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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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Ozet: Antalya Korfezinden avianan Sardinella auritain et verimi ve kimyasal kompozisyonu mevsimsel olarak incelenmistir. Et
verimi sonbaharda %75.25, kis mevsiminde %73.18, ilkbaharda %71.86, yaz mevsiminde %74.12 olarak bulunmustur. Kis ve
ilkbahar mevsimlerinde et veriminde bir azalma, yaz ve sonbahar mevsimlerinde bir artis gorllmistir (p<0.05). Su orani yaz
(%75.95) ve sonbahar (%74.55) mevsimlerinde azalmis, kis (%76.15) ve ilkbahar (%78.12) mevsimlerinde artmistir (p<0.01). Yag
orani ile su oranindaki degisimin ters orantili oldugu gorilmus, yag orani yaz (%3.65) ve sonbahar (%3.55) mevsimlerinde artmis,
kis (%1.95) ve ilkbahar (%2.15) mevsimlerinde bir azalma gdstermistir (p<0.01). Protein oranlari yaz mevsiminde %18.21,
sonbaharda %18.61, kis mevsiminde %17.48 ve ilkbaharda %16.21 olarak bulunmustur. Protein oranindaki degisim yagdaki
degisime paralellik gostermistir (p<0.05). Bu degisimlerin, yaz ve sonbahar aylarinda su sicakiiginin yiikselmesine bagli olarak
baligin beslenmesinin daha iyi olmasindan kaynaklandigi disiinilmektedir. Ayrica; Sardinella aurita’nin diger sardalya tiirlerine
oranla az yagli bir balik oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sardinella aurita, et verimi, kimyasal kompozisyon.

Girig Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz olmak Uzere toplam
12000 ton sardalya avlanmistir (Seger vd 2004).

Sardinella aurita (Valenciennes., 1847) (Kulakh Sardalya-
Biyuk Sardalya) pelajik bir baliktir. 300 m'ye kadar olan
derinliklerde yasar. Maksimum 35 cm uzunluktadir. Karin
yuvarlak, belirgin sekilde sert pullu, ylzgegte 9 yumusak
radius; solungac kapaginda etimsi isinlar, operkulumda koyu
bir leke bulunur. Karina pullari 34-36 tanedir (Aksiray 1987,
Mater vd 2003, Ekingen 2004). Sardinella aurita'nin Dogu
Akdeniz  Bolgesinde nisan-agustos aylari  arasinda
gonadlarini olgunlastirdigi ve bu aylardan sonra Uredigi
(Bayhan 1988), Kuzeydogu Akdeniz'de nisan-temmuz aylari
arasinda Ureme aktivitesini tamamladi§i bildirilmistir (Avsar
2000).

Bati Atlantik, Akdeniz, nadiren Karadeniz, Gibraltar'in
guneyinden Saldanha Korfezi'ne kadar olan Afrika kiyilari,
Gliney Afrika'da dagilim gésterir (Whitehead 1985).

Dunya’da 1983 yilinda toplam 702 775 ton, 1999 yilinda
toplam 480 508 ton sardalya avlanmistir. En ¢ok Rusya (109
445 ton), Senegal (93 512 ton) ve Gana’dan (57 170 ton) elde
edilmigtir (Whitehead 1985). 2003 yilinda Tirkiye'de Bati

Sekil 1. Sardinella aurita'nin diinyadaki dagilimi (Carocci 2000)

Sardina pilchardus'da su oraninin %72-76.5 ve yag
oraninin %4.3-9.6 oldugu bildirilmistir (Gémez-Guillén vd
1997).

Sardalya baliginda %60-80 su, %16.0-19.0 protein ve
%1.2 inorganik madde oldugu bildirimistir (Gllyavuz ve
Unltsayin 1999).
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Sardinella spp.de yazin %4, kisin %10.62 vag
bulunmustur (Luzia vd 2003). Bagka bir ¢alismada Sardinella
spp.’de su %74.1, protein %21.0, yag %2.3 ve inorganik
madde %2.7 olarak belirlenmistir (Plahar vd 1999).

Sardinella aurita’da %65.9-79.9 su, %0.4-20.0 yag,
%17.3-22-3 protein, %1.4-2.9 arasinda inorganik madde
oldudu bildirilmistir (Gokoglu 2002).

Sardalya baliklarinin kirmizi ve beyaz etlerinin kimyasal
kompozisyonlari ile ilgili yapilan bir calismada; Sardinella
auritanin beyaz kasinda %73 su ile %3.5 yag ve kirmizi
kasinda %68 su ile %10 yag, Sardinella maderensis'in ise
beyaz kasinda %72 su ile %5 yag ve kirmizi kasinda %65 su
ile %21 yag bulundugu bildirilmistir (Njinkoué vd 2002).

Sardinella gibbosa'nin eti iki kisma ayriimis ve daha
koyu renkli olan etinde su %78.88, protein %14.64, yag
%4.77, inorganik madde %1.65, normal etinde ise su %81.57,
protein %13.74, yad %0.52, inorganik madde %1.35 olarak
bulunmustur (Chaijan vd 2004).

Steiner-Asiedu vd (1991) pisirme, kizartma ve
dumanlama islemlerinin Sardinella sp. tirlerinin kimyasal
kompozisyonlarini - degistirmedigini bildirmistir. Yapilan bir
calismada donmus sardalya (S. pilchardus) filetolarinin
dondurulmuglarinda su %79.47, protein %13.2, ya§ %3.60,
inorganik madde %2.36, salamurasinda (%10 NaCl) su
%77.20, protein %13.6, ya§ %1.93, inorganik madde %4.02,
marinatinda (%7 asetik asit, %14 NaCl) su %73.70, protein
%154, yad %4.14, inorganik madde %6.17 olarak
bulunmustur (Kilinc ve Cakli 2004-a, -b).

Sardina pilchardus'da su %60.51, protein %17.77, yag
%19.64, inorganik madde %2.73 olarak bulunmustur (Garcia
ve Gimenez 2002). Bagka bir galismada ayni tiirde kuru
agirik %28.3 lzerinden protein %54.7, yag %19.5, inorganik
madde %15.5 olarak bildirilmistir (Zahar vd 2002).

Sardalya baliginda (Clupea pilchardus) %60.68 su,
%15.44 yad, %20.67 protein ve %3.26 inorganik madde, kuru
agirlik Uzerinden ise %39.25 yag, %52.56 protein ve %8.30
inorganik madde oldugu bulunmustur (Garcia-Arias vd 2003-a,
-b).

Sardina pilchardus'da su %67.7, protein %17.8, yag
%12.2, inorganik madde %1.1 olarak bulunmustur (Ozogul vd.
2004).

Sardalyanin da dahil oldugu 17 deniz bali§ tiri ile
yapilan bir galismada bu baliklarin protein oranlari %8-21, yag
oranlari ise %0.7-14.7 arasinda degismistir (Chandrashekar
ve Deosthale 1993).

Sardinops melanostictus tiri sardalyada yagd orani
Adustos ayinda %7.2, eylul ayinda %7.1, kasim ayinda %4.5,
aralik ayinda %3.7, subat ayinda %1.8, mart ayinda %2.2,

may!s ayinda %3.7, haziran ayinda %6 ve temmuz ayinda %7
olarak bulunmustur (Shirai vd 2002).

Akdeniz sardalyasinda (Sardine mediterraneus) yag
orani %12.96 bulunmustur (Simeonidou vd 1998).

Bu calismada Bati Akdeniz kiyllarinda avlanan
Sardinella aurita'nin  kimyasal kompozisyonu mevsimsel
olarak incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal Ekim 2003 - Haziran 2004 tarihleri arasinda Antalya
Korfezinden avlanmigtir. Analizler toplam 77 &rnekle
mevsimsel olarak yapilmistir.

Et Verimi: (Degerlendirilen Kisim / Toplam Agirlik) x 100
bagintisi ile hesaplanmistir (Yildinm vd., 1997). Agirlik
dlgimleri 0.01 hassasiyette terazide yapilmigtir.

Su analizi “TS 1743” (110 £ 1°C)’e gére (Anon. 1974-a),
ham protein analizi “Kjeldahl Metodu” (Nx6.25) (Anon. 1983),
ham yag analizi “Soxleth Metodu” (Keskin 1975), ham kil
“TS1746” (550 + 1°C) (Anon. 1974-b) ve karbonhidrat ve
enerji oranlari matematiksel yontemle (Keskin 1975)
hesaplanmigtir.

Tlm istatistiksel analizler SPSS programina gére
yapilmistir. Ortalamalar arasindaki dnemlilik dereceleri T-testi
ve ¢oklu karsilastirma testlerinden ANOVA ve Scheffe analizi
yapilarak belirlenmistir.

Bulgular

Bu calismada erkek ve disi bireyler ayri ayri galigiimistir.
Ancak eseye bagl olarak bir farklilik bulunmadigi (p>0.05)
anlagildigi icin erkek ve disi ayrnmi yapiimadan mevsimsel
olarak incelenen dérneklerin et verimi ve kimyasal kompozisyon
degerlerinin ortalamasi alinarak sonuglar Tablo 1 ile Sekil 2'de
gosterilmistir. Bu degerlere gore et veriminin daha ylksek
oldugu yaz ve sonbahar mevsimlerinde; protein ile yag
oranlari da diger mevsimlere gére daha ylksekken, su ile
karbonhidrat oranlari daha digtktdr.

Tartigma ve Sonug

Antalya Kérfezi'nden avlanan Sardinella aurita’nin et verimi ve
kimyasal kompozisyonu mevsimsel olarak incelenmigtir.

Et verimi sonbaharda %75.25, kis mevsiminde %73.18,
ilkbaharda %71.86, yaz mevsiminde %74.12 olarak
bulunmustur. Kis ve ilkbahar mevsimlerinde et veriminde bir
azalma, yaz ve sonbahar mevsimlerinde bir artis gorilmistir
(p<0.05).

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

Mevsim Ornek Et Verimi Su Ham Protein Ham Yag Ham Inorganik Madde Karbonhidrat Eneriji
(adet) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (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
Kis 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
.bahar 19 71.8642.19 78.1240.51 16.21+0.88 2.1540.23 1.214£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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Sekil 2. Sardalya Baliginin (Sardinella aurita) mevsimsel olarak kimyasal
kompozisyonu

Su orani yaz (%75.95) ve sonbahar (%74.55)
mevsimlerinde azalmis, kis (%76.15) ve ilkbahar (%78.12)
mevsimlerinde artmistir (p<0.01). Su oraninda buldugumuz
sonuglar Gomez-Guillen vd 1997 (%72-76.5), Gilyavuz ve
Unlisayin 1999 (%60-80), Plahar vd 1999 (%74.1), Njinkoué
vd 2002 (%72-73), Gokoglu 2002 (%65.9-79.9), Chaijan vd
2004 (%78.88-81.57) ile Kilinc ve Cakli 2004-a, -b (%73.70-
79.47) gibi calismalarda bulunan degerlere paralellik
gosterirken Garcia ve Gimenez 2002 (%60.51), Garcia-Arias
vd 2003-a, -b (%60-68) ile Ozodul vd 2004 (%67.7) gibi
calismalarda bulunan degerlerden daha yiiksek bulunmustur.
Buldugumuz degerlerin daha yiksek olmasinin sebebinin tlr
ile tirin yasadigi ortam kosullarinin  farkliligindan
kaynaklandi§i dustinilmektedir.

Yag orani ile su oranindaki degisimin ters orantili oldugu
gorilmis, yag orani yaz (%3.65) ve sonbahar (%3.55)
mevsimlerinde artmis, kis (%1.95) ve ilkbahar (%2.15)
mevsimlerinde bir azalma gostermistir (p<0.01). Kuru madde
tzerinden hesaplandiginda %8.18-14.57 arasinda yag icerdigi
belirlenmistir. Plahar vd 1999 (%2.3), Gokoglu 2002 (%0.4-
20.0), Njinkoué vd 2002 (%3.5-5), Chaijan vd 2004 (%0.52-
4.77), Kilinc ve Cakli 2004-a, -b (%1.93-4.14), Chandrashekar
ve Deosthale 1993 (%0.7-14.7), Shirai vd 2002 (yazin %6-7.2,
sonbaharda %4.5-7.1, kisin %1.8-3.7, ilkkbaharda %2.2-3.7)
gibi calismalarla paralellik gosterirken, Gémez-Guillén vd
1997 (%4.3-9.6), Luzia vd 2003 (yazin %4, kisin %10.62),
Garcia ve Gimenez 2002 (%19.64), Zahar vd 2002 (kuru
madde (izerinden %19.5), Garcia-Arias vd 2003-a, -b
(%15.44), Ozogul vd. 2004 (%12.2) ile Simeonidou vd 1998
(%12.96) gibi calismalarda yag orani daha yiksek olarak
saptanmistir. Bunun sebebi tirlerin farkli olmasi ile yaz ve
sonbahar aylarinda su sicakliginin yiikselmesine bagl olarak
baligin beslenmesinin daha iyi olmasindan kaynaklandigi
disiniimektedir. Ayrica Sardinella auritanin diger sardalya
turlerine oranla daha az yaglh bir balik oldugu sonucuna
variimigtir.

Protein oranlari yaz mevsiminde %18.21, sonbaharda
%18.61, kis mevsiminde %17.48 ve ilkbaharda %16.21 olarak
bulunmustur. Protein oranindaki dedisim yagdaki degisime
paralellik gostermistir (p<0.05). kuru madde (izerinden
hesaplandiginda protein orani  %73.12-74.08 arasinda
bulunmustur. Gilyavuz ve Unlisayin 1999 (%16.0-19.0),
Garcia ve Gimenez 2002 (%17.77), Gokoglu 2002 (%17.3-
22.3), ile Ozogul vd. 2004 (%17.8) gibi galismalara uygunluk

gosterirken, Plahar vd 1999 (%21.0) ile Garcia-Arias vd 2003-
a, -b (%20.67) gibi calismalarda daha ylksek, Chaijan vd
2004 (%13.74-14.64), Kilinc ve Cakli 2004-a, -b (%13.2-15.4)
ile Zahar vd 2002 (kuru madde uzerinden %54.7) gibi
calismalarda daha diigtk bulunmustur. Bu farklihgin sebebinin
sardalya trlerinin ve yagadiklari ortam kosullarinin
farkliigindan kaynaklandi§i diistiniimektedir.

inorganik madde oranlari mevsimlere gore istatistiksel
agidan onemli bir degisim gostermemis ve %1.21-1.61
arasinda degismistir. Kuru madde (zerinden hesaplandiginda
%5.53-6.33 arasinda inorganik madde oldugu belirlenmistir.
Gllyavuz ve Unlisayin 1999 (%1.2), Gékoglu 2002 (%1.4-
2.9) ile Chaijan vd 2004 (%1.35-1.65) gibi calismalara
uygunluk gosterirken, Plahar vd 1999 (%2.7), Kilinc ve Cakli
2004-a, -b (%2.36-6.17), Garcia ve Gimenez 2002 (%2.73),
Zahar vd 2002 (kuru madde Uzerinden %15.5) ile Garcia-Arias
vd 2003-a, -b (%3.26) gibi calismalardan daha diisiik ve
Ozogul vd. 2004 (%1.1) calismasindan da daha yiiksek
bulunmustur. Bu farkliigin sebebinin sardalya tirlerinin ve
yasadiklari ortam kosullarinin farkliigindan kaynaklandig
dustndlmektedir.

Sonug olarak, Sardinella aurita’nin diger sardalya tirleri
ile kiyaslandiinda yag oraninin daha dustk oldugu
belirlenmistir. Protein orani yiksek ve lkemiz denizlerinde
populasyonu fazla olan bu tiir taze olarak tliketilebildigi gibi,
bu tiirlin konserve, marinat ve dumanlama teknolojileri i¢in de
iyi bir materyal olacagi kanisindayiz.
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