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Ozet

Bu ¢aligmada Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinden toplanan salyangoz (Helix lucorum) etinin tiretim sekli ile birlikte tiiketime hazir hale getirilen salyangoz
etindeki kimyasal kompoziyon degerlerinin de ortaya konulmasi amaglanmistir. Calisma sonunda tereyag soslu salyangoz etinin ortalama protein oranimnin
%10.22 oldugu bulunmus, 6zellikle mineral madde ve vitamin A igerigi yoniinden oldukga zengin oldugu goriilmiistiir. Ayrica arastirma sonunda salyangoz
etinin mikrobiyal agidan herhangi bir risk tagimadigida tespit edilmistir. 6)

Anahtar Kelimeler: Tereyagl Salyangoz eti, Helix lucorum, Besin etiketi

Preparation of Frozen Buttered Snail (Helix lucorum Linnaeus, 1758) Meat and Analyses of Food Labels
Abstract

This study was carried out to explain the production of snail (Helix lucorum) meat that were collected from diferent regions of Turkey. Besides, in this
research, the chemical compositon values of snail meat which is ready for consumption were determined. At the end of the study, the avarege protein ratio
was found as %10.22, and it was found to be rich especially in terms of Mineral compositon and Vitamine A. At the same time, the results of the study have

shown there were no risk in terms of microbiological parameters.
Keywords: Buttered snail meat, Helix lucorum, Food label

GIRiS

Salyangoz etinin tiiketimi tarih oncesi zamanlara kadar da-
yanmaktadir [1]. Artik giinlimiizde diinyada, salyangoz eti, 6zel-
likle Fransa gibi Avrupa iilkelerinde milyonlarca insanin tiikettigi
yaygin gida haline gelmistir [2]. Yiiksek protein kalitesinden,
kalsiyum, demir ve magnezyum gibi yiiksek mineral madde ige-
riklerinden dolay1 kara salyangozunun tiiketim talebinde siirekli
bir artis yasanmaktadir [3,4]. Diinyada Fransa’dan sonra italya
salyangoz eti tiiketiminde ikinci sirada yer alirken, Ispanya ve
Almanya sirastyla ti¢iincii ve dordiincii siralarda yer almaktadir-
lar. Aym1 zamanda salyangoz tiiketimi Ingiltere’de de popiilarite
kazanmaya baglamistir [1,2,5].

Ekonomik agidan 6nemli yenilebilir salyangoz tiirleri arasin-
da Helix aspersa (Miiller), Helix pomatia (Linne), Helix lucorum
(Linne), Helix aperta (Born), Eobania vermiculata (Miller) gel-
mektedir [1]. Bunlar arasinda ise en popiiler tiir Helix pomatia’dir.
Daha az ekonomik dneme sahip bir digeri ise Tiirk veya Tiirkiye
Salyangozu olarak da bilinen Helix lucorum’dur [5,6]. Salyangoz
eti, Tlirkiye’de tiiketilmemesine ragmen, Avrupa’daki talebin bir
kisminin Tiirkiye tarafindan karsilanmasindan dolay1 ihracatta
onemli bir paya sahiptir [4,7]. Tiirkiye’de salyangoz iiretimi, do-
gadan toplama seklinde yapilmakta olup Tiirkiye Iststistik Ku-
rumu verilerine gore [8], 2006 yili salyangoz liretim miktarmin
1462 ton oldugu bildirilmistir.

Bugiine kadar salyangozlarla ilgili yapilan ¢aligmalar daha zi-
yade salyangoz etlerinin tiiketime hazir hale getirilmeden 6nceki
degerlerini ortaya koymaya yonelik olmustur. Oysa yaptigimiz
caligmada salyangozun (Helix lucorum), Onemli bir ihracat ge-
killerinden biri olan sarimsakli, maydanozlu, baharat katkili ve
tereyag soslu iretimini anlatmak ve bu sekliyle tiiketime hazir
hale getirilen salyangoz etinin besleyici ve mikrobiyal degerlerini
ortaya koymak ve insan gidasi agisindan 6nemini vurgulamaktir.
Yapilan literatiir arastirmalarinda bu tiirde ¢aligmaya rastlanilma-
mistir. Calismanin sonuglari dogrultusunda islenmis salyangoz
liretiminin ve ihracat paymin yiikseltilmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirma materyali, Tiirkiye nin degisik bolgelerinden top-
lanip, 6zel bir salyangoz isleme tesisine canli olarak getirilen sal-
yangozlardan temin edilmistir. Tartim igleminin ardindan tiretim
prosesine katilan salyangozlarin iiretim akis semas1 Sekil 1.de
verilmistir.

Arasgtirmaya ait analizler, —40°C’de soklanan, maydonoz ve
sarimsak ilave edilerek hazirlanmis tereyag soslu salyangoz or-
neklerinin buzdolabinda ¢ozdiiriiliip homjenizasyonundan sonra
gergeklestirilmistir.

Arastirmada, kimyasal analizler, Tiirk Gida Kodeksinin “Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Y6niinden Etiketle-
me Kurallar1” (9), ¢ercevesinde gergeklestirilmistir.
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Sekil 1. Salyangozun iiretim akis semasi

Canl1 Salyangozun %20 Tuzlulukla (Salamura) Muamelesi

Buhar Tunelinde Pisirme
(100 °C’de 5 dakika)

Sogutma
(Igilebilir Suda)

Salyangozlarin Otomatik Kalibrasyonu

Kabugu Etten Ayirma —p Kabuklarin Yikanmast

I¢ Organlar Temizlenmesi ve Yikama

Birinci Pigirim
(100 °C’lik suda 10 dakika)

Etlerin El ile Kalibrasyonu

Baharat (karabiber, toz biber, tuz, karanfil) Katkil1 Tkinci Pisirim
(100 °C’lik suda 3 saat)

Sogutma
(0 —4°C’lik Soguk Odada)

Eti Kabuga 'l}ekrar Koyma

Maydonoz ve Sarimsak ile Hazirlanmis Tereyag ile
Kabugun Uzerinin Kapatilmast

—40 °C’de Soklama
Paketleme/Etiketleme

—18 °C’de Depolama

—18 °C’de Dagitim

Lipitanalizi Blighve Dyr’in(10), ekstraksiyon metodu
(su-kloroform-metanol) uygulanarak, ham protein analizi
Kjeldahl cihaz1 kullanilarak, Matissek ve ark.’nin (11) uy-
guladig1 yonteme gore yapilmistir. Nem analizi homoje-
nize edilen 6reneklerin 103°C’de sabit bir agirliga ulasin-
caya kadar kurutulmasi saglanarak, ham kiil analizi ise 6r-
neklerin 550 °C’de yakilmasiyla gerceklestirilmistir (11).

Aragtirmada 6rnege ait doymus yagdoymamis yag,
kollesterol, enerji ve karbonhidrat degerleri ile kalsiyum
(Ca), sodyum (Na) ve demir (Fe) gibi minarel madde
analizleri ayrica A ve C gibi vitamin madde analizleri,
toplam seker analizleri TUBITAK MAM’n (Tiirkiye
Bilimsel ve Teknolojik Aragtirma Kurumu Marmara
Arastirma Merkezi) Gida Enstitiisii Laboratuarinda ger-
ceklestirilmistir. Ornekler séz konusu laboratuara strafor
kutular igerisinde kuru buz ilavesi yapilarak soguk zincir

kirilmadan gonderilmis ve asagida belirtilen yotemlere
gore analizler gergeklestirilmistir.

Doymus ve doymamis yag asidi analizi icin lipitle-
rin metil esterleri TUPAC II D19 (12), metoduna gore
hazirlanmis, toplam seker Lane—Eynon (13) yontemiyle,
karbonhidrat ve enerji hesab1 Atwater (14) yontemiyle,
Ca, Fe ve Na Atomik Absorpsiyon Spektrofotometrik
(AAS) Yonteme gore (15) gerceklestirilmistir.  Vitamin
A HPLC yontemiyle (16), Vitamin C Titrimetrik yontem-
le (17) belirlenmistir.

Mikrobiyolojik analizler, T.C. Tarim ve Kdyisleri Ba-
kanlig1 Su Uriinleri Kalite Kontrol El Kitabin (18)’ da,
Dondurulmus ve Islenmis Salyangoz eti icin bildirilen
mikroorganizma gruplari esas alinarak gergeklestirilmis-
tir. Mikrobiyolojik analizlerin gerg¢eklestirilmesi amaciy-
la 90 ml peptonlu su icerisinde 10 g 6rnek homojenize
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edilerek gerekli diliisyon serisi hazirlanmigtir. Arastir-
mada Salmonella sp. analizi igin, 225 ml tamponlanmis
peptonlu su igerisinde 25g 6rnek homojenize edilmistir.
Salmonellay1 belirlemede Xylose Lysine Deoxycholate
(XLD-MERCK) ve Salmonella-Shigella (SS-MERCK)
agar besi yerleri kullanilmistir (19). Toplam Mezofilik
Aerob Bakteri (TMAB) sayisini belirlemede Plate Co-
unt Agar (PCA-MERCK) besi yeri kullanilarak plaklar
30°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir (20). Staph-
ylococcus aureus sayisini belirlemede Baird Parker Agar
kullanilarak 37 °C’de 24-48 saat inkiibasyon saglanmis-
tir (20). E. coli ve Koliform grubu bakteri sayisinin be-
lirlemesinde ise Fluorocult Lauryl Sulfate (LST) Broth
kullanilarak en muhtemel say1 yontemine (EMS) gore
mikrobiyolojik analizler gergeklestirilmistir (20).

BULGULAR VE TARTISMA

Caligsmada, tereyag ile hazirlanmis ve dondurulmus
salyangoz etininin besin etiketine ait analiz sonuglari
Tablo 1°de verilmistir.

Kocabas ve Fenercioglu (21), tarafindan kara salyan-

dirilmistir. Ozogul ve ark. (3), tarafindan yapilan benzer
bir calismada ise, Tiirkiye’nin giiney bolgesinden topla-
nan yenilebilir kara salyangozu (Helix pomatia)’nin %20
’lik tuzla muamelesinin ardindan ~ —40°C’de soklanip
ve —18°C’de depolanip ¢ozdiiriilmesinden sonra mineral
madde ve yag asitleri kompozisyonunu arastirmiglardir.
Arastirma sonunda protein oraninin %16.35+0.67 oldugu
bildirilmistir.

Sekil 1°de goriildiigii gibi, calismamizda, salyangoz
etinin baslangigtaki ve birinci pisirime kadar olan isleme
siirecinin, s0z konusu arastirmacilarin isleme bicimine
benzerlik gostermektedir. Ayrica %10.22°1ik protein ora-
niyla da s6z konusu arastiricilarin bildirdigi protein de-
gerlerine yakin bir deger bulunmustur. Nitekim Milinsk
ve ark. (2)’nin Helix aspersa maxima iizerine yaptigi ga-
lismada, salyangozun beslenmesine bagli olarak protein

oraniin %9.50+0.58—%12.56+0.66 arasinda degisebile-
cegi bildirilmistir.

Arastirmamiz sonucunda, tilketime hazir hale gelen
salyangoz etine ait bulgularda, yag oraninin %27.91 go-

rilmigtiir. Yapilan ¢esitli ¢alismalarda, salyangoza ait
yag miktarlarmin %0.41+0.02%2.66+0.38 arasinda ol-

Tablo 1. Tereyag ile Hazirlanmig ve Dondurulmus Salyangoz Etinin Kimyasal Kompozisyonu

Kimyasal Bilesim Degerleri

Ham Protein (%)

Lipit (%)

Doymus yag (%)
Doymamig yag (%)
Kolesterol (mg/100g)
Karbonhidrat (%)
Enerji (kcal/100g)

Nem (%)

Toplam Seker (%)

Kiil (%)

Kalsiyum (Ca) (mg/100g)
Sodyum (Na) (mg/100g)
Demir (Fe) (mg/100g)
Vitamin C (mg/100g)
Vitamin A (mg/100g)

10.22
27.91
16.77
8.86
108
3.97
308
54.07
Tespit edilemedi
2.57
613.00
657.30
4.35
3.17
0.44

gozu etinin kimyasal bilesiminin belirlenmesi amaciyla
yapilan ¢alismada, salyangozlar 6nce yikanip, ardindan
tuzlandiktan sonra kaynar su igerisinde 3 dakika haslan-
mistir. Haslanan salyangoz etlerini kabugundan ayirip,
bagirsaklari makas yardimiyla kesilmis ve kalibrasyon
isleminin ardindan 100°C’de 6-8 dakika pisirilmistir.
Pigirilen salyongoz etleri polietilen torbalar igerisinde
—20°C’de muhafaza edilmis ve iiriin ¢ozdiiriildiikten
sonra, kimyasal bilesimini belirlemek amaciyla protein,
yag, kiil ve kuru madde analizlerini gergeklestirilmistir.
Arastirma sonunda protein oraninin ortalama %13.74 bil-

dugu bildirilmistir (2,3,21,22). Calismamizda gdézlenen
bu farkliligin nedeninin, salyangoz etinin igleme prosesi
geregi sos olarak ilave edilen terayagindan kaynaklandi-
g1 diisiiniilmektedir. Ozellikle kabugun iizerini tamamen
orterek eti goriinmez hale getiren terayaginin analizlere
dahil edilmesinden kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak yaptigimiz c¢alismada, salyangozlar tii-
ketime hazir hale getirildiginde yag oranin oldukca yiik-
sek, buna bagl olarak enerji ve karbonhidrat degerinin
de yiiksek oldugu bulunmustur. Ayrica tereyagindan kay-
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naklanan doymus ve doymamis yag ile kolesterolun da
varligi tespit edilmistir.

Arastirmamizda tiikketime hazir hale getirilen sal-
yangoz etinin nem igeriginin %54.77, kiil igeriginin ise
%2.57 oldugu tespit edilmistir. Kacabas ve Fenercioglu
(21) yaptig1 calismada, nem ve kiil oranlarinin sirasty-
la ortalama %78.18 ve %0.26 olarak bildirirken, Ozogul
ve ark. (3), ise nem oranin %80.80+0.87 ve kiil oraninin
ise %1.89+0.70 oldugunu bildirilmistir. Arastirmamizda
gozlemlenen bu farkin tereyag, toz biber, karabiber ve ka-
ranfil gibi baharatlardan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Beslenmemizde mutlaka yer almasi gereken mine-
rallerden 6zellikle, bireylerin ¢ocukluk dénemlerinde ve
biliylime stiresince optimal kemik gelisimi i¢in esansiyel
olan Ca’nin (23) tiikketime hazir salyangoz etinde olduk¢a
iyi degerde (613mg/100g) oldugu bulunmustur. Ciinkii
yetigkin bir kiginin giinliikk almast gerken Ca miktariin
600mg, yaslilar i¢in 700mg, ergen bireyler i¢in bu dege-
rin 800-1000mg arasinda olmasit gerektigi bildirilmistir
(24). Aym sekilde yetiskinlerde sodyum gereksiniminin

acisindan ise bu deger giinliik ihtiyacin karsilanmasi igin
bildirilen 75mg’in (24) oldukea altinda bulunmustur.

Caligmamizda tiiketime hazir salyangoz etinin pato-
jen mikroorganizmalar agisindan ise herhangi bir risk ta-
stmadig1 ve giivenli oldugu bulunmus ve sonuglar Tablo
2’de verilmistir.

Yaptigimiz ¢caligmada, mikrobiyal kaliteyi belirlemek
iizere ortaya koydugumuz sonuglardan Toplam Mezofilik
Aerob Bakteri Sayisi, Koliform, E. Coli, S.aureus ve Sa-
monella sp. gibi sonuglar T.C. Tarim ve Koyisleri Bakan-
lig1 Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii’'niin Su Uriinleri
Kalite Kontrolii El Kitabinda (18), belirtilen degerlerin
oldukca altinda oldugu bulunmustur. Calismamizda koli-
form grubu bakteri tespit edilmis ve bu mikroorganizma
grubunun yetersiz hijyen uygulamalarindan kaynaklan-
dig1 diistiniilmiistiir. Nitekim bilindigi tizere koliform
ve E. coli gibi mikroorganizmalarin iiriine bulagmasinin
6nlenmesinde iyi hijyen ve tiretim kurallar1 6nem arz et-
mektedir. Huss (25), gidalardaki bulagmalariin genellik-
le kullanilan su veya gidalarin hijyenik olmayan sartlarda

Tablo 2. Tiiketime hazir salyangoz etindeki mikrobiyal sonuglar ve tolere degerleri

Mikroorganizma Grubu Sonuglar K abuledilebilir Max.
Degerleri

TMAB 7.2x10° kob/g 10°kob/g

Koliform 4.3x10'adet/g 95 adet/g

E.coli Bulunamadi 6 adet/g

S.aureus Bulunamadi 5x10°kob/g

Salmonella Bulunamadi 0/25¢g

500mg oldugu (25) goz Oniinde bulunduruldugunda,
giinliik Na’nin karsilanmasi agisindan da oldukea iyi
bir degerde oldugu tespit edilmistir. Demir gereksinim-
leri bakimindan ise yetiskin insanlarin giinlik ortalama
9mg’a gereksinimleri g6z oniinde alindiginda (24), tiike-
time hazir salyangoz etinin mineral madde agisindan ol-
dukea iyi degerlere sahip oldugu gériilmektedir. Ozogul
ve ark. (3) kara salyangozundaki Ca, Na ve Fe gibi mi-
neral madde degerlerini sirastyla 726.25+12.02mg/100g,
90.50+£0.08mg/100g ve 1.71+0.08mg/100g olarak bildir-
mislerdir. Ancak yaptigimiz ¢calismada bu mineral madde
degerlerinin sdzkonusu arastirmacilarin bildirdigi deger-
lerden farkli oldugu bulunmustur. Bu farkliligin nedeni
ise tiiketime hazir hale getirilen salyangoza ilave edilen
baharatlardan (toz biber, karabiber, karanfil), tereyag ve
ikinci pigirimde ilave edilen tuzdan kaynaklandig: diisii-
niilmektedir. Vitamin bakimindan ise, 6zellikle insan me-
tabolizmast i¢in glinliik 0.9mg olarak bildirilen Vitamin
A ihtiyacinin (24) karsilanabilmesi i¢in oldukga iyi bir
degerde (0.44mg/100g) oldugu bulunmustur. Vitamin C

islenmesinden kaynaklanabilecegini belirtmistir.

SONUC

Tiirkiyenin degisik bolglerinden toplanan salyangoz
(Helix lucorum) etinin mineral madde ve Vitamin A yo-
niinden olduk¢a zengin oldugu goriilmiistiir. Salyangoz
etinin tiiketime hazir hale getirilmesi esnasinda kullani-
lan tereyagdan dolay1 yiiksek bir enerji degerine sahip
oldugu ayrica tiiketiminde mikrobiyal agidan herhangi
bir risk tagimadig1 gézlenmistir.
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