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FARKLI PAKETLEME METODLARININ DONDURULARAK MUHAFAZA EDILEN SIGIR ETINiN
BAZI OBJEKTIF KALITE KAREKTERLERINE ve AGIRLIK KAYBINA OLAN TESIRLERI

Ozet : Ucuz bir paketleme sisteminin,
diinyanin baz1 bolgelerinde donmus sigir
etlerini paketlemeden depolayan memle-
ketler icin uygun olup olamayacag1i aras-
tirilmistir. Holstein (Siyah - Beyaz - Ala-
ca) ineklerinin round (but) bodlgesindeki
3 ang kastan 1.5 kg. civarinda alinan nu-
muneler orta derecede densiteye (0zgiil
agirliga) sahip olan polyethylene (polie-
tilen) torbalarla paketlendi ve 22 + 1 C°
de 9 aya kadar muhafaza edildi. Bu film
ile yapilan paketleme metodlar:1 4 ayri
usulde bu arastirmada uygulandi; birinci-
si paketlenmemis (kontrol) grubu, ikin-
cisi, polietilen kullanilarak elle paketlen-
mis ,liclinetisii, pakete vacuum tatbik edi-
lerek filmin ete tam manasiyle tatbiki,
dordiinciisii ise paket icerisine ¢ok diisiik
derecelerde kati hale getirilmis karbon-
dioksit (Co,) gazinin ilavesi ile. Etin ba-
71 kalitatif Ozellikleri kimyasal, fiziksel
ve mikrobiyolojik metodlarla arastirma-
nin baslangicinda, 3,6 ve 9 aylik depola-
manin neticesinde Ol¢iilmiistiir. Reflec-
tance (refiektans) degerleri, TBA sayila-
r1, Shear degerleri (et fibrillerinin kop-
maya karsi olan resistanslari, gevreklik)
ve agirlik kaybi politetilen ile yapilan pa-
ketlemenin bu arastirma sartlari altinda
diger metodlardan daha iyi netice verdi-
gini gostermistir.

—GIRIS —

Baz1 Ortadogu, Asya ve Afrika iilkele-
rinde ve memleketimiz olan Tiirkiye’de
donmus etlerin -s181r, koyun, kuzu. biiyitk
bir kismi, hemen hepsi hi¢hir paketleme
sistemi tatbik edilmeden soguk hava de-
polarinda muhafaza edilmeye terk edilir.
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Hiisnii Yusuf GOKALP, Ph. D.
Herbert W. OCKERMAN, Ph. D.

Paketleme materyalleri ve paketlemede
kullanilacak alet ve makinalarin olmayi-
s1 ve mevcutlarimin pahali olusu bu ko-
nudaki en onemli limitleyici faktordiir.
Fakat, polietilen bu memleketlerde bol
miktarda ve oldukg¢a ucuz bir sekilde iire-
tilir ve bircok endiistri dalinda fiatinin
diisiik oldugu ve kolay temin edildigi icin
kullanilir. Dondurularak saklanan etler,
dehydration (dihaydrasyon) yolu ile olan
su kaybindan ve muhafaza edildigi orta-
min 181 degismelerinden ¢ok iyi bir sekil-
de korunmalidir. Sacharow ve Griffin
(1970) diisiik densitedeki polietilenleri
donmus etlerin paketlenmesi icin tavsiye
ederken Lundquist (1972) bu ayni film
ile paketlenmis donmus s181r etlerinin
arzu edilir renklerini 18 ay gibi uzun bir
miiddet muhafaza ettiklerini bulmustur.
Fakat, orta densidedeki polietilen filmle-
rinin donmus et paketlenmesindeki yer-
leri hakkindaki arastirmalar mahduttur.
Mills ve Urbin (1960) da polietilenlerin
asagida belirtilen ve gida paketlemesin-
de Onemli olan bazi Ozelliklerini test et-
mislerdir; Cok Onemsiz derecede tad ve
kokuyu paketlenen iiriine gegirirler, or-
tamdan su emmeleri ve su buharini ge-
cirme (Water vapor transmission) de-
gerleri cok diisiiktiir., Amerika Birlesik
Devletlerinde ve Avrupa’da kullanilan va-
cuum paketleme materyallerinin ve ma-
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kinalarmin pahali olusu da bu memleket-
lerdeki arastiricilari daha ucuza mal edi-
lebilecek paketleme metodlar: gelistirme-
ye, onemli Olclide sevk etmektedir. Ta-
ze etin depolama siiresinin, paket atmos-
feri icerisine Co, ilavesi ile wuzatildigi
(Ogilvy ve Ayers, 1953; Baran ve ark.,
1970 Ledward ve arks, 1971) arastiricilar
tarafindan rapor edilmistir ama bu ga-
zin sifir santigrat derecesinin altindaki
donarak saklanan etler iizerindeki tesir-
lerine ait arastirma sayisi mahduttur.

Yaglarin oksitlenmesi ile meydana
gelen rancitity (acilasma ve rayiha bo-
zuklugu), sigir etlerinin sogukda dona-
rak- kalitelerinin bozulmadan saklanma-
sinda en basta gelen limitin faktordiir
(Hiner ve ark, 1951). Soguk hava depo-
sunda muhafaza sirasinda vuku  bulan
agirhik kaybi ve don yaniginin (Freezer
burn) pozitif korelasyonlar gosterdigi
Bouton ve Howard (1956), Kaess ve We-
ideman (1967) tarafindan not edilmistir.
Falat bu adi'gecen bilim adamlari agir-
ik kaybi ile gevreklik, 2-thiobarbituric
acid (TBA) degeri ve toplam bacteri sayi-
s1 arasindaki iligkileri aragtirmamigslar-
dir. Soguk hava depolama, siiresinin sigir
etlerinin gevrekligi lizerindeki tesirleri
bugiine dek pek sarih degildir. Guenther
ve Henrickson’nin (1962) —9.4°C de si-
g1r pirzolalari (beef steaks) ile caligma-
larimin neticesi, bu 181 derecelerinde mu-
hafaza etmenin gevreklik {izerine ters et-
ki yaptigmi ve son iiriiniin daha da sert,
cignenmesinin ve yutulmasinin istenilen
arzuda olmadigini gostermistir. Jakabs-
son ve Bengtsson (1973) yilinda yaptikla-
r1 arastirma ile, donma hizi ne kadar
siiratli olur ve etler ne kadar cabuk do-
narsa, gevrekliginin o nisbette iyi olaca-
gin1 fakat etlerin kendi 6z suyunu fazla
nisbette kayip ettigini ve susuz olacakla-
rin1 gostermislerdir.

Halihazir arastirmanin gayesi; (a)

paketlenmemis (kontrol), (b) politetilen
kullanilarak elle paketlenmis, (¢) polieti-
lgn kullanip ve vacuum tatbik edilerek

4

filmin ete aniden ve ¢ok siki bir sekilde
tatbik edilmesi, (d) Polietilen kullanip ve
paket atmosferi icerisine Co, verilerek"
paketlenmenin —22 + 1 C° de 9 ay sii-
re ile depolanan sigir etinin kalite ve
kantitesine olan tesirlerinin arastirilma-
sidir,

MATERYAL VE METOD

Orneklerin Kaynagl ve Denemenin
Metodu

Bu projede kullanilan 2 adet Holste-
in inegi (Siyah-beyaz-Alaca) Ohio Agricul-
tural Research And Development Center’
in arastirma siiriisiinden temin edildi ve
The Ohio State University’nin et labora-
tuvarinda kesimleri yapildi. Hayvanlar
kalite bakimindan USDA (United States
Deaprtment of Agriculture) Utility gra-
de ve Yield grade (yenebilir ylizdesi) 2
ve yas (60 = 6 ay) ve konfermasyon ba-
kimindan birbirlerine cok benzer du-
rumda idiler. Karkaslar 2 + 1 C° lik din-
lendirme cdalarinda 24 saat . tutularak
sogumalar: temin edildi, Bu iki karkas-
dan ayrilan 4 round (but) bu calismada
kullanilan biitlin numunelerin kaynagini
tegkil etmiglerdir. Her round’dan ortala-
ma, 1.5 Kg. civarinda 16 adet numune ¢olk
dikkatli bir sekilde yalniz round’d bulu-
nan kaslardan 3 esas kasi (Biceps femo-
ris, Semitendinosus ve Semimembrano-
sus) ihtiva edecek fakat shank kismin-
dan hic bir kasi icine almiyacak tarzda
kasap bicafi ile kesilip alinmistir. Sekil
1. de bu 3 kasin parcalanmamis bir ro-
und lizerinde ve round’dan alinan bir
crosscut (dikine) kesitte yerleri acikca
goriilmektedir,

Biitlin numuneler (n = 64) deneme
bloklarine, tam sansa bagli (tam sansa
bagli sayilar tablosu) olarak dagitilma-
dan once, 0.1 gr. hassasiyette tartildilar.
Deneme plani Oyle secildi ki hayvan ve
kas variyasyonunun tesiri minimum dii-
zeye diislirilmiistiir. Deneme planinin ne-
ticesinde toplam 16 adet parcalanarak
numune haline getirilmis olan kas lokas-



yonlarmin en az 11 i her paketleme me-
toduna isabet etmis ve boylece kasin ro-
unddaki lokasyonunun denemeye olan
tesiri de minimum seviyeye yaklastiril-
mistir. Boylece bu arastirmanin plani
4X4X2 faktoriyel deneme plani olarak
diizenlenmigstir.

Yukarida izah edilen 4 ayri paketle-
me metodu yazinin bundan sonraki Kki-
simlarinda su kisaltmalarla belirtilecek-
tir; (a) paketlenmemis, (b) Polietilen
paketleme, (¢) Vacuum paketleme, (d)
Co, paketleme. Numuneler 36 saat (nu-
muneler 36 saatta soguk hava deposun-
da tam olarak donmustur); 3,6 ve 9 ay-
ik depolamanin sonunda objektive me-
todlarla analize tabi tutulmuslardir.

Neticelerin istatistik analizleri Har-
ver'nin (1968) The Least Squares Maxi-
mum Likelihood General Purpose prog-
rami kullanilarak yapilmistir. Paketleme
metodlari, soguk havada depolamada
siiresi ve bunlar arasinda ki miimkiin
olan biitlin interaksiyonlar her {izerinde
durulan karekter icin (F) testi tatbik
edilerek istatistiki olarak incelenmistir.
incelenen karekterler arasindaki korelas-
yonlar da tesbit edilmistir. Ortalamalar
Duncan Multiple Range Test’ine (Steel ve
Torrie, 1960; Freund ve ark. 1960) tabii
tutularak farkliliklar istatistiki olarak
saptanmigtir.

Paketleme g

Biitiin numuneler, yalniz kontrol gru-
bu hari¢, orta densidede ki (kalinlik
0.35 mil veya 0,00889 mm) 6 X 15 cm lik
polietilen torbalara yerlestirilmistir. Va-
cuum paketleme tatbik edilecek torba-
lardan 3300-3800 mm lik vacuum, Cry—
O—Vac FVC—E model vacuum iinitesi
kullanilarak saglanmis ve igerisinde ki
ete en yakin kismindan ayni {initenin
klip uygulayicisi ile metal klip ile bogula-
rak kapanmistir. Co, ile paketleme yapi-
lacak numunelerin torbalar1 icerisine 60
gr. % 99 safiyette ki kat1 Co, den yerles-
tiirldi. Bu torbalarin agz1 kapatilmadi,
torbalarin agz katlanarak etin altina ge-

lecek sekilde depoda ki yerlerine konul-
du. Boylece, yavas yavas gaza doniisen
kat1 Co, din torbanin agiz kismindan ¢i-
karak torbayi patlatmasinin Oniine gecil-
di. Polietilen ile paketlenen diger 16 tor-
banin havasi el ile filmi ete diizgiin ve iyi
bir sekilde yapistirilarak c¢ikarildi ve yi-
ne torbalarin agzi klip uygulayicist kul-
lanilarak ayni vacuum paketlemede kul-
lanilan klip ile kapatildi.

Biitlin numuneler biiylik bir buzdola-
b1 seklinde yapilmis olan ve — 22 + 1°C
de calisan dondurucuya tek sira halinde
yerlestirildi., Bu dondurucu dolabin rafla-
r1 karton ile kaplanarak etin metal ile
direkt temasi1 kesildi.

Orneklerin Analizi

Her depolama siiresinin sonunda nu-
muneler dondurucu dolaptan c¢ikarildi ve
0.1 gr. hassasiyette tartildiktan sonra
3 =+ 1°C derecede calisan buz dolabina
yerlestirilerek donlarinin yavas ¢oziilmesi
saglandi. Her numune {izerinde 4 ayri
saha sansa baglhh olarak secildi ve bura-
lardan reflectance degerinin tayini igin
ornekler alindi. Ornekler normal labora-
tuvar sartlarinda 30 dakika tutularak yii-
zeyde vuku bulacak pigment (renk mad-
deleri) oksitlenmesinin tamamlanmasi ve
devamli kalici rengin tesekkiil etmesine
miisade edildi. Bu Orneklerin reflectance
degeri, lizerine reflectance iinitesi yerles-
tirilmis olan Bausch And Lomb Spectro-
nic 20 si ile yapildi. Ockerman ve Cahill
(1969) tarafindan tavsiye edilen 685 mili-
mikron (mp) dalga boyu kullanildi.
Toplam bakteri sayisinin tesbitinde 11
gr. ornek alinarak Ockerman (1976) tara-
findan belirtilen prosiiciir uygulandi. Her
numuneden en az 3 adet kiip seklinde or-
nekler alinarak teste tabii tutulmus ve
bunlarin ortalamasindan toplam bakteri
sayis1t tesbit edilmistir. Her kiipiin bir
ylizeyi depolanan etlerin dis ylizeyleri
olacak sekilde Ornekler itinali ve steril
bicaklarla kesilerek alinmistir. Petri ku-
tularina yaklasik olarak 15 ml., 45 + 2°C
de ki steril Tryptone Glucose Extract
Agar (T G E) ilave edilerek bakteriler



iiretilmis ve neticeler 1 gr. numunede ki
toplam bakterilerin log. degeri olarak ve-
rilmistir. Numunelerin PH degerleri 1:10
(et: safsu gr./gr.) bir blender icerisinde
15 saniye karistirilip soliisyon haline ge-
tirildikten sonra Beckman Zeromatic PH
metre ile ckerman (1976) tarafindan be-
lirtilen metodla tayin edilmistir. Etlerde
meydana gelmis olacak olan rancidity
(acilasma) TBA testi uygulanarak tayin
edilmistir. Her numuneden, toplam bak-
teri sayisinin tesbitinde izah edildigi se-
kilde 3 ornek alinip metod uygulanmais-
tir. Yanliz bu 6rneklerin dis ylizeylerinin
yag tabakasi ile kapli olmamasina dikkat
edilmistir. Arastirmada kullanilan Oc-
kerman’in (1976) prosiiciirii, Tarladgis
ve ark. (1960) tarafindan gelistirilen TBA
metodunun bir modifikasyonudur. Bu
testin sonucglari malonaldehyde (malon-
aldehid)’in miligram (mgr.) cinsinden 1
kg. et de ki miktar: veya «TBA sayisi» ola-
rak verilmistir. Numunelerin gevrekligi
fiziksel olarak Warner-Bratzler Shear ale-
ti kullanilarak tesbit edilmistir. Her nu-
muneden takriben 1 inch (2.54 cm) kalin-
Iiginda steak’ler (pirzolalar) kesildi ve
aliminyum foinl ile sarilarak (pisirme
esasindaki su kaybini 6nlemek icin) once-
den 1s1s1 ayarlanmis olan 176 C° lik elekt-
rikli firinlarda pirzolalarin ic¢ 1silar1 71 C°
ye ¢ikincaya kadar pigirildi. Bu pirzolalar
oda sicakliginda 60 dakika tutularak so-
gumalar1 saglandi. Bu siirenin sonunda
kas fibrillerinin uzantilarina paralel ge-
lecek sekilde 1.27 em. kalinliginda ki 6r-
nekler Warner-Bratzler Shear aletinin
ozel bir boru seklinde agz1 keskin bicagi
ile oyularak ve kesilerek alindi. Her nu-
muneden en az 9 6rnek boylece alind: ve
Warner-Bretzler Shear aletinde bu 6rnek-
lerin kesilme ve kopmaya karsi olan resis-
tanslari pounds olarak okundu. Bu 9 or-
negin ortalamasindan her bir numunenin
kesilme ve kopmaya karsi olan resistansi
(gevreklikleri) kilogram cinsinden ve-
rildi.

Her parca, kesit paketlenmeden on-
ce ve sonra 0.1 gr. hassasiyette tartildi.
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Depolama siiresinin bitiminde her numu-
ne dondurma dolabindan cikarildiktan
sonra, buzdolabinda donlari coziildiikten
ve polietilen torbalari ve coziilme suyu
(donun c¢ozlilmesi sirasinda torbada biri-
ken su) ayrildiktan sonra iki kere daha
tartildi, Bu tartilardan her numunenin
sublimation (suyun kati halden direk gaz
haline doniisii, soguk hava depolamasin-
da bir nevi evaporasyon) ile ve coziilme
neticesi suyu ile olan agirlik kayb1 ve net
agirik (toplam agirlik) kaybi kolayca
hesaplandi.

NETICE VE TARTISMALAR

Reflectance Degerleri

Reflectance degerlerinin Olciilmesin-
den elde edilen veriler sekil 2. de ki gra-
fikde goriilmektedir. Paketleme metodla-
r1 arasmdaki fark istatistiki olarak onem-
i (P<.01) bulundu ve paketlenmemis
Ornekler (kontrol grubu) digerlerinden
onemli derecede (P <.01) daha koyu ve
arzu edilmeyen renk degeri verdiler. Bu
netice, Lundquist’in (1972) yilinda bul-
dugu, polietilen paketlemenin —18 C° de
24 ay depo edilen sig1ir etlerinin renkleri-
ni iyi bir sekilde muhafaza edebilecegi
sonucu ile uyumluluk gostermektedir.

Depolama siiresinin reflectance de-
gerleri lizerinde ki linear tesiri istatistiki
olarak onemli bulunmustur (P <.01). Se-
kil 2. den goriilebilecegi gibi kas dokusu-
nun rengi, 36 saat ile 3 aylik depolama
siiresinde, paketlenmemis ve polietilen
ile paketlenmis Orneklerde diger paketle-
me metodlarinda ki orneklere nazaran
pek Onemli derecede degismeyen bir ref-
lectance stabilitesi gostermistir. Bu -su
hipotezi dogrulamistir; Polietilen film
hava ve oksijen (02)’e karsi yari gegir-
ken oldugundan dolayr vacuum ve Co,
paketlenmis Orneklerde ki pigment oksi-
dasyonu baslangicta ¢ok yavas olmus fa-
kat 3 aylik siireden sonra bu numuneler-
de baslangictaki avantajlarini kayip et-
miglerdir. U¢ aylik depolama siiresinden
bagslamak itibariyle Co, ile paketlenmis



numuneler diger metodlarla paketlenmis
numunelerden daha diisiik, ve boOy.ece
daha koyu ve arzu edilmeyen et rengi gos-
termeye baslamislardir. Paketleme sira-
sinda Co, ile paketlenmis numunelerin
polietilen torbalarmin agizlari kapatilma-
miasti. Bu hal, fazla miktarda ki O, nin
paket icerisine niifus ederek bilhassa 3
aydan sonra yliksek seviyede pigment ok-
sidasyonuna sebep olmustur. Bu durum
bize sunuda tavsiye etmektedir ki eger
s1g1ir eti su buhari gecirkenligi cok diisiik
olan bir film ile iyi bir sekilde kontakt
edecek sekilde muhafaza edilirse bu etin
rengi soguk hava depolamasinda uzun
bir miiddet arzu edilir bir sekilde saklana-
bilir, Istatistiki olarak ©onemli korelas-
yonlar reflectance ile TBA (r = — 0.69),
agirlik kayb1 (r=0.64) ve toplam bakteri
sayist (r = — 0,27) arasinda bulunmus-
tur.

TBA

Et numunelerinde ki vuku bulan ran-
cidity (acilasma) TBA analizi uyuglana-
rak objektif olarak tayin edilmistir. Fark-
I1 miisahadelerin depolama siiresince
olan TBA degerleri Sekil 3 de verilmistir.
Biitiin numunelerin TBA degerleri 6 aya
kadar olan silirede yiikselmistir, fakat bu
yiikselis degisik hizlarda olmustur. Vari-
yans analizi neticesinde paketleme meto-
du ile depolama siiresi arasindaki interak-
siyonun (PXD) istatistiki olarak Onemli
(P <.01) oldugu tesbit edilmistir. Dugan
(1961) yilinda gostermistir ki, malonal-
dehyde (malonaldehid) ve diger kisa kar-
bon zincirine sahip olan, yag oksitlen-
me lirlinleri uzun bir miiddet sitabil degil-
lerdir. Bu {iiriinler, tekrar, daha ileri se-
viyede oksitlenerek kendilerine tekabiil
eden organik alkollerine ve asitlerine do-
niiglirler. Bu alkol ve asitler ise TBA tes-
tinde reaksiyona girmezler. Bu yukarida
izah edilen kimyasal reaksiyonlar 6 aydan
sonra TBA degerlerinde ki goriilen diisii-
sii agiklar.

TBA sayisi ile toplam bakteri sayi-
sinin  logaritmik degerleri arasindaki

(r=0.24) liik korelasyon istatistiki olarak
onemli (P <.05) bulunmamistir. Bu bize
sunu tavsiye etmektedir, donmus etlerin
muhafazasi ve ¢ozlilmesi sirasinda vuku
bulan bakteriyel Off-flavor (normal et,
koku ve rayihasi disinda meydana gelen
ve tliketici tarafindan arzu edilmeyen
koku ve rayiha) TBA prociirii ile tayin
edilemez. Fakat su bir gercektir ki donun
coziilmesi sirasinda baz: bakterilerin en-
zimatik faaliyetleri pigment ile kataliz
edilen yag oksidasyonunu hiziandirir ve
etlerde tad bozukluklarina sebebiyet vere-
bilir. Bu hal TBA sayisini az da olsa mo-
difiye edebilir. TBA sayis1 ile toplam
agirhk kaybi1 arasinda istatistiki olarak
onemli (P <.01) bir korelasyon (r=0.82)
tesbit edildi. Bu iki ozellik arasinda Kki
korelasyon, yiiksek seviyede dihaydrasyon
ve bunun neticesi olarak kas hiicreleri-
nin morfolojik yapilarinin bozulmasi ile
0, kaslarin icine niifuz ederek yag oksi-
dasyonunu hizlandirmakta ve neticede
TBA sayisinda artma goziikmektedir.
Farkli hayvan ve round’un TBA {izerine
istatistiki (P <.05) olarak bir tesirleri
goziikmemistir, fakat hayvan, depolama
sliresi interaksiyonu (H X D) istatistiki
olarak onemli (P <.05) bulunmustur. Bu
rancitity tesekkiilliniin, soguk hava depo-
lama sirasinda farkli kaslarda degisik
hizda tesekkiil ettigini ve neticede farkl
TBA degerleri verdiklerini gosterir.

Toplam Bakteri Sayisi

Farkli paketleme metodlarimin top-
lam bakteri sayisina tesiri istatistiki ola-
ra konemli (P <.05) olmamasina ragmen
PXD interaksiyonunun tesiri onemli ola-
rak (P <.05) bulunmustur (Sekil 4).
Farkli paketleme sartlarinda, 36 saatlik
depolama siiresinden sonra toplam bak-
teri sayilarinin ortalama degerleri birbir-
lerine ¢ok yakin bulunmustur. Bu mikro-
organizmalarin nisbeten sinirlandirilmis
havasiz sartlarda, Vacuum ve Co,, Kkisa
bir miiddet icin zarar gormeden yasaya-
bildiklerini gostermektedir. Polietilenin 0,

 /



ve Co, e kars1 yar1 gecirken ve su buhari
gecirgenliginde ¢ok diisiik olmas1 dolayi-
siyle ,yalniz bu film ile paketlenmis numu-
neler 9 aylik depolama ve c¢oziilme sira-
sinda bakterilere linear bir tarzda cogal-
ma ve yasama sansi tanimiglardir, Vacu-
um ve bilhassa Co, ile paketlenmis nu-
muneler 3 aylik depolamanin sonunda
paketlenmemis ve polietilen ile paketlen-
mislere nazaran ¢ok diisiik seviyede bac-
teri sayis1 gostermislerdir. Literatiirde
belirtilen polietilen filmlerin gazlara kar-
S1 olan gecirgenligi nazari dikkate alindi-
ginda bu yukardaki netice biraz silirpriz
gibi goziikebilir. Bu netice, belkide bil-
hassa denemenin baslangi¢ safhasinda
Vacuum ve Co, ile paketlenmis numune-
lerin atmosferinde ki 0, miktarmnin azligi
ve ilaveten Co, paketlemede Co, din bak-
teriyostatik tesirinden dolayidir. Co, ile
paketlenmis numuneler 3 ayin sonunda
vacuum ve polietilen paketlenmislere na-
zaran daha diisiik pH ve bakteri sayisi
gostermislerdir. Bu Co, din et dokusu su-
yu ile birlesip pH y1 diisilirdiigiinii ve boy-
lece bakteri sayisina etki ettigini goster-
mektedir.

Gevrekligin Warner-Bratzler Shear
Degerleri

Sekil 5. de her numuneden alinan 1.27
cm kalinliginda ki orneklerin ortalama
Shear degerleri goriilmektedir. Warner-
Bratzler Shear degerleri iizerinde istatis-
tiki olarak onemli (P <.01) (PXD) inte-
raksiyonunun tesiri oldugu bulunmustur.
Vacuum paketleme uygulanmis iiriinler
depolama zamanina gore linear neticeler
verirken paketlenmemis ve polietilen ile
paketlenmisler kurvilinear seklinde neti-
celer vermislerdir. Co, ile paketlenen nu-
munelerin shear degerleri zamanla pek
biliyiik bir degisiklik gostermemislerdir.
Otuzalt1 saatin sonunda Vacuum ve polie-
tilen numuneleri digerlerinden, daha dii-
siik shear degerleri (daha gevrek olmala-
r1) vermislerdir. 9 aylik depolama siire-
sinin sonunda paketlenmemis numunele-

rin diisiik shear degerleri vermeleri; mu-
hafaza edilmeyen bu numunelerde yiik-
sek seviyede ki dihiydrasyon ve bunun ne-
ticesi olarak kesif diizeyde bir don yani-
ginin meydana gelmesi ve kas fibrilleri-
nin parcalanma ve kopmalari ile izah edi-
lebilir. Arastirmacilar soguk hava depola-
manin gevreklik iizerinde ki etkisi hak-
kinda tam bir fikir birliginde degildirler
(Bratzlzer, 1970). Bu calismanin netice-
si soguk hava depolamanin sigir kaslari-
nin gevrekligi lizerine istatistiki olarak
onemli derecede etki ettigini fakat bu et-
kinin yoniiniin farkli paketleme metodla-
r1 ile degistigini gostermistir,

pPH

Paketleme metodlarinin ve soguk ha-
va depolama siiresinin, pH degerleri iize-
rine olan tesirleri istatistiki olarak 6nem-
sizdir. (P <.05). Dort ayr1 paketleme me-
todu icin okunan pH degerleri depolama
siiresince oldukca degismeden Kkalarak
konstant bir seyir takip etmislerdir. pH
degerleri ile total bakteri sayisi arasinda
ki istatistiki olarak 6nemli (P <.05) bulu-
nan korelasyon (r=0.27) hari¢ tutulursa,
PH ve bu arastirma da iizerinde durulan
diger karekterler arasinda onemli kore-
lasyonlara rastlanmamaistir.

Agirhik Kaybi

Istatistiki hesaplar gostermistir ki
paketleme metodlarinin toplam agirhk
kaybina (evaporasyon - ¢oOziilme suyu)
olan tesirleri 6nemlidir (P <.01). Depola-
ma siliresince olan agirlik kayiplari yiiz-
de olarak sekil 6 da verilmistir. Duncan’s
Multiple Range Test gosterdiki paketlen-
memis numunelerden vuku bulan yiizde
agirlik kaybi digerlerinden istatistiki ola-
rak onemli (P <.05) derecede daha faz-
ladir. Buna ilave olarak Co, ile paketlen-
mis numunelerin agirlik kayiplarinin ge-
nel ortalamalarida polietilen ve vacuum
ile paketlenmis numunelerin ortalama de-
gerlerinden istatistiki olarak (P <.05)



daha yliksek bulunmustur. Su gercgek
acikca bilinmektedir ki, paketleme, etle-
rin soguk hava depolamasi esnasinda ki
agirlik kaybin biiyiik bir diizeyde onler.
Paketlemenin agirlik kaybi iizerine olan
tesirleri Doordan ve ark. (1969) tarafin-
dan da uzun izahatlarla belirtilmistir. Bu
arastirmada, pakeltenmemis numuneler-
den olan agirhik kaybinin biiylik bir kis-
minin sublimation (suyun sifirin altinda
ki derecelerde evaporasyonu) ile oldugu
tesbit edilmistir. Coziilme suyunun mik-
tar1 paketlenmis numunelerde paketlen-
memislere nazaran ¢ok daha fazla oldu-
gu gorilmiistiir. Agirlik kaybi ile reflec-
tance (r=-0.64) ve TBA degerleri (r=0.47)
arasinda istatistiki olarak onemli (P<.01)
bulunan korelasyonlar tesbit edilmistir.
Agirlik kaybi ile etin gevreklik Olciisii
olan Warner-Bratzler Shear degerleri ara-
sinda da istatistiki olarak onemli (P<.05)
bir korelasyonun (r=0.28) mevcudiyeti
goriilmiistiir. Bu korelasyonlar soguk ha-
va depolamasl esnasinda ve bunun sonu-

cundaki ¢oziilme sirasinda vuku bulan su
kaybinin etin kalitatif karekterleri iizeri-
ne olan tesirlerinin bir ifadesidir.

Sonuc

Netice olarak bu arastirmada iizerin-
de durulan 6 karekter igerisinde, farkli
paketleme metodlarinin reflectance, TBA
ve toplam agirlik kaybi lizerine istatisti-
ki olarak onemli etkileri goriilmiistiir. Pa-
ketleme metodlart toplam bakteri sayi-
sina istatistiki olarak o©nemli (P <.05)
bir sekilde etki etmemistir. (PXD) inte-
raksiyonunun Warner-Bratzler Shear de-
gerleri iizerinde ki etkisi istatistiki olarak
onemlidir (P <.01). Depolama siiresinin
quadratic etkisi TBA, toplam agirlik kay-
b1 ve cubic (kiibik) etkisi de toplam bak-
teri sayisi lizerinde goriilmiistiir.

Genel ortalama degerler mukayese
edildiginde polietilen ile paketlenmis nii-
muneler digerlerinden daha diisiik agirhik
kayb1 ve TBA degerleri vermistir. Reflec-

Sekil 1.a) Parcalanmamis Bir Round
(Bud)

tance degerlerinin genel ortalamalarina
bakildiginda vacuum ve polietilen ile pa-
ketlenmis 6rnekler hemen hemen ayni de-
gerleri verdiler ve diger paketleme metod-
larindan yiiksek olan bu degerler daha
acik, ve taze et rengine daha yakin ve ar-
zu edilir tondadir. Polietilen paketleme-
nin diger paketleme metodlar: ile muka-
yese edildiginde tek bir mahzurlu yonii 3
aylik depolamanin sonunda gosterdigi

yiiksek diizeydeki toplam bakteri sayisi-
dir.

Bu calismanin neticeleri sunu goster-
mistir ki; ucuza ve kolaylikla elde edilen
orta densitede ki polietilen filminin, sigir
etlerinin soguk hava depolarinda paket-
lenmeden muhafaza edildigi iilkelerde,
belirli bir seviyeye kadar, etlerin paketlen-
mesi icin bagarill bir sekilde tatbik edil-
mesi ve kullanilmas1 miimkiindiir.
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BESIN ENDUSTRISI

GIRIS

Ulkemizin gecerli kosullar1 altinda
besin endiistrisi giderek artan bir 6nem
kazanmaktadir. Biiyiik kentler, genellik.
le tarimsal iiretim bolgelerinin uzaginda,
giderek artan nufusuyle, uzaktan beslen-
meleri gereken yerlesim merkezleri hali-
ne gelirken, endiistri merkezlerinde ca-
lisan iscilerle ailelerinin, taze ve islenme-
mis yiyeceklerle beslenmeleri olanag
azalmaktadir.

Belirli bir noktadan sonra, basta Or-
tadogu olmak tizere, yabanci iilkelere de
cesitli besin maddeleri satma durumuna
geleceginden siiphe etmedigimiz Tiirkiye’-
nin, bunun i¢in hazirlanmasi ve bu en-
diistri dalinin durumunu ¢agdas teknolo-
ijnin veri ve standartlarina gore gozden
gecirmesi gerekmektedir. Son gilinlerde
besin endiistrisinin belirli dallarinda hiz-
I1 bir gelisme goriilmekte ise de, bunun
saglikli olup olmadigl her zaman tartisi-
labiilr. Et ve Balik Kurumu besinlerin
en Onemlilerinden biri olan Et Endiistri-
sinin eckirdegi durumunda oldugundan,
sektoriin tanimi ve kapsami ile bundan
boyle atilacak adimlarin ne olmasi ge-
rektigi tartismasini daha bugiinden bas-
latma durumundadir.

Gida Endiistris ikonusuyla iilkemizin
bugiinki kosullarinin bir dergide ve sinir-
11 olanaklar icinde tartisilmasinin miim-
kiin olacagina biz de inanmiyoruz.

Konuyu derinligine incelemek ve 6zel-
likle Et ve Balik Kurumunun bu konuda
neler yapabilecegini saptamak gerekmek-
tedir. Karma Ekonomi diizeni i¢inde olan
Tiirkiye’de ©0zel kesim kendi acisimndan
gerekenleri yaparken, kamu kesiminin
geride kalmamasi bir zorunluk haline
gelmistir. Bu yaz1 tartismayi baslatmak
icin yazilmgtir.

Dr. Osman Nuri KOCTURK

Gida (Besin) tanimi ¢ok degisik bi-
cimde yapilabilmektedir. Biz yiyecekleri
dogadan veya antropoejnik dogadan, sos-
yal gevreye insan aracilifl ile madde ve
enerji aktaran ara maddeler olarak tanim.-
liyoruz,

Daha Once de anlatilmaya calisildigi
gibi, makine giiciiniin enerjetik kaynagi
cogunlukia fosil yakitlar (komiir, petrol),
insan giicliniin kaynag1 ise besinlerdir.
Bu nedenle fosil yakitlara makinelerin be-
sini ,besinlere de insanin yakit1 goziiyle
bakabiliriz. Besinler insan i¢in enerjetik
bir kaynak olmanin dtesinde, onun gelis-
mesine, biiyiimesine, yipranan dokularin
onarilmasina ,organizmanin hastaliklara
karsi direnmesine, ¢cogalmasina yardimci
olurlar. Bu nedenle fosil yakitlarla besin-
ler arasinda tam bir benzerlikten s0z
edemesek de, bu benzeyis enlatmak iste-
diklerimiz agisindan ¢ok onemlidir.

. Ziraat Fakiiltesi Profesorlerinden Sa-
it Tahsin Tekeli, besinleri degisik bi¢im-
de tanimlamaktadir. Amag degisik olunca,
tanimin da degistigini gostermek icin Te-
keli’nin tarifini buraya aktaralim :

Tekeli’ye gore,

Besinler insanlarca yenilen, icilen,
cignenen ve insan viicudunda fizyolojik
tesiri olan hazmolunabilir maddelerdir.

Tamm boyle yapilinca, besin sozcligii-
niin kapsami ¢ok genislemekte ve gida
endiistrisi anlayisi da ona gtre bigimlen-
mektedir. Gida sanayiimizin bugiinki du-
rumunu, gelisim ve sorunlarini inceleyen
bir yazisinda Ilyas Giilmez, Gida Endiist-
risinin yerini saptamak icin Devlet Ista-
tistik Enstitiisii’niin kullandig1 simiflandir.
mektedir. (Giilmez, Ilyas, Gada Sanayii-
madan yararlanarak su sekilde belirle-
mizin Geligimi, Bugiinki Durumu ve So-



runlari, Verimlilik Dergisi, Ocak-Mart
1976) Tamim Tekeli’nin kullandigl tanim
olunca, DIE tarafindan kullanmilan sinif-
landirmay1 yadirgamamak gerekiyor.

Bu siniflandirmaya gore Gida Sanayii
desimal sisteme gore, imalat sanayii i¢in-
de yer almakta ayrintilar sdylece belir-
lenmektedir :

(3) — Imalat Sanayii

(31) — Gada, Icki, Tiitiin

(311-312) — Gida Maddeleri Sanayii
(313) — Icki Sanayii

(314) — Tiitlin Sanayii

Tiitiin keyif verici bir madde oldu-
gundan, ekonomimizde onemli bir yeri ol-
masina karsin, besleyici degerinden so0z
edilemeyecegi icin, konu dis1 birakilacak
olursa Gida Maddeleri Sanayiini asagidaki
boliimlere ayirabiliriyoruz:

(3111) — Mezbaha Uriinleri

(3112) — Siit Mamulleri Sanayii

(3113) — Sebze ve Meyve isleme Sanayii

(3114) — Su Uriinleri Isleme Sanayii

(3114) — Bitkisel ve Hayvansal Yaglar
Sanayii

(3116) — Un ve Unlu Uriinler Sanayii

(3117) — Islenmis Unlu Uriinler Sanayii

(3118) — Seker Uretimi ve Tasfiyesi

(3119) — Sekerleme, Kakao, Cukulata
vb. Maddeler imali

Bu boliimlerle ne eskilde uzlagtirila-
bilecegi bilinmemekle beraber, asagida
aciklanan iki kesim de DIE gore Gida Sa-
nayiinin parcasi olarak kabul edilmekte-
dir.

(3121) — Baska Yerde Simniflandirilma-
mis Gida Maddeleri Imali
(3122) — Yem Sanayii

Yem sanayii besin endiistrisinin bir
parc¢asl olarak kabul edilemez. Hayvanci-
ik endiistrisinin ilkel maddesini olustu-
ran yem maddeleri, ayrica incelenmesi
gereken onemli bir kesimi olusturmakta-
dirlar.

isci Sanayii ise asag;daln alt. kesunle-
re ayrilmaktadir: >

t4

(313) — Icki Sanayii

(3131) — Damitik Alkollii ickiler

(3132) — Sarap Sanayii

3133) — Malt ve Bira Sanayii

(3134) — Alkolsiiz ickiler, gazlandirl-
mis meyve sulari, maden sula-
r1, memba sulari vb.

Bdoyle bir siniflandirmanin yurt ger-
ceklerine uyup uymadigl ile bilimsellik
derecesi tartisilabilir, Ancak bazi incele-
meler bu smiflandirma esas kabul edile-
rek yapildigindan ve simdilik bunlar1 de-
gerlendirme durumunda oldugumuz icin
siniflandirmay1 gecici olarak benimsiyo-
ruz.

Tirkiye’de 1963-1975 yillar1 arasinda
imalat sanayiinde belirli bir verimlilik
artis1 dikkati cekmeket ,puna karsin gi-
da endiistrisi verimlilik artisinda gerile-
me goriilmektedir. (TABLO — 1) Kamu
Kesimi ile Ozel Kesim arasinda paylagil-
mis goriinen gida endiistrisi verimlilik
agisindan incelenecek olursa, o zaman da
ozel kesimde belirli bir verimlilik artisi-
na karsin, kamu kesiminin elinde bulunan
gida endiistrisinde gerilemeler oldugu
Giilmez’in arastirmasinda acik olarak or-
taya c¢ikmistir. (TABLO — 2)

Bu ilgin¢g bulgu Tiirkiye’nin geneii
icinde degerlendirilecek olursa, insan gii-
cliniin kaynag1 ve toplumun vazgecilmez
gereksinmesi olan besin maddeleri sana-
yiinin kimin denetimine girmekte oldugu-
nu daha iyi gorebiliyoruz. Verimlilik art-
tikca kaazng¢ biiyliyeceginden ve besin
maddeleri son yillarda hem i¢ ve hem de
dis politikada silah gibi kullanilmaya bas-
lanildig1 i¢in, O6zel kesimin besinlerin iire-
timi kadar degistirilmesine (sanayiine)
de ilgi duydugu ve zaman ig¢inde bunu tii-
miiyle denetimi altina alabilmek i¢in, ya-
banci sermaye gevrelerinin de yardima ile
yogun bir ¢aba harcadigl goriilmektedir.
Bu nedenle demokratik halk kooperatifci-
ligi ve kamu kesimi acisindan besinlerin
iiretilmesi kadar, degistirilmesinin ve is-
lenmesinin de 6nemli oldugu unutulma-
mali, Gida Sanayiinin bir sayili kesimini



(TABLO-1)

ot IMATAT SANAYII VE
GIDA SANAYIINDE 1963-75
DONEM INDE VERIMLILIK

VERIMLILIK
ENDEKST LIS
(1963-100) p
[ "R
: besy 193 192
TtM ]MALAT
SANAYII .
180 185
160.
140
GIDA
120 121 SANAY1Z
100
100 0
2= 700 " TN
\O' -0~ 99 . (o Q.
i 22 93 91 Q@
80 85 \P
8
70
60 : -
1963 90 Uk 2 T15T4 29TH
1963-75 doneminde tiim imalat sanayiinde rileyistir. Son giinlerde 6zel kesim besin
dikkati ceken bir verimlilik artis1 gercek- endiistrisinin 6nemini kavramis ve bu ke-
lesmis olmasina ragmen besin endiistri- sime yapilan yatirimlar artarken, verim-

sinde gerileme olmustur. Bu gerilemenin lilik yiikseltilmeye calisilmigtir.
asil nedeni, kamu kesiminde ki hizli ge-
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(TABLO-2)

VERIMLILIK GIDA ENDUSTRISINDE UZEL VE
ENDEKSI KAMU KESiMI VERIMIILIK FARKIARI
? (1963-100)
0 -
g 145
140.
8ZE
L KEsiM 155
120-
0.
e . KAMU KESiMI
’.\n/ \\
80- /100 89 \
// ' \ K y
v e
0 68
i e 67 TR
50 53
40.
20
00 §_

1963 64 65 66 67 68

Gida Endiistrisinde 6zel kesim verim-
liligi, dolayli olarak kari siirekli olarak ar-
tirirken, kamu kesiminde verimlilik diis-
mekte ve zararlar biiylimektedir. Ozel
kesimi savunmakta olanlar bu sonuca
yaslanarak gida endiistrisinin tiimiiyle
Ozel kesimin denetimine verilmesini sa-
16
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vunmaktadirlar. Oysa Anayasanin (52)
nci maddesi uyarinca halkin geregi gibi
beslenmesi igcin gerekli onlemleri alma
sorumlulugu yiiklenmis olan devlet ana
besin maddelerinin {iretimi ve degistiril-
mesini kendi denetimi altinda tutmak
durumundadir,



olusturan mezbaha iiriinleri ile siit endiist-
risi ve gida endiistrisinin diger boliimle-
ri ile ilgilenilmelidir. Bu yapilmayacak
olursa, demokratik halk kooperatiflerinde
yapilan iiretimin saglayacagi biitiin geli.
rin sermaye simifinin kasasina akacagl ve
bunun otesinde hayvansal iirlinlerin hem
ic ve hem de dis politikada emek aley-
hine bir silah gibi kullanilacagl muhak-
kaktir. Bugiinki kosullar altinda bile, bir
eliyle hayvanciligimuz ve bir eliyle gida
endiistrisini (bu arada et, siit, peynir gi-
bi maddeler imalat1) denetimi altinda bu-
lunduran ozel kesim yapacagini yapmis
ve iilkemizde bir kilo etin 120 TL.'na, bir
litre siitlin 15 TL’na, bir kilo peynirin
60-110 TL.na satildig1 ve yeteneksiz kisi-
lerin ortamin basibos olusundan yararla.
narak halkin acligr bahasina milyonlar
kazandigl, korkung bir ortam yaratmaistir.
ic tiiketim kadar, ihracat da ©zel kesi-
siirdiiriiliirse kosullar daha da agirlasa-
min denetimi altindadir ve bu egemenlik
caktir. Bu nedenle kooperatiflerin hem
hayvancilik endiistrisi ve hem de gida
endiistrisi basamaginda devreye girmele-
ri zorluklara ragmen, kacinilmaz bir zo-
runluk olmustur.

Sorunlarimiza dar acidan bakmaya
aligtirilmis ve sermaye cikarlarmmin ko-
runmasi dogrultusunda kosullandirilmaig
oldugumuzdan olacak, tiiketici halk y18in-
lar1 kadar isciler ve onlarin demokratik
ve ekonomik miicadele araci olan sendi-
kalar ve yoksul koyliinlin 6rgiitii olan de-
mokratik halk kooperatifleri simdilik gi-
da endiistrisinin ©0zel kesimin denetimi
altinda bulunusuna ve Oniimiizdeki giin-
lerde tekellestirilmesi i¢in harcanmakta
olan gabalarin iilkeye ve halkimiza getire-
bilecegi felaketlere kars: ilgisi zve duyar-
sizdirlar, Bundan dolay1 her tiirlii besin
maddesi ve bu arada 6zel bir yeri olan
hayvansal kaynakli besinler, hem iiretim
ve hem de igleme ve degistrime safhasin-
da, sinsi bir sekilde 6zel kesimin kapsa-
mina alinmakta, devletin elinde bulunan
liretim ve degistirme kesimleri teker te-
ker yabancilarin veya yerli sermayenin
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tekeline kaymaktadir. Buna ornek olarak
bira iiretimini, meyve sularini, margarin
endiistrisini, siit endiistrisini gosterebili-
riz. Oniimiizdeki giinlerde daha pekcok
gelisme olacak ve kooperatifler ile sen-
dikalarin ilgiiszligi siirerse oyun yitirile-
cektir. Eger bir iilkede, hizli niifus artisi
ile aclik basbasa gidiyor ve bir tiirlii 6n-
lenemiyorsa, o iilkenin politikacis1 olay-
lara genis acidan bakma durumundadir.
Tiirkiye boyle bir iilkedir ve uzun siire-
dir yeteneksiz politik kadrolarin yoneti-
minde kalmistir. Politikacit ekonomik ter-
cihini ve teknoloji se¢cimini yapmadan 0n-
ce, politikasinin amag ve aracglarini bilme-
li ve aciklamalidir. Ancak bulundugumuz
noktaya kadar ne dedigini ve ne istedigi-
ni kimsenin bilemedegi politikacilarin
yonetiminde geldigimizden, hem {iretim-
de ve hem de tiiketimde ¢esitli yanilgilar-
dan kurtulamadik. Toplum, doga, Orgiit,
mekan ve insan arasinda slirekli ve gor-
mezlikten gelemeyecegimiz iliskiler oldu-
gunu bilenler, bu iligkilerin biyoloijk, sos-
yal, politik, ekonomik, kiiltiirel sonuglari-
nin olacagini ve karar alinirken bunlarin
da kollanmasi geiektigini bilirler. Ancak
baz1 siyasal partilerimiz, bugiine kadar
bunu yapma gereksinmesi duymamislar,
I“Jnive;sitelerimiz de kurulus yasalariin
(3) ncii maddesine uyarak iilke sorunlari-
n1 genis acgidan inceleyip bilimsel bulgu
ve verileri yoOneticilere, politikacilara ve
halka sunma gorevlerini yerine getirme-
mislerdir. Sorunlarimiza genis acidan
bakma yetenegine kavusmus olsaydik
(TABLO — 3) Hayvancilik Endiistrisi ile
Gida Endiistrisinin yasamimizdaki yerini
daha iyi anlayabilecek ve bugilinki acikli
ortamda yasamaya mecbur olmayacak-
tik.

Birinci, ikinci ve iiclincii bes yillik
kalkinma planlar1 incelenecek olursa,
gida sanayiinin, imalat sanayii ic¢inde
«Genellikle Tiiketim Mali Ureten Sanayi-
ler» baslig1 altinda,

— Gada Sanayii,

— I¢ki Sanayii,

— Tiitlin Mamulleri Sanayii,

— Dokuma ve Giyim Sanayii,
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olarak incelendigi, insan, toplum, me-
kan, oOrgiit, doga iligkileri ve bu iliskile-
rin muhtemel biyolojik, sosyal, politik,
ekonomik ve Kkiiltlirel sonuglar1 iizerin-
de hemen hi¢ durulmadan ve gerekge de
gOsterilmeden, bazi1 hedefler saptandigi,
bu hedeflere cok zaman ulasilamadigi
goriilecektir, Besin ve beslenmenin tani-
mina ve toplum yasamindaki ©Onemine
iliskin bilginin smirli olusundan kaynak-
lanan bu biiyiik yanlis, DIE smiflandir-
masinda tanigl oldugumuz aksamalarin,
kalkinma, planlarina da yansimasina ne-
den olmus, yasamimiz i¢in ve insan gii-
cii iiretimi bakimindan O©Onemi asikar
olan gida endiistrisi ile icki sanayii, tii-
tiin mamulleri sanayii, dokuma ve giyim
sanayii ile ayni bashik altinda esit isiem
gormiistlir. Gida sanayiinin imalat sana-
yii icinde genis bir yer tuttugu bilinmek-
te ise de, plancilarimiz Kkalkinabilmek
icin «ara mali» ve «yatimm mali» {iret-
menin daha onemli olduguna inanmis-
lar, en biiyiik yatirimin insana ve gele-
cek kusaklara yapilacak yatirim oldugu
gercegini hichir zaman gorememislerdir.
Bunun sonucu olarak tarim ve hayvan-
ciik kesimlerinde iiretilen bircok besin
maddesi, miktar ve kalite bakimindan
yeterli oldugu halde, tasima, saklama,
isleme ve pazarlama olanaklarmmin si-
nirliy, halkin bu konuda egitilmemis ve
kida sanayiin ¢agin ve iilkenin gercekle-
rine uygun olarak orgiitlenmemis olmasi
nedeniyle, tiiketiciye ulastirilamamis, ya
da bazi aracilar, tefeciler ve firsatcilar
tarafindan bir vurgun araci haline geti-
rilerek, pazarlandigi icin, onlar milyon-
lar kazanirlarken, genis halk yiginlari,
bu arada isciler a¢ kalmislar, yeteri ka-
dar yakiti olmayan makineler gibi dii-
siik verimle calisan bu isciler, sosyal, si-
yasal ve ekonomik yasamimizda c¢alkan-
tilara neden olan bir caresizlik icinde
kendilerinden bekleneni {iiretememisler-
dir. Plancilarimiz ag¢, dengesiz veya ye-
tersiz beslenen bir insanin giinde sekiz
saat calisamayacagini, calissa bile verim-
li olamayacagini, sosyal davranisinin
sertlesecegini ,uzun siire galisma ve {iiret-

kenlik niteliklerini yitirecegini bilmis ol-
salardi, kalkinmayir gerceklestirebilmek
icin bir taraftan besin maddesi iiretilme-
sine ve bir taraftan da, bunlari isliyecek
endiistrinin kurulmasina O6nem vereczk,
yagma ve somiiriiyli onlemek icin bir or-
glitlenme bigimi, insan, toplum, doga
arasindaki iligkileri diizenleyecek yoOn-
temler ongorecekler, siyasal, sosyal, kiil-
tiirel ve ekonomik yapidaki degiskenligi
dikkate alarak, fiyatlari kollamaya cali-
sacaklardi. Fakat onlar birinci ve ikinci
bes yillik planlarda oldugu gibi, iiciincii
bes yillik kalkinma planinda da, planci
agziyle anlasimasi ve uyulmasi miimkiin
olmayan bazi ilkeler dizelemisler, konu-
yu highbir zaman genislemesine ve derin-.
lemesine inceleyememiglerdir.

Tiirkiye’nin dordiincii bes yillik kal-
kinma planinin hazirlanacags doénemde
iktidarda bir degisiklik olacagi ve ekono-
misi bir enkaz yigini haline getirilmis
olan toplumun makine giiciiniin kaynagi
olarak bilinen petrol ithal edebilmek
icin insan giliclinlin kaynagi olan besin
maddelerini ihra¢ durumunda kalacagi
elbette bilinmiyordu. Ancak kalkinmanin
sadece endiistrilesme ile miimkiin olabi-
lecegine korii koriine inanmis, hayvan-
ciligin bir endiistri oldugu gercegini gore-
memis olanlar, 6zel kesimi ve sermayeyi
koruyucu biigmde kosullandirilmig ise-
ler, iste o zaman tiiketime doniik, bagim-
I, carpik endiistrinin kurulmasi i¢in el-
lerinden geleni yapacaklar, yabanci iilke-
lerin tiiketim artigr besin maddelerine
pazar olmayi gore alarak, tarim ve hay-
vancilik kesimini ihmal edecekler, yati-
rim mall ve ara mall liretme bahasina,
tiiketim mali olarak kabul ettikleri be-
sinleri iireten ve isleyen kesimleri gozar-
d1 edeceklerdir. (Liitfen Uciincii Bes Yil-
Ik Kalkinma Plammin 287-314 Sahifele-
rine Bakiniz.)

Uclincii Bes Yilik Kalkinma Planin-
da Gida Sanayii alt kesimleri soylece si-
ralanmaktadir,

— Et ve Mamulleri

— Su Uriinleri Mamulleri

— Un ve Unlu Maddeler



(TABLO-3)
GENIS ACIDAN BAKILINCA...

Sorunlara genis acidan bakmay: bile-
bilirsek {istiinkorii bir incelemeyle vari-
lan sonuclardan ¢ok daha farkli sonuclar
elde edebiliyoruz. Gercekte doganin bir
parcasi olan toplum onun gibi dinamik
bir yapiya sahiptir. Toplumdaki olaylar
bu dinamik yapi icinde ele alinmali ve ka-

rara varilacaksa boyle variimalidir. Biyo- §

lojik, sosyal, politik, ekonomik ve Kkiil-

tiirel bir yaratik olan insan ve onun so- @@

runlari hakkinda diisliniirken, orglitiin,
doganin, toplumun mekan ve diger insan-
ci1l kosullarin gozoniinde tutulmas: gerek-
mektedir. Beslenme sorunu ve gida en-
diistrisinin bicimlenmesi degisik acilar-
dan degerlendirilmesi gereken insancil
bir sorundur.

BIYOLOJ ik
SOSYAL
POLITIK

g EKONOMIK
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— Sebze ve Meyve Isleme

— Kuru Meyvalar

— Bitkisel Yaglar

— Sekerli Mamuller

— Cay

— Sanayi Yemi

— Digerleri
DIE smmiflandirmasindan biraz farkh
olan bu smiflandirmada, ayni yanilgiya
diisiilmiis ve hayvan yemi {ireten en-
diistri, gida endiistrisine dahil edilmigtir.
Oysa hayvan yemi daha once de belir-
lendigi gibi Hayvancilik Endiistrisinin
ilkel maddesidir, boylece tanimlanmasi
ve o endiistri icinde diisliniilmesi lazim-
dir,

Biitlin bunlar simdilik bir ayrinti
kabul edilerek soruna kalkinma planla-
rimizi hazirlayanlarin goziiyle ve gida
endiistrisinin ekonomimiz i¢indeki yerini
ve onemini belirleme amaciyle bakilacak
olursa ,birinci, ikinci ve iiciincii bes yil-
ik kalkinma planlari donemlerinde, gi-
da endiistrisini de iceren tiiketim mallar1
tiretiminde bir azalmanin, buna karsin
ara mallar1 ve yatirim mallari iiretiminin
artirilmak istenildigi goriilecektir. Kagit
lizerinde kalmaya mahkum ve saglikhi
bir gelisme i¢inde olmadigimizdan yasa-
ma aktarilamamis ve gerceklesmemis
olan bu varsayim iicilincii bes yillik kal-
kinma planinda soyle ifade edilmigtir :

IMALAT SANAYIININ BILESIiMi

YUZDE DAGILIMI

URETIM 1 2 3

1962 1967 1972
TUKETIM MALLARI 27.8 52.9 46.6
ARA MALLARI 62.3 35.4 394
YATIRIM MALLARI 9.9 117 14.0
IMALAT SANAYIi 100.0 100.0 100.0

KAYNAK : DPT

Sanayilesme siirecinde tliketim mal-
lar1 iiretiminin nisbi 6nemi azalirken,
ara mallar ile yatirim mallar: iiretiminin
artmasi istenir ve iilkemizin 1967-1972
imalat sanayii durumu ile diger iilkele-
rin 1967’deki yapilari Kkarsilastirilinca
bunun zorunlu oldugu acik olarak goriil-
mektedir.

Ancak gida sanayiini de iceren bir
kesimin Tiirkiye gibi calisanlar1 aclikla
karsi karsiya bir iilkede, gerilemesi, be-
sinlerin iretimi safhasindaki zorluklar
asilsa bile tasima, saklama, isleme ve pa-
zarlama aksamalari yiiziinden ortaya ci-
kan kayiplarin biiyliyerek siirdiiriilmesi,
sonuclart bakimindan ¢ok sakincali ve
kalkinma acisindan tehlikeli olabilir. Ne-
tekim gelismeler Oyle olmus ve ara mal-
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lar1 ile yatirim mallar: iiretimini artira-
yim derken, insan glicliniin kaynagin
olusturan besin maddeleri iiretiminin ve
islenmesinin ihmal edilmisligi yasami da-
ha da zorlastirmis, bunun ekonomik, sos-
yal ve siyasal amaglarlr gercgeklestirmeye
yetmeyisi, iktidar: degistirirken, bir taraf-
tan da ortaya ¢ikan acgig1 kapamak ve
enerji gereksinmesini karsilamak icin te-
mel besin maddelerinin ihraci gerekmis-
tir.

Simdi bu dar acidan yapilmis tanim-
lamalari, kapitalist {ilkelerde sadece eko-
nomik amaglara ulasmak icin gelistiril-
mis smiflandirmalar1 ve kagit {izerinde
kalmis, sermaye yanlis1 siyasal iktidarlar
tarafindan istenildigi gibi yorumlanarak
yozdurulmus planlari bir kenara biraka-



rak, bilimin ve iilkemiz gerceklerinin,
ulusca kazandigimiz deneylerin 15181 al-
tinda anlasilabilir bir dille konusmaya
ve goriislerimizi anlatmaya calisalim. Bi-
lindigi gibi kapitalizmde en iistiin deger
olarak para One gecmekte ve biitiin dii-
siince zinciri buna gore olusturulmakta-
dir. Tiirkiye uzun yillar kapitalist yon-
temlerle, sermaye cevrelerinin kar ve ci-
kar icgiidiilerine yaslanarak kalkinmayi
iimit etmis, isbasina gelen iktidarlar i¢
ve dis sermaye gliclerinin destegiyle bu-
na gore bicimlenmistir. Ardinda enkaz
ve bir y1g8in bor¢ birakarak ¢tken bu do-
nemden sonra, izdirap cekerek bilingle-
nen halk yiginlarimin oylari ile demokra-
tik sol goriis gliclenmis ve parlamentoda
cogunluga gecerek hiikiimetin agir basan
kanadi olmustur.

insanin biyolojik diizeyde diisiiniil-
diigii takdirde nefsini koruma ve neslini
siirdiirme gibi iki temel icglidiiyle hare-
ket ettigi goriiliir. Uygar insan egitim ve
kosullandirmalarla bu iggiidiilerinin diir-
tii ve baskilarindan bir derece kurtulmus
olmakla beraber, hem nefsini koruma ve
hem de neslini siirdiirme bakimindan
karsimiza bir sayili gereksinme olarak
cikan besin ve beslenme ihtiyacini yadsi-
yamayiz. Baska bir deyimle bir insani ve-
ya bir insan toplulugunu egiterek, kosul-
landirarak, ya da baski yaparak a¢ yasa-
maya razi etmek miimkiin degildir. insan-
lar buna razi olsalar bile, a¢ insanin ya-
samasi, sosyal ve siyasal giicler, kiiltiirel
degerler iiretmesi miimkiin olamayacagin.
dan, o zaman toplumdan, liretimden, tii-
ketimden, ekonomiden s6z etmek kabil
olamayacaktir. Nereden bakilirsa bakil-
sin insanin ve insan mutlulugunun deger
olarak tanimlandig1 bir ortamda, bir sa-
yili: gereksinme olan besin ve beslenme
ihtiyacini, besinlerin liretilmesi ve degis-
tirilmesi isini imalat sanayiinin tiiketime
doniik bir kesimi olarak dalgalanmaya
terkedip, lastik ve plastik endiistrisi ile
kagt mendil sanayiini gelistirerek kalkin-
may1 {imit edemeyiz. Ne yazik ki belirli
kaliplar bu kosullandirmalar i¢ine girilin-

-

ce, bunun unutulabilecegi ve dar diisiince
kaliplari icinde, endiistrilesme tutkusuna
kapilanlarin, baska iilkelerden saglanan
yiiksek faizli uzun vadeli borglarla, bazi
ara mallar ve yatirnm mallar1 ithal edip,
ese dosta olanak dagitarak ve halki a¢ bi-
rakarak kalkinmayi iimit edebilecekleri
goriilmiis, bunun belgeleri hazirlanmagtir.
Boyle olmasina ragmen OPEC toplulugu
petrol fiyatlarmi artirip makineleri a¢ bi-
rakmaya baslayinca, ortaya ¢ikan gercgek-
ler, insanlar1 a¢ birakmanin maliyetinin
ne olacag1 konusunun da diisiiniilmesine
yardimci olmus ve baz iilkeler besinleri
silah olarak kullanmaya baslamiglardir.
Ekonomik diisiince kadar ekolojik mii-
lahazalarin da egemen oldugu gelismis
iilkelerde insan, toplum, doga, mekan ve
orgiit iligkilerinin, biyolojik, sosyal, poli-
tik, ekonomik ve kiiltiirel sonuglar1 iize-
rinde yapilan bilimsel incelemeler, biitiin
diinyada kapitalist somiiriiniin ve emper-
yalizmin jandarmaligini iistlenmis olan-
lara yeni ve etkin bir sildh daha kazandi-
rirken, petrol endiistrisinden Oteye, gida
endiistrisinin de birinci derecede Onemi
olan bir konu haline geldigini gostermis,
hizla artmakta olan diinya niifusunun
beslenmesi gerekgesi ile gelistirilen gos-
termelik projeler, «Diinya Aclikla Miica-
dele Kampanyasi», «Yesil Devrimy, «Ba-
ris Icin Besin Yardimingibi sloganlar ve
isimler altinda diinya kamuoyuna sunul-
maya ve somiirli daha da yogunlagtiril-
maya calisilmastir,

ikinci Diinya Savasindan sonra basla-
tilan ve bizim kisaca «Gida Emperyaliz-
mi» olarak isimlendirip bir yapitla anlat-
maya calistifimiz emperyalizmin, gida
politikasi, burada tekrar anlatilamayacak
kadar karmasik uygulamalara dayali ol-
dugundan, bu konuda ayrmntili bilgi edin-
mek istiyenlerin, konuyu inceleyen yapit-
lar1 okumalarini tavsiye etmekle yetine-
cegiz.,

Besin maddeleri, besinlerin iiretimi,
degistirilmesi (endiistrisi), tasinmasi,
saklanmasi, pazarlanmasi bilincli bir ge-
kilde kullanilacak olurlarsa, insanla in-.
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san, insanla doga, kisiyle toplum, orgiit
iliskilerini somdiiriiniin veya belirli bir si-
nifin cikarlarmnin siirdiiriilmesi dogrultu-
sunda kullanmak miimkiin olabilmekte-
dir. Tarim, hayvancilik, beslenme ve gi-
da endiistrisi politikalarmni belirli bir
diinya goOriisii dogrultusunda diizenleye-
bilirseniz, kalkinmayi yavaslatmak, hiz-
landirmak, askiya almak, durdurmak
miimkiin olabilmekte, sosyal, siyasal, Kkiil-
tiirel alanlarda istenilen sonuclara yak-
lasilmaktadir. Bu durum besin maddele-
rini ve gida endiistrisini, petrol ve petrol
endiistrisi kadar 6nemli bir konu haline
getirmekte, sadece imalat sanayiinin tii-
ketime doniik bir alt kesimi olmaktan
kurtarmaktadir.

Hayvancilik ise Kkisinin sagligi ve
ozellikle mental gii¢ liretimine yonelik
besin kaynaklarmin iiretildigi bir kesim
olarak ayrica onem tasimaktadir. Emper-
yalizmle sarmas dolas olmaktan payina
diiseni almis, bu tiir uygulamalar icin
alan olarak secilmig bir iilke olarak, be-
sin maddesi iiretimi ile islenmesi ve de-
gistirilmesi konusunu bdyle anlayabilsey-
dik, bugiin karsi karsiya bulundugumuz
kosullar1 daha iyi degerlendirebilecek ve
saglikli bir endiistrilesme icin gerekli
olan tasarruflari saglayabilmek i¢in, ta-
rim ve hayvancilik kesimini kaynak ola-
rak degerlendirebilecektik. Bugiin bile
cok gecikmis olmadigimizdan komsu iil-
kelere petrol karsiligl kasaplik hayvan ih-
racatina bu acidan bakabiliriz.

Su halde besin maddeleri iiretimi ile
gida endiistrisinin 6nemi ve hatta tanimi
kosullara, zamana ve mekana gore degi-
sebilmekte, konunun 6nceligi de buna go-
re belirlenmektedir,

Geri kalmis iilkelerde, Ozellikle bas-
langicta iiretim cogunlukla insan giicline
dayali olarak yapilmaktadir. Insana de-
ger veren diizende herkesi calistirmak ve
bu calismay1 siirdiirmek icin gerekli gii-
cii liretebilmek bakimindan besin 6nemli
oldugundan, beslenme olanaklarmmin ge-
nisletilmesine 6nem verilir, Belirli bir sii-
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re sonunda insan gliciiyle yaptiklari iire-
timden sagladiklari birikimleri seferber
ederek, endiistrilerini gelistiren iilke’erde
makinelerin besinini olusturan enerji
kaynaklari ve fosil yakitlar da onem ka-
zanirlar. Bu suretle toplum gelismis, iler-
lemis olur. Bu toplumlarda makineler
tarim kesiminde de faaliyet godstermeye
baslayinca, liretim daha da artar ve her-
kesin karni doyduktan sonra artan besin-
ler ihrac edilir.

Kapitalist {lilkelerde durum farklh-
dir. insandan ¢ok paraya deger veren bu
toplumlarda, onemli olan cansiz yatirim-
lardir, insanlar: diisiik iicretlerle honhar-
ca calistirarak ve fiyatlari miimkiin ol-
dugu kadar yliksek tutmak suretiyle, sag-
lanan birikimler ara mallar ile yatirim
mallar1 iiretimi icin harcandigindan, in-
san yasaminin ve beslenmesinin iyilesti-
rilmesi i¢in ¢aba harcanmaz veya pek az
caba harcanir. Issizligin yaygin oldugu
kapitalist toplumda, is bulamayanlar
baska iilkelere gonderilir veya kaderleri-
ne terkedilirler. Boylece belirli bir sinifin
elinde biriken para ile makineler faali-
yete gecirilir ve makineleri isler durum-
da tutabilmek, insani doyurmaktan énem-
li bir konu olarak karsimiza ciktig: icin,
petrol ve komiir satin almak icin besin
ihracinin goze alindigina tanik olursu-
nuz. Oysa bu iilkelerde insana deger veril-
medigi icin, besin iiretimine ve gida en-
diistrisine gerekli yatirimlar cok zaman
yapilmamistir. Bu nedenle iiretileb len
sinirl 1ve kalitesizdir. Ucuz fiyatlarla be-
lirli pazarlara ihrag¢ edilen bu yiyecekler-
den umulan gelir saglanamaz.

Kural olarak geri toplumlarda besin
makinelerin yakitindan daha Onemlidir.
Kapitalist gelismemis toplumda ise, ma-
kinelerin besini i¢in insanin besini her
zaman gozden cikarilabilir, Tiirkiye’de de
kosullar boyle olmustur. 1974 yilinda ki-
sa bir donem icin iktidara gelen Ecevit
Hiikiimeti, ekmek fiyatlarini subvanse
ederek halka ucuz ekmek yedirme karari
almistir, Clinki bu hiikiimet insancil de-
gerlere saygili kalmak istiyen bir iktidar-



di. Daha sonra is basma gelen MC ikti-
darlar1 ise, kapitalist diizene ve makine-
ler ile iiretim araclarmi denetimi altinda
tutanlara bagimli ve saygili oldukiarin-
dan petrol fiyatlarini subvanse ederek
besin fiyatlarmin alabildigine ylikselmesi-
ne ilgisiz kalabildiler.

Bugiin yeniden isbasina gelmis olan
Ecevit iktidarmnin Sovyet Rusya, Iran,
Irak, Libya gibi iilkelere petrol ve belirli
yatirim mallar1 satin alabilmek icin ka-
saplik hayvan ihracini goze almasina ge-
lince, bunu diisiince bicimi ile bagdastir-
mak miimkiin degildir. Sermaye yanlis1
MC iktidarlarinin geride biraktiklary yi-
kintilarin onarimi, iiretimin siirdiiriiime-
si, baglanilanin bitirilmesi i¢in halkin bes-
lenme kosullarimin daha da bozulmasi
bahasina buna katlanmak durumunda ol-
dugumuz anlasilmaktadir. Olanaklarimi-
z1 zorlayabilir, hayvancilifl bir endiistri
olarak anlamaya calisir ve gida endiistri-
sini demokratik sol anlayisa uygun bi¢im-
de sermayenin hegemonyasindan kurtara-
rak, kooperatiflere mal edebilirsek, bu
zor kosullar iyi degerlendirilmis olacak
ve sosyalist ilkeler pazarlari ile {i¢iincii
diinya {ilkeleri pazarlarinin besin mad-
desi istemleri karsilanirken, borg¢larimizi
Odeme ve gercek ihtiyaclarimizi karsila-
ma bakimindan yeni olanaklar belirecek-
tir. Biz temel besin maddeleri {iiretimi
ile gida endiistrisine iliskin konular1 gii-
niimiiziin kosullar1 ve zorunlulukiar:
icinde yeniden gozden gecirmeye calisir-
ken, tanimimizi daha da genisleterek,
halkimizin gereksinmeleri, Tiirkiye’nin
gercekleri ve besin maddelerini (tipki
petrolde oldugu gibi) silah gibi kullanma
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eyiliminde olan bazi kapitalist ve emper-
yalist cevrelerle siiriip giden iliskilerimi-
zi, demokratik kooperatif¢ilik hareketini
g0z Oniinde bulunduracak, besinieri doga
veya antropojenik dogadan sosyal c¢ev-
reye madde ve enerji tasimaya yarayan
ara maddeler olarak kabul edecegiz. Bir
iilkede makineler petrol ile harekete ge-
tirilebiliyorsa, insanlarin da besinlerle
harekete gecirildigi ve besinlerde sakli
olan potansiyel enerji insan organizmasi-
na aktarilmadan, verimii bir calisma ve
iiretimin yapilamayacagl gergegi bilimsel
bir kural olarak hatirlanmalidir. Insan
emegi olmadan hicbir iiretim yapilama-
yacaginin ve demokratik diizende isci si-
nifinin ihtiyaclariin karsilanmasinin kii-
climsenmlmesi gerektiginin unutulmama-
s1 lazimdir. Besin iiretimi ve genis halk
kitlelerinin, ozellikle biiylik kentlerde ya-
sayanlarin besin endiistrisini tekeli al-
tinda tutan birkac¢ yiiz kisinin kar ve so-
miirii giidiilerine terkedilerek a¢ birakil-
mas1 miimkiin degildir.

Bu nedenledir ki gida endiistrisi ve
hayvancilik endiistrisini kooperat.flere
mal etmek, cagdas teknolojiyi tlimiiyle
uygulayarak verimi ve iiretimi artirmak,
sermayenin son giinlerde besin endiistri-
sini ele gecirmek icin harcadigi cabalar:
bosa cikarmak zorundayiz. Bunu yapabil-
mek kapitalist diizende sermayenin bas-
kilarini hafifletmek igin, isci ve koyliilerin
yaptiklarini yapmak ve ona gore Orgiit-
lenmek yeterli olacaktir. Tiirkiye’de bas-
latilan demokratik halk kooperatif¢iligi
besin iiretimini, endiistrisini ve pazarlan-
masin bilingli ve bilimsel bir sekilde be-
nimseyecek olursa, zorluklari agmak zor
olmayacaktir,
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DERI, KESIM, YOZME, HAZIRLAMA, DERILERDE KONSERVASYON SEKILLERI,
DERI KUSURLARI, AMBALAJ ve SEVK ISLEMLERI

TUZLUKURU SIGIR-MANDA ve

MALAK DERILERI :

Tuzlukuru deriler, konserve amagcile
ve cesitli usullerle teknik ozellikte Sod-
yum Kloriir (Tuz) kullanilarak yapilmis
salamura (tuzlu yas) derilerinin miisait
mevsimlerde bir sundurma altinda kuru-
tulmasile elde olunan derilerdir,

Hazirlayan:

NURI

TUTUNCYO.GLU

HAVA KURUSU SIGIR DERILERI :

Hava kurusu sigir derileri, taze mez-
baha si1gir derilerinin {izerinde konserve
amacile herhangi bir islem yapilmadan
dogrudan dogruya acikta normal hava
ceryaninda ve bir sundurma altinda ku-

rutulmasile elde edilen derilerdir.

Bu derilere giin kurusu veya rilizgar
kurusu deriler de denir.

KUSUR SAYISINA GORE KALITE-LER (TSE)
SALAMURA (TUZLU YAS) SIGIR DERILERI

Kusur Cinsi

Mevzi Kusur Sayis1 ve Kalite

| 1I III
Nokra 4 10 15
Yara izni «Nedbe» — 1 adet 5 Cm. P Yng, Jafn.
5 tane 5 veya
Delik (Kesik) 1 tane 5 Cm. 3 adet 5 Cm. 1 tane 25 Cm.
Ates Damgasi Boyunda 1 1 9
Hamlak —_ — Hafif mevzi
ispire (demi) 1 5 10
Sirca bozuklugu —_ — Hafif mevzi
|
Uclincii kaliteye girmeyecek deriler lig1 icinde kalan mevzi kusurlar kalite
1skartadir. Etek cevresinin 15 Cm. uzak- tasnifinde dikkate alinmaz.
SALAMURA (TUZLU YAS) MANDA-MALAK DERILERI :
Mevzi Kusur sayis1 ve Kalite
Kusur Cinsi
1 IT 111
Yara izi — 1 tane 5 Cm. 3 tane 3 veya
Delik (Kesik) 1 tane 5 Cm. 3 Tane 5 veya 1 tane 9 Cm,
Ates damgasi 1 1 tane 15 Cm. TS 7oL
1 tane 25 Cm.
(Boyunda) 1l 9
Hamlak ~ — | Hafif Mevzi
ispire (derin) 1 5 10
Sirca Bozuklugu —a - Hafif Mevzi
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DERILERDE SALAMURA (KONSER-

VASYON) SEKILLERI ve KULLANILAN

KiMYEVI MADDELER DERIHANE
ARAC ve GERECLERI

Derilerin iki yiizii vardir.

1 — Derinin SIRCA (Yiinlii) ylzii

2 — Derinin Et ylizii

DERININ SIRCA YUZU:

Derinin disar1 ile temasta bulunan
lizerinde yiin, tily ve killarla ortiili sik
dokulu ektoderm tabakasidir.

DERININ ET YUZU :

Derinin en i¢ kismi (Endoderm)dir.
Deri alt1 bag dokusu ile Karkasa yapisik
halde bulunur. Yiiziim isleminde karkas-
tan ayrilir.

DERININ BOLGELERI :

Derilerin her tarafi ayni degerde de-
gildir. Su kisimlara ayrilir.

1 — Etek
2 — Sirt

3 — Boyun
4 — Bas

5 —Kuyruk

Bu kisimlardan en degerli olan kismi
sirtdar.

DERI SALAMURASINDA KULLANI-
LAN KiMYEVi MADDELER :

Deri salamurasinda ana madde ola-
rak tuz (Sodyum Kloriir-NaCl) kullanilir.
Tuzun icerisine dayanma siiresini uzat-
mak i¢cin Prevantal % 05, Suyu alinmis
soda (Salvey soda) % 2, Naftalin % 5 gi-
bi prezervatif maddeler katilir.

DERILERDE KULLANILACAK TUZ
ve HAZIRLANMASI DERI TUZUNUN
NITELiGI ve TUZUN GOREVI :

Tuz bir konservasyon maddesidir.
Hidroskopik 6zelligi (Su tutucu) vardir.
Tuz derilerdeki su miktarmin bir kismini
ceker ve mikrop liremelerine mani olur.
Yetersiz tuziamalar siiratle mikroplarin
cogalmalarina sebep olur. Derinin {iist
tabakasini (Epiderm) hasara ugratir, kil
koklerini gevsetir Derilerde kizarmalar ve
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hamlakliklar meydana gelir ve derinin ¢ii-
riilmesi (liflerin kopmasi ne neden olur,

TUZUN NITELIGI :

Deri salamurasinda kullanilan tuz kus
g0zl (2-3 mm. kalinhkta) iriliginde olma-
I1 en az % 95 tuz (Sodyum Klordr) ih-
tiva etmelidir. Demir bilesiklieri bulunma-
malidir. Yabanci madde en ¢ok % 5 ten
fazla olmamalidir. Tuz icerisinde toprak,
tas ve iri parcalar, topaklanmalar olma-
malidir.

TUZUN HAZIRLANMASI VE
PREVANTOL KARISTIRILMAST :

Deri salamurasinda kullanilacak tuz
ne ¢ok iri ne de c¢ok ince olmalidir. Deri-
cilikte kus gozii tabir edilen mercimek
veya cekilmis bulgur iriliginde tuz kulla-
nilir. iri tuzlar, tuz degirmenlerinde iste-
nilen irilikte cekilir. Icerisinde yabanci
madde bulunmamasi1 gereklidir. Prezer-
vatif olarak deri tuzuna % 0,5 Prevantol
(F.I.1) kanistirilir. 500 Gr. Prevantol 5 lit-
re su ile sulandirilir. Bu miktar 100 Kg.
tuz icindir. 100 Kg. tuz beton bir zemin
izerine yayilir, Har¢ yapar gibi kiiiekler-
le solusyon dokiilerek aktarma suretiyle
karigtirilir. Proventol’un homojen olarak
tuza karismasi gereklidir. Aksi halde is-
tenilen koruyucu oOzellik saglanamaz. Ha-
zirlanan tuz deri agirliginin % 40-45 ora-
ninda deriye verilir. Prevantol’un tahta-
dan yapilmis dover dolapta karistirilmas:
daha uygundur.

DERIHANE, ARAC ve GERECLERI :
DERI YIKAMA HAVUZU :

isletmelerin kapasitelerine gore, deri-
ler lizerindeki giibre, camur, kan ve pis-
liklerin temizlenmesi icin ozel olarak yap-
tirllan beton havuzlardir.

Genellikle havuzlarin derinligi 60 Cm.
ve 4 X 4 boyutlarinda yapilir. Yas derile-
rin havuzlanmasinda ve c¢ikarilmasinda
madeni esya kullanilmamalidir. Madeni
esyalar, derinin degerini diisiiren (DE-
MiR PASI) meydana getirir.



SUZULME SEHPA.

LARI :

Havuzlarda yikanan derilerin sulari-
nin siiziilmesi icin beton (Mozaik) veya
tahtadan yapilmis bir metre yliksekligin-
de 1,52 m. uzunlugunda 50 Cm. capinda
yarim silindir seklinde sephalardir,

KAVALATA SEHPALARI:

(SIZDIRMA)

Deriler iizerinde kalan et ve yaglarin
alinmasi icin kullanilan 1 m. yiiksekligin-
de 1,5 m. uzunlugunda 40-50 Cm. ¢apinda
silindir seklinde tahtadan yapilmis sehpa-
lardar.

KAVALATA BICAKLARI :

Deriler iizerinde kalan et ve yaglarin
alinmasinda kullanilan madeni kismi 36
Cm. uzunlugunda ucu sivri bicaklardlr.

ISTIFLEME ISKARALARI :

Derihanenin biiyiikliigline gore bir,
iki, ii¢ veya dort adet yan yana sig1ir deri-
sini (serilerek) alacak geniglikte balik
sirt1 veya tek ve iki tarafa hafif meyilli 10
Cm. yiiksekliginde beton ve tahtadan ya-
pilmig 1skaralardir.

KAVALATA MAKINASI :

Derilerde et ve yaglar1 aimak ic¢in 6zel
olarak yapilan makinalardir.

DERILERIN MUHAFAZA (SALAMURA)
SEKILLERI
SALAMURANIN TARIFi :

Derinin ticari ve kalite degerinin diis-
memesi icin kimyevi maddelerle ve fiziki
usullerle dayanma siiresinin uzatilmasini
saglamak amaciyle yapilan islemlerdir.

SALAMURA SEKILLERI :

Derilerin salamurasinda kullanilan
salamura gekilleri sunlardir :

1 — Kurutma suretile muhafaza
2 — Tuz serpme ile salamura

3 — Tuzlu solusyonla salamura
4 — Tuzlu kuru salamura

SALAMURA ONCESI DERILERIN
HAZIRLANMASI :

SIGIR DERILERI :

Yiiziim islemi tamamlanan derinin
diiz bir zemin iizerine sircasi zemine gel-
mek iizere acilir. Tahta bir spatula veya
bir bicak sirt1 ile sizinti halinde olan kan
ve kan lekeleri alinir. Deri lizerinde fazla
miktarda kalmis olan et ve yaglar deriyi
zedelememek sarti ile alimir ve derideki
kusurlar tesbit edilir. Deri bohc¢a seklin-
de katlanarak tartilir ve yas agirhigr bu-
lunur. Bu agirliga DERI YAS AGIRLIGI
denir.

Tartilan deriler yikama havuzlarina
almir, Et ylizleri su ylizeyine gelmek su-
retile deri acilir. Tarak veya kasagi sek-
linde yapilmis dis araliklar1 1 Cm. mesa-
feli deriyi zedelemeyecek sekilde kiit ugiu
taraklarla derinin sircasi iizerindeki ku-
rumus pislikler ve kan lekeleri yikanir.
Yikanmis ve pisliklerinden temizlenmis
deriler siiziilme sehpalarina et yiizleri alt
tarafa gelmek iizere iist iiste yayilir, ya-
rim saat kadar sularmnin siiziilmesi bekle-
nir.

KOYUN DERISI :

Koyun derilerinin hazirlanmasi sigir
derilerinden tamamen ayri Ozellik gos-
terir. Yiizme islemi tamamlanan deriler,
derihanelerde bohga seklinde (et yiizleri
ice gelmek suretile) toplanirlar. Kesim
miktari ve derihanenin kapasitesine gore
kavalata sehpalari bulundurulur. Derile-
rin kavalatalari uzun zaman alacagindan
deri lizeridneki yaglarin kirlenmemesi i¢in
bohca yapilir. Toplanan deriler kavalata
sehpalari lizerine 10-15 adeti et ylizleri asa-
g1 gelmek iizere iist liste y1gin yapilir. Yal-
niz en iiste gelece kderinin et yiizili yukari
getirilir. Kavalata bicagl ile derinin et yii-
ziinde kalan et ve yag parcalary deriler
zedelenmeden alinir ve yaglar temiz kap-
larda toplanir, eritilmek iizere rendering
dairelerine verilir. Bunlardan elde edilen
erimis yaglara DERI KAZINTI YAGI de-
nir, Bu yaglar yemeklik yag olarak kul-
lanilir.
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Kavalatas1 biten deri salamura i¢in
alimir. Alttaki kavalata yapilacak deri
ters cevrilir, yani et yiizii ilist tarafa ge-
tirilir ve kavalata islemi bu sekilde de-
vam eder.

1 — DERININ KURUMA SISTEMI
iLE MUHAFAZASI : '

Yas deri konserve sistemleri icinde
en nazik olanmidir. Hazirlanmig deriler,
ayaklar ve bas derisinden diizgiin ve ge-
rilmis olarak kiskaglarla tutturulmak su-
retile bir sundurma altinda derinin her
tarafinin ayni sartlar altinda kurutulma-
sidir. Kurutma siiresinin ve kurutma tek-
niginin 6nemli etkisi vardir. Derinin ge¢
kurumasi: mikroplarin c¢ogalmasina ve
derinin hamlamasina sebep olur. Yavasg
ve ge¢ kurumanin yaninda cabuk ve er-
ken kurumanin da deri iizerinde 2zararl
etkisi vardir. Derilerin en ge¢ 24 saat
icinde kurutmaya alinmasi gereklidir.
Aksi halde mikrop iiremeleri ve hamlak-
liklar meydana gelir.

2 — TUZ SERPME ILE SALAMU-
RA:

Memleketimizde taze, yas derilerin
konservelerinde en c¢ok kullanilan bir
usuldiir. Kurumumuzda bu usulle deriler
salamuraya alinir. Tuzlu salamura derinin
gecici bir siire i¢cin muhafazasidir. Pren-
sip olarak bir deriye yas agirliginin %
40-45 oraninda tuz serpilir. Salamura icin
hazirlanan yas deriler ISTIFLEME ISKA-
RA’lar1 lizerine et yiizleri yukari gelmek
suretile serilir. Her tarafini ortecek se-
kilde tuz verilir. Diger bir deri yine et yii-
zii yukari gelmek suretile (derinin bas
ve kuyruk bolgeleri iizerine gelecek se-
kilde serilir, bu sekilde pastallar munta-
zam olur) 140 - 150 deri bir pastal olarak
tuzlanir. Deri istiflerinin yiiksekligi 90
Cm. yi asmamalidir. Deri yi1ginlar1 ya kii-
ciik araliklarla teker derilik veya dorder
dorder basbasa ve kare seklinde yan yana
yapilir, ikinei bir husus deri yiginlar: ya-
pilirken ayni biiyiikliikteki derilerin bir
pastal yapilmasi istifin muntazamligini
saglar. Yiginlarin iizerine deri adedi, ve
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kesim tarihini gosterir birer levha Ozel
olarak yapilmis levha sehpalarina asilir.

Koyun derileri de aym sekilde sala-
muraya alimirlar. Dikkat edilecek husus
derilerin ekspertisinde Tela, Besi ve Yiin-
lii deriler ayr1 ayri istiflenir. Bunun disin-
da yiin renklerine ve hayvanlarin irklari-
na gore de istifler ayrilir. Yiginlarin iize-
rine deri adedi, yiin durumu ve kesim ta-
rihini gosteren levhalar konur.

Iskarta deriler ile merinos derileri
ayr1 istifler halinde yapilir ve iizerlerine
ayni sekilde levhalar konur.

Salamuraya alinan yas deri, salamu-
ra istifine girdikten 10 glin sonra aktari-
larak tekrar tuzlanir. Bu aktarmaya ayni
zamanda ikinci tuzlama da denir. Uzun
siire salamurada kalacak derilerde ikin-
ci tuzlama (Aktarm) kizisma ve hamla-
may1 Oonleme bakimindan lizumludur.
Yag deriler salamurada 21 giin kalmadik-
¢a salamura deri adini almaz. Koyun deri-
leri i¢in 10 giin yeterlidir.

3 — TUZLU SOLUSYONLU
SALAMURA :

Deri (Sig1r) Konservasyonu icin en
iyi bir usul olmasina ragmen memleketi-
mizde yapilmamaktadir. Bazi Avrupa
devletleri ile Amerika’da yapilmaktadir.
Bu usulde derinin her bolgesi ayni sekil-
de salamuraya alinir. 400-500 sigir derisi
alacak kadar biiyiik havuzlarda % 12 (24
Beme) tuzlu suda derilerin bulundurul-
masidir, Yani bir nevi’ deri tursusudur.

4 — TUZLU KURU MUHAFAZA :

Salamuraya alinan deriler salamura
sonunda fazla tuzlari silkelenir, Golgelik
ve havadar bir yerde askiya alinir, Bu
sekilde kurutulan deriler TUZLU KURU
adini alir.

Yas derilerden tuzlu kuru yapmak
icin, kan, giibre ve yag parcgalari temiz-
lenir, golgelik ve havadar bir zemin {ize-
rine sircasi alta ve et yiizii liste gelmek
iizere serilir, bolca tuzlanir ve kurutulur.



SALAMURADAN CIKAN TUZUN
TEKRAR KULLANILMASI :

Salamuradan c¢ikan tuzlar kullanil-
mamis tuza gore kirli ve rengi esmerle-
sir. Bu tuzlar biraraya toplanr, karistiri-
larak su ile yikanir. Kullanilmamis tuz ile
yar1 yariya karistirilarak tekrar kullani-
Iir. Cok kirli ve siyahlasmis tuzlarin su
ile temizlenemezse kullanilmaz.

TUZ FIiRESININ TESBITI (Deri
iizerinde kalan tuz) :

Fire tesbitinde deri miktarmnin % 10
miktarinda veyahut muhtelif pastallar-
dan yeteri kadar deri kaldirilir. Uzerin-
deki tuz dokiiliir ve tartilir. Iki kisi tara-
findan ©6n ve arka bacaklarindan tutula-
rak bos bir varil (fic1) lizerine orta sid-
dette 3 defa vurulur ve deri tekrar tarti-
Iir. Her iki agirlik arasindaki fark derinin
iizerinde kalan tuzdur, buna tuz firesi de-
nir. Bu miktarin % 5 den fazla olmamasi
lazimdar.

DERILERIN AMBALAJLANMASI :
KOYUN DERILERI :

Koyun derilerinin yiinlii kisimlari ice-
riye gelmek iizere uzunlamasina ikiye kat-
lanir ve sirtlari i¢, etekleri dis tarafa gel-
mek suretile iki deri yan yana diger deri-
ler de iist liste konarak balya yapilir. Bal-
yalara 60-80 adet deri konabilir. Balyalar
enine 4-5, boyuna 2 yerden iple baglanir.

SIGIR DERILERI :

Salamuradan sokiilen deriler kalite-
lere ayrilacaksa ekspertizleri yapilir ve 3
smifa ayrilir (agirhiklaring gore ve ayrica
bu smmiflarda kendi aralarinda 3 kaliteye
ayrllir. Genellikle Kurumumuzda kalite
ayirimi yapilmamaktadir, Ambalajlana-
cak derilerin sirca yiizii iceriye gelmek
suretile yere serilir, ayaklar karsilikli iist
iiste gelecek sekilde kapatilir, boyun ve
sagr1 taraflarindan katlanmak suretiyle

bohga yapilir ve 4 deri iist iiste konularak
iple baglanir ve balya haline getirilir.

Kalitelerine gore derilerin (Sigir)

balyalanmasi :

I. Kalite derilerde bohcalarda et
tarafi disa getirilir.

II. Kalite derilerde bir sirca yiizii
disar 1getirilmis, bir et yiizli disar1 geti-
rilmis olarak bohcalanir ve balyada bir
sirca ylizlii bir et yiizlii bohg¢alar iist iiste
konularak yapilir.

II. Kalitelerde bohcalarin sirga ylizle-
ri disar1 getirilerek balyalanir.

Iskarta derilere 5 X 10 Cm. boyutla-
rinda kirmizi isaret konur.

ETIKETLEME :

Biiyiik ve Kiiciikbas hayvan ham deri-
leri pisaya verilirken balya kapaklarmin
et tarafina asagidaki bilgiler sabit boya
ve 5 Cm. lik harflerle ve sablonla yazilir.

— Grubu (agirliklarina gore smifi),
romen rakami ile kalite sinifi,

— Balyadaki deri sayis1 ve balya
agirhig,

— Yiiz adedinin agirligi,

— Firmanin adi ve markasi,

— Parti ve balya sira numarasi,

— Tiirk mal1 deyimi veya TM isa-
reti konur.

Bu isaretler dis satimlarda yabanci
dille yazilir.

DERILERIN TASINMASI :

Derilerin yiiklenmesi, bosaltilmasi
anlarinda delici, kesici mekanik hareket-
lerden kacinilmalidir, Balyalar munta-
zam istiflenmeli dis etkilerden korunacak
sekilde oOrtiilmelidir., Tasima araglarin-
da deriyi zedeleyecek bir sey bulunmama-
s1 gereklidir, Yiiklemeden Once arag¢ te-
mizlenmeli ve kontrol edilmelidir.
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RARADENIZ MAVZASE
BALIRKLARE

Rutilus rutilus (L) X Abramis Brama (L)
melezi.

Plotva ve Capak baliginin melezi, mahalli
adir «Ribest» veya «Vsya-riba».

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

15-20 radiuslu ve 1.1. de 42 ——— 54
5-6

pul bulunur. Damak disleri 6-5 veya 5-5

dir. Karin yiizgeclerinin gerisinde pullar-

X

Yazan : Prof, Dr. E. Slastenenko
Ceviren: Hanif Altan

1a kaplanmis karina mevcuttur. Sirt yiiz-
geci karin yiizgeclerinin baslangicindan
indirilen sakuliin gerisinden baslar. Ure-
e devrinde erkeklerin viicudii ve ylizgec-
leri kabarciklarla kaplanmaktadir,
Plotva ve capak baligrt bulundugu
yerlerde yayiimistir, Ukraynada Dinyes-
ter, Giiney Bug (Riv ve Snivoda gibi kii-
¢iik nehirlerde) ve Dinyeperde rastlan-
maktadir (Sekil . 24).

Sekil 24 — Abramis brama.

40. Rutilus frizii (NORDMANN),
Virezub baligi, Ukraynaca Virezub,
Dinyesterde - Golovan
Cyprinus virezuba GULDENSTAEDT, Reise
Duch Russland, II, 1791, p. 169. (Boug du

sud, n. nudun).

Cyprinus cephalus (non LINNE) PALLAS,
Zoogr. rosso as., III, 1811, p. 301 (en
partie les fleuvesqui se jettent dans la
mer Noire et la mer d’Azow).

Rutilus [risii BERG, Mus. Zool, AC. imp. de
Sc., I1, 1912, p. 43;

BELiN, Mém. Ac. Sc. de TUkraine, ITT, 1927, p.
340 (Boug du sud, du liman jusq'aux
rapides et en amont) ;

SYROWATSKY, Arb. Sataatl. Verschs - St., IV,
1929, p. 149 (Delta du Dniepr);

SLASTENENKO, Mitt. Ans. Wiss. I'orsch., I,
1929, p. 52 (Dniestr el ses affluents);

SYROWATSKAYA, Arb. Ukrain, Abtl. Jnst. VII,
1933, p. 24 (Dans les fleuves tributaires
de la mer Noire et la mer d’Azow);

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

(II) III (IV) 9-10; A III (1V) (9) 10-
9a11.1/8

-—— 66
41/2-61/2

(69) pul bulunur. Damak disleri 6-5 (5-5,

6-5) dir. Solunga¢ etaminleri 7-12. Agz

ventral veyahut yarim ventraldir. Viicu-

du uzun olup yiiksekligi erginlerde basi-

11 (12) radiuslu, 1.1. de (53)
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nin uzunlugundan fazladir. Anal yiizgeci-
nin uzunlugu daha az veyahut yiiksekli-
gine esittir. Ureme caginda, viicudii, basi-
nin iistli, ve ylizgecleri biiylik miktarda
kesin kabarciklarla kaplanmistir. Bazan
bu kabarciklar, iiremeden bir sene evvel
hasil olmaktadir. Plotva baligindan, faz-
la iriligiyle tefrik olunmaktadir.

Uzunlugu 70 sm, ye, agirlig1 5-6 kg. a
kadardir. Normal agriligi 1-11/2 kg. ka-
dardir. Giiney Bug nehrinde yasiyan vire-
zub baliginin vasati biiylime miktari asa-
g1da gosterilmistir: (SYROWATSKY, VII
b. 1)

SENELER: i 2 3 4 5 6 y i

1. Uzunlugu (sm) 16 2. 36 43 50 56 57
2. Uzunluk artisi (sm). 15 12 9 7 i 6 7
3. Agirligi (gr.) 34 354 805 1724 2602 3000 3200

Bu balik Kara ve Azak denizlerinin
havzalar1 ve limanlarinda, bilhassa Din-
yeper - Bug limaninda yasamaktadir. Boy-
lece, Dinyesterin orta akintilarinda ve
onun kollar1 - Izbrug, Seret, Koronetz,
Bistritsa, Smotric, Usitsa, Jvancik ve di-
gerlerinde, sanayi bakimindan ehemmi-
yetini muhafaza etmektedir. Giiney Bug
nehrinin asagidaki akintilarinda ve ingul
nehrinde, Dinyeper ve Berezina, Ros, Os-
kol gibi kollarinda, Don ve Donec ve Rion-
da (Poti sehri yaninda Palaeostom golii,
Kobulet kasabasi yaninda Kintrig nehri)
yasamaktadir,

Yarim gecici baliktir. Baharda ve
sonbaharda, ii¢ yasinda iken, nehrin akin-
tilar1 boyunca yukari cikar, Virezub ba-
Iiginin Dinyeperde baharda (Mart) bas-
liyan hicreti miithim degildir. Ekimin ikin-
ci yarisindan itibaren, asil miihim olan
hicret baslamaktadir. Mezk(r ikinci hic-
retin en miithim zamani Kasimdadir. Bu
esnada yapilan avlanma, senelik avlama-
nin licte ikisini teskil etmektedir. Vire-
zub iirkek bir baliktir. Daima nehrin or-
talairnda ve suyun iist tabakalarinda ya-
samaktadir. Temiz, soguk ve cereyani
fazla olan sulari tercih eder. Sahillere
yaklastigl pek nadirdir. En ziyade hayva-
ni organizmalar ile, meseld molliisk The-
odoxus, kurt, haserat larvalar1 ve diger
yemlerle beslenir. Cinsi olgunluga, 6mrii-
niin besinci-altinct senesinde erigsmekte-
dir. Verimliligi 80.000 - 259.000, ortalama
138.000 yumurtadir. Ilkbaharda olgunlas-
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mis olan yumurta viicut agirligmnin %
115 - 17,5 i teskil eder. Sonbaharda ise,
viicut agirliginin % 3,2 - 8,2 i kadardar.
Yaslanmasiyle verimliligi ve viicudunun
agirligl artmaktadir. Nisan — Mayista
taslik zeminde, berrak ve soguk suda,
cereyanin fazla oldugu yerlerde yumurt-
lar. Uremeden sonra limanlara ya iner
veya inmez. Yavrulari, sonbaharda nehir-
lerin deltasina veya teskil ettikleri liman.
lara inmektedirler. Bazilar1 ise, biitiin
kis miiddetince nehirde kalarak, bahar-
da, yetiskinlerle birlikte, nehrin asag1 ki-
simlarina inerler.

Pek kiymetli bir baliktir. Dinyeper
Bug limaninda, sonbaharda avlanan er-
gin virezub baliginin eti, kimyevi terkib
bakimindan % 73,62 su, % 5,5 yag % 19,83
yumurta aki maddesi, % 1,105 kiilden iba-
rettir.

Belli basli avlama Giiney Bug neh-
rinde yapilir. 1922-1927 senelerinde, son-
bahar hicreti esnasinda (Ekim - Kasim)
bu bolgede, Dinyesterin orta akintisi,
Dinyeperin alttaki kisimlarinda tutulan
balik yekinunun, ortalama olarak % 2,3
iinli teskil etmistir. 1926 senesinde Din-
yeper Bug avlama bdlgesinde, 2,400 ken-
tal tutulmustur. Miiteakip senelerde,
mubhtelif sebeplerden dolayi, ezciimle, av-
lama kontrolunun mevcut olmayisi, Alex-
androvka kasabasinda, Giiney Bug neh-
rinde hidro elektrik santralinin insasi,
baligin biyolojisiyle ilgili diger sebepler-



den dolayi, virezub baliginin tutulan mik-
tar1 azalmaga baslamistir.

Avlama cihazlari: ¢okertme aglari,
yiizen aglar, merej ve diger aglardir.

Virezub baligl, lezzetinin yliksek kali-
tesi bakimindan cok kiymetlidir. Taze,
kurutulmus ve tuzlu olarak yenir.

Genus, 24 Leuciscus (CUVIER)
AGASSIZ, Elets bali

Leuciscus CUVIER (ex parte) Regne anim, II,
1817, p. 194 (typus: L. leuciscus); BERG,
Fauna Rossii, Rib1 III, b. 1, 1912, st. 90.

Viicudii yekdigerine temas eden iri
veya ufak pullarla kaplanmistir, Yan ¢iz-
gisi 37-93 pullu olup tedrici bir sekilde
asag1 dogru biikiilmiistiir. Bag1 yan taraf-
larindan yassilasmis olup, goziiniin orta-
sindan kalinlii basinin  yiiksekliginden
azdir. Goziin onilindeki (arbital) kemik,
goziin arka tarafina dogru uzanmaz. Ag-
z1 terminal, yarim ventral veya tam vent-
raldir alttaki cenesinde {iistteki oyuguna
giren kabarcik yoktur. Dudaklari ince
olup, alt dudaginin ortasi kesiktir. Solun.
gac etaminleri kisadir, fazla olmayip 6-30
kadardir. Damak disleri iki siralicdir. Te-
peleri ¢enkellidir: 2,5-5,2 3,5 - 4,2 dir. Sirt
yizgeei 7-9 dallanmis sual: olup karin
yiizgeclerinin iistiindedir. Anal yiizgeci
7-12 sualidir. Karninda, karin ylizgecleri-
nin gerisinde, pullarla kaplanmis karina
mevcut degildir. Bagirsak kanali kisadir.

Avrupa, Bat1 ve Kuzey Asya ve Kuzey
Amerikada, tiirleri coktur. Azak - Karade-
niz-havzasinda, 7 tiir ve alt tiirler mev-
cuttur. E
la Farinks disleri-ekseriya 3,5 - 5,3 tiir.

Yan cizgide 55 - 63 pul vardir. ... ...

247 1. Jdus
b Farmks d1$1er1 ekserlya 2,5 - 5,2 ve-
yahut 2,5 - 4,2 dir. Yan cizgide 55 ka-

dargpul vardirs ... 2
2a Anal ylizgecin kenari kes1k veya ha,-
1. oyukladur.... ..o w i

b Anal ylizgecinin kenan yuvarlaktlr
stisnai olarak kesik oldugu takdirde,
yan cizgisinde 37-40 pul mevcuttur. 4

3a Yan cizgisinde ekseriya 46 dan fazla
pul vardir. En fazla 49-53 pula rast-
lanir. Agz1 ventraldir. Basin uzunlugu
ekseriya viicudiiniin yiiksekliginden
azdir. Burun uzunlugu ise, alnin ge-
nigliginden azdir. ... 41. L. leuciscus.
b Yan cizgisinde 46 ya kadar pul var-
dir (43-46). Agz1 yarim ventraldir.
Basin uzunlugu ekseriya viicudiiniin
yiiksekliginden fazladir. Burun uzun-
lugu ise ekseriya alnin genisliginden
fazladir. . 2. L. danilevsky.
43  1Iri baliklardir. Cinsi bakimdan ol-
gunlasmis olanlarin uzunlugu 150
mm. den fazladir. ... ... .. 5
b Ufak baliklardir. Cinsi bak1mda.n ol-
gunlasmis olanlarin uzunlugu, 100 -
150 mm. dir. Nadiren 160 mm., olan-
IR RBRuIaR, V55, U LS T

5a Basmin uzunlugu, viicudiiniin yiik-

sekliginden ‘az veya hemen hemen

ona esittir. Rengi ekseriya aciktir.
Avrupa nehirlerinde yasdr. ... ...

43. L. Cephalus

b Basinin uzunlugu viicudiiniin yiiksek-
liginden fazla olup, bazan ona esittir.
Rengi fazla siyah, viicudiin yan taraf-
lar1 ise bozdur. Kafkasyada yasar. ...

44. L. cephalus orientalis.

6a Yan cizgisinde 37-40 pul mevcuttur.
Basinin uzunlugu viicudiiniin yiiksek-
liginden az olup, nadiren ona esittir.

45. L. borysthenicus

b Yan cizgisinde 40-43 pul olup ekse-
riya 42 tanedir. Basmin uzunlugu vii-
cudiiniin yliksekliginden fazladir (yu-
murtah disiler de ona esittir).

46. L. opy1551

11. Leuciscus leuciscus (LINNE)
Elts, Klenyok, Yalets, Ukraynaca -
Stovoncik, Lehge - Yales

Cyprinus leuciscus LINNE, Syst. nat., X, 1758,
. 323.

Leuciscus vulgaris KESSLER, Bull. Soc. nat.
Moscow, XXI¥X, 1856, p. 55.

Squalius leuciscus KESSLER, Poiss. du gouw
Petersb., 1864, st. 121,
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Leuciscus leuciscus SLASTENENKO, Mitt. Ans.
Wiss. Fisch, I, 1929, p. 53; BERG, Les
Poissons d’eau douces, 1, 1932.

D III 7 (8); A III (7) 8 (9) radiuslu,
8 (9)
1.1. de (45) 48 53 (55). Ekseriya
4 (3)
49 - 53 pul bulunur, Viicudii uzun, buna
mukabil yiiksek degildir. Sirt ylizgeci
kesiktir. Anal yiizgeci hafif oyukludur.
Kuyruk ylizgeci oldukg¢a uzun olup, oyu-
gu derincedir. Agz1 ventral ve kiicliktiir.
Burnu kisadir. Damak disleri 2,5 - 5,2, na-
diren 2,5-5,3 veya 3,5-5,3 olup diizdiir.
Sirt ve kuyruk ylizgegleri kursuni renkte,
diger kisimlar ise saridir.

Uzunlugu 20 sm. kadardir. Nadiren
25 sm. dir. Agirlig1 200 gr.; nadiren 400
gr. kadardir.

Avrupada, Pirene daglarindan itiba-
ren doguya, Alplerden kuzeye dogru olan
bolgelerde yasamaktadir. Azak ve Kara-
deniz havzasinin biitiin nehirlerine yayil-
mistir. Tunadan Dona kadar (Dinyester
ve kollar1; Bistritsa, Izbrug¢, Jvancik,
Smotri¢ ve digerleri), Giiney Bug’un, orta
ve yukar1 akintilarinda rastlanmamagstir.
Dinyeper, Don ve Kuzey Donecte de yasa-
maz. Kuzey Kafkasya, Arka Kafkasya ve
Kirimda, goriilmemistir. Volganin delta-
sinda da rastlanmaz. Diger taraftan Vol-
ga’nin yukari kisimlarinda bol miktarda

bulunur. Morfolojik bakimdan iki sekli
tefrik edilmektedir: uzunluguna ve ylik-
sekligine inkisaf etmis sekiller.

Pek hareketli bir baliktir. Siirii ha-
linde temiz ve cereyani kuvetli olan su-
larda yasar. Si1g yerleri tercih eder. Bu
gibi yerlerin cereyanli olan seviyelerinde
ve daima dibe yakin olan tabakalarda bu-
lunur. Hem hayvani ve hem de nebati gida
ile beslenmektedir. Diger baliklarin yu-
murtalarini da yer.

Cinsi olgunluga iki yasinda erisir.
Verimliligi 3-17.000 yumurtadir (disileri
bu esnada 20-25 sm. uzunluktadir). Ni-
san - Mayista nebatlarla kaplanmis s1g
yerlere yumurtasini birakir. Yumurtasi
yapiskan iri olup, kutru iki mm. ye ya-
kindir. Geng baliklar nehirlerin sakin yer-
lerinde yasamaktadirlar.

Viicudii yer yer deri parazitiyle, siyah
lekelerle kaplanmigtir.

Avlanmanin ikinci derecede ehemmi-
yeit haiz balig1 addedilmektedir.

Dinyeperde avlanan baliklarin % 1-2
sini teskil etmektedir. Dinyester ve Giiney
Bug nehirlerinde avlama bakimindan
ehemmiyeti haiz degildir. Biitiin sene ag,
verg ve diger cihazlarla az miktarda tutu-
lur. Taze olarak yenmekle beraber isli
sekli de mevcuttur.

Devamu var.
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SUNL SOCY UREBIMvLL

X

Yazan : Hans GOLDNER
Ceviren : Murat KUBATOGLU
Mak. Miih.

1S EETVEL
Degisik buhailasma sicakliklarinda ve + 25 °C sivilasma sicakhginda
yiizde olarak sogu giicii
Buharlagma Yiizde olarak giig
v g SOa CHsCl | R—I2 | Propan | NHs | R—I13
titae | s e % % %o ooy %
+ 5 182 175 170 165 175
0 150 145 143 140 145
— 5 123 120 120 118 122
Normal gii¢ g
—10 100 100 100 100 100 &8
s £
—15 80 82 82 8 82 )
— 20 64 67 68 70 67 O —*g
— 25 50 55 56 58 53 7
— 30 39 44 45 47 42 ?
— 35 30 36 36 38 33
— 40 23 29 29 31 26
— 45 17 23 23 24 20
— 50 12 {7 17 19 15 146
— 55 8 13 13 15 123
— 60 9 10 11 100
— 63 7 8 80
— 17 5 6 63
—15 45 50
— 80 3 A0
—8 - 30
— 92 23
— 95 17
—100 12
—105 9
—110 6
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19.GETVEL

Buzdolaplar1 ve soguk depolarda yalitkanin veya dolap caminin 1 m2
lik dist yiizeyi icin 24 saatte liizumlu sogu ihtiyaci [Kcal] olarak

c’.‘i;:::':-'r“ Yalitkan ( mantar veya esdegeri) [ Cm] Buzdalabi cam

sindaki fark
[oc] 5 6 8 10 12 14 16 20 24 |1 kat|2 kat|3 kat
6~ 9 84 68 57 50 45 4] 780 | 360 | 210

8 128 112 90 76 66 60 55 1040 | 480 | 280

101 1604 140. | 113 9 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
30 480 420 340 285 250 222 204 180 170-1 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 15460 | 2520 | 1470
44 705 616 496 420 366 326 300 270 250 15720 | 2640 | 1540
46 740 645 520 440 380 340 315 280 260

Yiikleme Carpma katsayist

Az 1,127 1,147] 1,18 | 1,22 | 1,26 | 1,31 1,36 | 1,45 | 1,55 | 1,06 | 1,14 | 1,20

Normal 1,24 | 1,27 | 1,34 1,43 | 1,53 | 1,63 | 1,73 | 1,95 |2,15 | 1,22 | 1,28 | 1,43

Kuvvetli| 1,35 [ 1,40 | 1,50 | 1,65 | 1,80 | 1,95 | 2,10 | 2,40 {2,70 | 1,32 | 1,39 | 1,55

Carpma katsayis: :

her iicii igin de alinabilir.

|—Dondurma odalari hesabinda "kuvvetli,, yiikleme igin alinmalidir.

2—Donmus mubafaza odalan hesabinda yiikleme durumuna gére "az,,
veys ''normal,, yiikleme igin alinmalidir.

3—Soguk muhafaza odalarinin hesaplarinda yiikleme durumuna gére




20. CETVEL

Sogutkanlarin Nazari Ozgiil Sogu Giicii Kth [keal/kWh] (*)

2 " % o E Buharlagsma sicakligr [°C]
=N -
PEEE| S8 8] —40 —30 —25 —20- | —15 | —I10 —5
h |9 &= © @
10 2919 3910 4595 5480 6665 8325 10820
15 15 2860 3835 4505 5375 6535 8165 10610
10 2671 3515 4085 4795 5710 6940 2660
20 15 2617 3445 4000 4700 5600 6805 8490
20 2562 3375 3920 4605 5490 6670 8320
o 10 2463 319 3675 4260 5000 5950 7220
jon 5 15 2413 3132 3600 4180 4900 5835 7080
z| 2 20 2364 3068 3530 4095 4805 5720 6940
25 2313 3003 3455 4010 4705 5600 6800
M 15 2240 2871 3276 3765 4360 5110 6080
<| 3 20 2194 2812 3210 3690 4275 5010 5960
> 2 2147 2754 3143 3612 4185 4905 5835
. 30 2100 2694 3075 3535 4100 4805 5715
o 20 2048 2600 2946 3358 3855 4460 5225
| 3 25 2005 .| 2545 2885 3288 3775 4370 5120
= 30 1961 2490 2822 3218 3645 4280 5010
< 35 1916 2434 2759 3147 3610 4185 4900
25 1882 2368 2668 3022 3441 3945 4565
0 20 1841 2316 2611 2957 3367 3860 4465
35 1799 2264 2553 2891 3293 3775 . 4370
40 1757 211 2493 2825 3218 3690 4270
15 10 2933 3940 4700 5695 7030 8920 11800
15 2821 3795 4530 5495 6785 8620 11400
10 2718 3555 4160 4965 6025 7440 9450
20 15 2606 3425 4015 4790 5815 7185 9130
e 20 2503 3295 3865 4615 5605 6930 8815
O 10 2537 3122 3765 = s =3 e
al g 15 2442 3010 3625 4250 5075 6160 7620
3 20 2349 2890 3485 4090 4890 5940 7345
g 25 2245 2778 3350 3930 4700 5715 7075
i 15 2305 2872 3242 o = = o
o 30 20 2210 2761 3113 3695 4330 5195 6300
o 25 2116 2649 2993 3550 4160 4995 6065
= 30 2021 2528 2864 3400 3990 4790 5825
Z 20 2064 2597 2907 i L. v o3
8 35 25 1995 2494 2786 3277 3765 4415 5295
. 30 1909 2382 2666 3139 3610 4240 5085
= 35 1815 2270 2550 2991 3455 4060 4875
25 1918 2348 2614 i 2 " -
£ 30 1832 2245 2503 2815 3311 3840 4500
35 1746 2141 2391 2786 3165 3670 4395
40 1651 2038 2279 2657 3027 3510 4130

(*) Bu degerler Dannies'in ""Lexikon der Kaeltetechnik,, adli kitabindan

almmustir,
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20. CETVEL in devamu

Sogutkanlarin Nazari Ozgiil Sogu G

ticii Kth [keal /kWh]

§ ™ g 3 % Buharlagma sicakligi [ °C]
n - 4 E ]
ClEtE s8] —» —25 —20 —15 —10 —5
5 | 10 4090 4750 5590 6760 8410 10900
15 4010 4650 5480 6640 8240 10680
10 3690 4220 489 5830 7060 8770
0 | 15 3620 4130 479 5710 6910 8600
20 3540 4040 4690 5590 6770 8420
5 10 3370 3840 4420 5140 5850 7360
8 LB M 3290 3750 4320 5030 5720 7210
oo 20 3210 3670 4230 4920 5600 7060
o 25 3140 3590 4130 4810 5480 6900
o 15 3050 3440 3920 4500 5250 6220
Dl 5 | 2 2990 3360 3840 4410 5140 6090
& 2 2920 3290 3750 4310 5030 5960
o 30 2860 3220 3670 4220 4920 5820
M 0 | 2m0 3110 3510 4000 4600 5360
P | L 2710 3040 3430 3900 4490 5240
2 30 2640 2970 3350 3800 4380 5120
S 3 2580 2900 3280 3700 4280 5000
2 2540 2830 3170 3600 4080 4690
Ml 2480 2760 3090 3510 3990 4560
3 2420 2690 3020 3420 3900 4440
40 2370 2620 2950 3330) 3810 410
is bl 100 4025 4710 5595 6785 8450 10960
15 3945 4620 5490 6655 8290 10755
10 3625 4790 8% 5825 7055 8785
20 | 15 3555 4110 4810 5715 6920 8620
= 20 3480 4025 4710 5600 6785 8450
Q 10 3300 3780 4365 - 5105 6060 7340
< SPRH N 3235 3705 4285 5010 5945 7200
= 20 3170 3630 419 4910 5825 7060
= 2 3115 3555 4110 4805 5705 6910
X 15 2970 3375 3860 4460 5215 6200
e g | 20 2910 3305 3785 4370 5110 6065
= 2 2850 3235 3705 4285 5005 5940
Y 30 2185 3165 3625 4190 4900 5815
v 0 | 2675 3035 3450 3945 4560 5325
2| 5 | & 2615 270 3375 3865 4465 5215
” 30 2560 2905 3305 3780 4370 5105
35 2520 2840 3230 3695 4270 4990
25 2450 2750 3105 3525 4030 4655
& 2400 2690 3040 3450 3945 4555
35 2345 2630 2970 3370 3855 4455
40 2280 2070 2900 3295 3360 4350




2K CETVEL

Sicaklik Derecelerinin Karsilastirnimasi

Celsius |Fahrenheit | Celsius |Fahrenheit| Celsius |[Fahrenheit| Celsius |[Fahrenheit
—I120 | —184,0 —24 —11,2 +18 + 64,4 + 60 + 140,0
—110 | —166,0 -—23 —~.9,4 +19 + 66,2 + 6l +141,8
—100 —148,0 —22 e +20 + 68,0 + 62 +143,6
— 9% —130,0 —21 — 5,8 +21 + 69,8 + 63 + 145,4
— 80 —112,0 —20 — 4,0 +22 + 71,6 + 64 4 147,2
— 70 — 94,0 —19 & 232 +23 + 73,4 + 65 +149,0
— 60 — 76,0 —18 — 0,4 +24 + 7552 + 66 4150,8
—5 | —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
—5 | --68,8 —14 + 6,8 +28 + 82,4 + 70 -+ 158,0
— 55 — 67,0 —I13 + 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 +33 + 91,4 + 75 +167,0
— 50 — 58,0 sy +17,6 +34 + 93,2 + 76 +168,8
— 49 — 56,2 —17 +19,4 +35 + 95,0 + 77 +170,6
— 48 | — 54,4 — 6 +21,2 +36 + 96,8 + 78 +172,4
=47 =2"5976 g +23,0 +37 + 98,6 + 79 +174,2
— 46 — 50,8 =24 +24,8 +38 +100,4 + 80 +176,0
— 45 — 49,0 —3 +26,6 +39 +102,2 + 8l +177,8
— 44 — 47,2 = 7 +28,4 +40 +104,0 + 82 +179,6
43| —H.4 s 1 +30,2 +41 +105,8 + 83 +181,4
— 42 — 43,6 0 +32,0 +42 +107,6 + 84 +183,2
— 4 =418 ol +33,8 +43 +109,4 + 85 +185,0
— 40 — 40,0 + 2 +35,6 +44 +111,2 + 86 +186,8
— 391 —38,2 +3 +37,4 +45 +113,0 | 487 -+188,6
— 38 — 36,4 s +39,2 +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 + 9% +194,0
—35 — 31,0 457 +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
— 3| — 23,8 +11 +51,8 +53 +127,4 + 9 +203,0
—30 | —22,0 +12 +53,6 +54 +129,2 + 9 -+4204,8
—29 — 20,2 +13 +55,4 +55 +131,0 + 97 -+206,6
— 28 — 18,4 + 14 +57,2 +56 +132,8 + 98 +208,4
=97 — 16,6 +15 +59,0 +57 +134,6 + 99 +210,2
—26 | — 14,8 +16 +60,8 +58 +136,4
—2 | —130 | +17 | +626 | 459 | 4132 | 100 | +220

39



22. CETVEL :

% * Ozgiil agirhk i
Solvx‘ y(zggunlugu = g » 15° G de Ozegul 151
(Bomemetre ile) g 5 100 kg suya (dansimetre ile) [ keal/kg ]

SODYUMKLORUR ( Yemektuzu) ERIYIGI Na Cl

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 —I11,8 B 1,11 0,85

15,6 —13,2 19,3 1512 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 it 29,0 1,17 0,80

22y} —17,3 31,1 1,18 0,79

23,1 —I11,1 33,) 1,19 0,78

24,0 0 35,7 1,20 0,78

| KALSIYUMKLORUR ERIYIGI 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 1,7 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 —17,4 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

(®w; 32,2 —55,0 42,7 1,29 0,65

33,4 —al,6 45,4 1,30 0,65

35,1 —217,1 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 "Kiihlanlagen,, isimli kitabindan alinmigtir.
(*) Bu noktada eriyikteki tuz miktar1 artinldigi halde donma noktas:
yitkselmeye baglar. Bu noktaya otektik noktasi denir.




2B LETVEL

Basing Karsilastirma Cetveli

VAKUM BASINC _ B ASS I°"NC
ISniftucr:::a [ata] [librefingz 1| [ati]  |[librefing? 1| [atit]
1 0,966 i 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
% 0,766 7 0,49 70 4,92
8 0,733 8 0,56 72 5,06
9 0,700 9 10,63 74 5,20
10 0,666 10 0,70 76 5,34
1 0,633 12 0,84 78 5,48
12 0,600 14 0,9 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 2 1,54 88 6,18
17 0,433 2% 1,68 90 6,32
18 0,400 26 1,82 92 6,46
19 0,366 28 1,9 94 6,60
0 -~ 0,333 30 2,11 9% 6,74
21 0,300 32 2,25 98 6,90
2 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 4 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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24.CETVEL

Cesitli Soijuk Odalarn Sicakikicar

Oda scakligc Bagll Nem ?:g:ﬂku' g i
Sogutalacak emtia [oC] % [,,o::,,idf,} g B
-

------ den| ... kadar|-.... den|--- kadar| Once [Sonra - y
On sogutma odasindaki et + 4+ 6 75 80 (0,77 — | —
Sogutma odasindaki et 042 75 80 0,77 — | —
Tuzlama odasindaki et + 6|+ 8 85 90 9,77 — | —
Donmus muhafaza odasindaki et —10 | —i2 85 90 10,77 |0,42| 56
Sucuk, sosis v.s. + 3|46 70 75 10,70 |0,40| 60
Sucuk barsaklari o =y Gl R SURHIE =SSR ==
Taze buzlu balik -1 =2 100 |0,8210,43| 61
Donmus muhafaza odasindaki balik 20 90 9% 10,8210,43| 6l
Kurutulmus balik +2|+4 0,54 10,34 | 36
. Islenmis balik —6|—8 75 8 (0,76 — | —
Donmus muh. odalarinda av hayvanlari —10 85 9 10,8010,40] 59
Depolama odasinda » » — 4 |—6 85 9 0,80 — | —
Donmus muh. odalarinda kanatli hayvanlar —10 85 9 10,80 (0,42 59
Depolama odasinda » ", — 4| —6 85 90 0,80 — | —
Depolama mahzeninda Bira +:1 142 0,90 (0,45| 72
Mayalanma mahzeninde Bira + 4|+ 6 0,90 — | —
Birahanede Bira + 6|+ 8 0,90 — | —
Soguk muhafaza odasinda tereyagi Bl 2l st 75 80 (0,60 — | —
Donmus muh. odasinda tereyagi — 4 |—10 80 85 [0,600,30| 47
Soguk muhafaza odasinda siit 4+ 2|46 0,90|0,47| 70
Depolama odasinda peynir + 5|+ 8 75 80 |0,64|0,40| 42
Depolama odasinda yumusak peynir —1]—3 80 85 |0,60|0,30f 37
Soguk muhafaza odasinda yumurta 0|+ 1 75 8 10,76 — | —
Yumurtalar1 kabuksuz olarak dondurma —20 0,76 | 0,40 | 56
Margarin ve i¢ yaglari + 2|44 75 80 10,65]0,35| 33
Sebzeler 0|+ 1 85 9 (0,92|0,48]| 75
Patates + 2|+ 4 85 90 |0,80]0,42] 58
Konserveler + 2|+ 4 —_ -] —
Meyvalar ve cilek, boglirtlen v.s. 042 85 9 10,92]0,42| 70
Cigekler . —1|—3 85 9 (0,90 — | —
Kiirklii ve yiinlii egyalar 0|42 80 90 —_ - —
Ekmek ve hamur isleri + 8] +10 80 85 10,6010,35| 32
Un + 2|+ 4 75 80 (0,45 — | —
Cikolatalar + 4|+ 6 0,76 30
Beyaz garap 4+ 6|+ 8 0,90) — | —
Kirmizi sarap +10 | +14 0,90 — | —
Elma suyu 0j+1 0,9010,45| 72
Uziim suyu 0f+1 0,90 (0,45 72
Lokanta soguk odasit + 2|+ 4 75 80 | — | — | —
Lokanta buzdolabi 4+ 4|46 75 80 e PR
Yiyecek dondurma dondurulmasi —16 | —20 y 0,78 10,45} 52
Yiyecek dondurma muhafazasi — 8 |—10 0,78 10,45| 52
Kremali dondurma depolama odast —15 0,78 (0,45 | 52
Kremali dondurma sertlestirme odasi —25 | —30 0,78 10,45 52
Buz muhafaza odasi — 4| —6 1,00 10,501 80
Ceset - ranza odasi —5 0,77 — | —
Ceset - dondurma hiicresi —20 0,77 {0,42| 56
Ceset - teshir hiicresi 0|l—5 0,77 — | —




St o g e

Et ve Balik Kurumu Soguk Depolarinda Tatbik Edilen Soguk Muhafaza Rejimi

FEmtianm cinsi Depolamga suhuneti lezitt‘:et Ortalama”Mu}{afa-
C % za Miiddeti
Sigir eti +1,5ila 0_ | 9 4— 5 Hafta
« | Dana eti + 1,518 0 | 9 1— 3 Hafta
%’ Koyun eti +15ila 0 85—90 1— 2 Hafta
g Sakadat — 1 ila4 1 85—90 3— 7 Giin
& | Sucukx + 1 _ila+ 5 | 80—85 3— 6 Ay
g Pastirma + 1 ila4 5 80—85 6—12 Ay
# Tuzlu et + 3 80—85 3— 6 Ay
Kavurma + 5 ila+410 80 6—10 Ay
Fiime dil + 1 ila4 5 80—85 4— 6 Ay
Balik —1 1a 0 85—90 | Hafta
Midye - istiridye —1 ia o0 85—90 2 Hafta
Istakoz (canli) +3 ila+4 4 85—90 7 Giin
g.n istakoz (pisirilmis) 0 ua—1 85—90 3 Hafta
"E% Siimiikliibocek + 2 ila+4 3 85—90 |— 3 Hafta
%’ E Balik konserveleri - + 5 ila410 85—90 6—12 Ay
H 4 | Et konserveleri + 5 ila+4 4 85—90 3—12 Ay
a3 S | Tuzlu baliklar 0 ila—3 85—90 4—10 Ay
Fiime baliklar — 6 ila+4 4 85—90 2— 3 Ay
Kurutulmus balik + 2 ila+4 4 85—90 8—12 Ay
Havyar —3 1ila— 6 75—90 3-—10 Ay
Kiimes hayvanlari 0 ila—1 85—90 10—15 Gin
- Yumurta. 0,5 ila— 1 85—90 6— 8 Ay
5 Pastorize siit — 1 85—90 3 Giin
g Kaynamis siit — 1 85—90 5 Giin
EE Krema ve kaymak + 2 ila+4 4 85—90 5— 7 Giin
% B | Yourt —1 ila+ 1| 90—95 | 15—45 Giin
3 | Tereyag: 0 1i1la4 5 80—85 15—20 Giin
3 Beyaz peynir —2 A+ 1 65—170 6—I12 Ay
:é Kasar peyniri 0 ila—2 80—85 3— 6 Ay
Amerikan peyniri + 5 ila+10 70—75 8—12 Ay
Siit_tozu 0 ila+ 5 65—70 3— 6 Ay
Armut —1 1A+ 400 90 7— 3 Ay
Ayva 0 90 3— 6 Ay
- Gilek 0 85—90 2— 4 Hafta
Elmalar + 3 ila+4 4 90 2— 6 Ay
5 Erikler 0,5 1la+4 1 85—90 2— 4 Hafta
'E Kayis1 —1 1a 0 90 2— 4 Hafta
D Kiraz —1 ila 0 85—90 |— 4 Hafta
A | Limon (yesi) +11_1la+15 | 85—90 1— 4 Ay
Limon (sar1) 0 1i1la+ 4,5 | 85—90 3— 6 Hafta
Muz (yesil) +11,5 11a4-15 90 . 10—20 Giin
Muz (sar1) +14 ila416 90 5—10 Giin
Mandalina + 4 ila4 7 85—90 3— 6 Hafta
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2D CIETYVEL

Donmus Yivecek Maddelerinin .cesilli Sicakdik-
larda Takribi Muhafaza Imkanlari

=120 Q |ty | -=290Q
Y1 ¥ BOGBEEK MADDESTE 10°F 0°F —10°F
ay ay ay
Tavuk 1 3—5 8—10
Tavuk Kkizartmasi 4 8—10 12—15
Domuz sucugu 2 4— 6 8—10
Domuz kizartmasi 4 8—10 12—15
Sigir kizartmas: 6— 8 16—18 18—24
Kuzu 5— 7 14—16 16—18
istakoz 3— 4 T 8—10 10—12
Pisirilmis yengeg 54 8—10 10—12
Ham yengeg 6 12 16—18
Yagli baliklar 4 6— 8 10—12
Yagsiz baliklar ] 10—12 14—16
Yemeklik inantarlar =4 8—10 12—14
Kocanli misir 4— 6 8—10 12—14
Kuskonmaz 4— 6 8—12 16—18
Fasulya 4— 6 8-—12 16—18
Briiksel iahanasi 4— 6 8—12 16—18
Bezelye, karnabahar, 1spanak, lima fasulyesi = 14—16 24 "°‘:;'l';'
Kokleri yenen (turp, salgam v.s. gibi) bitkiler,
Kabaklar, musir, havuglar 12 24 36 "‘:':I‘:'
Mukavva kutu iginde seftali 3— 4 8—10 12-—14
» » » kayisi 3— 4 8—10 12-—14
Askorbik asit ilave edilmis seftali 6— 8 18-—24 24
» (SRS » kayisi 6— 8 18—24 24
Ahududu, temiz 6— 8 12 24
Ahududu, sekerli veya suruplu 8—10 18 24
Dogranmis ¢ilek 8—10 18 24




g

' B ve Bulik Kurumu Sofuk Depolarmda Tarbik

98, CETVEL in devan

Edilen Soijuk Kohalfa Kciimd

3 -
Depolama suhuneti

Nisbi
’C};‘:a‘mma Muhafa-

T i i uit
Emtianin »cin51 e .»t.:j /:bet 24’ Mitddeti {
Portakal W»?:.”I s 4 7 85-—90 I— 4 Ay
i " . == -
Seftali — 1114 + 1 85—90 i— 4 Hatfta
E | Uziim —iia_ 0 | 8590 | 53— 4 Hafla
& | Kavun T+ 431a 410 | 85—90 { |— 4 Hafia
Karpus + 2 ila 4 5 85—90 ) 72— 3 Hafta
Bezelye 5 B Hafa 4
Lahana tay }
Domates (yegil) 5 Hafta
Domates (olgun) Hafta
"}Iavuc; Ay
Hiyar Hafta
Ispanak Hafia
Karnibahar 0 -9 Hafta
Kercviz T & 0. §8-—9% | 2— 3 Hafta |
§ | Balkebag: TR0 1a <13 | 0—5 | 2— 6 Ay i
g Kabak (yesil) 105 8%-—90 | 2— 6 tiafta |
2 Kivircilk salata 0 90—95 e 2 T
Pathican + 7 ila 10 | 8- 10 Giin
Patates 2o ila 7. | 85 4— 8 Ay
Pirasa 0 o 2— 3 MHafta |
Taze fasulye, 'Taze bakla Bl 6 2— 3 Bafta ;
Sogan 0 AL i .
Salgam . 0 4— 5 Hafta
Turp (kirmiz) 0 2— 4 Hafta |
Biber (yesil) 0 4— 6 Hafta
Bamya + 10 85—90 7—10 Giin

4



26 a. CETVEL

Et ve Bahik Kurumu Soguk Depolarinda Tathik
Edilen Donmus Muhafaza Rejimi

Dondurma Muhafaza |Muhafazada
Emtianin cinsi derecesi derecesi Rutubet Muhafaza
°C °Q % miiddeti

Sigir —18 ila —30 —I12 95--100 5 — 8 Ay

| Sigir —18 ila —30 —15 95—100 6 —9 Ay

E [swmr —3% 11 88 " | =8 95—100 |8 —I2 Ay

E Koyun —32 ila —35 —20;—18 95—100 6 —10 Ay

g Koyun: —I18 ila —30 —12 95—100 3 —6 Ay

i3 |Parca et ve kiyma —18 ila —30 —I12 95—100 5 —8 Ay

Parga et ve kiyma —32 ila —35 —18 95—100 8 —12 Ay

Sakadat —29 ila —32 —18 90— 95 3 —6 Ay

4§ | Kaz_eti —18 il8 —30 | =12 90—100 |3 Ay

g.g Digerleri —32ila —35 | —18 0-9 |6 —8Ay

’ f Pastorize siit —30ila —35 | —18 90—9 . |6 —12 Ay

"’é > | Krema, Kaymak, Tereyag| —20 ila —30 —18 90— 95 6 Ay

@ & | yumurta ~18 18 —40 | «18 0—9% |6 —10 Ay

Yagli baliklar —32 ila —35 —18 90— 95 2,5— 4 Ay

Yagl baliklar —32 ila —35 —25 90— 9 o Bahgmeciet 0

Yagsiz baliklar —32 ila —35 —18 90— 95 3 — 4 Ay

% |vagsiz valiklar —32ila —35 | —25 90—9 |6 — 8 Ay

g Yass1 baliklar —32 ila —35 —18 90— 95 4 — 6 Ay

” Yass1 baliklar —32 ila —35 —25 90— 95 7 —10 Ay

¥ | Kabuklular —32 ila —35 | —18 90—95 |4 Ay

Kabuklular —32 ila —35 —25 90 — 95 8 Ay

pass e o —32ila —35 | —20 0—9 |3 —4Ay

Karides —32 ila —35 —18 90— 95 5 ~ .6 Ay

8 |cilek —21 ila —18. ] —I8 90— 95 |8 —I12 Ay

E Kayis1 —21 ila —18 —18 90— 95 8 —12 Ay
=

Bezelye —19 —18 90 — 95 10 —I12 Ay

5 |Bakla —19 —18 90—95 |10 —I12 Ay

E Yesil fasulye —19 —18 90— 95 10 —12 Ay
b
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PIKNIKTE COCUGUNUZUN SIHHAT VE NES'ESIDIR




BUTUN
BANKACILIK
ISLERINIZDE

HER YERDE
HER ZAMAN

ZIiRAAT
BANKASI




 HAYVANCILIK
"
-~ BESICILIKTE
ET ve BALIK KURUM

 S$1ZINLEDIR




ET ve BALIK KURUMU
BALIKCILIK MUESSESESI

Yurt ici ve Yurt disi Piyasalara

* TAZE - DONMUS BALIK
* BALIK YAGI - BALIK UNU

Perakende Satis Magazalarinda

* TAZE BALIK
* TEMIZLENMIS PAKETLENMIS DONMUS BALIK
* -BALIK MAMOLLERI

SATISLARI YAPILMAKTADIR.

Soguk Depolarimiz Halkimizin
Hizmetindedir

SATIS MAGAZALARI
ISTANBUL : KADIKOY — PANGALTI




