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BALIKLARDA GRADING SISTEMININ GELISTIRILMESI VE KALITE
FAKTORLERININ TESBiTI UZERINE ARASTIRMALAR*

Researches on the development of grading system and the determination of
quality factors for fish

Nazif Anill  Mustafa Nizamlioglu?  Yusuf Dogruer’

Summary: This investigation was carried out to develop the grading
system and to determine the quality factors for fish.

On various sea fish the content of head, scales, fins, internal organs and
Sishbones ; the waste percentage ; the yield of fish meat and the sensorial quality
Sactors were determined. The waste percentages were found to be 28.04 9, for
anchovy, 35.93 %, for horse mackerel, 29.64 %, for bonito, 29.34 %, for chub
mackerel, 32.87 %, for sea bream, 22.46 %, for needlefish, 40.02 %, for whi-
ting. Hence, they have given 71.95 9%,, 64.04 %, 70.35 9%, 70.65 %,, 67.12
%> 77.53 % and 59.97 %, meat yield, respectively. Furthermore, the sensorial
acceptance levels for the same fish were valued at 8.31, 6.41, 9.04, 7.37, 6.47,
6.87, 7.88, respectively.

Needlefish gave the highest meat yield (77. 53 %) due to its lowest waste
percentage (22.46 %) but obtained an unsatisfactory result (6.87) from the
organoleptic evaluation. On the other hand, whiting was not found valuable
enought because of its highest waste percentage (40.02 %) and the lowest
meat yield (59.97 %). It was proved that anchovy and bonito were the ideal
Sish for both their meat yield and as well as their sensorial acceptance level.

As a result, the waste percentage, the meat yield and the organoleptic qu-
ality factors of various fish were determined, henceforth, a groundwork was laid
down for the application of fish grading in our country in the future.

Ozet: Bu arastirma, baliklarda grading sistemini gelistirmek ve kalite
JSaktorlerini  tesbit etmek amaciyla  yapilds.

* Bu cahyma S.U. Arastirma Fonu tarafindan desteklenmistir.
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Cegitli demiz baliklart iizerinde bas, pul, yiizgeg, i¢ organ ve kilgik miktar: ;
Sire orany ; randiman ve organoleptik kalite faktorler: belirlendi. Hamst %, 28.04,
istavrit %, 35.93, palamut % 29.64, kolyoz %, 29.34, izmarit %, 32.87,
zargana %, 22.46, mezgit % 40.02 oramnda fire verdi. Bu nedenle aym
baliklardan, swrasiyle, % 71.95, % 64.06, % 70.35, %.70.65, % 67.12,
% 77.53 ve % 59.97 randiman elde edildi. Ayrica, siz konusu baliklarmn
genel begeni diizeyleri, szraszyle 8.31, 6. 41, 9.04, 7.37,,6.47, 6.87, 7.88
olarak bulundu.

Largana, digiik fire oram (% 22.46) nedeniyle en yiksek randimant
(% 77.53) verdi;, ama duyusal deerlendirmede vasat bir derece (6.87) elde
edebildi. Diger taraftan mezgit, oldukga yiiksek fire oram (%, 40.02) dolayisiy-
le randimany (% 59.97) tatmin edict bulunmadi. Hamsi ve palamut, gerek
randiman ve gerekse genel begem diizeyi agisindan en ideal balik olduklariny
gosterdiler.

Sonig olarak, ¢esitli baliklarda fire oram, randiman ve organoleptik kalite
Saktirleri tesbit edilmis, biylece tleride iilkemizde uygulanabzlecek balik gradin-
gt igin bir zemzn /zazzrlanmz;tzr

Giris

Ulkemiz balik¢iliginin pek ok sorunu yaninda bir de balik gra-
dingi konusu durmaktadir. Her nedense bu sorun sanki hi¢ yokmusg
gibi gozard: edilmektedir. Baliklar daha ziyade lezzet ve kilgiklilik de-
recesi-dikkate alnarak, ya da fiyatinin ucuzluguna bakilarak satin
alinmakta, randimana dogrudan etki yapan bahgin bag buyiklagi,
pul miktari, derinin kalinlig1 ve i¢ organ miktar iizerinde hig durul-
‘mamaktadir. Baz1 baliklarda (lipsoz, iskorpit, kirlangi¢ baligi), bag son
‘derece iri olup viicut agirhginim 1/ 3’ine, fener baliginda ise govdenin
“yarisina tekabiil etmektedir. Iskorpit, tistelik yiizgegleri geni§ ve deri-
si kalin oldugundan yiiziilmeden yenilmez. Bu durum, s6z konusu ba-
Ligin fire miktaninin daha da yukari gikmasina sebep olur. Sonugta
1 kg iskorpitten, kilgik harig, ortalama 350 gr balik eti elde edilebil-
mektedir (4, 15). Ote taraftan randimana baligmn cinsiyeti de gok etki-
lidir. Yumurtlama mevsiminde, 6zellikle kalkan ve sazanda havyar
miktar1 yiiksek olup fire oranim artirir.

Yapilan literatiir taramalarinda baliklar iizerinde yapilmig bir
grading ¢ahgmasina rastlanamamigtir. Ancak, Cheftel (6), ¢aligmasi-
nin bir bolimiinde hamsi baliginin 9, 30 civarinda fire verdiginden
bahsetmektedir. Anil (4)’a gore, hamsilerde bu oran 9, 35’e yaklas-
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maktadir. Uner (15), balik bagmin randimam etkileyen en 6nemli
faktor oldugunu vurgulamigtir. Bundan da anlaglmaktadir ki, balik-
larda da, ayni sigirda oldugu gibi, “et verimi” (yield grade) ve “ran-
diman” (dressing percent) s6z konusudur. Yani 1 kg balik satin alin-
dig1 zaman bunun ne kadar ige yaramayan bag, pul, deri, ylizgeg,
i¢ organ ve kil¢iga gidecek, ne kadar yenilebilir et elde edilecek, bi-
linmelidir. Ev kadim1 bunu dikkate almak, toplu yemek veren bir ku-
rumun levazimcist bunu diiglinmek, 6zellikle bir balik igletmecisi
bu durumu géz o6niinde bulundurmak zorundadr.

Baliklarda grading, et verimi ve kalite derecelendirmesi olmak
tizere iki kategori halinde yapilir. Baliklarda randiman yaninda kalite
de son derece 6nemlidir. Kaliteyi en ¢ok balik etinin lezzeti etkiler.
Ancak bunun yaninda kilgikliik. derecesi de ¢nemli bir kriterdir.
Yemeyi olumsuz yénde ectkilediginden fazla kilgikli baliklar (istavrit,
izmarit), lezzet derecesi ne olursa olsun, grading degerlendirmesi dii-
siik olur. Bunun yanmnda balgin yaglilik durumu, doku ve renk de
kaliteyi belirli olciilerde etkilerler.

Hem tiiketiciyi aydinlatmak; hem de, yakin bir gelecekte mo-
dern balik eti teknolojisine gececek bir Tiirkiye’de, balik gradinginin
uygulanmasina katkida bulunmak gayesiyle bu caliyma baglatildi.
Aragtirmada, ekonomik énemi olan 7 tiir deniz balig1 (zargana haric)
tizerinde fire miktar, fire orani, randiman ve kalite {aktorleri tesbi
edildi. ’

Materyal ve Metot

Aragtirma materyali olarak Tiirkiye sularinda bol av veren ve
ekonomik degeri olan 7 tiir deniz balif1 (hamsi = Engraulis encrasic-
holus; istavrit = Trachurus trachurus; palamut = Sarda sarda; kol-
yoz = Pneumatophorus colias; izmarit = Smaris alcedo; zargana
= Belone belone; mezgit = Gadus euxinus) kullauldi. Bu kapsama
giren bagka baliklarin (levrek, barbunya, kalkan, dil bahgi, kili¢ ba-
I1g1 vs.) bulunmasina ragmen teminindeki giigliikler nedeniyle cahs-
maya dahil edilemedi. Balik 6rnekleri Konya balik pazarindan taze
olarak satin alindi ve deneme boyunca -+ 5°C’de buzdolabinda sak-
landu.

Mevcut yabanci madde ve pisliklerden arindirmak igin balik
numuneleri su ile yikanip filtre kagidr ile kurulands, . Hi¢ bir igleme
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tabi tutulmadan, baliklar biitin gévde halinde tartilip “canl agirhk”
tesbit edildi.

Besin degeri olmayan ve iskartaya cikartilan balik pargalarina
(bas, pul, deri, i¢ organ{D; kilgik) “balik firesi” denir. Séz konusu
iskartalik kisimlar ayri ayn tartilarak fire miktar1 bulundu.

Biitiin baliklarda bag, standart bir gekilde galsama kapaklarinin
orta yerinden vertikal olarak kesilerek agirliklari tesbit edildi.

Pulu sert olan ve yemeyi zorlastiran balik pullari bigakla siyri-
larak tartildi. Ancak denemeye alinan baliklarin gogunun pullar ufak
oldugundan ve oldugu gibi yendiginden, bu iglem sadece izmaritte
uygulandi. Ayrica, derisi ince oldugundan hi¢ birinde deri yiizme ig-
lemi yapilmada.

Yiizgecler sistematik bir gekilde omurlarla omur cikintilarinin
birlesme bolgesinden ve etsiz yerinden longitudinal olarak; caudal
yiizgecler ise viicudun arka kisminin birlegtigi yerden transversal ola-
rak kesilerek agirliklar: saptandi.

I¢ organlar, bahk karmna longitudinal bir insizyon yapmak su-
retiyle gikartilip tartildi. Havyar: bulunan baliklarin (mezgit) havyari
ayn tartildi, fakat i¢ organ miktarina dahil edildi.

Balik kilgiginin ayiklanmasinda haglama iglemi uygulandi. Ayik-
lamanin tam ve kolay olabilmesi i¢in, temizlenmis baliklar, igine % 1
oraninda sirke (veya asetik asit) katilmig su icinde 8—10 dak. siireyle
hagland1 ve elle tifsinerek lkilgiklar ayiklandi. Ozel yapist nedeniyle
hamsi, bu igleme tabi tutulmadi; kilgiklar omurlariyle birlikte ¢ikar-
tildi. Fire oram agagidaki formiile gore hesaplandi.

__ Toplam fire miktar: (gr)

. o B
Fire oram (%) = Canli balik agirlig: (gr) x 100

Baliklarda et verimi (yield grade), toplam fire miktarinin canl
agirliktan gikartilmasiyle; randiman ise agagidaki formiille tayin edildi.

Et verimi® (gr)

Canli balik agirhgr (gr) x 100

Randiman? (%) =

1 Bazi baliklarin karacigeri ve havyar: besin maddesi olarak degerlendirilir.

2 Ulkemizde baliklar, sigirda oldugu gibi, heniiz karkas halinde satimamaktadur.
Halbuki Avrupa ve Amerika’da igi temizlenmis karkas halindeki baliklar dondurulmuy ola-
rak pazarlanmaktadir. Bu bakimdan randiman, kilgiksiz balik eti lizerinden hesaplanmistir,

3 Kilgtksiz net et miktari,
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Baliklarin duyusal muayenesinde lezzet, kilgiklilik derecesi, doku
ve renk durumlar birer kalite faktorii olarak ele alindi ve degerlendiril-
meye tabi tutuldu. Bu faktérler degisik <‘agirlik puanlar’ ile carpila-
rak “Genel Begeni Diizeyi” tesbit edildi. Agirhik puani; lezzet igin 3,
kilgiklik derecesi i¢in 2, digerleri i¢in de 1 olarak kullanildi.Duyusal
muayene, sivi yagda kizartilmig baliklar lizerinde yapildi ve ““puan-
lama” yontemine gore degerlendirildi.

Bulgular

Baliklarda grading uygulamasinda en 6nce fire orammin bilin-
mesi gerekir. Balik firesini, iskartaya cikartilan bas, pul, yizgecler,
i¢ organlar ve kilgik olusturur. Tablo 1’de, hamsi, istavrit, palamut,
kolyoz, izmarit, zargana ve mezgit baliklarina ait bag, pul, yiizgeg,
ic organ ve kilgik miktar: ile bunlara ait oranlar gériilmektedir. Soz
konusu baliklarda bagin viicuda orani, sirasiyla, % 12.40, 9% 21.86,
% 15.38, 9% 17.56, % 19.46, % 10.43, % 22.21 bulunmustur. Bu du-
rumda mezgitin {ireye katkis1 daha fazladir (9, 22.21). Deneme balik-
lar1 arasinda en kiigiik baga zargana sahiptir (9, 10.43).

Izmarit harig, diger baliklarda pul kiigiik ve ince oldugundan ken-
di haline birakilip bigakla styirilmadi. Izmaritten % 3.40 nispetinde
pul elde edildi.

Yiizge¢ miktarlar1 bakimindan baliklar arasinda biiyiik varias-
yonlar goriildii. Ortalama agirligi 290.83 gr olan palamutta yiizgeg
orani-%, 0.55 iken, ortalama agirligi 67.90 gr ceken izmaritten %,
1.64 oraninda yiizgeg ¢ikmugtir. Yiizge¢ oranlari hamside %, 1.00, is-
tavritte % 1.26, kolyozda 9, 0.74, zarganada 9, 0.94, mezgitte ise
% 1.62 bulunmustur.

Diger taraftan hamsinin 9, 8.78, istavritin %, 6.34, palamutun
% 9.77, kolyozun 9%, 7.56, izmaritin %, 4.84, zargananin %, 5.08, mez-
gitin ise % 13.30 oraninda i¢ organa sahip oldugu anlagilmigtir. Mez-
git % 13.30 i¢ organ miktariyla dikkati ¢ekmistir. Yalniz unutulma-
malidir ki, bu degere mezgitin bir miktar hayvari da dahildir.

Kilgik miktarlarinda da, aym yiizgec ve i¢ organ oranlarinda ol-
dugu gibi, dikkate deger variasyonlar géze carpmustir. Soyle ki, ham-
siden %, 5.85, istavritten 9, 6.45 (en yiiksek deger), palamuttan 9,
3.93, kolyozdan 9, 3.46, izmaritten %, 3.50, zarganadan 9%, 6.00, mez-
gitten de 9 2.88 (en disiik deger) oraminda kilgik ayiklanmugtir,




Tablo 1. Baliklarda bas, pul, -ylizgeg, i¢ organ ve kilgtk miktar: ile bunlarin viicut agirhna orani.

Balik adi | Viicut Basg Pul - - Yizgeg I¢ organ Kilgik
agirlign | Agirbk | Oran | Agirhk | Oran | Agirhk | Oran | Agirhk | Oran | Agirlik | Oran
(8r)° (gr) (%) | @0 | (%) | (80 | (% (gr) (%) (&) | (%)
Hamsi 22.89 2.84 | 12.40 — — 0.23 1.00 | 2.01 8.78 1.34 | 5.85
Istayrit 28.36 6.20 | 21.86 — 0.36 1.26 1.80 6.34 1.83 | 6.45
Palamut | 290.83 44.73 | 15.38 — — 1.61 0.55-| 28.44 9.77 |- 11.43 3.93
Kolyoz 65.81 11.56 | 17.56 —. — 0.49 | 0.74| 4.98 7.56 | 2.28 | 3.46
Izmarit 67.90 13.22 | 19.46 |  2.31 3.40 1.12 1.64 | 38.29 4.84 | 2.38 | 3.50
Zargana 69.48 7.25 | 10.43 — — 0.66 [0.94] 3.53 { 5.08 | 4.17 | 6.00
102.90 22.86 | 22.21 — — 1.67 1.62 | 13.69 13.30 ] 2.97 12 88

Mezgit
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Baliklardan elde edilen toplam fire miktar, fire orani ve randi-
man Tablo 2’de gésterilmistir. Fire orani ve randiman, sirasiyle, ham-
side % 28.04, 9% 71.95; istavritte % 35.93, % 64.06; palamutta %,
29.64, % 70.35; kolyozda 9%, 29.34, 9 70.65; izmaritte 9, 32.87, %
67.12; zarganada %, 22.46, 9% 77.53; mezgitte 9% 40.02, % 59.97
olarak bulunmustur.

Tablo 2. Baliklarda fire miktar1 ve randiman.

Vi Fire Et verimi
ucut
agirligy Miktar! Oran Miktar? Randiman

Balik ad: . (8r) (gr) (%) (gr) (%)
Hamsi 22.89 6.42 28.04 16.47 71.95
Istavrit 28.36 10.19 35.93 18.17 64.06
Palamut 290.83 86.21 29.64 204.62 70.35

‘ Kolyoz 65.81 19.31 29.34 46.50 70.65
Izmarit 67.90 22.32 32.87 45.58 67.12
Zargana 69.48 15.61 22.46 53.87 77.58
Mezgit 102.90 41.19 40.02 61.71 59.97

1 Baliktan ¢ikan bag, pul, ylizgeg, i¢ organ ve kilgik miktari.
2 Kilgiksiz net et miktar.

Baliklar lezzet, kilgiklilik derecesi, doku ve renk yoniinden duyu-
sal muayeneye tabi tutulmug ve genel begeni diizeyleri saptanmugtir
(Tablo 3). Buna goére hamsi 8.31, istavrit 6.41, palamut 9.04, kolyoz
7.37, izmarit 6.47, zargana 6.87, mezgit 7.88 degerinde genel begeni
diizeyi saglamigtir.

Tablo 3. Baliklarda tesbit edilen duyusal kalite faktorleri.

Kilgiklilik Genel bege-
Balik adi Lezzet derecesi! Doku Renk ni diizeyi®
Hamsi 8.4 9.5 8.0 6.0 8.31
Istavrit 6.8 4.8 7.7 7.2 6.41
Palamut 8.9 9.0 9.8 8.8 9.04
Kolyoz 7.8 7.3 7.0 © 6.6 7.37
Tzmarit 7.2 5.4 6.1 6.8 6.47
Zargana 5.8 8.8 7.2 5.9 6.87
Mezgit 7.8 7.5 7.8 9.0 7.88

1 Bahgin kilgikhihik durumunu ifade eder: Yiksek puan Usttin kaliteyi, yani yemeyi
zorlagtiran kilgiklarin az oldugunu gésterir. i

2 Genel begeni diizeyi, kalite faktérlerinin degisik “agirhik puam” (lezzet x 3; kilgik-
Llik derecesi x 2 doku x 1; renk x 1) ile carpilmasi sonucunda elde edilmistir. -
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Tartisma ve Sonug

Hayvancilikta uygulanan grading sistemi ile baliklarda uygulan-
masina ¢aligilmakta olan temelde birbirine benzemektedir. Ancak bazi
niians farklar: da yok degildir. Balikta 6ncelikle fire miktar ve oran-
larin1 belirlemek gerekmektedir. Fire, bahgin bag, pul, deri, ylizgeg,
i¢ organ ve kilcik miktarlarinin toplamindan ibarettir. Tablo 1’de
goruldugi gibi, bag agirbigimn fire oranina etkisi fazladir. Bagin ora-
n1 zarganada 9, 10.43 iken ayni oran mezgitte %, 22.21°e kadar ¢ik-
maktadir. Bagin biiyiikligi baligin tirine bagh oldugu gibi yagadig:
deniz seviyesine de baghdir. Iskorpit baliginda séz konusu oran %, 33
civarinda, \fener baliginda 9% 50’ye ulagmaktadir (15). Fener bahgin-
da bagin bu kadar biiyiik olmasi, onun derin deniz dibinde yagamast-
na baglh olalilir. Zira derin sularda yagayan deniz canhlarinin agiz-
lar1, avimi kolay yakalayabilmeleri i¢in genelde genigtir. Bagin bu de-
rece bilyitk olmasi fire oramnin artmasma, dolayisiyle randimanim
diismesine yol a¢gmaktadir.

Pul, balig1 dig etkilerden koruyan, biyikligi irili ufakh olan,
deriye stk1 veya gevsek olarak tutunan ve derinin korium tabakasin-
dan kok alan bir olusumdur. Bazi baliklarda (izmarit, kefal, sazan vb.)
pullar ¢ok genis ve kalin olup styrilmadan baligin tiiketilmesi miimkiin
degildir. Fakat denemeye alinan deniz baliklarinda, izmaritin diginda,
bu igleme gerek duyulmamistir. Izmaritte ortalama %, 3.40 oraninda
pul ¢ikmugtir. '

Genelde yiizgeglerin fire oranina pek etkisi yoktur, Fakat balik
tirlerinde yiizgeg agirhklart arasinda 6nemli variasyonlar tesbit edil-
migtir. Ortalama agirligi 290.83 gr olan palamutta yiizge¢ oram 9%,
0.55 iken, ortalama agirhigi 67.90 gr ceken izmaritten yaklagtk 3 kats
yiizge¢ c¢ikmig bulunmaktadir (%, 1.64).

Baliklarda fireye, dolayisiyle randimana en etkili olan faktérle-
rin baginda i¢ organ miktart gelmektedir. Bunda baligin tiirii ve cin-
siyeti cok etkili olmaktadir. Izmarit ve zargananin oldukca diigiik bir
i¢ organ oranina sahip olmasi yaninda, sirasiyla % 4.84, % 5.08, pa-
lamutun % 9.77, mezgitin %, 13.30°dur. Hamsinin bile ciissesine gore
i¢ organ miktar fazladir (9% 8.78). Mezgitin i¢ organ miktarinin bu
denli yiiksek olmasinin sebebi onun cinsiyetinden, dolayisiyla karnin-
da tapjdigi havyarindan kaynaklanmaktadir. Nitekim, denememize
dahil mezgitlerde ortalama 11.99 gr. havyar bulunmustur. Mezgitin,
yaz mevsimi diginda, sair zamanlarda karninda ¢ogu kez havyar bu-
lunduran ender baliklardan biri oldugu bildirilmigtir. (5, 8, 15).
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Kilgik, miktar itibariyle, randimam etkileyen faktorler arasinda
ticincd sirayr alir. Yiizgeg ve i¢ organlarda oldugu gibi kilgik miktar-
larinda da dikkate deger variasyonlar gézlemlenmigtir. Bu farklilik-
lar1 dogal karsilamak gerekir. Ciinkii bazi baliklar yapisal olarak iri
kemikli ve kilgikhdir. Mesela zargana, kilcig1 az tipik balhklardan biri-
sidir. Fakat yapis1 geregi omurlar: uzun ve kalin oldugu icin elde edi-
len deger % 6.00’ya kadar tirmanmistir. Istavrit, teden beri klasik
kilgikli baliklardan sayilir (%, 6.45). Diger taraftan mezgit, i¢ organ
miktarindaki anormal yiiksekligin aksine, olduk¢a digiik kilcik ora-
nina sahiptir (9%, 2.88).

Baliklarin bag, pul, deri, yiizgegler, i¢ organlar ve kilgik miktar-
lar1 biraraya getirilip toplandiginda ortaya global fire miktari; bu de-
gerler de canli agirlikla orantilandiginda fire oram elde edilmekte-
dir. Haliyle fire orant ne kadar diiglikse goreceli olarak da o baligin
et verimi veya randimani o derece yiiksek olmaktadir. Literatiirlere
(4, 5, 6, 12, 15) bakilirsa hamsi baliginin fire orant %, 30 == 2 dolayin-
da seyretmektedir. Cheftel (6), hamsinin %, 30 kadar fire verdigini
bildirmektedir. Anil (4), bu degerin % 35’¢ kadar ulagabilecegini
vurgulamaktadir. Gergi s6z konusu fark %, 3 —5 gibi fazla yiiksek ol-
mayan bir varianstir ama, yiizgegleri kiigiik olan (% 1.00) ve kilgik-
lar1 omurlariyle birlikte topyekiin ¢ikarlabilme 6zelligi bulunan ham-
si gibi az hata yapilir bir balikta bu rakam yine de dikkat gekici bu-
lunmugtur. Ancak, Anil (4)’in bildirdigi % 35’lik orani, ilgili ¢alis-
mada uygulanan deodorizasyon (koku giderme) iglemindeki <‘ekstra
fire” bir nebze olsun yiikseltmis olabilir. % 28.04 fire oraniyle hamsi,
zarganadan sonra en yiiksek randimani (% 71.95)-vermistir. Oz ola-
rak bu su demektir; 1 kg’lik hamsiden yaklagik 720 gr saf (kilciksiz)
hamsi eti alinabilir. Bu rakam zarganada %, 77.53’tiir ki, boyle bir et
verimi hic bir baliktan elde edilemez. Bu deger, etli ve tombul balik
olarak bilinen palamutta bile 9% 70.35’te kalmistir, Diger taraftan mez-
git % 40.02 fire oranmdan &tiirt, tathsu baliklarindan sazam arat-
mayacak derecede disiik bir randiman vermistir (% 59.97). Yani, 1
kg mezgitin yaklagik yarisi ¢ope gitmektedir. Ama ne var ki, eti tavuk
eti beyazhiginda, lezzeti ise fevkaladedir ve bu vesile ile balikgilar
arasinda “tavuk balig1” olarak anilir,

Balikta randiman, ckonomik yénden cok sey ifade eder ama, her
sey degildir. Madalyonun bir de 6biir yonii vardir: “kalite”... Hayvan-
cilikta da durum béyledir; besili hayvan, yani randimani yiiksek olan
fazla para eder, ayrica eti lezzetli ve gen¢ olana prim verilir (11, 13).
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Bahikta kaliteyi, “kalite faktorleri” adi altinda toplanan lezzet, kil-
cikliik derecesi, doku ve renk etkiler. Bunlar arasinda lezzet ve kil-
ciklilik faktorlerinin 6zel bir 6nemi vardir. Giinkii diger kriterler (do-
ku, renk) ne olursa olsun lezzetli ve az kilgikli bir balik daima lezzetli
bir baliktir. Hamsi 8.4 puanla lezzetli bir balik oldugunu kanitlamis-
tir ama birinci siray1 palamuta kaptirmigtir (8.9). Cok ilgingtir; ran-
dimani cok yiiksek olan zargana (9, 77.53), 5.8 puanla en diigiik lez-
zet. strina kadar yaklagmigtir. Hamside kilgiklibk derecesi, sanki
hi¢ kilgtk yok denecek kadar yiiksek ¢ikmugtir. Palamut da keza az
kilgikhh babik konumunu korumugtur (9.0). Ama istavrit (4.8), ardin-
dan da izmarit (5.4} en kilcikli baliklar olarak goze batmaktadir. Et
dokusunun sertlik veya yumugaklik bakimindan palamut en ideal
diizeydedir (9.8). Genelde koku yoniinden baliklar arasinda bariz bir
fark yoktur, lakin zargana, digerlerininkinden daha degigik karakterli
ve agirca kokusu yiiziinden 5.9 puanda kalmigtir. Deneme baliklari,
biitiin kalite faktorlerinin toplu bir sekilde esas alinarak elde edilen
genel begeni diizeylerine gore; palamut (9.04), hamsi (8.31), mezgit
(7.88), kolyoz (7.37), zargana (6.87), izmarit (6.47) ve istavrit (6.41)
seklinde bir siralamaya sokulabilir.

Sonug olarak, Ulkemizde ilk kez baliklar iizerinde bir grading
caligmasi yapilmig ve tatmin edici sonuglar alinmigtir. Dilegimiz, diger
deniz baliklar ile tathsu baliklari tizerinde de benzeri ¢aliymalar ya-
pilir ve bu galigmalarin giginda “balik gradingi” uygularhasma ilk
adim atilmig olur.
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