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Kapak Resminde : Nisan 1962 de Marmaratla Japon paıakctası ile yapılan av 
tatbikatı sırasında yakalanan, Trachypteridae (kâğıt balıkları) familyasından olan 
ve şimdiye kadar yaptığımız deneme avlarında rastlanmamış bir balık görülmek-
tedir, 

Basıldığı tarihi: 5 Eylül 1963 
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^ OLTA T AKİMLARİ YLE PALAMUT VE TORİK 

AVCILIĞI ( I I ) 

l' Sıtkı ÜNER 

Palamut ve torik sürüleri Karadenizden İstanbul Boğazına girince havaların 
durumunu müsait buldukları takdirde, oyalanarak akış yaptıklarından Boğazın 
belli yerlerinde çaparide» başka muhtelif oltalar ile de avlanır. Olta vasıtasiyle 
yapılan avcılık gece ve gündüz yemliciliği, gündüzleri seğirtme yünlü, kaşık v? 
çarpmadır. Geca yemliciliğinde av mahalleri Boğaziçinde Anadolu Kav ağır..m üs* 
tarafında Kalearkası, Filbuınu ile Rumeli Ka. ağının Büyük Limana kadar olan 
sahanın kanal kıyılarıdır. Ayrıca Paşabahçe, Çubuklu, Anadolu Hisarı, Vaniköy, 
Ortaköy önleri ile Tophane ve Sarayburnu arasında Dike ismi verilen yerlerdir. 

Gece yemliciliği lüfer avcılığını andırır. Ancak zokaların şekil ve iğnelerin bü-
yüklüğü, Olta ve bedenin kalınlığı, yemin cinsi ve zokaya takılma usulleri deği-
şiklik gösterir. Gece yemliciliğinde Palamuta mahsus takımın olta kısmı 40 - 50 
ve bedeni 40 - 45; toriğin ise olta kısmı 70-100 bedeni 80 _ 90 numara kalınlığında 
naylondan yapılır. 

Oltanın hazırlanması : Balığın bulunduğu derinUltler nazara alınarak muay-
yen kalınlıktaki naylon azami 50 kulaç olmak üzere bir mantar parçasına bağ-
landıktan sonra sarılır. Ucura t ir fırdöndü takdir. Fırdöndünün diğer halkasına 
birbuçuk, iki kulaç uzunluğunda beden ilâve edilir. Fırdöndünün 15 santim yuka. 
rısma palamut oltası için 30-40, torik oltası için 60 gram ağırlığında kıstırmn 
ismi verilen yaprak halinde kurşun parçası sarılır. Bu küçük kurşun parçası be-
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denin denizde dikey durmasını sağlar. Bedenin ucuna da zoka bağlandıktan 
sonra yemli oltası tamamlanmış olur. 

Palamut ve torik yemi Kraça, İstavrit, Uskumru, Kolyoz ile bunların vonoz-
larıdır. Torik avcılığmda bu cins yemler bulunamadığı takdirde palamut filetosu-
nun yaprak şeklinde kesilmşi parçaları kullanılır. Keza, torik yemlicliğinds İs-
tavrit ve vonoz gibi küçük cüsseli balıklar bütün olarak, uskumru ise tekköz 
veya olduğu gibi zokaya takılır. 

Gece yemliciliğinde güneş batarken av mahalline gidilir. Muşamba pantalon 
giyilir. Lüks lâmbası yakılarak, sandalın taraklamaları arasına yerleştirilen, tak-
riben 60 santim uzunluğunda 5 - 6 santim genişliğinde bir tahta parçasının re-
fakatinde, iple bağlanmak suretiyle küpeşteye tesbit olunur. Yemler hazırlanır. 
Münasip bir yere konur. Oltayı çekerken parmakların zedelenmemesi için her 
iki elin işaret ve orta parmaklarına lâstik parmaklık takılır. 

Palamut - torik, Boğaziçinde yatak yaptıkları 45 _ 50 kulaç derinlikleri olan 
av mahallerinde, yakamoz olunca — sular kararınca — deniz seviyesine doğru yük-
selerek 16 ilâ 32 kulaç arasında dolaşır. Bâzı geceler balığın 8 kulaca kadar yük-
seldiği, bâzan da 35 kulaçta oyalandığı, hattâ dibe yakın gezindiği vâkidir. Bu 
ölçüler göz önünde tutularak olta kulaçlanıp denize indirilir. Sandalda iki veya 
üç kişi bulunduğu takdirde her birinin ayrı ayrı derir.ikilere olta indirmeleri, ba-
lığın dolaştığı seviyenin kolayca bulunmasını temin eder. 

Palamut, torik zokaya gelince yemi ağzına alıp yutmağa çalışır. Dolayısiyle 
geldiğini haber verdiğinden hemen çalınmak icabeder. Çalınma; el hareketiyle 
oltayı 40 • 50 santim kadar sür'atle yukarı çekmekten ibarettir. Çalınma neticesi 
balığın yakalanması sağlanır. Olta yavaş yavaş çekilerek balık sandala alınır. Bir 
gaz tenekesine veya biraz daha büyük eb'atta meyva sandığı gibi bir kaba konur. 
Tutulan balıklar bu nevi kapta öldükten sonra sandalın kıç veya baş altına ak 
tarılır. Balıklar böyle bir vasıtaya konmayıp sandalın içine ulu orta atıldığı tak., 
dirde, oltayı dolaştıracağından avcılık normal şekilde yapılamaz. Gece yemlicili. 
ğinde iki olta ile 100 - 150 çift palamut 40 - 50 çift torik tutulduğu vakidir. Bâzen 
daha fazla miktarda torik avlamak mümkün olur. Ancak 40 - 50 çift torik san-
dalı hemen hemen yüklemiş duruma getireceğinden hamuleyi boşaltıp tekrar av-
cılığa devam etmek icabeder. 

Gündüz yapılan palamut - torik yemliciliği, gece yemliciliğinden bir hayli fark 
lar - taşır. Bu farklar; balığın uzun zaman Boğazda yatması dolayısiyle takımı 
sezdiğinden olta ve bedenin ince, zoka ile iğnesinin ufak boyda kullanılmasından 
ileri gelir. Gündüz yemliciliğindeki palamut oltası hemen hemen lüfer oltası ¿ya-
rındadır. Olta kısmı 35 - 40 numara kalınlığında 40 kulaç uzunluğunda olur. Be-
den ise .25-30 numara kalınlığında ikibuçuk kulaç uzunluğundadır. Zokası sarım., 
sak dişi tipinde takriben 35 gram ağırlığında olup (Qual 1251) 03 numara iğneyi 
ihtiva eder. Yemi; kıraça, çaça, hamsi, sardalyadır. Bu yemler zokaya bütüıı 
olarak; iğne balığın ağzından sokularak solungaç kapağı arasından geçirildikten 
sonra karnından batırılıp sırtından iğnenin ucu çıkarılmak suretiyle takılır. Us-
kumru, kolyoz da palamutun sevdiği yemlerdendir. Bunların her iki tarafından 
çıkarılan filetolar, yaprak yem halinde kullanılır. Filetolardan birinin üzerinde 
balığın kuyruk kısmı bırakılırsa daha cazip bir yem elde edilmiş olur. 



Torik takımına gelince; olta kısmı 50 - 60 numara kalınlığında 40 - 45 kulaç 
uzunluğunda, beden 35 - 40 numara kalınlığında, iki kulaç uzunluğunda yapılır 
Zokası ise gece yemliciliğinde kullanılan zokadan daha hafif 50 ilâ 70 gram ağır-
lığında (Qual 1251) 06 - 07 numara iğneyi taşır. Balığın fazla saldığı hallerde pe-
rek olta ve gerekse beden 60 - 70 numara intihap edilir. Kullanılan wem kaba 
kıraça, istavrit, hamsi, uskumru ve sardalyadır. Bunlar yukarda palamut fıkra 
smda tarifini yaptığımız şekilde zokaya bütün olarak takılır. Gündüz yemliciiiğin 
de olta ve beden ince olduğundan yakalanan balığı kullanarak çekmek icabeder 
Bilhassa torik avcılığında deniz seviyesine kadar çekilen balık sandala kakıç 
vasıtasiyle alınırsa 35-40 numara kalınlığında olan bedenin kopması, dolayısiyle 
balığın kaçması önlenmiş olur. 

Palamut - torik gündüzleri seğirtme, yünlü oltaları ile de avlanır. Seğirtme 
ismi verilen âlet, uskumru, kolyoz ile bunların vonozları, zargana, çinakop, hamsi 
gibi balıklara benzeyen uzun elips şeklinde, ucunda iğne bulunan kursundan ma., 
mûl zokadır. Ağırlıkları 150 gramdan 450 grama kadar değişir. Seğirtme zokala-
rına yem takılmaz. Zokaların üzerindeki oksideler veya balığm yakalandığı vakit 
bıraktığı diş idleri, maskal denilen 15 - 20 santim boyunda çubuk halinde cam 
veya kemik parçası vasıtasiyle sürtülerek giderilir. Bu ameliyeyi müteakip zoka, sol 
elin içine yerleştirilen bir bez parçasına yatırılarak üzerine bir miktar cıva serpmek 
suretiyle uvalanıp parlatılır. Cıva dökülmeden evvel mat bir beyazlıkta olan zo-
ka, c-ıra sürülmesinden sonra çok parlak gümüşî bir renk alır. Dolayısiyle yem 
olmağa elverişli ve hareket halinde bir balik manzarası arzeder. 

Seğirtme ile avcılık ekseriya İstanbul Boğazına ve Marmaraya inhisar eder. 
Karadenizin bâzı sahil bölgelerinde de yapıldığı olur. Boğazın av yerleri nazara 
alınaı ak seğirtme oltası 60 kulaç uzunluğunda hesaplanır. Torik için 60 - 70, pa-
lamut için 40 numara -naylon kullanılır. Her iki tip oltaya fırdöndü vasıtasiyle 
aynı kalınlıklarda iki ikibuçük kulaç uzunluğunda beden takılır. Seğirtme i!e 
yapılan avcılıkta torik veya palamutun bulunduğu sahada yem olarak hangi cins-
ten halik bulunuyorsa, onur. şekline benzer zoka kullanmak icabeder. Zokaların 
büyüklüğü derinliklere göre değişir. Umumiyetle derin ve kanallı sularda çök 
ağır, sığlarda ise hafif zokalar kullanılır. Av mahalline gidilince, zoka maskalla-
mp cıva ile parlatıldıktan sonra olta denize indirilir. Dibin bulunmasını müteakip 
8-10 kulaç kadar sür'atle yukarı çekilip tekrar bırakılır. Balık bâzan orta su-
larda bulunabilir. Bu takdirde seğirtme aynı seviyede işletilir. Oltanın böylece 
hareketi sayesinde zoka, kaçmakta olan küçük bir balık şeklini andırdığından 
civarında bulunan torik veyahut palamut bir hamlede üzerine atılır, zokayı yu_ 
tar, dolayısiyle yakalanır . 

yünlü zoka ile yapılan avcılık bilhassa İstanbul Boğazının kıyılarına inhisar 
ettiğinden, deniz vasıtasına sahip olmayan amatörlerin mevsiminde başlıca eğlen-
cesini teşkil eder. 

Yünlü zoka; kıraça, istavrit, çamuka, aterina, hamsi, çinakop tipini andıran 
ucunda iğne bulunan küçük t i r kurşun parçasından ibarettir. Bu nevi zokaların 
ortasındaki küçük bir deliğe kırmızı renkteki horozun boyun tarafındaki uzunca 
tüylerden 3 - 4 tanesi, diplerinden sokulup bir kibrit çöpü vasıtasiyle sıkıştırılarak 
tespit olunur. Bu tüyler, yeme benzeyen balığın sırtını ve kuyruğunu temsil 
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ecler. "iünlü zokalar dahi seğirtmelerde olduğu gibi cıva ile parlatılır. Yünlü oltası 
35 -40 kulaç uzunlüğunda yapılır. Kalınlıkları torik için 60 - 70, palamut için 40 -
45 numara naylon olup, bedenleri de yine aynı kalınlıklarda hesaplanır. Bu alet 
ile avıj.'bk, palamut - torik kıyılara sokulduğu vakit sahilden; açıklarda iss deniz 
se'/iyesine yakm seyrederken sandaldan yapılır. Sahil avcılığında oltanın bedeni zo-
kanın takriben 60 santim yukarısından sağ el ile tutularak, zoka sol ele alınıp 
lier iki kolun ileriye doğru hareketiyle ve usulü veçhile açığa fırlatılır. Zokanın 
dibe inmesi beklendikten sonra olta sür'atie çekilmeğe başlanır. Böylece zokanın 
hareket halinde oluşu, yem olmağa elverişli küçük balık tipini andırdığından 
avın yakalanması sağlanır. Yünlü avcılığında zokanın iğnesine kıraça veya is-
tavrit takılırsa torik - palamut daha fazla tahrik edilmiş olacağından, avlanma 
şansı artar. Açıklardaki avcılık kürekli veya motorlu vasıta hareket halinde iken, 
olta 25.. 30 kulaç kadar bırakılıp yavaş yavaş çekilmek ve tekrar bırakılmak su. 
retiyle icra edilir. Yünlü avcılığında çift olta dahi kullanılır. Bundan başka yün-
lü zokası yerine kaşık da takılabilir. Ancak palamut kaşığa pek fazla rağbet et-
mez. Buna mukabil torik, açıklarda yapılan avcılıkta, kaşığa pek haris olur. 
Ancak balığın bol olduğu hallerde su üstü çaparis! kullanılırsa bereketli av elde 

Bâzı seneler, kış mevsiminin mûtedil gitmesi sebebiyle torikler Ocak ayı or. 
tasından Mart sonuna kadar DİKE ismi verilen Tophane ile Sarayburnu arasın-
daki bölgede toplanır. Balıkçı tabiriyle yatak yapar. Bulundukları saha kiiçük, 
miktarları da çok olduğundan hareket kabiliyetleri azalır. Balıkların bu duru. 
r/ı an dan faydalanılarak kolayca avcılık yapmak, için, seğirtme zokası şeklinde 
kurşun parçasına kuyu çengeli gibi 3-4 adet iğne döküm suretiyle tesbit edile, 
rek çarpma ismi verilen âlet kullanılır. Çarpma ile avcılık hüner ve tecrübeyi 
icabettir.mez. Ancak kol kuvveti bu işte mühim rol oynar. Avlanma usulü, çarp-
ma zokası dibe indirildikten sonra oltanın sür'atie 7 - 8 kulaç yukarı çekilmesin-
den ibarettir. Çekiş esnasında balık rastgele bir yerinden iğneye takılır. Ekseriya 
aygırı — ağzından gayrı başka bir tarafından tutulma — yakalandığından çok mu-
kavemet gösterir. Bu sebeple oltası 100-120, beden 90- 100 numara naylondan 
yapılır. Oltanın uzunluğu Dikenin derinliği nazara alınarak 35 - 40 kulaç olur. 

edilir. 
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Yazan : Emekli Koramiral Şcıef KARAPINAR 

Japonya balıkçılığına umumî bir bakış: 

Japonyanın dünyanın en ileri balık müstahsili olduğunu evvelce belirtmiş-
tik. Bugün Japonların senelik deniz mahsulleri istihsali.Dünya istihsalinin altın-
da biri olup avlanan balıklar Japon milletinin başlıca .gıdasını teşkil ettiği gibi 
büyük ölçüde döviz temin eden bir ihraç malı olması itibariyle Japonyanın ikti-
sadi kalkınmasında mühim rol oynamaktadır. Hâlen Japonyan-n. balıkçılığı tro-
pikal denizlerden kutup bölgelerine kadar şâmil olup Japon balıkçı filoları bütün 
Büyük Okyanusta faaliyet 'gösterdiği gibi Hint Okyanusu ve Akdeniz yolu ilî 
Atlas Okyanusuna kadar uzanarak diğer balıkçı memleketlerle işbiriiği yapmak-
ta ve bir çok memleketlerde Japon balıkçılık mütehassısları vazife almış buL 

lunmaktadır. 

Japonyada endüstrinin gelişmesi, iç ve dış ticaretin süratle kalkınması ye 
teşkilatlandırılması dolayısiyle son kırk sene içmc'ie balıkçılık şayanı dikkat bir 
şekilde modernize edilmiştir. Bununla beraber bugün dahi balıkçılıkla iştigal 
eden personelin mühim bir kısmı sahil köylerindeki küçük balıkçı ailelerinden 
terekküp etmektedir. Balıkçılık sahasında büyük sermayeli müteşebbislerin sa 
yısı mahdut olmakla beraber umumi istihsalin en fazlası bunlar tarafından sağ 
lanmaktadır. Bu büyük şirketler tarafından idare edilen, modern ve teknik usul-
lerle yapılan açık deniz (Off shore), Okyanus (Ocean going) ve derin su (Deep 
sea) balıkçılıklarının gelişmesiyle Japonyada balıkçılık muazzam bir endüstri 
haline getirilmiştir. 

Milli ihtiyacın önemli bir kısmını karşılayan sahil balıkçılığında hemen bü-
tün Japonya sahillerindeki köy ve ka.sabalar kendi tekneleri veya ufak balıkçı 
fliloları ile ya ferden veya kooperatifler halinde çalışmaktadırlar. Bu küçük ba-
lıkçı vasıtalarının kıyı sularında avladıkları deniz mahsulleri bilhassa sardâlya; 
ringa, uskumru, Yellow tail (Seriola dumerilli), palamut, istavrit, ıskarmoz ba-
lıklariyle çeşitli dip balıklarını ihtiva etmektedir. Bu balıkçılar arazı üzerinde 
kendi tarlalarında çalışan ve ufak ölçüde ziraat yapan rençber köylülei'ld ve 
açık deniz balıkçıları ise büyük ziraat üzerinde çalışan" çiftliklerle mükaye'Sif'» 
edilebilir. Açıkdeniz ve okyanus balıkçılığı yapan şirketleri rüesM&ri ihieyaftlnfciüub 
isleme, kurutma, tuzlama,. •sal&mtlra' vesaire gibi hertürlü muamelenin yapıla-
bildiği ve konserve imalathaneleriyle büyü«;,'¡ülküde -'İM®r odalarınifiilslşuitınUlığa 
fabrika ana gemilerini ihtiva eden balıkçı filoları ile çalışırlar. BaslıcS'fİstihsa)jle-r 

ri Balina, Orİdrioz, Salmon ve Uuz&jjM&sifik yengecidir (Macrocheira kşeıçgfejjV 
İkinci dünya 'harbi devresi esnasında geçirilen fasıla istisna1 edilirse Japonya 

yarım asra yakın bir zamandanberi balıkçılık "sahasında dünyanın en ileri 'meinr? 
leketi olmak vasfını muhafaza etmiştir. 1936-f§40 seneleri esnasında 
sati istihsal dört milyon tonu mütecaviz olup "balıkçı tekneleri t¥iü'fıt§îif""lDoyda 
350.000 civarında olduğu hesap edilmiştir. Birleşmiş milletler gıda ve z i r â ?^ ' ^ 
kil âtı P AO'nun yayınladığı istatistiklere göre: 1960 senesinde Japonya 365.328 
balıkçı teknesine malik olup 6.192.781.'-xon istiHSSllÇfbalık avında dünyada birinci' 

y 



memleket olarak kabul edilmiştir. Btı istihsal aynı yılın dünya istihsal yekûnu 
olan 37.730.000 tona nisbetle yüzde 16.4 nisbetindedir. 

Yine FAO nun istatistiklerinden alınan rakkamlara göre muhtelif senelerde 
(Balina avı hariç) Japonyadaki balık istihsalinin dünya istihsaline nisbeti şöy 
ledir: 

Sene Diinya istihsali Japonyanın istihsali Yüzde nisiteti 

1938 20 500 000 3 562 000 17.3 
1948 19 090 000 2 431 000 12.7 
1954 26 800 000 4 544 000 16.9 
1957 29 960 000 5 339 0001 17.8 
1P60 37730 000 6 192 000 16.4 

Son elde edilen bilgilere nazaran 1961' senesi Japonya deniz mahsulleri istih-
şalinde (balina hariç) 6 710 000 tonla kendi rekorunu kırmış bulunmaktadır. Bu 
istihsalin 5 081 000 tonu balık; 498 000 toııu kabuklu deniz hayvanları (mollusk 
ve krustasea), 702 000 tonu diğer deniz hayvanları, 4 000 tonu deniz memelileri, 
ve 425.000 tonu yenir yosunlardır. Bunun haricinde de 20.845 adet balina avlan-
n>j.ştır, Japonya ziraat ve orman nezareti balıkçılık dairesinin 1958 de yayınla-
dığı istatistiklere göre halen Japon balıkçı personalnin takriben yüzde 20 si açık 
denizlerdeki balıkçılıkla uğraşmakta ve geri kalanı mahalli sahil balıkçılığına 
inhisar etmektedir. Bütün balıkçı teknelerinin ancak yüzde 20 si 20 tondan bü-
yüktür. «•»•w»' 

Aynı yit balıkçılıkla iştigal eden personel miktarı 9/55.067 kişi olup bunlar 
•80.17i! motorsuz ve 141.910 motorlu olmak, üzere muhtelif boyda ceman 322.098 
deniz vasıtası kullanmışlardır. Bu personelin 86.149 u büyük balıkçı şirketlerine. 23 
294 ü balıkçılık kooperatiflerine, 103.072 si müşterek faaliyet gösteren teşekkül 
lere mensup olup kalan çoğunluk sahil balıkçılarıdır. 

1.958 senesi balık istihsali 208.500.000 yen tutarında olup bunun 86 600 00!) yen' 
lik kısmı Taiyö Gyogyö K. IC., Nichirö Gyogyö K. K. ve Kyokuyû 
Gyogyo K. K. gibi büyük balıkçılık şirketleri tarafından temin edilmiştir. Deniz 
mahsuilieri istihsalinin avlama nisbeti yine aynı yılın istatistiklerine göre, Açık 
deniz balıkçılığı yüzde 36.8, Okyanus balıkçılığı yüzde 17.8 ve sahil balıkçılığı ise 
yüzde- 45.4 dür. Bu istatistiklerde bildirildiğine göre Japonyadaki balıkçı perso-
nelin idari teşkilâtı ile muhtelif sınıfların elinde bulunan tesis ve tekneler aşağı, 
daki cetvelde gösterilmiştir : 

Teknelerin Teknelerin 
tdare şekli Tesis ve vasıtalar Ginsi Sayısı Tonajı 

Balıkçı aileleri 197 415 Motorsuz 234 194 218 382 
Münferit teşekkül 24 884 Motorlu 164 717 1397 123 

Şirketler 1 105 5 tondan ufak 138 689 247 742 
Kooperatifler 772 5-50 ton 21 873 331 519 
Birleşik faaliyet 5 074 50 - 200 ton 3 702 313 730 
Eğitim 84 200 - 500 ton 309 103 788 

500 tondan büyük 144 400 344 
Yekûn 229 334 Yekûn 398 911 1615 505 
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Japonyanın muhtelif şehirlerindeki üniversitelere bağlı 10 balıkçılık fakültesi 
ile lise muadili 36 balıkçılık sanat okulu vardır. Ayrıca hükümet emrinde 8 deniz 
mahsulleri araştırma enstitüsü ile muhtelif vilâyetlerde 100 e yakın balıkçılık 
tecrübe istasyonu mevcuttur. 

Muhtelif yıllarda Japonyada avlanan balıkların hangi sınıf balıkçılıkla ne 
miktar avlanmış olduğu aşağıdaki cetvelde gösterilmiştir : 

Balina hariç avlanan balıklar (1000 ton) Avlanan Balina 

Sene Umumi Pelajik Iç deniz Üretim Yekûn Adet 

1935 3574 (b ) 45 113 3977 (a) 1984 
1940 3291 (b ) 43 — 98 3526 (a) 9687 
1946 2075 (b ) — — 32 2107 1873 
1950 3250 6 63 54 3374 5332 
1955 4473 185 83 166 4908 11866 
1956 4321 167 91 194 4773 14124 
1957 4862 206 81 259 5408 15439 
1958 4951 228 78 230 5488 19922 

a ı ikinci Dünya Harbinden evvel Japonyaya ait olan ve harpten sonra ayrı-
lan sularda, avlanan balıklar bu işaretli yekûnlara dahil edilmiş olup mik-
tarları 1935 de 245.000 ton ve 1940 da ise 94.000 tondur. 

b) İç deniz balıkçılığı istihsali ayrıca hanesinde gösterilmemiş ve bu işaretli 
umum! balıkçılığa dahil edilmiştir. 

Dünya 'balık istihsalinde ön safta bulunan muhtelif memleketlerin istihsali 
ile Japonyadaki istihsalin mukayesesini gösterir cetvel. 

Memleket 1948 istihsali (1000 ton) 1957 istihsali (1000 ton) 

Japonya 
Birleşik Amerika 
Sovyet Rusya 
Norveç 
İngiltere 
Hindistan 
Batı Almanya 

Avlanma tahdidatı : 

îkinci Dünya Harbine gelinceye kadar Japon balıkçı gemileri Pasifiğiıı her 
tarafında, Okhotsk denizinden Meksika sahillerine ve Kuzey Pasifikten Güney 
Kutbu bölgelerine kadar uzanan sahada serbestçe balık avlayabiliyorlardı. Japon-
yanın harpte mağlûp olarak arazisinin mühim bir kısmını elden çıkarması neti-
cesinde harpten sonra durum tamamiyle değişti. Ve Japonlar bilhassa istihsalin 
en verimli olduğu kendi adalarının kuzey, kuzey batı ve batı sularındaki an'anevi 
avlanma yerlerinde bir takım tahditlere tabi tutuldular, 

2 500 
2 500 
1 500 
1 500 
1 200 

750 
400 

5 500 
2 750 
2 500 
1 750 
1 000 
1 250 

750 



Kuzeyde Japonların Okhotsk denizi ile Kuzey batı Pasifikteki geniş sularda 
serbestçe avlanması Sovyetler tarafından yasak edildi. Ve her sene yenilenen an-
laşmalarla muayyen bir kontenjan dahilinde Salmon, Salmon trout ve Pasifik yen-
geci avlamalarını müsaade edildi. Meselâ, 1959 yılında yenilenen Sovyet - Japon 
balık avı anlaşması ile Japonlara verilen kontenjan, 85.000 ton, Salmon ile 280.000 
kutu Pasifik yengeci konservesi üzerinde tahdit edilmiştir. 

Doğuda Pasifikte yapılan Orkinoz ve Palamut (Skipjack) avcılığı devamlı ya-
pılan nuclear silâhların denemeleri vs kıtalar arası roket atış tecrübeleri yüzünden 
tehlikeli bir hale gelmiş olup sık sık inkitaa uğramaktadır. 

Batıda Güney Kore Cumhuriyeti tarafından Japonların iddialarına göre tek 
taraflı ilân edilmiş olan ve Kore sahillerinden 100 mil açığa kadar şamil bulunan 
RKEE LİNE hattı içinde kalan sularda Japon balıkçı gemilerinin avlanmaları şid-
detle yasak edilmiştir. Böylece Kuzey Batı Pasifikte ve Japonya ile Kore arasın-
da kalan sularda bu yasaklar dolayısiyle Japon balıkçı tekneleri her an müsadere 
tehlikesine maruz bulunduklarından bu bölgelerde Japonlar balık avlayamamak 
Ladırlar. 

Diğer memleketlerle işbirliği : 

Japonyanm balıkçılık tekniğinde ve balık istihsalinde büyük başarılar göster-
mesi dolayısiyle bu sahada geri kalmış memleketler Japonlardan işbirliği ve yar-
dım talep etmektedirler. Son seneler içinde Japonya, yabancı sermaye ile yapılan 
Dazı müşterek balıkçılık teşebbüslerine katılmış, avlama, muhafaza ve imalât t.ek_ 
niğinde yardım, pazar temini ve av malzeme ve vasıtalarının kiralanması gibi bir 
takım taahhütlere girmiştir. Yalnız 1957 senesi içinde Güney doğu Asya, Orta ve 
Giinev Amerika ve yakın ve orta şark memleketleriyle 28 kontra* imzalanmıştır. 
Bugün Venezuela'nm Cumana, Senegalin Dakar ve İtalyanın Venedik limanları ile 
daha birçok memleketlerinde üslenerek balık avlayan. Japon baılkçı teknelerine te-
sadüf etmek mümkündür. 

1959 da yapılan anlaşmalarla 2500 ü mütecaviz Japon balıkçı gemisi başka 
memleketlere gönderilmiş beynelmilel müşterek balıkçılık teşebbüslerine Japonlar 
iki milyon dolardan fazla bir yatırım yapmışlardır. 

Japonlar denizdeki gıda kaynaklarının tüketilmemesi meselesine de ayrıca 
önem vermektedirler. Bu mesele açık denizlerdeki beynelmilel balıkçılığın ahenkli 
ve tahditîi bir şekilde yapılması zaruretini ortaya çıkarmıştır. Son seneler zar-
fında balık avı tekniğinin daha ziyade gelişmesiyle muhtelif memleketlerin senelik 
balık istihsali çok artmıştır. Bu sebeple deniz mahsulleri kaynaklarının azami ve-
rimini idame etmek amacı ile alâkalı milletler arasında bazı müşterek tedbirler 
alınmasın?, lüzum hasıl olmuştur. Bu lüzum dolayısiyle Japonlar 1951 de beynel. 
milel balina avı anlaşmasına katılmış, 1952 de FAO teşkilâtı uzmanlarından te-
şekkül eden İndo - Pasifik Balıkçılık Konseyine aza olmuştur. Yine aynı sene Ja-
ponya ile Birleşik Amerika ve Kanada arasında Kuzey Pasifikte Açık deniz balık 

vı anlasması akdedilmiştir. 1956 da Sovyet Rusya ile Kuzey batı Pasifik açık de-
niz balıkçılığı anlaşması ve 1957 de Kuzey Pasifikteki FUR SEAL adı verilen fok 



balığı neslinin muhafazası maksadı ile Birleşik Amerika, Kanada ve Sovyet R u s 

ya arasında akdedilen avlama tahdidi anlaşmasına iştirak etmiştir. 

Japonların Açık deniz ve Okyanus balıkçılığı : 

Japonyada balıkçılık sahasındaki gelişmenin sahil balıkçılığından ziyade açık 
deniz balıkçılığına müteveccih olduğunu, istihsalin mühim kısmı ile Okyanuslarda 
avlanan büyük şirketler tarafından temin edildiğini ve Japonyada balıkçılığın bu 
sayede muazzam bir endüstri haline yükselmiş olduğunu evvelce ifad? etmiştik. 
Burada Japonya ekonomisinde büyük yer işgal eden açık deniz ve Okyanus balık 
çılığı istihsali üzerinde daha etraflı izahat vermeğe çalışacağız : 

A ) Balina avcılığı : 

Balina avcılığı Japonyada gittikçe gelişmektedir. Japonlar balinayı yalnız sı-
nai ve gıdâi yağ istihsali için değil aynı zamanda başka memleketlerde fazla rağ-
bet görmediği halde Japonyada fazla istihlak edilen bir gıda maddesi haline gel-
miş bulunan. Balina eti için avlamaktadırlar. Japonya, dünya balina istihsalinin 
takriben dörtte birini temin etmektedir. Japon balina avcıları bilhassa Güney kut-
bu denizleri ile Kuzey Pasifikte ve Japonya civarındaki sularda faaliyet göster-
mektedirler. 1958 senesi balina avı mevsiminde Japonlar güney kutbuna 68 gemi-
den mürekkep 6 balıkçı filosu göndermişlerdir. Bu gemiler 107.000 ton sınai bali-
na yağı ile 95.000 ton gıdai balina yağı ve eti istihsal etmek suretiyle o sene güney 
kutbunda avlanan milletler arasında ikinci dereceyi ihraz etmişlerdir. 1959 senesi 
yine güney kutbunda balina avı 67 gemiden mürekkep 6 balıkçı filosu ile yapılmış v : 
ilO.OOO ton sınai balina yağı ile 95.000 ton gıdai balina yağı ve eti istihsal edilmiştir. 

Güney kutbunda avlanan balinalar bir ana geminin yedeğinde. 
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Kuzey Pasifik ve Japonya civarındaki sularda avlanan balina miktarı muhtelif 
yıllarda şöyledir : 

Yalnız bu sularda avlanan balinalardan elde edilen istihsal hakkında bir fikir 
vermek üzere 1959 senesi istihsalinde 37.000 ton yağ ve 41.000 ton et temin, edilmiş 
olduğunu söylemek kâfidir. Bu rakkamlardan da anlaşılacağı üzere Japonlar her 
yıl Güney kutbu bölgesinde, Kuzey Pasifik ve Japonya civarındaki sulara nazaran 
iki_üç misli fazla balina avlamaktadırlar. 
B) Salmon avcılığı : 

İkinci Dünya Harbinden sonra Sovyet Rusyaya terkedilen Kuril adaları ile 
Sakhalin adasının 50 derece kuzey arz dairesi güneyinde kalan kısmı ve Kamçat. 
ka'da tesis kurma imtiyazını kaybeden Japonlar bu sularda balıkçı ana gemileriyıe 
faaliyet göstermek mecburiyetinde kalmışlardı. Harpten sonra ilk defa 1952 de 
tecrübî mahiyette olmak üzere Kuzey Pasifikteki Aleutin takım adaları güneyinde 
160 - 180 derece doğu tul daireleri arasındaki denizlere Salmon avlamak üzere üç 
balıkçı filosu gönderdiler. Bu tarihe gelinceye kadar bu sulardaki balık yatakları 
hakkında çok az bilgi mevcut ve avlama tecrübeleri pek mahdut idi. Bu tecrübe 
neticelerini inceliyen Japonlar faaliyet sahasını tedricen Kuzey Pasifiğin batı su-
larına kaydırdılar ve 12 Harizan 1953 de Japonya, Birleşik Amerika ve Kanada 
arasında yürürlüğe giren Kuzey Pasifikteki balık avı anlaşma hükümlerine uygun 
olarak kendilerine müsaade edilen 175 derece batı tul dairesinin batısındaki avla-
ma sahasına çekildiler. 

1955 de Okhotsk denizine tecrübi mahiyette iki balıkçı filosu gönderildi. Bu 
faaliyete zamimen Hokkaido adasındaki millî tesislere istinaden 48 derece kuzey 
arz dairesinin güneyindeki sularda da Salmon avı yapılmaktadır. Bu sular 1966 
da Sovyet Rusya ile Japonya arasında akdedilen anlaşmada Japonlara tamamiyle 
serbest bırakılmıştır. 

Japonların ikinci dünya harbinden evvel ve sonra muhtelif yıllarda senelik 
Salmon istihsali aşağıdaki cetveld.e gösterilmiştir: 

Sene Avlanan Balina Adedi 

1956 
1957 
1958 
1959 
1960 

12 914 
14 541 
18 733 
19 490 
18 855 

Harpten evvel Harpten sonra 

Sene ... .. İstihsal (Ton) Sene İstihsal (Ton) 

1936 
1937 
1938 
1930 
1940 

265 500 
297 100 
324 800 

1953 
1954 
1955 
1956 
1957 
1958 
1959 
1960 

43 000 
78 700 

171 900 
150 300 
181 500 
196 600 
179, 100 
146 800 

•380 700 
'209 900 
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C) Pasifik yengeci Avcılığı : 

Çok kıymetli bir deniz mahsulü olan Pasifik y e n i l e r i n i n dünyada ya'"12 K u " 
zey batı Pasifik sularında yaşadığını evvelce söylemiştik. Harpten evvel bol mik. 
tarda avlayarak bu gıda maddesini bütün dünyaya tanıtan Japonlar harptan sonra 
Sovyet Rusya tarafından bir takım tahditlere tâbi tutulmuşlardır. 1953 t e n b e r i 

her sene Alaska açıklaıında, Bristo İBay körfezinde büyük bir fioi devamlı olarak 
faaliyet göstermektedir. 1955 de Oklıotsk denizinde teerübi mahiyette iki filo ça-
lıştırılmıştır. 1956 da bu filoların sayısı dörde yükseltilmiştir. Ayrıca Bering 
denizinin kuzey doğusunda Cape Olyutorskiy de ufak bir filo çalıştırılmaktadır. 
Ckinci Dünya Harbinden sonra muhtelif senelerde Japonların ana gemileri ile 
yaptıkları yengeç avı faaliyetleri ve alınan randıman a ş a ğ ı d a k i cetvelde göste-
rilmiştir : 

Ana Gemisi Balıkçı Avlanan yengeç Konserve 
Sene Adet Tor Gemisi Av sahası sayısı kutu 

1953 1 4999 12 Bristol bay 1 276 360 58 240 
1954 1 4999 12 Bristol bay 1 050 814 62 690 
1955 1 4999 8 Bristol bay 1 129 163 209 690 
« 2 11886 23 Okhotsk sea 3 939 140 

1956 1 
X 4999 10 Bristol bay 1 079 106 
1 •5887 12 Cape Olyutorskiy 1 254 740 426 350 

« 4 23448 51 Okhotsk sea 9 353 105 

1957 1 5385 11 » • J1 bay 1 170 951 403 850 
« 4 23439 51 Okhotsk sea 10 180 795 

1958 5 28877 14 Bristol bay ve 
Okhotsk sea 11 880 220 379 850 

1959 5 28877 18 10 347 000 350 000 
1960 5 28944 15 10 318 000 340 000 

Bu av miktarları siki et yüzdesi itibariyle Japonların deniz mahsulleri istih. 
şalinin ufak bir kısmım teşkil etmekle beraber Japonya ekonomisinde mühim bir 
yer işgal etmektedir. Çünkü konserve edilmiş yengeç ve Salmonların büyük kısmı 
dış memleketlere ihraç edilmekte ve önemli bir döviz kaynağı teşkil etmektedir. 

D ) Trawl Avcıl ığı: ' 

Büyük trawl balıkçı gemileri eskidenberi umumiyetle Sarideniz, Doğu Çin 
Denizi ve Güney Çin Denizinde çalışmaktadırlar. Halen bu faaliyet sahasına 
Okhotsk Sea ve Bering Ssa denizleri de ilâve olunmuştur. 

Orta Trawl balıkçı gemileri ise Japonya civarındaki sularda ve bilhassa Hok 
kaido Adası açıklarında 128 derece doğu tul dairesinin doğusunda avlanmaktadırlar. 

1960 senesinde Trawl balıkçılığı ile 1 450 000 ton çeşitli balık istihsal edilmek 
suretiyle millî istihlâkin riıühim kısmı bununla karşılanmıştır. 

E ) Orkinoz ve Palamut avcılığı 

Müttefiklerin Japonyayı i ş g a t ^ n ^ r i ^ i A 1 j a p 0 n l i , r a k a b u l ettirilmiş olan ba-

^ k c V İ r 
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lık avı sahaları üzerindeki tahdidat' 1952 de ilga edilmiştir. Bundan sonra Orkinoz 
avcılığı gayet aktiv bir hale gelmiş ve av sahaları doğuda Hawaii Adaları etra-
fındaki. denizlerden batıda Hint Okyanusun ve güney nısıf küreye kadar genişle-
miştir. Son zamanlarda bazı Japon balıkçı filoları Akdeniz ve Atlas Okyanusunda 
faaliyet göstermeğe başlamışlardır. 

Orkinoz ve Palamut avı umumiyetle Japonyanın doğu sahillerini yalayarak 
geçen Kuroshiwo akıntısı içinde ve bu akıntı imtidadmca yapılmaktadır. Palamut 
avı olta ve kamışlarla ve ağlarla, orkinoz avı ise uzun ve kalın oltalarla yapılır. 
Son senelerin istihsal miktarı aşağıdaki cetvelde gösterilmiştir : 

Sene Palamut istihsali (Ton) Orkinoz istihsali (Ton) 

1952 144 525 110 063 
1953 118 388 128 625 
1954 139 950 151 013 
1955 145 238 176 363 
1956 163 42G 231 000 
1957 168 746 275 000 
1958 184 527 317 000 
1959 182 000 378 000 
1960 109 000 434 000 

Avlanan bu balıklar yalnız millî istihiâk için sarfedilmeyip dış memleketlere 
de ihraç edilmektedir. Ton ve Palamut ihracatı 1958—1960 yıllarında mecmuu ba-
lık ihracatının takriben yüzde 46 sına tekabül etmektedir. 

F) İnci İstridyesi Avcılığı: 

XIX. uncu Asrın ikinci yarısmdanberi mühim sayıda Japon gemi ve dalgıç-
ları Kuzey ve Batı Avusturalya sahillerinde üslenerek inci istridyesi avcılığı yap-
maktadırlar. İkinci Dünya Harbine takaddüm ederi en başarılı senelerde Japon-
ların inci avcı gemileri 1900 — 4000 tonla Dünya SİLVER LİP inci istridyesi istih-
salinin yüzde 40 — 70 miktarını elde etmişlerdi. 1954 de Avusturalya ile Japonya 
arasında yapılan bölge anlaşması neticesinde Japonlar karada tesis kurma hakkı, 
nı kaybettiklerinden bu sahadaki inci istiridyesi avı için de ana gemileri bulunan 
inci avcı filolarına inhisar etti ve eskisine nazaran çok düşük bir ölçüye indi. Ja-
ponya ile Avusturalya arasındaki balık avı ihtilâfı halen beynelmilel adalet diva-
nında incelenmekte olup kararın ne şekilde tecelli edeceği bilinmemektedir. Ja_ 
ponların son senelerdeki inci istridyesi istihsali aşağıdaki cetvelde gösterilmiştir : 

Sene İstihsal (Ton) 

1954 955 
1955 752 
1956 662 

" 1957 713 
1958 483 
1959 346 
1960 390 
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Bu istihsali gösteren rakamlar yalnız Avusturalyadaki Arafura denizlerinde 
elde edilen miktar olup edilen miktar Japonyanm iç sularındaki sunî inci istrid-
yeleri buna dahil değildir. 

NOT : Tabii inciler hakkında fazla tafsilât için Balık ve Balıkçılık Mecmua-
sının Cilt: X, Sayı: 9—10 d aintişar eden «Sudan çıkarılan mücevlber, İnci» baş-
lıklı m a keleyi okuyunuz. 

(Devam edecek) 
I 

BALIK YAĞLARININ SÜLFONASYONU YE 
SÜLFÜRİZASYONU METODLARI. 

BALIK YAĞI HAM MADDESİNİN SANAYİDE 
BU YOLDAN KULLANILIŞI İMKÂNLARI 

• 

HİKMET AKGÜNEŞ 
ET VE BALIK KURUMU ' 

Balıkçılık Müdürlüğü 
Hayatî ve Tıbbî Kimya Mütehassısı 

Muhtelif araştırıcılar, yağların sülfasyon ve sülfonasyon metodlarınıri kim-
yevi temellerini tetkik ettiler ve daha kullanışlı mamuller elde etmek için gere-
ken usulleri vâz ettiler. GUİLLEMİNOT daha 1923 yılında, 199.743 No.lu İngiliz 
patentini; balık yağlarının sülfasyonundaki katalizatör olarak, çok ince dağıtıl, 
mış demir, kobalt veya nikel'i kullanmak ve reaksiyonu düşük temperatürde 
gerçekleştirmesini üzerine aldı. KAPOOR ve MATHUR'un* 1945 yılında yaptıkları 
araştırmalara göre ,sülfone yağların hazırlanmasında, yağ önce klorlandırılır ve 
bu yağ konsantre sülfat asidi ile muamele edilir. Klorlanmış yağda teşekkül 
eden Klorhidrinler (Chlorhydrins) sebebiyle, mamulün emülsiyon yapma, ıslat-
ma ve sert sularda tesirli olarak kullanılabilme hassası sağlandı. 

1941 - 1948 yıllarında sülfonasyon teknolojisindeki tekâmüller, Lisk (1948) ta 
rafından ve yine 1947 den 1948 sonlarına kadar, yine ayni müellif tarafından 1949 
da neşredilmiştir. 

Sülfat asidi gibi muharriş maddelerle çalışılan reaksiyon kaplarının bizzat 
imalinin de bir problem olarak ortaya çıkması ile bu sahada da muhtelif araş -
tırmalar yapıldı ve mutlak olarak bu maddelere mukavemet edecek kaplar ye. 
rine, imal ve inşa masrafları göz önüne alınarak kâfi dayanma zamanına sahip 
cihazların imali yönüne gidildi. 

İlk defa demir ve çelik satıhlarda koruyucu demir oksit tabakalarının teşek.. 
külü WELFORT (1933) tarafından tecrübe edildi. 

Sonraları, Nikel, Monel, İnkonel, metal ve alaşımlarının, sülfat asidine ve 
sud kostik mahlulüne mukavemetleri tecrübe edildi. FRIEND (1939) tarafından 
bu hususta cetveller tanzim edildi. 

BROCKLESBY ve ROGERS gibi araştırıcılar, laboratuarlarında, muhtelif ba-
lık yağlarının, izafî sülfate olma özelliklerini mukayese ettiler. Bu arada yüksek 
ve çabuk sülfasyon bahis konusu edildi. 

Yüksek sülfasyon için, ağırlıkça 27 kısım konsantre sülfat asidi 1,5 - 3 saat-
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t e yavaşça, mekanik olarak karıştırılarak, temperatür 35> C nin üstüne çıkma-
yacak tarzda 100 kısım yağa ilâve edildi. Karıştırmaya 6 saat devam edilerek hac-
minin iki katı 10° Baume sodyum sülfat ile 40° C de yıkanması temin edildi. Bir 
gece kendi haline bırakılan karışımdan, ertesi sabah fazlar ayrılır, sulfate mamul 
sud kostik mahlulü ile metiloranj'a karşı nötral hale getirilir, Kayr.ır su ile yı. 
kamı-, karıştırılan mahlülden 2 -12 saat zarfında dinlendirilmekle faziar ayrılır. 
İcap ederse sülfate mamul tekrar bir miktar sud kostik ile berraklaştırılır. 

Çabuk sülfasyon için, 22,5 kısım konsantre sülfat asidi, devamlı olarak karış_ 
t.ırılarak 100 kısım yağa 10 -12 dakikada ilâve edilir. Bu müddet zarfında tem-
peratür 54° C m üstüne çıkmamalıdır. Karıştırmaya 50 dakika devam edilir, ka„ 
rışan hacminin iki katı soğuk 10° Baume sud kostik mahlulü ile karıştırılır. Bir 
saat durulmaya bırakılır ve öncekinde yapıldığı tarzda ameliye nihayetlendirilir. 
"¡Muhtelif tip yağların sülfasyon bakımından özellikleri. 
Kepek balığı karaciğer yağı. 

Çabuk sülfate edilen mamul, fevkalâde emülsiyon teşkil edici olmasına rağ-
men, yüksek sülfate mamuller iyi kalite olmazlar. 
Sardalya yağı. 

Çabuk sülfasyonda güçlük, temperatürü 54° C'ııı altında tutabilmektedir, yağ 
polimerize ve kondense olur. Mamul amorf ve bulanık olmak istidadırdadır. Bu 
gaye için makbul bir yağ sayılmaz. 
Ringa yağı. 

Sadece yüksek sülfasyon için bahis konusudur. Asit ilâvesinde reaksiyon tem-
peratürü 35° C nin altında elmalıdır. Mamul önceleri berrak ise de, durmakla mat 
ve luzuci bir hâl alır. Sardalya yağı mamullerine benzer. 
.Alabalık yağı. 

Yüksek sülfate mamuller, sud kostikle yıkamada berrak kalmazlar fakat ça-
buk sülfate mamullerde renk kırmızımtıraktır. 

Hafif bir bulanıklık müstesna bu mamuller uzun zaman berrak kalırlar. 
Balina yağları : 

Sadece yüksek sülfasyon bahis konusudur. Mamul önceleri berrak kalır, fake,!; 
sonraları hafif beyaz bulanıklık ve çökelti başlar. 
Gonat yağları : 

Yüksek sülfasyonda, berrak açık renk mamul, soğutulmakla beyaz ince bir çö_ 
kelti ayrılır. Bu çökelti sıcakta tekrar evir. Çabuk sülfasyonda tatmin edici biı 
mamul elde edilemez. 
Morina yağı : 

Sadece yüksek sülfasyonda, normal olarak, koyu renkli mamul elde edilir 
Uzun zaman durmakla sulp beyaz bir madde ayrılır. 
Sülfürizasyon : 

Deniz menşeli yağların sülfürizasyonunun teorik şeklini bir tarafa bırakıo. 
pratikte tatbik edilen metodları sıralayacak olursak, bu ameliyenin başlıca aşa-
ğıda bahsedeceğimiz ana usullerle icra edildiğin,1 görürüz. 
1) Elementel kükürt kullanılarak : 

Ham, soğukta berraklaştırılmış, rafine veya kısmen pişirilmiş yağlar toz ve-
ya süblimleştirilmiş kükürt ile uygun nispetlerde karıştırılarak, kapalı kaplardı, 
ısıtılırlar. Arzu edilen uygun ve kararlı hir ısıtrrça ve karıştırmayı müteakip, is-
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tenilen luzuciyetde bir mamul elde edilir. Reaksiyon karışımının havada soğutul-
ması ile sulp kısımlardan ayrılır. 

TAKANO (1939) adlı araştırıcı, Ringa ve Sardalya yağlarından, uygun şartlar 
altında kahverengi mamuller istihsaline muvaffak oldu. Kısmen düşük t.empern.. 
türde az miktar kükürt kullanarak yumuşak mamuller istihsaline mukabil, yüksek 
temperatür ve fazla miktar kükürt kullanılarak, çok koyu renkli ve sert mamul-
lerin istihsali temin edildi. Aşağıdaki cetvellerin tetkikinden kesin olarak durum 
anlaşılmaktadır. 

BALIK YAĞLARININ SÜLFÜRİZASYONU 
Elementel kükürt kullanılarak 

Tecrübeler, asit değeri 0,87, iod indisi 109,3, sabunlaşma indisi 188,5 olan Ringa 
yağı kullanılarak yapılmıştır. 

Yağa ilâve Temperatür Isıtma H2S Bileşik Seıîıest Aseton 
edilen kükürt "C Zamanı İntişarı Kükürt Kükürt Ekstrakt 
(gr./lOO gr.yağ) (Dakika j % % °/o -% 

25 170-180 60 0,68 16,6 1,08 24,6 
35 » » 60 0,89 20,6 33,9 
40 » » 30 1,92 22,3 6,86 37,2 
40 190-192 30 2,68 22,1 5,05 33,7 
25 164-165 60 0,02 15,4 4,00 40,0 ' 
35 » » 60 0,10 16,8 9,47 36,1 
40 » » 60 0,18 19,0 11,60 38,4 
30 160-162 120 15,8 5,32 37,2 
30 » » 150 ,,,, 19,7 3,68 33,2 
30 » » 180 20,1 2,89 30,7 
30 » » 240 20,9 1,75 28,0 

Asetonda münhal maddelerin % sinin arttığı oranda mamul tatmin edici ol-
maktadır. Uygun şartlarda, genel olarak sardalya yağı, ringa yağından daha bü-
yük miktar kükürt bağlayabilir, çabuk koagüle olur. 
2) Kükürt Monoklorür Kullanılarak : 

Bu, mayi halindeki aktif maddeyi yağa ilâvede temperatürün yükseleceği 
göz önüne alınarak, ya karışımın soğutulması veya yarım ilâ bir saat zarfında tem-
peratürün yükselmesine meydan verilmeyecek şekilde hareket edilmesi lâzımdır. 
Diğer bir tedbir olarak yağı veya reaktifi insrt bir çözücüde inhilâl ettirmek ha-
tıra gelir. Bu muhallil karbon tetraklorür olabilir bu takdirde mamul maddeden 
düşük temperatürde buharlaştırılarak izalesi de mümkündür. Diğer mühim bir 
tedbir, yağı reaktif içine kısım kısım ilâve etmektir. 

Balıkyağları ile çalışmada büyük bir miktar kükürtlü Hidrojen gazı da teşek-
kül eder, neticede elde edilen lüzuci veya amorf madde teşekkül eder. Bu madde 
su veya seyreltik sodyum karbonat mahlulü ile yıkanarak, asit bertaraf edilir. 
Organik muhallil kullanılmışsa buharlaştırılarak bertaraf edilir. 

Sülfürize eden reaktifin miktarı, kullanılan yağın tabiatına ve doymamışlığı-
na bağlıdır. 

HARVEY ve SCHUETTE (1931) adlı araştırıcılar, kükürt monokloı ürün. yağ-
daki çifte ballara tesirini, orijinal yağın, cinsi, izafi viskozitesi, iod indisi 
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ile mamulün izafi viskozitesi ve temperatür yükseltme esaslarına göre tetkik et 
mislerdir, Aşağıda buna dair cetvel verilmiştir. 

BALIK YAĞLARININ SÜLFÜRİZASYONU 
Kükürt monoklorür kullanarak. 

Orijinal 
Orijinal Yağın Tempera ür f 

Yağın izafi İod C/Dakika Mamulün 
Yağ Cinci Viskozitesi İndisi yükselişi İzafi Viskozitesi 

Gonat yağı 24,2 78,5 3,3 99,9 
Morina Karaciğer 33,9 159,0 5,6 192,8 
Balina 39,9 131,0 5,5 218,7 

Bu tecrübeler seçilmiş şartlarda veznen % 6,7 kükürt monoklorür kullana. 
rak yapılmıştır. Balık yağları ile 'yapılar, tecrübelerde büyük miktar kükürtlü 
hidrojen gazı intişarına mukabil, keten tohumu yağı ve benzeri doymamış nebati 
yağlarla yapılan tecrübelerde de gaz çıkışı olmamıştır. 

TAKANO (1939) adlı araştırıcı, kükürt monaklorür'ün, ringa ve sardalya yağ 
i arına tesirini tetkik etti ve beyaz renkte mamul istihsaline muvaffak oldu. Tempo-
vs türü sabit tutarak, yağın karbon tetraklorür'deki mahlulüne, kükürt monoklorün'i 
damla damla ilâve suretiyle teşekkül eden reaksiyon karışımından, önce asit madde-
leri ve sonra çözücüyü bertaraf etti, büyük miktardaki çalışmalarda bir miktar 
klorlu hidrogen teşekkül eder. Aşağıdaki tablolarda neticelere ait teferruat mev-
rutdur. 

Balık yağlarının kükürtmonoklarür ile sülfürizasyonu 
Asit değeri 0,87, iod indisi 109,3, sabunlaşma indisi 188,5 olan ringa yağı 

kuîlanlıarak yapılan çalışmalara aittir. 

Reaktif Temp. Reaksiyon Mecmu Birleşik Serbest Mecmu Aseton 
ilâvesi Müddeti Kükürt Kükürt Kükürt Klor Ekstraktı 
(Hacmen %)° C (Dakika) (%) <%) (%) (%) <%> 

15 15 300 12,00 8,1Û 1,61 10,01 9,74 
20 15 60 14,08 9,30 3,27 10,22 9.91 
15 30 60 9,69 9,39 0,98 10,24 9,39 
20 30 40 2.35 9,46 2,49 10,46 9,46 

Ticari şartlarda A nümune 8 55 6,51 0,41 7,39 6,51 
Ticari şartlarda B rümune 7.83 4.38 t,02 8,71 4,38 

Asit değeri 0,64, iod indisi 173,2, sabunlaşma indisi, 196,5 olan Sardalya yağı 
kullar.'larak yapılan çalışmalara aittir. 

15 15 80 10.79 7.14 1.56 7,34 14,15 
20 15 50 13,52 9.56 2.01 7.72 4.57 

30 15 40 17,44 10.50 4.89 8,58 4,34 
15 30 60 10.69 8.10 1.69 8.53 10 «2 
20 30 40 12.93 9.00 2.25 9.51 5,79 
30 30 30 16.16 11 52 4.58 10,03 4,12 

KAUFMAN ve beraberinde çalışan, araştırıcılar, 1937 yılında, ince bir satıh halin 
de sürülmüş morina yağı ve may asidi esterlerinin oda suhunetinde, kükürt monok-
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lorür buharı muvacehesinde durumu tetkik ettiler. İlk 2 saat zarfında müessir 
maddenin absorpisyonu çok sür'atii olmakta vs pratikçe 6 saat zarfında tamamlan-
maktadır. Vezner, azamî artış Etil stearat'da; % 11,5, Etil oleat'da; % 30„5, Morina 
karacğier yağında; -% 55,7, diğer nebati yağlarda da durum tetkik edilmiş fakat, 
morina yağının ağırlıkça artışına ulaşamadıkları sadece keten tohumu yağının 
% 65,6 nispetine yükseldiği müşahede edilmiştir. 

Morina karaciğer yağı filmleri 40 dakikanın sonunda katı hale gelmekte, keten 
tohumu yağı filmi ise 10 dakika sonunda aynı duruma gelmektedir. Her iki tip 
film'de, orijinal yağdan daha açık renk film vermekte, mukavemet ve elâstiklik 
kazandığı müşahede edilmektedir. Devamlı sistemde çalışılarak sanayide bu tip 
film'lerden tabakalar yapmak imkân dahilindedir. Bü takdirde KAUFMAN vs 
MARDNER'in 1938 de yaptıkları araştırmalara göre, kükürt monoklorür'ü yalnız 
veya hava ile karışık olarak kullanmak şartiyle, dönen bir tanbur üzerine devamlı 
olarak sürülen morina karaciğer yağma tesir ettirerek tabakalar istihsalinin müm-
kün olduğu gösterilmiştir. Bu tip filmler transparan, mukavim, parlamaz, sıcak ve 
soğuk sudan müteessir olmaz tarzda imâl edilebilirler. Sadece Organik çözücülerin 
tesirine mukavim değildirler. 

Daha 1888 yılında FAWSİTT adlı araştırıcı, hayvani ve nebatî yağların tabiatını 
tetkik ile kükürt monoklorür tatbiki suretiyle, temperatür yükselmesini ölçerek 
bir test metodu buldu, bugün kullanılmamakla beraber hayli enteresandır. 

Bugün dahi vernik endüstrisinde, kükürt' monoklorür ve kükürt beraberce kul-
lanılır. Hava ve su şartlarına mukavim boyaların imâlinde sülfürize yağların bu 
v.atbikatı özel önem taşımaktadır. Memleketimiz imkânları muvacehesinde bilhassa 
bu noktaya temas etmeden geçemiyeceğim. 

596.400 ve 621,400 sayılı Alman patentleri, balıkyağlarinı ham madde olarak 
kullanarak, satıhları paslanmadan koruyan uygun, koruyucu yağlı boya'lara aittir. 

Muhtelif modifikasyonlarla bu yağların zamanla meydana çıkabilen mahzur-
ları bertaraf edilmiştir. Meselâ: OSNOS ve GOLOVİSTİKOV modifikasyonuna gö-
re, önce kurutucu ilâvesi ile pişirilen balıkyağlarmın sadece % 3 _ 4 kükürt monok-
lorür kullanmakla uygur, mamuller elde edilebilmektedir. 
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BALIK SOĞUTMA VE DONDURMA HUSUSİYETLERİ 

FARKLARI 

( I I ) 
Soğutma ve donduı manın farklı oluşu soğuk zincirini de farklı kılar ve so. 

ğutulmuş balğıın zinciri ile dondurulmuş balığın zinciri hiç bir sebeple birbirine 
karıştırılmamalıdır. 

Soğutulmuş balığın soğuk zinciri : 

Tazeliğini idame ettirmek için, balığı, mümkün olduğu kadar 0° C da yakın 
bir suhunette tutmanın elzem olduğu, ve sühunet artışının muhafaza müddetini 
bir hayli azalttığı evvelce söylenmişti. 

Maalesef, sınai limanlarda balığın karaya çıkartıldıktan ancak 12 ilâ 18 saaı, 
ve 2 ilâ 4 manipülasyondan sonra sevk edildiği tesbit olunmuştur. 

Şüphesiz, 5 ilâ 10 gün depoda kalan balık için 18 saat nedir ki denecektir. Bu 
çok mühimdir. Zira manipülâsyonlar ve manütansyonlar mahsulün ehemmiyetli 
surette yeniden ısınmasına sebep olurlar ve dolayısile soğuk zinciri kesilir. 

Soğuk zincir; balık karaya çıkarıldığı zaman buzsuz güneşe mâruz bırakılır-
sa, limanlardaki manütasyon ameliyeleri esnasında, büyük balıkların içlerinin 
çıkarılması ve başlarının kesilmesi sırasında, taze balık ticaretinin yapıldığı atöl-
yede kesilir. , ı 

Böylece, talik, bilâhare durdurulması imkânsız olacak bir bozulma başlan-
gıcına mâruz kalır. 

Normal olarak, soğutulmuş halde tahliye etmek, manütasyon ve manipülas-
vonları azaltmak, oldukça alçak suhunette taze balık ticareti yapan atölyeler bu-
lundurmak, izoterm kamyon, ve vagonlarla nakliyat yapmak lâzımdır. Gemide 
saklamada olduğu gibi, balık hem maninülasyon ve hem de nakil esnasında 0C° 
civarında muhafaza edilmelidir. Aynı gün se--kedilebilemezse, en iyisi balığı bu-: 
altında, 0 C° suhunette soğuk bir odaya koymaktır. Suhuneti - 2 C° dan dun olan 
bir odaya taze balık konulmamalıdır. Zira, hatırlatalım ki, et kısmî bir donma 
başlangıcına maruz kalır ve yavaş dondurma konusunda zikredilen mahzurlarla 
karşılaşılır. 

Kondurulmuş balığın soğuk zinciri : 

Balığın düşük suhunette seri dondurma ile dondurulması lâzımgeldiği sebep 
lerini inceledik. 

Seri dondurma ile dondurulmuş olan balık, dondurucu cihazdan çıkarçıkmaz 
suhunetin —18 C° eşit yahut dûn olan bir odaya konulmalı; dağıtıma kadar, 
hem depolama (storage) ve hem de nakliyat (ister deniz, ister demiryolu veya 
karayolu olsun) zarfında —18 Cc idame edilmelidir. 

-18 C° suhunet, mutevali çözülme ve yeniden donma neticesi olarak, yavaş 
dondurmanın arz ettiği mahzurlardan sakınılmak isteniyorsa, elzemdir. Üstelik, 
depolama zarfında yağlı maddelerin kar toplanması veya sıkıca kapalı anbalâj ile 
kısmen tahrifi kabil olan oxydasyon ve desikasyon gibi hâdiseler zuhur edebilir. 

Bu hâdiseler, bilhassa, depolama suhunetinin kâfi derecede alçak olmadığ.1 

vakit tezahür ederler, 
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Balığı -18 C° da depolamak, aynı şartlar içinde nakletmek ve manipülasyon-
lar sırasında suhunetin yeniden ısınmamasına dikkat etmek lâzımdır. 

Dondurulmuş balık diğer dondurulmuş fakat suhuneti - 18 C° dan yüksek 
olan maddelerle aynı mahalde depolanmamalı ve nakledilmemelidir. 

Dondurulmuş balık ihtiva eden bir odaya taze balık koymak ve aksine tazo 
balık ihtiva eden bir vagonda yahut bir kamyonda dondurulmuş balık sevk etmek 
mevzuübahis olamaz. 
Dağıtım : 

Mademki depolama ve taşıma için, soğutulmuş balık ve dondurulmuş balık 
rrasmda kat'î surette ayrı iki idame etmek gerekmektedir, bu iki zincir da-
ğıtım için de tam olarak kaim ve bâki olmalıdır. 

Soğutulmuş balık : 

Dağıtım safhasına gelince taze balık ömrünün sonuna gelmiştir. Bu sebep, 
ten, ekseriya tazelik evsafını daha uzun müddet muhafaza ettirmek için vasıtalar 
kullanmanın beyhude olduğu hususunda bir temayül vardır. Balık karadaki öm-
rünü tamamlamıştır. Binaenaleyh, soğuk zincirinin perakendeci balık satıcısına 
kadar devam etmesi behemahal lâzımdır. 

Perakendeci dükkânlarda soğutulmuş vitrinlerin kullanılmasının taammümü-
nü görmek şayanı temennidir. Bu vitrinlerde ince buzdan bir tabaka üzerine usu-
lü veçhile yerleştirilen balık, oldukça alçak suhunette muhafaza edilmiş, tozdan 
korunmuş ve rutubetini muhafaza etmiş olur. 
Dondurulmuş balık : 

Soğuk zincire perakendecide devam etmek, yani dondurulmuş balığın tüketi-
ciye satışına kadar _ 18 C° derecede muhafaza edilmesi elzemdir. Satıştan emin 
olmadan balığı çözülmeye bırakmak hiç doğru değildir. Zira balığı - 18 C° bir 
mahalde olduğu kadar 0 C° soğuk bir odada çözülmüş olarak tutmak hassalarını 
azaltmak ve evsafına zarar vermek demektir. 

Netice : 

Balık tüketimi için en iyi propagandanın, her şeyden evvel, tüketiciye mükem-
mel tazelikte balık arz etmek olduğunu unutmak hususunda ekseriya bir eğilim 
vardır. 

Son derece çabuk bozulabilen bir madde olan balık, sudan çıkışından tüketi 
cinin perakendeci dükkândan satın aldığı âna kadar, çok hassas bir ihtimam ister 

Balık tüketicilerinin ekserisi genellikle taze, denizden yeni çıkmış balık temin 
etme eğilimindedirler. Tüketiciyi soğutulmuş veya dondurulmuş balığa yöneltmek 
icap eder. Bunun için de dondurulmuş mahsulün evsafının kusursuz olması elzemdir. 

Soğutulmuş balık ve dondurulmuş balık için mütekabil bu iki ayrı zincirin 
mevcudiyeti elzemdir ve buna riayet edilmelidir. 

Misâl olarak, avlanmasından satışına kadar uzun zaman geçirmiş olan bir ba-
lığı güya taze balık gibi satmak için bir müddet soğuk odava koymak faydasızdır 
ve tatbikatta görülen bu gibi teşebbüslerden vaz geçilmelidir. 

Satışa taze balık olarak tahsis edilen balık, dondurulmamalı; dondurulmuş 
balık da çözülmüş olarak taze balık gibi satılmamalıdır, 
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Dondurulmuş kelimesi ekseriya karışıklığa sebep olmaktadır. Filhakika, —2 C' 
dan dûn bir suhunette soğuğun tesirine mâruz bırakılan balık dondurulmuş balık 
diye tavzif edilebilir. Bununla beraber, meydana konulması kolay olan yavaş don-
durma ile seri dondurma arasındaki tefrik tüketici için mevcut değildir. Zirâ her 
iki halde de, tüketici dondurulmuş balık satm almaktadır. 

Tüketicinin, alacağı balığın ne surette dondurulmuş olduğunu tefrik edebil-
mesi için çareler aranmaktadır. 

Bu arada bazı memleketlerde «derin dondurulmuş» tabiri balıkçı tezgâhları 
üzerine yazılmaktadır. 

BALIK VE BALIKÇILIK 
LİTERATÜR. 
Revue des travaux. 
Air Conditioning, Refrigerating 
Data Book. 

BALIK ETİMDE MEVCUT SERBEST AMİNO ASİTLERİ, 

OYNADIKLARI ROL VE ÖNEMİ ^ 

(1960. 1963 senelerinde Jayonya'da Balıkçılık Fakültesinde yapılmış olan Dok. 
tora mesaisinden bir pasajdır.) 

Vet., Dr., M. S. Muzaffer Özay 
Et ve Balık Kurumu Balıkçılık Müdürlüğü 

Evvelâ amino asilleri hakkında bir fikir verelim : 
Proteinli maddeler organizmanın en önemli bileşiklerindendir. Yüksek mole-

küllü bileşikler halinde olan proteinler temel olarak C, H, O, N tan yapılmışlar-
dır. Bununla beraber birçok proteinlerin terkibinde çoğunlukla P ve S bazı bile-
şiklerde de Fe, Cu, Cl, I veya Br bulunur. Temel elementlerden C, H, O, N nicel 
olarak biribirlerine pek yakın yüzde miktarlar içerisinde bulunurlar. Proteinler 
kendi özel fermentleri vasıtasıyla daha basit parçalara ayrılırlar. Tam bir par-
çalanma vârit değilse proteidler ve aminler husule gelirse de, tam parçalanma ha-
linde en küçük elementler - amino asitleri husule gelir. Proteinlerin parçalan-
ması sırasında meydana gelen türlü amino asitlerin sayısı pek fazla değildir. Bu-
gün için kesinlikle 26 tane amino asit bulunabilmiştir. Bunlardan başka daha 
birçok amino asitlerinin olması gerekir. Proteinlerin moleküllerini teşkil eden 
amino asitlerinin bir kısmı organizmaya dışarıdan sokulmasa bile uzviyet bun-
ları sentezliyebilir; diğer bir kısım amino asitler vardır ki, organizma bunları 
yapabilmek yeteneğine sahip değildir. Organizma tarafından sentezlenebilenlere 
temel olmayan (nonessential) amino asitleri ve organizma tarafından yapılama-
yanlara da temel (essential) amino asitleri denir. Yoksunluğu mümkün olmayan 
diye vasıflandırılan temel amino asitlerinin organizmaya sokulmaması halinde 
uzviyette kısa veya uzun bir zaman sonra sağlık bozulur hastalıklar husule gelir. 
Bu. gibi am.ino asitlerin mutlak surette gıdalarla alınması gerekir. 

Proteinler organizmanın aşağı yukarı, yüzde ellisin iteşkil ederler. Bu protei-
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nin yüzde ellisi de kaslarda yerleşmiştir. Geriye kalan miktar protein de, merkezi 
ve muhiti sinir sistemi organlarının terkibinin yüzde seksenini kemiklerin de 
yüzde ondördünü (proteid olarak kemiğin kollogeninini) ve yağ dokusunun yüz-
de üçünü teşkil eder. 

Bir de proteinli maddelerin terkibine girmeksizin adale ekstraktlarmda mev_ 
cut amino asitleri vardır ki, bunlar tamamen serbest olarak bulunurlar. Çalışma-
larım esnasında, çok enteresan rolleri ve hususiyetleri dolayısıyle yalnız bu çç. 
şit serbest amino asitleri üzerinde durdum. Bunlar içerisinde temel ve temel ol-
mayan amino asit guruplarının her ikisi de bulunur. 

Şimdi doktora çalışmalarımı teksif ettiğim balık etinde serbest olarak bulu-
nan bu amino asitlerinin balıkların tazeliği, kurutulması, tuzlanması, konservesi-
nin yapılması vesair gibi muamelesi esnasında balık eti üzerinde husule getirdiği 
rol ve hakeza, balık yaşadığı esnada metabolizması üzerinde yaptığı önemli hayatî 
tesirler üzerinde duralım : 

Balık etinin ekstraktınm terkibinde serbest amino asitleriyle beraber nukleo 
titler, aminler, organik asitler, karbon hidratlar, düşük moleküllü bileşikler, vi-
taminler, mineral maddeler ve diğer bazı maddeler de bulunur. Fakat bunlar 
arasında amino asitler en büyük miktarı teşkil ederler. Bu maddeler yalnız gıda 
kimyası bakımından değil aynı zamanda biyokimya bakımından da önem ve hu-
susiyet taşırlar. Artık hiç şüphe kalmamıştır ki, bu amino asitler, kendi araların 
da birleşerek ve karışarak türlü türlü balıklarda, diğer gıdalarda olduğu gibi, 
çeşit çeşit lezzet ve hattâ bu lezzetler arasında da nüans farkı verirler. İnosinik 
asit gibi nukleotitlerle guanilik asit, glutamik asit ve amino asitler hep beraber 
adeleye cinse has et lezzetini vermektedirler. Bilhassa histidin, pelâjik balıklarda 
pek fazla olmakla onlara has pek çok beğenilen balık etinin lezzetim vermekte-
dir. Glisin, alanin ve prolin pek çok ilim adamının iddialarına göre kabuklular ve 
yumuşakçalardaki etin tatlı lezzetini vermektedirler. Esasen balık etinin bozulma-
sıyla değişen lezzeti de, mevcut serbest amino asitlerinin terkibinde husule gelen 
değişikliklerle ilgilidir. Bu sebepledir ki, balık etinin konserve kurutma vesair" 
gibi işlenmesi esnasında, amino asitlerinin durumuyla ilgili olarak birçok prob. 
lemler karşımıza çıkmaktadır. İlk olarak, balığın ölümünden sonra mikro organiz. 
malar ki başlıcası bakteriler, adele ekstraktı içinde bulunan amino asitlere htu 
cum eder ve onların sayesinde gelişip büyür ve çoğalırlar. Çünkü mikroorganiz-
malar gelişmelerinin ilk sıralarında temel gıda maddesi olarak amino asitlerine 
ihtiyaç gösterirler. Onun için direkt olarak adelede mevcut proteini parçalama ka-
biliyetini hâiz değildirler, serbest amino asitlerinden ilk sıralarda faydalandıktan 
sonra adeledeki proteine tesir edip onu teşkil eden amino asitlere ayırmak su-
retiyle balık etinde bozulmayı husule getirirler. Katiyetle anlaşılmıştır ki, deniz-
de yaşıyan canlılarda ekstraktlarda mevcut bu azotlu maddelerin miktarı, ka 
rada yaşayan canlıların ekstraktlarmda mevcut olanların miktarına nazaran çok 
daha fazladır. İşte, balıkların çok kolay ve kısa zamanda bozulmasının sebebi 
budur. 

Serbest amino asitlerle ilgili diğer bir problem de «scomberoid» balıklardan 
mütevellit allerji ve zehirlenme vak'alarıdır. Scomberoid balık adeleleri pek fazla 
olarak histidin ihtiva eder. Balık yakalandıktan sonra hususi bakteriler tarafın 



- 22 — 

dan histidin, zehirlenmeye sebebiyet veren histamine çevrilir. Hususi mahiyette 
olan bu bakteriler «decarboxylase» enzimini istihsal eder ve bu da histidine etki-
yerek zehirlenmenin en kuvvetli faktörü olan histamini meydana getirir. 

Bundan başka, konserve imâli, tuzlama, kurutma vesair âmeliyeler esnasında 
balık, etinde husule gelen renk değişmelerinin de başlıca sebebi yine, balık adelesi 
ekstraktmda mevcut bulunan serbest amino astileridir. Meselâ ton konservele. 
rinde husule gelen kahve rengi et, şeker ve amino reaksiyonundandır. Kezâ, kari-
des vesairede kararmanın husulü de amino asitlerden «tyrosine» ve «tyrosinase« 
enziminin aralarındaki reaksiyondan ileri gelir. 

Amino asitler, uzviyet canlı iken metabolizması üzerinde oynadıkları rollerden 
dolayı da ayrıca, biyokimya yönünden çok önemli faktörlerdir. Bununla ilgili ola. 
rak pek enteresan neticeler hep amino asitler üzerine yüklenmektedirler. 

Bu sebeplerden dolayıdır ki, modern âletler ve teknik ile amino asitlerin ana-
liz metotları üzerine pekçok âlimler külliyetli çalışmalar yapmış ve balıklarda 
amino asit gruplarının, balığın nev'î, büyüklüğü, cinsiyeti ve cinsî olgunluğu, fer-
dî hususiyeti, aldığı gıda, mevsim ve diğer ekolojik, fizyolojik şartlar nazarı iti 
bara alınarak bulunduğu miktar, karışım ve özellikleri üzerinde araştırmalar ya. 
pılmıştır. Fakat bu mütalâalar bakımından elde edilmiş malûmat henüz tatmin 
etmekten çok uzaktır. Bu sebeple, memleketimizde popüler olan balık nevilerin-
de, balık yakalandıktan sonra tazeliğini muhafaza edebilmek ve sanayide en iyi 
bir şekilde bozulmadan işliyebilmek için mahiyeti bilinmesi gereken bu nev'î ser-
best amino asitleri üzerinde çalışmayı doktora mesaisi olarak uygun buldum. 
Ümit ederim ki, çalışmalarım neticesinde elde ettiğim ve açığa çıkarabildiğim 
yeni malûmat pratik ve ilmî sahada faydalı olacaktır. 

Bu arada varılan neticelerden şunu da söyleyebilirim ki, balıkların adalesin-
deki su miktarı, dip balıklarda pelâjik balıklardakine nazaran daha fazladır. Maa-
mefih su miktarı yağ miktarı ile yakinen bir ilgi taşıyorsa da r.ev'îler arasında ay-
nı seviyeyi muhafaza eder. Balıkta yağ miktarı fazla olduğu takdirde protein ve su 
miktarı az olur. Alfa amino nitrojen hemen hemen bütün balık neviıerinde aynı 
miktarda ise de «non protein nitrogen» her nev'ide değişik miktardadır. Tecrü-
belerimden elde ettiğini bir diğer netice şudur ki, serbest amino asit nev'i ve mik-
tarları her balık nev'inde değişiklikler göstermektedir. Histidin, kımızı renkli ada-
lesi fazla olan balıklarda (ki, tanlar temel olarak pelajik nevilerdir) beyaz eti 
daha fazla olan dip baılklara nazaran çoktur. Taurin yalnız denizlerde ya. 
şayan balıklara has bir amino asit olmakla beraber, bu neviler arasında da ba-
lıkların yumurtlama mevsimine göre değişik miktarlar göstermektedir. Bu, deni-
zin tuzluluğu, plankton vaziyeti ile ilgilidir. Taurin, bakterilerin tesirine karşı da 
mukavimdir. Mezgitlerde taurin, yumurtlama mevsimi Mayıs ile Temmuz ayları 
arasında 100 gram adelede 350-450 mili gram bulunduğu halde Aralık ve Şubat 
aylarında 15 -100 miligrama düşmektedir. 

Histidin, mevcut amino asitlerinin, pelâjik nev'îlerde yüzde sekseni olarak 
(.takriben 200 _ 400 miligram/100 gram et miktarında) bulunmakla konservecilikte 
önemi haiz dikkati üzerinde toplamaktadır. Diğer dikkati çeken bir nokta da en 
lezzetli bulunan balık nev'îlerinde bunun miktarının daha fazla oluşudur. 

Lysinin balıklarda yumurtlama ile olan ilgisi hemen tamamen açıklanmıştır 
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Lysir.3 spermanın teşekkülünde bizzat rol oynamaktadır. Threonine balıklarda 
Uzzet hususunda fazla rol oynar, Serine v earginine miktarı balık tazeliği üzerin-
de müessirdir, Arginine, amonyakla birlikte balık bayatladığı nispette artarlar. 
Aspartik asit, su yumuşakçaları ve kabuklularında fazla olduğu halde balıklarda 
gayet az miktarlarda bulunurlar. Bunlar gibi, tyrosine, methionine, phenylalanine, 
j-eusir.e ve iso-leusine, valine vesair diğer amino asitler hep hususiyetler göster-
mektedirler. Bunlarla beraber, carnosine ve anserine de amino asitler meyanmda 
ekseriya mevcut olup, bu imidazol komponentleri bâriz roller oynamaktadırlar. 

Aşağıdaki tablo, «ion exchange column chromatography resine» metoduyla 
müteaddit balık nevilerinde kalite ve miktar olarak tâyin ettiğim amino asitleri-
nin serbest olarak bulundukları miktarı gösterir. Bu miktarlar tabi ki balık 
nev'îlerine göre değiştiğinden balık nev'îleri bu listede ayrı ayrı zikredilmemiş 
olmakla miktarlar da ortalama ve takribi olarak yazılmıştır: 

Amino asiller Yüzde miktarlar 
Histidine 5 — 200 mgr. 
Lysine 13 — 53 » 
Arginine 2 - - 15 » 
Taurine 35 — 181 » 
ispartik asit cüz'î — - 5 » 
Threonine 3 — 15 » 
Serine 4 — 11 » 
Glutamic asit 5 — 21 » 

Proline cüz'î — 18 » 
Glycine 12 — 45 » 
Alanine 12 - 20 » 
Cystine cüz'?. — 4 
Valine 2 — 6 » 

Methionine . cüz'î — 4 » 
Leucine 3 — 7 » 
İsoleucine 1 — 4 » 
Tyrosine 2 — 4 » 
Phenylalanine 2 - 5 

Ayrıca amonyak 12 — 20 mgr. 

miktarında bulunmuştur. 

Hüviyetini tâyin için biâlhire çalış 
tığım, literatürlerde ismi geçmiyen 
şimdiye kadar mahiyeti ve mevcudi-
yeti bilinmiyen bir amino asit komp-
leksi de tarafımdan 240 mgr. olarak 
tespit edilebilmiştir. 



BİLİMSEL VE TEKNİK ARAŞTIRMA KURUMU 

Yazan : Hamit N. Pamir 
3.Agustos.l963 tarihli 
Milliyet Gazetesinden 

alınmıştır. 

Millet Meclisinden ve Cumhuriyet Senatosundan sessizce geçerek bilimsel ha-
yatımızda önemli inkılâplar yapacak olan bir kanun bu günlerde yürürlüğe girme'ı 
üzeredir. Bu kanun mucibince, Türkiye'de bilimsel ve teknik araştırmaların dev-
let tarafından yaptırılması, geliştirilmesi, teşvik edilmesi amacıyla özel kişiliği 
haiz ve Başbakana bağlı olmak üzere «Türkiye Bilimsel ve Teknik Araştırma Ku-
rumu» kurulmaktadır. 

Modern dünyada bilimin karakteri değişmiştir. Bilimsel araştırmalar yalnız 
sahıslara mahsus bir faaliyet olmaktan çıkmış, her memleketin entellektüel vo 
ekonomik hayatının bağlı bulunduğu kollektif bir faaliyet olmuştur. Bugün her 
memlekette umumi hayat seviyesi, hattâ bizzat devletin mevcudiyeti bilimin o 
memleketteki seviyesine bağlıdır. Bilimde ve teknikte geri kalmış bir memleket 
ııe kadar büyük, ne kadar kalabalık ve toprakları r_e kadar zengin olursa olsun 
artık kuvvetli memleket olamıyor. Bundan dolayıdır ki, hükümetler, bilime ve 
tekniğe karşı durumlarını değiştirmişler, bilimin ve bilimsel araştırmaların her 
şekli ile arzettiği potansiyel önemin millî ekonomide, kalkınmada rolünü sezmiş, 
lerdir. Bilim adamları da memleketlerinin ekonomisini ilgilendiren problemleri 
uzakta; bigane kalmanın artık caiz olmadığını anlamışlar özel sektör mensupları 
da lâboratu-'-arlardaki araştırma ve keşiflerden vaktinde haberdar olmanın ken-
di menfaatleri icaplarından olduğuna kanaat getirmişlerdir. 

Bu değişmelerin neticesi olarak hükümetler, millî ekonomileri ile ilgili bilim-
sel ve teknik araştırmaları desteklemek, bizzat yapmak mecburiyetinde olmuşlar 
ve bu maksatla Üniversitelerden ayrı araştırma merkezleri veya kurumları kur., 
muşlardır .Üniversiteler bilimlerin toplayıcısı, yayıcısı ve temel bilimlerin sınır 
larını genişletici müesseselerdir. Üniversitelerde bu amaçlarla yapılan rraştırma 
larda tradisyon, araştırma konularının seçilmesinde serbest olmak kimseden yön, 
şart ve direktif almamaktır. Burada bilim için bilim yapılır. 

Fakat bilimin bugünkü durumunda araştırmaların zamanın ve mahallin şart-
larına ve ihtiyaçlarına da uyması zarureti hâsıl olmuştur. Hükümetler muayye'r 
hedefleri göz önünde tutarak araştırmaları plânlaştırmak devamlı bir programla 
ve kendi direktifleriyle yaptırmak mecburiyetinde olmuşlardır. İşte bundan do 
layıdır ki Üniversitelerden ayrı dıije oriyante araştırma kurumları vücuda getiriL 
mistir. Bu kurumlar, memleketlerin ihtiyaçlarına göre, lâboratuvaı- ve enstitüler 
kurar, buralardaki araştırmalarla Üniversitelerin ve diğer bilimsel teşekküllerin 
temel bilimsel ve tatbiki faaliyetlerini koordir.e eder, dünyadaki bilimsel gelişme-
leri tâkip eder, memlekette bilim adamlarını bu gelişmelere ayak uydurmalarını 
sağlar ve en başta olarak, bütün bilim ve teknik dallarından ulusun ve yurdun 
menfaatlerini ön plânda tutarak devletin bilimsel politikasının müşaviri olur. 
Araştırma kurumlarındaki eiüd ve araştırmalarla Üniversitedeki etüd ve araştır-
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malar aranırda metod ve prensip bakımından hiç bir fark yoktur. Her ikisinin de 
metodları bilimseldir. Aradaki fark, sırf araştırma konularının seçilme tarzında-
dır. Çok defa bu araştırma ve tecrübelerin icap ettirdiği masraflar o kadar faz-
ladır ki, Üniversitelerin imkânları buna müsait clamaz. Kurum kendisini ilgilen-
diren araştırmalarda Üniversitelere geniş ölçüde yardımlar yapabilir. 

Almanya'da ilmî ve teknik araştırma kurumu Birinci Dünya Savaşırdan evvel 
mevcuttu. İngiltere'de ise Birinci Dünya Savaşı esnasında kuruldu. Bundan :on. 
ra bütün diğer memleketlerde hattâ Mısır'da, Yugoslavya'da, Yunanistan'da, İs-
rail'de aynı tipte müesseseler kurulmuştur. İngiltere'de Bilimsel ve Endüstiriyel 
Araştırma Departmanı D.S.I.R. 1916 da kurulurken kanun tasarısının gerekçesin, 
de şöyle deniyordu: Büyük Britanya endüstrisinin kalkınmasını istiyorsa bilim-
sel ve teknik araştırmaları millî bir görev edinmelidir. Zira ancak bu suretle araş. 
tırma sahalarında çok mükemmel surette teşkilâtlandırılmış olan rakibi Almanya' 
yı yenebilir. İngiltere bu araştırmalar için bugün senede 14.4 milyon, sterlin yani 
yarım milyar lira sarfetmetedir. Geçen seneki 46. senelik raporlarında İngiltere 
tarihinin hiç bir zamanında bilimsel araştırmalar ve endüstriyel gelişmeler bu 
devirde olduğu kadar ielrlememiştir, fakat tarihinin hiçbir devrinde de ortalama 
bir insarm refah derecesi şimdiki seviyeye erişmemiştir.;) deniyordu. Fransa'nın 
1961 1"''itçesinde bilimsel ve teknik araştırmalar için 255.544.690 yeni frank yani 
takriben 767.000.000 lira sarfetmiştir. 

«Türkiye Bilimsel ve Teknik Araştırma Kurumu»nun ne surette çalışacağı he-
nüz bilinmemekle beraber, diğer memleketlerdeki muadil müesseselerin yoluna 
gideceği tabiîdir. Fikrimizce Kurum, gerek kendi teşebbüsü ile vs gerek kamu mü-
esseselerinin ve özel sektörün isteği üzerine bilimleri ilerletecek metodları yeni-
leştirecek ve milli ekonomiyi faydalandıracak araştırmaları yapmak ve yaptırmak 
için memlekette dağınık bir surette mevcut olan ve muhtelif vekâletlere bağlı bu-
lunan fakat maateessüf bir çoğunun verimli bir surette çalışabilmeleri için ne 
yeri, ne tesisatı, ne malzemesi, ne kütüphanesi ve ne de kâfi seviyede mütehassıs-
ları bulunmayan araştırma lâboratuvar ve enstitülerini ya aynı bir idare altın" 
lonlamak veva tağlı bulundukları yerde gelişmelerini, bilimle işleyerek verimli ol-
malarını sağlayacak tedbirler almak, birinci derece ihtiyacımız olan araştırma 
enstitü "e lâboratuvarlarım yeniden kurmak icap edecektir. İlk işlerden biri dc 
geniş ölçüde bir dokümantasyon merkezinin tesisidir. 

Her halde Büvük Millet Meclisinden çıkan bu kanunla memleketteki her bilim 
adamına bir ferahlık gelecek ve araştırıcılık bir meslek haline gelecektir ve öyİT 
ümit ederiz ki, bilim memlekette hiçbir devird eerişmsdiği bir seviyeye yükselerek 
artık bir geçer akçe olacaktır. 



DOnva Bahktılıh Âlemi 
' r v T n r v M i ı ' u L i i A n A A n j u * 

Büyük baş hayvanların beslenmesinde balıkunu ve yağı kullanılması 

Amerika'da geviş getiren hayvanların beslenmesinde ender olarak kullanılan 
balık unu, bazı Avrupa memleketlerinde hayvan gıdasının en önemli unsurların-
dan birini teşkil etmiştir. II. Dünya Savaşı esnasında Norveç'te balık unu, bulu-
nabilen yegâne protein kaynağı idi; harb senelerinde bu memlekette balık unu 
selüloz,lu maddîlere katılan protein kaynağı olarak enerjinin esasını teşkil et 
mistir. Böyle bir beslenmeden elde edilen neticeler süt endüstrisi mensuplarını tat-
min etmiştir. Daha sonra, Norveç'te geniş makyasta balık unu ihraç edilip yerine 
küspe (fıstık, pamuk, keten tohumu, hindistan cevizi v.s.) ithal edilmesi batn 
mevzuu olduğu zaman; süt endüstrisi mensupları buna itiraz etmişler ve hayvan 
beslenmesinde balık ununun lüzumlu bir unsur olduğuna kani olduklarını ileri 
sürmüşlerdir. Süt endüstrisi mensupları daha önceleri balık unu ile beslemede 
yapılan bazı ilmî denemelerin ve kendi tecrübelerinin ışığı altında bu itirazlarında 
pek do haksız değillerdi. Son zamanlarda, gerek balık unu ve gerekse küsbelerle 
ilmî bir şekilde terkib edilen karışımlar mukayese edildiği zaman, hazım olunabi. 
lir protein ve enerji kaynağı eşit olmak şartıyla her iki tip karışımdan elde edilen 

BÜTÜN TÜRKİYE ve KIBRISTA 

YANGIN - NAKLİYAT- HAYAT - KAZA-KASKO-TRAFİK 

ZİRAİ SİGORTALAR-DOLU ve HAYVAN 
EBK. 32/1963 
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neticelerin aşağı yukarı eşit olduğu anlaşılmıştır. 
Yüzde 3ü nisbetine kadar balık unu ihtiva eden besi maddeleriyle beslenen 

ineklerin sütleri üzerinde yapılan tat yoklamalarında sütlerin hiç bir kokusu oL 
madiği anlaşılmıştır. Hattâ, nisbeten çok daha yüksek miktarda balık yağı mevcut 
olan gıdalarda beslenilmiş hayvanların sütünden y:\pilan mamullerde bile koku his. 
sedilmemiştir. İçersinde 0.7 pound (300 gram» b:lıkyağı bulunan 2.3 pound flOOn 
gram) balık umr-ı günde gıda olarak alan inek!"rden elde edilen yağlarda koku 
olmadığı gibi sütün kalitesinde de değişildik görülmemiştir. Mamafih .nisbeteıı 
fazla miktarda balık yağı alan ineklerin yağı ohlukça yumuşak ve sıvımtıraktir. 
Balık yağının miktarı beslenmede bütün gıdanın yüzde 2,5'u olarak tesbit edilmiş-
tir. Aksine olarak, kümes hayvanları ve domuzların besi maddelerinde balüc yağı 
miktarı, yüzde bir olarak selâhiyetli makamlar tarafından tavsiye edilmektedir. 
Belki de tavuklar için en iyi tavsiye, balık yağı miktarının yüzde 1,5 dan fazla ol. 
mamasıdır. Kümes hayvanları ve domuzların beslenmesinde balık yağı miktarı 
az tutulmaktadır, Çünki tecrübeler göstermiştir kı, bolca kullanılacak balık yağı 
İhtiva eden gıdalarla beslenmenin neticesinde ette kolcu hâsıl olur. Öyle görünüyor 
ki; geviş getirenlerin birinci midesi (rumen» de mikio organizmaların faaliyeti 
sebebiyle, alınan gıda terkibim değiştirmektedir ve tek geniş mideli hayvanların 
(domuz ve kümes hayvanları) hazım olunan gıdaları gibi geviş getirenlerde gıda or-
ganizma ile direki temas halinde değildir. 

Avrupa'da yapılan araştırmalara göre, hayvan yeminde balık yağı değerinin 
dikkatli bir şekilde tâyin edilmesi gerekir. Bugün, balık yağından gayri diğer 
yağlar da lezzet vermek için, ekonomik bir enerji kaynağı olarak ve hattâ makina 
ile övütme esnasında gıdanın toz olarak kaybı dolayısıyla azalmasına mâni olmak 
için hayvan yemlerine katılmaktadır. Katı yağlar hayvan yemine katılmadan evvel, 
önceden ısıtılmalıdır. Fakat balık yağı normal olarak ısıtmaksızm kullanıldığında, 
bu ameliyeyi ekonomik hâle getirmektedir. Ayrıca, balık yağı fiyatları diğer yağ 
fiyatları ile rekabet edecek halde olduğundan bugün çiftlik hayvanlarının yem-
lerinde kullanılmaktadır. Besleme üzerindeki etütler, balık yağının Amerika'da iyi 
laydaiar sağlayan bir madde olabileceğini göstermektedir. Güney Eyaletlerinden 
birinde yapılan tecrübeler meydana çıkarmıştır ki, menhaden (Ringa balığı cinsin-
den bir balıktır) elde edilen yağ yüzde 2,5; 5; 7,5 nisbetinde danalar için kullanı-
labilir ve katıldığı yemler her hangi bir hazımgüçlüğüne sebebiyet vermemektedir. 

«Commercial Fisheries Eevievv» 

Fortatif av teknelerinin ana gemilerle taşınması incelenmektedir 

.Taponyada açık sularda orkinos avcılığı yapan büyük tekni sahipleri Balık-
çılık Teşkilâtına (Fisheries Agency), müracaat ederek, portatif av gemilerinin 
kullanılması için müsaade istemektedirler. 100 gros tonu aşan bir tonaja sahip 
adedi 69 kadar olan bu portatif av gemilerinin kullanılması için Balıkçılık Teş-
kilâtı tarafından müsaade verildiği takdirde, 400 gros tona lcadar olan tekneler 
bu maksat için kullanılabilecektir. 

Gerek bu gibi ufak portatif teknelerin« Ana gemi ile balıkçılık» sisteminde kul • 
lanılmasmda karşılaşılacak müşküller, gerekse ana gemilerde bulunması kanunen 
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tâyin edilmiş olan gemi personelinin portatif tekneler dolayısıyla adedinin artma, 
sı yüzündeı:,; ilgili resmî makamlar «Agency» halen tatbikatta olan lisans mev. 
zuatını ana gemi ve portatif av gemilerinin büyüklüklerini tahdit etmek düşün-
cesiyle, yeniden incelemektedir. 

Japonya'da 1962 sonlarına, kadar her birisinin birer adet portatif tekne taşı-
ması kaydıyla, 25 adet portatif tekne orkinos ana gemisine bununla ilgili ve yekû-
nu 77 yi bulan portatif tekne ile 12 adet yarı po/catif tekne ana gemisi için lisans 
verilmiştir. En küçük yarı portatif av teknesi ana gemisi 409 gros tonajdadır. 
Küçük ana gemileri tarafından taşınmakta olan teknelere yarı portatif denilmesinin 
sebebi, bunların ana geminin güvertesinde değil, geminin kıç tarafında asılı ola-
rak taşmmasındandır. Normâl olarak ana tekneler limandan ayrıldıktan sonra, 
portatif tekneleri suya indirerek onu yedeğinde av sahasına kadar götürür veya-
hut portatif tekne kendi gücü ile av sahasına gider. 

Varı portatif teknelerin çalışma gücü, normal orkinos av teknelerine nazaran 
yüzde 80 olduğundan, bu türlü teknelerin avcılıkta kullanılması, Japon Hüküme-
tinin orkinos avcılığı için yeni lisans vermeme siyasetine uygun gelmemektedir. 
Normal portatif av tekneleri taşıyan ana gemi sahiplerinin, yarı portatif teknelerin 
işletilmesi hakkında kanunun kaçamak noktalarından istifade edildiğini iddia 
ederek sert tenkitlerde bulundukları söylenilmektedir. Balıkçılık Teşkilâtı (Ageııey) 
bu durumun farkında olmakla beraber orkinos ana gemilerinin emin bir şekilde 
avcılık yapabilmesini sağlamak için asgari büyüklük limitini tanzim etmekte güç-
lüklerle karşı karşıya bulunduğu aşikârdır. 

«Commercial Fisheries Review» 

B A L I K Ç I L A R I M I Z A 

NAYLON AĞ VE İPL İK SATİŞİ YAPILMAKTADIR 
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Çünkü V l T A ile pişirilen bütün yemekler çok daha lezzetlidir. 
V İ T A ile hazırlanan yemekler sayesinde ev halkı daima besleyici ve 
kuvvetli bir gıda almış olur. 
I 
V İ T A mideyi yormaz çünkü fevkalâdş sâf< ve asiditesi çok az olan 
nebatî yağlarla imâl edilmiştir. 1 

V. 135 


