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Oz

Bu calisma Elazig ilindeki alabalik isletmelerinin hijyen acisindan incelenmesi amaciyla 2013-2014 yillart
arasinda 157 isletme arasindan segilen 60 alabalik isletmesinde gerceklestirilmistir. Isletmeler arasindan segilen
pilot isletmeler haftalik periyotlarla ziyaret edilmistir. Calismada elde edilen bilgiler isletme sahiplerinin anket
sorularina vermis oldugu cevaplara dayanilarak kayit altina alinmistir. Elde edilen bulgulara gore; kapasitesinin
25-100 ton yil™* araliginda olan isletmelerin oranmnin %41 oldugu, 24 isletmede kuluckahane bulundugu tespit
edilmistir. Kulugkahanesinde kaynak suyu kullanan igletme sayisinin 14, baraj goéli suyunu kullanan isletme
sayisinin 10 oldugu belirlenmistir. Kulugkahanelerde kullanilan ekipmanlarin (alet-edavat) %96 gibi biiyiik
oraninin dezenfekte edilmedigi anlasilmaktadir. Genel olarak bakildiginda isletmelerin %33 {iniin hijyen
kurallarina uydugu belirlenirken, isletmelerin %67 sinde hijyen kurallarina uyulmadig: gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Alabalik, hijyen, isletme, yetistiricilik

Examination of Campliance in terms of Hygiene Rules of Trout
Enterprises in Elazig

Abstract

This study was carried out in 60 trout operations which are selected among 157 operations in order to
examine operations in terms of tygiene in Elazig between 2013 and 2014. The pilot operations selected among
all operations were visited with weekly periods The information obtained from the study was recorded on the
basis of the answers given by the operation owners to the survey questions. According to findings, it is
determined that the range of operations with the capacity of 25-100 tons year™, was 41% and there were
hatcheries in 24 operations. It was determined that the number of operations using the source water and dam
water in their hatchery was 14 and 10, respectively. It is understood that 96% of the equipment used in hatcheries
was not disinfected. Overall, while 33% of operations were found to obey hygiene regulations, it was seen that
67% of them didn’t obey hygiene regulations.
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GIRIS yiiksek enzim aktivitesi, pH degeri ve su igerigi,

Giliniimiizde insan gidast olarak tiiketilen balik etini bozulmaya karsi hassas kilmaktadir.
proteinli yiyeceklerin énemli bir grubunu balik  Ayrica, {ireticiden tiiketiciye uzanan zincirde
ve su lriinleri olusturmaktadir. Bunda diinyadaki  avlama, isleme, depolama gibi asamalarda baliga
niifus artist ve saglik konusunda yapilan uygulanan ¢esitli islemlerin nitelikleri {iriin
aragtirmalarin ~ biiylik 6nemi bulunmaktadir. kalitesini  6nemli  Ol¢iide  etkilemektedir
Yapilan denemeler protein disinda balik ve su (Serdaroglu ve Purma, 2006). Bu nedenle gerekli
iriinlerinde 6nemli miktarda vitamin ve mineral kosullarin saglanmadig1 durumlarda kimyasal ve
madde bulundugunu ve bu iriinlerin beslenme mikrobiyolojik degisimler gézlemlenmekte ve bu
degerinin yiiksek oldugunu goéstermistir (Gorga durum gida zehirlenmelerine yol agabilmektedir.
ve Ronsivalli, 1988). Bununla birlikte balik ve  Gidalarin islenmesinde kullanilan isletme suyu,
diger su ftriinleri gerekli hijyen, sanitasyon ve arag¢ geregler, ¢coplerin uygun olmayan kosullarda
saklama kosullarma uygun davranilmadigi  bekletilmesi ve  hasereler kontaminasyon
durumlarda ¢abuk bozulabilen iriinlerdir. Balilk nedenleri arasinda gosterilmektedir (Anonim,
kasinda bulunan bag doku yapisinin zayif olmasi, 1982; Inal, 1992; Marriott, 1995). Bu sorunlari
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onleyebilmek icin, su friinlerinin avlandiktan
sofralarimiza gelinceye kadar gecen siirede
hijyen, sanitasyon ve koruma kosullarma uygun
davranmak gerekmektedir.

Su driinleri yetistiriciligi tim Tirkiye’de
oldugu gibi Elazig’da da son yillarda hizli bir
gelisim gostermekte ve Onemi giin gectikge
artmaktadir. Meydana gelen artista uygun su
potansiyelinin ~ bulunmasi, yeni  istihdam
alanlarinin  acilmak istenmesi, su {riinleri
destekleri ve giderek artan niifusa bagli olarak
protein ihtiyacinin karsilanmasi etkili olmustur.

Elazig’da yetistiricilik yapan isletmelerin
timiinde alabalik yetistiricili§i yapilmaktadir.
Elazig’da yer alan dogal gol ve baraj golleri
Karakaya Baraj Golii 10. Avlak sahasinda tiim
sezon olmak iizere diger avlak sahalarinda
periyodik alabalik yetistiriciligi i¢in oldukca
uygundur. Elazig il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Midiirliigii'nden alinan verilere gore, 2014
yilsonu itibariyle, Elazig’da {iretilen alabalik
miktar1 13.359 ton y11™dir (Anonim, 2015).

Bu c¢alismada su dirlinleri yetistiriciligi
acisindan iilkemizde o©nemli bir yeri olan
Elazig’daki alabalik yetistiricilik tesislerinin
hijyen agisindan mevcut durumlar1 incelenmistir.

MATERYAL VE METOT

Calisma; Elazig ilinde bulunan alabalik
isletmelerinde 2013-2014 yillar1 arasinda bir
yetistiricilik periyodu igerisinde yapilmustir.
Alabalik isletmeleri, mevcut bolgeleri tam olarak
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temsil edecek sekilde secilmis ve Basit
Ornekleme metodu uygulanmistir. Calismada
elde edilen bilgiler isletme sahiplerinin vermis
oldugu beyana dayanilarak kayit altina alinmstir.

Ankette; isletmelere ait bilgiler (kapasiteleri,
bolgeleri, stok yogunlugu vb.), kullanilan yem ve

cesitleri, yemlerin muhafaza durumu, ag
kafeslerin temizligi ve kulugkahanelere ait
bilgileri (kulugkahanede  kullanilan  su,

kuluckahanenin genel hijyen durumu, lavabo,
giyinme mekani, alet- ekipmanlar) igeren sorular
yer almistir. 157 isletme arasindan secilen 60
isletme haftalik periyotlarla ziyaret edilerek anket
uygulamasi gergeklestirilmistir. Elde edilen
bilgiler SSPS 22.0 programinda analiz edilerek
degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Elazig ili alabalik isletmelerinde hijyen
calismast kapsaminda 60 alabalik isletmesi
incelenmistir. Calisma, farkli  kapasitedeki
isletmeler dikkate alinarak mevcut bdlgelerin
hepsini temsil edecek bigimde yapilmistir. Baraj
golii lizerinde belirlenmis olan bolgeler ve
calismanin  yapildigi alabalik isletmelerinin
sayilar Sekil 1’de goriilmektedir.

Anket yapilan alabalik isletmelerinin %41
gibi biiyiik cogunlugu, kapasitesi 25-100 ton yil™*
arasinda olan isletmelerden olusmaktadir.
Kapasitesi 101-300 ton yil olan isletmelerin
orant
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Sekil 1. Isletmelerin bolgeleri
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%25, 301-500 ton y1l™* kapasiteli isletmeleri orani
%12 ve 901 ton yi1™’dan biiyiik olan isletmeleri
orani %15 olarak belirlenmistir. Geriye kalan %7
oranindaki diger igletmeler ise kapasitesi 501-900
ton yil™ arasinda olan isletmelerdir.

isletme sayisi
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Calisma yapilan isletmelerin 23 adedinin
stok yogunlugu 15-20 kg m™, 18 adedinin stok
yogunlugu 20-25 kg m?® 17 adedinin stok
yogunlugu 25-30 kg m?® ve 2 adedinin stok
yogunlugu ise 10-15 kg m™ olarak belirlenmistir
(Sekil 2).

10-15 kg/m3

15-20 kg/m3® 20-25 kg/m3 25-30 kg/m3

Stok yogunlugu

Sekil 2. Isletmelerin stok yogunlugu (kg m™)

Arastirma kapsaminda incelenen 60 adet
alabalik igletmesinin 24’linde  kulugkahane
bulunurken 36’sinda kuluckahane
bulunmamaktadir. 14 isletme kuluckahanesinde
kaynak suyu kullanirken, 10 isletmede baraj
goliiniin  suyu kullanilmaktadir. Kaynak suyu
temiz ve kulugkahane standartlarindadir. Baraj
goliiniin suyunu kullanan isletmeler Karakaya 10.
Bolgede kurulu olan isletmelerdir. Karakaya
baraj goliiniin suyu, genellikle hijyenik durumda
ve yil boyu kulugkahane sartlarina uygun (8-10
°C) sicakliktadir.

Mevcut kulugkahanelerin 21 adedinin (%88)

giris kisminda el  yikama lavabosu
bulunmaktadir. Sadece 3 adet (%12)
kulugkahanede lavabo bulunmamaktadir.

Isletmecilerle yiiz yiize goriismelerimizde el
temizliginde lavabolar1 diizenli olarak kullanip
kullanmadiklarin1 sordugumuzda, el yikamada
lavabo kullanimi gibi bireysel hijyen kurallarma
cok dikkat edilmedigi belirtilmistir.

Yine kulugkahanelerin 20 adedinde (%83)
giyinmek i¢in ayri bir mekan bulunurken, 4 adet
(%17)  kulugkahanede ayr1  bir  bolim
bulunmamaktadir.
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Kulugkahanelerin %75’inin diizenli olarak

havalandinldigi, %21 oraninda isletmenin
havalandirma islemini bazen yaptiklar, %4
isletmenin ise kulugkahanesini havalandirmadigi
belirtilmistir.

Caligmanin yapildig alabalik
isletmelerindeki  kulugkahanelerde kullanilan

ekipmanlarin (alet-edavat) %96’sinin dezenfekte
edilmedigi anlasilmustir.

Kuluckahanesi  bulunan 24
isletmesinde, kuluckahanelerin genel hijyen
durumu  bakildiginda  %33’tinde  hijyen
kurallarina uygun davranildigr  goriiliirken,
isletmelerin ~ %67’sinde  hijyen  kurallarina
uyulmadig1 gézlemlenmistir.

Ag Kkafeslerde alabalik yetistiriciliginde,
belirli araliklarla aglarin temizliginin yapilmasi
cok onemlidir. Kirlenen aglarin goze agikliklart
kapanacagi i¢in kafeslerdeki su degisimi
azalacaktir. Bu durum, zamanla alabaliklarin
oksijen yetersizliginden Oliimlerine  sebep
olacaktir. Kirlenen, hijyenik olmayan ag
ortamlarinda ¢esitli hastalik ve zararlilarin
etkenleri de kendileri i¢in uygun zemini bulmus
olacaklardir.

Calismamizda, isletmelerin  %55’inin ag
kafeslerini  diizenli  olarak  temizledikleri

alabalik
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belirlenirken, %45 gibi onemli bir orana sahip
isletmelerin yeterli temizligi yapamadiklar ifade
edilmistir. Elazig ili alabalik igletmelerinin %
90’1nda balik yemlerini dis etkenlerden korumak
amaciyla koruyucu 6rtii veya yapinin bulundugu
belirlenmistir. Yem torbalar1 kapali bir yap1
icerisinde hijyenik olarak muhafaza edilmedigi
taktirde, sicaklik, nem, her tiirlii haserat vb.
etkenlerin etkisinde kalacaktir. Bu durumdaki
bozuk yemlerin balik ¢iftliklerinde kullanilmasi
olas1 balik kayiplarina neden olacaktir.

SONUC

Giivenli bir iiretimde, kaliteli balik ve balik
iiriinleri elde edebilmek i¢in baligin {iretiminden
tilketimine kadar hijyenik kurallarin etkili bir
sekilde uygulanmasi gerekmektedir. Gida hijyeni,
ancak besin zincirinin biitiin asamalarinda tiim
onlemlerin alinmasi ile saglanabilir.

Isletmelerde  genel  hijyen  sartlarna
uyulmasi, baligin yasadigi ortam kosullarinin iyi
diizeyde tutulmasi, balik sikhiginin iyi
diizenlenmesi, havuzlara  gerekli  oksijeni
saglayacak temiz suyun devamli ve kesintisiz
olarak havuzlara verilebilmesi ve yemlemenin iyi
yonetilmesi anahtar koruyucu onlemlerdir (Demir
ve Eseceli, 2014).

Stok yogunlugu, prensip olarak baligin

biiylikliigline ve sudaki ¢ozinmis oksijen
icerigine bagli olarak belirlenmektedir. Stok
yogunlugunun  gereginden  fazla  olmasi

durumunda baligin bulundugu ortamda hijyen
sartlar1 saglanamayacagindan baligin saglhig da
bozulacaktir.

15 °C su sicakligindaki iyi kaliteli bir su,
iyice oksijene doymugsa yetistirici baligin
bityiikliigiine bagli olarak 25 kg m™ten 45
kg/m*e kadar stoklama yapabilir. Stoklama
yogunlugu havalandirmayla 80-90 kg m?
diizeyinde uygulanabilir (Emre, 2004).

Elaz1g ili Alabalik Isletmelerinde Hijyen
calismast kapsaminda incelen kulugkahanelerin
genel hijyen durumlarina bakilmis ve bu
isletmelerden  %33’liniin  hijyen kurallarim
uygulamaya dikkat ettikleri belirlenmistir. Bu
isletmelerin = %67’si  hijyenik bulunmamistir.
Kulugkahanelerde kullanilan ekipmanlarin %96
gibi biliyik oranda dezenfekte edilmedigi,
isletmelerde havalandirmanin ¢ok iyi yapilmadigi
ve personel tarafindan kigisel hijyen kurallarina
uyulmadigr  belirlenmistir.  Bu  durumun
kulugkahanelerde mikroplarin elle bulagsmasim
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kolaylastirdigi bilinmektedir. Kuluckahanelerde
dezenfekte edilmeyen ekipmanlarin kullanilmasi,
kulugkahanede ¢esitli hastalik ve zararlilar ile
baz1 bulagsmalara maruz kalinmasi i¢in en onemli
hijyen  kurallarindandir. ~ Kuluckahanelerde
olusacak biiyiik kayiplarin engellenmesinde veya
minimuma indirilmesinde, ortamin hijyenik
olmasi 6nem tasimaktadir. Kuluckahanelerde ayr1
giyinme bolimlerinin  olmayist da hijyen
kurallarina uygun bulunmayip miistakil giyinme
alanlarinin bulunmast gerekmektedir.
Havalandirilmayan kuluckahanelerde, hijyenin
saglanamamasi nedeniyle ortamin kirlenmesine
paralel olarak, cesitli hastalik ve zararlilarin
olugmasina uygun zemin olusacagi bir gercektir.
Bu ylizden isletmelerin en onemli birimleri olan
kulugkahanelerde  ortamin  havalandirilmasi
ayrica 6nem arz etmektedir.

Calisma yapilan alabalik yetistiriciligi
isletmelerinde stok yogunlugu ac¢isindan hijyen
kurallarina uygun davramildigi ancak kafes

temizligi  konusunda  yeterince  hijyenik
davranilmadig1 goriilmiistiir

Bu nedenle; Elazzg 1li  Alabahk
Isletmelerinde  personelin  hijyeni, temizlik,

sanitasyon dagitim ve ekipmanlarin hijyeni
oncelikli kurallardan olmahidir. Temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerinin hava kaynakli
bulagma riskini en aza indirecek sekilde
yapilmast gerekmektedir. Ayrica balikla temas
etmis materyal ve ylizeyler kullanima uygun,
dayanikli ve temizligi kolay malzemelerden
secilmelidir. Kulugkahaneler ve yetistiricilik
isletmelerinde sicaklik, nem, personel hijyeni,
tuvaletler ve igilebilir su gibi olanaklar mutlaka
saglanmalidir. Dogrudan veya dolayli olarak
balik veya balik iriinleriyle temas eden biitiin
personelin gerekli yerlerde koruyucu kiyafetler,
bone ve ¢izme giymeleri saglanmalidir.
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