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Clarias gariepinus (Burchell 1822) Clariidae fam-
ilyas›ndan olup Sekiz B›y›k, Gelin Bal›¤›, Karabal›k ve
Karayay›n gibi yöresel isimlerle bilinir (1). Bu tür Clar-
ias lazera ve Clarias mossambicus sinonimleri ile de
adland›r›lmaktad›r (2,3). Bu familyan›n as›l yay›l›fl alan›
Afrika , Madagaskar, Güney ve Do¤u Asya, Malaya ve
Filipinlere kadar uzan›r. Bat›daki s›n›r› ise Türkiye’nin
Adana ve Antakya yöresini de içine almakta olup
buralarda C. gariepinus türü ile temsil edildi¤i bilinmek-
tedir (1). C. gariepinus dünyada ilk olarak M›s›r’da
bulunmufltur. Antakya, Suriye ve Filistin’de de bulun-
du¤u bildirilmifltir. Genellikle Akdeniz ve Güney Do¤u
Anadolu Bölgesi’nin Akdeniz’e komflu bölgelerinde
bulunur (1,4,5).

C. gariepinus 40-50 cm boy ve 1 kg a¤›rl›¤a ulaflabilen
eti az k›lç›kl› ve lezzetli olan, bu nedenle be¤eniyle
tüketilen ve ekonomik önem tafl›yan ticari bir bal›kt›r.
Baz› literatürlerde boylar›n›n 1 m’ye, a¤›rl›¤›n›n da 4-5

kg’a ulaflt›¤› bildirilmektedir. Dört çift b›y›klar› vard›r.
Dudaklar› kal›nd›r. Vücut rengi bulundu¤u ortama göre
de¤iflmekle birlikte genellikle s›rt› zeytini kahverengi veya
koyu, yanlar gri-kahverengi, kar›n bulan›k beyaz renk-
lidir. Cinsel olgunlu¤a genellikle 3-4 yafl›nda ulafl›r. H›zl›
geliflen bir türdür. Karnivor olan bu bal›k ço¤unlukla
salyangoz, kurtlar, solucan vb. canl›lar ile beslenir
(1,4,6). 

Bu tür, batakl›k ve çamurlu yerlerde yaflad›¤›ndan ve
dipten beslendi¤inden eti istenmeyen bir kokuya sahiptir.
Bu nedenle C. gariepinus çok fazla besin olarak
tüketilmemektedir. Dolay›s›yla bu durum bal›¤›n
ekonomik aç›dan de¤erlendirilmesini s›n›rlamaktad›r.
Ancak Uzak Do¤u ve Afrika ülkelerinde sevilerek
tüketilmektedir (5).

C. gariepinus yetifltiricili¤i yap›labilen bir bal›kt›r. ‹yi
bir bak›m ve besleme ile istenilen sürede pazar a¤›rl›¤›na
(200-400g) ulaflabilmektedir. Ülkemizde bu konudaki
çal›flmalar henüz araflt›rma düzeyindedir (5). 
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Özet : Bu çal›flmada ülkemizin Antalya yöresi Aksu Çay›’nda yay›l›fl gösteren Clarias gariepinus (Burchell 1822)’un kimyasal
bileflenleri  ve  uygun de¤erlendirme   yöntemi araflt›r›lm›flt›r. Bal›kta % 68 verim, % 16,58 protein, % 75,44 su, % 5,38  ya¤, %
1,21 inorganik madde tespit edilmifltir. Farkl› iflleme yöntemi olarak s›cak dumanlama, hafllama ve k›zartma ifllemleri uygulanm›fl ve
bunun sonucunda tüketim aç›s›ndan en uygun  ürünün  s›cak dumanlanm›fl ürün  oldu¤u  saptanm›flt›r.   S›cak dumanlama ile elde
edilen ürünün rengi, kokusu, elastikiyeti ve lezzetinin optimum özelliklere sahip oldu¤u belirlenmifltir.

Anahtar Sözcükler: Karabal›k, Clarias gariepinus, Kimyasal Bileflen, S›cak Dumanlama

Utilization of Clarias gariepinus (Burchell 1822) According to Different Processing Methods
and Determination of Chemical Components

Abstract : In this study, the chemical components of Clarias gariepinus (Burchell 1822), which is distributed in Aksu Stream in the
Antalya region of Turkey, and their suitable utilization methods were investigated. 68% fish  flesh yield, 16.58% protein, 75.44%
moisture, 5.38% fat and 1.21% crude ash were established. Different processing methods,  hot smoking boiling and roasting were
applied. As a result of these applications, from the point of view of consumption, the most suitable product was determined to be
the hot smoked one. The colour, smell, texture and taste of the product obtained with  hot  smoking were found to be optimum.
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Bal›k etlerinin kimyasal yap›s›nda bal›¤›n türü, cin-
siyeti, yafl›, bulundu¤u habitat, beslenme durumu, göçler
ve kirlilik gibi faktörler etkilidir (7).

S›cak dumanlama, özellikle ya¤ oran› % 5’in üzerinde
bulunan bal›klara uygulanan bir yöntemdir. Dumanlama
sonras› et içine giren duman bileflenleri, bal›k etinde bir
çok de¤iflime neden olmakta ve bu durum etin lezzetini
olumlu yönde etkillemektedir (7,8).

Polat (1992)’›n Karayay›n (C. gariepinus) üzerine
yapt›¤› bir çal›flmada farkl› geliflim evrelerinde türün
kimyasal bileflenlerini incelemifltir. Buna göre C. gariepi-
nus larvalar›nda yaklafl›k olarak % 75 oran›nda su, % 25
oran›nda kuru madde ve %0,5 -1 aral›¤›nda inorganik
madde tespit edilmifltir (9).

Bu çal›flmada Antalya yöresindeki baz› akarsularda
bulunan C. gariepinus ’un kimyasal bileflenlerinin belirlen-
mesi ve en uygun de¤erlendirme fleklinin tespiti
amaçlanm›flt›r.

Materyal ve Metot

Materyal

Aksu (Antalya) Çay›, Güloluk mevkiinden (37° 05 23'
N, 30° 53 72'E) Temmuz 1998’de yakalanan 30 adet
(a¤›rl›k grubunu temsilen, her biri 10 bal›ktan oluflan
toplam 3 grup) Clarias gariepinus (Burchell 1822) taze
olarak E¤irdir Su Ürünleri Fakültesi G›da Laboratuvar›na
getirilerek çal›flmalar yap›lm›flt›r.

Metot

Al›nan örnekler boy ve a¤›rl›klar›na göre
s›n›fland›r›larak grading yöntemine göre (10) et verimi
hesaplanm›flt›r. Bal›klar›n et verimi hesaplar›, a¤›rl›k gru-
plar›na göre de¤erlendirilmifltir. Her grupta 10 örnek
incelenmifltir. C. gariepinus’tan haz›rlanan bir grup örnek
(A) s›cak dumanlamaya, ikinci grup (B) k›zartma ifllemine

ve üçüncü grup (C) ise hafllama ifllemine tabi tutulmufltur.
Bu gruplar›n organoleptik de¤erlendirilmesi yap›lm›flt›r
(11). S›cak dumanlama, bilinen metoda göre (7)
yap›lm›flt›r. Taze, dumanlanan, hafllanan ve k›zart›lan
bal›k etlerinin kantitatif analizlerinde; bal›k etinin su oran›
"TS1743" (110 ± 1ºC), (12)’e göre; ‹norganik madde
"TS1746" (550 ± 1ºC), (13)’ya göre; ham protein analizi
"Kjeldahl Metodu" (Nx6.25), (14)’na göre, ham ya¤ anal-
izi "Soxleth Metodu" (15), ortalamalar› ve standart hatas›
bilinen istatistiki yöntemlerle (16) ve karbohidrat oran›
matematiksel yöntemle hesaplanm›flt›r. Kimyasal analizler
3 tekrarl› olarak yap›lm›flt›r.

Bulgular

C. gariepinus’un a¤›rl›k gruplar›na göre boy-a¤›rl›k
iliflkisi tablo (1)’de verilmifltir.

Tablo 1. Clarias gariepinus’un A¤›rl›k Gruplar›na Göre Boy-A¤›rl›k
‹liflkisi.

A¤›rl›k Gruplar› 1 2 3
(n :10) (n :10) (n :10)

Total Boy (cm) 32,1±1,65 41,2±1,75 47,2±1,45

A¤›rl›k (g) 236,38±3,27 437,62±2,67 717,89±2,85

Gruplara ait iç organ, bafl, iskelet, deri ve et verimine
iliflkin hesaplanan oranlar tablo (2)’de verilmifltir.

S›cak dumanlama sonras› her bal›k grubuna ait net et
verimleri hesaplanm›flt›r. Do¤al olarak bafl, deri ve iskelet
oranlar›nda bir de¤iflim gözlenmemifltir. Dumanlama
s›ras›nda kuruman›n etkisi ile et bir miktar su kaybet-
mifltir. Bu de¤iflim tablo (3)’de görülmektedir. 
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A¤›rl›k Total Boy A¤›rl›k ‹ç Organlar Bafl ‹skelet Deri Et
Gruplar› (cm) (g) (%) (%) (%) (%) (%)

1 32,1±1,65 236,38±3,27 15±5 18±1 3±0,5 8±0,5 55±1

2 41,2±1,75 437,62±2,67 14±5 17±1 3,5±0,5 8±05 58±1

3 47,2±1,45 717,89±2,85 13±5 15± 4±0,5 7±0,5 61±1

Tablo 2. A¤›rl›k Gruplar›na Göre Clarias
gariepinus ’un Et Verimi (%).



C. gariepinus’un taze ve dumanlama sonras› etinde
yap›lan su, protein, ya¤ ve inorganik madde analiz
sonuçlar›na iliflkin de¤erler tablo (4)’te verilmifltir.

Tablo 4. Clarias gariepinus ’un Taze ve Dumanlama Sonras› Kimyasal
Bileflenleri.

inorganik
Bileflenler Su Protein Ya¤ madde Karbonhidrat

(%) (%) (%) (%) (%)

Taze Bal›k Eti 75,44 16,58 5,38 1,21 1,39

Dumanlanm›fl 66,38 22,58 7,18 3,65 0,21
Bal›k Eti

Organoleptik analizlerde ise seçilen 30 panelistin
de¤erlendirme sonuçlar› tablo (5)’teki gibi bulunmufltur.

Tablo 5. Organoleptik De¤erlendirme Sonuçlar›.

Özellikler Gruplar Kötü Normal ‹yi Çok ‹yi

Lezzet A 1 2 19 8

B 2 15 12 1

C 10 15 5 -

Çi¤neme A - 8 17 5

Özelli¤i B 1 7 15 7

C 13 10 7 -

Görünüfl A - 5 10 15

B 1 8 15 6

C 14 10 6 -

Koku A 2 2 10 16

B - 10 17 3

C 15 12 3 -

Genel A - 5 17 8

Be¤eni B 1 8 16 5

C 9 14 7 -

A: Dumanlanm›fl Bal›k ,B: K›zart›lm›fl Bal›k, C: Hafllanm›fl Bal›k

Tart›flma ve Sonuç

Clarias gariepinus’lar›n total boylar›n›n 50 cm’ye
kadar ulaflt›¤› bildirilmektedir (2,3). ‹ncelenen örneklerde
bal›k total boylar›n›n 32-47 cm aras›nda de¤iflti¤i, bu
uzunlukta da bal›k a¤›rl›klar›n›n 236-717 g oldu¤u tespit
edilmifltir. 30 cm’yi aflan bal›klar›n boylar›ndaki art›fl fazla
olmamakla birlikte a¤›rl›klar›ndaki art›fl oldukça fazlad›r. 

Clarias gariepinus’un et verimini inceledi¤imizde deri-
siz net et veriminin bal›k büyüklü¤üne ba¤l› olarak % 55-
61±1 aras›nda de¤iflti¤i görülmüfltür. Genellikle bal›klar›n
derileri de yenebildi¤inden bu orana derileri de ilave
etti¤imizde et veriminin % 63-68±1 aras›nda de¤iflti¤i
bulunmufltur. Bu verim palamut (Sarda sarda)-(% 71),
Kolyoz (Scomber japonicus)-(% 71), Hamsi (Engraulis
encrasicolus)-( % 72), Zargana (Belone belone)-(% 77)
gibi et verimi yüksek olan bal›klara oranla daha düflüktür.
Mezgit (Micromesistius poutassau)-(% 59), köpek bal›¤›
(Mustelus mustelus)-(% 63) gibi bal›klara oranla et veri-
mi yüksektir (7,8,10). Et veriminin baz› bal›k türlerine
göre düflük olmas›, bafl (% 15-18) ve iç organlar›n (%
13-15) büyük olmas›ndan kaynaklanmaktad›r. Et verim-
inin % 65’ten büyük olmas› (deri dahil), bu bal›klar›n
ekonomik aç›dan de¤erli olduklar›n› göstermektedir. 

Ekonomik de¤eri iyi olan bu bal›¤› de¤erlendirmek için
s›cak dumanlama yöntemi uygulanm›flt›r. Bal›¤›n protein
içeri¤i (% 16,58) yüksek bulunmufltur. Bu türün ya¤
oran› (% 5,38) normal de¤erde saptanm›flt›r. Bu de¤er
bal›¤›n normal ya¤l› bir bal›k ve s›cak dumanlama yönte-
mi için uygun bir materyal oldu¤unu göstermektedir (7).
Bal›ktaki su oran› % 75,44 olarak bulunmufltur. Duman-
lama sonras› a¤›rl›¤a ba¤l› olarak bal›klar % 12-15 su
kaybetmifltir (Tablo 3). Bu de¤iflime ba¤l› olarak duman-
lanm›fl bal›klarda protein oran› % 22,58, ya¤ oran› da %
7,18‘e yükselmifltir. Bu art›fl, su oran›n›n azalmas›na ba¤l›
olarak nispi bir yükselmedir. ‹norganik maddedeki art›fl
bal›¤›n tuzlanmas› s›ras›ndaki ete giren tuzdan (NaCl) ileri
gelmektedir. Elde edilen bulgular Polat (1992)’n›n yapt›¤›
çal›flma sonuçlar›na da paralellik göstermektedir (9).

C. gariepinus akarsular›n s›¤, sazl›k ve çamurlu böl-
gelerinde yaflamaktad›r. Bu habitat, organik çürümenin
bol oldu¤u ve çamur kokusunun hakim oldu¤u bir
bölgedir. Bu ortamda bulunan hofl olmayan çamur kokusu
bal›k etine geçmifltir. Bu çal›flmada al›nan örnekler;
dumanlanarak, k›zart›larak ve hafllanarak tüketime sunul-
mufltur. Özellikle hafllanm›fl ürünlerde çamur kokusu ken-
dini büyük ölçüde hissettirmifl ve görünüfl ile lezzet
bak›m›ndan da panelistler taraf›ndan be¤enilmemifltir.

fi. B‹LG‹N, M. ÜNLÜSAYIN, H. GÜLYAVUZ

311

Tablo 3. Dumanlama Sonras› Clarias gariepinus ’un Et verimi ve Su
Kayb› (%).

A¤›rl›k Taze Bal›ktaki Dumanlam›fl Su Kayb›
Gruplar› Et (%) Bal›ktaki Et (%) (%)

1 55±1 40±1 15±0,5

2 58±1 44±1 14±0,5

3 61±1 49±1 12±0,5



K›zart›lm›fl ürünlerle yap›lm›fl testte koku biraz azalm›fl
olmas›na ra¤men yine de hissedilmifltir. Ancak bu ürün
hafllanm›fl ürünlere oranla panelistlerce daha çok be¤enil-
mifltir. 

Dumanlanm›fl ürünlerin organoleptik de¤erlendirme
sonuçlar› panelistlerce olumlu bulunmufl ve genelde çok
be¤enilmifltir. Dumanlama s›ras›nda bal›¤a giren duman
aromas›, bal›ktaki çamur kokusunu ortadan kald›rm›fl ve
kullan›lan tuz ile dumanlama s›ras›ndaki kuruma, etin

elastikiyetini art›rm›fl, bal›¤›n k›rm›z› rengi dumanlama
sonras› hofl bir görünüm kazanm›flt›r.

Sonuç olarak; protein oran› yüksek, ya¤ oran› istenilen
düzeyde, et verimi oldukça iyi ve ekonomik de¤eri yüksek
olan C. gariepinus’un en iyi de¤erlendirme flekli s›cak
dumanlama yöntemi ile dumanlanarak tüketilmesidir. Bu
ifllem sonucunda bal›ktaki istenmeyen koku
uzaklaflt›r›larak, bal›k eti elastikiyet kazanmakta, hofl bir
görünüm ve lezzete ulaflmaktad›r.
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