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Deniz Salyangozlarında Aminoasit Profili 

Esin Özçiçek1

Özet

Proteinler, canlı organizmalarda en fazla bulunan ve en önemli organik 
bileşiklerdir. Proteinler, hayvansal dokuların temel bir bileşeni olup, büyümenin 
sağlanmasında esansiyel bir besin maddesidir. Aminoasitler, hem proteinlerin 
yapı taşı olarak hem de metabolizmada ara ürün olarak hayati bir rol oynarlar. 
Aminoasitler, protein kalitesinin belirteçleridir. Deniz salyangozları, yüksek 
yem dönüşüm verimliliğine sahip olmaları, çeşitli düşük kaliteli biyolojik 
kaynakları kullanabilmeleri ve et kalitesinin geleneksel et kaynaklarına benzer 
olması nedeniyle insanlar için mükemmel bir protein kaynağıdır. Birçok 
ülkede, salyangozlara protein kaynağı ve lezzetli bir yiyecek olarak ilgi giderek 
artmaktadır. Salyangozların besin değerleri ve sürdürülebilir özellikleri; 
pazarların, araştırmacıların ve tüketicilerin ilgisini çeken özelliklerdir. Farklı 
salyangoz türlerinin beslenme özelliklerinin değerlendirilmesi, gıda ve 
yem endüstrilerine besin kaynağı sağlamak amacıyla salyangoz sektörünün 
kurulması ve ticarileştirilmesi açısından büyük önem taşımaktadır.Salyangoz 
gibi yeterince değerlendirilmeyen deniz kaynaklarının, insan ve hayvanlar için 
gıda olarak kullanımı konusunda daha fazla araştırma yapılması gerekmektedir.

Giriş

Dünya şu anda 8 milyardan fazla insana ev sahipliği yapıyor ve Dünya’da 
yaşayan insan sayısının önümüzdeki 30 yıl içinde 2 milyardan fazla artması 
beklenmektedir (UN, 2023).2050 yılına kadar, küresel gıda talebinin %60 
oranında artacağı düşünülmektedir (UNEP, 2021). Ayrıca dünya nüfusunun 
büyük bir kısmı hayvansal gıda tercih etmektedir (Hargreaves vd., 2021). 
İnsanlar için hayvansal protein kaynaklarının üretimi; kalıcı kuraklıklar, 
habitat değişiklikleri ve hayvan hastalıkları sonucu ortaya çıkan yüksek yem 
maliyetleri nedeniyle azalmaktadır. Arz-talep arasındaki dengesizlik, insan 
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popülasyonundaki hızlı artışın yanı sıra hayvansal proteinlere olan talebin 
artmasıyla daha da kötüleşiyor (Knudsen vd., 2010; IFarm, 2012; Cao ve 
Li, 2013; Maday, 2013; USDA, 2013). Hayvansal proteinin desteklenmesi 
için yeni protein kaynaklarının bulunması, dünya gıda endüstrileri için zorlu 
bir iştir ve büyük çaba gerektirir (Mason vd., 2014).

Kabuklu deniz hayvanları, balıklar ve diğer sucul organizmalar biyolojik 
açıdan değerli proteinin zengin kaynaklarıdır (Sivasankar, 2011). Deniz 
ürünleri; yalnızca yüksek kaliteli protein içeriği nedeniyle değil, aynı zamanda 
n-3 çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA’lar), mineraller, eser elementler ve 
vitaminler gibi diğer besin maddeleri nedeniyle de oldukça değerlidir (FAO, 
2010). Bu besinler, vücudun düzgün çalışması için gereklidir ve büyüme, 
beyin ve sinir sistemi için faydalıdır (Hosomi, 2012). Bu nedenle, insan 
beslenmesinde ve sağlığında önemli rol oynarlar (Inyang vd., 2018).

Yumuşakçalar (Mollusca) yaklaşık 100.000 türe sahiptir ve hayvanlar 
âleminin ikinci büyük şubesidir (Luo vd., 2017). Yumuşakçalar, kireçli 
kabuklarla kaplı, yumuşak vücutlu ve segmentsiz omurgasız hayvanlardır 
(Sivasankar, 2011). Yumuşakçalar arasında salyangoz ve sümüklüböcek gibi 
tek kabuklu organizmalar, midye ve istiridye gibi çift kabuklular ile ahtapot 
ve kalamar gibi kafadanbacaklılar bulunur (Copperve Knower, 1991). 
Yumuşakçaların besin bileşimi; cinsiyet, tür, olgunluk, mevsim koşulları ve 
beslenme rejimi gibi faktörlere bağlı olarak büyük ölçüde değişiklik gösterir 
(Periyasamy vd., 2011).

Salyangozlar, yumuşakçalar şubesinin gastropodlar sınıfına aittir. 
Gastropodlar yumuşakçaların en büyük grubunu oluşturur (Ponder ve 
Lindberg, 2008). Salyangozlar esas olarak iki bölümden oluşur: gövde ve 
kabuk. Vücut ayrıca baş, ayak ve iç organ kütlesi olmak üzere üç alt bölüme 
ayrılır; iç organ kütlesi, hayvanın fonksiyonel sistemlerini içeren kabukta 
bulunur (Teo, 2004). Salyangozlar, hayvanın iç organ kütlesinin 180◦ 
dönmesiyle anüsün başın hemen üzerinde yer aldığı torsiyon adı verilen 
karakteristik bir olaya maruz kalırlar. Vücut, iç organ tümseğinin üzerindeki 
deri tarafından salgılanan koruyucu bir yapı olan kireçli bir kabukla kapsüllenir 
(Page, 2006). Baş kısmında, biri diğerinden uzun iki çift dokunaç bulunur, 
ayak ise salyangozların hareket organıdır (Teo, 2004). Salyangozların koku 
alma organları, gözleri, statokistleri ve mekanoreseptörleri gibi duyusal 
organları vardır (Barker, 2001). Ayak kısmında bulunan kabuk deliğini 
kapatan bir plaka olan operkulum, salyangoz kabuk içerisine çekildiği zaman 
onu dış etkenlerden korur (Cobbinah vd., 2008). Yenilebilir kısım, yakalı 
ayak ve mantodan oluşurken; sindirim kısmı, iç organ kesesi, orta bağırsak 
bezi ve diğer iç organlardan oluşur (Hickmanvd., 2008).
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Salyangoz eti, özellikle protein (kuru madde bazında %21 civarı) ve lösin, 
lizin, treonin, valin ve izolösin gibi çeşitli esansiyel aminoasitler ile doymamış 
yağ asitleri (toplam yağın>%45’i) olmak üzere temel besin maddeleri 
açısından zengindir. Dolayısıyla salyangozların et kalitesinin üstün olduğu 
ve alternatif gıda veya yem bileşeni olarak değerlendirilmesinde büyük bir 
potansiyele sahip olduğu görülmektedir. Ayrıca salyangoz eti ve mukusunun, 
biyoaktif ve sağlıklı bir gıda bileşeni olarak kullanılabileceği belirtilmektedir. 
Salyangozlar, soya küspesi gibi geleneksel protein kaynaklarının yerine, tam 
salyangoz unu veya salyangoz eti unu şeklinde yem bileşeni olarak tercih 
edilebilir (Gupta ve Khanal, 2024). Salyangozlar, yüksek yem dönüşüm 
verimliliğine sahip olmaları, çeşitli düşük kaliteli biyolojik kaynakları 
kullanabilmeleri ve salyangoz etinin kalitesinin geleneksel et kaynaklarına 
benzer olması nedeniyle insanlar için mükemmel bir protein kaynağıdır 
(Adegoke vd.,2010; Malik vd.,2011; Fayenuwo vd., 2019).

İnsanların tarih öncesi çağlardan beri salyangoz tükettiği bilinmektedir 
(Lubell, 2004; Hillvd., 2015). Salyangoz havyarı ve salyangozların 
kaslı ayakları beslenme açısından ilgi çekici bir konudur (Cicero vd., 
2015; Adeyeye vd., 2020). Salyangoz üretimi ve tüketimi Fransa, İtalya, 
İspanya, Yunanistan ve Almanya gibi Avrupa ülkelerinde ve Nijerya, Gana 
ve Fas gibi Afrika ülkelerinde oldukça popülerdir (Agbogidi ve Okonta, 
2011;Monney vd., 2020; Pissia, vd., 2021;Rygało-Galewska vd., 2022). 
Birçok ülkede,salyangozlara protein kaynağı ve lezzetli bir yiyecek olarak ilgi 
giderek artmaktadır (Mason vd., 2014).

Farklı salyangoz türlerinin beslenme özelliklerinin değerlendirilmesi, gıda 
ve yem endüstrilerine besin kaynağı sağlamak amacıyla salyangoz sektörünün 
kurulması ve ticarileştirilmesi açısından büyük önem taşımaktadır (Gupta 
ve Khanal, 2024). Helisikültür olarak da bilinen salyangoz yetiştiriciliği, 
aşırı tüketimi önlemenin ve sürdürülebilir üretim sağlamanın bir yolu 
olarak gelişmiştir (Çelik vd., 2019). Salyangozların besin değerleri ve 
sürdürülebilir özellikleri; pazarların, araştırmacıların ve tüketicilerin ilgisini 
çeken özelliklerdir (Pissia vd., 2021).

Proteinler ve Aminoasitler

Proteinler, canlı organizmalarda en fazla bulunan ve en önemli organik 
bileşiklerdir. Proteinlerin %50’si karbon, %7’si hidrojen, %23’ü oksijen, 
%16’sı azot ve %0-3’ü kükürt içermektedir (Keha ve Küfrevioğlu, 2015). 
Proteinler, hayvansal dokuların temel bir bileşeni olup, büyümenin 
sağlanmasında esansiyel bir besin maddesidir. Enerji kaynağı olarak da 
kullanılır(NRC, 1993). 



138  |  Deniz Salyangozlarında Aminoasit Profili

Aminoasitler, hem proteinlerin yapı taşı olarak hem de metabolizmada 
ara ürün olarak hayati bir rol oynarlar. Aminoasitler, protein kalitesinin 
belirteçleridir (Babu vd., 2011). Canlı organizmalarda aminoasitlerin 
%90’dan fazlası proteinlerin bünyesinde bulunurken, kalan kısım ise 
vücut sıvılarında ve tüm dokularda serbest aminoasitler olarak bulunur 
(Kalaycıoğlu vd., 1998). Aminoasitler, amino grubu (-NH2), karboksil 
grubu (-COOH) ve kök (R) grubu içerirler. α C olan bir karbon atomu 
ve R grubuna bağlanırlar. Aminoasit türleri,buraya bağlanan gruplara göre 
belirlenmiş olur (Hoşsu vd., 2008). Aminoasitlerin birbirlerinden farklı 
olmasını sağlayan ve boyut, yapı ile elektrik yükleri bakımından değişiklik 
gösteren R grupları, aminoasidin suda çözünmesini de etkiler (Nelson ve 
Cox, 2016). Aminoasitlerin proteinleri oluşturabilmeleri için, aralarında 
peptid bağı oluşturmaları gerekir. Bir aminoasidin amino grubu ile diğer 
aminoasidin karboksil grubu birleşir ve bir molekül su açığa çıkar. Bu olaya 
“peptidleşme” adı verilir. Hayvansal ve bitkisel proteinlerde bulunan 20 
adet aminoasit birleşerek farklı uzunluklarda ve farklı işlevlerde zincirler 
oluşturur. Aminoasitler, sınırsız kombinasyonlar halinde görülebilir. Bu 
sayede, proteinler çok çeşitlidir ve farklı biyolojik görevlerde yer alırlar 
(Hoşsu vd., 2008).  

Besleyici rollerine göre aminoasitler, esansiyel ve esansiyel olmayan olarak 
ayırt edilebilir. Esansiyel aminoasitler insanlar tarafından sentezlenemez ve 
diyetle sağlanmalıdır (Belitz vd., 2009). Esansiyel aminoasitler, beslenme 
ve normal büyümenin desteklenmesi için gereklidir; esansiyel olmayan 
aminoasitler ise genel metabolik reaksiyonlarda yer almaları açısından 
fizyolojik açıdan önemlidir (Jayaprabha, 2016). Beslenmede herhangi bir 
esansiyel aminoasit eksikliği, dokunun büyüme, onarılma veya korunma 
yeteneğini bozar (Hoffman ve Falvo, 2004). Esansiyel aminoasitler; 
isolösin, lösin, lizin, threonin, valin, fenilalanin, metiyonin, arjinin, histidin 
ve triptofandır. Esansiyel olmayanlar ise; aspartik asit, alanin, glutamik asit, 
glisin, prolin, tyrosin, serin, taurindir (Hoşsu vd., 2008).

Deniz Salyangozlarında Aminoasit Profili

Cookia sulcata

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

Mason vd., (2014),Cookia sulcata’nın kasındaki başlıca 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 belirlemişlerdir. 
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Salyangozun büyüklüğüne bağlı olarak aminoasit profillerinde bir fark 
görülmemiştir. C. sulcata’daki toplam aminoasit konsantrasyonu, 18,73 
g/100 g taze ağırlık veya 95,13 g/100 g protein olarak bulunmuştur. Toplam 
esansiyel aminoasit konsantrasyonu ise, %30,66 ±2,9’dur. C. sulcata’nın 
protein konsantrasyonu, 17,6 g/100 g taze ağırlık olarak önemli miktardadır. 
Küçük ve büyük salyangoz gruplarında triptofan konsantrasyonu ise sırasıyla 
4,2± 0,7 g/100 g ve 5,3± 1,3 g/100 g protein olarak bulunmuştur. C. 
sulcata mükemmel bir taurin ve triptofan kaynağıdır ve bu elementlerden 
yoksun diyetleri zenginleştirmek için bir takviye olarak kullanılabilir (Mason 
vd., 2014).

Hexaplex trunculus

Hexaplex trunculus, Tunus’un ekonomik açıdan önemli yeni kabuklu deniz 
ürünleri türüdür. H. trunculus (Murex trunculus), Muricidae familyasından 
deniz gastropod yumuşakçası olan orta büyüklükte bir deniz salyangozu 
türüdür (Zarai vd., 2012). H. trunculus, insan tüketimi için kullanılır (Zarai 
vd., 2011 ).

Zarai vd., (2011), et ve hepatopankreas arasında aminoasit oranlarında 
anlamlı farklılıklar (P<0,05) gözlendiğini belirtmişlerdir. Aspartik asidin 
ette (79 mg g-1) ve hepatopankreasta (73,8 mg g-1) en bol bulunan 
aminoasit olduğu görülmüştür. Arginin ve histidin konsantrasyonları, ette 
hepatopankreasa göre anlamlı derecede (P<0,05) daha yüksektir. Bununla 
birlikte, hepatopankreas daha yüksek seviyelerde glisin, fenilalanin, valin ve 
metiyonin içermiştir. Metiyonin, hepatopankreasta (33,8 mg g-1 protein) ete 
göre (19,9 mg g-1 protein) daha fazla miktardadır. Lizin, ette (83,5 mg g-1 
protein) hepatopankreastan (62,0 mg g-1 protein) daha yoğundur. Salyangoz 
etinde ve hepatopankreasta esansiyel ve esansiyel olmayan aminoasitlerin 
oranları sırasıyla 0,98 ve 1,04’dür (Zarai vd., 2011). Bu değerler, birçok balık 
türü için bildirilen 0,70 ortalamasından daha yüksektir (Iwasaki ve Harada, 
1985). Deniz ürünlerinin aminoasit kompozisyonlarındaki farklılıklar tür, 
büyüklük, mevsimsel koşullar ve coğrafi konum gibi çeşitli faktörlere bağlı 
olabilir (Wesselinova, 2000). H. ​​trunculus, önemli bir protein ve esansiyel 
aminoasit kaynağı olup, oldukça değerlidir (Zarai vd., 2011).

Zarai vd., (2012), Tunus deniz salyangozunun etinden 3 gr/100 gr verimle 
jelatin elde etmişlerdir. Jelatin, geri döndürülemez şekilde termal olarak 
denatüre edilmiş ve kısmen hidrolize edilmiş bir kolajen formudur (Foegeding 
vd., 1996). Gıda endüstrisinde jelatin, gıdaların elastikiyetini, kıvamını ve 
stabilitesini geliştirmek için bir bileşen olarak yaygın şekilde kullanılmaktadır 
(Johnston-Banks, 1990). Taze salyangoz etinin protein içeriği %15,74 olarak 
bulunmuştur. Salyangoz eti jelatininin yüksek protein (%88,62) içeriğine 
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sahip olup, fazla miktarda aminoasit içerdiği belirtilmiştir. Çalışmadan elde 
edilen sonuçlar, jelatinin deniz salyangozundan kabul edilebilir kalitede, 
daha iyi kimyasal bileşime ve fonksiyonel özelliklere sahip olarak başarıyla 
çıkarılabileceğini göstermiştir. Dolayısıyla deniz salyangozunun jelatin 
üretmek için potansiyel bir kaynak olduğu varsayılabilir (Zarai vd., 2012).

Tympanotonus fuscatus, Thais coronata

Tympanotonus fuscatus ve Thais coronata, Mollusca şubesinin 
gastropodlarıdır. Bu salyangoz türleri, Nijerya’da ticari açıdan değerli kabuklu 
deniz ürünleridir (Inyang vd., 2018). Tympanotonus fuscatus, Nijerya’nın 
Nijer Deltası kıyı bölgesinde yaygın olarak bulunan deniz salyangozu türüdür 
(Dambo, 1993). Thais coronata ise deniz salyangozu türü olup, Muricidae 
familyasındandır. Mangrov alanlarında, kumlu plajlarda ve çamurlu kumlu 
alt tabaka alanlarında kolaylıkla bulunurlar (Ebong vd., 2014).

Inyang vd., (2018), Tympanotonus fuscatus ve Thais coronata türlerinin 
yenilebilir kısımlarını (et) toz haline getirmişlerdir. Bu türlerin protein 
içeriğinin yüksek olduğu görülmüştür. T. fuscatus’un protein içeriği %41,51; 
T. coronata’nın protein içeriği ise %58,45’dir. Toplam aminoasit miktarı T. 
fuscatus için 77,76g/100g protein, T. coronata için 83,53g/100g protein; 
toplam esansiyel aminoasit miktarı ise T. fuscatus için 32,97g/100g protein, 
T. coronata için 37,77g/100g proteindir. T. fuscatus ve T. coronata’da en bol 
bulunan esansiyel olmayan aminoasitler, glutamik asit (sırasıyla 12,11–13,32 
g/100 g protein) ve aspartik asittir (sırasıyla 8,56–8,25 g/100 g protein) ve 
başlıca esansiyel aminoasit ise lösindir (sırasıyla 7,24–9,22 g/100 g protein). 
Et tozlarının içeriğindeki yüksek protein ve düşük ham lif oranı, tamamlayıcı 
gıdalarda kullanılmasını uygun hale getirecektir.Ayrıca, gıda ürünü 
formülasyonunda ve ürün geliştirmede başarılı bir şekilde uygulanması; 
bu besleyici, ucuz ve kolay bulunabilen hayvansal protein kaynaklarının 
kullanımının artmasını sağlayacaktır (Inyang vd., 2018).

Rapana venosa

Önemli bir deniz salyangozu olan Rapana venosa’nın besinsel ve ekonomik 
önemi gün geçtikçe artmaktadır (Luovd., 2017). R. venosa, Muricidae 
familyasına aittir ve Kuzeybatı Pasifik’e özgü olan büyük yırtıcı bir deniz 
salyangozudur (Chung vd., 2002). 1940’lı yılların başlarında, yetişkin veya 
yumurta kapsülleri halinde Karadeniz’e getirilmiş ve tüm dünyaya yayılmıştır 
(Drapkin, 1953).Besin değerinin yanı sıra, biyoteknolojik uygulamalar 
için de potansiyel bir kaynak olarak değerlendirilmektedir (Luo vd., 2017; 
Merdzhanova vd., 2018).Lezzetli bir tadı olan R. venosa, gıda ve ilaç olarak 
kullanılmaya uygundur. Yumuşak gövde, kabuk ve operkulum da dâhil olmak 
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üzere farklı vücut kısımlarının kullanımının geleneksel Çin tıbbında uzun 
bir geçmişi vardır (Luovd., 2017). R. venosa, biyomedikal ve farmasötik cilt 
bakım ürünlerinde katkı maddesi olarak kullanılabilen değerli bir alternatif 
ve güvenli bir jelatin kaynağı olabilir (Gaspar-Pintiliescu vd., 2019).

Luo vd., (2017), Rapana venosa’nın farklı vücut bölgelerindeki aminoasit 
profillerini araştırmışlardır. 8 tanesi esansiyel aminoasit olmak üzere toplam 
17 farklı aminoasit tanımlanmıştır. Et ve iç organ kütlesi de dâhil olmak 
üzere yenilebilir dokular, esansiyel aminoasitlerin değerli kaynaklarıdır (Luo 
vd., 2017). R.venosa’nın vücudunun farklı bölgelerinde baskın esansiyel 
aminoasit olan lösin, iskelet kası metabolizmasının düzenlenmesinde 
eşsiz bir rol oynayan ve kas erimesinin tedavisinde kullanılan en önemli 
aminoasitlerden biridir (Ham vd., 2014). Esansiyel olmayan aminoasitler 
arasında glutamik asidin et ve iç organ kütlesinde en bol bulunan aminoasit 
olduğu belirlenmiştir. Operkulumda en bol bulunan aminoasitlerin ise glisin, 
aspartik asit, tyrosin ve arginin olduğu ifade edilmiştir. R. venosa’nın iç organ 
kütlesinin en yüksek esansiyel aminoasitleri (231,7 g kg-1), operkulumun 
ise en yüksek toplam aminoasitler (899,6 g kg-1) ile esansiyel olmayan 
aminoasitleri (672,8 g kg-1) içerdiği gözlemlenmiştir. Operkulum, protein 
ve lezzet aminoasitleri açısından zengindir ve bu da potansiyel olarak bazı 
proteinler, polipeptitler ve peptit gelişimi için çok ilginç bir kaynak olabilir 
(Luo vd., 2017). Pek çok çalışma, taurin’in membran stabilizatörü, hücre 
hacmi düzenlemesi, vücut gelişimi ve antioksidatif savunma gibi çeşitli 
fizyolojik işlevlerde rol oynadığını göstermiştir (Lambert vd., 2015). R. 
venosa etinde ve iç organ kütlesindeki taurin konsantrasyonları sırasıyla 27,6 
± 0,8 ve 17,2 ± 0,8 g kg−1 DW olarak bulunmuştur (Luo vd., 2017). 
Vücudun farklı bölgelerindeki aminoasit profillerinin büyük farklılıklar 
göstermesi, deniz ürünlerinin aminoasit içerikleri üzerinde vücudun farklı 
bölgelerinin etkisinin araştırılmasının önemini ortaya koymaktadır (Zarai 
vd., 2011; Khong vd., 2016).

Hemifusus ternatanus

Çin’in doğu ve güney kıyılarından Japonya’ya kadar olan bölgede yaşayan 
Hemifusus ternatanus, yırtıcı bir deniz salyangozudur (Phillips ve Depledge, 
1986). H. ternatanus, hoş bir tada sahip deniz salyangozu olup, su ürünleri 
yetiştiriciliği için potansiyel aday bir türdür. Bu türün yetiştiriciliği, yüksek 
piyasa fiyatı ve doğal stokların tükenmesi nedeniyle artmaktadır (Tang vd., 
2016).

Tang vd., (2016), hem kültüre alınmış hem de doğal Hemifusus 
ternatanus’un, yüksek düzeyde lezzet arttırıcı aminoasitler içerdiğini 
bildirmişlerdir. Kültür ve doğal H. ternatanus arasında protein içeriklerinin 
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önemli ölçüde farklı olmadığı belirlenmiştir. Kültür ve doğal deniz 
salyangozları arasında genel aminoasit kompozisyonunda istatistiksel bir 
fark görülmemiştir (P >0,05). Ayak kasında en bol bulunan aminoasit 
glutamik asittir, bunu arginin, aspartik asit ve lösin izlemektedir. Toplam 
aminoasit konsantrasyonu, kültür ortamında 68,58 ± 8,92; doğal ortamda 
67,37 ± 0,50 (%, kuru baz) olarak bulunmuştur. Toplam esansiyel aminoasit 
konsantrasyonu ise, kültür ortamında 20,88 ± 1,43; doğal ortamda 19,97 
± 0,79 (%, kuru baz) olarak belirlenmiştir. Diyetlerin yüksek maliyeti göz 
önüne alındığında, ergin salyangozların besin gereksinimlerinin belirlenmesi 
ve formüle edilmiş yemlerin geliştirilmesi için daha fazla çalışmaya ihtiyaç 
vardır (Tang vd., 2016).

Sonuç

Sağlıklı beslenme, insan gelişimi ve günlük vücut gereksinimleri için 
olmazsa olmazdır. En önemli besin öğelerinden biri olan et; yüksek değerli 
protein, esansiyel aminoasitler, vitaminler ve önemli mineraller açısından 
zengindir. Salyangozlar besin değeri açısından ilgi çekici bir besin olup, 
tüm dünyada nadir bulunan bir lezzet olarak kabul edilirler. Düşük yağ 
içeriğinden dolayı sıklıkla tercih edilirler (Pissia vd., 2021). Salyangozlar; 
ahtapot, istiridye ve kalamar gibi Mollusca şubesine ait türlere kıyasla daha 
yüksek protein içeriğine sahiptirler (KhanveLiu, 2019 ). Aynı zamanda iyi bir 
aminoasit kaynağıdır ve lösin ile lizin gibi esansiyel aminoasitler bakımından 
içerikleri sığır eti ve kuzu etiyle aynı değerdedir (Ahmad vd., 2018 ).

Deniz salyangozlarının besin değerlerine ilişkin veriler oldukça sınırlıdır 
(Özden ve Erkan, 2011). Salyangoz gibi yeterince değerlendirilmeyen deniz 
kaynaklarının, insan ve hayvanlar için gıda olarak kullanımı konusunda daha 
fazla araştırma yapılması gerekmektedir (Mason vd., 2014).
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