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TRABZON PİYASASINDA SATILAN MEZGİT 
(Gadns poutassou) BALIKLARININ 

MİKROBİYOLOJİK KALİTELERİ ÜZERİNE 
BİR ARAŞTIRMA

Hikmet KARAÇAM, Ertuğ DÜZGÜNEŞ ve Nil Pembe ÖZER
K.T.Ü. Deniz B ilim leri ve T eknolojisi Y üksekokulu - TRABZON

1. GİRİŞ

Mezgit balık ları, Doğu K aradeniz 'de 
av verim i bakım ından , ham si ve istav rit
ten sonra  üçüncü sırayı a lm aktad ır. 1986 
yılı ista tistik lerine  göre, 19.410 ton /y ıl 
üretim  ile, Türkiye genelinde ise ham si, 
istavrit ve kefal den sonra  dördüncü  sı
rada  bu lunm ak tad ır (Anon., 1988). H er
hangi b ir av yasağı olm adığından, yılın 
hem en her m evsim inde, yöre halk ın ın  
sofrasından  eksik olm ayan önem li b ir 
protein kaynağıdır.

Balık etleri, balığın avlandığı andan, 
tüketiciye ulaşıncaya kadar geçen zam an 
içerisinde, b irçok fiziksel ve çevresel fak
tö rün  etkisi a ltındad ır. Balık kasları, 
ölüm den sonra  derhal gevşer. Balık bü- 
küleb ilir ve elastik  du rum dadır. B ir süre 
sonra  kas dokuları kısalır. Balık katı ve 
sert olm aya başlar, vücut bükülm ez ve 
balık rigor m ortise girer. Pre-rigor döne
m inde fileto edilm iş ise, fileto lar k ısalır 
ve yüzeyleri buruşu r. K ara etli b a lık la r
da orijinal boylar % 52, beyaz etli ba lık 
larda ise % 15 o ran ında k ısalm aktadır. 
R igordan sonra, ba lık la r tek ra r yum uşak 
durum a geçer. Rigor m ortisin  süresi ve 
çözülmesi, balık ların  tü rleri, büyüklüğü, 
avlanm a yöntem i, işleme yöntem i, fizik
sel kondisyona ve en önem lisi ortam ın 
sıcaklığına bağ lıd ır (B uttkus 1963; Trucco 
ve ark., 1982). Rigor m ortis  sonrası dö
nem de balık  etinin yum uşam ası ilerledik

çe, özellikle p ro teo litik  enzim lerin etk ile
ri de a r ta r  ve yeni azotlu bileşik ler m ey
dana gelir. Bu küçük m oleküllü b ileşik
ler, m ikroorganizm aların  ürem esi için uy
gun besin kaynağını o lu ştu ru rla r. Böyle- 
ce balık  bünyesinde bulunan veya son
radan  kontam inasyon yoluyla alınm ış 
olan, Fusobacterium, Pseudomonas, Aero- 
monas, Vibrio, Proteus ve Acteromonas 
gibi bak terile rin  bazı tü rle ri balık  etle
rinde h idro jen  sülfür, indol, am onyak, 
skatol, m erkap tan lar ve çeşitli am in b i
leşiklerini o lu ştu rarak  kokuşm aya neden 
o lu rla r (Shewan, 1977).

Canlı ya da yeni avlanm ış balık larda
ki to ta l bak te ri sayısı, deride 102-107/cm 2, 
solungaçlarda 103-10n/g  ve barsak larda  
lOMOVg olarak  belirlenm iştir. Bu geniş 
ara lık lardak i m ikroorganizm a sayıları, 
çevrenin etk isin i yansıtm aktad ır. Düşük 
m ik tarlar, tem iz ve soğuk su larda yaşa
yan balık larda  bu lunurken  çok yüksek 
m ik tarlar kirlenm iş veya trop ik  denizler
de yaşayan ba lık larda  bu lu n m u ştu r (She- 
wan, 1962; Liston, 1980a).

K ısa b ir  sürede tüketilm ek üzere ta 
ze o larak  satışa  sunulacak balık ların , av
landığı andan itibaren  tüketiciye u laşın
caya kadar buz içerisinde m uhafaza edil
m esi gereklidir. B ilindiği gibi ba lık ların  
kokuşm asına neden olan enzim atik ve 
m ikrobiyal faaliyetler, 0°C’de soğutula
rak  veya şokla donduru larak  m uhafaza
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esnasında en aza inm ektedir. Fakat yine 
de buz içerisinde m uhafaza edilen balık 
ların, kalitelerini uzun süre korum aları 
m üm kün değildir. Buz içinde m uhafaza 
süresi, yine balık ların  türüne, avın yapıl
dığı deniz suyunun sıcaklığına bağlı ola
rak  değişm ektedir. Mezgit ve benzeri ba
lık larda bu m uhafaza süresi 11-13 gün 
o larak  belirlenm iştir (Shewan, 1977; 
P oulter ve ark., 1982).

Ülkemizde, balık tüketim in in  büyük 
b ir kısmı taze tüketim  şeklindedir. Ba
lık avlandığı andan, tüketiciye u laşınca
ya kadar buz içerisinde m uhafaza edil
mesi gerekirken, böyle b ir işlem yapıl
m adan doğrudan pazara  sunulm aktadır. 
Bu nedenle, balık bünyesinde bulunan 
m ikrobiyal ve enzim atik aktiv itenin  hız
la a rtm asından  dolayı kısa zam anda bo
zulm a ve kokuşm a m eydana gelm ekte
dir. Ayrıca, pato jen  m ikroorganizm alar 
ile kontam ine olm uş balık lar zam an za
m an besin zehirlenm elerine de neden 
o lm aktadır.

Su ü rün lerinde kalite ve sağlık yö
nünden güvenirliliği belirlem ek için çe
şitli m ikrobiyolojik , kim yasal ve fiziksel 
analizler yapılm aktadır. Kırmızı etlerde 
olduğu gibi, balık  etinde de birinci dere
cede kokuşm anın ka lita tif o larak  belir
lenm esi için, yaygın o larak  kullanılan iki 
kim yasal yöntem den yararlan ılm aktad ır. 
Bunlar; Nessler Reaktifi ile am onyak ve 
kurşun  aseta t ile H 2S aranm ası yöntem 
lerid ir (Anon., 1974).

M ikrobiyolojik analizler, balık ların  
tazelik ya da besin kalitesinden daha çok 
hijyenik kalite  ve halk sağlığı bak ım ın
dan önem li olan besin zehirlenm esi veya 
enfeksiyon etkeni m ikroorganizm alar yö
nünden incelenm esini fim açlam aktadır. 
(Huss, 1988). Yapılan araştırm alar, balık
larda  to tal bak teri sayısı ile besin kali
tesi a rasında b ir korelasyon olm adığını 
ancak bu  sayının hijyenik kalite göster
gesi olduğunu ortaya koym uştur (Aitken 
ve ark., 1982).

Sıcağa to leranslı koliform  bakteriler, 
doğada yaygın o larak  bulunm akla  b e ra 
ber, daha çok sıcak kanlı hayvan ve in
sanların  bağırsağında [yaşayan m ikroor
ganizm alardır. K oliform ların  büyük bir 
kısm ını o luştu ran  E. coli, fekal kirlenm e
nin belirtisi olup, bağırsak enfeksiyonla
rına  da neden o lm ak tad ır (Chordash, 
1978).

Staplıylococcus aureus, balık ların
norm al florasında bulunm az, in san  ve 
hayvanların m ukoza ve derileri bu  m ik
roorganizm alar için doğal hab iba ttır. N or
mal sağlıklı bireyler arasında  taşıyıcılık 
oranı % 50 veya daha fazladır. Personel 
hijyenin uygun olm am asından dolayı, 
avlandık tan  sonra balık larda S. aureus 
bulunduğu işaret ed ilm iştir (Huss, 1988). 
Bütün besin m addelerinde olduğu gibi, 
balık larda da S. au reu s’un bu lunuşu  ve 
sayısı, besin zehirlenm esi bakım ından  po
tansiyel b ir tehlike o luştu rm ak tad ır.

Vibrio parahaemolyticus, deniz suyu
nun norm al florasında olduğu için balık 
lar ve özellikle kabuklu  su ürün lerinde 
bulunur. Bu m ikroroganizm a balık  ç ift
likleri su larında da izole edilm iştir. Ayrı
ca açık denizde avlanan balık larda  nadi
ren görüldüğü halde, sahilde Avlananlar
da daha sık rastlanıld ığ ı o rtaya  konul
m uştu r (Hobbs, 1982). V. parahaemolyti
cus, uygun sıcaklık taki o rtam da ( +  8°C’ 
dan sonra), b ir kaç saat içerisinde hızla 
üreyerek besin zehirlenm esine neden olur. 
Kusm a, karın  ve baş ağrısı, ateşle baş
layan zehirlenm e belirtileri besin m adde
lerinin alınm asından 4-48 saat sonra  baş
lar ve 2 ile 6 günde tam am lanır. Besin 
m addelerinde, V. parahaemolyticus sayı
sının 10b ile 10° /  g olm ası durum unda be
sin zehirlenm elerinin olabileceği tahm in 
ed ilm ektedir (Huss, 1988).

Salmonella bak terile ri om urgalıların  
bağ ırsak larında  yaşayan, 2000'e yakın 
sero tip i'n in  çoğu, insan ve hayvanlar için 
pato jen  olan m ikroorganizm alard ır. Bu 
m ikroorganizm alar ile kontam ine olm uş
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besin m addeleri in san larda  enfeksiyon 
şeklinde seyreden besin zehirlenm elerine 
neden o lurlar. B ü tün  besin m addelerin
de olduğu gibi, su ü rün lerinde  de bu lun
m am ası gerekirken, çeşitli şekillerde k ir
lenm iş o rtam lardak i deniz kabuklu ları ve 
çiftlik  ba lık larında  rastlam lm ak ta  olup, 
bu  sayı çiftlik hayvanlarında rastlanan- 
lardan  daha azdır. B alık larda Salmonella 
bak terile rin in  bulunm ası, av araçları, çe
şitli ek ipm anlar ve personelden kaynak
lanm ak tad ır (Liston, 1980b).

U luslararası M ikrobiyolojik S tan
d a rtla r  Kom isyonu (ICMSF), balık larda 
hijyenik  kalitenin  belirlenm esi am acıyla, 
çeşitli m ikrobiyolojik  lim itler önerm iştir 
(Anon., 1974). B una göre balık larda  Total 
Aerobik Bakteri Sayısı (TABS) 1-10 m il
yon/g; Koliform ve Fekal Streptococci, 
<  100/g; S. aureus 1000/g; V. paraha- 
emolyticus <  100/g ve Salmonella-Shigel- 
la 0 /g  olm ası gerekir.

Bu çalışm a ile K aradeniz Bölgesi’nde 
önem li b ir p ro te in  kaynağı olan ve taze 
o larak  tüketilen  mezgit balık ların ın  m ik
robiyolojik  kaliteleri ve sağlık yönünden 
güvenirliliği ile kokuşm a durum ları a raş
tırılm ıştır.

2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyalıpı

1.12.1988- 1.6.1989 tarih le ri arasında, 
Trabzon balık  halinde piyasaya sunulan 
mezgit ba lık larından  15 günde b ir örnek 
a lınm ıştır. Ö rneklerin  alınm asında rast- 
gele örneklem e prensib in in  uygulanm a
sına çalışılm ıştır. Alınan örneklerin  kısa 
sürede labora tuvara  u laştırılm asına  özen 
gösterilm iştir. Ö rnekler ya hem en dene
meye alınm ış veya deneye alınıncaya ka
d a r buzdolabında m uhafaza edilm iştir.

2.2. Metod

2.2.1. Kokuşma Deneyleri

2.2.1.1.- Nessler Reaktifi İle
v  Kokuşmanın Belirlenmesi

Bu deneyin amacı, N essler Reaktifi 
ku llan ılarak  ,etlerden am onyak (NH:i) çı
kıp çıkm adığının belirlenm esidir. Ö rnek
lerden çıkarılan fileto e tler pe tri ku tu 
suna konm uş, üzerine b ir m ik ta r Nessler 
Reaktifi dökülm üştür. E tin  norm al rengi 
zam anla koyu portakal rengi-kahveren- 
gimsi, derin in  ise koyu kül rengi - m at 
reneg dönüşm esi kokuşm anın  olduğunu 
gösterm iştir (Anon., 1974).

2.2.1.2. Kurşun Asetat İle H2S 
Aranması

Ö rneklerden çıkarılan  fileto e tler iyi
ce kıyılmış ve b ir deney tüpüne yerleş
tirilm iştir. înce şerit şeklinde kesilm iş ve 
önceden % 10’luk ku rşun  aseta t çözelti
sine dald ırılarak  ku ru tu lm uş süzgeç ka
ğıdı, tüpe daldırılm ış ve b ir ucu tüpün 
kenarına gelmek üzere ağrı tıkaçla kapa
tılm ıştır. B ir süre bekletilm iş kağıt üze
rinde beliren siyah renk, kokuşm anın ol
duğunu gösterm iştir (Anon., 1974).

2.2.2. Örneklerin Deneye 
Hazırlanması

Mezgit ba lık larından  aseptik  koşul
larda  fileto çıkarılm ış ve bun lar steril 
b istu ri ile iyice doğranm ıştır. Bu karışım 
dan 25 g örnek ta rtıla rak , parçalayıcının 
(VVaring Blender) haznesine yerleştirilm iş 
ve üzerine steril serum  fizyolojikden 
(% 0.85 NaCl) 225 mİ ilave edilerek, 3000 
rpm  hızda 1-2 dakika hom ojenize edil
m iştir. Daha sonra, hom ojenize edilm iş 
ö rnekten  serum  fizyolojik ile seri dilüs- 
yonlar hazırlanarak , ekim e hazır hale ge
tirilm iştir (Peeler ve ark., 1980).

2.2.3. Bakteri Sayımları ve Tanıları

B akteriyolojik  analizler ve tan ıları, 
Speck (1976), M ercuri ve Cox (1979) ve 
Connell (1980)'e göre yapılm ıştır. Total 
Aerobik Bakteri sayım ı için T rip tone 
Glukose E xtrac t 8gar (TGEA) kullanıla
rak, dökm e plak yöntem ine göre ekim 
yapılarak, 36 =p 1°C de 48 saat inkube 
edildikten sonra p lak lardak i koloniler sa-
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yılm ıştır. Koliform bak terilerin in  sayı
m ında ise, uygun dilusyonlar kullanıla
rak, Violed Red Bile (VRB) apara  aynı 
ekim yöntem i uygulanm ıştır. P laklar 
35 1°C de 48 saat, inkube edilm iş
ve m eydana gelen kırm ızı renkli 
koloniler sayılm ıştır. Staphylococcus 
aureus bak terilerin in  sayım ı için daha 
önce hazırlanan 10‘2 ve 10'3 d ilusyonlar 
ile B aird  Parker agar üzerine yüzey ekim  
yapılm ıştır. Ekilen p lak lar 37 1 °C de
48 saat inkube edild ikten  sonra tip ik  ko
lonilerin koagulaz ve diğer biyokim yasal 
deneyleri yapılm ış ve sayılm ıştır. V. pa
rahaemolyticus bak terile rin in  sayım ı ve 
tan ıları için TCBS (Thiosulfate C itrate 
Bile Sucrose) agar yüzeyine uygun dilus- 
yonlardan yüzey ekim  yapılarak 37 1 °C
de 12-18 saat inkubasyondan sonra  yeşil 
renkli koloniler sayılm ıştır. Daha sonra

biyokim yasal testle r ile bu m ikroorganiz
m anın tan ısı yapılm ıştır. Salmonella - 
Shigella bak terile ri izolasyonu iki aşa
m ada yapılm ıştır. Önce 20-25 g örnek alın
mış ve 100 mİ m ik tarındak i zenginleştir
me besiyeri Selenit B roth  içerisinde 37 °C 
de 18 4 saat bekletilm iş, daha sonra
Dezoksikolat C itrate (DCA) ve Salmonella- 
Shigella (SS) ağarlara  paralel ekim  yapı
lıp, 37 °C de 24-48 saat inkube edilm iştir. 
Laktoz negatif kolonilerin biyokim yasal 
deneyleri yapılm ış, serolojik  deneyler için 
K.T.Ü. Tıp Fakültesinden yararlan ılm ıştır.

3. BULGULAR VE TARTIŞMA

1.12.1988-1.6.1989 tarih leri arasında 
deneye alm an mezgit ba lık larına  ilişkin 
bakteriyolojik  analiz sonuçları Tablo l'd e  
verilm iştir.

Tablo 1. Deneye alman örneklerde saptanan bakteri sayıları

Bakteri
Minimum

1 g örnekte 
Ortalama Maksimum

Total bak teri 5.4 x 105 3.3 x 106 5.7 x 10fl
Koliform  bak teri 1.2 x 104 5.5 x 104 1.2 x 105
S. aureus 2.5 x 104 3.9 x 104 6.2 x 104
V. parahaemolyticus 0 2.4 x 102 4.2 x 102
Salm onella - Shigella — — —

B akteri sayıların ın  o rta lam a değer
leri, önerilen m ikrobiyolojik  s ta n d a rtla r
la (Anon., 1974) karşılaştırıld ığ ında, 
TABS'nın fazla yüksek olm adığı, buna 
karşın  koliform  bak teri, S. aureus, V. 
parahaemolyticus sayılarının çok yüksek 
sayıda olduğu tesb it edilm iştir. İncelenen 
ö rneklerde Salmonella ve Shigella b ak te 
rileri izole edilem em iştir.

B akteri sayıların ın  aylara göre o rta 
lam aları Şekil l 'd e  verilm iştir. Şekil in 
celendiğinde, to ta l b ak te ri sayısının a ra 
lık ayında en az, m art ayında en fazla 
o lduğu tesb it edilm iştir. K oliform  bak te
ri sayısının da aralık  ayında en düşük, 
m art ayında en yüksek, S. aureus sayısı
nın şubat ayında en az, m ayıs ayında en

yüksek düzeyde olduğu belirlenm iştir. 
V. parahaemolyticus sayısı ara lık  ayında
0, m ayıs ayında en yüksek düzeye u laş
m ıştır. B una göre, to ta l bak te ri sayısı 
önerilen m ikrobiyolojik  lim itler içerisin
de (1-10 m ilyon/g) iken koliform , S. 
aureus, V. parahaemolyticus b ak te rile ri
nin sayıları söz konusu lim itlerin  çok 
üzerinde olm ası, ö rneklerin  hem en hepsi
nin besin hijyeni bakım ından  sakıncalı 
olduğunu ortaya koym uştur.

K okuşm anın kim yasal o larak  belir
lenm esine ilişkin bu lgu lar Tablo 2'de ve
rilm iştir. Tablo incelendiğinde he r iki de
ney sonucunda da mezgit ba lık larında  çe
şitli düzeyde kokuşm anın  m eydana geldi
ği sap tanm ıştır.
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^  O  Koliform bakteri 
• — #  S .aureus
■ — B  V.paraheamolytıcus

Şekil 1. Bakteri sayılarının aylara göre ortalama dağılımı.

Tablo 2. Deneye Alman Örneklerde Kokuşmanın Kimyasal Olarak Tesbiti

DENEYLER AR4LIK 0CAK ŞUBAT
Nessler Reaktifi +  + +  H—b + +  +  -b -b +  + +  +
Hidrojen Sülfür — +  + + . +  + +

MART NİSAN MAYIS
N cssler K e a k tifi -|— |— f- -|— — j- -KM— I-  H— I— b H— I— b — I— b

H id ro je n  S iilfu ı +  +  +  + +  + +  + ~ b  + +  +  +  +

+  +  4- : Aşırı kokuşm a var 
+  +  : K okuşm a var

+  : Hafif kokuşm a var
— : Kokuşm a belirtisi yok



4. SONUÇ

Bu araştırmada elde edilen bulguların ışığı altında şu sonuçlar çı
karılmıştır.

— Balıkların avlanmaları sırasında av araçları, teknede bulunan 
balık muhafaza yerleri ve diğer ekipmanların temizliğine dikkat edilme
mektedir.

— Av esnasında çeşitli nedenlerle hasar görüp, parçalanan ve bun
dan dolayı sağlam balıklara bulaşarak kokuşma ve bozulmayı hızlandı
ran balıklar ayıklanmamaktadır.

— Av teknelerinde, balıklar karaya çıkıncaya kadar muhafaza edile
cek ve sıcaklığı 0°C nin üzerine çıkmayacak odalar mevcut değildir.

— Rıhtımda balıkların boşaltıldığı yerlerin temiz olmadığı gibi, ta
şıma amacı ile kullanılan ahşap kasalar da her seferinde yıkanmamak- 
tadır.

— Perakende satışların yapıldığı dükkan ve seyyar satıcılarda ba
lıkların üzerine buz konulmamakta ve bu gibi yerlerde hijyenik koşul
lara da dikkat edilmemektedir.

— Mikroorganizmaların üremeleri, 0-45°C gibi geniş bir sıcaklık 
aralığında değiştiğinden, balıkların gerek sahilde ve gerekse iç bölge
lerde tüketilmesi sırasında mutlaka soğuk zincirin kurulması gerek
mektedir.

Bu gibi araştırmalar daha fazla ve daha kapsamlı bir şekilde yapı
larak, ülkemizde eksik olan mikrobiyolojik standartların konulması, tü
ketici ve üreticinin korunması bakımından önemli görülmektedir.
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YEMLEME SİSTEMLERİ

1. Piliç Büyütme Sistemleri

Büyütm e dönem i boyunca yum urta 
cı piliçlerin yem tüketim lerin in  sın ırlan
dırılm ası bu gün geniş o randa kabul edil
m iştir. Yem kısıtlanm asının  am acı büyü
me hızının geciktirilm esidir ve böylece ıs- 
lahçı kuru luş tarafından  kendi dam ızlık
ları için tesp it edilen hedef (target) canlı 
ağırlığın korunm asını tem in eder. Piliç
lerin  18 ilâ 20 haftalık  yaşlardaki ta rje t 
ağ ırlık ları genel olarak klasik başlatm a 
ve büyütm e dietleriyle tam  - yem lenm iş 
piliçlerin beklenen canlı ağırlıklarının 
°/o 6 ilâ 10 daha altındad ır. Robinson ve 
Sheridan (1982) yum urtlam a dönem inde 
optim um  b ir biyolojik perform ans için 
piliçlerin büyütm e periyodunda, 20 haf
talık  yaşta 1.4 kg. dolayında b ir canlı ağır
lık ta  o lacakları tarzda beslenm eleri gerek
tiğini b ild irm işlerd ir. Balnave (1984) ayni 
b ir  h a t içinde, 21 haftada  canlı ağırlık
1.3 ile 1.8 kg. arasında değiştiği vakit, 
yum urta  üretim inin  etkilenm ediğini b u l
du. Bu iki inceleme arasındaki uyuşm az
lık, piliçlerin yum urta  dönem inde m ini
m al b ir  canlı ağırlığa u laşm ak üzere bes
lenip beslenm em elerini tayin için yeni ça
lışm alara ihtiyaç olduğunu gösteriyor. Bu
nunla beraber, genç piliçler, çeşitli yollar
la yem tüketim inin  kontro l edilmesi su
retiyle, belli b ir zam anda, verilen b ir  canlı 
ağırlığı başaracak  tarzda büyütü leb ilirler. 
B unun için, k an tita tif  ve ka lita tif yem kı
sıtlanm ası yahut tercihli yemleme tekn ik
lerinden faydalanılır.

1.1 Kantitatif yem kısıtlama

Klasik, k an tita tif  yem k ısıtlam a yön
tem inde piliçlere 8 ilâ 20 hafta  yaş a ra 
sında, b ir  dengeli piliç büyütm e dietin-

Çeviren :
Prof. Dr. Kâmil DOĞAN

den, günlük kısıntılı b ir m ik ta r verilir. 
K ısıtlam a derecesi, ha t ve m evsim e bağlı 
o larak, tam  yem lem ede piliçlerin  tü k e t
tikleri m ik tarın  % 20 ilâ 30’u arasında 
değişir. Bu yöntem  fazla işçilik gerek tir
diğinden, sınırlı yemleme zam anı uygu
lam a gibi yeni teknik ler geliştirilm iştir, 
ki bunda piliçlere yem değişik periyod- 
larda (örneğin, gün aşırı) verilir.

Son olarak geliştirilen k an tita tif  yem 
kısıtlam a program ları «Yarı-dönem k ısıt
laması» (mid-term  restriction) ve «Sabit 
m iktar-yem lem esi» (freeze-rationing) dir.

1.1.1 Yarı-dönem kısıtlaması

Yarı-dönem yem kısıtlam ası program 
larında, piliçlere verilecek yem m ik tarın 
daki k ısıtlam a 6 ncı haftada  başlar ve 15 
haftalık  yaşta sona erer. Yem kısıtlam a 
derecesi, 6 ilâ 9 hafta lık  yaş arasında  % 15 
veya 20'den başlar, 9 ilâ 12 h afta  arası 
% 30 veya 40'a yükselir, sonra  12 ilâ 15 
hafta lık  yaş arasında % 20 ilâ 30'a düşer. 
Wells (1980) yarı-dönem  yem kısıtlam ası
nın, yem tüketim ini büyütm e dönem inde 
% 16 düşürdüğünü, 18 hafta lık  yaşta  can
lı ağırlığı % 11 düşürdüğünü ve cinsel ol
gunluğu 6 gün geciktirdiğini buldu. Bu 
yöntem , büyütm e sırasında ölüm  oram  
üzerine veya yum urta  dönem inde yum ur
ta verim i üzerine olum suz b ir  etki yap
m am ıştır. Bu yöntem in, büyütm e p eri
yodunu m üteakip  devrelerde telafi büyü
mesi uygulanm asına olanak sağladığı ve 
diğer yöntem lerden daha iyi olduğu b il
d irilm iştir. Ancak, bu yöntem de ad libi- 
tum  yem lenen piliçlerin b ir  önceki haf
tada  yem tüketim lerin in  bilinm esi ve ve-

(*) H. KARUNAJEEWA. A Revievv of C urren t P oultry  Fceding System s and 
T4*eir P o ten tial A cceptability to  Anim al W elfarists. W orld 's P ou ltry  Sci. J. 
43 (1): 20-32, 1987
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rilecek yem m ik tarın ın  hafta lık  olarak 
ayarlanm ası gerektiğinden, bazı a ra ş tır ı
cılar tarafından  p ra tik  olm adığı düşünül
m üştür. Bu iş hem  fazla zaman alıcıdır 
ve hem  de fazla işçilik gerektirir.

1.1.2 Sabit-miktar yemlemesi

«Sabit-m iktar yöntem i daha ba
s ittir  ve yarı-dönem  k ısıtlam a yön
tem inden daha p ra tik  olduğu b ild irilm iş
tir. Bu yöntem de, 6 ilâ 16 hafta lık  yaş 
arası günlük yem tüketim i, piliçlerin 6 
hafta lık  yaşta iken serbest «ad libitum » 
tükettik leri m ik tarda  tu tu lu r. Ballantyne 
(1983) piliçlerin yem tüketim in in  6 ilâ 16 
haftalık  yaş arasında  45 g /g ü n ’e (6 haf
talık  yaştaki serbest tüketim  m iktarı) 
dondurulm asının , büyütm e dönemi yem 
tüketim ini % 18 ve 18 haftada  ölüm  b a
kım ından olum suz b ir  etki görtilm eksizin, 
canlı ağırlığı % 7 düşürdüğünü buldu. 
Diğer tarafdan , Belyavin (1984) Hisex 
B row n piliçlerin «Dondurulm uş-rasyon» 
ile yem lem esinde, büyütm e dönem inde 
ölüm oranını önemli ölçüde artırd ığ ın ı 
buldu. Yüksek ölüm  o ran ına rağm en, bu  
yöntem le, serbest yemleme program ı da 
büyütülenlerden daha yüksek yum urta  
geliri ve daha az yem(yem m asra fı/b ird  
housed) m asrafı sağlam ıştır.

1.1.3
Toplu g rup lar halinde barınd ırılan  

piliçler için k an tita tif  yem k ısıtlam a prog
ram larında, g ruptak i tüm  piliçlere aynı 
anda yem yem elerini sağhvacak yeterlik
te yemlik sahası tem ini gerekir. Eğer yem 
leme sahası yeterli değilse, piliçler ken
dileri için yeterli hesaplanan  m ik tardan  
daha az yem yiyeceklerdir. Bu piliçler 
aşırı ağırlık  kaybına m aruz kalacak lard ır 
ve sonuçta biyolojik  perfo rm ansları dü
şecektir. B ir kısım  a raştırıc ıla r (Snetsin- 
^er ve ark., 1974; Supram aniam , 1974) 
kafeste barınd ırılan  piliçlerin yem veya 
enerji tüketim lerin in  % 6 ilâ 15 kısılabi- 
leceğini b ild irm işlerd ir; halbuki diğer b a 
zı a raş tırıc ıla r (Jackson, 1970; Auckland 
ve W ilson, 1975; Abu-Serewa, 1978; Ro- 
binson ve Sheridan 1982) yem veya enerji

k ısıtlam asın ın  yum urta  verim ini düşü r
düğünü buldular. Kafeteki yum urta  ta 
vuklarında yem kısıtlam asına bu farklı 
sonuçların  nedeni, yem in günlük tahsisi
nin kısm en iyi ayarianam am ası olabilir. 
K an tita tif yem kısıtlam ası program larına 
tabi tu tu lm uş yum urta  tavuklarında ve 
özellikle broiler-dam ızlık larında fizyolojik 
stres düzeyini yoluna koym ak için ince
lem elere ihtiyaç vardır.

Tüm k an tita tif  yem k ısıtlam a prog
ram larında  piliçler farklı zam an periyod- 
ları boyunca aç b ırak ılacak lard ır. Yem
den m ahrum  bırakılm ış piliçlerde stres 
yaratıcı aktiv ite  b ir  çok incelem elerde 
gösterilm iştir (Nir ve ark., 1975; Freem an 
ve ark., 1980, 1981; Harvey ve K landorf, 
1983; Scott ve ark., 1983). Tavukçulukta 
bazı stres endikatörleri arasında  kan plas- 
m asında adrenal, corticosterone ve ser
best yağ asidleri konsantrasyonunda a r
tış ve plazm a glukoz düzeyinde b ir  düş
me (Hill, 1983 ve Freem an, 1985) dahildir. 
Scott ve ark. (1983) yem ve suyun kaldı
rılm asından iki saat sonra, b roy ler piliç
lerde plazm a corticosterone düzeyinin
0.38 ng/m l den 1.39'a yükseldiğini b ild ir
m işlerdir. Plazm a corticosterone düzeyin
deki bu  dö rt ka t a rtış, yem ve suyun kal
dırılm asından 2 saat sonra, b ro ile r civ
civlerin stres a ltında bulundukların ı gös
term ektedir. Yemsiz bırakılm ış, üç haf
talık  yaştaki Sussex civcivlerde plazm a 
corticosterone konsan trasyonu  2 saatte
8 ng /m l'den  12'ye ve 4 saat sonra  ise 
18 ng /m l ye yükselm iştir (Freem an ve 
ark., 1980). Plazm a corticosterone seviye
lerine ilave olarak, bu  civcivlerde yemin 
kald ırılm asından  yaklaşık iki saat sonra 
hypoglycaem ia ve hyperlipacidaem ia ge
lişm iştir. Bu sonuçlar gösteriyor ki genç 
civcivlerde yemin kald ırılm asından  son
raki 2 ilâ 4 saat içinde fizyolojik stres 
k rite rleri gelişm ektedir.

Diğer yandan, genç civcivlerde yem 
kısıtlam asına adaptasyonun uzun b ir  za
m an aldığını gösteren bazı bu lgular da 
vardır. Freem an ve ark. (1981) genç civ
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civlerde plazm a corticosterone seviyesinin 
yem tüketim lerin i % 25 k ısın tılad ık tan  
ancak 5 hafta  sonra  norm ale döndüğünü, 
fakat plazm a yağ asidleri konsan trasyo
nunun h a tta  8 hafta  sonra  norm alden da
ha yüksek b ir düzeyde kaldığını bu ldu
lar. Savory (1986) 5 ilâ 6 hafta lık  yaştan 
itibaren, kısıntılı yemleme program ında 
büyütülm üş 1 haftalık  yaştaki b ro iler da
m ızlık piliçlerin, ad lib itum  yemlenenler- 
den çok daha ak tif ve daha geçimsiz ol
dukların ı b ild irm iştir. B ununla beraber, 
gerek ad libitum  ve gerekse k ısıntılı prog
ram la yemlenmiş 14 hafta lık  yaştaki p i
liçlerin kanında heterophil/L yphocyte 
o ran ların ın  (tavuklarda b ir  stres göster
gesi olarak) önem li derecede farklı bu 
lunm adık ları bu lunm uştu . Freem an (1981) 
ve Savory (1986)’nm  bulguları piliçlerin 
kısıntılı yemlemeye 5 ilâ 8 hafta  gibi uzun 
b ir süre sonunda adapte  oldukların ı gös
teriyor. Piliçlerde büyüm e hızını yavaş
latan  diğer stres yöntem lerinin a ra ş tır ıl
m ası ve geliştirilm esine ihtiyaç vardır.

K afeste yetiştirilen yum urta  tavukla
rında plazm a corticosterone düzeyi ovipo- 
zisyondan önce, yaklaşık 44 dakika m ak
sim um  4.0 ng /m l'ye  yükselir (Beuving ve 
Vonder, 1977) ve sonuç olarak, gelişkin 
tavuk larda  plazm a corcticosterone düze
yi, genç piliçlerdekinden çok daha geniş 
o larak  dalgalanır. Beuving ve V onder
(1978) plazm a corticosterone düzeyinin 
40-haftalık yaştaki tavuklarda, 2l/2  gün 
yem ve sudan b irlik te  m ahrum  b ırak ıl
d ıkları zam an, yükseldiğini fakat m ü
teakip 2 ’/2  gün yalnız su verildiğinde 
norm ale döndüğünü buldular. Bu durum , 
aç b ırak ılm ak tan  daha çok b ir  strese  ne
den olabilen susuzluğun giderilm esi ko
nusuna b ir  yanıt olabilir. B ununla b e ra 
ber, bu  tavuk larda  plazm a glukoz ve ser
best yağ asidleri gibi diğer fizyolojik stres 
göstergeleri m alesef ölçülem em iştir. Gö
rüldüğü gibi, yem kısıtlam a stresine ge
lişkin tavukların  fizyolojik yanıtı üzerin
de daha ileri incelem elere ihtiyaç vardır. 
B ununla beraber, tavukları b ir  kaç saat
ten fazla sürelerde yem den yoksun b ıra 

kan k an tita tif  yem k ısıtlam a yöntem leri, 
onların  sağlıklı yaşam aları üzerinde za
rarlıd ır.

1.2 Kalitatif Yem Kısıtlama

Y um urta tavuklarında, cinsel olgun
luğa erken ulaşm a ve küçük vücut yapısı 
yönündeki halihazır ıslah eğilimi, ü retm e 
piliçleri için kalita tif yem k ısıtlam a prog
ram ların ın  yeniden gözden geçirilm esini 
o rtaya koym uştur.

1.2.1 Düşük proteinli dietler

Piliçlere büyütm e dönem inde % 10 
pro tein  içeren, düşük pro tein li d ietler 4 
ilâ 20 haftalık  yaş arasında  başarı ile ye- 
dirilm iş ve sonraki yum urta  verim  per
form ansında olum suz b ir etkisi görülm e
m iştir (Abu-Serewa, 1977; Carlson ve Nel- 
son, 1981). B ununla beraber, % 10'dan 
daha düşük, örneğin % 9 pro tein li b ü 
yütm e dietleri, sonraki yum urtlam a fa
zında canlı ağ ırlık ta  aşırı b ir  düşm eye 
neden olm uş ve yum urta  verim i de düş
m üştü r (Douglas ve H arm s, 1982). B ir çok 
a raştırıc ıla r (Wels, 1980; Carlson ve Nel- 
sen, 1981; Belyavin, 1984; Keshaw arz, 
1984) % 12 p ro te in  içeren büyütm e diet- 
lerin in  piliçlerde büyüm e hızını düşürm e
de ve yem m asraflarından  ta sa rru f  etm e
de etkili o ldukların ı, özellikle düşük p ro 
teinli dietin daha ucuz olm ası dolayısiyle, 
gösterm işlerdir.

Belyavin (1984) Genç piliçlerin 3 haf
taya kadar b ir  klasik (% 18 protein) b ir  
civciv balşa tm a yemi, 12 nci haftaya ka
dar % 12 pro tein  ve 11.0 M J/kg  ME b ir  
büyütm e yemi ve ondan sonra 18 h a fta 
lık yaşa kadar b ir  klasik (°/o 14.5 protein) 
b ir büyütm e yemi ile beslendiklerinde en 
yüksek yum urta  geliri ve tavuk başına en 
az yem m asrafı sağlandığını bu ldu lar. Bu 
şekilde, ka lita tif k ısıtlam a teknikleriyle 
de pek âla yarı-zam anlı k ısıtlam anın  eko
nom ik vararla rm m  sağlanabileceği görül
m ektedir. B ununla beraber, düşük p ro 
teinli büyütm e dietleri kullanılm asında, 
bu dietlerde sırasiyle m etionin, metio- 
nin + s is tin  ve lizin m ik tarların ın  sırasiyle
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°/o 0.18, % 0.40 ve % 0.45'den daha düşük 
olm ayacak tarzda tem ini tavsiye edilebi
lir. Bu am ino asid lerin  d iette  daha dü
şük düzeyleri, piliçlerde büyütm e periyo
du sonunda anorm al canlı ağırlık düşük
lükleri yaratab ilecektir. Broyler dam ız
lık piliçler halen, m ünhasıran  k an tita tif  
yem kısıtlam a program ları ile büyü tü 
lü rler ve b ir çok a ra ş tırm a lar bunların  
diğer yöntem lerden daha etkili o ldukla
rın ı gösterm ektedir. B ununla beraber, 
broyler dam ızlık piliçlerin de kalita tif kı
sıtlam a program larıy la başarılı şekilde 
büyütülebild iklerin i gösteren bazı açıkla
m alar vardır.

H arm s ve ark. (1979) 8 ilâ 24 h a fta 
lık yaş arasında b ir düşüklizin (% 0.45) 
büyütm e dieti verilen broyler dam ızlık 
piliçlerde, canlı ağırlığı, tam-yem kontrol 
g rup larına  kıyasla, % 28 düşürdüğünü 
buldular. Büyütm e dönem inde yem tüke
tim leri % 15 düşm üş, % 25 ve % 50 yu
m urta  verim  yaşları sırasiyle 16 gün ve
7 gün artm ıştır . Büyütm e fazında lizince 
düşük olan dietle yemleme ile ne yum ur
ta  verim i, yum urta  ağırlığı, döllenm e o ra
nı, ne de kuluçka randım anı etk ilenm iş
tir. Broyler dam ızlık piliçlere düşük p ro 
teinli (% 9 ilâ 10) büyütm e dietleri yedi
rilm esi başarılı o lm am ıştır, zira yem tü 
ketim indeki düşm e, düşüklizin dietleri

yedirm ekle veya fiziksel kısıtlam a yön
tem leri ku llan ılarak  sağlanan kadar ayni 
büyüklükte o lm am ıştır. H arm s ve ark.
(1979) 8 ilâ 24 haftalık  yaşta % 8.9 pro 
tein içeren b ir büyütm e dieti verilen 
broyler dam ızlık piliçlerin, tam-yemlenen 
kardeşlerinden % 9 daha az yem yedik
lerini ve % 5.5 daha hafif geldiklerini bu l
dular. Cinsel olgunluk yaşı da 5 gün ge
cik tirilm işti ve yum urta  verim lerinde bir 
düşm e eğilimi bulunm am aktaydı.

Diğer tara ftan , W ilson ve ark. (1983) 
broyler dam ızlık piliçlere 8 ilâ 24 hafta 
arasında  % 10.2 protein li b ir diet yedir
diler ve canlı ağırlığın % 14 düştüğü, cin
sel olgunluğun (% 50 üretim  yaşı) 23 gün 
geciktiği ve yum urta  verim i, yum urta  
ağırlığı, döllenm e gücü veya kuluçka ran 
dım anı, Haugh birim i veya kabuk kalın
lığına olum suz b ir etkisi olm adığını bu l
dular.

L ilburn (1984) H ubbard , U.S.A. Çift
liklerinde broyler dam ızlık piliçlerle dü- 
şük-protein d ietleri ku llanarak , erken yem 
kısıtlam asını denem iştir. B aşlatm a dietin- 
de pro tein  m ik tarın ın  °/o 20’den % 15.5’e 
düşürülm esi, 14 günlük yaşta  yem tü keti
m ini % 22 ve büyüm e hızını % 37 düşü r
düğü tesp it ed ilm iştir (Tablo 1).

TABLO 1 Broyler - Damızlık Civcivlerde Erken Büyüme ve Yem  
Tüketimi Üzerinde Düşük Protein Dietinin Etkisi

Canlı ağırlık
Yaş Aktüel Hedef Yem tüketimi
(Günler) Diet (g) (g) G /civciv/gün

7 °/o 20 protein 121 90 24
% 15.5 pro tein 89 90 17

14 % 20 pro tein 274 181 54
°/o 15.5 protein 172 181 42

* H er iki d iet de 12.1 M J/kg  ME ih tiva etm ek ted ir.
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HUBBARD Çiftliğinde yapılan b ir 
diğer denemede, % 13.5 ve % 15.5 p ro 
teinli, 11.5 M J/K g ME içeren dietler, iki 
ayrı h a ttan  broyler dam ızlık civcivlere
0 ile 21 hafta lık  yaş arasında  yedirilmiş- 
tir. O ndan sonra, % 10 yum urta  verim i
ne kadar % 15.5 protein li b ir diet kul
lanılm ıştır. Düşük protein li dietle, cinsel 
olgunluk yaşı ve pik yum urta  verim i et
kilenm em iş, fakat du dietteki hayvanlar 
daha fazla yem tüketm işlerd ir. Keza, ta- 
vuk-gün yum urta  verim i, yem değerlen
dirm e sayısı üzerinde h a tla r  ve dietlerin  
önem li etkisi bu lunm uştur. B ir h a t’da dü
şük protein li dietle yum urta  verim i ve 
yem değerlendirm e sayısı düşm üştür. 
Önemli b ir bulgu, düşük-protein dietinin 
dam ızlık piliçlerin üm m inolojik  gelişmesi 
veya aşıya yanıtı üzerinde k ritik  organla
rın büyüm esi üzerine olum suz b ir etki 
bulunm am ış olm asıdır. B uradaki bulgu
lar gösteriyorki, b royler dam ızlık piliçle
rin  büyütülm esinde, düşük-proteinli yem- 
'em e reiim lerin in , k an tita tif  yem k ısıt
lam a yöntem ine b ir a lte rna tif  potansiyel 
arzetm elerid ir.

1.2.2 Tek-Dönemli Düşük Protein 
Dietleri

Leeson ve Sum m ers (1982) Y um urta 
tipi ü retm e piliçlerinin b ir günlük yaştan  
20 haftaya kadar % 14 pro tein li dietle 
başarıy la ve sonraki yum urtlam a perfo r
m ansına olum suz b ir  etki görülm eksizin 
büyütülebileceklerini gösterdiler. Tüm  bü- 
vütm e fazında, % 14 pro tein li b ir  diet 
ile büyütm ede, canlı ağırlık ve yem tü 
ketim i düşm em iş, ancak p ro te in  tüketim i 
düşm üştü r ve böylece m asraftan  biraz

tasa rru f sağlanm ıştı. Bu yöntem in esas 
avantajı basit olm asıdır.

1.2.3 Basamaklı-Artan Protein 
Dietleri (Step-up, Revers)

Y um urtacı piliçler için, Leeson ve 
Sum m ers (1982) tarafından  basam aklı - 
a rtan  (step-up, veya revers) p ro tein li diet 
rejim i geliştirilm iştir ve sistem  aşağıda 
verilm iştir :

Yaş (hafta) 0 -12 12-16 16-19
Protein, d iette % 12 16 19

Bu tip yemleme sistem i Beyaz Leg- 
horn  piliçlerin 19 hafta lık  yaştaki canlı 
ağırlığını % 9 ve yem tüketim ini % 10 
düşü rm üştü r. Herne kadar ilk b ir kaç ay 
yum urta  iriliğinde düşm e eğilimi varsa 
da, yum urtlam a perfo rm ansına olum suz 
b ir etki görülm em iştir. Şayet, günlük yaş
taki civcivlerin kalitesi düşük ise, ilk 4 
hafta  düşük proteinli dietle^le beslem e 
so run lara  neden olabilir. K uluçkadan za
yıf çıkan civcivler, yüksek protein li diet- 
lere nazaran, düşük pro tein li d ietler ile 
daha yüksek b ir ölüm  oran ına  m aruz 
kalırlar. Düşük pro tein li d ietler ku llan ıl
m ası, özellikle büyüm enin ilk devrelerin
de, daha fazla kalite kon tro lünü  gerekti
rir, zira güven sın ırları dara lm ıştır.

M aurice ve ark. (1982) kahverengi 
yum urtacı ticari 4 h a ttan  civcivleri 0 ilâ 
20 hafta lık  yaş arasında, basam aklı-aza- 
lan (NRC, 1977), basam aklı-artan  ve sa- 
bit-düşük pro tein li d ietlerle beslem işler
dir. Yemleme sistem i aşağıda verilm iştir :

Yaş (Hafta) 0 - 6
Diet. Protein Düzeyleri, %

Basam aklı-azalan 18.04
B asam aklı-artan 12.54
Düşük Düzeyli, sab it 13.66

6 - 14

15.29
16.03
13.66

14-20

12.26
18.56
13.81

D ietler enerji bakım ından  b irb irine  
eşdeğerdir. 20 haftadan  sonra  76 hafta lık  
yaşa kadar %>. 14.5 protein li norm al yu

m urta  tavuğu yemi ile beslenm işlerdir. 
Deneme sonuçlarına göre, tavuk ların  °/o 50 
yum urta  verim  yaşı (198-200 gün), ta v u k -
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gün yum urta  verim i (% 66.1 -66.7), Yem 
değerlendirm e (2.4-2.27 kg y e m /12 yu
m urta), yem tüketim i (123- 126 g /ta v u k / 
gün) üzerine rasyonlar farklı etki yapm a
m ıştır. Tek farklılık , basam aklı-artan  
yemleme rejim inde büyütü len  piliçlerde 
yum urta  ağırlığı diğerlerinden önem li öl
çüde düşük bulunm asıd ır (61.6 gram a kar
şı 60.8 gram ). Düşük pro tein li civciv baş
latm a dietleri hayvanlar üzerinde kalıcı 
b ir hasara  neden o lm aktadır.

1.2.4 Serbest-Seçmeli Yemleme 
(Choice-feeding)

Covvan ve ark. (1978) yum urta  tipi 
piliçlerin, serbest-seçm eli bü tün  halde da- 
ne yem ve b ir yüksek p ro tein li konsantre 
yem ile yem lendiklerinde daha iyi büyü
düklerini gösterdiler. Bu bulgu, Karuna- 
jeew a ve Tham  (1984) tarafından  da doğ
ru lanm ıştır. Civcivlerin büyütm e periyo
dunda dane şeklindeki yem leri tüketm e
leriyle hem büyüm e ve hem  de yum urt
lam a perform ansları önemli ölçüde etk i
lenm ediğinden, piliçlere verilecek dane 
yem lerin k ırılm asına ihtiyaç olm adığı b il
d irilm iştir. Serbest-seçm eli yem lem enin 
başarısı, piliçlerin büyüm eleri için gerekli 
tüm  besin m addelerini sağlıyacak b ir 
dieti seçme yeteneklerine bağlanm ıştır. 
B ununla beraber, hayvanlar bazı du rum 
larda, lezzetlilik yahut bileşim in etkileri 
dolayısiyle, yem leri yeterince seçmeyi be
cerem ezler. N itekim , seçmeli o larak  arpa 
danesi ve b ir p ro tein  konsan tre  yemi ve
rilen  piliçler, buğday danesi ve b ir p ro 
tein konsantresi verilenlere nazaran, da
ha fazla pro tein  (14 g /p iliç /gün  yerine 
18-20 g) tüketm işlerd ir (Cowan ve ark., 
1978). Arpa danesi verilen piliçlerin bu 
fazla pro tein  tüketm eleri, arpan ın  buğ
daydan daha düşük lezzette olm ası ve 
böylece a rpa  verilen piliçlerin protein  
konsantresinden  daha fazla yemiş olm a
ları ile ayıklanm ıştır (Hughes, 1984). Öte 
yandan, Piliçlere arpadan  daha düşük lez
zette olan kabuğu soyulm us çeltik danesi 
ve b ir  p ro tein  konsantresi verildiğinde, 
bufrdav danesi ve b ir  p ro te in  konsantresi 
verilen piliçlerden daha az protein  (12 g

yerine, 8 ilâ 10 g /p iliç /gün) tüketm işler
d ir (Karınajeevva ve Tham, 1984). Bunun 
açıklanm ası, p ro tein  konsantresinde me- 
tionin ve sistin, her ikisinin de yetersiz
liğinin, hem çeltik danesi ve hem  de p ro 
tein konsantresinden  tüketim i s ın ırland ır
dığı şeklinde yapılm ıştır.

Cace (1978) dam ızlık-broyler piliçle
re, 6 ncı haftadan  20 hafta lık  yaşa kadar, 
buğday danesi veya 1.1 o ran ında  çavdar 
ve buğday danesi karışım ını içme suyu 
yoluyla v itam inler ve m inerallerle  süple- 
m ente ederek yedirm işlerdir. Malesef vi
tam in ler haftada b ir günde ancak 6 -7  
saat süreyle verilm işti ve bunun  sonucu 
olarak bü tün  dane yiyen hayvanlarda yük
sek ölüm  oranı kaydedilm işti. Bununla 
beraber, bü tün  dane yem lerle yemleme 
20 haftalık  yaştaki canlı ağırlığı düşü r
müş, cinsel olgunluğu 5 ilâ 8 gün gecik
tirm iş ve yum urta  üretim i, döllenm e gü
cü ve kuluçka randım anı bakım ından, 28 
günlük yum urtlam a periyodunda olumsuz 
b ir etki yapm am ıştır. Görüldüğü gibi, da- 
m ızlık-broyler piliçleri büyütm ek için uy
gun b ir  seçmeli-yemleme sistem i gelişti
rilm esine ihtiyaç vard ır. Ticari yum ur
tacı tip ten  piliçlerin  serbest-seçm eli yem 
lenm eleri üzerinde yayınlanm ış sonuçla
ra  göre, bu  sistem  piliçlerin büyütül me
leri için elverişlidir ve dietteki dane yem
lerin k ırılm a ve karıştırılm ası için gere
ken enerji ve işçilik m asraflarından  b ir 
tasa rru f sağlıyacaktır.

2 — Yumurta Tavuklarının Yemleme 
Sistemleri

Y um urta tipi kanatlıla r genel olarak 
serbest «ad libitum » yem lenirler. B unun
la beraber, dam ızlık hayvanların  yem tü 
ketim lerinin k ısın tılanm ası, hem  canlı 
ağırlığın kontrol a ltında tu tu lm ası ve 
hem de yem m asraflarından  tasa rru f edil
mesi bakım ından, geniş ölçüde kabul edil
miş b ir sistem dir. Y um urtlayan tavuklar 
için yemleme sistem inin düzene konul
m ası, sadece yem den yararlanm a etk in 
liğinin geliştirilm esi için değil, aynı za
m anda yum urta  kalitesi ve hayvanın sağ

16



lıklı yaşam ını tem in edecek tarzda yapıl
m alıdır.

2.1 Tozyemle yemleme 
(Meal feeding)

Y um urtlayan kanatlıla rın  belli za
m anlarda  yem lenm esiyle yem tüketim leri 
düşürü leb ilir ve yemin dönüşüm  derecesi 
geliştirilebilir. Daniel ve Balnave (1981) 
h ibrid  tavuklara  günde b ir defada yalnız 
dö rt saat, sabah (08.00- 12.00 arası) veya 
akşam  üzeri (16.30-20.30 arası), yem ve
rilm esinde, yem tüketim inin  sırasiyle 
% 22 ve °/o 17 düştüğünü, fakat serbest 
«ad libitum » yemlenen kontrol hayvan
larına kıyasla, yum urta  verim i ve yum ur
ta  ağırlığı, her ikisinin de önemli ölçüde 
düştüğünü kaydettiler. Günde her b i
ri iki saat üzerinden iki defa yem 
leme, sabah (08.00 - 10.00 arası) ve
öğle üzeri (18.30 - 20.30 arası), yem 
tüketim ini % 13 ve yum urta  verim ini sa
dece % 0.6 (% 74.2 yerine 73.6) düşü r
m üştür. Fakat yum urta  ağırlığı % 2.5 düş
tüğünden, iri yum urta la r için talep te b ir 
düşm e bu lunan  du rum lar dışında, bu 
yemleme yöntem i yum urta  endüstrisin in  
ilgisini çekecektir. B ununla beraber, gün
de iki yemleme yapılan bu denem ede ta 
vukların  yum urta  iriliğindeki düşm e kıs
men veya büyük ölçüde günlük m etionin 
tüketim lerin in  (274 mg) düşük bu lunm a
sından kaynaklanabilir. Şüphesiz, bu  gibi 
du rum lar d iette  m etionin konsan trasyo
nunun yükseltilm esi suretiyle kolayca dü
zeltilebilir. înce yemle yemleme, yem dö
nüşüm  etkinliğini % 10 dolayında iyileş
tird iğ inden bu  yöntem  daha etraflıca  a raş
tırılm aya değer. Daniel ve Balnava (1984) 
tarafından  ferdi kafeslerde barınd ırılan  
tavuk lar üzerinde a raş tırm alar yapılm ış
tır. H ayvanların  4 saatten  daha uzun b ir 
süre yemsiz kalm ıyacakları tarzda  zam an
lanm ış, günde 4 ilâ 5 defada yemleme ya
p ılarak, koloni kafeslerinde çoklu b a rın 
d ırılm ış h ib rid  hayvanların  toz yem lem e
ye yan ıtla rın ın  incelenm esi arzu edile
bilir.

Broyler-dam ızlık dişiler serbest «ad 
libitum » yem lendiklerinde genel olarak

aşırı yem tüketm e eğilim inde o lduk ların 
dan ve gövdede fazla yağ depolanacağı 
için, belirli ölçülerle kon tro llü  yem lem e
ye tabi tu tu lu rla r  (Pearson ve H erron, 
1980). Broyler dam ızlık lar için yapılacak 
yem tahsislerin in  b ir  çoğunda, beklenen 
yum urta  verim i seviyesi üzerine dayanı
lır. B royler dam ızlık tavuklara  yem tah 
sisleri düzenlendiği vakit ha t ve m evsi
min de d ikkate alınm ası gerekir. Yarı - 
çevre kontro llü  küm es sistem i kullanıl
dığında kışın, yazdakinden daha fazla 
yem tahsisi yapılacaktır. Tahsis m ik ta r
ları, yum urta  dönem i başında genellikle, 
yaklaşık 150- 160 g y em /tav u k /g ü n ’den 
pik verim inde yaklaşık 175 - 185 g /T av u k / 
gün b ir m aksim um a kadar a rta r. Ondan 
sonra tahsisler kadem eli b ir  tarzda  dü
şürü lür.

K ontrollü  yemleme p rogram larında
ki broyler dam ızlık larda corticosterone, 
glukoz ve serbest yağ asidleri gibi, kan 
p lasm ası stres end ikatö rleri düzeyleri 
üzerinde b ir bilgi eksikliği m evcuttur. Bu
nunla beraber, günlük yem tahsisin in  b ir 
öğünde verilm esi ve ondan sonra yem lik
lerin boş tu tu lm ası halinde bazı tavuk
ların  açlık çekm eleri ih tim ali vardır. Böy
le b ir durum , besinlerin  altlık  içerisinde 
tek ra r  devreye sokulm ası ile belli ölçüde 
yoluna koyulabilir. B undan başka, kabul 
ed ilm iştir ki, pik verim i dönem inde tek 
b ir  öğünde yemlenen tavukların  folluğa 
yatm a alışkanlık ların ı kald ıracak  ve bazı 
tavuk lar yem yerken yum urta ların ı önce
likle a ltlık  içine b ırakm aya gideceklerdir 
(Appleby, 1984).

Broyler dam ızlıkların  günde birden 
fazla öğünde yem lenm elerinin biyolojik  
perfo rm ansları üzerinde olum lu etkisi b u 
lunduğunu düşündüren  bu lgu lar m evcut
tu r. Cave (1981) broyler dam ızlıkları gün
de b ir  öğün (saat 08.30), iki öğün (saat
05.00 ve 17.00) veya üç öğün (saat 05.00,
11.00 ve 17.00) şeklinde yem lem e frekan
sın a rtırıla rak  beslenm elerinin yum urta  
verim i üzerine veya yem dönüşüm  dere
cesine önemli b ir etkisi olm adığım , fa
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kat iki ya da üç öğünde verilm esiyle yu
m urta  ağırlığım  artırd ığ ın ı buldu.

Farm er ve ark. (1983) broyler dam ız
lık ların  günde saat 07.00'den 11.00'e ka
dar, yemleme periyodunun 4 saate k ısıt
lam asının, tüm  24 saat period üzerinden, 
kursak tan  sindirim  kanalına kuru  m adde 
veya kalsiyum un düzenli veya eşit m ik
ta rd a  akışını sağlam adığını bu ldular. Yu
m urta  kabuğunun çoğunlukla receleyin 
teşkil edilm esi için kan dolaşım ına pek 
az kalsiyum  verildiğinden, bu tip uygu
lam a yum urta  kabuğu teşkili üzerinde 
olum suz b ir etkiye sah ip tir.

Farm er ve Roland (1983) günlük kal
siyum ihtiyaçları saat 08.00 de tüp ile 
verilen b roy ler dam ızlıkların  yum urta  ka
buğu kalitesini koruyam adığını, buna 
karşılık  saat 16.00 da tüp içinde verilen
lerde kabuk kalitesin in  tem ininde b ir  
güçlük olm adığını bu ldular. Bootwalla ve 
ark. (1983)'ün çalışm alarında, b royler da
m ızlık lar saat 11.00 de yem lenm iş ve son
ra saat 16.00 da b ir kalsiyum -fosfor süp- 
lem enti ile takviye edilerek pelet form da 
tek ra r yem lenm işler, serbest «ad libitum » 
yemlenen tavuklardan  daha yüksek yu
m u rta  verim i ve daha iyi kabuk kalitesi 
elde edilm iştir. Mevcut deneysel sonuç
lar, broyler dam ızlık lar için yem kısıtla
ma program ların ın  uygulanm asında ta
vukların  özel besin m addesi ih tiyaçların
da gün içindeki değişim leri karşılayacak 
tarzda  değiştirilm esi gerektiğini göster
m ektedir. B royler dam ızlıkların  öğün 
yem lem esinin ticari o larak  istifadeli ol
m ası ve aynı zam anda da hayvanların  ra 
ha tlık ların ı geliştirm esi lâzım dır.

Dişi b royler dam ızlıkların  kontrollü  
yem lenm esine b ir diğer a lte rna tif  de çam 
talaşları (Deaton ve ark., 1977), meşe ta 
laşı (Gentle ve Savory, 1975) veya çeltik 
kavuzları (K arunajeew a ve ark . 1974) gi
bi değersiz dolgu m addeleriyle dietlerin 
seyreltilm esidir. Deaton ve ark. (1977) ka
fes tavuklarına % 6 çam talaşlı diet yedi
rerek  tavukların  vücut yağı m iktarın ın  
düşürüldüğünü, bu  a rada  yum urta  veri

m ine ve yem dönüşüm  etkinliğine olum 
suz bir tesiri kaydedilm ediğini bild irm iş
lerdir. Diette çam  telaşı m ik tarı a rttıkça  
taşlığın ağırlığında da a rtm a olm uş, fa
kat yem tüketim i artm am ıştır.

Savory ve Gentle (1976) Gelişmesini 
b itirm iş japon  b ıld ırcın larına, kg yeme 
200 g meşe talaşı ka tıla rak  seyreltilm iş b ir 
diet verildiğinde yem tüketim lerin in  8-10 
güıı zarfında ayarlad ık ların ı ve düşük 
sellülozlu b ir dietle beslenenlere nazaran 
canlı ağırlık ların ın  daha düşük olduğunu 
buldular. Canlı ağırlık taki bu düşüklük, 
enerji kullanım ındaki fark lılık tan  ileri 
gelm iştir, meşe talaşlı b ir diet alan bıl
d ırc ın ların  sellülozu düşük b ir diet alan
lara nazaran yemlemede daha fazla ener
ji sarfetm ek zorunda kalm alarından  kay
nak lanm aktad ır.

Biyolojik perform ansı düşürm eksi- 
zin, tavuklarda vücut yağı m ik tarın ı dü
şürm e yöntem i, özellikle broyler dam ız
lık lar için yemleme p rogram ların ın  dü
zenlenmesiyle ilgili o larak daha etraflıca 
incelemeye değer. Bu yöntem in hayvan
ların  rahatı yönünden bariz avantajı, her 
an yem yeme im kânı bulunm asıd ır. Bu
nunla beraber, değersiz dolgularla sev- 
reltilm iş, düşük enerjili d ietler verilen 
broyler damızlık tavuk ların  yem tüketim 
lerini a rtıracak ları ve sonuçta bu gibi 
dietlerle beslem eyi gayri ekonom ik yapa
cakları görüşü de vardır. K arunajeew a 
ve ark. (1974)'e göre, % 5.84 öğütülm üş 
çeltik kavuzları ile seyreltilm iş ve 9.17 
M J/kg ME içeren b ir diet verilen broyler 
dam ızlıklar yem tüketim lerin i % 6 a r t ır 
mış, fakat 10.0 M J/kg ME içeren b ir  diet 
verilenlerden daha fazla yum urta  ü re t
m işlerdir. Bazı durum larda, yum urta  ve
rim indeki a rtıştan  kaynaklanan gelir, dü
şük ME dietlerine değersiz m ateryal ka
tılm asının  ekstra  m asrafların ı karşılam a
yabilir. Diet seyreltm enin diğer sakınca
ları arasında, bu  seyrelticilerin  nispeten 
pahalı olm aları, kaba yapılışta  bu lunm a
ları (Sykes, 1972) ve bunun sonucu ola
rak  nakliye m asrafların ın  artm asıd ır. Bu 
günkü durum uyla, b royler dam ızlıkların
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yem tüketim ini kon tro l etm ede, öğün 
yem lem esinin en çok tavsiye edilen b ir 
yöntem  olduğu görülm ektedir. Ayrıca, de
ğersiz m addelerle dietlerin  seyreltilm esi 
gibi diğer yöntem lerin de araştırılm asın 
da y a ra r vardır.

2.2 Faz Yemlemesi

Genel olarakğ faz yemlemesi, yum ur
tacı sürünün  yaşının ilerlem esiyle diet- 
teki p ro te in  düzeyinin giderek düşü rü l
mesi için b ir ayarlam a yapılm asını ge
rek tirir. Faz yemleme sistem leri, tavuk
ların günlük tüketim inde ve yaş ile besin 
m addeleri ihtiyacında gözlenen değişik
liklerin  b ir sonucudur ve bazı ülkelerde 
faz yemlemesi genel b ir uygulam a halini 
alm ıştır. Yem giderlerinden önem li ta sa r
ru f sağlam asına ilâveten, faz yemleme 
program ları başlangıçtaki yum urta  irili
ğini a rtırm ak  ve yum urtlam a dönem inin 
daha sonraki aylarında, daha iri yum ur
taların  fiat düşüklüğü olduğu aylarda, yu
m u rta  ağırlığındaki artışı önlem ek için 
kullanılabilir.

O usterhout (1981) 12 hafta lık  ara lık 
larla  protein  m ik tarı % 1 düşürülen ve 
kalsiyum  % 0.5 a rtırılan  faz yemleriyle 
beslenen Beyaz Leghorn yum urta  tavuk
larının, protein  ve kalsiyum  düzeyi no r
mal faz dietleriyle beslenen tavuklara  na
zaran, erken yum urta  ağırlığının daha 
yüksek olduğu ve yaşın ilerlem esiyle yu
m u rta  ağırlığında daha yavaş b ir a rtış  
hızı kaydedildiğini b ild irm iştir. Bu çalış
m ada, faz d ietlerindeki pro tein  düzeyleri 
şu şekilde düşü rü lm üştü  : I. FAZ (20-32 
hafta) % 18’den IV. FAZ da (56-68 hafta) 
% 15'e düşürülm üş; kalsiyum  ise I. FAZ 
°/o 2.75'den IV. FAZ da % 4.25'e a rtırıl
m ıştı. Faz yemleme program ından , ne 
yum urta  verim i ve ne de ölüm  oran ı e tk i
lenm ektedir. B ununla beraber, yum urta  
kabuğu kalitesi I. FAZ da düşm üş ve 
% 2.75 kalsiyum un yeterli olm adığı görül
m üştür. Öyle geliyor ki, yum urta  iriliğin
de b ir  düşm eye neden olm aksızın, yu
m urtlam an ın  ilk devrelerinde kabuk ka
litesinin m uhafazası için en az % 3.00 Ca

gerekm ektedir. H ibrid  tavuklarla , yum ur
ta  verim ine olum suz b ir  etki görülm ek- 
sizin, 56-68 hafta lık  son fazda diet p ro 
tein m iktarı % 14’e düşürülebilir.

Diet fosfor m ik tarı ile yum urta  ka
buğu kalitesi arasındak i negatif ilgi, ya
şın ilerlem esiyle fosfor düzeyleri düşü rü 
len dietlerle faz yem lem esi üzerindeki 
a raş tırm aları teşvik e tm iştir. Bundan 
başka, fosfor b ir pahalı yem m addesid ir 
ve dietleı de m inim um  düzeylerde kulla
nılm ası yem m asrafların ı düşürecektir. 
M ikaelian ve Seli (1981) farklı yaş dönem 
lerinde (27-39, 39-51 ve 51-71 hafta) diet- 
lerde faydalanılabilir fosfor düzeyleri sı- 
rasiyle % 0.36, 0,26 ve 0.16 olan yem lerle 
yaz yemlemesi uygulam ışlar, sonuçta yu
m urta  verim i, kabuk kalitesi, ölüm  oran ı 
veya karkas fosfor m ik tarı bakım ından  
olum suz b ir etki bu lunm am ıştır. Arricul- 
tu ral Research Council (1975) kafes ta 
vukları için faydalanılabilir fosfor ih ti
yacını 350 ilâ 400 m g/gün o larak  tavsiye 
e tm işti. H albuki, M ikaelian ve Seli (1981) 
faz yemleme program ında, günlük fayda
lan ılab ilir fosfor tüketim i, I. Fazda yak
laşık 360 m g /tavuk /gün  'den son fazda 
160 m g/T av./gün  düzeyinde bu lunm uştu . 
Garlich ve M cCormick (1980) sıcak hava
da günde 300 m g’dan daha az faydalanı
lab ilir fosfor tüketen  Beyaz Leghorn Yu
m u rta  tavukların ın  sıcaklık tan  takatsiz
lik (heat p rostra tion ) nedeniyle yüksek 
ölüm  oranına m aruz kald ık ların ı bu ldu 
lar. Y um urta verim inin sü rdürü lm esi ve 
30 °C üzerinde çevre sıcaklığındaki ani 
a rtış la ra  dayanabilm eleri için, Beyaz 
Leghorn b ir  yum urta  tavuğunun günde 
en az 350 mg faydalanılabilir fosfor tü 
ketm esi gerektiği b ild irilm iştir. D iette uy
gun olm ayan fosfor düzeyleri tavuk larda 
kafes yorgunluğuna «Cage-layer fatigue» 
neden olabilir. Diğer yandan, organik ve 
anorganik  kaynakların  h e r ikisinden fay
dalan ılab ilir fosfor m ik tarındak i geniş va- 
riyasyon nedeniyle, faz yem lenm esi için 
d ietlerin  form iilasvonunda inorganik  fos
forun h a tırdan  çıkarılm am ası gerekir. Ka
bul ed ilm ektedir ki, inorganik fosfor tü 
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ketim i, yum urta  üretim i % 75’in üzerin
de olduğu vakit 440 m g /tavuk /gün  ve 
sonra  yum urta  verim i daha aşağı düştü 
ğünde 375 m g/T av./gün  olm ası lazım dır. 
Özellikle sıcak havalarda, üretim in son 
devrelerinde h ib rid  yum urtacıların  m ini
m um  fosfor ihtiyacını tayin için daha pek 
çok a raştırm a  yapılm asına ihtiyaç vardır.

2.3 Yumurta Tavuklarında Güdümlü 
Tüydökümü (Enducsd Moulting)

Y um urta verim i sırasında veya ilk 
yum urtlam a yılı sonunda, güdüm lü tüy 
döktürm e yahut ü retim e ara  verm e su
retiyle, yum urtlayan  b ir kanatlın ın  ü re
tim  hayatı uzatılabilir. Y um urtlayan ka
na tlıla rda  tüy döküm ünün başlatılm ası 
yahut üretim e ara  verm e için pek çok 
yöntem ler vard ır (bak. W akeling 1977 li
te ra tü r  çalışm ası ve W olford, 1984) Tüy 
döktürm ek için ötedenberi uygulanan 
yöntem , 1-3 gün susuz b ırakm ak  ve 7-12 
gün yem verm em ektir. Fakat bu yöntem  
hayvan korum a cem iyetleri tarafından  
kabul görm em iştir. Diğer yöntem ler, dü
şük kalsiyum , sodyum  veya yüksek çin
ko. ivod yahut bak ır içeren dietlerin  kul
lanılm asıdır. B ununla beraber, bu  yön
tem lerin bazıları da hayvanların  sağlığı 
için olum suz etk ilere sah ip tirler. Örneğin, 
kalsivum  düşüklüğü kem ik kalsiyum  m ik
tarın ı d üşü rü r ve bacak zafiyeti eğilim i
ne sevkeder: düşük sodyum  düzeyi tüy 
çekm e ve kanibalizm e, yüksek çinko dü
zeyi taşlık  ve pankreas lezyonlarına, yük
sek çinko veya bak ır dietleri bu  elem ent
lerin yum urtada ve diğer vücut dokula
rında konsan tre  o lm alarına neden ola
bilir.

Son o larak  Abu-Serewa ve Karuna- 
jeew a (1985) daha az traum atik  b ir yön
tem  bild ird iler. B ütün halde a rpa  danesi 
yedirilen tavuk lar (ad libitum  yemleme), 
her hangi b ir su tüketim inde kısıtlam a 
yapılm aksızın veya fo toperiodda b ir k ısıl
m a olm aksızın, 7 gün zarfında yum urta  
verim ini kesm ektedir. Bu tavuklar, nor
mal yum urta  yemi verild ik ten  10 gün son
ra, tek ra r yum urta  ü retim ine başlam ak

tadır. 10 gün üretim e ara  verd ik ten  son
raki yum urta  perform ansı, yüksek çinko, 
yüksek iyod veya düşük kalsiyum  dietle- 
riyle güdüm lü tüy döktürü len  tavukla- 
rınkine eşdeğer bu lunm uştur. B ütün hal
de a rpa  danesi verilerek yum urta  ü re ti
m inde b ir a ra  vermeyi sağlıyan bu yön
tem, diğer yöntem lere b ir  a lte rna tif  ola
rak düşünülebilir.

Y um urta tavukları, progesterone, 
pro lactin  v.b. in tram üskü ler horm on in- 
jeksiyonları ile de tüy döktürülm eye baş
latılabilirler, ancak işçilik m asrafların ın  
yüksekliği nedeniyle ekonom ik şekilde 
uygulanm ası mümkün, görülm em ektedir 
(Bak. W olford, 1984).

Ö Z E T

Piliç ve yum urta  tavukların ın  bes
lenme sistem lerindeki son gelişm eler ta r 
tışılm ıştır.

K an tita tif yem kısıtlam ası yöntem 
lerinde, son iki gelişme «Dönem-ortası» 
yem kısıtlanm ası ve «Sabit dondurulm uş» 
m ik tarda  yemleme yapılm asıdır. Bu yön
tem ler hayvanlarda stres yaratm ıyacak 
tarzda geliştirilm eye m uhtaçtır.

K an tita tif yem kısıtlam ası ve serbest 
seçmeli yemleme sistem leri yum urtacı 
genç sürü lerin  beslenm esi için uygun al
ternatifle rd ir. Bu sistem ler, yem m ikta
rından  kısıntı yapılm asiyle ekonom ik fay
da elde edilm esine uygundurlar ve hay
vanların  daha sağlıklı yaşam aların ı geliş
tirirler.

Öğün üzerinden yemleme, piliç ve yu
m u rta  tavuklarında yemin dönüşüm  et
kinliğini ıslah için b ir potansiyel yöntem 
dir. Ancak hayvanların  özel besin m ad
deleri için günlük ih tiyaçlarındaki vari- 
yasyonlara adapte  edilm esi için başka ça
lışm alar yapılm ası gerekm ektedir.

Y um urta tavukları için faz yemleme
si, ü reticiler yönünden büyük ekonom ik 
y a ra rla r getirm ektedir ve teşvik edilmesi 
uvgundur. B ununla beraber, tavukların  
sıcak havalarda fosfor ih tiyaçlarını tayin
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için pek çok çalışm a yapılm ası gerek
m ektedir.

Tüy döküm ünü başlatm ak için mev
cu t yöntem lerin  ekserisi, hayvanlar için 
b ir stres veya trau m a nedenidirler. Arpa 
danesi gibi, bü tün  haldeki dane yem lerin 
kullanılm ası tüy döküm üne sevketm ek

için daha insancıl b ir yöntem  o larak  ba
kılabilir.

Sonuç olarak, 4 saati aşan sürelerde 
hayvanların  yem den m ahrum  b ırak ılm a
ları strese yol açacak tır ve bu  yöntem ler 
tavsiye edilemezler.
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GELENEKSEL ET ÜRÜNÜMÜZ KAVURMA
-I-

I — ÜRETİM TEKNOLOJİSİ VE KİMYASAL KOMPOZİSYONU

Halil VURAL 1

1. GİRİŞ

Tüm dünyada yeterli ve dengeli bes
lenm e sorununun, organizm anın yapı taş
ların ı o luşturan , biyolojik  değeri yüksek 
gıda m addelerin in  tüketim i ile çözümle
nebileceği b ilinm ektedir. Yapılan a ra ş tır
m alar, dengeli beslenm enin insanların  fi
ziksel ve m ental çalışm aların ı büyük öl
çüde etkilediğini gösterm iştir. E tin  insan 
beslenm esindeki önem i, başta  yüksek 
o randa protein  taşım asından , proteinin 
yüksek o randa sindirileb ilir oluşundan 
ve organizm ayı hasta lık lara  karşı koru
yan unsurları içerm esinden ileri gelm ek
tedir. Bu nedenle et ve et ü rün leri insan 
beslenm esindeki önem li yerini her za
m an koruyacaktır.

Günüm üzde kişi başına tüketilen et 
ve et ü rün leri m ik tarı ülkelerin gelişme 
derecesinin b ir  sim gesidir. Ülkemizde et 
ü rünleri tüketim i, gelişmiş ülkelerle kar
şılaştırıldığında, gerek kişi başına tüke
tim , gerekse toplam  et ü retim ine oranla 
et ü rün leri tüketim i düşük düzeyde kal
m ıştır. Toplam  et üretim im iz içinde et 
ürün leri ü retim inin  payı % 5'den daha 
az olup, ağırlık geleneksel et ü rün leri
mizde, özellikle sucuk ta  top lanm aktadır. 
Ancak ülkem izde kayıtsız o larak  çalışan 
küçük üreticilerin  çokluğu nedeniyle bu 
veriler yetersiz kalm aktad ır. Büyük ken t
lerimizde, sosis ve salam  çeşitlerinde ü re
tim  artışı ve bu bağlam da tüketim lerin in  
yaygınlaştığı gözlenm ektedir. Özellikle 
1980'den sonra et ve et ü rün leri sanayine 
getirilen yeni teşvikler, yurdum uzda et 
entegre tesislerinin kuru lm asına  ve bu 
güne kadar özel sek törün  küçük işletm e - 
mevsimsel üretim  görüşü yerine, büyük

Aydın ÖZTAN 2

çap ta  ve sürekli et ü rün leri ü retim ine yö- 
nelm esine neden olm uştur.

Taze et, kesim  ve işlem e sırasında 
kolayca kontam ine olabilen, gösterdiği su 
aktivitesi ve pH içeriği nedeniyle kolayca 
bozulabilen b ir gıda m addesi olduğun
dan, tüketim e sunuluncaya kadar, hijye
nik koşullarda ve soğukta depolanm alıdır 
(Lawrie, 1974).

Soğuk teknolojin in  bilinm ediği dö
nem lerde, etin kolayca kontam ine olup, 
bozulm ası so rununa çözüm olarak, kav
ru larak  saklanm ası fikri o rtaya çıkm ış
tır. Özellikle kışa girerken, ü reticilerin  
beslem e zorlukları nedeniyle kasaplık  
hayvanları elden çıkarm ak istem esi, kış 
öncesi aylarda b ir et bolluğu yaratm ış, 
soğuk teknolojin in  de bilinm em esi etle
rin  saklanm asını güçleştirm iş, buna çö
züm olarak da, etin kavru larak  saklan
ması ve depolanan etin, genelde tüm  yıl 
tüketilm esi fik rin i beraberinde  getirm iş
tir  (Vural, 1987). Bugün soğuk teknoloji
sinin bilinm esi ve yaygınlaşm asına k a r
şın, kavurm a b ir et ü rünü  o larak  değil
de, genelde b ir  saklam a biçim i olarak 
ü retilm ektedir. Özellikle k ırsal kesim de, 
halkım ız etin  uzun süre korunm asına yö
nelik o larak  kavurm a üretim ine devam 
etm ekte, etin bol bu lunduğu sonbahar 
aylarında hazırlanan kavurm a, yılın di
ğer k ısm ında tüketilm ektedir.

E ndüstriyel ü retim de geleneksel et 
ü rün lerin in  üretim  entegrasyonunda o r
taya çıkan güçlükler, yeni ku ru lan  et en
tegre tesislerini değişik sosis ve salam  
çeşitleri ile dış ülke form ülasyonlarına 
yöneltm iştir. Türk geleneklerine ve da-
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m ak tad ına  uyan form ülasyonların  çok 
az olm ası ve düzenlem ede çekilen güç
lükler Türk et endüstrisinde çeşit sorunu 
yara tm ak tad ır. Y urt d ışında geliştirilen 
fo rm üller genellikle dom uz etine dayan
dığından aynen kullanılm ası olası değil
dir. Tüketici alışkanlık ları gözönüne alı
narak  eldeki form üllerde sığır ve dana 
etin in  kullanılm ası, o rtaya çıkacak ü rü n 
lerin tüketicilere sunu lduk tan  sonra, ge
len önerilere göre değişiklik yapılm ası, 
ancak bu yeni ü rün lerin  tüketicide alışı
lagelmiş dam ak tadı olgusunu kısa sü
rede değiştirm eye yeterli olmayacağı gö
rü lm ektedir.

Ayrıca, et endüstrisi, n itrosam in  ve 
benzpren sorunlarıy la karşı karışyadır. 
Y apılan araştırm alar, dum anda bulunan  
ve kansero jen ik  etkili benzprenin, dum an
lanm ış ü rünün  üst yüzeyinde biriktiğini, 
yağlı e tlerde ve ince zarlı kılıflı ü rü n 
lerde iç k ısım lara kadar işlediğini gös
term iştir. Ü ründe rastlan ılan  benzpren 
m ik tarı 1.7-53 ppb arasında değişm ekte
dir. T igner (1958), 1 cm 3 m eşe ve kayın 
talaşından  elde edilen dum anın 0.75-0.769 
g arası katı m adde içerdiğini, bununda
5.6 g benzpren ve 7.1 g dibenzentrasen 
taşıdığını gösterm iştir (Grau, 1969).

K ürlenm iş et ü rün lerinde  de, n itr it  
katım ı nedeniyle n itrosam in  oluşum u 
sözkonusudur. N itrosam ınler, kürlenm iş 
e t ü rün lerinde  serbest halde bu lunan  se- 
konder am inlerle n itritoksitin  reaksiyonu 
sonucu oluşan bileşik lerdir. N itrosam in- 
ler et ü rün lerinde  çok düşük m ik ta rla r
da bu lunm alarına  karşın , kansero jen ik  
etk ileri nedeniyle o luşum ların ın  azaltıl
m ası veya tüm den yok edilm esi üzerine 
çalışm alar büyük b ir  hızla devam etm ek
ted ir (Gray and R andall, 1979; Gray, et 
al., 1982; B ernthal, et al., 1986).

Bu tü r  sağlık so run ları içermeyen, 
T ürk geleneksel et ü rün lerinden  kavur
ma, et endüstrim iz için a lte rn a tif  b ir  et 
ü rü n ü  o larak  görülüp, entegre et tesis
lerinin de devreye girmesiyle, endüstri
yel bazda kaliteli kavurm a üretim in in

gerçekleştirilm esi, alışılm ış dam ak tadı 
nedeniyle başta  büyük şeh irler olm ak 
üzere, kasabalar ve toplu  tüketim  m er
kezlerinde tüketim in in  yaygınlaşacağına 
inanılm aktadır.

K avurm a, Türk S tandartla rı E nsti
tüsü 'nce hazırlanan TS-978 Türk S tan
dard ında  ayrın tılı biçim de ele alınm ış
tır  (Anonymous, 1983) : «Kavurm a, çalış
m asına izin verilm iş fenni m ezbahalarda 
kesilen ve sağlıklı aynı tü r  kasaplık  b ü 
yük ve küçükbaş hayvan gövde etlerin in  
kem iksiz 7 cm 'yi geçmeyen küçük parça
lar halinde kuşbaşı doğrandık tan  sonra, 
belli o ran larda  tuz ve kavurm aya giren 
gövdeye ait iç ve çöz yağları ile b irlik te  
çıplak ateş üzerindeki açık kazanlarda 
veya özel kazanlar içinde kuru  sıcaklıkta 
kavrulm ak suretiyle p işirild ik ten  sonra, 
kendi yağlarında veya gerektiğinde kendi 
yağı ile b irlik te  etinin tü ründek i kasap 
lık hayvanlardan eldelenen erim iş iç yağ
ları içinde göm ülü olarak ve üzerleri et 
kitlesini tam am en örtecek şekilde yağ 
tabakasıyla kapatılan , yapay veya doğal 
am balaj m alzem elerine yerleştirilerek  ha
zırlanan b ir et ü rünüdür.

K avurm a yağı, açık veya kapalı ka
zanlarda kavurm a işlemi tam am land ık
tan  sonra, e tlerin  kazanlardan  ç ıkarıl
m asından önce alm an ve dolum da etleri 
ö rtm ek  için kullanılan  yağ olup, erim iş 
iç yağı ise, kasaplık  hayvanların  m ide, 
karaciğer bağı ile karındak i büyük ve 
küçük zar to rbaların ın  üzerinde ve zar 
yaprak ları arasında bulunan, bu  zar to r 
baları ile bağlarından  eritilip  ç ıkarıld ık 
tan  sonra  soğutulan yağlardır.»

E rim iş çöz yağı, işkem benin yarısı 
ile k ırkbayırı ve b ir kısım  ince bağ ır
sağı saran  zar to rbasın ın  yap rak ları a ra 
sına yayılan ve bu zar to rba larından  e ri
tilip sızdırılan yağ lard ır (Yıldırım , 1984).

TS-978 K avurm a S tandard ına  göre, 
nem en çok % 40, tuz en çok °/o 7, yağ 
en çok % 35, kavurm a yağında asitlik  
(oleik asit cinsinden en çok % 2 olm a
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lıdır. S tandard , kesit görünüşü, et rengi, 
yağ rengi, kıvam  ve ta t ’a göre kavurm ayı
1. ve 2. sınıf olm ak üzere ikiye ay ırm ıştır 
(Anonymous, 1983).

Ülkemizde et ü rün lerine  ait a ra ş tır
m alara  rastlanm akla  b irlik te  geleneksel 
et ürünlerim izden kavurm aya ait sadece 
b ir kaç çalışm aya rastlanm ası T ürk et 
ü rün leri içinde özel b ir  yere sahip olan 
ürünüm üze yeteri derecede önem  veril
m ediğini gösterm ektedir.

Tunalı (1956), açık kazanlarda sığır 
ve kovun etiyle yapılan kavurm aların  kim 
yasal kom pozisyonunu belirlem ek için 
yaptığı çalışm ada; nem, yağ, pro tein  ve 
tuz o ran ların ı sap tam ıştır.

Sarıgöl (1978), Elazığ yöresi halk ti
pi kavurm alarla , k u tu  konservesi kavur
m alarda m ikrobiyolojik  ve kim yasal ana
lizler yapm ıştır.

Bu çalışm ada, geleneksel Türk et 
ü rünlerinden  kavurm anın  endüstriyel 
ü retim  teknolojisin in  saptanm ası ve bu 
koşullarda üretilen kavurm anın  kim yasal 
kom pozisyonunun belirlenm esi am açlan
m ıştır.

2. ÖZDEK VE YÖNTEMLER

2.1 Özdek

A raştırm a m ateryali o larak  kullanı
lan kavurm a örnekleri, İzm ir'de özel b ir 
et entegre işletm esinden sağlanm ıştır. İş
letm enin alışılagelm iş ü retim  işlem leri 
b ir dizi ön denem e sonucu belirlenm iş, 
belirlenen bu  yöntem e uygun o larak  ü re
tim  gerçekleştirilm iştir. Bu am açla 10 de
ğişik zam anda üretilen  kavurm a, işlem 

. ..f

açısından incelenm iş, kazana konulan et 
m ik tarı, kavurm a işlem i sonucu kazan
dan alınan et m ik tarı, eklenen tuz, ka
zanda açık ve kapalı o larak  kavurm a sü
resi, kavurm a işlem inde kullanılan  çiğ ve 
kavrulm uş e tte  pH ölçüm leri ve 24 saat 
bekletild ik ten  sonraki son ü rü n  tartım - 
ları yapılm ıştır.

2.1.1 Kavurma Üretim Tekniği

Hammadde seç im i: K avurm a yapı
m ında sığır eti kullanılm ıştır. N itelik açı
sından taze et o larak  tüketilm eyen ve di
ğer et ü rün lerine işlenmeyen etler kavur
m a yapım ı için ayrılm ış, tüm  karkas böl
geleri kavurm a yapım ında kullanılm ıştır. 
H am m addede yapılan b ir dizi pH ölçü
m ü sonucu, 6.00 dolaylarındaki pH de
ğerlerine sahip e tler kavurm a yapım ına 
ayrılm ıştır. K avurm a yapım ına ayrılan 
karkas bölgeleri, kesim den sonra  olgun
laştırm a am acıyla soğuk depoda 0 °C'da 
24 saat bekletilm iştir.

Söküm-açım ve trim m ing : K arkas 
bölgeleri kem iklerinden tem izlenm iş, e t
lerdeki fazla yağlar, tendo ve facia ile 
lenf yum ruları ayrılm ıştır.

Boyut küçültme : E tle r 6x6x6 cm 'lik 
parça lar halinde ayarlanab ilir boyut kü
çültm e m akinasında kuşbaşı yapılm ıştır.

Karıştırma : K uşbaşı etler, tem iz ka
paklı kap lara  alınm ış, üzerine et ağırlı
ğının °/o 2.5'u oranında, gıda sanayii için 
ü retilen  temiz m utfak  tuzundan katılm ış, 
hom ojen dağılım ı sağlam ak am acıyla çe
lik küreklerle karış tırılm ıştır.

Kazan : K avurm a, kapasitesi 450 kg 
olan, buhar ceketli kapanab ilir kazanda 
yapılm ıştır. Kazana daha önceden hazır
lanm ış iç ve çöz yağları eklenm iş, yağ
lar eriyene kadar beklenip, et-tuz karışı
mı kazana ilave edilm iş, hom ojen dağı
lım için kavurm a karışım ı çelik kürek
lerle karıştırılm aya devam edilm iştir. Ka
zana gelen b u h ar basıncı 4 atm , b uhar sı
caklığı 200 °C, kazan içi sıcaklık 110°C'a 
u laşana kadar beklenm iş ve bu param et
reler kavurm a süresince sab it tu tu lm uş
tu r. f '  ■'

Kavurma iş le m i : Kazan kapağı ka
patılm ış, her 100 kg için; 15 dk kazan 
kapağı kapalı o larak  kavurm a işlemi ya
pılm ış, daha sonra  kazan kapağı açılmış, 
çelik küreklerle k a rış tırm a  yapılarak, 
60 dk daha işleme devam  edilm iştir. Ka
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zan kapağı açık o larak  kavurm a işlemi 
devam  ederken, her 15 dk 'da  b ir karış
tırm a yapılm ış ve hom ojen kavurm a el- 
desine çalışılm ıştır.

Süzme : K avurm a işlem inin b itim in
de, yağ, boşaltm a m usluğundan süzülerek 
yapalı yağ kaplarına alınm ış, yağın tüm ü 
boşaltıld ık tan  sonra, e tler de kapalı kap 
lara  ak tarılm ıştır.

K asalam a : Kapalı kap lara  alm an
kavrulm uş etler, 12 kg'lık pa rtile r  ha
linde tem iz p lastik  kasalara  (50x70x30) 
dolduru lm uş ve üzerlerini örtecek m ik
ta rd a  (% 20 oranında) önceden kaplara 
alınm ış sıcak yağla kaplanm ıştır. 10°C’a 
kadar soğutulan kasadaki kavurm alar, 
-18°C ’daki depoya alınm ış ve b ir  gece 
(16 saat) bekletilm iştir.

Kesme ve paketlem e : K asadan çı
kartılan  kavurm a kütlesi, 1 kg'lık p a r
çalar halinde kesm e m akinasında kesil
m iş ve polietilen-poliam id karışım ı p las
tik  to rb a la rd a  vakum  paketlenm iştir.

Ö rnekler, 0. gün, 15. gün, 1. ay, 2. ay, 
3. ay, 4. ay, 5. ay ve 6. aya kadar depo
lanm ış ve her b ir  zam an dilim i sonunda 
analize alınm ıştır.

2.2 Yöntemler

2.2.1 pH

K avurm a örneklerinde pH tayini, 
TS-1136'ya göre yapılm ıştır (Anonymous, 
1978).

2.2.2 Nem
Nem tayini, TS-1473'e göre yapılm ış 

ve sonuçlar % nem  m ik tarı o larak  veril
m iştir (Anonymous, 1974b).

2.2.3 Tiyobarbitürik asit (TBA) 
Sayısı

TBA sayısı, Tarladgis ve a rkadaşla rı
nın (1960) uyguladığı spek tro fo tom etrik  
yöntem le belirlenm iştir.

2.2.4 Kavurma yağında asitlik

K avurm a yağında asitlik  derecesinin 
tayini, TS-1069'a göre yapılm ış ve sonuç

lar % oleik asit cinsinden verilm iştir 
(Anonymous, 1974a).

2.2.5 Tuz

Tuz tayini, TS-1747'e göre yapılm ış 
ve sonuçlar % tuz m ik tarı o larak  veril
m iştir (Anonymous, 1974d).

2.2.6 Toplam yağ

K avurm a örneklerinde toplam  yağ 
m ik tarı tayini, Soxhlet yöntem iyle yapıl
mış ve sonuçlar % yağ m ik tarı o larak  ve
rilm iştir (Yıldırım, 1984).

2.2.7 Protein

Protein tayini, TS-1748'e göre yapıl
mış, bu lunan  % azot değeri 6.25 fak tö rü  
ile çarp ılarak  % pro tein  m ik tarı hesap
lanm ıştır (Anonymous, 1974e).

2.2.8 Kül

Kül tayini, TS-1746’a göre yapılm ış 
ve sonuçlar % kül m ik tarı o larak  veril
m iştir (Anonymous, 1974c).

2.2.9 Sızdırma yağ

Sızdırm a yağ tayini, TS-1069'a göre 
yapılm ış ve sonuçlar % sızdırm a yağ m ik
ta rı o larak  verilm iştir (Anonymous, 
1974a).

3. BULGULAR VE TARTIŞMA
3.1 Ön Deneme Sonuçları

A raştırm a m ateryali o larak  kullan ı
lan kavurm a örnekleri hazırlanm adan, 
işletm enin alışılagelm iş ü retim  işlem leri 
b ir dizi ön deneme sonucu belirlenm iş, 
elde edilen veriler Çizelge l'd e  gösteril
m iştir.

Ön denem e süresince; ü rüne  işlenen 
etin  kalitesin in  belirlenm esi için kavurm a 
öncesi ve kavurm a sonrası e tte  pH ölçüm 
leri yapılm ıştır. Çizelgeden de görüldüğü 
gibi taze e tte  pH 5.85 ile 6.30 arasında, 
kavurm a işlem inden sonraki e tte  6.15 ile 
6.45 arasında değişm ektedir. Buna göre 
kavurm a işlemi sırasında ısıl işlem  uygu
lanm asıyla izoelektrik nok ta  yükselm esi 
sonucu, etin pH 'sında o rta lam a 0.2’lik
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b ir artış  gözlenm iştir. M öhler (1968), ete 
uygulanan ısıl işlem  sonucu et p ro te in 
lerinde m eydana gelen değişikliğe bağlı

o larak  izoelektrik nok tada  0.2-0.4’lük b ir 
yükselm enin olduğunu bild irm iştir.

Çizelge 1 : ÖN DENEME SONUÇLARI

PARTİ
NO.

Kavurma 
Hammadde sonrası 

pH’sı pH

Kazana 
konan 
et (kg)

Kavurma 
sonrası 
et (kg)

Eldelenen
kavurma

(kg)

Kavurma
verimi
(°/o) X

Ürün
verimi
(°/o) XX

1 6.30 6.45 332 215 259 64.76 78.01
2 6.27 6.42 230 154 185 66.96 80.43
3 6.10 6.25 363 245 294 67.49 80.99
4 6.16 6.30 359 203 254 66.01 79.30
5 6.10 6.25 134 95 115 70.89 85.07
6 5.92 6.20 227 156 188 68.72 82.81
7 5.95 6.18 272 176 212 64.70 77.94
8 6.05 6.23 268 178 214 66.42 79.85
9 5.85 6.16 226 145 175 64.16 77.43

10 5.92 6.15 220 143 172 65.00 78.18

X +  Sx 6.02 ±  0.046 6.259 ± 0.031 — — — 66.51+0.75 80.00±0.73

x K avurm a verim i (%) =

xx Ürün verim i (°/o) =

Ön denem ede kavurm a üretim ine ay
rılan  etin  o rta lam a pH ’sı 6.02 ile d ikkati 
çekm ektedir. Pearson (1971), dar-firm-dry 
(DFD) et tip in in  ısıl işlem e daha uygun 
olduğunu bild irm ekte, B ischoff ve a rk a 
daşları da (1982), ısıl işleme uygulanacak 
et ü rün lerinde  seçilecek ham m addenin 
pH 'sın ın  6.0 ve daha ü stü  değerlerde ol
m asını, e tte  pH değerinin yükselm esiyle 
olgunluk, yum uşaklık  gibi özelliklerin 
a rttığ ın ı ve ısıl işlem  karşısında ağırlık 
kayıplarının azaldığını belirtm işlerd ir.

E tin  pH 'sının kesim den yaklaşık 1 
saat sonra  eriştiği değer etin  sınıflandı
rılm asında önem li b ir k rite r  olup, kesim 
den 24 saat sonraki pH ölçüm ü ile sonuç 
belirlenm ekte ve pH =  5.5 - 6.3 arası no r
m al, pH  =  6.2 - 7.2 arası e tle r DFD, 
pH =  5.3 - 5.7 arası değerdeki e tler pale 
soft exudative (PSE) o larak  sın ıflandırıl
m ak tad ır (Anonymous, 1982).

Kazandan alm an et (kg)

Kazana konan et (kg) 
Ü retilen kavurm a (kg)

K azana konan et (kg)

. 100

100

Kazana konan et m ik tarı 134 kg ile 
363 kg arasında olup, kavurm a işlemi so
nunda ette  o rta lam a fire % 33.49 olarak 
bu lunm uştur. K avrulan e t özel kasalara 
yerleştirild ik ten  sonra, işletm ece önceden 
belirlenen düzeye kadar yaklaşık °/o 20 
o ranında sıcak kavurm a yağı ile do lduru l
m uş ve ürün  b ir gece bekletild ik ten  son
ra, tek ra r  tartılm ış, ü rü n  verim i orta lam a 
% 80.00 o larak  sap tanm ıştır. K avurm a 
işlemiyle e tte  oluşan % 33.49'luk fire yağ 
eklenm esiyle ü ründe % 20 dolaylarında 
kalm ıştır.

3.2 Kavurmanın Kimyasal 
Kompozisyonu

Bu çalışm ada, kavurm a örneklerinde
6 aylık depolam a süresince 0. günden 
başlayarak, 15. gün, 1., 2., 3., 4., 5., 6. ay
lar sonunda pH, nem, TBA, asitlik, tuz, 
toplam  yağ, pro tein , sızdırm a yağ ve kül
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analizleri yapılm ıştır. K avurm anın kim 
yasal kom pozisyonunu belirlem ek am a
cıyla, elde edilen sonuçlar 6 aylık veri 
o rta lam aları o larak  aşağıda verilm iştir :

Sap tanan  değerler kavurm a s tan d a r
d ında belirtilen  lim itlerle karşılaştırıld ı
ğında, kavurm a örneklerin in  TS-978 Ka
vurm a S tandard ına  uyduğu görülm ekte
dir.

pH 5.90
Nem °/o 32.59
TBA sayısı (mg m alonaldehit/kg  
örnek) 2.26
Asitlik (°/o oleik asit) 1.51
Tuz °/o 2.87
Toplam yağ % 36.31
Protein °/o 21.54
Sızdırma yağ °/o 22.58
Kül °/o 3.91

4. ÖNERİLER :

— Yeni kurulan et entegre tesisleri, et ürünleri formülasyonunda 
çektikleri güçlükler ve batı formülasyonlarının adaptasyon zorluğu ne
deniyle, kavurmaya sahip çıkarak, endüstriyel kavurma üretimine yö
nelmelidirler. Türk et ürünleri içinde önemli bir yere sahip olan ka
vurma, alışılagelmiş ağız tadı olgusu nedeniyle, endüstriyel bazda ele 
alındığında tüketimi yaygınlaşacaktır.

— Kavurma pazarlamada, alışılagelen teneke veya sığır kalın ba
ğırsağı yerine, yuvarlak formda yapay veya dört köşe formda plastik 
torba ve vakum paketleme tüketici beğenisini artıracaktır.

— Paketlenen veya kılıf içine doldurulan kavurmanın ağırlığının 
fazla olması nedeniyle parçalanmadan satışı zor olmakta, tüketici bü
tün paket yerine, kesilmiş parçaları tercih etmektedir. Buna göre yu
varlak yapay kılıfta veya plastik folyoda üretilen kavurma, işletmece 
daha küçük parçalara ayrılıp vakum paketli olarak «porsiyon kavurma» 
biçiminde tüketime sunulmalıdır.

— Kavurma üretimi sırasında sonradan eklenen kavurma yağının 
sıcak halde iyice dağıtılması, üst yüzeyde yağ birikiminin önlenmesi, 
tüketici tercihlerinin kavurmaya yönelmesinde etken olacaktır.

— Batıda örneklerine rastlamadığımız bize özgü bir et ürünü olan 
kavurma üzerindeki araştırmalara ağırlık verilmeli, öncelikle endüstri
yel kavurma üretiminde standartlaştırma çalışmaları üniversite - en
düstri işbirliğiyle gerçekleşmelidir.
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A nkara I nci A m atör küm ede m ücadele veren Futbol takım ım ız, 1989- 1990 
F utbol sezonunu, 22.7.1989 ta rih inde 19 Mayıs Dış sahasında kurum um uz m ensup
ların ın  da iştirak iy le sade b ir  tören le açtı.

A m atör takm ıım ıza MTA’dan Tuncer, Çalışkanlar’dao Erdal, Bostancık Yayia’- 
c'r.n Arif, Barış Spor’dan Kamil ve genç Bülent, Aktepe Spor’dan eski sporcumuz 
Mehmet Nazlı ile, Etbalık Spor’un yetiştird iğ i eski profesyonel fu tbolcum uz 
Muharrem tekrar yuvasına döndü. Genç tak ım ım ızdan  da K. Muharrem ve Cengiz’-
in takviyesi ile hazırlık  dönem ine geçildi.

H azırlık  dönem i sıras ında Kocaelispor ile Kızılcaham sahasında b ir  hazırlık  
m açı oynayan takım ım ız, K ocaelispor an tre n ö rü  eski m illi kalecilerim izden Özcan 
Arkoç’un beğenisini kazandı. Maç sonrası Özcan Arkoç «çok geııç kadronuz var, 
bu  kadro ile güzel ve iyi netice alabilirsiniz dedikten sonra, ikinci lig takımlarından 
daha kollektif oynayan bir ekibe sahipsiniz» diyerek görüşlerin i dile getirdi.

20 yaş o rta lam ası ile A nkara I nci A m atör küm e tak ım ların ın  engeç kad rosuna 
sahip Etbalıkspor, 1989- 1990 sezonunda ilk beş için m ücadele verecektir.



A T I F E T  İ Z M

1988 Aralık ayı içinde faaliyete geçen Atletizm Şubem iz, çok başarılı b ir  sezon 
geçirdi. İlk  defa Büyük Atatürk Koşusuna çıkan Genç A tletlerim iz, K lüpler B irinci
liğini kazand ık tan  son ra  T ürkiye genelinde yapılan  ku lüp ler K ros yarışm ala rında 
takım  birinciliğini h içb ir kulübe kap tırm ad ılar. B ütün K upa ve P laketleri M üzemize 
taşıdık.

Aynı kadroyu m uhafaza eden ETBALIKSPOR sadece yaşı nedeniyle büyük
lere çıkan Yalçın'ı d iğer atletlerim iz ara tm ıyacak lard ır.

27 Aralık 1989 günü yapılacak Geleneksel Büyük Atatürk Koşusuna hazırlık la
rım ız devam  etm ek te  olup, ku lüp ler arası 5000 m etre  de tak ım  birinciliğini ka
zanm ak için Antrönörlerimiz Sn. Mehmet TÜMKAN ve Sn. Ali ÇELİK nezaretinde 
ça lışm alarım ız m untazam  bir şekilde sü rdü rü lm ek ted ir. Diğer y arış la rda  olduğu 
gibi, büyük ve anlam lı günün ad ına düzenlenen 5000 m etre  K ulüpler arası m üsa
bakayı gene ETBALIKSPOR kazanacak güçtedir.



TEŞEKKÜLDEN HABERLER
ANKARA SAKARYA CADDESİNDE 

SATIŞ MAĞAZAMIZ HİZM ETE GİRDİ

27.7.1989
İşletm eciliği Sincan E t Sanayi ve Tavuk K om binası M üdürlüğü 

tarafından  yapılan Satış M ağazamızın açılışı 27.7.1989 tarih inde  Genel 
M üdürüm üz Sn. Recep MIZRAK tarafından  yapılm ıştır.

#  Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK açılışa katılan misafirlere 
hitap ederken.

$) Geneî M üdürüm üz Sn. Recep MIZRAK açılışı yaparken.



Kızılay SSK Işhan ında faaliyete geçen Satış Mağazası Soğuk Deposu 
ile M odern b ir m ağaza o larak  halkım ıza «Sağlıklı ve Güvenilir» ü rü n 
lerimizi sunm aktadır.

#  Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK, Halk Bankası Ostim  
Şubesi Müdürü Sn. İsmail YEŞİLYURT ile Mağazayı gezerlerken.

#  Mağaza açılışımıza katılan misafirlerden bir görünüm.



Genel Müdürümüz Sn. Recep Mızrak 
Basın Toplantısı Yaptı.

17.8.1989 tarih inde Genel M üdürlük Toplantı Salonunda b ir  Basın 
Toplantısı düzenledi, Toplantıya TRT ve Basın M ensupları katıld ılar.

#  Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK Basın Toplantısında 
Konuşurken.

© Basın top lan tıs ından  b ir  görünüş.



Genel M üdürüm üz Sn. Recep MIZRAK’ın top lan tıda  yaptığı konuş
mayı aynen yayınlıyoruz.

TRT’nin ve Basınımızın değerli men
supları,

E t ve Balık K urum u o larak  kârlılık 
ve verim lilik p rensip leri içinde kalm ak 
kaydiyle;

1 — Ülkemiz hayvancılığını teşvik 
ederek üretime istikrar kazandıracak,

2 — Bölgeler arası hayvan hareket
lerini düzenleyecek,

3 — Üretici ve Tüketici arasında 
denge kuracak ve tüketicilerin sağlıklı

beslenmesine yardımcı olacak,
4 — İhtiyacımız olan hayvanı ala 

cak prensiplerinden oluşan bir politika 
dahilinde faaliyetlerimizi sürdürmekteyiz.

$  Toplantıya katılan basın mensuplarından bir görünüm.

K urum um uzun kendi im kanları ile 
uygulanan politikanın  gereği o larak, bü
tün dönem lerde, K urum un stok, finans
m an ve pazar du rum una bakılm aksızın 
sürekli olarak üretici ve besici m aliyet
lerinin üzerinde b ir alım  fiyatı belirlen
m ekte ve ta tb ik  edilm ektedir.

Ülkemiz üretim  ve tüketim  durum 
ları dikkate a lınarak  beş ayrı bölgeye ay
rılm ış olup, her bölgede, tüketim  bölge
sine uzaklığı ve nakliye fiyatına göre ayrı 
fiyat ta tb ik  edilm ekte ve böylece bölge- 
lerarası hayvan hareketleri düzenlenm ek
tedir.

Alman hayvanlardan ü retilen  etler 
bayi ve satış m ağazalarım ız aracılığı ile 
vatandaşa d irek t o larak  in tikal e ttirile 
rek m akul fiyatlar ile beslenm elerine yar
dım cı o lunm akta  ve kısm ende olsa dü

zenleyici rol oynam aya çalışılm aktadır. 
Bu m aksada uygun o larak  çalışan 200 
civarında bayi ve kasap tipi çalışan 15 
civarında satış m ağazası bu lunm aktad ır.

Bu arada ürünlerim izin  tüm ünde va
kum lu am balaj'a  geçilmiş, en son olarak 
uygulanan b ir yenilik ile, sucukda ve kıy
m ada zam an zam an rastlanan  kem ik p a r
çası, k ık ırdak gibi m addelerin  tam am en 
ayıklanm ası im kanına kavuşulm uştur.

Şu anda A nkara 'da uygulanıp kısa 
sürede diğer K om binalara da yaygınlaş
tırılacak bu yenilik ile, etin  içindeki si
n irlerde ayıklanm akta, tab iri caiz ise, çiğ 
köftelik kıym a üretilm ektedir.

K urum  olarak faaliyetlerim izi arz 
edilen politika çerçevesi içinde devam  et
tir ir  iken, bu günden itibaren,



#  Basın Toplantısında verilen yemekten görünüm.

Ülkemiz hayvancılığının, geliştirile
rek  et ve m am ülleri üretim ini artırm ak , 
o rta  ve uzun vadede is tik ra ra  kavuştu r
m ak, bunun neticesi o larak  vatandaşla
rım ızın yeterli beslenm esini sağlam ak 
m aksadıyla hayvan yetiştiricisi ve besici
leri desteklem ek üzere E t ve Balık Ku- 
rum una m üdahale alım ı yapm a görevi 
verilm iştir.

M üdahale alım ları büyük ve küçük
baş ile kanatlı hayvanların  özellikle dö
küm  sezonlarında, yani arzın talebe göre 
fazla olduğu dönem lerde faydasını göste
recek, talebe göre arzdaki fazlalıklar Ku
rum  tara fından  alınarak  yetiştirici ve be
sici aleyhine olan rekabet ortam ı düzel
tilm iş olacaktır.

M üdahale a lım larında uygulanacak 
o lan fiyatları, alım  tarih lerindek i ham  
hayvan, yem, civciv, ilaç ve benzeri girdi 
fiyatları d ikkate a lınarak  belirlenecek, 
bu dönem lerde bile üreticin in  ve besici
n in  za ra r görm esi önlenm iş o lacaktır.

K urum  tarafından  alm an bu  ihtiyaç 
fazlası e tlerden  oluşan stok la r üretim in

az olduğu dönem lerde sunulm ak suretiy
le tüketici piyasa fiyatlarında b ir is tik ra r 
sağlanm ış olacaktır. Öte yandan fiyat 
yüksekliği yüzünden O rta Doğu Ülkeleri 
pazarlarına  büyükbaş ve kanatlı hayvan 
eti ih racatı da gerçekleşm iş o lacaktır.

Desteklem e m aksadıyla yapılacak 
m üdahale alım ları için gerekli olan m ali 
kaynak, K urum un kendi im kânları ve B a
kan lar K urulu  K ararı uyarınca 84/8800 
sayılı G eliştirm e ve Desteklem e Fonu'- 
ndan karşılanacaktır.

Bu m aksada yönelik o larak  Yüksek 
P lanlam a K urulunun 14.8.1989 ta rih  ve 
62 sayılı K ararı ile ilk e tap ta  K urum a 50 
M ilyar TL. aktarılm ası uygun görülm üş
tü r. Bu arada, fonda yeterli kaynak olu
şuncaya kadar T.C. Z iraat B ankasınca ih
tiyaç duyulacak m ik tarda  Kredi açılacak, 
tahakkuk  edecez faiz gene G eliştirm e ve 
Destekleme Fonundan karşılanacak tır.

Y urdun m uhtelif bölgelerinde yer 
alan 28 K om bina ve işyerinde yoğun b ir 
şekilde alım a başlanılm ış olup, hayvan 
bedelleri peşin o larak  ödenm ektedir.
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ET ve BALIK KURUMU GENEL MÜDÜRLÜĞÜ 
YAYINLARI

S ıra  No: K itab ın  Adı F iyatı TL.

1 H ayvan  yem i o la ra k  M ısır 20.—

2 Etle ilgili Faydalı B ilgiler 100.—

3 G ıda M addelerin in  Soğuk D onm uş
M u hafazası 50.—

4 O rdu  B eslenm esinde D onm uş Et 20.—

5 Y üksek ve A 'ç ak  P ro te in li M ısırla rın  P ro 
te in le  in in  Biyolojik D eğerle rin in  M ukaye
sesi 100.—

6 Et-K em ik Unu, Balık U nu ve K an  U n u n u n
S ak lan m ası ve K u llan ılm ası 20.—

7 Soğuk  U y g u lam ad a  Beyaz M a n ta r la
Y alıtım  Şekli 30.—

8 Soğuk  D epolar ve Buz F a b rik a la r ı  Kon-
d a n sö r P ro je lend irm e ve P la n la m a  E sas la rı 400.—

9 M odem  M e zb a h a la r  Et K om binala rı
Soğuk  D epolar ve Buz F a b rik a la r ı 
P ro je lend irm e ve P la n la m a  E sasla rı 700.—

10 M eyve ve S ebzelerin  D onm a D ereceleri 
ü ze rin d ek i D erecelerde S oğu tu lm ası
(Soğuk M uhafazası) 40.—

11 S u n ’i Soğu Ü retim i 225.—

12 S ığ ır B esiciliğinin E sasla rı 150.—
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"Sağlığınız için GÜVENİLİR Ürünlerimizi Seçin"
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