sahip olmustur. Bir grup kontrol
olarak ayrilmustir. TUm Ornekler strafor tabaklar
icerisine koyularak stre¢ film ile kaplanarak
4£1°C°de depolanmustur.

Toplam ugucu bazik azot (TVB-N) tayini
Homojenize edilen 10 g 6rneklerin ugucu baz
icerikleri su buhari destilasyonu uygulanarak
ayrilmis ve ayrilan bu bazlar 0.1 N HCl icerisinde
toplanmistir. Toplanan destilatlar 0.1 N NaOH ile
titre edilmis ve TVB-N miktar1 mg/100 g olarak
hesaplanmustir (Schormiiller, 1968).

Tiyobarbitiirikasit (TBARS) analizi
Tiyobarbittrikasit degeri tayini Tarladgis vd.
(1960) yontemine gore yapdmustir. 10 g karides eti
alinarak 2.5 ml HCI (1:2 HCl:saf su) ile su buhart
destilasyonu yapilmistir. Elde edilen destilttan 5
ml altip 5 ml TBA reaktifi soliisyonu (0.288
g/100 ml) ile karistrilmis ve reaksiyona girmesi
amactyla 110 °C’ye ayarlanmis su banyosunda 35
dk kaynatilmigtir. Hizla sogutulan 6rnekler, 538
nm dalga boyunda spektrofotometrik olarak
olctlerek sonuglar mg malondialdehit/kg 6rnek
olarak ifade edilmistit.

Mikrobiyolojik analizler

Orneklerden alinan 10 g iizerine 90 ml ringer
solisyonu eklenmis ve stomacher yardimu ile 60 s
homojenize edilmistir. Aynt homojenattan diger
dilisyon serileri hazirlanmistir. Bakterilerin sayimit
icin uygun diliisyonlardan ekim yapilmistir. Tim
mikrobiyal analizler 0,1 ml dilisyon stvisi alinarak
yayma ekim seklinde yapimistir. Toplam mezofil
ve toplam psikrofil bakteri sayiminda Plate Count
Agar (PCA) kullanilmis ve strast ile 35°C’de 2 giin
ve 7°C de 10 giin inkiibe edilmistir.

pH 6lgiimii

pH 6lctimii icin pH elektrodu saf su ile hazirlanan
homojenata (1:1) daldirlmustir. Tim OSlgtimler,
pH metre (Thermo Scientific Orion 2-stat,
Germany) kullanilarak oda sicakliginda (24%1°C)
gerceklestirilmistir.

Duyusal degerlendirme

Karides 6rneklerinin  duyusal degerlendirmesi
Magsood ve Benjakul (2011) tarafindan belirlenen
yontemde kigik modifikasyonlar  yapilarak
gerceklestirilmistir. Yaslari 25-35 arasinda degisen
10 adet panelist kullanilarak oda kogullarinda giin
15181 altnda duyusal degetrlendirme yapilmistir.
Ornekler koku, tekstiir, renk, goriiniis ve genel
begeni yonlerinden 9 puanhk hedonik skala
kullanilarak analiz edilmistit. 9-7 "cok iyi", 6.9-4.0
"iyi", 3.9-1.0 "bozulmus" olarak degetlendirilmis-
tir (Amerina vd., 1965).

Istatistiksel analiz ve degerlendirmeler
Calisma iki tekerrtirlii olarak gerceklestirilmis ve
elde edilen  sonuglara  varyans  analizi
uygulanmustir.  Gruplar arasindaki  farklidiklar
Duncan ¢oklu karsilagtirma testine tabi tutulup,
%5 6nem diizeyinde karsilagtirilmustir. Istatistiksel
analizler icin SAS yazilimi (Statistical Analysis
System, Cary, NC, USA) kullandmustir.

SONUC VE TARTISMA

Depolama boyunca toplam ugucu bazik azot
(TVB-N) miktarinda meydana gelen
degisimler

Depolama siiresince sogan kabugu ekstraktt
eklenmis japon karidesi ve yesil kaplan karidesinin
TVB-N degerlerinde meydana gelen degisim Sekil
1’de verilmistir. Depolamanin basinda TVB-N
degerleri japon karidesi ve yesil kaplan karidesinde
sirast ile 25.61 ve 20.26 mg/100g olarak
belirlenmis ve depolama boyunca ekstrakt ilaveli
gruplarda 6nemli derecede (P <0.05) daha disik
bulunmustur. TVB-N degerleri 2. glinden sonra
depolamanin sonuna kadar artis gOstermis ve
depolama sonunda japon karidesi kontrol ve yesil
kaplan karidesi kontrol gruplarinda sirasi ile
123.29 ve 108.54 mg/100g olarak en yuksek (P

<0.05)  degerlere ulasmistir. Sogan kabugu
ekstrakti ilave edilen karideslerde TVB-N
degetleri  depolama boyunca 35 mg/100g’
ge¢cmemis ve bu nedenle "pazarlanabilir"

Ozelligini depolama sonuna kadar korumustur.
Kontrol gruplart ise 6. ginde bu degeri asmustir.
Depolama sonunda en diisiik TVB-N degeri
sogan kabugu ekstrakti ile muamele edilmis japon
karidesinde (32.20 mg/100g) gbzlenmistit.
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Sekil 1. Japon karidesi ve yesil kaplan karidesinin depolama stiresince toplam ugucu bazik azot (TVB-
N) degerlerinde meydana gelen degisimler. * JK: japon karidesi kontrol; JS: sogan kabugu ekstrakti ile
muamele edilmis japon karidesi; YK: yesil kaplan karidesi kontrol; YS: sogan kabugu ekstrakti ile
muamele edilmis yesil kaplan karidesi
Figure 1. Changes in total volatile basic nitrogen (I'VB-IN) values of japanese and green tiger shrimp during storage
period.* JK: japanese shrimp control; |S: japanese shrimp treated with onion peel extract; YK: green tiger shrimp control;
Y'S: green tiger shrimp treated with onion peel extract

Baliklardaki bakteriyel bozulma ve endojen
enzimlerin aktivitesi ile beraber TVB-N miktart
artts  gostermektedir. TVB-N  analizi baligin
tazeliginin  belirlenmesinde  yaygin  olarak
kullanilan yoéntemlerden biri olup (Lang, 1979;
Vareltzis vd., 1997), genel olarak balik ve su
urtnlerinde 25 mg/100g’a kadar TVB-N iceren
ornekler ‘cok iyi’, 30 mg/100g’a kadar ‘iyi’, 35
mg/100g’a  kadar  ‘pazarlanabilir’” ve 35
mg/100g’dan fazla olanlar ise ‘bozulmus’ olarak
degerlendirilmekteditler (Huss, 1988). Chinese
National standartlarina gére (GB2741-94), taze
bir karideste TVB-N degeri 300 mg/100g’dan
distik olmalidir.

Patir vd. (2009) tarafindan yapilan calismada
karides etinin baglangic TVB-N degerinin 18.23
mg/100g oldugu bulunurken, Asik (2009)
tarafindan sarimsak yag1 iceren kitosan bazlt
yenilebilir filmlerle kaplanan karideslerin TVB-N
degerleri baslangicta 20.72 mg/100g olarak
bildirilmistir. Sogukta depolanan karideslerin
TVB-N degetleri depolamanin basinda Varlik vd.

(2000)  tarafindan  22.95 mg/100g olarak
bulunmustur. Ayrica Kaligtir (2008), karides
marinatlart  ile  yaptigi  c¢alismada TVB-N
degerlerinin  marinat islemi Oncesinde 15.97
mg/100 oldugunu rapor etmislerdir. Hocaoglu
vd. (2012) tarafindan yapilan bir calismada gamma
1sinlama islemi yapilan ve -18°C’ de 3 ay boyunca
depolanan karideslerde kontrol grubunda TVB-N
degerini depolamanin basinda 9.41 mg/100 g
olarak bulmus ve depolama stresince dalgalanma
gosteren bu deger depolamanin sonunda 12.33
mg/100g degerine ulagsmustir. Jelatin  bazlt
portakal yapragi ucucu yagi ile muamele ettikleri
karides etinde kontrol grubunda baslangic TVB-
N degerini 17.14 mg/100g bulan Alparslan vd.
(2016), depolama siiresince artis gosteren bu
degerin depolamanin sonunda (12. glin) 41.27
mg/100g’a ¢tktigint tespit etmiglerdir. Mevcut
calismadan elde edilen sonuglar depolama
boyunca tim Orneklerde TVB-N degerlerinde
artis gozlendigini géstermis olup benzer sonuglar
Varlik vd. (2000), Sadok vd. (2004), Bilgin vd.
(20006) tarafindan da rapor edilmistir.
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Depolama boyunca TBARS degerinde
meydana gelen degisimler

TBA degeri balik ve balik drinlerinde koku,
lezzet, tekstir ve renkte degisikliklerine yol
acabilen  lipit  oksidasyonu  derecesinin
belirlenmesinde yaygin olarak kullanimaktadir
(Wenjiavd.,, 2013). Karides etinde 8 giinlik
depolama  siiresince TBARS  degerlerinde
meydana gelen degisimler Sekil 2’de verilmistir.
Depolamanin  baginda japon karidesi ve yesil
kaplan karidesinde TBARS degerleri sirast ile 0.78
ve 091 mg MA/kg olarak bulunmustur. Bu

gostermis ve 8. glinde swast ile 1.78 ve 1.62
mgMA /kg’a yukselmistir. Depolama stresince
o6nemli derecede (P <0.05) en yiiksek degetler her
iki karides grubunda da kontrol &rneklerinde
gozlenmistir. Sogan kabugu ile ekstrakte edilmis
japon karidesinde depolama sonunda 1.27
mgMA /kg olarak gézlenen TBARS degeri yesil
kaplan karidesinde 1.18 mgMA/kg olarak
bulunmustur. Kontrol gruplar ile kiyaslandiginda
sogan kabugu ile ekstrakte edilen 6rneklerde daha
diisiik gozlenen TBARS degerleri, sogan kabugu
ekstraktinin  lipit oksidasyonu tzerinde etkili

degerler depolamanin  sonuna kadar artis  oldugunu gostermektedir.
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Sekil 2. Japon karidesi ve yesil kaplan karidesinin depolama stresince tiyobarbitiirikasit (TBARS)
degerlerinde meydana gelen degisimler.* JK: japon karidesi kontrol; JS: sogan kabugu ekstraktt ile
muamele edilmis japon karidesi; YK: yesil kaplan karidesi kontrol; YS: sogan kabugu ekstrakti ile
muamele edilmis yesil kaplan karidesi
Figure 2. Changes in thiobarbituric acid (IBARS) values of japanese and green tiger shrimp during storage period.* JK:
Jjapanese shrimp controly |S: japanese shrimp treated with onion peel extract; YK: green tiger shrimp controly Y'S: green
tiger shrimp treated with onion peel extract

Asik (2009) sarimsak yagi iceren kitosan kaplama
ile kapladiklari karideslerde 0. giin TBARS
degerini 0.35 mgMA/kg olarak bulmuslardir.
Cadun vd. (2005) antimikrobiyal ajanlar ekleyerek
marine edilmis karideste kalite degisimlerini
incelemiglerdir. Baslangicta karides etinde TBARS
degerini 0.51 mgMA /kg olarak rapor etmiglerdir
ve depolama siiresince bu degerin marine edilmis

karideslerde 6nemli derecede artis gOsterdigini
gozlemlemislerdir.

Depolama boyunca pH degerinde meydana
gelen degisimler

Sogan kabugu ekstraktt ile muamele edilmis
karides etinin depolama boyunca pH degerlerinde
meydana gelen degisim Sekil 3’de verilmistir.
Baslangic pH degeri japon karidesinde 7.26 ve
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yesil kaplan karidesinde 7.13 olarak gbzlenmistir.
Her iki karides tiirtinde de kontrol gruplarinin pH
degerleri sogan kabugu ekstrakti ile muamele
edilen gruplarin pH degerlerinde énemli diizeyde
(P <0.05) daha yiksek bulunmustur. Depolama
sonunda en yiiksek pH degerleri sirast ile 8.30 ve
7.82 olarak japon karidesi kontrol ve yesil kaplan
karidesi kontrol gruplarinda gézlenmistir. Sogan
Sekil 3

kabugu ekstrakt:i ile muamele edilmis japon
karidesi ve yesil kaplan karidesi gruplarinda pH
degerleri depolama sonunda sirast ile 7.20 ve 7.0
olarak bulunmustur. Karides etinde pH degerinin
genellikle 7.0-7.3 arasinda degistigi, depolama
kosullarina baglt olarak depolama siiresince 7.5-
7.7ye kadar yikseldigi bildirilmektedir (Bayizit
vd., 2003).
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Sekil 3. Japon karidesi ve yesil kaplan karidesinin depolama stresince pH degerlerinde meydana gelen

degisimler.* JK: japon karidesi kontrol; JS: sogan kabugu ekstrakti ile muamele edilmis japon karidest;

YK: yesil kaplan karidesi kontrol; YS: sogan kabugu ekstraktr ile muamele edilmis yesil kaplan karidesi

Figure 3. Changes in pH values of japanese and green tiger shrimp during storage period.* JK: japanese shrimp control;

]S japanese shrimp treated with onion peel extract; YK: green tiger shrimp control; YS: green tiger shrimp treated with
onion peel extract

Kontrol gruplarinda depolama sonunda pH
degetlerinde gézlenen artiglar benzer ¢alismalarda
da gbzlenmistir. Zeng vd. (2005) farkli
sicakliklarda (-1.5 ve  +1.5°C) depoladiklari
karides etinde (Pandalus borealisy pH degerini
baslangicta 7.41 olarak tespit etmislerdir.
Depolama  sonunda 1.5°C’ de depolanan
orneklerin pH degetlerinin 8.26 ve -1.5°C’ de
depolanan Orneklerin  pH  degerlerinin = 7.98
oldugunu rapor etmislerdir. Bir baska calismada
buzdolab:  kogsullarinda ~ (4°C)  depolanan
kahverengi karideslerin (Crangon crangon) pH
degerleri depolamanin baginda 6.83 olarak
gozlenirken, depolamanin sonunda (5.giin) 7.95
olarak bulunmustur (Bilgin vd., 20006). Colakoglu

vd. (2000) taze karides -etinde (Parapenans
longirostrisy  pH  degerinin  baslangicta  7.60
oldugunu bildirirken, depolamanin 5. giintinde bu
degerin 8.06’ya ¢iktigini tespit etmislerdir. Yapilan
diger calismalar depolama sonunda karides etinde
artts gosteren pH degerlerinin mevcut calismayt
destekledigini  gbstermektedir.  Alparslan  vd.
(2016)’nin  yaptigt calismada jelatin  kaplama
uygulanan karides 6rneklerinin kontrol grubunda
baslangicta pH degerini 6.47 olarak belirlerken,
depolamanin sonuna kadar artis gosteren pH
degeri depolama sonunda (14. giin) 8.55 olarak
bulunmustur.
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Depolama Esnasinda Gelen
Mikrobiyolojik Degisimler

Depolama boyunca sogan kabugu ekstraktt ile
muamele edilmis japon karidesi ve yesil kaplan
karidesinin toplam mezofilik aerobik canlt
sayisinda meydana gelen degisim Sekil 4’te
verilmistir. Depolama basinda toplam canlt sayist
japon karidesi ve yesil kaplan karidesinde sirasi ile
2.95 ve 2.68 log kob/g olarak belitlenmistir. Tum
gruplarda artig gOsteren toplam canli sayist
depolama sonunda 4.74 ve 4.83 log kob/g olarak
sirast ile japon karidesi ve yesil kaplan karidesi
kontrol gruplarinda gézlenmistir. Sogan kabugu
ckstrakti ile muamele edilen karideslerde toplam
canlt sayist kontrol gruplarindan énemli derecede
(P <0.05) daha digtk bulunmustur. En distk
bakteri sayist ekstrakt ile muamele edilen

Meydana

karideslerde g6zlemlenmis ve depolama sonunda
japon karidesi ve yesil kaplan karidesinde sirasi ile
457 ve 3.77 log kob/g olmustur. Toplam
psikrofilik canlt sayis1 baglangicta japon karidesi ve
yesil kaplan karidesinde sirast ile 3.28 ve 2.95 log
kob/g olarak tespit edilmistit (Sekil 5). Psikrofil
canli sayist tiim gruplarda depolama boyunca artis
gostermis  ve esktrakt ile muamele edilen
gruplarda daha diisiik dizeyde (P <0.05) tespit
edilmigtir. Depolama sonunda toplam psikrofil
canlt sayisi ekstrakt uygulanan japon ve yesil
kaplan karidesinde sirast ile 6.48 ve 5.73 log kob/g
olarak gézlenmistir. Japon karidesi kontrol
grubunda depolama sonunda toplam psikrofilik
canlt sayist 7.28 log kob/g degerine ulasirken, yesil
kaplan karidesi kontrol grubu 6.27 log kob/g
degerine ulasmustir.
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Sekil 4. Japon karidesi ve yesil kaplan karidesinin depolama stresince toplam mezofilik aerobik canlt
sayisinda meydana gelen degisimler.* JK: japon karidesi kontrol; JS: sogan kabugu ekstrakts ile muamele
edilmis japon karidesi; YK: yesil kaplan karidesi kontrol; YS: sogan kabugu ekstraktt ile muamele
edilmis yesil kaplan karidesi
Figure 4. Changes in total mesophilic aerobic bacteria number of japanese and green tiger shrimp during storage period.*
JK: japanese shrimp control; |S: japanese shrimp treated with onion peel extract; YK: green tiger shrimp control; YS':
green tiger shrimp treated with onion peel extract
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Sekil 5. Japon karidesi ve yesil kaplan karidesinin depolama stresince toplam psikrofilik canlt sayisinda
meydana gelen degisimler.* JK: japon karidesi kontrol; JS: sogan kabugu ekstrakts ile muamele edilmis
japon karidesi; YK: yesil kaplan karidesi kontrol; YS: sogan kabugu ekstrakti ile muamele edilmis yesil
kaplan karidesi
Figure 5. Changes in total psychrophilic bacteria number of japanese and green tiger shrimp during storage period.* JK:
Jjapanese shrimp control; |S: japanese shrimp treated with onion peel extract; YK: green tiger shrimp control; YS': green
tiger shrimp treated with onion peel extract

Karideslerde kalitenin belirlenmesinde duyusal ve
kimyasal kalite analizlerinin yaninda mikrobiyal
degerlendirme de buylik O©nem tagtmaktadir
(Sivertsvik ve Birkeland, 2000). Zeng vd. (2005)
sogukta depolanan karideslerde toplam canlt
sayisini 2.4x105 kob/g olarak rapor etmisler ve
depolama boyunca artis gostererek depolama
sonunda (7. gun) 3x108 kob/g’ a ¢iktugini
bildirmislerdir. Wang vd. (2018) karvakrol ilaveli
kitosan bazli yenilebilir filmlerle kapladiklart
karidesleri buzda 10 glin siireyle depolamuslardir.
Karideslerde toplam canli sayisinin depolama
stresince artis gosterdigini ancak kaplama yapilan
karideslerde bu degerin kontrol grubundan
o6nemli derecede dustik diizeyde artis gosterdigini
bildirmislerdir. Bir bagka c¢alismada Farajzadeh
vd. (2016) jelatin ve kitosan bazli yenilebilir
filmlerle kapladiklar1 karideslerde toplam bakteri
saytsint depolama baslangicinda 2.5 log kob/g
olarak bulmuslardir. Kontrol grubunda toplam
canlt sayistnin depolamanin 8. giiniinde limit
deger olarak kabul edilen (ICMSF, 1986) 7 log
kob/g’t astigi, kaplama yapilan gruplarda ise 14.
ginde bu degere ulasildigt gbrilmistir. Aynt

calismada toplam psikrofilik canlt sayisinin da
kontrol grubunda kaplama yapilan gruplara gore
daha yiksek diizeyde oldugu ve depolamanin 8.
gintnde kontrol ile diger gruplar arasinda toplam
psikrofilik canli sayist bakimindan yaklagik 4.5 log
kob/g fark oldugu tespit edilmigtir. Sae-leaw ve
Benjakul (2019) farkli konsantrasyonlarda kaju
yapragi ekstrakts ile muamele ettikleri karideslerde
12 gtinliik depolama boyunca kalite degisimlerini
gbzlemlemislerdir. Toplam canlt sayist ve toplam
psikrofilik canlt sayismin ekstrakt ile muamale
edilen gruplarda kontrol grubuna gére daha diistik
oldugunu bildirmislerdir. Yapilan tiim calismalar
karideslerde mikrobiyal kalitenin korunmasinda
dogal katki maddelerinin etkili oldugunu ve
mevcut ¢alismada gozlenen sonuglari destekledigi
gorillmektedir.

Duyusal kalitede meydana gelen degisimler
Su drlnlerinin  tazeliginin  ve  kalitesinin
belirlenmesinde  duyusal ~ degerlendirme en
guvenilir kriterlerden birisidir. Sogan kabugu
ekstraktt ile muamele edilmis taze karideslerin
duyusal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler
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Gizelge 1.’de verilmistir. Kontrol gruplar ve
sogan kabugu ekstrakti ile muamele edilmis
karidesler arasinda koku, tekstiir, renk, gbriiniis ve
genel begeni 6zellikleri yoniinden depolama
boyunca istatistiksel olarak O6nemli duzeyde (P
<0.03) farkliliklar bulunmustur. Depolama stiresi
iletledikce  kontrol  gruplarinin  duyusal
parametrelerinde distis oldugu gézlenmis ve bu
gruplar, sogan kabugu ekstrakti ile muamele
edilmis karides gruplart ile kiyaslandiginda
depolama boyunca panelistlerden daha dusik
puanlar almistir. Her iki karides tirinde de

kontrol gruplart depolamanin 4. giintinde duyusal
olarak reddedilmis, ancak sogan kabugu ekstraktt
laveli gruplar depolama sonuna kadar kabul
edilebilir  6zelligini korumustur. Agstk  (2009)
sarimsak yagi iceren kitozan bazli kaplamalatla
kaplanan karideslerin duyusal degerlendirmesinde
benzer sonuclat elde etmistir. Bu calismadan elde
edilen duyusal veriler dogrultusunda, sogan
kabugu ekstraktinin japon karidesi ve yesil kaplan
karidesinde raf Omrinin uzatilmasinda etkili
oldugu tespit edilmisti.

Cizelge 1. Japon karidesi ve yesil kaplan karidesinin depolama siiresince duyusal ézelliklerinde meydana
gelen degisimler.* JK: japon karidesi kontrol; JS: sogan kabugu ekstraktt ile muamele edilmis japon
karidesi; YK: yesil kaplan karidesi kontrol; YS: sogan kabugu ekstrakti ile muamele edilmis yesil kaplan
karidesi
Table 1. Changes in sensory properties of japanese and green tiger shrimp during storage period.* JK: japanese shrinp
control; JS: japanese shrimp treated with onion peel exctract; YK: green tiger shrimp control; Y'S: green tiger shrimp
treated with onion peel extract

JK ]S YK YS D ?E;%T;g;n)
9.00£0.0042 9.00£0.00% 9.00£0.0042 9.00£0.00% 0
Koku 5.80+0.758b 7.60+0.494be 6.00£0.638 8.20£0.404b 2
todr) 2.25+0.43C¢ 8.00:0.004b 2.75+0.83C¢ 6.75%0.43b¢ 4
1.5040.5084 7.25+0.43A¢ 1,000,008 6.7540.434¢ 6
1.00£0.00¢4 3.2540.4384 1.00£0.00¢4 4.2540.43M 8
9.00£0.0042 9.00£0.00% 9.00£0.0042 9.00£0.00% 0
rekeiiy | 400E080F  7.20%0.40Me 5.60£0.498 8.00:0.894b 2
exture) 5.50+1.508b 7.50%0.50 3.25+0.43Cc 6.50+£0.50ABe 4
3.2540.838cd 6.75+0.43Ac 3.50+0.508¢ 7.00£0.004¢ 6
2.25+0.838 4.504£0.50A 2.50£0.508 4.2540.43M 8
9.00£0.0042 9.00£0.00% 9.00£0.0042 9.00£0.00% 0
Renk 5.40+0.498b 7.4040.49Abe 5,200,408 7.40£0.494b 2
(ol 5.25+1.308b 7.75%0.438 3.25+0.43Cc 6.50+0.50AB¢ 4
3.2540.430¢ 6.75+0.438¢ 4.00£0.00C¢ 7.50£0.50 6
1.5020.5084 5.0041.00A 3.0041.228¢ 5,000,714 8
9.00£0.00% 9.00+0.004 9.00%0.00% 9.00£0.00% 0
Goringis  5-40£0.49% 7.60£0.494 5.20£0.408b 8.2040.754b 2
pperanay 2550435 7.2540.434 4.50+0.50Bbe  7.50+0.504be 4
3.25:40.4384 6.25+0.43A 3.750.838cd 6.7540.431c 6
1.0020.00% 4.7540.43M 2,501,128 5.2540.43M 8
Genel 9.00£0.0042 9.00£0.00% 9.00£0.0042 9.00£0.00% 0
begent 5.000.898b 7.40£0.49be 5.60£0.498b 7.80£0.401 2
oneral 3.75+0.83b¢ 7.7540.434 3.0041.2284 6.25+0.834¢ 4
weptan)  2TE043 7.000.00A¢ 4,000,008 7.00£0.714be 6
1.2540.43C 4.50£0.50M 2.50£0.508 5.2540.43M 8

Ay satirlar arasindaki istatistiksel fark (P < 0.05) biiyiik harflerle, ayni situnlar arasindaki istatistiksel fark (P < 0.05) kii¢uk

harflerle gosterilmistir.

Means indicated by different capital letters in the same row differ significantly (P < 0.05). Means indicated by different lowercase letters in the same

column differ significantly (P < 0.05).
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SONUC

Karidesler bozulmaya karst son derece hassas su
driinleridir. Bu nedenle son zamanlarda raf
omirlerinin  arttridmast ve  kalitelerinin
korunmasina yonelik arayislar da gittike 6nem
kazanmaktadir. Bu ¢alisma bulgularina dayanarak,
bir gida aug olan ve glcli antioksidan ve
antimikrobiyal 6zellige sahip sogan kabugunun
karideslerde kalitenin korunmasinda etkili bir
dogal materyal olabilecegi soylenebilir. 8 glnlik
depolama stiresince sogan kabugu ekstraktt ile
muamele edilen japon karidesi ve yesil kaplan
karidesinde hem fiziko-kimyasal parametreler
bakimindan hem de mikrobiyal kalite agistndan
daha digstk degerler elde edilmistir. Ayrica
duyusal olarak sogan kabugu ekstrakti uygulanan
karideslerin 8. giine kadar kabul edilebilir oldugu
gorilmistir.
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