T.C.
ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI
LIiSANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

Gastronomi Anabilim Dali

CEKIRGENIN (Locusta migratoria) BES TEMEL SOSTA
FARKLI KURUTMA TEKNIKLERI iLE
KULLANIMININ ARASTIRILMASI

Yiksek Lisans Tezi

Gurbet CELIK

Danisman

Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

Istanbul — 2022






Yazar Adi Soyadi

Tezin Dili

Tezin Adx

Enstitii
Anabilim Dah
Tezin Tiirii
Tezin Tarihi
Sayfa Sayisi

Tez
Damismanlarn
Dizin Terimleri

Tiirkce Ozet

Dagitim Listesi

TEZ TANITIM FORMU

: Gurbet CELIK
- Tiirkge

: Cekirgenin (Locusta migratoria) Bes Temel Sosta Farkli

Kurutma Teknikleri fle Kullanimimin Arastirilmasi

: Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
: Gastronomi

: Yiiksek Lisans

: 21/07/2022

: 90

: Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

: Yenilebilir Bocek, Cekirge (Locusta migratoria),

Stirdiiriilebilir Gida, Alternatif Protein Kaynagi, Bes Temel Sos

: Bu calismada ¢ekirgenin bes temel sosta kullaniminin

fizikokimyasal ve duyusal analizleri incelenmistir.

: 1. Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisiine

2. YOK Ulusal Tez Merkezine

Imzasi

Gurbet CELIK



T.C.
ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

Gastronomi Anabilim Dali

CEKIRGENIN (Locusta migratoria) BES TEMEL SOSTA
FARKLI KURUTMA TEKNIKLERI iLE
KULLANIMININ ARASTIRILMASI

Yiksek Lisans Tezi

Gurbet CELIK

Danigsman

Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

Istanbul — 2022



BEYAN

Bu tezin hazirlanmasinda bilimsel ahlak kurallarina uyuldugu, baskalarinin
eserlerinden yararlanilmasi durumunda bilimsel normlara uygun olarak atifta
bulunuldugu, kullanilan verilerde herhangi tahrifat yapilmadigini, tezin herhangi bir
kisminin bu tiniversite veya baska bir iiniversitedeki baska bir tez olarak sunulmadigini

beyan ederim.

Gurbet CELIK
.../...12022



ISTANBUL GELIiSiM UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU MUDURLUGUNE
Gurbet CELIK’in “Cekirgenin ( Locusta migratoria) Bes Temel Sosta Farkli Kurutma
Teknikleri ile Kullaniminin Arastirilmasi” adli tez ¢alismasi, jiirimiz tarafindan
Gastronomi anabilim dali, Gastronomi bilim dalinda YUKSEK LISANS tezi olarak
kabul edilmistir.

Imza

Baskan  p),. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

(Danisman)
Imza
Uye
Dr. Ogr. Uyesi Negin AZARABADI
Imza
Uye

Dr. Ogr. Uyesi Ozgiir KIZILDEMIR

ONAY
Yukaridaki imzalarin, ad1 gecen 6gretim iiyelerine ait oldugunu onaylarim.

ool 120

Imzasi
Prof. Dr. Izzet GUM US

Enstiti Mudiira



OZET

Diinya niifusunun artmasi, doganin tahrip edilmesi, dogal kaynaklarin hizla
tilkketilmesi, 20. ve 21. yiizyilin en 6nemli sorunlarindan biri olan siirdiiriilebilirlik
konusunu giindemden diisiirmemektedir. Insanoglu 19. yiizyilda Sanayi Devrimi ile
birlikte dogaya hakim olmaya baslamis ve bu yiizyillarla birlikte niifus artisi
katlanarak biiylimiistiir. Dogal kaynaklar her gegen giin artan niifusu karsilamakta
zorluklar yagamakta ve bunun sonucunda da insanoglu dogayr geri doniisiimii
imkansiz bir sekilde tahrip etmektedir. Doganin karsilamakta zorluk ¢ektigi konularin
en basinda gidanin siirdiriilebilirligi ve artan gida ihtiyacin1 karsilanamamasi
gelmektedir. Yasanan bu sorunlara karsilik alternatif kaynaklara yonelim baglamistir.
Temel besin kaynaklarimizdan biri olan hayvansal gidalar, artan niifus artigin
karsilamakta en ¢ok yetersiz olan gidalardir. Geleneksel hayvanciligin getirdigi
cevresel sorunlar giderek biiyiimekte ve iklim krizlerinin boyutlar1 her gecen yil daha
biiyiik felaketlere yol agmaktadir. Kiiresel 6l¢ekteki kuruluslar bu sorunlarla bag etmek
icin alternatif arayislara igerisine girmektedir. Insanligin en temel gereksinimlerinden
olan gida ihtiyacinin karsilanabilmesi i¢cin FAO (Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii) yasanan gida sorunlarina karsilik geleneksel hayvancilifa alternatif olarak

entomofajiyi onermektedir.

Bu calismada yenilebilir bocek kavrami yani entomofajinin diinyadaki kabul
edilebilirligi, Dogu ve Bat1 iilkelerinde entomofajiye bakis ve entomofaji ile ilgili
yapilmus literatiir ¢aligsmalar1 incelenmistir. Tiirkiye’de heniiz entomofaji ile ilgili
yeterli sayida ¢alismanin bulunmadigi ve Tiirk halkinin entomofajiye mesafeli oldugu
yapilan literatiir taramalarinda gozlemlenmistir. Yenilebilir bocekler ile geleneksel
hayvancilik karsilagtirilmis, iki grubun protein degerleri incelenmis ve elde edilen
sonuglar degerlendirilmistir. Entomofaji gelismemis ve gelismekte olan {ilkeler igin
geleneksel bir beslenme sekli oldugu kadar Avrupali iilkeler igin yeni ve alternatif bir

besin kaynagi oldugu goriilmiistiir.

Calismada entomofajinin tarihi, gastronomik 6nemi, yenilebilir bocek tiirleri,
bocek tiiketimi ile ilgili algilar, bocek tiikketimin tesvik edilmesi ve bocek tiikketimiyle
ilgili giivenlik endiseleri tizerine degerlendirmeler yapilmigtir. Calismada cekirge

(Locusta migratoria) bes temel sosta (besamel, veleute, hollandes, espanyol ve



domates sos) kullanilmis ve elde edilen soslarin fizikokimyasal ve duyusal analizleri
yapilmistir. Fizikokimyasal analizler istanbul Gelisim Universitesinin Beslenme ve
Diyetetik laboratuvarinda yapilirken soslar ve duyusal analizler Istanbul Gelisim

Universitesinin Gastronorm mutfaginda yapilmistir.

Her bir sostan 1000 gram sos elde edilmistir. Soslardan 250 gram kontrol iiriinii,
250 gram haslanip etlivde kurutulan ¢ekirgeler i¢in, 250 gram haslanip rasyonel firinda
kurutulan ¢ekirgeler i¢in ve 250 gram da diger analizlerde kullanilmak i¢in gramajlara
bolinmistiir. 5 temel sosa kontrol iiriiniinden farkli olarak %35 oraninda ¢ekirge tozu
eklenmistir. Protein analizleri igin iki farkli kurutma teknigi kullanilarak elde edilen
cekirge tozlari soslara eklenmistir. pH, kuru madde, renk ve duyusal analizler etiivde
kurutularak elde edilen gekirge tozlari ile yapilmistir. Yapilan analizler sonucunda
renk analiz degerleri L degerinde 6,25-76,74 araliginda, a* degeri -0,98-39,37
araliginda, b* degeri ise 15,49-38,54 araliginda bulunmustur. pH analiz ortalama
degerleri 4,79—7,27 araliginda, kuru madde analiz degerleri ise 31,25-79,75 araliginda
bulunmustur. Duyusal analizler i¢in egitilmis 10 kisilik bir panelist grubuna yapilan
duyusal analizlere gore ise en begenilen {irlinler goriiniis agisindan YBS, renk YHS,
koku YHS, lezzet YHS, yumusaklik YBS, viskozite YBS, tuzluluk YVS, yap1 DS,
genel kabul edilebilirlik YHS {iriinii olmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore
panelistlerin en begendigi iirlinler YBS ve YHS olmus ve ¢ekirge tozu eklenen

tirtinlerin kontrol {irliniinden daha ¢ok begenildigi gozlemlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Bocek, Cekirge (Locusta migratoria),

Stirdiiriilebilir Gida, Alternatif Protein Kaynagi, Bes Temel Sos



SUMMARY

The increase in the world population, the destruction of nature, the rapid
consumption of natural resources don’t leave the issue of sustainability, which is one
of the most important problems of the 20th and 21st centuries, on the agenda. Mankind
began to dominate nature with the Industrial Revolution in the 19th century, and
population growth grew exponentially with these centuries. Natural resources are
experiencing difficulties in meeting the increasing population, and as a result, human
beings are destroying nature in an impossible way. Sustainability of food and inability
to meet the increasing need for food are at the forefront of the issues that nature has
difficulty in meeting. In response to these problems, the orientation to alternative
sources has begun. Animal foods, one of our basic food sources, are the foods that are
most inadequate to meet the increasing population growth. The environmental
problems brought about by traditional animal husbandry are growing and the
dimensions of the climate crisis are causing greater disasters every year. Organizations
on a global scale are in search of alternatives to cope with these problems. In order to
meet the food need, which is one of the most basic needs of humanity, FAO (Food and
Agriculture Organization of the United Nations) recommends entomophagy as an

alternative to traditional animal husbandry in response to the food problems.

In this study, the concept of edible insect, that is, the acceptability of
entomophagy in the world, the view of entomophagy in Eastern and Western countries
and literature studies on entomophagy were examined. It has been observed in the
literature reviews that there are not enough studies on entomophagy in Turkey yet and
that the Turkish people are distant from entomophagy. Edible insects and traditional
livestock were compared, the protein values of the two groups were examined and the
results were evaluated. It has been seen that entomophagy is a traditional diet for
underdeveloped and developing countries, as well as a new and alternative food source

for European countries.

The study evaluated the history of entomophagy, its gastronomic importance,
edible insect species, perceptions of insect consumption, promotion of insect
consumption, and safety concerns related to insect consumption. In the study,

grasshopper (Locusta migratoria) was used in five basic sauces (béchamel, veleute,



hollandes, espanyol and tomato sauce) and physicochemical and sensory analyzes of
the sauces were made. While the physicochemical analyzes were carried out in the
Nutrition and Dietetics laboratory of Istanbul Gelisim University, the sauces and
sensory analyzes were carried out in the Gastronorm kitchen of Istanbul Geligim

University.

1000 grams of sauce was obtained from each sauce. From the sauces, 250 grams
of control product was divided into grams for 250 grams of boiled and oven-dried
grasshoppers, 250 grams of boiled and dried grasshoppers and 250 grams for use in
other analyses. Different from the control product, 5% locust powder was added to the
5 basic sauces. For protein analysis, grasshopper powders obtained by using two
different drying techniques were added to the sauces. pH, dry matter, color and sensory
analyzes were made with grasshopper powders obtained by drying in an oven. As a
result of the analyses, color analysis values were found in the range of 6.25-76.74 in
L value, in the range of a* value in the range of -0.98-39.37, and b* value in the range
of 15.49-38.54. Average pH analysis values were found in the range of 4.79-7.27, dry
matter analysis values were found in the range of 31.25-79.75. According to the
sensory analyzes performed on a panelist group of 10 trained for sensory analysis, the
most liked products were YBS in terms of appearance, color YHS, odor YHS, flavor
YHS, softness YBS, juiciness YBS, salinity YVS, structure DS, general acceptability
YHS. According to the sensory analysis results, the most favorite products of the
panelists were YBS and YHS, and it was observed that the products with grasshopper

powder added were more liked than the control product.

Keywords: Edible Insect, Grasshopper (Locusta migratoria), Sustainable Food,

Alternative Protein Source, Five Basic Sauces
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TERMINOLOJI

Entomofaji: Boceklerin insanlar tarafindan bir besin kaynagi olarak tiiketmesi.
Entomofag: Bocek tiiketen canli.

Entomoloji: Bocek bilimi.

Herbivor: Otcul. Sadece otla beslenebilen canlilar.

Omnivor: Hepgil. Et ve otla beslenebilen canlilar.

Neofili: Bilinen ya da bilinmeyen yiyecekleri deneyimlemekten zevk duyan

farkli yiyeceklere ilgi duyan tutum.
Neofobi: Farkli, bilinmeyen yiyecekleri deneyimlemekten kaginma, reddetme.

Zoonoz: Hayvanlardan insanlara ya da insanlardan hayvanlara bulasan

hastaliklar.
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GIRIS

Artan niifus ve dogal kaynaklarin kontrolsiizce kullanilmasindan dolay1
gelecekte biiyiik gida katliklart ve ekolojik felaketlerin yasanabilecegi kiiresel
kuruluslarin yaptig1 caligmalarla ortaya konulmaktadir. FAO’nun 2050 gelecek
ongoriilerine gore diinya niifusunun 9 milyar1 gegmesi beklenmektedir (FAO, 2013).
Gelecek i¢in siirdiiriilebilir alternatifler bulunamazsa eger Oniimiizdeki yillarda
savaslarin gida, ve su gibi temel ihtiyaglar i¢in yasanacagi diisiiniilmektedir. Bu
yiizden uluslararas1 kurum ve kuruluslar gelecek i¢in alternatif gida arayislarina
girmistir.

Diinyanin aglik,¢cevresel sorunlar, siirdiiriilebilir gida gibi sorunlarina bir ¢6ziim
olarak gordiigii alternatiflerden biri olan entomofaji, FAO tarafindan gelecegin protein
kaynagi olarak goriilmektedir. Asya, Afrika, Giiney Amerika gibi iilkelerde eski bir
kavram olan entomofaji, Avrupali insanlar i¢in yeni bir kavram ve deneyimdir.Asya,
Afrika ve Gliney Amerika iilkelerinde binlerce yillik bir ge¢misi olan entomofaji,
insanlarin glinliik diyetlerinin 6nemli bir par¢asini olusturmaktadir. Semt pazarlarinda
dahi ¢esitli boceklerin satiglarinin yapildigini bilmekteyiz. Ancak Avrupali insanlar
icin yeni bir kavram olan entomofajinin genel kabul edilebilirligi i¢cin biraz daha
zamana ihtiya¢ duyuldugu goriilmektedir. Teknolojinin batili lilkelere gére daha geri
oldugu Asya, Afrika ve Gliney Amerika lilkelerinde pazarlarda islenmemis sekilde
satilabilen bocekler, batili pazarlarda islenmis, paketlenmis ve baz1 gidalara eklenerek

satildig1 goriilmektedir.

Geleneksel hayvanciligin yetersiz kalmasi ve beraberinde gelen ¢esitli ekolojik
sebepler bizleri siirdiiriilebilir alternatif kaynak arayislarina yonlendirmistir. Gelismis
ve gelismekte olan {ilkelerde entomofaji ile ilgili ¢alismalar ve arastirmalar
yapilmaktadir. Entomofajinin tesvik edilmesi, boceklerle ilgili giivenlik endiselerinin
giderilmesi, boceklerin yetistirilmesi, islenmesi ve tliketimine yonelik c¢esitli

arastirmalar yapilmaktadir (Imathiu, 2020).



Gida, insan hayatinin varligi ve devamliligi i¢in en 6nemli kaynaklarin basinda
gelmektedir. Hayatin varhigindan bu yana insanlar ve hayvanlar i¢in hayatta
kalabilmenin ilk kosulu saglikli beslenme olmustur. Saglikli beslenmenin temel
kosullar1 arasinda gidanin giivenligi ve temini gelmektedir. Katlanarak biiyiliyen diinya
niifusu gidanin temini konusunda bazi endiseleri de beraberinde getirmektedir. FAO,
yayinladigi 2050 raporunda diinya niifusunun 9 milyar1 asacagini 6ngérmiistiir (Kibar,
2017). Artan bu niifus ekolojik baskiy1 arttiracak ve biiyiik ¢evre problemlerinin
yaninda biiyiik bir ag¢lik sorununu da beraberinde getirecegi Ongoriilmektedir.
Glinlimiizde 1 milyar insanin aglikla miicadele ettigi ve her giin binlerce ¢ocugun
acliktan 6ldigi Birlesmis Milletler raporlarinda kayda diismiistiir. Bu sorunlarla
miicadele edebilmek i¢in var olan kaynaklarin dogru kullanilmasi ve siirdiiriilebilir

olmas1 gerekmektedir.

Kisith kaynaklar, niifus yogunlugu ve gidanin adaletsiz dagitilis1 gibi sorunlar
uluslararasi kuruluglar alternatif ¢oziim kaynaklar1 arayislarina yoneltmistir. FAO,
Mayis 2013 yilinda yayimladigi raporda gidanin arttirilmast hedefiyle bocek
ciftliklerinin kurulmasini 6nerdi (Kibar, 2017). Aslinda insanlarin bocek tiiketmesi ¢ok
yeni bir kavram degildir. Entomofajik agidan bakildiginda yiizlerce yildir Afrika, Asya
ve Giiney Amerika iilkelerinde geleneksel olarak bocek tiiketildigi bilinmektedir ancak
Avrupa, Ortadogu ve Kuzey Amerika iilkelerinde bocek tiiketiminin igreng olarak
algilanmasimin yaninda saglikli bir besin oldugu da diistinlilmemektedir. Yalniz bu
alginin ¢ok da dogru olmadig1 yapilan gesitli literatiir taramalariyla ortaya konulmaya
calisilmis ve bazi bocek tiirlerinin igerdigi amino asit ve mineral igeriklerinin kirmizi

ve beyaz etten daha fazla oldugu gozlemlenmistir.

2 milyar insanin giinliik diyetinin bir pargasi olan yenilebilir bocekler, icerdigi
yiiksek protein, liretiminin ve bakiminin kolayligi, daha ekonomik olmasi, ekolojik
acidan ¢ok fazla karbon ayak izi olusturmamasi ve atmosfere sera gazi salinimina ¢ok
fazla etkisinin olmamasindan dolay1 gelecegin 6nemli alternatif gida kaynaklari
arasinda gosterilmektedir (Demirci & Yetim, 2021). Bocek yetistiriciliginin yliksek
teknoloji istememesi ve beden giicii bakimindan ¢ok yiiksek efora gerek duymamasi
hem yoksul iilkelerde bocek ciftliklerini kurabilecegini hem de kadin iireticilerin de
bocek yetistirebilmeleri konusunda yeni is olanaklar1 saglayabilmesi Onemli
konulardandir (Kibar, 2017).



Yeni bir trend olarak karsimiza ¢ikan bocek tiikketiminin tesviki ve propagandasi
icin Avrupa Birligi, liye llkelere 3 milyon dolarlik bir kaynak aktarimi yapmustir.
Bocek yemenin ilkel olmadigi, saglikli ve ¢evresel agidan ahlaki oldugu konusunda
reklamlar yaparak Avrupali insanlari entomofajiye 6zendirmeye ¢alismaktadir (Kibar,
2017). Son yillarda boceklerin Avrupa’da market raflarinda yerini almasi ile yapilan
propagandalarin ve reklamlarin bir karsilik gordiigli anlagilmaktadir. Boylelikle
yenilebilir bocekler yeni bir pazar olusturup ekonomik yararlar da saglamaktadir.
Ancak boceklerle ilgili unutulmamasi gereken bir husus vardir; her bocegin
tiikketilemeyecegi. Baz1 bocekler alerjik reaksiyonlara neden olabilir. Ornegin Afrika
ipekbdcegi (Anaphe veneta) pupasi igerdigi tiaminazdan dolay1 B1 eksikligine neden
olabilir. Bununla birlikte bu bocek tiirtiniin Nijerya’da son 40 yildir mevsimsel ataksik
sendromuna neden oldugu kaydedilmistir. Pestisit iceren alanlarda toplanan boceklerin
toksik kimyasallarla beslenmeleri bir baska zararli sonucu dogurabilir. Bu yiizden
gelisigiizel sekilde tiirii bilinmeyen bdceklerin tiiketilmemesi 6nemli bir husus

olusturmaktadir (Rumpold & Schliiter, 2013).

Boceklerin icermis olduklar yiiksek besin degerlerinden dolayi et iirlinlerine
alternatif olabilecegi, geleneksel olarak yapilan hayvanciliga yeni bir bakis ve ikame
olabilecegi dikkate alinmalidir. Bocek iiretiminin ¢evresel olarak daha az zararh
olmasi kiiresel ¢apta daha ¢ok tercih edilmesi atmosfere daha az sera gazi salinimin
saglamasi ve karbon ayak izi konusunda daha az atik olusturmasi beklenmektedir.
Yenilebilir bocek yetistiriciligi konusunda diinyada ve Tirkiye’de daha biiyiik

adimlarin atilmasi bu durumu daha da hizlandirabilir.



BIRINCi BOLUM
ENTOMOFAJI

1.1 Entomofajinin Tarihi

Entomofajinin popiilerlik kazanip alternatif bir gida kaynag1 olarak goriilmesi
yakin bir tarih olsa da insanlarin bocek yemesi ve bocekleri bir besin olarak gormesi
binlerce yillik bir ge¢mise dayanmaktadir. Insanlar, bocekleri sadece besin olarak
tilketmemis, hayvan yemlerinde, tibb1 tedavilerde, dini ritiiellerde ve sanat eserlerinde

kullanmistir (Karaman, 2019).

Entomofajiyle ilgili ilk ¢alismalari yapan Bodenheimer (1951), entomofaji tarihi
ile ilgili kaynaklart MO 8. yiizyila kadar gtiirmektedir. Asur saraylarinda (Ninive)
hizmetcilerin saray ziyafetlerinde kraliyet ailesine sopalara yerlestirilmis c¢ekirgeleri
ikram ettikleri distiniilmektedir. Avrupa’da entomofaji ile ilgili ilk kaynak
Yunanistan’dir. Yunanlilar agustosbocegi yemenin bir incelik oldugunu kabul
etmekteydiler. Aristoteles (MO 384-322), eseri Historia Animalium’da agustos
boceklerinin hangi evrelerinde en iyi tada sahip olduguyla ilgili bilgiler vermektedir
(Huis, ve digerleri, 2013).

Antik Cin edebiyatinda entomofajinin anlatildigi Cin tibb1 ilizerine en biiylik
kitaplarindan biri olan Materia Medica kitabinda boceklerin sifali olduklarina dair

genis ve kapsamli bilgilere yer verilmektedir (Huis, ve digerleri, 2013).

Osmanli Dénemi’nde bdceklerin direkt olarak tiiketildigine dair bir bilgi
bulunamasa da nevruz bayrami dncesinde helvahanelerde nevruziye macunu yapilirdi.
Kirmiz mese yapraklari izerinde yasayan kirmiz béceginin larvasindan kirmizi bir sivi
elde edilirdi ve macuna bu sividan eklenirdi (Karaman, 2019). Ancak 19. yiizyilda
yasayan Osmanli komutanlarindan C6l Kaplani lakapli Fahrettin Paga’nin ¢ekirgeyi
cok sevdigi ve savas zamanlarinda severek yedigine dair bilgiler bulunmaktadir.
Fahrettin Pasa, ¢ekirge etinin serge eti gibi lezzetli ve taze otlarla beslendiginde gesitli

hastaliklara da faydali olabilecegini hatiralarinda uzun uzun anlatmstir (Boran, 2020).



1.2 Yenilebilir Bocekler ve Gastronomik Onemi

Entomofaji; boceklerin gida olarak insanlar tarafindan tiiketilebilmesi anlamina
gelmektedir (Ozkan & Giines,2020). Entomofaji kelimesi koken olarak Yunanca’da
bocek anlamina gelen “entomo” ve yemek anlamina gelen “phagein” kelimelerinin
birlesiminden tiiremistir (Kurgun, 2017). Binlerce yildir var olan ve 6zellikle Asya
kitasinda geleneksel olarak tiiketilen boceklerin gastronomik agidan ele alinmasi bu
kadar eskiye dayanmamaktadir. Boceklerin yag bakimindan diisiik, protein
bakimindan zengin olmalar1 saglik yoniinden de onlar1 iyi birer alternatif olarak
karsimiza ¢ikarmaktadir. Yapilan bazi arastirmalar, boceklerin sadece protein
acisindan degil ayn1 zamanda mineral agisindan da zengin oldugunu ortaya koymustur.
Yenilebilir bocekler, Fe, P, Mg, Mn, ve Zn minerallerinin yani sira yag asidi
kombinasyonlar1 ve amino asit spektrumlart ile birlikte 236 besin kombinasyonunu da
icermektedir. Bununla birlikte bazi bocekler larva donemlerinde yag agisindan diger
donemlerine gore daha zengin olduklar1 goriilmiistiir. (Rumpold & Schliiter, 2012;
FAO, 2010).

Boceklerin besin degerleri tiirline, cinsiyetine, gelisme evresine, habitatina ve
pisirme yontemlerine gore degisiklik gostermektedir (Ozkan & Giines, 2020).
Diinyada bugiin 113 iilkede geleneksel olarak bocek tiiketilmekle birlikte 2000°den
fazla yenilebilir bocek tiirli oldugu saptanmistir ((Rumpold & Schliiter, 2013).
Bunlardan 679 tiiriin Amerika’da, 524 tiiriin Afrika’da, 349 tiiriin Asya’da, 152 tiiriin
Avustralya’da ve 41 tiiriin ise Avrupa kitasinda oldugu tahmin edilmektedir (Karaman
& Bozok, 2019). Bu bocek tiirlerinden en ¢ok tiiketilenleri; en kalabalik bocek takimi
olan Coleoptera (kinkanatlilar) basta olmak tizere Lepidoptera (tirtillar), Hymanoptera
(karica ve arilar), ve ¢ekirgelerin de iginde oldugu bocek takimi Orthoptera (Girgen,
Ferit, & Yesilpmar, 2021).

Geleneksel olarak bocek tiiketen Asya, Afrika ve Giiney Amerika tlkelerinin
toplam niifusuna bakildiginda yaklagik 2 milyardan fazla insanin bocek tiikettigi
goriilmektedir. Avrupa, Kuzey Amerika ve Orta Dogu iilkelerinde geleneksel olarak
tiikketilmemesinin sebebi tarim ve hayvancilik konusunda daha gelismis olmalar1 ve
gecmis yillarda besin iiretiminin niifusa yetiyor olmasiydi. Yapilan bilimsel
caligmalarda bu iilkelerde entomofajinin popiiler olmaya baglamasinin nedenleri
arasinda hem artan niifus hem geleneksel hayvanciligin maliyetinin ¢ok yiiksek olmasi

hem de boceklerin besin degerlerinin kirmizi ve beyaz etten daha fazla oldugu yapilan
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caligmalarla ortaya konulmustur (Bagriagik, 2009). Ayrica entomofaji hareketi, hizla
bliyliyen iklim sorunlari, saglik problemleri ve yenilebilir protein kaynagi bulma
giicliigiine iyi bir ¢6ziim Onerisi olabilecegi yapilan ¢alismalarla ortaya konulmaya
calistlmistir. Ancak heniiz yeterli sayida g¢aligmanin yapilmamasi ve insanlarin
boceklerle ilgili olumsuz tutumlarindan dolayr bocek tiiketimi istenilen seviyelere
ulasamamustir. Bunda gelenekselligin 6nemi biiyiiktiir. Ciinkii insanlar ¢ogunlukla
daha once denemedigi iiriinlerin tilketiminden kagimaktadir. Ornegin restoranlara
gelen misafirlerin verdikleri siparislere bakildiginda genel olarak benzer yemekleri
tercih ettikleri, meniilere yeni konulan daha once tatmadiklar1 yemekleri
deneyimlemekten kagindiklari restoran seflerinin degindikleri konulardandir.

Insanlar bilingli olarak bocek tiiketmediklerini diisiinseler de aslinda bocek
tilkketimi gida sanayisinde renklendirici {iriin olarak E120 koduyla kullanilmaktadir.
Sakiz, draje, kola, haslama, regel, meyveli yogurt ve siitler, sekerlemeler, meyve sulari,
kekler ve pastalar gibi gidalarda karminik asit adiyla gida boyasi olarak kullanildig:
bilinmektedir (Gida Giivenligi Hareketi, 2022). Diinyaca iinlii gida markalarinin
hemen hepsi renklendirici olarak karminik asit kullanmaktadir. Karminik asit gidaya
kirmizi, pembe, mor, siyah gibi renkler vermektedir. Kosnil bdcegi olarak bilinen
Dactylopius coccus tiiriinden bir bocekten elde edilen ve karmin adi verilen renk
pigmenti gida sanayisinin yani sira ilag, tekstil, kozmetik ve boya sanayisinde
renklendirici olarak kullanilmaktadir (GidaBilgi.Com, 2022).

Tiirkiye, bir karmin treticisi degildir ve karmini gida, tekstil, kozmetik ve ilag
sanayisinde renklendirici olarak kullanir. Yillik 150-180 ton araliginda karmin
tiretimin oldugu ve bunun %90’1nin Peru tarafinda iiretildigi bildirilmektedir. Cesitli
liretim agsamalarindan gegen kosnil bocegi gida sanayisinde ¢ok genis bir yelpazeye
sahiptir.  Sosis, salam, sucuk gibi islenmis et Uriinlerinde, deniz mahsullerinde
(surumi), alkollii ve alkolsiiz icecekler; kokteyl suruplari, meyveli sodalar, meyve
sulari, kola, fonksiyonel igeceklerde, biskiivi, kek gibi unlu mamullerde, regellerde,
hasglamalarda, kirmiz1 meyveli yogurt ve soslarda, aromali sekerlemelerde, jelibon ve
lokumlarda ¢okga tercih edilmektedir (Kiiciikoner, 2020).

Kosnil boceginin iiretimi; disi ve erkek bocekler kaktiisler iizerine asilanir asalak
olarak kaktiislerin iizerinde yasayan kosniller larvalariyla birlikte toplanir. Daha sonra
ezme ve sivi ¢ikarma islemlerinden sonra kurutma islemlerine gecilir. Bocekler

kurutma islemlerinin ardindan sicak suya daldirilarak, firin sicakligina, buhara ya da
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giines 1s1g¢1na maruz birakilarak oldiiriiliir. Bocek ve yumurtalarinin pargalanmasiyla
karmin denilen ticari form elde edilir (Kii¢iikoner, 2020).

FAO, 2017 yilinda yayinladig1 raporda “Tarim ve Gida Gelecegi Egilimler ve
Zorluklar (Agriculture and Food Future Trends and Challenges) adli raporunda 2050
yili itibariyla niifus artisina bagli olarak hayvansal temelli protein tiiketiminin iki
katina ¢ikmasini beklemektedir (Bas Aksoy & EI, 2021). Bu durumun mevcut
hayvansal protein kaynaklarinin yetersiz kalacagina ve yenilik¢i ikame protein
kaynaklarinin ¢oziim olabilecegi goriisiinii ortaya ¢ikarmistir. Bu yenilik¢i protein
kaynaklarinin besleyici degerlerinin yiiksek ve ¢cevresel olmasi onlar stirdiirtilebilirlik
konusunda degerli kilmaktadir (Gokirmakli & Bayram, 2018).

Ikame protein kaynaklarina alternatif olarak ortaya sunulan entomofaji ile ilgili
yapilan ¢aligmalarin ¢ok biiytik bir kism1 boceklerin saglikli, yenilebilir, siirdiirtilebilir
ve besleyicilik agisindan Onemli bir alternatif olabilecegi caligsmalarla ortaya

konulmaya calisilsa da heniliz bu c¢aligmalar yeterli sayiya ulasamamistir (Aytug,

2021).
1.3  Insan Diyetinde Yenilebilir Boceklerin Yeri

Yeryiiziinde 1,4 milyon hayvan oldugu ve bunun 1 milyonundan fazlasinin
bocek oldugu kaydedilmis ve hala kesfedilmemis yiizlerce ¢esit bocek oldugu tahmin
edilmektedir (FAO, 2013). Gida ve yem ig¢in iyi bir protein kaynagi olan bocekler 21.
ylizyilin énemli konularindan ve gastronomik olarak da yeni trendleri arasindadir.
Ayni zamanda yeni bir pazar olan yenilebilir bocek yetistiriciligi ekonomik fayda
acisindan da 6nem arz etmektedir. Ancak yenilebilir bocekler, protein kaynagi olarak
iyi bir ikame olsa da tek basina yeterli olmayacagi bilinmeli ve dogal kaynaklarin

dogru kullanimi agisindan 6nemli olacag1 goz ardi edilmemelidir.

Toplumlarin besin tercihleri cesitli faktorlerden etkilenmektedir. Yasadiklari
cografya, sahip olduklar kiiltiir, yaslari, cinsiyetleri, egitim seviyeleri ve 6zellikle de
maddi durumlari besin tercihlerinde belirleyici faktorlerdir. Yillar igerisinde insanlarin
besin tercihleri bu faktdrlerin disinda da degisiklikler gdsterebilmektedir. Ornegin
daha 6nce bocek neofobisine sahip bir bireyin entomofajinin popiiler olmasiyla birlikte
tikketim algisinda degisiklikler yaganabilir. Bocek tiiketimi hem ¢ok eski bir gelenek
olmakla birlikte FAO raporlari, gastronomik trendler ve alternatif protein kaynaklari

bakimindan da yeni bir konudur.



Entomofajiyi bilimsel bir temel oturtan Israil asilli Alman entomolog Fritz
Simon Bodenheime, 1951 yilinda yaymladigi Insects as Human Food adl1 ¢alismasiyla
bocegin gida olarak tiiketilmesine iliskin kiiresel ¢apta arastirmalar yapmis ve
Bodenheime’in bu ¢aligmasindan sonra entomofaji ¢aligmalari giderek biiytliyen bir hal
almigtir (FAO, 2010). Bu ve buna benzer ¢alismalar sonucunda boceklerin kiiresel
etkisi ortaya konulmus, bu ¢alismalarla boceklerle ilgili olumsuz algilar kirilmaya

calisiimustir.
1.4  Tercih Edilen Bocek Pisirme Yontemleri

Yenilebilir bocek tiiketiminde genel olarak tercih edilen yontemleri; bocegin
biitiin bir formda farkli sekillerde islenip 6zliniin ¢ikarilmasiyla tiikketmek, kurutulup
kizarttiktan sonra atistirmalik olarak tiiketmek ya da farkli bilesenlerle birlestirilip yan
besin olarak tiiketmektir (Kurgun, 2017). Bunlar en ¢ok tercih edilen bocek pisirme

yontemleridir.

Bocekler, cesitli yasam evrelerinde ¢ig, kizartilmis, haslanmis, kavrulmus veya
ogiitiilmiis gibi ok sayida pisirme ydntemiyle tiiketilmektedir. Ornegin Tayland'da,
cogu yabani olarak hasat edilen 150 farkli bocek tiirii tiikketilmekte ve Tayland’in
giinliik beslenmesinde hayati bir 6neme sahip olmaktadir (Yhoung-Aree, Puwastien,
& Attig, 2010). 1978'de Tayland'da yasanan bir ¢ekirge (Patanga succincta) salgini
sonucunda c¢ekirgenin yenilebilirligini tesvik etmek i¢in hiikiimet bir kampanya
baslatmistir. Bu kampanya sonucunda ¢ekirgeler o kadar popiiler bir atigtirmalik haline
geldiler ki artik mahsul zararlisi olarak goriilmemis ve piyasa degerlerinin
yiikselmesiyle bazi giftgiler g¢ekirge tiretmek igin Ozellikle mahsul yetistirmistir
(Hanboonsong & Durst, 2022). Tayland'da gida olarak boceklere yonelik artan talep,
ilkel toplama yontemlerinden toplu yetistirme tesislerinin gelistirilmesine dogru bir
kayma ile sonuglanmistir ve circir bocekleri, degerli bir ek gelir kaynag: sagladiklar
i¢in gift¢iler tarafindan en yaygin olarak yetistirilen tiirlerdir (Hanboonsong & Durst,
2022). Benzer sekilde, Kenya ve Burkina Faso'da bdcekleri tiiketmenin zengin bir
tarihi vardir; Kenya'da en popiiler olan bocek, rafya agaclariin kesilmesiyle hem ilkel
olarak hasat edilen hem de yar1 yetistirilen palmiye biti (Rhynchophrus Phoenicis)
larvalaridir (Kelemu, ve digerleri, 2015). Burkina Faso'da en ¢ok tiiketilen bocek, shea
yag1 Uretimi icin yetistirilen agag tarlalariin zararlis1 olarak kabul edilen Shea agaci
tirtillaridir (Cirina butyrospermi). Larvalar genellikle suda kaynatildiktan sonra hemen
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kullanilmak {izere tereyaginda kizartilir veya pazarda satilmak iizere haslanip glineste

kurutulur. (Dobermann, Swift, & Field, 2017).

Yapilan literatiir taramalarinda {ilkelere gore tiiketilen bocek c¢esitleri
degismekle birlikte tercih edilen pisirme yontemlerinin de degistigi goze carpmuistir.
Omegin Afrika’da en ¢ok tercih edilen bocek tarla gekirgeleri (Acrididae) familyasina
ait Schistocerca gregaria ¢ekirgeleri ve Madrap ¢ekirgesi (Locusta migratoria) olarak
da bilinen Afrika g¢ekirgeleridir. Afrika iilkelerinde daha ¢ok ¢ekirgelerin kafasi ve
ayaklar1 koparildiktan sonra kizartilarak tiiketilmektedir. Misir’da gekirgelerin
Locusta migrotoria cinsi tercih edilirken Irak’ta Schistocerca gregaria ¢ekirdegi tuzlu
suda haglanip pilavin yaninda servis edilmekte, termes tiirii Endonezya’da en ¢ok
tercih edilen diiz kanathilardir, unla karistirilip keklerde daha ¢ok tercih edilir. Cin’de
hastaliklara iyi geldigine inanildigindan dolayr bal, balarilart ve larvalar
tiketilmektedir. Vespula Vespa, ve Polistes (yaban arilar1) yagda kizartilip soya
sosunda tercih edilmektedir. Meniilerinin 6nemli pargasi olan bu yaban arilari oldukga

yiiksek fiyatlardan satilmaktadir (Bagriagik, 2009).

Insanlar bocekleri sadece gida olarak tiiketmeyip ilag olarak da kullanmaktadir.
Kitosan ve kitinler bagisikligr yiikselttiginden dolayi antibiyotige alternatif olarak
goriilmektedir. Enfeksiyon tedavisinde ari1 zehri, atardamar onarimlarinda pire
proteinleri kullanilmaktadir. Ev sinegi (Musca domestica) larvasinda bulunan Hf-1
peptidi gibi bocek peptitleri bazi toksik (Staphylococcus aureus, Shigella dysenteriae,
Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Salmonella typhimurium, ve Bacillus
subtilis) mikroplara kars1 antibakteriyel 6zellik gostermesinden dolay1 meyve sularina

eklenebilmektedir (Giines, Sormaz, & Nizamlioglu, 2017).
1.5  Yenilebilir Bocek ile ilgili Algilar ve Bocek Yemenin Tesvik Edilmesi

Entomofaji yani insanlarin bocekleri tiiketmesi yeni bir kavram degildir. Yapilan
arkeoloji caligmalarinda insanlarin entomofag bir tir olarak evrim gecirdigi
goriilmektedir (Dobermann, Swift, & Field, 2017). Ancak insanlarin besin tercihlerini
bulundugu cografya, iklim kosullar1 ve sahip oldugu inanclar sekillendirmistir. Bu
sebepten insanlarin bir kismi bocekleri lezzetli bir atistirmalik olarak goriip
ogiinlerinde siklikla tercih ederken diger kismi boceklerden igrenip bocek tiiketimine

kars1 mesafeli durmuslardir.



Entomofajinin en az oldugu Avrupa kitasindaki insanlarin, bdcek yeme
durumuna igrenerek baktiklar1 bilinmekte ve entomofajiyi ilkellik ve vahsilik olarak
algiladiklar1 goriilmektedir. Entomofajinin kabulii ya da reddi bir kiiltiir meselesidir.
Kiiltiiriin yani sira din, tarih, ¢evre, toplum hatta diger medeniyetlerle olan iligkiler bile
insanlarin yeme-igme aligkanliklarini degistirmektedir. Avrupa’da bocek tiiketiminin
yapilan tesvik ve calismalarla popiilarite kazanmaya basladigini, market raflarinda

cesitli boceklerin satilmaya baslanmasiyla anliyoruz.

Entomofajinin Avrupa ve Orta Dogu iilkelerinde ¢ok eskiye dayanmamasinin
nedeni tarim ve hayvanciligin bu topraklarda baglamasidir (FAO, 2013). Besin bulma
konusunda zorluk yasamadiklarindan bocek tiiketimini pek tercih etmedikleri
anlagilmaktadir. Ayn1 zamanda yliksek kentlesme ve gelismis gida teknolojisinden
dolay1r Avrupalilar uzun yillar boyunca entomofajiye mesafeli durmus ve bunun
yaninda c¢esitli sosyo-kiilterel etmenlerden dolayr da bocek tiketmeyi tercih

etmemislerdir.

15.1 Din Faktorii

Yeme kiiltiiriinii olusturan en 6énemli unsurlardan biri dindir. Milyarlarca insan
beslenme diyetini dini inanislarina gore diizenlemektedir. Din faktori toplumu
birbirine baglayan etkin yapilardan biridir. Bu yap1 toplum dinamikleri bakimindan i¢
ice gecmistir. Din ile yemek arasindaki bag helal, haram veya kutsallik olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Tath & Dogan, 2020). Yemek yeme eylemi temelinde insanin
fizyolojik ihtiya¢larimi gidermesi anlamina gelse de toplumlarin birbirinden farklh
yeme igme Ozelliklerine sahip oldugunu gérmekteyiz. Bu farkliligi olusturan en 6nemli

unsurlar din, kiiltiir ve cografyadir.

Miisliimanhigin kutsal kitabi Kur-an’1 Kerim incelendiginde sinek, bit, kene,
karinca, ar1, 6riimecek ve g¢ekirgeden bahsedilmis yalniz bunlar1 yemenin helal ya da
haram olduguna dair bir ayet ge¢memistir. Ancak bazi sahih hadislere gore
peygamberin cihat zamanlarinda c¢ekirge yedigi ve cekirge (locusta) yemenin
Stinniligin 4 kolu olan Hanefi, Safii, Hanbeli, Maliki mezheplerinde helal olarak
bakildig1 goriilmistiir (Boran, 2020; Saruhan & Tuncer, 2010). Diger kutsal kitaplarda
4 bocek tiirliniin tiiketilmesine izin verilmistir: siirii ¢ekirgesi (Edipoda migratoria),
kel ¢ekirge (Acrydium peregrinum), ziplayan g¢ekirge (Edipoda cristata) ve ¢ollerde
bulunan siyah ¢ekirgeler (Saruhan & Tuncer, 2010).
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Islam dininde ari, karinca, gekirge, bit, termitler de dahil cesitli boceklerin
yenildigine dair kaynaklar vardir. Kaynaklarin ¢ofu c¢ekirgenin yenilebilirligine

dairdir (Huis, ve digerleri, 2013).
- Cekirge yemek caizdir (Sahih Miislim, 21.4801);
- Cekirgeler deniz oyunudur; yiyebilirsiniz (Sunaan ibn Macah, 4.3222);
- Cekirgeler Allah'mn ordusudur, yiyebilirsiniz (Sunaan ibn Mace, 4.3219, 3220)

Museviligin kutsal kitab1 Tevrat’in Levililer kisminda ¢ekirgelerden yiyecek
olarak bahsedilmis ¢ekirge, agustosbocegi ve circir boceginin tiiketiminde herhangi
bir sorun olmadigi bu bocekleri yemenin koser olarak kabul edildigi anlatilmaktadir.
“Dort ayakli ve kanatli boceklerin hepsi sizin i¢in igrenctir. Ama dort ayakli ve kanath
olup ayaklarin1 sigramak i¢in kullanan bazilarinin etini yiyebilirsiniz. Sunlar
yiyeceksiniz: Biitiin ¢ekirge tirleri, kiiciik ¢ekirge, circir bocegi, agustos bocegi.”

(Levililer XI, 2022).

Semavi dinlerde bocek tiiketimine iliskin helal ya da haram olduguna dair kesin
hiikiimler olmamakla birlikte birka¢ bocek disindaki boceklerin yenilmesi caiz olarak
goriilmemistir. Yeme-igme sekillerini dini sartlara gore belirleyen insanlarin kutsal

kitaplarda ad1 gecen bocekleri tiiketebilecegi goriilmektedir.

Dini inanglar, beslenme sekillerini sadece tek tanrili dinlerde degil politeist
dinlerde de sekillendiren énemli faktdrlerdendir. Ilkel ve/veya politeist uluslarda bazi
yiyecek ve icecekler yenilebilir olmasina ragmen giinliik diyetin bir parcasi

olamamistir (Besirli, 2010).

1.5.2 Duyusal Faktorler

Insanlarda tat gelisimi anne karninda baslar ve anne karninda sekillenir. Ancak
sosyal, kiiltiirel, cografik sebepler, yas, cinsiyet, egitim ve gelir diizeyi, donemin
popiiler yiyecek aligkanliklari kisinin damak tadin1 yiyecek tercihlerini degistirebilir.
Igrenme duygusuyla iliskili olan neofobi, goriiniis, tat, koku gibi duyusal niteliklerle
iligkilidir (Lalenne, Hernandez-Alvarez, & Castro, 2019). Neofili ise neofobinin tam
karsitidir, daha once deneyimlenmeyen, farkli lezzetlere karsi onyargili olma ve

reddetme halidir (Karaman,2019).
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Duyusal 6zellikler boceklerin tiiketilme sekillerini ve yenilebilme durumlarini
etkilemektedir. Daha az kitin igeren yumurta ve larvalar daha c¢ok tercih edilirken
erginlik donemlerinde yiiksek kitin igeren bocekler ¢ikarttiklar: ses ve dokudan dolay1
daha az tercih edilebilmektedir. Kitin ayni zamanda koku olusumunu da
engellemektedir (Kourimska & Adamkova, 2016).

Tablo 1. Yenilebilir Bocek Tiirlerinin Baz1 Besinlerle Tat Benzerligi

Yenilebilir Bocekler Tat benzerligi

Termitler ve Karincalar Tatli, findik-cevize benzer
Kara Bocek Larvalari Kepekli ekmek

Tahta Kemirici Larvalari Yagl dos derisi

Yusufcuk Larvalari ve diger Su Bocekleri Balik

Hamam Bocekleri Mantar

Cizgili Havug Tahtakurusu Elma

Esekarisi Cam tohumlar1
Lambri Tirtillar1 (Mythimna impura) Cig misir

Un Biti (Mealybug) Patates kizartmasi
Su Kayikeilart Havyar

Giive Tirtilh Ringa balig

Dev Su Bocekleri Karides

Kaynak: ( Kourimska & Adamkova, 2016; Bagriagik, 2009).

Tablo 1’e bakildiginda boceklerin itici bir lezzete sahip olmadigi sanilanin
aksine lezzetli birer besin oldugu goriilmektedir. insanlarin yenilebilir boceklerden
kaginmalarinin Oncelikli sebebi tadindan ziyade psikolojik faktorlerden oldugu
distiniilmektedir. Yenilebilir bocekler, popiilerliginin daha da artmasiyla ve dogru
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tesviklerle insanlarin Onyargilarin1 kirabilecektir. Yenilebilir boceklerin en az
tiikketildigi Avrupa kitasinda bocekler lezzetli atistirmaliklara eklenerek besleyicilik
degerleri arttirllmaya c¢alisilmaktadir. Avrupa kitasinda kiigiik bir kesimin tiikettigi bu
atistirmalilar bu caligmalar sayesinde yakin gelecekte daha genis kitlelere ulagmasi

beklenmektedir.

1.5.3 Kiiltiir ve Cografya Faktorii

Yemek yeme eylemi her ne kadar fizyolojik bir ihtiya¢ olsa da kisinin tercih
ettigi yiyecekler ve damak tadi tamamen bulundugu kiiltiir ve cografyayla
sekillenmektedir. Her iilkenin kendine 6zgii bir mutfak yapis1 ve ozellikleri vardir.
Kiiltiir ve cografya mutfaklari birbirinden ayiran, mutfagi 6zgiinlestiren faktorlerin en

onemlileridir.

Mutfak kiiltiiriinii olusturan faktorler; toplumun ekonomik yapisi, sosyolojisi,
dini inanglari, etkisinde kaldiklar1 medeniyetler hatta etkilesimde bulunup gida ticareti
yaptig1 tilkeler bile kiiltiirii olusturan faktorlerdir. Bugiin yedigimiz yemekler
kimligimizin en belirgin unsurlarindandir. Unlii Fransiz gurme Brillat- Savarin’in de
dedigi gibi “Bana ne yedigini sdyle sana kim oldugunu sdyleyeyim.” Yemek sadece
kimligin degil ayn1 zamanda sahip olunan statiiniin ve ekonomik giiciin de bir
gostergesidir. Bu sebepten Afrikali bir kisinin bocek tliketmesine ilkellik, Asyali
birinin bocek tiiketmesine geleneksellik, Avrupali birin bocek tiiketmesi ise popiilerlik
olarak bakilmaktadir. Yenilen yemekler kimligin belirleyici bir unsuru olsa da kimin

ne yedigi de o yemege ayr1 bir anlam katmaktadir.

1.8

5. 10

10- 25
B 25 - 50
I 5o - 100
I 100 - 200
I 200 - 300
I - 200

Sekil 1.1: Ulkelere Gore Yenilebilir Bocek Sayisi.

Kaynak: (Ko, 2016).
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Sekil 1.1 incelendiginde yenilebilir bocek sayisinin 300°den fazla sayiyla Asya
kitasinda oldugu goriiliirken Tiirkiye’nin de iginde oldugu Avrupa kitasinda 5-10

arasinda yenilebilir bécek tiiriiniin oldugu gozlemlenmektedir.

Yasanilan cografya ve iklim kosullar1 bolgede yetisen bitkileri ve hayvanlari
belirlediginden cografya faktorii de kiiltiirii olusturan bir diger unsurdur. Ornegin bir
bolgede en ¢ok hangi bitki ve hayvan yetisiyorsa o bolgenin giinliik diyetinin bir
parcasi olabilir. Sicak iklime sahip lilkelerde yiyecekler daha ¢ok gilineste kurutularak
muhafaza edilirken soguk iklimlerde dondurarak, gelismis iilkelerde de teknolojinin
getirdigi nimetlerden faydalanarak tiiketim aliskanliklar sekillenir. Hatta niifus bile
beslenme sekillerini etkilemektedir. Ornegin en ¢ok bdcek tiiketen iilkelere
baktigimizda niifusun en fazla oldugu Asya kitasinda oldugunu gérmekteyiz. Yani
yemek yeme ihtiyaci fizyolojik bir diirtii olsa da yediklerimiz hatta yemediklerimiz
kimligimizin, kiltirimiiziin, yasadiimiz cografyanin, inandigimiz dinin de bir

gostergesidir.

1.5.4 igrenme Faktorii

Yaklagik 2 milyar insanin giinliik diyetinin bir parcasi olan bdcek tiiketimi
genellikle ulusal yonetimler tarafindan desteklenmez, bunun nedeni standartlagsmis
batil1 beslenme kaliplaridir. Avrupali insanlarin genel olarak bocek tiikketmeyi tercih
etmemeleri ve bocek tiiketimini uygun gérmemelerinden dolay1 bocek tiiketen insanlar
Avrupalilar tarafindan ilkel ve barbar olarak nitelendirilmektedir (Huis A. V., 2013).
Ancak son yillarda gastronomiye olan ilginin artmasiyla insanlarin farkl tatlara olan
merakiin arttigi goriilmektedir. Diinyanin pek ¢ok iilkesinde etnik ve yoresel

mutfaklarin agildig1 ve insanlarin bu mutfaklara ilgi gosterdigi gozlemlenmektedir.

Son yillarda Avrupa’daki biiylik firmalarin bocek igerikli atistirmaliklar
¢ikardigi bilinmektedir. BBC NEWS’in haberine gore 2017 yilinda Finlandiya’da
Fazer Firin1 adli bir sirket pisirdigi ekmeklerin igerisine yiiksek protein igeriginden
dolay1 cekirge koymaya baslamistir. Avrupa’da Avusturya, Belgika, Danimarka,
Finlandiya, Fransa, Ingiltere, Almanya ve Hollanda’da boceklerin gidada

kullanilmasina izin verilmektedir (Anonim, 2022).
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Avrupa’da gelismis gida teknolojisi sayesinde yenilebilir bocek iiretimini
yiiksek kaliteli proteinleri daha siirdiirtilebilir bir sekilde liretmek icin bir ¢oziim
olabilir. Bir¢ok yenilebilir bocek tiirii, gida endiistrisinden gelen yan akimlar da dahil
olmak {izere bitki materyallerini kullanma kullanma kapasitesine sahiptir. Bu da bocek
yetistirme endiistrisinin siirdiiriilebilirligini gelistirmekte katki saglar (Sorjonen,
2021).

Kirmizi ve beyaz et tiiketiminin en fazla oldugu Avrupa ve Amerika kitasinda
insanlarin bocek tiikketimine yonelmeleri uzun yillar1 alabilecektir. Bocekler tiiketimi
Avrupali ve Amerikali insanlarin giinliik diyetinde yer almamaktadir. Bu sebepten
etkili pazarlamalarla insanlarin dikkati ¢ekilmeye calisilmaktadir. Daha ¢ok lezzet
odakl1 besin tiikketimi yapan insanlar icin yenilebilir bocekler, ¢esitli atistirmaliklar,
protein barlar1 ve makarnalara eklenerek bdcek tiiketimine mesafeli olan kisilerin
ilgisini ¢ekebilmektedir. Bugiin Avrupa’da market raflarinda yenilebilir boceklerin
satilmaya baslandig1 goriilmektedir. Tablo 2°de Avrupa ve Amerika’da yenilebilir
boceklerin  kullanildigi gidalar, her {ilkeden birer sirket Ornedi verilerek

gosterilmektedir.
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Sirket/Marka

Uriin

Ulke

Kaynak

Beesect:Beetles

Beer

Bocek  proteinleriyle

tatlandirilmis bira

Belgika

http://www.beetlesbeer.be/en/

Insekten Essen,

Zirp Insects

Circir  bocegi, un
kurdu, bufalo kurdu,
bufalo solucan1 ve
cekirgelerden  soslar
(pesto sos, domates
sos), bufalo solucanl

cikolatalar.

Avusturya

https://www.zirpinsects.com/

Sensbar

Circir bocekli protein
ve enerji barlar (farkli

tatlardan).

Cek

Cumhuriyeti

https://www.sensbar.com/en/

Crickster

Circir  bdcegi  unu,
bufalo solucani unu,
atistirmalik cireir
bocegi (farkl tatlar;
umami, Meksika ve

Italyan).

Danimarka

https://crickster.dk/

Tottem
Nutrition

Circrr bocekli

makarnalar

Kanada

https://tottemnutrition.co/

Meat Maniac

Baharatli ve aromali
circir bocekleri,
termitler, akrepler,
solucanlar, yemek
kurtlar1, gergedan ve su
bocekleri, kirkayaklar,
agustosbocekleri,

kalkan bocekleri, zebra

ABD

https://www.meatmaniac.com
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tarantulalari ve

cekireler.
Bugsolutely Pupa ipek boceginden | Cin https://www.bugsolutely.cn/eng/
China atistirmaliklar
Kurutulmus c¢iftlik un
Mini Feasts kurdu (orijinal, Ingiltere | https://www.minifeasts.co.uk/
biberiye ve tuz, kirmizi
biber ve kireg, sili biber
ve kirmizi  biber),
bocek unu
1900 Especies | Gelencksel  pisirme| Kolombiya |https://1900especies.co/
yontemleriyle  insan
tiiketimi i¢in bocekler
Dondurulup
Kreca  Ento- | Kurutulmus Hollanda | https://www.krecafood.com/
Food BV circirbécegi ve manda
solucanlari,  ¢ekirge,
yemek kurdu, bufalo,
cekirge ve yemek
kurdu tozu,
Votka ile
Insecteo demlendiritmig Fransa | https://www.insectescomestibles.fr/

bocekler( sonil, termit,
akrep), kori aromali
kavrulmus circir
bocegi, kara akrepler

ve bocek karigimlari.
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Gran Mitla

Agave solucani tozu
%100, cekirge tozu ve

ogiitiilmiis solucanlar

Meksika

https://granmitla.us/

BugFoundation

Bufalo solucanlarindan
Almanya’nin ilk bocek

burgeri

Almanya

https://bugfoundation.com/home-

en.hotmail

Bugsy Bros

Firmlanmis ¢itir circir
bocegi%100,  bdcek
tozlarindan protein

tozlar1 karisimi.

Avustralya

http://bugsybros.com.au/

Finsect/GRIiiDY

Circir bocegi
krakerleri, deniz tuzlu
kavrulmus cireir
bdcegi, sarimsakli
circir bocegi ve sili
biberli kavrulmus

cireir bocegi.

Finlandiya

http://www.finsect.fi/

Italbugs

Spor takviyeleri ig¢in
boceklerden  protein
tozu ve barlar. circir

bocegi krakeri ve tozu.

Italya

http://www.italbugs.com/

EntomaFoods

Protein cubuklari,
terbiyeli un kurdu ve
cekirge.  Kurutulmus
boceklerden

atistirmaliklar,

Ispanya

https://entomafoods.com/es/
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UNIKMAT

Bocek unu, protein
cubuklari, siris unu
(acheta siris %100)

Norveg

https://www.unikmat.no/

EAT:EM

Circir  boceklerinden
kraker ~ve  gevrek
ekmekler, bu firma
kendi yemek kurtlarini
yetistiriyor aynit

zamanda.

Isveg

http://www.eatem.se/

Insektereli

Un kurdundan pate,
circir bocegi unundan
gevrek ekmek, yiiksek
kalite proteinli circri
bocegi  toplarn1  ve
kurutulmus circir

bocegi (%60).

Isvigre

https://insekterei.ch/

Bugmo

Circir bdcegi bar1 ve

circir bocegi unu

Japonya

https://bugmao.jp/

Mopani Queens

Aromal1 (barbekii,
biber, Hint tursusu ve
tuzlu) mopani giivesi,
mopani  solucant ve

tirtillar diretiliyor.

Gliney
Afrika

Mopani Queens Facebook sayfasi

Edible-Bug

Kurutulmus yenilebilir
bocekler ve yemek
solucant tozundan

kurabiyeler.

Giiney Kore

https://edible-bug.co/
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Live Longer Circir bdcegi tozu ve Yeni https://livelonger.co.nz/
circir  bocegi  bar1| Zellanda
(%100 organik),

Hiso Aromali ipek bocegive | Tayland | http://www.hisoapero.com

circir bocegi.

Biteback Yenilebilir Endonezya | http://www.bitebackinsect.com/
boceklerden ve yemek
solucanlarindan

saglikli yaglar.

Meyve sinegi

larvalarindan  yiiksek

The Flying Israil https://www.theflyingspark.com/

Spark kaliteli protein tozu,
yagl azaltilmis toz,

kuru larva ve larva

yagl.

Tablo 2. Yenilebilir Bocek Ticareti Yapan Sirketler ve Pazarladiklari Uriinler
Kaynak: (Lalenne, Hernandez-Alvarez, & Castro, 2019).

Tablo 2’de diinyadaki bazi sirketlerin yenilebilir boceklerden {rettikleri
atistirmaliklara  &rnekler verilmeye calisilmistir. Uriinlerinde yenilebilir bdcek
kullanan her iilkeden birer firmadan ve ¢ikardiklar1 tirtinlerden 6rnekler verilmistir.
Yirmi yedi iilkede boceklerin kullanimina iligskin yasal diizenlemelerin oldugu ve
yenilebilir boceklerin bu iilkelerde bir pazar olusturdu goriilmektedir. Ayrica
geleneksel olarak bocek tiiketen iilkeler pazarlarinda biitiin bir sekilde bu bocekleri
satin alip tiikettikleri bilinmektedir. Ancak Avrupali insanlarin biitiin bdcek
tilketiminden kagindiklari, bocekleri 6glitiilmiis ya da islenmis sekilde yemeyi tercih
ettikleri anlagilmaktadir. Boceklere karsi gida neofobisini azaltmak igin aragtirmacilar
bocekleri bilinen tatlara gizlemeyi veya gidalarla birlestirmeyi 6nermektedirler
(Simeone & Scarpato, Consumer Perception and Attitude toward Insects for a
Sustainable Diet, 2022).
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Bugiin entomofajiye olan ilginin artmasinin en 6nemli sebeplerinden biri yiiksek
protein oranidir. Diinya iizerinde farkli sirketler boceklerin yiiksek proteinlerinden
faydalanarak aromali atigtirmaliklar, enerji barlari, protein tozlar1 ve makarnalar
yapmaktadirlar. Bu firmalarin yan1 sira bazi {ilkelerde seflerin restoran meniilerinde
yenilebilir bocekler kullandigr goriilmektedir. Euronews.’in haberine gore Giiney
Afrika’nin Cape Town schrinde Insect Experience adli fine dining restoran, gelen
misafirlerine boceklerden olusan yemeklerini sunmaktadir. Restoranda sunulan
yemeklerin bazilari; misir unlu solucan, siyah asker sinegi larvasindan yapilmis kofte,
bocek haslamasidir (Yetim, 2022). New York’ta Toloache adli restoranin sefi Julian
Medina gelen misafirlere Mexico City’den ilham aldig gekirge tacolarini sunmakta,
Fransa’nin bazi liiks restoran meniilerinde ¢ekirge ve akrepler yer almaktadir (Kurgun,

2017).

Restoran meniilerinde yiyecek olarak yenilebilir boceklerin kullanilmasi ve
gelen miisteriler i¢in cazip hale gelmesinde besleyici degerlerinin yiliksek olmasi etkili
olmaktadir. Yenilebilir bocek tiiketmenin tistiinliikler su sekilde siralanabilir (Bugs on

the Menu, 2022).

e Boceklerin protein agisindan zengin olmasi.

e BI12 agisindan biftekten 20 kat daha fazladir.

e Magnezyum orani biftekten 5 kat daha fazladir.

e Kalsiyum orant siitten fazladir.

e Demir orani 1spanaktan daha fazladir.

e Doymus yag bakimindan kirmiz1 ve beyaz ete gore daha diisiiktiir.

e Bocekler probiyotik bakterilere sahiptirler.

e Bocekler kitin igerdiklerinden dolay: viriis, alerji ve tiimorle miicadelede
destek saglar.

e Bocekler igerdikleri 9 aminoasitten dolayr kaslarin onariminda ve
gelisiminde katkida bulunur.

e Seker ve GDO igermez.

e Hayvandan insana geg¢en hayvan temelli hastaliklar1 barindirmaz

Entomofajinin insan sagligi ve g¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan faydali

olmasi Avrupali ilkelerin entomofajiye olan olumsuz algmin yikilmasinda 6nemli
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etkenlerdendir. Gittikge biiyiliyen bir pazar haline gelen bocek iiretimi ve bocek
tilketiminin iilkemizde heniiz ¢ok bir karsilik bulamadigini yaptigimiz literatiir
arastirmalarinda gozlemledik. Ulkemizde bdcek iiretimi daha ¢ok hayvansal yem
amaciyla yapilmaktadir. Bazi {ilkeler bocek tiiketiminden kacinsa da bocek
girisimcilerine gore entomofajinin bir egilim degil, kaginilmaz bir son oldugu goriisii

savunulmaktadir (Mankan, 2017).

1.6 Entomofajinin Saghk, Cevre ve Ekonomik Boyutu

Entomofaji saglik, cevre ve ekonomik agidan tesvik edilebilir. Bu ii¢ konu
stirdiiriilebilirligin en onemli unsurlaridir. Bocek tiretimi ve tiiketimi bu agilardan

Oonemli avantajlar saglamaktadir. Bu avantajlar su sekildedir.

1.6.1 Saghk

e Bocekler biiyiikbas, kiiciikbas, kanatlilar ve deniz iiriinlerine alternatif bir
protein kaynagidir,

e Makrobesin ve mikrobesin agisindan olduk¢a zengindir,

e Bocek tiiketimi halihazirda 2 milyar insanin giinliik tiiketiminin bir pargasidir.
Bocek tiiketiminin en fazla oldugu iilkelere bakildiginda ayni zamanda ortalama
yasam siiresinin de en uzun oldugu Asya {ilkelerinde geleneksel besin olmasi
boceklerin saglik agisindan faydasini da ortaya koymaktadir (FAO, 2013).

e Yenilebilir bocek ¢esitlerinin Orta ve Gliney Amerika, Pasifik, Giineydogu
Asya, Sahra Alt1 Afrika iilkelerinin kirsal bolgelerindeki insanlar tarafindan yiyecek
veya besin takviyesi olarak tliketilmektedir. Bu {ilkelerde yenilebilir bocekler ayni
zamanda geleneksel tipta da kullanilmaktadir.

e Teknolojinin geligsmesiyle birlikte yenilebilir boceklerin 6zel aminoasitlerin

tiretiminde kullanilabilecegi belirtilmistir (Muslu, 2020).

1.6.2 Cevre

e Bocek yetistiriciliginin geleneksel hayvanciliga gére daha az sera gazi salinimi
yapmasl,

¢ Geleneksel hayvancilikta kullanilan yem miktarinin ¢ok daha azinin bocek
yetistiriciliginde yeterli olmasi,

e Bocekler organik atiklarla beslenebilirler,
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e Bocekler hayvan yemi olarak da tiiketilebilir bu ayn1 zamanda hayvanlardaki
protein miktarini da arttirir,

e Bocek yetistirmek arazi kullanimina dayali bir hayvan yetistiriciligi degildir
bunun i¢in biiyiik arazilere, meralara gereksinim yoktur,

e Bocekler sogukkanli hayvanlardir, yemi gidaya doniistiirmede oldukga
etkilidirler (FAO, 2013).

e Bocek tiiketimin artmasiyla pestisit kullanmadan bitkiler igin zararli bocekleri

azaltmanin en saglikli ve giivenli yoludur (Kurgun, 2017).

1.6.3 Ekonomik ve Sosyal

e Bocek yetistirme, hasadi diisiik sermaye ve diisiik teknoloji demektir,

e Boceklerde biiylikbas, kiiciikbag ve kanatli hayvan yetistiriciliginde oldugu
gibi biiyiik sermaye istemez, birim alanindan alinan verim daha yiiksektir,

e Bocek yetistiriciligi geleneksel hayvanciliktaki gibi yogun emek isteyen bir
alan degildir,

¢ Geleneksel hayvan yetistiriciliginde gelismis tilkelerde kullanilan teknolojiden
dolay1 birim hayvandan daha fazla verim elde edilirken bocek yetistiriciliginde biitiin
ilkelerde birim hayvandan alinan verim ayni olur,

e Bocek yetistiriciligi kas giicii istemediginden kadinlar i¢in de yeni bir istihdam
alan1 olusturabilir (FAO, 2013).

e Yeniliebilir bocek yetistiriciligi hem kent hem de kirsal alanlarda tretimi
miimkiin bir hayvancilik ¢esididir (Kurgun, 2017).

e Saklama kosullar1 olarak geleneksel hayvanciliktaki gibi biiylik maliyetler
gerektirmez ve daha uzun Omiirliidiir.

e Yiiksek maliyetli soguk zincir uygulamalar1 gerektirmediginden geleneksel
hayvanciliga gére daha ekonomiktir.

e Yetistiriciliginde geleneksel hayvanciliktaki kadar su kullanilmaz bu da su
kaynaklarinin kullanimi agisindan baska bir olumlu taraftir.

e Boceklerin dogurganlik orani ¢ok yiiksek oldugundan ve biiyiime stireleri ¢ok

kisa olmasindan dolayr zaman agisindan da oldukca ekonomiktir (FAO, 2013).

Yenilebilir bocekler yakalanmasi, tasinmasi ve islenip pazarlanmasi bdcek
iretimiyle ugrasan insanlar i¢in énemli bir ge¢im kaynagidir. Son yillarda baz1 gida

sirketlerinin yenilebilir bocekleri trettikleri gidalarda kullanmasi pazarin daha da
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biiyiimesini saglarken ayn1 zamanda boceklerin yasam alanlarinin korunmasina da
yardimer olmaktadir (FAO,2010). Sigir, inek gibi gevis getiren hayvanlar yiiksek
cevresel maliyetler ve yliksek emisyonlarla iligkilidir. Biiyiikbas ve kiigiikbas
hayvanciligin her asamasi hava kirliligini daha da arttirmakta ¢evresel sorunlarin

biliylimesine neden olmaktadir.

Stirdiiriilebilir bir beslenme i¢in diyet kaliplarimizin disina ¢ikmamiz
gerekmektedir ¢linkili geleneksel beslenme ¢esidinin her gecen giin siirdiiriilebilirligi
diismektedir. Alternatif ¢oziimler yipratilmis kaynaklara bir can suyu olabilir. Diinya
tizerinde tanimlanan 1 milyondan fazla bdcek tiirti bulunmaktadir, bunlardan yalnizca
5000’1 hayvanlar ve insanlar i¢in zararli oldugu kaydedilmistir (FAO, 2013). Durum
bdyleyken hem hayvan yemi hem de insan tiiketimi i¢in 1yi bir protein alternatifi olarak
yararlanilabilecek ylizbinlerce bocek tirti oldugu sdylenebilir. Bu boceklerin
hangisinin ne kadar besin igerigine sahip oldugu yapilan c¢alismalarla ortaya

konulabilir.
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IKINCI BOLUM
YENILEBILIR BOCEKLER VE BES TEMEL SOS

2.1 Yenilebilir Bocek Tiirleri

Niifus artigina bagl olarak diinyada siirdiiriilebilir kaynaklarin giin gectikce
azalmasi ve insanlarin erisilebilir gidaya ulasamamasi sonucu alternatif kaynaklara
yonelme ve yeni arayislar baslamistir. Kentlesme oraninin artmasiyla birlikte tarim ve
hayvanciliga olan ilgi giderek azalmakta ve geleneksel hayvancilik i¢in yeterli alan
bulunamamaktadir. Yakin zamanda geleneksel hayvanciligin yetersiz kalmasiyla
insan viicudu igin en 6nemli besin dgelerinden biri olan proteini yeterli miktarda
alamayacaktir. Bu durum beraberinde biiyiik saglik sorunlarini da getirecek ve yeterli
beslenemeyen insanlarin yasam Kkaliteleri diismesiyle oliimciil hastaliklarla karsi

karsiya kalacaktir.

Kiiresellesme benzer tliketim aligkanliklarin1 da beraberinde getirmeye
baslamistir. Bircok iilkede geleneksel yemegin bir parcasi olan bocekler, ¢agimizda
popiilerlesmeye baglayan bir beslenme seklidir. Diinyanin pek ¢ok yerinde bocek
cesitleri tiikketilmekte hatta 6zel restoranlarin meniilerine girebilmektedir. Bocekler,
113 tilkede 300 etnik grubun giinliik diyetinin bir par¢asini olusturmaktadir. Afrika’da
27 iilkede 246, Giiney Asya’da 50 civari, Glineydogu Asya’da 150-200, Papua Yeni
Gine ve Pasifik Adalarinda 39 ¢esit bocek gida olarak tiiketilmektedir (Tiirker &
Payas, 2021).

Yaklagik 2 milyar insan tarafindan yenilen boceklerden en ¢ok yenilen bocekler
kinkanatlilar takimi, arilar, esek arilari, karincalar, tirtillar, agustosbocekleri, kabuklu
bitler, bitki pireleri, sinekler, termitler, dev su bocekleri ve yusufcuklardir. Bilinen 1
milyon bocek icerisinden yalnizca bes bini insan saghigi i¢in zararli oldugu
bilinmektedir (Karaman, 2019). Yapilan arkeolojik ¢alismalara gére 410 milyon yil
once diinyada olduguna dair bulgular elde edilmis. Bilinen ilk bocegin 390 milyon yil
once Zygentoma (kil kuyruklular) simifina ait Gaspeya paloventognathe bocegidir
(Yasar, 2018).
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2.1.1 KinKanathlar (Coleoptera)

Coleoptera bocek sinifi bocekler arasindaki en kalabalik sinifi olusturur. Tiim
hayvanlarin %30’u, boceklerin ise %40’ Coleoptera smifi olusturmaktadir. Bu
sinifin erginlesmis bocekleri viicutlarimi sarip kollayan kalin sert bir dis iskelete
sahiptir. Bu tilirin geneli herbivor (ot¢ul)dur. Karasal ve tathh su alanlarinda
yasayabilen Coleoptera sinifi farkli yasam sekilleri sergileyebilirler. Coleoptera
smifinin en kiigiik tiyesi olan Nanosella fungi 0.25 mm boyutunda, en biiyiik tiirii olan

Goliathus giganteus ise 10 cm boyuna sahiptir (Aydin, 2016).

Giibre bocekleri, agac larvalari, sucul bocekler bu familyada yer almaktadir. Bu
tiirtin en ¢ok larvalar tercih edilir (Karaman, 2019). Kin kanatlilar, larva veya ergin
donemlerinde kaynar suya atilip Oldiiriiliir, daha sonra sert olan kanat ve bacak
kisimlar1 koparilip gilineste kurutulur veya ateste kizartilarak yenilir. Yemeklerin
yaninda eslik¢i olarak servis edilir. Tiirkiye ve Kuzey Afrika’da bazi ergin
Tenebrionidae (kara bocek) tiirleri, Endonezya’da bazi Curculionidae ( kabuk bocegi)
tirleri yenilmektedir. Diinyada besin olarak 22 cinse ait 78 tiir Coleoptera
tilketilmektedir (Bagriagik, 2009).

2.1.2 Zarkanathlar (Hymenoptera)

Esek arilari, arilar ve karincalar bu sinifta yer almaktadir. Diinyanin pek ¢ok
iilkesinde karincalar ¢okca tercih edilen boceklerdir. Ornegin Avustralya’da
formicidae (karincalar) onemli besin kaynaklarindandir. Bal ve seker karincalari
bitkilerden ve boceklerden (kosnil ve Psyliid) akan sivilarla beslenirler. Midelerinde
biriken bu sivilardan dolay1r karin bolgeleri siser. Bu tip karincalar tiiketilirken
baslarindan tutulup karinlarindan isirilarak yenir. Kirmizi karinca tiirleri en ¢ok
Hindistan’da tiiketilip keklerin igerisine veya piringle birlikte pisirilerek yenilir. Vespa
(esek arilar) larva ve ergin donemlerinde sevilerek tiiketilir. Erginlesmis esek arilari
bas, ayak ve kanatlarindan koparilarak suda haslandiktan sonra tiiketilir. Cin’de bal

arilar1 ve larvalar1 yenmekte ve hastaliklara iyi geldigi diisiiniilmektedir.

Arilar ve karincalar diinyada en ¢ok su iilkelerde tercih edilmektedir: Avustralya,
Cin, Tayland, Myanmar, Endonezya, Orta ve Giiney Afrika, Gliney Amerika, Giiney
Asya iilkeleri (Bagriagik, 2009; Giines, Sormaz, & Nizamlioglu, 2017; Karaman,
2019; Mankan, 2017).
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2.1.3 Iki Kanathlar (Diptera)

Diptera sinift, sineklerin hepsini kapsar. Habitatlar1 nemli karasal, sucul ve yari-
sucul bolgelerdir. Cogunlukla herbivordurlar yalmiz Megaselia scataris cesitleri
omnivordur. Bitki, hayvan dokulari, toprak, les ve giibrelerde bulunurlarken omnivor
olan Megaseli scaratis c¢iirlimiis bitki, ayakkabi boyasi, ¢liriimek {izere olan insan
cesetleri hatta canli insanlarin akciger dokularini dahi yiyebilirler. Dogu Afrika,
Malavi, Kenya, Japonya, Cin ve Meksika en ¢ok sinek tiiketen tilkelerdir. Cin’de gol
sinekleri atrap denilen bir aletle yakalanip elle toplatildiktan sonra suya atilir ve
kurutulduktan sonra yenir (Bagriagik, 2009; Mankan, 2017; Aydin, 2016).

2.1.4 Kelebek ve Giiveler (Lepidoptera)

Coleoptera takimindan sonra ikinci en genis tiire sahiptir. Kelebeklerin
cogunlugu herbivordur. Erginlesmis kelebekler tiiylii oldugundan kelebeklerin larva
ve pupalari tercih edilmektedir. Bazi kelebek gesitleri bacak ve kanatlar1 koparildiktan
sonra yenilmektedir. Bu sinif igerisinde en ¢ok yenilen bocek tirtildir. Tirtillarin yagsam
alanlariin genis olmasindan dolay: insanlar tarafindan daha c¢ok tercih edilmesine
neden olmaktadir. Cin, Hindistan, Endonezya, Afrika ve Avustralya yerlileri

tarafindan daha ¢ok yenilmektedir.

Avustralya yerlileri, kokdelen (Hepialidae), toprak kurtlar1 (Noctuidae) agag
kurtlar1 (Cossidae) larvalarimi yagda kizartarak yerler. Hindistan ve Cin’de ipek
yapiminda kullanilan ipek bocegi pupalar1 yenilmektedir. Afrika’da tirtillar 6nemli
besin kaynaklarindan biridir. Ozellikle de tavus kelebekleri (Saturniidae) kurutularak
ya da tiitsiilenerek tliketilmektedir. Meksika’da ise aga¢ kurtlar1 ve toprak kurtlar1 en
cok tercih edilen giivelerdir (Bagriagik, 2009; Karaman, 2019; Aydin, 2016).

2.1.5 Benzer Kanathlar (Homoptera)

Agustos bocekleri (Cicadas) bu smifin en kalabalik grubudur. Agustos
boceklerinin bir kismi gelisimini 3-4 yi1lda tamamlarken baz: tiirleri ise 13-17 yilda
tamamlamaktadir. Bu siifin bazi ¢esitleri eseyli lirerken bazi ¢esitleri ise eseysiz
tiremektedir. Bu takim, bitkilerle beslendiginden bitki hastaliklarinin tasiyicist
olabilirler. Hemoptera sinifinin digkiladigi tatlimsi madde amino asit agisindan
zengindir. Bu digkilar1 diger hayvanlar besin olarak tiiketmektedirler. (Aydin,
2016).
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Lak kosnilleri (Coccoidae) bu simifin ticari degeri olan bocegidir. Filipin ve
Tayvan’da boya ve parlatict yapiminda kullanilan lak iretimi igin
yetistirilmektedir. Tatl1 bir s1v1 salgilayan kosnil Incil’de bile bahsedilmis ve tath
stvist “Kudret helvasi” olarak bilinmektedir. Siirt, Mardin Elazig, Erzurum ve
Van’da mese yapraklarina yapisik halde yetisen kosnil kabuklart kazinip
kaynatilarak surup olarak tiiketildigi bilinmektedir (Bagriagik, 2009).

ABD, Cin, Japonya, Hindistan, Tayland, Tayvan, Filipinler, Malezya,
Meksika, Kanarya Adalar1 Homoptera bocek takimini en ¢ok tiiketen tilkelerdir
(Giines, Sormaz, & Nizamlioglu, 2017)

2.1.6 Yarmm Kanathlar (Hemiptera)

50 binden fazla tiire sahip olan bu takimin en bilinen bdcekleri tahtakurulari
(true bugs), agustos bocekleri, ve yaprak bitleridir. Farkli habitat tiplerine ve genis
yasam alanlarina sahip olan tahtakurular1 sucul, yari-sucul ve karasal ortamlara
adapte olmuslardir. Karasal alanlarda yasayan tiirleri bitkilerle beslenir ve
bitkilerin tohum, doku ve besin depolarini yiyerek bitkilere zarar veriler (Aydin,

2016).

Hemiptera takiminin bas bir bocegi olan dev su bocegi (Belstomadae), 7,5
cm boyunda ve 11 gr. agirhiga sahiptir. Tayland ve Cin’de ozellikle gogiis
kisimlarindan salgilanan hos kokular1 i¢in toplanirlar. Aglarla yakalandiktan sonra
kanat ve bacaklar1 koparilip pisirilir. Akrep ve Oriimcekler bu takimin diger
bocekleridir. Bu bocekleri en ¢ok tiiketen iilkeler: Cin, Tayland, Japonya, Kongo,
Meksika, Endonezya ve Venezuela’dir (Bagriacik, 2009; Giines, Sormaz, &
Nizamlioglu, 2017).

2.1.7 Termitler (Isoptera)

Yaklagik 2300 tiire sahip olan termitler hamam bdceklerine yakin bir akrabadir.
Termitler ve hamam bdcekleri benzer yasam alanlarinda yasadiklari igin birbirlerine
benzerler. Afrika’da bilinen 700 tiirii vardir. Afrika kitasi, ve Giineydogu Asya
ilkelerinde tercih edilir (Aydin, 2016; Bagriagik, 2009; Giines, Sormaz, &
Nizamlioglu, 2017).
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2.1.8 Diiz Kanathlar (Orthoptera)

Bu smifin en bilinen bocegi g¢ekirgelerdir. Circir bocekleri ve hamam
bocekleri de bu takima dahildir. 20 binden fazla tiire sahip ve tiim diinyada yaygin
ve oldukga bol miktarda bulunur. Bu takimin bocekleri arka bacaklar1 sigramaya
adapte olmus ve kanatlari karinlarimi orter. Bu takimin bir¢ok tiirii sesler
cikarabilmektedir. Bazi tiirleri birbirlerine benzemelerine karsin ¢ikardiklar
seslerden dolay1 farklilik olusturup ayirt edilebilmektedir. Bitkilerle beslenen
orthoptera takimi bitkilere zararlar verebilmektedir (Aydin, 2016; Karaman,
2019).

Afrika’da tarla ¢ekirgeleri(Acrididae) familyasindan Madrap Cekirgesi
(Locusta migratoria) en ¢ok tiiketilen ¢ekirgelerdir. Daha ¢ok arka bacaklari ve
kanatlar1 koparildiktan sonra yagda kizartilarak yenilir. Karidesi andiran bir
lezzete, giineste kurutuldugunda ise siitle pisirilmis bir lezzete sahip olur
(Bagriagik, 2009). Afrika, Giliney Amerika, Dogu ve Giineydogu Asya’da
sevilerek yenen bir bocek tiriidir (Bagriacik, 2009; Giines, Sormaz, &

Nizamlioglu, 2017).
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Sekil 2.1: Diinyada En Cok Tiiketilen Bocek Takimlari.
Kaynak: (Mankan, 2017).
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Sekil 2.1°de diinyada en ¢ok tiiketilen bocek takimlar1 gosterilmistir. Sekil 2.1°e
gore en cok tiiketilen bocek takimi Coleoptera takimina aitken en az tiiketilen bocek
takim ise Megaloptera takimina aittir.Hollanda’daki Wageningen Universitesindeki
baz1 bilim insanlarmin yaptig1 arastirmaya gore insanlarin 1900°den fazla bocegi
yedigini ve en ¢ok yenilen bocek takimlarmi Sekil 2.1°deki gibi olduklarimni
belirtmislerdir (Mankan, 2017).

Tablo 3. Bécek Takimlarinin Protein Degerleri

Bocek Takimlari Donemleri Protein degerleri(%)
Coleoptera Larvalar ve ergin 23-66
Lepidoptera Pupa ve larva 14-68

Hymenoptera Pupa, larva, ergin ve 13-77
yumurtalar

Hemiptera Larvalar ve erginlik 42-74

Odonata Ergin ve naidat 46-65

Orthoptera Ergin ve nymph 23-65

Kaynak: (FAOQ, 2010).

Tablo 3’¢ bakildiginda bocek takimlarinin dénemlerine ve siniflarina gore
protein degerlerinin degistigi goriilmektedir. Her bocek takiminin protein degerinin
yiikksek oldugu donemin degistigi gozlemlenmektedir. Ornegin Hymenoptera
takiminin yumurtalar1 en diigiik proteine sahipken Hemiptera takiminin ergininin en

yiiksek protein degerlerine sahip oldugu goriilmektedir.

Bocek takimlari karbonhidrat, yag, mineral ve kalori agisindan da giinliik diyetin

onemli bir par¢as1 durumundadir.
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Tablo 4. Bazi Bocek Takimlarinin Besin Ogesi Degerleri

Bocek Takim Karbonhidrat Yag Mineral Enerji
100gr/gr 100gr/gr 100gr/gr 100 gr/kcal
Cift Kanatlhilar 8,4-23 4.2-31 1,4-8 199-460
(Diptera)
Yarim Kanatlilar | 7-19 7-54 1-19 329-622
(Hemiptera)
Kin Kanatlilar 12-34 3,52 1-2 126-574
(Coleoptera)
Pul Kanatlilar 3-41 7-77 2-8 126-762
(Lepidoptera)
Diiz Kanatlilar 16-30 2,4-25,1 2-27 117-436
(Orthoptera)
Zar Kanatlilar 5-94 1,3-62 0-6 234-593
(Hymenoptera)

Kaynak: (Muslu, 2020).

Tablo 4’e bakildiginda boceklerin sadece protein agisindan degil icerdikleri
karbonhidrat, yag ve mineral bakimindan da alinmas1 gereken makro ve mikro besinler
acisindan giinlik diyetin O6nemli bir pargast olabilecegi goriilmektedir. Tablo
incelendiginde zar kanatlilarin yiiksek karbonhidrat icerdigi, yag bakimindan pul
kanatlilar, mineral bakimindan diiz kanatlilar, kalori bakimindan da yarim kanatlilarin

besin igeriklerinin daha yliksek oldugu goriilmektedir.
2.2 Yaygin Gida Boceklerinin Protein Degerleri

Organizmalarin yapilarinda bulunan ve canlilarin fonksiyonel yasamlarini
devam ettirebilmesi i¢in birtakim aminoasitlerin bilesiminden meydana gelen biiyiik
molekiilere sahip besin bilesigine protein denir. Canli yapisinda sudan sonra en ¢ok
bulunan temel yap1 maddesidir. Viicudumuzun yaklasik %16’sin1 proteinler meydana

getirmektedir (Ozkan, 2019).

Diinyada pek ¢ok tilkede giinliik diyetin bir pargasi olan bocekler 2000°den fazla
cesidiyle onemli bir protein kaynagidir. Geleneksel hayvanciligin insanlarin giinliik
protein ihtiyac1 i¢in yetersiz kalmasiyla bu sorun i¢in yenilebilir bocekler iyi bir ¢coziim
kaynagi olarak goriiliir. Doga temelli olan bu ¢6ziim kaynaginin siirdiiriilebilir olmas1

gelecekte olasi bir gida krizine de ¢dzlim olabilecegi diisiincesini getirmektedir.
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Tablo 5. Yaygin Olarak Tiiketilen Boceklerin Besin Degerleri

Yenilebilir | Enerji Nem Kiil Protein | Yag Diyet lifi
Bocekler | (kcal) (%) (%) (%) (%) (%)
(100g/9)

Cekirge 426 62,7 3,2 71,8 10,2 6,4
Sinek 409 3,8 8,6 47 32,6 6,7
Crreir 458 69,2 3,6 66,6 22,1 10,2
bocegi

Karinca 484 74 6,5 53,5 13,5 6,9
Kelebek 508 73,9 3,7 45,6 35 6,5
Un kurdu | 550 63,7 3,3 65,3 14,9 20,4
Hamam 478 71,2 4,3 78,8 20
bocegi

Kaynak: (Bas Aksoy & El, 2021; Dobermann, Swift, & Field, 2017).

Yenilebilir boceklerin giinliik besin ihtiyaclarinin 6nemli bir kismini karsiladig:
goriilmektedir. Bununla beraber yenilebilir bocekler demir igerigi ve biyoyararlilig
yiiksek besinlerdir. Mg, Mn, Zn, Fe, Ca, Cu minerallerini ve A, B, C, D, E, K
vitaminlerini barindirmasit bakimindan giinliikk diyetin bir pargasi olabilir ancak
pisirme yontemlerine gére besin iceriklerinde bazi kayiplar olusabilir (Muslu, 2020).
Tablo 5’e bakildiginda yenilebilir boceklerin protein agisindan oldukga yiiksek oldugu
goriilmektedir. Incelenen bdcekler igerisinde en yiiksek proteinin gekirge ve hamam
boceginde oldugu goriilmektedir. Yenilebilir bocekler ile ilgili algilar géz Oniine
alindiginda c¢ekirgenin hamam bodcegine gore daha ¢ok tercih edilebilecegi

diistiniilebilir.

Carla Di Mattia ve arkadaslarinin 2019°da yaptig1 bir calismada 14 bocek tiiriinii
fenolik icerigi bakimindan portakal suyuyla karsilastirmis ve bu ¢alismanin sonucunda
cekirge hari¢ diger boceklerin (siyah tarantula, siyah akrepler, su bocekleri, Afrika
tirtillar, solucan larvalari, ipek bocegi, dev ayakli kirkayak, agustosbdcegi, circir
bocekleri, mini circir bécekleri, bufalo solucanlari, yemek kurtlari, siyah karincalar,
cekirgeler) antioksidan igerigi bakimindan portakal suyuyla karsilastirildiginda daha
yiiksek degerlere sahip oldugu goriilmiistiir (Di Mattia, Battista, Sacchetti, & Serafini,
2019). igerdigi yiiksek antioksidan sayesinde bocekler ilag sanayisinde de énemli bir

alternatif olabilir.
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Tablo 6. Genel Protein Kaynaklarinin Besin Degerleri

Besinler | Enerji Nem Kiil Protein | Yag Diyet

(kcal) (%) (%) (%) (%) Lifi
(%)

Cekirge | 426 62,7 3,2 71,8 10,2 6,4

Sigireti | 263 65,81 0,86 17,37 17,07 0

Domuz 242 64,36 0,79 15,41 17,18 0

eti

Tavuk eti | 215 73,24 1,17 17,44 8,16 0

Somon 155 68,50 2,54 19,84 6,34 0

Yumurta | 49 76,15 1,06 12,56 9,51 0

Siit 62 87,46 0,72 3,28 3,66 0

Kaynak: (Bas Aksoy & El, 2021; Dobermann, Swift, & Field, 2017; Mankan,
2017).

Tablo 6’ya bakildiginda en cok tercih edilen protein kaynaklarinin enerji, nem,
kiill, yag, diyet lifi ve protein degerleri gosterilmektedir. Tabloya baktigimizda
cekirgenin protein igeriginin, protein ihtiyaci i¢in en ¢ok tercih edilen gidalardan daha
yiikksek oldugu gorilmektedir. Cekirge, igerdigi yiiksek protein ve disik yag
oranindan dolay1 hem alternatif protein kaynagi hem de obeziteyle miicadelede 6nemli

besin kaynaklardan biri olabilecektir.
2.3 Boceklerle Ilgili Giivenlik Endiseleri

Insan sagligi igin bircok hizmet sunan bdceklerin ekolojik denge ve tiirlerin
devamlilig1 igin de sayisiz hizmetleri vardir. Ornegin bitkilerin tozlasmasini
saglayarak bitkilerin iiremesine yardimci olmaktadir. Sadece balarilar1 130 bin farkhi
bitkinin ¢ogalmasini saglamistir (Yasar, 2018). En degerli besinlerden biri olan balin
varligini boceklere bor¢luyuzdur. Bunun yaninda boceklerden gida, tekstil, boya, ilag,

kimya sanayisinde de faydalanilmaktadir.

Boceklerin yiyecek olarak tiiketilmesi alerjisi olan kisiler disinda herhangi bir
tehlike tagitmamaktadir. Kabuklu deniz hayvanlar1 ve bdcekler benzer ozelliklere
sahiptir. Bu sebepten kabuklu deniz hayvanlarina alerjisi olanlarin bocek tiiketiminden
de kaginmalar1 6nem arz etmektedir (Karaman, 2019). Bunun yaninda tanimlanmamis
ve yenilebilir bocek smifindan olmayan boceklerin yenilmemesi de ayni diizeyde
oneme sahiptir. Boceklerin beslendikleri bitkilerin pestisit tagimalar1 boceklerin toksik
madde tasimalarina sebep olabilir. Bakteri, mantar, viriis ve toksinler entomofajide

olasi riskler arasinda goriilmektedir (Glines, Sormaz, & Nizamlioglu, 2017).
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2.3.1  Mikroorganizmalar

Boceklerin mide florasinda insan patojeni bulunmamasina ragmen bu konuyla
ilgili yeterli calisma bulunmamaktadir. Hem dogadan toplanan bocekler hem de
ciftliklerde yetistirilen bocekler gida giivenligini etkileyebilecek mikroorganizmalara
sahip olabilir. Sadece boceklerin midesinde degil dis iskelet yapisinda bulunan mantar,
mantar toksinleri ve parazitler hastaliklar agisindan sorun olusturabilir (Giines,

Sormaz, & Nizamlioglu, 2017; Huis ve digerleri, 2013).

Boceklerin bagirsak mikrobiyotasi toplam agirliklarinin %1-10"unu meydana
getirmektedir. Dort fakli bocek tiirlinde yapilan incelemeler sonucunda Listeria
monocytogenes ve Salmonella spp. gibi énemli patojen bakterilere rastlanilsa da
boceklerden insanlara gegen herhangi bir hastalik rapor edilmemistir. Ancak hamam
bocekleri ve ev sineklerinin tagidiklart gesitli hastaliklara sebep olan parazitleri izole
edilebilirken; Brezilya’da uyku hastalig1 olarak da bilinen tripanozomiyaza’ya neden
olan bazi boceklerin oldugu bildirilmistir (Demirci & Yetim, 2021).

Genelde bocek tiiketmenin li¢ yolu vardir: ilki bocekleri biitiin olarak yemek,
ikincisi toz veya macun seklinde islenmis olarak, tiglinciisii ise protein izolat1 gibi 6ziit
olarak. Bocekler diger et iirinleri gibi besin ve nem agisindan zengindirler, bu da
mikroplarin hayatta kalmalar1 ve biiylimeleri i¢in uygun kosullardir. Klunder ve
arkadagslarmin 2012 yilinda yaptiklar1 bir ¢aligmada un kurdu (Tenebrio molitor), ev
circir1 (Acheta domesticus) ve biiyiik cireir boceklerinin ((Brachytrupus sp.) saklama
kosullarinin mikrobiyolojik yonden ne gibi etkilerinin oldugunu gosteren bir ¢calisma
yapmiglardir. Bu c¢alisma sonucunda 1s1l islem goren bdceklerin bakterilerinin
oldiiglinii ancak bakteri sporlarmin 6lmedigi gozlemlenmis, bunun yaninda
buzdolabinda saklanan boceklerin 6nceden haglanmis boceklere gore mikrobiyolojik
acidan 2 hafta boyunca stabil kaldig1 gézlemlenmistir (Klunder, Rooijackers, Korpela,
& Nout, 2012).

Bocek bakterilerini inaktive edebilmek i¢in 1sitma, haslama, pastorizasyon ve
dondurma gibi 1s1l islemler kullanilabilir. Bunun yaninda dogadan toplanan yabani
boceklerin tiiketiminden ¢ok ciftlik boceklerinin tiiketilmesi saglik agisindan daha

yararli olabilecektir (Huis, ve digerleri, 2013).

34



2.3.2 Toksinler

Yenilebilir boceklerin yetistirildigi yem substratinda toksinler bulunabilir.
FAQ’ya gore boceklerde saptanan ve miktar1 belirlenen toksinler yem substratinin i
tir kiif (Fusarium, Aspergillus ve Penicillium) tarafindan kontamine olmasi veya

bocek bagirsagindaki iremeden dolay1 kaynaklanabilir (Imathiu, 2020).

Boceklerin bazilar: toksin tiretme esnasinda mineral diizeyleri toksik seviyede
olabilir. Bocek pisirme esnasinda yemegin suyunun sik sik degistirilmesi ve 1lik su
kullanim1 bu durum i¢in bir ¢dziim olarak diisiiniilmektedir. Ayrica bazi toksin igeren
boceklere elle temasin gecici korliige sebep olabileceginden eldiven kullanimi

onerilmektedir (Gilines, Sormaz, & Nizamlioglu, 2017).
2.3.3  Alerjiler

Birgok protein icerikli gidalar gibi eklem bacaklilar da hassas insanlarda alerjen
reaksiyonlara neden olabilir. Egzama, kirmiz1 g6z hastaligi (konjonktivit), saman
nezlesi (rinit), 6dem, tikaniklik, bronsit astim gibi hastaliklara neden olabilirken bazi

kisilerde analitik soklara neden olabilir (Huis, ve digerleri, 2013).

Baz1 boceklerin sadece yenilmesi degil temasi bile gesitli alerjen hastaliklara
neden olabilir (Giines, Sormaz, & Nizamlioglu, 2017). Isil islemlerin alerjenlere ne
gibi etkide bulunacagina dair herhangi bir bilgi bulunmamaktadir (Huis, ve digerleri,

2013).
2.3.4  Kontaminasyon

Boceklerin yag, deri, sindirim sistemi, iireme organlart gibi viicutlarinin
herhangi bir yerinden ¢evreden gelen zararli agir metaller bulagabilir. Ornegin yemek
kurtlar1 (Tenebrio molitor) tizerinde yapisan bir ¢alismada bu bocekler {lizerinde
inorganik maddelerle beslenmelerinden dolay: viicutlarinda kadmiyum ve kursun gibi
agir metallerin oldugu gozlemlenmistir. Ayrica bdceklerin bulundugu yerlerde
beslendikleri bitkilerde bulunan pestisit boceklerin agir kimyasallar tagimalarina da
neden olabilir (Huis, ve digerleri, 2013). Ayrica giibre ve diskilarla beslenen sinekler
de cesitli toksik bakteriler tasiyabilir. Bu bakimdan dolay:1 ¢iftlik bdceklerinin

yenilebilir bocek olarak tercih edilmesi saglik agisindan 6nem arz etmektedir.
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Gelecekte kitlikla miicadelede onemli bir gida alternatifi olarak goriilen
boceklerin tipki diger et {iriinleri gibi gelisigiizel tiiketilmemesi, ¢esitli 1s1l islemlerden
gecirilmesi, tiiketilen boceklerin mensei gibi hususlara dikkat edilmesi gida giivenligi
acisindan Onemlidir. Aksi halde saglik sorunlariyla ilgili c¢esitli sorunlarin
yasanabilecegi goz ardi edilmemelidir. Tiim gidalarin saglik acisindan tasidigi

risklerin boceklerin de tasiyabilecegi unutulmamalidir.
2.4  Bes Temel Sos Tarihcesi

18. ylizyilin biiyiikk Fransiz sefi Marie-Antoine Careme (1783- 1833)
caligmalariyla hem Fransiz mutfagini hem de diinya mutfaginda c¢igirlar agmistir.
Asciligr karmasik yapidan kurtarip daha basit ve diizenli olan modern mutfaga
yaklastirmistir. Careme’in sahip oldugu miikemmel teknik bilgisi onu degerli yemek
Kitaplart yazmaya, yeni yemek tarifleri olusturmaya ve mutfagi yeniden
sekillendirecek mutfak gerecleri tasarlamaya yoneltmistir (Tirkoglu, 2014; Gusslen,
2019). Orta ¢agdan kalma agir sos ve yemekleri kaldirmis yerine bugiin mutfaklarda
en ¢ok kullanilan ve diinya mutfagiin temel soslari olan bes temel sosun (besamel,
espanyol, velute, domates ve hollandez) 4’tinii Careme bulmus, 5. S0s olan sar1 soS

olarak da bilinen hollandesi ise Escoffier bulmustur.

Soslar mutfaklarin vazgeg¢ilmezleridir. Diinya mutfaginda 6zellikle de bes temel
sosun ¢iktig1 Fransiz mutfaginda soslar ¢ok dnemli bir yere sahiptir. Hemen hemen
her yemekleri soslarla birlikte servis edilir. Ayni zamanda bu bes sos diger soslarin
da temelidir. Diinyadaki pek ¢ok restoranda kullanilan temel soslar ana yemeklerin
tamamlayicidir. Bundan dolay1r boceklerin temel soslara eklenerek hem yemeklerin

tamamlayicist olabilecek hem de yemeklerin besin degerleri yiikseltilebilecektir.
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2.5 Yenilebilir Cekirge ve Gastronomik Onemi

Sekil 2.2: Locusta migratoria (Afrika Gogmen Cekirgesi)
Kaynak: (Kumas, 2009).

Phylum : Arthropoda

Classis : Insecta

Ordo : Orthoptera

Subordo : Caelifera

Familya : Acrididae

Subfamilya : Oedipodinae

Genus : Locusta (Linnaeus, 1758)

Sp : Locusta migratoria ( (Kumas, 2009).

Locustlar bocek sinifinin en genis grubunu olusturmaktadir. Acrididae
familyasina ait locustalar1 diger ¢ekirgelerden ayiran en temel 6zellik uzak yerlere gog
etme davranigt ve poplilasyonlarina gore yapt ve davranislarimi degistirme

yeteneklerine sahip olmalaridir (Kumas, 2009).

Cekirge (Locusta) birkag mm’den 10 cm’e kadar ulasabilen uzunluklara sahip,
farkli biiyiikliikte tiirleri olan, genellikle herbivor beslenen ancak karnivor beslenen
tirlerinin de oldugu kanatli haserelerdir. Acrididae, ve Locustidae vb. tiirleri vardir.
Tarla, Degnek, Yesil, Italyan, Misir, Afrika gd¢men gekirgeleri en bilinenleridir.
Habitatlari; su kenarlari, tarla, gayir gibi sicak yerlerdir. Ortalama 3-5 aylik bir yasama

stiresine sahiplerdir. Yumurta, nimf ve ergin olmak iizere li¢ hayat evresine sahiplerdir.
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Sicakliga bagli olarak ¢ekirgelerin yumurtalardan ¢ikma siiresi yaklagik 2 haftadir.
Ardindan 5-6 nimfal evrenin sonucunda ergin hale gelen c¢ekirgelerin olgunlagsma
stireleri 1 ay1 bulmaktadir. Cekirgeler yumurtadan ilk ¢iktiklar: anda beyaz renkliyken

1-2 saat sonra renkleri siyaha donmektedir (Kumas, 2009; Boran, 2020).

Diinya tizerindeki birgok cekirge tiirii yenilebilir bocek sinifinda ve en ¢ok
tiikketilen boceklerden biridir. Bocek tiiketen insanlar tarafindan genellikle kizartma,
haslama, kavurma yontemlerle pisirilip daha ¢ok kanat ve bacaklar1 koparildiktan
sonra yenilir. Cekirgelerin en ¢ok tiiketilen boceklerden biri olmasi, saglik ve hijyen
acisindan diger boceklerden daha giivenilir olmas1 ayn1 zamanda protein degerleri
acisindan kirmizi ve beyaz etten daha ¢ok protein barindirmasi ¢ekirgelere

gastronomik bir nem de atmaktadir (Karaman & Bozok, 2019).
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE METOT

3.1 Materyaller

Bes temel sosun (besamel, hollandez, velute, espanyol ve domates sos)
yapiminda ve bdcek igerikli soslarin materyallerinin tedarikleri; yenilebilir ¢ekirgeler
(Mira Canli Hayvan Bocek Tur. Ins. Tarim Tic. LTD. STI, Antalya)’den tedarik
edilmis olup soslarda kullanilan siit (Ak Gida San. Ve Tic. A.S., Istanbul), tereyag
(Sekstit Endiistrisi Kurumu A.S., Bursa), sizma zeytinyagi (Bunge Gida Sanayi ve
Ticaret A.S.), yumurta ( Yumurtacim Kumartasli Gida ve Nakliyat TIC. SAN. LTD.
STI), dogranmis domates (Tat Gida Sanayi A.S., Bursa), salca (Tamek Grup Gida
Uretim A.S. Bursa), bugday unu (Ova Un Fabrikas1 A.S., Konya), tuz (Billur Tuz San.
A.S., Izmir), Istanbul’da bulunan zincir marketlerin birinden, soslarda kullanilan sebze

ve baharatlar da yerel pazarlarin birinden tedarik edilmistir.
Her bir tirlin ayr1 ayr1 yapilmis ve recetelerdeki miktarlara gore hazirlanilmigtir.
3.2  Metotlar

Metotlarla ilgili kisimlarin tiim asamalar1 Istanbul Gelisim Universitesi
Gastronorm  Mutfaginda ve Beslenme ve Diyetetik Laboratuvarinda
gergeklestirilmistir.

3.2.1 Seoslarimn ve Cekirgenin Hazirlanmasi

Tablo 7. Soslarin Hazirlanmasi ve Cekirgelerin Etiivde Kurutulmasi

Cekirgelerin 1 litre suda 10 dakika Haslanmasi

1

Cekirgelerin -18°C’de dondurulmasi (15 giin)

4

Cekirgelerin +4°C’ye alinip ¢ozdiiriilmesi (1 gece)

3
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Cekirgelerin ayiklanip temizlenmesi

1

Cekirgelerin inkiibatorde (etiiv) kurutulmasi (3 saat)

{

Cekirgelerin ogiitiilmesi ( 5 dakika)

Soslarin hazirlanmast

J
L 4

Cekirgelerle soslarin birlestirilmesi

Cekirgeler iki farkli kurutma isleminden gegirilmistir. 21 Nisan 2022 tarihinde
siparisten gelen g¢ekirgeler 1s1l islemlere ge¢ilmeden dnce canli olarak siparis edilip 1
hafta boyunca evde park cimleriyle beslenmistir. Ardinda 1 litre suda 10 dakika
haglanmigtir. Daha sonra caligmanin yapilacagr giine kadar -18°C’de 15 giin
bekletilmistir. Calismanin yapilacagr giinden bir onceki giin +4’de konulup
cozdiirlilmistiir. Caligmanin yapilacag: giin ¢ekirgelerden kopan kanatlar ayiklanmis
ancak c¢ekirgelerin kanatlar1 ve kafalar1 koparilmamistir. Bu ylizden boceklerdeki fire
kaybi net bir sekilde gézlemlenememistir. Daha son bocekler biitiin bir sekilde etiivde
kurutulmustur. Her biri 1,5-2 cm boyutunda 350 adet ¢ekirgenin yas agirliklart 200 gr
olup kurutma isleminin ardindan yaklasik %50 oraninda nem kaybedip 100 gr kuru
cekirge elde edilmistir. Cekirgeler Niive FN 400 markali kuru havali inkiibatorde 3
saat boyunca 105°C’de kurutulmustur.
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Tablo 8. Soslarin Hazirlanmasi ve Cekirgelerin Rasyonel Firinda Kurutulmasi

Cekirgelerin 1 litre suda 10 dakika Haslanmasi

4

Cekirgelerin -18°C’de dondurulmasi (15 giin)

=

Cekirgelerin +4°C’ye alinip ¢ozdiiriilmesi (1 gece)

-

Cekirgelerin ayiklanip temizlenmesi

=

Cekirgelerin rasyonel firinda kurutulmasi (2 saat 45 dakika)

=

Cekirgelerin ogiitiilmesi ( 5 dakika)

=

Soslarin hazirlanmasi

4

Cekirgelerle soslarin birlestirilmesi

Ikinci islemde ise 150 adet ¢ekirge siparis edilmis ve canli olarak -18°C’deki

dondurucuya konulup 20 giin dondurucuda bekletilmistir. Diger kurutma islemine

gegmeden Once ¢ekirgeler dondurucudan ¢ikarilip 1 gece +4°C’deki dolapta

¢ozdiriilmistiir. Ardindan 1 litre suda 100°C’de 10 dakika haslanmistir. Daha sonra
RATIONAL SelfCookingCenter 5Senses Firin - SCC-62E markali firinda 150 adet
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kadar ¢ekirge 80°C’de 2 saat kadar kurutulup 45 dakika kadar da 100°C’de kurutma
islemi yapilmistir. Isil islemden 6nceki agirliklar1 110 gr olan cekirgeler kurutma
isleminin ardindan 50 gr olmustur. Cekirgelerin nem igerigi mutfaklar kullanilan
oglitme makinelerinde rahatlikla ogiitiilebilecek kuruluga gelebilmesi baz alinmistir.
Ayrica kurutma islemlerinde etiiv ile rasyonel firinin secilmesinin nedenleri;
boceklerin hemen her mutfakta bulunabilen rasyonel firimlarda kurutulabilmesi
olanagidir, etiiv ise laboratuvarlarda kullanilan bir kurutma ve sterilize firmnidir.
Laboratuvar firminda kurutulan boceklerle mutfak ortaminda kurutulan boceklerin
protein miktarina olan etkisi goriilmek istenmistir. Kurutma islemlerinde boceklerdeki
su aktivitesi (aw) baz alinmamistir. Sadece etlivde kurutulan ¢ekirgeler renk, pH, kuru
madde ve duyusal analizlerde kullanilip iki farkli kurutma tekniginin protein
degerlerinde bir degisiklige neden olup olmadigini gérmek amaciyla protein analizi

yapilmustir.

ekil 3.1: Doﬁdumlmus Cekirgeler
Sekil 3.1°de dondurulmus ¢ekirgeler gosterilmektedir. Bu asamada ¢ekirgeler 1
hafta kadar -18’de bekletilmis, ardindan analizler Oncesi ¢ozdirilmis sekli

gosterilmektedir.

Sekil 3.2: Inkiibatdrde Kurutulmus Cekirgeler

42



Sekil 3.2’de ¢ozdiiriilmiis ¢ekirgeler inkiibatérde 3 saat 105°C’de kurutulma

asamasi gosterilmektedir.

Kurutma isleminin ardinda elde edilen 100 gr kuru ¢ekirge laboratuvarda bir firin
kagidinin iizerine serilerek ii¢ giin bekletilmistir. Uciincii giiniin ardindan &giitiiciide
sabit ¢cevirme hizinda 5 dakika kadar ¢giitiilmiistiir. Daha sonra soslarin hazirlanma

asamasina geg¢ilmistir. Bu islemin sonunda soslar +4°C’de bekletilmistir.

Sekil 3.3: Kurutulup Ogiitiilmiis Cekirgeler

Sekil 3.3’te kurutulan c¢ekirgelerin Ogiitiillip ardindan elenme asamasi

gosterilmektedir.

Tablo 9: Soslarin Hazirlanmas1 Asamasi

Soslarin yapiminda kullanilacak malzemelerin temin edilmesi

) 4

Her sostan 1000 gr oraninda sos elde edilmesi

Soslara %5 Kurutulmus ¢ekirgelerin eklenmesi

\ 4

Tim soslarin analiz edilmesi

Calismanin ikinci kismi olan soslarin hazirlanmasi asamasinda Soslar
yapilmadan once gerekli hazirliklar yapilip ardindan bes temel sos regetelere uygun
bir sekilde hazirlanmilmistir. Her sostan pH, Kuru madde, renk, duyusal ve protein
analiz islemleri i¢in 1000 gr sos hazirlanmistir. Her sostan 250 gr kontrol {iriind, 250

gr dondurulmus cekirgeler, 250 gr haglanmis c¢ekirgelerin protein analizlerinde
43



kullanimi i¢in ayrilip geriye kalan 250 gr sos diger analizler i¢in ayrilmistir. Analizler
i¢in ayrilan 250 gr sosun her birine (besamel, velute, espanyol, hollandez ve domates

s0s) %5 oraninda dondurulmus ¢ekirge tozu eklenmistir.

3.2.1.1 Besamel Sosun Hazirlanmast

75 gr tereyagi bir tencerede eritilip eriyen tereyagina elenmis 75 gr un
eklenmistir ve yaklasik 3 dakika orta 1sidaki bir ocakta un tereyaginda kavrulmustur.
Sosun dibi tutmamasi i¢in 5-10 dakika kadar sosu sogumaya aldik. Ardindan karanfilli
sogan ekleyip 20 dakika kadar kaynatilmig 850 ml, siit meyaneye(roux) eklenmistirr.
En son tuz, beyaz biber ve muskat ile aromalandirilip daha sonra orta 1sidaki bir ocakta
yaklasik 20 dakika klasik besamel sosu kivami alana kadar karistirilmistir (Gisslen,
2019).

Islemin ikinci asamasinda besamel sos 250 gram olarak dorde boliinmiistiir,
analizlerde kullanilmasi i¢in gramajlara boliinliip ve %5 oraninda ¢ekirge tozu

eklenmistir.

3.2.1.2 Hollandez Sosun Hazirlanmast

Bir sos tenceresinde 500 gr sadeyag elde edilmistir. Ardindan sadeyag 60°C’ye
gelinceye kadar 1litma islemi gergeklestirilir. Diger yanda su dolu bir sauce pan’e
mayonez tenceresi benmari usulii (65°- 80°C) yerlestirilmistir. Mayonez tenceresine
150 gr yumurta saris1 konulup daha sonra 100 ml sarap sirkesi ve 400 gr sadeyag
yumurta sarisina yavasga eklenip silirekli karistirilmistir. Benmariden alinarak
yumurtalart pisirmeden sosun 30°-37° C’ye gelmesi saglanmistir. Kivam alan
hollandez sos baharatlarla aromalandirilip toplamda 1000 gr bir sos elde edilmistir
(Gsslen, 2019).

Islemin ikinci asamasinda hollandes sos 250 gram olarak dérde boliinmiistiir,
analizlerde kullanilmasi i¢in gramajlara boliinen soslara %5 oraninda cekirge tozu
eklenmistir.

3.2.1.3 Velute Sosun Hazirlanmast

Bir sauce pane 75 gr tereyagi alinip eritilip ardindan eriyen tereyagina 75 gr un

eklenip kavurma islemi yapilmistir. Elde edilen sar1 roux’ya dnceden hazirlanmig 850
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gr tavuk stock (65°C) eklenerek karistirilmistir. Baharatlarla aromalandirilip daha

sonra kisik ateste 25 dakika kadar kivam almasi beklenmistir (Gisslen, 2019)

Islemin ikinci asamasinda velute sos 250 gram olarak dorde boliiniir, analizlerde

kullanilmasi i¢in gramajlara boliiniir ve %35 oraninda ¢ekirge tozu eklenmistir

3.2.1.4 Espanyol Sosun Hazirlanmasi

Bir sauce pan’e 75 gr tereyagi eritilir. Ardindan brunoise dogranmis toplamda
200 gr sogan, havug kereviz tereyaginda 5 dakika kadar sotelenir. Ardindan 75 gr un
eklenip biitiin malzemeler kavrulur. Daha sonra 1500 ml dana stock ve 50 gr domates
salcas1 ve tuz eklenip tiil bir keseye defne yapragi, kuru kekik, kuru biberiye, tane
karabiber konulup baglanir, karigim kaynayana kadar siirekli karigtirilir. Sos kaynama

noktasina ulaginca kisik atese alinip 1 saat kadar sosun ¢ekmesi saglanmustir.

Islemin ikinci asamasinda espanyol sos 250 gram olarak dorde béliiniir,
analizlerde kullanilmasi i¢in gramajlara boliinlir ve %5 oraninda cekirge tozu

eklenmistir.

3.2.1.5 Domates Sosun Hazirlanmasi

40 gr zeytinyagi bir sauce pan’e alinmistir. Toplamda 100 gr Brunoise dogranan
sogan ve havu¢ 5 dakika kadar sotelenmistir. 40 gr un eklenip 5 dakika daha
kavrulmustur. Ardindan 1 kg concasse edilmis domates eklenmistir. Daha sonra ve tuz
eklenip tiil bir keseye defne yapragi, kuru kekik, kuru biberiye, tane karabiber konulup
baglanmistir. Yaklasik 1 saat kisik ateste sosun ¢gekmesi beklenmistir. Daha sonra sos

bir mikser yardimiyla homojen kivam alana kadar ¢ekilmistir (Gisslen, 2019).

Calismanin ikinci asamasinda diger soslarda yapildigr gibi domates sos 250
gram olarak dorde boliiniir, analizlerde kullanilmasi i¢in gramajlara boliiniir ve %5

oraninda ¢ekirge tozu eklenmistir.
3.1 Cekirge ve Soslar icin yapilan Duyusal ve Fizikokimyasal Analizler

Bes temel sosa iki farkli pisirme ve kurutma teknigi ile hazirlanmis ¢ekirgelerin
% 5 oraninda ¢ekirge tozu eklenmistir. Soslar renk, pH, kuru madde, protein ve
duyusal analiz gibi birtakim fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerden gegirilmistir.

Soslara yapilan bu analizler agsagidaki gibidir.
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3.3.1 Renk Analizi

Elde edilen soslardan kontrol iriinleri ve ¢ekirge tozu eklenmis soslardan
numuneler alinip iyice karistirilip oda sicakligi 20°C’ye gore ayarlanmistir. Ilk olarak
renk analiz cihazinin (PCE-CSM4) kalibresi yapilip kontrolii saglanmistir. Siyah
kalibrasyon plakasiyla siyah, beyaz kalibrasyon plakasiyla beyaz ayari yapilmistir.
Rengi belirlenecek bes temel sos ve ¢ekirge eklenmis soslar kaplara konulmustur.
Degerler elde etmek i¢in cihazdan okumalar yapilmistir. Renk analiz cihazindan L a*b

degerleri almmistir (Oner ve Sanlhidere Aloglu,2020).

Hunter L, a*, b* sisteminde L parlaklig1 gostermekte olup L=0 siyah ve L=100
beyaza karsilik gelmektedir. -a degeri yesilligi +a degeri kirmiziligi gosterirken —b

degeri maviligi +b degeri ise sarihig1 gdstermektedir (Uren, 1999).
3.3.2 pH Analizi

Elde edilen sos numunelerinin sicakligi oda sicakligi olan 20°C’ye gore
ayarlanmistir, 5 gr sos ve 50 ml saf su konulan stomacher posetlerine ve numuneler
konulmustur. Ardindan stomacher cihazinda (Bagmixer400, cc, Fransa) 1 dakika
karistirildiktan sonra dijital pH metrenin (WTW, 330) kontrolii tampon ¢ozeltiler ile
kalibrasyonu yapilmigtir. Sos numunelerinin igerisine pH metre elektrodu
daldirlmistir. pH metreden elde edilen sonuglar kayit altina alinir (Oner ve Sanlidere
Aloglu,2020).

Sekil 3.4: Sosun pH i¢in Homojenize Edilmesi

Sekil 3.4’te soslarin homojenizasyon islemi i¢in pH cihazina konulma asamasi
gosterilmektedir. Soslar bu asamada 1 dakika boyunca Bag Mixer cihazinda

homojenize olmasi i¢in karigtirilmistir.
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Sekil 3.5: Sosun pH Ol¢iimii

Sekil 3.5’te ¢alismada kullanilan numunelerin pH Ol¢iimii yapilma asamasi

gosterilmektedir. Her bir sos i¢in 3 ayr1 parametre alinarak pH dl¢limleri yapilmistir.
3.3.3  Kuru Madde Analizi

Gida maddesi icerigindeki suyun sicaklikla ugurulup geriye kalan kuru madde
miktarmin belirlenmesine kuru madde tayini denir. lk tartim ile son tartim arasindaki
fark 0,02’den kiiciik ise islem sonlandirilip tartim yapilarak kuru madde ve nem

miktart hesaplanir (Kumar ve Sharma, 2004).

Kurutma kaplar1 10542°C sicaklikta 3 saat bekletilerek sabit bir agirliga
getirilmistir. Kurutma kaplar1 desikatore alinarak oda sicakligina gelinceye kadar
sogutma islemi yapilmistir. Kurutma kaplari hassas tartiya alinmistir ve darasi
alindiktan sonra kaplara 3,5 gr sos numuneleri tartilmigtir. Elde edilen tartim sonuglari
kaydedilmistir. Kurutma kaplar: 6ncelikle 30 dakika kadar su banyosunda tutulur veya
50+2°C etiivde 24 saat bekletildikten sonra 9542 sicaklikta 2 saat kurutma dolabinda
bekletilmistir. Islem siiresi dolduktan sonra desikatérde oda sicakligina getirilen

kaplara tartim islemi yapilmistir. Sabit tartima gelinceye kadar islem devam etmistir

(Oner ve Sanlidere Aloglu,2020).

ml — m2

%KM=( )*1[]{]

m2 — m0
KM: Toplam kuru maddenin kiitlece yilizdelik degeri
mO: kurutma kabi

ml: kurutma kabinin ve 6rnegin kurutma sonrasi agirhigi

m2: 6rnek ve kurutma kabi agirhig
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3.3.4  Duyusal Analiz

Elde edilen soslar ve duyusal analiz laboratuvarinda 6nceden egitilmis 10
paneliste (Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1  Béliimii
Ogretmenlerine)servis edilmistir. Panelistler sos drneklerini goriiniis, renk, koku,
lezzet, yumusaklik, viskozite, tuzluluk, yapi, genel kabul edilebilirlik agisindan
degerlendirmislerdir. Tadim1 yapilan kontrol {iriinii ile ¢ekirge tozu eklenmis soslar
arasinda bir farkin olup olmadig: nicel bir yontem olan duyusal analiz yontemiyle
belirlenmistir. Egitilmis panelistlere standart iiriinle birlikte deneme 6rnegi ayni anda
verilerek iki Ornek arasinda olumlu/olumsuz farkliligin anlasilmasi saglanmistir
(Ugan, 2021). Degerlendirme sirasinda panelistlere bir dnceki drnekten agizda kalan
tad1 gidermeleri amaciyla bir dilim ekmek yedirilmistir. Ornekler bir dilim ekmegin
tizerine striilerek servis edilmis ve her bir paneliste ayr1 ayr1 tadim yaptirilmistir.
Panelistler yaptiklar1 degerlendirmeyi (1: kabul edilemez, 5: ne iyi ne koti, 9: en iyi)

ile puanlamiglardr.

Sekil 3.6: Kontrol Uriinii Tadim Tabag

Sekil 3.6’da panelistlere duyusal analiz i¢in hazirlanmig tadim tabagi gosterilmektedir.

Sekil 3.7: Cekirge Tozu Eklenmis Tadim Tabag1
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Sekil 3.7°de %5 oraninda g¢ekirge tozu eklenmis soslar, panelistlere duyusal
analizler i¢in hazirlanmis tadim tabagi gdsterilmektedir. Bu asamada panelistlere %5
oraninda ¢ekirge tozu eklenmis soslarin kontrol iirliniiyle kiyaslanip puanlamalari

istenmistir.

Fotograflarda goriildiigi gibi her bir numune bir dilim ekmege siiriilerek

tadimlar yaptirilmistir. Duyusal analizde kullanilan form ektedir (Gok, 2006).
3.3.5  Protein Analizi

Proteinlerin temel bilesiminde hidrojen, oksijen, kiikiirt ve azot gibi elementler
bulunmaktadir. Proteinlerin temel yapilart 20 adet a-aminoasidi ile olusmakta ve
proteinlerin kalintilar1 peptid baglari ile birbirlerine baglanmaktadir. Gidalarin protein
yapilar1 ise daha karmasik proteinlerdir. Proteinlerin yapisinda yer alan ve en 6nemli
ayrimi yaratan element azottur. Gida proteinlerine bakildiginda aminoasit
kompozisyonlarinin degisimine bagli olarak azot miktarlar1 %13,4-19,1 arasinda
degismektedir. Genel olarak aminoasit bakimindan zengin olan besinler, azot

bakimindan da zengindir (Sezer, 2016).

Gidalardaki protein miktarlarint 0grenmek i¢in c¢esitli analiz yOntemleri
gelistirilmistir. Bu analiz metotlarindan en ¢ok tercih edilenler; Kjeldahl metotu,
Duma metotu, Lawry metotu, NIR metotudur. Bu galismada protein analizlerinin
tayininde Kjeldahl metotu kullanilmigtir. Bu metota gére; numuneler, yiiksek
sicaklikta derisik siilfiirik asit icerisinde katalizor destegiyle yakilir ve aminoasitlere
bagli olarak azot, amonyaga doniismektedir. Amonyak distilasyon ile ayrilir ve son
asamada sayisal degerler igin titre edilir. HgO ve CuSO4/TiOs veya SeO: gibi
katalizorlerin kullanimi1 numuneye gore dnceden bilinmelidir. Aksi takdirde istenilen
yanma gerceklesmez. Yakma sonrasinda safsu ve NaOH destegiyle distilasyon islemi
yapilarak azot toplama balonunda boric asit icine hapsedilir. Hapsedilen azotun
degerini 6l¢mek i¢in 0,1 N lik HCl ile titrasyon islemi yapilarak harcanan HCI miktari
uygun katsayi ile (yem icin 6,25) carpilarak toplam ham protein miktar1 % olarak elde
edilir. Matriks analizde oldukga etkilidir (Korkut, Karamanoglu, & Kop, 2015).
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

4.1  Soslarn ve Cekirgelerin Uretimi

Tablo 8 ve 9’da ¢ekirgelerin ve soslarin gegirdigi asamalar basamak basamak
gosterilmektedir. Bocek ¢iftliginden canli olarak temin edilen ¢ekirgeler 1 hafta kadar
evde cimenlerle beslendikten sonra -18 dolabina almip 1 hafta kadar burada
dondurulmustur. Ardindan analizler dncesi bir gece +4 dolabina alinip 10-12 saat
kadar ¢ozdiirme islemi gerceklestirilmistir. Cozilinen cekirgeler daha sonra ayiklama
ve temizleme islemlerinin ardindan analizler igin hazir hale getirilmistir. Daha sonra
cekirgeler inkiibatorde 105°C’de 3 saat kadar kurutulmus ve ardindan tiim nemini
kaybetmesi igin serin bir odada 2 giin iizeri agik bir sekilde bekletilmistir. Daha sonra
ogiitme makinesinde 6giitiilmiis ve bes temel sos lretilmistir. En son asamaya
gelindiginde ise soslar ve ¢ekirge tozlari birlestirilmistir. 8 asamadan gegen bu

islemlerin sonunda analizler yapilmistir.

-
-
-
-
-
-
»
-

Sekil 4.1: Coziinmiis Cekirgeler

Sekil 4.1°de cekirgelerin haglama agsamasina gegmeden 6nceki sekli gosterilmektedir.
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Sekil 4.2: Haglanmis Cekirgeler

Sekil 4.2’de 1 litre suda 10 dakika boyunca haglanmis c¢ekirgeler
gosterilmektedir. Sekil 4.1°deki ¢ozlinmiis cekirgeler ile 4.2°deki haglanmis ¢ekirgeler
kiyaslandiginda cekirgelerin haslama isleminden sonra renklerinde parlakligin ve

canliligin arttig1 gozlemlenmektedir.
4.2 Uretilen Soslarin Analiz Bulgular

Bes temel sos ve ¢ekirge tozu eklenmis sos numuneleri renk, kuru madde,
protein, pH ve duyusal analizlerden gecirilmis ve elde edilen sonuglar kayit altina

alinmistir. Bu degerler asagidaki tablolarda gosterildigi gibidir.
41.1 Renk Analizi Bulgulan

Sos numunelerinin L (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) sonuglarina dair

bilgiler agsagidaki tablolarda verilmistir.

Tablo 10. HS ve YHS Renk Analizi Bulgulari

SOSLAR L a* b*
(parlakhk) (Kirmizihik) (sariik)

HS 69,844,492 20,83+15,832 40,20+1,232

YHS 46,51+4,46° 8,08+0,73P 27,83+1,47°

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 10°da HS ve YHS sosun renk analizi bulgular1 gésterilmektedir. Tablo

10’a bakildiginda L, a*, b* degerlerinde kontrol iiriinii ile analizi yapilan sos arasinda
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onemli degisikliklerin oldugu goriilmektedir. %5 oraninda eklenmis ¢ekirge tozunun

hollandes sosunda parlaklik, kirmizilik ve sarihigr diisiirdiigii goriilmektedir.

Tablo 11. BS ve YBS Renk Analizi Bulgular

SOSLAR L a* b*
(parlakhk) (Kirmizihik) (sarihik)

BS 82,22+7,312 -0,58+0,86° 18,18+0,95°

YBS 52,51+4,80P 3,78+0,212 15,49+0,33°

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 11°de BS ve YBS’nin renk analizi bulgular1 gosterilmektedir.

Tablo 11°e bakildiginda besamel sosun kontrol iiriinii ile %5 oraninda ¢ekirge
tozu eklenmis yenilebilir sosun L, a*, b* degerlerinde degisikliklerin oldugu
goriilmektedir. Kontrol iirliniine ¢ekirge tozu eklendikten sonra L ve b* degerleri

diiserken a* degerini yiikselttigi goriilmektedir.

Tablo 12. VS ve YVS Renk Analizi Bulgulari

SOSLAR L a* b*
(parlaklik) (Kirmzilik) (sarihk)

VS 76,74+4,222 -0,98+0,62° 19,13+0,97°

YVS 55,94+0,63° 5,28+0,27° 21,87+0,36%

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 12’de VS ile YVS sosun renk analizi bulgular1 gosterilmektedir.

Tablo 12’ye bakildiginda veleute sosun kontrol iiriinii ve %5 oraninda ¢ekirge
tozunun eklendigi yenilebilir veleute sosun L, a*, b* degerlerinde degisikliklerin
meydan geldigi goriilmektedir. Kontrol {iriinlerine %5 oraninda c¢ekirge tozu
eklendikten sonra L degerinde % 42,92 oraninda diisiis meydana gelirken a* degerinde

% -0,05 ve b* degerinde % 4,08 oraninda yiikseldigi goriilmektedir.

Tablo 13. ES ve YES Renk Analizi Bulgulari

SOSLAR L a* b*
(parlakhk) (Kirmizihik) (sariik)

ES 28,04+0,33? 18,35+0,542 25,88+0,42°

YES 6,25+1,27° 19,120,292 19,51+1,80P
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& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Tablo 13°te ES ve YES sosun renk analizi bulgular1 gosterilmektedir.

Tablo 13’e bakildiginda espanyol sosun kontrol {iriinii ile %5 oraninda g¢ekirge
tozunun eklendigi yenilebilir espanyol sosun L, a*, b* degerleri gosterilmektedir.
Tabloya gore ¢ekirge tozu eklendikten sonra L degerinde % 1,75 oraninda ve b*
degerinde % 5,04 oraninda bir diisiis ger¢eklesirken a* degerinde % 3,50 oraninda bir

yiikselme meydana geldigi goriilmektedir.

Tablo 14. DS ve YDS Renk Analizi Bulgulari

SOSLAR L a* b*
(parlaklik) (Kirmzilik) (sarihk)

DS 35,06+0,862 39,37+3,182 35,5942,37%

YDS 32,00+£0,20° 29,81+0,88° 38,54+2.242

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Tablo 14’te DS ile YDS soslarinin renk analizi bulgular1 gosterilmektedir.

Tablo 14’¢ bakildiginda domates sosun kontrol {irlinii ile %5 oraninda ¢ekirge
tozunun eklendigi yenilebilir domates sosunun L, a*, b* sonuglar1 gésterilmektedir.
Buna gore yenilebilir domates sosunun kontrol iiriiniine gére L ve a* degerlerinde

diisiis meydana gelirken b* degerinin yiikseldigi goriilmektedir.

Tablo 10, 11, 12, 13 ve 14’e bakildiginda L degeri analiz bulgular1 diisiikten
yiiksege dogru siralanisi: YES; 6,25, ES degeri 28,04, YDS degeri 32,00, DS degeri
35,06, YHS degeri 46,51, YBS degeri 52,51, YVS degeri HS degeri 69,84, VS degeri
76,74 ve en yiiksek L degeri 82,22 ile BS’dir. Tablolara bakildiginda en yiiksek L
degerinin beyaz sos olan besamel sosta en diisiik L degerinin ise kahverengi soslardan

olan espanyol sosun oldugunu gormekteyiz.

Tablo 10, 11 12, 13 ve 14’e gore a* degeri renk analizi bulgularinin disiikten
yiiksege siralanisi: VS degeri -0,98, BS degeri -0,58, YBS degeri 3,78, YVS degeri
5,28, YHS degeri 8,08, ES degeri 18,35, YES degeri 19,12 HS degeri 20,83, YDS
degeri 29,81 ve DS a* degeri ise 39,37’dir.

Tablolar karsilastirildiginda %35 oraninda ¢ekirge tozu eklenmis soslarin a*

degerinde bazi farkliliklara neden oldugu goriilmektedir. Kontrol iiriinlerinde en diisiik
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a* degeri VS kodlu veleute sos iken ¢ekirge tozu eklenmis soslardan en diisiik a*

degerli sos kirmiz1 bir sos olan DS domates sosun oldugu goriilmektedir.

Tablo 10, 11,12, 13 ve 14’in b* degeri renk analizi bulgularinin diisiikten
yiiksege siralanisi: YBS degeri 15,49, BS degeri 18,18, VS degeri 19,13, YES degeri
19,51 YVS degeri 21,87, ES degeri 25,88, YHS degeri 27,83 DS degeri 35,59, YDS
degeri 38,54, HS degeri 40,20 ile en yiiksek b* degerine sahip oldugu goériilmektedir.

Tiim renk analizi bulgular1 incelendiginde genel olarak kontrol {iriinlerine %35
oraninda g¢ekirge tozu eklendikten sonra soslarin L, a*, b* degerlerinin degistigi

goriilmektedir. Cekirgelerin soslarda parlaklik, kirmizilik ve sarilik iizerinde farkliliga

neden oldugu goriilmektedir.
412 Kuru Madde Analizi Bulgular

Kurutma kaplar1 102+2 °C sicaklikta 2 saat bekletilerek sabit bir agirliga
getirilip kurutma kaplar1 desikatére alinmistir. Oda sicakligina gelinceye kadar
sogutma islemi yapilmistir. Kurutma kaplari bir tart1 tizerine konularak ve daras1 alinip
daha sonra kurutma kaplarma 5 ml sos numuneleri tartilmistir. Elde edilen tartim
sonuglar1 kaydedilmistir. Kurutma kaplar1 oncelikle 30 dakika kadar su banyosunda
tutulmus ve 95+2°C sicaklikta 2 saat kurutma dolabinda bekletilmistir. Islem siiresi

bittikten sonra desikatorde oda sicakligina getirilen kaplara tartim islemi yapilmistir.

Cekirge eklenmis soslardan elde edilen drneklerin yiizde kuru madde degerleri

Tablo 15°te gosterilmistir.

Tablo 15. Soslarin (%) Kuru Madde Degerleri

SOSLAR % Kuru Madde
HS 78,76 + 3,18?
YHS 79,75 + 0,762
BS 31,25+ 2,12°
YBS 33,02 + 2,052
VS 45,96 + 4 53°
YVS 47,50 + 2,022
ES 47,36 + 5,262
YES 48,11+ 3,672
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DS 50,29 + 5,53°
YDS 51,10 + 3,702

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 15’te toplam 10 adet tiriniin kuru madde(%) analizi sonuglar1 verilmistir.
Kuru madde degerleri en diisitkten en yiiksege siralanisi soyledir: BS 31,25, YBS
33,02, VS 45,96, ES 47,36, YVS 47,50, YES 48,11, DS 50,29, YDS 51,10, HS 78,76,
YHS 79,75 seklindedir. Tablo 14’e bakildiginda en diisiik kuru madde degeri besamel
sosa aitken en yiikksek kuru madde degeri ise yenilebilir hollandes sosta oldugu
goriilmektedir. Kontrol iirtinleri ile c¢ekirge tozu eklenmis iriinlerin kuru madde
degerleri birbirlerine yakin bulunmustur. Cekirge tozu eklenmis tiriinlerin kuru madde

degerleri kontrol {iriinlerinden daha fazla oldugu goriilmektedir.

Tablo 14’e gore en diisiik kuru madde degeri besamel sosa aitken en yiiksek kuru
madde degeri domates sosa ait oldugu goriilmektedir.
4.1.3 pH Analizi Bulgulari

pH analizi icin kontrol iirlinleri ve ¢ekirge eklemis toplamda 10 sostan 5 gr
numune alinip 50 ml saf suyla homojenize edilip 3 6l¢iim yapilmistir. 3 Olgiimiin
ortalama degeri hesaplanip pH degeri alinmistir. Buna gore soslarin pH degeri Tablo
14°deki gibidir.

Tablo 16. Soslarin pH Degerleri

SOSLAR pH degerleri
HS 5,27 + 0,04%C
YHS 5,30 + 0,03%
BS 7,24 + 0,044
YBS 7,14 + 0,144
VS 6,92 + 0,052A8
YVS 6,61 +0,10%
ES 5,37 + 0,032
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YES 5,47 + 0,10%¢

DS 4,79 + 0,07%°
YDS 4,91 + 0,02%°

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Ax Ayn1 drneklerin farkli parametreleri arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Degerlerin iizerindeki harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik

diizeyini gostermektedir.

Tablo 16’ya bakildiginda pH analizindeki bulgularin ortalamalar1 yiiksekten
diisiige gore siralanisi su sekildedir. BS 7.24, yenilebilir (¢ekirge tozlu) YBS 7.14, VS
6.92, YVS 6.61, YES 5.47, ES 5.37, YHS 5.30, HS 5.27, YDS 4.91, DS 4.79 olarak
hesaplanmistir. Tablo 15’e gore HS, YHS, BS, VS, ES VE YDS soslarinda Ph
degerlerinde anlamli bir farklilik igermemektedir ( p < 0,05). Ancak DS, YES, YVS,
YBS soslarinda anlamli bir farklilik icermektedir. Buna gore beyaz sos olarak gegen
besamel ve velute soslar pH degerleri en yiiksel olan soslarken en diisiik pH domates
sosunda oldugu goriilmektedir. Yani asitligi en az olan sos besamel sos iken en yiiksek
olan sos domates sostur. Bu da soslarin i¢cerigindeki ana malzemelerden siitiin pH’1 6.2

civari iken domatesin ph’mnin 4.2 civar1 olmasindan kaynaklanmaktadir.

Tablo 17. Soslarda Kullanilan Ana Malzemelerin pH Degerleri

Gidalar pH degerleri
Siit 6,2-7,3
Tereyagi 6,1-6,4
Yumurta sarisi 6,4-6,8
Bugday unu 6,0-6,3

Dana stock 7-5,8

Tavuk stock 6,5-6,7
Domates 4,2-4,9
Havug 4,9-52
Sogan 5,3-5,8

Kaynak: (Aksoy, 2021).

Tablo 17°de soslarimizda kullandigimiz ana malzemelerin pH degerleri
gosterilmektedir. Buna gore pH degeri 4,6’dan yiiksek olan bir gida diisiik asitli, pH
degeri 4,6’dan diisiik olan bir gida ise yiiksek asitli olarak tanimlanmaktadir (Aksoy,
2021).
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4.1.4 Duyusal Analiz Bulgular

Yapilan g¢alismada bes temel sostan kontrol iirlinii ve %35 oraninda ¢ekirge
tozunun eklendigi 6rnekler elde edilmis ve panelistlerden iki iirlinii karsilastirmalari

istenmistir.

Tablo 18. HS ve YHS Duyusal Analiz Sonuglari

SOSLAR HS YHS
Goriiniis 7,2+1,07 7,5+1,50
Renk 7,8+0,74 8,1+0,83
Koku 7,4+1,74 7,9+1,04
Lezzet 7,2+1,46 8,3+0,90
Yumusaklik 7,3+1,79 8,0+1,00
Viskozite 7,4+1,56 8,0+1,26
Tuzluluk 7,1+1,44 7,6+1,68
Yapi 7,0+1,48 7,8+1,32
Genel  Kabul | 7,9+0,94 8,1+1,13
Edilebilirlik

Tablo 18’e bakildiginda YHS’nin duyusal analiz sonuglar1t HS’den daha yiiksek
oldugu goriilmektedir. Buna gore panelistlerin ¢ekirge tozu eklenmis soslar1 kontrol
tirliniine gore daha ¢ok begendikleri goriilmektedir. Tablo 18’da en yiiksek begeniyi
YHS sosunun 8.3 ile lezzeti alirken YHS sosunun en diisiik begenisi ise 7.5 ile goriiniis

oldugu goriilmektedir.

Tablo 19. BS ve YBS Duyusal Analiz Sonuglari

SOSLAR BS YBS
Goriniis 7,4+1,49 7,6+1,56
Renk 7,8+1,07 7,4+1,70
Koku 7,0+1,48 7,5+2,06
Lezzet 7,1£1,81 7,6£1,09
Yumusaklik 7,2+1,16 8,3+0,64
Viskozite 7,2+1,77 7,6+1,01
Tuzluluk 6,8+1,53 7,2+1,46
Yapi 7,3+1,61 7,8+1,46
Genel Kabul | 7,8+1,16 7,9+1,04
Edilebilirlik

Tablo 19°de BS ve YBS’nin duyusal analiz sonuglar1 gosterilmektedir. Tablo

incelendiginde cekirge tozu eklenmis sosun kontrol iiriinline gore goriiniis, koku,
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lezzet, yumusaklik, viskozite, tuzluluk, yap1 ve genel kabul edilebilirlik bakimindan
daha c¢ok begenildigi ancak goriiniis bakimindan kontrol {iriiniimiize gore daha az
begenildigi goriilmektedir. Tablodaki degerler incelendiginde en yiiksek begeniyi 8.3
ile YBS’nin yumusaklik kriteriyle aldigi goriilmektedir. YBS sosunun en diisiik

begenisi ise 7.2 ile tuzluluk oldugu goriilmektedir.

Tablo 20. VS ve YVS Duyusal Analiz Sonuglar

SOSLAR VS YVS
Goruniis 7,1+1,44 7,0+1,54
Renk 7,5+1,68 7,0£1,61
Koku 5,8+2,52 6,6+1,56
Lezzet 6,9+1,75 7,2+1,88
Yumusaklik 7,3+1,84 7,4+£2,15
Viskozite 7,2+1,83 7,4+1,35
Tuzluluk 6,9+1,64 7,7+0,90
Yapi 7,8+1,72 7,5+1,68
Genel Kabul | 7,6+1,42 7,7£1,67
Edilebilirlik

Tablo 20’ye bakildiginda VS ile YVS’nin duyusal analiz sonuglari
gosterilmektedir. Cekirge tozu eklenmis sos ile kontrol iirlinlinii karsilastirdigimizda
kontrol iiriiniiniin goriiniis, renk ve yapt bakimmdan daha ¢ok begenildigini YVS
sosunun ise koku, lezzet, yumusaklik, viskozite, tuzluluk ve genel kabul edilebilirlik
bakimindan daha ¢ok begenildigi goriilmektedir. En yiiksek begeniyi yap1 7.8 ile VS
alirken en diisiik begeniyi koku 6.6 ile YVS’nin aldig1 goriilmektedir.

Tablo 21. ES ve YES Duyusal Analiz Sonuglari

SOSLAR ES YES
Gorliniis 7,3+1,00 6,9+30
Renk 7,5+1,20 7,642
Koku 6,6+,1,76 6,9+92
Lezzet 7,0£1,29 7,3£26
Yumusaklik 7,4+0,91 7,4+42
Viskozite 7,0+1,34 6,2+48
Tuzluluk 7,0£1,73 6,310
Yapi 7,6+0,66 6,9+51
Genel Kabul | 7,7+1,26 7,3+69
Edilebilirlik
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Tablo 21°e bakildiginda ES ve YES sosunun duyusal analiz sonuglari
gosterilmektedir. Tablo 19 incelendiginde kontrol iirliniiniin goriiniis, yumusaklik,
viskozite, tuzluluk, yapt ve genel kabul edilebilirlik bakimlarindan daha ¢ok
begenildigi, YES’nin ise renk, koku, lezzet bakimindan daha ¢ok begenildigi
goriilmektedir. En yliksek begeniyi ES genel kabul edilebilirlik 7.7 ile alirken en diisiik
begeniyi ise viskozite 6.2 YES’nin aldig1 gériilmektedir.

Tablo 22. DS ve YDS Duyusal Analiz Sonuglari

SOSLAR DS YDS
Goriniis 7,3+1,10 6,5+2,15
Renk 7,9+1,22 7,1+£1,13
Koku 7,3+1,33 7.4+1,35
Lezzet 7,1£1,57 7,0+1,34
Yumusaklik 6,8+1,72 7,1£1,22
Viskozite 7,5+1,28 6,6+1,68
Tuzluluk 5,9+2.11 6,0+1,89
Yapi 8,0+0,89 7,5+£1,43
Genel  Kabul | 7,6£1,35 7,1+1,86
Edilebilirlik

Tablo 22°de DS ile YDS’nin duyusal analiz sonuglar1 gosterilmektedir. Tablo
20’ye bakildiginda kontrol iriiniiniin genel olarak daha ¢ok begenildigi g¢ekirge
tozunun eklendigi sosun daha az begenildigi goriilmektedir. Kontrol {iriinii goriiniis,
renk, lezzet, viskozite, yapt ve genel kabul edilebilirlik bakimindan daha c¢ok
begenildigi goriiliirken koku, yumusaklik, tuzluluk bakimindan daha ¢ok begenildigi
goriilmektedir. Bununla birlikte tabloya gore en yliksek begeniyi DS 8,0 ile yap1
bakimindan alirken en diisiikk begeniyi YDS 6,0 ile tuzluluk bakimindan aldig

gorilmektedir.
Panelistlere 6nyargisiz tadim yapabilmeleri i¢in soslarin igerigi ile ilgili bilgi
verilmemistir. Kontrol {irlinii ile ¢ekirge tozu eklenmis soslar karsilagtirildiginda

¢ekirge tozu eklenmis soslarin daha ¢ok begenildigi, genel kabul edilebilirliklerinin

ise ¢ok yakin oldugu goriilmektedir.
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4.1.5 Soslarin Protein Analiz Bulgulari

Protein analizleri igin bes temel sos hazirlanip Haglama+Kurutma E ve haslama
+kurutma R teknigiyle elde edilen ¢ekirge tozlar1 soslara eklenmis daha sonra kontrol

iriiniiyle karsilastirilmistir.

Tablo 23. Soslarin Protein Analiz Sonuglari

SOSLAR % Protein Degerleri
Hollandes Sos — Kontrol 4,33 gr
Hollandes sos - Haslama — Kurutma E 6,642 gr
Hollandes sos — Haglama — Kurutma R 7,57%gr
Besamel Sos — Kontrol 3,72° gr

6,65% gr
Besamel Sos — Haslama — Kurutma E

6.97% gr
Besamel Sos — Haglama — Kurutma R
Velute sos- Kontrol 1,66° gr
Velute sos — Haslama — Kurutma E 4,28 gr
Velute sos — Haglama — Kurutma R 4,9%r
Espanyol Sos-Kontrol )

2,90° gr
Espanyol Sos — Haslama — Kurutma E

3,24% gr
Espanyol Sos — Haslama — Kurutma R

1,18 gr
Domates Sos-Kontrol

4,032 gr
Domates Sos —