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ET VE BALIK KURUMU DERGİSİ



41 yıldır, üreticilerim izin ve
tüketicilerim izin daim a yanında yer
aldığını kanıtlayan
Et ve Balık Kurumu, sizlerin
çok değerli güveninizi kazanarak
Et endüstrisin in  ku ru luşu
oldu.

Sorumluluğumuz Çok Büyük.

Çünkü
Biz

Lideriz.
Bunun için Et Balık,

Altın m adalya ile ödüllendirilm iş 
et ve et m am ülleri üretim i, 
kesilm iş, tem izlenm iş ve 
paketlenm iş tavuk üretim i, 
balık konserve ve balık m am ülleri

Bunun için Et Balık,

Üretimin her aşam asında, kesim  
öncesi ve sonrasında, her ü rü n ü n ü  
veteriner hekim lerimizce titiz sağlık 
kon tro lundan  geçirerek, çağdaş 
am balajları içinde sizlere sunar.

üretim i,
soğuk depoculuk ve 
taşım acılık  hizm etleri ile 
yeniliğe açık dinam ik bir 
devlet ku ru lu şu  olarak 
en iyiyi en ucuza 
sunm ak  için çok çalışır.
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kişisel düşünceleridir.
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PERİHAN YORMAZ 
KURUMUMUZ YÖNETİM KURULU 

ÜYELİĞİNE ATANDI

14 Şubat 1932 yılında B ulgaristan 'ın  Haskova (Hasköy) ilinde doğdu. 1936 yılında 
Türkiye'ye hicret etti. İlk öğrenimini İstanbul'da, Orta ve Lise öğrenimini İstanbul Kız Lise- 
si'nde yaptı.

İstanbul Hukuk Fakültesine 1953 yılında im tihanla girdi. Tahsili esnasında, 1958 yılında 
evlendi. Bir süre tahsiline ara verdikten sonra, 1979 yılında İstanbul Hukuk Fakültesini bitirip 
avukatlık stajını yaparak, Ankara Barosuna kayıtlı serbest avukat olarak çalıştı. T.C. Ziraat 
Bankası Genel Müdürlüğü'nde sözleşmeli avukat olarak beş yıl çalıştıktan sonra, sağlık nede­
ni ile istifa etti. Halen avukatlığa devam eden Perihan Yormaz evli olup, üç erkek çocuk anne­
sidir. Almanca bilmektedir. Perihan Yormaz T.C. Başbakanlık Personel ve Prensipler Genel 
M üdürlüğü'nün 19.3.1993 ta rih  ve 01457 sayılı yazıları ile Kurumumuz Yönetim Kurulu 

Üyeliğine atanm ıştır.
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KURUMUMUZ DENETİM KURULU 
ÜYELİĞİNE TÜRKflN ENÇ fiTflNDI

1930 yılında Denizli'de doğdu. İlk ve orta tahsilini Adana'da tamamladı. Kız Teknik Meslek 
Lisesi'ni bitirdikten sonra Kız Teknik Yüksek Öğretmen Okulu'ndan mezun oldu. Kaman Orta 
Okulunda ev ekonomisi öğretmenliği, Elmadağ Lisesi'nde öğretmenlik, müdür yardımcılığı, 
müdür baş yardımcılığı ve müdür vekilliği görevlerinde bulundu. Daha sonra Ankara'da çeşitli 
liselerde öğretmenlik yaptıktan sonra, 1987 yılında emekli oldu. Evli ve iki çocuk annesi olan 
Türkan Enç, T.C. Başbakanlık Personel ve Prensipler Genel Müdürlüğünün 19.3.1993 tarih ve 
01457 sayılı yazıları ile Kurumumuz Denetleme Kurulu Üyeliğine atanmıştır.
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KÜRÜMÜMÜZ DENETİM KURULU 
ÜYELİĞİNE Y. ZİYA ERTÜRK ATANDI

1946 yılında Kızılcahamam'da doğdu. İlk ve Ortaokul tahsilini Kızılcahamam'da tamam­
ladı. 1964 yılında Ankara I. Erkek Sanat Enstitüsü Özel Elektrik Bölümünden mezun oldu. Ser­

best meslek sahibi olarak çalışmakta ve ayrıca Et ve Balık Kurumu Denetleme Kurulu Üyeliği 
görevini yürütmektedir. Evli ve üç çocuk babasıdır. Yusuf Ziya Ertürk T.C. Başbakanlık Personel 

ve Prensipler Genel Müdürlüğü'nün 19.3.1993 tarih ve 01457 sayılı yazıları ile Kurumumuz De­
netleme Kurulu Üyeliğine atanmıştır.
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KÜRÜMÜMÜZ DENETİN KÜRÜLÜ 
ÜYELİĞİNE NECATİ ÇflMLICfi flTfiNDI

Ankara, Altındağ Solfasol köyünde 1950 yılında dünyaya geldi. 1975 yılında A.D.M.M.A. 
İnşaat Fakültesinden İnşaat Mühendisi olarak mezun oldu. 1975-1976 yıllarında Köyişleri Ba­
kanlığı Ankara Y.S.E. İl Müdürlüğünde yol yapım mühendisi ve grup şefi olarak görev yaptı. 

1976-1977 yılları arasında Jandarma Gn. Komutanlığında İnşaat Mühendisi olarak vatani 
görevini tamamladı. 1978-1987 yılları arası özel sektörde şantiye mühendisliği, büro mühendisliği 

şantiye şefliği, ihaleye hazırlık ve mukavele takip müdürlüğü, kesin hesap müdürlüğü ve 
şantiyeler koordinatörlüğü gibi hizmetlerde bulundu. Evli ve iki çocuk babası olan Necati Çamlıca 
T.C. Başbakanlık Personel ve Prensipler Genel Müdürlüğünün 19.3.1993 tarih ve 01457 sayılı 

yazıları ile Kurumumuz Denetleme Kurulu Üyeliğine atanmıştır.
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E.B.K.'dan 
Yeni Bir Hizmet Daha

HAŞLANMIŞ TAVUK 
BUT, GÖĞÜS ETİ

Et ve Balık Kurumu hazır gıda ürünlerine 

bir yenisin i ekledi. E t ve Balık K urum u 

Türkiye genelinde yenmeye hazır haşlanm ış 

tavuk satışına başlam ıştır.

A rtık vatandaşlarım ız pikniğe, yolculuğa 

ç ık ark en  K urum um uz ta v u k la r ın ı k u tu ­

larından çıkartarak  tüketebilecekler. H aşlan­

mış tavuklar göğüs-but ve gövde olarak değişik 

te rc ih le re  göre h a z ır la n m ış tır . K om bina­

larımızda veteriner hekim kontrolünde üretilen 

taze piliçlerden elde edilen haşlanm ış tavuklar 

uygun am balajlar içerisinde satışa sunulm ak­
tad ır.

Hazırlanışı:

Kombinalarımızda temizlenmiş ve yıkanmış olarak üretilen taze piliç etleri bütün veya 
parça (but veya göğüs) halinde pişirme kazan larına alınır. Yaklaşık %1 tuz ilaveli su 
içerisinde 30 dk. süreyle pişirilir. Daha sonra kazanlardan alınan pişmiş etler -1C° de 
soğumaya terkedilir. Soğutulan etler polystren kutulara konularak esnek folye ile sarılır veya 
vakum am balajlara alınır. Pişirilmiş tavuk etlerini soğuk zinciri kırm am ak (+4 C° de m uha­
faza etmek) kaydıyla 7 gün süreyle saklam ak mümkündür.

Tüketimi:

Pişmiş tavuk etleri herhangi bir ısı işlemi uygulanmadan pikniklerde ve seyahatlerde 
soğuk olarak tüketilebileceği gibi isteğe bağlı olarak ısıtılıp kızartılarak veya fırınlanarak da 

tüketilebilir.
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ET BALIK’TAN TV’DE 
RAMAZAN ÖZEL KÜLTÜR 

HİZMETİ

Et ve Balık Kurumu Ramazan ayında 
Türk Mutfağının seçkin örneklerini ev 

hanımlarına tanıttı. Kurumumuz ve 
TRT'nin işbirliği ile 21 bölümlük "Türk 
Mutfağından" adlı bir dizi hazırlandı.

Bir ay boyunca ram azan sofralarını hazırlayacak hanımlara yardım cı 
olmak ve zengin Türk Mutfağının örneklerini tanıtm ak am acıyla hazırlanan  
program hafta içi hergün yayınlandı.

R am azan ayı süresince hanımlara seçkin yem ek ve tatlı türlerinin  
hazırlanm a şekilleri gösterild i. Türk Mutfağının seçkin  örneklerini Et ve 
Balık Kurumu ürünleri ile nasıl daha güzel hazırlayabileceklerinin sırları 
verildi.

EBK'NIN YEMEK PROGRAMINDA TARİFLERİ VERİLEN 
YEMEK VE TATLILAR ŞUNLAR:

1 - Aşure 12- Kadınbudu Köfte
2- Sebzeli Biftek 13 - Lahana ve Pazı Sarması
3 - Kağıt Kebabı 14- Domates Dolma
4- Düğün Yemeği 15- Paça ve İşkembe Çorbası
5- Hünkar Beğendi 1 6- Mantı
6 - Güveç 1 7- Tel K adayıf
7- Kuzu Fırın 18- Sucuklu Yumurta
8- Ispanaklı Tavuk 1 9- Pastırmalı Kuru Fasulye
9- Enginarlı Tavuk 20- Ala Balıklı İç Pilav

10- Tavuk Suyu Sebzeli Çorba 21  -  Beğendili Kebap
11 - Tavuk Sarma
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ET VE BALIK KURUMU 
ALABALIK KONSERVESİ 

ÜRETİYOR

F a tsa  Balık Mamulleri Fabrikası Müdürü RaifYetim'in mi­
safiri olarak Türkiye'ye gelen "Fish Farming International"  der­
gisinin Teknik editörü Mr. Tom Wray Ocak ayında Fatsa Tesis­
lerini gezmiştir.

Fabrika Müdürü R aif Yetim tarafından Türkiye'de balıkçılık 
sanayi ve faaliyetleri hakkında bilgi verilmiştir. Londra'da aylık 
olarak yayınlanmakta olan ve 154 ülkede okuyucusu bulunan 
"Fish Farming International" dergisinin Nisan 1993 sayısında  
Fatsa Tesislerimiz hakkında bir haber yayınlanmıştır.

Bu haberin Türkçe metnini aşağıda yayınlıyoruz.

Türkiye'nin Karadeniz sahillerinde 
Fatsa'da bulunan Et ve Balık Kurumu Balık 
Mamülleri Fabrikasında; son yıllarda 
Hamsi potansiyelindeki azalma nedeniyle,
Kültür balığı işlenmesine yönelik proses 
değişikliği gerçekleştirildi.

1982 yılında üretime geçen Fabrikada, 
ağırlıklı olarak Karadeniz Hamsisinden 
balıkunu-yağı üretimi yapılırken, son 
yıllarda Hamsi potansiyelindeki azalma Fab­
rika üretimini etkilemiştir. Bu konuda Fabri­
ka Müdür Raif YETİM'in FFI'ye verdiği bil­
giye göre;

Karadeniz Hamsi rezervlerinde görülen düşüş nedeniyle, Fabrikanın bütün mesaisini konserve üretimini 
artırmak ve çeşitlendirmek üzerinde yoğunlaştırdığını söylemiştir.

Entegre proje içerisinde modern bir konserve Fabrikası olarak dizayn edilmiş ünitede iyileştirme çalışmalarına 
1988 yılında başlanmış ve bu gün tek vardiyede ve bir proses hattında, kolay açılır kapaklı ve laklı Alüminyum kutu am­
balajlarında yılda 2 milyon adet konserve üretimi yapılabilmektedir.

Üretimde yapılan değişiklikler nedeniyle Hamsi yanında diğer balık çeşitlerinden, Ege Denizi Sardalyası, ithal 
Norveç Uskumrusu ve Kültür Alabalağından olmak üzere çeşitli balıklardan; 170 g ve 220 g. ağırlıklarında Domates 
soslu ve Zeytinyağında konserve üretimi yapılmaktadır.

Bu gün sadece iç pazara yönelik üretim yaptıklarını ifade eden Fabrika Müdürü çeşitli ülkelere gönderilen numune­
lerinin çok beğenildiğini belirtmişlerdir. Konserve üretimi ve 
tüketiminin Türkiye'de geleceğinin parlak olduğunu işaret ede­
rek, aynı zamanda bu hususun ülkede Kültür Balıkçılığının 
gelişmesine de önemli katkıda bulunacağını söylemiştir.

Kültür Alabalığından baskılı vakum ambalajlarda 
ayıklanmış ve fileto balık ürünleri yaptıklarını belirten Fabrika 
Müdürü, bu ürünlerin yeni olmasına karşılık tüketimlerinin her 
geçen gün arttığını ilave etti.

Et ve Balık Kurumuna ait olan Fatsa Balık Mamülleri Fabri­
kası aynı zamanda Kamuya ait tek Balık İşleme Tesisi olup, 150 
civarında personel istihdam edildiği belirtilmiştir.

Türkiye'de çeşitli illerde satış mağazalarının olduğunu ifade 
eden Fabrika Müdürü Raif YETİM, Karadeniz sahillerinde ve 
ülkenin muhtelif bölgelerindeki soğuk depoların varlığı; Balık ve 
Balık ürünlerinin satış ve sevkiyatında alt yapı olarak büyük 
imkan sağladığını ifade etmişlerdir.
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Personel ve idari işler Şefleri Eğitim 
Semineri BURDUR Et 

Kombinası'nda Yapıldı.
Vahit TOGAY

E.B.K. Genel Müdürlüğü 
Personel ve İdari İşler Dai. Bşk.lığı 

İdari ve Sosyal İşler Şube M üdürü

•  Eğitim seminerine katılan personelimiz 
toplu halde.

Kurumumuzuıı tüm işyerlerinde çalışan Perso­
nel ve İdari işler Şeflerinin, yıllık eğitim programları 
çerçevesinde öngörülen eğitim semineri 5-10 Ekim 1992 
ta r ih le r i a ra s ın d a  B urdur E t K om binası'nda  
yapılm ıştır.

K urum um uz işyerlerinde ça lışm ak ta  olan 
memur, sözleşmeli ve işçi statüsündeki personelimizin 
işlemleri, yürürlükteki kanun, tüzük, genelge ve ta li­
m atlar gibi m evzuatlar çerçevesinde yürütülm ekte 
olduğundan bu seminerde sözü edilen m evzuatlar 
hakkında açıklayıcı ve tereddütleri ortadan kaldırıcı 
bilgiler verilm iştir.

Ayrıca, Kurumumuz bünyesinde çalışan persone­
lin ilk defa işe girişten, işten ayrılışına kadar, Personel 
ve İdari İşler Şeflerinin yapacakları işlemler hakkında 
bilgiler, günlük ders programları içerisinde verilmiş ve 
her dersin sonunda Şeflerin sormak istedikleri suallere 
cevap verilerek  konular örnekleri ile çözülerek, 
Şeflerin aydınlatılmasına çaba sarf etmiştir.

Böylece Personel ve İdari Şeflerinin yapm ış 
olduğu işlemlerin kanunlara, kararnam elere, genel­
gelere ve ta lim atlara  uygunluğu sağlanm ası, doğru 
işlemin gerçekleştirilmesi, var ise yapılm akta olan 
yan lış  u y gu lam an ın  önlenm esi ve uygu lam a 
birliğinin sağlanm ası gibi sem inerden beklenen 

amaca ulaşması için gereken hassasiyet gösterilmiştir.

Diğer taraftan Genel Müdürlüğümüz Personel ve İdari İşler Dairesi Başkanı, Personel Şube 
Müdürü, İdari ve Sosyal İşler Şube Müdürü ve Şube Müdürlüklerine bağlı Şefler ile teşkilatımızdaki 
tüm Personel ve İdari İşler Şeflerinin aynı işyerinde bir arada kalmaları, birbirlerini yakından 
tanım alarına ve daha samimi ilişkilerin doğmasına yardımcı olmuştur.

Burdur Et Kombinasında yapılan eğitim seminerine katılan şefler, doğal güzelliklerle dolu 
Antalya ili ve çevresinde de bir gezi yapmış ve yurdumuzun bu cennet köşesini tanım ak imkanını 
bu lm uşlard ır.

Personel ve İdari İşler Şeflerinin eğitim seminerinin başlangıcından sonuna kadar ilgi ve 
misafirperverliğinin en güzel örneğini veren başta Burdur Et Kombinası Müdürü olmak üzere tüm 
Kombina personeline Personel ve İdari İşler Dairesi Başkanlığı olarak teşekkürlerimizi sunarız.

9



K re#j5
h ı lı R Sı-iiflB
neti El
İç in ,™
tartr.F  '
so n rj
mine! $
bulurli
l ı i /m ı j f l
N II M ! t N

Kudav'm'k riirk,y ıınlm)mı Amerikan uçakları yaptı. 
Kızılay m Bosna ya gönderdiği ilk yardım ve yiye erk
paketleri arasında Milliyet de vardı

F R A N K F U R T '!  

l Ü R K İ Y E ’dcn Rnsnu i

— I «*0. ' UJU dikit* .. . .  I 1 UIHltoevı
g ib i, B osna'n ın  Srcbcnica vc G o razd c  b o ı -  ptK,

. - ---- ........................., gc,c^ 7 d c  bc|ir |cncn yerlere dü ş lü . ^ e T 0'0^
yardım malzeme! ' '•—  1 ■« • ■ ■ ■ f c t a ^ * £ f a r t5 , , ^ 'W ı n d a  Z ^ & ’npiy,,,, *  j * -
ra fından  önccki g ° w °

sü.iÜ S ? ;  D ° § U v e  G ün eyd oğu 'dak i b esiciler, fa iz s iz  krediden
am acıyla  K ız ılay  - m  m

& l^ S s s S S »J S t

m em nun
y a rd ım ;c l, balık  I 
m alzem esinden o  

M illiy e t m uht 
ki akşam ki yard; 
Ia m 4 0 io n  m alzeı

Hayvan başına açılacak kredi miktarı, sığırda 
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Kredi esasları açıklandı
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B akanlar Kurulu’nun daha önceki ka­
rarı gereği yetiştiricilere verilecek "be­
sicilik işlctm djkredilcri''nde uyulacak 
esaslar belirlendi.

Buna göre, hayvan başına açılacak kre­
di m iktarı sığırda 5 milyon lira , koyun­
da ise 750 bin liraya kadar olacak. Bu 
miktarın sığırda 4 milyon lira , koyunda 
ise 500 bin liraya kadarlık bölümü hay­
van alımında, bakiyesi ise kesif yem be­
deli olarak kullandırılacak.

Yatırım larını tamamlamış ancak işlet­
me sermayesi yetersizliği sebebiyle hay­
van materyali ve kesif yem sağlayama­
yan yetiştiriciler, sözkonusu krediden ya­
rarlanabilecek

Bu kapsamda Et vc Balık Kurumu ile 
kombinalara, sözleşmeli besicilik esas­
ları dahilinde yetiştiricilere “aynî olarak" 
aktarmak üzere, bakanlık adına Ziraat 
Bankası kanalıyla fon kaynaklı işletme 
kredisi verilecek.

Bu arada, en az 10 baş sığır veya 200 
baş koyun barındıracak teknik vc hijye­
nik şartlara haiz tesislere sahip yetişti­
riciler, bu kredilerden yararlandırılacak. 
Ancak krcdılcndirilecek üst sınır, her be­
si işletmesi için sığırda 200 baş, koyun­
da 400  başı geçemeyecek.

K iralık  ahır ve ağıllar ile mera besici­
liği uygulama kapsamı dışında tutulacak. 
Aynı şekilde ithal dam ızlık programı vc 
kaynak kullanımını destekleme fonundan 
yararlandırılacak kurulan süt sığırcılığı 
tesislerine de, besi kredisi verilmeyecek.

Kredi kapsamında hayvan bedelinin 
yüzde 30'u. kaba yemin ise tamamı ye­
tiştiriciler tarafından karşılanacak.

KRİ DİNİN VADKSİ
Kredinin vadesi sığırda 7 ay, koyunda 

ise 5 ay olarak belirlendi.

Yetiştiriciler kredinin açılış tarihinden 
başlamak üzere 12 aylık dönemi içerisin­
de bu krediden bir defa yararlanabilir­
ken, kurum vc kombinalara açılacak kre­
di, iki d ilim  halinde kullandırılacak. Bi­
rinci dilimin kullandırılmasını müteakip, 
en geç 15 gün içinde besi materyalinin

1 ta rafın dan  ya  
aynak y eters iz ­
in i ö n lem ek  ve  
ıksat d ah ilin d e  
:tm ek  p ro jen in  
liyor.
T a rım  İ) 
len e d in ilen  b il- 
Iracaat eden 6 0  
anarak p ro je lc - 
ç iftç ile r in  ban ­

ka tem inat m ektu bu  g e tirem e d ik le n i sa­
dece 10 ç if tç in in  te m in at m ektubu Be­
lire b ild ik le r i k ay d e d ild i.

K onu  h akk ın d a  b ilg i veren y e tk ili le r  
"1 99 3  y ılın d a  K ırsa l K a lk ın m a  Projesi 
d ah ilin d e  teşvığe d a ya lı b esic ilik  için  
1000  ç if tç i m üracaat e tti. İ l  
m ü d ü rlü ğ ü m ü z ile  E t ve B a lık  K u ru ­
mu nun m üşterek çalışm a ların ın  uygun  
o lup  o lm ad ığ ı a ra ş tır ıld ı. 150 ç iftç in in  
besi iş le tm e le rin in  uygun o lu p  o l-

la n  ve defalarca cezay s h q 0  b|n arasmda

' <13™» *«*ÜKKAYA'
yetiştiricilerle birlikte kurum veya kom- 
nibanalarca temini ise zorunlu tutuldu

l î î f i l R  V E  K O Y U N L A R  N A S IL  
O LA C A K ?

Tebliğe göre, kredi kapsamında işlet 
melerin ihtiyacı olan sığırlar, öncel iki 
yurt içinden temin edilecek, en çok 2 
aylık ve 150-330 kg. canlı ağırlığım j 
olacak, ithal edilmesi durumunda ise î 
ğırlar en çok 12 aylık vc 200-300 K 
canlı ağırlığında vc iki kalıcı dişleri ç 
r.Mtmış olacak. Bütün besi sığırlarının 
kek olması da gerekiyor.

Koyunlar ise asgarî 4 aylık 18-35 kg 
canlı ağırlığında ve erkek olacak.

Öte yandan, krediden yararlanmak is­
teyen yetiştiricilerin öncelikle HBK ve­
ya ilgili kombinalarına müracaatı ge­
rekiyor.

.esııuıy* ---

acak et 
^operasyonu

n'* o nservoyie d o yu ? £  b a k i l e r

•  Kazan. Çubuk ve H a s a n o ğ la n 'd a n  getirerek

S  S S »
HkS150 milyon lira olduğu belirtildi.



KURUMUMUZ VAKFI GELENEKSEL 
İFTAR YEMEĞİNİ VERDİ

E.B.K. M ensuplan Sosyal Yardımlaşma Vakfı Yönetim Kurulu Kurum m en­
suplarına Sincan Et Sanayi Merkezi ve Tavuk Kombinası M üdürlüğü Lokalinde 
iftar yemeği verdi.

Genel M üdürüm üz Recep Mızrak, Genel M üdür Yardımcımız ve aynı za­
m anda Vakıf Başkanı Ali Helvacı ve Genel M üdür Yardımcımız Faruk Kapusuz ye­
mekte bulundular.

Samimi bir hava içinde geçen yemekte, Daire Başkanları, Şube M üdür ve 
Yardımcıları ile Sincan İşletmesi Yetkilileri de bulundular.

•  Yemekten çeşitli görüntüler



ETBALIKSPOR GENÇ 
TAKIMI 6. GRUP 

ŞAMPİYONU OLDU
Etbalıkspor Genç Futbol Takımı Ankara Gençler Ligini Grubunda birinci olarak 

bitirdi. Gençlerimiz ligi 28 puanla tamamladı.
Genç Takım, 6. Grupta mücadele eden 10 takım arasında en çok gol atan en az 

mağlup olan ve en çok galibiyeti olan takım ünvanlannı da elde etti.
Bu başarısı ile Ankara Genç takım Final Grubuna yükselen sporculanmız bura­

da da başarılı maçlar yaptı. Ancak Takımımız Türkiye Şampiyonasına katılma 
hakkını son anda kaybetti.

Kurum personelinden Metin Bostanoğlu tarafından çalıştırılan Genç Takım 
Amatör Kümede mücadele eden Etbalıkspor'a oyuncu yetiştirmeyi amaçlıyor. Metin 
Bostanoğlu'nun verdiği bilgiye göre Genç Takım bu yıl da en az 10 genç futbolcuyu 
Etbalıkspor'a kazandıracak.
PUAN DURUMU 
TAKIMLAR O G B M A Y P AV

ETBALIKSPOR'UN
92-93 Sezonunda Oynadığı Maçlar:

1-Etbalık 18 12 4 2 56 16 28 40 I. Yarı II. Yan
2-B.Şehir 18 10 5 3 33 20 25 13 Çubuk-Etbalık 0-1 0-0
3-D.S.l. 18 10 4 4 31 16 24 15 DSİ-Etbalık 1-2 1-0
4-lstatistik 18 9 5 4 35 27 23 8 Çankaya-Etbalık 1-1 2-2
5-G.Fişek 18 7 6 5 27 21 20 6 G.Fişek-Etbalık 1-1 1-5
6-Çubuk 17 6 3 8 25 28 15 3 Güven-Etbalık 1-8 0-5
7-Çankaya 18 5 6 7 25 30 15 5 B.Şehir Bel.-Etbalık 1-7 1-4
8-Emniyet 18 5 5 8 18 27 15 9 Ç.E.K.-Etbalık 2-3 1-6
9-Güven 17 2 8 7 24 44 12 20 Istatistik-Etbalık 2-3 0-3
10-Ç.E.K. 18 1 1 16 19 56 3 37 Emniyet-Etbalık 0-3 0-3

•  Şampiyon olan Genç Futbol takımımız oturanlar: Hicabi, Ahmet, Yavuz, Suat, Osman, 
Cemal (İdareci) Ayaktakiler: Tuncay (kaptan). Haşan, Metin, Gökhan, Tamer, Ahmet, Fazlı,

Metin (Antrenör.)

PC.UİU* 
1 / •;.*/.*«
Fİ H m *
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SİNCAN ET SANAYİ İŞLETMESİ VE 
TAVUK KOMBİNASI MÜDÜRLÜĞÜ

YENER BAŞAR 
SİNCAN ET SANAYİ İŞLETMESİ VE 

TAVUK KOMBİNASI MÜDÜRÜ

1946 yılında Ordu'da dünyaya gelen YENER BAŞAR ilk, ortaokul ve Ticaret Lisesini 
doğduğu ilde 1966 yılında tam am ladıktan sonra 1971-1972 öğrenim yılında Ankara İktisadi ve 
Ticari İlimler Akademisi Kamu Yönetim Bölümü'nden mezun olmuştur.

1967-1972 yılları a rasında  Sağlık ve Sosyal Yardım Bakanlığı BCG K am panyası 
Başkanlığında, 1973-1976 yılları arasında 1750 sayılı Kanunla kurulan Ü.A.K. ve YÖK'te, 1976- 
1977 yılları arasında Toprak Mahsulleri Ofisinde Muhasebe Raportörü olarak görev yaptı. 1975 
yılında Vatani görevini Yedek Subay olarak tamamladı. 1978 Ocak ayında E t ve Balık Kuru- 
munda sırasıyla Sakarya'da Pazarlam a, Personel Şefi, Ağrı'da Müdür Yardımcısı, Afyon'da 
Taşım acılık Şefi, Suluova ve Taşım acılık İşletm esi M üdürlüğünde M üdür Yardımcılığı 
görevlerinde bulunan ve 1989 yılı Eylül ayından bu yana Sincan Et Sanayi işletmesi ve Tavuk 
Kombinası Müdürlüğü görevini yapm akta olan YENER BAŞAR evli ve iki çocuk babasıdır.
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MUSTAFA ATASOY
Sincan Et Sanayi İşletmesi ve Tavuk 
Kombinası İdari M üdür Yardımcısı

MEHMET BEYAZIT
Sincan Et Sanayi İşletmesi ve Tavuk 
Kombinası Teknik Miidür Yardımcısı

MUSTAFA DURANTAŞ
Sincan Et Sanayi İşletmesi ve Tavuk 

Kombinası M üdür Yardımcısı

1954 yılında A nkara'nın Ayaş kazası Si- 
nanlı kasabasında dünyaya gelen Mustafa Atasoy 
İlkokulu  k asab as ın d a , O rta  ta h s il i  Ayaş 
kazasında ve Liseyi Ankara'da Gazi lisesinde ta ­
mamladıktan sonra Hacettepe Üniversitesi Anka­
ra Meslek yüksek Okulunda 1979 yılında mezun 
olm uştur.

Çalışma hayatına 1976 yılında Et ve Balık 
Kurumu Et Sanayi İşletmesi ve Tavuk Kombinası 
Müdürlüğünde memur olarak başladı ve bu Kom­
binamızın çeşitli birimlerinde çalıştık tan  sonra 
1987 yılında Ticaret Şefi olarak atandı.

H alen aynı K om binada îd a ri M üdür 
Yardımcısı olarak görevini yürüten M ustafa A ta­
soy evli ve üç çocuk babasıdır.

1944 yılında Kırşehir'de doğdu. îlk ve Orta 
öğrenim ini K ırşehir'de tam am ladı. 1965-1976 
yılları arasında P.T.T., Karayolları, Y.S.E. gibi 
Kamu K uruluşlarında çalışırken Yüksek Teknik 
Öğrenimini tam am ladı.

1976 yılında E.B.K. Oto Onarım Atelyesi 
Müdürü olarak göreve başladı.

1990 yılında D.M.M. Akademisini bitirip  
Makina Mühendisi oldu.

Halen Sincan Et Sanayi İşletmesi ve Tavuk 
kombinasında Teknik Müdür Yardımcısı olarak 
çalışm ak tad ır.

1955 yılında Kırıkkale'de doğdu. İlk, orta ve 
lise öğrenimini aynı yerde tam am ladıktan sonra 
A nkara Ü n iversitesi V eteriner F ak ü ltes in e  
devam ederek 1978 yılında mezun oldu.

Çalışma hayatına 1979 yılı Nisan ayından 
itibaren  Ağrı E t Kom binası M üdürlüğü 'nde 
başladı. Askerlik hizm etinden sonra sırasıy la 
Kayseri ve Van Kombinalarında muayene Veteri­
neri Adana Kombinasında İşletme Şefi, Suluova 
Kombinasında Müdür Muavini, 19 Nisan 1993 ta ­
rihinden beri de Sincan Kombinasında M üdür 
Muavini olarak görev yapm aktadır.

M ustafa
babasıdır.

D u ran taş  evli ve üç çocuk
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Veteriner 
Hekim 
Kontrolünde 
Sağlıklı 

••

Üretim

A nkara Sincan'da bulunan kuruluş, Et Sanayi İşletmesi ve Tavuk Kombinası olmak 
üzere iki ana Endüstriyel bölümden meydana gelmektedir. İşletme 1976 yılının sonunda faa­
liyetine başlam ıştır. Kombina, Genel Müdürlüğün amaç ve faaliyetlerine göre çalışmakta olup;

- Kasaplık kanatlı hayvan almak ve işlemek.
- Et preparatı ve mamüllerini üretmek, değerlendirmek,
- Üreticiyi desteklemek ve tüketiciyi korumak,
- Ordu birlikleri, kamu ve özel kuruluşlarla serbest piyasaya sağlıklı, güvenilir kırmızı 

ve beyaz et satışı yapmak,
ünitenin başlıca görevleridir.

TAVUK 
KOMBİNASI:

G ünlük teo­
rik kesim kapasi­
tesi 24.000 baş olup, 
y ı l l ık  ü r e t im i  
10.800 tondur. Te­
siste Broiler (I. ka­
lite ) ta v u k  e ti 
üretim i
yapılm akta, tavuk 
e tin in  p aza rlan - 
m a s ın d a  gövde 
tavuk birinci te r­
cihle başta  gelir­
ken, üreticinin de
eğilimi dikkate alınarak TAVUK BUT, KISA BUT, TAVUK GÖĞÜS, ŞİNİTSEL, BİFTEK, 
FİLATO gibi preparat üretim leri yapılarak polistren kaplarda satışa sunulm aktadır. Tavuk 
Kombinasında üretim tam otomatik m akinalar vasıtası ile yapılmaktadır. Tesiste yapılan ye­
nileme çalışmaları çerçevesinde "KURU SİSTEM" üretim yapılmaktadır.

•  Öndekiler; Mustafa Durantaş (M üdür Yard.), M ustafa A tasoy (M üdür Yard), Yener B aşar (Müdür), 
M ehm et Beyazıt (M üdür Yard.), A. M urat Ergin (M am uller Şefi),

A rkadakiler; M ehm et Ceylan (Alım  Şefi), H ayati E rkan (M akina Bakım  Şefi), M uham m et A ksu  
(Pazarlama Şefi), M enderes Kavuncu (işletm e Şefi), La tif Yüce (Personel Şefi).
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ET SANAYİ İŞLETMESİ:
Modern et sanayi işletmesinde, parçalam a 

ünitesi, et ü rü n le ri hazırlam a ve dondurm a 
üniteleri, hamburger ve İnegöl köfte üretim birim­
leri, sucuk k u ru tm a  odaları, sosis, salam  
fırın la rı, paketlem e ve vakum lam a ün itesi, 
yükleme ve boşaltma ram paları ve diğer hizmet bi­
rim leri bulunm aktadır.

Et ürünleri üretimleri, paketleme ve vakum­
lam a modern ve otom atik m akinalar tarafından 
yap ılm ak tad ır. Ü retim i yalnız bu işletm ede 
yapılan hamburger ve İnegöl köfte üretimi son sis­
tem, bilgisayar kontrollü tam otomatik spiral dol­
durm a m ak ina la rı ile yap ılarak  yurdun her 
ta ra fına  özel araçlarla  sevk edilerek pazarlan- 
m ak tad ır.

Et işleme merkezi, 35 ton/gün olmak üzere 
8.400 ton/yıl kırmızı et, 20 ton/gün et ürünleri 
olmak üzere 4.800 ton/yıl üretim kapasitesine sa­
hiptir. Buna göre yılda, 1248 ton sucuk, 624 ton 
Sosis, 816 ton salam, 144 ton pastırm a, 144 ton 
fümedil, 1104 ton hamburger, 720 ton İnegöl köfte 
üretim kp; asitesi mevcuttur.

E t m erkezinde üretim i yapılan ürünlerin  
saklanm ası için 642 m2 donmuş, 2885 m2, soğuk 
muhafaza depoları mevcuttur.



© M T A * İ

PAZARLAMA FAALİYETLERİ

Et Sanayii İşletm esi ve Tavuk Kombinası 
gerek kırmızı et işleme ve et ürünleri üretimi ve 
beyaz et üretim i ile faaliyet gösteren büyük bir 
işletm e olm ası dolayısıyla aynı zam anda bir 
dağıtım merkezidir.

Hamburger ve İnegöl köfte üretimi yalnız bu 
ünitede yapılm akta olup, üretimi yapılan çeşitli et 
ürünleri buradan yurdun her tarafında bulunan 
kom binalara gönderilerek satış mağazaları veya 
diğer pazarlam a kanalları ile satışı sağlanm ak­
tad ır.

Bu işletme pazarlam a faaliyetlerini Ankara'da bulunan 10 adet satış mağazası, 13 adet 
Gima ve Ordu P azarları satış reyonları 135 civarında bayi, resm i kurum lar ve diğer 
m üşterileri vasıtası ile yapm aktadır. Satış mağazaları TSE belgeli olup, dana ve koyun etleri 
m üşterinin isteği doğrultusanda parçalama yapılarak satılm aktadır.

Her zaman olduğu gibi Sincan Et Sanayi İşletmesi ve Tavuk Kombinası Müdürlüğü de 
halkımıza SAĞLIKLI, KALİTELİ ve TAZE ÜRÜNLER sunma gayreti içinde bulunmaya devam 
edecektir.

'Vok Pratik"İNEGÖL k ö f t e

İHAMBURGIİÜVENttİK;

• ET ve BALIK KURUMUVmtaı *•** MU »»'j XA0LIKl.il
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İNEGÖL KÖFTF
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EBK'DAN KISA HABERLER

DOĞUM
•  Genel M üdürlüğüm üz Tesisler Daire Başkanlığı'ndan İbrahim  Çiğdem'in

24.3.1993 tarihinde Figen adlı bir kızı,
•  Genel M üdürlüğüm üz A raştırm a P lan lam a ve K oordinasyon D aire 

Başkanlığı'ndan M. Atilla Büyükgüçlü'nün 31.3.1993 tarihinde Feride Berru 
adlı bir kızı dünyaya gelmiştir.

EVLENME
•  Genel Müdürlüğümüz İm alat daire Başkanlığı'ndan Selcan Dündar 22.2.1993 

tarihinde evlenmiştir.

Genç evlilerle çocuğu olan arkadaşlarımızı tebrik eder, sağlık ve
mutluluklar dileriz.

VEFAT
Bursa Et Kombinası Vet. Hekimi Aziz 
GÖKÇAY vefat etti.
1958 yılında Kars'ın Arpaçay ilçesinde 
dünyaya gelmiştir, ilk, orta ve lise tah­
silinden sonra, Kurumumuz adına 
burslu öğrenci olarak A.Ü. Veteriner 
Fakültesinden 1981 yılında mezun 
olmuştur. 28.9.1981 yılında Ankara Et 
Kombinası Müdürlüğü emrinde Vete- 
rin er Hekim  o la rak  göreve  
başlamıştır. 1.12.1981-1.4.1983 tarihle­
ri arasında Yedek Subay olarak Vatani görevini tamam­
layarak, 26.4.1983 tarihinde Sakarya Et Kombinasına Ve­
teriner Hekim olarak tayin edilmiştir. Aynı kombinada 
11.7.1985 tarihinde Alım Şefliği görevine atanmıştır.
9.2.1993 tarihinde Bursa Et Kombinasına Veteriner Hekim 
olarak nakli yapılmış ve 27.2.1993 tarihinde trafik kazası 
sonucu hayatını kaybetmiştir.
Aziz Gökçay evli olup 5 çocuk babasıydı.

VEFAT EDENLERE ALLAH'TAN RAHMET, AİLELERİNE 
BAŞSAĞLIĞI DİLERİZ.

Tesisler Daire Başkan­
lığı Merkez Atölye Mu­
hasebe Şefi Namık 
B eyazıt 'ın  Annesi
22.2.1993 tarihinde

Mali işler Daire Baş­
kanlığı Şube Müdürü Z. 
Suay Ünver'in Annesi
21.2.1993 tarihinde

Tedarik ve Pazarlama 
Daire Başkanı Muzaf­
fer Sertdemir'in babası
24.2.1993 tarihinde vefat 
etmiştir.



TAVUK GOGUS VE BUT ETLERİNDE 
DÖNMÜŞ MUHAFAZA VE. ISITMA 

İŞLEMLERİNDEN SONRA YAĞLARINDAKİ 
OKSİDASYONUN BELİRLENMESİ İÇİN 

GELİŞTİRİLMİŞ METOT
Çeviren: İbrahim BAKICI 

E.B.K. Genel Müdürlüğü 
Merkez Lab. Md. Yrd.

ÖZET: Tavuk etinin üç-altı aylık donmuş muhafazası esnasında ve mikrodalga elektrikli 
fırında ısıtılmasının lipit oksidasyonu üzerine etkileri incelendi; Analiz esnasında  

numunenin otooksidasyonu elimine edilerek modijiye edilmiş tiyo barbitürik asit (TBA) 
deneyi ile oksidasyon derecesi belirlendi. Etin kloroform ve metanol - su 

ekstraktlanndakijloresan maddeler tayin edildi ve lipit oksidasyonunun bir ölçüsü 
olarak ifade edildi. Taze materyale nazaran üç aylık donmuş muhafazanın sonunda TBA 

deneyi ile elde edilen malonaldehit miktarlarında göğüs etinde %28, but etinde %25’lik bir 
artış tespit edildi. Altı aylık donmuş muhafazanın sonunda yine taze materyale kıyasla, 

bu değerlerdeki artış göğüs etinde %73, but etinde ise %60 olarak saptandı. Başlangıç 
değerleri ile mukayese edildiğinde Jloresan maddelerin altı aylık donmuş muhafazada; 

göğüs yağlarında %84, but yağlarında %54 artması, donmuş muhafazanın Jloresan 
etkisinin çok fa z la  olduğunu gösterdi. Isıtıldıktan sonra göğüs ve but kaslarının 

yağlarındaki malonaldehit konsantrasyonu, ısıtılmadan öncekine kıyasla göğüste %31, 
butta %39 daha yüksek bulundu. Floresan maddelerin konsantrasyonu, hem göğüs hem de 

but yağında ısıtmayı müteakip yaklaşık %10 arttı. Mikrodalga fırında veya elektrikli 
fırında ısıtmanın etler arasında önemli bir fa rk  meydana getirmediğini gösterdi.

\........... ..................................................................................................................................................................J

Lipit oksidasyonu, kalite kayıpları yönünden esas itibariyle koku ve lezzette değişiklik 
meydana getirmektedir. Yüksek doymamış yağ asitleri oksidasyona daha çok uğrarlar. B un­
dan dolayı yüksek doymamış yağ asit konsantrasyonlu  et, özellikle piliç eti oksidasyona 
sebep olm aktadır. >; D aha çok doymamış yağ asitlerin in  oksidasyonunda farklı oksidasyon 
ü rün leri özellikle m alonaldehit teşekkül etm ektedir. Bu da ette acılaşm anın kontro lunda 
kullanılır (PEARSON ve arkadaşları 1983). Ette oksidatif yağ bozulm asının ö lçüsünün tespiti 
için en sık kullanılan TBA testidir (MELTON, 1983). Bu testde m alonaldehit ve diğer oksidas­
yon ü rün leri 2,4 alkadin kim yasal olarak bir kompleks teşkili ile 532 nm  de absorbansı 
alınır (MELTON, 1983). Et num unelerin in  su buharı destilasyonu ile TBA belirlenm esinin 
s tan d art metodu Tarladgis ve arkadaşların ın  (1960) uyguladığı m etotdur. Son zam anlarda 
birkaç araştırm acı su buharı destilasyonu m etodunu geliştirdiler. Destilasyon esnasında an- 
tioksidan kullanılm asıyla otooksidasyon bertaraf edildi (MOERCK ve BALL, 1974; VYNCKE, 
1975; RHEE, 1978, RHEE ve ZİPRİN, 1981; YAMAUCHİ ve arkadaşları 1982).

J a n  Pikul, Dennis Leszczynski ve Fred Kummerow,
D epartm ent of Food Science and technology, University of Poznan;
Harlan E. Moore Heart Research Foundation, Champaign;
Bursides Research Laboratory, University of Illinois, Urbana
Fleischwirtschaft 68 (7), 1988.

19



D estilasyon yöntemiyle TBA analizleri hakkında literatürlerde an tioksidadif koruyucuya 
gerek olm adığından sık sık bahsedilm ektedir (WANG ve arkadaşları, 1979; CUNNÎNGHAM ve 
BOWERS, 1977; SÎU ve DRAPPER, 1978; IGENE ve arkadaşları, 1980).

Su buharı ile destilasyon yöntemindeki başka bir problem de, beher gram et num unesinde­
ki m alonaldeh itin  verilm esidir. Farklı et num unelerin in  yağ m ik tarları da çok değişik 
olduğundan, TBA sayısı ile num unenin  yağ kalitesini belirlem ek m üm kün değildir; Ayrıca 
yağın analizini yapm ak gerekir. Bu tayin birkaç et m am ülü çeşidinde fevkalade önemlidir. 
Örneğin ısı işlemi görm üş etler su kaybedeceğinden num unenin  yağ m iktarı yükselir veya etin 
m ekanik parça lanm ası esnasında piro okşidanların  m iktarı yükselir (DAWSON ve GART- 
NER, 1983). Donm uş m uhafazanın lipit oksidasyonunu arttırdığı bilinmektedir. Bu lipit oksi- 
dasyonu da TBA testleri ile belirlenm ektedir (İGENE ve arkadaşlan , 1979, 1980).

E tin ısıtılm ası ile m alonaldehit m iktarın ın  artabildiğini ispatlayan  deliller m evcuttur. 
Süperm arketlerden top lanan  gıda maddelerinde, m alonaldehit m iktarları ölçülm üş ve et n u ­
m unelerin in  çoğunda ısıtm adan dolayı m alonaldehitin yükseldiği tesp it edilm işter (SHAM- 
BERGER ve arkadaşlan , 1977; SlU ve DRAPPER, 1978).

SHAMBERGER ve a rkadaşları (1977) tarafından , benzer şekilde num unelerde yapılan  
m uayenelerde elde edilen değerler SİU ve DRAPPER'in (1978) elde ettiği değerlerden 2-15 misli 
d ah a  az b u lu n m u ştu r. Bu da num u n en in  analiz esn asın d a  otooksidasyona uğradığını 
gösterm ektedir.

Isıtılmış tavuk etinin TBA sayıları, literatürlerde çok değişik olarak verilmektedir. NEV- 
BURG ve CONCON (1980) tavuk etinin m alonaldehit m iktarını, m ikrodalga fırının 60 kat, 
elektrikli fırının ise 55 kat arttırdığını bildirm iştir. Taze, ısıtılm ış (pişirilmiş) tavuk etinde­
ki TBA sayısının, çiğine nazaran 10 kat daha fazla olduğunu İGENE ve arkadaşları (1979) tes­
pit etm işlerdir. Isıtılmış tavuk etindeki TBA sayısının, çiğ ete nazaran  fazlaca arttığını diğer 
araştırm acılar da tespit etmişlerdir (WEBB ve arkadaşları, 1972); WEBB ve arkadaşları, 1974; 
DAWSON ve SCHİERHOLZ, 1976; YAMAUCHİ ve arkadaşları, 1982). Isıtılmış tavuk etinde 
TBA deneyi ile elde edilen sonuçların  çok büyük fark gösterm esinden dolayı, teşekkül eden 
m alonaldehite ha la  şüphe ile bakılm aktadır. PİKUL ve arkadaşları (1985) tavuk  etinde, 
yağının analizi esnasında , num unen in  otooksidasyonunu önleyen, geliştirilm iş b ir m etot 
üzerinde çalıştı. Bu çalışm ada tavuk eti üzerine ısıtm anın ve donm uş m uhafazanın etkileri 
araştırıldı. B undan  b aşka  et num unelerinde, m alonaldehitinprim er reaksiyon ürünlerin in; 
protein, am inoasitler, fosfolipit ihtiva eden am in gruplariyle ve sadece spesifik floresan etki­
si ve em isyonu ölçüldü. Aynı zam anda mikrodalga fırında ve elektrikli fırında tavuk etindeki 
yağın oksidasyonu m ukayeseli olarak ölçüldü. Sonunda, analiz esnasında num unenin  hangi 
şa rtla r altında; lipit oksidasyonundan korunabileceği tartışıldı.

MATERYAL VE METOTLAR

Deney m ateryali olarak cinsi olgunluğa erişm iş, m ısır ve soya rasyonu ile yem lenm iş 
beyaz legorn ta v u k la r ku llan ıld ı. B aşın  kesilerek  ayrılm ası, asılı pozisyonda k an ın
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akıtılm asını m üteakip gövdenin derisi soyuldu, b u t ve göğüs etleri m anuel olarak ayrıldı ve 
alüm inyum  foli ile am balajlanarak -18°C de m uhafaza edildi. Kesimden hem  iki gün, hem de 
üç ve altı aylık sürelerin  sonunda, dondurulm uş porsiyonlar kıyıldı. Toplam lipitlerin belir­
lenm esi için 5 g. alınarak  KATES'in (1972) geliştirilm iş m etodu uygulandı ve ekstraksiyon 
işlemi PİKUL ve arkadaşların ın  (1983) m etoduna göre yapıldı. Ekstraksiyon çözeltisinde (klo- 
roform-metanol) %0.01 BHT'nin (bütil hidroksi toluen), antioksidasyon m addesi olarak k u l­
lanılm ası önemli bir gelişmeydi (PİKUL ve arkadaşları, 1983). N um unenin ekstraksiyonun- 
dan  sonra, ilk önce 30 mİ. kloroform: m etanol (1:2) ve b u n d an  sonra  35 mİ. m etanol- 
kloroform -su (2:1:0.8) karışım ları ekstraksiyon çözeltisi olarak kullanıldı. Son o larak  bir 
kez daha 20 mİ. kloroform ile ekstrakte edildi. Her üç ekstrak t birleştirildi, 20 mİ. su ilavesiy­
le çalkalandı ve 4°C de bir gece bekletildi. Bu süre içerisinde sulu fazdan (metanol-su) ayrılan 
berrak  kloroform fazı çekildi. E kstraksiyon yöntem lerinin aynısı ısıtılm ış et num uneleri 
için de uygulandı. Etteki toplam lipit m iktarının yüzdesi, gravim etrik olarak belirlendi. Aynı 
organik faz (kloroform fazı) kullanılarak GLİCK ve arkadaşların ın  (1964) m etoduna göre top­
lam kolesterin: FOSTER ve DUNN'a (1979) göre toplam trigliserit; ENG ve NOBLE'ye göre (1968) 
toplam  fosfor tayinleri yapıldı. Toplam fosfolipitlerin belirlenm esi için toplam  fosfor değeri 
25.5 faktörü ile çarpıldı.

E tten ekstrak te  edilen yağda; m alonaldehit konsan trasyonunun  belirlenm esi için OHKA- 
WA ve arkadaşların ın  (1978, 1979) TBA m etoduna PİKUL ve arkadaşların ın  (1983) m odifikas­
yonu ilave edilerek uygulandı.

TBA analizi için kloroform fazından belli hacim de alınıp azot atm osferi a ltında b u h a r­
laştırılarak 4-6 mg. yağ hazırlandı. Her num uneden üç paralel m uayene yapıldı. Bu yöntemde 
b aşlıca  yenilik, o tooksidasyonun  önlenm esi için, ısıtm a aşam a sın d an  önce reaksiyon

■

karışım ına; beher miligram yağ için 75 mikrogram BHT katılm ası idi (PİKUL ve arkadaşları, 
1983).

Taze, donm uş ve ısıtılm ış et num unelerinde, floresan m addelerin konsantrasyonu, Folch 
ekstraksiyonu ile elde edilen sulu ve organik fazlarda belirlendi (Folch ve arkadaşları, 1957). 
1 g. et 20 mİ. Folch reaktifi (2:1 kloroform-metanol) ile karıştırıldı, Phytron PCU 2 (Brink- 
m an Instrum ents, W estbury, N.Y) ile homojenize edildi, oda sıcaklığında, karan lık ta  2 saa t 
bekletildikten sonra filtre edildi. Filtrat, Folch reaktifi ile 20 mİ.ye tam am landı. Sonra 4 mİ. 
su  ilave edilerek çalkalandı, +4°C de bir gece bekletildi. Ertesi gün ayrılan m etanol-su ve klo­
roform fazları, floresan m addelerin ölçülmesi için toplandı. Florometrik analizler için m eta­
nol-su fazı 4 misli m etanol ile ve kloroform fazı 6 misli Folch reaktifi ile seyreltildi. Ksenon 
lam bası (model 150) ve kaydedici (model 561) ile teçhiz edilmiş PERKİN ELMER'in floresan 
spektrom etresinde ölçüm yapıldı. 440 nm.lik m aksim um  em isyonda m aksim um  vu ruş  360 
nm  kaydedildi. Bu vuruş ve emisyon aralıkları 8 nm.; hassasiyeti ise l'e  ayarlandı. D okunm a 
hızı 6 n m /d k . idi. Folch ekstrak tın ın  kloroform fazındaki floresan m iktarı miligram yağda 
olarak ve Folch ekstrak tın ın  m etanol-su fazındaki ise miligram proteindeki (Lowry ve a rk a ­
daşların ın  m etoduna göre belirlenen, 1951) olarak verilir.
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Donm uş m uhafazada üç ve altı ay m uhafaza edilen num unelerin  yarısı denem e amaciyle 
ısıtıldı. Tavuk gövdelerinin hem sol yarım, hem  de sağ yarım parçası aynı zam anda ısıtıldı; 
Parçalardan biri konvansiyonel elektrikli fırında (Soth Bend Range, Model V-15 0.27 m 3 h a ­
cimli) ve diğer parça 700 W att'lık mikrodalga fırında (Litton, model 1550 0.042 m3 hacimli) 
ısıtıldı. Elektrikli fırındaki et num unesi, kapaksız alüm inyum  tavaya konuldu. Her porsiyo­
nu n  merkezi sıcaklığı devamlı olarak kaydedici term om etre ile kontrol edildi (Zero C entru- 
rion Elite). CR 5-Dijital kaydedici CR 3 Printer ve Model 50-52 R elaisscanner (Campbell Sci. 
Inc. Logan, utah) ile teçhis edilmiştir. Mikrodalga fırında ısıtılan num unen in  m erkezindeki 
sıcaklık 76.7°C ye erişti ısıtm a otom atik olarak sona erdi.

SONUÇ

Kesimden iki gün sonra göğüs ve bu t etlerinden ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen toplam 
yağ m iktarı ve bu yağın bileşimi tablo 1 de gösterilmiştir. But etinin göğüs etine nazaran 2.7 
misli daha yağlı olduğu görülm üştür. But ve göğüs yağlarının da aynı şekilde farklı olduğu tes­
pit edilmiştir. B uttan  elde edilen yağ, esas itibariyle %74.5 oranında trigliserit ve az m iktarda 
fosfolipitlerden (%21.7) m eydana geliyordu. Göğüs etinden elde edilen yağda; %50.1 trigliserit 
ve %45.4 fosfolipit bulunm ası, bu değerlerin birbirine yakın olduğunu gösterm iştir. Koleste­
rin miktarı; b u t yağında %3.8, göğüs yağında ise %4.2 olarak saptanm ıştır.

Tablo 1. Taze tavuk etinden (but ve göğüs) ekstrakte edilen yağın bileşimi 

Yağ grubu Göğüs eti (a) But eti (a)

Toplam lipit 1380.2±81.2 3670.6±214.18

Fosfo lip it 626.6±33.6 795.6±46.56

T rig lise rit 690.7±38.04 2732.4+119.56

K olesterin 57.9±4.68 137.8+9.17

(a) Her yağ grubunun  değerleri m g ./100 g. et olarak ifade edilir. 4 num unenin  ortalam asının 
± s tan d art sapm ası gösterilmiştir.

Hem kesim den 2 gün sonra, hem de 3 ve 6 ay süre ile donm uş m uhafazada saklanan  b u t ve 
göğüs etlerinin ekstraksiyonuyla elde edilen toplam yağın m alonaldehit m iktarları belirlen­
di. Sonuçlar tablo 2 de gösterilmiştir.

Tablo 2. Tavuk eti numunelerinde TBA deneyi ile elde edilen malonaldehit
konsantrasyonları

Et Numunesi Mikrogram
MDA/g.yağ

%yağ TBA sayısı

Göğüs eti
Taze 21.4+1.45 1.38±0.07 0.31+0.05
3 aylık donm uş 27.3+1.24 1.39+0.08 Û. 38+0.03
6 aylık donm uş 37.1±1.25 1.39+0.09 0.57+0.04
But eti
Taze 10.4+0.68 3.67+0.10 0.38+0.04
3 aylık donm uş 13.0+0.63 3.70+0.12 0.49+0.04
6 aylık donm uş 16.6±0.81 3.72+0.10 0.68+0.04

x TBA sayısı mg.MDA/kg. et
Sonuçlar 4 paralelin ortalam asıdır (P<0.05, t testi)
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m
B aşlangıçta, göğüs etindeki m alonaldehit konsan trasyonu; b u t etindek inden  b ir misli 

daha  yüksek  idi. Halbuki TBA sayıları (Mg. m alonaldehit/kg.et) birbirleriyle k ıyaslan ırsa , 
b u t etinin göğüs etine nazaran  2.7 misli daha çok yağ ihtiva ettiği ve b u n d an  dolayı TBA 
değerleri yüksek bulunm uştur.

Üç aylık donm uş m uhafazadan sonra göğüs eti yağının m alonaldehit m iktarı %28, b u t eti 
yağınınki ise %25 yükselm iştir.

Altı aylık donm uş m uhafaza sonundaki değerler; başlangıç değerine göre, göğüs etinde %73, 
b u t etinde ise %60 olarak tespit edildi. Bu da gösteriyorki uzun süreli donm uş m uhafaza pe­
riyodu m alonaldehit teşekkülünü  hızlandırm aktadır. Göğüs ve b u t kaslarından  Folch met- 
duyla ekstrak te  edilen hem  kloroform hem  de m etanol-su fraksiyonlarındaki floresan m ad­
delerin  m iktarı, lipitler veya pro tein ler a ras ın d a  m alonaldehitin  karşılık lı etk isi te tk ik  
edildi. Tablo 3 floresan m addelerin altı aylık donm uş m uhafaza sonunda göğüs yağında %84 
ve b u t yağında %54 yükseldiğini gösterm ektedir. Folchekstraksiyonu sonunda m etanol-su 
fazında çözülebilen proteinlerdeki floresan m addelerin m iktarları göğüs etinde %24, b u t e tin­
de %32 artış gösterdi (tablo 3). Göğüs yağı b u t yağı gibi çok fazla m iktarda floresan m adde ih ti­
va etm ektedir. Bu sonuçlar tablo 2 de görüldüğü gibi b u t yağının çok fazla m iktarda m alonal­
dehit ihtiva ettiğini doğruladığından, sonuçlar biribirini teyit etm ektedir.

Tablo 3: Et ekstraktının organik ve sulu fazındaki floresan maddelerin rölatif miktarları

Üç ve altı ay donm uş m uhafazada saklanan  et num uneleri elektrikli fırında ve m ikrodalga 
fırında ısıtıldı ve sonra m alonaldehit ve floresan m addelerin tayini yapıldı. Tablo 4 bu  ısıtm a 
denem elerinin birkaç kritik  param etresin i gösterm ektedir. Son ısıtm a sıcaklığını elde ede­
bilm ek için iki ısıtm a (pişirme) m etodundaki esas değişikliğin ısıtm a sü resinde  olduğu 
görülebilir. Bu değişiklik sü resi mikrodalga fırına nazaran  elektrikli fırında 4-6 ka t daha  
uzun sürelidir.

Yüksek sıcaklık lipit oksidasyonunu arttırd ığ ından , pişm e prosesi esnasındak i toplam  
ısıtm a ve soğutm a süresi, sonuçları etkilemesi bakım ından önemlidir.

Et numunesi

(Folch'a göre)

Floresan madde/mg. yağ Floresan madde/mikrogram protein

Göğüs

Taze

3 aylık donm uş 

6 aylık donm uş

76.3+3.56 1.01±0.05

91.2±3.81 1.13+0.05

140.4+4.73 1.25+0.07

But

Taze

3 aylık donm uş 

6 aylık donm uş

38.4±1.95 1.39+0.07

42.7+2.10 1.55+0.09

59.1+2.66 1.83+0.07
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Et numunesi 

Göğüs
3 aylık donm uş 
6 aylık donm uş 
But
3 aylık donm uş 
6 aylık donm uş

Göğüs
3 aylık donm uş 
6 aylık donm uş 
But
3 aylık donm uş 
6 aylık donm uş

m
Tablo 4: Donmuş tavıık etini ısıtma şartları 

Ağırlığı (g.) Isıtma sıcaklığının sonu(üC) 
Elektrikli fırında

69.7±1.1 77.9±3.0
70.1+1.6 77.2±1.1

60.7±1.5 74.7±5.6
65.5±1.1 74.2±8.1

Mikrodalga fırında

69.3±0.4 76.7+
69.9±0.9 76.7

58.3±0.9 76.7
66.5±0.9 76.7

Isıtma süresi

14 dk. 30 sn. 
13 dk. 15 sn.

16 dk.
13 dk. 30 sn.

230.5±4.9 sn. 
162.5±6.4 sn.

139.0±5.7 sn. 
138.0+42.4 sn.

Şekil 1: Elektrikli fırında ısıtılan et numunelerinin ısınma ve soğuma seyirlerini
göstermektedir.

100 - -

80 4-
o
^  60
( 0o
(75 40

20

0

Göğüs But

Zaman (dakika)

Şekil 1: Göğüs ve b u t etlerinin elektrikli fırında pişirme ameliyesi esnasındaki ısınm a ve 
soğum anın seyri

Sonuçlar 4 farklı num unenin  S t a n d a r d  ortalam asıdır. İlk sıcaklık ölçülmesi n u ­
m unelerin  fırına konulm asından 15 sn. sonradır. Oklar num unelerin  fırından 
alındığı noktayı gösterm ektedir.

N um uneler fırından çıkarıld ık tan  sonra  yaklaşık  2 dakika d ah a  m erkezi sıcaklıkları 
yükselmeye devam etti. Numunelerin 40 °C ye soğutulm aları yaklaşık 15 dakika sürdü . Aynı
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olay yani sıcaklık yükselişi, 15 dakikalık soğuma süresi mikrodalga fırında ısıtılan n u m u n e­
lerde de tesp it edildi (şekil 2). Mikrodalga fırındaki ısıtm anın, elektrikli fırındakine nazaran  
beş misli daha  hızlı olm asına rağm en soğum a seyirleri heriki halde de yaklaşık aynı süreyi 
kapsıyordu.

Şekil 2: Göğüs ve but eti numune- 
lirinin mikrodalga fırında ısınma 

ve soğuma seyri.

O klar n u m u n e le r in  f ır ın d a n  
ç ı k a r ı l m a  n o k t a s ı n ı
gösterm ektedir. Sonuçlar üç farklı 
n u m u n e n in  S ta n d a rd  o r t a l a ­
m asıdır.

Isıtılm ış num une lirin  m alonal- 
deh it k o n san tra sy o n la rı ve TBA 
değerleri Tablo 5'de gösterilm iştir. 
I s ı tm a d a n  ö n ce  ve s o n ra k i  

değerlerin  k a rş ıla ş tır ılm as ı sonucu ; ıs ıtm an ın  önem li derecede yük se lttiğ in i (P<05) 
gösterm iştir.

Tablo 5: Donmuş muhafaza ve ısıtmadan sonra et numunelerinin malonaldehit 
konsantrasyonları ve TBA sayıları 

Et numunesi mg. MDA/g.yağ % Yağ TBA Sayısı

Elektrikli fırında

Zaman (dakika)

Göğüs

3 aylık donm uş 

6 aylık donm uş 

But

3 aylık donm uş 

6 aylık donm uş

Göğüs

3 aylık donm uş 

6 aylık donm uş 

But

3 aylık donm uş 

6 aylık donm uş

32.1±2.43 

53 .1±3.91

1.70+0.10

1.73±0.10

18.9±1.16 3.97±0.08

22.0±2.08 3.91+0.10

Mikrodalga fırında

33.0±2.40

49.8±3.09

19.6+2.55

23.4+2.39

1.67±0.07

1.60+0.08

3.82+0.05

3.79+0.08

0.54+0.04

0.93+0.06

0.74+0.06

0.86+0.08

0.53+0.05

0.80+0.08

0.75+0.08

0.89+0.09

Sonuçlar 4 num unenin  ortalam asıdır.
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Çiğ ete göre kıyaslandığında, üç ve altı ay donm uş m uhafazada saklanan göğüs eti ve bu t eti­
n in ısıtılm asından sonra ortalam a m alonaldehit konsantrasyonları göğüs yağında %31, b u t 
yağında %39 daha yüksek idi.

Elektrikli fırında ve m ikrodalga fırında ısıtılm ış num unelerin  m alonaldehit k o n san tra s ­
yonları a rasında bariz bir fark görülmedi.

Isıtılm ış göğüs ve b u tla r ın  yağ ların d ak i flo resan  m adde m ik ta rla rı Tablo 6 'd a  
gösterilm iştir. Isıtılm adan  önceki değerler ile ısıtılm ış n u m unelerden  ek s trak te  edilen 
yağdaki değerler kıyaslandığında; ısıtılm ışlarda yaklaşık %10 daha fazla tespit edildi. Göğüs 
yağı b u t yağına nazaran  iki misli fazla floresan madde ihtiva ediyordu. Bu sonuç TBA analizi 
ile elde edilen değer ile uyum  sağladı (Tablo 2 ve 5). Göğüs yağındaki m alonaldehit konsan tras­
yonu; b u t yağınınkinden iki misli daha yüksçk idi.

E tin Folch ekstraksiyonu ile elde edilen m etanol-su fazındaki floresanları, ısıtılm ış n u ­
munelerde; ısıtılm am ışına nazaran  yaklaşık %25 fazlaydı (Tablo 3).

Tablo 6: Donmuş muhafazada saklanıp sonradan pişirilen (ısıtılan) et numunelerinin Folch 
ekstraksiyonu ile elde edilen organik ve sulu fazlarındaki floresan maddelerin miktarları

Et numunesi Kloroform fazındaki Metanol-su fazında
Floresan Mad. /m ilig.yağ Floresan mad./mikrog.protein

Elektrikli fırında
Göğüs
3 aylık donm uş 103.1±5.04 1.39±0.07
6 aylık donm uş 154.7±5.43 1.69±0.08
But
3 aylık donm uş 46.7+2.16 1.84±0.09
6 aylık donm uş 66.5±2.67

Mikrodalga fırında
2.30±0.09

Göğüs
3 aylık donm uş 105.3±5.34 1.17±0.05
6 aylık donm uş 158.1±5.06 1.30±0.06
But
3 aylık donm uş 51.5±2.30 1.60±0.05

6 aylık donm uş 69.1±1.89 1.95+0.10

Veriler 4 num unen in  ortalam asıdır.

Tablo 6 da gösterildiği gibi elektrikli fırında ve mikrodalga fırında ısıtılan et num uneleri 
a ras ın d a ; floresan  m addeler yönünden  önemli b ir fark olm am ıştır. Proteindeki du ru m  
yönünden; m ikrodalga fırında ısıtılan num unede elektrikli fırına nazaran  biraz dah a  fazla 
floresan m adde teşekkül etm iştir (Tablo 6).
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TARTIŞMA:

Et acılığ ın ın  belirlenm esinde k u llan ılan  b ir yöntem  olarak  TBA te sti m evzubahis 
o lm asına rağm en, bu yöntem in et num unelerinde yararlı olup olmadığı ve güvenilirliği 
yönünden kritikler vardır (PEARSON ve arkadaşları, 1983; PİKUL ve arkadaşları 1983). E sas 
itibariyle ette m alonaldehit; yağ oksidasyonu neticesinde o luştuğundan  fazla m ik tarda yağ 
ihtiva eden num unelerde TBA sayısının da yüksek olacağı kabul edilmektedir. Bu tahm in, ta ­
vukta b u t etin in  göğüs etine göre en az iki kat daha fazla yağ ihtiva ettiğinden önemlidir. 
Tavuk derisi de göğüs eüne nazaran 20 kat fazla yağ ihtiva eder.

B undan  başka, lipit bileşim inin yağ oksidasyonunda önemli bir faktör olarak gösterildiği 
(özellikle yağın fosfolipit fraksiyonları oksidasyona meyilli olduğu) bilinm ektedir (WİLSON 
ve ark., 1976; İGENE ve ark., 1980). Tavuklarda göğüs yağı, b u t yağına göre önemli m iktarda 
fosfolipit içerm ektedir.

Et num unelerin in  kalitesin i tam  olarak belirleyebilm ek için TBA testin in  yan ında  en 
azından toplam  yağ m iktarın ın  tayin edilmesi gerekir, yağın bileşimini belirlem ek daha d;ı 
iyi olur. N um unenin toplam  yağ m iktarı hakkında bir bilgi yok ise TBA değerine bakılarak  
num unen in  kalitesi hakkında karar vermek m üm kün değildir.

TBA te stin in  esas  k ritik  nok tası analiz esnasındak i o tooksidasyon reaksiyonları ile 
güvenirliliğin azalm aşıdır (PEARSON ve ark., 1983). Hem et num unesinden  yağın ekstrak- 
siyonu, hem  de ıs ıtılm asın d an  önce BHT'nin ilavesiyle TBA te s tin in  u y g u lan m ası 
m üm kündür. Yağ, işlem ler ve analiz esnasın d a  otooksidasyondan tam am en  korunab ilir 
(PÎKUL ve ark., 1983). Bu şartlara  riayet edilmesine rağmen, et num unelerinde hem  donm uş 
m uhafaza, hem de ısıtm anın TBA miktarını arttırdığı tespit edildi. Tavuğun göğüs ve b u t etle­
rinin yağındaki m alpnaldehit m iktarı, üç aylık donm uş m uhafazadan sonra ortalam a %26, 
altı aylık donm uş m uhafazadan sonra yaklaşık %67 yükseldi. B una paralel olarak bu  m u h a­
faza koşullarında hem  kloroform, hem de m etanol-su fazlarında m alonaldehitin floresan se- 
konder reaksiyon  ü rü n le rin in  de yükseldiği te sp it edildi. Isıtılm am ış n u m u n e le r ile 
kıyaslandığında, ısıtılmış num unelerin  göğüs ve b u t yağlarında ortalam a %35 artış  görüldü. 
B una paralel o larak  et num unelerinde ısıtm a işlem inin floresan m addelerin  a rtm as ın a  
neden olduğu tesbit edildi.

Çiğ ve pişirilm iş (ısıtılmış) tavuk eti num unelerinde; tarafım ızdan elde edilen TBA sayısı 
değerleri YAMAUCHİ ve arkadaşları (1982) tarafından  antioksidan  ku llan ılarak  su  bu h arı 
destilasyonu yöntemiyle elde edilen değerlere çok yakın idi. B uradan sonuç olarak et n u m une­
lerinin, ekstraksiyonu ve TBA testi esnasında otooksidasyondan korunulm ası gerektiğidir.

Isıtm a m etotlarından ileri gelen büyük süre farkının, hem  m ikrodalga hem  de elektrikli 
fırının; num unelerin in  m alonaldehit konsan trasyon la rına  etkisi araştırıld ı. TBA testi ile 
elde edilen sonuçlara ve ekstrakte edilen yağdaki floresan ölçümlerine göre her iki ısıtm a m e­
todu a rasın d a  bir fark görülmedi. Mikrodalga fırında ısıtılan num unelerde, Folch ekstrak- 
siyon sonunda elde edilen m etanol-su fazındaki floresanlar, elektrikli fırında ısıtılan n u m u ­
nelere göre biraz yüksek bulundu . Floresan ö lçüsünün önemi, m etanol-su fazındaki toplam  
protein %0.5 ten daha az olduğundan değerlendirme şüphesiz zorlaşm aktadır. Lipit oksidas­
yonu üzerine, tavuk  etin in  m ikrodalga fırın ile elektrikli fırında ısıtılm asının  önem li b ir 
fark getirmediği tespit edildi.
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BUZAĞI VE GENÇ 
HAYVANLARIN BÜYÜTÜLMESİ

- I -
Doç. Dr. İhsan SOYSAL

Trakya Üniversitesi 
Tekirdağ Ziraat Fakültesi 

Zootekni Bölümü.

Buzağı ve düve yetiştirm e 

sü rü n ü n  geleceğini oluşturur. 

Bu yüzden önem verilmesi ge­

rekir. Bir sü t sığın sü rüsünün  

g e n e t ik  p o t a n s i y e l i n i  

artürm anın yegane yolu üstün  

genetik nitelikli genç hayvan­

ların her yıl sürüye dahil edil­

m e s id ir . H er yıl ç e ş itli 

yetiştirm e yetersizlikleri n e ­

deniyle sü rü d en  atılan  hay­

vanların yerine yeni genç hay­

v a n la r ın  ilav e  e d ilm e s i 

g e re k ir .  B ir s ü t  s ığ ırı 

sü rü sü n d e  b u lu n an  hayvan­

ların  yaklaşık  1 /4 'ü  her yıl 

s ü rü d e n  ay rılır. S ü rü d e n  

ayrılm a nedenlerinden 3 /4 'ü  

d ü ş ü k  d ö l v e r im li l iğ i  

dışındaki sebeplerdir.

Buzağı yetiştirm enin alter­

natifi b u zağ ıla rı d ışa rd a n  

satın  almaktır. Bir işletmenin 

kend i genç dam ızlık ların ı 

kendi yetiştirm esi d ışarıdan  

sa tın  alm aya nazaran  daha  

avantajlıdır. Bu avantaj bil­

h assa  hastalık  riski sebebiy­

ledir. Ayrıca sü rüdek i hay ­

vanların  genetik yapıların ın  

bilinm esi dolayısıyla genetik 

n itelik  d ah a  em in biçim de 

t a y i n  e d i l i r .  G e n ç  

d a m ız l ı k l a r ı n  i ş le tm e  

içinden mi yoksa dışardan mı 

te m in  ed ileceğ i b ir  çok 

faktörlere bağlıdır. Özellikle 

sü rü n ü n  genetik kapasitesi 

yüksek  ise d ışarıdan  tem in 

edilecek dam ızlıkların sü rü  

genetik  düzey in in  a ltın d a  

olma riski vardır. Ancak eğer, 

sürü  genetik niteliği düşük ise 
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d ışarıdan  a lınan  genç h ay ­

vanların sürüye dahil edilme­

si avantajlı olabilir.

Bir sü t sığırı yetiştiricisi 

s ü rü sü n d e k i in ek le rin  en 

ü s tte k i % 75 'in d en  doğan  

buzağ ıları ay ırm ak  z o ru n ­

dadır. Ç ünkü bun ların  yarısı 

dişi olacağından ve sü rü  yeni­

leme yaşı 4 yıl ise h e r yıl 

sü rü n ü n  %25'i yenilecektir.

BUZAĞININ SİNDİRİM  

SİSTEMİ

Yeni doğan buzağının s in ­

dirim sistemi ergin sığır gibi 4 

bölmelidir. Bu bölm eler Ru­

men (1. mide=işkembe), Reti- 

ku lum  (2. mide=Börkenek), 

Om asum  (3. mide=Kırkbayır), 

O bam asum  (4. mide=Şirden).



Şekil 1. Genç buzağıda (sağda) ve ergin sığır (Ruminant: geviş 
getiren) da mide kısım larının nisbi dağılımı. Ergin hayvanda 

Rumen (Işkembe)'in, buzağılarda ise obam asum  (şirden)'un 
nisbi büyüklüğü dikkati çekmektedir.

Ancak buzağının Rumen, Reti- 

ku lu m  ile erg in  hayvan ın  

Rumen, Retikulum  kısım ları­

n ın  gelişme dereceleri fark ­

lıdır. Şekil 1.

Yeni doğan buzağının oba- 

m asum u toplam sindirim  sis­

tem i ağırlığı içinde % 50-70 

payı vardır. Yaşlı hayvanlar­

da ise Rumen ve Retikulum sin­

d irim  s is te m in in  b ü y ü k  

kısmını o lu ştu ru r (%80). Yeni 

doğan buzağının midesi basit 

tek mideli hayvanlara benzer. 

Mideye g iren  s ü t  Ö sefagal 

yarık  (O zephageal groove) 

yardım ı ile re ticu la -om asal 

girişe sevk edilir. Özefagal 

yarık sıvı veya yarı sıvı m ater­

yali, K ardia'dan direk obama-

sum 'a nakle er yani içilen sü t 

bu  kanal vasıtasıyla Rumene 

uğram adan doğrudan doğruya 

4. mideye sevkedilir. Genç 

buzağıların Rumen ve Retiku- 

lum u kaba yemlerden yararla­

nacak düzeyde değildir. Bu se­

b e p le  g en ç  b u z a ğ ıla r ın  

beslenm esi erginlerden çok 

farklıdır. Genç hayvanların  

midelerinde Rumen mikroflo- 

rası gelişmediği için B vita­

minleri ve bazı am ino asitler 

sağ lan m ası gerçekleşem ez. 

Yem ler ye terli ve dengeli 

am igo a s it  kom pozisyona 

sahip olmalı, ayrıca yeterli B 

v ita m in i k o m p le k s le r in e  

sahip  olmalıdır.

Genç hayvanların rasyon-

ları sü t kıvam ında olm ak zo­

rundadır. Kaba yem ler m ide­

n in  şekillenm esi ile b irlik te 
tedricen verilebilir. Rum en ve 

R etikulum un gelişm esinden 

sorum lu faktörlerin belirlen­

mesi üzerinde dikkatle d u ru l­

malıdır. Rumen fermentasyo- 

n u n  nihai ü rünleri rum en ve 

retikulum  gelişm esinde özel­

likle p ap illa  ge lişm esinde  

önem li rol oynar. Bu n iha i 

ü rü n le r içinde B utirat, Pro- 

p iyonat, A se ta t'ın  p ap illa  

gelişimi üzerinde önemli rolü 

v a rd ır .  G lu k o z  ve tu z  

solüsyonları etkisizdir. Ru- 

m e n in  k a s s a l  g e liş im i 

özellik le  R u m en d e  k u ru  

madde bulunm asına bağlıdır.

SÜT SIĞIRI BUZAĞI YETİŞ­
TİRİLMESİ

Yeni doğm uş buzağıların  

bakımı:

Buzağıların hasta lık  yapı­

cı etmenlerle m inum um  tem a­

sı olacak temiz ortam da doğ­

m ası gerekir. Temiz buzağı 

(Kutu, Kutu-bölme) bölm ele­

rin d e  b u lu n d u rm a k  bazı 

yetiştiricilerce te rc ih  edilir. 

Ancak bu bölmeler de özellikle 

kış ortası doğum larda E. Cali 

b u la şm a s ı  ile s e p tise m i



o luşab ilm ek ted ir. Bu m ik­

roorganizma ku tu  bölmelerde 

gelişebilmektedir. Bu yüzden 

her buzağı, ku tu  bölmeyi terk 

etükten sonra yeni buzağı gel­

m eden önce ilaçlanm alıd ır. 

İlkbahar, yaz ve so n b ah ar 

b u z a ğ ıla m a la r ın d a  b irço k  

yetiştiric i m erada  b u lu n a n  

hayvanları için yeterli bölme 

tem in edemediğinden bu  tarz­

d a  b ir  m ik ro o rg a n iz m a  

bulaşm ası daha muhtemeldir. 

B u z a ğ ın ın  göbeğ i io d in  

solüsyonu ile dezenfekte edil­

m ek suretiyle m ikroorganiz­

m a bu laşm ası engellenm eli­

d ir. B uzağ ın ın  d oğum dan  

hem en son ra  olabildiğince 

çabuk 2 litre civarında kolost- 

rum  (ağız sü tü ) 'u  alm alıdır. 

Buzağı doğum da kend isin i 

hasta lık lardan  korum ak için 

gerekli an tibod ilerin  ancak  

% 10'una kanında sahiptir.

Kolostrum çeşitli antibodi- 

ler yanı sıra bu  antibodilerin 

sindirim  sistem inde sindiril­

m esini engelleyen çeşitli en ­

zim lere sah ip tir . K olestru- 

m un  ih tiva ettiğ i an tibod i 

tüke tilm esi ve b a rsa k la rd a  

ab so rb e  ed ilm esi hayvan ı 

çeşitli hasta lık lara  karşı ko­

ruyucu etki yapar. Buzağının

sindirim sistemi 24 saat sonra 

geçirimsiz hal alır ve alınan 

an tibod iler s ind irim  s is te ­

m in d e  a m in o  a s i t le r e  

parçalanarak  buzağıya pasif 

bağışık lık  sağ lam a işlevini 

yitirir. Kolostrum vitam in A 

bakım ından da zengindir.

B u v i t a m in  g e n ç  

b u z a ğ ı la r ın  h a s ta l ık la r a  

d a y a n ık l ı l ığ ın ı  a r t t ı r ı r .  

Buzağılar doğum dan itibaren 

2-3 gün  kolostrum  içmeye 

devam etmelidir. Buzağı ih ­

tiyacının üzerinde ki kolost­

rum  diğer buzağılara verilebi­

lir. Ancak b unu  yaparken ilk 

gün  ki k o lo s tru m u n  k a tı 

m adde m u h tev ası norm al 

sü tu n  iki misli olduğundan 

sey re ltilm elid ir. İk inci ve 

üçüncü gün kolostrum undan 

a rta n  m iktar seyreltilm eden 

diğer buzağılara verilebilir.

Bazı yetiştiriciler inekten 

kolostrum u tam am en sağıp 

so n ra  elle buzağıya içirip 

böylece doğum dan  hem en 

sonra buzağının 1,8-2 kg. ko­

lo s tru m  iç tiğ in d en  em in  

olmak isterler.

SÜTLE BESLEME PROG­

RAMI

Buzağılar doğumdan sonra

3 haftalık yaşa  kadar ^alnız 

k u ru  yem tüke tem ez. Bu 

dönemde buzağılar sü t veya süt 

ikame (Mama) sıvısı içmek zo­

rundadır. Uygulanacak besle­

me program ı sü t fiyatı, sü t 

ikame sıvısı fıatı, arzu edilen 

buzağı gelişme derecesi, arzu 

e d i le n  a ğ ı r l ık  a r t ı ş ı ,  

y a tiş tiric in in  yem lem e p ra ­

tikleri gibi faktörlere bağlıdır. 

S ü rüyü  yenilem ek am acıyla 

büyütülecek buzağılar ile satiş 

a m a c ı ile  b ü y ü tü le c e k  

buzağıların beslenm esi birbi­

rinden farklıdır. Satışa su n u ­

lacak hayvanların besili ve iyi 

gö rününüşlü  olm ası gerekir. 

Elde edilecek buzağıların çoğu 

sü rü y ü  yenilem ek için k u l­

lan ılacağ ından  y e tiş tiric ile ­

rin  çoğu aşağıdaki beslem e 

program ını sağlam aya çalı­

şır. Böylece besleme programı:

a- Buzağılan canlı tutacak,

b- Buzağıları sağlıklı tu ta ­

cak,

c- 15 aylık yaşta aştınlacak 

büyüklüğü sağlayacak,

d- Dış gö rünüm ü yeterli 

düveler sağlayacak biçim de 

düzenlenir.

(Devamı Var)



41. YIL...
•  Uzman veteriner hekim kontrolunda

kesim

•  Sağlıklı GÜVENİLİR ve kalite üretim,

•  Modern 29 Et Kombinası 2 Et Sanayii 
İşletmesi 2 Tavuk Kombinası, Balık 

Mamülleri Fabrikası 1 Soğuk Deposu ve
Güçlü TIR Filosuyla

ET VE BALIK KURUMU 41 yıldır 
halkımızın hizmetindedir.

ET ve BALIK KURUMU

Telefon : 34111 00 Fax: 341 22 12 Telex: 44 502 Etba Tr. 44 507 Etbb Tr. / ANKARA



Nefis, Sağlıklı 
Güvenilir
HAMBURGER

İNEGÖL KÜFTE

&  ET-BALIK'tun


