
Girifl

Karidesler Crustacea s›n›f›n›n Decapoda tak›m›nda yer
alan, ekonomik de¤eri yüksek kabuklu su ürünleridir.
Ülkemiz denizlerinde bulunan ve avc›l›¤› yap›lan karides
türleri Metapenaeus stebbingi, M. monoceros, Penaeus
kerathurus, P. japonicus, P. semisulcatus, Parapenaeus

longirostris ve Trachypenaeus curvirostria’d›r (1).
Dünyada avc›l›k yoluyla elde edilen karides üretimi 1998
y›l›nda 2 740 140 ton iken 1999 y›l›nda 2 890 784 tona
yükselmifltir. Türkiye’de ise 1998 y›l›nda 1400 ton olan
karides üretimi önemli ölçüde düflüfl göstererek, 1999
y›l›nda 890 ton olarak gerçekleflmifltir (2). 
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Özet: Bu çal›flma Antalya Bölgesi karideslerinin (Penaeus semisulcatus) mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi ile et verimlerini belirlemek
amac›yla yap›lm›flt›r. Araflt›rmada mikrobiyolojik analizler için 20, kimyasal kalite için 36 ve et verimini tespit etmek için de 60 karides
olmak üzere toplam 116 örnek incelenmifltir.

Mikrobiyolojik analiz bulgular›na göre toplam aerob mezofil bakteri; 5,8x104 kob/g; koliformlar 1,9x102 kob/g; stafilokok-
mikrokok 9.2x102 kob/g; V. parahaemolyticus ise 7,5x101 kob/g düzeyinde bulunmufltur. Fakat örneklerde Salmonella’n›n varl›¤›na
rastlanmam›flt›r. 

P. semisulcatus etinin kimyasal kompozisyonu; rutubet % 73,01; protein % 18,54; ya¤ % 4,06 ve kül % 1,45 olarak belirlenmifltir.
Ayr›ca örneklerin ortalama et verimi % 51,36 düzeyinde tespit edilmifltir. 

Sonuç olarak Antalya Bölgesindeki karideslerin (P. semisulcatus) mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi ile et verimi yönünden tüketime
uygun oldu¤u ve insan sa¤l›¤› aç›s›ndan risk oluflturmad›¤› kan›s›na var›lm›flt›r. 

Anahtar Sözcükler: Kaplan karidesi, Penaeus semisulcatus, mikrobiyolojik kalite, kimyasal kalite, et verimi, Antalya Körfezi. 

Microbiological and Chemical Quality and Meat Yield of Penaeus semisulcatus
De Haan 1884 Caught from the Antalya Region

Abstract: This study was carried out to determine the microbiological and chemical quality and the meat yields of shrimp (P.
semisulcatus) caught from the Antalya region. Twenty shrimp samples were used for microbiological analyses, 36 for chemical
quality analyses and 60 for meat yield analyses. According to microbiological findings, the average numbers of total aerobic
mesophilic bacteria, coliforms, staphylococcus-micrococcus, and V. parahaemolyticus in shrimp meat were 5.8 x 104 cfu/g, 1.9 x 102

cfu/g, 9.2 x 102 cfu/g, and 7.5 x 101 cfu/g, respectively. However, Salmonella was not isolated from the samples. The average values
of moisture, protein, fat and ash from P. semisulcatus meat were 73.01%, 18.54%, 4.06%, and 1.45% respectively. In addition,
the average meat yield of shrimp samples was 51.36%. 

It was concluded that the microbiological and chemical quality and the meat yields of shrimp caught from the Antalya region were
suitable for human consumption and did not pose a risk to human health.

Key Words: Tiger shrimp, Penaeus semisulcatus, microbiological quality, chemical quality, meat yield, Antalya Bay.

Araflt›rma Makalesi

* fiükran ATAfi'›n yüksek lisans tezinden özetlenmifltir.



Karides eti proteince zengin, de¤erli bir g›da maddesi
olmas›n›n yan›nda, ba¤ doku yönünden fakir olmas›
nedeniyle kolay sindirilebilir, ayn› zamanda kolay
bozulabilir bir g›dad›r (3). 

Yeni yakalanm›fl karideslerin bakteriyel floras›
bal›klar›nkine benzerlik gösterir. Esas gruplar
Micrococcus, coryneformlar, Moraxella, Acinetobacter ve
Pseudomonas’d›r. Az say›da Flavobacterium, Cytophaga
ve Bacillus türleri bulunmaktad›r (4,5). 

Kabuklular üzerine yap›lm›fl az say›daki çal›flmalar taze
ve bozulma floras›n›n temel olarak ayn› oldu¤unu
göstermektedir (4).

Putro ve ark. (6) kabuklu su ürünlerinin bozulmas›nda
en büyük etkenin ürünün biyokimyasal karakteri
oldu¤unu, kabuklular›n bal›ktan daha çok serbest amino
asit içerdi¤inden daha kolay bakteriyel geliflme
gösterdi¤ini ve bozulma h›z›n›n artt›¤›n› bildirmektedirler.
Bununla birlikte, kabuklu su ürünleri de bal›klara benzer
olarak bakteriyolojik bozulmaya maruz kal›rlar. Kalite,
bakterilerin cins ve say›lar› aras›ndaki iliflkiye ba¤l› olarak
etkilendi¤i gibi, kimyasal de¤iflikliklerden de
etkilenebilmektedir (7).

Yeni avlanm›fl karidesler bakteriyel ve enzimatik
aktiviteden dolay› son derece h›zl› bozulmaktad›r.
Bakteriyel aktivite yüksek amino asit miktar› ile artmakta
fakat otolitik enzimler (proteazlar) bakteriye ideal bir
büyüme ortam› sa¤layan proteinin h›zl›ca y›k›lmas›na
neden olmaktad›r. Karidesler çabuk bozulabilen
yap›s›ndan dolay› yakaland›ktan sonra en k›sa sürede
dondurulmal› ya da kaynat›lmal›d›r. Ancak buzda
depolama da genellikle yayg›n olarak kullan›lmaktad›r (8).

Ülkemizde ekonomik olarak avc›l›¤› yap›lan ve severek
tüketilen Penaeus semisulcatus’a iliflkin olarak
mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteye ait herhangi bir
çal›flma yap›lmam›flt›r. Bu nedenle, Antalya Bölgesinden
avlanan bir karides türü olan P. semisulcatus’un
mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteleri ile et verimleri tespit
edilerek karideslerin insan sa¤l›¤› aç›s›ndan tüketime
uygun olup olmad›¤›n›n ortaya konulmas› amaçlanm›flt›r. 

Materyal ve Metot

Bu araflt›rmada, Temmuz 1998- Nisan 1999 tarihleri
aras›nda Antalya Bölgesinden avlanan penaeid
karideslerden P. semisulcatus materyal olarak kullan›ld›.
Bal›kç›dan al›nan karidesler so¤uk ortamda (özel
so¤utucu kapta) laboratuvara getirildi. Karideslerden
mikrobiyolojik ve kimyasal analizler için örnekler al›narak
analizler yap›ld›. Ayr›ca karideslerin et verimleri belirlendi.
Mikrobiyolojik kalite için 20, kimyasal kalite için 36 ve et
verimi için 60 karides olmak üzere toplam 116 adet
karides örne¤i kullan›ld›. Analizler örnek al›nan aylarda
bir defa olmak üzere iki paralel olarak yürütüldü. Yeterli
örnek al›namad›¤›ndan dolay› Temmuz ve Nisan ay›nda
kimyasal analizler ile Kas›m ay›nda et verimi analizleri
gerçeklefltirilememifltir. 

Mikrobiyolojik analizler:

Aseptik flartlarda, steril pens, bistüri ve makas
kullan›larak karidesin kafas› kesildi ve kabuk etten
ayr›larak karides eti küçük parçalar haline getirildi.
Numuneden 10 g blender›n steril beherine tart›l›p üzerine
90 ml % 0.1’lik steril peptonlu su eklenerek 1 dakika

498

Antalya Bölgesinden Avlanan Penaeus semisulcatus De Haan 1884’un Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitesi ile Et Verimi

Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullan›lan besi yerleri ve inkübasyon koflullar› (9,10). 

Mikroorganizma Besiyeri S›cakl›k ‹nkübasyon 
Süresi

Aerob mezofil gen. canl› Plate Count Agar (MERCK 5463) 30 °C 48-72 saat

Stafilokok ve Mikrokok  Mannitol Salt Agar (DIFCO 1102) 37 °C 24-48 saat

Koliform                          Violet Red Bile Agar (MERCK 1406) 37 °C 24 saat 

V. parahaemolyticus Thiosulfate Citrate Bile Sucrose Agar 37 °C 18-24 saat

(MERCK 10263)

Salmonella                       ‰ 1’lik peptonlu su 37 °C 24 saat

Selenite Cystine Broth (MERCK 7709) 37 °C 24 saat

Bismuth Sulfite Agar (MERCK 5418) 37 °C 24-48 saat



süre ile homojenize edildi. Daha sonra 106’ya kadar
haz›rlanan dilusyonlardan aerob mezofil genel canl›,
stafilokok/mikrokok ve koliform izolasyonu için Tablo
1’de belirtilen besiyerlerine dökme plak yöntemi ile
ekimler yap›ld›. 

Araflt›rman›n baflar› ölçütü olarak aerob mezofil genel
canl›, stafilokok/mikrokok mikroorganizma, koliform
grubu mikroorganizma, Vibrio parahaemolyticus ve
salmonella kolonileri say›lm›fl ve sonuçlar koloni oluflturan
birim (kob)/g olarak ifade edilmifltir.

Vibrio parahaemolyticus izolasyonu: ‹zolasyon için
% 3 alkali peptonlu su kullan›ld›. Thiosulfate Citrate Bile
Sucrose Agar’a (TCBS, MERCK 10263) ekimler yap›larak
37 °C’de 18-24 saat inkübe edildikten sonra oluflan tipik
mavi-yeflil koloniler say›ld›. fiüpheli kolonilere hareketlilik
testi, sitokrom oksidaz, indol, metil red-Voges Proskauer,
42 ºC’de geliflme, % 6 ve % 8 NaCl’de geliflim,
karbonhidrat fermentasyonu ve O/F testi ile Triple Sugar
Iron Agar’da alkali oluflumu gibi biyokimyasal testler
uygulanarak do¤rulama yap›ld› (9,10).

Salmonella izolasyonu: Her bir karides eti
örne¤inden blend›r›n steril beherine 25’er g tart›larak
225 ml % 0,1’lik peptonlu su ile blend›rda 1 dakika süre
ile homojenize edilerek 24 saat inkübe edildi. Ön
zenginlefltirme sonras› örneklerden 1’er ml al›narak 10’ar
ml Selenite Cystine Broth’a (MERCK 7709) ekim yap›ld›
ve 37 °C’de 24 saat inkübe edilmek suretiyle selektif
zenginlefltirme yap›ld›. ‹nkübasyon sonras› selektif
zenginlefltirme buyyonundan Bismuth Sulfite Agar’a

(MERCK 5418) öze ile ekim yap›larak plaklar 37 °C’de
24-48 saat inkübe edildi. Kolonilerden üre testi ve Triple
Sugar Iron Agar besiyerinde yap›lan testlerle H2S
oluflturma yönünden biyokimyasal reaksiyonlar yap›larak
de¤erlendirildi (9).

Kimyasal analizler:

Kimyasal analizler için rutubet, ya¤ ve kül miktar›
AOAC’e (11), protein kjeldahl yöntemine (12) göre
yap›lm›flt›r.

Et verimi analizleri:

Et verimi için tek tek tart›lan karideslerin toplam
a¤›rl›klar› belirlendikten sonra bafl ve kabuklar›ndan
ayr›larak net et a¤›rl›klar› belirlenmifltir. Et verimi ise
afla¤›daki formüle göre saptanm›flt›r (13):

‹statistiksel analizler: Bu çal›flmada mikrobiyolojik
analizler için geometrik ortalama, kimyasal analizler ve et
verimi için aritmetik ortalama yöntemlerinden
yararlan›lm›flt›r (14). 

Bulgular

P. semisulcatus’da belirlenen çeflitli bakteri gruplar›n›n
say›lar›n›n aylara göre da¤›l›m› ve ortalamas› fiekil 1’de
verilmifltir.

Et verimi (%): Et a¤›rl›¤› (g)
Toplam a¤›rl›k (g)

 X 100
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fiekil 1. P. semisulcatus örneklerinde belirlenen mikroorganizmalar›n aylara göre da¤›l›m› ve
genel ortalama de¤erleri.



Analiz yap›lan dönem içerisinde toplam aerob mezofil
bakteri say›s› en yüksek mart ay›nda 5,4x106 kob/g ve en
düflük temmuzda 1,4x103 kob/g olarak elde edilmifltir.
Koliform mikroorganizma say›s› ise kas›mda 1,5x103

kob/g ile en yüksek ve nisanda 4,0x101 kob/g ile en düflük
bulunmufltur. Stafilokok/mikrokok say›s› aç›s›ndan en
yüksek de¤er kas›m ay›nda 7,4x103 kob/g ve en düflük
temmuz ay›nda 9,9x101 kob/g olarak gözlenmifltir (fiekil
1). V. parahaemolyticus’a ise sadece nisan ay›nda
rastlanm›fl ve 7,5x101 kob/g de¤eri elde edilmifltir. P.
semisulcatus’un mikrobiyolojik kalitesine iliflkin yap›lan bu
çal›flmada Salmonella’ya rastlanmam›flt›r. Genel
ortalamada toplam aerob mezofil bakteri say›s› 5,8x104

kob/g, koliform mikroorganizma say›s› 1,9x102 kob/g ve
stafilokok/mikrokok say›s› ise 9,2x102 kob/g olarak
bulunmufltur (fiekil 1).

Kimyasal analiz sonuçlar›na göre P. semisulcatus’un
ortalama olarak % 73,01 rutubet, % 18,54 ham protein,
% 4,06 ham ya¤ ve % 1,45 ham küle sahip oldu¤u tespit
edilmifltir (Tablo 2).

P. semisulcatus’un ortalama et verimi en yüksek eylül
ay›nda % 54,34 olarak bulunmuflken, en düflük olarak
temmuz ay›nda % 49,9 oran›nda belirlenmifltir. Ortalama
et verimi ise % 51,36 olarak tespit edilmifltir (Tablo 3). 

Tart›flma

P. semisulcatus‘a iliflkin olarak yap›lan bu çal›flmada
ortalama toplam aerob mezofil bakteri say›s› 5,8x104

kob/g, koliform mikroorganizmalar 1,9x102 kob/g ve
stafilokok/mikrokoklar 9,2x102 kob/g olarak
belirlenmifltir.

Bu çal›flmada P. semisulcatus örneklerinde belirlenen
toplam mezofil aerob bakteri say›lar› (1,4x103-5,4x106

kob/g), Berry ve ark., (15)’n›n çi¤ donmufl karideslerde
ve Johnson ve ark., (16)’n›n P. notialis’de belirledikleri
say›dan yüksek iken, Penaeus spp.de (17) belirlenen
say›dan düflüktür. Bununla birlikte, havuzdan hasat edilen
P. monodon’da belirlenen (18) ve De la Cruz ve ark.
(19)’n›n ayn› türe ait kültürü yap›lm›fl karideslerde tespit
ettikleri ile Thampuran ve Gopakumar (20)’›n
Metapenaeus dobsoni’de 4,8x105-1,0x106 kob/g olarak
belirledikleri toplam bakteri say›lar› ile de uyum
içerisindedir. Bu çal›flmada elde edilen toplam mezofil
aerob bakteri say›s› ICMSF (International Commission on
Microbiological Specifications for Foods)’nin çi¤ karidesler
için tespit etti¤i de¤erler içerisinde yer almaktad›r.

P. semisulcatus’la ilgili olarak yap›lan bu çal›flmada
toplam koliform bakteri say›s› ortalama 1,9x102 kob/g
olarak tespit edilmifltir. Bu de¤erin, De la Cruz ve ark.,
(19)’n›n kültür karideslerinden P. monodon’da belirledi¤i
de¤erden yüksek olmakla birlikte, Putro ve ark., (6)’n›n
yine P. monodon’da elde ettikleri de¤erden ise düflük
oldu¤u belirlenmifltir. Ayr›ca, P. notialis’lerin kalitesi
üzerine yap›lan muamele ve ifllemenin etkisinin
belirlendi¤i çal›flmada E. coli say›s›n›n yok denecek kadar
az oldu¤u bildirilmifltir (16). Bu çal›flmada tespit edilen
koliform mikroorganizma say›s›n›n ICMSF’nin karidesler
için belirledi¤i limitler içerisinde oldu¤u gözlenmifltir.

Bu araflt›rmada stafilokok/mikrokok say›s› ortalama
olarak 9,2x102 kob/g düzeyinde belirlenmifltir. Saptanan
bu de¤er De la Cruz ve ark. (19)’n›n P. monodon’da ve
Jayaweera ve Subashinge (17)’nin Penaeus spp.
örneklerinde tespit ettikleri S. aureus say›s›yla (50-
1000/g) paralellik göstermektedir. Jayaweera ve
Subashinge (17), S. aureus say›s›n›n artmas›n›
karideslerin bafls›z olmas›na ba¤lam›fllard›r. Bu
çal›flmadaki de¤erlerin stafilokok/mikrokok say›s›na ait
oldu¤u düflünüldü¤ünde bu de¤erin oldukça uygun oldu¤u
da ifade edilebilir. 

Bu çal›flmada karideslerden salmonella izole
edilememifltir. Ayn› flekilde Putro ve ark. (6), P. monodon
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Tablo 2. P. semisulcatus etinin kimyasal kompozisyonu (%).

Aylar Rutubet Ham protein Ham ya¤ Ham kül

Eylül 72.01 20.11 4.5 1.22

Ekim 74.60 17.19 3 1.60

Kas›m 71.62 19.16 5 1.72

Mart 73.80 17.69 3.75 1.27

Ortalama 73.01±1.42* 18.54±1.34 4.06±0.88 1.45±0.25

n: 36

*:standart sapma

Tablo 3. P. semisulcatus’un ortalama toplam a¤›rl›k, et a¤›rl›¤› ve et
verimi.

Aylar N Toplam a¤›rl›k (g) Et a¤›rl›¤› (g) Et verimi (%)

Temmuz 10 30.68±3.32* 15.31±1.14 49.90±1.46

Eylül 12 24.18±8.41 13.14±4.62 54.34±1.62

Ekim 22 16.22±5.03 8.35±2.63 51.48±1.69

Mart 7 40.63±4.93 20.54±2.75 50.60±2.19

Nisan 9 43.20±9.35 21.80±4.57 50.50±1.78

Ortalama 30.99±11.25 15.88±5.51 51.36±1.76

*: standart sapma



ve Johnson ve ark. (16) P. notialis türü karideslerde
salmonella’ya rastlamad›klar›n› bildirirlerken, Sri
Lanka’daki Penaeus spp. (17)’de de salmonella’n›n tespit
edilemedi¤i bildirilmifltir. Bununla beraber, Hindistan’da
marketten al›nan P. indicus türü karideslere ait 60
örne¤in 4’ünde S. infantis ve 1’inde S. newport tespit
edilirken (21), P. monodon’un yetifltirildi¤i gübrelenmifl
havuzlar›n dip çamurunun 25 g’›nda salmonella pozitif
olarak tespit edilmifltir (18). 

Yap›lan bu araflt›rmada P. semisulcatus türü
karideslerde V. parahaemolyticus’a sadece nisan ay›nda
rastlanm›fl ve 7,5x101 kob/g olarak tespit edilmifltir.
Meksika’da karideslerle (Penaeus spp.) ilgili çal›flmada
örneklerin % 63,3’ünde Vibrio spp. belirlenirken,
predominanat tür olarak V. parahaemolyticus identifiye
edilmifl ve bunu V. alginolyticus, V. vulnificus, V. cholerae
ve V. fluviatilis’in takip etti¤i bildirilmifltir (15). Bu
çal›flmada elde edilen V. parahaemolyticus’ a ait de¤er De
la Cruz ve ark. (19)’n›n P. monodon’da bildirdikleri
de¤erden oldukça düflük iken, Jayaweera ve Subashinge
(17)’nin Penaeus spp.’de tespit etti¤i ve Karunasagar ve
Venugopal (22)’›n Hindistan’da çeflitli ifllemlerden geçen
ve ihraç edilen karideslerin gram›nda 10’dan fazla olarak
belirledikleri de¤erlerden ise yüksektir. Ayr›ca Putro ve
ark. (6) kültür karideslerinden P. monodon’da V.
parahaemolyticus’un bulunmad›¤›n› bildirmifllerdir. P.
semisulcatus’da tespit etti¤imiz V. parahaemolyticus’a ait
bu de¤er ICMSF’nin çi¤ karidesler için tespit etti¤i limitler
içerisinde yer almaktad›r. 

Mikrobiyolojik kaliteye ait elde edilen de¤erlerin
farkl›l›k göstermesi karidesin avlanma flekli, zaman› ve
yeri ile tür farkl›l›¤›, ayr›ca laboratuvarda kullan›lan besi
yeri ve inkübasyon s›cakl›klar›n›n farkl› oluflu gibi
faktörlere ba¤lanabilir (6,16,20,21).

P. semisulcatus’un kimyasal kalitesine iliflkin olarak bu
çal›flmada ortalama rutubet oran› % 73.01 olarak tespit
edilmifltir. Bu oran Palomares ve ark. (23), Sena ve Bello
(24), Nazl› ve ark. (25) ve Tan ve Tek (26)’in
karideslerde tespit ettikleri de¤erler ile Alava ve Pascual
(27)’›n P. monodon’un gençlerinde ve Diler ve Atafl
(28)’›n P. semisulcatus’da belirledi¤i de¤erlerden düflük
iken, Sarac ve ark. (29)’n›n P. monodon’da, Diler ve Atafl
(28)’›n kültür ortam›nda yetifltirilen P. monodon ve P.
japonicus’da tespit ettikleri ve Erüstün ve Koç (30)’un
bildirdi¤i de¤erlerle uyum içerisindedir.

Bu araflt›rmada karideslerde ortalama % 18,54 olarak
belirlenen protein oran›, Sarac ve ark. (29)’n›n P.

monodon’daki (kuru maddede % 72,82), Diler ve Atafl
(28)’›n havuzda yetifltirilen karideslerden P. japonicus, P.
semisulcatus ve P. monodon’da tespit ettikleri protein
oranlar›ndan düflük bulunmufl iken, Sena ve Bello (24),
Nazl› ve ark. (25) Tan ve Tek (26)’in karideslerde tespit
ettikleri protein oranlar›ndan ise yüksek oldu¤u
gözlenmifltir. Bununla birlikte, Palomares ve ark. (23) ile
Erüstün ve Koç (30)’un belirledi¤i de¤erlerle ise uyum
içerisinde oldu¤u belirlenmifltir.

Antalya Bölgesinden avlanan P. semisulcatus’un ya¤
miktar› bu çal›flmada ortalama % 4,06 olarak
bulunmufltur. Karidesler için genel olarak yüksek olan bu
de¤er, Palomares ve ark. (23), Sena ve Bello (24), Nazl›
ve ark. (25) ile Tan ve Tek (26)’in karidesler için
bildirdikleri ya¤ oranlar› ile Sarac ve ark. (29)’n›n P.
monodon’da, Alava ve Pascual (27)’›n P. monodon’un
gençlerinde (kuru maddede % 2,8-4,8) ve Diler ve Atafl
(28)’›n P. semisulcatus, P. monodon ve P. japonicus’da
belirledikleri de¤erlerden de yüksektir. Bununla birlikte,
Kanazawa ve ark. (31)’n›n Metapenaeus monoceros’da
belirledi¤i ya¤ oran›yla ise benzerlik göstermektedir. 

Bu araflt›rmada P. semisulcatus’un ortalama kül
miktar› % 1,45 olarak tespit edilmifltir. Belirlenen bu kül
miktar›, Palomares ve ark. (23) ve Tan ve Tek (26)’in
karideslerde ve Sarac ve ark. (29)’n›n P. monodon’da,
Diler ve Atafl (28)’›n P. monodon, ve P. japonicus’da
belirledi¤i kül miktarlar›ndan düflük iken, Sena ve Bello
(24) ile Erüstün ve Koç (30)’un karideslerde ve Diler ve
Atafl (28)’›n P. semisulcatus türünde tespit ettikleri
de¤erlerle ise paralellik göstermektedir. Karideslerin
kimyasal kalitesine iliflkin oluflan bu farkl›l›klar tür, yafl ve
beslenmenin yan› s›ra do¤al ve kültür ortam›nda
yetifltirilmesi vb. faktörlerden kaynaklanabilir
(27,29,31).

Su ürünlerinin de¤erlendirilebilen k›sm›n›n toplam
a¤›rl›¤a oran› et verimi olarak ifade edilmektedir. Bu
orana ürünün büyüklü¤ü, türü, avlanma mevsimi ve
beslenme durumu yan› s›ra bafl, kabuk ve iç organlar da
etki etmektedir. Yap›lan bu çal›flmada Antalya
Bölgesi’nden avlanan P. semisulcatus’un et verimi
ortalama olarak % 51,36 oran›nda belirlenmifltir. Alpbaz
ve Hoflsucu (32)’nun P. kerathurus’da % 53 olarak
bildirdikleri net et verimi ile Diler ve Atafl (28)’›n havuzda
yetifltirilen karideslerden P. japonicus’da % 53,67 olarak
belirledikleri et verimi, bu çal›flmada belirlenen P.
semisulcatus’un ortalama et veriminden yüksektir. Ancak,
Diler ve Atafl (28)’›n P. semisulcatus’da % 50,93 ve P.

A. D‹LER, fi. ATAfi

501



monodon’da % 51,25 olarak bildirdikleri de¤erlerle ise
benzerlik göstermektedir.

Sonuç olarak, bu çal›flmada analiz edilen P.
semisulcatus örneklerinin mikrobiyolojik kalite yönünden
ICMSF’nin belirledi¤i kriterlere uygunluk göstermekte
oldu¤u, hem sa¤l›k aç›s›ndan ve hem de çevre kirlili¤i

yönünden herhangi bir risk tafl›mad›¤› görülmektedir.
Karideslerin kimyasal kalite bak›m›ndan da oldukça
de¤erli oldu¤u, ya¤ oran›n›n azl›¤› nedeniyle düflük
enerjiye sahip olmas› ve yüksek kaliteli protein
içerikleriyle de önemli bir besin kayna¤›n› oluflturdu¤u ve
sa¤l›k aç›s›ndan uygun oldu¤u görüflüne var›lm›flt›r.
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