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Özet
Bu çalışmada, deniz balıkları kuluçkahanelerinde yeşil su tekniğinde yoğun olarak kullanılan Nannochloropsis
oculata ve ticari zenginleştiricilerin (Olio ω3, Redpepper), artemia’ nın yağ asitleri üzerine etkileri
araştırılmıştır. Bu amaçla çalışmada, 6 deneme grubu 3 tekerrürlü olarak oluşturulmuştur; Redpepper,
N.oculata,  Olio ω3,  Redpepper+N.oculata, Olio ω3+N.oculata ve kontrol grup. Artemia’ya zenginleştirme
işlemi 24 saat için uygulanmıştır. Çalışma sonucunda, toplam yağ içeriğinin yüzdesi olarak, en yüksek DHA
(% 8,03) oranı Redpepper ile zenginleştirilmiş artemia grubunda bulunurken, en yüksek EPA (%11,18) oranı
Olio ω3+N.oculata ile zenginleştirilen artemia grubunda bulunmuştur. En düşük EPA ve DHA oranları kontrol
ve N.oculata gruplarında tespit edilmiştir. Ayrıca en yüksek n3 HUFA ve PUFA değerleri, Olio ω3 içeriğine
sahip artemia gruplarda tespit edilmiştir. Sonuç olarak, Olio ω3 ürününün 1/3 oranında azaltılarak alg ilavesi
yapılmış grup EPA ve n-3 HUFA yağ asitleri açısından en iyi grup olmakla birlikte, DHA açısından da
desteklenmesi gerekir.

Anahtar kelimeler: Artemia sp., zenginleştirme, Nannochloropsis oculata, redpepper, Olio ω3, yağ asitleri

Effects of Some Commercial Enrichment Products on Fatty Acid Composition of Artemia sp.

Abstract

In this study, the effects of commercial enrichment products (Olio ω3, Redpepper) and Nannochloropsis
oculata, extensively used in the green water techniques in marine fish hatcheries, on fatty acid composition of
artemia were investigated. For this purpose, the following treatment groups were conducted in triplicate;
Redpepper, N.oculata,  Olio ω3,  Redpepper+N.oculata, Olio ω3+N.oculata and un-enrichment control group.
Artemia was applied enrichment for 24 hours in all treatments. At the end of this study, the highest DHA (%
8.03) content was found at enriched artemia group with Redpepper while the highest EPA (%11.18) content
was found in enriched artemia group with Olio ω3+N.oculata. The lowest EPA and DHA contents were
determineted in control and N.oculata groups. In addition, the highest n3 HUFA and PUFA contents were
found at groups including Olio ω3 groups. As a result, although, Olio ω3+N.oculata group which is addition
algal by reducing 1/3 of Olio ω3 is the best groups in terms of EPA and n-3 HUFA fatty acids, this group
should be supported in terms of DHA.
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GİRİŞ
Balık ve kabuklu larvaları doğal yaşamlarında, fitoplankton ve zooplankton gibi canlı

yemlerle beslenerek hayatta kalırlar (Basmaz vd., 2003). Bu larvaların yetiştiriciliği
yapılmak istendiğinde ise doğal hayatlarındaki besinlerinin taklit edilmesi zorunlu
olmaktadır. Ayrıca sucul canlılar, docosahexaenoik asit (DHA), eicosadienoic acid (EPA),
arachidonik asit (ARA), linolenik asit (LNA) ve linoleik asitleri (LOA) sentezleyemezler
ve bu yağ asitlerinin dışarıdan alınması zorunludur (Glencross, 2009). Bu amaçla artemia,
karides, akvaryum ve deniz balıkları yetiştiriciliğinin larval ve yavru dönemlerinde, canlı,
kurutulmuş veya dondurulmuş olarak yaygın bir şekilde kullanılmaktadır (Merchie, 1996;
Sorgeloos vd., 2001). Bununla birlikte, artemia doğal olarak düşük yağ asitleri içeriğine
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sahiplerdir. Bu nedenle, larvaların büyüme ve yaşamasını arttırmak için esansiyel yağ
asitlerince zenginleştirilmeleri gereklidir (Rainuzzo vd., 1994). Bu da pratikte ticari
zenginleştiricilerle sağlanmaktadır. Piyasalarda şimdilerde, canlı yemlerin vitamin,
antioksidan, yağ ve protein değerlerini arttırmak için birçok ticari ürün mevcuttur
(Coutteau ve Sorgeloos 1997; Sorgeloos, vd., 2001). Son yıllarda isimleri yaygınlaşan bu
ürünlerle, artemia ve rotiferin besin kalitesini iyileştirmek için yapılan çalışmalar vardır
(Rees vd., 1994; Garcia vd., 2008; Demir ve Diken, 2011; Derarslan, 2012).

Bu amaçla, son yıllarda isimleri duyulan ticari zenginleştiricilerden Olio ω3 ve
redpepper ve yine kuluçkahanelerde kolaylıkla üretilebilen, zengin bir besin içeriğine
sahip (Brown, 1991; Volkman vd., 1993) Nannochloropsis oculata ile zenginleştirmenin
artemianın yağ asidi kompozisyonu üzerine etkileri araştırılmıştır.

MATERYAL VE METOT

Artemia zenginleştirmede kullanılan ürünler
Çalışmada özel bir ticari firmadan (BernAqua/Nektar Yem) alınan redpepper ve Olio

ω3 isimli ticari zenginleştiricilerle, Akdeniz Su Ürünleri Araştırma Üretme ve Eğitim
Enstitüsü Müdürlüğü Beymelek, Antalya/Türkiye deniz balıkları kuluçkahanesi canlı yem
ünitesi laboratuarında bulunan Nannochloropsis oculata kullanılmıştır. Artemia
zenginleştirilmede kullanılan ürünlerin yağ asidi içerikleri Tablo 1’de verilmiştir.

Mikro-Alg kültürü
Çalışma, Akdeniz Su Ürünleri Araştırma Üretme ve Eğitim Enstitüsü Müdürlüğü

Beymelek Birimi Araştırma Kuluçkahanesinde yürütülmüştür. Çalışmada kullanılan
mikro-alg türü olan N.oculata,  enstitü canlı yem ünitesinde var olan stok kültürlerden
elde edilmiştir. Mikro-alg kültüründe kesikli kültür yöntemi (Volkman vd., 1993)
uygulanmış ve WALNE besin ortamı kullanılmıştır. Kültürde kullanılan deniz suyu (‰ 37
tuzluluk) 1 μm kartuş filtreden ve UV’den geçirilmiş, kültür oda sıcaklığı 22 ,0±1.5 °C’ de
ve son konsantrasyon 4 mM NaNO3 (Fábregas vd., 1986) nütrient ile üretilerek besinsel
doygunluk sağlanmıştır. Kültürlere sürekli hava verilerek, 20 watt’lık gün ışığı veren
ampuller ile 24 saat aydınlık periyodu uygulanmıştır.

Artemia kistlerinin dekapsülasyon işlemi
Denemede kullanılan Artemia kistleri (EG 480-HE>260.000 npl/g) ticari bir firmadan

temin edilmiştir. Artemia kistleri 2,5 g kist/l yoğunluğunda 25 οC’ de havalandırma ile
yarım saat suda bekletilerek hidrasyon işlemine tabi tutulmuştur. Daha sonra kabuğun
inceltilmesi amacıyla sodyum hipoklorit ve sodyum hidroksit çözeltileri ile dekapsülasyon
işlemi yapılmıştır. Daha sonra yıkama işlemine tabi tutulmuştur. Ardından kuluçkalama
için 0.4 m3’lük tanklarda ‰37 tuzluluk 29 οC sıcaklık ve 2000 lüx ışık altında 24 saatte
inkübasyonu sağlanmıştır.
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Tablo 1. Zenginleştirici ürünlerin % toplam yağ asidi içeriği

Yağ asitleri Redpepper Olio ω3
12:0 0,11 ±0,01 0,10 ± 0,01
14:0 5,57 ± 0,46 5,94 ± 0,18
15:0 - 0,07 ± 0,00
16:0 34,90 ± 1,77 14,44 ± 0,25
17:0 0,07 ± 0,01 0,26 ± 0,00
18:0 0,88 ± 0,05 2,10 ± 0,04
20:0 0,17 ± 0,02 0,17 ± 0,01
23:0 - 0,06 ± 0,00
24:0 0,41 ± 0,04 1,69 ± 0,05
SFA 42,10 ± 1,19 24,82 ± 0,41
14:1 0,18 ± 0,00 0,15 ± 0,00
16:1 1,87 ± 0,03 9,45 ± 0,17
17:1 0,10 ± 0,01 0,25 ± 0,01
18:1 n9 2,45 ± 0,26 2,89 ± 0,00
18:1 n7 - 6,75 ± 0,09
20:1 0,21 ± 0,01 0,11 ± 0,01
22:1 n9 0,55 ± 0,14 0,61 ± 0,01
MUFA 5,35 ± 0,17 20,19 ± 0,24
18:2 n6 1,48 ± 0,01 3,83 ± 0,00
20:3 n6 0,09 ± 0,03 0,12 ± 0,00
20:4 n6 0,54 ± 0,09 1,03 ± 0,03
18:3 n3 0,41 ± 0,01 3,81 ± 0,05
20:5 n3 2,12 ± 0,13 19,13 ± 0,18
22:6 n3 27,59 ± 0,92 13,30 ± 0,21
20:2 2,24 ± 0,11 1,05 ± 0,01
22:2 0,32 ± 0,02 0,03 ± 0,00
PUFA 34,76 ± 1,26 42,29 ± 0,38
HUFA 32.88 ± 1,24 34,65 ± 0,42
Toplam lipit 20,14 ± 0,30 19,94 ± 0,35

Deneme planı
Artemia nauplii, 24 saatin sonunda zenginleştirme için, 6lt’lik balonlarda 28 οC

sıcaklık, ‰37 tuzluluk, güçlü havalandırma ve ışık altında 1ml’ye 300 nauplii olacak
şekilde yerleştirilmiştir ve O2 seviyesi 5ppm’in üzerinde tutulmuştur. Deneme grupları;
Zenginleştirme yapılmamış kontrol, Redpepper, N.oculata, Olio ω3,
Redpepper+N.oculata ve Olio ω3+N.oculata olmak üzere 6 ayrı besleme grubundan 3’er
tekerrürlü olarak oluşturulmuştur. Cam balonlara konulan Artemia nauplii 0. ve 12.
saatlerde beslenmiştir. Besleme tablosu Garcia vd. (2008) referans kullanılarak
hazırlanmıştır (Tablo 2). 24. saatte ise zenginleştirilmiş nauplii örnekleri 100 μm’lik
plankton kepçesiyle alınarak deniz suyu ile hiç zenginleştirici kalmayana kadar nazik bir
şekilde yıkanmıştır. Ardından süzülüp kilitli buzdolabı poşetine konulmuştur. İçindeki
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hava alınarak O2 ile bağlantısı kesilmiş, -18°C’ de saklanarak soğuk zincirle yağ asidi
analizi analizler için laboratuara götürülmüştür.

Tablo 2. Deneme grupları besleme tablosu

Deneme Grupları 0.saat 12.saat Toplam
Kontrol - - -
N.oculata 1x103 ad./birey 1x103 ad./birey 2 x103 ad./birey
Redpepper 0,75 g/lt 0,75 g/lt 1,5 g/lt

Redpepper+N.oculata 0,5 g/lt+5x102 ad./birey 0,5 g/lt+5x102 ad./birey 1 g/lt+10x102

ad./birey
Olio ω3 0,25 g/lt 0,25 g/lt 0,50 g/lt

Olio ω3+N.oculata 0,16g/lt+5x102 ad./birey 0,16g/lt+5x102 ad./birey 0,32g/lt+10x102

ad./birey

Yağ asidi analizleri
Hasat edilip -18 °C’de muhafaza edilen örnekler soğuk zincirle Çukurova Üniversitesi

Su Ürünleri Fakültesi’ne götürülmüştür. Örneklerden yağ çıkarma işlemi Bligh and Dyer
(1959)’a, metil esterifikasyonu AOAC (1995)’a göre yapılmıştır. GC analiz sonuçları %
olarak ifade edilmiştir.

İstatistiksel analizler
Verilerin değerlendirilmesinde SPSS 13 istatistikî paket programından yararlanılmış ve

sonuçlar P<0,05 önem düzeyinde değerlendirilmiştir. Varyans analizi (One-Way
ANOVA) ve çoklu karşılaştırma testi (DUNCAN) uygulanmıştır (Eymen, 2007).

BULGULAR VE TARTIŞMA
Deneme gruplarının yağ asidi analiz sonuçları Tablo 3’te verilmiştir. Kuru maddedeki

total yağ oranına baktığımızda en yüksek yağ oranları Redpepper ve Olio ω3 ile
zenginleştirilmiş artemia gruplarında sırasıyla % 25,66 ve % 27,35 olarak belirlenmiştir.
Bu gruplara alg ilavesi ile yağ oranlarının düştüğü tespit edilmiştir. En düşük yağ oranı ise
zenginleştirilmemiş artemia grubunda belirlenmiştir (P<0,05). Garcia vd. (2008)’ de,
Algamac 2000, Aquagrow advantage, Pavlova sp., Algamac 2000 +Pavlova sp., DHA
Selco ve DHA Selco + Algamac 2000 ile farklı sürelerle zenginleştirdikleri artemiada en
yüksek lipit oranını zenginleştirilmiş gruplar içerisinde DHA Selco’ da tespit etmiştir.
Yine bu çalışmada Algamac 2000’e alg ilaveli grupta yağ oranının düşme eğiliminde
olduğu göze çarpmaktadır. Hafezieh vd. (2004)’de ICES 30/4, mersin ovaryum yağı,
morina karaciğer yağı ve keten tohumu yağı ile 24 saat süresince zenginleştirdiği
artemiada kuru maddedeki en yüksek yağ oranını ICES 30/4 ürününde tespit etmiştir.
Aynı çalışmada en düşük yağ oranı (% 16,79) ise zenginleştirme yapılmamış artemiada
tespit edilmiştir. Benzer olarak mevcut çalışmada zenginleştirilmemiş artemia grubunda
en düşük yağ oranı % 13,52 olarak tespit edilmiştir.

Mevcut çalışmada 20:4 n6 ARA değerleri % 0,80 ve % 1,14 arasında değişmiştir.
Ticari zenginleştiricilerin kullanıldığı gruplara doğru 20:4n6 (ARA) değerlerinin düştüğü
ve özellikle gruplara N. oculata ilavesi ile ARA değerinin arttığı görülse de bu farklılığın
istatiksel açıdan önemsiz olduğu bulunmuştur. Ayrıca ARA değerinin, 20:5n3 (EPA) ve
22:6 n3 (DHA) ile ters orantılı olarak zenginleştirme gruplarında azaldığı görülmektedir.
Zhukova vd. (1998), I. galbana P. tricornutum N. oculata ve ekmek mayası ile
zenginleştirdiği artemiada canlı ağırlığın yüzdesi olarak ARA değerlerini % 2,4 ile % 3,3
aralığında tespit etmişler ve gruplar arasında farklılık tespit edilmemiştir. Derarslan
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(2012)’ de artemiayı farklı sürelerde Redpepper, Easy DHA Selco ve Algamac 3050
zenginleştirmişlerdir. Gruplar arasında ARA değerleri % 0,73 ile % 0,85 arasıda değişmiş
ve zenginleştirmelerle gruplar arasında farklılık görülmemiştir. Bu çalışma ve mevcut
çalışmanın ortak olan grubu 24 saat Redpepper ile zenginleştirilmiş artemia grubunda
ARA değerleri sırasıyla (% 0,73; % 0,89) olarak yaklaşık değerler bulunmuştur. Bunun
tersine, Shiozaki ve Ando (2005), somon yumurtası ve palamut kafası yağı ile artemia
zenginleştirdikleri çalışmalarında, zenginleştirme süreleri ve zenginleştiricilerle ARA
değerlerinin arttığı görülmektedir. Garcia vd. (2008)’de,  zenginleştirdikleri artemiada
ARA değerlerini % 0,3 ile % 2,6 arasında bulmuşlardır. Genelde ARA değerlerinin
zenginleştiricilerle arttığı ve ARA değerleri ile EPA ve DHA değerleri arasında da
doğrusal bir ilişki görülmektedir. Bunun aksine Izquierdo (2005)’ de ARA oranının %
1’in üzerine çıkması halinde DHA ve EPA oranında azalma olduğunu bildirmiştir. Benzer
olarak mevcut çalışmada, ARA oranlarının % 1 üzerine çıktığı kontrol ve N. oculata
gruplarında EPA ve DHA değerlerinin diğer gruplara göre düşük olduğu görülmektedir
(P<0,05).

Tablo 3. Deneme gruplarının % toplam yağ asidi içeriği

Yağ Asitleri Kontrol N. oculata
N. oculata +

Redpepper
Redpepper Olio ω3

N.oculata +

Olio ω3

12:0 2,04±0,39a 1,75±0,21ab 0,93±0,08c 1,30±0,16bc 1,09±0,03bc 1,10±0,18bc

14:0 0,95±0,02a 0,97±0,01a 0,73±0,03ab 0,94±0,21a 0,68±0,04ab 0,60±0,02b

15:0 0,42±0,02a 0,42±0,03a 0,32±0,01b 0,30±0,00b 0,28±0,04b 0,24±0,04b

16:0 9,97±0,09b 10,36±0,41b 16,40±1,21a 15,81±0,22a 10,36±0b,25b 10,72±0,17b

17:0 0,27±0,01b 0,30±0,01b 0,29±0,03b 0,30±0,01b 0,37±0,00a 0,38±0,01a

18:0 6,68±0,08a 6,60±0,16a 5,02±0,06b 4,61±0,14c 4,63±0,14c 4,44±0,10c

ΣSFA 20,32±0,04b 20,40±0,27b 23,70±0,32a 23,27±0,36 a 17,41±0,66c 17,48±0,60c

14:1 0,37±0,01b 0,43±0,01a 0,32±0,01c 0,30±0,01dc 0,29±0,02dc 0,26±0,01d

15:1 0,14±0,08a 0,15±0,01a 0,10±0,01a 0,10±0,01a 0,09±0,01a 0,10±0,02a

16:1 1,53±0,06d 2,00±0,04c 1,60±0,03d 1,33±0,08d 3,97±0,20b 4,41±0,08a

18:1  n9 18,28±0,50a 18,31±0,27a 14,25±0,39 cd 13,43±0,29d 15,86±0,62b 14,96±0,23bc

18:1  n7 7,94±0,62a 6,64±0,25a 4,75±0,13b 4,59±0,09b 4,90±0,23b 4,94±0,75b

ΣMUFA 28,26±0,32a 27,53±0,42a 21,02±0,73c 19,74±0,26c 25,10±0,21b 24,68±0,33b

16:2 0,42±0,16a 0,22±0,00a 0,33±0,01a 0,29±0,00a 0,35±0,16a 0,50±0,16a

16:3 0,97±0,09a 0,86±0,01a 0,66±0,01b 0,62±0,01b 0,56±0,02b 0,56±0,04b

18:2  n6 5,22±0,12a 4,98±0,05ab 4,75±0,17bc 4,51±0,03c 4,00±0,19d 3,82±0,05d

20:4 n6ARA 1,08±0,02a 1,14±0,06a 0,96±0,00b 0,89±0,04bc 0,80±0,04c 0,87±0,01bc

18:3  n3 27,87±0,72a 27,34±0,46a 20,79±0,87b 21,20±0,18b 20,04±1,24bc 18,17±0,35c

20:5n3EPA 2,06±0,05e 2,87±0,01de 4,12±0,09c 3,62±0,02 cd 9,87±0,75b 11,18±0,29a

22:6n3 DHA 0,37±0,12d 0,39±0,09d 6,76±0,45b 8,03±0,21a 4,02±0,53c 4,62±0,19 c

ΣPUFA 37,10±0,40b 37,79±0,33b 38,36±1,10ab 39,16±0,39ab 39,64±0,01a 39,72±0,49a

Σn3 HUFA 2,43±0,17d 3,25±0,09d 10,87±0,39c 11,65±0,23bc 13,88±1,28ab 15,80±0,48a

Toplam lipit

(KM’ de %)

13,52±0,33e 16,95±0,94d 21,98±0,89c 25,66±0,39ab 27,35±0,63a 24,43±0,35b

*Aynı satırda farklı harflerle gösterilen değerler arasında P=0,05 önem seviyesine göre istatistiksel fark görülmüştür (n:3)
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Mevcut çalışmada, EPA değerlerinin zenginleştirmelerle arttığı ve özellikle Olio ω3
içeren gruplarda önemli oranlarda artış görülmüştür (% 9,87; % 11,18) (P<0,05). Bunun
sebebini, Olio ω3 zenginleştirici ürünün EPA içeriğinin Redpepper ürününden oldukça
yüksek olması ve bu durum artemiaya yansımış olması olarak görüyoruz (Tablo 1). Ayrıca
zenginleştirici ürünlere alg ilavesi ile EPA içeriğinin arttığı dikkat çekmektedir (Tablo 3).
Bu artışın nedeninin N.oculata’nın yüksek EPA içeriğinden (% 28,8 ; % 29,3)
kaynaklandığı düşünülmektedir (Zhukova vd.,1998 ; Türkmen, 2007). Benzer olarak,
Ritara vd. (2004)’in yaptığı çalışmada Chaetoceros muelleri,  Algamac ve yağ emülsiyonu
ile farklı sürelerde zenginleştirilen artemiada EPA içeriklerinin zenginleştirmelerle ve
zenginleştirme süreleri ile arttığı ve alg grubu olan C.muelleri ile zenginleştirilen grupta
daha yüksek EPA içeriklerinin olduğu görülmektedir. Derarslan (2012)’de
zenginleştirmelerle EPA içeriklerinin arttığını belirtmektedir. Bu çalışma ve mevcut
çalışmadaki 24 saat Redpepper ile zenginleştirilmiş artemia grupları, sırasıyla benzer EPA
değerleri göstermişlerdir (% 3,57; % 3,62).

Çalışmada en yüksek DHA içeriği tespit edilen gruplar, Redpepper ilaveleri ile
zenginleştirilen artemia gruplardır (Tablo 3). Bunun nedeni, Redpepper ürününün DHA
içeriğinin, Olio ω3 zenginleştirici ürününden daha yüksek olması olarak görüyoruz (Tablo
1). Ayrıca Redpepper gruplarına alg ilavesi ile DHA içeriğinin düştüğü görülmektedir. Bu
düşüşün nedeninin ise, N.oculata’ nın EPA değerinin yüksek DHA değerinin düşük
olmasından kaynaklandığını düşünmekteyiz (Zhukova vd.,1998;Türkmen, 2007). Benzer
olarak Garcia vd. (2008)’ de DHA değerinin en yüksek olduğu grup olarak, AlgaMac
2000 ile zenginleştirilen artemia grubunu tespit etmiştir. AlgaMac 2000 ile Pavlova sp. alg
birlikte kullanıldığında ise DHA değeri düşmektedir. Benzer olarak Derarslan (2012)’ de
zenginleştirmeler ile artemianın DHA seviyesinin arttığını ve en yüksek DHA seviyelerini
AlgaMac 3050 ile elde edildiğini belirtmiştir. Bu çalışma ile mevcut çalışma arasındaki
ortak olan grubumuzda ise sırasıyla çok yakın DHA değerleri elde edilmiştir (% 8,37; %
8,03).

Σn3 HUFA yağ asidi içeriğine bakıldığında, en yüksek n3 HUFA içeriklerinin Olio ω3
ve Redpepper ile zenginleştirilmiş gruplarda olduğu tespit edilmiştir. Bu gruplara alg ilave
edilmesi, gruplar arasındaki n3 HUFA seviyelerini etkilememiştir (P>0,05). Olio ω3
içeren gruplarda n3 HUFA içeriğinin daha yüksek olduğu ve bu duruma Olio ω3 ticari
zenginleştiricisinin, Redpepperdan daha yüksek oranda n3 HUFA içermesinin neden
olabileceği belirlenmiştir (Tablo 1). Benzer olarak, Rees vd. (1994)’de farklı oranlarda
Selco ürünü ile zenginleştirdikleri artemiada zenginleştirme oranları ile n3 HUFA
seviyelerinin arttığı ve zenginleştirilmemiş artemida bu oranın % 2,29 olarak tespit
etmişlerdir. Benzer olarak, mevcut çalışmada zenginleştirilmemiş artemia grubunda n3
HUFA oranı % 2,43 olarak belirlenmiştir.

Mevcut çalışmada, ΣSFA (doymuş yağ asitleri) değerleri gruplar arasında çeşitlilik
göstermiştir. Redpepper ile zenginleştirilmiş artemia gruplarında diğer gruplara göre
yüksek (P<0,05), Olio ω3 içeren gruplarda ise kontrolden de düşük olduğu görülmektedir
(P<0,05). Redpepper ve Olio ω3 ürünlerine alg ilave edildiği gruplar, kendi grubu ile
karşılaştırıldığında ΣSFA oranları açısından farklılık tespit edilmemiştir (P>0,05). Bu
durum, Olio ω3 ürününün ΣSFA değerinin Redpepper ürününden çok daha düşük
olmasından kaynaklanabilir (Tablo 1). Benzer olarak Han vd., 2001 ve Derarslan (2012)’
de ΣSFA oranları gruplar arasında çeşitlilik göstermiştir. Bunun aksine, Garcia vd. (2008)’
de zenginleştirilen grupların tümünde ΣSFA değerinde bir artış görülmektedir.
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Bu çalışmadaki ΣMUFA (tekli doymamış yağ asitleri) içerikleri zenginleştirilme
yapılmayan artemia ve N.oculata ile zenginleştirilen artemia grubunda diğer gruplara göre
daha yüksek bulunmuştur (P<0,05). Redpepper ve Olio ω3 ürünlerine alg ilave edildiği
gruplar, kendi grubu ile karşılaştırıldığında ΣMUFA oranları açısından farklılık tespit
edilmemiştir (P>0,05). Benzer olarak, Ritar vd. (2004)’ de en yüksek ΣMUFA değeri
zenginleştirilme yapılmamış artemia grubunda elde edilmiştir. Garcia vd.,(2008) ve
Derarslan (2012)’ de ΣMUFA değerleri gruplar arasında çeşitlilik göstermiştir.

Mevcut çalışmada, zenginleştirme yapılan gruplara doğru ΣPUFA oranlarının arttığı
görülmektedir. En yüksek ΣPUFA oranı, Olio ω3 içeren artemia gruplarından elde
edilmiştir. Benzer olarak, Garcia vd. (2008) ve Ritar vd., (2004)’ de zenginleştirilen
grupların tümünde ΣPUFA değerinde bir artış görülmektedir.

SONUÇ
Yağ asidi analiz sonuçlarına bakıldığında, Olio ω3’e alg ilavesi artemianın EPA (%

11,18) ve n-3 HUFA (%15,80) seviyelerinde önemli derecede yükselmelerle
sonuçlanmıştır. Bununla birlikte, DHA oranları açısından, Redpepper grubu daha yüksek
oranlar (% 8,03) göstermektedir ve bu ürüne alg ilavesi yapılan grupta DHA oranının (%
6,76) önemli seviye düştüğü gözlenmektedir. Sonuç olarak, Olio ω3’ürününün 1/3
oranında azaltılarak alg ilavesi yapılmış grup EPA ve n-3 HUFA açısından en iyi grup
olmakla birlikte, DHA açısından da desteklenmesi için Olio ω3+ N.oculata ve
Redpepper’ın artemia zenginleştirmede dönüşümlü olarak kullanımı EPA, DHA ve HUFA
değerleri açısından daha başarılı sonuçlar vereceğini düşünmekteyiz.
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