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Diinyamizda halen tiiketim amacile avla-
nan bahk miktari yilda ortalama ofarak 50-60
milyon ton civarinda . bulunmaktadir, Buna
kargilik denizlerin yI’“Ik balik {iretim kapasite-
si 200-240 milyon ton arasinda olup giiniimiiz-
de yakalanan baltk miktarinin en az dért kat-
dir. Bu kuvvetli potansiyel, dinyamizin gele-
cekte karsilagacadr mutlak aghdin dnlenmesin-
de ifimit baglanan bir kaynaktir.

Dinya nufusu 2000 yilinda bu gin-
kii nufusun iki kat duzeye ulasabilecek-
tir. Bu korkung artigin’ beslenmesinde siliphe -
siz en ¢ok sikintist gekilen gidalar hayvansal
orijinli olanlar clacaktir. Zira, artan insan top-
lulugu gerek yerlesim ve gerekse tiketim
alanlarinda hayvanlarin a[eyhi'ne girisimlerde
bulunmaktadlr Bunun bir sonucu olarak hay-
van otlama alanlan ile hayvan populasyonun-
da gerileme olmakta ve hayvansal Griinler git-
gide azalmaktadir. Nitekim, bir gok az gelismis
tilkelerde oldugu gibi Tirkive'de de beslenme
sorunu et, slit, yumurta ve yodurt gibi hay-
vansal protein kaynagl olan gidalarin yetersiz-
liginden orijin almaktadir. Bu gida maddeleri-
nin yerini tutabilecek ucuz, bol, ekonomik gida
kaynafi hi¢ siphesiz baliktir. Balik etlerinin
protein kalitesi yiiksek, enerjisi bol, vitamini ve
mineral maddeleri zengindir. Ayrica bu tir
et, kalp ve damar hastalarinin beslenmesi baki-
mindan son derece uygun diyetetik bir gida -
dir. _

Memleketimiz bu onemli gida kaynagina
biiyik 6lgiide sahip olan {ilkelerin basinda gel-
mektedir. Ug ydreden denizle gevrili olan
Tiirkiye'de avlanan bahklarm hemen hemen ta-
mam tiketime uygun gesitten baliklardir. Hal-
buki dostumuz Pakistanda diretilen baltklarin
varisindan fazlasi, Federal Almanya'da % 10-20
kadari toksik ve aci ya da pis kokulu ofup tii-

ketim amaci ile degerlendirilememektedir. Bu-
nun yaninda iilkemizde i¢ sular balikgihgy baki-
mindan da gliglit bir potansiyel bulunmakta -
dir. 1967 yili istatistik rakamlarina gore, Ulke-
mizde 1967 yilinda iiretilen balikk miktari
199.996 tondur. Bu miktar 70 milyonu askin
biiyiik ve kiiglik bag hayvanimizdan elde edilen
207.687 ton kirmizi et miktarina gok yakin bu-
lunmaktadir. Bu kiyaslama, balikgilifimiza ne
derece dnem vermekligimizin- geredini biitin
hatlan ile ortaya koymaktadir.

Doganm ileri bir bahkgihk igin tim olanak-
lari esirgemedigi Ulkemizin, bu alanda ¢odziim
bekleyen pek ¢ok sorunu vardir. Tirkiye'de
bahidin yakalanmasindan kutuya girmesine ka-
dar gegen her satha uyguiamasi teknolojik ve
bilimsel kurallar disinda, giiglikler ve hatalar
iginde yiriitilmektedir. Akdenize sahili olan
iilkelerden lspanya Km? alandan bize gére 6.5
misli, Italya 5.2 misli, Cezayir 4.5 misli, Yuna-
nistan 4.0 misli, Libnan 3.5 misli, Israil 3.0 misli
daha fazla. baltk temin etmektedir. I¢  sular
balikgihdrmizdan - hektar alana verim.  Avrupa
itkelerinde Tiirkiye'ye kiyasla 6.0 kat daha faz-
la bulunmaktadir. Tirkiye'de tretilen baliklarin
dederlendirilmesi i¢in uygun, yeterli ve sabit
bir teknoloji yoktur. Tutulan baliklarin hemen
hemen tamanm taze olarak tiketilmekte ve is-
lenmig balik pek az bir kismi olusturmaktadir.
Ornedin yurdumuzda diretilen baliin % 86.2
kismi taze olarak tiiketilmekte, teknolojive in-
tikal eden miktar ise dondurulmus, kurutul-
musg, tuzlanmis ve tiitsiilenmis olarak timii
% 13.8 civarinda bulunmaktadir. Halbuki diin-
yada diretilen bahidm sadece % 31.7 kismu ta-
ze olarak tiiketilmekte, geri kalan % 59.3 kis-
mi ise konserve haline dénistiirilmektedir,

Balsklarin iglenerék de@erlendiriimesi so-
nucy, bu etin besleme dederi ylikselmekte, bu-
nun cesitli ekonomik gelirde halk kitlelerine
ulastinimasi kolaylagsmakta, dzellikle dar gelir-
li ve sofjutucu cihazlardan yoksun ailelerde
muhafaza olanaklari artmakta ve nihayef bu
efler organoleptik ‘nitelikler kazanmaktadir. -
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Baliklarin --iglenerek: tiiketilmesi . halinde
bu teknoloji ile istigal eden imalatgilar - da- bii-
ylik yararlar temin etmektedir. Ornegin yurdu-

muzda 1976 yili mart ayi iginde bir kilogram |

Akfa Salgali Ton Baligi 52.5 TL. na sattlmistir.
Bunun maliyet fiati ise sadece 15 TL. sidir.
Bunun gibi maliyeti 5 lira civarinda olan Akfa
Hamsi Bugulama 24.5 TL. sina, maliyveti 15 TL.
st olan Cumhuriyet sardalya 38.75 TL. sina,
maliyeti 5 lira olan Deveci Hamsi Fleto 46.25
TL. sina, 10-25 TL. s1 ile Uretilen Bereket Ancii-
ez Bugulama ise 60.00 TL s1 karsihig1 satilmak-
tadir. Burada miisahade edilen biviik iretim
kazancimin tiiketiciye intikal ettigini sanma -
mak gerekir. Zira bir kimse 200 gramiik balik
konserve ile doyabilir ve giinlitk besin madde-
leri ihtiyaglarini karsilarki, bu miktar balik
490-775 kurus arasinda temin edilebilir.

Balrk etl % 77.2 su, % 19.0 protein, % 2.5
yad, % 13 mineral madde ve 98 Kcal/100 gram
enerji ihtiva eder. Bu etin enerjisinin  diisik,
yaginin az proteininin ise yiksek olmasi nede-
niyle gocuklarin, yaglilarin ve hastalarin beslen
mesinde tavuk etlerinden sonra diyetetik bir
et olarak ikinci sirada yer aldigi goralir. An-
cak, balik etleri, diger etlerin aksine ya§ baki-
mindan sabit bir durum gdstermez. Cesitli ay-
larda avianan habiklarda su ile ya§ miktar: ters
orantil olarak degisir. Ornegin Ocak ayinda
balik etlerinde % 15.3 kadar yag oldugu halde
bu miktar Temmuz ayina kadar tedrici bir se-
kilde azalir ve % 6.3 e kadar diiser. Miite -
akiben yine tedrici olarak artarak Aralik ayin-
da % 16.2 ye ulasir. Balik etlerinde vag mikta-
rintn kis aylarinda artisi, yazin ise azalig! ona
son derece uygun bir tilketim 6zelligl kazan-
dirir. Zira bilindigi zere yazin fazla vagh ti-
ketmek saglik acisindan zararh oldugu gibi, ki-
sin daha yagh yemek enerji ihtiyacinin kapatil-
masi nedeniyle o derece vyararh olmaktadir.
Balitk yaglan enfarktlis ve arteriyoskleroz vak'a-
lannda olumsuz etki yapmadigt gibi aksine
teratotik bir etkiye sahip bulunmaktadir. Son
yapilan aragtirmalar kesin olarak gtstermistir
ki, baltk yaglari insan viicudunda kan koleste-
roliinti katabolize etmekte ve siir'atle diigmesi-
ni “sagiamaktadir. Ortalama 30 yaginda erkek
kolesterol hastalarinda normal yemek refimin‘-
de 504 mg/100 ml olan serum %olesterolil bu
yemedie misir yadr ifavesi halinde 253 -mg/100

as

.ml ye dilsmekte, balik yad: .ilavesi halinde ise

158 mg/100 mi nin alftinda bulunmaktadir. Bu-
nun gibi 28 yasinda bulunan kadin hastalarda

" ise, hormal Yeme‘-k rejiminde 499 mg/100 mi

olan serum kolesterolii, misir yag: ilavesi ha-
linde 306 mg/mi ye, balik yag: ilavesi halinde
ise 305 mg/ml ye dilsmektedir. )

insanlar genel olarak, beyaz etlere karsi
dar bir doyum toleransi tagirlar. Hi¢ bir irkin
ya da kiginin tdm dmriinil balik ya da tavuk eti
tiketerek gegirdigi gorilmemistir. Hatta bir
ailede bir hafta, her giin ve her &dlnde bahk
veya tavuk eti tiiketilse bikkinlik geldigi he-
men miisahade edilir. Ancak bu doyum toleran-
si Turkiye'deki sahis basina tiiketilen balik
miktarimin gok istiindedir. Ornegin Japonlar
glinlitk protein ihtivaglarinin % 20.8 kismini
baliktan kargiladiklar1 halde, Tiirkiyede giinliik
protein thtivacinin sadece % 1.7 kismy bu et-
ten karsilanmaktadir.

Bllimsel ve Teknolojik kosullara uygun
calisan modern bir balik konserveciliginin ku-
rulabilmesi igin bazi olanaklara sahip bulun -
makhi§imiz garttir. Bunlann baginda a) yeterin-
ce ham maddeye sahip olmak, b) teknolojiyi en
fakir halk topluluklarinin yararlanacagi ekono-
mik diizeyde kurmak, c) vatandasin konserve
balik tiiketim zevk ve aliskanhfini  saglamak,

-¢) bahkeihk teknolijisi artiklarindan yararian-

mak‘gelmekt_edir.

Tiirkive'de modern bir ba]AI'k(}I[Ik teknolojisi-
nin kurulmasinda, kirmizi et teknolojisi tesi -
sinde karsilagilan dar boazlar bulunmamakta-
dir. Bu nedente balkeilik teknolojisi Glkemiz-
de siir'atle gelisebilir ve halkimiza son derece
kaliteli bir protein kaynadi saglanabilir. Sahip ol-
makligimiz gereken balikgilik teknolojisini su
sekilde simflandirmak miimkiindiir: 1}  Balik
tiitsiileme teknolojisi, 2) Buzda muhafaza
{sogutulmug) balik teknolojisi, 3) Dondurul -
mug balik teknolojisi, 4) Konserve kutu balik
teknolojisi, 5) Balik protein konsantreleri, 6}
Fermente balitk teknolojisi 7) Bahk unu ve ba-
lik giibresi teknolojisi, 8} Balik yad: teknolojisi,
9) Farmasétik deniz Griinleri teknolojisi 10) Or-
namental (garnitlir) balk Grlinleri teknolojisi.

. Tatsllenmis bahk teknolofisi, balik etleri-
nin muhafazasindan ziyade, onlara hosa giden
bir tad ve koku kazandirmak amacinr tasir. An-



cak duman baliklarin sathinda bulunan.bakteri-
leri 8ldirmek ve bu etleri bir dereceye kadar
kurutmak suretiyle koruma etkisine de sahip
bulunmaktadir. Ayrica balik tiitsiileme teknolo-
jisinde uygulanan % 2-3 kadar tuz da bir gok
mikrooganizma igin dldiiriicit yada inhibitor etki
- yapmaktadir, Bu teknolojide iki ayn tiitsilleme
metodu vardir. Bunlardan birincisi soguk tiitsti -

leme metodu olup bu teknolojide sicaklik hig bir -

zaman 30°C nin {stiine ¢tkmaz ve balik etleri
hi¢ bir derecede pismez. Ikinci uygulama olan
sicak tiitsiileme metodunda duman 1s1s1 121°C
yi bulur ve balik bu sicaklikta pisirilmis olur. Bu
ikinci tir tutsiileme daha ziyade alabaliklarin,
¢aca baliklarinin ve yilan baliklarinin tiitsiilen-
mesinde uygulanmaktadir. Her iki tiitstileme igin
mekanik ve tradisyonel olmak iizere iki tip firin
vardir. Tradisyonel firinlar tipki bir ekmekgi fi-
rinina benzer. Firin igine asih halde konan balik-
lar yanmakta olan bir odun alevinin dumanina
maruz birakilirlar. Bu tip firintarda Gniform bir
titsiileme ve kurutma elde etmek hemen hemen
imkénsrz gibidir. Zira firm ici 1s1s1  mevsime,
gece giindiiz olusuna, havanin bagil nemine ve
hava sirkiilasyon hizma bagh olarak dé§1$ir. Ay-
rica bahklarin gevrilme islemi, alt sirada bulu-
nanlarin ateg (izerine dilsmesi gibi sakincalar bu
teknolojiyi arzulanmayan bir duruma getirmek-
tedir. Tradisyonel firinlarin kapasiteleri de gok
dardir, Bu finnlarda 24 saat iginde sadece bir
firin kapasitelik balik iglenir ve firn haftada en
cok iki kez ¢alistirtlabilir, Sicak tiitsilleme me-
todunda sicakitk témini igin ddenecek fazia
masraf maliyete 6nemli etki yapacak diizeye
ulagmamaktadir, Buna kargiltk bu  teknolojinin
pek cok avantajlan vardir ve bu konuda galiga-
caklara sicak titsiileme teknolojisini 6§atlemek
gerekir. Bu teknolojide giinde iki yada {i¢ parti
balik tiitsiilemek mumkundur '

" Mekanik tiitsi firinlarinda ise herhangl bir
kusur bulunmamaktadir. Bunlar iginde en gel1$
mig olanlar Torry tipl mekanik firnlardir. Bu fi-
rmlarda atesm yak:ldlgl ocaklar yan taraftadir
ve duman bu ocaklarm iistinde bulunan bacalar-
dan vantllatorler VaS[taSI ile bal:k etlerlnln astlt
oldugu kabmelere sevkedilir: Bu ttp firinlarda

rutubetm ve s:cakl:gm temml otomatik cihazlar-
la ve: dl$ar|dan saélanlr Bu néedenle frrm |<;|n|‘

her zaman istenen sartlarda tutmak olanagi var-
dir. Baliklarin asili oldugu troley'ler istenildigi
zaman hareket ettirilebilirler. Bu sayede balik-

larin yer degistirmesi ve homojen. bir tiitst :al:

mas! sadlanmig olur. Mekanik titsi.firinlarinin
kiglik tipleri her dort saatte bir 510 Kg. biiyiik
tipleri her dbrt saatte 640-690 kg. balik eti tit-
siileyebilir. Son zamanlarda . piyasada gdriilen
en kigiik tiplerde ise ayni siire i¢inde 64 kg. ba-
bk eti tiitsilenmektedir. Bu firinlarda balik etle-
rinin (stiine yapisan ve gok kez 2.5 cm, yo§uh~
lukta bir tabaka teskil eden partikilleri ayiran

“elektrostatik presipitatérier bulunmaktadir.

Bu presipitatdrlerin  filitrelerinden gegen
dumandan partikiller ayriimakta ve katran halin-
de disar akitiimaktadir. Odunun tam yanmasi
i¢in alev lzerinden hava ceryanm geg¢irilmekte ve
bir gesit sivi etkisi yapan bu ceryan sayesinde
homojen bir duman temini mimkiin olmaktadir.

Titsilenmis balik teknolojisinde iistiin bjr
kaliteye ulagabilmek igin bagil nemin % 60-70
arasinda, sicakligin ise 30°C de olmasi gerekir.
Bu sinirin iistiinde kurutma kayip firesini arturr,
altinda bir kurutma ise iiriinii rutubetli birakarak
kif istilasi olanaklarim gogaltir.

Tatstlenecek baliklarin  karinlar acéilirken
bigak yerinde yirtik, kesik, piiriiziiy satth yapii -
mamasina dikkat edilir. Agilan baliklarda " ig or-
ganlarin cok iyi bir sekilde temizlenmesi gere-
kir. Temizlenen file etlerin tuzlanmasi igin en
uygun metod bir tuz sirkesine daldirma metodu-
dur. Tuz sirkesinin salometre (salinometre} de-
racesi % 70 yada % 80 olabilir. % 70 salinomet-
relik bir konsantrasyon temint icin beher litre
suya hesapla 274 gram, % 80 salinometre temi-
ni igin ise beher litre suya 323 gram tuz ilave
edilir. Sirkenin sicakhigi 20°C civarindadir. Tuz+
Jlama esnasinda solusyonun mekanik bir karig-
tirier ile devamli surette karigtintmas) ile balik
fllelerinin- homojen tuz almalari saglanir. Bu
sirkelerin her giin taze olarak hazirlanmasi gere-
kir. Tuzlanan baliklar askilamrlar. Askilarda bek-
letme siires] 18 saat kadardir. Bu siirenin sonun-'

- da tiitsiileme yapilir.

" Ringa baliklarr tutulduklar: giin tutsulenme-3
lidir. Bunlarin titsiilenmelerinde % 70-80 salino-
metrelik sirke kullanilir. Titslide tutma sirest’
15 dakikadir. Sirke igine uygun bir boya katihir-
sa etler daha cazip bir gérinim kazamrar.

Havyarlarin titsiilenmest! icln bunfarn {izer-
lerini &rten ince zar yirtilthadan itina e temiz-
lenmes! lazimdir. Yikama soguk su fle yapilir ve
temizlenen havyarlar 6:8° saat siire e . tuza:
gomiliirler.. Tuztanan "havyarlar siizekier Igine
alinir ve 'soduk suda yrkanarak tuzundan armr:
Miiteakiben 1-2-dakika siire ile sicak-suda has-



lanirlar. Havyarlarnin boyanmasi bu safhada olur.
Sicek suda sisen ve tombullagan hayvarlar per-
fore siizekler igine alinir ve bu durumda 6-8 saat
siire ile 32°C ile 38°C arasinda tittslilenirler.

Tatli su alabaliklarimin  titsiilenmesi igin
bunlarin karinlar acthr, i¢leri temizienir, dzellik-
le karin i¢ sathim 8rten zar ile sirt yuvasinda
yogalan kan pihtisinin lyice temizlenmesi lazim-
dir. Temizlenen alabaliklar % 80 salinometre
tuz solusyonunda 1 saat siire ile tutulurlar.
Tuzlanan baliklar gdzlerinden cengelli askilara
asihriar ve karmlarmi  acik tutmak {izere
bir odun pargasi tatbik edilir. Bu durumda bulu-
nan alabaliklarn tiitsiilenmesi 32°C de ve 30-45
dakika siire ile yapilir.

Midyelerin tiitsiilenmesi arzu ediliyorsa, 6n-
ce bunlar buharda 20-30 dakika siire ile pigiti-
lirler. Miiteakiben etleri ayrilir ve % 50 salino-
metre tuz solusyonunda 5 dakika tutulurlar. Tuz.
lanmig midyeler sivi bir yag icine dokiillp yag-
{amir ve buradan kepgelere alinarak delikli siiz-
gecler icinde 80°C de 30 daklka sure lle tit-
sulemrier

. Buzda Depolama Teknolojisi : Ister yaz is-
ter ki olsun tutulan balikiar buzda muhafaza
edilirlerse dayanma omiirleri uzar. Buzla muha-
fazada Transparent.ve opak buz olmak izere iki
gesit buz k-ullam:lqr. Balikiar ince kinlmig buz
iginde gesitli sekillerde muhafaza edilirler. Bun-
lardan baglicalari, a) baliklarin ince kinlmig bu-
za yatiriimalar, b} deniz suyuna yada tatli suya
blok yada kirilmig buz atilarak sogutulan suda
baliklarin bekletiimesi, ¢) baliklarin mekanik bir
cihazin soguttugu deniz suyunda 0°C ile - 2°C
arasinda tutulmast, - ¢}, Baliklarin mekanik . bir
sgﬁutugu;_i_[ze_ . 2°C.-de sogutulan bir odada tu-
tulmas! seklidir. Eger balik isist -30°C ise 50
kilogramiik, bir sandigin muhafazas) igin gere-
ken buz miktari 21 Kg dir. Diger bir deyimle
by sandik -dojusu: balig1 soguk muhafaza da bir
saat tutmak- igin. gereken buz .miktari 3. kg dir.
Balik etinin 1s1s1 20°C ise 0°C- altinda bir so-
gukluk temini- i¢in- 14 kg. buza- ihtiyag vardir.
Eger sicaklik: 10°C ise gerekh buz ‘miktari 7
kg.-a diiger. e e -

-"'Balaklarm sU: ve buz kanmasmda muhafaza-'
s17 “igine - géreken - buz.-miktare -hesaplanabilir.

Banin igin Deniz-suyu ve balik agirhig ile deniz
suyq® sicakhigi-carpimy seksen - takkamina: boli-
nitrses kullanilacak -buzun-miktar: -elde -edilir. - -

siDondurhak $iretiyle Balidarm ~muhafaza

s| igin 6zel sogjuk hava depolarina ihtivag var-
dir. Bu depolarda uygulanan sogutma sistemieri
gok degisik tiptedir. Bunlar arasinda en fazla
rastlanan tip, odalarda sogutulmus amonyak
dolagtirma esasina dayanan tiptir. ikinci bir sis-
temde sivi amonyak dolasimina ildveten sani-
yede 2-5 metre siir'atle seyreden hava cereya-
mi temini saglayan bir vantilatér terilbati var-
drr. Uciincil sistemde sivi amonyak baliklarin
tutuldugu ambalajlara sevkedilmistir. Sivi
amonyak ile 5 saat iginde donma husule gel-
digi  halde, vantilator ilavesi ile bu siire
1-25 saate kadar disiirilebilmektedir. Amon-
yadin ambalaja tatbiki halinde ise, donma ociay
4-6 misli daha kisa siire iginde husule gelir.

Daldirma (immersiyon) metodu ile sogut-
mada stv1 amonyak ile sogutulan su igine bahk
etleri atilir. Bu suya tuz veya kalsiyum kloriir
ilave edilir. Ayrica dondurulacak balik etleri {ize-
rine sivi nitrojen pliskiirtme sureti ile uygulanan
bir teknoloji daha geligtirilmistirki, bu metod ile
dondurma —20°C ile —30°C arasinda husule
gelmekte ve 10 dakikada tamamlanmaktadir.

Baliklarin tuzlanmasinda ii¢ ayr metod var-
dir. Bunlardan birincisi kuru tuzlama, ikincisi
tuz sirkeleri iginde muamele, liglnciisi ise mo-
d|f1ye ‘tuz sirkesi metodudur. Baliklann tuzlan-
mast i¢in en uygun olani bu sonuncusadur. Bu-

: nun igin baliklar énce kuru olarak tuza bulamr

ve su srzdlrmayan bir kazan veya tank igine yI-
gir. Yigin  iizerine tuz konur ve ayrica bir
agirlik tatbik edilir. Bir siire bu durumda bek-
letilen baliklardan disa sizan su tuzu eritir ve
yiiksek konsantrasyonda.bir solusyon.yapar. Bu
solusyon gitgide artarak ballk yviginini drter.

~ Baliklarin kurutulmasu tuzlarvm1$ durumda
ve 45°C nin altlndakj bir.sicaklikta yapihir. Balik-
larin serildigi yer mutlak surette golge olmali
ve havanin saniyedeki hizi 1-3 metreyi gegme-
melldlr '

Bahklarm kiyma et haline JkonmaSI igin ozel
clhazlar kullamlir, -Bu c:haz[ar kilgik ve  deri
ayirirlar, Biitiin ktiyma balik etlerme % 2.5-% 3.5
oraninda tuz flave edilmelidir. Ayrica bu etlere
baharat cesitleri ile koagulasyon temini - igin
bir miktar nisasta da ilave edilir. Bu et[erm pisi-
rilmesinde isitma, haglama, buharda pigirme ve
ya‘ggiar kizartma metodlarr. uygulamr ‘
iz -Kutdlama: da haglanmis- durumda, 'yag-igin-
dé; domates ‘sal¢asi:iginde ve baharatlr olarak:
degisik. sekillerdeyapthr, <ot e e



