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Yengeçler yenilebilir et kalitesi ve ekonomik de¤er
bak›m›ndan geliflmifl ülkelerde oldukça yüksek fiyat bulan
bir su ürünüdür. Bu endüstride çeflitli iflleme
kademelerinden geçen yengeçler üç tip ürün halinde
üretilmektedir. Bunlar yengeç eti, bütün yengeç ve yengeç
at›klar›d›r. At›k denilen k›s›mlar ise yengeç parçalar›,

kabuklar, kitin, protein konsantrasyonlar›, etler ve
sakatatlardan oluflmaktad›r. Bu at›k etler fazla miktarda
protein ve mineral içerdi¤inden s›¤›r, domuz, kümes
hayvanlar› ve bal›k beslenmesinde kullan›lmaktad›r (1) 

Yumuflak kabuklu Mavi Yengeçler kabuk atma
dönemlerinde yumuflak olarak avlanabildikleri gibi özel
olarak kabuklar›n›n att›r›lmas› için gelifltirilmifl olan
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Özet: Bu araflt›rmada ‹skenderun Körfez’inden yakalanan Mavi Yengeç (Callinectes sapidus RATHBUN, 1896)’in et kompozisyunu ve
mevsimsel de¤iflimleri incelenmifltir. Bu amaçla her mevsim 20 adet (10 difli, 10 erkek) birey kullan›lm›flt›r. Bireylerin toplam a¤›rl›¤›
al›nm›fl, daha sonra gö¤üs ve k›skaç etlerinde ham protein, lipit, ham kül, kuru madde düzeyi tespit edilmifltir.

K›fl mevsiminde erkek bireylerin k›skaçlar›ndaki kuru madde, ham kül ve lipit de¤erleri, gö¤üs etlerine göre yüksek bulunmufltur.
Diflilerde ise ayn› mevsim için k›skaç etlerindeki ham protein ve lipit de¤erleri, gö¤üs etinde ise ham kül düzeyi di¤er organa göre
yüksek bulunmufltur. En yüksek ham protein de¤eri % 21,96 ile ilkbaharda difli bireylerin gö¤üs etinde, kuru madde % 26,15 ile
ilkbaharda erkek k›skac›nda, ham kül % 3,28 ile k›fl›n diflinin gö¤üs etinde, lipit ise % 3,89 ile ilkbaharda erkek bireylerin gö¤üs
etinde saptanm›flt›r. 
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Seasonal Variation and Meat Composition of Blue Crab (Callinectes sapidus, RATHBUN, 1896)
Caught in ‹skenderun Bay, North-East Mediterranean 

Abstract: The seasonal variation and meat composition of blue crabs (Callinectes sapidus Rathbun, 1896) were investigated. Twenty
(10 male, 10 female) crabs were used each season. The total weight of the samples was estimated and the ratios of crude protein,
lipid, dry matter and crude ash were obtained from meat of the body and claws.

Comparatively higher values of dry matter, crude ash and lipid were determined for the claw meat of males in winter. In the same
season the crude protein and lipid composition of claws and crude ash of body meat were higher in females than other meat. 

The highest ratio of crude protein (21.96%) from female body meat and dry matter (26.15%) from male cheliped meat was in
spring. Crude ash (3.28%) was highest for female body meat in winter and lipid (3.89%) was highest for male body meat in spring.
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* Bu araflt›rma TÜB‹TAK taraf›ndan desteklenen TBAG-1552 (196TO56) nolu proje kapsam›nda gerçeklefltirilmifltir.
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sistemlerde bekletilerek de yumuflak olarak üretilip
pazara sunulurlar. 

Mavi Yengeç (C. sapidus)’in esas yay›lma alan›
Amerika’n›n kuzey k›y›lar›d›r. Bu yüzy›l›n bafl›nda bat›
Akdeniz sular›na yerleflmifltir (2). Türkiye’nin Akdeniz ve
Ege k›y›lar›nda yap›lan bir araflt›rmada Mersin, Silifke
bölge lagünleri ve Akyatan ile Yumurtal›k Deveciufla¤›
(Adana) lagün bölgelerinde daha iyi besin ortamlar›
bulabildikleri, bu yüzden de bu bölgelerde önemli bir
populasyona sahip olduklar› kaydedilmifltir (3)

Do¤u Akdeniz’de ekonomik öneme sahip ve
de¤erlendirilebilir olarak gördü¤ümüz yengeç türleri
içinde Mavi Yengeç ilk s›ray› almaktad›r. 1980’li y›llara
kadar, bu yengeç türünün ticari amaçl› herhangi bir
üretim faaliyeti bulunmamaktayd›. Bölge halk› taraf›ndan
Mavi Yengeç eti tüketiminin olmay›fl› ve iç pazarlardan da
herhangi bir istek olmamas›na karfl›n, 1980’li y›llarda d›fl
sat›m yap›labilece¤ine iliflkin baz› ip uçlar› ortaya ç›kmaya
bafllam›flt›r. Bu nedenle, özelikle Akyatan (Karatafl) dalyan
iflletmesinde avlanan Mavi Yengeçler ticari bir de¤er
kazanm›fl ve hatta Karatafl (Adana) ilçesi yak›nlar›nda bir
de Yengeç iflleme atölyesi aç›lm›flt›r. Ancak birkaç y›ll›k
üretim faaliyeti sonunda Pazar sorunu ve uzak do¤u
ülkeleri ile rekabet edilemedi¤inden avlama ve iflleme
faaliyetlerine son verilmifltir. Ancak bu potansiyel,
özellikle Yumurtal›k-Karatafl ilçeleri aras›nda ve yak›n
çevrelerinde halen bulunmaktad›r. Ne var ki, bal›kç›lar›n
a¤lar›na tak›lan Mavi Yengeçler ile bölge dalyanlar›nda
bal›klarla birlikte kuzuluklara giren binlerce yengeç
öldürülüp at›lmakta, ticari bak›mdan de¤erlendirilemeyen
bir kitle halinde ziyan olup gitmektedir. 

Çeflitli ülkelerde sevilerek tüketilen ve bir endüstri
kolu haline gelen deniz yengeçleri ülkemizde insan
tüketimi aç›s›ndan en az bilinen su ürünleri aras›nda yer
al›r. Bunda en etkili faktör bilgi ve gelenektir. Bu
çal›flmada Mavi Yengecin et kompozisyonu ve mevsimsel
de¤iflimleri incelenmifltir. Elde edilen sonuçlar ülkemizde
az bilinen bir su ürününü tan›tma ve insan besini olarak
yeni ve de¤erli bir protein kayna¤› sunman›n yan›nda yöre
bal›kç›l›¤› aç›s›nda da önemli olacakt›r.

Metaryal ve Metot

Araflt›rma ile ilgili örneklemeler 15 Eylül 1996 ile 15
May›s 1998 tarihleri aras›nda yürütülmüfltür. Et
kompozisyonunu belirlemek için her mevsim 20 adet (10
difli, 10 erkek) birey kullan›lm›flt›r. Yengeç bireylerin

toplam a¤›rl›¤› 0,01 g duyarl› terazide al›nm›flt›r. Daha
sonra gö¤üs ve k›skaç etlerinde (fiekil 1, fiekil 2) her bir
birey için 3 paralel olarak Kjeldal (4) yöntemine göre ham
protein, Bligh ve Dyer (5)’e göre de lipit analizleri
yap›lm›flt›r. Kuru madde miktar› yine 3 paralel olarak
etüvde 104 °C’de 4 saat ve ham kül f›r›nda 550 °C’de 4
saat yak›larak tespit edilmifltir (4). Deneme sonucunda
elde edilen verilerin ortalamalar›n›n karfl›laflt›r›lmas›nda
SAS paket program›nda, DUNCAN çoklu karfl›laflt›rma
testi kullan›lm›flt›r. Sonuçlar›n de¤erlendirilmesinde Bek
ve Efe (6)’nin yöntemlerinden yararlan›lm›flt›r. 

Bulgular

‹skenderun Körfez’inden de¤iflik mevsimlerde elde
edilen erkek ve difli Mavi Yengeç bireylerinde mevsimlere
göre gö¤üs ve k›skaç etlerinde saptanan ham protein,
kuru madde, ham kül ve lipit düzeyleri Tablo 1’de
verilmifltir. 
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fiekil 1. Mavi Yengeç’te K›skaç Eti

fiekil 2. Mavi Yengeç’te Gö¤üs Eti



Söz konusu tabloda görülece¤i gibi, k›fl mevsiminde
erkek bireylerin k›skaçlar›ndaki kuru madde, ham kül ve
lipit de¤erleri, gö¤üs etlerine göre yüksek bulunmufltur
(P<0,01). Ham protein de¤erleri her iki organda afla¤›
yukar› ayn› düzeylerde elde edilmifltir. Diflilerde ise ayn›
mevsim için k›skaç etlerindeki ham protein ve lipit
de¤erleri, gö¤üs etinde ise ham kül düzeyi di¤er organa
göre yüksek bulunmufltur (P<0,01). Kuru maddenin ise
her iki organda birbirine yak›n düzeyde oldu¤u
görülmüfltür.

‹lkbaharda erkek bireylerin k›skaç etlerindeki bütün
besin maddesi de¤erleri gö¤üs etine göre yüksek ç›km›flt›r
(P<0,01). Diflilerde ise ham protein ve ham kül gö¤üs
etinde, lipit k›skaç etinde yüksek bulunurken, kuru madde
aç›s›ndan farkl›l›k önemli bulunmam›flt›r. 

Yaz aylar›nda erkek bireylerin k›skaç etlerinde
de¤erler yüksek elde edilirken, diflilerde gö¤üs etlerinde
yüksek bulunmufltur. Ancak ham kül miktar›n›n
erkeklerin gö¤üs, diflilerin ise k›skaç etlerinde yüksek

oldu¤u saptanm›flt›r. Yaln›z erkeklerin gö¤üs etindeki
ham küldeki farkl›l›k, k›skaç etine göre önemli
saptanm›flt›r (P<0,01). Diflilerin her iki organ›nda fark
önemsiz bulunmufltur.

Sonbaharda di¤er mevsimlerde oldu¤u gibi erkeklerin
k›skaç eti de¤erleri gö¤üs etine göre yüksek bulunurken
(P<0,01), diflilerde her iki organ aç›s›ndan farkl›l›klar
önemsiz olmufltur. 

Tablo 1’den de anlafl›laca¤› gibi erkek bireylerin, yaz
mevsiminde ham kül d›fl›ndaki k›skaç etindeki de¤erler
bütün mevsimlerde gö¤üs etinden yüksektir. Diflilerde ise
sonbahar d›fl›ndaki di¤er mevsimlerde gö¤üs eti de¤erleri
genellikle k›skaca göre yüksek bulunurken, sonbaharda
birbirine oldukça benzer bulunmufltur. 

En yüksek ham protein de¤eri % 21,96 ile ilkbaharda
difli bireylerin gö¤üs etinde, kuru madde % 26,15 ile
ilkbaharda erkek k›skac›nda, ham kül % 3,28 ile k›fl›n
diflilerin gö¤üs etinde, lipit ise % 5,60 ile ilkbaharda
erkek bireylerin k›skaç etinde saptanm›flt›r.

C. TÜREL‹, Ü. ERDEM, M. ÇEL‹K

1437

Tablo 1. Mavi Yengeçlerde Erkek ve Difli Bireylerin Gö¤üs ve K›skaç Etlerinin Mevsimsel Kimyasal Kompozisyonu (%).

Mevsim Cinsiyet Organlar Ham protein (%) Kuru Madde (%) Ham Kül (%) Lipit (%)

K›fl Erkek Gö¤üs 16,72±0,01 18,46±0,03 1,57±0,01 0,21±0,01
K›skaç 16,92±0,04 19,59±0,03** 1,70±0,01** 0,96±0,01**

Difli Gö¤üs 19,05±0,05 23,12±0,12 3,28±0,08** 0,79±0,01
K›skaç 20,45±0,06** 23,67±0,02 1,21±0,03 1,99±0,02**

‹lkbahar Erkek Gö¤üs 15,12±0,07 21,90±0,08 2,89±0,03 3,89±0,01
K›skaç 17,46±0,23** 26,15±0,16** 3,10±0,03** 5,60±0,08**

Difli Gö¤üs 21,96±0,17** 25,68±0,18 1,96±0,02** 1,76±0,04
K›skaç 20,86±0,20 25,36±0,13 1,92±0,01 2,58±0,07**

Yaz Erkek Gö¤üs 14,64±0,03 19,02±0,04 2,65±0,02** 1,73±0,04
K›skaç 15,57±0,06** 20,21±0,03** 2,36±0,03 2,28±0,06**

Difli Gö¤üs 15,28±0,25** 19,48±0,29** 3,03±0,04 1,17±0,02**
K›skaç 11,59±0,11 15,44±0,12 3,12±0,04 0,73±0,02

Sonbahar Erkek Gö¤üs 16,88±0,01 21,95±0,20 1,69±0,01 3,39±0,20
K›skaç 17,90±0,00** 23,43±0,10** 1,78±0,02** 3,75±0,12**

Difli Gö¤üs 12,11±0,04 17,24±0,11 2,38±0,02 2,74±0,10
K›skaç 12,21±0,03 17,00±0,00 2,37±0,02 2,62±0,07

** Yap›lan varyans analizine göre iki organ›n ayn› sütundaki özellikleri bak›m›ndan aralar›ndaki fark›n istatiksel aç›dan önemli oldu¤unu
göstermektedir (P<0,01).



Tart›flma

Yengeçler yenilebilir et kalitesi ve ekonomik de¤er
bak›m›ndan geliflmifl ülkelerde oldukça yüksek fiyat bulan
bir su ürünüdür. Ülkemizde ise insan tüketimi aç›s›ndan
en az bilinen su ürünleri aras›nda yer almaktad›r. Oysaki
yengeç dokusunda ya¤ içeri¤i oldukça düflüktür. Bu da
lipidin dokularda birikmedi¤ini göstermektedir. Ancak
bilindi¤i gibi lipit ve karbonhidratlar vücut için enerji
kayna¤› olarak kullan›l›rlar (7). ‹ncelenen tür içinde k›skaç
ve gö¤üs etlerindeki lipit oran› oldukça düflük ç›km›flt›r.
Özellikle k›fl aylar›nda erkek bireylerin gö¤üs etinde en
düflük lipit de¤eri (% 0,21) saptanm›fl (Tablo 1), bunun
k›fl aylar›nda besin al›m› su s›cakl›¤› ile azald›¤›ndan, hem
vücut s›cakl›¤›n› ayarlamak hem de enerjinin büyük bir
k›sm›n› karfl›lamak için vücuttaki lipidin kullan›lmas›ndan
kaynakland›¤› düflünülebilir. Bunun yan›nda en yüksek
lipit de¤eri (% 5,60) erkek bireylerin k›skaç etinde ve
ilkbaharda elde edilmifltir (Tablo 1). Bunun da s›cakl›¤›n
artmas› ve beslenmenin yo¤unlaflmas›na ba¤l› olarak
al›nan fazla besinin lipit fleklinde depolanmas›ndan
kaynakland›¤›n› belirtebiliriz. Ayr›ca bu farkl›l›¤›n
ortamdaki besin içeri¤inin, yengeçlerin olgunluk
evrelerinin ve kabuk de¤ifltirme dönemlerinin
farkl›l›¤›ndan da kaynaklanabilece¤i unutulmamal›d›r.

Kuru maddenin % 85-95’ini oluflturan organik
bilefli¤in % 55-56’s› proteinlerden oluflmaktad›r. Yengeç
dokusu 1:3,34 ve 1:4,29 aras›nda de¤iflen C:N oran› ile
yüksek azot içermektedir. Lipit, karbonhidrat ve kül oran›
düflüktür (7). Siddiquie ve ark., (7)’n›n bildirdiklerine
göre Amerika’da C. sapidus ile yap›lan çal›flmada, yafl
a¤›rl›kta protein (%) 16,10; ya¤ (%) 1,0; kül (%) 1,6
oran›nda elde edilmifltir. Baflka bir araflt›rmada yafl
örnekte yengeç kas›nda yüzde olarak nem 83,1; protein
15,0; lipit 0,5 olarak bildirilmifltir (8). Bu sonuçlarla
bulgular›m›z aras›nda benzerlik görülmektedir (Tablo 1). 

Tsai ve ark. (9) 70 adet Mavi Yengeçte gonad, kas ve
hepatopankreasta toplam lipit ve kolesterol de¤erlerini ve
bunlar›n cinsiyet, büyüklük, olgunluk evresi ve
mevsimlerle iliflkilerini incelemifllerdir. Bu çal›flma
sonucunda toplam lipit ve kolesterol miktar› genç

dönemden ergin döneme do¤ru gidildikçe düflük
bulunmufltur. Ekim ay›nda bu de¤erler, yumurtal›
diflilerde ergin fertlerden daha yüksek düzeylerde elde
edilmifltir. Sonuç olarak araflt›rmac›lar taraf›ndan Mavi
Yengeçte toplam lipit ve kolesterol düzeylerinin
hepatopankreas, gonad ve kaslarda, cinsiyetler aras›nda
ve geliflim dönemlerinde farkl› oldu¤unu bildirmifllerdir.
Bu farkl›l›¤›n dokular›n fizyolojik fonksiyonlar›yla iliflkili
oldu¤u da ifade edilmifltir. Et verimindeki de¤iflimlerin
solunum ve kabuk de¤iflim döngüsü ile iliflkili oldu¤u
belirtilmifltir. Bu de¤iflim daha çok diflilerde olmakta ve et
verimini en çok yumurtlama periyodu ve gonad geliflimini
etkilemektedir. Yengeç türlerinin büyük bir ço¤unlu¤unda
erkekler diflilere göre daha önce en yüksek büyüklü¤e
ulaflmaktad›rlar. Bu nedenle avc›l›k daha çok erkek
bireyler üzerinden gerçekleflmektedir. 

Yap›lan çal›flmada erkek bireylerin k›skaç etindeki
de¤erler bütün mevsimlerde gö¤üs etinden yüksek elde
edilmifltir. Genel olarak bak›ld›¤›nda, diflilerde sonbahar
hariç di¤er mevsimlerde gö¤üs etindeki de¤erler k›skaca
göre yüksek bulunurken, sonbaharda ise gö¤üs ve k›skaç
etlerindeki de¤erler oldukça birbirlerine yak›n ve farkl›l›k
önemli elde edilmemifltir. En yüksek ham protein de¤eri
(% 21,96) ilkbaharda difli bireylerin gö¤üs etinde, kuru
madde (% 26,15) ilkbaharda erkek k›skac›nda, ham kül
(% 3,28) diflinin gö¤üs etinde k›fl›n, lipit ise (% 5,60)
ilkbaharda erkek bireylerin k›skaç etinde saptanm›flt›r
(Tablo 1). 

Yengeç etinin protein de¤eri yüksek, lipit oran› düflük
saptanm›flt›r. Bu da insan besini yönünden de¤erli bir
protein kayna¤› oluflturabilece¤ini göstermektedir. Gerek
iflleme gerekse avc›l›¤› s›ras›nda ezilen yada özürlü
olanlar›n bal›k ve karides yemi olarak
de¤erlendirilebilece¤i unutulmamal›d›r. Ayr›ca bölgemiz
dalyanlar›nda ve k›y›lar›nda bol miktarda bulunan Mavi
Yengeçler do¤ru yöntemlerle avlan›p Bat› Avrupa ülkeleri,
Amerika ve Japonya gibi yengeç etinin en çok arand›¤›
yurt d›fl› pazarlar›nda de¤erlendirilebilirse bu hem bölge
bal›kç›s› ve yat›r›mc›lar› için iyi bir gelir hem de ülke
ekonomisine büyük bir fayda getirmifl olacakt›r.
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