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Yardımcısı

DOMUZ ETİ

Dünya domuz eti üretim i 1961/65 ten 
1972 ye kadar 9.370 milyon ton artarak  
40.154 milyon ton’a ulaşm ıştır. 1961/65 or
talam asına nisbetle domuz eti üretim i 1972 
de A frikada Ö.104 milyon ton, Kuzey ve 
merkezi Am erikada 1.150 milyon ton, G ü
ney Am erikada 0.383 m ilyon ton, Asyada 
2.522 milyon ton, Avrupada 3.183 milyon 
ton, A vusturalyada 0.107 m ilyon ton ve 
Rusyada 1.719 milyon ton artm ıştır. K u
zey ve m erkezi Am erika dışındaki bütün 
dünya ülkelerinde 1972 de domuz eti ü re
timi bu yüksek seviyeye ulaşm ıştır. 1973 
yılında da Avrupada domuz eti üretim i 
tekrar artm ış olmasına rağm en Kuzey ve 
Orta Am erika domuz eti üretim inde b ir a r
tış olmamıştır. 1974 yılında ise Kuzey ve 
merkezi Am erika dışındaki dünya ülkele
rinde domuz eti üretim inde bir a rtış  bek
lenm ektedir. Dünyadaki k ıt’alar arasında 
en büyük domuz eti üreticisi A vrupa olup 
bunu Asya, Kuzey ve merkezi Amerika 
takip etm ektedir. Güney A frika oldukça

DOMUZ ETİ ÜRETİMİ

az olan domuz eti üretim ine rağm en, Af- 
rikanın  en büyük domuz eti üreticisi ülke
sidir. USA en çok domuz eti üretim ini K u
zey ve merkezi Am erikada yapar; bunu, 
büyük b ir azalma ile domuz eti üretim i 
Kuzey ve m erkezi A m erikanın onda biri 
kadar olan, K anada takip  eder. Bu k ıt’ada- 
daki M eksika ve K üba önemli domuz 
eti üreticisi değildirler. Büyük artış farkı 
ile Çin Asyanın en önemli domuz eti ü re 
ticisidir. Asya kıt'asındaki domuz eti ü re
ticisi olarak Japonya, F ilipinler ve her iki 
V ietnam  H üküm etleri sayılabilir. A vrupa
da Federal Almanya, Polonya ve Fransa 
ülkeleri en büyük domuz eti üreticileri 
olup, bunları büyük Britanya, Hollanda, 
Dem okratik Alman Cum huriyeti, Dani
m arka, Çekoslavakya, İtalya, Belçika, Ro
m anya İspanya ve Yugoslavya izlerler 
A vusturalyanın en önemli domuz eti ü re
ticisi ülkesi Okyanusya olup büyük azal
ma ile bunu Yenizelanda takip eder. D ün
yanın en büyük Domuz eti üretici ülkesi 
Çin olup bunu sıraile USA, Rusya, Fe
deral Almanya, Fransa ve Polonya takip 
ederler.

0
19 61 /65 1970

(1000 ton olarak) 
1971 1972

Dünya 30.784 37.142 39.708 40.154
bundan :
Afrika 193 280 291 297

Kurey Afrika 62 106 111 112
Nijerya 22 28 29 29
Zaire 13 19 19 20
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Asya

Avrupa

Rusya

ve merkezi Amerika 6.229 7.183 7.930 7.379

USA 5.377 6.086 6.699 6.183

Kanada 455 608 691 637

Meksika 281 341 389 408

Küba 34 39 38 37

Amerika 1.006 1.275 1.331 1.389
Brezilya 574 767 771 816
Arjantin 174 210 245 250
Kolombiya 60 55 56 70
Peru 54 58 66 54

9.135 11.059 11.328 11.657
Çin 7.747 8.959 9.082 9.284
Japonya 312 734 843 885
Filipinler
Demokratik Vietnam

260 306 301 334

Cumhuriyeti 144 215 225 235
Vietnam Cumhuriyeti 115 135 138 143

a 10.271 12.574 13.389 13.654
Federal Almanya 1.765 2.186 2.317 2.287
Poıonya 1.227 1.784 1.313 1.350
Fransa 1.233 1.303 1.285 1.336
Büyükbritanya 802 925 1.002 980
Hollanda 431 726 848 835
Demokratik Alman 651 816 857 878
Danimarka 688 738 782 775
Çekoslavakya 532 575 609 610
İtalya 418 563 612 640
Belçika 258 543 580 600
Romanya 305 450 481 554
ispanya 275 492 475 461
Yugoslavya 282 339 384 385

lusya 170 227 244 277
Avustralya 122 182 194 227
Yenizelanda 43 39 44 44

%
3.781 4.543 5.196 5.500

1961/65 ten 1972 ye kadar üretim lerini 
4.245 milyon ton a rttırarak , 19.142 milyon 
tona ulaşan m erkezi plânlam aya dahil ü l
keler, baş sırayı işgal etm ektedir. Ayni za
man bölümü içinde istihsallerini 4.212 m il
yon ton a rttıra rak  17.694 milyon ton’a yük
selen kalkınmış ülkeler ikinci sıradadır. 
Bunlarla m ukayese edildiğinde üretim leri 
oldukça az olan kalkınm akta olan ülkeler 
aynı zam anda üretim lerini 0.913 milyon 
ton a rttırarak  3.318 milyon ton’a erişm iş

lerdir. K alkınm ış ükleler domuz eti ü re ti
m inin yarısını Batı Avrupa istihsal etm ek
tedir. Merkezi plânlam aya, dahil ülkeler
de üretilen domuz etin in  yarısını Asya ül
keleri diğer yarısını da Rusya ve Doğu Av 
rupa ülkeleri istihsal etm ektedir. K alkın
m akta olan ülkelerin domuz eti üretim inin 
tümü, Latin A m erika ve Uzak Doğuda üre
tim inin tüm ü, Latin  A m erika ve Uzak Do
ğuda üretilm ektedir denilebilir.

DOMUZ ETİ ÜRETİMİ
0

1961 /65 1970
(1000 ton olarak)

1971 1972

Dünya
bundan :

39.708 40.154
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Kalkınmış ülkeler 13.482
Kuzay Amerika 5.832
Batı Avrupa 7.108
Okyanusya 165
Diğerleri 37C

Kalkınmakta olan ülkeler 2.405
Afrika 130
Latin Amerika 1.403
Yakın Doğu 5
Uzak Doğu 862
Diğerleri 5

Merkezi iktisadi Plânlamaya 
dahil ükleler 14.897

Asya 7.954
Rusya ve Doğu Avrupa 6.944

AT ETİ

At eti üretim i, diğer etlerin  üretim ine 
oranla çok azdır. G ittikçe azalan istihsali
ne rağm en en büyük a t eti üreticisi A vru
pa olup, artan  m ik tarlar ile Güney A m eri
ka ikinci sıradır. Dünya a t eti üretim i 
1961/65 ten 1972 ye kadar 0.059 milyon ton 
azalarak 0.386 milyon ton’a inm iştir. Bu

AT ETİ ÜRETİMİ
0

1961 /65

Dünya 445

bundan :

Afrika 5

Kuzey ve Merkezi Amerika 15
Meksika 6
Kanada 5

Güney Amerika 120
Arjantin 58
Brezilya 50
Paraguay 7

Asya 47
Avrupa 259

Mongolya 25
Japonya 22
Fransa 104
İtalya 45
Polonya 10
ispanya 20
Belçika 14

16.744 18.127 17.694
6.693 7.390 6.819
8.984 9.540 9.601

221 238 271
845 959 1.003

3.924 3.161 3.318
173 179 184

1.764 1.871 1.949
14 11 12

1.066 1.093 1.166
6 7 7

17.374 18.421 19.142
9.241 9.376 9.589
8.133 9.045 9.553

durum  bize a t eti üretim inin  gelecek yıl
larda artm ayacağını gösterm ektedir. Önü
müzdeki cetveldeki 1972 m iktarlarına göre 
At eti üretim inde Avrupa birinci yeri işgal 
etm ekte olup, onu Güney Am erika takip 
etm ektedir. Dünyada en çok a t eti üreten 
ülke ise A rjantindir. Bunu Fransa, Brezil
ya, İtalya ve Polonya izlerler.

(1000 ton olarak)
1970 1971 1972

416 393 386

5 6 —

20 19 22
10 10 11

7 5 7

147 139 140
79 70 70
53 53 53

9 9 10

44 41 43
200 186 175

32 30 32
11 11 10
73 66 57
51 48 47
19 19 20
14 15 15
10 9 8

Avusturalya



Kalkınm ış ve kalkınm akta olan ülke
lerin  a t eti üretim i hem en hemen eşit m ik
tardadır. Oranlam a yapıldığında, merkezi 
iktisadi plânlam aya dahil ülkeler dünya at

eti üretim inin ancak üçte birini istihsal et 
inektedirler. Üç iktisadi blok içinde en çok 
a t eti üreten  bölgeler Latin Amerika ve 
Batı Avrupadır.

AT ETİ ÜRETİMİ

0 (1000 ton otarak)
1 961 /65 1970 1971 1972

Dünya 445 416 393 386

bundan :

Kalkınmış ülkeler 284 194 180 168
Kuzey Amerika 5 7 5 7
Batı Avrupa 238 176 165 151
Avustralya — — — —
Diğerleri 22 11 10 10

Kalkınmakta olan ülkeler 135 167 160 161
Afrika 5 5 6 5
Latin Amerika 129 160 153 155
Yakın Doğu — — — —
Uzak Doğu 1 2 1 1
Diğerleri — — — —

Merkezi iktisadi Plânlamaya
dahil ülkeler 46 56 53 56

Asya 25 32 30 32
Batı Avrupa ve Rusya 21 24 24 24

K E S İ M L E R  

AT KESİMİ :

Son yıllarda, a t m evcudunda olduğu 
gibi a t kesiminde de b ir azalma görülm ek
tedir. 1961/65 arasında a t kesimi ortala
ma olarak 2.245 milyon baştan 2.148 m il
yon baş'a düşm üştür. Dünya da ençok at 
kesimi Avrupa kıtasında yapılm akta olup, 
bunu Güney A m erika ve Asya izlemekte-

AT KESİMİ
0

air. İktisadi biloklara göre kesilen a t sa
yısı oranlandığında başta kalkınm akta o- 
lan ülkeler olup, kalkınm ış ve merkezi 
plânlam aya dahil ülkeler onu takib eder
ler. A t kesimi kalkınm akta olan ülkeler
le, merkezi iktisadi plânlam aya dahil ül
kelerde 1961/65 ten 1972 ye kadar artm ış 
buna karşılık kalkınm ış ülkelerde azalmış
tır. Bilhassa A vrupa’da a t kesimi azalmış
tır.

(10C ) beş olar tk)
19 61 /6 5 1970 1971 1972

Dünya 2.245 2.215 2.130 2.14F
bundan : -

Afrika 43 43 46 45
Kuzey ve Merkezi Amerika 120 177 181 197
Güney Amerika 639 801 757 766
Güney Amerika 639 801 757 766
Asya 355 323 303 323
Avrupa 1.089 872 843 816
Rusya — — — —
Avustralya — — — —
Kalkınmış ülkeler 1.125 835 799 774
Kalkınmakta olan ülkeler 795 1.011 976 994
Merkezi plânlamaya dahil ülkeler 325 366 355 379
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Dünyadaki sığır kesimi sayısı 1961/65 
ten 1972 ye kadar 25.282 milyon baş a rta 
rak  214.220 milyon başa yükselm iştir.

Tetkikim ize konu olan zam an bölü
münde, bü tün  dünya kıtalarında sığır ke
simi çoğalmıştır. En fazla sığır kesimi 
Kuzey ve Merkezi A m erika’da yapılm ak
ta olup, bunu Avrupa, Rusya, Güney Ame

SIĞIR KESİMİ : rika, Asya, A frika ve A vusturalya takip 
etm ektedir. Dünyada kesilen sığır sayı
sının en üyük kısmı kalkınm ış ülkelere 
isabet etm ekte olup, 1972 de kesilen top
lam 214.220 milyon sığırında 93.727 m il 
yon başı bu ülkelere a ittir. (62.161 milyon 
başla) kalkınm akta olan ülkeler ikinci sı
rada olup ve (58.331 milyon başla) m erke
zi iktisadi planlam aya dahil ülkeler ise ü- 
çüncü ve son sıradadır.

SIĞIR KESİMİ

0
1 961 /65 1970

(1000 beş olarak) 
1971 1972

Dünya 188.938 211.646 210.507 214.220
bundan :

Afrika 14.123 17.339 17.744 18.023
Kuzey ve Merkezi Amerika 45.622 49.377 49.804 50.830
Güney Amerika 24.850 30.428 27.271 28.077
Asya 21.021 23.417 23.529 23.878
Avrupa 43.391 46.448 45.766 44.204
Avusturalya 8.693 9.011 9.699 11.308
Rusya 31.238 35.625 36.700 37.900
Kalkınmış ülkeler 86.734 92.549 93.010 93.727
Kalkınmakta olan ülkeler 51.595 63.050 60.597 62.161
Merkezi plânlamaya dahil ülkeler 50.609 56.047 56.900 58,331

MANDA KESİMİ :

D ünyadaki m anda kesimi, sığır kesi
mi ile m ukayese edilirse, çok azdır. 1961/65 
ten 1972 ye kadar 0,863 milyon baş artarak  
6.752 milyon baş olm uştur. Bu m iktarın

5.988 m ilyonu Asya’dadır. Dünyadaki m an
da kesim inin büyük kısmı kalkınm akta 
olan Asya ülkelerinde yapılm akta olup, 
küçük bir bölümüde merkezi iktisadi plân
lam aya dahil Asya ülkelerindedir.

MANDA KESİMİ

0
1961 /65

(1000 beş olarak) 
1970 1971 1972

Dünya -  5.889
bundan :

Afrika 511
Kuzey ve Merkezi Amerika —
Güney Amerika —
Asya 5.286
Avrupa 92
Avustralya —
Rusya __
Kalkınmış ülkeler 24
Kalkınmakta olan ülkeler 2.822
Merkezi plânlamaya dahil ülkeler 3.044

6.853

696

5.844
43

12
3.400
3.171

6.660

700

5.921
39

11
3.471
3.178

6.752

726

5.988
38

10
3.551
3.191



Dünya domuz kesimi 1961/65 te 478.175 
milyon baş iken, 1972 yılında 614.996 m il
yon başa yükselerek, bu arada 136.175 m il
yon baş artm ıştır. 1971 yılına kadar domuz 
kesim inin m untazam  artm alar göstermiş 
olduğu dikkati çeker. Kuzey ve Merkezi 
Am erika dışında bütün  kıtalarda konum u
za esas aldığımız dönemde domuz kesim 
leri artm ıştır. Bilhassa Asya ve Avrupa- 
da domuz kesimi 1961/65 ten  1972 ye ka

DOMUZ KESİMİ dar kuvvetle artm ıştır. Dünyada domuz 
kesiminde en büyük sayı Asya’ya ait olup, 
onu Avrupa, Kuzey ve M erkezi Amerika 
ve Rusya izlerler. Afrika ve A vusturalya '- 
nın domuz kesimi sayıları küçüktür. Dün
ya domuz kesiminin yarısı merkezi iktisa
di plânlam aya dahil ülkelere ait olup, bu
nu kalkınm ış ülkeler çok yakından izle
m ektedir. K alkınm akta olan ülkelerin do
muz kesimi, diğer iki iktisadi blokla mu 
kayese edildiğinde çok azdır.

0 (1000 beş olarak)
1961 /65 1970 1971 1972

Dünya 478.172 564.986 605.462 614.966
bundan :

Afrika 3.594 5.210 5.398 5.520
Kuzey ve Merkezi Amerika 98.295 106.161 117.026 109.569
Güney Amerika 15.749 19.457 20.030 21.235
Asya 168.487 200.967 205.863 211.530
Avrupa 134.411 163.624 178.017 183.951
Avustralya 3.528 4.667 4.901 5.616
Rusya 54.108 64.900 74.228 78.575
Kalkınmış ülkeler 197.098 234.018 256.884 252.325
Kalkınmakta olan ülkeler 46.103 57.699 60.221 63.148
Merkezi iktisadi plânlamaya
dahil ülkeler 234.971 273.270 288.357 299.523

KOYUN KESİMİ :

Dünyadaki koyun kesimi 1961/65 ten 
1972 ye kadar 36.647 milyon artarak  377.151 
milyon başa yükselm iştir. Afrika, Güney 
Amerika, Asya, A vrupa ve A vusturalya’ 
da 1972 koyun kesim leri 1961/65 ortalam a
larından fazladır. Buna karşılık Kuzey ve 
Merkezi Am erika ile Rusya’da azalma ol
m uştur. 1961/65 ortalam alarına göre en 
çok koyun kesimi yapılan yerler sıra ile 
Rusya ve Avrupadır. 1971 de A vusturalya 
başta olup bunu Asya takib etm ektedir.

KOYUN KESİMLERİ

1972 de ise kesim leri çok artan  Asya baş 
sırayı almış, bunu Avusturalya, Avrupa ve 
Rusya izlemiştir. İncelememizi konu alan 
zaman bölümünde kalkınm akta olan ülke
lerde koyun kesim leri kuvvetle artm ıştır. 
Kalkınmış ülkelerde de herşeye rağmen 
halen koyun kesim lerine devam  edilm ek
tedir. Aşağıdaki iki iktisadi blokta koyun 
kesimleri hemen hemen eşit olmakla bara- 
ber, kalkınm akta olan ülkelerde artış, mer 
kezi plânlam aya dahil ülkelerde ise aıalış 
vardır.

0  (1000 beş olarak)
19 61 /6 5  1970 1971 1972

Dünya 340.504 377.588 386.085 377.151
bundan :
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Afrika 34.421 45.326 45.646 46.150

Kuzey ve Merkezi Amerika 17.775 12.536 12.788 12.425
Güney Amerika 18.279 20.493 19.677 18.977
Asya 67.368 78.814 78.668 80.052
Avrupa 68.265 70.040 71.860 72.497
Avustralya 62.751 81.524 90.072 79.850
Rusya 71.647 68.855 67.373 67.200
Kalkınmış Ülkeler 141.254 160.555 169.515 159.052
Kalkınmkta olan ülkeler 88.762 108.156 108.493 109.506
Merkezi İktisadi plânlamaya 

dahil ülkeler 110.488 108.877 108.077 108.593

KEÇt KESİMİ :

Dünyadaki keçi kesimi 1961/65 ten 
1972 ye kadar 10.972 milyon baş artarak  
128.317 milyon başa yükselm iştir. İncele
me konumuz olan zaman bölümünde Af
rika ve Asya’da kuvvetli b ir artm a, Kuzey 
ve M erkezi A m erika’da küçük bir artm a,

halbuki A vrupa ve Rusya’da azalma oldu 
ğu görülm ektedir. 1972 de dünya keçi ke
sim inin üçte biri kalkınm akta olan ülke 
lerde yapılm ıştır.

İkinci sırada azalma ile Asya ülkeleri 
ve merkezi iktisadi plânlam aya dahil ü l
keler bulunm aktadır. Kalkınm ış ülkeler
deki keçi kesimi sayısı çok küçüktür.

KEÇİ KESİMİ

0
19 61 /65

(1000 beş olarak) 
1970 1971 1972

Diinya 117.345 125.684 127.130 128.317
bundan :

Afrika 30.441 34.501 34.977 35.310
Kuzey ve Merkezi Amerika 1.381 1.554 1.616 1.674
Günev Amerika 6.022 6.078 6.114 6.132
Asya 67.838 72.777 73.763 74.591
Avrupa 8.206 8.058 8.033 7.910
Avusturalya — — — — i
Rusya 3.457 2.716 2.627 2.700
Kalkınmış ülkeler 7.640 7.908 7.925 7.788
Kalkınmakta olan ülkeler 86.620 94.937 96.309 97.396
Merkezi iktisadi plânlamaya
dahil ülkeler 23.086 22.839 22.896 23.133

ET VE BALIK KURUMU j 
HALKIN HİZMETİNDEDİR (
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Sığırlarda E t  Randımanı ve Karkas 
Kompozisyonunu Etkileyen en Önemli 

F a k t ö r l e r
Doç. Dr. Rafet ARPACIK 

A. Ü. Veteriner Fakültesi 
•• Zootekni Kürsüsü

G İ R İ Ş :

Bu yazımızda sığırlarda et randım a
nını ve karkas komposizyonunu etkileyen 
en önemli faktörleri inceleyeceğiz. Yazımı
zın ana konusuna girm eden önce karkasın 
ve randım anın kısaca bir tanım ını yapm ak
ta fayda görüyorum.

Hayvan kesilip baş, bacaklar, deri, 
kuyruk ve bütün iç organlar ayrıldıktan 
sonra kalan kısma karkas denir. Ön ba
caklar Articulus Carpi ve arka bacaklar 
da Articulus Tarsi’den kesilirler. Ayrıca 
böbrekler ve böbrekleri kuşatan yağ ta 
bakası karkasın üzerinde bırakılır, yani 
karkasa bunlarda dahil edilir. Bazı Av
rupa ülkelerinde sığırlarda kuyruk kar
kasa dahil edilmesine karşılık bazılarında 
dahil edilm em ektedir. Y ukarıda yaptığı
mız bu tarif  kuzu ve koyun karkasları için
de geçerlidir. Yalnız ülkemizde piyasaya 
sürülen koyun ve kuzu karkasları bu  ta 
rifimize uym am aktadır. Bilindiği gibi, 
Türkiye’de kuzu karkasları başları ile 
b irlikte, koyun karkasları da kuyruk
ları kesilmeden piyasaya sürülm ektedir. 
Koyun ırklarım ızın çoğu yağlı kuyruklu 
olduklarından ve ülkemizde de kuyruk ye
nebilir ete dahil edildiğinden, bu durum  
batı ülkelerine nazaran ayrı b ir özellik ta 
şım aktadır.

Randım ana gelince, karkas ağırlığının 
kesim ağırlığına oranı et randım anını ve
rir- Et randım anı yüzde olarak ifade edi
lir. Burada sözü edilen kesim ağırlığı, ke
simden hemen önceki hayvanın canlı ağır

lığıdır. Ş öy lek i: kesim için m ezbahaya ge
tirilm iş b ir sığır, kesimden hemen önce 
tartılıyor ve 400 Kg. geliyor. Kesimden 
sonra karkas en az 12 saat soğuk hava de
posunda bırakıldıktan sonra tartılıyor ve 
190 Kg. geldiğini farz edelim. Bu hayva-

190
mn e t randım anı % =  --------- — 47.5 dur.

400
Genellikle et randım anları soğuk karkas 
ağırlığından hesap edilir. Sıcak karkas 
ağırlığı üzerinden randım an hesabı yap
mak yanlış bir yoldur. Çünkü soğuk depo
da karkas % 2 - 3 arasında bir büzülmeye 
uğrayıp fire verdiğinden ve aynı zamanda 
da piyasaya sürülen karkas soğuk karkas 
olduğundan bunun en isabetli yönü soğuk 
karkas üzerinden randım an hesabıdır.

Et randım anın hesabında m eydana ge
lebilecek hatalar, özellikle hayvanın canlı 
ağırlığı ile ilgilidir ki bu 25 - 30 Kg. kadar 
bir variyasyon gösterebilir. Bu variyasyon- 
da kesimden önce hayvana su içirilip içiril- 
memiş olmasına ve sindirim  kanalının do
lu olup olmadığına dayanır. Genel olarak, 
sığırların kesimden önce 12 saat aç ve su
suz bırakıldıktan sonra kesilmesi tavsiye 
edilm ektedir (Koch, Schleicher ve Artha- 
ud, 1958).

Karkasın ve et randım anının tanım ını 
kısaca yaptıktan sonra yazımızın ana konu
suna dönelim. Yazımızın ana konusunu 
iki bölüm altında inceleyeceğiz.

I — Et randım anını etkileyen faktör
ler.

II — Karkas komposizyonunu etkile
yen faktörler.



I — Et randımanım etkileyen Faktör
ler : Bu faktörleri sırası ile inceleyelim.

1 — Beslenmenin E tk isi: S ığırlarda et 
randım anını etkileyen en önemli faktör 
beslemede kullanılan yem in çeşididir. Be
siye alm an sığırların kesif veya kaba yem 
lerle beslenmesi, sindirim  sistemi m uhte

viyatının ağırlığını değiştireceğinden, et 
randım anını da etkiler. Kesif yemlerle 
beslenen sığırlardan elde edilen karkas 
randım anları, kaba yem lerle beslenen sı- 
ğırlarınkinden önemli derecede yüksektir- 
Bu konuda Stobo (1964) nun buzağılar 
üzerinde yapmış olduğu bir araştırm a tab 
lo 1 de verilm iştir.

Tabi» 1. Buzağılarda Sindirim Kanalı 
Muhteviyatına Yem Çeşidinin Etkisi (Stobo, 1964).

Canlı
Sindirim Kanalı 
Muhteviyatının

Yaş
(ay)

Ağırlık
(Kg.) Yem Çeşidi

Canlı Ağırlığa 
Oranı %

3 -4 110 Süt 3,6
4 106 Kesif Yem 10,8
3 77 K uru Ot + 2,3 Kg. Kesif Yem 14,7
3 70 K uru  Ot + 1,4 Kg. Kesif Yem 18,6
3 59 K uru Ot -f 0,45 Kg. Kesif Yem 23,3
4 69 K uru  Ot 26,9

Tabloda görüldüğü gibi beslemede 
kullanılan yem çeşidi sindirim  kanalının 
ağırlığına etki yapm akta, bu nedenle de 
hernekadar sığırların kesimden önce 12 
saat aç bırakılm aları tavsiye edilirse de. 
yem çeşidi kesim ağırlığını ve dolayısı ile 
de e t randım anını etkileyecektir. Bilhassa 
randım ana göre hayvan alan şahıslar ve
ya randım ana göre prim  veren E t ve Balık 
K urum u gibi m üesseselerin bu nokta}ra 
dikkat etm eleri gerekir.

Ergin Brahm an sığırları üzerinde P res
ton ve Willis (1969) in yapmış oldukları 
b ir araştırm aya göre tam am en kaba yem 
le beslenen sığırlar % 52, tam am en kesif 
yemle beslenenler .ise % 55,8 randım an 
verm iş olup, aradaki fark istatistik  olarak 
önemli bulunm uştur.

Buna benzer bir araştırm a da McCros- 
key ve arkadaşları (1961) tarafından ya
pılm ıştır. A raştırıcılar bir grup sığıra 4 
kısım kaba yem : 1 kısım kesif yem, diğer 
b ir kısım sığıra da 1 kısım kaba y e m : 
4 kısım kesif yem verm işler ve kesim 
sonrası elde ettik leri randım an farklarının

yüksek düzeyde önemli olduklarını bul
m uşlardır.

Benzer bir araştırm a da yurdum uzda 
yerli sığır ırklarım ız kullanılarak Kendir 
ve arkadaşları (1970) tarafından yapılmış- 
tjr. A raştırıcılar Halk Tipi Rasyon adını 
verdikleri bir rasyon ile beslenen yerli ırk 
sığırlarım ızda randım anı % 55, Halk Tipi 
Rasyona oranla kesif yem m iktarı daha 
fazla olan ve Dengeli Rasyon adı verilen 
rasyonla beslenen yerli ırk sığırlarda ise 
randım anı % 58 bulm uşlar ve aradaki far
kın % 1 güven eşiğinde önemli olduğunu 
bildirm işlerdir.. .

2 — Canlı Ağırlık ve Yaşın Etkisi : 
Canlı ağırlık arttıkça karkas ağırlığının da 
artacağı aşikârdır. Willis ve arkadaşları 
(1968) canlı ağırlıkla karkas ağırlığı a ra 
sında r  =  0.83 ±  0.03 lük bir korelasyon 
katsayısı bulm uşlardır. Aynı zamanda can
lı ağırlık arttıkça randım anın da arttığı 
hesap edilmiş ve bu Field ve Schoonover 
(1967) tarafından sistem atik b ir şekilde 
incelenm iştir. Canlı ağırlığın randım ana 
etkisi Tablo 2. de gösterilmiştir.
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Yaşın etkisine gelince, sığırlarda ge
nel olarak canlı ağırlık yaş ilerledikçe a r
tar. Yaş ile randım an arasında pozitif bir 
korelasyon m evcut olup, Levi ve arkadaş
ları (1967) 525 H olştayn boğasında yaş 
ilerledikçe randım anın da arttığını göster
m işlerdir.

Tablo 2. Canlı Ağırlığın Randımana Etkisi
(Field ve Schoonover, 1967).

Fert Canlı Randıman
Sayısı Ağırlık (Kg.) %

3 91 -135 51,4
8 136 -180 52,4

27 181 - 226 52,4
26 227 - 271 55,7
64 272 - 317 56,3
97 318 - 362 56,4
52 363 - 407 57,8
18 408 - 453 59,1
26 454 - 498 59,8
23 499 - 543 60,3
10 544 - 589 60,9

3 — Cinsiyetin E tk isi: Randım ana
cinsiyetin etkisi incelenirken hesaba alın
ması gereken iki faktör derinin ağırlığı ile 
karkasın yağlılık durum udur. Elimizdeki 
litera tü r kayıtlarına göre, deri ağırlığının 
kastre edilmiş ve edilmemiş erkek sığırlar
da farklı olduğunu görüyoruz. Nichols ve 
arkadaşları (1964) farklı iki kesim ağırlı
ğında (360 ve 440 Kg.) Holştayn erkek ve 
kastre edilmiş erkekleri mukayese etm iş
ler, erkeklerin karkas randım anlarının 
kastre edilmiş erkeklerden daha düşük 
olduğunu, bunun sebebinin de erkeklerin 
daha kaim  ve ağır b ir deriye ve daha yağ
sız b ir karkasa sahip olm alarından ileri 
geldiğini savunm uşlardır. Bilindiği gibi 
karkasın yağlılık durum u da randım anı 
etk iler ve yağlı karkasa sahip olan sığır
lardan daha yüksek bir randım an elde 
edilir. Bu görüşü destekleyen neticelerin 
Peregoncuk (1962), Ivanov ve Zahariev 
(1964) tarafından da rapor edildiğini gör
mekteyiz.

Dişi sığırlara gelince, dişiler genel ola
rak, erkek ve kastre edilmiş erkeklere

oıanla daha hafif kesim ağırlığında kesi
lirler. Preston ve arkadaşları (1963) nın 
bildirdiklerine göre, kesim ağırlığındaki 
bu farklılığa rağmen, dişi sığırlar daha 
yüksek randım an verirler, karkasları diğer 
iki cinsiyete oranla daha çok yağlıdır ve 
derileri de daha çok incedir.

4 — Irkın E tk isi: Sığır ırk larında et 
randım anları % 45 ilâ % 65 arasında de
ğişir. H atta  ticari m aksatlarla yetiştirilen 
etçi sığır- ırk larında randım anın % 65 in 
üzerine de çıktığı lite ra tü r kayıtlarında 
m evcuttur. Bununla beraber % 60 lık bir 
randım an bugün dünyaca m eşhur etçi sı
ğır ırk ları için normal sayılm aktadır.

Klâsik etçi sığır ırk larından olan He- 
reford, Angus ve Sorthornlardan sütçü ori
jinli olan sığır ırk larından daha yüksek bir 
randım ana sahiptirler. Daha önceden be
lirttiğim iz gibi, karkasın yağlılık durum u 
randım an oranını etkilem ektedir. Bu klâ
sik etçi sığır ırkları, sütçü orijinli sığır 
ırklarından daha yağlı bir karkas verdik
lerinden, bunların  randım anların ın  da sü t
çü orijinli ırk lara oranla daha yüksek ran 
dım ana sahip olmaları norm aldir. Bu 
önemli sığır ırk ların ın  randım anları a ra 
sında da karşılaştırm alar yapıldığında, He- 
refordların  Angus ve Şorthornlardan daha 
düşük bir randım an verdiklerini görm ek
teyiz. Bu durum u Powell ve arkadaşları 
(1961) H erefordların Angus ve Şorthorn
lardan daha kalın ve ağır b ir deriye sahip 
olm alarına bağlam aktadırlar. B utler ve 
arkadaşları (1962) bu neticeyi tey it e t
m ektedirler fakat randım anlar arasındaki 
fark istatistik  olarak önem taşım am ıştır. 
Ayrıca bu klâsik etçi sığır ırkları B rah
man ve Charolais erkekleriyle de melez- 
lenm işlerdir ki, melezler Angus, Hereford 
ve Şorthorn’lardan daha yüksek randım an 
verm işlerdir. Diğer b ir enteresan çalışma 
da İngiltere’de yapılm ıştır. Charolais’ler 
bilindiği gibi tek verim  yönünde yetiş tiri
len sütçü Ayrshire inekleri ile melezlen- 
m işlerdir. Elde edilen Fj m elezlerin rand ı
m anları Şorthorn, Hereford ve Holştayn 
(British Holsentien =  Sütçü - etçi b ir ırk) 
lardan daha önemli derecede üstün bulun



m uştur. Aynı zam anda bu Fj m elezlerin 
karkaslarındaki yağ oram  Şorthorn, Here- 
ford ve Holştayn’lardan düşük bulunm uş
tur. üstünlük F! m elezlerinde görülen He- 
terosis’e bağlanabildiği gibi, Charolais ır 
kında fertilite, yaşam a gücü, büyüm e hızı 
vc yemden istifade kabiliyeti gibi ekono
mik önem taşıyan karakterlerin  kalıtım  
derecelerinin yüksek oluşuna da bağlana
bilir.

Ayrıca, Willis ve Preston (1969) yap
tık ları bir araştırm ada 400 Kg. canlı ağır
lıkta kesilen Charolais, B rahm an ve yuka
rıda saydığımız klâsik etçi sığır ırk larının 
randım anlarını karşılaştırm ışlar ve Cha- 
rolais’lerin önemli derecede daha yüksek 
randım ana sahip olduklarını bildirm işler
dir. Aynı zamanda da Charolais’lerin  kar
kaslarındaki % yağ m iktarı önemli dere
cede daha az tesbit edilm iştir. Cahili ve a r
kadaşları (1962) Charoalis ile Herefordla- 
rın  e t randım anları arasında önemli bir 
fark bulam am ışlar, fakat H erefordlar Cha- 
rolaislerden % 100 daha fazla yağlı bir kar
kas verm işlerdir. Yazımızın baş kısım la
rında da belirttiğim iz gibi, karkasın yağ
lılık durum u randım anı etkilediği ve He- 
refordların  Charolaislerden % 100 oranın
da daha yağlı b ir karkasa sahip olmaları 
nazari dikkate alınırsa, Charolaislerin He- 
refordlara üstünlüğü kendiliğinden ortaya 
çıkm aktadır.

Ülkemizde yetiştirilen  kü ltü r sığır ırk 
ları ile yerli ırk  sığırlarım ızın et rand ı
m anlarına gelince : Lalahan Zootekni A raş
tırm a Enstitüsünde yapılan çalışm alardan 
elde edilen sonuçlara göre, Alman orijinli 
sütçü - etçi Holştayn ve Sim m entallerin et 
randım anları sırası ile ortalam a olarak %
51,8 ve 52,4 olarak bulunm uştur (Alpan, 
1972). Yine aynı araştırıcı Alman orijinli 
Esm er erkek danalarda randım anı % 52,1 
olarak bildirm ektedir. Bu araştırm aya da
yanılarak verilen randım an değerleri, bu 
ırk ların  ana vatanlarındaki randım anları
na göre düşüktür. Bu durum  m uhtem elen 
hayvanların  daha genç yaşta ve daha dü
şük bir kesim azırlığında kesilmiş olm ala
rına bağlanabilir.

Yine Lalahan Zootekni Araştırma. 
Enstitüsünde yapılan besi çalışmalarında 
Türkiye’de doğmuş saf Erkek Esmer da
nalarda randım anı % 56,34 olarak, Esmer 
X Boz ırk erkek melezlerinde % 56,94 ve 
Esm er X D.A.K. erkek melezlerinde ise 
% 57,12 bulunm uştur (K endir ve arkadaş
ları, 1970).

Süt danası eti üretim  olanaklarını in
celemek için Trabzon’da yapılan bir dene
mede (Alpan ve Akçapınar, 1972) 12 hafta 
sonunda kesilen yerli erkek danalarda ran 
dımanı % 50,3, F! Jersey melezlerinde % 
50,9 ve G t Jersey melezlerinde ise % 50,2; 
24 hafta sonunda ise yerli ırk  erkek dana
larında % 49,7, F{ Jersey melezlerinde %
47,8 ve G! Jersey m elezlerinde ise % 48,4 
olarak bulunm uştur.

II — Karkas Komposizyonunu Etkile
yen Faktörler :

Karkas; kas, kem ik ve yağdan oluşur 
ve bunlara karkas K om ponentleri adı ve
rilir. Bu karkas kom ponentlerini etkileyen 
faktörleri incelemeden önce, karkası oluş
tu ran  bu kom ponentler hakkında kısaca 
bilgi verelim.

Kas Dokusu : S ığır kas dokusu orta
lam a olarak % 74 su, % 1 m ineral m ad
deler ve % 25 de organik m addelerden olu
şur. Organik m addelerin büyük bir kısmı 
proteinlerden ibarettir. Bu nedenle pro
tein, kasın öz m addesini teşkil eder ve etin 
besleyicilik ve lezzet bakım ından değeri
nin tayininde rol oynar.

Kemik Dokusu : Tüketici yönünden 
kemik karkasın yenm iyen bir kısm ıdır ve 
sebebten dolayıda atılır. Fakat kemik, 
karkasdan çıkan b ir yan ürün olarak bil- 
hassa kemik unu elde edilmesinde kulla
nılır. Aynı zamanda karkasdan çıkan ke
mikler, karkasın ait olduğu hayvanın ya
şını tayin etmek için de kullanılan olduk
ça güvenilir bir m ateryaldir. Genç hayvan 
kem iklerinin kartilogoları yum uşak ve ine; 
beyazı rengindedir. Ayrıca genç hayvan
larda kem ikler nisbeten yumuşak, pembe 
veya donuk kırm ızı renktedir. H ayvanların 
yaşları ilerlemesi ile kem ikler sertleşir,
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gri ilâ beyaz arasında bir renk alır, tedrici 
olarak kireçleşme devam eder. Çok yaşlı 
hayvanlarda da kemik sarı b ir renge dö
ner. Yukarıda bahsettiğim iz kemik olu
şum larından ve renginden, alışkın bir göz, 
karkasdan hayvanın yaş durum unu tayin 
edebilir.

Yağ Dokusu : Bu karkas komponenti, 
bağlayıcı doku ile desteklenen, vucudun 
bütün bölgelerine dağılmış olan yağ hüc
releri içerisinde bulunur. Yağ, karkasın şu 
kısım larına lokalize olmuştur.

a) Subcutan yağ (kabuk yağı),
b) înterm usculer yağ (kaslar arası

yağ),
c) İn tram usculer yağ (kas içi yağ),
d) Böbrekleri kuşatan perinephric 

yağ : Bu yağ karkasın bir parçası 
olarak kabul edilir.

K arkas komposizyonu üzerinde yapı
lan çalışmalarda yağ, karkasdan ya m e
kanik yolla veya kimyasal yolla ayrılır. 
M ekanik yolla ayırm a pek sıhhatli değil
dir ve karkasdaki gerçek yağ m iktarını 
yansıtmaz. Örneğin, bu metod ile kas içi 
yağları ayırm ak m üm kün olmaz. Bu ne
denle, m ekanik yolla yağ ayrım ı yapıldı
ğında karkasdaki yağ m iktarı «ayrılabilir 
yağ» terim i kullanılarak ifade edilmelidir.

Şimdi sırası ile karkas komponentle- 
rinden olan kas, yağ ve kemiğe etki eden 
faktörleri görelim.

1 — Cinsiyetin E tk isi: Cinsiyetin k a r
kas kom ponentlerine etkisi tablo 3’de ve
rilm iştir.

Tablo : 3. Karkas Komponentlerine Cinsiyetin Etkisi

Yağsız et 
°/o

Yağ
°/o

Kemik
°/o

Araştırıcı Erkek Kastre Erkek Kastre Erkek Kastre

Bailey et al, 1966 44,1 30,8 40,1 17,4 15,8
Nichols et al, 1964 60,9 18,8 23,9 18,1 16,1
Nichols et al, 63,0 60,0 18,8 23,9 18,1 16,1
Raven et al, 1966 72,5 10,1 23,7 17,4 15,0
Raven et al, 1966 67,8 16,5 28,3 15,7 14,0

Tablo : 3’de görüldüğü gibi, cinsiye
tin karkas kom ponentlerine olan etkisi 
yalnız erkek ve kastre edilmiş erkek sı
ğ ırlar mukayese edilerek incelenm iştir. 
Dişilerin karkas kom ponentleri hakkında 
pek yeni literatü re  rastlanm am ıştır. B ura
da birinci kolunda görülen «yağsız e t’»ten 
maksat, karkasdaki yağ kim yasal yolla 
ayrılm ıştır. Tamamen yağsız eti ihtiva 
eder. Tabloda görüldüğü gibi, erkeklerin 
' o olarak yağsız et m iktarının fazlalığı ve 
°'o yağ oranının azlığı yönünde kastre edil
miş erkek sığırlara üstün olduğu görül
m ektedir. Aynı zamanda, kastre edilme
miş erkek sığırlar ile kastre edilmiş sığır
lar arasında % yağ oranı bakım ından far
kın % 5 ilâ °/o 13 arasında değiştiği gö

rülm ektedir. Bütün dünyada olduğu gibi, 
T ürk iye’de de adeta bir moda haline gel
miş olan m üm kün derecede yağsız et ye
me arzusu sığırlarda kastrasyonun bir 
dezavantaj olduğunu ortaya koym akta
dır.

K arkasdaki kemik oranına gelince; bu
rada kastre edilmişleri °/o 2 oranında e r
keklerden daha az bir kemiğe sahip ol
dukları görülm ektedir. Bunun izahını iki 
yoldan yapm ak m üm kündür. Birinci ola
rak, erkeklerin kastre edilmişlere oranla 
daha çabuk, diğer bir ifade ile daha e r 
ken bir yaşta kesim ağırlığına ulaşm aları
dır. Çünkü erkekler kastre edi.miş erkek
lere oranla daha hızlı canlı ağırlık kaza
nırlar. Bilindiği gibi, karkasdaki kemik



oranı ile yaş arasında negatif b ir korelas
yon m evcuttur. Yani hayvan yaşlandıkça 
karkasdaki % kem ik oranı düşer. İkinci 
izah yolu ise, kastre edilmiş sığırlarda tes- 
testeron horm onunun etkisinin kalkması 
olabilir. Bilindiği gibi, testesteron anabo- 
lik b ir etkiye sahiptir, büyüm e ve geliş
me üzerine etki yapar. K astrasyon ile tes- 
tisler alınınca, testesteronun etkisi o rta
dan kalkacağından, kemik gelişimine de 
etkisi olmuş olabilir ve b ir ölçüde kem ik ( 
gelişimi yavaşlam ış ve kastre edilmiş e r
keklerde % kemik oranı düşük olmuştur.

Yukarıda belirttiğim  gibi, dişi sığır
ların karkas kom ponentlerine a it yeni li
te ra tü r kayıtlar m evcut değildir. Fakat bi
linen şudur ki, dişiler gerek erkek gerek
se kastre edilmiş erkek sığırlardan daha 
yağlı b ir karkas verirler.

Yeri gelmişken bir noktaya daha de
ğinmek isterim . E t üretim inde önemli olan 
bir nokta da «Yenebilir Et» kavram ıdır. 
Genel olarak, karkasdan kemik ayrıldık
tan sonra kalan kısma et denir. Fakat bu 
kısım, kas, tendo ve ligam entleri, sinirleri 
ve yağı ihtiva eder. Tendo, ligam ent ve 
sinirler yenmediğine göre bu kısımları 
yenebilir ete dahil etm ek doğru değildir. 
E tin üzerinde bulunan kabuk yağının ka

dınlığı da bugün için önem taşım aktadır. 
IÖrneğin; A m erika’da perakende et satış
larında 0,9 cm, İngiltere’de 0,5 cm, kalın
lık norm al kabul edilmekte ve bu kalınlık
lardan fazla olmayan kabuk yağı yeneb’ür 
ete dahil edilm ektedir. Yenebilir ete ve 
fazla yağa cinsiyetin etkisi tablo 4’te ve
rilm iştir.

Tablo 4. Yenebilir Et ve Fazla Yağa Cinsiyetin Etkisi

Yenebilir Et
%

Fazla Yağ
%

Araştırıcı Erkek Kastre Dişi Erkek Kastre Dişi

Breidenstein e t al, 1963 __ 62,9 60,0 .
Cahili e t al, 1956 76,1 69,9 — 8,4 15,4 ---
Champagne et al, 1964 74,3 69,6 — — ---
H arte ve Curran, 1967 70,4 65,5 — 12,9 17,3 ---
H arte ve Curran, 1967 71,1 66,2 — 9,1 13,7 _
I ia rte  e t al, 1965 73,2 71,7 — 4,6 7,2 _
K losterm an et al, 1955 — 71,9 70,1 12,3 15,6
W arner e t al, 1965 74,6 67,1 62,7 15,7 22,4 29.0

Tablo 4’te belirtildiği gibi, erkek sı
ğırlardan elde edilen karkaslardaki % ye
nebilir e t m iktarın ın  kastre edilmiş erkek 
ve dişilere oranla daha üstün olduğu gö
rülm ektedir. Aynı şekilde erkeklerden el
de edilen karkaslarda fazla yağ oram  ge
rek kastre edilmiş erkek ve gerekse dişi 
sığırlardan önemli derecede daha azdır. 
Dişi sığırlardaki yağ m iktarı da kastre 
edilmiş sığırlardan daha fazladır.

2 — Irkın E tk isi: Irk ın  etkisi altında 
bulundurduğu en önemli karkas kompone- 
neti yağ dokusudur. K lâstik etçi sığır ırk 
larından olan Angus, Hereford ve Şort- 
horhların  Charolais ve sütçü orijinli ırk- 
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lara göre daha yağlı b ir karkas verdikleri 
görülm ektedir. Irkın K arkas komponentle- 
rinden olan yağa etkisi tablo 5’de karşı
laştırm alı olarak verilm iştir.

Tablo 5’de görüldüğü gibi araştırıcılar 
sadece kabuk yağı kalınlığı üzerinde dur
m uşlardır. Tüm karkasdaki yağ m iktarını 
ırklara göre karşılaştıran literatüre  ıast- 
lanam am ıştır. Bununla beraber, kabuk ya
ğının kalınlık m iktarı da ırkın, karkasın 
yağlılık durum una etkisi hakkında yine 
de bir fikir verm ektedir.

Diğer enteresan bir çalışma da Kid- 
well McCormik (1956) tarafından yapıl
m ıştır. A raştırıcılar 35 baş Hereford ve 39



baş sütçü Holştayn kaslre edilmiş erkek sı
ğ ırların  karkas kom penontlenni karşılaş
tırm ışlardır. K arakasların  9-10-11 inci kos- 
talarınm  bulunduğu bölgeden aldıkları ör
nekleri disseke etm işler ve Holştaynların 
H erefordlardan önemli derecede daha çok 
kas ve kemik, fakat daha az yağ ihtiva 
ettik lerin i gösterm işlerdir.

3 — Yaşın E tk is i: K arkas komponent- 
lerinden olan kemiğe yaşın etkisini ran 
dıman bahsinden izah etm iştik. Yaş ile 
karkasdaki kemik oranı arasında negatif 
bir korelasyon vardır. Diğer bir ifade ile, 
normal şartlar altında hayvan yaşlandık
ça karkasdaki kemik oranı azalır. Bunun 
nedenine burada kısaca değinm ekte ya
rar vard ır kanısındayım . Em biryoloji de 
belirtildiği gibi, fötüsde ilk gelişen dok', 
sinir dokusudur. Bunu sırası ile kemik, 
kas ve yağ dokusu takip eder. Bizim 
üzerinde durduğum uz karkas komponent 
lerinde olan kemik dokusu ilk gelişen bir 
doku olduğu için, genç hayvanlarda k a r

kasın daha fazla kemik ihtiva etmesi nor* 
maldir.

Aynı şekilde kas m iktarına yani et 
m iktarına da yaşın etkisi vardır.. Ergin 
çağa ulaşmadan, yani gelişimini tam am la
madan kesilen sığırlarda kas oranı düşük 
olur.

K arkasdaki yağ m iktarına, diğer bu 
ifade ile etin yağlı ve yağsız oluşuna da 
yaşın etkisi büyüktür. Y ukarıda b e lirtti
ğimiz gibi, gelişimini tam am lam ış olan 
sığırlarda kemik ve kas gelişimi durm uş 
olduğundan bunlarda yağ dokusu gelişme
ye başlar ve hayvan yağ depo eder. Bu 
nedenle gelişimini tam am lam ış olan sı
ğırlar besiye alındıklarında bunlar aşırı 
derecede yağlı karkas verirler.

4 — Beslemenin Etkisi : Beslemenin 
karkas kom ponentlerinde özellikle yağa 
etkisi önemlidir. M erada veya kaba yem 
lerle beslenen sığırlar daha az yağlı bir 
karkas verm elerine karşılık, kesif yem ler
le beslenen sığırlar daha fazla yağlı ka r
kas verirler.

Tablo 5. Irkın Kabuk Yağı Kalınlığına Etkisi

Araştırıcı
ve Karkas Kabuk

Irklar n Ağırlığı (kg.) Yağı Kalınlığı

Kauffm an et al, 1968
Angus ........................ .. 1219 ..........  292 .......... .................... 2,4
Şhorthorıı ................ .. 407 . .........  293 .......... .................... 2,4
Hereford ................ .. 563 . .........  297 .......... .................... 2,2

Abraham  et al, 1968
Brahman ................ 37 . ........  205 ......... .................... 1,47
Santra Gertrudis ....... 56 ..........  239 ......... .................... 1-14
Brown Swiss ............... 36 . .........  212 ......... .................... 1,12
Charolais ................... 59 ..........  250 ......... .................... 0,91
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ESKİŞEHİR’DE SIĞIR BESİ MALİYETİ 
KONUSUNDA BİR ARAŞTIRMA

Muammer Bülent BİROL
E.B.K . H ayvancılık ve A lım  M d. Yrd.

I — GİRİŞ :

Eskişehir’de «Sığır besi m aliyetlerini 
etkileyen inpout (girdi) lerin saptanması» 
konusunda bir araştırm a yapılm ıştır.

A raştırm a yapılırken İl V eteriner M ü
dürlüğü, (*) Besiciler Derneği Başkanlığı 
ve besicilerle gerekli tem aslar sağlanmış, 
halen sığır besisi yapılm akta olan besi yer- 
ieri gezilmiş, gerekli bilgiler alınarak de
ğerlendirilm iştir.

n  — BESİCİLİĞİN GENEL 
DURUMU :

a) Besi sığırlarımı? sağlandığı bölge
ler :

V eteriner İşleri M üdürlüğünün resmi 
belgelerinden ve besicilerle yapılan görüş
m elerden Doğu Anadou, Güneydoğu Ana
dolu, Batı Anadolu ve çevre illerden satın 
alınan sığırların Eskişehir’de besiye alındı
ğı saptanm ış bulunm aktadır. Bunların bü
yük çoğunluğu K ars ve yöresinden satın 
alm an sığırlardan oluşm aktadır.

B ütün yıl boyunca ahırında besi hay
vanı bulunduran besiciler mevsimine göre 
S iverek ve A ydın’dan da sığır satın a lm ak
tadırlar.

b) Besiye alınan sığır ırkları :

Besiye alm anlar, en çok Doğu K ırm ı
zısı olmak üzere, Yerli Kara, Montofon ve 
Boz ile az sayıda Siyah Beyaz Alaca (Holş- 
tayn) sığır ırklarıdır.

Genellikle erkek danaların besiye alın
ması tercih edilmekle beraber dişi ve yaşlı 
sığırlar da beslenm ektedir.

Erkek danaların besi başlangıcındaki 
ortalam a canlı ağırlıkları 160 - 250 Kgr.

kadardır. Besi dönemi sonunda 50 - 100 Kg. 
arasında değişen ağırlık artışları sağlan 
m aktadır.

c) Taşıma :
Ü retim  bölgelerinden satın alm an sı

ğ ırlar Eskişehir’e tren  ve kam yonla taş ın 
m aktadır.

Dem iryolu taşıması ucuz olmakla be
raber vagon sağlanm asında karşılaşılan 
güçlük, vagonların 5 - 7  günde Eskişehir’e 
ulaşması, yol boyunca bakım, yemleme ve 
sulam adaki arzu edilmeyen aksam aların 
kilo kayıplarına, hastalanm aları ve ölüm 
lere sebep olması besiciler tarafından  şikâ
yet konusu yapılm aktadır.

Kam yonla taşıma, pahalı olmasına 
karşılık kamyon bulm anın vagon tahsi
sinden daha kolay olması ve taşımadaki 
çabukluk nedeniyle bazan tercih edilm ek
tedir.

Eskişehir’le demiryolu bağlantısı bu
lunm ayan yerlerden satın alm an sığırların 
kamyonla taşınması da doğaldır.

d) 1974 - 1975 döneminde besicilik 
faaliyetleri :

V eteriner M üdürlüğü kayıtlarına gö
re 1974 - 1975 döneminde 15.447 baş sığı
rın  besiye alındığı ve değişik büyüklükte 
633 besicilik işletmesi bulunduğu anlaşıl
m aktadır.

Tablo : 1 de beici sayısı, bu amaçla 
kullanılan kredi m iktarları ve kaynaklar 
ve besiye alınan sığır m iktarı gösterilmiş
tir.

Besi yerleri genellikle sağlık kuralla
rına uygun binalardır. Besiciliğin eski bir

(*) Uzman veteriner Hekim A. Latif Yükselen
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1974 YILINDAKİ BESİCİLİK DURUMU
T A B L O : 1

İşletme sayısı 
(Adet)

89 
186 
268
90

Kredi kaynağı 
AİD
Z iraat Bankası 
Şeker Şirketi 
Kendi olanakları

Kullanılan kredi 
miktarı (TL.)

Besiye alınan 
sığır 

miktarı (Baş)

5.167.000
3.810.750

11.238.176

3.424
2.039
7.284

633 Toplam

geçmişi olduğu anlaşılm aktadır. Babadan 
oğula devredilen besicilik işletm eleri v a r 
dır. Besicilerin teknik bilgileri bu işi yap 
maya yeterlidir.

Yılda bir veya iki dönem besicilik ya
panların yanı sıra bütün bir yıl boyunca 
besicilik yapan işletm eler de vardır.

Besiciler aralarında Dernek ve Koope
ra tif  kurarak örgütlenm işlerdir. Dernek 
daha güçlü görülm ektedir.

Besicilerin ayrıca kendi aralarında or
taklık lar kurdukları da anlaşılm aktadır.

Besicilerin kü ltü r seviyeleri oldukça 
yüksektir.

Besiciler Derneğinde hayvancılık ko
nusunda yayınlanan dergilerin çoğunun 
bulunduğu ve bunların  pekçok kimse ta 
rafından okunduğu gözlenmiştir.

III — PAZARLAMA :

Besiye alm an sığırlar besicilerin ken
dileri tarafından pazarlanm aktadır. Besi

20.215.826 15.447

sığırlarının bir kısmı Eskişehir’de satıl
m akta büyük bir çoğunluğu Sakarya (Ada
pazarı) ve İstanbul’da pazarlanm aktadır.

Besiciler pazar ve piyasa hareketleri
ni ve fiyatlarım  oldukça yakından izlemek) 
tedirler. En uygun fiyatla pazarlam a bece
risine sahiptirler.

Kurum um uz tarafından uygulanan sı
ğır destekleme alım fiyatlarının çekici ol
ması nedeniyle, bu yıl besiye alm an sığır
ların  büyük çoğunluğu başta Bursa Kom
binası olmak üzere sırasıyla Zeytinburnu 
ve A nkara Kom binalarım ıza satılm ış bu
lunm aktadır.

Son olarak besisini almış bulunan 500 
ksdar sığır Bursa ve Zeytinburnu Kombi
naları yetkililerinin bizzat m ahallinde yap
tık ları tesbitler sonucu sıra ve gün veril
mek suretiyle alınacaktır (**). Böylece 
bu yıl için Eskişehir’de besiye alm an sı
ğırların pazarlanm ası ve satışı konusunda 
sorun kalm am ıştır.

Nev’i

SIĞIR ETİ FİYATLARI (TL.)

Toptan Perakende
T A B L O : 2

Dana
İnek, öküz

24-26
20-23

T ab lo : 2 de Eskişehir bölgesindeki 
toptan ve parakende sığır eti fiyatları ve
rilm iştir.

IV — GİRDİLER :
Besi m aliyetine etkide bulan girdiler :
— Hayvan satın alma bedeli
— Komisyon ve taşım a

25-28
23-25

— Çoban ve işçi ücretleri
— Kaba ve kesif yem
— Malzeme ve temizlik
— V eteriner ve ilâç
— Barınakların  k ira ve amortismanı
— Kendi emeği

( ##) 26.4.1975 gününe göredir.
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*

200 Kgr. CANLI AĞIRLIKTAKİ BİR DANANIN 100 GÜNLÜK BESİ 
SÜRESİ SONUNDAKİ MALİYETİ

T A B L O :

Girdi 1 Kgr. Ağırlığın
fiyatları canlı maliyeti (Krş.)

Girdiler (TL.) % 250 Kgr. 275 Kgr. 300 Kgr.

Satın alma 1.800 61,0 1180 1076 980

Taşıma v.s. 100 3,4
îşçi Ücreti 60 2,0
Yem bedeli 800 27,1
Malzeme 8 0,3-
ilâç ve tedavi 2 0,1
Ahır am ortism anı veya kira 80 2,7
K redi faizi 110 3,8 ,

Toplam : 2.950

— Öz serm ayesinin ve sağladığı k re
dinin faizleri’dir.

Bu girdilere göre 200 Kgr. canlı ağır
lıktaki bir sığırın 100 günlük besiye tabi 
tutulm ası halinde toplam m aliyeti ve 50- 
100 Kgr. canlı ağırlık kazanması halinde
1 Kgr. canlı ağırlığın m aliyeti EK : 3 de 
gösterilm iştir.

Besiye alınmak üzere satın alınan hay
vanların m ahallinde 1 Kgr. canlı ağırlık 
fiyatları 800 - 1200 Kgr. arasında değinmek
tedir. Doğu Kırmızı ve Montafon danala
rın fiyatları diğer ırk lara göre daha yük
sektir. Besi kabiliyeti fazla olduğundan 
bu ırk lar genellikle tercih edilmekte- 
d ir (***).

N akliyat giderleri hayvanların  satın 
al:ndıkları yerin uzaklık veya yakınlığına, 
demiryolu veya kamyonla taşımaya, besi-

KESİF VE KABA YEM FİYATLARI (Kgr./Krş.)
T A B L O : 4.

Tablo 3 incelendiğinde 1 Kgr. canlı 
ağırlığın m aliyeti 980 Krş. ile 1180 Krş. 
aı asında değiştiği görülm ektedir.

Kaba yem Kesif yem
K uru ot 200 Arpa : 185 - 205
K uru  yonca 200 - 230 Yulaf : 180-200
Sam an 60-80 Kepek : 130 - 145
Yaş pancar posası 15 Pam uk küspesi : 180 - 200
K uru  pancar posası 75 Sanayi yemi : 220 - 225

Tuz : 20

sini almış hayvanların  m ahallinde veya 
başka yerlerde pazarlanm asına göre değiş
m ektedir.

Çoban ve işçi ücretleri aylık 900 - 1400 
TL. arasında değişmekledir, ahırda 60 baş 
sığır için 1 işçiye ihtiyaç duyulm aktadır.

Ü cretten ayrı olarak işçilere yiyecek 
ve giyecek de verilm ektedir. Giyecek ge
nellikle devamlı işçilere verilm ektedir.

Değişik yem m addeleri kullanılm akta 
ve çeşitli yemleme m etodları uygulanm ak
tadır.

Tablo : 4 de beside kullanılan yem 
m addeleri ve bunların fiyatları verilm iş
tir.

Sanayi yem leri pahalı olduğu ve bek- 
le ren  sonucu verm ediğinden veya besici
ler tarafından böyle kabul edildiğinden 
pek kullanılm am aktadır. Kesif yem, özel
likle arpa, yulaf bulm ada güçlük çekildiği 
zam anlarda sanayi yemi kullanılm aktadır.

Yemlemede şeker pancarı küspesi ve 
pamuk küspesi önemli bir yer tu tm akta
dır..
(**.*) Besicilerin görüşüne göre
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Şeker pancarı küspesi Eskişehir Şeker 
Fabrikasından satın  alınm aktadır. Pam uk 
küspesi ise A ntalya’dan getirtilm ektedir. 
Diğer yem m addeleri genellikle m ahallin
den satın alınm aktadır.

Hayvan barınakları besicinin malı ise 
am ortism an 15 yıl olarak düşünülm elidir.

Am ortism an ve k ira  bedelleri 1 - 2 - 3  
dönem besi yapılıp yapılmadığına, tam  ka
pasitenin kullanılıp kullanılm adığına göre 
m aliyete etkileri değişm ektedir.

Tablo :3 deki m aliyet hesabında barı
nak am ortism an ve k ira ları tam  kapasite
nin kullandığı ve yılda 2 defa besi yapıldı
ğına göre hesaplanm ıştır.

K ullanılan kredinin faiz oranı % 9 ol
m akla beraber diğer m asraflarla bu %
10 u geçmektedir.

Besicilerin genellikle kredi bulmak 
konusunda veya bulunan kredi im kânları
nı kullanm akta güçlük çekmektedir.

V — BESİCİLERİN DİLEKLERİ :
Besicilerin dileklerinin bazıları K uru- 

m um uzu doğrudan veya dolaylı yoldan il
gilendirm ekte bazıları ise ilgilendirmemek" 
tedir. Bununla beraber bütün dileklere 
burada yer verm eyi yararlı görmekteyim.

Bunları kısaca özetlersek :
1 — E t ve Balık K urum unun uygula

dığı destekleme alım ları ve taban fiyatı 
politikasının önümüzdeki yıllarda da devam 
e tm e s i;

2 — K om binalarla kredili (avanslı) 
veya kredisiz (avansız) bağlantı yapm ak 
isteyen besicilerin isteklerinin ilgili Kom
bina yetkililerince m ahallinde yapılacak 
tesbitten sonra cevaplandırılm ası ve söz
leşme yapılması, bunun dışında beyana gö
re işlem yap ılm am ası;

3 — Bağlantılı alım  şartlarından bü
tün  besicilerin zamanında haberdar edil
mesi ;

4 — Kom binalar, kesif besiye alman 
kasaplık hayvanları, öncelikle kendi böl
gelerinden (hinterlantlarından) satın al
ması ;

5 — Besisini almış kasaplık hayvanla
rın  bekletilm eden kesime sevkedilmeleri 
için E t ve Balık K urum unun gerekli yar
dımı y ap m ası;

6 — Et ve Balık K urum unun besici
lerle olan iş ilişkilerini geliştirm esi ve be
sicilerle daha yakından ilg ilenm esi;

7 — E t ve Balık K urum unun, besici
lere, uygun besicilik kredisi sağ lanm ası;

8 — Eskişehir E t Kombinası inşaatı- 
nının b ir an evvel başlam ası;

9 — Şeker Besi Projesi besicileri ile 
bu projeye dahil olmayan diğer besicilere 
her yönden eşit koşulların sağlanması ve 
böylece haksız rekabetin  ön lenm esi;

10 — Eskişehir Şeker Fabrikasınca 
pancar üreticisi olmayan besicilere de fab* 
rika teslimi pancar posası tahsis ed ilm esi;

11 — TMO’ce arpa, yulaf gibi kesif 
yem lerin besicilere tahsis yoluyla satılm a
sı ;

12 — Yem m addeleri sağlanmasında 
besicilere gerekli kolaylığın sağlanması ve 
süpvansiyon v e rilm esi;

13 — Değişik fonlarla besicilere sağla
nan kredinin faiz oranlarının düşürülm e
si ve halen verilm ekte olan kredilerin  kul
lanılm asındaki güçlüklerin g iderilm esi;

14 — Yabancı Ülke tüccarlarının ka
saplık hayvan piyasalarına girm esinin ön
lenmesi ;

15 — Zayıf kasaplık hayvan ihracına 
izin verilmemesi;

16 — Vagon tahsisinde çekilen güçlük
lerin  giderilmesi, demiryolu taşımasında 
hayvanların belirli istasyonlarda yem len
mesi, sulanması ve bakım için gerekli ted 
birlerin  alınması, gereksiz bekleme ve ak
tarm aların  önlenerek taşım a süresinin kı
saltılması istenm ektedir.

S O N U Ç  :
Eskişehir îlinde besicilik faaliyetleri

nin oldukça önemli bir yer tuttuğu; besi
cilerin görgü, bilgi ve becerilerinin kârlı 
ve verim li bir besiciliğe yeterli bulundu 
ğu; pamuk küsbesi dışında kalan ve besi 
cilikte kullanılan yem m addelerinin tama 
m inin bölgede üretildiği, İstanbul, Ankara 
gibi büyük tüketim  m erkezlerine yakınlı 
ğı ve bizzat Eskişehir’in büyük bir tüke 
tim  merkezi olduğu gözönünde tutulursa; 
değer fiatı satış ve pazar garantisi veril 
mesi, kredi ve yem sağlanmasında bugün 
kü olanakların arttırılm ası ve bu konuda 
karşılaşılan güçlüklerin giderilmesi halin
de Eskişehir’de besiciliğin büyük bir geliş
me göstereceği kanısına varılm ıştır.



CİNLİ BİTTİN ET PAZARLAMASINDA ETKEN TETBİRLER 
(ULUSLARARASI PARÇALAMA)

Daha önceki yazılarım ızda canlı hay
van ve et pazarlam asının fonksiyonlarına 
temas etmiş; bunlardan birinci grup Exc- 
hange (Alım - Satım  - F iyatlar) fonksiyonu 
üzerinde durm uştuk... Yurdum uzda alımın 
ve satım ın yapıldığı yerler, yani pazarlar 
ve pazar koşulları üzerinde gereğince du
rulm uştur. H attâ  canlı hayvanların  üre
tim  m ahallerinden büyük tüketim  m ahal
lerine nasıl toplanıp, kim ler kanalı ile ge
tirildikleri; bu aradaki pazarlam a m asraf
ları (rüsum, borsa ücreti, çoban yem  v.s.) 
iyi - kötü araştırılm ıştır.

Öte yandan 2. G rup fonksiyonlardan 
nakliye ve depolama konusu üzerinde deç 
bunların  önemi ile ilgili çalışm alar ve etüd- 
ler yapılmış ve yapılm aktadır.

Ancak; 3. Grup pazarlam a fonksiyon
larından olan «Kolaylık Sağlıyan Fonksi
yonlar» yeterince ele alınmış değildir.

Biz bu yazımızda pazarlam ada kolay
lık sağlayan fonksiyonlardan özellikle 
Standardizasyon ve Grading konusu üze
rinde durup; bunun önemini yansıtm aya 
çalışacağız. Ayrıca diğer ülkelerdeki du
rum lara da b ir göz atacağız.

İyi şekilde yapılacak olan bir Grading, 
ya da dereceleme; m em leket besi hayvan
cılığı üzerinde etken olacak, dolayısı ile 
birim  hayvandan elde edilen et m iktarını, 
yani karkas ağırlığı artıracaktır. Ayrıca, 
biliçli olarak gerek yüksek randım anlı ge
rekse iyi kaliteli hayvanların  desteklenm e
si, yetiştiricileri o yöne çekecektir.

Önce standardizasyon ve granding’in 
tanım ı ile işe başlam akta yarar olacaktır.

Standardizasyon ve Grading :

Standardizasyon ve grading, canlı 
hayvan ve karkaslarda bazı karakterler 
göz önünde bulundurularak sınıflandırm a

A. Tekin BÜYÜKUTKU 
Genel Müdürlük Müşaviri

yapılmasıdır. Alım ve satım larda, ayrıca 
kolaylık sağlayan en önemli pazarlam a iş
lem lerinden biridir. Konu, yurdum uz için 
önemli ve o orada da yeni olduğu için kı
saca genel bilgi verilm esinde yarar vardır.

H ayvanların  tabiî vasıfları dikkate alı
narak tasnif edilmesi, pazar gruplarına 
ayrılm ası ve sınıflandırm aya tabiî tu tu l
ması standardizasyon ve grading ile m üm 
kün olm aktadır. Bu ta tb ikatta  hayvanlar 
önce belirli gruplara (sığır, koyun, keçi v.s. 
gibi) daha sonra cinsiyet ve yaşlarına gö
re kategorilere (dana, düve, inek, koç, ko
yun, m arya, kuzu v.s. gibi) ve her bir ka
tegori kendi arasında derecelere (grade) 
ayrılır. G rade’lere tesir eden belli başlı üç 
faktör vardır.

— Konformasyon
— K alite
— Besi durum u.
Konformasyon, hayvanların  şekli, cüs

sesi, dış görünüşü olup bakım  ve beslenme 
ile değerlendirilebilir. H ayvanın canlı 
ağırlığı ve randım anı hakkında bir fikir 
verm ektedir. Kalite, etin rengi, yağsız etin 
m iktarı, adele lifleri ve adele arasındaki 
yağın dağılımı oranı anlam ını ifade etm ek
tedir. Canlı hayvanda takdiri oldukça zor
dur. Besi durum u ise, hayvanın etlik, yağ
lılık ve semizliğini ifade etm ektedir.

G randing üzerinde 1915 yılından son-a 
ilk defa Am erika Birleşik Devletlerinde 
çalışmağa başlanm ıştır. Halen her ülke 
kendi şartlarına göre bir sistem tatb ik  e t
mekte ancak esasta büyük ayrılık lar bu
lunm am aktadır. En son Birleşmiş M illet 
ler Gıda ve Tarım  Teşkilâtı E t Kodeksi, 
1 -5  Kasım 1971 tarihinde A lm anya’da yap
tığı altıncı oturum da «Uluslararası Tica- 
re t’te, Ticari Karkas, Yarım  ve Çeyrekler 
ile gövde parçalam a m etodları tasarısı» m



Şekil 1 SIĞIR KARKASLARINDA
PARÇALAMA VE DERECELEME

HOLLANDA SİSTEMİ
1. Kategori : 10,11 1. Kategori : 18
II. Kategori : 1, 2 , 4, 6, 7, 8, 9 II. Kategori : 15, 17, 19, 20, 21,

III. Kategori : 16 III. Kategori : 16, 23
IV. Kategori : 20, 21 IV. Kategori : 10, 11, 13, 24, 25
V. Kategori : 15, 17, 18, 19 V. Kategori : 1. 2, 9

VI. Kategori : 22, 23 VI. Kategori : 3, 4, 5, 6, 7, 12
VII. Kategori : 5, 12 VII. Kategori : 26

VIII. Kategori : 13 VIII. Kategori : 8

N o t : Kategoriler, parçaların satış değerlerine göre tesbit edilm iştir.
Kaynak : EUROPEAN ASSOCIATION FOR A NIM AL PRODUCTION
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m üzakere ederek uluslararası Kodeks Ali- 
m entarıus’u geliştirm iştir. Türkiye’nin iş
tirak  etm ediği ve 23 ülke tem silcileri ile 
FAO, AET gibi uluslar arası kuruluşların 
katıldığı bu toplantıda m uhtelif K arkas ve 
gövde parçalam a m etodlarının tanım lan
maları, hayvan türleri itibariyle aşağıdaki 
gibi yapılm ıştır.

Sığır Türü Karkasların Tanımı ;
Kanı akıtıldıktan ve derisi yüzüldük

ten sonra iç ve genital organları çıkarıl
mış, kesilmiş ve hayvanın tüm  gövdesi sı
ğır karkasını teşkil etm ektedir. Bu, bütün 
veya om urga orta hattı boyunca bölünmüş 
olabilm ektedir. Baş, karkastan okspital 
kemiği ile birinci boyun om uru arasından; 
ön ayaklar carpus ile m etacarpus arasın
dan; arka ayaklar ise tarsus ile m etatarsus 
arasından ayrılm aktadır.

Karkasların Kategorileri :
Sığır karkasları 4 kategoriye ayrıla

bilm ektedir.
1 — Erkek hayvanlar,
2 — K astre edilmiş erkek hayvanlar,
3 — Henüz yavrulam am ış dişi hay

vanlar,
4 — Y avrulam ış dişi hayvanlar,
Yaş durum una göre karkaslar 4 - 5 ay

lık, 5 -9  aylık, çok genç, genç, kâhil ve 
yaşlı hayvanlar olmak üzere altı grupta 
toplanm aktadır.

Kan ti te Krek terleri :

Sığır karkaslarının ağırlığı satıldığı 
ülkenin ağırlık sistemide, m etrik  veya 
Anglo - A m erikan sistemiyle veya her iki 
ölçü sistemiyle beyan edilmektedir.

K arkas konform asyonunun sübjektif 
değerlendirilm esinde özel dikkat, en fazla 
talep gören karkas kısım larındaki aaele 
gelişimine Jıasredilm ektedir. Bu nedenle 
aşağıdaki koda göre değerlendirilebilen 
bu t (arka) profili ile, uzun sırt adelesi 
üzerinde önemle durulm aktadır.

Adale
Kodlandırılması

1
2
3
4
5

Özelliği
İç bükey
H afif
Düz
Dış bükey 
Fazla dış bükey

K arkasların  yağ dokusu gelişimini ta 
nım lam a referansı dış veya satıh  yağı ile 
böbrek ve pelvis yağlarına uygulanabilir.

— Dış yağ, 9. kaburganın gerisindeki 
sırt nahiyesinde ve sadece longissimus dor- 
si ha ttı boyunca uzanan dörtte üç kısm ın
da, tanım lam a kartında gösterilecek ölçme 
noktasında ölçülür. Ölçüler sadece refe
rans am açlarına b ir kılavuz şeklinde hiz
m et eder. Bu kriterin  kodlandırılm ası aşa
ğıdaki gibi yapılır.

Kod Numarası
1 Yok
2 Az
3 Orta
4 Fazla

Sırt Yağ Durumu

(1 - 2 )  Grup
Takriben 1 mm. 

» 1 - 2  mm.
» 2 - 5  mm.
» 5 mm.

Erginlik Grupları

(3 - 6) Grup
Takriben 2 mm.

» 2 - 5  mm.
» 5 - 1 0  mm.
» 10 mm.

5 Çok fazla

★ Böbrek yağı ve pelvis yağı ise aşa ğıdaki şekilede değerlendirilir :

Kod Numarası

1) Pek az
2) Az
3) Orta
4) Fazla
5) Çok fazla

( 1 - 2 )  Erginlik Grupları ( 3 - 6 )
Grup Grup (Karkas ağırlığının

yüzdesi)

—  Azami % 1
Böbrek yağla örtülmemiş Takriben % 1 - 2

» » yarı örtülü » % 2 - 3
» » tam örtülü » % 3 - 5

» çok örtülü » % 5

25



Şekil 2 DANA KARKASLARINDA
PARÇALAMA VE DERECELEME

AVUSTURYA SİSTEMİ DANİMARKA SİSTEMİ
1. Kategori : 1 a, 1 b I. Kategori : 4, 5, 6, 7

II. Kategori : 2 II. Kategori : 2, 3, 9, 11a
III. Kategori : 4 III. Kategori : 11b
IV. Kategori : 3 IV. Kategori : 8, 12
V. Kategori : 5 V. Kategori : 1, 10

N o t: Kategoriler, parçaların satış değerlerine göre tesbit edilm iştir.
Kaynak : EUROPEAN ASSOCIATION FOR AN İMAL PRODUCTION

26



Kasların Doku Karakteristiklerini
Tanımlama Faktörleri:

— Etin  R e n g i: E t rengi sübjektif ola
rak değerlendirilebilir. 1 ve 2 erginlik 
gruplarındaki (9 aylıktan aşağı) karkas
ların  rengi, boşluk adalesi, d iğer bütün 
karkaslarınki ise bu adale ile s ırt veya 
but adelesine m uayene sırasında yapılacak 
kesitle tayin edilir. M uayene sırasında 
etin  suhuneti bu adalelerin m erkezinde 
0°C ilâ7°C (yedi) arasında olmalıdır.

E t renkleri, pembesi gri, açık pembe, 
pembe, açık kırmızı, koyu kırm ızı şeklin
de kodlanabilir.

— Yağ dokusunun R e n g i: Bunu tayin 
için adele m erkezindeki etin  suhuneti -f 
70*C n in  üstünde olmamalıdır. Yağ dokusu 
renkleri, beyaz veya fildişi, krem  rengi ve 
sarı şeklinde kodlanabilir.

Koyun Türleri Karkaslarının Tanımı :

K oyun tü rlerin in  karkasları, kategori 
ve ağırlık dizisi üzerinden kodlanabilir.

— K a te g o ri:
— Süt kuzusu (m ünhasıran sütle bes

lenmiş kuzular)
— K uzu (ikiye ayrılm aktadır. 6 aya 

Kadar olanlar ve altı aydan b ir yaşa kadar 
olanlar)

— Genç koyun (1 ve 2 yaş arasında, 
dam ızlıkta kullanılm am ış dişi koyun ile 
kastre edilmiş erkek koyunlar)

— K oyun (2 yaşından yukarı, damız
lık ta kullanılm am ış, dişi koyun ile kastre 
edilmiş erkek koyunlar)

— M arya (dam ızlıkta kullanılm ış dişi 
koyun)

— Koç (kastre edilmemiş gelişmiş koç 
karakteristik lerine sahip erkek koyun)

— Ağırlık D iz ile ri:
— K uzularda :

Kg. Lb.
8.5 (18.7) daha az

8.5 - 13.0 (18.7 - 28.7)
12.0 - 16.0 (28.7 - 36.4)
1C.5-19.0 (36.4-41.9)
19.0 - 22.5 (49 6) üzerinde

— Genç K oyunlarda :

Kg. Lb.

22.0 (48.5) daha az
22.0 - 25.5 (48.5 - 56.3)

25.5 (56-3) üzerinde

— Koyun - M arya ve Koçlarda :

Kg. Lb.

22.0 (48.5) daha az
22.0 - 25.5 (48.5 - 56.3)
25.5 - 29.0 (56.3 - 64.0)
29.0 - 32.5 (64.0-71.7)
32.5 - 36.0 (71.7-75.5)

36.0 (79.5) üzerinde

Türkiye’de Türk S tandartlar E nstitü 
sü tarafından araştırm anın  kapsam ına gi
ren hayvan ve hayvan ürün leri ile ilgili 
olarak standartlar, 1966 yılından itibaren 
yayınlanm aya başlam ıştır. Bunlardan ka
saplık canlı hayvanlar ile büyükbaş ve kü
çükbaş hayvanların  etlerine ilişkin olanlar 
henüz yürürlüğe girm em iştir. G rade’ler 
arasında kesin sınır bulunmaması, uygula
ma güçlükleri ve b ir kısım  kriterlerin  süb
jek tif oluşu bunda etken olm aktadır.

K asaplık canlı hayvan ve e t standart
ların ın  yeniden ele alınarak hazırlanm ası 
am acıyla Birleşmiş M illetler K alkınm a 
Proğram ı çerçevesinde Türkiye’ye gelen 
bir uzman tarafından yapılan çalışmalar, 
FAO No. T A : 2483 «M arketing and Gra- 
ding of Livestock and M eat/R eport to the 
Goverm ent of Turkey» başlığı altında 1968 
yılında yayınlanm ıştır. Ancak, bu çalışma
da ülke gerçeklerine cevap verebilecek 
nitelikte görülmediğinden üzerinde duru l
m am ıştır. Buna göre halen canlı hayvan 
ve gövde'nin (karkas) görgü ve gelenek
lere istinaden ayrım a tabiî tu tu larak  pazar 
ve kasap dükkânlarında p ratik  yoldan sa
tışlarına devam edilm ektedir. (Seçilmiş 
ülkelerde gövde parçalam a ve derecelen
dirme usulleri şekil (1), (2) ve (3)’de gös
terilm iştir.)

27



Şekil 3 KOYUN KARKASLARINDA
PARÇALAMA VE DERECELEME

ALMAN SİSTEMİ

I.
II.

III.

Kategori : 1
Kategori : 2, 3
Kategori : 4, 5

İNGİLİZ SİSTEMİ

I. Kategori : 1, 2
II. Kategori : 3, 4 , 5

Not : Kategoriler, parçaların satış değerlerine göre tesbit edilm iştir.
Kaynak : EUROPEAN ASSOCIATION FOR ANIM A L PRODUCTION
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Bu şekillerde Hollanda, İtalyan, Avus
turya, Danim arka Alman ve İngiliz sis
tem leri açık bir şekilde etlerin  değerlilik 
kategorilerine ayrılarak  gösterilm iştir. 
Ülkemiz henüz bu devletlerine çizdiği b i
limsel b ir parçalam a sistemini hazırlam ış 
değildir.

Türkiye’de ilmi görüşler altında bir 
grading ve gövde parçalam a sistemi ku ru 
lup bunun Uygulanabilmesi için Devlet 
Plânlam a Teşkilâtınca da benim senen ve 
zorunlu görülen başlıca tedbirler aşağıda 
özetlenm iştir.

a) Türkiye şartlarına uygun grading 
ve gövde parçalam a esaslarının tesbit ve 
geliştirilmesi için, ilgili kuruluşlara yakın

işbirliği halinde çalışacak bir E t ve Ma- 
m ülleri A raştırm a Enstitüsü kurulm alıdır.

b) Uygulamanın standartlara  uygun
luğunu sağlamak için E.B.K. ilgili perso
neli, kasaplar ve tüketiciler eğiilmelidir.

c) Canlı hayvanların derecelendiril
mesi için modern hayvan pazarlarının ge
liştirilm esi gerekm ektedir.

d) Kasap dükkânlarının büyük ço
ğunluğu ein derecelendirm e durum una gö
re parçalanm a ve m uhafazasına m üşait 
değildir. E.B.K. tesislerine ilâveten süper
m arketler bu konuda im kân sağlıyacak- 
lardır.

e) Ulusal bir kasap okulu açılmaltdır.

 ̂ vA/ — .il/— - —\*/—SA/—vA/—  vA/  — -- ---------------------\A/ \A/ SA/' —\A/' NA/—\A/

ET T E  BALIK KURUMU
ET KOMBİNALARI TE SOĞUK DEPOLARI İLE 

HALKIN HİZMETİNDEDİR
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H A YV A N LA R IN IZ  İÇİN EN KALİTELİ Y E M L E R ;
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BESİN HADDELERİNİN ORGİNOLEPTtK TE LABORÎTÜYAR 
METODUN İLE MUAYENE TE ANALİZLERİ

y | j  Muzaffereddin DEMİRCİ
Vet. Hek. ve Eczacı 
Biyo. Analitik Kimya 

Mütehassısı

KARBON HİDRATLARIN MUAYENE ve 
ANALİZ METODLARI

Besin m addelerinde şeker ve şekerli 
m addelerin m uayene ve analizi gıda m ad
deleri tüzüğündeki vasıflara uygunluk de
recelerinin kontrolü lâzımdır. Kombina 
lâboratuvarlarında bu gibi m addelerin a 
nalizi yapılm am aktadır. Ancak E t m am ul
lerinden şarküteri üretim lerinde dolgu 
maddesi olarak karıştırılan  nişastaların a- 
nalizi ile rendering m am ullerinden et ke
mik unları ve kan unlarına kesim esnasın
da karışmış olan mide m uhteviyatı kana 
ve dolayısıyla kan ununa karışabilm ekte- 
dir. Ayrıca m uhtelif hayvan yemi olarak 
üretilen sun’i yem lerde ot, yonca gibi b it
kilerden ileri gelen sellüloz’un m iktarının 
tayini yapılm aktadır.

Şekersiz besin ile beslenme zorunlu- 
ğunda olan şahısların yiyeceklerinin kont
rolü için de besinlerde redüktör ve invert 
şeker ile ta t  veren başlıca m addelerin m ev
cudiyeti de aranır. Bu bahiste nişastalar 
ve selüloz tayinleri kaydedilecektir.

A Nişastaların muayene ve analizi:

N işastalardan et m am ullerinde kulla
nılan nişasta, patates nişastasıdır. Patates 
nişastası Beyaz, kokusu özel nişasta koku
lu, lezzetsiz, m ikroskopta oval şekilli, ek- 
zantrik  hilum lu ve özel oval çizgili görü
nüşlü, parm aklar arasında ovulunca özel 
b ir gıcırtı sesi veren tozdur. M ikroskopta
ki özel şekli sayesinde diğer nişastalardan 
kolayca ayırdedilir.

N işastalarda ru tubet, kül m iktarları, 
içerisinde yabancı nişasta karıştırılıp  ka-

rıştırılm adığı, bozulmuş tegayyür etmiş 
kısım ları ihtiva edip etmediği, böcek ve 
parazit ile yabancı b ir boya ihtiva edip e t
mediği araştırılır.

Şarküteri m am ullerinde nişasta olup 
olmadığı, num uneye yapılan kesitlere h a 
fifçe sürülen lügal çözeltisi ve iyod tentürü 
ile husule gelen renge bakılır. Mavi renk 
husule gelmiş ise nişasta ihtiva ettiği ka
nısına varılır. Keza sulu ekstraksiyonlaıı 
yapılıp aynı şekilde, b ir tüpe konulan 
ekstraksiyon çözeltisine 1 - 2  damla lugol 
çözeltisi dam latılır. Mavi renk teşekkülü 
nişastaya delâlet eder. Bundan başka özel 
b ir m etotla polarim atrede nişastanın çevir
me derecesine göre nişastanın cinsi tayin 
edilir. M iktar tayini ise glükoz üzerinden 
hesaplanarak bulunur. Ki bu m etotda n i
şasta parçalanarak m uta t fehling usulü ta t
bik edilir.

B — Besinlerde hanı selüloz tayini :

Selüloz bitgilerin iskelet yapısını teş
kil eden polisatkaritlerden biridir. Bundan 
başka lignin, kütin, Süberin ve hemiselü- 
loz da bu gruba girer ve b itkilerin  iskele
tini teşkil eder. Hepsinin tayini bir arada 
yapıldığı için Total ham  selüloz cinsinden 
ifade edilir.

Total ham selüloz tayini lâboratuvar- 
larda W eeder m etodu ile yapılır.

Lüzum lu çözeltiler:
% 5 Asit sülfirik çözeltisi 
% 5 Potasyum  hidroksit çözeltisi 
Alkol 95 derecelik 
E ter saf
Yapılış tekniği : M ütecanis olarak

karıştırılm ış 3 gr. num une 200 mİ. lik öl
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çü işareti yapılm ış 1 litrelik  b ir beherglasa 
alınır. Üzerine 150 mİ. distile su, 50 mİ. 
% 5 asit siilfirik çözeltisi konarak yarım  
saat kaynam a derecesinde tu tu lur. Bu es
nada eksilen su piset ile ilâve edilir. Son
ra temiz bir süzgeç kâğıdından veya daha 
iyisi orta büyüklükte cam huniye çift kat
olarak konulan organze bezden süzülür. 
Beherglasta hiç num une kalm ayıncaya ka
dar distile su ile yıkanarak bu yıkam a su- 
larıda süzgeçten geçirilir, ve süzgeçten iki 
defa daha distile su geçirilerek tortu  y ıka
nır. Budefa tortu  tek rar aynı beherglasa 
alınarak 150 mİ. distile su, 50 mİ. % 5 po 
tasyum  hidroksit ilâve edilir. Bu ameliye 
esnasında süzgeçte tortu  kalm amalı icap 
ederse spatül kulanılm alıdır. Ve huni uç 
kısm ından distile su, pisetten püskürtü
lerek beher içine yıkanm alıdır. 200 Mİ. o- 
lan çözelti yarım  sat kaynam a derecesin
de tu tu lur, eksilen su yerine tekrar su 
ilâve edilir. Kaynam a süresi bitince yuka
rıda olduğu gibi süzülür. Ve alkali reak 
siyon verm eyinceye kadar yıkanır. Süz
geç üzerindeki kalıntıya yavaş yavaş alkol 
konularak, alkol ile, sonrada eter ile yıka
nır. K alıntı darası alm an bir kurutm a ka
bına spatül yardım ı ile alınır. Küçük ka
lıntı parçaları keza spatül ile sıyırılıp ku 
ru tm a kabına konur. 105 °C. derecelik ku
ru tm a etüvünde 1 saat kurutulup, desita- 
törde soğutulur, tartılır. Yarım saat daha 
ku ru tu lu r ve soğutulup tartılır. Sabit a- 
ğırlığa geldiği tesbit edilirse dara ağırlığı 
bundan düşülerek 3 gr. num unedeki total 
ham selüloz m iktarı bulunur, bundan da 
yüzde m iktarı hesaplanır.

Süzme esnasında gerekirse darası tes
b it edilen cam veya porselen nuçe yahut 
buhner hunisi kullanılır ve tromp yardımı 
ile süzme ameliyesi yapılır.

Eterle yıkam a esnasında ateş yakıl 
mamalıdır.

BESİNLERDE MİNERAL MADDELERİN 
MİKTARLARININ TAYİNİ

Besinlerle m ineral m addelerin alınm a
sı ve bunların  m iktarların ın  yeterli m ik
tarlarda olması'nın lüzumlu olduğu kaçı
nılmaz bir zarurettir. İnsan ve hayvan be

sinlerinde m ineral m addelerin tayini bu
nun için kıym etlidir. M ineral m addelerin 
tesbiti her biri için özel reaksiyonlar saye
sinde teşhis edilir. Ancak besin değeri üze
rinde durulan m ineral m addelerin yeterli
liğinin tesbiti için m iktar tayinlerinin ya
pılması lüzum ludur.

M ineral m addelerin m iktar tayini için 
bazı m uta t m ineraller dışında diğerlerinin 
tayinine pek ihtiyaç duyulmaz. Total mi
neral madde m iktarı için de ham kül ta 
yini ile iktifa edilir. Ham kül içerisinde 
Kalsyum, sodyum, potasyum tuzları ile 
fosfat, klorür, karbonat, sülfat gibi iyon- 
lar'm  m iktarının tayini istenirsede ençok 
fosfat ve klorür üzerinde durulur. Birde 
kalsuyum tayini yapılır. Diğerleri organiz
ma için çok az m iktarları kifayet ettiğ in
den ve hemen her besinde bunlardan kâfi 
m iktarda bulunduğundan m iktar tayinle
rine lüzum görülmez.

Mineral m adelerin tayininde Ham kül, 
kalsyum, fosfat ve k lorür m iktar tayinleri
ne ait m etotlar kaydedilecektir.

A — Total kül miktarının tayini :
Besinlerin yakılmasından kalan artık 

kül m addelerinin tam am ına total ham kül 
m iktarı denir. Hemen bütün besin m adde
leri ile baharatta  yapılması ve tayininin 
tesbiti lüzum ludur. Ayrıca baharat gibi 
bazı besinlerde asitte erim eyen total kül 
total m iktarı da tayin edilir.

1 — Total ham kül m iktarının tayini :
Nişasta gibi çok az kül bırakan mad 

delerde 5 gr., E t ve e t m am ullerinde keza
5 gr., Diğer bol kül bırakan maddelerde
2 gr. olmak üzere m ütecanis toz edilmiş 
num unelerden tam, ( +  0,002 gr. hata ile) 
tartılıp  darası alınmış porselen kroze en 
iyisi platin kroze’ye alınır. Veya Darası 
alman krozede bu m iktar tartılır. Üç kö
şe kil üzerine yerleştirilen krozenin kapağı 
kapatılıp önce hafif sonra kuvvetli bek ale 
vinde tam amen kül haline gelinceye kadar 
yakılır. Sonra kapağı açılarak plâtin tel 
ile külü dışarı sıçratm adan hafifçe karıştı
rılır. Ve ağzı açık olarak bir m üddet daha 
yakm aya devam edilir. Siyah köm ür kay
bolup gri veya kırm ızım trak gri renk alın
caya kadar yakm aya devam  edilir. Gri kül
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teşekkül edince kroze alev üzerinden alı
narak desikatörde usulüne uygun olarak 
soğutulur. (Kroze bir pensle tu tu larak  de- 
sikatöre konur. Birkaç dakika desikatörün 
kapağı kenarından hafifçe aralık bırakılır, 
sonra tam am en kapatılır. Soğutma 15 - 20 
dakika devam eder. Bu m üddet sonunda 
kroze tartılarak  ağırlığı tesbit edilir. Ve 
tek rar ocak üzerinde önce hafif sonra kuv
vetli alevde külleştirm eye devam edilir.
15 - 20 dakika daha külleştirilip yeniden 
desikatörde soğutulup tartılır. Ve son iki 
ta rtı arasındaki fark 0,002 gr. dan fazla ol- 
m ayıncaya kadar külleştirm eye devam  e- 
dilir. Bu durum da sabit vezne gelmiş sa
yıldığından külleştirm eye son verilir. N u
mune ve krozenin m üşterek ağırlığından 
son tartım daki ağırlık düşülürse alman 
num unenin kül m iktarı bulunur. Bundan 
da yüzde m iktarı geçilir. Kroze darası alın
m adan önce sabit ağırlığa kadar boş olarak 
yakılm alı sonra darası alınm alıdır.

2 — Asitte erim eyen kül m iktarının 
ta y in i :

Asitte erim eyen kül m iktarı silisli top
rak  veya kum  karıştırılarak  hile yapılan 
besin m addelerinde bilhassa bahara t m ua
yenelerinde yapılır. Asit olarak % 10 asit 
hidroklorik kullanılır.

Krozede tartılan  ham  total kül üzerine 
20 mİ. % 10 Asit hidroklorik ilâve edilir. 
Su banyosu üzerinde ince b ir bagetle karış
tırılarak  ısıtılır. Sonra kül bırakm ayan kü
çük bir süzgeç kâğıdından süzülür. Süzgeç 
kâğıdındaki kalıntı üzerine, sıcak distile su 
ile hafifçe çalkalanan krozenin yıkam a su
ları da dökülerek süzülür, sonra da bir iki 
defa süzgeç kâğıdından sıcak distile su ge
çirilerek yıkanır. Süzgeç kâğıdı huninin 
içerisinde katlanarak içindeki to rtuyu  dök
m eden alınır ve tek rar aynı krozeye yerleş
tirilerek  Total ham  kül tayininde ol
duğu gibi sabit vezne kadar külleştirilir. 
Soğutulup tartılır. Dara düşülerek asitte 
erim eyen total kül m iktarı bulunur. Bun
dan da yüzde m iktarı hesabedilir.

B — Sodyum klorür - Tuz miktarının 
tay in i:

M uhtelif besin m adelerinde sodyum 
klorür m iktarı hem en aynı prensip dah i

linde ve Volhard m etodu ile tayin edilir. 
Lüzum lu çözeltiler :
Asit n itrik  tü ten
0,1 Normal Gümüş n itra t ayarlı çözel

tisi
% 5 Potasyum  perm anganat çözeltisi 
Doymuş dem ir amonyum sülfat çözel

tisi
E ter saf
0,1 Normal Potasyum  veya amonyum 

tiyosiyanat çözeltisi
Yapılış te k n iğ i: 0,002 gr. Hata ile ta r

tılan num une (et ve et m am ulleri. Sucuk, 
salam, sosis, peynir, salça vs.) den 2 gr. 
250 mİ. lik erlene alınır. Diğer bir erlene- 
de aynı m ik tar toz şeker tartılır. 50 mİ. 
Distile su her iki erlene de konarak üze
rine 25 mİ. (a mİ.) 0,1 normal gümüş n it
ra t ayarlı çözeltisi ve 25 mİ. serbest hidro
jen  ih tiva etm eyen tü ten  asit n itrik  ilâve 
edilerek yarım  saat kadar kaynatılır. Her 
iki erlene 3 defa 5 mİ. lik porsiyonlar ha 
Jinde ve teşekkül eden esmer mor renk ta 
m am en kaybolduktan sonra % 5 potasyum 
perm anganat çözeltisinden ilâve edilerek 
kaynatm aya devam edilir. Sarı dum anla
rın  çıkışı bitince kaynatm aya son verilir. 
Ve soğutulur. H er iki erlen ayrı ayrı ol
m ak üzere başka erlenlere yerleştirilen 
huni üzerindeki süzgeç kâğıdından süzülür. 
Tortu önce birkaç defa sıcak distile su 
ile sonradan 25 mİ. kadar eterle yıkanır. 
Elde edilen süzüntüye 2 mİ. doymuş am on
yum  dem ir sülfatı çözeltisi ilâve edilerek 
0,1 norm al potasyum  veya amonyum tiyo
siyanat çözeltisi ile titre  edilir. Num une 
ih tiva eden n mİ., şeker ihtiva edene n ’ml. 
tiyosiyanat çözeltisi sarfedilirse :

n ' — n =  b mİ. gümüş n itra t çözeltisi
ni ih tiva eden süzüntü kalm ış dem ektir. 
Bu m iktar önce ilâve edilen 25 mİ. (a mİ.) 
m iktarından düşülürse num unenin ihtiva 
ettiği tuzu gümüş klorür halinde çöktüren 
gümüş n itra t çözeltisi harcanm ış olacağın
dan ve 1 mİ. 0,1 norm al gümüş n itra t çö
zeltisi de 0,00585 gr. sodyum klorüre teka
bül ettiğinden bunun, harcanan m iktar ile 
çarpım ından num unedeki tuz m iktarı bu
lunur. Bundanda yüzdeki m iktarı hesap 
e d il ir :
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N x  0,00585x100
a — b =  N m l . -------------------------- =

2 (num une gr.)
N X 0,00585 X 50 =  % gr. tuz

2 — Bu m etoddan başka Mohr metodu 
ilede besinlerde tuz tayini yapılır.

M ütecanis kıyılmış num uneden 0,001 
hata ile 2 gr. tartılıp  250 mİ. lik bir erlene 
alınır. Üzerine 100 mİ. distile su konulur. 
Su banyosunda yarım  saat kaynatılır. K ay
nama esnasında su azaldıkça yeniden su 
ilâve edilir. Soğutulduktan sonra 100 mİ. 
lik ölçü balonuna süzülür. Ve kaynama 
erleni ve süzgeç kâğıdı distile su ile yıka
nır. Ve balon 100 mİ. ye tam am lanır. K a
rıştırılır. Bu filitre 100 mİ. lik dereceli bir 
bürete konur. Bundan 250 kİ. lik bir e rle 
ne 25 mİ. alınır. Üzerine % 5 potasyum 
krom at nötr çözeltisinden 3 - 4 damla ilâve 
edilir. Ve 0,1 normal gümüş n itra t ayarlı 
çözeltisi ile sabit k irem it kırmızısı renk 
teşekkül edinceye kadar tetre  edilir. Bu 
m etotlarda çift num une ile çalışılması iti
ya t haline gelmelidir. Sarfolan gümüş n it
ratın  mİ. m iktarı 0,00585 ile çarpılınca 
0,5 gr. num unedeki tuz m iktarı bulunur. 
Bu m iktardan yüzdeki m iktarı hesaplanır.

Bu m etotla yağlardaki tuz m iktarıda 
tayin edilir. 10 gr. num une yağdan tartılıp  
sıcak distile su ile 3 - 4 defa çalkalanarak 
ekstankte edilir. Yıkama suları litrelik 
bir ölçü balonunda toplanıp distile su ile 
litreye tam am lanır. Bundan 100 mİ. alına
rak yukarıda olduğu gibi titre  ve hesap 
edilir. Bulunan m iktar 1 gr. yağdaki tuz 
m iktarıdır. Bundan yüzdeki m iktara ge
çilir.

3 — M uzaffer Demirci Metodu :
Zeytinburnu et kombinası lâboratuva- 

rında Tuz - sodyum klorür m iktarının ta 
yini, Kolay ve teferruat girilm eden aşağı 
daki şekilde değiştirilerek yapılm akta ve 
diğer iki m etodla yapılan tayinlerde bulu
nan sonuçlardan farklı sonuç alınm am ak
tadır. Kolay tatb iki cihetiyle önceki me- 
todlara tercih edilebilir.

Luzum lu Ç özeltile r:
Asit N itrik  pür fum an (hidrojensiz)
% 5 Potasyum  perm anganat

Satüre dem ir amonyum sülfat
0,1 Normal standart Gümüş n itra t çö

zeltisi
0,1 Nodmal S tandart Potasyum  tiyosi- 

yanat çözeltisi

Yapılış tekniği :

M ütecanis olarak kıyılmış veya ren
delenmiş num uneden 0,001 hata ile 2 gr. 
250 mİ. lik darası alınmış bir erlenm ayerde 
tartılır. (Et ve E t m am ulleri, şarküteri 
mam ulleri, peynir çeşitleri, salça ve diğer 
bunlara benzer m addeler). Üzerine 50 mİ. 
distile su, 25 mİ. asit n itrik  fuman ilâve 
edilerek azot dioksit dum anları çıkışı bi
tinceye kadar kaynatılarak num une parça
lanır. Bu esnada su m iktarı azalırsa 5 - 8 
dakikada bir, 2 - 3 mİ. distile su ilâve edi
lir. Hafif kaynam a başlayınca 25 mİ. 0,1 
Normal güm üş n itra t çözeltisi (a mİ.) kon
m alıdır. Kaynam a esnasında azot di oksit 
dum anları çıkışı hafif leyince 3 defa 10 mİ. 
lik porsiyonlar halinde % 5 potasyum per
m anganat çözeltisinden azar azar ilâve edi
lerek kaynatm aya devam edilir. Her per
m anganat ilâvesinden sonra çözelti eski 
rengini alıncaya kadar kaynatm aya devam 
edilmelidir. Bu iş b ittik ten  sonra eksilen 
su yerine gene 2 - 3  mİ. lik porsiyonlar ha 
ünde distile su ilâve edilmelidir. Ve ya 
rım  saat daha kaynatm alıdır. Bu müddet 
sonunda erlenm eyer ateşten alınarak (Kay
natm a işlemi am yantlı tel üzerinde ve 
elektrik ocağında yapılm alıdır) musluk 
altında içerisine su kaçırılm adan soğutulur. 
Takriben 100 mİ. oluncaya kadar distile su,
5 mİ. sature dem ir amonyum sülfatı çözel
tisi ilâve edilerek bürete konmuş olan po
tasyum  tiyosiyanat 0,1 normal çözeltisi ile 
gümüş n itra t çözeltisinin fazlası geri titre  
edilir. Sarf olan b mİ. m iktarı evvelce 
ilâve edilmiş olan a mİ. (25 mİ.) m ik tarın
dan düşülürse 2 gr. num unede m evcut tu 
zun klorür iyonu tarafından çöktürülen gü
müş n itra tın  m iktarı bulunur. Titrasyon 
esnasında erlen dikkatle ve iyice çalkalan
m alıdır. 1 mİ. Gümüş n itra tın  0,1 normal 
standart çözeltisi 0,00585 gr. sodyum klo- 
rü r'e  eşit olduğundan sarfiyatın  farkı ile 
çarpılırsa num unedeki tuz m iktarı bulu
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nur. Buda 50 ile çarpılırsa yüz gr. n u m u 
nedeki tuz m iktarı çıkar :

a — b =  N mİ.

N X 0,00585 X 50 =  % tuz gr. bulunur.

C — Kasyum miktarının tayini :

Besinlerde kalsyum  tayini diyet yiye
cekleri ile hayvan yemi olarak tüketilen et 
kemik unları, et unları tırnak ve boynuz 
unlarında yapılm aktadır. Bunlara e t ma 
m ulleri yan ürünleri diyoruz.

Yan ürünlerde genellikle iki m etot1 a 
kalsiyum  tayin edilir, biri gravim etrik d i
ğeri volüm etrik metoddur. Genellikle tit- 
rasyon m etotları daha kolay olduğundan 
lâboratuvarlarda tercih edilir.

Lüzumlu çözeltiler :

Asit Hidroklorik 1/3 sulu çözeltisi 
Asit n itrik  fuman 
M etil oranj endikatör çözeltisi 
Amonyak çözeltisi 1/1 sulu 
Amonyum - Sodyum om salat çözeltisi 
% 5,5
Amonyum - sodyum oksalat çözeltisi 
% 2
Asit sülfirik % 25 çözeltisi
0,01 Normal potasyum perm anganat
standart çözeltisi
Yapılış te k n iğ i; Toz edilmiş num une

den 2 gr. tam  (0,001 hata ile) tartılarak  
külleştirm e krozesine alınıp krozenin ka
pağı kapatılarak kül tayininde olduğu gibi 
yakılarak külleştirilir. K ülleştirm e sabit 
vezne gelinceye kadar yapılır. Bundan 
sonra kroşeye 5 mİ. 1/3 Asit hidroklorik 
ve 1 damla asit n itrik  ilâve edilip ince bir 
bağetle karıştırılarak  ısıtılır ve hafifçe 
kaynatılır. Soğuyunca 200 mİ. lik bir ölçü 
balonuna aktarılır. Krozeye tek rar 5 mİ. 
asit hidroklorik ve 1 damla asit n itrik  ilâ
ve edilip tekrar aynı şekilde kaynatılıp, öl
çü balonuna aktarılır. Bu ameliye en az 5 
defa daha tekrar edilir ve krozede kül ba
kiyesi kalm ayıncaya kadar devam edilir. 
Sonra kroze 2 - 3 defada distile su ile aynı 
şekilde ısıtılarak bakiyenin son artık ları da 
yıkanır. Sonra ölçü balonu distile su ile 
200 mİ. ye tam am lanır.

400 mİ. lik bir beherglasa 20 mİ. nu 
mune çözeltisi, 2 - 3  damla m etil oranj en
dikatör çözeltisi konulur. 1/1 amonyok çö
zeltisi ile beherdeki karışım ın rengi sarı 
oluncaya kadar (alkali reaksiyon verinceye 
kadar) iâlve edilir. Ve 150 mİ. oluncaya 
kadar distile su konur. Bu karışım  kayna
ma derecesine kadar ısıtılır. Ve 15 mİ. 
% 3,5 amonyum oksalat çözeltisinden ilâve 
edilir. Bu esnada reaksiyonun alkali ol- 
m asına dikkat edilir. Gerekirse amonyak 
çözeltisi ile alkali yapılır. Çökelti teşekkül 
etmesi için enaz 6 saat en iyisi bir gece 
kendi haline b ırakılarak bekletilir. Çökel
ti kan tita tif küçük bir süzgeç kâğıdından 
önce tortu  üzerindeki sıvı süzülür. Beher
deki to rtu  hafif amonyaklı su veya % 2 
amonyum oksalatlı su ile yıkanır, çökme
si beklenir. Üsteki sıvı gene aynı süzgeç 
kâğıdından süzülür. 2 Defa daha bu şekil
de to rtu  yıkanır. Sonra tortu  da süzgeç 
kâğıdına aktarılır. Ve m üteaddit defa 2-4 
mİ. lik porsiyonlar halinde distile su ile 
yıkanır, son yıkam a suyu süzüntüsiinde 
oksalat reaksiyonu verm em elidir. (Bunun 
için b ir tecrübe tüpüne 5 mİ. kadar kals
yum  klorür % 6 çözeltisi alınır. Bunun 
üzerine dam layan süziintüdeıı 5-10 damla 
damla dam latılır. Bu esnada hafifçe ısıtı
lır ve 2 - 3 damlada amonyak çözeltisi ko
nur. Bulanıklık veya to rtu  husule gelmez
se oksalat iyonu yoktur.)

Süzgeç kâğıdındaki çökelti 250 mİ. lik 
başka bir erlene süzgeç kâğıdı ile birlikte 
alınır. Ancak beherglastan süzgeç kâğıdı
na tortunun  tam am en aktarılm ası lâzım 
dır. Eğer beherin kenarına yapışan tortu  
görülürse bunlar küçük bir parça süzgeç 
kâğıdı ile alınır ve huniye aktarılm alıdır.

Tortuyu ihtiva eden erlene 100 mİ. ka
dar distile su  konulup iyice karıştırılır. 
Ve süspansiyon husulü tem in edilir. B u
nun üzerine 10 mİ. % 25 lik asit sülfirik 
çözeltisi konularak tam am en berrak olun
caya kadar eritilir. Çözelti kaynar su ban
yosunda 70 C. dereceye kadar ısıtılır. Ve 
bu ısıda iken 0,01 Norm al potasyum  per
m anganat çözeltisi ile hafif penbe - mor 
renk teşekkül edinceye kadar titre  edilir. 
Sarfedilen potasyum  perm anganatın N mİ.

35



m iktarı tesbit edilir. 1 mİ. 0,01 normal 
s tandart potasyum  perm anganat çözeltisi 
0,2004 m iligram  Kalsiyum a ve 0,2804 m ili
gram  kalsyum  okside eşittir. Sarf olan N 
mİ. m iktarı bu faktörlerle çarpılırsa 0,2 gr. 
num unedeki kalsyum  m iktarı bulunur 
bundan yüzdeki m iktarı hesaplanır.

D — Fosfor miktarının tayini 
Kalsiyum  gibi besin m addelerinde fos

for m iktarı da yan ürünlerde kıym etlendi
rilir. D iyet besinlerindede tayini istene
bilir. Fosfor tayini serbest fosfor olarak 
veya fosfor pentoksit üzerinden hesapla
nır. M iktar tayininde gravim etrik  ve vo- 
lüm etrik m etotlar tatb ik  edilir. Volümet- 
r ik m etotlar tercih edilm ekte isede iki m e
todun yapılış tekniğinden de bahsedilecek
tir.

1 — Volüm etdik metodla fosfor ta y in i : 
Yan ürünlerden bilhassa et ve kemik 

unlarında kıym etlendirilm ektedir. Volü- 
m etrik  m etotla fosfor, Amonyum molip- 
dat ile çöktürülüp, çökelti, ayarlı alkali ile 
reaksiyona sokulup alkalinin fazlası geri 
titre  edilerek hesaplanır.

Lüzumlu Çözeltiler :
Asit n itrik  fum an saf (fosfor ihtiva 
etm eyen)
Asit sülfirik saf (fosfor ihtiva etm e
yen)
Amonyak çözeltisi 1/1 sulu 
% 5 amonyum m olipdat çözeltisi 
Fenol fitalein endikatör çözeltisi 
Normal Sodyum hidroksit ayarlı çö
zeltisi
Yapılış tekniği : N um unenin hazırlan 

ması; 250 mİ. lik b ir keldal balonuna mü 
tecanis olarak toz edilmiş num uneden 2 gr. 
tartılarak  alınır. Üzerine 5 mİ. asit n itrik  
ilâve edilerek kaynatılır. Hafifçe soğutul
duktan sonra 20 - 30 ml. asit sülfirik, 2 -3  
gr. sodyum n itra t (azar, azar porsiyonlar 
halinde) konarak kaynatm aya devam edi 
lir. Kaynam a, çözeltinin rengi tam am en 
kaybolup renksiz hale gelinceye kadar de
vam etm elidir. Bundan sonra soğutur ve 
ml. ölçü balonuna aktarılır. Keldal balonu 
distile su ile m üteaddit defalar yıkanarak 
ölçü balonuna aktarılır. Ve distile su ile 
200 ml. ye tam am lanır.

Çöktürme ve titrasyon; 10 ml. num u
ne çözeltisi 400 mİ. lik b ir beherglasa ölçü 
pipeti ile alınır. Üzerine 5 ml. asit n itrik  
ilâve edilip evvelâ b ir çökelti husule gelip 
sonra bu çökelti eriyinceye kadar 1/1 a- 
m onyak çözeltisi ilave edilir. Ve tam  al
kali reaksiyon verinceye kadar amonyak 
çözeltisi ilâvesine devam  edilir. Bunun için 
çözeltiye küçük bir parça kırm ızı turnosol 
kâğıdı atılıp  mavi oluncaya kadar amon
yak çözeltisi dam latılır. Beherglas ılık su 
banyosunda 25 - 30 °C. dereceye gelinceye 
kadar ısıtılır. % 5 Amonyum m olipdat çö
zeltisinden 25 ml. konarak çalkanır. Yarım  
saat kadar yavaş yavaş dairevi çalkanarak 
çökelti husulü tem in edilir. Çökmesi için
2 saat kadar beklenir. Çökelti hasıl olunca 
kan tita tif küçük bir süzgeç kâğıdından er- 
lene tortu  üzerindeki sıvı kısım aktarılarak  
sürülür. Beherdeki to rtu  10 ml. distile su 
ile hafifçe çalkanır, çökmesi beklenir, bu 
suda süzgeçten süzülür. Aynı şekilde iki 
defa daha to rtu  yıkanır, sonunda tortu  da 
az su ile süzgeç kâğırana ak tarılır. Beher 
kenarına yapışan to rtu  küçük bir parça 
süzgeç kâğıdı ile beher içine düşürülüp 
bunlarda süzgece aktarılır. Süzgeç kâğıdı 
üzerindeki to rtu  da m üteaddit defalar ve 
yıkam a suları turnosola karşı nö tr reaksi
yon gösterinceye kadar yıkanır. Çökelti 
süzgeç kâğıdı ile birlikte 250 ml. lik erlen- 
m ayere alınır. Belirli m ik tar (a ml.) nor
mal sodyum hidroksit çözeltisi konularak 
çökeltinin erimesi tem in edilir. 25 ml. ka
dar distile su 3 - 4 damla endikatör fenol 
fitalein çözeltisi de ilâve edilerek Pembe 
renk kayboluncaya kadar normal stansart 
asit hidro klorik çözeltisi ile alkalinin fazla- 
si geri titre  edilir. Sarf edilen asit m iktarı 
büretten  okunur. Bu b ml. olursa, önce ilâ
ve edilmiş olan a ml. alkali m iktarından 
düşülür. Bulunan N ml. m iktarı 0,1 gr. nu
munedeki fosfor m iktarına eşit olur .1 ml. 
norm al alkali çözeltisi 0,0012925 gr. (1,3 
miligram) fosfora ve 5,9166 m iligram  fos
for pentoksit e eşittir. Bundan da yüzde 
m iktarı hesaplanır.

a — b =  N ml. ,

N X 5,9166 X 1000 =  % mlgr. P 2Os olur.
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2 — G ravim etrik  m etotla fosfor m ik
tarın ın  ta y in i :

Bu metodda fosfor, magnezyum am on
yum fosfat halinde çöktürülüp, kalsine e 
dilerek magnezyum pirofosfat haline geti 
rir. Ve tartılarak  fesaplanır.

Lüzum lu çözeltiler :
Asit hidroklorik 1/1 çözeltisi 
M agnezyum klorür çözeltisi % 10 
Metil oranj endikatör çözeltisi 
Amonyak çözeltisi 1/1 ve % 5 
Yapılış tekniği : 400 mİ. lik bir beher- 

glas’a kalsyum  m iktar tayininde hazırlan
mış olan 200 mİ. lik num une çözeltisinden 
20 mİ. alınır. Bu m iktar 0,2 gr. num uneye 
tekabül eder. Üzerine 10 mİ. 1/1 asit hid
roklorik çözeltisi 100 mİ. distile su, 10 mİ. 
magnezyum klorür çözeltisi ve 2 - 3 damla

m etil oranj konarak karıştırılır. Çözeltinin 
rengi sarı oluncaya kadar 1/1 amonyak 
çözeltisi azar azar ilâve edilir. Renk sarı 
olunca 10 mİ. daha amonyak çözeltisi ilâ
ve edilir. K arıştırılıp  bir gece kendi hali
ne bırakılarak bekletilir. Küçük bir hu 
niye yerleştirilen uygun ve kan tita tif bir 
süzgeç kağıdından önce berrak kısım sonra 
da, yukarıdaki metodda olduğu gibi tortu 
kısmı % 5 am onyak çözeltisi ile k lorür iyo
nu verrrteyinceye kadar yıkanır. Tortu 
süzgeç kâğıdı ile birlikte sabit vezne kadar 
kurutulm uş ve darası alınmış kruzede kiil- 
leştirilir. Kalsinasyon sabit vezne kadar 
yapılır. Ve tartılır. Dara düşüldükten sonra 
bulunan (m. gr.) m iktarı tesbit edilir. Fos
for ve fosfor penta oksit hesabı ile yüzde 
m iktarı şu formülle bulunur. :

m X 0,2785 X 100 
0̂ 2

m X 0,6379 X 100 
02

m x 27,85 
0̂ 2

m x 63,79

% gr. Fosfor

0,2

M ineral m addeler kısm ının baş ta ra 
fında da kaydedildiği gibi diğer m ineral 
maddeler, analizi yapılm adığından analiz 
tekniklerinden bahsedilm em iştir. Toksik 
m ineral m addelerden bir kısmı su analiz
leri bahsinde geçtiğinden, bunlardan baş 
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DERGİYE YAZI GÖNDERMEK İSTİYEN SAYIN Y A Z A R L A R L A  
ABONE O LM AK İSTEYENLERİN DİKKAT NAZARINA

Et Endüstrisi Dergisinde yayınlanması arzu edilen yazılar Et ve Balık Kurumunun 
iştigal ettiğ i işlerle ilg ili olacak ve iyi bir üslûpta yazılarak kültürlü bir topluma hitap 
edecek n ite likte olacaktır.

Gönderilecek veya elden verilecek yazılar, kâğıdın tek yüzüne daktilo ile seyrek sa
tırla yazılması ve şekillerin beyaz kâğıda siyah çini mürekkeple çizilm iş olması lâzım
dır.

Yazılarda be lirtilen fik irle r ve tercümc yazıların her türlü sorumluluğu yazarlara ait 
olup. Genel Müdürlüğümüz sorumluluk altında bırakılamaz.

Yazılar yayın kurulunca incelendikten sonra dergide yayınlanması uygun görülenler 
sıraya konularak yayınlanır.

Yayın kurulunca yayınlanmasına karar verilen yazılar üzerinde gerekli görülen redak
siyon ve kısaltmalar yapılabilir.

Yayınlanmayan yazılar iade olunmaz.

Dergide yayınlanan yazılar kaynak gösterilmek şartı ile, gazete ve diğer dergilerde 
yayınlanabilir.

Et Endüstrisi Dergisi'n in heber matbaa sahifesi için te lif yazılara 50,—  TL. tercüme 
yazılara ise 40,—  TL. ücret ödenir.

Totoğraf ve yazı özetlerine ücret ödenmez

Makalelerle yakın ilişkisi bulunmayan resim, plân, kroki, şema ve istatistik tabloları 
basılmayacağı gibi bunlar için herhangi bir ücret'te ödenmez. Makalelerle ilişkisi 
görülen ve basılması zaruri olan (yazar tarafından orjinal olarak yapılan) resim, plân, 
kroki, şema ve istatistik tablolarına ücret ödenir, ancak bunlar için ödenecek ücret 
iki matbaa sahifesi bedelini aşamaz.

Yazılara ait ücretler yayını müteakip istihkak sahiplerine bizzat veya adreslerine gön
derilmek üzere Genel Müdürlüğümüz merkez muhasebesince ödenir.

Gönderilecek yazıların Yayın Kurulunda bulundurulacağı tarihle, derginin yayınlana
cağı tarih ler aşağıda gösterilm iştir.

Yazının Yayın Kurulunda
Bulundurulacağı Tarih Derginin Yayın Tarihi
Her Yılın : Her Yılın :
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Kasım aylarının 10'uncu günü. Aralık aylarının ilk haftası.

^  Abone olmak isteyen sayın okuyucularımızın aşağıdaki banka hesabına y ıllık  abone
bedelini ödeyip, durumu Genel Müdürlüğümüze bild irm eleri ile kayıt işlemleri yapıla
rak dergiler adreslerine muntazaman gönderilir. Geçmiş sayılar için fiyat farkı alın
maz.

Adres: T.C. Ziraat Bankası Merkez Muhasebe Md. lüğü Hs. No. 641/9751, Ankara
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