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Abstract : The Usage of Seaweeds in Food Industry. Seaweeds Porphyra, Laminaria,
Palmaria, Ulva, Ascophyllum and Undaria are not only used widely in different areas of
industry but are also economically utilized food resources all around the world especially in the
Far East.

Edible seaweeds under different names are marketed in the Far East. Porphyra species, red
seaweeds are catled “Nori";, Laminaria, and Undaria species brown seaweeds are called
“Kombu” and “Wakame" respectively. Palmaria palmata (Linnaeus) Kuntze marketed in Ireland
and Scotland is called “Dulse”.

Researches have proven that the seaweeds are important protein resorces in food production,
Ameng the other seaweeds, Porphyra has the highest nutrition value. Seaweeds dried by
spreading and air-drying or by using rotary driers are then striped or powderized to be added in
foods such as fish, meat, soup, etc. Due to the improved viscosity and gelling properties of
alginat, carrageenan and agar known as polysaccharides of seaweeds are used in the food industry
for fish and meat canning,

Scaweeds sprayed throughout the Turkish coastline are not sufficiently utilized but Gelidium,
Phyliophora, Sargassum and Gracilaria species are exported. In the future natural stock,
distribution and nutritious values of seaweeds which can be used in many industrial applications
such as medicine, pharmacy, food, textile, etc., must be searched and entrepreneurs should be
notified accordingly.

Key Words : Seaweed, Nutrition Value, Food Industry, Hydrocolloids, Processing.

Ozet : Endistrinin farkli alanlarinda kullanim: gesitlilik gosteren deniz alglerinden Porphyra,
Laminaria, Palmaria, Ulva, Ascophyllum ve Undaria tirleri diinya’nin pek cok iilkesinde
szellikle Uzak Dogu iilkelerinde ekonomik olarak degerlendirilebilen besin kaynaklandsr.

Tiketime sunulan deniz algleri cesitli adlar altinda Uzak Dogu ilkelerinde pazarlanmaktadir.
Kirmzi alglerden Porphyra tirleri “Nori”, esmer deniz alglerinden Laminaria tirleri “Kombu™
ve Undaria tirleri “Wakame” olarak amlmaktadw. frlanda ve Iskogyada tiiketilen ormuzi
algierden Palmaria palmata (Linnaeus) Kuntze ise; “Dulse” ad ile pazarlanmaktadir.

Arastirmalar, deniz  alglerinin  protein  kaynaj olarak difer Dbesinlerin  Uretiminde
kullanilabilecepini géstermektedir, Deniz algleri igerisinde besin degeri agisindan en kaliteli olam
Porphyra’dir, Deniz algleri havada ya da doner kurutucularda kurutuiup, sekillendirildikten sonra
ince geritler ya da toz halde balik, et, gorba v.b. gidalara kanigtintmaktadir. Kahverengi alglerden
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elde edilen aljinat , kirmizi alglerden elde edilen karragenan ve agar viskozitesi ve jel yapio
dzelliginden dolays gida endiistrisinde et ve balik konserveciliginde kullamimaktadir,

Torkive lkiyilaninda dagithm gosteren ekonomik oOneme sahip deniz alglerinin  yeterince
degerlendirilemedigi; sadece Gelidium, Phyllophora, Sargassum ve Gracilaria tiirlerinin ihrag
edildigi bilinmektedir. Endiistrinin tiim alanlarinda ( tp, eczacihk, gida, tekstil v.b.) kullamilan
alglerin dogal stoklarimizdan elde edilen mikearlan, dagihimi, besin degerleri araghinimah ve
girisimcilerin bu konularda bilgilendirilmesi gerekmektedir,

Anabtar Kelimeler : Alg, Besin Degeri, Gida Endiistrisi, Hidrokolloidler, IsTeme.

* Bu teblig, Istanbul Universitesi Arastirma Fonu {B-1250/08082001) tarafindan desteklenmisg, 1.
Algal Teknoloji Sempozyumu’nda (24-26 Ekim 2001) sunulmugtur,

Girig

Algler, gegmisten giinfimiize dein pek
¢ok alanda  insanoglunun  yararma
kullamlan  hammadde  kaynaklandr,
Dogrudan  gida  maddesi  olarak
tiiketilebildigi gibi ¢esitli hazir gidalann
tiretiminde, - hidrokoelloidlerin eldesinde
de kullamlmaktadir, Bitkisel sakizlar,
jelatin, deniz yosumn ckstraktlan ile
seliiloz ve nisasta tirevleri gibi diger
hidrokolloidler suyu absorblama ve
baglama yetenegine sahip olduklarindan,
birbirleri ile ya da ortamdaki diger
molekiifler ile ag olugturarak yapisal
stabilite saglar (Giiven ve Hayaloglu.,
2001). Alglerin - gida  endiistrisinde
kullanmmmunin disinda  tip ve eczacilikta
kardiovaskdiiler hastaliklarin
dnlenmesinde, kan sekerinin
diigiiriiimesinde v.b., tekstil ve kozmetik

iirlinlerinde  yaygm  kullammm 56z
konusudur, Beslenme  amacihfiyla
kullamlan algler diinyamn pek ok

iitkesinde benzer teknolojik islemlerden
gegirilerek farkl: isimler altinda tilketiciye
sumilmaktadir.  Uzakdogu  iilkelerinde
gida olarak titketilen Porphyra tiirleri
“Nori”, Laminaria . tirleri “Kombu” |
frlanda ve Iskogyada yaygin titketimi olan
P.  palmata tird “Dulse”, Chondrus
crispus Stackh. tiirii “Irish moss” adiyla
pazarlanmaktadir. Gida amagh kuilanilan
algler taze tiketilebildifii gibi hasat
edildikten sonra tath su ile yikamp agik

havada ya da finnda kurutularak ince
geritfer ya da toz haline getirilerek
paketlenmektedir. Zengin protein ve iyot
igeriginin yamiswa A, B grubu, C ve E
vitaminlerince zengindir, Sahip olduklian
amine asit kompozisyonlari mevsimlere
ve uygulanan isleme ieknigine bagh
olarak defigebilmektedir.

Yapilan arastirmalara gire; deniz algleri
diger  karasal  kaynakhh  bitkilere
benzemeyen uzun zincirli doymanms yag
asitlerine sahiptir. Gida endiistrisi icin
tnemli hammadde kaynaf: olan kirmz
alglerden (Rhodophyta) karragenan ve
agar, kahverengi alglerden ( Phaeophyta)
ise; aljinat elde edilerek gesitli hazir
gidalarmn  istenilen  tekstir  olusumu
saglanmaktadir. Alglerin bu dzelligi sahip
olduklan: fizikokimyasal 6zelliklerinden
kaynaklanmaktadir.

Bu teblif, pek ¢ok knllamm alamna sahip
alglerin Su Urlinleri Isleme Teknolojisi
perspektifinde ele ahnarak sahip olduklan
besin deferlerini ve gida endiistrisi icin
tasidifs Gnemi ortaya koymak amaciyla
hazirlanmastir.

Deniz Alglerinin Besin Degeri
Alglerin gida olarak kullamminda sahip

olduklar: kimyasal kompozisyon, amino
asit, yag asidi, vitamin ve mineral madde
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icerikleri 6memli rol oynamaktadir.
Kirmuzi, esmer ve yesil alg  tiirleri farkh
kimyasal kompozisyon sergilemekie

birlikte diger karasal kaynakli bitkilere
kiyasla yag asidi, amino asit ve mineral
madde icerikleri yoniinden zengin
besinler olarak degerlendirilebilmektedir,
Pek gok gida maddesi igin vazgecilmeyen
ve tercih unsuru olan  protein,
karbonhidrat, su gibi temel besin
opelerinin gida bilesiminde maksimum
diizeyde  olmasidir. Bu  agdan
degerlendirildipinde genel olarak algler,
protein ve diyet Iif ybniinden zengin

besinler olarak karsimuza ¢ikmaktadu
(Tablo 1). Kahverengi alg tiirleri {izerine
yapiian ¢aligmalarda Undaria pinnatifida
tlirlintin  yliksek karbonhidrat (%6 52,3
kuru maddede) ve protein (% 18,5 kuru
maddede)  icerigine  sahip  oldufu
belirlenmistir. Kirrmza alg tlirleri Gzerine
yapilan ¢aligmalarda en yliksek protein (
% 37,8 )yve karbonhidrat ( % 52,3 )
icerigine  gére  Porphyra tenera
(Kjeliman) ve onu Hypnea japonica
(Tanaka) tiirii ( % 19 protein, % 4,28
karbonhidrat } takip etmektedir (Han ve
dig., 1999., Wong ve Cheung ., 2000 ).

Tablo 1. Yemlebxhr Alglerin Kimyasal Kompozisyonunun Karsﬁagtmlmam (%),
"'Wong ve Cheung ., 2001 2 Wong ve Cheung ., 2000 * Han ve dig., 1999

Tr S | ehbves' |t | Ut toctued’ |
Tip Phacophyta Rhodophyta | Rhodophyta | Chlorophyta | Chlorophyta
Nem 9,87 % 0,06 10,9 £ 0,62 9,95%0,27 10,6 £ 1,14 -

Kiil 20,7 & 0,45 22,8223 22,1£0,72 213£278 171
Protein 11,9 0,33 18,4 40,30 19,0+ 0,36 7,06 0,06 324
Yag 4,35 0,28 1,48+ 0,30 1,42 £ 0,35 1,64 40,10 4,21
Karbonhidrat 23522,14 7,02 & 4,06 428+1,52 14,6 + 4,94 46,1
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Alg tirderinin  protein  igeriklerinin
derlendigi  bilgiler tablo 2 ‘de
ozetlenmigtir. Tablodan da incelenecegi
iizere en yiiksek protein igerifine kirnuz:
alg grubundan Porphyra tenera ve
Palmaria palmata’nin  sahiptir.  Aynca
Hypnea charoides { J.V. Lamouroux ) ve
Hypnea japonica’nmn (Tanaka) yiiksek
protein diizeyi ve amino asit profilinin
dengeli olmas1 sebebiyle bitkisel gida
proteinlerinin potansiyel kaynagi olarak
gosterilmektedir {(Wong ve
Cheung.,2000). Makroskobik yesil algler
gda  endiistrisinde npadir kullaniimakla
birlikte bu grubu temsil eden tiirler
fizerine yapilan galigmalarda
Enteromorpha  compressa  (Linnaeus)
Grev. % 32,40, Ulva fasciata’nin  ise; %
21,13 protein igerdiBi tespit edilmigtir.

Alglerin sahip olduklar amino asit igerigi
alg’e uygulanan isleme teknigine ve
mevsimlere  bali  olarak  farklihik
gosterebilmektedir. Genel olarak algler
giineste va da sicak hava sistemli dbner
kurutucularda isleme alinarak
kurutulduktan sonra sgeritler halinde
kesilerek ya da toz haline getirilerek
¢orba, puding, vb giudalara ilave
edilmektedir,

Endiistrivel uygulamalar neticesinde algin
sahip oldugn amino asit kompozisyonu
depigim gOsterebilmektedir (Tablo 3).
Tablo'daki sonuglardan da izlenecei
tizere Porphyra yezoensis’in  (Ueda)
amino asit kompozisyonundaki
degisimden en ¢ok etkilenen esansiyel
oimayan amino asitlerden aspartik asit,
aspargin, serin ve glisin amino asitlerinde
gozlenmektedir, Esansiyel amino
asitlerden treonin, valin ve fenilalanin
diizeyinde azalma, izoloysin ve loysin
diizeylerinde ise; artig sbz konusudur.
Buna karsin Wong ve Cheung (2001)
farklh kurutma iglemlerinin Sargassum
tirlerinin amino asit igeriklerinde spesifik

bozulma yaratmadifimy, % 36-43 oraninda
esansivel amino asitlere ve diger alg
tiirlerine benzer olarak bol miktarda
aspariik asit ve glutamik asite sahip
oldugunu bildirmektedir. Galland-Irmouli
ve dig. (1999), Palmaria palmata’nm
amino asit kompozisyonunun mevsimlere
bagli olarak  degisim  gosterdigini
maksimum deferlerin  kis ve bahar
periyodunda, minumum degerlerin ise;
yaz ve sonbahar baglangicinda ortaya
cikirgim bildirmislerdir. Bu degigimin bir
sebebi olarak deniz suyundaki azotlu
besinler gosterilmekte ve yaz aylarmda
giines 1snfarmin proteinleri  tahrip
edebilecegi ileri sirilmektedir.  Aym
aragtirictlar Palmaria palmata’nin % 26-
50 oraminda esansiyel amino asitleri
icerdifini  ve  yumurta proteinlerine
benzerlik gosterdigini
bildirmektedirler. Ayrica, agpartik asit ve
glutamik asit’in bu alg tirinde bol
miktarda bulundun  belirtilmektedir,
Porphyra  tirleri ise; taurin’in ana
kaynag: olarak kan kolesterol dilzeyini
kontrol eden ve saghkh gida divetleri icin
hammadde kaynag: olarak
gosterilmektedir (Chopin ve dig., 1999).
Gracilaria changgi glisin, arginin, alanin,
glutamik asit, prolin ve aspartik asit
yoniinden zengin bir alg olarak isaret
edilmektedir. olarak igaret edilmektedir.
Stz konusu alg 9,40 pmol tirozin ve 4,20
umol sistin icerdigi; triptofan’a ise; asit
hidroliz swasindaki tahribat nedeniyle
rastlanmadifs bildirilmektedir. Gracilaria
changgi'nin hemen hemen tiim esansiyel
amino asitlert yiiksek oranda biinyesinde
banndirmas: sebebiyle biyolojik degeri
yiksek bir protein kaynafi olarak
gosterilmektedir. Ayrica C vitamin igerigi
diger  sebzelerle  kargilagtmldifinda
domates ve marula benzer C vitamin
igeriggine (28,5 mg/ 100 g ) sahip oldugu
bildirilmektedir. Bu alg tiirlindeki Ca ve
Fe igerigi diger sebzelerle
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nispeten  yiiksek

diizeydedir ( Tablo 4 ve 5).

Tablo 2. Cesitli Alg Ttrlerinin Protein fveriklerinin Karsilagtirilmasi,

'Fujiwara-Arasaki ve di§.,1984  * Galland- Irmouli ve dig., 1999  *Norziah
ve Ching., 1999 *Han ve dig., 1999 * Cetingiil ve dig.,1990
Alg Tiirleri Protein (%)

Porphyra tenera’ 47,5
Grateloupia turuturu’ 20,0
Palmaria palmata’ 18,3£59
Ulva pertusa’ 17,5
Laminaria japonica’ 15,6
Codium fragile’ 15,6
Undaria pinnatifida’ 18,50
Enteromorpha compressa’ 324
Ulva fasciata’ 21,13
Laminaria japonica’ 8.1
Gracilaria changgi® 6,9 + 0,1

Tablo 3. Farkl Kurutma Kogullarmda Elde Edilen Porphyra yezoensis’in (Ueda)Amino

Asit Kompozisyonu (mg/ 100g Kuru madde) (Sakai ve Kasai.,2000).

Giineste Kuruting Sicak Havada Kurutma
Amino Asit Kasim Aralik Ocak Kasim Aralik Ceak
Taurin 1540466 | 1530£34 | 1560£4] [ 1510£21 {1680£35 {1470+27
Aspartik Asit [344£33 [678%18 107411 13128 145 4 30 212%21
Treonin 252447 [ 220+£35 199423 [130%14 1178441 [192%£13
Serin 115£27 112016 1447 162:0,6 1192403 {224+£35
Aspargin 11,423 [160+28 (122413 1366£51 (447228 1350+72
Glutamik Asit | 942£42 1350448 | 1470430 [ 876+ 34 131027 {1350427
Glutamin 143906 [171+18 1754 14 1354 14 89,2 % 1§ 14717
Prolin - - 34,7 & 21 6,7 + 0,0 6,018 43,0%57
Glisin 148216 [ 121%10 11447 14021 1158424 [17,0+2.3
Alanin 147061 | 1900£81 |2080%74 | 1660425 [2230:£47 |23404 61
Sitrulin 111£2f |- - 94,5495 - -
o ABA 18425 124%07 2,1+1,6 [,8£0,3 2,7+£03 2,5%1,0
Valin 37,912 |23,143,0 |239+74 |238£27 (282452 {220+£33
izoldsin 109£3,7 [73%25 7,103 10714 139408 [122+1,1
Loysin 18216 |674238 6,7+1,6 14804 :167+3,1 |10,3:0,7
Tirezin 6923 |50=%1,] 6,1&1,3 107625 113,1+£13 [98+21
Fenilalanin 147442 | 15816 [178452 111,813 1133403 [11,4x07
8« Alanin 18,4323 139+18 [105+18 1151442 1155+38 [10,0+17
v ABA 15308 129551 |192:442 1193416 1297431 [296+£23
Oraitin 3,04 1,1 72233 57+34 1,4:£0,7 1.4 40,7 -
Lizin 02 £51 160+03 154%1,1 165408 |80%16 |50 %1,7
Histidin 33£25 122#%10 [33+14 [37+08 |3,6+21 {38+03
Arginin 43+14 i36+£0,7 3508 9,643,5 11,044 [92+£1,3
Toplam 4690 274 | 5420+ 74 | 5830+ B8 | 4620476 | 572065 | STRO £ 66

*  ABA: Amino Butirik Asit
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Ayrica C vitamin icerifi difer sebzelerle
karsilastinldiginda domates ve marula
benzer C vitamin igerigine (28,5 mg/ 100
g ) sahip oldugu bildirilmektedir. Bu alg
tiirindeki Ca ve Fe icerifi difer
sebzelerle  karsilagtinldiinda  nispeten

yiiksek diizeydedir ( Tablo 4 ve 5).

Alg tiirleri lizerine yapilan caligmalarda
farkh alg tirlerinin farkh vitaminlerin

bitkisel besin kaynafim olugtorduklar
gozlenmektedir. Ornegin; Porphyra
tenera (Kjellman) kobalamin kaynag
olarak gosterilmekiedir (Yamada ve
dig.,1999), Enteromorpha . thrleri iyi bir
provitamin A kaynag: olarak (1,14
mg/100g ) bildirilmektedir (Carbini ve
dig.,1999).

Tablo 4. Bazi1 Sebzelerin Ca ve Fe Igeriklerinin Gracilaria changgi ile Karsilaghinlmas

{mg/ 100 g) (Norziah ve Ching.,2000)

Besin Maddeleri Ca Fe
Graciloria changgi 651 95,6
Briitksel Lahanas: 25,0 1,7

Soya Fasulyesi 200 6,0
Konserve Bezelye 25,0 1,9
Mor Lahansa 120 4,0
Havug 140 0,8
Brokoli 40 0,7
Marul 50 1,5
Domates 12 0,8
Balkaba 21 0,7
Pirasa 40 0,6
Kirmizi Biber 15 1,8

Algler dzerine yapilan aragtirmalarda
deniz alglerinin diger karasal kaynakl
bitkilere benzemeyen uzun zincirli
doymarug yad asitlerince zengin oldugu
bildiritmektedir. Gracilaria changgi’nin
palmitik asit (16:0), oleik asit (18:1),
eikosapentaenoik  asit  (20:5)  ve
dokosahegzanoik asitin (22:6) temel yap
asitlerini  olusturdugu tespit edilmistir
(Norziah ve Ching,,2000). Endiistriyel
uygulamalann Porphyra yezoensis’in yag
asit kompozisyonu Uzerine dnemli bir

etkisi s6z konusu degildir { Sakai ve
Kasal., 2000). Chlorophyta ve Phaeophyta
tiirleri laurik asit (12:0), lignoserin
{24:0), miristik asit (14:0), palmitik asit
(16:0), stearik asit (18:0), oleik asit
(18:1), linoleik asit (18:2), linolenik asit
(18:3), eikosadienoik asit (20:2) wve
lignoserik asit (24:0) gibi yag asitlerini
biinyesinde barindirmakta ve toplam yag
asitlerinin % 50-76’sim karsidamaktadir
(Heiba ve dig.,1997).
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Tablo 5. Bazi Sebzelerin Besin Kompozisyonunun Gracilaria changgi ile

Karsilastirilmas: (Norziah ve Ching., 2000).

Gida Protein | Yag Lif Kil | C Vitamini
(%) (%) | (%) | (%) |(mg/160g)
Gracilaria changgi 6,9 3.3 24,7 22,7 28,5
Briiksel Lahanasi 2,6 0,2 0,7 0,3 14,1
Soya Fasulyesi 33,8 18,9 55 4,8 7,5
Konserve Bezelye 34 0,4 2,7 1,3 8.1
Mor Lahana 2.8 0,3 1,5 1,8 48,3
Havug 1,0 0,1 1,1 0,8 9.5
Brekoli 4,1 0,1 1,0 0,8 85,0
Marul 1,2 0,1 0,5 0,7 27,6
Domates 1,4 0,2 0,5 0,6 25,8
Balkabai 0,9 0,1 0,3 0,4 36,5
Pirasa 1,6 0,2 0,9 0.8 53,0
Kirmzi Biber 2,8 0,7 4.8 0,9 175,0
Deniz  Alglerinin  Fiziko-Kimyasal  ve sisme kapasitesine gore
Ozellikleri ve Hamr Gidalarda  depisebilmektedir (Tablo 6). Ornegin;
Uygulanmasi Hypnea charoides’in  (J.V.Lamouroux)

Alglerin diyet lif ya da besinsel lif olarak
tanimlanan seliifoz, lignin, hemiseliiloz,
pektin, gam ve difer karbonhidratlar
yoniinden zengin igerikleri nedeniyle
besinlere ilavesi biiyiik dnem
tagimaktadir. Diyet liflerin  ¢dziinebilir
olanlari daha ¢ok serum kolesterolii
dustiriicli  etki  gdsterirken,  ¢oziiniir
olmayan liflerin  bapuwsaktaki  gegis
siiresine  bagli olarak kolon kanseri,
kabizlik, sindirim sistemi v.b.
bozukluklarm  giderilmesinde  yararh
olmaktadir (Ozkaya ve dig.,1996). Tablo
5'de de goriilecegi tizere kirnuz: alglerden
Gracilaria  changgi’nin  difer karasal
kaynakli sebzelere oranla lif igerigi hayli
yiiksektir. Bu durum stz konusu alg
iriiniin  diigiik kalorili, sindirilebilir bir
gidanin hazirtanmasinda
fullanlabileceginin bir gostergesidir.

Gidalarda  kullamlan  hidrokolloidlerin
etkintifi onlarn su baglama, yag baglama

sisme ve su baflama kapasitesinin Ulva
lactuca’ya {Linnaecus) gore daha yiiksek
olmast sebebiyle formiil gidalarm tekstiir
ve  viskozitesinin  diizenlenmesinde
kullantlabilecegi  ileri  stirtilmektedir
{(Wong-Cheung,,2001). Phaeophyta grubu
alglerden Sargassum ftlrlerinin ise; yag
baglama kapasitelerinin yliksek olmas:
sebebiyle yitksek yagh gida
emiilsivonlarim  stabilize etmek  icin
kullamlabilecegi bildiritmektedir (Wong-
Cheung.,2001). Han ve dig. Porphyra
vezoensis'in (Ueda) (1999);  Undaria
pinnatifida {Harvey) Suringar (% 1310},
Porphyra tanera (Kjellman) (% 943),
Laminaria japonica Areschoug (% 854)
ve Enteromorpha compressa’nim
(Linnaeus) Grev. (% 816) suyun Gnemli
miktarini baglama dzelligine sahip oldufu

bildirmektedir. Bununla birlikte
Enteromorpha . ve Porphyra tirlerinin
viskozitesinin ~ diger deniz alglerine
oranla hayli diisik oldugu -isaret
edilmektedir.
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Tablo 6, Baz1 Alglerin Fiziko- Kimyasal Ozellikleri.
"'Wong ve Cheung., 2001 * Wong ve Cheung., 2000

Tiir Sargassum Hypnea charoides’ | Ulva lactuca’
henslowianum
Tip Phacophyia Rhodophyta Chlorophyta
SWC (ml/g Diyet Lifi) 20,6 £ 0,31 20,7+ 0,60 13,04 0,70
WHC (g/g Diyet Liff) 11,4010 12,4 £0,31 9,71 £ 0,11
CHC (g/g Diyet Lifi) 0, 83+ 0,06 0,82 £ 0,01 0.65+0,03

SWC: Sisme Kapasitesi
Kapasitesi

Sonug ve Omneriler

Ulkemizdeki su triinlerinin iglenmesi, i¢
ve dig piyasada fitketime sunulmas
vaklagik on bes yillik bir gegmise sahiptir,
Diinden bugiine alisilagelen su firlinlerinin
tiketime sunulmasy ve kaliteli firetim ve
etkin pazarlama  slirecinin yaratilmas:
tizerine yapilan caligmalar, giniimiizde

yerini  yeni besin kaynaklarnmin ortaya
¢tkarilmas: yoniindeki caligmalara
birakmugtir.  Ulkemizde algler iizerine

yapilan ¢ahgmalar tiir tespiti ve akuatik

ortamdaki etkileri lizerinde
yirlithimektedir.  Alglerin  beslenme
amaciyla  kullammn  ve  titketime

sunuimasma yonelik caligmalar heniiz
saglanamarmustr.

Deniz algleri,  protein ve diyet lLf
igerifinin  zenginligi sebebiyle insan

WHC: Su Tutma Kapasitesi

OHC: Yag Tutma

beslenmesi igin dnemli bir gida bilegeni,
taze ya da kurutulmug bitkisel formlariyla
degerli bir gidadir. Ozellikle kahverengi
ve kirmuz algler, yitksek protein ve
karbonhidrat igerigine sahip olmas
nedeniyle &Snemli besin  kaynagidir.
Viskozitesi ve jel yapcr dzellikleri ile
agar, alginik asit, karragen eldesinde
kullamlabilmektedir,

Ulkemiz denizleri ekonomik éneme sahip
Gracilaria,  Gelidium,  Phyllophora
Sargassum, Ulva cinsleri  dagilim
gostermekiedir. Gelecekte tilkemiz alg
stoklarmm belirlenmesi ve meveut alg
tirlerinin  gesitli alanlarda kullammumn
aragtiriimasi sonucu iilke ekonomisine
Snermli katk: saglanacagi
diigtiniilmektedir,
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