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VAN GÖLÜ İNcİ KEFALİ BALIK ETLERİNDE YAG ASİTLERİ 
DÜZEYLERİ 

Hilal Ergun ı Betül Tanyeı2 

Faıty Acid Levels in The Flesh of Chalcalburnus Tarichi From Lake. 

Summary : F atty acid concentrations in the flesh of Cha/calburnus tarichi 

which live in soda-rich Lake Van were determined. Total saturated fatty acids were 

found to be 215.07 mg/100 g (41.71 %) and total unsaıuratedfatty acids 299.71 

mg/100 gr (58.15 %). It was alsa determined that monounsaturated fotty acids 

concenrations were 104.50 mg/100 g (20.01 %), polyunsaıurated fatty acid scon­

centrations were 195.21 mg/100 g (38.14 %) and that theseftsh are a rich source of 

eicosapentaenoic acid (EPA) and docasahexaenoic acid (DHA). 

Özet: Suyu sodalıolan Van gölünde yaşayan inci kefali (Chalcalbumus 

tarichi) balığının erinde yağ asitleri miktarlan tespit edilmiştir. Toplam daymuş yağ 

asitleri 215.07 mg/100 gr (% 41.71), toplam daymamış yağ asitleri 299.71 mg/JOO 

gr (% 58.15) olarak bulunmuştur. Tek daymamış bağlı yağ asitlerinin 104.50 mg/100 

gr. (% 20.01), çokdoymamış bağlıyağasitlerinin 195.21 mg/100gr (%38.14) olduğu 

ve bu balığın eicosapentaenoic asit (EPA) ve docasahexaenoic asit (DHA) 

balamından zengbı bir diyet oluşturduğu tespit edilmiştir. 

Giri§ 

Grönland Eskimolarında yüksek miktarda balık ve demz ürünleri tüketimi 

ile dü§ük kalp infarktüsü oranı arasındaki il~kinin açıklanmasından (9) sonra, 

uzun zincirli doymamı§ yağ asitleriyle ilgili çalı§malar artmı§tır. Eskimolarda kan 

lipid yapılarının genetik olmadığı, besinsel kaynaklı olabileceği bildirilmi§tir (5). 

Epidemiyolojik ve deneysel çalı§malar diyetle balık alınmasının koroner 
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kalp hastalıkları ve atherosiklerozis riskini azalttığını göstermektedir 

(1,5,9,14,16,22,23). Populasyon çalı§malarında koruyucu faktör olarak alınması 

gereken balık miktarlarında büyük farklılıklar tespit edilmi§, bazı bölgelerde balık 

tüketilınesinin risk oranında azalmaya sebep olmadığı görülınü§tür (16,23 ).Ba§lıca 

koruyucu etkinin tüketilen balıkmiktarına bağlı olınadıi\ı, balıktaki çok doymam~ 

bağlı (n-3) yağ asitlerinin özellikle eicosapentaenoic asit (EPA;20:5 n-3) ve/Veya 

docosahexaenoic asit (DHA;22:6 n-3) olduğu tespit edilmi§tir (1,5,9,14,23). Yağ 

asidi oranları balık türlerine göre deği§tiğinden (6,21) yüksek miktarda balık 

tüketimi bile EP A'nın oldukça dü§ük miktarda alınmasına sebep olabilmektedir 

(23). 
Diyetteki n-3 çok doymamı§ bağlı yağ asitleri serumda yüksek dansiteli 

Lipoprotein (HDL) konsantrasyonunun artmasına, dü§ük dansiteli (LDL) ve çok 

dÜ§ük dansiteli (VLDL) lipoprotein konsantrasyonlarının azalmasına sebep 

olarak lipoprotein metabolizmasını ayarlamaktadırlar (23). Çok doymamı§ bağlı 

yağasitlerinden zengin bir diyetin LDLdüzeyini azaltırken, HDL düzeyinde az bir 

azalınaya sebep olduğu, tek doymamı§ bağlı yağ asitlerinin ise LDL miktarına aynı 

etkiyi göstermediği, HDL düzeyini deği§tirmediği de bildirilmektedir (8). Lipidler 

ve lipoproteinler üzerine n-3 yağ asitlerinin etkileri tam olarak bilinemediğinden 

zıt fikirli görü§lerle kar§ıla§ılabilinmektedir (16). 

Balık diyetindeki EPAeicosanoid metabolizmadaki deği§ikliklerden, DHA 

kolesterol azaltan etkiden sorumlu olınaktadır (14). Endothelial hücrelerde PGh 

üretimi ve trombositlerde thromboxane üretiminin ön maddesi olan EPA (6,9,23) 

kan viskozitesini azaltırken (5) trombosit kümelenmesinde (14,23), sirküle 

kolesterol ve triaçil düzeylerinde de azalmaya (5,14,16) sebep olmaktadır. Bu 

etkiler ba§lıca EPA miktarına bağlı bulunmaktadır (14,16,23). Trombosit 

kümelenmesinin inhibisyonunda DHA'nın EP A'dan daha etkili olduğu in vitro 

olarak gösterilmi§tir (18). 

Diabetik hastalarda da koroner hastalıkların geli§mesini azaltıcı etkilerin­

den dolayı Diabetes Mellitus'da n-3 doymamı§ yağ asitlerinin kullanımının 

zararsız ve faydalı olduğu bildirilmektedir (7). Diyette bulunan balık yağının 

insanlarda olduğu kadar hayvanlarda da dOI3§lmdaki lipid düzeyini azalttığı, 

ratlarda karaciğer kolesterol düzeyini dü§ürdüğü gösterilmi§tir (14). Bir çokdeney 

hayvanlarında atherosiklerozun geli§mesini inhibe ettiği tespit edilmi§tir (15). 

Deniz ve tatlı su balıkları arasında toplam doymu§ Idoymamı§ yağ asidi 

oranı ve eicosapentaenoic asit miktarında önemli fark görülmediği halde, tatlı su 

balıklarında deniz balıklarına göre daha yüksek miktarda palmitik (16:0), pal. 
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mitoleik (16:1), linoleik (18:2), docosaenoik (22:1), myristoleik (14:1) ve 

docosahexaenoik (22:6) asit , daha dü§ük miktarda margarik (17:0), stearik (18:0) 

ve docosatetraenoik (22:4) asit bulunduğu tespit edilmi§tir (12). 

Balık türlerinde yağ miktarları mevsimle birlikte göç durumuna ve 

yumurtlamaya bağlı bulunmaktadır (1). Yağasitleri ısı, tuzluluk ve pH deği§iklik­

leri (6) ile balığın beslenme şeklinden (21) etkilenmektedir. 

Saglıklı beslenme açısından balık etindeki doymU§ ve doymamı§ yağ asitleri 

miktarları önem ta§ıdıgından son yıllarda özellikle halkın bol tükettigi balık 

türlerinin yağ asitleri miktarları tespit edilmektedir (1,6,10,21,23). 

Yurdumuzda, suyu sodalı olan Van Gölün'nde ya§ayan tek tatlı su balıgı 

olan inci kefali taze, tuzlanmı§ ve mme olarak bölge halkımızın önemli bir gıdasını 

olu§turınaktadır. 

Teleostei (Kemik iskeletliler) takım ı , Ostariopysi (kemik des tekli 

keseliler) alt takımı, Cyprinidae (sazangiller) familyası, Chalcalburnus tarichi 

türünden olan inci kefali omurgalılar grubunda yer almaktadır. 16-28 cm boyunda 

,60-120 gr agırlıgında olup fazla miktarda kılçık bulunmayan lezzetli eti tüm Doğu 

Anadolu ve Güneydogu Anadolu Bölgelerinde pazarlanabilmektedir. Su sıcaklıgı 

15-16°C'nin üstüne çıktıgında daha çok görülmektedir. İnci kefali kı§ aylarında 

Van Gölü'nün 60-80 m derinliklerinde, 10 Nisan-15 Mayıs tarihlerinde 

akarsuların göle döküldügü kısımlarda avlanmaktadır (3). 

İnci kefali istihsali 1988 yılında Van ilinde 9750 ton, Bitlis'de 507 ton olmak 

üzere toplam 10257 ton, 1989 yılında toplam 10335 ton olarak bildirilmi§tir (4). 

İnsan ve hayvan saglığı açısından balıklardaki yag asitleri oranının önemi 

(1,5,9,14,15,16,23) göz önünde bulundurularak bu çalı§mada özellikle Doğu ve 

Güneydoğu Anadolu bölgelerinde bol miktarda tüketilen inci kefali balığının 

doymu§ ve doymam1§ yag asitleri miktarlarının tespit edilmesi amaçlanm1§tır. 

Materyal ve Metot 

Ara§tırmada Van Gölü'nden temin edilen 36 adet inci kefali balığı 

kullanılmı§tır. Eylül ayında avlanan balıklar dondurularak laboratuvarımıza 

getirilmi§ ve analiz gününe kadar derin dondurucuda (-200Cde) saklanmı§tır. 

Balık etleri tamamen ayrıldıktan sonra homojenize edilmi§ ve her birinden 

5 g alınarak gaz kromotografi teknigi ile yag asitleri düzeyi tesbit edilmi§tir (2). 

Homojenizatlardan yag asitleri kloroforın:metanol (2:1 v/v) kafl§ımıile 

ekstrakte edilmi§tir (11). Yağ asitlerinin miktarının saptanması için internal 
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stadndart olarak heptadekonik asit (17:0) kullanılmıştır (13).Ekstraktın sabun­

laştınlmasını takiben serbest yağ asitleri elde edilmiştir.(20).Esterleştirilen yağ 

asitleri (19) % 15'lik BDS (Butan Dial Süksinat) kolonlan kullanılarak Beekman 

GC-65 gaz kromatograft eihazında yağ asitleri metil esterleri kromatogramlan 

elde edilmiştir. Yağ asitlerinin kantitatif değerlendirilmesi standart yağ asit­

lerinin metil esterleri ile hazırlanan kromatogramlardan elde edilen düzeltme 

faktörleri yardımı ile yapılmıştır (20). 

Bulgular 

İnci kefali balık etlerinde analizler sonucu tespit edilen yağ asitlerinin ferdi 

değerlerinin ortalaması, sımrlan ve standart hata değerleri mg/100 g olarak Tablo 

1. ve Şekill'de, % olarak Tablo 2 ve Şekil 2'de gösterilmiştir. 

inci kefali, balıklarında toplam doymuş (16:0,18:0) yağ asitleri, toplam tek 

doymamış (16:1) ,18:1 ,20:1 , 22:1) bağlı yağ asitleri, toplam çok doymamış 

(18:2,18:3,20:5,22:6) bağlı yağ asitleriilin mg/1Da g ve % değerleri ile doymuş yağ 

asitlerinin toplam doymamış yağ asiılerine oranları Tablo 3'de verilmiştir. 

Toplam doymuş yağ asineri 215,07 mg/100 g (% 41.71), toplam doymamış 

yağ asitleri 299,71 mg/100 g (% 58,15) olarak tespit edilmiştir. Toplam ıek 

doymamış bağlı yağ asitleri 104,50 mg/l00 g (%20.01), çok doymamış bağlı yağ 
asitleri 195.21 mg/l00 g (% 38.14) olarak bulunmuştur. Toplam doymuş yağ 

asillerinin, doymamı§ yağ asitlerine oram 0,72 olarak hesaplanmıştır (Tablo 3). 
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Tablo ı. İnci kefali balık etlerinde ya~ asitlerinin (mg/100 gr) ferdi 

değerlerinin ortalaması, standart hata ve sınırları 

Ya~ Asitleri n if Si{ min. max. 

16:0 36 47,44 1,79 28,02 84,35 
16:1(-7) 36 15,97 1,03 5,30 26,66 
18:0 36 167,63 5,45 103,11 249,84 
18:1(n-9) 36 26,21 1,66 10,37 48,86 
18:2(n-6) 36 99,28 4,14 46,73 152,54 
18:3(n-3) 36 16,53 1,28 7,43 38,91 
20:1(n-9) 36 19,36 1,97 4,53 58,95 
20:5(n-3) 36 21,09 1,72 6,25 42,84 
22:1(n-1) 36 42,% 3,59 11,56 80,50 
22:6(n-3) 36 58,31 2,02 35,65 83,01 

Tablo 2. İnci kefali balık etlerinde yağ asitlerinin (%) ferdi değerlerinin 

ortalaması, standart hata ve sınırları 

Yağ Asitleri n ii si{ min. max. 
-

16:0 36 9,23 0,24 5,69 13,03 
16:1(n-7) 36 3,06 0,17 1,59 4,% 
18:0 36 32,48 0,41 27,95 38,52 
18:1(n-9) 36 5,10 0,30 ı,80 9,74 
18:2(n-6) 36 19,33 0,66 9,02 24,61 
18:3(n-3) 36 3,21 0,23 1,25 7,09 
20:1(n-9) 36 3,56 0,29 1,24 

i 
7,31 

20:5(n-3) 36 4,11 0,31 1,01 7,77 
22:1 36 8,29 0,62 2,83 16,50 
22:6(n-3) 36 11,49 0,41 5,74 18,03 
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Tablo 3.İnci Kefali balık etlerinde ya~ asitlerinin dagılımı 

mg/l00 gr. % 

froplam doymu§ yağ asitleri 215,07 41,71 
~r doymamı§ bağlı ya~ asitleri 104,50 20,01 

k doymamı§ bağlı yağ asitleri 195,21 38,14 
oplam doymamı§ yağ asitleri 299,71 58,15 

froıııam dO)ın!u< V"ö oo;"~r; 
ffoplam doymamı§ yağ asitleri 0,72 0,72 

Tartışma ve Sonuç 

Hindistan'da avlanan ve bol miktarda tüketilen Kahin balığı nötral lipid­

lerinin toplam doymu§ yağ asitlerinin %54.47, doymamı§ yağ asitlerinin %45,15 

tek doymamış bağlı yağ asi tlerinin %19,66, çok doymamış bağlı yağ asitlerinin 

%25,85 olduğu bildirilmi§tir (10) .Yapılan bu çalı§mada Van Gölü'nden avlanan 

inci kefali balıklarında toplam doymuş yağ asitleri %41,71, doymamı§ yağ asitleri 

%58,15, tek doymamllj bağlı yağ asitleri %20,01, çok doymamı§ bağlı yağ asitleri 

% 38,14 olarak bulunmu§tur. İnci Kefali balıklarında çok doymamı§ bağlı yağ 

asitleri oranının daha yüksek olduğu görülmü§tür. 

Radi ve arkada§ları (21), nehir göletindeki sazan balıklarında mitokondrial 

çok doymamı§ bağlı yağ asitlerinin % 44, 94, toplam doymlllj yağ asitlerinin 

doymamış yağ asitlerine oranının 0,30; mikrosomal çok doymamı§ bağlı yağ asit­

lerinin %43,34, toplam doymu§ yağ asitlerinin doymamış yağ asitlerine oranının 

0,66 olduğunu tespit etmi§lerdir. Bu çalı§mada, inci kefali balıklarının toplam 

doymu§ yağ asitlerinin, doymamı§ yağ asitlerine oranı 0,72 olarak hesaplanmı§tır. 

Bu oran toplam doymamı§ yağ asitlerinin daha yüksek olduğunu göstermektedir. 

Çok doymamllj bağlı yağ asitlerinin de daha yüksek olması ince kefali balığı 

diyetinin koroner kalp hastalıkları ve atherosiklerozis riskini azaltıcı rol 

oynayacağını düşündürmektedir. 

Hücre membranıarının hidrofobik kısmını olu§turan yağ açil grupları su ve 

polar moleküller için geçirimsiz bariyer olu§turmakta ve hücre içeriğini 

ekstrasellüler ortamdan ayırmaktadırlar. Balıkların membranıarında bulunan yağ 

asitlerinin doymamı§lık dereceleri farklı çevre ısılarına adaptasyonda önemli rol 
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oynamaktadır (6). Metabolik olarak aktif olan yağ asitleri prostaglandin ve 

leukotriene ürünlerin ön maddeleri olarak da önemli roloynamaktadır (6,14,23). 

Tatlı su balıklarında (n-3) ve (n-6) serisi çok doymamL§ yağasitleri besinsel 

önem taşımaktadır ve bunların sırasıyla linolenik (18:3n-3) ve linoleik (18:2n-6) 

esansiyel yağ asitlerine gereksinim vardır.Deniz balıklarının esansiyel yağ asidi 

ibtiyacı daha az olmaktadır (6). 

Çevre ısısı azaldığında havuz balığı ve alabalık karaciğerinde doymuş yağ 

asi tleri azalırken, çok doymamı§ yağ asitleri özellikle (n-3) serisi miktarı 

artmaktadır. Çok doymamı§ yağ asitlerinin artı§ı su pH'sl azaldığında da 

görülmektedir (6). 

Suyu sodalı olan Van Gölü'nde 15-16 'C'nin üstünde avlanan inci kefal i 

balıklarında toplam doymU§ yağ asitleri 215,07 mg/lOO g , toplam doymamı§ yağ 

asitleri 299,71 mg/100 g olarak tespit edilmi§tir. 

Kanada'nın kuzeyinde çe§itli deniz dibi balıklarında EPA 20:5 (n-3)0,03-

0,34 g/100 g. (30-340 mg/100 g.), DHA 22:6 (n-3) 0,06 -0,28 g/100 g. (60-280 

mg/100g);eııginsel, nehir ağzı balıklarında ise EPA 0,12-1,47 g/100 g. (120-1470 

mg/lOO gı, DHA 0,05-2,30 g/100 g. (50-2300 mg/lOO g) olduğu bildirilmi§tir 

(l).Yapllan bu çalı§mada, EPA 21 ,09 mg/100 g , DHA 58,31 mg/l00 g , bulun­

tllu§tur. Farklılığın gölün sodalı suyundan dolayı olabileceği dÜ§ünülmektedir. 

Yapılan çalı§tlla sonucunda inci kefali balığında toplam doymamı§ yağ asidi 

miktarının daha yüksek olduğu (toplam doymuş yağ asidinin/doymamL§ yağ 

asidine oranı O,72'dir),% 4,11 EPA, % 11,49 DHA bulunduğu tespit edilmiştir. 

Kardiyovasküler ve atherosiklerozis riskine kaf§1 b3§lıca koruyucu faktörün EP A 

ve DHAmiktarı olduğu (1,5,9,14,16,22,23) gözönüne a lınırsa inci kefali balığının 

fazla tlliktarda tüketilmesinin koruyucu olabileceği kanaatine varıIınıştır. 
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