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FARKLI PAKETLEME M ETODLARININ DONDURULARAK MUHAFAZA EDİLEN SIĞIR ETİNİN 
BAZI OBJEKTİF KALİTE KAREKTERLERİNE ve AĞIRLIK KAYBINA OLAN TESİRLERİ

1 Hüsnü Yusuf GÖKALP, Ph. D.
2 Herbert W. OCKERMAN, Ph. D.

Ö ze t: Ucuz b ir paketlem e sistem inin, 
dünyanın bazı bölgelerinde donm uş sığır 
etlerini paketlem eden depolayan memle
ketler için uygun olup olamayacağı araş
tırılm ıştır. H olstein (Siyah - Beyaz - Ala
ca) ineklerinin round (but) bölgesindeki
3 ana kastan 1.5 kg. civarında alm an nu
m uneler o rta  derecede densiteye (özgül 
ağırlığa) sahip olan polyethylene (polie
tilen) torbalarla paketlendi ve 22 ±  1 C° 
de 9 aya kadar muhafaza edildi. Bu film 
ile yapılan paketlem e m etodları 4 ayrı 
usulde bu  araştırm ada uygulandı; birinci
si paketlenm em iş (kontrol) grubu, İkin
cisi, polietilen kullanılarak elle paketlen
m iş ,üçüncüsü, pakete vacuum ta tbik  edi
lerek filmin ete tam  manasiyle tatbiki, 
dördüncüsü ise paket içerisine çok düşük 
derecelerde katı hale getirilm iş karbon
dioksit (Co2) gazının ilavesi ile. E tin  ba
zı kalitatif özellikleri kimyasal, fiziksel 
ve mikrobiyolojik m etodlarla araştırm a
nın başlangıcında, 3,6 ve 9 aylık depola
m anın neticesinde ölçülm üştür. Reflec- 
tance (refiektans) değerleri, TBA sayıla
rı, Shear değerleri (et fibrillerinin kop
maya karşı olan resistansları, gevreklik) 
ve ağırlık kaybı politetilen ile yapılan pa
ketlem enin bu araştırm a şartları altında 
diğer m etodlardan daha iyi netice verdi
ğini gösterm iştir.

— G İ R İ Ş  —

Bazı Ortadoğu, Asya ve Afrika ülkele
rinde ve memleketimiz olan Türkiye’de 
donm uş etlerin -sığır, koyun, kuzu, büyük 
b ir  kısmı, hemen hepsi hiçbir paketlem e 
sistem i tatb ik  edilmeden soğuk hava de
polarında muhafaza edilmeye te rk  edilir.

Paketleme m ateryalleri ve paketlem ede 
kullanılacak alet ve m akinalarm  olmayı
şı ve m evcutlarının pahalı oluşu bu  ko
nudaki en önemli limitleyici faktördür. 
Fakat, polietilen bu m em leketlerde bol 
m iktarda ve oldukça ucuz bir şeküde üre- 
tilir ve birçok endüstri dalında fiatının 
düşük olduğu ve kolay tem in edildiği için 
kullanılır. D ondurularak saklanan etler, 
dehydration (dihaydrasyon) yolu ile olan 
su kaybından ve muhafaza edildiği o rta
m ın ısı değişmelerinden çok iyi b ir şekil
de korunm alıdır. Sacharow ve Griffin 
(1970) düşük densitedeki polietilenleri 
donm uş etlerin paketlenm esi için tavsiye 
ederken Lundquist (1972) bu aynı film 
ile paketlenm iş donm uş sığır etlerinin 
arzu edilir renklerini 18 ay gibi uzun b ir 
m üddet m uhafaza ettiklerini bulm uştur. 
Fakat, o rta  densidedeki polietilen filmle
rinin donm uş et paketlenm esindeki yer
leri hakkındaki araştırm alar m ahduttur. 
Mills ve Urbin (1960) da polietilenlerin 
aşağıda belirtilen ve gıda paketlem esin
de önemli olan bazı özelliklerini test et
m işlerdir; Çok önemsiz derecede tad  ve 
kokuyu paketlenen ürüne geçirirler, o r
tam dan su em meleri ve su buharını ge
çirm e (W ater vapor transm ission) de
ğerleri çok düşüktür. Amerika Birleşik 
Devletlerinde ve Avrupa’da kullanılan va
cuum  paketlem e m ateryallerinin ve ma-
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kinalarınm  pahalı oluşu da bu  memleket
lerdeki araştırıcıları daha ucuza mal edi
lebilecek paketlem e m etodları geliştirm e
ye, önemli ölçüde sevk etm ektedir. Ta
ze etin depolam a süresinin, paket atm os
feri içerisine Co2 ilavesi ile uzatıldığı 
(Ogilvy ve Ayers, 1953; B aran ve ark., 
1970 Ledward ve ark., 1971) araştırıcılar 
tarafından rapor edilm iştir am a bu ga
zın sıfır santigrat derecesinin altındaki 
donarak saklanan etler üzerindeki tesir
lerine ait araştırm a sayısı m ahduttur.

Yağların oksitlenm esi ile meydana 
gelen rancitity (acılaşm a ve rayiha bo
zukluğu), sığır etlerinin soğukda dona
rak  kalitelerinin bozulm adan saklanm a
sında en başta gelen lim itin fak tördür 
(Ki. er ve ark. 1951). Soğuk hava depo
sunda m uhafaza sırasında vuku bulan 
ağırlık kaybı ve don yanığının (Freezer 
burn) pozitif korelasyonlar gösterdiği 
Bouton ve H ow ard (1956), Kaess ve We- 
idem an (1967) tarafından not edilm iştir. 
Fakat bu  adı geçen bilim adam ları ağır
lık kaybı ile gevreklik, 2-thiobarbituric 
acid (TBA) değeri ve toplam  bacteri sayı
sı arasındaki ilişkileri araştırm am ışlar
dır. Soğuk hava depolama süresinin sığır 
etlerinin gevrekliği üzerindeki tesirleri 
bugüne dek pek sarih  değildir. Guenther 
ve H enrickson’nın (1962) —9.4°C de sı
ğır pirzolaları (beef steaks) ile çalışma
larının neticesi, bu ısı derecelerinde m u
hafaza etm enin gevreklik üzerine ters et
ki yaptığını ve son ürünün daha da sert, 
çiğnenmesinin ve yutulm asının istenilen 
arzuda olmadığını gösterm iştir. Jakabs- 
son ve Bengtsson (1973) yılında yaptıkla
rı araştırm a ile, donm a hızı ne kadar 
süratli olur ve etler ne kadar çabuk do
narsa, gevrekliğinin o nisbette iyi olaca
ğını fakat etlerin kendi öz suyunu fazla 
nisbette kayıp ettiğini ve susuz olacakla
rım  gösterm işlerdir.

H alihazır araştırm anın  gayesi; (a) 
paketlenm em iş (kontro l), (b) politetilen 
kullanılarak elle paketlenm iş, (c) polieti
len kullanıp ve vacuum ta tb ik  edilerek

filmin ete aniden ve çok sıkı b ir şekilde 
ta tb ik  edilmesi, (d) Polietilen kullanıp ve 
paket atm osferi içerisine Co2 verilerek 
paketlenm enin —22 ±  1 C° de 9 ay sü
re ile depolanan sığır etinin kalite ve 
kantitesine olan tesirlerinin araştırılm a
sıdır.

MATERYAL YE METOD

Ö rneklerin Kaynağı ve Denemenin
Metodu

Bu projede kullanılan 2 adet Holste- 
in ineği (Siyah-beyaz-Alaca) Ohio Agricul- 
tu ral Research And Development Çenter' 
in araştırm a sürüsünden tem in edildi ve 
The Ohio State Üniversity’nin et labora- 
tuvarm da kesim leri yapıldı. Hayvanlar 
kalite bakım ından USDA (United States 
D eaprtm ent of Agriculture) Utility gra- 
de ve Yield grade (yenebilir yüzdesi) 2 
ve yaş (60 ±  6 ay) ve konferm asyon ba
kım ından birbirlerine çok benzer du
rum da idiler. K arkaslar 2 ±  1 C° lik din
lendirm e odalarında 24 saat tu tu larak  
soğumaları tem in edildi. Bu iki karkas- 
dan ayrılan 4 round (but) bu çalışmada 
kullanılan bütün num unelerin kaynağını 
teşkil etm işlerdir. H er round’dan ortala
m a 1.5 Kg. civarında 16 adet num une çok 
dikkatli b ir şekilde yalnız round’d bulu
nan kaslardan 3 esas kası (Biceps femo- 
ris, Semitendinosus ve Semimembrano- 
sus) ihtiva edecek fakat shank kısm ın
dan hiç b ir kası içine almıyacak tarzda 
kasap bıçağı ile kesilip alınm ıştır. Şekil 
1. de bu 3 kasın parçalanm am ış b ir ro
und üzerinde ve round’dan alman b ir 
crosscut (dikine) kesitte yerleri açıkça 
görülm ektedir.

Bütün num uneler (n =  64) deneme 
bloklarına tam  şansa bağlı (tam  şansa 
bağlı sayılar tablosu) olarak dağıtılma
dan önce, 0.1 gr. hassasiyette tartıldılar. 
Deneme planı öyle seçildi ki hayvan ve 
kas variyasyonunun tesiri m inim um  dü
zeye düşürülm üştür. Deneme planının ne
ticesinde toplam  16 adet parçalanarak 
num une haline getirilm iş olan kas lokas-



yonlarm m  en az 11 i her paketlem e m e
toduna isabet etm iş ve böylece kasın ro- 
unddaki lokasyonunun denemeye olan 
tesiri de m inim um  seviyeye yaklaştırıl- 
m ıştır. Böylece bu araştırm anın planı 
4X4X2 faktöriyel deneme planı olarak 
düzenlenmiştir.

Y ukarıda izah edilen 4 ayrı paketle
m e m etodu yazının bundan sonraki kı
sım larında şu kısaltm alarla belirtilecek
tir; (a) paketlenm em iş, (b) Polietilen 
paketleme, (c) Vacuum paketlem e, (d) 
Co2 paketlem e. Numuneler 36 saat (nu
m uneler 36 saatta  soğuk hava deposun
da tam  olarak donm uştur); 3,6 ve 9 ay
lık depolamanın sonunda objektive me- 
todlarla analize tabi tutu lm uşlardır.

Neticelerin istatistik  analizleri Har- 
ver’nin (1968) The Least Squares Maxi- 
m um  Likelihood General Purpose prog
ram ı kullanılarak yapılm ıştır. Paketleme 
m etodları, soğuk havada depolamada 
süresi ve bunlar arasında ki m üm kün 
olan bütün  interaksiyonlar her üzerinde 
durulan karekter için (F) testi tatbik 
edilerek istatistiki olarak incelenm iştir. 
İncelenen karekterler arasındaki korelas
yonlar da tesbit edilm iştir. O rtalam alar 
Duncan Multiple Range T est’ine (Steel ve 
Torrie, 1960; Freund ve ark. 1960) tabii 
tu tu larak  farklılıklar istatistik i olarak 
saptanm ıştır.

Paketleme '

B ütün num uneler, yalnız kontrol gru
bu hariç, o rta  densidede ki (kalınlık
0.35 mil veya 0,00889 m m ) 6 X 15 cm lik 
polietilen torbalara yerleştirilm iştir. Va
cuum  paketlem e tatb ik  edilecek to rba
lardan 3300-3800 m m  lik vacuum, Cry— 
O—Vac FVC—E  model vacuum ünitesi 
kullanılarak sağlanm ış ve içerisinde ki 
ete en yakın kısm ından aynı ünitenin 
klip uygulayıcısı ile metal klip ile boğula
rak  kapanm ıştır. Co2 ile paketlem e yapı
lacak num unelerin torbaları içerisine 60 
gr. »/o 99 safiyette ki katı Co2 den yerleş- 
tiirldi. Bu torbaların  ağzı kapatılm adı, 
torbaların ağzı katlanarak etin altına ge

lecek şekilde depoda ki yerlerine konul
du. Böylece, yavaş yavaş gaza dönüşen 
katı Co2 din torbanın  ağız kısm ından çı
karak torbayı patlatm asının önüne geçil
di. Polietilen ile paketlenen diğer 16 to r
banın havası el ile filmi ete düzgün ve iyi 
b ir şekilde yapıştırılarak çıkarıldı ve yi
ne torbaların  ağzı klip uygulayıcısı kul
lanılarak aynı vacuum paketlem ede kul
lanılan klip ile kapatıldı.

Bütün num uneler büyük b ir buzdola
bı şeklinde yapılmış olan ve — 22 ±  1°C 
de çalışan dondurucuya tek sıra halinde 
yerleştirildi. Bu dondurucu dolabm  rafla
rı karton  ile kaplanarak etin m etal ile 
d irek t tem ası kesildi.

Örneklerin Analizi
H er depolama süresinin sonunda nu

m uneler dondurucu dolaptan çıkarıldı ve
0.1 gr. hassasiyette ta rtıld ık tan  sonra
3 ±  1°C derecede çalışan buz dolabına 
yerleştirilerek donlarının yavaş çözülmesi 
sağlandı. H er num une üzerinde 4 ayrı 
saha şansa bağlı olarak seçildi ve bu ra
lardan reflectance değerinin tayini için 
örnekler alındı. Ö rnekler norm al labora- 
tuvar şartlarında 30 dakika tu tu larak  yü
zeyde vuku bulacak pigm ent (renk m ad
deleri) oksitlenmesinin tam am lanm ası ve 
devamlı kalıcı rengin teşekkül etmesine 
m üsade edildi. Bu örneklerin reflectance 
değeri, üzerine reflectance ünitesi yerleş
tirilm iş olan Bausch And Lomb Spectro- 
nic 20 si ile yapıldı. Ockerman ve Cahili 
(1969) tarafından tavsiye edilen 685 m ili
m ikron (m p) dalga boyu kullanıldı. 
Toplam bakteri sayısının tesbitinde 11 
gr. örnek alınarak Ockerman (1976) ta ra
fından belirtilen prosücür uygulandı. H er 
numuneden en az 3 adet küp şeklinde ö r
nekler alınarak teste tabii tutulm uş ve 
bunların  ortalam asından toplam  bakteri 
sayısı tesbit edilm iştir. H er küpün b ir 
yüzeyi depolanan etlerin dış yüzeyleri 
olacak şekilde örnekler itinalı ve steril 
bıçaklarla kesilerek alınm ıştır. Petri ku
tularına yaklaşık olarak 15 mİ., 45 ±  2°C 
de ki steril Tryptone Glucose E xtract 
Agar (T G E) ilave edilerek bakteriler
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üretilm iş ve neticeler 1 gr. num unede ki 
toplam  bakterilerin  log. değeri olarak ve
rilm iştir. Numunelerin PH değerleri 1:10 
(et: safsu gr./g r.) b ir blender içerisinde
15 saniye karıştırılıp  solüsyon haline ge
tirildikten sonra Beckman Zeromatic PH 
m etre ile ckerm an (1976) tarafından be
lirtilen m etodla tayin edilm iştir. E tlerde 
meydana gelmiş olacak olan rancidity 
(acılaşm a) TBA testi uygulanarak tayin 
edilm iştir. H er num uneden, toplam  bak
teri sayısının tesbitinde izah edildiği şe
kilde 3 örnek alınıp m etod uygulanmış
tır. Yanlız bu örneklerin dış yüzeylerinin 
yağ tabakası ile kaplı olm am asına dikkat 
edilm iştir. A raştırm ada kullanılan Oc- 
kerm an’m (1976) prosücürü, Tarladgis 
ve ark. (1960) tarafından geliştirilen TBA 
m etodunun b ir m odifikasyonudur. Bu 
testin  sonuçları malonaldehyde (malon- 
aldehid)’in m iligram  (m gr.) cinsinden 1 
kg. et de ki m iktarı veya «TBA sayısı» ola
rak  verilm iştir. Numunelerin gevrekliği 
fiziksel olarak W arner-Bratzler Shear ale
ti kullanılarak tesbit edilm iştir. H er nu
m uneden takriben 1 inch (2.54 cm) kalın
lığında steak’ler (pirzolalar) kesildi ve 
aliminyum foinl ile sarılarak  (pişirm e 
esasındaki su kaybını önlemek için) önce
den ısısı ayarlanm ış olan 176 C° lik elekt
rikli fırınlarda pirzolaların iç ısıları 71 C° 
ye çıkıncaya kadar pişirildi. Bu pirzolalar 
oda sıcaklığında 60 dakika tu tu larak  so
ğumaları sağlandı. Bu sürenin sonunda 
kas fibrillerinin uzantılarına paralel ge
lecek şekilde 1.27 cm. kalınlığında ki ör
nekler W arner-Bratzler Shear aletinin 
özel bir boru  şeklinde ağzı keskin bıçağı 
ile oyularak ve kesilerek alındı. H er nu
m uneden en az 9 örnek böylece alındı ve 
W arner-Bretzler Shear aletinde bu örnek
lerin kesilme ve kopmaya karşı olan resis- 
tansları pounds olarak okundu. Bu 9 ör
neğin ortalam asından her b ir numunenin 
kesilme ve kopmaya karşı olan resistansı 
(gevreklikleri) kilogram cinsinden ve
rildi.

H er parça, kesit paketlenm eden ön
ce ve sonra 0.1 gr. hassasiyette tartıldı.

Depolama süresinin bitim inde her num u
ne dondurm a dolabından çıkarıldıktan 
sonra, buzdolabında donları çözüldükten 
ve polietilen torbaları ve çözülme suyu 
(donun çözülmesi sırasında torbada b iri
ken su) ayrıldıktan sonra iki kere daha 
tartıldı. Bu ta rtılardan  her numunenin 
sublim ation (suyun katı halden direk gaz 
haline dönüşü, soğuk hava depolamasın
da b ir nevi evaporasyon) ile ve çözülme 
neticesi suyu ile olan ağırlık kaybı ve net 
ağırlık (toplam  ağırlık) kaybı kolayca 
hesaplandı.

NETİCE VE TARTIŞMALAR

Reflectance Değerleri

Reflectance değerlerinin ölçülmesin- 
den elde edilen veriler şekil 2. de ki gra- 
fikde görülm ektedir. Paketleme metodla- 
rı arasındaki fark  istatistiki olarak önem
li (P < .0 1 ) bulundu ve paketlenmemiş 
örnekler (kontrol grubu) diğerlerinden 
önemli derecede (P <.01) daha koyu ve 
arzu edilmeyen renk değeri verdiler. Bu 
netice, Lundquist’in (1972) yılında bul
duğu, polietilen paketlem enin —18 C° de
24 ay depo edilen sığır etlerinin renkleri
ni iyi b ir şekilde m uhafaza edebileceği 
sonucu ile uyum luluk gösterm ektedir.

Depolama süresinin reflectance de
ğerleri üzerinde ki linear tesiri istatistiki 
olarak önemli bulunm uştur (P < .01). Şe
kil 2. den görülebileceği gibi kas dokusu
nun rengi, 36 saat ile 3 aylık depolama 
süresinde, paketlenm em iş ve polietilen 
ile paketlenm iş örneklerde diğer paketle
me m etodlarm da ki örneklere nazaran 
pek önemli derecede değişmeyen b ir ref
lectance stabilitesi gösterm iştir. Bu şu 
hipotezi doğrulam ıştır; Polietilen film 
hava ve oksijen (02)’e karşı yarı geçir
ken olduğundan dolayı vacuum ve Co2 
paketlenm iş örneklerde ki pigm ent oksi- 
dasyonu başlangıçta çok yavaş olm uş fa
kat 3 aylık süreden sonra bu num uneler
de başlangıçtaki avantajlarını kayıp et
m işlerdir. Üç aylık depolama süresinden 
başlam ak itibariyle C02 ile paketlenm iş
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num uneler diğer m etodlarla paketlenm iş 
num unelerden daha düşük, ve böylecc 
daha koyu ve arzu edilmeyen et rengi gös
term eye başlam ışlardır. Paketleme sıra
sında Co2 ile paketlenm iş num unelerin 
polietilen torbalarının ağızları kapatılm a
mıştı. Bu hâl, fazla m iktarda ki 0 2 nin 
paket içerisine nüfus ederek bilhassa 3 
aydan sonra yüksek seviyede pigm ent ok- 
sidasyoııuna sebep olm uştur. Bu durum  
bize şunuda tavsiye etm ektedir ki eğer 
sığır eti su buharı geçirkenliği çok düşük 
olan b ir film ile iyi b ir şekilde kontakt 
edecek şekilde m uhafaza edilirse bu etin 
rengi soğuk hava depolam asında uzun 
b ir m üddet arzu edilir b ir şekilde saklana
bilir. İsta tistik i olarak önemli korelas
yonlar reflectance ile TBA (r  =  — 0.69), 
ağırlık kaybı (r=0 .64) ve toplam  bakteri 
sayısı (r  =  — 0,27) arasında bulunm uş
tur.

TBA

E t num unelerinde ki vuku bulan ran- 
cidity (acılaşm a) TBA analizi uyuglana- 
rak  objektif olarak tayin edilm iştir. Fark
lı m üşahadelerin depolama süresince 
olan TBA değerleri Şekil 3 de verilm iştir. 
B ütün num unelerin TBA değerleri 6 aya 
kadar olan sürede yükselm iştir, fakat bu 
yükseliş değişik hızlarda olm uştur. Vari- 
yans analizi neticesinde paketlem e m eto
du ile depolama süresi arasındaki interak- 
siyonuıı (PXD) istatistiki olarak önemli 
(P <.01) olduğu tesbit edilm iştir. Dugan 
(1961) yılında gösterm iştir ki, malonal- 
dehyde (m alonaldehid) ve diğer kısa kar
bon zincirine sahip olan, yağ oksitlen
me ürünleri uzun b ir m üddet sıtabil değil
lerdir. Bu ürünler, tekrar, daha ileri se
viyede oksitlenerek kendilerine tekabül 
eden organik alkollerine ve asitlerine dö
nüşürler. Bu alkol ve asitler ise TBA tes
tinde reaksiyona girmezler. Bu yukarıda 
izah edilen kimyasal reaksiyonlar 6 aydan 
sonra TBA değerlerinde ki görülen düşü
şü açıklar.

TBA sayısı ile toplam bakteri sayı
sının logaritm ik değerleri arasındaki

(rı=0.24) lük korelasyon istatistiki olarak 
önemli (P < .0 5 ) bulunm am ıştır. Bu bize 
şunu tavsiye etm ektedir, donm uş etlerin 
muhafazası ve çözülmesi sırasında vuku 
bulan bakteriyel Off-flavor (norm al et, 
koku ve rayihası dışında meydana gelen 
ve tüketici tarafından arzu edilmeyen 
koku ve rayiha) TBA procürü ile tayin 
edilemez. Fakat şu b ir gerçektir ki donun 
çözülmesi sırasında bazı bakterilerin  en- 
zim atik faaliyetleri pigm ent ile kataliz 
edilen yağ oksidasyonunu hızlandırır ve 
etlerde tad bozukluklarına sebebiyet vere
bilir. Bu hâl TBA sayısını az da olsa mo- 
difiye edebilir. TBA sayısı ile toplam  
ağırlık kaybı arasında istatistiki olarak 
önemli (P <.01) b ir korelasyon (r  =  0.82) 
tesbit edildi. Bu iki özellik arasında ki 
korelasyon, yüksek seviyede dihaydrasyon 
ve bunun neticesi olarak kas hücreleri
nin m orfolojik yapılarının bozulması ile
02 kasların  içine nüfuz ederek yağ oksi
dasyonunu hızlandırm akta ve neticede 
TBA sayısında artm a gözükm ektedir. 
Farklı hayvan ve round’un TBA üzerine 
istatistik i (P <.05) olarak b ir  tesirleri 
gözükmemiştir, fakat hayvan, depolama 
süresi interaksiyonu (H  X D) istatistiki 
olarak önemli (P <.05) bulunm uştur. Bu 
rancitity teşekkülünün, soğuk hava depo
lam a sırasında farklı kaslarda değişik 
hızda teşekkül ettiğini ve neticede farklı 
TBA değerleri verdiklerini gösterir.

Toplam Bakteri Sayısı

Farklı paketlem e m etodlarının top
lam bakteri sayısına tesiri istatistiki ola- 
ra  könemli (P <.05) olm am asına rağm en 
PXD interaksiy onunun tesiri önemli ola
rak  (P < .0 5 ) bulunm uştur (Şekil 4). 
Farklı paketlem e şartlarında, 36 saatlik 
depolama süresinden sonra toplam  bak
teri sayılarının ortalam a değerleri b irb ir
lerine çok yakın bulunm uştur. Bu m ikro
organizm aların nisbeten sınırlandırılm ış 
havasız şartlarda, Vacuum ve Co2, kısa 
b ir m üddet için zarar görmeden yaşaya
bildiklerini gösterm ektedir. Polietilenin 02
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ve Cch e karşı yarı geçirken ve su buharı 
geçirgenliğinde çok düşük olm ası dolayı- 
siyle ,yalnız bu  film ile paketlenm iş num u
neler 9 aylık depolam a ve çözülme sıra
sında bakterilere linear b ir tarzda çoğal
m a ve yaşam a şansı tanım ışlardır. Vacu- 
um  ve bilhassa Co2 ile paketlenm iş nu
m uneler 3 aylık depolam anın sonunda 
paketlenm em iş ve polietilen ile paketlen
m işlere nazaran çok düşük seviyede bac- 
teri sayısı gösterm işlerdir. L iteratürde 
belirtilen polietilen film lerin gazlara kar
şı olan geçirgenliği nazari dikkate alındı
ğında bu yukardaki netice biraz sürpriz 
gibi gözükebilir. Bu netice, belkide bil
hassa denemenin başlangıç safhasında 
Vacuum ve Co2 ile paketlenm iş num une
lerin atm osferinde ki 02 m iktarının azlığı 
ve ilaveten Co2 paketlem ede Co2 din bak- 
teriyostatik  tesirinden dolayıdır. Co2 ile 
paketlenm iş num uneler 3 ayın sonunda 
vacuum ve polietilen paketlenm işlere na
zaran daha düşük pH  ve bakteri sayısı 
gösterm işlerdir. Bu Co2 din et dokusu su
yu ile birleşip pH  yı düşürdüğünü ve böy- 
lece bakteri sayısına etki ettiğini göster
m ektedir.

Gevrekliğin Wamer-Bratzler Shear

Değerleri

Şekil 5. de her num uneden alınan 1.27 
cm kalınlığında ki örneklerin ortalam a 
Shear değerleri görülm ektedir. W arner- 
B ratzler Shear değerleri üzerinde istatis- 
tiki olarak önemli (P < .0 1 ) (PXD) inte- 
raksiyonunun tesiri olduğu bulunm uştur. 
Vacuum paketlem e uygulanmış ürünler 
depolama zam anına göre linear neticeler 
verirken paketlenm em iş ve polietilen ile 
paketlenm işler kurvilinear şeklinde neti
celer verm işlerdir. Co2 ile paketlenen nu
m unelerin shear değerleri zamanla pek 
büyük b ir değişiklik gösterm em işlerdir. 
O tuzaltı saatin sonunda Vacuum ve polie
tilen num uneleri diğerlerinden, daha dü
şük shear değerleri (daha gevrek olmala
rı) verm işlerdir. 9 aylık depolama süre
sinin sonunda paketlenm em iş num unele

rin  düşük shear değerleri vermeleri; m u
hafaza edilmeyen bu  num unelerde yük
sek seviyede ki dihıydrasyon ve bunun ne
ticesi olarak kesif düzeyde b ir don yanı
ğının meydana gelmesi ve kas fibrilleri- 
nin parçalanm a ve kopm aları ile izah edi
lebilir. A raştırm acılar soğuk hava depola
m anın gevreklik üzerinde ki etkisi hak
kında tam  b ir fikir birliğinde değildirler 
(Bratzlzer, 1970). Bu çalışm anın netice
si soğuk hava depolamanın sığır kasları
nın gevrekliği üzerine istatistiki olarak 
önemli derecede etki ettiğini fakat bu et
kinin yönünün farklı paketlem e metodla- 
rı ile değiştiğini gösterm iştir.

PH

Paketleme m etodlarınm  ve soğuk ha
va depolama süresinin, pH  değerleri üze
rine olan tesirleri istatistiki olarak önem
sizdir. (P < .05). D ört ayrı paketleme me
todu için okunan pH  değerleri depolama 
süresince oldukça değişmeden kalarak 
konstant b ir seyir takip etm işlerdir. pH 
değerleri ile total bakteri sayısı arasında 
ki istatistiki olarak önemli (P <.05) bulu
nan korelasyon (r=0 .27) hariç tutulursa, 
pH  ve bu araştırm a da üzerinde durulan 
diğer karekterler arasında önemli kore
lasyonlara rastlanm am ıştır.

Ağırlık Kaybı

İstatistik i hesaplar gösterm iştir ki 
paketlem e m etodlarınm  toplam  ağırlık 
kaybına (evaporasyon +  çözülme suyu) 
olan tesirleri önem lidir (P < .01). Depola
m a süresince olan ağırlık kayıplan yüz- 
de olarak şekil 6 da verilm iştir. Duncan’s 
Multiple Range Test gösterdiki paketlen
memiş num unelerden vuku bulan yüzde 
ağırlık kaybı diğerlerinden istatistiki ola
rak  önemli (P < .0 5 ) derecede daha faz
ladır. Buna ilave olarak Co2 ile paketlen
miş num unelerin ağırlık kayıplarının ge
nel ortalam alarıda polietilen ve vacuum 
ile paketlenm iş num unelerin ortalam a de
ğerlerinden istatistiki olarak (P < .0 5 )
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daha yüksek bulunm uştur. Şu gerçek 
açıkça bilinm ektedir ki, paketleme, etle
rin  soğuk hava depolaması esnasında ki 
ağırlık kaybını büyük b ir düzeyde önler. 
Paketlem enin ağırlık kaybı üzerine olan 
tesirleri Doordan ve ark. (1969) tarafın
dan da uzun izahatlarla belirtilm iştir. Bu 
araştırm ada, pakeltenm em iş num uneler
den olan ağırlık kaybının büyük b ir kıs
mının sublim ation (suyun sıfırın altında 
ki derecelerde evaporasyonu) ile olduğu 
tesbit edilm iştir. Çözülme suyunun m ik
ta rı paketlenm iş num unelerde paketlen- 
m em işlere nazaran çok daha fazla oldu
ğu görülm üştür. Ağırlık kaybı ile reflec- 
tance (r=-0.64) ve TBA değerleri (r  = 0.47) 
arasında istatistiki olarak önemli (P<.01) 
bulunan korelasyonlar tesbit edilmiştir. 
Ağırlık kaybı ile etin gevreklik ölçüsü 
olan W arner-Bratzler Shear değerleri ara
sında da istatistiki olarak önemli (P<.05) 
b ir korelasyonun (r =  0.28) mevcudiyeti 
görülm üştür. Bu korelasyonlar soğuk h a
va depolaması esnasında ve bunun sonu

cundaki çözülme sırasında vuku bulan su 
kaybının etin kalitatif karekterleri üzeri
ne olan tesirlerinin b ir ifadesidir.

Sonuç

Netice olarak bu araştırm ada üzerin
de durulan 6 karekter içerisinde, farklı 
paketlem e m etodlarınm  reflectance, TBA 
ve toplam  ağırlık kaybı üzerine ista tisti
ki Olarak önemli etkileri görülm üştür. Pa
ketleme m etodları toplam  bakteri sayı
sına istatistiki olarak önemli (P < .0 5 ) 
b ir şekilde etki etm em iştir. (PXD) inte- 
raksiyonunun W arner-Bratzler Shear de
ğerleri üzerinde ki etkisi istatistiki olarak 
önem lidir (P < .0 1 ). Depolama süresinin 
quadratic etkisi TBA, toplam  ağırlık kay
bı ve cubic (kübik) etkisi de toplam  bak
teri sayısı üzerinde görülm üştür.

Genel ortalam a değerler mukayese 
edildiğinde polietilen ile paketlenm iş nii- 
m uneler diğerlerinden daha düşük ağırlık 
kaybı ve TBA değerleri verm iştir. Reflec-

Round

Semiten dinoşuş

Şekil l.a) Parçalanmamış Bir Round 
(Bud)

tance değerlerinin genel ortalam alarına 
bakıldığında vacuum ve polietilen ile pa
ketlenm iş örnekler hem en hem en aynı de
ğerleri verdiler ve diğer paketlem e metod- 
larından yüksek olan bu değerler daha 
açık, ve taze et rengine daha yakın ve a r
zu edilir tondadır. Polietilen paketlem e
nin diğer paketlem e m etodları ile m uka
yese edildiğinde tek b ir  m ahzurlu yönü 3 
aylık depolamanın sonunda gösterdiği

yüksek düzeydeki toplam  bakteri sayısı
dır.

Bu çalışmanın neticeleri şunu göster
m iştir ki; ucuza ve kolaylıkla elde edilen 
o rta  densitede ki polietilen filminin, sığır 
etlerinin soğuk hava depolarında paket
lenmeden m uhafaza edildiği ülkelerde, 
belirli b ir seviyeye kadar, etlerin paketlen
m esi için başarılı b ir şekilde ta tb ik  edil
m esi ve kullanılması m üm kündür.



Kaslar

A. Sem im em branosus
B. Semitendinosus
C. Gracilis
D. Aductor
E. Biceps ferm oris
F. Pectineus
G. Sartorius
H. Vastus interm edius
I. Vastus laterails 
J. Vastus medialis 
K. Rectus ferm orsi

Kemik
1. Fem ur

Şekil l.b) Round’dan Alınmış Bir Cross-
Cut (Dikine Kesit) Round Steak (Round 
Pirzozla)

Şekil 2. Paketleme m etodlarınm  reflenk- 
tans ile ölçülen etin rengi üzerine 
olan tesirlerinin depolama süre
since değişimi

D e p o l a m a  z a ma n ı  ( - 2 2 t . l t  de)

Şekil 3. Paketleme m etodlarınm  TBA ile 
ölçülen yağ oksidasyonu üzerine 
olan tesirlerinin depolama süre
since değişimi
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Depolama z a ma n ı  <-22*\°C He

Şekil 4. Paketleme metodlannın depola
ma süresince toplam bakteri sar 
yısma olan tesirleri

D e p o l a m a  z a ma n ı  (_ 2 2 t 1 ° C  d e )

Şekil 5. Depolama metodlannın Wamer- 
Bratzler Shear değerlerine olan 
tesirlerinin depolama süresince 
değişimi

Depolama umanı < - 2 2 ± 1 ^  de)

Şekil 6. Paketleme metodlannın toplam 
ağırlık kaybına olan tesirlerinin 
depolama süresince değişimi

II
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B E S İ N  E N D Ü S T R İ S İ

G İ R t  Ş

Ülkemizin geçerli koşulları altında 
besin endüstrisi giderek artan  b ir önem 
kazanm aktadır. Büyük kentler, genellik
le tarım sal üretim  bölgelerinin uzağında, 
giderek artan  nufusuyle, uzaktan beslen
m eleri gereken yerleşim m erkezleri hali
ne gelirken, endüstri m erkezlerinde ça
lışan işçilerle ailelerinin, taze ve işlenme
miş yiyeceklerle beslenm eleri olanağı 
azalm aktadır.

Belirli b ir noktadan sonra, başta Or
tadoğu olm ak üzere, yabancı ülkelere de 
çeşitli besin m addeleri satm a durum una 
geleceğinden şüphe etmediğimiz Türkiye’
nin, bunun için hazırlanm ası ve bu  en
düstri dalının durum unu çağdaş teknolo- 
ijnin veri ve standartlarına göre gözden 
geçirmesi gerekm ektedir. Son günlerde 
besin endüstrisinin belirli dallarında hız
lı b ir  gelişme görülm ekte ise de, bunun 
sağlıklı olup olmadığı her zam an tartışı- 
labiilr. E t ve Balık K urum u besinlerin 
en önem lilerinden b iri olan E t E ndüstri
sinin eçkirdeği durum unda olduğundan, 
sektörün tanım ı ve kapsam ı ile bundan 
böyle atılacak adım ların ne olm ası ge
rektiği tartışm asını daha bugünden baş
latm a durum undadır.

Gıda E ndüstris ikonusuyla ülkemizin 
bugünki koşullarının b ir dergide ve sınır
lı olanaklar içinde tartışılm asının m üm 
kün olacağına biz de inanmıyoruz.

Konuyu derinliğine incelemek ve özel* 
likle E t ve Balık K urum unun bu  konuda 
neler yapabileceğini saptam ak gerekm ek
tedir. K arm a Ekonom i düzeni içinde olan 
Türkiye’de özel kesim  kendi açısından 
gerekenleri yaparken, kam u kesim inin 
geride kalm am ası b ir zorunluk haline 
gelmiştir. Bu yazı tartışm ayı başlatm ak 
için yazılmıştır.

Dr. Osman Nuri KOÇTÜRK

Gıda (Besin) tanım ı çok değişik bi
çimde yapılabilm ektedir. Biz yiyecekleri 
doğadan veya antropoejnik doğadan, sos
yal çevreye insan aracılığı ile m adde ve 
enerji ak taran  ara m addeler olarak tanım 
lıyoruz.

Daha önce de anlatılm aya çalışıldığı 
gibi, m akine gücünün enerjetik  kaynağı 
çoğunlukla fosil yakıtlar (köm ür, petro l), 
insan gücünün kaynağı ise besinlerdir. 
Bu nedenle fosil yakıtlara m akinelerin be
sini ,besinlere de insanın yakıtı gözüyle 
bakabiliriz. Besinler insan için enerjetik 
b ir kaynak olm anın ötesinde, onun geliş
mesine, büyümesine, yıpranan dokuların 
onarılm asına »organizmanın hastalıklara 
karşı direnmesine, çoğalmasına yardım cı 
olurlar. Bu nedenle fosil yakıtlarla besin
ler arasında tam  b ir benzerlikten söz 
edemesek de, bu  benzeyiş anlatm ak iste
diklerimiz açısından çok önemlidir.

Z iraat Fakültesi Profesörlerinden Sa
it Tahsin Tekeli, besinleri değişik biçim 
de tanım lam aktadır. Amaç değişik olunca, 
tanım ın da değiştiğini gösterm ek için Te- 
keli’nin tarifini buraya a k ta ra lım :

Tekeli’ye göre,

Besinler insanlarca yenilen, içilen, 
çiğnenen ve insan vücudunda fizyolojik 
tesiri olan lıazmolunabilir maddelerdir.

Tanım böyle yapılınca, besin sözcüğü
nün kapsam ı çok genişlemekte ve gıda 
endüstrisi anlayışı da ona göre biçimlen
m ektedir. Gıda sanayiimizin bugünki du
rum unu, gelişim ve sorunlarını inceleyen 
b ir yazısmda İlyas Gülmez, Gıda E ndüst
risinin yerini saptam ak için Devlet İs ta 
tistik  E nstitüsü’nün kullandığı sınıflandır- 
m ektedir. (Gülmez, İlyas, Gıda Sanayii- 
m adan yararlanarak şu şekilde belirle- 
mizin Gelişimi, Bugünki Durumu ve So
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runları, Verimlilik Dergisi, Ocak-Mart 
1976) Tanım Tekeli’nin kullandığı tanım  
olunca, DİE tarafından kullanılan sınıf
landırm ayı yadırgam am ak gerekiyor.

Bu sınıflandırm aya göre Gıda Sanayii 
desim al sisteme göre, im alat sanayii için
de yer alm akta ayrıntılar şöylece belir
lenm ektedir :

(3) — İm alat Sanayii
(31) — Gıda, İçki, Tütün
(311-312) — Gıda Maddeleri Sanayii
(313) — İçki Sanayii
(314) — Tütün Sanayii

Tütün keyif verici b ir m adde oldu
ğundan, ekonomimizde önemli b ir yeri ol
m asına karşın , besleyici değerinden söz 
edilemeyeceği için, konu dışı bırakılacak 
olursa Gıda M addeleri Sanayiini aşağıdaki 
bölüm lere ayırabiliriyoruz:

(3111) — Mezbaha Ürünleri
(3112) — Süt M amulleri Sanayii
(3113) — Sebze ve Meyve İşlem e Sanayii
(3114) — Su Ü rünleri İşlem e Sanayii 
(3114) — Bitkisel ve Hayvansal Yağlar

Sanayii
(3116) — Un ve Unlu Ürünler Sanayii
(3117) — İşlenm iş Unlu Ü rünler Sanayii
(3118) — Şeker Üretimi ve Tasfiyesi
(3119) — Şekerleme, Kakao, Çukulata

vb. M addeler İm ali

Bu bölüm lerle ne eşkilde uzlaştınla- 
bileceği bilinmemekle beraber, aşağıda 
açıklanan iki kesim de D İE göre Gıda Sa
nayiinin parçası olarak kabul edilmekte
dir.

(3121) — Başka Yerde Sınıflandırılm a
mış Gıda Maddeleri İmali

(3122) — Yem Sanayii

Yem sanayii besin endüstrisinin b ir 
parçası olarak kabul edilemez. Hayvancı
lık endüstrisinin ilkel maddesini oluştu
ran  yem maddeleri, ayrıca incelenmesi 
gereken önemli b ir kesimi oluşturm akta
dırlar.

İşçi Sanayii ise aşağıdaki alt kesimle
re ayrılm aktadır.

(313) — İçki Sanayii
(3131) — Damıtık Alkollü İçkiler
(3132) — Şarap Sanayü 
3133) — Malt ve B ira Sanayii
(3134) — Alkolsüz İçkiler, gazlandırıl

mış meyve suları, m aden sula
rı, m em ba su lan  vb.

Böyle b ir sınıflandırm anın yurt ger
çeklerine uıyup uymadığı ile bilimsellik 
derecesi tartışılabilir. Ancak bazı incele
m eler bu sınıflandırm a esas kabul edile
rek yapıldığından ve şimdilik bunları de
ğerlendirme durum unda olduğumuz için 
sınıflandırm ayı geçici olarak benimsiyo
ruz.

Türkiye’de 1963-1975 yılları arasında 
im alât sanayiinde belirli b ir verimlilik 
artışı dikkati çekmeket ,buna karşın gı
da endüstrisi verimlilik artışında gerile
me görülm ektedir. (TABLO — 1) Kamu 
Kesimi ile Özel Kesim arasında paylaşıl
mış görünen gıda endüstrisi verimlilik 
açısından incelenecek olursa, o zam an da 
özel kesimde belirli b ir verimlilik artışı
na karşın, kam u kesim inin elinde bulunan 
gıda endüstrisinde gerilemeler olduğu 
Gülmez’in araştırm asında açık olarak or
taya çıkm ıştır. (TABLO — 2)

Bu ilginç bulgu Türkiye’nin geneli 
içinde değerlendirüecek olursa, insan gü
cünün kaynağı ve toplum un vazgeçilmez 
gereksinmesi olan besin m addeleri sana
yiinin kim in denetimine girm ekte olduğu
nu daha iyi görebiliyoruz. Verimlilik a rt
tıkça kaaznç büyüyeceğinden ve besin 
m addeleri son yıllarda hem  iç ve hem de 
dış politikada silâh gibi kullanılmaya baş
lanıldığı için, özel kesim in besinlerin üre
tim i kadar değiştirilmesine (sanayiine) 
de ilgi duyduğu ve zam an içinde bunu tü 
müyle denetimi altına alabilmek için, ya
bancı sermaye çevrelerinin de yardım ı ile 
yoğun b ir çaba harcadığa görülm ektedir. 
Bu nedenle dem okratik halk kooperatifçi
liği ve kam u kesim i açısından besinlerin 
üretilm esi kadar, değiştirilmesinin ve iş
lenmesinin de önemli olduğu unutulm a
malı, Gıda Sanayiinin b ir sayılı kesimini
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V E R İM L İL İK
ENDEKSİ

TtfM İMALAT SANAYİİ VE 
GIDA SANAYİİNDE 1963-75 
DÖNEMİNDE v e r i m l i l i k  

ARTIŞI

(T A B L Ö - l)

( 1963- 100 )

180

160 .

140

120

100

80

T MM İMALAT 
S A N A Y İİ

192

GIDA
SANAYİİ

100

' 0 - - 0 * 9 9
91 95

100
O

93 91 ^ 0 ^
85

8:

70

60 19 66 tî 
1963-75 döneminde tüm  im alat sanayiinde 
dikkati çeken bir verimlilik artışı gerçek
leşmiş olmasına rağmen besin endüstri
sinde gerileme olm uştur. Bu gerilemenin 
asıl nedeni, kam u kesim inde ki hızlı ge-

rileyiştir. Son günlerde özel kesim besin 
endüstrisinin önemini kavram ış ve bu  ke
sime yapılan yatırım lar artarken, verim 
lilik yükseltilmeye çalışılm ıştır.
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VERİMLİLİK
ENDEKSİ

GIDA EKDtfSTR İS İNDE ÖZEL VE 
.KAMU KESİMİ VERİMLİLİK PARKLARI

(TABLO-2) ı

liliği, dolaylı olarak kârı sürekli olarak ar
tırırken, kam u kesiminde verimlilik düş
m ekte ve zararlar büyüm ektedir. Özel 
kesimi savunm akta olanlar bu sonuca 
yaslanarak gıda endüstrisinin tümüyle 
özel kesim in denetimine verilmesini sa-
16

nci maddesi uyarınca halkın gereği gibi 
beslenmesi için gerekli önlemleri alm a 
sorum luluğu yüklenmiş olan devlet ana 
besin m addelerinin üretim i ve değiştiril
mesini kendi denetimi altında tutm ak 
durum undadır.



oluşturan m ezbaha ürünleri ile süt endüst
risi ve gıda endüstrisinin diğer bölüm le
ri ile ilgilenilmelidir. Bu yapılmayacak 
olursa, dem okratik halk kooperatiflerinde 
yapılan üretim in sağlayacağı bü tün  geli
rin  sermaye sınıfının kasasına akacağı ve 
bunun ötesinde hayvansal ürünlerin  hem 
iç ve hem  de dış politikada emek aley
hine b ir  silâh gibi kullanılacağı m uhak
kaktır. Bugünki koşullar altında bile, bir 
eliyle hayvancılığımıız ve b ir eliyle gıda 
endüstrisini (bu arada et, süt, peynir gi
bi m addeler im alatı) denetimi altında bu
lunduran özel kesim yapacağını yapmış 
ve ülkemizde b ir kilo etin 120 TL.’na, b ir 
litre  sütün 15 TL’na, b ir kilo peynirin 
60-110 T L /na satıldığı ve yeteneksiz kişi
lerin ortam ın başıboş oluşundan yararla
narak  halkın açlığı bahasına milyonlar 
kazandığı, korkunç b ir ortam  yaratm ıştır. 
İç tüketim  kadar, ihracat da özel kesi- 
sürdürü lürse koşullar daha da ağ ırlaşa 
m in denetimi altındadır ve bu egemenlik 
çaktır. Bu nedenle kooperatiflerin hem 
hayvancılık endüstrisi ve hem  de gıda 
endüstrisi basam ağında devreye girmele
ri zorluklara rağmen, kaçınılmaz b ir zo- 
runluk olm uştur.

Sorunlarım ıza dar açıdan bakm aya 
alıştırılm ış ve sermaye çıkarlarının ko
runm ası doğrultusunda koşullandırılm ış 
olduğumuzdan olacak, tüketici halk yığın
ları kadar işçiler ve onların dem okratik 
ve ekonomik mücadele aracı olan sendi
kalar ve yoksul köylünün örgütü olan de
m okratik  halk kooperatifleri şimdilik gı
da endüstrisinin özel kesim in denetimi 
altında bulunuşuna ve önümüzdeki gün
lerde tekelleştirilm esi için harcanm akta 
olan çabaların ülkeye ve halkımıza getire
bileceği felâketlere karşı ilgisi zve duyar
sızdırlar. Bundan dolayı her tü rlü  besin 
m addesi ve bu arada özel b ir yeri olan 
hayvansal kaynaklı besinler, hem üretim  
ve hem de işleme ve değiştrim e safhasın
da, sinsi b ir şekilde özel kesimin kapsa- 
m ına alınm akta, devletin elinde bulunan 
üretim  ve değiştirme kesim leri teker te
ker yabancıların veya yerli sermayenin

tekeline kaym aktadır. Buna örnek olarak 
b ira  üretim ini, meyve sularını, m argarin 
endüstrisini, süt endüstrisini gösterebili
riz. Önümüzdeki günlerde daha pekçok 
gelişme olacak ve kooperatifler ile sen
dikaların ilgiiszliği sürerse oyun yitirile- 
cektir. Eğer b ir ülkede, hızlı nüfus artışı 
ile açlık başbaşa gidiyor ve b ir tü rlü  ön
lenemiyorsa, o ülkenin politikacısı olay
lara geniş açıdan bakm a durum undadır. 
Türkiye böyle b ir ülkedir ve uzun süre
dir yeteneksiz politik kadroların  yöneti
minde kalm ıştır. Politikacı ekonom ik te r
cihini ve teknoloji seçimini yapm adan ön
ce, politikasının amaç ve araçlarını bilme
li ve açıklam alıdır. Ancak bulunduğum uz 
noktaya kadar ne dediğini ve ne istediği
ni kim senin bilemedeği politikacıların 
yönetiminde geldiğimizden, hem  üretim 
de ve hem de tüketim de çeşitli yanılgılar
dan kurtulam adık. Toplum, doğa, örgüt, 
mekân ve insan arasında sürekli ve gör
mezlikten gelemeyeceğimiz ilişkiler oldu
ğunu bilenler, bu ilişkilerin biyoloijk, sos
yal, politik, ekonomik, kültürel sonuçları
nın olacağını ve karar alınırken bunların 
da kollanm ası geıektiğini bilirler. Ancak 
bazı siyasal partilerim iz, bugüne kadar 
bunu yapm a gereksinm esi duym am ışlar, 
Üniversitelerimiz de kuruluş yasalarının 
(3) ncü maddesine uyarak ülke sorunları
nı geniş açıdan inceleyip bilimsel bulgu 
ve verileri yöneticilere, politikacılara ve 
halka sunm a görevlerini yerine getirm e
m işlerdir. Sorunlarım ıza geniş açıdan 
bakm a yeteneğine kavuşm uş olsaydık 
(TABLO — 3) Hayvancılık E ndüstrisi ile 
Gıda Endüstrisinin yaşamımızdaki yerini 
daha iyi anlayabilecek ve bugünki acıklı 
ortam da yaşamaya m ecbur olmayacak
tık.

Birinci, ikinci ve üçüncü beş yıllık 
kalkınm a plânları incelenecek olursa, 
gıda sanayiinin, im alât sanayii içinde 
«Genellikle Tüketim  Malı Üreten Sanayi
ler» başlığı altında,

— Gıda Sanayii,
—  İçki Sanayii,
— Tütün M amulleri Sanayii,
— Dokuma ve Giyim Sanayii,
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olarak incelendiği, insan, toplum , me
kan, örgüt, doğa ilişkileri ve bu ilişkile
rin  m uhtemel biyolojik, sosyal, politik, 
ekonom ik ve kültürel sonuçları üzerin
de hemen hiç durulm adan ve gerekçe de 
gösterilmeden, bazı hedefler saptandığı, 
bu hedeflere çok zam an ulaşılam adığı 
görülecektir. Besin ve beslenm enin tanı
m ına ve toplum  yaşam ındaki önemine 
ilişkin bilginin sınırlı oluşundan kaynak
lanan bu büyük yanlış, D İE sınıflandır
m asında tanığı olduğumuz aksam aların, 
kalkınm a plânlarına da yansım asına ne
den olmuş, yaşamımız için ve insan gü
cü üretim i bakım ından önemi aşikar 
olan gıda endüstrisi ile içki sanayii, tü 
tün m am ulleri sanayii, dokum a ve giyim 
sanayii ile ayni başlık altında eşit işiem 
görm üştür. Gıda sanayiinin im alât sana
yii içinde geniş b ir yer tu ttuğu bilinm ek
te ise de, plâncılarım ız kalkınabilmek 
için «ara malı» ve «yatırım malı» üret
menin daha önemli olduğuna inanmış
lar, en büyük yatırım ın insana ve gele
cek kuşaklara yapılacak yatırım  olduğu 
gerçeğini hiçbir zaman görememişlerdir. 
Bunun sonucu olarak tarım  ve hayvan
cılık kesim lerinde üretilen birçok besin 
maddesi, m ik tar ve kalite bakım ından 
yeterli olduğu halde, taşım a, saklama, 
işleme ve pazarlam a olanaklarının sı
nırlı, halkın bu  konuda eğitilmemiş ve 
kıda sanayiin çağın ve ülkenin gerçekle
rine uygun olarak örgütlenm em iş olması 
nedeniyle, tüketiciye ulaştırılamamış, ya 
da bazı aracılar, tefeciler ve fırsatçılar 
tarafından b ir vurgun aracı haline geti
rilerek, pazarlandığı için, onlar milyon
lar kazanırlarken, geniş halk yığınları, 
bu arada işçiler aç kalm ışlar, yeteri ka
dar yakıtı olmayan m akineler gibi dü
şük verimle çalışan bu  işçiler, sosyal, si
yasal ve ekonom ik yaşamımızda çalkan
tılara neden olan b ir çaresizlik içinde 
kendilerinden bekleneni üretem em işler
dir. Plâncılarımız aç, dengesiz veya ye
tersiz beslenen b ir insanın günde sekiz 
saat çalışamayacağını, çalışsa bile verim 
li olamayacağını, sosyal davranışının 
sertleşeceğini ,uzun süre çalışma ve ü re t

kenlik niteliklerini yitireceğini bilmiş ol
salardı, kalkınmayı gerçekleştirebilm ek 
için b ir taraftan  besin m addesi üretilm e
sine ve b ir ta raftan  da, bunları işliyecek 
endüstrinin kurulm asına önem verecek, 
yağma ve söm ürüyü önlemek için b ir ör
gütlenme biçimi, insan, toplum, doğa 
arasındaki ilişkileri düzenleyecek yön
tem ler öngörecekler, siyasal, sosyal, kül
türel ve ekonom ik yapıdaki değişkenliği 
dikkate alarak, fiyatları kollamaya çalı
şacaklardı. Fakat onlar birinci ve ikinci 
beş yıllık plânlarda olduğu gibi, üçüncü 
beş yıllık kalkınm a plânında da, pıâncı 
ağzıyle anlaşım ası ve uyulm ası m üm kün 
olmayan bazı ilkeler dizelemişler, konu
yu hiçbir zam an genişlemesine ve derin
lemesine inceleyememişlerdir.

Türkiye'nin dördüncü beş yıllık kal
kınm a plânının hazırlanacağı dönemde 
ik tidarda b ir değişiklik olacağı ve ekono
m isi b ir enkaz yığını haline getirilmiş 
olan toplum un makine gücünün kaynağı 
olarak bilinen petrol ithal edebilmek 
için insan gücünün kaynağı olan besin 
m addelerini ihraç durum unda kalacağı 
elbette bilinmiyordu. Ancak kalkınmanın 
sadece endüstrileşm e ile mümkün olabi
leceğine körü  körüne inanmış, hayvan
cılığın b ir  endüstri olduğu gerçeğini göre
memiş olanlar, özel kesimi ve sermayeyi 
koruyucu biiçmde koşullandırılm ış ise
ler, işte o zaman tüketim e dönük, bağım
lı, çarpık endüstrinin kurulm ası için el
lerinden geleni yapacaklar, yabancı ülke
lerin tüketim  artığı besin maddelerine 
pazar olmayı göre alarak, tarım  ve hay
vancılık kesimini ihm al edecekler, yatı
rım  malı ve ara  malı üretm e bahasına, 
tüketim  malı olarak kabul ettikleri be
sinleri üreten  ve işleyen kesim leri gözar- 
dı edeceklerdir. (Lütfen Üçüncü Beş Yıl
lık Kalkınma Plânının 287-314 Sahifele- 
rine Bakınız.)

Üçüncü Beş Yıllık Kalkınma K ânın
da Gıda Sanayii alt kesim leri şöylece sı
ralanm aktadır,

— E t ve Mamulleri
— Su Ürünleri M amulleri
— Un ve Unlu Maddeler
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(TABLO-3) 
GENİŞ AÇIDAN B A K ILIN C A ...

Sorunlara geniş açıdan bakm ayı bile
bilirsek üstünkörü b ir incelemeyle varı
lan sonuçlardan çok dalıa farklı sonuçlar 
elde edebiliyoruz. Gerçekte doğanın b ir 
parçası olan toplum  onun gibi dinamik 
bir yapıya sahiptir. Toplumdaki olaylar 
bu dinam ik yapı içinde ele alınmalı ve ka
rara  varılacaksa böyle varılm alıdır. Biyo
lojik, sosyal, politik, ekonomik ve kül
türel b ir yaratık  olan insan ve onun so
runları hakkında düşünürken, örgütün, 
doğanın, toplum un m ekan ve diğer insan
cıl koşulların gözönünde tutulm ası gerek
m ektedir. Beslenme sorunu ve gıda en
düstrisinin biçimlenmesi değişik açılar
dan değerlendirilmesi gereken insancıl 
bir sorundur.

Stb Phpq O Ö
30 n EH

Î2İ

m

• M

BİYOLOJİK 

SOSYAL

POLİTİK

EKONOMİK

KÜLTÜREL
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— Sebze ve Meyve İşleme
— K uru Meyvalar
— Bitkisel Yağlar
— Şekerli M amuller
— Çay
— Sanayi Yemi 
—• Diğerleri

DİE sınıflandırm asından biraz farklı 
olan bu sınıflandırm ada, ayni yanılgıya 
düşülm üş ve hayvan yemi üreten  en
düstri, gıda endüstrisine dahil edilm iştir. 
Oysa hayvan yemi daha önce de belir
lendiği gibi Hayvancılık Endüstrisinin 
ilkel m addesidir, böylece tanım lanm ası 
ve o endüstri içinde düşünülm esi lazım
dır.

Bütün bunlar şimdilik b ir ayrıntı 
kabul edilerek soruna kalkınm a plânla
rımızı hazırlayanların gözüyle ve gıda 
endüstrisinin ekonomimiz içindeki yerini 
ve önemini belirlem e amacıyle bakılacak 
olursa .birinci, ikinci ve üçüncü beş yıl
lık kalkınm a plânları dönemlerinde, gı
da endüstrisini de içeren tüketim  m alları 
üretim inde b ir azalmanın, buna karşın 
ara  m alları ve yatırım  m alları üretim inin 
artırılm ak istenildiği görülecektir. Kâğıt 
üzerinde kalmaya m ahkum  ve sağlıklı 
b ir gelişme içinde olmadığımızdan yaşa
m a aktarılam am ış ve gerçekleşmemiş 
olan bu varsayım üçüncü beş yıllık kal
kınm a plânında şöyle ifade ed ilm iştir :

İMALAT SANAYİİNİN BİLEŞİMİ

ÜRETİM
Y Ü Z D E

1
1962

D A Ğ I L I M I
2

1967
3

1972

TÜKETİM MALLARI 27.8 52.9 46.6

ARA MALLARI 62.3 35.4 39.4

YATIRIM MALLARI 9.9 11.7 14.0

İMALAT SANAYİİ 100.0 100.0 100.0

KAYNAK: DPT

Sanayileşme sürecinde tüketim  mal
ları üretim inin nisbi önemi azalırken, 
ara  m allar ile yatırım  m alları üretim inin 
artm ası istenir ve ülkemizin 1967-1972 
im alât sanayii durum u ile diğer ülkele
rin  1967’deki yapıları karşılaştırılınca 
bunun zorunlu olduğu açık olarak görül
m ektedir.

Ancak gıda sanayiini de içeren b ir 
kesim in Türkiye gibi çalışanları açlıkla 
karşı karşıya b ir ülkede, gerilemesi, be
sinlerin üretim i safhasındaki zorluklar 
aşılsa bile taşım a, saklama, işleme ve p a
zarlam a aksam aları yüzünden ortaya çı
kan kayıpların büyüyerek sürdürülm esi, 
sonuçlan bakım ından çok sakıncalı ve 
kalkınm a açısından tehlikeli olabilir. Ne- 
tekim  gelişmeler öyle olm uş ve ara  mal

ları ile yatırım  m alları üretim ini artıra 
yım derken, insan gücünün kaynağını 
oluşturan besin m addeleri üretim inin ve 
işlenmesinin ihm al edilmişliği yaşamı da
ha da zorlaştırm ış, bunun ekonomik, sos
yal ve siyasal am açları gerçekleştirmeye 
yetmeyişi, iktidarı değiştirirken, b ir ta ra f
tan da ortaya çıkan açığı kapam ak ve 
enerji gereksinmesini karşılam ak için te
mel besin m addelerinin ihracı gerekmiş
tir.

Şimdi bu dar açıdan yapılmış tanım 
lamaları, kapitalist ülkelerde sadece eko
nom ik am açlara ulaşm ak için geliştiril
miş sınıflandırm aları ve kâğıt üzerinde 
kalmış, sermaye yanlısı siyasal ik tidarlar 
tarafından istenildiği gibi yorum lanarak 
yozdurulmuş plânları b ir kenara bıraka-
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rak, bilimin ve ülkemiz gerçeklerinin, 
ulusça kazandığımız deneylerin ışığı al
tında anlaşılabilir b ir dille konuşm aya 
ve görüşlerim izi anlatm aya çalışalım. Bi
lindiği gibi kapitalizmde en üstün  değer 
olarak para  öne geçmekte ve bütün dü
şünce zinciri buna göre oluşturulmakta^ 
dır. Türkiye uzun yıllar kapitalist yön
temlerle, sermaye çevrelerinin kâr ve çı
kar içgüdülerine yaslanarak kalkınmayı 
üm it etmiş, işbaşına gelen ik tidarlar iç 
ve dış sermaye güçlerinin desteğiyle bu 
na göre biçim lenm iştir. Ardında enkaz 
ve b ir yığın borç b ırakarak  çöken bu  dö
nem den sonra, izdirap çekerek bilinçle
nen halk yığınlarının oyları ile dem okra
tik  sol görüş güçlenmiş ve parlâm entoda 
çoğunluğa geçerek hüküm etin ağır basan 
kanadı olm uştur.

İnsanın biyolojik düzeyde düşünül
düğü takdirde nefsini korum a ve neslini 
sürdürm e gibi iki temel içgüdüyle hare
ket ettiği görülür. Uygar insan eğitim ve 
koşullandırm alarla bu içgüdülerinin dür
tü  ve baskılarından b ir  derece kurtulm uş 
olm akla beraber, hem  nefsini korum a ve 
hem  de neslini sürdürm e bakım ından 
karşım ıza b ir sayılı gereksinm e olarak 
çıkan besin ve beslenm e ihtiyacını yadsı
yamayız. Başka b ir  deyimle b ir insanı ve
ya b ir insan topluluğunu eğiterek, koşul
landırarak, ya da baskı yaparak aç yaşa
maya razı etm ek m üm kün değildir. İnsan
lar buna razı olsalar bile, aç insanın ya
şaması, sosyal ve siyasal güçler, kültürel 
değerler üretm esi m üm kün olamayacağın
dan, o zaman toplum dan, üretim den, tü 
ketimden, ekonomiden söz etm ek kabil 
olam ayacaktır. Nereden bakılırsa bakıl
sın insanın ve insan m utluluğunun değer 
olarak tanım landığı b ir  ortam da, b ir sa
yılı gereksinme olan besin ve beslenm e 
ihtiyacını, besinlerin üretilm esi ve değiş
tirilm esi işini im alat sanayiinin tüketim e 
dönük b ir kesim i olarak dalgalanmaya 
terkedip, lâstik ve plâstik  endüstrisi ile 
kağıt mendil sanayiini geliştirerek kalkın
mayı üm it edemeyiz. Ne yazık ki belirli 
kalıplar bu  koşullandırm alar içine girilin

ce, bunun unutulabileceği ve dar düşünce 
kalıpları içinde, endüstrileşm e tu tkusuna 
kapılanların, başka ülkelerden sağlanan 
yüksek faizli uzun vadeli borçlarla, bazı 
ara  m allar ve yatırım  m allan  ithal edip, 
eşe dosta olanak dağıtarak ve halkı aç bı
rakarak  kalkınmayı üm it edebilecekleri 
görülm üş, bunun belgeleri hazırlanm ıştır. 
Böyle olm asma rağm en OPEC topluluğu 
petro l fiyatlarm ı artırıp  m akineleri aç bı
rakm aya başlayınca, ortaya çıkan gerçek
ler, insanları aç b ırakm anın m aliyetinin 
ne olacağı konusunun da düşünülm esine 
yardım cı olm uş ve bazı ülkeler besinleri 
silâh olarak kullanmaya başlam ışlardır. 
Ekonom ik düşünce kadar ekolojik m ü
lâhazaların da egemen olduğu gelişmiş 
ülkelerde insan, toplum , doğa, m ekân ve 
örgüt ilişkilerinin, biyolojik, sosyal, poli
tik, ekonom ik ve kültürel sonuçları üze
rinde yapılan bilimsel incelemeler, bü tün  
dünyada kapitalist söm ürünün ve em per
yalizmin jandarm alığını üstlenm iş olan
lara  yeni ve etkin b ir silâh daha kazandı
rırken, petro l endüstrisinden öteye, gıda 
endüstrisinin de birinci derecede önemi 
olan b ir konu haline geldiğini gösterm iş, 
hızla artm akta olan dünya nüfusunun 
beslenm esi gerekçesi ile geliştirilen gös
term elik projeler, «Dünya Açlıkla Müca
dele Kampanyası», «Yeşil Devrim», «Ba
rış İçin Besin Yardımı»gibi sloganlar ve 
isim ler altında dünya kam uoyuna sunul
m aya ve söm ürü daha da yoğunlaştırıl
maya çalışılmıştır.

İkinci Dünya Savaşından sonra başla
tılan ve bizim kısaca «Gıda Em peryaliz
mi» olarak isim lendirip b ir yapıtla anlat
m aya çalıştığımız emperyalizmin, gıda 
politikası, burada tek ra r anlatılam ayacak 
kadar karm aşık uygulam alara dayalı ol
duğundan, bu  konuda ayrıntılı bilgi edin
m ek istiyenlerin, konuyu inceleyen yapıt
ları okum alarını tavsiye etmekle yetine
ceğiz.

Besin maddeleri, besinlerin üretim i, 
değiştirilmesi (endüstrisi), taşınm ası, 
saklanm ası, pazarlanm ası bilinçli b ir şe
kilde kullanılacak olurlarsa, insanla in
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san, insanla doğa, kişiyle toplum, örgüt 
ilişkilerini söm ürünün veya belirli b ir sı
nıfın çıkarlarının sürdürülm esi doğrultu
sunda kullanm ak m üm kün olabilmekte- 
dir. Tarım , hayvancılık, beslenme ve gı
da endüstrisi politikalarını belirli b ir 
dünya görüşü doğrultusunda düzenleye
bilirseniz, kalkınmayı yavaşlatm ak, hız
landırm ak, askıya almak, durdurm ak 
m üm kün olabilmekte, sosyal, siyasal, kül
türel alanlarda istenilen sonuçlara yak
laşılm aktadır. Bu durum  besin maddele
rin i ve gıda endüstrisini, petrol ve petrol 
endüstrisi kadar önemli b ir konu haline 
getirmekte, sadece im alat sanayiinin tü 
ketim e dönük b ir  alt kesimi olm aktan 
kurtarm aktadır.

Hayvancılık ise kişinin sağlığı ve 
özellikle m ental güç üretim ine yönelik 
besin kaynaklarının üretildiği b ir kesim 
olarak ayrıca önem taşım aktadır. E m per
yalizmle sarm aş dolaş olm aktan payına 
düşeni almış, bu tü r  uygulam alar için 
alan olarak seçilmiş bir ülke olarak, be
sin m addesi üretim i ile işlenmesi ve de
ğiştirilm esi konusunu böyle anlayabilsey- 
dik, bugün karşı karşıya bulunduğum uz 
koşulları daha iyi değerlendirebilecek ve 
sağlıklı bir endüstrileşm e için gerekli 
olan tasarru fları sağlayabilmek için, ta
rım  ve hayvancılık kesim ini kaynak ola
rak  değerlendirebilecektik. Bugün bile 
çok gecikmiş olmadığımızdan kom şu ü l
kelere petrol karşılığı kasaplık hayvan ih
racatına bu  açıdan bakabiliriz.

Şu halde besin m addeleri üretim i ile 
gıda endüstrisinin önemi ve hatta  tanım ı 
koşullara, zam ana ve mekâna göre deği
şebilmekte, konunun önceliği de buna gö
re belirlenm ektedir.

Geri kalmış ülkelerde, özellikle baş
langıçta üretim  çoğunlukla insan gücüne 
dayalı olarak yapılm aktadır. İnsana de
ğer veren düzende herkesi çalıştırm ak ve 
bu çalışmayı sürdürm ek için gerekli gü
cü üretebilm ek bakım ından besin önemli 
olduğundan, beslenme olanaklarının ge
nişletilmesine önem verilir. Belirli b ir  sü

re sonunda insan gücüyle yaptıkları üre
tim den sağladıkları birikim leri seferber 
ederek, endüstrilerini geliştiren ülke.erde 
makinelerin besinini oluşturan enerji 
kaynakları ve fosil yakıtlar da önem ka
zanırlar. Bu suretle toplum  gelişmiş, iler
lemiş olur. Bu toplum larda makineler 
tarım  kesiminde de faaliyet göstermeye 
başlayınca, üretim  daha da a rta r ve her
kesin karnı doyduktan sonra artan  besin
ler ihraç edilir.

K apitalist ülkelerde durum  farklı
dır. İnsandan çok paraya değer veren bu 
toplum larda, önemli olan cansız yatırım 
lardır. İnsanları düşük ücretlerle honhar- 
ca çalıştırarak ve fiyatları m üm kün ol
duğu kadar yüksek tu tm ak suretiyle, sağ
lanan birikim ler ara  m allar ile yatırım  
m alları üretim i için harcandığından, in
san yaşamının ve beslenm esinin iyileşti
rilmesi için çaba harcanm az veya pek az 
çaba harcanır. İşsizliğin yaygın olduğu 
kapitalist toplumda, iş bulam ayanlar 
başka ülkelere gönderilir veya kaderleri
ne terkedilirler. Böylece belirli b ir sınıfın 
elinde biriken para ile m akineler faali
yete geçirilir ve makineleri işler durum 
da tutabilm ek, insanı doyurm aktan önem
li b ir konu olarak karşım ıza çıktığı için, 
petrol ve köm ür satm almak için besin 
ihracının göze alındığına tanık olursu
nuz. Oysa bu ülkelerde insana değer veril
mediği için, besin üretim ine ve gıda en
düstrisine gerekli yatırımlar çok zaman 
yapılm am ıştır. Bu nedenle üretileb len 
sm ırl ive kalitesizdir. Ucuz fiyatlarla be
lirli pazarlara ihraç edilen bu yiyecekler
den umulan gelir sağlanamaz.

K ural olarak geri toplum larda besin 
makinelerin yakıtından daha önemlidir. 
K apitalist gelişmemiş toplum da ise, m a
kinelerin besini için insanın besini her 
zaman gözden çıkarılabilir. Türkiye’de de 
koşullar böyle olm uştur. 1974 yılında kı
sa b ir dönem için ik tidara gelen Ecevit 
Hükümeti, ekm ek fiyatlarını subvanse 
ederek halka ucuz ekm ek yedirm e kararı 
alm ıştır. Çünki bu hüküm et insancıl de
ğerlere saygılı kalm ak istiyen bir ik tidar
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dı. Daha sonra iş başına gelen MC ikti
darları ise, kapitalist düzene ve m akine
ler ile üretim  araçlarını denetimi altında 
tu tan lara  bağımlı ve saygılı oldukların
dan petrol fiyatlarını subvanse ederek 
besin fiyatlarının alabildiğine yükselmesi
ne ilgisiz kalabildiler.

Bugün yeniden işbaşına gelmiş olan 
Ecevit iktidarının Sovyet Rusya, İran , 
Irak , Libya gibi ülkelere petrol ve belirli 
yatırım  m alları satın  alabilm ek için ka
saplık hayvan ihracını göze alm asına ge
lince, bunu düşünce biçimi ile bağdaştır
m ak m üm kün değildir. Sermaye yanlısı 
MC iktidarlarının geride b ıraktık ları yı
kıntıların  onarım ı, üretim in sürdürülm e
si, başlanılanın bitirilm esi için halkın bes
lenme koşullarının daha da bozulması 
bahasına buna katlanm ak durum unda ol
duğumuz anlaşılm aktadır. O lanaklarım ı
zı zorlayabilir, hayvancılığı b ir endüstri 
olarak anlamaya çalışır ve gıda endüstri
sini dem okratik sol anlayışa uygun biçim
de sermayenin hegemonyasından ku rta ra 
rak, kooperatiflere mal edebilirsek, bu 
zor koşullar iyi değerlendirilmiş olacak 
ve sosyalist ülkeler pazarları ile üçüncü 
dünya ülkeleri pazarlarının besin m ad
desi istem leri karşılanırken, borçlarım ızı 
ödeme ve gerçek ihtiyaçlarımızı karşıla
m a bakım ından yeni olanaklar beiirec°k- 
tir. Biz temel besin m addeleri üretim i 
ile gıda endüstrisine ilişkin konuları gü
nüm üzün koşulları ve zorunlulukları 
içinde yeniden gözden geçirmeye çalışır
ken, tanımımızı daha da genişleterek, 
halkımızın gereksinmeleri, Türkiye’nin 
gerçekleri ve besin m addelerini (tıpkı 
petrolde olduğu gibi) silâh gibi kullanm a

eyiliminde olan bazı kapitalist ve em per
yalist çevrelerle sürüp giden ilişkilerimi
zi, dem okratik kooperatifçilik hareketini 
göz önünde bulunduracak, besinleri doğa 
veya antropojenik doğadan sosyal çev
reye m adde ve enerji taşım aya yarayan 
ara  m addeler olarak kabul edeceğiz. Bir 
ülkede m akineler petrol ile harekete ge- 
tirilebiliyorsa, insanların da besinlerle 
harekete geçirildiği ve besinlerde saklı 
olan potansiyel enerji insan organizm ası
na aktarılm adan, verirmi b ir çaıışma ve 
üretim in yapılamayacağı gerçeği bilimsel 
b ir kural olarak hatırlanm alıdır. İnsan 
emeği olm adan hiçbir üretim  yapılam a
yacağının ve dem okratik düzende işçi sı
nıfının ihtiyaçlarının karşılanm asının kü- 
çüm senm lm esi gerektiğinin unutulm am a
sı lâzımdır. Besin üretim i ve geniş halk 
kitlelerinin, özellikle büyük kentlerde ya
şayanların besin endüstrisini tekeli al
tında tu tan  birkaç yüz kişinin kâr ve sö
m ürü  güdülerine terkedilerek aç bırakıl
m ası m üm kün değildir.

Bu nedenledir ki gıda endüstrisi ve 
hayvancılık endüstrisini kooperat.flere 
m al etmek, çağdaş teknolojiyi tümüyle 
uygulayarak verimi ve üretim i artırm ak, 
serm ayenin son günlerde besin endüstri
sini ele geçirmek için harcadığı çabpları 
boşa çıkarm ak zorundayız. Bunu yapabil
mek kapitalist düzende sermayenin bas
kılarını hafifletm ek için, işçi ve köylülerin 
yaptıklarını yapm ak ve ona göre örgüt
lenmek yeterli olacaktır. Türkiye’de baş
latılan dem okratik halk kooperatifçiliği 
besin üretim ini, endüstrisini ve pazarlan- 
m asını bilinçli ve bilimsel bir şekilde be
nimseyecek olursa, zorlukları aşm ak zor 
olmayacaktır.



"Tasarruf 
en iyi alışkanlıktır, 

ÇOCUKLARINIZI 
Tasarrufa 
alıştırınız
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TUZLUKURU SIĞIR MANDA ve 

MALAK D ERİLER İ:

Tuzlukuru deriler, konserve amaçile 
ve çeşitli usullerle teknik özellikte Sod
yum  K lorür (Tuz) kullanılarak yapılmış 
salam ura (tuzlu yaş) derilerinin m üsait 
m evsimlerde b ir sundurm a altında kuru- 
tulm asile elde olunan derilerdir.

H a z ı r l a y a n :
N Ü R İ  T Ü T Ü N C Ü O Ğ L U

HAVA KURUSU SIĞIR DERİLERİ :

Hava kurusu sığır derileri, taze mez
baha sığır derilerinin üzerinde konserve 
amacile herhangi b ir işlem yapılm adan 
doğrudan doğruya açıkta norm al hava 
ceryanm da ve b ir sundurm a altında ku- 
rutulm asile elde edilen derilerdir.

Bu derilere gün kurusu  veya rüzgâr 
kurusu  deriler de denir.

KUSUR SAYISINA GÖRE KALİTELER (TSE) 
SALAMURA (TUZLU YAŞ) SIĞIR DERİLERİ

K usur Cinsi
Mevzi K usur Sayısı ve Kalite

I II II I

N okra 4 10 15
3 tane 3 Cm.

Yara izni «Nedbe» I 1 adet 5 Cm. 5 tane 5 veya
Delik (Kesik) 1 tane 5 Cm. 3 adet 5 Cm. 1 tane 25 Cm.
Ateş Damgası Boyunda 1 1 2

Ham lak — — Hafif mevzi

İspire (demi) 1 5 10
Sırça bozukluğu — —• Hafif mevzi

Üçüncü kaliteye girmeyecek deriler lığı içinde kalan mevzi kusurlar kalite
ıskartadır. E tek  çevresinin 15 Cm. uzak- tasnifinde dikkate alınmaz.

SALAMURA (TUZLU YAŞ) MANDA MALAK DERİLERİ :

K usur Cinsi
Mevzi K usur sayısı ve Kalite

I II III
Yara izi 
Delik (Kesik) 
Ateş damgası 
(Boyunda) 
Ham lak 
İspire (derin) 
Sırça Bozukluğu

—*
1 tane 5 Cm.

1

1

1 tane 5 Cm.
3 Tane 5 veya 
1 tane 15 Cm.

1 
—m

5

3 tane 3 veya 
1 tane 9 Cm.
5 tane 5 veya 
1 tane 25 Cm. 

i 2 
Hafif Mevzi

10
Hafif Mevzi

25



DERİLERDE SALAMURA (KONSER 
VASYON) ŞEKİLLERİ ve KULLANILAN 

KİMYEVİ MADDELER DERİHANE 
ARAÇ ve GEREÇLERİ

Derilerin iki yüzü vardır.
1 — Derinin SIRÇA (Yünlü) yüzü
2 — Derinin E t yüzü
DERİNİN SIRÇA YÜZÜ:
Derinin d ışarı ile tem asta bulunan 

üzerinde yün, tüy ve kıllarla örtülü sık 
dokulu ektoderm  tabakasıdır.

DERİNİN ET YÜZÜ :

Derinin en iç kısmı (Endoderm )dır. 
Deri altı bağ dokusu ile K arkasa yapışık 
halde bulunur. Yüzüm işleminde karkas
tan  ayrılır.

DERİNİN BÖLGELERİ :

Derilerin her tarafı aynı değerde de
ğildir. Şu kısım lara ayrılır.

1 — Etek
2 — Sırt
3 — Boyun
4 — Baş
5 —K uyruk
Bu kısım lardan en değerli olan kısmı 

sırtd ır.

DERİ SALAMURASINDA KULLANI
LAN KİMYEVİ MADDELER:

Deri salam urasında ana m adde ola
rak  tuz (Sodyum Klorür-NaCl) kullanılır. 
Tuzun içerisine dayanm a süresini uzat
m ak için Prevantal %  05, Suyu alınmış 
soda (Salvey soda) %  2, Naftalin %  5 gi
bi prezervatif m addeler katılır.

DERİLERDE KULLANILACAK TUZ 
ve HAZIRLANMASI DERİ TUZUNUN 
NİTELİĞİ ve TUZUN GÖREVİ :

Tuz b ir konservasyon maddesidir. 
H idroskopik özelliği (Su tutucu) vardır. 
Tuz derilerdeki su m iktarının b ir kısmını 
çeker ve m ikrop ürem elerine mani olur. 
Yetersiz tuzlam alar süratle m ikropların 
çoğalmalarına sebep olur. Derinin üst 
tabakasını (Epiderm ) hasara uğratır, kıl 
köklerini gevşetir Derilerde kızarm alar ve

ham laklıklar meydana gelir ve derinin çü
rüm esi (liflerin kopm ası ne neden olur.

TUZUN NİTELİĞİ :

Deri salam urasında kullanılan tuz kuş 
gözü (2-3 mm. kalınlıkta) iriliğinde olma
lı en az %  95 tuz (Sodyum K lorör) ih
tiva etmelidir. Demir bileşikleri bulunm a
m alıdır. Yabancı m adde en çok %  5 ten 
fazla olm amalıdır. Tuz içerisinde toprak, 
taş ve iri parçalar, topaklanm alar olma
malıdır.

TUZUN HAZIRLANMASI VE 
PREVANTOL KARIŞTIRILMASI :

Deri salam urasında kullanılacak tuz 
ne çok iri ne de çok ince olmalıdır. Deri
cilikte kuş gözü tab ir edilen mercimek 
veya çekilmiş bulgur iriliğinde tuz kulla
nılır. İri tuzlar, tuz değirm enlerinde iste
nilen irilikte çekilir. İçerisinde yabancı 
madde bulunm am ası gereklidir. Prezer
vatif olarak deri tuzuna %  0,5 Prevantol 
(F .I.l) karıştırılır. 500 Gr. Prevantol 5 lit
re su ile sulandırılır. Bu m iktar 100 Kg. 
tuz içindir. 100 Kg. tuz beton b ir zemin 
üzerine yayılır. H arç yapar gibi külekler
le solüsyon dökülerek ak tarm a suretiyle 
karıştırılır. Proventol’un hom ojen olarak 
tuza karışm ası gereklidir. Aksi halde is
tenilen koruyucu özellik sağlanamaz. Ha
zırlanan tuz deri ağırlığının % 40-45 ora
nında deriye verilir. Prevantol’un tah ta
dan yapılmış döver dolapta karıştırılm ası 
daha uygundur.

DERİHANE, ARAÇ ve GEREÇLERİ :
DERİ YIKAMA HAVUZU :

İşletm elerin kapasitelerine göre, deri
ler üzerindeki gübre, çam ur, kan ve pis
liklerin temizlenmesi için özel olarak yap
tırılan beton havuzlardır.

Genellikle havuzların derinliği 60 Cm. 
ve 4 X 4 boyutlarında yapılır. Yaş derile
rin  havuzlanmasında ve çıkarılm asında 
m adeni eşya kullanılm am alıdır. Madeni 
eşyalar, derinin değerini düşüren (DE
MİR PASI) meydana getirir.
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SÜZÜLME (SIZDIRMA) SEHPA 
LARI :

Havuzlarda yıkanan derilerin suları
nın süzülmesi için beton (Mozaik) veya 
tah tadan  yapılmış b ir m etre yüksekliğin
de 1,5-2 m. uzunluğunda 50 Cm. çapında 
yarım  silindir şeklinde sephalardır.

KAY AL AT A SEHPALARI:

D eriler üzerinde kalan et ve yağların 
alınm ası için kullanılan 1 m. yüksekliğin
de 1,5 m. uzunluğunda 40-50 Cm. çapında 
silindir şeklinde tah tadan  yapılmış sehpa
lardır.

KAVALATA BIÇAKLARI :

Deriler üzerinde kalan et ve yağların 
alınm asında kullanılan m adeni kısm ı 36 
Cm. uzunluğunda ucu sivri bıçaklardır.

İSTİFLEME ISKARALARI:

Derihanenin büyüklüğüne göre bir, 
iki, üç veya dört adet yan yana sığır deri
sini (serilerek) alacak genişlikte balık 
s ırtı veya tek ve iki tarafa hafif meyilli 10 
Cm. yüksekliğinde beton ve tahtadan ya
pılm ış ıskaraiardır.

KAVALATA MAKİNASI :

Derilerde et ve yağları alm ak için özel 
olarak yapılan m akinalardır.

DERİLERİN MUHAFAZA (SALAMURA) 
ŞEKİLLERİ

SALAMURANIN TARİFİ :

Derinin ticari ve kalite değerinin düş
memesi için kimyevi m addelerle ve fiziki 
usullerle dayanm a süresinin uzatılm asını 
sağlamak amaciyle yapılan işlem lerdir.

SALAMURA ŞEKİLLERİ :

Derilerin salam urasında kullanılan 
salam ura şekilleri şunlardır :

1 — K urutm a suretile m uhafaza

2 — Tuz serpm e ile salam ura

3 — Tuzlu solüsyonla salam ura

4 — Tuzlu kuru  salam ura

SALAMURA ÖNCESİ DERİLERİN 
HAZIRLANMASI:

SIĞIR DERİLERİ :

Yüzüm işlemi tam am lanan derinin 
düz b ir zemin üzerine sırçası zemine gel
mek üzere açılır. Tahta b ir spatula veya 
b ir bıçak sırtı ile sızıntı halinde olan kan 
ve kan lekeleri alınır. Deri üzerinde fazla 
m iktarda kalmış olan et ve yağlar deriyi 
zedelememek şartı ile alınır ve derideki 
kusurlar tesbit edilir. Deri bohça şeklin
de katlanarak ta rtılır ve yaş ağırlığı bu
lunur. Bu ağırlığa DERİ YAŞ AĞIRLIĞI 
denir.

Tartılan deriler yıkama havuzlarına 
alınır. E t yüzleri su yüzeyine gelmek su
retile deri açılır. Tarak veya kaşağı şek
linde yapılmış diş aralıkları 1 Cm. m esa
feli deriyi zedelemeyecek şekilde kü t uçlu 
taraklarla  derinin sırçası üzerindeki ku
rum uş pislikler ve kan lekeleri yıkanır. 
Yıkanmış ve pisliklerinden temizlenmiş 
deriler süzülme sehpalarına et yüzleri alt 
ta rafa  gelmek üzere ü st üste yayılır, ya
rım  saat kadar sularının süzülmesi bekle
nir.

KOYUN DERİSİ :

Koyun derilerinin hazırlanm ası sığır 
derilerinden tam am en ayrı özellik gös
terir. Yüzme işlemi tam am lanan deriler, 
derihanelerde bohça şeklinde (et yüzleri 
içe gelmek suretile) toplanırlar. Kesim 
m iktarı ve derihanenin kapasitesine göre 
kavalata sehpaları bulundurulur. Derile
rin  kavalataları uzun zam an alacağından 
deri üzeridneki yağların kirlenm em esi için 
bohça yapılır. Toplanan deriler kavalata 
sehpaları üzerine 10-15 adeti et yüzleri aşa
ğı gelmek üzere üst üste yığın yapılır. Yal
nız en üste gelece kderinin et yüzü yukarı 
getirilir. Kavalata bıçağı ile derinin et yü
zünde kalan et ve yağ parçaları deriler 
zedelenmeden alınır ve yağlar temiz kap
larda toplanır, eritilm ek üzere rendering 
dairelerine verilir. B unlardan elde edilen 
erim iş yağlara DERİ KAZINTI YAĞI de
nir. Bu yağlar yemeklik yağ olarak kul
lanılır.
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Kavalatası biten deri salam ura için 
alınır. Alttaki kavalata yapılacak deri 
te rs  çevrilir, yani et yüzü üst tarafa  ge
tirilir ve kavalata işlemi bu şekilde de
vam eder.

1 — DERİNİN KURUMA SİSTEM İ 
İLE MUHAFAZASI :

Yaş deri konserve sistem leri içinde 
en nazik olanıdır. H azırlanm ış deriler, 
ayaklar ve baş derisinden düzgün ve ge
rilm iş olarak kıskaçlarla tu ttu ru lm ak  su- 
retile b ir sundurm a altında derinin her 
tarafının aynı şa rtla r altm da kuru tu lm a
sıdır. K urutm a süresinin ve kuru tm a tek
niğinin önemli etkisi vardır. Derinin geç 
kurum ası m ikropların  çoğalmasına ve 
derinin ham lam asına sebep olur. Yavaş 
ve geç kurum anın yanında çabuk ve er
ken kurum anın da deri üzerinde zararlı 
etkisi vardır. Derilerin en geç 24 saat 
içinde kurutm aya alınm ası gereklidir. 
Aksi halde m ikrop ürem eleri ve hamlak- 
lıklar meydana gelir.

2 — TUZ SERPME İLE SALAMU
RA :

Memleketimizde taze, yaş derilerin 
konservelerinde en çok kullanılan b ir 
usuldür. K urum lunuzda bu usulle deriler 
salam uraya alınır. Tuzlu salam ura derinin 
geçici b ir süre için m uhafazasıdır. Pren
sip olarak b ir deriye yaş ağırlığının % 
40-45 oranında tuz serpilir. Salam ura için 
hazırlanan yaş deriler İSTİFLEME İSKA- 
RA’la n  üzerine et yüzleri yukarı gelmek 
suretile serilir. H er tarafını örtecek şe
kilde tuz verilir. Diğer b ir deri yine et yü
zü yukarı gelmek suretile (derinin baş 
ve kuyruk bölgeleri üzerine gelecek şe
kilde serilir, bu şekilde pastallar m unta
zam olur) 140- 150 deri b ir pastal olarak 
tuzlanır. Deri istiflerinin yüksekliği 90 
Cm. yi aşm am alıdır. Deri yığınları ya kü
çük aralıklarla teker derilik veya dörder 
dörder başbaşa ve kare şeklinde yan yana 
yapılır. İkinci b ir husus deri yığınları ya
pılırken aynı büyüklükteki derilerin b ir 
pastal yapılması istifin muntazamlığmı 
sağlar. Yığınların üzerine deri adedi, ve

kesim tarihini gösterir b ire r levha özel 
olarak yapılmış levha sehpalarına asılır.

Koyun derileri de aynı şekilde sala
m uraya alınırlar. Dikkat edilecek husus 
derilerin ekspertisinde Tela, Besi ve Yün
lü deriler ayrı ayrı istiflenir. Bunun dışın
da yün renklerine ve hayvanların ırk ları
na göre de istifler ayrılır. Yığınların üze
rine deri adedi, yün durum u ve kesim  ta 
rihini gösteren levhalar konur.

Iskarta  deriler ile m erinos derileri 
ayrı istifler halinde yapılır ve üzerlerine 
aynı şekilde levhalar konur.

Salam uraya alm an yaş deri, salam u
ra  istifine girdikten 10 gün sonra ak tarı
larak tek rar tuzlanır. Bu aktarm aya aynı 
zam anda ikinci tuzlam a da denir. Uzun 
süre salam urada kalacak derilerde ikin
ci tuzlam a (A ktarm ) kızışma ve ham la
mayı önleme bakım ından lüzum ludur. 
Yaş deriler salam urada 21 gün kalm adık
ça salam ura deri adını almaz. Koyun deri
leri için 10 gün yeterlidir.

3 — TUZLU SOLUSYONLU 

SALAMURA :

Deri (Sığır) Konservasyonu için en 
iyi b ir usul olm asına rağm en memleketi
mizde yapılm am aktadır. Bazı Avrupa 
devletleri ile Amerika’da yapılm aktadır. 
Bu usulde derinin her bölgesi aynı şekil
de salam uraya alınır. 400-500 sığır derisi 
alacak kadar büyük havuzlarda %  12 (24 
Beme) tuzlu suda derilerin bulundurul
m asıdır. Yani b ir nevi’ deri tu rşusudur.

4 — TUZLU KURU MUHAFAZA :

Salamuraya alm an deriler salam ura 
sonunda fazla tuzları silkelenir. Gölgelik 
ve havadar b ir yerde askıya alınır. Bu 
şekilde kurutulan deriler TUZLU KURU 
adını alır.

Yaş derilerden tuzlu kuru  yapmak 
için, kan, gübre ve yağ parçaları temiz
lenir, gölgelik ve havadar b ir zemin üze
rine sırçası alta ve et yüzü üste gelmek 
üzere serilir, bolca tuzlanır ve kurutulur.
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SALAMURADAN ÇIKAN TUZUN 

TEKRAR KULLANILMASI:

Salam uradan çıkan tuzlar kullanıl
m am ış tuza göre kirli ve rengi esm erle
şir. Bu tuzlar biraraya toplanır, karıştırı
larak  su ile yıkanır. Kullanılm amış tuz ile 
y an  yarıya karıştırılarak  tek ra r kullanı
lır. Çok kirli ve siyahlaşmış tuz lann  su 
ile temizlenemezse kullanılmaz.

TUZ FİRESİNİN  TESBİTİ (Deri 
üzerinde kalan tuz) :

Fire tesbitinde deri m iktarının %  10 
m iktarında veyahut m uhtelif pastallar
dan yeteri kadar deri kaldırılır. Üzerin
deki tuz dökülür ve tartılır. İk i kişi ta ra 
fından ön ve arka bacaklarından tu tu la
rak  boş b ir  varil (fıçı) üzerine o rta  şid
dette 3 defa vurulur ve deri tek ra r ta rtı
lır. H er iki ağırlık arasındaki fark  derinin 
üzerinde kalan tuzdur, buna tuz firesi de
nir. Bu m iktarın  % 5 den fazla olm aması 
lâzımdır.

DERİLERİN AMBALAJLANMASI :

KOYUN DERİLERİ :

Koyun derilerinin yünlü kısım ları içe
riye gelmek üzere uzunlam asına ikiye kat
lanır ve sırtları iç, etekleri dış tarafa gel
m ek suretile iki deri yan yana diğer deri
ler de ü st üste konarak balya yapılır. Bal
yalara 60-80 adet deri konabilir. Balyalar 
enine 4-5, boyuna 2 yerden iple bağlanır.

SIĞIR DERİLERİ :

Salam uradan sökülen deriler kalite
lere ayrılacaksa ekspertizleri yapılır ve 3 
sınıfa ayrılır (ağırlıklarına göre ve ayrıca 
bu sınıflarda kendi aralarında 3 kaliteye 
ayrllır. Genellikle K urum um uzda kalite 
ayırım ı yapılm am aktadır. Ambalajlana
cak derilerin sırça yüzü içeriye gelmek 
suretile yere serilir, ayaklar karşılıklı ü st 
üste gelecek şekilde kapatılır, boyun ve 
sağrı taraflarından katlanm ak suretiyle

bohça yapılır ve 4 deri ü st üste konularak 
iple bağlanır ve balya haline getirilir.

Kalitelerine göre derilerin (Sığır) 
balyalanm ası:

I. Kalite derilerde bohçalarda et 
tarafı dışa getirilir.

II. Kalite derilerde b ir sırça yüzü 
d ışar ıgetirilmiş, b ir et yüzü dışarı geti
rilm iş olarak bohçalanır ve balyada b ir 
sırça yüzlü b ir et yüzlü bohçalar üst üste 
konularak yapılır.

II. Kalitelerde bohçaların sırça yüzle
ri dışarı getirilerek balyalanır.

Iskarta  derilere 5 X 10 Cm. boyutla
rında kırm ızı işaret konur.

ETİKETLEM E :

Büyük ve K üçükbaş hayvan ham  deri
leri pisaya verilirken balya kapaklarının 
et tarafına aşağıdaki bilgiler sabit boya 
ve 5 Cm. lik harflerle ve şablonla yazılır.

— G rubu (ağırlıklarına göre sınıfı), 
rom en rakam ı ile kalite sınıfı,

—* Balyadaki deri sayısı ve balya 
ağırlığı,

— Yüz adedinin ağırlığı,
— Firm anın adı ve m arkası,
— P arti ve balya sıra num arası,
— Türk malı deyimi veya TM işa

reti konur.

Bu işaretler dış satım larda yabancı 
dille yazılır.

DERİLERİN TAŞINMASI :

Derilerin yüklenmesi, boşaltılm ası 
anlarında delici, kesici m ekanik hareket
lerden kaçınılmalıdır. Balyalar m unta
zam istiflenmeli dış etkilerden korunacak 
şekilde örtülm elidir. Taşım a araçların
da deriyi zedeleyecek b ir şey bulunm am a
sı gereklidir. Yüklemeden önce araç te
mizlenmeli ve kontrol edilmelidir.
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X Yazan : Prof, Dr. E. Slastenenko 

Çeviren: Hanif Alton

Rutilus ru tilus (L) X Abramis Bram a (L) 
melezi.

Plotva ve Çapak balığının melezi, mahalli 
adı «Ribest» veya «V,sya-rıba».

D III  UV) (8) 9-10 (11); A III  . IV
10-11

15-20 radiuslu ve 1.1. de 4 2 ------------54
5-6

pul bulunur. Damak dişleri 6-5 veya 5-5 
dir. K arın yüzgeçlerinin gerisinde pullar

la kaplanm ış karina m evcuttur. S ırt yüz
geci karın yüzgeçlerinin başlangıcından 
indirilen şakulün gerisinden başlar. Üre
me devrinde erkeklerin vücudü ve yüzgeç
leri kabarcıklarla kaplanm aktadır.

Plotva ve çapak balığı bulunduğu 
yerlerde yayılmıştır. Ukraynada Dinyes- 
ter, Güney Bug (Riv ve Snivoda gibi kü
çük nehirlerde) ve Dinyeperde rastlan- 
m aktadır (Şekil .2 4 ).

Sekil 24 — Abram is brama.

40. Rutilus frizii (NORDMANN), 
Vırezub balığı, Ukraynaca Vırezub, 

Dinycsterde - Golovan
Cyprinus virezuba GÜLDENSTAEDT, Reise 

Duch Russland, II, 1791, p. 169. (Boug du 
sud, n. nuduııı).

Cyprinus cephalus (non LİNNE) PALLAS, 
Zoogr. rosso as., III, 1811, p. 303 (en 
partie los fleuvesqui se jettent, dans la 
m er Noire et la mer dA zow ).

Rutilus frisii BERG, Mus. Zool. AC. İmp. de 
Sc„ II, 1912, p. 43;

BELİN, M6m. Ac. Sc. de TUkraine. III. 1927, p. 
340 (Boug du sud, du lim an jusq’aux 
rapides et en a m o n t);

SYROWATSKY, Arb. Sataatl. Verschs - St„ IV, 
1929, p. 149 (Delta du D ııiep r);

SLASTENENKO, Mitt. Ans. Wiss. Fors'ch., I, 
1929, p. 52 (Dniestr et ses a fflu en ts );

S YRO VV ATSKA YA, Arb. Ukraiıı, Ab t. Jnst. VII, 
1933, p. 24 (Dans les fleuves tributaires 
de la mer Noire et la mer d A zo w ); 

SLASTENENKO, Ann. Sc. Univ. de JasS, XXV. 
1939, p. 29 (Les bassdns mer Noire et mer 
d’Azow).

( I I )  I I I  (IV) 9-10; A III  (IV) (9) 10-
9-11 1/2

11 (12) radiuslu, 1.1. de (5 3 )---------------66
4 1/2-6 1/2

(69) pul bulunur. Damak dişleri o-5 (5-5,
6-5) dir. Solungaç etam inleri 7-12. Ağzı 
ventral veyahut yarım  ventraldir. Vücu
du uzun olup yüksekliği erginlerde başı-



nın uzunluğundan fazladır. Anal yüzgeci
nin uzunluğu daha az veyahut yüksekli
ğine eşittir. Üreme çağında, vücudü, başı
nın üstü, ve yüzgeçleri büyük m iktarda 
kesin kabarcıklarla kaplanm ıştır. Bazan 
bu kabarcıklar, ürem eden b ir sene evvel 
hasıl olm aktadır. Plotva balığından, faz
la iriliğiyle tefrik  olunm aktadır.

S E N E L E R :  1

1. Uzunluğu (sm ) 15
2. Uzunluk artışı (sm ). 15
3. Ağırlığı (gr.) 34

Uzunluğu 70 sm. ye, ağırlığı 5-6 kg. a 
kadardır. Norm al ağrılığı 1-11/2 kg. ka
dardır. Güney Bug nehrinde yaşıyan vıre- 
zub balığının vasati büyüme m iktarı aşa
ğıda gösterilm iştir: (SYROWATSKY, VII 
b. 1)

2 3 4 5 6 7

27 36 43 50 56 57
12 9 7 7 6 7

354 805 1724 2602 3000 3200

Bu balık K ara ve Azak denizlerinin 
havzaları ve lim anlarında, bilhassa Din- 
yeper - Bug lim anında yaşam aktadır. Böy- 
lece, Dinyesterin o rta  akıntılarında ve 
onun kolları - Izbruç, Seret, Koronetz, 
B istritsa, Sm otriç, Uşitsa, Jvaııçık ve di
ğerlerinde, sanayi bakım ından ehemmi
yetini m uhafaza etm ektedir. Güney Bug 
nehrinin aşağıdaki akıntılarında ve İngul 
nehrinde, Dinyeper ve Berezina, Roş, Os- 
kol gibi kollarında, Don ve Doneç ve Rion- 
da (Poti şehri yanında Palaeostom  gölü, 
Kobulet kasabası yanında K intriş nehri) 
yaşam aktadır.

Yarım geçici balıktır. Baharda ve 
sonbaharda, üç yaşında iken, nehrin akın
tıları boyunca yukarı çıkar. Vırezub ba
lığının Dinyeperde baharda (M art) baş- 
lıyan hicreti m ühim  değildir. Ekim in ikin
ci yarısından itibaren, asıl mühim olan 
hicret başlam aktadır. Mezkûr ikinci hic
retin en m ühim  zamanı Kasım dadır. Bu 
esnada yapılan avlanma, senelik avlama
nın üçte ikisini teşkil etm ektedir. Vıre- 
zub ürkek b ir balıktır. Daima nehrin or- 
talaırnda ve suyun üst tabakalarında ya
şam aktadır. Temiz, soğuk ve cereyanı 
fazla olan suları tercih eder. Sahillere 
yaklaştığı pek nadirdir. En ziyade hayva
ni organizm alar ile, meselâ mollûsk The- 
odoxus, kurt, haşerat larvaları ve diğer 
yemlerle beslenir. Cinsî olgunluğa, öm rü
nün beşinci-altıncı senesinde erişm ekte
dir. Verimliliği 80.000 - 259.000, ortalam a 
138.000 yum urtadır. İlkbaharda olgunlaş

mış olan yum urta vücut ağırlığının %
11,5 - 17,5 i teşkil eder. Sonbaharda ise, 
vücut ağırlığının %  3,2 - 8,2 i kadardır. 
Yaşlanmasiyle verimliliği ve vücudunun 
ağırlığı artm aktadır. Nisan — Mayısta 
taşlık zeminde, berrak  ve soğuk suda, 
cereyanın fazla olduğu yerlerde yum urt
lar. Üremeden sonra lim anlara ya iner 
veya inmez. Yavruları, sonbaharda nehir
lerin deltasına veya teşkil ettikleri liman
lara inm ektedirler. Bazıları ise, bütün 
kış m üddetince nehirde kalarak, bahar
da, yetişkinlerle birlikte, nehrin aşağı kı
sım larına inerler.

Pek kıymetli b ir balıktır. Dinyeper 
Bug limanında, sonbaharda avlanan er
gin vırezub balığının eti, kimyevî terkib 
bakım ından % 73,62 su, % 5,5 yağ % 19,83 
yum urta akı maddesi, % 1,105 külden iba
rettir.

Belli başlı avlama Güney Bug neh
rinde yapılır. 1922-1927 senelerinde, son
bahar hicreti esnasında (Ekim  - Kasım) 
bu bölgede, Dinyesterin o rta  akıntısı, 
Dinyeperin alttaki kısım larında tutulan 
balık yekûnunun, ortalam a olarak % 2,3 
ünü teşkil etm iştir. 1926 senesinde Din
yeper Bug avlama bölgesinde, 2,400 ken
tal tu tu lm uştur. M üteakip senelerde, 
muhtelif sebeplerden dolayı, ezcümle, av
lam a kontrolünün mevcut olmayışı, Alex- 
androvka kasabasında, Güney Bug neh
rinde hidro elektrik santralının inşası, 
balığın biyolojisiyle ilgili diğer sebepler.
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den dolayı, vırezub balığının tu tu lan  m ik
tarı azalmağa başlam ıştır.

Avlama cihazları: çökertm e ağları, 
yüzen ağlar, merej ve diğer ağlardır.

Vırezub balığı, lezzetinin yüksek kali
tesi bakım ından çok kıym etlidir. Taze, 
kurutulm uş ve tuzlu olarak yenir.

Genus. 24 Leuciscus (CUVİER) 
AGASSİZ, Elets balığı

Leuciscus CUVİER (ex parte) Regne anim, II, 
1817, p. 194 (typus: L. leuciscus); BERG, 
Fauna Rossii, Rıbı III, b. 1, 1912, st. 90.

Vücudü yekdiğerine tem as eden iri 
veya ufak pullarla kaplanm ıştır. Yan çiz
gisi 37-93 pullu olup tedricî b ir şekilde 
aşağı doğru bükülm üştür. Başı yan ta raf
larından yassılaşmış olup, gözünün orta
sından kalınlığı başının yüksekliğinden 
azdır. Gözün önündeki (arb ital) kemik, 
gözün arka tarafına doğru uzanmaz. Ağ
zı term inal, yarım  ventral veya tam  vent- 
rald ir alttaki çenesinde üstteki oyuğuna 
giren kabarcık yoktur. Dudakları ince 
olup, alt dudağının ortası kesiktir. Solun
gaç etam inleri kısadır, fazla olmayıp 6-30 
kadardır. Damak dişleri iki sıralıdır. Te
peleri çenkellidir: 2,5 - 5,2 3,5 - 4,2 dir. S ırt 
yüzgeci 7-9 dallanm ış şual? olup karın  
yüzgeçlerinin üstündedir. Anal yüzgeci
7-12 şualıdır. Karnında, karın  yüzgeçleri
nin gerisinde, pullarla kaplanm ış karina 
mevcut değildir. Bağırsak kanalı kısadır.

Avrupa, Batı ve Kuzey Asya ve Kuzey 
Amerikada, tü rleri çoktur. Azak - K arade
niz havzasında, 7 tü r  ve alt tü rler mev
cuttur.
la  Farinks dişleri ekseriya 3,5 - 5,3 tür.

Yan çizgide 55 - 63 pul vard ır...........
..............................................47. L. İdus

b Farinks dişleri ekseriya 2,5 - 5,2 ve
yahut 2,5 - 4,2 dir. Yan çizgide 55 ka
dar pul vard ır...................................  2

2a Anal yüzgecin kenarı kesik veya ha
fif oyukludur.....................................  3

b Anal yüzgecinin kenarı yuvarlaktır, 
stisnaî olarak kesik olduğu takdirde, 
yan çizgisinde 37-40 pul m evcuttur. 4

3a Yan çizgisinde ekseriya 46 dan fazla 
pul vardır. En fazla 49-53 pula ras t
lanır. Ağzı ventraldir. Başın uzunluğu 
ekseriya vücudünün yüksekliğinden 
azdır. B urun uzunluğu ise, alnın ge
nişliğinden azdır. ... 41. L. leuciscus. 

b Yan çizgisinde 46 ya kadar pul var
d ır (43-46). Ağzı yarım  ventraldir. 
Başın uzunluğu ekseriya vücudünün 
yüksekliğinden fazladır. Burun uzun
luğu ise ekseriya alnın genişliğinden 
fazladır.................... 2. L. danilevsky.

4a İri balıklardır. Cinsî bakım dan ol
gunlaşmış olanların uzunluğu 150
mm. den fazladır.............................. 5

b Ufak balıklardır. Cinsî bakım dan ol
gunlaşm ış olanların uzunluğu, 100 - 
150 mm. dir. Nadiren 160 mm. olan
ları görülür.................  ... ............... 6

5a Başının uzunluğu, vücudünün yük
sekliğinden az veya hem en hemen 
ona eşittir. Rengi ekseriya açıktır.
Avrupa nehirlerinde yaşar..................

43. L. Cephalus.

b Başının uzunluğu vücudünün yüksek
liğinden fazla olup, bazan ona eşittir. 
Rengi fazla siyah, vücudün yan ta raf
ları ise bozdur. K afkasyada yaşar. ...

44. L. cephalus orientalis.

6a Yan çizgisinde 37-40 pul mevcuttur. 
Başının uzunluğu vücudünün yüksek
liğinden az olup, nadiren ona eşittir.

45. L. borysthenicus

b Yan çizgisinde 40-43 pul olup ekse
riya 42 tanedir. Başının uzunluğu vü
cudünün yüksekliğinden fazladır (yu
m urtalı dişiler de ona e ş ittir) ............

46. L. opyissi.

11. Leuciscus leuciscus (LİNNE) 
Elts, Klenyok, Yalets, Ukraynaca - 

Stovonçik, Lehçe - Yâles
Cyprinus leuciscus LİNNE, Syst. nat., X, 1758,

p. 323.

Leuciscus vulgaris KESSLER, Bull. Soc. nat.
Moscow, XXIX, 1856, p. 55.

Squalius leuciscus KESSLER, Poiss. du gouw
PetersD., 1864, st. 121.

33



Leuciscus leuciscus SLASTENENKO, Mitt. Ans. 
Wiss. Fisch, I, 1929, p. 53; BERG, Les 
Poissons d’eau douces, 1, 1932.

D III  7 (8); A I I I  (7) 8 (9) radiuslu, 
8 (9)

1.1. de (45) 48 ------------  53 (55). Ekseriya
4 (3)

49 - 53 pul bulunur. Vücudü uzun, buna 
m ukabil yüksek değildir. S ırt yüzgeci 
kesiktir. Anal yüzgeci hafif oyukludur. 
Kuyruk yüzgeci oldukça uzun olup, oyu
ğu derincedir. Ağzı ventral ve küçüktür. 
Burnu kısadır. Damak dişleri 2,5 - 5,2, nar- 
diren 2,5 - 5,3 veya 3,5 - 5,3 olup düzdür. 
S ırt ve kuyruk yüzgeçleri kurşunî renkte, 
diğer kısım ları ise sarıdır.

Uzunluğu 20 sm. kadardır. Nadiren
25 sm. dir. Ağırlığı 200 gr.; nadiren 400 
gr. kadardır.

Avrupada, Pirene dağlarından itiba
ren doğuya, Alplerden kuzeye doğru olan 
bölgelerde yaşam aktadır. Azak ve K ara
deniz havzasının bütün nehirlerine yayıl
m ıştır. Tunadan Dona kadar (Dinyester 
ve kolları; B istritsa, Izbruç, Jvançik, 
Sm otriç ve diğerleri), Güney Bug’un, o rta  
ve yukarı akıntılarında rastlanm am ıştır. 
Dinyeper, Don ve Kuzey Doneçte de yaşa
maz. Kuzey Kafkasya, Arka Kafkasya ve 
K ırım da, görülm em iştir. Volganm delta
sında da rastlanm az. Diğer taraftan  Vol- 
ga'nm yukarı kısım larında bol m iktarda

bulunur. M orfolojik bakım dan iki şekli 
tefrik  edilm ektedir: uzunluğuna ve yük
sekliğine inkişaf etm iş şekiller.

Pek hareketli b ir balıktır. Sürü ha
linde temiz ve cereyanı kuvetli olan su
larda yaşar. Sığ yerleri tercih  eder. Bu 
gibi yerlerin cereyanlı olan seviyelerinde 
ve daim a dibe yakın olan tabakalarda bu
lunur. Hem hayvani ve hem  de nebatî gıda 
ile beslenm ektedir. Diğer balıkların yu
m urtalarını da yer.

Cinsî olgunluğa iki yaşında erişir. 
Verimliliği 3-17.000 yum urtadır (dişileri 
bu  esnada 20-25 sm. uzunluktadır). Ni
san - Mayısta nebatlarla kaplanm ış sığ 
yerlere yum urtasını b ırakır. Y um urtası 
yapışkan iri olup, k u tru  iki mm. ye ya
landır. Genç balıklar nehirlerin sakin yer
lerinde yaşam aktadırlar.

Vücudü yer yer deri parazitiyle, siyah 
lekelerle kaplanm ıştır.

Avlanmanın ikinci derecede ehemmi- 
yeit haiz balığı addedilm ektedir.

Dinyeperde avlanan balıkların %  1-2 
sini teşkil etm ektedir. Dinyester ve Güney 
Bug nehirlerinde avlama bakım ından 
ehemmiyeti haiz değildir. B ütün sene ağ, 
verç ve diğer cihazlarla az m iktarda tu tu 
lur. Taze olarak yenmekle beraber isli 
şekli de m evcuttur.

Devamı var.

E T  v e  B A L I K  K U R U M U

ET KOMBİNALARI ve SOĞUK DEPOLARI 
İLE HALKIN HİZMETİNDEDİR

34



x
Yazan : Hans GÖLDNER  
Çeviren : M urat KUBATOĞLU

M ak. M üh.

18. C ETVEL
Değişik buhaılaşma sıcaklıklarında ve -f 25 °C sıvılaşma sıcaklığında 
yüzde olarak soğu gücü

Buharlaşm a  
sıcaklığı 

[ ° C ]

Y ü z d e  o l a r a k  g ü ç

S O 2

%
C H s C1

%
R — 12

° //o
P rop an

%
NHs

%
R - 1 3

%

+  5 182 175 170 165 175
0 150 145 143 140 145

—  5 123 120 120 118 122

N o r m a l g ü ç CO
e

—  10 100 100 100 100 100 ıs* rt
^2 -O

> E
—  15 80 82 82 83 82 V) >W)
—  20 64 67 68 70 67 O  3c CO
—  25 50 53 56 58 53 O

O
—  30 39 44 45 47 42 T
—  35 30 36 36 38 33 1

—  40 23 29 29 31 26
—  45 17 23 23 24 20
—  50 12 17 17 19 15 146
— 55 8 13 13 15 123
—  60 9 10 11 100
— 65 7 8 80
—  73 5 6 63
—  75 4,5 50
—  80 3 40
—  85 * 30
—  9D 23
—  95 17
— 100 12
— 105 9
— 110 6
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19. C E TV E L

Buzdolapları ve soğuk depolarda yalıtkanın veya dolap camının 1 m2 
lik üst yüzeyi için 24 saatte lüzumlu soğu ihtiyacı [Kcal] olaVak

İç \c  dif sı
rı» klik I.ir nra- Y alıtkan  (m a n ta r  v eya  eşdeğeri) [ C m ] B uzdalabı cam ı
Hinılaki fark

[oC] 5 6 8 10 12 14 16 20 24 1 kat 2 kat 3 kat

6 - 96 84 68 57 50 45 41 780 360 210
8 128 112 90 76 66 60 55 1040 480 280

10 , 160 140 113 95 83 74 68 1300 600 350
12 192 168 136 114 100 90 82 1560 720 420
14 224 196 158 133 116 104 95 1820 840 490
16 256 224 180 152 132 118 108 2080 960 560
18 288 252 203 171 150 134 122 2340 1080 630
20 320 280 226 190 166 148 136 2600 1200 700
22 352 308 248 209 182 162 150 2860 1320 770
24 384 336 270 228 200 176 164 3120 1440 840
26 416 364 294 247 216 190 176 3380 1560 910
28 448 392 316 266 234 206 190 3640 1680 980
30 480 420 340 285 250 222 204 180 170 3900 1800 1050
32 512 448 362 304 266 238 218 197 185 4160 1980 1120
34 544 476 385 323 282 252 232 214 200 4420 2040 1190
36 576 504 408 342 300 268 245 230 215 4680 2160 1260
38 608 532 430 360 316 280 260 240 223 4940 2280 1330
40 640 560 452 380 332 296 272 250 230 5200 2400 1400
42 672 588 474 400 350 310 286 260 240 5460 2520 1470
44 705 616 496 420 366 326 300 270 250 5720 2640 1540
46 740 645 520 440 380 340 315 280 260

Y üklem e Çarp m a katsayısı

Az 1,12 U 4 1,18 1,22 1,26 1,31 1,36 1,45 1,55 1,06 1,14 1,20
N orm al 1,24 1,27 1,34 1,43 1,53 1,63 1,73 1,95 2,15 1,22 1,28 1,43

K uvvetli 1,35 1,40 1,50 1,65 1,80 1,95 2,10 2,40 2,70 1,32 1,39 1,55

Çarpma katsayısı :

1—Dondurma odaları hesabında "kuvvetli,, yükleme için alınmalıdır.

2—Donmuş muhafaza odaları hesabında yükleme durumuna göre ”az,, 
veya 'normal,, yükleme için alınmalıdır.

3—Soğuk muhafaza odalarının hesaplarında yükleme durumuna göre 
her üçü için de alınabilir.



20. C E T V E L

Soğutkanların Nazarî Özgül Soğu Gücü K th [kcal/kWh] (* )

So
ğu

tk
an

i. ’-D 
•2
E S«c/ı S >—<

§  tJ 
P !3 ^
 ̂ 'S 3ÎS c 2 1 :3 «-5* 0 s< :0 w

Buharlaşma sıcaklığı [°C ]

— 40 — 30 — 25 •— 20" — 15 — 10 — 5

A
M

O
N

Y
A

K
 

(N
H

s 
)

15 10
15

2919
2860

3910
3835

4595
4505

5480
5375

6665
6535

8325
8165

10820
10610

20
10
15
20

2671
2617
2562

3515
3445
3375

4085
4000
3920

4795
4700
4605

5710
5600
5490

6940
6805
6670

^ 60
8490
8320

25

10
15
20
25

2463
2413
2364
2313

3195
3132
3068
3003

3675
3600
3530
3455

4260
4180
4095
4010

5000
4900
4805
4705

5950
5835
5720
5600

7220
7080
6940
6800

30

15
20
25
30

2240
2194
2147
2100

2871
2812
2754
2694

3276
3210
3143
3075

3765
3690
3612
3535

4360
4275
4185
4100

5110
5010
4905
4805

6080
5960
5835
5715

35

20
25
30
35

2048 
2005 . 
1961 
1916

2600
2545
2490
2434

2946
2885
2822
2759

3358
3288
3218
3147

3855
3775
3645
3610

4460
4370
4280
4185

5225
5120
5010
4900

40
25
30
35
40

1882
1841
1799
1757

2368
2316
2264
2211

2668
2611
2553
2493

3022
2957
2891
2825

3441
3367
3293
3218

3945
3860
3775
3690

4565 
4465 

. 4370 
4270 |

FR
EO

N 
12 

(R
-1

2j
 

C
F2 

Cb
 

)

15 10
15

2933
2821

3940
3795

4700
4530

5695
5495

7030
6785

8920
8620

11800
11400

20
10
15
20

2718
2606
2503

3555
3425
3295

4160
4015
3865

4965
4790
4615

6025
5815
5605

7440
7185
6930

9450
9130
8815

25

10
15
20
25

2537
2442
2349
2245

3122
3010
2890
2778

3765
3625
3485
3350

4250
4090
3930

5075
4890
4700

6160
5940
5715

7620
7345
7075

30
15
20
25
30

2305
2210
2116
2021

2872
2761
2649
2528

3242
3113
2993
2864

3695
3550
3400

4330
4160
3990

5195
4995
4790

6300 ;
6065
5825

35
20
25
30
35

2064
1995
1909
1815

2597
2494
2382
2270

2907
2786
2666
2550

3277
3139
2991

3765
3610
3455

4415
4240
4060

5295
5085
4875

40
25
30
35
40

1918
1832
1746
1651

2348
2245
2141
2038

2614
2503
2391
2279

2815
2786
2657

3311
3165
3027

3840
3670
3510

4500
4395
4130

(*) Bu değerleı Dannies m ”Lexikon der Kaeltetechnik,, adlı kitabın 
alınmıştır.

dan



20. C E T V E L  in devamı

Soğutkanların Nazarî Özgül Soğu Gücü Kth [kcal/kWh]

So
ğu

tk
an a

S >Sb 
■S 3 _  
E S ytö E ■2j

1 ? l
Buharlaşma sıcaklığı [ * C]

•- B J
f S  ş:© S — 30 — 25 — 20 - 1 5 —  10 —5

1C 10 4090 4750 5590 6760 8410 1090015 15 4010 4650 5480 6640 8240 10680
10 3690 4220 4890 5830 7060 8770

20 15 3620 4130 4790 5710 6910 8600
20 3540 4040 4690 5590 6770 8420

F"5 10 3370 3840 4420 5140 5850 7360
15 3290 3750 4320 5030 5720 7210X ImJ 20 3210 3670 4230 4920 5600 7060

u 25 3140 3590 4130 4810 -5480 6900

Pü 15 3050 3440 3920 4500 5250 6220
20 2990 3360 3840 4410 5140 6090

Ch 25 2920 3290 3750 4310 5030 5960u 30 2860 3220 3670 4220 4920 5820

20 2770 3110 3510 4000 4600 5360
p 25 2710 3340 3430 3900 4490 5240
w 30 2640 2970 3350 3800 4380 5120
S 35 2580 2900 3280 3700 4280 5003

25 2540 2830 3170 3600 4080 4690
40 30 2480 2760 3090 3510 3990 4560

35 2420 2690 3020 3420 3900 4440
40 2370 2620 2950 3330 3810 4310

ıc 10 4025 4710 5595 6785 8450 10960
15 3945 4620 5490 6655 8290 10755
10 3625 4190 4895 5825 7055 8785

20 15 3555 4110 4810 5715 6920 8620
20 3480 4025 4710 5600 6785 8450

ü 10 3303 3780 4365 • 5105 6060 7340
25 15 3235 3705 4285 5010 5945 7200

20 3170 3630 4195 4910 5825 7060
CO 25 3115 3555 4110 4805 5705 6910
us
O 15 2970 3375 3860 4460 5215 6200

20 2910 3305 3785 4370 5110 6065i—I
H 25 2850 3235 3705 4285 5005 5940

30 2785 3165 3625 4190 4900 5815

us 20 2675 3035 3450 3945 4560 5325
P W 25 2615 2^70 3375 3865 4465 5215
us 30 2560 2905 3305 3780 4370 5105

35 2520 2840 3230 3695 4270 4990

25 2,450 2750 3105 3525 4030 4655
40 30 2400 2690 3040 3450 3945 4555

35 2345 2630 2970 3370 3855 4455
40 2280 2070 2900 3295 3360 4350 -
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21. C E TV E L

Sıcaklık Derecelerinin Karşılaştırılması
C elsius Fahrenheit Celsius Fahrenheit Celsius Fahrenheit Celsius Fahrenheit

— 120 — 184,0 — 24 — 11,2 +  18 +  64,4 +  60 +  140,0
— 110 — 166,0 — 23 —  9,4 +  19 +  66,2 +  61 +  141,8
— 100 — 148,0 — 22 —  7,6 +  20 +  68,0 +  62 +  143,6
—  90 — 130,0 — 21 —  5,8 +  21 +  69,8 +  63 +  145,4
-  80 — 112,0 — 20 - 4 , 0 +22 +  71,6 +  64 +147,2
-  70 -  94,0 — 19 —  2,2 +  23 +  73,4 +  65 +  149,0

—  60 —  76,0 — 18 —  0,4 +  24 +  75,2 +  66 +  150,8
—  59 —  74,2 — 17 +  1,4 +  25 +  77,0 +  67 +  152,6
—  58 —  72,4 — 16 +  3,2 +  26 +  78,8 +  68 +  154,4
—  57 —  70,6 — 15 +  5,0 +  27 +  80,6 +  69 +  156,2
—  56 —  68,8 — 14 +  6,8 +  28 +  82,4 +  70 + 1 5 8 ,0
—  55 —  67,0 — 13 +  8,6 +  29 +  84,2 +  71 +  159,8
—  54 —  65,2 — 12 +  10,4 +  30 +  86,0 +  72 +  161,6
—  53 —  63,4 — 11 +  12,2 +  31 +  87,8 +  73 +  163,4
—  52 —  61,6 — 10 +  14,0 +  32 +  89,6 +  74 +  165,2
-  51 —  59,8 —  9 +  15,8 + 3 3 +  91,4 +  75 +  167,0

—  50 i CO O —  8 +  17,6 + 3 4 +  93,2 +  76 +  168,8
—  49 —  56,2 —  7 +  19,4 + 3 5 +  95,0 +  77 +  1/0,6
—  48 —  54,4 —  6 +  21,2 + 3 6 +  96,8 +  78 +  172,4
—  47 —  52,6 —  5 +  23,0 +  37 +  98,6 +  79 +  174,2
—  46 —  50,8 -  4 + 2 4 ,8 +  38 +  100,4 +  80 +  176,0
—  45 —  49,0 —  3 +  26,6 +  39 +  102,2 +  81 +  177,8
—  44 —  47,2 —  2 + 2 8 ,4 +  40 +  104,0 +  82 +  179,6
—  43 —  45,4 —  1 +  30,2 +  41 +  105,8 +  83 +  181,4
—  42 -  43,6 0 +  32,0 +  42 +  107,6 +  84 +  183,2
-  41 -  41,8 +  ı +  33,8 +  43 +  109,4 +  85 +  185,0

—  40 —  40,0 +  2 +  35,6 +  44 +  111,2 +  86 +  186,8
—  39 —  38,2 +  3 + 3 7 ,4 +  45 +  113,0 •+  87 +  188,6
—  38 —  36,4 +  4 + 3 9 ,2 +  46 +  114,8 +  88 +  190,4
—  37 —  34,6 +  5 +  41,0 +  47 +  116,6 +  89 +  192,2
—  36 —  32,8 +  6 +  42,8 +  48 +  118,4 +  90 +  194,0
—  35 —  31,0 +  7 +  44,6 +  49 +  120,2 +  91 +  195,8
—  34 —  29,2 +  8 +  46,4 +  50 +  122,0 +  92 +  197,6
—  33 —  27,4 +  9 +  48,2 +  51 +  123,8 +  93 +  199,4
—  32 —  25,6 +  10 +  50,0 +  52 +  125,6 +  94 +  201,2
—  31 —  23,8 +  11 +  51,8 +  53 +  127,4 +  95 +  203,0
—  30 —  22,0 +  12 +  53,6 +  54 +  129,2 +  96 +  204,8
—  29 —  20,2 +  13 +  55,4 +  55 +  131,0 +  97 +  206,6
—  28 —  18,4 +  14 +  57,2 + 5 6 +  132,8 +  98 +  208,4
—  27 -  16,6 +  15 +  59,0 +  57 +  134,6 +  99 +  210,2
—  26 —  14,8 +  16 +  60,8 +  58 +  136,4
—  25 —  13,0 +  17 +  62,6 + 5 9 +  138,2 +  100 +  212,0



22. C E T V E L

S a l a m u r a l a r

I Sıvı yoğun luğu  
B 0 Be 1 5 °C  de  
|  (Bom em etre ile)

D on m a sıcaklığı
[ ° C ]

kg tuz  
100 kg suya

ö z g ü l  ağırlık  
15 ° C  de  

[ kg/dm 3 ] 
(dansim etre ile)

ö z g ü l  ısı 
0 ° C d e  [ 

[ kcal/kg ]

S O D Y U M K L O R Ü R  ( Y e m e k t u z u )  E R İ Y İ Ğ İ  N a  C1

i 0,1 0 0,1 1,00 1,00
3,0 -  1,7 3,0 1,02 0,96
7,0 - 4 , 6 7,5 1,05 0,91

12,0 —  9,1 14,0 1,09 0,87
13,2 — 10,4 15,7 1,10 0,86
14,4 — 11,8 17,5 1,11 0,85
15,6 — 13,2 19,3 1,12 0,84
16,7 — 14,6 21,2 1,13 0,83
17,8 — 16,2 23,1 1,14 0,82
18,9 — 17,8 25,0 1,15 0,81
20,0 — 19,4 26,9 1,16 0,81

( • )  21,1 — 21,2 29,0 1,17 0,80

22,1 — 17,3 31,1 1,18 0,79
23,1 — 11,1 33,1 1,19 0,78
24,0 0 35,7 1,20 0,78

KALSİYUM KLÖRÜR ERİYİĞİ Ca Cla
0,1 0 0,1 1,00 1,00
3,0 —  1,2 2,6 1,02 0,97
7,0 —  3,0 6,3 1,05 0,92

12,0 —  6,1 11,7 1,09 0,85
13,2 —  7,1 13,0 1,10 0,84
14,4 —  8,1 14,4 1,11 0,82
16,7 —  9,1 15,9 1,12 0,80
20,0 — 14,2 21,7 1,16 0,76
22,1 - 1 7 ,4 24,9 1,18 0,74
24,2 — 21,2 28,0 1,20 0,72
26,1 — 25,7 31,2 1,22 0,69
28,0 — 31,2 34,6 1,24 0,68
29,9 — 38,6 37,9 1,26 0,67

(*) 32,2 — 55,0 42,7 1,29 0,65
33,4 — 41,6 45,4 1,30 0,65
35,1 — 27,1 49,3 1,32 0,63
36,7 — 15,6 53,2 1,34 0,62
39,1 0 59,5 1,37 0,60

Drees’in "Kühlanlagen,, isimli kitabından alınmıştır.
(*) Bu noktada eriyikteki tuz miktarı artırıldığı halde donma noktası

yükselmeye başlar. Bu noktaya ötektik noktası denir.
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23. C E TV E L

Basınç Karşılaştırma Cetveli

V A K U M B A S I N Ç  _ B A S I N Ç

İn ç C ıva  
Sütunu [ a t a ] [ lib re /in ç2 ] [ a tü ] [lib r e /in ç 2 ] [ a t ü ]

1 0,966 1 0,07 58 4,07

2 0,933 2 0,14 60 4,22 |

3 0,900 3 0,21 62 4,36

4 0,866 4 0,28 64 4,50

5 0,833 5 0,35 66 4,64

6 0,800 6 0,42 68 4,78

7 0,766 7 0,49 70 4,92
8 0,733 8 0,56 72 5,06
9 0,700 9 0,63 74 5,20

10 0,666 10 0,70 76 5,34
11 0,633 12 0,84 78 5,48
12 0,600 14 0,98 80 5,62
13 0,566 16 1,12 82 5,76
14 0,533 18 1,26 84 5,90
15 0,500 20 1,40 86 6,04
16 0,466 22 1,54 88 6,18
17 0,433 24 1,68 90 6,32
18 0,400 26 1,82 92 6,46
19* 0,366 28 1,96 94 6,60 İ
20 0,333 30 2,11 96 6,74 î
21 0,300 32 2,25 98 6,90
22 0,266 34 2,39 100 7,03
23 0,233 36 2,53 105 7,38
24 0,200 38 2,67 110 7,73
25 0,166 40 2,81 115 8,08
26 0,133 42 2,95 120 8,43
27 0,100 44 3,09 125 8,78
28 0,066 46 3,23 130 9,14
29 0,033 48 3,37 135 9,49
30 0,000 50 3,51 140 9,84 ■

52 3,65 145 10,19
54 3,79 150 10,54
56 3,93 155 10,89
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2 4 .C E T V E L

Çeşitli Soğuk Odaların Sıcaklıkları

Soğutalacak em tia
O da u ç a k lığ ı 

[OC]
Bağıl

c
N em

''O

ö z g iil  ısı 
[ kcnl /k g  ] 
D o n m ad an

w r—ı
« ş
i  ■â

den • •• k a d a r k a d a r ö n c e Sonra o du
ö n  soğutm a odasındaki et + 4 +  6 75 80 0,77 --- —
Soğutm a odasındaki et 0 +  2 75 80 0,77 --- —
Tuzlam a odasındaki et + 6 +  8 85 90 0,77 --- —
Donm uş m uhafaza odasındaki et — 10 — 12 85 90 0,77 0,42 56
Sucuk, so s is  v.s. + 3 +  6 70 75 0,70 0,40 60
Sucuk barsakları —  7 75 80 — — —
Taze buzlu balık —* 1 —  2 100 0,82 0,43 61
Donm uş m uhafaza odasındaki balık — 20 90 95 0,82 0,43 61
K urutulm uş balık + 2 +  4 0,54 0,34 36

. İslenm iş balık --- 6 —  8 75 85 0,76 — —
Donm uş m uh. odalarında av hayvanları — 10 85 90 0,80 0,40 59
Depolam a odasında » » --- 4 —  6 85 90 0,80 — •—
Donm uş m uh. odalarında kanatlı hayvanlar —  10 85 90 0,80 0,42 59
Depolam a odasında » --- 4 —  6 85 90 0,80 — —
Depolam a m ahzeninda Bira + 1 +  2 0,90 0,45 72
M ayalanma m ahzeninde Bira + 4 +  6 0,90 — —
Birahanede B ira + 6 +  8

75
0,90 — —

Soğuk muhafaza odasında tereyağı + 2 +  4 80 0,60
0,30

—
Donm uş muh. odasında tereyağı --- 4 — 10 80 85 0,60 47
Soğuk muhafaza odasında sü t + 2 +  6 0,90 0,47 70
Depolam a odasında peynir + 5 +  8 75 80 0,64 0,40 42
Depolam a odasında yum uşak peynir --- 1 —  3 80 85 0,60 0,30 37
Soğuk m uhafaza odasında yum urta 0 +  1 75 85 0,76 — —
Yum urtaları kabuksuz olarak dondurm a — 20 0,76 0,40 56
M argarin ve iç  yağları + 2 +  * 75 80 0,65 0,35 33
Sebzeler 0 +  ı 85 90 0,92 0,48 75
Patates + 2 +  4 85 90 0,80 0,42 58
K onserveler + 2 +  4 — — —
Meyvalar ve çilek, böğürtlen v.s. 0 +  2 85 90 0.92 0,42 70
Çiçekler --- 1 —  3 85 90 0,90 — —
Kürklü ve yünlü eşyalar 0 +  2 80 90 — — —
E km ek ve ham ur işleri + 8 +  10 80 85 0,60 0,35 32
Un + 2 +  4 75 80 0,45 — —
Çikolatalar + 4 +  6 0,76 — 30
Beyaz şarap + 6 +  8 0,90 — —
K ırm ızı şarap + 10 +  14 0,90 — —
E lm a suyu 0 +  1 0,90 0,45 72
Üzüm suyu 0 +  1 0,90 0,45 72
Lokanta soğuk odası + 2 +  4 75 80 — ’■— •—
Lokanta buzdolabı + 4 +  6 75 80 .— — _
Yiyecek dondurm a dondurulm ası — 16 — 20 0,78 0,45 52
Yiyecek dondurm a m uhafazası --- 8 — 10 0,78 0,45 52
K rem alı dondurm a depolam a odası —  15 0,78 0,45 52
K rem alı dondurm a sertleştirm e odası — 25 — 30 0,78 0,45 52
Buz muhafaza odası — 4 —  6 1,00 0,50 80
Ceset - ranza odası —  5 0,77 — —
Ceset - dondurm a hücresi — 20 0,77 0,42 56
Ceset - teşhir hücresi 0 -  5 0,77



26. C E TV E L
Et ve Balık Kurumu Soğuk Depolarında Tatbik Edilen Soğuk Muhafaza Rejimi

E m tianın c in si
Depolam a suhuneti 

°C

N isbi
R u tub et

°//o

O rtalam a M uhafa
za M üdd eti

Sığır eti -1- 1,5 ilâ  0 ^ 90 4—  5 H afta
Dana eti +  1,5 ilâ  0 90 1—  3 H afta(D

3 Koyun eti +  1,5 ilâ  0 85— 90 1— 2 H afta

s Sakadat —  1 i lâ +  1 85— 90 3—  7 G ün

H Sucuk +  1 ilâ +  5 80— 85 3—  6 Ay
<u Pastırm a +  1 i lâ +  5 80—85 6— 12 Ay

Tuzlu et +  3 80— 85 3—  6 Ay
H Kavurma + 5 ilâ + 1 0 80 6— 10 Ay

Füm e dil + 1 ilâ -f- 5 8 0 -8 5 4 — 6 Ay
Balık —  1 ilâ  0 85— 90 1 H afta
Midye - istiridye — 1 ilâ 0 85— 90 2 H afta
İstakoz (canlı) + 3 ilâ  + 4 85— 90 7 G üna>> 75 İstakoz (pişirilm iş) 0 ilâ—  1 8 5 -9 0 3 H afta

•75 «J Süm üklüböcek + 2 i lâ +  3 8 5 -9 0 1—  3 H afta

1 S Balık konserveleri + 5 ilâ + 1 0 85— 90 6— 12 A y
M 1/1 E t konserveleri + 5 ilâ-h 4 85— 90 3— 12 A yOa .m Tuzlu balıklar 0 ilâ —  3 85— 90 4— 10 Ay

Füm e balıklar —  6 i lâ +  4 85— 90 2—  3 Ay
Kurutulm uş balık +  2 ilâ-h  4 85— 90 8— 12 Ay
Havyar —  3 ilâ—  6 75—90 3 —10 Ay
K üm es hayvanlan 0 ilâ —  1 8 5 -9 0 10— 15 G ün

(D Yumurta 0,5 ilâ —  1 85—90 6—  8 Ay
t» Pastörize süt —  1 85— 90 3 G ün
ci Kaynam ış süt —  1 85— 90 5 G ün
rs Krema ve kaymak +  2 i lâ +  4 85— 90 5—  7 G ün

Yoğurt — 1 i lâ +  1 90—95 15— 45 G ün
Tereyağı 0 ı lâ +  5 80— 85 15— 20 G ün

Q> Beyaz peynir —  2 ilâ-+- 1 65— 70 6— 12 Ay

M Kaşar peyniri 0 ilâ—  2 80— 85 3—  6 A y
.Amerikan peyniri + 5 ilâ + 1 0 70— 75 8— 12 A y
Süt tozu 0 i l â +  5 65— 70 3—  6 Ay
Armut —  1 i lâ +  4 90 2—  3 Ay
Ayva 0 90 3—  6 Ay

, Çilek 0 85— 90 2—  4 H afta
Elm alar + 3 i lâ +  4 90 2— 6 Ay

m03 Erikler 0,5 i lâ +  1 85— 90 2—  4 H afta
Gj Kayısı -  1 ilâ  0 90 2—  4 H afta

s
Kiraz -  1 ilâ  0 85— 90 1—  4 H afta

s Limon (yeşil) +  11 ilâ + 1 5 85— 90 1—  4 Ay
Limon (sarı) 0 ilâ  +  4,5 85— 90 3—  6 H afta
Muz (yeşil) +  11,5 ilâ + 1 5 90 10— 20 G ün
Muz (sarı) +  14 ilâ + 1 6 90 5— 10 G ün
M andalina +  4 i lâ +  7 85— 90 3—  6 H afta



2 5 .C E T V E L

Donmuş Yiyecek Maddelerinin Çeşitli Sıcaklık
larda Takribi Muhafaza İmkânları

— 12°G — 18°G — 23 °C
Y İ Y E C E K  M A D D E S İ 10®F 0 0 F — 10 8 F

ay ay ay

Tavuk 1 3—  5 8— 10
Tavuk kızartm ası 4 8— 10 12— 15
Dom uz sucuğu 2 4—  6 8— 10
Dom uz kızartm ası 4 8— 10 12— 15
Sığır kızartm ası 6—  8 16— 18 18— 24
Kuzu 5—  7 14— 16 16— 18
İstakoz 3—  4 ’ 8— 10 10— 12
P işirilm iş yengeç 3—  4 8 — 10 10— 12
Ham  yengeç 6 12 16— 18
Yağlı balıklar 4 6— 8 10— 12
Yağsız balıklar ' 6 10— 12 14— 16
Yem eklik mantarlar 3— 4 8 - 1 0 12— 14
K oçanlı m ısır 4— 6 8 — 10 12— 14
Kuşkonm az 4— 6 8 - 1 2 16— 18
Fasulya 4— 6 8— 12 16— 13
Brüksel lâhanası 4— 6 8— 12 16— 18
Bezelye, karnabahar, ıspanak, lim a fasulyesi 6 — 8 14— 16 2 4  vc d 11 ha  

faz la

K ökleri yenen (turp, şalgam  v.s. gibi) bitkiler,
24 3 6  d»ha

fazlaKabaklar, m ısır, havuçlar 12
Mukavva kutu içinde şeftali 3— 4 8— 10 12— 14

» » » kayısı 3—  4 8— 10 12— 14
Askorbik asit ilâve edilm iş şeftali 6 — 8 18— 24 24

» » » » kayısı 6— 8 18— 24 24
Ahududu, tem iz 6 -  8 12 24
Ahududu, şekerli veya şuruplu 8— 10 18 24
Doğranm ış çilek 8— 10 18 24
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26. C E T V E L  in devamı

Edilen Soğuk föuhefaza Rejin*?
E m tianın cinsi

D epolam a suhuneüı 
CC

N isb î | 
R u tub et

"
O rta lam a M uhafa

za M üddeti

Portakal j -j- 1 ila  -j- 7 | 85— 90 1—  4 A y
M3 Şeftali —  1 ilâ  +  1 85— 90 I—  4 H afta
d

Üzüm —  1 ilâ  0 85— 90 3—  4' H afta
tt»
S Kavun +  4 ilâ  + 1 0 85— 90 | 1—  4 H a iıa

Karpua +  2 ilâ  +  5 85— 90 2—  3 H afta  — - - - - - - - - - - - - - - - —— —
Bezelye 0 85 1—  3 H a h a

Lahana 0 3— 4 A /

Dom ates (ye^'I) +  12 ilâ  + 1 3 85— 90 ! 3 — 5 H afta

D om ates (o]2mı) 0 8 5 - 9 0  j l—  3 H atta

Havuç +  1 9 0 -9 5 4— 6 A y

H ıyar +  1:5 9 0 -9 5 1— 2 H afta

Ispanak 0,5 ilâ  +  1 2—  6 H afta

Karnıbalıar 0 8 5 -9 0 2—  3 H afta
K ereviz —  1 ilâ  0 85— 90 2 — 3 H afta

İH0) Balkabağı +  10 ilâ  + 1 3 70— 75 2—  6 A y
<DN Kabak (yeşil) 0,5 85— 90 2—  6 H afta
<D
W

K ıvırcık salata 0 90—95 1—  3 H afta
Patlıcan +  7 ilâ  + 1 0 85— 90 10 G ün
Patates +  2 ila  +  7 85— 90 4 — 8 A y
Pırasa 0 85— 90 2—  3 H afta
Taze fasulye, Taze bakla 0 iiâ  +  6 83— 90 2—  3 H afta
Soğan 0 70— 75 2— 8 A y
Şalgam 0 90—95 | 4— 5 H afta
Turp (kırm ızı) 0 90— 95 2— 4 H afta
Biber (yeşil) 0 85— 90 4—  6 H afta
Bamya +  1 0 85— 90 7— 10 G ün



26 a .  C E T V E L

Ef ve Bafık Kurumu Soğuk Depolarında Tatbik 
Edilen Donmuş Muhafaza Rejimi

D ondurm a M uhafaza M uhafazada
E m tianın  cinsi derecesi

°G
derecesi

°G
R u tu b et

°//o

M uhafaza
m üddeti

Sığır — 18 ilâ  — 30 — 12 95 -1 0 0 5 —  8 Av
Sığır — 18 ilâ  — 30 — 15 95— 100 6 —  9 Ay

M<D Sığır — 32 ilâ  — 35 — 18 95 — 100 8 — 12 Ay
3 Koyun — 32 ilâ — 35 — 20;— 18 9 5 -1 0 0 6 —  10 Ay

§ Koyun — 18 ilâ — 30 — 12 95— 100 3 —  6 Ay
•p
w Parça et ve kıym a — 18 ilâ  — 30 — 12 95— 100 5 —  8 Ay

Parça et ve kıym a — 32 ilâ  — 35 — 18 95— 1 00 8 — 12 A y
Sakadat — 29 ilâ — 32 — 18 90—  95 3 —  6 Ay

§  J2J Kaz eti — 18 ilâ  — 30 — 12 90 -1 0 0 3 Ay
> *■«>> <D CÖ Diğerleri — 32 ilâ  — 35 — 18 9 0 -  95 6 -  8 Ay
•s -3
W (D <D >
:Ü m

Pastörize süt — 30 ilâ  — 35 — 18 90— 95 6 - 1 2  Ay
Krema, Kaymak, Tereyağ — 20 ilâ  — 30 — 18 90— 95 6 Ay

w ^ Yum urta — 18 ilâ  — 40 — 18 90— 95 6 —  10 Ay

Yağlı balıklar —32 ilâ  — 35 — 18 9 0 -  95 2,5— 4 A y
Yağlı balıklar — 32 ilâ  — 35 — 25 90— 95 5 —  8 Ay

Yağsız balıklar —32 ilâ  — 35 — 18 90— 95 3 —  4 Ay
•a0) Yağsız balıklar — 32 ilâ  — 35 — 25 90— 95 6 —  8 Ay

1 Y assı balıklar — 32 ilâ  — 35 — 18 90— 95 4 —  6 Ay

Y assı balıklar — 32 ilâ  — 35 — 25 90— 95 7 — 10 Ay
w Kabuklular — 32 ilâ  — 35 — 18 9 0 -  95 4 Ay

Kabuklular — 32 ilâ  — 35 — 25 9 0 -  95 8 Ay

Midye ve istiridye  
(K abuksuz) — 32 ilâ  — 35 — 20 9 0 -  95 3 —  4 Ay

Karides —32 ilâ  — 35 - 1 8 90— 95 5 — 6 Ay
s
73

Çilek — 21 ilâ  — 18 — 18 90—  95 8 — 12 Ay

Kayısı — 21 ilâ  — 18 — 18 90— 95 8 — 12 Ay

s

Bezelye — 19 — 18 9 0 - 9 5 10 — 12 A y
M0) Bakla — 19 — 18 90— 95 10 - 1 2  Ay
a>N Yeşil fasulye — 19 — 18 90—  95 10 - 1 2  Ay

w



ET v e  BALIK KURUMU
S U C U K - S A L A - S O S İ S L E R İ

PİKNİKTE C O C U Ğ U N U Z U N  SI HHAT VE N E S ’ E S I DI R



BÜTÜN
BANKACILIK
İSLERİNİZDE

HER YERDE 
HER ZAMAN

ZİRAAT
BANKASI



____

HAYVANCILIK

SİZİNLEDİR



ET ve BALIK KURUMU 
BALIKÇILIK MÜESSESESİM

Yurt içi ve Yurt dışı Piyasalara
*  TAZE - DONMUŞ BALIK

*  BALIK YAĞI - BALIK UNU

Perakende Satış Mağazalarında
*  TAZE BALIK

* TEMİZLENMİŞ PAKETLENMİŞ DONMUŞ BALIK

*  -BALIK MAMOLLERİ

SATIŞLARI YAPILMAKTADIR.

Soğuk Depolarımız Halkımızın 
Hizmetindedir

SATIŞ MAĞAZALARI

İSTANBUL : KADIKÖY -  PANGALTI


