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Abstract: Jellyfish processing technology. Seafood having a wide quality and quantity perspective are not only human nutrient
but also they are row materials for a lot of industries. When it is first mentioned about seafood, firstly fish are thought but many
countries use other seafood because of their high nutriment value. Jellyfish which is one of them has been using for its commercial
aim by Chinese for thousand years and 58000 tones are consumed every year in China. Semi-dried jellyfish is popular in many
Asian countries and has role in millions dollars seafood trade. Traditional processing methods of jellyfish includes many stages such
as using salt (NaCl) and alum (AIK[SO4]2 12 H20) in order to reduce water content, decrease pH and harden the texture. It is
claimed that jellyfish have an importance in medical.
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Ozet: Su iriinleri, kalitatif ve kantitatif bakimdan gok genis bir yelpaze igermektedir. Su canlilari insan besininin dnemli bir kismini
olusturdugu gibi birgok alanda kullanilan dnemli bir hammaddedir. Su drlnleri denilince ilk akla gelen balik olmasina ragmen, birgok
Ulke besinsel degerinin ylksek olmasindan dolayi balik disinda diger su triinlerinden de faydalanma yoluna gitmislerdir. Dinyada,
balik disinda degerlendirilen su drlnlerinden birisi de denizanasidir. Denizanasi binlerce yildir ticari amagla Cinliler tarafindan
dnemli bir gida olarak kullaniimaktadir ve her yil kendi i¢ pazarinda 58 bin ton denizanasi tiketmektedir. Yari kurutulmus denizanasi
Asya Ulkelerinde oldukga popdiler olup, milyonlarca dolarlik deniz Uriinleri ticaretini temsil etmektedir. Denizanasinin geleneksel
isleme metotlari su igerigini azaltmak, pH'r diisiirmek ve tekstiiri sertlestirmek igin tuz (NaCl) ve sap (AIK[SOs]2 12 H20)'dan olusan
bir karigimin kullanildigi pek gok asamadan olusmaktadir. Denizanasinin, besleyici degeri oldugu kadar tibbi acidan da énemli

oldugu ileri stiriimektedir.

Anahtar Kelimeler: Denizanasi, isleme, tiiketim.

Girig

Denizanalari, Cnidaria filumunun Scyhoza sinifini temsil
ederler. Diinya denizlerinde 200'den fazla tlirli bulunur (http Il
www gov. nf .cal...). Bircok yerde, denizanalarindan yakici
ozelliklerinden dolay! uzak durmaya calisilirken, gok az yakici
dokunaglara sahip olan bazi denizanalar tiketimeye
uygundur. Tuketilebilen denizanalari, dogada daha gok nehir
sularinin  aktigi  bélgelerde bulunurlar.  Yari  kurutulmus
denizanasi, Asya'da multi milyon dolarlik deniz drlnleri
ticaretini temsil etmektedir. GlinimUlzde, denizanasi avcilidi
baslica Hindistan, Kuzeybati Pasifik Okyanusunda yapiimakta
ve avlanan denizanalari Asya Ulkelerine ihra¢ edilmektedir.
Son zamanlarda Avustralya ve Amerika'da da degerli
denizanasi tirleri ihrag edilmeye baglanmigtir. Denizanalarinin
dogadaki en saf ve en eski gida olduguna inaniimasindan
dolay! cogu Asya Ulkelerinde tlketilmektedir. Bin yildan daha
fazladir Asyalilar yiksek tansiyon, mafsal iltihabi, bronsit, gut
ve bazi kanser tirlerini tedavisi gibi medikal sebeplerden
dolayi denizansi yiyorlar. Denizanalari kalori, kolestrol, protein
ve yag miktarl bakimindan iyi bir diyet gidadir. Keza dogal bir
protein olan ve viicudumuza yapisal destek saglayan kollejen
miktarl bakimindan zengindir. Cin, yodun sekilde gida amagli
denizanasi tiiketmeye 30 sene énce baslamistir. Son 15 yildir
da denizanasi ureten ciftlikler vardir (Hsieh and etc., 2001,
http://www.ykof... http://www.tempodergisi.com...).
Denizanasinin, besleyici oldugu kadar tibbi agidan da

énemli oldudu ileri siirilmektedir. Insan viicudu, hiicre dokusu
kikirdak, kemik ve diglerin olusumu igin kollajene ihtiyag
duyar. Denizanas! yapisinda bulunan kollajenin tibbi agidan
yararl etkilerinin oldugu dustnulmektedir. Yapisinda yiksek
miktarda iyot, kalsiyum ve demir bulunmaktadir ve yiksek
tansiyon, kansizlik gibi hastaliklara iyi gelmektedir. (Hsieh and
etc., 2001 http:/www.tempo....).

Ginimlzde Japonya denizanasi tlketen (ilkeler
arasinda ilk siray1 almaktadir. Denizanasi (rlinlerinin biiyik bir
kismi Japonya'ya ihrag edilmekte ve bunu Singapur, Cin ve
Tayvan izlemektedir (http Il www gov. nf .cal...).

Dinya’'da denizanasinin geleneksel olarak ticari islemesi
yapilan yaklasik bes turi bulunur. Bu tirler arasinda bulunan
Rhopileme escelentum Asya denizanasi avciliginda en 6nemli
tirdir. Rhizostomatidae familyasina ait olan bu tir, ilik
sularda yasar. Vicutlar blylk ve sert bir yapidadir. Son
yillarda Japon Ureticiler farkli denizanasi tirleri igin kaynak
aramaya baslamiglardir. Aurela aureta Rhizostomeae
takimina ait denizanalariyla karsilastiriidiinda daha kiglk ve
daha az sert bir viicut yapisina sahiptir. Kanonbal denizanasi
olarak adlandirilan Stomolophus meleagris'in Asya'da yiksek
tiketici talebi bulunurken, Amerika'da son zamanlarda
tiketimeye baglanmigtir. Kanonbal denizanasi, sert, kati
vicut yapisi ve vyapisinda bulunan g¢ok az yakic
dokunaglariyla islemeye uygundur. Kanonbal denizanasi
diinya pazarinda degerli bir besin maddesi olarak énemli bir
yere sahiptir. Denizanasinin geleneksel isleme metotlari su
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icerigini azaltmak, pH'I disiirmek ve tekstird sertlestirmek igin
tuz (NaCl) ve sap (AIK[SO4]2 12 H20)'dan olugan bir karigimin
kullanildigi pek cok safhadan olusan isleme ydntemlerini
kapsamaktadir. islenmis denizanasi 6zel gevrek bir yapiya
sahiptir ve tiketimeden once suda bekletilerek tuzundan
arindirimakta ve seritler halinde kesilerek gesitli yemeklerde
kullaniimaktadir (Hsieh and etc., 2001).

islenmis denizanasinin gevrek ve elastik bir yapiya sahip
olmasi istenir. Denizanasinin kalitesi, onun orjinine, gapina,
rengine ve igerigindeki sap ve kum miktarina gore
degismektedir. Asya’da semsiye yapisinin kenarlarinda minik
sagaklari bulunan krem renkli, capi 45,7 cm’'den daha buyuk
olan denizanalari, A sinifi kalitede, kabul edilir ve fiyati
kilogram basina 10 -12 dolar arasinda degisir (http/ www.
gov.nf.cal..., http:/www.tempo...)

Besleyici ve tibbi degerinden dolayl dinyada bazi
Ulkelerce tuketildigi halde, diinya ticaretinde henliz gok fazla
yer almamis olan denizanasinin, gelecekte dnemli bir yer
alacag sdylenebilir.

Denizanasinin iglenmesi

Denizanas! islemeciligi bilimden daha ok bir sanattir. Bundan
dolay! Asyalilar tam kaliteli bir tirlin elde etmek igin tuz ve sap
miktarini, 1slatma slresini ve sikistirmayl ayarlayan
denizanasi uzmanlari kullanirlar. isleme ile taze kanonbal
denizanasinda pH, yaklasik 6,6'dan 4,5-4,8 e diser. Dislk
pH muhtemel mikrobiyal gelisim ve Urinin raf dmrinin
uzamasina yardimei olur. Islenmis denizanasinda kil igerigini
tuzun kalitesi etkiler. Distk kaliteli tuzlama, kimyasallar ve
isleme ekipmanlari agir metal kirliligine neden olabilirler.
Denizanasinin hos bir yapiya ve gorlinise sahip olmasi igin
tuz ve sap karisiminda muhafaza edilmesi gerekir. Sap; pH'l
dusurdr, dezenfektan olarak rol oynar ve proteinleri ¢okelterek
sert bir yapi kazandirr. Tuz, su icerigini ve Urindeki
mikrobiyal gelisimi azaltmaya yardimci olur. Tuz veya sapin
tek olarak kullanildigi islemlerde istenilen  Ozellikler
saglanamamistir. Sap yoklugunda hosa gitmeyen bir koku
olusurken, tuz yoklugunda ise dokuda fézla miktarda
sivilasma gorildr. Malezya ve Tayland'da sik sik tuz ve sap
karisimina az miktarda soda eklenir. Soda eklenmesi ile
salamura solisyonunda su dehidrasyonu kolaylasir ve
tuzlanmis  denizanasinda gevreklik artar. Gin'de soda
kullanilmaz. Clnkii, tirler arasinda blyik bir gesitlilik vardir
ve standart bir drlin tuzdaki sap ve soda miktar! bir yigindan
digerine aktarilir. Son triinlintin %60-70 nem ve % 16-25 tuza
sahip olmasi igin 20-40 giin gerekir. islenmis denizanasi
agirhg ham materyal agirhginin yaklasik %7-10'u arasinda
olmasi tire ve isleme formiline baglidir. Taze islenmis
denizanasinin rengi beyazdir. Fakat Uretim sliresine gdre
yavas yavas sarlya doner. Asya denizanasi piyasasinda, daha
beyaz Urlnlerin satigl daha yiksektir. Kahverengi olmayan
sari renk kabul edilebilir. Uriinler satiimadan rafta ¢ok uzun
siire kalirlarsa renkleri koyulasir. Uriin kahverengi olunca
tercih edimez. islenmis denizanasinin fiyat, onun dokusuna.
yumusakligina, elastiklik ile gevreklik 6zelligine ve renk gibi
kalite Ozelliklerine baglidir. Denizanasinin  boyutlarinin

biytkligune paralel olarak fiyati da artar. Agiz kol Grdnlerinin
diizensiz sekillerinden dolay1 semsiye Urlinlerine gdre daha az
pazar fiyati vardir. Tuzlanmig denizanasinin oda sicakliginda
sabit kosullarda raf 6mrii bir yildan daha fazladir. Uriin
sodukta tutuldukga, kuruma ve burusma gibi donma
problemleri gérilse bile, raf dmri iki yildan daha uzun olabilir.
Ik cevre sicakiginda uzun sire depolama gevrekligin
azalmasl veya Urinin tamamen bozulmasina neden olabilir
(Hsieh and etc., 2001).

Ham materyalin hazirlanmasi: Taze denizanasi oda
sicakliginda ¢ok ¢abuk bozulur Bu ylzden, denizanasi
islemeciliginde tercihen birkag saat iginde avlanmig, hala
canliigini koruyan deniz analari kullanilir. Denizanasinin
semsiye ve agiz kollari avlamadan sonra genellikle semsiye
kismindan ayrililar ve deniz suyuyla yikandiktan sonra
mukus zarlari, gonad maddeleri kazinarak ¢ikarilir. Semsiye
ve agiz kollarinin hepsi islemede kullanilir. Tim mukusun
temizlenmesi igin % 3 sulandirimis tuz solisyonunda
kesimden sonra yikanmalidir.

Birinci tuzlama: Denizanasinin ilk tuzlamasinda 8-10 kg
denizanasi icin %10 sap iceren 1 kg tuz-sap karigimi kullanilir,
Tuzlanmis denizanalari daha sonra birkag glin salamurada
birakilir. Bu is1em sonunda denizanasi su igeriginin yaklasik
%35-40'ini kaybeder.

Ikinci tuzlama: ilk tuzlamasi yapilmis olan denizanalari 10 kg
denizanasi igin % 8 sap iceren 1 kg tuz-sap karigimi ile
tuzlanir. Tuzlanmis driin yi§in yapilarak temiz bir tank iginde
3-4 giin bekletilir.

Ugiincii tuzlama: Tuzlanmis denizanasi, %6-7 sap iceren
tuz-sap karigimi ile tekrar tuzlanir ve yigin halinde temiz bir
tank iginde 5-6 gun bekletilir.

Dérdiincii tuzlama: Uglncl tuzlamadan sonra tanklar
kurutulur ve icleri doymus tuz solisyonu (20-25 °C) ile
doldurulur. Denizanalari bu ortamda 4-5 gin birakilir.
Kiimeleme ve kurutma: Tuzlanmig denizanalari yiksekligi
60-70 cm olacak sekilde hafifge kurutma tahtasi Gzerine
dokulur ve Ustl vinil kagitla 6rtalir. Bu sirada tek tek bitiin
denizanalarinin (izerine denizanasi agirhginin % 3-10'u kadar
tuz serpilir. Yigin, en az 4-6 gin suyu azalincaya kadar
bekletilir. Yiginin alt Gst edilmesi ile suyun uzaklastiriimasi
kolaylasir. Elde edilen son triinde nem miktari % 60-65 dir.
Paketleme ve Depolama: Hazirlanmig (rlin, capina gore
derecelendirildikten sonra polietilen torbalar icinde paketlenir
ve tahta sandiklara yerlestirilerek 2-5 °C'de depolanir. Uriin
20°C’ den daha yukari sicakliklarda yumusak bir yapiya sahip
olurken, 0°C'nin altindaki sicakliklarda zayif bir tekstlr olugur.
Paketleme yapmadan o©nce depolama boyunca nemin
dismesinden dolayi adirlik kaybina izin verilmelidir. Sap fazla
kullanilirsa uzun siiren depolama periyodunda ticari olarak
kabul edilmeyen beyaz rengin olusmasina neden olur (Espejo-
Hermes, 1998).

islenmis denizanasinin siniflandinimast:

Denizanasinin ticari siniflandirmasi temel olarak caplarina
gbre yapilir. Tablo 1'de denizanasinin ticari siniflandirmasi
verilmigtir. Son Urinlin kalitesi rengine ve orijinine ayni
zamanda tuzlama asamasinda drline sapin kag defa
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eklendigine de baglidir. Gin' de iglenmis denizanasi her
birinde 20-50 kg olan polietilen torbalar i¢inde agag sandiklara
yerlestirilir. Hindistan’da ihra¢ edilen denizanalari su sekilde
siniflandirimaktadir. Capi 45 cm civarinda olanlar A sinifi,
¢ap! 30 cm olanlar B sinifi, gapi 20 cm den daha distik olan
denizanalari ise C sinifi olarak nitelendirilirler. Uriinler, net 50
kg kapasiteli aga¢ sandiklara polietilen torbalarla paketlenerek
yerlestirilirler (Espejo-Hermes, 1998).

Tablo 1. Denizanasinin ¢apina gére ticari siniflandirimasi (Espejo-Hermes,
1998).

SINIFLAR CAP (cm)

Cin Hindistan
1.(A) Sinif 3B< 45<
2.(B) Sinif 25-33 30
3.(C) Sinif 17-25 20>
4. Sinif Kiiguk caplilar

Denizanasi Tuketim Sekilleri

Tuzlanmis denizanasi tlketiciler tarafindan satin alinan en son
urlin degildir. Marketlerde satilan (rin genellikle 100-200g
arasinda paketlenmis kurutulmus denizanasidir. Bu drlinin
direk kullanmindan ziyade bazi iglemlerden gegirilmesi
onerilmektedir. Denizanasi, adiz tadina uygun bir yiyecekten
daha cok geleneksel bir gida maddesidir. Cin diigunlerinde ve
resmi ziyafetlerde denizanasina rastlanmamasi ¢ok nadirdir.
Denizanas! yemekleri hazirlanmadan énce, islenmis denizanasi
tuzundan arindirimasi ve yapisina tekrar su almasi igin birkag
saat suda bekletilir. Tuzundan arindinimis kullanima hazir
urtinlerin gok az lezzeti vardir, fakat bunlar gesitli soslarla servis
edildiklerinde, gayet nefis bir yemek haline donustrler. Cinlilerin
pismis veya pismemis denizanasi hazirlamak igin gok cesitli
metotlari vardir. Cinliler, denizanasini dilim dilim kesip
haslandiktan sonra yag, soya sosu, sirke ve sekerle birlikte
servise sunarlar. Dilimlenmis denizanasi, ince kesilmis
sebzelerle ve istege bagl olarak etle karistirilip salata olarak
tiketilir. Japonlar, tuzlanmis denizanasini suda bekleterek
tuzundan arindirdiktan sonra seritler halinde keserek istah agici
sirke ile servise sunarlar. Tayland'da tuzlanmis denizanas,
eristeye benzer olarak kesilir ve tuzundan arindirmak igin birkag
kere yikanir. Ardindan sicak suya daldirilan denizanalari cesitli
yemeklerde kullanilir. Yogun yasam sartlarina sahip modern
tiketiciler igin, denizanasinin bir gece dnce tuzundan arindirma
ve hazirlama islemleri bir engel olabilir. Bu sorun, farkli ¢esni ve
sos katkili dilimlenmis kullanima hazir Urinlerin  piyasaya
sunuimasiyla giderilebilir. Son zamanlarda, Japon pazarinda
dilimlenmis denizanasi hardal gibi baharatlarla paketlenmis
halde tiiketiimeye hazir gida olarak bulunmaktadir (Hsieh and
etc., 2001, http//cse.fra...).

Sonug

Birgok Asya Ulkesinde besleyici ve tibbi dederinden dolay
islenmis denizanasi 6nemli bir besin maddesidir.

Denizanasinin ticari degerliligine ragmen, isleme ve
kullanimi ile ilgili literatirlerde ¢alisma ve rapor yok denecek
kadar azdir. Malezya, Gin, Endonezya ve bir¢ok yerde, fazla is
gici ve geleneksel elle isleme metotlari halen
kullaniimaktadir. Denizanasi endustrisinin, disiik fiyatll
driinler icin maliyetin az tutuldugu isleme dizaynlarina ihtiyaci
vardir. Her anlamda optimum kaliteli standart tiriin icin kurulan
tesis, denizanasi Urlnlerinin kalite kontrollinQi
kolaylastiracaktir. Her ne kadar Asya'da tuzlanmis denizanasi
yiiksek talebe sahip olsa da Batililar denizanasinin tiketimine
soguk bakmaktadirlar. Fakat, besleyici ve tibbi degerinden
dolay! denizanasinin Batililar tarafindan kabul ediime olasilig
yuksektir. Denizanasinin tibbi faydalari konusunda dikkatli bir
sekilde arastirmalar yapilmalidir. Denizanasi Kkollojeninin
atardamar iltihabina karsi koruyucu ve tedavi edici etkilerinin
hayvanlarda dogrulanmaya ihtiyaci vardir. Denizanasinin
henliz kaynaklari yeterince kullanilmayan iyi bir kollojen
kaynagidir (Hsieh and etc., 2001).

islenmis deniz anasi Japonya da 1 milyon yen/ton, Gin
de ise 5-6 bin dolar/ton olarak satiimaktadir. Tlrkiye bu
ulkelerle ekonomik isbirligi yapmaktadir. Dolayisi ile pazar
sikintisi aglimali, denizanalari iglenmeli ve Uzakdogu Ulkeleri
basta olmak iizere ihracat yapilamaya caligiimalidir. Ulkemiz
sularinda bol bulunan ve avlanmayan bu Urin avlanarak
degisik isleme yontemleri denenmelidir. Bu sekilde dogal
kaynaklarimizin daha ekonomik kullanimi saglanmaya ve is
imkanlar artirimaya caligiimalidir.

Dinyada heniiz belli bdlgelerde tilketilen denizanasinin
gelecek igin 6nemli bir besin kaynadi olacagi ayrica tibbi
yararlarindan dolayr medikal alanda da &zel bir yere sahip
olacagi sdylenebilir.
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