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Deniz Salyangozlarinda Aminoasit Profili

Esin Ozgigek!

Ozet

Proteinler, canli organizmalarda en fazla bulunan ve en 6nemli organik
bilegiklerdir. Proteinler, hayvansal dokularin temel bir bilegeni olup, biiyiimenin
saglanmasinda esansiyel bir besin maddesidir. Aminoasitler, hem proteinlerin
yapi tagi olarak hem de metabolizmada ara {iriin olarak hayati bir rol oynarlar.
Aminoasitler, protein kalitesinin belirtegleridir. Deniz salyangozlari, yiiksek
yem doniigiim verimliligine sahip olmalari, gesitli diigiik kaliteli biyolojik
kaynaklar1 kullanabilmeleri ve et kalitesinin geleneksel et kaynaklarina benzer
olmasi nedeniyle insanlar i¢in miikemmel bir protein kaynagidir. Birgok
iilkede, salyangozlara protein kaynag: ve lezzetli bir yiyecek olarak ilgi giderek
artmaktadir. Salyangozlarin besin degerleri ve siirdiiriilebilir &zellikleri;
pazarlarin, aragtirmacilarin ve tiiketicilerin ilgisini ¢eken 6zelliklerdir. Farkl
salyangoz tiirlerinin beslenme Ozelliklerinin  degerlendirilmesi, gida ve
yem endiistrilerine besin kaynagi saglamak amaciyla salyangoz sektoriiniin
kurulmasi ve ticarilegtirilmesi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.Salyangoz
gibi yeterince degerlendirilmeyen deniz kaynaklarinin, insan ve hayvanlar igin
gida olarak kullanimi konusunda daha fazla aragtirma yapilmasi gerekmektedir.

Giris

Diinya su anda 8 milyardan fazla insana ev sahipligi yapiyor ve Diinya’da
yasayan insan sayisinin oniimiizdeki 30 yil i¢inde 2 milyardan fazla artmasi
beklenmektedir (UN, 2023).2050 yilina kadar, kiiresel gida talebinin %60
oraninda artacag diisiiniilmektedir (UNEP, 2021). Ayrica diinya niifusunun
biiyiik bir kismu hayvansal gida tercih etmektedir (Hargreaves vd., 2021).
Insanlar icin hayvansal protein kaynaklarimin iiretimi; kalici kurakliklar,

habitat degigiklikleri ve hayvan hastaliklar1 sonucu ortaya ¢ikan yiiksek yem
maliyetleri nedeniyle azalmaktadir. Arz-talep arasindaki dengesizlik, insan
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popiilasyonundaki hizli artigin yani sira hayvansal proteinlere olan talebin
artmasiyla daha da kotiilesiyor (Knudsen vd., 2010; IFarm, 2012; Cao ve
Li, 2013; Maday, 2013; USDA, 2013). Hayvansal proteinin desteklenmesi
i¢in yeni protein kaynaklarinin bulunmasi, diinya gida endiistrileri i¢in zorlu
bir istir ve biiylik ¢aba gerektirir (Mason vd., 2014).

Kabuklu deniz hayvanlari, baliklar ve diger sucul organizmalar biyolojik
agidan degerli proteinin zengin kaynaklaridir (Sivasankar, 2011). Deniz
triinleri; yalnizca yiiksek kaliteli protein igerigi nedeniyle degil, ayn1 zamanda
n-3 ¢oklu doymamug yag asitleri (PUFA’lar), mineraller, eser elementler ve
vitaminler gibi diger besin maddeleri nedeniyle de olduk¢a degerlidir (FAO,
2010). Bu besinler, viicudun diizgiin ¢aligmasi igin gereklidir ve biiyiime,
beyin ve sinir sistemi igin faydalidir (Hosomi, 2012). Bu nedenle, insan
beslenmesinde ve saghginda 6nemli rol oynarlar (Inyang vd., 2018).

Yumugakgalar (Mollusca) yaklagtk 100.000 tiire sahiptir ve hayvanlar
aleminin ikinci biyiik subesidir (Luo vd., 2017). Yumusakealar, kiregli
kabuklarla kapli, yumusgak viicutlu ve segmentsiz omurgasiz hayvanlardir
(Sivasankar, 2011). Yumusakgalar arasinda salyangoz ve stimiikliibocek gibi
tek kabuklu organizmalar, midye ve istiridye gibi ift kabuklular ile ahtapot
ve kalamar gibi kafadanbacaklilar bulunur (Copperve Knower, 1991).
Yumugakgalarin besin bilegimi; cinsiyet, tiir, olgunluk, mevsim kogullar1 ve
beslenme rejimi gibi faktorlere bagh olarak biiyiik olgiide degisiklik gosterir
(Periyasamy vd., 2011).

Salyangozlar, yumugakgalar subesinin gastropodlar smifina  aittir.
Gastropodlar yumusakgalarin en biiylik grubunu olugturur (Ponder ve
Lindberg, 2008). Salyangozlar esas olarak iki boliimden olugur: gévde ve
kabuk. Viicut ayrica bas, ayak ve i¢ organ kiitlesi olmak iizere iig alt boliime
ayrilir; i¢ organ kiitlesi, hayvanin fonksiyonel sistemlerini igeren kabukta
bulunur (Teo, 2004). Salyangozlar, hayvanin i¢ organ Kkiitlesinin 1800
donmesiyle aniisiin bagin hemen tizerinde yer aldig1 torsiyon adi verilen
karakteristik bir olaya maruz kalirlar. Viicut, i¢ organ tiimseginin tizerindeki
deri tarafindan salgilanan koruyucu bir yap1 olan kiregli bir kabukla kapstillenir
(Page, 2006). Bag kisminda, biri digerinden uzun iki ¢ift dokunag bulunur,
ayak ise salyangozlarin hareket organidir (Teo, 2004). Salyangozlarin koku
alma organlari, gozleri, statokistleri ve mekanoreseptorleri gibi duyusal
organlar1 vardir (Barker, 2001). Ayak kisminda bulunan kabuk deligini
kapatan bir plaka olan operkulum, salyangoz kabuk igerisine ¢ekildigi zaman
onu dig etkenlerden korur (Cobbinah vd., 2008). Yenilebilir kisim, yakal
ayak ve mantodan olugurken; sindirim kismui, i¢ organ kesesi, orta bagirsak
bezi ve diger i¢ organlardan olusur (Hickmanvd., 2008).
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Salyangoz eti, 6zellikle protein (kuru madde bazinda %21 civari) ve 6sin,
lizin, treonin, valin ve izol6sin gibi gesitli esansiyel aminoasitler ile doymamig
yag asitleri (toplam yagin>%45’1) olmak tizere temel besin maddeleri
agisindan zengindir. Dolayisiyla salyangozlarin et kalitesinin iistiin oldugu
ve alternatif gida veya yem bilegeni olarak degerlendirilmesinde biiyiik bir
potansiyele sahip oldugu goriilmektedir. Ayrica salyangoz eti ve mukusunun,
biyoaktif ve saglikli bir gida bilegeni olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir.
Salyangozlar, soya kiispesi gibi geleneksel protein kaynaklarinin yerine, tam
salyangoz unu veya salyangoz eti unu seklinde yem bileseni olarak tercih
edilebilir (Gupta ve Khanal, 2024). Salyangozlar, yiiksek yem doniigiim
verimliligine sahip olmalari, ¢esitli diigiik kaliteli biyolojik kaynaklar
kullanabilmeleri ve salyangoz etinin kalitesinin geleneksel et kaynaklarina
benzer olmasi nedeniyle insanlar i¢cin miikemmel bir protein kaynagidir

(Adegoke vd.,2010; Malik vd.,2011; Fayenuwo vd., 2019).

Insanlarin tarih 6ncesi ¢aglardan beri salyangoz tiikettigi bilinmektedir
(Lubell, 2004; Hillvd., 2015). Salyangoz havyar1 ve salyangozlarin
kasli ayaklar1 beslenme agisindan 1ilgi ¢ekici bir konudur (Cicero vd.,
2015; Adeyeye vd., 2020). Salyangoz iiretimi ve tiiketimi Fransa, Italya,
Ispanya, Yunanistan ve Almanya gibi Avrupa iilkelerinde ve Nijerya, Gana
ve Fas gibi Afrika iilkelerinde olduk¢a popiilerdir (Agbogidi ve Okonta,
2011;Monney vd., 2020; Pissia, vd., 2021;Rygato-Galewska vd., 2022).
Bircok iilkede,salyangozlara protein kaynagi ve lezzetli bir yiyecek olarak ilgi
giderek artmaktadir (Mason vd., 2014).

Farkli salyangoz tiirlerinin beslenme 6zelliklerinin degerlendirilmesi, gida
ve yem endiistrilerine besin kaynag: saglamak amaciyla salyangoz sektoriiniin
kurulmasi ve ticarilestirilmesi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir (Gupta
ve Khanal, 2024). Helisikiiltiir olarak da bilinen salyangoz yetistiriciligi,
agir1 tiikketimi Onlemenin ve siirdiiriilebilir {iretim saglamanin bir yolu
olarak geligmigtir (Celik vd., 2019). Salyangozlarin besin degerleri ve
stirdiiriilebilir 6zellikleri; pazarlarin, aragtirmacilarin ve tiiketicilerin ilgisini
geken Ozelliklerdir (Pissia vd., 2021).

Proteinler ve Aminoasitler

Proteinler, canlt organizmalarda en fazla bulunan ve en 6nemli organik
bilesiklerdir. Proteinlerin %50’si karbon, %7’si hidrojen, %23’ oksijen,
%]16’s1 azot ve %0-3’i kiikiirt igermektedir (Keha ve Kiifrevioglu, 2015).
Proteinler, hayvansal dokularin temel bir bileseni olup, biiylimenin
saglanmasinda esansiyel bir besin maddesidir. Enerji kaynagi olarak da

kullanilir(NRC, 1993).
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Aminoasitler, hem proteinlerin yapi tagt olarak hem de metabolizmada
ara irtin olarak hayati bir rol oynarlar. Aminoasitler, protein kalitesinin
belirtegleridir (Babu vd., 2011). Canli organizmalarda aminoasitlerin
%90°dan fazlasi proteinlerin biinyesinde bulunurken, kalan kisim ise
viicut sivilarinda ve tiim dokularda serbest aminoasitler olarak bulunur
(Kalaycioglu vd., 1998). Aminoasitler, amino grubu (-NH2), karboksil
grubu (-COOH) ve kok (R) grubu igerirler. o C olan bir karbon atomu
ve R grubuna baglanirlar. Aminoasit tiirleri,buraya baglanan gruplara gore
belirlenmig olur (Hogsu vd., 2008). Aminoasitlerin birbirlerinden farkli
olmasini saglayan ve boyut, yapi ile elektrik yiikleri bakimindan degigiklik
gosteren R gruplari, aminoasidin suda ¢oziinmesini de etkiler (Nelson ve
Cox, 2016). Aminoasitlerin proteinleri olugturabilmeleri igin, aralarinda
peptid bagr olusturmalar1 gerekir. Bir aminoasidin amino grubu ile diger
aminoasidin karboksil grubu birlesir ve bir molekiil su agiga ¢ikar. Bu olaya
“peptidlesme” ad1 verilir. Hayvansal ve bitkisel proteinlerde bulunan 20
adet aminoasit birlegerek farkli uzunluklarda ve farkli islevlerde zincirler
olusturur. Aminoasitler, sinirsiz kombinasyonlar halinde goriilebilir. Bu
sayede, proteinler ¢ok gesitlidir ve farkli biyolojik gorevlerde yer alirlar
(Hogsu vd., 2008).

Besleyici rollerine gore aminoasitler, esansiyel ve esansiyel olmayan olarak
ayirt edilebilir. Esansiyel aminoasitler insanlar tarafindan sentezlenemez ve
diyetle saglanmahdir (Belitz vd., 2009). Esansiyel aminoasitler, beslenme
ve normal biiylimenin desteklenmesi igin gereklidir; esansiyel olmayan
aminoasitler ise genel metabolik reaksiyonlarda yer almalari agisindan
tizyolojik agidan onemlidir (Jayaprabha, 2016). Beslenmede herhangi bir
esansiyel aminoasit eksikligi, dokunun biiyiime, onarilma veya korunma
yetenegini bozar (Hoffman ve Falvo, 2004). Esansiyel aminoasitler;
isol6sin, 10sin, lizin, threonin, valin, fenilalanin, metiyonin, arjinin, histidin
ve triptofandir. Esansiyel olmayanlar ise; aspartik asit, alanin, glutamik asit,
glisin, prolin, tyrosin, serin, taurindir (Hogsu vd., 2008).

Deniz Salyangozlarinda Aminoasit Profili

Cookia sulcata

Cookie sulcata, Turbinidae familyasina ait olup, Yeni Zelanda’da bol
miktarda bulunan bir deniz salyangozu tiirtidiir. Bu tiir,deniz yosunu ve
algler ile beslenir (Mason vd., 2014).

Mason vd., (2014),Cookia sulcata’nin kasindaki basglica aminoasitleri;
glutamik asit (13,9 g/100 g protein), arginin (10,2 g/100 g protein), glisin
(9,7 g/100 g protein) ve taurin (9,5 g/100 g protein) olarak belirlemiglerdir.
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Salyangozun biiyiikliigiine bagli olarak aminoasit profillerinde bir fark
gortilmemigtir. C. sulcata’daki toplam aminoasit konsantrasyonu, 18,73
g/100 g taze agirlik veya 95,13 g/100 g protein olarak bulunmustur. Toplam
esansiyel aminoasit konsantrasyonu ise, %30,66 +2,9°dur. C. sulcata’nin
protein konsantrasyonu, 17,6 g/100 g taze agirlik olarak 6nemli miktardadur.
Kiigiik ve biiytik salyangoz gruplarinda triptofan konsantrasyonu ise sirastyla
42+ 0,7 g/100 g ve 5,3+ 1,3 g/100 g protein olarak bulunmustur. C.
suleata mitkemmel bir taurin ve triptofan kaynagidir ve bu elementlerden
yoksun diyetleri zenginlestirmek igin bir takviye olarak kullanilabilir (Mason

vd., 2014).
Hexaplex trunculus

Hexaplex trunculus, Tunus™un ekonomik agidan 6nemli yeni kabuklu deniz
driinleri tiriidiir. H. trunculus (Murex trunculus), Muricidae familyasindan
deniz gastropod yumusakgasi olan orta biiyiikliikte bir deniz salyangozu
tiirtidiir (Zarai vd., 2012). H. trunculys, insan tiikketimi i¢in kullanilir (Zarai
vd., 2011).

Zarai vd., (2011), et ve hepatopankreas arasinda aminoasit oranlarinda
anlaml farkhiliklar (P<0,05) gozlendigini belirtmislerdir. Aspartik asidin
ette (79 mg g') ve hepatopankreasta (73,8 mg g') en bol bulunan
aminoasit oldugu gortilmiistiir. Arginin ve histidin konsantrasyonlari, ette
hepatopankreasa gore anlamli derecede (P<0,05) daha yiiksektir. Bununla
birlikte, hepatopankreas daha yiiksek seviyelerde glisin, fenilalanin, valin ve
metiyonin igermistir. Metiyonin, hepatopankreasta (33,8 mg g protein) ete
gore (19,9 mg g protein) daha fazla miktardadir. Lizin, ette (83,5 mg g
protein) hepatopankreastan (62,0 mg g protein) daha yogundur. Salyangoz
etinde ve hepatopankreasta esansiyel ve esansiyel olmayan aminoasitlerin
oranlari sirastyla 0,98 ve 1,04°diir (Zarai vd., 2011). Bu degerler, birgok balik
tiirii i¢in bildirilen 0,70 ortalamasindan daha yiiksektir (Iwasaki ve Harada,
1985). Deniz iirtinlerinin aminoasit kompozisyonlarindaki farkhiliklar tiir,
biiyiikliik, mevsimsel kogullar ve cograti konum gibi gesitli faktorlere bagh
olabilir (Wesselinova, 2000). H. trunculus, dnemli bir protein ve esansiyel
aminoasit kaynag: olup, oldukga degerlidir (Zarai vd., 2011).

Zaraivd., (2012), Tunus deniz salyangozunun etinden 3 gr/100 gr verimle
jelatin elde etmislerdir. Jelatin, geri dondiiriilemez sekilde termal olarak
denatiire edilmig ve kismen hidrolize edilmis bir kolajen formudur (Foegeding
vd., 1996). Gida endiistrisinde jelatin, gidalarin elastikiyetini, kivamini ve
stabilitesini gelistirmek i¢in bir bilesen olarak yaygin sekilde kullanilmaktadir
(Johnston-Banks, 1990). Taze salyangoz etinin protein igerigi %15,74 olarak
bulunmugtur. Salyangoz eti jelatininin yiiksek protein (%88,62) igerigine
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sahip olup, fazla miktarda aminoasit igerdigi belirtilmistir. Caliymadan elde
edilen sonuglar, jelatinin deniz salyangozundan kabul edilebilir kalitede,
daha iyi kimyasal bilesime ve fonksiyonel 6zelliklere sahip olarak basarryla
cikarilabilecegini gostermigtir. Dolayisiyla deniz salyangozunun jelatin
iretmek i¢in potansiyel bir kaynak oldugu varsayilabilir (Zarai vd., 2012).

Tympanotonus fuscatus, Thais covonata

Tympanotonus  fuscatus ve Thais  coronata, Mollusca subesinin
gastropodlaridir. Bu salyangoz tiirleri, Nijerya’da ticari agidan degerli kabuklu
deniz iriinleridir (Inyang vd., 2018). Tympanotonus fuscatus, Nijerya’nin
Nijer Deltas1 kiy1 bolgesinde yaygin olarak bulunan deniz salyangozu tiirtidiir
(Dambo, 1993). Thais coronata ise deniz salyangozu tiirii olup, Muricidae
tamilyasindandir. Mangrov alanlarinda, kumlu plajlarda ve ¢gamurlu kumlu
alt tabaka alanlarinda kolaylikla bulunurlar (Ebong vd., 2014).

Inyang vd., (2018), Tympanotonus fuscatus ve Thais coronata tiirlerinin
yenilebilir kistmlarini (et) toz haline getirmislerdir. Bu tiirlerin protein
igeriginin yiiksek oldugu gortilmiistiir. 1. fisscatus’un protein igerigi %41,51;
1. coronata’nin protein igerigi ise %58,45°dir. Toplam aminoasit miktart 70
fuscatus igin 77,76g/100g protein, 1. coronata i¢in 83,53g/100g protein;
toplam esansiyel aminoasit miktari ise 1. fuscatus igin 32,97g/100g protein,
1. coronata igin 37,77g/100g proteindir. 1. fisscatus ve T coronata’da en bol
bulunan esansiyel olmayan aminoasitler, glutamik asit (sirastyla 12,11-13,32
g/100 g protein) ve aspartik asittir (sirastyla 8,56-8,25 g/100 g protein) ve
baslica esansiyel aminoasit ise 16sindir (sirasiyla 7,24-9,22 ¢/100 g protein).
Et tozlarinin igerigindeki yiiksek protein ve diigiik ham lif orani, tamamlayici
gidalarda  kullanilmasini  uygun hale getirecektir.Ayrica, gida iriini
formiilasyonunda ve iriin gelistirmede basarili bir sekilde uygulanmasi;
bu besleyici, ucuz ve kolay bulunabilen hayvansal protein kaynaklarinin
kullaniminin artmasini saglayacaktir (Inyang vd., 2018).

Rapana venosa

Onemli bir deniz salyangozu olan Rapana venosa’nin besinsel ve ekonomik
Oonemi giin gegtikge artmaktadir (Luovd., 2017). R. venosa, Muricidae
familyasina aittir ve Kuzeybati Pasifik’e 6zgii olan biiyiik yirtict bir deniz
salyangozudur (Chung vd., 2002). 1940’l1 yillarin baslarinda, yetigkin veya
yumurta kapsiilleri halinde Karadeniz’e getirilmis ve tiim diinyaya yayilmistir
(Drapkin, 1953).Besin degerinin yani sira, biyoteknolojik uygulamalar
i¢in de potansiyel bir kaynak olarak degerlendirilmektedir (Luo vd., 2017;
Merdzhanova vd., 2018).Lezzetli bir tad1 olan R. venosa, gida ve ilag olarak
kullanilmaya uygundur. Yumugak gévde, kabuk ve operkulum da dahil olmak
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tizere farkli viicut kisimlarinin kullaniminin geleneksel Cin tibbinda uzun
bir ge¢misi vardir (Luovd., 2017). R. venosa, biyomedikal ve farmasotik cilt
bakim {tirtinlerinde katki maddesi olarak kullanilabilen degerli bir alternatif
ve giivenli bir jelatin kaynag: olabilir (Gaspar-Pintiliescu vd., 2019).

Luo vd., (2017), Rapana venosa’nin farkl viicut bolgelerindeki aminoasit
profillerini aragtirmuglardir. 8 tanesi esansiyel aminoasit olmak iizere toplam
17 farkli aminoasit tammlanmugtir. Et ve i¢ organ kiitlesi de dahil olmak
tizere yenilebilir dokular, esansiyel aminoasitlerin degerli kaynaklaridir (Luo
vd., 2017). R.wenosa’nin viicudunun farkli bolgelerinde baskin esansiyel
aminoasit olan 10sin, iskelet kast metabolizmasinin diizenlenmesinde
essiz bir rol oynayan ve kas erimesinin tedavisinde kullanilan en 6nemli
aminoasitlerden biridir (Ham vd., 2014). Esansiyel olmayan aminoasitler
arasinda glutamik asidin et ve i¢ organ kiitlesinde en bol bulunan aminoasit
oldugu belirlenmigtir. Operkulumda en bol bulunan aminoasitlerin ise glisin,
aspartik asit, tyrosin ve arginin oldugu ifade edilmistir. R. venosa’nin i organ
kiitlesinin en yiiksek esansiyel aminoasitleri (231,7 g kg'), operkulumun
ise en yiiksek toplam aminoasitler (899,6 g kg') ile esansiyel olmayan
aminoasitleri (672,8 g kg') icerdigi gozlemlenmigtir. Operkulum, protein
ve lezzet aminoasitleri agisindan zengindir ve bu da potansiyel olarak bazi
proteinler, polipeptitler ve peptit geligimi igin gok ilging bir kaynak olabilir
(Luo vd., 2017). Pek ¢ok ¢aligma, taurin’in membran stabilizatorii, hiicre
hacmi diizenlemesi, viicut gelisimi ve antioksidatif savunma gibi ¢esitli
tizyolojik islevlerde rol oynadigini gostermigtir (Lambert vd., 2015). R.
venosa etinde ve ig organ kiitlesindeki taurin konsantrasyonlari sirasiyla 27,6
+ 0,8 ve 17,2 = 0,8 g kg™! DW olarak bulunmugtur (Luo vd., 2017).
Viicudun farkli bolgelerindeki aminoasit profillerinin biiyiik farkliliklar
gostermesi, deniz triinlerinin aminoasit igerikleri {izerinde viicudun farkl
bolgelerinin etkisinin aragtirilmasinin 6nemini ortaya koymaktadir (Zarai

vd., 2011; Khong vd., 2016).
Hemifusus ternatanus

Cin’in dogu ve giiney kiyilarindan Japonya’ya kadar olan bolgede yagayan
Hemufisus ternatanus, yirtict bir deniz salyangozudur (Phillips ve Depledge,
1986). H. ternatanus, hos bir tada sahip deniz salyangozu olup, su iiriinleri
yetistiriciligi i¢in potansiyel aday bir tiirdiir. Bu tiiriin yetigtiriciligi, yiiksek
piyasa fiyat1 ve dogal stoklarin titkenmesi nedeniyle artmaktadir (Tang vd.,
2016).

Tang vd., (2016), hem kiiltiire alinmig hem de dogal Hemifirsus
ternatanus'un, yiksek diizeyde lezzet arttirici aminoasitler igerdigini
bildirmiglerdir. Kiiltiir ve dogal H. ternatanus arasinda protein igeriklerinin
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onemli Olglide farkli olmadigr belirlenmistir.  Kiiltiir ve dogal deniz
salyangozlar1 arasinda genel aminoasit kompozisyonunda istatistiksel bir
tark goriilmemistir (P >0,05). Ayak kasinda en bol bulunan aminoasit
glutamik asittir, bunu arginin, aspartik asit ve l6sin izlemektedir. Toplam
aminoasit konsantrasyonu, kiiltiir ortaminda 68,58 + 8,92; dogal ortamda
67,37 £ 0,50 (%, kuru baz) olarak bulunmustur. Toplam esansiyel aminoasit
konsantrasyonu ise, kiiltiir ortaminda 20,88 * 1,43; dogal ortamda 19,97
+ 0,79 (%, kuru baz) olarak belirlenmigtir. Diyetlerin yiiksek maliyeti goz
ontine alindiginda, ergin salyangozlarin besin gereksinimlerinin belirlenmesi
ve formiile edilmig yemlerin gelistirilmesi i¢in daha fazla galigmaya ihtiyag
vardir (Tang vd., 2016).

Sonug

Saglikli beslenme, insan gelisgimi ve giinliik viicut gereksinimleri igin
olmazsa olmazdir. En 6nemli besin 6gelerinden biri olan et; yiiksek degerli
protein, esansiyel aminoasitler, vitaminler ve 6nemli mineraller agisindan
zengindir. Salyangozlar besin degeri agisindan ilgi gekici bir besin olup,
tim diinyada nadir bulunan bir lezzet olarak kabul edilirler. Diisiik yag
igeriginden dolayr siklikla tercih edilirler (Pissia vd., 2021). Salyangozlar;
ahtapot, istiridye ve kalamar gibi Mollusca subesine ait tiirlere kiyasla daha
yiiksek protein igerigine sahiptirler (KhanveLiu, 2019 ). Ayni zamanda iyi bir
aminoasit kaynagidir ve 16sin ile lizin gibi esansiyel aminoasitler bakimindan
igerikleri sigir eti ve kuzu etiyle aymi degerdedir (Ahmad vd., 2018 ).

Deniz salyangozlarinin besin degerlerine iliskin veriler oldukga sinirhidir
(Ozden ve Erkan, 2011). Salyangoz gibi yeterince degerlendirilmeyen deniz
kaynaklarinin, insan ve hayvanlar igin gida olarak kullanimi konusunda daha
tazla aragtirma yapilmasi gerekmektedir (Mason vd., 2014).
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