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BALIK ve BALIKCILIK
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Muhtelil Tip Ancuez Imaldti Hakkinda

FEHMI ERSAN

Yurdumuzda eskiden beri, iyi bir igtah acici ve meze olarak tamnan
bu preparat, son zamanlarda bilhassa sandGviglere siiriilerek sarfedilmesi
ile satis1 da artmis bulunmaktadir.

Diger memleketlerde de ¢ok ragbette olan Ringadan yapildign gibi,
yurdumuzda da hamsi, sardalya ve kolyos baliklarindan imal edilmektedir.

Genel olarak angilezlere az tuz katilip, prezervan olarak seker ve ay-
rica muhtelif baharat ilave edilmektedir. Bu suretle serin yerlerde olguu-
lasmaya birakilan etlerde bulunan protein ve yag bu esnada degisiklige ug-
rayarak ozel aromatik koku veren maddeler hasil ederler. Bu sebepten an-
ciiezlerin kendine hag lezzetleri vardir.

Iyi kaliteli angiiez imélinde kullamlacak baliklarn yagh ve ¢ok taze
olmalar: lazimdir. Zira baliklarda hasil olacak ciiz'i bayatlik dahi lezzetin
kalitesini bozar. Bahatarin koku veren maddeleri de bahgm yaginda eri-
yerek anciieze avr1 bir koku ve tad vermektedir,

Bilhassa Almanya gibi bir ok Avrupa memleketleri, Skandinav mem-
Jeketlerinden miihim miktarda bu tip mamillerden ithal ctmnektedir. Son
yillarda Almanya’da da ayni kaliteli angiiez imal edilmeye baglanmigtir.

Umumiyetle, iyi kaliteli ancliez imaldt1 biiyiik sermayelere bagh bu-
lunmaktadir, Giinkii, ¢ok taze haldeki malin ilk iglenmesini miiteakip bii-
yiik kapasiteli soguk depolara .la‘.ll}'r'lma51 lazimdir, Bu stok ise biitiin yi
boyunca islenerek iyi evsaft@acu@ v elde edilir. Bu delikat imali yapan
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yerler ise tecriibeli, temizlige riayetkir kadin igciler kullamilmahdir. Zira
bu ig siir'at ve itina ister.

Angiiezlere, olgunlasmadan hasil olan aromatik maddelerden bagk:
ayrica 6zel koku verebilmek icin miinasip baharat karigimini se¢mek de
ayr1 bir ustalik igidir. Bunun icin kirmiz1 ve karabiberler, karanfil, tarcin,
maz1 tomurcugu ilahiri gibi baharat kullanmilir. Nispetler o suretle ayar-
lanmalidir ki karisimdaki baharatin kokular1 birbirine faik olmasin ve
hepsinin kokularimin karigimi delikat i¢in uygun bulunsun.

Cinsleri tayin edilen baharat 6nceden kaba bir sekilde kirilir ve ka-
rigtirnlhr (toz edilmez). Bu maddeler tuz ve geker ile miitenacis bir suretle
kangtiriir. Karigima ilave edilecek defne yaprag gibi kisimlar ise balik
etleri baharatlanirken katilir. Anciiezlere uygun bir kirmizihik vermek icin
de ciiz’i miktar sandal agaci tozu katilir. Bu madde ayn1 zamanda baharat
ve ayrica koruyiicu madde etkisi yapar.

Bu suretle usuliine tam uygun olarak hazirlanmig taze bahk etleri yi-
ne en uygun sekilde olgunlagsmaya birakildigi takdirde proteinin parcalan-
masi1 ile hasil olacak amino ve yaglarin parcalanmas ile tesekkiil eden yag
asidleri, bakterilerin iiremelerine mani tegkil eder. Meseld salamuradaki
100.000 bakteri sayws1 500-1000 e kadar diiger.

Salamuranin asidligin ¢ogaltilmas; ile olgunlagma esnasindaki bakte-
riyel faaliyeti durdurmak miimkiin ise de bu ayar iginin ¢ok hassas ve
dikkatli yapilmasi lazimdir. Aksi halde, anciiezde hasil olan aromatik mad-
deler husule gelmez.

Ham madde

Yukarda da bahsi gectigi iizere anciiez imélinde kullamlacak balikla-
rin cok taze halde olmasi iyi kalite temini i¢in ilk garttir. Balik av1 uzakta
yapiliyorsa, baliklar giivertede tuz ve baharat karigimina yatirilir. Bu ima-
latta, balk etindeki yag miktar: cok mithimdir. Yapilan tecriibeler de yag-
s1z baliklarin yaglilara gore iyi kaliteli anciiez vermediklerini gostermistir.
Dayanma miiddeti ve muhafaza sartlan

Salamuradaki hafif tuz ile gseker ve olgunlagma sonunda hasil olan
maddeler bozusmaya mani olamaz., Bu sebepten baharatlama ficilar ve
salamurada bulunan mallar serin yerde veya soguk muhafaza depolarinda
tutulurlar. Bu karigimlara ayrica miinasip bir konservan madde de katil-
maldir, '

1yi bir sekilde imalat i¢in ise figilarin kalin ve saglam bulunmas 1a-
zimdir. Fic1 kapag kapandiktan sonra hi¢ bir sizma olmamahdir. Salamu-
ra disinda kalacak baliklarda siir’atle ransitlik hasil olacagindan figilarda
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ozel suretle hazirlanmig deliklerden daimi olarak salamura ikmali yapilma-
hdir. Diger taraftan salamura figilar, baliklarla siki bir suretle istif edil-
memelidir, Bu suretle tuz-gseker-baharat karigmmi, bahklar: her tarafindan
ihate edemez. Bu maksatla ficilar aragirs yerde yuvarlanir.

Salamuradaki su ve tuz nisbetleri de hassas olarak ayarlamr. Meseld
su nispeti tuza gore sekiz defa dahg coksa malin vaktinden ¢ok once bo-
zulmas ihtimal i¢ine girer. Salamuramn PH" da bu hususta fikir verebilir.
Bu derece ortalama olarak 5 civarinda bulunmalidir.

Az tuz nispeti sebebi ile salamura sathinda kopiik tegekkiilii halinde
ise karigima %0,5 nispetinde asetik asit ilave edilir ve imaldta emniyetle
devam olunur.

Isleme usulii :

Bilhassa Skandinav memleketlerinde anciiez imalat: ¢cok tekamiil et-
tirilmigtir. Bu mamiller Avrupanin bir ¢ok yerlerinde cok raghet gormek-
tedir. Bagh bagina bir ihtisas kolu haline gelmis bulunan bu imél sekli aga-
gida kisaca gozden gecirildigi gibi olmasma ragmen bir ¢ok hususlar fir-
malarin sirr1 halinde bulunmaktadir.

Bu imal yerlerinde kullanilan figilar 6nceden suda birakilarak sigmege
terkedilir ve hig bir suretle sizint1 yapmadig1 kontrol edilir.

Islenecek baliklar usuliine gore temizlendikten sonra 1,5 kg. baharat
karigimi 3-6 kg. seker, 10-14 kg. tuz ve 0,2 kg. kiihergile ile miinasip cins
ve miktarda konservan madde karigimi ile muamele edilir. Bu ameliyenin
miitecanis bir suretle olabilmesi icin ise baliklar uygun miktarlarda ola-
rak bir tekne icinde, karigimla ve elle karigtirilir ve 6nceden diplerine yu-
karda s0zii edilen karigim yayilmis olan ficilara doldurulur. Bu esnada, fi-
cilar ara sira sallanarak arada kalan hava bogluklarma mani olunur, Boy-
lece doldurulan figllarin iist kisimlarinda iki parmak kadar yiikseklikte
bos yer birakilir, Buras: da karigim ile doldurularak figi kapaklar: ortiiliir.

Baliklardan sizacak su, ertesi giinii karigimdaki tuz-seker-bahdrati
eriteceginden baliklar dibe dogru oturmaya baglar. Bunun neticesi olarak
da icerde kalacak havanin tard edilmesi icin ficilarin yanlarinda ozel ola-
rak yapilmig deliklerden huniler vasitasiyle salamura (%18 lik tuzlu su)
ilave edilir. Bunu miiteakip yan deliklerin tipalar1 iyi bir suretle tipa ile
kapanir, figllar yuvarlamr ve -+ 5°C derecede olgunlagmaya terkolunur.
Bu miiddet iki ay kadar olup bu zaman iginde mal devamh olarak kontrol
altmda bulundurulmaldir.

Uygun derecede olgunlagmaya varan mal, hermetik olarak kapanan
cam kavanoz veya kiiciik ficilara konur. Muhafaza salamurasi olarak ise
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ya olgunlagma salamurasi tiilbentten siiziilerek kullanilir veyahut bahara-
tin suda kaynatilmasi ile elde edilen taze bir salamura hazirlanir. Bu sa-

lamura ayrica (%10 seker, %1 tuz ve uygun nisbette konservan maddeyi
de ihtiva eder.

Baz firmalar ise taze balik etlerini kutulara koyarak iizerlerini ol-
gunlagma salamurasi ile doldurup kapatirlar, Muayyen olgunlagma miid-
deti serin yerlerde bekletilen bu preparatta bu esnada olgunlagma hasil
olur,

Taze balik yerine tuzlanmigi islendigi takdirde bu baliklar 24 saat su-
da bnakilir, bunu miiteakip de bir giin miiddetle baharatlandirilmig (20 ki-
sim su, 1 kisim geker) mahlflliinde birakilarak ¢ikarilir ve sularindan iyice

siiziiliirler. Bundan sonra da miinasip nispetlerdeki tuz-geker-baharat ka-
risimina yatiriirlar,

Anciiez filetosu :

Kolyos ve bilyiik sardalya gibi baliklarin filetosu yapilabilir. Bu ame-
liye ise su suretle yapilir :

Baliklarin iizerindeki baharat, keskin bir bigak ile siyrilir ve baligin
bagi da bu bicak ile kesilir. Bundan sonra karn yarilir ve bu yark kuyru-
ga dogru uzatilir, Baligin omurgasy, iist fletonun derisi ayrilmadan ayn-
lir. Bu esnada ise sol balig1 tutan sol el ile balik ezilmemelidir ve kesid
muntazam olmaldir. Bundan sonra balik agilarak igindeki siyah kisimlar
ile kileiklar temizlenir, Ikinei ameliye olarak ise, deri bag kismindan itiba-
ren cekilerek diger fletodan ayrilir. Baz1 tip imalatda ise deri alinmaz.

Bu baliklarin ambalaji, dikddrtgen kutular icine yapilir. En uzun fle-
to parcasi kutunun kogegeni istikametinde olmak iizere ve meyilli bir hat-
de yerlesgtirilir. Diger pargalar da buna gbre ve muntazam olarak kutu-
lara doldurulur. Balik etlerinin derileri yukari dogru olmalidir. Dekoras-
yon icin de defne yapragi veya emsali yerlestirilir. Muhafaza salamuras:
ise yukarda bahsedildigi tizere hazirlanir ve kutulara ilave edilir. Ancak
mayi kutu muhteviyatini iyi bir gekilde ihata etmelidir,

Piyasa ihtiyacina gore, bu fletolar daha biiyiik ambalajlara da ko-
nabilir.

Anciiez halkass :

Biiyiik ve muntazam olarak kesilmig fletolarin iizerindeki mayi bir
bicak ile siyrilarak giderilir. Balik eti kuyruk tarafindan olmak iizere ba-
ga dogru kivrilir. Bag kismi ise miinasip sekilde biikiiliir ve bir dar bigak-
la her iki iic birbiri izerine getirilir. Béylece hasil olan halkalar kutulara
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diklemesine olarak ambalaj edilir. Dekorasyon icin miinasip ildveler yapi-
larak muhafaza salamuras1 da katilir.

Anciiez lokmasi :

Diger tivlerde oldugu gibi bu cesit anciiez imaldt: icin de gimal mem-
leketlerde ringa islenmektedir. Tabii baligin yagh bulundugu mevsim ter-
cih edilmektedir.

Pahali olan baharattan tasarruf icin, (baliklarin baslar1 dnceden ay-
rilarak divlerinde geker-tuz-baharat bulunan ficilara ve karinlarm yukar
gelmek iizere doldurulur.

Olgunlasma tamamlaninca, baliklar sirt kismindan sak edilerek o-
murgalar alimarak iyice temizlenir ve kesilerek derileri almir. Bundan
sonra kutularn yliksekligine gére parcalara aymlan etler, kesidleri yu-
kar1 gelmek iizere dik olarak vuvarlak kutulara doldurulur. Bu kutulara
vildiz seklindeki ambalijli mamfiller ¢ok ragbet gdrmektedir. Kutulara
verlestirme bicak ile yapilir ve bu bicak ile kutu kenarlarina gelen kisim-
Tar diizeltilir. Bu bicaklar krome kanh olmamahdir. Zira balik eti yagh
oldufundan bicaklar eti ivice kavrayamaz. 1yi bilenebilen bicaklar ise bu
ameliveye daha miisaittir.

Kutulara dekorasyon olarak, icine hardal tohumu konmus limon ve-
va. ortasma tarcin parcas: konmus haslama sofan dilimi konmaktadir. Mu-
hafaza salamuras' olarak yukarda sozii edilen mayi kondugu gibi muh-
telif cins saraplardan da uygun nispetlerde katilmaktadir.

Karsimda bulunan seker daha 6nceden kaynatilarak izerinde buluna-
bilen bakterilen imha edilmesi ldzimdir.

B tin mamule de uygun cins ve miktarda bir konservan madde ilave
edilmelidir.

Yadh anciiez @

Yukarda bahsedilen her ii¢c tip mamule de muhafaza salamuras: ye-
rine vag konabilir. Bu takdirde, usuliine gére hazirlanmis olan fletolarm
izerleri bicak ile siyrilmak suretivle mayilerden ayrilarak kutulara yer-
legtirilir ve {izerlerine yag ildve olunur.

BALIKCILIK HABERLERI

ET VE BALIK DERGISI

Istanbul’da Bahkciik Miidiirliigiince g¢ikarimakta olan Balik ve Ba-
hkeiik dergisi rekil ve muhteva bakimindan yapilmas: diisiiniilen yenilik-
lerle Et ve B~"1k Kurumu Genel Miidiirliigiince Et ve Balik Dergisi ola-
rak Ankara'da cikarilmak iizere hazirliklara baglanilmistir,



Balik ve Balikcilik Dergisi nesir hayati devammea memleketimiz ba-
Iikeihgmin inkigafi hususunda gerekli ilmi, teknik ve tecriibi bilgiler ver-
mek suretiyle ve bahkcilar da maddl ve ménevi kalkinmalarinda yol gos-
terici olarak mahdut imkénlar: nispetinde vazifesini yapmis ve yapmiya
devam edecektir.

Balik ve Balikcilik Dergisi Ankara’da Et ve Balik Dergisi olarak ne-
gir hayatina devam ederken de milli ekonomimizin dnemli dallarindan biri
olarak karsimizda bulunan hayvanciligimizin da inkisafinda faydali ve lii-
zumlu bulunan ilmi, teknik ve tecriibi bilgiler de vermeye bagliyacak ve
devam edecektir,

ET VE BALIK KURUMUNA AIT NAKLIYE GEMILERININ
FAALIYETLERI HAKKINDA

Et ve Balik Kurumuna ait frigorifik tesisath nakliye gemilerinin Ekim
ve Kasim aylar1 zarfinda gerek Tiirk ve gerekse Avrupa limanlar arasin-
da taze ve donmus olarak 1,537,200 kg. muhtelif cins gida maddeleri tagi-
mis bulunmaktadir.

Japon uzmanlarmin nezaretinde naylon girgir agi motora Yyiikleniyor.

Kar gemisi ile Istanbul’dan Yugoslavya’da Veleluka ve Rijeka liman-
larmna hususi tegebbiise ait 500 ton dondurulmus torik baligr sevkedilmis-
tir. Yabanci deniz nakliyat sirketlerinin talebi {izerine Kdstenceden Bey-
rut’a 90 ton tereyag: nakletmek iizere Engin gemisi tahsis edilmigtir. Di-



7

ger t.ar.'aftan Aralik ayl icerisinde dis memleketlerde gida maddesi nakli-
yati icin Agkin ve Cihan gemilerinin istenmekte oldugu 6grenilmistir.

Teknik yardim programi dahilinde Japonya’dan memleketimize gelmis bulunan
balikgillk uzmanlarinin tavsiyelerine uyularak tadil edilmis naylon girgir
agmn hazirlandifn Bahkeihk Miidiirligii katindan indirilirken.

1960 SENESINDE ISKENDERUN BOLGESINDE ISTIHSAL VE IHRAC
EDILEN KARIDES VE DENiZ KAPLUMBAGASI

1960 senesinde Iskenderun bélgesinde 66 ton karides ve 8 ton canh
deniz kaplumbagasi istihsal edilmistir.

Bu sene zarfinda bu bolgeden 23 ton Suriye’ye ve 26 ton Liibnan’a
taze karides 1,5 ton kadar da donmus olarak Birlesik Amerika devletle-
riyle Bat1 Almanya’ya ihrac edilmistir.

Istihsal edilen 8 ton deniz kaplumbagalarmin 7 tonu dondurulmus ola-
rak Bati Almanya’ya ihrac edilmigstir.

DUZELTME

Her ay nesredilmekte bulunan Balik ve Balikgilhk Dergisi bazi zaruri
ve miicbir sebepler tahtinda Mayis-Haziran, Temmuz-Agustos, Eyliil-Ekim
niishalar birlestirilerek 2 ayda bir c¢ikarilmig, fakat derginin sira numa-
ralari : Mayis-Haziran 5-6; Temmuz-Agustos 7-8; Eyliil-Ekim 9-10 olma-
s1 icabederken sehven tek sayi olarak ¢ikmigtir. Oziir dileyerek diizeltiriz.

Balik ve Balikcihik




Dinya denizlerinden notlar : (3)

Kaplumbogalar (7'estudinata)

Yazan : Emekli Tiimamiral SEREF KARAPINAR

Diinya pazarlarinda makbul tutulan yumurtasi, eti ve kabugu ile ik-
tisadi bir kiymet kesbetmis bulunan kaplumbagalar siiriingenler fasile-
sindendir. Karada, tath suda ve denizde yasayan nevileri vardir. Tatll su
ve deniz kaplumbagalarinin mithim bir kisminin eti makbuldiir. Viicutla-
rin1 muhafaza eden ve lizerinde kabarik levhaciklar bulunan kabuklar: ile
agizlarinda dig bulunmamasi, bu hayvanlarin ézelliklerini tegkil eder. Kap-
lumbagalarin en karakteristik uzvu olan kabuklar1 (Carapace) denilen bir
iist kabuk ile (Plastron) denilen bir alt kabuktan miitesekkil olup bunlar
kemik dokulu bir képrii ile birbirine sikica baghdir. Bu kabuklar, kemik
veya kikirdak dokulu, sert veya biikiiliir derecede yumugak ve bazi form-
larda tamamiyle yumugak olabilir. Ekserisinde kemik dokulu kabuk, ba-
ga dokulu levhaciklarla kaphdir. Kabugun sekli hayvanin cinsine ve ya-
sama gartlarina uygun gekilde inkigdf etmisg olup karada yagayanlarda
kubbeli yiiksek ve hayvanin bag ve ayaklarmi rahatca iceri cekebilecek
derecede genig olur. Suda yagayanlarda ise umumiyetle daha kiiciik ha-
cimda ve yassilagmig olup kafa ve kollarin muhafazasini temin edemez.
Kara kaplumbagalarinda ayaklar yumru bicimindedir, Biitiin parmakiar
birbirine yapigik olup yalniz tirnaklar: ile haricen temyiz edilebilirler. Tat-
I su kaplumbagalarinda ise parmaklar ayrik kalmig ve aralari bir zarla
kaplanmigtir. Deniz kaplumbagalarinda 6n ayaklardaki parmaklar tama-
men yok olmug, tirnaklar kaybolmug ve biitiin ayak kiirek bicimi birer
kanada tahavviil etmigtir.

Kaplumbagalarda viicudun kabuga bagl kalmasi dolayisiyle teneffiis
cihaz1 diger siiriingenlerden farklh olarak inkigaf etmigtir. Hava, cigerlere
dil ve boyun hareketi ile gitmektedir. Agzin alt kism ile boyun miitema-
diyen genigleyip daralir ve bu hareket kabugun iginde ve diginda basin ve
ayaklarin serbestge oynamasina yardim eder. Suda yagayanlarda teneffiis
cihazindaki baz degisiklikler sudaki oksijenden istifadeyi temin eder.

Kaplumbagalarin digleri yoktur. Gagaya benzeyen ceneleri baga do-
kulu bir kemikle kaph olup umumiyetle keskin, kesici kenarlara maliktir.
Karada yasayan kaplumbagalar umumiyetle otla beslenirler. Suda yasa-
yanlar ise gida bakimindan degisik &detlere sahip olup ekserisi karnivor
ve yrticidir.

Kaplumbagalarda ses cihaz iyi inkigaf etmemistir. Digiler 1shk gibi
bir ses cikarirlar, erkekler ise yalniz ilireme zaman ses verirler. Bu ses
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kiigiik cinslerde zayif bir 1shk gibi olmasina mukabil karada yagayan dev
kaplumbagalarda boguk bir bogiirtii halinde olur.

Yumurtalar kiirre oigimi yuvarlak olup pargomene benzeyen kalker
oir kabuga maliktirler. Disiler yumurtalar1 kum veya gevsek topraga go-
merler. Deniz kaplumbagalarinin ve bilhassa Greea turtle’in yumurtalari
yendigindea miithim miktarda toplanmaktadir. Bu yiizden baz1 bolgelerde
bu cins kaplumbagalarin nesli tikenmege baglamigtir. Sarawak da (Bor-

Chelonidae soyundan diinyanm biitiin sicak ve itk denizlerinde yasayan iki green
turtle (Chelonia Mydas) yumurtlamak icin kumsala ¢tkmg yuvalaring hazirliyorlar.

neo adasmin kuzcyinde Ingiliz miistemlekesi) takriben bir asirdan peri ba-
z1 yerli aileler deniz kaplumbagas: yumurtalarim toplamak imtiyazng ga.
hip idiler. Yalmz bu sularda senede iki milyondan fazla yumuyrtg toplan-
dig1 tespit edilmistir. Avusturalya’da deniz kaplumbagalarinin Ekim-Su-
bat aylarn arasinda yumurtlamalarina mukabil SMaW&kta.luler bllliin gene
yumurtlamaktadirlar. Kulucka miiddetinin her iki boigede de 72 giip ).
dugu, kaplumbagalarin senede birkag defa yumurtladiklarl ve her gefe.

A/rinde 2-4 yumurta yaptiklar) anlagimistir.
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Aviama usulleri :

Deuniz ve tath su kaplumbagalarinin avianmasinda bir takim yeni usul-
ler tathik edilmege baglanmig olmakla beraber biiyiik kism ile cari oian
avlama hala yerlilerin eskidenberi tatbik etmekte olduklar: usullerde ya-
pilmaktadir. Su kaplumbagalari, tatli su gollerinde, batakhik ve derelerde
yagar. Saklandiklar: sazhiklar veya niliifer yataklarindan kadinlar ve ¢o-
cuklar tarafindan ayaklariyle dokunarak arandiktan sonra taranarak ¢i-
karilir. Deniz kaplumbagalan ise erkek avcilar tarafindan yakalanmr. Sa-
kin havalarda hafif sandallarla denize acilarak ava ¢ikilir. Ucunda madeni
tirmig1 bulunan bir zipkin bir ipe baglanir ve beg metre uzunlukta agag
bir sirigin uucndaki oyuga gecirilir. Kaplumbaga goriiliince zipkin 6 - 7
metre mesafeden firlatilir. Aver zipkim atarken kendi viicut agirhgim zip-
kinin firlama hizina ilave edecek gekilde kendisini suya atar ve hemen tek-
rar sandala. ¢ikarak ipi eline alir ve kaplumbaga yorularak su sathina ge-
linceye kadar hayvam idare eder. Bir bagka usul olarak yapigkan balklar
kullanilir. Bir ipin ucuna harekatinda serbest kalacak sekilde bir yapigkan
balik (ECHENEIS) takilarak suya birakilir, balik kaplumbagay: goriince
baginn iist kismindaki vantozlariyle derhal kabuguna yapisir ve kat’iyen
birakmaz, Bir avel suya dalarak kaplumbagay: yakalar ve su sathina dog-
ru sevkeder, sandaldaki diger aveir da hayvam zipkimlar, Bir bagka usul
de, birkac avci beraber dalarak kaplumbagayr kusatarak yakalar ve On
ayaklarindan birisini iple baglarlar ve kaplumbagay: ters gevirerek su sat-
hina dogru iterler. Baz1 yerlerde kaplumbagalar agla yakalanir, yahut yii-
ziiciiler tarafindan etrafl sarilarak su sicratmak ve giiriiltii etmek sure-
tiyle hayvam iirkiiterek sahile dogru sevkederler. Pek revacta olan bir di-
ger usul de yumurtlamak iizere sahile ¢ikan digi kaplumbagalar1 tersine
cevirmektir. Hayvanlar bu vaziyette hi¢ kipirdamadan kalirlar. Cok kui-
lanilan, fakat simdi av kanunlariyle menedilmig bulunan diger bir usul de
hayvanin bagina sopa ile giddetle vurarak igini bitirmektir.

Kaplumbagalarm nevileri :

Halen diinyada kaplumbagalarin 225 nevi yagamaktadir. Bunlarin ev-
velce meveut daha cok sayidaki cinslerden bakiye kalanlar oldugu tahmin
edilmektedir. Bu hayvanlar diinyanin hemen her yerinde yagamaktadir-
lar. Yalniz kig mevsiminin ¢ok siddetli oldugu kuzey ve giiney memleket-
lerinde goriilmezler.

Diinyada yagayan kaplumbagalar ilmi adlariyle sistematik tasnife go-
re belli bagh iki sub-ordo’ya ayrimigtir :

ATHECAE : Bu subordo biitiin diger kaplumbaga tiirlerinden, bilhas-
sa kabugunun 6zelligi bakimindan farkli olup bu hususiyeti tek bagina bir
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subordo’ya ayrlmasina sebep olmugtyy (Leathery Turtle - kayis kaplum-
baga). Bu siifa mensup olup (Dermochelys coriacea) ilmi adi ile gok rast-
lanan bir deniz kaplumbagas: cingigir, Tropik denizlerde yagar, boyu se-
kiz kademe kadar ve agirhg bir tona yakin olabilir. Kabugunun iist kis-
minda baga dokusu lavhaciklay bulumr;aylp yumugak bir deri ile kaphdir.
Mollusk, krustasea ve baliklarla beslenir, Yumurtalar: diger deniz kap-
lumbe ganikilere henzer. Yumurtlamalarm da diger deniz kaplumbagalari
gibi olur. Disiler iireme zaman\ gece kumsal bir sahile cikarak sig bir cu-
kur kazar ve vumurtalarm bu cukura gomerler ve tekrar denize doner-
ler. Bu cins kaplumbagalarin basglica yumurtlama yeri tropik denizlerdeki
adalarin kumsal sahilleridir,

THECOPHORA : Diinyada mevecut diger biitiin kaplumbagalar bu
isim altinda bir subordo hilinde toplanmigtir. Bu subordo esas itibariyle
ii¢ ist familyaya ayrilir :

1 — TRIONYCHOIDEA,

2 — CRYPTODIRA

3 — PLEURODIRA

Simdi bu fist familyalar1 ayr1 ayr1 inceliyelim :

1 — TRIONYCHOIDEA : Asya, Afrika ve Giiney Amerikada yagar-
lar. Genel olarak tath su kaplumbagalaridir. Kuyruklar: yassi, On ve ar-
ka ayaklarinin parmak aralari zarla kaphdir. Yalniz Yeni Gine nehirle-
rinde bulunan (Caretto Chelys Insculpto) cinsinin 6n ayaklar: deniz kap-
lumbagalarinda oldugu gibi kiirek bigimindedir. Daima suda yagar ve u-
mumiyetle gayet bati hareket ederler ve yalmz giineslenmek veya yumurt-
lamak i¢in karaya cikarlar. Burunlar: boru biciminde uzundur, ekserisi ba-
Iikla beslenir, bir kism1 kuvvetli ceneleriyle Mollusklar1 da kirarak yerler.

Bu gruba mensup iki familya vardir :

a) Carettochelidae : Kabuk ve gogiis kism1 tamamiyle yumusak deri
ile kaphdir, Yumusak kabuklu kaplumbagalarin 6zelliklerini tasir.

b) Trionychidae : Kabugun kemik aksami azalmig ve miiteharrik bir
deri ve kikirdak dokulu bir ortii ile kaplanmigtir.

2 — CRYPTODIRA : Bu st familya karada, tath suda ve deniz-
de yasayan en gok kaplumbaga nevini ihtiva etmektedir. Bu grubun cesit-
li familyalar kemik dokulu kabuklariyle temviz edilirler. Kabugun iizeri
baga dokulu bir mahfaza ile kaphdir. Bu gruba mensup kaplumbagalar
boyunlarmi (S) scklinde kalin bir deri ile hareket ettirirler,

Bu grubu: baglica cinsleri sunlardir :

a) Chelydriadae : Tath su,k@umha@amdn‘. Amerikada bulunur, uzun
kuyrukludur. En meshur tirkerl; ($Manping turtle) adi altinda toplanmig
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bulunan (Common snapper - Chelydra Serpentina) ile (Alligator snapper -
Macruchlys temminnehii) cinsleridir. Bunlarn bas1 biiyiik, kuyruklan
timsahinkine benzer ve kabuklan kabadir, olduk¢a iri mahliiklar olup ge-
nelerinin kuvveti ve saldirganhklariyle séhret almiglardir.

b) Platysternidae : Kuyrugu uzun ve halkahdir. Asyada bulunur. Bi-
linen bir tek tiirii (Big headed turtle - Platysternon megacephalum) cinsi
olup Birmanya, Siyam ve Giiney Cindcki tath sularda yasarlar. Boynu ki-
sa, bag1 ¢ok biiyiiktiir.

¢) Kinosternidae : Kuzey ve Orta Amerikada bulunur. Kuyrugu ki-
sadir. Umumiyetle bu tiire Misk kaplumbagas) (Must turtle) adi verilir.
Buna sebep kasik bezlerinden ifraz ettigi bir mayi ile miiessir bir koku
negretmesidir Bunlar suda yasayan kiigiilk mahliiklar olup bir kadem bo-

Chelidne soyundan giiney Amerika’'da yagayan bir Mata Mata Terrapin (Chely
fimbrlata) tath su kaplumbafas1 korkun¢ gorilniiglii bir mahltktur,
yunda olanlar: pek nadir goriiliir. En ¢ok bilinen tiirii, Kuzey Amerikanin
dogu bolgelerinde yasayan ve ¢ok fena bir koku negretmesiyle meghur olan

(Sternotherus odoratus) cinsidir.

d) Dermatemydidac : Orta Amerikanm tath sularinda yagayan bii-
yiik boyda bir tek tiirdiir, kuyrugu kisadir.

e) Testudinidae : Bu aile biitiin diinyaya yayimg olup ¢ok sayida
kaplumbaga cingini ihtiva eder. Yalmz Avusturalya bilgesinde bulunmaz.
Bir ¢ok tath su ve kara kaplumbaga cinsleri bu ailedendir. Baz1 mesghur
cinsleri sunlardir :
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I. Batagur baska : Asyada, Bingile, Birmanya ve Malakada yasayan
tath su kaplumbagasidir. Kabugu iki kademe kadar uzun olabilir.

II. Chrysemys : Kuzey Amerikanin dogu bolgelerinde yagar. Tath su
kaplumbagasidir, eti -yenir.

III. Clemmys : Tatl su kaplumbagasidir. Meshur iki cinsi vardir :
(Clemmys leprosa) Giiney Avrupa ve Kuzey Afrikada bulunur. (Clemmys
inscvlpta) Asya ve Kuzey Afrikada bulunur. Bu iki cinsin de ayak par-
maklar1 arasindaki zarlar kiiciilmiistiir.

IV. Emys : Tath su kaplumbagasidir. Bilinen iki cinsi vardir :
(Emys orbicularis) Bat1 Asya ve Merkezi Avrupada yagar, bataklik
yerleri sever.

(Emys blandingi) Kuzey Amerikanin kuzey bdlgelerinde yasar.

Bu familyada kabugun gogiis kism1 ¢apraz mafsallara malik olup bu
sayede hayvan kendisini tamamiyle kabugu icine cekmekte ve biitiin de-
likleri kapayabilmektedir.

V. Dev kaplumbagalar : Testudinidae familyasimn en meghur tiirleri
dev kara kaplumbagalaridir. Kabuklarimmn boyu dort kademe ve agirhk-
lar 600 libreye kadar olur. Bu hayvanlara Dogu-Giiney pasifikteki Gala-
pagos ve bati Hind Okyanusundaki Seychelles takim adalarinda tesadiif
edilir. Eti ve yag1 i¢in avlanan dev kaplumbagalar, insanlar bu adalara
ayak basincaya kadar cok miktarda mevcut idi. Bu hayvanlarin aylarca
gidasiz yasavabildikleri 8grenildikten sonra gemilerle taze et nakli baki-
mindan degerleri anlagilmis ve bundan sonra miktarlarn siir’'atle azalmaya
baslamistir.

Cok mebziil tiirii olan Tetsudinidae soyunun diger tiirleri meyaninda
Afrikanin (T. calcarata), Giliney Amerikanin (T. tabulata), Hindistanin
(T. elegans), Giiney Afrikanin (T. geometrica), Giiney Avrupa ve Ana-
dolunun (T. Hemanni), Balkanlarda bulunan (T. marginata) ve Kuzey
Afrika ve Anadoluda yasayan (T6 graeca) tiirleri zikredilebilir.

f) Chelonidae : Cryptodira iist familyasmin denizde yagsayan cinsle-
rini ihtiva eden familyadir. Bu familyanin meshur ii¢ tiirii vardir :

I. (Hawksbill - Chelonia imbricata) : En kiiciikleridir. Cengel gaga-
hdir, Kabugunda baga dokulu levhaciklar vardir. Biitiin tropik denizlerde
bulunur. Bilhassa kabugu icin avlanarak Baga sanayiinde kullanilir. Boy-
nuz dokusunda olan kabuk lavhaciklar evveld yagda kizdirldiktan sonra
stimle tazvik edilerek kabuga kaynatilmak suretiyle baga sanayiinde kul-
lanilacak kalirkta bir hale getirilir. Diinyanin bir ¢ok memleketlerinde
ve bilhassa J-»onya ve Italya’da bu kabuklardan yapilmig cok zarif ve
kehribar kadar kiymetli siis esyas1 bityiik ragbet gormektedir.
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II. (Logger head - Thalassochelys carette) : Ayri bir 6zelligi yoktur.

III. (Green turtle - Chelonia mydas) : Diinyaca meghur kaplumbaga
corbasi i¢in kullanilan ve eti en makbul olan kaplumbagadir. Boyu dort
kademe kadar ulagir.

Biitiin Chelonidae’ler ayn1 ddet ve yayillmaya tabidirler. Yalmz Green
turtle, kismen veya tamamen otla beslenir ve ZOSTERA ilmi adim tagi-
yan deniz otunu yer, digerleri ise karnivor olup balik ve mollusk’lan ter-
cih ederler. Ureme hepsinde aymdir.

3 — PLEURODIRA : Bu iist familya Cryptodira grubu ile aym ev-
safa maliktir. Yalmz hayvan boynunu yanda bulunan basit bir mafsalla
hareket ettirmektedir. Bilinen iki einsi vardir :

a) Pelomedusidae : Boynu tamamiyle kabugun igine cekilir. Afrika ve
Giiney Amerikada yasar. Giiney Amerikanin tropik nehirlerinde yasayan
oldukca kubbeli kabuklu biiylik kaplumbagalar (Podocnemis) bu soy-
dandir.

b) Chelidae : Boyun uzun olup cekildigi zaman kabugun icine gizle-
nemez. Giiney Amerika ve Avusturalyanin tath sularinda yagayan (Snake
necked turtle) bu soydandir. Giiney Amerikanmin (Mata Mata terrapin -
Chely fimbriata) tiirii bu soydan olmakla beraber insana hagiyet veren
bir manzara arzetmektedir.

Netice : Biitiin deniz kaplumbagalar: ve bilhassa eti en makbul say-
lan Green Turtle’in medeni diinya tarafindan iktisadi kiymeti anlagildik-
tan sonra istihldk artmis ve aveilar diinya yiiziine yayillmaga baslamigtir.
Bu hayvanlarin etinin, yagimin, yumurta ve kabugunun istihlakinde ve av-
lama usullerinde degisiklikler husule gelmis, kaplumbaga satig biitiin diin-
ya pazarlarina yayilmigtir. Kaplumbaga yumurtasinin muteber bir ticaret
mata1 haline gelmesi daha fazla toplanmasin intag etmis, ayrica bilhassa
biiyiik bir istihsal bélgesi olan Avusturalyada Dingo denilen yabani ko-
peklerin yuvalar egeliyerek yumurtalar: gikarip yemeleri ve kalan yumur-
talardan cikan yavrularin denize dogru ilerlerken giindiiz deniz kuslarina
ve gece yengeclere yem olmalari ve nihayet hrzt gittikce artan bir avlama
temposu ile deniz kaplumbagalarinin nesli siir’atle tiikenmege bagiamig-
tir. Bu durum karsisinda ilim adamlar: harekete gegerek mahalli hitkiimet
makamlarinea hazirlanacak bir program dahilinde avlanmanin tahdid
edilmesi, bu hyvanlarin da nesilleri tiikenmemek {izere gayret sarfedilen
hayvanlar listesine dahil edilmesi ve yumurta toplamanin da tahdit edil-
mesi icin tesebbiislere girisilmig bulunmaktadir.



Mamullerin Standardizasyonu ve Kalite Kontrolunun
Sanayiin Tekdmiiliindeki Rolii

A. BAKI UGUR

Birinci Cumhuriyetimizin kurulusundan bu yana kapitiilasyonlarin
kalkmasi ile iktisadi egemenlife kavugsmamig sonucu yerli sanayiimizin kal-
kinmasi igin pek ¢ok imkénlar mevcut iken maalesef sanayi kollarimizin
hemen hepsi layiki vechile gelisememis, alic1 tarafindan mamiller itimad
edilir bir metag haline gelememistir. Bugiine kadar gecen yarim asra ya-
kin bir miiddet i¢inde diinyada yepyeni devletler kurulup yepyeni mamiil-
leri ile diinya pazarlarina gikarlarken memleketimizin sanayii heniiz yerli
alicilarini dahi tatmin eder bir seviyeye erisememigtir. Bu mevzu iizerinde
bir ¢ok sozler sdylenmis, yazilar yazilmigtir. Bunlarin kiminde artik sula-
masin dahi plinlayamadigimiz sadece basit ziral mahsullerden gayri bir
istihsalin bu memlekette yapilamiyacagini iddia eden karamsarliklar ol-
dugu gibi, kiminde de yabanci mamfllerine karg: halkin sonsuz sempatisi-
nin yerli sanayiin gelismesine engel oldugunu, onun i¢in birkag sene ithalat
durdurulursa yerli sanayiin siir'atle geligecegini ileri siiren koyu bir mu-
hafazakar zihniyet icinde olanlara da rastlamak kabildir.

Sayin okurlarim gida sanayii ile bu ilk satirlarim arasinda pek mii-
nasebet bulmayacaklarini zannedeceklerdir. Izah etmege caligacagim.

Hepimizce de bilinmektedir ki en basit bir imalat iglerinde dahi buna
bagh sanayi kollarinin pek yakindan ilgisi vardir. Cok basit olarak gordii-
glimiiz bir konserve sanayiinin mamdfillerinin kalitesindeki yiikseklikte
imalatcinin belki yiizde elli bir rolii dahi mevcut degildir, Imalatta kulla-
nilan ham maddenin kalitesinden tutunuz da imaléat: yapan her tiirlii ma-
kinenin kalitesi, bunlarin tamir ve bakim imkénlari, bilhassa ambalij sa-
nayiinin yiiksekligi konserve sanayiinin yiizliniin giilmesine ¢ok yakindan
tesir eden bagh sanayi kollaridir,

Iste herhangi bir sanayi boyle birbirine bagh sanayi kollarindan mii-
tegekkil oldugu icin nihai mamulii kullananin sikayeti belki de ylizlerce
sanayi kolunun bir fasit daire icinde birbirini itham etmesine sebep ol-
maktad:r. Bu mevzuda carpisan agir1 karamsar ve asirn muhafazakar iki
diigiinceyi de burada miinakasa etmiyecegiz. Zira basit ziral istihsalle en
geri memleketlerin dahi artik yasayabilecegi zaman goktan tarihe karismig
goriinmektedir. Ithalati durdurmak isi ise bambagka bir problemdir. Bu
tecriibe, iktisadl biinyemizin temelinden sarsildig1 gee¢mig yillarda bol bol
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tekrar edilmigtir. Memlekete milbrem ihtiyaglarin ithal edilemedigi yil-
larda ciiriik, kalitesiz ve ekseriya istenilen isi yapmayan nice mamiiller
piyasaya siiriilmiis ve Istanbulun bircok semtlerinde izbelerde her giin bir
¢esit mam@l yapan imalédthaneler filizlenmigtir. Bu arada hi¢ bir kalite
kontrolu da bulunmadig1 gibi sanayiye teknik bilgi yardimlar1 da yapil-
madig igin alier yillarca istismar edilerek eli bégriinde birakilma pahasi-
na binler, milyonlar kazanilmigtir. Bu iktisadi ¢6kiintii esnasinda ham mad-
de ve emek heba edilerek enflasyon girdabina memleket siir’atle itilmig,
neticede mamfillerde hi¢ bir tekdmiil olmadig1 gibi pek cogu kisa zaman-
da saha degistirmiglerdir,

Gozlerimizin 6niinde cereyan eden bu olaylara karsi gerekli teknik
bilgiye sahip olmadigimiz ve halkin cehaleti tezi de ileri siiriilebilir. Bu
diisiiniiglerin de tamamen yerinde olmasi icabeder. Niifusumuzun begte
dordiiniin okuma yazma bilmedigi bir hakikattir. Fakat kafi teknik bilgi-
ye sahip olmadigimiz ise tamamen yanligtir, Teknik elemanlarim yerli ye-
rinde kullanamayan bir OrtaCag zihniyeti icinde iken, bunun aksini iddia
edebilmek dogmalik koériin giizeli tarifi kadar abes olur. Memleketimizde
cehalet nispetinin yliksekliginin tesir derecesini de ilerde izah edecegim.
Garp memleketlerinin hemen hepsinde ilmi aragtirma miiesseselerinin aras-
tirma mevzularimin seviyeleri, meveut sanayiin hemen &niinde giden bir
1k gibi mesafesi azdir. Oyle bir durumdayiz ki iiniversitemiz radyoaktif
1ginlar iizerinde galismalar yaparken gida sanayiimiz basit bir ambalajla-
ma tekniginden dahi bihaberdir. Kisa ifadesi ile teorik calismalar kendi
seviyemizde olarak Everest’in tepesinde iken tatbikat: hilen Okyanusun
dibinde gezinmektedir.

Ikinci Diinya Harbinden sonra milletlerin goriigleri derhal degismis,
hayat seviyesi siir'atle yiikselmis, bilgi ve gérgii artik bir sir olmaktan
cikip milletlere mal olmaga baglamistir. Iste bu gecit devresine evvelden
kendilerini fikren hazirlanmig milletler siiratle intibak edebilmiglerdir. Biz-
de ise hayat seviyesinin yiikselmesi, istihsalin artmasi, emek ve bilgi isra-
finin Onlenmesi g<klinde degil, temin edilen imkénlar yiiksek nispette di-
rekt istihlake tahsis edilmek suretiyle yiikselinebilecegi prensibi iizerin-
den yiiriinmiistiir. Iste bu sartlar altinda hizla yiikselen istihldk sonucu
miistahsil genis bir kitlenin sehirlere akarak miistehlik miktarinn siir’at-
le artmas, biiyiik sehirleri bag dondiiriicii bir nispetle kalabaliklagmasi
ile insan varliginin en basta gelen gida sarfi da ylikselmis, mevecut istih-
sal ihtiyaci kargilayamaz hale gelince, ekmekten konserveye kadar her
tiirlii yiyecek maddelerini imal eden cok kiicilk kapasitede imaldthaneler
meydana gelmeye baglamigtir. Kalite kontrol mevzuatimin yoklugu yanin-
da bu imalathanelerin rekldmlarimi da devletin resmi yaymn organlarinda
dahi yapabilme imké&nlarmin mevcudiyeti, basinin ara sira ikazina rag-
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men miibrem ihtiyag oldugu i¢in halkin bilmecburiye istihlaki ile sonuc-
lanmaktadir. Her tiirli sanayi kolunda oldugu gibi gida sanayiinde de,
memleketimizde nesilden nesile intikal eden koéklii ve itibarli bir sanayi
kurulmak yoluna gidilmemektedir. Bunun sebeplerini muhtelif maddeler
halinde izah etmek miimkiindiir.

1 — Gida sanayii ¢ok kiiciik sermayedarlarin elinde olup Istanbul-
da ylizlerce kiiciik imaldthane halinde calismaktadir.

2 — Kalite kontrol mevzuati yoktur. Olsa dahi bu kiiciik imalatha-
neleri ayr1 ayr1 kontrol altina almak miimkiin olmadig1 gibi bu imalatha-
nelerin kullandig1 her tiirli ham ve yar: mamiil maddeleri de birlikte kont-
rol altina almak icabeder.

3 — Mamullerin kalite ve gidai degerlerinde meveut bozukluklar
miistehlik miinevver dahi olsa farkedememektedir. Farkedebilse dahi miin-
ferit itirazlar tesirli olamyacag1 gibi marka ve ismi de basit recete degi-
siklikleri ile birlikte aym mamfl yeniden meydana cikmaktadir. Garp mem-
leketlerinde miistehlik devletin her tiirlii nesgir ve egitim vasitalan ile ay-
dmlatilirken, sanayide rekabet gayesi ile yiiksek kalite ve gidai degerin
ne oldugunu 6gretmektedir. Biitiin bunlar yaninda en milessir bir vasita
olarak da mamuliin imalat safhalarindan baslayarak miistehlikin eline
gecinceye kadar bir ¢ok kalite kontrol baraijlarini atlamak zorunda kal-
maktadir. Biitiin sanayi kollarinda tatbik edilen bu kontrol sistemi saye-
sindedir ki biitiin halk ziimrelerinin emeksiz, bilgisiz ve aragtirmasiz para
kazanmasi, daha dogru ifadesi ile hilenin fasit dairesinden kurtarihip mil-
letce emek enflasyonu Onlenmektedir.

Miiteakip sayida kalite kontrol barajlarimin gida sanayiindeki kade-
meleri, arastirma ve g1da sanayiinin yakin miinasebeti ile Amerika Birle-
sik Devletlerinde kalite kontrol tatbikatinin basit bir tarihgesini yapa-
cagiz.




Istanbul Bogozi Akintilari, Balik ve Balikgiliga Tesiri,
SITKI UNER

Tahminen 50.000 sene evvel, Karadeniz gimdiki ‘durumunda degildi.
O devirlerde Orta Asyadan Macaristan ovalarina kadar uzamig ve yavas
yavag kurumus olan Sarmat I¢denizi'nin bakayasindan bir goldii. Bu gél
tuzlu olmayip tath, fakat acimtrak bir suyu ihtiva ediyordu. Biinyesinde
tath suda yasiyan baliklar1 barindiriyordu. Sularinin tatll olmasi, tebeh-
huratin azhigindan ve Tuna, Dinyeper, Dinyester, Don, Sakarya, Kizilir-
mak gibi biiyiik nehirlerle bir ¢ok dere ve wrmaklarin déktigii sulardan
ileri geliyordu. Yine o devirlerde Istanbul ve Canakkale Bogazlar1 yoktu.
Bugiinkii Istanbul Bogazimi teskil eden sahada Karadenizden, yine bir gl
olan Marmaraya, akan kiiciik bir irmak bulunuyordu. Ege Denizi miitead-
dit golleri ihtiva eden kara parcasindan ibaretti.

Jeolojik devirlerden Dordiincii Zamanin baglangieinda, Marmara ve
Ege bolgelerinde biiyiik cokiintiiler olmus, Ege kitas1 batmis, yerine Ege
Denizi husule gelmis, ayni zamanda Istanbul ve Canakkale Bogazlar acil-
mistir. Bu hédisenin akabinde, girdaplar halinde Akdenizin ve Karadeni-
zin sulary, Ege ve Marmara, tarikiyle yekdigerine hiicum etmiglerdir. Kar-
sihkli su hiicumundan sonra, Akdenizin tuzlu sular1 Bogazlar yolu ile Ka-
radenize gecerek buradaki tatli su hayvan ve bitkilerinin cogunu Sldiirmiis-
tiir. Ancak hem tatli, hem deniz suyunda yagamak kabiliyetinde olan baz
baliklar aynm1 muhitte barinabilip bugiine kadar nesillerini idameye mu-
vaffak olmuslardir. Bir kismi da nehirlere siginmak suretiyle canlarim
kurtarabilmistir.

Akdenizin Karadenize hiicum eden tuzlu sularimin buradaki yaratik-
lan oldiirmesi neticesi ve bu olayr tamamlayic1 baz1 kimyasal sebepler Ka-
radenizin biinyesini degistirmigtir. Ezclimle satihtan 200 metre derinligin-
den dibe kadar olan sahalarindaki sularda Sulfidrik asitli bir mahlil hu-
sule geldiginden, bu bolgelerde hayatin idamesine imkan kalmamigtir. An-
cak bazi bakteriler yastyabilmektedir. Aradan binlerce sene gectigi halde
bugiin ayni hal devam etmektedir.

Bogazdan acilip, normal akintilar husule geldikten gonra, Akdenizde
bulunan baliklarin bir cogu Marmara ve Karadenize gé¢ ctmege baslamis-
lardir. Go¢ neticesi bir ¢ok balik nevileri Karadenizi, suyunun az tuzlu ol-
mas: planktonlarinin, diger gida maddelerinin bol miktarda bulunmasi ba-~
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kimindan ¢ok sevmiglerdir. Fakat soguk mevsim baglarken Marmara ve
Akdenize avdet edip, ilkbaharda havalar 1smmmaga yiiz tutunca, tekrar gik-
mag1 ddet edinmiglerdir. Bir kisim neviler de Karadenizi ve Marmarayi
biinyelerine uygun bulduklarindan daimi olarak yerlesmiglerdir. Diger ba-
z1 neviler ise Akdenizden Marmaraya; Marmaradan Karadenizin ancak Bo-
gaz methaline kadar olan sahalarinda cikis ve inig yapmagi tercih etmig-
lerdir. Bu sebepler dolayisiyle bahklarimizi, 6tedenberi denizlerimizdeki
yagayis durumlarina gére; gegici, yerli ve gezici olarak ii¢ gruba ayirmig
bulunuyoruz.

Karadenizin tuzluluk derecesi binde 18 dir. Binde 18 nisbetinde tuzu
ihtiva eden bir deniz az tuzlu olarak telakki edilir. Karadenizin bu husu-
siyeti maliim olan biiyiik nehirlerle yiizlerce irmak ve derenin doktiigii su-
lardan ve tebehhuratin azligindan ileri gelir. Karadenizin sath1 kig mevsi-
minde kuzey ve karayel riizgarlarinin tesiriyle soguk olur. Subat ve Mart
aylarinda satihtaki suhunet +3—4 dereceye kadar diiser. Bilhassa kuzey-
de Rusya sahilleri ve Azak Denizi ¢ok soguk kiglarda donar. Karadenizin
Bogazlar vasitasiyle Akdenize doktiigii su, sanayide 12.000 metrekiiptiir.
Bagka bir deyimle 12.000 tondur. Bu cereyanin biiyiik nehirlerin Karade-
nize mansap olmasindan ve tebehhuratin azligindan ileri geldigi hatirdan
cikarilmamalidir. Diinyanin bilyiik nehirlerinden Amazon, saniyede 60.000,
Misisipi 20.000 ton suyu denize d6kmektedir, Binaenaleyh mukayese ya-
pilirsa, Bogazin Akdenize miiteveccih su iistii ceryanim cografi durum ba-
kimindan fazla bulmamak icabeder. Kaldi ki, iist ceryanin altinda olup
Karadenize dogru giden akintinin iade ettigi suyu da nazara alirsak do-
kiilen suyun bir miktar telafi edildigi ortaya cikar.

Istanbul Bogazindaki iist ceryana, agag1 suyu veya akinti ismi verilir.
Bu akinti, Bogazin orta taraflarindan satihtan itibaren vasati 15-20 met-
re agaglya kadar olan sahalarda vukua gelir., Bogazicinin cikint1 yapan
burunlarinda ve kuzeye miiteveccih kisimlarinda sahilleri yaliyarak geger.
Ortalama siir’ati saatte 3-4 kilometredir. Kuvvetli kuzey riizgarlarinin te-
siriyle siir'at 8-9 kilometreye kadar cikar. Ilkbaharda Bogaz akintisimn
kesafeti diger mevsimlere nazaran cok fazladir. Satihtan itibaren 25 - 30
metre agaglya kadar kalin bir tabakay: ihtiva eder. llkbaharda vukua ge-
len kuvvetli Bogaz ceryanlarina balik¢llar Mayis Suyu ismini verir. Son-
baharda bilhassa Ekim ve Kasim aylarinda nehirlerin az su getirmesi ve
biitiin yaz boyunca tcbechhuratin fazla olmasmdan dolay1 akintinin kesa-
foti ve siir'ati asgari dercceye duser. Istanbul Bogazinin kuzeye miitevec-
cih olmiyan ve burunlar tarafindan kapatilan koylarinda agagl suyunun
Lesiri altinda, aksi istikamette yani kuzgye dogru bir ceryan husule gelir.
Bu akmtiya anafor — Yukari Suyu — ismi verilir. Asag Suyu ile anafor
suyunun Bogazici purunlarinda karsilasmasi, kiiciik girdaplar1 ve diger
sahalarda ise yol nalinde izleri tevhit eder.
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Karadenizden Akdenize dogru akmakta olan iist ceryan, sonbaharin
nihayetlerinde ve kis mevsiminde kuvvetli lodos riizgirlar: estigi zaman-
larda, muattal kaldiktan bagka, Marmaradan Karadeniz istikametinde bir
akint1 hasil olur. Bu akintiya ORKOS denir. Orkos sularimn siir'ati lodo-
sun esisine gore degigir. Vasati siir’at saatte 5-6 kilometredir. Kuvvetli
ve devamh esiglerde 10-15 kilometreye kadar c¢ikar. Su noktay: bilhassa
kaydedelim ki, yaz aylarinda Bogaz mintakasinda esash lodos riizgarlan
esmediginden ve agagl suyu da kuvvetli oldugundan Orkos akintis: husule
gelmez,

Orkos, gecici baliklarin Marmaraya akisina engel teskil eder. Bogaz-
ici bahikeihigim kismen felce ugratir, Bilhassa aglarla aveilik miimkiin ol-
maz. Ancak bu akintiya karg: kapali olan koylara olta ve dip aglariyle ve
Kirecburnu voli mahallinde manyat ve 1griplarla aveihk yapilabilir. Lodo-
sun tevlit ettigi orkos dolayisiyle Marmaranin Istanbul Bogazina yakin
sahalari, Adalar civan, Istanbul limam ve Bogazi¢i Karadenizin soguk ve
az tuzlu sularmin tesirinden kurtulup Marmara sularinin istildsina ugrar.
Binnetice Sarayburnundan itibaren Yenikoy o6nlerine kadar olan saha,
hatta biitiin Bogazin iist sular1 Marmara’'nin biinyesini andirir. Bu durum-
dan istifade eden iri clisseli canavar cinsinden kopek baliklari zaman za-
man Istanbul limamna kadar sokulmak firsatim bulurlar.

Sonbaharin sonlarinda, devamh lodos estigi zaman Marmara bdolge-
sinde dolayisiyle Bogaz mintakasinda havalar ¢ok mutedil gecer. Adeta
yaz havasi yaganir. Boyle giizel havalarin ve gerekse orkosun tesiri, gecici
baliklarin akigini geciktirir. Bu meyanda kendisinden kiiciik balhiklar icin
birer canavar olan torik ve kofana; Bogaz methalinde ve Bogazicinde uzun
miiddet kalir, Uskumru, istavrit, hamsi baliklari, bunlarin korkusundan
Bogaza yaklagamaz. Girmege tegebbiis ettikleri takdirde hasimlarmnin hii-
cumu ile karsilagirlar, Vakit vakit gerilerler. Normal muhaceret yapamaz-
rar. Bir kisim siiriiler, firsat bulup Bogaza girerse deniz seviyesine yakin
veya sahilleri yaliyarak panik halinde Marmaraya ulagmaga gayret
ederler.

Asag suyuy, ismini verdigimiz akintinin altindan, Akdenizden Karade-
nize dogru giden bir su akintis1 vardir, Bu akintinin Karadenize gotiirdii-
gl su miktar1; Karadenizden gelenin takriben yarisi kadar olup saniyede
6200 tondur. Siir’ati ortalama 4-5 kilometredir. Dipten akmasina ragmen
riizgérlarin esisine ve mevsimlere gére hizi azalip cogalir. Hararet dere-
cesi +13 diir. Tuz kesafeti, Akdenizin biinyesini tagimas: hasebiyle; binde
38 dir. Dipten akmakta olan bu akintiya balikg¢ilar KANAL veya KANAL-
SUYU ismini verirler. Sayet kanal olmasaydi, Bogaz balikcilig1 bir ména
ifade etmez, bagka bir deyimle bereketli olmazdi. Zira, Karadenizden Mar-
maraya g0¢ eden baliklar, kanal sulariin mutedil olmasi sayesinde Bogaz-
dan siir'atle gecip, inis yapmazlar. Bir miiddet burada oyalanirlar, hatti
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bir kisim stiriiller havalar mutedil gittigi takdirde kis hayatim kanalda 8

cirirler. Baliklarin kanalda yatmasindan istifad, i ) R
e edil starda 18
tihsal 1mkani hasil olur. edilerek bol mikta

Ust akintimn yazin suhuneti 21-26 derecedir, Fakat kg mevsiminin
son aylarinda cok soguk olur, +3-4 dereceye kadar iner. Ekseriya Subat
ve Mart aylarma tesaduf eden bu akinti devresine bahl%gﬂal' Kirgmsuyu
veya Kirginayl ismim verirler. Kirginayin da kuvvetlj giindogrusu riizgar-
lar1 estig1 takdirde, baliklarin hararetine gére miisavi durumda olan ka-
nal sularma ust ceryanin sofuk sulari karigir, Kanal sularinda vukua gé-
len ani suhunet farki baliklara hemen tesir eder. Kanini. beynini ve sinir-
lermni uyusturur. Bir nevi sok yapar. Sevkitabiisini kaybeden baliklar de-
nz sathinda ve sahil boylarinda serseriyane dolagirlar, Karaya diigerler.
Halk; baliklarin bu haline «balik karaya vurdu» veya kulagma kar suyu
kacti, der. Balikgllar ise bu olaya KIRGIN isminj verir. Baliklarin baygm
bir halde dolasmasindan istifade eden balik¢ilar ve sahil halky, kepgeler,
kakiclar hattd elleriyle bahklar: tutmak imkamm bulur. Ancak bir iki giin
devam eden bu gayri tabil aveilik bereketli goriiliirse de olay, bir felaket-
tir. Zira kirilan baliklarin hepsi oliir.

Istanbul Bogaz ve akintilari, Hidrografi ve Oseanografi bilimleri ba-
kimindan diinyanin en ehemmiyetli yerlerinden birini teskil eder. Biitiin
denizlerin ve Bogazlarin alt ve iist kismindaki sularin tuzluluk derecesi,
birbirine ¢ok yakindir. Istanbul Bogazinda ise iist ceryan binde 18, alt
ceryan binde 38 nisbetinde tuzlulugu ihtiva eder. Ust ceryan giineye, alt
ceryan kuzeye, bagka bir tabirle birbirine aksi istikamette akarlar. Istan-
bul Bogaz1 umumiyetle derindir. Esash derinlikler, kanal mmtakasi ismi
verilen orta kisimlarda olup, Uskiidar 6nlerinden itibaren biitiin Bogazin
kivrintilar imtidadinca Karadeniz methaline kadar uzanmr. 38 kulagtan 65
kula¢ arasimnda bir degisiklik gosterir. Bogazin en s1¢ mahalli, isminden de
anlagilacag1 vechile Umiir ve Servi banklaridir. (Bank denizlerin agigin-
daki s1¢ mahallere denir.) Bundan baska Yenikdy fenerinden itibaren Is-
tinye onlerine ve Pagabahgeden Beykoza kadar olan sahil kismi sigdir. Ku-
rucesme adasi kuzeyinden Kurugesme feneri arasmmdaki mintaka da s1g
mahaller meyanindadir.

istanbul Bogazinda seyriisefer, akmtilarmin hususiyeti dolayisiyie
diger Bogazlardaki umumi seyriisefer kaidelerinden istisna edilerek ayri
bir nizama tibi tutulmustur. Bu sebeple Kiz Kulesinden, Ortakdy camii
Sniine ve Serviburnundan, Bilyiikdere koyundaki tagkopriiye gekilen mev-

hum hatlar arasmda kalan Bogaz sahasinda; Karadenizden Marmaraya
inen gemiler Anadolu sahili cihetinden, Marmaradan Karadenize ¢ikan
gemiler ise Rumeli sahili cihetinden seyretmek mecburiyetinddeir.



Deniz Mense'li Yaglara Ait Hususiyetler ve

ol Standardizasyonlan
X
HIKMET AKGUNES

Kisim II

3) Veteriner hekimligi sahasinda kullanmlan, Morina karaciger yagi
Ingiliz Standartlar1 Enstitiisiiniin (British Standart Institution) verdigi
evsafa gore, asagida kaydedildigi gibi olmahdir.

Yagmn tarifi : Bu maksat i¢in kullamilacak morina karaciger yaz ta-
ze, buzlanmig veya diger uygun bir usulle muhafaza edilmig morina kara-
cigerlerinden elde edilmis olacaktir. Kullanilacak balik Gadus Morrhua
Linn veya diger Gadus spesieslerinden olabilir.

Yag 24 saat 16°C da tutuldugu takdirde, berrak sari bir mayi olarak
kalmali, yabanci maddeleri ihtiva etmemelidir. Kokusu balik kokusunda
olmali, fakat acimigs kokuda olmamalidir, Tad bakimindan hafif balhk lez-
zetinde bulunmaldir.

Renk : 20°C de filtre edilmig yagin rengi 1 inglik 6zel hiicrede Lovi-
bond Tintometresi ile tayin edildiginde, Lovibond renk skalasina gore 12
sar1 ve 2,7 kirmiz iiniteden daha koyu renk olmamalidir.

Ozgiil agirhik : 15,5°C de 0,922 - 0,929 olmaldir.

Refraksiyon indisi : 20°C de 1.478 - 1.482 olmalidir.

Iod indisi : 150 - 178 olmalidir.

Sabunlagma indisi : 180 - 190 olmalidir.

Asidite : %1-3 (Oleik asit cinsinden) olacaktir.

Sabunlagamayan madde : %1,5 - 1,7 olacaktir, Ekstraksiyonda ¢6ziicii
olarak etil eter kullanilacaktir.

Vitamin muhtevasi : Beher graminda 500 I. Unite vitamin A ve 50
I. U. vitamin D den az vitamin ihtiva etmemelidir.

4) Vitamin D miistahzar1 olarak hayvan besiciliginde kullanilacak
yaglar. (British Standarts Institution 1949).

Yagin tarifi : Vitamin D’nin, mengei deniz olan hayvani bir yag ile
veya nebati bir yag ile, uygun ildve maddeleri muvacehesinde asagidaki
hususlar baki kalmak iizere yaptig1 karnsimlardir,

Yag 15-17°C de 24 saat miiddetle berrak kalmali, ¢6ziilmeyen yaban-
c1 maddelerden ari bululnmalidir. Koku ve lezzeti, hafif balik koku ve lez-
zetinde olacak, ransit olmayacaktir.

Asidite : %0,2 den fazla olmiyacaktir. (Oleik asit cinsinden yag anor-
ganik asitleri ihtiva etmiyecektir.)

Vitamin muhtevasi : Tayinde B.S. 911. (Biolojik metodla D tayini)
kullamldiginda : 200 tipi yaglarda. Beher gram yagda 200 B.S. 1. Unitesi
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Ozgtll agarlik ve goriinen dansite : 15°C de dzgi agarlik 0,918 - 0930
gorunen dansite 15.5°C de 0,916 - 0.928 olmalidir

Tod indisi : 138 - 180 olmalidir

Sabunlagma indisi : 180 - 190 olmaldsr. L

Asidites: : Yag anorganik agitleri ihtiva etmiyecek ancak asiditesi
alic1 ve saticimn anlasmasina bagh olacaktir.

Sabunlagamayan madde : %3 den fazla olmamalidir. Bu husus alic1
ve saticinin anlagmasina tabidir,

Sogutuldugunda kismi donma testi : Alier ve satiemin 8zel anlagma-
larina tabidir,

6) Teknik Morina yag. (British Standards Institution 1950).

Yagm tarifi : Teknikte siilfonasyon iglemlerinde kullanilacak Morina
yaginda oldugu gibidir.

Renk : 10°C dafiltre edilmis yagda tayin edilir. Bu temperatiirde yag
tamamiyle berrak olmalidir. 1/16 inclik kiivetle Lovibond tintometresinde
yapilan tayinde renk, Lovibond renk skalasina gore 20 sar1, 3,8 kirmizi
iiniteden daha koyu olmamalidir.

Ozgiil agirhk ve gdriinen dansite : Ozgiil agirlik 15.5°C de 0,918-0,930,
goériinen dansite : 15.5°C de 0,916 - 0,928 olmahdir.

fod indisi : 138 - 180 olmalidir.

Asidite : Yag anorganik asitleri ihtiva etmemelidir. May asitleri mik-
tar1 Oleik asit cinsinden %320 nin iistiinde olmamalidir. Prensip olarak ali-
cinln arzusu ve saticinin imkanlar: bu hususta rol oynar.

Sabunlagamayan madde miktar : %5 in iistiinde olmamasi lazimdir,
ancak alicmn arzusu ile satici arasindaki anlagma dikkati alimr.

Demir muhtevas: : %0,002 nin iistiinde demir ihtiva etmemelidir.

Balik yaglar ile beraber miitalde edilen difer deniz mengeli memeli-
lerden istihsal edilen yaglara ait ve vazedilmig standartlara bu kisimda da
devam edilecektir. Mezkir vaglara ait Ingiliz standartlar1 sdyle hiilasa
edilebilir :

7) Siiziilmiig Gonat yaglarl (British Standards Institution 1943)

Ya&m tarifi : Sperm havlinam “yaélndan Spermecet ayrildiktan sonra
geri kalan mayi kisimdir- Diger yag ve karisimlar ihtiva etmemelidir. Yag
. seffaf olmall cokelti ihtiva cimemeli ve sar1 renkte olmahdir.
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Ozgiil agirlik : 15.5°C de 0,875 - 0,886 olmalidir. 1 cc. yagin havadaki
agirhigi 15.5°C de 0,873 - 0,884 gm. olacaktir.

Tod indisi : 80 - 90 olacaktir.

Viskozite : Tayin cihaz1 olarak Redwoodun 1 No. lu Viskozimetresi
ve LP.T. Metodu ile 21°C de 140 - 170 saniye arasinda olmalidir, Kinematik
iinite olarak B.S. 188 metodu ile 70°F de 0,343 - 0,418 stoks arasinda bu-
lunmalidir.

Sogutuldugunda kismi donma testi : Kig mevsiminde hazirlanmig yag-
lar i¢in 3,3°C in iistiinde olmamalidir. Ancak bu husus alic1 ve satiel arzu-
suna tébidir.

Sabunlagma indisi : 120 - 145 olmalidir,

Asidite : Yag, anorganik asitleri ve ilave organik asitleri ihtiva etmi-
yecektir. Yagin asiditesi oleik asit cinsinden hesaplandiginda %2,0 yi ag-
miyacaktir. Ancak bu hususta da alicimin arzusu ve satici ile aktedilen an-
lagma rol oynar.

Sabunlagamayan madde : %32 - 42 olacaktir. Ekstrakte edilen, sa-
bunlagamayan maddeler iki ila ii¢c kisim aset anhidridi ile kaynatildiginda
sicakta homogen ve berrak kalmalidir.

8) Ham gonat yag. (British Standards Institution 1949)

Yagm tarifi : Sperm balinasindan elde edilen, bag ve gdvde veya bas,
viicut yaglardir. Diger yaglar ihtiva etmemelidir.

Ucucu maddeler ve kirler : %50 den fazla ucucu madde veya kir ihti-
va etmemelidir.

Tod indisi : 90 1n iistiinde olmamalidir.

Yagin rengi : Azor yaglari haric tam olarak mayi olan yaglar, Lovi-
bond Tintometresinde 2 inclik kiivetle 25°C de Lovibond renk skalasina
gbre kirmizi1 komponenti agagidaki degerlerden fazla olmamalidir.

Yag Kkalitesi Kirmmz tinlte
(1] 5
1 5
2 12
Kangk T

Siiziilmiis yagin 6zgiil agirhigr : 15.5°C de 24 saat muhafaza edilmig
ve slizegee kAgidindan bu temperatiirde filtre edilmig yagin 15.5°C deki 6z-
giil agirlhigr agagidaki degerleri tecaviiz etmemelidir.

Yag Kkalitesi Ozgiil agirhk
0 0,881
1 0,880
2 0,886

Kargik 0,882
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Asidite : Yag, anorganik asitleri ihtiva etmemeldiir. Yag asitlerinden
iler: gelen asidite oleik asit cinsinden hesap edildigine gore, alic1 ve sati-
cinin 6zel anlagmalarindaki kayitlar da nazara alinarak goyledir :

Yag kalitesi Serbest may asitleri
0 %2,0
1 %2,0
2 %3,0
Karigik %2,0

Sabunlagamayan maddeler : Yagda sabunlagamayan maddeler yiizde-
si, agagidaki degerlerden diigiik olmamalidir :

Yag kalitesi Sabunlagamayan madde
1] %40
1 %38
2 %33
Kangik %36

Sabunlagamayan maddelerin kapiler tiip metodu ile erime noktas1 0
kalite yagda 35°C den az olmamalidir. Ekstrakte edilen sabunlagamayan
maddeler agirliginin %31 inden fazla hidrokarbonlari ihtiva etmemelidir.

Ham balina yag1. (British Standards Institution 1950)

Yagin tarifi ve goriiniigii : Ham balina yag1 tabiri, Sperm balinas1 ha-
ri¢, diger muhtelif cins balinalardan elde edilmis ve iglenmemis yaga ait-
tir. Bu yag diger katki yaglarindan &ri olmalidir.

Ucucu maddeler ve kirler : Agagidaki kaliteler icin maksimum mik-

tarlar verilmigtir. Bu degerlerden fazla ucucu madde ve kir ihtiva etme-
melidir.

Yag kalitesi Ucucu maddeler ve kir
1 %0,5
2 %0,5
3 %1,0
4 %1,0

Renk : Tamamiyle mayi olan yagin rengi alici ile satic1 arasmdaki
anlagmaya baghdir.

Asidite : Yag anorganik asitleri ihtiva etmemelidir. Yagm ihtiva et-
tigi serbest may asitleri agagidaki % miktarlarim tecaviiz etmemelidir.

Oleik asit cinsinden serbest

Yag kalitesi may asitleri
1 %2
2 %6
3 %15
4 %30
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Sabunlagamayan maddeler : Ozel sartlar altinda etil eterle ekstrakte
edilen sabunlagamayan maddeler, yagin %2,0 sini gegmemelidir.

Goriiliyor ki mezkOr hususlardaki Ingiliz standartlar1 yaglara ait
bir¢cok hususlarin standardizasyonunu miieyyide teminati altina almakla
beraber, diger bazi hususlarin tespit ve takdirinde, alic1 ve saticl arasin-
daki dzel anlagmalardaki sartlarin da muteber olabilecegini tespit etmis
olmakla, bu hususta yapilabilecek ve zamanin gartlarin en uygun gelen
careye bagvurmus oluyor,

Memleketimiz mahsullerinin standardizasyonu climlesinden olarak, de-
niz mengeli yaglarmmzin da kalite bakimindan miieyyide teminat:1 altina
alinmasinin tabii olacag1 agikardir.

Bu yaz1 serimizde, muhtelif memleketlere ait, mezk{ir mevzuda stan-
dart degerleri vermekle, hem memleketimiz igin tesbit edilecek standart-
larda misal olabilecek sekilleri miisahede etmis oluyoruz ve hem de halen
memleketimize ithal edilmekte olan muhtelif memleketlere ait deniz men-
zeli yaglar hakkinda mukayese bakimindan bilgi sahibi olmus bulunuyo-
ruz kanaatindeyim. Bu suretle memleketimiz deniz iirtinlerini de ithal mah
olanlar yerine ikame edebilmek icin cahsmalar yapmak hususu kolayla-
sacaktir,

Amerika Birlegik Devletlerinde mevzuumuzla ilgili hususlarda yapi-
lan standardizasyona ait verilen hususiyetler g6yle hiildsa edilebilir :

1) Morina karaciger yagil (United States Pharmacopoeia 1950)

Morina karaciger yagl, Gadus Morrhua Linn.. ve Gadidae’lerin diger
spesieslerinin, taze karacigerlerinden elde edilmis, kismi olarak stearin-
lerinden ayrilmig bir yagdir. Morina karaciger yagl, beher graminda 850
U.S.P. iinitesi A vitamini ve 85 U.S.P. iinitesi D vitamininden az vitamin
ihtiva etmemelidir. Mezk{ir yag, Amerikan Kodeksinde bulunan, uygun
bir veya karigik koku veren maddeler ile kokulandirilabilir. Ancak bu ko-
ku maddesi, yagin Y%l inden fazla olmamalidir,

Yagin hususiyetleri : Morina karaciger yagi, ince yag kivaminda bir
mayi olup, karakteristik hafif balik kokusunu havi olmah, fakat ransit
koku ve lezzette bulunmamalidir,

Coziiniirligi : Morina karaciger yagi, alkolde giicliikle, fakat eter,
kloroform, karbon siilfiir ve etil asetatda kolayca ¢oziiliir.

Ozgiil agirlik : 0,918 - 0,927 arasinda bulunmaldir.

Renk : Rengin mukayesesinde silindirik ve renksiz camdan mamfil,
120 cc. hacminde yag niimune giseleri kullanmilir, Morina karaciger yaginin
rengi 11 cc. kobalt kloriir C.S.. 76 cc. demir 3 kloriir C.S. ve 33 cc. distile
su ile hazirlanmig standart mahliiliin renginden koyu olmamalidir. Muka-
yese icin, ayni cap ve evsafta sigelere konmus, yag ve standart mahliiliin,
renk mukayesesi esastir.
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De S.tez.z.rm.lze edilmemig Morina karaciger yagi : 120 cc, hacminda vag
numunesj gigesine konan 23-28°C’daki Morina karaciger vag, sigenin ka
pagl kapatildiktan sonra gige, su ve buz karisimina ii¢ saat m7iiddetle dal-
dirthr, Yag berrak kalmall, stearin riisubu vermemelidir,
Sabunlagamayan maddeler : Yag %13 den fazla sabunlagamayan
madde ihtiva etmemelidir.
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Sabunlagma indisi : 180 - 192 arasinda olmalidir. Karbon dioksit kul-
lamlarak muhafaza edilmis yaglarda, niimune alimmadan evvel, yag bit
kapsiilde vakum desikatoriinde 24 saat birakilmaldir.

Iod indisi : 145 - 180 arasinda bulunmali, hicbir zaman 145 den diigiik
veya 180 den fazla olmamaldir,

Asit indisi : Tayin metodu Amerikan kodeksinde, tarif edilmektedir.
Tayin i¢in 2 gram yag kullamildiginda, sarfiyat 1 cc. 1/10 normal sodyum
hidroksidi gsmamaldir. (%1,4 serbest May asidi.)

2) Destearinize edilmemig Morina karaciger yagl. (Non-Destearina-
ted Cod Liver Oil. Unites States Pharmacopoeia 1950)

Mezkir yag : Gadus Morrhua Linn. ve Gadidaelerin diger spesiesle-
rinin taze karacigerlerinden elde edilmis olmali, hacmen %0,5 den fazla
su ve karaciger dokusu kalintilarim ihtiva etmemelidir. Destearinize edil-
memis Morina karaciger yagi, beher gramda 850 U.S.P. tinitesi A vitamini
ve 85 U.S.P. iinitesi D vitamininden az vitamin ihtiva etmemelidir.

Yagin tarihi : Oda temperatiiriinde ince yag kivaminda olup, karak-
teristik hafif balik kokusunu havi olmali, fakat ransit koku ve lezzette bu-
lunmamaldir. Bu yag sogutulurken stearin ¢oker veya ayrilir,

Coziiniirliigii : Alkolde giicliikle fakat eter ve kloroformda kolayca
¢Oziiniir.

Su ve cokelti : Destearinize edilmemig Morina karaciger yag1 %0,5
den fazla (Hacmen) su ve ¢okelti ihtiva etmewmelidir.

Tod indisi : 128 den az ve 180 den fazla olmamalidir.

Diger hususiyetler : Renk, sabunlagamayan maddeler nispeti, sabun-
lasma indisi, asit indisi, Morina karaciger yag: bahsinde zikredildigi gibi
olmalidir,

Ambalaj ve muhafaza : Kapali ve evsafina uygun kaplarda, vakum
veya inert gaz atmosferinde muhafaza edilmelidir.

3) Halibut Karaciger yag. (United States Pharmacopoeia 1950)

Hippoglossus hippoglossus Linn'larin taze veya uygun sekilde korun-
mus karacigerlerinden elde edilmis olmalidir. Beher gramda 60.000 U.S.P.
iinitesi A vitamininden ve 600 U.S.P. iinitesi D vitamininden az vitamin
ihtiva etmemelidir. Kodekste mevcut zararsiz koku maddesi veya madde-
leri karmsmmiyla kokulandirilabilir, ancak miktar %1 in {istiinde olma-
malidir.
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