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Abstract: Sensorial properties of healthy beverages as well as all foods, is an important issue in development of
new food products. In general, the consumer interests are increasing in the healthy beverages and seafood.
Although there is potential of processing unknown raw materials as beverages, their research on product
development is limited. In studies related to new product development; it is expected that they should be
acceptable in terms of sensorial and they should be sustainable and economical. Attention should be paid to
species having economical value in spite of they are not among the traditional. With this context, chemical
composition and importance of the seafood as an alternative food are known. In this study; sea urchin
(Paracentrotus lividus) tests, which are considered to be waste were evaluated. Sea lettuce (Ulva rigida) and a
local rice species called as Osmancik (Oryza sativa) were used to increasing the quality of the healthy drinks.
Sensory analyzes were performed with expert panellists (10 people) for the products obtained with different
formulations. According to sensory analysis; products were rated as good with 112.5 points in the by hedonic
rating (0-150).
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Deniz Uriinleri ile Hazirlanan i¢ecegin Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Ozet: Tiim gida iiriinleri gibi saglikli igeceklerin de duyusal cekiciligi, yeni iiriin gelistirmede 6nemli bir
husustur. Genel olarak saglikli iceceklere ve 6zellikle de deniz iirlinlerine tiiketici ilgisi artmaktadir. Bilinmeyen
ham materyallerin igecek olarak iglenme potansiyeli olsa da, tiriin gelistirme konusundaki aragtirmalari sinirlidir.
Yeni {irtinlerle ilgili ¢aligmalarda; ekonomik, nitelikli ve siirdiiriilebilir materyallerden elde edilmelerinin
yaninda, duyusal olarak kabul edilebilir olmalar1 beklenmektedir. Geleneksel gidalar arasinda yer almayan fakat
ekonomik degeri olan tiirlere dikkat gekilmelidir. Bu baglamda, deniz yosunlarinin nitelikli besin bilesimi ve
alternatif besin kaynagi olarak 6nemi bilinmektedir. Bu ¢alismada; denizkestanesi (Paracentrotus lividus)’nin
atik olarak adlandirilan kabuklari degerlendirilmistir. Deniz marulu (Ulva rigida) ve yerli Osmancik piring
(Oryza sativa) ile birlikte driin niteligi arttinilarak, saglikli igecek iretilmesi amaglanmistir. Farkli
formiilasyonlarla elde edilen iiriinlere, uzman panelistlerle (10 kisi) duyusal analizler yapilarak begeni
bakimindan yorumlanmigtir. Duyusal analiz bulgularina goére; {riinler hedonik derecelendirme (0-150)
Olceginden 112,5 ile iyi olarak sonuglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Denizkestanesi, Deniz yosunu, Formiilasyon, Duyusal 6zellikler, Saglikl igecek

Giris duyuse_tl degerlendirmenin ~ 6nemi  siirmektedir
(Anonim, 2012).

Duyusal ozellikler; insan duyular1 tarafindan
belirlenen, tiiketicinin  bir gidayr kabul veya
reddetmesine yol agan 6zelliklerdir. Tiiketici i¢in gida
kalitesi,  genellikle  duyusal kalitedir.  Gida
endiistrisinde yeni bir {iriin piyasaya sunulacagi zaman,
yeme Kalitesinin arastirilmasi gerekir. Bu nedenle
giinimiizde; gida kalite kontroliinde gelistirilmis
objektif ve enstriimental analiz yontemlerinin yani sira

Saglikli beslenme ve gida takviyeleri gereksinimi
en iyl saglayan kaynaklar; denizel -canlilardir.
Geleneksel gidalarda yer almayan fakat ekonomik
degeri olan tiirlere dikkat ¢ekilmelidir. Denizkestanesi
gonadi ile ilgili ¢aligmalar bulunmaktadir (Cruz ve dig.,
2000). Fakat kabugunun (iskeleti) besin niteligi ve
etkileri konusunda ¢alismalar daha azdir. Calismalarin
¢ogunda degerlendirilmeyen denizkestanesi
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kabuklariin, antioksidan ve anti-bakterisit etkilere
sahip bazi bilesikler icerdigi bildirilmistir (Anderson ve
dig., 1969, Lebedev ve dig., 2001, Service & Wardlaw,
1984, Kim ve dig., 2002). Kabuklardaki, fenolik
hidroksil gruplar1 antioksidan aktiviteye sahip olabilir
(Shankarlal ve dig., 2011). Baz1 c¢alismalarda
denizkestanesi kabugunun tozu yem katki maddesi
olarak kullanilmistir (Kim, 2005a,b). Denizkestanesi
kabuklar1; mineraller, proteinler, polisakkaritler gibi
besin bilesenleri icermektedir (Shang Xiao ve dig.,
2014). Denizkestanesinin kabugunda; Mg, Sr, Mn, Ti,
Fe, Si, Ca, Cu gibi elementlerin yan1 sira CaO, MgO,
FE‘203, Kzo, Nazo, P205, ve SO3z bulunmaktadir (GU.O
ve dig., 2000).

Paracentrotus lividus Tirkiye sularinda bulunan
ekonomik degere sahip denizkestanesi tiiriidiir (Demir
Saglam ve dig., 2013). Denizkestanesi P. lividus
tiiketiminde; gonad disinda kabugu (iskelet) ve diger
viicut parcalart atik olarak kabul edilmektedir. Bu artik
iiriinler takviye olarak kullanilabilir veya daha iyi ve
besleyici gida maddelerine doniistiiriillebilir. P. lividus
kabugunun %28.09 kalsiyum icerdigi bildirilmistir. Bu
nedenle, gilinlik kalsiyum gereksinimi igin iyi bir
kaynaktir (Estacio, 2010).

Deniz yosunlarimin nitelikli besin bilesimi ve
alternatif besin kaynagi olarak &nemi bilinmektedir.
Yapisinda bulunan esansiyel aminoasitler, yag asitleri,
vitamin ve mineraller nedeniyle; deniz yosunlari da
diger su iirlinleri gibi biyolojik degeri yiiksek gidalardir
(Nelson ve dig.,2002, Ratana & Chirapart, 2006,
Rasyid, 2017, Metin & Baygar, 2018, Jatmiko ve
dig.,2018)

Cin, Japonya ve Kore basta olmak {izere, Asya’nin
dogusundaki iilkelerde; denizkestanesi ve deniz
yosunlar1 besin igeriklerinin yiiksek olmasi nedeniyle
yogun olarak tiketilmektedir (Lahaye, 1991).
Calismada kullanilan diger biyolojik tiir Ulva rigida, B
vitamini bakimindan ¢ok zengin olup; Japonya ve pek
¢ok Asya iilkesinde tathi su ile yikanip, kurutularak
gorbalarda veya taze olarak salata seklinde
tiiketilmektedir (Cirik ve Cirik, 1999).

Celtik, bugdaygiller (Poaceae) familyasindan,
Oryza sativa L. tiirii olup tropikal ve 1liman bolgelerde
su igerisinde yetistirilerek tarimi yapilabilen tek otsu
sicak iklim bitkisidir. Celtik, tuzlu ve alkali topraklarda
da yetigebilmesi bakimindan sorunlu topraklarda 1slah
amacli kullanimina basvurulan bir tahildir (Oztiirk &
Akcay, 2010). Kiltir bitkileri igerisinde insan
beslenmesinde temel gida maddesi niteliginde olan bu
tahil bitkisi, piring olarak sofralarda 6nemli bir yere

sahiptir (Mutafcilar, 2018). Piring farkli isleme
yontemleri  uygulanarak, cay  karisimlarinda
kullanilmaktadir. Japonya’dan sonra uluslararasi

ticarette yerini almistir.

Bu c¢alismada, literatiirler ve yerel kaynaklar
dikkate almarak yeni bir iriin formiile edilmistir.
Kullanilmayan denizkestanesi (Paracentrotus lividus)
kabuklarinin, deniz yosunu (Ulva rigida) ve yerli piring

(Osmancik) ile birlikte niteligi arttirilarak, saglikli
icecek iiretilmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Calismada iki denizel ve suda kiiltiiri yapilan

tarimsal bir materyal kullanilarak; yeni {iriin
formiilasyonu gergeklestirilmistir. Cok sayida on
denemeler yapilarak, en uygun formiilasyon

arastirilmistir. On  denemelerde hammadde olarak
kaynatilmis ve kaynatilmamis materyaller
kullanilmistir.  Son uygulamada ise; kaynatilmig
materyal kullanilmistir.

Denizkestanesi (Paracentrotus lividus)

Balikesir iline bagli Ayvalik ilgesinde yapilan
denizkestanesi (Paracentrotus lividus) avciliginda,
artik olarak nitelendirilip ¢6pe atilan denizkestanesi
kabuklar;; yerel balik¢ilardan temin edilmistir.
Calismada toplam 10 kg denizkestanesi kabugu
kullanilmistr.

Deniz yosunu (Ulva rigida)

Deniz marulu (Ulva rigida) toplama islemi
Canakkale bolgesinde 40°04'31.8"" kuzey enlemi ve
26°21°30.5"" dogu boylaminda yer alan Dardanos
yerleskesi kiyr seridinde 2-3 m derinlikten elle
toplanmigtir. Toplanan deniz yosunlar; deniz suyu
iceren 8 kg’lik kavanozlarda, Deniz Bilimleri Fakiiltesi
Isleme Teknolojisi Laboratuvarma  getirilmistir.
Calismada toplam (yas ag.) 20 kg yosun kullanilmustir.
Orneklemeler Aralik, Ocak ve Subat aylarinda ii¢ kez
tekrarlanmustir.

Pirin¢ (Oryza sativa)

Calismada, gida tiiziigiine uygun hazirlanmis
(TGK, 2010) ve tiiketicilerin talep ettigi bir yerli piring
(Osmancik) tiirii marketten paketlenmis olarak (1 kg)
almmustir.

Yontem

Denizkestanesi  kabuklart ve deniz  yosunu
tizerlerindeki organik maddelerden arindirilarak
ayiklanmis, iyice yikanip temizlenmis ve sulari
stizdiirilmiistiir. Kurutma asamasi etiivde 30 °C’de bir
giinde tamamlanmugtir. Yerel marketten satin alinan
piringler, temiz su ile yikandiktan sonra, siiziilerek
kurutulmaya birakilmigtir. Kurutulmus materyaller,
manuel yontemlerle 6giitiilmiislerdir. On denemelerde;
bu ii¢ materyal defalarca farkli oranlarda karistirilarak,
kaynatilmis suda (80 °C) 10 dakika bekletilmis ve
tadimlar gercgeklestirilmistir. En ¢ok tercih edilen
karigim belirlendikten sonra ise; %20 denizkestanesi
(Paracentrotus lividus), %20 deniz yosunu (Ulva
rigida), %60 piring tozu (Oryza sativa); diger bitkisel
iceceklerde de kabul goren bazi katki maddeleriyle
(kabuk tarcin, karanfil, bal) ¢esitlendirilmistir. Formiile
edilen icecek cam kavanozlarda muhafaza edilmistir.
Son uygulamalar 6 gr karigima, 225 ml kaynatilnug su
(80 °C) eklenerek hazirlanmustir.
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Duyusal analizler hedonik derecelendirme OSlgegi
kullanilarak 10 egitimli panelist referans alinarak
hazirlanmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina
iligkin veriler, varyans analizi (ANOVA) kullanilarak
hazirlanmistir. Istatistiki analizlerde Minitab 16 ve
Statistica 8 istatistik paket programlar1 kullanilmigtir
(Mendes, 2012, Zar, 2013).

Bulgular ve Tartisma

Bu caligmada, denizkestanesi (Paracentrotus
lividus)’nin atik olarak adlandirilan kabugunun tiretime
katilarak degerlendirilmesi, besin bilesiminin biyolojik
olarak yiiksek oldugu bilinen deniz yosunu (Ulva
rigida) ve yerli tiretim (Osmancik) piring 6giitillerek
(toz) kullanilmistir. Saglikli i¢cecek seklinde yeni iiriin
hazirlanarak, duyusal analizlerle kabul edilebilirligini
belirleme calismasi yapilmustir. Panelistlere
kaynatilmig, kaynatilmamig ve ¢esitli  katki
malzemeleriyle desteklenmis 8 adet Srnek sunulup
derecelendirilmesi istenmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Farkli deniz triinlerinden hazirlanan igecekler
(A Kaynatilmig, B Kaynatilmamis Materyaller, Alve
B1 sade, A2 ve B2 bal katkili, A3 ve B3 targin ve
karanfil katkili, A4 ve B4 targin, karanfil ve bal katkili
igecek)

Duyusal analiz degerlendirme sonuglarina gore
iriinde genel begeni olarak en yiiksek puani 112,5 ile
A4 kodlu (Targin, bal, karanfil katkili) {iriin almigtir. En
diisiik puani ise; A2 (bal katkili) iirtin 4,4 puanla
almistir. Genel begeni tiim {irlinlerde 70,5 puan ile
‘Orta’ degerlendirilmistir (Tablo 1).

Panelistlerin ~ yeni  driniiniin  (farkli  deniz
driinlerinden  hazirlanan  saglikli icecek) Kkalite
ozellikleri hakkindaki duyusal analiz begenileri Tablo
2’de goriilmektedir. Verilere gore; panelistlerin iiriiniin
kalite Ozelliklerinden herhangi birine iliskin, yanit
benzerliklerini yansitan 0,01 diizeyinde, anlamli bir
farklilik olmadigini gostermistir.

Su iiriinleri Tiirkiye’den Avrupa Birligi Ulkeleri’ne
de satig1 yapilabilen 6nemli gelir kaynaklarindandir.
Ekonomik olmayan veya ekonomik olan tiirlerin
degerlendirilmeyen isleme artiklarinin da
degerlendirilmesi pek ¢ok iilkenin giindemindedir. Bu
amacla planli hareket edildiginde, g¢evre kirliliginin

azalmasi  yaninda
kuskusuzdur.

ekonomik girdinin artacagi

Tablo 1. Duyusal analiz sonuglarina gore tiriinlerin
genel begeni ortalamalari.

Uriinler Ortalama Tanimlayici Deger
Al 96,5 Orta
A2 110,5 Yiuksek
A3 103,2 Yiuksek
Ad 112,5 Yiksek
B1 77,2 Orta
B2 89,5 Orta
B3 70,5 Orta
B4 96,9 Orta

Tablo 2. Panelistlerin duyusal analiz ortalamalarinin
varyans analizi (ANOVA)

Nitelikler P- Degeri

Renk
Koku 0,99

Yosun Aromasi

Deniz Aromasi
Piring Aromasi

1

9

1
Denizkestanesi Aromasi 1
1

1

Agizda Kalan Tat Begenisi 1
9

Genel Begeni 0,99

Aragtirma raporlarina gére, gonadlarin (yenilebilir
kisim) denizkestanesinin yaklagik %20'sini
olusturdugu, kalan %80’ inin kabuktan olustugu tahmin
edilmektedir. Calismalarin ~ ¢ogu,  denizkestanesi
driinlerinin  besin degeri, bilesimi ve islenmesine
odaklanmustir (Kim ve dig., 2015) ancak denizkestanesi
kabugu tozunun tiiketici sagligina kalitesi {izerindeki
etkileri hakkinda ¢ok az arastirma yapilmustir.

Gazli igecekler yerine; cay veya bitkisel igeceklerin
(soguk/sicak) tiiketilmesi, beslenme uzmanlar
tarafindan  Onerilmektedir.  Bilingli  tiiketicilerin
tercihleri bu yonde artmaktadir. Bu alanda giivenli ham
materyallerden, yeni {irlinlerin gelistirilmesi yoniinde
tiketiciler ve sektdr tarafindan beklentiler oldugu
bilinmektedir.

Uluslararas1 ticarette yer edinen; yesil cay ve
kahverengi piring (kavrulmus piring) ile birlikte yapilan
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bir karisim tiiketicinin  begenisini  kazanmustir.
Kavurma isleminin icecegin besin  niteligine
istenmeyen  etkileri  olabilecegini  dngorerek,

caligmamizda piring sadece toz haline getirilmistir. Bu
nedenle iriinde yosun aromasi biraz baskin olup,
papatya ¢ayna yakin bir lezzet ortaya ¢ikmustir.

Deniz iiriinleriyle birlikte, piring kullanilmasinin bir
baska nedeni ise; g¢eltik Tiirkiye’nin 6nemli tarimsal
iriinlerinden biridir. Celtik veriminin yerkiirenin
ortalamasinin  iizerinde olmast sebebiyle; celtik
piyasasinin izlenmesi ve gelismelerin
degerlendirilmesi gerekliligi de ©nem kazanmustir.
“Piring Durum ve Tahmin 2017/2018” raporu bu
gereklilikle birlikte hazirlanmistir. Piring piyasasinin
mevcut durumunu ortaya koymay1 ve hem kiiresel hem
de Tirkiye piring piyasasinda gelecekteki olasi
gelismeleri ongdrmeyi, bdylece hem karar alicilara
hem de bu piyasada faaliyet gosterenlere, konu ile ilgili
her kesime giivenilir bir kaynak olmay1
hedeflemektedir (Yazici, 2018).

Sonuc¢

Diinyada siirekli artan niifusa paralel olarak; besin
ihtiyaci ve beslenme sorunlari da artmaktadir. Nitelikli
beslenme arayislari, insanlari denizel kaynaklara
yoneltmektedir. Giinliik beslenme, diizenli igilen farkli
stvi alimlariyla desteklenmektedir. Bilingli tiiketiciler,
uzman goriisleri dogrultusunda saglikli igceceklere
yonelmektedirler. Talepler dogrultusunda, gida ve
icecek  sektoriinde iiriin - gelistirme  ¢aligmalari
artmaktadir. Bu verilerin 1s1ginda gergeklestirilen
caligsmanin, duyusal analiz bulgularina gore; formiile
edilen yeni iiriiniin genel begeni sonuglar1 kabul
edilebilir bulunmustur.

Elde edilen sonuglara gore; degerlendirilmeyen
nitelikli su triinleri artiklar1 (atiklarr) saglikli igecek
olarak ekonomiye kazandirilabilir. Calisma 6n deneme
niteliginde olup, farkli iceriklerle gelistirilebilir.
Tiiketicilerin  beklentilerini, geleneksel aktarlarla
karsilamak yerine; her zaman bilimsel ¢aligmalarla
desteklemek gerekmektedir.

Tesekkiir

Dog. Dr. Nermin BERIK damismanhiginda, Eray
UZUN  tarafindan  ylriitilen “Farkli  Deniz
Uriinlerinden Saglikli icecek Uretimi ve Formiilasyon
Calismas1” baglikli yiiksek lisans tezinden iiretilmistir.
Dog. Dr. flknur AK’a tiir tayini katkis1 icin tesekkiir
ederiz.

Kaynaklar

Anderson, H. A., Mathieson, J. W. & Thomson, R. H.
(1969). Distribution of spinochrome pigments in
echinoids. Comparative Biochemistry and
Physiology, 28(1), 333-345.

Anonim (2012).  Gida teknolojisi duyusal test
teknikleri. Milli Egitim Bakanligi Ders Notlari.
541G10094/Ankara.

Cirik, S. & Cirik,S. (1999). Su bitkileri (Deniz
bitkilerinin  biyolojisi ekolojisi  yetistirme
teknikleri). Ege Universitesi Su Uriinleri
Fakiiltesi Yayinlari, No: 58, 188.

Cruz, G.C., Lopez - Hernandez J., Gonzalez - Castro,
M.J., Rodriguez - Bernaldo, A. & Simal -
Lozano, J. (2000). Protein, amino acid and fatty
acid contents in raw and canned sea urchin
(Paracentrotus lividus) harvested in Galicia
(NW Spain). Journal of the Science of Food and
Agriulture. 80. 8 (2000) : 1189-1192.
DOI:10.1002/1097-0010 (200006) 80:8 <1189 :
AID-JSFA618>3.0.C0O;2-7

Demir Saglam, Y., Akyol O. & Saglam C. (2013).
Ayvalik (Ege Denizi) kiyilarinda denizkestanesi
(Paracentrotus lividus) aveiligi. Yunus
Arastirma Biilteni, 2013(4), 1-8.

Estacio, R.M. (2010). Seafood flavored - tea product
development. E-International Scientific
Research Journal. Vol. 2 (3), 172-181. ISSN:
2094-1749.

Guo, C., He, H, Jin, Q., & Fu, D. (2000). Metal
elements in gonad and shell of sea urchin
anthocidaris crassispina. Tropic
Oceanology, 19 (2), 82-85.

Jatmiko, T. H., Prasetyo, D. J., Poeloengasih, C. D.,
Hernawan, & Khasanah, Y. (2018). Nutritional
Evaluation of Ulva sp. from Sepanjang Coast,
Gunungkidul, Indonesia 2nd International
Conference on Natural Products and
Bioresource Sciences - 2018 IOP Conf. Series:
Earth and Environmental Science 251 (2019)
012011I0P  Publishing  doi:10.1088/1755-
1315/251/1/012011

Kim, K., Jeong, Y.-J., Kim, O.-M., Park, N.-Y. & Lee,
K.-H. (2002). Effect of sea urchin shell on egg
quality. Journal Korean Society of Food Science
and Nutrition, 31(3), 373-377.

Kim, Y. J. (2005a). Influence of dietary sea urchin shell
powder on physico-chemical properties of
chicken meat. Korean Journal of Poultry
Science, 32 (1), 55-60.

Kim, Y. J. (2005b). Influence of dietary sea urchin shell
powder on broiler performance and mineral
contents in chicken meat. Korean Journal of
Poultry Science, 32 (1), 61-66.

Kim, S.C., Chung Y.H., Chung T.H. & Choi,H. (2015).
Comparative effects of dietary sea urchin shell
powder and feed additives on meat quality and
fatty acid profiles of broiler breast meat. Acta
Scientiarum. Animal Sciences 37 (3), 289-294.

Lahaye, M. (1991). Marine algae as sources of fibers:
Determination of soluble and insoluble dietary
fiber contents in some, sea vegetables. Journal
of Science and Food Agriculture, 54, 587-594.

130



Uzun ve Berik, COMU J Mar Sci Fish, 2(1): 127 -131 (2019)

Lebedev, A.V., Levitskaya, E.L., Tikhonova, E.V. &
Ivanova, M.V. (2001). Antioxidant properties,
autooxidation, and mutagenic activity of
echinochrome a compared with its etherified
derivative. Biochemistry (Moscow), 66 (8), 885-
893.

Mendes Y. (2012). Uygulamali bilimler i¢in istatistik
ve arastirma yontemleri. 1. Baski. ISBN.
6055863999. Kriter Yayinevi, Istanbul.

Metin, C. & Baygar, T. (2018). Su Uriinleri Dergisi
(2018) Ege Journal of Fisheries and Aquatic
Sciences, 35(1): 7-14. DOI:
10.12714/egejfas.2018.35.1.02

Mutafcilar, Z.C. (2018). Tirkiye’de tescilli celtik
¢esitlerinin molekiiler karakterizasyonu. Yiiksek
Lisans Tezi. Trakya Univeritesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Biyoteknoloji ve Genetik Anabilim
Dali, 114.

Nelson, M.M., Phlegera, C.F. & Nichols, P.D. (2002).
Seasonal lipid composition in macroalgae of the
Northeastern Pacific Ocean. Botanica Marina
(45) 58-65.

Oztirk, D. & Akcay, Y. (2010). Giiney Marmara
Bolgesi'nde geltik {iretiminin  genel bir
degerlendirmesi. Gaziosmanpasa Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 27 (2), 61-70.

Rasyid, A. (2017). Evaluation of nutrional composition
of the dried seaweed Ulva lactuca from
Pameungpeuk water, Indonesia. Tropical Life
Sciences Research. 28 (2):119-125.

Ratana-arporn, P. & Chirapart, A. (2006). Nutritional
evaluation of tropical green seaweeds Caulerpa
lentillifera and Ulva reticulata. Kasetsart
Journal-Natural Science 40:75-83.

Service, M. & Wardlaw, A. C. (1984). Echinochrome-
A as a bactericidal substance in the coelomic
fluid of Echinus esculentus (L.). Comparative
Biochemistry and Physiology Part B:
Comparative Biochemistry, 79 (2), 161-165.

Shang, X.H., Liu, X.Y., Zhang, J.P., Gao, Y., Jiao,
B.H., Zheng, H.& Lu, X.L. (2014). Traditional
Chinese Medicine-Sea Urchin. Mini Reviews in
Medicinal Chemistry, 14, 537-542.

Shankarlal, S., Prabu, K. & Natarajan, E. (2011).
Antimicrobial and Antioxidant Activity of
Purple Sea Urchin Shell (Salmacis virgulata L.
Agassiz and Desor 1846). American-Eurasian
Journal of Scientific Research, 6(3), 178-181.

TGK. (2010). Tiirk Gida Kodeksi Pirin¢ Tebligi. 2010
/ 60.
http://www.gidamo.org.tr/mevzuat/mevzuat_de
tay.php?kod=120

Yazici, E. (2018). Durum ve Tahmin Raporu Piring
2017/2018. Tarimsal Ekonomi ve Politika

Gelistirme Enstitiisii, Tepge Yaymn no: 286.
ISBN: 978-605-9175-90-6

Zar, J.H. (2013). Biostatistical Analysis. 5th ed.
Pearson Education Limited.
ISBN:1292024046, 9781292024042

131



