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OZET

Deniz salyangozu (Rapana venosa)' nun su iriinleri igleme tesisinde
her bir igleme basamagi i¢in besin igerigi ve kimyasal kalite
parametresi olarak TVB-N (Toplam Ucucu Bazik Azot) iceriginin
saptanmas1  amaclanmistir. Aragtirmada isleme tesisine
hammaddenin girisinden sonra deniz salyangozu (Rapana venosa)
‘nun iglem basamaklarina gére haslama, yikama, kabuk ¢ikarma,
kalibrasyon, soklama, (24 saat -35 °C ile -40 °C) ve muhafaza (-18 °C’
de 1 hafta) olmak {izere toplam alt1 asamadan 6rnekler alinarak
incelenmigtir. Yapilan analiz sonug¢larina gore isleme asamalarinda
ham nem icerikleri sirasiyla %73.32+0.90 (haslama), %70.53+0.17
(yikama), %72.67+0.27 (kabuk cikarma), %75.51+0.57 (kalibrasyon),
%76.79+£0.14 (soklama) ve %76.01£0.10 (muhafaza) olarak
bulunmustur. Analiz sonuglarina gore ham kil degerleri igerikleri
sirasiyla %2.49+0.03 (haslama), %2.31+0.27 (yikama), %2.74+0.50
(kabuk cikarma), %1.25+0.14 (kalibrasyon), %1.08+0.16 (soklama) ve
%1.09+0.14 (muhafaza) olarak bulunmustur. Analiz sonuclarina
gore ham protein icerikleri sirasiyla %19.44+0.07 (haslama),
%21.46+0.70 (yikama), %20.07+0.08 (kabuk ¢ikarma), %18.92+0.72
(kalibrasyon), %19.28+0.57 (soklama) ve %18.17+0.41 (muhafaza)
olarak tespit edilmistir. Analiz sonuglarina gore ham yag igerikleri
sirasiyla %0.83+0.52 (haglama), %1.65+0.65 (yikama), %0.53+0.0
(kabuk cikarma), %0.53+0.00 (kalibrasyon), %0.49+0.04 (soklama) ve
%0.56+0.04 (muhafaza) olarak tespit edilmistir. Deniz salyangozu
(Rapana venosa) nun isleme asamalarinda TVBN analiz sonuglari
ise haglama i¢in 8.20+0.08 mg/100g, yikama i¢in 9.61+0.09 mg/100g,
kabuk gikarma igin 12.26+0.14 mg/100g, kalibrasyon i¢in 8.23+0.16
mg/100g, soklama i¢in 8.94+1.02 mg/100g ve muhafaza igin
6.87+0.15 mg/100g olarak bulunmustur. Analiz sonuclarinda taze ve
sogutulmus salyangoz et numuneleri icin TVB-N limitinin isleme
asamalarinda tiiketilebilir oranda oldugu belirlenmigtir.
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Determination of Nutrient Composition and Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-N) Levels in Sea Snail

(Rapana venosa Valenciennes, 1846) Process Steps

ABSTRACT

It was aimed to determine the TVB-N (Total Volatile Basic Nitrogen)
content as a nutrient content and chemical quality parameter for
each processing step of sea snail (Rapana venosa) in a fishery
processing plant. In the research, after the raw material (sea snail)
entered the processing plant, samples were taken from six different
stages, namely boiling, washing, shell removal, calibration, freezing
(24 hours -35°C to -40°C), and storage (1 week at -18 °C), according
to the process steps. According to the results of the analysis, the raw
moisture contents during the processing stages were found to be
73.32+0.90% (scalding), 70.53+0.17% (washing), 72.67+0.27% (skin
removal), 75.51+0.57 (calibration), 76.79+0.14% (shocking), and
76.01+£0.10% (containment). Besides, the raw ash content contents
were determined as2.49+0.03% (scalding), 2.31%+0.27% (washing),
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2.7440.50% (skin removal), 1.25+0.14% (calibration), 1.08%+0.16%
(shock) and 1.09+0.14 (containment). Moreover, crude protein
contents were calculated as 19.44+0.07% (scalding), 21.46+0.70%
(washing), 20.07+0.08% (skin removal), 18.92+0.72% (calibration),
19.28+0.57% (shock) and 18.17% +0.41 (containment).As for crude oil
levels, of the steps, they were found to be 0.83+0.52% (scalding),
1.65%+0.65% (washing), 0.53+0.0% (skin removal), 0.53+0.00%
(calibration), 0.49+0.04% (shock) and 0.56%, respectively. It was
determined to be £0.04 (containment). TVBN-analysis results of sea
snail (Rapana venosa) in the processing stages were 8.20+0.08
mg/100g for blanching, 9.61+0.09 mg/100g for washing, 12.26+0.14
mg/100g for shell removal, 8.23+0.16 mg/100g for calibration,
8.94+1.02 mg/100g for freezing and 6.87+0.15 mg/100g for
preservation. Lastly, it was also revealed that the TVB-N limit for
fresh and chilled snail meat samples was in the range of consumable

standards during the processing stages.
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GIRIS oldugu farkli igleme metodlariyla islendiginde de

Gecmisten gunumize kadar toplumun beslenme
aligkanlhiklar1 zamanla degismis ve tliketime hazir
gidalarin artmasi ile saghiklh bir yasam i¢in gidalarin
korunmasi1  gerekli olmustur (Karsh, 2013).
Gunumiizde bilgi birikimlerimizin artmasi,
insanoglunun daha saglikli ve dengeli beslenmeye
verdikleri 6nemin artmasina ve dengeli beslenme igin
gerekli protein ihtiyacinin karsilanmasinda, giinlik
tiketimlerinin {gte birinin  hayvansal kaynakl
olmas1 gerektigi bilincini de ortaya c¢ikarmistir
(Ozgir, 2005).

Su urunlerinin pek c¢ok tulkede hayvansal protein
ihtiyacimin  karsilanmasi agisindan buyik Onem
tagimas1 sebebiyle bilingli beslenmeye c¢alisan
kigilerin, su  urinlerini  6zellikle tiketmeye
calistiklar:1 bilinmektedir (Aksu ve ark., 1997). Su
urtinleri besin igerigi yoniinden zengin ve insan
sagligr icin ¢ok degerli olmakla beraber, uygun
kogullar  olugsmadigr  takdirde, kimyasal ve
mikrobiyolojik bozulmanin hizli seyrettigi ve bu
yuzden kisa raf émriine sahip gida maddelerindedir
(Uretener, 2009). Bu kisa raf émiirlerini tolere etmek
ve daha saglikli ve kaliteli trlinler sunmak adina
¢esitli isleme teknolojileri kullanilmaktadir.

Diunya genelinde balik disinda kabuklu deniz
urinleri tiketimi de her giin artmaktadir. Kabuklu
su Urilinleri, insan saglig1 agisindan son derece 6nemli
maddeleri ihtiva eden 6zel gidalardir. Tiketimlerinin
insan sagligina olan yararlari nedeniyle popiler
gidalar simifinda yer alirlar. Denizlerden avecilik
yoluyla elde edilen kabuklularin yiiksek oranda
protein igerdigi ve diger protein kaynaklar1 ile
kargilastirildiginda ekonomik anlamda daha uygun
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protein iceriginde azalma olmadan tiketilebilme
6zelligine sahip olduklar: da bilinmektedir (Kolsarici
ve Ozkaya, 1998). Bununla birlikte, kabuklu deniz
trinlerinin baliklarda oldugu gibi hassas ve g¢abuk
bozulan tirtiinler olmasi nedeniyle bu trinlerin igsleme
yontemi, slresi ve soguk depolama gibi konularda
hassasiyeti arttirmaktadir (Huanhuan ve ark., 2019).
Bu nedenle, kalitenin tiiketicilere bozulmadan
ulagsmasi ve izlenmesi kabuklu deniz triinlerinin
ihracatinda biiyiikk 6neme sahiptir (Feng ve ark.,
2020).

1980’lerden itibaren Karadeniz Boélgesinde kiiglik
6lcekli balik¢ilarin deniz salyangozuna yonelmesiyle
gelir elde edilmeye baglanmis ve zamanla ticari
olarak énemi artmistir (Saglam ve Diizgiines, 2016).
Karadenizde istilaci tiir olarak kabul edilen deniz
salyangozu 1980’li yillarin ikinci yarisindan itibaren
bu alanda gec¢imini saglayan balikgilar tarafindan
diger Urilinlere alternatif olarak avlanip fabrikalarda
islenmis ve yurtdisinda talep alan tlkelere ihracata
baslanmigtir. Uzak Doguda oldukc¢a ragbet géren ve
begenilen deniz salyangozu, asiri avciliktan dolay:
Japon denizinde stoklarin azalmasi sonucu avciligina
kisitlamalar getirilmis ve Tirkiyenin de bulundugu
gesitli ulkelerin ihracat olanagi bulmasina neden
olmus ve giin gectikge artan ihracatla Griiniin 6nemi
de artmaya baslamigtir (Merakl, 2018). Ulkemizde
tiketim aligkanligi olmayan deniz salyangozu avlanip
islenerek Japonya ve bazi Avrupa ilkelerine
gonderilmektedir. Besin degeri agisindan protein
orani ortalama % 12.95 ve fosfor icerigi 0.65 mg/kg
olan deniz salyangozlar1 saglikli beslenme agisindan
degerli bir trtndir (Irkin ve ark., 2007). Protein
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bakimindan incelendiginde salyangoz eti kirmizi
etlere gore daha diigik, yumurtaya cok yakin siite
gore 1se olduk¢a yuksek orandadir ve dengeli
beslenmede 6nemlidir. Saglhikli beslenme acisindan
yiksek orandaki protein buna karsin oldukg¢a disiik
yag icerigiyle salyangoz eti alternatif bir gida
maddesidir (Kocabag ve Fenercioglu, 1992).
Ulkemizde tiikketimi olmamasina ragmen uzak dogu
ulkelerinde sevilerek tuketilen Rapana venosa
Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri’'nde 6nemli bir
besin maddesi olarak tiiketilmekte olup genellikle
taze et, taze dondurulmus, pismis dondurulmusg ve
konserve formlarinda pazarlamasi yapilmaktadir
(Giindiiz, 2015). Tiirkiye'nin de salyangoz ihracatinda
daha ylksek potansiyele ulasmasi ve salyangoz
ticaretinde pazar paymni arttirmasi1 uygun kalitede
Urinin elde edilmesi ile miimkin olacaktir. Bunun
icin salyangoz avciliginda toplama kosullarinin
iyilestirilmesi, uygun kosullarda tasinmasinin takibi
ve igleme asamalarinin gelistirilmesi gerekmektedir
(Olgunoglu ve Olgunoglu, 2008). Bu c¢alismada
Karadeniz'den avlanarak 6zel bir igletmeye getirilen
deniz salyangozlarinin igleme asamalarinda besin
igeriginde meydana degisimler ve TVB-N dizeyleri
tespit edilmigtir.

Ham Madde Katul 5 okclama
+ .
Flam Madde Pigirme Glaze
{100°C* de 3 dakaka) =
_Yﬂcam"a"ﬁgamam _
Paketleme ve Etilet
- :
Kabuktan Et Cikamma MNihafaz (-18°C)
-+ .
Et Tikama Naklive (-18°C)
.
Kalibrasyon ve Tartim

Sekil 1. Deniz Salyangozu Isleme Tesisi Is Akis Semasi
Figure 1. Work flow chart of sea snail processing plant

Laboratuvar Analizleri
Ham protein analizi

Ham protein orani Kjeldahl metoduna (AOAC 981.10,
1998) gére yapilmistir. Homojenize edilmis dérnekten
Kjeldahl tupleri igerisine 1 g tartilarak, lizerine 2
adet kjeldahl tablet (Merck, TP826558) ve 20 ml
H2S04 eklenerek yakma tinitesine yerlestirilmis ve
tiplerin igerisindeki 6rnek yesil-sar1 saydam bir renk
olugsuncaya kadar 420 °C’de 2-3 saat yakilmigtir.
Yakma igleminin ardindan bu tipler oda sicakliginda
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MATERYAL ve METOD
Ornekleme Yéntemi

Arastirmada Karadeniz Bolgesi'nden subat ayinda
avlanan deniz salyangozlar1 Ordu ili Fatsa ilgesinde
bulunan deniz salyangozu isleme ve paketleme
tesisinin hammaddenin giriginden sonra son uriline
kadar olan besin ve kalite parametrelerinde meydana
gelen degisimleri incelenmigtir. Deniz salyangozu
isleme tesisi ig prosesindeki her asamadan sonra
numuneler 5 kg’ ik paketler halinde buz igindeki
kopiik kutulara yerlestirilerek, Ordu Universitesi,
Fatsa Deniz Bilimleri Fakiltesi, Balik¢ilik Teknolojisi
Miihendisligi Bélimi, Isleme Teknolojisi Anabilim
Dali Laboratuvarina getirilerek -80 °C de
depolanmigtir.

Deniz Salyangozlarinin Hazirlanmasi

Karadeniz Bolgesinden avlamip delikli ¢uvallarla
deniz salyangozu isleme tesisine getirilen deniz
salyangozlarinin isleme tesisindeki is akis semas:
Sekil 1’de verilmigtir. Proseslerin her asamasinda
ornekler alinarak analizler yapilmistir.

sogumaya birakilmig ve soguma saglandiktan sonra
ornegin bulundugu tip igerisine 75 ml saf su
eklenmistir. Kjeldahl cihazina kjeldahl tiipleri ile
destilat yakalama kismina da 25 ml %40 ‘lik borik
asit H3BOs soliisyonu eklenen erlen yerlestirilerek %
40hk NaOH ile 6 dakika destilasyon iglemi
yapilmistir. Destilasyon sonunda erlen igerisindeki
destilat 0.1 molar (M) hidroklorik asit (HC]) ile rengi
seffaf olana kadar titre edilmigtir. Sarf edilen HCI
miktar1 kaydedilerek, "Esitlik 1" yardimiyla protein
miktarlar:1 bulunmustur.
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N (%) = 14.01x (4-B) x Mx 100

(1)
£x10

Ham Protein (%) = %Nx 6.25

A: Ornek i¢in sarf edilen HCIl miktar:

B: Kor i¢in sarf edilen HC] miktar:

M: Asit molaritesi

g : Ornek miktar:

Lipit analizi

Lipit analizi Bligh ve Dyer (1959)in uyguladig
yonteme gore yapilmigtir. 10-15 g homojenize edilmig
ornek, ftzerine 120 ml metanol/kloroform (1/2)
eklendikten sonra Ultra-turaks (T 25 basic Ika-
Werke) ile karigtirilmistir. Daha sonra bu érnekler
tizerine 20 ml % 0.4liik kalsiyum kloriir (CaCly)

Lipit (%) = [Balon Darasi (g) + Lipit (g)]-[Balon Darasi (2)] x 100

solisyonundan  eklenerek  stizme  kagidindan
(Scleicher&Schuell, 5951/2 185 mm) siiziilen 6rnekler,
105 °C’de 2 saat etiivde bekletilip daras1 alinmig olan
balon jojelere filtre kagidi ile stizdirilmustir. Bu
balonlar agizlar1 hava almayacak sekilde parafilm ile
kapatilip bir gece karanlik bir ortamda bekletilmis ve
ertesi giin metanol-sudan olusan st tabaka bir
ayirma hunisi yardimiyla alinmistir. Balonlarin
icinde kalan kloroform-lipit kismindan kloroform 60
°C’de su banyosunda rotary evaparatér kullanilarak
ucurulmustur. Daha sonra balonlar etiivde 1 saat
stireyle 60 °C’de bekletilerek igerisindeki kloroformun
tamaminin u¢masi saglanmis ve bir desikator
icerisinde oda sicakligina kadar sogutulup 0.1 mg
duyarli hassas terazide tartilmistir. Lipit oraninin
hesaplanmasinda "Esitlik 2" formuili kullanilmigtir.

2

Ornek Miktar: (g)

Kuru madde ve ham kiil analizi

Salyangoz oOrneklerinin kuru madde tayini AOAC
(1990) metoduna gére yapilmistir. Kurutma
dolabinda kurutulup desikatérde oda sicakligina
kadar sogutulan ve 0.1 mg duyarli hassas terazide
daras1 alinan porselen kaplara homojenize edilmis
olan oOrneklerden yaklagsik 3.5 4 g tartilarak
konmustur. Daha sonra, 6rnekler etiivde 103 °C’de 24
saat siireyle (sabit bir agirhga kadar) kurutulmustur.
Bu igslem her bir tekerrir gurubuna ait érneklerden
en az 4 paralel olacak sekilde yapilmistir. Daha
sonra, oda sicakhigina kadar sogumalari icin

desikatore alinmis ve 0.1 mg duyarli hassas terazide
tartilmigtir.

Ham kil tayini i¢gin AOAC (935.47,1998) metoduna
gore ayn1 ornekler, yakma firinina yerlestirilerek 550
oC’de, 3-5 saat siireyle (sabit bir agirhga ve acik gri
bir renk olusumuna kadar) yakilmis ve desikatérde
oda sicakligina kadar sogutulduktan  sonra
tartilmigtir.

Analiz sonucunda o6rneklere ait kuru madde ve ham
kiil (%) oranlar1 "Esitlik 3" ve " Esitlik 4" formiilii
kullanilarak hesaplanmistir.

Kuru Madde (%) = (Dara (g) + Kuru Madde (g)) — Dara(g) x 100 3
Ornek Miktar: (g)
Ham Kiil (%) = (Dara (g) + Ham Kiil (g)) — Dara (g) x 100 (4)
Ornek Miktari (g)

Toplam ucucu bazik azot (TVB-N) analizi

Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N) analizi
Antonocopoulus (1973)'un uyguladigl yoénteme gore
yapilmistir. Uygulanan yontemde homojenize edilmis
10g ornek Kjeldahl tuplerine aktarilmistir. Daha
sonra Ornegin uzerine 2 g MgO ve 100 ml distile su
eklenmigtir. 250 mI'lik erlenler igerisine ise 100 ml su
ve 10 ml %3luk borik asit ve 7-8 damla tasiro
indikatéri eklenmigtir. Bu iglemden sonra tiip ve
erlen Kjeldahl cihazina yerlestirilerek erlen igerisinde
200 ml destilat toplanincaya kadar destilasyon
yapilmigtir. Elde edilen destilat 0.1 N’lik HCI asit ile
mevcut rengin pembemsi renge dondigi noktaya
kadar titre edilmistir. TVB-N miktar1 "Egitlik 5"
formiline gore hesaplanmagtir.

TVB-N (mgN /100g smek) = MBXIOO

A mL olarak harcanan 0.1 N asit miktar:

()
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B: Ornegin tartim agirhig

Istatistik Analizler

Tiam analizler iki paralel ile ¢aligilmigtir. Arastirma
sonunda, elde edilen tim veriler Duncan c¢oklu
karsilastirma testi (p<0.05 énem diizeyinde One-way
Anova) uygulanmistir (Duncan, 1955).

BULGULAR ve TARTISMA
Besin Kompozisyonu Analiz Sonuclar:

Deniz salyangozlarinin nem, ham kiil, ham protein ve
lipit analiz sonucglar1 Cizelge 1'de verilmistir.

Deniz salyangozu isleme fabrikasinda igleme
asamalarindan gegirilen numunelerinin nem analizi
sonuclar: sirasiyla %73.32+0.90 (haslama),
%70.53+0.17 (yikama), %72.67+0.27 (kabuk ¢ikarma),
%75.51+0.57 (kalibrasyon), %76.79+0.14 (soklama),
%76.01+0.10 (muhafaza) olarak bulunmustur. Deniz
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salyangozlari igsleme agsamalarinda ham nem
miktarlar1 arasinda istatiksel olarak farkliliklar

bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 1. Deniz salyangozunun igleme basamaklarindaki besin kompozisyonu sonuglar:
Table 1. Nutrient composition results in sea snail processing steps

' Soklama Muhafaza
Haslama Tkinci (24 saat (1 hafta
Kabuk
sonrasi Yikama karma yikama sonra) sonra)
After boiling Washing Dge hullin Second Shocking Storage
(100°C) o washing (After 24 (After 1
hour) week)
MN.em 73.3240.90>  70.53£0.17¢  72.67+0.27°  75.51£0.57¢  76.79+0.14c  76.01+0.10°
oisture
Haj;f“l 2.49+0.03b  2.31£0.27%  2.74£0.50¢ 1.25£0.142 1.08£0.16°  1.09+0.142
Ham
protein b c be ab ab a
Crude 19.44+0.074 21.46=x0.70 20.07+0.08 18.92+0.72 19.28+0.57 18.17+0.41
protein
Eﬁ}:{ 0.83+0.52ab 1.65+0.65 0.53+0.02 0.53+0.002 0.49+0.042 0.56+0.047

abc Aymi satirdaki farkl harfler 0.05 6nem diizeyindeki farkliliklar: géstermektedir.

Nem Grafigi(%)

78
77
76
75
74
73
72
71
70
69
68
67
Yikama

Haslama Et Ayiklama Kalibrasyon

Sekil 2. Deniz salyangozunun nem degerleri (%)
Figure 2. Moisture values of sea snail (%)

isleme asamalarinda
kil  degerleri  sirasiyla
(haglama), %2.31+0.27  (yikama),
%2,74+0.50 (kabuk cikarma %1.25+0.14
(kalibrasyon), %1.08+0.16 (soklama), %1.09+0.14
(muhafaza) olarak bulunmustur. Deniz salyangozlar:
isleme asamalarinda ham kil degerlerinde
istatistiksel olarak farklar bulunmustur (p<0.05).
Salyangoz haglama sonrasi1 ham kil degerleri orani
ile kalibrasyon bélimiinde ikinci yikama, soklama ve
muhafaza sonras1 ham kiil degerleri oranlar
arasinda istatiksel olarak farklar bulunmustur
(p<0.05). Yikama tamburunda salyangoz yikanmasi
sonrast alinan numunelerin ham kiil degerleri
sonuglar1 ile kalibrasyon alaninda yapilan ikinci
yikama, soklama ve muhafaza ham kil degerleri

salyangozu
ham

Deniz
numunelerinin
%2.49+0.03

Soklama
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Muhafaza

sonuglar arasinda istatiksel olarak fark bulunmustur
(p<0.05). Kabuk cikarma boéliimiinden alinan
numunelerin ham kil degerleri sonuglari ile ikinci
yikama, soklama ve muhafaza ham kil degerleri
sonuglar1 arasinda yine istatiksel olarak farklar
bulunmustur (p<0.05).

Deniz salyangozu isleme agsamalarinda salyangoz
numunelerinin lipit degerleri sirasiyla %0.83+0.52
(haslama), %1.65+0.65 (yikama), %0.53+0.0 (kabuk

cikarma), %0.53+0.00 (kalibrasyon), %0.49+0.04
(soklama), %0.56+0.04 (muhafaza) olarak
bulunmustur. Deniz salyangozlari igsleme
asamalarinda lipit analiz sonuglar1 arasinda
istatiksel olarak fark bulunmustur (p<0.05). Deniz
salyangozu isleme agsamalarinda yikama

tamburundan alinan numunelerin lipit degerleri ile
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kabuk c¢ikarma, ikinci yikama, soklama ve
muhafazadan  alinan  numunelerdeki degerler
Kl Degerleri Grafigi(%)
3
2,5
2
1,5
1
0,5

Haslama Yikama Et Ayiklama Kalibrasyon

Soklama

arasinda ise istatiksel olarak farklar bulunmustur
(p<0.05).

Muhafaza

Sekil 3. Deniz salyangozunun ham kiil degerleri degerleri (%)

Figure 3. Ash values of sea snail (%)

Ham Yag Grafigi(%)

Et Ayiklama

Haslama Yikama Kalibrasyon

Sekil 4. Deniz salyangozunun lipid degerleri (%)
Figure 4. Lipid values of sea snail (%)

Deniz salyangozu isleme asamalarinda salyangoz
numunelerinin  ham  protein degerleri isleme
asamalarinda swrasiyla  %19.44+0.07 (haslama),
%21.46+0.70 (yikama), %20.07+0.08 (kabuk cikarma),
%18.92+0.72 (kalibrasyon), %19.28+0.57 (soklama) ve
%18.17+0.41 (muhafaza) olarak bulunmustur. Deniz
salyangozlari isleme agsamalarinda ham protein
degerleri arasinda istatiksel olarak farklhiliklar
bulunmustur (p<0.05). En yiiksek ham protein degeri
%21.46+0.70 ile yikamada, en diisik ham protein
degeri %18.17+0.41 ile muhafazada tespit edilmigtir.

Toplam Ucucu Bazik Azot (TVB-N) Miktarindaki
Degigimler
Deniz salyangozlarinin TVB-N analiz sonucglar

Cizelge 2'de verilmistir.

Soklama
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Muhafaza

Deniz salyangozu igsleme agsamalarinda salyangoz
numunelerinin TVB-N degerleri isleme agamalarinda
sirasiyla 8.20+0.08 mg/100 g (haglama), 9.61+0.09
mg/100 g (yikama), 12.26+0.14 mg/100 g (kabuk
cikarma), 8.23+0.16 mg/100 g (kalibrasyon), 8.94+1.02
(soklama) ve 6.87+0.15 mg/100 g (muhafaza) olarak
bulunmustur. Deniz salyangozu igleme agamalarinda
haslama ile deniz salyangozu kabugundan etinin
ayiklanmasi agsamasi, yikama tamburunda yikama ile
kalibrasyon agsamasindaki ikinci yikama arasinda ve
deniz salyangozu kabugundan etinin ayiklanmasi
asamasi ile kalibrasyon ikinci yikama, soklama ve
muhafaza prosesleri arasinda istatiksel olarak farklar
bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 5. Deniz salyangozunun ham protein degerleri (%)

Figure 5. Crude protein values of sea snail (%)

Cizelge 2. Deniz salyangozu isleme agsamalar1 TVB-N miktari
Table 2. TVB-N results of sea snail processing stages

Haslama Yikama Kabuk cikarma Ikinci yikama Soklama Muhafaza
Boiling Washing Dehulling Second washing Shocking Storage
TVB-N 8.20+0.08ab 9.61+0.09¢ 12.26+0.144 8.23+0.16abc 8.94+1.02bc 6.87+0.152
(mg/100g)

abc Aym satirdaki farkl harfler 0.05 6nem diizeyindeki farkliliklar: géstermektedir.

TVB-N Grafigi

14

12

10

Haglama Yikama Et Ayiklama Kalibrasyon Soklama Muhafaza

Degerler mg/100 g olarak belirtilmistir.

Sekil 6. Deniz salyangozunun TVB-N degerleri (mg/100 g)
Figure 6. TVB-N values of sea snail (mg/100 g)
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Yapilan literatiir taramasinda, deniz salyangozu
igsleme asamalarindan sirasiyla alinip yapilan besin
analizi kargilagtirmasina rastlanilmamigtir. Deniz
salyangozunun tlkemizdeki tiketimi az olmakla
beraber ihra¢ edilen en 6nemli su ftriinlerinden
birisidir. Avlanan deniz salyangozlar1 islenerek,
yenilebilen kisimlar: gida maddesi olarak, kabuklar
ise dekorasyon ve sliis malzemesi olarak
degerlendirilmektedir. Yilda 3 bin ton civarinda
dondurulmug deniz  salyangozu eti ihracati
yapilmakta ve tUlkemiz ekonomisine 15 milyon
dolardan fazla para kazandirmaktadir. Ticari
6neminin yaninda deniz salyangozu besin degeri
olarak da 6nemli bir su Uriinidir. Protein igerigi
yiksek olan deniz salyangozunun yag igerigi disiik
bir duzeyde olmasmna karsin, yag olusturan yag
asitlerinin yaklagik %88.84° i esansiyel yag asitleri
olmas1 Uiriiniin 6nemini ortaya koymaktadir. Yiuksek
protein ve esansiyel yag asidi igerigi deniz
salyangozunun besinsel degerini attirmaktadir.
Tuketicilerin saghik ve hayatim1 tehlikelerden
korumak i¢in, hammadde olarak kolay bozulan deniz
salyangozunun, igsleme ve {retim asamalarina
ge¢cmeden 6nce hizli bir gekilde kalite ve tazeliginin
denetimi  gerekmektedir. Deniz salyangozunun
kalitesi duyusal, kimyasal, biyokimyasal ve
mikrobiyolojik analizler gibi farkli yoéntemler ile
belirlenebilmektedir. Bu yontemler toplam canh
sayimi, toplam ucucu bazik azot (TVB-N), yag
oksidasyonu (PV, TBARS), tazelik gostergesi olarak
ATP yikim tirtiinlerinin aranmasi gibi uzun ve zaman
alan yontemlerdir. Ayrica bu geleneksel yontemler su
urunlerindeki bozulmayi belirli bir diizeye ulastiktan
sonra belirleyebilecek hassasiyete sahiptir. Bu
nedenle, alternatif olarak daha kisa siire ve az
maliyetle sonug verebilecek yliksek hassasiyete sahip,
uriine zarar vermeyen, ucuz, Kkesin ve hizli
yontemlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Su urinlerinin
6luimunden kokusma sonuna kadar otolitik ve
mikrobiyal etkilerle sertlik slirekli ve dengeli bir
sekilde azalarak yumusamaktadir. Tekstir analiz
cihazi ile sertlik ol¢lulerek tazelik  kontrola
yapilabilmektedir. = Renk, tazelik ile  direkt
iligkilendirilen ve bu nedenle tiiketici algisinda da en
onemli kalite ozelligidir ve gidalarin tazeligi
azaldikca renk bozulmalari artmaktadir. Renk (Z*,
a*, b*) olcimi yapilarak deniz salyangozunun
kalitesi belirlenebilmektedir. Alternatif yéntemlerden
elde edilen sonuglar ile geleneksel yontemlerle elde
edilen sonuglar iligkilendirilerek kalitenin diizeyinin
belirlenmesi de mumkiindir. Alternatif yéntemler
(tekstiir ve o&zellikle renk analizi) kullamlarak,
iretim sirasinda deniz salyangozunun kalitesini
Olcebilen ve belgeleyebilen bir sistem olusturulmasi
bu triinleri igleyen igletmeler i¢in olduk¢a degerlidir
(Pilavtepe-Celik ve Sertyeleser, 2017).
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Pilavtepe-Celik ve Sertyeleser (2020) yaptiklar
calisma kapsaminda, bilgisayarl resim analizi (BRA)
sistemini kullanarak sogukta 15 giin boyunca
depolanan deniz salyangozlarinin tazelik diizeyinin
hizli, objektif, ekonomik ve tutarli bir sekilde
belirlemiglerdir. Buna gore sogukta canli olarak
muhafaza edilen deniz salyangozlarinin
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 ile tutarli olarak
depolamanin 15. giiniinde deniz salyangozu et rengi
L*, a* ve b* degerlerinde 6nemli derecede artig
oldugunu saptamiglardir. Deniz salyangozlarinin,
+4°C’de depolamanin 15. giniinde canhihigini hala
koruyor oldugu gézlenmis olsa da mikrobiyal agidan
tiketim sinirinin izerine ulastigini rapor etmiglerdir.
Aragtirmacilar, BRA sisteminden elde edilen sonuclar
ile  mikrobiyolojik  analiz  sonug¢larinin  deniz
salyangozlarinin insan tiiketimi icin tavsiye edilen
ust limitlere ulagsarak Uriiniin reddedildigi depolama
sliresini saptayabilen ve birbirleri ile tutarli sonug
veren analiz yontemleri oldugunu bildirmiglerdir.

Yapilan bir calismada deniz salyangozuna (Rapana
venosa) farkli igsleme teknikleri uygulandiginda besin
kompozisyonundaki degisimler belirlenmestir
(Arslan, 2009). Calismada deniz salyangozlarina
105°C’de 15 dk. 6n haglama ve 110°C’de 40 dk.
haglama islemi yaptirilarak  Uriunler isleme
agsamasina alinmistir. On islemleri yapilmis 6rneklere
pastérizasyon (90°C’de 15 dk.), konserve (121°C’de 20
dk.), dumanlama (70-80°C’de 2 sa.), marinat isleme
teknikleri uygulanmig ve bir grupta taze olarak
incelenmigtir. Farkli igleme tekniklerinin Uriinin
besin bilesiminde nasil degisiklikler yaptig: ile ilgili
yapilan analizlerden elde edilen degerlere gére nem
degerinin 1s1l islem uygulamasi sonucu azaldigi, nem
miktarimin azalmasina bagh olarak kil ve protein
miktarinda artis oldugu goézlemlenmistir. Calisma
sonucunda nem degeri en yiiksek pastorize lriinde,
kil miktar: en yiksek dumanlanmig trinde ve yag
miktari en yiksek dumanlanmig urinde
saptanmigtir. Aminoasit analizi sonucu toplam
aminoasit miktar1 en ylksek dumanlanmig triinde
saptanmigtir. Toplam mineral degeri de en ylksek
dumanlanmig urtnde saptanmistir. Deniz
salyangozuna uygulanan igleme proseslerinin besin
bilesimi miktarlari tizerinde degisime sebep oldugu ve
bunun 1s1l prosesin uygulanma sartlarina baglh olarak
degistigi tespit rapor edilmistir.

Karadeniz’'den avlanan deniz salyangozlarinda besin
degeri taze materyal Uzerinden mevsimsel olarak
incelenmis ve Haziran ayinda % 13.48 protein, % 2.41
vag, %2.21 kil, % 73.35 nem, Temmuz ayinda %
14.56 protein, % 2.23 yag, %1.32 ki, %73.34 nem,
Agustos ayinda % 13.75 protein, %1.95 yag, %1.81
kil, %71.81 nem, Eylil ayinda % 19.86 protein, %
2.01 yag, % 2.35 kiill, % 71.21 nem, Kasim ayinda %
18.50 protein, % 2.12 yag, % 1.65 kil, % 70.08 nem,
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Aralik ayinda % 17.80 protein, % 2.76 yag, % 1.57 kil,
% 72.43 nem bulunmus, taze deniz salyangozlari eti
besin bilesimi ortalamasi % 72.04 nem, %16.29
protein, %2.25 yag ve %1.82 kil olarak bildirilmigtir
(Diizgiines ve dig., 1992).

Yapilan bir baska c¢alismada Dogu Karadeniz
Bolgesinde ticari olarak avciligi yapilan deniz
salyangozunun (Rapana venosa) mevsime bagh
olarak et verimi, besin ve yag  asidi
kompozisyonundaki degisimler incelenmistir (Koral
ve Kiran, 2017). Deniz salyangozlarinin et
verimlerinin yaz ve sonbaharda ilkbahar ve Kkig
mevsimlerine goére daha yiiksek oldugu tespit
edilmigtir. Biyokimyasal parametrelerden kuru
madde, ham kil, ham protein ve ham yag miktar
mevsimlere ve istasyonlara bagl olarak degisiklikler
gosterdigi rapor edilmistir. Doymus yag asitleri
grubundaki mevsimsel ortalamalarda palmitik
(C16:0) ve stearik asit (C18:0) degerlerinin en diisiik
oranda yaz mevsiminde en yiiksek oranda ise kig
mevsiminde oldugu, toplam doymus yag asitlerindeki
mevsimsel degisimin ise istatistiki a¢idan 6nemli
olmadigini bildirmiglerdir. Toplam tekli doymamisg
yag asidi miktarlar1 30,45 mg/100g ile 54,84 mg/100g
arasinda degisim gostermis olup yaz ve ilkbahar
mevsimlerinde bulunan degerler diger mevsimlerden
elde edilen degerler ile karsilastirdiginda farkin
onemli (p<0.05) oldugu bildirilmistir. Yag asidi
gruplar1 arasinda en yuksek miktar 119.05 mg/100g
degeri ile ¢oklu doymamis yag asitleri grubunda
bulunmustur. Bu grupta en yuksek miktarlar
arisidonik (C20:4n6), eikosapentaenoik (C20:5n3),
dokosahekzaenoik (C22:6n3) asitlerinde bildirilmistir.
Calisma neticesinde Dogu Karadeniz Bolgesi'ndeki
deniz salyangozunun besin kompozisyonu izerine
istasyonlar  arasi1  farkliigin ve  mevsimsel
degisimlerin etkileri oldugu rapor edilmigtir.

Yapilan bu calismalara gore deniz salyangozu ile
benzerlik gosteren calismalardaki sonuglarda baz

farkhihiklarin  farkli isleme tekniklerinden ve
mevsimsel etkilerden kaynaklandig:
dustinulmektedir.

SONUC ve ONERILER

Yapilan igleme asamalarinda deniz salyangozunun
(Rapana venosa) ¢ikan protein oranlar: ve diisiik yag
icerigiyle bircok hayvansal kaynaga gore daha
saglikli ve zengin besin igerigi ile iyi bir kaynak
oldugu goérilmistir. Analiz sonuglarinda taze ve
sogutulmug salyangoz et numuneleri i¢cin TVB-N
limiti isleme asamalarinin her birinde tiiketilebilir
oranda oldugu belirlenmistir.
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