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0Oz: Canli organizmanin yapisina katilan en nemli yapi taslari olan proteinler, kimyasal nitelikleriyle aminoasitlerin polimerleridir. Aminoasitler, metabolizma
sirasinda bagka maddelere dontisebilecekleri gibi, viicudun ihtiyaci olan bazi kimyasal yapilarin sentezlerinde de kullanilabilmektedir. Canli organizmalarin
yapisinda yer alan aminoasitlerin %90'dan fazlasi proteinlerin biinyesinde yer alirken, kalan kismi tiim dokularda ve viicut sivilarinda serbest aminoasitler
halinde bulunmaktadir.

Baliklar aminoasitlerin hepsini viicutlarinda sentezleyememektedir. Sentezlenemeyen aminoasitler, mutlaka yemler ile baliklara verilmelidir. Embriyolojik ve
larval dénemde proteinlerin kullanimi oldukca énemli olup, serbest aminoasitler enerji metabolizmasinin en 6nemli elemanlarindan biridir. Aminoasitler,
cesitli balik trleri icin kalite indeksleri olarak da kullanilmaktadir. Yapilan ¢alismalar, tath su baliklarinin ézellikle esansiyel aminoasitlere ihtiyaci oldugunu
gostermistir. Bunlar; arjinin, histidin, isolsin, 16sin, lizin, metiyonin, fenilalanin, threonin, triptofan ve valin'dir. Bu calismada; tatli su baliklarinda aminoasitlerin
6nemi hakkinda bilgiler derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Aminoasitler, protein, balik, tatli su

Abstract: Proteins, which are the most important substances in the structure of living organism, are polymers of aminoacids with their chemical qualities.
Aminoacids can be converted into other substances during metabolism, and can be used in the synthesis of certain chemical structures that the body needs.
While more than 90% of the amino acids in the structure of living organisms are present in the protein, the other part is found as free aminoacids in all tissues
and body fluids.

Fish cannot synthesize all the aminoacids in their body. Unsynthesised aminoacids must be given to fish with feed. The use of proteins in the embryological
and larval stages is very important, and free aminoacids are one of the most important components of energy metabolism. Aminoacids are also used as quality
indices for various fish species. Studies have shown that freshwater fish require especially essential amino acids. These; arginine, histidine, isoleucine, leucine,
lysine, methionine, phenylalanine, threonine, tryptophan and valine. In this study; information on the importance of aminoacids in freshwater fish has been
compiled.
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GiRIS

Su UrUnleri; yuksek protein icerigi, dusuk
karbonhidrat ve yag orani, yiiksek oranda doymamis
yag asiti ve esansiyel aminoasit icerigi, sindirilebilirligi,
zengin vitamin ve mineral madde icerigine sahip olmasi
dolayisiyla 6nemli bir besin kaynagidir (Képriict, 2000).

Proteinler, hayvansal dokularin temel bilesenleridir
ve blylimenin saglanmasinda esansiyel bir besin
maddesidir. Enerji kaynagi olarak da kullanilmaktadir.
Baliklar, belirli viicut fonksiyonlari icin yasamsal olan
hormonlar, enzimler ve bagirsak epitel hiicreleri gibi
proteinlerden olusan Uriinlerin Gretilmesi ve yipranmig
dokularinyenilenmesiicin proteine ihtiyag duymaktadir
(NRC, 1993). Aminoasitler ise, proteinlerin yapi tasini
olusturmaktadir. Aminoasitler, metabolizma sirasinda
baska maddelere donusebilecekleri gibi, viicudun
ihtiyaci olan bazi kimyasal yapilarin sentezlerinde de
kullanilabilmektedir. Ayrica, cesitli balik ve kabuklu
tirleri icin kalite indeksleri olarak da kullaniimaktadir
(Ruiz-Capillas ve Moral, 2001). Aminoasitler, baliklara
karakteristik tat ve lezzet vermeleri agisindan dnemlidir
(Ruiz-Capillas ve Moral, 2004). Balikk yemlerinde
bulunmasi gereken proteinin  miktarindan ok
icerdigi aminoasit bilesimi ve diizeyi daha 6nemlidir
(Kalaycioglu vd., 1998).

Baliklarin beslenmesi icin blylk 6nem arz eden
aminoasitler bakimindan dengeli ve fiyat bakimindan
ekonomik olan rasyonlarin hazirlanabilmesi icin;
baliklarin 6zellikle esansiyel aminoasit ihtiyaglarinin
belirlenmesi, farkli tath su baligi turleri icin kullanilacak
kaynaklarin fiziksel, kimyasal 6zelliklerinin ve biyolojik
etkinliklerinin bilinmesi gerekmektedir.

Proteinler

Proteinler, canli varliklardaki en 6nemli ve en fazla
bulunan organikbilesiklerdir. Proteinlerin %50'si karbon,
%7'si hidrojen, %23'U oksijen, %16's1 azot ve %0-3'l
kikartten olusmaktadir. Ayrica fosfor, demir, iyot, cinko
ve bakir gibi bazi elementler de bulunabilmektedir
(Keha ve Kiifrevioglu, 2015).

Her canli tlrl kendine 6zgii proteine sahip oldugu
gibi, bir organizmanin farkh hiicre ve dokularindaki
proteinler de farklidir. ClUnklU hayvan, bitki ve
mikroorganizmalarin protein sentezi icin kullandiklari
baslangic ham maddeleri farklidir. Bazi bitkiler ve
mikroorganizmalar aminoasitleri sentezlerken CO,, H,O,
nitrat, amonyum ve silfat gibi inorganik maddelerden;
bazilar ise nitrat ve amonyumla birlikte atmosferdeki
serbest azottan da faydalanabilmektedir. Bitki ve
mikroorganizmalar, proteinlerin asil kaynaklardir.
Hayvanlar  ise, aminoasitleri  basit inorganik
maddelerden sentezleyememektedir. Sadece yemlerle
alinan proteinleri ve aminoasitleri kendi binyelerine
uygun protein ve aminoasitlere cevirebilmektedir. Bu
nedenle, yasama, biyime ve gelisme icin devamli
olarak disanidan besinlerle proteinleri almahdir

(Cetinkaya, 1995).

Proteinlerin 6zellikleri su sekildedir; Blitlin proteinler
kolloidal yapidadir ve sudaki ¢céztntrlukleri birbirinden
farklidir. Aminoasitler gibi amfoter maddelerdir ve
boylece ortami noétr hale getirmektedir. Mineral
asitler (H,SO,HCL, HNO, vb.), agir metaller, alkol ve
diger organik ¢ozuculer ve 1si uygulamasi proteinlerin
¢Okelmesine (koagiilasyonuna) sebep olmaktadir.
GCok asidik ve bazik ortamlarda, yuksek sicaklikta
ve bazi kimyasal maddeler karsisinda Ug¢ boyutlu
yapilarinda goriilen degisme olayina denatiirasyon
adi verilmektedir (Sekil 1). Denatiire olan proteinin
¢Ozunurliginde belirgin bir azalma olmaktadir. Bircok
protein 50-60°C'nin yukarisinda, bazilari 10-15°C'nin
altinda denatiirasyona ugramaktadir. Ornegin, yumurta
beyazinin isitilmasiyla beyaz renkli bir pithti olusumu
donlsiimsliz bir denatiirasyondur. Bu olay sirasinda
protein yapisindaki kovalent baglar etkilenmemektedir,
degisme az bir olclide sekonder yapida, biyik olciide
de tersiyer ve varsa kuaterner yapida olusmaktadir. Baz
proteinler denatiirasyondan sonra, bu olayi olusturan
sartlarin ortadan kaldirlmasiyla, tekrar eski hallerine
kavusabilmektedir. Bu tip denattirasyonlar, donlisimlu
degisimlerdir (Keha ve Kiifrevioglu, 2015).
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Sekil 1. Denattirasyon (Anonim, 2017a)
Figure 1. Denaturation (Anonim, 2017a)

Proteinlerin en carpici  6zelliklerinden  birisi
de, belirli ve kararli bir t¢ boyutlu yapiya sahip
olmalaridir. ~ Proteinlerin fonksiyon g0sterebilmesi,
fizyolojik sartlarda proteini olusturan atomlarin (g
boyutlu bir yapi icinde diizenlenmesine baglidir (Keha
ve Kiifrevioglu, 2015).

Proteinlerin fonksiyonlari

Biyolojik olaylarda hayati gorevleri bulunmaktadir.
Gesitli biyolojik fonksiyonlarinin en énemlileri sunlardir
(Keha ve Kiifrevioglu, 2015):

Enzimatik  katalizleme: Biyolojik  sistemlerde
kimyasal reaksiyonlarin ¢ogunu enzim adi verilen
spesifik ~ makro molekiiller katalizlemektedir.
GUlnUmuzde 2000 civarinda enzim tanimlanmistir. Baz
katalitik RNA molekailleri haricindeki enzimlerin protein
yapisinda oldugu belirtilmistir. Canl  sistemlerde
kimyasal doniistimlerin neredeyse tamami proteinlerce
saglanmaktadir.

Tasima ve depolama: Cogu kiiclik molekdl ile
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iyonlari spesifik proteinler tasimakta ve depolamaktadir.
Ornegin; kanda oksijenin tasinmasi hemoglobin ile
gerceklesirken, kaslarda depolanmasi ise miyoglobin ile
gerceklesmektedir. Demir kan dolasiminda transferrin
proteini tarafindan tasinirken, karacigerde ise ferritin
proteini ile kompleks halde depolanmaktadir.

Mekanik destek: Kemik dokular ile derinin
gerilmeye dayanikliigini, bag dokusu proteini olan
kollagen saglamaktadir.

Mekanik hareket: Proteinler, kaslardaki en 6nemli
bilesenlerdir. Kas kasilmasi, iki farkl lif yapisindaki
proteinin kayma hareketiyle olusmaktadir.

Sinir uyarilarinin Gretimi ve iletimi: Sinir hiicrelerinin
spesifik uyarilara karsi cevabini reseptdr proteinler
vermektedir. Bu hiicrelerde uyarilar ileten reseptor
molekdlleri de protein yapisindadir.

Koruma: Antikorlar, viicutta bulunan bakteri, virts
gibi yabanci maddeleri taniyan ve onlara tutunarak
uzaklastiran onemli spesifik proteinlerdir. Bununla
birlikte, pthtilagmayi saglayan koagulasyon faktorlerinin
¢ogu protein yapisindadir.

Buyume ve farkhlasmanin kontroli: Hicre
cekirdeginde genetik bilginin ifadesi ve kontroll
gerekmektedir. Herhangi bir zamanda hiicre
genomunun belli bir kismi ifade edilmektedir.

Hormonlar: Metabolik olaylarin dulzenli olarak
gerceklesmesini saglayan hormonlarin ¢ogu protein
yapisindadir. Bununla birlikte, hormonlar hedef
hiicrelerde protein yapisindaki reseptdér molekillere
baglanarak etkilerini gostermektedir.

Aminoasitler

Canli organizmanin yapisina katilan en 6nemli
yap! taslari olan proteinler, kimyasal nitelikleriyle
aminoasitlerin  polimerleridir. Proteinlerin kimyasal
ve enzimatik katalizleriyle serbest formlarda elde
edilebilen aminoasitlerin 6nemi sadece proteinlerin
yap! taslart olmalarindan ileri gelmemektedir.
Ayrica, metabolizma sirasinda baska maddelere
donusebilecekleri gibi, viicudun ihtiyaci olan baz
kimyasal yapilarin sentezlerinde de kullanilabilmektedir.
Canli organizmalarin yapisinda yer alan aminoasitlerin
%90'dan fazlasi proteinlerin bilinyesinde yer alirken,
kalan kismi tiim dokularda ve viicut sivilarinda serbest
aminoasitler halinde bulunmaktadir (Kalaycioglu vd.,
1998).

Aminoasitler, bir amino grubu (-NH,), bir karboksil
grubu (-COOH) ve ayirt edici 6zellik tasiyan bir kok
(R) grubu icermektedir. a C (alfa karbonu) adi verilen
bir karbon atomu ve R grubuna baglanmaktadir.
Buraya badglanan gruplara gore aminoasit turleri
belirlenmektedir. Alfa C atomu, aminoasitte karboksil
grubuna en yakin olan C atomudur (Hossu vd., 2008).
Yapi, boyut ve elektrik yikleri farkhhk gosteren ve

aminoasidin suda ¢éziinmesini etkileyen yan zincirleri,
bir baska ifadeyle R gruplari, birbirlerinden farkli
olmalarini saglamaktadir (Nelson ve Cox, 2016).
Aminoasitler amfoter elektrolitlerdir, bir baska
deyisle ¢ozeltinin H*iyonu yogunluguna gore asit veya
baz olarak islev gérmektedir. Bu 6zellikleri karbonil
gruplarinin proton verebilme, buna karsilik olarak
amino gruplarinin proton alabilme yetenegdinden
kazanilmaktadir. Asidik ve bazik 6zellikleriyaklasik olarak
esit oldugu icin, nétral aminoasitler sulu ¢ozeltilerinde
notral reaksiyon vermektedir (Kalaycioglu vd., 1998).

Aminoasitlerin  bir araya gelip proteinleri
olusturabilmeleri icin  aralarinda  peptid bagdi
olusturmalari gerekmektedir (Sekil 2). Peptid bagi
bir ¢esit amid badidir. Bir aminoasidin amino grubu
ile digerinin karboksil grubu birlesmektedir. Peptid
bagdi olusurken bir molekil su agiga ¢ikmaktadir ve
aminoasitler birbirlerine baglanmaktadir. Bu olaya
“peptidlesme’, arada olusan baga “peptid bagl’,
meydana gelen bilesige ise “dipeptid” adi verilmektedir.
Birlesen aminoasit miktari 3 adet ise “tripeptid”, 4 adet
ise tetrapeptid, 5-10 arasindaysa oligopeptid, 10'dan
fazla ise “polipeptid” denilmektedir (Hossu vd., 2008).

Aminoasit (1) Aminoasit (2) ,,

Dipeptid

Sekil 2. Peptid zincirinin olusumu (Anonim, 2017b)
Figure 2. The formation of the peptide chain (Anonim,
2017b)

Bitkisel ve hayvansal proteinlerde 20 adet aminoasit
bulunmaktadir. Bu aminoasitler, birbirleriyle birleserek
farkli uzunlukta ve farkli gorevler Ustlenen zincirler
olusturmaktadir. Sinirsiz  kombinasyonlar halinde
bu 20 aminoasidi bir arada gérmek mimkindir. Bu
nedenle, proteinler cok cesitlidir ve farkl gérevlerde yer
almaktadir (Hossu vd., 2008).

Kristal haldeki aminoasitlerin erime noktalari 200°C
ve daha yuksektir. Sudaki ¢ozunurlikleri, daha az
polar c¢oziicllere nispeten daha fazladir. Bu ozellikler
de ancak aminoasitlerin notral sulu ¢ozeltilerinden
dipolar iyonlar halinde kristallendigini gdstermektedir.
Notrallige yakin ¢ozeltilerde dipolar hali aminoasitlerin,
distk pH'larda katyon, yiiksek pH’larda ise anyon sekli
gozlenmektedir (Keha ve Kifrevioglu, 2015). Polar
(hidrofilik) aminoasitler (Sekil 4), R gruplarinin iyonize
hale gecebildigi aminoasitlerdir. Suyla hidrojen bagi
olusturabilmektedir; bu sayede suda ¢6ziinmektedir.

Proteinlerin dis kisminda bulunmaktadir. Apolar
(hidrofobik) aminoasitler (Sekil 3) ise, protein
molekiiniin i¢ kisminda bulunmaktadir (Anonim,
2017b).
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Figure 3. Apolar aminoacids (Anonim, 2017b)
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Figure 4. Polar aminoacids (Anonim, 2017b)
Baliklar  aminoasitlerin  hepsini  vicutlarinda merkezinde 6nemli rol oynamaktadir.  Ayrica,

sentezleyememektedir. Sentezlenemeyen
aminoasitlere esansiyel aminoasitler denilmektedir.
Bunlar, mutlaka yemler ile baliklara verilmelidir. Viicutta
sentezlenebilen aminoasitlere ise esansiyel olmayan
aminoasitler denilmektedir. Esansiyel aminoasitler;
threonin, triptofan, lizin, arjinin, histidin, 16sin, isoldsin,
metiyonin, valin, fenilalanindir. Esansiyel olmayanlar
ise; alanin, glutamik asit, aspartik asit, serin, tyrosin,
prolin, glisin, sistindir (Hossu vd., 2008).

Tath su baliklarinda aminoasitler

Embriyolojik ve larval donemde proteinlerin
kullanimi oldukga 6nemli olup, karbonhidratlar, serbest
aminoasitler ve yag asitleri enerji metabolizmasinin
en oOnemli elemanlarnidir (Navarro, 1998). Yem
degerlendirme orani, diyetlerin protein oranina bagh
olarak artmaktadir (Perez vd., 1997; Santinha vd., 1999).

Son zamanlarda c¢alismalar, larvalarin serbest
aminoasit gereksinimleri {izerine yogunlasmis ve
serbest aminoasitlerin larvalarin erken safhalarinda ¢ok
onemli enerji fonksiyonlarina sahip oldugu bildirilmistir
(Morris, 1997; Navarro, 1998). Aminoasit gereksinimleri
Uzerineyapilan calismalar, larvalarin esansiyel nitelikteki
aminoasitlere mutlak ihtiyaci oldugunu goéstermistir.
Bunlar; arjinin, histidin, isoldsin, 16sin, lizin, metiyonin,
fenilalanin, threonin, triptofan ve valindir (De Silva ve
Anderson, 1998).

Houlihan vd. (1995)'e gore, aminoasitlerin baliklarda
pek cok dnemli fonksiyonu vardir. En iyi bilinen gorevi,
proteinlerin yapi tasini olusturmalaridir. Protein sentezi
icin gelisme doénemindeki baliklarda, toplam eneriji
harcamalarinin %20-42’si kullanilmaktadir.

Aspartik asit ve glutamik asit enzimlerin aktif

proteinlerin ¢6zlinurlik ve iyonik karakterinin muhafaza
edilmesinde vyararlidir (Belitz vd., 2001; Sikorski vd.,
1990). Rosa ve Nunes (2004), sucul organizmalardaki
onemli esansiyel aminoasitlerin arjinin, lizin ve 16sin
oldugunu belirtmistir.

Viola ve Lahav (1991), sazanlarin yemlerine farkl
miktarlarda lizin ilave ettigi calismada, katkili gruplara
gore kontrol grubunun yem alimi, viicut gelisimi ve yem
degerlendirme oranlarinin %10 daha diisik oldugunu
belirtmistir.

Zambonino ve Cahu (1994), karma yemlere serbest
aminoasit karisiminiilave ettigi zaman, tripsin‘in spesifik
aktivitesinde bir hareket gozlemlemistir. Grendell ve
Rothman (1981), serbest aminoasitlerden ozellikle
lizin'in, tripsin salgisini tetikledigini bildirmistir.

Polat ve Beklevik (1998), Clarias gariepinus
yavrularindaki aminoasit metabolizmasi ¢alismasinda
alanin, arjinin, glutamik asit ve glisin'in dnemli rolleri
olmasina ragmen tek baslarina pek etkili olmadiklarini,
ancakglisin,inosinve betainile birlikte kullanildiklarinda
daha etkili olduklarini belirtmistir.

Beklevik ve Polat (2001), alanin ve betain ilaveli
yemler ile beslenen gdkkusagi alabaliklarinin kontrol
yemiyle beslenen baliklara gore, canli agirlik artiginin ve
protein dederlendirme oraninin daha fazla oldugunu
belirlemistir.

Tekelioglu (2005), sazanlarin aminoasit ihtiyacini
karsilamak icin, yemlere en az %10 civarinda balik unu
eklenmesi gerektigini bildirmistir.

Aminoasitler cesitli balik ve kabuklu turleriicin kalite
indeksleri olarak da kullanilmaktadir. Aminoasitlerden
tyrosin, arjinin ve lizin baliklarin bozulmasi sirasinda ¢ok
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onemlidir. Clnkld bu aminoasitler dekarboksilasyon
ile biyojen aminleri Gretebilmektedir. Biyojen aminler,
toksisite acisindan 6nem tasimaktadir ve baliklar icin
kalite kontrol indeksi olarak kabul edilmektedir (Ruiz-
Capillas ve Moral, 2001).

Histamin de histidin aminoasitinin
dekarboksilasyonu sonucu olusan, glcli biyolojik
aktivitesi olan bir kimyasal ajandir (Sekil 5) (Taylor,
1986). Ozellikle su driinlerinde histamin, kalite
belirleyici ve mikrobiyal bozulma indeksidir. Taze balikta
histamin miktari oldukca azdir ve baliklarda histamin
bozulma belirtisi olarak gorilmektedir (Veciana-
Nogues vd., 1989; Vidal Corou vd., 1990). Genellikle
100 mg/100 g histamin orani baliklarda toksik olarak
degerlendirilmektedir (Shalaby, 1996). Avrupa Birligi
100 g balik etindeki histamin yasal limitini 10 mg
belirtirken, son olarak FDA (Food Drug Administration)
bu limiti 5 mg olarak belirlemistir (Anonim, 2018).

CHQClHNHQ CH2CH2NH2
J/ : COOH ( :
H H
\/ \/

Hisfidin Histamine

Histidin
dekarboksilaz

Sekil5.Histidinaminoasitininhistamindekarboksilasyonu
(An vd., 1996)

Figure 5. Histamine decarboxylation of histidine
aminoacids (An vd., 1996)

Sicaklik, biyojen amin dekarboksilaz aktivitesini

etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir. Cogunlukla
sicakligin  dismesiyle biyojen amin Gretimi de
azalmaktadir. Balik endustrisinde biyojen amin
olusumunu etkileyen en 6nemli faktor, avlanmadan
sonra baligin dusik sicaklikta depolanmasidir. Baliklar
yuksek sicaklikta depolandigi zaman, bakterilerin kas
dokusuna ge¢mesiyle histamin Uretimi séz konusu
olmaktadir. Depolama sicakhginin 0°C'nin altinda
oldugu calismalarda ¢ok az miktarda histamin olustugu
bildirilmistir. Bununla birlikte, baliklarda histaminin
olusumu i¢cin en uygun sicakhgin 15-20°C oldugu
belirlenmistir (Kimata, 1961).

Glutamikasit, aspartik asit, alanin ve glisin gibibirgcok
aminoasit tat ve lezzetten sorumludur. Bu aminoasitler,
baliklara karakteristik tat ve lezzet vermeleri acisindan
onemlidir (Ruiz-Capillas ve Moral, 2004). Polat ve
Beklevik (1998), betain gibi serbest aminoasitlerin suda
yuksek miktarda c¢oziinebildigini, 6zellikle glutamik
asit, alanin, glisin ve arjinin'in besinsel acidan cezbedici
ozelligi oldugunu bildirmistir. Kyuzhalov (1996),
sazanlar icin en belirgin cezbedicilerin glutamik asit,
sistin, threonin ile alanin oldugunu bildirmistir.

0giin ve Tekelioglu (1980), baliklarin aminoasit
gereksinimlerinin; tir, yas ve cevre kosullarina gore
degistigini belirtmistir. Arastiricilar, dengeli ve basarili
bir yetistiricilik yapabilmek icin hazirlanan karma yemin
%40-45 civarinda ham protein icermesi gerektigini
bildirmislerdir.

Tablo 1. Farkli balik tirlerindeki aminoasit ihtiya¢ diizeyleri (proteinin ylizdesi olarak)
Table 1. Aminoacid requirement levels in different fish species (as percentage of protein)

Balik tiirleri Arjinin Histidin isolosin Lizin Metiyonin Losin Threonin  Fenilalanin Valin Kaynaklar
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Sazanbaligi 5,50 2,00 4,60 10,50 3,00 8,40 5,40 4,60 6,00 Te(kzeo"OOS%'“

Gokkusagi 4,39- Mertz

alabahg 6,67-6,84 2,16-2,92 4,52-499 5,26-8,24  2,47-408 851-14,55 3,55-4,69 4,68-555 5’78 (1968)

Tablo 2. Farkli balik tirlerinin etindeki aminoasit kompozisyonu
Table 2. Aminoacid composition in muscle of different fish'species

Balik turleri | Histidin Lizin Losin isoldsin Threonin Metiyonin | Fenilalanin | Valin Kaynaklar
Mastacembelus | 265,66 1349 1081,63 483,63 612,7 279,23 469,73 504,4 Olgunoglu
mastacembelus | mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100g | mg/100g |mg/100g |vd.(2010)
2;,’91’1’1’,’,’;’ 541,10 1363,5 1557,96 874,60 909,13 327,32 657,33 948,36 Olgunoglu

g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100g |mg/100g |mg/100g |vd.(2010)
Oncorhynchus | 902,80 1409 1165,80 535mg/100 | 746,20 272,50 650 603,30 Unusan
mykiss mg/100 g mg/100 g mg/100 g g mg/100 g mg/100g |mg/100g |mg/100g |(2007)
Clarias 5,0 0,68 4,05 3,829/100 | Oluwaniyi
gariepinus 2,219/100g 9/100g 5959/100g |3,179/100g | 3,26 g/100 g g/100g 9/100g 9 vd. (2017)
Oreochromis 2,19 4,22 3,18 9/100 | Oluwaniyi
niloticus 2219/10095219/100g |6539/100g |3,209/100g |3,019/1009 | ¢/700 91009 g vd. 2017)
Salmotrutta | _ B 1-2,06 g/100 | 0,63-1,27 B B 0,66-1,18 | 0,67-1,29 Kaya vd.
forma fario g g/100 g g/100 g g/100 g (2014)
Oncorhynchus | 2,96 8,49 7,59 434 4,76 2,88 438 5,09 Z‘g'\j,‘é” ve
mykiss % % % % % % % % a 9853’
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Farkh calismalarda tespit edilen aminoasit degerleri
arasindaki farkhhklarin nedeni; farkli yas, buyuklik
ve kondisyondaki baliklarin  kullanilmasina, baz
calismalarda bildirilen degerlerin farkli balik tirrlerine ait
olmasina, yemleme duzeyi ve sikligindaki farkhlklara,
arastirma kosullarinin (su kalitesi vs.) birbiriyle uyumlu
olmamasina, proteinlerin sindirilme oranlarinin farkh
olmasina baglanabilmektedir (Kopriicii, 2000). Pigott
ve Tucker (1990)e gore, baliklarin kas dokusundaki
aminoasit icerigi yumurtlama doénemi ve beslenme
durumuna gore degismektedir.

SONUC

Balik beslemedeki en o6nemli konulardan biri,
uygun protein kaynaklarinin dengeli sekilde bir
araya getirilmesidir. Balik rasyonlarini hazirlarken
kullanilan en 6nemli protein kaynaklari, bitkisel ve
hayvansal proteinlerdir. Bu protein kaynaklari, kilttri
yapilan balik tirinin ihtiyaci olan aminoasitleri
saglayabilmelidir. Tek bir esansiyel aminoasidin eksik
olmasi, protein sentezinin en dislk seviyede olmasina
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