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Abstract: The usage of sea algae in human nutrition. One of the most important living sources of sea is algae. Nutrition,
agriculture, medicine, pharmacy, cosmetics and various industrial branchies benefit from algae. Nowadays, with increasing world
population and nutrional problems, there is also an increase in studies of utilizing of algae. important extractions like agar-agar,
alginat and carragean are obtained from sea algae which are also used directly in nutritional aim. Sea algae are consumed as fresh
(like salad), dried and cooked (like meal, soup and sauce). Sea algae has agar-agar, alginat and carragean gelatination, and
causation of condense suspension, therefore they are used for making jam, marmalade, cream and jelly and, in icecream sector, as
blocking of cristalization.
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Ozet: Denizin énemli canli kaynaklarindan biri de alglerdir. Alglerden besin, tarim, tip, eczacilik, kozmetik ve degisik endiistri
dallarinda faydalaniimaktadir. Nufusun hizla gogaldigi, beslenme sorununun giderek arttigi giinimizde, alglerden yararlanma
calismalari da artmaktadir. Deniz alglerinden, agar-agar, alginat ve carragean gibi dnemli ekstraksiyon urtinleri elde edilmekte,
ayrica dogrudan beslenme amaciyla kullaniimaktadir. Deniz algleri taze (salata seklinde), kurutulmus olarak ve pisirilerek (yemek,
corba, sos seklinde) tiiketilmektedir. Agar-agar, alginat, carragean jellestirici, yogunlastirici, sispansiyon haline getirici 6zellikleriyle
recel, marmelat, krema, jole yapiminda, dondurmacilikta kristal olusumunu engelleyici olarak kullaniimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Alg, agar-agar, alginik asit, nori, besin maddesi.

Girig

Glnlmizde kullanim alanlarinin artisina paralel olarak, denizin
6nemli canli kaynaklarindan biri olan alglerle ilgili calismalar da
hizla artmaktadir. Alglerin kullanimlarina iliskin ilk bilgilerin
Uzakdodu iilkeleri tarafindan verildigi ve ayni zamanda ilk kez
bu (lkeler tarafindan degerlendirildidi bildirilmektedir.

Algler  sanayinin  hemen hemen her alaninda
kullaniimaktadir. Ozellikle Uzakdogu ve Giiney Asya tilkelerinde
besin maddesi olarak, ayrica, tip, eczacilk ile kozmetik
sanayiinde, tarimda giibre yapiminda genis bir kullanim alani
olan algler, dogal olarak toplanmalarinin yanisira, kiiltiirleri de
yapilmakta ve denizler de karalar gibi ekilip bigilmektedir. Algler,
brom, iyot, organik asitler, monosakkaritler, polisakkaritler, agar,
alginik asit, steroller, proteinler ve vitaminler icermektedirler
(Atay 1984).

Deniz algleri ve kullanim olanaklari lizerindeki galismalar
cok uzun yillardan beri yapiimaktadir. M.0. 2700 yillarinda Kral
Shen Nung, algleri ilk kullanan kisi olarak bilinmektedir. M.S.
ise, tip alaninda ve besin maddesi olarak, Cin, Japonya ve
Kore'de deniz algleri bilyiik neme sahip olmustur. Alglerden ilk
olarak kozmetik sanayiinde renk maddesi olarak, Roma
imparatorlugunda Virjil ve Heros zamaninda yararlaniimigtir.
Alglerin bilinen en eski kullanim sahasi glibre yapimi olup, en
cok Uzak Doguda kullanilmigtir. Cagimiz alg endustrisinde iyot
ve brom bugiin yan Uriin durumundadir. Ayrica alglerden elde
edilen diger dnemli maddelerin basinda agar, carragean ve

alginat gelmektedir (Cirik 1981).

Ekonomik éneme sahip deniz alglerini G¢ grup altinda
toplayabiliriz: Yesil algler (Cholorophyceae), Kahverengi algler
(Phaeophyceae), Kirmizi algler (Rhodophyceae). Agar, Uzak
Doguda Uretilen ik kirmizi alg GrUntidir ve Avrupa’da son
zamanlarda taninmistir. Agar gibi kirmizi alglerden elde edilen
bir iriin olan carragean, Avrupa sahillerinde gok eski yillardan
beri marmelatlari katilastirici ve benzeri iglerde kullaniimigtir.
Fakat son yillarda ekstraksiyon yolu ile elde edilen carrageanin
kullaniima sahalari ve 6nemi gok artmistir (Jensen 1966).

Kirmizi alglerin yaninda, kahverengi alglerin de biyik
degeri bulunmaktadir. Kahverengi alglerden elde edilen, énemli
urlinlerin baginda alginik asit ve alginatlar gelmektedir. Alginik
asitin - kesfi ve modern endlstride hammadde olarak
kullanilabilirliliginin anlagiimasi 1897 yilinda Susex'de dogmus
bulunan E.C.C. Stanford'un calismalari sonucunda ortaya
cikmistir. Alginik asit ve alginatiarin Amerika'daki Uretimi ise,
1929 yilinda baglamis ve endstri kolu olarak gelismistir
(Myklestad 1963).

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

Cesitli  tlrler  yonlnden oldukga zengin  olan
denizlerimizdeki algler (izerinde, buglne degin yapilan
arastirmalarda, denizel floranin bine yakin tiirden olustugu
saptanmistir. Arastirmalar fazlalastikca bu sayi giinden gline
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artmaktadir (Atay 1978).

Denizlerimizde dagilim gdsteren, bilesimleri ydnlnden
ekonomik 6nem tasiyan tirler Uzerinde yapilan biyokimyasal
arastirmalarda, bu bitkilerden alginik asit, agar, carragean,
vitamin B12, bazi organik asitler ve seliloz elde edilmistir
(Gliven ve dig. 1991). Ayrica hayvan yemi elde edilebilecek,
gubre olarak kullanilabilecek, kozmetikte faydalanilabilecek
tirlerin kiyllarimizda varligi saptanmistir. Son yillarda algler
guzellik enstitlileri tarafindan Tirkiye'de oldukca yaygin olarak
kullaniimakta, alg iceren kozmetik rlinlerinin gesidi artmaktadir
(Atay 1978).

Deniz Alglerinin Beslenmede Kullanilmasi

Alglerin  Uzakdogu (ilkelerinde, ozellikle Japonya'da uzun
yillardan beri tiketildigi bilinmektedir. Kahverengi ve kirmizi
algler, yesil alglerden daha baskindir. Laminaria, Undaria ve
Hizikia turleri baglica kahverengi algler olup, genellikle
kurutulmus olarak satiimaktadir. Deniz algleri taze olarak (salata
seklinde) kurutulmus olarak, pisirilerek (yemek, gorba, sos
seklinde) degerlendiriimektedir. Japonya'da hazir besin
maddesi olarak asoksanari, amonani, kanten, konbu gibi
isimlerle satimakta, ayrica cay olarak da igilmektedir. Ulkemiz
denizlerinde bu amaglar icin kullanilabilecek Ulva, Porphyra,
Gelidium, Rhodymenia, Laurencia tiirii algler bulunmaktadir.
Besin yoninden dnemli bir kaynak olan alglerin 6nemi, nifusun
hizla ¢ogaldig, aclik sorununun giderek blyudigi guinimuizde
daha da artmigtir. Bugline kadar Bati Avrupa dlkeleri ile
A.B.D.de, zorunlu periyotlar disinda (savas, afetler vb.) algler
direkt olarak yenmese bile, ekstraksiyonlari yapilarak mutfakta
tiketilmistir. ~ Agar-agar, alginat, carregean jellestirici,
yogunlastirici, siispansiyon haline getirici Gzellikleriyle regel,
marmelat, krema, j6le yapiminda, dondurmacilikta kristal
olusumunu engelleyici olarak kullanilir. Ayrica sucuk, sosis
kiliflarinin hazirlanmasinda da bu maddelerden yararlanilir.
Tim deniz alglerinin yapisinda bulunan iyot, dzellikle iyotca
yetersiz daglik bolgelerde onemli bir besin  kaynagidir.
Porrphyra deniz alginde bulunan Betoin yapisinda bir madde
kandaki kolesterol miktarini ddgCrdr. Ayrica btlin esmer
alglerde bulunan alginat, viicuttaki radyoaktif maddeleri tutup
disari atabilen tek maddedir (Soeder 1976).

insan Besini Olarak Kullanilan Microalgler

ilk olarak 1919 vyilinda Otto Wargburg, yesil alglerden
chlorellanin kultlrint yapmis ve bu tek hicreli organizmayi
labaratuvar sartlarinda yetistirmeye calismistir. Maffert adindaki
bir alman bayan aragtirici, yesil alglerden scenedesmus
klltdrin  denemigtir. Kisa zamanda belitilen  kosullarda
yetistirmeyi  bagarmigtir. 1955 yilinda Tokyo'da ilk olarak
chlorella ¢iftligi kurulmugtur. Burada bol miktarda chlorella
Uretilerek protein kaynag! olarak tablet ve toz halinde pazarlarda
ve eczanelerde satiimaktadir. 1965 yilinda Fransiz Petrol
Enstitlisti adli kurulug yenebilen Spirulina maxima Uzerinde
kltdr calismalar baslatmigtir. Dunaliella salina ve Dunaliella
bordavi biyilk havuzlarda kontrollli olarak Gretimektedir.
Tibet'te ise, Anabaena Uretimi yapiimaktadir (Soeder 1976).

Microalgler zengin protein, karbonhidrat ve ya§ asidi
icerigine sahiptir. Besin degeri yiksek olan bu organizmalar,
sucul hayvanlar i¢in macronutrient, vitamin ve iz elementlerin en
onemli  kayna@idir. Mikroalglerin bilesiminde bulunan ana
madde ham proteindir. Ayrica mikroalglerin vitamin bakimindan
zengin oldudu, dzellikle vitamin B12 miktarinin goklugu dikkat
cekmektedir. Proteince zengin mikrobik algler bol miktarda
K,Na, Mg, Ca, P, S, Fe gibi mineral maddeleri ihtiva etmektedir.
Bu mineral maddelerin orani mevsimlere gére az ya da gok
degisiklikler gostermektedir. Bu alglerin igerdikleri niikleik asit
miktarlari da ihmal edilmeyecek degerlerdedir. Agik sahalarda
microalglerin kiltlrl yainiz sicak aylarda ya da belirli sicaklik
derecesine eristiginde mimkiin olmaktadir. Soguk ve uzun kis
mevsimine sahip iklimlerde verim dar bir alanda kalmaktadir
(Atay 1978). Microalglerden scenedesmus tozunun taze
ispanak tadinda oldugu gérilmistir. 50g'lik bir porsiyon
scenedesmus corbasinin 150g yas adirliktaki dana etinin
icerdigi protein degerine esit oldugu goriimistir (Soeder 1976).
Spirulina, mavi-yesil algler grubuna ait mikroskobik bir yosun
tirGdir. Spirulina diinyanin gesitli bolgelerindeki géllerde dogal
olarak yetisen ve son 35-40 sene igerisinde de laboratuvar ve
havuz kosullarinda yogun dretimi yapilan zengin bitkisel bir
besin kayna@idir. Spirulina laboratuvar kosullarinda belirli
yogunluga ve hacime gelene kadar bakildiktan sonra, sera
kosullarindaki beton havuzlara aktarilir. Uriiniin gelismesi ve
¢ogalmasi igin ortama besin tuzlari ilave edilir. Olgunlasan
Spirulinalar sudan siziilerek kurutulduktan sonra herhangi bir
isleme tabi tutulmadan dogal haliyle toz olarak ya da tablet
haline getirilerek tiiketilir. Spirulina zengin bir mikro besleyici,
antioksidant, aminoasit, vitamin ve mineral kaynagidir.
Spirulina, %65 protein orani ile herhangi bir dogal besin
maddesinden ¢ok daha fazla protein icerir ayrica proteinin
sindirilebilme derecesi yiksektir. %15-20 yag oranina sahiptir
ve ¢ok doymamis yag asitleri orani yiiksektir. Spirulina, zengin,
tiamin, niasin, riboflavin ve beta karoten igerigine sahiptir, ayrica
dogadaki en zengin bitkisel vitamin B12 kaynagidir. Emilim
orani yiksek demir ve zengin kalsiyum igerigine sahiptir (Anon.

2005).
Insan Besini Olarak Kullanilan Macroalgler
Mor Laver (Nori): Insan besini olarak kullanilan

macroalglerden, mor laver dinyada yaklasik 50 tiirli igeren,
biiyiik taksonomik gruplardan olusur ve 20 tiri Japonya'da
bulunur. Trler tek tek morfolojik olarak az ya da ¢ok birbirinden
farkll olduklari gibi, tek bir tipte bile oldukca biylk cesitlilik
gosterirler (Nisizawa 1985).

Kis sezonunda yetisen mor laver, kiltlr tarlalarindan
mekanik olarak hasat edilir. Daha sonra deniz suyu ile
yikanarak kirleticiler ve epifitlerden arindirilirlar ve pargalara
ayrilirlar. Islak katmanlar, kaliplarin icerisinde bir sicak hava
odaciginda (40°C) kurutularak, son (iriintin tabakalari elde edilir.
Bu (rlin hoshi noridir (kuru laver yapradi). Hoshi norinin bir
kismi kavrulmus veya tatlandinimig laver (riinlerine
dondstirGlir. Son ddnemlerde ¢abuk corba, regel ve sarap gibi,
nori katkili yiyecekler piyasaya sunulmustur (Nisizawa 1985).
Hoshi norinin besin degeri, kontrolli kosullar altinda imal edildigi
takdirde, hemen hemen taze lavere yakindir. Protein icerigi
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agisindan zengin ve yag icerigi diger alglerle karsilastinldiginda
nispeten yiksektir (Kanazawa 1963, Noda 1971). Hoshi nori
vitamin agisindan, askorbik asit, Ozellikle B12 vitaminince
zengindir. Sahip oldugu aminoasitlerden alanin, glutamik asit ve
glisin norinin tipik tadini olusturur (Noda ve dig. 1975). Ayrica
nori yliksek miktarda (kuru agirfigin %1.2 mg'dan fazlasi) taurin
ve eicosapentaenoic asit icerir (Noda ve dig§. 1975, Dyerberg ve
Bang 1979).

Hoshi nori genellikle on tabakanin yer aldigi paket halinde
satilir. Bu yaklagik 30 g'dir ve ‘joo’ adi verilir. Genellikle hafif
pistikten sonra tiiketilir ve liks bir yiyecek olarak kabul edilir.
Norinin en ok kullanildigi alan sushidir. Sushi, nori plakasinin
Uzerine, bir miktar seker ve sirke ilavesiyle eksitilmis ve
haglanmis piring, lzerine sos ve genellikle cesitli ¢ig balik
tirlerinden dilimler bulunan, rulo seklinde sarilarak 3-4 cm
kaliniginda kesilen tipik bir japon yemegidir. Bir bagka metotta
ise, nori kisa bir stre pisirildikten sonra kiigiik parcalar halinde
kesilir ve haglanmig piring ya da sehriyenin Uzerine serpilir.
Ayrica soya sosunda kaynatilarak konserve yapilan tsukudani
aonori, Itks bir yemek olarak bilinir. Norinin baska bir kullanim
alani ise, onigiri adi verilen piring sandovigleridir, Giggen bir piring
katmani nori ile kaplanip satiga sunulmaktadir. Son zamanlarda
nori regel ve sarap i¢in hammadde olarak kullaniimakta,
urlinlere de nori regeli veya nori sarabi denmektedir. Cin'de
nori, ¢orba yapiminda ve kizgin yagda kizartilarak baharati
yiyeceklerin hazirlanmasinda kullaniimaktadir (Nisizawa 1985).
Yesil Laver (Aonori): insan besini olarak kullanilan bir diger
macroalg, Aonori, deniz marulu (ulva) veya gergek yesil laver
(enteremorpha) ve monostrama gibi gesitli yesil deniz yosunlar
karigiminin  ticari adidir.Bu yesil yosunlardan Monostrama
latissimum ve Enteromorpha prolifera glniimiizde ticari
amaglarla yetistiriimektedir (Nisizawa 1985). Bu yosunlar %20-
26 protein ve %19-23 mineral madde icermektedirler.
Enteromorpha’nin  sodyum iceridi digerlerine nazaran daha
dusuk, ancak kalsiyum ve demir icerigi daha yiksektir. B grubu
vitaminleri agisindan zengindirler, ézellikle Enteromorphada B
grubu vitaminler daha yliksek degerdedir (Yamamota 1982).

Yesil laver ve monostrama, hasat edilmesinin hemen
ardindan giineste ya da kurutucuda kurutulur. Aonorinin bir
kismi pazara bu formda gelir ve toz olarak ya da haslanmis
piring tizerinde gesni olarak kullanilir. Ayrica monostrama, soya
sosu ve seker ile kaynatilarak konserve olarak islenir.
Kurutulmus aonorinin bir kismi, seffaf folyoya sariimis olarak,
pazarda ya da marketlerde satisa sunulur (Nisizawa 1985).
Konbu (Laminaria): Japonya'da Laminaria ve ilgili tirler uzun
zamandir besin maddesi olarak kullanilan macroalglerdendir ve
bunlarin hepsine birden ‘konbu’ adi verilir. Konbu; Laminaria
japonica, Laminaria angustata tirlerini igerir. Son dénemlerde,
konbu bir enerji kaynagi olarak distntlmistir ve yetistiriciligi
basariyla yapilmaktadir. Cin'de elde edilen konbunun %32’si,
alginat tiretiminde hammadde olarak kullaniimaktadir (Nisizawa
1985).

Konbu, genellikle glineste, toprak Uzerinde gakil taglari ile
kapli olarak kurutulur. Ancak, gerekirse bir kurutucuda da
kurutulabilir. Uriine ‘Suboshi konbu' adi verilir. Her avlama
bolgesinde, toplanan tirlerin farkli olmasindan dolayi kalitesi

farkiidir (Nisizawa 1985).

Tuzlanmig konbu yapiminda, ylksek Kkaliteli suboshi
konbu, kare pargalar (2cmx2cm) ya da dikddrtgen parcalar
halinde kesilir. Bunlar baharat veya soya sosu, mirin (bir gesit
tath japon ickis) ve sekerle suyun blylk cogdunlugu
buharlagincaya kadar kaynatilir ve daha sonra kurutulur. Bu
urline “Shio konbu’ denir. Genel olarak Laminaria japonica'dan
yapllmaktadir. Laminaria angustata’dan elde edilen suboshi
konbu, soya sosuyla ve bazi baharatlarla kaynatilir. Kaynatma
islemi su tamamen buharlasincaya kadar devam eder ve tuzlu,
sertimsi bir konbu Uriini elde edilir. Buna ‘tsukudani konbu’ adi
verilmektedir (Nisizawa 1985).

Dogranmis konbu yapiminda ise, suboshi konbu seritler
halinde dogranir ve soya sosuna batirilarak konbu tursusu elde
edilir. Bu Uriin genellikle dogranmig kuru mirekkep baligi ve
ringa baligi ile kanigtinldiktan sonra, soya sosu ile tatlandirilan
‘Mitsumame konbu’ 'ya benzer. Dogranmig konbuya ise ‘Kizami
konbu’ denir (Nisizawa 1985).

Dilimli konbu ise, Laminaria japonica’dan elde edilen
suboshi konbunun, sirkeye batirilarak yumusatiimasi ve bigakla
dilimlenmesi islemidir. ince genis dilimler ‘Oboro konbu’ adini
alir. Yapragin daha kalin ve acik sarimsi kalan orta kismina
‘Battera konbu’ denir. (Nisizawa 1985).

Rulo konbu, Laminaria angustatadan ve Laminaria

longissima’dan elde edilen suboshi konbunun dikdortgenler
halinde kesilip, kagit rulo seklinde sariimasidir. Daha sonra
urdin, kurutulmus saptan yapilan ipe baglandiktan sonra, soya
sosu ve sekerden olusan karigim ile kaynatiir. Uriine
‘konbumaki’ adi verilir (Nisizawa 1985).
Yiksek kaliteli Laminaria japonica yapraklari sicak hava ile
kurutulup, 6gtitiiliir. istenirse az miktarda tuz veya seker ilave
edilebilir. Konbu cay! olarak tiketilir. Konbu regel ve icki
yapiminda da kullaniimaktadir (Nisizawa 1985).

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

Suboshi konbu, gesitli balik ezmeleri ve bitki kdkleri ile
birlikte pisirilmis olarak satilir, ayrica gorbasi yapilir. Konbu
maki, kurutulmus ringa ya da dilimlenmis somon bali§i ile
birlikte pisirilir. Baharatianmis ve dilimlenmis konbu ‘sushi’ de
kullanilir. Ayrica konbu tozu bugday unu ile karigtirilarak,
tabletler ve yuvarlak tanecikler seklinde satilir (Nisizawa 1985).
Hiziki (Hizikia): Hiziki, Japonya'da, insan besini olarak
kullanilan macroalglerden elde edilen tipik bir besin maddesidir
ve Hizikia fusiforme’den yapilir. Hasattan sonra algler, deniz
suyu ile yikanir ve glineste kurutularak suboshi hiziki elde edilir.
Ancak bu Griin, buruk bir tadi olmasindan dolayi, dogrudan
besin maddesi olarak kullanilmaz, ikincil Grlinler igin hammadde
olarak kullanilir (Nisizawa 1985).

Haslanmis ve kurutulmus hiziki (hoshi hiziki) yapiminda
ise, suboshi hiziki ‘eisenia bicyclis’ otlariyla (hiziki miktarinin
yaklasik 1/10'u kadar) birlikte 4-5 saat kaynatilir. Daha sonra
buruk tadin gitmesi i¢in 4-5 saat daha buharlanir. Haslanan
hiziki klilk parcalar halinde (yaklasik 5 cm) kesilir ve tekrar
guneste kurutulur, Urine ‘hoshi hiziki' denir. Hoshi hiziki,
haslanmis ya da yagda kavrulmus ve ptre haline getirilmis soya



246 Kaba ve Gaglak / E.U. Su Uriinleri Dergisi 23 - Ek (1/2): 243-246

fasulyesi ve bazi sebzelerle, 6zellikle havug ile karistirilip, soya
sosu ve sekerle tatlandirlarak pigirilir ve satisa sunulur. Son
zamanlarda bugday unu ile kanigtirlan hoshi hiziki tozu olarak
da piyasada mevcuttur. Diger bir kullanim alani ise, hoshi
hizikinin suda haslanmasiyla elde edilen ve dashi adi verilen
suyun, yemek ya da gorba yapiminda kullaniimasidir. Ayrica,
hoshi hiziki, soya sosu, seker ve piring sarabi ilavesiyle haglanir
ve bu karisim haglanmis piring ile birlikte servis yapilir (Nisizawa
1985).

Hoshi hizikinin hasglanmasi sirasinda vitaminlerin kaybi
s6z konusu olmakla birlikte, niacin igerigi nispeten ylksektir.
Ayrica, mineral madde yontinden 6zellikle demir ve bakir ierigi
acisindan zengindir. Toplam lipit iceridi dusik olmasina
ragmen, EPA orani (%20-25) yiiksektir (Nisizawa 1985).
Wakame: Japonya’da wakame (rlinleri ¢ogunlukla ‘Undaria
pinnatifida’ dan yapilmaktadir. Wakame yapraklari, hasattan
sonra ilk olarak deniz suyu ile daha sonra tatli su ile yikanir ve
yapraklarin orta damarlari uzaklastirilacak sekilde ikiye ayrilir.
Daha sonra glneste veya sicak hava yardimi ile kurutulur. Elde
edilen Uriine suboshi wakame denir ve drlin bu formda satilir
(Nisizawa 1985).

Suboshi wakamenin renginde solmalar ve dokusunda
yumusamalar gérilmektedir. Bu durumu énlemek igin, wakame
yapraklari, hasattan hemen sonra bir mikser yardimi ile saman
veya odun talagi ile karigtirilir ve glineste 2-3 glin boyunca
kurutulur, daha sonra plastik kutularda paketlenerek karanlik bir
ortamda depolanir. Genellikle 1 ila 6 ay sonra yapraklar
kutulardan ¢ikartilir ve yapisan tuz ve talagin uzaklastirimasi
icin su ile yikanir. Yapraklarin orta damarlari uzaklastirildiktan
sonra, kurutma odasinda kurutulur ve plastik kutularda
paketlenir. Son (rline haiboshi wakame adi verilir (Nisizawa
1985).

Tuzlanmis wakame yapiminda ise, wakame yapraklari
hasattan hemen sonra yaklasik 1 dakika sire ile 80°C’ de isitilir
ve su kullanilarak ¢ok ¢abuk sogutulur. Bu islem sonunda parlak
yesil renk alan yapraklar, 3/10 (tuz/yaprak) oraninda tuz ile
karistirilarak, tank igerisinde 24 saat bekletilir, daha sonra fazla
suyun akmasi icin siizgegler Gizerine alinir. Uriin yudoshi-enzo
wakame adini alir ve satisa kadar -10 °C'deki soguk odada
depolanir. Bu {riin giinimiizde wakamenin ana ticari formudur
(Nisizawa 1985).

Japonya'da, tuzlanan wakame suda bekletilerek hizli bir
sekilde tuzundan arindirlir, cesitli gorbalarin yapiminda ve sulu
yemeklerde kivam arttirici olarak kullanilir. Ayrica, taze olarak,
soya sosu ile karistirilarak ¢ig salata seklinde, ya da haglanarak
uzerine sirke, seker ve soya sosu eklenerek tiiketilir (Nisizawa
1985).

Dilimenmis wakamede ise, yudoshi-enzo wakame,
tuzunun akitilmasi icin tatl su ile yikanir, santrifdj ile fazla suyu
uzaklastiriir, mekanik olarak kigik parcalara ayrilarak
kurutucuda kurutulur. Kesilen yapraklar, (niform biyiikllikte
siniflandirilarak plastik filmler icinde paketlenir ve satisa hazir
hale getirilir (Nisizawa 1985).

Wakamede demir, magnezyum ve bakir miktari, konbu ve
hizikiye oranla daha fazladir. Kalsiyum ve fosfor igerigi, haiboshi

ve dilimenmis wakamede nispeten yiksek, yudoshi-enzo
wakamede ise, sodyum icerigi yiksektir. Aminoasit igerigi
acisindan, alanin, glisin, prolin ve serin miktari, aspartk ve
glutamik asite oranla daha fazladir. S6z konusu aminoasitlerin
varligi wakamenin kendine 6zgl lezzetini olusturur. Suboshi
wakame, vitamin icerigi agisindan zengin ve hemen hemen
islenmemis yapraklardaki vitamin miktarina sahiptir, haiboshi
wakame de nispeten vitamin agisindan zengindir. Bununla
birlikte, diger islenmis Uriinlerde vitaminlerin dnemli bir balimi
yok olmustur. Konbu ve hizikiye zit olarak, wakamede toplam
yagin yag asiti igeriginin énemli bir kismini palmitic ve oleik asit
olusturur (Nisizawa 1985).

Ulkemizin sahip oldugu uzun kiyilarinin avantaji ile mevcut
olan deniz alglerinin en iyi sekilde degerlendirimesi sonucu,
ulke ekonomisine biyik olclide katki saglanacaktir. Bu durum
da, kiyllarimizin yeterince korunmasi ve Ulkemiz denizlerindeki
ekonomik deniz yosunlarinin tespiti, stok miktari, toplanmalari
ve islenmeleri ile ilgili yontem ve teknolojilerin gelistiriimesi ile
mUmkun olabilir.

insan besini olarak kullanilan macroalglerden elde edilen
besin maddeleri Ek 1-14'de verilmigtir.
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