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Uskumru, Palamut ve Levrek Baliklarinin Firinda Pisirme islemi Sonrasinda Kalan Balik
Sularinin Yag Asidi iceriginin Belirlenmesi ve Balik Suyu Corbasi Yapiminda Kullanimi
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Oz: Bu calismada, firnda pisirme isleminden sonra tepside kalan balik (uskumru, palamut ve levrek) sularinin yag asidi
icerigi arastirilmigtir. Balik tirlerinin yag asidi kombinasyonlarini %25.35-%37.90 doymus (SFA), %28.61-%38.80 tekli
doymamis (MUFA) ve %20.60-26.02 ¢oklu doymamis asitler (PUFA'lar) olusturmustur. Omega 3 (w3) PUFA'larin degeri
%13.50 ile %18.76 arasinda degisirken Aterojenite (Al) ve Trombojenite indeksi (TI) degerleri sirasiyla 0.44 ila 0.80 ve 0.35
ila 0.40 arasinda bulunmustur. Ayrica uskumru, palamut ve levrek baliklarinin firinda pisirme islemi sonrasinda elde edilen
sularindan balik suyu g¢orbalari hazirlanmis ve panelist algilari duyusal analizlerle belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglari atik
balik sularinin balik suyu gorbasina donustirilmesiyle elde edilen Uriniin endistriyel olarak da kullanilabilecegini
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Aterojenite, balik suyu ¢orbasi, DHA, EPA, trombojenite

Determination of Fatty Acid Content of Fish Juices Left After Baking Mackerel, Bonito and Sea Bass Fishes and Their Use in Making Fish
Juice Soup

Abstract: In this study, the fatty acid content of the fish (mackerel, bonito and sea bass) juice remaining after cooking process in the oven
was investigated. The fatty acid combinations of fish species changed from %25.35 to %37.90 saturated (SFA), %28.61-%38.80
monounsaturated (MUFAs) and %20.60-%26.02 polyunsaturated acids (PUFAs). The value of w3 PUFAs ranged from 13.50 to 18.76 while
the values of Atherogenicity (Al) and Thrombogenicity (Tl) Index ranged from 0.44 to 0.80 and from 0.35 to 0.40, respectively. In addition,
fish juice soups were prepared from the juices of mackerel, bonito and sea bass obtained after cooking in the oven and panelist perceptions
were determined by sensory analysis. Sensory analysis results showed that the product with high nutritional value obtained by converting
waste fish juice into fish juice soup can be used industrially.

Keywords: Atherogenicity, DHA, EPA, fish juice soup, thrombogenicity

GiRIiS

Su drtnlerinin EPA (eikosapentaenoik asit, C20: 5n3) ve
DHA (dokosaheksaenoik asit, C22: 6n3) gibi insan sagligi i¢in
onemli ¢oklu doymamis yag asitlerince zengin oldugu
bilinmektedir (Ozogul ve ark., 2013; Yavuzer, 2018; Zhu ve
ark., 2019). Bu uzun zincirli ¢oklu doymamis yag asitleri,
koroner arter hastaligl, beyin saglig, enflamatuar ve
kanserin 6nlenmesi igin bliylik 6Gneme sahiptir (Simopoulos,
1991; Conner, 2000; Ward ve Singh, 2005; Giudetti ve
Cagnazzo, 2012; La Rovere ve Christensen, 2015). DHA kalp
kaslari, beyin ve g6z retinasinin ana pargasi olmasina
ragmen (Ward ve Singh, 2005), EPA beyin bozukluklari ve
kanser tedavisi icin de dnemlidir (Fenton ve ark., 2000).
Ancak damak tadi degiskenligi, biyolojik yapi farkliligi veya
ekonomik nedenlerden dolayi, bazi tiketiciler bu saglik
acisindan kritik bilesenleri tiiketemeyebilir. Ozellikle yashlar
ve cocuklarin diger bireylerden daha fazla doymamis yag
asitlerine ihtiya¢ duydugunu bildiren galismalar (Setty ve
ark., 2019) DHA ve EPA eksikliginin, orak hiicre hastaligi
olan ¢ocuklarda hs-CRP ile pozitif korelasyon gosterdigini ve

EPA-Ppe'nin  (EPA ile zenginlestiriimis  etanolamin
plazmaloglari) alzheimer hastaligini inhibe etmek igin
fonksiyonel bilesenler olarak uygulanmasi gerektigini

bildirmektedir (Che ve ark., 2018).
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Baliklardaki yag asidi seviyelerinin tiire, cinsiyete, diyete
veya bélgeye gore degistigi bilinmesinden dolayi (Ozogul ve
ark., 2013) farkh bahk tdrlerini ve yenilebilir kisimlarini
diyetlerde almak saglikl beslenme agisindan oldukga
onemlidir. Her ne kadar farkli balik tirlerinin besin ve yag
asidi icerigi ile ilgili birgok ¢alisma olsa da, (Tidball ve ark.,
2017; Turchini ve ark., 2018; laconisi ve ark., 2018) atik
kontrolii ve stirdirilebilir bir gevre igin balik atiklarinin da
detayli analizlere ihtiyaci bulunmaktadir. Calismada analiz
edilen uskumru, palamut ve levrek, dondurulmus olarak da
satildigl igin market raflarinda kolayca bulunabilen 6nemli
turlerdir. Calismada bu tirlerin kullaniimasinin  nedeni
tiiketicilerin bu Urlinleri her mevsim temin edebilmeleri ve
bu turlerin genellikle firinda pisirilmeleridir. Uskumrunun
(Alba ve ark., 2019), Atlantik palamutunun (Misir ve ark.,
2014) ve levregin (Bouaziz ve ark.,, 2017) beslenme
profillerine isaret eden bir¢ok calisma olmasina ragmen
pisirme islemi sonucunda yogun olarak elde edilen balik
sularinin  yag asidi profili hakkinda literatlirde bilgi
bulunmamaktadir. Bu galismanin amaci atik balik sularinin
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yag asidi profillerini belirlemek ve atik balik sularindan elde

edilen balik suyu g¢orbasinin panelistler tarafindan
begenisini duyusal olarak analiz etmektir.
MATERYAL VE YONTEM

Balik Ornekleri

Balik sularinin yag asidi analizleri igin uskumru (Scomber
scombrus 220 * 5 gr), Atlantik palamutu (Sarda sarda 600 +
53 gr) ve levrek (Dicentrarchus labrax 420 % 21 gr) yerel bir
balikgidan taze olarak temin edilmistir. Aseptik laboratuvar
kosullarinda baliklar temizlenerek pisirme islemine hazir
hale getirilmistir.

Balik Suyu ve Corbalarinin Elde Edilmesi

Baliklar 30 dakika boyunca 180 °C ev tipi firinda tepsilerde
sadece 2 kg balik olacak sekilde pisirildi. Pisirme isleminden
sonra tepside biriken balik sulari steril cam siselere alinarak
oda kosullarinda sogutuldu ve analiz edilene kadar derin
dondurucuda (-18 °C) saklandi. Balik sularindan ¢orba
yapimi icin ilk olarak salga aygicek yagi ile kavruldu ve
bundan sonra balik sulari eklendi. Son olarak, musluk suyu
eklendikten sonra ¢orba kaynama noktasina gelene kadar
kanistirildi. Kaynama noktasindan sonra kisik ateste 5 dakika
bekletilerek icilebilir sicakliga kadar sogutuldu. Corba
karigimi 2 litre musluk suyuna 200 ml balk suyu ve 20 gr
domates salgcasi ve 10 ml aygicek yagi olarak formiilize
edildi. Olasi balik tat ve kokusunun etkilenmemesi amaciyla
¢orbaya herhangi bir baharat eklenmedi.

Duyusal Analiz

Calismanin duyusal analizleri Kirsehir Ahi Evran Universitesi
Kaman MYO Gida isleme Bolimini son sinif 6grencileri
tarafindan yapildi. Pisirme islemi tamamlanan corba, kiiguk
¢orba tabaklarinda 50 kisilik panelist gruba servis edildi.
Panelistlerden ¢orbalari renk, koku, lezzet, genel goris ve
yenilebilirlik konusunda, 9 puanlik hedonik &lgek (1 asiri
begenmeme, 9 asiri begenme) degerlendirilmesi istendi.
Elde edilen degerlerin ortalamalari alinarak duyusal puan
hesaplandi.  Tiketilebilirdik seviye puani <4 olarak
belirlendi.

Yag Asidi Analizleri

Lipid analizi, Bligh ve Dyer (1959) tarafindan gelistirilen
yonteme gore gergeklestirilmistir. 15 g homojenize edilmis
numuneye 120 mL metanol / kloroform (1/2)
edildikten sonra, karisim ultraturaks homojenizator ile
homojenize edilerek numunelere 20 ml %0.4 CaCl, ¢ozeltisi
ilave edildi ve filtre kagidindan (Scleicher & Schuell, 5951/2
185 mm) filtre edilen numuneler, 2 saat boyunca firinda
durduktan sonra cam siselere bosaltildi. Hava almayacak
sekilde kapatilan siseler karanlikta 1 gece tutularak bir
sonraki glin, metanol-sudan olusan (st tabaka, ayirici bir
huni yardimiyla alindi. Kloroform, 60 °C'de bir su
banyosunda déner bir buharlastirici kullanilarak balonlarda

kalan kloroform-lipit kismindan (flendi. Daha
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ilave

sonra,

balonlar 90 °C'de 1 saat finnda tutularak igindeki
kloroformun tamami ugmaya birakildi ve kurutucuda oda
sicakligina kadar sogutulup 0.1 mg'lik hassas bir terazide
tartildi.

Yag asidi bilesimi Ichihara ve ark. (1996) gore belirlenmistir.
25 mg ekstrakte edilen yag 6rnegine 4 ml 2M KOH ve 2 ml
n-heptan edilerek oda sicakhginda 2 dakika
vortekslendi ve 10 dakika boyunca 4000 rpm'de
santriflijlenip GC (gaz kromatografisi-kitle spektrometresi)
analizi i¢in heptan alindi.  Yag
belirlenmesi, alev iyonizasyon detektori ve kaynasmis bir
silis kilcal kolon (30 m x 0.32 mm id, 0.25 um SGE Analytical
Science Pty Ltd, Melbourne, Avustralya) ile donatiimis bir
otomatik numune alictya (Perkin Elmer, Shelton, CT, ABD)
sahip bir Perkin Elmer GC (Clarus 500) kullanilarak
gergeklestirildi. Firin sicakhgi 140 °C de 5 dakika tutularak 4
°C/dakika hizinda 200 °C'ye vyikseltildi ve 1 °C/dakika
hizinda 220 °C'ye yukselirken, enjektér ile dedektor sicaklik
siraslyla 220 ve 280 °C'ye ayarlandi. Tasiyici gaz 16 ps'de
kontrol edilip kullanilan ayrilma orani 1:100 olarak yag
asitleri, yag asidi metil esterlerinin (FAME'ler) tutulma
sireleri, Minih, Almanya'daki Sigma - Aldrich Chemie
Gmbh'den elde edilen Standart 37 bilesenli FAME karigimi
Cahsmada ki
numune kullanilip veriler ortalama degerin ylzdesi olarak

ilave

katmani asitlerinin

ile karsilastirilarak tanimlandi. tekerrir

belirtildi. Calismanin  yag asidi analizleri Cukurova
Universitesi Su Uriinleri Mithendisligi’'nde (Adana/Tiirkiye)
yapildi.

Aterojenite (Al) ve Trombojenite (Tl) indeksinin
Belirlenmesi

Aterojenite ve trombojenite indeksi, farkli yag asitlerinin
insan saghgl Uzerindeki farkli etkileri dikkate alinarak
Ulbricht ve Southgate (1991) tarafindan onerildigi gibi
asagidaki denklemlerle hesaplanmistir:
Al =[(12:0+(4x14:0)+16:0)]/[(n-6 PUFA+n-3 PUFA)+5S MUFA]
IT = [14:0+16:0+18:0]/[(0.5x5 MUFA)+0.5x(n-6 PUFA)+3x(n-
3 PUFA)+(n-3 PUFA/n-6 PUFA)]
istatistiksel Analiz
Tek yonli varyans analizi (ANOVA) ve Duncan'in ¢oklu arahk
testi igin SPSS 22 istatistik paket programi (Chicago, lllinois,
ABD) kullanilmigtir. Hesaplamalar iki tekerrirli olarak
yapilmis olup, p<0.05 karsilastirmalar
farkliliklari belirtmektedir
BULGULAR VE TARTISMA
Uskumru, Atlantik palamutu ve levrek baliklarinin firinda
pisirilmesi sonucu elde edilen balik sulari ile yapilan balik
corbalarina ait duyusal analiz sonuglar Cizelge 1'de yer
almaktadir. Gruplarin renk, koku, lezzet, genel goérinim ve
yenilebilirlik o6zellikleri tim gruplarda iyi puanlara sahip
Panelistler arasinda normalde balik tiiketmeyen
bireyler olmasina ragmen herhangi bir ret noktasi olmadi.

olan onemli

oldu.



Cizelge 1. Balik suyu gorbalarinin duyusal analizi

YAVUZER E

Analizler Uskumru xtS  Atlantik palamudu xS Levrek ¢S
Renk 8,45+0,68° 8,50+0,68° 8,50+0,60°
Koku 7,9540,67" 7,75%0,71° 8,35+0,67°
Lezzet 8,00+0,72°° 7,7040,86" 8,30+0,80°
Genel Gériinim 7,95+0,68" 8,30+0,65 8,50+0,68°
Yenilebilirlik 8,35%0,67° 8,75+0,44° 8,60+0,68°
Ek Sorular Evet Hayir

1) Corbada balik tadi ve/veya kokusu var miydi? %20 %80

2)Normalde balik yemeyi sever misin? %72 %28

2. Sorunun cevabi “Hayir” ise liglincli soruya geginiz.

3)Balik gorbasini begendiniz mi ve diizenli olarak mi %100 -

tiketmek ister misiniz?

’S: Standart sapma. Ayni satirdaki farkli harfler (a - b) 6nemli farkhliklari gosterir (p <0.05)

Standart duyusal analiz sorularina ilave olarak 2 soru su
sekilde sorulmustur: "Corbada balik tadi ve/veya kokusu var
miydi?" ve “Normalde balik yemeyi sever misiniz?” Cizelge
1'de bu sorularin evet / hayir ylzdeleri gosterilmekte olup,
¢alismadaki panelistlerin %80'i corbada balik tadi olmadigini
belirtmistir. Corbadaki balik tadinin ve kokusunun baskin
olmayigi balik suyu ¢orbasinin istah sorunu olan hastalar ve
gocuklar  igin  kullanilabilecegini  dugslndirmektedir.
Normalde balik tiketmeyen tim panelistlerin diizenli olarak
balik suyu corbasi tiiketebileceklerini belirtmeleri de saghkli
bir besin olan baligI tiketemeyen insanlarin balik ¢orbasi ile
balikta bulunan yag asitlerini alabileceklerini
gostermektedir.

Baliklarin lipit igeriginin tir ve beslenme gibi faktorlere bagli
olarak degisebilecegi bilinmektedir (Rasoarahona ve ark.,
2005). Bu galismada analizi yapilan tiirlerin tamamini deniz
baligi olmasina ragmen, levrek bir kiltir bahgidir. Bununla
birlikte, yag asidi cesitliligi tirlerin yapisina gore farkhliklar
gostermistir. Ug farkh balik suyu igin bulunan 27 yag asidinin
ortalama degeri % olarak Cizelge 2’de verilmektedir.
Gruplarin  yag asidi bilesimlerinin  %25.35-%37.90’ini
doymus (SFA), %28.61-%38.80'ini tekli doymamis (MUFA)
ve %20.60-%26.02'ini ¢oklu doymamis asitler (PUFA)
olusturmaktadir. Bunlar arasinda en ylksek oranlarda
olanlar miristik asit (C14:0, %3,00-4,45), palmitik asit
(C16:0, %16,33-22,01), palmitoleik asit (C16:1,%4,27-5,31),
stearik asit (C18:0,%4,22-8,47), oleik asit (C18:1n9 cis,
%19,80-28,37), linoleik asit (C18:2n6, %1,62-11,54),
eikosapentaenoik asit (EPA, C20: 5n3, %3,47-5,55) ve
dokosaheksaenoik asit (DHA, C22: 6n3, %7,55-13,50)
olmustur.

SFA'lar, oda sicakliginda kati olan yaglardir. LDL adi verilen
koti kolesteroli arttirdigi ve boylece koroner kalp hastaligi
riskini artirdigi distndlmektedir. Ek olarak, son ¢alismalar
SFA'nin hipertansiyon ile iliskisini bildirmistir (Nakamura ve
ark., 2019). Bu galismada en disiik SFA orani levrek ve
ardindan da uskumru suyunda goérilmistir. Ayrica, levrek
suyunun palmitik asit (C16: 0) miktar digerlerine gore
dnemli dlglide (p<0.05) (%13.33) daha diisiiktiir. Ozogul ve
ark., (2007) palmitik asit miktarini uskumru etinde %14,5 ve
levrek etinde %15,5 olarak bulmuslardir. Palamut etine ait
palmitik asit miktari ise %17.79 olarak bildirilmistir (Corapgi,

2018). Mevcut ¢alismada bu degerler s6z konusu baliklarin
sularinda daha yiksek seviyelerde bulunmustur.

Ozogul ve ark., (2013), calismalarinda baliklarin lipit
iceriginin diyet gibi faktorlere bagh olarak degisebilecegini
belirtmistir. Mevcut g¢alismadaki sonuglar tekli doymamis
yag asitleri agisindan en zengin grubunun levrek suyu
(%38.80) oldugunu ve bunu sirasi ile uskumru (%30.37) ve
palamut sularinin (%28.61) izledigini gostermistir.

Oleik aside omega-9 yagl asidi de denmesinin nedeni
dokuzuncu bagda yag asidinin metil ucunda bir karbon-
karbon ¢ift bagi olmasidir. Oleik asit ayni zamanda
hicrelerimiz icin 6nemli bir enerji kaynagl olarak hizmet
eder ve bircok temel metabolitin Uretimi ve biyosentezi igin
kullanilir. Oleik asit (C18:1n-9), levrek suyu igin toplam
MUFA'larin %28.37'sini olusturan birincil MUFA olurken,
uskumru suyu igin toplam MUFA'larin %20.77'sine ve
palamut suyu icin toplam MUFA'larin %19.80'lik kismina
katkida bulunmustur. Daha 6nceki calismalar (Ozogul ve
ark., 2007; Corapgl, 2018) oleik asit seviyesini uskumru
etinde %10,5, levrek etinde %15,9 ve palamut etinde
%16,36 olarak bildirmislerdir. Bu ¢alismada, tim atik sularin
¢ok zengin oleik asit kaynagl oldugu gorilmekle birlikte
baliketi kadar balik suyunda da oleik asit varligi énemli
dizeyde bulunmustur. Bir diger énemli MUFA olan cis-
vaccenik asit (C18: 1n7) gruplar arasinda yakin bulunurken,
palmitoleik asit (C16: 1n7) uskumru suyunda daha yiiksek
bulunmustur. Mevcut ¢alismada balik suyundaki palmitoleik
asidin yizdelik degeri (%5,31) daha 6nceden (Ozogul ve
ark., 2007) uskumru eti i¢in bulunan %2,85 ve (Bashan
2019) tarafindan bulunan %2,62 degerlerinden daha yiiksek
seviyedir.

Linoleik asit (C18: 2n6) levrek suyu igin %11.54 oraninda
birincil PUFA iken uskumru suyu igin bu deger %1,62 ve
palamut suyu igin %2.12 olarak bulunmustur. Linoleik asidin
insan viicudu tarafindan yeterli miktarda
sentezlenemeyecegi ve gidalardan alinmasi gerektigi
bilinmektedir (Cheng ve ark., 2019). Bundan dolayi levrek
suyundaki diger gruplara gore daha yilksek seviyede
bulunan linoleik asit diizeyi 6nem arz etmektedir. En ylksek
EPA (C20: 5n3) uskumru suyu igin %5.55 oraninda elde
edilmis, 6te yandan en yiiksek DHA'lar (C22: 6n3) uskumru
ve palamut sularindan elde edilerek %12.19 ve %13.50
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izelge 2. Uskumru, palamut ve levrek sularinin yag asidi icerigi (%)
Cizelg , P yag cerig

FA Uskumru suyu xtS Palamut suyu xS Levrek suyu xS
C12:0 0,06+0,01° 0,04+0,00° 0,04+0,00°
C14:0 3,22+0,08" 4,45+0,09° 3,00%0,13"
C15:0 0,59+0,01° 0,78+0,01° 0,39+0,01°
C16:0 20,68+0,26° 22,01+0,45° 16,33+0,72°
C17:0 0,15+0,01° 0,16+0,00" 0,22+0,02°
C18:0 8,47+0,10° 5,59+0,11° 4,22+0,28°
C20:0 0,69+0,01° 1,23+0,07° 0,33+0,02°
C22:0 0,41+0,01° 2,92+0,04° 0,43+0,02"
C24:0 0,08+0,00° 0,74+0,02° 0,42+0,05"
S SFA” 34,33+0,47° 37,9040,65° 25,35+1,20°
C14:1 0,05+0,00° 0,09+0,01° 0,09+0,07°
C15:1 0,01+0,00° 0,15+0,00° 0,07+0,01"
c16:1 5,31+0,01° 4,74+0,08" 4,27+0,05°
Cc17:1 0,25+0,00° 0,25+0,01° 0,12+0,01"
C18:1n9 20,77+0,35° 19,80+0,29° 28,37+1,03°
C18:1n7 3,45+0,01° 3,2140,01° 3,2740,12%
€20:1n9 0,4310,01° 0,23+0,00° 2,37+0,02°
C22:1n9 0,09+0,10° 0,14+0,00° 0,23+0,01°
C24:1n9 0,01+0,01° 0,02+0,00™ 0,03+0,00°
S MUFA”™ 30,37£0,44" 28,61+0,40° 38,80£0,90°
C18:2n6 1,62+0,04" 2,1240,01° 11,54+1,08°
C18:3 n6 0,0320,01° 0,03+0,01° 0,07+0,00°
€18:3 n3 0,66+0,06" 0,49:0,01° 2,48+0,17°
C20:2 cis 0,05+0,03" 0,13+0,01° 0,05+0,01"
C20:3n6 0,12+0,00° 0,09+0,01" 0,03+0,00°
€20:4n6 0,36+0,01° 0,33+0,00° 0,74+0,04°
€20:5 n3 5,55+0,04° 4,77+0,28" 3,47+0,25¢
C22:2 cis 0,04+0,00° 0,02+0,00° 0,09+0,00°
C22:6 n3 12,1940,23° 13,50+0,94° 7,55+1,02"
S PUFA™ 20,600,32° 21,46+1,20° 26,02+0,01°
PUFA/SFA 0,60+0,02° 0,57+0,04" 1,03+0,05°
S w3 18,39+0,33° 18,76%1,21° 13,50%1,10°
3 w6 2,1240,04° 2,5610,02° 12,38+1,12°
S w6/3 w3 0,12+0,00° 0,14+0,01° 0,92+0,16°
DHA/EPA 2,20£0,03" 2,8340,03° 2,17+0,13"
Al 0,66+0,01° 0,80:0,03° 0,44+0,03¢
Tl 0,40+0,00° 0,40%0,01° 0,35+0,02"

"SFA: Doymus yag asidi, “MUFA: Tekli doymamis yag asidi, "'PUFA: Coklu doymamis yag asidi, 7s: Standart sapma. Ayni satirdaki farkl
harfler (a - c) 6nemli farkliliklari gosterir (p <0.05).

olarak hesaplanmistir. Daha o6nceki baliketinde yapilan  %8.94 ve levrek igin %7.02 olarak, DHA degerlerini ise
calismalar (Ozogul ve ark. 2007; Corapgi, 2018; Bashan  uskumru, palamut ve levrek igin sirasi ile %9,64, % 15.96 ve
2019) uskumru igin EPA degerlerini %9,64, palamut icin  %14,7 olarak bildirmislerdir. EPA ve DHA degerlerinin,
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kiltar baliklarinda avlanan balik tirlerine gére daha ylksek
olabilecegi bilinmektedir (Chen ve ark., 1995; Rahman ve
ark., 1995). EPA, insan diyeti icin w3 serisi yag asitleri
arasinda en 6nemli esansiyel yag asididir (Chen ve ark,
1995) DHA ise plazmada dusiuk yogunluklu lipoprotein
kolesterol konsantrasyonunu azaltir (Childs ve ark., 1990).
Deniz Urinlerinden elde edilen DHA ve EPA, kardiyovaskiiler
hastalik, bagisiklik yaniti bozukluklari riskini azaltan énemli
yag asitleri olarak kabul edilir (Raikos ve Ranawana, 2017;
Zhang ve ark., 2019). Bu nedenle, balik suyu gibi atik
malzemelerde EPA ve DHA'nin yiksek miktarda bulunmasi
ileride bu atik sularin insan saghg! icin onemli gidalara
dondstirilebilmesi agisindan 6nemlidir.

Bu calismada bulunan w6/w3 oranlari tim gruplarda
ingiltere Saghk Bakanhg tarafindan ©nerilen degerden
(maksimum 4.0) daha distktiir (HMSO, 1994). Her ne kadar
(Simopoulos, 2010) 1:1 ila 2:1 w6/w3 yag asidi oraninin
insan saglig igin ideal olmasi gerektigini bildirse de, bazi
beslenme uzmanlari arzu edilen w6/w3 oraninin 5 olmasi
gerektigine inanmaktadir (Moreira ve ark., 2001).

Uskumru (%2.20) ve levrek (%2.17) sularinda DHA/EPA
oraninda anlaml fark (p>0.05) bulunmazken palamut suyu
(%2.83) diger gruplardan 6nemli seviyede (p<0.05) daha
yuksek DHA/EPA oranina sahip olmustur. Shang ve ark.,
2017, 1:2 DHA/EPA oraninin, farelerdeki serum trigliserit ve
toplam kolesterol seviyesini azalttigini bildirmistir. Bu
calismada DHA/EPA oraninin 1/2'ye yaklastigi bir grup
olmamasina ragmen bu oranlarin sinirinin literatiirde hentiz
sabitlenmedigi de g6z ardi edilmemelidir.

Ana doymus yag asitlerinin toplami ile ana doymamis
siniflarin - toplami arasindaki iliskiyi gosteren Al, pro-
aterojenik ve anti-aterojenik olmak lizere iki sekilde
incelenir Omri ve ark., 2019). Pro-aterojenik, lipitlerin
imminolojik ve  dolasim  sisteminin  hicrelerine
baglanmasini destekler. Anti-aterojenik plak olusumunu
onler ve esterlenmis yag asidi, kolesterol ve fosfolipid
seviyelerini azaltir ve mikro ve makro-koroner hastaliklari
onler (Ghaeni ve ark., 2013). BT, pro-trombogenetik ve anti-
aterojenik arasindaki iligkiyi arastinir. Belirli yag asitleri
gruplarinin nispi icerigine bagh olan lipit kalite gostergeleri,
lipitlerin kiiresel diyet kalitesini ve koroner hastalik gelisimi
Gzerindeki potansiyel etkilerini gosteren Al ve TI'dir
(Ulbricht ve Southgate, 1991). Al ve TI'nin, koroner
hastaliklarin indeksleri nedeniyle lipid kalitesi i¢in daha
dustk degerlere sahip olmasi istenmektedir (Erdem ve ark.,
2020). Mevcut calismada, Al degerleri uskumru suyu igin
0,66, palamut suyu i¢in 0,80 ve levrek suyu igin 0,44 olarak
bulunurken, TI degerleri de uskumru, palamut ve levrek
sulari igin sirasiyla 0.40, 0.40 ve 0.35 olarak bulunmustur.
Bu degerler (Secci ve ark., 2015) tarafindan Atlantik somonu
icin bulunan Al (0.22) ve Tl (0.13) degerlerinden buyuktir.
Bununla birlikte farkli su Grlnlerinin Al ve Tl degerlerinin
tirden tire degistigi bilinmektedir (Valfré ve ark., 2003).
Mevcut calismada en disik Al ve Tl degerleri levrek
suyundan elde edilmistir.

SONUC

Cok onemli yag asitlerine sahip olmalarina ragmen, balk
sulari isleme veya pisirme sirasinda atik maddeler olarak
gorilmektedir. Ozellikle endiistriyel pisirmede, bu yan {riin

YAVUZER E
dogrudan bulasik suyu ile dokalir. Mevcut c¢alisma
sonuglarina gore levrek suyuna ait disiik SFA degeri ve
duyusal analizdeki ylksek puani distintldiginde, bu grup
ile elde edilen c¢orbanin kalp ve tansiyon hastalari
tarafindan etkili bir sekilde kullanilabilecegi dislindlebilir.
Ayrica oleik asitin (C18: 1n-9), levrek suyu igin toplam
MUFA'larin  %28.37'sini olusturmasi da diger gruplara
nazaran daha fazla enerji verebilecek bir besin degerine
sahip oldugunu gostermistir. Bununla birlikte uskumru ve
palamut sularindan elde edilen ¢orbalarin da duyusal
puanlari ve vyag asidi seviyelerinin disik olmadigi
gorilmistir. Ozellikle EPA ve DHA oranlari tiim gruplarda
yuksek seviyelerde bulunmustur. Atik balik suyunun yiksek
yag asidi miktar, gelecekte zengin igerigin yeniden
degerlendirilmesine yardimci olacaktir. Ek olarak, bu
calismada elde edilen balik suyu gorbasinda ¢ok fazla balk
kokusu saptanmamistir. Bu nedenle iyilesme sirecinde yag
asitleri gerektiren hasta diyetlerinde balik suyu gorbasinin
kullanimi  6nerilebilir. Galismada elde edilen veriler
gelecekte yashlar, gocuklar veya hasta bireyler gibi balik
tiketemeyenlere yardimci olacak ve ayrica gida
endistrisindeki sirketlerin hazir ¢orba cesitliligine katkida
bulunacaktir.
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