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BALIKLARDA GRADİNG SİSTEMİNİN GELİŞTİRtLMESİ VE KALİTE 
FAKTÖRLERİNİN TESBİTİ ÜZERİNE ARAŞTIRMALAR* 

Rescarehes on the development of grading system and the determination of 
quality factors for fish 

Nazif Anıll Mustafa Nizamlıoğlu2 Yusuf Doğruer3 

Summary: This investigation was carried out to devetop the grading 
system and to determine the quality factors for fish. 

On various sea fish the content of head, scales, fins, internal organs and 
fishbones -.; the w as te percentage; the yield of fish me at and the sensorial quality 
factors were determined. The waste percentages were found to be 28.04 %for 
anchoıy, 35.93 %for horse mackerel, 29.64 %for bonito, 29.34 %for chub 
mackerel, 32.87 o/o for sea bream, 22.46 %for needlefish, 40.02 %for whi
ting. Hence, they have given 71.95 %, 64.04 o/0 , 70.35 %, 70.65 o/0 , 67.12 
%, 77.53 % and 59.97 % meat yield, respectively. Furtlıermore, the sensorial 
acceptance levelsfor the samefisiz were valued at 8.31, 6.41, 9.04, 7.37, 6.47, 
6.87, 7.88, respectively. 

Needlefish gave the highest rrıeat yield (7 7. 53 %) due to its lowest waste 
percentage (22.46 %) but obtained an unsatisfactory result (6.87) from the 
organaleptic evaluation. On the other hand, whiting was not found valuable 
enought because of i ts highest waste percentage ( 40.02 %) and the lowest 
meat yield (59.97 %). It was proved that anchovy and bonito were the ideal 
fislı for both the ir me at yield and as well as their sensari al acceptance level. 

As a result, the waste percentage, the meat yield and the organaleptic qu
ality factors of various fish were de termine d, henceforth, a groundwork was laid 
down for the application of fish grading in our country in the future. 

Özet: Bu araştırma, balıklarda grading sistemini geliştirmek ve kalite 
faktörlerini tesbit etmek amacıyla yapıldı. 

* Bu çalışma S.Ü. Araştırma Fonu tarafından desteklenmiştir. 
ı Prof.Dr., S.Ü. Vet. Fak., Besin Hij. ve Teknol. A.D., Konya. 
2 Arş.Gör., S.Ü. Vet.Fak., Besin Hij. ve Teknol. A.D., Konya. 
3 Arş. Gör., S.Ü. Vet. Fak., Besin Hij. ve Teknol. A.D., Konya. 
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Çeşitli deniz balıkları üzerinde baş, pul,yiizgeç, iç organ ve kılçık miktarı). 
fire oranı_; randıman ve organoleptik kalitefaktiirleri belirlendi. Hamsi 0

/ 0 28.04, 
istam·it o/0 35.93, palamut % 29.64, kolyaz % 29.34, izmarit o/0 32.87, 
zargana % 22.46, mezgit % 40.02 oranında fire verdi. Bu nedenle aynı 

balıklardan, sırasiyle, % 71.95, % 64.06,% 70.35, o/0 . 70.65, 0
/ 0 67.12, 

% 77.53 ve % 59.97 randıman elde edildi. Ayrıca, siJz konusu balıkların 

genel beğeni düzeyl~ri, sırasiyle, 8.31, 6. 41, 9.04, 7.37, 6.47, 6.87, 7.88 
olarak bulundu. 

,Zargana, düşük fire oranı ( o/0 22 .46) nedeniyle en yüksek randımanı 

(%: 77;53)' verdi, ama duyusal değerlendirmede vasat bir derece "(6.87) elde 
edebildi. Diğer taraftan mezgit, oldukça yüksek fire oranı ( o/0 40.02) dolq_yısiy

le ranqımanı (%ı 59.97) tatmin edici bulunmadı. Hamsi ve palamut, gerek 
randıman ve gerekse genel beğeni düzeyi açısından en ideal balık olduklarını 
gö'sterdiler. 

Sonuç olarak, çeşitli balıklarda fire oranı, randıman ve organoleptik kalite 
faktö'rleri tesbit edilmiş, böylece ileride iilkemizd~- uygulanabilecek balık gradin
gi için bir zemin hazırlanmıştır. 

Giriş 

Ülkemiz balıkçıhğının pek çok sorunu yanında bir de balık gra
dingi konusu durmaktadır. Her nedense bu sorun sanki hiç yokmuş 
gibi gözardı edilmektedir. Balıklar daha ziyade lezzet ve kılçıklılık de
recesi,dikkate alınarak, ya da fiyatının ucuzluğuna bakılarak satın 
alınnıakta, randımana doğrudan etki yapan balığın baş büyüklüğü, 
pul miktarı, derinin kalınlığı ve iç organ miktarı üzerinde hiç durul
mamaktadır. Baz.ı balıklarda (lipsoz, iskorpit, kırlangıç balığı), baş son 
·derece iri olup vücut ağırlığının 1 J 3 'ine, fener balığında ise gövdenin 
yarısına tekabül etmektedir. İskorpit, üstelik yüzgeçleri geniş ve deri
si kalın olduğundan yüzülmeden yenilmez. Bu durum, söz konusu ba
lığın fire miktarının _daha da yukarı çıkmasına sebep olur. Sonuçta 
1 kg iskorpitten, kılçık hariç, ortalama 350 gr balık eti elde edilebil
mektedir (4, 1 5). Öte taraftan randımana balığın cinsiyeti de çok etki
lidir. Yumurtlama mevsiminde, özellikle kalkan ve sazanda havyar 
miktarı yüksek olup fire oranını artırır. 

Yapılan literatür taramalarında balıklar üzerinde yapılmış bir 
grading çalışmasına rastlanamamıştır. Ancak, Cheftel (6), çalışması
nın bir bölümünde hamsi balığının °/0 30 civarında fire verdiğinden 

bahsetmektedir. Anıl (4)'a göre, hamsilerde bu oran o/o 35'e yaklaş-

·ı 

~ 
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teıbi tutulmadan, babklar bütün gövde halinde tartılıp "canh ağ1rlık" 
tesbit edildi. 

Besin değeri olmayan ve ıskartaya çıkartılan balık parçalarına 

(baş, pul, deri, iç organ (L), kılçık) "balık firesi" denir. Söz konusu 
ıskartalık kısımlar ayrı ayrı tartılarak fire miktarı bulundu. 

Bütün balıklarda baş, standart bir şekilde galsama kapaklarının 
orta yerinden vertikal olarak kesilerek ağırlıkları tesbit edildi. 

Pulu sert olan ve yemeyi zorlaştıran balık pulları bıçakla sıyrı
larak tartıldı. Aricak denemeye alınan balıkların çoğunun pulları ufak 
olduğundan ve olduğu gibi yendiğinden, bu işlem sadece izmaritte 
uygulandı. Ayrıca, derisi ince olduğundan hiç birinde deri yüzme iş
lemi yapılmadı. 

Yüzgeçler sistematik bir şekilde omurlarla om.ur çıkıntılarının 

birleşme bölgesinden ve etsiz yerinden longitudinal olarak; candal 
yüzgeçler ise vücudun arka kısmının birleştiği yerden transversal ola
rak kesilerek ağırlıkları saptandı. 

İç organlar, balık karnına longitudinal bir insizyon yapmak su
retiyle çıkartılıp tartıldı. Havyarı bulunan balıkların (mezgit) havyarı 
ayrı tartıldı, fakat iç organ miktarına dahil edildi. 

Balık kılçığının ayıklanmasında başlama işlemi uygulandı. Ayık

lamanın tam ve kolay olabilmesi için, temizlenmiş balıklar, içine 0/o 1 
oranında sirke (veya asetik asit) katılmış su içinde 8-10 dak. süreyle 
başlandı ve elle tifsinerek kılçıklar ayıklandı. Özel yapısı nedeniyle 
hamsi, bu işleme tabi tutu.lmadı; kılçıkları om urlariyle birlikte çıkar
tıldı. Fire oranı aşağıdaki formüle göre hesaplandı. 

F.
. (ol ) Toplam fire miktarı (gr) 100 ıre oranı /< = " ..., -X ° Canlı balık agırlıgı (gr) 

Balıklarda et verimi (yi el d grade), toplam fire miktarının canlı 
ağırlıktan çıkartılmasiyle; randıman ise aşağıdaki formülle tayin edildi. 

Randıman2 (%) = 
Et verimi3 (gr) 
Canlı balık ağırlığı (gr) 

X 100 

1 Bazı balıkların karaciğeri ve havyarı besin maddesi olarak değerlendirilir. 
2 Ülkemizde balıklar, sığırcia olduğu gibi, henüz karkas halinde satılmamaktadır. 

Halbuki Avrupa ve Amerika'da içi temizlenmiş karkas halindeki balıklar dondurulmuş ola
rak pazarlanmaktadır. Bu bakımdan randıman, kılçıksız balık eti üzerinden hesaplanmıştır. 

3 Kılçıksı? net et miktarı, 
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Balıkların duyusal muayenesinde lezzet, kılçıklılık derecesi, doku 
ve renk durumları birer kalite faktörü olarak ele alındı ve değerlendiril
ıneye tabi tutuldu. Bu faktörler deği§ik ''ağırlık puanları" ile çarpıla
rak ''Genel Beğeni Düzeyi" tesbit edildi. Ağırlık puanı; lezzet için 3, 
kılçıklık derecesi için 2, diğerleri için de ı olarak kullanıldı.Du.yusal 
muayene, sıvı yağda kızartılmı§ balıklar üzerinde yapıldı ve "puan
lama" yöntemine göre değerlendirildi. 

Bulgular 

Balıklarda grading uygulamasında en önce fire oranının bilin
mesi gerekir. Balık firesini, ıskartaya çıkartılan ba§, pul, yüzgcçler, 
iç organlar ve kılçık olu§turur. Tablo ı 'de, hamsi, istavrit, palamut, 
kolyoz, izmarit, zargana ve mezgit balıkiarına ait ba§, pul, yüzgeç, 
iç organ ve kılçık miktarı ile bunlara ait oranlar görüln1ektcdir. Söz 
konusu balıklarda ba§ın vücuda oranı, sırasıyla, 0

/ 0 ı2.40, 0
/ 0 21.86, 

0
/ 0 15.38, 0

/ 0 ı 7.56, 0
/ 0 ı9.46, o/0 10.43, o/0 22.21 bulunmu§tur. Bu du

rumda mezgitin fireye katkısı daha fazladır (o/0 22.21). Deneme balık
ları arasında en küçük ba§a zargana sahiptir (% 10.43). 

İzmarit hariç, diğer balıklarda pul küçük ve ince olduğundan ken
di haline bırakılıp bıçakla sıyırılmadı. İzmaritten % 3.40 nispetinde 
pul elde edildi. 

Yüz geç miktarları bakımından balıklar arasında büyük varias
yonlar görüldü. Ortalama ağırlığı 290.83 gr olan palamutta yüzgeç 
oranı.% 0.55 iken, ortalama ağırlığı 67.90 gr çeken izmaritten % 
1.64 oranında yüzgeç çıkmı§tır. Yüzgeç oranları hamside % 1.00, is
tavritte % 1.26, kolyozda % O. 74, zarganada % 0.94, mezgitte ise 
% 1.62 bulunmu§tur. 

Diğer taraftan hamsinin °/0 8. 78, istavritin °/0 6.34, palamutun 
0/o 9. 77, kolyozun o/0 7 .56, izmaritin o/0 4.84, zargananın % 5.08, mez
gitin ise % 13.30 oranında iç organa sahip olduğu anla§ılmı§tır. Mez
git o/0 13.30 iç organ miktarıyla dikkati çekmi§tir. Yalnız unutulma
malıdır ki, bu değere mezgitin bir miktar hayvan da dahildir. 

Kılçık miktarlarında da, aynı yüzgeç ve iç organ oranlarında ol
duğu gibi, dikkate değer variasyonlar göze çarpmı§tır. Şöyle ki, ham
siden o/0 5.85, istavritten °/0 6.45 (en yüksek değer), palamuttan o/0 

3.93, kolyazdan % 3.46, izmaritten % 3.50, zarganadan % 6.00, me7-
gitten de % 2.88 (en dü§ük değer) oranında kılçık ayıklanmı§tır. 



Tablo l. Balıklarda baş, pul, -yüzgeç, iç organ ve kılçık miktarı ile bunların- vücut ağırlığına oranı. 

Balık adı Vücut Baş Pul Yüzgeç İç organ Kılçık 

ağırlığı Ağırlık Oran Ağırlık Oran Ağırlık Oran Ağırlık Oran Ağırlık ı Oran 
·(gr)- (gr) (%) (gr) (%) (gr) (%) (gr) (%) (gr) (%) 

---- ------
Hamsi 22.89 2.84 12.40 - - 0.23 1.00 2.01 8.78 1.34 5.85 
İstavrit 28.36 6.20 21.86 - - 0.36 1.26 1.80 6.34 1.83 6.45 
Palamut 290.83 44.73 15.38 - - 1.61 0.55 28.44 9. 77 . ll .43 3.93 
Kolyaz 65.81 11.56 17.56 - - 0.49 0.74 4.98 7.56 .. 2.28 3.461 İzmarit 67.90 13.22 19.46 2.31 3.40 1.12 1.64 3.29 -4.84 2.38 3.50 
Zargana 69.48 7.25 10.43 - - 0.66 0.94 3.53 5.08 4.17 6.00 
Mezgit 102.90 22.86 ı 22.21 - - ı. 67 ı. 62 13.69 13.30 2.97 2 88 
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Balıklardan elde edilen toplam fire miktarı, fire oranı ve randı
man Tablo 2'de gösterilmi§tir. Fire oranı ve randıman, sırasiyle, ham
side 0

/ 0 28.04, o/0 71.95; istavritte o/0 35.93, ~10 64.06; palamutta 0
/ 0 

29.64, 0
/ 0 70.35; kolyozda 0/o 29.34, % 70.65; izmaritte o/0 32.87, 0

/ 0 

67.12; zarganada ~/0 22.46, % 77.53; mezgitte o/0 40.02, ~~ 59.97 
olarak bulunmu§tur. 

Tablo 2. Balıklarda fire miktarı ve randıman. 

Vücut 
Fire Et verimi 

ağırlığı Miktarı1 Oran Miktar2 

Balık adı (gr) (gr) (%) (gr) 
-------

Hamsi 22.89 6.42 28.04 ı6 .47 
İstavrit 28.36 ı o .ı9 35.93 ı8. ı7 
Palamut 290.83 86.2ı 29.64 204.62 
Kolyoz 65.8ı ı9.31 29.34 46.50 
İzmarit 67.90 22.32 32.87 45.58 
Zargana 69.48 15.6ı 22.46 53.87 
M ez git ıo2.90 4l.ı9 40.02 61. 7ı 

ı Balıktan çıkan baş, pul, yüzgeç, iç organ ve kılçık miktarı. 

2 Kılçıksız net et miktarı. 

Randıman 
(%) 

------
71.95 
64.06 
70.35 
70.65 
67.12 

ı 
77.53 
59.97 

Balıklar lezzet, kılçıklılık derecesi, doku ve renk yönünden duyu
sal muayeneye tabi tutulmu§ ve genel beğeni düzeyleri saptanmıştır 
(Tablo 3) .. Buna göre hamsi 8.31, istavrit 6.41, palamut 9.04, kolyaz 
7.37, izmarit 6.47, zargana 6.87, mezgit 7.88 değerinde genel beğeni 
düzeyi sağlamıştır. 

Tablo 3. Balıklarda tesbit edilen duyusal kalite faktörleri. 

Kılçıklılık Genel beğ e-
Balık adı Lezzet derecesi1 Doku Renk ni düzeyi 

Hamsi 8.4 9.5 8.0 6.0 8.3ı 
İstavrit 6.8 4.8 7.7 7.2 6.4ı 
Palamut 8.9 9.0 9.8 8.8 9.04 
Kolyoz 7.8 7.3 7.0 6.6 7.37 
İzmarit 7.2 5.4 6. ı 6.8 6.47 
Zargana 5.8 8.8 7.2 5.9 6.87 
M ez git 7.8 7.5 7.8 9.0 7.88 

ı Balığın kılçıklılık durumunu ifade eder: Yüksek puan üstlin kaliteyi, yani yemeyi 

zorlaştıran kılçıkların az olduğunu gösterir. 

2 Genel beğeni düzeyi, kalite faktörlerinin değişik "ağırlık puanı" (lezzet x 3; kılçık

lılık derecesi x 2; doku x ı ; renk x ı) ile çarpılması sonucunda elde edilmiştir. 
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Tartışma ve Sonuç 

Hayvancılıkta uygulanan grading sistemi ile balıklarda uygulan
ınasına çalı§ılmakta olan temelde birbirine benzemektedir. Ancak bazı 
nüans farkları da yok değildir. Balıkta öncelikle fire miktar ve oran
larını belirlemek gerekmektedir. Fire, balığın ba§, pul, deri, yüzgeç, 
iç organ ve kılçık miktarlarının toplamından ibarettir. Tablo 1 'de 
görüldüğü gibi, ba§ ağırbğının fire oramna etkisi fazladır. Ba§ın ora
nı zarganada 0

/ 0 10.43 iken aynı oran mezgitte% 22.2l'e kadar çık
maktadır. Ba§ın büyüklüğü balığın türüne bağlı olduğu gibi ya§adığı 
deniz seviyesine de bağlıdır. İskorpit balığında söz konusu oran % 33 
civarında, "fener balığında % 50'ye ula§maktadır ( 15). Fener balığın
da ba§ın bu kadar büyük olması, onun derin deniz dibinde ya§am.asl.
na bağlı olabilir. Zira derin sularda ya§ayan deniz canlılarının ağız
ları, avını kolay yakalayabilmeleri için genelde geni§tir. Ba§ın bu de
rece büyük olması fire oranının artmasına, dolayısiyle randımanın 

dü§mesine yol açınaktadır. 

Pul, balığı dı§ etkilerden koruyan, büyüklüğü irili ufaklı olan, 
deriye sıkı veya gev§ek olarak tutunan ve derinin korium tabakasın
dan kök alan bir olu§umdur. Bazı balıklarda (izmarit, kefal, sazan vb.) 
pullar çok geni§ ve kalın olup sıyrılmadan balığın tüketilmesi mümkün 
değildir. Fakat denemeye alınan deniz balıklarında, izmaritin dı§ında, 
bu i§leme gerek duyulmamı§tır. İzmaritte ortalama o/0 3.40 oramnda 
pul çıkmı§tır. 

Genelde yüzgeçleri!l fire oranına pek etkisi yoktur. Fakat balık 
türlerinde yüzgeç ağırlıkları arasında önemli variasyonlar tesbit edil
mi§tir. Ortalama ağırlığı 290.83 gr olan palamutta yüzgeç oranı % 
0.55 iken, ortalama ağırlığı 67.90 gr çeken izmaritten yakla§ık 3 katı 
yüzgeç çıkmı§ bulunmaktadır (% 1.64). 

Balıklarda fireye, dolayısiyle randımana en etkili olan faktörle
rin ba§ında iç organ miktarı gelmektedir. Bunda balığın türü ve cin
siyeti çok etkili olmaktadır. İzmarit ve zargananın oldukça dü§ük bir 
iç organ oranına sahip olması yanında, sırasıyla % 4.84, % 5.08, pa
lamutun % 9. 77, mezgitin % 13.30'dur. Hamsinin bile cüssesine göre 
iç organ miktarı fazladır ( o/0 8. 78). Mezgitin iç organ miktannın bu 
denli yüksek olmasının sebebi onun cinsiyetinden, dolayısıyla karnın
da ta§ıdığı havyarından kaynaklanmaktadır. Nitekim, denememize 
dahil mezgitlerde ortalama 11.99 gr. havyar bulunmu§tur. Mezgitin, 
yaz mevsimi dı§ında, sair zamanlarda karnında çoğu kez havyar bu
lunduran ender balıklardan biri olduğu bildirilmi§tir. (5, 8, 15). 
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Kılçık, miktar itibariyle, randımanı etkileyen faktörler arasında 

üçüncü sırayı alır. Yüzgeç ve iç organlarda olduğu gibi kılçık miktar
larında da dikkate değer Yariasyonlar gözlemlenmiştir. Bu Ütrklılık
ları doğal karşılamak gerekir. Çünkü bazı balıklar yapısal olarak iri 
kemikli ve kılçıklıdır. Mesela zargana, kılçığı az tipik balıklardan biri
sidir. Fakat yapısı gereği oruurları uzun ve kalın olduğu için elde edi
len değer o/0 6.00'ya kadar tırmanmıştır. İstavrit, öteden beri klasik 
kılçıklı balıklardan sayılır (% 6.45). Diğer taraftan mezgit, iç organ 
miktarındaki anormal yüksekliğin aksine, oldukça düşük kılçık ora
nına sahiptir (o/0 2.88). 

Balıkların baş, pul, deri, yüzgeçler, iç organlar ve kılçık miktar
ları biraraya getirilip toplandığında ortaya global fire nıiktarı; bu de
ğerler de canlı ağırlıkla orantılandığında fire oranı elde edilmekte
dir. Haliyle fire oranı ne kadar düşükse göreceli olarak da o balığın 
et verimi veya randımanı o derece yüksek olmaktadır. Li teratürlere 
(4, 5, 6, 12, 15) bakılırsa hamsi balığının fire oranı o/0 30 :f 2 dolayın
da seyretmektedir. Cheftel (6), hamsinin % 30 kadar fire verdiğini 
bildirmektedir. Anıl (4), bu değerin °/o 35'e kadar ulaşabileceğini 
vurgulamak ta dır. Gerçi söz konusu fark o/0 . 3-5 gibi fazla yüksek ol
mayan bir varianstır ama, yüzgeçleri küçük olan ( 0/ 0 1.00) ve kılçık
ları omurlariyle birlikte topyekün çıkarılabilme özelliği bulunan ham
si gibi az hata yapılır bir balıkta bu rakam yine de dikkat çekici bu
lunınuştur. Ancak, Anıl ( 4) 'ın bildirdiği % 35'lik oranı> ilgili çalış

mada uygulanan deodorizasyon (koku giderme) işlemindeki ''ekstra 
fire" bir nebze olsun yükseltmiş olabilir. o/o 28.04 fire oraniyle hamsi, 
zarganadan sonra en yüksek randımanı (% 71.95) -vermiştir. Öz ola
rak bu şu demektir; 1 kg'lık hamsiden yaklaşık 720 gr saf (kılçıksız) 

hamsi eti alınabilir. Bu rakam zarganada o/0 77.53'tür ki, böyle bir et 
verimi hiç bir balıktan elde edilemez. Bu değer, etli ve tombul balık 
olarak bilinen palamutta bile ~~. 70.35'te kalmıştır. Diğer taraftan mez
git o/o 40.02 fire oranından ötürü, tatlısu balıklarından sazanı arat
mayacak derecede düşük bir randıman vermiştir ( o/0 59.97). Yani, 1 
kg mezgitin yaklaşık yarısı çöpe gitmektedir. Ama ne var ki, eti tavuk 
eti beyazlığında, lezzeti ise fevkaladedir ve bu vesile ile balıkçılar 
arasında "tavuk balığı" olarak anılır. 

Balıkta randıman, ekonomik yönden çok şey ifade eder ama, her 
şey değildir. :.l\1adalyonun bir de öbür yönü vardır: "kalite" ... Hayvan
cılıkta da durum böyledir; besili hayvan, yani randımanı yüksek olan 
fazla para eder, ayrıca eti lezzetli ve genç olana prim v~rilir (ll, 13). 
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Balıkta kaliteyi, "kalite faktörleri" adı altında toplanan lezzet, kıl

çıklılık derecesi, doku ve renk etkiler. Bunlar arasında lezzet ve kıl
çıklılık faktörlerinin özel bir önemi vardır. Çünkü diğer kriterler (do
ku, renk) ne olursa olsun lezzetli ve az kılçıklı bir balık daima lezzetli 
bir balıktır. Hamsi 8.4 puanla lezzetli bir balık olduğunu kanıtlamı§
tır ama birinci sırayı palamuta kaptırmı§tır (8.9). Çok ilginçtir; ran
dımanı çok yüksek olan zargana (o/0 77.53), 5.8 puanla en dü§ük lez
zet sınırına kadar yakla§mı§tır. Hamside kılçıklılık derecesi, sanki 
hiç kılçık yok denecek kadar yüksek çıkmı§tır. Palamut da keza az 
kılçıklı balık konumunu korumu§tur (9.0). Ama istavrit ( 4.8), ardın
dan da izmarit (5.4) en kılçıklı balıklar olarak göze batmaktadır. Et 
dokusunun sertlik veya yumu§aklık bakımından palamut en ideal 
düzeydedir (9.8). Genelde koku yönünden balıklar arasında bariz bir 
fark yoktur, lakin zargana, diğerlerininkinden daha deği§ik karakterli 
ve ağırca kokusu yüzünden 5.9 puancia kalmı§tır. Deneme balıkları, 
bütün kalite faktörlerinin toplu bir §ekilde esas alınarak elde edilen 
genel beğeni düzeylerine göre; palamut (9.04), hamsi (8.3 1), mezgit 
(7 .88), kolyoz (7 .37), zargana (6.87), izmarit (6.4 7) ve istavrit (6.41) 
§eklinde bir sıralamaya sokulabilir. 

Sonuç olarak, Ülkemizde ilk kez balıklar üzerinde bir grading 
çalı§ması yapılmı§ ve tatmin edici sonuçlar alınmı§tır. Dileğimiz, diğer 
deniz balıkları ile tatlısu balıkları üzerinde de benzeri çalı§_malar ya
pılır ve bu çalı§maların I§ığında "balık gradingi" uygulamasına ilk 
adım atılmı§ olur. 
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