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ONSOZ

Baligin besin degeri cesitli yonlerden incelenmis, iizerinde
eserler verilmis ve yenebilen hayvan etleri ile kiyaslamasi yapilmis-
tir. Neticeler; balik etinin hayvan ve kus etlerinden pek farkh ol-
madigini ortaya koymustur.

Kimyasal ve biyolojik arastirmalarin aydinlattifina goére, ba-
ik eti insan icin birinci simif bir protein kaynagidir. Yagsiz balikla-
11n eti asgari sigir eti degerinde olup, hazimlar1 kolaydir. Yagh ba-
liklar ise, ehli hayvanlara nazaran daha fazla enerji vermekte, Iyot
bakimindan zengin bulunmaktadir. Yagda eriyen vitaminleri, bil-
hassa Vitamin D. yi fazla miktarda tasimalar besin degerlerini
arttirir. .

Genellikle; tuzlu su baliklari, tathh su baliklarina nazaran daha
besleyici olmakla beraber, sindirilmeleri daha agirdir. Yagsiz balik-
lar 2 - 3 saatte, yaghlar ise 3 -4 saat icerisinde midede hallolunurlar.
Popoff, balik etinin hazmolma kabiliyetinin . 6kiiz etine gore biraz
daha fazla oldugunu, Wille ise, iki tip etin ayni ¢abuklukla hazmol-
dugunu belirtmislerdir. Baz1 yazarlarin kopekler {izerinde yapmis
ciduklar1 denemelerinde : Alley, iki nevi etin aperatif olarak mide-
ye konulmas: suretiyle yaptig1 miisahadede hazmolma zamaninin
balik etinde biraz daha fazla oldugunu belirtmistir. Penzeoldt’da de-
nemelerinde ayni neticeyi desteklemistir.

Alguier’e gore, 1 Kg. eti 1,3 Kg. balik karsilamaktadir. Belgika-
Ii Kimyagerler Hinard ve Van Der Velde, balik nevilerinin kuru
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maddesinin 100 gr. imin fiatim1 hesaplamak suretiyle etten daha eko-
nomik ve gida degerinin miisavi oldugunu gosterdiler.

Tolle ve Nelson, balik kutu konservelerinde yagda eriyen vita-
minleri tesbitle beraber, konserve baliklarin tazelerine nazaran da-
ha kolay hazmolduklarini beyan ettiler. Yalniz, deniz baliklarinin
konservelerine muhtelif aroma, aromah ot, baharat ve biber v. s.
ilave edilirse hazim siiresi uzar.

Kisa aciklamalar, baliklarin insan beslenmesinde ©nemli bir
ver tuttuklarim1 ve dolayisiyla besin ve beslenme yoniinden tizerle-
rinden hassasiyetle durulmasiun geregini isaret etmektedir.

Memleketimizde de son yillarda zaman zaman baligin besin de-
geri iizerinde fikirler yiiriitiilmege baslamakla beraber, ilmi acidan
veriler cok kifayetsiz bulunmaktadir, Dolayisiyla bu sahada Veteri-
ner Hekim olarak yetkilerimiz oereglnce yeterh cabay1 ve yonii gos-
termemiz gerekmektedir.

LITERATUR BILGISI :

Kurutma usulii (1) tropikal iilkelerde adi hararette yani, gii-
nes 1sisindan istifade ile tatbik olunmaktadir. fislanda’da Morina
baliklar1 i¢in ayni ustile basvurulmaktadir. Sadece bu tatbik sekli
bdcek larvalarinin ¢ogalmas: ve kiiflenme dolayisiyla mahzurludur.
Bu giin modern sekilde sicak hava akimi ile ucuz olarak ileri {iilke-
lerde kullanilmaga baslanmistir.

isvec’te (1), tuzlanmadan kurutma wusulii tatbik edilmekte
olup, bu islem icin kurutma bezleri kullanilir. iri baliklarin kuyru-
ga kadar omurgalar kaldirihir. Kurutulmus baliklar yari seffaftir,
ekstra kalitelilerinde hafif sar1 renk mevcut = olup, herhangi bir
kurtlanmaya tesadiif edilmez. Bozulmaya bashyanlarda bulutumsu
bir ortii tesekkiil eder.

Seylan’da (1), kurutulmus baliklarda azami su miktar1 % 10
olarak tesbit edilmistir. '

Japonya'da (2), kurutulmus bahk ve Yumusakcalarda asa-
gidaki miktarlardan daha fazla su bulunmasi yasaktir. Sardalya %
20, Uskumru ve Tonda % 18, balik artiklarinda % 16, midye addiik-
tor kaslarinda % 16, Istlrldyelerde % 15, kopek ba1101 mahsullerin-
de % 13 olmalidir.
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Tiirkiye'de ise, bilhassa Uskumru baliklarinin giroz denilen saf-
halarinda kurutma usulii kulanilmaktadir. Bu islem ile ugrasan
treticilerden topladigimi bilgilere gore Cirozun kurutulma ameli-
yesi asagidaki sistem iizerinden yapilmaktadir.

- Uskumru, memleketimizde taze olarak en fazla tiiketime sunu-
lan bir balik nevi olup, sadece Istanbul’da 1963 yilinda 7.693.400
Kg. istihlak olunmustur. Uskumru Eyliil - Nisan aylar1 arasinda ba-
bkgilar tarafindan tutulmaga baslar. Gogcmen balik oldugundan
muayyen tutulma sahalar1 bulunmaktadir. Istanbul bolgesi Uskum-
ru avciligi bakimindan basta gelmektedir. Balik akimi bogazlardan
gecerek Marmaraya ulasir. Hava sartlarina gore Canakkale, Car-
dak, Lapsekiye kadar uzandig: gibi Ege denizine dahi ¢iktiklar1 go-
ritliir. Uskumrular 40 kulag kadar derinlerde ¢camurlu yerlerde yu-
murtaya yatarlar ve 15 Nisandan itibaren Karadenize hicret baslar.
Iste bu tarih ve safhadan sonra Uskumrular giroz olarak adlanirlar.
Cirozun tutulma miktar: islemeye ve havalarin yagmursuz gitmesi-
ne baghdir. Ciroz avi azami bir ay siirer, miktar olarakta 2500 ton-
dan fazla tutulmaz. Isletme tekniginin zorlugu ve hava sartlar1 da-
ha fazla tiretimi onler.

Ciroz Kurutma Teknolojisi :

Ciroz tutulmay: miiteakip kazan veya tahta ficilarda pacal ya-
pilir. Havanin sicak veya sogukluguna gére % 10-20 tuzlu suda 4
ila 8 saat ficida birakilir. Bazen 12 saate kadar cikabilir. Sadece sa-
lamura suyunun baliklarinin iizerine kadar ¢itkmasina dikkat etme-
lidir. Bildhare yapilan muayenelerde baliklarin galsamalar1 kolay
cekilirse tuzunu almis olduklar: anlasilir. Bu safhadan sonra balik-
lar kuyruklarindan ikiser baglanarak = (galsamalardan da olabilir)
denizin temiz yerlerine atilir ve 2 saat kadar yikanmalar1 saglanir.
Sonra ¢italardan meydana getirilen kurutma yerlerine asilir. Bura-
da 4 - 5 giin durduktan sonra, kuyruklarindan dizi yapilarak temiz-
cakillar iizerine serilir. Bu safhada yagmur yagmamasi lazimdir. As-
kida miiddetin doldugu galsamalarin kapali olmasindan anlasilir.
Eger iglerinde yagh balik varsa imha edilir, Bildhare sandiklara di-
zilerek ihrag edilir.

Memleketimizde yalmz Istanbul dolaylar: ile igne Adaya kadar
olan muntikalarda ¢iroz kurutulur. Diger mintikalarda yani Canak-
kale Marmara adasi, Erdekte iken baliklar daha yaghdir. Ancak go-
ce baslayip yol katettikten sonra ciroz haline gelebilirler. Silivriye
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kadar ciroz kurutulmaz, en elverisli yer ada sahilleri ile biiyiik ve
kiigiik Cekmece ve tuzlu sahilleridir.

MATERYAL ve METOD :

Arastirmaya esas olarak 1963 yilinda hazirlanan Cirozlar alin-
nuis olup, tesadiifi alinan numunelerden analiz yapilmistir. Ankara
piyasasindan temin olunan Cirozlarin yenebilen kisimlar1 c¢ikarilip
miitecenis hale konulduktan sonra her numtneden gerekli analizle-
re gecilmis ve 30 numune iizerinden degerlendirme yapilmistir,

Protein tayininde Kjeldahl metodu, yag tayininde Soxelet ciha-
z1 su tayininde 105° C. da kurutma dolabi, kiil tayininde 550° C. de
vakma firin1 kullanilmistir (1).

DEGERLENDIRME :

Elde olunan degerlerin istatistik kontrollerinde, variyasyonun
dar oldugu ve dolayisiyla variyantlar (bulgular) arasinda miihim
bir fark bulunmadig: asagida verilen tablonun tetkikinde anlasil-
maktadir.

Kurutulmus Uskumru «CIROZ» Baliklarinin Kimyasal Bilesimi

Yenebilen kistmda
X Sx S %YV | Asgari| Azami
Protein 70.9 0.31 157 23 60.9 79.5
Yag 2.5 0.05 0.27 10.8 1.5 3.6
Kiil 10.6 | - 0.0_2 0.108 1.0 10.0 11.3
Su 15.4 0.35 1.89 12.2 10.9 18.2

Tablonun tetkikinde, numunelerin yag ve su miktarlarinda he-
saplanan variyasyon katsayisinda digerlerine nazaran kismen fazla
bir degisim oldugu miisahade olunur.

Taze Uskumrunun ise = kimyasal bilesimi

dir (1).

asagidaki durumda-

Protein

%

Yag

Kiil

Su

23.12

11.08

14

68.42
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Her iki tablonun karsilastirmali tetkikinde : Bilesimlerin mik-
tar1 degerlerinin birbirleriyle olan ilgileri acik olarak goriilmekte-
dir. Bilhassa yag miktar1 bakimindan ters oran mevcut olup, kiil
miktarida kuru maddede miktar olarak taze Uskumrudakine naza-
ran fazla bulunmustur. Bu fazlaliga sebep, balik kilciklarinin kis-
men materyalde bulunusu olmustur. Kurutulmus baliklar uizerindeki
literatiir verilerinin tetkikinde bulgularin normal oldugu anlasilir.

Kurtulmug bazi baliklarin kimyasal bilesimleri (1).

Yenebilen kissmda %
Balik nevileri
Protein Yag Kiil
Gadus aeglefinus -82.25 2.81 6.77
» morrhus 84.34 3.71 3.95
» Sp. - 72.00 4.90 520
Salmon salar 74.12 3.85 5.85

NETICE : Ciroz kurutma usulii memleketimiz i¢in oldukca yer-
lesmis bulunmaktadir. Ciroz istibsali ile alt1 kadar sergici ugragsmak-
ta olup, calisma giicleri bilhassa havalarin miisait gitmesine bagh-
dir. Bu isle calisanlarin elde olunan verilere gore iklimin elverir
oldugu zamanlar 3 - 10 milyon adet arasinda iiretim yapilabilir. Ay-
rica 20 kadarda perakende iiretici 30-200 bin arasinda tiiketime
sunmaktadirlar.

Uretilen ¢irozlar daha ziyade ihrag¢ edilmekte, dahili pazar ola-
rak bilhassa biiyiik sehirlerde tiiketime sunulmaktadir. Ankarada
bir satic1 yilda 50.000 kadar satis yapabildigini ifade etmistir. Genel-
likle sadece Ankarada yillik ¢iroz tiiketimi 150.000 civarindadir,

Elde edilen analiz neticeleri Tiirkiyede istihsal olunan Cirozun
besin degerinin standartlara uygun diistiigiinii ortaya koymaktadir.
Yalmz balikciligin diger kollarinda oldugu gibi, bu yondede istik-
rarli ve yeterli Devlet himayesi sart goriilmektedir. Bilhassa teknik
imkan yoniinden ilgili Devlet sektérlerinin destegine ihtiyac vardir.

Ciroz ihraci bilhassa Yunanistan ve Israile yapilmaktadir. Ame-
rika ve Fransada son zamanlarda alic1 olmaga baslamislardir. Eski-
den en iyi alicinin Romanya ve Bulgaristan oldugu bildirilmektedir
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RESUME :

Recherches sur la composition de Maquereau séché
«Nom vulgaire en Turqui Ciroz»

Fethullah Kog
Spécialist Contrsl l'aliment

Le poisson a toujours el une grande importance dans la vie de
I’homme et c’est probablement un des aliment que ’homme primi-
tif a pu se procurer la plus facilement.

Lespoissonsfrais et les poissons maitiers se valuent de jour en
jour par population de Turqui.

Spécialement population de la ville consomment poisson trais
et ce consommation augmente vite. Seulement peuple d’ Istamboul
mangaient poisson frais 33.981.400 kg. dans 1'année 1963. '

Augmentation de la poisson tous en Turqui autour 150.000 tou-
sl’année 1965.

Magquereau séché est plus populaire dans maitiere poisson qui
appelle vulgaire «CIROZ».

On a dit Cirozfaible ou sans Maquereau.

Magquereau est un poisson emigrant qui dans mois septembre
emigre en region Karc d’ Azak en Rusie a region Istanboul et oa va
a la chasse autour Karadeniz «la mére noire», Bosphorus, Marmara.

A émigration de Maquereau finit 4 Marmara. Certainement sont
Bosphor de Canakkale & meére d’ Ege. Dans mois d’ Avril ils laissent
ses ceufs. et emigrent & Karadeniz.

Environ d’ Avril 15 éme jour, Ciroz va de la chasse. Approxima-
tivement chasse de Ciroz continue a Juillet. Dans un mois Ciroz ti-
ent 2.500 tons.

Tecnication Maquereau séché : Aavant les poissons «Ciroz» sa-
le apres fait un séché naturel.

Composition Chimie : Nous avons trové au dessous résultats :
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100 parties de substance

comestible contiennet

Moyenns

) Sx S Vv Min. | Max.
Fau 154 | 035 1.89 12.2 10.9 18.2
Subs. azotées 709 | 031 | 17 23 60.9 795
Lipides 25 | 0.05 0.27 10.8 15 3.6
Cendres 106 | 0.02 0.108 1.0 10.0 11.3
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