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Ozet

Su tiriinlerinin islenmesi sadece gida tiiketimi olarak degil ayni zamanda
bu iiriinlerin atiklarinin da degerlendirilmesi son yillarda stirdiiriilebilir-
lik politikasiyla artmistir. Ulkemizde de tiiketimi fazla olan su iiriinlerin-
den bir tanesi olan midye i¢ eti olarak besleyici ozelligi yiiksek lezzetli bir
gida tiriiniidiiv. Midye diisiik miktarda yag ve kolesterol icerirken, prote-
in, karbonhidrat, A, Bl, B2, B6, B12, C vitaminlerini ve kalsiyum, demir,
magnezyum, fosfor, selenyum gibi mineralleri de yiiksek oranda icermek-
tedir. Midyenin sadece gida olarak tiiketilmedigi, midye kabuklarinin da
atik olarak gida ambalaji tiretiminde degerlendirildigi goriilmektedir.

Bu ¢alismada midye; midye kabugu, midye yetistiriciligi, satin alma ve
muhafazasi, insan saghgt agisindan onemi ve midye kabugu tozundan ye-
nilebilir film eldesi konularina yer verilmistir.
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Evaluation of mussel shell properties and powder

Abstract

The processing of fishery products is not only for food consumption, but
also the use of waste from these products has increased in recent years
with the sustainability policy. Mussel meat, which is one of the aquatic
products with high consumption in our country, is a delicious food produ-
ct with high nutritional properties. While mussels contain low amount of
fat and cholesterol; It also contains high levels of protein, carbohydrates,
vitamins A, Bl, B2, B6, B12, C and minerals such as calcium, iron, mag-
nesium, phosphorus and selenium. It is seen that mussels are not only con-
sumed as food, but also mussel shells are used as waste in the production

of food packaging.
In this study, mussels, mussel shell, mussel cultivation, purchasing and
preservation, its importance in terms of human health and obtaining edib-

le film from mussel Shell powder are included.

Keyword: mussel, mussel shell, packaging, edible film
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Giris

Diinya niifusunun artmasiyla birlikte tiiketimin fazlalasmasi sonucu gida
kaynaklarimin azalmasi, gida atiklarinin degerlendirilerek alternatif gida
kaynagi olarak kullanilmasini zorunlu hale getirmistir. Besleyici 6zelli-
g1 yiiksek olan atiklarin degerlendirilmesi gida tiiketimine katki sagladigi
icin 6nem arz etmektedir (Arica, 2017; Kaya, 2009). Hayvansal {iriinlerin
tikketimi insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip oldugu i¢in bu kay-
naklarin atik kisminin degerlendirip yeni iirlinler elde etmek ya da tiriinle-
re takviye gida olarak katki saglamasi son derece 6nemlidir. Tiirkiye’deki
hayvansal gida tiiketimine gore kisi bagina diisen protein oranmi diger iilke-
lere gore daha diistiktiir. Bu oran1 arttirmak i¢in sadece hayvansal gidanin
kendisi degil atiklarinin da degerlendirilmesi gerekmektedir. Buna bagh
olarak da besin degeri yliksek su tiriinlerinden elde edilen kaynaklar, Tiirk
toplumunun protein ihtiyacini karsilamak i¢in katki saglayacak alterna-
tif olarak degerlendirilmektedir. Bu kaynaklardan biri olan midye; diisiik
miktarda yag ve kolesterol igerirken protein, karbonhidrat, A, B1, B2, B6,
B12, C vitaminlerini ve kalsiyum, demir, magnezyum, fosfor, selenyum
gibi mineraller bakimindan yliksek degerlere sahip 6nemli bir gidadir (Or-
ban vd., 2002; Goulas vd., 2005). Midye i¢inin besinsel degerinin yiliksek
oranda olmas1 ve kaliteli protein i¢erdiginden dolayi, insan beslenmesi
yoniinden 6nemlidir (Alpbaz, 1993; Colakoglu ve ark., 2003). Midyenin
genis yayilim alanina sahip yaklasik 32,000 tiirii bulunmaktadir. Bunlar-
dan en bilinen tiirleri; Mytilus galloprovincialis (kara midye veya Akde-
niz midyesi, Mytilus edulis (mavi midye veya Avrupa midyesi), Modiolus
barbatus (at midyesi), Lithophaga lithophaga (Tas midyesi)’dir. Midyeler,
birbirine ¢ok kuvvetli kaslarla bagli iki kabuktan olusmus, 6n ylizii iigge-
nimsi, arka yiizii yuamurtamsi ve bilateral simetrili bir su iirtintidiir. Kabuk,
toplam midye agirliginin kabaca %31-33’iinii olusturdugundan, bu midye
iiretim endiistrisinden biiylik miktarda atik ortaya ¢ikmaktadir (Marin ve
Luquet, 2004). Midye kabugu, 6n kenar, arka kenar, ventral kenar ve dor-
sal kenardan olusmaktadir. On kenar ¢ok kisadir ve kabuklar burada birbir-
leriyle baglanirlar. Dis kabuk; mor, siyah ve kahverenginin ¢esitli tonlarda
bulunurken; i¢i ise sedef parlakliginda bir kabuga sahiptir (Alpbaz, 1993).
Midyenin dis kabugu atik olarak yenilebilir film {iretiminin yani sira; ka-
ratenoprotein, peptid, enzim ve astaksantin {iretiminde alternatif olarak
kullanilmaktadir. Bununla birlikte, su aritma islemlerinde insaat ve tarim
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alanlarinda da dig kabugu degerlendirilebilmektedir. Atiklarin farkli alan-
larla degerlendirilmesi ve iilke ekonomisine katkida bulunmasi ve ¢cevreye
kirliligini gidermek su tiriinlerinin gelecegi i¢in dnem arz etmektedir (Ras-
mussen ve Morrissey, 2007; Arvanitoyannis ve Kassaveti, 2008; Harnedy
ve FitzGerald, 2012; Shahidi ve Ambigaipalan, 2015; Pal ve Suresh, 2016;
Marcet ve ark., 2016).

Bu ¢alismada midye; midye kabugu, midye yetistiriciligi, satin alma ve
muhafazasi, insan sagligi agisindan 6nemi ve midye kabugundan yenilebi-
lir film eldesi konularina yer verilmistir.

Midye ve Midye Kabugu

Midye, insanlarin hayati fonksiyonlarin1 gergeklestirmesi i¢in lazim olan
biitiin besin degerlerini biinyesinde barindirmaktadir. Yiiksek oranda pro-
tein, omega-3 yag asidi, bircok vitamin ve mineral icermektedir. Ulke-
mizde avciligin yaninda, midye yetistiriciligi de gelisme gostermektedir.
Avciliktan daha ¢ok midye yetistiriciligi tercih edilmektedir. Midye diistik
miktarda yag ve kolesterol i¢erirken; protein, karbonhidrat, A, B1, B2, B6,
B12, C vitaminlerini ve kalsiyum, demir, magnezyum, fosfor, selenyum
gibi mineralleri yiiksek oranda icermektedir (Ayvaz, 2018; Giingoriir ve
Mol, 2019). Bununla birlikte midye kabuklarinin ¢ogu atik iirin olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Bu ¢ikan atiklar sebebiyle ¢ikan kotii koku ve toprak
kirliligi gibi tehlikeli sosyal ve ¢evresel problemler meydana gelmektedir.
Yogun kabuklu deniz iiriinlerinden biiyiik miktarda atik meydana gelmek-
tedir (Bae ve ark., 2006). Bu nedenlerle midye kabugu kullanimi i¢in farkli
uygulamalar ile ilgili caligmalar yapilmigtir. Midye kabugunun ana mad-
desi kalsiyum karbonattir (CaCO3) ancak 700°C ve iizeri sicakliklarda 1s1l
islem uygulandiginda CaCO3, antibakteriyel etkisi olan kalsiyum okside
(CaO) doniistir. CaO’ in ise gliglii antimikrobiyal etki gosterdigi yapilan
caligsmalarda kanitlanmistir (Sawaii ve ark., 2001). Midye kabugu, mineral
faz1 olan kalsiyum karbonatin agirlik¢a %95-99’unu olusturdugu protein-
ler, glikoproteinler ve mineraller i¢eren bir kompozit bir biyomateryaldir.
Geriye kalan %1-5, organik matrisi ve az miktarda diger elementler olan
nitrojen, kiikiirt, fosfor, potasyum ve magnezyumu igerisinde barindirir (
Zhang ve Zhang, 2006; Marin ve Luquet, 2004).

Kabuk genellikle {i¢ katmandan olusmakta olup; dista organik periostra-
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kum, ardindan kalsifiye prizmatik tabaka ve en igte kalkerli sedefli taba-
ka bulunmaktadir. Periostrakum esas olarak ¢éziinmeyen proteinler olan
konsiolin igermektedir. Prizmatik ve sedefli tabakalar sirastyla kalsit priz-
malar ve aragonit tabletleri ile birlikte konkiolin igermektedir (Chen ve
ark.,2004).

Tiirkiye’de Kara Midye Yetistiriciligi

Ulkemizde son zamanlarda kara midye yetistiriciligi ile midye iiretimi
artmaktadir. Tarim ve Orman Bakanligi (TOB) verilerine gore iilkemizde
en ¢cok kara midye yetistiriciligi Balikesir ilimizde yapilmaktadir. Balike-
sir’de besi midye yetistiriciligi yapan, altis1 kurulumu asamasinda ve altisi
da miiracaatta olan toplam 17 tesis bulunmaktadir. Bu tesislerin yetistiri-
cilik yapanlarinin toplam kapasitesi 9.000 ton/yildir. Kurulum agamasinda
olan tesislerin ise beklenen kapasitesi 14.210 ton/yildir. Canakkale’de ise
beklenen kapasitesi 1.400 ton/y1l olan tesisin projesi yapim asamasindadir.
Su an aktif olarak yetistiricilik yapan tesislerin kapasitesi 1.400 ton/y1l-
dir. Tekirdag ve Mugla illerimizde ise yetistiricilik talepleri bulunmaktadir
(Zorlu, 2019). Bu veriler 1s181nda midye yetistiriciliginin glinden giine ge-
lisim gosterdiginden bahsedilebilmektedir.

Midyelerin Satin Alinmasi ve Muhafazasi

Midyelerin i¢inde bulunan agir metalleri en aza indirmek saglik i¢in 6nem-
lidir. Satin alirken depurasyon (canli haldeki midyenin temiz suyun iginde
belli bir siire bekletilmesi) yapilmig midyeler tercih edilmelidir. Midyenin
giivenilir bir saticidan alinmasi énemlidir. Alinan midyelerin kabuklari-
nin kapali ya da dokunuldugunda kapaniyor olmasi gerekmektedir ki bu
da midyelerin canli oldugunun gostergesidir. Temizlendikten sonra soguk
zincire, tagima ve satig kosullarina dikkat edilmelidir. Goriiniisiiniin iyi,
renginin ve kokusunun normal, yumusamamis olmasi gerekmektedir. Mid-
yelerin temizlendikten hemen sonra tiiketilmesi en sagliklisidir. Hemen
pisirilmeyip depolanacak olan ve daha sonra tiiketilecek olan midyelerin
muhafaza edilecegi sogukluk, paketlenmesi, temizlenmis ya da pisirilerek
mi saklanacagi 6nemli hususlardir. Vakumlanarak sogutulmus (4+£20C) i¢
midyelerin 12 giin boyunca tiiketilebilmektedir (Turan ve Onay, 2015).
Midyeler pisirmeden dnce buzlu kaselere konulmali ve bu kaselerin nemli
bir bezle ortiilmesi 6nerilmektedir (Mol, 2006). Midyenin yetistigi bolge-
lerin temiz olmasi 6nem arz etmektedir. Midye yetistiriciliginin yapildig1
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sularin; fabrika, kanalizasyon ve ¢op atiklarma baglantis1 bulunmasi du-
rumunda midyelerde istenmeyen mikrobiyal lireme ve agir metal kalintis
meydana gelmektedir. Yetistiricilik yapilacak sularin temiz olmasina 6zen
gosterildigi i¢in sofralarimiza saglikli midyeler gelmektedir. Midye yetis-
tiriciliginde ilk siralarda yer alan; Marmara denizindeki midyelerin iize-
rinde yapilan agir metal aragtirmasinin sonuglarina bakildiginda diinyanin
bir¢ok yerinde yetisen midyelere gore ¢ok daha az agir metale rastlan-
migtir. Marmara denizindeki atiklarin kontrol altinda tutulmasi durumunda
saglikli midye elde edilebilecegi sonucuna varilmistir (Glingoriir ve Mol,
2019).

Midyenin Saghk A¢isindan Onemi

Midyenin sindirim sistemini diizenlemekte ve enerji sagladig: bilinmekte-
dir. Beyin gelisimini desteklemekte ve artrit gibi iltihapl hastaliklar1 aza
indirmek i¢in milkemmel bir besin degerine sahip oldugu calismalarda
belirtilmektedir. Istanbul Bogazi’ndan toplanan midyeler iizerinde yapi-
lan ¢aligmaya gore midyelerin protein miktarinin %38,00; yag miktarinin
%1,22; nem igeriginin %86,16; kiil degerinin %2,62; karbonhidrat mik-
tarinin ise %2,00 oldugu saptanmistir. Midye, diisiik yag ve kalorili bir
besin olarak miikemmel bir sodyum (243mg), selenyum (76mcg), B12
vitamini (20mcg) ve ¢inko (2,3mg) kaynagidir. Bu yiizden tiiketimi tav-
siye edilmektedir (Giingdriir ve Mol, 2019; FAO, 2018). Midye yiiksek
proteine ve diisiik yag oranina sahiptir. Diisiik kalorili beslenen ve diyet
yapan herkes i¢in harika bir 6giindiir. Lezzetten 6diin vermeden saglikli
beslenmek isteyenler i¢in glizel bir alternatiftir. Ucuz protein almak iste-
yenler i¢in milkemmel bir se¢enektir. Pahal1 alternatiflerinden pek de bir
farki yoktur. Kaliteli, kolay sindirilebilen yiiksek protein igerdigi de bi-
linmektedir (Alpbaz, 1993). Icerdigi protein ve demir sayesinde; tiiketen
kisilerin enerjisini artirmakta, ruh halini ve hatta ten rengini de diizelttigi
de belirtilmektedir. Igerdigi A vitamini sayesinde cildi, bagisiklik sistemini
ve goze 1yi gelmekte olup; B12 hayvansal tiriinlerden alinan 6nemli bir vi-
tamin kaynagi olarak da etkisini gostermektedir. Eksikliginde unutkanlhiga,
kalp rahatsizliklarina ve anemiye yol agabilmektedir. Diger deniz iirtinleri
gibi Omega-3 yag asitlerini de 6nemli oranda igermektedir. Omega-3 yag
asitleri ¢ok 6nemli olmakla beraber kalp krizi riskini azalttig1 da sdylen-
mektedir (Glingoriir ve Mol, 2019).

182



Meryem BADAYMAN, Ekin DINCEL KASAPOGLU

Midye Kabugunun Degerlendirilmesi

Midye kabugunun antibakteriyel 6zelligi sebebiyle raf dmriinii uzatma-
y1 hedefleyen ambalaj malzemesinde kaplama olarak kullanildig belirtil-
mektedir (Li, Yao, Chen, Lou, ve Xia, 2014). Ayrica kabuk tozunun kim-
chi’ye eklenmesinin kimchi’nin raf omriinii ve kalitesini arttirabilecegi
konusunda ¢alisma da yapilmistir. Sebzelerin fermantasyonu ile yapilan
geleneksel bir Kore yemegi olan Kimchi, faydali ve besleyici 6zellikleri
nedeniyle diinya ¢apinda popiiler bir iiriin haline gelerek ve tirtin gelistir-
mede kullanilmaktadir (Choi, ve ark., 2006).

Gidalarin ambalajlanmasinda kullanilan plastik veya bu ¢esit malzeme-
lerin ciddi ¢evresel sorunlara neden oldugu bilinmektedir. Bu sebeple, bu
plastik paketleme malzemelerine farkli alternatifier gelistirilmesi konu-
sunda birtakim yenilikler yapilmaktadir (Aider,2010). Bu yeniliklerden
biri de dogal yoldan elde edilen gida ambalajlamasinda kullanilabilen ye-
nilebilir filmlerdir. Yenilebilir filmler; gidalarin raf dmriinii uzatan, gidanin
oksijenle temasini kesip reaksiyon tepkimesini engelleyen veya azaltan ve
gidanin antimikrobiyal ve antioksidan katkilar1 eklenerek, iiriniin gida
kalitesini artirmay1 amaclayan bir yontemdir. Yenilebilir filmlerin uygun
bir sekilde hazirlanmasiyla fonksiyonel bir ambalajin biitiin 6zelliklerini
yerine getirmektedir (Dursun ve Erkan, 2009). Kitosanin yenilebilir film
iiretiminde 6nemli bir yere sahip olmasi nedeniyle etkin olarak yillardir
kullanildig1 bilinmektedir. Ozellikle kitinin kabuklu atiklarda kitosana de-
asetilasyonuyla kitosan elde edilmekte ve gida tirlinlerinin ambalajlanma-
sinda yararlanilmaktadir. Bununla alakali olarak da midye kabugu gibi su
iirlinleri atiklarindan da elde edilen kitinin kitosana doniistiiriilmesi kabuk-
lu atik tozunun yenilebilir film malzemesi olarak kullanilmasinda 6nem
arz etmekte ve ambalaj sektoriinde kullanimina katki saglamaktadir (To-
katli ve Demirdoven, 2015).

Polimer malzemeler son yillarda farkli endiistrilerde degerlendirilmekte-
dir. Polimer malzemelere organik (piring kabugu, bambu lifi vb.) ve inor-
ganik ( mermer tozu, kiil silika) katkilar ilave edilerek kompozit malze-
meler tiretilmektedir. Bu amagla yapilan bir ¢aligmada midye kabugu tozu
katkil1 yiiksek yogunluklu polietilen kompozit elde edilmis ve karakteris-
tik 6zellikleri incelenmistir (Kurt ve ark. 2017).
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Bagka bir calismada da patojen biyofilminin temizlenmesinde midye ka-
bugu tozu kullanilarak paslanmaz ¢elikteki etkisi degerlendirilmistir (Du-
ran, 2011).

Sonuc¢

Yiiksek besleyici 6zelligi olan midye besin olarak daha ¢ok tiiketilmeli,
daha ¢ok gida pazarinda alternatif {iriinler halinde karsimiza ¢ikmalidir.
Ayni zaman midye kabuklarinin yani dogal atiklarin kullanilmasiyla ¢evre
dostu triinler tiretilmektedir. Midye kabuklarinin deniz kenarlarinda fazla-
ca bulunmasi ¢evre kirliligine sebep olmaktadir. Atiklarin yenilebilir film
olarak kullanilmasi ya da gidalarin raf 6mriinii uzatmak i¢in katki1 maddesi
olarak kullanilmas1 ¢evre kirliligi azaltmaktadir. Midyenin besleyici 6zel-
ligi yliksek olmasi sebebiyle gida endiistrisinde daha yaygin bir sekilde
yer edilmesi i¢in alternatif yollarmn gelistirilmesi gerekmektedir. Ozellikle
gelisen teknoloji sayesinde midye kabuk atiklardan toz eldesiyle midye
kabugunun ana maddesinin (CaCO3) yiiksek 1s1l islemle antibakteriyel et-
kiye sahip kalsiyum oksite doniistiirerek yenilebilir film iiretiminde, pas-
lanmaz ¢elik iiretiminde, dezenfektan maddesi gibi {irtinlerin iiretiminde
kullanildig1 bilinmektedir. Midye kabuk tozunun antimikrobiyal etkisinin
oldugu ve bunun baska ¢alismalarda degerlendirilebilecegi diistiniilmek-
tedir. Gida ambalajlanmasinda yenilebilir film olarak kullanilan kitosan
eldesi i¢in daha fazla kaynagin arastirilmasi ve daha ¢ok arastirmanin ya-
pilmasi 6nerilmektedir.
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