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ÖZ 

Artan nüfusla birlikte karşılaşılabilecek gıda yetersizliği ve dengesiz beslenme gibi sorunlar insanoğlunu alternatif kaynaklar bulmaya 

itmiştir. Bu bağlamda, algler sürdürülebilir gıda arzını sağlayabilmenin yanı sıra, yüksek besin içerikleri ve sağlık açısından faydalı 

yönleriyle dikkat çekmekte ve bu özellikleriyle aynı zamanda fonksiyonel gıda olmaya aday ürünler olarak değerlendirilmektedir. 

Alglerin ürettiği fonksiyonel bileşenlerin ilave edildiği gıdaların günlük olarak tüketilmesi sağlığı iyileştirip kronik hastalık riskini azal-

tabilmektedir. Asya ülkelerinde yüzyıllardır gıda olarak değerlendirilen algler artık dünyanın hemen hemen her bölgesinde gerek 

doğrudan gıda gerekse gıda katkı maddesi veya gıda takviyesi olarak kullanılmaya başlanmıştır. Algler gıda endüstrisi dışında tıp, 

eczacılık, tarım, hayvan beslenmesi, atıkların arıtılması, kozmetik, biyodizel üretimi gibi pek çok alanda yararlanılan öneml i kaynak-

lar arasında yer almaktadır. Bu derlemede alglerin genel özellikleri, önemli bileşim öğeleri, doğrudan gıda olarak ya da gıdalarda 

kullanımlarına yönelik ve sağlığa faydalarıyla ilgili bilgiler özetlenmiştir. 
 
Anahtar Kelimeler: Algler, biyoaktif bileşen, gıda, sağlık 
 
ABSTRACT 

Problems such as food shortages and malnutrition that may be encountered with the increasing population have prompted mankind 

to seek out alternative food sources. In this context, algae are not only able to provide a sustainable food supply; they also attract 

attention with their high nutritional content and health benefits and are considered as candidates for functional foods with these 

properties. It is stated that consuming foods on a daily basis into which are incorporated functional ingredients produced by algae 

improves health and reduces the risk of chronic disease. Algae, having been evaluated as a food for centuries in Asia, have begun 

to be used in almost every region of the world as both a food and a food additive or food supplement. Aside from the food industry, 

algae are among the essential sources that are used in many fields such as medicine, pharmaceutics, agriculture, animal nutrition, 

waste treatment, cosmetics, and biodiesel production. In this review, information related to the general properties and important 

ingredients of algae, their usage as food or in foods, and their health benefits have been summarized. 
 
Keywords: Algae, bioactive compound, food, health 

 

GİRİŞ 
 
Algler, dış görünümleri bakımından tek hücreli ve ipliksi 
mikroskobik formlardan birkaç metre boyunda bitkilere 
kadar değişik morfolojide gözlenebilen, selüloz çeperi 
bulunan, basit yapılı, gerçek kök, gövde ve yaprak yapısı 
göstermeyen talluslu yapıda ve çoğunlukla ökaryotik 
canlılardır. Genellikle okyanuslar, nehirler, tatlı su 
gölleri, çaylar, dereler, kutup gölleri, su birikintileri vb. 
sucul ve yarı sucul ortamlarda, çok geniş bir yayılma 

alanında yaşayabilen algler ototrof ve fotosentetik or-
ganizmalardır (Yüksel, 2009; Ünver Alçay ve ark., 2017). 
Yapılarındaki pigmentleri sayesinde algler, karbondi-
oksit ve suyu ışığın etkisi ile karbonhidratlara çevirerek 
hem su ortamındaki besin değerinin artmasını sağlayıp 
birçok sucul canlının besin kaynağını oluşturur hem de 
sudaki çözünmüş oksijen oranının artmasını sağlar 
(Duan, 2013). Ayrıca tüm dünyanın ihtiyacı olan fotosen-
tetik karbon ihtiyacının üçte ikisini üretmeleri nedeniyle, 
tüm ekosistemin bütünlüğünü korumaları açısından da 
algler oldukça önemlidir (Oğur, 2016). 
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Algler, gıda zincirinin en önemli üreticilerindendir. 
Genellikle ada ülkelerinde ve Uzak Doğu’da besin olarak 
kullanılmaları nedeniyle alglere olan ilgi artmaktadır. 
Yapılan çalışmalar deniz yosunlarının yüksek besin 
değerine sahip olduğunu göstermektedir. Uygun 
şartlarda ağırlıklarını bir günde 2-3 katına 
çıkarabilmeleri, üretimlerinin kolay ve ekonomik olması, 
yan etkilerinin bulunmaması gibi nedenlerle alglerin 
gelecekte besin ihtiyacının karşılanmasında önemli bir 
kaynak olması mümkün görünmektedir (Güner, 1994; 
Ünver Alçay ve ark., 2017). Bölünerek çoğalmaları 
nedeniyle çok hızlı biyokütle artışı gösteren alglerden 
yağ ve yağ asitleri, protein, karbonhidrat (şekerler), 
pigment, mineral, vitamin, sterol, antioksidan ve biyoaktif 
polifenoller gibi metabolitler üretilebilmektedir (Aktar ve 
Cebe, 2010).  
 
Bilinen 200,000’den fazla farklı alg türü olmasına 
rağmen, bunlardan yaklaşık sadece 200 tanesi 
endüstriyel düzeyde kullanılmaktadır (Akyıl ve ark., 
2016). Dünya genelinde 2018 yılında yaklaşık 32 milyon 
ton sucul alg hasadı (yabani ve kültürel) yapıldığı ve 
bunun %97.1’lik kısmını deniz yosunlarının oluşturduğu, 
üretimde Doğu ve Güneydoğu Asya ülkelerinin hakim 
konumda olduğu bildirilmektedir (FAO, 2020). 
 
Algler geçmişten günümüze birçok alanda çeşitli 
amaçlarla kullanılmıştır (Baytaşoğlu ve Başusta, 2015). 
Tarım, hayvan beslenmesi, atıkların arıtılması, 
akuakültür, kozmetik, biyodizel üretimi, tıp ve eczacılık 
alglerin yaygın kullanıldığı alanlardır (Charrier ve ark., 
2017; FAO, 2018). Son yıllarda deniz alglerinin, ısıtılmış 
deniz suyu, deniz çamuru ve kum ile birlikte yeniden 
canlandırma terapisi denilen Talassoterapi yöntemiyle 
insanların genç ve zinde kalmaları için kullanıldıkları da 
bildirilmektedir (Durucan ve Turna, 2014; Turan ve Cirik, 
2018). Ayrıca alglerin sulu çözeltilerden toksik altı 
değerlikli krom bileşiklerinin (Gurbuz, 2009), atık 
sulardan siyanürün uzaklaştırılmasında oldukça etkili 
biyomateryaller olduğu (Gurbuz ve ark., 2009), toksik 
bileşenlerin uzaklaştırılmasında uygulanan geleneksel 
kimyasal proseslere göre alg kullanımının daha 
ekonomik ve çevre dostu olduğu ifade edilmektedir 
(Gurbuz ve ark., 2004). 
 
Dünya nüfusu mevcut büyüme hızıyla artmaya devam 
ederse, 2050 yılında nüfusun 9.8 milyar olacağı ve 
bunun da gıda yetersizliği, enerji krizleri, küresel ısınma, 
sera etkisi, toksik gaz emisyonu, iklim değişiklikleri gibi 
çeşitli sorunları beraberinde getireceği tahmin 
edilmektedir (Aratboni ve ark., 2019). Artan nüfusa bağlı 
olarak ileride yaşanabilecek gıda yetersizliği ve 
dengesiz beslenme sorunları nedeniyle insanlar 
alternatif kaynaklar bulmaya yönelmiştir. Ayrıca tarım 
alanlarının ve taze su kaynaklarının azalması da 
okyanusları, insanlığın yararına kullanmak adına, cazip 

bir alternatif haline getirmiş (Kazir ve ark., 2019) ve bu 
sebeple mikroalg ve makroalg üretimi önem 
kazanmıştır. Algler protein, polisakkarit, lipit, vitamin, 
mineral, amino asit, yağ asidi, karotenoid gibi bileşenleri 
yüksek oranda içermeleri sebebiyle ve ürettikleri 
biyoaktif bileşenler sayesinde gıda olarak ve gıdalarda 
kullanıma uygun kaynaklar olarak ön plana çıkmaktadır 
(Ranga Rao ve Ravishankar, 2018). 
 
Algler; antioksidan, antibakteriyel, antiviral, 
antikanserojen vs. gibi geniş biyolojik etkinliklere sahip 
çok sayıda biyoaktif moleküller içermektedir. Eczacılıkta 
etkin ve yardımcı madde olarak kullanılan fikokolloidler 
deniz alglerinden elde edilmektedir (Aktar ve Cebe, 
2010; Ranga Rao ve Ravishankar, 2018). Bunun 
yanında alglerin bulundurduğu antioksidan bileşikler, 
metabolizmanın işleyişi sırasında oluşan ve bazı kronik 
hastalıkların başlatıcısı olan serbest radikallerle 
mücadelede önemli yer tutmaktadır (Baytaşoğlu ve 
Başusta, 2015). 
 
Bu çalışmanın amacı, birçok farklı endüstri dalında 
kullanılabilen alglerin genel özelliklerini, gıdalardaki 
kullanım olanaklarını ve sağlık üzerine olan etkilerini 
derlemektir. 
 
ALGLERİN SINIFLANDIRILMASI 
 
Algler genel olarak boyutlarına göre makroalgler ve 
mikroalgler, içerdikleri pigment maddelerine göre ise 
kahverengi, kırmızı, yeşil algler ve siyanobakteriler 
olmak üzere iki farklı şekilde sınıflandırılmaktadır (Ak, 
2015; Ünver Alçay ve ark., 2017). 
 
Makroalgler çok hücreli, hızlı-büyüyen, büyük boyutlu, 
çıplak gözle görülebilen (Khan ve ark., 2018), bitki-ben-
zeri protistaların farklı bir grubu olup kendi içinde 
kahverengi (Phaeophyta), yeşil (Chlorophyta) ve kırmızı 
algler (Rhodophyta) olarak sınıflandırılmaktadır. Sahip 
oldukları renkler, içerdikleri farklı pigmentlerden ileri 
gelmektedir (Villarruel-López ve ark., 2017; Øverland ve 
ark., 2019). Genellikle kıyıya yakın zonlarda bulunan (El 
Gamal, 2010), boyutları türe göre 1-2 cm ile 40-50 m 
arasında değişen makroalgler; sucul canlılar için 
beslenme, barınma ve üreme ortamını oluşturan bitkisel 
organizmalardır (Ak, 2015). 
 
Yaygın olarak “deniz yosunları” veya “deniz sebzeleri” 
olarak bilinen makroalgler (Paiva ve ark., 2017), in-
sanoğlu tarafından nesiller boyunca gıda, toprak düzen-
leyici ya da gübre olarak kullanılmıştır. Günümüzde ise 
temel pazarı Asya olmak üzere makroalglerden gıda, 
gübre, fikokolloid ve kozmetik bileşeni olarak 
yararlanılmaktadır. Buna rağmen makroalgler yine de 
“yeterince kullanılmayan” kaynaklar olarak değer-
lendirilmekte (Milledge ve Harvey, 2016) ve endüstriyel 
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olarak üretimleri beklenen seviyelerde olmamaktadır 
(Barka ve Blecker, 2016). 
 
Makroalglerin bazı güvenlik riskleri de bulunmaktadır. 
Arsenik, kadmiyum, kromiyum, nikel, vanadyum, cıva, 
kurşun gibi ağır metal; radyoaktif izotop; dioksin; pes-
tisid; kainik asit ile lektin, florotanin, fitik asit, tripsin, ami-
laz inhibitörü gibi bazı anti-besinsel faktörleri aşırı 
miktarda içerebilmeleri nedeniyle özellikle gıda ve yem 
amaçlı kullanımlarından önce makroalglerin gerekli tes-
tlerden geçirilmesi hususunda dikkatli olunması gerektiği 
bildirilmektedir (Garcia-Vaquero ve Hayes, 2016; Cir-
cuncisão ve ark., 2018). 
 
Mikroalgler mikroskobik canlılar olup, siyanobakteriler 
(Chloroxybacteria) gibi prokaryot veya yeşil algler (Chlo-
rophyta) gibi ökaryotik olabilmektedir (Khan ve ark., 
2018). Mikroalgler, hızlı bir şekilde çoğalabilmekte ve tek 
hücreli veya basit çok hücreli yapıları sayesinde 
olumsuz şartlarda bile yaşayabilmektedir (Mata ve ark., 
2010; Elcik ve Çakmakcı, 2017). Çapı veya uzunluğu 
yaklaşık 3-10 µm olan mikroalgler lipid, protein, karbon-
hidrat, pigment ve polimer gibi yüksek besin değeri ve 
terapötik (tedavi edici) fonksiyonları olan biyo-bileşikleri 
sentezlemek ve geliştirmek için ışık enerjisi ve karbon 
dioksit, azot, fosfor gibi inorganik besinleri kullanan oto-
trofik mikroorganizmalardır (De Morais ve ark., 2015). 
 
Mikroalgler hem kıyıya yakın hem de derin zonlarda fito-
planktonlar olarak bulunmaktadır. Fitoplanktonları di-
yatom, dinoflagellat, yeşil ve sarı-kahverengi flagellatlar 
ve mavi-yeşil algler (Cynanophyceae) gibi organizmalar 
oluşturmaktadır (El Gamal, 2010). Genel olarak 
mikroalgler kendi içlerinde içerdikleri pigmentlere göre 
kırmızı, yeşil, kahverengi (esmer) ve mavi-yeşil algler 
olarak sınıflandırılmaktadır (Dineshkumar ve ark., 2017). 
 
Mikroalg sınıfları içerisinde prokaryotik organizmaları 
içeren tek grup mavi-yeşil alglerdir. Hücrelerinde çe-
kirdek ve plastid çeperinin bulunmaması; mitokondri, 
golgi aygıtı ve vakuole sahip olmamaları ve cinsiyetin 
görülmemesinden dolayı mavi-yeşil algler, bakteriyolo-
glar tarafından Cyanobacteria bölümünde 
sınıflandırılmaktadır (Ak ve Cirik, 2017). Bu grup algler, 
sentezledikleri protein, karbonhidrat, lipit, vitamin, enzim 
ve diğer biyoaktif bileşikler (antibiyotik, algisit, toksin, far-
masötik olarak aktif bileşikler ve bitki gelişimi düzenley-
iciler) açısından insanlar ve hayvanlar için büyük önem 
arz etmektedir (Demiriz, 2008). Diğer yandan, si-
yanotoksin üretme yeteneğine sahip olduklarından, bu 
türler insanlar ve yaban hayvanları için zararlı da 
olabilmekte (Rücker ve ark., 2007; Dumlupınar, 2012), 
bu toksinlerin bulunduğu suyu içen herhangi bir canlının 
ölümüne yol açabilmektedirler. Bu nedenle dikkatli olun-
ması gereken türlerdir (Demiriz, 2008). Siyanobakteriyel 
toksinler kimyasal olarak sitotoksin ve biyotoksin olmak 

üzere 2 gruba ayrılmaktadır. Sitotoksinler hücre zarının 
geçirgenliğini ve dolayısıyla bütünlüğünü bozarak hücre 
yapısına zarar verir, gastrointestinal hastalıklara neden 
olur (Ilieva ve ark., 2019). Biyotoksinler fizyolojik olarak, 
sinir sistemini etkileyen nörotoksinler, karaciğeri etki-
leyen hepatotoksinler ve tahriş edici etki gösteren 
dermatotoksinler olmak üzere 3 gruba ayrılmaktadır 
(Dumlupınar, 2012). Diğer yandan siyanobakteriyel 
toksinlerin antikanser etkisinin olduğu (Zanchett ve 
Oliveira-Filho, 2013) ve kanser hücrelerine karşı si-
totoksik aktivite gösterebildiği de bildirilmektedir 
(Guedes ve ark., 2013). 
 
ALGLERİN ÖNEMLİ BAZI KİMYASAL BİLEŞİM 
ÖĞELERİ 
 
Makroalglerin kimyasal kompozisyonu tür, hasat 
mevsimi, gelişme ortamı ve çevresel şartlara bağlı 
olarak önemli düzeyde farklılık göstermektedir. Küçük 
bir coğrafi bölgede bile alglerin büyüme hızı ve kimyasal 
bileşimi hasat mevsimi, güneş ışığı, tuzluluk, denizin 
derinliği, bölgesel su akıntıları veya su kültürü bitkilerine 
yakınlık gibi çeşitli faktörlere göre değişebilmektedir 
(Øverland ve ark., 2019). Mikroalglerin kimyasal 
kompozisyonu ise kültür yaşı ile çevre ve kültür 
koşullarındaki değişime bağlı olarak farklılık 
göstermektedir. Ayrıca sıcaklık, ışık yoğunluğu, besin 
ortamı gibi deneysel koşullar, bileşimi ölçmede 
kullanılan yöntem ve mikroalgin fizyolojik durumu da 
kimyasal bileşimi etkileyebilmektedir (Costard ve ark., 
2012; Paes ve ark., 2016). Beş farklı mikroalg türünün 
kimyasal bileşimi üzerine gelişme evrelerinin etkisinin 
incelendiği bir çalışmada genellikle proteinlerin ek-
sponansiyel fazda en yüksek seviyeye çıktığı, karbon-
hidrat içeriğinin gelişmeyle birlikte arttığı ancak toplam 
lipid ve kül içerikleri ile gelişme arasında bir ilişkinin 
olmadığı belirlenmiştir (Costard ve ark., 2012). Mikroalg 
olan Chlorella vulgaris ile yapılan bir çalışmada ise kültür 
koşullarının besin içeriğini etkilediği ve en belirgin etkiyi 
CO2 eksikliğinin oluşturduğu saptanmıştır (Wild ve ark., 
2019). 
 
Tekli ve çoklu doymamış yağ asitlerini yüksek oranda 
içermelerine rağmen yağ içerikleri oldukça düşük olan 
makroalgler, karbonhidrat ve protein açısından oldukça 
zengin olup sağlıklı gıda kaynakları olarak bilinmektedir. 
Makroalgler, tüm esansiyel amino asitleri; A, C, E ve B-
kompleksi vitaminleri ve Na, Mg, P, K, I, Fe, Zn gibi min-
eral maddeleri bünyelerinde barındırarak da karada 
yetişen sebzelerden büyük ölçüde farklılık göstermekte-
dir (Osman ve ark., 2011; Circuncisão ve ark., 2018). 
Mikroalgler de benzer şekilde, protein, karbonhidrat, 
lipit, esansiyel amino asit, çoklu doymamış yağ asitleri, 
vitamin, mineral ve kalorisiz diyet lif gibi yüksek besin 
değerli bileşenleri sentezleme yetenekleri ile bilinmekte-
dir (Sahay ve ark., 2016). 
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Protein 
 
Makroalgler mükemmel bir protein kaynağı olarak düşü-
nüldüğünden, protein ihtiyacını karşılamada makroalgle-
rin zamanla hayvansal ve bitkisel protein kaynaklarının 
yerlerini alması beklenmektedir (Garcia-Vaquero ve Ha-
yes, 2016; Øverland ve ark., 2019). Diğer taraftan, gele-
cekte arz edilmesinde en çok sıkıntı yaşanacak besin 
kaynaklarının başında proteinlerin olabileceği tahmin 
edildiğinden, bu açıdan da alglerin alternatif kaynaklar 
olarak değerlendirilmesi önem arz etmektedir. Makro ve 
mikro alglerin protein oranının, geleneksel protein kay-
nakları olan et, süt, yumurta ve soyadaki protein oranıyla 
çok benzer olduğu (Bleakley ve Hayes, 2017) ve hatta 
daha yüksek olabildiği (Barka ve Blecker, 2016), alglerin 
kuru bazda %50’den fazla protein içerebileceği (örneğin; 
Arthospira platensis=Spirulina ve Chlorella türleri) bildi-
rilmektedir (Wells ve ark., 2017; Kazir ve ark., 2019). 
Kahverengi makroalglerin protein içeriğinin genel olarak 
düşükken (kuru bazda %15’den düşük), yeşil ve özellikle 
de kırmızı alglerin (örneğin; Porphyra spp., Pyropia spp., 
Palmaria palmata, Ulva spp.) protein içeriğinin daha yük-
sek olduğu bildirilmektedir (Wells ve ark., 2017; Øver-
land ve ark., 2019). Ayrıca makro- ve mikroalglerin esan-
siyel aminoasit içeriklerinin de geleneksel kaynaklarla 
karşılaştırılabilir düzeyde olduğu, hatta daha üstün sevi-
yede olduğu bildirilmektedir (Barka ve Blecker, 2016; 
Wells ve ark., 2017; Øverland ve ark., 2019). Alglerin 
protein ve esansiyel amino asit içeriklerinin geleneksel 
kaynaklara çok benzer olması nedeniyle, algler vejetar-
yenler için önemli bir besin kaynağı olmaktadır (Villar-
ruel-López ve ark., 2017). Protein üretiminde alglerin 
kullanılmasının verimlilik ve besin değeri açısından bazı 
avantajları da bulunmaktadır. Alglerin birim alan başına 
protein verimi buğday, baklagil gibi kara bitkilerine göre 
daha yüksektir. Ayrıca alglerin taze suya ve ekilebilir 
alana ihtiyaç duymaması da diğer bir avantajdır (Bleak-
ley ve Hayes, 2017). 
 
Karbonhidrat 
 
Mikroalglerin genel olarak kuru ağırlık bazındaki 
karbonhidrat içeriği yaklaşık olarak %10 
seviyelerindedir. Karbonhidratın miktarı ve tipi, türe bağlı 
olarak değişmekle birlikte mikroalglerde en fazla 
bulunan karbonhidrat monomerleri glukoz, rhamnoz, 
ksiloz ve mannozdur. Mikroalgler di-, oligo- ve 
polisakkaritleri de içermelerine karşılık hemiselüloz ve 
lignin içermezler (Villarruel-López ve ark., 2017). 
Makroalgler ise polisakkarit açısından oldukça zengindir 
ve kuru bazda %4-76 arasında değişen miktarlarda 
polisakkarit içerebilmektedirler. Ascophyllum spp., 
Porphyra spp., Palmaria spp. ve Ulva spp. en yüksek 
polisakkarit içeriğine sahip türlerdir (Stiger-Pouvreau ve 
ark., 2018). Alg polisakkaritleri en yaygın olarak, fakat 
çoğunlukla farkında olmadan tüketilen alg kökenli 

bileşenler olup alg polisakkaritleri olarak bilinen agar, 
alginat, agaroz ve karragenan gibi hidrokolloidler çeşitli 
içeceklere, et ve süt ürünlerine katkı maddesi olarak 
ilave edilmekte, eczacılık ve kozmetik gibi alanlarda 
kullanılmaktadır (Yeşilova, 2014; Wells ve ark., 2017; 
Stiger-Pouvreau ve ark., 2018). Genel olarak yeşil 
makroalgler sülfatlanmış polisakkarit, sülfatlanmış 
galaktan ve ksilan içerirken; kahverengi algler aljinik asit, 
fukoidan ve laminaran; kırmızı algler ise agar, 
karragenan, ksilan, floridean-nişasta, suda çözünebilir 
sülfatlanmış galaktan ve porfiran içermektedir (Stiger-
Pouvreau ve ark., 2018). Ayrıca alglerin içerdikleri oligo- 
ve polisakkaritler sayesinde prebiyotik etki göstererek 
bağırsak mikroflorasını iyileştirdiği (O’Sullivan ve ark., 
2010), bu açıdan özellikle kahverengi deniz yosunlarının 
içerdiği fukoidan, laminaran ve alginatın özel bir önemi 
olduğu belirtilmektedir (Gupta ve ark., 2017; Lordan ve 
ark., 2020). Arthrospira, Chlorella, Nannochloropsis, 
Dunaliella gibi mikroalgler de içerdikleri oligo- ve 
polisakkaritler sayesinde potansiyel prebiyotikler olarak 
dikkate alınmaktadır (Gupta ve ark., 2017; Caporgno ve 
Mathys, 2018).  
 
Lipid 
 
Mikroalglerin ürettiği lipidler; fosfolipid, glikolipid ve sfin-
golipler gibi polar ve triaçilgliserol, sterol, serbest yağ 
asitleri gibi polar-olmayan lipidler olmak üzere iki gruba 
ayrılmaktadır (Kumari ve ark., 2013; Chen ve ark., 2018; 
Aratboni ve ark., 2019). Lipid içerikleri genellikle kuru 
ağırlık bazında %20-50 olan (Villarruel-López ve ark., 
2017) mikroalglerin lipidlerinin zincir uzunluğu ve doy-
mamışlık derecesi yüksek bitkilere göre daha üst sevi-
yelerdedir (Kumari ve ark., 2013). Mikroalgler, özellikle 
n-3 serili (Omega-3), uzun zincirli çoklu doymamış yağ 
asitleri (PUFA) olan eikosapentaenoik asit (EPA) ve do-
kosaheksaenoik asit (DHA) gibi esansiyel besinsel öğe-
leri fazla miktarda içermeleri (Caporgno ve Mathys, 
2018) sebebiyle balık yağına alternatif ürünler olarak de-
ğerlendirilebilmektedirler. Balık yağı EPA ve DHA açı-
sından önemli bir kaynak olmasına rağmen, özellikle son 
zamanlarda dioksin ve ağır metal gibi çeşitli kirletici un-
sur ve toksinlerin balıklarda birikim yapması ve balık 
yağı üretimi sırasında konsantre olması nedeniyle alter-
natif kaynak olarak algler ön plana çıkmaya başlamıştır 
(Guschina ve Harwood, 2006; Mimouni ve ark., 2015). 
Omega-3 çoklu doymamış yağ asitleri açısından Arthos-
pira, Chlorella, Dunaliella, Haematococcus, Schizochyt-
rium, Porphyridium cruentum ve Crypthecodinium cohnii 
gibi mikroalgler önemli kaynaklar olarak düşünülmekte-
dir (Caporgno ve Mathys, 2018). Makroalglerin ise lipid 
içeriklerinin düşük olmasına karşılık (kuru ağırlık ba-
zında yaklaşık %5-10) (Maghraby ve Fakhry, 2015), 
çoklu doymamış yağ asitleri içeriği kara bitkileri ile eş dü-
zeyde veya daha yüksektir (Ragonese ve ark., 2014). 
Makro- ve mikroalgler, yağ içerikleri nedeniyle biyoyakıt 
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üretiminde de kullanım olanağı bulmaktadır (Maghraby 
ve Fakhry, 2015; Aratboni ve ark., 2019). 
 
Vitamin ve Mineral 
 
Mikroalgler, belli başlı vitaminler açısından zengin kabul 
edilen birçok geleneksel ürüne göre bu vitaminleri çok 
daha fazla içermekte ve esansiyel olan bu mikrobesin 
öğeleri açısından mükemmel alternatif kaynaklar olarak 
değerlendirilmektedir. Düşük miktarlarda mikroalg 
tüketiminin bile, insan ve hayvanlarda vitamin ihtiyacını 
karşılayabileceği bildirilmektedir (Folarin ve Sharma, 
2017). Mikroalgler; A, B1, B2, B3, B6, B12, C, E, biyotin, 
folik asit ve pantotenik asit açısından önemli 
kaynaklardır (Villarruel-López ve ark., 2017). Mineral 
madde yönünden değerlendirildiğinde mikroalgler Na, K, 
Ca, Mg, Fe, Zn ve iz elemetler açısından dengeli bir 
içeriğe sahiptir. Spirulina gibi B12 ve Fe açısından 
zengin olan mikroalgler, vejetaryenler için önemli 
alternatiflerdir (Gouveia ve ark., 2008). Mineral 
maddeler söz konusu olduğunda makroalgler ön plana 
çıkmaktadır. Makroalglerin mineral içeriği, kara 
bitkilerine göre 10-100 kat daha fazla olabilmektedir. 
Yeşil algler Mg ve Fe, kırmızı algler Mn, kahverengi 
algler ise I açısından zengindirler. Kırmızı ve kahverengi 
alglerin Na, K ve Zn içeriği yeşil alglere göre daha 
fazladır (Circuncisão ve ark., 2018). 
 
Pigment 
 
Mikroalg pigmentleri doğal olmaları ve sentetik renklen-
diriciler gibi toksik etkilerinin olmaması nedeniyle (Hu ve 
ark., 2018) gıda, tıp, eczacılık, akuakültür, kozmetik vs. 
birçok endüstri dalında yaygın olarak kullanılmaktadır. 
Klorofil, karotenoid ve fikobilinler (fikobiliprotein) mikro-
alglerde bulunan 3 temel pigmenttir. Klorofil ve karote-
noid genellikle yağda, fikobilinler ise suda çözünebil-
mektedir (Begum ve ark., 2016). Klorofil türleri (a, b, c, 
d, f) içinde en yaygın olanları a ve b türleridir. Klorofil a, 
tüm fotosentetik organizmalarda; klorofil b, bitki ve yeşil 
alglerde; klorofil c, temel olarak dinoflagellatlarda; kloro-
fil d, kırmızı alglerde; klorofil f ise siyanobakterilerde bu-
lunmaktadır (Ferreira ve Sant’Anna, 2017). Karotenoid-
ler arasında mikroalglerden elde edilen ve ticari değeri 
olan en önemli pigmentler astaksantin, β-karoten, lutein, 
likopen ve kantaksantindir. Endüstriyel uygulamalarda 
karotenoid eldesinde en çok yararlanılan mikroalg türleri 
Chlorella, Spirulina, Dunaliella, Scenedesmus, Haema-
tococcus, Botryococcus ve Diatom’dur (Ambati ve ark.., 
2019; Pérez-Legaspi ve ark., 2019). Fikobilinler kendi iç-
lerinde fikosiyanin, allofikosiyanin, fikoeritrin, fikoeritrosi-
yanin olmak üzere dört gruba ayrılmaktadır (Begum ve 
ark., 2016). Fikosiyaninler mavi-yeşil alglerden, fikoerit-
rin ise kırmızı mikroalglerden elde edilmektedir (Alam ve 

ark., 2018). Makroalglerde bulunan pigmentler de kloro-
fil, karotenoid ve fikobilinlerdir (Vimala ve Poonghuzhali, 
2015). 
 
ALGLERİN GIDA VEYA GIDA BİLEŞENİ OLARAK 
KULLANILMASI 
 
Makroalgler 
 
Deniz yosunları çok eski zamanlardan beri (resmi kayıt-
lara göre MÖ 600) Çin, Japonya ve Kore başta olmak 
üzere birçok Asya ülkesinde yüksek besin içeriği ve dü-
şük kalori değeri nedeniyle besin maddesi olarak değer-
lendirilirken, batı ülkelerinde geleneksel olarak fikokol-
loid kaynağı ve hayvan yemi olarak kullanılmıştır (Paiva 
ve ark., 2016; Paiva ve ark., 2017). Asya’daki insanların 
dünyanın her tarafına göç etmesiyle birlikte deniz yosun-
larının gıda olarak kullanılması geleneği de onlarla bir-
likte taşınmış ve bugün deniz yosunlarının tüketimine 
alışmış olan ülke sayısı artmıştır (Oğur, 2016). Ayrıca 
alglerin fonksiyonel özellikleri üzerine yapılan çalışmala-
rın artması da batı ülkelerinde deniz yosunlarına karşı 
olan ilginin artmasında rol oynamıştır. Son yıllarda mak-
roalg tüketiminin Avrupa ülkelerinde de arttığı belirtil-
mektedir. Ulva türü alglerin gıda olarak değerlendirilmesi 
için yasal düzenleme yapan ilk ülke Fransa iken, İspanya 
deniz yosunlarını “yeni gıda” olarak değerlendirmektedir. 
İrlanda, Fransa, İzlanda, Kanada, Amerika Birleşik Dev-
letleri ve Galler de deniz yosunlarına yoğun ilgi gösteren 
ülkeler arasındadır (Garcia-Vaquero ve Hayes, 2016; 
Paiva ve ark., 2016; Paiva ve ark., 2017). Batı dünya-
sında deniz yosunlarının temel kullanım alanı genellikle 
hidrojel üretimi ile kısıtlı kalmıştır (Garcia-Vaquero ve 
Hayes, 2016). Ancak Avrupa’da, deniz yosununun gıda 
katkı maddesi olarak kullanılmasıyla üretilen ve pazara 
sunulan ürünlerin hızla artıyor (2011-2015 yılları ara-
sında bu ürünlerdeki artış oranı %147) olması nedeniyle, 
Avrupa’nın en yenilikçi bölgelerden biri olarak dikkat 
çektiği bildirilmektedir (Afonso ve ark., 2019). Besinsel 
açıdan çok zengin olmaları, makroalglerin “21. yüzyılın 
gıda katkı maddesi” olarak düşünülmesini sağlamıştır 
(Kılınç ve ark., 2013). Besinsel değerlerinin yanı sıra 
makroalgler, “fonksiyonel gıda” olmaya aday ürünler ola-
rak düşünülmekte (De Quirós ve ark., 2010) ve artan bir 
şekilde fonksiyonel gıda olarak dikkat çekip pazarlan-
maktadır (Wells ve ark., 2017).   
 
Deniz yosunları ve diğer algler henüz Dünya Gıda ve Ta-
rım Örgütü’nün (FAO) Gıda Denge Cetvelleri’nde (Food 
Balance Sheet) yer almamaktadır. Ancak bu ürünler, 
Doğu Asya başta olmak üzere birçok kültür için önemli 
kaynaklar olup çorba, salata, güveç, suşi vb ürünlerde 
kullanılabilmektedir. Dünyada 2018 yılında yetiştirilen 
32,4 milyon ton deniz yosunundan bazı türlerin öncelikli 
olarak doğrudan insan gıdası olarak yetiştirildiği belirtil-
mektedir. Bunlara örnek olarak Undaria pinnatifida, 



Alglerin Gıdalarda Kullanımı IJEDT 2(2): 97-110 (2020) 
 

102 

Porphyra spp., Caulerpa spp. verilebilir (FAO, 2018; 
FAO, 2020). Günümüzde makroalgler arasında en çok 
tüketilen türlerin sırasıyla kahverengi (%66.5), kırmızı 
(%33) ve yeşil (%5) algler olduğu bildirilmektedir (Afonso 
ve ark., 2019). 
 
Kahverengi deniz yosunu olan Laminaria sp. (kombu), 
Undaria sp. (wakame), Hizikia fusiforme (hiziki), özellikle 
Çin ve Japonya gibi Asya ülkeleri için önemli kaynaklar-
dır. Bu deniz yosunları, Güney Vietnam’da çiğ, haşlana-
rak ve kurutularak, tatlandırılmış yeşil fasülye, jöle, kırık 
buz, hindistancevizi sütü ile birlikte tüketilmektedirler. 
Laminaria Japonya’da, Undaria ise Japonya, Çin ve 
Kore’de uzun yıllardır kullanılmaktadır. Cladosiphon 
okamuranus (mozuku), Japonya’da salata olarak değer-
lendirilmekte, at kuyruğu olarak bilinen Sargassum sp. 
Kore’de çorba olarak tüketilmekte veya işlendikten sonra 
soya sosuyla birlikte değerlendirilmektedir (Kılınç ve 
ark., 2013). Fucus vesiculosus, içerdiği florotanin ve an-
tioksidan bileşikler sebebiyle oksidatif bozulmaları en-
gellemek amacıyla birçok gıdada fonksiyonel bileşen 
olarak uygulama alanı bulmaktadır (Afonso ve ark., 
2019). Ayrıca bazı çalışmalarda F. vesiculosus, bakteri-
ostatik ve bakterisidal etki gösteren fukoidan bileşiği sa-
yesinde istenmeyen mikroorganizmaların kontrol altına 
alınması için elma suyuna (Poveda-Castillo ve ark., 
2018) ve ekmek hamurunun reolojik özelliklerini iyileştir-
mek amacıyla buğday ununa (Arufe ve ark., 2018) ilave 
edilmiş ve olumlu sonuçlar elde edilmiştir. Himanthalia 
elongata’nın, gıdaların besinsel özelliklerini ve stabilite-
sini artırmak, duyusal özellikleri iyileştirmek ve raf öm-
rünü uzatmak amacıyla birçok çalışmada değerlendiril-
diği bildirilmektedir. Undaria pinnatifida da benzer etkileri 
dolayısıyla daha çok et ve et bazlı ürünlerle ilgili çalış-
malarda kullanılmıştır. Laminaria sp. ekonomik açıdan 
en önemli alg türlerinden biri olup, bunlardan dünya ge-
nelinde aljinat üretiminde hammadde olarak yararlanıl-
maktadır. Ancak fonksiyonel gıda katkısı olarak kullanı-
mına ilişkin çalışmalar kısıtlı düzeydedir (Afonso ve ark., 
2019). Kahverengi makroalglerden ve diatomlardan elde 
edilen bir karotenoid olan fukoksantin, endüstriyel olarak 
en çok U. pinnatifida’dan ekstrakte edilmektedir (Abu-
Ghannam ve Shannon, 2017). Kahverengi alg ekstrakt-
ları içerdikleri fikokolloidler sayesinde dondurma ve pey-
nir gibi süt ürünleri ile fırın ürünlerinde emülsifiye edici 
madde olarak kullanılabilmektedir (Sudhakar ve ark., 
2018). Makarnaya U. pinnatifida ilavesinin, makarnanın 
biyofonksiyonel özelliklerini geliştirdiği, nişasta ve pro-
tein matriksindeki interaksiyonu artırdığı ve makarnanın 
kalitesini iyileştirdiği tespit edilmiştir (Prabhasankar ve 
ark., 2009). Ascophyllum nodosum tozunun ilave edildiği 
(%2-10) glutensiz ekmeklerde hacmin arttığı (%4 alg 
tozu ilavesi ile), ekmek iç renginin değiştiği, tekstürel 
özelliklerin iyileştiği ve antioksidan aktivitenin önemli dü-
zeyde arttığı bildirilmiştir (Różyło ve ark., 2017). 
 

Yeşil deniz yosunu olan Ulva sp., Enteromorpha sp., Mo-
nostroma sp., Caulerpa sp., Codium sp., genellikle doğ-
rudan gıda kaynağı olarak bilinmekte, özellikle Asya ül-
kelerinde çiğ, kurutularak ya da pişirilerek tüketilmekte-
dirler (Kılınç ve ark., 2013). “Deniz üzümü” veya “yeşil 
havyar” olarak bilinen Caulerpa lentillifera gıda olarak 
değerlendirilmektedir (Gomez-Zavaglia ve ark., 2019). 
Ulva türleri Japonya’da geleneksel olarak “aonori” şek-
linde tüketilmektedir. Aonori, Monostroma latissimum ve 
Enteromorpha prolifera gibi yeşil algleri de içeren karışık 
tip bir üründür. “Deniz marulu” veya “yeşil laver” olarak 
bilinen Ulva lactuca (Yu-Qing ve ark., 2016), Avrupa’da 
salata ve çorbalarda kullanılmaktadır. Yapılan bir araş-
tırmada, yüksek besinsel özellikleri nedeniyle U. lac-
tuca’nın, insan beslenmesinde kullanılmak üzere mü-
kemmel bir aday olduğu belirtilmiştir (Tabarsa ve ark., 
2012). U. lactuca ekstraktının gıda muhafazasında kul-
lanılabilecek potansiyel bir antioksidan olabileceği yö-
nünde çalışmaların yapıldığı da bildirilmektedir (Yu-Qing 
ve ark., 2016). Ulva türlerinden elde edilen hidrokolloid 
olan ulvan, reolojik ve jelleşme özellikleriyle jelatinin ye-
rini alabildiğinden, bu bileşenin et-türevi ürünlerde kulla-
nılabileceği belirtilmektedir (Vázquez-Rodríguez ve 
Amaya-Guerra, 2016). 
 
Kırmızı deniz yosunu olan Gelidium, Gracilaria (ogo), 
Pterocladis ve diğer pek çok kırmızı alg, mikroorganiz-
malar için büyüme ortamı olan agar üretiminde kullanıl-
makta, diğer biyoteknolojik ve gıda uygulamalarında (kı-
vam artırıcı ve konserve etlerde koruyucu olarak) değer-
lendirilmektedir. Eucheuma, gıda kaynağı olarak değer-
lendirilmesinin yanı sıra kozmetik alanında, gıda işle-
mede ve endüstriyel uygulamalarda önemli bir ürün olan 
karragenan üretiminde kullanılmaktadır. Karragenan 
üretimi için Betaphycus gelatinae, Eucheuma denticula-
tum ve Kappaphycus cinsine ait pek çok türden yararla-
nılabilmektedir (Kılınç ve ark., 2013). Karragenan, gıda 
endüstrisinde emülsifiye edici madde olarak, yoğurt ve 
meyveli süt gibi süt ürünlerinde kıvam artırıcı olarak kul-
lanılmaktadır (Sudhakar ve ark., 2018). “Nori” veya “la-
ver” olarak bilinen kırmızı makroalg Porphyra, dünyada 
en yaygın tüketilen deniz yosunudur ve suşi hazırlamak 
üzere kurutulmuş, ince yapraklar halinde marketlerde 
satılmaktadır. [Porphyra genusunun yeniden değerlen-
dirilmesi sonucu bu genusa ait bazı türler, Pyropia genu-
suna transfer edilmiştir. Bu nedenle bazı kaynaklarda 
Porphyra spp. (laver), Pyropia spp. (nori) ifadeleriyle 
karşılaşılabilmektedir. Fakat genel olarak laverin kırmızı 
yosun olan Porphyra ve Pyropia genuslarından elde 
edildiği ifade edilmektedir (Cho ve Rhee, 2020)]. Özel-
likle Japonya, Çin, Kore ve diğer Asya ve Batı Pasifik 
toplumlarında tüketilen nori ayrıca pilav, çorba ve sala-
talarda tamamlayıcı olarak da kullanılmaktadır (Levine 
ve Cheney, 1998; Jibril ve ark., 2016). Porphyra türleri-
nin ayrıca Galler’de geleneksel olarak “laver ekmeği” 
üretiminde kullanıldığı bilinmektedir (Fitzgerald ve ark., 
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2011). Palmaria palmata (dulse), Chondrus crispus 
(Irish moss) doğrudan gıda olarak kullanılan türlerdir 
(Gomez-Zavaglia ve ark., 2019). 
 
Mikroalgler 
 
Mikroalglerin gıda kaynağı ve gıda katkısı olarak kulla-
nımı yüzyıllardır bilinmekte olup, ticari olarak büyük öl-
çekte üretimleri çok yakın geçmişe, 1950-1960’lı yıllara, 
dayanmaktadır. Mikroalgler yeni gıda ürünlerinin gelişti-
rilmesinde oldukça ilginç ve önemli biyolojik kaynaklar 
olarak düşünülmekte, biyokimyasal bileşimleri saye-
sinde geleneksel gıdaların besin değerlerini artırmak 
amacıyla kullanılabilmekte, zengin ve esansiyel besin 
içerikleri sayesinde insan sağlığını geleneksel ürünlere 
göre çok daha verimli şekilde olumlu olarak etkileyebil-
mektedir (Gouveia ve ark., 2008; Christaki ve ark., 2011; 
Niccolai ve ark., 2019). Mikroalglerin sentezlediği birçok 
metabolit, fonksiyonel gıda eldesinde önemli girdiler ola-
bilmektedir (Ibañez ve Cifuentes, 2012; Niccolai ve ark., 
2019). Tüketicilerin sentetik katkı maddeleri yerine doğal 
katkılara yönelmiş olmaları ve “temiz etiket” kavramının 
yaygınlaşmaya başlaması, mikroalg-kökenli bileşenlerin 
gıdalarda kullanılabilmesi yönünde yapılan araştırma-
larda etkili olmuştur (Caporgno ve Mathys, 2018). 
 
Mikroalglerin zengin bir besin içeriğine sahip olduğu bi-
linmesine rağmen, çeşitli gıda firmaları özellikle son on 
yılda mikroalg içeren ürün üretmeye başlamıştır. Ancak 
bunların çoğu genellikle gıda takviyesi olarak satılmak-
tadır. Mikroalg içeren gıdalar; bütün halde mikroalg biyo-
kütlesini içeren gıdalar ve mikroalg-kökenli bileşenleri 
içeren gıdalar olmak üzere iki temel gruba ayrılmaktadır. 
Bütün halde mikroalg biyokütlesini içeren gıdalar ise 
mikroalg biyokütlesinin renklendirici amaçla kullanıldığı 
ve mikroalgin besinsel veya fonksiyonel özelliklerinden 
ileri gelen karakteristik özelliği nedeniyle kullanıldığı gı-
dalar olarak iki alt sınıfa ayrılmaktadır. Dünyada farklı ül-
kelerde mikroalg bazlı vegan yumurta ikamesi, spirulina 
dolgulu kraker, spirulina içeren organik salatalık ve avo-
kado çorbası, çeşitli içecekler, atıştırmalıklar ve fırın 
ürünleri gibi çeşitli ticari ürünler piyasaya sürülmüştür 
(Lafarga, 2019). Türkiye’de ise toz veya kapsül halde 
spirulina satışı, spirulina katkılı vitamin takviyesi ve balık 
yemi olmakla birlikte, herhangi bir ticari gıda ürününe 
spirulina veya diğer mikroalglerin ilave edildiğine dair bir 
bilgiye rastlanmamıştır. 
 

Mikroalg bazlı gıdaların kabul edilebilirliğini etkileyen en 
önemli faktörün toplumların geleneksel beslenme alış-
kanlıkları olduğu bildirilmektedir. Ayrıca mikroalglerden 
kaynaklanan balıksı tat ve koku ile kuvvetli yeşil rengin 
de bazı durumlarda dezavantaj olarak görüldüğü belirtil-
mektedir (Chacón-Lee ve González-Mariño, 2010). 
 
Ticari önem arz eden mikroalglerin Spirulina, Chlorella, 
Haematococcus, Dunaliella, Botryococcus, Phaeo-
dactylum, Porphyridium, Chaetoceros, Crypthecodi-
nium, Isochrysis, Nannochloris, Nitzschia, Schizochyt-
rium, Tetraselmis ve Skeletonema olduğu belirtilmekle  
birlikte (Sathasivam ve ark., 2019) mikroalgler arasında 
insan tüketimi için en çok değerlendirilenler esansiyel bi-
leşenler ve proteince zengin olan Arthrospira, Chlorella 
ve Aphanizomenon ve antioksidan karotenoidlerce zen-
gin olan Dunaliella ve Haematococcus türleridir (Niccolai 
ve ark., 2019). Özellikle Spirulina ve Chlorella’nın dünya 
çapında büyük ölçekte üretimi gerçekleştirilmekte ve 
bunlar pek çok ürüne (salata sosu, içecekler, fırın ürün-
leri gibi) ilave edilmekte ve/veya protein takviyesi olarak 
satılmaktadır (Wells ve ark., 2017). 
 
Siyanobakterilerden olan Spirulina’nın dünyadaki açlığı 
bitirme potansiyeline sahip, sürdürülebilir bir gıda kay-
nağı olduğu ileri sürülmekte ve birçok hastalığın tedavi-
sinde başarıyla kullanılabileceği bildirilmektedir. Öneri-
len günlük doz 3-5 g kadardır (Folarin ve Sharma, 2017). 
Zengin besin içeriği nedeniyle Spirulina, Dünya Sağlık 
Örgütü tarafından “süper gıda” olarak ifade edilirken; 
NASA, uzay yolculukları için Spirulina’yı mükemmel bir 
kompakt gıda olarak düşünmektedir (Chacón-Lee ve 
González-Mariño, 2010). Spirulina’nın laktik asit bakteri-
lerinin büyüme ortamına ilave edildiğinde, ortamdaki nit-
rojeni tüketerek karbonhidrat ve diğer bazı maddeleri 
salgıladığı ve bu şekilde laktik asit bakterilerinin gelişi-
mini teşvik ederek prebiyotik etki gösterdiği, Chlorella 
pyrenoidosa’nın ise Candida albicans ve Listeria mo-
nocytogenes’in gelişimini engellediği ifade edilmektedir 
(Gupta ve ark., 2017). Spirulina ve diğer mikroalgler bir-
çok araştırmanın materyalini oluşturmuş, besin içeri-
ğinde artış sağlamak başta olmak üzere fonksiyonel, 
tekstürel özellikleri ve antioksidan aktiviteyi iyileştirmek 
gibi farklı birçok amaçla farklı gıdalara ilave edilmişlerdir.  
Tablo 1’de mikroalglerin ilave edildiği gıdalarla ilgili bazı 
çalışmalar verilmiştir. 
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Tablo 1. Mikroalg ilavesi ile gerçekleştirilen bazı çalışmalar 

Mikroalg İlave edildiği gıda Kaynak 

Spirulina Yoğurt Malik ve ark., 2013; Barkallah ve ark., 2017 

Muffin Güroy, 2020 

Kurabiye Onacık-Gür ve ark., 2018; El Nakib ve ark., 
2019 

Bisküvi Singh ve ark., 2015 

Ekmek Ak ve ark., 2016; Saharan ve Jood, 2017 

Glutensiz ekmek Selmo ve Salas-Mellado, 2014 

Makarna De Marco ve ark., 2014 

Chlorella  Peynir Tohamy ve ark., 2018 

Kurabiye Sahni ve ark., 2019 

Ekmek  Graça ve ark., 2018 

Yağ/su emülsiyonları Caporgno ve ark., 2019 

Dunaliella Ekmek Tertychnaya ve ark., 2020 

Makarna El-Baz ve ark., 2017 

 
ALGLERİN SAĞLIK ÜZERİNE BAZI ETKİLERİ 
 
Algler biyolojik aktivite gösteren birçok biyoaktif molekül 
içermektedir. Bu sayede antioksidan, antimikrobiyal, an-
tikarsinojen, antidiyabet vs. özellikler sergileyebilmekte-
dir (Ranga Rao ve Ravishankar, 2018). Kara bitkileri ile 
karşılaştırıldığında alglerin daha zorlu, agresif ve reka-
betçi bir çevrede bulunması, yaşam çevreleri gereği yük-
sek oksidatif ve serbest radikal stresine daha fazla ma-
ruz kalması, algleri evrimsel olarak özellikle pigment ve 
polifenol sentezi başta olmak üzere çeşitli biyoaktif 
madde ve ikincil metabolit üretimi gibi doğal koruma sis-
temleri oluşturmaya itmiştir. Alglerin doğal koruma me-
kanizması sonucu ürettiği bu bileşenler de tüketildiği za-
man sağlığa yararlı etkiler gösteren maddelerdir (Fitzge-
rald ve ark., 2011; Bleakley ve Hayes, 2017). Pigment 
ve polifenollerin dışında uzun zincirli çoklu doymamış 
yağ asitleri, yüksek lifli bileşenler, sterol, protein, şeker, 
vitamin, mineral gibi alglerin bileşiminde bulunan pek 
çok madde biyolojik aktivitesi sayesinde sağlık açısın-
dan faydalı bileşenlerdir (Fernandes ve Pinto, 2019). 
Alglerde bulunan bu yüksek değerlikli bileşenlerin bağı-
şıklığı düzenlediği, diyabet, oksidasyon, iltihaplanma, 
yüksek kolesterol ve kardiyovasküler hastalıkları önle-
diği, obezite ve dengesiz beslenmeye karşı olumlu etki-
ler gösterdiği bilinmektedir (Akyıl ve ark., 2016). 
 
Üstün besin profillerinin ve biyoaktif peptidler, diyet lif, 
polisakkarit, PUFA, vitamin, mineral, polifenol vb. biyo-
aktif bileşenler açısından zengin olmalarının bir sonucu 
olarak makroalglerin sağlık için faydalı etkileri olduğu bi-
linmektedir (Fitzgerald ve ark., 2011; Paiva ve ark., 
2016; Circuncisão ve ark., 2018). Makroalg tüketimiyle 
birlikte protein, lif, mineral, vitamin, esansiyel amino asit 
ve PUFA alımı artacağı için özellikle batı toplumlarıyla 
ilişkili olan düşük lifli diyetten kaynaklanan diyabet, obe-

zite, kalp rahatsızlıkları, kanser vb. bazı kronik hastalık-
ların oluşumunun azalabileceği ifade edilmektedir (Paiva 
ve ark., 2014; Ranga Rao ve Ravishankar, 2018). 
 
Makroalglerin antioksidan aktivitelerinin içerdikleri karo-
tenoid, fikobilin pigmentleri, polifenoller, sülfatlanmış po-
lisakkaritler ve vitaminler gibi bileşenlerden ileri geldiği 
ifade edilmektedir. Algler bu bileşenleri sayesinde hüc-
releri reaktif oksijen türlerinin etkisine karşı koruyabil-
mektedir (Ranga Rao ve Ravishankar, 2018). Antioksi-
dan özellikleri açısından deniz yosunlarının doğrudan tü-
ketiminin, doğal olmayan antioksidan maddelere göre 
daha faydalı olabileceği bildirilmektedir. Doğrudan sağlık 
yararlarının yanı sıra doğal kaynaklardan elde edilen an-
tioksidanlar, gıdalardaki lipid oksidasyonu ile mücadele 
açısından da önem arz etmektedir. Deniz yosunu kö-
kenli antioksidan bileşenlerin gıda katkısı olarak kulla-
nımı, antioksidan özellikli fonksiyonel ürünler elde edil-
mesini sağlayabilecek niteliktedir (Cornish ve Garbary, 
2010). Antioksidan aktivitenin, Ahnfeltiopsis, Colpome-
nia, Gracilaria, Halymenia, Hydroclathrus, Laurencia, 
Padina, Polysiphonia ve Turbinaria gibi birçok deniz yo-
sunu cinsinde olduğu bildirilmiştir (Kelman ve ark., 
2012). Makroalglerin antimikrobiyal aktivitelerinin ise 
klorofil türevleri, akrilik asit, terpenler, fenolik maddeler, 
halojenli alifatik bileşenler ve sülfür içeren heterosiklik bi-
leşenler, bazı aminoasitler, florotanninler, steroidler, sik-
lik polisülfitler ve yağ asitlerinden kaynaklandığı belirtil-
mektedir (Gümüş ve Ünlüsayın, 2016). 
 
Makroalglerin hücre duvarlarında yüksek miktarda bulu-
nan agar, karragenan, ulvan, fukoidan gibi polisakkarit-
ler insan gastrointestinal sisteminde sindirilemediği için 
bu bileşenler iyi bir diyet lif kaynağı (Wells ve ark., 2017) 
ve potansiyel prebiyotik olarak düşünülmektedir. Düzenli 
olarak bütün halde makroalg tüketiminin Koreli kadın-
larda meme kanseri, erkeklerde şeker hastalığına karşı 
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olumlu etkiler gösterdiği yönünde çalışmalar yapılmış ol-
duğu bildirilmiştir (Fitzgerald ve ark., 2011). Kahverengi 
alglerde bulunan fukoidanın, bağırsak florasını olumlu 
yönde etkilediği, farelerde yapılmış bir çalışmada yük-
sek-yağlı diyetlerde vücut ağırlığını düşürüp glukoz into-
leransı ve insülin direncini düzelttiği bildirilmektedir (Lor-
dan ve ark., 2020). Laver olarak bilinen bazı kırmızı de-
niz yosunu türlerinin içerdiği porfiranın antikanser, anti-
oksidan, antienflamatuar özelliklerinin olduğu, bağışık-
lığı düzenlediği, kardiyovasküler hastalıklar ile sinirsel, 
kemiksel ve diyabetik bozuklukları önleyebildiği ifade 
edilmektedir (Cho ve Rhee, 2020). Isaka ve ark. (2015), 
ticari değeri olmayan rengi bozulmuş olan noriden 
(Porphyra yezoensis) elde ettikleri porfiranın antioksidan 
ve antiemflamatuar özelliklerini incelemiş ve biyolojik ak-
tivitesinin normal noriden daha iyi olduğunu belirlemiş-
lerdir. Kırmızı alglerde bulunan, çeşitli derecelerde de-
polimerize olmuş karragenanın potansiyel bir tümör inhi-
bitörü ve kanser terapisinde bağışıklık uyarıcı olduğu be-
lirtilmektedir. Ancak bazı zararlı özellikleri olabileceği en-
dişesiyle Avrupa ülkelerinde bebek gıdalarına karrage-
nan ilavesi yasaklanmıştır. Kahverengi alglerin en 
önemli polisakkariti olan alginat, toksinleri absorbe etme 
yeteneğinde olup, kolesterol alımını azaltmakta ve ba-
ğırsaktaki bakteri profilini değiştirebilmektedir. Farelere 
oral olarak verilen kahverengi alglerde bulunan lamina-
ran (β-glukan) maddesinin karaciğeri koruyucu etki gös-
terdiğini bildiren çalışmalar bulunmaktadır. Yeşil deniz 
yosunu polisakkaritlerinden olan ulvanın antibakteriyel, 
antikoagulant, antioksidan, antiviral, antitümör, antihi-
perlipidemik (lipid düşürücü) etki gösterdiği ve bağışıklık 
sistemini düzenlediğine yönelik çalışmalar olduğu bildi-
rilmiştir (Wells ve ark., 2017). Yapılan bir çalışmada, 
farklı çözgenlerle ekstrakte edilmiş Ulva lactuca ekst-
raktlarının Gram pozitif (Staphylococus aureus, Bacillus 
cereus) ve Gram negatif (Escherichia coli, Eschericha 
coli O157:H7, Salmonella enteritidis, Vibrio parahae-
molyticus, Aeromonas hydrophila) bakterilere karşı anti-
bakteriyel etki gösterdiği tespit edilmiştir (Öztürk ve 
Hamzaçebi, 2019). 
 
Mineral içeriklerinin yüksek olması da deniz yosunlarını 
değerli kılan diğer bir özellikleridir. Alglerin Na ve K de-
ğerleri yüksek olmasına rağmen, Na/K oranının düşük 
olması kan basıncının düşük olmasını teşvik ederek kalp 
sağlığını korumak açısından oldukça önemlidir. Ancak 
birçok gelişmekte olan veya gelişmiş ülkede insanların 
günlük Na alımı halihazırda günlük önerilen limitin üze-
rinde olduğu için Na seviyesinin yüksek olması deniz yo-
sunlarının zayıf yanı olarak ileri sürülmektedir. Tiroid 
fonksiyonları ve sağlığının korunması açısından esansi-
yel bir element olan iyot da deniz yosunlarında olağa-
nüstü seviyededir ve iyot eksikliğinin giderilmesi açısın-
dan deniz yosunları diyete ilave edilebilecek kaynaklar-
dır. Ancak iyot açısından günlük doz aşımı olduğunda 

zehirlenmelere sebebiyet verebildiğinden, bu açıdan kul-
lanımlarında dikkatli olunması gerekmektedir (Circun-
cisão ve ark., 2018). 
 
Mikroalgler de ürettikleri karotenoid, PUFA (Mimouni ve 
ark., 2015; Raposo ve ark., 2015; Caporgno ve Mathys, 
2018; Fernandes ve Pinto, 2019), peptid, lipid, fikosiya-
nin, fikoeritrin, polisakkarit (Caporgno ve Mathys, 2018) 
gibi bileşenlerle sağlığı olumlu yönde etkilemektedir. 
Mikroalg karotenoidleri arasında üzerine en çok çalışma 
yapılan bazıları Dunaliella salina’dan β-karoten, Haema-
tococcus pluvialis’dan astaksantin, Coelastrella strio-
lata’dan kantaksantin, Phaeodactylum tricornutum ve 
Isochrysis galbana gibi çeşitli diyatomlardan fukoksan-
tindir. Karotenoid ve diğer biyoaktif bileşenlerce zengin 
bir diyetin oksidatif stresle ilgili çeşitli kronik hastalık ve 
işlevsel bozukluklara karşı koruyucu etki gösterdiğine 
dair kuvvetli kanıtlar bulunduğu, karotenoidlerin antiok-
sidan özellikleri sayesinde bu hastalıkların başlamasını 
inhibe edebileceği ifade edilmektedir (Raposo ve ark., 
2015). 
 
Mikroalglerin antibakteriyel aktivitelerinde çoklu doyma-
mış yağ asitleri ve kolesterol gibi bileşikler önemli bir rol 
oynamaktadır. Antimikrobiyal aktivite zincir uzunluğuna 
ve doymamışlık derecesine bağlı olduğundan serbest 
yağların kompozisyonu ve konsantrasyonu dikkate alın-
malıdır (Akyıl ve ark., 2016). Araştırmacılar tarafından 
yapılan bazı çalışmalarda farklı türdeki alglerin antimik-
robiyal aktiviteleri incelenmiş ve çeşitli patojenleri inhibe 
edici etkilerinin olduğu bildirilmiştir (Demiriz, 2008). 
 
Spirulina ile yapılmış çalışmalar, Spirulina’nın arsenik 
zehirlenmesi, Candida gelişimi, alerjik rinit gibi birçok 
hastalığın tedavisinde başarıyla kullanılabildiğini, kan 
basıncını düşürdüğünü, kolesterolü azaltarak damar tı-
kanıklığı ve kalp krizi riskini azalttığını, kilo vermeye yar-
dımcı olduğunu, kanser riskini azalttığını, diyabet, obe-
zite ve anemiye karşı pozitif etkiler sergilediğini göster-
mektedir (Sotiroudis ve Sotiroudis, 2013; Folarin ve 
Sharma, 2017). Bu etkiler göz önünde bulunduruldu-
ğunda en çok umut vaat eden bileşenlerin fikosiyanin, 
sülfatlanmış polisakkarit fraksiyonları ve belirli sülfolipid-
ler olduğu bildirilmektedir (Sotiroudis ve Sotiroudis, 
2013). Chlorella sp.’nin de kandaki glukoz ve kolesterol 
seviyesinin azaltılması yönünde etkili olduğu (Mimouni 
ve ark., 2015) ve ayrıca ürettiği klorellin maddesi ile in-
sanlar için patojen olan Gram negatif ve Gram pozitif 
bakteri türlerine karşı antibakteriyel etki gösterdiği bildi-
rilmektedir (Dineshkumar ve ark., 2017). 
 
SONUÇLAR  
 

Birçok metaboliti sentezleyebilme yetenekleri ile doğal 
reaktörler olarak ifade edilen algler, sahip oldukları yük-
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sek besin içeriği ve biyoaktif bileşenler sayesinde fonk-
siyonel gıda olarak değerlendirilmekte ve geleceğin gı-
dası olarak öngörülmektedir. Biyoaktif bileşenlerin sağ-
ladığı üstün özellikler, birçok kronik hastalık ve fonksiyo-
nel bozukluğun önlenmesi ve hatta iyileştirilmesi açısın-
dan önemli avantajlar oluşturabilmektedir. Algler gıda 
veya gıda bileşeni olarak tüketildiğinde sağlığa olumlu 
etki sağlayabildiği gibi alg kökenli biyoaktif bileşenler, tıp 
alanında da doğrudan değerlendirilebilmektedir. Algler 
gıda sektörü dışında tıp, eczacılık, tarım, hayvancılık, 
atık arıtma, kozmetik, biyodizel üretimi gibi birçok alanda 
kullanılabilmektedir. Ülkemizde alglerin gıda olarak tüke-
timi yaygın olmamakla birlikte denizlerimizde yenilebilir 
yosun türleri yaygın olarak bulunmaktadır. Mikroalgler 
tarafından üretilen bileşenlerin veya doğrudan deniz yo-
sunlarının tüketilmesi özellikle toplumların kültürel bes-
lenme alışkanlıklarıyla ilişkilidir. Bunun yanı sıra Müslü-
man toplumlar gibi çeşitli dini gruplar tarafından alglerin 
helal gıda statüsünde olup olmadığının net olarak biline-
memesi, insanların bu ürünlere bakış açısının olumsuz 
olabilmesine sebebiyet vermektedir. Ancak mantar ve 
mikroorganizmalar (bakteri, fungus, alg gibi) ile bunların 
yan ürün ve türevlerinin sağlıksız, zehirli ve sarhoşluk 
verici olmadığı sürece helal gıda olarak kabul edildiği bil-
dirilmektedir (Anonim, 2012). Alglerle ilgili ön yargıların 
kırılması ve farklı alg türleri ile yapılacak çalışmaların ar-
tırılmasının gerek beslenme gerekse ekonomi açısından 
önemli bir gelişme olacağı düşünülmektedir. 
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