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0Oz: Latince “deniz otu” anlamina gelen, deniz yosunlari olarak da adlandirilan algler birgok iilkede gida, tarim, tip, eczacilik, kozmetik, biyoteknoloji, enerji, kimya
sanayi gibi pek gok alanda ve farkli amaglarla kullaniimaktadir. Uzak Dogu ve Gliney Asya iilkelerinde 6zelliklerine gore farkli sekillerde kurutulan denizel
makroalglerin en énemlileri: Nori, aonori, kombu, hiziki, wakame, mozuku, deniz (izim(i, dulse, Ilanda yosunu, kanatli kelpi, ogo, ogonori ve carola’dir. Giineste
veya yapay kurutucularda kurutulan alglerden daha sonra degisik salatalar, yemekler, corbalar, soslar ve gaylar hazirlanabilmektedir. Bu derlemede besinsel
acidan oldukga yiksek degere sahip, fakat yeterince dnem gosteriimeyen denizel makroalglerin kurutulma ydntemleri, besin degerleri ve kurutulmus alglerden
uretilen farkli gidalar hakkinda bilgi verilmeye ¢aligiimistir.

Anahtar kelimeler: Kurutulmusg algler, besin degeri, nori, kombu, hiziki, wakame

Abstract: Algae, latin means sea grass, also termed as seaweed, are used in many areas such as food, agriculture, medicine, pharmacy, cosmetics, biotechnology,
energy, chemical industry and for different purposes in many countries. The most important of algae, dried differently according to their attributes in Far East and
South Asia countries, are; nori, aonori, kombu, hiziki, wakame, mozuku, sea grapes, dulse, Irish moss, winged kelp, ogo, ogonori and carola. Various salads,
meals, soups, sauces and teas are prepared from algae dried in the sun or artificial dryers. In this review was aimed to give information about drying method,
nutritional value of marine macroalgae and different foods made from dried algae has a very high nutritional value, but not shown enough importance.

Keywords: Dried algae, nutritional value, nori, kombu, hiziki, wakame

GIRiS
Algler, birgok sucul canlinin  besin  kaynagini  yogun ilgi géstermektedir. Tlketicilerin bugUnku trendi organik
olusturmalarinin  yaninda tim dlnyanin ihtiyaci olan  olarak yetistirilmis gidalar ve dogal gidalar oldugu icin deniz

fotosentetik karbon ihtiyacinin Ugte ikisini Gretmeleri ve tim
ekosistemin - bitinliginin korunmasi agisindan oldukga
énemlidirler (Ozdemir ve Erkmen, 2013).

yosunlari oldukga kabul gérmektedir (McHugh, 2003).

Alglerin 6zellikle endustriyel amagli kullanimlari mikro ve
makro  algler  dizeyinde farklilklar  gdstermektedir.

Birkag ylzyildir, Cin, Japonya ve Kore Cumhuriyetinde
deniz yosunlarinin gida olarak geleneksel bir kullanimi vardir.
Bu (lkelerdeki insanlarin diinyanin her tarafina gé¢ etmesiyle
birlikte bu gelenek de onlarla birlikte taginmis ve bugiin deniz
yosunlarinin tiketimine alismis olan Ulke sayisi artmigtir,
Meniiniin ekzotik bir bileseni olarak kabul edilse de; deniz
yosununu Avrupa mutfagina tanitmak igin Fransa'da giiclii bir
hareket vardir. Deniz yosunlari Japon topluluklarinin daha gok
oldugu Kaliforniya, Hawai gibi bdlgelerde daha fazla kabul
gormustir. Amerika Birlesik Devletleri ve Kanada'nin dogu
kiyisinda, Maine, New Brunscwick ve Nova Scotia gevresinde,
bazi sirketler 6zellikle insan tiiketimi igin kiyida deniz yosunlari
yetistirmekte ve Japonya'ya ihrag etmektedir. irlanda ve Kuzey
irlanda diyetin geleneksel bir parcasi olan deniz yosunlarina
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Mikroalglerin tretiminde (bakteriyel kaynaklarda oldugu gibi)
kontaminasyon riski ve hasatlarinda yasanan zorluklar
nedeniyle endiistriyel (retimde hammadde olarak daha ¢ok
denizel makroalgler (Porphyra, Laminaria, Gracilaria gibi) tercih
edilmektedir (Ozdemir ve Erkmen, 2013).

Yapilan bir arastirmada Japonya'da kltlrl yapilan su
urtinlerinin oranlarina bakildiginda en fazla payi %58.3'lik bir
oranla algler alirken, ikinci sirada kabuklu deniz hayvanlari,
Uclinct sirada ise deniz baliklari yer almistir (Kocatas, 2005).

Algler  sanayinin  hemen hemen her alaninda
kullaniimaktadir. Ozellikle Uzak Dogu ve Giiney Asya
Ulkelerinde besin maddesi olarak, ayrica, tip, eczacilik ile
kozmetik sanayiinde, tarmda giibre yapiminda genis bir
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kullanim alani olan algler, dogal olarak toplanmalarinin
yanisira, kiltirleri de yapilmakta ve denizlerde de karalar gibi
ekilip bicilmektedir. Algler, brom, iyot, organik asitler,
monosakkaritler, polisakkaritler, agar, aljinik asit, steroller,
proteinler ve vitaminler icermektedirler (Atay, 1984).

Alglerden ilk olarak kozmetik sanayiinde renk maddesi
olarak, Roma imparatorlugunda Virjil ve Heros zamaninda
yararlanilmigtir. Alglerin bilinen en eski kullanim sahasi glibre
yapimi olup, en ¢ok Uzak Dodu'da kullaniimistir. Cagimiz alg
endustrisinde iyot ve brom bugin yan Urin durumundadir
(Cirik, 1981).

Gin’de makroalglerin insan gidasi olarak kullaniminin 2500
yil éncesine dayandigi tahmin edilmektedir (Tseng, 1981). Son
yillarda alg (rlnleri tiketiminin Avrupa Ulkelerinde de arttigi
belirtiimektedir (Dawczynski vd., 2007). Yaklasik 221 makroalg
ticari olarak degerlendiriimekte ve bunlarin %65’ insan gidasi
olarak kullaniimaktadir (Zewke-White ve Ohno, 1999).

Makroalglerin katki maddesi olarak kullanimi ve hatta tip
alaninda kullanimi giderek artmaktadir (Wong ve Cheung,
2000).

Ekonomik &neme sahip deniz algleri ¢ grup altinda
toplanmaktadir: Yesil algler (Cholorophyceae), Kahverengi
algler (Phaeophyceae), Kirmizi algler (Rhodophyceae). Agar,
Uzak Dogu'da dretilen ilk kirmizi alg drinddir ve Avrupa'da
sonradan taninmistir. Agar gibi kirmizi alglerden elde edilen bir
urtin olan karragenan, Avrupa sahillerinde ¢ok eski yillardan
beri marmelatlari katilastirici ve benzeri islerde kullaniimistir.
Daha sonra ise ekstraksiyon yolu ile elde edilen karregananin
kullanilma sahalari ve dnemi oldukgca artmistir (Jensen, 1966).

Kirmizi alglerin yaninda, kahverengi alglerin de buyuk
degeri bulunmaktadir. Kahverengi alglerden elde edilen, dnemli
urtinlerin basinda aljinik asit ve aljinatlar gelmektedir. Aljinik asit
ve aljinatlarin Amerika’daki Uretimi 1929 yilinda baslamis ve
endistri kolu olarak gelismistir (Myklestad, 1963).

Alg endustrisinin kaynak sorunu ile karsilasmamasi igin,
denizde dogal olarak ireyen alglerden faydalanmanin yaninda,
bu bitkilerin kultirlerinden de yararlanma yoluna gidilmistir
(Cirik, 1981).

Bati Avrupa Ulkeleri ile ABD’de zorunlu periyotlar disinda
algler direkt olarak yenmese bile, ekstraksiyonlari yapilarak
mutfakta tliketilmistir (Soeder, 1976).

Alglerin Uzakdogu Ulkelerinde, 6zellikle Japonya'da uzun
yillardan beri tiiketildigi bilinmektedir. Kahverengi ve kirmizi
algler, yesil alglerden daha baskindir. Laminaria, Undaria ve
Hizikia turleri baglica kahverengi algler olup, genellikle
kurutulmus olarak satilmaktadir. Deniz algleri taze olarak
(salata seklinde), kurutulmus olarak, pisirilerek (yemek, gorba,
sos seklinde) degerlendirilmektedir. Japonya'da hazir besin
maddesi olarak asoksanari, amonani, kanten, kombu gibi
isimlerle satilmakta, ayrica gay olarak da icilmektedir (Soeder,
1976). Ulkemiz denizlerinde bu amaglar icin kullanilabilecek
Ulva, Porphyra, Gelidium, Rhodymenia, Laurencia tiru algler

bulunmaktadir (Kaba ve Gaglak, 2006).

Denizlerimizde dagiim gdsteren, bilesimleri ydnlnden
ekonomik énem tasiyan tirler (izerinde yapilan biyokimyasal
arastirmalarda, bu bitkilerden aljinik asit, agar, karragenan,
vitamin B12, bazi organik asitler ve selliloz elde edilmistir
(Gliven vd., 1991). Ayrica hayvan yemi elde edilebilecek, giibre
olarak kullanilabilecek, kozmetikte faydalanilabilecek tirlerin
kiyllarimizda varlidi saptanmistir. Algler gizellik enstitiileri
tarafindan Tirkiye'de oldukga yaygin olarak kullanilmakta, alg
iceren kozmetik Urinlerinin gesidi artmaktadir (Atay, 1978).

Alglerin karbonhidrat, protein, lipid, yag asitleri, gliserol,
dogal pigmentler (beta-karoten, astaksantin, ksantofil, fikobilin)
ve amino asitlerce (Durmaz vd., 2002) ¢ok zengin olduklari,
ayrica mineral, vitamin, polisakkaritler (Arasaki ve Arasaki,
1983) ve polifenoller gibi antibakteriyel, antifungal ve antiviral
Ozellige sahip biyoaktif maddeler (Chandini vd., 2008)
icerdikleri tespit edilmistir. Algler antioksidan vitamin ve
pigmentlerin yanisira goklu doymamis yag asitlerinin de zengin
bir kayna@idir (Gokpinar vd., 2001).

Ulkemizin Gi¢ yani denizlerle gevrili olmasina karsin,
makroalglerin kullanim alanlari olduk¢a sinirli diizeydedir.
Tlrkiye kiyillarinda dagiim gésteren makroalglerin kimyasal
icerigi ve kullanim olanaklari konusundaki calismalar ise
giderek artis gostermistir (Cetingl ve Gtiner, 1996; Bilgin ve
Ertan, 2002; Dere vd., 2003; Kaykag vd. 2008; Polat ve Ozogul,
2008; Polat ve Ozogul, 2009). Nifusun hizla ¢ogaldigi, aglik
sorununun giderek blylidigi giinimizde; besin yoninden
onemli bir kaynak olan alglere, gida sektérinde gereken
énemin verilmesi oldukga faydali olacaktir.

Bu derlemede denizel makroalglerin kurutulma yontemleri,
besin degerleri ve kurutulmus alglerden Uretilen farkli
gidalardan bahsedilmistir.

Nori veya Mor Laver (Porphyra spp.): Japonya, Kore
Cumhuriyeti ve Gin'de yetigtiriciligi yapilan nori, Japonya'da
listenin baginda yer almaktadir (Sekil 1). insan besini olarak
kullanilan makroalglerden mor laver, diinyada yaklasik 50 tlrt
iceren, buyik taksonomik gruplardan olusur ve 20 tirl
Japonya'da bulunur. Porphyra Uriiniiniin Japon yetistiriciligi
yaklasik 400000 ton(yas)/yildir ve bu boyutlar 20x20 cm,
agirhgr 3.5-4g olan yaklasik 10 milyar nori yapragina islenir
(Nisizawa, 1987).

Sekil 1. Porphyra umbilicalis (numune genisligi yaklasik 20 cm) (Nisizawa,
1987)
Figure 1. Porphyra umbilicalis (width of specimen is about 20 cm) (Nisizawa,
1987)
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Yas Porphyra'nin norinin kuru yapraklarina islenmesi kagit
yapim isleminin bir adaptasyonuna benzer sekilde oldukca
mekanize hale gelmistir. Kis sezonunda yetisen mor laver,
kiiltlir tarlalarindan mekanik olarak hasat edilir. Deniz suyu ile
yikanarak kirleticiler ve epifitlerden arindirilir, kiigik pargalar
halinde kiyilir ve bir bulamag halinde karigtirilir. Daha sonra
hasirlar veya cergeveler (zerinde dokulir, suyun fazlas
uzaklastirilir ve hasirlar bir kurutucu boyunca ilerler. Konveyor
hizi ve sicakligin ayarlanmasiyla (40 °C'ye) kuruma orani
dikkatlice kontrol edilir. Yapraklar hasir (izerinden siyrilir ve
satis icin on demet halinde paketlenir. Bu Grin kendisini
kizartiimis olan “yaki-nori"den ayirmak igin “hoshi-nori (kuru
laver yaprag)” olarak isimlendirilir. Yaki-nori 6nceden kizartilip
kapall paketlerde satilan, soya sosu, seker, sake ve baharat
karigimi sirelerek kullanilan noridir. Hoshi norinin bir kismi
kavrulmus veya tatlandinimis laver Uriinlerine dontstirGlir.
Cabuk gorba, regel ve sarap gibi nori katkil yiyecekler piyasaya
da sunulmustur (Sekil 2) (Nisizawa, 1987).

$Sekil 2. Laver ve tost (Anonim, 2015a)
Figure 2. Laver and toast (Anonim, 2015a)

Nori, %30-50 protein icerigi ve bunun da yaklasik %75'inin
sindirilebilir olmasi ile en besleyici deniz yosunlari arasindadir.
Seker icerigi dusik (%0,1) ve A vitamini, C vitamini, niasin ve
folik asitin énemli miktarlarina sahip olup, vitamin icerigi
oldukga yulksektir (Chapman ve Chapman, 1980). Norinin
karakteristik tadi alanin, glutamik asit ve glisin amino
asitlerinden olusmaktadir (Fleurence, 1999).

Hoshi norinin besin degeri, kontrolli kosullar altinda imal
edildigi takdirde, hemen hemen taze lavere yakindir. Protein
icerigi agisindan zengin ve yag igerigi diger alglerle
karsilastirildi§inda nispeten yiksektir (Kanazawa, 1963; Noda,
1971). Hoshi nori vitamin agisindan, askorbik asit, ézellikle B12
vitaminince zengindir (Tablo 1) (Noda vd., 1975).

Tablo 1. Mor laverin (100 g) besin dederi (USDA, 2015)
Table 1. Nutritional value of purple laver (per 100 g) (USDA, 2015)

Enerji 35 kcal
Karbonhidrat 5.11g
Diyetsel lif 03g

Yag 0.28¢g
Protein 5.81g

Su 85.03 g
A vitamini ekuvalent 260 ug
Tiamin (B1) 0.098 mg
Riboflavin (B2) 0.446 mg
Niasin (Bs) 1.470 mg
Folat (Bo) 146 g

C vitamini 39.0 mg
E vitamini 1.00 mg
K vitamini 4.0 ug
Kalsiyum 70 mg
Demir 1.80 mg
Magnezyum 2mg
Fosfor 58 mg
Potasyum 356 mg
Sodyum 48 mg
Cinko 1.05 mg

Gallerde laver, geleneksel bir Gal yemegi olan laver
ekmegi (bara lafwr veya bara lawr) yapiminda kullaniimaktadir.
Laver ekmegi yapmak igin, deniz yosunu birkag saat kaynatilir,
daha sonra kiyilir ve plre haline getirilir. Jelatinimsi macun bu
haliyle satilabilir veya yulaf ezmesine haddelenebilir, genellikle
kizartmadan oOnce yulaf ezmesiyle kaplanir. Laver ekmegi
geleneksel olarak Gal kahvaltisinin bir pargasi olarak pastirma
ve cockles ile kizartilarak yenir. Ayrica, kuzu eti, yengeg,
maymun bali§i vb. yiyeceklere eslik edecek bir sos ve laver
corbasi (cawl lafwr) yapmak icin de kullaniimaktadir. Galler'e
ek olarak kuzey Devon’daki Bristol Kanali genelinde, dzellikle
Exmoor kiyisi gevresinde, Lynmouth, Combe Martin ve
IIfracombe ¢evresinde laver ekmegi yenmektedir. Kuzey
Devon’da genellikle yulaf ezmesiyle pisirilmez ve “Laver” (lay-
ver) olarak adalandirilir (Anonim, 2015a).

Norinin en ¢ok kullanildigi alan sushidir (Sekil 3). Bir bagka
metotta, nori kisa bir stire pisirildikten sonra kiglk parcalar
halinde kesilir ve haglanmis piring ya da sehriyenin (zerine
serpilir. Ayrica soya sosunda kaynatilarak konserve yapilan
tsukudani aonori liks bir yemek olarak bilinir. Norinin bagka bir
kullanim alani ise, onigiri adi verilen piring sandvicleridir. Nori
recel ve sarap i¢in hammadde olarak kullaniimakta, trlnlere de
nori regeli veya nori sarabi denmektedir. Gin'de nori, gorba
yapiminda ve kizgin yagda kizartilarak baharatli yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullaniimaktadir (Nisizawa, 1987).
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$Sekil 3. Nori tabakalari (Anonim, 2015b)
Figure 3. Nori sheets (Anonim, 2015b)

Aonori veya Yesil Laver (Monostroma spp. ve
Enteromorpha spp.): insan besini olarak kullanilan bir diger
makroalg Aonori, deniz marulu (Ulva) veya gercek yesil laver
(Enteromorpha) ve Monostrama gibi gesitli yesil deniz yosunlari
karisiminin ticari adidir (Sekil 4). Bu yesil yosunlardan
Monostrama latissimum ve Enteromorpha prolifera giinimiizde
Japonya'da ticari amaclarla  yetistirilmektedir.  Kore
Cumhuriyetinde de Enteromorpha vyetistiriciligine tesebbls
edilmistir, fakat sinirli basari elde edilmistir. Monostroma
latissimum Japonya’'nin giiney bdlgelerindeki koylarda ve
korfezlerde, genellikle (st kiyi bélgesinde dogal olarak
olusmaktadir. Koylarda ve nehir agizlari gibi yerlerde bulunan
sI§ ve sakin sularda yetistirilebilir, fakat Porphyra gibi, yiizen
sallarin kullanimiyla derin sularda da biiyiyebilir (Nisizawa,
1987).

LTI TIT
(]

(a)

Sekil 4. a) Enteromorpha intestinalis (Nisizawa, 1987), b) Ulva lattuca (Anonim, 2015c)
Figure 4. a) Enteromorpha intestinalis (Nisizawa, 1987), b) Ulva lattuca (Anonim, 2015c)

Her iki tir Avrupa ve Kuzey Amerika'yr igeren diinyanin
diger kisimlarinda da bulunur. Yaklasik %20-26 protein, biraz
yagd ve %19-23 mineral madde icermektedirler (Yamamota,
1982). Diisiik sodyum, ylksek demir ve kalsiyum igerir. B grubu
vitamin icerigi genellikle birgok sebzeden daha ylksektir ve A
vitamini de yliksek miktarda bulunmaktadir igerigi de yliksek
degerdedir. Dogal kaynaklarda yetisir ve buralardan toplanir,
fakat dikkatli sekilde yetistiriciliginin yapilmasiyla daha tekdiize
ve daha iyi renk (yesil iyi, koyu yesil daha iyi) elde edilebilir
(Nisizawa, 1987).

Yesil laver ve Monostroma, hasat edilmesinin hemen
ardindan igme suyuyla yikanir, giineste ya da kurutucuda genis
tepsilerde kurutulur. Flavoru gelistirmek igin hafifge kizartilir.
Aonorinin bir kismi pazara bu formda gelir. Bir kismi da toz
haline getirilir veya kigUk parcalar halinde ezilir ve bir garnitlr
olarak kullanilabilir. Haslanmis piring Uzerinde ve gorbalarda
gesni olarak kullanilir. Ayrica, Monostroma, soya sosu ve seker
ile kaynatilarak konserve olarak islenir. Kurutulmus anorinin bir

kismi, seffaf folyoya sarilmis olarak, pazarda ya da marketlerde
satisa sunulur (Nisizawa, 1987).

Kombu veya Haidai (Laminaria japonica): Kombu,
Laminaria tirdnGn bir karigimindan turetilen kurutulmus deniz
yosununun Japonca ismidir. Bunlar icerisinde L. longissima, L.
japonica, L. angustata, L. coriacea ve L. ochotensis
bulunmaktadir. Hepsi dodal kaynaklardan, ¢ogunlukla
Hokkaido'nun kuzey adasindan toplanmakta; yaklasik %10'u
Honshu'nun kuzey kiyilarindan gelmektedir. Kombu en ¢ok;
Laminaria japonica, Laminaria angustata tirlerini icerir. Kombu
bir enerji kaynadi olarak distnlimUstir ve yetistiriciligi
basariyla yapilmaktadir. Cin'de elde edilen kombunun %32’si

aljinat  Uretiminde hammadde olarak  kullaniimaktadir
(Nisizawa, 1987).
Haidai, 1920'lerin sonunda Japonya’dan Cin'e kazara

tanitilan bir deniz yosunu olan Laminaria japonica'nin Gince
ismidir. Daha Once, Cin butlin ihtiyacini Japonya ve Kore
Cumhuriyeti'nden ithal etmekteyken; sonralari bu deniz yosunu
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Gin'de oldukga fazla yetistiril hale gelmistir. Laminaria japonica
Kore Cumhuriyetinde dogal olarak biiyiimekte, fakat Koreliler

wakame (Undaria pinnatifida)’yi daha ok tercih ettigi igin
yetistiriciligi daha az yapilmaktadir (Sekil 5) (Nisizawa, 1987).

(a)

Sekil 5. Taze Laminaria japonica ve Undaria pinnatifida ((a)'daki daha uzun parca ve (b)) (Nisizawa, 1987)
Figure 5. Fresh Laminaria japonica and Undaria pinnatifida (longer piece on (a) and (b)) (Nisizawa, 1987)

Japonya'da bitin haldeki deniz yosunlari deniz suyuyla
yikanir, 1m uzunlugundaki pargalara kesilir, katlanir ve
genelikle glinese serilerek, toprak lizerinde gakil taglari ile kaph
olarak kurutulur ve daha sonra balyalar halinde paketlenir (Sekil
6). Ancak, gerekirse bir kurutucuda da kurutulabilir. Bu Urline
“suboshi kombu” denir ve yerel balikgilik kooperatifine teslim
edilir (Nisizawa, 1987).

$Sekil 6. Laminaria japonica’nin giineste kurutulmasi (Nisizawa, 1987)
Figure 6. Drying of Laminaria japonica in the sun (Nisizawa, 1987)

Cin'de, haidai, ézellikle kisin yesil sebzelerden korkulan
kuzeyde, mineral ve vitamin icerigi sebebiyle saglikli bir sebze
olarak kabul edilmektedir. Genellikle diger ingrediyenlerle
birlikte gorbada pisirilir. Japonya'da ringa veya dilimlenmisg
somonla servis edilen, terbiye edilmis ve pisirilmis kombu gibi
gunlik gidalarda kullanilir (Sekil 7) (Nisizawa, 1987).

$Sekil 7. Kombu tabakasi (Anonim, 2015d)
Figure 7. Kombu sheet (Anonim, 2015d)
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Suboshi kombu, koyu yesil rengini vermesi igin bir boyanin
(malakit yesili) kaynayan soliisyonu igerisine yerlestirilip
muamele edilebilir, sonra kismen kurutulur ve ardindan bir
rende ile rendelenir, buna aokombu veya yesil kombu
denmektedir (Nisizawa, 1987).

Tuzlanmis kombu yapiminda, ylksek kaliteli suboshi
kombu, kare parcalar ya da dikdértgen parcalar halinde kesilir.
Bunlar baharat veya soya sosu, mirin (bir gesit tatli japon igkisi)
ve sekerle suyun biyik godunlugu buharlasincaya kadar
kaynatilir ve daha sonra kurutulur. Bu (irline Shio kombu denir.
Genel olarak Laminaria japonica’dan yapiimaktadir. Laminaria
angustata'dan elde edilen suboshi kombu, soya sosuyla ve
bazi baharatlarla kaynatilir. Kaynatma islemi su tamamen
buharlasincaya kadar devam eder ve tuzlu, sertimsi bir kombu
urlini elde edilir. Buna tsukudani kombu adi verilmektedir
(Sekil 8) (Chapman ve Chapman, 1980).

Dogranmis kombu yapiminda, suboshi kombu seritler
halinde dogranir ve soya sosuna batirilarak kombu tursusu elde
edilir. Bu driin genellikle dogranmig kuru mirekkep baligi ve
ringa balig ile karistirildiktan sonra, soya sosu ile tatlandirilan
Mitsumame kombu'ya benzer. Dogranmis kombuya ise Kizami
kombu denir (Chapman ve Chapman, 1980).

Dilimli kombu, Laminaria japonica'dan elde edilen suboshi
kombunun, sirkeye batirlarak yumusatimasi ve bicakla
dilimlenmesi ile elde edilir. ince genis dilimler Oboro kombu
adini alir. Yapragin daha kalin ve agik sarimsi kalan orta
kismina Battera kombu denir (Chapman ve Chapman, 1980).

Rulo kombu, Laminaria angustatadan ve Laminaria
longissima’dan elde edilen suboshi kombunun dikd6rtgenler
halinde kesilip, kagit rulo seklinde sarilmasidir. Daha sonra
urdn kurutulmug saptan yapilan ipe baglandiktan sonra, soya
sosu ve sekerden olusan bir karigim ile kaynatilir. Urline
kombumaki adi verilir (Chapman ve Chapman, 1980).

Sekil 8. Kombudan yapilan bir tsukudani tabagi (Anonim, 2015d)
Figure 8. A dish of tsukudani made from kombu (Anonim, 2015d)

Yiksek kaliteli Laminaria japonica yapraklari sicak hava ile
kurutulup 6gutiiliir. Istenirse az miktarda tuz veya seker ilave
edilebilir. Kombu ¢ay! olarak tiketilir. Kombu recel ve icki
yapiminda da kullaniimaktadir (Chapman ve Chapman, 1980).

Laminaria tlrl yaklasik %10 protein, %2 yagd ve
noridekinden daha dislk olsa da vitamin ve mineralleri de

yararll miktarda icermektedir. Omegin; norideki vitamin ve
niasin miktarinin onda birine, B1 vitamini miktarinin yarisina,
fakat demir miktarinin ¢ katina sahiptir. Kahverengi deniz
yosunlari nori ve diger kirmizi deniz yosunlarinda eksik olan
iyotu da icermektedir (Nisizawa vd., 1987).

Kombu mineral, vitamin, aminoasit (6zellikle askorbik asit
ve glutamik asit) icerigi ve EPA (eikosapentaenoik asit) orani
(%20-25) bakimindan zengindir (Fujiwara vd., 1984).

Kombu umamiden sorumlu bir amino asit olan glutamik
asidin iyi bir kaynagidir. Cesitli gida maddelerinin kombu
icerisine  eklenmesi  glutamik asiti veya glutamatlari
saglamaktadir (Anonim, 2015d).

Suboshi kombu, cesitli balik ezmeleri ve bitki kokleri ile
birlikte pisirilmis olarak satilir, ayrica gorbasi yapllir.
Kombumaki, kurutulmus ringa ya da dilimlenmis somon baligi
ile birlikte pisirilir. Baharatlanmig ve dilimlenmis kombu suside
kullanilir. Ayrica kombu tozu bugday unu ile karistirilarak,
tabletler ve yuvarlak tanecikler seklinde satilir (Nisizawa, 1987).

Wakame, quandai-cai (Undaria pinnatifida): Japonya'da
wakame  drlinleri  ¢odunlukla  Undaria  pinnatifida’dan
yaplimaktadir (Sekil 9). Undaria pinnatifida Japonya, Kore
Cumhuriyeti ve Cin'in ihman bélgelerindeki kayalik kiyilarda ve
koylarda olusan kahverengi bir deniz yosunudur. Wakame
yetistiriciligi Fransa'da da yapiimaktadir (Nisizawa, 1987).

Wakame bir deniz sebzesi ya da yenilebilir deniz
yosunudur. Wakame yapraklar yesil ve hafif tatll bir tada ve
satenimsi tekstlire sahiptir. Yapraklar pisme sirasinda
genisleyebilecedi icin kiiglik parcalar halinde kesilmelidir
(Anonim, 2015e).

Sekil 9. Undaria pinnatifida, kuru numune (Cin) (Nisizawa, 1987)
Figure 9. Undaria pinnatifida, dried specimen (China) (Nisizawa, 1987)

Wakame hasat edildikten sonra deniz suyuyla, ardindan
icme suyuyla yikanir, yapragin merkezi orta damari ¢ikarilir ve
pargalar glineste ya da sicak havali kurutucuda kurutulur, buna
suboshi wakame denmektedir.

Ancak, cesitli enzimler hala aktif oldugu igin bu Grln
depolama sirasinda genellikle solmaktadir. Bunu bertaraf
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etmek icin, taze wakamenin odun ya da saman killeriyle
karistinldidi, 2-3 glin yere yayildigi ve sonra karanliktaki plastik
posetlere yerlestirildigi bagka bir islem uygulanir. Kilun alkaliligi
enzimleri inaktive etmektedir. Bitkiler dnce deniz suyuyla, sonra
tuzu ve killi uzaklastirmak igin icme suyuyla yikanir, orta
damari ¢lkarilir ve pargalanip kurutulur. Bu haiboshi
wakame'dir ve derin yesil rengini uzun bir stire muhafaza eder
(Nisizawa, 1987).

Agartilmis ve tuzlu wakame ana wakame Urlnidir. Taze
wakame 80 °C’deki suyun igerisine 1 dk daldirilir ve soguk suda
hizli bir sekilde sogutulur. Her 100 kg deniz yosunu igin yaklasik
30 kg tuz karistirilir ve 24 saat boyunca depolanir. Bu iglem
wakameyi kurutur, fazla suyunu uzaklastirr ve -10 °C'de

(a)

Deniz yosunu salatasi olarak da bilinen Goma wakame,
Amerikan ve Avrupa susi restaurantlarinda popdler bir mezedir.
Literatirde “susam deniz yosunu” anlamina gelmektedir ve
susam tohumlari gibi genellikle tarife dahil edilir (Anonim,
2015e).

Dilimlenmis wakamede ise, yudoshi-enzo wakame,
tuzunun akitiimast igin tatli su ile yikanir, santrifiij ile fazla suyu
uzaklastiriir, mekanik olarak kiigik pargalara ayrilarak
kurutucuda kurutulur. Kesilen yapraklar, tniform buyiklikte
siniflandirilarak plastik filmler icinde paketlenir ve satisa hazir
hale getirilir (Yamanaka ve Akiyama, 1993).

Wakame, nori ve kombudan daha yiksek bir diyetsel lif
icerigine sahiptir. Diger kahverengi deniz yosunlari gibi yag
icerigi oldukca dusuktir. Agik havada kurutulmus wakamenin
vitamin iceri§gi yas wakameninkiyle aynidir ve B grubu
vitaminlerince, 6zellikle niasince nispeten zengindir, ancak
islenmis wakame Qrtinleri vitaminlerinin gogunu kaybetmektedir
(Nisizawa, 1987).

Wakamede demir, magnezyum ve bakir miktari, kombu ve
hizikiye oranla daha fazladir. Kalsiyum ve fosfor igeridi,
haiboshi ve dilimlenmis wakamede nispeten yuksek, yudoshi-
enzo wakamede ise, sodyum igerigi yiksektir. Amino asit igerigi
acisindan alanin, glisin, prolin ve serin miktari, aspartik ve
glutamik asite oranla daha fazladir. S6z konusu amino asitlerin

depolanir. Paketlenmek igin hazir oldugunda depodan alinir,
orta damarlar uzaklastiriir ve pargalar satis igin plastik
posetlere yerlestirilir. Bu Urlin taze yesil renklidir ve disuk
sicakliklarda depolandiginda uzun bir siire bu rengini korur
(Nisizawa vd., 1987).

Japonya'da tuzlanan wakame suda bekletilerek hizli bir
sekilde tuzundan arindirilir, cesitli gorbalarin (6zellikle miso
corbasi) yapiminda ve sulu yemeklerde kivam arttirici olarak
kullanilir. Ayrica, taze olarak, soya sosu ile karistirilarak ¢ig
salata (tofu salatasi) seklinde ya da haslanarak Uzerine sirke,
seker ve soya sosu eklenerek tiketilir (Sekil 10) (Nisizawa,
1987; Anonim, 2015e).

(c)
$Sekil 10. a) Tofu, wakame ve scallion iceren Japon miso gorbasi, b) Miyeok guk (wakameyle yapilan bir Kore gorbasi), ¢) Sardalyali wakameden olusan bir
Japon mezesi (Anonim, 2015e)
Figure 10. a) Japanese miso soup with tofu, wakame and scallion, b) Miyeok guk (a Korean soup made with wakame), c) A Japanese dish consisting of
wakame with sardines (Anonim, 2015e)

varli§i wakamenin kendine 6zgi lezzetini olusturur. Suboshi
wakame, vitamin igerigi agisindan zengin ve hemen hemen
islenmemis yapraklardaki vitamin miktarina sahiptir, haiboshi
wakame de nispeten vitamin agisindan zengindir. Bununla
birlikte diger islenmis drtinlerde vitaminlerin nemli bir bIimU
yok olmustur. Kombu ve hizikiye zit olarak, wakamede toplam
yagin yag asiti iceriginin dnemli bir kismini palmitik ve oleik asit
olusturur (Tablo 2) (Nisizawa, 1987).

Tablo 2. Ci§ wakame (100 g)'nin besin degeri (USDA, 2015)
Table 2. Nutritional value of wakame, raw (per 100 g) (USDA, 2015)

Enerji 45 kcal
Karbonhidrat 9.14g
Sekerler 0.65g
Diyetsel lif 0.5g
Yag 0.64g
Protein 3.03g
Tiamin (B1) 0.06 mg
Riboflavin (B2) 0.23 mg
Niasin (Bs) 1.6 mg
Pentotenik asit (Bs) 0.697 mg
Folat (Bo) 196 g
C vitamini 3mg

E vitamini 1mg

K vitamini 5.3 ug
Kalsiyum 150 mg
Demir 2.18 mg
Magnezyum 107 mg
Manganez 1.4 mg
Fosfor 80 mg
Sodyum 872 mg
Cinko 0.38 mg
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Hiziki (Hizikia fusiformis): Hiziki, Japonya’da insan besini
olarak kullanilan makroalglerden elde edilen tipik bir besin
maddesidir ve Hizikia fusiformisten yapilir. Hizikia fusiformis
wakame ve kombudan daha ince bir yaprak yapisina sahip olan
kahverengi deniz yosunudur (Sekil 11). Japonya'da dogal
olarak toplanmakta ve Kore Cumhuriyetinde vyetistiriciligi
yaplimaktadir. Kore Cumhuriyeti'ndeki tretimin yaklasik %901
islenmekte ve Japonya'ya ihrag edilmektedir (Nisizawa, 1987).

Sekil 11. Hizikia fusiformis (yetistirilmis olgun bitkiler) (Sohn, 1998)
Figure 11. Hizikia fusiformis (mature plants from cultivation) (Sohn, 1998)

Hasat edildikten sonra, deniz suyuyla yikanir (Sekil 12) ve
glneste kurutularak (Sekil 13) suboshi hiziki elde edilir.
Glineste kurutulmus hiziki yerel kooperatiflerden toplanir ve
daha sonra isleyecek firmalara satacak olan toptancilara agik
arttirma ile satilir (Nisizawa, 1987).

Sekil 12. Hizikia fusiformis’in yikanmasi (Cheju Adasi, Kore Cumhuriyeti)
(Nisizawa, 1987)
Figure 12. Washing Hizikia fusiformis (Cheju Island, the Republic of Korea)
(Nisizawa, 1987)

Ancak bu driin, buruk bir tadi olmasindan dolayi, dogrudan
besin maddesi olarak kullaniimaz (Nisizawa, 1987). Hiziki gok
koyu renklidir ve blziicii ve aci bir tat veren florotannin
pigmentini olagan miktarindan daha yiksek miktarda
icerdiginden islemenin ilk asamasinda hiziki miktarinin 1/10'u
kadar baska kahverengi deniz yosunu (Eisenia bicyclis veya
Ecklonia cava) eklenip 4-5 saat suda kaynatilir. Kaynatma
islemi bazi pigmentlerin hizikiden uzaklastirir ve Eisenia veya
Ecklonia eklemenin rengi yerine getirdigi bulunmustur.
Kaynatmadan  sonra, deniz  yosunu florotanninin
uzaklastirimasi icin 4-5 saat buharda pisirilir. Haglanan hiziki
kliclk pargalar halinde (yaklasik 5 cm) kesilir ve tekrar glineste
kurutulur. Bu driine hoshi hiziki denir (Sohn, 1998).

Sekil 13. Glneste kurutulan Hizikia fusiformis (Cheju Adasi, Kore Cumhuriyeti)
(Nisizawa, 1987)
Figure 13. Sun drying Hizikia fusiformis (Cheju Island, the Republic of Korea)
(Nisizawa, 1987)

Hoshi hiziki, haslanmis ya da yagda kavrulmus ve pire
haline getirilmis soya fasulyesi ve bazi sebzelerle, dzellikle
havug ile karistirilip, soya sosu ve sekerle tatlandirilarak pisirilir
ve satisa sunulur. Bugday unu ile karistirilan hoshi hiziki tozu
olarak piyasada da mevcuttur. Diger bir kullanim alani ise,
hoshi hizikinin suda haslanmasiyla elde edilen ve dashi adi
verilen suyun, yemek ya da ¢orba yapiminda kullanilmasidir.
Ayrica, hoshi hiziki, soya sosu, seker ve piring sarabi ilavesiyle
haglanir ve bu karisim haslanmis piring ile birlikte servis edilir
(Sekil 14) (Nisizawa, 1987).

Sekil 14. Chazuke (solda) ve chikuwa (sagda) ile kaynatiimis hiziki (Ustte)
(Anonim, 2015f)
Figure 14. Simmered hijiki (top) with chazuke (left) and chikuwa (right)
(Anonim, 2015f)

Vitaminlerin ¢odu ¢i§ deniz yosununun islenmesi sirasinda
tahrip olmasina ragmen; protein, yag, karbonhidrat ve vitamin
icerigi, bunlarin kombudaki miktarlari ile benzerdir. Demir, bakir
ve manganez icerikleri nispeten yliksek, kombudan kesinlikle
daha yliksektir. Birgok kahverengi denzi yosunu gibi, yag igerigi
dustktir  (%1.5), fakat yag asitlerinden  %20-25'i
eikosapentaenoik asit (EPA)'tir (Nisizawa, 1987; Nisizawa vd.,
1987).

Mozuku (Cladosiphon  okamuranus):  Mozuku
(Cladosiphon okamuranus) Japonya'nin gliney adasinin daha
tropikal iklime sahip dogal populasyonundan hasat edilen
kahverengi bir deniz yosunudur (Kagoshima ve Okinawa
Vilayetleri) (McHugh, 2003).
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Hasat edilen deniz yosunlarinin giinesten korunmasi
gerekir. Piyasa icin islenmesi, temizleme ve %20-25 tuzla
tuzlanmasini igermektedir. Yaklasik 15 giin boyunca kurumasi
icin depolanir, slzllir ve 250 g ve 18 kg arasinda degisen
paketlerde islak, tuzlu halde satilir. Tuzunu uzaklagtirmak icin
yikanir, taze bir sebze olarak kullanilir, soya sosu ile ve deniz
yosunu salatasinda yenir (Sekil 15) (McHugh, 2003).

$Sekil 15. Japon mozuku tabagi (Anonim, 2015g)
Figure 15. Japanese mozuku dish (Anonim, 2015g)

Mozukunun bir ¢odu halk tarafindan yetistiriimekte ve
isleme fabrikalarina satiimaktadir. Mozukunun temel kullanimi
gida olarak ve Fukoidan olarak isimlendirilen sulfatianmig
polisakkaritlerin bir tipinin kaynadi olarak saglik takviyelerine
yardim ederek kanser tedavisinde kullaniimasidir (Anonim,
2015g).

Deniz iiziimii veya yesil havyar (Caulerpa lentillifera):
Caulerpa cinsinin bircok tliri vardir, fakat Caulerpa lentillifera
(Sekil 16) ve C. racemosa en popdiler yenilebilir olanlaridir. Her
ikisi de Uzum benzeri gériinime sahip ve taze salata olarak
kullaniimaktadir. Mactan Adasi, merkezi Filipinler ve Cebu’daki
C. lentillifera golet yetistiriciligi, Cebu ve Manila'daki pazarlarla
ve Japonya’ya bazi ihracatlarla gok basarilidir (McHugh, 2003).

—
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Sekil 16. Caulerpa lentillifera (Filipinler) (Anonim, 2015h)
Figure 16. Caulerpa lentillifera (the Philippines) (Anonim, 2015h)

Hasat edilen bitkiler kumu ve gamuru uzaklastirmak igin
deniz suyu araciligiyla yikanir, sonra gbzden gegirilir, siralanir
ve 100-200 g seklinde paketlere yerlestirilir. Bunlar sogutulursa
ve nemli tutulursa 7 giin boyunca taze kalirlar. Yerel tiketim
icin veya Metro Manila’ya hava yoluyla taginmada deniz yosunu
muz yapraklari ile kapli sepetlere dodurulur. 20-30 kg deniz
yosunu yapraklarin lzerine yerlestirilir, sepetin st daha ok
muz yaprag! ile kaplanir ve sepete sabitlenecek plastik bir torba
ile kapatilir (McHugh, 2003).

C. lentillifera Okinawa'da da yenmekte ve umi-budo olarak
bilinmektedir (Sekil 17) (Anonim, 2015h).

$Sekil 17. Okinawa tarzi servis edilen umi-budo (Anonim, 2015h)
Figure 17. Umi-budo served Okinawan style (Anonim, 2015h)

Dulse (Palmaria palmata): Dulse, derimsi yapraklara
sahip kirmizi bir algtir (Sekil 18). Cogunlukla ilanda’'da ve dogu
Kanada'daki Fundy Koyu’nun kiyisinda hasat edilmektedir
(McHugh, 2003).

$Sekil 18. Dulse, Palmaria palmata (Nisizawa, 1987)
Figure 18. Dulse, Palmaria palmata (Nisizawa, 1987)

Taze dulse kayalardan uzaklastirilip glineste kurumadan
once dogrudan yenebilir (Anonim, 2015i). Toplandiktan sonra,
deniz yosunu 6-8 saat giineste kurumasi igin yere serilir. Eger
hava uygun degilse birkag glinligine deniz suyunda depolanir,
fakat gok gegmeden bozulabilir. Biitin dulse satis icin, torba
basina 50 g olacak sekilde, plastik posetlere doldurulur. Daha
alt kalitedeki dulse, genellikle zayif kurudugu igin, pul haline
veya baharat olarak kullanmak igin toz haline getirilir, bazen
misir cipslerine eklenir. Nova Scotia ve Maine’'de kurutulmus
dulse, tuzlu bir kokteyl atistirmaligi ve susattidi igin bar sahipleri
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tarafindan genellikle Ucretsiz olarak servis edilmektedir (Sekil
19) (McHugh, 2003). izlanda'da gelenek, tereyagi ile birlikte
yemektir. Cabucak tavada kizartilarak cips haline getirilir,
peynirle, salsayla veya kaplanarak firinda pisirilir veya kisa bir
slire mikrodalgada tutulur. Corba, chowders, sandvi¢ ve
salatalarda kullanilir veya ekmek/pizza hamuruna eklenir. ince
dogranmis halde, et tabaginda, chili gibi monosodyum
glutamatin yerine tat gelistirici olarak kullaniimaktadir (Anonim,
2015i).

$Sekil 19. Kurutulmus dulse (Anonim, 2015i)
Figure 19. Dried dulse (Anonim, 2015i)

Dulse, genellikle irlanda, izlanda, Atlantk Kanada ve
Kuzeydogu Birlesik Devletlerde gida ve ilag olarak
kullanilmaktadir. Birgok saglikli gida magazasinda veya balik
pazarlarinda bulunmakta ve direkt olarak yere! distribitérlerden
siparig edilebilmektedir. Kuzey irlanda'daki Ballycastle’'da
geleneksel olarak Ould Lammas Fuarrnda satimaktadir.
Ozellikle Causeway Sahili boyunca popllerdir. Antrim
ilgesi'nden Donegal ilgesine kadar Ulster kiyi seridi boyunca,
atistirmaliklar gibi kurutulmus ve pismemis sekilde icki
partilerinde yenir. Dulsenin ézellikleri tat gelistiricilere benzedigi
icin yemek pisirmede bu amagla kullanilir. irlanda’nin kuzey
sahilinde genellikle “dillisk” olarak adlandirilir. Dillisk genellikle
kurutulmakta ve Cezayir meneksesi saticilari tarafindan sahil
kasabasindaki tezgahlarda atistirmalik olarak satiimaktadir
(Anonim, 2015i).

iranda’da ambalajlanmis halde satilan dulse, diiz
yapraklarinin koyu kirmizi demetleri gibi gériinmektedir. Tiitln
cigneme gibi ¢i§ olarak yenmekte veya patates ile gorbada
veya balik yemeklerinde pisirimektedir (McHugh, 2003).

Dulse minerallerin iyi bir kaynagidir, demir icerigi cok
yiksektir ve insan beslenmesinde gerekli olan tim iz
elementleri icermektedir. Vitamin icerigi 1spanak gibi bir
sebzeden bile daha yliksektir. Kanada'da bir sirket tanklar
icinde yetistirmekte ve ticari ismi “Deniz Maydonozu” ile bir
deniz sebzesi olarak tegvik etmektedir. Bu normal dulse

bitkilerinin bir ¢esidi olan, fakat normalde diiz bitkiden tiiremis
klgUk stslu cikintilar seklindedir (McHugh 2003). Dulse guatri
onleyen iyot icermektedir (Anonim, 2015i).

irlandali moss veya karragenan moss (Chondrus
crispus): irlandall moss'un irlanda'daki ve Avrupanin bir
kismindaki gidalarda kullanimi uzun bir tarihe sahiptir. Bu
yosun oldugu gibi yenmez, fakat karragenan igeriginin bir
sonucu olarak, suda kaynatildiinda koyulastirici gicd icin
kullanilir.  Geleneksel bir vanilya aromali puding olan
blancmange yapiminda kullanilmasi buna bir 6rnektir. Dogu
Kanada'da bir sirket Chondrus crispus’'un bir susunu
yetistirmekte ve Japonya'ya, diger geleneksel Japon deniz
yosunlarina benzeyen sari bir deniz yosunu olan, “hana nori”
olarak pazarlamaktadir. Japon pazarina ilk olarak 1996 yilinda
girmis olan kuru riinin, kullanicilar tarafindan yeniden
yapllandirimasiyla, 1999°'un sonunda iyi bir satis elde ettigi
kaydedilmistir. Bu yosun deniz yosunu salatasinda, sasimi
garnitlirleri ve bir gorba ingrediyeni olarak kullaniimaktadir
(Sekil 20) (McHugh, 2003).

$Sekil 20. Chondrus crispus (Anonim, 2015k)
Figure 20. Chondrus crispus (Anonim, 2015k)

Chondrus crispus genellikle dondurma gibi st Griinlerinde
ve 0gle yemegi etini iceren islenmis gidalarda kalinlastirici ve
stabilizor olarak kullanilan karragenanin  endUstriyel bir
kaynagidir. Avrupa’da E407 veya E407b olarak belirtiimektedir.
Ayrica, basma kumasta bir koyultma maddesi olarak ve bira
veya sarapta durultma icin kullanilabilmektedir. irlandali moss
siklikla Mastocarpus stellatus (Gigartina mammillosa),
Chondracanthus acicularis (G. acicularis) ve biyimede iligkili
oldugu diger deniz yosunlariyla karistirimaktadir. Karragenan
ve agar-agar Asya’da badem jeli gibi jelatin benzeri tatlilar igin
de kullanilimaktadir. Halen karragenanin en énemli kaynag!
Kappaphycus ve Eucheuma cinslerinin  tropikal deniz
yosunlaridir (Bixler ve Porse, 2011).

iskogya bélgelerinde (iskogya Gal bdlgesindeki Cairgean
olarak bilinen bélgede) ve irlanda’'da, dnce vanilya, targin,
brandi veya viski gibi diger tatlandiricilar ve seker eklenip siitte
kaynatilir ve sizllir. Son (rlin pannacotta, tabyoka veya
blancmange benzeri jélenin bir tlrldir. Ayni sekilde Jamaika,
Trinidad ve Tobago'da afrodizyak olduguna inanilan, irlandali
moss denilen yogdun bir icki yapmak igin Glacilaria spp. targin
ve sltle kaynatilir. Venezuela'da bo§az agrisi ve gogus
tikanikhdiigin ev tedavisi olarak siitte kaynatilip yatmadan 6nce
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balla igilerek kullaniimaktadir. irlandali moss genellikle bira
islemede, Ozellikle ev birasinda durultma ajani olarak
kullanilmaktadir. Proteinleri ve diger katilari ¢cekerek kugUk bir
miktar bira mayas! ile katnatilir, daha sonra sogutmanin
ardindan karigimdan uzaklastirilir (Tablo 3) (Mitchell, 2011).

Tablo 3. irlandali moss (100 g)'un besin degeri (USDA, 2015)
Table 3. Nutritional value of Irish moss (per 100 g) (USDA, 2015)

Enerji 49 kcal
Karbonhidrat 12.29g
Sekerler 0.61g
Diyetsel lif 13g
Yag 0.16g
Protein 1.51g
Riboflavin (B>) 0.446 mg
Niasin (Bs) 0.593 mg
Pentotenik asit (Bs) 0.176 mg
Bs vitamini 0.069 mg
Folat (Bs) 182 g

C vitamini 3mg

E vitamini 0.87 mg
K vitamini 5ug
Kalsiyum 72 mg
Demir 8.9 mg
Magnezyum 144 mg
Manganez 0.37 mg
Fosfor 157 mg
Sodyum 61 mg
Cinko 1.95 mg

Kanath kelpi (Alaria esculenta): Bu biiylk kahverengi
kelp Irfanda, Iskogya (Birlesik Krallik), Izlanda, Brittany
(Fransa), Norveg, Nova Scotia (Kanada), Sakhalin (Rusya) ve
kuzey Hokkaido (Japonya) gibi bélgelerde bulunmaktadir.
Irlanda’da, Iskogya (Birlesik Krallik)'da ve Izlanda'da hem taze
hem de pismis olarak yenmektedir. Kelpler arasinda en iyi
proteine sahip oldudu ve iz metaller ve vitaminler, dzellikle
niasin agisindan da zengin oldugu sdylenmektedir. Genellikle
dogadan toplanmakta ve yerli halk tarafindan yeniimektedir.
Basaril bir sekilde yetistiriciligi yapildig halde ticari bir éicekte
heniiz genisletilememistir (McHugh, 2003).

Ogo, ogonori veya deniz moss (Gracilaria spp.):
Gracilaria Japon, Hawai ve Filipinli mutfaginda gida olarak
kullaniimaktadir (Sekil 21) (Kyaw, 1981). Japon mutfaginda
ogonori veya ogo olarak isimlendirilir (Sekil 22). Filipinlerde
gulaman olarak isimlendirilir ve gulaman da denilen jelatin
yapmak igin kullanilir (Davidson, 2003). Jamaika'da Irlanda
moss olarak bilinir (Goreau ve Trench 2013).

Sekil 21. Gracilaria (Anonim, 2015m)
Figure 21. Gracilaria (Anonim, 2015m)

Taze Gracilaria Hawai'de (Amerika Birlesik Devletleri)
onlarca yildir toplanmakta ve salata sebzesi olarak
satilmaktadir. Hawai'deki etnik gruplarin karisimi (Hawaililer,
Filipinliler, Koreliler, Japonlar, Cinliler) siradigi bir talep
olusturmakta ve tedarik zaman zaman dogal kaynaklardan elde
edilen stoklarla sinirl kalmaktadir (McHugh, 2003).

Hawai'de bir gazli tank sistemi kullanilarak, haftada 6 ton
taze agirlikla, bagarili bir sekilde yetistiriciligi yapiimaktadir.
Limu manauea ve Limu ogo her ikisi de taze sebze olarak
satiimaktadir, ikincisi genellikle ¢ig balik ile karigtirilir.
Endonezya, Malezya, Filipinler ve Viet Nam'da Gracilaria tirleri
kiyi insanlari tarafindan yiyecek i¢in toplanmaktadir. Tayland'in
guneyinde, insanlara ekstrakte edilmis agarin kullanilmasi ve
kaynatiimasiyla nasil j6leler yapabileceklerini gdsteren bir
egitim programi gergeklestirilmistir. Kuzey Hint Adalar’nda,
Gracilaria marketlerde deniz moss olarak satiimaktadir.
Afrodizyak Ozelliklere sahip olmasiyla (nlldir ve alkolsiz bir
icecekte temel madde olarak kullaniimaktadir. Bu amagla St
Lucia ve komsu adalarda basarili bir sekilde yetistiriciligi
yaplimaktadir (McHugh, 2003).

$Sekil 22. Ogonori (Anonim, 2015m)
Figure 22. Ogonori (Anonim, 2015m)

Agar taslyan Glacilaria sp. polisakkaritlerinden agaraz
dijestiyonu ile hazirlanan polimerizasyon 6 dereceli Gracilaria
oligosakkaritlerinin Japon ensefalit viral enfeksiyona kargi in
vitro ve in vivo denemeler sirasinda etkin bir profilaktik ajan
oldugu  gosteriimistir.  Glacilaria  sp.’nin  sllfatlanmig
oligosakkaritleri antiviral ajan olarak daha da gelistirilmesi icin
Umit verici bir aday olarak gézikmektedir (Kazlowski vd., 2012).

Callophyllis variegata: Silide yenilebilir deniz yosunlari
talebi artmistir ve Callophyllis variegata ("carola") en
poplilerlerinden  birisidir. TUketimi 1995 yilinda sifirken;
1999'da 84 yas tona ylkselmistir. Bu kirmizi deniz yosunu
yliksek bir ticari degere sahiptir, fakat biyolojisine ait bilgiler
sinirlidir. 1997°de dogal kaynaklarin ve yetistiricilik firsatlarinin
yonetimi i¢in Onerilerle sonuglanmasi gereken yeni bir
arastirma projesi finanse edilmistir (McHugh, 2003).
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