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BALIK ve B A”KCLEK

ET ve BALIK KURUMU TARAFINDAN HER AV NESREDILIR

CILT: I SAYH: 10-11-12 Ekim-Kasim-Aralik 1955

Hazar Golii ve Murat Suyunun Bahkeihik
Bakimindan Ehemmiyeti

Dr. W, NUMANN

Tathisu balik¢iligi bakimindan yapilan bir arastirmanin neticeleri

HAZAR GOLU: Bu g6l deniz seviyesinden 1155 m. yiiksekliktedir
ve T0 Km?, lik bir yiizeyi vardir, CHAPUT a gore derinligi 300 m. dir, fa-
kat LAHN bunu giiphe ile kargilar ve acik yegil rengi dolayisiyle, derin-
liginin ¢ok az olmasi icabettigini zanneder. Bize gore g6l en az 100 m., de-
rinliktedir (iskandalimiz sadece 100 m. uzunlugunda idi ve Olgit esnasmda
dibe kadar ulagmamigti1). Sadece bu derinlikle bile Hazar golii Tiirkiyenin
en derin tathsu golidiir.

Etraftaki yiiksek yerlerden sahane bir mavi renk arzeder ve bununla
da verimsizligini aqga vurmus olur. Eger gdle ylizeyindeki bir motor
icinden bakilacak olursa siitlii yesil bir renk goriiliir. Umumiyetle rengi-
ne bakarak diyebiliriz ki, gél verimsizdir fakat ¢ok verimsiz degildir.

Golil ceviren tepeler hemen hemen tamamen ¢iplak oldugu gibi sa-
hillerinde de hemen hic bitki yok gibidir. Sadece bati sahillerinde bir mik-
tar Potamogeton mevcuttur. Muhtemel olarak goliin yiiksek kaleviyeti za-
rarlt bir tesir yapmaktadir. Bitkilerin bilylimemesine diger hir sebep de
sahillerin sarp ve suyun dalgali olugudur. Nebat topluluklarimn yoklu-
gu, yirtict olmiyan bahklar ve yumurtlamalar: icin bitki topluluguna ih-
tiyaci olan biitiin baliklarin da gélde yasamasma méni olur,
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Aragtirmalarimiz esnasinda 10: m. derinlige kadar biitin golde sa-
dece bir suhunet derccesi (22,8°) olciilmiigtiiv,. Buna gore On Alpler
Coregon gollerinden daha serindir. 20 m. derinlikte hararet 9,2°, 30 m,
de 7,2°, 60 m. de 5,4° ve 100 m. de 4,6°C ye diiser. Bundan da gu nectice
cikanlabilir: kigin 4°C hararette golin suyu, yukaridan asagiya ve asa-
gidan yukariya tamamen devreder yani her sene gida maddeleri zemin-
den satha kadar yeni bir gekilde dagilir 've bir oksijen yenilenmesi olur.

Hagzar goliiniin soda muhteviyatl fizerinde daima durulabiliv. Mama-
fih arastirmalarimiz esnasinda gollin mecmu «agit bhaglama yeterligi»
(100 sm.? niiniin suyun nétralizasyonu igin sarfedilen asit miktar, Saure-
bindundungsvermogen) 16,9 dur (iist 10 metrelik suda tabahhurat yii-

Hazar -gdlitnden bir goriiniig

ziinden 17,3 diir). Bu miktar asit baglama yeterligi 27 oldugu halde soda

golii sayllmiyan Salda goliinlinkinden ve balk bakimindan zengin olan
Siileyman goliiniinkinden (tahminen 20) azdir. 17 ye ulasan asit baglama
yeterliginin ancak bir kism (7) goliin primer sertligi (soda v.s.,), daha
biiylik bir kism: ise sekonder sertliginden (Calcium- ve Magnezyum bi-
karbonat) ileri gelir. Buna gore soda muhteviyati tahminen 200 mg/lt
kalker equivalent ve sadece kalker muhteviyati 280 mg/lt dir. Bu rak-
kamlara goére bir «soda goliisnden bahsedilemez, olsa olsa «sert su» de-
nilebilir. '

. Oksijen miktan biitiin derinliklerde 6-7 sm?®/It dir. G6l deniz seviye-
sinden tahminen 1200 m, yiikseklikte olduguna gére buradaki algak hava
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basincl muvacehesinde satihta oksijen megbudur. Fakat daha soguk olan
daha derin tabakalarda megeld 20 m. de %85, 30 m. de %74 ve 60 m. de
%68 dir. Bu miktar biitiin derinliklerde en hassas baliklar icin bile kéfi-
dir. Golde bir oksijen azalmasimin meveut olmas: goliin tamamen verim-
siz olmadigina bir delildir, ciinkii oksijen sarfiyati goélde yasiyan organiz-
malarim olditkten sonra dibe ¢6kmeleri ve orada okside olmalarindan ileri
gelir, Suyun devrettigi zaman olan Ekim ayma kadar bagka bir oksijen
azalmast olacag1 da beklenemez, Limnolojik bakimdan inceliyecek olur-
sak: g0l oksijen muhteviyatina nazaran her ne kadar oligotrof goller gu-
rubuna dahilse de, mezotrof hududuna ¢ok yakindir yani verimsiz sayila-
bilir fakat vasat bir dereceye ulagmaga meyyaldir. Hakiki bir oligotrof
golde oldugu gibi fosfat miktar: tayin edilebilme hududundan daha asa-
g1dadir. Sadece 60 m. nin altinda organik maddellerin mineralizasyonu
neticesinde birka¢ mg/sm* aciga cikar.

Plinkton esas itibariyle Macrocyclops albidus ve Cyelops cf. stre-
nuus, Kvadne lacustris ismindeki bir Cladoser’den ibarettir.

Bir goliin verimliligi hakkinda, baliklarin en esash gidasmi tegkil
eden planktonu dikey olarak cekmek suretiyle, bir hiikiim vermek biraz
glictiir, ustelik tutulmug olan plinkton miktarindan bir suyun verimlili-
g1 hakkinda bir netice ¢ikarmak icin bugiine kadar elimizde kesin bir 41-
¢l yoktur. Fakat biz simdiye kadar Tirkiye’nin bir¢cok géllerini bu ba-
kimdan tetkik etmis oldugumuz icin, her yerde yeni metodu tatbik etmek
suretiyle nishl bazi kiymetler elde edebiliriz. Hazar goéliindeki aragtirma-
larimiz esnasinda (26.VIIL1955) climizdeki plankton kepcesiyle tutabil-
digimiz plankton miktar1 1 m.* de 9 sm.® tiir. Bu miktar agag1 yukar Sa-
panca ve Beysehir gibi diger verimsiz gollerde buldugumuz miktarm ay-
mdir (Marmara ve Silleyman golii gibi verimli géllerin senelik vasati
plankton miktar1 30 sm.® tiir). Hemen sunu da sOylemek isteriz ki, bir
defalik plinkton aragtirmasi tamamen tesadiifi neticeler de¢ vermis ola-
bilir. Yalmz bu defa buldugumuz neticeler géliin kimyevi yapisindan
beklenilenlere uymaktadir,

Dip faunasi nisbeten fakirdir. Derinligi sadece 27 m. olan yerlerde
hep kumlu, kahverengi bir zemin bulduk ki bu tabil verimsizdi. 72 m.
derinlikte zemin gri renkli ve balgikli idi. 27 m. de pek az, Tanytarsas
tipinde Chironomid larvasi bulduk ki bu da gida bakunindan fakir olan
goller icin karakteristiktir. Fazla derin yerlerin faunast daha ziyade
Oligochact’ler, Isopod’lar, Planaria’lar ve Ostracod’lardan ibaretti.

Baliklardan Varicorhinus damaseinus (kara balk), Alburnus heckeli
(inci baligl) ve birkac sencden beri bu bélgede bi!%ne_n Kosswigichthys
bulduk. Kara balik birkac kilo agirhiginda olabilir ve iktisadi bakimdan en
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miihim balktir. Fakaf fazla kilcikh olusu yiiziinden pck raghet gérmemek-
tedir. Inci balif1 daha fazla ragbettedir fakat onun da bilyiikligii ancak
hamsi ile sardalya arasmdadir.

o

Bu mintakada, diger bagka meggaleleri yammnda balikeilik yapan
birkac balikci mevcuttur. Bugiin golden, bizim niimunc avimizin da gdos-
terdigi gibi, daha fazia balikcihik yapmak surctiyle daha cok balik tutu-
labilir. Muhtemeldir ki bahklarin pek satilabilecek kiymette olmamas: yii-
ziinden bugiin orada fazla balik¢ilhk yapilmamaktadir,

Surast muhakkaktir ki, géle yeni baliklar yerlestirmek suretiyle Ha-
zar gélinden daha fazla istifadc cdilebilir. Fakat zeminin gidaca fakir
olmasi derinlerde suhunctin ¢ok diigiik olmasi ve goliin etrafinda bir bit-
ki cemberi bulunmamasi dolayisiyle sazan ve kara balik yerlestirmeyi
tavsiye etmemekteyiz, Bundan bagka g6l sazan bahkgilig) icin de fazla de-
rindir. Hi¢ giiphe yok ki, yitksek tuz kesafetine kars: daha az hassas olan
turna bahg1 ve sudak miisait formlardir. Bu baliklar golde gida olarak
bol miktarda kiiciik ve Kiymetsiz baliklar bulacaklardir. Bu g6l Elazg
ve Maden’e yakindir ve bilhassa bu civardaki biiyiik kamp yerini de unut-
mamak lazimdir.

Bundan bagka, goliin alabaliklar ve Coregon’lar icin miisait oldugn
kanaatindeyiz. Hattd suhunet ve oksijen muhteviyat: bakimindan g6l bu
iki balk icin idealdir. Gida olarak birinciler kafi miktarda kiigiik balik
ve ikinciler plankton bulacaklardir. Mamafih balik yerlegtirmeden evvel
yitkksek asit baglama yeterli§i scbebiyle, Hazar goéli suyundan, akvar-
yumda, evvelce bir teeriibe yapimasim tavsiye etmekteyiz. Ciinkii biliyo-
ruz ki, Coregon’lar Salda golii suyuna daima katiyetle tahammiil edeme-
misgler ona mukabil Iznik golii suyunda gayet giizel yasamiglardir.

B

Yukarida Hazar goliine yerlestirilmesi icin teklif ettigimiz balik ne-
vileri balikgilik bakimindan cok elvlerislidir ve Avrupa’da cok raghet gor-
mektedirler.

MURAT SUVYU, 27.VIIL.1955 tarihinde Palu yakiminda manyat ile
pek ¢ok balik avi yaptik. Bu esnada Mastacenbilus halepensis (yilan ba-
higma benzer hir form), Alburnus mussulensis ve Albwrnus bipunctatus
(her ikisi de inci balig1), Varicorhinus damascinus (kara balik), Barbus
(longiceps?) ve Acantobrama spec, (Prof. KOSSWIG tarafindan tayin
edilen baliklar) tutulmustur. Bura sakinlerinin anlattigi gibi gélde ayrca
sazan ve yayin bulunup bulunmadigimm bilmiyoruz. Bizim tuttugumuz ba-
Iiklarin hic birisi fazla iktisadl kiymeti haiz baliklar degildir {Bak. Hazar
golil). Hakikatte RMastacenbilus pck te kiymetsiz sayilmaz fakat yilana
benzemesi ve pulsuz olusu yiiziinden memlekette hi¢ alic1 bulamamaktadir.
Ne balikcilik tekniginin daha miikemmel bir hale getirilmesi ne de gole
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yeni nevi baliklar yerlestirmek suretiyle bura baltkeihgina iktisadi bir
veche verilmesine pek imkén goremiyoruz. Zeminin taghk olmasi, su se-
viyesinin daimi surette degismesi ve akintilar sebebiyle bu ig cok giic ola-
bilecekti. Mamafih bilhassa bu godlde Murat suyunda elektrikle halikei-
hig1 tecriibe etmeyi ihmal etmemelidir.

Géle turna, sazan ve aptalca baliklar: yerlegtirmek mevzuubahis ola~
bilirdi, fakat bununla da bhilyiik mikyasta iktisadl bir muvaffakiyet vade-
dilemez.

Murat suyunun gehre yakin olan ve balikgihga elverigli sahas: gok
az verimlidir. Biilyiik sehirlerden cok uzak olan diger kisimlar: da bu
uzaldik sebebiyle karli bir balhkeiliga elverigli degildir. Nehir balikeihigi
ancak cok nadir hallerde iktisadi bakmndan bir chemmiyeti haiz olabilir.

Diinya Ballclk Alemnsi

SN SRS’

Memlekette :

# Bt ve Balik Kurumuna ait nakliyat gemileriyle, muhtelif memleket-
lere, 11 ci ay nihayetine kadar 38 sefer yapilarak, top yekin 2,200 ton
dondurulmus balik sevkedilmligtir. Sevkiyata fasilasiz olarak devam edil-
mektedir,

* Bt ve Balik Kurumu ile bir Amerikan firmasi arasinda yapilan an-
lagmaya miisteniden, ilk parti olarak, 500 diizinc koyun derisi salamura
halinde sevkedilmigtir. Derilerin Amerikada gérecegi raghete gore, sev-
kiyata devam edilecektir,

* Ankara Et Kombinasinda sosis imaldtina baslanmigtir, En iyi kali-
teli etlerden imal edilmekte olan sosislerin piyasada blylk bir ragbet
gorecegine muhakkak goziiyle bakilmaktadir.

* Arar balik¢ilik aragtirma gemisi, iki ay kadar siirecek olan Kara-
deniz seyyahatine cikmugtir. Bundan evvel yapilan arastirma scferindeki
rotadan daha genis olan ve tekmil Karadenizi ihata eden bu tetkik seyya-
hatinden, c¢ok zengin materyelle déniileceginden sliphe edilmemecktedir,
Tvvelki seyyahatte oldugu gibi, rutin arastirmalara ilave olarak, ticari
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ehemmiyeti olan baliklarin go¢ yollar da incelenecektir. Ayrica yol bo-
yunca, dip eko mesahas1 yapilacak, haritaya iglenecektir.

* Balikgilik Arastirma Merkezi Miidiirii, ve Balik ve Balkcilik mee-
muasl yazl igleri miidiirii saymm ZEYAT KROM, vazifesinden ayrimigtir,
Kendisine yeni vazifesinde basarilar dileriz.

ZEYAT KROM’dan miinhal kalan Balikcilik Aragtirma Merkezi Mii-
diirliigiine, vekaleten, HAYDAR AYTEKIN getirilmigtir.

* Almanyaya, Trans Termos sirketinin hususi vagonlariyle miigkile
cingi {iztim sevkiyatina devam olunmaktadir. Bugiine kadar, 100 ton {iztim
sevkedilmigtir. Tirk iizlimlerinin Almanyada cok raghet gormesi dolayi-
siyle, sevkiyata daha bir miiddet devam edilecektir,

-

Almanyaya taze uzllm sevkiyatindan intibalar: Istanbuldan {iziimlerin Trans
Termos vagoniaring yiiklenigi (sol iistte), ilziimierin ambaldj sgekilleri, Almanya-
daki sevkiyat (alfta).




ANKARA ET KOMBINASININ ACILIS TORENI

Ankara ve civarnnin et ve balik ihtiyacim kargilamak {izere modern
tesislerle techiz edilmig bulunan Et Kombinasi, 30 Ekim Pazar giinii saat
11 de yapilan bir merasimle igletmiye aciimigtir. Bu miinagebetle, kom-
bina ve halen insas: siiratle ilerlemektie olan It ve Balilk Kurumu Umum
Mudurluk binas1 bayraklarla donatilmig bulunuyordu.

Relslcurnhur CELAL BAYAR ve Bagvekil ADNAN MENDERES'in
hazir bulunduklar: bu merasime, Vekiller, Mebuslar, Bagvekalet Miistesa-
v, Emniyet Umum Miidiirii, Tktisadi Devlet Tegckkiilleri Umum Miidiir-
leri, Eenebi erkan, hazir bulunmuslardir.

Merasime Istiklal Marsiyle baslanmig, miiteakiben s6z alan Umum
Midiiriimiiz saymm EKREM C. BARLAS ezciimle gunlari sSylemigtir:

«— It ve Ballkk Kurumunun igtigal mevzuuna giren kasaplik canl
hayvan ve balikciigin memleketimizin umumi ekonomik hayatindaki s-
nai, ziral ve sosyal tesirlerinin cok biiyitk oldugu herkesge malfimdur. Bu
ebemmiyeti bir ciimle ile tebariiz ettirmek maksadiyle, Tiirkiyede Milli
gelirinden ticarete intikal eden kiymetlerin %40 dan fazlasimin, hayvan-
cilik, balikeiik ve bunlardan elde edilen mahsullerin tegkil ettlgml ifade
ctmek kafidir zannederim.

Bugiin igletmiye acilacak bu tesislerin fiili ingaat sahasi, 22855 met-
re kare, Bt Rombhinagimin maliyeti 10 mllyon lira, diger yardimc: tesis-
[erin maliyeti 2 milyon liradir. :

9 Arslhk 1953 tarihinde temelini atmig oldugumuz bu {esiste, cali-
gan personel adedi 550 - 600, giinde kesim miktar: 180 sigir ve 1962 ko-
yandur, Giinde 40 bin kilo buz ve haftada 45 bin kilo sosis imal kapa-
sitegindedir.

Bu kombinada aym zamanda hayvanlarm hicbir seyi zayi edilmiye-
cek, kamndan, kemiklerinden ve diger yenmiyen maddelerinden istifade
olunarak, en ufak kiymetlerden dahi istifade edilmege cahglacaktir,
Bunlardan gida maddeleri ve sinal maddeler istihsal olunacaktir. Ote
yandan, fakir halkimizin dahi y1yeb11eceg1 kadar ucuz, sosis ve sucuk
imal olunacaktir.

Et ve Ballk Kurumu 3 senélik faaliyeti ‘i_QilldC ?U tesislerle birlikte
memieketin diger muhtelif yerlerinde kiymeti 50 milyon liray1 agan 36
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fabrika ve tesis vilcude getirmigtir. Bunlar 4 et kombinasi, 2 sosis tesisi,
11 soguk depo, 12 buz fabrikasi, 2 balikunu ve yagt tesisi, 4 yag, yem ve
kan kurutma, bir ag orme fabrika ve tesisleridir. Yapilan programa gé-
re, bunlara ilaveten 3 et kombinasi, 50 yi miitecaviz soguk depo, 2 balik
konserve fabrikasi, konserve imaldteilar: icin tenmeke kutu fabrikasy, 2
bahkunu ve yag fabrikasi, igtirak halinde 16 yem fabrikasi icin teknik
projeler hazirlanmig, biiyiilk bir kismmn ihale ve siparigleri yapilmig ve
digerlerinin de siparigleri yapilmak iizeredir.»

Umum Miidiiriimiizden sonra stz almis bulunan Iktisat ve Ticaret
Vekili SITKI YIRCALI ezciimle demistir ki:

Ankara Et Kombinasmin acihg tdreni miinasebetiyle, Iktisat ve Ticaret Vekili
sayin SITKI YIRCALI ve Umum Midlirlimiiz sayin EKREM CELAL BARLAS
konuguyorlar.

«— Kt ve Ballk Kurumunun faaliyeti neticesinde, memleketimizin
istihsal ettigi ve diine kadar ihracat: sifir olan iki, ic madde, hirkag sene
gibi kisa bir zamanda, yalmz Orta Avrupada degil, fakat Yakin Sark
ve dig pazarlarda nazim rolilnii oyniyacak bir hale gelecektir. Et ve Ba-
Iik Kurumu kombinalarmin hayvan satin alma kapasitesi 1956 sonunda
260 milyon Turk lirasi degerine yiikselecktir. Evvelce hic meveut ol-
miyan bu yeni ciro, iki ii¢ sene igcinde bir milyara cikacaktir. Hakkéri-
den basghyarak, memleketin dért bucaginda kapasitesi gittikce fazlalaga-
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cak olan hayvancilik verimleri, boylece memleket hizmetine girecek ve
yeni pazarlara kadar gidecektir, Degerlendirdigimiz ve ileride kasgh ba-
sina bir kiymet olarak ditnya pazarlarinag katilacagimiz kombina binala-
rimizla memleketimizin bir¢ok ihtiyaglarini kargilayacagimiza gimdiden
emin bulunuyoruz.»

Miiteakiben kombinamn girig methalinde bir kurban kesilmis ve da-
ha sonra Reisicumhurumuzla, Bagvekilimiz, Vekiller ve diger davetlilere
kombina tesisleri gezdirilmistir, Sayin EKREM C. BARLAS, bagta Cum-
hurreisimiz ve Bagvekilimiz olmak lizere, misafirlere bizzat izahatta bu-
lunmustur.

Balik Bozulmasmin Sebepleri ve Teghisi
Dr. Mith. HUSEYIN PEKTAS

Biitiin diger gida maddeleri gibi baliklar da zamanla bozulup, insan
gidasy olarak kullanilmaz hale gegerler. Avlamayl miiteakip gecen zama-
mn stiresine ve muhit suhunetine tabi olarak baliklar evveld bayatlayip
bilahare kokarlar. Bu hadiseye biz, toplu olarak «bozulmas» ismini veriyor
ve bunun muhtelif kademelerini tefrik ve tarif edebiliyoruz. Balik bozul-
mag1 muhtelif ve miiteaddit sebeblere atfedilmektedir ki bunlar arasinda
en ehemmiyetlileri iki smf altinda toplanmaktadir:

1 — Bakteriyal bozulma.
2 — Kimyasal veya enzimik bozulma.

Avlanmakla hayati faaliyetleri durmug olan baliklarin viicudundaki
. baz1 bakteriler, balik canh bulundugu miiddetge gosterdikleri harcket tar-
© zindan biisbiitiin farkll bir mekanizma ile baligin adalelerine hitcum ede-
" rek onlarnn coziilmesine ve binnetice baligin bozulmasina sebep olurlar.
- Bu tarzda icray faaliyet eden organizmalarin adedi bir hayl kabarik ol-
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dugu gibi, baz1 mitelliflere gore 68 varyete meydana getirirler. Toksik
nihai mahsullerin adedi de bir hayli kabariktir. Baliklarin bozulmasinda
rol oynayan en mithim &milin bu faktdr oldugu miildhaza edilirse, «balik
bozulma derecesi» ni taym icin «bakteri sayimi» usuliiniin tatbik edile-
bilecegi diigiiniilebilir. Filhakika balikiarda tazelik kontrolu igin bakteri
saym usulii bircok def’a bagvurulan metodlar arasinda yer almigtir, Be-
her gramda bir milyon bakteri mevcudiyeti, baz1 bakteriyologlar tarafin.
dan «yenebilen» ile «yenmiye miisait olmiyan» hozulmug baliklar: ayiran
bir hudut olarak kabul edilmistir. Heniiz avlanmig deniz baliklarinin ecil-
dinin bakteri bakimindan steril oldugu teshit edilmis bulunduguna gore,
bakteriyel bozulmamn gramda bir milyon rakkamina erigebilmesi icin ba-
hgm, normal sartlar altinda, epeyce bayatlamis olmasi gerekmektedir,

Bakteriyel aktivite neticesi meydana gikan toksik «nihai maddecler -
end products» bakteri tipine ve balik cinsine tabi olarak biiyiik bir tenev-
vil arzetmektedir. Dolayisiyle, bozulma neticesinde hasil clan «nihal mad-
de» lerin miktarimi tesbit ederek bahklarin bozulma derecesine gecmek
oldukea giiclitkler arzedebilir, Zira, birbirinin tipatip ayni bulunan serait
altinda bile muhtelif balik cinslerinin birbirinden farkll nihal mahsuller
vermesi, bittlin bahklar icin sayam kabul olan hir tecriithe tipinin kabul
edilmesine mani olmaktadir. Hatta aym balik tiiriintin muhtelif holgelerde
rastlanan topluluklar: iizerinde yapilan tecriibeler birbirini tamamlamak-
tan cok uzak neticeler vermigtir. Meseld Amerikanin Atlantik sahillerin-
de avlanan sardalyalar i¢in hu usule istinat ederek hazirlanmig bir kri.
terion, Pasitik sardalyalar: icin, hi¢ de sayam kabul olmamaktadir,

Dolayisiyle, balik bozulmasinin derecesini tayin etmek i¢in biitiin diin-
yaca kabul edilmig ve tatbikat sahasi bulmug fenni bir usul heniiz teshit
edilememigtir ve yakin bir istikbalde de tesbit edilecegine dair elde hig-
bir emmare mevcut degildir. Bununla beraber sahibi bulundugumuz bu-
giinkii bilglilere gore kimyasal usullerden iyi segilmis olanlari muayyen
bolgelerde faideli olabilirki bunun mevzuubahs bolgede yapilacak sistemli

arastmnalarla teshiti gerekmektedn
BOZULMA TESHISINDE KULLANILAN BASLICA KIMYASAL
USULLER :

Yirminci asir baglarinda, etlerin bozulmasinda azotlu nihai madde-
ler (amonyak, tyrosinc ve benzerleri, trimetilamin, il& gibi) miktar-
nin tayini prensibine dayanan bazi usuller kullanilmaga baglanmisti. Fa-
kat, genel ménada etler igin kabili tatbik olan bu usullerden amonyak
miktar tesbiti metodu, deniz baliklarinin adalelerinde laktik asit ve se-
ker smifi kimyevi maddeler de meveut bulundugu igin, deniz baliklarma
tegmil edilemezler (WAKSMAN, D. W. LOMANITZ, S., 1925). Bu mii-




1

lahazaya ragmen baz1 mikellifler bir nevi balik lzerinde yaptiklan tet-
kikler sonunda agagida gosterilen neticeye vardiklarim iddia etmiglerdir:

100 g. balikta bulunan

amonyak (mg.) Bozulma Derecesi

35 veya daha az . . . ., . . Bozulmamig

3B-45 . .., ., . .. Siipheli

45 - 60 e . Bozulmaya baglamig (bayat)
75 veya daha fazla , , , . | Bozulmus.

STANSBY 1935 te, yagh baliklardaki peroksit indisi ile ransidite
tesbitinin sayam kabul neticeler verdigini GEIGER ise aynr maksat igin
histamine’nin kullamlabilecegini ortaya koymustur. Fakat biitiin bunlar
arasinda en ¢ok dikkati geken, siiphe yok ki, trimetilamin tecriibesidir.
Maltim oldugu fizere trimetilamin kimyaca «ugucu baz» tesmiye edilen
smiftandir ve bu madde adi atmosfer basmci altinda ve daha iyisi dii-
siik basing altinda su buhari ile destillencrek tecrid edilebilmektedir, De-
niz baliklarinda umumiyetle mevcut oldugu bilinen trimetilamin oksidi,
(tatll su baliklarinda yoktur) dckompozisyon esnasmda laktik asitle te-
amiile girerek trimetilamin vermektedir, Ayni teamiil ile muadil miktar-
da aset asidi de qiktigl maltim bulunduguna gore, bazi ilim adamlar: tri.
metilamin miktar1 yerine hasil olan «ugucu asitler» miktarma tesbit ede-
rek bozulma derecesine intikal usuliinii tercih etmiglerdir.

BALIK BOZULMA TEgHSi ICIN BASVURULAN PRATIK USULLER

Gerek bakteriolojik gerek kimyasal asilli usullerle baliklardaki ta-
zelik veya bayathk teghisi metodlarimin tatbikati kolay degildir. Bu ig
icin iyi yetismig kimyagerlere ihtiyag olmasi kiilfetine iliveten neticenin
anl olarak verilememesi, hatta verildigi taktirde bile bozulma ile tazelik
arasindaki hudutlarin kesin olmaygi, bu igte pek cok acik kapr birak-
maktadir. Halbuki bu konuda gida sanayiinin istedigi, pratik ve gabuk
netice veren usullerdir. Iste bu gaye ile baligm pH sindan istifade im-
kanlarn aragtirimgtir.

Su halde bahklarin tazeligini veya bayathifim nasil tesbit edecegiz?
Burada bagvurulacak usul, organoleptik denilen insan higlerine istinat
eden bir metod olacaktir,

ORGANOLEPTIK USULLER

insanlarin sahip bulundugu beg his organlarindan istifade edilerek
neticeler istihsaline yariyan usullere orggnolepuk ismi verilmektedir. Bu
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smuf altinda toplanan hislerden meseld basira bahsinde baglica yedi renk-
ten miitegekkil bir «renkler tayfisnin mevcudiyeti kabul edilmekte ve
sayllari yuzbinleri agan renklerin bu yedi esas renkten neg'et ettigi anla-
gsumaktadir. Biz renkieri gozlerimizle tefrik ettigimiz gibi «ses tayfi» di-
ye isimlendirebilecegimiz yedi esas sesten neg'et eden biitiin sesleri de
kulaklarmiz vagitasiyle birbirinden ayirabiliriz.

Gorme ve igitme hislerimiz icin kat’l sekilde birbirlerinden tefrik
edilebilen renkler ve sesler fennen tarif ve tesbit edilebilirse de koku ve
lezzet bahislerinde, benzer sekilde tayflardan bahsetmek bugiin igin pek
sahih olamaz, Bununla beraber, meseld sarapcihkta «tadici miitchassis»-~
larin meveudiyeti ve bunlarin garaplar kimyevi veya fiziki analizlerle de-
gil, sadece tadarak degerlendirdikleri bilinmektedir. Bu usul, meseld al-
kol derecesi tayini usuliine faik addedilmektedir. Buna muvazi gekilde ba-
Iik bahsinde de tazelik derecesinin tayini sadece kimyevi veya fiziki usul-
lerle degil bir de organoleptik usullerle teshit edilebilir ki bugiine kadar
edinilen kanaat bu usuliin digerlerinden daha kat'i ve daha gayam kabul
oldugu merkezindedir. Koku igin heniiz esash bir koku tayfimin meveu-
diyeti fikri kabul edilmemis ise de bazi aragtiricillarin bu ige tegebbiis et-
tikleri bilinmektedir. CROCKER ve HENDERSON (1945) «Flavor - Tat»
isimli kitaplarinda dort esas koku nevi kabul etmektedirler:

1 — Fragrance - Giizel koku.

2 — Acid - eksi koku.

3 -—— Burntness - Acima veya yamkhk kokusu,

4 — Caprylicness - Kapril kokusu. (teke kokusuna benziyen koku)

Yine bu miielliflere gére bu dort esas kokuyu temsil eden miirekkep-
lerden bagliyarak bir «koku tayfi» meydana getirilebilmekte ve hemen
hemen biitiin kokular bunlarin kargtirilmas: sayesinde sun'i olarak is-
tihsal edilebilmektedir. Parfiim endiistrisinde bu sgekil, tatbik sahas1 bul-
mug ve bil’dhare aym esas siit ve krema endiistrisinde de kullamlmaya
baglanmigtir,

Son zamanlarda boyle bir koku tayfinin baliklarm tazelifini tesbit
konusunda da kullanmilmasi W. B. WHITE tarafindan teklif edilmis ve
(0) dan baghyarak (4) e kadar devam eden «bes esas kokus tayfl esasi
ileri siiriilmiigtiir., Bunlardan (0) grubu koku tamamen taze balifa ve
(4) te tamamen bozulmug balifa ait kokular: temsil etmektedir. Bu esa-~
sin, Amerikada her tiirlii gida maddesini kontrol hakkina sahip bulunan
Food & Drug Tegkildt1 tarafindan kabul ve tatbik edildigi belirtilmelidir.

Biitiin insanlarin kokuya karst aynt derecede hassas olmadiklar: ma-
limdur. Dolayisiyle, teorik olarak tefrik edilen «balik bozulma kokulari»
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n1 herkes tefrik edemez. Herhangi bir kimsenin garap tadicist olamiya-
cag1 gibi balik tazelik kontrol miitehassis1 da olamiyacagl kabul edilme-
lidir. Dolayisiyle, profesyonel olarak bu sahada calisacak olan kimseler
hususi istidatlara sahip gahislar arasindan se¢ilmelidir,

Kokusu nasil olan bir baligim yenmege miisait olamiyacagim tayin de
epi mithimdir. Zengin ve daha iyisi ile daha tazesini almaga muktedir
olan bir kimsenin azicik bozulma yoluna gitmis hahgl yemekten istinkaf
etmesine mulkahil, daha iyisini alamiyan bir kimse aym balg1 kemal-i ig-
tiha ile yiyebilir ve bunda hijiyen bakimindan hi¢bir mahzur yoktur. Fa-
kat, balk bozulmasinda Oyle bir safha gelebilir ki, bu devreden sonra
mezkiir baligin inganlar tarafindan yenmesi hifzissithha kaidelerine mu-
gayir olur. Bu safhamin basladifim nasil tesbit edecegiz? Bu kademeyi
fenni gekilde teshit, elbette ki, gok gligtiir. Bu konuda bircok araghirici-
Jar su esas! kabul etmiglerdir: Carsidan aligveris eden ey kadilarinm
vasatisi bir balik hakkinda «yenemez» hitkmii verirse, yani kendileri ve
aileleri icin o baligl satin almak istemezlerse, mezk{ir balik bozulmus-
tur, hilkmiine vanmlmalidir. Dolayisiyle béyle bir hiilkmiin, memieketteki
hayat standard: ile sikisikiya bagh oldugu anlagilacaktir,

Balik bozulma bahsinde organoleptik usullerden yalmz koku tes-
biti, maksada kifayet etmemekte ve bilhassa bozulmanin ilk devrelerinde
g6z ve cild hislerimiz bize yardim edebilmektedir. Baliklarin gézlerinde
hasil olan donukluk, galsama renklerinin kan kirmizidan kahverengine
dogru kaymasi, balik adalelerinin yumusamasi, bayatlik ve bozulma tes-
hisinde mithim faktérlerdir. Balik adalesi iizerine parmakla tazyik edil-
difi zaman hasil olan cukurluk uzun zaman devam edecek olursa balr-
fn bayat veya bozulma yolunda bulunduguna hitkmedilebilir.

Rilhassa dondurma ve sogutma teknigi ile muhafaza edilen balk-
larda, organoleptik usullerle tazelik teshisi koymak bilylik miigkiiller arz
etmektedir. Bu sahada koku faktériinden istifade etmek icin Amerikada
Food & Drug Tegkilatineca giizel ve orijinal bir usuliin tatbik edildigi mii-
gsahade edilmistir: Bayatlik derecesi kontrol edilecek olan baliklarmn gév-
desi tizerinde, bir elektrikli tabanca makkap kullanarak, kiiciik bir delik
acilmakta ve mezk{ir delikten koku intigar edip etmedigi derhal kokla-
mak suretiyle tesbit edilerek baligin bayatlik derecesi hakkinda burunla
bir hitkme variimaktadir.




BESIKTAS SOGUK DEPOSUNDA
BIR GUN

RIDVAN TEZEL

Ar1 kovam gibi igliyen, kocaman deponun, kiiciiciikk bir miidiir oda-
sinda, saymm KAZIM OZTURK ile kargi kargiyayiz. Miitemadiyen tele-
fonu c¢ahyor. Ikide birde, kendisinden talimat almak iizere, teknisyenler
geliyorlar. Pencereden bakiyorum: Yugoslavyaya sevkedilmek icin, don-
mug balk ylikleniyor. Bir taraftan, takalar dolusu taze torikler, bosal-
mak i¢in sira bekliyor. Kendi kendime, «— Roportaj icin tam zamanimi
bulmugums, diyorum. «Biiyiik basin derdi, bilyiik olur», derler, bizim KA-
ZIM beyin de derdi herhalde basindan agmis. Ama kendisi vaziyetten cok
memnun gériiniiyor, Hani ciftciler «Ver Allahim selli bir yagmurs, diye
yagmur beklerler. Kendisi de tipki dyle.

«Soguk Depoda Bir Giin» dedigime bakmayin. Depoda bir giin, de-
mek, glinegin dogdugundan batmeiya kadar gecen zamana inhisar etmi-
yor. Zira Soguk Depo’da giliniin 24 -saatinde mesal var. 3 vardiya halinde
galislyorlar "Teferrhat hakkinda kendjsini dinliyelim

— Soguk Depo dak1 faahyetl li¢ noktada tophyabllnlz
1 — Soguk . muhafaza,

2 — Dondurma ve donmusg muhafaza,

3 — Buz fab[’lkaSI

Simdi size, her kisimda neler yapildigin kisaca hiilasa edeyim, Soguk mu-~

hafaza, timumiyetle gida maddelerinin muhafazasina inhisar etmektedir.
Bunlar meyaninda, yumurta, cesitli yaglar, beyaz ve kasar peyniri, tuzlu
balik ve ldkerda, et, ciroz v.s. vardir, Hatta bir soguk odamizda, bir fir-
maya ait iiziim de muhafaza etmekteyiz.” Hi¢ bozulmadan muhafaza edi-
len bu iizlimler, ‘meseld Subat veyahut Martta, piyasaya, turfanda olarak
arzedilecek. Pek tabil olarak bu iiziim hususi bir cing.s

«— Peki KAZIM Bey, bu soguk muhafaza kismmin kapasitesi nedir?»

«— Soyliyeyim, 8 soguk muhafaza.odamiz var. Bunlarin mesahayl
sathiyesi yuvarlak hesap 5000 metre kare tutuyor. Yine bu odalarda, top-
yektn 475 ton et, veya 4520 ton cesitli yiyecek maddeleri muhafaza edi-
lebiliyor.




Sekil 1.-— Besiktag Soguk Deposunda-buz kulesinden kirilmig buz, mavnaya tahmil
ediliyor, $ekil 2 —~ Mavna dolmak lizere, Sekil 3 — Sehrin’ muhtelif semilerine et
tagiyan frigorifik tesisath kamyonlardan ikisi, Sekil 4 — Kamyonlara et yiiklenirken.

PRyP— Q‘[ presow
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Dondurma ve donmus muhafazaya gelince, burada suhunet vaziyeti
bir hayli degigiyor. Nitekim soguk muhafazada, mallarin cinsine gore, su-
hunet degisir, fakat umumiyetle 0°-2° C arasindadir. Halbuki, dondurma-
da, yani dondurma tiinellerinde, mallar — 40° a kadar diisliriilmekte ve
donmug muhafaza odalarinda ise — 18°, — 20° de tutulmaktadir.

Isleme tarzimiz hakkinda da bilgi ister misiniz?»
«— Minnettarmiz olurum.»

«— Bu kisimda daha ziyade baliklari donduruyoruz. Takalardan De-
po’ya bosaltilan baliklarin ic suhunetlerini, evveld buzlu su icinde tuta-
rak, sifira kadar dligiiririiz. Bildhara, bahgin cinsine gore, ask: suretiyle
veyahut tavalarda olmak iizere, tiinellere sevkedilir. Tez dondurma dedi-
gimiz kisa zamanda dondurma, — 40° C a sogutulmak suretiyle yapilir,
Yalmiz, RIDVAN Beycigim, burada dikkat edilecek son derece miithim bir
nokta, dondurulurken haligin cegni ve lezzetine hir halel getirmemektir,
Iste bu bakimdan, dondurma miiddetinin ve suhunet diigiirmenin son de-
rece ehemmiyeti vardir. Burada dondururken, meseld baligm her nokta-
sinda, azami iki saat zarfinda kritik devreden gegmesi yani 0°C dan
~—5C° a digiiriilmiis olmasi olmasi sarttir, Bununla beraber, su da unu-
tulmamahdir ki, tez dondurma tarifine uygun sekilde muamele gormiig
bir yiyecek maddesinin — 5°C da birakilmasi onu muhafazasina imkin

vermez. Zira, hécre muhtevas1 bu suhunette ancak kismen donmustur. Bu
itibarla yiyecek maddesinin en derin noktasindaki hararet, — 15°C dere-
cesine dilgliriilinciye kadar, tiinelde bekletilmesi icabeder. Goériiyorsunuz
ki, merkezinin — 15° de olmasi icin dig taraflarinin — 40°C civarinda ol~
masl 18zim gelir.

Bundan sonra tiinelden cikarilan mallar, suhunetleri — 18° ile — 20°
C da olan donmus muhafaza odalarina ahlnirlar. Burada, miisterinin ma-
lin1 cekecegi zamana kadar bekletilir.»

«— Muhafaza iicreti olarak ne aliyorsunuz?»

«—— Muhafaza ticreti olarak baliklara ayr: tarife tatbik ediyoruz, Di-
ger et, siit v.s. maddelelrinin de ayr1 tarifesi var. Meseld baliklarin depo-
ya alinmas), yikanmasi, yani ilk manipiildsyonu ve dondurmalar dahil, 10
gilin igin kilo bagina 7,5 kurus ve miiteakip 10 giinler icin 1,5 kurug aliriz.
Diger saydigim gida maddelerine gelince, bunlar i¢in ilk i¢ ay (bunun
icinde dondurma ve muhafaza dahil) kilo bagmma 20 kurus, miiteakip her
ay ic¢in 5 kurus aliriz.»

«— Soguk muhafaza tiereti nasildir?»

«— Bu sene fazla miktarda aldigimiz yumurtalar icin sandik bagina
ve mevsimlik olmak iizere (Subat sonuna kadar) 7,5 lira aliyoruz., Pey-
nirin tenekesi, yine mevsimlik olmak iizere, 150, yaglarda ise 200 kurug-
tur. Meyva ve sebzelerin muhafazasi i¢in, bermutat mevsimlik olarak, ki-
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lo bagina 10 kurugtan muamele yapiyoruz. Baliklarin soguk muhafazasi
10 gtinliiktiir. Daha fazla olamaz, kilo bagina bes kurustur.»

«— Tinellerinizi biraz sonra gdrmck kabil midir?s

«— Hay bhay, ancak size bir mesgin ceket giydirecegiz. Efendim, bu
- sene tlinellerimizin 30 tonluk kapasitesini 40 tona gikardik. Bir tiinel da-
ha hazir vaziyettedir, Yalmz iinitesinin montajmi bekliyoruz. Béylece, ka-
pasiteyi 50 tona gikarmug olacagiz. Halen donmus muhafaza odamiz 3 ta-
nedir. 780 ton kapasitededir.»

«— Ya buz fabrikamz?»

«— Evet gimdi buz imalatimiza geciyorum. Depomuzda 200 ton ka-
pasitede bir buz tanki mevcuttur. Suyun tamamen donarak buz haline
gelmesi icin 48 saat beklemek lazim geliyor. Su halde 24 saatlik kapasite
100 tondur. 300 tonluk da bir muhafaza odamiz var.»

«— Miisterileriniz kimlerdir ?»

«— Daha ziyade bahkecilardir. Taze muhafaza ve bilhassa sgehirler
arasi ve dis memleketlere yapilan bahk sevkiyat icin bizden tonlarca ki-
rilmig buz aliyorlar, Rihtimda su gordiginiiz tertibat sayesinde, deniz
ve kara vasitalarina, buzu kirilmig olarak teslim edebiliyoruz.»

«— Sehirdeki bayiler satin almiyorlar mi?»

«— Kahplarimiz biraz bilyiiktiir. 135 kilo geliyor. Oniimiizdeki ya-
za daha kiiciik kahplar icinde buz yaparak satacagiz. Bu itibarla biiyiik
kaliplarla imal edilen buzun satis miktarn mahduttur, Balikc¢ilarimza, ki-
losunu 3,5 kurugtan kirilmis olarak veriyoruz. Biraz daha evvel de soyle-
digim gibi, oniimiizdeki bahardan itibaren, yazlar: 135 kiloluk kahb 675
kurugtan, kislar: ise 540 kurustan verecegiz.»

Saym KAZIM OZTURK diigmeye basip hademeye bir mesin ceket
getirmesini emretti. Bana kalirsa luzum yoktu. Fakat biraz sonra tiinele
girdigimiz zaman kendisine hak verdim. Hatta, baz1 lizumlu izahati, si-
cak mildiriyet odasinda almig oldugum icin, bu tarzin ne kadar isabetli
bir ig oldugunu da diisiindiim. Gergekten bu tiineldeki hava insanin ku-
laklarim, burnunu siriyordu. Kéfir geytan aklima getirdi, olur ya insan
hali bu, kapilar acilmasaydi da igerde kalsaydik, diye diisiindiim. Bildha-
ra sirasiyle, soguk ve dondurulmug muhafaza odalarmu gezdik. Insan don-
durulmus muhafaza odasindan, soguk muhafaza odasina gectigi zaman,
kigtan, yaza gegmig gibi oluyor. Fakat bu da nisbi. Zira soguk muhafaza
odasindan, koridora ciktigmiz zaman da buram buram terliyeceksiniz gi-
bi geliyor. ' .

Diyorum ya, asansdrle birinci kattan ikinci kata ve nihayet bir oda-
dan Obiir odaya gectiginiz zaman, cegitli iklim, mevsim ve hatta memle-
ket gezmig gihi oluyorsunuz, Sibiryadan tutun da, Istanbulun mevsimlik
ik bahar havasina kadar. Gelin de saymm KAZIM OZTURK'’e gipta et-
meyin.




Donmus Muhafazada Mikrop Saysi

Dr. OSMAN N. KOCTURK
Vet. Kimyager

Dondurularak muhafaza edilen gida maddelerindeki mikrop sayisi-
nin ne gekilde degistigini iyice bilmek kurumumuz soguk tesislerinde ca-
ligan personelle konu ile endirekt olarak ilgilenenler i¢in faydali olacak-
tir. Fithakika soguk da tipki hararet gibi bazi bakterileri olditrmekte ve
ekseriya faaliyetlerini tatil ederek uremelerine mani olmaktadir. Halk
arasinda kigm gelip ilk karin topraga dilgmesi ve don hadiselerinin bag-
lamasi ile hastalifin kismen azalacagi hakkinda bir inang vardir. Elimiz-
de mevcut literatiir bu hususta sahih ve vazh hiikiimlere varmamizi
miimkiin kilabilecegi icin bu yazimizda muhtelif aragtiricilarin mevzu hak-
kindaki bildiriglerini zikretmekle iktifa edecegiz.

Bilindigi gibi soguk vasitasiyle gida maddelerini sterilize etmiye im-
kan yoktur. Ciinkii bircok mikroplar sicaga nazaran soguga cok daha
mukavimdirler. Halbuki hararet vasitasiyle biitlin mikroplar1 o6ldiirmek
ve gida maddesini steril hale getirmek pekild miimkiindiir. Soguk sadece
vejetatif mikroplarin sayisini bir nisbet tahtinda azaltmakta ve gok ker-
re bu nisbet ihmal edilmiyecek kadar yiiksek bulunmaktadir. BIRDSEYE
namindaki zat, 1929 senesinde yaptigi bir calisma ile balik adelesinin seri
dondurma ameliyesine tabi tutulmasi ile bir gram niimunedeki mikrop
sayisin 77.000 den 32.000°e diigtirtildigiinii gostermigtir. (1)

Bunu takiben GEER ve MURRAY isimli aragtiricilar bir gram kiy-
mada bulunan mikrobun seri dondurma ile 11.600.000 den 2.200.000’¢ ka-
dar dustligiinil daha 1933 yilinda yayinlamiglardir. (2)

Bu iki rakamdan anlagildiging gore bu nishet oldukea yiiksek ve hic
bir zaman soguk muhafazaya alman gida maddellerinin mikrop sayisinin
hi¢ eksilmedigini iddia etmemize miisaade etmiyecek kadar agikardir.
Meyveler ve meyve sularmin dondurulmasi halinde ise mikrop sayisi gok

(1) BIRDSEYE, C. Some sanitary aspects of packaging and quick freezing
perishable fresh products. ITI. Sanitary measures in a fish dressing plant. Ind. Eng.
Chem, 21, 854-857 : 1929). -

(2} GEER, L. P.,, MURRAY, W. T.,, and SMITH, E., Bacterial content of frosted
hamburg steak. Am, J. Pub, Health 23, 673-676: 1933.
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daha fazla diiser. Bu suretle ekseriya gramdaki mikrop adedi 50.000%¢
vaklagir. 1933 senesinde WALLACE ve TANNER isimli iki aragtirier ki-
raz ve kiraz suyunu hastallk yapier Xberthella typhosa, Saimonella

Tablo A

Hikrokokuslarm pisivilmis bezelyede iiremeleri
(Jones, A.H. o Food Research, 4,203~216: 1939
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Bezelye (+20)
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Schottmiilleri, Ksherichia coli ve Proteus vulgaris mikroplar: ile bulagtir-
miglar ve sonra 0°F,, (-17.5°C) ile - 40F. (~40°C) derecelerinde donmus
depolamiya almislardir. Bu tecriibe sonundaki kirazdaki mikroplarm 2-3
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ay yasamalarina mukabil kiraz suyundaki mikroplarin en cok dort hafta
icinde telef olduklarni miigahede etmislerdir (3).

1941 senesinde CLESKY ve CHRISTOPHER tarafindan yapilan tec-
riibeler ¢ok daha enteresan neticeler vermis bulunmaktadir. Bu aragtin-
cillar dilinmig ve gekerlenmis cilek pastasim muhtelif patogenik mikrop-
larla telvis ederek bakterinin imha. edildligi tarihi tesbite muvaffak ol-
musglardir. Alinan neticellere gore yukarda bildirilen maddenin (- 18°C)
derecesinde depolanmas: ile :

Kberthella typhosa 6 ay
Staphylococeus aureus 5 ay
Salmonella aertrycke 1 ay
Salmonella Schottmiiller = 1 ay

dayanmakta ve Salmonella paratyphi dondurulma ile telel olmakta-
dir (4). -

Bu misallerden anlasilacag: {izere soguk muhafaza veya donmusg mu-
hafaza bir cok ahvalde gida maddesinde bulunan mikrop sayisiu bityiik
olciide azaltmakta, hatta hastalik yapier (Patojenik) mikroplar dahi im-
ha etmektedir.

Boyle olmasina ragmen dondurulmus gida maddelerinin tazelerine
nazaran daha az tehlikeli oldugunu soylemek dogru olmaz. Ciinki donma
esnasinda ve onu takip eden storaj devresinde mikroplar bir taraftan ha-
rap olurken bir taraftan da gida maddesinin biinyesi ve histolojik yapisi,
tegekkiil eden buz kristallerinin hilcre cidarlarim yirtmas: dolayisiyle da-
ha gayri miisait bir hale gelmekte ve mikroplarin ¢oziilmeyi miiteakip
iiremeleri ¢ok kolaylagmaktadir. Biitin bunlardan anlagilacagl vechile,
dondurulmus gida maddeleri ne kadar sihhi geraite riayet ederek hazr-
lamirsa hazirlansin taze yiyeceklere nazaran mikrop bakimindan daha az
tehlikeli degildirler.

Bundan dolay1 ¢oziilme ve cozillmeyi takip eden devre icinde de mik-
rop saysiun ne gekilde degistigini bilmekte fayda vardir. 15 F. altinda
bulunan donmus gida maddelerinde heniiz mikroplarin zararh bir faali-
yetine gahit olmuyoruz. Fakat gerek istihldke hazirlama esnasinda ge-
rekse kazaen (+ 10°C) lizerine kadar c¢ikan donmug yiyeceklerde kisa

(3) WALLACE, G. I, and TANNER, F. B, Microbiology of frozen foods I. His-~
torieal review and summary of results, Frit products J. 13, 52 -54, 56, 109 - 113
II. Studies on frozen fruit and vegetables, Ibid 13, 274 - 277, 366 - 369, 377 III. Longe-
vity of pure cultures of micro-organisms frozen in various menstra Ibid 14, 235 -
237. :

(4) TRESSLER, D. K., The freezing prezervation of foods. 1947 New York.
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bir zaman sonra mikroplar siiratle iiremiye baghyarak tefessiih veya fer-
mantasyona sebep olabilirler, SANDERSON namindaki zat 1941 sene-
sinde yaptig1 tecriibelerle dondurulmus ve paketlenmis sebzelerin +37.7°
C-derecesinde 12 saatte, 80 F. (4-26°C) saatte, (--21°C) derecesinde 24
saatte ve (+10°C) derecesinde 7 giinde bhozulduklarim: tecriibi olarak gos-
termistir. (5 ‘ .

Cablo B
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Bu suretle bozulmus olan sebzelerin yenilmesi ile ¢ok zamanlar mi-
de, bagirsak yolu rahatsizliklar: hatta bazi ahvalde &liim husule gelebi-
lir. Bilhassa botilizmus denilen halin ortaya ¢ikmasi ¢ok tehlikelidir. Bu

(5) SANDERSON, Jr. N, H.,, Bacteriology of quick frozen foods. Refrig. Eng,
42, 228-232: 1941 s
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mikrop cok tehlikeli bir toksin tevlit etmek suretiyle donmug sebzeyi yi-
yenleri hasta eder hatta 6liime kadar varan haller ortaya cikar. Donma
Botulinum sporlarimt hi¢ bir suretle dldiirmedigi igin c¢oziilmeyi takip
eden devre icinde bunlar vejetatif hale inkiladp ederek toksin yapabilir-
ler. Botulinwm mikroplart umumiyetle (+10°) derecesinin altinda faali-
yette bulunmadiklar: igin en iyi ¢are dondurulmus yiyecekleri bu derece-
nin iistiine citkarmamaktir. Hararet botilinum toksinini siiratle tahrip
eder. Bundan dolay1 usuliine gore pigirilmig olan donmug gida maddele-
rinden botulinum zehirlenmesi olmaz. PRESCOT, TANNER ve arkadas-
lart (+10°C) da 30 giin tutulan yiyeceklerde dahi botulinum toksininin
tegekkill etmedigini gostermiglerdir.(6) Umumiyetle dondurulmusg yiye-
cekler cozillmeye terk edildikleri zaman mikrop adedi zaman ve hararet
derecesine gére artmaktadir. Bu hadise (Tablo A) ve (Tablo B) de gos-
terilmistir.

Bundan bagka Cl. botulinum asit vasatta iireyememekte ve toksin
tevlit edememektedir. Bundan dolayr (pH. 5 dan agagl vasatta esasen
boyle bir tehlike meveut degildir. Mayalar, sebze ve meyvelerde bol mik-
tarda bulunan gekerler dolayisiyle umumiyetle mikroplarden evvel faali-
yete gecerek asit tevlit eder ve botulinum'un iiremesini bu surctle on-
lerler. Fermente edilmis ve dondurulmug yiyeceklerde bundan dolayi bo-
tulizmus tehlikesi yoktur denilelbilir.

Halbuki et ve balikta keyfiyet boyle degildir. Seker ve nigastadan
mahrum olan bu yiyecekler mikroplarin {iremesine daha ziyade miisait-
tirler. Onun icin botulizmus tehlikesi daha fazladir. Deniz kigriyeleri da-
ha tehlikelidirler., Bu gibi gida maddelerini ¢6ziilmeye terk ederken hic
bir ahvalde (4+10°C) 1n iizerine citkmamasina ¢ok dikkat etmek lazim
gelmlektedir, Botulismus ekseriya toprak ile temas etmis gida madde-
lerinde goriilmektedir. Bundan dolayl sebze ve meyvelere nazaran te-
miz ve hifzissihha geraitine uyularak dondurulmus etlerde bulagma teh-
likesi daha azdir. Etin ve baligin toprakla temasi, yerde siiriiklenmesi
ve pis ellerle muamele gérmesi bu tehlikeyi ¢ok arttirmaktadir.

Hiilasa: Donmug muhafaza gida maddelerindeki mikrop sayisini ba-
zen %80’e kadar azaltmaktadir. Béyle olmasina ragmen dondurulmus gi-
da maddesinde nesic harabiyeti dolaylélyle cOziilmeyi takip eden devrede
liizumlu ihtimam goésterilmiyecek olursa zehirlenme ihtimali gene de mev-
cuttur. Bundan dolay1 donmusg yiyecekleri iyice pisirmek ve hig olmazsa
(+10°C) derecesinin iizerine cikmalarlina mani olmak icap eder. Ilgili
literatiir metin kisminda zikredilmigtir.

(6) Prescc'm, 8. C., and Tanner, F. B., Microbiology in relation to food preser-
vation. Food Research 3, 189 - 187 : 1938 :
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Z0KA KALIBI HAZIRLANMASINDA MODERN BIR USUL

CEMAL NADIR sokagindan bhir miktar yiiriidiikten sonra, sagimza
gelen dik merdivenden yukariya cikin. «Tiirk Hurufat Dokiim Evis nin
atelyesine girersiniz. Pek tabii clarak burada cegitli hurufat kahplar: bu-
lacagimz1 zannedersiniz degil mi? Isterseniz kapiyt vurmadan iceri giri-

Sekil 1 — Sayin IBRAHIM HOROZ arkadagimiza izahat veriyor. .

verelim. Milessesenin sahibi sayimn IBRAHIM HOROZ'u 4deta bir kabahat
igliyormug pozunda bulacagiz (Sekil 1). Zira kendisi hurufat kahb degil
de, zoka d6kmek fizere kahp yapmaktadir, Yinliisiinden tutun da segirt-
mesine kadar. Masann {istinde malta tagindan oymaga bagladigi kalip-

lar da cabaswina... (Sekil 2).




Y

«— Ne miinasebet?» diyeceksiniz degil mi? Merak bu... Bir amatér
balikeinin kendi kahbim kendisi yapmasi kadar zevkli bir gsey olur mu?
Ama igin garibine bakin ki, asirlar boyunca yapilagelmis ve gercekten ig-
ne ile kuyu kazma kabilinden, kalip kazmak dururken, IBRAHIM Bey,
¢ok daha modern bir usiile bag vurmus.

«— Bu.gekilde -olta. kali1 yapmak hir zarurettir» diyor, «zira, tas
oyarak kahb1 hazirlarken, hichir zaman vermegi tasarladigimz sekli kah-
ba veremezsiniz, Yani oyma ameliycsinin sizi gotiirdiigh yere gitmege
mecbursunuz. Halbuki, bu tarzda en ufak bir tenazursuzluk olamaz.»

«— Peki, IBRAHIM Bey, eger sizce hir sir degilse, bana olta kahp-
larim nasil hazirladiginizi soyler misiniz?»

«— Peki, fakat cvveld size hu ige nasil basladiim kisaca hikaye
edeyim. ESREF SEFIK Bey tistadimizin, bu hevese sebep oldugunu sdy-

&

ek

Sekil 2 — Tastan kalip oymada birka¢ safha bir arada:
oyulacak zokalarin sekli ¢izilmig ve kismen oyulmug gegitli
bliyiiklitkte zokalar...

liyebilirim. Bilmem kendisinin balikcihk sahasinda genis bir bilgiye sa-
hip oldugunu bilir misiniz? Bundan bir miiddet evvel bana gelip hir zoka-
dan bahsetti. I—Iiké,y'esi_ de su: on beg sene evvel, meghur oltaci SIMON’la
beraber balik tuttuklar1 bir aksam, kullansin diye ve o geceye mahsus
olmak iilzere, ariyeten bir zoka vermis. ESREF Bey de emaneten aldigl
zokanmin gercekten miikemmel balik tuttugunu goriince, kendi kendine,
‘Ne yapsam da su zokayr SIMON Reise vermesem’ diye diiglinilp durur-
mus, Nihayet kendi zokasimi, oltaya takip, emanet zokayl cebine indir-
mig. Bu mahut zokayi, koparip zayi ederim diye, kullanamamig. Bu esna-
da SIMON Reis de o6lmiig. Kaliplar1 kaybolmug. Dolayisiyle de zokamn
kiymeti bir miktar daha artmg.

Zokanin aynin doktiirmek icin, Istanbulda bag vurmadig: tag kalip-
cis1 kalmamig, Ustelik hi¢ birisinin milsbet netice vermedigini goriince,
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nihayet bu kiymetli zokay1 bana emanet ederek, egini dékmemi rica etti.
Ben tabii ilk ig olarak, zokay: tam ortasindan ikiye boldiim, Ustad zokay

bu vaziyette gordiigit zaman, bet
ve benzinin ugtugunu farkettim.
Sonradan bana soOyledigine gore,
iiziintiisiinden iic gece uyumamis.
Nihayet gordiigliniiz su kalib1 ¢ika-
rarak istedigi kadar doktiim.

Bu hikdyeden sonra, size nasil
kalip gikardigimi anlatabilirim, Iki-
ye aywdigm zokadan, galvanoplas-
ti yoluyla, bakir kaphyarak, bir ya-
risin1 cikaririm. Bundan sonra di-
ger yarwismi da ikinei miltenazir
parca olarak hazirlarim (Sekil 3, 4,
5). Kargs1 kargiya getirildikleri za-
man, bir kalip meydana cikar. Ta-
bil mukavemeti arttirmak icin kah-
bin arkasina kursun ildve ederim.»
(Sekil 6, 7, 8, 9, 10).

Demek oluyor ki, bdylece, mo-
dern bir usiille, istenen zokanin ka-
hibini, hem de, tipt tipina gitkarmak
isten bile degil.

«— Bir kalib1 ne kadar zaman-
da hazirliyabiliyorsunuz?»

«— Azami bir haftada. Tabii
acele ise, bu zamam daha da kisalt-
mak kabildir. Bu is tag kazmiya
nisbetle hem daha kolay ve hem de
daha kisa bir zamanda olabilir. Fa-
kat hepsinin iistiinde, daha matlil-
ba muvafik oluyor. Bakiniz bundan
ne kasdettigimi biraz daha izah e-
deyim. Evveld modeli istediginiz
sekil ve agirhkta olmak iizere ha-
zirladiktan sonra, bunun kalibini

Sekil 3
kalibi,

- Iste meghur oltaci SIMON'un
ignesi cikarilmig olarak; Sekil 4,
5 —~ Tam ortasindan ikiye kesillmis olan
zokanin yandan ve istten gorliniigii.

cikarabilirsiniz. Halbuki, tag oymaga kalkarsaniz, tesadiife bagh kalmak
mechuriyeti hasil olabilir. Zira, fazla oydugunuz kism rctug etmek veya

tashih etmek imkammn bulamazsiniz.»
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«— Su halde kargimda merakli amatér bir baliker gérityorum. Her-
halde bu kaliplardan elde ettiginiz zokalarla, baliga cikiyorsunuzdur, Ne-
relere ve kimlerle gidiyorsunuz?s»

«— Baglica Marmarada avlaniriz, Bir taraftan Tuzla, diger taraftan
Silivrive kadar gidiyoruz. Bagta mercan, sinarit, kiwrlangie, pisi olmak
iizere muhtelif baliklar: aviamaktayiz. Bilhassa tag baliklarindan sinarit
ve mercana meraklyiz, Bagta ESREF SEFIK Bey olmak iizere, ASAF

Sekil 6 — Oltact SIMON'un zoka kalhb:, galvanoplasii yoluyla ahn-

mig. Bu zokamn tersidir. Bu kXisum bakirdandir. Scldbel vermek

igin bu gayr muntazam kisma kursun dokitlecek; $ekil 6 — Niha-

yet ikmai edilmis olan kalp, kullamilmaga amade bir hakic; $e-
kit 8, 9 -~ Ikmal edilmig iki muhtelif zoka kalibt daha...

ERTEKIN, TARIK UZMEN (Sekil 11) ve bir de CELAL TAPUCU gibi
merakll arkadaglarimiz var. Hattd bu saydiklarimizdan CELAL Bey, bu
hususta bir eser kaleme almaga basladi. Icinde, ‘Masrafsiz balik tutma
usiiller?’ gibi enteresan bahisler de var. Bu kitab:r necgrettigi zaman, bii-
tiin amatorlere biiyiikk bir hizmet etmis olacak.»

«— Sandallarimiz nerede duruyor?»

«— Kumkapida. Size sunu da soyliyebilirim: ‘ADAK yani, Amator
Deniz Avcilar) Kliibil’ de resmen tesekkiil etmis bulunuyor. Hattid bu
maksatla, Kumkapida menderek icinde miinasip bir arsa da tedarik et-
tik. Son glinlerde, burada avadanhklari muhafaza etmek icin, kii¢iik bir
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yer de yaptiriyoruz. Imkan bulundugu takdirde, ayn arsada, modern bir
kliip binasi inga ettirerek, biitiin amatorleri bir araya toplamak istiyoruz.
Sonra, gunu da ildve edeyim, -

Kumkapida, profesyonel balik¢ilar-
la ahbaplhigimiz var. Balhktan yor-

¥

Sekil 10 — Modern bir uvsiille hazirlanmig Sckil 11 — Sayin IBRAHIM HO-
olan kalipla, dokiilmilg iki zoka. Sagdaki ROQOZ'a gére kendi mamulat: olan zo-
meghur zokadan ¢ikarnlmig olan kalipla do- kalarla bgyle iri baliklar- tutulahil-
kiilmiig olan bir zokadir. ' mektedir, Resimde amalér bahke

zayimm TARIK UZMEN goriilmektedir.

gun olarak dondiigiimiiz zaman, misafirleri olarak, kahvelerinde oturup
sohbet ederiz. Bunlar arasinda, Marmaradaki tag baliklarinin mahalleri-
ni en iyi bilenlerden birisi de BORUCU namiyle maruftur (Sekil 12). Es-
kiden, gencliginde, tulumbacilik yaparken, boru tasirmus. Onun icin bu
adr almig, Hafizas: fevkaldde kuvvetlidir. Kendisinden mercan hahklari-
nm yerlerini 8grenmek hususunda istifade ediyoruz. Tag balikethg1 deyip
gegmeyin, Bu taglarin nerelerde olduklarm bilmezseniz, biitlin gayretle-
riniz boga gidebilir. Halbuki bu adamlar bitmck tlikenmek bilmiyen bir
gayret ve sabirla, buralar, ariyarak bulmuslardir. Bircok yerleri de us-
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talarindan 8grenmiglerdir. Her tagin ayr bir ismi var. Mescla, Derin tas,
Siiliik, Cinar.. gibi.»

«— Bu taglar1 nasil buluyorlar?»

«— Kerteriz alirlar. Mescla, BORUCU'nun agzindan size Derin tasin
kerteriz tarifini yapayim: ‘Selimiyenin dérdiincii ayagi Altim zadenin
(Altuni zade camisi, Baglarbas: ile Kisikh arasinda) iizerine koy. Mer-
merin bacasini, Mitatin top agacina bindir. Koyver oltani evladim’, der

- ve hakikaten, balik varsa, muhak-
' kak tutarsiniz

Tas balikeitliginda, baligin hu-
yunu suyunu bilmek lazimdir. Yani
hangi tag baliklari, hangi mevsim-
de, ne gibi yeme saliyor? Oltann
rengi ne olmali? Bunlar:1 bilmek el-
zemdir.»

Bu esnada, IBRAHIM Bey, ol-
talarmy  sandiga  yerlestiriyordu.
Balitim, bir hayli avadanhi@gi var.

«— Bade RIDVAN Bey» diyor,
«igne bulmakta ¢ok zorluk cekiyo-
ruz. Piyasada aradigimiz igneler
yok. Tesadiifen tedarik ettigimiz
bir iki igneyi, asiriimasin diye, kilit
aitmda tutuyoruz. Ekseriya Avru-
paya giden arkadaglarimiza, igne
getirmeleri icin rica etmek her giin-

. kil ahvalimizdendir. Diigliniin bir
Ef’k;];i — ‘(;S‘#im:i}’emn dordiincli ayagi-  kere, balik zokay1 koparip gitti mi,

1 1 zaden zerine ] « ) . . N -

bacasimni, Mita::ﬁ) Atf)lrinvag::;n;n ell;rirr;il: bir lgneniz elf%ﬂm@ 01}1 yor. Bahga
Koyver oltani evladim.» mp yanarsi, 1gneye ml?»

Veda cdip merdivenlerden iner-

ken kendi kendime diigliniiyorum: birkag¢ tane igne bulsam da SIMON

Reis’in kalibindan zoka dokmesi icin IBRAHIM Beye ricada bulunsam.




BUZ ve BALIKCILIKTAKI ONEMI

KEMAL ALOT

Kisim: II

Kalip buz:

En eski buz yapma usuliidiir. Bu usulde buz yapan tesisler esas iti-
bariyle su kisimlar: ihtiva ederler:

Salamura havuzu ve salamura karigtirieilar; buz kaliplari; besik;
kalip doldurma otomatigi; buz stok odasi, buz degirmeni, kalip cikarma
vingi, buz ¢bzme banyosudur,

Salamura havuzu, ici sa¢ kaph biiylik beton bir havuzdur. Kenarlar
dig taraftan mantar veya bagka bir tecrit maddesiyle izole edilmigtir. Sa-
lamura havuzuna % 20 agirlik nisbetinde mutfak tuzunun suda eritilme-
giyle yapilmis salamura konmugtur. Bu nisbet ihtiyaca gore degigebilir.
Salamura, havuzun 1/3 iinti doldurur. Tuzlu suyun yipratici ve paslandi-
ric1 tesirini yoketmek i¢in bu salamuraya ayrica bir miktar sodyum kar-
bonat da ilave edilir.

Balamura havuzu duvarlarma yerlestirilmis mayi amonyak, buhar-
lagma borular1 (evaporateurs) icinde buharlagarak sogukluk ha-
s1l eder. Bu sogukluk, borularin etrafindaki salamura tarafindan emilir.
Boylece, buz tesislerinde engok —13°C a kadar sogutulan salamura, ka-
rigtiricilar tarafindan daima akmti halinde bulundurulur. Salamura ha-
vuzuna buz kalhplari daldiilmigtir. Buz kaliplar galvanize kalin sagtan,
bazan de paslanmaz celikten yapillmaktadir. Tesisin bilyiikliigiine goére
kalip boylary, 12,5 Kg. ila 135 Kg.lik kalip buz yapabilecek dl¢lide bir de-
gisme gosterir.

Akinti halindeki salamura, kaliplar: sogutur. Xaliplar igine, bilhassa
memleketimizde, gehir cesme suyu doldurulmusgtur. Bu suyun icinde, sert-
lik derecesine gore cegitli madeni tuzlar, ayrica bir miktar erimis hava
bulunmaktadir. Kaliplar icinde su, igne halindeki dncii buz kristalllerinin
kalip kenarlar iizerinde tegekkiil etmesiyle donmaga baglar. Suyu &zel
bir tertibatla harcket ettirilmiyen kaliplarda, s6zil gecen madeni tuzlar
ile hava kabarciklar: buz igneleri izerinde esit bir gekilde dagilir. Bu ge-
kilde istihsal edilen buz karh bir goriiniiste olup mat buz adim alr,
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Bagka memleketlerde, mat buz pek tutulmamakta, bunun yerine ozel
tedbirlerle billlir gibi berrak kristal buz imal edilmektedir.

Kristal buzu en temiz bir sekilde elde etmek igin su damitma yoluyla
icindeki madeni tuzlar ve erimig havadan kurtarilmakta ve buz yapilmak
tizere kahplara doldurulmadan az Once tekrar kaynatilarark, sonradan
almig olacag1 hava da kacirilmaktadir. Bu usuliin ne derece zor ve pahall
oldugu agikirdr.

Bu itibarla ve kristal buza pek yakm berraklikta buz elde etmek iize-
re baska usuller kullanmilmaktadir. Bunlar, donma esnasinda kalplarin
igindeki suyun hareket ettirilmesi esasmna dayamir. Kalp suya ya titre-
gimli gubuklarla, ya kalp dibindeki bir memeden verilen yiiksek basmcll
hava ile veyahut da yukaridan sarkitilan lastik bir borudan verilen alcak

—

1, 2, 3 ve 4 lincil sekillerde gegitli buz kaliplar gériilmektedir (soldan

saga dogru); Sekil 1 — Damibik sudan yapilmmg kristal buz. Sekil 2

— Titresimli ¢ubuklarla harekel ettirilerek adi sudan elde edilmig

mat godbekli berrak buz. $ekil 3 - - Alcak basingli hava ile hareket

ettivilerek elde edilmis mat gébekli berrak buz. Sekil 4 - Diiglik

sertlikte sudan ve yiliksek basinghh hava ilc hareket ettivilerek elde
: edilmig tam berrak buz.

basingh hava ilc hareket ettirilir. Bu hareket, donma esnasinda adi su-
daki hava kabarciklarinin ucup gitmesini, madeni tuzlarhn da kalbin or-
ta yerinde bir siitun halinde toplanmasim saglar.

Baz tesislerde, kalibin donmasi bitmeden bu gobek emilir ve yerine
temiz su konarak berrak buz elde edilir.




31—

Bundan baska donma hizi da buz berrakhgina tesir eden bir faktor-
diir. Cok soguk salamurada nisbeten cabuk donan su asir1 mat buz ver-
digi halde, -6°C; -8°C’'ta dondurulan buz nisbeten daha berrak olmak-
tadir.

Levha Buz: Asbnda kalip buzun aymidir. Yalmz bunda salamura
havuzu yoktur, 25-35 sm. cninde, 2 - 2,5 metre derinlik ve 3~ 4 metre
uvzunlukta bir araliga su doldurulur. Bu arahgm iki cidam arasinda
amonyak buharlagmasiyle direk sogutma yapihr.

6 -12 saat sonunda su donarak bilylik bir levha halinde buz hagsil
eder,

Yass) parca Buz (Flak Ice) : Bu buz, esnek madeni bir levhadan ya-
pilmig bir tambura, ve bir tathsu havuzundan ibarcttir. Tanbura, ylizcyi
icinden dolagtirilan —10°C a kadar sogutulmus salamura ile sogutulur.
Tathsu havuzu icinde donen tanburanmn soguk yiizeyine defen su buz
olur. Egnek tanburay:r icerden digariya dogru bastiran merdaneler, buz
tabakasmi catlatir ve kirarlar. Buz 3 mm.lik parcalar halinde toplamur.

Sulu kirma Buz (Pak Iee): Bu buz, dikine, sabit bir ¢ift cidarh tan-
buranin i¢ cidarinda meydana gelir. Harcketsiz tanburanin cidarlari ara-
sinda amonyak buharlagmasiyle, tanbura i¢ cidary, —16°C a kadar sogur.
Bu cidar tzerinden akitilan su donar ve meydana geien huz tabakast do-
ner kaziyicllar tarafindan kazinarak alttaki buz havuzuna disiiriiliiv,

Bu buz sudan toplamir. Islak bir buzdur. Ya oldugu gibi kullanthyr,
veyahut da sikigtirilarak ufak kaliplar haline getirilir,

Kepek Buz (Seale fee): Bu buzun imalinde kullanilan makine Wiak
Ice makinesine benzer. Bunda da ¢ift cidarly, ekseni ctrafinda doner bir
tanbura vardir. Tanbura, cidarlar: arasmda dogrudan dogruya genigliyen
amonyakla - 18°C hatta daha agsagiya kadar sogutuwlur. Soguk tanbura-
nin iistiine su plskiirtiiliiz, Su tanburaya deger degmez donar. Kaziyicl
biceklar dénen tanburada hasil olan buzu kazirlar. 2 - 3 mm. kalinhiginda
ufak parcalar halinde olan bu buz kurudur.

Yasst kirma bug, sulu kirma buz ve kepek buz yapan makinelere de-
vaml Buz Imal Makineleri denir. Ayrica hemen ayni esaslara gore cali-
gsan boru buz, kiibik buz, parga buz makineleri de mevcuttur.

Bu tip makinelerin otomatik olmasi, fazla teferriiath olmamalar se-
bebiyle ariza ihtimallerinin az olmas:, az personcl istemeleri, balik muha-
fazas: igin ideal buzu vermeleri, tesisat ve yer bakimindan cok ucuza gel-
meleri, kalip buz sistemine nazaran kendilerine bilylik bir {istiinlitk sag-
lamaktadir. Nazari olarak 1 kilo su 80 kilokalori verilmesiyle buz haline
geemekte ise de, hakikatte islem sirasindaki cesitli zayiat dolayisiyla 140
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Bu CO, buzu pargasi avuca alininca asir1 bir sogukluk hissi vermez;
zira, daimi surette nesgrettigi CO, gazi buz kiitlesi ile avucun temasini
kesmektedir. Eger bu buz parcasi parmaklar arasinda sikigtirilirsa, par-
mak derisi birdenbire - 79°C a donar ve tipki ateste yanmig gibi kabarir.

CO, buzu, bilhassa alkol fabrikalarindan ucuz bir surette elde edi-
lebilir.

Derin sogukluk derecelerinde tecriibeler yapan liboratuarlarda pra-
tik bir gekilde derin sogukluklar elde edilmesinde CO, buzu cok ige ya-
rar. Bir miktar CO, kar: iizerine eter dokiiliirse, kiitlenin 1s1s1 —120° C a
kadar diiser.

Pelte Buz (Gel-Ice): Yapilan arastirmalar neticesinde su buzu ve
CO; buzu disinda yeni bir buz cegidi daha meydana getirilmigtir. Bu buz
jelatin halinde kimyasal bir terkibin dondurulmasiyla elde edilmektedir.
Plastik kaplar icinde dondurulan pelte buz, yiyecek maddelerinin sogu-
tulmasinda biiyiik 6lgiide kullanilmaga baglanmigtir. Bu buzun baghca
faydasi, madde kayb! olmadan, aym kimyasal pelte kiitlelerinin sogutu-
fup tekrar kullanilabilmesidir.

Peltenin kimyasal terkibinin degistirilmesi ile pelte buzun donma -
erime derecesi - 2°C ile - 30°C arasinda degistirilebilmektedir,

Kimyasal Buz (Chemical Enriched Iee) : Yukarda su buzunun ba-
likcihkta kullaniligi hakkinda bu mevzuda etrafli izahat verilmigtir.

Referanslar :

1 -— Ice And Chemicals In The Fishing Industry
2 — FAO Biiltenleri

3 — Frigorifik Endiistrisi ve gida maddelerinin sogukla. muhafaza
teknigi. I. ERBIN

4 — Food Refrigeration and Freezing
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EXPORT OF GRAPES TO GERMANY

The Meat and Fish Office has exported in November 90 tons of fresh
turkish grapes to Germany. The results obtained being highly satisfac-
tory, the Meat and Fish Office plans the export of about 1000 tons during
the next geason.

THE U. 8. A. BUYS PICKLED SHEEPSKINS
FROM THE M. F. OFFICE

The M. F. has sold and shipped a fairly large quantity of pickled
sheepskins to the U. S. A. As three mecat-packing plants of the M. F.
are in operation, it will be possible henceforward to increase the export
of sheepskins to foreign countrics.

*
* *

The Ankara Meat - packing plant has started to make sausages, The
frankfurters made under sanitary conditions and expert supervision, are
expected to capture the market.

*
* K

The research vessel «Arar» has left for a two month research cruise
in the Black Sea. In addition to routine research work, the migration
routes of commercial fish will also be studied.

*
* *

Mr. ZEYYAT KROM, Director of the Fisheries Research Center of
the M. F. Office and editor of the «FISH and FISHERY» Magazine has
taken up 8 new job in the office of turkish Prime Ministrer in Ankara.
Mr. KROM who had been associated with the M. F. Office for the past
two years, has left many friends.

We wish him a lot of success in his new job.

HAYDAR AYTEKIN, from the Head Office in Ankara will for
some time assume the functions of acting director.

*
* %

The refrigerated transport vessels of the M. F. Office have made
in the past fishing season 38 trips to different Italian and Yougoslavian
ports and have carried 2,200 metric tons of frozen fish.
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Ankara Kt Kombinasimn agilisina ait intibalar:
Sckil 1 —- Sayin Cumhurbaskan, Iktisat ve Ticaret Vekili ve davet-
lilerden bir grup, Sekil 2 - - Umum Miidiiriimiiz EKREM CRLAL BAR-

LAS, Kombinanin maketi {izerinde izahat verirken, §Sekil 3 Cums-
hurbagkanimyz, Umum Miidiiriimiizden izahat ahyor, Sekil 4 - Kom-
bina mamullerinden hir isrmmn teshiv edildigi kdge, Sckil 5, 6, T,

8 — Ankara Et Kombinasimin ve migstemilalimin maketten ahnmig,
kug bakigi goriinligleri. Fotograflar: Rudvan Tezel







