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Kuruntumuz Genel Müdür 
Yardımcılığına 

Sn. Ali Helvacı Atandı.

1950 yılında Malatya’da doğdu. İlkokulu Malatya - Darende’de, Orta ve lise öğrenimini 
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1979 - 1982 yıllan arasında Gazi Üniversitesi Mühendislik Mimarlık Fakültesi Makina Bö
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bünyesindeki İşletme Yönetimi, İstatistik ve Yönetim Bilimi konularında master (bilim 
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mühendislik ve doktora) çalışmalanna başlamış olup doktora çalışmalan halen devam et
mektedir.
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Müdür Yardımcısı olarak göreve başlamış ve 1989 Eylül ayma kadar bu görevine devam et
miştir. Görevi süresince Ankara Doğ al Gaz projesi uygulamasında ve Metro gibi büyük pro
jelerde birinci derece sorumlu olarak görev yapmıştır.

Bir dönem (1989-1990) Ankara Makina Mühendisleri Odası Başkanlığı ile TSE Makina Ha
zırlık Grubunda Üye olarak görev yapmıştır. Aynca Uluslararası Bilimsel ve Teknik amaçlı 
Derneklerde yöneticilik hizmetlerinde bulunmuştur. Yayınlanmış Makaleleri, tezleri ve tek
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tarihinde E.B.K. Genel Müdür Yardımcılığı görevine atanmıştır.

Evli ve bir çocuk babası olan Sayın Ali Helvacı’ya yeni görevinde başanlar 
dileriz.



LİSTER İA MONOSİTOGENESİS (*)

Son yıllarda L. M onositogenesi s İn 
kontaminasyonu tehlikeli boyutlara ulaş
mıştır. Bugün insan Listeriosisi, insan
dan insana kontamine olabilecek bir gö
rünüm kazanmıştır. Burada insanın ken 
di koruma mekanizmasının da (direnci
nin de) rolü büyüktür. Enf. nun mey
dana gelmesinde alman etkenin miktarı 
da önemlidir. Bu konuda sütdeki, et ve 
et ürünlerindeki etkenin varlığının araş
tırılması üzerinde durulmuştur. Özellikle 
çiğ süt, et ve et ürünlerinin çok yüksek 
oranlarda etkeni taşıdığı görülmüştür. 
Böylece etkenle bulaşık gıda maddeleri 
insanların sağlığını tehdit etmektedir.

Uzun süren araştırmalarda, sığırların 
mastitisinde etkene rastlanıldığı ve sütle 
dışarı çıktığı görülmüştür. Bu durumda 
sütlerin koruyucu kolloidi tesirini yiti
rerek, sütde hem pH değişir hem de et
ken çoğalmaya başlar.

Listeria m onositogenesisin insan sağ
lığına zarar vermemesi için (salamura ve 
et ürünlerinin) bakteri yoğunluğunun sap
tanması, her üründe bacteriolojik  kontrol
lerin yapılması gereklidir.

Oral olarak alman enfektion etkeni 
sindirim sistemi mukozasından kan dola
şımına geçer, septisemi yapar, 3 - 5 gün 
içinde enfeksion etkeni organlara yerle
şir. Böylece sütde, etde ve et ürünlerinde 
enfeksiona ve sekunder enfeksionlara 
rastlanılır.

Sığırlarda abortus etkeni olan listeria 
m onositogenesis yönünden 50 kadar hay
van türü üzerinde araştırma yapılmış ve

Çeviren :
Gülten TÜRKEL
Veteriner Hekim 
EBK Genel Müdürlüğü 
İmalat Dairesi Başkanlığı

bütün ev hayvanlarında (memeli ve ka
natlılarda), birçok hayvanlarda (memeli
ler, kuşlar, balıklar, yengeçler) primer ve 
sekunder olarak hastalık etkenine rast
lanılmış, bunların dışındaki hayvanlarda 
hastalığın seyretmediği görülmüştür. Hay
vanlardaki Listeriose istatistiklere göre 
kışın, özellikle de Mart ayında yoğun bir 
şekilde görülmektedir. Nedenleri arasın
daki önemli faktörlerden biri de kış sü
resince vitamin yönünden fakir gıdalarla 
beslenme, yeşil yem, ot vb. noksanlığı, 
yem değişiklikleri ve alıştırılmadan bir
den verilen silaj yemleridir.

İnsanlarda ise;

1929 yılında, ilk kez (insanda) hasta
lığa rastlanıldı, (glandular ve septik form  
da)

1935 yılında, yine insanda deri les- 
yonlarına

1936 yılında, septik Listeriosa

1951 yılında, ise plesental Listeriosa 
rastlanılmış olması ile kaynaklar hasta
lığın gıdalarla alındığını göstermiştir. İn
san ve hayvan hekimleri böylece Lis- 
teriozusun patogenesisi, sağıtımı, bakte- 
riolojik  ve serolojik  diagnosu, epidem iolo
jisi ve proflaxisi üzerindeki çalışmalarına 
hız kazandırmıştır.

1958 - 1962 - 1966 yıllarında Almanya’
da Listerios sempozyumları yapılmış ve 
bunu Amerika, Hollanda izlemiştir.

İnsan ve hayvan hekimleri Listerios 
hakkında m ikrobiyolojik  araştırmalarına 
hız kazandırmıştır.

(*) Potel, J. (1968): «Die Listeriose unter besonderer Berücksichtigung der 
Epidemiologie» Fleischwirtschoft, Nr 3, P. 301.



Listeriada Enfeksion

insanlarda ± 
Fo fpk t i orf

insan
Ttnus, acrutjun ve 
insektJerİP

fv hayvanları 

listeriada Fnfpktion

Hastalığın bulaşma ve yayılmasında 
hasta hayvanlar ve portörlerin gaita, id
rar, süt, burun ve göz akıntıları, aborte 
feutus, uterus akıntıları ile insektisidler 
rol oynamaktadır. (ixodes ricinus, Der- 
manysus gallinea, tabanide (at sineği) 
Özellikle de tabanidelerde m ikroorganiz
manın ürediği ve gaita ile çıktığı da sap
tanmıştır. Etkenin 6 değişik serotipi ve 
birçok alt tipi tanınmıştır. M ikroorganiz
ma toprak, gübre, lağım suları ot ve si- 
laj yemlerinde fazla bulunmaktadır.

Etken; Gram ( +  ), hareketli, özellik
le 20 C da (22-25 C) sporsuz ve kapsül süz,
0 ,5 -3 ,0  \x uzunluğunda çom akcıklardır.

Kanlı ağarda /3 hemoliz oluştururlar. 
Meydana getirdikleri koloniler 1-2 mm ça
pında grimsi beyaz renktedir.

İnsan ve hayvanlarda patojen olan 
tek tür Listeria monositogenezdir. Önem
li bir özelliği de perifer kanda monosi- 
togenez oluşturmasıdır. Etken asidorezis- 
tans karekterdedir. Kültürlerde aerobik 
ve m ikroaerofilik koşullarda üreyebilir. 
Karbonhidratlardan gaz oluşturmadan 
asit meydana getirmektedirler.

64 °C da 15 sn tutulmakla veya 56 °C 
daki 3 saatlik su, banyosunda etken can
lılığını yitirmektedir. +4°, 4-7° C da gün
lerce veya haftalarca canlı kalmakda, çı
karıldığında tekrar çoğalabilmektedir.

Tıpkı salmonella gibi. Bu nedenle özel
likle sütleri yüksek ısıda uzun süre kay
natmak en iyi metotdur. Ortam pH nında 
önemi vardır. pH ’nın 5,6 nda olması et
kene zarar verir. Marazi maddelerden ya
pılan frotilerde ve doku kesitlerinde Flo- 
resan antikor tekniği yardımı ile etken 
saptanabilinmektedir.

Ampisilin ve tetraksiklinlere karşı 
duyarlıdır.

KLİNİK GÖRÜNÜM :

Zoonoz bir hastalık olan Listeriosu- 
sun insan ve hayvanlardaki klinik görü
nümü birbirine benzemektedir. İnsanlar
da hastalığın sıkça görülmesi, insanlar
daki klinik seyrin tanınmasına ve hasta
lık üzerine ilginin yoğunlaşmasını sağla
mıştır.

Kısaca;

1) Akut Septik Form (Hastalığın baş
langıç döneminde)

2) Santral Sinir Sisteminin Liste- 
riosusu (meningitis, Ensephalitis, 
meningoencephatitis

3) Glandular Form (Lenfondenitis)

4) Lokal Form (Cildde lesyonlar, kon- 
junktivitis)

5) Chronik Septik Form (Endokardi- 
tis, iç organlarda) Apseler



Hayvanlarda büyükbaşlarda Santral 
Sinir Sistemi Listeriozusuna, küçükbaş
larda ve kanatlılarda ise septik listeriozu- 
sa daha sıkça rastlanıldığı görülmüştür.

İnsanlarda hastalık yazın; özellikle 
de Temmuz ayında sık görüldüğü istatis
tiklerle saptanmıştır.

Almanya’da Listeriosa yakalanan ve 
ölenlerin durumu istatistik bilgilere göre 
aşağıdaki durumdadır.

Yıl Hastalanan Ölen

1956 41 18
1957 44 18
1958 45 19
1959 30 10
1960 44 15
1961 32 11
1962 84 33
1963 102 46
1964 157 40
1965 128 47
1966 299 119

1006 376

Ölüm Oranı : % 37,38
Bu hususda doktorlara düşen görev

ler;

1) Tıpda doktor ve yardımcı sağlık 
personellerinin yeterli düzeyde ve sayıda 
olması gereklidir.

2) Hamilelerdeki Listeriozda görülen 
abort olayları sonucu dezenfektion işlem
lerinin dikkatlice ve büyük bir ciddiyetle 
yapılması.

3) Özellikle hamilelerde temizliğe, yi
yecek maddelerinin çiğ olmamasına dik
kat edilmeli ve hayvanlarla teması kesil
melidir.

4) Hamilelerde ateşin yükselmesi 
anında, hemen doktor çağırılmalıdır.

Veteriner Hekimlere düşen görevler;

1) Hayvan beslenmesinde yemlerin 
hijyenine dikkat etmek, (özellikle silaj 
yemlerinin)

2) Hasta hayvanlar sürüden uzaklaş
tırılmalı, şüphelilerde uzaklaştırılarak 
Intradermal allerjik test yapmak,

3) Bağışıklık kontrolleri yapmak,

4) İşçileri enfektiondan korumak, 
(hayvan bakıcılarının)

5) Yüksek ısıda sütlerin pasteurizas- 
yonunu sağlamak,

6) Etlerde Listeria yönünden bakte- 
riolojik  muayeneler yapmak.

Çeşitli hayvan cinsleri ve insanda ses
siz infektiondan öldürücü enfektiona ka
dar değişen klinik tabloların (meninjit, 
apse, deri lezyonları, erkeklerde uretrit 
gibi) görüldüğü bir hastalık olan Liste
riozda, infektionun durumuna göre beyin 
om irilik sıvısı, kan, idrar, amniyon sıvısı, 
boğaz sürüntiisü plesenta yeni doğanlar
da mekonyum ölü doğanlarda ve düşük
lerde iç organlar alınarak; m ikroskopik 
incelemeleri, kültür ve bakteri aglutinas- 
yonu, KBR, latex flokulasyon testi ve 
antikor tesbiti yapılabilinmektedir.

Bunlardan;

Listeria Aglütinotest

Listeria infektionunun seroloji yön
temiyle tanımı amacıyla kullanılan bir 
passif aglutinasyon testidir. İnfektion sı
rasında hasta serumunda Listerialara kar
şı oluşan antikorları tesbit oluşan anti
korları tesbit ilkesine dayanır.

Muayene Maddesi : Serum

Normalde : Negativ

Müsbet olduğu haller :

1) Listeriozun değişik klinik şekilleri

2) Staphilakok ve enterokok infek- * 
donları

(Hasta serumu önceden stophilakok 
antijeni ile absorbe edilerek bu çapraz 
reaksiyon ihtimali ortadan kaldırılabilir.
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Beyin Omirilik Sıvısı (BOS)

Normalde steril olan beyin-omirilik 
sıvısı, menin j it şüpheli olgularda m ikro
biyolojik  olarak incelenir; m ikroskop 
muayenesi, bakteri kültürü gerektiğinde 
anaerop kültür, m ikrobakterium  tübercu- 
losis, mantar, leptospira kültürü yapılır.

Lomber pankiyonla alman beyin om i
rilik sıvısı kapalı şişeye veya tüpe konur. 
Laboratuvara süratle gönderilir. Bulanık 
olan sıvıda, polim orf nüveli Lekositler çok 
sayıdadır ve genellikle Listeria m onosito- 
genesiz etkenine rastlanır.
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H A Y V A N S A L  ÜRÜNLER TEKNOLOJİSİ
SOĞU KAYMASI 

(Cold Sliding)

Ersural SUNER

* Acknovvledgement

The Author should like to thank to Dr. Vet. Med. Mustafa Bostan, 
llıe chief o f  livestock supplying department o f Meat and Fish State 
Organization in Ankara, the director o f Ankara State owned slaughter- 
house an d /or meat packing plant econom ist Mustafa Bilik and the chief 
oı refrigeration department in same establishment, technician Akif 
Tarhan for their supports and helps in this research vvork.

* Brief

A phenom enon that could not be observed in literatüre, has been 
r'escribed and discussed which is termed 'co ld  sliding’ (s.k) in symposiurn 
that was organized by the building - industry çenter on March 23. in 
İstanbul 1989.

This papier is including ali details o f this new phenomenon in 
animal hucbandry and meat industry. And this article have been prepared 
according to the results o f  a survey based on the development o f cold 
sliding at meat cold  practice a n d /or  this field.

* Önsöz

Hayvansal ürünler teknolojisi alanın
da yer alan araştırıcılarla, soğutma tek
niği alanında yer alan araştırıcılar ara
sındaki haberleşme ve dayanışma, bu her 
iki alanda da, birbirini tamamlayan adım
ların hızlı bir şekilde ve beklentiler dü
zeyinde atılmasını ve geliştirici yöntem 
lerin, uygulama alanına aktarılmasını, 
büyük ölçüde engelleyecek ve/veya sınır
landıracak değerlilikte, yetersiz bulun
maktadır.

Bu ise bir taraftan, soğutma mühen
dislerince hazırlanan, soğutma p ro je le r i
nin, hayvansal ürünler teknolojisi alanın
da zaman, zaman yanılgılı sonuçları ve 
yetersiz perform ansları içerm eleri ile de
ğerliliklerinin tartışılır olmasına diğer ta
raftan, hayvansal ürünler teknolojisi ala
nında yürütülen araştırma ve deneme so

nuçlarının, bilim sel nitelikte de olsa ve 
ayrıca isabetli de bulunsa, güvenilir o l
mayan görüntülerinde, alınmasına yol aç
maktadır.

Soğutma endüstrisine dayalı, hay
vansal ürünler teknolojisi alanında yapıl
mış bir araştırmanın, soğutma tekniği’- 
nin en alt düzeyinde olması gereken bilgi, 
deneyim ve bilinci taşımaması halinde ne 
denli hatalı sonuçları içereceği ve buna 
karşın, soğutma mühendisliği projeleri
nin, hayvansal ürünler teknolojisi'nin, ge
reksinmelerini, en alt düzeyinde karşıla
yabilecek, bilgi birikim ini içermemeleri 
halinde, ne denli yetersizlikleri, taşıya
cağı, gerek bilinir, gerek bilinir olması 
yanısıra, sık sık gözlenir, bulunmaktadır.

Yerli ve yabancı literatür'de, bugü
ne kadar izlenemeyen, bu literatürün ge
rek hayvansal ürünler teknolojisi gerek
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soğutma mühendisliği, bölüm lerinde bu
güne kadar değinilmemiş, et’in soğutul
masında, bu bildiri ile ilk kez belirlenmiş 
ve tanımlanmış, yeni ve oluşum, yukarı
daki açıklamaya haklılık getiren, yeni bir 
örneği, böylece ve ayrıca oluşturmakta
dır.

* Ö z e t

Soğu kayması (cold  sliding), soğutma 
perform ansı'nın, bazı mevsimlerde, yeter
siz bir düzeyde kalmasına neden olmakla, 
çoğunluk sayısında bugüne kadar gizli 
kalmış (bone - taint) içten kokuşma, olgu 
ve oluşum u’nun, özellikle büyük gövde et 
(sığır), ön soğutması'nda, ana nedenini 
dolaylı olarak oluşturmakta ve bunun 
önemli - ağırlıklı etmeni bulunmaktadır.

Literatürde yeni belirlenmiş, soğu 
kayması (cold sliding), özellikle, kış mev
siminde ve kara iklimlerinde, gövde et 
(koyun), ön soğutması'nda, (cold shorte- 
ning) soğu kısalması olgu ve oluşumuna- 
da zaman zaman önemli ve ağırlıklı ola
rak neden oluşturmaktadır.

Soğutma mühendisliğinde, soğuk oda 
ve soğutucu ünite (evaporator) kapasite 
belirlemelerinde bugüne kadar kabul gö
ren ve uygulanan, uluslararası alanda ge
çerli ve birbirinin eşdeğeri bulunan yön- 
tem'lerle, gözetilen parametrelerinde, ay
ni şekilde bugüne kadar bilinen ve yapı
lan hesaplamaların yetersiz olduğu, yeni 
b ir parametre olarak, gerçekte tersinir 
(reversible) soğu kayması (cold sliding) 
olgu ve oluşum u’nun gözetilmesinin ka
çınılmaz bulunduğu, belirlenmiştir.

Soğu kayması (cold  sliding), ayrıca 
et’in soğutulmasında, ağırlık kayıpları 
(vveight losses)'nm  gereksiz değerlerinde 
aşırı ve anlamsız yükselmesine ve işletme 
girdilerinde gereksiz ödentilere ve aşırı 
artışlara neden, olmaktadır.

* G i r i ş

Her soğuk oda ’nın, tipi ne olursa, o l
sun projelendirilm esinde, hesaplarının 
doğru ve/veya hatalı, yapılmış olmasına 
bağlı olarak, yeterli ve/veya yetersiz ve 
fakat her iki durumda da kendine özgü,

bu soğuk oda ’yı karakterize eden belirgin 
ve ölçülebilir olduğu halde belirlenebilir, 
bir 'zaman-sıcaklık paterni eğrisi' vardır. 
Proje parametreleri, değiştirilmediği sü
rece, değişmezliği, bilinir ve/veya bilinir 
olduğu üzere tekrar, tekrar denenebilinir, 
bulunmaktadır.

Gerçekten de, sene'nin herhangi bir 
gününde, rastgele seçilen örnekleri oluş
turan, farklı alan (m2) ve değişik amaçlı 
iki ön soğutma odasın ın  bu farklı de
ğerlere sahip olmalarına karşın, birbirin
den, zaman-sıcaklık paterni eğrisi, yönün
den önemli farklılıkta, görünüm verme
meleri, yukarıda sözü edilen değişmemez- 
liği, doğrulamaktadır.

Şekil 1., alanları, sırasıyla 260 m2 ve 
280 m 2 olan, biri sığır gövde et ve diğeri 
koyun gövde et, ön soğutma odaları’nın, 
örneğin nisan ayında 24 saat süreli bir 
ön soğutma işlemi (A: koyun, B: sığır) 
için sahibi bulundukları (1.4 +  3.4 °C) 
(1.6 ±  3.6 °C) 'zaman sıcaklık paterni eğ
rileri’ ni, aralarında önemli farklılık o l
madığı (P >  0.05) halde göstermektedir.
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Şekil 2., ayni değerlendirmeyi, birbi
rini izleyen ve birbirine geçişli iki ön so
ğutma işlemi (A : koyun, B : sığır) için 
sahibi bulundukları (3.0 +  4.0 °C) (3.8 ±
3.4 °C) 'zaman-sıcaklık paterni eğrileri’ni, 
aralarında önemli farklılık olmadığı 
(P >  0.05) halde, belirlemektedir.
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Görünen ve bilinen o dur k i... ‘zaman 
- sıcaklık paterni eğrisi' konumunun, de
ğişik proje 'lerde bile değişmemezliği 'ge
çerli bulunmaktadır ve gerçek olduğu 
gözlenir ve bilinir olmakla beraber lite
ratür bildiriş'lerinin aksine olarak ‘ sıcak
lık paterni eğrisi’ nin, farklı mevsimlerde, 
önemli önemsiz, belirgin bir kayma gös
terdiği, belirlenmiş, bulunmaktadır.

* Literatür Bildirişleri

Geniş bir alanda, ilgili ve ilişkili o l
duğu halde, yoğun bir literatür taraması 
yapılmıştır.

Buna rağmen, bu B ildiriş’te, soğu 
kayması (Cold sliding) olarak adlandırıl
mış ve tanımlanmış benzeri olgu ve olu
şuma, bunun nedenlerine ve/veya sonuç
larına değinen tek bir bildirişe, rastlanıl
mamıştır.

Gerçekte, ‘zaman-sıcaklık paterni eğ
rileri' nin, belirlendiği ve buna bağlı ola
rak yapılmış, çok sayıda, literatür bildi
risi (1) (3) bulunduğu gözlenmiştir.

Ancak ne varki, literatür bildiriş’leri- 
nin hepsinde 'sıcaklık paterni eğrileri’ 
nin, araştırma ve inceleme ile ilgili dene- 
m e’lerde, değişmezliği, düşünülmüş veya 
örgörülm üş ve sonuçlar, saptanmış veri'- 
lerinde bu değişmezliğe göre elde edilmiş 
ve değerlendirilerek, yorumlanmıştır.

Böylece, tüm literatür bildiriş’lerinin, 
sonuçları, bu Bildiri'nin konu edindiği 
soğu kayması (cold sliding) nedeni ile 
şimdi tartışılır, bulunmaktadır. Veya en 
azından, uygulama alanına geçirildikle
rinde büyük sapmalar kaydedeceği ne
denle uygulama değerliliklerinin çözücü 
ve çözüm leyici, olabilm e olasılıkları, dü
şecek ve düşük olacaktır.

Bu nedenle, literatür bildirilşeri'ne, 
bu bildiri'de ayrıca değinilmemiş ve özet
lerinde, yer verilmemiştir.

* Belirlemeler

Şekil 3. Bir ön soğutma odası’nda, 
24 saat süreli bir ön soğutma işleminde

oda içi (tr °C) sıcaklık parametresi'nin 
sayısal değerleri değişimini, süreli olduğu 
halde, belirlemektedir.
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Soğutma perform ansı ve/veya kısaca 
performans, olarakta tanımlanan bu çi
zim gösterim, odanın, gerçekte soğutma 
karekteristiğini, içermektedir.

Sıcaklık paterni eğrisi (temperature 
pattern curve), gerçekte soğutma mühen
disliği açısından, konu edilen soğuk oda'- 
mn, toplam ısı kazancını (total heat gain) 
ve/veya toplam soğutma yükü’nü karşılı- 
yabilecek, oda içi, soğutucu ünite (eva- 
porator), nitelik ve niceliğine, bağlı ve ba
ğımlı olduğu halde, proje  değerleri saklı 
tutulduğu sürece değişmez değerliliktedir.

Şekil 4. Bir ön soğutma odası'nda

birbirini izleyen ve birbirine geçişli 2 x 24 
saat süreli, iki ön soğutma işlemine ait 
sıcaklık paterni eğrisi'ni belirlemektedir.
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Şekil 5. Koyun gövde et ön soğutma
sında kullanılan, bir ön soğutma odası'- 
nın, 24 saat süreli ön soğutma işlemi'ne 
ait zaman-sıcaklık paterni eğrisi'ni göster
mektedir.
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Şekil 6. Ayni ön soğutma odası'nın, 
birbirini izliyen ve birbirine geçişli, 2 x 24 
saat süreli, iki ön soğutma işlemi'ne ait 
sıcaklık paterni eğrisini, belirlemektedir.

Sığır ve koyun gövde et'ler arasında 
çok  önemli kitlesel farklılıklar (P <  0.01) 
olmasına karşın, patern'ler arası görünüş 
farklılığı bulunmamaktadır.
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* Materyal ve Yöntem

* Materyal

Ülke genelinde, rastgele seçilen bir et 
endüstriyel tesisi'nin rastgele seçilen bir 
(sığır eti) ön soğutma odasın ın , Ocak, 
Mart (I. döküm mevsimi-fall season), Ni
san, Temmuz ve Ekim (II. döküm mev- 
simi-fall season), aylarına ait, sözü edilen 
et endüstriyel tesisi'nin Kom presör Dai
resi ile Soğuk Odalar, İşletme, Defterle
rinden elde edilen veriler 24 saat süreli 
ön soğutma işlemlerini belirleyen, oda içi 
sıcaklık (t °C) süreli, sayısal değerleri 
olarak, bu araştırma ve incelemenin, is
tatistik analiz ile ilgili materyalini, oluş
turmuştur.

Veri'lerin ait olduğu (sığır eti) ön 
soğutma odası, oda içi sıcaklığı (tr — ±  0 
°C) otom atik kontrol, denetimli, soğutucu 
ünite (evaporatör) hava çıkış hızı 10 m /s 
olduğu ve oda içinde oransal nem % 
(relative humidity) değerini belirleyen 
higrometresi ve bunun otom atik kontro
lünü sağlayıcı cihazı (higrostat) bulunma
dığı, halde, bu araştırma ve incelem enin, 
donatım materyalini oluşturmuştur.

* Yöntem

Araştırma ve İnceleme, bilgisayar 
uyarmalı olduğu halde yürütülmüştür.

Bilgisayar uyarlamasında 'Minitab 
Data Analysis Software Minitab. İne.
* Release 82.1 * Storage Available 8000' 
olarak tanımlanmış, hazır paket program 
seçilmiştir.

Araştırma ve inceleme sonunda elde 
verilerin, bilimsel istatistik yönünden de- 
ğerlendirimi ve yorumunda, variyans ana
lizi, ve t - Test’i ile mann vvhitney ve runs 
ile Z - Test'leri sırasıyla yerine göre ayrı, 
ayrı yerine göre de birlikte, kullanılmış
tır.

Günlük yükleme ve oransal yük de
ğerlerinin, ön soğutma işlemi'ne etkileri
nin eşdeğer baza indirilebilmesi ve ista
tistik analize elverir duruma getirilebil
mesi için belirlenen aylardaki, aylık orta
lamaları saptanarak iiniform  yükleme 
(sığır gövde et ağırlıkları) ve oransal yük 
(kullanılabilir oda hacminin kullanım % 
si) terimlerinde önemli farklılık (P >  0.05) 
göstermeyen, tarihlerinin, günlük olarak 
seçilmesi öngörülmüştür.

* Araştırma Sonuçları

Tablo 1. Aylara göre ön soğutma 
odası, oda içi sıcaklık (ortalaması) değer
lerinin, istatistik olarak değerlendirilmesi 
sonuçlarını, içermektedir.

Tablo 1. 24 saat süreli bir ön soğutma işlemi ile birbirini izleyen
ve birbirine geçişli, iki ön soğutma işlemi, süresince, oda 
içi (tr °C) sıcaklık (ortalama), değerleri.
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'ylar

Ön Soğutma İşlemi 

24 saat 2 x 24 saat

Ocak 3 ±  3 a 5 -± 3 b
Mart 4 ±  3 a 3 ± 2 b
Nisan 3 ±  4 a 1 ±: 3 a
Temmuz 13 ±  5 c 13 5 c
Ekim 5 ±  4 b 5 3 b

Sayısal değerler, (n =  12) ve (n =  24) örneğin, ortalaması ±  
ciandart sapması, olarak verilmiştir.

* Aynı sütun içinde yer alan, ortalama değerlerin, birbirinin aynı, 
üssel harf taşımıyanları arasındaki farklılıklar (P <  0.05, iki 
taraflı t -  Test’î) önemli bulunmuştur.

* Sayısal değerler (°C) Celcius teriminde tanımlanmıştır.

Ortalama değerler arasındaki farklılıklar (P >  0.05) cnemli bu
lunmamıştır.

* Sayısal değerler (°/o) teriminde tanımlanmıştır.

Tablo 2. Aylara göre ön soğutma nin, istatistik değerlendiirlmesi, sonuçla-
odası oransal yük (ortalaması) değerleri- rını, içermektedir.

Tablo 2. 24 saat süreli bir ön soğutma işlemi'ne ait oransal yük,
(aylık ortalaması) değerleri.

Ön Soğutma İşlemi

Aylar (n) Örnek Hacmi Oransal Yük

Ocak 26 0.72 ± 0.30
Mart 26 0.74 ± 0.41
Nisan 26 0.65 ± 0.29
Temmuz 25 0.70 ± 0.31
Ekim 25 0.73 ± 0.41

* Sayısal değerler (n) örneğin, ortalaması +  standart sapması, ola
rak verilmiştir.

Tablo 3. Belirlenmiş aylar içinde, et'lerin, gövde et ağırlıklarının, istatis-
oda içi sıcaklık'ların saptandığı tarihte, tik değerlendirilmesi, sonuçlarını, içer-
ön soğutma işlemi'ne alınmış sığır gövde inektedir.

Tablo 3. 24 saat süreli ön soğutma işlem i’ne alınan gövde et (sığır)’
lerin ağırlık (ortalaması) değerleri.

Aylar X ± SD Dağılım Ağırlığı (Kg)

Ocak 148.8 ± 9.7 (122 - 169)
Mart 149.7 ± 10.4 (126 -- 191)
Nisan 148.2 ± 8.9 (120 - 169)
Temmuz 148.5 ± 10.4 (120 -■ 171)
Ekim 148.7 ± 10.6 (110 - 175)
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* Sayısal değerler (n) örneğin, ortalaması +  standart sapması ola
rak verilmiştir.

* Ortalamalar arasındaki farklılıklar (P >  0.05) önemli bulunma
mıştır.

* Cay?sal değerler (Kg) teriminde tanımlanmıştır.

Değişik mevsimlerde, zaman-sıcaklık 
paterni eğrileri 24 saat süreli ön soğutma 
işlemi için (Şekil 7), (Şekil 9) ve (Şekil 11) 
birbirini izliyen ve birbirine geçişli iki ön

soğutma işlemi için (Şekil 8), (Şekil 10) 
ve (Şekil 12) gösterildiği üzere belirlen
miştir.
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* T a r t ı ş m a

Soğutma perform ansı’mn, ön so lu t
ma odasında, yıl içinde değişik ay'iarda 
bile değişmez şekilde, oluşturulmuş ola
cağı beklentiler doğrultusunda, doğru 
bulunmaktadır. Ön soğutma odası, gereği 
gibi yalıtılmış, oda içi sıcaklığı (tr =  + 0  
°C) değerine düzenlenmiş ve ayarlanmış

ve ayrıca termostat (thermostat( otom a 
tik kontrol cihazı ile oda içi sıcaklık de
ğeri kontrol edilir bulunmuş, olmakla,- 
soğutma perform ansının, değişik aylar 
için, değişik değerlilikte olabileceği, ka
bul edilemez.

Bu, böyle olmakla, oda'nm , burada, 
bu örnekte olduğu üzere, ön soğutma
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odasın ın , soğutma perform ansı'm , oda 
içinde belirleyen 'sıcaklık paterni eğrisi' 
nin, yıl içinde, farklı işletme periyod'la- 
rında, değişir ve değişik, olabileceği, dü
şünülemez.

Buna karşın, ön soğutma işlemi sü
resince, oda içi sıcaklık (tr °C) değerleri
nin değiişk aylardaki, ortalamaları arasın
daki farklılıkların istatistik olarak önemli 
(P <  0.05) bulunmuş olması, soğutma 
perform ansı'nın aylara göre değiştiğinin, 
kanıtı bulunmaktadır.

Bu gerçek görünüm ise, soğutma per
form ansın ı belirleyen, oda içi, sıcaklık 
paterni eğrisi'nin, çizim gösterimlerde de 
gözlendiği üzere, aylara göre, kaydığını 
(soğu kayması - cold  sliding) kanıtlamak
tadır.

Bu kayma gövde et'in, yüzey sıcaklığı 
ve bunun yanısıra, oda içi sıcaklığı'nın 
dışında özellikle ve öncelikle, derin nokta 
sıcaklığı'nın olumsuz etkilenimine, neden 
olacaktır.

Örneğin, (10-15) °C değerinde veya 
düzeyinde kayma, et'in derin nokta sıcak
lığı'nm değişmeyen ön soğutma süresi 
içinde (10-15) °C daha üst değerde, kal
masına, neden olacaktır.
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Zaman - Sıcaklık Paterni Eğrisi’nin 
Nisan - Temmuz, aylarındaki alt-üst sı
nırları arasında, soğu kayması (cold  sli
ding) olgu ve oluşumu nedeni ile kayma 
gösterdiği (Şekil 13) ve kayma aralığı'nın, 
oda içi sıcaklîk (tr °C) yönünden (7-23 °C) 
bulunduğu, fark değerin 16 °C olduğu ve 
en önemlisi bu gelişmenin, kaçınılmazlığı 
ve önlenememezliği, belirlenmiştir.

Bu kaçınılamamazlık ve/veya önle- 
nememezlik, et üretiminde, daha başlan
gıcı itibarıyla hataların, sonra'dan dü
zeltilemez bir şekilde, şekillenmesine ve 
büyük kayıpların oluşmasına özellikle ve 
öncelikle, belli iklim 'lerde ve belirgin 
m evsim lerde, neden olm aktadır 
(Fotoğraf 1), (Fotoğraf 2).
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Soğu kayması (cold  sliding)'nın, ulus
lararası alanda soğutma tesislerinin pro
je lerin in  hazırlanmasında birbirinin eş
değeri proje  hazırlama yöntemleri.ni, ül
kelerin  hepsinde, birbirinin ayni olduğu 
halde uygulamakta olan soğutma mühen- 
disliği'nin hesaplama tekniklerinde gözet
mediği eksik b ir pro je  parametresi'nin 
gözardı edilmesi sonucu şekillenir oldu
ğunun kahulü kaçınılmazdır ve başkaca 
bir yorum u bulunmamaktadır.

Bugüne kadar, bilnen ve her uygula- 
ma'da değerlilikleri belirlenen, paramet
relere, soğu kayması (s.k) ile ilgisi ve bu 
yeni olgu ve oluşumu betimleyen b ir yeni 
parametre'nin, daha eklenmesi geerklili- 
ğinin, soğutma mühendisliği uygulama 
alanındaki bugüne kadar uygulana gelen 
m odel'e yeni bir boyut kazandırılmasını 
zorunlu kılacağı açık ve kesin b ir  şekilde, 
ortada bulunmaktadır.
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Bu uygulama alanın, yalnız soğutma 
mühendisliği’nin değil örneğin et'in soğu
tulmasında öncelikli ağırlığı nedeniyle, 
hayvansal ürünler teknolojisi'ninde önem 
li bir uygulama alanı değerliliğinde ve ge
çerliliğinde olmaklığı nedeniyle, konu, 
soğutma teknolojisinde uğraş verenler ve 
verecek olanlar kadar, hayvansal ürünler 
teknolojisi alanında da çalışan ve çalışa
cak olanların ilgi alanında ve gündemin
de, gözetimi ve/veya gözardı edilmemesi 
gerekliliği, zorunlu, olduğu halde sürek
lilik ve önem taşıyan değerlilikte gerçek
te çok geniş bir alanda geçeriidir.

Ön soğutma işlem ’Ierinde, oransal 
yük (Tablo 2.) ve üniform  yükleme (Tablo 
3.) terimleri arasındaki farklılıkların is
tatistik önemli bulunmaması (P >  0.05), 
soğu kayması (s.k) olgu ve oluşum u’na 
etmen diğer parametre'lerin olum lu v e / 
veya olumsuz, etkilerinin, büyük ölçüde 
gözardı edilebilirliliğini, sağlıyacağından 
ilgili tesisin soğutma makina ve tesisatı
nın sağladığı perform ans'ın, nisbi olarak, 
düşüş ve/veya yükseliş kaydetmesine, 
doğrudan doğruya bağlı ve bağımlı olarak 
(s.k) olgusunun kaçınılm azlığının, gözetil
memiş bir parametre'nin varlığı nedeniyle 
oluştuğunun kabulü zorunludur.

Soğutma tesisleri'nin, uluslararası 
alan’da yalnız lilke'de değil ve fakat her 
ülke'de geçerli ve kabul edilmiş, soğutma 
mühendisliği yönünden bilinen ve uygula
nan, klasik hesaplama ile projelendirm e 
ve planlama, temel yöntemleri ile ayni şe
kilde bugüne kadar bilinen ve uygulana- 
gelen, param etreleri’ne göre belirlenen Ot 
(kcal/h ) Toplam Isı Kazancı ve/veya Qt 
(kcal/h ) Soğutma Yükü Toplamı, bugüne 
kadar bilinmeyen ve gözetilmeyen, soğu 
kayması (cold sliding) ile ilgili parametre'- 
nin, gözardı edilmemesi ve/veya gözetil
mesi durumunda, ayni proje  için, eşdeğer 
koşullar'da veya baz'da (1.5 * Qt), olm ak
tadır.

Görüleceği üzere, bu önemli bir proje 
soğutma YÜKÜ, ekidir.

En önemlisi, gözardı edilemeyecek 
geçerlilikte ve değerlilikte olm aklığı'nm  
kabulü soğutma tesisleri’nin, örneğin, ön 
soğutma odaları için, hesaplanması ve de
nenmesi sonucunda, gerekliliğine bağlı ve 
bağımlı olduğu halde, yeni parametre'nin 
etmen olduğu düzeyin çok  anlamlı ve 
ağırlıklı olduğunu gösterir olarak, mak
simum yükleme ve sene’nin en sıcak mev
simi gözetilerek klasik yöntem 'le hesap
lanmasına ve gerek senenin soğutma tek
niği açısından en aşırı mevsim normali 
üstündeki değerleri gerek sene içinde ola
sı, en ağır yükleme koşullarını, içermesi
ne karşın saptanan Qt toplam değerinin 
en azından 1 /2  oranındaki bölüm ü'ne eş
değer, değerlilikte olduğu veya olacağı, 
belirlenmiştir.

Denemeler, kurulu ve çalışır, soğut
ma tesisleri'nin, kuruluş yeri'nin, klima
tolojik  koşul'larının, belirlediği 'E ' Sayısı 
(Türkiye genelinde E =  0.57)'na (7) göre 
Qt : Toplam Soğutma Yükü ve/veya Top
lam Isı Kazancı (kcal/h ) pro je  değeri’nin 
düzeltilmiş değeri Qt =  Qt /  E olarak 
belirlenmesinin, gerekliliğini, soğu kay
ması (s.k) olgu ve oluşumu'nun önlenme
si açısından özellikle ve öncelikle, tropik 
iklimlerde açık ve seçik bir şekilde, or
taya koymuştur.

Ülke'de 24 saat süreli ön soğutma 
işlemleri'nin, et'in soğutulmasında, özel
likle gövde et (sığır) ön soğutmasında, il
gili tesis'lerin, çoğunluk sayı'larında, esa
sen yetersiz oldukları gözlenmiş ve belir
lenmiştir.

Bugüne kadar bilinmeyen ve yeni açı
ğa çıkarılan giz, soğu kayması (cold sli
ding) olgu ve oluşumu, bu yetersizliği da
ha da artış gösteren yetmezliğe, sürükle
mektedir.

Soğuk tatbikata konu edilen yiyecek 
ve içecekler sınıflaması ve sınıf bütünlü
ğü içinde et'in her türlüsü'nün, birim  de
ğerliliği (TL/K g), diğerlerinin hepsinden 
ayrı, ayrı çok daha yüksektir. Örneğin 1 
Kg et, yaklaşık 1 Kg süt değerliliğinin 10
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katı değerliliktedir. Soğuk tatbikatın, ye
terli düzeyde olup, olması ile çok  yakın
dan ilgili olarak esasını ve/veya içeriğini 
hayvansal protein oluşturan her gıda mad
desinde de olduğu gibi, toksilojik  oluşum 
lar son derecede tehlikeli ve büyük kayıp
lar, beklentisi sonuçlar, olasılığı, yüksek
tir.

Bu görüntü'nün zaman, zaman ve 
yer, yer gözlenir bulunması, hayvancılı
ğın et endüstrisini konu edilmesine olan 
ilginin, ülke genelinde, özlenen düzeye 
ulaşamamasına ve ülke hayvancılık ve et 
endüstrisi'nin, ısrarlı ve yoğun çabalara 
rağmen, kuruluş sürecini tamamlayama- 
masına, etkili olduğu bilinir, bulunmak
tadır.

Ülke'nin, soğutma endüstrisi'nde, ye
niden b ir yapılanm aya götürülemediği 
takdirde AET eşiğinde, kendini görm esi
ne karşın, bu alanda rekabet edebilme 
olanaklarını ve ele geçirebilmesi yeterli
liğini, elde edebilmesi olasılığı, çok  dü
şük olacaktır.

Bu yeniden yapılanm a’da ise, uluslar
arası alanda gözetilmeyen soğu kayması 
(clod sliding) oluşumu ile ilgili paramet
re'nin hiç değilse bundan böyle bu yeni
den yapılanmada ve kurulu-çalışır olan
larında, düzeltilmesi ile ilgili, düzenleme
de, gözardı edilmemesi zorunlu bulun
maktadır.

Soğu kayması (cold sliding), önce
likle, çözümlenemediği sürece, bir soğut
ma mühendisliği kusuru olarak belirgin
leştirilmiştir.

Bu böyle olmakla beraber, bu husus 
bilindiği halde üzerinde durulmaksızın 
ve/veya bu yeni belirlenen olgu ve olu
şum, dün olduğu ve dün'den bugüne göz- 
ardı edildiği gibi, hayvansal ürünler tek
nolojisi alanında, et'in soğutulması'nın 
tüm versiyon (version)larm da, bundan 
böyle de gözetilmemesi durumunda, bu 
alanda, yetki ve sorumluluk taşıyan ve 
görev alan, özellikle bu alanın, araştırma 
ve inceleme ile bilim sel çalışm alarını yü

rüten, meslek ve bilim sel kuruluş ve/veya 
meslek mensuplarının akademisyenlerin 
kusuru olarak ayrıca ve ek olarak belir
gini esecektir.

Kaldı ki, bu belirginleşm e’de, esasen 
bu alanda konuya ilişkin, araştırma ve 
inceleme ile bilimsel çalışmaların, birbiri
nin sonuçlarında, çözüm leyici ve/veya be
timleyeceği olamıyacağı, tartışılamaz ol
duğu halde bilinir ve/veya bilinir olduğu 
halde tekrar tekrar, denenebilir, bulun
maktadır.

Bilindiği gibi et'in soğutulması, ger
çekte et'in, kalite değerliliğini belirliyen 
bir işlev ve işleyiştir. Bugün yalnız ülke'- 
de değil tüm dtinya'da, diğer ü lkelerde 
de büyük ölçüde, yaygın ve yoğun biçim 
de 'mekanik soğutma sistem leri' ile bu 
işlev ve işleyişler yürütülmektedir.

Bu böyle olduğuna göre, soğu kay
ması (s.k), bu sistem ler, terkedilmediği 
sürece etkinliği, sürekliliğini koruyacak
tır.

Et'in soğutulması ise tartışılamaz bu
lunmaktadır. Özellikle, tropik iklimlerde, 
et'in, endüstriye konu edilmesinde, bu 
endüstriye ilgilinin, bugün gözlendiği üze
re düşük olmasını önlemek ve en önem 
lisi bu ilg iy i artırmak, soğutma'nm, ge
reği gibi yapılmasını önleyici, etmenlerin, 
önlenmesini hiç şüphe yokki zorunlu kıl
maktadır.

* S o n u ç

Türk Mezbahacılık Sistemi içeriğin
de, Ön soğutma işlemi, 24 saat süreli o l
duğu halde benimsenmiştir. 24 saat sü
reli, ön soğutma sistemi’nin, gövde et (sı
ğır) için yeterli bulunmadığı ve sakıncalı 
olduğu kanıtlanmıştır (1), (3).

Esasen, yetersiz bulunan 24 saat sü
reli ön soğutma işlemi, bugüne kadar b i
linmediği için gözardı edilen ve/veya göz- 
etilemeyen, soğu kayması (cold  sliding) 
olgu ve oluşumu ile daha da yetersiz bir 
durumu, özellikle belirgin mevsimlerde 
ve tropik iklimlerde, sürüklenir bulun
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maktadır (Fotoğraf 1). Böyle bir soğutma 
yöntemi, et'te, ciddi yanlışlara neden ol
maktadır. Soğu kayması (cold sliding) 48 
saat süreli ön soğutma sistem lerinin, be
nimsenmesi ve/veya uygulanması duru
munda bile, kontrol edilebilir olmalıdır.

Stabil olması ve/veya konumunu de
ğiştirmemesi, form 'unu saklı tutması ge
reken, zaman-sıcaklık paterni eğrisi'nin, 
örneğin, nisan-ekim ayları aralığında, so
ğu kayması (cold  sliding) olgu ve oluşu
mu ile (Şekil 16), belirgin kayma göster
mesi, gerçekte soğuk oda perform ansı'nın 
başka bir deyişle soğuk oda soğutma ka- 
pasitesi’nin, karşılaştırmalı olduğu halde 
nisan ayı'na göre, ekim ayında düşüşü
nü, belirlemekte ve görüntülemektedir.

Oda İçi Sıcaklık
10.00» t 0 c Ş»kll 16 ,

A .E-

\
. / \ . v

. 0 0  6 . 0 0  1 2 . 0 0  İ S .O O  21 1 .00  3 0 . 0 0

îç  havası, şartlandırılmış her kapalı 
hacim, burada bu örnekte olduğu üzere 
her soğuk oda'nın, tipi ne olursa olsun, 
‘klim atolojik stabilite değerliliği' (6) öl- 
çümlenmeli ve kontrol edilmelidir.

Oda içi sıcaklık ölçümünün yapılabi
lirliğini sağlar termometre (funetional or 
actual thermometer)'nin, oda içi sıcaklık 
dağılım, değerleri ortalaması'm , kabul 
edilebilir sınırlar, arasında gösterebilecek 
ve/veya temsil edebilecek, şekilde, yeri
nin, seçilmiş ve oda içindeki yerinin be
lirlenmiş olması, zorunludur. Oda içi ter
mometresi, yerinin isabetli bir şekilde 
seçilebilirliği bu term om etreye en yakın 
nokta'da sıcaklık algılamasına duyarlı dü
zeyde yer alması zorunluluğu bulunan, 
otom atik kontrol (thermostat) cihazı'nın- 
da, güvenceli bir şekilde çalışabilirliliği- 
ni ayrıca sağlıyacak olmakla, yer belirle
mesinin gereği gibi yapılmasına ayrıca 
yardımcı olacaktır.

Gerçekte soğu kayması (cold sliding) 
olgu ve oluşumu olmadığı halde buna 
benzer görünüm veren, aldacıcı, soğu 
kayması (cold sliding)'mn, nedenleri, aşa
ğıda belirlendiği üzere gerçeğinden ayırt 
edilmesi gerekliliği saptanm ıştır

* Soğuk odanın, otom atik kontrol cihazı (thermostat) ayrı, mev
simlere göre, gözetilmemiş,

* Soğuk oda içindeki soğutucu ünite (evaporator) içinde soğutucu 
akışkan buharlaşmasını düzenleyen genleşme ventili (ekspenşın ventil)’ 
nin, oda'nın yükleme durumuna ve mevsimlere göre ayarlanmamış,

* Soğuk oda'nın klim atolojik stabilite değerliliği (hava şartlandırım 
değerliliği) kontrol edilmemiş,

* Genelde, çevresel koşullara bağlı ve bağımlı bulunan soğutma 
tesisi'nin önemli donatım 'larının birini oluşturan kondansör (yoğuşturu- 
cu)'ün, verim 'in m evsim ine göre kontrol edilerek, verimi yükseltici ön- 
lemler'in alınmamış,

* Soğutma süresince soğutucu ünite boru serpantinleri üzerinde 
oluşan (kar ve/veya buz birikimi) birikimin, defrost (kar eritme) işlemi 
ile önlenmesinin gözetilir bulunmamış,

* Donatımın doğal yıpranmışlığı'nm gözetilir bulunmamış ve ge
rekli yenileştirme işlerinin yapılmamış ve ayrıca yalıtım (izolasyon) ve 
soğuk oda kapıları'nın zamanla kaybedeceği değerler, izlenmemiş,
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olması durum larında, soğuk oda ’larda, soğu kayması (cold  sliding) olgu 
ve oluşumuna benzer görüntülerin, gözlendiği ve etkili olduğu bu araş
tırma ve inceleme ile ilgili olarak yapılmış deneme'ler sonucunda, sap
tanmıştır.

Fotoğraf 1. Soğu kayması (cold  sliding) sığır gövde et, ön soğutmasında 
gözlenen içten kokuşma (bona - taint) olgu ve oluşumu'nun belirgin ne
denlerinden biri olduğu halde özellikle tropik iklimlerde sık sık gündem
de ve gözardı edilemeyecek ağırlıkta bulunmaktadır.



Endüstriye] ve/veya Ticari cLizeyde, 
bir tesis’te örneğin bir et kom binasında 
ve/veya et endüstriyel tesis'te, değişik 
amaç'lı, her soğuk oda'nın ister işlem oda
sı (ön soğutma - dondurma), ister mu
hafaza odası (soğuk muhafaza - donmuş 
muhafaza) olsun, hiç şüphe yokki, ayrı ay
rı önemi vardır. Ancak ne varki, bunlar
dan, ön soğutma odaları (tr — + 0  °C) 
hepsinden de öncelikli olduğu halde, da
ha önen 1 i bulunmaktadırlar. Çünki bilin- 
mektedirki, soğutma tesisleri, bünyesin
de, diğer işlem ve/veya muhafaza, odala
rı'nın projesi'ne göre projelerin, düzen
lenmesinde p ro je lerd e  ister yer almış is
ter yer almamış olsunlar heriki proje  ve

planlama m odelinde de ön soğutma işle
mi ve bunu sağlıyacak nitelik ve nicelikte 
ön soğutma odaları'na, ayni veya benzer 
p ro je lerd e  yer verilmesi zorunludur. Ör
neğin, bir kasaba mezbahane'sinde ülkede 
çalışır ve/veya çalışmaz olabilir olduğu 
halde bir et ön soğutma odası, yer almak
tadır. En önemlisi, bu başlangıç işlemi ve 
bunun başarılı olup, olmaması buna ge
çişli diğer işlemlerin, baaşrılı olup olm a
yacağının da belirleyicisi bulunmaktadır.

Bu nedenle, soğu kayması (s.k) olgu 
ve oluşumu, kurulu ve çalışır tesislerde 
öncelikle, ön soğutma odaları içinde kont
rol edilmelidir.

Fotoğraf 2. Soğu kayması (cold sliding) koyun gövde et, ön soğutma
sında, gözlenen soğu kısalması (cold  shortening) olgu ve oluşum u’nun 
belirgin nedenlerinden biri olduğu halde özellikle soğuk - kara iklim 
lerinde sürekli gündemde ve gözetilmesi gereken ağırlıkta ve önemde 
bulunmaktadır.
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* Summary

İt is the fact that a few  o f main data 
are given as guide values in this papier. 
Therefore the matter as related to this 
research work, should not be seen an d /or 
understood as being so easy in meat cold 
practice.

Although it is well known the some 
chilling methods which cause faults in 
meat it could not be known the origins

o f some faults as related to chilling met
hods until to be observed as a new concept 
and an application cold  sliding (soğu kay
ması) in same manner in co ld  practice at 
this field.

İn this presentation the Author has 
tried to illustrate to you som e points 
which are very important and disadvan- 
tageous in a continuous in pre-chilling 
process as especially for  meat operation.

These features are in the follovving,

Lovver meat quality through no controlled temperature and time 
in pre-chilling processes,

* Poor heat transfer types and disadvamtages

* Uncaused and unexpected meat vveight losses in refrigeration

* Uncountable operation costs in meat cold practice

* Uııvvilled and unavoidable faults

* Unvvished results

* Unbeknovvn developments

These troubles are being caused by 
the occurence o f  cold  sliding.

İn the slaughterhouses a n d /or  meat 
packing plants, each refrigerated room  
has a time-temperature pattern curve 
which shows the refrigeration performan- 
ce in chilling room .

İt is well known according to the 
results in literatüre that the time-tempe
rature pattern curves are unchangeable 
unless refrigeration system will be again 
designed in engineering field.
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Figüre 17 shows the time-temperature 
pattern curves as related to a pre-chilling 
room  for  24 hours in different seasons. 
And Figüre 18 also shows same pattern 
curves in same months and room  as daily 
follow ed each other in this sketch.

This research w ork shown that in 
contrast to literatüre, the time-tempera
ture pattern curves are changeable and 
they shows an im portant sliding between 
limited values according to different 
explains that how  it will be prevented.
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KAVURMANIN DEPOLANMASINDA 
TOKOFEROL TE POTASYUM SORBATIN 

ETKİLERİNİN ARAŞTIRILMASI
-II-

Halil VURAL1

1. GİRİŞ

Kavurma, geleneksel Türk et ürün
lerinden olup, soğuk teknolojinin bilin
mediği dönemlerde, etin uzun süre sak
lanmasına yönelik olarak ortaya çıkmış, 
bugün de ülkemizde yaygın biçim de ve 
sevilerek tüketilen, kasaplık büyük ve kü
çükbaş hayvan gövde etlerinin, kemiksiz 
kuşbaşı doğrandıktan sonra, belli oran
larda tuz ve gövdeye ait iç ve çöz yağları 
ile birlikte çıplak ateş üzerinde açık ka
zanlarda veya özel kazanlar içinde kuru 
ortam da kavrulması, iç ve çöz yağları ile 
örtülüp, doğal veya yapay ambalajlara 
yerleştirilmesiyle elde edilen ve tüketimi
ne kadar belli bir süre depolanan bir et 
ürünüdür.

Kavurma üretiminde yararlanılan ka
vurma yağı ve iç-çöz yağları kavurmanın 
dayanıklılığını artırmanın yanısıra, oksi- 
dasyona bağlı olarak kalitenin bozulm a
sında önemli bir faktör olarak görülm ek
tedir.

Gıdalarda oluşan oksidatif reaksiyon
lar sonucu; ransidite gelişimi, olası tok- 
sik oksidasyon ürünleri oluşumu, ürünle
rin tat ve kokusunda azalma, yapıda de
ğişimler, esansiyel yağ asitleri ve bazı vi
taminlerin yıkımı sonucu beslenme değe
rinde azalma görülmektedir. Antioksidan- 
lar, oksidasyona bağlı olarak gelişen renk 
değişimi, ransidite ve bozulmayı önler
ler (Dziezak, 1986a). Antioksidanlar etki
lerini; serbest radikal grubu içeren yağ 
molekülüne hidrojen veya elektronun ve
rilmesi, aromatik halkaya yağ asitlerinin 
bağlanması veya antioksidanla yağ zin-

Aydm ÖZTAN 2

ciri arasında kom pleks oluşumuyla gös
terirler (Stuckey, 1972).

Tokoferoller bitkisel ve hayvansal 
dokularda yer alan en önem li doğal anti
oksidanlar olup, yapılan araştırmalar to- 
koferolün, bitkisel ve hayvansal yağ içe
ren gıdalarda antioksidan etkili olduğu
nu, en yüksek aktiviteyi hayvansal yağ
lar, karotenoidler ve vitamin A üzerinde 
gösterdiğini bildirm ekte ve ortaya çık
ması olası oksidasyonu önlem ek amacıyla 
hayvansal yağlara 30 ppm  dolayında ka
tıldıklarında optim um  aktivite göster
mektedir (Cort, 1974; Dziezak, 1986a).

Tiyobarbiturik asit (TBA) yöntemi, 
doymamış yağ asitleri içeren gıdalarda, 
oksidasyon derecesinin saptanması ve bu 
bağlamda antioksidanların etkilerinin be
lirlenmesinde en yaygın kullanılan analiz 
yöntem idir (Tarladgis, et al., 1960; 1962; 
stuckey, 1972).

Kavurma; tüketimi, üretimden he
men sonra olmayan, belli bir saklama 
süresi sonunda tüketilen bir et ürünü ol
duğundan, ürün bazında elde edilen kali
tenin depolam a süresince korunması is
tenir. Uzun depolama süresi ve genelde 
depolama koşullarının ilkel, yetersiz ve 
kontrolsüz oluşu, kontaminasyona bağlı 
m ikroorganizm a gelişmesini beraberinde 
getirmektedir.

Antimikrobiyaller; pH, dissosyasyon 
derecesi ve spesifik özelliklerine bağlı 
olarak etkilerini gösterirler. pH değeri 
düştükçe ve dissosiye olm a oranı azal
dıkça antimikrobiyal etki artar. Çoğu an- 
timikrobiyalin etkin pH ’sı 3 - 5 aralığın-

(1) Halil VURAL, Uzman, H.Ü. Gıda Mühendisliği Bölümü Araştırma Görevlisi.
(2) Aydın ÖZTAN, Yrd. Doç. Dr., H.Ü. Gıda Mühendisliği Bölümü Öğretim Üyesi



da olmasına karşın, sorbatlar pH =  5.15-
6.5 dolaylarında da etkin olan antimik- 
robiyallerdir (Dziezak, 1986b). Bu da sor- 
batların yüksek pH 'lı et ürünlerinde kul
lanılma olasılığını artırmaktadır.

Antimikrobiyaller, kabul edilebilir 
konsantrasyonlarda kullanıldığında, hüc
re zarını, genetik mekanizmayı ve hücre 
içi enzim sistemini etkileyerek aktivite 
gösterirler (Dziezak, 1986b).

Sorbatlar, mayalar, küfler ve çoğu 
bakteriler üzerine inhibitör etkilidir. Sor- 
batın antimikrobiyal aktivitesi; ürünlerin 
pH'sına, ürünlerin nem içeriği, ürünlere 
katılan diğer katkı maddeleri ve ürün bi
leşimine, kontaminasyon, paketleme, de
polam a sıcaklığı, depolama koşulları ve 
sanitasyona bağlı olarak değişir (Sotos 
and Busta 1981).

Değişik et ürünlerinde sorbatm  anti
m ikrobiyal etkisi incelenmiş ve özellikle 
et ürünlerinde uygun pH ’dan dolayı iyi 
bir aktivite gösterdiği saptanmıştır 
(Dziezak, 1986b). Ayrıca tüm potasyum 
sorbat-antioksidan kom binasyonları îmik- 
roorganizma üremesini belirgin bir şekil
de engellemektedir (Robach and Stateler, 
1980; Lahellec et al., 1981).

Bu çalışmada, geleneksel Türk et 
ürünlerinden kavurmanın, depolama sıra
sında raf ömrünü uzatmak amacıyla 
a - tokoferol ve potasyum sorbatm  etki
leri incelenmiştir.

2. ÖZDEK ve YÖNTEMLER

2.1. Özdek

Kavurma örnekleri, İzmir.de özel bir 
et entegre işletmesinden sağlanmıştır. İş
letmenin alışılagelmiş üretim işlemleri 
b ir dizi ön deneme sonucu belirlenmiş 
ve bu yönteme uygun olarak üretim ger
çekleştirilmiştir. (Vural, 1987). Antimik
robiyal ajan olarak potasyum sorbatm 
% 2.5'luk sulu çözeltisi, antioksidan ajan 
olarak DL - a - tokoferol'un 30 ppm ’lik 
konsantrasyonu kullanılmıştır.

2.1.1. Deneme planı

Araştırma materyali olarak 4 farklı 
tipte kavurma hazırlanmıştır :

a —  Normal kavurma (kontrol grubu)

b —  a - tokoferol katkılı kavurma

c —  Potasyum sorbat katkılı kavurma

d —  a - tokoferol ve potasyum sorbat 
katkılı kavurma

Her bir gruptan 24 adet, toplam 96 
adetlik 1 kg ’lık kavurma örnekleri va
kum paketlemeye alınmıştır. Vakum pa
ketlemede ambalaj materyali olarak po- 
lietilen-poliamid karışımı plastik torba
lar kullanılmıştır. Örnekler 0°C 'da ve 
°/o 70 bağıl nemli ortamda, 0. gün, 15. 
gün, 1. ay, 2. ay, 3. ay, 4. ay, 5. ay, 6. ay'a 
kadar depolanmış ve her zaman dilimi 
sonunda analize alınmıştır.

2.2. Yöntemler

2.2.1. Mikrobiyolojik Analizler

2.2.1.1. Toplam Mikroorganizma 
Sayımı

Örneklerin, toplam mikroorganizma 
sayısının saptanmasında Plate Count Agar 
(PCA) besi yerinden yararlanılmıştır 
(Anonymous, 1983a).

2.2.1.2. Küf-maya Sayımı

Örneklerin küf-maya sayısının sap
tanmasında Potate Dextrose Agar (PDA) 
besi yerinden yararlanılmıştır (Anony
mous, 1983b).

2.2.2. Kimyasal Analizler

2.2.2.1. pH

Kavurma örneklerinde pH tayini, 
TS-3136'ya göre yapılmıştır (Anonymous, 
1978).

2.2.2.2. Nem

Nem tayini, TS-1473'e göre yapılmış 
ve sonuçlar % nem miktarı olarak veril
miştir (Anonymous, 1974b).
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2.2.2.3. Tiyobarbitürik asit (TBA) 
Sayısı

TBA sayısı, Tarladgis ve arkadaşla 
rının (1960) uyguladığı spektrofotom etrik 
yöntemle belirlenmiştir.

2.2.2.4. Kavurma yağında asitlik

Kavurma yağında asitlik derecesinin 
tayini, TS-1069’a göre yapılmış ve sonuç
lar % oleik asit cinsinden verilmiştir 
(Anonymous, 1974a).

2.2.3. İstatistiksel analizler

Verilerin değerlendirilmesinde çoklu 
varyans analizi yapılmış ve farklı grup
ların saptanması için Newman-keuls testi 
uygulanmıştır (Kutsal ve Muluk, 1978; 
Hicks, 1985).

3. BULGULAR ve TARTIŞMA

Çizelge l ’de depolama sürecinin deği 
şik evrelerindeki toplam mikroorganizma 
sayısı (adet/g), küf-maya sayısı (adet/g), 
pH, nem (% ), tiyobarbitürik asit sayısı 
(mg m alonaldehit/kg örnek) ve asitlik 
miktarları (°/o oleik asit) veri’ miştir.

Çizelge 1 incelendiğinde, 3 ve 4 nolu 
örneklerde depolama süresince toplam 
mikroorganizma ve küf-maya saptanmaz
ken, kontrol grubu ve antioksidan katkılı 
kavurmalarda 2. aya kadar < 1 0  toplam 
mikroorganizma, 3. aya kadar < 1 0  kü f- 
maya saptanırken, her iki örnekte de 2. 
ay sonunda toplam mikroorganizma, 3. 
ay sonunda küf - maya belirlenmiş ve 6. 
ay sonuna kadar artarak devam etmiş
tir. Örneklerde saptanan toplam m ikro
organizma ve küf - maya sayılarındaki 
farklılıklar üzerine, katkı, depolama sü
resi ve katkı depolama süresi etkileşimi
nin önemli olduğu (p <  0.05) bulunmuş
tur. Katkılar ve depolama süreleri ara
sındaki farkın önem kontrolü için New- 
man - Keuls testi uygulanmış, kontrol 
grubu ve antioksidan katkılı örneklerde 
farkın önemli olduğu (p <  0.05) saptan
mıştır. Depolama süreleri arasındaki fark 
da önem lidir (p <  0.05).

Kontrol grubunda ve antioksidan kat
kılı kavurmalarda toplam m ikroorganiz
ma ve küf - maya üremesi görülmekle bir
likte, antimikrobiyal ve antioksidan - an- 
timikrobiyal katkılı örneklerde toplam 
mikroorganizma ve küf - maya saptanma
ması, antimikrobiyal ajan olarak kullanı
lan potasyum sorbatın antimikrobiyal 
aktiviteye sağladığını göstermektedir.

Araştırıcılar, potasyum sorbatın anti
mikrobiyal aktivitesinin iyi olduğunu, 
özellikle k ü f-m aya  inhibitörü olarak se
çici ajan olabileceğini belirtmişlerdir 
(F.obach and Sofos, 1982; Sofos and Bus- 
ta, 1981).

Antioksidan katkı kullanılan 2 nolu 
örneklerde saptanan toplam m ikroorga
nizma ve küf - maya sayısının, kontrol 
grubuna gö^e daha düşük olması da an- 
tioksidanların kısmen antimikrobiyal et
ki göstermelerinden ileri gelmektedir 
(Robach and Stateler, 1980; lahellec et al., 
1981).

pH ve nem analizlerinde, tüm örnek
lerde 0. günde en yüksek değerler elde 
edilmiş ve depolama süresine bağlı ola
rak düşmüştür.

pH analizinde, katkı ve depolama sü
resinin etkileri önemli bulunduğu 
(p <  0.05) halde, katkı depolama süre
sinin etkileşiminin Önemsiz olduğu 
(p >  0.05) görülmüş, katkı grupları ara
sındaki farkın önem kontrolü için New- 
man - Keuls testi uygulanmış ve fark 
önemli bulunmuş, depolama süreleri ara
sında da Newman - Keuls testine göre 
fark önem lidir (p <  0.05).

Depolama sürecine bağlı olarak, tüm 
örneklerde görülen pH düşmesi, protein
lerin aminoasitlere, yağların serbest yağ 
asitlerine parçalanması sonucu oluşm ak
tadır.

Nem analizinde, katkı ve depolama 
süreleri ve katkı depolama süresi etkile
şimi önemli (p <  0.05) bulunmuştur. 
Newman - Keuls testine göre katkılar ara
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sı ve depolama süreleri arası fark da 
önem lidir (p <  0.05).

3 ve 4 nolu örneklerdeki yüksek nem 
değerleri, potasyum sorbat çözeltisine 
daldırılmasından ileri gelmektedir. Depo
lama süresince görülen nem kaybı, kulla
nılan vakum paketleme materyalinden 
ileri gelmektedir.

TBA ve asitlik değerlerinde, başlan
gıçtaki değerlere göre depolama sürecine 
bağlı olarak bir yükselme saptanmıştır.

TBA analizinde, katkı ve depolama 
süresinin etkileri önemli bulunduğu 
(p <  0.05) halde, katkı depolama süresi 
etkileşimi önemsiz (p >  0.05)'dir.

Katkı grupları ve depolama süreleri 
arasındaki farkın önem  kontrolü için 
Nevvman - Keuls testi uygulanmış, katkı
lar arası fark önemli (p <  0.05), depola
ma süreleri arası fark önemsiz (p >  0.05) 
bulunmuştur.

TBA değerlerindeki zamana bağlı ar
tış, et ve et ürünlerinde oksitlenmenin 
zamana bağlı olarak arttığını ve bu bağ
lamda TBA değerlerinin yükseldiğini gös
termektedir (Poste et al., 1986). En yük

sek TBA değerinin kontrol grubunda çık
ması, oksitlenmenin en fazla bu örnek
lerde olduğunu göstermektedir. En dü
şük TBA değerlerinin antioksidan katkılı 
kavurmalarda elde edilmesi, a  - tokofero- 
lün oksidasyonu önleyici etkisini göster
mektedir (Cort, 1974; Bourgeois et Czor- 
nom oz, 1982).

Potasyum sorbat katkılı kavurma ör
neklerinde saptanan TBA değerleri kon
trol grubuna göre düşük bulunmuştur. 
Potasyum sorbat, kısmen antioksidan et
ki göstermektedir.

Asitlik miktarı analizinde; katkı ve 
depolama süresinin etkileri önemli 
(p <  0.05) bulunduğu halde, katkı depo
lama süresi etkileşimi önemsiz (p >  0.05) 
bulunmuştur. Katkı grupları arasındaki 
farkın önem kontrolü için Newman - 
Keuls testi uygulanmış ve fark önemli 
(p <  0.05) bulunmuştur. Depolama süre
leri arasında da Newman - Keuls testine 
göre fark önem lidir (p <  0.05).

Depolama süresince kavurma yağın
da serbest yağ asitleri miktarının artma
sı, asitlik miktarını yükseltmiştir.
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Çizelge 1 : Kavurma örneklerinde depolama sürecinin değişik evrelerindeki toplam mikroorganizma ve küf - maya sayılan 
(adet/g) ile, pH, nem (%), TBA (mg malonaldehit/kg örnek) ve asitlik (°/o oleik asit) değerleri.

Ö R N E K  L E R

Normal Kavurma (Kontrol Grubu) Antioksidan Katkılı Kavurma Antimikrobiyal Katkılı Kavurma Antioksidan ve Antimikrobiyal
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0. GÜN < 10 <10 5.93 34.21 2.10 1.50 <10 < 10 6.02 33.21 1.41 1.44 — — 6.13 40.21 1.65 1.35 — — 6.11 38.29 1.58 1.38
15. GÜN <10 <10 5.93 33.83 2.19 1.50 <10 <10 6.01 32.85 1.47 1.45 — — 6.12 39.77 1.72 1.36 — — 6.10 37.86 1.62 1.38
1. AY <10 <10 5.91 35.54 2.28 1.50 <10 <10 6.00 32.57 1.58 1.45 — — 6.10 39.44 1.76 1.36 — — 6.09 37.54 1.68 1.38
2. AY 43.3 <10 5.91 32.59 2.29 1.50 10.0 <10 5.99 31.67 1.58 1.45 — — 6.09 38.44 1.77 1.36 — — 6.08 36.59 1.69 1.39
3. AY 100.0 347.7 5.90 32.25 2.29 1.52 50.0 73.3 5.99 31.34 1.59 1.46 — — 6.09 38.03 1.77 1.36 — — 6.07 35.12 1.69 1.39
4. AY 137.7 527.7 5.90 31.98 2.30 1.51 70.0 150.0 5.98 31.09 1.59 1.46 — — 6.08 37.71 1.78 1.37 — — 6.06 35.83 1.70 1.39
5. AY 190.0 628.8 5.88 31.75 2.31 1.51 114.4 193.3 5.97 30.87 1.60 1.46 — — 6.07 37.48 1.79 1.37 — — 6.06 35.57 1.71 1.39
6. AY 257.7 756.6 5.88 30.53 2.32 1.51 155.5 198.8 5.96 30.66 1.61 1.46 — — 6.06 37.23 1.80 1.37 — — 6.04 35.33 1.72 1.39
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ETBAL1K SPOR VE ATLETİZM
Olcay KÜÇÜK 

Etbalıkspor Başkanı

Tarih 19 Aralık 1988

Büyük Atatürk Koşusuna 8 gün var. 
Büyük koşuya ETBALIKSPOR olarak ka
tılmanın sırası gelmiş, hatta zamanı ge
çiyordu  bile. Genel Müdürümüz Sn. Recep 
MIZRAK, Esk’ Milli Atletlerden Mehmet 
TÜMKAN ve Antrenör Ali ÇELİK ile ya
pılan görüşmelerin olum lu sonuç vermesi 
üzerine Atletizm Dalının faaliyete geçiril
mesi, Etbalıkspor Kulübü Derneği Yöne
tim Kurulunun 19.12.1988 tarih ve 11 sa 
yılı kararı ile gerçekleşiyordu. Çok kısa 
bir süre olan 8 gün içinde her türlü ya
zışma, lisans işlemlerinin yanı sıra ge
rekli malzemeler temin edilerek yarışma 
hakkını kazanmış ve ilk defa atletizm da
lında mücadele eden bir ekip oluşturul
muştu.

Tarih 27 Aralık 1988

53. Büyük Atatürk Koşusu’nun Ku-
lüplerarası Erkekler Takım birincisi

ANKAL1A ETBALIKSPOR. Daha sonra 
İstanbul'da yapılan Ömer Besim Koşalay 
Kros birinciliği ve Gaziantep'te yapılan 
Türkiye Kulüplerarası Kros birinciliği,
Artık Türk Atletizminde yapılan her m ü
sabakaya iştirak eden kendisine seçkin 
bir yer bulan ETBALIKSPOR vardı.

Tarih 27 Aralık 1989

Anlamlı günün anısına tertiplenen 
Büyük Atatürk Koşusu'nun 54 ciisü koşu
lacak. Çalışmalarını aralıksız sürdüren 
ekibimiz, MEMDUH, İSMAİL, BAYRAM 
ve HASAN’dan oluşan takım ile koşuyor 
ve yine birincilik kürsüsünde ETBALIK 
SPOR. Centilmence mücadele veren ekibi
miz bütün Atletizm camiasının takdirle
rini kazanıyor, Genel Müdürümüz Sn. 
Recep MIZRAK ve Gn. Md. Yardımcıları- 
k ım « z  Sn. Cemalettm PARÇALI ile Sn. 
Ali HELVACI tarafından kabul edilerek 
bu başarılarından dolayı ödüllendiriliyor
lar.
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Bu arada Genç Atletlerimiz vasıtasıy
la gerek radyo ve televizyon ve gerekse 
yazılı basında Kurumumuz adının duyu
rulması tüm camiamız arasında memnu
niyet yaratmıştır. Yöneticilerimizin des
teği ve camiamızın bu ilgisi devam ettiği

sürece 1990 yılı içinde yapılacak Türkiye 
Kulüplerarası yarışmalara takım halinde 
katılacak olan ETBALIKSPOR Atletizm 
takımı her yarışmadan en iyi derecelerle 
çıkacaktır.

ET ve BALIK KURUMU

Lider Kuruluş.

f  Sağlıklı Üretim Veteriner Hekim

l Kontrolunda Kesim 1

Güvenilir ve 
Kaliteli tirelim

‘ S a ğ l ı ğ ı n ı z  İ ç i n  G Ü V E N İ L İ R  ü r ü n l e r i m i z i  s e ç i n ’

ET VE BALIK KURUMU GENEL MÜDÜRLÜĞÜ - ANKARA/TÜRKİYE
Tclçfon: 341 11 0 0  

Fcuc: 341 22 12 
.......................... 7 > 1 ^ Y -  44  502  etba  Tr. - 44  50 7  Etbb Tr.
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OLUMUNUN Sİ. YIL DÖNÜMÜNDE 
ATATÜRK'Ü SAYGIYLA ANDIK.

Büyük Önder Mustafa Kemal Atatürk'ü 
ölümünün 51. Yıl dönümünde saygıyla 
andık.

Atamızı kaybedişimizin 51- Y ıldönü
münde 10 Kasım günü Saat 9.05’ ıe Kuru- 
mumuzda da tüm mensuplarımızın O'ııun 
huzurunda saygı duruşunda bulundu ve 
yapılan konuşmalarla O'nun izinde oldu
ğumuzu, O'na duyduğumuz saygı ve sev
giyi dile getirdik.

Ankara Et Kombinası Müdürlüğü 
İşçi Yemekhanesinde yapılan Anma Tö
reninde saygı duruşunu müteakip günün 
anlam ve önemini belirten konuşmalar 
yapıldı.

• Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK tö
rendeki konuşmasını yaparken.

Anma töreninden bir görünüm
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Kııruinumıız Toplu İş Sözleşmesi İmzalandı.
Kamu İşverenleri Sendikası (TUHİS) 

İle Öz Gıda-İş Sendikası arasında akde
dilen 1,4.1989 - 31.3.1991 tarihlerini kap

sayan İşletme Toplu - İş Sözleşmesi
20.10.1989 tarihinde düzenlenen bir tören
le imzalanmıştır.

• Törene katılan Başbakanımız Sn. Turgut ÖZAL, Genel Müdürümüz Sn. Recep 
MIZRAK ile görüşürken.

İmza törenine Başbakanımız Sn. Tur- Sn. Lütfullah KAYALAR, Çalışma ve Sos-
gut ÖZAL, Devlet Bakanı Sn. Cemil Çİ- yal Güvenlik Bakanı Sn. İmret AYKUT
ÇEK, Tarım Oımaıı ve Köyişleri Bakanı Şeref tanıkları olarak katılmışlardır.

• Törenden bir görünüm



9  Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK imza töreninde.

Törende İşvereni temsilen Genel Mü
dürlük'ten Genel Müdürümüz Sn. Recep 
MIZRAK, Genel Müdür Yardım cım ız Sn. 
Cemalettin PARÇALI, Personel ve îdari 
îşler Daire Başkanlığından Sn. Kemal 
ARMUTÇUOĞLU, Sn. Vahit TOĞAY, Sn. 
Hasarı KALAYCIOĞLU, TÜHİS Temsilci 
leıinden Sn. Ralnni CIRIROĞLU, Sıı. Ah

met ATEŞ, Sn. Av. Celal YALÇIN, Sn. 
Yaşar ÖZGÜRSOY, Sn. Bülent DİDİNMEZ 
ile Sn. Ömer ZORAY, ÖZ GIDA İŞ Sen
dikası Temsilcilerinden, Sn. Necati ÇE
LİK, Sn. Salim USLU, Sn. Agâh KAFKAS, 
Sn. Zekeriya İLKDOGAN, Sn. Şerif AK- 
YOL, Sn. Settar ASLAN hazır bulunmuş
lardır.

• Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK, Kurumumuz ve Öz Gıda İş Sendikası 
Şube temsilcileri ile birlikte.
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4. ICKİ ve GIDA, AMBALAJ FUARINA İŞTİRAK ETTİK./  * /

| p  ET VE B&LİK KUKUMU M K j j p H
LEZZETE VURULAN SA'âUK DAMGASI 

ET BALIĞA GÜCENİYORUZ

^  Genel Müdür Yardımcımız Sn. Cemalettin PARÇALI 
Fuar’daki Standımızda.

1 - 5.12.1989 tarihleri arasında TU YAP İçki, Gıda ve Ambalaj Fuarına kurulu-
; Fuarcılık A. Ş. tarafından düzenlenen 4. şurnuz iştirak etmiştir.

#  Genel Müdür Yardımcımız, Sn. Ali HELVACI Fuar’da 
İncelemede bulunurken.



Kurumumuz için ayrılan Stand'ın dü
zenlenmesi kurum elemanlarınca hazırla
narak, ürünlerimiz sergilenip satışa su
nulmuş ve halkımız tarafından büyük ilgi 
görmüştür.

Söz konusu Fuarda özellikle Dünya
da ve Ülkemizde yapılan yeni teknolojik 
gelişmeleri, Kurumumuz Genel Müdür 
Yardımcılarımız Sn. Cemalettin PARÇALI 
Sn. Ali HELVACI ve Daire Başkanlarımız- 
dan Sn. Metin ÇAPAN, Sn. Haluk GÜR- 
SEYRANKAYA ile Bilgi İşlem Şube Mü

dürü Sn. Necdet GÜLCAN tarafından ge
zilerek Gıda ve Ambalaj Sanayindeki ge
lişmeleri yerinde görmüştür.

Bu gibi Fuarların Kurumumuz Ürün
lerinin tanıtımı açısından faydalı olduğu 
gözlenmiştir. Özellikle halkımız tarafın
dan son yıllarda kurum ürünlerinin geli
şen teknolojiye uyum sağladığı ve bir atı
lım yaptığı bizzat halkımız tarafından ifa
de edilmiştir.

O Fuardaki standımızdan iki görünüş.



ANKARA’DA AÇILAN TÜRK SANAYİ ÜRÜNLERİ 
FUARINA İŞTİRAK ETTİK. 

22 - 26.11.1989
İmbat Fuarcılık A. Ş.’nin organizas 

yonunun yaptığı, Türk Sanayi Ürünleri 
Fuarı 22 - 26 Kasım 1989 tarihinde Anka
ra Atatürk Kültür Merkezi'nde açılmıştır.

Fuar Sanayi ve Ticaret Bakanımız Sn. 
Şükrü YÜRÜR tarafından açılmıştır. Fua 
ra bir standla iştirak eden Kurumumuz 
büyük ilgi görmüştür. Kurum ürünleri
nin tanıtıldığı Fuar’da ziyaretçilere ürün
lerimiz ikram edilmiştir.

Ayrıca İMBAT Fuarcılık tarafından 
Etap Altınel Otel'de düzenlenen bir tören 
le başarılı kurumlarm Yöneticilerine 
Plaket verilmiştir.

Törende Başarılı Yönetici Plaketi, 
Sağlık Bakanımız Sn. Halil ŞIVGIN tara
fından Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZ- 
RAK'a verilmiştir.

#  Sağlık ve Sosyal Yardım Bakanı Sn. Halil ŞIVGIN Plaketi Genel 
Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK'a verirken.
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$  Genel Müdür Yardımcımız Sn. Cemalettin PARÇALI 
Fuar’daki Standımızda.

•  Genel Müdür Yardımcımız Sn. Ali HELVACI Fuardaki 
Standımızda.
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#  Plâket töreninden görüntüler.

38



KURUMUMUZ SATIŞ MARAZALARINI AÇMAYA 
DETAM EDİYOR

MİTHATFAŞA SATIŞ MAĞAZASI
15.12.1989

#  Açılışta Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK, Misafirlere
Mtap ederken.

#  Sn. Hüsnü POYRAZ, Sn. Recep MIZRAK, Sn. Ali HELVACI 
Mağazayı Gezerlerken.



®  Müşteşarımız Sn. Hüsnü POYRAZ, Genel Müdürümüz Sn. Recep 
MIZRAK ve diğer Misafirler Mağazayı gezerlerken.

#  Genel Müdürümüz Sn. Recep MIZRAK, Konya Kombinası Mü
dürü Sn. Süleyman BÜYÜKKÖKEN ve Ankara Et Kombinası 
Müdürü Sn. Ahmet UÇAR ile birlikte açılışta birlikte Mağazayı 
gezerlerken.
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Genel Müdür Yardımcımız Sn. Ali HELVACI Mağazada incele
mede bulunurken.

Ankara Kızılay'da Sakarya Caddesin
de hizmete giren Satış mağazamızdan 
sonra Ankara Et Kom binası Müdürlüğü
nün İşletmeciliğinde 15.12.1989 tarihinde 
Mithatpaşa Caddesinde M odern bir Satış 
mağazamız daha açılmıştır.

Açılış, Tarım Orman ve Köyişleri Ba
kanlığı Müsteşarımız Sn. Hüsnü POYRAZ 
tarafından yapılmıştır.

Açılışta Genel Müdürümüz Sn. Recep 
MIZRAK, Genel Müdür Yardım cılarım ız
dan Sn. Cemalettin PARÇALI, Sn. Ali 
HELVACI'da hazır bulunmuşlardır.

Ankara Et Kombinası Müdürü Sn. 
/  met UÇAR'ın bir konuşma yaptığı açı
lışta töreni kalabalık bir vatandaş toplu
luğu izlemiştir.
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DERGİMİZE YAZI GÖNDERMEK İSTEYEN SAYIN YAZARLARLA

ABONE OLMAK İSTEYENLERİN DİKKATLERİNE

• Et ve Balık Endüstrisi Dergisinde ya
yınlanması arzu edilen yazılar Et ve 
Balık Kurumunun iştigal ettiği işlerle 
ilgili olacak ve iyi bir üslûpta yazıla
rak kültürlü bir topluma hitap ede
cek nitelikte olacaktır.

• Gönderilecek veya elden verilecek 
yazılar 2. surette olup kâğıdın tek yü
züne daktilo ile seyrek satırla yazıl
ması ve şekillerin beyaz kâğıda si
yah çini mürekkeple çizilmiş olma
sı lâzımdır.

yazılarda belirtilen fikirler ve ter
cüme yazıların her türlü sorumlulu
ğu yazarlara ait olup, Genel Müdür
lüğümüz sorumluluk altında bırakı
lamaz.

• Yazılar yayın kurulunca incelendik
ten sonra dergide yayınlanması uy
gun görülenler sıraya konularak ya
yınlanır.

• Yayın kurulunca yayınlanmasına 
karar verilen yazılar üzerinde ge
rekli görülen redaksiyon ve kısalt
malar yapılabilir.

• Yayınlanmayan yazılar iade olun
maz.

• Dergide yayınlanan yazüar kaynak 
gösterilmek şartı ile, gazete ve di
ğer dergilerde yayınlanabilir.

%  1989 Yılı abone bedeli 1.000.—  TL.
olup abone olmak isteyen sayın oku
yucularımızın aşağıdaki banka hesa
bına yıllık abone bedelini ödeyip du
rumun Genel Müdürlüğümüze bil
dirilmesi ile kayıt işlemleri yapılarak 
dergiler adreslerine muntazaman 
gönderilir.

• Et ve Balık Endüstrisi Dergisi’nin be-
| her matbaa sayfası için telif yazılara
2.000.—  TL., tercüme yazılara 1.500.—
TL. ücret ödenir.

• Topoğraf ve yazı özetlerine ücret ö- 
denmez .

• Makalelerle yakın ilişkisi bulunma
yan resim, plân, kroki, şema ve ista
tistik tabloları basümayacağı gibi 
bunlar için herhangi bir ücret de ö- 
denmez. Makalelerle ilişkisi görülen 
ve basılması zaruri olan (Yazar ta
rafından orjnal olarak yapılan) re
sim, plân kroki şema ve istatistik 
tablolarına ücret ödenir, ancak bun
lar için ödenecek ücret iki matbaa 
sahifesi bedelini aşamaz.

• Yazılara ait ücretler yayını müteakip 
istihkak sahiplerine bizzat veya ad
reslerine gönderilmek üzere Genel 
Müdürlüğümüz merkez muhasebe- 
since ödenir.

(SİYAH BEYAZ)REKLÂM FİYATLARI

ö n  Kapak İçi ... 
Arka Kapak dışı 
Arka Kapak İçi . 
İç Sayfa Tam ...
İç Sayfa 1/2 ... .

25.000.— TL.
30.000.— TL.
20.000.— TL.
15.000.— TL. 
7.500.— TL.

Adres : T.C. Ziraat Bankası Merkez Md.lüğü Hs. No. 641/9751, ANKARA
Et ve Balık Endüstrisi Dergisi
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Teşekkülümüz İşyerlerinin Teleks ve Telefaks Numaraları
İŞYERİ ADI TELEKS TELEFAKS

ANKARA 44 502 etba- 44 507 Etbb Tr. 341 22 12
Zeytinbumu 28 708 Zeb Tr. 582 01 35
Adana 62 830 Ebk Tr. 21 42 36
Afyon 35 205 Afeb Tr. 204 27
Bursa 32 408 Bres Tr. 72 13 21
Burdur 56 583 Bebk Tr. 11057
Diyarbakır 72 079 DBek Tr. 12 476

Erzurum 74 123 Erz Tr. 12 375
Elazığ 64 537 Elz Tr. 147 91
Eskişehir 35 108 Eseb Tr. 1802 15
Fatsa 82 486 Bamu Tr. 10 67
Gaziantep 69 004 Etgz Tr.
H. Paşa 29 451 hdp Tr 337 05 94
İskenderun 68 093 îsk. Tr.
Kastamonu 44 696 Kst Tr.
Konya 48 297 Kkeb Tr. 17 33 29
Manisa 54 078 Mebk Tr. 325 73
A ğn 74 137 Ağr Tr. c

Kars 74 133 Krs Tr. 166 91
Suluova 82 200 Slbk Tr. 12 74
Sakarya 33 574 Seb Tr. 516 10
Sivas 49 108 Etsi Tr. 389 42
Şanlıurfa 72 232 Urf Tr.
Tatvan 73 261 Tatv Tr. 984 97
Van 73 157 Ebkv Tr 13 016
Kayseri 49 575 Kebk Tr. 18 27 74
Yüksekova 73 262 Yety Tr.
Malatya 66 151 Meka Tr. 159 97
Bingöl 29 90
Kızıltepe 72 058 Ketb Tr.
Trabzon 83 002 Bamf Tr. 146 00
Oğulbey 449 21 Etmm Tr.
Sincan 44 931 Sebk Tr.
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ET ve BALIK KURUMU GENEL MÜDÜRLÜĞÜ  
YAYINLARI

Sıra No: Kitabın Adı Fiyatı TL.

1 Hayvan yemi olarak Mısır 20.—

2 Etle ilgili Faydalı Bilgiler 100.—

3 Gıda Maddelerinin Soğuk Donmuş
Muhafazası 50.—

4 Ordu Beslenmesinde Donmuş Et 20.—

5 Yüksek ve Alçak Proteinli Mısırların Pro
teinlerinin Biyolojik Değerlerinin Mukaye
sesi 100.—

6 Et-Kemik Unu, Balık Unu ve Kan Ununun
Saklanması ve Kullanılması 20.—

7 Soğuk Uygullamada Beyaz Mantarla
Yalıtım Şekli 30.—

8 Soğuk Depolar ve Buz Fabrikaları Kon-
dansör Projelendirme ve Planlama Esaslan 400.—

9 Modem Mezbahalar Et Kombinaları
Soğuk Depolar ve Buz Fabrikaları 
Projelendirme ve Planlama Esaslan 700.—

10 Meyve ve Sebzelerin Donma Dereceleri
üzerindeki Derecelerde Soğutulması 
(Soğuk Muhafazası) 40.—

11 

12

Sun’i Soğu Üretimi 

Sığır Besiciliğinin Esaslan

225.—  

150.—



ET ve BALIK KURUMU

"Sağlığınız için GÜVENİLİR Ürünlerimizi Seçin"

ET VE BALIK KURUMU GENEL MÜDÜRLÜĞÜ-ANKARA
Telefon: 341 11 00 

Fax: 341 22 12 
Telex: 44 502 etba Tr. - 44 507 Etbb Tr.


