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ÖN SÖZ 

Balığın besin değeri çeşitli yönlerden incelenmiş, üzerinde 
eserler veri·lmiş ve yenebilen hayvan etleri ile kıyaslaması yapılmış
tır . Neticeler; balık etinin hayvan ve kuş etlerinden pek farklı ol
madığını ortaya koymuştur. 

·Kimyasal ve biyolojik araştırmaların aydınlattığına göre, ba
hk eıti insan için birinci ·sımf bir protein kaynağıdır. Yağsız balıkla
rın eti asgari sığır et·i değerinde .olup, hazımiarı kolaydır . Yağlı .ba
hklar ise, ehli hayvaniara nazaran da:ha fazla enerji vermekte, İyot 
bakımından zengin. buhiiımaktadır. Yağda eriyen vitaminleri , bil
h::ı ısısa Vitamin D. yi fazla miktarda taşımaları besiri değerlerini 

arttınr. 

Genellikle; tuzlu ·su balıkları, tatlı su balıkiarına nazaran daha 
besleyici olmakla beraber, s.indirilmeleri daha ağrrdır. Yağsız balık
lar 2- 3 saatte, yağlılar ise 3- 4 saat içerisinde midede hallolunurlar. 
Popoff, balık etinin hazmolma ~cı:bi1iyetinin . öküz etine göre biraz 
d.a.ha fazla olduğunu, Wille ise, ikıi tip etin ayni çabukLukla hazmol
duğunu belirtmişlerdir. Bazı ya·zarların ıköpekler üzerinde yapmış 
oldu'kiarı denemelerinde : Alley, iki nevi etin aıperatiıf olarak mide
ye konulması suretiyle. yaptığı müşahadede hazmolma zamanının 
ha'lık et.inde biraz da:ha fazla olduğunlll belirtmiştir. Penzoldt'da de
n:emelerl?de ayni neticeyi desteklemiştir. 

Alguier'e gö·re, 1 Kğ. eti 1,3 Kğ. ba:lık karşılamaktadır. Belçika
h Kimyagerler Hinard ve Van Der Velde, balık neviler inin kuru 
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maddesinin 100 gr. ının fiatını hesaplamak suretiyle etten daha eko
nomik ve gıda değerinin ım.Üisaıvi olduğunu gösterdiler. 

Tolle ve Nelson, balık ·kutu ·~onservelerinde yağda eriyen vita
minleri teısbitle beraber, konserve balıkların tazelerine nazaran da
ha kolay hazmolduklarını beyan ettiler. Yalnız, deniz balıklannın 
konservelenine muhtelif arama, arciımah ot, baharat ve biber v. s. 
ilave edilirse hazım sıiiresi uzar: 

Kısa açıklamalar, balıkların insan beslenmesinde önemli bir 
yer tuttııklarım ve dolayısıyla besin ve bes:leınme yönünden üzede
rinden hasGaıs~yetle durulmasının gereğini işaret etmekt~dir. 

Memleketimizde .de son yıllarda zaman zaman balığın besin de
ğeri üzerinde fikirler yürürtülmeğe ba.şlamakla beraber, ilmi açıdan 
verHer çoık kifayet•s·iz bulunmaktadır. Dola.yı.,sıyla bu .sahada Veteri
ner Hekim olarak yetkilerimiz gereğince yeterli Çabayı ve yönü gÖ·S
termemiz gerekme~tedir: 

LİTERA TÜR BiLGİSİ : 

Kurutma usuLü ( 1) tropikal ülkelerde adi hararette yani, gü
neş ısısından istifade ile tatbik olunmaktadİr. İsianda'da Morina 
balıkJan için ayni usule başvumlmaktadır. Sadece bu tatbik şekli 
böceık larva'larının çoğalması ve küflenme dolayısıyla mahzurludur. 
Bu gün modern şe.kilde sıcak hava akııru ile ucuz olarak ileri ülke
lerde kullaıulmağa başlaruruştır. 

İsveç'te (1), tuzlanmadan kurutma usulü tatbik edHmekte 
olup, bu işlem iç·in kurutma bezleri kullanılır. iri balıkların kıUıyru
ğa kadar omurgalan kaldınlır. Kurutulmuş balıklar yarı şeffaf.tır, 

ekstra ka.liıtelilerinde hafif sarı renk mevout · o•lup, herhangJ bir 
kurtlanmaıya tesadüf edilme~ . . Bozülmaya başlıyanlarda bulutumsu 
bir örtü teşeıkkül eder. . · 

Seylan' da (1), kurutulmuş balıklarda azami su miktarı % 10 
olara:k · teısbit edilmiştir . 

. 
Japonya'da (2), kurutulmuş balık ve Yumuşakçalarda aşa

ğıdaıki mjktarlardan daha fazla su bulunması yasaktır. Sardalya % 
20, Uskumru ve Tonda % 18; balık artıklarında % 16, ·midye addük
tor kaslannda % 16, İst.iridyelerde % 15, köpek balığı mahsullerin
de % 13 olmalıdır. 
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Türkiye'de ise, bilhassa Uskumru balı.ıklarının çiroz den ilen saf
halarında kurutma usulü kulanılmaktadır. Bu işlem ·ile uğraŞan 
üreticilerden topladığıını biLgHere göre Çirozun ık:urutulma arneli-
yesi aşa,ğıdaki sistem üzerıinden yapılrınaıktadır. · 

. Uskumru, memleketimizde taze olarak en fazla tüıkıetirne sunu
lan bir balık nevi olup, .sadece İstanbul'da 1963 yılında 7.693.400 
Kğ. is:tihlak olunmuştur. Uslrumru Eylül - Nisan a~rları arasında ba
lıkçılar tarafından tutulmağa başlar. Göçmen balık oLduğundan 
ınuayyen tutulma saha'ları bulunmaıktadır. İ1stanbul bölgesJ Usıktun
ru avcılığı baıkımından başta geLmektedir. Balık akımı boğazlardan 
geçerek Marmaraya ulaşır. Hava şartlarına göre . Çanakıkale, Çar
c!.aık, Lapsekiye •kadar uzandığl giıbi Ege denizine dahi çıktıkları gö
rülür. Uskumrular 40 .kuılaç kadar derinlerde çamurlu yerlerde yu
murtaya yatarlar ve lS Nisandan iübaren Karadenize thicreıt .başlar. 
İşte .bu tar~h ve safhada.tı sonra Uslmmrular çiroz olaraık adlanırlar. 
('irozun tutulma milct:an işlemeye ve haiValann yağmursuz gitme~~i 
ne bağhdır. Çiroz avı azami bir ay sürer, miıktar olara:kta 2SOO tori
dan fazla tutulmaz. İşletme tekniğinin zorluğu ve ha,va- şartları da
ha fazla üretimi önler. 

Çiroz Kurutma Teknolojisi : 

Çiroz tutıulmayı müteakip kazan veya tahta fıçılarda paçal ya
p:ıllır. Havanın sıcaık veya .soğuJduğuna ~gör:e % 10-20 .tuzlu suda 4 
ila 8 saat fıçıda bırakılır. Bazen 12 :saate kadar çıkahilir. Sadece sa
lamura suyunun ball'klarının üzerine kadar çıkmasına dikkaıt etme
lidir. Bilahare yapılan muayenelerde balıkiların galsamaları kolay 
çekilirse tuzunu almış oldukları anlaşılır. -Bu safhaclan sonra balık
lar !kuyruklarından ikişer bağlanaraik · ( ıgalsamalar.dan da olabilir) 
denizin temiz yerlerine atılır ve 2 saat kadar rytkanmaları S>ağlanır. 
Sonra çıtalardan meydana getirilen kurutma yerlerine asılır. Bura
da 4 - S ·gün durduktan sonra, kuyruklarmda~ dizi yapılarak temiz
çakıllar üzerine serilir. Bu saFhada yağmur yağmaması lazımdır. As
k~da müddetin dolduğu ga1samalann kapah olmasından anlaşılır. 
Eğer içlerinde yağlı balık varsa imha edilir. Bilahare sandıklara di
zilerek ihraç edilir. 

Memleketirnizde yalnız İstarrbul ıdol~aryları ile İğne Adaya kadar 
olan mıntıkalarda çiroz kurutulur. Diğer mıntıkalarda yani Çanak
kale Marmara adası, Erdekte iken balliklar daha yağlıdır. Ancak gö
çe başlayıp yol katettikten sonra çiroz haline gelebilirler. Silivriye 
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kadar çiroz kumtulmaz, en elverişH yer ada saıhilleri ile büyük ve 
küçük Çekmece ve tuzlu sahilleridi.r. 

MATERYAL ve METOD: 

Araştırımaya esas olarak ı 963 yılında hazırlanan Çirozlar alın 
mış olup, tesadüfi alınan numunderden anai·iz yapılmış·tır. Ankara 
piyasasından temin olunan Çirozlann yeneıbilen kıısımları çıkarılıp 
mıütecenis hale konulduktan sonra her numuneden gerekli analizle
re geçilmiş ve 30 numune üzerinden değ·erlendirme yapılmıştır. 

Protein tayininde Kjeldahl metodu, yağ tayaninde Soxeiet ciha
zı su tayıillinde ı05° C. da kurutma dolabı, kül tayininde ssor: C. de 
ya:kma fırını kullanılmıştır (ı). 

DEGERLENDİRME : 

Elde olunan değerlerin istaüsıtik kontrollerinde, variyas~onun 
dar olduğu ve dolayısıyla variyanıdar (bulgular) arasında mühim 
bir fark hu'lunmadığı aşağıda verilen tablonun tetkikinde anlaşıl-
maktadır. · 

Kurutulmuş Uskumrq «ÇİROZ» Balıklannın Kimyasal Bileşimi 

Yenebilen kısımda 
1 

X Sx s %V Asgari Azami 1 

Protein 70.9 0.3ıı 1.7 2.3 60.9 79.5 

Yağ 2.5 0.05 0.27 ıo.s l.ı5 3.6 

Kül 10.6 o.ocı o.ıo8 1.0 10.0 ıı.3 

Su ıs.4 0.35 1.89 ı2.2 ıo .9 ıs.z 

Tablonun tetkikinde, numunelerin yağ ve su miktarlarında he
saplanan variyasyon katsayısında diğerleöne nazaran kısmen fazla 
bir değiışjm olduğu muşalıade O'lunur. 

Taze Usikumrunun ise · kimyasal bileşimi aşağıdaki durumda
dır (1). 

Protein Yağ Kül Su 

23.ı2 ı1 .08 ı.4 68.42 
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Her iki taıblonun karşılaştırmalı tetkikinde : Bileşimler,in mik
tarı değerlerıinin birıbirleriyle olan ilgileri açLk olarak görülmekte
dir. Bilhassa yağ miktarı hakımından ters oran mevcut oluP,, kül 
miktarıda kuru maddede mik·tar olarak taze. Uskumrudakine naza
ran fazla bulunmuş·tur. Bu fazlalığa sebep, balık blçıklarının kıs
men materyalde bulunuşu olmuştur. Kurutulmuş Q.alıklar üzerindeki 
literatür verilerinin tetkikinde buLgula·rın normal olduğu anlaşılır. 

Kurtulmuş bazı balıkların kimyasal bileşimleri ( 1). 

Y enebilen · kısımda % 
Balık nevileri 

Protein Yağ Kül 

Gadus aeglefinus '82.25 . 2.81 6.77 

)) morrhus 84.34 3.71 3.95 

)) sp. 72.00 4.90 5.20 

Salmon salar 74.12 3.85 5.85 ı 
NETiCE: Çiroz kurutma usuLü memleketimiz için oldukça yer

leşmiş bulunmaktadır. Çiroz istihsa1i ile altı kadar ser.gici uğraşmak
hı, olup, çalışma gj.içleri bilhaıssa havaların ımüsah gitmesine bağlı
dır. Bu işle çalıışanların elde olunan verilere göre ikiimin elverir 
olduğu zamanlar 3- 10 milyon adet arasmda üretim yaıptı..Iabilir. Ay
nca io .kadarda perakende üretici 30- 200 bin arasmda tüke:tlme 
sunmaktaıdırlar. 

Üretilen çirozlar daha ziyade ihraç edilmekte, dahili pazar ola
rak bilhassa büyüıle şehirlerde tüıketime sunu1maktad{r. Ankaı~ada 
bir sattı cı yılda 50.000 kadar satış yapahHdiğini ifade etmiştir. Genel
likle sadece Ankarada yıllık çiroz tüketimi 150.000 civarındadır. 

Elde edilen ıanaHz neticeleri Türkiyede istihsal olunan Çirozun 
besin değerıinin s-tandartlara uy;gun düştıüğünü ortaıya koymaktarlu . 
Yalnız bahkçılığıın ·diğer kollarmda olduğu gibi, bu yöndede istik
rarlı ve yeterli Devlet hlmay.esi şart görülmektedir. Bilhassa teknik 
imkan yönünden .ilgilıi Devlet sektörlerinin desrteğine ihtiyaç vardır. 

Çiroz ihracı bilhasısa Yunaniıs:tan ve İsraile yapılmaktadır. Ame
rika ve Fransada .son zamanlarda alıcı olmağa başlamışlardır. E sıki
den en iyi alıcının Romanya ve ıBulgaris.tan olduğu ıbi'ldir~lmektedir . 
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RESUME: 

Recherches sur la compositio,n de Maquereau seche 
«Nam vulga:ir:e .en Turqui Çiroz» 

Fetbullah Koç 
Speciaıiist Contröl l'aliment 

Le poisson .a toujours eli rme grande importance dans la vJe de 
l'homme et c'est probablement un des aliment que l'homme primi
tif a pu se procurer la pluıs facilement. · 

LespoiıSsonsfrais et Ies poissons nıaitiers se valuent de jour en 
jour par population de Turqui. 

Specia:lement population de la ville consomment poisıson frais 
et ce consommation augmente vite. Seulement peuple d' İıstambo.ul 
mangaient poi:sson frais 33.981.400 kğ. dans l'annee 1963. · ,. 

Augmentation de la poisson tous en Turqui a:utour 150.000 ton
sl'annee 1965. 

Maquereau seche est plus populaire dans maitiere pois.soın qui 
appelle vulgaire «ÇİROZ». 

Ona .dit Çirozfaible ou sans Maquereau. 

Maquereau est un poisson emigrant qui dans mois septembre 
e.migre' en region Karç d' Azak en RU!sie a region İstanboul et on va 
ala chasıse autour Karadeniz «la mere noire>>, Bosphorus, Marmara. 

A emigration de Maquereau finit a Marmara. Certaine:ment S'Ont 
Bosphor de Çanakkale a mere ıd' Ege. Dans moiıs d' Avril ils laiSSI:!nt 
ses cetııfs . et emigr:ent a Karadeniz. 

Enviroın d' Avril 15 eme jour, Çiroz va de la chaSJse. Approxima
tivement Chasse de Çiroz continue a Juillet. Dans un mois Çiroz ti
ent 2.500 tons. 

Tecnication Maquereau seohe: Aaıv;ant :les · poissons «Çiroz, sa
le apres fait un seche naturel. 

Composiıtiıon Chimie: Nous avans trove au dessous resultatıs: 
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100 parties de substance comestible contiennet 

Moyenns 
Sx s V Min. Max. (x) 

.. .. 
Fa u 15.4 0.35 1.89 12.2 10.9 18.2 

-
Subs. azotees 70.9 0.31 1.7 2.3 60.9 79.5 

Lipides 2.5 0.05 0.27 10.8 LS 3.6 

ı Cendres 10.6 0.02 0.108 ı. o 10.0 11.3 ı 
LiTERATÜR: 
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33·8 


