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OZET

BENEKLI KARIDES (Metapenaeus monoceros) VE KIRMIZI KARIDES
(Aristaeomorpha foliacea) ETININ CEREZ GIDA URETIMINDE KULLANIMI
VE URETIiM PARAMETRELERININ URUN KALITESI UZERINE
ETKILERININ INCELENMESI

Osman Kadir TOPUZ

Doktora Tezi, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dah
Damsman: Prof. Dr. Nalan GOKOGLU
Mart 2011, 149 Sayfa

Karidesler dengeli amino asit, protein ve mineral madde igerikleri ile essiz
aroma ve yumusak yapiya sahip etleri ile 6nemli bir gida kaynagidir. Karidesler daha

cok taze, pismis, marine edilmis, kurutulmus ve tuzlanmis olarak tiiketilirler.

Cerez ismi genis anlamda atistirmalik tiim triinleri kapsar. Cerezler hafif bir
0glin olarak ya da diizenli bir 6giliniin yerini kisa siireligine karsilayacak gida seklinde
tilketilir. Kuruyemisler, biskiiviler, krakerler, cipsler gibi atistirmalik iirlinler ¢erez gida

olarak kabul edilmektedir.

Bu ¢aligmada karides etinin misir, bugday ve piring unu gibi ¢esitli tahil unlart
ile birlikte kullanilarak karides ¢erezi {iretilmesi ve liretim parametrelerinin {iriin kalitesi
iizerine etkilerinin incelenmesi amaclanmistir. Bu amagla ilk {irlin olarak agirlik¢a %20
oraninda benekli karides (Metapenaeus monoceros) eti ve farkli oranlarda nem (%17 /
20 / 23) igeren musir unu karisimu ii¢ farkli sicaklik (110 / 130 / 150 °C) ve ii¢ farkl
ekstriider vida hizinda (200 /350 /500 rpm) ekstriize edilerek karides eti katkili misir



cerezi Uretilmistir. Ekstriize karides gerezi iiretiminde iiretim parametrelerinin {iriin
kalitesine etkisini incelemek i¢in, nem, protein, yag, kiil, tuz, pH, tekstiir, spesifik
mekanik enerji (SME), enine genisleme miktar1 (EGM), biiyiime yogunlugu (BY) ve

duyusal analizler ger¢eklestirilmistir.

Ekstriize ¢erez Orneklerinin nem igerigi %10.51-19.18, protein igerigi %18.16-
20.47, yag %1.59-2.20 ve kiil igerigi %?2.14-2.36 degerleri arasinda degismistir. En
yiiksek protein igerigi baglangic nemi %17, tiretim sicakligi 150 °C ve ekstriider vida
hiz1 350 rpm olan ¢erez 6rneginde tespit edilmistir. En yiiksek sertlik degerleri ise
baslangi¢ nemi %20, tiretim sicakligt 110 °C ve ekstriider vida hiz1 350 rpm olan
ornekte belirlenmistir. Ayrica baslangig nemi %20, tiretim sicakligi 150 °C ve ekstriider
vida hiz1 500 rpm olan Ornegin en yiliksek duyusal degerlendirme puani alirken,
baslangic nemi %20, tiretim sicakligt 110 °C ve ekstriider vida hiz1 200 rpm olan
ekstriize cerez Orneginin ise en diisiik duyusal degerlendirme puani aldig1 tespit

edilmistir.

Ikinci iiriin olarak bugday unu ve bugday unu/piring unu (1/1) igeren un
karisimina {i¢ farkli oranda (%0, %25 ve %50) kirmizi karides (Aristeomorpha foliacea)
eti eklenerek iki farkli pisirme yontemiyle (firinda ve yagda pisirme) tortilla tipi karides
cerezi iretilmistir. Tortilla tipi karides cerezi iiretiminde iiretim parametrelerinin {iriin
kalitesine etkisini incelemek icin, protein, nem, yag, kiil, tuz, pH, tekstiir, su

absorbsiyon kapasitesi, ¢erez kalinlik analizi ve duyusal analizler ger¢eklestirilmistir.

Tortilla tipi karides ¢erezi Orneklerinin protein icerigi %7.09-17.76 degerleri
arasinda hesaplanmigtir. Karigimdaki karides miktar1 arttikga gerezlerdeki protein
oraninin arttigi ve bu protein artiginin iirliniin kalitesine ve duyusal begenilirligine
katkida bulundugu belirlenmistir. Orneklerin nem icerigi %3.13-8.35, yag %5.18-21.65
ve mineral madde icerigi %1.24-3.36 degerleri arasinda degismistir. En yiiksek protein
icerigi (15.21 %) ve en yiiksek sertlik degeri ise (7.432 N) bugday ve pirin¢g unundan
olusan karisima %50 karides eti eklenerek yagda pisirme yontemi uygulanmis ornekte
belirlenmistir. Karides eti katkisi {iriiniin yag iceriginin azalmasia neden olmustur.

Saglikli beslenme ve iirlinlin kalitesi agisindan firinda pisirme yonteminin yagda

il



pisirme yontemine gore daha kabul edilebilir oldugu tespit edilmistir. Duyusal analiz
sonuclarina gbre yagda pisirilerek iiretilen ¢erezler panelistler tarafindan daha cok
begenilmislerdir. Cerez iiretiminde kullanilan bugday unu ve bugday + piring unu
karisiminin iirlin kalitesine pek fazla etki etmedigi ancak kullanilan un karisimina
karides eti ilavesinin cipslerin kalite 0Ozelliklerine oOnemli katkida bulundugu

gbzlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Karides, cerez gida, ekstriizyon, ekstriider, tortilla tipi

gerez.
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ABSTRACT

THE USE OF SPECKLED SHRIMP (Metapenaeus monoceros) AND RED
SHRIMP (Aristaeomorpha foliacea) MEATS FOR SNACK FOOD PRODUCTION
AND INVESTIGATION OF EFFECTS OF PROCESS VARIABLES ON
PRODUCT QUALITY

Osman Kadir TOPUZ

Ph. D. Thesis in Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Nalan GOKOGLU
March 2011, 149 pages

Shrimps are important food sources with well-balanced amino acid, rich protein
and mineral contents. Shrimp meat has a slight but unique aroma with smooth and
sensitive textural quality. Shrimps are consumed mostly as fresh, cooked, marinated,

dried and salted.

The name snack food covers a wide range of food products. They are consumed
as light meals or a partial replacement for a regular meal. Dried fruits, biscuits, crackers,
snack products and chips are considered as snack foods.

The aim of the current study was to use shrimp meat in snack food production
with corn, wheat and rice flours by the application of extrusion and novel food
processing technology. For this purpose, firstly the corn meal was fortified with 20%
dried shrimp mince and passed through a twin-screw extruder using moisture contents

of 17%, 20% and 23%, screw speeds of 200, 350 and 500 rpm and barrel temperatures
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of 110 °C, 130 °C and 150°C. Protein, moisture, oil, ash salt, pH, hardness, specific
mechanical energy (SME), bulk density, expansion ratio, colour analyses were carried

out in order to determine the effects of production parameters on product quality.

Moisture contents of extruded snack were found between 10.51-19.18%, protein
contents were between 18.16-20.47% and oil and mineral contents were 1.59-2.20% and
2.14-2.36% respectively. The highest protein content were found in snack samples with
initial moisture of 17%, production temperature of 150°C and extruder screw speed of
350rpm. The highest hardness values were found snack samples with initial moisture of
20%, production temperature of 110°C and extruder screw speed of 350 rpm. Moreover
the highest sensory score were determined in the samples with initial moisture of 20%,
production temperature of 150°C and extruder screw speed of 500 rpm while the lowest
scores were found in the samples with initial moisture of 20%, production temperature

of 110°C and extruder screw speed of 200 rpm.

For the second product minced shrimp was mixed with wheat flour and wheat +
rice flour and cooked by two different methods (frying and baking) for snack
production. Protein, moisture, oil, ash salt, pH, hardness, water absorption capacity,
snack thickness and sensory analyses were carried out in order to determine the effects

of production parameters on product quality.

Protein content of the shrimp snack samples were calculated in the range of
7.09-17.76 %. Increased shrimp mince content in flour mix increased protein content of
snacks and contributed to product quality and sensory evaluation. Moisture and oil
contents of snack samples were ranged between 3.13-8.35 % and 5.18-21.65 %
respectively. The highest protein content (15.21%) and the highest hardness value (7.43
N/mm) were found in the fried snack samples containing wheat + rice flour and 50%
shrimp meat. Addition of shrimp meat into product formulation caused decrease in fat
content of snack product. Baking was found to be more acceptable in terms of healthy
eating and quality compared to frying. According to sensory analyses fired samples
were more preferred by the panellists. It was found that while flour used in the

formulation did not affect the quality of snack, addition of shrimp meat affected.
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ONSOZ

Ulkemiz cografi yapist ve bulundugu iklim kusagi nedeni ile deniz ve i¢
sularimizda ¢esitli su iriinlerinin yetistirilmesine ve gelistirilmesine imkéan verecek
kaynaklara sahip bulunmaktadir. Ug tarafimizin denizlerle gevrili olmasi, gol, gdlet,
baraj golleri ve akarsularimizin zenginligi, yurdumuzda biiyiik bir su iriinleri

potansiyeli yaratmaktadir.

Su driinleri 1970°li yillarda diinyadaki aglik sorununa bir ¢6ziim olarak
diisiiniilityordu. Giinlimiizde ise bazi tiirlerin, tim esansiyel amino asitleri igeren
sindirimi kolay proteinler, sagliga faydali ¢coklu doymamis yag asitleri ve ilave olarak
kalsiyum, iyot, fosfor, vitaminler ve pek cok diger besin oOgeleri igerdiginin
belirlenmesinin ardindan insan sagligina faydali, fonksiyonel gida olarak Onem

kazanmustir.

Bilindigi gibi sadece tahil unu kullanilarak iiretilen atisttrmalik gidalar, degerli
protein, elzem amino asit ve ¢oklu doymamis yag asitleri gibi sagliga faydasi olan besin
elementleri agisindan oldukga fakirdir. Bu arastirmada karbonhidrat oran1 yiiksek farkli
tahil unlarindan elde edilen ve severek tiiketilen cipslerin, su iiriinlerinin sagliga faydal
besinsel igerigi ile zenginlestirilmesi, fonksiyonel 6zelliginin arttirilmasi ve bdylece

halk sagligina katkida bulunulmasi hedeflenmistir.

Bu arastirmada musir, bugday ve piring gibi nisasta bazli tahil unlarina karides
eti eklenerek, ¢erez iiretiminde yaygin olarak kullanilan ekstriizyon ve diger geleneksel
yontemler kullanilarak gerez ve cips iiretimi gerceklestirilmistir. 1ki farkli ¢erez iiretim
teknigiyle {iretilen cerez Ornekleri {izerinde hem iretim kosullarinin etkinligini
degerlendirmek hem de tirliniin kendine 6zgii kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla
bazi kalite analizleri yapilmistir. Elde edilen sonuglar sadece karides katkili ¢erez tiretim
kosullarinin degerlendirilmesinin yaninda protein orani yiiksek diger su iiriinlerinin

cerez Uriinlere iglenebilirliginin belirlenmesi agisindan da énemlidir.

vii



Bana bu konuyu arastirma firsati veren ve tesvik eden, her tiirli yardim ve
destegini esirgemeyen sayin hocam Prof. Dr. Nalan Gokoglu'na oncelikle tesekkiir
ederim. Ayrica projenin yliriitiilmesinde her tiirlii tavsiye ve katkilarindan dolay1 sayin
hocam Prof. Dr. Muharrem Certel’e, tez calismamin bir kisminin gerceklesmesinde
Finlandiya Helsinki Universitesi Gida teknolojisi laboratuarlarinin tiim imkanlarini
kullanimima agarak maddi-manevi destek veren saym Prof. Dr. Kirsi Jouppila ve
Helsinki ~ Universitesi’'ndeki ~ ¢alismalarimda  yardimlarmi  esirgemeyen  Satu
Kirjoranta’ya arastirma materyalinin tedarikinde yardime1 olan Akdeniz Universitesi Su
Uriinleri Fakiiltesi Arastirma Gorevlisi arkadaslarima ve Su Uriinleri Fakiiltesi
Arastirma Gemisi ¢alisanlarina, arastirma materyali tiir teshisini gergeklestiren sayin
hocam Yrd. Dog. Dr. Mehmet Gokoglu’'na, tez ¢alismam siiresince her tiirlii destek ve
yardimlarint esirgemeyen Yrd. Do¢. Dr. Pmar Yerlikaya’ya, Uzman Hanife Aydan

Biiyiikbenli’ye ve Yasin Levent Atik’e tesekkiir ederim.

Calisma sirasinda tavsiyelerini esirgemeyen ve calismanin zaman igerisinde
gelisiminde, katkilarini siirekli olarak paylasan Tez izleme Komitesi Uyeleri’nden Dog.
Dr. M. Soner Balcioglu’na, arastirmayr maddi olarak destekleyen Akdeniz Universitesi
Arastirma Fonu yetkili ve calisanlarina ve her zaman beni destekleyen basta esim Ceyda

Topuz’a ve aileme ayrica tesekkiir ederim.

viii



ICINDEKILER

ICINDEKILER. .. ..ot
SIMGE ve KISALTMALAR DIZINI...........oooiiiiiiiiiiiiece e,
SEKILLER DIZINI. ... ...,
CIZELGELER DIZINI. ...t
L GIRIS .o
2. KURAMSAL BILGILER ve KAYNAK TARAMALARI....................cc.......

2.1. Benekli Karides (Metapenaeus monoceros (Fabricius, 1798)) ..................
2.2. Kirmizi1 Karides (Aristeomorpha foliacea (Risso, 1827))........ccccvvvinvnnnnn.
2.3.Cerez GIdalar ... ..ot
2.3.1. Cerez g1da GeSItIeTI. . .v ettt
2.3.2. Gida teknolojisi ve ekstriizyon islemi ............ccooeiiiiiiiiiiii i,
2.3.3. Cerez iiretiminde kullanilan ekstriider ¢esitleri................................
2.4. Ekstriizyon Teknolojisi ile Su Uriinleri Eti Katkili Cerez Uretimi..............
2.5. Tortilla Tipi CeIeZ. ... .ottt ittt et et e eaeaaeas

3. MATERYAL ve METOT ... ..o

I Y <) 7 | B
3L L Karidesler. ..o
3.1.2. Un ve baharat karisimlart ...

B2  METOt. oo
3.2.1. Ekstriizyon teknolojisi kullanilarak karides eti katkili ¢erez tiretimi ...

3.2.1.1 Deneme deSeNi. . ......uueuininieitiiiiiii e
3.2.1.2. Ekstriize karides ¢erezi Gretimi..............oovivieiiiiniiineenneiniineennne,
3.2.2. Tortilla tipi karides ¢erezi Uretimi.............ooeveeeiniiiineiinenennennn
3.2.2.1. Deneme deSeni........c.uvuinuiniititit it
3.2.3. Analiz yOntemleri .........ooiiiii i
323 1. Nem analizi «...o.oveuiiiiinin i

3.2.3.2. Protein analizZi........oooiie e

X

v
vii
iX

Xii

O© oo wn B~ W

11
12
14
18
21
21
21
21
21
22
22
23
27
27
33
33
33



3.2.3.3. Toplam yag miktart analizi ..............cooeiiiiiiiiiiniiiiiniinenen
3.2.3.4. Kl miktart analizi...........cocooiiiiiiiiiii i e e

3.2.3.5. Tuzmiktart analizi .......oooviiiiiiiiiii e,

3.2.3.9. Biiylime yogunlugu analizi .............cccoeeiiiiiiiiiiiine e,
3.2.3.10. Su absorbsiyon kapasitesi analizi ...............cceeeveieiiieenninnnnn.
3.2.3.11. Cerez kallik analizi ..............ccoiiii i
3.23.12. Renk analizi .....ooovieiniiiiii i
3.2.3.13.Tekstiir (Sertlik) analizi .........cccoovivriiriiiiiiii i,
3.2.3.14. Duyusal degerlendirme analizi ................cooviiiiiiiiiinninninnnnn,
3.2.3.15. Istatistiksel analizIer................ccvvuneiiineiiineiiieeiiieeeiiee e,
4. BULGULAR ve TARTISMA . ...
4.1. Hammadde Kalite OzelliKIeri ................cocooviiiiiiiiiiiiiiiieeceee .
4.2. Ekstriizyon Teknolojisi ile Uretilmis Karides Cerezlerinin Kalite Ozellikleri
4.2.1. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin nem miktari...........ccceeveeereeeveenennen.
4.2.2. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin protein miktart.........................
4.2.3. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin yag miktari..............................
4.2.4. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin kil miktart..............................
4.2.5. Ekstriize karides ¢erezi orneklerinin tuz miktart ............................
4.2.6. Ekstriize karides c¢erezi 6rneklerinin pH degerleri...........................
4.2.7. Ekstriize karides c¢erezi 6rneklerinin spesifik mekanik enerji degerleri.. ..
4.2.8. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin enine genisleme miktarlari...........
4.2.9. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin biiyiime yogunlugu degerleri.........
4.2.10. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin tekstiir (sertlik) 6zellikleri.........
4.2.11. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin renk (L, a, b) degerleri...............
4.2.12. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari............
4.3 Tortilla Tipi Karides Cerezi Orneklerinin Kalite Ozellikleri....................
4.3.1. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin protein miktart.....................

4.3.2. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin nem miktari...........................

33
33
34
35
35
35
35
36
36
36
37
37
41
42
42
43
46
49
53
56
60
63
66
70



4.3.3. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin yag miktart..........................

4.3.4. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin kil miktart...........................

4.3.5. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tuz (NaCl) miktari..................

4.3.6. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin pH degerleri..........................

4.3.7. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri..................

4.3.8. Tortilla tipi karides ¢erezi drneklerinin su absorbsiyon kapasitesi.........

4.3.9. Tortilla tipi karides ¢erezi drneklerinin ¢erez kalinlik degeri...............

4.3.10. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin renk (L, a, b) degerleri............

4.3.11. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari.........

OZGECMIS

X1

108

111
113

116
119
122
125
127
134
143
146



SIMGELER ve KISALTMALAR

Simgeler

m kiitle (g)

pH  hidrojen iyonlarmin eksi logaritmasi
T sicaklik

L litre

ml mililitre

g gram

mm  milimetre
w/v  agirlik/hacim
w/w  agirlik/agirlik
+ arti-eksi

N newton

kN  kilonewton
kw  kilowatt

kg kilogram

kJ kilojoule

mg  miligram

] saniye

dk dakika
pi sayisi
uzunluk

cm  santimetre
cm”  santimetrekiip
°C santigrat derece

% yiizde
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Kisaltmalar

ABD
PUFA
EPA
DHA
WHO

KCl
NaCl

v/v
SME
EGM
BY
SAK
EAA
NEAA
Xi

X

X3

SS

Amerika Birlesik Devletleri

Coklu doymamis yag asitleri

Ekosapentonaik asit

Dekosahekzanoik asit

Diinya Saglik Orgiitii

Dakikada devir sayist

Potasyumkloriir

Sodyum kloriir

Molar

Hacim/Hacim

Spesifik mekanik enerji

Enine genisleme miktar1

Biiytime yogunlugu

Su absorbsiyon kapasitesi

Esansiyel amino asit

Esansiyel olmayan amino asit

Cevap yiizey metodu degiskenlerinden birincisi
Cevap yiizey metodu degiskenlerinden ikincisi
Cevap yiizey metodu degiskenlerinden {igiinciisii
Ortalama

Standart sapma
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1. GIRIS

Diinya niifusu hizla artarken gida maddelerinin artisi bunun gerisinde
kalmaktadir. Bu nedenle insanligin gelecekte karsilasacagi baslica sorunlarindan birisi
beslenme olacaktir. Sorunun iistesinden gelebilmek icin de ilk yapilacak is gida
kaynaklarimin uygun ve ekonomik olarak kullanilmasi ve bu kaynaklardan elde edilecek
iiriinlerin degerlendirilmesinde gerekli 6zenin gosterilmesi olmalidir. Diinyada artan
niifusun beslenme gereksinimini karsilayacak olan gidalar dort kaynaktan elde
edilmektedir. Bunlar kara avciligi, tarim, balik avciligi ve yetistiriciligidir (Gokoglu

2002).

Ulkemiz cografi yapisi ve bulundugu iklim kusagi nedeni ile deniz ve i¢
sularimizda ¢esitli su iriinlerinin yetistirilmesine ve gelistirilmesine imkan verecek
kaynaklara sahiptir. Ug tarafimizin denizlerle cevrili olmasi, gol, golet, baraj golleri ve
akarsularimizin zenginligi, yurdumuzda biiyiik bir su iirlinleri potansiyeli yaratmaktadir

(Gékoglu 2002).

Su {irlinlerinin saglik iizerine olumlu etkilerinden dolayi, insan beslenmesinde
onemli yer tutmaktadir. Son zamanlarda yapilan bilimsel ¢aligmalarda omega—3 ¢oklu
doymamig yag asitleri (n—3 PUFA) iceren besinlerin tiiketiminin koroner kalp
hastaliklar1 riskinin azaltilmasinda, yiiksek tansiyonun diisiiriilmesinde, kalp ritmi
diizensizliklerinin ve ani kalp krizlerinin 6nlenmesinde, diyabet ve romatoid artrit gibi
hastaliklarin semptomlarimin yatistirilmasinda 6nemli faydasi oldugu belirtilmektedir.
Dahas1 omega-3 PUFA’nin beyin gelisiminde ve beyin fonksiyonlarinin saglikli
islemesinde hayati gorevleri oldugu bilinmektedir (Sioen vd 2007). Bu yiizden insan
beslenmesinde diyete ¢oklu doymamis yag asitlerini (PUFA) ilave edilmesinde fayda
vardir. Su drlinleri, uzun zincirli ¢oklu doymamis yag asitlerinin, Ozellikle
eikosapentaenoik asit (EPA) ve dekosahekzaenoik asitlerin (DHA) dogal ve énemli bir
kaynagidir. Buna ilaveten, su iiriinlerinde biyolojik degeri yiiksek proteinler, mineral
maddeler, vitaminler ve ¢ok az olmakla birlikte doymus yag asitleri ve kolesterol

bulunmaktadir (WHO 2003, Sioen vd 2007).



Bu c¢alismanin amaci, iilkemizde yeterince islenip degerlendirilemeyen
karideslerin cesitli gida isleme teknolojileri kullanilarak ¢erez gida iiretim olanaklarinin

arastirilmasi, iilkemiz gida sanayisine ve tiiketicilere yeni {irlinler kazandirilmasidir.

Bilindigi gibi sadece tahil unu kullanilarak {iretilen atistirmalik cerez gidalar,
degerli protein, elzem amino asit ve ¢coklu doymamis yag asitleri gibi sagliga faydasi
olan besin elementleri agisindan oldukga fakirdir. Tez ¢alismasinda karbonhidrat orani
yiiksek farkli tahil unlarindan elde edilen ve sevilerek tiiketilen cerezlerin, su
iriinlerinin igerigi ile zenginlestirilmesi, fonksiyonel 6zelliginin arttirilmasi ve bdylece

tiikketici sagligina olumlu katkida bulunulmasi hedeflenmistir.



2. KURAMSAL BIiLGILER VE KAYNAK TARAMALARI

Karidesler, kabuklu hayvanlar (Crustaceae) smifindan on ayaklilarin
(Decapoda) ekonomik acidan Onemli bir grubunu meydana getirmektedirler.
Karideslerin viicudu, birlesik bir bas-gogiis (sefalotoraks) ve halka seklinde
segmentlerden yapilmig karin (abdomen) bdlgesi olmak iizere iki boliimden
olusmaktadir. Abdomeni saran kabuk halkalar halindedir ve birbirinden kolayca
ayrilabilir. Viicutlar1 toraks ve abdomen {izerinde uzamig sekildedir (Sekil 2.1).
Sefalotoraks1 orten kabugun (karapaks) 6n ucunda sivri bir diken seklinde, kenarlart
testere gibi disli bir ¢ikint1 (rostrum) yer alir ki, bu rostrum genel olarak tiirlerin bir

birinden ayirt edilmeleri ve taninmalarinda rol oynamaktadir.

Karidesler genellikle iyi yiizebildikleri halde, deniz zemininde yasamaktadirlar.
Avlanmak ve liremek i¢in zaman zaman zemin lizerinden kalkarak, daha yukarilardaki
su kiitlesine yiikselirler. Genellikle giindiizleri kendilerini kismen kuma gémen
karidesler, geceleri avlanmak iizere yilizeye dogru ¢ikmaktadir. Karideslerin ¢ogunlugu
cevrelerindeki besin pargaciklar1 (plankton) iceren suyu veya zemin g¢amurundaki
cliriime materyalini siizerek beslenmektedirler. Karides tiirleri arasinda devamli olarak
pelajik yasama uyum gdstermis olanlar da vardir. Karides tiirleri belirli derinlik sinirlar
icerisinde yagsamlarim siirdiirmektedirler. Bazi tiirler sahilde s1§ sularda, digerleri ise
600-800 m derinliklerde yasarlar. Indo-Pasifik kdkenli olan karidesler, iskenderun
Korfezi’nden Finike Onlerine kadar yayilmistir (Artiiz 2005).

Cizelge 2.1°de Tirkiye sularinda avlanan ekonomik degere sahip karides

tiirlerinin boylari, av derinlikleri ve yayilis alanlan gosterilmistir.



Cizelge 2.1. Tiirkiye sularinda ekonomik olarak avcilig1 yapilan karides tiirleri
(Artiiz 2005)

Boy (cm) Av derinligi

Tiir adi ortalama  (m) Yayilisi
Marmara Denizi, Saros Korfezi, Edremit
P. longirostris 159 20- 100 Korfezi, Candarli Korfezi, Sigacik

Korfezi, Finike Korfezi, Tasucu Korfezi,
Mersin Koérfezi, iskenderun Korfezi

M monoceros 18-12 6-60 Finike Korfezi, Iskenderun Korfezi

Antalya Korfezi, Mersin  Korfezi,

P. japonicus 30-20 20-30 iskenderun Kérfezi

Mersin  Korfezi, Iskenderun Korfezi,
P. semisulcatus  30-20 25-50 Tasucu Korfezi

P. kerathurus 20-12 10-40 Akdeniz, Ege Denizi, Marmara Denizi

2.1. Benekli Karides (Metapenaeus monoceros Fabricius 1798)

Rostrum kalin ve uzundur. Rostrum iizerinde disler sadece On tarafta yer
almaktadir. Karapaksin yan tarafinda biiyiik bir diken bulunmaktadir (Sekil 2.1.).
Penaeus tiirlerinin aksine Metapenaeus'larda rostrumun altinda ikinci bir diken
bulunmaz. Ortalama boyu 12 cm olup, 18 cm’e kadar goriilebilmektedir. Bu karides
tirti, dis tlkelerde ticari Onem tasimakla birlikte, yurdumuzda pek Onem
verilmemektedir. Bunun baslica nedeni, pisirildigi zaman, karideslere has kirmizi renk

yerine beyazlagsmasidir.



Sekil 2.1. Benekli Karides (Metapenaeus monoceros)

*Kirmizi renkli bolgeler Benekli Karides yasam alanlarini gostermektedir.

Sekil 2.2. Benekli Karides yasam alanlar1 (Aquamaps 2010a)

2.2. Kirmmz Karides (Aristacomorpha foliacea (Risso 1827)

Yetiskin erkek formlarda rostrum oldukea kisadir ve sadece 5 veya 6 adet basal

dis ve kuvvetli bir hepatik diken mevcuttur. Abdominal segmentlerinin birinci ve ikinci



kism1 karinasiz olmakla beraber arka tarafa dogru ufalanarak ufak bir dis goriinimii

kazanan dorsal bir karinaya sahiptirler (Sekil 2.2.).

Kirmiz1  karidese Karadeniz disindaki diger denizlerimizde rastlamak
mimkiindiir. Ayrica Dogu Atlantik, Giiney Afrika, Japonya ve Avustralya’da da
goriilmektedir. Camurlu zemin {izerinde yasamini siirdiiren bu canli genellikle 120-350
m derinliklerde yasamaktadir. 1300 m derinlige kadar bulundugu da rapor edilmistir.
Avcilign trol aglari, derin su algarnasi ile yapilmaktadir. Genellikle P. longirostris ve
diger tiirlerle birlikte oldugundan, bu tiir i¢in ayr bir istatistik bulunmamaktadir. Diger
tiirler ile birlikte, karigik olarak taze ve donmus halde degerlendirilmektedir (Artiiz
2005).

Sekil 2.3. Kirmiz1 karides (Aristaeomorpha foliacea)



*Kirmizi renkli bolgeler Kirmizi Karides yagsam alanlarini géstermektedir.

Sekil 2.4. Kirmiz1 karides yasam alanlar1 (Aquamaps 2010b)

Tiirkiye’de 2006 verilerine gore 3856 ton, 2007 verilerine gore 3817 ton, 2008

verilerine gore ise 4668 ton karides avlanmistir (Anonim 2009).

Cizelge 2.2. Diinyadaki karides tiretim miktarlar1 (2000-2006 yillar1 arasi)
(1000 ton/y1l) (FAO 2009)

Kaynak 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006

Avlama 3087 2955 2966 3543 3527 3420 3460
Yetistiricilik 1162 1347 1496 2129 2446 2716 3164
Toplam 4249 4302 4462 5672 5973 6136 6624

Tiim su tiriinlerinde oldugu gibi, karideslerin de kimyasal kompozisyonu tiirlere,
cinsiyete, yasa, viicut bolgesine, beslenme durumuna, goglere, mevsimlere ve gevre
kosullarina gore degismektedir (Gokoglu 2002). Benekli karidesin (Metapenaeus
monoceros) besinsel iceriginin mevsimlere gore degisiminin arastirildigi bir ¢alismada
karides etinin nem igeriginin %74.70-75.57, protein miktarinin %21.06-22.46 ve
mineral madde miktarinin %1.59-1.62 oldugu bildirilmistir (Yanar ve Celik 2006).



Cizelge 2.3. Benekli karides etinin amino asit igerigi (Yanar ve Celik 2006)

Amino asitler g/100 g kas doku  Amino asitler g/100 g kas doku
Treonin 0.82-0.88 Arjinin 1.69-1.87
Valin 0.87-0.97 Aspartik asit 2.18-2.34
Metionin 0.43-0.58 Serin 0.84-0.97
Izolosin 0.76-1.05 Glutamik asit 3.01-3.41
Losin 1.56-1.66 Glisin 1.16-1.33
Fenilalanin 0.71-0.88 Alanin 1.06-1.29
Lisin 1.59-1.76 Tirozin 0.64-0.74
Histidin 0.32-0.40 Prolin 0.67-0.89

Karides eti yumusak ve hassas tekstiirel nitelikleri ile birlikte dikkate deger
ozellikte hafif ama essiz bir aromaya sahiptir (Erickson vd 2007). Karidesler genelde
taze, pisirilerek, marinasyon, tuzlama gibi geleneksel isleme/muhafaza teknikleri
uygulanarak tiiketilmekle birlikte, kurutma ve ekstriizyon gibi yeni gida isleme
teknolojileri uygulanmasi ile c¢erez gida gibi farkl {iriinlere islenmesi ve tiiketim

olanaklarinin ¢esitlendirilmesi miimkiindiir.

2.3. Cerez Gidalar

“Cerez gida” ismi pek cok gida {irliniinii kapsayacak sekilde genis bir anlam
olmakla birlikte genel olarak hafif bir 6giinii ya da diizenli 6giiniin yerini tutacak kii¢iik
atistirmalik gida anlaminda kullanilmaktadir. Cerez gidalar seyahat ederken ya da bir
spor karsilagmasini veya bir gosteriyi izlerken yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Genel
olarak kuruyemisler, biskiiviler, kurutulmus et iirlinleri, tahil gevrekleri, patates ve misir
cerezleri, gesitli sekil ve 6zellikte krakerler ve ekstriize ¢erezler gibi tiriinler ¢erez gida

olarak adlandirilmaktadir (Guy 2001).

Cerez gidalarin ¢esitliligi gida bilimindeki yeni gelismelerle, gidalar hakkindaki
yeni kanun ve diizenlemelerle, tiiketicilerin farkli gidalara olan ilgileri dogrultusunda

giderek artmaktadir. Son yillarda ise tiiketiciler ¢erez gidalari tercih ederken g¢erezin



sekli, lezzeti, kokusu ve aromasinin yaninda saglia olan faydasina da dikkat etme
egilimindedir. Bu nedenle de ¢erez gida iireticileri fonksiyonel 6zelligi olan, sagliga
faydali gidalar iiretimine 6nem vermeye baslamislardir. Cerez gida endiistrisi, son 60
yildir ekstriizyon teknolojisinin yaygin kullanimi ile biiyiik ilerlemeler kaydetmistir.
Yine de bazi az gelismis iilkeler geleneksel el yapimi g¢erez iiretiminin gerisinde
kalmaktadir. Geleneksel olarak firetilen bu iiriinlere patlamis misir ve kavrulmus
yemigler 6rnek verilebilir. Ekstriizyon teknolojisi gelencksel yontemlerle evde veya
merdiven alti diye tabir edilen kiiclik isletmelerde az miktarlarda firetilen c¢erez
iriinlerinin, ¢ok farkli sekillerde ve saatte birkag ton gibi ¢ok fazla miktarlarda
iiretilmesini olanakl kilmistir. Cerez gidalar modern gida endiistrisinde birkag farkli

sekilde siniflandirilmaya ¢alisilmistir (Guy 2001).

2.3.1. Cerez gida cesitleri

Cerez gidalar geleneksel ve modern ¢ok farkli gida isleme teknolojileri
kullanilarak iiretilmekle beraber temel olarak; ekstriizyon, kizartma, firinlama ve
kurutma gibi temel gida isleme teknolojileri ve ilave isleme teknolojilerinin
kombinasyonu ile {iretilmektedirler. Cerez gidalar genel olarak asagidaki sekilde

smiflandirilmaktadir.

1. Meyve sebze dilimleri: Kizartilmis patates dilimleri ¢cerez gidalar arasinda
en yaygin olarak iiretilen ve sevilerek tiiketilen ¢erez gidalardir. Patatesler soyularak
veya soyulmadan farkli sekillerde dilimlendikten sonra kizartilarak tuzlanip, istege
bagli olarak baharatlanarak servis edilirler. Kizarma islemi patates diliminin
yapisindaki suyu kaybederek hacim ve gevrek bir yap1 kazanmasina neden olur. Ayrica
kizartma islemi patatesin altin saris1 bir renk almasina yol agar. Patates disinda elma,
havug, armut gibi meyveler ayni sekilde dilimlenerek, yapilarindaki suyu atarak

gevreklesmesi i¢in kurutma islemine tabi tutularak iiretilmektedir.

2. Hamur haline getirilerek iiretilen patates ¢erezleri: Yaygin olarak patates
cipsi olarak bilinen bu tip cerezler, nisastali patates tiirevlerinin su ile yogrularak

hamur haline getirildikten sonra ince pul seklinde veya istenilen sekil verilerek



kizartilmas1 ile {iretilmektedirler. Kizartilan cips istenilen miktarlarda tuz ve

baharatlarla karistirilarak tiiketime hazir hale getirilmektedir.

3. Hamur haline getirilerek iiretilen misir gerezleri: Yaygin olarak tortilla
tipi misir ¢erezi diye bilinen bu tip gerezler misir danelerinin kabuklarindan kolayca
ayrilabilmesi, aroma ve lezzet gelisimi ve daha iyi 6giitme saglanmasi amaciyla alkali
su (kire¢li su) igerisinde pisirildikten sonra kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilen misir
unundan lretilirler. Bu gekilde elde edilen misir unu belli oranda su ile karistirilarak
hamur haline getirilir. Taze hamur ekstriiderde yeterince karistirilip yogrulduktan sonra
cerez kaliplarma dokiilerek veya ince yufkalar halinde agilarak istege gore gesitli
sekillerde, cogunlukla {iggen veya yuvarlak sekilde, kesildikten sonra kizartilir veya

firinlanarak gevrek cips halinde tiikketime hazir hale getirilir.

4. Yari pismis pellet ¢erezler: Yar1 pismis Uriinler isimlerini yapisinda
bulunan tahil unundan almaktadirlar. Uretimde kullanilan un hamur haline getirilerek
ekstriiderde karistiritlip sekil verildikten sonra yapilarinda bulunan nisastanin
jelatinizasyonu icin diisiik sicakliklarda %10-12 nem icerecek sekilde firmlanarak
pisirilirler. Firmnlanma sonucu elde edilen {iriin camsi, gevrek, kirilgan yapidadir. Bu
tarz yar1 pismis pelletler hicbir kalite kaybmma ugramadan bir yil boyunca
depolanabilmekte ve istenildigi zaman hizli bir kizartma islemine tabii tutularak cerez
iirin elde edilmektedir. Bu yar1 pismis {iriin direkt pisirme yontemi ile iretilmis

cerezlere gore 2-3 kat daha hacimli ve daha gevrek bir yapiya sahip olmaktadir.

5. Ekstriize ¢erezler: Modern anlamda ilk ekstriize g¢erez iiretimi 1940’1
yillarda misir ununun ekstriiderde pisirilerek ¢erez haline getirilmesiyle {iretilmistir. Bu
islemde misir unu ekstriiderde 140- 180°C derecelerde pigirilmektedir. Sicakligin ve
basincin yardimiyla sicak hamur haline gelen misir unu, ekstriiderin gévdesinden
sicaklik yardimiyla pismekte sonsuz vida ve ekstriider motorunun fiirettigi basing
yardimi ile disar1 dogru itilerek ekstriider kalibinda istenilen sekli aldiktan sonra disar
salinmaktadir. Ekstriider kalibinin son kisminda bulunan déner bigak yardimiyla

istenilen boyutlarda kesilerek sogumaya birakilir ve boylelikle ¢erez iiretilmis olur.
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6. Kavrulmus tahillar, kuruyemigler: Kavrulmus cerez iiretmede kullanilan
0zel firmlar ve aym1 zamanda homojen kavurma saglayan karistirici yardimi ile
kavrulmus cerezler iiretilmektedir. Nohut, bugday, misir, aycicegi cekirdegi, kabak
cekirdegi, findik ve fistik gibi yemisler de bu tarz kavrulmus cerezler grubundadir.
Ayrica ¢ok yaygin olarak tiiketilen ve tiretimi bir o kadar basit olan patlamis misirt da

bu kategoride degerlendirmek miimkiindiir.

7. Biskiiviler, krakerler ve firinlanmis ekmek parcaciklar: gibi ¢erez
uriinleri: Bu tarz cerez lriinleri gesitli sekillerde iiretilmekle birlikte genel olarak
pisirme sirasinda ortaya c¢ikan 1s1 yardimi ile g¢erez igerisindeki suyun disar atilarak
iirine kuru, kirilgan ve gevrek yapi kazandirilmasi esas islemdir. Cesitli tipte {iretilen
biskiivi ve krakerler ve firinlanmis ekmek pargaciklari bu grupta yer almaktadir (Guy

2001).

2.3.2. Gida teknolojisi ve ekstriizyon islemi

Ekstriizyon yontemi ile pisirme, farkli tip hammaddelerden, farkli
formiilasyonlar ile ¢ok cesitli atistirmalik ¢erez {iriinleri gelistirme isleminde
kullanilmaktadir. Genel olarak gida ekstriideri 1siticili bir namlu seklindeki bir boru
icerisinde donen sonsuz vidadan olusan bir cihazdir. Ekstriidere eklenen gida karisimi
basing ve sonsuz vida yardimi ile ilerlerken ekstriiderin farkli bolgelerindeki farkli
sicakliklara maruz kalarak pismekte ve ekstriiderin u¢ kisminda bulunan kalip
bolgesinden istege bagl olarak cok farkli sekillerde ¢ikmaktadir (Choudhury ve Gogoi
1995).

Ekstriizyon teknolojisi pek ¢ok avantajlarindan dolayr son 20 yilda ¢ok popiiler
bir gida isleme yontemi olmustur. Ekstriizyonun en 6nemli 6zelligi ekstriidere konulan
ham maddenin ekstriider icerisinde karistirilip, hamur haline getirilerek taginmasi ve
sekil verilerek pigmis iiriin halinde ¢ok kisa siirede ekstriiderden ¢ikmasi seklindedir.
Ekstriizyon islemi tasima, karistirma, parcalanma, ayirma, isitma, pisirme veya
sogutma, sekil verme, ugucu bilesiklerin veya suyun ugurulmasi, aromatik bilesiklerin
ortaya cikisi ve sterilizasyon gibi islemleri icermektedir. Ekstriizyon teknolojisinin pek

cok avantajlar1 vardir. Bunlar:
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. Cok yonliiliik: elle veya diger gida isleme yontemleri ile iiretilmesi vakit alan ve
iiretim yontemi ¢ok zor olan pek ¢ok {iriin ekstriider yardimi ile vakit almadan kolayca
iiretilmektedir.

o Fiyat: diger gida isleme yontemlerine gore ekstriizyon teknolojisi enerji ve {iriin

ve emek verimliligi sagladig i¢in fiyat avantaji saglamaktadir.

o Verimlilik: ekstriiderin yiiksek ve devamli is yapma yetenekleri ile stirekli
calisabilmektedirler.
. Uriin kalitesi: ekstriizyon teknolojisi ile pisirme yontemi kisa siirede yiiksek

sicaklik uygulamasi ile gidalarin yapisinda bulunan 1stya hassas bilesiklerin bozulmasini
onleyerek iiriin kalitesine katkida bulunmaktadir.

. Cevreye dost: pek ¢ok gida isleme artiklar ekstriizyon teknolojisi ile yeniden
degerlendirilebilmektedir. Ayrica ekstriizyon yoOntemi herhangi bir artik {irlin
birakmadig1 icin cevreye dost bir gida isleme yoOntemidir. Yukarida belirtilen
avantajlarindan dolay1 ekstriizyon teknolojisi kahvaltilik tahillar, cerez gidalar, bebek
gidalari, makarna tiretimi gibi pek ¢ok gida iiriinlerinin iiretiminde kullanilmaktadir

(Guy 2001).

2.3.3. Cerez iiretiminde kullanilan ekstriider cesitleri

Gida ekstriiderleri temel olarak metalden yapilmis 1s1 degistiricili bir hazne ve bu
hazne igerisinde siki bir sekilde donerek hem kaziyici, hem de tasiyici rol oynayan
sonsuz bir vidadan olugsmaktadir. Gida teknolojisinde ¢ift vidali ve tek vidali olmak

iizere iki ¢esit ekstriider kullanilmaktadir (Choudhury ve Gogoi 1995).

o Tek vidali ekstriider: tek vidal ekstriider adindan da anlasilacag: gibi ekstriider
haznesinde sadece bir adet sonsuz vida bulunmaktadir (Sekil 2.5). Cift vidaliya gore
ekstriidere konulan gida maddesinin tek vidada homojen karistirilamamasi ve gidanin
ekstriider ¢ikisia dogru iletiminde verimlilik saglanamama gibi dezavantajlarindan gida

endiistrisinde ¢ok fazla kullanilmamaktadir.
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Sekil 2.5. Ekstriizyon igsleminde kullanilan tek vidali ekstriider

. Cift vidalr ekstriider: bu tip ekstriiderlerde esit uzunlukta iki adet sonsuz vida
birbirine paralel sekilde bulunmaktadir(Sekil 2.6). Bu vidalar, ekstriidere konulan
gidanin hem homojen bir sekilde karistirilmasini, hem de ekstriiderden ¢ikis noktasina
dogru bir kuvvet yardimiyla itilmesi saglamaktadir. Bu avantajlarindan dolay1 gida
endistrisinde daha ¢ok ¢ift vidali ekstriider kullanilmaktadir (Choudhury ve Gogoi
1995).

Sy/e/afefelafelelals
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Sekil 2.6. Ekstriizyon igleminde kullanilan ¢ift vidali ekstriider

Ekstriider haznesine konulan gida maddesi ekstriider boyunca ilerlerken
karistirilma, yogurulma, pisirilme, 1sitilma, sekil verilme ve sigirilme gibi pek ¢ok
isleme maruz kalmaktadir (Sekil 2.7). Ekstriizyon teknolojisi yiiksek sicakliklarda kisa
stireli bir islemdir. Ekstriizyon isleminde uygulanan kisa siireli yiliksek sicaklik yardimi
ile gidanin yapisindaki enzimler inaktive olmakta, mikroorganizmalar inhibe edilmekte,
besinsel olmayan faktorler parcalanarak sindirilebilirlikleri arttirilmaktadir (Choudhury

ve Gogoi 1995).
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Sekil 2.7. Ekstriizyon islemi ve gida ekstriideri

2.4. Ekstriizyon Teknolojisi ile Su Uriinleri Eti Katkih Cerez Uretimi

Ekstriizyon ile pisirme yontemi, su firlinlerine deger katacak bir isleme
metodudur. Ekstriizyon isleminin en dnemli faydasi kolay bozulabilen bir yapida olan
su liriinlerini, sagliga faydali 6zelliklerine zarar vermeden, raf 6mrii daha da uzun bir
iirine doniistiirebilmesidir. Yiiksek sicaklikta kisa siirede gerceklesen ekstriizyon islemi
ile enzimlerin ve mikroorganizmalarin inaktivasyonu, proteinlerin denatiirasyonu ve
nigastanin jelatizasyonu ger¢eklesmektedir. Ekstriizyon sirasinda meydana gelen
denatlirasyon ve jelatinizasyon sonucu protein ve karbonhidratlarin yapilar
degismektedir ve bu degisimler sonucunda; iiriintin tekstiirel 6zelliklerinin iyilestiren
yeni baglarin olusumu, proteinlerin sindirilebilirliginin artmasi ve besinsel kalitesinin
gelistirilmesi saglanmaktadir. Ekstriizyon prosesi ile tekstiire edilmis {irlinlerin duyusal
acidan kabul edilebilirligi genellikle daha yiiksektir. Genel olarak ekstriizyon islemine;
iirindeki nem miktar, islem sicakligi, ekstriiderin tek vidali ya da cift vidali olmasi1 ve

vida hiz1 gibi etmenler etkide bulunmaktadir (Kesler vd 2008).

Su iiriinlerinden ekstriizyon teknolojisi ile atistirmalik gida (cerez) tretim
arastirmalart 1980°li yillarda yiiksek besinsel degere sahip balik etinden daha fazla
faydalanilmak amaci ile baglamistir (Choudhury ve Gogoi 1995). Cesitli su iirlinlerinin

etleri kiyilarak ve cesitli tahil unlar ile karistirilip ekstriizyon yontemi ile pisirilerek
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cerez Uriinler elde edilmektedir (Obatolu vd 2005). Ekstriizyon yontemi ile su iiriinleri
kullanilarak atistirmalik ¢erez {iretimi konusunda yapilmis c¢ok az ¢alisma

bulunmaktadir.

Murray ve Stanley (1980) tuzlanmig, kurutulmus ve oOgiitiilerek un haline
getirilmis morina baligini protein icerigi yiiksek soya fasulyesi unu ile farkli oranlarda
karigtirtp ekstriizyon islemi uygulayarak cerez iiretimi yapmislardir. Yaptiklar1 bu
calismada balik proteininin, ekstriizyon sicakliginin ve ekstriider vida hizinin elde
edilen ¢erezin fonksiyonel ve besinsel kalitesine etkisini incelemiglerdir. Besinsel
kalitesi yiliksek bir iiriin elde etmek i¢in karisimin balik eti miktar1 arttirildiginda,
sistemin sicaklik isteginin azaldigim ve cerezlerin tekstiirel 6zelliklerinin arttigini

bildirmiglerdir.

Yu vd (1981) balik (Chirocentrus esculentus) kiymasi ve tapyoka (tapioca) unu
karisiminizdan tek vidali ekstriiderde kraker iiretmis ve elde edilen kraker 6rneklerini
geleneksel yontemle iretilen krakerlerle karsilagtirmistir. Tek vidali ekstriiderde elde
edilen krakerlerin duyusal 6zellik bakimindan geleneksel yontem ile elde edilenlerden

farki olmadig1 saptanmistir.

Maga vd (1985) kemiklerinden ve i¢ organlarindan arindirilmis sazan baligini
kurutup, ogiittilkten sonra un haline getirmis ve ¢esitli oranlarda (% 10-35) piring unu
ile ekstriizyon iglemi uygulamiglardir. Elde edilen ekstriize c¢erezin duyusal olarak

begenildigi ve oda sicakliginda 6 ay kalitesini korudugunu belirtmislerdir

Bhattacharya vd (1990) yari kurutulmus ¢iroz baligim1 (Harpodon nehereus)
bugday unu ile karistirmiglar ve besleme karisiminda balik: un orani (1:1 ve 1:3),
ekstriider vida hizi (30-90 rpm), sicaklik (100-140 °C) gibi islem parametrelerinin

ekstriize ¢erezlerin mikroyapisina ve besinsel kalitesine olan etkilerini arastirmislardir.

Clayton ve Miscourides (1992) calismasinda kuru bazda %50-90 oraninda
protein igerigine sahip ekonomik degeri olmayan balik etlerinden balik ¢erezi iiretim
calismast yapmistir. Bu calismada besleme kompozisyonunun etkisi ve karisimin su

icerigi (%25-65, kuru bazda), protein icerigi (%10-90), ekstriiderin vida hiz1 (40-120
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rpm), sicaklik (120-180 °C) gibi parametrelerin balik cerezinin fiziksel ve besinsel
icerigine etkisi arastirilmistir. Arastirma sonucunda ekonomik degeri olmayan cesitli
balik parcalarindan farkli besinsel ve fiziksel 6zellige sahip, balik c¢erezi iiretilebilir

sonucunu elde etmislerdir.

Chouldhury vd (1998) pembe somon balii ve piring unu karigiminin
ekstriizyonunda karisimin kompozisyonu, nem igerigi (%18-32), karisimda bulunan
balik miktar1 (%0-60, kuru bazda), besleme hiz1 (5.8—11.6 kg/saat ) gibi parametrelerin
sistem parametrelerine ve elde edilen c¢erezlerin fiziksel Ozelliklerine etkisini
incelemistir. Ekstriizyon islemi 160 °C sicaklikta, 20 ve 200 rpm vida hizinda
gergeklesmistir. Karisimin kompozisyonunun, nem miktarinin ve besleme hizinin gerez
ozelliklerine ve sistem parametrelerine 6nemli etkisi oldugu belirlenmistir. %30 oranina

kadar balik unu igeren gevrek yapidaki gerezlerin iiretilebilecegi saptanmistir.

Bhattacharya vd (1993) pembe somon baligi etini kurutma islemi uygulamadan
cesitli oranlarda (%0-15) soya fasulyesi unu, (%0-25) piring unu ve (%0-5) tuz ile
karnistirarak, katki maddeleri g¢esidinin, miktarinin ve ekstriizyon sicakliginin cerez
ozelliklerine etkisinin incelendigi yiiksek nemli ekstriizyon ¢alismasi yapmistir. Calisma
cift vidali ekstriiderde, vida hiz1 200 rpm, besleme hiz1 11.5 kg/saat, iiretim sicaklig
40-120 °C aras1 sartlarda gergeklestirilmis ve besleme kompozisyonunun, katki
maddeleri miktarinin ve ekstriizyon sicakliginin elde edilen ¢erezlerin tekstiirel
ozelliklerini 6nemli derecede etkiledigi bildirilmistir. Farkli sicaklik ve vida hizlar1 (97
°C, 285 rpm; 95 °C, 220 rpm ve 95 °C, 350 rpm) gibi parametreler kullanilarak kanal
yaym baligindan (Ictalurus punctatus) yart ekstriize cerez iretilmistir (Suknark vd

1998).

Balik eti miktarin ve balik eti proteinlerinin hidrolizinin ekstriize balik ¢erezi
ozelliklerine etkilerinin belirlendigi diger calismada ise proteaz enzimi kullanilarak dil
baligi eti kismi hidrolize edilmis, kurutulup un haline getirildikten sonra, c¢esitli
miktarlarda piring unu ile kanstirihip c¢ift vidali ekstriiderde gerez iiretim caligmasi

yapilmistir (Choudhury ve Gautam 2003).
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Kong vd (2008) somon balig1 isleyen fabrikalarin artiklariin degerlendirilmesi
amaciyla somon baligi katkili ¢erez iiretmislerdir. Cift vidali ekstriiderde gerceklesen bu
calismada {i¢ farklh formiilasyon kullanilmigtir. Caligma sonucunda % 25 nemli ve 300
rpm vida hizinda {iretilen ¢erezlerin fiziksel 6zellikler bakimindan digerlerinden farkl
oldugu belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gére somon balig1 katkili ¢erez, saglikli
beslenmeye 1ilgisi bulunan tiiketicilerin begenisini kazanmis ve somon isleyen

fabrikalarm artiklarinin degerlendirilmesinde kullanilabilecegi belirtilmistir.

Cesitli balik etlerinden ekstriize ¢erez iiretim denemeleri olmakla birlikte
kabuklular (Crustacea) kullanilarak yapilmis ¢ok az ¢aligma bulunmaktadir. Murphy vd
(2003) yengec isleme fabrikalar1 atik {iriinleri kullanarak kalsiyum agisindan zengin
cerez iiretim denemesi yapmistir. Bu ¢aligmada ¢ift vidali ekstriider kullanilmig ve kuru
veya yas yengec artiklarinin, besleme karisimindaki yengec artik oraninin, ekstriider
vida hizinin (150 veya 250 rpm) elde edilen c¢erezin bazi ozelliklerine etkisi
incelenmistir. Kullanilan yenge¢ atiklarinin tipi (kuru veya yas) ve oraninin elde edilen
cerezin kalsiyum igerigine, genisleme oranina hacim yogunluguna ve pH’sina 6nemli
derecede etkisi olmasia ragmen, ekstriider vida hizinin 6nemli bir etkisinin olmadig1
saptanmistir. Bu ¢alisma, yengec isleme tesisleri artiklarinin gerez iiretiminde basar ile

kullanilabilecegini gostermistir.

Obatolu vd (2005) besleme karisimina giren maddelerin nem igeriginin ve
ekstriider vida hizinin, yenge¢ cerezi besinsel kompozisyonuna ve iiretim 6zelliklerine
olan etkisini incelemislerdir. Yapilan bu caligmada misir unu ile yengec bacaklarinin
ogiitiilmesinden elde edilen yenge¢ unu, % 25 ve % 30 oraninda karistirilarak vida hizi
sirasiyla 200, 250 ve 300 rpm olan iki vidali ekstriiderde g¢erez {iretimi i¢in ekstriizyon
islemine tabii tutulmustur. % 25 nem igerigine sahip ve 300 rpm vida hizinda iiretilen
cerezin fiziksel Ozellik bakimindan diger sartlarda firetilen cerezlere gore Onemli

derecede farklilik gosterdigi saptanmistir.

Ekstriizyon teknolojisi ile ¢erez iiretiminde genelde deneme deseni olarak “Yanit
Yiizey Yontemi” deneme deseni birgok arastirmaci tarafindan kullanmilmistir. Ding vd
(2005) Merkez Kompozit Yanit Yiizey Yontemi kullanarak piring unu igeren ekstriize

cerez iretim calismalar yapmislardir. Aym yontem kullanilarak ekstriizyonla pisirme
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sirasinda badem ununda nisasta-yag komplekslerinin olusumunu incelenmistir (De Pilli
vd 2008). Sefa-Dedeh vd (2003) boriilce ve misir unu kullanarak Yanit Yiizey Yontemi

ile ekstriize ¢erez iiretmislerdir.

Pansawat vd (2008) Box Benkens Yanit Yiizey Yontemi kullanarak yaptigi
calismasinda ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) bakimindan zengin ringa balik yagi
ve vitamin E katkili ekstriize ¢erez iiretmiglerdir. Ekstriizyon denemesi 300 rpm vida
hizi, %19 nem ve 135 °C iiretim sicakliginda gerc¢eklesmis ve bu sartlarda EPA’nin
%93.4 bozulmadan kaldig1 saptanmastir.

2.5. Tortilla Tipi Cerez

Ulkemize 6zgii yiyeceklerimizden olan ‘Yufka’ ekmeginin kizartilmis haline
benzeyen ‘Tortilla’ ilk olarak eski Meksika yerlileri olan Astekler tarafindan misir unu
kullanilarak tiiretilmistir. Astekler tortillalar1 ince bir tepsi iizerinde pisirerek, raf omrii
1-2 giin olan ‘Totopochtli’ adinda bir iiriin yapmiglardir. Daha sonra bu iiriiniin raf
Omriinii uzatmak ic¢in kizartmiglar ve buna da ‘Tostado’ demislerdir. Eger bu 15-20 cm
capindaki Tostado’lar birkag parcaya bdliiniirse, ‘Totopos’ adi ile bilinmekteydi. Uzun
siireler depolanabilme 6zelliklerinden dolay1 Tostado’lar uzun mesafelere seyahat eden
Asteklerin en Onemli yiyecekleri arasinda bulunmaktaydi (Quintero-Fuentes 1997,

Pineda 2007).

Sekil 2.8. Tortilla tipi misir gerezi
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Tortilla tipi ¢erez tiretimi i¢in genelde diisiik su tutma kapasitesine sahip musr,
bugday, piring, sorgum (siipiirge darisi), soya fasulyesi, dari, boriilce gibi cesitli tahil
unlari tercih edilmektedir. Diisiik su kapasitesine sahip unlar kullanilarak hava kabarcigi
az olan ve daha az yag ¢eken gerez iiretmek miimkiin olabilmektedir (Serna-Saldiver vd

1990).

Tortilla yapmak i¢in ¢esitli tahil unlari su ile karistirilarak hamur yapilmakta ve
otomatik makineler yardimiyla ya da elde acilarak cesitli kalinlikta 15-20 cm
ebatlarinda yufka haline getirildikten sonra ticgen seklinde pargalara ayrilarak firinda ya
da kizgin yagda pisirilmektedir. Elde edilen Tortilla ¢erezleri oda sicakliginda 20 dakika
bekletilerek olgunlagsma saglanmaktadir. Tortilla tipi ¢erez iiretiminde genelde 170-200
°C sicakliklarda 40 saniye ila 2 dakika siire ile 1s1l islem uygulanmaktadir. Tortilla tipi
kizartilmis gerezlerin yag icerigi kullanilan maddelerin cinsine, islenmesine ve un haline
getirme islemine, kizartma zamanina ve kizartmadan sonra sogutma isleminin siiresi
gibi faktorlere bagli olarak %21-%34 arasinda degismektedir (Lee 1991, Kawas vd
2000). Cerezlerin yag c¢ekmesi kizartma sicaklifi, kizartma siiresi, cerez yufka
parcalarinin yiizey alani, iiriiniin bilesimi ve nem igerigi ile yakindan ilgilidir (Chen

1996, Pineda 2007).

Moreira vd (1995) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, nem kaybi ve yag cekme
oranlarinin kizartmanin ilk 15 saniyesinde hizli oldugu, daha sonra normal sekilde
seyrettigi ve sicaklik yiikselmesi ile {driindeki su kaybmnin artmakta oldugu
belirlenmistir. Farkl: siirelerde gergeklesen ve 190 °C’de kizartilan gerezlerin yag ¢ekme
orani, 150 °C’de kizartilan c¢erezlerden daha yiiksek olmasina ragmen, kizartma
isleminin ilk 15 saniyesi i¢in sicakligin yag ¢ekme oranina fazla bir etkisinin olmadigini

bildirilmistir.

Firinda pisirme yonteminde 1s1 konduksiyon ve konveksiyon ile yayilmaktadir.
Konduksiyon ile 1s1 transferinde 1s1 metal kisimda iretilir ve metal kismin iizerine
konulan materyale dogru bir 1s1 akimi olusur. Konveksiyon ile 1s1 kaynagi yiizey ve
hava akimi ile 1siticidan materyale dogru yayilmaktadir. Madde 1sitilinca icerisindeki
molekiiller daha hizli titresmektedir. Konveksiyon firinlarin ¢ogunda 1s1 transferi i¢in

genelde hava ve buhar kullanilmaktadir (Quintero-Fuentes 1997).
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Son yillarda saglikli beslenmeye olan ilgiye paralel olarak az yag icerme ve
diisiitk kalorili olmalarindan dolay1 firinlanmis cerezlere olan ilgi de giin gectikge
artmaktadir. Bu saglikli gidalara olan talep dogrultusunda sirketler daha az islenmis,
organik hammaddelerden elde edilmis, icerisinde trans yag icermeyen cesitli 6zellikteki
fonksiyonel {irlinleri pazara sunmak icin ¢aligmalarini arttirmaktadirlar. Ko6tii beslenme
aliskanligr gelismekte olan pek ¢ok iilkede yaygin bir aligkanliktir. Kotii beslenmis
cocuklar ileri yaslarda yasitlarina gore daha kisa boylu, daha zayif viicutlu, hastaliklara
hassas ve algilama ve O0grenme yetenegi acisindan daha geri olma egilimindedirler

(Adelekun vd 2005).

Gengler ve gelisme cagindaki cocuklar arasinda c¢ok popiiler olan cerezler
sevilerek tiiketilmekle birlikte yiiksek karbonhidrat ve yag icerigi bakimindan yanlig
beslenme aliskanligina neden olmaktadir. Yanlis beslenme aliskanliginin giderilmesi ve
daha saglikl gidalar tiiketilmesinin yayginlagmasi amaciyla cerez gidalarin fonksiyonel
ozelliklerinin arttirilmasi hedeflenmektedir. Calismalar, ¢erezlerin protein miktarinin
arttirllmasi, cesitli vitamin ve yag asitlerinin (EPA, DHA) takviyesi, g¢erezlerin lif
miktarinin  arttirnllmas1  gibi ¢erezlere fonksiyonel Ozellik katma amacindaki
calismalardir. Ornegin cerez bilesimine soya unu katilmasi sadece protein kalitesini
arttirmakla kalmamakta, bunun yaninda tansiyonun diisiiriilmesine, kandaki kotii
kolesterol seviyesinin azaltilmasina, kemik sagligina ve kalp hastaliklarindan

korunulmasina yardime1 oldugu bildirilmektedir (Adelekun vd 2005).

Tahil unlan iriin kalitesine, 6zelliklede son {iriiniin gevrekligine ve tekstiirel
ozelliklerine olumlu katkilarindan dolayr ¢ok genis kullanim alanina sahiptir
(Bhattacharya vd 2006). Cerezler gibi tiiketime hazir {irlinlerin formiilasyonunda genel

olarak musir, bugday, yulaf ve piring gibi tahil unlar1 kullanilmaktadir (Fast 1993)

Payumo vd (1982) piring unu ve soya fasulyesi kullanilarak protein agisindan
zengin ¢erez lretim ¢aligmasinda elde edilen gerezlerin protein igerigini %17 seviyesine
yiikseltmistir. Son yillarda firinda pisirilmis c¢erezlerin popiilerliginin artmasi bu gerez
tipinin diigiik yag icermesi ve bunun sonucu daha az kalorili ve daha saglikli bir {iriin

olmasindan kaynaklanmaktadir (Kayacier vd 2003).
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

3.1.1. Karidesler

Ekstrude karides cerezi ¢aligmasinda kullanilan kurutulmus ‘Benekli Karides’
(Metapenaeus monoceros) Helsinki’de (Finlandiya) bulunan yerel marketlerden satin
almmugtir. “Tortilla’ tipi karides ¢erezi ¢alismasinda kullanilan ‘Kirmizi Karides’
(Aristaecomorpha foliacea) Akdeniz Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi Arastirma
Gemisi yardimiyla Antalya Korfezi Side-Belek aciklarindan, 36°.40'.721"/31°.02'.870"
ile 36°.43'.425"/31°.05'.040" koordinatlar1 arasinda 600-400 m derinlikten avlanmistir.

3.1.2. Un ve baharat karisimlar

Ekstriize ¢erez tiretiminde kullanilan misir unu (MaizeCor, ABD) Helsinki’deki
(Finlandiya) gida toptancilarindan satin alinmistir. Tortilla tipi g¢erez iiretiminde
kullanilan bugday unu (Soke Un, Aydin-Tiirkiye), piring unu (Kenton, Hayat Gida,
Istanbul), bugday nisastas1 (Basak Gida, Konya- Tiirkiye), tuz (Billur Tuz, izmir-
Tiirkiye), kori baharati ve kirmizi aci biber (Bagdat Baharat, Ankara-Tiirkiye)
Antalya’daki marketlerden, sarimsak tozu (Future-ceuticals) ABD’den tedarik

edilmigtir.

3.2. Metot

Bu ¢alisma kapsaminda ekstriize ve tortilla tipi olmak {izere iki farkli ¢erez gida

iiretimi gergeklestirilmigtir.
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3.2.1. Ekstriizyon teknolojisi kullanilarak karides eti katkili ¢cerez iiretimi

3.2.1.1. Deneme deseni

Ekstriize karides gerezi iiretiminde optimum kosullar1 belirlemek amaciyla {ig
farkli parametrenin, iiriiniin kalite Ozelliklerine etkisinin test edildigi Box-Behnkes

Yanit Yiizey Yontemi olusturulmustur.

Yanit yiizey yOntemi bir ya da daha fazla Olciilebilen degiskenle, girdi
degiskenleri arasindaki regresyon modelinin deneysel olarak tanimlanmasi ve bu
modele gore bagimsiz degiskenin maksimum ve minimum seviyeleri arasinda bagimli
degiskenin yanit yilizey incelenmesine dayanir. Yanit Yiizey Yontemi daha rahat
gormek iizere, sabit bagimli degiskenin dogrular1 X;, X, ekseninde ¢izilir ve buna
kontur plot (contour plot) adi verilir (Sekil 3.1). Boylelikle X; ve X;’nin yanit
yiizeyinde meydana getirdigi degisiklik kolaylikla anlasilabilir.

Bu yontemin, 6rnek sayis1 ve tekerriirlerin sayisin1 azaltma gibi avantajlan
vardir. Buna gore kenarlarin (bizim maksimum ve minimum degerlerimiz) orta
noktalarindaki denemeleri (3 seviyeli 3 faktor icin 12 kenar; 12 veri noktasi) ve faktor
alaninin merkezinin analizini tavsiye etmektedir (Sablani vd 2006). Burada merkez
noktas1 3 defa tekrarlanarak elde edilen data sayist 15 olur. Faktoriyel dizayn
denemelerinde bu gibi durumlarda 27 veri noktas1 (3 x 3 x 3 ) bulunurken Box-Behnken
metodunda 3 faktorlii bir deneme igin 15 veri noktasi bulunmaktadir (Sekil 3.2). Box-
Behnken metodu genellikle her bir faktor i¢in 6zel olan minimum, maksimum ve orta
degerlerin kombinasyonuna sahiptir. Bu metot kullanilarak en az veri noktalariyla

sistem daha etkili olarak degerlendirilebilmektedir (Sablani vd 2006).

Ekstriizyon teknolojisi kullanilarak karides ¢erezi iiretiminde “Besleme nemi”,
“Ekstriider vida hizi” ve “Cerez tiretim sicakligi” gibi liretim parametrelerinin ¢erez
kalite 6zelliklerine etkisinin test edildigi Box-Behnkes Deneme Deseni Tablo 3.1°de,

deneme deseninde kullanilan degisken seviye kodlar1 da Tablo 3.2°de goriilmektedir.
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Cizelge 3.1. Ekstriize karides gerezi iiretimi ile ilgili Box-Behnkes Yanit Yiizey

Y ontemi
Deneme X X X x; (%) X;(rpm) x3(°C)
E;; 1 0 -1 23 350 110
E; -1 0 -1 17 350 110
E;s 0 -1 -1 20 200 110
E, 0 1 -1 20 500 110
E3 14,15 0 0 0 20 350 130
E; -1 -1 0 17 200 130
E, -1 1 0 17 500 130
E, 1 -1 0 23 200 130
E;, 1 1 0 23 500 130
Eg 0 -1 1 20 200 150
Eg 0 1 1 20 500 150
E; 1 0 1 23 350 150
E, -1 0 1 17 350 150

X1: Besleme nemi, X2: Ekstriider vida hiz1, X3:Ekstruzyon sicakligi

Cizelge 3.2. Ekstriize karides ¢erezi tiretimi ile ilgili Box-Behnkes Deneme Deseni’nde
kullanilan degisken seviye kodlar1

-1 0 1
Besleme nemi (%), X, 17 20 23
Ekstriider vida hizi (rpm), X, 200 350 500
Uretim sicaklig1 (°C), X3 110 130 150

3.2.1.2. Ekstriize karides cerezi iiretimi

Calismada kullanilan kurutulmus karides eti ogiitiiliip ¢apt 1.2x1.5 mm olan
elekten gecirilerek un haline getirilmistir. Elde edilen karides unu %20 oraninda
(agirlikga) musir unu ile kanstirilmistir. Elde edilen kuru karisimda nem tayini ve

besinsel kompozisyon analizleri yapilmistir.

Ekstriize cerez iiretimlerini gerceklestirmek amaciyla Helsinki Universitesi,

Tarim ve Ormancilik Fakiiltesi, Gida Teknolojisi Bolimii arastirma laboratuarinda
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bulunan c¢ift vidali, alt1 sicaklik bolgeli, nem, sicaklik besleme ve vida hizi kontrolii
yapilabilen laboratuar tipi (Poly Lab System Thermo Prism; PTW-24 Almanya)
ekstriider kullanilmistir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Aragtirmada kullanilan ekstriider cihazi ve ekstriizyondan sonraki durumu

Karides ve misir unundan olusan karisimi ekstriiderin haznesine kontrollii bir
sekilde iletmek i¢in ¢ift vidali (D14 20 mm, Uzunluk=Cap x 10) besleyici (Brabender,
Diusburg, Almanya) kullanilmustir. Ug farkli nem, ii¢ farkli sicaklik ve ii¢ farkli vida
hizinda firetilen cerezler i¢in karisim giris nem igerigi sirasiyla %17, %20 ve %23,
sicaklik degerleri 110, 130 ve 150 °C ve ekstriider vidasi hizi 200, 350 ve 500 rpm
olarak ayarlanmistir. Ekstriider vidasinin alt1 farkli boliimiindeki sicakliklar 1., 2., 3., 4.,
5. bolgeler igin sirasiyla 40, 70, 70, 100 ve 110 °C olarak ayarlanmistir. Deneme
metodunda belirlenen nem igeriklerini saglamak amaci ile besleyici peristaltik pompa
(Watson Marlow 505 s, Wilmington, USA) kullanilarak istenilen miktarda su
pompalanmas1 saglanmigtir. Ekstriiderin hammadde besleyicisi 67 g/dakika olacak

sekilde kalibre edilmistir.

Ekstriizyon iglemi sirasinda vida hizi, vida bolgelerinin sicakliklari,
besleyicilerin ayarlar1 ve karigimm su igerigi gibi tiim parametrelerin uygunlugu
saglandiktan sonra cerez iiretimine baglanmistir. Ekstriizyon islemi tamamlanarak
iretim gerceklestirildikten sonra elde edilen karides cerezleri ortalama 10 cm
uzunlugunda kesilerek analizler i¢in 6rnek alinmistir. Alinan 6rnekler 25-30 dakika oda
sicaklifina sogutularak polietilen torbalarda paketlenmistir. Ekstriize karides cerezi

iiretim akis semasi Sekil 3.2.’de verilmistir.
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Kurutulmus karides, M. monoceros
(%17.5 nem)

v

Ogiitme

(Un haline getirme)

v v

Misir unu
(%11.88 nem)

Elekten gecirme Elekten gecirme
(1,2-1,5 mm ) 1,2-1,5mm)
Toz karisim

4_—

(%20 karides eti tozu + %80 misir unu)

v

Karisimin ekstriidere aktarilmasi

v

Ekstriiderin programlanmasi
(Besleme nemi, vida hiz1 ve sicaklik ayari)

v

Ekstriizyon islemi

l— Uretim sicakhigi (110 °C) 1 l— Uretim sicakhigi (150 °C)
200 rpm 350 rpm 350 rpm 500 rpm 200 rpm 350 rpm 350 rpm
%20 nem %23nem %17 nem %20 nem %20 nem %23nem %17 nem

ES E11 E3 E7 Eé6 E12 E4

v
l Uretim sicakhg1 (130 °C) l
200 rpm 500 rpm 350 rpm 350 rpm 350 rpm 200 rpm 500 rpm
%17 nem %17nem %20 nem %20 nem %20 nem %23 nem %23 nem
E1l E2 E3 E14 E15 E9 E10

Sekil 3.2. Ekstriize karides cerezi iiretim akis diyagrami
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Sekil 3.3. Ekstriize karides gerezi liretimine ait ¢esitli resimler

1. Kurutulmus karides 2. Misir unu 3. Misir ve karides unu 6rnekleri

4. Tez ¢aligmasinda kullanilan ekstrider 5. Cerez tiretimi Oncesi sistemin

ayarlanmasi

7.  Uretimden sonra  ekstriiderin 8. Karides gerezi 6rnekleri 9. Karides ¢erezi 6rnekleri

goriniimi
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3.2.2. Tortilla tipi karides cerezi iiretimi

3.2.2.1. Deneme deseni

Karides eti katkili tortilla tipi ¢erez iiretiminde ii¢ farkli karides eti ilave
miktarinin (0, 25 ve %50), iki farkli un karisiminin (bugday ve bugday+piring unu) ve
iki farkli pisirme yonteminin (firinda ve yagda pisirme) cerezlerin 6zellikleri iizerine
etkilerinin incelendigi on iki (3x2x2) farkli 6rnekten olusan faktdriyel deneme deseni

olusturulmustur.
Tortilla tipi karides g¢erez iiretiminde “Karides eti katki orani”, “Kullanilan un

cinsi” ve “Pisirme yontemi” gibi iiretim parametreleri ile ilgili faktoriyel deneme deseni

Cizelge 3.3’de, goriilmektedir.

Cizelge 3.3. Tortilla tipi karides iiretim ¢alismast ile ilgili deneme deseni

Ornek  Karides eti orani (%) Baharatli un karisimlari Pisirme yontemi
%0 %25 % 50 Bugday Bugday (%50) + Firinlanmig Kizartilmis

un (B) Piring unu (% 50) (B+P) ) (K)

FB, %0 (B) )

KB, %0 B) (K)

FP, % 0 (B+P) ¥)

KP, %0 (B+P) (K)

FB, % 25 (B) (F)

KB, % 25 (B) (K)

FP, % 25 (B+P) (F)

KP, % 25 (B+P) (K)

FB; % 50 B) (F)

KB; %50  (B) (K)

FP; % 50 (B+P) (F)

KP; % 50 (B+P) (K)

*FB: Bugday unlu firmlanmis ¢erez; KB: Bugday unlu kizartilmis ¢erez;
FP: Bugday-Piring unlu firinlanmis ¢erez; KP: Bugday-Piring unlu kizartilmig ¢erez
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Tortilla tipi karides gerezi iiretimi amaciyla Akdeniz Universitesi, Su Uriinleri
Fakiiltesi Arastirma Gemisi yardimiyla Antalya Korfezi'nden avlanan karidesler
(Aristaecomorpha foliacea) laboratuarda temizlenerek, kiyma haline getirilmistir. Kiyma
haline gelen karides eti, bugday unu, piring unu, bugday nisastasi, gibi farkli unlar ve
tuz, kori, kirmizi biber ve sarimsak tozu ile Cizelge 3.4 ve Cizelge 3.5°de belirtilen
oranlarda karistirilmistir. Karigim oranlart literatiir bilgilerinden yararlanilarak 6n

denemeler sonucu belirlenmistir.

Cizelge 3.4. Karides gerezi tiretiminde kullanilan bugday unlu karigim igerigi

Karisimdaki maddeler g/100 g
Bugday unu 95
Tuz 2.5
Kori 1
Kirmizibiber tozu 1
Sarimsak tozu 0.5

Cizelge 3.5. Karides cerezi iiretiminde kullanilan bugday unu + piring unlu karigim

icerigi

Karisimdaki maddeler g/100 g
Bugday unu 47.5
Pirin¢ unu 47.5
Tuz 2.5
Kori 1
Kirmizibiber tozu 1
Sarimsak tozu 0.5
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Karides katkili tortilla tipi cerez {iretimi icin deneme deseninde belirtilen
oranlarda karistirilan katkilar laboratuar tipi hamur yapma makinesinde (Kitchen Aid
classic KSM) hamur haline getirilmistir. Elde edilen hamur merdane ile agilarak 20-25
cm ¢apinda, 1-1.5 mm kalinliginda yufka haline getirildikten sonra bu yufkalar 5-7 cm'
lik eskenar iiggen Olgiilerinde ¢ig cerez pargalara ayrilmistir. Elde edilen yufka
parcalar1 yine deneme deseninde belirtilen pisirme yontemine gore kizartilmis ve firinda

pisirilmistir.

Yagda pisirme yonteminde kizartma tenceresinde 200+1 °C dereceye 1sitilan 1
litre aycicegi yagr (Kirlangic, Ana Gida Ltd. S$ti, Kocaeli) igerisine 25 adet (40-45 g)
cerez yufkasi atilarak 6 saniye pisirilmistir. Pigsmis cerezler cektikleri fazla yagi geri
biraktirmak amaciyla kagit havlu tizerine alinmis ve oda sicakligina sogutulduktan sonra
2 litrelik hava s1zdirmaz plastik (Polipropilen) saklama kaplarina (Bonny G 236, Gondol
Plastik, Istanbul) aktarilmistir.

Firinda pisirme yonteminde ise tepsilere konulan cerez parcalari alt-iist 1sitma
ozelligine sahip firinda (Fimak, Konya) 200£1 °C derecede 8 dakika pisirilmistir. Pismis
cerezler oda sicakligimma sogutulduktan sonra yine ileride cesitli analizler yapilmasi
amactyla yine aym dzellikte saklama kaplarma (Bonny G 236, Gondol Plastik, Istanbul)
aktarilmistir. Firin ve kizartma yaginin sicaklign termokapul (Oakton Acorn Series,

Temp JKT model, Singapur) cihazi ile kontrol edilmistir.

Icerisinde karides cerezi oOrnekleri bulunan saklama kaplari, analizler
gerceklestirilene kadar, sicakligi 25 °C, nisbi nemi %30’a ayarlanmig iklimlendirme
cihazinda (Niive ID400, Tiirkiye) muhafaza edilmistir. Tortilla tipi karides gerezi tiretim

akim semas1 Sekil 3.5’de verilmistir.
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Kirmz karides
(A. foliacea)

v

Temizleme
(Kabuk soyma ve i¢ organlarindan arindirma)

Parcalama, kiyma haline getirme

v

Karides kiymasi Karides kiymasi Karides kiymasi
(%0) (%25) (%50)

A

Bugday unu  Bugday ve
Pirin¢ unu
Bugday unu  Bugday ve
Pirin¢ unu
Bugday unu  Bugday ve
Pirin¢ unu

N _
—

Baharat ilavesi

Cerez hamuru
(%40 nem )

Yufka haline getirme

Kesme, sekil verme

‘ (6-7 cm Olgiilerinde eskenar tiggen) ’

Firinda pisirme Yagda pisirme

‘ (200¢1°c 8 daklka) (200¢1°c 6 samye)
KB2

KP1 KP2 KP3

Sekil 3.4. Tortilla tipi karides ¢erezi tiretim akis diyagrami
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Sekil 3.5. Tortilla tipi karides ¢erezi liretimine ait resimler

1.Temizlenmis karides eti 2. Karides kiymast 3. Cerez hamurlarinin agilmasi

4. Yufka haline getirilmis ¢erez hamuru 5. Cerez yufkalarinin kesilmesi 6. Istenilen boyutlara getirilmis gerez

yufkalari

7. Karides gerezlerinin pisirildigi firm 8. Firinin igten goriiniimii 9. Duyusal analiz oncesi karides gerezleri
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Sekil 3.6. Tez ¢alismasinda liretilen tortilla tipi karides ¢erezi 6rnekleri

1. Bugday unlu, karides etsiz, firnda 2. Bugday unlu, %25 karides etli, firinda 3. Bugday unlu, %50 karides etli, firmda
pismis cerez (FB)) pismis ¢erez (FB,) pismis cerez (FB;)

4. Bugday unlu, karides etsiz, yagda 5. Bugday unlu, %25 karides etli, yagda 6. Bugday unlu, %50 karides etli, yagda
pismis cerez (KB,) pismis cerez (KB>) pismis ¢erez (KB3)

7. Bugday-piring unlu, karides etsiz, 8. Bugday-piring unlu, %25 karides etli, 9. Bugday-piring unlu, %50 karides etli,
firinda pismis ¢erez (FP;) firinda pismis gerez (FP,) firinda pismis gerez (FP3)

10. Bugday-piring unlu, karides etsiz, 11. Bugday-piring unlu, %25 karides etli, 12. Bugday-piring unlu, %50 karides etli,

yagda pismis ¢erez (KP;) yagda pismis gerez (KP-) yagda pismis gerez (KP3)
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3.2.3. Analiz yontemleri

3.2.3.1. Nem analizi

Ekstriize ve tortilla tipi karides ¢erezi orneklerinde nem analizi yapmak amaciyla
daras1 alinmig kurutma kabina 6giitiilmiis ¢erez 6rneklerinden 5 g tartilmistir. Sabit
agirhiga ulasincaya kadar 105 °C’deki kurutma firmminda bekletilen drneklerde meydana

gelen agirlik kayb1 iizerinden nem miktar1 hesaplanmistir (AOAC 1984).

3.2.3.2. Protein analizi

Ekstriize ve tortilla tipi karides ¢erezi Ornekleri laboratuar degirmeninde
ogiitiildiikten sonra Kjeldahl metoduna gore 6rmeklerdeki ham azot miktar1 hesaplanmas,
elde edilen ham azot miktar1 6.25 protein katsayis1 ile ¢arpilarak sonuglar % protein

miktar1 olarak verilmistir (AOAC 1984).

3.2.3.3. Toplam yag miktar1 analizi

Ekstriize ve tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerindeki toplam yag miktar1 Folch
vd’nin (1957) belirttigi yontem kullanilarak saptanmistir. Bu yonteme gore karides
cerezleri blenderde parcalandiktan sonra 5 g 6rnek alinmis ve 200 ml klorform: metanol
(1:1, v/v) ile vida kapakli sise igerisinde 3 dakika boyunca homojenize edilmistir. Daha
sonra 60 °C’deki su banyosunda 20 dakika boyunca bekletilip, 100 ml daha kloroform
eklenmistir. Karisim 3 dakika daha homojenize edildikten sonra Whatman No. 1 filtre
kagidindan siizilmistiir. Elde edilen filtrat 100 ml 1 M KCl ile homojenize edilip faz
ayrilmasi igin 4 °C’de bir gece bekletilmistir. Ugucu faz vakum evaporatérde ugurularak

saf yag elde edildikten sonra agirlik farkindan 6rnegin yag miktar1 hesaplanmaistir.

3.2.3.4. Kiil miktar: analizi

Ekstriize ve tortilla tipi karides ¢erezi drnekleri 6giitiildiikten sonra 2 g tartilmis

ve 525 °C’deki kiil firninda bir giin bekletilerek 6rneklerin organik kisimlarinin yiiksek
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sicaklikta yanmalari saglanmistir. Orneklerdeki agirlik kaybr esasindan kiil miktarlari

hesaplanmistir (AOAC 1984).

3.2.3.5. Tuz (NaCl) miktar1 analizi

Ekstriize ve tortilla tipi karides g¢erezi O6rneklerinin tuz igerigi Mohr tuz tayin
yontemine gore yapilmistir (Niamnuy vd 2007b). Bu amacla 6gitiilmiis 6rnekten 5-7 g
tartilarak, 250 mI’lik &l¢ii balonuna aktarilmistir. Igerisinde drnek bulunan 6l¢ii balonu
40 °C’deki damitik su ile olgii ¢izgisine kadar tamamlanmigtir. Karistirildiktan sonra
filtre kagidi ile stiziilerek bir balona aktarilan filtrattan 100 ml alinarak baska bir erlene
aktarilmis {iizerine fenolfitaleyn damlatilarak 0.1 N NaOH ile noétralize edilmistir.
Notralize edilen 6rnek ¢ozeltisine %5°lik potasyum kromat (K,CrO4) ¢ozeltisinden 2 ml
eklenerek 0.1 N giimiis nitrat (AgNOs3) ¢ozeltisi ile esmer koyu renk elde edilene kadar
titre edilmistir. Titrasyon sonucu harcanan miktar kaydedilerek asagidaki esitlige gore

orneklerdeki tuz miktar1 % olarak hesaplanmstir.

Tuz miktar1 % : V x (f) x (0.00585) x (Sf) x 100:

V: Titrasyonda harcanan 0.1 N giimiis nitrat (AgNO; ) miktari, mL

f:0.1 N glimiis nitrat (AgNO; ) ¢cozeltisinin faktorii,

St : seyreltme faktorii

0.00585: 1 mL 0.1 N giimiis nitrat (AgNO; ) ¢6zeltisinin egdegeri 0.00585 gram NaCl

Vi
St
MxV,
M: baslangicta alinan orijinal 6rnek miktari, g
V1: Ornegin seyreltildigi hacim ml (250 ml)

V,: Titrasyon i¢in alinan filtrat miktar1, ml (100 ml)
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3.2.3.6. pH

Ekstriize ve tortilla tipi ¢erezlerin pH 6l¢iimleri i¢in toz haldeki karides cerezi
orneklerinden bir beher icerisine 5 g tartildiktan sonra iizerine 5 ml saf su eklenmis ve
ti¢ paralelli olarak pH ol¢timleri yapilmistir. Inolab-WTW pH 6l¢iim cihazi kullanilarak

gergeklestirilmis 6lgiimlerin ortalamasi 6rneklerin pH degeri olarak belirtilmistir.

3.2.3.7. Spesifik mekanik enerji (SME) analizi

Ekstriizyon yontemi ile iretilen iiriinlerde spesifik mekanik enerji (SME)

harcanan toplam gii¢ seklinde asagidaki esitlige gore hesaplanmistir (Bhattacharya ve
Choudhury 1994).

Vida hiz1 (rpm) Tork (%) Motor giicii (kJ/s)
SME (kj /kg): X X

Maksimum vida hiz1 100 Cikis miktari (kg/h)

(rpm)

3.2.3.8. Enine genisleme miktar: analizi

Ektriide karides c¢erezi Orneklerinin enine genigleme analizi igin 0.05 mm

hassaslikta kumpas kullanilarak bes farkli 6rnegin orta kisimlarindan 6l¢tim yapilmis ve

asagidaki esitlige gore hesaplanmigtir (Ainsworth vd 2007).

ER= (D]_dg)/ d2 x 100

Dy karides gerezi 6rneklerinin ¢api, d, ekstriider kalibinin ¢api.

3.2.3.9. Biiyiime yogunlugu analizi

Ekstriide karides cerezi orneklerinin biiylime yogunlugu Alvarez-Martinez

vd’nin (1998) belirttigi yonteme gore hesaplanmistir.
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BY (g/cm’) = -1

m = orneklerin kiitlesi (g), L= Orneklerin uzunlugu (cm) ve d = 6rneklerin ¢ap1 (cm).
3.2.3.10. Su absorbsiyon kapasitesi analizi

Tortilla tipi karides gerezi drneklerinin su absorbsiyon kapasitesi Sefa-Dedeh
vd’nin (2003) belirttigi yonteme gore yapilmistir. Bu yonteme gore su absorbsiyon
kapasitesi analizi i¢in 5 g cerez Ornegi santrifiij tiipiine tartilmistir. Tiip igerisindeki
bulunan 6rnek iizerine sicakligi 25 °C olan 30 ml kadar su ilave edilmistir. Karigim
vortex kullanilarak 30 dakika karigtinldiktan sonra 3000 rpm devirde 15 dakika
boyunca santrifiij cihazinda bekletilmistir. Santrifiij cihazindan alinan 6rnek, kaba filtre
kagid1 yardimiyla bir erlen icerisine siizlilmiistiir. Cerezlerin su absorbsiyon kapasitesi

agirlik artisindan yararlanilarak belirlenmistir.
3.2.3.11. Cerez kalinhk analizi

Tortilla tipi karides c¢erezi Orneklerinin kalinliklar1 kumpas yardimiyla
dlciilmiistiir. Olgiimler icin rastgele on farkli cerez alinarak, her bir cerezin iic farkl

noktasindan yapilan 6l¢timlerin ortalamasi, sonug olarak kaydedilmistir (Pineda 2007).
3.2.3.12. Renk analizi

Ekstriize ¢erez ornekleri pargacik ¢api 1.2 mm olacak sekilde ogiitiiliip elekten
gecirildikten sonra renk Olgiimleri Konica-Minolta (CR-400) renk Ol¢iim cihazi
kullanilarak yapilmistir. Orneklerdeki renk L*, a* ve b* degerleri ile ifade edilmistir.
Renk, L (koyuluk-agiklik) +a (kirmizi1) -a (yesil), b (sar1) —b (mavi) CIE L,a, b renk
parametreleri cinsinden ifade edilmistir. Kalibrasyon degerleri L= 97.8, a= 0.05 ve b=

1.87 olarak ol¢iilmiistiir.

Ogiitiilmiis ekstriize cerezlerden yaklasik 8 g 6rnek alinarak, renk dl¢iim cihazinin

Olciim kabina yerlestirilmis ve 5 farkli noktadan renk oOl¢limii yapilmistir. Tortilla tipi
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karides cerezi orneklerinden ise rastgele bes farkli cerez alinarak {i¢ farkli noktasindan

renk Ol¢limleri yapilmustir.

3.2.3.13. Tekstiir (Sertlik) analizi

Ekstriize karides cerezi 6rneklerinin tekstiir analizi i¢cin 5 kN statik hiicre yiiklii
Instron Universal tekstiir analiz cihazi (4465 model, High Wycombe, Ingiltere)
kullanilarak, oda sicakligi 25 °C, nisbi nemi %30 olan iklim kontrollii odada 1.5 cm
aralikli iki destek noktasi olan tabla {izerine yerlestirilip 6lgtimler yapilmistir. Tekstiir
cihazim1 Orneklerin orta noktasina gelecek sekilde, 0.5 mm/s sabit hizda hareket
ettirilerek 6reklerin tekstiir analizleri yapilmistir. Her bir deneme i¢in rastgele ii¢ cerez
ornegi secilerek olgiim yapilmig ve bu dlglimler sonucu elde edilen en yliksek tekstiir

degerlerin ortalamasi ¢erez drneklerine ait sertlik degeri olarak kabul edilmistir.

Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tekstiir analizi i¢in, oda sicakligi 25 °C,
nisbi nemi %30 olan iklim kontrollii odada, tekstiir analiz cihaz1 (TA.XT Plus Stable
Microsystems, Godalming, Surrey, UK) kullanilmistir. Tekstiir cihazinin probu (sms
p/0.25s) 3 cm cap ve 2 cm yiiksekligindeki tabla iizerine yerlestirilmis c¢erez
orneklerinin orta noktasima gelecek sekilde 0.5 mm/s sabit hizda hareket ettirilerek
orneklerin tekstiir analizleri yapilmistir. Her bir deneme i¢in rastgele ii¢ ¢erez 6rnegi
secilerek Ol¢lim yapilmigs ve bu oOlgiimler sonucu elde edilen en yiiksek tekstiir

degerlerin ortalamasi ¢erez drneklerine ait sertlik degeri olarak kabul edilmistir.

3.2.3.14. Duyusal degerlendirme analizleri

Ekstriize ve tortilla tipi karides g¢erezi Orneklerinin duyusal analizi Gokoglu
vd’nin (2009) yontemi kullanilarak farkli zamanlarda birbirinden bagimsiz olarak
gergeklestirilmistir. Her iki panelde de su iiriinleri tiiketim aliskanligi olan ve duyusal
analiz Oncesi su {rilinlerinin duyusal degerlendirilmesi konusunda bilgilendirilen 5
bayan, 5 erkek olmak iizere toplam 8 panelist duyusal degerlendirme analizinde yer

almustir.
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Panelistlerden, sicaklifi 25 °C derece, nisbi nemi %30 olan iklimlendirme
cihazinda (Niive ID400) bekletilen ekstriize ¢erez ve ¢erez drneklerini goriiniis, tekstiir,
koku lezzet ve genel begeni 6zellikleri agisindan degerlendirilmeleri istenmistir. Her bir
orek iki harf ve bir rakamla kodlanmis ve panelistlere rastgele bir bicimde
sunulmustur. Ornekler aras1 agiz tadinin ndtrlenmesi amaciyla panelistlere drneklerle

birlikte su verilmistir.

Cizelge 3.6. ve Cizelge 3.7.’den de goriilecegi gibi 1-9 arasi puanlama sistemi
kullanilmis ve reddedilme derecesi ‘1° olarak kabul edilmistir. Degerlendirmede 9-7
puan arasi “¢ok iyi”, 6.9-4 puan aras1 “iyi”, 3.9-1 puan arasi “kétii, tiiketilemez” seklinde
ifade edilmistir. Panelistler tarafindan verilmis olan puanlarin ortalamalar1 alinmis ve
her karakteristigin ortalama puanlart da toplanarak toplam duyusal kalite

degerlendirilmistir.
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Cizelge 3.6. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerine ait duyusal degerlendirme formu

Panelist:

Tarih:

Yas:

Ornek No

Goriiniis

Tekstiir

Koku

Tat/Lezzet

Toplam begeni

E;

E;

E;

E,

Diger gortsler:

Not: Her 6zelligi begeni ile paralel olarak 1’den 9’a kadar puanlandiriniz.

*(7-9 puan) Cok iyi, (6.9-4 puan) iyi, (3.9-1) kotii, tiiketilemez
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Cizelge 3.7. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerine ait duyusal degerlendirme formu

Panelist:

Tarih:

Yas:

Ornek No

Goriiniis

Tekstiir

Koku

Tat/Lezzet

Toplam begeni

FB,

KB,

FB,

KB,

FB;

KB;

FP,

KP,

FP,

KP,

FP;

KP;

Diger goriigler:

Not: Her 6zelligi begeni ile paralel olarak 1’den 9’a kadar puanlandiriniz.

*(7-9 puan) Cok iyi, (6.9-4 puan) iyi, (3.9-1) kdtii, tiiketilemez
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3.2.3.15. istatistiksel analizler

Arastirmada her iki tip cerez (ekstriize ve tortilla tip) tiretimi farkli zamanlarda

iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

Ekstriize karides gerezi iiretim denemesi 3 farkli nem (17, 20 ve %23), ii¢ farkl
sicaklik (110, 130 ve 150 °C) ve ii¢ farkli ekstriider vida hizinda (200, 350 ve 500 rpm)
gergeklestirilmistir. Calisma Box-Behnken Yanit Yiizey Yontemi deneme desenine gore
diizenlenmigtir (Box vd 1978). Ekstriize karides cerezi 6rneklerinin istatiksel analizi
“Minitab 15” isimli istatistiksel yazilim program (State Collage PA, USA) kullanilarak
yapilmistir.

Tortilla tipi karides gerezi iiretim denemesi ii¢ farkli karides eti ilave miktar1 (0,
25 ve %S50), iki farkli un ¢esidi (bugday ve bugday-+piring) ve iki farkli pisirme
yonteminin (kizartma ve firinda pisirme) uygulandigi on iki (3x2x2) farkli 6rnekten
olusan Tesadiif Parselleri Deneme Plani’na gore gergeklestirilmistir (Diizgiines vd
1987). Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin istatistiksel analizi “The SAS system for

Windows V7” isimli istatistiksel yazilim programi kullanilarak yapilmaistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Hammadde Kalite Ozellikleri

Arastirma kapsaminda hammadde olarak kullanilan karidesler ve tahil unlarinin

kimyasal kompozisyonlar1 incelenmistir. Bu amacla karides ve tahil unu karigimlarinin

nem, protein, kiil, yag ve tuz igerikleri saptanmistir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Tez ¢aligmasinda kullanilan karides eti ve tahil unu karisimlarinin bilegimi

Karisim Nem (%) Protein (%)  Yag (%) Kiil (%) 2;2;

Kurutulmus Kkarides eti 17.50+0.06 64.69+0.08  3.73+0.12 3.15+£0.07  8.57+0.

(Metapenaeus monoceros) 12

Misir unu 11.88+0.02  9.51+0.04 1.93+0.09  0.64+0.06 -

Karides eti 78.1+0.13  19.13+0.22  1.17+0.31 0.5+0.05 0.30210.
7

(Aristaecomorpha foliacea)

Bugday unlu toz karigim 12.27£0.02  9.47+0.07 1.91£0.13 1.99+0.08 -

Bugday unu+piring unlu 11.05£0.21  9.01+0.09 1.96+0.08  2.01+0.15 -

karigim

* Degerler, ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.

Yerlikaya vd (2005), farkli karides tiirlerinin besinsel igeriklerini
karsilastirdiklar: ¢alismada derin su pembe karidesinin protein igerigini %19.23; yag
icerigini %1.514 olarak tespit etmislerdir. Yapilan bir calismada taze karides etinde
%85.49 nem, %0.35 yag, %11.0 protein ve %?2.43 kiil saptanmakla birlikte haglama
isleminden sonra %77.79 nem, %0.54 yag, %19.2 protein ve %2.35 kiil tespit edilmistir
(Cadun vd 2005).

Karides etinde yapilan diger bir calismada ise sivi buz icerisinde muhafaza

edilmis taze karideslerin protein miktart %21.97+0.72; yag miktar1 %0.31+0.07, kiil
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miktar1 %2.35+0.09 ve nem miktar1 %74.95+0.95 olarak saptanmistir (Huidobro vd
2002). Benekli karidesin (Metapenaeus monoceros) besinsel iceriginin mevsimlere gore
degisiminin arastirildig bir ¢alismada ise Benekli karides etinin nem igeriginin %74.70-
75.57 arasinda, protein miktarinin %21.06-22.46 ve mineral madde miktarmin %1.59-

1.62 oldugu bildirilmistir (Yanar ve Celik 2006).

4.2. Ekstriizyon teknolojisi ile iiretilmis karides ¢erezlerinin kalite 6zellikleri

Misir ununa agirlikga %20 oraninda karides eti eklenmesiyle, “Besleme nemi”,
“Ekstriider vida hizi” ve “Cerez iiretim sicakligi” gibi 3 farkli parametre dikkate
almarak iretilen (Sekil 4.1) ¢erez O6rneklerinde, nem, protein, toplam yag, mineral
madde, tuz (NaCl), pH, tekstiir, spesifik mekanik enerji, enine genisleme miktari,

biiylime yogunlugu, renk ve duyusal kalite analizleri yiiriitiilmiistiir.
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Cizelge 4.2. Ekstriize karides ¢erezleri kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin, besleme nemi (X;), sicaklik (X>) ve vida hiz1 (X3)
gibi bagimsiz degiskenlere gore regresyon analizi

Regresyon parametre sabitleri

. - . Duyusal
Nem (% Protein (%)  Yag (° Kiil (9 9 o
em (%) rotein (%) ag (%) il (%) Tuz (%) Gériniis Koku Tut Gefzel '
begeni

Ortalamalar 14.477 18.7633 19767 222000 1.32000 5.443 49433 5.0567 5.9567
Besleme nemi (X)) 2.641* -0.6262* -0.1950% -0.09500% -0.06250* -0.686* -0.1050 -0.1025 -0.1062
Sicaklik (X3) -1.095% 0.3000* 0.0963* 0.01875 -0.01250 0.980* 0.0625 0.1675 0.0038
Vida hiz (X3) -0.559% 0.2612* 0.0513* 0.01125 -0.02250 0.499% 0.1250 03125 0.4125
Besleme nemi x besleme /) 0.4408* -0.0633 0.02000 0.00625 -0.054 0.3242 0.0129 20.1171
nemi (X;)
Stcaklik x sicaklik (X5)* 0354 0.0883 -0.0208 0.02750 -0.02375 -0.637* 0.0908 -0.0271 -0.0421
Vida hizt x vida hiz1 (X3)? 0273 03158 0.0192 0.05250 0.06125 -0.099 0.4658* 0.0129 0.1654
Besleme nemi  x  sicaklik ) 50, -0.8925% -0.0025 -0.01250 0.00750 0333 -0.2900 -0.2925 -0.2675
(X1X3)
Besleme nemi x vida hizi 0.2950 0.0375 0.00750 0.05750* 0.290 0.0850 -0.0825 -0.0450
(X2X5)
Stcaklik x vida hizi (X; X3) -0.098 0.5975* 0.0200 -0.00500 0.04250 -1.128% 0.0850 -0.0825 -0.1300
R 0.99 0.96 0.96 0.90 091 0.95 0.86 0.70 0.64
Model uygunsuzluk testi 038 0.28 0.05 0.04 0.03 0.42 025 036 0.46

* p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
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Cizelge 4.3. Ekstriize karides ¢erezleri fiziksel 6zelliklerinin, besleme nemi (X;), sicaklik (X>) ve vida hiz1 (X3) nemi
gibi bagimsiz degiskenlere gore regresyon analizi

Regresyon parametre sabitleri

SME EGM by (g/em’)  pH Tekstiir (N) Renk

(kw/kg) (%) L a b
Ortalamalar 0.43333 19.067 12000 679333 263.23 49967 45767 22.450
Giris nemi (X;) -0.04500%  -8.850%  0.1825  0.04625 21.90 3.952% 01550 -0.630
Sicaklik (X5) 002375% 5250 -0.1413 2001125 -62.98% 2398%  0.0450 1.641%
Vida hizt (X3) 0.12875* 15200% -02588*  -0.01000 -26.95 0.275 -0.5500% -0.501
Girig nemi x Giris nemi (X;)? 0.01333 3817 01237 0.01958 -30.70 1.270 -03671% 0.084
Sicaklik x sicaklik ()2 0.00583 1983 -00112 -0.01042 4.8 -1.535 0.2879% -0.264
Vida hiza x vida hiza (X;)? 0.00583 6517  -0.1062 0.03708 -5.10 -1.755 -0.1871 -1.029
Giris nemi x sicaklik (X,X5) 0.00750 2100 0.0350 0.01250 4.8 1.933 -0.3875% 0.915
Giris nemi x vida hizt (X,.X3) .0.01750%  -9.600% 02800 0.01500 478 0.988 0.0125 0.855
Sicaklik x vida hizi (XsX;) 0.00000 2400 00025  -0.02000 11.58 3233 00575 -1.923
R 0.99 0.93 0.85 0.61 0.90 0.89 0.95 0.81
Model uygunsuzluk testi 0.12 0.71 0.22 0.06 0.31 0.24 0.02 0.15

* p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
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4.2.1. Ekstriize karides cerezi é6rneklerinin nem miktari

Ekstriizyonda kullanilan karides eti % 17.5, misir unu %11.88 nem igermektedir.
%20 karides eti eklenmesiyle olusan karisimin nem igerigi ise %12.6 olarak

belirlenmistir.
Ekstriize karides ¢erezi drneklerine ait nem igerikleri Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelgeye gore Orneklerin nem igeriklerinin  %10.51-19.18 arasinda degistigi

goriilmektedir.

Cizelge 4.4. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin nem igerikleri (%)

Denemeler X, (%) X5 (°C) X3 (rpm) Nem miktart*
En 23 110 350 19.18+0.26
E; 17 110 350 13.00+0.56
Es 20 110 200 15.83+0.36
E; 20 110 500 15.00+0.08
Eis 20 130 350 14.70+0.40
E; 17 130 200 12.17+0.53
E, 17 130 500 10.51+0.35
Eps 20 130 350 14.47+0.01
Eo 23 130 200 17.30+0.05
Ejo 23 130 500 16.54+0.02
Ey4 20 130 350 14.26+0.07
E¢ 20 150 200 14.31+£0.32
Eqg 20 150 500 13.09+0.19
Ep» 23 150 350 15.324+0.01
E, 17 150 350 11.53+0.18

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicakligi (iiretim sicakligr), Xs3: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmay1 ifade etmektedir.
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Sekil 4.1. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin nem analizi sonuglari

Ekstriize karides ¢erezi Orneklerinin nem miktar1 iizerine ana faktorlerden
besleme neminin, iiretim sicakliginin ve ekstriider vida hizinin tek bagina ve besleme
nemi*iiretim sicakligi interaksiyonunun p<0.05 seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.2).

SN

Nem (%)

110

Sicakiik (°C)

500
= “ida hizi (rpm)
200

130

Besleme nemi: % 20

Sekil 4.2. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi 6rneklerinin nem
miktarina etkisi
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Sekil 4.3. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin karides ¢erezi érneklerinin nem
miktarina etkisi
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Sekil 4.4. Besleme nemi ve tiretim sicakliginin karides ¢erezi 6rneklerinin nem
miktarina etkisi

Uc boyutlu grafikler incelendiginde iiretim sicakligi ve vida hizindaki artis

karides ¢erezlerinin nem miktarinin azalmasina (Sekil 4.2) yol agmistir. Orneklerdeki en

diisitk nem igerigi yiiksek extriider vida hizinda ve yiiksek iiretim sicakliginda

saptanmustir (Sekil 4.2).

Cerez iretim sicakligi ortalama sicaklikta (130 °C) sabit tutularak besleme

neminin arttirilmast ve ekstriider vida hizinin azaltilmasi ¢erez Orneklerinin nem
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miktarinin artmasia neden olmustur (Sekil 4.3). Aym sekilde ekstriider vida hizi
ortalama hizda (350 rpm) sabit tutularak besleme neminin arttirilmasi ve {iretim

sicakliginin diisiiriilmesi ¢erez 6rneklerinin nem igeriklerinin artmasina neden olmustur

(Sekil 4.4).

Ekstriizyon yoOntemiyle iiretilmis somon baligi katkili ¢erez 6rneklerinin nem
miktarlarinin  tapiako unu kullanilmis ¢erezlerde %?24.4, misir unu kullanilmig
cerezlerde %24.5 ve yulaf unu kullanilmig ekstrude c¢erezlerde ise %18.5 oldugu
belirtilmistir (Kong vd 2008). Yapilan caligmada ise elde edilen Orneklerde nem
degerlerinin %10.51-19.18 arasinda degistigi goriilmektedir. Obatolu vd’nin (2005)
yengec eti ve misir unu kullanarak yaptigi ekstriize cerez denemesinde 6rneklerin nem
iceriginin %7.5 ile %9.8 arasinda degistigini ve diisiik nem icerigine sahip drneklerin
diisitk ekstriizyon sicaklik sartlarinda elde edildigini belirtmistir. Yenge¢ artik
iiriinlerinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan ¢erez oretim calismasinda ise elde edilen
orneklerin nem igeriginin %1 ile %3.6 arasinda degistigi bildirilmistir (Murphy vd
2003).

4.2.2. Ekstriize karides cerezi dorneklerinin protein miktari

Ekstriize karides ¢erezi orneklerine ait protein icerikleri Cizelge 4.5’de; ve bu
iceriklere ait grafik Sekil 4.5’de verilmistir. Cizelgeye gore Orneklerin protein

miktarinin %18.16-20.47 arasinda degistigi goriilmektedir.

Tahil unlarinin protein icerigi su tiriinlerine kiyasla diisiiktiir. Su iiriinleri ytiksek
kalitede protein icermektedir. Tahil unlarina su triinleri gibi protein igerigi yiiksek
bilesenler eklendiginde besinsel agidan kaliteli ve protein igerigi yiiksek tirlinler elde
edilebilmektedir. Isil islem uygulamasi ile nem igerigini azaltma islemi son {irliniin

protein iceriginin artmasina neden olmaktadir (Kong vd 2008).

Ekstriizyonda kullanilan kurutulmus karides eti % 64.69, misir unu %9.51 ve
%20 karides eti eklenmesiyle olusan karisimin ise %?20.78 protein igerigine sahip
oldugu belirlenmistir. Ekstriizyon islemi sonunda orneklerin %15’ten daha yiiksek

protein igermesi hedeflenmistir. Bu durumda, tiim ekstriizyon sartlarinda 6rneklerin
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tamami icin hedeflenen protein igerikleri saglanabilmis, hatta Orneklerin biiyiik

cogunlugunun %18’den daha fazla protein i¢erigine sahip oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.5. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin protein igerikleri (%)

Denemeler X (%) X, (°C) X3 (rpm) Protein miktart*
E; 23 110 350 19.44+0.01
E; 17 110 350 18.64+0.50
E;s 20 110 200 19.06+0.62
E; 20 110 500 18.58+0.10
Es 20 130 350 18.43+0.20
E, 17 130 200 20.41+0.89
E, 17 130 500 20.15+0.05
Ej; 20 130 350 18.86+0.85
Ey 23 130 200 18.30+0.44
Ejo 23 130 500 19.22+0.06
Eiy 20 130 350 19.00+0.38
Es 20 150 200 18.56+0.03
Eg 20 150 500 20.47+0.51
E, 23 150 350 18.16+0.16
E, 17 150 350 20.93+0.27

X;: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicakligi (iiretim sicakligr), X3: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmay ifade etmektedir.
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Sekil 4.5. Ekstriize karides cerezi 6rneklerinin protein analizi sonuglari
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Ekstriize karides gerezi orneklerinin protein miktar iizerine besleme neminin,
iiretim sicakliginin ve ekstriider vida hizinin, besleme nemi*iiretim sicakligi ve iiretim
sicakligi*ekstriider vida hizi interaksiyonlarinin p<0.05 seviyesinde 6énemli etkilerinin
oldugu gozlemlenmistir. Ayrica Orneklerin protein miktar1 {izerine besleme
nemi*ekstriider vida hizi interaksiyonun da etkisinin Onemsiz oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.2).
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Protein (%)
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Sekil 4.6. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi 6rneklerinin protein
miktarina etkisi
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Sekil 4.7. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin protein miktarina
etkisi
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Sekil 4.8. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin protein miktarina
etkisi

Uc boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi sabit tutularak (%20) gerez
iiretim sicakliginin arttiritlmasi ve ekstriider vida hizinin diisiiriilmesi ¢erez 6rneklerinin
protein iceriklerinin azalmasina neden olmakla birlikte, yiiksek iiretim sicakliginda vida
hizinin arttirillmast orneklerdeki protein miktarinda onemli derecede artis saglamistir
(Sekil 4.6). Aym sekilde cerez iiretim sicakligi sabit tutularak (130 °C) besleme neminin
arttirilmasi ve vida hizinin diisiiriilmesi ¢erez 6rneklerinin protein igeriginin azalmasina
neden olmustur (Sekil 4.7). Ayrica ekstriider vida hizi ortalama degerde (350 rpm) sabit
tutularak diisiik besleme neminde (%17), tiretim sicakliginin arttirilmasi orneklerdeki
protein miktarinda 6nemli bir artisa neden olarak diisiik besleme nemi ve en yiiksek

iiretim sicakliginda 6rneklerdeki en yiiksek protein miktarina ulagilmistir (Sekil 4.8).

Kong vd’nin (2008) yaptig1 calismada somon balig1 eti katkili ¢erez drneklerinin
protein miktarlarinin tapiako unun kullanilmis gerezlerde %28.9, misir unu kullanilmig
cerezlerde %28.7 ve yulaf unu kullanilmis ¢erezlerde ise %30.0 olarak saptandiginin
belirtmistir. Obatolu vd’nin (2005) yengec eti ve misir unu kullanarak yaptigi ekstriize
cerez denemesinde Orneklerin protein igeriginin %9.4 ile %9.6 arasinda degistigini ve
diisitk nem icerigine sahip Orneklerin yiliksek protein icerigine sahip oldugunu

bildirmistir. Yenge¢ atik {iriinlerinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan diger bir ¢erez
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iiretim calismasinda ise elde edilen Orneklerin protein igeriginin %7.4 ile %12.8

arasinda degistigi bildirilmistir (Murphy vd 2003).

4.2.3. Ekstriize karides cerezi érneklerinin yag miktari

Ekstriize karides ¢erezi orneklerine ait % yag icerikleri Cizelge 4.6’de ve bu
degerlere ait grafik Sekil 4.9°da verilmistir. Cizelgeye gore orneklerin yag igeriklerinin

%1.59-2.20 arasinda degistigi goriillmektedir.

Ekstriizyonda kullanilan kurutulmus karides eti %1.93, misir unu %3.73 ve %20
karides eti eklenmesiyle olusan karisimin ise %2.26 yag icerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Ekstriizyon islemi sonunda 6rneklerin diigiik yag icermesi hedeflenmistir.
Bu durumda, tiim ekstriizyon sartlarinda 6rneklerin tamamu i¢in hedeflenen diisiik yag
icerikleri saglanabilmis, hatta oOrneklerin biiylik ¢ogunlugunun %2’nin altinda yag

icerigine sahip oldugu goriillmiistiir.

Cizelge 4.6. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin yag igerikleri (%)

Denemeler X (%) X, (°C) X3 (rpm) Yag miktar*
En 23 110 350 1.59+0.01
E; 17 110 350 1.96+0.05
Es 20 110 200 1.84+0.01
E, 20 110 500 1.96+0.01
E;s 20 130 350 1.93+0.02
E, 17 130 200 2.15+0.09
E, 17 130 500 2.1240.01
Ei; 20 130 350 1.99+0.09
Eo 23 130 200 1.67+0.02
Eo 23 130 500 1.79+0.02
Ey4 20 130 350 2.01+0.09
Eq 20 150 200 1.95+0.01
Eg 20 150 500 2.15+0.06
E, 23 150 350 1.82+0.09
E4 17 150 350 2.20+0.01

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicakligi (iiretim sicakligr), Xs3: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalamatstandart sapmay1 ifade etmektedir.
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Sekil 4.9. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin yag analizi sonuglari

Ekstriize karides cerezi orneklerinin yag miktar iizerine iiretim sicakliginin,
ekstriider vida hizinin ve giris besleme neminin p<0.05 seviyesinde Onemli oldugu
belirlenmistir. Besleme nemi*liretim sicakligi, besleme nemi*ekstriider vida hizi ve

iiretim sicaklhigi*ekstriider vida hizi interaksiyonlarinin 6nemsiz oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.2).
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Sekil 4.10. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides ¢erezi 6rneklerinin yag

miktarma etkisi
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Sekil 4.11. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin yag miktarina
etkisi
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Sekil 4.12. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez drneklerinin yag miktarina etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde besleme nemi sabit tutularak (%20) iiretim
sicakliginin ve vida hizinin artmasina paralel olarak 6rneklerdeki yag miktarinda artig
gozlenmistir (Sekil 4.9). Aym sekilde ¢erez iiretim sicakligi sabit degerde (130 °C)
tutularak, besleme nem miktarinin arttirtlmasi ve vida hizinin diisiiriilmesi cerez
orneklerinin yag iceriginin azalmasina neden olmustur (Sekil 4.10). Ayrica vida hiz
ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin disiiriilmesi ve {liretim

sicakliginin arttirilmast 6rneklerdeki yag miktarinda artisa; yiliksek besleme neminde
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(%23) tretim sicakliginin azaltilmasi orneklerdeki yag miktarmin azalmasia neden

olmustur (Sekil 4.12).

Ekstriizyon teknolojisi kullanilarak yengec atik {iriinlerinin degerlendirilmesi
amaciyla yapilan cerez iiretim calismasinda iiretilen ¢erez Orneklerinin yag iceriginin
%0.2 ile %]1.8 arasinda degistigi bildirilmistir (Murphy vd 2003). Obatolu vd’nin (2005)
yenge¢ eti ve misir unu kullanarak yaptigi ekstriize ¢erez denemesinde drneklerin yag
iceriginin %1.8 ile %2.3 arasinda degistigini ve diisiik nem icerigine sahip drneklerin

daha yiiksek yag icerigine sahip oldugunu bildirmislerdir.

Kong vd’nin (2008) yaptig1 calismada somon balig1 eti katkili ¢erez drneklerinin
yag miktarlariin tapiako unun kullanilmis g¢erezlerde %12.8, misir unu kullanilmis
cerezlerde %14.51 ve yulaf unu kullanilmis gerezlerde ise %17.49 olarak saptanmistir.
Sazan balig1 eti katkili ekstriize piring ¢erezi liretimi ilizerine yapilan bir calismada farkl
oranlarda sazan balig1 eklenerek elde edilen gerezlerin %0.47 ile %2.32 arasinda yag
icerdigi ve baliketi ekleme oranindaki artisa paralel olarak Orneklerdeki yag

miktarlarinda artis kaydedildigi belirtilmistir.

4.2.4. Ekstriize karides cerezi érneklerinin kiil miktari

Ekstriize karides cerezi omeklerine ait % kiil miktarlar1 Cizelge 4.7°de ve bu
degerlere ait grafik Sekil 4.13°de verilmistir. Cizelgeye gore 6rneklerin kiil igeriklerinin

%?2.14-2.42 arasinda degistigi goriilmektedir.

56



Cizelge 4.7. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin kiil igerikleri (%)

Denemeler X (%) X, (°C) X3 (rpm) Kiil miktart*
En 23 110 350 2.14+0.07
E; 17 110 350 2.36+0.02
Es 20 110 200 2.26+0.03
E; 20 110 500 2.30+0.01
Es 20 130 350 2.1940.01
E, 17 130 200 2.36+0.01
E, 17 130 500 2.36+0.02
Ej; 20 130 350 2.20+0.02
Eg 23 130 200 2.21+0.03
Eio 23 130 500 2.24+0.00
Eiy 20 130 350 2.274+0.00
Es 20 150 200 2.31+0.01
Es 20 150 500 2.33+0.01
Ep, 23 150 350 2.1540.01
E, 17 150 350 2.424+0.01

X,: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicaklig (iiretim sicaklig), X;: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Sekil 4.13. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin kiil miktar1 grafigi

Karides g¢erezi 6rneklerinin kiil miktar1 {izerine iiretim sicakliginin ve ekstriider
vida hizinin 6nemli bir etkisi gézlenmemekle birlikte, besleme neminin (p<0.05)

seviyesinde oOnemli oldugu belirlenmistir. Ayrica besleme nemi*iiretim sicakligi,
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besleme nemi*ekstriider vida hizi ve dretim sicakligi*ekstriider vida hizi

interaksiyonlarinin da 6nemsiz oldugu saptanmistir (Cizelge 4.2).

2,27
Kl miktari (%) SO S le %
AR e
22 - 500
s %  Vida hizi (rpm)
. I 130 200
Sicaklik (°C) w2

Su miktari: % 20

Sekil 4.14. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi drneklerinin kiil
miktarma etkisi

23

Kl miktari (%)

2,2

17 18 19
Besleme nemi (%)) * 2 = 5

Sicakik 130°C

Sekil 4.15. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin kiil miktarina
etkisi
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Sekil 4.16. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez drneklerinin kiil miktarina etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi sabit tutularak (%20) iiretim
sicakliginin ve vida hizinin artmasi ile birlikte 6rneklerdeki kiil miktarinda 6nce azalma
ve daha sonra artig gézlenmistir (Sekil 4.14). Aym sekilde cerez iiretim sicakligi sabit
tutularak (130 °C) giris besleme neminin arttirilmasi ve vida hizinin disiiriilmesi ¢erez
orneklerinin kiil igeriginin azalmasma neden olmustur (Sekil 4.15). Ayrica vida hizi
ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin ve iiretim sicakliginin
distirilmesi 6rneklerdeki kiil miktarinda azalisa; diisiik besleme neminde (%17) tiretim

sicakliginin arttirilmasi ise artisa neden olmustur (Sekil 4.16).

Ekstriizyon teknolojisi kullanilarak baliketi katkili musir ¢erezi iiretim
denemesinde elde edilen gerez Orneklerinin %1.2 ile %1.8 oraninda kiil icerdikleri
bildirilmistir (Giri vd 2000). Kong vd’in (2008) yaptig1 calismada somon baligi eti
katkili ¢erez Orneklerinin mineral madde miktarlarmin tapiako unun kullanilmig
cerezlerde %6, misir unu kullamlmis gerezlerde %6.23 ve yulaf unu kullanilmig

cerezlerde ise %6.6 olarak saptanmustir.

Obatolu vd’in (2005) yengec eti ve musir unu kullanarak yaptigi ekstriize cerez
denemesinde 6rneklerin kiil iceriginin %3 ile %4.2 arasinda degistigi tespit edilmistir.
Kiil acisindan, 0zellikle kalsiyum agisindan zengin yengec¢ artik {iriinlerinin

degerlendirilmesi amaciyla yapilan diger bir ¢erez iiretim calismasinda ise elde edilen
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orneklerin kiil igeriginin %3.1 ile %3.08 arasinda degistigi bildirilmistir (Murphy vd
2003).

4.2.5. Ekstriize karides ¢erezi érneklerinin tuz (NaCl) miktari

Ekstriize karides cerezi Orneklerine ait % tuz igerikleri Cizelge 4.8’de ve bu

degerlere ait grafik Sekil 4.17’de verilmistir. Cizelgeye gore drneklerin tuz igeriklerinin

%1.25-1.55 arasinda degistigi goriilmektedir.

Cizelge 4.8. Ekstriize karides cerezi 6rneklerinin tuz igerikleri (%)

Denemeler X1 (%) X, (°C) X3 (rpm) Tuz (NaCl)*
Ey 23 110 350 1.28+0.09
E; 17 110 350 1.37+0.04
Es 20 110 200 1.43+0.04
E,; 20 110 500 1.29+0.08
Es 20 130 350 1.34+0.09
E, 17 130 200 1.55+0.04
E, 17 130 500 1.40+0.08
E3 20 130 350 1.31+0.05
Eo 23 130 200 1.26+0.04
Eo 23 130 500 1.34+0.08
E4 20 130 350 1.31+0.04
Es 20 150 200 1.34+0.08
Eg 20 150 500 1.37+0.04
Ep, 23 150 350 1.25+0.04
E4 17 150 350 1.31+0.12

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicakligi (iiretim sicakligr), Xs3: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Sekil 4.17. Ekstriize karides ¢erezi 6érneklerinin tuz miktari

Karides ¢erezi 6rneklerinin tuz miktar {izerine iiretim sicakligimin ve ekstriider
vida hizinin 6nemli bir etkisi gozlenmemekle birlikte, besleme neminin p<0.05
seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir. Ayrica besleme nemi*iiretim sicakligi ve
iretim  sicakligi*ekstriider vida hizi interaksiyonlar1 Onemsizken; besleme
nemi*ekstriider vida hizi interaksiyonunun p<0.05 seviyesinde Onemli oldugu

saptanmugtir (Cizelge 4.2).

110

Sicakiik (°C)

130

Besleme nemi: % 20

Sekil 4.18. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides ¢erezi 6rneklerinin tuz
miktarma etkisi
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Sekil 4.19. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez drneklerinin tuz miktarina
etkisi
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Sekil 4.20. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin tuz miktarma etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi sabit tutularak (%20) iiretim

sicakliginin ve vida hizinin azaltilmasi ile birlikte 6rneklerdeki tuz miktarinda artig

gozlenmistir (Sekil 4.18). Aym sekilde cerez iiretim sicakligi ortalama degerde sabit

tutularak (130 °C) giris besleme neminin arttirilmasi ve vida hizinin disiiriilmesi ¢erez

orneklerinin tuz iceriginin azalmasina neden olmustur (Sekil 4.19). Ayrica vida hizi

ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin ve iiretim sicakliginin

diistiriilmesi 6rneklerdeki tuz miktarinda artisa; yiiksek besleme neminde (%23) iiretim
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sicakliginin kademeli olarak arttirilmasi ise 6rneklerdeki tuz miktarinda 6nce artisa daha

sonrada azalisa neden olmustur (Sekil 4.20).

Kong vd (2008) somon balig1 eti katkili ¢erez 6rneklerinin tuz miktarlarinin
tapiako unun kullanilmis gerezlerde %5.1, misir unu kullanilmig ¢erezlerde %4.8 ve
yulaf unu kullanilmis ¢erezlerde ise %35.3 olarak tespit etmislerdir. Yaptigimiz ekstriize
cerez liretim ¢aligsmasinda drneklerin %1.25-1.55 arasinda tuz igerdigi saptanmigtir. Orta
derecede tuz i¢eren gerezlerin %0.1-0.99, yiiksek tuz igeren ¢erezlerin %1.0-2.49 ve ¢ok
yiiksek tuz igeren cerezlerin %?2.5-3.9 oraninda tuz icerigine sahip oldugunu belirtmistir
(Vardavas vd 2007). Calismamizda elde edilen ¢erez ornekleri bu baglamda yiiksek

derecede tuz igeren ¢erez sinifina girmektedir.

4.2.6. Ekstriize karides cerezi érneklerinde pH degerleri

Ekstriize karides cerezi Orneklerine ait pH degerleri Cizelge 4.9’da ve bu

degerlere ait grafik Sekil 4.21°de verilmistir. Cizelgeye gore 6rneklerin pH degerlerinin

6.70-6.88 arasinda degistigi goriilmektedir.

Cizelge 4.9. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin pH degerleri

Denemeler X (%) X, (°C) X3 (rpm) pH degeri*
En 23 110 350 6.85+0.02
E; 17 110 350 6.85+0.02
Es 20 110 200 6.70+0.10
E; 20 110 500 6.85+0.03
E;s 20 130 350 6.80+£0.04
E, 17 130 200 6.79+0.04
E, 17 130 500 6.78+0.03
Ey;s 20 130 350 6.86=0.02
Ey 23 130 200 6.88+0.02
Eo 23 130 500 6.88+0.03
Ey 20 130 350 6.82+0.05
Es 20 150 200 6.83+0.08
Eg 20 150 500 6.88+0.07
Ep, 23 150 350 6.70+0.14
E4 17 150 350 6.80+0.09

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicaklig1 (iiretim sicakligr), Xs3: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmay1 ifade etmektedir.
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Sekil 4.21. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin pH degerleri grafigi

Karides ¢erezi orneklerinin pH degerleri {izerine iiretim sicakliginin, ekstriider
vida hizinin ve besleme neminin 6nemli bir etkisi gozlenmemistir. Ayrica besleme
nemi*iiretim sicakligl, besleme nemi*ekstriider vida hizi ve liretim sicakligi*ekstriider

vida hiz1 interaksiyonlarinin da 6nemsiz oldugu saptanmistir (Cizelge 4.3).

110
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Sicakiik (°C) P —

Besleme nemi % 20

Sekil 4.22. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides ¢erezi &rneklerinin pH
degerlerine etkisi

64



17 18 19
Besleme nemi (%) * ¥ =2

500
00 “Vida hizi (rpm)
200

SicaKik 130°C

Sekil 4.23. Besleme neminin ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin pH degerlerine
etkisi
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Sekil 4.24. Besleme neminin ve iiretim sicakliginin ¢erez drneklerinin pH degerlerine
etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi sabit tutularak (%20) iiretim
sicakliginin arttirtlmast ve vida hizinin azaltilmasi ile birlikte orneklerdeki pH
degerlerinde artis gdzlenmistir (Sekil 4.22). Ayni1 sekilde cerez iiretim sicakligi ortalama
degerde sabit tutularak (130 °C) giris besleme neminin ve vida hizinin arttirilmasi ¢erez
orneklerinin pH degerlerinin artmasina neden olmustur (Sekil 4.23). Ayrica vida hizi
ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin ve iiretim sicakliginin

arttirllmasi 6rneklerdeki pH degerlerinde artisa neden olmustur (Sekil 4.24). Yiiksek
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besleme neminde (%23) iiretim sicakliginin arttirilmas: 6rneklerdeki pH degerlerinde

onemli bir artisa neden olmamustir (Sekil 4.24).

Tez calismasinda elde edilen gerez 6rneklerinin pH degerleri 6.7-6.88 arasinda
degistigi saptanmistir. Ekstriizyon teknolojisi kullanilarak yenge¢ artik iirlinlerinin
degerlendirilmesi amaciyla yapilan c¢erez iiretim c¢alismasinda iiretilen cerez

orneklerinin pH igerikleri 6.13 ile 6.75 arasinda degistigi bildirilmistir (Murphy vd
2003).

Kong vd’nin (2008) yaptig1 calismada somon balig1 eti katkili ¢gerez drneklerinin
pH degerleri tapiako unu kullanilmis gerezlerde 6.33, misir unu kullanilmis ¢erezlerde

6.36 ve yulaf unu kullanilmis ¢erezlerde ise 6.41 olarak saptandiginin belirtmistir.
4.2.7. Ekstriize karides cerezi orneklerinin spesifik mekanik enerji degerleri

Spesifik mekanik enerji (SME) cerezlere aktarilan mekanik enerjinin 6l¢limiidiir.
Bu enerji ekstriizyon sisteminde Oncelikle 1s1 enerjisine doniistiiriiliir. Is1 enerjisi
yardimiyla proteinlerin  denatiirasyonu, {riiniin kurumasi ve/veya nisastanin

jelatinasyonu gibi reaksiyonlar meydana gelmektedir (Anonim 2010).

Ekstriider motor dondiirme giicii, ekstriider kaliplarina uygulanan basing ve
SME birbiriyle ¢ok iligkilidir. SME f{iriin sekillendirilmesi, genisleme orani, yogunluk,
geometrik ve tekstiirel ozellikler gibi cerezler 6zelliklerine etki etmektedir (Iwe vd

2001, Pansawat vd 2008).

Ekstriize karides cerezi Orneklerine ait SME degerleri Cizelge 4.10°de ve bu
degerlere ait grafik Sekil 4.25’de verilmigtir. Cizelgeye gore Orneklerin SME

[y

degerlerinin 0.29-0.65 KW Kg'1 arasinda degistigi goriilmektedir.
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Cizelge 4.10. Ekstriize karides ¢erezi rneklerinin SME degerleri (kw kg™)

Denemeler X, (%) X, (°C) X5 (rpm) SME*

Ep 23 110 350 0.43+0.04
E; 17 110 350 0.52+0.03
E;s 20 110 200 0.34+0.04
E; 20 110 500 0.60+0.02
Eis 20 130 350 0.44+0.02
E, 17 130 200 0.36+0.03
E, 17 130 500 0.65+0.05
Eps 20 130 350 0.44+0.04
Eo 23 130 200 0.29+0.03
Eo 23 130 500 0.51+0.04
Eiy 20 130 350 0.42+0.03
E¢ 20 150 200 0.29+0.04
Eqg 20 150 500 0.55+0.04
Epn 23 150 350 0.40+0.01
E, 17 150 350 0.46+0.01

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicaklig1 (liretim sicakligt), X5: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Sekil 4.25. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin SME degerleri grafigi
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Karides gerezi orneklerinin spesifik mekanik enerji (SME) degerleri {izerine
iiretim sicakliginin, ekstriider vida hizinin ve besleme neminin (p<0.05) seviyesinde
onemli oldugu belirlenmistir. Besleme nemi*iiretim sicakligt ve {iretim
sicakligi*ekstriider vida hizi interaksiyonlarinin énemsiz oldugu, besleme nemi*vida
hiz1 interaksiyonunun ise p<0.05 seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir (Cizelge

4.2).

SME (KW/Kg)
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03

%
(LT L7
,.' - : 2 A
T
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Sicaklik (°C) o g
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Sekil 4.26. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi &rneklerinin SME
degerlerine etkisi
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Sekil 4.27. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez drneklerinin SME degerlerine
etkisi
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Sekil 4.28. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin SME degerlerine
etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi sabit tutularak (%20) diisiik
dretim sicakliklarinda vida hizinin azaltilmas: ile birlikte 6rneklerdeki SME
degerlerinde artis gdzlenmistir (Sekil 4.28). Ayni1 sekilde cerez iiretim sicakligi ortalama
degerde sabit tutularak (130 °C) diisiik besleme neminde vida hizinin arttirilmasi ile
birlikte ¢erez drneklerinin SME degerlerinde artis gdzlenmistir (Sekil 2.29). Ayrica vida
hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin ve iiretim sicakliginin
arttirllmas1 orneklerdeki SME degerlerinde azalmaya neden olmustur (Sekil 4.30).
Diisiik besleme neminde (%17) tretim sicakliginin azaltilmasi 6rneklerdeki SME

degerlerinde 6nemli bir artisa neden olmustur (Sekil 4.30).

Calismamizda elde edilen ¢erez drneklerinin SME degerlerinin 0.29-0.65 kw kg1
arasinda degistigi goriilmektedir. Somon balig1 ve piring unu kullanilarak g¢erez {iretim
denemelerinde elde edilen drneklerde en yiiksek 229 kJ kg1, en diisiik 20 kJ kg SME
elde edilmis ve Omeklerdeki somon bali§i oranmin arttirilmasiyla 6rneklerin SME

degerlerinde diisiis gbzlendigi bildirilmistir (Gogoi vd 1996).

Pansawat vd (2008) baliketi katkisinin piring cerezinin fiziksel 6zelliklerine
etkisini arastirdigl ¢alismasinda elde edilen 6meklerde en yiiksek vida hizi ve diisiik
besleme neminde en iist seviye olan 365 KJ kg SME degerini tespit ederek, vida
hizinin arttirilmasi ile orneklere aktarilan SME enerjisinin de arttigimi saptamistir.

Choudhury vd (1998) pembe somon baligi ve piring unu ile yaptigr ekstriizyon
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denemesinde elde edilen 6rneklerin SME degerlerinin 133 klkg” ile 146 kJkg'
arasinda degistigini ve somon balig1 katki miktarinin artmasina ters olarak 6rneklerin

SME degerlerinde azalma gozlendigini belirtmistir.

4.2.8. Ekstriize karides cerezi éorneklerinin enine genisleme miktari

Ekstriize karides ¢erezi drneklerine ait enine genisleme miktar1 (EGM) degerleri
Cizelge 4.11’da ve bu degerlere ait grafik Sekil 4.29°da verilmistir. Cizelgeye gore
orneklerin EGM degerlerinin 4.4-69.6 arasinda degistigi goriilmektedir.

Piring ununa %30, ve %60 oraninda pembe somon balig1 eti kullanilarak balik
cerezi liretim denemesinde elde edilen ¢erez 6rneklerinin %2 ile %13 oranlan arasinda
EGM degerlerine sahip oldugu bildirilmistir (Choudhury vd 1998). Choudhury vd’nin
(1998) tespit ettigi sonuclar ¢alismamizla uyum gostermekle birlikte, kullanilan deniz

iriini tiirti ve karisimda kullanilan et miktart agisindan farklilik vardir.

Cizelge 4.11. Ekstriize karides ¢erezi drneklerinin EGM degerleri (%)

Denemeler X (%) X, (°C) X3 (rpm) EGM degerleri*
En 23 110 350 07.6£2.6
E; 17 110 350 21.6+6.2
Es 20 110 200 04.44+2.2
E, 20 110 500 34.4+8.3
E;s 20 130 350 14.8+4.1
E, 17 130 200 14.8+1.8
E, 17 130 500 69.6£5.0
Ei; 20 130 350 25.6+4.8
Eo 23 130 200 08.4+2.6
Eo 23 130 500 24.8+8.8
Ey4 20 130 350 16.8+3.9
Eq 20 150 200 17.6£2.6
Eg 20 150 500 38+10.2
Ej, 23 150 350 24.4+3.3
E4 17 150 350 30.0+4.7

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicakligi (iiretim sicakligr), Xs3: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalamatstandart sapmay1 ifade etmektedir.
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Sekil 4.29. Ekstriize karides c¢erezi Enine genigleme miktar1 degerleri grafigi

Ekstriizyon isleminde kullanilan nigasta oran1 yiiksek gidalarin enine
geniglemesi yapisinda bulunan nisastanin jelatinizasyonu ile ilgilidir. Proteinler ve
yaglar nisasta kadar genislemeye neden olmazlar (Choudhury vd 1998). Bu nedenle
calismamizda misir ununa eklenen protein orami yiiksek karides etinin ¢erez

orneklerinin enine genisleme miktarini azalttig1 diistiniilmektedir.

Calismamizda elde edilen karides ¢erezi drneklerinin enine genisleme miktari
(EGM) degerleri tizerine besleme neminin ve vida hizinin p<0.05 seviyesinde 6nemli
oldugu, iretim sicakligimin ise 6nemsiz oldugu belirlenmistir. Besleme nemi*{iretim
sicakligl ve tretim sicakligi*ekstriider vida hizi interaksiyonlarinin dnemsiz oldugu
besleme nemi*vida hizi interaksiyonunun ise p<0.05 seviyesinde onemli oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.3).
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Sekil 4.30. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi &rneklerinin EGM
degerlerine etkisi
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Sekil 4.31. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez drneklerinin EGM (%)
degerlerine etkisi
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Sekil 4.32. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin EGM (%)
degerlerine etkisi

Ekstriider vida hizinin arttirilmasi elde edilen iiriniin genisleme miktarinin
arttirirken, vida hizinin diigiiriilmesinin ise enine genigsleme miktarim azaltacak yonde
etki etmektedir (Gogoi vd 1996). Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi sabit
tutularak (%20) iiretim sicakliginin ve vida hizimin arttirilmasi ile birlikte 6rneklerdeki
EGM degerlerinde artis gozlenmistir (Sekil 4.30). Ayni sekilde cerez iiretim sicakligi
ortalama degerde (130 °C) sabit tutularak diisiik besleme neminde vida hizinin
arttirilmasi ile birlikte gerez 6rneklerinin EGM degerlerinde dnemli artis gozlenmistir

(Sekil 4.31).

Ayrica vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin
arttirllmast ve Uretim sicakligmin  disiiriilmesi  6rneklerdeki EGM degerlerinde
azalmaya neden olmustur (Sekil 4.32). Diisiik besleme neminde (%17) iiretim
sicakliginin arttiritlmast 6rneklerdeki EGM degerlerinde 6nemli bir artiga neden olarak

en yilksek EGM degerine ulasmistir (Sekil 4.32).

Gogoi vd (1996) pembe somon balig1 eti ve piring unu kullanilarak yaptig
calismada elde ettigi cerez drneklerinin %2 ile %10 oranlar1 arasinda EGM degerlerine
ulastigini ve karisimda somon balig1 eti miktarinin artmasiyla EGM oranmin diistiigiinii

belirtmistir.
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Yine ayni sekilde Choudhury vd (1998) piring ununa %30 ve %60 oraninda
pembe somon baligi eti kullanilarak balik gerezi iiretim denemesinde elde ettigi gerez
orneklerinin %] ile %13 oranlar1 arasinda EGM degerlerine ulastigin1 ve karisimda
somon balig1 eti miktarinin artmasiyla EGM oranmin kayda deger miktarda diistiigiinii

belirtmistir.

Giri vd’nin (2000) tropik balik (Harpodon nehereus) eti ve piring unu kullanarak
yaptig1 c¢alismada da karisimdaki baliketi oranimmin arttirilmasimin ¢erez 6rneklerinin
enine genisleme miktarinin azalttig1, buna karsin {iretim sicakligimin ve vida hizinin
arttirtlmasinin ise elde edilen cerezlerin enine genisleme miktarini azaltict yonde etki

ettigi saptanmstir.

4.2.9. Ekstriize karides cerezi érneklerinin biiyiime yogunlugu degerleri

Ekstriizyon esnasinda gozlenen fizikokimyasal olaylar biiylime yogunlugunu
etkilemektedir. Nigasta bakimindan bol hammaddelerin ekstriizyonu sirasinda meydana
gelen en 6nemli fizikokimyasal degisimlerden birisi nigsastanin jellesmesidir. Nisastanin
jellesmesine hammaddelerin ¢esidi, nemi, ekstriider vida hizi, vida sicakligi besleme

akis oran1 gibi pek cok parametre etki eder (Bhattacharya ve Hanna 1987).

Ekstriize karides cerezi Orneklerine ait biiylime yogunlugu (BY) degerleri
Cizelge 4.12’da ve bu degerlere ait grafik Sekil 4.33’de verilmigtir. Cizelgeye gore

[y

6rneklerin BY degerlerinin 0.06-1.41 g/cm’ arasinda degistigi goriilmektedir.
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Cizelge 4.12. Ekstriize karides ¢erezi drneklerinin bityiime yogunluk degerleri (g/cm”)

Denemeler X, (%) X, (°C) X5 (rpm) BY degerleri*
Ep 23 110 350 1.34+0.03
E; 17 110 350 1.16+0.13
E;s 20 110 200 1.38+0.06
E; 20 110 500 0.98+0.10
Eis 20 130 350 1.41+0.10
E, 17 130 200 1.26+0.04
E, 17 130 500 0.06+0.04
Eps 20 130 350 1.03+0.07
Eo 23 130 200 1.32+0.05
Eo 23 130 500 1.24+0.12
Eiy 20 130 350 1.16+0.08
E¢ 20 150 200 1.18+0.05
Eqg 20 150 500 0.79+0.13
Epn 23 150 350 0.90+0.06
E, 17 150 350 0.86+0.06

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicaklig1 (liretim sicakligt), X5: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Sekil 4.33. Ekstriize karides ¢erezi biiylime yogunlugu degerleri grafigi
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Istatiksel analiz sonuglarina gore karides gerezi érneklerinin biiyiime yogunlugu
(BY) degerleri iizerine sadece vida hizinin p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu, {iretim
sicakliginin ve besleme neminin ise dnemsiz oldugu saptanmistir. Besleme nemi*{iretim
sicaklifl, besleme nemi*vida hizi ve iretim sicakhigi*ekstriider vida hiz

interaksiyonlarinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.3).

BY (g/om3) 1o

(rpm)

110

Sicakiik (°C)

130
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Sekil 4.34. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi &rneklerinin BY
degerlerine etkisi
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Sekil 4.35. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin BY degerlerine
etkisi
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Sekil 4.36. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez drneklerinin BY degerlerine
etkisi

Giris nemi sabit tutularak iiretim sicakligimin ve vida hizinin arttirilmasi ile
birlikte orneklerdeki BY degerlerinde 6nemli derecede azalma gozlenmistir (Sekil
4.34.).

Ayni sekilde cerez iiretim sicakligi ortalama degerde (130 °C) sabit tutularak
diisiik besleme neminde vida hizinin arttirilmasi ile birlikte ¢erez Orneklerinin BY

degerlerinde 6nemli derecede azalma gozlenmistir (Sekil 4.35).

Ayrica vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin
arttirtlmas1 ve iiretim sicakliginin diisiiriilmesi 6rneklerdeki BY degerlerinde artmaya
neden olmustur (Sekil 4.36). Yiiksek besleme neminde (%23) iiretim sicakliginin
azaltilmasi ile 6rneklerdeki BY degerlerinde 6nemli bir artisa neden olarak en yiiksek

BY degerine ulasmistir (Sekil 4.36).

BY degeri karisimdaki balik eti gibi protein acisindan zengin maddelerin
arttirllmasindan etkilenmektedir. Areas’a (1992) gore nisasta bakimindan zengin un
karigimlarina protein igerigi yiiksek maddelerin katilmasi ‘protein tip’ ekstriize cerez
olarak adlandirilmakta ve bu tarz protein orani yiiksek cerezler diisiikk BY degerleriyle

birlikte daha sert bir yapida ve suya karsi daha direncli olmaktadir.
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Somon balig1 ve piring unu kullanilarak ¢erez iiretim denemelerinde elde edilen
6rneklerde en yiiksek 0.9 g/em’, en diisikk 0.15 g/em® BY degerleri elde edilmis ve
somon balig1 oraninin arttirilmasiyla Omeklerin BY degerlerinde artis gozlendigi
bildirilmistir (Gogoi vd 1998). Pansawat vd (2008), balik eti (Saurida sp.) katkisinin
piring ¢erezinin fiziksel 6zelliklerine etkisini aragtirdigi ¢alismasinda en diisiik vida hiz1
ve orta derecede (%21) besleme neminde BY degeri igin en iist seviye olan 0.415 g/cm’
degerini tespit etmis ve vida hizinin arttirilmast ile Orneklerin BY degerlerinin

azaldigini bildirmistir.

4.2.10. Ekstriize karides ¢erezi orneklerinin tekstiir (sertlik) ozellikleri

Ekstriize karides cerezi orneklerine ait sertlik degerleri Cizelge 4.13°da ve bu
degerlere ait grafik Sekil 4.37°de verilmistir. Sertlik ve kirilganlik cerez gidalarin en
onemli tekstiirel karakterlerinden biridir. Calismamizda Orneklerin diisiik sertlik
degerlerine sahip olmalar1 ve bdylece duyusal agidan daha kabul edilebilir olmalari
planlanmistir. Elde edilen sonuglara gore drneklerin sertlik degerlerinin 158.1-358.3 N

arasinda degistigi gézlenmektedir.

Cizelge 4.13. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin sertlik degerleri (N)

Denemeler X (%) X, (°C) X3 (rpm) Tekstiir (Sertlik) degerleri*
En 23 110 350 319.6+12.3
E; 17 110 350 317.7+68.2
Es 20 110 200 358.3+54.5
E, 20 110 500 298.4+43.1
Eis 20 130 350 266.9+48.0
E, 17 130 200 219.6+£58.5
E, 17 130 500 158.1+46.3
Ej;3 20 130 350 232.6+52.4
Ey 23 130 200 306.3+44.6
Eyo 23 130 500 225.7£65.7
E4 20 130 350 290.2+73.6
E¢ 20 150 200 225.1463.7
Eg 20 150 500 211.5+£37.9
Epp 23 150 350 186.3+37.3
E4 17 150 350 167.3+41.1

X,: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicaklig (iiretim sicaklig), X;: Ekstriider vida hiz1 (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmay1 ifade etmektedir.
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Sekil 4.37. Ekstriize karides cerezi tekstiir (sertlik) miktar1 grafigi

Istatiksel analiz sonuglarina goére karides cerezi drneklerinin tekstiir degerleri
iizerine sadece liretim sicakligi parametresinin p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu, vida
hiz1 ve besleme neminin ise Onemsiz oldugu saptanmistir. Besleme nemi*iiretim
sicaklifl, besleme nemi*vida hizi ve iretim sicakhigi*ekstriider vida hiz

interaksiyonlarinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.3).
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Sekil 4.38. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides cerezi drneklerinin tekstiir
degerlerine etkisi
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Sekil 4.39. Besleme neminin ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin tekstiir
degerlerine etkisi
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Sekil 4.40. Besleme neminin ve iiretim sicakliginin ¢erez drneklerinin tekstiir
degerlerine etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi sabit tutularak (%20) giris nemi

ortalama degerde (%20) sabit tutularak tiretim sicakliginin ve vida hizinin arttirilmasi

ile birlikte Orneklerdeki tekstiir degerlerinde Onemli derecede azalma gdzlenmistir

(Sekil 4.38). Aymi sekilde gerez iiretim sicakliglr ortalama degerde (130 °C)

tutularak yiiksek besleme neminde vida hizinin arttirilmasi ile birlikte ¢erez 6rneklerinin

tekstiir degerlerinde 6nemli derecede azalma gozlenmistir (Sekil 4.39).
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Ayrica vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin
iiretim sicakliginin arttirllmasi 6rneklerdeki tekstiir degerlerinde artisa neden olmustur
(Sekil 4.40). Diisiik besleme neminde (%17) {iiretim sicakligmin azaltilmasi ile
orneklerdeki tekstiir degerlerinde 6nemli bir artisa neden olarak en yliksek tekstiir

degerine ulagsmistir (Sekil 4.40).

Giri vd (2000) sabit besleme neminde iiretim sicakliginin arttirilmasi ile birlikte
elde edilen iirlinlin sertlik degerlerinde artis gozlendigini, en diisiik sertlik degerlerine
ise diislik sicaklik degerlerinde ve az miktarda baliketi eklenen denemede saptandigini

belirtmistir.

Obatolu vd (2005) yenge¢ ve misir unu kullanarak yaptifi cerez iiretim
calismasinda ekstriidere giren karisimin nem igeriginin artmasiyla elde edilen gerezlerin
sertlik degerlerinde artis gozlendigini, vida hizinin tek basina oOnemli etkisinin
olmadigin1 ama yiiksek vida hizi ve yiiksek nem miktarinda {iretilen ¢erez 6rneklerinin

arzu edilen tekstiirel 6zellikleri karsiladigini belirtmistir.

Sicaklik artigi ile birlikte iiriin sertligindeki artis jelatinizasyon sonucu daha iyi
bag yapimindan kaynaklanmaktadir. Yine de yiiksek sicakliklarda gergeklesen
ekstriizyon isleminde sicakligin etkisiyle nisasta molekiilleri proteinlere baglanmakta
zorlanmaktadir (Giri vd 2000). Karides eti gibi yiiksek protein icerikli gidalarin nisasta
bakimindan zengin karisima eklenmesiyle birlikte nisasta-protein interaksiyonu ve
jelatinizasyon daha da kolaylagsmigtir. Proteinlerin ¢apraz baglanmasi ve protein

aglarinin gelisimi elde edilen ¢erez drneklerinin sertlik degerlerini arttirmistir.

4.2.11. Ekstriize karides cerezi 6rneklerinin renk (L, a, b) degerleri

Renk ekstriize cerezlerin 6nemli bir karakteristigidir ve ekstriizyon sirasinda
uygulanan 1s1l islemin derecesi hakkinda bilgi verir (Chen vd 1991, Obatolu vd 2005).
Cerezlerin renk Ozelliklerine deniz iirlinlerinde bulunan astaksantin, kantaksantin gibi
karatenoid pigmentleri, karigimin nem igerigi, ekstriizyon karisimina giren maddelerin

icerikleri ve ekstriizyon sartlar1 gibi pek ¢ok faktor etki etmektedir (Hutching 1999).
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Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerine ait renk (L. a. b) degerleri sirasiyla Cizelge
4.14’de ve bu degerlere ait grafik Sekil 4.41°de verilmistir. Cizelgeye gore 6rneklerin L
degerlerinin 38.08-55.73 arasinda. a degerlerinin 3.34-4.95 arasinda, b degerlerinin

16.36-25.21 arasinda degistigi goriilmektedir.

Cizelge 4.14. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin renk (L. a. b) degerleri

Denemeler X1 (%) X, (°C) X3 (rpm) L* a* b*

En 23 110 350 42.69+2.76 4.824+0.55 19.96+1.25
E; 17 110 350 54.304+3.74 3.84+0.48  23.0242.15
Es 20 110 200 38.08+2.64 5.45+0.85  16.36+0.90
E; 20 110 500 48.10+1.80 4.06+0.39  20.95+0.81
Es 20 130 350 50.75+2.17 4.61£0.54  22.36+0.60
E, 17 130 200 55.73+1.65 42940.69  24.38+1.46
E, 17 130 500 51.304£2.26 3.34+0.29  19.92+1.48
| O 20 130 350 49.52+1.12 4.50+0.36  22.24+0.58
Ey 23 130 200 45.69+2.32 4.68+0.27  21.38+1.17
Eo 23 130 500 45.21+2.58 3.78£0.48  20.34+0.16
| O 20 130 350 49.63+1.77 4.62+0.24  22.75+0.83
Es¢ 20 150 200 51.72+1.47 5.18+0.59  25.21+0.86
Eg 20 150 500 48.81+0.58 4.02+0.35 22.11+0.54
Ep, 23 150 350 48.97+1.57 438+0.43  23.35+0.92
E4 17 150 350 52.854+2.87 4.95+0.62  22.75+3.75

X: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicaklig1 (iiretim sicakligt), Xs3: Ekstriider vida hizi (rpm)
* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Sekil 4.41. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerine ait renk (L, a, b) degerleri
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Istatiksel analiz sonuclarina gére karides cerezi orneklerinin L renk degerleri
iizerine liretim sicakligi ve besleme nemi parametresinin p<0.05 seviyesinde &nemli
oldugu, vida hizinin ise 6nemsiz oldugu saptanmistir. Besleme nemi*iiretim sicakligi,
besleme nemi*vida hiz1 interaksiyonlarinin 6énemsiz oldugu, tiretim sicakligi*ekstriider

vida hiz1 interaksiyonunun ise p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu saptanmistir (Cizelge
4.2).

500
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200
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Sekil 4.42. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi 6rneklerinin L renk
degerlerine etkisi
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Sekil 4.43. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin g¢erez Orneklerinin L renk
degerlerine
etkisi
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Sekil 4.44. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez drneklerinin L renk degerlerine
etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi ortalama degerde (%20) sabit
tutularak tiretim sicakliginin arttirilmast ve vida hizimin azaltilmas: ile birlikte
orneklerdeki L renk degerlerinde 6nemli derecede artis gozlenmistir (Sekil 4.42). Ayni
sekilde gerez iiretim sicakligi ortalama degerde (130 °C) sabit tutularak yiiksek besleme
neminde vida hizinin azaltilmasi ile birlikte ¢erez orneklerinin L renk degerlerinde
onemli derecede azalma gozlenmistir (Sekil 4.43). Obatolu vd’nin (2005) yaptig
calismaya gore nem miktarindaki artigla birlikte ¢erez Orneklerinin L degerlerinde

azalma gozlendigi bildirilmistir. Bu saptama bizim ¢alismamizla da uyusmaktadir.

Vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin
azaltilmas1 ve iiretim sicakliginin arttirilmasi 6rneklerdeki L degerlerinde artisa; yliksek
besleme neminde (%23) iiretim sicakliginin azaltilmasi ile 6rneklerdeki L degerlerinde

Oonemli bir azaliga neden olmustur (Sekil 4.44).

Istatiksel analizler degerlendirildiginde karides cerezi drneklerinin a degerleri
tizerine ekstriider vida hizi parametresinin p<0.05 seviyesinde onemli oldugu, besleme
nemi ve lUretim sicaklifi parametrelerinin ise 6nemsiz oldugu saptanmistir. Besleme

nemi*vida hiz1 ve liretim sicakligi*ekstriider vida interaksiyonlarinin énemsiz oldugu,
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besleme nemi*iiretim sicakligi, interaksiyonunun ise p<0.05 seviyesinde énemli oldugu

saptanmistir (Cizelge 4.3).
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Sekil 4.45. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides ¢erezi 6rneklerinin a renk
degerlerine etkisi
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Sekil 4.46. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin a renk degerlerine
etkisi
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Sekil 4.47. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6reklerinin a renk degerlerine
etkisi

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi ortalama degerde (%20) sabit
tutularak tretim sicakliginin ve vida hizimin azaltilmasi ile birlikte 6rneklerdeki a
degerlerinde 6nemli derecede artig gdzlenmistir (Sekil 4.45). Aym sekilde gerez liretim
sicaklig1 ortalama degerde (130 °C) sabit tutularak yiiksek besleme neminde vida
hizinin arttirilmasi ile birlikte ¢cerez drneklerinin a degerlerinde 6nemli derecede azalma
gozlenmistir (Sekil 4.46). Obatolu vd (2005) yaptigi calismada ise diisik nem

degerlerinde yiiksek vida hizi uygulaninca en yiiksek a degerleri elde etmistir.

Vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin ve tiretim
sicakliginin azaltilmas1 Orneklerdeki a degerlerinde Onemli derecede azalisa neden
olmustur (Sekil 4.49). Diisiik besleme neminde (%]17) tiretim sicakliginin arttirilmasi
ile 6rneklerdeki a degerlerinde 6nemli bir artisa neden olarak en yiliksek a degerine

ulasmustir (Sekil 4.49).

Istatiksel analizler degerlendirildiginde karides cerezi drneklerinin b degerleri
tizerine ekstriider vida hizi parametresinin p<0.05 seviyesinde onemli oldugu, besleme
nemi ve Uretim sicakligl parametrelerinin ise dnemsiz oldugu saptanmistir. Besleme
nemi*vida hiz1 ve liretim sicakligi*ekstriider vida interaksiyonlarinin énemsiz oldugu,
besleme nemi*iiretim sicakligi, interaksiyonunun ise p<0.05 seviyesinde énemli oldugu

saptanmustir (Cizelge 4.2).
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Sekil 4.48. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin karides gerezi drneklerinin b renk
degerlerine etkisi
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Sekil 4.49. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin b renk
degerlerine etkisi
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Sekil 4.50. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin b renk degerlerine
etkisi

Ekstriizyon karisiminda onemli derecede (%80) misir unu kullanilmasinin
orneklerin b degerlerinin yiiksek c¢ikmasina neden oldugu disiiniilmektedir. Ayrica
misir ununun ve karides etinin yapisinda bulunan karotenoid pigmentleri tiim
orneklerdeki b degerlerinin yiiksek ¢ikmasina neden oldugu tahmin edilmektedir. Elde
edilen bu sonuglar Obatolu vd’nin (2005) yenge¢ ve misir unu kullanarak elde ettigi

sonuglarla da ortiigmektedir.

Ug boyutlu grafikler incelendiginde giris nemi ortalama degerde (%20) sabit
tutularak tretim sicakliginin ve vida hizinin azaltilmasi ile birlikte Srneklerdeki b
degerlerinde Onemli derecede azalma gozlenmistir (Sekil 4.48). Aymi sekilde cerez
iretim sicakligl ortalama degerde (130 °C) sabit tutularak yiiksek besleme neminde
vida hizinin azaltilmasi ile birlikte ¢erez 6rneklerinin b degerlerinde 6nemli derecede

artisa neden oldugu gozlenmistir (Sekil 4.49).

Vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, besleme neminin
azaltilmasi ve iiretim sicakliginin arttirilmasi ile drneklerdeki b degerlerinde 6nemli
derecede artisa neden olmustur (Sekil 4.50). Yiiksek besleme neminde (%23) {iretim
sicakliginin azaltilmasi ile 6rneklerdeki b degerlerinde 6nemli bir azalisa neden olarak

en diisiik b degerine ulagmistir (Sekil 4.50).
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4.2.12. Ekstriize karides cerezi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Ekstriize karides cerezi oOrneklerine ait duyusal (Gériiniis, koku, tat, genel
begeni) degerlendirme duyusal analiz konusunda deneyimli bes erkek, bes bayan
panalist tarafindan gerceklestirilmis ve elde edilen duyusal degerlendirme degerleri

sirasiyla Cizelge 4.15.’de ve bu degerlere ait grafik Sekil 4.51°de verilmistir.

Cizelgeye gore oOmeklerin goriiniis puanlarimin 1.83-6.17 arasinda, koku
puanlarinin 4.17-6.00 arasinda, tat puanlarmin 4.17-5.50 arasinda ve genel begeni
puanlarinin 5.12-6.54 arasinda degistigi goriilmektedir. Elde edilen sonuglara gore en
yiiksek genel begeni puani (5.12) alan gerez 6rnegi ortalama vida hizinda (350 rpm),
yiiksek sicaklik degerinde (150 °C) ve yiiksek besleme neminde (%23) yiiriitiilen

ekstriizyon denemesi sonucu elde edilmistir.
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Cizelge 4.15. Ekstriize karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar

Denemeler  X; (%) X5(°C) X; (rom) Goriiniis Koku Tat Genel begeni
En 23 110 350 2.67+0.52 5.00+1.26 5.17+1.60 6.34+0.43
E; 17 110 350 5.00+1.67 4.67+2.50 4.83+2.48 5.94+1.72
Es 20 110 200 1.83+0.75 5.17+1.83 4.17+1.72 5.12+0.81
E, 20 110 500 5.50+1.87 5.33+1.51 5.33+1.97 6.34+0.43
Eis 20 130 350 5.83+1.17 5.00+1.55 5.50+1.76 6.1620.60
E, 17 130 200 5.83+2.40 5.17+1.94 4.83+1.83 5.76+0.48
E, 17 130 500 5.83+3.54 5.17+£2.23 5.504+2.51 6.54+0.55
Ej3 20 130 350 5.00+1.90 4.8342.56 4.50+1.87 5.76+2.59
Eo 23 130 200 4.17+1.72 4.83+1.60 4.83+1.72 5.56+0.48
Eio 23 130 500 5.33+1.37 5.17+1.60 5.17+2.14 6.16+0.55
Eu 20 130 350 5.50+1.52 5.00+2.00 5.17+1.83 5.95+1.72
Eq 20 150 200 6.17+1.60 5.50+2.07 5.17+1.60 6.08+0.75
Esg 20 150 500 5.3342.42 6.00+2.00 5.50+1.87 6.78+1.87
En 23 150 350 5.33+1.17 4.17+1.60 4.67+2.16 5.12+0.81
E, 17 150 350 6.17+2.56 5.00+2.19 5.50+2.59 5.79+1.17

X;: Ekstiidere giristeki besleme nemi, X,: Ekstruzyon sicakligi (liretim sicakligr), X3: Ekstriider vida hizi (rpm)

* Degerler ortalama+standart sapmay: ifade etmektedir.
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Koku Tat Genel begeni

Gorunus
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Sekil 4.51. Ekstriize karides ¢erezi érneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari
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Istatiksel analiz sonuclarina gére karides gerezi &rneklerinin duyusal goriiniis
degerleri iizerine iiretim sicakligi, besleme nemi ve ekstriider vida hiz1 parametrelerinin
P<0.05 seviyesinde Onemli oldugu saptanmistir. Besleme nemi*vida hizi, besleme
nemi*ekstriider vida hizi interaksiyonlarimin 6nemsiz oldugu, besleme nemi*iiretim
sicakligl parametresinin ise p<0.05 seviyesinde onemli oldugu saptanmistir (Cizelge
4.2).

Duyusal goriiniis  *

500
% Vida hizi (rpm)
200

130

Sicakiik (°C) WS

Besleme nemi: % 20

Sekil 4.52. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin cerez drneklerinin duyusal
goriinilis puanlarina etkisi

e 5
Duyusal gériinis

4 b 500
< % " Vida hizi (rpm)
20 200

KR
Besleme nemi (%)

SicaKik 130°C

Sekil 4.53. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin duyusal goriiniis

puanlarina etkisi
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Sekil 4.54. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin duyusal goriiniis
puanlarina etkisi

Besleme nemi ortalama degerde (%20) sabit tutularak iiretim sicaklifinin ve
vida hizinin azaltilmasi ile birlikte 6rneklerdeki duyusal goriiniis puanlarinda 6nemli
derecede azalma gozlenmistir (Sekil 4.52). Ayn1 sekilde cerez iiretim sicaklig1 ortalama
degerde (130 °C) sabit tutularak yiiksek besleme neminde vida hizinin azaltilmasi ile
birlikte ¢erez 6rneklerinin duyusal goriiniis degerlerinde énemli derecede azalisa neden
oldugu gozlenmistir (Sekil 4.53). Vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak,
besleme neminin ve {iretim sicakliginin arttirilmasi ile 6rneklerdeki duyusal goriiniis
puanlarinda O6nemli derecede artisa neden olmustur (Sekil 4.54). Yiiksek besleme
neminde (%23) iretim sicakliginin azaltilmasi ile Orneklerdeki duyusal goriiniis
puanlarinda 6nemli bir azalisga neden olarak en diisiik duyusal goriiniis degerine

ulagmustir (Sekil 4.54).

Istatiksel analiz sonuclarna gore karides cerezi orneklerinin duyusal koku
degerleri iizerine, besleme nemi, tiretim sicakligi ve ekstriider vida hiz1 parametrelerinin
Onemsiz oldugu saptanmistir. Yine besleme nemi*lretim sicakligi, besleme
nemi*ekstriider vida hizi ve lretim sicakligi*vida hizi interaksiyonlariin 6nemsiz

oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.2).
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Sekil 4.55. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin ¢erez drneklerinin duyusal koku
puanlarina etkisi
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Sekil 4.56. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin duyusal koku
puanlarina etkisi
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Sekil 4.57. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez drneklerinin duyusal koku
puanlarina etkisi

Besleme nemi ortalama degerde (%20) sabit tutularak iiretim sicaklifinin ve
vida hizinin arttirilmast ile birlikte 6rneklerdeki duyusal koku puanlarinda 6nemli
derecede artis gozlenmistir (Sekil 4.55). Ayni sekilde ¢erez liretim sicakligi ortalama
degerde (130 °C) sabit tutularak diisiik besleme neminde vida hizinin arttirilmasi ile
birlikte ¢erez Orneklerinin duyusal koku puanlarinda 6nemli derecede artisa neden

oldugu goézlenmistir (Sekil 4.56).

Vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, diisiik besleme neminde
iretim sicakliginin arttirillmasi ile Orneklerdeki duyusal koku puanlarinda Snemli
derecede artisa neden oldugu gozlenmektedir (Sekil 4.57). Diisiik besleme neminde
(%17) iiretim sicakliginin arttirtlmasi ile 6rneklerin duyusal koku puanlarinda 6nemli

bir artisa neden olarak en yiiksek duyusal koku degerine ulasilmistir (Sekil 4.57).

Istatiksel analiz sonuglarina gore karides gerezi 6rneklerinin duyusal tat degerleri
iizerine, besleme nemi, tiretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizi parametrelerinin 6nemsiz
oldugu saptanmustir. Yine besleme nemi*iiretim sicakligi, besleme nemi*ekstriider vida
hiz1 ve iiretim sicakligi*vida hizi interaksiyonlarinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir

(Cizelge 4.2).
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Sekil 4.58. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin ¢erez drneklerinin duyusal tat
puanlarina etkisi

Duyusal tat v

Besleme

SicaKik 130°C

Sekil 4.59. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin duyusal tat
puanlarina etkisi
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Sekil 4.60. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin duyusal tat
puanlarina etkisi

Besleme nemi ortalama degerde (%20) sabit tutularak iiretim sicakliginin
azaltilmas1 ve vida hizinin arttirilmasi ile birlikte 6rneklerdeki duyusal tat puanlarinda
onemli derecede artis gozlenmistir (Sekil 4.58). Aym sekilde gerez iiretim sicakligi
ortalama degerde (130 °C) sabit tutularak diisiikk besleme neminde vida hizinin
arttirilmasi ile birlikte ¢erez 6rneklerinin duyusal tat puanlarinda 6nemli derecede artisa

neden oldugu gozlenmistir (Sekil 4.59).

Vida hiz1 ortalama degerde (350 rpm) sabit tutularak, diigiik besleme neminde
iiretim sicakliginin arttirilmasi ile 6rneklerdeki duyusal tat puanlarinda 6nemli derecede
artisa neden oldugu goézlenmektedir (Sekil 4.60). Diisiikk besleme neminde (%17)
iretim sicakliginin arttirilmasi ile 6rneklerin duyusal tat puanlarinda 6nemli bir artisa

neden olarak en yiiksek duyusal tat degerine ulasilmistir (Sekil 4.60).

Istatiksel analiz sonuclarina gore karides cerezi orneklerinin duyusal genel
begeni degerleri lizerine, besleme nemi, iiretim sicaklifi ve ekstriider vida hizi
parametrelerinin onemsiz oldugu saptanmistir. Yine besleme nemi*iiretim sicakligi,
besleme nemi*ekstriider vida hizi ve tretim sicakligi*vida hizi interaksiyonlarinin

onemsiz oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.2).
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Sekil 4.61. Uretim sicaklig1 ve ekstriider vida hizinin ¢erez drneklerinin duyusal genel
begeni puanlarina etkisi
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Sekil 4.62. Besleme nemi ve ekstriider vida hizinin ¢erez 6rneklerinin duyusal genel
begeni puanlarina etkisi
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Sekil 4.63. Besleme nemi ve iiretim sicakliginin ¢erez 6rneklerinin duyusal genel begeni
puanlarina etkisi

Besleme nemi ortalama degerde (%20) sabit tutularak iiretim sicakliginin
azaltilmas1 ve vida hizinin arttirilmasi ile birlikte 6rneklerdeki duyusal genel begeni
puanlarinda 6nemli derecede artig gézlenmistir (Sekil 4.61). Aym sekilde ¢erez tiretim
sicaklig1 ortalama degerde (130 °C) sabit tutularak diisiik besleme neminde vida hizinin
arttirllmasi ile birlikte cerez Orneklerinin duyusal genel begeni puanlarinda 6nemli
derecede artisa neden oldugu gozlenmistir (Sekil 4.62). Vida hiz1 ortalama degerde (350
rpm) sabit tutularak, diisik besleme neminde iiretim sicakliginin arttirilmasi ile
orneklerdeki duyusal genel begeni puanlarinda 6énemli derecede artisa neden oldugu
gozlenmektedir (Sekil 4.63). Yiiksek besleme neminde (%23) iiretim sicakliginin
arttirtlmasi ile orneklerin duyusal genel begeni puanlarinda 6nemli bir azalisa neden

olarak en diisiik duyusal genel begeni puanlarina ulagilmistir (Sekil 4.63).
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4.3. Tortilla Tipi Karides Cerezi Orneklerinin Kalite Ozellikleri

“Karides eti katkr miktart”, “Kullanilan un ¢esidi” ve “Pisirme yontemi” gibi 3
farkli faktoriin karides eti katkili cerez iiretimine etkisinin arastinldigi cerez
orneklerinde, mineral madde, nem, mineral madde, kiil, tuz (NaCl), pH, renk (L, a, b),

duyusal, tekstiir (sertlik), su absorbsiyon kapasitesi, ¢erez kalinligi analizleri yapilmistir.

4.3.1. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin protein miktari

Karides ¢erezi 6rneklerinin protein igerikleri Cizelge 4.16’de ve bu degerlere ait
grafik Sekil 4.67°de verilmistir. Cizelgeye gore orneklerin protein igeriklerinin %7.09-
17.76 arasinda degistigi goriilmektedir.

Arastirmamizda cerezlere farkli oranlarda karides eti eklenerek protein
igeriklerinde artis olmasi hedeflenmistir. Bu durumda, her iki un karisimina %25 ve
%50 oranlarinda karides eti eklenmesi ile 6rneklerin 6nemli bir kismi i¢in hedeflenen
yikksek protein iceriklerine ulasilabilmis, hatta Orneklerin biiyiikk c¢ogunlugunun

%10’dan daha yiiksek protein icerigine sahip oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.16. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama protein degerleri (%)

Omek Karides eti katki orani Un tipi Pisirme yontemi Protein*
FB, %0 Bugday unu Firinda pisirme 7.806+0.052
KB, %0 Bugday unu Yagda pigirme 7.093+0.125
FPI1 %0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 7.958+0.060
KP, %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 7.487+0.115
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme 10.125+0.029
KB, % 25 Bugday unu Yagda pisirme 9.747+0.182
FpP, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 9.982.4£0.091
KP, % 25 Bugday+Piring unu ~ Yagda pisirme 9.201+0.027
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 17.762+0.121
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 15.522+0.165
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 17.391+£0.203
KP; % 50 Bugday+Piring unu ~ Yagda pisirme 15.209+0.148
* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
20.0
1m0 17762 el
16.0 9
14.0
12.0
10.0 10225 o.7a7 Se=2
g0 7808 7958,
4.0 I
2.0
0.0
FB1L KB1 FP1 KP1 FB2 KB2 FP2 KP2 FB3 KB3 FP3 KP3
= Protein miktar: (%)

Sekil 4.64. Tortilla tipi karides gerezi drneklerinde protein analizi sonuglar
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Cizelge 4.17. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin protein miktarlarina ait varyans
analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 171.5900183 8299.55%*
Un cesidi 1 0.1142640 5.53%
Pigirme Yontemi 1 7.6252827 368.82%*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.2530771 12.24%*
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 1.7615783 85.20*
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.0018027 0.09
Hata 14 0.0206746

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade etmektedir.

Tortilla tipi karides g¢erezi Orneklerinin protein miktarlar1 ortalamalarina ait
varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.17°da goriilmektedir. Cizelgeye gore, karides eti
miktari, un ¢esidi ve farkli pisirme yonteminin tek basia (p<0.05), ayrica karides
miktar1 x un cesidi ve karides miktar1 x pisirme yontemi interaksiyonlarmin (p<0.05),
orneklerin protein miktarlari tizerine 6nemli etkisi oldugu gézlenmistir. Buna karsilik un
cesiti X pisirme yontemi interaksiyonunun karides cerezi drneklerinin protein miktari

iizerinde herhangibir etkisi olmadig1 saptanmistir.

Cizelge 4.18. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin protein miktar1 ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

%0 %25 %50

Karides eti katki oram
7.58594+0.383 9.76365+0.406 16.4715%+1.292
Bugday Bugday+Piring

Kullanilan un cinsi

11.3427%+4.319

11.2047%+4.103

Pisirme yontemi

Firinda pisirme

Yagda pisirme

11.8373%+4.552

10.7100%+3.743

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Tortilla tipi karides ¢erezi drneklerinin protein miktar1 ortalamalarina ait Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglart Cizelge 4.18’de goriilmektedir. Cizelge
incelendiginde Orneklerin protein miktar1 karides eti katki miktarma paralel olarak
arttign  gorlilmiistiir. Kullanilan 6rneklerin  protein miktarlar1 arasinda ¢ok fark
olmamakla birlikte istatistiki acidan farkli olduklari saptanmistir. Yagda pisirme
yontemi ile iiretilen karides cerezlerinin protein miktar1 firinda pisirme yontemi ile
iiretilen gerezlere gore daha diisiik bulunmustur. Bu durumun yagda kizartma igleminde
cerezlerin yag ¢ekmesi sonucu yag oranindaki artig ile iliskili oldugu diisiiniilmektedir.

Yag oranindaki artis protein oraninda nisbi azalisa neden olmustur.

Karideslerin protein, yag, kiil ve nem igeriklerinin beslenme durumuna, yasam
alanlarina, viicut boyutlarina, avlanma mevsimine ve cinsiyetlerine gore ¢ok farklilik

gosterdigi bildirilmektedir (Gokoglu ve Yerlikaya 2003).

Huidobro vd (2002) taze karides etinin protein miktarini %21.97 olarak, Yanar
ve Celik (2006) ise iki farkli karides eti (Penaeus semisulcatus ve Metapenaeus

monoceros) protein miktarlarini %20.44-22.46 olarak belirlemislerdir.

Tez calismamizda kullanilan bugday unu, bugday+piring unu karigimimin ve
karides etinin protein miktar1 sirasiyla %9.470, %9.014 ve %21.362 olarak saptanmustir.
Farkli yontemlerle pisirildikten sonra elde edilen c¢erezlerin protein miktarlar1 ise
%7.093-17.762 degerleri arasinda saptanmistir. Bugday ve bugday+piring ununa karides

eti eklenmesi ile elde edilen gerezlerin protein miktar: artmistir.

Farkli unlar kullanilarak iiretilmis ¢erezlerde kullanilan un cinsinin ¢erezlerdeki
protein miktara etkisi oldugu Rendon-Villalobos (2009) tarafindan bildirilmekle
birlikte caligmamizda kullanilan un karisimlarinin  6rneklerdeki protein miktarina

onemli bir etkisi olmadig1 saptanmistir.

Literatiir taramasinda tortilla tipi karides c¢erezinin protein, kiil ve kismen de olsa
yag ve vitamin vb. gibi besinsel igeriginin arttirilmasiyla ile ilgili herhangi bir caligmaya
rastlanamamakla birlikte deniz triinleri eti katkili ekstriize c¢erez iiretim calismalari

yapilmistir.
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Giri vd (2000), piring ununa %12 oraninda balik (Harpodon nehereus) eti
ekleyerek yaptig1 calismada %14.10-14.60 oraninda protein igerigine sahip ¢erezler elde
etmistir. Piring ununa %10-35 oraninda sazan balig1 eti ekleyerek besinsel igerigi
yiiksek ¢erez elde etmek amaciyla yapilan bir ¢alismada elde edilen gerezlerin %8.3-
15.4 arasinda protein igerigine sahip oldugu belirtilmistir (Maga vd 1985). Tez
calismamizda elde edilen tortilla tipi karides g¢erezlerinin protein miktarlar1 %7.093-

17.762 arasinda degistigi ve yukarida belirtilen diger ¢aligmalar ile uyum i¢inde oldugu

goriilmektedir.

4.3.2. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin nem miktari

Tortilla tipi karides gerezi 6rneklerine ait nem icerikleri Cizelge 4.19°de ve bu
degerlere ait grafik Sekil 4.65’de verilmistir.  Cizelgeye gore Orneklerin nem
miktarlariin %3.131-8.351 arasinda degistigi goriilmektedir. Cerezlere gevrek yapi
kazandirilmas: igin g¢erezlerin su igeriginin %2 den daha diisiik olmasi gerektigi

bildirilmektedir (McDonough vd 2006).

Cerezlerde gevreklik saglamak amaciyla pisirme islemi sonunda &rneklerin
diisitk nem igerigine (%10) sahip olmasi hedeflenmistir. Bu durumda, tiim {iretim
sartlarinda ¢erez orneklerinin nem miktarinin istenen nem degerlerini saglayamamakla
birlikte karides eti fazla olan ¢erezlerin nem igeriginin daha da yiiksek oldugu

gOriilmiistiir.
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Cizelge 4.19. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama nem igerikleri (%)

Ornek Karides eti katki orani Un tipi Pisirme yontemi Nem*

FB; %0 Bugday unu Firinda pisirme 3.131£0.151
KB, %0 Bugday unu Yagda pigirme 3.620+0.450
FPI1 %0 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 3.468+0.139
KP, %0 Bugday+Piring unu  Yagda pigirme 3.877+0.195
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme  4.518+0.111
KB, % 25 Bugday unu Yagda pigirme 5.950+0.086
Fp, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 5.687+0.078
KP, % 25 Bugday+Piring unu ~ Yagda pisirme 6.519+£0.114
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 7.944+0.216
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 8.351+£0.052
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 7.599+0.293
KP; % 50 Bugday+Piring unu ~ Yagda pigirme 8.137+0.293

* Degerler ortalama+standart sapmay: ifade etmektedir.
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Sekil 4.65. Tortilla tipi karides gerezi drneklerinin nem analizi sonuglari
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Cizelge 4.20. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin nem miktarlarina ait varyans
analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklar: S.D. K.O. F
Karides miktari 2 40.23110379 893.46*
Un cesidi 0.52333067 11.62%*
Pisirme Y Oontemi 2.81124150 62.4%
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.65953029 14.65%*
Karides miktar1 x Pisirme yontemi 2 0.30030763 6.67*
Un ¢esidi x Pisirme yontemi 0.05060017 1.12
Hata 14 0.04502868

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin nem miktarlari ortalamalarina ait varyans
analizi sonuclan Cizelge 4.20°da goriilmektedir. Cizelgeye gore, karides eti miktari, un
cesidi ve farkli pigirme yonteminin ve karides miktar1 x un ¢esidi ve karides miktar1 x
pisirme yontemi interaksiyonlarimin (p<0.05) Orneklerin protein miktarlar1 {izerine
onemli etkisi oldugu gozlenmistir. Buna karsilik un c¢esidi x pisirme yontemi

interaksiyonunun karides gerezi 6rneklerinin protein miktari tizerinde herhangi bir etkisi

olmadig saptanmustir.

Cizelge 4.21. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin nem miktar1 ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

%0

%25

Karides eti katki orani
3.5240+0.312

5.66845+£0.842

8.0076*+£0.319

Bugday

Bugday+Piring

Kullanilan un cinsi
5.5857% £2.208

5.8810°+£1.914

Firinda pigirme

Yagda pisirme

Pisirme yontemi
5.3911%+2.052

6.0756+£2.025

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler ortalama+standart sapmay1 ifade etmektedir.
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Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin nem miktar1 ortalamalarina ait Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglart Cizelge 4.21°de goriilmektedir. Cizelge
incelendiginde 6rneklerin nem miktar1 karides eti katki miktarina paralel olarak arttig
goriilmiistiir. Kullanilan 6rneklerin nem miktarlan arasinda ¢ok fark olmamakla birlikte
istatistiki acidan farkli olduklar1 saptanmistir. Yagda pisirme yontemi ile iiretilen
karides c¢erezlerinin nem miktari firinda pisirme yontemi ile {iretilen cerezlere gore daha

yiiksek bulunmustur.

Karides eti eklenmemis ¢erez 6rneklerinde ortalama %3.524 nem bulunurken,
%25 karides eti eklenmis ¢erezlerde %5.668 ve %50 karides eti eklenmis ¢erezlerde
%8.007 nem saptanmistir. Bu nem miktarindaki artisin karidesin nem igeriginin

yiiksekliginden kaynaklandig diigiiniilmektedir.

4.3.3. Tortilla tipi karides c¢erezi érneklerinin yag miktari

Karides g¢erezi orneklerinin yag igerikleri Cizelge 4.22°de ve bu degerlere ait
grafik Sekil 4.66°da verilmistir. Cizelgeye gore Orneklerin yag iceriklerinin %5.184-
21.649 arasinda degistigi goriilmektedir. Firinda pisirme yontemi ile iiretilen 6rneklerin
tamami diisiik yag iceriklerine (%5.074) sahipken, yagda pisirme yontemi ile iiretilmis
cerezlerin pisirme yagini absorbe etmesinden dolay1 yiiksek yag icerigine sahip oldugu

diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.22. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama yag igerikleri (%)

Omek Karides eti katki orani Un tipi Pisirme yontemi Yag miktar*
FB, %0 Bugday unu Firinda pisirme 05.794+0.772
KB, %0 Bugday unu Yagda pigirme 21.649+2.986
FPI1 %0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme  05.184+0.667
KP, %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 21.223+£3.304
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme  06.344+0.663
KB, % 25 Bugday unu Yagda pigirme 20.334+3.590
Fp, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 05.430+0.779
KP, % 25 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 18.99745.029
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 06.809+0.861
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 17.416+4.736
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 05.954+0.548
KP; % 50 Bugday+Piring unu  Yagda pigirme 16.958+4.823

* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Cizelge 4.23. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin yag miktarlarina ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktari 2 5.706055 0.75
Un ¢esidi 1 3.534337 0.46
Pigirme Y ontemi 1 1095.309748 143.28*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.202186 0.03
Karides miktar1 x Pisirme Y 6ntemi 2 13.308891 1.74
Un ¢esidi x Pigirme Yontemi 1 0.004483 0.00
Hata 14 7.644275

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Karides cerezi Orneklerinin yag miktarlar1 ortalamalarina ait varyans analiz
sonuclart Cizelge 4.23’de; Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglar ise Cizelge
4.24’de goriilmektedir. Cizelge 4.24. incelendiginde, farkli un ve karides eti katkisi
karides cerezi Orneklerinin yag miktarlarini etkilemezken, Orneklerin yag igerikleri

pisirme yontemine bagli olarak dnemli dl¢iide (p<0.05) degismistir.

Cizelge 4.24. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin yag miktari ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
13.463*+9.212* 12.776*+£7.982 11.784*+6.251
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
13.058* £7.518 12.291447.540
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
5.919%+0.595 19.4294+1.965

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade etmektedir.
(*) Degerler, ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarma gore tortilla tipi karides cerezi
orneklerinin yag miktar1 karides eti katki oraminin artmasi ile azalmakla birlikte
istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir Yagda pisirilmis 6rneklerin yiiksek oranda yag
absorbe etmesi nedeniyle, yag oram1 firinda pisirilen Orneklerinkinden yiiksek
bulunmustur. Firinda pisirme yontemiyle tiretilen karides ¢erezleri ortalama %5.919 yag
icerirken yagda pisirme yontemiyle iiretilen ¢erezlerde bu oran yaklasik 3.3 kat artarak
%19.429°a ¢ikmistir. Yapilan bir c¢alismada firinda ve yagda pisirme yoOntemi
uygulanarak {iretilmis ¢erezlerde pisirme yoOnteminin ¢erezlerin yag miktar1 {izerine
onemli bir etkisinin oldugu, firinda pisirilmis ¢erezlerin %3.1-3.4 arasinda yag igerirken

yagda pigirilmisg ¢erezlerin %21.4-25.9 arasinda degistigini bildirilmistir (Pineda 2007).

4.3.4. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin kiil miktari

Karides cerezi 6rneklerine kiil miktar icerikleri Cizelge 4.25°de ve bu degerlere
ait grafik Sekil 4.67°de verilmistir. Cizelgeye gore 6rneklerin kiil miktar igeriklerinin
%1.243-3.361 arasinda degistigi goriilmektedir. Tez calismamizda kullanilan bugday
unu, bugday-+piring unu karisiminin ve karides etinin kiil miktar1 sirasiyla %0.533,

%1.994 ve %2.013 olarak saptanmistir.

Cizelge 4.25. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama kiil igerikleri (%)

Ornek Karides eti katki orani Un tipi Pisirme yontemi Kil miktar1*
FB; %0 Bugday unu Firinda pisirme 1.712+0.033
KB, %0 Bugday unu Yagda pisirme 1.310+0.050
FPI1 %0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 1.611£0.018
KP,; %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 1.243£0.067
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme 1.858+0.075
KB, % 25 Bugday unu Yagda pigirme 2.354+0.149
FpP, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 2.654+0.525
KP, % 25 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 2.211£0.204
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 3.361+0.030
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 2.808+0.094
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 3.337+0.076
KP; % 50 Bugday+Piring unu  Yagda pigirme 2.675+0.248

* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir
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Sekil 4.67. Tortilla tipi karides gerezi drneklerinin kiil analizi sonuglar
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Cizelge 4.26. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin kiil miktarlarina ait varyans analizi

sonuglar1
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Karides miktari 2 4.97034554 158.45%
Un ¢esidi 1 0.01787604 0.57
Pisirme Y ontemi 1 1.42642504 45.47*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.11092454 3.54
Karides miktar1 x Pisirme yontemi 2 0.02516129 0.80
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.00008437 0.00
Hata 14 0.03136948

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin kiil miktarlar1 ortalamalarina ait varyans

analizi sonuclan Cizelge 4.26’de goriilmektedir. Cizelgeye gore, farkli un ile iiretilen

karides cerezi Orneklerinin kiil miktarlar1 arasinda onemli farklilik g6zlenmezken,

orneklerin kiil icerikleri karides katki oranina ve pigsirme yontemine bagli olarak énemli

6lciide (p<0.05) degismistir.
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Cizelge 4.27. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin kiil miktar1 ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
1.46863¢+0.228 2.26950%+0.331 3.04500%+0.355
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
2.2365+0.759 2.28833%+0.767
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
2.50483%+0.761 2.01725%+0.667

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade etmektedir.
* Degerler, ortalama=+standart sapmay1 ifade etmektedir.

Cizelge 4.27 incelendiginde Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore
tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerine ilave edilen karides orani arttikga kiil iceriginde de
artis oldugu gozlenmistir. Karides eti kuru maddesinde %7.63 kiil icerigiyle kiil
bakimindan zengin bir gida maddesidir (Unliisayin vd 2010). Bu nedenle karides eti
katki oranindaki artis cerezlerin kiil miktarindaki artis ile sonuglanmistir. Ayrica ilave
edilen un ve un karigtminin 6rneklerin kiil miktari {izerinde etkisi olmadig1 gézlenmistir.
Pisirme yontemlerine gore kiil igerikleri degerlendirildiginde ise firmnda pisirilen
orneklerin  kiil igeriklerinin yagda pisirilen Orneklerinkinden yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu durumun firinda pisirilen 6rneklerin kuru madde igeriginin daha

yiiksek olmasindan kaynaklanmig olabilecegi diisiiniilmektedir.

4.3.5. Tortilla tipi karides c¢erezi orneklerinin tuz (NaCl) miktar

Tortilla tipi karides ¢erezi drneklerinin tuz miktar1 degerleri Cizelge 4.28°de bu
degerlere ait grafik ise Sekil 4.68’de verilmigtir. Cizelgeye gore Orneklerin tuz
miktarinin %0.633-1.331 arasinda degistigi goriilmektedir. Vardavas vd (2007) orta
derecede tuz i¢eren ¢erezlerin %0.1-0.99, yiiksek tuz igeren ¢erezlerin %1.0-2.49 ve ¢ok

yiiksek tuz igeren cerezlerin %2.5-3.9 oraninda tuz igerigine sahip oldugunu belirtmistir.
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Cizelge 4.28. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama tuz igerikleri (%)

Omek Karides eti katki orani Un tipi Pisirme yontemi Tuz miktart*
FB; %0 Bugday unu Firinda pisirme 0.74040.041
KB; %0 Bugday unu Yagda pisirme 0.633+0.032
FPI1 %0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 0.766+0.028
KP,; %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 0.659+0.006
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme 0.903+0.006
KB, % 25 Bugday unu Yagda pigirme 0.842+0.022
FP, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme  0.869+0.006
KpP, % 25 Bugday+Piring unu  Yagda pigirme 0.790+0.008
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 1.331£0.013
KB; % 50 Bugday unu Yagda pigirme 1.077+£0.012
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 1.012+£0.015
KP; % 50 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 0.911+0.024
* Degerler ortalamatstandart sapmayi ifade etmektedir.
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Sekil 4.68. Tortilla tipi karides gerezi 6rneklerinin tuz analizi sonuglar
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Cizelge 4.29. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tuz miktarlarina ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktari 2 0.29879479 295.96*
Un ¢esidi 1 0.04515337 44.73%*
Pisirme YOntemi 1 0.08413504 83.34%*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.03901887 38.65%
Karides miktar1 x Pisirme yontemi 2 0.00593004 5.87*
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.00306004 3.03
Hata 14 0.00100958

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides c¢erezi drneklerinin tuz miktarlar1 ortalamalarina ait varyans
analizi ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 sirasiyla Cizelge 4.29 ve Cizelge
4.30’de gorilmektedir. Cizelgeye gore, farkli un ve un karigimi karides cerezi
orneklerinin tuz miktarlarim1 etkilemezken, Orneklerin tuz miktar1 karides eti katki

oranina ve pisirme yontemine bagli olarak 6nemli 6l¢giide (p<0.05) degismistir.

Cizelge 4.30. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tuz (NaCl) miktar1 ortalamalarina
ait Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
0.69925%+0.064 0.85113+0.048 1.08300%+0.179
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
0.921172+0.251 0.834428+0.123
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
0.93700%+0.217 0.81858%+0.165

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade emektedir.
* Degerler, ortalama-+tstandart sapmay1 ifade etmektedir.

Cizelge 4.30 incelendiginde tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tuz miktarlar

arasinda istatistiki olarak fark bulunmustur. Orneklerin tuz icerikleri karides eti katki
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oranina paralel olarak artmigtir. Karides eti katkisiz (%0) cerezlerin tuz miktar
ortalamast %0.699 iken %25 oraninda karides eti eklenen g¢erezlerde 0.851 ve %50

oraninda karides eti eklenen c¢erezlerde ise %1.083 olarak saptanmaistir.

Karides etinin yapisinda bulunan deniz tuzunun karides eti ilavesiyle ¢erezlere
aktarilarak cerezlerin tuz orani arttirdigi tahmin edilmektedir. Yagda pisirme yontemi
uygulanarak iiretilen ¢erez Orneklerinin tuz igerigin firinda pisirilmis ¢erezlere gore
daha disiik ¢ikmasi ise pisirme esnasinda cerezde bulunan tuzun yagda ¢dziinerek

kizartma yagina ge¢mesinin sonucu oldugu tahmin edilmektedir.

Kong vd (2008) %82 oraninda Atlantik somon balig1 katkili misir ve yulaf
unundan yapilmis ekstriize ¢erez 6rneklerinin tuz (NaCl) iceriklerini sirastyla %4.8 ve
%S5.3 oldugunu belirtmistir. Kong vd’nin (2008) ¢aligmasina kiyasla elde ettigimiz ¢erez

orneklerinin oldukga diisiik tuz degerlerine sahip oldugu saptanmistir.

4.3.6. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin pH degerleri

Karides ¢erezi 6rneklerine ait pH degerleri Cizelge 4.31°da ve bu degerlere ait
grafik Sekil 4.69’da verilmistir. Cizelgeye gore 6rneklerin pH degerlerinin 4.678-5.837
arasinda degistigi goriilmektedir. En yliksek pH degeri (5.837) %50 karides eti katkils,
bugday unu kullanilarak firinda pisirilmis ¢erez 6rneginde (FB3) saptanirken en diigiik
pH degeri (4.678) ise karides eti katkisiz (%0), bugday kullanilarak yagda pisirilmis

cerez (KB;) 6rneginde saptanmistir.

Cizelge 4.31. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama pH degerleri
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Omek Karides eti katki orani Un tipi Pigirme yontemi pH degerleri*

FB; %0 Bugday unu Firinda pisirme 5.558+0.021
KB, %0 Bugday unu Yagda pigirme 4.678+0.087
FPI1 %0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 5.697+0.005
KP,; %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 4.692+0.002
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme 5.640+0.005
KB, % 25 Bugday unu Yagda pisirme 5.350+£0.019
FpP, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 5.623+0.009
KP, % 25 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 5.333+£0.002
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 5.837+0.047
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 5.742+0.007
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 5.822+0.016
KP; % 50 Bugday+Piring unu  Yagda pigirme 5.720+0.007

* Degerler ortalama+standart sapmay1 ifade etmektedir.
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Sekil 4.69. Tortilla tipi karides gerezi 6rneklerinin pH analizi sonuglar
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Cizelge 4.32. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin pH degerlerine ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktari 2 0.78231667 590.96*
Un ¢esidi 1 0.00106667 0.81
Pigirme Y ontemi 1 1.17041667 884.13*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.00571667 4.32%
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 0.39151667 295.75%
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.00326667 2.47
Hata 14 0.00132381

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides g¢erezi 6rneklerinin pH degerleri ortalamalarina ait varyans
analizi ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 sirasiyla Cizelge 4.32 ve Cizelge
4.33’de goriilmektedir. Cizelge 4.32¢ gore, farkli un karigimu ile {iretilen karides ¢erezi
orneklerinin pH degerleri arasinda 6nemli farklilik gozlenmezken, pH degeri karides
miktarina, pisirme yontemine, karides miktar1 x un ¢esidi ve karides miktar1 x pisirme

yontemi interaksiyonunlarina bagli olarak énemli dl¢iide (p<0.05) degismistir.

Cizelge 4.33. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin pH degerleri ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
5.7800%+0.547 5.4875%+0.168 5.1550+0.058
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
5.4675%+0.421 5.48083*+0.421
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
5.69500%£0.112 5.25333%+0.473

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalamatstandart sapmayi ifade etmektedir.
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Cizelge 4.33 incelendiginde farkli karides katki oranlarina ve farkli un cesidine
gore lretilen gerez Ornekleri arasinda istatistiki olarak fark olmadigi goriilmektedir.
Firinda pisirme ile iiretilen karides cerezleri, yagda pisirme yontemi ile {iretilen karides
cerezlerine gore yiiksek pH degerlerine sahip olmakla birlikte Duncan ¢oklu

kargilastirma testi sonuglarina gore istatistiki agidan fark saptanmamagtir.

Tez ¢aligmamizda kullanilan karides etinin, bugday unu ve bugday-+piring unu
karigiminin pH degerleri sirasiyla 7.362, 5.923 ve 5.768 olarak oOl¢iilmiistiir. Kong vd
(2008) somon baligr eti katkili gerez caligmasinda misir unu somon baligi eti
cerezlerinin pH degerini 6.36, yulaf unu somon balig1 eti ¢erezlerinin pH degerini ise
6.41 olarak saptamistir. Murphy vd’nin (2003) yengeg eti isleme fabrikas1 artik iriinleri
katkili misir ¢erezi ¢aligmasinda ¢erez 6rneklerinin pH degerlerinin 7.03-8.75 arasinda

degismekte oldugu bildirilmistir.

4.3.7. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri

Tekstiir tortilla tipi ¢erezlerinin genel kalitesine ve duyusal kabul edilebilirligine
direkt etki ettigi i¢in en Onemli kalite unsurlar olarak kabul edilmektedir. Cerezlerin
tekstiiriine pisirme yontemi ve kullanilan maddelerin bilesimi gibi bir¢ok faktor etki

etmektedir (Kayacier ve Singh 2003).

Karides ¢erezi drneklerine ait tekstiir degerleri Cizelge 4.34’de ve bu degerlere
ait grafik Sekil 4.70°de verilmistir. Cizelgeye gore 6rneklerin tekstiir degerlerinin 5.590-
17.936 N arasinda degistigi goriilmektedir. Pigirme islemi sonunda 6rneklerin yiiksek
sertlik degerine sahip olmasi hedeflenmistir. Bu durumda, tiim {iretim sartlarinda
orneklerin tamami ic¢in hedeflenen tekstiir degerleri saglanarak gevrek, kirilgan ve

duyusal agidan kabul edilebilirligi yiiksek karides ¢erezi elde edilmistir.
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Cizelge 4.34. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama tekstiir degerleri

Omek Karides eti katki oran1 ~ Un tipi Pisirme yontemi Tekstiir (N)*
FB, %0 Bugday unu Firinda pisirme 9.791+0.145
KB, %0 Bugday unu Yagda pigirme 5.590 +0.019
FP1 % 0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 13.176+0.014
KP, %0 Bugday+Piring unu  Yagda pigirme 10.669+0.100
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme 16.36+0.303
KB, % 25 Bugday unu Yagda pigirme 12.387+0.119
FP, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 10.889+0.057
KP, % 25 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 7.271£0.163
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 14.306+0.115
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 12.117+0.057
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 17.936+0.033
KP; % 50 Bugday+Piring unu  Yagda pigirme 13.777+0.168

* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Cizelge 4.35. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tekstiir degerlerine ait varyans
analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 45.2271616 173.33*
Un ¢esidi 1 1.6705927 6.40%*
Pigirme Y ontemi 1 71.0635335 272.35%
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 52.0882565 199.63%*
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 0.2045259 0.78
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.0010402 0.00
Hata 14 0.2609255

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides c¢erezi Orneklerinin tekstiir degerleri ortalamalarma ait
varyans analizi sonuglar1 ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclari sirasiyla Cizelge
4.35 ve Cizelge 4.36’de goriilmektedir. Varyans analiz sonuclarina gore, karides eti
katki orani, un ¢esidi ve farkli pisirme yontemi ayrica karides eti miktar1 x un ¢esidi
interaksiyonunun liretilen karides ¢erezi 6rneklerinin tekstiir degerlerine 6nemli etkisi

oldugu (p<0.05) saptanmistir.

Cizelge 4.36. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin tekstiir degerleri ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki oram
9.8064+0.019 11.72708+0.145 14.53414+0.14
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
11.7587% £0.162 12.2863*+0.104
Firinda pigirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
13.7433%+0.231 10.3018%+0.033

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalama-+tstandart sapmay1 ifade etmektedir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuclarina gore farkli oranlarda karides eti

katkist ile iiretilen ¢erez drnekleri arasinda istatistiki agcidan énemli (p<0.05) fark vardir.
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En yiiksek sertlik degeri %50 karides eti katkili ¢erez 6rneklerinde; en diisiik sertlik
degeri ise karides eti katkisiz (%0) cerez Orneklerinde tespit edilmistir. Karides eti

katkisinin tortilla tipi ¢erez 6rneklerinin sertlik degerini arttirdig1 gozlenmistir.

Cizelge 4.35 incelendiginde farkli un c¢esidi kullanilarak iretilen c¢erez
orneklerinin sertlik degerleri arasinda istatistiki acidan o6nemli (p<0.05) fark
saptanmistir. Bugday unu ve pirin¢ unu karigimi kullanilarak {iiretilen ¢erez drneklerinde

daha yiiksek sertlik degerleri saptanmistir.

Farkli pisirme yontemi ile iiretilen karides eti katkili ¢erez 6rneklerinin sertlik
degerleri arasinda da istatistiki agcidan 6nemli (p<0.05) farkliliklar saptanmakla beraber
firinda pisirme yoOntemiyle iiretilen ¢erez Orneklerinin sertlik degerleri daha yiiksek

bulunmustur.

De La Torre’nin (2007) ¢alismasinda firinda pisirilmis ¢erez Orneklerine ait
sertlik degerleri 13-20 N arasinda iken yagda pisirilmis cerez Orneklerine ait serlik
degerleri 10-12 N arasinda degismekte oldugunu belirtmistir. Caligmamizda firetilen
cerez Orneklerinin sertlik degerleri De La Torre'nin (2007) caligmasinda elde ettigi

sonuclar ile uyum gosterdigi tespit edilmistir.

4.3.8. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin su absorbsiyon kapasitesi

Karides ¢erezi Orneklerine ait su absorbsiyon kapasitesi (SAK) % degerleri
Cizelge 4.37’de ve bu degerlere ait grafik Sekil 4.71°de verilmistir. Cizelgeye gore
orneklerin SAK degerlerinin %216.499-291.794 arasinda degistigi goriilmektedir.

Cerezler genel olarak yapilarindan dolayr kolayca su absorbe ederek
tekstiirlerinde ve duyusal Ozelliklerinde istenmeyen kalite degisimlerine neden
olabilmektedir. Bu nedenle pisirme islemi sonunda orneklerin diisiik SAK degerine

sahip olmas1 hedeflenmistir.
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Cizelge 4.37. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama su absorbsiyon
kapasitesi degerleri (SAK)

Ornek Karides eti katki oran1 ~ Un tipi Pisirme yontemi SAK degerleri* (%)
FB; %0 Bugday unu Firinda pisirme 240.351£18.878
KB; %0 Bugday unu Yagda pisirme 284.136+36.096
FP1 % 0 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 216.499+8.546
KP, %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 280.552+33.085
FB, % 25 Bugday unu Firinda pisirme 238.547£19.567
KB, % 25 Bugday unu Yagda pigirme 283.917+49.367
Fp, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 223.055+7.110
KP, % 25 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 280.531+44.331
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme 228.891+8.669
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 291.794+2.963
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pigirme 225.193+1.161
KP; % 50 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 262.958+34.324

* Degerler ortalama+standart sapmay: ifade etmektedir.

B Su ebsorbsiyon kapasitesi (%)

Sekil 4.71. Tortilla tipi karides cerezi drneklerinin su absorbsiyon kapasitesi analizi

sonuglari
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Cizelge 4.38. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin su absorbsiyon kapasitesi
degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 39.83393 0.06
Un ¢esidi 1 1036.19413 1.53
Pigirme Y ontemi 1 16156.67798 23.78%*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 23.81233 0.04
Karides miktar1 x Pisirme Y 6ntemi 2 6.75839 0.01
Un ¢esidi x Pigirme Yontemi 1 8.72903 0.01
Hata 14 679.42911

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides cerezi Orneklerinin % SAK degerleri ortalamalarina ait
varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuclar1 sirasiyla Cizelge 4.38 ve
Cizelge 4.39°de goriilmektedir. Varyans analizlerine gore, farkli un ve farkli miktarlarda
karides eti katkisi ile iiretilen karides cerezi orneklerinin % SAK degerleri arasinda
onemli farklilik gozlenmezken Buna karsilik orneklerin % SAK degeri pisirme

yontemine bagl olarak 6nemli dl¢iide (p<<0.05) degismistir (Cizelge 4.39).

Cizelge 4.39. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin su absorbsiyon kapasitesi
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclar

%0 %25 %50
Karides eti katki oram

255.100%+32.651 256.514+30.387 252.214+31.390

Bugday Bugday+Piring

Kullanilan un cinsi
261.273* £28.177 248.13124+29.921

Firinda pisirme Yagda pisirme

Pisirme yontemi
228.756%+£9.228 280.648*+9.592

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore karides ¢erezi drneklerinin

SAK degerleri kullanilan bugday ¢esidine ve karides katki oranma gore farklilik
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gostermezken, pisirme yontemine gore farklilik gostermektedir. Firinda pisirme yontemi
uygulanarak {iiretilen karides cerezleri ortalama %228.756 oraninda, yaklasik 2.28 kat su
absorbe ederken, yagda pisirilerek tretilen g¢erez Ornekleri %280.648 oraninda su
absorbe etme egilimindedir. Sefa-Dedeh vd (2003) misir ununa farkl oranlarda boriilce
unu karigtirarak yaptigi c¢erez iiretim ¢alismasinda cerez Orneklerinin %140 - %290

oraninda su absorbsiyon ettigini belirtmistir.

4.3.9. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin ¢erez kalinhk degeri

Karides ¢erezi 6rneklerine ait ¢erez kalinlik analiz sonuglar1 Cizelge 4.40’da ve
bu degerlere ait grafik Sekil 4.72°de verilmistir. Cizelgeye gore o6rnek kalinliklarinin
1.476-1.778 mm arasinda degistigi goriilmektedir.

Pisirme islemi sonunda Orneklerin diisiik kalinlik degerine sahip olmasi ve
boylelikle daha gevrek olmasi hedeflenmistir. Bu caligmada {iretilen tiim karides cerezi
orneklerinin tamami i¢in hedeflenen kalinlik degerleri saglanabilmis, hatta 6rneklerin
biiylik cogunlugunun 1.75 mm kalinlik degerinden daha diisiikk kalinlikta oldugu

goriilmiistiir.

Cizelge 4.40. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ortalama kalinlik degerleri (mm)

Ornek Un tipi Pisirme yontemi Kalinlik degerleri*
FB; % 0 Bugday unu Firinda pigirme 1.574+0.368
KB, %0 Bugday unu Yagda pisirme 1.476+0.008
FPI %0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 1.604+0.286
KP, %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 1.7784+0.419
FB, % 25 Bugday unu Firinda pigirme 1.510+0.280
KB, % 25 Bugday unu Yagda pisirme 1.629+0.208
FpP, % 25 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 1.627+0.697
KP, % 25 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 1.687+0.225
FB; % 50 Bugday unu Firinda pigirme 1.590+0.441
KB; % 50 Bugday unu Yagda pisirme 1.763+0.383
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme 1.545+0.578
KP; % 50 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 1.737+0.451

* Degerler ortalamatstandart sapmay1 ifade etmektedir.
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Sekil 4.72. Tortilla tipi karides gerezi drneklerinin gerez kalinlik analizi sonuglar

Cizelge 4.41. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin ¢erez kalinlik degerlerine ait

varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 0.00623117 0.04
Un ¢esidi 1 0.03168267 0.23
Pigirme Yontemi 1 0.06406667 0.46
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.02063117 0.15
Karides miktar1 x Pisirme Y 6ntemi 2 0.01072717 0.08
Un ¢esidi x Pigirme Yontemi 1 0.00897067 0.06
Hata 14 0.13999960

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin ¢erez kalinlik ortalamalarina ait varyans
ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglan sirasiyla Cizelge 4.41 ve Cizelge 4.42°de
goriilmektedir. Varyans analiz sonuglarina gore kullanilan un cinsi, karides eti katki

oran1 ve farkli pisirme yontemiyle iiretilen karides cerezi Orneklerinin ¢erez kalinlik

degerleri arasinda 6nemli farklilik gézlenmemistir.
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Cizelge 4.42. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin ¢erez kalinlik degerleri
ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
1.6080*+0.126 1.6133*+0.074 1.6588*+0.107
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
1.5903* £0.101 1.6630*+0.087
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
1.5750*+0.042 1.6783*+0.113

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalama-+tstandart sapmay1 ifade etmektedir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore farkli oranlarda karides eti
katkili ¢erezlerin karides eti oraninin artmasiyla kalinlik degerlerinde artma goriilmiistiir
ancak bu artisin istatistiki agidan Onemsiz diizeyde oldugu saptanmistir. Pisirme
yontemi ¢erez kalinligina etki eden en dnemli faktordiir. Ancak yagda pisirme yontemi
ile tiretilen karides ¢erezlerinde firinda pisirme yontemine gore daha yiiksek kalinlik

degerleri elde edilmekle birlikte istatistiksel agidan 6nemli degildir.

Yagda pisirme yontemi ile tretilen misir ¢erezlerinin 1.3-1.7 mm kalinliklar
arasinda, firinda pisirme yontemi ile iiretilen musir ¢erezlerinin isel.1-1.2 mm arasinda
oldugu belirtilmistir (Pineda 2007). Mc Donough (2006) yagda pisirilmis cerezlerde
firinda pigirilmis ¢erezlere oranla daha fazla dogal kabarcikli yapi bulundugunu
belirtmistir. Tez caligmamizda {iretilen yagda pisirilmis ¢erez drneklerinde de firinda
pisirilmis ¢erez orneklerine gore daha kabarcikli yapi olusturarak cerez kalinligina etki

etmistir.

4.3.10. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin renk (L, a, b) degerleri

Karides ¢erezi 6rneklerine ait renk (L. a. b) degerleri sirasiyla Cizelge 4.43’de ve
bu degerlere ait grafik Sekil 4.73’de verilmistir. Cizelgeye gore Orneklerin L
degerlerinin  37.593-72.432 arasinda, a degerlerinin 1.505-14.120, arasinda, 5
degerlerinin 19.513-30.042 arasinda degistigi goriilmektedir. L* degeri parlakligi, agik
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renk tonlarmi a* yesilden (-a) kirmiziya (+a) kadar renk tonlarini, »* maviden (-b)

sartya (+b) kadar renk tonlarini ifade etmektedir (Pineda 2007).

Cizelge 4.43. Tortilla tipi karides gerezi 6rneklerinin ortalama renk (L, a, b)

degerleri
Un tipi Pigirme yon. L degerleri *  a degerleri* b degerleri*
FB;, %0 Bugday unu Firinda pisirme  67.802+£3.458  3.528+2.600  28.992+0.361
KB, %0 Bugday unu Yagda pisirme  51.292+0.483  2.552+1.021  24.548+1.544
FP1 %0 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme  72.432+1.101  1.505£1.709  27.972+0.554
KP;, %0 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 51.988+0.059 5.038+4.938  23.832+2.100
FB, %25 Bugdayunu Firinda pigsirme  61.420+1.659  10.040+1.631  30.042+1.021
KB, %25 Bugdayunu Yagda pisirme =~ 47.958+0.955  7.265+4.066  23.640+0.495
FP, %25 Bugday+Piring unu Firinda pisirme  60.737+4.474 10.292+0.356  29.243+3.102
KP, %25 BugdaytPiringunu Yagdapisirme  47.795+4.415 9.880+1.541 24.290+2.640
FB; %50 Bugdayunu Firinda pisirme  55.398+£5.617  14.120+0.636  26.428+2.421
KB; %50 Bugdayunu Yagda pisirme  37.593+4.860 13.098+1.233  19.513+1.683
FP; %50 Bugday+Piring unu Firinda pisirme  55.262+4.075 15.660+£1.570 28.718+2.119
KP; %50 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme 37.600+2.715 14.515+£1.473  19.880+1.372

* Degerler ortalama+standart sapmay1 ifade etmektedir.

Tortilla tipi karides cerezi Orneklerinin L degerleri ortalamalarina ait varyans
analiz sonuglar1 ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclar1 sirasiyla Cizelge 4.44 ve
Cizelge 4.45°de goriilmektedir. Varyans analiz sonuglarina gore, farkli un karigimi ile
iretilen karides ¢erezi orneklerinin L degerleri arasinda énemli farklilik gozlenmezken,
orneklerin L degeri karides katki oranma ve pisirme ydntemine bagli olarak 6nemli

6lciide (p<0.05) degismistir.
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Cizelge 4.44. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin L degerlerine ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 417.318963 41.20%*
Un ¢esidi 1 3.153025 0.31
Pigirme Y ontemi 1 1627.680692 160.68*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 5.699786 0.56
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 16.304303 1.61
Un ¢esidi x Pisirme yontemi 1 1.780515 0.18
Hata 14 10.129878

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore ¢erez Orneklerinin L degeri
karides eti eklenmemis (Karides eti katkisi %0) 6meklerde daha yiiksek bulunmustur.
Karides etinin koyu pembemsi-kirmizimsi renginden dolay1 karides eti fazla olan
cerezlerin L degerleri diisiik seviyede kalmistir. Ancak farkli un karigimlar1 (Bugday ve

bugday+piring unu) kullanilarak iiretilmis 6rneklerin L degerleri arasinda bir farklilik

saptanmamistir.
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Sekil 4.73. Tortilla tipi karides gerezi drneklerinin renk (L, a, b) analizi sonuglari
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Cizelge 4.45. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin L degerleri ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
60.878%+10.837 54.477%+7.627 46.463°+10.238
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
53.577%+10.578 54.302+£11.812
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
62.175"+6.830 45.7045+6.506

Degisik harfler p<0.01 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.

Firmda pisirme ydntemi uygulanarak iiretilmis karides cerezlerinde yagda
pisirilmis karides ¢erezlerine gore daha yiiksek L degeri gozlenmistir. L renk degerinin
yiiksekligi firinda pisirilmis ¢erez orneklerinin yagda pisirilmis ¢erez drneklerine gore
daha agik renge sahip oldugu anlamina gelmektedir. Kong vd (2008) karides etine
benzer renkte pembemsi-kirmiz1 renkli somon balig1 katkisi ile {iretilen gerezlerin L

degerlerinin 38.3-48.2 degerleri arasinda oldugunu bildirmistir.

Tortilla tipi karides c¢erezi orneklerinin a degerleri ortalamalarina ait varyans
analiz sonuglar1 ve Duncan Coklu Kargilastirma Testi sonuglar sirasiyla Cizelge 4.46 ve

Cizelge 4.47°da goriilmektedir.

Varyans analiz sonuglarina gore, farklt un karigimi ile iiretilen karides cerezi
orneklerinin a degerleri arasinda 6nemli farklilik gézlenmezken, 6rneklerin a degeri
karides katki oranmma ve pisirme yontemine bagli olarak 6nemli o6lgiide (p<0.05)

degismistir.
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Cizelge 4.46. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin a degerlerine ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktari 2 251.5592832 0.90*
Un ¢esidi 1 6.5866804 1.34
Pigirme Y ontemi 1 1.3034020 0.27
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.9997965 0.20
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 4.6940982 0.96
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 7.5948750 1.55
Hata 14 4.9094006

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Cizelge 4.47. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin a renk degerleri ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
3.156%+1.503 9.3695%+1.413 14.348*+1.059
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
8.4339%+4.831 9.4817%+£5.435
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
9.1908%+5.643 8.7248%+4 644

Degisik harfler p<(0.01 seviyesinde farklilik ifade eder.
(*) Degerler, ortalama+standart sapmay1 ifade etmektedir.

Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin kirmiziligi ifade eden a degeri karides eti
katki oranina paralel olarak artmistir. Karides eti katkisiz (%0) ¢erezlerin a degeri 3.156
iken %25 oraninda karides eti eklenen ¢erezlerde 9.369, ve %50 oraninda karides eti
eklenen cerezlerde ise 14.348 bulunmustur. Kirmizilik degerlerindeki artiglar,
pembemsi-kirmizims1 karides etinin katki oranina paralel olarak iiretilen cerez
orneklerinin rengine etki etmesinden kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Kong vd
(2008) karides etine benzer renkte pembemsi-kirmizi renkli somon baligi katkisi ile

iiretilen ¢erezlerin a degerlerinin 16.8-25.3 degerleri arasinda oldugunu bildirmistir.
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Cizelge 4.48. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin b degerlerine ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktari 2 23.4068902 7.60*
Un ¢esidi 1 0.0993307 0.03
Pigirme Y ontemi 1 212.3198107 68.95
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 2.4750152 0.80
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 6.5382022 2.12
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.0048735 0.00
Hata 14 3.0794497

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Tortilla tipi karides o6rneklerinin b degerleri ortalamalarina ait varyans analiz

sonuclar1 ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar sirasiyla Cizelge 4.48 ve Cizelge

4.49°de goriilmektedir.

Varyans analiz sonuglarina gore, farkli un karisimi ve farkli pisirme yontemi ile
iiretilen karides cerezi 6rneklerinin b degerleri arasinda dnemli farklilik gézlenmezken,
buna karsilik orneklerin b degeri karides katki oranina bagli olarak 6nemli olgiide
(p<0.01) degismistir. Karides ilave edilmemis 6rneklerle %25 karides ilaveli 6rneklerin

b degerleri arasinda onemli bir fark gézlenmezken % 50 karides ilaveli 6rneklerin b

degerleri bu iki 6rnektekinden daha diisiik bulunmustur.
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Cizelge 4.49. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin b degerleri ortalamalarina ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50

Karides eti katki oram
26.3360%+0.2.530 26.8083+3.305 23.63508+4.645
Bugday Bugday+Piring

Kullanilan un cinsi
25.5273%+3.844

25.6559%+3.638

Firinda pigirme

Yagda pisirme

Pisirme yontemi
28.5659%+1.246

22.6173B+2.288

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.

4.3.11. Tortilla tipi karides cerezi 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuclari

Tortilla tipi karides gerezi Orneklerine ait duyusal (Gériiniis, koku, tat, genel

begeni) degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.50 ve bu degerlere ait grafik Sekil 4.74’de

verilmistir.

Cizelgeye gore omeklerin duyusal goriiniis puanlarinin 3.300-7.694 arasinda;
duyusal tekstiir puanlarmin 4.794-6.683 arasinda; duyusal koku puanlarinin 5.356-6.878
arasinda duyusal tat puanlarinin 4.550-7.178 arasinda ve duyusal genel begeni
puanlarinin 4.589-7.578 arasinda degistigi goriilmektedir. Cizelge incelenirse, karides

eti eklenmis cerez Orneklerinin en yiiksek duyusal degerlendirme puanlarina sahip

olduklar1 goriilmektedir.
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Cizelge 4.50. Tortilla tipi karides gerezi drneklerinin duyusal (Gériiniis, koku, tat, genel begeni)

degerleri
Ornek X X5 X3 Goriiniis Koku Tat Gene begeni
FB; %0  Bugday unu Firinda pisirme  3.500+0.707  5.394+0.699 4.550+0.636  4.589+0.267
KB, %0  Bugday unu Yagda pisirme  6.356£1.069 6.539+0.338 5.844+1.351 5.772+0.464
FP1 %0  Bugday+Piring unu Firinda pisirme  3.300+0.424 5.356+1.069 4.583+0.118 4.856+0.361
KP, %0  Bugday+Piring unu  Yagda pisirme  5.800£0.283 6.356+0.346 5.639+0.196 5.783+0.165
FB, %25 Bugday unu Firinda pisirme  4.433+£0.330 5.711+0.723 4.8224+0.534 5.311+0.126
KB, %25 Bugday unu Yagda pisirme ~ 7.694+0.275 6.878+0.456 7.178+0.880  7.339+0.794
FP, %25 Bugday+Piring unu Firinda pisirme  4.156+0.063 5.4114£0.267 4.617£0.401 5.306+0.275
KP, %25 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme  6.522+1.304 6.900£0.141 6.944+0.079 7.478+0.110
FB; % 50 Bugday unu Firinda pisirme  5.800+1.131  5.9444+0.079 4.939+£0.228 5.100+0.141
KB; %50 Bugday unu Yagda pisirme  6.644+£0.346 5.861£0.511 5.783+0.165 6.200+0.283
FP; % 50 Bugday+Piring unu  Firinda pisirme  5.089+0.440 5.394+0.715 5.078+£0.739 5.561+0.479
KP; %50 Bugday+Piring unu  Yagda pisirme  6.756£0.503  6.483+0.259 7.167+0.236 7.578+0.031

* Degerler ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.
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Sekil 4.74. Tortilla tipi karides gerezi drneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari
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Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal goriiniis degerleri ortalamalaria
ait varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar sirasiyla Cizelge 4.51
ve Cizelge 4.52°de goriilmektedir. Varyans analiz sonuglarina gore, farkli un karigimi
ile tretilen karides cerezi Orneklerinin duyusal goriinlis degerleri arasinda O6nemli
farklilik goézlenmezken, 6rneklerin duyusal goriiniis degerleri karides katki oranina ve

pisirme yontemine bagli olarak dnemli dlciide (p<0.05) degismistir.

Cizelge 4.51. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal goriiniis puanlarina ait
varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 3.79082917 8.30*
Un ¢esidi 1 1.31601667 2.88
Pisirme YoOntemi 1 30.33001667 66.38%*
Karides miktart x Un ¢esidi 2 0.10375417 0.23
Karides miktar1 x Pisirme yontemi 2 1.48917917 3.26
Un ¢esidi x Pisirme yontemi 1 0.03081667 0.07
Hata 14 0.45690060

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglaria gore ilave edilen karides oranindaki
artigla birlikte goriiniis skorlarinda da artis gozlenmistir. Karides ilavesi g¢erezlerin
goriinilis acisindan kabul edilebilirligini arttirmistir. Yagda pisirilen 6rneklerin goriiniis
puanlan firinda pisirilenlerinkinden yiliksek bulunmustur. Bu durumun yagda pisirilmis
cerezlerde firinda pisirilmis c¢erezlere oranla daha fazla dogal kabarcikli yapi

bulunmasindan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.52. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal goriiniis puanlar
ortalamalarina ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50

Karides eti katki orani
4.7388%+01.565 5.7013%+1.697 6.0725+0.782
Bugday Bugday+Piring

Kullanilan un cinsi
5.7383%+1.533

5.27004+1.357

Firinda pisirme

Yagda pisirme

Pisirme yontemi
4.3800°+0.950

6.6283+0.620

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalama+standart sapmayi ifade etmektedir.

Karides g¢erezi orneklerinin duyusal koku degerleri ortalamalarina ait varyans
analiz ve Duncan coklu karsilastirma testi sonuglar sirasiyla Cizelge 4.53 ve Cizelge
4.54’de goriilmektedir. Varyans analizine gore, farkli un karisimi ve farkli miktarlarda
karides eti katkisi ile iiretilen karides c¢erezi Orneklerinin duyusal koku degerleri
arasinda onemli farklilik gozlenmezken,

yontemine bagli olarak 6nemli 6l¢iide (p<<0.05) degismistir. Yagda pisirilmis 6rneklerin

orneklerin duyusal koku degeri pigirme

duyusal koku puanlar firinda pisirilenlere gére daha yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 4.53. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal koku puanlarina ait
varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 0.25440417 0.90
Un cesidi 1 0.03081667 0.11
Pigirme Y ontemi 1 5.62601667 19.82%*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.01825417 0.06
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 0.35865417 1.26
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.30375000 1.07
Hata 14 0.28389821

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Cizelge 4.54. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal koku puanlari
ortalamalarina ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki orani
5.9113%+0.624 6.2250%+0.776 5.9213%+0.446
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
6.0550"+0.551 5.9833%+0.678
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
5.5350%+0.239 6.5033"+0.383

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalama-+tstandart sapmay1 ifade etmektedir.

Tortilla tipi karides ¢erezi drneklerinin duyusal tat degerleri ortalamalarma ait
varyans analiz sonuglari ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar sirasiyla Cizelge
4.55 ve Cizelge 4.56’de goriilmektedir. Cizelgeye gore, farkli un karigimi ve farkli
karides eti katkisi ile tiretilen karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal tat degerleri arasinda

onemli farklilik gézlenmezken, 6rneklerin duyusal tat degeri karides pisirme yontemine

bagli olarak énemli dl¢iide (p<0.05) degigmistir.
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Cizelge 4.55. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal tat puanlarina ait varyans
analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 1.20951667 3.5
Un ¢esidi 1 0.13801667 0.40
Pisirme YOntemi 1 16.56681667 48.09*
Karides miktar1 x Un ¢esidi 2 0.56421667 1.64
Karides miktar1 x Pigirme yontemi 2 0.74246667 2.16
Un ¢esidi x Pigirme yontemi 1 0.15681667 0.46
Hata 14 0.34449524

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Yagda pisirilmis 6rneklerin tat puanlar firinda pisirilen 6rneklerinkinden yiiksek
bulunmustur. Absorbe edilen bitkisel yag tat puanlarindaki artisin olasi nedeni olarak

degerlendirilmistir.

Cizelge 4.56. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal tat puanlar
ortalamalarina ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari

%0 %25 %50
Karides eti katki oram
5.1550%£0.684 5.8900%+1.358 5.7425*%+1.019
Bugday Bugday+Piring
Kullanilan un cinsi
5.5200%+0.968 5.6717%+1.141
Firinda pisirme Yagda pisirme
Pisirme yontemi
4.7650%+0.216 6.42674+0.742

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalama=+standart sapmay1 ifade etmektedir.

Tortilla tipi karides c¢erezi Orneklerinin duyusal genel begeni degerleri
ortalamalarina ait varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari sirasiyla

Cizelge 4.57 ve Cizelge 4.58de goriilmektedir.
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Varyans analiz sonuclarina gore, Orneklerin duyusal genel begeni degerleri
kullanilan un cesidine, pisirme yontemine ve karides katki oranina ayrica karides
miktar1 x pisirme yontemi interaksiyonuna bagli olarak onemli o6l¢iide (p<0.05)

degismistir.

Cizelge 4.57. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal genel begeni puanlarina ait
varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklan S.D. K.O. F
Karides miktar1 2 2.70773750 20.33*
Un ¢esidi 1 0.84750417 6.36*
Pigirme Yontemi 1 14.83653750 111.37*
Karides miktart x Un ¢esidi 2 0.44680417 3.35
Karides miktar1 x Pisirme yontemi 2 0.54886250 4.12*
Un ¢esidi x Pisirme yontemi 1 0.11070417 0.83
Hata 14 0.13321488

* p <0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.

Duncan coklu karsilastirma testi sonuglaria gore karides eti katkili 6rneklerin
genel begeni puanlart karides eti ilave edilmemis orneklerinkinden daha yiiksek
bulunmustur. Karides eti ilavesi duyusal begeniyi arttirmig ve karides eti oran1 genel
begeniyi etkilememigtir. Genel begeni puanlart %25 ve %50 karides oranlarinda
farklilik gdstermemistir. Yagda pisirilmis 6rnekler firinda pigirilmig 6rneklerden daha

yiiksek genel begeni puanlarina sahip oldugu saptanmigtir.
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Cizelge 4.58. Tortilla tipi karides ¢erezi 6rneklerinin duyusal genel begeni
puanlarina ait Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglari

%0 %25 %50

Karides eti katki orani
5.2500%+0.619 6.3588+1.214 6.1100*£1.078
Bugday Bugday+Piring

Kullanilan un cinsi
5.7183%+0.968

6.09424+1.153

Firinda pisirme

Yagda pisirme

Pisirme yontemi
5.1200%£0.352

6.69254+0.864

Degisik harfler p<0.05 seviyesinde farklilik ifade eder.
* Degerler, ortalamatstandart sapmay1 ifade etmektedir.
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5. SONUC

Ekstriize karides c¢erezi oOrneklerinde gerceklestirilen kalite kontrol analiz
sonuclart degerlendirildiginde misir ununa karides eti eklenmesi ile iiriiniin besinsel
kalite  Ozelliklerine katkida bulunuldugu ve hayvansal protein agisindan
zenginlestirildigi belirlenmistir. Ekstriize g¢erez iiretiminde elde edilen tiim 6rnekler
yiiksek protein igerigine sahip olmakla birlikte, en yiliksek protein degeri (%20.93)
baslangi¢ nemi %17, iiretim sicakligi 150 °C ve ekstriider vida hiz1 350 rpm olan gerez
orneginde tespit edilmistir. Elde edilen bu protein sonuglari iirliniin nem analizi ile
beklendigi lizere tezatlik gostermektedir. Nem igerigi yiiksek olarak belirlenen gerez

orneklerinde protein miktarinin diisiik oldugu gozlenmistir.

Orneklerde yapilan sertlik analizi sonucunda en diisiik sertlik degerlerine
baslangi¢ nemi %17, tiretim sicakligt 150 °C ve ekstriider vida hiz1 350 rpm olan
ornekte tespit edilmekle birlikte; en yiiksek sertlik degerlerine ise baslangi¢ nemi %20,

iiretim sicakligi 110 °C ve ekstriider vida hiz1 350 rpm olan 6rnekte tespit edilmistir.

Ekstriize karides cerezi orneklerinin duyusal degerlendirme sonuclarina gore
%20 oraninda karides eti eklenen tiim Orneklerin panelistler tarafindan begenildigi
gozlenmistir. Ayrica baslangic nemi %20, tiretim sicaklig1 150 °C ve ekstriider vida hiz1
500 rpm olan 6rnegin en yiiksek duyusal degerlendirme puani alirken, baglangic nemi
%20, tretim sicakligi 110 °C ve ekstriider vida hizi 200 rpm olan ekstriize ¢erez

orneginin ise en diisiik duyusal degerlendirme puani aldig1 tespit edilmistir.

Tortilla tipi karides gerezi Orneklerinde yiiriitiilen kalite kontrol analizleri
sonuglart géz 6niinde bulunduruldugunda, piring ve bugday unu karigtminin karides eti
ile zenginlestirmesi sonucu iiriiniin besinsel kalite 6zelliklerini iyilestirdigi ve iirliniin
hayvansal protein agisindan zenginlestigi saptanmistir. Karides cerezi iiretiminde elde
edilen tiim Ornekler yiiksek protein degerine sahip olmakla birlikte, en yiiksek protein
degeri (%15.209) bugday ve piring unundan olusan karigima %50 karides eti eklenerek
yagda pisirme yontemi uygulanmis Ornekte saptanmistir. En diisiik protein degeri
(%7.093) ise bugday unundan olusan karisima hic karides eti eklenmeden yagda pisirme

yontemi uygulanmis 6rnekte saptanmastir.
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Tortilla tipi karides ¢erezlerinin ne kadar yag icerdigini belirlemek i¢in yapilan
analizler incelendiginde en yiiksek yag miktarma (%21.649) bugday unundan olusan
karisima hi¢ karides eti eklenmeden yagda pisirme yontemi uygulanmis Ornekte
rastlanmistir. En diisiik yag icerigi (%5.184) ise bugday ve piring unundan olusan
karisima hic karides eti eklenmeden yagda pisirme yontemi uygulanmis 6rnekte tespit
edilmistir. Karigima karides eti eklemek az da olsa son {iriiniin yag iceriginin azalmasina
katkida bulundugu ve elde edilen sonuglara gore saglikli beslenme ve {irliniin kalitesi
acisindan firinda pisirme yonteminin yagda pisirme yontemine gore daha kabul

edilebilir oldugu tespit edilmistir.

Tortilla tipi karides ¢erezi iiretiminde {irliniin kalite 6zelliklerini belirlemek igin
yapilan 6nemli analizlerden biri olan sertlik (tekstiir) analizi sonucu en diisiik (2.824 N)
sertlik degerlerine bugday ve piring unundan olusan karisima karides eti eklenmeksizin
firinda pisirme yontemi uygulanmis Ornekte rastlanmistir. En yiiksek sertlik degeri
(7.432 N) ise bugday ve piring unundan olusan karisima %50 karides eti eklenerek
yagda pisirme yontemi uygulanmis 6rnekte rastlanmistir. Un karisimina farkli oranlarda
karides eti eklemenin ve yagda pisirme uygulamasmin {iriiniin sertlik degerlerini
artirdign  kullamilan farkli unlarin  ise sertlik degerlerine etkide bulunmadig:

saptanmigtir.

Tortilla tipi karides gerezi 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglarina gore
%25 oraninda karides eti eklenen Orneklerin ve yagda pisirilmis ornekler en yiiksek
duyusal degerlendirme puani almistir. Kullanilan un ¢esidinin ise iriiniin duyusal
ozelliklerine fazla bir etkide bulunmadigi, ayrica %25’den fazla karides eti eklemenin

ise lirliniin duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkiledigi saptanmuistir.

Tim bu sonuglar 15181 altinda cesitli tahil unlarmin  karides eti ile
zenginlestirilmesi igleminin ¢erez orneklerinin kalite 6zelliklerine ve besinsel icerigine
katkida bulundugu goriilmektedir. Cesitli tahil tirtinlerinin %25 oranina kadar karides eti
ile zenginlestirilebilecegi, daha fazla karides eti kullaniminin {iriiniin kalite ve duyusal
ozelliklerini azaltici yonde etki ettigi belirlenmistir. Karides ¢erezi iiretiminde firinda

pisirme ve yagda pisirme yonteminin her ikisinin de uygulanabilecegi fakat saglikli
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beslenme ve diyetimizdeki yag oranini azaltmak ag¢isindan firinda pisirme ydnteminin

tercih edilebilecegi belirlenmistir.

Yapilan bu calisma ile;

1. Ulkemizde bol miktarda bulunan ve genellikle taze olarak tiiketilen karideslere
ekstriizyon teknolojisi ile yeni {rlinlere islenerek katma deger
kazandirilabilecegi,

2. Uretilecek yeni iiriinlerin ihracata uygun iiriinler olmasi nedeniyle ekonomiye de
katki saglayabilecegi,

3. Ozellikle ¢ocuklar tarafindan cips tiiketiminin yaygin oldugu ve gelismekte olan
bu bireylerin saglikli beslenmelerinin ne derece dnemli oldugu goz Oniinde
bulunduruldugunda piyasada bulunan ve insanlar tarafindan endise ile bakilan
iirinlere alternatif giivenilir c¢erezlerin ticari olarak {retimine olanak
saglayabilecegi,

4. FElde edilen sonuglarm karides etinin degerlendirilmesi iizerine gelecekte

yapilacak ¢aligmalara onciiliik edebilecegi sonuclarina varilmaistir.

Oneriler;

Arastirma sonuglar1 da degerlendirildiginde bu alanda iiriin kalitesini arttirma ve
maliyetlerin azaltilmast1 amaciyla daha ileri ve detayli c¢alismalara ihtiyag
bulunmaktadir. Bu kapsamda farkli su iirlinleri, 6zellikle de ticari degeri diisiik su
iirtiinleri ile farkli unlar kullanilarak denemeler yapilmalidir. Ayrica bu ¢alismada basar
ile iiretilen gerez orneklerinden tekrar denemeler yapilarak karides veya daha farkli su
iriinleri katkili ¢erez Orneklerinin raf Omiirlerinin ve depolama kosullarinin

belirlenmesine yonelik ¢aligsmalarin da yapilmasi gerekmektedir.
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