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Summary : This investigation was carried out to develop a grading
system and to determine the quality factors for fresh water fishes caught
in Konya region.

The contents of head, scales, skin, fins, internal organs and fishbones;
the waste percentages; the yields of fish meat and the organoleptique
quality factors were determined on various fresh water fishes. The waste
percentages ‘were found to be 35.61 % for fresh water mullet, 43.62 ‘% for
carp, 44.21 % for scaleless carp, 32:26 % for pearl fish, 37256 % for shiraz
and 29.54 % for zander. Therefore, they had a dressing percent .of 64.38 %,
56.37 %, 55.78 %, 67.73 %, 62.74 % and 70.45 %, respectively. Furthermore,
the organoleptique acceptance levels for the same fishes were valued at
7.80, 8.17, 8.42, 6.57, 6.57 and 9.31, respectively.

Zander gave the highest dressing percent (70.45 %) due to its lowest
waste percentage (2954 %), plus its quality grade was quite superior
(9.31). On the other hand, carp and scaleless carp had a satisfactory meat
quality (8.17, 8.42), although they have possesed a low dressing percent
(56.37 %, 55.18'%).
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Ozet : Bu arastirma, Konya bdlgesinde avlanan tatlisu baliklarinda
grading sistemini gelistirmek ve kalite faktdrlerini tesbit etmek amaciy-
le yapildi.

Cesitli tatlisu baliklarinda bas, pul, deri, ylzgeg, i¢ organ ve kilgik
miktari; fire orani; randiman; ve duyusal kalite faktdrleri belirlendi. Ak-
balik % 35.61, sazan '% 43.62, -aynali -sazan % 4421, gyce % 3226, siraz
% 31.25 ve sudak % 29.54 oraninda fire verdi. Dolayisiyle ayni baliklar-
dan sirasiyle % 64.38, ‘% 56.37, % 55.78, '% 67.73, % 62.74 ve % 70.45 nis-
petinde randiman alindi Ayrica. bu baliklarin duyusal degerlendirilme-
lerinde, sirasiyle, 7.80, 8.17, 8.42, 6,57, .6.57 ve 9.31 genel begeni derecesi
elde edildi.

‘Sudak balifinin diiglik fire oran1 (% 29.54) sebebiyle randimani ol-
dukga yiiksek (% 70.45), kalitesi de fevkalade (9.31) bulundu. Sazan ve
aynali sazan, cok diisiik randimanina (% 56.37, % 55.78) ragmen, etinin
kalitesinin tatmin edici diizeyde (8.17, 8.42) oldugu gozlemlendi.

Giris .

Bu caligma, balik titketimi yetersiz bir. diizeyde olan .Konya’da, bu
konularda halk: tegvik etmek ve aydinlatmak; balik gradinginin bélgede
¢ok avlenan tathsu baliklarinda uygulanmasina katkida bulunmak ga-
yesiyle yapilmigtir. Gergi bu tiir uygulama  Tiirkiye genelinde heéniiz yer-
lesmermistir ama, yakin bir gelecekte bunun' baglatilma timidi belirmis-
tir. Nitekim, 1986 ylhnda Tiirk Standartlar1 “Enstitiisti (9)* tarafindan
“Alabalik” standardi cikartiimis, ayrlca “Sazan ’1-§"in de 'éym jiﬁn-de’ ':bir
ha21r11g1n igine girilmistir. = '

Bal:klarda grading, ranldlman ve kahte yonunden olmak uzere iki
kategori iizerinden yapilir. Balifin fba§, pul, der1 ylizgeg, ig organ ve kil-
¢ik miktar: randimana dogrudan etki yapar. Bu faktorler icinde bas, deri
ve i¢ nrganlarin 6zel bir 6nemi vardir. Bazi baliklar iri bagli (iskorpit, fe-
ner baligi), bazilar1 kalin derili (sazan, aynali”sazan; siraz, sudak), ba-
zilari da genig karinli-‘(sazan) .olduklarindan fire- miktari yiksek olur
(3, 4, 5, 6, 11)." Uner (11)’e gore, bir deniz baligi olan iskorpit ve fener
baliginda bag son derecé iri oldugundan, bagin, viicudd agirlhigi % 33%,
digerinde ise ‘% 50’ye varmaktadir. Balik tiiketicisinin bilin¢li olmasi, ne-
ye ne kadar para ddedigini bilmesi, daha onemlisi bir balik isletmecisi-

nin ekonomik girdileri rantabl hesaplayabilmesi igin baltk grading siste-
mini iyi bilip uygulamas1 gerekir.

Diger taraftan balik kalitesi de randiman kadar, hatta baz1 durum-
larda ondan da onemlidir. Kaliteyi en fazla etkileyen faktorlerin bagin-
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da lezzet ve kil¢iklilik derecesi gelir. Fazla kilgitkli olan bir baligin (siraz)
grading derecesi, ¢gogunlukla diisiik olur. Kaliteye doku ve rengin de be-
lirli dlgiilerde etkisi mevcuttur.

Materyal ve Metot

Aragtirma materyali olarak Konya holgesindeki i¢ sularda avlanan
ve ekonomik degeri yiliksek olan 6 tir tatlisu baligt (Akbalik = Gordo-
nus rutilus; Sazan = Cyprinus carpio; Aynali sazan — Cyprinus carpio
var Goyce = Inci baligi = Alburnus alburnus; Siraz = Varichorinus
pestai; Sudak = Lucioperca fluviatilis) kullanildi. Denemeye alinan ba-
liklar énce yikanmip filtre gagudi ile kuruland: ve biitiin govde agirligi
(canli agirlik) tesbit edildi. Sonra besin degeri olmayan iskartalik kisim-
lar (bas, pul, deri, yiizgeg, i¢c organ ve kilcik) c¢ikartilarak ve ayri ayri
tartilarak toplam “balik firesi” saptandi.

Bag standart olarak solungag kapaginin orta arka yerinden vertikal
olarak kesilerek agirliklar1 tesbit edildi. Sert ve iri pullu baliklarin pul-
lar1 bigekla siyrildi, fakat kalin derili olanlarin (aynali sazan) derisi yii-
zildii. Sazan, siraz ve sudak da kalin derili balik' sinifindan olup yakla-
sik 700 gr agirligt gegince derilerinin yiiziilmesi gerekir. Yiizgecler siste-
matik bir gsekilde omurla emur c¢ikintilarinin birlestigi yerden etsiz bir
sekilde logitudinal olarak; kuyruk yiizgegleri ise viicudun arka kisminin
birlestigi yerden transversal olarak kesilerek agirliklari tesbit edildi. Ic¢
organlar, balik karnina longitudinal bir insizyon yapmak suretiyle ¢ikar-
tilip tartildi. Bazi baliklarda (sazan, aynali sazan) havyar ve igyagi ayr
ayr1 tartildi, fakat i¢ organ miktarina dahil edildi (%).

Kilgiklar haglama yontemi ile ayikland:. Ayiklamanin tam ve kolay
olmasi i¢in temizlenmisg baliklar, icine %1 oraninda sirke katilmigs suda
8-10 dak. haglandiktan sonra etler elle tifsinerek kilgiklar ayiklanip tar-
t1lda. .

Toplam fire orani agagidaki formiile gore hesaplandi.

Toplam fire miktar1 (gr)
Fire orani (%) = x 100
Canli balik agirhig1 (gr)

Et verimi (yield grade), toplam fire miktarinin canli agirhiktan ¢i-
kartilmasiyle; randiman (dressing percent) ise agagidaki formiille tayin
edildi.

(1) iSazan ve a; nali sazanin havyar ve icyagl Konyalilar tarafindan 6zel ola-
rak pisirilmekte, hatta basindan “balik corbasi” dahi yapilmktadar.
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Et verimi (gr) (®
Randiman (%) = ' x 100
Canli balik agirhigr (gr)

Baliklarin organoleptik muayenesinde lezzet, kilgiklilik derecesi, do-
ku ve renk durumlar: birer kalite faktorii olarak ele alinip degerlendi-
rilmeye tabi tutuldu. Bu faktorlerin degisik “agirlik puanlar1” (lezzet x 3;
kilerklilik derecesi x 2; doku x 1; renk x 1) ile carpilmasiyle “Genel Bege-
ni Diizeyi” belirlendi. Organoleptik lezzet testleri, bitkisel yagda kizar-
tilmig baliklar {izerinde yapildi ve “puanlama” yontemine gore degerlen-
dirildi.

Bulgular

Tatlisu baliklarinda fireyi olugturan bas, pul, deri, yiizgeg, i¢ organ
ve kilgik miktarlar: Tablo 1’de gosterilmistir. Toplam fire orani, akbalik-
ta % 35.61, sazanda % 43.62, aynali sazanda % 4421, goycede % 32.26, si-
razda % 31.25, sudakla % 29.54 olarak; randiman ise, ayni baliklarda, si-
rasiyle, % 64.38, % 56.37, % 55.18, % 67.73, % 62,74 ve % 70.45 oraninda
bulunmugtur. (Tablo 2). Bu duruma gore, gerek sazan ve gerekse aynali
sazan % 56 dolayinda bir randimanla en diisiik; sudak ise % 70.45 randi-
manla en yiiksek et verimini saglamiglardir.

Tablo 3, tatlisu baliklarinda gesitli organoleptik kalite faktorlerinin
ortalama puanlar: ile genel begeni diizeyini gdstermektedir. Sudak, di-
ger baliklara gbre rekor puanlar elde ederek toplam 9.31 genel begeni dii-
zeyi ile kalite bakimindan en ideal balik oldugunu ispatlamis, bu meyan-
da, sazen ve aynali sazan da, sirasiyle, 8.17 ve 8.42 puan toplayarak lez-
zetli beliklar sinifinda yer aldiklarini gostermislerdir.

Tartisma ve Sonug

Baliklarda grading, hayvanlarda oldugu gibi, randiman ve kalitenin
tayinine dayanilarak yapilir. Randimanla fire yakindan iligkilidir (4). Fi-
reyi, besleme degeri olmayan bas, pul, deri, yiizgeg, i¢ organ ve kil¢ik gibi
kisimlar olugturur. Deneme baliklarinda (Tablo 1) basin viicuda orani-
nin % 13.96 -20.92 arssinda degistigi gézlemlenmigstir., Diger bir deyisle,
halik viicudunun yaklagik' 1/5i bagtan ibarettir.

Pul orani baliklarda % 2.10-3.47 arasinda variyasyon gostermigtir.
En yiiksek oran sazanda meydana gelmigtir (% 3.47). Zaten sazan, tatli-
su baliklar1 icinde en genig ve en kalin pullu baliklardan birisi olarak bi-
linir, Genelde tatlisu baliklar: iri pullu ve sert derilidirler (1, 2, 11). Agir-

(2) Kilciksiz net balik eti miktari.
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Ligr 1 kg’a yaklagan veya daha fazla agirlikta olan sazan, aynal sazan, gi-
raz ve sudak gibi baliklarin derilerinin yiiziilmesi sarttir. Aynali sazan bu
isleme tabi tutulmus, ortalama ‘% 4.55 oraninda elde edilmigtir.

Ic ongan miktarinda dikkate deger farkhliklar géze garpmigtir. Bii-
tiin baliklarda i¢ ongan orani % 12.48 - 16/16 arasinda degisirken sudakta
bu degzr % 2.70'de kalmigtir. Turna balifindan sonra tatlisularin en ca-
navar baligr oldugu ileri siiriilen sudakta (2, 11), bu oran normal karsi-
lanmigtir. S6z konusu balikta randiman da oldukga yiiksek bulunmustur
(% 70.45). Ayni balikta kilgik oraninin da ideal bir diizeyde oldugu anla-
silmigtir (% 1.48). En fazla kilgik orani %22 ile sazanda goriillmiigtiir,
ancak, iri kilgikli oldugundan kalite gradinginde herhangi bir diiglige se-
bep olmamigtir.

Deneme baliklarinda en diiglik randimani sazan ile aynali sazan ver-
migtir (% 56.37, ‘% 55.78). Bunun 6z anlami gsudur; bu gohretli baliklarin
yaklagik yarisi ¢ope gitmektedir. Ancak yoéresel olarak sazan bagindan
“balik gorbasi” yapilarak, havyar ve igyag: kizartilip yenerek, hi¢ olmaz-
sa bir kismi daha degerlendirilmis olmaktadir,

Diger taraftan, balik gradinginde &zel bir yeri bulunan “kalite” de-
recesi saptandi. Bu amagla baliklar lezzet, kilgikliltk derecesi, doku ve
renk yoénilinden duyusal teste tabi tutuldu; elde edilen degerler “agirlik
puanlart” ile garpilarak “genel begeni dilizeyi” tesbit edildi. Sudak, 9.31
puanlik genel begeni diizeyi ile lezzetli bir balik oldugunu, kileiklilik de-
recesinin yemeye mani hali olmadifini etinin beyaz ve ideal kivamda
bulundugunu gostermistir. Sazan ve aynali sazan ise, agir1 miktarda fi-
resi olmasina kargilik, iyi kaliteli balik (sirasiyle 8.17 ve 8.42 puan) sini-
finda yer aldiklarimi ispatlamiglardir.

Tablo 2. Tatlisu baliklarinda fire miktari, fire orani ve randiman

Balik adi Vicut agirhig Fire Et verimi
' (gr) Miktar* Oran Miktar** Randiman
(gr) (%) (gr) (%)
AKBALIK 480.00 17094 3561  309.06 - 64.38
SAZAN 440.00 191.93  43.€2 248.07 5637
AYNALI SAZAN 1,830.00 809.21 4421  1020.79 55.78
GOYCE 130.00 4195 32126 88.05 67.73
SIRAZ 550.00 204.91 3725  345.09 62.74
SUDAK 665.02 196,50 2954  468.52 70.45

(*) Bas, pul, deri, ylizgec, i¢c organ ve kilcik agirliginin ortalamasi.
(**) Kilciksiz net balik eti miktari. .
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Tablo 3. Tatlisu baliklarinda organoleptik kalite faktorleri (*)

Kilgikhlik GENEL BEGENT
Balik ad1 Lezzet Derecesi Doku  Renk DUZEYI
AKBALIK 8.2 72 7.7 7.9 7.80
SAZAN 8.4 8.6 8.0 6.8 8.17
AYNALI SAZAN 88 8.8 8.1 6.9 8.42
GOYCE 74 5.4 6.5 6.5 6.57
SIRAZ 7.6 4.8 7.0 6.6 6.57
SUDAK 9.2 9.6 9.0 9.4 9.31

(*) Kilciklihik derecesinde; yiiksek puan iistiin kaliteyi gosterir.
Genel begeni dlizeyi; kalite faktorlerinin degisik agirl’k puanlar:i ile Qar-
pilmasiyle elde edildi (Lezzet x 3; kilciklilik derecesi x 2: doku x 1; renkx 1.)
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