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Özet: Bu çalışmada, Phaeophyta ve Rhodophyta gruplarına ait beş makroalg türünün besin maddesi 

bileşenleri ve yağ asidi kompozisyonu incelenmiştir. Makroalg örnekleri Türkiye’nin kuzey-
doğu Akdeniz kıyısında yer alan İskenderun Körfezi’nden toplanmıştır. Analizlerde kahverengi 
alglerden Sargassum acinarum, Halopteris scoparia, Taonia atomaria, Dictyota dichotoma ve 
kırmızı alglerden Liagora sp. kullanılmıştır. En yüksek protein içeriği kuru ağırlıkta %15.41 
olarak D. dichotoma’da bulunmuş, bunu %12.57 ile T. atomaria takip etmiştir. Makroalgler-
deki en yüksek lipit içeriği %12.7 ile D. dichotoma‘da, %0.02 ile en düşük H. scoparia’da bu-
lunmuştur. Türlerdeki kül içeriği kuru ağırlık olarak %15.15 ile %63.55 arasında değişmiştir. 
Makroalglerdeki yağ asiti kompozisyonu doymuş yağ asitleri (SFA) için %18.51-63.96, tekli 
doymamış yağ asitleri (MUFAs) için %15.25-23.02, çoklu doymamış yağ asitleri için %14.62-
29.04 aralıklarında bulunmuştur. En yüksek dihomogammalinolenik asit (C20:3 n6, DGLA) 
oranı %11.76 olarak kahverengi alglerden S. acinarum’da bulunmuştur. 
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Abstract: Protein, Lipid and Fatty Acid Composition of Some 
Brown and Red Seaweeds from the Coast of İskenderun 
Bay (Northeastern Mediterranean)  
Five seaweed species belonging to Phaeophyta and Rhodophyta were analyzed to determine 
the proximate composition and fatty acid profiles. Seaweeds were collected from İskenderun 
Bay, the northeastern Mediterranean coast of Turkey. The Brown seaweeds  (Sargassum acina-
rum, Halopteris scoparia, Taonia atomaria, Dictyota dichotoma) and only one red seaweed 
(Liagora sp.) were used for the analysis. The highest protein content was obtained for D. di-
chotoma (15.41 % dry wt) followed by T.atomaria (12.57 % dry wt). Lipid contents of sea-
weeds ranged from 12.7 % for D. dichotoma to 0.02 % dry weight for H. scoparia. The ash 
contents of all algae species were found to be in the range of 15.15% and 63.55 % on a dry we-
ight basis. The fatty acid compositions of seaweed species were in the range of 18.51-63.96 % 
saturated (SFA), 15.25-23.02 % monounsaturated (MUFAs) and 14.62-29.04 % polyunsatu-
rated fatty acids (PUFAs). The highest dihomogammalinolenic acid (C20:3 n6, DGLA) content 
(%11.76) were determined in the brown seaweed, S. acinarum. 

Keywords: Seaweed, Protein, Lipid, Fatty acid composition 

Giriş 
Makroalgler sığ sucul ekosistemlerin önemli 

öğeleri olup (Duarte, 1995; Valiela ve ark.,1997), 
besince zengin kıyısal ortamlarda yüksek biyo-
mas değerlerine ulaşabilmektedirler. Makroalg 
topluluklarında birincil üretim düzeylerinin, çoğu 
verimli karasal bitki topluluklarına eşit ya da 
daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Graham ve 
Wilcox, 2000). Makroalgler tüketici organizma-
lara besin olarak katkı sağladıkları gibi, sucul 
canlılara üreme ve barınma ortamı da oluştur-
maktadırlar. Yeşil (Chlorophyta), kırmızı (Rho-
dophyta) ve kahverengi algler (Phaeophyta) mak-
roalglerin yer aldığı alg gruplarıdır. Protein, mi-
neral ve vitamin içeriği yönünden değerli bir be-
sin kaynağı olmaları nedeniyle makroalgler in-
sanlar tarafından da uzun yıllardır gıda olarak 
kullanılmaktadır (Fleurence, 1999; Wong ve 
Cheung, 2000; Subba Rao ve ark. 2007). Çin’de 
makroalglerin insan gıdası olarak kullanımının 
2500 yıl öncesine dayandığı tahmin edilmektedir 
(Tseng,1981). Son yıllarda alg ürünleri tüketimi-
nin Avrupa ülkelerinde de arttığı belirtilmektedir 
(Dawczynski ve ark., 2007). Günümüzde yakla-
şık 221 makroalg ticari olarak değerlendirilmekte 
ve bunların %65’i insan gıdası olarak kullanıl-
maktadır (Zemke-White ve Ohno, 1999).  

Dünya nüfusunun giderek artmasıyla artan be-
sin ihtiyacının yanı sıra global iklim değişikliği 
ve kullanılabilir su kaynaklarının azalması, kara-
sal gıda üretiminde azalmaya yol açmış ve bunun 
sonucunda insanlar denizel ürünlerin daha etkin 
kullanımına yönelmiştir. Son yıllarda makroalg-
lerin katkı maddesi olarak kullanımı ve hatta tıp 
alanında kullanımı giderek artmaktadır (Wong ve 
Cheung, 2000). Makroalglerin hücre duvarında 

bulunan agar, alginat ve karragen gibi polisakka-
ritler gıda endüstrisinde katkı maddesi olarak ve 
eczacılıkta kullanılmaktadır. Uzakdoğu ve Asya 
ülkelerinde yoğun yetiştiriciliği yapılan Porphyra 
adlı makroalgin içerdiği iyot, biyoaktif maddeler 
ve antifungal maddeler nedeniyle tedavi edici de-
ğeri olduğu belirlenmiştir (Shameel ve Aftab, 
1993). 

Ülkemizin üç yanı denizlerle çevrili olmasına 
karşın, makroalglerin kullanım alanları oldukça 
sınırlı düzeydedir. Türkiye kıyıları makroalgleri-
nin dağılımı ve taksonomisi konusunda yapılmış 
çok sayıda çalışma bulunmaktadır (Aysel ve Gü-
ner, 1980; Dural ve ark., 1989; Aysel ve Gezer-
ler-Şipal, 1996; Öztürk ve ark.,1996). Kıyıları-
mızda dağılım gösteren makroalglerin kimyasal 
içeriği ve kullanım olanakları konusundaki ça-
lışmalar ise son yıllarda artış göstermiştir (Çetin-
gül ve Güner, 1996; Bilgin ve Ertan, 2002; Dere 
ve ark. 2003; Kaykaç ve ark. 2008; Polat ve Özo-
ğul, 2008; Polat ve Özoğul, 2009).  

Bu çalışmada ülkemizin kuzeydoğu Akdeniz 
kıyısında yer alan İskenderun Körfezi’nde dağı-
lım gösteren bazı makroalg türlerinin protein, li-
pit ve yağ asitleri yönünden biyokimyasal içe-
riklerinin araştırılması amaçlanmıştır. Çalışmada, 
bölgede dağılım gösteren beş makroalg türü 
(Sargassum acinarum (Linn.) C. Agard., Halop-
teris scoparia (Linn.) Sauv., Dictyota dichotoma 
(Huds.) Lam., Taonia atomaria (Wood.) 
J.Agard., Liagora sp.) kullanılmıştır. 
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Materyal ve Metot  

Araştırmada kullanılan makroalg örnekleri İs-
kenderun Körfezi’nin kuzey-kuzeybatı kıyısından 
toplanmıştır. Analizler için bölgede dağılım gös-
teren dört kahverengi (Sargassum acinarum, 
Halopteris scoparia, Dictyota dichotoma, Taonia 
atomaria) ve bir kırmızı alg türü (Liagora sp.) 
seçilmiştir. Littoral zonun üst kesimlerinden top-
lanan makroalg örnekleri önce çeşme suyu ve 
daha sonra saf su ile iyice yıkanmış tuz, kum ve 
diğer yabancı maddelerden arındırılmıştır. Daha 
sonra makroalg örnekleri kurutma kağıtları üze-
rine serilerek fazla sularını bırakmaları sağlanmış 
ve bu işlemin ardından her bir tür ayrı ayrı polie-
tilen poşetlere konulup etiketlenerek analizlere 
kadar -86°C de saklanmıştır. 

Besin maddesi bileşenleri ve yağ asidi 
analizleri 

Makro alg türlerinin biyokimyasal kompozis-
yonunu belirlemek için; yağ içeriği soksalet me-
toduna göre, nem oranı AOAC (1990)’e göre, 
ham protein Kjeldhal metoduna göre, kül oranı 
ise AOAC (1990)’e göre yapılmıştır. Besin mad-
desi bileşeni analizleri her bir tür için üç paralelli 
olarak yapılmış, sonuçlar % yaş ağırlık olarak 
bulunmuş ve ortalama± standart sapma olarak 
verilmiştir. 

Kimyasal analizler arasında yağ asiti metil 
esterleri analizi (FAME), AOAC (1990)’e göre 
yapılmıştır. Analizde borontrifloride/metanol 
kullanılarak yağların metilesterifikasyonu yapıl-
mıştır. Makroalglere ait yağ asitleri gaz kromo-
tografisi (GC Clarus 500, Perkin Elmer) kullanı-
larak tespit edilmiştir. 

Gaz Kromotografisi Şartları 

GC Clarus 500 cihazı (Perkin–Elmer, USA),  
bir adet alev iyonizasyon detektörü ve kolon SGE 
(30 m X 0.32 mm ID X 0.25 μm BP20 0.25, SGE 
Analytical Science Pty Ltd, Victoria, Australia) 
kullanılarak analiz edilmiştir. Enjektör ve de-
dektör sıcaklıkları sırası ile 220°C ve 280°C dir. 
Bu esnada fırın sıcaklığı 5 dakika 140°C‘de tu-
tulmuş, sonrasında her dakika 4°C arttırılarak 
200°C’ye kadar, 200°C’den 220°C’ye de her da-
kika 1°C arttırılarak getirildi. Analizlerde enjekte 
edilen numune ölçüsü 1µl olup, taşıyıcı gaz da 16 
ps’de kontrol edildi. Yağ asitleri standart 37 bile-
şenden oluşan FAME karışımının gelme zaman-
larına bağlı olarak karşılaştırılmasıyla tanımlan-

mıştır. Aynı şekilde yapılan iki GC analiz so-
nuçları ± standart sapma değerleri ile % olarak 
ifade edilmiştir. 

Bulgular ve Tartışma  
Makroalglerin Temel Besin Maddesi 
Bileşenleri 

Çalışmada incelenen beş makrolag türüne ait 
temel besin maddesi bileşenlerinin yaş ağırlıktaki 
oranları Tablo 1’de, bu değerlere göre hesaplanan 
kuru maddedeki oranları ise Tablo 2’de verilmiş-
tir. Kahverengi alglerden D. dichotoma en yük-
sek protein değerine sahip tür olurken (%15.41 
kuru ağ.), S. acinarum’un protein içeriği diğer 
türlere oranla daha düşük (%6.30 kuru ağ.) bu-
lunmuştur. Burtin (2003),  kahverengi alglerin 
kuru maddededeki protein oranlarının %5-15 
oranlarında, kırmızı ve yeşil alglerin ise %10-30 
düzeylerinde olduğunu bildirmiştir. Bu çalışmada 
kahverengi alglerin protein oranları Burtin 
(2003)’in belirlediği sonuçlara benzer bulun-
muştur. İncelenen türler içerisindeki tek kırmızı 
alg türü olan Liagora sp. nin kuru maddedeki 
protein oranı ise %8.01 olarak bulunmuştur. 
 

Dawczynski ve ark., (2007), her ne kadar kır-
mızı alglerin kuru maddedeki protein oranlarının 
kahverengi alglerden daha yüksek düzeylerde ol-
duğunu belirtmiş olmakla birlikte, bu çalışmada 
tek kırmızı alg türü olan Liagora sp.’nin protein 
oranı,  kahverengi alglerden  D. dichotoma ve 
T.atomaria‘nın protein oranlarından daha düşük 
bulunmuştur (Tablo 2). Makroalg türlerinde lipit 
içeriği kuru ağırlık olarak D. dichotoma hariç ge-
nellikle % 0.02-4.64 arasında değişkenlik gös-
termiştir. Bu bulgulara benzer olarak Herbreteau 
ve ark. (1997) analizi yapılan makroalglerin ço-
ğunluğunda lipit içeriğinin %4’den düşük oldu-
ğunu bildirmiştir. Ancak, bu çalışmada incelenen 
D. dichotoma’nın lipit içeriğinin diğer türlere 
oranla yaklaşık 3-4 kat daha fazla (%12.7) ol-
duğu bulunmuştur. Ham kül değerleri türler ara-
sında önemli farklılıklar göstermiş, en yüksek 
değer %63.55 olarak Liagora sp. de, en düşük 
değer ise %15.15 olarak T. atomaria’da bulun-
muştur (Tablo 2). Ham kül içeriği açısından Lia-
gora sp. ve S. acinarum‘un mineral madde içe-
rikleri yönünden diğer makro alglerden ayrıldık-
ları ve oldukça yüksek düzeylerde mineral madde 
içeriğine sahip oldukları dikkati çekmektedir. 



Journal of FisheriesSciences.com   Polat ve ark., 6(2): 107-113 (2012) 
 

Journal abbreviation: J FisheriesSciences.com 
 

 110 

Tablo 1. Makroalg türlerinin temel besin maddesi bileşenleri (% yaş ağ.) 
Table 1. The proximate composition of seaweed species (% wet weight). 
Alg türleri Nem Protein  Lipit Kül 

S. acinarum  69.98±1.51 1.89±0.32 0.09±0.02 9.61±1.70 
H. scoparia  62.30±0.25 2.81±0.35 0.01±0.0 6.54±0.73 
D. dichotoma  70.40±1.65 4.56±0.41 3.76±0.28 5.20±0.36 
T. atomaria  84.49±0.14 1.95±0.22 0.72±0.14 2.35±0.06 
Liagora sp.  69.77±0.74 2.42±0.05 0.07±0.02 19.21±0.28 

 

Tablo 2. Makroalg türlerinin temel besin maddesi bileşenleri (% kuru ağ.) 
Table 2. The proximate composition of seaweed species (% dry wieght). 
Alg türleri Kuru madde Protein  Lipit Kül 

S. acinarum  30.02 6.30 0.30 32.01 
H. scoparao  37.7 7.45 0.02 17.35 
D. dichotoma  29.6 15.41 12.7 17.57 
T. atomaria  15.51 12.57 4.64 15.15 
Liagora sp.  30.23 8.01 0.23 63.55 
 

Makroalglerin yağ asiti kompozisyonu 

İncelenen beş farklı makroalg türünün orta-
lama yağ asiti kompozisyonu Tablo 3’te veril-
miştir. Makroalglerin toplam doymuş yağ asitleri 
(SFA) oranları, toplam tekli doymamış yağ asit-
leri (MUFA) ve çoklu doymamış yağ asitleri 
(PUFA) oranlarından genelde daha yüksek bu-
lunmuştur. Taonia atomaria türünde diğer türler-
den farklı olarak toplam PUFA oranı (%20.17), 
toplam SFA oranından (%18.51) daha yüksek 
düzeyde bulunmuştur.  Türlerdeki yağ asiti kom-
pozisyonu, doymuş yağ asitleri için % 18.51-
63.96,  tekli doymamış yağ asitleri için %15.25-
23.02 ve çoklu doymamış yağ asitleri için 
%14.62-29.04 aralıklarında bulunmuştur. İncele-
nen türler arasında en yüksek oranda belirlenen 
doymuş yağ asitleri sırasıyla palmitik asit (C16:0) 
ve miristik asit (C14:0) olmuştur. 

Bu sonuçlara benzer olarak Shanmugam ve 
Chendur (2008), Ulva reticulata’da en yüksek 
oranda belirlenen yağ asitlerinin doymuş yağ 
asitleri (% 70.01) olduğunu ve bunun % 
50.76’sının palmitik asit, %11.77’sinin ise miris-
tik asitten oluştuğunu belirtmişlerdir. Bu çalış-
mada, en yüksek palmitik asit ve miristik asit de-
ğeri sırasıyla %47.08 ve %13.48 oranlarında Lia-
gora sp. de bulunmuştur.  En düşük palmitik asit 
ve miristik asit değerleri ise T. atomaria’da sıra-
sıyla %12.99 ve % 2.67 olarak bulunmuştur. 
Tekli doymamış yağ asitleri (MUFA) kompozis-

yonu Halopteris scoparia, S. acinarum ve D. 
dichotoma türlerinde benzer iken (%22.3-23.02), 
T. atomaria (%15.25)  ve Liagora sp. (%17.50) 
türlerinde daha düşük bulunmuştur. Bu türlerde 
en yüksek düzeyde bulunan tekli doymamış yağ 
asitleri palmitoleik asit (C16:1) ve oleik asit 
(C18:1n9) olmuştur. Yüksek oranlarda bulunması 
istenmeyen yağ asidi olan tekli doymamış yağ 
asitlerinden erukik asit (C22:1n9) yalnızca D. dic-
hotoma ’da %0.24 oranında bulunmuştur.   

En yüksek PUFA içeriği S. acinarum ’da 
(%29.04) bulunmuş olup, bunu %27.44 ile H. 
scoparia, %20.17 ile T. atomaria, %17.14 ile Li-
agora sp. ve %14.62 ile D. dichotoma takip et-
miştir. PUFA içeriği en yüksek olan S. acina-
rum’da oransal olarak en yüksek düzeyde belirle-
nen çoklu doymamış yağ asitleri %11.76 ora-
nında C20:3n6 (dihomogammalinolenik asit 
(DGLA)), %9.06 oranında C20:4n6 (araşidonik 
asit) ve %3.83 oranında C18:2n6 (linoleik asit) asit 
olmuştur. 

Bu yağ asitlerinin toplam PUFA içerisindeki 
oranları da sırasıyla %40.5, %31.2, ve %13.2 ola-
rak belirlenmiştir. DGLA, son yıllarda özellikle 
insan sağlığı açısından son derece önemli olduğu 
anlaşılan ve lokal hormonlar olarak isimlendirilen 
eikosanoidlerin (prostaglandin (PG)E1 ve trom-
boxan (TX)) sentezindeki rolü ve önemi nede-
niyle ilgi çeken bir yağ asitidir. DGLA, yine 
önemli eikosanoidlerden olan PGE2 ve TX’in 
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sentezinde rol oynayan araşidonik asitin de sen-
tezinde kullanılmaktadır. Linoleik asitten itibaren 
DGLA, araşidonik asit ve bunlardan üretilen ei-

kosanoidlerin sentez yolu aşağıda açıklanmıştır 
(Berg ve ark., 2002). 

 

Tablo 3. Makroalg türlerinin yağ asiti kompozisyonu. 
Table 3. Fatty acid contents of seaweed species. 

Yağ asitleri  (%) S. acinarum H. scoparia D. dichotoma T. atomaria Liagora sp. 
C10:0 - - - 0.05±0.04 - 
C11:0 0.06±0.01 - 0.10±0.01        - 0.69±0.18 
C12:0 0.06±0.01 0.15±0.01 0.05±0.01 1.06±0.52 0.18±0.05 
C13:0 - - 0.12±0.01 0.35±0.02         - 
C14:0 4.22±0.07 8.17±0.21 7.70±0.16 2.67±0.31 13.48±0.91 
C15:0 0.61±0.01 0.77±0.09 0.65±0.04 0.33±0.09 0.54±0.04 
C16:0 34.62±0.28 33.79±2.17 16.72±0.76 12.99±1.14 47.08±2.39 
C17:0 0.16±0.01 0.41±0.01 0.06±0.01 0.62±0.17 0.34±0.06 
C18:0 1.53±0.08 3.62±0.51 0.60±0.00 0.35±0.12 1.33±0.03 
C20:0 0.59±0.04 0.19±0.04 0.25±0.05 - 0.32±0.04 
C22:0 0.57±0.03 0.79±0.12 0.29±0.02 - - 
C23:0 - - 0.82±0.40 0.09±0.06 - 
C24:0 - - 0.23±0.05 - - 
∑ SFA 42.42 47.89 27.59 18.51 63.96 
C14:1 - - 0.05±0.01 0.33±0.09 - 
C15:1 - - 0.16±0.10 0.69±0.39 - 
C16:1 6.64±0.07 8.67±1.46 6.53±0.14 3.71±0.11 13.69±1.71 
C17:1 0.49±0.03 0.48±0.04 0.16±0.04 1.38±0.02         - 
C18:1n9 14.65±0.04 12.76±2.38 14.99±0.73 9.04±0.86 3.81±0.22 
C20:1 1.02±0.03 1.11±0.50 0.20±0.01 - - 
C22:1n9 - - 0.24±0.01 - - 
C24:1 - -         - 0.10±0.01 - 
∑ MUFA 22.80 23.02 22.33 15.25 17.50 
C18:2 n6  3.83±0.25 7.30±0.01 2.25±0.12 4.01±1.20 6.22±0.21 
C18:3 n6 0.21±0.03         - 0.55±0.01 - 0.44±0.00 
C18:3 n3 1.96±0.09 1.54±0.54 1.34±0.08 2.97±0.57 2.83±0.21 
C18:4 n6 - - 0.13±0.11 - - 
C20:2 cis 0.15±0.01 7.47±0.40 1.40±0.18 0.22±0.01 4.17±0.04 
C20:3 n6 11.76±0.23 1.07±0.25 0.27±0.16 0.09±0.06 - 
C20:4 n6 9.06±0.46 7.47±0.40 6.73±1.31 7.13±0.87 0.61±0.06 
C20:5 n3 0.88±0.08 1.87±0.16 1.10±0.06 5.63±0.78 2.15±0.02 
C22:2 cis 0.74±0.18 0.55±0.04 0.64±0.03         -          - 
C22:6 n3 0.45±0.06 0.17±0.02 0.21±0.02 0.12±0.06 0.72±0.09 
∑ PUFA 29.04 27.44 14.62 20.17 17.14 
PUFA/SFA 0.68 0.57 0.52 1.08 0.26 
∑n6 24.86 15.84 9.93 11.23 7.27 
∑n3 3.29 3.58 2.65 8.72 5.70 
n6/n3 7.55 4.42 3.74 1.28 1.27 
DHA/EPA 0.51 0.09 0.19 0.02 0.33 
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18:2 ω 6    Linoleik asit(LA) 
  ↓ 
18:3 ω6     Gamma-linolenik asit (GLA) 
  ↓ 
20:3 ω6     Dihomogammalinolenik asit (DGLA)       
          →     Prostaglandin(PG)E1,TX 
  ↓        
20:4 ω 6    Araşidonik asit (AA) →  PG(E2),TX     
  ↓        
22:4 ω6      Adrenik asit (ADA)     
  ↓                  
22:5 ω6     Dokosapentaenoik asit (DPA)   

DGLA ve araşidonik asitten itibaren sentezle-
nen eikosanoidlerden prostaglandinler ((PG)E1, 
(PG)E2) ve tromboxanların (TX), kanın pıhtılaş-
masının  önlenmesi, kan basıncını düşmesi, koles-
terol sentezinin azaltılarak  kolesterol düzeyini dü-
şürülmesi, iltihaplı hastalıklarda ateş düşürücü vb. 
etkilerinin oluğu bilinmektedir (Willis ve Smith, 
1989; Shimizu, 1998). Bu anlamda bu çalışmada 
dikkati çeken en önemli sonuçlardan birisi de yu-
karıda açıklanan özelliklerinden dolayı son yıl-
larda büyük ilgi gören DGLA’nın, çalışmada in-
celenen kahverengi makroalglerden S. acina-
rum’da yüksek orandaki bulunurluğudur (yağ 
içerisinde %11.76, PUFA içerisinde ise %40.5). 
H. scopario ve Liagora sp. türlerinde en yüksek 
oranlarda bulunan çoklu doymamış yağ asitleri, 
C18:2n6 (linoleik asit) ve C20:2 cis olmuştur. İnsan 
beslenmesi açısından çok önemli yağ asitlerinden 
eikosapentaenoik asitin (EPA) en yüksek olduğu 
makroalg %5.63 oranıyla T. atomaria olmuştur.  

Sonuç 
Alglerin biyokimyasal içerikleri mevsim, sı-

caklık, ışık şiddeti, besin durumu ve algin fizyo-
lojik durumuna göre değişebildiğinden (Fleu-
rence, 1999; Dawczynski ve ark., 2007), farklı 
bölgelerden ve yılın farklı zamanlarında alınan 
örneklerde besin içeriği yönünden farklılıklar gö-
rülebilmektedir. Bu çalışmada bulunan sonuçlara 
göre, makroalglerin önemli bir bitkisel potansiyel 
besin kaynağı olduğu söylenebilir. Deniz yosun-
larında lipit içeriği düşük iken, omega 3 ve 
omega 6 ailesinden doymamış yağ asitleri daha 
yüksek düzeylerde bulunmaktadır (Shanmugam 
ve Palpandi, 2008). İngiltere Beslenme Kuruluşu 
(British Nutrition Foundation, 1992) sağlıklı ve 
dengeli bir beslenme için diyetlerin günde en az 
0.2g EPA+DHA içermesi gerektiğini önermiştir. 
Makroalglerdeki düşük lipit ve nispeten önemli 
düzeylerde bulunan doymamış yağ asitleri bunla-

rın düşük yağ içeriğine sahip diyetler için uygun 
olabileceğini göstermektedir. Bu çalışmada ince-
lenen türlerden birisi olan S. acinarum’un içer-
diği yüksek düzeydeki DGLA oranı, bu yağ asi-
dinin prostaglandin (PG)E1, tromboxsan (TX) 
sentezi ve yine birçok eikosanoidlerin sentezinde 
rol oynayan araşidonik asit sentezindeki rolünden 
dolayı dikkatle üzerinde durulmalıdır. Kıyıları-
mızda şu ana kadar çalışılmamış türlerin besin 
içeriklerinin de ortaya konması, bu bitkisel kay-
naklardan daha fazla yararlanılmasına olanak ta-
nıyacaktır. Diğer taraftan, bu alglerdeki temel be-
sin bileşenlerinin yanı sıra, aminoasit kompozis-
yonu, vitamin, mineral v.b. diğer kimyasal içe-
riklerinin de araştırılmasıyla çok daha çeşitli 
alanlarda kullanımı söz konusu olabilecektir.  
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