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Oz

Midye yiiksek miktarda protein, diisiik miktarda yag icerigine sahip olup Omega-3 yag asitleri ve
vitamin-mineral bakimindan zengin bir gidadir. Ancak midyeler yiyeceklerini sudan siizdiikleri
icin yenilebilir dokularinda mikroorganizmalar ve agir metaller biriktirebilirler. Bu nedenle,
yetistirdikleri suyun kalitesi dnemli olup, giivenilir bir saticidan veya bir midye yetistiricilik
isletmesinden temin edilmeleri gereklidir. Kisa raf Oomriine sahip olan midyelerin en kisa
siirede hazirlanip tiiketilmesi ya da depolama kosullarina 6zen gosterilerek muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Diinya genelinde bir¢ok yemek tarifinde yer alan midye iilkemizde yaygin olarak
midye tava ve midye dolma seklinde tiiketilmektedir. Lezzeti ve besin degeri yiiksek olmakla
birlikte piyasada satilmakta olan midye ve midye yemeklerinin bazilarinin saglik acisindan
potansiyel bir tehlike olusturdugu bilinmektedir. Bu nedenle hazirlama ve satis uygulamalarinda
lyilestirmelerin ve kontrollerinin yapilmasi elzemdir.

Anahtar Kelimeler: Midye, gastronomi, midye dolma, midye tava
Mussel as a Food

Abstract

Mussels contain high amount of protein, low amount of fat and are rich in Omega- 3 fatty acids,
vitamins and minerals. However, mussels may accumulate microorganisms and heavy metals
in their edible tissues, since they filter off their food from the water. Therefore, the quality of
water where they grow matters and they should be obtained from an approved vendor or a mussel
aquaculture establishment. Mussels, having limited shelf life, should be prepared and served as
soon as possible or otherwise should be stored properly. Mussels, which are included in many
recipes throughout the world, are commonly consumed in Turkey in the form of fried mussel and
stuffed mussels. Although it has a high flavor and nutritional value, it is known that some of the
mussels and mussel dishes sold in the market have potential health hazards. Therefore, handling
and selling conditions of stuffed mussels should be improved.

Keywords: Mussel, gastronomy, stuffed mussel, fried mussel

119



Midye ve Gastronomi

GIRIS

Bilimsel adi  Mytilus  galloprovincialis
(Lamarck, 1819) olan kara midye, Akdeniz
Midyesi olarak da bilinmektedir. Kara Midye,
hayvanlar aleminin Mollusca (yumusakcalar)
subesinin  Bivalvia  (¢ift  kabuklular)
sinifinin  Pteriomorphia alt smifi, Mytiloida
takimi, Mytilidae ailesi, Mpytilus cinsinin
galloprovincialis  tiriinde yer almaktadir.
Mytilidae ailesine ait diger dnemli tiirler ise
Modiolus barbotus (At midyesi), Litophaga
(Tas midyesi) ve Perna sp. (Afrika midyesi)’dir
(Esen, 2006; Oval1, 2002).

Midyeler, birbirine ¢ok kuvvetli adalelerle
kenetlenmis ¢ift kabuktan olusmus, On tarafi
licgenimsi, arka tarafi yumurtamsi ve bilateral
simetrili canlilardir. Kabuk, 6n kenar, arka
kenar, ventral kenar ve dorsal kenardan olusur.
On kenar ¢ok kisadir ve kabuklar burada
birbirleriyle kenetlenirler. Kabugun dis1t mor-
siyah ve kahverenginin ¢esitli tonlarinda, i¢i ise
sedef parlakligindadir. Kabuklarin iizerinde,
umbodan (midye kabuklarinin birlestikleri
yerdeki kabarikliktan) itibaren kiigiik eliptik
daireler seklinde biiyiime ¢izgileri vardir. Bu
tiiriin yaygin boy uzunlugu 5-8 cm olmasina
ragmen maksimum 10- 11 cm kadar olabilir
(Sekil 1 ve Sekil 2) (Alpbaz, 1993).

FIv

Sekil 1: Kara midye (Mytilus
galloprovincialis) nin farkl agilardan
gorunusu
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Um
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Sekil 2: Mytilus galloprovincialis’in
genel goriiniisii. Um: Umbo Bis. ip: Bisus
Iplikgileri; Li.: Ligament; Bii.Ciz: Biiyiime

Cizgileri; OK: On kenar; VK: Ventral Kenar;
DK: Dorsal Kenar; AK: Arka Kenar (Alpbaz,
1993).

Midyelerin  iskele  direklerine,  rthtim
duvarlarina, kayalara ve her tiirlii sert zeminler
lizerine, saglam bir sekilde tutunmasini
saglayan bisuslar bulunmaktadir ve orta boy
bir midyede ortalama 150 adet civarinda bisus
lifi vardir (Alpbaz, 1993). Ancak midyelerin
tutundugu yerin temiz olmasi, tiiketici saglig
bakimindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Midyelerin Insan Beslenmesi A¢isindan
Onemi

Midye temel besin elementlerini igeren
onemli bir besin kaynagi olup, oOzellikle
sosyoekonomik seviyesi diisiikk iilkelerde
insan tiiketimi i¢in ucuz bir protein kaynagi
olarak tercih edilmekte, refah seviyesi yiiksek
ilkelerde ise lezzet, sunumu, afrodizyak
ozelligi gerek atistirmalik gerekse ana yemek
olarak birgok tarifte kullanilabilmesi nedeniyle
tercih edilmektedir (Amiard ve ark., 2008).



Midye dolasim saglig1 ve enerji seviyelerine
de katkida bulunmakta olup; beyin islevini
gelistirmek ve artrit gibi iltihapli durumlari
azaltmak i¢in miikemmel bir bilesime sahiptir.
Ulkemizde yapilmis bir ¢alismada Istanbul
Bogazi’ndan avlanan midyelerin protein
miktar1 %8,00; yag miktar1 %1,22; nem icerigi
%86,16; kil %2,62; karbonhidrat ise %2,00
olarak tespit edilmistir (Ulusoy ve Ozden,
2011). Midye, diisiik yag iceren diisiik kalorili
bir gida olup miikemmel bir sodyum (243mg),
selenyum (76 mcg), B12 vitamini (20 mcg) ve
cinko (2,3 mg) kaynagi oldugundan tiiketimi
onerilmektedir (FAO,2018).

Midye protein bakimindan yiiksek ve yag
bakimindan diistiktiir. Bu, kalorisi kisitlanmig
diyet yapan herkes ic¢in harika bir haberdir,
clinkii lezzetten 0diin vermeden saglikli ve
heyecan verici yemeklerin tadini ¢ikarmayi
miimkiin kilmaktadir. Yiiksek oranda, kaliteli
ve sindirilebilir protein barindirdigindan,
insan beslenmesi a¢isindan ucuz bir protein
kaynagi olarak onem tasimaktadir (Alpbaz,
1993; Colakoglu ve ark., 2003). Midye,
protein ve demir igerigi sayesinde tiiketen
kisinin ruh halini, enerji seviyelerini ve hatta
ten rengini iyilestirmede etkili olmaktadir.
A vitamini cilt, gozler ve bagisiklik sistemi
icin mikkemmeldir. B12, hayvansal iiriinlerde
bulunan 6nemli bir vitamindir. B12 eksikligi
diger komplikasyonlarin yan1 sira kalp sagligi
ve anemi ile ilgili sorunlara yol agabilir ve
genel saglik icin 6nemlidir.

Midye tiiketmek, diger deniz {iriinlerinde
oldugu gibi dolasim saglig1 agisindan iyi
bir gida olup beyin islevini gelistirmek ve
artrit gibi iltthapli durumlarn azaltmak ig¢in
mitkemmeldir.

Midye diger deniz iirlinlerinde oldugu gibi

Omega-3 yag asitlerini igerdiginden bunlar
tilketmek kalp krizi riskini azaltir. Omega-
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3’ler hayatidir ve g6z ard1 edilmemesi gereken
saglik yararlarina sahiptir.

Midye Avciligi ve Yetistiriciligi

Midyeler dogadan toplanabildigi gibi son
yillarda giderek artan sekilde yetistiriciligi
de yapilmaktadir. Karadeniz, Ege Denizi
ve Marmara Denizi’nden toplanabilmekle
beraber midyelerin dagilisinda tuzluluk ve
su sicakligi 6nemli bir rol oynamaktadir
(Alpbaz, 1993). Bulundugu bolgenin sicakligi
ve tuzlulugu midyelerin gelisiminde Snemli
etkiye sahip olup, midye etinin en lezzetli
yiiksek oldugu donem sonbahardan ilkbaharin
baslangicina kadar olan zamandir (Tatlisu,
2002). Avrupa’daki baglica midye tedarikgileri
Ispanya, Fransa ve Italya olup; FAO’nun
“Avrupa’daki midye pazar1” baslikli raporunda
Tiirkiye’nin 6nemli bir su triinleri sektdriine
sahip oldugu ve balik yetistiriciliginde
istikrarli biiyiime sagladigi bildirilmis; fakat
bunun yaninda midye ¢ift¢iliginin heniiz ¢ok
yeni oldugu ifade edilmistir (FAO, 2018).

Midye yetistiriciligi deniz dibinde yetistirme,
siriklar/kaziklar iizerinde yetistirme, deniz
ylzeyine yiiziiciilerle yatay  gerdirilen
halatlar iizerinde yetistirme, sal {izerinde
yetistirme seklinde yapilmaktadir. Ayrica
gelisen imkanlar sayesinde entegre kiiltiir
uygulamalar1 ile de midye yetistiriciligi
yapilabilmektedir (Sekil 3). Bu sistemde
midye gibi suyu filtre ederek yasamlarini
siirdiiren kabuklu su canlilar1 ag kafeslerden
20-50 m mesafeye yerlestirilen halat (Sekil 4)
veya sal kiiltiir sistemlerinde yetistirilmektedir
(Alpbaz, 1993; Lok, 2000). Ciftliklerde
yetistirilen midyeler, hasat edildikten sonra
temizlenir ve armndirilir. Arindirma islemi
depurasyon olarak ta bilinir ve midyelerin
biriktirmis olabilecegi mikroorganizmalarin
uzaklagmasin1  saglamak amaciyla sonra
temiz su icinde bekletilerek yapilir. Midyeler
siizerek beslenen canlilar olduklarindan,

121



Midye ve Gastronomi

yetistikleri ortamdaki bakterileri {izerinde
biriktirebilmektedir. Depurasyon isleminin
yapilmasi bu nedenle 6nemli olup, faydali bir
¢cozlim saglamaktadir. Midyeler daha sonra
boyutlandirilmakta,  ambalajlanmakta  ve

etiketlenerek sevk edilmektedir. Tiirkiye’de
kayitlar1 tutulan midye (kara ve killi midye)
tiretimi 2016 yilinda 78 ton ve 2017 yilinda
536 tondur (TUIK, 2018).

Sekil 3: Midye iiretim ¢iftligi

Sekil 4: Yetistiriciligi yapilan midyelerin
halatlardaki gortinimii

Ulkemizde midye yetistiriciligi tesisleri
giderek artmakta ve giivenilir midyeleri
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stirdiirtilebilir kosullarda tiketiciyle
bulusturmaktadirlar. WWF Deniz Uriinleri
Rehberi’'nde midye ipi akuakiiltiiriiniin en
stirdiiriilebilir ve etkili ¢ift¢ilik yontemlerinden
biri oldugu, ifade edilmektedir (WWF,2018).
Midyeler ¢evrelerindeki  suyu  siizerek
beslendiklerinden miikkemmel bir deniz
ekosistemi  temizleyicisidir.  Ancak  bu
sirada lizerinde zararli mikroorganizmalari
biriktirebilmektedir. Canli haldeki midyelerin
tiiketim Oncesinde temiz su i¢inde bekletilmesi
(depurasyon) bu mikroorganizmalarin
uzaklastirilmasini sagladigindan énemlidir.

Midyelerin Satin Alinmasi ve Muhafazasi
Tiiketici  sagligi  bakimindan satin  alma
asamasinda depurasyon uygulanmis
midyelerin tercih edilmesi en uygunudur.
Tedarik asamasinda bunun sorgulanmasi ve
talep edilmesi gereklidir. Kabuklarin kapali
olmasit veya dokunuldugunda kapanmasi
canlt oldugunu gosterdiginden midyelerin
kabuklu ve kabuklarin1 kapali olarak
alinmas1 tercih  edilmelidir. ~ Ayiklanmis
alimmasi tercih edilmemekle birlikte, eger
gerekli ise mutlaka giivenilir bir saticidan
alinmalidir. Midyelerin mutlaka buzlanarak
veya sogutulmus aragla nakledilmesi ve
depolanmast gerekir. Midyelerin ¢ok hizl
bozulabildigi  unutulmamali, uzun siire
depolama yapilmamalidir. Midyelerin
mutfakta hazirlanirken buz torbasiyla birlikte
bir kdseye yerlestirilmesi ve kdsenin nemli bir
havlu veya bezle ortiilmesi yararli olacaktir
(Mol, 2006).

Midye ile Hazirlanan Yemekler

Midye, diinya genelinde sevilerek tiiketilen
bir su iirlinii olup, lilkemizde daha ¢ok midye
tava ve midye dolma seklinde tiiketilmektedir.
Bunun yani sira tuzlanmig/salamura edilmis,
marine edilmis, joleli, dumanlanmis, konserve
edilmis olarak hazir tiketime yonelik



islenebilmekte meze ve ana yemek seklinde
bir¢ok farkli sekilde hazirlanabilmektedir
(Colakoglu ve ark., 2003; Tatlisu, 2002).
Kabuklu olarak satin alinan midyelerin
oncelikle ‘“sakal” olarak tabir edilen bisus
ipliklerinin ~ temizlenmesi ve kabuklarin
firgalanarak tizerindekilerin uzaklastirilmasi
gereklidir.  Ciftlik midyelerinde kabuklar
nispeten daha temiz olsa da yine de fir¢alama
gerekir.

Asagida midye ile hazirlanabilen popiiler
tarifler sunulmustur.

Midye tava: Ulkemizde midyenin en fazla
tiikketilen sekillerinden biridir. Yaninda tarator
ile servis edilmektedir. Temel olarak midyelerin
coplere dizilip un bazli kaplama yapilmasi ve
kizgin yagda kizartilmasi ile hazirlanmakta
olup alternatif yontemler vardir:

a-Karbonatli suya batirilip una bulanan
midyelerin kizgin yagda kizartilmasi

b-Once una, sonra un ve bira ile bulamag
haline getirilmis karisima batirilarak kizgin
yagda kizartilmasi

c- Nisasta, un, karbonat, bira ve tuz
karigtirilarak hazirlanan bulamaca bulanip
kizgin yagda kizartilmasi

Midye pilaki: Zeytinyaginda sirasiyla
kavrulan sogan, sarimsak, domates, yesilbiber,
kereviz yapragi gibi sebzelere ayiklanmig
midye ve istege bagli baharatlar ve beyaz sarap
eklenerek kapagi kapali kisik ateste pisirilmesi
ile yapilan bu meze, soguk veya 1lik olarak
sunulmaktadir.

Midye salatasi: Midye salatasi bir¢ok farkli
sekilde hazirlanabilmektedir. Su veya sarap
icinde haslanarak pisirilen midyeler siiziiliip
sogutulduktan sonra tuzla ovulmus sogan,
istege bagl olarak maydanoz, roka, kivircik
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salata veya kapari, biberiye ile karistirilip
zeytinyagi-limon ile tatlandirilarak soguk
olarak servis edilmektedir. Midyeler sarapla
hagland1 ise ic¢inden midyeler alindiktan
sonra kaynatilip suyu iyice ¢ektirilen sarabin
salataya sos olarak katilmasi ayri bir lezzet
vermektedir. Midyelerin haslanmasi yerine
sote edilmesi de tercih edilebilmektedir.

Midyeli lahana sarma: Zeytinyaginda
strastyla sogan, dolmalik fistik, piring kavrulup
suyu eklendikten sonra midye igleri, suda
bekletilip yumusatilmis kus tiziimii, seker, tuz,
istege bagl sekilde nane, targin, yenibahar ve
karabiber eklenip pilav pisirilmektedir. Bu
sekilde hazirlanan i¢, haslanip yumusatilmis
lahana  yapraklarmma  sarilip  tencereye
dizilmekte, zeytinyagi ve tuz ilavesiyle
pisirilen dolmalar 1lik veya soguk olarak servis
edilmektedir.

Midye dolma: Ulkemizde &zellikle deniz
kenarlar1 olmak iizere hemen hemen her yerde
geleneksel yontemlerle hazirlanarak sunulan
ve sevilerek tiiketilen bir cesittir. Midye
kabuklarmin tizerin kazindiktan sonra bigakla
kabuklar1 acilir. Bisus iplikleri temizlenir ve
midyeler yikanir. Midye dolmanim i¢ pilavi
hazirlanir. Bunun i¢in soganlar kiip seklinde
dogranarak sivi yagda kavrulur. Ardindan
i¢ pilav karisimi (piring, tuz, seker, midye
baharatt ve karabiber) eklenir. Bu karigim
10 dakika kisik ateste kavrulduktan sonra
tizerine su eklenerek pisirilir. Pilav hazir
oldugundan dinlendirme tezgahina dokiilerek
dinlendirilir. Daha 6nceden doluma hazirlanan
midyelere i¢ pilav doldurulur ve tencereye dik
sekilde yerlestirilir. Tekrar pisirme yapilirken
piringlerin tagsmamasi i¢in midyelerin i¢i ¢ok
fazla doldurulmamalidir (Sekil 5). Tencereye
su eklenir ve tencerenin agzi kapatilarak midye
dolmalar pisirilir.
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Sekil 5: Midye dolmalarin doldurulmasi

Midye dolmalarin hazirlanmasi sirasinda
hijyen kosullarina 06zen gosterilmelidir.
Kontaminasyonun etkisi ortadan kaldirilmazsa
gida kaynakli zehirlenme ve hastaliklara
neden olmaktadir (Durgun, 2013). Midye
dolmalarin sogutularak satilmasi piringler
sertlestiginden pek tercih edilmemekte;
ancak satis sirasinda ortam sicakligina maruz
kalmas1 da mikroorganizma gelisimine sebep
olabilmektedir. Bunun i¢in pisirildikten sonra
kisa siire icinde satisini gergeklestirilmesi
gereklidir. Midye dolmalarin hazirlama ve
satis kosullarina dikkat edilmediginde fekal
koliform, B.cereus, S. aureus, Shigella, Vibrio
spp., Salmonella spp risk unsuru olmaktadir
(Uzgiin, 2005).

Midye dolma, iilkemizde midyenin en
fazla tiiketildigi sekil olmakla beraber,
yukarida belirtilen riskleri de tasidigi igin
piyasada satilmakta olan midye dolmalardaki
mikrobiyolojik riskleri belirleme amagli ¢esitli
calismalar yapilmistir. Kok ve ark. (2015),
Aydin ve Izmir’de 30 farkli sokak saticisindan
temin ettikleri midye dolmalarin hijyenik
kalitesinin diisiik oldugunu, bazi Orneklerin
S. aureus, B. cereus, Vibrio spp. igerebildigini
ifade etmistir. Yine Izmir’de satilmakta
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olan midye dolmalarla ilgili bir ¢aligmada,
orneklerin %8’inin 5 log kob/g’in iizerinde
toplam bakteri sayisina sahip, mikrobiyal
kalitesinin diisiik oldugu tespit edilmistir
(Oztiirk ve Giindiiz, 2018). Colakoglu ve
ark. (2003) da Canakkale’de satilmakta olan
midye dolmalarin mikrobiyolojik acidan bazi
orneklerde sinir degerleri astigini ifade etmistir.
Kocatepe ve ark. (2012), Sinop’ta agustos
ayinda sokak tezgahlarinda satilan midye
dolmalarin mikrobiyal kalitesinin restoranlarda
satilanlardan daha diisiik oldugunu
saptamislardir. Bununla beraber, sokakta veya
restoranda satilmasi fark etmeksizin 6rneklerin
yarisindan ¢ogunda Vibrio spp. tespit edildigini
bildirmislerdir. Ates ve ark. (2011), Ankara’da
sokak saticilarindan temin ettigi midye
dolmalarin mikrobiyolojik kalitesi {izerine
yaptiklar1 ¢alismada, bu iiriinlerin potansiyel
bir saglik tehlikesi teskil edebilecegini,
iiretim ve satis kosullariin iyilestirilmesi
gerektigini vurgulamistir. Nitekim Istanbul’da
satilan bu trilinle ilgili yapilmis caligmalarda
da, analiz edilen 6rneklerde Salmonella spp.
tespit edilmemis olsa da, koliform, E. coli, B.
cereus ve S. aureus gibi bakterilerin tespiti,
daha iyi kontroliin gerekli oldugunu ve iiretim
uygulamalarinda ve dagitim kosullarinda bazi
degisiklikler yapilmas1 gerektigini gdstermistir
(Bingol ve ark., 2008; Hampikyan ve ark.
2008; Tatlisu, 2002). Midye dolmalarla ilgili
bircok ¢alismada, bu sorunun tespit ediliyor
olusu, bu yiyeceklerin hazirlik, dagitim, satis
asamalariin zayif oldugu vurgulanmaktadir.

Midye Tiiketimi ile Tlgili Dikkat Edilmesi
Gereken Noktalar

Midyelerin  insan  tiiketimi  acisindan
tagiyabilecegi baslica risk yetistigi yerle
ilgilidir. Midyeler siizerek beslendikleri icin
tutunduklar1 ortamdaki bakterileri iizerlerinde
toplayabilmekte ve eger yetistikleri yerde



agir metal kirliligi varsa agir metalleri de
biriktirebilmektedirler. Bu nedenle midyelerin
toplandig1 yerin temiz olmasi biiylik 6nem
tasimaktadir.  Ozellikle bu  bdlgelerde
kanalizasyon, ¢Op-fabrika atiklar1 baglantisi
varsa bu Dbolgelerden toplanan/avlanan
midyelerdekimyasalvemikrobiyolojikrisklerle
karsilagilmaktadir. Bunun i¢in giliniimiizde
midye yetistiriciligi 6n plana  ¢ikmis;
midyelerin halatlar {izerine tutundurularak
temiz sularda {retilmesi sayesinde sofraya
saglikli ve giivenilir midyelerin gelmesi
saglanir olmugstur. (Atabeyoglu ve Atamanalp,
2010; Colakoglu ve ark., 2003; Simsek ve
Sultan, 2013; Yabanli ve ark., 2015). Marmara
Denizi’'nde bulunan kara midyelerdeki agir
metal diizeylerinin incelendigi bir calismada
bu denizimizden toplanan  midyelerin
diinyanin birgok bolgesinde yapilmis olan
caligmalarda bildirilen degerlerden daha diisiik
diizeyde agir metal icerdigi tespit edilmistir.
Endiistriyel girdilerin kontrol altinda tutulmasi
halinde Marmara Denizi’nin giivenli bir midye
kaynagi oldugu sonucuna varilmistir (Mol ve
Ucok, 2011).

Elbette her gida i¢in 6nemli bir sorun olan
sekonder kontaminasyon (ikincil bulagma)
midyeler icin de gbz onilinde bulundurulmasi
gereken bir konudur. Midyelerin toplandigi
bolge temiz olmasina ragmen kirli kaplar
icinde tasinmasi; kirli yiizeylerle temas
etmesi, kirli ellerle / aletlerle ayiklanmasi,
ayiklandiktan sonra kirli su igine alinmasi
gibi nedenlerle de mikrobiyolojik olarak
kirlenebilmektedirler. Dolayisi ile midyelerin
ayiklanmasi ve islenmesi sirasinda temizlige
Oonem verilmesi; tiiketici agisindan ise midye
aliacak balik¢inin temizligine dikkat edilmesi
gerekmektedir. Hasat sonrasi tagima ve isleme
kosullarima 06zen gostererek bu sorunun
iistesinden kolayca gelinebilmektedir.
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Bir diger oOnemli konu da midyelerde
bozulmanin 6ldiikten sonra ¢ok kisa siire sonra
baglamasidir. Bunun i¢in midyelerin heniiz
canli oldugunu gosterir sekilde kabugu kapali
olarak satin alinmasi Onerilmektedir. Kabugu
acik midyeler ise dokunuldugunda kapaniyorsa
bu da yine canli oldugunu gdstermektedir.
Kabugu agik kalan ve hos olmayan bir koku
cikaran midyeler bayatlamis oldugundan
alinmamalidir. Eger ayiklanmis midye
kullanilmas: gerekli ise mutlaka giivenilir bir
kaynakta alinmig ve soguk zincire, satis ve
tasima kosullarina dikkate edilmesi biiyiik
Oonem tasimakta; dis gorliniisliniin diizgiin,
renginin ve kokusunun hos, yapisinin asiri
yumusamamis olmasi gerekmektedir (Varlik
ve ark., 1993).

Midyelerin en kisa siirede pisirilerek sofraya
getirilmesi en uygunu olmakla beraber,
depolanarak daha sonra tiikketilmesi planlaniyor
ise depolama sicakligi, paketleme sekli,
ayiklanmig veya bir {iriin seklinde hazirlanmis
olup olmadigr gibi faktorlere dikkat edilmesi
gerekmektedir. Sogutulmus olarak (4 +£2°C)
depolanan vakum paketlenmis i¢ midyenin 12
giin tiiketilebilir niteligini koruyarak muhafaza
edilebildigi ifade edilmistir (Turan ve Onay,
2015).

Diger bir c¢alismada dondurulduktan sonra
(-40°C) donmus depolanan (-29°C) midyelerin
duyusal degerlendirme sonuglarmma gore 7;
kimyasal analizlere gore ise 9 ay saglikh
olarak muhafaza edilebilecegi ifade edilmistir
(Kaba ve Erkoyuncu, 2005). Ancak, restoran
mutfaginda genellikle {iriini  dondurma
ve depolama i¢in bu kadar diisiik sicaklik
degerleri uygulanmadigr unutulmamalidir.
Erkan ve Gokoglu (1999) ise midye tava
olarak hazirlandiktan sonra donmus (-20°C)
olarak depolanan f{iriinlerin 3. Ay sonunda
“pazarlanabilir”; 4. ay sonunda ise “bozulmus”
oldugunu tespit etmistir.
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SONUC

Midye yiiksek miktarda protein, diisiik
miktarda yag igerigine sahip olup Omega
3 yag asitlerince ve vitamin-mineral
bakimmdan zengin bir gidadir. Ulkemizde
denizden toplanmasinin yani sira yetistiriciligi
de giderek gelismektedir. Suyu silizerek
beslendiginden sudaki mikroorganizmalari
lizerinde biriktirebilen midyelerin yasadig
yerin temizligi bu nedenle biiyiikk Onem
tagimaktadir. Dolayisiyla midyelerin
temin edilecegi yer Onem tasimakta olup;
yetistiricilik yolu ile elde edilen midyeler
kontrollii sartlarda iiretilmesi sebebiyle 6nem
kazanmaktadir. Kisa raf dmriine sahip olan
midyelerin en kisa siirede hazirlanip servis
edilmesi; ya da depolama kosullarmma 6zen
gosterilerek muhafaza edilmesi gerekmektedir.
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