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OZET
CANAKKALE BALIK HALI’NDE SATISA SUNULAN BAZI EKONOMIiK BALIK
TURLERININ AV SEZONU BOYUNCA MEVSIMSEL BESIN DEGERI
DEGIiSIMLERININ BELIRLENMESI
Riiveyde ESER
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

Lisansiistii Egitim Enstitiisii

Su Uriinleri Avlama ve Isleme Teknolojisi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi

Damgman: Dr. Ogr. Uyesi Fikret CAKIR
29/01/2021, 66

Bu ¢aligma Canakkale ve civar bolgelerden avlanan bazi ekonomik balik tiirlerinin
balik av sezonu boyunca besin degerlerinde meydana gelen mevsimsel degisimleri
belirlemek amaciyla yapilmigtir. Balik tiirleri Eyliil 2018-Nisan 2019 tarihleri arasinda av
sezonu igerisinde siirekli bulunabilen ekonomik 6neme sahip balik tiirlerinden segilmistir.
Calismada uskumru, kolyoz, istavrit, hamsi, sardalya, tekir, zargana, mezgit ve liifer olmak
lizere toplam dokuz balik tiirli incelenmistir. Baliklar Canakkale Balik Hali’nden temin
edilmistir. Baliklarin besin iceriklerini belirlemek amaciyla nem, protein, yag ve kiil
analizleri yapilmistir. Calisma sonuglarina gore baliklarda sezon ortalamasi su, ham protein,
yag ve kil icerikleri swrasiyla kolyoz bahginda sirasiyla  %74,36+1,21;
13,89+1,76;10,42+0,68 ve 1,45+0,09 olarak, istavrit baliginda
72,18+0,68; %13,51+0,92; %12,40+0,55 ve %1,78+0,11 olarak, tekir
baliginda %70,60+1,22; 9%12,20+1,48; %15,66+0,43 ve %1,35+£0,09 olarak, hamsi
baliginda %73,25+1,41; %14,83+2,04; %10,33+0,47; %1,40+0,05 olarak, sardalya
baliginda %69,58+0,88; %16,84+0,74; %11,14+£0,94 ve %1,60+0,06 olarak, mezgit
baliginda %81,49+0,38; %13,62+1,17; %3,52+0,88 ve %1,56+0,07 olarak, zargana
baliginda %73,37+1,25; %18,37+1,29; %7,09£0,33 ve %]1,56+0,08 olarak, uskumru
baliginda %69,32+1,25; %18,35+1,37; %11,16+0,63 ve 1,25+0,07 olarak ve Liifer
baliginda %70,89+0,93; %18,49+1,38; %10,45+0,43 vel,18+0,07 olarak tespit edilmistir.
Sezon ortalamalarina goére nem degerleri balik tiirleri arasinda ortalama %69,32-%81,49

degerleri arasinda, protein degerleri %12,20 ile %18,49 arasinda, yag
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degerleri %3,52-%15,66 ve kiil degerleri %1,18 ile %1,78 arasinda degisim gostermistir.
Balik tiirleri nem igerigine gore mezgit> kolyoz> zargana> hamsi> istavrit> liifer> tekir>
sardalya> uskumru, protein igerigine gore liifer> zargana> uskumru> sardalya> hamsi>
kolyoz> mezgit> istavrit> tekir ve yag igeriklerine gore tekir> istavrit> uskumru> sardalya>
liifer> kolyoz> hamsi> zargana> mezgit seklinde siralanmistir. Calisma sonucunda tim

balik tiirlerinin protein ve yag igerigi bakimindan oldukca besleyici olduklar1 belirlenmistir.

Anahtar sozciikler: Canakkale Balik Hali, Balik, Besin Degeri, Mevsimsel Degisim
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ABSTRACT

DETERMINATION OF SEASONAL VARIATION OF NUTRITION VALUES OF
SOME ECONOMICAL FISH SPECIES SOLD IN CANAKKALE FISH MARKET
DURING THE FISHING SEASON
Riiveyde ESER
Canakkale Onsekiz Mart University

School of Graduate Studies

Master of Science Thesis in Fishing and Processing Technology

Advisor: Asist. Prof. Dr. Fikret CAKIR
01/29/2021, 66

This study was conducted to determine the seasonal changes in some economic fish
species’ nutritional values caught from Canakkale and surrounding regions during the fishing
season. The fish species, were selected, in the fishing season between September 2018 and
April 2019 from the accessible fish species, The study included nine fish species including
Chub mackerel, Atlantic mackerel, Atlantic horse mackerel, European anchovy, European
pilchard, Surmullet, Garfish, Whiting and Bluefish were examined. Fish are purchased from
Canakkale Fish Market. Water, protein, lipid and ash analyzes were done to determine the
nutritional content of fish. According to the results , the average amount of Moisture, crude
protein, lipid and ash in fish was 74.36 £ 1.21%; 13.89 + 1.76%; 10.42 + 0.68%; 1.45 +
0.09% for Atlantic mackerel, 72.18 £0.68%; 13.51 & 0.92%; 12.40 £+ 0.55%;1.78 = 0.11%,
for Atlantic horse mackerel, 70.60 + 1.22%; 12.20 + 1.48%; 15.66 + 0.43%; 1.35 + 0.09%
for Surmullet, 73.25 + 1.41%; 14.83 £+ 2.04%; 10.33 + 0.47%; 1.40 = 0.05% for European
anchovy, %, 69.58 £ 0.88% 16.84% + 0.74; 11.14 + 0.94%; 1.60 + 0.06%, for European
pilchard, 81.49 £ 0.38%; 13.62 + 1.17%; As 3.52 + 0.88%; 1.56 + 0.07%, for Whiting, 73.37
+ 1.25%; 18.37 = 1.29%; 7.09 + 0.33%; 1.56 + 0.08% for Garfish, 69.32 = 1.25%; 18.35 +
1.37%; 11.16 + 0.63; 1.25 + 0.07% for Chub mackerel and 70.89 + 0.93%; 18.49 + 1.38%;
10.45 + 0.43%; 1.18 + 0.07%. for bluefish were determined According to the seasonal
averages, moisture was ranged between 69.32% and 81.49% , protein was ranged between
12.20% and 18.49%, lipid was ranged between 3.52% and 15.66%, and ash was ranged in
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1.18% 1.78% among the samples. Fish species moisture content was listed as follows:
Whiting > Atlantic mackerel > Garfish> European anchovy > Atlantic horse mackerel >
Bluefish> Surmullet > European pilchard > Chub mackerel according to protein content
Bluefish> Garfish> Chub mackerel > European pilchard > European anchovy > Atlantic
mackerel > Whiting > Atlantic horse mackerel > Surmullet and according to oil content
Surmullet > Atlantic horse mackerel > European pilchard > Bluefish> Atlantic mackerel >
European anchovy > Garfish> Whiting. Finally, it was determined that all fish species are
highly nutritious in terms of protein and lipid content.

Keywords: Canakkale Fish Market, Fish, Nutritional Value, Seasonal Change
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BOLUM 1
GIRIS

Diinyadaki insan sayisinin artis1 ve beraberinde getirdigi niifus artigina paralel olarak,
gida kaynaklarinin daha verimli bir sekil, tiiketilmesinin 6nemi ortaya ¢ikmistir. Bununla
birlikte tiiketicilerde besin maddelerinin saglikli, temiz ve giivenli olmasmin yaninda,
tiikettikleri besin maddelerindeki protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral madde
igeriklerinin dengeli miktarda tiikettikleri gidalarin igerisinde bulunmasina 6zen gosterir
olmuslardir. Boylelikle tiiketicilerin gida maddelerinin sadece yasamsal faaliyetlerini
stirdiirmek i¢in degil saglikli ve dengeli bir sekilde beslenmenin de 6nemli oldugu
anlagilmistir. Son yillarda zamanin gereksinimi olarak mesleki ¢aligmalar, bedensel giigten
daha ¢ok beyin giicii gerektirir hale gelmistir. Bundan dolay1 kolay sindirilebilir ve protein
degeri yiiksek olan gidalara olan talep artmistir. Bilingli beslenme aligkanliklarinin
kazanilmasiyla da doymamis yag asitleri oran1 fazla ve besin degeri yiiksek olan gidalarin
tilketimi oldukca yayginlasmistir. Bu noktada da saglikli ve dengeli beslenmede karasal
protein kaynaklarinin yetersiz kalisi ile bu talebin karsilanmasinda su tiriinleri 6nemli bir yer
kazanmustir. Su triinleri i¢inde de en 6nemli besin maddesi balik iiriinleri olmustur (Varlik
ve ark., 2004).

Balik etleri, beslenmede sagladigi kolay sindirilebilirlik ve yiiksek protein igerigi ile
tikketiciler i¢in ideal bir gida kaynagidir. Besin maddeleri ile alinan protein kaynagi insan
viicudunda yapr tasi olarak gorev yapmasinin yaninda, 1s1 ve enerji iiretimi ig¢in
kullanilmaktadir. Balik etleri biinyelerinde %18-24 arasinda protein
bulundurabilmektedirler. Baligin yapisinda bulunan proteinler, fenilalanin, histidin, lizin,
izolOsin, 16sin, treonin, valin, methiyonin, arginin ve triptofan gibi viicut dokularmnin
gelismesi ve korunmast i¢in gerekli olan esansiyel aminoasitleri de yapisinda bulundururlar.
Ozellikle kan olusumunu saglayan triptofan ve lizin miktar1 balik etlerinde oldukca fazla
oranda bulunur (Burt, 1988a; Go6giis ve Kolsarici, 1992; Varlik ve ark., 2004; Can, 2007;
Anonim, 2019a ve 2019b)

Balik etlerinin yapisinda bulunan vitamin miktar1 ve ¢esitliligi de olduk¢a fazladir.
Insan biinyesine gerekli olan vitamin ¢esidi en az 13 olarak tanimlanmaktadir. insan viicudu
i¢in gerekli olan bu vitaminlerin dokular arasindaki dagilimi diizensiz olsa da bu vitaminlerin
hepsi balik etlerinde mevcuttur. Vitamin miktar1 balik tiirleri arasinda degiskenlik
gosterebilir (Love, 1982). Balik etlerindeki suda ¢oziinebilen vitaminlerden B ve C vitamini

igerikleri, hemen hemen karasal hayvan etlerinde bulunan miktarla aynidir. A, D, E ve K

1



vitaminleri gibi yagda ¢6ziinen vitaminler ise karasal hayvan etlerinden genellikle daha fazla
orandadir (Burt, 1988b; Pigott ve Tucker 1990; Giilyavuz ve Unliisayin, 1999; Baysal, 2002;
Brown, 2000). Ayrica balik etlerinin yag igeriklerine gore beslenme agisindan olduk¢a 6nem
arz etmektedir. Balik yaglar1 balik tiirleri arasinda degisim gostermekle birlikte yapisinda
bulundurduklar1 6nemli doymamis yag asitleri, omega-3 (linolenik), omega-6 (linoleic) ve
omega-9 (oleik) seklinde isimlendirilirler. Ayrica neredeyse tiim su iriinlerinde
bulunmasina karsin diger gida maddelerinde bulunmayan Onemli iki yag aside de
icermektedirler. Bunlar linolenik omega-3 yag asitlerinden serisinden olan
Eikosapentaenoik asit (EPA) ve Dokosaheksaenoik asit (DHA)’ tir. Bu iki yag asidinin insan
viicudunda 6nemli fizyolojik ve biyokimyasal degisimlere sebep oldugu bildirilmektedir
(Gordon ve Ratliff 1992).

Su {riinleri yapisinda bulundurdugu mineral maddelerle de zengin bir mineral
kaynagidir. Su tirtinlerinin yapisinda bulunan mineral madde igerigi %1-2 oraninda degisim
gostermekle birlikte, baligin tiirti, boyu, yasi, cinsiyeti biyolojik 6zellikler ve mevsim,
beslenme, suyun kimyasi, sicakligi, tuzlulugu ve bulasanlar gibi ¢evresel faktorlerin etkisi
altindadir. Su iirlinleri, bilesik maddeleri yasamsal faaliyetlerini siirdiirdiikleri sudan ve
besinlerden alirlar. Aldiklar1 bu bilesikleri kas dokulari, iskelet dokusu ve organlarda
depolarlar. Baliklar ve diger deniz canlilar1 yapilarinda zengin besleyici bilesikler
bulundurduklarindan, saglikli beslenme agisindan biiylik bir 6neme sahiptirler. Baliklarda
ve diger deniz iiriinlerinde oldukga fazla oranda bulunan iyot ve selenyum, diger besinlerde
oldukga diisiik miktarlarda bulunur. Ayrica balik etlerinin yapisinda bol miktarda bulunan
fosfor, ¢inko ve magnezyum saglikli beslenme agisindan son derece 6nemlidir (Valverde ve
ark., 2000; Baysal, 2002; Gokoglu, 2002; Turan ve ark., 2006). Su {irlinleri yapisinda
bulunan bir¢cok besleyici ve saglikli vitamin, mineral, protein, aminoasit ve yag asitleri
bakiminda zengin olmasi sebebiyle gecmisten giiniimiize birgok farkli hastaligin tedavisinde
de kullanilmigtir. Balik yagi eski donemlerde kirik, ¢ikik ve burkulmalar ile romatizmal
hastaliklarin tedavi edilmesi amaciyla kullanilirken, giiniimiizde ise balik yaginin yapisinda
bulunan yag asitlerinin basta yiiksek tansiyon ve kalp-damar hastaliklari, sizofreni,
alzheimer, astim, depresyon, romatoid artrit, osteoporoz ve felg gibi hastaliklarin
onlenmesinin yaninda, gogiis, akciger, bagirsak, prostat kanseri gibi bir¢ok kanser tiirtiniin
tedavisi ve onlenmesinde hayati bir role sahip oldugu goriilmektedir (Karabulut ve Yandi,
2006; Mol, 2008; Cakmake1 ve Kahyaoglu, 2012; Fidanbas ve ark 2015; Celebi ve ark.,
2017).



Yapilan ¢aligmada da 2018-2019 av sezonunda Eyliil ve Nisan aylar1 boyunca
Canakkale balik halinde satis1 yapilan bazi ekonomik balik tiirlerinin (Hamsi, Sardalya,
Mezgit, Istavrit, Uskumru, Kolyoz, Liifer, Zargana ve Tekir) besin iceriklerinin mevsimsel

degisimleri arastirilmistir.



BOLUM 2
ONCEKI CALISMALAR

2.1.Diinyada ve Tiirkiye’de Su Uriinleri Uretimi ve Ticareti

Diinyada 2017 yil1 su triinleri tiretimi 172,7 milyon ton olarak gergeklesmistir. Bu
tiretimin yaklasik %53,6’s1 olan 92,5 milyon tonu avcilik yoluyla, yaklasik %46,4’1 yani
80,1 milyon ton ise yetistiricilik yolu ile elde edilmistir. Av tiretiminin 11,9 milyon tonu i¢
sulardan elde edilirken, 80,6 milyon tonu denizden elde edilmistir. Yetistiricilik yolu ile elde
edilen tiretimin ise 49,5 milyon tonu i¢ sulardan, 30,6 milyon tonu ise denizden, saglanmistir
(FAO, 2018).

Diinya geneli 2016 yil1 171 milyon tonluk su iriinleri tiretiminin oldukga biiyiik bir
boliimii yani yaklasik 151 milyon tonu (%88) dogrudan insan tiiketimi igin kullanilmistir.
Bu deger 1960’11 yillarda, %67 seviyelerden giiniimiize kadar belirgin bir artis gostermistir.
Gida dis1 olarak kullanilan su iiriinleri miktar1 ise 20 milyon ton (%12) olarak belirlenmistir.
Bu miktarin yaklasik yiizde 75’1 gibi oldukga biiyiik bir boliimii balik yag1 ve balik yemi
tretiminde kullanilmistir. Geriye kalan %25°lik kisim ise balik besleme, kiirk hayvanlar1 ve
diger canli hayvanlarin beslenmesi ve olta yemi ile ila¢ yapiminda kullanilmistir.

Su iiriinlerinde genellikle en ¢ok tercih edilen iiriinlerin basinda canli, taze veya
sogutulmus iriinler yer almakta ve bu nedenle de yiiksek fiyatl tiriinler arasindadirlar. Bu
tirtinlerin %45°lik kism1 dogrudan insan tiikketiminde kullanilmaktadir. Geri kalan kismi ise
%31 dondurulmus, %12 konserve ve % 12°si ise kiirlenmis (fermente edilmis, salamura
edilmis, kurutulmus, tiitsiillenmis ve tuzlanmis) iiriin olarak degerlendirilmektedir. Insan
tilketimine yonelik su tirlinlerinin islenmesinde buz i¢inde muhafaza en 6nemli yontemidir.
2016 yilinda, insan tiiketimine sunulan iriinlerin %56’s1, toplam su {riinleri liretiminin
%27’si buz iginde muhafaza edilmis tiriinlerden olusmustur (FAO, 2018).

Ulkemiz deniz ve i¢ su iiriinleri yoniinden iiretim miktar1 ile diinyada énemli bir
konumda bulunmaktadir. Su iiriinlerine olan ilgi insan saglig1 izerindeki faydalari ve dengeli
beslenme aliskanliklarindan dolay1 her gecen giin artmaktadir. Ulkemiz de 2018 yilinda
avcilik yoluyla i¢ sularda 30.139 ton ve denizlerde balik ve diger deniz canlilar1 283.955 ton
ile toplamda 354.318 ton balik avlanirken, su {iriinleri yetistiriciligi yolu ile de Tatlisu ve
denizlerde toplamda 314.537 ton su iiriinleri iiretimi yapilmistir (TUIK, 2020).

Su triinleri istatistiklerine gore; 2000-2017 yillart arasinda iilkemizdeki kisi basina

diisen su tirtinleri tiketimi sirasiyla 7,9; 7,5; 6,6; 6,6; 7,8; 7,2; 8,1; 8,6; 7,8; 7,6; 6,9; 6,3; 7,1,



6,3; 5,5; 6,1; 5,4, 5,5 kg/fert/y1l olarak gerceklesmistir. Son 20 yillik su iiriinleri tiiketimimiz
yillik kisi basi 5,4-8,6 arasinda degisim gostermistir (TUIK, 2020).
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Sekil 2.1. Yillara gore su iirtinleri kisi bas1 tiiketimi

Kisi basina diisen yillik su iirlinleri tiiketim miktarlari, iilkemizde oldukga diisiik
miktarlarda olmakla birlikte diger baz1 diinya iilkelerinde kisi basi su iiriinleri tiiketim
miktarlart su sekilde kaydedilmistir; AB iilkelerinde ortalama 25,1 kg, Cin’de 48,3 kg,
Japonya’da 58 kg, Malezya’da 58,6 kg, Myanmar’da 59,9 kg, Portekiz’de 61,5 kg, Norveg’te
66,6 kg ve Giiney Kore’de 78,5 kg (EU, 2019), 2016 y1l1 diinya ortalamasinda kisi bagina su
tirtinleri titketim miktar1 ise 20,3 kg/y1l olarak bildirilmistir (FAO, 2018).

Ulkemizdeki balik tiiketiminin baligin saglikli ve beslenme agisindan ¢ok onemli
olmasina ragmen tiikketimin olduk¢a az oldugu goriilmektedir. Su {irtinlerinde goriilen bu
tiiketim azl1g1 su triinleri liretimimizin fazla olmamasi ve niifus yogunlugunun su {iriinleri
tiretimine gore yliksek olmasi, tilketim ve beslenme aligkanliklari, avlanan deniz iiriinlerinin
taze ve sezonunda tiiketilme istegi, islenmis iirlinlere (dumanlanmis, marine, konserve vb.)
talebin diisiik olmasi gibi faktorlerinden kaynaklanmaktadir. Tiiketim miktarinin az olma
sebeplerinden 6nemli ve birbiriyle iliskili olan iki faktor ise tiretim miktar1 ve fiyattir. Bu
gibi sebeplerden dolay1 lilkemizde kisi basina diisen su tirlinleri tiiketimi diger iilkelere gore
daha diisiik kalmaktadir. Ozellikle dogadan avcilik yoluyla temin edilen hamsi, palamut,
istavrit, sardalya, liifer gibi gé¢ eden baliklarin {iretiminin azaldig1 donemlerde baglantili
olarak yillik kisi bagina tiiketim degeri de azalmaktadir. Aksi durumda ise bu baliklarin bol
bulundugu av sezonu donemlerinde balik fiyatlarinin diismekte ve dolayisiyla bu
donemlerde su triinleri tiiketimi artmaktadir Balik tiiketimindeki bu azligin giderilmesi igin

iilkemizde taze tiiketimden ziyade baliklarin av sezonu disinda da tiikketiminin saglanmasi
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amaciyla islenmis su irilinlerine yonlendirilmesi ve su iriinleri tiikketiminin azalmadan
devam ettirilmesinin saglanmasi gerektigi arastirmacilar tarafindan bildirilmektedir

(Goktan, 1990; Ustl'indag ve ark., 2000; Cetinkaya, 2008; Celik, 2008; TAGEM, 2019).

2.2. Hamsi Bahgmm Genel Ozellikleri ve Besin degeri ile Ilgili Yapilan
Calhismalar

Hamsi baligi, Engraulidae familyasi, Engraulis cinsi igerisinde yer almakta ve latince
Engraulis encrasicolus (Linnaeus,1758) olarak adlandirilmaktadir. Yasama alanlari; hamsi
baliklar1 kiyr kesimlerinde siiriiler olustururlar ve yasamlarinin ¢ogunu tam tropik ve
subtropik denizlerde siirdiiriirler. Cogu donemlerde nehir deltalarinda da goriilmiislerdir. Bu
tirler genellikle Karadeniz ve Azak Denizi’nde ¢ok fazla olan bir balik tiiriidiir. Genellikle
Karadeniz hamsisi olarak bilinen tiir kiy1 kesimlerinde siiriiler olusturur ve 18-20 cm’ye
kadar biiyiiyebilir. Hamsi balig1 cinsel olgunluga bir yilda ulagir. Cinsel olgunluga ulagan
geng baliklar ilk kez yumurtlama sezonunun bitimine yakin yumurtlarlar ve ortalama 42 bin
civarinda yumurta birakirlar. Bu tiirlerin yasam siiresi 2-3 senedir. Hamsi baliklar
yasamlarini plankton yiyerek siirdiiriirler (Geng, 2007). Genellikle girgir aglariyla avlanan
hamsi baliklar1 ¢ogunlukla taze olarak tiiketilirler. Pigirme yontemi olarak fakli (1zgara,
bugulama, pilaki, kizartma, firinda vb.) yontemler kullanilabilir. Hamsi balig1 ayrica
sogutulmus, dondurulmus, marine ve konserve iirlin olarak ta islenerek tiiketime

sunulmaktadir.

Sekil 2.2. Hamsi balig1
(https://ec.europa.eu/fisheries/marine_species/wild_species/anchovy_en)

Kocatepe ve ark. (2011), farkli pisirme teknikleri (kizartma, firinda pisirme,
mikrodalgada pisirme ve 1zgara) uyguladiklart hamsi baliginin besin bilesimini arastirdiklari
caligmalarinda taze hamsi baliginin ortalama nem, protein, yag, karbonhidrat, kiil icerigi ve
kalori degerini de sirasiyla %62,85; %22,71; %10,64; %1,48; %2,31 ve 195,88 kcal
bulunmustur. Taze ve pismis baliklar karsilastirildiklarinda pisirme tekniklerinin balik eti

besin kompozisyonu lizerine etkili oldugu belirlemislerdir. Yapilan ¢alismada kizartma



islemi uygulanan hamsi baliklarindan en fazla su kaybinin oldugunu saptamislar (%49,55)
ve Mikrodalgada, yagda, firinda ve 1zgarada pisirilmis hamsi baliklarinin ortalama protein
ve yag degerlerinin sirasiyla %22,63 ve %22,34; %24,44; %23,30; %22,58; %?20,54;
%25,55; %17,51 olarak belirlemislerdir. Giivenilir ve saglikli tiikketim i¢in 1zgara yontemini
Onermislerdir.

Oksiiz ve Ozyilmaz (2010), yaptiklari calismada Dogu Karadeniz bolgesi hamsilerinin
avlama mevsimi siiresince besin bilesenleri ve yag asitleri kompozisyonundaki aylik
degisim incelenmesi amaclamislardir. Hamsilerin nem orani nisan aymda en yliksek
seviyede (%74,32) iken ekim ayinda en diisiik (%64,93) oldugu hesaplamiglardir. Buna bagh
olarak tiim aylardaki yag seviyeleri ve aralik ve nisan aylarindaki kiil miktarlarindaki
degisim istatistiksel acidan 6nemli bulmuslardir.

Karagcam ve Diizgiines (1988), Karadeniz’den avlanan hamsi baliklarinin Mart ve
Kasim aylari arasindaki et verimi ve besin degerlerini belirledigi ¢calismalarinda hamsideki
toplam yag orani en diisiik (%3,10) mart ayinda, en yiiksek ise aralik (%16,0) ayinda
bulmuslardir. Arastirmacilar hamsi baliginin yag miktarinin kasim, aralik ve ocak aylarinda
zengin bir yag icerige sahip oldugunu, diger aylarda ise yag miktarlarinda azalmalar
goriildiigiini bildirmislerdir.

Zlatonos ve ark. (2006), Yunanistan’in kuzey bolgesinden bir y1l boyunca iki ayda bir
temin ettikleri hamsi baliklarindaki toplam yag ve yag asidi degisimleri lizerine bir ¢aligma
yuriitmiisler ve bu ¢aligmada, hamsi baligina ait toplam yag miktarin1 haziran, agustos, ekim
ve aralik, subat, nisan aylarinda sirasi ile %1,32; %0,94; %2,99 ve %2,85; %5,71; %3,41
olarak degisim gosterdigini bildirmislerdir.

Saglk ve Imre (2001), istanbul balik halinden temin ettikleri baz tiirlerinin toplam
yag ve yag asidi komposizyonunu belirledikleri ¢aligmalarinda hamsideki toplam yag
miktarini1 %14,68 olarak tespit ettiklerini bildirmistir.

Tufan (2008) Karadeniz bolgesinde avlanan ii¢ balik tiirliniin toplam yag asitleri
degisimini belirledigi calismasinda hamsi baliginin etindeki toplam yag miktarinin Ekim ve
Mart aylar1 arasinda sirasiyla %7,73+1,23; %9,23+0,55; %10,83+0,57; %11,07+0,43;
%38,84+0,69; %7,93+0,79 olarak bildirmistir.

Ozden (2005) hamsi baligmin kimyasal bilesenleri, amino asit ve yag asitlerini
belirledigi ¢alismasinda hamsinin yag orani %10,32 nem orani %69,26 ham protein orani
%18,02 ve ham kiil oran1 %1,62 olarak tespit etmistir.

Izci ve ark. (2016), hamsi baligindan yaptig1 dénerlerin soguk muhafaza sirasinda

meydana gelen kalite degisimlerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda taze hamsi baliginin besin
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bilesenlerini %67,91+£0,29 nem, %17,68+0,08 protein, %12,80+0,86 yag ve %1,27+0,05
olarak bildirmistir.

Boran ve ark. (2008), hamsi baliklarindaki Ekim ve Mart aylar1 arasindaki besin degeri
degisimlerini inceledikleri ¢alismalarinda, hamsinin nem degerlerinin %65,9-74,0 arasinda,
protein degerlerinin %12,8-16,4 arasinda, yag degerlerinin %9,0-15,3 arasinda ve kiil
degerlerinin %1,7-2,2 arasinda degisim gosterdigini bildirmislerdir.

Simat ve Bogdanovi¢ (2012), Adriyatik Denizi'nde yakalanan hamsi baliklarinin
ortalama besin degeri igeriklerini iki yil siire ile analiz etmis ve besin degeri igeriklerinin
ortalama %76,52+1,38 nem, %?2,27+1,20 yag, %21,34+0,29 protein ve %1,42+0,08 kiil
icerigine sahip olduklarinin bildirmislerdir. Arastirmacilar protein ve kiil igeriginin yillar
arasinda kiigiik farkliliklar gosterdigini ancak aylar arasindaki degisimlerin ise ¢ogunlukla
O6nemsiz oldugunu belirtmislerdir. Yag ve nem igeriklerinin ise mevsimler arasinda énemli
degisiklikler gosterdigini ve yag ile nem igerigi arasinda ¢ok gii¢lii bir negatif korelasyon
gozlemlediklerini bildirmislerdir. Hamsi baliklarindaki yag igeriklerinin, Subat ayinda en
disiik (% 0,86), Ekim ayinda ise en yiiksek (% 4,47) arasinda degisim gosterdiklerini
bildirmislerdir.

2.3. Istavrit Bahgr’min Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile Ilgili Yapilan
Calismalar

Istavrit baliklar1 sistematik olarak Carangidae familyasina ait Trachurus cinsine ait bir
balik tiirii olup latince olarak Trachurus trachurus (Linneus, 1758) olarak
adlandirilmaktadir. Istavrit baliklar1 genellikle Akdeniz’den ve Karadeniz’e kadar tiim
denizlerimizde yaygin olarak bulunur ve bu denizler arasinda go¢ edebilirler. Istavrit
baliklari1 Marmara'da 15-20 cm, Ege’de 30 cm, Akdeniz bolgesinde genellikle 40cm
civarinda olup, en fazla 50cm uzunluga ulasabilirler. Istavrit baliklar1 genis siiriiler halinde
yasarlar. Besin bulabilmek icin genellikle mevsime uygun gogler yaparlar. Geng bireyleri
zooplankton ile beslenirler. Yetigskin bireyleri ise baslica kiiclik baliklarla (hamsi, ¢aca,
glimiis, sardalye, kefal, barbunya ve kaya baliklarinin yavrular ile) beslenirler (Ivanov,
1985). Lezzetli bir balik olan istavrit balig1 genellikle girgir aglari ile yakalanirken, uzatma
ve olta ile de avciligi yapilabilmektedir. Her mevsimde yakalanabilen istavrit baligimin en

lezzetli oldugu donem Kasim ve Subat aylar1 arasidir (EBK, 2020).



Sekil 2.3. Istavrit bahigi (http://skaphandrus.com/en/marine-animals/species/Trachurus-
trachurus)

Diizgiines ve Karacam (1990), Karadeniz’deki istavrit (Trachurus mediterraneus)
baliklarinin et verimi ve biyokimyasal kompozisyonu iizerine Aralik-Mayis aylar1 arasinda
calisma ylritmislerdir. Bu ¢alismaya gore Karadeniz’deki istavrit baliklarindaki toplam
yag miktarlarinin %2,90-4,54 arasinda degistigini ve baliklardaki yag miktarinin en yiiksek
Aralik ayinda oldugunu ve bu aydan sonra azalmaya basladigini bildirmislerdir.

Sengdr ve ark. (2000), buzdolab: kosullarinda depolanan istavrit baligi (Trachurus
trachurus, L.1758)’nin tazeliginin ve kimyasal bilesiminin belirlenmesi {izerine yaptiklari
caligmada, taze istavrit baliginin besin degerleri ortalama %72,15 nem, %1,73 yag %21,02
protein ve %1,48 kiil degerine sahip yiiksek proteinli ve orta yagl bir besin maddesi
oldugunu belirlemislerdir. Ayrica arastirmacilar balik etinin kimyasal bilesiminin
arastirilmasi; isleme ve saklama kosullarinin belirlenmesi, insan beslenmesi agisindan biiytik
onem tasidigimi belirtmislerdir. Cok yagli ve zayif dokuya sahip baliklarin sogutma ve
dondurma teknolojileri ile saklama omiirlerinin smirl oldugunu bildirmislerdir.

Tufan (2008) Karadeniz bolgesinde avlanan {i¢ balik tiiriiniin toplam yag ve ag asitleri
degisimini belirledigi calismasinda hamsi baliginin etindeki toplam yag miktarinin Ekim ve
Mart aylar1 arasinda sirastyla %7,26+0,48; %38,42+0,64; %10,57+0,96; %38,99+1,42;
7,74+1,23; %6,57+0,68 olarak bildirmistir.

Saglik ve Imre (2001), Istanbul balik halinden temin ettikleri bazi1 balik tiirlerinin
toplam yag ve yag asidi komposizyonunu belirledikleri ¢alismalarinda istavrit baliklarinda
toplam yag miktarimi %10,58 olarak bildirmistir.

Boran ve Karacam (2011), Karadeniz’de avlanan bazi balik tiirlerinin besin
kompozisyonunun Ekim ve Mart aylar: arasindaki degisimini arastirdiklar1 ¢alismalarinda
istavrit balig1 besin degerleri nem igeriklerinin %65,56-75,25 arasinda degisim gosterdigini

ve ortalama olarak %72,50 degerine, yag degerlerinin %8,42-13,26 degerleri arasinda ve
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ortalama %10,51 olarak, protein degerlerinin %14,30-19,80 arasinda ve ortalama %14,78 ve
kiil degerlerinin %1,04-2,19 degerleri arasinda ve ortalama % 1,80 degere sahip olduklarini
bildirmislerdir.

Celik (2008) yapmis oldugu ¢alismada av sezonunda avlanan istavrit baliginin besin
degerleri kig, ilkbahar ve sonbahar olarak sirasiyla %77,87+0,10; %75,2340,02 ve
%78,904£0,08 nem, %20,06+0,12; %20,13+0,01 ve %]18,66+0,25 protein, %0,40+0,01;
%2,03+0,03 ve %0,88+0,02 yag ve %1,32+0,05; %1,35+0,01 ve %1,28+0,02 kiil olarak
bildirmislerdir.

Gok (2011) Ege Denizi’nden avlanan istavrit baliginin besin kompozisyonunu
belirledigi calismasinda besin igeriklerini %77,72 nem, %]1,16 yag, %19,34 protein ve
%1,41 ham kiil olarak tespit etmistir.

2.4. Kolyoz Bah@g’nmin Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile ilgili Yapilan
Calismalar

Kolyoz baliklar1 Scombridae ailesine ait Scomber cinsi igerisinde yer alirlar ve latince
Scomber japonicus (Houttuyn, 1782) olarak adlandirilirlar. Hint, Pasifik ve Atlantik
Okyanus’larinin 1liman ve sicak noktalarda dagilim gostermekte olup orta bilyiikliikte bir
tiirdiir (Collette ve Nauen, 1983). 3 cm boya geldikleri andan itibaren siirii olusturabilirler.
Tiirkiye’de Karadeniz, Akdeniz, Ege Deniz’i ve Marmara Denizi’nde dagilim gosterirler.
Kolyoz govde yapist ve davraniglari ile Scomber cinsinin 4 tiirii arasinda birbirine ¢ok benzer
ve ¢ok az farklilik gOsterir ayirt etmek ise oldukg¢a zordur. Precaudal omurga sayist 14,
caudal omurga sayis1 17’dir. Kuyruk ¢atal seklindedir. Sirt kismi1 mavi yesil viicuda dik inen
23-30 adet ¢izgiden olusur. Yan kisimlar1 sarims1 beyaz ve karni glimiisi beyazdir. Kolyozlar
0-300 m derinlige kadar yasayabilirler ve siiriiler olusturarak siirekli gezerler. Ulkemizde
boylar1 ortalama olarak 20-25cm iken, 65cm boya ve 3kg agirliga kadar biiyiidiikleri
goriillirler. Aveilligi girgir, uzatma aglari, ¢apari ve olta aveiligi ile yapilabilmektedir.
Kolyoz balig1 ekonomik degeri yliksek bir baliktir. Cin ve Japonya gibi iilkelerde olduk¢a
yiiksek miktarlarda tiiketilirler. Bu tiiketim miktar1 iilkemizde bu kadar yiiksek degildir.
Taze yenildigi gibi, dondurucuda muhafaza da edebilirsiniz. Isterseniz fiime halinde pisirip
servis de edebilirsiniz. Konserve balik sevenler i¢in de uygun bir balik tiiriidiir (Collette ve

Nauen, 1983; Internet, 2020a; Internet, 2020b).
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Sekil 2.4. Kolyoz balig1 (https://www.diark.org/diark/species_list/Scomber_japonicus)

Ersoy (2006) yapmis oldugu ¢alismada 2003 yilinin Aralik ve Eyliil, 2004 yilinin
Mayis ve Mart aylarinda Kuzey dogu Akdeniz (Adana/Karatas) Bolgesinden avlanan ve 0
bolgede yaygin olarak tiiketilen baz1 demarsal ve pelajik balik tiirlerinin filetosundaki besin
kompozisyonu, kas dokusu ve karacigerdeki bazi agir metal ve mineraller igerikleri
incelemislerdir. Yaptiklar1 arastirma sonucunda agir metal, mineral ve besin kompozisyonu
igeriklerinin avlanma mevsimine ve tiirlere bagli olarak farkliliklar ortaya ¢ikmistir. Bu
calismada kolyoz baliginin, aralik, mart, may1s, eyliill aylarinda fileto ham protein oram
sirastyla 22,63; 20,56; 21,62; 21,61 olarak, ham kiil orani ise sirasiyla 1,57; 1,63; 1,48; 1,40
olarak, nem orani sirasiyla 75,13; 75,15; 74,21; 75,20 olarak ve yag oranlar1 ise 0,18; 0,72;
1,91; 1,57 olarak bulunmustur.

Nunes ve ark. (2003), Scomber japonicus, S. solea, Merluccius merluccius ve S. aurata
daha birgok tiirde yaptig1 incelemede toplam lipit igeriginin %0,1-%27,7 arasinda degistigini
bu degerlerin balik mevsimlere cinslerine ve gore farklilik olustugunu bildirmislerdir. Bu
arastirmacilarin ¢ogu balik tiirlerinin %2,5’den daha lipit i¢erdigini ancak ¢ok az tiiriin %15
den fazla i¢erdigini bildirmislerdir. Ayni ¢aligma sonucunda tiirlerin ham protein igeriginin
%3,4-21,5 arasinda farklilik gosterdigi belirlenmistir.

Celik (2008) yagmis oldugu ¢alismada av sezonunda avlanan istavrit baliginin besin
degeri degisimlerini kis, ilkbahar ve sonbahar olarak sirasiyla %75,13+0,07; %75,15+0,02
ve %75,21+0,55 nem, %22,6340,03; %20,56+0,02 ve %21,62+0,01 protein, %0,18+0,02;
%1,57+0,00 ve %1,01+0,05 yag, %1,57+0,01; %1,63+0,01 ve %1,40+0,00 kiil olarak
bildirmislerdir.

Mbassi Josiane ve ark. (2018), Scomber scombrus’un farkli yontemlerle pisirilmesi
sonucu olusan besin degeri degisimlerini inceledikleri ¢aligmada taze uskumru baliginin
besin degerini %75,55+0,20 nem, %42,50+2,12 protein, %16,20+0,14 yag ve %0,70+0,01
kil olarak bildirmistir.
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Salma ve ark. (2016), Scomber scombrus’un mevsimsel besin degeri, aminoasit ve yag
asidi degisimlerini inceledikleri ¢calismalarinda uskumru baliginin besin degerinin sonbahar,
kis, ilkbahar ve yaz olarak sirasiyla nem degerlerini %70,61+£0,41; %71,09+0,69
%71,03+0,73; %72,5+1,04 olarak, protein degerlerini %18,71+1,52; %19,94+0,90;
%24,1+£0,90; %?23,5+£2,52 olarak, yag degerlerini %6,32+0,91; %7,55+0,29; 11,53+1,93
4,35+0,11 olarak ve kiil degerlerini %2,3+0,75; %1,97+0,72; %1,80+0,28; 1,95+0,32 olarak
tespit etmislerdir.

Ogbe ve Omada (2020), yapmis olduklar1 ¢alismada uskumru baliginin vucudunun
farkli bolgelerindeki besin degeri bilesimlerini arastirdiklari ¢alismada uskumru baliginin
kasindaki besin igeriklerini %24,30+0,42 protein, %6,42+0,59 yag, %0,33+0,07 kiil ve
%68,68+0,95 nem olarak bildirmislerdir.

2.5. Tekir Bahg’min Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile Ilgili Yapilan
Calismalar
Tekir baligit Mullidae familyasinin Mullus sinifinda yer almakta ve latince Mullus
surmuletus Linnaeus, 1758 olarak isimlendirilmektedir. Tekir baliginin sirt ve yanlar
kirmizimsi renkte ve uzunlamasina sar1 banthidir, iist ¢ene digsizdir, Viicut yanlardan basik,
sirt yiizgecleri birbirinden farklidir, pullar1 biiylik ve ayrilabilir sekildedir. Kumluk, taslik ve
kayalik ve s1g su bolgelerinde ve 5-60 m derinlikler arasinda yasarlar (Whitehead ve ark.,
1986; Hossucu, 2000). Birinci sirt yiizgecindeki sar1 leke ve bag bolgesinin egimli olmasiyla
barbun ile (M. barbatus) kolayca ayrilir (Can ve Bilecenoglu, 2005). Mullidae familyasindan
olan tekir Mullus surmuletus Linnacus, 1758 subtropikal tiirdiir. Kuzey denizinde az
bulunup, Dogu Atlantik, Norve¢’in batisindan Ingiliz Kanalina kadar dagilimi vardir. Dogu
Iyon Denizi'nde 305-409 m derinlik araliklarinda da goriilmiistiir (Mytilineou ve ark., 2005).
Ulkemiz sularinda ise Akdeniz, Karadeniz, Marmara ve Ege Denizinde bulunmaktadir
(Hureau, 1986). Derin ve sicak sularda yasarlar (Marine Conservation Society, 2011).
Geng tiirler siirii halinde bulunurken olgun bireyler ¢cogunlukla tek veya az gruplar
halinde yasarlar (Hureau 1986). Taban ve tabana yakin yasayip, oseanadromdur (Riede,
2004). Yumurta ve larvalar pelajiktir (Hureau, 1986). Tiirkiye sularinda iki tiir (Mullus
surmuletus, M. barbatus) digerlerine gore daha fazla degerlidir (Fricke ve ark., 2007). En
fazla ulastiklar1 boy 40cm, agirlik ise 1kg ve 10 yasina kadar yasadiklari yapilan ¢alismalar
sonucunda belirlenmistir (Muus ve Dahlstrom, 1978; Hureau, 1986; Bauchot, 1987). Bu tiir
bentikte yasayan kiiciik omurgasizlar (crustacea, mollusk ve polychaeta) ile beslenir.
Besinlerini bentik organizmalar karides ve amphipoda, polychaeta, mollusklar ve bentik
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baliklar olusturur (Gharbi ve Ktari, 1979; Gharbi, 1981; Hureau, 1986; Golani ve Galil,
1991; N'DA, 1992; Aguirre, 2005). Tekir baliklar1 avciligi dip trolii, galsama aglari, fanyali
aglar gibi av araclar kullanilarak gergeklesir. Ticari nedenlerle su iirtinleri avciligini
diizenleyen 21.08.2008°de yayinlanan 2/1 tebligine gore tekir tiirliniin en az boy sinirlamast
11 em’dir (Anonim, 2019c). Ticareti fazla olmasina ragmen bu tiiriin biyolojisine ait ¢ok az

calisma vardir (Ilhan ve ark., 2009).

MM

¥ ’0

Sekil 2.5. Tekir balig1
(https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species;jsessionid=HucDWBRCcTPEIihI2D4IUNLgFEP
yhuE5L eJ2et-03BOBP94v-uY5u!-940980805?lang=en&sn=23288)

Fidanbas (2017) calismasinda, Antalya Korfezi’ndeki tekir baliginin (Mullus
surmuletus, L.,1758) aminoasit, kimyasal bilesimi ve yag asidi bilesiminin aylik farkliliklar
incelenmistir. Caligmada boylar1 13,83-17,33cm, agirliklar1 28,50-67,70g, olan toplam 80
adet tekir balig1 kullamilmistir. Kimyasal analiz sonuglarina gore yag iceriginin %0,81
(Nisan)-3,38 (Ocak), kiil igeriginin %1,31 (Nisan)-1,71 (Ocak) nem igeriginin %75,25
(ocak) 79,64 (Mart) ham protein igeriginin %18,04 (Nisan)-19,60 (Ekim) araliginda
degistigi belirlemistir. Sonbahar-kis mevsiminde protein degerinin fazla oldugunu tespit
etmislerdir.

Karadeniz Bolgesi’nde diger tiirlere gore fazla avlanan bazi balik tiirlerinin mineral
maddeleri, besin kompozisyonu ve yag asitleri arastirilmistir. Bu baliklardan biri olan
keserbas barbununda yag, nem, protein ve kiil icerikleri sirasiyla, %9,72, %59,75, %16,30
%0,90 olarak bulunmustur (Giiner ve ark., 1998).

Keserbag Barbun’un en yiiksek besinsel degerleri mevsimsel olarak asagida
verilmistir, ilkbaharda ham protein ve ham kiil (%20,43-%1,24), sonbaharda lipit (%5,76)

kis mevsiminde ise nem (%75,21) en yiiksek sayisal degerleri verilmistir.
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Barbun baligi (Mullus barbatus) i¢in ortalama ham yag %1,75+0,12, ve ham kiil
%1,45+0,03, ham protein %14,84+0,12, nem %79,00+0,52 seklinde bildirilmistir (Giimiis
ve ark., 2009).

Bono ve Badalucco (2012), tekir baliginin kasindaki besin igerigini %74,8 + 0,32 nem,
%15,940,25 protein, %6,4+0,11 yag ve %4,1+0,05 kiil olarak bildirmistir.

2.6. Sardalya Bahgr’min Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile Ilgili Yapilan
Calismalar

Sardalya baliklart Clupeidae familyasinin Sardina cinsi igerisinde yer almakta ve
latince Sardina pilchardus (Walbaum, 1792) olarak adlandirilmaktadir Bilecenoglu ve ark.
(2002). Viicut sekli uzun ve lateralden yassilagsmistir. Sikloid pullarla ¢evrilidir. Yanal ¢izgi
bulunmamaktadir. Yanal eksende 30 tane pullari bulunur. Operkulumda isinsal ¢izgiler
vardir. Renkleri ise dorsalde maviyesil, ventralde ise giimiisi beyazdir. Solungag
kapaklarinin renkleri ise sar1 ¢izgili seklindedir. Agiz terminal konumlu olup palatin ve
vomerde dis bulunmaz. Ust ¢ene alt geneden biraz uzundur. Sardalya baliklar1 genellikle
Akdeniz, Atlantik kiy1 ada sulari, Kuzey Afrika ile Biiyiik Britanya bolgesinde yasarlar.
Sardalya obur bir baliktir ve yasamlarini siiriiler seklinde siirdiiriirler. Yaklasik 20.000
yumurta birakirlar. Genellikle her donem ocak, kasim, aralik disinda iiremelerini

gerceklestirirler (Gicili, 2007). Sardalya baliklar1 Tiirkiye denizlerinin dnemli bir pelajik

balik tiirleri igerisinde yer alir. Tiirkiye de yaklagik 2010- 2018 yillar1 arasinda 18.000-
34.000 ton senelik av verimine sahiptir (Cihangir, 1991; TAGEM, 2019).

Sekil 2.6. Sardalya balig1 (https://adriaticnature.com/archives/297)

Sardalya baliginin avciliginda diinyada pek c¢ok yontem uygulanmaktadir. Bu
yontemler kaldirma aglar, galsama aglari, siiriitme aglari, siirlikleme aglari, ¢evirme aglar,
tuzak takimlar, elektrik akimi veya 1sik bazen her ikisi birlikte kombine edilmis balik
pompalar ile avcilik gerceklesmektedir. Tiirkiye’de genellikle girgir aglart ve galsama

aglar1 kullanilmaktadir. Girgir ile aveiligi gece gergeklesip, 1s18a karst yonelimden
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yararlanilarak fazla miktarda balik avlanmasi saglanmaktadir. Diinya balik¢ilik ticaretinde
onemli bir yer alan sardalya taze, tuzlanmis ve konserve olarak tiiketimi oldukga yaygindir.
Denizlerimizde avlanan baliklar arasinda sardalya baliklar1 en lezzetliler arasindadir.
Tuzlama ve salamurasi 1zgarasi, kagit ve asma yapragi kebabi, bugulamasi en yaygin tiiketim
sekillerindendir (Y1ldiz, 2018).

Akcay (2006) Izmir Korfez’inden avlanan Sardalya ve Dil baliklarinin mevsimsel
besin degeri igeriklerindeki degisimleri inceledigi calismada; balik etinin besin degeri
igeriklerinin mevsimsel olarak degisim gosterdigini bildirmistir. Arastirmacinin sardalya
baliginda tespit ettigi besin i¢eriklerini Tablo 2.1’ de verilmistir.

Tablo 2.1. Sardalya baliginin mevsimsel olarak nem, protein, yag, kiil miktari

Kimyasal Analizler Ekim Ocak Nisan Temmuz

Nem 71,62+0,07 73,90+0,01 71,5+0,14 66,60+0.04
Protein (Nx 6.25) 19,64+1,12 14,73+0,26 21,20+1,10 20,90+0,10
Yag 9,60+0,4 2,98+0,01 5,50+0,10 10,00+0,50
Kiil 1,68+0,02 2,00+0,01 1,72+0,04 1,86+0,07

Altin (2006) yaptigi caligmada, sitrik ve sorbik asidin taze sardalya baliginin raf
Oomriine etkisini aragtirmis ve soguk ortamda (+7°C) muhafaza edilen baliklarin kalitelerinde
meydana gelen degisimleri incelemistir. Calismada taze sardalya baliklarinin besin
bilesenlerini yag %13,01, kiil %1,52 ve protein oran1 %16,76 olarak bildirmistir.

Durmus (2010) yaptig: arastirmada, kis ve ilkbahar mevsimlerinde avlanan sardalya
baliklarinin besin kompozisyonlarindaki degisimleri inceledigi ¢alismada ilkbahar ve kis
mevsimlerinde yag oranlarinin %1,39 ile %4,58 arasinda, ham protein degerlerini %19,93
ile %20,08 degerleri ve olarak bulunmustur.

flhan ve ark. (2006), Antalya Koérfezi’nden avlanan Sardinella aurita’nin et
kompozisyonunun mevsimsel degisimlerini arastirdiklar1 ¢alismada nem oranini ilkbaharda
%78,12 ve kis mevsiminde %76,15, sonbahar mevsiminde %74,55 ve yaz mevsiminde
%75,95 olarak tespit etmistir. Yag oranlarinin ise nem degerleri ile ters orantili oldugunu ve
kis mevsiminde %1,95, ilkbahar mevsiminde %2,15, sonbaharda %3,55 ve yaz mevsiminde
%3,65 degerine sahip oldugunu bildirmistir. Protein degerlerinin ise kis mevsiminde
%17,48, sonbaharda %18,61 ve ilkbaharda %16,21 ve yaz mevsiminde ise %18,21 olarak

degisim gosterdigini bulmuslardir. Arastirmacilar, bu degisimlerin yaz ve sonbahar
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aylarinda su sicakliginin artmasina bagli olarak baligin beslenme diizenindeki artis ile iligkili
olabilecegi sonucuna varmiglardir.

Giirler (2013) de bu ¢alismada Iskenderun Korfezinde avlanan, ekonomik degeri
yiiksek balik tiirleri olan mercan (Nemipterus randalli) ve sardalya (Sardinella aurita)’ dan
elde edilen surimilerin besin degeri ve agir metal igeriklerini arastirdigi ¢alismada taze
sardalya baligindaki besin degeri igeriklerinin %16,2+0,3 protein, %4,5+0,2 yag, %76,0+0,4
nem ve kiil 0,8+0,01 olarak bulmustur.

Regenstein ve ark. (1991), sardalya’daki proteini %17,7 ve yag1 %2,8 olarak
beldirmistir. Gokoglu (2002), sardalyanin besin kompozisyonunda nem degerinin %65,9-
79,9 arasinda, yag degerlerinin %0,4-20,0 arasinda degisim gosterdigini, protein
degerlerinin %17,3-22,3 arasinda degisim gosterdigini ve kiil degerlerinin %1,4-2,9 arasinda
oldugunu belirlemistir. ilhan ve ark. (2006), Antalya Korfezi’nden avlanan sardalya
baliklariin besin igeriklerinin mevsimsel degisimini incelemislerdir. Yaz doneminde nem,
yag ve protein degerlerini sirasiyla %75,95; %3,65 ve %18,21 olarak tespit etmistir.

Ben Rebah ve ark. (2010), sardalyanin yag igerigini Kasim ayinda %10,25, Temmuz
aymda %2,50, olarak bulmuslardir. Protein degerlerinin ise tiim mevsimlerde %19,59 ile
%20,36 arasinda degisim gosterdigini belirlemislerdir.

Leonor Nunes ve ark. (1992), farkli mevsimlerde avlanan sardalya (Sardina
pilchardus)’dan elde edilen kiyma ve suriminin kimyasal bilesenlerini incelemislerdir.
Arastirmada Aralik ve Nisan ayinda yakalanan sardalyalarin kimyasal bilesenlerinde
degisiklikler bulunmustur. Aralik ayinda sardalya kiymasi ve surimi 6rneklerinin nem, kiil,
lipit ve protein igerigini sirayla %88,2; %1,3; %11,1 ve %18,8; %78,3; %0,6; %0,2 ve %12,8
olarak tespit etmislerdir. Nisan ayinda nem, kiil, lipit ve protein igerigini sardalya
kiymasinda %76,9; %1,4; %4,9 ve %17,3 surimi 6rneklerinde %81,8, %0,5, %0,3 ve %8,9
olarak bildirmislerdir.

Ayas (2006) yaptigi calismada sardalya (Sardina pilchardus)’nin biyokimyasal
kompozisyonunu belirlemislerdir. Arastirma sonucuna gore sardalya’nin, ham yag, nem
ham protein ve ham kiil degerleri sirastyla, %3,89 %75,50 %19,00 ve %1,20 olarak tespit
edilmistir.

Ozbay ve Ayas (2011), dondurarak depolanan Sardalya (Sardinella aurita,
Valenciennes, 1847) filetolarinin raf 6mrii tizerine asetik asit ve kitosan uygulamalarinin E-
etkilerinin belirlenmesine yonelik c¢alisma yapmislardir. Yaptiklart bu c¢aligmada taze
sardalya filetolarinin, lipit, TMM nem ve ham protein degerleri sirasiyla, %7,52; %1,57,;
%72,01 ve %18,93 olarak belirlemislerdir.
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2.7. Uskumru Bahgr’mmn Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile Ilgili Yapilan
Calismalar

Uskumru balig1 Scombridae familyasinin Scomber cinsi igerisinde yer alir ve latince
Scomber scombrus olarak adlandirilir. Viicutlar1 fiize seklinde, uzun ve yanlardan hafif
olarak yassilagmig sekildedirler. Agizlar1 olduke¢a biiyiiktiir. Gozlerinde ise hareketli g6z
kapaklari vardir. Viicutlar1 aymi biiyiliklikkte kiigiik pullarla ortiiliidiir. Aniis ve sirt
yiizgeglerinin arka kisminda 5 er adet yalanci yiizgeg vardir. Cenelerinde gelismis disleri
bulunur. Viicutlarmin st kisimlart yesilimsi mavidir. Yanal ¢izgilerinin alt kisminda
girintili ve ¢ikintili gok sayida koyu mavi-siyahimsi enine ¢izgiler bulunur. Karin kisimlar
ise yanlar parlak beyaz ve hafif gri renklidir. Uskumru baliklar1 genellikle hamsi glimiis,
caca gibi baliklarla beslenir bazen de planktonla da beslenebilirler. Bazi biiytik etc¢il baliklara
da yem olurlar, bu balik tiirleri orkinos, kofana, toriktir. Cok hizlidirlar saatte ortalama 6-7
deniz mili hizina ulagabilirler. Uskumru baliginin boylar1 genellikle diinya genelinde 30-60
cm arasinda degisirler, Tiirkiye’de ise 20-25 cm arasindadirlar. Ortalama agirliklari 100-
125¢g arasinda degisirken, omiirleri 7-8 senedir. Tiirkiye’nin biitiin denizlerde bulunurlar.
Avcilig1 girgir, uzatma aglari, ¢apari takimlar: ve olta ile yapilabilmektedir. Tiiketimi ise
genellikle taze olarak olmakla birlikte pisirme yontemi olarak 1zgara, kizartma, firinda,
bugulama ve pilaki seklinde olabilmektedir. Ayn1 zamanda marinasyon, dumanlama ve

tuzlanmis iiriin olarak da tiiketimi yapilabilmektedir ((MEGEP, 2006).

Sekil 2.7. Uskumru Baligi (http://identifyfish.blogspot.com/2010/10/atlantic-mackerel-
scomber-scombrus.html)

El Oudiani ve ark. (2019), Scomber scombrus’ un cinsiyet ve mevsimlere bagli olarak
besin degeri ve yag asitleri degisimlerini inceledikleri ¢aligmalarinda uskumru baliginin
besin igeriklerini yaz, sonbahar, kis ve ilkbahar sirasi ile disi baliklarda %72,01+0,40;
%70,05+£0,50; %66,9+0,76; %67,90+1,12 olarak erkek baliklarda %71,50+1,84;
%71,024+0,60; %70,01+0,10; %66,03£1,60 olarak protein igeriklerini disi baliklarda
%22.07+£1.70; %20.00£1.05; %?20,05+0,63; %18,00+1,32 olarak, erkek baliklarda
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21,80+1,16; 22,03+£2,80; %21,54+2,09; %18.20+1,80 olarak, yag degerlerini disilerde
%3,39+0,20; %9,01+1,22; %11,92+0,80; %13,21+2,10 olarak, erkeklerde %5,37+1,30;
%S5,70£0.68; %6,05+ 1,30; %18,86+1,70 olarak, kiil degerlerini disilerde %2,00+0,29;
%1,00£0,06; %1,05+£0,22; %0,98+0,41 olarak, erkeklerde %1,33+0,23; %]1,10+0,35;
%1,30+0,29 ve%1,00+0,30 olarak degisim gdsterdigini belirlemislerdir.

Pekcan (2016) farkli tuz konsantrasyonlarinda (%10, %15, %20) bekletilen ve sicak
dumanlama yontemi uygulanan uskumru (Scomber scombrus) baliginda meydana gelen
kalite degisimlerini inceledigi ¢alismasinda taze uskumru baliginin nem degerini %60,85
kiil degerini %0,89, protein degerini %19,93 ve yag degerini %18,23 olarak bildirmistir.

Moon ve ark. (2013), yapmis olduklari ¢alismada taze uskumru baliginin besin degeri
iceriklerini %60,5+1,29 nem, %16,9+0,38 protein, %20,6£1,95 yag ve %1,3+0,14 kiil olarak
bildirmislerdir.

Oduro ve ark. (2011), farrkli pisirme teknikleri uyguladigi uskumru baliklarinda taze
uskumrunun besin igerigini %60,2+0.4 nem, %18,8+0,4 protein ve %18,9+0,8 yag olarak
bildirmistir.

Salma ve ark. (2016), Scomber scombrus’un mevsimsel besin degeri, aminoasit ve
yag asidi degisimlerini inceledikleri c¢aligmalarinda uskumru baliginin besin degerinin
sonbahar, ki, ilkbahar ve yaz olarak sirasiyla nem degerlerini %70,61+0,41; %71,09+0,69
%71,03+0,73; %72,5+1,04 olarak, protein degerlerini %18,71£1,52; %19,94+0,90;
%24,1+£0,90; %23,5+2,52 olarak, yag degerlerini %6,32+0,91; %7,55+0,29; 11,53+1,93
4,35+0,11 olarak ve kiil degerlerini %2,3+0,75; %1,97+0,72; %1,80+0,28; 1,95+0,32 olarak
tespit etmislerdir.

Ogbe ve Omada (2020), yapmis olduklari ¢aligmada uskumru baliginin vucudunun
farkli bolgelerindeki besin degeri bilesimlerini arastirdiklar1 ¢alismada uskumru baliginin
kasindaki besin igeriklerini %24,30+0,42 protein, %6,42+0,59 yag, %0,33+0,07 kiil ve
%68,68+0,95 nem olarak bildirmislerdir.

2.8. Zargana Bahgi’min Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile ilgili Yapilan
Cahismalar

Zargana balig1 Belonidae familyasina ait Belone sinifina ait bir balik tiirii olup latince
Belone belone (Linnaeus, 1761) olarak adlandirilmaktadir. Zargana baligi pelajik ve gogmen
bir balik tiiridiir. Viicut yapisi ince, uzun olup, oldukg¢a hizli hareket eder, ¢ene yapisi gagaya
benzerlik gosterir. Sivri ve genis govdeli diglere sahiptir. Zargana baligi cogunlukla

yesilimsi bir renktedir, sirt boliimii kahverengimsi yapida yanlarda giimiis rengi bir bant
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seklinde asagiya dogru beyazimsi renktedir (Yiice, 1975). Zargananin bu yesil rengi
biliverdin adindaki bir kalsiyum tuzundan kaynaklanmaktadir (Caglar, 1950). Zargana yaz
mevsiminde, yumurtlamak i¢in 1lik kiy1 bolgelere go¢ eden pelajik bir tiirdiir (Dorman, 1988;
Zorica vd., 2011; Zorica ve Cikes Kec, 2012; Bocina ve ark., 2017). Karadeniz, Marmara,
Ege, Akdeniz, Avrupa’nin Atlas Okyanusu sahillerinde ve Baltik kiyilarinda avciligi
yapilmaktadir. En ¢ok avcilik kis mevsiminde gerceklesmektedir. Zargana girgiri, 18rip ve
cekme aglarla manyat ve olta takimi ile avcilig1 yapilmaktadir (Yiice, 1975). Tiiketimi ise

genellikle taze olarak yapilmaktadir.

Sekil 2.8. Zargana bahg: (https://scandposters.com/shop/belone-belone-11725p.html)

Bilgin ve ark. (2004), Sinop ve ¢evresinde Ekim 2000 ve Eyliil 2001 tarihleri arasinda
avlanan zargana balig1 (Belone belone euxini Giinther, 1866) et veriminin mevsim, yas ve
cinsiyete gore degisiminin belirlenmesi amaciyla yiiriitmiiglerdir. Zargana baliginin, gonad
orani, kafa oran1 ve yiizge¢ orani net et verimi gonadsiz i¢ organ orani, cinsiyete gore
sirastyla, disiler de %76,15, %4, %7,00, %11,61 ve %0,94, erkekler de ise %77,72, %1,47,
%6,04, %12,75 ve 1,14 olarak hesaplanmigtir. Maksimum et verimi disilerde %77,56+0,17
ve erkeklerde %78,09+0,26 olarak sonbaharda hesaplanmistir. Et verimi bir yasindaki disi
(%76,61+0,51) ve erkek (78,02+0,24) baliklarda diger yaslara gore daha yiiksek
hesaplamiglardir.

Kocatepe ve Turan (2012), yapmis olduklar1 ¢alismada zargana baliginin besin
icerigini %73,97+0,20 nem, %?20,26+0,13 protein, %3,64+0,04 yag ve %1,25+0,02 kiil
olarak bildirmistir.

Koral ve ark. (2009), zargana baliginin dumanlama islemi sonrasindaki besin degerini
inceledigi calismada taze zargana baliginin besin degeri bilesimlerinin aralik ay1 icin
%72,05+£0,47 nem, %?2,96+0,32 yag, %2,37+0,19 kiil ve %?21,53+0,33 protein olarak
bildirmistir.

2.9. Mezgit Bahgr’min Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile ilgili Yapilan
Cahsmalar

Mezgit baliklar1 Gadidae familyasinin Merlangius cinsinde yer almakta olup latince

Merlangius merlangus (Nordmann, 1840) olarak adlandirilmaktadir. Yapilan arastirmalar
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gore demersal baliklar icerisinde en ¢ok av veren mezgit balifidir. Av vermesinin bazi
nedenleri tiirlerin sene boyunca liremenin devam etmesi, fekonditesinin yiiksek olmasi ve
yaz mevsiminde olusan termoklin tabakasiin altindaki genis sahayi kullanabilmesidir
(Chritensen, 1964). Ergin tiirler 5-16°C deki sularda yasamlarin siirdiiriirler. Geng tiirler
yasamalarinin ilk zamanlarinda sicak mevsimlerde iist tabakalari tercih ederler (Parin, 1970).
Bu tiirler genellikle s1g yerlerde ve kiyisal sularin ¢camurlu bdlgelerinin {ist tabakasinda,
yasarlar. Dagilim alanlar1 ise derinlikleri 30-100 m tercih ederler,85 m derinligin altinda
bulunmazlar (Secor ve ark., 1992). Mezgit baliginin disisinin tiremesi sonbahar ve ilkbahar
mevsimlerinde ¢ok fazladir ve sene sonuna kadar siirer, yaklasik 2 yasinda ortalama 15 cm
boyunda iiremeye basladig tespit edilmistir. Ureme sicakligi genelde 7-15°C arasinda
degisir Mezgit baliginin avciligi iireme dénemi disindaki aylar olan Haziran, Temmuz,
Agustos, Eyliil’ de trol, serpme aglari ve olta ile yapilmaktadir (Geng, 2001). Genellikle taze

olarak tiiketilmekle birlikte donmus fileto olarak ta tiiketilmektedir.

Sekil 2.9. Mezgit balig1
(https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species;jsessionid=6D31S0yyiS1QabbbeUKwACji8kP
HIYZORpHMwPPOqyA7ZjcPZx-R!-940980805?lang=en&sn=22418)

Samsun ve ark. (2006), Karadeniz’de avlanan mezgit baliklarinin et verimi ve
kimyasal kompozisyonlarini arastirdiklar ¢alismada mezgit baliklarinin ortalama yag, kuru
madde, kiil ve protein degerlerini disi bireyler i¢in, %1,31, %17,78, %1,16 ve %14,58, erkek
bireyler i¢in %0,86, %18,05 ve %1,04%15,23 olarak bulmuslardir.

Bilgin ve ark. (2018), Karadeniz’de yasayan mezgit baliginin protein oraninin
%15,5+0,85 ve yag oraninin ise %1,5+0,54 oldugu bildirmistir.

Karagam ve Diizgiines (1989), yilinda Dogu Karadenizde avlanan Mezgit baliginin
popiilasyonun yapisi, biiylime ve gelisme Ozellikleri, net et verimin biyokimyasal
kompozisyonu arastirmak i¢in yapilmistir. Buna gore yapilan c¢aligmalar sonucunda

ortalama protein 17,22 nem, 79,25 yag, 1,17 kiil 1,18 olarak bulmuslardir.
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Tufan (2008) Karadeniz bolgesinde avlanan ii¢ balik tiiriiniin toplam yag asitleri
degisimini belirledigi calismasinda hamsi baliginin etindeki toplam yag miktarinin Ekim ve
Mart aylar1 arasinda sirasiyla %0,93+0,08; %0,98+0,05; %1,07+0,12; %0,70+0,02;
0,69+0,07 ve 0,68+0,04 olarak bildirmistir.

Spitz ve ark. (2010), yapmis olduklari ¢alismada Merlangius merlangus’un nem
degerinin %79,3-79,7 arasinda degisim gosterdigini ve ortalamanin %79,5 oldugunu, protein
degerinin ortalama %16,7 oldugunu ve %16,6-16,9 arasinda degisim gosterdigini, yag
degerinin %0,3—1,0 arasinda degisim gosterdigini ve ortalamasinin %0,7 oldugunu, kiil
degerinin ortalama %2,9 oldugunu ve %2,3-3,5 degerleri arasinda degisim gosterdigini
bildirmistir.

Ozden ve ark. (2010), yapmis olduklar1 calismada bir yil siire ile ii¢ fakli balik
tiiriindeki besin degeri degisimlerini incelemisler ve mezgit balig1 i¢in besin degerlerini
sirastyla nem, kiil, protein, yag olarak kis mevsiminde %282,93+0,88; %]1,53+0,12;
%13,43£1.02; %1,34+0,14 olarak, ilkbahar mevsiminde %82,02+1,63; %1,62+0,25;
%15,05+1,24;  %1,22+0,25 olarak, yaz mevsiminde %79,50+0,95; %1,69+0,25;
%17,24+0,48; %1,48+0,41 olarak ve sonbahar mevsiminde %78,79+2,40; % 1,76+0,26;
%16,24+0,36; %2,37+2,65 olarak bildirmistir.

2.10. Liifer Bahgi’min Genel Ozellikleri ve Besin Degeri ile Tlgili Yapilan
Cahismalar
Liifer baligi Pomatomidae ailesi Pomatomus sinifinda yer alan bir tiir olup latince
Pomatomus saltatrix (Linnaeus 1766) olarak isimlendirilmektedir (Myers et al. 2014).
Pelajik bir tiir olun lifer baligi Pomatomidae familyasimnin iilkemiz denizlerindeki tek
temsilcisidir. Genel olarak go¢ eden bir tiir olarak bilinmekle birlikte tiim denizlerimizden
kayd1 verilmektedir (Bilecenoglu et al. 2002). Yanlardan yassilagmis viicut yapilar1 fusiform
seklindedir. Viicut cycloid pullarla ortiilmiistiir (Slastenenko,1956). Sirtta iki ayr1 dorsal
ylizge¢ bulunurken, birinci dorsalde 8-9 sert 151n, ikinci dorsalde ise 24-25 adet yumusak
151n vardir. Anal yiizgecte 2-3 sert 151n, 25-26 adet yumusak 1sindan olusmustur (Oliver et
al. 1989). Kuyruk yiizgeci biiyiik ¢atalli homoserk yapida olup sirt koyu-giimiisi renkte
yanlara ve altta dogru parlak-beyaz haldedir (Aksiray, 1987). 26 adet omur sayisina sahip
baligin maksimum boyu 120 ¢cm, maksimum agirligi 4,5-6,8 kg’a kadar ulasabilmektedir.
Maksimum ulasabilecegi yas degeri 12°dir (Smith 1949; Chiarella and Conover 1990).
Digsler, ¢ene iizerinde yerlesmis kuvvetli fakat esit olmayan tarzda siralanmistir. Dilin arka

kismi dislidir (Tiirgan, 1959). Lifer baliklari, genellikle diinyanin kita sahanligindaki iliman
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ve sicak sularinda dagilim gosterir (Briggs 1960; Briggs 1960; Wilk 1977). Ayrica
Akdeniz’in 6zellikle kuzey bolgelerinde olmak iizere tiim denizlerimizde ve Karadeniz ile
Azak Denizi’nde bulunmakta ve Karadeniz ile Akdeniz arasinda mevsimsel gogler
yapmaktadir (Slastenko 1956; Tortonose 1975). Besinlerini ¢esitli balik ve omurgasiz tiirler
olusturur (Juanes et al.1993). Juveniller agik denizde cogunlukla kopepod tiirleriyle
beslenmelerine karsin, kiyilara yaklastik¢a besinlerinin biiyiik kismini baliklar olusturmaya
baslar (Juanes and Miskiewicz 1996). Ayrica, juvenil bireylerin mide igeriklerinde az
miktarda olsa kara bitkileri ile Hymenoptera grubuna ait boceklere de rastlanabilinmektedir
(Creaser and Perkins 1994). Liiferin boyu arttik¢a besinlerindeki omurgasiz oraninda azalis
goriilir (Marks and Conover 1993). Geng bireylerin mide igeriginin %10-20’sini
omurgasizlar olustururken, ergin bireyler biiylik oranda piscivordurlar (Lassiter, 1962).
Avciliklart girgir, uzama aglari ile sahte ve yemli olta takimlari kullanilarak avciligi
yapilmaktadir. Tiiketimi ise genellikle taze olmakla birlikte pisirme yontemi olarak 1zgara,

kizartma ve firinda pigirme kullanilmaktadir.

Sekil 2.10. Lifer balig: (http://rules.fish.wa.gov.au/Species/Index/20)

Samsun (2017) Karadeniz’de avlanan lifer baligimin besin kompozisyonunu
belirledigi ¢alismasinda, lifer baliginin besin igeriklerini %32,80+0,46 kuru madde,
%13,37+0,08 yag, %1,02+0,03 kiil, %16,39+0,23 protein ve %67,20+0,46 nem olarak
belirlemistir.

Erkoyuncu ve ark. (1994), vyaptiklar1i arastirmada lifer baliginin  besin
kompozisyonunu, %31,8 kuru madde, %9,2 yag %68,2 nem, %]1,6 kiil ve %20,8 protein
olarak bulmuslardir.

Giilyavuz ve Unliisayin (1999), Liifer baliginin besin kompozisyonunu protein, yag ve
nem sirastyla, %19,3; %2,5; ve %77 olarak bildirmislerdir.

Kocatepe ve Turan (2012), yapmis olduklar1 ¢alismada Sinop boélgesindeki bazi

ekonomik balik tiirlerinin besin degeri ve yag asitleri degisimlerini inceledikleri caligmada
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liifer baliginin besin degerini %70,87+0,59 nem, %15,24+0,55 protein, %12,29+0,28 yag ve
%0,76 £ 0,04 kiil olarak bildirmistir.

Erkan ve ark. (2011), yapmis olduklar1 ¢alismada teze liifer baliginin besin degerini
%67,47+0,64 nem, %1,27+0,02 kiil, %15,88+0,71 protein ve %13,70+0,85 yag olarak
bildirmislerdir.

Nogueira ve ark. (2013), Kuzeydogu Atlantik'te yakalanan ticari deniz baliklarinin
kimyasal bilesimi, yag asitleri profillerini belirledikleri ¢alismalarinda liifer baliginin besin
degeri icerigini %68,8343,33 nem, %1,96+0,01 kiil, %26,60+1,20 protein ve %1,12+0,02
yag olarak bildirmistir.

Calik (2017) yapmis oldugu ¢alismada orta Karadeniz’den avlanan liifer baliklarinin
et verimi ve besin igeriklerini arastimig ve liifer baliginin besin degerini ortalama olarak
%16,3940,23 ham protein, %13,37+0,09 ham yag, %67,20+0,47 nem ve %1,02+0,04 ham
kil olarak bildirmistir.
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BOLUM 3
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Hammadde

Calismada materyal olarak Canakkale Balik Hali’nde satis1 yapilan ekonomik balik
tirlerinden Hamsi, Sardalya, Kolyoz, Uskumru, Mezgit, Zargana, Liifer (Cinekop), Barbun
ve Istavrit baliklar1 segilmistir. Bu baliklar av sezonu olan Eyliil 2018-Nisan 2019 tarihleri
arasinda Ekim (Sonbahar), Aralik (Kis) ve Mart (Ilkbahar) aylarinda Canakkale Balik
Hali’nden temin edilmislerdir. Balik halinden alinan 6rnekler soguk muhafaza kosullar
altinda Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Deniz Bilimleri ve Teknolojisi Fakiiltesi
Isleme Teknolojisi Laboratuvari’na getirilerek analiz islemleri gerceklestirilene kadar

buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilmistir.

3.1.2. Balik Orneklerinin Analizler icin Hazirlanmasi

Deniz Bilimleri ve Teknolojisi Fakiiltesi Isleme Teknolojisi Laboratuvari’na getirilen
balik ornekleri oncelikle tiir bazinda ayrilmis ve her balik tiirii lizerlerinde herhangi bir
kalintt maddesi kalmamasi i¢in dis yiizeyleri bol su ile yikanmistir. Sonrasinda her balik tiirii
bas, ic organ ve kilgiklarindan ayrilarak sadece et kisimlari analiz i¢in birakilmistir.
Temizlenen balik etleri kiyma haline getirilerek homojen balik 6rnekleri hazirlanmustir.
Yapilacak olana tiim analizlerde kiyma haline getirilen bu tirtinler kullanilmistir. Calismada
kullanilan baliklara ait boy ve agirlik degerleri Tablo 3.1” de verilmistir.

Tablo 3.1. Calismada kullanilan balik rneklerinin boy agirlik degerleri

Boy(cm) Agirlik(g)

Baliklar Min. Max. Ort.£Ssap. Min. Max. Ort.£Ssap.

Kolyoz 25,4 23,03 24,51+1,12 97,72 126,06 113,45+12,49
[stavrit 17,7 19,6 18,58+0,77 46,24 68,59 54,53+8,51
Tekir 9,09 13,0 10,79+0,97 9,15 22,22 13,62+3,62
Hamsi 9,50 12,2 10,50+0,78 5,04 10,53 7,26+1,41
Sardalya 12,4 17,5 14,25+1,17 16,26 40,42 23,26+6,30
Mezgit 12,4 15,0 13,63+0,96 13,03 26,82 18,33+4,49
Zargana 30,0 40,5 33,80+3,93 24,03 69,78 38,87+£17,74
Uskumru 27,3 28,0 27,65+0,37 179,05 186,2 182,63+3,77
Liifer 20,5 22,8 21,70+1,00 71,07 106,16 88,53+15,19
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3.2. Analiz Yontemleri

3.2.1. Besin kompozisyonu analiz yontemleri
Uriinlerin besin kompozisyonu oranlarinin belirlenmesi amaciyla; nem, ham protein,

ham yag, ham kiil analizleri yapilmistir.

3.2.1.1 Nem analizi

Balik orneklerinin nem igeriklerini tespit etmek amaciyla kurutma yontemi
kullanilmistir (AOAC, 2000). Kurutma yoénteminde, daha 6nceden etiivde kurutulmus petri
kaplarmin darasi alinmig ve igerisine balik etlerinden kiyilmis 5g Ornek tartilmistir.
Sonrasinda igerisinde ©rnek olan petri kaplari 105°C’ deki etiive (Niive FNS500)
yerlestirilerek 16-18 saat bekletilmiglerdir. Bu islem sonrasinda etiivden ¢ikarilan 6rnekler
desikatore alinmis ve sogumalar1 beklenmistir. Soguma isleminden sonra igerisinde 6rnek
bulunan petri kaplari hassas terazide tartilarak son agirliklar1 belirlenmistir. Tartimlar

sonuncunda elde edilen degerler asagidaki formiilde yerine konularak hesaplanmustir.

Su Miktart (ﬁ) = % x100 (3.2)

T1: Son tartim, To: Ilk tartim, m: Ornek agirlig:

3.2.1.2. Ham protein analizi

Balik 6rneklerindeki protein degerini belirlemek i¢in Kjeldahl yontemi kullanilmistir
(AOAC, 2000). Kjeldahl yonetemi ii¢ asamali olup yakma,distilasyon ve titrasyon
asamalarindan olusmaktadir. Yakma islemi i¢in kiyilmis balik orneklerinden Kjeldahl
tiipleri igerisine birer gram eklenmis, tizerine bir adet Kjeldahl tableti, 20 ml %96°1ik H2SOs,
10 ml %35’ lik H20> ilave edilmistir. Bu sekilde hazirlanan 6rnekler Kjeldahl (Biichi speed
digester K-436) yakma iinitesine yerlestirilerek 2-3 saat yakma iglemine tabi tutulmustur.
Yakma iglemi tamamlanan 6rnekler sogumaya birakilmis ve sonrasinda tiipler tizerine 20ml
saf su ilave edilmistir. Bu islem sonrasinda ornekler distilasyon i¢in Kjeldahl distilasyon
tinitesine (Biichi distillation unit K-350) konmus ve toplama tnitesi kismina igerisinde 25
ml doymus borik asit ¢6zeltisi ile 3-4 damla indikator bulunan toplama balonu yerlestirilmis
ve distilasyon islemi baslatilmistir. Toplama balonunda 100ml distilat toplanincaya kadar bu
islem devam ettirilmistir. Distilasyon islemi sonrasinda kor 6rnek ve elde edilen destilatlar
0,1 N’lik HCI ile titre edilerek sarfiyatlar belirlenmistir. Elde edilen degerler asagidaki
formulde yerine konularak protein degerleri hesaplanmustir.

(Tt Th) x0,0014x625
m * (3.2)

Tt:Titrasyonda harcanan miktar, Tb:Kér dregin titrasyonunda harcanan miktar, m: Ornek agirhigi

Ham Protein (g/100g) =
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3.2.1.3. Ham yag analizi

Balik 6rneklerinin yag icerigini belirlemek amaciyla Blig ve Dyer (1959) yontemi
kullanilmistir. Bu yontemde oncelikle balik 6rnekleri kiyma haline getirilmistir. Kiyma
haline getirilen balik 6rneginden bir balon joje igerisine 20g 6rnek alinarak tizerine 100 ml
metanol/kloroform (1/2) ¢ozeltisi ilave edilerek ile homojenize edilmistir. Elde edilen
homojenizat 20ml metanol/kloroform ile yikanarak darasi alinan balon igerisine
slizilmistiir. Stiziintiiye 20 ml %04°liik CaCl> ilave edildikten sonra balonun agzi kapatilarak
18-24 saat siire ile karanlik bir ortamda bekletilmistir. Bu islem sonrasinda olusan fazlar
ayirmak i¢in ayirma hunisi kullanmis alt faz balon jojeye alinmis iist faz ise atilmistir. Alt
fazin bulundugu balon rotary evaporatore (IKA, RV 10 basic) yerlestirilerek icerisindeki
¢oziicii madde ugurulmustur. Bu islem sonrasinda igerisinde yag bulunan balonlar 105°C’
deki etiive (Niive FN500) yerlestirilerek bir saat siire ile burada bekletilen 6rnekler daha
sonra desikatore alinarak sogutulmus ve son tartimlari yapilmistir. Elde edilen degerler

asagidaki formiilde yerine konularak yag miktarlar1 hesaplanmaistir.

T1-TO

Yag Mikktari (g/100g) = —— x100 (3.3)

T1: Son tartim, To: Tk tartim, m: Ornek agirlig:

3.2.1.4. Ham kiil analizi

Balik 6rneklerinin kiil degerini belirlemek amaciyla yakma yontemi kullanilmistir. Bu
analiz i¢in Onecelikle homojenize edilmis balik 6rneklerinden 2g alinarak daha 6nceden
etlivde kurulup darasi alinmis porselen kruzelere yerlestirilmistir. Sonrasinda porslen
kruzeler kiil firmnina (Elektro-mag, M1811) yerlestirilerek 550°C” de 4-5 saat yakma islemi
uygulanarak ornekler sigara kiilii rengine doniinceye kadar isleme devam edilmistir. Yakma
islemi sonrasinda krozeler kiil firnindan c¢ikarilarak sogutma islemi i¢in desikatore
alimmistir. Soguma isleminden sonra krozeler son tartim i¢in hassas terazide Sl¢iimleri
yapilmustir elde edilen degerler asagidaki formiilde yerine konularak balik 6rneklerinin kiil

miktar1 hesaplanmistir. (AOAC, 2000).

Kul Miktart (ﬁ) = % x100 (3.4)

T1: Son tartim, To: Ilk tartim, m: Ornek agirlig:

3.2.2. istatistiksel Analizler

Calismada elde edilen verilerin analiz edilmesinde Microsoft Office Excel Programi
ve SPSS 19 istatistik paket programi kullanilmistir. Balik 6rneklerinden elde edilen nem,
protein, yag ve kiil degerlerinin minimum, maksimum, ortalama degerleri ile standart

hatalarinin belirlenmesinde Microsoft Office Excel programindan yararlanilmistir. Balik
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orneklerinin mevsimsel nem, protein, yag ve kiil degerlerinin karsilagtirilmasinda ise SPSS

19 paket programi kullanilarak tek yonlii varyans analizleri yapilmistir.
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BOLUM 4
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Kolyoz Baliklaria Ait Bulgular
Kolyoz baliginda yapilan besin degeri analizlerinden elde edilen bulgular Tablo 4.1°de
verilmigtir.

Tablo 4.1. Kolyoz balig1 besin degeri igerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 68,49 15,23 6,24 0,97

Sonbahar Ort-shata 69,75+0,40° 19,29+1,842 9,16+1,39° 1,54+0,192
Max 71,18 23,69 11,60 2,14
Min 75,16 11,16 10,44 1,06

Kis Ort-shata 75,73+0,33° 12,03+0,38P 11,04+0,292 1,200,082
Max 76,29 13,03 11,77 1,33
Min 79,69 5,30 9,94 1,53

IIkbahar Ort-shata 79,92+0,132 6,79+1,50° 11,711,772 1,58+0,022
Max 80,14 8,29 13,48 1,63
Min 68,49 5,30 6,24 0,97

Sezon Ort Ort-shata 74,36+1,21 13,89+1,76 10,42+0,68 1,45+0,09
Max 80,14 23,69 13,48 2,14

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu gostermeltedir (p<0,05)

Yapilan besin degeri analizleri sonunda kolyoz balig1 nem igerikleri sonbahar, kis ve
ilkbahar mevsimlerinde ortalama sirasi ile %69,75+0,40; %75,73+0,33 ve %79,92+0,13
olarak tespit edilmistir. Bu ti¢ mevsim genel ortalamasi ise 74,36+1,21 olarak tespit
edilmistir. En diisiik nem igerigi %68,49 ile sonbahar mevsiminde belirlenirken, en yiiksek
nem degeri ise ilkbaharda %80,14 olarak tespit edilmistir. Ayrica kolyoz balig1 etlerindeki
nem degerinin sonbahardan ilkbahar mevsimine kadar nem igeriklerinin dnemli derecede
artig gosterdigi gortilmiistiir (Tablo 4.1).

Kolyoz baliklar1 protein miktarlar1 incelendiginde protein degerleri sonbahar, kis
ilkbahar olarak sirasi ile ortalama %19,29+1,84; %12,03+0,38 ve %6,79+1,50 olarak
belirlenmistir. Sezon ortalamalarina bakildiginda ise kolyoz baliklarmin ortalama
%13,89+1,76’lik bir protein igerigine sahip olduklar1 tespit edilmistir. Protein degerleri
mevsimler arasinda onemli degisimler gosterirken en yiiksek protein igerigi %23,69 ile

sonbahar mevsiminde tespit edilirken, en diisiik protein igerigi ise %5.30 ile ilkbahar
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mevsiminde belirlenmistir. Kolyoz baliklarindaki protein igeriklerinin sonbahardan ilkbahar
mevsimine kadar diisiis egilimi gosterdigi belirlenmistir (Tablo 4.1).

Kolyoz baliklarinin yag igerikleri incelendiginde yag degerlerinin sonbahar, kis ve
ilkbahar sirasi ile ortalama %9,16£1,39; %11,04+0,29 ve %11,71£1,77 olarak tespit
edilmistir. Bu li¢ mevsim ortalamasi ise %10,42+0,68 olarak tespit edilmistir. En diisiik yag
degeri sonbahar mevsiminde %6,4 olarak belirlenirken, en yliksek yag icerigi ise %13,48 ile
ilkbahar mevsiminde tespit edilmistir. Genel olarak bakildiginda yag degerleri sonbahar
mevsiminde diger iki mevsime oranla diisiik olmakla birlikte kis ve ilkbahar déneminde
tespit edilen yag iceriklerinin birbirine yakin degerler oldugu goriilmiistiir (Tablo 4.1).

Kolyoz baliklarindaki kiil degerleri incelendiginde sonbahar, kis, ilkbahar
donemlerinde kiil iceriklerinin ortalama % degerleri sirast ile %1,54+0,19; %1,20+0,08 ve
%1,58+0,02 oldugu ve ili¢ mevsim kiil degeri ortalamasinin ise %1,45+0,09 oldugu tespit
edilmistir. En diisiik kiil igerigi sonbahar mevsiminde %0,97 olarak tespit edilse de mevsim
ortalamalarina bakildiginda en diisiik ortalama deger kis ayinda tespit edilmistir. Kiil
degerleri kis donemi disinda sonbahar ve ilkbahar déoneminde birbirine yakin degerlerde
belirlenmistir (Tablo 4.1).

Ersoy (2006) Kuzey Dogu Akdeniz (Adana/Karatas) bolgesinde yapmis olduklar
calismada Aralik, Mart, Mayis ve Eyliil aylarindaki kolyoz balig1 filetolarinda nem
degerlerini sirasiyla 75,13; 75,15; 74,21 ve 75,20 olarak, protein miktarlarimi %22,63;
%20,56; %21,62 ve %21,61 olarak, yag oranlar1 ise %0,18; %0,72; %1,91; %1,57 olarak ve
ham kiil degerlerini ise %1,57; %1,63; %1,48 ve %1,40 olarak belirlemistir. Celik (2008),
yapmis oldugu ¢alismada kolyoz baliginin besin degeri igeriklerini kis, ilkbahar ve sonbahar
strast ile nem igeriklerini %75,13; 75,15 ve 75,21 olarak, protein igeriklerini %22,63;
%20,56 ve %21,62 olarak, yag igeriklerini %0,18; %1,57 ve %]1,01 olarak, kiil igeriklerini
%1,57; %1,63 ve %1,40 olarak bildirmistir. Moon ve ark. (2013), kolyoz baliklarina fakl
pisirme islemi uygulayarak meydana gelen besin degeri degisimlerini inceledikleri
caligmalarinda taze kolyoz baliklarinin besin igerigini %65,5 nem, %20,7 protein, %11,0
yag ve %]1,5 kiil olarak bildirmistir. Oduro ve ark. (2011), yapmis olduklar1 ¢aligmada Subat
aymda alinan kolyoz baliklarinin taze materyaldeki besin igeriklerini nem, protein ve yag
olarak %60,2 %18,8 ve %18,9 olarak bildirmistir. Yapilan bu ¢alismada da nem ve kiil
igerikleri arastirmacilar ile benzerlik gosterirken protein ve yag iceriklerinin farkliliklar
gosterdigi belirlenmistir. Bu durumun ise bolgesel farkliliklardan kaynaklaniyor olabilecegi

disiiniilmektedir.
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4.2. Istavrit Bahklarina Ait Bulgular
Istavrit baliginda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen bulgular Tablo
4.2’de verilmistir.

Tablo 4.2. Istavrit balig1 besin degeri igerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 68,89 7,73 11,45 1,09

Sonbahar Ort-shata 72,67+1,442 13,29+2,142 12,67+0,77° 1,530,202
Max 76,38 17,04 14,69 2,23
Min 70,18 11,77 11,33 1,69

Kis Ort-shata 72,07+1,022 13,29+0,882 12,7141,092 1,94+0,132
Max 74,85 14,83 14,86 2,25
Min 69,35 14,08 9,76 1,44

Ilkbahar Ort-shata 71,67+1,01° 14,28+0,202 11,42+1,66° 1,94+0,212
Max 74,32 14,47 13,08 2,31
Min 68,89 7,73 9,76 1,09

Sezon Ort Ort-shata 72,18+0,68 13,51+0,92 12,40+0,55 1,78+0,11
Max 76,38 17,04 14,86 2,31

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu gostermeltedir (p<0,05)

Yapilan besin degeri analizleri sonucunda istavrit balig1 besin degeri igerikleri
incelendiginde nem degerlerinin sonbahar, kis ve ilkbahar siralamasi ile ortalama
%72,67x1,44; %72,07+1,02 ve %71,67+1,01 olarak tespit edilirken, bu ii¢ mevsim
ortalamasinin ise %72,18+0,68 oldugu belirlenmistir. Deger olarak en diisiik nem igerigi
%68,89 ile sonbahar mevsiminde tespit edilirken en diisiik ortalama nem degeri ise ilkbahar
mevsiminde belirlenmistir. En yiliksek nem degeri ise %76,38 ile sonbahar mevsiminde
tespit edilmistir. Genel olarak bakildiginda ortalama nem degerleri agisindan mevsimler
arasinda 6nemli bir degisimin olmadi goriilmistiir (Tablo 4.2).

Istavrit baliklarinin protein degerleri incelendiginde protein oranlarmin sonbahar, kis
ve ilkbahar olacak sekilde sirasiyla %13,29+2,14; %13,29+0,88 ve %14,284+0,20 olarak
tespit edilmistir. Mevsim ortalamalarina bakildiginda ise ortalama protein igeriginin
%13,51+0,92 oldugu saptanmistir. En diisiik protein igerigi %7,73 ile sonbahar mevsiminde
en yiiksek deger de yine %17,04 ile aym1 mevsimde tespit edilmistir. Protein degerleri
ortalamalar1 incelendiginde sonbahar ve kis donemi protein igerikleri benzerlik gosterirken
ilkbahar mevsiminde ise protein degerinin artis gosterdigi saptanmistir (Tablo 4.2).

Istavrit baliklarinin yag degerleri incelendiginde ise mevsimlerdeki yag oram

degisimleri sonbahar, kis ve ilkbahar siralamasi ile %12,67+0,77; %12,71+1,09 ve

30



%11,4241,66 olarak tespit edilmistir. Mevsim ortalamalarina bakildiginda ise li¢ mevsim
yag degerleri ortalamasinin ise %12,40+0,55 oldugu belirlenmistir. Istavrit baliklarindaki e
diisiik yag degeri %9,76 olarak ilkbahar mevsiminde tespit edilirken en yiiksek deger ise
%14,86 ile kis mevsiminde belirlenmistir. Genel olarak yag degerleri degisimlerine
bakildiginda sonbahar ve kis mevsimlerinde yag icerikleri birbirine yakin degerlerde
olmasina ragmen ilkbahar mevsiminde yag i¢eriginin bir miktar azaldigi gériilmistiir (Tablo
4.2).

Istavrit baliklar1 kiil degerleri incelendiginde ortalama kiil degerleri sonbahar, kis,
ilkbahar siralamasi ile %1,53+0,20; %1,94+0,13 ve %1,94+0,21 olarak tespit edilmistir. Bu
tic mevsim kiil degerlerinin ortalamasi ise %1,78+0,11 olarak belirlenmistir. En diistik kiil
degeri %1,09 ile sonbahar mevsiminde tespit edilirken, en yiiksek kiil igerigi ise %2,31 ile
ilkbahar mevsiminde tespit edilmistir. Kiil degerlerine ortalamalarmma genel olarak
bakildiginda kis ve ilkbahar mevsimlerindeki kiil degerleri benzerlik gosterirken, sonbahar
mevsimindeki kiil igeriginin ise diger iki mevsime gore daha az kiil igerigine sahip oldugu
goriilmustiir (Tablo 4.2).

Tuncer ve Aktas (1998), istavrit baliklarina farkli pisirme teknikleri uyguladiklart
calismalarinda ocak ayindaki taze istavrit baliginin nem degerini %68,57, protein degerini
%17,99 ve yag degerini %6,39 olarak bildirmislerdir. Sengér ve ark. (2000) yapmis
olduklart ¢aligmada taze istavrit baliginin besin degeri igeriklerini %72,15 nem, %1,73 yag,
%21,02 protein ve %1,48 kiil igerigine sahip yiiksek proteinli ve orta yagli bir iiriin olarak
degerlendirmislerdir. Gok (2011), yapmis oldugu calismada Izmir balik halinden aldig
istavrit balig1 6rneklerinin nem igerigini %77,72, ham yag icerigini%?1,16, protein igerigini
%19,34 ve ham kiil igerigini %1,41 olarak bildirmistir. Boran ve Karagam (2011), yapmis
olduklar1 caligmada istavrit baliginin besin degeri igeriklerinin Ekim ve Mart aylar1 arasinda
nem degerlerinde %65,56-75,25 arasinda degisim gosterdigini, ortalamalarinin ise %72.50
oldugunu, yag degerlerinin %8,42-13,26 arasinda degisim gdsterdigini ve ortalamalarinin
%10,51 oldugunu, protein degerlerinin %13,01-18,60 arasinda degisim gosterdigini ve
ortalamalarinin ise %314,78 oldugunu, kiil degerlerinin %1,04-2,19 arasinda degisim
gosterdigini ve ortalamalarinin ise %1,80 oldugunu bildirmistir. Celik (2008), istavrit balig1
besin igeriklerini kis, sonbahar ve ilkbahar mevsimlerinde incelemis ve besin iceriklerini
sirasiyla %77,87; %75,23; %78,90 nem, %20,06; %20,13; %18,66 protein, %0,40; %2,03;
%0,88 yag ve %1,32; %1,35; %1,28 kiil olarak bildirmistir. Orban ve ark. (2011), yapmis
olduklar1 ¢calismada istavrit baliginin besin icerini Eyliil, Mart ve Aralik aylari i¢in sirasiyla

%76,17; %78,70; %76,32 nem, %20,62; %18,94; %20,75 protein, %2,10; %1,42; %1,57 yag
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ve %1,38; %1,19; %1,42 kil igerigine sahip oldugunu bildirmistir. Bandarra ve ark. (2001),
yapmis olduklari ¢aligmada yil igerisinde istavrit baligiin nem igeriginin %72-79 arasinda,
yag iceriginin %]1,4-7,5 arasinda ve protein i¢eriginin %18,3-19,9 degerleri arasinda degisim
gosterdigini bildirmistir. En yiiksek yag iceriginin Agustos ve Aralik aylarinda, en diisiik
degerin ise Subat ayinda tespit edildigini ve bu durumun baligin bu dénemde en yogun
tireme doneminde olmasi ile iligkili olabilecegini bildirmislerdir. Yapilan bu ¢aligmada da
nem ve kiil degerleri arastirmacilar ile benzerlik gosterse de protein ve yag degerleri arasinda
farkliliklarin oldugu goriilmektedir. Bu durumun baligin bulundugu bélge, beslenme sekli,
tireme donemi ve diger bazi biyolojik ve ekolojik faktorler ile iligkili oldugu

distiniilmektedir.

4.3. Tekir Baliklarina Ait Bulgular
Tekir baliklarinda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen bulgular Tablo
4.3°de verilmistir.

Tablo 4.3. Tekir baligi besin degeri icerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 73,47 6,34 14,29 0,85

Sonbahar Ort-shata 75,32+0,59° 7,95+0,56° 15,84+0,822 1,14+0,13¢
Max 77,45 8,89 17,41 1,63
Min 63,91 12,18 15,11 1,22

Kis Ort-shata 67,17+1,48" 14,78+1,77° 16,16+0,532 1,33+0,06"
Max 69,71 18,15 16,71 1,43
Min 66,70 16,32 14,18 1,24

[lkbahar Ort-shata 66,95+0,15" 16,82+0,512 14,53+0,352 1,64+0,15°
Max 67,20 17,33 14,89 1,95
Min 63,91 6,34 14,18 0,85

Sezon Ort Ort-shata 70,60+1,22 12,20+1,48 15,660,43 1,35+0,09
Max 77,45 18,15 17,41 1,95

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu gostermeltedir (p<0,05)

Yapilan besin degeri analizleri sonucunda tekir baliklarindaki nem igerikleri
incelendiginde sonbahar kis ve ilkbahar sirasi ile nem degeri ortalamalart %75,32+0,59;
%67,17£1,48 ve %66,95+0,15 olarak tespit edilmistir. Mevsimlerin ortalamalarina
bakildiginda ise li¢ mevsimin genel nem ortalamasi %70,60+1,22 olarak tespit edilmistir. En
diisiik nem degeri %63,91 ile kis mevsiminde, en yiiksek deger ise %77,45 ile sonbahar
mevsiminde tespit edilmistir. Genel olarak bakildiginda en yiiksek nem ortalamasi sonbahar

mevsiminde belirlenirken kis ve ilkbahar mevsimlerindeki nem degerleri birbirlerine yakin
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degerler gostermistir (Tablo 4.3).

Tekir baliklar1 protein degerleri incelendiginde sonbahar, kis ve ilkbahar siralamasi ile
protein degerlerinin ortalamalart %7,95+0,56; %14,78+1,77 ve %16,82+0,51 olarak
belirlenmistir. U¢ mevsimim protein ortalamasi ise %12,20+1,48 olarak tespit edilmistir. En
diisiik protein degeri %6,34 ile sonbahar mevsiminde, en yiiksek deger ise %18,15 ile kig
mevsiminde tespit edilmistir. Ancak mevsimsel ortalamalara bakildiginda en diisiik degere
sonbahar mevsimindeki protein igerikleri sahip olurken, en yiiksek protein ortalamalarina
ise ilkbahar mevsimi protein degerleri sahip olmustur. Tekir baliklarindaki protein degeri
ortalamalar1 genel olarak sonbahar mevsiminden ilkbahar mevsimine dogru bir artis
gosterdigi belirlenmistir (Tablo 4.3).

Tekir baliklarinin yag degerleri incelendiginde sonbahar, kis ve ilkbahar siralamast ile
yag degerlerinin ortalamalar1 %15,84+0,82; %16,16+0,53 ve %14,53+0,35 olarak tespit
edilmistir. Mevsimlerin genel ortalamasina bakildiginda ise yag degerinin %15,66+0,43
oldugu belirlenmistir. En diisiik yag icerigi ise %14,18 ile ilkbahar mevsiminde, en yiiksek
deger ise %17,41 ile sonbahar mevsiminde tespit edilmistir. En yiiksek yag icerigi ortalamasi
ise kis mevsiminde tespit edilmistir. Yag degerlerinde mevsimler arasinda yaklasik %1
oraninda degisim gosterdigi saptanmistir (Tablo 4.3).

Tekir baliklarinin kiil degerleri incelendiginde sonbahar, kis ve ilkbahar siralamas: ile
kiil degerlerinin ortalamalar1 %1,14+0,13; %1,33+0,06 ve %1,64+0,15 olarak belirlenirken,
kiil degerlerinin mevsim ortalamasi ise %1,35+0,09 olarak tespit edilmistir. En kiiclik kiil
degeri 90,85 ile sonbahar mevsiminde belirlenirken, en yiiksek kil igerigi %1,95 ile
ilkbahar mevsiminde belirlenmistir. Tekir baliklarinda kiil degerlerinin sonbahar
mevsiminde ilkbahar mevsimine kadar bir artis gosterdigi saptanmustir (Tablo 4.3).

Fidanbas (2015) tekir baligindaki besin degeri iceriklerinin Eyliil ve Nisan aylar
arasindaki degisimlerini inceledigi arastirmasinda tekir baligi nem degerlerinin dénem
icerisinde %75,25 ile %79,64 arasinda degistigini ve sezon ortalamasinin ise %77,57
oldugunu, protein degerlerinin ise %18,04 ile %19,60 arasinda degistigi, sezon
ortalamasinin ise %19,02 oldugunu, yag degerlerinin %0,81 ile %3,38 arasinda degisim
gosterdigini ve sezon ortalamasinin %1,79 oldugunu, kiil degerlerinin ise %1,23 ile %1,71
arasinda degisim gosterirken, sezon ortalamasinin ise %1,45 olarak bildirmistir. Oksiiz ve
ark. (2011), yapmuis olduklari calismada tekir baliginin besin degeri igerigini %73,14 protein,
%10,38 yag ve %1,6 kiil olarak bildirmistir. Spitz ve ark. (2010), yapmis olduklari ¢aligmada
tekir baliklarindaki besin bilesenlerinin %71,7 (71,4-71,9) nem, %18,7 (18,2-19,1) protein,
%4,5 (4,1-4,9) yag ve %2,7 (2,5-2,9) kiil degerine sahip oldugunu bildirmistir. Bono ve
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Badalucco (2012), tekir baliginin kasindaki besin igerigini %74,8 + 0,32 nem, %15,9+0,25
protein, %6,4+0,11 yag ve %4,1+0,05 kiil olarak bildirmistir. Yapilan bu ¢alismada da tespit
edilen nem ve kiil degerleri arastirmacilar ile benzerlik gosterirken yag ve protein degerleri
arasinda farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Bu degisimlerin bdlgesel, mevsimsel, ekolojik ve

biyolojik bazi faktorlerin etkisi ile meydana geldigi diigiiniilmektedir.

4.4. Hamsi Baliklarma Ait Bulgular

Hamsi baliklarinda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen bulgular
Tablo 4.4’de verilmistir.
Tablo 4.4. Hamsi balig1 besin degeri icerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 67,22 14,49 8,48 1,03

Sonbahar Ort-shata 70,08+0,98" 18,121,832 9,56+0,72° 1,37+0,09°
Max 72,91 22,86 11,59 1,49
Min 67,12 12,62 9,44 1,13

Kis Ort-shata 70,99+1,64° 16,41£2,802 10,83£0,74° 1,33+0,112
Max 74,32 21,88 11,93 1,57
Min 72,91 8,69 10,01 1,48

[lkbahar Ort-shata 78,85+2,442 9,880,190 11,12+1,112 1,5040,022
Max 84,89 10,07 12,22 1,57
Min 67,12 8,69 8,48 1,03

Sezon Ort Ort-shata 73,25+1,41 14,83+2,04 10,33+0,47 1,40+0,05
Max 84,89 22,86 12,22 1,57

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu géstermeltedir (p<0,05)

Yapilan besin degeri analizleri sonucunda hamsi baliklarindaki nem igerikleri
incelendiginde sonbahar, kis ve ilkbahar sirasi ile nem degeri ortalamalar1 %70,08+0,98;
%70,99+1,64 ve %78,85+2,44 olarak tespit edilmistir. Hamsi baliginin mevsim
ortalamalarina bakildiginda ise nem degerinin %73,25+1,41 oldugu belirlenmistir.
Mevsimler arasinda en diisiik nem degeri %67,12 ile sonbahar mevsiminde gozlemlenirken,
en yliksek nem degeri ise %84,89 ile ilkbahar mevsiminde gézlemlenmistir. Ortalama nem
degerlerine bakildiginda ise sonbahar ve kis doneminde hamsi baliklarindaki nem igerikleri
benzerlik gosterirken ilkbahar mevsiminde ise nem igeriginin dnemli Ol¢iide diger aylara
gore artis gosterdigi goriilmiistiir (Tablo 4.4).

Hamsi balig1 etlerindeki protein miktarlarina bakildiginda sonbahar, kis ve ilkbahar
sirasi ile protein degerleri %18,12+1,83; %16,41+2,80 ve %9,88+0,19 olarak belirlenirken,

mevsimleri ortalama protein degeri ise %4,83+2,04 olarak tespit edilmistir. En diisiik protein
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degeri %38,69 ile sonbahar mevsiminde, en yiiksek protein degeri ise %22,86 ile sonbahar
mevsiminde tespit edilmistir. Genel olarak bakildiginda protein degerlerinin sonbahar
mevsiminden ilkbahar mevsimine dogru zamanla bir azalma gosterdigi saptanmustir (Tablo
4.4).

Hamsi baliklarindaki yag degerleri incelendiginde, yag degerleri ortalamalarinin
sonbahar, kis ve ilkbahar sirasi ile %9,56+0,72; %10,83+0,74 ve %11,12+1,11 oldugu
belirlenmistir. Yag degerlerindeki mevsimsel ortalamaya bakildiginda ise hamsi
baliklarindaki ortalama yag miktarlart %10,33+0,47 olarak tespit edilmistir. Hamsi
baliklarinda tespit edilen e diisiik yag degeri %8,48 ile sonbahar mevsiminde, en yiiksek yag
degeri ise %12,22 ile ilkbahar mevsiminde tespit edilmistir. Hamsi baliklarinda tespit edilen
yag degerlerinin sonbahar mevsiminden ilkbahar mevsimine dogru diisiik oranlarda artis
gosterdigi belirlenmistir (Tablo 4.4).

Hamsi baliklarindaki kiil degerleri incelendiginde ortalama kiil degerlerinin sonbahar,
kis ve ilkbahar siras1 ile %1,37+0,09; %1,33+0,11 ve %1,50+0,02 seklinde degisim
gosterdigi belirlenirken, bu mevsimlerdeki genel kiil degeri ortalamas1 %1,40+0,05 olarak
tespit edilmistir. Mevsimler arasinda en diisiik kiil degeri %1,03 ile sonbahar mevsiminde
belirlenirken, en yiiksek kiil degeri ise %1,57 ile ilkbahar mevsiminde tespit edilmistir.
Hamsi baliklarindaki kiil degerleri mevsimler arasinda inighi ¢ikislt bir durum sergiledigi
goriilmustiir (Tablo 4.4).

Simat ve Bogdanovi¢ (2012), yapmis olduklari calismada orta Adriyatik’teki
Engraulis encrasicolus’un besin kompozisyonundaki mevsimsel degisimleri inceledikleri
arastirmalarinda hamsi baliginin nem igerigini yil igerisinde %74,80-78,01 arasinda degisim
gosterdigini, protein degerinin %20,75-21,95 arasinda degisim gosterdigini, yag degerinin
%0,95-4,26 arasinda degisim gosterdigini, kiil degerlerinin ise %1,36-1,49 arasinda degisim
gosterdigini bildirmislerdir. Kocatepe ve ark. (2011), hamsi baligina farkli pisirme islemi
uyguladiklar1 ¢aligmalarinda taze hamsi baligindaki besin degeri iceriklerinin %62,86+0,03
nem, %10,64+0,04 yag, %22,71+£0,04 protein ve %1,48+0,01 kiil olarak bildirmislerdir.
Oksiiz ve Ozyilmaz, 2010, yapmis olduklar1 calismada av sezonu siiresince hamsi baliginin
besin degeri igeriklerinin Eyliil ve Nisan aylar1 arasinda nem degerlerinin %64,93-74,32
arasinda, yag degerlerinin %6,49-16,32 arasinda, kiil degerlerinin %1,35-1,68 arasinda
degisim gosterdigini ve yag degerinin Eyliil ayindan Nisan ayina kadar diisiis gosterdigini
bildirmislerdir. Boran ve ark. (2008), Kasim ve Mart aylar1 arasindaki hamsi baliginin besin
degeri igeriklerinde meydana gelen degisimlerini inceledigi arastirmasinda hamsi baliginin

nem igeriginin %65,9-74 arasinda, yag iceriginin %9-15,3 arasinda, protein igeriginin
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%12,8-16,4 arasinda, kiil degerlerinin ise 1,7-2,2 arasinda degisim gosterdigini bildirmistir.
Gengbay ve Turhan (2016), hamsi baliklarinin biitiin fileto ve viicudun fakli bolgelerindeki
besin degeri degisimlerini inceledikleri arastirmalarinda hamsi baliginin biitiin balik ve
filetosunda sirast ile %68,22+1,32; %68,08+1,05 nem, %16,06+0,35; %17,52+0,65 protein,
%12,7940,53; %12,53+1,17 yag ve %2,57+0,18; %1,52+0,10 kiil degerine sahip oldugunu
bildirmistir. Yapilan bu ¢alismada da nem ve kiil igerikleri genel olarak diger arastirmacilar
ile benzerlik gostermis olsa da protein ve yag degerlerinde bazi arastirmacilar ile benzerlikler
goriiliirken bazilari ile farkliliklar oldugu belirlenmistir. Bu durumun baligin yasadigi bolge
hava ve beslenme sartlar1 avlandigi yildaki kosullarin protein ve yag degerlerinde

degisimlere sebep oldugu diisiiniilmiistir.

4.5. Sardalya Baliklarina Ait Bulgular

Sardalya baliklarinda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen bulgular
Tablo 4.5’de verilmistir.
Tablo 4.5. Sardalya balig1 besin degeri igerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 66,16 15,74 12,34 1,27

Sonbahar Ort-shata 68,79+0,94 17,13+0,56? 13,67+0,47° 1,52+0,132
Max 73,03 18,07 14,55 2,03
Min 65,14 15,51 7,35 1,57

Kis Ort-shata 69,44+1,992 18,311,402 9,13+1,21° 1,73+0,072
Max 74,11 19,83 11,45 1,89
Min 66,16 13,28 7,44 1,39

[lkbahar Ort-shata 70,64+2,012 14,03+0,75° 9,10+1,66" 1,58+0,112
Max 76,31 14,78 10,77 1,89
Min 65,14 13,28 7,35 1,27

Sezon Ort Ort-shata 69,58+0,88 16,84+0,74 11,14+0,94 1,60+0,06
Max 76,31 19,83 14,55 2,03

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu gostermeltedir (p<0,05)

Yapilan besin degeri analizleri sonucunda sardalya baliklarindaki nem igerikleri
incelendiginde sonbahar, kis ve ilkbahar siras1 ile nem degeri ortalamalar1 %68,79+0,94;
%69,44+1,99 ve %70,64+2,01 olarak belirlenmistir. Sardalya baliginin iic mevsimdeki nem
degerinin ortalamasi ise %69,58+0,88 olarak tespit edilmistir. Sardalya baliklarinda en
diisiik nem degeri %65,14 olarak kis mevsiminde, en yiiksek nem degeri ise %76,31 ile
ilkbahar mevsiminde tespit edilmistir. Sardalya balig1 nem igerikleri sonbahar mevsiminden

ilkbahar mevsimine dogru artis géstermistir (Tablo 4.5).
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Sardalya balig1 protein degerler incelendiginde sonbahar, kis ve ilkbahar sirasi ile
ortalama %17,13+0,56; %18,31+1,40 ve %14,03+£0,75 degerlerinde tespit edilmistir.
Sardalya baliklarindaki yag miktarinin mevsimsel ortalamasi ise %16,84+0,74 olarak tespit
edilmistir. Protein degerleri mevsimsel degisimler gostermekle birlikte en diisiik protein
degeri %13,28 ile ilkbahar mevsiminde, en yiiksek protein degeri ise %19,83 ile kis
mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.5).

Sardalya baliklarindaki yag degerler incelendiginde sonbahar mevsiminde
%13,67+0,47 kis mevsiminde %9,13+1,21 ve ilkbahar mevsimlerinde %9,10+1,66 olarak
tespit edilmistir. Ug¢ mevsimin yag degeri ortalamalart ise %]11,14+0,94 olarak
belirlenmistir. Yag degerleri mevsimler arsinda degisim gostermis ve en diisiik yag icerigi
%7,35 ile kis mevsiminde, en yiiksek deger ise %14,55 ile sonbahar mevsiminde tespit
edilmisgtir. Kig ve sonbahar mevsiminde yag degerleri birbirine yakin degerlerde
bulunmusken, sonbahar mevsiminde ise kis ve ilkbahara gore daha yiiksek degerler tespit
edilmistir (Tablo 4.5).

Sardalya balig1 kiil igerikleri incelendiginde sonbahar mevsiminde ortalama
%1,52+0,13, kis mevsiminde ortalama %1,73+0,07 ve ilkbahar mevsimlerinde ortalama
%1,5840,11 olarak tespit edilmistir. Mevsimlerdeki kiil degerleri genel ortalamasi ise
%1,60+0,06 olarak belirlenmistir. En yiliksek ve en disiik kiil degerleri sonbahar
mevsiminde tespit edilse de en yiiksek ortalama kiil igerigi kis mevsiminde tespit edilmistir.
Sonbahar ve ilkbahar mevsimindeki kiil degerleri ortalamalar1 birbirine yakin degerlerde
olsa da kis mevsiminde artig gostermistir (Tablo 4.5).

Bandarra ve ark. (2006), yapmis olduklar1 ¢alismada Sardina pilchardus’un bir yillik
yag degeri degisimlerine bakmislar ve sardalya baligindaki yag degerlerinin %1,2 ile %18,4
arasinda degisim gosterdigini saptamislardir. Kalyoncu ve Yay (2017), Marmara Denizi’nde
alt1 fakl balik tiiriindeki yag ve yag asidi miktarini belirledikleri ¢aligmalarinda sardalya
baligi yag iceriklerini ilkbahar mevsiminde %9,27 sonbahar mevsiminde %8,07 olarak
bildirmistir. Aakre ve ark. (2020), yapmis olduklari ¢alismada biitiin ve fileto sardalya
etlerindeki besin degeri igeriklerini sirasi ile nem degerlerini %70,7 £+ 3,0 ve %71,7 £ 2,4
kiil degerlerini %3,6 + 0,33 ve 2,4 + 0,14 yag degerlerini %7,8 = 3,5 ve %7,5 + 2,4 protein
degerlerini ise %17,6 = 1,1 ve %19.3 £ 1,1 olarak bildirmislerdir. Simat ve ark. (2020),
yapmis olduklar1 ¢alismada bir yil siiresince Sardina pilchardus‘un besin degeri, yag aside
ve amino asit degisimlerini inceledikleri ¢caligsmalarinda sardalya baliginin nem degerlerinin
%69,4+0,24 ile %78,8+0,21 arasinda degistigini, yag degerlerinin %1,18+0,22 ile
%10,6+1,14 arasinda, protein degerlerinin %19,0+0,24 ile %?20,2+0,24 arasinda, kiil
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degerlerinin ise %1,45+0,06 ile %2,30+0,07 arasinda degisim gosterdiklerini bildirmislerdir.
Yapilan bu ¢aligmada da nem ve kiil degerleri arastirmacilarin belirttigi degerler arasinda
belirlenirken. Protein ve yag igeriklerinin farkliliklar gosterdigi gortilmiistiir. Bu durumun
ise baligin yasadigr bolge ile birlikte biyolojik ve ekolojik faktorlerinde etkisi ile
gercgeklestigi diistiniilmektedir.

4.6. Mezgit Baliklarina Ait Bulgular

Mezgit baliklarinda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen bulgular
Tablo 4.6’de verilmistir.
Tablo 4.6. Mezgit balig1 besin degeri icerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 77,84 15,59 1,60 1,49

Sonbahar Ort-shata 80,23+0,56° 16,52+0,632 1,91+0,13° 1,650,072
Max 81,21 18,34 2,15 1,91
Min 81,66 12,21 2,01 1,00

Kis Ort-shata 82,74+0,372 13,23+0,85" 2,66+0,36° 1,42+0,172
Max 83,23 14,93 3,24 1,83
Min 81,49 7,95 7,22 1,41

fkbahar Ort-shata 81,80+0,18% 8,41+0,45¢ 8,02+0,802 1,59+0,102
Max 82,12 8,86 8,82 1,80
Min 77,84 7,95 1,60 1,00

Sezon Ort Ort-shata 81,49+0,38 13,62+1,17 3,52+0,88 1,56+0,07
Max 83,23 18,34 8,82 1,91

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu gostermeltedir (p<0,05)

Mezgit balig1 besin degeri degisimleri incelendiginde nem degerlerinin sonbahar
mevsiminde %80,23+0,56 ortalama degerine sahip oldugu, kis mevsiminde %82,74+0,37
degerine sahip oldugu, ilkbahar mevsiminde ise %81,80+0,18 degerine sahip oldugu
belirlenmistir. Mezgit balig1 tiim mevsimlerdeki nem igerigi ise %81,49+0,38 olarak tespit
edilmistir. Nem degeri mevsimler arasinda de§isim gostermekle birlikte en diisiik nem
icerigi %77,84 ile sonbahar mevsiminde, en yiiksek deger ise %83,23 ile kis mevsiminde
tespit edilmistir (Tablo 4.6).

Mezgit baliginin protein degerleri degisimleri incelendiginde sonbahar mevsiminde
%16,52+0,63 olarak tespit edilirken, kis mevsiminde azalma gostererek %13,23+0,85 olarak
belirlenmistir. ilkbahar mevsiminde ise protein icerigindeki diisiis devam ederek
%8,41+0,45 olarak belirlenmistir. Mevsim ortalamalarina bakildiginda bu {i¢ mevsimdeki

protein degeri ortalamas1 %13,62+1,17 olarak tespit edilmistir. Calismada en diisilk nem
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degeri %7,95 ile ilkbahar mevsiminde tespit edilirken, en yliksek protein icerigi ise %18,34
ile sonbahar mevsiminde tespit edilmistir. Sonbahardan ilkbahar mevsimine kadar mezgit
baliklarindaki protein igerikleri kademeli bir diisiis sergilemistir (Tablo 4.6).

Mezgit baliklar1 yag degerleri incelendiginde yag degerlerinin mevsimler arasinda
farklilik gosterdigi ve sonbahar mevsiminde %1,91+0,13 olarak tespit edilen yag degeri
ortalamasi, kis mevsiminde artis gostererek ortalama %2,66+0,36 olarak tespit edilmistir.
[lkbahar mevsiminde ise yag degerindeki artis oldukga bariz bir sekilde artarak ortalama
%38,02+0,80 olarak belirlenmistir. Yag degerlerinin {i¢ mevsim ortalamasina bakildiginda bu
degerin %3,52+0,88 oldugu saptanmistir. En diislik yag degeri sonbahar mevsiminde %1,60
olarak belirlenirken, en yiliksek yag degeri ise %8,82 ile ilkbahar mevsiminde tespit
edilmistir. Mezgit baligindaki yag degeri degisimleri sonbahardan ilkbahara artis egilimi
gostermistir (Tablo 4.6).

Mezgit baliklar1 kiil degerleri mevsimler arasinda ¢ok diisiik miktarlarda degisim
gostermekle birlikte sonbahar mevsiminde ortalana %1,65+0,07, kis mevsiminde ortalama
%1,42+0,17 ve ilkbahar mevsiminde ortalama %1,59+0,10 olarak belirlenmistir. Tim
mevsim ortalamalarina bakildiginda ise mezgit balig1 kiil degerinin %1,56+0,07 oldugu
saptanmistir. En diisiik kiil icerigi kis mevsiminde %1,00 olarak belirlenirken, en yiiksek
deger ise sonbahar mevsiminde %1,91 olarak belirlenmistir. Mevsimler arasindaki kiil
degerleri arasinda 6nemli farkliliklarin olmadigi goriilmistiir (Tablo 4.6).

Tuncer ve Aktas (1998), mezgit baligina uyguladiklari farkli pisirme islemleri
sonrasindaki besin degeri degisimlerini inceledikleri ¢calismada taze mezgit baliginin ocak
ayindaki nem igerigini %71,55, protein igerigini %15,91 ve yag igerigini %0,45 olarak
bildirmislerdir. Samsun ve ark. (2006), mezgit baliginin et verimi ve besin kompozisyonu
izerine yaptiklar1 ¢aligmada mezgit baligi besin degerlerini disi bireyler i¢in ortalama
protein, yag, nem ve kiil oranlar1 %14,58; %1,31; 82,22+0,460 ve %1,16 olarak, erkek
bireyler i¢in ise %15,23, %0,86, 81,95+0,192, ve %1,04 olarak bildirmislerdir. Spitz ve ark.
(2010), yapmis olduklar1 ¢calismada Merlangius merlangus’un nem degerinin %79,3-79,7
arasinda degisim gosterdigini ve ortalamanin %79,5 oldugunu, protein degerinin ortalama
%16,7 oldugunu ve %16,.6-16,9 arasinda degisim gosterdigini, yag degerinin %0,.3-1,0
arasinda degisim gosterdigini ve ortalamasinin %0,7 oldugunu, kiil degerinin ortalama %2,9
oldugunu ve %2,3-3,5 degerleri arasinda degisim gosterdigini bildirmistir. Ozden ve ark.
(2010), yapmis olduklar1 ¢alismada bir yil siire ile {i¢ fakli balik tiiriindeki besin degeri
degisimlerini incelemisler ve mezgit balig1 i¢in besin degerlerini sirasiyla nem, kiil, protein

yag olarak kis mevsiminde %82,93+0,88; %1,53+0,12; %13,43+1.02; %1,34+0,14 olarak,
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ilkbahar mevsiminde %82,02+1,63; %1,62+0,25; %15,05+1,24; %1,22+0,25 olarak, yaz
mevsiminde %79,50+0,95; %1,69+0,25; %17,24+0,48; %1,48+0,41 olarak ve sonbahar
mevsiminde %78,79+2,40; % 1,76+0,26; %16,24+0,36; %2,37+2,65 olarak bildirmistir.
Yapilan bu calismada da diger balik Orneklerinde oldugu gibi nem ve kil degerleri
arastirmacilarin bildirdikleri ile benzerlik gosterse de protein ve yag degerleri farklilik
gostermistir. Bu durumun ¢aligmalarin yapildigi bolgelerin ve zamanla degisen biyolojik ve

ekolojik etkenlerin etkisi ile bu farkliliklarin goriildiigi diisiintilmektedir.

4.7. Zargana Baliklarina Ait Bulgular
Zargana baliklarinda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen bulgular
Tablo 4.7°de verilmistir.

Tablo 4.7. Zargana balig1 besin degeri icerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 65,33 14,72 5,59 1,19

Sonbahar Ort-shata 71,13+1,89P 19,83+2,052 7,4240,622 1,62+0,14°
Max 77,43 24,73 8,27 1,90
Min 64,01 16,45 6,73 1,28

Kis Ort-shata 70,34+2,51° 18,97+2,182 7,25+0,282 1,47+0,152
Max 74,82 23,32 7,67 1,81
Min 77,55 13,43 5,53 1,26

[lkbahar Ort-shata 77,750,122 14,54+1,112 6,170,642 1,58+0,172
Max 77,95 15,65 6,81 1,92
Min 64,01 13,43 5,53 1,19

Sezon Ort Ort-shata 73.37+1,25 18,37+1,29 7,09+0,33 1,56+0,08
Max 77,95 24,73 8,27 1,92

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu gostermeltedir (p<0,05)

Zargana baliklarindaki besin degeri degisimleri incelendiginde baliklardaki nem
iceriklerinin sonbahar mevsiminde %71,13+1,89 degerine sahip oldugu, kis mevsiminde
biraz diisiis gdsteren nem degeri %70,34+2,51 olarak tespit edilmistir. ilkbahar mevsiminde
ise yaklasik %7’lik bir artis gostererek ortalama %77,75+0,12 degerine ulastigi gorillmiistiir.
Mevsimlerin genel ortalamasina bakildiginda ise zargana baliklarindaki nem degerinin
ortalama %73,37+1,25 seviyelerinde oldugu belirlenmistir. Mevsimler arasinda en diisiik
nem igerigi %64,01 ile kis mevsiminde, en yiiksek deger ise %77,95 ile ilkbahar mevsiminde
belirlenmistir. Zargana baliklarindaki nem igerikleri sonbahar ve mevsimlerinde birbirine

yakin degerler gostermesine karsin ilkbahar mevsiminde artig gostermistir (Tablo 4.7).
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Zargana baliklarmin protein igerikleri incelendiginde sonbahar, kis ve ilkbahar sirasi
ile ortalama %19,83+2,05; %18,97+£2,18 ve %14,54+1,11 degerlerine sahip olduklari
belirlenmistir. Zargana baliklarinin mevsimsel protein degerleri ortalamalar1 ise
%18,37+1,29 olarak tespit edilmistir. Mezgit baliklarindaki en diisiik protein degeri %13,43
ile ilkbahar mevsiminde, en yiiksek deger ise %24,73 ile sonbahar mevsiminde tespit
edilmistir. Protein degerleri sonbahar ve kis aylarinda benzerlik gosterse de ilkbahar
mevsiminde énemli miktarda diisiis yasadig1 goriilmiistiir (Tablo 4.7).

Zargana baliklar1 yag degerleri incelendiginde ortalama yag degerlerinin sonbahar
mevsiminde %7,42+0,62, kis mevsiminde %7,25+0,28 ve ilkbahar mevsiminde %6,17+0,64
olarak tespit edilmistir. Yag degerleri mevsim ortalamalar1 ise %7,09+0,33 olarak
belirlenmistir. Yag degerleri sonbahar ve kis aylarinda benzerlikler gosterse de ilkbahar
mevsiminde bir miktar diistiigii gézlemlenmistir. En diistik yag igerigi ilkbahar mevsiminde
%b5,53 olarak tespit edilirken, en yiiksek yag igerigi ise sonbahar mevsiminde %8,27 olarak
belirlenmistir (Tablo 4.7).

Zargana baliklar kiil degerleri incelendiginde inisli ¢ikigh bir durum sergilemis ve
sonbaharda %1,62+0,14 olarak, kis mevsiminde %1,47+0,15 ve ilkbaharda ise %1,58+0,17
olarak tespit edilmistir. Kiil miktar1 mevsim ortalamasi ise %1,56+0,08 olarak belirlenmistir.
Zargana baliklarindaki en diisiik deger %1,19 ile sonbahar mevsiminde, en yiiksek deger ise,
%1,92 ile ilkbahar mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.7).

Boran ve Karagam (2011), yapmis olduklari ¢alismada farkli balik tiirlerinin besin
degeri iceriklerinin mevsimsel degisimini inceledikleri ¢aligsmalarinda zargana baliginin
Ekim ve Mart aylar arasinda nem igeriklerinin minimum, maksimum ve ortalama olarak
sirastyla  %73,014+0,03;  %81,24+0,26; %75,98+2,89 olarak, protein degerlerinin
%13,99+0,01; 9%18,45+0,05; %16,89+1,64 olarak, yag degerlerinin %3,21+0,04;
%15,91+0,05; %5,04+1,05 olarak, kiil degerlerinin ise %1,02+0,03; %2,21+0,04 %1,73+0,54
olarak belirlemislerdir. Kocatepe ve Turan (2012), Sinop bdlgesinde ki bazi ekonomik balik
tiirlerindeki besin degeri degisimlerini arastirdiklar1 ¢calismalarinda zargana baliginin besi
degeri igeriklerin %73,97+0,20 nem, %20,26+0,13 protein, 3,64+0,04 yag ve %1,25+0,02
kiil igerigine sahip olduklarini bildirmislerdir. Tufan ve ark. (2018), yapmis olduklar
calismada bazi balik tiirlerinin yag ve yag asitlerini belirlemisler ve bu calismada zargana
baliginin yag degerlerini, sonbaharda %9,3+2,0, yazda %11,5+0,9 ve ilkbaharda %8,3+0,2
olarak bildirmiglerdir. Koral ve ark. (2009), zargana baliginin dumanlama islemi
sonrasindaki besin degeri degisimlerinin inceledigi ¢alismada taze zargana baliginin besin

degeri bilesimlerinin aralik ay1 i¢in %72,05+0,47 nem, %2,96+0,32 yag, %2,37+0,19 kiil ve

41



%21,53+0,33 protein olarak bildirmistir. Yapilan bu ¢calismada da elde edilen bulgular Boran
ve Karagam ile benzerlik gosterse de protein ve yag igeriklerinin diger arastirmacilardan
farkli oldugu goriilmiistiir. Bu farkliliklarin baliklarin yasadigi bolge, beslenme sekli ve
mevsim ve zaman farliliklari ile arastirma yapilan bélgenin ekolojik 6zellikleri ile de iliskili

olabilecegi diisliniilmiistiir.

4.8. Uskumru Baliklarina Ait Bulgular
Uskumru baliklarinda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen bulgular

Tablo 4.8’de verilmistir.

Tablo 4.8. Uskumru balig1 besin degeri i¢erikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 65,33 10,49 8,52 1,10

Sonbahar Ort-shata 71,98+2,142 17,36+3,092 10,15+0,782 1,480,132
Max 78,99 23,77 12,13 1,89
Min 60,43 19,99 10,39 0,84

Kis Ort-shata 64,63+1,58° 20,32+0,322 12,61+£1,292 1,05+0,08"
Max 67,47 20,96 14,85 1,18
Min 68,51 16,06 10,39 1,07

[lkbahar Ort-shata 70,01+0,572 17,37+1,312 11,01+0,622 1,18+0,05"
Max 71,18 18,68 11,63 1,27
Min 60,43 10,49 8,52 0,84

Sezon Ort Ort-shata 69,32+1,25 18,35+1,37 11,16+0,63 1,25+0,07
Max 78,99 23,77 14,85 1,89

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu géstermeltedir (p<0,05)

Uskumru baliklarin besin degeri degisimleri incelendiginde baliklardaki nem
degerinin mevsimler arasinda inisli ¢ikish bir durum sergiledigi goriilmiis ve sonbahar
mevsiminde %71,98+2,14 olan nem degerinin kis mevsiminde azalarak %64,63+1,58
degerine dustiigii, ilkbahar mevsiminde ise tekrar artis gostererek %70,01+0,57 degerine
ciktig1 belirlenmigtir. Mevsim ortalamalarma bakildiginda ise uskumru baligi nem
ortalamasinin %69,32+1,25 oldugu tespit edilmistir. En diisiik nem degeri %60,43 ile kis
mevsiminde tespit edilirken, en yiiksek nem degeri %78,99 ile sonbahar mevsiminde tespit
edilmistir (Tablo 4.8).

Uskumru baliklarinin protein degerleri incelendiginde mevsim degerleri arasinda
nemde oldugu gibi artis ve azaliglar goriilmiistiir. Sonbahar mevsiminde %17,36+3,09 olarak
tespit edilen protein degeri, kis mevsiminde artis gostererek %20,32+0,32 olarak

belirlenmis, ilkbahar mevsiminde tekrar diislis yasayarak %17,37+1,31 olarak tespit
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edilmigtir.  Mevsimlerin protein degeri genel ortalamasi ise %18,35+1,37 olarak
belirlenmistir. En disik %10,49 ve en yiiksek protein degerleri %23,77 sonbahar
mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.8).

Uskumru baliklarinin yag degerleri incelendiginde yag degerlerinin de yine mevsimler
arasinda inisli ¢ikigh bir durum sergiledigi goriiliistiir. Sonbahar mevsiminde %10,15+0,78
olan yag degerleri ki mevsiminde artig gostererek %12,61£1,29 degerine yiikselmis,
[lkbahar mevsiminde ise yag degerinin bir miktar diiserek %11,01+0,62 olarak tespit
edilmistir. Yag degerlerinin mevsimsel ortalamasina bakildiginda ise uskumru baliklarinin
yag degerlerinin ortalamal%1,16+0,63 yag degerine sahip olduklar1 belirlenmistir.
Mevsimlerde en diisiik yag icerigi %8,52 ile sonbahar mevsiminde, en yiiksek deger ise
%14,85 ile kis mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.8).

Uskumru baliklarinin kiil degerleri incelendiginde kiil degerlerinin sonbahar, kis ve
ilkbahar mevsimlerinde sirasi ile ortalama %1,48+0,13; %1,05+0,08 ve %]1,18+0,05
degerlerine sahip oldugu, mevsimlerin genel ortalamasinin ise %1,25+0,07 oldugu
belirlenmistir. Uskumru baliklarindaki en disiik kiil igerigi %0,84 ile kis mevsiminde, en
yiiksek kiil igerigi ise %1,89 ile sonbahar mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.8).

El Oudiani ve ark. (2019), Tunus’ta yapmis olduklar1 ¢calismada Scomber scombrus’
un cinsiyet ve mevsimlere bagli olarak besin degeri ve yag asitleri degisimlerini incelemisler
ve uskumru baliginin besin igeriklerini yaz, sonbahar, kis ve ilkbahar olacak sekilde erkek
bireylerde %71,50+1,84; %71,02+0,60; %70,01+0,10; %66,03+1,60 olarak, disi bireylerde
ise %72,01+0,40; %70,05+0,50; %66,9+0,76; %67,90+1,12 olarak bildirmislerdir. Uskumru
baliklarinin protein igeriklerini de yine sirasiyla erkek bireylerde 21,80+1,16; 22,03+2,80;
%21,5442,09; %18.20+1,80 olarak, disi bireylerde %?22.07£1.70; %20.00£1.05;
%20,05+0,63; %18,00+£1,32 olarak belirlemislerdir. Yag degerleri de sirasiyla erkek
bireylerde %5,37+1,30; %5,70+0.68; %6,05+ 1,30; %18,86+1,70 olarak, disi bireylerde
%3,39+0,20; %9,01+1,22; %11,92+0,80; %13,214+2,10 olarak, kiil degerlerini ise erkek
bireylerde %1,33+0,23; %1,10+0,35; %1,30+0,29; %1,00+0,30 olarak, disi bireylerde
%2,00+£0,29; %1,00+£0,06; %1,05+£0,22; %0,98+0,41 olarak degisim gosterdigini
belirlemislerdir. Mbassi Josiane ve ark. (2018), Scomber scombrus’un farkli yontemlerle
pisirilmesi sonucu olusan besin degeri degisimlerini inceledikleri ¢alismada taze uskumru
baliginin besin degerini %75,55+0,20 nem, %42,50+2,12 protein, %16,20+0,14 yag ve
%0,70+0,01 kiil olarak bildirmistir. Salma ve ark. (2016), Scomber scombrus’un mevsimsel
besin degeri, aminoasit ve yag asidi degisimlerini inceledikleri ¢alismalarinda uskumru

baliginin besin degerinin sonbahar, kis, ilkbahar ve yaz olarak sirasiyla nem degerlerini
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%70,61+0,41; %71,09+0,69 %71,03+0,73; %72,5+1,04 olarak, protein degerlerini
%18,71+1,52; %19,94+0,90; %24,1+0,90; %23,5+2,52 olarak, yag degerlerini %6,32+0,91;
%7,55+0,29; 11,53+1,93 4,35+0,11 olarak ve kiil degerlerini %2,3+0,75; %1,97+0,72,
%1,80+0,28; 1,95+0,32 olarak tespit etmislerdir. Ogbe ve Omada, (2020), yapmis olduklar1
caligmada uskumru baligmin viicudunun farkli bolgelerindeki besin degeri bilesimlerini
arastirdiklari calismada uskumru baliginin kasindaki besin igeriklerini %24,30+0,42 protein,
%6,42+0,59 yag, %0,33+0,07 kiil ve %68,68+0,95 nem olarak bildirmislerdir. Yapilan bu
calismada da nem ve kiil degerler tiim aragtirmacilar ile benzerlik gdsterse de protein ve yag
degerleri arasinda farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Bu fakliliklarin baliklarin yasadigi ¢evre,
besin bilesenleri, hava sartlar1 ve balig1 biyolojik yapisi ile diger ¢evre sartlarinin etkileri ile

bu gibi farkliliklarin olustugu diisiintilmiistir.

4.9. Liifer (Cinekop) Baliklarima Ait Bulgular

Liifer (Cinekop) baliklarinda yapilan besin degeri analizleri sonucunda elde edilen
bulgular Tablo 4.9’de verilmistir.
Tablo 4.9. Liifer (Cinekop) balig1 besin degeri icerikleri

Nem Protein Yag Kiil
Mevsimler (%) (%) (%) (%)
Min 66,32 12,02 10,73 0,72

Sonbahar Ort-shata 70,89+1,30% 18,122,267 11,420,282 1,14+0,172
Max 75,95 22,96 12,03 1,64
Min 63,38 16,83 9,83 0,98

Kis Ort-shata 68,16+1,75° 20,9142,532 10,4440,322 1,20+0,07°
Max 71,29 25,53 10,90 1,31
Min 69,84 14,39 7,96 1,12

[lkbahar Ort-shata 73,62+1,312 15,6241,222 8,54+0,58" 1,21+0,042
Max 75,37 16,84 9,12 1,30
Min 63,38 12,02 7,96 0,72

Sezon Ort Ort-shata 70,89+0,93 18,49+1,38 10,45+0,43 1,18+0,07
Max 75,95 25,53 12,03 1,64

a,b,c: Farkli harfler mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli degisimlerin oldugunu gostermektedir (p<0,05)

Yapilan besin degeri analizleri sonucunda liifer (¢inekop) baliklarindaki nem degeri
degisimleri incelendiginde baliklarindaki nem degerlerinin mevsimler arasinda inisli ¢ikisl
bir durum sergiledigi, sonbahar mevsiminde %70,89+1,30 degerine sahip olan nem
degerinin kis mevsiminde azalarak %68,16+1,75 degerine diistiigii, ilkbahar mevsiminde ise

tekrar artis gostererek %73,62+1,31 degerine ulastig1 belirlenmistir. Mevsimlerin genel nem
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degeri ortalamast ise %70,89+0,93 olarak tespit edilmistir. Mevsimler arasinda en diisiik
nem igerigi %63,38 ile kis mevsiminde tespit edilirken, en diisilk nem degeri %75,95 ile
sonbahar mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.9).

Lifer (¢inekop) baliklarinin protein degerleri incelendiginde protein degerlerinin
mevsimler arasinda degisim gosterdigi, sonbahar mevsiminde %18,12+2,26 olarak tespit
edilen protein degerinin kis mevsiminde %20,91£2,53 degerine yiikseldigi, ilkbahar
mevsiminde ise %15,62+1,22’ ¢ diistiigli gortilmistiir. Liifer (¢inekop) baliklarinin protein
degeri mevsim ortalamasi ise %18,49+1,38 olarak tespit edilmistir. Mevsimler arasinda
protein degerlerinden en diisiik deger %12,02 ile sonbahar mevsiminde, en yiiksek deger ise
%25,53 ile kig mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.9).

Liifer (¢inekop) baliklarinin yag degerleri incelendiginde mevsimler arasinda
sonbahardan ilkbahara dogru yag degerlerinde azalmalarin oldugu goriilmistiir. Sonbahar
mevsiminde lifer (¢inekop) baliklarinin yag degeri ortalamalari %11,42+0,28 olarak tespit
edilirken, kis mevsiminde %10,44+0,32 olarak, ilkbahar mevsiminde ise %8,54+0,58 olarak
tespit edilmistir. Yag degerlerinin mevsimsel ortalamalarina bakildiginda liifer (¢inekop)
baliklar1 yag oran1 %10,4540,43 olarak belirlenmistir. Mevsimler arasindaki en diisiik yag
icerigi %7,96 ile ilkbahar mevsiminde, en yiiksek deger ise %12,03 ile sonbahar mevsiminde
tespit edilmistir (Tablo 4.9).

Liifer (¢inekop) baliklarmin kiil degerleri incelendiginde mevsimler arasinda kiil
miktarlarinda Onemli bir degisimi olmadigr goriilmiistiir. Kil degerleri sonbahar
mevsiminde %1,14+0,17, kis mevsiminde %1,20+0,07 ve ilkbahar mevsiminde %1,21+0,04
olarak belirlenmistir. Kiil degerlerindeki mevsimsel genel ortalamasi ise %1,18+0,07 olarak
tespit edilmistir. Liifer (¢cinekop) baliklarinin mevsimler arasindaki en diisiik %0,72 ve en
yiiksek %1,64 yag igerikleri sonbahar mevsiminde tespit edilmistir (Tablo 4.9).

Calik (2017) yapmis oldugu ¢alismada Orta Karadeniz’den avlanan liifer baliklarinin
besin igeriklerini arastirmis ve liifer baliginin besin degerini ortalama olarak %16,39+0,23
ham protein, %13,37+0,09 ham yag, %67,20+0,47 nem ve %]1,02+0,04 ham kil olarak
bildirmistir. Kocatepe ve Turan (2012), yapmis olduklari ¢alismada Sinop bdlgesindeki bazi
ekonomik balik tiirlerinin besin degeri ve yag asitleri degisimlerini inceledikleri ¢aligmada
lifer baliginin besin degerini %70,87+0,59 nem, %15,24+0,55 protein, %12,29+0,28 yag ve
%0,76 + 0,04 kiil olarak bildirmistir. Erkan ve ark. (2011), yapmis olduklar1 ¢alismada taze
lifer baliginin besin degerini %67,47+0,64 nem, %1,27+0,02 kiil, %15,88+0,71 protein ve
%13,70+0,85 yag olarak bildirmislerdir. Nogueira ve ark. (2013), Kuzeydogu Atlantik’te

yakalanan ticari deniz baliklarinin kimyasal bilesimi, yag asitleri profillerini belirledikleri
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calismalarinda lifer baliginin besin igerigini %68,83+3,33 nem, %1,96+0,01 kiil,
%26,60+1,20 protein ve %1,12+0,02 yag olarak bildirmistir. Yapilan bu ¢alismada liifer
baliginin besin igeriklerinden nem ve kiil degerlerinin arastirmacilarin bildirdigi degerler ile
benzerlik gosterdigi ancak diger balik tiirlerinde de oldugu gibi protein ve yag degerleri
arasinda farkliliklar gortilmiistiir. Bu farkliliklarin baligin yasadig: bolge, beslenme durumu,
g0¢, yasi ve diger cevresel faktorlerin etkisi ile gerceklesmis olabilecegi diistiniilmiistiir.
4.10. Balik Tiirlerinin Nem, Protein, Yag ve Kiil Degerlerinin Mevsimsel

Degisimlerine Ait Bulgular

Incelenen balik tiirleri kolyoz, istavrit, tekir, hamsi, sardalya, mezgit, zargana,
uskumru ve liifer baliklarinin mevsimsel nem, protein, yag ve kiil degerleri Sekil 4.1-Sekil

4.4’ te verilmistir.

Nem i

80,23 Protein

19,29 19,83
18,12 18,12
75,32 17,13 165; 17,36
72,67
71,98 13,29
71,13 70,89
69,75 70,08
68,79
I I I |

Kolyoz  lIstaviit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Liifer Kolyoz  istavrit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Liifer
Yag

15,84

Kl
165 162
1,54 1,53 1,52 148
13,67 1,37
12,67
11,42 1,14 1,14
10,15
9,16 9,56
7,42
1,91 I

Kolyoz  Istavrit Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru Lifer Kolyoz istavrit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru Liifer

Sekil 4.1. Incelenen balik tiirlerinin sonbahar mevsimi ortalama nem, protein, yag ve kiil
degerleri (%)

Sonbahar mevsiminde besin degeri incelenen baliklar arasinda nem igerigi balik
tirleri arasinda farkliliklar gostermistir. Sekil 4.1’de de goriildiigli {izere sonbahar
mevsiminde en diisiik nem igerigi sardalya baliginda (%68,79), en yiiksek nem igerigi ise
mezgit baliginda (%80,23) belirlenmistir. Sonbahar mevsiminde baliklardaki nem oranlari
siralamasina gore bliyilikten kii¢iige mezgit, tekir, istavrit, uskumru, zargana, liifer, hamsi,
kolyoz ve sardalya seklinde siralanmistir. Protein degerleri incelendiginde ise sonbahar

mevsiminde en yiiksek protein igerigine sahip balik tiirii %19,83 ile zargana olurken, en
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diisiik protein igerigine sahip balik tiirii ise %7,95 ile tekir balig1 olmustur. Istavrit ve tekir
balig1 hari¢ diger tiim balik tiirlerinin protein igerikleri yaklasik %16,5 ile %20 arasinda
degisim gosteristir. Sonbahar mevsiminde balik tiirleri protein siralamasi biiylikten kiigtige
zargana, kolyoz, hamsi, liifer, uskumru, sardalya, mezgit, istavrit ve tekir seklinde
gerceklesmistir. Sonbahar mevsiminde incelenen balik tiirlerinin yag igerikleri balik tiirleri
arasinda farkliliklar gdstermistir. Bu mevsimde en diisiikk yag icerigine sahip balik tiirli
%1,91 ile mezgit balig1 olurken, en yiiksek yag icerigine ise %15,84 ile tekir balig1 sahip
olmustur. Mezgit balig1 hari¢ incelenen balik tiirlerinin yag igerikleri sonbahar mevsiminde
yaklagik %7,5-16 arasinda degisim gostermistir. Sonbahar mevsiminde baliklar yag
igeriklerine gore biiyiikten kii¢tige tekir, sardalya, istavrit, lifer, uskumru, hamsi, kolyoz,
zargana ve mezgit seklinde siralanmigtir. Sonbahar mevsiminde incelenen balik tiirlerinin
kil degerleri %1,14 ile %1,65 arasinda degisim gostermistir. Bu mevsimde en diisiik kiil
icerigi tekir ve liifer baliklarinda tespit edilirken, en yiiksen kiil igerigi ise mezgit baliginda
tespit edilmistir. Bu mevsimde baliklar kiil iceriklerine gore biiylikten kiiciige mezgit,

zargana, kolyoz, istavrit, sardalya, uskumru, hamsi, tekir ve liifer seklinde siralanmigtir.

Nem Protein
82,74
2032 2091
18,31 18,97
75,73 16,41
14,78
13,29 13,23
72,07 12,03
70,99 70,34
69,44
68,16
67,17
I 64,63
Kolyoz  Istavrit Tekir Hamsi  Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Liifer Kolyoz lIstavrit Tekir Hamsi  Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Lifer
Yag Kl
16,16
1,94
12,71 12,61 1,73
11,04 10,83 10,44 142 1A
1,33 1,33
9,13 1,20 1,20
725 1,05
] I I I I
Kolyoz  Istavrit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Liifer Kolyoz  Istavrit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Lifer

Sekil 4.2. Incelenen balik tiirlerinin kis mevsimi ortalama nem, protein, yag ve kiil degerleri
(%)

Incelenen balik tiirleri arasinda kis mevsiminde de sonbaharda oldugu gibi nem
degerleri farkliliklar gostermistir (Sekil 4.2). Kis mevsiminde balik tiirleri arasinda en diisiik

nem igerigine %64,63 degeri ile uskumru balig: sahip olurken, en yiiksek nem igerigine ise
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%82,74 degeri ile mezgit balig1 sahip olmustur. Kig mevsiminde baliklardaki nem oranlar
siralamasi bityiikten kiigiige mezgit, kolyoz, istavrit, hamsi, zargana, sardalya, liifer, tekir ve
uskumru seklinde gergeklesmistir. Protein degerleri incelendiginde ise ki mevsiminde en
yiiksek protein igerigine sahip balik tiirii %20,91 ile liifer balig1 olurken, en diisiik protein
icerigine sahip balik tirl ise %12,03 ile kolyoz baligi olmustur. Kis mevsiminde balik
tirlerindeki protein igerikleri yaklasik %12 ile %21 arasinda degisim gosteristir. Kis
mevsiminde balik tiirleri protein siralamasi biiylikten kiigiige liifer, uskumru, zargana,
sardalya, hamsi, tekir, istavrit, mezgit ve kolyoz seklinde gergeklesmistir. Kis mevsiminde
de yag icerikleri bakimindan balik tiirleri arasinda farkliliklar gériilmiistiir. Bu mevsimde en
diisiik yag igerigine sahip balik tiirii %2,66 ile mezgit balig1 olurken, en yiiksek yag icerigine
ise %16,16 ile tekir baligi1 sahip olmustur. Mezgit balig1 harig¢ incelenen balik tiirlerinin yag
icerikleri kis mevsiminde yaklasik %7-16 arasinda degisim gostermistir. Kis mevsiminde
baliklar yag igeriklerine gore biiyiikten kiigtige tekir, istavrit, uskumru, kolyoz, hamsi, liifer,
sardalya, zargana ve mezgit seklinde siralanmistir. Kis mevsiminde incelenen balik
tiirlerinin kiil degerleri %1,05 ile %1,94 arasinda degisim gostermistir. Bu mevsimde en
diisiik kil igerigi uskumru baliginda tespit edilirken, en yiiksen kiil igerigi ise istavrit
baliginda tespit edilmistir. Bu mevsimde baliklar kiil igeriklerine gore biiyiikten kiiciige

istavrit, sardalya, zargana, mezgit, hamsi, tekir, kolyoz, lifer ve uskumru seklinde

siralanmastir.
Nem Protein
81,80
79,92 16,82 -
! 78,85 15,62
71,75 14,28 14,03 14,54
73,62
71,67 9,88
70,64 70,01 8,41
6,79
06,95 I I
Kolyoz  Istavrit Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Liifer Kolyoz  istavrit Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Liifer
Yag Kl

14,53

1,58

1,94
11,71
11,42 11,12 11,01 164
. 150 1,58 1,59 1,58
9,10 !
8,54
8,02 118 1,21
I 6’17 I I I

Kolyoz  lIstavrit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru Lifer Kolyoz  istavrit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru Liifer

Sekil 4.3. Incelenen balik tiirlerinin ilkbahar mevsimi ortalama nem, protein, yag ve kiil
degerleri (%)
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Incelenen balik tiirleri arasinda ilkbahar mevsiminde de sonbahar ve kista oldugu gibi
nem degerleri farkliliklar gdstermistir (Sekil 4.3). ilkbahar mevsiminde balik tiirleri arasinda
en diistik nem igerigine %66,95 ile %81,80 degerleri arasinda degisim gostermistir. Bu
mevsimde en diisiik nem igerigi tekir baliginda tespit edilirken, en yiiksek nem igerigi ise
yine diger mevsimlerde oldugu gibi mezgit baliginda tespit edilmistir. Ilkbahar mevsiminde
baliklardaki nem oranlar1 siralamasi biiytlikten kiicige mezgit, kolyoz, hamsi, zargana, liifer,
istavrit, sardalya, uskumru ve tekir scklinde gergeklesmistir. Protein degerleri
incelendiginde ise kis mevsiminde en yiiksek protein igerigine sahip balik tiirii %17,37 ile
uskumru balig1 olurken, en diisiik protein igerigine sahip balik tiirii ise %6,79 ile kolyoz
balig1 olmustur. flkbahar mevsiminde balik tiirlerindeki protein icerikleri yaklasik %7 ile
%17,5 arasinda degisim gosteristir. Ilkbahar mevsiminde balik tiirleri protein siralamasi
biiyiikten kiigtige uskumru, tekir, liffer, zargana, istavrit, sardalya, hamsi, mezgit ve kolyoz
seklinde gerceklesmistir. ilkbahar mevsiminde de diger mevsimlerde oldugu gibi yag
igerikleri bakimindan balik tiirleri arasinda farkliliklar goriilmiistiir. Bu mevsimde en diisiik
yag icerigine sahip balik tiirii %6,17 ile zargana balig1 olurken, en yiiksek yag igerigine ise
%14,53 ile tekir balig1 sahip olmustur. incelenen balik tiirlerindeki yag igerikleri ilkbahar
mevsiminde yaklasik %6-15 arasinda degisim gostermistir. Ilkbahar mevsiminde baliklar
yag igeriklerine gore biiylikten kiigiige tekir, kolyoz, istavrit, hamsi, uskumru, sardalya,
liifer, mezgit ve zargana seklinde siralanmustir. Ilkbahar mevsiminde incelenen balik
tiirlerinin kiil degerleri %1,18 ile %1,94 arasinda degisim gostermistir. Bu mevsimde en
diisiik kil igerigi uskumru baliginda tespit edilirken, en yiiksen kiil icerigi ise istavrit
baliginda tespit edilmistir. Bu mevsimde baliklar kiil igeriklerine gore biiylikten kiiclige
istavrit, tekir, mezgit, sardalya, zargana, kolyoz, hamsi, liiffer ve uskumru seklinde

siralanmastir.
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Nem Protein 1857 1835 1849

81,49 16,84
14,83
1389 1351 13,62
12,20
74,36
73,25 73,37
72,18
70,60 70,89
I 69,58 69,32 I

Kolyoz istavrit Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Liifer Kolyoz istavrit Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru Liifer

Yag Kal
15,66

L0 156 156
1,45
12,40 135 1,40
11,14 11,16 1,25
10,42 10,33 10,45 1,18
7,09
3,52 I

Kolyoz istavrit  Tekir Hamsi Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Lifer Kolyoz  Istavrit Tekir Hamsi  Sardalya Mezgit Zargana Uskumru  Lifer

1,78

Sekil 4.4. Incelenen balik tiirlerinin {i¢ mevsim ortalama nem, protein, yag ve kiil degerleri

Balik tiirlerinin ii¢ mevsim genel ortalamalar incelendiginde (Sekil 4.4) nem degerleri
bakimindan tiim mevsim ortalamalarina gére en diisiik nem icerigine ortalama %69,32
degeri ile uskumru baliginin, en yiiksek nem igerigine ise ortalama %81,49 degerleri ile
mezgit baliginin sahip oldugu belirlenmistir. Mevsimler ortalamasina gore balik tiirleri
arasindaki nem degerlerinin ortalama %69 ile %82 arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Mevsim ortalamalarina gore balik tiirleri ortalama nem igerikleri biiyiikten
kiigciige mezgit, kolyoz, zargana, hamsi, istavrit, lifer, tekir, sardalya ve uskumru seklinde
siralanmistir. Protein degerleri ise tim mevsim ortalamalarina gore en yiiksek degerler
%18,35; %18,37 ve %18,49 ile uskumru, zargana ve liifer baliklarinda tespit edilirken, en
diisiik protein igerigine ise %212,20 ile tekir baliginda belirlenmistir. Tim mevsim
ortalamalarina gore protein degeri balik tiirleri arasinda %12 ile %19 arasinda degisim
gosteristir. Mevsim ortalamalarina gére balik tiirleri protein siralamasi biiyiikten kiigiige
lufer, zargana, uskumru, sardalya, hamsi, kolyoz, mezgit, istavrit ve tekir seklinde
gergeklesmistir. Mevsim ortalamalarina gore yag igerikleri bakimindan balik tiirleri arasinda
farkliliklar goriilmiistiir. Mevsim ortalamalarina gore en diisiik yag igerigine sahip balik tiirii
%3,52 ile mezgit balig1 olurken, en yiiksek yag igerigine ise %15,66 ile tekir baliginin sahip
oldugu belirlenmistir. Mevsim ortalamalarina gore balik tiirleri arasindaki yag icerikleri
yaklasik %3,5 ile %16 arasinda degisim gostermistir. Mevsim ortalamalar1 yag miktarlarina

gore balik tiirleri biiyiikten kiigiige tekir, istavrit, uskumru, sardalya, liifer, kolyoz, hamsi,
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zargana ve mezgit seklinde siralanmistir. Mevsim ortalamalarina gore balik tiirlerinin kiil
degerleri %1,18 ile %1,78 arasinda degisim gostermistir. Ortalamalara gore en diisiik kiil
igerigi liifer baliginda tespit edilirken, en yiiksen kiil igerigi ise istavrit baliginda tespit
edilmistir. Balik tiirleri kiil igerikleri mevsim ortalamalarina gore biiyiikten kiigiige istavrit,
sardalya, zargana, mezgit, kolyoz, hamsi, tekir, uskumru ve liifer seklinde siralanmislardir.

Balik etinin ana kimyasal bilesenleri nem, ham protein, yaglardir. Bu bilesenler
birlikte toplam balik eti kiitlesinin yaklasik %98'ini olustururlar. Diger bilesenler, yani
karbonhidratlar, vitaminler ve mineraller (kiil) balik etinin yapisinda olduk¢a kiigiik
miktarlarda bulunurlar. Balik viicudundaki bu ana bilesenlerin igerigi esas olarak tiirlerin
farkliligina, olgunluk asamasi, cinsiyet, yumurtlama dongiisii, ¢evre, mevsim ve hayvanin
beslenme durumuna bagli olarak degisim gosterebildigi arastirmacilar tarafindan
bildirilmektedir (Sikorski ve ark., 1990; Ockerman, 1992; Giilyavuz ve Unliisayin 1999;
Hyldig ve ark., 2007; Cakli 2010). Arastirmacilar baliklardaki besin degeri igeriklerinin
yukarida bahsedilen sartlara gore nem (su) igeriklerinin %60-84 arasinda, protein
iceriklerinin %15-24 arasinda, yag igeriklerinin %0,1-22 arasinda ve mineral madde (kiil)
iceriklerinin genellikle %1-2 arasinda degisim gosterebilecegini bildirmislerdir. Baligin
yapisindaki bilesenlerin oranlar tiire 6zgiidiir ve tiirler arasindaki temel varyasyonlar yag
icerigine gore siniflandirilmaktadir. Baliklar genellikle yag icerigine gore %2’ den az olanlar
yagsiz %2-5 aras1 az yagh baliklar, %5-10 aras1 yagli baliklar ve %10'dan fazla yag igerigine
sahip baliklar ¢ok yagl baliklar olarak siniflandirilirlar (Pigott ve Tucker 1990; Clucas ve
Ward, 1996; Giilyavuz ve Unliisaym 1999; Cakli 2010). Yapilan bu calismada da nem
icerikleri %69 ile %82 degerleri arasinda, protein igerikleri %12,20 ile %18,49 degerleri
arasinda, yag igerikler %3,52 ile %15,66 arasinda ve kil i¢erikleri %1,18 ile %1,78 arasinda
degisim gostererek arastirmacilarin baliklarda belirttigi besin degeri verileriyle uyumlu
olduklar1 gbzlemlenmistir. Ayrica mevsim ortalamalarina gore balik tiirlerinden mezgit “az
yaglh balik”, zargana “yagli”, Uskumru, kolyoz, tekir, hamsi, sardalya, liifer ve istavrit

baliklari ise “fazla yagli” balik sinifinda yer almislardir.
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BOLUM 5
SONUC VE ONERILER

Bu c¢alisma Canakkale balik halinde satisa sunulan Hamsi, Sardalya, Uskumru,
Kolyoz, Tekir, Zargana, Istavrit, Mezgit ve Liifer baliklarinin av sezonu olan Eyliil, Nisan
aylar arasindaki besin degerinin mevsimsel olarak nasil degisim gosterdigini belirlemek
amaciyla yapilmistir.

Calisma sonunda sonbahar mevsiminde balik tiirleri arasinda nem degerleri arasinda
farkliliklar goriilmiis ve tiirler nem igerigine gére mezgit> tekir> istavrit> uskumru>
zargana> lifer> hamsi> kolyoz> sardalya seklinde siralanmis ve nem degerleri%®68,79 ile
%80,23 arasindadir. Protein degerlerine gore baliklar zargana> kolyoz> hamsi> liifer>
uskumru> sardalya> mezgit> istavrit> tekir seklinde siralanmig ve protein degerleri %7,95
ile %19,83 arasindadir. Tekir ve istavrit baliklar1 disinda protein degerleri yaklasik %16,5
ile %20 arasinda degisim gosteristir. Yag degerleri %1,91 ile %15,84 arasinda degismis ve
tirlerin siralamasi tekir> sardalya> istavrit> liifer> uskumru> hamsi> kolyoz> zargana>
mezgit seklinde olmustur. Mezgit balig1 sonbaharda en diisiik yag igerigine sahip balik
olmus ve onun disindaki baliklarin yag igerikleri %7,5-16 degerleri arasinda degismistir. Kiil
ise bu mevsimde balik tiirleri arasinda %1,14 ile %1,65 arasinda belirlenmistir.

Kis mevsiminde balik tiirleri arasindaki nem igerikleri %64,63-%82,74 arasinda
degisim gostermis ve tiirler nem igerigine gére mezgit> kolyoz> istavrit> hamsi> zargana>
sardalya> liifer> tekir> uskumru olarak belirlenmistir. Protein degeri %12,03-%20,91
arasinda degismis ve siralama liifer> uskumru> zargana> sardalya> hamsi> tekir> istavrit>
mezgit> kolyoz seklinde olmustur. Baliklardaki protein degerlerinin en yiiksek oldugu
mevsim kig olarak belirlenmistir. Yag igerikleri kis mevsiminde %2,66-%16,16 arasinda
degismis en diisiik yag igerigi kis mevsiminde de mezgit baliginda belirlenmis diger balik
tirlerinde ise yaklasik %7-16 arasinda degisim gostermistir. Bu mevsimde baliklar yag
igerigine gore tekir> istavrit> uskumru> kolyoz> hamsi> liifer> sardalya> zargana> mezgit
seklinde siralanmigtir. Kiil degerleri ise %1,05 ile %1,94 arasinda degisim gdstermistir.

[lkbahar mevsiminde nem icerikleri balik tiirleri arasnda %66,95 ile %81,80
arsindadir. Balik tiirleri nem igerikleri bakimindan mezgit> kolyoz> hamsi> zargana> liifer>
istavrit> sardalya> uskumru> tekir seklinde siralanmistir. Protein degerleri ilkbahar
mevsiminde %6,79-%17,37 arasinda degisim gdstermis ve uskumru> tekir> lifer> zargana>
istavrit> sardalya> hamsi> mezgit> kolyoz seklinde siralanmistir. Bu mevsimde yag

igerikleri %6,17-%14,53 arasinda degisim gostermis ve yag iceriklerine gore tekir> kolyoz>
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istavrit> hamsi> uskumru> sardalya> liifer> mezgit>zargana seklinde siralanmistir. Kiil
degerleri ise %1,18 ile %1,94 arasinda degisim gostermistir.

Sezon ortalamalarma gore nem degerleri balik tiirleri arasinda ortalama %69,32-
%81,49 degerleri arasinda degisim gostermis ve balik tiirleri nem igerigine gore mezgit>
kolyoz> zargana> hamsi> istavrit> liifer> tekir> sardalya> uskumru seklinde siralanmustir.
Protein degerleri sezon ortalamalar1 %12,20 ile %18,49 arasinda degisim gostermis ve
uskumru, zargana ve liifer baliklar1 protein bakimindan en yiiksek igerige sahip baliklar
olmustur. Siralama ise liiffer> zargana> uskumru> sardalya> hamsi> kolyoz> mezgit>
istavrit> tekir seklinde gerceklesmistir. Sezon ortalamalar1 yag igerikleri %3,52-%15,66
arasinda degismis ve siralama tekir> istavrit> uskumru> sardalya> liifer> kolyoz> hamsi>
zargana> mezgit seklinde olmustur. Balik tiirlerindeki sezon ortalamalarina gore kiil
degerleri %1,18 ile %1,78 arasinda degisim gostermistir.

Sonu¢ olarak yapilan bu calismada incelenen baliklarin su, protein ve yag
degerlerinde mevsimlere bagli olarak biiyiik degisimler goriilse de kiil degerlerindeki
degisimler oldukg¢a diisiik seviyelerde kalmistir. Balik tiirlerinde nem ve yag degerleri
arasinda ters bir oranti oldugu ve nem miktar1 artarken yag miktarinin azaldigi, nem
miktarinin azaldigi durumlarda da yag degerlerinin arttigi goriilmiistiir. Arastirmada
incelenen balik tiirlerinin protein degerleri mevsimler arasinda artis ve azaliglar gosterse de
ortalama olarak yliksek protein icerigine sahip gida maddeleri olduklar1 gériilmiistiir. Sezon
ortalamalarina gore balik tiirlerinden mezgit “az yagl balik”, zargana “yagli”, Uskumru,
kolyoz, tekir, hamsi, sardalya, liifer ve istavrit baliklar1 ise “fazla yagli” balik sinifinda yer

almislardir.
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