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Abstract: The seasonal variations of the chemical composition of Sardinella aurita (Valenciennes, 1847) caught in the gulf 
of antalya. The flesh yield and chemical composition of Sardinella aurita caught in the Gulf of Antalya seasonally were investigated. 
They were found the flesh yields were 75.25% in the autumn, 73.18% in the winter, 71.86% in the spring and 74.12% in the 
summer. It was seen the flesh yield declined in the winter and spring, however it increased in the autumn and summer (p<0.05). 
The moisture content decreased in the summer (75.95%) and the autumn (74.55%), rised in the winter (76.15%) and the spring 
(78.12%) (p<0.01). It was seen that there was a inverse proportion between ratio of moisture and lipid. The lipid content increased 
in the summer (3.65%) and autumn (3.55%), however it reduced in the winter (1.95%) and spring (2.15%) (p<0.01). It was found 
that the protein contents were 18.21%, 18.61%, 17.48% and 16.21% in the summer, autumn, winter and spring, respectively. The 
variation of protein ratio showed a parallelism with lipid ratio (p<0.05). It was thought that the above variation resulted from the fish 
feeding was better depending on the temparature was higher in the summer and autumn. Furthermore, it was understood that the 
lipid ratio of Sardinella aurita was fewer than the other sardine species. 
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Özet: Antalya Körfezi’nden avlanan Sardinella aurita’nın et verimi ve kimyasal kompozisyonu mevsimsel olarak incelenmiştir. Et 
verimi sonbaharda %75.25, kış mevsiminde %73.18, ilkbaharda %71.86, yaz mevsiminde %74.12 olarak bulunmuştur. Kış ve 
ilkbahar mevsimlerinde et veriminde bir azalma, yaz ve sonbahar mevsimlerinde bir artış görülmüştür (p<0.05). Su oranı yaz 
(%75.95) ve sonbahar (%74.55) mevsimlerinde azalmış, kış (%76.15) ve ilkbahar (%78.12) mevsimlerinde artmıştır (p<0.01). Yağ 
oranı ile su oranındaki değişimin ters orantılı olduğu görülmüş, yağ oranı yaz (%3.65) ve sonbahar (%3.55) mevsimlerinde artmış, 
kış (%1.95) ve ilkbahar (%2.15) mevsimlerinde bir azalma göstermiştir (p<0.01). Protein oranları yaz mevsiminde %18.21, 
sonbaharda %18.61, kış mevsiminde %17.48 ve ilkbaharda %16.21 olarak bulunmuştur. Protein oranındaki değişim yağdaki 
değişime paralellik göstermiştir (p<0.05). Bu değişimlerin, yaz ve sonbahar aylarında su sıcaklığının yükselmesine bağlı olarak 
balığın beslenmesinin daha iyi olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. Ayrıca; Sardinella aurita’nın diğer sardalya türlerine 
oranla az yağlı bir balık olduğu sonucuna varılmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Sardinella aurita, et verimi, kimyasal kompozisyon. 

 
Giriş 
 
Sardinella aurita (Valenciennes., 1847) (Kulaklı Sardalya- 
Büyük Sardalya) pelajik bir balıktır. 300 m’ye kadar olan 
derinliklerde yaşar. Maksimum 35 cm uzunluktadır. Karın 
yuvarlak, belirgin şekilde sert pullu, yüzgeçte 9 yumuşak 
radius; solungaç kapağında etimsi ışınlar, operkulumda koyu 
bir leke bulunur. Karina pulları 34-36 tanedir (Akşıray 1987, 
Mater vd 2003, Ekingen 2004). Sardinella aurita’nın Doğu 
Akdeniz Bölgesi’nde nisan-ağustos ayları arasında 
gonadlarını olgunlaştırdığı ve bu aylardan sonra ürediği 
(Bayhan 1988), Kuzeydoğu Akdeniz’de nisan-temmuz ayları 
arasında üreme aktivitesini tamamladığı bildirilmiştir (Avşar 
2000). 

Batı Atlantik, Akdeniz, nadiren Karadeniz, Gibraltar’ın 
güneyinden Saldanha Körfezi’ne kadar olan Afrika kıyıları, 
Güney Afrika’da dağılım gösterir (Whitehead 1985).  

Dünya’da 1983 yılında toplam 702 775 ton, 1999 yılında 
toplam 480 508 ton sardalya avlanmıştır. En çok Rusya (109 
445 ton), Senegal (93 512 ton) ve Gana’dan (57 170 ton) elde 
edilmiştir (Whitehead  1985). 2003 yılında Türkiye’de Batı 

Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz olmak üzere toplam 
12000 ton sardalya avlanmıştır (Seçer vd 2004).  
 

 
 

Şekil 1. Sardinella aurita’nın dünyadaki dağılımı (Carocci 2000) 
 

Sardina pilchardus’da su oranının %72-76.5 ve yağ 
oranının %4.3-9.6 olduğu bildirilmiştir (Gómez-Guillén vd 
1997). 

Sardalya balığında %60-80 su, %16.0-19.0 protein ve 
%1.2 inorganik madde olduğu bildirilmiştir (Gülyavuz ve 
Ünlüsayın 1999). 
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Sardinella spp.’de yazın %4, kışın %10.62 yağ 
bulunmuştur (Luzia vd 2003). Başka bir çalışmada Sardinella 
spp.’de su %74.1, protein %21.0, yağ %2.3 ve inorganik 
madde %2.7 olarak belirlenmiştir (Plahar vd 1999). 

Sardinella aurita’da %65.9-79.9 su, %0.4-20.0 yağ, 
%17.3-22-3 protein, %1.4-2.9 arasında inorganik madde 
olduğu bildirilmiştir (Gökoğlu 2002). 

Sardalya balıklarının kırmızı ve beyaz etlerinin kimyasal 
kompozisyonları ile ilgili yapılan bir çalışmada; Sardinella 
aurita’nın beyaz kasında %73 su ile %3.5 yağ ve kırmızı 
kasında %68 su ile %10 yağ, Sardinella maderensis’in ise 
beyaz kasında %72 su ile %5 yağ ve kırmızı kasında %65 su 
ile %21 yağ bulunduğu bildirilmiştir (Njinkoué vd 2002). 

Sardinella gibbosa’nın eti iki kısma ayrılmış ve daha 
koyu renkli olan etinde su %78.88, protein %14.64, yağ 
%4.77, inorganik madde %1.65, normal etinde ise su %81.57, 
protein %13.74, yağ %0.52, inorganik madde %1.35 olarak 
bulunmuştur (Chaijan vd 2004). 

Steiner-Asiedu vd (1991) pişirme, kızartma ve 
dumanlama işlemlerinin Sardinella sp. türlerinin kimyasal 
kompozisyonlarını değiştirmediğini bildirmiştir. Yapılan bir 
çalışmada donmuş sardalya (S. pilchardus) filetolarının 
dondurulmuşlarında su %79.47, protein %13.2, yağ %3.60, 
inorganik madde %2.36, salamurasında (%10 NaCl) su 
%77.20, protein %13.6, yağ %1.93, inorganik madde %4.02, 
marinatında (%7 asetik asit, %14 NaCl) su %73.70, protein 
%15.4, yağ %4.14, inorganik madde %6.17 olarak 
bulunmuştur (Kılınc ve Cakli 2004-a, -b).  

Sardina pilchardus’da su %60.51, protein %17.77, yağ 
%19.64, inorganik madde %2.73 olarak bulunmuştur (Garcia 
ve Gimenez 2002). Başka bir çalışmada aynı türde kuru 
ağırlık %28.3 üzerinden protein %54.7, yağ %19.5, inorganik 
madde %15.5 olarak bildirilmiştir (Zahar vd 2002). 

Sardalya balığında (Clupea pilchardus) %60.68 su, 
%15.44 yağ, %20.67 protein ve %3.26 inorganik madde, kuru 
ağırlık üzerinden ise %39.25 yağ, %52.56 protein ve %8.30 
inorganik madde olduğu bulunmuştur (Garcia-Arias vd 2003-a, 
-b). 

Sardina pilchardus’da su %67.7, protein %17.8, yağ 
%12.2, inorganik madde %1.1 olarak bulunmuştur (Özoğul vd. 
2004). 

Sardalyanın da dahil olduğu 17 deniz balığı türü ile 
yapılan bir çalışmada bu balıkların protein oranları %8-21, yağ 
oranları ise %0.7-14.7 arasında değişmiştir (Chandrashekar 
ve Deosthale 1993). 

Sardinops melanostictus türü sardalyada yağ oranı 
Ağustos ayında %7.2, eylül ayında %7.1, kasım ayında %4.5, 
aralık ayında %3.7, şubat ayında %1.8, mart ayında %2.2, 

mayıs ayında %3.7, haziran ayında %6 ve temmuz ayında %7 
olarak bulunmuştur (Shirai vd 2002).  

Akdeniz sardalyasında (Sardine mediterraneus) yağ 
oranı %12.96 bulunmuştur (Simeonidou vd 1998). 

Bu çalışmada Batı Akdeniz kıyılarında avlanan 
Sardinella aurita’nın kimyasal kompozisyonu mevsimsel 
olarak incelenmiştir. 
 
Materyal ve Yöntem 
 
Materyal Ekim 2003 - Haziran 2004 tarihleri arasında Antalya 
Körfezi’nden avlanmıştır. Analizler toplam 77 örnekle 
mevsimsel olarak yapılmıştır.  

Et Verimi: (Değerlendirilen Kısım / Toplam Ağırlık) x 100 
bağıntısı ile hesaplanmıştır (Yıldırım vd., 1997). Ağırlık 
ölçümleri 0.01 hassasiyette terazide yapılmıştır. 

Su analizi “TS 1743” (110 ± 1°C)’e göre (Anon. 1974-a), 
ham protein analizi “Kjeldahl Metodu” (Nx6.25) (Anon. 1983), 
ham yağ analizi “Soxleth Metodu” (Keskin 1975), ham kül 
“TS1746” (550 ± 1°C) (Anon. 1974-b) ve karbonhidrat ve 
enerji oranları matematiksel yöntemle (Keskin 1975) 
hesaplanmıştır. 

Tüm istatistiksel analizler SPSS programına göre 
yapılmıştır. Ortalamalar arasındaki önemlilik dereceleri T-testi 
ve çoklu karşılaştırma testlerinden ANOVA ve Scheffe analizi 
yapılarak belirlenmiştir. 
 
Bulgular 
 
Bu çalışmada erkek ve dişi bireyler ayrı ayrı çalışılmıştır. 
Ancak eşeye bağlı olarak bir farklılık bulunmadığı (p>0.05) 
anlaşıldığı için erkek ve dişi ayrımı yapılmadan mevsimsel 
olarak incelenen örneklerin et verimi ve kimyasal kompozisyon 
değerlerinin ortalaması alınarak sonuçlar Tablo 1 ile Şekil 2’de 
gösterilmiştir. Bu değerlere göre et veriminin daha yüksek 
olduğu yaz ve sonbahar mevsimlerinde; protein ile yağ 
oranları da diğer mevsimlere göre daha yüksekken, su ile 
karbonhidrat oranları daha düşüktür. 
 
Tartışma ve Sonuç 
 
Antalya Körfezi’nden avlanan Sardinella aurita’nın et verimi ve 
kimyasal kompozisyonu mevsimsel olarak incelenmiştir.  

Et verimi sonbaharda %75.25, kış mevsiminde %73.18, 
ilkbaharda %71.86, yaz mevsiminde %74.12 olarak 
bulunmuştur. Kış ve ilkbahar mevsimlerinde et veriminde bir 
azalma, yaz ve sonbahar mevsimlerinde bir artış görülmüştür 
(p<0.05).  

 
Tablo 1. Sardalya balığının (Sardinella aurita) mevsimsel olarak ortalama et verimi ve ortalama kimyasal kompozisyon değerleri 
 

Mevsim Örnek 
(adet) 

Et Verimi 
(%) 

Su 
(%) 

Ham Protein 
(%) 

Ham Yağ 
(%) 

Ham İnorganik Madde 
(%) 

Karbonhidrat 
(%) 

Enerji 
(kcal/100g) 

S.bahar 20 75.25±2.15 74.55±1.30 18.61±1.29 3.55±0.76 1.61±0.18 1.68 113.11 
Kış 18 73.18±1.89 76.15±0.74 17.48±1.06 1.95±0.27 1.55±0.16 2.87 98.95 
İ.bahar 19 71.86±2.19 78.12±0.51 16.21±0.88 2.15±0.23 1.21±0.18 2.31 93.43 
Yaz 20 74.12±9.86 74.95±0.84 18.12±1.13 3.65±0.54 1.48±0.36 1.80 112.85 

±: Standart Sapma 
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Şekil 2. Sardalya Balığının (Sardinella aurita) mevsimsel olarak kimyasal 

Su oranı yaz (%75.95) ve sonbahar (%74.55) 
mevs

eğişimin ters orantılı olduğu 
görül

 oranları yaz mevsiminde %18.21, sonbaharda 
%18

öre istatistiksel 
açıda

, Sardinella aurita’nın diğer sardalya türleri 
ile k

aynakça 

kşıray, F. 1987. Türkiye Deniz Balıkları ve Tayin Anahtarı, İ.Ü Rektörlüğü 

Avş

Bay

Car

Cha

Cha

Ekin

Garc

kompozisyonu 
 

imlerinde azalmış, kış (%76.15) ve ilkbahar (%78.12) 
mevsimlerinde artmıştır (p<0.01). Su oranında bulduğumuz 
sonuçlar Gómez-Guillén vd 1997 (%72-76.5), Gülyavuz ve 
Ünlüsayın 1999 (%60-80), Plahar vd 1999 (%74.1), Njinkoué 
vd 2002 (%72-73), Gökoğlu 2002 (%65.9-79.9), Chaijan vd 
2004 (%78.88-81.57) ile Kılınc ve Cakli 2004-a, -b (%73.70-
79.47) gibi çalışmalarda bulunan değerlere paralellik 
gösterirken Garcia ve Gimenez 2002 (%60.51), Garcia-Arias 
vd 2003-a, -b (%60-68) ile Özoğul vd 2004 (%67.7) gibi 
çalışmalarda bulunan değerlerden daha yüksek bulunmuştur. 
Bulduğumuz değerlerin daha yüksek olmasının sebebinin tür 
ile türün yaşadığı ortam koşullarının farklılığından 
kaynaklandığı düşünülmektedir.  

Yağ oranı ile su oranındaki d
müş, yağ oranı yaz (%3.65) ve sonbahar (%3.55) 

mevsimlerinde artmış, kış (%1.95) ve ilkbahar (%2.15) 
mevsimlerinde bir azalma göstermiştir (p<0.01). Kuru madde 
üzerinden hesaplandığında %8.18-14.57 arasında yağ içerdiği 
belirlenmiştir. Plahar vd 1999 (%2.3), Gökoğlu 2002 (%0.4-
20.0), Njinkoué vd 2002 (%3.5-5), Chaijan vd 2004 (%0.52-
4.77), Kılınc ve Cakli 2004-a, -b (%1.93-4.14), Chandrashekar 
ve Deosthale 1993 (%0.7-14.7), Shirai vd 2002 (yazın %6-7.2, 
sonbaharda %4.5-7.1, kışın %1.8-3.7, ilkbaharda %2.2-3.7) 
gibi çalışmalarla paralellik gösterirken, Gómez-Guillén vd 
1997 (%4.3-9.6), Luzia vd 2003 (yazın %4, kışın %10.62), 
Garcia ve Gimenez 2002 (%19.64), Zahar vd 2002 (kuru 
madde üzerinden %19.5), Garcia-Arias vd 2003-a, -b 
(%15.44), Özoğul vd. 2004 (%12.2) ile Simeonidou vd 1998 
(%12.96) gibi çalışmalarda yağ oranı daha yüksek olarak 
saptanmıştır. Bunun sebebi türlerin farklı olması ile yaz ve 
sonbahar aylarında su sıcaklığının yükselmesine bağlı olarak 
balığın beslenmesinin daha iyi olmasından kaynaklandığı 
düşünülmektedir. Ayrıca Sardinella aurita’nın diğer sardalya 
türlerine oranla daha az yağlı bir balık olduğu sonucuna 
varılmıştır. 

Protein
.61, kış mevsiminde %17.48 ve ilkbaharda %16.21 olarak 

bulunmuştur. Protein oranındaki değişim yağdaki değişime 
paralellik göstermiştir (p<0.05). kuru madde üzerinden 
hesaplandığında protein oranı %73.12-74.08 arasında 
bulunmuştur. Gülyavuz ve Ünlüsayın 1999 (%16.0-19.0), 
Garcia ve Gimenez 2002 (%17.77), Gökoğlu 2002 (%17.3-
22.3), ile Özoğul vd. 2004 (%17.8) gibi çalışmalara uygunluk 

gösterirken, Plahar vd 1999 (%21.0) ile Garcia-Arias vd 2003-
a, -b (%20.67) gibi çalışmalarda daha yüksek, Chaijan vd 
2004 (%13.74-14.64), Kılınc ve Cakli 2004-a, -b (%13.2-15.4) 
ile Zahar vd 2002 (kuru madde üzerinden %54.7) gibi 
çalışmalarda daha düşük bulunmuştur. Bu farklılığın sebebinin 
sardalya türlerinin ve yaşadıkları ortam koşullarının 
farklılığından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

İnorganik madde oranları mevsimlere g
n önemli bir değişim göstermemiş ve %1.21-1.61 

arasında değişmiştir. Kuru madde üzerinden hesaplandığında 
%5.53-6.33 arasında inorganik madde olduğu belirlenmiştir. 
Gülyavuz ve Ünlüsayın 1999 (%1.2), Gökoğlu 2002 (%1.4-
2.9) ile Chaijan vd 2004 (%1.35-1.65) gibi çalışmalara 
uygunluk gösterirken, Plahar vd 1999 (%2.7), Kılınc ve Cakli 
2004-a, -b (%2.36-6.17), Garcia ve Gimenez 2002 (%2.73), 
Zahar vd 2002 (kuru madde üzerinden %15.5) ile Garcia-Arias 
vd 2003-a, -b (%3.26) gibi çalışmalardan daha düşük ve 
Özoğul vd. 2004 (%1.1) çalışmasından da daha yüksek 
bulunmuştur. Bu farklılığın sebebinin sardalya türlerinin ve 
yaşadıkları ortam koşullarının farklılığından kaynaklandığı 
düşünülmektedir. 

Sonuç olarak
ıyaslandığında yağ oranının daha düşük olduğu 

belirlenmiştir. Protein oranı yüksek ve ülkemiz denizlerinde 
populasyonu fazla olan bu tür taze olarak tüketilebildiği gibi, 
bu türün konserve, marinat ve dumanlama teknolojileri için de 
iyi bir materyal olacağı kanısındayız. 
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