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9. KOLORDU SNYT KOMUTANLIĞINCA KURUMUMUZA GÖNDERİLEN
TAKTİR MEKTUBU

30 Ekim 1983 günü Pasinler Hora­
san, Narman ve Sankamş bölgelerinde 
meydana gelen deprem felaketinde Er­
zurum, Kars ve Ağn Et Kombinaları­
mızın bütün imkânlarını kullanarak 
tüm personelin gece gündüz demeden

vatandaşın tek geçim kaynağı olan hay­
vanlarının alım ve kesim hizmetlerini 
yürütmek için insan üstü gayret ve ça­
lışmalarından dolayı 9 ncu Kolordu ve 
SYNT Komutanlığı tarafından bir tak­
dir mektubu alınmıştır.

T.C.
K. K. K.

9 NCU KOLORDU KOMUTANLIĞI 
ERZURUM

HRK î 5642-5 1- û3/PLN,(2»6 3  lf) *2 . ARALIK 1983

KONU î Takdir

ET Vfî BALIK KURUMU ÇEKEL MÜDÜRLÜĞÜNE
ANKARA

1. 30 EKİM 1983 günU PAS İK LER-HO RA SAN-S ARI KAMI Ş-N AR MAN Bölgesinde meydana gelen 
deprem felaketi çok sayıda vatandaşın mal ve can kaybına neden olmuştur.

2. Depreme maruz kalan bölgelerde, teşk ila tın ız  bünyesindeki bütün imkanları Ko­
mutanlık emir ve d ir e k t if le r i doğrultusunda süratle deprem bölgelerine sevk etme­
niz ve bütün personelin gece ve gündüz demeden Vatandaşın tek geçim kaynağa olan 
hayvanlarının alım ve kesim hizmetlerinin yürütülmesindeki insan üstü gayret ve 
çalışmalar her türlü takdir h islerin in  üzerindedir*

3* Deprem bölgesinde görev alan bütün personeli takdir ve tebrik eder gereğini 
rica  ederim*

Korgeneral
9 ncu *»loriu  va SYNT. Komutanı

30 Ekim 1983 tarihinde Erzurum civarında meydana gelen deprem dolayısıyla 9. Kolordu 
SYNT Komutanlığından alınan takdir mektubu





K U Z E Y  KIBRIS TÜ R K  C U M H U R İY ETİN D E ET KOMBİNASI VE  
T A V U K  KESİM YERİN İN  TEM ELİ A TILDI

Yapım görevi Kurumumuza verilen K.K.T.C. Et Kombinası ve Tavuk Ke­
sim Yerinin fizibilite ve rantabilite etüdleri ile projeleri Kurumumuzca ya­
pılmıştır.

Lefkoşe - Gazimagosa anayollarının Haspolat bölgesinde inşa edilecek o- 
lan Et Kombinasının temeli 26.12.1983 tarihinde atılmıştır.

K.K.T.C. Cumhurbaşkanı, Meclis Başkanı, Başbakan, T.C. Büyük Elçisi 
ve Komutanların katıldığı törene Kurumumuzu temsilen İnşaat Dairesi 
Başkan Yardımcısı Turgut Öztürk katılmış ve aşağıdaki konuşmayı yap­
mıştır.

Sayın:
Cumhurbaşkanı Meclis Başkanı 
Başbakan Büyükelçi Komutanlar 
Aziz Misafirler.
Mutlu bir olay için toplanmış olmanın kıvancı içinde saygılarımı su­

narım.
Bugün burada temelini atacağımız tesisin Ekonomik yönden olduğu ka­

dar Türkiye’nin KKTC’nin yanıda olmasının bir işareti olarak manevi yön­
den de büyük değer taşıdığı kanaatimi açıklamak isterim.

Tüm finansmanı Türkiye Cumhuriyeti tarafından karşılanarak yapıla­
cak olan ve yapım görevi Et ve Balık Kurumu Genel Müdürlüğüne verilmiş 
olan KKTC Lefkoşa Et ve Tavuk Kombinası, projeleri hazırlanmış, inşaat iş­
leri Gültekin İnş. Tic. Koli. Şti’ne ihale edilmiş, 13.12.1983 tarihinde mukave­
lesi yapılmış olup 31.12.1985 tarihinde bitirilmesi plânlanmıştır.

Tesis: 900 Milyon TL. inşaat, 550 Milyon TL. makina ve teçhizat olmak
üzere 1 Milyar 450 Milyon Türk Lirasına malolacaktır.

Kapasite kullanımına göre 100 - 200 personel istihdam edilecektir.
Tesis;
Küçükbaş ve Büyükbaş hayvan padoklan,
Küçükbaş ve Büyükbaş kesim salonu 
Tavuk kesim salonu
Deri deposu ve Barsak işleme mahalleri 
Soğuk ve donmuş muhafaza odaların 
Kompresör dairesi 
Kazan dairesi
Randering (yenmiyen madeleri işleme) dairesi
İdare ve işçi sosyal tesisleri bölümü ile ayrıca Lefkoşa’da bir sosyal bi­

nadan ibaret olup kapalı inşaat alanı 7300 m a’dir.
8 saat çalışma esasına göre günde 1500 adet küçükbaş, 50 adet büyük­

baş hayvan ve 8000 adet tavuk kesilecektir. (Tavuk kesim tyeri günde
16.000 adete tevsi edilebilecek şekilde planlanmıştır.)

Bu, günde takriben 35 ton kırmızı et, 10 tavuk eti veya yılda 8400 ton 
kırmızı et, 2400 ton tavuk etine tekabül etmektedir.



Depolama kapasitesi ise :
200 ma ön soğutma 
200 m2 Dondurma tünelleri 
1400 ma soğuk ve donmuş muhafaza odaları 

olmak üzere üzere 1800 m2 soğuk alanda ön soğutma ve dondurma tüneli dı­
şında çift rejimli odalarda bir defada 1400 ton emtianın soğuk ve donmuş mu­
hafazası yapılabilecektir.

Rendering tesislerinde yenmiyen maddeler hayvan yemi katkı madde­
si olarak değerlendirilecektir. Et ve kemik unu, kan unu, sanayide kullanıl­
mak üzere kemik yağı ve don yağı üretilecektir.

Şimdi burada temelini atacağımız KKTC Lefkoşa Et ve Tavuk Kombina­
sı, Bağımsız Kıbrıs Türk Cumhuriyeti’nin ilânından sonra Türkiye’nin finan­
se edeceği ilk önemli projenin temel atma töreni olarak herhalde özel bir ö- 
nem ve anlam taşımaktadır.

Hepimize kutlu olsun.
Saygılarımı sunarım.

KUZEY KIBRIStİM K CUMHURtYETİ 
XXKBCKXJCÖCKI0 a3B0 ÖBBCnBBÜE3a

TARIM, DOĞAL KAYNAKLAR VE ENERJİ
BAKANLIĞI

Sayı . TDKEB.fei.lfc

Konu : ................................
Lefkoşa 30 Aralık, 1983

Sayın Tekin Büyükutku,
Et ve Balık Kurumu Genel Müdürü, 
ANKARA.

İLGİ : 26.12,1985 gün ve ANK«39 sayılı 
teleksiniz»

Kıbrıs Et ve Tavuk Kombinasının temel atma 
töreni ile ilgili teleksinize ve ilginize çok 
teşekkür ederiz. En içten dileklerimizle Yeni 
Yılınızı kutlar, çalışmalarınızda başarılar diler, 
saygılarımızı sunarız.

Tarım,
.f £»rman)
Kaynaklar 

Bakanı.
Enerji

Kıbrıs Et ve Tavuk Kombinasının Temel atma merasimi dolayısıyla Kıbrıs Tarım, Doğal Kay­
naklar ve Enerji Bakanı Nazif Berman tarafından Genel Müdürümüz A Tekin Büyükutku’ya 
gönderilen teşekkür mektubu.



Çeşitli Yöntemlere Göre İşlenmiş ue Küring Edilmiş 

Et Ürünlerinin Paketlenmesi, 

Küring Edilmiş Etlerde Renle Oluşumu ue 

Et Paketlenmesinde Son Yönelimler

Hüsnü Yusuf GÖKALP, M.S., Ph. D.
Atatürk Üni. Ziraat Fak. Tanm 
Ürünleri Teknolojisi Böl. /

ERZURUM

GİRİŞ s

Daha önceki bir yazımızda, gıda 
paketlenmesinin esas fonksiyonları a- 
çıklanarak, taze et vedonmuş etlerin pa­
ketlenmesinin temel prensipleri ve tü­
ketici açısından en önemli kriter olan 
taze etteki çeşitli renk oluşumları be­
lirtilmişti (6). Bu makalede, işlenmiş 
ve kür edilmiş et ürünlerinin paket­
lenmesi ve kür edilmiş et ürünlerinde­
ki renk oluşumları üzerinde durula­
caktır.

Çeşitli yöntemlere göre işlenmiş et 
ürünleri; genel işleme yöntemleri, pa­
ketleme gereksinimleri ve pazarlama 
koşulları açısından iki esas grup içeri­
sinde toplanabilir. Bunlardan birinci­
si, genel konserve teknolojisi uygula­
narak işlenen et ürünleridir. İkincisi 
ise, değişik küring yöntemleri uygula­
narak işlenen kür edilmiş et ürünleri­
dir (3, 13). Bu nedenle, çeşitli şekiller­
de işlenerek taze et özelliğinden çıkmış 
ve değişik ürünler haline gelmiş olan 
işlenmiş et ürünleri paketleme gerek­
sinimleri bakımından iki esas sınıf al­
tında incelenecektir; konserve ve kü­
ring edilmiş et ürünleri.

Konserve Et Ürünlerinin
Paketlenmesi:
Konserve teknolojisinin temel pren­

sipleri uygulanarak, birbirlerinden 
nisbeten farklı yöntemler tatbik edile­
rek üretilen konserve et ürünlerinin 
başlıcaları şunlardır; salamura sığır 
konserveleri, sebzeli sığır et yahnile­
ri (patatesli sığır yahnisi, fasulyeli sı­
ğır yahnileri, sebzeli sığır yahnileri 
v.s.), sığır parça et konserveleri (but 
parça konserveleri, kol parça konser­
veleri sığır karın eti konserveleri) etli 
sebze konserveleri, sığır ayak, koyun 
ve kuzu ayak, etli çorbalar, kutulanmış 
parça işkembe, kutulanmış işkembe, 
çorba, kutulanmış et suyu, kutulanmış 
karaciğer ve beyin konserveleri ve ka­
raciğer ve beyin ezmeleridir. Bunlara 
ilâveten, küçük kutularda bir öğün ye­
meklik (luneheon) porsiyonlar halinde 
hazırlanmış; Frankfurter ve Viyana ti­
pi sosisler, dana ve sığır dili, dana ros­
to, dana kıyma, soğanlı dana pirzola, 
pirinçli sığır eti, dilimlenmiş sığır et­
leri, etli bebek mamaları, kuzu ve ko­
yun dili konserveleri de konserve et 
ürünleri içersine dahildir (5).

Konserve et ürünlerinde, genel o- 
larak ikitip paketleme yöntemi uygu­
lanır. Birincisi, ince teneke veya ali-

7



minyum kutular, İkincisi ise, cam ka­
vanozlardır. Kutularda kararmanın ö- 
nüne geçilmesi için, iç yüzey enamel 
tabakasıyla kaplanmalıdır. Üstleri ta­
mamen açık olan kutular daha uygun­
dur. Kutulara et veya etli ürün dol­
durulduktan sonra lehim kullanılmaz, 
kutunun yapılış özelliği nedeniyle çift 
büküm uygulanarak kapatılır. Cam ka 
vanozların ağzı, genel olarak bükme-
li ve oldukça kaim teneke kapaklar ile 
hava geçirmez şekilde kapatılır. Bugün 
et endüstrisinde, ürün paketlenmesi i- 
çin cam kavanozlar hemen hemen hiç 
kullanılmamaktadır. Zaten geçmişde 
de pek yaygın olarak kullanılmamış­
tır. Fakat, özellikle teneke kutu et kon­
serveciliği hala önemini sürdürmekte­
dir (13, 17).

Teneke kutulardaki et ürünleri ge­
nel olarak tüketime hazır veya ısıt-ser- 
vis et tipindeki ürünlerdir. Bunlar bi­
rer kişilik porsiyonlar halinde hazır­
landıkları gibi, lokanta, hastahane, ka­
feterya gibi toplu tüketim merkezleri­
nin ihtiyaçlarını karışlayacak miktar­
larda büyük kutular içerisinde de ha­
zırlanabilirler (3, 5).

Ürünler, pişirildikten sonra kutu­
lara doldurulur, hermetik olarak ka­
pattır, pastörizasyon ve ısıtma işlem- 
leriuygulanır. Isı tatbikindeki genel p- 
rensipler ürünün bakteriyolojik özel­
likleridir (17).

Kutu açılınca meydana çıkan ürü­
nün görünümü, doğal olarak tüketici­
ye etki eden birinci faktördür. Bu ne­
denle konserve et ürünleri hazırlanır­
ken, pek/ çoğuna sodyum nitrat 
(NaN03) veya sodyum nitrit (NaNO) 
katılarak değişik bazı kürink işlemle­
ri uygulamr. Böylece et üzerinde olu­
şan nitrosomyoglobin ve nitrosohe- 
mokrom ürüne göze hoş görünen pem­
bemsi - kırmızı bir görünüm verir. 
NaNOî ve NaNO katılmasıile ürünün 
iyi bir renk kazanması sağlandığı gi­
bi, üründe bakteriyolojik çoğalma, ö­

zellikle kutu et konservelerinde bü­
yük öneme haiz olan ve tedbirler alın­
madığı takdirde sağlık sorunlarına ne­
den olabilecek Clostridium botulinum 
çoğalması ve toksin salgılanmasıda 
kontrol altına alınmış olur.

Kür Edilmiş Et Ürünleri:

İşlenmiş et ürünlerinin ikinci sını­
fı kür edilmiş et ürünleridir. Bu ürün­
ler, kuru veya yaş küring (salamura 
küring) yöntemleri uygulanarak ve ge­
nel olarak NaNOs veya NaN O ilave e- 
dilerek kür edilmiş, kurutulmuş veya 
kurutulmamış, tüssülenmiş veya tüs- 
sülenmemiş, pişirilmiş veya çiğ ürün­
lerdir.

Nitrat (N 03) ve nitritin (NOa) et 
ürünlerinde katkı maddesi olarak kul­
lanımı çok eskilere uzanır. 1800’lü yıl­
larda Polenske (12), et ürünlerinde iyi 
bir renk oluşumu içintuzun (NaCl) yal­
nız başına bunu sağlayamadığını, tuza 
doğal olarak bulaşmış olan NaNO^ ve 
KNCVtın renk oluşumunu çok daha iyi 
geliştirdiğini, çalışmaları sırasında göz­
lemiştir. Bu araştırıcının belirtmelerin­
den sonra, «Curing =  Küring» sözcü­
ğü, yenebilir etlerin NO3 veya N O  ve­
ya bunlarm her ikisinin varlığından 
NaCl ile muamele edilerek; işlenmesi, 
muhafaza edilmesi ve daha değişik gö­
rünüm, tat ve aromada ürünler hali­
ne getirilmesi anlamında kullanılma­
ya başlanmıştır (3, 7). Bizde, memleke­
timizde, bu sözcüğü aynı anlamda kul­
lanmalıyız ve zaten halihazırda da kul­
lanıyoruz.

Küring edilmiş et ürünleri grubu­
na giren ürünlerin başlıcalan; parça 
etler, çeşitli şekillerde kurutulmuş ve 
pres edilmiş etler, farklı işleme yön­
temleri uygulanıp katkı maddeleri ka­
tılarak üretilen değişik tipteki sucuk, 
sosis, salam ve benzeri ürünlerdir. Kür 
edilmiş et ürünleri, genel olarak bir iş­
leme, olgunlaşma veya tüssüleme ve 
pişirme devresi geçirdikten sonra çe­



şitli şekillerde ve porsiyonlarda pa 
ketlenerek tüm veya dilimlenmiş satı­
şa arz olunur.

Kür Edilmiş Et Ürünlerinin Rengi
Ve Bu Rengin Oluşumu

Küring edilerek işlenmiş et ürünle­
rinin pazarlanmasmda da tüketicinin 
ilgisini öncelikle çeken ve tüketici üze­
rinde en etkin olan özellik daha ön­
ceden de belirtildiği gibi ürünün rengi 
dir (2, 3, 6).

Çizelge l ’de taze et rengi ve kü­
ring yapılan et ürünlerinde renk olu­
şumu, bütün safhaları ile gösterilmiş­
tir. Bu ürünlerin kendilerine özgü pem­
bemsi - kırmızı rengini veren pigment, 
myoglobininnitrik asit (NO) ile birleş­
mesi sonucu oluşan Nitrosomyoglobin’- 
dir. (NOMb.Fe+2). Metmyoglobin 
(MetMb.Fe+3) NO ile birleşemez. 
MetMb.Fe+3’nin NO ile birleşmesi için 
daha önce Myoglobine (Mb.Fe+2) re- 
dükte olması gereklidir. Meydana ge­
len NOMb.Fe+2 ürünün tüssülenmesi 
ile pişirilmesi sırasında sıcaklığın etki­
si ile globilinin denatüre olması ile kü­
ring edilmiş et ürünlerinde göze hoş 
görünen parlak koyu pembe - kırmızı 
rengi veren Nitroshohemokrom’a dö­
nüşür (11).

Aşağıdaki reaksiyonlarda, et ürün­
lerine katılan NANÜ3 ve NaNOs’ten NO 
meydana gelişi ve Nitrosohemokrom o- 
luşum reaksiyonları sırasıyla ve özlü o- 
larak gösterilmiştir.

Kür Edilmiş Et Ürünlerinin
Paketlenmesi:

Kür edilmiş et ürünlerinin paket­
lenmesindeki birinci esas; üründe oluş­
muş olan Nitrosohemokrom pigmenti­
ni üründe mümkün olan en uzun süre 
koruyabilmektir.

Nitrosohemokrom, atmosferik ok­
sijen altında ve oksidasyon kataliza- 
törlerinin de etkisiyle oksidasyona uğ-

Çizelge 1. Taze Et ve Küring Yapı­
la» Et Ürünlerinde Renk Oluşumları.
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N ltro .on yoc lo b ln  (Paobanoi-
I n r n j j ı ,  kür o d llra s at ran gi)
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O lobllun deontUra 
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HMO„ ♦ HAOII
___ 2
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Parlak koyu p u l ı t - k u n ı ı ı  
(kttrİAg a d llo ly  at ra n «l)

9



rıyarak, parlak pembemsi - kırmızı 
görünümünü kaybedip, koyu kahve­
rengi, çok açık beyazımsı - gri, donuk 
ve yeşilimsi, göze hoş görünmeyen 
renklere dönüşebilir (Çizelge 1). İşte 
bu nedenle, ürünü atmosferik oksijen­
den koruyup, oksidasyonu minimuma 
indirerek parlak rengin pazar koşulla­
rında mümkün olan en uzun süre mu­
hafazasını sağlamak gereklidir (16).

Eğer küring işlemi ve ürünün mu­
hafazası sırasında ürün ile O* teması 
yüksek düzeyde olursa, aşağıda belir­
tilen ve arzu edilmeyen reaksiyonlar 
cereyan eder ve ürünün görünümünü 
bozabilir (11).

2 NO -(- 02 ------------------» 2 N O
Nitrik oksit Nitrojendioksit

Meydana gelen N 02, aynı zaman­
da su ile de reaksiyona girerek nitrik 
ve nitros asidleri de meydana getire­
bilir.
2 NO' + H.O -------— > HNO» +  HNO->

Nitrik asit Nitros asit
Ürünün 0 2 ile temasının kesilmesi, 

yağların otooksidasyon hızını düşü­
rerek acılaşmasının da önüne geçer. 
Paketlemede dikkat edilecek diğer ö- 
nemli özellikler, üründen su kaybının 
önlenmesive paket materyelinin şef­
faflığıdır. Kür edilmiş et ürünlerinin 
paketlenmesinde dikkat edilecek fak­
törler ve kullanılacak paketleme ma­
teryalinin sahip olması gereken özel­
likler, önem sırasına göre Çizelge 2 ve 
3’de verilmiştir (3, 11, 16).

N N
\ /  N 

C obull» F O . O - O .  -------------------- _  f e - 3  _  M 0  ♦ N O ,

/  \ /  \N N N N
Okıimyoglobk! Mctmyogiobüı

Çizelge 2. Küring Edilerek IşlenmişEt Ürünlerinin Paketlenmesinde 
Etkin Olan Özellikler önem Sırasına Göre Verilmiştir.

1. Kür edilmiş parlak kırmızı rengin bozulmaması.
2. Ürünün su kaybına ve kurumasına engel olunması.
3. Yağların oksidasyonu ve acılaşmanın önlenmesi.
4. Mikrobiyal kontaminasyonun önlenmesi.

Çizelge 3. Küring Edilerek İşlen- Özellikler Önem Sırasına Göre Veril­
miş Et Ürünlerinin Paketlenmesinde miştir.
Paket Materyalinin İçermesi Gereken

1. Oksijen geçirmemelidir.
2. Su ve su buharıgeçirmemelidir.
3. Hermetik kapamaya uygun olmalıdır.
4. Sağlam, delinme ve yırtılmalara karşı dayanıklı olmalıdır.
5. Şeffaflığı ve diğer optik özellikleri iyi olmalıdır.
6. Sıcaklık ile şekillenebilir ve yapışabilir olmalıdır.
7. Üzerine yazı yazılabilmelidir.
8. Paketleme makinalannda kullanılmaya uygun olmalıdır.
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Diğer bir makalede belirtildiği gibi, 
bugün dünyada çeşitli gıdaların ve et 
ürünlerinin paketlenmesinde kullanı­
lan paketleme materyalinin içermesi 
gereken en önemli beş özellik; materya­
lin su buhan geçirgenlik hızı, çeşitli 
gazları geçirgenlik hızı, kuvvetlilik ve 
dayanıklılık, bükülebilme ve şekille- 
nebilme özelliği ve şeffaflığıdır (6, 9, 
13, 16). Bugün, dünyada yaygın olarak 
kullanılan önemli paketleme materyal­
lerinin bu beş özelliği Çizelge 4’de öz­
lü olarak verilmiştir.

Çizelge l ’de gösterilen kimyasal 
reaksiyonlar ve Çizelge 2 ve 3’de belir­
tilen gereksinimlerden hareket edile­
rek, kür edilmiş et ürünlerinin paket­
lenmesi için en uygun olan paketleme 
materyali veya materyalleri Çizelge 4’ 
den kolaylıkla seçilebilir. Çizelgeden de 
görüldüğü gibi, su buhan ve gaz ge­
çirgenliği çok düşük olan saran, ali- 
minyum foil ve flurokarbon yapısında 
olan teflon, bu ürünlerin paketlenme­
sinde kullanılabilir. Bunlar içerisinde 
tiflon ve aliminyum foil sert ve pahalı 
oluşları ve şeffaflıklarının düşüklüğü 
nedeniyle et ürünlerinin paketlenme­
sinde uygun olmamaktadır. Vinilklorür 
lerin ko-polimerleri yapısında olan ve 
genellikle saran olarak isimlendirilen 
paketleme filmi küring edilerek işlenen ► 
et ürünlerinin paketlenmesinde tekli o- 
larak kullanılabilecek en uygun paket­
leme materyalidir.

Fakat, artık özellikle 1970 ve 1975’- 
Ierden sonra değişik tipteki et ürünleri­
nin paketlenmesi için, paketleme ma­
teryali üreten ticari firmalar, tekli 
filmleri pek az üretmektedirler. Çe­
şitli gayeler için arzu edilir özellikle­
ri içeren ikiveya daha fazla film ma­
teryalini tabakalar halinde birbirleri 
üzerine dökerek, paketleme materyali­
nin değişik yüzeylerini çeşitli doğal 
veya yapay reçineler ve mumlar ile 
muamele ederek iki veya daha fazla 
sayıda katlar içeren, bükülüp şekille­
nebilir, şeffaf paketleme filmleri üre­

tip piyasaya sürmektedirler. Böylece 
herhangi bir üretici, kendi koşullarına 
en uygun paketleme materyalini, ö- 
zellikleri en küçük ayrıntılarına ka­
dar belirtilmiş çeşitli materyal içeri­
sinden seçip alabilme olanağına sa­
hiptir (14). Örneğin, selofan filmler, 
doğal veya yapma reçineler veya po- 
limerler ile kaplanmış olarak Dupont, 
Avisco ve Olin şirketleri; polivinilklo- 
rit filmler, yumuşak ve yan sert du­
rumlarda Resinite, Prime Wrap, PVC-
10 isimleri altında Bordon Chemicals, 
Goodyear, Avisco şirketleri; polivini- 
lidinklorid ko-polimer filmleri Cryo- 
vac S, Saran Wrap, Perflex 55 ve 66 
isimleri ile W.R. Grace, Dow ve Union 
Carbide; naylon 6, Capran 77C ismi al­
tında Allied Chemical şirketleri tara­
fından üretilip pazarlanmaktadır (3,
10, 14, 16).

Küring edilerek işlenmiş et ürün­
leri için uygun bir paketleme materya­
li seçildikten sonra, paketleme işlemin­
de genellikle vakum paketleme yön­
temi tatbik edilir. Vakum paketleme, 
ürünün Çizelge 2’de belirtilen özellik­
lerinin muhafazasında etkin rol oyna­
dığı gibi, vakumdan sonra tatbik edi­
len sıcaklığın etkisiyle paketleme ma­
teryali büzülüp ürünün etrafına sıkı­
ca sarılarak pakete çok daha iyi bir 
görünüm kazandırabilmektedir (3, 10).

Paketleme Materyali Seçiminde
Üzerinde Önemle Durulacak
Özellikler Nelerdir
Taze, donmuş veya çeşitli yöntem­

ler uygulanarak işlenmiş et ürünleri­
nin paketlenmesinde kullanılacak fi- 
leksibil (şekillenebilir) paketleme ma­
teryallerinin seçiminde, üzerinde du­
rulması gereken en önemli beş özel­
lik Çizelge 4’de verilmiştir. Şüphesiz 
ki, bunlara ilaveten veya bu özellikler 
ile beraberce dikkate alınması gere­
ken diğer pek çok faktör vardır. Her­
hangi bir gıda ürünü için paketleme 
materyali seçerken üzerinde ısrarla

11



Çizelge 4. Bazı Fleksible Paketleme Materyallerinin En önem li Beş özelliği.
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durulması gereken özellikler aşağıda­
ki gibi sıralanabilir (3, 9, 10, 11, 13, 16). 
1) paketleme materyalinin su, su bu­
harı ve çeşitli gazları geçirgenliği, 2) 
fiziksel dayanıklılığı (yüzeysel daya- 
nıklığı, yırtılmaya ve delinmeye karşı 
olan mukavemet, depolamaya, ısıya 
ve ani ısı değişikliğine karşı olan mu­
kavemet) (3) sıcaklık ile yapıştırıla­
rak kapatılabilme özelliği, 4) büküle- 
bilme ve çeşitli şekillere girebilme ö- 
zelliği, 5) paketlenen ürüne karşı 
yan tesirleri olmaması, 6) paketleme 
materyali kokusuz ve tatsız olmalıdır,
7) parlak, ışık geçirgenlik yani şef­
faflık özelliği (ışık geçirgenliği ürü­
nün görülmesibakımından iyi bir özel­
liktir, fakat pek çok üründe ışık kim­
yasal bozulmalara sebebiyet verebilir),
8) Paketleme materyali makinalı ça­
lışmaya uygun olmalıdır, 9) materyal 
kolaylıkla ve yaygın bir şekilde bulu- 
nabilmelidir, 10) bütün bu özelliklere 
ilaveten, materyalin seçimine tesir e- 
den en son faktör, materyalin fiya.tı 
yani ekonomikliğidir.

Paketleme materyalinin seçimin­
de belkide fiatı en başa almak ge­
rekir. Çünkü, eğer fiat problemi olma­
ca her bir et ürünü için en ideal paket­
leme materyalini geliştirmek ve piya­
saya sürmek pek büyük bir sorun de­
ğildir. Örneğin biz, süper market ti­
pindeki taze et paketlenmesinde özel­
likle memleketimiz için çeşitli yoğun­
luktaki polietilen filmini önermekte­
yiz. Fakat, eğer fiatı uygun olduğu 
takdirde polipropilen, polietilenin yeri­
ne daha etkin şekilde kullanılabilir.

Et ve Et Ürünleri Paketlenmesi
Sahasındaki Son Yönelimler
Bütün dünya ülkeleri için geçerli 

olabileceği gibi, özellikle gelişmiş Ba- 
tı’lı Toplum’larda, tüketici satın aldı­
ğı etin tamamını hemen 1 -2  gün içe­
risinde tüketmeyip genellikle % 70’ini 
evde dondurmakta ve böylece belirli 
bir süre için muhafaza etmektedir

(3, 4). Bu nedenle, parakende satış 
parçaları donmuş olarak ve donmuş 
et özelliklerine göre paketlenip, bu şe­
kilde mi satılmalıda? Böylece enerji 
ve ham madde israfının önüne geçi­
lemez mi? Süper marketlerdeki don­
muş ve paketlenmiş et nisbeti artırılma 
lımıdır? Son yıllarda araştırıcılar bu 
gibi soruları sık sık sormakta ve bu 
konular üzerinde önemle durmaktadır­
lar.

Genellikle A.B.D. ordusunun harp 
ve sulh zamanındaki yiyecek ihtiyacı­
nın karşılanması için, taşınması, ha­
zırlanması ve tüketilmesi kolay ve tü­
ketimden sonra fazla artık bırakmıyan 
besin maddeleri ve paketleme mater­
yallerinin geliştirilmesi çalışmaları
1965 yılından itibaren yoğunlaşmış­
tır (1, 8). Bu gayeye yönelik çalışma­
lar ve özellikle son senelerdeki enerji 
ve ham madde kaynaklarının ölçülü 
bir şekilde kullanımı planları, et ve et 
ürünleri muhafazası için, et teknolo­
jisi sahasında çalışan araştırıcıları, 
Freezedrying (çok düşük sıcaklık de­
recelerinde kurutma) ve irradiation 
(radio aktif maddelerle ışınlama) yön­
temleri ile muhafazaya doğru yönlen­
dirmektedir (15, 16). Bu iki muhafa­
za yöntemi, gıda endüstrisinde metal 
kutulara büyük gereksinim göster­
miştir. Ancak, paketleme sahasında 
yapılan araştırmalar, fleksibil alimin- 
yum foile tabakalar şeklinde ilave e- 
dilen diğer film, reçineler ve mumlar 
ile elde edilen çeşitli fileksibil paket­
leme filimlerinin metal kutuların ye­
rine başarılı bir şekilde kullanılabile­
ceğini göstermektedir (1, 8, 10). Ali- 
minyum foil ve diğer polimerler kulla­
nılarak hazırlanan paketleme materya­
li ve torbaları (Retort Pouch) et ürün­
lerinin sıcaklık ile işlenmeleri, işlen­
miş ürünlerin nakli, depolanmaları, 
pazarlanmaları ve evlerde çeşitli bü­
yüklükteki aileler tarafından tüketil­
meleri sırasında büyük miktarda e- 
nerji ve zaman kazandırmakta, paket 
göze daha güzel gözükmektedir (14,
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15). Bu gayelere uygun olarak gelişti­
rilen, çeşitli gıdaların ve et ürünlerinin 
paketlenmesinde yaygın bir şekilde 
kullanılmaya başlanılan, üç tabakalı 
bir film 1978 yılı IFT’nm (Uluslararasi 
Gıda Teknolojisi Enstitüsü) gıda tek­
nolojisinin endüstrideki başarı ödülü­
nü kazanmıştır (10, 15). Adı geçen bu 
paketleme filmi veya torbası; en baş­
ta sağlamlık için poliester, ortada su, 
çeşitli gazlar ve ışık geçirgenliğini 
önlemek için aliminyum foil ve en iç- 
de sıcaklık ile kapanmayı sağlamak ve 
gıda ile temas etmek üzere polipropi-

len tabakalarından oluşmuştur (10). 
Geliştirilen bu materyal üzerinde deği­
şik yapıştırıcılar veya sıcaklık ile ya- 
pışabilen farklı yapıştırıcılar kullanı­
larak çeşitli firmalar tarafından pa­
tentler alınmıştır. Bugün, gıda sanayii 
ve teknolojisi gelişmiş ülkelerde, çe­
şitli gıdaların ve bunlar içerisinde et 
ürünlerinin paketlenmesi için Conti- 
nental’s Pantry Pack ve Flex-Can is­
mi ile satılan filiksibil film ve torbalar 
bu türden paketleme materyalleridir 
(14, 15).
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KEBAN BARAJ GÖLÜNDE BULUNAN CAPOETA TRUTTA  
(Heckel 1843)’N IN  PUL, O TO LİT  VE OPERCULUMUNDAN  

KARŞILAŞTIRMALI YAŞ TA YİN İ ÇALIŞMALARI

Niyazi Özdemir (*)

ÖZET
.;

Keban barajında 127 adet Capoeta 
trutta üzerinde yapılan çalışmada; ba­
lıkların pullarına, otolitlerine ve oper- 
culumlarma göre saptanan yaşları ara­
sında farkılık görülmüştür. En fazla yaş 
grubu otolite göre saptanmıştır. Pula 
göre 3, otolite göre 5 ve operculuma gö­
re 4 yaş grubu olduğu görülmüştür. Pul 
yaşma göre çatal boy uzunluğu, otolit 
ve operculum ile saptanan aynı yaşa 
göre daha uzundur.

DİE VERGLEİCHENDE ALTERBESTİM- 
MUNGEN AN CAPOETA TRUTTA 
(Hec, 1843) NACH DER SCHUPPE, DEM 
OTOLİTHEN UND DEM OPERCULUM 
AUS DER KEBANSPERRE.

ZUSAMMUNGFASSUNG

Die in der Kebansperre über 127 
stück Capoeta trutta durchgeführende 
untersuchung wurde festgestellt, dass 
die Alter der Fische nach ihren schup- 
pen, otolithen und opercularknochen 
verschieden waren. Die meiste Alters- 
gruppe wurde nach otolithen festges­
tellt. Die untersuchten Fische wurden 
nach dem Alter gruppiert. W ir erhiel- 
ten 3 Altersgruppen nach der Schuppe,
5 Altersgruppen nach dem Otolithen 
und 4 Altersgruppen nach dem Oper­
culum.

(*) F.Ü. Fen-Edebiyat F. Biyoloji Bölümü — 
ELAZIĞ •

(**) F.Ü. Fen-Edebiyat Fak. Biyoloji Bölümü — 
ELAZIĞ

Dursun Şen (**)

Ausserdem wurde festgestellt, dass 
die Gabellaenge bei der Schuppensal 
ter ist laenger als dem gleichen Alter, 
das bei dem Otolithen und bei dem 
Operculum festgestellt wurde.

GİRİŞ
Elazığ ili sınırları içinde kalan Ke­

ban barajı gölünde avlanan balık po- 
pulasyonun önemli bir kısmını teşkil 
eden Capoeta trutta (Heckel, 1843)’da 
pul, otolit ve operculum ile ayrı ayrı 
yaş tayini yaparak, incelediğimiz balık­
lar arasındaki yaş farklılığını saptamak 
amacı ile bu çalışma yapılmıştır. Bir 
populasyonun yapısını analiz ederken, 
öncelikle yaş tayininin güvenilir yapıl­
mış olması önemlidir. Bu konuda çalı­
şan araştırıcılar, balıklarda pul ile yaş 
tayinin en kolay bir yol olduğunu bil­
dirmekte, ancak güvenilir yaş tayini 
yapmak için otolit, omur ve operculum’ 
un da incelenmesini önermektedirler 
(7,8,11). Solea vulgaris’in otolitleri ya­
kılarak yaş tayininde güvenle kullanıl­
mıştır (7,8,11).

MATERYAL VE METOD

Çalışmanın materyalini 1983 yılı 
Ocak ve Şubat aylarında Keban barajı 
gölü sahasından avlanan 127 balık oluş­
turmuştur. Balıklar laboratuvara can­
lı, ya da taze ölmüş olarak getirilerek 
şu işlemlere tabi tutulmuşlardır.

a) Çatal boylarının ölçülmesi : Ça­
tal boy, ölçme tahtasında mm. cinsin­
den belirlendi (Şekil 1).
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b) Gonadların olgunluk durumları 
ve cinsiyat belirlenmesi : İncelendiği­
miz aylarda balıkların büyük bir kıs­
mında gonadlanndan cinsiyet ayırımı 
yapamadık. Çünkü gonadlar çok kü­
çüktüler. Bu nedenle cinsiyet ayırımı 
üzerinde durmadık.

c) Pul örneklerinin alınması ve yaş 
tayini : Bütün pul örnekleri, yanal çiz­
gi ile dorsal yüzgeç arasındaki bölge­
den bilinen şekilde alındı (5). Pulların 
üzerlerinde birikmiş Ca Co3 tabakasını 
çözmek için pullar %  5 lik Na-OH so­
lüsyonuna bırakıldı. Daha sonra düz­
gün olanlarından 4 -5  adedi lam üzeri­
ne alınarak binoküler mikroskopta in­
celendi. Pullar 10 defa büyütülerek 
okundu. İncelenen pullarda yaş halka­
larının sayısı üzerinde tereddüde düşül­
düğünde, yeni pul örnekleri incelene­
rek, pul yaşı daha güvenilir olarak sap­
tandı. Pullarından yaşı belirlenmeyen 
örnek yoktu (R esim -l).

d) Otolitlerin alınması ve yaş tayi­
ni : Sagittal otolitler LE JEUNE (6)’nin 
tarif ettiği gibi çıkarıldıktan sonra, 
NORDENG (9)’e göre % 96 lık alkolde 
10 dakika bırakıldı. Şeffaflaşan otolit­
ler ksilol içinde, binoküler mikroskop­
ta incelendi. JENSEN (4), otolitler üze­
rinde primer halkaların yanında sekon- 
der halkaların da görülebileceğini be­
lirtmekte ve yaş tayininde yalnız pri­
mer olanların dikkate alınmasını öner­
mektedir.
CADWELLEDAR (2) ise sekonder hal­
kaların daha çok yaşlı balıklarda gö­

rüldüğüne işaret etmektedir. Gerçekten, 
III ve IV yaşlı olan genç örneklerde, se­
konder halkalara rastlamadık. Ancak 
daha yaşlı olanlarda bu halkalar mun­
tazam olmyn ince çizgiler halinde mev­
cuttu (Resim-2 ). Yaş tayininde bu şe­
kildeki halkaları dikkate almadık. Da­
ha kaim ve belirgin olanlarını dikkate 
aldık. Otolitleri, binokülerde 30 defa 
dan daha fazla büyütmeye gerek yok­
tu. Aksi halde görülen net yapı bozu­
luyor ve yaş halkaları karışıyordu. Be­
her bireyden alman her iki otolit ayrı 
ayn incelenerek daha güvenilir olması 
sağlandı.

e) Operculumlarm alınması ve yaş 
tayini : Operculumlar, keskin bir bis- 
türü ile kesildikten sonra ASTANİN (l) 
nin bildirdiği gibi, önce 10 dakika sod- 
yumbikarbonatlı suda kaynatıldı. Da­
ha sonra alkol serilerinden geçirilerek 
şeffaflaştırıldı. Yaşlı örneklerde çıplak 
gözle dahi yaş halkaları görülebiliyor­
du. Otolitlerde olduğu gibi, operculum- 
larda da sekonder halkalar mevcuttu 
(Resim - 3). Yaş tayininde sekonder hal­
kaları dikkate almadık.

SONUÇLAR

l — Yaş tayini farklılıkları

a) Pul - otolit arasında : Normal 
olarak bir balıkta çeşitli kemik yapı­
larının aynı yaşı göstermeleri beklenir. 
İncelediğimiz örneklerde, aynı balığın 
pulundan okuduğumuz yaş ile otolitin­
den okuduğumuz yaş arasındaki ben­
zerlik ve farklılıklar görülmüştür (Tab­
lo l) .
Tablo l — örneklerin pul ve otolit yaşlarına 

göre durumu.

Fark Örnek sayısı %
0 50 39,4

1 49 38,6

2 16 12,6

3 6 4,7

4,7
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Görüldüğü gibi, 50 örneğin % 39,4) 
pul ve otoliti arasında yaş farkı 0 (sı­
fır); 49 örnekte (% 38,6) 1; 16 örnekte 
(% 12,6) 2; 6 örnekte (1% 4,7) 3 ve 6 ör­
nekte (% 4,7) 4 yaş fark saptanmıştır.

b) Pul ile operculum arasında : Ay­
nı örneklerin pul yaşı ile operculum ya­
şının bazı örneklerde farksız, bazıların­
da farklı oldukları görülmüştür (Tab­
lo 2).
Tablo 2 — örneklerin pul ve operculum yaşla­

rına göre durumu.

Fark Örnek sayısı °/o

0 65 51,2

1 51 40,2

2 9 7,1

3 2 1,5

Pula ve opersuluma göre 65 örnek­
te (% 51,2) fark O (sıfırdır). 51 örnek­
te (% 40,2) 1 yaş; 9 örnekte 2 yaş ve 2 
örnekte 3 yaş fark saptanmıştır.

c) Otolit ile operculum arasında : 
Otolit ve operculum göz önüne alın­
dığında, yine balıkların büyük çoğun­
luğunda farkın 0 (sıfır) olduğu ya da 
az olduğu görülmektedir (Tablo 3). 60 
örnekte (% 47,3) fark 0 (sıfır) olduğu 
halde, 50 örnekte (% 39,4) 1 Yaş; 15 ör­

Tablo 3 — örneklerin otolit ve operculum yaş­
larına göre durumu.

nekte (% 11,8) 2 yaş ve 2 örnekte
{Vo 1,5) 3 yaş fark vardır.

Fark örnek  saıysı %

0 60 47,3

1 50 39,4

2 15 11,8

3 2 1,5

2 — Örneklerin pul - otolit ve oper- 
culuma göre yaş gruplarına dağılım ı:

İncelenen 127 örneğin pula göre 47 
adedi (% 37,0), otolite göre 41 adedi 
(% 32,3) ve operculuma göre 21 adedi 
(% 16,5) III yaşındadırlar. IV yaşlı olan­
lar ise her üç özelliğe göre çoğunlukta­
dır. Pula göre 57 (% 44,9), otolite göre 
44 (% 34,7) ve operculuma göre 77 
(% 60,6) örnek IV yaş grubunu oluş­
turmaktadır. V yaşında olanlar ise da­
ha azdır. Bu yaş grubunda pula göre 
23 (% 18,1), otolite göre 19 C% 14,9) ve 
operculuma göre 24 (% 18,9) örnek sap­
tanmıştır. VI yaş grubunda pula göre 
örnek mevcut olmayıp, otolite göre 15 
(% 11,8) ve operculuma göre 5 (°/o 4,0) 
örnek vardır. VII yaş grubunda ise sa­
dece otolite göre 8 örnek (% 6,3) olduğu 
görülmüştür Tablo 4, Şekil 2).

Tablo 4 — Pul, otolit ve operculundan yaş ta­
yini yapılan toplam 127 balığın yaş 
gruplarına göre dağılımı.

Yaş
grupları

Pul
Sayı %

Otolit
Sayı % Sayı

Operculum

%

3 47 37,0 41 32,2 21 16,5

4 57 44,9 44 34,7 77 60,6

5 23 18,1 19 14,9 24 18,9

6 — — 15 11,8 5 4,0

7 — — 8 6,3 — —

Toplam 127 100,0 127 100,0 127 100,0
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3 — Örneklerin bazı biyometrik 
özellikleri :

a) Pul yaşına göre : Pul yaşı dik­
kate alındığında; III-V  yaş grupları 
arasında bulunan örneklerin yaş grup­
larına göre ortalama çatal boy uzun­
lukları ile diğer biyometrik verileri Tab­
lo 5’de gösterilmiştir. Tablo 5, Tablo 6 
ve 7 ile karşılaştırıldığında, pula göre 
III yaş grubunda daha fazla sayıda ör­
neğin incelendiği ve incelenen örnek­
lerde çatal boy uzunluğunun daha faz­
la olduğu görülür. Burada çatal boy 
uzunluğu ortalama 245 - 286 mm. ara­
sındadır.

Tablo 5 — Pul yaşına göre 127 balığın frekans 
dağılımı, büyüme, standart sapma 
ve Standard sapma hatası.

Yaş Frekans Ortalama 
luk (mm)

Standart
sapma

Standart
sapmanın
hatası

min - max
çatal
uzunluk

3 47 245 26,04 3,80 210 - 314

4 57 259 26,07 3,46 210 - 355

5 23 286 36,40 7,60 210 - 344

b) Otolit yaşına göre : Otolite gö- luğu ortalama 243 - 301 mm. arasında
re II - VII yaş arasında dağılmışlardır. dağılmıştır.
(Tablo 6) Otolite göre çatal boy uzun-

Tablo 6 — Otolit yaşına göre 127 balığın fre­
kans dağılımı, büyüme, Standard 
sapma ve standart sapmahatası.

Yaş Frekans
Ortalama
çatal
uzunluk

Standard
sapma

Standard
sapmanın
hatası

Min - Max
çatal
uzunluk

3 41 243 27,22 4,25 210 - 355

4 44 253 27,29 4,12 210 - 313

5 19 277 38,17 8,77 225 - 330

6 15 278 36,45 9,42 210 - 331

7 8 301 28,30 10,04 260 - 346

c) Operculum yaşına göre : Oper- mıştır. (Tablo 7). Çatal boy uzunluğu
çuluma göre yaş III - VI arasında dağıl- ise ortalama 239 - 305 mm. dir.
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TABLO : 7
Operculum yaşına göre 127 balığın 

frekans dağılımı, büyüme, standart 
sapma ve standart sapma hatası.

Yaş Frekans
Ortalama
çatal
uzunluk

Standart
sapma

Standart
sapmanın
hatası

Min - Max
çatal
uzunluk

3 21 239 17,66. 3,86 210 - 275

4 77 257 33,30 3,80 220 - 355

5 24 274 40,95 8,37 210 - 330

6 5 305 20,29 9,10 285 - 331

İncelenen tüm örneklerin pul, oto­
lit ve operculum yaşlarına göre, her yaş 
grubunda hesaplanan ortalama çatal 
boy uzunlukları ile, yaşları arasındaki 
ilişki Şekil ’3de gösterilmiştir.

400

î  350 * 300a
B ^  
M İÛO
a

150 

t 100

________  ° t ° l i t  y a ç ı
— ——  operculum ya 
----------*• pul ya çı
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Ç e k il -  3 . 127 b a lıfc ın  p u l, o t o l i t  ve oporoalum y a ç la r ın a  ^rr*, y /u ı-ça ta l 
boy i l i ş k ie i ( o r ta la m a )

TARTIŞMA

İncelenen 127 örneğin tümünün pul, 
otolit ve operculumundaki yaş halkala­
rını saptayarak resimlerini çektik. Ca- 
poeta trutta’nın yaşını belirlemede pul­
larının kullanılması daha elverişli ve 
güvenilirdi (Resim-1 ). Gerçekten, pul 
üzerindeki yıllık halkalar daha munta­
zam olarak görülmektedir.

Otolitlerdeki yaş halkaları genç bi­
reylerde çok belirgindi. Yaşlı bireyler­
de ise, SHELBOURNE (lO)’nin izahına 
göre fizyolojik değişimler sonucu olu­
şan sekonder halkalar mevcuttu. JEN- 
SEN (4), genellikle yaşlı balıklarda 
meydana gelen bu sekonder halkaları 
primerlerden ayırmak ve yaş tayinini

daha güvenilir kılmak üzere, daha ka­
lın ve muntazam aralıklı olan primer- 
lerin dikkate alınması gerektiğini belirt­
mekte, yoksa balığın gerçek yaşında ha­
taya düşülebileceğine işaret etmekte­
dir. Bu öneriyi dikkate alarak, sadece 
primer nitelikte olanlar sayılmıştır. 
Normal olarak bir balıkta çeşitli ke­
mik yapılarındaki halkalar aynı yaşı 
göstermeleri gerekirken, yaş tayini yap­
tığımız örneklerde, aynı bireyin pul, 
otolit ve operculumuna göre yaşı, aynı 
çıktığı gibi, farklı da çıkıyordu. Farklı 
olanlar çoğunlukta idiler. Gerçekten 
Capoeta trutta da pul ile otoliit karşı­
laştırılan 50 (°/o 39,4), pul ile operculu- 
mu karşılaştırılan 65 (% 51,2) ve oto­
lit ile operculumu karşılaştırılan 60 (%
47.3) örnekte yaş farkının sıfır (0) ol­
duğu görülmüştür. Bu karşılaştırmada 
sırası ile 49 (% 38,6), 51 (!% 40,2) ve 50 
(% 39,4) örnekte yaş farkının 1 olduğu;
16 (1% 12,6), 9 (°/o 7,1) ve 15 (% 11,8) 
örnekte yaş farkının 2 olduğu 6 (% 4,7),
2 ('% 1,5) ve 2 (% 1,5) örnekte ise yaş 
farkının 3 olduğu saptanmıştır (Tablo
1.2.3).

Mistassini gölünde Salvelinus na- 
maycush türü alabalıkların pulları ile 
otolitlerinin karşılaştırılmasında çok 
farklı sonuçlar alınmıştır (3). Bu çalış­
mada 455 örneğin sadece 79,unda (% 
17,4) yaşın 0 (sıfır) olduğu görülmüş­
tür. Aynı çalışmada pul yaş grubunun 
3-12 arasında, otolit yaş grubunun ise
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3 - 24 arasında dağılarak farklı bir du- türü alabalıklarda birkaç yıl yaptığı
rum ortaya koydukları bildirilmiştir. çalışmalarda, pul ile otolit arasında bir
Çalışmamızda en çok yaş grubu otolit- farklılığın olabileceğine işaret etmek­
le sağlanmıştır. Pula göre 3 yaş grubu tedir.
saptanmışken, otolite göre 5 ve opercu- Çalışmamızda pul yaşına göre, ça-
luma göre 4 grup ortaya çıkmıştır. tal boy uzunluğu daha fazla bulunmuş-
NORDENG (9), Salvelinus salvelinus tur.

Düzeltme :

60. yıl özel sayımızın 43. sayfasında 
yayınladığımız Keban Barajında yaşa­
yan Barbus rajanorum mystaceus (Hec- 
kel, 1943) ’un Bazı Vücut organları ara­
sındaki ilişkiler ve et verimi başlıklı ya­
zıyı takiben yanlışlıkla «Keban Barajı 
Gölünde Bulunan Capoeta Trutta (Hec- 
kel, 1843)’nun Pul, Otolit ve operculu- 
mundan karşılaştırmalı yaş tayini çalış­
maları isimli araştırmaya ait resimler 
verilmiştir.

Özürdileriz.

Resim-—1 III,IV,V yaşlı balıkların pulları
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Resim — 2 III, IV, V, VI yaşlı balıkların otolitleri.

III. yaşlı IV. yaşlı

V. yaşlı VI. yaşlı
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Resim — 3 V , V I  yaşlı b a l ık la r ın  o p erc u lu m la r ı

V yaşlı
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SOĞUTMA SİSTEMİNDE ENERJİ
TASARRUFUNU
ARTTIRICI TEDBİRLER

Yazan : Tahsin Akduman
Makina Yüksek Mühendisi 
E.B.K.
Sakarya Et Kombinası

Günümüzde enerjinin üretilmesi 
kadar, ekonomik bir şekilde kullanıl­
ması da önem kazanmıştır. Aynı işin 
daha az enerji sarfiyatı ile yapılması, 
son yıllarda birçok teknik elemanın uğ­
raştığı bir konudur. Yani kısaca günü­
müzün meseesi enerjinin kullanma ve­
riminin yükseltilmesidir.

Elimizdeki mevcut enerji kaynak­
larının en verimli bir şekilde kuşanıl­
ması yeterli bilgi, tecrübe ve azimle ça­
lışmayı gerektirmektedir. Bir tesisin ku­
rulması esnasında ve çalıştırılması sı­
rasında alınacak tedbirlerle enerjinin 
kullanma verimi arttırılabilir. Kurulu 
tesislerde de dikkat edilecek tasarruf 
tedbirleri ile, hem enerji tasarrufu ya­
pılır, hem de tesisin verimi arttırılabi­
lir.

Bu yazımızda soğutma sisteminde 
alınabilecek enerji tasarrufu tedbirle­
rinden bahsedilecektir. Daha sonraki 
yazılarımızda ise Kombinalarımızın 
diğer kısımlarındaki enerji tasarrufu 
tedbirleri incelenecektir.

Kombinalarda enerjinin büyük bir 
bölümü, elektrik enerjisi olarak, soğut­
ma tesisinde tüketilmektedir. Soğutma 
tesisinin işletilmesi sırasında alınacak 
tedbirler, hem soğutma tesisinin veri­
mini arttırmakta, hem de enerji tasar­

rufu yapılmış olmaktadır. Birim soğut­
ma gücünün üretiminin, asgari enerji 
sarfiyatı ile sağlanması işletmeci tek­
nik personelin birinci gayesi olmalıdır. 
Soğutma tesisinde enerji tasarrufunu 
arttırıcı tedbirlerin başiıcaları şunlar­
dır :

1. KONDENSER VERİMİNİN 
ARTTIRILMASI

Kompresörlerin basma basınçları­
nı, kondenserlerdeki gaz amonyağın sı­
vılaşına suhuneti tayin eder. Konden­
serlerdeki yoğuşma suhuneti ne kadar 
düşük olursa, kompresörlerin basma ba­
sıncı da o kadar az olur. Dolayısı ile 
de kompresörlerin daha az yüklenme­
sini ve böylece de kompresör elektrik 
motorlarından daha az güç çekilmesini 
ve daha az elektrik enerjisi sarf edilme­
sini sağlar. O halde işletmeci makinis­
tin üzerinde duracağı mühim bir nok­
ta; kondenser yoğunlaşma suhunetini 
ve dolayısı ile buna bağlı olan kompre­
sör basma basıncını elden geldiği ka­
dar düşük tutmaya çalışmaktır. Gaye, 
kondenser yoğunlaşma suhunetinin so- 
ğuutma suyu giriş suhunetine müm­
kün olabildiği kadar yakm olmasıdır. 
Bu değerler biribirine ne kadar yakın 
olursa kondenser verimi de o kadar 
yüksek olur. Normal ve iyi işletmeler­
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de, soğutma suyu ortalama suhuneti 
ile kondenser yoğunlaşma suhuneti a- 
rasmda 80C den fazla bir fark bu­
lunmaz. Kondenser verimi ile soğutma 
sisteminin verimi, biribirleriyle doğru 
orantılıdır.

Kondenser veriminin yüksek tutul­
ması çok önemlidir. Kondenser soğut­
ma suyu debibinin azlığı kondenser ve-

Soğutma suyu debisi (litre/saat =

Kondenser verimini düşüren diğer 
sebeplerden biri de, kondenser su bo­
rularının kireçlenmesi, yosun tutması, 
kirlenmesi vs. yüzünden, soğutma su­
yu ile gaz amonyak arasındaki ısı 
transfer katsayısının düşmesidir. Yani 
soğutma suyu ile amonyak gazı ara­
sındaki ısı alışverişi zorlaşır. Isı trans­
fer katsayısının düşmesi, kondenser ve­
riminin düşmesine sebep olur. Bu du­
rumda, kondensörlerden aynı miktar 
ısıyı suya nakledebilmek için, su ve kon- 
densör yoğunlaşma suhuneti arasında­
ki fark yükselir. Su suhuneti belirli bir 
seviyede olduğuna göre, farkın yüksel­
mesi kondensör suhunetinin yükselme­
si ile olur. Bu da kondensör, yani komp­
resör basma basıncının yükselmesine 
sebep olur. Böylece kompresörde sıkış­
tırma için harcanan elektrik enerjisi ar­
tar ve enerji kaybı meydana gelir.

Kirlenen kondensör boruları tel 
fırça ile temizlenmelidir. Kireçlenmeyi 
önlemek için ise, kondensör soğutma 
suyu için sertliği giderilmiş sular kul­
lanılmalıdır. Kondensör ve hava kule­
sinde yosun teşekkülünü önlemek için 
ise, soğutma suyuna belli oranlarda 
kimyevi maddeler karıştırılmalıdır. Tel 
fırça ile temizlenmesi mümkün olmıyan 
kondensör boru taşlan ise kimyevi u- 
süllerle temizlenmelidir.

Kondensör veriminin düşük olma­
sının, kompresörün çektiği enerjiyi art­
tırdığından yukarıda bahsetmiştik. 
Kondensör veriminin hesabı için en

rimini düşürmektedir. Kondenser soğut 
ma suyunun kifayetsizliği sebebi ile, 
kondenser yoğuşma suhuneti yüksele­
ceğinden, kompresör basma basıncı 
yükselir. Ve kompresörlerin çektiği 
elektrik enerjisi artar. Soğutma suyu 
miktan pratik olarak şu formülle bu­
lunabilir:

Kondenser Kapasitesi (kcal/saat)
6

pratik yol şudur: Kondensör giriş (tg) 
ve kondensör çıkış (tç) suyu sıcaklıkla­
rı okunur. Ayrıca o mahaldeki yaş ter 
mometre (ty) sıcaklığı da okunur. Bu 
yaş termometre sıcaklığını bulmak için 
termometre haznesine ıslak pamuk ko­
nulup açık mahalde termometredeki 
sıcaklığın okunması lazımdır. Bulunan 
değer yaş termometre sıcaklığıdır. Bu 
bilinen değerlerle;

formülü kullanılarak Kondensör veri­
mi bulunur. Konsendör verimi % 80 
den büyük olmalıdır.

2. SOĞUTMA TESİSİNDE BULUNAN 
HAVANIN TAHLİYESİ

Soğutma tesisinde hava bulunması 
tesisin verimini düşürür ve gereksiz 
enerji sarfiyatına sebep olur. Yüksek 
basınç basma hattında hava olması 
kondenser verimini düşürmekte, basın­
cın artmasına sebep olarak kompresö­
rün harcadığı enerjiyi arttırmaktadır. 
Bundan dolayı da lüzumsuz enerji sar­
fiyatı olmaktadır.

Hava, sisteme emme hattından gir­
mektedir. Kompresörün emişi sırasında 
vana salmastralarından giren hava bü­
yük enerji kaybına sebep olur. Sal­
mastralar sık sık kontrol edilerek arı­
zalar giderilmelidir. Sistemde bulunan
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hava ise hemen tahliye edilmelidir. 
Basma hattında hava bulunması, kon- 
densör verimini düşürür, dolayısı ile 
de kondensör yoğunlaşma suhuneti 
yükseleceğinden, soğutma tesiri ve ve­
rimi düşer. Böylece birim soğutma işi 
için harcanan enerji artar.

Tesislerimizde havanın tahliyesi i- 
çin, hava tahliye cihazları kullanıl­
maktadır. Yukanda anlatılan sebepler­
den dolayı bu cihazın önemi çok bü­
yüktür. Hava tahliye cihazları genellik­
te mayi tankı üzerine monte edilirler. 
Şekil 1 de bir hava tahliye cihazı gö 
rülmektedir. Hava tahliye cihazında 
mayi tankmdan gelen soğutucu akış­
kan aşın soğumaya uğratılır. Bu esna­
da ise mayi içindeki hava zerreleri bir 
boru ile, su dolu kapta kabarcıklar ha­
linde dışarı atılır. İyi bir hava tahliye 
cihazının gövdesi karlamalıdır. Cihaz 
çalışır vaziyette tutulmalıdır. Hava tah­
liye cihazını çalıştırmayı ihmal etme­
melidir. Cihazın gerektiği şekilde uy­
gun çalıştırılması enerji tasarrufunu 
arttıracakır.

Kom presör Emişi

Genleşme 
V a lf i
-m ------

Mtyi
Tankından

Su

3. KONDENS POMPALARININ ÖNEMİ
Tesisin işletilmesi esnasında, pom­

palardaki arızalar, aşınmalar, devrida­
im borularının kireç yosun vs. madde­
lerle dolması gibi sebeplerle gerekli so­
ğutma suyu her zaman temin edileme­
mektedir. Pompaların gerekli su debi­
sini verip vermediği zaman zaman 
kontrol edilmelidir. Gereken müdaha­

leler hemen yapılmalıdır. Soğutma su­
yunun kifayetsizliği kondenser verimi­
ni düşürmektedir. Kondenser veriminin 
düşüklüğünün ise kompresörün harca­
dığı enerjiyi arttırdığını daha önce izah 
etmiştik.

Kondens pompalarının işletilmesi 
hususunda bir husus daha çok önemli­
dir. Bilindiği gibi soğutma tesislerimiz­
de kondens soğutma suyunun, soğut­
ma kulesi ve kondenser arasındaki 
devridaimi santrfüj pompalar ile sağ­
lanmaktadır. Pompa giriş vanasının 
kısılması santrfüj pompaya zararlıdır. 
Bu durum pompanın verimini düşür­
düğü gibi enerji kaybını da arttırır. 
Santrfüj pompanın giriş vanasının kı­
sılması halinde pompa kavitasyon ala­
nına düşebilir. Bundan dolayı da titre­
şim, gürültü artar, pompa çarkı tahri­
bata uğrayabilir. Aynı zamanda pom­
panın max. gücünde bastığı debi aza­
lır. Yani harcadığımız belli bir enerji 
miktarı için basılan su miktarı aza­
lır. Böylece enerji kullanma verimi dü­
şer, enerji boşa harcanmış olur. Basılan 
su miktarının azalması kondenser ve­
rimini de düşürecektir.

Bunun için hiçbir zaman santrfüj 
pompanın giriş vanasından ayar yapıl­
mamalıdır. Ayarlama çıkış vanasından 
yapılmalıdır. Çıkış vanasının kpatılma 
miktan kadar, pompanın çektiği enerji 
düşecektir. Pompalar ideal şekilde ça- 
lıştırılmalıdır.

4. KONDENSÖRÖDE AŞIRI 
SOĞUTMA

Amonyağın kondensörde aşırı so­
ğutulması da tesisin verimini arttırır. 
May isoğutucu akışkanın sıcaklığının 
birkaç derece düşürülmesi soğutma te­
sisinin gücünü ve verimini arttırır. Bu­
nun için kondensörde mayileştirilen so­
ğutucu akışkanın mümkün olacak en 
düşük suhunete indirilmesi gerekir. O 
zaman soğutma tesisinin verimi arta­
rak, büyük enerji tasarurfu sağlanmak­
tadır.
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5. SERİ BAĞLI YARDIMCI
KONDENSÖR
Tesise ilave edilecek seri bağlı yar­

dımcı bir kondensör ile de aynı aşırı 
soğutmada olduğu gibi tesisin verimi 
ve enerjinin kullanma verimi yükselir. 
Çünkü ilave kondensör ile soğutucu 
akışkanın sıcaklığı normal tesistekin- 
den daha aşağı suhunetlere düşeceğin­
den tesisin verimi artacaktır. Tesis ve­
riminin artması ise enerji tasarrufu de­
mektir.

6. KONDENSÖRDE ATILAN
ISIDAN İSTİFADE EDİLMESİ
Soğutma tesisinde kondenser giri­

şine seri yada parelel bağlanacak bir 
su ısıtıcısı, hem suyu ısıtma sureti ile 
yakıt tasarrufu sağlayacak, hem de 
ilave bir kondenser gibi çalışacağından 
soğutma tesisinin verimini arttıracak­
tır. Bu ilave su ısıtıcısının sıcak su çı­
kışı direkt olarak banyo, duş, mutfak, 
çamaşırhane vs. gibi kullanma yerle­
rine yada mevcut boyler girişine bağ­
lanabilir. Her iki halde de suyu ısıt­
mak için buhar kazanlarında kullanı­
lan yakıttan tasarruf yapılır.

7. EV OP AR AS Y ON SUHUNETİNİN
ÖNEMİ
Mayi soğutucu akışkanın, evapa- 

ratördeki (soğutucu ünite) buharlaş­
ma suhunetine, evoparasyon suhuneti 
denilir. Evoparasyon suhuneti tesisin 
verimi ile alakadardır.

Soğutucu ünitelerde, odadan ısı­
nın nakli ,oda hava suhuneti ile ünite 
serpantinleri suhuneti arasındaki fark 
ile temin olunur. Soğutucu ünite so­
ğutma yüzeyi projelendirilirken, orta­
lama hava suhuneti ile ortalama ünite 
serpantin suhuneti arasındaki fark 8 
ile 10°C alınır. Bu demektir ki, normal 
işletmede, ünite evoparasyon sühune­
tinin, 0°C olması istenen bir odada tak­
riben —10°C olması gerekir. Aynı oda­
da 0°C lık bir rejimi — 15, —20 ve hatta 
—25°C evoparasyon suhunetinde ça­

lışan soğutucu ünitelerde de sağlıya- 
biliriz. Ama o zaman tesisin verimi dü­
şer ve enerji sarfiyatı yükselir.

En ekonomik olan işletme şekli; 
istenilen oda suhunetini, kurulu bu­
lunan tesisimizde en yüksek evoparas­
yon suhuneti ile temin etmektir. Zira 
düşük evoparasyon sühunetlerinde bi­
rim soğutma gücü, yüksek evoparas­
yon sühunetlerine nazaran daha çok 
enerji sarfı ile sağlanır. Düşük evopa­
rasyon suhuneti ile yapılan çalışma­
larda tesisin verim idüşer, enerji sar­
fiyatı çoğalır.

Genleşme valflerinin ayarsız ol­
ması, serpantinlerin bozulması ve evo- 
parat#r cihazı içerisinde yağ, pislik 
vs. bulunması evoparasyon suhune­
tini düşüren faktörlerden başlıcaları- 
dır. Bundan sonraki maddelerde bu 
hususlar incelenecektir.

8. GENLEŞME VALFİNİN UYGUN
ÇALIŞTIRILMASI
Genleşme valfinin görevi, kondens 

basıncı ile gelen sıvı soğutucu akışka­
nın basıncını, evoparasyon buharlaş­
ma basıncına kadar düşürmektir. Sa­
bit basınç genleşme valfi, termik gen­
leşme valfi, şamandıralı genleşme val­
fi el ayar valfi gibi çeşitleri vardır.

Genleşme valfi az açık olursa, so­
ğutucu üniteye gelen sıvı miktarı aza­
lır ve buharlaşma basıncı düşer. Dola- 
yısı ile aynı zamanda evoparasyon su­
huneti de düşer. Böylece tesisin verimi 
azalarak enerji sarfiyatı çoğalır. Aynı 
zamanda buharlaştırıcıya giden sıvı 
miktarı azaldığından soğutma gücü 
de azalmış olur.

Genleşme valfi çok açılacak olur­
sa, buharlaşma basıncı, buharlaşma 
suhuneti ve soğutma gücü artar. An­
cak, buharlaştırıcıya kapasitesinin üs­
tünde sıvı verilirse, bu sıvı buharlaş- 
tırıcıdan taşarak kompresöre gider ve 
orada tehlikeli sıvı vuruntuları yapa­
bilir.
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Tesise normal bir soğutma gücü 
verilebilmesi için, genleşme valfinin 
beli bir buharaştırma basıncına teka­
bül eden, belli bir buharlaşma sühune­
tine ayar edilmesi lazımdır. Bunun 
için el ile kumanda da, soğutma maki­
nisti çok dikkatli olmalı ve bilerek ha­
reket etmelidir.

Eğer tesiste, sabit basınç genleşme 
valfi, termik genleşme valfi veya şa- 
mandralı genleşme valfi gibi otomatik 
çalışan genleşme valfleri varsa bu 
valfler gerekli buharlaşma suhunetine 
doğru olarak ayarlanmalıdır.

Genleşme valfinin doğru çalıştı­
rılması bize enerji tasarrufu sağlıya- 
caktır.

9. DEFROST İŞLEMİNİN ÖNEMİ

Soğutucu ünite içerisindeki mey­
dana gelen buzlanmanın giderilmesi 
işlemine defrost işlemi denilir. Ser­
pantinlerin buzlanması evoparasyon 
suhunetini düşürür. Evoparasyon sü­
hunetinin düşmesi ise soğutma veri­
mini azaltır ve enerji sarfiyatını arttı­
rır. Defrost işleminin bilerek yapılma­
sı ile büyük enerji tasarrufu yapılır. 
Defrost işlemi tesislerimizi kullanan- 
larca tam olarak kavranmalıdır. So­
ğutucu ünite petekleri arasındaki buz­
lanma, soğutma işinin verimini düşü­
rür. Ve enerji kaybına sebep olur. Bu­
nun için petekler arasında buzlanma­
ya meydan verilmemelidir. Defrost iş­
lemi gerektiğinde yapılmalıdır. İhtiyaç 
yokken gereksiz defrost yapmak ta 
enerji kaybına sebep olur. İyi bir so­
ğutma makinisti soğutuuc ünitedeki 
buzlanmayı dikkatle takip ederek za­
manında defrost işlemini bilerek yap­
malıdır. Bilmeden dikkatsizce yapı­
lan defrost işlemi sonunda gereksiz 
enerji kaybı olur.

10. ARA SOĞUTMANIN ÖNEMİ
Kademeli soğutma sistemlerinde 

ara soğutma çok önemlidir. Şekil 2 de

de ̂ görüleceği gibi tek kademeli sis­
temde sıkıştırma için harcanan enerji­
ye nazaran, iki kademeli sıkıştırma 
ve ara soğutma sonucunda harcanan 
enerji çok azdır ve büyük enerji ta­
sarrufu sağlanmaktadır. İki kademeli 
sistemde, ilk kademe kompresörde sı­
kıştırılan ve basıncı ile sıcaklığı artan 
soğutucu akışkanın, ara soğutma so­
nucunda sıcaklığının düşürülmesi ile, 
ikinci kademe kompresörünün de ha­
raret ve basıncı düşürülmüş olmak­
tadır. Böylece basınç düşünce harca­
nan sıkıştırma enerjisi azalır. Şekil 2 
den de görüleceği gibi, tek kademe sı­
kıştırmaya nazaran, iki kademe sıkış­
tırma ile taralı alan kadar, sıkıştırma 
işinde enerji tasarrufu yapılır. Yani sı­
kıştırma için harcanan elektrik ener­
jisinde enerji tasarrufu yapılarak 
kompresörlerin çektiği elektrik enerji­
si azaltılmış olur.

Şekil 2. İki kademeli Soğutma
Sisteminde Ara Soğutmanın
Ö nem i:

AE — Tek Kademe Sıkıştırma 
AB — 1. Kademe Sıkıştırma 
BC — Ara Soğutma 
CD — 2. Kademe Sıkıştırma

Yukarıdaki izahtan da anlaşıldığı 
gibi ara soğutma işlemi, önemle üze­
rinde durulması gereken bir konudur. 
Ara soğutucunun suhuneti her an ta­
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kip edilerek, istenen düzeyde olması 
sağlanmalıdır. Ara soğutucu genleşme 
valf inin çalışıp çalışmadığı, ara soğu­
tucudaki mayi soğutucu akışkanın 
miktarı kontrol altında tutulmalıdır. 
Ara soğutucuda mayi soğutucu akış­
kan az ise tamamlanmalıdır. Ara so­
ğutucunun çok az bir kapasite düşük­
lüğünün enerji sarfını arttırdığı unu­
tulmamalıdır. Ve ara soğutucunun tam 
kapasite ile çalışması sağlanmalıdır.

11. KOMPRESÖR EMME BASINCININ
YÜKSEKLİĞİNİN ZARARLARI

Kompresörün emme basıncının nor­
malden yüksek olması, kompresörün 
çektiği enerjiyi arttırır. Aynı zamanda 
kompresörün hararetini de arttırarak, 
kompresöre zarar verir. Emme basıncı­
nın yüksek olması basma basıncının da 
yükselmesine sebep olur. Normalden 
yüksek basınçlar arasında yapılan sı­
kıştırma işi, daha fazla enerjiyi gerek­
tirir.

Emme hattmdaki izolasyon bozuk­
lukları, genleşme valfinin çok açık ol­
ması vs. gibi sebeplerden emme basın­
cı yükselir. Bunun için; bozulan emme 
hattı izolasyonları hemen tamir edil­
melidir. Genleşme valfinin ise, açıklığı 
hemen ayarlanarak, her zaman dikkat­
le izlenmelidir.

Kompresörün emme basıncının 
yüksekliğinin düşürülmesi için gerekli 
tedbirler alınmazsa enerji kayıpları da 
artacaktır.

12. SOĞUTMA KULESİNİN ÖNEMİ

Kondenserin ısısını alarak sıcaklı­
ğı artan suyun, sıcaklığını düşürmeye 
yarayan su kulesinin verimli çalışması, 
kondansörün verimini arttırarak bü­
yük enerji tasarrufu sağlar.

Soğutma kulesinde, kondansör dö­
nüş suyunu ne kadar soğutursak o ka­
dar iyidir. Tesislerimizde kullanılan 
soğutma kuleleri genellikle evoparatif

tiptedir. Bu tesislerde kule pervanesi 
her zaman bakımlı olmalı ve kontrol­
leri yapılarak verimli çalıştırılmalıdır. 
Kule hava emme pancur aralıkları her 
zaman kir ve pastan temiz olmalı, pan­
cur eksiği bulunmamalıdır.

Kule içinde yosun ve pislik teşek­
külüne meydan verilmemelidir. Kule 
su gidiş ve geliş borularının kir, pas, 
yosun, kireç taşı vs. tutması hem ko- 
rozyonu arttırır hem de enerji kaybına 
sebep olur.

13. İZOLASYON *
Soğutma tesisinde izolasyon çok 

önemlidir. Isı kaybı ve ısı kazancına 
karşı iletim hatları izole edilmelidir.

Evoparatörden kompresöre gelen 
soğuk buhar hatları, mayi ayırıcı göv­
deleri, ara soğutucu gövdesi ısı kazan­
cına karşı izole edilirler. Bu hatlardaki 
izolasyon çürümeleri, bozulmaları bü­
yük enerji kaybına sebep olduğu gibi, 
aynı zamanda da boruların dış yüzeyi­
ni paslandırır. Bu izolasyon bozukluk­
ları hemen tamir edilmelidir. Mesela; 
kompresör emiş hattından, mayi ayı­
rıcı gövdesinden veya ara soğutucu 
gövdesinden olacak bir ısı kazancı, 
kompresör emiş basıncının yükselme­
sine sebep olur. Bu ise evoparasyon ba­
sıncının yüksekliği demektir. Böylece 
soğutmanın verimi düşer. Aynı zaman­
da kompresör basma basıncı da yük­
sek olacağından kompresörde sıkış­
tırma için harcanan enerji artar. Lü­
zumsuz enerji sarfiyatı arttığından te­
sisin verimi düşer. Aynı işin daha az 
enerji ile yapılması demek olan ener­
ji tasarufu unutulmamalıdır.

Evoparatöre giden defrost (sıcak 
gaz) hattı ise, ısı kaybına karşı izole 
edilir. Defrost hattının izolasyonu çok 
sağlam yapılmalıdır. Defrost hatmin 
bozuk kısımlarndan olacak sı kayıpla­
rı enerjinin boşa harcanmasına sebep 
olur. Bunun için izolasyon bozuklukla­
rı hemen tamir edilmelidir.
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14. SOĞUK ODALARDA UYULMASI
GEREKEN KURALLAR

Soğutma ve muhafaza odalarında, 
soğutulacak emtianın istiflerinin yönet­
melik ve kurallara göre yapılması e- 
tasarrufunu artırır.

Oda içinde gerekli hava sirkülas­
yonunun olmaması, emtianın soğuma 
zamanını arttırmaktadır. Soğutmanın 
istenen zamanda ve verimli şekilde ya­
pılması için, evoparatör ile soğutulacak 
emtia arasında gerekli sirkülasyon sağ­
lanacak şekilde istif yapılmalıdır. Soğuk 
ve donmuş muhafaza için de, gerekli 
olan oda içi soğuk hava sirkülasyonu, 
işletme ve enerji tasarrufu açısından 
çok önemlidir.

Diğer bir husus da, soğuk oda için­
de yapılan çalışmaların en aza indiril­
mesidir. Mesela; soğuk oda içinde iş­
çilerin çalışması sırasında, işçilerin vü­
cutlarından dışarıya neşrettikleri ısı 
odanın suhunetini arttırır. Böylece oda­
yı soğutmak için gerekli enerji artar. 
Soğutulacak maddelerde, ambalaj vs. 
gibi işlemler soğuk odaya girmeden ön­
ce yapılmalıdır.

Soğuk odalardaki lamba, motor gi­
bi flışarıya ısı neşreden araçların kul­
lanımı en az olmalıdır. Yukarıda say­
dığımız araçlardan yayılan ısı, soğuk 
oda içerisinde suhuneti arttırır. Bundan 
dolayı da odayı soğutmak için daha faz­
la cereyan harcarız.

15- SOĞUTMA SİSTEMİNİN DÜŞÜK
KAPASİTE İLE
ÇALIŞTIRILMASININ ZARARLARI

Soğutma tesisi tam kapasite ile ça­
lıştırılmazdır. Soğutma tesisleri kapasi­
telerinin altında soğutma yaptıkları za­
man, sistemin verimi düşmektedir. Me­
sela-, kompresörün belli kapasitesi var­
dır. Bu kapasitenin altındaki çalışma­
lar sırasında kompresör elektrik moto­
ru normal gücünün altında bir güçte 
çalışacağından, elektrik motorunun ve­
rimi düşer. Bunun için kompresörün 
düşük kapasite ile çalışması enerji ta­
sarrufu açısından zararlıdır.

Soğutma sistemi kapasitesinin ge­
rektirdiği soğutma ihtiyacı olduğu za­
man devreye alınmalıdır.
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PİLİÇ RASYONUNDA YER ALAN 
YAĞIN ÖNEMİ

Rahmi KANAT

1. Giriş

öteden  beri rasyonun besin madde kom­
pozisyonunun hayvanın karkas karekteristiğine 
yansıdığı bilinmektedir. Bir başka deyişle kar­
kas karekteristiği rasyon muhtevasıyle geniş 
çapta etkilenmektedir. Koku, lezzet, yağlanma 
miktarı gibi özelliklerin rasyonda yer alan be­
sin maddelerinin vasıflarıyla ilişkili olması, bu 
maddelerin niceliğinin önemini vurgulamakta­
dır.

Bu açıdan bakıldığında rasyonda yer ala­
cak besin maddesinin arzulanır karkas karak­
teristikleri eldesinde, yemden yararlanmanın 
artmasında ve rasyon enerji kapasitesinin sağ­
lanmasında etkisi küçümsenecek gibi değildir.

Rasyona katılan yağın bu bakımdan önemi 
çok büyüktür. Yağlı et tüketiminin son yıllar­
da azaldığı dikkate alınırsa, rasyona katılan 
yağ, bir bakıma kaynak israfı şeklinde ortaya 
çıkmaktadır. Çünkü katılan yağ, vücutta ab- 
dominal yağ olarak birikmekte ve tüketici ta­
rafından kullanılmamaktadır.

Bununla birlikte rasyona bırakılan yağ, 
büyüme üzerine müspet tesir yapmakta, bu da 
yağın 'ekstra kalorik’ etkisinden kaynaklan­
maktadır.

Bu çalışmamızda, rasyona katılan yağın ba­
zı karkas karekteristikleri, yemden yararlanma, 
büyüme ve rasyonun enerji kapasitesine etkisi 
ele alınacak, yağın arzulanır karekterde et üre­
timi için ne şekilde kullanılacağı veya kullanıl­
mayacağı üzerinde durulacaktır.

2. Yağın Rasyonda Kullanılış Maksatları .

Gerek hayvansal ve gerekse bitkisel kay­
naklı yağlar birim miktar başına diğer yem 
maddelerinden daha fazla enerji kapsamakta­
dır. Bu özelliği dolayısıyla yem maddelerine

1. Atatürk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi,
Zootekni Bölümü Doktora öğrencisi.

katılması, rasyonun enerji kapasitesini yükselt­
mekte ve yemden yararlanmayı artırmaktadır 
(7,8,9, 10,11,12,13,14). Bununla birlikte rasyona 
ilave edilen yağ, etin lezzetinin veya hoşlana- 
bilirliliğini arttırıcı şekilde rol oynamaktadır 
(Kanat 1983, Yayınlanmamış çalışma). Bu lez­
zet artırıcı rolü, genellikle rasyondaki yağın 
doymuş veya doymamış olmasıyla doğrudan il­
gilidir.

Yağların rasyonun enerji düzeyini yükselt­
mede kullanılması, birtakım problemler doğur­
maktadır. Besleme değerlerinin azalmaması 
ların oksitlenip bozulmalarıdır. Çünkü, yağları11 
hidrolitik bir parçalanmaya maruz kalmaları, 
onların enerji değerlerinin düşmesine yol aç­
maktadır. Beslenme değerlerinin azalmaması 
söz konusu ise de, yağların oksitlenmeye uğ­
ramaları, fonksiyonlarının azalmasını sağla' 
maktadır. Bu bakımdan yağların stabilize edil­
meleri gereği hasıl olmaktadır (8, 10). Stabili­
ze etme işlemi, genellikle antioksidanlarla veya 
serin yerde korunmayla yerine getirilmektedir.

Yeme yağ ilâve edilmesi, enerjisini yükselt­
mesinin yanında, yemin fiziksel karekteristik- 
lerinin gelişmesine de katkıda bulunmaktadır. 
Mesela, yemin tozluluğunu azaltmakta lezzetini 
artırmakta, görünüşünü güzelleştirmekte ve ba­
zı büyüme faktörlerince zenginleştirmesini sağ­
lamaktadır (9, 12).

Yağın başka bir kullanılış maksadı, hayva­
nın yaşamı için önemli olan esansiyel yağ asit­
lerinin teminini sağlamasıdır. Bu, hayvanın al­
dığı rasyonun yağ asitlerince eksik olması ha­
linde çok daha dağru olmaktadır. Çünkü, her­
hangi başka bir madde bu esansiyel amino asit­
lerin yerine geçememektedir (9, 10).

Yağın gerek karbonhidrat ve gerekse pro­
teinlerden daha fazla enerji kapsaması, onun 
yem formulasyonunda daha rahat kullanılma­
sını sağlamaktadır. Çünkü, rasyona İlave edi­
len yağ, rasyonda yer alan diğer besin madde­
lerinin enerji kapsamını artıracağı gibi, böyle 
rasyondan hayvanın daha iyi yararlanmasını da
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teinin edebilecektir (1, 8, 12, 13, 14). Yine yağın 
ihtiva ettiği ME’nin net kullanılışlığı, hem kar­
bonhidrat ve hem de proteinlerin ihtiva ettiği 
Metabolik Enerjinin net kullanılışlığından çok 
daha yüksek olmaktadır. Yapılan bir çalışma­
da, büyüme peryodunda hayvanm ME’yi net 
kullanabilirliği, glakoz, Soya proteini ve mısır 
yağı arasında karşılaştırılmış ve sırasıyla % 
77.9, % 61.1 ve % 88.2 gibi sonuçlar elde edil­
miştir (12). Görüldüğü gibi, en iyi sonuç yağ 
tarafından verilmektedir.

Yağın başka bir kullanılış maksadı, yeter­
siz derecede (düşük) enerji ihtiva eden bir ras- 
yonun enerji kapasitesini artırması, dolayısıyla 
enerji ihtivacını sağlamak için durmadan yem 
tüketen hayvanın yem tüketimini azaltmasıdır 
(9, 11). Ayrı bir deyişle yağ, hayvanın ye­

terli seviyede enerji almasını sağlamakta, bu­
nun neticesi yem tüketiminin azalmasını ve 
girdilerin (masrafların) düşmesini temin et­
mektedir.

Rasyona yağ ilave edildiği, zaman, hay­
vanda vukuu bulan ve soğuk çevrede yaşama 
payının bir öğesi olan ısı artışı azalmaktadır. 
Yaşama payının bir öğesi olan ısı artışı, vü­
cudun bir çeşit ısı kaybı şeklinde düşünüldüğü 
zaman yağın bu etkisi önemli olmaktadır.

Yağın bu kullanılış maksatları, rasyonda 
yer alan diğer besin maddeleri tarafından etki­
lenmektedir. Protein miktarı rasyonda yüksel­
dikçe, yağın hayvan tarafından değerlendiril­
mesi çok iyi şekilde olmaktadır. Bununla bir­
likte, yağ tipinin, yağın doymuş ve doymamış- 
lık derecesinin bu maksatların gerçekleşmesin­
de etkin rolü bulunmaktadır (8, 12).

örneğin  mısır yağının büyüme ve yemden 
yararlanma üzerine etkisi, pamuk yağının aynı 
özellikler üzerine etkisinden farklıdır. Rasyo­
na sokulan pamuk yağı büyüme ve yemden 
yararlanmayı azaltırken, mısır yağı artırmak­
tadır. Buna paralel olarak mısır yağı enerjinin 
daha etkin olarak kullanılmasını da sağlamak­
tadır. Keten tohumu da pamuk tohumu yağı­
nın etkisinin benzerini göstermektedir (10). 
Yine hayvansal yağın mısır yağı ile karşılaş­
tırılması neticesi, mısır yağının hayvan tara­
fından daha iyi değerlendirildiği ortaya çık­
maktadır. Bütün bunlar, yağların esansiyel yağ 
asitlerini adı geçen yağların ihtiva edip etme­
dikleri şeklinde izah edilmektedir. Gerçekten, 
tavuklar için bir kısım yağ asitlerinin hariç­
ten alınması gereği vardır. Vücutta karbon­
hidrat ya da proteinlerden organ yağları ya' 
pılabiliyorsa da, hayvanın ihtiyacı kadar yağ 
asiti sentezi mümkün olamamaktadır. Yine 
doymamış yağ asitlerinin rasyonda yer alma­
sı tavukların büyüme ve gelişmeleri için gerek­

li görülmektedir. Bu, aynı zamanda pazara çı­
kacak tavuğun et kalitesini de artırmaktadır 
(9).

Sonuç itibariyle, yağın en önemli kullanı­
lış maksadı enerji temini için rasyona sokul­
ması, dolayısıyla diğer besin maddelerinin ener­
ji kapasitesini artırması ve bu suretle esansi­
yel yağ asitlerinin sağlanması şeklinde özet­
lenebilir.

3. Yağın Beslenme Üzerine Genel Etkileri

3.1. Yağın Büyüme Üzerine Etkileri

Gerek bitkisel ve gerekse hayvansal yağ­
ların hayvanın büyümesi üzerine etkisi olum­
ludur. Bitkisel yağların bir kısmı için bu doğ­
ru değildir. Fakat, rasyonda oluşturdukları 
kombinasyonlar böyle yağların —keten tohu­
mu ve pamuk tohumu yağı gibi— büyüme üze­
rine anormal bir tesirde bulunmadığı gerçek­
tir. Bununla birlikte tavuklar tarafından en iyi 
şekilde sindirilebilen yağ, hayvavani yağı iç 
yağ olmaktadır. Yapılan araştırmalarda, bu 
yağı sindirebilme oranı % 88 olarak bulunmuş­
tur. (9).

Rasyona ilave edilen pamuk yağı, tek ba­
şına büyümeyi geritirken, aynı yağ, soya yağı 
ve domuz yağı ile karıştırılarak verildiğinde 
bu kez büyümeyi teşvik etmiş, yemden yarar­
lanmayı artırmıştır.

Yağın büyüme üzerine etkisini araştıran 
birçok çalışmada (5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13), bir- 
leşilen nokta, yağın ihtiva ettiği esansiyel asit­
leri ve rasyonun enerji kapasitesini arttırma­
sının büyüme mekanizmasında olumlu rol oy­
nadığı şeklindedir.

Büyüme döneminde rasyonu düşük düzey­
de protein ihtiva eden bir hayvana yine ras- 
yonla yağ verilmesi, aldığı proteinin en güzel 
şekilde değerlendirdiği görülmektedir. Bu, yi­
yecek alımı azaldıkça, yağ ilavesiyle kalorik 
kapasite yükselmekte ve dolayısıyla düşük 
oranda alman proteinin en iyi şekilde kulla­
nılması olarak açıklanmaktadır (4). Başka bir 
deyişle, kalorik kapasite rasyona yağ ilavesiy­
le yükseltildikçe, hayvan enerji ihtiyacı daha 
az yiyerek karşılamakta ve yem tüketimi düş­
mektedir. Buna karşılık canlı ağırlık kazanç* 
lan azalmamaktadır (Tablo 1).
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Tablo 1. Mısır Yağı Ihtivalı Rasyonla Yemle­
nen Piliçlerin Performansları (4)

Rasyona 
Sokulan Yağ %

1 gr Yeme 
düşen ME Kcal

Ağırlık 
Kazancı g

Yem 
Tüket g

Yemden
Yararlanma

5 3.66 171.7 298.3 0.58
10 3.92 171.1 233.6 0.60
15 4.19 168.5 269.3 0.63
20 4.45 160.2 247.8 0.65
25 4.72 150.7 226.0 0.67

Tabloda görüldüğü gibi, yağ tüketimini ar­
tıkça yemden yararlanma artmakta, bunun pa­
ralelinde yem tüketimi düşmektedir. En yük­
sek yağ seviyesinde, canlı ağırlık kazancı dü­
şük olmasına rağmen birim yem miktarı başı­
na düşen ME miktarı yükselmektedir.

Yapılan başka bir çalışmada (6) ise, 20 
haftalık süre içinde rasyona yağ ilavesi, canlı 
ağırlık artırmıştır. Buna karşılık, yem tüketi­
mi azalma kaydetmiş, yem etkinliğinin ise art­
tığı görülmüştür. Yağ ilavesi artıkça (0, 5, 10 
% ) ,  yemden yararlanmaları 0,273, 0,313, 0,312 
şeklinde değişirken, canlı ağırlık artışları 7.68, 
7.67, 7.73 Kg olarak ortaya çıkmaktadır. Dişi­
lerde durum böyle iken, erkek cinsiyetli hindi­
lerde ise, canlı ağırlık artışı 10.73, 11.39, 11.48, 
Kg, yemden yararlanmaları ise 0.303, 0. 347,
0.375 oranında olmaktadır. Dişi hindilerde can­
lı ağırlık artışları pek farklı olmamakla birlik­
te, erkek hindilerde oldukça önemli artış mey­
dana geldiği görülmektedir.

Ayrı bir çalışmada ise, piliçlerin büyüme 
dönemlerinde yağdan farklı şekilde faydalan­
dığı ileri sürülmektedir (9). ilgili çalışmada,
0 - 8 hafta arasında büyüme peryodunda civ­
civlerin % l l ’e kadar olan yağ ilavesinden en 
iyi yararlanarak canlı ağırlık artışı sağlandığı, 
buna karşılık 8 -18 hafta arası büyüme peryo­
dunda en iyi canlı ağırlık artışı % 8’e kadar 
olan yağ ilavesinin yaptığı belirtilmektedir. Adı 
geçen oranlardan daha fazla ilave yağ, her iki 
peryotta da canlı ağırlığın düşmesine yol aç­
maktadır. Daha önceki yapılan çalışmalara pa­
ralel olarak bu çalışmada da erkek piliçler ağır­
lık artışında üstünlük sağlamaktadır. Bulunan 
böyle sonuçlar (5, 6, 10, 11) gibi diğer çalış­
malar tarafından da desteklenmektedir. Bunun­
la birlikte, en ucuz şekilde canlı ağırlık artı­
şı civciv peryodunda % 6.05 oranında yağ ila­
veli rasyon tarafından yapılırken, piliç peryo­
dunda ise % 5.78 oranında yağ ilaveli rasyon 
tarafından elde edilmiştir (9).

Sonuç itibariyle, belirli bir miktar yağın 
rasyonuna sokulması yağın kullanılış maksat­

larına uygun neticeleri alabilmeyi sağlamakta 
ve büyümede artışı sağlamada yardımcı olmak­
tadır.

3.2. Yemden Yararlanma ve Yem Tüke­
timine Etkisi

Yağın büyüme üzerine yaptığı etki, yem­
den yararlanma ve yem tüketim düzeyiyle 
doğrudan ilgili olmaktadır. Ayrı bir deyişle, 
yemden yararlanma artıkça, büyüme hızı art­
makta, buna karşılık rasyonda yağın yer alma­
sıyla bağıntılı olarak yem tüketimi azalmakta­
dır. Bir bakıma rasyona sokulan yağ, yem tü­
ketimini düşürürken yemden yararlanmayı art­
tırıcı şekilde rol oynamaktadır.

Rasyonda bulunan yağdan genç hayvan­
ların daha iyi yararlandığı bilinmektedir (7). 
örneğin  daha önce bahsedildiği gibi, civcivler 
% l l ’e kadar olan yağdan en iyi olarak isti­
fade edebilirken, piliçler % 8’e kadar olan yağ 
miktarından faydalanmaktadır (9).

Yemden yararlanma, rasyona sokulan yağ 
yüzdesi veya miktarı yükseldikçe artmakta­
dır. Bununla birlikte yemin enerji muhtevası­
nın artması, protein seviyesinin ayarlanması 
gerçeğinin ortaya çıkarmaktadır (7). Çünkü, 
rasyonda enerji/protein oranı büyüdükçe, vü­
cuda giren enerjinin ve karkastaki yağ mikta­
rımın arttığı, buna karşılık su miktarının azal­
dığı bilinmektedir (5, 10). İlgili araştırıcılara 
göre, en yüksek düzeydeki yağın en iyi değer- 
landirilmesi, en yüksek oranda bulunan prote­
in düzeyiyle yapılabilecektir.

Bir başka çalışmada, büyüyen civcivlerde 
kalori ve protein oranının optimum seviyesi­
nin 42/1 (Kalori/protein) şeklinde olması ge­
rektiği belirtilmektedir (7).

Yemden yararlanma türler arasında fark­
lılık göstermektedir. Domuzlar, yağ ilaveli ras- 
yonu aldıkları zaman yemden yararlanmaya 
paralel olarak büyüme artışı sağlanmakta iken, 
aynı şey ruminantlar için meydana gelmemek­



tedir. Raminant hayvanların konsantre enerji 
kaynaklarına daha az bağımlı olmaları bunun 
sebebi olarak ileri sürülmektedir. Bununla bir­
likte, sığırlar 1 1b olarak rasyona sokulan yağ­
dan faydalanabilmekte ve yemden yararlanma­
nın yanı sıra büyümede artış da sağlayabilmek­
tedir (7).

Yapılan bir çalışmada (6), hindilerin ras- 
yonuna ilave edilen yağ miktarı artıkça, yem­
den yararlanma artmakta yem tüketimi ise 
düşmektedir. Aynı sonuç, diğer araştırma so­
nuçlarıyla uyuşmaktadır (4, 10, 13). Bununla 
birlikte, yemden yararlanmanın artması ve yem 
tüketiminin düşmesi rasyona yağ ilavesi artan 
oranlarda olduğu zaman gerçekleşirken, aşırı 
yağın rasyona bırakılması ile karaciğer yağlan­
ması yükselmekte ve fekal maddelerle dışarı 
atılan yağ oranı büyümektedir (9).

Ayrı bir çalışmada ise (4), rasyona soku­
lan mısır yağı yüzdesi arttıkça (Tablo 1), vü­
cut yağı oranı yükselmekte, buna karşılık pro­
tein oranı düşmektedir. Yine karkas su muh­
tevası, rasyona sokulan yağ miktarının artışıy­
la azalma göstermektedir (5, 6, 9, 10).

3.3. Yağın Enerjitik Etkinliği

Rasyona sokulan yağ miktarı, rasyonun 
enerji kapasitesini artırmakta olduğu ifade 
edilmişti. Gerçekten rasyon enerji seviyesi, 2,700 
K kal ME’yi aştığı zaman, enerjinin %  80 ya 
da daha fazlası hayvan vücudunda yağ olarak 
depolanmaktadır (Kanat 1983, Basılmamış Ça­
lışma). Bu sonuç, genellikle ruminantlar için 
daha doğru olmaktadır. Yağın bu fonksiyonu 
ayrıca «yağın ektra kalori etkisi» olarak da 
bilinmektedir (12). Zaten rasyonun enerji ka­
pasitesinin yağ ilavesi, ile yükseltilmesi bunun 
izahından başka birşey olmamaktadır. Başka 
bir deyişle, yağ ilavesinin ilk etkisi, rasyonun 
enerji kapasitesini yükseltmesi şeklinde olmak­
ta, diğer etkisi ısı artışını azaltması şeklinde 
olmakta ve bu etki birincisinden sonra gelmek­
tedir. Yem etkinliğinin artışının sebebi, ras­
yonun bu enerji kapasitesinin yükselmesi ayrı 
bir deyişle yağın ekstra kalorik etkisi olmakta­
dır.

Yağın «ekstra kalorik etkisi» rasyona so­
kulan yağ miktarının sağladığı ME ile ilgili 
oluşu, karbonhidrat ve protein fazlasının yağa 
çevrilmesiyle bağıntılıdır. Vücutta, nerji sağla­
ması amacıyla kullanılan karbonhidratlar, en 
son ürünlere çevrilerek karbondioksit ve suya 
çevrilerek enerji açığa çıkarırlar. Bu enerji çe­
şitli faaliyetler için kullanılmaktadır. Artan 
enerji miktarı, yağa çevrilerek depolanmakta­
dır. Yağ depolanması, besi hayvanları ile broi- 
ler yetiştiriciliğinde, enerji bakımından verim­

siz bir olay olmaktadır. Çünkü, 1 molekül yağ 
asiti için dört glukoz ünitesine ihtiyaç duyul­
maktadır. Glukoz yağ asitine çevrildiği zaman 
ise, birçok kalorinin kaybolduğu görülmekte­
dir. Dolayısıyla yağa dönüşüm olayının enerji 
bakımından verimsiz bir durum ortaya çıkar­
dığı belirmektedir. Bir gram vücut yağının yak­
laşık kalori değerinin 9.5 olmasına karşılık, vü­
cut proteini ve karbonhidrat yaklaşık 4.20 ka­
loriye sahiptir. Başka bir deyişle bir hayvan 
yağ olarak 1 Kg canlı ağırlık kazanması, pro­
tein ve karbonhidrat olarak canlı ağırlık ka­
zanmasından daha fazla kalori gerektirmekte­
dir (1, 2, 3, 15).

Yağların enerjitik etkinliği, genellikle yağın 
orijinine, doymuş ya da doymamış oluşuna, 
zincir uzunluğuna bağlı olarak değişebilmek­
tedir (12). Tablo 2’de görüldüğü gibi, en düşük 
oranda büyüme oranı ve yemden yararlanma 
ile kalorik etkinliği veren yağlar, katılaştırıl­
mış pamuk yağı ile hindistan cevizi yağları ol­
maktadır. Bu, doğrudan doğruya yağın doyma- 
mışlık ölçüsüyle ilgili olmaktadır.

Diyet yağının yağa (vücut yağına) dönü­
şümü) rasyon enerji kapasitesinin artışıyla doğ­
rudan ilgilidir. Başka bir deyişle, vücut yağına 
dönüşüm, rasyona sokulan yağ ile doğru oran­
tılıdır. Çünkü, yağdan deriye edilen metabolik 
enerji, diğer kaynaklardan elde edilen metabo­
lik enerjiden daha etkili bir şekilde doku ener­
jisi temininde kullanılabileceği bildirilmektedir 
(1). Aynı araştırmaya göre, soya yağının ab- 
dominol yağ birikimine etkisi görülmezken, 
hayvansal yağın abdominal yağ birikimine se­
bep olduğu ileri sürülebilir. Bununla birlikte 
bitkisel yağın hayvansal yağ dan daha yük­
sek ME ihtiva ettiği bilinmektedir (1, 9, 10). 
Fakat, metabolizma esnasında vukuubulan ME 
kaybı, hayvansal yağ için daha düşük bulun­
maktadır.

Tablo 2. Yağ Tipinin Büyüme, Yem Etkinliği, 
Kalorik Etkinliği Üzerine Etkisi (12)

Katılan 4 -7  Hf. Yem Kalorik
Yağ Kazanç Etkinliği Etkinliği1

— 873 0.44 0.31
Palmiye Yağı 980 0.46 0.36
KPYa 916 0.44 0.35
H. Cevizi Yağı 879 0.45 0.35
Mısır Yağı 957 0.47 0.37
tç Yağ 984 0.45 0.36
Tavuk Yağı 966 0.48 0.37

1 Birim miktarı tüketilen ME için kazanç 
a Katılaştırılmış Pamuk Yağı
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Rasyona ilave edilen yağ oranı arttıkça, 
karaciğerde yağ sentezi azalmaktadır. Bu du­
rumun rasyondaki karbonhidratın azalmasıyla 
ilgisi kısmen bulunmaktadır (1). Fakat kara­
ciğerde yağ sentezinin azalması, karkas yağ 
miktarına gerektiği şekilde etki etmediği de bi­
linmektedir.

Rasyondaki yağın değerlendirilmesi Tablo 
3’te verilmektedir. Kalorik etkinlik, ısı artışının 
azalmasının vukuubulduğu her iki yağ seviye­
sinde yüksek olduğu görülmektedir. Bununla 
birlikte, kalorik etkinliğin 20 yağ seviyesinde 
daha düşük olduğu, bunun da % 20 seviyesin­
de vukuubulan ısı artışından kaynaklandığı or­
taya çıkmaktadır. % 10 yağ ilavesinde, rasyon 
kalorisinin % 30’u yağdan deriye edilirken, %  
20 yağ ilavesinde rasyon yağının hemen he­
men % 50’si rasyon yağından deriye edilmek­
tedir. ilgili tabloda karkas yağ birikiminde 
önemli bir farklılığa rastlanmamakta, bu da, 
ilave yağ miktarının kalorisinin yaşama payı 
için gerekli enerji temini için metabolize ol­
duğunu göstermektedir.

Tablo 3. Rasyondaki Yağın Değerlendirilmesi 
(12).

Rasyona ilave
Edilen Yağ % 0 10 20

Yağın Verdiği Kal 
(Toplam Miktarın %) 4.5 30.0 49.5

Karkas Yağı % 12.3 14.2 14.4

Yağ Kazancı g 154 195 199
Yağ Tüketimi g 39 258 459
Birim Yağ İçin 
Kazanç % 395 76 43

Görüldüğü gibi, %  10 yağ alan grupta tü­
ketilen rasyon yağının % 76’sı karkas yağı ola­
rak net kazanç şeklinde ortaya çıkarken, bu 
oran % 20 yağ alan grupta % 43 olarak mey­
dana gelmektedir.

Kaskas yağı en düşük olan kontrol gru­
bunda, bu yağ, olmayan enerji kaynakların­
dan sentez edilebilmektedir.

Sonuç itibariyle yağın enerjitik etkinliği, res 
yonda enerji kapasitesi düşük bulunduğu za­
man yağ ilavesiyle normal seviyeye getirilerek 
metabolik enerji temininde rol oynamaktadır. 
Enerji etkinliği yağın tipine göre değişiklik 
gösterebilmekte, bu da yağın değerlendirilme­
sinde etkin şekilde farklılık meydana getirebil­
mektedir.

4. Karkas Total Yağ Miktarı Üzerine Yağın
*  Etkisi

Yapılan çalışmalarda karkas yağ miktarı­
nı etkiliyen faktörlerden biri rasyona sokulan 
yağ miktarı olmaktadır. Diğer bir faktör, kara­
ciğer yağ sentezinin derecesi olup, hayvanın 
kendi vücudu için gerekli olana başka bir de- 
yişleesansiyel olmayan yal asitlerini sentez- 
lemesidir. "Çalışmalarda, organ yağlarının çoğu­
nun yağ olmayan kaynaklardan örneğin kar­
bonhidratlardan sentezlendiği ortaya çıkmak­
tadır (1, 2, 3, 9). Bununla birlikte esansiyel ba­
zı yağ asitlerinin (linoleik ve linolenik) hariç­
ten alınması mecburiyeti vardır. Bu bakımdan 
rasyona yağ ilavesinin kaçınılmazı olduğu gö­
rülmektedir.

Rasyondaki yağ, hayvanın sindirim siste­
minde metabolize olurken; bir kısmı burada tu­
tulmakta, bir kısmı da hayvanın verdiği ürün 
veya yan ürünlere geçmemektedir. Diğer biv 
miktar da karkas kompozisyonuna gerçek, broi- 
ler piliçlerin daha fazla yağlanmasına sebep 
olmaktadır. Sindirim sisteminde tutulan yağ, 
abdominal yağ olarak adlandırılırken, karkas 
yağı pilicin pişirilmesi sırasında bir nevi ka­
yıp olarak suya geçmektedir. Dolayısıyla her 
iki durum, broiler piliçlerin yağlanmasının 
önemli olduğunu, sonuçta yağın bir artık ürün 
olarak değerlendirilmesini sağlamaktadır (7). 
Bu, bir çeşit kaymak israfı şeklinde ortaya çık­
maktadır. Çünkü, tavuk önüne bırakılan ye­
min yağa dönüşmesi ve bu yağın değerlendiril­
meyip artık ürün olarak görülmesi, yemin is­
rafı demek olmaktadır.

Yapılan çalışmalarda, abdominal yağ biri­
kimi üzerine yaşın bir etkisi görülmemiş, fa­
kat cinsiyetin etkisinin daha büyük olduğu or­
taya çıkarılmıştır (7). Ayrıca sıcaklığın yüksel­
mesi, abdominal yağ ibirikimi üzerine müspet 
şekilde tesir ederek yağlanmayı arttırmaktadır.

Bir başka çalışmada, hayvanın karkastaki 
yağ kompozisyonu incelenmiş, hayvanın karka­
sındaki yağ asit kompozisyonunun palmitik, 
palmitoleik, stearik ve oleik şeklinde olduğu gö­
rülmüştür (1). Genellikle bitkisel yağlarda da­
ha fazla bulunan esansiyel yağ asitlerinin ör­
neğin linoleik ve linolenik gibi, hayvanda sen­
tez edilmemesine rağmen rasyonla kolay bir 
şekilde alınıp, absorbe edildiği ve abdominal 
yağ birikimine yardım ettiği bilinmektedir. Hin­
distan cevizi yağıyla yemlenmiş piliçlerin kar­
kastaki abdominal yağ kompozisyonunda kısa 
zincirli yağ asitlerin büyük oranda yer aldığı, 
soya fasulyesi unuyla yemlenen piliçlerin ab­
dominal yağ kompozisyonunda linoleik asit 
miktarında önemli bir artış görüldüğü ayrıca 
bulunmuştur. Adipoz dokunun rasyon yağ asit­
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lerinin kompozisyonundan etkilendiği dikkate 
alınırsa, abdominl yağ birikiminin rasyona ila­
ve edilen yağ asitleriyle ayarlanabileceği söy­
lenebilir. Yine, hayvan iç yağı ile yemlenen 
piliçlerde stearik ve oleik asit miktarında bir 
artış görüldüğü bildirilmektedir (1).

Karbonhidratların yağ sentezini arttıran 
faktörlerden biri olarak görülen enerji/protein 
oranı ve bu oranın bilinmesi yağlanmayı kont­
rol altına almada yardımcı olabilecektir. Enerji 
/'protein oranı büyüdükçe, başka bir deyişle 
enerji/protein oranı yüksek rasyonu tavuklar 
tüekttikçe karkasta palmitoleik, palmitik ve ole­
ik asitlerin miktarında artış kaydedilirken, li- 
noleik asit mikarında azalış göre çarpmakta­
dır. Buradan enerji/protein oranı vasıtasıyla 
broiler karkasındaki yağın miktarı düzeltilebi­
leceği sonucu ortaya çıkmaktadır. Çünkü, bu 
oran enerji lehine arttıkça karaciğerde yağ 
sentezi artmakta ve yağlanma durumu mey­
dana gelmektedir. Eğer oran enerji lehine aza­
lırsa, karaciğerde yağ sentezi azalacaktır. Ener­
jinin azalması, böylece karkasta daha az yağ 
depolanmasını sağlayacaktır.

Rasyondaki enerji miktarı arttıkça, kara­
ciğerde yağ sentezi artacağından ortaya piliç­
lerde görülen «yağlı karaciğer arazı» çıkmak­
tadır (14). Dişi hayvanlarda daha fazla görülen 
bu arazın meydana gelmesine enerji/protein 
oranının büyümesi ve sıcaklık artışı katkıda

bulunmaktadır. Rasyona ilave edilen yağın yağ 
asit kompozisyonu arazın oluşumuna zemin ha­
zırlayabilmektedir. örneğin  hayvansal yan 
ürünler bitkisel yan ürünlerden daha fazla 
yağlı karaciğer arazına yol açmaktadır (14).

Netice itibariyle rasyona bırakılan yağ 
ilavesi, enerji/protein oranının derecesi karkas 
yağ kompozisyonuyla abdominal yağ birikimi­
ni etkileyen faktörler olmaktadır. Diğer bazı 
faktörler de sayılabilir. Yaş, cinsiyet ve çevre 
şartlan gibi faktörler de başlı başına incelen­
mesi gerekli ayrı konular olmaktadır.

5. Genel Sonuç

Öteden beri rasyona yağ ilavesinin büyü­
me, yemden yararlanma, yem tüketimine etki­
si bilinmektedir. Rasyon enerji kapasitesinin 
arttırılması olarak tarif edilen yağın metabo- 
lik etkinliği, yağın kullanılış maksatlarının ba­
şında gelmektedir.

Enerji /  protein oranının büyümesi, kara­
ciğerde yağ sentezini arttırdığından karaciğer­
in yağlanmasına sebep olmaktadır. Bu, bir araz 
olarak ortaya çıkmakta, çevre şartları bu araz­
ın meydana gelmesinde baş rolü oynamaktadır.

Bu açıdan bakıldığında enerji/protein ora­
nı vasıtasıyla hayvanın yağlılığı büyük çapta 
ayarlanabilecektir.
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TAVUK KOMBİNALARI VE 
TAVUK MEZBAHANELERİ İÇİN 
HAMMADDE DAĞILIMI

EK ÇALIŞMA (FAZLA MESAİ)
SAATİ ESASINA GÖRE ÜRETİM:
Esas olan günlük, normal çalışma 

saatları içerisinde, hizmeti bitirebil­
mektedir. Eğer bitirilemiyorsa, Tesis’in, 
Kesim, Depolama gibi temel ve alt ya­
pısının kapasite seçimi ve projelendi­
rilmesinde hataya düşülmüş olması ya- 
nısıra kuruluş ve işletmeye açılış önce­
si, etüd ve planlama aşamasında bu ha­
tanın, sonradan giderilmesinde gerekli 
girişimlerde örneğin tesisin büyütülme- 
sinde gecikildiği, gerçeği ortaya çık­
maktadır.

Bunun dışında, sıkışık dönemde 
(Döküm Mevsimi) özellikle ve öncelik­
le, ek çalışma (fazla mesai) yapılması, 
Yasaların verdiği limit içerisinde, dü­
şünülebilir.

Gerçekte, ek çalışma (fazla mesai) 
saatinin benimsenmesi, pek zorunlu 
görülmeyen durumlarda kesinlikle 
program hedefi yapılmamalıdır. Değiş­
meyen işçi ve yönetici ile belirgin bir 
kadro’nun sürekli ek çalışma yapmaya 
zorlanması sonradan giderilemeyecek 
ve düzeltilemeyecek olumsuz alışkan­
lıkların oluşumu nedeni ve en önemlisi, 
üretimi düşünüldüğü kadar yükseltici 
olmadığı halde genel performansı dü­
şürücü, işletmede yaygın ve yoğun bir 
yorgunluk ve bezginlik şekillenimi ve 
birikimi, olmaktadır.

Ek çalışma saati ile günlük çalış­
ma programının düzenlenmesinin, üre-

Y azan : Ersural SUNER

time etkisini saptamada, yararlanıla­
cak denklemler aşağıda gösterilmiştir.

f  =  11.3 x lO^VEo (h + 6,5) (m +  12)
F =  f  x f  x f  x ...
T’ =  F x T
h : Ek Çalışma Saati Günlük

Toplamı (Saat)
m : Ek Çalışma Süresi (Ay)

örneğin, yılda sadece 1 ay süre ile 
günde 3 saat ek çalışma yapılacak bir 
Tesis’te,

f =  11,3 x 10~lî\/ (3 +  6,5) (1 +  12) 0,75 
f  =  1,09 ve F =  f bulunmaktadır.

Yıllık Alım T yerine, Düzeltilmiş 
Yıllık Alım T’ saptanmak istenirse,

T’ =  F x T  =  1,09 T olacaktır.

Görüleceği üzere, yılda '% 9 oranın­
da, bir artış bulunmaktadır.

Yukarıda verilmiş denklemlerdeki, 
harf gösterimlerinin karşılıkları aşa­
ğıda belirlenmiştir.

f : Ek Çalışma Faktörü 
T : Yılık Alım Miktarı (Adet/Sene)
F : Düzeltilmiş Ek Çalışma Faktörü 
T’ : Düzeltilmiş Yıllık Alım

Miktarı (Adet/Sene)

Günlük normal (8 saat) çalışmaya 
ek, günlük fazla çalışma (saat) olarak 
denklemdeki (h) harfi yerine konula­
caktır. örneğin günde, normal çalışma­



ya ek olarak 3 saat ek çalışma yapılı­
yorsa, h =  3, alınacaktır.

Günlük normal çalışmaya ek, gün­
de h =  ... saat olarak yapılacak ek ça­
lışmaya, ne kadar süre ile devam edile­
ceği (ay) olarak denklemde (m) harfi 
yerine konulacaktır, örneğin 7 ay sü­
re ile ek çalışma sürdürülecekse, m =  7 
olarak alınacaktır.

Tesis’te, 7 ay süre ile günde nor­
mal çalışmaya ek olarak her çalışma 
günü içerisinde 3 saat, ek çalışma ya­
pılması planlanmışsa, h =  3 ve m =  7 
olarak alınacaktır.

Bir örneklem olarak, yukarıda ve­
rilmiş bu sayısal değerlerine göre,

f =  11,3 x 10-2 V (3 +  6,5) (7 +  12) 0,75 
f  =  1.32; f =  F; T’ =  F x T

T’ =  1,32 x T olacaktır. Bu koşullar­
daki ek çalışma, Yıllık Alım Miktarın­
da %  32 oranında bir artışa neden ola­
caktır.

İşletme Yöneticileri, yıl içinde du­
ruma göre iki ayrı (kesikli) periyod 
olarak ek çalışmayı programa bağla­
mışlarsa, (fı) ve (f2), iki ayrı, Ek Ça­
lışma Faktörü saptamak zorundadırlar.

Örneğin bir Tavuk Kombinası’nda,
Temmuz — Ağustos, ayları için 2 

ay süreli, günlük 3 saat ek çalışmalı,
Mayıs, ayı için 2 ay süreli, günlük 

2 saat ek çalışmalı.

bir işletme planı için,

fi =  11,3 X  10-2 V (3 +  6,5) (2 +  12) 0,75 
f, =  1,13
f2 =  11,3 x 10-2 V~(2 +6,5) (1 +  12) 0,75 
f2 =  1,03 F =  f , xf2

F =  1,13 x 1,03 =  1,16
T’ =  F x T 
T’ =  1,16 x T
olacağından, böyle bir program ve uy­
gulaması ile Yıllık Alım %  21 oranında 
artış gösterecektir.

Bir diğer örneklem olarak, örne­
ğin bir Tavuk Mezbahanesi’nde,

Ocak-Mart aylarında ......................
2 ay süreli günde 1 saat ek çalışmalı,

Mayıs-Haziran aylarında ..............
2 ay süreli günde 2 saat ek çalışmalı,

Ağustos ayında .................................
1 ay süreli günde 3 saat ek çalışmalı, 

bir işletme planı ve programı uygula­
ması için,

fı =  11,3 X  10"a V (1 +  6,5) (2 +  12) 0,75 
fı =  1,003
f2 =  11,3 x 10-2 V  (2 +  6,5) (2 +  12) 0,75 
f2 =  1,07
f3 =  11,3 x 10-2 \M3~ +  6,5) (1 +  12) 0,75 
f3 =  1,09

bulunacaktır.
F =  fı x f2 x f3 
F =  1,03 x 1,07 x 1,09 
F =  1,17
T’ =: F x T  T =  1,17 x T

Yukarıda verilmiş bir program ve 
uygulaması ile Yıllık Alım, !% 17 ora­
nında bir artış gösterecektir.

Bir hatırlatma olarak, (h) ve (m), 
harfleri ile gösterilen sayısal değerler, 
tam sayı olabildikleri gibi kesirlide ola­
bilirler. Bir örnek olarak, (h =  1,5) ve 
(m =  2,5) sayısal örneği gösterilebili­
niz

Denklem uyulamasında, önemli 
olan husus, gerçekte ne sayıda, değişik 
ek çalışma yıl içinde yapılıyorsa bu sa­
yıda (f) değerini saptayıp, bunlardan 
hesap edilecek (F) değeri ile Yıllık 
Alım Artışı’nın belirlenmesidir.

örneğin, bir Tavuk Kombinası’nda, 
ayni yıl içinde değişik zamanda yapı­
lacak, Ek Çalışma’ların (h) ve (m) sa­
yılan,

hı =  1 m( =  2 (2 ay
süreli, 1 saat ek çalışma)
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h2 =  2 rrb — 3 (3 ay
süreli, 2 saat ek çalışma)

h3 =  1 m3 =  1 (1 ay
süreli, 1 saat ek çalışma)

h4 =  1 mı =  1,5 (1,5 ay
süreli, 1 saat ek çalışma)

olduğu takdirde, eşdeğer olan hı, h3 ve 
h4 sayılarından herhangibirini tek bir 
(h) değeri için, kabul edebiiriz. Bu tak­
dirde, m =  m1 +  m3+ni4=2 +  l +  l,5=4,5
olacaktır. Bu durumda, yukarıdaki sa­
yısal değerler tablosunu, eşdeğerliliği­
ni değiştirmeksizin, aşağıda gösterildi­
ği gibi düzenleyerek, işleme alabiliriz. 
Bu işlem daha kolay bir çözüm vere­
cektir. Böylece,

hı =  1 mı =  4,5
ha =  2 ma =  3 elde edilecektir.

Başka bir örneklem olarak, ayni 
Tavuk Kombinası’nda,

hı =  1 mı =  1
ha =  2 m2 =  3
ha =  3 m3 =  2
h* =  1,5 m* =  1

düzeninde bir işletme plan ve progra­
mı önerildiğinde, sonucu elde edebil­
mek için, (f) değerleri ayrı ayrı hesap­
lanacaktır.

Vardiya Esasına Göre Çalışma s

Esas olan tek vardiya çalışmaktır. 
Çünki Vardiya’yı iki veya üç’e yükselt­
mek, pratik ve çoğu kez, beraberinde 
yenilemeyecek güçlükleri getirmekte­
dir.

Tek Vardiya, çalışma modeli, no­
minal günde 8 saat’lık bir çalışma ve 
hazırlanma ile dinlenme ve günlük ba­
kım süreleri tonlamını kapsamaktadır.

Temelde karşılaşılan zorluklar, ön 
soğutma, dondurma tüneli ve donmuş 
muhafaza gibi alt yapıda karşılaşılan 
yetmezlik veya yetersizlikten şekillen­
mektedir.

Eğer, yeterli stok olanağı (donmuş 
muhafaza), ön soğutma ve dondurma 
tüneli, yeterli sayı ve hacimde bulunu­
yorsa, bu tesiste özellikle ve öncelikle, 
sıkışık dönemde (döküm mevsiminde) 
tek vardiya’yı. ikilemek veya üç’lemek 
yerinde olabileceği gibi, Tesis Kapasi­
tesinin bu yoldan 2 veya 3 katma çı­
kartılmasının veya artırılmasının ke­
sinlikle beklenmemesi gerçeği unutul­
mamak kaydıyla belirgin bir miktar 
artırılabileceği bilinmektedir.

örneğin, bir Tavuk Kombinası ve­
ya Tavuk Mezbahanesi’nin, vardiya ça­
lışma esası, tek, çift ve üç vardiya ol­
duğuna göre, Yıllık Toplam Alım Mik- 
tan'nın n edüzeyde artırılabileceği aşa­
ğıda verilmiş denklem ile kolaylıkla 
saptanabilmektedir.

T’ =  v x E°v_1 x T
T’ : Düzeltilmiş Yıllık Toplam

Alım Miktarı Adet/Sene

v : Vardiya Sayısı

E» : ‘E’ Faktörü Yıllık Ortalaması

T : Yıllık Toplam Alım Miktarı 
Adet/Sene

Yukarıda verilmiş, denklemde, (v) 
değeri, vardiya sayısı olarak, 1 ^ v 5= 3, 
değerleri arasında bulunmaktadır, (v) 
değeri, örneğin tek vardiya için, v =  1, 
çift vardiya için, v =  2 ve üç vardiya 
için, v =  3, bulunmaktadır.

Bir vardiya, iki vardiya ve üç var­
diya, esasına göre, yıl çalışmalarını 
planlamış ve programa saptamış oldu­
ğu halde uygulamaya koyacak bir iş- 
letme’de, Yıllık Alım Miktarı’nın ne 
oranda artırılabileceğini, yukarıdaki 
denklem çözümü ile kolaylıkla sapta­
yabiliriz.
v =  1 için, T’ =  1 x 0.751-1 x T = 1,00 x T
v =  2 için, T’ =  2 x 0.752-1 x T =  1,50 x T
v =  3 için, T’ =  3 x 0,753-1 x T =  1,69 x T

Görüleceği gibi, sürekli çalışma dü­
zeni içinde, vardiyaların sayısını ikile­

39



mek, üçlemek yöntemi ile Yıllık Alım 
Miktarı’nı, iki veya üç katına yükselt­
mek, olanağı veya olasılığı, bulunma­
maktadır.

Diğer taraftan, sürekli olarak de­
ğil ve fakat, belirgin sıkışık dönem­
lerde, vardiyaları, geçici süreler içeri­
sinde ikilemek veya üçlemek, düşünce 
ve gerçeği, bir işletme’nin yerel koşul­
ları yanısıra yöresel etkinlikleri açısın­
dan ağırlıklı olabilmekte veya ağırlık 
kazanabilmektedir. Bu şekildeki, mode­
lin seçimi ve benimsenmesi halinde, Yıl­
lık Alım Miktarı’ndaki '% artış değeri­
nin saptanması istendiğinde, uygulana­
cak genel denklem aşağıda verilmiştir.

T - 12

v— 1

v = ı
(m v x V * E v o

T’ =  Düzeltilmiş Yıllık Alım
Miktarı (Adet/Sene)

T =  Yıllık Alım Miktarı
(Adet/Sene)

v =  Vardiya Sayısı
E« =  ‘E’ Faktörü, Yıllık Ortalaması
Yukarıda verilen genel denklem, 

açıldığında,
T

T’ =  ------  (m ı 2 x m 2 x &  +  3 x
12

m3 x E2» )
Bu açılmış denklemde, 

mı : Tek Vardiya Çalışma Süresi (Ay) 
ma : İki Vardiya Çalışma Süresi (Ay) 
m3 : Üç Vardiya Çalışma Süresi (Ay) 
değerleri, yerlerine konulduğunda, îş- 
letme’nin, Yıllık Alım Miktarı, artırıl­
mış değerinin, Düzeltilmiş Yıllık Top­
lam Alım Miktarı, olarak belirlenmesi 
sağlanmış olacaktır.

Örneğin, İşletmenin Yöneticileri, yıl 
içindeki duruma göre, vardiya sayısı’m, 
senenin 9 ayı, tek, 2 ayı için, çift ve 1 ayı 
içinde, üç vardiya çalışma esasına göre- 
re düzenlendikleri takdirde,

mı : 9 ay 
m2 : 2 ay 
m3 : 1 ay

olarak denklemde yerlerine konulacak 
olursa,

T
T’ =  ------  (9 +  2 x 2 x 0,75 +  1 x 3

12
x 0,752)

T’ =  1,14 x T olacaktır.
Görüleceği gibi, böyle bir planlama 

ve programı benimseyecek buna göre iz­
leyecek bir Yönetim, Yıllık Toplam Alım 
Miktarı’nda yılda, 1% 16 oranında bir ar­
tışı sağlıyabilecektir.

Bir diğer örneklem olarak, bir Ta­
vuk Kombinası’nda, senenin 10,5 ayı, tek 
vardiya, geriye kalan 1,5 ayı için sade­
ce iki vardiya esasına göre çalışma uy­
gulanmasının öngörülmesi halinde, 

m( =  10,5 ay 
m2 =  1,5 ay
m, =  0,0 ay

olarak alınacağından, bu değerleri yer­
lerine konularak,

T
T’ =  ------  (10,5 +  2 x 1,5 x 0,75)

12
T’ =  1,06 x T olarak, saptana­

caktır.
Görüleceği gibi, böyle bir planın be­

nimsenmesi ve izlenmesi, Yıllık Toplam 
Canlı Hayvan Alımı’nda, '% 7 oranında 
bir artışa neden olacaktır.

İşletmenin yönlendirilmesinde, var­
diya sayılarının, düzenlenmesi olanağı, 
özellikle ve öncelikle, değişik yörelerde 
birden fazla, Tavuk Kombinası veya Ta­
vuk Mezbahanesi sahibi oldukları tak­
dirde, bu işletme birimleri arasında, ekiP 
kaydırma suretiyle, yerel ve yöresel ko­
şullara göre şekillenen Döküm Mevsi­
mi, kaymasını, işletmelerde izleyerek, 
vardiya’ları anlamlı ve ekonomik bir 
şekilde karşılayabilecek, Kuruluşlar ta­
rafından daha yararlı ve daha verimli 
bir şekilde kullanılabileceği, bilinmeli­
dir.

(Devamı var)

40



I ŞYERLERl Ml Zl  TANIYALIM
AĞRI ET KOMBİNASI

Ertan GÜVEN 
A.P.K.D. Bşk. 
Uzman

İşletmeye açılış tarihi : 1976

Kuruluş yeri : Kuzeyinde
Ağrı - Taşlıçay karayolu, Güneyinde ye­
ni açılan Ağrı - Doğubeyazıt karayolu, 
Doğu ve batısında ise şahıslara ait ar­
salar bulunmaktadır. Şehre uzaklığı 
takriben 4 ila 5 km dir.

Kombina arsası 1970 yılında, su de­
posunun bulunduğu arsa ise 1973 yılın 
da şahıslardan alınmış olup her ikisiy­
le birlikte 251.494 ma lik bir alanı kap­
lamaktadır.

1965 yılında

KOMBİNANIN KURULUŞ GEREK­
ÇESİ

1° — İklim durumunun ziraatta el­
verişli olmaması ve 11376 kma olan il 
yüzölçümünün |% 46 sinin (5332 km2) 
iyi vasıflı çayır ve mera ile kaplı ol­
ması.

2° — Et hayvancılığı bakımından 
en önde gelen illerden olup, köyler de 
oturan nüfusun tamamının, şehirde otu­
ran nüfusun bir kısmının hayvancılık­
la iştigal etmesi, hayvan mevcutları­
nın yıllara göre dağılımı ise aşağıda 
gösterilmiş olup |% 10 — % 20 arasın­
da bir artış olması.

İlçeler Koyun Keçi Sığır Manda
Merkez 83475 9515 41581 3250
Diyadin 166000 15200 22450 1655
D. Beyazit 181129 33515 35050 1218
Eleşkirt 122627 10405 32930 1754
Itamur 89020 10860 28870 1300
Patnos 72364 8880 14680 3377
Taşlıçay 64002 5203 14713 1320
Tutak 43336 21175 24344 2884
Yekûn 803953 114753 214618 16758

1966 yılında
İlçeler Koyun
Merkez 87870
Diyadin 172110
D. Beyazit 201150
Eleşkirt 131720
Itamur 96100
Patnos 97200
Taşlıçay 51050
Tutak 48150

Keçi Sığır Manda
10715 45675 3650
16350 24610 1660
36815 35550 1250
11450 35750 1950
11820 31100 1450
9450 16080 3735
5405 15815 1425

23350 26505 3005
Yekûn 867350 125355 230985 18425
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1967 yılında bu miktarlarda
Koyun : 840608

Keçi : 130716
Sığır : 270877

Manda : 22981

1973 yılında ise.

İlçeler Koyun Keçi Sığır Manda
Merkez 176400 9200 57430 3756
Diyadin 241880 15900 19548 1376
D. Beyazıt 460400 43450 32350 1246
Eleşkirt 165138 16591 42427 2969
itam ur 72734 10880 19780 920
Patnos 127970 14150 33084 5886
Taslıçay 103960 4812 22629 880
Tutak 135512 9774 48519 2426
Yekûn 1483994 124757 275767 19459

3° — İran’a Gürbulak sınır kapı­

sı vasıtasıyla Büyük ve küçükbaş hay­
van ihracatının yapılmakta olması,

4° — Hayvan mevcuduna karşılık 
mezbaha kesimlerinin çok düşük olma­
sı,

8537 Koyun,
3610 Keçi,
135 Manda,

5954 Sığır.

üncü 5 yıllık kalkınma
plan döneminde Ağrıya bir Et Kombi­
nasının yapılmasının planlanmış olma­
sı,

6° — Merkez ilçe ile D. Beyazıtta 
soğuk kış ayları hariç bütün yıl açık 
bulunan hayvan pazarının bulunması, 
kars, van ve muş illerinden buraya hay­
van getirilerek satılması,.

Gerek hayvan üreticisine istikrarlı 
bir pazar, daha sağlıklı bir et üretimi, 
kesimler neticesi yan ürünlerin değer­
lendirilmesi, mezbaha dışı kesimlerin 
kontrol altına alınabilmesi gibi neden­
lerle;

Bir kombina kurulması gerçeği or­
taya çıkmıştır.

TESİSİN KULLANMA SAHASI

Lojman 3600 ma
İdari bina 1100 ma
Sosyal bina 2200 ma
Kesimhane - Rendering 4600 ma 
Soğuk depolar 8800 m2
Diğer müştemilat 200 ma

olmak üzere 22.300 ma dir.

1 — KESİM SALONLARI

1-1 Sığır kesim salonları

Kombina kesim salonunun büyük­
baş hayvan kesilme bölümü pratik' ke­
sim kapasitesi itibariyle 8 saatte 200 
baş olup et üretimi 30 ton/gündür.

1-2  — Koyun kesim salonu

8 saatte 1000 küçükbaş hayvanı ke­
silebilecek kapasitede olup günlük et 
üretimi 20 ton/gündür.

Esas itibariyle günlük kesim mik­
tarı 2000 baş olup bu da 40 ton/gün- 
dür.
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2 — SOĞUK DEPOCAE.

rrT Ton/gün

Normal
Yükleme

(Ton)

1% 25 
Fazla 

Yükleme 
(Ton)

Dondurma 164
Soğuk muhafata 222
Monaraylı ön soğutma 288
Donmuş muhafata 666
Donmuş muhafata —

18

29
400
400

500
500

Taze muhafaza etler +  1 C° de, 
donmuş muhafaza — 18 C° de muha­
fata edilmektedir.

1 yıl gibi uzun süreli muhafaza oda­
larında bir defada normal 400, %  25 
fazla yükleme de ise 500 Ton et muha­
fata edilmektedir.

3 — RENDERÎNG
Pişirme kazanı ve eklentilerinde 

ibarettir.

Günlük kesimler sonucu oluşan ke­
sim artıkları, kan, imha edilen gövde, 
aksam sakatat vb işlenerek sanayiin 
diğer alanlarında kullanılan yan ürün­
ler üretilmektedir.

Kombina aynı zamanda belediye 
mezbaha hizmetlerini yaptığından Ren 
dering dairesi kesim olduğu sürece her- 
gün çalışmasını sürdürmektedir.

1983 yılı Ocak - Haziran dönemi 
itibariyle 18130 kg ren dering yağı, 
30843 kg kemik unu ve 6808 kg kan 
unu üretilmiştir.

4 — DERÎHANE

özel şahıslar adına kesilen hay­
vanların deri ve pöstekileri hayvan sa­
hiplerine verildiğinden, kurum adına 
yapılan kesimler den arta kalan deri 
ve pöstekileri belli muhafaza edebile­
cek süreleri içinde muhafaza edebile­
cek durumdadır.

salamura süresi dolan deriler Sümer- 
bank Beykoz deri ve Kundura fabrika­

sına satılmaktadır. Koyun pöstekileri 
ise Zeytinburnu et kombinasına gönde­
rilmekte olup veya mahallen serbest 
piyasada satılmaktadır.

5 — BAĞIRSAKHANE

Kesimler sonucu elde edilen koyun 
ve sığır bağırsaklarını işleyebilecek ka­
pasitede olup, sığır bağırsakları sala­
mura edilip, koyun bağırsaklarıda or- 
jinal işleme tabi tutulduktan sonra 
mahallen satışı cihetine gidilmekte ve­
ya zeytinburnu Et Kombinasına gönde­
rilmektedir.

6 — MAMULLER ÜNÎTESÎ

6 -1  — Parçalama dairesi.

Kombinada bir parçalama yeri 
mevcut olup, kurum malı bir kısım hay­
vanlar kesim sonrası ön soğutma ve 
soğuk muhafazaya alınarak bağlantılı 
bulunduğu kuruluşların gövde et ihti- 
cını karşılamakta ve parça - paket et 
üretimi azda olsa yapılmaktadır.

6 - — Şarküteri dairesi.
Şarküteri ünitesi bulunmamakta­

dır.

KOMBİNANIN BÖLGEYE EKONO­
MİK KATKILARI.

a Kasaplık hayvan alımlan.
Kombina 1976 yılı içerisinde hiz­

mete açıldığından bu yana yöre hay­
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van üreticilerinden canlı hayvan alını­
lan  yaparak karşılığında üreticiye 1983 
yılı Ocak - Haziran döneminde

Büyük baş alımlarındanîOO. 125. 631. 20 
Küçükbaş alımlarından 94. 372. 293. —
olmak üzere ceman 394. 497. 924. 20 
ödemede bulunmuştur.

Diğer taraftan il belediye mezba­
ha hizmetlerinide yürütmektedir.

b) İhracat.
Ekonomik öneme haiz belirli bir 

ihracat yapılmamaktadır.

c) İşçi ve personel durumu.
1.10.1983 tarihi itibariyle kombina­

da 46 aylıklı, 180 yevmiyeli personel bu­
lunmaktadır.

KOMBİNA PROJE DURUMU.

Ağrı Et kombinası inşaat ve ma­
kine tezhizat yatırımı itibariyle toplam
48.980.000 TL. mal olmuştur.

Makina ve tezhizatm büyük bölü­
mü kurumumuz merkez atelyelerinde 
imal edilmiş olup tesisin montaj işleri 
kurum elemanlarınca gerçekleştirilmiş­
tir.

H A Y V A N C I L I K
ve

B E S İ C İ L İ K T E

ET ve BALIK KURUMU
s i z i n l e d i r
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. . .S fG I R  
B E S İC İL İĞ İN İN  

E S A S L A R I
Yazan : Orhan ALP AN

5. BESİDE YEME BAĞLI 
FAKTÖRLER

Canlılar, yaşamlarını sürdürmeleri 
için çeşitli besin maddelerine ihtiyaç 
duyarlar. Besin maddeleri çeşitli olduğu 
gibi hayvanların besin maddeleri ihti­
yacı da içinde bulundukları şartlara 
bağlı olarak farklılık gösterir. Hayvan­
cılık ihtiyaçlar iki grupda toplanır. Bi­
risi yaşama payı ihtiyacı diğeri verim 
payı ihtiyacıdır. Yaşama payı ihtiyacı, 
hayvanın yaşı ve vücut iriliğine bağlı 
olarak değişir, tri hayvanlar hayatları­
nı sürdürebilmeleri için ufak yapılara 
göre daha fazla besin maddelerine ihti­
yacı duyarlar. Verim payı ihtiyacı, 
hayvanın kapasitesi olan verimi 
sağlayabilmesi için tüketmesi gerekli 
olan besin maddeleridir. Besicilikde ve­
rim, hayvanmn vücudunda artırdığı et- 
dir. Bir hayvanın et üretme kabiliyeti 
iki ana faktör tarafından belirlenir. 
Bunların birisi kalıtsal yapı, diğeri de 
çevre şartlarıdır. Çevre şartlarının en 
büyük bölümünü yem oluşturur. Kalıt­
sal yapının kendisini gösterebilmesi 
için uygun çevre şartlarının, bu arada 
uygun yem ihtiyacının karşılanması ge­
rekir.

5. 1. Günlük yem miktarı

Besideki sığırlara yaşama payı ih­
tiyaçlarının üstünde, tüketebilecekleri

en fazla yem miktarı verilmelidir. Bu 
durum tam kapasitede çalışan bir fab­
rikaya benzetilebilir. Bununla beraber 
gereğinden fazla beslenme bir yandan 
yem israfına diğer yandan çeşitli sin­
dirim sistemi bozukluklarına yolaçabi- 
lir.

Sığırların yem tüketimini sınırla­
yan iki faktör vardır. Birisi hayvanın 
sindirim sistemi kapasitesi diğeri de 
yemin enerji yönünden zenginliğidir. 
Bununla beraber yem tüketimini etki­
leyen diğer bazı faktörler de vardır. 
Bunlar arasında hayvanın kondisyonu, 
yemin lezzeti, kokusu, görünüş ve ya­
pısı, iklim şartları, mesken şartları gi­
bi faktörler sayılabilir. Yaşlı hayvanlar 
her 100 kg vücut ağırlığı için gençlere 
göre daha az, havadar yerlerdeki hay­
vanlar kapalı yerlerdekilere göre daha 
fazla yem tüketirler.

Besiciler hayvanların pratik olarak 
günde ne kadar yem yedireceklerini öğ­
renmek isterler, önceki paragrafda be­
lirtildiği gibi bu soru tek bir rakam ile 
cevaplandırılamaz. Ancak bu konuda 
pratik bir kuraldan yararlanılabilir. 
Yemler taşıdıkları su miktarına göre 
büyük farklılık gösterirler. Bu neden­
le, yem miktarı için bir rakam verme­
den önce yemlerin biri birleri ile kar­
şılaştırılabilir bir ölçüye getirilmesi lâ­
zımdır. örneğin yaklaşık olarak yaş



pancar posasının % 90’ı, silajm %  70’i, 
yeşil otun % 75’i, kuru otun 1% 10’u, de­
polanmış tane yemin *% 10’u sudur. Bu 
yem maddeleri havada kurutuldukları 
zaman taşıdıkları su miktarı yaklaşık 
% 10’a iner. Yem kuru madde miktarı 
da %90 dolayında olur. Buna göre 100 
kg. yaş pancar posası ile 100 kg kuru 
otun karşılaştırılması yanıltıcı olur. 
Bunların kuru maddeleri hesaplan­
dığında yaş pancar posasının kuru 
maddesi 10 kg, kuru otun kuru madde­
si ise 90 kg bulunur. Karşılaştırmalar­
da bu miktarlar esas alınmalıdır.

Hayvanlara verilecek günlük yem 
miktarı için bir ölçü, havada kurutul­
muş yem miktarı olarak kabul edilebi­
lir. Bir diğer Standard ölçü de hayvan 
için bulunmalıdır. O da hayvanın her 
100 kg. canlı ağırlığıdır. Besinin çeşitli 
dönemlerinde bir hayvanın yem tüketi­
mi farklılık gösterir. Bu nedenle, yapı­
lan besi, baş, orta ve son olmak üzere 3 
döneme ayırabilir. Böylece yem tüketi­
mi her 100 kg vücut ağırlığı için besi 
başında 2.6, besi ortasında 2.4 ve besi 
sonunda da 2.2 kg havada kurutulmuş 
yem olarak kabul edilebilir.

İlk bakışda, besi sonuna doğru hay­
vanlara verilen yem miktarının azal­
dığı izlenimi doğabilir. Ancak bunlar 
yüzde miktarlardır ve hayvanın ağır­
lığı arttığı için besi sonuna doğru tü­
kettiği toplam yem miktarı da artar, 
örneğin besi başında 150 kg olan bir 
tosunun günlük yem tüketimi yukarı- 
ki hesaba göre 3.9 kg havada kurutul­
muş yemdir. Dört ay sonra bu tosun 
250 kg’a ulaşmışsa yüzde oranın 2.2 ye 
düşmesine karşılık, tüketeceği günlük 
toplam havada kurutulmuş yem mik­
tarı 5.5 kg’a ulaşır.

5.2. Kaba - kesif yem oram
Kaba yem, rasyonun ucuz bölü­

müdür. Tane yemler insanların beslen­
mesinde az yada çok kullanıldıkların­
dan fiyatları yüksektir. Kaba yem ucuz­
dur. Ancak besicilikde yalnız ucuz olan

kaba yemin kullanılması kârlı olma­
maktadır. Kaba yemler, hayvanların 
enerji ihtayaçlarmı kısmen karşıladık­
ları halde protein mineral ve vitamin­
ler yönünden fakirdirler.

Kaba yemler besleyici değerleri ya­
nında hayvanın sindirim sistemini dol­
durarak fiziki doyum için de önem ta­
şırlar. Bu nedenle besi sığırları her 100 
kg canlı ağırlıkları için en az 0.5 kg 
kaba yeme ihtiyaç duyarlar. Günlük 
alnan kaba yemin 0,5 Kg. dan aşağıya 
düşmesi halinde şişme, ishal ve diğer 
bazı sindirim bozuklukları meydana 
gelebilir.

Rasyonda kaba - kesif yem oranı 
genel olarak yem maddelerinin fiyatla­
rı, bolluğu, kalitesi ve hayvanın yaşı­
na göre tesbit edilir. Kaba - kesif yem 
oranı 30:70 den 70:30 a kadar değişe­
bilir. Oranın tesbitinde oldukça büyük 
esneklik vardır. Rasyonda kesif yem 
oranının yükselmesi ile hayvanın ağır­
lık kazancı artar. Artış, önceleri hız­
lıdır. Kesif yem oranının % 50’yi geç­
mesi ile bu hız yavaşlar. Oranın % 60’ı 
geçmesi ile besinin ekonomik kârlılığı 
azalmaya başlar. Tahıl üretiminin yük­
sek ve tahıl fiyatlarının düşük olduğu 
bazı yerlerde % 70 kesif yem oranına 
kadar kârlılık sürebilir. Sindirim bo­
zuklukları ihtimalinin artması nedeniy­
le kesif yemde % 70’in üzerine çıkılma­
sı tavsiye edilmez.

5.3. Yem maddeleri
Yem niteliğindeki maddelerin sayı­

sı pek çok olmakla beraber, uygula­
mada kullanılan maddelerin sayısı sı­
nırlıdır. Bunlar da coğrafi bölgelere gö­
re değişme gösterir. Yem maddeleri 
pratik olarak iki büyük grupda topla­
nır. Kaba yemler ve kesif yemler. Ka­
ba yemler genel olarak büyük hacimli, 
yoğunluğu düşük ve enerji değeri az 
yemlerdir. Kesif yemler ise bu söyle­
nenlerin tersine sahiptir. Yani hacim 
az, yoğunluk yüksek ve enerji yüksek­
tir. Her iki grup yemler kendi içinde 
bazı alt gruplara ayrılır.

(Devamı var)
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PERSONEL HABERLERİ
AĞUSTOS AYI İÇtNDE EMEKLİ OLANLAR

Nuriye Karadeniz Personel ve îd. îş. D. Bşk- Daktilo

Abdurrahman Onal Konya Et Kom. Md. Veteriner

A. Cihat Yıldırım Erzurum (pt Kom. Md. Şef Yard.

Abit Bakır Erzurum jEt Kom. Md. Ust. Yard.

Zübeyir Karabulut D. Bakır ^t Kom. Md. Kasap Yrd.

M. Ali Deniz G. AAntep ,Et Kom. Md. îşça (D.T.D.M.)

Abdurrahman Gültek Urfa Et Kom. Md. Bekçi - îtfa.

Ömer Tanan Erzurum Et. Kom. Md. îşçi

Salih Bürtek Sakarya Et. Kom. Md. Bekçi - ît.

Selâhattin Çelikçi H. Paşa Sağ. Depo. Md. îşçi (D.T.D.M.)

Haşan Kılıç Bursa Et. Kom. Md. Memur

Yasin Gümüştaş Malatya Et. Kom. Md Şef

Akdemir Mert Z. Burnu Et Kom. Md. Başmakinist

Nuri Palalı Urfa Et. Kom. Md. Elek Usta Van

Abdullah öm ercioğlu Bursa Et. Kom. Md. Bah - Mey
Cevdet Muharremoğlu Erzurum Et. Kom. Md. Memur
Ethem Yetişkin Z. Burnu Et. Kom. Md. Usta
Mustafa Açıkgöz Z. Burnu Et. Kom. Md. îşçi
Sunmani özcan Z. Burnu Et. Kom. Md. Kasap
Salih Eker Z. Burnu Et. Kom. Md. Kasap

AĞUSTOS AYI İÇİ NDE YAPILAN NAKİLLER 

Himmet Ömer Van Et Kom. Md. Müdür Yrd. Adana Et Kom. Md. Müdr. Yrd.

EYLÜL AYI ÎÇftJDE EMEKLİ OLANLAR

Halit Bayın Ankara Et. Kom. Md. îşçi
H. Sadi Saraç Amasya Et. Kom. Md. îşçi
Mustafa Demirdelen Bursa Et. Kom. Md. Şoför
Niyazi Gürkaş Bursa Et Kom. Md. ÎŞ Ç İ

flamazan Karabayır Sincan Et Mer. Tav. Kom. Md îşçi (D.T.D.
Hüseyin Kaya Z. Burnu Et Mom. Md. Kasap
Gülseren Gürsoy Van Et Kom. Md. Memur
Erdoğan Manahatun Z. Burnu Et. Kom. Md. Usta Yard.

EYLÜL AYI ÎÇÎNDE YAPILAN NAKİLLER

Latif Şen Tatvan Et Kom. Md. Şef. İkmal D.Bşk. Uzman
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