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DİCLE YAYIN BALIĞININ (Silurus triostegus, Heckel 1843) LİPİD SAĞLIK 

VE BESİN KALİTESİ İNDEKSLERİNİN DEĞERLENDİRİLMESİ: BİRECİK BARAJ GÖLÜ 

ÖRNEĞİ 

 

 ÖZ  

 Dicle yayın balığı (Silurus triostegus Heckel, 1843), bölgede 

satışı yapılan ve ticari değeri olan balık türleridir. Çalışmanın amacı, 

balıkçılarda satılan yayın balığındaki sanojenik ve besin kalite 

indekslerinin belirlenmesidir. Hesaplamalar, satın alınan örneklerdeki 

lipit profiline göre yapılmıştır. Balıklar için eter-kloroform işlemleri 

uygulanmıştır. Günümüzde insan sağlığı için önem taşıyan 

Hipokolesterolemik/Hiperkolesterolemik indeks %2.45;  sağlığı geliştiren 

indeks(HPI) %2.83; besleyici değer indeksi %1.66; profil indeksi %5.10; 

kalite indeksi (Kiselev) %2.04; kalınlık indeksi %76.52 olarak 

hesaplanmıştır. Etlilik indeksi %20.13; toplam PUFA %29.18 Omega; ω3/ω6 

1,12; Aterojenik İndeks (AI) %0.34; pıhtı önleyici Trombojenik indeks 

(TI) ise %0.42 olarak hesaplanmıştır. Bu çalışmada, Dicle yayının (S. 

triostegus) tüketici ve sağlık açısından yarayışlı olduğu sonucuna 

varılmıştır. 

 Anahtar Kelimeler Yağ Asidi, Sanojenik İndeks, Besin Kalitesi, 

                        ω3/ω6, Besleyici Değer İndeksi (BDİ) 

 

 ASSESSMENT OF LIPID HEALTH AND NUTRIENT QUALITY INDICES OF 

TIGRIS CATFISH (Silurus triostegus, Heckel, 1843): THE BİRECİK DAM 

LAKE EXAMPLE 

  

ABSTRACT 

Tigris catfish (Silurus triostegus Heckel, 1843) is a commercially 

valuable fish species sold in the region. The study aimed to determine 

the sanogenic and nutritional quality indices of catfish marketed in 

fish shops. Estimates were made according to the lipid profile of the 

purchased samples. Ether-chloroform treatments were applied to the fish. 

Hypocholesterolaemic/Hypercholesterolaemic index, which is important for 

human health today, was estimated as 2.45%; health-promoting index(HPI) 

as 2.82%; nutritive value index as 1.66%; profile index as 5.10%; quality 

index (Kiselev) as 2.04%; thickness index as 76.52%. Fleshiness index 

was estimated as 20.13%; total PUFA 29.18%; Omega; ω3/ω6 1.12%; 

Atherogenic Index (AI) 0.34%; anti-coagulant Thrombogenic Index (TI) 

0.42%. In this study, it was determined that Tigris spring (S. 

triostegus) is useful for consumer and health. 

 Keywords: Fatty Acid, Sanogenic İndex, Nutrient Quality, 

                ω3/ω6, Nutritional Value Index (NVI)  
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1. GİRİŞ (INTRODUCTION)  

 Beyaz et kaynaklı balıklar, insan sağlığına faydalı sanojenik ve 

besin kalite indekslerini içerirler. Su ürünlerindeki son çalışmalarda, 

yağ asidi verilerine dayalı lipit sağlık ve besin kalite indeksleri de 

hesaplanmıştır [1, 2, 3 ve 4]. Lipitler genelde olumsuz etkilerine 

rağmen, balıklardaki gibi sağlık açısından faydalı biyoaktif ve 

fonksiyonel bileşikler içerirler. Fonksiyonel besinler, insanlarda 

kardiyovasküler (KVH), kanser, trombositlerin çökelmesi, cilt, 

Alzheimer, beyin, sinir dokusu ile mide-barsak gibi semptomlar için 

yararlıdırlar [5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 ve 12]. İç sulardaki balıkların ω3/ 

ω6 ortalaması 1.79, deniz balıklarının ortalaması ise 4.7 ile 14.4 

oranında değişim gösterdiğinden, EPA + DHA gibi PUFA yağ asitlerinin 

hamsi, istavrit, uskumru, alabalık gibi deniz balıklarından karşılanması 

görüşü vardır [13, 14, 15 ve 16]. Ülkemizdeki Silurus cinsinin 2 türü 

olan Silurus glanis ve Silurus triostegus üzerinde farklı çalışmalar 

yapılmıştır [17]. Dicle–Fırat sisteminde yaşayan Silurus triostegus 

mesopotamicus yeni bir kayıt olarak saptanmıştır [18]. Bu sistem üzerinde 

sistematiği ve morfolojisi üzerinde çalışmalar yapılmıştır [19]. Bununla 

birlikte biyoloji, biyo-ekoloji, büyüme ve boy ağırlık ilişkileri [20,21 

ve 22]; Yağ asitleriyle ilgili çeşitli çalışmalar yürütmüşlerdir [23, 

24, 25, 26, 27, 28 ve 29]. Bu çalışmadaki amaç, literatür verilerinde 

az çalışılan lipit sağlık kalitesi ile beslenme indeks değerlerinin 

belirlenmesidir.  

 

2. ÇALIŞMANIN ÖNEMİ (RESEARCH SIGNIFICANCE)  

Bu çalışmada kullanılan bazı hesaplamalar, Birecik Baraj Gölü için 

ilk kez yapılmıştır. Balıkçılardan satın alınan Dicle yayın balığının 

(S. triostegus), insan sağlığı açısından faydalı sağlık indeksleri ile 

besin kalite indeksleri hesaplanmıştır.  

Önemli Noktalar (Highlights):  

 Bu çalışmada, Balıkçılardan satın alınan S. triostegus’un yağ 

asitleri verileri ile sanojenik indeks ilişkisini ortaya 

çıkarmaktadır, 

 Dicle yayın (S. triostegus) örneklerinde, besleyici değer indeks 

(BDİ) değerleri hakkında bilgi verir, 

 S. triostegus’un, et-lipit ve besin kalitesi hakkında bilgi verir. 

 

3. MATERYAL VE METOT (MATERIALS AND METHODS) 

Çalışmadaki Dicle yayınları (S. triostegus), Şubat-Mart (2023) 

arasında, balık satışı yapan balıkçı tezgâhlarından satın alınmıştır. 

Balıkçılardan alınan 20’şer adet balık numunesi, soğuk plastik kaplara 

konmuştur. 

 

3.1. Yağ Asitlerinin Analizi (Analysis of Fatty Acids)  

Balık örnekleri, işlemlerden önce yıkanarak temizlendi. Yağ asidi 

analizleri için kloroform/metanol çözeltisi (2:1 v/v) kullanıldı [30]. 

Lipitlerin yağ asidi işlemlerinin metillendirmeleri için TS EN ISO 

12966:2 [31] yöntemi izlenmiştir [29 ve 32]. Veri sonuçları için, 

Numunelerin üst kısmındaki çözeltiden küçük şırıngayla yaklaşık 1 µL 

kadar çıkarılmıştır. Çıkarılan kısımlar, GC cihazı içerisine 

aktarılmıştır.  

 

3.2. Gaz Kromatografisi (Gas Chromatography) 

Numunelerin analizinde, yağ asitlerinin metil esterlerine (FAME) 

dönüştürdükten sonraki işlemler gaz kromatografi (GC) cihazıyla yapıldı. 

Dicle yayın (S. triostegus) balığı etinden FAME'nin (yağ asidi metil 

esterleri) çıkarılarak tayininin yapılmasında kütle spektrometresi 

detektörü olan GC cihazı kullanıldı. Örnekler, FID duyarlı Thermo-Trace 
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GC cihazıyla çözümlenmiştir. Sıcaklıklar sırasıyla önce 2 dakika 

süresince 50oC, 20oC/dk'lık, 80oC ve 5oC/dk'lık bir artışla 230oC'ye 

çıkarılmıştır. Örnek şırıngası 1 μL ve 1/50 ölçeğe göre düzenlendi [2, 

29 ve 32]. Yayın balığı için bazı vücut indeks hesaplamaları ile 

referanslar Şekil 1 ve Tablo 1’de verilmiştir. Biyometrik çalışmalardaki 

veriler, balıklardaki vücut indekslerinin bilinmesinde kullanılmıştır 

[33]. Hesaplamalar, ortalama±standart sapma(%) şeklinde yapılmıştır. 

 

Tablo 1. Vücut indeks ve besleyici kalite indeksleri 

(Table 1. Body index and nutritional quality indices) 
Vücut İndeks ve Katsayıları  Formüller Kaynaklar 

PI=Profil indeksi  PI = l/HI [2] [33]  

QI=Kalite indeksi (Kiselev) QI = l/C [2] [34] 

FC=Fulton katsayısı(%) FC =(m*100)/l3 [35] [36]  

TI=Kalınlık indeksi(%) TI=(T/H)*100 [36] [37] 

FI (Ic)=Etlilik indeksi FI(Ic)= (lh/l)* 100 [36] 

Sağlık ve Besleyici Kalite İndeks Hesaplamaları-Health and Nutritional Quality İndexes 

AI=Aterojenik İndeks 
AI=((C12:0)+(4×C14:0)+(C16:0))/ 

((MUFA)+(PUFA)) 
[38] 

TI=Trombojenik indeks  
TI=((C14:0)+(C16:0)+(C18:0))/ 

((0.5×MUFA)PUFA)+(n3/n6) ) 
[38][39] 

h/H=hipokolesterolemik/ 

Hiperkolesterolemik indeks 

h/H=((C18:1n9)+PUFA)/ 

((C12:0+C14:0+C16:0)) 
[39][40] 

DFA=Arzu edilen yağ asid DFA=UFA(MUFA+PUFA)+C18:0 [41] 

OFA (H)=Hiperkolesterolemik   OFA=C12:0 + C14:0 + C16:0 [41] 

PI=Balıketindeki çoklu 

doymamışlık  
PI=((C18:2n-6)+(C18:3n-3×2)) [33] 

HPİ=Sağlığı Geliştirici İndeks  HPI=UFA/(C12:0+C14:0+C16:0) [42] 

EFA=Esansiyel yağ asitleri EFA=C18:2+C18:3+C20:4 [39] 

HUFA=Yüksek doymamış yağ asidi  HUFA=EPA + DHA [43] 

FLQ=Etin lipit kalitesi FLQ=(C20:5 n3 + C22:6 n3/(total FA)*100 [43]  

BDI=Besleyici değer indeksi BDI(NVI)= ( C18:0+C18:1)/(C16:0) [39] 

l=Standard length)(cm)   H=Body max. Height (cm)   m=Weight (g)      C=Body max 

Circumference (cm)   T=Body max. Thickness(cm) lh=Head length(cm) 

 

Örneklerdeki istatistiksel analizler, Excel 2016’daki veri analizi 

paketine eklenen Fisher testi ve ANOVA tek faktörle hesaplanmıştır [33]. 

Dicle yayın balıklarının (S. triostegus) vücut indeksleri ve besin 

kaliteleri Şekil 1 ve Tablo 1’e göre hesaplanmıştır. 

 

 
Şekil 1. Dicle yayını (Silurus triostegus mesopotamicus Heckel, 1843) 

(Figure 1. Tigris catfish (Silurus triostegus mesopotamicus Heckel, 

1843)) 

 

4. BULGULAR VE TARTIŞMALAR (FINDINGS AND DISCUSSIONS) 

Dicle yayın balığının (S. triostegus) biyometrik ve vücut 

indekslerinin hesaplama sonuçları Tablo 2’de verilmiştir. Tablo 2’de, 

Dicle yayınının (S. triostegus) ortalama biyometrik ölçümleri (n=20, 

boy=56.84cm, ağırlık=2034.85g) ile vücut kalite verileri hesaplanmıştır 
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[35]. Bedensel indeks veri ve katsayı hesaplamaları, balıktaki kaliteyle 

birlikte gelişimini de ifade eder [36 ve 37]. 

 

Tablo 2. Dicle yayın balığının (S. triostegus) biyometrik ölçümleri ve 

vücut kalitesi 

(Table 2. Biometric measurements and body quality of Tigris catfish 

(S. triostegus)) 

Biyometrik Özellikler Ortalama±SD (min.-max)  

Vücut ağırlığı (g) 2034.85±1116.4 (554-4300)  

Standart uzunluk (cm) 56.84±12.71 (36-75) 

Baş uzunluğu (cm) 10.76±1.54 (8-12.5) 

Maksimum vücut yüksekliği (cm) 11.38±2.08 (7.9-14.5) 

Maksimum vücut çevresi (cm) 28.02±6.74 (19-38) 

Vücut İndeksleri ve Katsayıları 

PI= Profil indeksi 5.10±0.45 

FC= Fulton katsayısı 1.02±0.18 

QI= Kalite endeksi 2.04±0.16 

TI= Kalınlık indeksi  76.52±7.64 

FI= Etlilik indeksi  20.13±2.71 

 

4.1. Lipit Sağlık Kalitesinin Belirlenmesi 

     (Determination of Lipid Health Quality)  

Dicle yayın balığının (S. triostegus) sırt kaslarından örnekler 

alınarak lipit profilleri belirlenmiştir (Tablo 3).  

 

Tablo 3. Dicle yayın balığının (S. triostegus) yağ asidi profilleri 

(%)* 

Table 3. Fatty acid profiles(%)* of Tigris catfish (S. triostegus) 

Yağ Asitleri  Ortalama±SD 

(C12:0) Laurik Asit  0.11±0.04 

(C14:0) Miristik Asit   2.19±1.02 

(C15:0) Pentadekanoik Asit   0.72±0.33 

(C16:0) Palmitik Asit  21.92±7.06 

(C17:0) Heptadekanoik Asit  0.63±0.11 

(C18:0) Stearik Asit   6.99±1.34 

(C20:0) Araşidik Asit  0.56±0.11 

(C22:0) Behenik Asit 0.65±0.54 

Toplam Doymuş Yağ Asidi (ΣSFA) 33.77±9.48 

(C14:1) Miristoleik Asit 0.34±0.19 

(C16:1) Palmitoleik Asit 7.01±2.78 

(C17:1) cis-10-Heptadekenoik Asit  0.76±0.22 

(C18:1n9c) Oleik asit 28.45±4.98 

(C20:1n9) cis-11-Eikosenoik Asit 0.96±0.06 

(C24:1n9 Nervonik Asit) 0.79±0.17 

Toplam Tekli Doymamış Yağ Asidi (MUFA) 38.31±8.41 

(C18:3n3) A-Linolenik Asit  4.66±0.32 

(C20:5n3) Eikosapentaenoik Asit (EPA) 3.07±0.66 

(C22:6n3) Dokosaheksaenoik Asit (DHA) 7.91±2.39 

ω3 15.64±3.54 

(C18:2n6c) Linoleik Asit 6.91±1.47 

(C20:2) Eikosadienoik Asit  0.46±0.18 

(C20:4n6) Araşidonik Asit  6.38±2.07 

ω6 13.75±0.42 

Toplam Yağ Asidi PUFA 29.18±4.24 

ω3/ω6 1.12±0.24 

HUFA (EPA+DHA)  10.98±1.11 

PUFA/SFA 0.88±0.12 

 

Tablo 3’e göre yağ asitlerinin indeks değerleri hesaplanmıştır. 

Günümüzde dolaşım ve kardiyovasküler sistemin (KVH) sağlıklı 

çalışmasında, PUFA/SFA oranından çok Aterojenik (AI) ve Trombojenik (TI) 

indeks değerleri dikkat çekmiştir [38, 39, 40 ve 44]. Tüm örneklerdeki 
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en baskın yağ asitleri, oleik asit (%28.45) ve palmitik asit (%21.92) 

olarak tespit edilmiştir (Tablo 3). 

 

4.2. Dicle Yayın Balığının Beslenme İndeksleri  

    (Tigris catfish Nutritional Indexes) 

Dicle yayın balığının (S. triostegus) sağlık için yarayışlı indeks 

değerleri ile besin kalitesi incelenmiştir (Tablo 4). S.triostegus’un 

beslenme indeksleri (Ortalama±SD) Tablo 4’te verilmiştir.  

 

Tablo 4. Beslenme indeksleri (Ortalama±SD) 

(Table 4. Nutritional indices (Mean±SD)) 

Beslenme İndeksleri  Ortalama±SH 

AI:Aterojenik indeks 0.33±0.06 

TI:Trombojenik indeks 0.42±0.05 

h/H:hipokolesterolemik/Hiperkolesterolemik indeks 2.45±0.44 

ARA/EPA:Büyüme performansı 2.06±0.12 

PUFA/(SFA-STEARİK ASİT) 1.12±0.18 

UFA/SFA:Toplam doymamış yağ asidi/Toplam doymuş yağ asidi 2.03±0.19 

PI:Balıketinin çoklu doymamışlığı 

(Linoleik ve A-Linolenik asit ilişkisi) 

16.23±0.82 

UFA:Toplam doymamış yağ asidi  67.50±12.65 

(h):hipokolesterolemik  57.63±9.22 

OFA:Hiperkolesterolemik  24.23±8.12 

DFA:Arzu edilen yağ asidi 74.48±12.18 

HPİ:Sağlığı Geliştiren İndeks 2.82±0.43 

BDİ (NVİ):Besleyici değer endeksi  1.66±0.25 

EFA:Esansiyel yağ asitleri  17.45±0.92 

FLQ:Et-Lipid kalite indeksi 10.75±0.83 

 

Profil indeks (PI) değeri düşük çıktığında, balığın sırt 

kaslarının iyi geliştiğini ifade etmektedir [33]. Örneklerimizdeki PI 

%5.10, doğal ortamda yaşayan Avrupa kedi balığında (S. glanis) %6.00 ve 

yetiştiriciliği yapılanda ise %5.44 olarak hesaplanmıştır [33]. 

S.triostegus ve S. glanis türlerindeki ortalama PI değerinin ortalam %5-

6 civarında bulunması, her iki türün sırt kaslarının iyi derecede 

geliştiğini göstermiştir. Balığın iştahı ve aldığı besinlerin durumu 

için hesaplanan Fulton Katsayısı (FC), 1.02 bulunmuştur. Dişilerdeki 

kondisyon 0.99, erkeklerde ise 0.96 [45]; S. glanis’te ise 1.05 olarak 

tespit edilmiştir [46]. Dicle yayınlarının gövde eti iri bulunmuş ve FI 

etlilik indeks (karnozite) değeri ortalama %20.13 olarak hesaplanmıştır. 

Etlilik indeksi %20‘den düşük çıktığında, gövde oranının standart 

uzunluğundan yüksek çıkacağı ifade edilmiştir [37]. TI, sırt 

bölgesindeki kas genişliğinin vücut yüksekliğine göre oranıdır. 

Balıkların yağ bağlama durumunu ortaya koyar [47]. TI %76.52 olarak 

saptanmıştır. FI ve TI değerlerinin yüksek çıkması, balıkların hem etli 

hem de yağlı olduğunu göstermiştir.  

Örneklerdeki EPA (%3.07), DHA (%7.91), toplam yağ asidi PUFA %29.18 

olarak belirlenmiş ve benzer çalışmalarla da paralellik göstermiştir 

[28, 29 ve 48]. Tablo 3’e göre örneklerdeki PUFA/SFA oranı %0.88, Omega 

ω3/ω6 oranı ise 1.12 şeklinde hesaplanmıştır (Tablo 3). Örneklerimizdeki 

ω3/ω6 oranı, önerilen 1 değerinin üstündedir. Balıklardaki yağ asit 

miktarları, yaşadığı suyun yapısı ile farklı beslenme şekline göre 

değişim göstermektedir. Yapılan birçok çalışmada, en çok bulunan yağ 

asitleri sırasıyla oleik asit, palmitik asit ve stearik asit olduğu 

ifade edilmiştir [49]. 

Beslenme sağlığı için TI, AI, h/H, Pİ ve BDİ gibi beslenme indeks 

oranları, tüketici sağlığı açısından önem taşımıştır [10 ve 50]. TI’in 

0.5’in altında, h/H ve HPİ değerinin 1’in üzerinde olması, nutrasötik 

beslenmedeki yarayışlığını ortaya koymuştur [51 ve 52]. Balıkların Lipit 
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kalite indekslerinden AI %0.33, pıhtılaşmayı önleyen TI ise %0.42 olarak 

tespit edilmiştir. 

Bulgulardaki h/H değeri, istenen %2 seviyesinin üzerine çıkarak 

%2.45 olarak hesaplanmıştır [54, 56 ve 57]. Örneklerdeki BDİ %1.66; HPİ 

ise %2.82 olarak belirlenmiştir. BDİ %2.10, HPI ise %1.82 olarak 

kaydedilmiştir [10]. DFA %74.48, OFA ise %24.23 olarak hesaplanmıştır. 

S. glanis’te ise OFA %18.90; DFA ortalama %68.80 şeklinde tespit 

edilmiştir [40]. Günümüzde kaliteli beslenme indeksi sayılan ARA/EPA, 

ω-3/ω-6 orantısı kadar iyi bir lipit kalite göstergesidir [50 ve 55]. 

Büyüme performansı olarak hesaplanan ARA/EPA %2.06 olarak 

belirlenmiştir. Genelde balık yetiştiriciliğinde kullanılan balıklar, 

doğal ortamda yaşayanlara göre daha besili olurlar. Örneklerimizdeki PI 

%16.23; doğal ortamdaki S. glanis’te %11.65, yetiştiriciliği yapılanda 

ise %12.45 şeklinde kaydedilmiştir [33]. Çoklu doymamış yağ asitlerinin 

diğer yağ asitlerine oranı et-yağ ilişkisini gösteren FLQ’nun %10.75, 

S. glanis’teki bir çalışmada %8.02 [56] ve yılan balıklarındaki çalışmada 

%7.23 [10] olarak tespit edilmesi, S. triostegus’un yağlı balık olduğunu 

göstermiştir.  

 

5. SONUÇ VE ÖNERİLER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS) 

Su ürünleri, beslenmek için yeterince gıda buldukları zaman yağ 

asidi miktarlarını uzun süre muhafaza ederler. Avrupa’da yüksek protein 

ve lipit içeriğinden dolayı tüketiciler tarafından çok beğenilen yayın 

balıklarının beslenmesi ve yağlanmaları, sudaki besinlerin kalite ve 

miktarlarına da bağlıdır [2]. S.triostegus için yapılan literatür 

çalışmalarında, ARA/EPA, EFA, h/H, UFA/SFA ve BDİ gibi sağlık ve beslenme 

indeksleri ile ilgili bir çalışma bulamadık (Tablo 2 ve Tablo 4). Bu 

çalışmadaki insan sağlığına yararlı sağlık kalite indeksleri ile 

beslenme indeks hesaplamaları, diğer ekonomik balık türleri içinde örnek 

olacağını göstermiştir. Örneklerde, önerilen PUFA/SFA’nın %0.45’in 

üzerinde (%0.88), AI ve TI değerinin de 1’in altında olduğu görülmüştür 

(Tablo 3 ve Tablo 4). Çalışma sonucunda ω3/ω6 1.12, h/H değerinin %2.45 

ve ω3/ω6 kadar önemli olan ARA/EPA’nın %2.06 olarak belirlenmesi, S. 

triostegus’un sağlık değerleri açısından önerilen sınırlarda olduğu 

ortaya çıkmıştır (Tablo 4). Sonuç olarak Dicle yayınlarının 

(S.triostegus), lipit sağlık ve besin kalitesi açısından olumlu olduğu 

belirlenmiştir. Bu çalışma, Dicle yayınlarının (S.triostegus), insan 

sağlığı açısından kaliteli bir besin kaynağı olarak tercih edileceğini 

göstermiştir. 
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