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OZET

Yiksek Lisans Tezi
MANDA ETININ FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI
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Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danigsman: Prof. Dr. Ismail YILMAZ
Ikinci Danigman: Prof.Dr. Umit GECGEL

Manda etinin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bu
calisma; 214-377.40 kg karkas agirliginda olan, 13’1 (%65) disi, 7’si (%35) erkek olmak
tizere 20 adet Anadolu mandas1 {izerinde gerceklestirilmistir. Calisma kapsaminda
Istanbul/Catalca’da kesilmis 20 adet mandanin Musculus longissimusdorsi (MLD) kas
kismindan Ornekler alinmistir. Calisma sonucunda manda etlerinin L degeri (parlaklik)
ortalama 42.66, a renk degeri (kirmizilik ve yesillik) 21.66, b renk degeri de (sar1 ve mavilik)
ortalama 19.61 olarak tespit edilmistir. Manda etlerinin nem oranlarimin %57.57-70.05
arasinda degistigi belirlenirken su aktivitesi (aw) degeri ortalama 0.9973 olarak tespit
edilmistir. Manda etlerinin pH degeri 5.34-5.97 arasinda olup ortalama pH ise 5.71 olarak
tespit edilmistir. Manda etlerinin kiil oran1 %1.47-3.49 arasinda degigsmekte olup ortalama kiil
orani ise %2.64, protein oran1 %19.48-24.59 arasinda degismekte olup ortalama protein orani
ise %22.28, yag orani degerlerinin de %3.94-15.68 arasinda degistigi tespit edilmistir. Yag
oranin cinsiyete gore anlamli sekilde farklilasmadigi ve mandanin kilosu ile yag orani
arasinda anlaml bir iliski olmadig1 goriilmiistiir. Analizi yapilan etlerde en yiiksek oranda
saptanan yag asidinin stearik asit (C18), en diislik oranda saptanan yag asidinin ise linolenik
asit (C18:3n3) oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Manda Eti, pH, su aktivitesi, nem, protein, yag asidi, kiil
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PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF WATER BUFFALO MEAT

Birce BARAN
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Supervisor: Prof. Dr. Ismail YILMAZ

Supervisor: Prof.Dr.Umit GECGEL

This study, which was conducted to determine the physical and chemical properties of
buffalo meat, was carried out on 20 Anatolian buffaloes, 13 (65%) female and 7 (35%) male,
carcass weighing 214-377.40 kg. Within the scope of the study, samples were taken from the
Musculus longissimusdorsi (MLD) muscle of 20 buffaloes cut in Istanbul/Catalca. As a result
of the study, the mean L value (brightness) of buffalo meat was found to be 42.66+4.10, a
colour value (redness and greenness) as 21.66+3.02, and b colour value (yellow and blue) as
an average of 19.61+1.31. The humidity rate of water buffalo meat analyzed within the scope
of the study was between 57.57-70.05%. The water activity (aw) value of the buffalo meat
analyzed within the scope of the study was between 0.9919-0.9999 and the mean was
determined as 0.9973+0.0026. The pH value of the buffalo meat analyzed within the scope of
the study was between 5.34 and 5.97, the mean pH was determined as 5.71+0.13. The ash rate
of buffalo meats analyzed within the scope of the study ranged from 1.47% to 3.49% and the
mean ash rate was determined to be 2.64+0.43%. The protein ratio of buffalo meats analyzed
within the scope of the study varied between 19.48-24.59%, and the mean protein ratio was
found to be 22.28+1.47%. As a result of the study, it was determined that the fat content of
buffalo meats ranged from 3.94-15.68. It was observed that the fat ratio did not differ
significantly according to gender and there was no significant relationship between the weight
of the buffalo and the fat ratio. In the meats analyzed within the scope of the study, it was
observed that the highest rate of fatty acid was stearic acid (C18) and the lowest rate of fatty
acid was linolenic acid (C18: 3n3).

Keywords: Buffalo Meat, pH, water activity, moisture, protein, fatty acid, ash
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1. GIRIS

Hayvancilik insanoglunun kiiltiirel faaliyetlerinin en eskilerinden birisidir. Yalnizca
kiiltiirel olarak yapilan hayvanciligin ¢ok Oncelerinde de insanlar yasamlarini devam
ettirebilmek i¢in uzun yillar farkli sekillerde hayvanlardan yararlanmislardir (Sahin, 2015;
Mazoyer ve Roudart, 2010). Hayvancilik, kayitlara gore ylizyillardan beri geleneksel tarimin
ayrilmaz bir bileseni olmustur. Giig, et, siit, deri, kemik ve daha bircok sayida cesitli
yonlerinden yararlanmak i¢in insanoglu her daim hayvanlara gereksinim duymustur (Mazoyer
ve Roudart, 2010; Sahin, 2015). Manda yetistiriciligi, son yillarda Tiirkiye’de 6nemli bir
hayvancilik faaliyeti haline gelmistir. Asya’da manda siit, et, deri ve tarimsal faaliyetler icin
gerekli is giiciine katkilar1 sayesinde genel toplumsal kalkinmada onemli bir rol oynamustir.
Aslinda, biitiin viicut pargalart kil ve boynuzlar1 dahil kullanilmaktadir. Manda, ciftcilerin
mal, varlik ve isinin bir pargasini olusturur. Sadece bu kadar degil, baz1 toplumlarda kirsal

3

kitlelerin acil ihtiyaclarina hizmet etmek i¢in giivenilir bir “yasayan banka’’ ve kolay bir

“dontistiiriilebilir para kaynagi”dir (Nanda ve Nakao, 2003).

Manda, hem iilkemizde hem de bazi yabanci iilkelerde diger c¢iftlik hayvanlarina
kiyasla simdiye dek her yonden ihmal edilmis olsa da belirli 6zellikleri ve verimleri nedeniyle
onemli bir hayvan tiiriidiir. Mandanin bu 6nemi kazanmasinda en etkili olan 6zelligi beslenme
konusundaki kanaatkarhigidir (Yilmaz, 2013). Mandanin yetistiricilik agisindan 6nemi; siiti
ve etinin kaliteli olmasi, hastaliklara kars1 olan direngliligi, kalitesiz kaba yemlerle et ve siit
tiretebilmesi, bakim ve besleme masraflarimin  diisik olmasi gibi nedenlerden

kaynaklanmaktadir (Ozdemir ve Ozdemir, 2016).

Ulkemizde genel anlamda aile tipi yetistiricilikte kullanilan manda (Bubalus bubalis),
ciftlik hayvanlar1 grubunda yaklasik 45 ayr {ilkede yetistirilmektedir (Cetinkaya vd. 2011).
Diinyadaki manda yetistiriciligi ge¢misten giiniimiize kadar Oonemini kaybetmemis, hatta
zamanla hem sayisal hem de iiretim bazinda artig saglamigtir. Yapilan istatistik ¢alismalari,
1960-2000 seneleri arasinda diinyadaki manda varliginda %90 civarinda bir artis oldugunu
gostermektedir. Manda varligir 1982 yilinda 128 milyon bas iken bu rakam 1992 yilinda 148
milyona, 2005 yilinda 173 milyona ¢ikmistir. Diinyadaki manda varligir 2012 yili itibariyle
199 milyon olarak tespit edilmistir (Akoz vd. 2017). Ulkemizde manda varlig1 2000 yilinda
146.000 bas iken bu say1 2007 yilinda 84.705 basa kadar gerilemis fakat 2010-2017 yillar
arasinda artig gostererek 2017 yilinda 161.439 basa yiikselmistir (Anonim, 2019a). 2007



yilina kadar manda popiilasyonunun oOnemli diizeyde azalmasinin sebepleri; tarimda
modernlesme, yetistiricilik acisindan elverigli olan arazilerin giderek azalmasi, entansif
yetistiricilige yetistiricilerin uyum saglayamamasi, sigirlara gére daha gec yaslarda verim
vermeleri ile verim seviyelerinin diigilk olmasi, et ve siit iirlinlerinin besin degerlerinin
yeterince tanitilmamasi ve manda yetistiriciligine devlet tarafindan tesvik saglanmamasi gibi
nedenlerdir. Tiirkiye’deki hayvansal genetik kaynaklarin korunmasi amaciyla baglatilan bazi
projeler ile birlikte ¢esitli illerde iireticilere destek saglamak ve manda yetistiriciliginin
gelistirilmesine katkida bulunmak amaciyla damizlik manda yetistirici birlikleri kurulmustur

(Ozdemir ve Ozdemir, 2016).

Et {iretimini artirmak amaciyla son yillarda manda yetistirme orani artmigtir. Manda
yetistiriciliginden elde edilen et iiretimi artis1 insan beslenmesinde 6nemli Ol¢lide katki
saglayabilir. Ornegin Filipinler’de iilkenin toplam et tiiketiminin 2/3’ii mandalardan elde
edilirken, Azerbaycan’da geleneksel bir yemek olan dolmanin yapiminda manda eti
kullanilmaktadir. Misir’da ise sucuk ve salam tiretiminde 3—4 aylik malaklardan elde edilen
etler kullanilmaktadir (Atasever ve Erdem, 2008). TUIK 2019 verilerine gore Tiirkiye’de
toplam kirmizi et tiretiminin %0.12’sini manda eti liretimi olusturmaktadir. Manda eti, besin
degeri ve tad1 gibi kimyasal igerik bakimindan sigir etine benzerlik gostermektedir. Manda eti
sigir etine kiyasla biraz daha koyu kirmizi renktedir. Karkas yagi sigirlarda sarimsi,
mandalarda ise beyazdir (Soysal, 2006). Manda eti sigir etiyle kiyaslandiginda daha fazla
protein ve daha az kolesterol ihtiva etmektedir. Bunun yaninda doymus yag iceriginin diisiik

olmasi manda etinin tercih edilirligini arttirmaktadir (Cetinkaya vd. 2011).

Kimyasal bilesim a¢isindan manda ve sigir eti arasinda hicbir farklilik yoktur. Geng
mandalarda etin %25-30’u kuru madde, %18-22’si protein, %10-20’s1 yag ve %]1°1 de mineral

maddeden olugsmaktadir (Soysal, 2006).

Mandalar, Hindistan da dahil olmak iizere Asya'nin birgok gelismekte olan iilkesinde
stit, et, cekme gii¢, ulasim ve ciftlik giibresi kaynagi olarak milyonlarca insanin yasaminda
onemli bir rol oynayan biiyiikbas hayvanlardir. Hastalik direnci, c¢esitli iklim kosullarina
uyum yetenegi, kalitesiz otlaklarin daha fazla sindirilebilirligi, daha hizli biiylime ve
mandalarda viicut agirhig1 artisi, ¢cok yonliiligiinii ve siirdiiriilebilir hayvancilik iiretimine
olumlu katkida bulunma yetenegini gostermektedir. Manda eti, bilesim, kalite ve organoleptik
Ozellikler agisindan sigir etine neredeyse benzerdir ve daha az yag, kolesterol ve kalori

avantajia sahiptir. Manda eti de istiin isleme Ozelliklerine sahiptir ve katma degerli et



tirtinlerinin gelistirilmesi i¢in uygundur. Manda {iiretimi ekonomik kalkinmaya, kirsal ge¢im
kaynagina, yoksullugun azaltilmasina 6nemli katkida bulunur ve hayvansal protein

gereksinimi i¢in hizla artan talebi karsilar.

Manda etinin baslica ¢ekici 6zellikleri kirmizi renk, zayif kas i¢i yag ile kolesteroliin
ve yagmin azalmasi, diisilk bag dokusu, istenen doku, yiiksek protein, su tutma kapasitesi,
miyofibriler pargalanma indeksi ve emiilsifiye etme kapasitesidir (Kandeepan vd.,
2013). Manda etinin Ozelliklerinin sigir eti oOzelliklerine  benzer oldugu ve azaltilmisg
kolesterol iceriginin diger etlere gore avantaja sahiptir (Paleari vd., 1997). Manda eti kalitesi
genellikle sigir eti ile karsilastirildiginda bu iki et arasindaki c¢esitli et kalitesi 6zellikleri ve
duyusal ozellikler i¢in birgok benzerlik oldugu incelenmistir (Neath vd., 2007; Tateo vd.,
2007). Ozdes yas gruplarindan elde edilen manda eti ve si181r eti lezzetlilik dzellikleri, kesme
kuvveti degerleri ve tat paneli skorlar1 hemen hemen benzer olarak bildirilmistir (Ognjanovic,
1974). Manda etinin si8ir eti ile karsilastirilabilir fizikokimyasal, biyokimyasal ve teknolojik
ozelliklere sahip oldugu belirtilmektedir. Taze manda eti kiiplerinde ve 6giitiilmiis manda eti
koftesinde, 6liim sonrasi kas pH'inin 5.50 ile 5.70 arasinda degistigi rapor edilmistir (Naveena
vd., 2004; Kandeepan vd., 2009; Naveena ve Kiran, 2014). Taze manda etinin miyoglobin
icerigi, kasin tiirine ve hayvanin yasina bagl olarak 2.7 ile 9.4 mg/g arasinda degigmektedir

ve artan yasla et daha koyu hale gelmektedir (Valin vd., 1984).

Manda eti, mandalar ve sifirlar veya diger tiirler arasindaki bazi karsilastirmali
calismalarla gosterildigi gibi, canlilik ve hastalik insidansi {izerinde olumlu bir etkiye sahip
insan diyetinin bir parcasi olarak bilinmektedir (de Mendoza vd., 2015). Manda etinin
bilesimi, fizikokimyasal, beslenme ve fonksiyonel 6zellikleri ve duyusal 6zellikleri sigir eti
ile karsilastirilabilir (Anjaneyulu vd., 2007). Taze manda eti i¢cin nem oran1 % 74.04 ila 77.75
olarak bildirilmistir (Anjaneyulu vd., 1985; Syed Ziauddin vd., 1994; Naveena vd.,
2004). Manda eti protein yiizdesi % 17.33 ile % 23.3 goriilmiistiir (Ziauddin vd.,
1994; Naveena vd., 2004). Tim kirmiz1 etler arasinda, manda eti en diisik toplam lipit
konsantrasyonuna (1.37 g/100 g) sahip oldugu bildirilmistir. 2 yasindaki erkek malaklardan
elde edilen manda eti, 1.0 ile 3.5'lik bir yag yiizdesi goriilmiistir (Rao ve Kowale,
1991). Manda etindeki zay1f i¢ yaglar nispeten diisiik yag igerigine neden olmaktadir. Manda
eti, sigir etinden daha az yag ve doymus yag igerir. Manda eti i¢in enerji degerinin sigir
etinden %57.22 daha diisiik oldugu bulunmustur. Manda etinin diisiik kolesterol igerigi ve

enerji degeri (6.8 Kcal/g kuru madde) Anjaneyulu vd. (1985) tarafindan da



bildirilmistir. Palmitik, stearik, oleik ve linoleik asitlerin manda eti fosfolipitlerinde baskin
yag asitleri oldugu bildirilmistir (Rao ve Kowale, 1991). Manda malaklari, sigir buzagilar1 ve
manda ineklerine kiyasla en uygun (n-6)/(n-3) oranina (7.00) sahip etler gostermistir (Dimov
vd., 2012). Manda eti, sigir eti ile karsilagtirildiginda diisiik yag ve kolesterole sahip olma
avantajina sahiptir ve birka¢ arastirmaci tarafindan sigir etinden daha {istiin olarak
derecelendirilmistir (Valin ve ark, 1984; Kesava Rao ve Kowale, 1991 ). Mandasi etinin, zebu
tipi sigirlardan (1.47 mg/g yag asidi metil esterleri); daha yiiksek konsantrasyonda konjuge
linoleik asit (1.83 mg/g yag asidi metil esterleri) icerdigi bildirilmistir (De Mendoza vd.,
2015).

Manda etinin ¢esitli kalite 6zellikleri i¢in si1g1r eti ile benzerligi gz Oniine alindiginda
daha avantajli oldugu incelenmistir. Manda eti sektoriiniin gelismesi gerekmektedir. Artan
kiiresel gereksinimler ve siirdiiriilebilir, ekonomik olarak uygulanabilir, yiiksek kaliteli ve
daha saglikli et ve et iriinleri icin siirekli degisen tiiketici talebi, hayvancilik sektoriinii,
biiyiiyen niifusu beslemek i¢in alternatif bir et hayvani kaynagini aramaya zorlamaktadir. Bu
nedenle, kiiresel senaryonun degisen yiiziinii goz oniinde bulundurarak, bu calismada manda
eti kalitesi, kompozisyonu ve yag asitleri icerigi incelenerek manda yetistiricilerinin ve

tiikketicilerin bilgilendirilmesi amaglanmstir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Manda

Manda, % 96.4’1 Asya Kitasi’nda bulunan, siit, et, deri ve iggiiciinden faydalanmak
amaciyla yetistiriciligi yapilan Bovidae familyasina ait bir tiirdiir. Farkli ¢evresel sartlara
adapte olabilen, ucuz ve diisiik kalitede yemleri degerlendirilebilen hayvanlardir. Ingilizcede
su bufalosu anlamina gelen “water buffalo” olarak tanimlanmakta olan ve yaklagik 5000 yil
once evcillestirilmis olan bu hayvanlarin 40 kadar {ilkede yetistiriciligi yapilmaktadir (Nanda

ve Nakao, 2003).

Arkeolojik bulgulara gore M.O. 2500’lerde Hindistan’in Indus Vadisi’nde
evcilestirildigi diisiiniilmektedir. Pakistan ve Hindistan’da bulunan mandalarin da bunlardan
tiredigi ifade edilmektedir (Chantalakhana ve Falvey, 1999). M.S. 600’lerde Arap tiiccarlar
mandayr “Tarin” ismi ile Mezopotamya’ya getirmistir. Orta Cag’da Avrupa Kitasi’na
Hiristiyan hacilarla veya Hagli Seferleri siirecinde getirilmistir. Evcil manda popiilasyonu

giiniimiizde Macaristan, Romanya, Italya ve Eski Yugoslav iilkelerinde bulunmaktadir

(BSTID, 1981).
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Mandalarin evcillestirilmesi “arni” isimli mandalar ile baglamistir. Arniler ilk
donemlerde sicak ve nemli batakliklarda, otlak bolgelerde, g6l kenarlarinda ve ormanlik
bolgelerde yetistirilmistir. Piring tarlalarinda bu hayvanlarin giiclinden faydalanilmistir.
Gliney Avrupa’da da benzer sekilde tarla slirmede yararlanilmistir. Yakin Dogu’da
evcillestirilmis ilk mandalara M.O. iigiincii yiizyilda rastlanmaktadir. Bunun yan1 sira Avrupa
Kitasi’nda tarih dncesi donemlerde evcillesmis mandalarin olduguna dair bulgular mevcuttur.
Ilk kez Biiyiik Iskender’in askeri Hindistan seferi sirasinda manda gdrmiislerdir. 595-596
yillar1 arasinda Avar Han Italya Krali Arululava’ya manda hediye etmistir (Chantalakhana ve

Falvey, 1999).

2.2. Mandalarin Gruplandirilmasi

Mandalar Asya Mandas1 ve Afrika Yabani Mandasi seklinde iki gruba ayrilmaktadir
(Sekil 2.1). Yabani ve evcil olmak lizere 70’ten fazla irki olan mandalardan evcil olan
mandalar “Nehir (Irmak) Mandas1” ve ‘“Bataklik Mandas1” olmak iizere iki gruba

ayrilmaktadir. Hindistan kokenli olan nehir mandalar1 genellikle siit ve et iiretimi amaciyla



yetistirilen kombine verimli 1rklar iken “Carabao” adiyla bilinen bataklik mandalariysa siit
iiretimi agisindan ¢ok uygun degildir. Genellikle Cin ve Gilineydogu Asya’da bulunurlar ve
cogunlukla da tarla siirmede kullamlirlar (Kiigiikkebapgi ve Sahin, 2002). Ulkemizdeki
mandalar nehir mandalar1 alt grubu olan Akdeniz mandalarindan kokenlenmekte olup

Anadolu Mandasi olarak adlandirilirlar (Soysal vd., 2005).

Asya Mandasi
Yabani Manda Evecil Manda
Hindistan Anoa Tamaroa Nehir Bataklik
Yabani Mandasi Mandasi

Mandas1

Sekil 2.1. Manda 1rklarina ait genel gruplandirma (Toparslan ve Mercan, 2018)

Mandalar asagidaki gibi siiflandirilabilir (Metry, 1996):

2.2.1 Afrika Yabani Mandasi (Syncerus)

Afrika mandas1 kendi igerisinde ii¢ alt gruba ayrilir:
1. Cape mandasi
2. Kongo mandasi ya da kirmiz1 manda (Syncerus caffer caffer)

3. Savan mandasi (Syncerus caffer aeguinoctialis)

2.2.2. Asya Mandasi (Bubalus)
Asya mandasi kendi igerisinde evcil ve yabani olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir.

2.2.2.1. Yabani mandalar

Yabani mandalar kendi igerisinde Bubalus depressicornis (Anoa mandasi), Bubalus

mindorensis (Tamarao mandasi) ve Bubalus arnee (Arni = Hint Mandasi) seklinde tice ayrilir.



2.2.2.2. Evcil Mandalar

Genellikle “water buffalo” olarak adlandirilmakta olan bu mandalar bataklik ve nehir

mandalar seklinde ikiye ayrilirlar.

a) Batakhik Mandasi1 (Swamp Buffalo)

Cogunlukla isgiiclinden faydalanilan bu mandalarda siit verimi oldukca diisiiktiir.
Giineybat1 Cin, Burma Assam Laos, Tayland, Vietnam, Endonezya, Malezya ve Filipinler’de
bulunmaktadir (Ziauddin ve Rao, 1991). Bu grupta yer alan mandalar yarim daire seklindeki
boynuzlariyla karakterize olmakla beraber pek c¢ok tip ve varyeteye sahiptirler (Cockrill,
1974).

b) Nehir Mandasi (River Buffalo)

Yaygin olarak Hindistan ve Giineybati Asya’da bulunmaktadir (Cockrill, 1974).
Anadolu Mandasi’nin da igerisinde yer aldigt bu manda grubu temiz sular1 tercih

etmektedirler. Bu gruptaki irklardan bazilar1 asagidaki gibidir:

Nilli-Ravi

Bu manda 1rk1 baglangicta Murrah’la ayni iken Uluslararasi Hayvan Kayit Komitesi
(ICAR = Committee for Animal Recording) tarafindan 1941 yilinda cografi bolge agisindan
Murrah’a yakin bolgelerde irk standardi kabul edilmistir. “Nilli” mavi anlamina gelmekte
iken “ravi” kelimesi de “Ravi Vadisi”’nden gelmektedir. Genellikle koyu mavimsi siyah,
bazen kahverengidirler. Esas itibariyle ayak, yiiz ve kuyruk bolgesindeki beyaz lekeler
karakteristiktir. Gozleri oldukga iri olup gozlerinde mavi iris bulunur ki adi da buradan
gelmektedir. Kisa, genis ve egik bir boyun yapisina sahiptir. Gogiis bolgesi genis ve derin,
kemik yapisi olduk¢a saglamdir. Memelerin yapis1 uzun, diizgiin ve genis ugludur. Makineyle
sagim i¢in son derece uygun olan mandalardir. Cogunlukla siyah tiiyliidiirler. Ortalama bir
dénemde 1500-2000 kg dolayinda siit verirler. Yag oran1 % 6-8 arasinda degismekte olup disi
mandanin kilosu 550-650, erkek mandanin kilosu da 800-1200 kg arasinda degismektedir.



Murrah

Koyu siyah deriyle karakterize olan Murrah mandalar1 1939 senesinde ICAR’a
kaydedilmistir. Ceki i¢in uygun olan bu manda irkinin sicakliga karsi toleransi yoktur. Meme
yapisi ve baslar siit¢li manda irklarina benzer. Kisa, geriye ve yukariya dogru donen, kivrik
spiral boynuzlar1 bulunur (Soysal, 2009). Murrah 1rki mandalar bazi {ilkelerdeki yerli
mandalarin 1slahi i¢in kullanilmaktadir. Saf ve melez olarak Hindistan, Pakistan, Azerbaycan,

Bulgaristan, Brezilya ve Filipinlerde iireticiligi yapilmaktadir (Sekerden, 2001).

Kundi

Di1s goriiniis olarak Murrah irkina oldukca benzemekle beraber bu 1rka kiyasla daha
kiigiiktiir. Hindistan ve Pakistan’da oldukca yaygin olan bu mandalar ¢ogunlukla indus Nehri
kiyisinda bulunmaktadir. Olta, kanca anlamina gelen “kiindhi” kelimesinden adini almistir.
Bu isim boynuzlarin seklinde dolay1 verilmistir. Olduk¢a kivrik bir boynuz yapisina sahip
olmakla beraber bazen 3-4 kivrimli boynuzlara da rastlanmaktadir. Cogunlukla siyah killara
sahip olmakla beraber acik kahverengi kil rengine de rastlanilmaktadir. Kuyrugun ucunda
beyaz killar bulunmakta olup alin bolgesinde de beyaz lekeler bulunur. Gozlerde beyaz serit
goriinmektedir. Canli disi mandanin agirlign 320-450, erkek mandanin ise 600-800 kg
arasindadir. Iyi beslenmesi halinde giinliik 7-8 litre siit verebilmektedir (Soysal, 2009).

Surti

Anavatan1 Hindistan olan bu manda irkinin adi “Surat” kentinden gelmektedir. Viicut
yapilar1 oldukca diizgiin olup gri ve kahverengi killar1 vardir. Killarin u¢ kisimlar1 daha agik
renklidir. Gogiis bdlgesinin 6n kisminda iki uzun beyaz ¢izgi bulunmaktadir. Kafasi orta
bliytikliiktedir. Boynuzlar1 kuru, narin ve orta uzunluktadir. Sirt bolgesi hafif inik, arka kismi
da diizdiir. Siit verimi ortalama 1300 litre olup yag oran1 %7.9’dur. Erkek mandalar 450-700,
disi mandalar ise 250-400 kg arasinda agirliga sahiptir (Soysal, 2009).

Jafarabadi

En uzun gelisme siiresine sahip manda 1rki olup biiyiiyiip gelismesi 7 yil kadar siirer.

[Ik dogumu 36-58 aylikken gergeklesmekte olan bu manda ikinin adi Hindistan’in
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“Cafarabad” kentinden gelmektedir. Biiylik bir bas kismina, oldukca biiyiik ve asagi yukari
kivrik boynuzlara sahiptir. Alin bolgesi boynuzlar1 kaplar. Boynu uzun olup arka kismi ise
yiiksektir. Gogiis bolgesi genis ve derin olup ince ve uzun bir kuyruga sahiptir. Kemik yapisi
olduk¢a saglamdir. Diizgiin ve silindir sekilli memelere sahiptir. Siit damarlar1 son derece
belirgindir. Bu manda 1rkinin siit verimi oldukga ytiksektir (1600-2000 kg). Erkek Jafarabadi
mandasiin agirligit 700-1000 kg, disinin ise 500-650 kg arasinda degismektedir (Soysal,
2009).

Meksana

Adim1 Hindistan’in Meksana kentinden alan bu manda irkinin Murrah ve Surti
irklarmin ciftlesmesinden meydana geldigi diisliniilmektedir. Bu 1irkin viicut yapisinin
Ozellikleri tam manasiyla yerlesmemis olup degisiklik arz edebilmektedir. Disi Meksana
mandalar1 orta biiytlikliikte olup bas kismi orta biiyiikliiktedir. Yiiz bolgesi uzun olup orta
uzunlukta boynuza sahiptirler. Murrah 1rki mandalarla kiyaslandiginda daha uzun viicut
yapisina sahip olup sirt bolgeleri diiz, ayaklar: da hafiftir. Gogiis kafesi genis ve derindir. Siit
verimi 1300-1600 kg olup yag orani %7.5-10’dur. Canli erkek Meksana mandasinin agirligt
700-900 kg iken disinin agirhigi ise 450-550 kg kadardir (Soysal, 2009).

Toda

Gliney Hindistan bolgesindeki en yaygin manda irkidir. Oldukga giiglii olan bu
mandalar uzun viicuda ve kisa bacaklara sahiptirler. Yarim daire seklindeki boynuzlari
oldukea biiytiktiir. Bas bolgesi son derece biiyiik ve agir olup gogiis bolgesi genis ve derindir.
Siit verimleri iyi olup giinliik 4-5 kg siit verirler. Hindistan’da kutsal kabul edilen bu manda

irk1 dogum ve evlilik kutlamalarinda kullanilmaktadir (Soysal, 2009).

Akdeniz Mandasi

Afganistan, Irak, Iran, Tiirkiye, Misir, Azerbaycan, Italya, Romanya, Macaristan,
Bulgaristan, Arnavutluk, Eski Yugoslavya ve Brezilya’da yetistiriciligi yapilmaktadir. Viicut
boyutlari, yapilar1 ve verim 6zellikleri iilkenin iklimine, bakim ve beslenme kosullarina, 1slah

edilip edilmeme durumuna gore degisir (Sekerden, 2001). Nehir mandalar1 kokenli olan



Akdeniz mandalar1 Asya mandalar1 ve diger bataklik mandalari ile kiyaslandiginda boynuzlari

daha kisadir (Soysal, 2009).

Anadolu Mandasi

Anadolu’da yiizyillardir yetistiriciligi yapilan bu manda irki iilkemiz ile 6zdeslemis bir
Akdeniz Mandasi 1irkidir. Genel olarak kiigiik boyutlu, ince ve zayif yapili bir manda irkadir.
Gelismis diinya 1rklarina kiyasla bodur ve kalin viicut yapisina sahiptirler. Boynuz, tirnak ve
memeleri esmerden siyaha kadar degisiklik gosterir. Derisi uzun killarla ortiiliidiir, belli bir
isaret tasimazlar. Malaklarda siit emme doneminde killar siyah ve parlak iken siitten
kesildikten sonra kizilimtirak bir renge doniisiir. Bu durum 1-1.5 yasina kadar devam

etmektedir. Cene altinda genellikle sakal bulunur (Sekerden, 2001).

Manda kelimesi Hintge’de “siirii” manasina gelmektedir. Tiirk¢ede kullanilmakta olan
“camis” kelimesinin kokeni ise Arapga’dir. Ulkemizde Balikesir yoresinde “Dombey” ismiyle
anilmakta olan Anadolu Mandasi I¢ Anadolu Bélgesi’nde ise “kdmiis” adiyla bilinir. Yavru

mandalar malak olarak adlandirilir.

2.2.3. Mandalarin Sistematikteki Yeri

Bovidae (Sigirgiller) ailesinin “Bos” cinsinde yer alan mandalarin sistematikteki yeri

asagidaki gibidir (Kiigiikkebapet ve Sahin, 2002):

Alem: Animales (Hayvanlar)
Sube: Chordata (iskeletliler)

Altsube: Vertebrata (Omurgalilar)

Smif: Mammalia (Memeliler)
Altsinif: Ungulata (Tirnaklilar)
Takim: Artiodactyla/Poridigitata (Cift tirnaklilar)
Alttakim: Ruminata (Gevis getirenler)
Aile: Bovidae (Bos boynuzlular)
Alt aile: Bovinae (S1gir benzerleri)
Kabile: Bovini
Grup: Bovina (S181r), Bubalina (Asya Mandast),
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Syncerina (Afrika Mandas1)
Cins: Babulus ve Syncerus
Tiir: Bubalus arnee

Bubalus bubalis
Bubalus mindorensis
Bubalus depressicornis depressicornis
Bubalus depressicornis querlesi
Syncerus caffer caffer
Syncerus caffer nanus

Syncerus equinoctialis

Sigirlar (Bovines) bir ¢ift kalic1 ve i¢i bos boynuza sahip olmayla karakterizedirler.
Boynuzlar, deriden biiyiiyen kafatasindaki 6n alin kemiginden ¢ikan kemik Oniinii kaplayan
deriden geligmistir. Bu 6z i¢i bos bir yapi1 olmus kafatasi on siniis bosluklarinin devami
niteliginde oldugundan taksonomistler tarafindan geg¢miste “Cavicornia” olarak
adlandirilmiglardir. Boynuzlar hayvan dogduktan sonra ¢ikmakta olup yaslanincaya kadar
bliylimeye devam eder. Bovidae grubunda yer alan tiirlerin 2/3’linde her ikin cinsiyette
boynuz bulunmakta iken boynuzlu olma orani erkeklerde daha yaygindir ve savunma
amaciyla kullanilir. Yapilan arastirmalarda Bovidae grubuna ait tiirlerin dis yapisindan
atalarinin ot yiyiciler oldugu, ruminantlarin ise yiyecek yapisinin otiirii bunlardan tiiredigi
ifade edilmektedir. Bovidae grubu iiyelerinde alt ¢cenede alt1 adet kesici (incisor), iki adet
kopek disi (canin) bulunmakta iken iist ¢enede bu disler bulunmaz. Buna karsin her iki ¢ene
alt1 premolar dis ve alt1 adet molar dise sahiptir. Bovinae altfamilyasina ait pek ¢ok cins sz

konusu olup bunlar asagida verilmistir:

Bos (gergek) sigirlar: Bu cinse ait siirlar Avrupa sigirlart ve “Aurochs” olarak da

bilinmekte olan Avrupa bizonunun (Bos primigenus) atasidir. Ug tiirii mevcuttur;
- Bos taurus (Avrupa sigir1)

- Bos indicus (Tropik sigir tipi; Zebu)

- Bos frontalis (Bhutan isimli lilkede goriilen sig1r tiirii)
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Bovinae altfamilyasina ait diger cinsler ise asagidaki gibidir:

- Bizon (Amerikan bizonu)

- Poephagus (Eski donemlerde yagamis olan ve Yak adiyla bilinen mandalar)

- Bibos (Eski donemlerde yasamis olan Gaur isimli mandalar)

- Bubalus (Genellikle nehir ve bataklik mandasit olarak iki gruba ayrilan
mandalar)

- Anoa (Mandaya benzeyen sigirlardir. Bazen babulus cinsine dahil
edilmektedirler).

- Syncerus (Afrika mandasi olarak bilinen mandalardir)

Yukarida verilen cinslerin ge¢miste birbirleri ile melezlenecegi sanilmakta idi. Fakat
yapilan kromozom calismalar1 ve saha verileri yalnizca Bos, Bizon ve Poephagus arasinda
melezlemenin miimkiin oldugu goriilmistir. Mandalarin kromozom sayis1 sigirlardan
farklidir. Sigirlarin kromozom sayisi 2n = 60 iken nehir mandalarinin 2n = 50, bataklik
mandalarinin ise 2n = 48’dir. Melezleme hangi tipe dogru yapilirsa kromozom sayist da o

yonde degisir (Soysal, 2009).

Manda tiirlerine goére kromozom sayilari:
Bataklik Mandasi: 48

Nehir Mandasi: 50

Afrika Mandasi: 52

Kongo Mandasi: 54

2.2.4. Mandalarin Anatomik, Fizyolojik ve Biyolojik Ozellikleri
2.2.4.1. Anatomik Ozellikleri

Mandada boynuzlar irklara gore degisik sekillerde asagi, yukar1 veya geriye dogru
yonelmis olabilmektedir. Boynuz yapisi ve sekli manda irklarinin ayirt edilmesinde kullanilan
en onemli Ozellikler arasinda yer almaktadir. Viicut yapist kaba ve saglam, bacaklar giiglii,
tirnaklar sigirlara oranla daha biiylik ve genis olup tirnaklarin bu 6zelligi mandalara bataklik
ve sulak arazilerde rahat hareket etme ve suda kolaylikla ylizebilme imkan1 saglamaktadir.

Kulaklar sigirlara kiyasla daha uzun ve dar iken kuyruk ise daha kisa ve az tliyliidiir. Sagr
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daha diisiik fakat daha genis oldugunda buzagilama gii¢liigii oldukca enderdir. Kil ortiisii ve
deri alt1 ter bezleri sigirlara gére 1/10 oraninda daha az oldugu i¢in sicak havalarda mandalar
viicut 1s1larii diizenleyemezler. Bu nedenle de suya veya batakliga girme ihtiyaci hissederler.
Kil ortiisti sigirlardaki gibi sik olmadigi icin soguga karsi toleranslar1 daha diisiiktiir. Buna
karsin hastaliklara kars1 sigirlara gore daha direnglidirler. Meme baslar1 sigirlara kiyasla daha
yumusak, meme derisi daha ince ve gevsektir. Sigirlara gére daha kisa meme baslaria sahip
olup arka meme bagslart 6n meme baslarindan daha uzundur. Bu nedenle sagim
makinelerinden mandalar is¢in 6zel basliklar kullanilir (Sekerden, 2001). Ayn1 yastaki si8ira

gore daha hareketli, kiiciik, dar ve yassi bir dile sahiptirler (Salerno, 1974).

2.2.4.2. Fizyolojik Ozellikler

Mandalarda 1siya karst dayanikliliginin en iyi gostergeleri olarak toplam viicut
stvisindaki degisim yilizdesi, kan hacmi ve tiroid aktivitesi oldugu ifade edilmektedir
(Shebaita vd., 1997). Mandalarda buharlagmayla su kayb1 mevsimlere gore onemli farkliliklar
gostermektedir. Kis mevsiminde giinliik 6 kg su kaybi1 s6z konusu iken sonbaharda 14 kg,
ilkbaharda 16 kg, yaz mevsiminde de 18 kg su kayb1 gerceklestigi tespit edilmistir. Sigirlarda

su kayb1 ayn1 olmasina karsin su tiiketimi daha azdir (Mason, 1974).

Mandalarda kulak alt1 tiikiiriik bezlerinin salgis1 giinliik 3.6 litre iken sigirlarda ise 5
1t’dir. Mandalarn tiikiiriik pH’1 son derece yiiksektir (Bhatia, 1974). Midenin boliimlerinden
ruman, retikulum ve omasum manda ve sigirlarda ayni olmasina karsin abomasum
mukozasindaki hiicresel elementlerin dagilimi iki grup arasinda farklilik gosterir (Rosati ve
Pelagalli, 1958). Mandalarda midenin Rumen bdlgesinde bulunan protozoa sayist sigirdakinin
2 katindan fazladir (Mekhtiev ve Akrepov, 1963). Bu da sindirimi pozitif yonde etkileyen bir

durumdur (Ganiev ve Kafarov, 1965).

Mandalar otlak hayvanlar olup sigirlara gore daha cok genis bir cesitlilikte otlari
yemektedirler. Diisiikk degerli kaba yemleri sigirlara gore daha iyi degerlendirirler. Gevis
getirme acgisindan yemleri sigirlara kiyasla daha fazla bakteriye sahip rumende daha fazla
tuttuklarindan daha fazla sindirim gergeklestirirler. Mandalar aym1 zamanda yavas gevis
getirirler. Rumenden disar1 ¢ikis siireci daha az ve yavastir. Mandalarin rumeninde sigirlara
kiyasla daha fazla ugugu yag asidi iiretimi s6z konusudur ki bu da mandalarda yag asit

oraninin sigirlardan daha yiiksek olmasini saglar (Ganguli, 1981).
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Mandalar bariz sekilde 6zgiir, uzun ve verimli hayvanlardir. 9-10 laktasyon saglikli
omre sahip olabilirler. Siitcli manda irklar1 da dahil olmak iizere tiim manda irklar agir
hayvanlardir, sigirlara benzer karkas verirler. Kesim randimanlari sigirlara gére daha diisiiktiir
(%53). Manda karkasi genel olarak sigirlara gore daha yiiksek kas, daha diisiik kemik ve yag
oranina sahip olup et/kemik orani 4.4/1’dir (Hwa, 1978).

Pigmentasyonunun fazla veya kas i¢i yag oraninin az olmasi sebebiyle manda eti koyu
kirmizi renkte olup daha kalin liflidir. Sigirlar ile kiyaslandiginda yag rengi de daha agiktir
(Ziauddin ve Rao, 1991). Manda etinin besin igerigi cins, yas ve yaglanma derecesine gore

degisiklik arz eder (Cakir vd., 1981).

2.2.4.3. Biyolojik Ozellikler

Damuzlik se¢iminde anne ve babanin verimi goz éniinde bulundurulabilir. Malaklar ilk
aylarda sik ve uzun killarla kapli olup bu durum kis aylarinda daha yaygindir. Hayvan
biiylidiikce killar da arka ve orta kisimda dokiilmeye baslamakta olup bunu takiben 6n
kisimda dokiilme gergeklesir. Kil ortiisli agisindan 12-14 aylik mandalar ince ve uzun killar
dokiildiigi icin ergin mandaya yakin bir dis goriiniise sahip olurlar. Alt1 aylik mandalar 145-
155 kg arasindadirlar. Serbest birakilmis mandalar yabancilara karsi iirkek iken ahirlarda
bulunan mandalar ise daha sakindirler. Mandalara verilen bakim hizmeti siit verimi {izerinde
etkilidir. Kotii bakim ve muamele siit veriminin diigmesine yol agar. Yeni dogan buzagilar sik
ve ¢ok killi bir viicuda sahip olup 8-10’uncu aydan sonra orta ve 6n kisimlarda killar uzayip
seyreklesmektedir. 16-18 aylik mandalarda killar kisalmakta ve seyrek hale gelmektedir.
Killar siyah-kahverengidir. Kuyruk ucu, alin ve ayaklarda beyaz lekeler olusur. Murrah, Nilli-
Ravi ve Kundi mandalar1 siyah, koyu gridir. Kahverengi mandalar ¢cogunlukla Hindistan,
Pakistan ve Afganistan’da yetistirilmektedir. Beyaz mandalar ise hastaliklara karsi daha
dayanikli mandalar olup Tayland, Endonezya ve Vietnam’da bulunmaktadirlar. Alaca

mandalar ise Avustralya ve Brezilya’da goriilen mandalardir.

Mandalarin derileri olduk¢a kalindir. Sirt kismu ile bacaklarin i¢ taraflar1 genellikle en
ince deriye sahip bolgelerdir. Yasa baglh olarak agirliklar1 da degismektedir. 400-450 kg
agirliktaki mandalarin derileri yaklasik 30 kg kadardir. Mandalarin viicut sicakligi 37.5-39°C
olup bir yasina kadarki buzagilarda bu deger 0.2-0.5°C daha yiiksektir. Viicut sicakligi
gebelik ve laktasyon donemlerinde 0.5-0.6°C daha yiiksektir. Bununla birlikte iyi beslenmis
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olan mandalarin viicut sicaklif1 zayif olanlara kiyasla daha yiiksektir. Daha 6nce de ifade
edildigi gibi mandalar suyu ve golgeyi seven hayvanlardir. Giineste uzun siire kalmalari
oldukca sakincalidir. Giineste kaldiklar1 zaman gevis getiremezler, salyalar1 ve burun
akintilar1 olur, huysuzlagirlar. Sicak yaz aylarinda tiim giinii suda gegirmektedirler. Sadece
otlanmak i¢in sudan ¢ikarlar. Kii¢iik mandalar sicaga daha duyarlidir. Mandalarda nabiz
cinsiyet, yas, mevsim, sicaklik ve nem gibi faktorlere baghdir. Malaklarda nabiz 62-72/dk
olup yastaki artisa bagli olarak bu say1 dakikada 40-54’e kadar diigmektedir. Sicaklik ve
nemin artmasi nabzin artmasina neden olur. Mandalarin soluma sayisi sigirlara oranla daha
azdir. Dakikada 20-27 arasinda nefes alip verirler. Bu say1 gen¢ mandalarda daha fazladir.
Sicaklik ve nemdeki artiga bagli olarak nefes alip verme sayist dakikada 70’e¢ kadar

cikabilmektedir (Soysal, 2009).

2.3. Diinya’da ve Tiirkiye’de Manda Yetistiriciliginin Genel Yapis1

2.3.1. Diinyada Manda Yetistiriciligi

Kitalar arasinda mandalarin degisimine bakildiginda her ne kadar Asya Kitasi’nda
yogun oldugu goriilse de cesitli iilkelerde, farkli cografi yapi, iklim ve sosyoekonomik
sartlarda varligin1 devam ettirmektedir. Bu durum gosteriyor ki Asya mandasi evcillestirildigi
bolgeye bakilmaksizin yetistirildigi biitiin bolgelerde giiclii bir adaptasyon saglamaktadir.
Kiiresel hayvan kaynaklar1 listesinde sigir, koyun ve kegiden sonra manda yer almaktadir

(Khan ve Coskun, 2018).

Avrupa Kitasi’ndaki manda varhig iki farkli egilime sahiptir. Bunlardan ilki Italya’da
bulunan, hem siitten hem de etten yiiksek kalitede iiriinler elde etme egilimindedir. Digeri ise
baska iilkelerde c¢iftlik hayvanlari igerisinde manda yetistiriciliginin tercih edilmesi ve
teknoloji kosullardaki gelismelere bagli olarak mandalarin isgiiciine gereksinim duyulmamasi

sebebiyle popiilasyonlarinin her gegen giin azalmasidir (Borghese, 2013).

Italya’da mandalarin evcillestirilmesinde ekonomik olarak gelir getirme potansiyelinin
yiiksek olmasi onemli rol oynamustir. italya’da mozzarella peynirinin yiiksek oranda
tiiketilmesi ve baska iilkelere de ihra¢ edilebilmesinden dolay1 manda siitiine belirli bir talep
bulunmaktadir. Ayrica manda siitiiniin si1g1r siitii ile karsilastirilmasi daha ytiksek fiyattan (1.2

Euro/kg) alic1 bulmasina neden olmaktadir. Bu durumun sonucu olarak iiretici birlikleri, 1slah
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planlamalari, {iretimde teknoloji kullanimi1 ve pazarlama konusunda giiglii bir organizasyon

yapist olusmustur (Khan ve Coskun, 2018).

Hindistan’da elde edilen manda siitii, tilkedeki toplam siit liretiminin yaklagik %58’ini
olusturmaktadir. Bundan dolay1 Hindistan’da manda yetistiriciligi, ¢ift¢ci ekonomisinin ve siit
enddistrisinin bel kemigi olarak kabul edilir (Toparslan ve Mercan, 2018). Cin’deki manda
popiilasyonu bataklik tipidir ve genel olarak Cin’in giineyindeki 18 ilin kirsalinda dagilmis
durumdadir. Cin diinyada en biiyiik iiclincii manda popiilasyonuna sahiptir. 2005 yilinda
Cin’de mevcut 22.75 milyon bas iilkenin tamamindaki sigir varligmin % 17.37’sini
olusturmustur. Gegmiste Cin’deki manda populasyonunun 500-700 kg olan yillik siit verimi
¢ok diislik oldugundan baslica ¢eki giicii i¢in kullanilmaktaydi. Bu ylizden, egzotik nehir tipi
siit mandasi rklariyla melezlenerek siit verimini artirma ¢aligsmalar1 yapilmistir. Diinya’daki
en unlii nehir tipi siit mandas1 irklar1 Murrah ve Nilli-Ravi, sirasiyla 1957 ve 1974°te
Hindistan ve Pakistan’dan getirilerek genetik iyilesme i¢in yerli mandalarla melezlemede
kullanilmigtir. Melezlerin performansi birka¢ on yildan sonra iyilesmis ve siit verimi 1200-

2000 kg’a kadar artmistir (Yang vd., 2007).

Tayland’daki mandalar bataklik tiirii olarak siiflandirilmistir. Mandalarin 6nemli bir
rol oynadig1 en yaygin yerler piring tiretim alanlaridir. Genellikle mandalardan yiiksek oranda
bir et lretimi elde etmek amaglamaz, ¢iinkii diger lriinler ve hizmetler kiiciik ¢iftlik
sistemlerinde daha Onemlidir. Artan yasadisi kesim oranlari, tarim is¢iligi ve otlatma
alanlarinin azlhig1t ve manda satis fiyatlarinin gerilemesinden dolay1 (sigirlara kiyasla),
Tayland’daki manda sayis1 1984-1994 arasindaki on yil boyunca her yil %3.8 oraninda
azalmistir. Tayland’da 1985°te 5.25 milyon manda varken, 1998°de bu say1 sadece yaklasik 2
milyona gerilemistir. Ulusal bir manda yetistiriciligi gelistirme programinin olmamasi ve
Tayland bataklik mandasinin genetik kalitesinde belirgin diisiis olmasindan dolayi, Tarim
Bakanligi, Tarimsal Kooperatiflerin Hayvancilik Gelistirme Bolimii ve Kasetsart
Universitesi, Rockefeller Vakfi'ndan baslangicta verilen destekle birlikte 1975’ten beri
seleksiyon yoluyla manda verimlerini gelistirmek icin ortak bir proje gelistirmistir

(Chantalakhana, 2000).
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Cizelge 2.1. Manda yetistiriciligi yapan bazi iilkelerin 2000 — 2016 yillar1 arasindaki manda

sayilar1 (Anonim, 2019a)

2004 2008 2012 2016
Hindistan 99724000 106014000 108702122 112328821
Banglades 1060000 1260000 1443000 1471000
Cin 22282000 23268000 23344000 23798000
Misir 3845000 4052649 4164928 3693455
Iran 402000 191000 199000 95050
italya 223393 307149 348861 385121
Nepal 3952654 4496507 5133139 5168809
Filipinler 3269980 3338570 2963800 2864039
Tayland 1737698 1699469 1542167 886796
Tiirkiye 113356 84705 97632 133736
Vietnam 2869802 2897700 2627813 2519411

Cizelge 2.1°de verilen rakamlardan da anlasilacagi tizere diinyadaki manda varligi bazi

iilkelerde azalis gosterse de, diinya manda varliginin % 85 ine sahip olan Hindistan, Cin ve

Nepal’de manda sayilarmin hizla artmasi nedeniyle diinya manda varligi diizenli olarak

artmaktadir. 2019 yili FAO verilerine gore diinya manda varliginin neredeyse tamamini %

97.1 ile Asya kitast barindirmaktadir. Misir Afrika kitasinin tek yetistirici iilkesi

konumundadir ve % 2’lik bir paya sahiptir. Giiney Amerika’nin manda yetistiriciligi yapan

tek tilkesi Brezilya %0.7, Avrupa ise %0.2°lik paya sahiptir.

o2 &7o

= Okyanus
B hzyva
EAvrupa
m Afrika

= Armerika

Sekil 2.2. Kitalarin diinya manda varligindaki yiizde pay1 (Anonim, 2019a)
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Avrupa Kitasi’nda manda yetistiriciligi yapilan iilkeler Tiirkiye, Bulgaristan, Italya,
Yunanistan, Arnavutluk ve Makedonya’dir. FAO 2019 verilerine bakildiginda 1961°de
Tiirkiye 1.140.000 bas manda varligina sahipken 2008’de bu sayr 84.000 basa kadar
gerilemistir. Tiirkiye gibi trajik diisiisii yasayan bir diger iilke de Tayland’dir. Tayland 1961
yilinda 4.963.580 bas manda varligina sahipken 2008 yilinda bu say1 1.699.469 basa kadar
diismiistiir.
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Sekil 2.3. 1994-2017 yillar1 arasinda manda iiretimi en yiiksek on tlilke (Anonim, 2019a)

Pakistan 1961 yilinda 6.700.000 bas manda varlig: ile ii¢lincli, Cin 8.369.516 bas
manda varligi ile ikinci sirada yer almaktaydi. Fakat 2017 yilina gelindiginde Pakistan Cin’i
geemis ve 37.700.000 bas manda varlig: ile ikinci siraya ¢ikmig, Cin de 23.471.754 bas

manda ile iiglincii siraya gerilemistir (Anonim, 2019a).
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Sekil 2.4. Diinya manda yetistiriciligi cografi dagilimi (Anonim, 2019a)
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2.3.2. Tiirkiye’de Manda Y etistiriciligi

Ulkemizin yerli irk1 olarak yetistiriciligi yapilan Anadolu Mandasi, Nehir mandalari
sinifinin bir alt grubundaki Akdeniz mandalarindan kéken almig ve Tiirkiye sartlarina uyumlu
karakteristik bir yapiya sahip olan ¢iftlik hayvanidir. Anadolu mandasi, yiizyillar boyunca
(Yaklasik 1500 yil) Anadolu ve Trakya kosullarina ¢ok iyi adaptasyon saglamis ve bu
bolgeye karakterize olmus Ozellikler gelistirmistir. Tiirkiye’de genellikle siirii anlamindaki
manda adiyla bilinmekle birlikte camig, komiis, camiz, dombay, gedek, medek (disiler igin),

yasar (malaklar i¢in) ve su sigir1 gibi isimlerle de anilmaktadir (Sahin, 2015).

Tiirkiye’de 1980°1i yillarda 1 milyon bas manda varligt bulunurken, 2007 yilina
gelindiginde bu say1 84.705 basa kadar gerilemistir. Manda varligindaki bu 6nemli diizeyde
gerileme tarimsal alandaki degisime bagli olarak, manda yetistiriciligine uygun olan arazilerin
giin gectikce azalmasi, manda yetistiricilerinin entansif tarima uyum saglayamamasi, sigirlara
gore verim verme yaslarinin daha ge¢ olmasi ve verim seviyelerinin daha diisiik olmasi, et ve
siit Uriinlerinin besin degerlerinin yeterince tanitilmamasi ve devlet tarafindan manda
yetistiriciligi i¢in yeterli tesvikin saglanamamasi gibi nedenlerden kaynaklanmaktadir. Son
yillarda Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan manda yetistiriciliginin gelistirilmesi i¢in 6zel
tesvik ve destek programlar1 uygulanmaya baslamistir. Ayrica Tiirkiye’deki gen kaynaklarini
korunmak amaciyla ulusal ve bdlgesel projelerin yaninda bazi illerde iireticilere destek olmak
acisindan damizlik manda yetistirici  birlikleri kurularak manda yetistiriciliginin

gelistirilmesine katki saglamaya calisilmaktadir (Ozdemir ve Ozdemir, 2016).
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Sekil 2.5. Yillar itibariyle Tiirkiye manda varliginin degisimi (Anonim, 2019a)

19



Tiirkiye’deki mandalar genellikle kaba ve koseli viicut yapisina sahip olup kasli, kalin
eklemli, kuvvetlidirler. Kil ortiisii ergin mandalarda siyah ya da koyu gri olup bas, ayak ve
kuyruk ucunda nadiren beyaz killar olabilir. Memeleri siyah renktedir. Kalin ve sert deriye
sahiptirler. Her iki cinsiyette de boynuz bulunmakta olup boynuzun taban kismi arkaya ya da
yana, uglar1 yukartya, ige ya da hafif arkaya dogru yonelmistir. Boynuzun dip kismindan ug
kisma dogru azalan halkalar vardir (Anonim, 2019b). Sigirlara kiyasla daha az ter bezi
icerdiklerinden dolay1 yasadiklar1 alanlarda su birikintisi veya goletlere ihtiya¢ duyarlar

(Soysal, 2006).

Tiirkiye’deki ekolojik sartlar manda yetistiriciligi agisindan son derece elverislidir.
Mandalar dogaya bagimli bir yasam siirdiirdiiklerinden soguk gecen aylar haricinde yilin
bliyiik bir kismin1 meralarda gegirirler (Sahin vd. 2013). Sagim islemi genellikle elle yapilir.
Tiirkiye manda basina elde edilen siit ve et verimi agisindan manda yetistiriciligi konusunda

gelismis olan iilkelere gore oldukea geridedir (Atasever ve Erdem, 2008).

Genel olarak 2.5-3 yilda iki malak alinabilmektedir. Cogu zaman g¢iftlesmelerde koy
bogas1 kullanilmaktadir. Manda yetistiricileri 6zellikle hastaliklara karsi direng, daha diistik
yem masrafi, ekstra is giicli gerekmemesi gibi nedenlerden dolay1 sigira gore tercih ederler
(Y1lmaz, 2013). Mandalarda en sik karsilasilan saglik sorunlari da; paraziter hastaliklar (kene
ve kan parazitleri, barsak parazitleri, karaciger parazitleri), malak hastaliklar1 (ishal, solunum
sistemi hastaliklari, mikroorganizmalarin neden oldugu hastaliklar, infertilite) olarak

aciklanabilir (Sekerden, 2002).

Ulkemizde manda yetistiriciligi et (sucuk, salam, pastirma) ve siit (lille kaymagi,
yogurt, peynir, dondurma) iiretimi i¢in yapilmaktadir. Fakat manda yetistiriciligi yapan
isletmelerin % 83’1 kiiglik dlgekli geleneksel aile tipinde olup (1-5 bas), diger % 17’si ise
Tiirkiye sartlarinda orta Olcekli denilebilecek ortalama 8 bas mandasi bulunan isletmelerdir

(Sari6zkan, 2011).

TUIK verilerine gore 1991 yilinda 366.150 bas olan manda varligi 2003 yilina
gelindiginde 113.356 basa kadar gerilemistir. 2010 yilinda bu sayr 84.726 basa kadar
diismiistiir. Son zamanlarda Manda Yetistirici Birlikleri’nin kurulmasi ve ana¢ mandalarin
devlet tarafindan desteklenmeye baslamasiyla mevcut manda sayimiz 2011°de bir 6nceki

seneye gore % 15 civarinda bir artig gostermis ve 97.632 basa ulagmustir. 2013 yilinda
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117.591 bag, 2015 yilinda 133.766, 2017 yilinda 161.439 ve 2019 yilinda 184.192 basa
kadar ytlikselmistir (Anonim, 2019a).

o 0 100 150 200km

Sekil 2.6. 2013 yilinda bolgeler bazinda Tiirkiye manda varlig1 (Sahin, 2015)

Tiirkiye manda varliginin bolgeler bazinda dagilimi incelendiginde, geleneksel manda
yetistiriciliginin yogun olarak yapildigi Karadeniz bolgesi %37.2’lik payiyla ilk sirada
bulunmaktadir. Yine geleneksel manda yetistiriciligi agirlikta olan Marmara Bolgesi %17’lik
pay1yla ikinci siradadir. Ardindan Dogu Anadolu Bélgesi %15.5 payla iigiincii ve I¢ Anadolu
bolgesi %12’°lik payla dordiincii sirada bulunmaktadir. Diger bdlgelerimizin pay1 ise %10’un
altindadir. Ozellikle Akdeniz Bolgesi'nde bulunan manda mevcudu 6nemsiz seviyededir

(Sahin, 2015).
2.4. Manda Uriinleri

Manda’dan elde edilen iiriinler insan saglig1 agisindan dnemlerinin yani sira ekonomik
degeri olan iriinlerdir. Bunlar icerisinde manda siitii 6nemli bir yere sahiptir. Diger
hayvanlarin siitleri ile kiyaslandiginda 6nemli istiinliikleri olan manda siitii kaymak, yogurt,
krema, peynir, tereyagt ve dondurma yapiminda kullanilmaktadir (Soysal, 2009; Anonim,
2012a). Bir diger manda {iriinii de manda derisidir. Manda derisi kalin ve dayanikli olmasi
sebebiyle pek ¢ok iiriinlin yapim agamasinda aranan hammaddelerden birisidir (Sahin vd.,

2013; Sahin, 2015).

Bazi iilkelerde manda iiretimi olmadig1 icin manda eti de bilinmemektedir. Buna

karsin Filipinlerde ev ve restoranlarda kullanilmakta olan etin 2/3’ti manda etidir.
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Azerbaycan’in geleneksel yemegi olan dolma manda etinden yapilmaktadir. Misir’da ise
sucuk ve salam yapimi i¢in 3-4 aylik malak eti kullanilmaktadir. Gegmis yillarda malak etinin

kansizliga karsi etkili oldugu insanlarca kesfedilmis olup bu durum sonucunda da yaygin bir

sekilde kullanilmistir (Soysal, 2009).

2.5. Manda Eti ile Sigir Eti Arasindaki Farkhihklar ve Benzer Ozellikler

Yalnizca et iiretimi amaciyla manda yetistiriciliginin son yillarda arttig1 goriilmektedir.
Manda eti iiretimindeki artis insan beslenmesine ciddi katki saglayabilir. Florida Universitesi
bilim adamlar1 tarafindan manda “Amerika’nin gelecekteki ¢iftlik hayvani” olarak
nitelendirilmistir (Ziauddin ve Rao, 1991). Fakat bilhassa gelismekte olan ve geri kalmis
iilkelerde mandalarin genellikle is ve siit verimi hayatin1 tamamladiktan sonra et {iretimi i¢in
kullanildig1 goriilmektedir. Bu sebepten otiirii de randiman ve et kalitesi bu iilkelerde diisiik
olmaktadir. Halbuki gencken kesilmesi halinde sigir etine benzer kalitede ve yagsiz et
vermektedir (Sekerden, 2001). Mandalar etli hayvanlardir ve sigir karkasina kiyasla daha
fazla kas, daha az kemik ve yag icermektedir (BSTID, 1981).

Manda etinin yag1 karoten yoklugundan o6tiirli beyaz renkli olup bu durumun etin
lezzeti iizerinde herhangi bir etkisi bulunmamaktadir. Ergin manda etinin rengi koyu
kirmizidir ve kalin liflidir. Yag orani diisiik olup mermerlesme yapmaz. Bu sebepten otiirii
bilhassa sucuk iiretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir. Manda eti sigir etine kiyasla %40
daha az kolesterol, %12 daha az yag, %55 daha az kalori icerigine sahip iken %11 daha fazla
protein, %10 daha fazla mineral maddeye sahiptir. Manda etinin bu 6zelliklerinden 6tiirli son
yollarda 6zellikle ABD ve Japonya’da manda etine talepte artis gerceklesmistir (Anonim,
2012e).

Manda, iyi beslenme kosullarinda giinliik 800-900 gram dolayinca canli agirlik artist
kazanmakta olup karkas randimani1 %45-54 arasinda degisir. Sigirda karkas agirhigi diinya
genelinde ortalama 212 kg iken mandada ise 137 kilogramdir. Brezilya’da Jafarabadi ve
Murrah 1rki mandalar iizerinde gergeklestirilen bir calismada Murrah 1rki mandada nem
oraninin %74, protein oraninin %22.70, yag oraninin %0.60, kiil oraninin %1.1 ve pH’1n 5.48
oldugu, Jafarabadi irkinda ise bu oranlarin sirasiyla %74.80, %21.80, %1, %1.10 ve 5.57
oldugu bildirilmistir (Kiiclikkebabg1 ve Sahin, 2002). Sigir ve manda etlerinin karsilastiriimasi
Cizelge 2.2 ve 2.3’ te goriilmektedir.
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Manda eti kimyasal igerik, besin degeri ve tat agisindan sigir etine benzemekle beraber
sigir etine kiyasla daha koyu kirmizidir. Mandalarin gogiis kenarinda yag orani kaslar
arasindaki yag oranina gore daha fazladir. Manda etinin yaglart si8ir etinin yagina gore daha
beyaz renktedir. Malaklarin eti mandalara gore daha agiktir. Geng bir manda etinin kimyasal
bilesiminde %18-22 oraninda protein, %1 oraninda mineral, %10-20 oraninda yag ve %25-30

oraninda kuru madde bulunur (Yilmaz ve Uran, 2018).

Geggel ve ark (2019) Manda etleri lizerine yaptiklar1 bir ¢galismada canli agirliklarinin
420-440 kg araliginda oldugu, pH (5.03-5.46), nem (%48.60-59.7), yag (%18.90-30.02%), kiil
(%2.48-3.56), protein (%15.12-17.65), ‘L’ lightness (24.38-33.50), ‘a’ redness (9.88-13.81),
ve ‘b’ yellowness (5.66-8.53) degerlerini tespit etmislerdir. Manda etlerinin icerdigi yag
asitlerinden C14:0, C16:0, C18:0, C16:1, C18:1 ve C18:2 degerlerini sirasiyla 1.53-4.15%,
19.99-26.85%, 19.48-34.50%, 2.95-5.33%, 35.37-50.62%, ve 1.02-3.56% olarak
bildirmislerdir.

Uygun bakim ve besleme yapildiginda manda eti yumusak ve oldukca lezzetlidir.
Mandalarin yenilebilir et ylizdesi sigira gore %3 oraninda daha diisiik kabul etmektedir.
Mandalar ¢ogunlukla yagsiz hayvanlar olup deri alt1 yag katmani karkasi kaplayabilir. Fakat
bu tabaka sigira gore oldukca incedir. Manda karkas1 genel olarak sigira oranla daha yuvarlak
kaburga kemikli, daha yiiksek oranda kas tabakasina sahip ve daha az oranda kemik ve yag
icermektedir. Kas ici yag orani diger bir ifadeyle mozaik yag oran1 mandada %2-3 arasinda

iken sigirda bu oran %3-4’tiir.

Cizelge 2.2. Manda ve sigir kasi (MLD) arasindaki kimyasal 6zelliklerinin karsilastiriimasi
(Infascelli ve ark., 2009)

Kimyasal Ozellikler Manda Sigir
Su (%) 74.2 72.0
Protein (%) 21.2 21.3
Yag (%) 1.6 53
Kolesterol (mg/100 g) 41.3 60-90
Kiil (%) 1.0 0.8
pH 54 5.6
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Cizelge 2.3. S1g1r ve manda etindeki besin 6zellikleri (Soysal, 2006)

Manda Sigir
Kromozom sayisi (2n) 50 60
Ortalama canli agirlik (kg) 390-540 410-530
Ortalama karkas agirligi 197-287 220-290
Randiman 51-53 52-54
Besin bilesimi (100 g ¢ig, yagsiz et )
Su (g) 76.30 69.38
Protein (g) 20.39 19.05
Toplam lipitler (g) 1.37 10.19
Kiil (g) 0.98 1.05
Enerji (kcal) 173 99
Doymus yag asitleri (g) 0.460 4.330
Tekli doymamis yag asitleri (g) 0.420 4.380
Coklu doymamus yag asitleri (g) 0.270 0.380
Kolesterol (g) 46 59
Demir (mg) 1.61 2.16
Etin fiziksel 6zellikleri
pH 5.56 5.47
Su tutma kapasitesi (%) 15.33 37
Kollajen igerigi (mg/g doku) 0.67 0.37
Kollajen ¢oziiniirliigi (%) 45.5
Sarkomer uzunlugu (m) 1.65 1.75-2.31
Miyoglobin igerigi (100 mg/g) 4.0-6.0 3.0-5.0
L* 34.47 33.2-41
a* 12..21 11.1-23.6
b* 10.93 6.1-11.3
N (kesme kuvveti) 40.52 16.9-59.9

Faustman vd. (2010); Naveena vd. (2011a); Naveena vd. (2011b); Yayimlanmamis sonuglar; Valin vd. (1984);
Kim ve Lee (2003); Muchenje vd. (2009).

2.6. Manda Etinin Beslenme ve Saghik Uzerindeki Etkileri

Kirmizi et tiim zorunlu aminoasitleri, demir, ¢inko, kalsiyum ve B grubu vitaminleri
karsiliyor. Sigir etine alternatif olarak manda eti olabilir. Coklu doymamis/doymus yag
asitleri oran1 yem ve cinsten etkilenebilir ancak uygun yag asidi bilesiminin belirlenmesinde
kas dokusu yag yiizdesi ana belirleyici faktordiir. Onerilen aralik 0.45-0.65 (Department of
Health and Social Security, 1994). Bundan daha diisiik bir oran kalp krizi riskini
arttirmaktadir. Cis konfigiirasyonundaki tekli doymamis yag asitleri kolesterol seviyelerini
diisiiriir ve yiiksek yogunluklu lipoproteini diisiirmez. Bu da kalp damar hastaliklardan korur.
C18:0 (stearik asit) agisindan zengin diyetler, serum kolesteroliinde bir artisa neden olmaz;
uzun zincirli yag asitleri C12:0 (laurik asit), C14:0 (miristik asit), C16:0 (palmitik asit) ve
ayrica kisa zincirli olanlar aterojendir (Ulbricht & Southgate, 1991).
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Manda eti sadece saglikli insanlar i¢in degil, kardiyovaskiiler ve serebrovaskiiler
rahatsizliklar1 olan ya da riskli bireylerde kisiye 6zel beslenmede onemli bir yer almasi
gerekmektedir. Gilinlimiizde insan beslenmesinde hayvan mengeli iirlinlerin tliketimi
profesyoneller arasinda: diyet uzmanlari, diyetislerler, beslenme biyologlari ve hijyenistler
icin 6onemli bir tartigmanin ana konusu konusudur (Keys, 1980; Barnard ve ark., 1995;

Brunner ve ark., 2008; Trichopoulou ve ark., 2009).

Manda eti, insanoglunun bildigi kirmizi etler arasinda kalori ve kolesterol orani diisiik
oldugu icin en saghkl ettir (APEDA, 2008). Mandalar kaba yemleri ve mahsul kalintilarini
kullanarak bunlar1 protein agisindan zengin yagsiz hale getiren benzersiz bir yetenege
sahiptirler (Arganosa, 1973). Bu yiizden zayif yem kaynaklarina sahip fakir {ilkeler i¢in
idealdir. Eger mandalar 16-20 aylikken kesime giderse sigirlara gore daha diisiik maliyetlerde
tatmin edici et kalitesi alinabilmektedir (Ranjan ve Pathak, 1979). Manda eti 1yi baglama

ozelliklerine sahiptir ve iirlin imalatinda tercih edilir (Desmond, 1990).

Manda karkasin deri alt1 yag tabakasi besili sigirlardan genellikle daha incedir.
Sigirlara gore daha yagsiz ve daha az yagli olmasi saglik bilincine sahip tiiketiciler arasinda
talep gormiistiir. Mandalar sigirlara gore daha yiiksek derecede ve bir¢ok hastaliga karsi daha
fazla direng ve toleransa sahiptir. 15 yasina kadar makul derecede iiretkendirler. 18 ve daha
fazlas1 yasta buzagilar iiretir. Mandalar diger tiirlere kiyasla miikemmel viicut agirligi artisina

sahiptirler (Banerjee, 1998).
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Bu ¢aligmanin materyalini ayn1 yasta besiye alinmis olan ve ihtiya¢ halinde kesilen,
214-377.40 kg karkas agirligi olan, 13’1 (%65) disi, 7’si (%35) erkek olmak iizere 20 adet
Anadolu mandasi olusturmaktadir. Calisma kapsaminda Istanbul/Catalca’da kesilmis 20 adet

mandanin Musculus longissimusdorsi (MLD) kas kismindan 6rnekler alinmustir.
3.2. Yontem
3.2.1. Nem Tayini

20 ornek icin iki paralel analiz yapildi. 40 petri 6nceden 1sitilmig 105 °C etiivde 1 saat
kurutulup, nemi alindi. Kuruyan petri kaplar1 desikatdrde sogutuldu. Her petriye 5 gr homojen
numune (m) kondu ve petri ile birlikte tartildi (M1). 105 °C etiivde 4,5 saat bekletildi.
Sogumasi i¢in tekrar desikatorde bekletildi ve tartildi (M2) (AOC, 1990).

% Nem Miktari= [(M1-M2) / m] x 100 (3.1

Sekil 3.1. Nem analiz gorseli
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3.2.2. Renk Tayini

Her 6rnek i¢in Chromameter CR-5 renk 6l¢iim cihazi ile 3 okuma yapildi. L*, a* ve
b*renk degerleri Chromameter CR-5 renk Ol¢lim cihazi kullanilarak o6l¢iilmiistir CIE
(Commision Internationale del’Eclairage) renk degerlerine gore L* parlaklig: ifade etmekte
olup 0 (siyah) ile 100 (beyaz) arasinda deger alir. a*degeri kirmizi-yesil (+a*kirmizi, -a*yesil)

ve b*degeri ise sari-mavi (+b*sar1, -b*mavi) skalay1 gostermektedir (Marrone vd., 2020).

Sekil 3.2. Renk analiz dl¢lim gorseli

3.2.3. Su Aktivitesi Analizi

Her o6rnek su aktivitesi ol¢iim cihaz1 ile 25 °C’de ol¢iildii. aw degerlerinin tespit
edilmesinde aw cihaz1 (Novasina, TH-500 aw Sprint) kullanildi. Cihaz kullanilmadan 6nce 6

farkli tuz ¢ozeltisiyle kalibre edildi (Borchani vd., 2010).

Sekil 3.3. aw 6l¢iim cihaz gorseli Sekil 3.4. aw 6l¢lim gorseli
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3.2.4. pH Analizi

MLD kas 6rneklerinden 10 gram analiz numunesi alind1 ve tizerine 100 ml saf su ilave
edilerek ultra-turrax (IKA Werk T 25, Germany) ile 1 dakika homojenize edildikten sonra, pH
degeri pH—metre (ATI ORION 420, MA 02129, USA) ile dl¢tildii (AOAC, 1990).

Sekil 3.5. pH o6l¢iim gorseli

3.2.5. Kiil Tayini

Her 6rnek i¢in iki paralel analiz yapildi. 40 kroze 105 °C etiivde 1,5 saat bekletildi,
sonra desikatore alinarak sabit tartima getirildi ve krozelerin daralar1 alindi. Her krozeye 5 gr
numune (m) kondu. 150°C’deki kiil firmina krozeler yerlestirildi. Sigrama ve alevlenme
olmamasi icin sicakligi 500 °C ‘ye ulasincaya kadar yavas yavas artirildi. Numuneler gri-
beyaz bir renk alincaya kadar yani kiil oluncaya kadar gegen siire kayit altina alindi. 500 °C
sicaklikta 10 saat siireyle yakildi. Yakma sonucunda elde edilen kiil miktar tartildi. (AOAC,
1990).

% Kiil = (kiil/m) x 100 (3.2)

Sekil 3.6. Kiil analiz gorseli Sekil 3.7. Kdl firini gérseli- Sekil 3.8. Kiil gorseli
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3.2.6. Protein Analizi

Protein analizi Namik Kemal Universitesi Merkezi Arastirma Laboratuvari’nda
(Nabiltem) yapildi. Homojenize edilen 6rnekten hassas teraziyle 1 gram civarinda drnek
tartilip kjeldahl tiiplerine aktarildi. Tiipe 450 pl %5°lik Cu2SOs ¢ozeltisi, 4 gram KaSO4ve 15
ml H2SO4 ilave edilerek Gerhardt Type TR (Almanya) model yakma iinitesine konulmustur.
Yakma islemi tamamlanan 6rnekler lizerine 20 ml saf su, 50 ml %50’lik NAOH ¢d6zeltisi ilave
edilip, Gerhardt Type VAP 20 (Almanya) destilasyon cihazi kullanilarak destile edilmistir.
Destilat, tasiro indikatorii damlatilmis %4’°lik borik asit ¢ozeltisi igceren 250 ml’lik erlen
mayer igerisinde toplanmistir. Ardindan destilat 0,1 N HCL ¢ozeltisi (V1), sahit deney igin
harcanan (V0) ile titre edilerek toplam azot igerigi saptanmistir. Bu miktar 6,25 faktorii ile

carpilarak orneklerin protein icerigi yiizde (%) olarak tespit edildi (AOAC, 1990).

% Azot Miktar1 = [ (V1-V0) x Nx 0.014 ] x 100 /m (3.3)
% Protein Miktar1 = % Azot miktar1 x 6.25 (3.4)
3.2.7. Yag Tayini

Ekstraksiyon yontemi kullanildi. Kurutulmus et 6rnekleri (m) blendirlandiktan sonra
kagit kartusa yerlestirildi. Bu amagla hazir kartuslar kullanildi. Kartus, soxhlet ekstraksiyon
cihazindaki 6zel yerine kondu. Onceden 1sitilip desikatorde sogutulduktan sonra agirhig
belirlenmis olan agz1 tirash 6zel balona hekzan konuldu: Hekzan kullanilmasi halinde
benmari 1s1s1 40°C olarak ayarlandi. Buharlagsan hekzan, etteki yagi tamamen ayirincaya dek
isleme devam edildi. Sonra sistemden alinan balon, su banyosuna yerlestirilerek, evaporator
cihazinda hekzanin tamamen ugurulmasi saglandi. Desikatorde sogutulduktan sonra tartilarak
(M2) belirlenen agirliktan balonun bos (M1) iken tespit edilen agirligi ¢ikartilarak yagin
yiizdesi bulundu (Anonim, 1987).

% Yag = [ (M2-M1 )/m ] x 100 (3.5)
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Sekil 3.11. Soxhlet ekstraksiyon cihazi Sekil 3.12. Evaporator cihazi

3.2.8. Yag Asitleri Bilesimi

Yag asidi igerigi Namuk Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi Gida
Miihendisligi laboratuarinda yapildi. Yag asidi analizleri i¢in -80°C’de bekletilen numuneler
4°C’de ¢ozdiiriildii. Bu numunelerden kloroform:metanol ile yag ekstraksiyonu yapildi. Daha
sonra yag asidi metil esterleri olusturuldu. Metil esterleri [IUPAC’a gore hazirlandi (Anonim,
1987). Yag asidi kompozisyonunun belirlenmesi i¢in Shimadzu GC-2010 Plus gaz
kromotografisi ve DB-23 kolonu (60 m x 0.25 mm ve 0.25 p film kalinliginda) (J&W)
kullanilmigtir. Tastyic1 gaz olarak helyum 0.1 ml/dakika akig hiz1 ile uygulandi. Split orani
1:80 olacak sekilde ve calisma sicakliklar1 enjeksiyon blogu i¢in 230°C, kolon i¢in 190°C ve
detektor i¢in 240°C olarak ayarlandi.
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Sekil 3.13. Gaz kromotografisi ile yag kompozisyonun belirlenmesi

3.3. istatistiksel Analizler

Calisma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel analizi SPSS (Statistical Package
for Social Sciences) Versiyon 21.0 paket programi ile yapildi. Tanimlayicr istatistikler olarak
ortalama, standart sapma ve yiizdelik dagilimlar verildi. Verilerin normal dagilima sahip olup
olmadigini tespit etmek icin Kolomogorov-Simirnov testi yapildi. Ilgili test sonucunda
verilerin normal dagilima sahip olmadig: tespit edilmis olup bu durum neticesinde de non-
parametrik istatistiksel analiz yontemleri kullanildi. Cinsiyete gore parametreler arasinda
farklilik olup olmadigini tespit etmek i¢in Mann Whitney U test, kilo ile parametreler
arasindaki iligkiyi tespit etmek i¢cin de Spearman’s korelasyon analizi kullanildi. Elde edilen
sonuclar %95 (p<0.05) anlamlilik diizeyinde degerlendirildi (Diizgiines vd., 1987) (SPSS
2020).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu béliimde manda eti iizerinde yapilan kimyasal ve renk analiz sonuglarina ve daha
once yapilan ¢alismalardan elde edilen sonuglar ile karsilastirmalara yer verilmistir. Oncelikli
olarak calismada kullanilan mandalarin 6zelliklerine iligskin bulgular sunulmustur. Daha sonra
ise renk analizi, nem analizi, su aktivitesi, pH diizeyi, kiil analizi, protein analizi ve yag asidi

kompozisyonu analiz sonuglar1 verilmistir.
4.1. Mandalarin Ozelliklerine iliskin Bulgular

Calisma kapsaminda incelenen mandalardan 13’1 (%65) disi, 7°si (%35) ise erkektir.
Mandalarin karkas agirligi 214-377,40 kg arasinda degismekte olup ortalama kilo ise 289,66

+ 48,77 kg olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Mandalarin 6zelliklerine iligkin bulgular

Cinsiyet (n/%)

Disi 13/65.0

Erkek 7/35.0

Kilo (min-maks/ortalama=ss) 214-377.40/289.66+48.77

Erkek mandalarin agirlig1 disi mandalardan anlamli sekilde daha yiiksektir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Mandalarin cinsiyetine gore agirliklarinin karsilastirilmasi

Cinsiyet N Ortalama Ss (%) P
. Disi 13 261.12 29.71
Kilo .000
Erkek 7 342.65 26.96

4.2. Manda Etinin Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerine iliskin Bulgular

Calisma kapsaminda incelenen manda eti Orneklerinin ortalama nem orani
65.6008+3.54355; L degeri 42.6633+4.10795, a degeri 21.6637+3.02166, b degeri
19.6130+1.31077; aw degeri ortalama 0.9973+00261; pH degeri 5.71454+0.13197; kiil orani
2.6477+0.43832; protein oram1 22.2880+1.47556; yag oram1 8.6551£3.51259 olarak tespit
edilmistir. Yag asitleri icerisinde en yliksek diizeye sahip olan yag asidinin C:18, en diigiik

diizeye sahip olan yag asidinin ise C:18:3n3 oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.3)
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Cizelge 4.3. Manda etlerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1

N Ortalama Ss (%)

L 20 42,6633 4,10795

a 20 21,6637 3,02166

b 20 19,6130 1,31077

aw 20 0,9973 ,00261

pH 20 5,7145 ,13197

Nem(%) 20 65,0500 3,54355

Kiil(%) 20 2,6477 ,43832

Protein(%) 20 22,2880 1,47556

Yag (%) 20 8,6551 3,51259

C:14 20 1,5208 0,84282

C:16 20 23,9368 6,10400

C:16:1 20 2,3662 5,46716

C:17 20 0,9986 0,53012

C:17:1 20 0,1696 0,33183

C:18 20 30,3156 4,90992
C:18n9t 20 0,95 0,87
C:18:1n9¢ 20 37,81 5,06

C:18:2n6¢ 20 1,7966 0,93412

C:18:3n6 20 0,1124 0,30746

C:18:3n3 20 0,0110 0,04919

C:22:1n9 20 0,0268 0,11985

Her bir manda eti 6rneginin yag, nem, protein ve kiil oran1 degerlerine iliskin varyans

analizi sonuglar1 Cizelge 4.4’te sunulmustur.
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Cizelge 4.4. Manda etlerinde kimyasal analiz sonuglarina iligkin varyans analizi sonuglar (%)

yag orani, kiil orani, protein orani, nem orant

Ornek Yag Orani Nem Protein Kiil
| 12,6'+0,78 63,55 +0,579 21,51 0,395 2,27"+£0,049
2 9.66+1,11 62,61 0,673 23,770,212 3,49°+0,141
3 12,07°+1,03 62,59 +0,685 22,87 0,233 2,25'40,523
4 438%+0,98 66,5 +1,456 24,59'+1,725 3.01£0,028
5 7,22°41,25 68,45 +1,202 21,92 +0,134 3,030,021
6 9,69%1,32 65,77 +0,148 19,48 +0,445 2,640,077
7 5.24%1.13 67,76 +0,608 22.28"+0,431 3,07°40,141
8 11,9254£0,74 61,59 0,226 21,150,021 2,54'+0,084
9 14,26"+2.32 57,57°£0,516 24.23'+£0,042 2,26'+£0,077
10 8,525%+1,12 68,13 +0,374 21,23 +0,070 2,85"+0,120
1 15,68+0,11 61,45 £0,537 19,6 0,374 2,41°£0,275
12 3,949:0,69 70,06 +0,841 21,83'+0,021 3.18"+0,268
13 4,955%1,02 67,36 +2,121 22,15 +1,004 2,7'+£0,098
14 9,16%1,36 64,77 +1,173 21,92'+0,438 2,46"+0,077
15 5,04"£1,98 67,63 £0,042 21,67 0,275 2.87"+0,268
16 8.87%1,03 62,14 £0,940 23,38 +0,148 2,35"+0,254
17 4,99*+1,78 66,73 +0,282 23,36 +0,855 2,65+0,021
18 5,88"+1,96 66,26 +1,03 23,41 +0,360 2,59"+0,021
19 11,724+0,48 65,84 0,226 20,89 0,325 1,47°£0,212
20 7.29%40,65 64,29 £0,091 24,56 +1,110 2.91°+0,007

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

4.2.1. Manda Eti Orneklerinde Renk Degerleri

Calisma kapsaminda analizi yapilan manda etlerinin L degeri (parlaklik) ortalama
42.66+4.10, a renk degeri (kirmizilik ve yesillik) 21.66+£3.02, b renk degeri de (sar1 ve
mavilik) ortalama 19.61+1.31 olarak tespit edilmistir.

Analiz edilen manda eti 6rneklerinin L degerleri karsilastirildiginda Cizelge 4.5’deki
sonuglar elde edilmistir. L degeri parlakligi gostermekte olup bu degerin “100” olmasi

beyazligin gostergesi iken “0” olmasi ise siyahligin gostergesidir (Yilmaz, 1998).
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Cizelge 4.5. Manda etlerinin L degerine iliskin ortalama degerler

Ornek L

1 47,00°+0,005
2 32,27°4+0,030
3 42,04°+0,032
4 42,91°+0,020
5 40,36°+0,011
6 40,86°+0,020
7 42,94°+0,015
8 47,082+0,016
9 48,86°+0,030
10 44,89°+0,020
11 43,83°+0,030
12 45,1°+0,017

13 40,94°+0,00

14 42,44°+0,030
15 37,35%0,041
16 42,19°+0,060
17 46,912+0,037
18 48,212+0,010
19 38,960,017
20 38,139+0,010

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

Analiz edilen manda eti drneklerinin “a” degerleri karsilastirildiginda Cizelge 4.6’ daki
sonuglar elde edilmistir. “a” degeri kirmiziligin gostergesidir. Bu degerdeki artis kirmiziligin

arttigin1 gosterir (Y1lmaz, 1998).
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Cizelge 4.6. Manda etlerinin a degerine iliskin ortalama degerler

Ornek a

1 13,66°+0,020
2 25.6°+0.055

3 24,11°+0,055
4 22.13°+0,005
5 22.83+0,036
6 19,03°+£0,005
7 22.53%+0,015
8 20,92°40,026
9 23,27°+0,010
10 21,04+0,015
11 17,76%+0,011
12 20,470,020
13 17,65%+0,015
14 23.03+0,00

15 26,47°+0,017
16 25,14+0,011
17 20,93°+0,030
18 20,84°+0,026
19 22.31°+0,026
20 23,57°+0,050

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

Analiz edilen manda eti 6rneklerinin “b” degerleri karsilagtirildiginda Cizelge 4.7’ deki
sonuglar elde edilmistir. “h” degeri sarihiin gostergesidir. Bu degerdeki artis sariligin
arttigin1 géstermekte iken diisiik olmasi ise maviligin gostergesi olarak kabul edilir (Yilmaz,

1998).
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Cizelge 4.7. Manda etlerinin b degerine iligskin ortalama degerler

Ornek b
1 18,43%+0,015
2 18,68%+0,034
3 21,38+0,045
4 21,03%+0,026
5 18,622+0,050
6 17,932+0,005
7 20,21°+0,011
8 20,31°+0,040
9 21.9°£0,015
10 20,32°+0,023
11 17,392+0,010
12 20,09°+0,020
13 17,660,028
14 20,43+0,026
15 19,26+0,011
16 20,92°+0,017
17 19,812+0,005
18 20,72°+0,028
19 18,5%+0,068
20 18,672+£0,043

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

4.2.2. Manda Eti Orneklerinde Nem Degerleri (%)

Calisma kapsaminda analizi yapilan manda eti 6rneklerinin nem oraninin %57,57-
70,05 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.8). Ornekler arasinda nem degeri
acisindan farklilik olup olmadigini belirlemek i¢in yapilan varyans analizi sonuglar1 Cizelge
4.8’de sunulmusgtur. Ugurlutepe (2017) tarafindan Anadolu mandalarinda kesim agirliginin
etteki baz1 kimyasal bilesenler ve yag asidi kompozisyonuna etkisi {izerine yapilan ¢alisma

sonucunda diisiik, orta ve yiiksek agirliktaki manda etlerinin nem igerigi sirasiyla %75.23,

%74.30 ve 74.02 olarak saptanmustir.
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Cizelge 4.8. Manda etlerinin nem degerine iligskin ortalama degerler (%)

Ornek Nem

1 63,550,579
2 62,61 +0,673
3 62.59°+0,685
4 66,541,456

5 68,451,202
6 65,77°+0,148
7 67,760,608
8 61,59°£0,226
9 57,579£0,516
10 68,13°£0,374
11 61,45°+0,537
12 70,06°+0,841
13 67,362,121
14 64,771,173
15 67.63°£0,042
16 62,14°£0,940
17 66,73°£0,282
18 66,26°+1,03

19 65,84°£0,226
20 64,29°+0,091

Farkl: harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)
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4.2.3. Manda Eti Orneklerinde a,, Degerleri
Manda etlerinin su aktivitesi (aw) degeri 0.9919-0.9999 arasinda olup ortalama

0.9973+0.003 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Manda etlerinin aw degerine iligkin ortalama degerler

Ornek aw
1 0,9956
2 0,9931
3 0,9995
4 0,9996
5 0,9948
6 0,9980
7 0,9950
8 0,9927
9 0,9919
10 0,9980
11 0,9999
12 0,9988
13 0,9977
14 0,9999
15 0,9999
16 0,9985
17 0,9972
18 0,9968
19 0,9989
20 0,9999

4.2.4. Manda Eti Orneklerinde pH Degerleri

Calisma kapsaminda analiz edilen manda etlerinin pH degeri 5.34-5.97 arasinda olup
ortalama pH ise 5.71£0.13 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.10). Faustman vd. (2010) manda
etinin pH degerinin ortalama 5,56, sigir etinin ortalama pH degerinin ise 5,47 oldugunu

bildirmislerdir.
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Cizelge 4.10. Manda etlerinin pH degerine iligkin ortalama degerler

Ornek pH
1 5,86
2 5,66
3 5,61
4 5,65
5 5,79
6 5,87
7 5,62
8 5,75
9 5,58
10 5,70
11 5,79
12 5,64
13 5,34
14 5,79
15 5,79
16 5,97
17 5,69
18 5,76
19 5,68
20 5,75

4.2.5. Manda Eti Orneklerinde Kiil Degerleri (%)

Calisma kapsaminda analizi yapilan manda etlerinin kil oram1 %1.47-3.49 arasinda
degismekte olup ortalama kiil orani ise %2.64+0.43 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.11).
Infascelli vd. (2005) yapmis olduklar1 ¢alismada mandalarda ortalama kiil oraninin %1,37,
Marchigian bogalarinda ise %1,36 oldugunu bildirmislerdir. Lapitan vd. (2007) ise yapmis
oldugu calismada M.longissimus thoracis kasinda melez sigirlarda kiil oraninin %1,14, melez

manda etlerinde ise %2,08 oldugunu tespit etmistir.
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Cizelge 4.11. Manda etlerinin kiil oranina iliskin ortalama degerler (%)

Ornek Kiil
1 2,27*+0,049
2 3,49°+0,141
3 2,252+0,523
4 3,01°+0,028
5 3,03%+0,021
6 2,60%+£0,077
7 3,07°+0,141
8 2,54*+0,084
9 2.26%+0,077
10 2,85%+0,120
11 2,412+0,275
12 3,18°+0,268
13 2,70°+0,098
14 2.46°+0,077
15 2,87%+0,268
16 2,35%+0,254
17 2,65%+0,021
18 2,59%+0,021
19 1,47°40,212
20 2,912+0,007

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

4.2.6. Manda Eti Orneklerinde Protein Degerleri (%)

Calisma kapsaminda analizi yapilan manda etlerinin protein orant %19.48-24.59
arasinda degismekte olup ortalama protein orani ise %?22.28+1.47 olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.12). Infascelli vd. (2005) tarafindan manda ve Marchigian bogalar1 iizerinde
gerceklestirilen calismada manda eti protein oraninin %21.4, Marchigian boga eti protein
oraninin ise %22 oldugu bildirilmistir. Fonseca vd. (2005) Murrah 1rki1 disi mandalar iizerinde
yapmis olduklar1 ¢caligmada protein oranini %20.52 olarak tespit etmislerdir. Malek vd. (2009)
tarafindan Banglades’te yapilan bir baska ¢alismada manda etinin protein oranmnin %20.9
oldugu bildirilmistir. Faustman vd. (2010) yapmis olduklar1 ¢alismada manda etinin protein

oranini %20.39 olarak tespit etmislerdir.
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Cizelge 4.12. Manda etlerinin protein oranina iliskin ortalama degerler (%)

Ornek Protein
1 21,51*+0,395
2 23,77*+£0,212
3 22,87%+0,233
4 24.59°+1,725
5 21,922+0,134
6 19,48+0,445
7 22,28%*+0,431
8 21,15%+0,021
9 24,23%+0,042
10 21,232+0,070
11 19,60°+0,374
12 21,83%+0,021
13 22,152+1,004
14 21,922+0,438
15 21,67?+£0,275
16 23,38%+0,148
17 23,36%+0,855
18 23,41°+0,360
19 20,89%+0,325
20 24,56*+1,110

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

Belirledigimiz degerler Geggel ve ark. (2019)’nin bildirdigi degerlerle benzerlik gdstermektedir.
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4.2.7. Manda Eti Orneklerinde Yag Oranlari (%)

Yapilan ¢calisma sonucunda manda etlerinin yag orani degerlerinin 3.94-15.68 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Yapilan varyans analizi neticesinde farklilik saptanan gruplar

Cizelge 4.13°de sunulmustur.

Cizelge 4.13. Manda etlerinin yag oranina iligkin ortalama degerler (%)

Ornek Yag Oranm
1 12,6°+0,78
2 9,66°+1,11
3 12,07°+1,03
4 4,38+0,98
5 7,22°41,25
6 9,69°+1,32
7 5,24°+1,13
8 11,92+0,74
9 14,26+2,32
10 8,525%41,12
11 15,68%+0,11
12 3,949+0,69
13 4,95+1,02
14 9,16%+1,36
15 5,04°+1,98
16 8,87°+1,03
17 4,99°+1,78
18 5,88°+1,96
19 11,729+0,48
20 7,299+0,65

Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

Belirledigimiz degerler Geggel ve ark. (2019) ve Yilmaz ve Uran (2018)’in bildirdigi degerlerle benzerlik

gostermektedir.

4.2.8. Manda Eti Orneklerinin Yag Asitleri Bilesimi (%)

Calisma kapsaminda analizi yapilan manda etlerindeki ortalama yag asidi oranlari
Cizelge 4.14°de goriilmektedir. Buna gore en yiiksek orana C:18 yag asidi (%30.31), en diisiik
orana ise C18:3n3 (%0.01) yag asidi sahiptir. Kirmiz1 etteki yag asitleri genellikle orta ve
uzun zincirlidir. Yag asitlerinin yaklasik %40°1 doymus, %401 tekli doymamis, %2-25’1
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birden fazla ¢ift baga sahiptir ve ¢ogunlukla icerdikleri karbon zincirlerinin uzunlugu ve ¢ift
bag sayilariyla ifade edilmektedir. Tiim etlerdeki major yag asidi ¢esidi olan oleik asit (C18:1
cis-9) toplam yag asitleri icerisinde %30’un {izerinde bir orana sahiptir (Chow, 2007). Padre
vd. (2006) kastre edilmis mandalarda C:14 yag asidi oraninin %2,36, C16 ag asidi oraninin
%0.32, C17 yag asidi oraninin %1.17, C17:1 oraninin %0.76, C18 oraninin %20.19, C18:1 n-
11 oranmmin %3.22, C18:1 ¢-9 oranmmin %33.73, C18:1 n-7 oraninin %0.64, C18:2 n-6
oraninin %1.27, C18:2 n-4 oraninin %0.2, C:20 oranmnin %0.17, C20:2 n-6 oranimmin %0.05,
C22:2 n-6 oranmin %0.09, C22:4 n-6 oraninin %0.07 oldugunu bildirmistir.

Cizelge 4.14. Manda etlerinin yag asidi parametrelerine iliskin ortalama degerler (%)

o =) — o — o S = o on —

Omek | X | 2 A e T - A = T - - B~

Q Q ) Q Q Q Q @) Q @) Q
1 2,03 | 27,72 | 0,49 | 1,16 - 323 | 1,88 | 32,29 | 2,13 - -
2 1,40 | 22,06 1,32 | 1,29 | 0,32 | 30,03 | 2,00 | 39,53 | 2,05 - -
3 1,73 | 23,62 1,75 1,12 | 0,63 | 22,95 - 45,81 | 1,90 | 0,49 -
4 1,51 | 20,76 1,66 | 1,27 | 0,37 | 29,58 | 1,66 | 41,28 | 1,91 - -
5 1,99 | 24,36 1,71 1,31 | 0,37 | 25,97 | 1,74 | 40,86 | 1,69 - -
6 2,39 | 204 5,35 1,52 | 1,32 | 31,90 | 2,27 | 32,54 | 2,31 - -
7 2,63 | 24,778 | 2,18 1,20 - 28,62 | 1,98 | 35,00 | 2,51 | 1,10 -
8 1,95 | 24,45 1,59 | 1,28 - 32,25 | 1,35 | 35,53 | 1,60 - -

9 2,21 | 29,09 1,62 | 0,87 - 22,20 | 0,51 | 42,96 - - 0,54

10 1,91 | 24,01 227 | 1,16 | 0,37 | 25,09 | 1,21 | 42,38 | 1,60 - -
11 1,56 | 22,45 1,38 1,24 - 29,67 | 0,60 | 41,24 | 1,86 - -
12 2,09 | 25,08 1,02 | 1,23 - 33,81 - 34,82 | 1,95 - -
13 1,92 | 24,22 | 0,80 | 1,41 - 33,04 - 3585 | 1,91 | 0,88 -
14 2,15 | 29,17 | 0,82 | 1,14 - 32,58 | 0,61 | 32,20 | 1,33 - -
15 - 29,25 - - - 22,64 - 48,11 - - -
16 - 27,45 - - - 35,38 - 33,85 | 3,32 - -
17 - 28,76 - - - 35,34 - 35,90 - - -
18 1,48 | 22,97 | 2,61 1,30 - 26,87 | 0,93 | 41,41 | 2,43 - -
19 1,44 | 22,86 | 0,74 | 1,48 - 40,48 | 2,27 | 28,76 | 1,97 - -
20 - 24,93 - - - 35,61 - 3598 | 348 - -
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4.2.9. Mandalarin Cinsiyetine ve Kilosuna Goére Manda Eti Ozelliklerinin

Karsilastirilmasi

Erkek manda etlerinin L ve a degerlerinin disi mandalardan daha yiiksek, b degerinin
ise daha diisiik ortalamaya sahip oldugu, ancak ilgili parametreler agisindan cinsiyete gore

anlamli bir farklilik olmadigi (p>0.05) goriilmiistiir (Cizelge 4.15).

Erkek manda etlerinin nem oraninin disi mandalara gore daha yiiksek oldugu, ancak
gruplar arasindaki farkin istatistiksel acidan anlamli olmadig1 (p>0.05) goriilmiistiir (Cizelge

4.15).

Calisma kapsaminda analiz edilen manda etlerinin su aktivitesi (aw) degeri 0.9919-
0.9999 arasinda olup ortalama 0.997340.0026 olarak tespit edilmis olup aw ortalama degerinin
her iki cinsiyette de birbirine oldukca yakin oldugu goriilmiistiir. Erkek manda etlerinin pH
degeri disi mandalara gore daha yiiksek bulunmug olmakla beraber fark istatistiksel agidan

anlamli bulunmamistir (Cizelge 4.15).

Erkek manda etlerindeki kiill orani disi manda etlerinden daha diisiik bulunmus

olmakla beraber gruplar arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli degildir (Cizelge 4.15).

Erkek manda etlerindeki protein oraninin disi manda etlerine gore yiiksek oldugu

goriilmiis olmakla beraber gruplar arasindaki fark anlamli bulunmamustir (Cizelge 4.15).

Yag analizi sonucunda en yiiksek orana C:18 yag asidi (%30.31), en diisiik orana ise
C18:3n3 (9%0.01) yag asidinin sahip oldugu goriilmiistiir. Kirmiz1 etteki yag asitleri genellikle
orta ve uzun zincirlidir. Yag asitlerinin yaklasik %40’1 doymus, %40°1 tekli doymamus, %2-
25’1 birden fazla ¢ift baga sahiptir ve ¢ogunlukla icerdikleri karbon zincirlerinin uzunlugu ve
cift bag sayilariyla ifade edilmektedir. Tiim etlerdeki major yag asidi ¢esidi olan oleik asit
(C18:1 cis-9) toplam yag asitleri igerisinde %30’un iizerinde bir orana sahiptir (21). Das
Gragas Padre vd. (22) kastre edilmis mandalarda C:14 yag asidi oraninin %2,36, C16 ag asidi
oraninin %0.32, C17 yag asidi oraninin %1.17, C17:1 oraninin %0.76, C18 oraninin %20.19,
C18:1 n-11 oranimin %3.22, C18:1 c-9 oraninin %33.73, C18:1 n-7 oraninin %0.64, C18:2 n-
6 oraninin %1.27, C18:2 n-4 oraninin %0.2, C:20 oraninin %0.17, C20:2 n-6 oraninin %0.05,
C22:2 n-6 oranimin %0.09, C22:4 n-6 oraninin %0.07 oldugunu bildirmistir.
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Disi manda etlerinin C:14 ve C16:1 oranlar erkek mandalardan anlamli sekilde

yuksek, C:18 ve C:18:2n6¢ oranlar1 ise anlamli sekilde diisiik bulundu (p<0.05) (Cizelge

4.15).

Cizelge 4.15. Mandalarin cinsiyetine gore manda etinin ¢esitli 6zelliklerinin karsilastirilmasi

> . Cinsiyet

Ozellik Disi : Erkek P
L* 43.04+3.01 41.95+5.86 721
a* 21.63£2.52 21.72+4.01 663
b* 19.73+1.44 19.39+1.08 606
2y 0.9974%0.01 0.9972+0.01 691
pH 5.68+0.13 5.7620.11 301
Nem (%) 65.35+3.58 66.05£3.70 843
Protein (%) 21.91£1.47 22.98+1.29 191
Yag(%) 8.62+3.931 8.71+2.85 956
Kiil (%) 2712031 2.530.62 501
C:14 1.85+0.63 0.90+0.87 .009
C:16 23.22+7.33 25254272 905
C:16:1 3.24=6.66 0.73£0.96 039
C:17 1.13+0.37 0.74+0.70 578
C:17:1 0.23£0.39 0.04£0.12 187
C:18 28.48+4.24 33.714.41 019
C:18n9t 0.79+0.83 1.42+0.94 143
C:18:1n9¢ 39.1245.11 3539428 296
C:18:2n6¢ 1.58+0.76 2.19+1.14 035
C:18:3n6 0.17£0.37 0.00£0.00 181
C:18:3n3 0.01£0.06 0.00£0.00 463
C:22:1n9 0.04+0.14 0.00£0.00 463

Mandalarin kilosu ile ortalama L, a ve b degerleri arasinda anlamli bir iligki olmadig1
(p>0.05) goriilmiistiir (Cizelge 4.16). Diger bir ifadeyle mandalarin kilosu renk degerleri

tizerinde etkili bir faktor olarak bulunmamustir.

Mandalarin kilosu ile nem arasinda negatif yonde bir iliski oldugu, ancak bu iligkinin
anlamli olmadig1 (p>0.05) goriilmiistiir (Cizelge 4.16). Ugurlutepe (2017) tarafindan Anadolu
mandalarinda kesim agirliginin etteki bazi kimyasal bilesenler ve yag asidi kompozisyonuna
etkisi lizerine yapilan ¢alisma sonucunda diisiik, orta ve yiiksek agirliktaki manda etlerinin

nem igerigi sirastyla %75.23, %74.30 ve 74.02 olarak saptanmistir.

Yine yapilan istatistiksel analiz sonucunda mandalarin kilosu ile aw arasinda anlamli

bir iligki saptanmamistir (p>0.05) (Cizelge 4.15).

Ayni zamanda mandalarin kilosu ile manda etinin pH degeri arasinda anlamli bir iligki
saptanmamustir (p>0.05) (Cizelge 4.15). Faustman vd. (2010) manda etinin pH degerinin

ortalama 5.56, sig1r etinin ortalama pH degerinin ise 5.47 oldugunu bildirmislerdir.
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Mandalarin kilosu ile manda eti kiil oran1 arasinda negatif yonlii, ancak anlamli
olmayan bir iligki saptanmistir (p>0.05) (Cizelge 4.15). Infascelli vd. (2005) yapmis olduklari
calismada mandalarda ortalama kiil oraninin %1,37, Marchigian bogalarinda ise %1,36
oldugunu bildirmiglerdir. Lapitan vd. (2007) ise yapmis oldugu calismada M.longissimus
thoracis kasinda melez sigirlarda kiil oraninin %1,14, melez manda etlerinde ise %2,08

oldugunu tespit etmistir.

Yine yapilan istatistiksel analiz sonucunda mandalarin kilosu ile manda eti protein
orani arasinda anlamli bir iligki saptanmamistir (p>0.05) (Cizelge 4.15). Infascelli vd. (2005)
tarafindan manda ve Marchigian bogalar1 iizerinde gergeklestirilen c¢alismada manda eti
protein oraninin %21.4, Marchigian boga eti protein oraninin ise %22 oldugu bildirilmistir.
Fonseca vd. (2005) Murrah 1rki disi mandalar iizerinde yapmis olduklar1 ¢alismada protein
oranini %20.52 olarak tespit etmislerdir. Malek vd. (2009) tarafindan Banglades’te yapilan bir
baska calismada manda etinin protein oraninin %20.9 oldugu bildirilmistir. Faustman vd.
(2010) yapmis olduklari ¢alismada manda etinin protein oranini %?20.39 olarak tespit
etmislerdir. Ugurlutepe (2017) tarafindan yapilan calismada da mandalarin agirligindaki artisa
bagl olarak etteki protein oraninin arttig1, ancak bu artisin istatistiksel agidan anlamli diizeyde
olmadig: bildirilmistir. Ito vd. (2010) yapmis olduklar1 calismada 465.1 kg ve 469 kg canl
agirlikta kesimi yapilan Puruna bogalarinda protein oranini sirastyla %22.7 ve %22.7 olarak
tespit etmislerdir. Dimov vd. (2012) yapmis olduklar1 ¢alismada 450 kg canli agirlikta kesilen
malaklarda protein oraninin, 580-600 kg canli agirlikta kesilen mandalardan daha diisiik

oldugunu bildirmislerdir.

Manda kilosu ile C:14 arasinda negatif yonli, yliksek (r = -.616); C:16:1 arasinda ise
negatif yonlli, orta kuvvette (r = -.557) ve istatistiksel agidan anlamhi bir iliski oldugu
goriilmiistiir (p<0.05) (Cizelge 4.15). Diger bir ifadeyle mandalarin kilosu arttik¢a C:14 ve
C:16:1 oranlar1 anlamli sekilde azalmaktadir. Ugurlutepe (2017) tarafindan yapilan ¢alismada
diisiikk, orta ve yiiksek karkas agirligindaki mandalarda doymus ag asitlerinden C16:0
(palmitik asit) ve C18:0 (stearik) asidin en yliksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.16. Mandalarin kilosu ile manda etinin 6zellikleri arasindaki iliski

Ozellikler Kilo
L Lt
. r 230

p 329

b ; 6
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N r 106
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5. SONUC VE ONERILER

Yapilan calisma sonucunda elde edilen sonuglar asagida siralanmistir:

- Manda etlerinin L degeri (parlaklik) ortalama 42.66+4.10, a renk degeri
(kirmizilik ve yesillik) 21.66+3.02, b renk degeri de (sar1 ve mavilik) ortalama
19.61+1.31 olarak tespit edilmistir.

- Cinsiyete gore parlaklik, kirmizilik ve yesillik, sar1 ve mavilik agisindan

anlaml bir farklilik saptanmamastir.

- Kilodaki artisa bagl olarak L ve b degerlerinin azaldigi, a degerinin ise arttigi,
ancak bu azalma ve artigin istatistiksel acidan anlaml diizeyde olmadig1 tespit

edilmistir.

- Calisma kapsaminda degerlendirilen manda etlerinin ortalama nem oram

%57.57-70.05 olarak tespit edilmistir.

- Cinsiyete gore manda eti nem oraninin anlamli sekilde farklilasmadigi

goriilmiistiir.

- Mandalarin kilosu ile manda eti nem igerigi arasinda negatif yonlii, ancak
istatistiksel acidan anlamli diizeyde olmayan bir iliski saptanmistir. Diger bir

ifadeyle mandanin kilosu arttik¢a etin nem igeriginin azaldig1 goriillmiistiir.

- Calisma kapsaminda analiz edilen manda etlerinin su aktivitesi (aw) degeri

0.9919-0.9999 arasinda olup ortalama 0.9973+0.0026 olarak tespit edilmistir.

- Cinsiyete gore su aktivitesi degerlerinde anlamli bir farklilik olmadigi

gorilmiistiir.

- Manda kilosu arttikga manda etinin su aktivitesinin arttigi, bu artigin anlamli

diizeyde olmadig1 saptanmustir.

- Calisma kapsaminda analiz edilen manda etlerinin pH degeri 5.34+5.97

arasinda olup ortalama pH ise 5.71+0.13 olarak tespit edilmistir.
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Cinsiyete gore manda etinin pH degerlerinin anlaml diizeyde farklilasmadigi

gorilmiistiir.

Manda kilosu arttikga manda etinin pH degerinin de artti§1, ancak bu artigin

istatistiksel agidan anlamli diizeyde olmadig: tespit edilmistir.

Calisma kapsaminda analizi yapilan manda etlerinin kiil orant %1.47-3.49
arasinda degismekte olup ortalama kiil orani ise %?2.64+0.43 olarak tespit
edildi.

Disi mandalarin etindeki kiil oraninin erkek mandalardan yiiksek oldugu ancak
cinsiyetine gére manda etindeki kiil oran1 agisindan anlamli bir fark olmadigi

goriildii.

Manda kilosundaki artisa bagli olarak manda etindeki kiil oraninin arttigi,

ancak bu artigin istatistiksel agidan anlaml diizeyde olmadig: tespit edildi.

Calisma kapsaminda analizi yapilan manda etlerinin protein orani %19.48-
24.59 arasinda degismekte olup ortalama protein orani ise %22.28+1.47 olarak
tespit edildi.

Erkek manda etlerindeki protein orani disi manda etlerinden yiiksek bulunmus
olmasina karsin cinsiyet gore protein orani agisindan anlamli bir fark olmadigi

goriildii.

Manda kilosu ile manda eti protein orani arasinda pozitif yonli bir iliski tespit

edilmis olmasina karsin bu iliski istatistiksel acidan anlamli bulunmadi.

Yapilan calisma sonucunda manda etlerinin yag orami degerlerinin %3.94-
15.68 arasinda degistigi tespit edilmistir. Yag oranin cinsiyete gére anlamli
sekilde farklilagmadigi ve mandanin kilosu ile yag orani arasinda anlamli bir

iligki olmadig1 goriilmiistiir.

Calisma kapsaminda analiz edilen etlerde en yiiksek oranda saptanan yag
asidinin C18, en diisiik oranda saptanan yag asidinin ise C18:3n3 oldugu

goriildii.
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- Disi manda etlerinde C14 ve C16:1 yag asidi oranlarinin erkek mandalara gore
anlamli sekilde yiiksek, C18 ve C18:2 n6c oranlarinin ise anlamli sekilde

diisiik oldugu tespit edildi.

- Mandalarm kilosu ile C14 yag asidi arasinda negatif yonlii ve yiiksek, C16:1

arasinda negatif yonlii ve orta kuvvette ve anlamli bir iliski saptandi.

Insanlarin yasam standartlart ve egitim diizeylerindeki iyilesmelere bagli olarak
tiketim aligkanliklarinda da degisiklikler olmaktadir. Giiniimiizde dengeli ve saglikh
beslenme konusunda daha bilingli hale gelen insanoglu bu yonde caba sarf etmektedir.
Yapilan caligmalardan elde edilen sonuglar dikkate alindiginda manda etinin saglik agisindan
oldukg¢a faydali oldugu goriilmiistiir. Gegmis ¢alismalardan ve yapmis oldugumuz ¢alismadan
elde edilen bulgular dikkate alindiginda mandalarin alternatif bir kirmizi et kaynagi

olabilecegi sOylenebilir.
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