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Özet: Şabut balığı (Arabibarbus grypus Heckel, 1843), Siirt yöresinde beğenilerek tercih edilen bir balık türüdür. 

Balıkçılardan alınan örneklerdeki hesaplamalar, kas dokularının yağ asidi verilerine dayanarak yapılmıştır. İnsan sağlığına 

yararlı h/H, %2.65-2.71; sağlığı geliştiren indeks HPI, %2.82-4.23 ve besleyici değer indeksi BDİ (NVI) ise %1.93-2.05 

arasında olduğu kaydedilmiştir. Balığın profil indeks değeri PI %6.28, Fulton katsayısı (FC) %1.23; kalite indeks (Kiselev) 

değeri QI ise %2.04 olarak belirlenmiştir. TI (kalınlık indeksi) %78.52, FI (fleshy) indeksi ise %20.06 olarak hesaplanmıştır. 

Ocak-Kasım aylarındaki (2023) doymuş yağ asidi (SFA) %23.82-%34.53; tekli doymamış yağ asidi MUFA %45.96 - %51.49 

ve çoklu doymamış asidi (PUFA) ise %22.63- %30.50 arasında değişkenlik göstermiştir. Tüm yıldaki Omega n3/n6 

ortalaması 1.33’tür. Sanojenik indeks değerlerinden AI (Aterojenik indeks) %0.40–0.45 ve TI (Trombojenik indeks) ise %0.35 

– 0.42 arasında olduğu tespit edilmiştir. Çalışma sonuçlarına göre Şabut balığı (A.grypus), insan sağlığı açısından yarayışlı 

olduğu sonucuna varılmıştır. 
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Assessment of Lipid Health and Food Quality Indices of Shabut Fish (Arabibarbus 

grypus Heckel, 1843): The Sample of Uluçay Stream (Siirt) 

 

Abstract: Shabut fish (Arabibarbus grypus Heckel, 1843) is a popular and preferred fish species in Siirt region. The 

estimates in the samples taken from the fishermen were based on the fatty acid data of the muscle tissues. It was determined 

that H/H, beneficial for human health, was between 2.65-2.71%; HPI, health promoting index, was between 2.82-4.23% and 

NVI, nutritive value index, was between 1.93-2.05%. The profile index value PI of the fish was 6.28%, Fulton coefficient (FC) 

was 1.23% and quality index (Kiselev) value QI was 2.04%. TI (thickness index) was calculated as 78.52% and FI (fleshy) 

index as 20.06%. Saturated fatty acid (SFA) in January-November (2023) varied between 23.82%-34.53%, 

monounsaturated fatty acid MUFA between 45.96%-51.49% and polyunsaturated fatty acid (PUFA) between 22.63%-

30.50%. Omega n3/n6 mean for the whole year was 1.33. Sanogenic index values of AI (Atherogenic index) and TI 

(Thrombogenic index) were found to be between 0.40-0.45% and 0.35-0.42%, respectively. The results of the study 

concluded that Shabut fish (A.grypus) is beneficial for human health. 
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1. Giriş  
 
Protein ve omega gibi zengin yağ asitlerini içeren balıklar hem besin değeri hem de tıbbi katkılarının 
belirlenmesi açısından insan vücuduna yararlı fonksiyonel bileşenler içerirler (Łuczyńska vd., 2023; Taşbozan 
ve Gökçe, 2017). İnsan sağlığı için önem kazanmaya başlayan FC (Fulton katsayısı), QI (kalite indeksi) ve BDİ 
(besleyici değer indeksi, NVİ) gibi indeksler, çeşitli pişirme yöntemleriyle de karşılaştırılmıştır (Çaklı vd., 2023; 
Haq vd., 2025; Łuczyńska vd., 2023). Lipit profilindeki n3 çoklu doymamış asidi (PUFA)’ların yanı sıra, sağlığı 
geliştirici sanojenik indekslerden HUFA (yüksek doymamış yağ asidi), AI (Aterojenik indeks), TI (Trombojenik 
indeks), h/H (Hipokolesterolemik/Hiperkolesterolemik), HPI (sağlık geliştirici indeks) hakkında da çalışmalar 
yapılmıştır (Ahmed vd., 2022; Aysondu vd., 2022; Özer vd., 2022). Yapılan birçok çalışmada, PUFA, Aİ, AT ve 
h/H gibi sanojenik indeks kaynağı bakımından zengin olan deniz ürünlerinin tercih edilmesi önerilmiştir. 
Balıklardaki sanojenik indeksler, kardiyovasküler (KVK), diyabet, kanser, cilt, alzheimer, beyin, sinir dokusu ve 
gastrit kökenli semptomlar için yarayışlı olduğu ifade edilmiştir (Cholidis vd., 2024; Srıvastava, 2025). 
Balıklardaki etlilik (FI), FC, QI ve kalınlık indeks (TI) oranları, fonksiyonel gıda bakımından değer kazanmıştır 
(Nistor vd., 2014; Simeanu vd., 2022). İnsan sağlığı açısından tatlı su ve deniz balıklarındaki omega n3/n6 
PUFA oranlarının asgari 1 olmasında yarar vardır. Bu oranlar, çalışılan sulara göre kıyaslanacak olursa tatlı su 
balıklarında 0.5-3.8; deniz balıklarında ise ortalama 4.7-14.4 arasındadır (Bayar vd., 2021; Henderson ve 
Tocher, 1987; Jung vd., 2025; Taşbozan ve Gökçe, 2017).  
Şabut (Arabibarbus grypus) balıkları, Fırat-Dicle havzasında yaşayan ve doğal ortamdaki yemlerden iyi biçimde 
yararlanma kabiliyeti olan bir türdür.  Devlet su işleri (DSİ), ekonomik değerinden dolayı ülkemizin Güneydoğu 
bölgesindeki birçok baraj gölü ve çevresine her yıl yüzbinlerce yavru bırakmaktadır. Bu sistem üzerinde suyun 
fiziko-kimyasal kalitesi (Kutlu vd., 2015); mitokondriyal DNA yapıları (Parmaksız, 2016; Parmaksız ve Şeker, 
2018; Parmaksız, 2023); ağır metal birikimleri (Dinç ve Dörtbudak, 2020); meristik ve morfometrik özellikler 
(Ozcan, 2020); balık boyu-otolit boyutları (Başusta ve Girgin, 2023) gibi çalışmalar mevcuttur. Şabut (A. grypus) 
balığının yağ asitleri hakkında (Bozkurt vd., 2024; Doğu vd., 2014; Gokce vd., 2011; Güllü et al 215; Kaçar ve 
Başhan, 2022; Parlak vd., 2015; Yakar vd., 2023) araştırmalar yapılmıştır. Arabibarbus grypus’lar için yapılan 
çalışmalarda ARA/EPA, FLQ, HPI, DFA ve BDİ (NVİ) gibi beslenme indeks değerlerini kapsayan çalışmaların 
yetersiz olduğu saptanmıştır. Bu çalışmaki amaç, daha önce yapılmayan Şabut balığının besin kalite indeks 
verileri ile bazı sağlık indeks değerlerinin tespit edilmesidir. 
 
2. Materyal ve Metod 
 
Dicle nehrinin kollarından Uluçay suyu (Botan suyu-Siirt), Bitlis deresiyle birleştikten sonra Dicle nehrine 
dökülmektedir. Örnekler, Ocak, Mart, Eylül ve Kasım (2023) aylarında, Uluçay suyu kesiminde ticari olarak 
satış yapan balıkçılardan, her ayı temsil eden 10’ar adetten toplam 40 adet dişi balık numunesi seçilerek satın 
alınmıştır. Numuneler, satın alma noktasından laboratuvara içi buz dolu termoslara yerleştirilerek taşınmıştır. 
Laboratuvara getirilen örnekler, -25 °C'deki derin dondurucuda saklanmıştır. 

 
2.1. Şabut balıklarının yağ asitleri analizi 

 
Analiz işlemlerine geçmeden önce balık örnekleri temizlenmiştir. Analiz için başın arkası ile sırtı arasında kalan 
kısımdaki kaslar alınmıştır. Yağ asitleri analizlerinin belirlenmesi işlemlerinde kloroform/metanol eriyiği (2:1 v/v) 
tercih edilmiştir (Folch vd., 1957). Metillendirmelerde, TS EN ISO 12966:2 (Ciobanu vd., 2019; Yakar vd., 2023) 
metoduyla takriben 100 mg yağ örneği 10 mL şeklindeki deney tüplerine aktarılmıştır. Ağırlıkları ölçüldükten 
sonraki işlemler için tüplere 2 mL civarında izooktan 100 µL konulan numuneler, vortekslenmiştir. Ortalama 1 
dakikalık zaman periyodundan sonra numunelere yaklaşık 2 mL %40'lık NaCl solüsyonu eklenmiş ve tekrar 
karıştırılmıştır. Şişe içerisindeki İzooktan çözeltisi, 1 g sodyum bisülfat kimyasalıyla tekrar karıştırılmıştır.  30 
dakika saat sonra, A. grypus balık numunelerinin yüzeyinde ince bir şırıngayla 1 µL kadarlık çözelti alınmış ve 
Gaz Kromatografisi (GC) içerisine aktarılmıştır. Analiz işlemlerinde, yağ asidinin metil esterlerine (FAME) 
dönüşümü yapıldıktan sonraki işlemlerde 40-50 dakikalık bir süre geçtikten sonra GC sistemiyle 
sürdürülmüştür. A. grypus’ların analizlerinde Thermo-Trace GC modeli tercih edilmiştir. Çözücüdeki karışımlar, 
60 m HP-88 kılcal kolonuyla hazırlanarak, sıcaklığı yaklaşık 280°C ile 250°C şeklinde düzenlenmiştir. Kolon 
içerisindeki sıcaklıklar periyodik olarak sırasıyla 50, 20, 180 ile 230oC’ye yükseltilmiştir. Sıcaklık periyodu 
yaklaşık 2, 20 ve 5 oC/dk yükselişle 230 oC kadar sıcaklığa çıkarılmıştır. Bu sıcaklıkta, ortalama 5,5 dk kadar 
dinlendirilmiştir. Bölünme ölçekleri 1/50 şeklindedir. Çalışmada, 1 μL’lik şırınga kullanılmıştır (Yakar vd., 2023). 
 
2.2. Lipit sağlık ve vücut indeks katsayısı formülleri 
 
Balıklarla ilgili yapılan biyometrik çalışmalardaki metrik ve gravimetrik (ağırlık) hesaplamalar, balıklarla ilgili 
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önemli veriler verir (Simeanu vd., 2022).  
Çalışmada, balıklar için hesaplanan bedensel indeks formülleri ve referansları verilmiştir. 

𝑃𝐼 = 𝐼 𝐻⁄  (1) 

 
PI = Profil indeksi, (Egessa vd., 2024; Nistor vd., 2012). 

𝐹𝐶 =  (𝑚 ∗  100)/𝐼³ (2) 

 
FC = Fulton katsayısı, (Aydın vd., 2024; Egessa vd., 2024). 

𝑄𝐼 = 𝐼/𝐶 (3) 

 
QI = Kalite indeksi (Kiselev), (Liang vd., 2024). 

𝑇𝐼 =  (𝑇/𝐻)  ∗  100 (4) 

TI = Kalınlık indeksi, (Uiuiu vd., 2017). 

𝐹𝐼 (𝐼𝑐)  =  (𝑙ℎ/𝑙)  ∗  100 (5) 

 
FI= Etlilik indeksi, (Magdici vd., 2014).  
 
Biyometrik ölçülerde l= Standart uzunluk, (cm); H= Vücut yüksekliği (cm);  m= Ağırlık (g); C = Vücut çevresi 
(cm); T= Vücut kalınlığı (cm); lh= Baş uzunluğu (cm). 
 
 
2.3. Lipit sağlık ve besleyici kalite indeks formülleri 

 

𝐴𝐼 = ((𝐶12: 0) + (4 × 𝐶14: 0) + (𝐶16: 0))/((𝛴𝑀𝑈𝐹𝐴) + (𝛴𝑃𝑈𝐹𝐴))  (6) 

 
AI: Aterojenik indeks, (Çaklı vd., 2023; Ulbricht & Southgate, 1991).  
 

𝑇𝐼 = ((𝐶14: 0) + (𝐶16: 0) + (𝐶18: 0))/((0.5 × 𝑀𝑈𝐹𝐴) + (0.5 × 𝑛6 𝑃𝑈𝐹𝐴) + (3 × 𝑛3 𝑃𝑈𝐹𝐴)
+ (𝑛3/𝑛6)) 

(7) 

  
TI: Trombojenik indeks , (Bengü, 2024; Ulbricht & Southgate, 1991).  

ℎ/𝐻 = ((𝐶18: 1𝑛9) + 𝑃𝑈𝐹𝐴)/((𝐶12: 0 + 𝐶14: 0 + 𝐶16: 0)) (8) 

 
  h (Hipokolesterolemik)/H (Hiperkolesterolemik),  (Chen vd., 2016; Đuričić vd., 2022). 

𝐷𝐹𝐴 = 𝑈𝐹𝐴(𝑀𝑈𝐹𝐴 + 𝑃𝑈𝐹𝐴) + 𝐶18: 0 (9) 

 
 DFA: Arzu edilen yağ asidi, (Chen vd., 2016; Senso vd., 2007). 

𝑂𝐹𝐴 =  𝐶12: 0 +  𝐶14: 0 +  𝐶16: 0 (10) 

 
OFA (H): Hiperkolesterolemik, (Đuričić vd., 2022). 

𝑃𝐼 = (( 𝐶18: 2 𝑛 − 6) + (𝐶18: 3 𝑛 − 3 ×  2))) (11) 

 
PI: Balıketinin çoklu doymamışlık indeksi, (Simeanu vd., 2022). 

𝐻𝑃𝐼 = 𝑈𝐹𝐴 /(𝐶12: 0 + 𝐶14: 0 + 𝐶16: 0)"  (12) 

 
HPİ: Sağlığı geliştiren indeks, (Bengü, 2024; Chen vd., 2004). 

𝐸𝐹𝐴 = 𝐶18: 2 + 𝐶18: 3 + 𝐶20: 44 (13) 

 
EFA: Esansiyel yağ asitleri, (Đuričić vd., 2022). 

𝐻𝑈𝐹𝐴 =  𝐸𝑃𝐴 +  𝐷𝐻𝐴 (14) 

 
HUFA (EPA + DHA): Yüksek doymamış yağ asidi, (Çaklı vd., 2023). 
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𝐹𝐿𝑄 =  (𝐶20: 5 𝑛3 +  𝐶22: 6 𝑛3 /𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐹𝐴) ∗ 100 (15) 

 
FLQ: Et-lipit kalite indeksi (flesh- lipit quality), (Dernekbaşı vd., 2021; Erdem ve Dinçer, 2023). 

𝐵𝐷İ (𝑁𝑉𝐼)  =  ( 𝐶18: 0 +  𝐶18: 1) / (𝐶16: 0) (16) 

 
BDİ: Besleyici değer indeksi (NVİ, nutritive value index), (Zula ve Desta, 2021). 
 
Elde edilen yağ asit verileri, ortalama ± standart sapma (%) şeklinde hesaplanmıştır (Özbek ve Keskin, 2007). 
Balık örneklerinde, grup verileri arasındaki farklılıkların anlamsal düzeylerinin (p<0.05) belirlenmesinde tek 
yönlü ANOVA- SPSS kullanıldı. 

 
3. Bulgular ve Tartışma 

 
Arabibarbus grypus balıklarındaki biyometrik indeks hesaplamaları, et-lipit kalitesi ile birlikte bazı beslenme 
indekslerini de ortaya çıkarmıştır. Şekil 1 ve Denklem (1-16)’ya göre Şabut balığının bedensel indeks, etin lipid 
kalitesi ve balıklardaki besleyici değer indeksinin hesaplama formülleri verilmiştir. 

 

Şekil 1. Uluçay suyunda yaşayan Şabut balığı (Arabibarbus grypus Heckel, 1843). L= Toplam uzunluk, l= 
Standart uzunluk, (cm); H= Vücut yüksekliği (cm); h—Vücut minimum yüksekliği (cm); Ç = Vücut 

çevresi (cm); T= Vücut kalınlığı (cm); lh= Baş uzunluğu (cm).  
 
 
3.1. Morfometrik ve vücut indeksleri 

 
Balıkların bazı ortalama biyometrik (n=40, boy=55, 54cm, ağırlık=2031g), profil, beslenme ve diğer vücut 
indeks değerleri hesaplanmıştır (Çizelge 1) (Cengiz vd., 2024; Gökçe vd., 2011; Parlak vd., 2015). Şekil 1’e 
göre hesaplanan şabut balığının (A. grypus) biyometrik indeks değerleri Çizelge 1’de verilmiştir. 
 
 
 
 
 
 

Çizelge 1. Şabut balığının (A.grypus) bazı biyometrik ölçümleri ile vücut indeksleri hesaplaması. 

Biyometrik özellikler  Ortalama ± SD 

Vücut ağırlığı (g), (min. - max.) 2031±858.71 (930-4070) 

Standart uzunluk (cm), (min.-max.) 55.54±11.79 (33-75) 

Baş uzunluğu (cm), (min. - max.) 10.99±2.24 (8-13) 

Maksimum vücut yüksekliği (cm), (min. - max.) 8.87±2.00 (6-11) 

Maksimum vücut çevresi (cm), (min. - max.) 25.525±5.28 (19-39) 
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Gövdenin maksimum kalınlığı (cm), (min. - max.) 7.07±2.10 (3.5-11.5) 

Vücut İndeks ve Katsayıları 

Pİ = Profil indeksi  6.28±0.48  

FC= Fulton katsayısı  1.23±0.46 

QI = Kalite indeksi (Kiselev)  2,17±0.16 

TI= Kalınlık indeksi  79.52±14.06 

FI = Etlilik indeks  20.06±3.16 

 
 

3.2. Lipit sağlık kalite indeksleri   
 
Örneklerin sırt kasından alınan numunelerdeki yağ asitlerinin aylara göre değişimleri Çizelge 2’de verilmiştir.  

 

Çizelge 2. Şabut balığının (A. grypus) örneklerinde, 2023 yılı aylarına göre 20 çeşit lipit profil ve sanojenik 
indeks değerleri hesaplanmıştır (%)*. 

Yağ Asitleri  Ocak  Mart  Eylül Kasım 

(C12:0) Laurik Asit  ** ** ** 0.16±0.05a 

(C14:0) Miristik Asit   2.25±0.15 b 1.97±0.06a 3.54±0.05c 2.02±0.08a 

(C15:0) Pentadekanoik Asit   0.25±0.08 a 0.44±0.05b 0.90±0.06c 0.27±0.07a 
(C16:0) Palmitik Asit  16.97±0.06a 18.74±0.17 b 22.88±0.09c 19.95±0.19d 
(C17:0) Heptadekanoik Asit  0.38±0.12 a 0.89±0.09 b 0.87±0.07b 0.40±0.06a 
(C18:0) Stearik Asit   3.24±0.19 a 5.31±0.09 c 4.96±0.09b 5.91±0.09d 
(C20:0) Araşidik Asit  0.32±0.07 a 0.39±0.08 a 0.51±0.05b 0.28±0.07a 
(C22:0) Behenik Asit 0.31±0.06 a 0.46±0.08b 0.87±0.08c 0.35±0.07a 
Toplam Doymuş Yağ Asidi (SFA) 23.82±0.27a 28.21±0.21b 34.53±0.50c 29.34±0.67b 
(C14:1) Miristoleik Asit 0.25±0.08b 0.20± 0.08 ab 0.29±0.04bc 0.17±0.07 a 
(C16:1) Palmitoleik Asit 4.64±0.18 b 6.99±0.09c 8.85±0.09d 3.73±0.08a 
(C17:1) cis-10-Heptadekenoik Asit  0.47±0.17b 0.93±0.09c 0.89±0.07c 0.23±0.12a 
C18:1n9c) Oleik asit 29.48±0.21 30.90±0.16 39.99±0.07c 35.05±0.09b 
(C20:1n9) cis-11-Eikosenoik Asit 0.80±0.06 a 1.01±0.09b 0.94±0.05b 0.69±0.09a 
(C24:1n9 Nervonik Asit) 0.32±0.07a 0.83±0.09d 0.53±0.09c 0.42±0.08b 
Toplam Tekli Doymamış Yağ Asidi(MUFA) 35.95±0.28a 40.85±0.25b 51.49±0.42c 40.28±0.54b 
(C18:3n3) A-Linolenik Asit  2.31±0.05 b 2.05±0.08a 2.95±0.05c 3.88±0.07d 
(C20:5n3) Eikosapentaenoik Asit (EPA) 1.91±0.04a 3.08±0.0bb 3.93±0.06c 2.84±0.07b 
(C22:6n3) Dokosaheksaenoik Asit (DHA) 6.96±0.06 a 10.25±0.19b 11.83±0.09c 6.66±0.17a 
n3 11.18±0.06a 15.38±0.15c 18.71±0.20d 13.38±0.32b 
(C18:2n6c) Linoleik Asit 7.74±0.07b 7.08±0.16a 8.91±0.08d 8.02±0.07c 
(C20:2) Eikosadienoik Asit  0.28±0.08ab 0.29±0.13b 0.32±0.05b 0.20±0.06a 
(C20:4n6) Araşidonik Asit  3.43±0.13d 3.23±0.19c 2.56±0.08b 2.00±0.07a 
n6 11.45±0.22c 10.59±0.29b 11.79±0.21d 10.22±0.12a 
PUFA  22.63±0.11a 25.98±0.09b 30.50±0.04c 23.60±0.08ab 
HUFA (EPA + DHA) 8.87±0.02a 13.33±0.08c 15.76±0.03d 9.50±0.07b 
PUFA/SFA 0.95±0.42d 0.92±0.46c 0.88±0.02b 0.80±0.30a 

n3/n6 0.98±0.02a 1.45±0.04c 1.59±0.02d 1.31±0.02b 

Tüm sezonun n3/n6 ortalaması 1.33 

*Satırlardaki veriler, ortalama ± SD değerleridir. Aynı sıra üzerinde yer alan aynı karakterlerin istatiksel olarak önemi 
bulunmamaktadır. (p<0.05). AI (Atherojenik Index), TI (Thrombogenic Index). Aynı satırda a,b,c ve d gibi farklı harflerle 
gösterilen değerler, istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (p<0.05). **Tanımlanamayan (Unidentified) değerler. 

Çizelge 2’ye göre Lipitlerde 20 çeşit yağ asitleri ile sanojenik indeks verileri aylara göre hesaplanmıştır. . 
Metabolizma ve dolaşım sisteminin sağlıklı çalışmasında Aterojenik (AI) ve Trombojenik (TI) indeks değerleri, 
PUFA/SFA’ya göre daha çok ilgi çekmiştir (Negara vd., 2021; Păsărin vd., 2023). Yağ asitleri analizlerindeki 
Oleik ile Palmitik asit miktarları, tüm aylardaki diğer yağ asidi miktarlarından yüksek çıkmıştır (Çizelge 2). Tüm 
aylardaki n3/n6 ortalaması 1. 33 olarak hesaplanmıştır. 

 
3.3. Şabut balığının (A. grypus) beslenme indeksleri  

 
Balıkların gıda değeri açısından değerli olmasının bir nedeni de beslenme indekslerinin verimliliğidir. Beslenme 
indeksleri Çizelge 3‘te verilmiştir. 
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Çizelge 3. Şabut balığının (A. grypus) lipit beslenme endeksleri (Ortalama ±SD). 

Beslenme indeksleri - Nutritional indices Ortalama ±SD 

AI 0.43±0.02 

TI 0.38±0.03 

h/H: Hipokolesterolemik/Hiperkolesterolemik 2.69±0.04 

ARA/EPA: Araşidonik asit/EPA: Büyüme performansı  1.05±0.53 

PUFA/SFA 0.89±0.06 

PUFA/ (SFA -STEARİK ASİT) 1.07±0.06 

UFA/SFA: Toplam doymamış yağ asidi / Toplam doymuş yağ asidi 2.34±0.12 

PI: Balıketinin çoklu doymamışlık indeksi (Polyunsaturation index of fish meat) 13.53±2.13 

UFA (MUFA+PUFA): Toplam doymamış yağ asidi (Total unsaturated fatty acid) 67.82±10.04 

h: hipokolesterolemik  59.53±7.81 

OFA: Hiperkolesterolemik  22.12±3.10 

DFA: Arzu edilen yağ asidi  72.67±10.49 

HPİ: Sağlığı Geliştiren İndeks  3.05±0.17 

BDİ: Besleyici değer endeksi, NVİ 1.97±0.06 

EFA: Esansiyel yağ asitleri  13.54±0.88 

FLQ: Et - Lipid kalite indeksi  12.13±1.93 

Beslenme İndeksleri (%). Ortalama±SD. SD (Ortalamanın standart sapması). 

 
Çizelge 3’e göre sağlığı geliştiren indeks HPİ ve h/H değerleri hesaplanmıştır. Balık örneklerindeki temel 

vücut endeks ve katsayılarından Profil indeks ortalaması (PI) %6.28, Gökkuşağı alabalığında ise %3.89 (Nistor 
vd., 2012) gelmiştir. Balıklar için PI’in %5 dolayında olması, kaliteli bir gelişimin olduğunu gösterir (Simeanu 
vd., 2022). Bir canlının iştahını ve aldığı gıdaların kondisyonunu bilmek için hesaplanan vücut besilik değeri 
FC (Fulton katsayısı), A.grypus’ta 1.23; S. triostegus’ta 0. 99 (dişi) - 0.96 (erkek) (Karadede ve ark, 2004); S. 
glanis’te 0.82 (Simeanu vd., 2022) ve C. gariepinus’ta ise ortalama 0.71 (Özcan vd.. 2024) olarak bulunmuştur. 
Etlilik veya karnozite indeksi FI (Fleshy indeks) %20.06; TI (Kalınlık indeksi) ise %79.50 olarak belirlenmiştir.  
FI (etlilik indeksi) değerinin %20 dolaylarında çıkması, balığın hem etli hem de yağlı olduğunu göstermiştir 
(Bektas vd., 2020; Uıuıu vd., 2017). EPA miktarı, Ocak ayından (%1.91) Eylül’e doğru (%3.93) artış göstermiştir 
(p<0.05). DHA, Eylülde %11.83 seviyesinden Kasım’da %6.66 seviyesine kadar düşmüştür (p<0.05). PUFA 
değerleri, Ocak ayından (%22.63) Eylül ayına doğru artmıştır (%30.50) (p<0.05). Atatürk barajında PUFA 
miktarı %19.2 - %26.1 (Gökçe vd., 2011); Keban barajında ise %22.63-%41.11 arasında olduğu saptanmıştır 
(Parlak vd., 2014). PUFA/SFA miktarları %0.80 – %0.95 arasında değişim göstermiştir (p<0.05). n3/n6 oranları, 
Ocak’tan Eylül’e doğru artmıştır (0.98-1.59). n3/n6, Atatürk barajında 2.4 – 4.8 (Gökçe vd., 2011); Keban 
barajında ise %0.25- 0.39 arasında gerçekleşmiştir (p<0.05). Toplam MUFA’nın (tekli doymamış yağ asitleri), 
toplam SFA’dan (doymuş yağ asitleri) yüksek çıktığı tespit edilmiştir (Özçiçek vd., 2024). Çalışmamızdaki en 
fazla yağ asitleri sıralamasında oleik, palmitik, linoleik, DHA ve stearik asit çıkmıştır. Bir çok balıktaki yağ asitleri 
sıralaması, yaklaşık bu sıralama içerisinde olduğu belirlenmiştir (Ainiwaer vd., 2024; Parlak vd., 2014). 
Balıklardaki yağ asidi miktarlarının uzun süre muhafaza edilmesinde, suyun fiziko-kimyasal parametrelerindeki 
değişkenlik de etkilidir. Yaşamını suda sürdüren balıkların çoğalması, beslenmesi ve yağlanmaları, sudaki 
besinlerin kalite ve miktarlarına da bağlıdır (Kandemir & Polat, 2007). İnsan sağlığına faydalı olan yağ asidi 
hesaplamalarındaki TI, AI, h/H, Pİ ve BDI gibi beslenme indeks değerlerinin bilinmesi, kayda değer önem 
taşımaktadır (Łuczyńska vd., 2023; Mgbechidinma vd., 2023). İnsan sağlığı açısından TI’in 0.5’ten düşük, h/H 
ve kolesterol üzerindeki etkisi nedeniyle HPI’nin de 1’in üstünde olması tavsiye edilmiştir (Fernandes, 2014; 
Zula ve Desta, 2021 Örneklerimizdeki AI, %0.43; TI, %0.38;  h/H, %2.69 şeklinde hesaplanmıştır. Atatürk 
barajında AI, %0.64, TI, %0.41 (Yakar vd., 2023); Keban barajındaki Gökkuşağı alabalıklarında (Oncorhynchus 
mykiss) AI, 0.38; TI, 0.33; h/H, 2.50 ve HPI ise ortalama 2.57 olarak tespit edilmiştir (Bengü, 2024). Çalışmada, 
besleyici değer indeks BDİ (NVİ) ortalaması 1.97; sağlığı geliştiren indeks (HPI), %3.05 ve arzu edilen yağ 
asidi miktarı (DFA) ise %72.67 olarak hesaplanmıştır. DFA, yılan balıklarında %74.36 (Łuczyńska vd., 2023); 
S.glanis’te ise %68.80 olarak belirlenmiştir (Đuričić, 2022). BDİ (NVI); %1.23 (Zula ve Desta, 2021); HPI %1.82 
olarak kaydedilmiştir (Łuczyńska vd., 2023). A. grypus’ta OFA (Hiperkolesterolemik), %22.12 seviyesinde 
olduğu gözlenmiştir. Balıklarda n-3/n-6 gibi büyüme performansını gösteren ARA/EPA (Araşidonik asit/EPA), 
%1.05 olarak hesaplanmıştır. A. grypus’ta PI %13.53, Avrupa kedi balığında (S.glanis) ise %6.9 olarak tespit 
edilmiştir (Simeanu vd., 2022). Örneklerimizdeki et-yağ arasındaki ilişkiyi gösteren FLQ %12.13; Atlantik 
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somon’unda %7.19 (Salmo salar) (Erdem ve Dinçer, 2023); Levrekte %4.53 ve Çipurada ise %3.06 (Pleadin 
vd., 2017) olarak tespit edilmiştir. Bu verilerden A. grypus’ların yağlı olduğu sonucu ortaya çıkmıştır. 

 
4. Sonuç  
 
Şabut balığında (A. grypus) yaptığımız çalışmada ARA/EPA, FLQ, HPI, DFA ve BDİ (NVİ) gibi beslenme indeks 
değerleri hesaplanmıştır. Son zamanlarda yapılmış bazı çalışmalarda, sağlığa katkılarından dolayı besleyicilik 
kalite indeksi olan ARA/EPA’nın, n-3/n-6 kadar yararlı olduğu belirtilmiştir (Magalhaes vd., 2020; Özer vd., 
2022).  A, grypus ile ilgili bu çalışmadaki FLQ, BDİ, FI, TI, ARA ve HPİ gibi bazı lipit sağlık indekslerinin ileriki 
çalışmalar için bir kaynak oluşturacağını düşünmekteyiz. Sonuç olarak A. grypus’lardaki PUFA/SFA değeri, 
tavsiye edilen 0.45’in üzerinde (%0.89); AI ve TI değerleri ise 1’in altında olduğu saptanmıştır. n3/n6 ortalaması 
1.33; h/H değeri %2.25 (2’nin üzerinde) ve büyüme performansı ARA/EPA değeri de 1.05 olarak 
hesaplanmıştır. Şabut balığının (A. grypus) besin kalitesi ve sağlık indeksleri, önerilen sınırlarda olduğu tespit 
edilmiştir. Sağlık açısından Şabut balığının (A. grypus), önerilen sanojenik indeks ve besin kalitesindeki pozitif 
sonuçlar nedeniyle düzenli olarak tüketilebileceği belirlenmiştir. Sonuç olarak, Arabibarbus grypus’ların hem 
sağlığa katkısı hem de beslenmeye yönelik yararları nedeniyle tüketicilere önerilebileceği tespit edilmiştir.  

 
5. Teşekkür 

Yazarlar, değerlendirme sürecinde yapıcı öneriler sunan editör ve hakemlere teşekkür eder.  
 

 
6. Etik Standartlara Uyum 
 

a) Yazarların katkıları 
 

1. R.B, A.Y.Y ve M.Y.D.: Çalışmayı tasarladı ve verileri yorumladı. 
2. R.B, A.Y.Y ve M.Y.D: Laboratuar çalışmasını gerçekleştirdi. 
3. R.B, A.Y.Y ve M.Y.D: Laboratuar çalışmasını gerçekleştirdi ve makaleyi hazırladı. 
 

b) Çıkar çatışması 
 

Yazarlar çıkar çatışması olmadığını beyan ettiler. 
 

c) Hayvanların Refahına İlişkin Beyan 
 

Bu tür bir çalışma için resmi onay gerekli değildir.  
 

d) İnsan Hakları Beyanı 
 

Bu çalışma insan katılımcıları kapsamamaktadır. 
 

e) Yapay zekâ kullanmama beyanı  
 

Yazarlar, bu makalenin yazımında, görsellerin, grafiklerin, tabloların ya da bunlara karşılık gelen başlıkların 
oluşturulmasında herhangi bir tür üretken yapay zekâ kullanmadıklarını beyan ederler. 
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