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MUREKKEP BALIGI'NIN (Sepia officinalis,L.1758) YENILEBILIR VOCUT
KISIMLARININ BESIN BILESIMI VE RANDIMANININ BELIRLENMESI

Giilgiin F. Unal SENGOR' Zafer CEYLAN' Hande DOGRUYOL'  Onur GONULAL’

OZET

Kafadan bacaklilarin bir tiyesi olan miirekkep balig1 tilkemiz sularinda 6zellikle Ege ve Akdeniz'de daha
fazla bulunan, ekonomik degeri yiiksek bir deniz tirtiniidiir. Bu arastirmada, miirekkep baliginin et randimani ve
besin bilesimi incelenmistir. Taze miirekkep baliginin yenilebilir viicut kisimlarinin % 60,88 'lik randimana
sahip oldugu tespit edilmistir. Bu oranin % 36,01 'lik kismini manto, % 24,87 'lik kismini ise; kafa ve tentakiiller
olusturmaktadir. Kalkerimsi kemik, géz, deri, ylizgeg, i¢ organlar ve miirekkepten (% 39,12) olusan kisim ise
genellikle tiiketilmeyen kisim olarak degerlendirilmistir. Manto etinin % 0,76 yag, % 78,77 su, % 1,59 kil ve
%16,55 protein; Tentakdllerin ise; % 1,28 yag, % 80,45 su, % 1,58 kiil ve % 15,18 protein igerigine sahip
oldugundan dolay1 insan beslenme i¢in 6nemli bir gida oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Miirekkep balig1, besin bilesimi, randiman

DETERMINATION OF PROXIMATE COMPOSITION AND YIELD OF CUTTLEFISH
EDIBLE BODY PART (Sepia officinalis,L..1758)

ABSTRACT

Cuttle fish distributed mostly along the coasts of the Aegean and Mediterranean Sea of Turkey and
belong in gtotheclass Cepholopoda has highly economi cimportance. In this research,the meat yield and
proximate value of cuttle fish were evaluated. In this respect, the meat yield of the edible parts of the body of raw
cuttle fish was determined to be 60,88 % thatincluded 36,01 % manteland 24,87% head and tentacle. The rest of
body part including calcareus bone, eyes, skin, fin, viscera, ink was evaluated as rate of unedible part (% 39,12).
It was concluded that cuttle fish was an important food material for human diet because of the fact that the
mantleandtentacle of cuttlefish had 0,76% and 1,28 % fat, 78,77 % and 80,45 % moisture, 1,59 % and 1,58 % ash,
16.55% and 15.18 % protein, respectively.

Key words: Cuttlefish, proximate value, yield
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1. GIRiS

Miirekkep baligi, kafadan bacaklilarin bir iiyesi olup, Sepiidae familyasina ait Sepia officinalis
(Linnaeus,1758) tiilkemiz sularinda 6zellikle Ege ve Akdeniz'de dagilim gostermektedir. Miirekkep balig
oldiigiinde viicudundaki miirekkebi kese i¢inde muhafaza eder. (Unal,1991). Sepiidae (Sepia officinalis
(Linnaeus, 1758), S. elegans (Blainville), 1827, S orbignyana (Ferrussac1826), takimina ait ti¢ ticari tiir Tiirkiye
kiyilart boyunca dagilim gostermektedir. Tiirkiye'de yaygin olarak avlanan tek tiir Sepia officinalis olup nadiren
ise; S.orbignyana'min da aveilig1 yapilmaktadir (Oztiirk 2015). TUIK istatistik verilerine gore; iilkemiz toplam
su trtinleri miktar1 672.241 ton olup, bu miktarin 745 tonunu tilkemiz sularindan avciligi yapilan ve ekonomik
degeri yiksek murekkep baligi tiirli Sepia officinalis olusturmaktadir. Bu miktar toplam kafadanbacaklilarin %
56,14'tinii olusturmaktadir (TUIK,2016).

Miirekkep balig1 omega-3 yag asitlerince zengin ve miikemmel bir protein kaynagi olmasi sebebiyle
besin degeri yiiksek bir su iiriiniidiir (Unal,1991;0zyurt ve ark.,2006;0zogul ve ark.,2008). Ozyurt ve ark. (2006)
miirekkep balig1 manto kisminin toplam lipid igeriginin mevsimsel olarak énemli bir degisim gostermedigini,
temel yag asitlerinin palmitik (16:0), stearik (18:0), eikosapentanoikasit (EPA 20:5 ®3) ve dekosahekzanoikasit
(DHA 22:6 ®3), dusiik yag icerigi ile toplam yag igeriginin 6nemli bir kismimnin EPA ve DHA'dan
kaynaklanmasinin diyet olarak tercih edenleri pozitif olarak etkiledigini bildirmektedir.

Gerek i¢ tiiketiminde gerekse ihracatinda 6nemli bir yere sahip olan miirekkep baliklar tilkemizde
cogunlukla taze ve dondurulmus halde satisa sunulmakta olup, ¢ogunlukla kizartilmis, 1zgara ya da dolma
halinde titketime sunulmaktadir.

Literatirde kafadanbacaklilarin besin bilesimi ve kalitesi ile yenilebilir kisimlarindaki randimanin
belirlenmesine iliskin sinirli calismalar mevcuttur (Durand ve ark.,1980; Seidler ve Bronowski, 1987; Joseph ve
Perigreen,1988; Soldevilla ve Martin, 1988;Unal,1991;0zyurt ve ark., 2006; Ozogul ve ark.,2008). Bu arastirma
sonuglart ile miirekkep baliginin besin bilesimi ve tiiketilebilir kisimlarindaki randimanin ortaya konulmasi
amaclanmustir.

2. MATERYAL VE METOT

Arastirmada kullanilan miirekkep baliklar1 (Sepia officinalis,L.), 9 Agustos 2013 tarihinde Canakkale
Bogazi ile Saroz korfezi arasinda kalan Gelibolu Yarimadasinin ( 40° 19’ 54.4"K enlem ve 26° 13’ 23.1" D)
ortalama 15-20 metre derinliginden 30 mm goz acikligina sahip dip uzatma agi ile balik¢ilar tarafindan
yakalanmistir. Arastirmada ortalama 28,41 £ 5,56 cm boyunda ve 290,06 £ 57,36 g agirliginda otuz adet
miirekkep balig1 kullanilmistir. Materyalin biyometrik 6l¢timleri istanbul Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi'ne
bagli Gok¢eada Deniz Arastirmalart biriminde gergeklestirilmistir. Temizleme sonrasinda manto ve tentakiilleri
cikarilan miirekkep baliklart strafor kutu icerisinde buzlanmis halde besin kimyasal bilesim analizlerinin
yapildig1 1.U Su Uriinleri Fak. Isleme Teknolojisi Anabilim Dali Laboratuvari'na getirilmistir. Besin bilesimi
analizlerinden protein, yag, kiil ve nem analizleri AOAC (1998)'e gore belirlenmistir. Yag analizi soksolette
petroleteri ekstraksiyonu yontemine gore belirlenmistir. Manto ve tentakiiller ayri olarak homojenize edilmis
tiim analizler {i¢ paralelli (n=3) olarak yurtitiilmiistiir. Gruplar arasindaki istatistiksel farklar Graph Pad Prism
programt ile 0.95 gliven araliginda paired t test kullanilarak ortaya konulmustur.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Su triinlerinin bilinyelerindeki toplam yag ve protein diizeyleri ile kompozisyonunun bilinmesi bu
besinlerin insan beslenmesine sagladig1 yararini ortaya koymasi bakimindan 6nemlidir. Ozellikle doymamis yag
asitlerince ve amino asit kompozisyonu bakimindan zengin besinler olmasi, kolesterol iceriginin diger kasaplik
etlere gore diisiik olmasi beslenme icin tercih edilmesinin ana sebeplerini olusturmaktadir. Sengtr ve ark.
(1999)nm bildirisine gore; diyetlerimizde yer alan et, siit, yumurta ve kiimes hayvanlaria kiyasla daha fazla su
tiriinleri tiiketilmesi saglikli beslenme agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. insan beslenmesinde hangi su iiriinii
grubunun tiiketimine agirlik verilirse verilsin biinyelerindeki diisik doymus ve yiiksek doymamis yag
iceriklerinden dolay1 diger gidalara kiyasla bir tstiinliik saglamaktadir.

Stiphesiz ki besin degeri acisindan degerlendirildiginde su tirtinlerinin yumurtlama dénemi sonrasinda
besin degerinde azalma s6z konusu olabilmektedir. Ancak, miirekkep baliklarinin yumurtlamasi yil boyunca
devam ettigi i¢in besin degerinde 6nemli bir degisim s6z konusu degildir. Onsoy ve Salman (2005), miirekkep
baliginin yumurtalama periyodunu mart ve haziran aylarinda maksimum olmak {izere tiim yil boyunca
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gerceklestigini bildirmektedirler. Miirekkep baliklar1 yumurta ile ¢ogalmakta olan canlilardir. Yumurtalarin
dollenmesi disinin manto boslugunda gerceklestikten sonra déllenen yumurtalar disiler tarafindan kiyilardaki
taglara ya da yosunlara birakilmaktadir. Yumurtlama sonrasinda disilerde biiyiik oranda oliimler s6z konusu
olmaktadir. Aragtirma materyali olan miirekkep baliklar1 agustos ayinda Canakkale, Gelibolu Yarimadasi'ndan
yakalanmis olup yenilebilir kisimlarindaki besin bilesimine dair analiz bulgular1 Cizelge 1'de gosterilmistir.

Cizelge 1 Miirekkep baliginin yenilebilir kisminin besin bilesimi (%)

Besin
Bilesimi Manto Tentakiil
(%)
Ort = Std Min -Maks. Ort =Std Min - Maks.
Protein 16,55 + 0,29* 16,26 -16,87 15,18 +0,11° 15,07 - 15,35
Yag 0,76 = 0,21% 0,59 - 1,00 1,28 +0,12° 1,17 - 1,41
Nem 78,77 + 0,34* 78,77 - 79,05 80,45+ 0,18° 80,24 - 80,66
Kiil 1,59 = 0,04* 1,51-1,63 1,58 + 0,022 1,56 -1,61

*n=3 sonuclar ortalama + standart hata olarak gosterilmistir, ayn1 satirda yer alan farkli harfler istatistiksel
onem farkini ortaya koymaktadir (p<0.05).

Bu arastirmada miirekkep baligi'nin manto kisminin ortalama % 16,55 protein, % 0,76 yag, % 78,77
nem, % 1,59 kiil icerigi ile tentakiil kisminin ortalama % 15,18 protein, % 1,28 yag, % 80,45 nem, % 1,58 kiil
icerigine sahip oldugu belirlenmistir.

Cizelge 1'deki bulgulara gore; miirekkep baligi manto kisminin tentakiillerine kiyasla daha diistik yag ve
daha yiiksek protein igerigine sahip bir besin oldugu tespit edilmistir. Yapilan istatistiki analiz sonucunda
miirekkep baliginin manto ve tentakiillerindeki protein, yag ve su igeriklerinin istatistiki agidan farkliligi 6nemli
bulunmustur (p<0.05).

Durand ve ark. (1980) kalamarin su ve yag igeriginin birbiriyle ters orantili oldugunu; aralik ve agustos
aylar1 arasinda yapilan 6l¢timlerde kalamarin % 14-17 protein, % 79-83 su, % 0,35-1 yag ve % 1,45-2,2 kiil
icerdigini bildirmektedir.

Soldevilla ve Martin (1988), miirekkep baligiin manto ve tentakiillerinin sirasiyla % 77,5-81 nem, %
0,5-0,8 yag ve % 1,8-1,6 kiil igerigine sahip oldugunu; Unal (1991), miirekkep baliginin manto kisminin % 15,06
protein, % 75,9 nem, % 0,6 yag ve % 1,4 kiil icerdigini bildirmektedir.

Sonuglarimiz Soldevilla ve Martin (1988) ile Unal (1991)'in bulgulariyla benzerlik gostermektedir.

Genel olarak randiman, baligin yenilebilir viicut kisimlarimin toplam viicut agirligina oraninin ytizde
olarak ifadesi seklinde tanimlanabilir. Waterman (1964)'in bildirisine goére balik etinin randimani baligin
kondisyonu, bulundugu yer ve mevsim ile karaciger, i¢ organ, yumurta vb. agirliklara bagli olarak biiyiik 6l¢tide
dalgalanma gostermektedir. Agrafioti ve Katsanidis(2012) kalamarin yenilebilir et randimaninin tiirlere,
boyutuna ve cinsi olgunluguna bagh olarak toplam agirligin % 60-80 oraninda oldukga yiiksek oldugunu,
Sikorski ve Kolodziejska (1986) ise; kalamarin pisirilmesi ilk 15. dakikasinda % 25-42'lik pisirme kaybinin
gerceklestigini bildirmektedir. Miirekkep baliginin yenilebilir viicut kisimlar1 6ncelikli olarak manto, bag ve
tentakiillerden ibarettir. Yenilemeyen kisimlarini ise; deri, yiizgec, i¢ organlar ve kalkerimsi yapidaki siibye
kemiginden olusmaktadir. Miirekkep baliginin farkli viicut kisimlarmin randiman yiizdesi Cizelge 2' de
gosterilmistir.

Cizelge 2.Miirekkep balig1 (Sepia officinalis, LL.)'nin biyometrik 6l¢ciim degerleri

Total Manto Viicut Yenilemeyen Manto Kafa ve Yenilebilir
Boy (cm) Boyu Agirhg Kisimlarin Agirhg Tentakiil Et
(cm) (® Agirhg (® Agirhg Randimam
(® (€)) (%)
28.41+5.56 | 14,52:2.86 [290,06:57.36 |110,7416,29 |105,45+23.78 | 73.87+20.52 | 60,88-:3,99

*n=30sonuglar ortalama =+ standart hata olarak gosterilmistir
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Durand ve ark. (1980), kalamarin et randimaninin boy ile orantili olarak artis gésterdigini; kiigiik boylu
kalamarlar (25-27 em'den kii¢iik) icin ortalama % 60, biiyiik boylu kalamarlar i¢in ise; bu oranin % 63-64 oldugu
bildirilmektedir.

Bu arastirmada, miirekkep baliginin yenilebilir viicut kisimlarindan % 36,06'sin1 manto, % 25,35'ini ise;
kafa ve tentakiillerden ibaret oldugu tespit edilmistir. Joseph ve Perigreen (1988)'in bildirisine gére; miirekkep
baliginin yaklasik % 35'ni manto, % 32'sini bag ve tentakiiller, % 14't bagirsak, % 14"t deri ve yiizgegler ile % 5'
i¢c kemik olusturmaktadir. Bu bildirise gore analize alinan miirekkep baliginin yenilebilir viicut kisimlarindaki et
randimaninin, Joseph ve Perigreen (1988)'in bildirisine gore benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

4.SONUC

Arastirma sonucunda miirekkep baliginin yenilebilir kisimlarinin ortalama % 60,88 'lik randimana sahip
oldugu belirlenmistir. Ayrica, sahip oldugu diisiik yag ve mitkemmel protein kaynagi ile diyetetik bir besin olup
beslenmede tercih sebebi olabilecek 6nemli bir gida maddesidir. Murekkep baliklarindan manto ve
tentakiillerinin disinda disi bireylerinin yumurtalarindan da tilketim amaciyla yararlanmak miimkiindiir. Ayrica,
yurtdisindaki mutfaklarda miirekkep baligi miirekkebinin de yemeklerde kullanildigi bilinmektedir. Gelecekte
miirekkep balig1 yumurtasinin ve miirekkebinin tilkemizdeki tiikketim olanaklar1 da arastirilarak besin degerinin
ortaya konulmasi, ekonomiye ve beslenmemize 6nemli katki saglayacaktir.
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TESEKKUR

Bu arastirma, [.U BAP birimi tarafindan UDP-36102 no’lu proje ile desteklenmis ve 17. Ulusal Su
Urtinleri Sempozyumu’nda (Istanbul) poster olarak sunulmustur.
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