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Bu calismada, Dogu Karadeniz Bdlgesi'ndeki kara midyenin mevsimlere bagli olarak amino asit ve yag asidi
kompozisyonundaki degisimler incelenmistir. Dogu Karadeniz Bolgesinde toplam 12 istasyondan tiiplii ve serbest dalis
yontemi ile 6rneklemeler yapilmistir. Kara midyenin; ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde toplam amino asit
miktarlari sirast ile 13272,13, 14252,13, 17472,13 ve 12548,88 mg/100 g olarak tespit edilmistir. Toplam esansiyel
amino asit miktarinin mevsimsel ortalamalart sirasi ile 6605,27, 6520,13, 6825,13 ve 5186,13 mg/100g ve toplam
esansiyel olmayan amino asit miktarlarinin mevsimsel ortalamalari ise 6666,88, 7732,00, 10647,00 ve 7362,75
mg/100g olarak bulunmustur. Calisma sonuglaria gore 150 g midye eti tiiketilmesi giinliik 16sin miktarinin yarisindan
fazlasini lisin miktarini ise tamamini karsilamaya yeterlidir. Doymus yag asidi (DYA) grubunda palmitik asit ve stearik
asidin yillik genel ortalamalari sirast ile % 19,62 (287,30 mg/100 g), %4,46 (64,32 mg/100g) olarak bulunmustur. Biitiin
mevsimlerde tekli doymamis yag asitleri (TDYA) igerisinde en fazla miktara eikosenoik asit (%6,39) ikinci sirada ise
oleik asit (% 4,53) sahip olmustur. Toplam c¢oklu doymamis yag asidi (CDYA) miktarlarina mevsimsel bazda
bakildiginda en diisiik miktar yaz (% 45,66), en yiiksek miktar ise ilkbahar (% 50,98) mevsiminde tespit edilmistir. EPA
ve DHA miktarlar1 ise CDYA'ne benzer bir seyir izlemistir. Kara midye etinin EPA ve DHA y6niinden zengin bir omega-
3 kaynagi oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Karamidye, Yag asidi, Amino asit, Dogu Karadeniz.

Abstract

Determination of Seasonal Variation of Amino acid and Fatty acid Composition of Mediterranean Mussel
(Mytilusgalloprovincialis Lamarck, 1819 ) in the Eastern Black Sea

In this study, seasonal variations in amino acid and fatty acid composition of Mediterranean mussel in the Eastern Black
Sea Region were investigated. Total amino acid contents for spring, summer, autumn and winter were detected as
13272.13, 14252.13, 17472.13 and 12548.88 mg/100 gr, respectively. Seasonal average values of total essential amino
acid amounts were accounted as 6605.27, 6520.13, 6825.13 and 5186.13 mg/100g and total non-essential amino acid
contents 6666.88, 7732.00, 10647.00 and 7362.75 mg/100g, respectively. According to the results of the
study,consumption of 150 g mussel meat is enough for the daily leucine and lysine amino acid requirement. Annual
general average values of palmitic and stearic acids of saturated fatty acid (SFA) groups in fatty acids were found as
19.62% (287.30 mg/100 g) and 4.46% (64.32 mg/100g), respectively. Amongst monounsaturated fatty acids (MUFA)
groups the highest value was observed for was belonging to eicosanoicacid (6.39 %) followed by oleic acid (4.53%).
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The lowest total polyunsaturated fatty acid (EPUFA) was found in summer (45.66 %) and the highest in spring (50.98%).
Eicosapentaenoic Acid (EPA) and Docosahexaenoic Acid (DHA) values showed a similar trend with PUFA values. It
was determined that Mediterranean mussel meat hasa goodsource of omega-3 in terms of EPA and DHA.

Keywords:Mediterraneanmussel, Fatty acid, Amino acid, Eastern Black Sea.

Giris

Su tiriinlerinin, dengeli beslenme yoniin-
den tiiketiminin artmas1 gerektigi bir gercektir.
Bu iirtinlerin pek ¢ok iyilestirici 6zellikleriyle
beraber islevsel bir¢cok 6zellige sahip oldugu
bircok calismada vurgulanmaktadir. Insan
saglig iizerindeki etkileri ile ilgili ¢alismalar-
dan da anlagilacag: gibi, su iiriinleri i¢erdigi
esansiyel amino asitler ve doymamis yag
asitleri bakimindan miikemmel bir besin
kaynagidir (Turan vd., 2006). Su iirlinlerinin
proteinleri saglikli yasamak i¢in gerekli tiim
amino asitleri icerir. Ozellikle insan viicudunda
hasar goren dokularin onarilmasi, ruh sagli-
ginin korunmasi, hiicre yenilenmesi ve organ-
larin diizgiin ¢alismasi i¢in gerekli olan esansi-
yel amino asitlerin tamamini barindirmaktadir
(Varlik vd., 2004). Su iiriinlerinde bulunan iki
onemli yag asidi Eikosapentaenoik asit (EPA)
ve Dekosahekzaenoik asit (DHA) olup bu yag
asitlerinin kardiyovaskiiler ve bagisiklik sis-
temlerinin saglikli caligmasini sagladigi, ayrica
kolesterol seviyesini diisiirdiigii, arteroskleroz
olusumunu geciktirdigi ve damarlarda olusan
trombozu engelleyerek, kalp krizi riskini
onemli derecede azalttig1 belirlenmistir (Lau-
ritzen vd., 2001; Erkan, 2013). Su {riinleri
igerisinde yer alan ve 6nemli bir besin kaynagi
olan kabuklu su {iirlinleri, lilkemiz i¢in biiytik
bir potansiyel olusturmaktadir. Ozellikle Dogu
Karadeniz Bolgesinde ekonomik anlamda
karsiligr olan kabuklu canli tiirleri arasinda
kara midyenin Onemi biyiiktir (Koral ve
Stileyman, 2016). Midye insan diyeti i¢in ideal
besin degerine sahip olup iyi kalitede amino
asit ve ¢oklu doymamis yag asitleri icermek-

tedir. Bu ozellikleri sayesinde kalp ve damar
hastaliklar1 riskini azaltmaktadir (Alpbaz,
1993). Dernekbas1 vd. (2015) Sinop bdlgesin-
den temin ettigi kara midyelerin 6zellikle EPA
ve DHA acisindan miikemmel bir omega-3
kaynagi oldugunu, ayrica mevsim degisiklik-
lerinin besin kompozisyonu {iizerinde etkili
oldugunu ifade etmislerdir. Benzer sekilde
midyelerin besin kompozisyonu {izerine su
sicakligl, besin ve lireme gibi faktorlerin etkili
oldugu bir¢cok bilimsel calismada vurgulan-
mistir (Okumus ve Stirling, 1998; Orbanetal,
2002). Bu calismada; Dogu Karadeniz Bol-
gesindeki kara midyelerin amino asit ve yag
asidi kompozisyonundaki degisiklikleri mev-
simsel olarak belirleyerek canlinin {ireme
dongiisii ile amino asit ve yag asidi kompozis-
yonu arasindaki iligkiyi ortaya koymak amacg-
lanmustir .

Materyal ve Metot

Midye ornekleri Dogu Karadeniz Bolge-
sini temsil edecek sekilde belirlenen Giresun ( 3
istasyon), Trabzon (4 istasyon), Rize (3
istasyon) ve Artvin (2 istasyon) illerindeki
toplam12 istasyondan tiiplii ve serbest dalis
yontemleri ile 2 ila 10 m derinlikten mevsimsel
olarak toplanmustir.
ornekler laboratuvar ortaminda ayr1 ayr1 segile-

Her ilden temin edilen

rek pazar boyu olan 7 cm ve lizeri midyelerin
etleri ¢ikartilmig ve istasyon bazinda alinan
midye Ornekleri karistirilarak birlestirilmistir.
Istasyon bazinda analizler yapilmis ve istas-
yondan elde edilen degerlerin aritmetik ortala-
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masi alinarak ilgili mevsime ait sonuglar elde
edilmistir. Arastirmada kullanilan kara midye-
lerin boylar1 76,69 ve 80,84 cm, agirliklar ise
27,071la 46,66 g arasinda degismektedir.

Midye orneklerinde toplam amino asit
analizi Istanbul ilinde faaliyet gosteren akre-
dite olmus Kazlicesme Ar-Ge Test Laboratu-
varinda (AB-0513-T) yaptirilmisti. HPLC
(Agilent 1260 Infinity) cihazi ile kolon 6ncesi
tirevlendirme yapildiktan sonra FLD/DAD
detektorler kullanilarak Agilent Eclipse AAA
metodu modifiye edilerek laboratuvara ait
isletme i¢i metot ile belirlenmistir. Tiirevlen-
dirici olarak Ortho Phthalaldehyde, Fluorenyl-
methoxy Chloroformate ve Borat kullanil-
mistir. HPLC cihazinda mobil faz olarak 40 mN
Na,HPO, ve Asentonitril/Methanol/Su (45 /45 /
10), ayrimda ise ZORBAX Eclipse-AAA
4.6*150 mm (3.5um) kolon kullanilmistir.

Orneklerdeki toplam yag ekstraksiyonu
kloroform/metanol (2:1 v/v) karigimi kullanila-
rak Bligh ve Dyer (1959) metoduna gore
yapilmistir. Yag asidi analizi ise Tufan vd.
(2013)'e gore yapilmis ve Shimadzu GC-MS
QP2010 Ultra model cihazi kullanilmistir. Ay1r-
ma isleminde, Restek RT-2560 Made in USA,
Catno: 13199 Serial no: 47623-07), 100m x 0.25
mm ID, 0.20 pm kolon ve AOC-20i+s model oto
ornekleyici kullanilmistir. Tasiyic1 gaz olarak
helyum (He) kullanilmis olup: 1 ml/dk akis
saglanmistir. Aragtirmada Supe-lco™ 37 Com-
ponent FAME Mix (Cat. No. 47885-U) yag asidi
metil esterli standardi kullanilmistir. Genellikle
bilimsel calismalarda yag asitleri miktarlar1 %
oran seklinde verilmektedir. Ancak farkli donii-
sim faktorleri kullanilarak bu oran mg/100g
olarakta verilebilmektedir. Bu ¢alismada litera-
tiirde de belirtilen yumusakgalar i¢in kullanilan
doniisim faktorii kullanilarak elde edilen
degerler mg/100 g olarak da hesaplanmistir
(Weihrauchvd., 1975).

Dontisiim Faktorti (F) = 0.956-(0.296 /

Toplam Lipit)

mg/100 g YA= Fx Toplam Lipitx % yag
asididegerix 10

Elde edilen veriler, orttstdsp olarak
verilmistir (n:3). Mevsimler aras1 farki sapta-
mak amaci ile varyanslar1 homojen bulunan
gruplarin 6nemlilik testi i¢cin 'One Way Anova'
ve 'Tukey testi' uygulanmis, 6nem derecesi
p<0.05 olarak kullanilmistir. (Sokal ve Rohlf,
1987). Istatistiki analizde JMP 5.0.1. SAS (SAS
Institute Inc., NC, ABD) paket programi
kullanilmaistir.

Bulgular

Mevsimsel olarak belirlenen amino asit
miktarlar1 Tablo 1'de, toplam esansiyel ve esan-
siyel olmayan amino asit miktarlarinin degisimi
ise Sekil 1'de verilmistir.

Esansiyel amino asitlerden histidin deger-
leri en diigiik kis mevsiminde 251,75 mg/100g,
en yiiksek sonbahar mevsiminde 523,75
mg/100g olarak tespit edilmistir. Tim mev-
simlerin genel ortalamasi 386,97 mg/100g olup
biitiin mevsimlerde elde edilen degerler istatis-
tiksel olarak farklilik gostermistir (p<0,05).
Valin degerleri en diisik 214,63 mg/100g ile
yaz, en yliksek ise 689,88 mg/100g olarak
sonbahar mevsiminde bulunmustur. Bu degerler
istatistiki agidan karsilastirildiginda yaz mevsi-
mindeki farkin onemli oldugu belirlenmistir
(p<0,05). Mevsimlere gore toplam esansiyel
amino asit (TEAA) miktarlar ilkbahar mevsi-
minde 6605,25 mg/100g, yaz mevsiminde
6520,13 mg/100g, sonbahar mevsiminde
6825,13 mg/100g ve kis mevsiminde ise
5186,13 mg/100g bulunurken; toplam esan-
siyel olmayan amino asit (TNEAA) miktarla-
rinin ortalamalar1 ise sirast ile 6666,88
mg/100g, 7732,00 mg/100g, 10647,00
mg/100g, 7362,75 mg/100g olarak bulun-
mustur.
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TEAA miktarlart mevsimsel olarak kar-
stlagtinnldiginda kig ve ilkbahar mevsimleri
birbirine benzer diger mevsimlerde ise farkin
onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). TNE-
AA miktarlar1 mevsimsel olarak karsilastiril-
diginda ise sonbahar mevsiminde farkin
onemli oldugu (p<0,05), diger mevsimlerde ise
benzer degerlerin oldugu bulunmustur
(p>0,05). TEAA ve TNEAA oranlari en yiiksek
ilkbahar (0,99) en diisiik ise sonbahar mevsi-
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minde (0,64) bulunmustur. Diger mevsimlerde
ise bu oran 0,84 (yaz) ve 0,71 (kis) olarak tespit
edilmistir.

Mevsimsel olarak tespit edilen yag
asitlerinin yiizde oranlar1 Tablo 2'de, mg/100 g
degerleri ise Tablo 3'te verilmistir. Mevsimlere
gore ZDYA, ZTDYA ve XCDYA miktarlarinin
degisimi Sekil 2'de, mevsimsel olarak EPA ve
DHA miktarlarinin degisimleri ise Sekil 3'te
verilmigtir.
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Sekil 2. Mevsimlere gore XDYA, XTDYA ve XCDYA miktarla-
rindaki degisimler (mg/100g).
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Palmitik asit (C16:0) en diisiik ilkbahar
mevsiminde (% 17,55)ve en yiiksek yaz mevsi-
minde(% 21,49) bulunurken stearik asit
(C18:0) en diistik ilkbahar (% 3,86) ve en
yiiksek sonbahar mevsiminde (% 5,01) bulun-
mustur. Bu yag asitlerinin yillik genel ortala-
mast sirast ile % 19,62 (287,30 mg/100g) ve %
4,46 (64,32 mg/100g) olarak tespit edilmistir.
>DYA'nden palmitik asit (C16:0) degerlerinin
mevsimsel degisiminde sonbahar ve kis
mevsimleri benzer (p>0,05), diger mevsimler
ise farkli bulunmustur (p<0,05). Biitiin mev-
simlerde TDYA igerisinde en yiiksek miktar
eikosanoik asitte (C20:1) bulunmus ve yillik
ortalamada % 6,39 (91,43 mg/100g) degeri
elde edilmistir. Oleik asitte (18:1n9¢) en
yiiksek deger kis (% 5,09) en diisiik deger ise
yaz (% 4,01) mevsiminde tespit edilmistir.

Elde edilen degerler mevsimsel olarak
karsilastirildiginda kis ve ilkbahar mevsimleri
kendi arasinda, yaz ve sonbahar mevsimleri de

500 -

EEmEPA
==3 DHA

200 4

Yag asidi mktan (ng/100 g)

100

o

kendi arasinda benzer bulunmustur (p>0,05).
XTDYA miktarlar1 % 14,23 ile % 15,39 ara-
sinda degisim gostermistir. Bu degerler istatis-
tiki olarak karsilastirildiginda farkin 6nemli
olmadig: tespit edilmistir (p>0,05). Yag asidi
gruplart arasinda en yiliksek miktar % 47,66
degeri ile CDYA grubunda bulunmustur.
Y(CDYA elde edilen degerler mevsimsel olarak
karsilastirildiginda farkin 6nemli olmadigi
tespit edilmistir (p>0,05). CDYA arasinda EPA
(C20:5n3) ve DHA'nin (C22:6n3 baskin grup-
lar oldugu gozlenmistir. Toplam EPA ve DHA
miktarlar1 ise % 28,54 (343,29 mg/100g) ile %
36,10(519,41 mg/100g) arasinda olup Xn6/Zn3
oran1 ise 0,14 ile 0,20 arasinda degisim
gostermistir. Kis mevsiminde DHA miktarla-
rindaki degisim istatistiki a¢idan diger mev-
simlere gore farklt bulunmustur (p<0,05).
EPA'da ise yaz ve sonbahar mevsimleri benzer
(p>0,05) bulunurken diger mevsimlerin farkli
oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

L} T
ilkkbahar Yaz
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Sekil 3. EPA ve DHA yag asidi miktarlarinin mevsimsel degisimi

(mg/100g)
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Tartisma

Su iirlinlerinin besleyici degere, sahip
oldugu protein ve buna bagli olarak ta 6zellikle
esansiyel amino asitlerin cinsi ve oranina gore
belirlenir (Varlik vd., 2004). Midyenin iyi bir
protein kaynagi oldugu bilinmekte olup %
10,42 ile % 13,50 arasinda protein igerdigi daha
onceki calismamizda tespit edilmistir (Koral ve
Siileyman, 2016). Bu baglamda ¢alismada elde
edilen amino asit degerleri incelendiginde;
ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde
toplam amino asit miktarlar1 siras1 ile 13272,
13, 14252,13,17472,13 ve 12548,88 mg/100 g
olarak tespit edilmistir. Su sicaklig1 ve besinin
artisina paralel olarak beslenmenin yogun
oldugu zamanlarda (ilkbahar-yaz) toplam
amino asit iceriginde onemli artiglar olmustur.
Ancak ireme faaliyetinden sonra toplam
amino asit iceriginde diisiisler tespit edilmistir.
Zira kara midyenin lireme dongiisiinde mayis
(ilkbahar) ve agustos (yaz) aylarinda iki defa
ireme davranis1 gosterdigi bilinmektedir.

Bu agidan bakildiginda ilkbahar ve yaz
mevsimlerinde gonad gelisimine bagh olarak
amino asit miktarlarinin arttig1 iireme faaliye-
tinden sonra ise diistiigii goriilmektedir.

Gidalarin besin degerlerinin derlendigi
ulusal gida kompozisyon veri tabaninda Kara-
deniz Bolgesindeki Kara midyenin amino asit
igeriginin sirast ile triptofan 238 mg/100 g,
izolosin 417-598 mg/100 g, 16sin 701-941
mg/100 g, histidin 384-510 mg/100 g, glutamik
asit 1618-2267 mg/100 g, aspartikasit 1208-
1907 mg/100 g, fenilalanin 459-693 mg/100 g,
glisin 756-1058 mg/100 g, serin 627-888
mg/100 g oldugu ifade edilmistir (URL-1).

Bu caligmada elde edilen degerler ise
strasi ile triptofan144-462 mg/100 g, izoldsin
515-658 mg/100 g, 16sin 38-671 mg/100 g,

histidin251-523 mg/100 g, glutamik asit 1527-
2853 mg/100 g, aspartik asit 1143-2194
mg/100 g, fenilalanin 236-777 mg/100 g, glisin
1059-1430 mg/100 g, serin 530-987 mg/100 g
olarak bulunmus ve ulusal gida kompozisyonu
veri tabanindaki degerle 16sin amino asidi hari¢
diger amino asit cinslerine ait bulgularin
benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Fuentes vd. (2009) ispanya'ni ii¢ farkli
bolgesinden aldiklar1 kara midyenin; toplam
amino asit iceriklerinin bolgesel olarak degi-
sim gosterdigini bu degerlerin sirasi ile Galicia
bolgesinde 5780 mg/100 g, Erbo Delta bolge-
sinde 7153 mg/100 g ve Valencia bolgesinde ise
3451,40 mg/100 g oldugunu ifade etmislerdir.
Benzer olarak Hwang vd. (2000) yaptiklari
calismada midyelerin amino asit igeriginin bol-
gesel farkliliklara gore degistigi, bununda
bolgelerdeki besin igerigi farkliligindan kay-
naklandigini belirtmislerdir. Insanlarm saglikli
beslemesinde her besin grubundan yeteri mik-
tarda almasi gerekmektedir. Proteini olusturan
amino asitlerinde giinlilk alinmasi gereken
miktarlar1 hususunda uluslararasi saglik kuru-
luslar1 tarafindan tavsiyelerde bulunulmak-
tadur.

Diinya Saglik Orgiitii yetiskin bir bireyin
giinliik almas1 gereken 16sin miktarini 14 mg ve
lisin miktarin1 30 mg amino asit/kg viicut agir-
l1g1 olarak tavsiye etmektedir (WHO, 2002). 70
kg bir insan i¢in giinliik gereksinim duyulan
16sin miktar1 980 mg, lisin miktar1 ise 2100
mg'dir. Caligmada 100 g midye etindeki orta-
lama 16sin (347,16 mg/100 g) ve lisin (1693,13
mg) miktarlar1 agisindan tiiketilen 150 g midye
eti, bir bireyin ihtiya¢ duydugu giinliik 16sin
ithtiyacinin yarisinda fazlasini, lisin miktarinin
ise tamamini kargilamaya yeterli olacaktir.

Midyeler diisiik yag igerigine sahip
olmalarindan dolay1saglikli beslenme agisin-
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dan 6nemli bir gidadir. Onceki yaptigimiz
calismada midyelerin mevsim degisikliklerine
bagli olarak % 1,32 ile % 2,59 arasinda yag
icerigine sahip oldugu bulunmustur (Koral ve
Siileyman, 2016). Bu yagin iginde saglikli
yasamak i¢in 6nemli yararlar1 olan omega-3
yag asitleri yiiksek oranda bulunmaktadir. Bu
oranlar cinsiyete, tireme dénemine, su sicakli-
gina, mevsimlere ve yasadigi bolgeye gore
onemli degisimler gosterebilmektedir (Tufan
vd.,2011).

Midyelerin XD YA miktariin mevsimsel
olarak % 26,14 ile % 30,86 arasinda degistigi
bulunmus olup bu gruptaki en baskin yag
asitlerinin palmitik ve stearik asit oldugu
gozlenmistir. XDYA miktarlar1 en yiiksek yaz
(% 30,86) en diisiik ise ilkbahar (% 26,14)
mevsiminde tespit edilmistir. Palmitik asit en
diistik ilkbahar, en yiiksek ise yaz mevsiminde
tespit edilmistir. Bunun nedeni olarak sicaklik
ve buna bagli olarak beslenmedeki artis ve
beslendigi canlilardaki yag asidi profili degi-
simi gosterilebilir. Dernekbast vd. (2015)
Sinop bolgesindeki midyelerde ZDYA mikta-
rmin % 25-27 arasinda degistigini ve bu
gruptaki en baskin yag asidi olan palmitik
asidin %17,70-20,86 oraninda degistigini bil-
dirmislerdir. Fuentes vd. (2009) kara midyenin
doymus yag asitlerinin bolgelere gore % 28,47-
39,28 arasinda degistigini bu gruptaki en
baskin yag asitlerinin palmitik ve stearik asitler
oldugunu ve yag asitlerindeki bu degisik-
liklerin toplam yag orani, mevsim ve ¢evresel
kosullar gibi faktorlere bagli oldugunu vurgu-
lamiglardir. Benzer olarak midyeler iizerine
yapilmis bir¢ok calismada palmitik asidin DYA
grubunda en baskin yag asidi oldugu belirtil-
mistir (Orban vd., 2002; Vernocchi vd., 2007).

Calismada XTDYA miktarlar1 % 14,23
ile % 15,39 arasinda degisim gostermis olup kis
ve sonbahar mevsimlerinde bulunan degerler

daha yiiksektir. Bu degisimin mevsimsel su
sicaklig1 degisimine bagli olarak besin pro-
filinin degisimi neden olarak gosterilebilir.
Literatiirde kara midye lizerine yapilmis bir ¢cok
caligmada benzer bulgulara rastlanmis ve
YTDYA miktar1 bizim ¢aligmamizda buldugu-
muz degerlerle benzer olarak % 13-18 ara-
liginda rapor edilmistir (Orban vd., 2002;
Vernocchi vd., 2007; Fuentes vd., 2009;
Dernekbasivd., 2015).

Yag asidi gruplar1 arasinda en yiiksek
miktarlar CDYA grubunda bulunmustur. Bu
grupta en baskin yag asitleri EPA (C20:5n3) ve
DHA (C22:6n3)'dir. XCDYA miktarlarina
mevsimsel bazda bakildiginda en diisiik miktar
yaz (% 45,66), en yliksek miktar ise ilkbahar (%
50,98) mevsiminde tespit edilmistir. EPA ve
DHA'da ise bu durum XCDYA seyrine benzer
sekilde ilkbahar mevsiminde (% 15,28;
%20,82) artis ve kis mevsiminde (% 10,65;
17,90) ise diislis gostermistir. Bunlarin nedeni
olarak su sicakliginin diististine bagli fizyolojik
degisim ve beslendigi canlilardaki yag asidi
profilinin degisimleri olarak gosterilebilir.
Orban vd. (2002) Ispanyada kara midye iizerine
yaptiklar1 ¢alismada CDYA % 35-50 arasinda
degisim gosterdigini ve bu gruptaki en baskin
yag asitlerinin EPA (%16-22) ve DHA (% 3-
4,8) oldugunu ifade etmislerdir. Dernekbas1 vd.
(2015) Sinop bolgesinden elde ettikleri midye-
lerdeki CDYA miktarinin % 52-55, bu gruptaki
EPA ve DHA degerinin ise sirasi ile % 8-13 ve
% 14-19 arasinda degistigini ifade etmistirler.
Bu degerler bu ¢alismadaki XCDYA, EPA ve
DHA degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Yag asitlerinde tespit edilen Xn3/Xn6
oraninin su irlnlerinin yaglarmin kalitesi
hakkinda yorum yapmak i¢in iy1 bir indikator
oldugu ve bu oranin 1 veya 1,5 olmasi tavsiye
edilmektedir (Pigott ve Tucker, 1990).
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Calismada mevsimlere gore Bu oranlar
sirast ile ilkbahar mevsiminde 6,46, yaz
mevsiminde 7,11, sonbahar mevsiminde 6,06 ve
kis mevsiminde ise 5,12 olarak bulunmustur. Bu
sonuclar dogrultusunda biitiin mevsimlerde
midyelerin yag kalitesinin Onerilen degerler
seviyesinin ¢ok iistiinde oldugu goriilmiistiir.
Benzer sekilde XCDYA/EDYA orani, baliklar-
daki besin degerinin degerlendirilmesinde
siklikla kullanilmaktadir.

Ingiliz Saghik Departmam1 (HMSO) bu
oranin 0,4n iizerinde olmas1 gerektigini
onermektedir (HMSO, 1994). Kara midyede bu
degerler 1,94 (ilkbahar) ile 1,47 (yaz) arasinda
degistigi tespit edilmis olup bu agidan bakildi-
ginda midyenin degerli bir besin oldugu tekrar
ortaya ¢ikmaktadir. Giinliik alinmasi Onerilen
¥n3 miktar1 450 mg'dir (Tufan vd., 2011).
Calismada elde edilen verilere goére 100 g
midyede mevsime bagli olarak 532-581 mg £n3
tespit edilmistir. Glinliik £n3 ihtiyacin karsilan-
mast i¢in yaklasik 80 gr midye eti yemek yeterli
olacaktir.

Arastirma sonuglarina gore kara midye-
nin amino asit ve yag asidi agisindan degerli bir
gida oldugu ve saglikli beslenme agisindan
tilketiminin yararli olacagi diisiiniilmektedir.
Ancak avcilik ve yetistiricilik yapilacak ortam-
larin 1iyi tespit edilmesi ve ozellikle kirlilik
kaynaklarindan etkilenmeyen bdlgeler secile-
rek yapilmasimin uygun olacagi diisiintilmek-
tedir.
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