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OZET

Doktora Tezi

BOZIRK SIGIRLARDA BESi PERFORMANSI, KARKAS OZELLIKLERI
VE ET KALITESININ BELIRLENMESI

Deniz SOYSAL

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisi
Zootekni Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Muhittin OZDER

Bu calismada, yerli sigir irklarimizdan Bozirk’in besi performansi, karkas ozellikleri
ve et kalitesi belirlenmeye calisilmistir. Arastirmanin hayvan materyalini ortalama 15 aylik
yaslarda 12 bas geng¢ boga ve 12 bas diive olusturmustur. Yogun yemlerle 9 ay siiren besi
sonucunda ortalama erkeklerde 0.887 kg, disilerde 0.590 kg giinliikk canli agirlik artis1 elde
edilmistir. Besi siiresi toplaminda her 1 kg canli agirlik kazanci icin erkekler 7.295 kg, disiler
ise 9.591 kg yogun yem tiiketmislerdir. Kesim Oncesi boga ve diiveler delici olmayan
pndmatik bayiltma tabancasi kullanilarak bayiltildilar. Oliimiin ger¢eklesmesinin ardindan
disiik volt elektrik stimiilasyonu uygulanmistir. Karkas siniflandirmast SEUROP
siniflandirma sistemine gore fotograf sablonlar1 kullanilarak yapilmistir. Bogalar etlenme
bakimindan “IY1” (R), yaglanma bakimindan “AZ YAGLI” smifta, diiveler ise etlenme
bakimindan “ORTA” (O), yaglanma bakimidan “ORTA YAGLI” smifta yer almislardir. Et
kalitesini  belirlemek amaciyla karkaslarin ~ M.longissimus thoracis (MLT) ve
M.semitendinosus (MST) kaslarinda pHaa, L*24, @*24, b*24 renk degerleri, su tutma kapasitesi
(%), pisirme kayb1 (%) ve WBKK (kg) degerleri erkeklerde sirasiyla; 5.75+0.038,
40.84+0.530, 25.26+0.290, 9.41+0.200, 11.53+0.688, 29.99+0.523 ve 4.99+0.257, disilerde
strastyla; 5.66+0.020, 40.20+0.680, 24.57+0.480, 8.99+0.230, 13.14+0.502, 28.37+0.437 ve
4.96+0.211 olarak belirlenmistir. MLT kaslarinda doymus yag asitleri, tekli doymamis yag
asitleri, coklu doymamis yag asitleri oranlar1 (%) ve kolesterol miktar1 (mg/100g) bogalarda
sirastyla; 47.56+1.200, 44.96+1.200, 2.69+0.130 ve 56.07+1.600, diivelerde sirasiyla;
45.68+0.810, 48.47+0.730, 1.95+0.099 ve 54.324+1.500 olarak gerceklesmistir.

Anahtar kelimeler: Bozirk, Besi Performansi, Karkas, Karkas Smiflandirma, Et Kalitesi

2012, 101 sayfa



ABSTRACT

Ph.D. Thesis

FATTENING PERFORMANCE, CARCASS CHARACTERISTICS AND MEAT
QUALITY OF TURKISH GREY CATTLE

Deniz SOYSAL

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Animal Science

Supervisor: Prof. Dr. Muhittin OZDER

The aim of this study was to determine fattening performance, carcass characteristics
and meat quality of Turkish Grey cattle. The study was caried out on 12 male and 12 female
Turkish Grey Cattle which were on average age of 15 month. The groups were fed with
concentrate during 9 month. Daily weight gain during fattening period was estimated 0.887
kg for males and 0.590 kg for females. Males were expended 7.295 kg and females 9.591 kg
concentrate food to obtain 1 kg live weight gain. Bulls and heifers were stunned with non
penetrated captive bolt before slaughter. Low voltage (60 volt, 30 second) electrical
stimulation was applied after death has occured. Carcass conformation and fatness were
evaluated according to SEUROP classification system by using photographic templates. Bull
carcasses took part at “good” (R) corformation class and “slight” (2) fattnes class. Heifers
were classified as “fair” (O) conformation class and “average” (3) fattnes class. Meat quality
characteristics which were estimated at M.longissimus thoracis (MLT) and M.semitendinosus
(MST) muscles as pHza, L*24, @*24, b*74 color cordinates, water holding capacity (%), cooking
loss (%) and WBKK (kg) were; 5.75+0.038, 40.84+0.530, 25.26+0.290, 9.41+0.200,
11.53+£0.688, 29.99+0.523 ve 4.99+0.257 respectively for males and 5.66+0.020,
40.20+0.680, 24.57+0.480, 8.99+0.230, 13.14+0.502, 28.37+0.437, 4.96+0.211 for females.
Saturated, mono unsaturated and polyunsaturated fatty acids ratios (%) and cholesterol
content (mg/100g) of MLT muscles were; 47.56+1.200, 44.96+1.200, 2.69+0.130,
56.07+1.600 for males and 45.68+0.810, 48.47+0.730, 1.95+0.099, 54.32+1.500 for females
respectively.

Keywords: Turkish grey, fattening performance, carcass, carcass classification, meat
quality
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1. GIRIS

Diinyada bir¢ok faktére bagli olarak hayvan genetik kaynaklarinin tiir, irk ve gen
diizeyinde azalmasi veya yok olmasi nedeniyle biyolojik sistemlerin temel &zelligi olan
genetik varyasyon giderek Onemli Olgilide azalmaktadir. Bu azalma tropik bolgelerdeki
diizeyde olmasa bile diger bolgeler ve Tiirkiye i¢in de gegerlidir. Her ne kadar kayiplarin ¢ok
bliyiik boliimii bitkiler, omurgasizlar, tatli su ve deniz faunasi, siiriingenler, kuslar ve diger
yaban hayvanlarinda meydana gelmekte ise de, evcil hayvanlar ve oOzelikle c¢iftlik
hayvanlarinda meydana gelen kayiplar da kiiciimsenemeyecek boyuttadir (Kence 1987).
Diinya Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) tarafindan 2000 yilindan itibaren gegen 6 yil igerisinde
62 wkin yok oldugu bildirilmektedir. Bu, neredeyse ayda bir irkin yok olmasi anlamina
gelmektedir. Giiniimiizde var oldugu bilinen wrklarin %20’si yok olma riski altinda olup,
%36’s1 hakkinda ise veri bulunmamaktadir. Ne yazik ki bir¢ok 1k, hakkinda hi¢ veri

alinamadan yok olmus durumdadir (Anonim 2007).

Gelismekte olan iilkelerde, gelismeye paralel ve niifus artisina bagimli olarak artan
hayvansal iiriin gereksinmesi, birim basma elde edilen verimlerin artirilmasini zorunlu
kilmaktadir. Buna bagli olarak da her iilke, bdlge ve hatta yorenin kendine 6zgii kosullarina
uygun olmalarindan dolay1 yetistirilmis ve yetistirilmekte olan yerli wrklarin 1slahina
calisiimakta veya bunlar yiikksek verim elde etmek amaci ile kiltir irklar ile
melezlenmektedir. Hatta yerli hayvanlarin yerini dogrudan kiiltiir irki hayvanlarin aldig:
goriilmektedir. Yerli iklar yiizyillardir yetistirildikleri ¢evrenin olumlu veya olumsuz
kosullarina ¢ok iyi uyum saglamis hayvanlardir. Bunlar, verimleri diisiik bile olsa, 6zgiin
niteliklere sahip olan, dayanikli, kanaatkar, yetersiz ¢evre kosullarinda yasayip lireyebilen
hayvanlardir. Bu irklarin yok olmasi, sahip olduklar1 bu ayirict 6zelliklerin de yok olmasi
anlamina gelmektedir. Gelecekte ortaya ¢ikabilecek degisikliklerin hangi o6zelliklere
gereksinme yaratacagini simdiden tahmin etmek son derece giictiir veya olanaksizdir. Bugiin
bilinmeyen veya saptanmamis olan olas1 yararli ozellikleri ancak bunlarin varliklarim
stirdiirmeleri halinde elde tutulabilir ve gerektiginde insanligin hizmetine sunulabilir.
Entansiflesme olanagi bulunmayan bolge ve yorelerde yetistirilebilmeleri ve bu {iretim

tarzinin siirlip gidecegi bilinen yorelerin degerlendirilmesindeki rolleri de yerli gen



kaynaklarinin elde tutulmalarinin ne kadar zorunlu oldugunun bir gostergesidir (Ertugrul ve

ark.2000).

Ulkemizde yok olma tehdidi altindaki yerli irklarimiza yonelik koruma calismalaria
ilk olarak 1995 yilinda Tarim ve Koyisleri Bakanligi Tarimsal Arastirmalar Genel
Midiirliigii’ne baglh bazi arastirma enstitiilerinde canli siiriiler olusturularak (ex situ in vivo)
baslanmis, daha sonra 2005 yilinda orijinal yasam alanlarinda, yetistirici elinde koruma
stiriileri (in situ) olusturulmustur. Daha kapsamli teknik bilgi ve altyap:r gerektiren, sperma,
embiryo, kan, doku gibi materyallerin dondurularak gen bankalarinda korunmasi (ex situ in
vitro) faaliyetlerine ise 2007 yilinda TURKHAYGEN-1 projesi ile baslanmis ve halen devam

etmektedir.

Tiirkiyede Bozirk mevcudu ile ilgili ilk resmi literatiir rakamlar1 Izmen (1939)
tarafindan yaymlanmistir. izmen (1939) o zamanki adi ile “Veteriner Genel Direktorliigii”
olan kurumdan almis oldugu 1937 istatistigine gére yaklasik olarak Tiirkiye de 1.000.000 bas
Bozirk sigir bulundugunu, bunun da toplam sigir varligimiz (kayith, vergi veren) olan
6.551.000 sigirin % 15.3’{ini olusturdugunu ifade etmektedir. Bunun disinda Yarkin (1954),
cogunlugu Trakya ve Marmara Bolgesi illerinde olmak tlizere 1950°1i yillarin baglarinda
yaklasik olarak 1.000.000 — 1.200.000 bas Bozirk sigirm varligini bildirmektedir. Elde
sagliklr istatistiki veriler olmamasina ragmen bugiin bu saymn kritik diizeyde oldugu hatta

irkin yok olma tehkikesi ile karst karsiya kaldigi bildirilmektedir (Ertugrul ve ark. 2010).

Irk tescil caligmalarinda irki tanimlamaya yonelik literatiir verileri 1950’11 1960’11
yillara dayanmakta olup, yakin tarihli ¢aligma sayis1 yok denecek kadar azdir. Ulkemizde
1990’1 yillarin ortalarinda gen kaynaklarini koruma siirecinin baslamasiyla bu irkimizin
oneminin kavranmasi ve tekrar giindeme gelmesiyle bir takim arastirmalar baglamigsa da hala
irkin tanimlayict morfolojik, fizyolojik ve genetik Ozellikleri hakkinda biiyilik eksiklikler

vardir.

Bu calisma ile yerli sigir irklarimizdan Bozirk’in besi performansi, karkas ozellikleri
ve et kalitesinin belirlenmesi amaglanmistir. Calismada ayrica 1rki tanimlayici bazi morfolojik

karakterlerin ortaya konulmasina galigilmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

Diinyada yerli hayvan genetik kaynaklarin korunmasina yonelik ex-situ ve in-situ
koruma programlarinin disinda bircok basarili uygulama mevcuttur. Ornegin 1980 yilindan
beri Fas’da her yerli koyun 1rki i¢in 6zel yetistirme alanlar1 belirlenmis ve yabanci irklarin bu
bolgelerdeki hayvanlarla melezlenmeleri kisitlanarak, irkin melezleme yoluyla kaybolma riski
onlenmistir. Ispanya’nin yerli domuz irklarindan biri olan ve meselik alanlarda beslenen
Iberya Domuz wkmin sayist 1980°lere kadar hizla azalmakta iken, uygulanan basarili
pazarlama politikalariyla sayilarinda artig saglanmistir. 1982 yilinda 66.000 olan disi domuz
sayis1 2002 yilina gelindiginde 193.000’e yiikseltilmistir. Uygulanan yontemle yetistiricilerin
bu domuz rkinin etinden elde ettikleri gelir, diger irklara oranla %160 daha fazla olmaktadir.
Japonya, Masihma ve Kagoshima Siyah1 gibi yerli sigir irklarinin iirtinlerini 6zel etiketlerle
pazarlama yoluna gitmekte ve tiiketiciler bu irklarin iriinlerini tiikketmeleri yoniinde
ozendirilmektedirler. Afrika iilkelerinden Uganda’da yerli sigir irki olan Ankola Sigirini

korumaya ve gelistirmeye yonelik olarak yetistirici birlikleri olusturulmustur (Anonim 2007).

Vural ve Kutsal’in (1955) bildirdigine gore, Bozirk iilkemiz disinda Macaristan,
Italya, Balkan iilkeleri ve Ukrayna’da da yetistirilmektedir. I. Abidin'e gore iilkemize ilk defa
1864’de zamanin Bursa Valisi Ahmet Vefik Pasa tarafindan Plevne'den getirtildigi ve bu
nedenle Tirkiye'de bu rkin “Plevne Sigirt” diye de anildigi bildirilmektedir. Daha sonra
Romanya, Bulgaristan ve Rumeli'nin diger yerlerinden zaman zaman gelen gd¢menlerle
birlikte getirildigi ve Tirkiye'nin Trakya ve Bati Anadolu bolgesine yayildigr belirtilmistir.
Kesin olmamakla birlikte Bilgemre (1948), o yillarda Tirkiye’de Bozirk sigir

populasyonunun 1.2 milyon civarinda oldugunu bildirmistir.

Bozirklarin, Razza Podolica ve Maremmana (Italya), Macar Grisi, Ukrayna Grisi, Skia
(Yunanistan), Boskarin (Arnavutluk), iskar (Bulgaristan), Istriana (Hirvatistan) ve Baskarin
(Arnavutluk-Karadag) gibi lokal irklar ile benzerlik gostermesi ve cografi yakinlik, bu irkin
“Podolik Sigirlar” grubuna dahil oldugunu gostermektedir. Podolik gruptaki sigirlar; dipleri
beyaz uglar siyah renkte, dairesel sekilli, sivsi boynuz yapisi, ergin hayvanlarda gri vucut
rengi, buzagilarin kahverengi olarak dogup sonradan renk degisitirerek griye donmesi, goz

etrafinda siyah halka, mermeyi ¢evreleyen beyaz renkli halka gibi bir takim morfolojik



ozellikler ile hastaliklara direnglilik, yiiksek is giicli, kolay dogum, yiiksek analik i¢giidiisii
gibi ortak yeteneklere sahip irklardir (Ciani ve ark.2011).

Bozirk sigirlar gii¢ doga sartlarinda yasayabilen, hastalik ve parazitlere karsi diger
irklara gore daha direncli hayvanlardir. Dogada hicbir insan miidahalesi olmadan yasayabilme
yetenegine sahiptirler. Kisin sert oldugu donemler haricinde yilin biiyiik cogunlugunu dogada
serbest striiler halinde gecirirler. Kalitesiz kabayemleri diger irklardan daha 1iyi
degerlendirebilmektedirler. Yetistiricilerin bu irkin yetistiriciligi i¢in yapmis olduklari masraf

yok denecek kadar azdir (Kok 1992).

Hayvanlarin viicut yapisini bilimsel bir sekilde tarif edebilmek icin, belirli araliklarla
veya belirli zamanlarda belirli viicut bolgelerinden Olciiler alinmast gerekir. Viicut 6l¢iileri
bilinen bir hayvanin, goriilmese de viicut Olgiilerine bakilarak viicut yapist hakkinda fikir
sahibi olunabilir. Bu hayvanlar baska hayvanlarla karsilastirilabilir. Viicut olgiileri bir irkin
belirli bir bolgeye adapte olup olmadigmi, viicut yapisinda deformasyon sekillenip
sekillenmedigini ve hayvanin yemden yararlanma kabiliyeti hakkinda bilgi verir. Muhtelif
viicut 6l¢iim ortalamalar ile bir rkin, bir baska 1rk ile karsilastirilmasi miimkiin olur. Olgme,
hayvana deger bigmekte esas bir kaynak olup, bilimsel calismalar Ol¢iim sonuglarina
dayandirilir (Ozkiitiik ve Sekerden, 1993). Trakya ve Marmaranin deniz seviyesinden yiiksek
daglik bolgelerinde yasayan Bozirklarin, olumsuz doga kosullar1 ve kit beslenme imkanlar1
nedeniyle beden 6l¢iilerinde kiigiilme oldugu diisiinilmektedir (Diizgiines 1967). Bu noktadan
hareketle Bozirk sigirlarda viicut Olgiilerinin  tespitine yonelik az sayida ¢alisma

gerceklestirilebilmistir.

Vural ve Kutsal’in (1955) Cifteler Harasinda 20 bas Bozirk diiveden aldiklar1 cidago
yiiksekligi, sagr yiiksekligi, viicut uzunlugu, gogiis genisligi, gogiis derinligi, gogiis cevresi,
sagr1 genisligi, orta sagr1 genisliginden olusan viicut dlgiileri ve canli agirlik ortalamalarini
sirastyla; 119 cm, 122 cm, 131 cm, 31 cm, 57 cm, 155 cm, 42 cm, 38 cm ve 284 kg olarak

belirlemislerdir.

Kok (1992), Kesan, Ipsala ve Enez yoresinde yetistiriciligi yapilan Bozirk sigirlarda
yapmis oldugu bir aragtirmada sigirlardan viicut Olgiileri almistir. Arastirict iki yash Bozirk

diivelerden cidago yiiksekligini; 107.9094+1.632 cm, sagr yiiksekligini; 112.636+1.003 cm,



viicut uzunlugunu; 115.909+1.202 cm, gogls derinligini; 49.364+2.657 cm ve sagri
genigligini; 34.409+0.621cm olarak saptamistir.

Onal (2011) tarafindan gergeklestirilen “Goriintii isleme Teknolojisinden Yararlanarak
Sigir ve Mandalarda Morfometrik Parametrelerin Tahmininde Kullanilan Farkli Metotlarin
Karsilastirilmasi” adli ¢alismada, Marmara Hayvancilik Aragtirma Enstitiisiinde yetistirilen 2
yash Bozirk diivelerde cidago yliksekligini; 105.47+1.34 cm, sagr yiiksekligini; 109.11+1.35
cm, gogiis derinligini; 50.37+£0.82 cm, viicut uzunlugunu; 107.84+1.67 cm, sagr1 genisligini;

31.89+0.80 cm ve arka sagr1 genisligini; 12.79+0.49 cm olarak 6lgmistiir.

Bir¢ok {ilkede sigirlarin kesimi bayiltma uygulanmadan, dini veya geleneksel
yontemlere gore yapilmaktadir. Avrupa Birligi iilkelerinde et iiretimi amaciyla hayvan
kesimlerinde hayvanlarin, kanama sonucunda oOliimleri gerceklesinceye kadar aci
hissetmemelerini saglayacak yontemlerin kullanilmasi konusunda yasal diizenlemeler (EEC
1993) mevcuttur. Ulkemizde ise birkag mezbaha diginda bayiltma uygulanmadan, geleneksel

yontemlerle kesim yapilmaktadir (Oneng ve Kaya 2004).

Kesim oOncesinde uygulanan bayiltma, hayvanlarin beyin fonksiyonlar1 devre disi
birakarak gorme, duyma ve aci algilama hissi ortadan kaldir ancak solunum ve kalp
faaliyetleri devam eder, yalnmizca refleks hareketleri kalir. Ayrica kesim Oncesi stres
onlendiginden strese bagli olusabilecek kapilar kanamalar engellenmis olur. Kesim sirasinda
strese bagli glikojen yikimi olmadigindan ette 6liim sertligi (rigor mortis) daha iyi sekillenir
ve daha kaliteli et elde edilir. Bu uygulama kesimde kanamanin da kolay olmasma ve
dolayisiyla yine et kalitesi iizerine, 6zellikle etin dayanma siiresi iizerine olumlu etki etmesine
neden olur. Bayiltma, kesim yapan personelin hayvanlar tarafindan yaralanma riskini de en

aza indirmektedir (Arslan 2002).

Evcil ¢iftlik hayvanlarinin kesiminde {i¢ tiir bayiltma yontemi uygulamaktadir. Bunlar,
tabanca ile bayiltma, elektro sok yontemiyle bayiltma ve karbondioksit (CO;) ile bayiltma
yontemleridir. Tabanca ile bayiltma yonteminde, kesilecek hayvanin kafasinin belirli bir
bolgesine ani darbe uygulanarak beyninde kuvvetli bir sarsinti meydana getirmek esastir.
Kesilecek hayvanin tiiriine gore darbenin kafada uygulanacagi bolge degisir. Elektro sok

yonteminde yine hayvanin kafa bolgesine belirli voltajda elektrik akimi verilerek bayilmasi



saglanmaktadir. Bu uygulama genelde birgok iilkede 70 — 90 voltluk akimin 5 — 30 saniye
arasinda uygulanmasi seklinde yapilmaktadir (Nazli 1996). Karbondioksit ile bayiltma diger
yontemlere gore daha insancil bir yontem olup, hayvanlarin genellikle tiinele benzer

ortamlarda, belirli oranlarda CO; ve hava karisimlarina maruz birakilmasi seklinde uygulanir

Etkileri uzun wyillardir tartisilan elektrik stimiilasyonunun etki mekanizmasi
giinimiizde de tam anlamiyla aci§a kavusturulamamistir. Elektrik stimiilasyonunun, etin
olgunlagmasi iizerinde olan etkisi hakkinda ii¢ ¢esit teori mevcuttur. Birinci teori; elektrik
stimiilasyonu uygulanan kaslarin pH’s1 kisa stire sonra 5.7 — 5.9’a kadar diiser. Boylece soguk
kasilmasi riski ortadan kalkar. ikinci teori, elektrik stimiilasyonu uygulanan karkaslarin
sicakligr yiiksekken pH hizli bir diigiis gosterir. Bu durumda lizozomal enzimler (6rnegin
katepsin) aktive olarak proteinleri denatiire eder ve dogal hizli bir olgunlasma meydana gelir.
Uciincii teoriye gore ise, elektrik stimiilasyonu kas yapisini fiziksel olarak bozarak hiicre
bosluklarina serbest kalsiyum salinmasini arttirir. Bu goriis 151k ve elektron mikroskobu ile
desteklenmistir (Stiffler ve ark. 1982, Hwang ve ark. 2003).

Elektrik akimi uygulamasi kaslarda postmortem glikolisizi hizlandirir ve bunun
neticesinde de, rigor mortis tam olusmadan, karkaslarin i¢ 1silarinm 15°C’nin altina
diistiriilmesi sonucu olusan ve kaslarin kasilmasiyla karakterize olan soguk kasilma ya da
soguma kisalig1 (cold shortening) denen risk de ortadan kalkar. Etin, renk, tekstiir ve lezzet
gibi kalite kriterleri gelisir. Buradaki temel neden rigor mortis olusumu esnasinda aktif olan
enerji, diisiik sicakliktan dolay inaktif hale gecer ve rigor mortis oldugu yerde durur. Bu tiir
karkaslardaki i¢ sicaklik oda sicakligima ulasinca inaktif haldeki enerji tekrar aktif hale
gecerek kaslarda rigor kaldigi yerden devam eder. Bu durumda kaslarin boylar1 biiytlik dlgiide
kisalir, buna baglh olarak kaslar sularmi ve suda eriyen besin dgelerini kaybederler. Elektrik
uygulamsinin protein denatiirasyonunu da arttirmas: ette hizli bir olgunlagma meydana
getirmektedir. Ayrica literatiirlerde elektrikle stimiilasyonun etlerdeki mikrobiyel yiikii
azalttigt ve buna bagli olarak uygun muhafaza kosullar1 altinda raf Omriinii uzattig

bildirilmektedir (Bostan ve ark. 2001, Arslan 2002, Kahraman ve ark. 2007)

Kalp ve damar hastaliklart ile hayvansal yag arasindaki iliski dogrultusunda
tilketicilerin egilimi dikkate alinarak son yillarda yagsiz et iiretimi dnem kazanmistir. Ancak

zamanla yagsiz et iretimi tercihinin karkas ve et kalitesini olumsuz yonde etkiledigi



goriilmiistiir. Gerek iireticiyi gerekse tiiketicileri memnun etmek acisindan orta yaglh karkas
tiretimi daha uygundur denilebilir. Ayrica, orta yagh karkaslarda fazla kabuk yagmin
styrilarak sucuk, sosis gibi iiriinlerde degerlendirilmesi de olasidir. Ote yandan, karkasin
yaglanma durumunun etin lezzeti ve gevrekligi iizerinde olumlu yonde bir etkisinin oldugu da
bilinmektedir. Bahsedilen nedenlerden dolayi, iilkemizde sigir besiSinin son iki ayinda enerji
bakimindan zengin bir rasyon kullaniminin, karkasta yaglanma diizeyini artiracaglr ve

mezbahalarimizda koyu renkli karkas oranin1 azaltacag: onerilebilir (Oneng ve Kaya, 2003).

Kendir ve ark. (1972), Isvigre Esmeri, Bozirk ve bunlarm ileri melezlerinin besi
performanslarini ve karkas 6zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada; Eskisehir
Cifteler Harasinda yetistirilen 10 bag saf Esmer, 10 bas Esmer x Boz G3 melezi (15/16 Esmer,
1/16 Boz), 9 bas Esmer x Boz G2 melezi (7/8 Esmer, 1/8 Boz) ve 9 bas bir yash (9-14 aylik)
Bozirk erkek dananin 16 hafta siireyle entansif besiye alindigini belirtmislerdir. Calismada,
Saf Esmer, G3 melezi, G2 melezi ve Bozirk gruplarinda; besi siiresince giinliik ortalama canli
agirlik artisinin genotiplere gore sirastyla; 1335 g, 1366 g, 1349 g ve 811 g olarak belirlendigi
ve bir kg canli agirlik kazanci igin tiiketilen (% 90 kuru madde esasina doniistiiriilmiis) yem
miktarmin ise sirasiyla; 5.98 kg, 6.92 kg, 6.68 kg ve 6.54 kg oldugu bildirilmistir. Sicak
govde agirh@inin, tokluk firesi diisiiriilmiis canli agirhiga oranindan hesaplanan randiman
strastyla % 57.4, % 57.3, % 58.3 ve % 57.3, govde agirligi sirasiyla 178 kg, 192 kg, 193 kg ve
123 kg bulunmustur. Degerli etlerin (bonfile, kontrfile, pirzola, yumurta, rosto, biftek) soguk
govde agirligina orani sirastyla % 17.8, % 17.6, % 16.4 ve % 15.5, kemik agirliginin soguk
govde agirligina orani sirasiyla % 16.9, % 16.2, % 16.2 ve % 16.9, i¢ yaglarin soguk govde
agirligina orani sirastyla % 2.1, % 1.9, % 2.2 ve % 1.3 olarak belirlendigi bildirilmistir.

Kok ve ark.(2011), saf Bozirk boga ve diiveler ile Bozirk x Esmer Isvicre melezi
bogalarda canli agirliklar ve bazi karkas 6zelliklerini belirlemek amaciyla Edirne ve Kesan
boldesi mezbahalarda yapmis olduklari bir ¢alismada hayvan materyali olarak, ortalama 2-3
yash 59 bas Bozirk boga, 22 bas Bozirk diive ve 63 bas Bozirk x Esmer Isvigre melezi boga
kullanmiglardir. Arastiricilar, ¢galisma sonucunda yukarida belirtilen siralamayla kesim oncesi
canlt agirhiklarini (kg); 446.35 + 20.870, 375.74 £ 12.900, 508.29 + 11.880, sicak karkas
agirhgini (kg); 248.74 + 5.670, 161.91 £4.570, 265.98 + 5.460, sicak karkas randimanini (%);
55.72,43.09 ve 52.33 olarak belirlemislerdir.



Seker ve ark.(2001), Dogu Anadolu Kirmizis1 (DAK) erkek danalarin farkli besi
stirelerinde kesim ve karkas 6zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar: bir ¢aligmada; 12-14
aylik yaslarda 15 dana ile 3 grup olusturulmus ve 180, 225 ve 270 giinliik siirelerde besi
uygulamiglardir. Ad libitum olarak beslenen gruplarda besi basi canli agirliklar1 sirasiyla;
122.2, 123.4 ve 122.6 kg, besi sonu canli agirliklari: 268.5, 291.4 ve 331.8 kg, giinliik canli
agirlik artig1 ortalamalart ise sirasiyla; 812.78, 746.67 ve 774.81 g olarak tespit edilmistir.
Grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (P<0.01).
Arastirmanin karkas 6zelliklerine iligskin boliimiinde, besi siiresi 270 giin olan grupta kesim
agirligr 330.20 kg, sicak karkas agirligr 167.80 kg, sicak karkas randimani %50.84, soguk
karkas agirlig1 165.12 kg, soguk karkas randimani %50.03, sogutma kayb1 %1.58, deri agirlig
30.80 kg, bas agirhigr 11.70 kg, dort ayak agirligr 5.18 kg, karaciger agirligr 4.88 kg, dalak
agirlign 0.58 kg, i¢c yag agirhigi 5.25 kg ve MLD kesit alan1 83.72 cm? olarak belirlenmistir.
Calismada, DAK 1rkinin 12-14 aylik yaslardaki erkek danalarinda besi siiresinin 180 giinden
270 giine yiikselmesi ile beside gilinliik ortalama canli agirlik artisinin azalacagi sonucuna

varilmstir.

Ozliitiirk ve ark. (2004), Dogu Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitiisii’'nde Sarole,
Simental ve DAK erkekler ile DAK disilerin ¢iftlestirilmesi sonucunda elde edilen danalarda
besi performansi, karkas ozellikleri ve et kalitesini belirlemeye yonelik olarak bir arastirma
diizenlemislerdir. Arastiricilar 3 farkli genotip ve 2 cinsiyet faktorii iceren denemelerinde 9 -
10 aylik yasta besiye aldiklari toplam 58 bas danaya 154 giin siire ile kuru yonca ve konsantre
yem iceren entansif besi uygulamis ve besi sonunda hayvanlarin tamaminm1 kesime sevk
etmislerdir. Arastirma sonucunda Anadolu’nun yerli sigir iwrklarindan olan saf DAK
erkeklerinden olusan grupta: glinliik canli agirlik artigi, yemden yararlanma orani, kesim
oncesi canli agirlik, sicak karkas agirligi, karkas randimani, yag kalinligi (MLD {istii), MLD
alani, karkas uzunlugu, gogiis derinligi, but uzunlugu ve but genisligi bakimindan elde edilen
degerler sirasiyla; 785.5 + 52.56 g, 6.83 + 0.33 kg, 269.09 + 12.24 kg, 143.64 + 8.79 kg, %
55.11 £ 0.78, 7.33 + 0.97 mm, 47.76 + 9.32 cm?, 143.00 + 5.39 cm, 52.00 + 3.17 cm, 63.00 +
3.00 cm, 37.11 £+ 1.39 cm olarak elde etmislerdir. Ayn1 6zellikler disilerde sirasiyla; 663.9 +
61.63 g, 7.60 + 0.38 kg, 240.00 + 14.96 kg, 133.20 £ 9.97 kg, % 55.43 + 0.89, 5.25 + 0.84
mm, 34.84 + 8.07 cm?, 136.29 + 6.11 cm, 51.71 +3.60 cm, 60.14 + 3.40 cm Ve 34.86 + 1.57

cm olarak gerceklesmistir.



Alpan ve Sezgin (1976) Holstayn ve Giiney Anadolu Kirmizisi (GAK) wrklariin saf
ve melez genotip gruplarinin besi performansi, karkas 6zellikleri ve et verimi yonlerinden
durumlarim1 karsilastirmali olarak ortaya koymak amaci ile diizenledikleri bir arastirmada
hayvan materyali olarak Holstayn, GAK, Holstayn x GAK melezi F1 ve G1 gruplarindan, her
bir gruptan 6 bas olmak tizere toplam 24 bas bir yash erkek dana kullanmiglardir. Arastirma
90 giinliik besi, 15 giinliik gegis ve 45 giinliik finishing dénemlerini kapsamis ve Ocak ay1
basindan Mayis ay1 sonuna kadar olmak iizere bes ay stirmiistiir. Arastiricilar GAK erkek
danalarda, besi baslangi¢ yas1 (giin), besi baslangi¢ agirhig (kg), beside agirlik kazanci (kg),
besi toplaminda giinliik ortalama canli agirlik artisi (kg), glinliik yem tiiketimi (kg/KM) ve
yemden yararlanma kabiliyeti (kg) sirasiyla; 412, 241, 146, 0.973, 9.5, 9.8 olarak
bulmuglardir. Gruplar arasinda viicut 6lgiilerinden cidago yiiksekligi bakimindan istatistiksel
fark oldugu (P<0.01) ve genotiplere (GAK, F1, G1 ve Holstayn) gore cidago yiiksekligi
arastirma basinda siras1 ile; 123, 118, 118 ve 108 cm; arastirma sonunda sirasiyla;
131,128,128 ve 118 cm olarak bulundugu bildirilmistir. GAK erkeklerinde kesim ve karkas
ozellikleri bakimindan sirasiyla; kesim yast (gilin), kesim Oncesi canli agirlik (kg), sicak
karkas agirlig1 (kg), soguk karkas agirlig: (kg), dort ayak agirligr (kg), deri agirhigi (kg), bas
agirhg (kg), akciger agirhigr (kg), karaciger agirligi (kg), dort mide bos agirhigr (kg) ve MLD
kesit alani (sz) gibi 6zelliklere bakilmis ve sirasiyla; 562, 370, 210, 208, 6.5, 38.0, 13.7, 2.9,
5.1, 15.6 ve 60.0 degerleri elde edilmistir. Karkasin canli agirliga boliimiinden hesaplanan
ortalama randimanlarin sirasiyla; % 56.3, 55.8, 53.6 ve 51.5 olarak belirlendigi ve gruplar
aras1 farkin istatistiksel olarak onemli bulundugu belirtilmistir (P<0.01). Karkas olgiileri
olarak GAK erkeklerinde; karkas uzunlugu (cm), gégiis derinligi (cm), but uzunlugu (cm) ve
but ¢evresi (cm) sirastyla 125, 62.7, 74.0 ve 104 cm olarak 6l¢iilmiistiir. Arastirmada yapilan
lezzet testi sonucunda etin lezzetinin GAK, F1, G1 ve Holstayn siralamasina gore arttigini

tespit etmislerdir.

Oneng (2004) Izmir’de ticari bir mezbahada 1 Ekim 2000 — 1 Ekim 2001 tarihleri
arasinda kesimleri yapilmis; 381 bas saf Holstayn, 314 bas Esmer Isvigre ve 183 bas saf ve
melez DAK sigir karkasinda fotograf sablonu kullanarak AB “SEUROP” siniflandirma
sistemine (ECC-1991) gore siniflandirma yaparak karsilastirma yapmustir. Calisma sonucunda
degerlendirmeye tabi tutulan erkek sigir karkaslarinin % 26’s1 240 kg’in altinda % 74’{iniin
ise 240 kg’ iistiinde oldugu bildirilmistir. Arastirmaci Holstayn — Esmer Isvigre — DAK
genotiplerine iliskin karkas agirliklarii (kg) sirastyla; 297.05, 292.14 ve 208.32, ortalama
etlenme puanini; 8.96, 9.50 ve 7.30 ortalama yaglanma puanini; 9.38, 9.63 ve 9.38 olarak
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hesaplamistir. Buna goére karkaslarin biiyilk ¢ogunlugu etlenme bakimindan “R” (iyi)
sinifinda, yaglanma bakimindan “3” (orta) sinifta yer almistir. Holstayn ve Esmer Isvigre 1k
karkaslar daha ¢ok “R” ve “U” smifinda yer almistir. Ancak bu iki irkin karkas agirliklar1t AB
ortalamasindan daha diisiik olmustur. DAK karkaslarmin %60.7’si “R”, %32.2’si “O” ve
%7.1’1 “U” etlenme sinifinda yer almistir. Yaglanma bakimindan ise %59u “3” (orta), %41’

“2” (az yagh) smifta yer almistir.

Karolji ve ark. (2006) Hirvatistan da yapmis olduklar1 bir arastirmada; Simental
irkindan 13 geng boga ve 13 diive karkasinda karkas agirlik ve 6lgiileri, karkas randimani,
sogutma kaybi, yag, kas ve kemik oranlari, tendon dokulari, kiymetli et oranlar1 gibi karkas
ozelliklerini belirlemislerdir. Karkaslarin siniflandirmasi AB iilkelerinde uygulanan EUROP
sistemine gore yapilmis olup, hem gen¢ boga hem de diive karkaslarinin {igte biri en yiiksek
siif olan E smifinda yer alarak iyi bir konformasyon gostermislerdir. Ancak yaklasik olarak
yarisinin 4. Sinifta yer almasi, yaglanma bakimindan disilerin diisik deger gostermelerine
neden oldugu bildirilmistir. Trimleme sonucu elde edilen yag miktarinin yiiksekligi ve
pargalama sonucunda elde edilen yiiksek yag ve diisiik et oran1 erkeklere kiyasla diivelerdeki
asirt yaglanmanin 6nemli gostergeleri olmustur. Karkas randimani, sogutma kaybi, yag, kas
ve kemik oranlari, tendon dokulari, kiymetli et oranlar1 gibi 6zellikler bakimindan geng

bogalar ile diiveler arasindaki farkliliklar1 nispeten diisiik bulmuslardir.

Et ve et irilinlerinde kaliteyi ve dolayisi ile tiiketici begenisini belirleyen en 6nemli
faktorler arasinda satin alma asamasinda etin rengi ve hijyenik kosullari, pisirme asamasinda
etin pisirme kaybi ve tiikketim agamasinda etin kivami - gevrekligi (tekstiir) yer almaktadir.
Koyu et rengine ve sar1 yag rengine sahip etler tiiketiciler tarafindan yaslh hayvanlardan elde
edilmis, sert, lezzetsiz ve diigiik aromal1 etler olarak degerlendirilmektedir. Dolayisi ile koyu
et rengine sahip etler hem zor pazarlanmakta, hem de diisiik fiyattan alict bulmaktadir

(Ozdogan ve ark. 2004).

Hidrojen konsantrasyonu, asitlik derecesi olarak adlandirilan pH degeri, et ve et
tirlinlerinin kalitesini belirleyen 6nemli 6zelliklerden biridir. Ette pH degerinin 6l¢iilmesi, et
olgunlugu kontrollerinin yapilmasinda yardimci oldugu gibi, etin su tutma kapasitesinin
tahmini yine pH degeri dl¢iim sonuglarma gore yapilir. “H” kimyasal bir semboldiir ve
hidrojeni temsil eder. pH ise “pondus hydrogeny” kelimelerinin kisaltilmis seklidir ve anlami1

H* iyonlar1 formunda, hidrojenin konsantrasyonu olarak hidrojen miktaridir (Sarican 2006).
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Canli hayvanda, eti olusturan temel kas dokusu ve diger dokular hemen hemen nétral
pH (pH 7.2) diizeyindedir. Kesim sonrast olusan sartlar geregi, kasta depolanan glikojen
parcalanmaya, glikolitik reaksiyonlarin seyri geregi glikozun ve diger var olan seker
metabolizmasi ara irilinlerinin laktik aside doniisiimiine dogru, oksijenin de artik hiicrelere
ulagamamasi nedeniyle hizlanir. Kesim 6ncesi ve 6zellikle kesim sonrasi olusan sartlara bagl
olarak et icerisinde laktik asit birikmesi, ette asitlilik olusumuna ve pH’ nin diismesine neden
olur. Kesimi takiben et ¢esidine, et 6zelligi ve depolama sicakligina gore ilk 24 saatte pH
yavas yavas 5.8’e¢ ve en alt smnir 5.3’e kadar iner. Asit olusumu ve pH’nin diisiis seyri ile
gosterdigi degerler, taze etin pek ¢ok kalitatif ve mikrobiyolojik 6zellikleri agisindan 6nemli
oldugu gibi, etlere uygulanacak teknolojik islemler, islenecegi iiriinler ve depolama agisindan
da biiyiikk 6nem arz eder. Glikojenin tiiketimine bagli olarak ATP de diiser. Dokuda degeri
1.0’dan 1.5 mmol ATP/g a indiginde actin ve myosin fibrilleri geri doniisiimsiiz bir sekilde
birbirlerine diiglimlenirler. Kas esnekligini kaybeder, gittikge sertlesir ve durum Olim

katiligina (Rigor mortis) kadar ulasir ( Gokalp ve ark.1995, Sarican 2006).

Postmortem safthadaki etin pH derecesindeki degisimler etin kalite ve goriiniimiinii

biiylik olgiide etkilemektedir. Ette pH ile rigor motris arasindaki iligki Sekil 1’de

goriilmektedir.
pH
70 F
B.5
' Alkali Rigor
{DFD et}
5.0
a5 - ————  MNormal Rigor
\’_//_’/_”_‘———_—___ﬁ Asidik Rigor
50 {PSE et}
I | I I | | | Postmortem
1 2 3 4 5 & ” Siire (saat)

Sekil 1. pH ile rigor mortis arasindaki degisim
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Rigor Mortis Cesitleri: 1) Alkali Rigor: Kaslarda az miktarda glikojen oldugu zaman bu
rigor olusur. Buna bagli olarakta pH’da ¢ok az bir diisiis (pH 6,3) goriiliir ve rigor mortis ¢ok
kisa siirede yaklasik 1 saat sonra meydana gelir. Bu etler koyu renkli, sert ve kuru olurlar

(DFD:Dark,Firm,Dry). 2) Normal Rigor: Sayet hayvan stressiz kesilir ve kaslarinda yeterli

miktarda glikojen bulunursa bu rigor sekillenir ve kesimden 6 — 8 saat sonra etin pH’si
istenilen diizeye (pH 5,5) diiser ve rigor mortis tam olarak sekillenir. Normal rigor mortis sigir
ve koyunlarda 6 — 12, domuzlarda 0,5 — 3, tavuklarda 1/4 — 1 saat i¢inde, hindi de ise 1 saatten

az bir siirede olusur. 3) Asidik Rigor: Bu rigor hayvanlarin tiiriine ve genotiplerine bagl

olarak daha cok strese duyarli hayvanlarda, 6zellikle domuzlarda sekillenir. Bu hayvanlarin
kaslarinda kesim oncesi yeterli depo glikojen bulunmaktadir. Ancak hayvan kesim esnasinda
asir1 strese girip ¢irpindigi i¢in glikoliz ¢cok cabuk gerceklesir. Buna bagli olarak pH ¢ok kisa
sirede, 1-1,5 saat icerisinde normalden daha fazla (5’e kadar) diiser ve rigor mortis sekillenir.
Boyle etler soluk renkli, yumusak ve sulu olurlar (PSE: Pale,Soft,Exudative). PSE etlerde,
serbest suyun biiyikk bir kismi hiicre disinda oldugu i¢in iizerine gelen 1s18in ¢ogunu
yansitirlar, cok azini absorbe ederler. Isigin cogunu yansittiklari i¢in etler oldukga soluk renkli
goriiniirler. Bu etlerin pH’lar diisilk olmasina karsin su aktiviteleri yiiksek oldugu igin
mikrobiyel faaliyete uygun olabilirler. DFD etlerde serbest suyun biiyiik boliimii hiicre iginde
tutuldugundan, iizerlerine gelen 1s18in ¢ogunu absorbe ederler. Bu bakimdan koyu renkli
gortiniirler. Koyuluk kesit yiizeylerinde daha yogun oldugu i¢in bunlara koyu Kesitli etler
denir. Bu etlerde pH da yiiksek oldugu i¢in mikrobiyel ve enzimatik faaliyetler daha iyi olur.
Ayrica enzimatik faaliyet sonucu olusan oksijen yetersizligi etlerin daha da koyulagsmasina
neden olmaktadir. PSE ve DFD etler renk ve konsistenslerine bakilarak ayirt edilebilirler.
Bunlar diisiik degerli etler olarak kabul edilirler ve kisa siirede tiiketilmelidirler (Cassens
1994, Hedric ve ark. 1994, Arslan 2002).

Rigor mortisin enzimatik aktivasyonla kaybolmasina rigorun ¢6ziinmesi veya etin
olgunlagmasi1 denir. Bu olayda proteinler bir dereceye kadar denatiire olurlar. Bu da
proteinlerin yumusamasina neden olur. Olgunlagmada katepsinler (katepsin B, D, H ve L), Ca
ile aktif duruma gegen eriyebilir sarkoplazmik enzimler ve bazi lizozomal enzimler 6nemli rol
oynarlar. Ayrica olgunlagsma sirasinda ette bulunan flora tarafindan salgilanan lipolitik
enzimler de et yagini hidrolize ederek gliserin, serbest yag asitleri ve karbonil bilesikleri agiga

cikar. Bu olay sonucu et olgunlasarak kendine 6zgii lezzet, aroma ve yap1 kazanir (Arslan
2002).
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Renk konusunda iki ayr1 yaklasim vardir. Bunlar; renklerin degisik sistemlere gore
siiflandirilmalari, siralanmalari ve bunlar arasinda daha ¢ok sezgiye dayanan bir takim uyum
kurallarin1 igeren eski yaklasim ve rengin insan goziine ve 1518 varligia bagh oldugu
diisiiniilen bilimsel yaklasimdir. Renk konusuna bilimsel yaklasimda, rengin psikolojik
olusumu ve gozlemci lizerinde gorsel bir etkisi olan spektrumun bir pargasi olan 1s1k
enerjisinin fiziksel tanimlamasi yapilir. Bunlarin sonucunda da renk biliminde psikolojik ve
fiziksel algilamanin birlesimi olan psiko-fiziksel algilama terimi ortaya ¢ikmistir. Boylece
renk ile ilgili bilimsel anlamda arastirma, inceleme ve standartlasma anlaminda ilerlemeleri
saglayan “Renkmetri” biliminin temelleri olusturulmustur. Renk ile ilgili yapilan ve yaygin
olarak kabul goren teknik tanim Amerika Optik Dernegi Renkmetri Komitesi’nin yaptigi
tanimdir. “Renk, mekansal veya gecici 1sik Ozelliklerini igerir. Isik, gdziin retinasinin
uyarilmasindan kaynaklanan ve gorsel algilamalar araciligiyla bir gézlemcinin farkina vardigi

1s1iksal enerjidir.” (Sirel 1974, Hardeberg 1999, Yilmaz 2002).

Renk, etin igermis oldugu pigmentlerin belirli dalga boyundaki 15181 absorbe etme ve
yansitmasindan kaynaklanir. Et miyoglobin ve hemoglobin renk pigmentlerini igerir.
Myoglobin kas, hemoglobin ise kan pigmentidir. Kan1 iyice akitilmis bir karkasta rengi veren
pigmentin % 80 — 90’1 myoglobindir. Bu pigmentler protein ve protein olmayan iki kisimdan
olusur. Protein olan kismini globulin, protein olmayan kismini ise heme olusturur. Renkte
etkili olan kisim hemedir. Ciinkii etin rengi hemede bulunan demirin oksidasyon durumuna
gore degisir. Canli organizmada her iki pigmentin normal rengi kirmizidir. Etlerin icerdigi
myoglobin miktar tiire, yasa, cinsiyete, viicut bolgelerine ve bedensel aktiviteye gore degisir.
Domuz eti sigir etine, geng hayvan etleri yashlara, disi hayvan etleri erkeklere, kanatlilarin
gogiis etleri butlarina gore daha agik renklidir. Myoglobinden fakir olan etler soluk ya da acik
kirmizi, myoglobinden zengin olan etler ise koyu kirmizi renkte olurlar. Sigir eti parlak kiraz
kirmizisi, at eti koyu kirmizi, kuzu ve koyun eti agik kirmizidan koyu tugla kirmizisina kadar,
dana eti pembe-kirmizi, domuz eti grimsi pembe, tavuk eti gri beyazdan donuk kirmiziya,

balik eti gri beyazdan donuk kirmiziya kadar degisir (Arslan 2002).

Et rengi aslinda yiizeysel bir olgudur ve yiizeyin birka¢ milimetre altinda durum ¢ok
farkli olabilmektedir. Myoglobinin kastaki goérevi oksijen depolamaktir. Hem grubunun
demirinin 6 adet baglant1 bolgesi vardir. Dordii protoporphyrine baglanmak i¢in kullanilir.

Birisi apoproteine baghdir ve biriside baglanmaya hazir bir sekilde bostadir. Hem demiri
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indirgenmis veya okside olmus olarak her iki halde de goriilebilir. Altinci baglant1 bolgesinde
herhangi bir bag olmadigi zaman myoglobine deoximyoglobin demek daha dogrudur. Bu
durumu taze kesilmis etlerde gérmek miimkiindiir. Bu etlerde renk morumsu kirmizi bir hal
alir. Oksijenin baglanmasiyla oximyoglobine doniisiir ve renk kiraz kirmizisina doner. Bu
etler taze et olarak siniflandirilmaktadir (Cassens 1994).

+++

Hem’deki demir ferrous (Fe™) halinden ferri (Fe*™™) haline oksitlenmis ise artik baska
bir elementle birlesmez. Bu nedenle pigmentin bagka bir elementle reaksiyona girebilmesi
icin yapilarindaki demirin ferrous (Fe™") seklinde olmasi gerekir. Hayvan kesildikten sonra
etin pargalanmasi ve kiyma haline getirilmesi gibi islemler sirasinda oksijen, Fe™ ile
reaksiyona girerek normal kirmizi renkli oksimyoglobin pigmentini olusturur. Burada ferrous
oksijen ile geriye doniisebilir olarak birlesmis, ancak oksitlenmemistir. Oksimyoglobin, et
hava ile temas ettiginde kendiliginden sekillenir ve ete kendine 6zgii kirmizi rengi verir.
Normal kosullarda bu renk 72 saat korunabilir. Eger etler havanin oksijeni ile yeterince
temasa gecemezler ise myoglobin az miktardaki oksijenle reaksiyona girerek metmyoglobine
oksitlenir. Metmyoglobin et yiizeyinde en istenmeyen renk pigmentidir. Metmyoblobin
kahverengi bir pigment oldugundan etin rengi bozulur. Myoglobinin yaklasik %60°’1
metmyoglobin formunda oldugunda kahverengi renk belirgin hale gelir. Bu durum etin
parcalandiktan hemen sonra kapali kaplara konulmasi veya yeterince oksijen gegirmeyen
malzemelerle paketlenmesi sonucu oksijen yetersizliginden kaynaklanir. Metmyoglobin
olusumunu oOnlemek igin etler pargalandiktan sonra 35 — 40 dakika oksijenle temas
ettirilmelidir ki metmyoglobin yerine oksimyoglobin meydana gelsin. Kesimden sonra et
uzun stire hava ile temas edince rengi koyulasir. Clinkii uzun siire hava ile temas sonucu etin
yiizeyi kurur, rutubeti azalir. Bu durum etin yiizeyindeki pigment konsantrasyonunun

artmasina, dolayisiyla etin koyu bir renk almasina neden olur (Arslan 2002).

Kesimden sonra karkaslarin soguk muhafazaya alinmalar1 gerekir aksi halde kaslarda
metmyoglobin olusur. Ciinkii karkasin sicaklig1 ve pH’s1 yliksek olursa dokulardaki oksidatif
nitelige sahip olan enzimlerin faaliyetleri artar ve oksimiyoglobin icin gerekli olan oksijeni
kullanirlar. Bu nedenle karkaslar kesimden sonra soguk muhafazaya alinmali ve soguk
ortamda pargalanmalidir ki bu enzimlerin aktiviteleri azalsin. Mikrobiyel faaliyet sonucu
myoblobin parcalanarak et yesil bir renge doniisiir. Ozellikle laktobasiller myoglobinden
heme’nin ayrilmasma ve buna bagl olarak da rengin yesile donmesine sebep olurlar. Bazi

pigment bakterileri de et lizerinde cesitli renklerde lekeler olustururlar. Mikrobiyel iireme
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sonucu olusan yesil renk daha sonraki asamalarda oksidasyona bagli olarak kahverengiye
hatta sariya doniisebilir Ki, bu durumda et tamamen kokusmustur. Etlerin rengi pisirme yani
1stya bagli olarak ta degisebilir. Is1 ve diger denatiirasyon ajanlari miyoglobini,
oksimyoglobini ve metmyoglobini kahve renkli hemochromogene doniistiiriirler.
Denatiirasyonun derecesine bagli olarak pisirme sirasinda etlerin rengi bulanik kirmizidan
kahverengiye kadar degisebilir. Is1 dogal olarak etin igerisinde bulunan pigmentlerin renk
degistirmelerine neden olur. Ornegin i¢ sicaklig1 60 °C olacak sekilde pisirilen etlerin renkleri
berrak kirmizi, 60 — 70 °C’lerde pisirilenlerde pembe, 70 °C ve daha yiiksek derecelerde
pisirilenlerde ise grimsi kahverengi olur (Brooks 1938, Cassens 1994, Arslan 2002, Lawrie
2006).

Murray (1995) et renginin Olglimiinde L*a*b* renk koordinatlari1 igeren
colorimetrelerin kullanilabilecegini bildirmistir. Bu sistemde yapilan 6l¢iimlerde ii¢ temel
renk parametresi (L*= parlaklik, a*= kirmiz1 renk indeksi, b*= sar1 renk indeksi) rakamsal
olarak belirlenmektedir. Parlaklik (L*) i¢in 6l¢iim araligi 0 ile 100 arasinda degigsmekte olup 0
degeri siyahi, 100 degeri ise beyazi karsilamaktadir. Kirmizi renk indeksi (a*) ve sar1 renk
indeksi (b*) i¢in ise Ol¢im araligt —60 ile +60 arasinda degismektedir. Kirmizi renk
indeksinde diigiik degerler daha yesili, yliksek degerler daha kirmiziy: ifade ederken sar1 renk
indeksinde diisliik degerler daha maviyi, yiiksek degerler ise daha sariyr karsilamaktadir.
Kirmuzi ette renk canliligini ifade eden C* degerlerinin hesaplanmasinda; C*= Va*2 + b*2
formiili kullanilir. Renk tonu parametresi olan (H*) ise H* = arctan b*/a* formiilii ile

hesaplanir.

Diger tiim gidalarda oldugu gibi etin bilesimini de biiyiikk oranda su olusturur. Kasin
yapisina, yasina ve tiiriine bagl olarak etteki su miktar1 %70-80 arasinda degismektedir.
Kaslarda bulunan suyun biiylik kismu miyofibrillerde, miyofibrillerin arasinda, kas
hiicrelerinin membranlarinda (sarkolem), kas hiicrelerinin arasinda ve kas demetlerinin
(miyofibril toplulugu) arasinda bulunmaktadir (Offer ve Cousins 1992). Kaslar 6liim
sertligine girerken kas hiicrelerini ¢ap1 kiigiiliir (lifler arasi bosluk artar) ve biiziismeler
meydana gelir. Ayrica sarkomerlerin boyu kisalir, dolayisiyla suyun tutuldugu bosluklar
daralarak su sizinti seklinde etten uzaklasir. Miyofibriller kisalirken miyofibrillerin dis
kisminda olusan bosluklara giren su burada adeta bir kanalda hareket eder gibi davranarak

akici bir hal alir ve etten uzaklasir (Bendall ve Swatland 1988).
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Ekonomik ve teknolojik nedenlerle suyun miimkiin oldugunca yapida tutulmasi arzu
edilir. Ancak kasin sahip oldugu suyun bir kism1 ete doniisiimii veya islenmesi (kesme, 1s1l
islemler, boyut kii¢iiltme, basing uygulama) sirasinda kayba ugramaktadir. Etin kesimden
hemen sonra kesik yilizeylerinden akma ya da damlama seklinde su kaybetmesine “sizinti
kayb1”, etin dogal olarak sahip oldugu suyu biinyesinde tutabilme becerisine ise etin “su
tutma Kkapasitesi” denir. Bu kavramlar etin en 6nemli kalite karakteristiklerinden olup su
tutma kapasitesi yiiksek etler ekonomik agidan tercih edilmektedir. Sizint1 kayb1 6zellikle etin
perakende pazarlanmasi esnasinda istenmeyen bir goriiniim ortaya ¢ikarmaktadir. Cig ette
sizinti kaybmin miktar1 lizerine hayvanin yasi, cinsiyeti, beslenmesi, kesim Oncesi stres,
kesim yontemi ve Ozellikle etin pH s1, kas i¢i nem ve yag igerigi gibi faktorler etkilidir

(Lawrie 1991, Ergezer ve Serdaroglu 2008).

Su tutma kapasitesi, net yiik etkisi, genetik faktorler gibi fiziksel ve biyokimyasal
etkiler ile kalpein sistem, kalpastatin, protein oksidasyonu gibi postmortem proteoliz
olaylarindan etkilenmektedir. Etlerin su tutma kapasitesi pH diisme hizi ve isleme
teknolojileri gibi pek ¢ok faktore bagli olarak degismektedir. Etlerin su tutma kapasiteleri her
ne kadar referans metotlarla belirlenmeye ¢alisilsa da bu metotlarda bile etin heterojen bir
yapiya sahip olmasi nedeniyle tam bir standardizasyon saglanamamistir. Ancak son yillarda
gelistirilen yeni yontemler sayesinde etin su tutma kapasitesi hem daha hizli hem de daha
standart sekilde elde edilebilmektedir. Bu yontemler igerisinden en yaygin olanlart Grau ve
Hamm (1953) i “Water Holding Capacity” (WHC) ve Honikel’in (1998) “Pasif Drip Loss*
(PDL)” yontemleridir (Lonergan 2005, Ergezer ve Serdaroglu 2008).

Pisirme islemi esnasinda et dogal olarak yiiksek su ihtivasinin bir kismini kaybeder.
Pisirme yoluyla su kaybi arttik¢a etin gevrekliligi ve sululugu dolayisiyla lezzetliligi azalir.
Etin pisirme kayb1 iizerine hayvanin yasi, cinsiyeti, kas yapisi, etin pisirme sekli ve siiresi gibi
faktorler etki etmektedir. Gilinlimiizde etlerin pisirilmesinde birgok pisirme yontemi
kullanilmakta olup etin lezzetinde ve besin degerinde her hangi bir kayip olmaksizin en kisa
stirede ve en az enerji kullanarak pisirme yontemleri gelistirme yoniinde arastirmalar halen
siirmektedir. Pisirme i¢in hangi ydntem kullanilirsa kullamlsin etin i¢ sicakligmin 70 °C ye
ulasmas1 etin pisme 6lciitii olarak kabul edilmektedir. I¢ sicaklik 70 C nin iizerine ¢iktikca
etin pisirme kaybi1 artmaktadir (George-Evins ve ark. 2004).
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Tekstiir, etin ¢ignenmesi sonucu agizda biraktigi yumusaklik veya sertlik derecesi
demektir. Etin tekstiirii icermis oldugu kas, demet ve liflerin biiyiikliigline, sayilarina, bag
dokunun miktaria bagli olarak degisir (Arslan 2002). Et tekstiirii, tiikketim agisindan, 6zellikle
parca etlerde cok biiyilk Oneme sahiptir. Et tekstiiri ¢ig ve pismis etlerde ayr1 ayri
yorumlanabilir ve degerlendirilebilir. Ancak etler pisirilerek degerlendirildigi igin pismis et
tekstiirii onem kazanmaktadir. Pigsmis et tekstiirii yani gevrekliligi O6lgmek igin ¢esitli
yontemler gelistirilmistir. Ornek olarak tek ve ¢ok igneli 6zel problu penetrometreler ve shear
metreler verilebilir. Ancak bunlar igerisinde insanin eti ¢igneme ve yeme 6zelligine en yakin
benzeri olan Warner-Bratzler Shear Force (WBSF) aleti ile yapilan 6l¢iimdiir ( Gokalp ve ark.
1995).

Etin tekstiiri Ozellikle yumusaklik ve sululugunu, miisteriler tarafindan kabul
edilebilirligini belirler ve degerini arttirir (Miller ve ark. 2001). Etlerin yumusakligi, kas
fibrillerinin yapisina, kas fibrillerindeki degisikliklere, bag dokusunun tipi ve miktarina, kasin
su icerigine ve kas dokusundaki yagin miktar ve dagilimina baglidir. Gen¢ hayvanlarda kas
fibrilleri yash olanlara gore daha incedir. Etin tekstiirli pisirme 1s1s1 gibi teknolojik faktorler
ile kolayca degistirilebilir. Etlerde 1s1 artis1 ile kollogen tip bag doku ve yag c¢oziiniir.
Kollogen jelatinize olur ve buna bagl olarak da etlerin yumusaklig1 artar. Fazla pisirme ve su
kaybr ise etin sertlesmesine neden olur. Elastin bag doku, kaslarin arasinda ve ligamentlerde
bulunur. Elastinin kas dokusunda fazla miktarda bulunmasi, etin daha sert yapida olmasina
neden olur. Etlerde yumusaklik ve sertlik 6zelligi etteki yag orani ile iligkilidir. Dolayst ile
kasin i¢indeki yagin dagilimi da etin tekstiiriinii etkilemektedir. Yine tekstiiriin kabaligi,
karkasin yas1 ve agirhig ile ilgilidir ve etin kalitesini etkileyen Onemli bir faktordiir.
Gilintimiizde bilim c¢evreleri etin tekstiirlinii iyilestirme yoniinde teknikler gelistirmeye
calismaktadirlar  (Smulders 1986, Yildirnm 1996, George-Evins ve ark.2004, Ertas ve
Dogruer 2010).

Et ayn1 zamanda insan beslenmesinde 6nemli bir yag kaynagidir ve bu 6zelligi son
yillarda ozellikle insan sagligi agisindan dikkatleri tizerine ¢ekmektedir. Et oransal olarak
yiiksek miktarda doymus yag asitleri igermektedir. Ruminant etlerinin (sigir, koyun)
doymamis yag asitleri icerigi daha azdir. Beslenme diizeninin biitiiniiyle bu igeriklerden
olusmasi halinde insanlarda kardiyovaskiiler hastaliklar1 da igeren birtakim saglik sorunlarinin
ortaya ¢ikmasma neden olmaktadir (Wood ve ark. 2007). Ornegin zincir uzunluklar1 18

karbondan daha az olan bazi doymus yag asitleri (SFA) kanda kotii kolesterol diye bilinen
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diisik yogunluklu lipoprotein (LDL) diizeyini arttirmaktadir. Bu durum insanlarda,
damarlarda lokalize lipid birikimi sonucu intima tabakasinin kalinlasmasiyla kendini gdsteren
ve Oonemli bir kardiyo vaskiiler hastalik olan aterosikleroz riskini arttirmaktadir (Williamson
ve ark. 2005). Ancak diger taraftan tekli doymamis (MUFA) ve ¢coklu doymamis (PUFA) yag
asitleri ise kanda LDL seviyesini diislirmektedir. Bu bulgularin sonucu olarak tiim diinyada
saglikcilar insan beslenmesinde kullanilan besinlerin yag asitleri kompozisyonunu

arastirmaya baglamislardir.

Hayvansal yaglar doymus yag asitlerinden palmitik (16 karbonlu) ve stearik (18
karbonlu), doymamis yag asitlerinden ise bir ¢ift bagi bulunan oleik asidi (18 karbonlu)
yiiksek oranda icerirler. Ruminantlarda bu {i¢ yag asidi toplam yag asidinin yaklasik % 80’ini
olustururlar. Ette bulunan yag asitleri ¢ogunlukla orta ve uzun zincir uzunluguna sahiptirler.
Bu, CH3—-(CH2)n—-COOH temel yapisinda, molekiillerinde 12 ila 24 karbon atomu ihtiva
ettikleri anlamina gelmektedir. Kuzu etinde az miktarda kisa zincirli yag asitleri de (C8-C10)
goriiliir. Yag asitlerinin yaklasik %40’1 doymus (her karbon atomuna 2 hidrojen atomu bagl),
yaklagik %40’1 tek doymamus (her bir karbon atomu yanindaki bitisik karbon atomuna ¢ift
bagla bagli) ve yaklasik %2 - 25’1 birden ¢ok ¢ift baga sahip (doymamis) formdadir. Yag
asitleri genellikle icerdikler karbon zincirlerinin uzunlugu ve ¢ift bag sayilari ile tanimlanirlar.
Ornegin linoleik asit 18:2 olarak ifade edilir ve bu zincirin 18 karbon uzunlugunda ve 2 ¢ift
baginin oldugu anlamina gelir. Cift baglar cogunlukla ¢ift bag yapan karbon atomlarina bagh
hidrojen atomlar1 ayni yonde olan cis-type ya da karbon atomlarina bagli hidrojen atomlar1 zit
yonde olan trans-type molekiiler yapidadir (Sekil 2). Oleik asit (18:1 cis-9) toplam yag
asitlerinin igerisinde %30’un iizerinde bir oranla, biitiin etlerdeki major yag asidi ¢esididir

(Arslan 2002, Wood ve ark. 2007).
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CHs—(CH2), (CH,);COOH CH3;—(CH2); H

\ / \ /
cC=C cC=cC
/ \ / \
H H H (CH,);COOH
C18:1, cis-9 Oleik asit C18:1, trans-9 Elaidik asit

Sekil 2. cis-type ve trans-type yag asitlerinin molekiiler yapis1 (Wood ve ark. 2007).

Uzunluk, doymamislik derecesi ve yag asidi molekiiliiniin bi¢cimi erime noktas1 gibi
fiziksel 6zellikleri etkilemektedir. Zincir ne kadar uzun ve cift bag sayis1 ne kadar az olursa
erime noktas1 o kadar yiiksek olmaktadir. Doymus ve trans yag asitlerinin erime noktasi
doymamis ve CiS yag asitlerinin erime noktasindan daha yiiksektir. Cizelge 2.1'de zincir
uzunlugu, ¢ift bag sayisi ve bi¢iminin yag asitlerinin erime noktalar: lizerine etkisine 6rnekler
verilmistir. Doymus yag§ asitlerinin oranmin yiiksek olmasi yagin sert olmasina yol
acmaktadir. Trans yaglarin, kotii kolesterol olarak bilinen LDL kolesterolii arttirdigi ve iyi
kolesterol olarak bilinen HDL kolesterolii azalttigi, bunun sonucunda da insanlarda kalp

rahatsizliklarina yakalanma riskini arttirdigi bilinmektedir.

Yag asitleri ette genellikle adipoz dokuda birikmektedir. Bunun tekstiir (yumusaklik,
gevreklik) ve sululuk gibi 6zellikleri ile et ve et iirlinlerinin {iretim kalitesi tizerinde 6nemli
rolii vardir. Yaglar ette ve et iirlinlerinde lezzet olusumunda da 6nemli rol oynarlar. Ciinkii
olgunlagma sirasinda bir ¢cok aroma maddesinin ¢oziinmesinde etkili oldugu gibi kendilerinin
hidrolize (lipilizis) olmalar1 sonucu ag¢iga ¢ikan iiriinler de (ugucu yag asitleri, aldehit, keton

vb.) lezzet iizerinde etkili olmaktadir. Yag asitleri kompozisyonu tarafindan etkilenen yagin
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sertligi-yumusaklig1, sucuk ve salamlarin form ve igeriginin stabil kalmasi, pastirmalarin

dilimlenebilmesi gibi birtakim uygulamalar: etkilemektedir. (Arslan 2002, Teye ve ark.2006).

Cizelge 2.1. Zincir uzunlugu, ¢ift bag sayisi ve bigiminin yag asitlerinin erime noktasi
iizerine etkisi (C°)

Zincir Uzunlugu (artan) Doymamishk (artan)
Yag Asidi Erime Noktas1 ( C°) Yag Asidi Erime Noktasi ( C°)
Lauric acid, 12:0 44.2 Stearic, 18:0 69.6
Myristic acid  14:0 54.4 Elaidic 18:1 trans-9 43.7
Palmitic acid 16:0 62.9 Oleic 18:1 cis-9 13.4
Stearicacid  18:0 69.6 Linoleic 18:2 -5.0
Arachidic acid 20:0 75.4 Linolenic 18:3 -11.0

Kaynak: Wood ve ark.2007

Yag asitleri kompozisyonu iizerine hayvanin yasi ve cinsiyeti etkilidir. Disi hayvanlar
yaslandik¢ca doymamis yag asitlerinden oleik ve linoleik asit, erkek hayvanlarda ise oleik asit
miktar1 azalmaktadir. Yas ve cinsiyet daha ¢ok esansiyel yag asitleri iizerinde etkili
olmaktadir. Geng erkek hayvanlarin intramuskiiler yaglar disi ve yash olanlara goére 2 misli
linoleik asit, 2-3 misli arachidonik asit igerir. Linoleik asit diive yaginda % 4, tosunda %
10.5, arachidonik asit diive ve ineklerde % 0.6-0.8, tosunlarda ise % 4 oraninda bulunur
(Arslan 2002).Etlerde bulunan bazi temel yag asitleri ve bunlarin kaynaklar1 Cizelge 2.2°de
gorilmektedir (Wood ve ark.2007).
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Cizelge 2.2. Etlerdeki baz1 temel yag asitlerinin kaynaklar

Yag Asidi Tipi Kaynag

Doymus Sentez + besinler + biyohidrojenizasyon
Tekli doymamuis-cCis Sentez + besinler

Tekli doymamis-trans Biyohidrojenizasyon

Coklu doymamis-18:2n-6 Besinler (Esansiyel Y.A.)

Coklu doymamis-18:3n-3 Besinler (Esansiyel Y.A.)

Konjuge linoleik asit Sentez + biyohidrojenizasyon

Coklu doymamig C20, C22 Sentez + besinler

Kaynak: Wood ve ark.2007

Arastirma sonuglar1 gostermektedir ki etin yag asitleri kompozisyonu hayvana
uygulanan rasyon, hayvanin yasi, cinsiyeti, agirligi ve irki gibi tiretim faktorleri araciligr ile
modifiye edilebilmektedir. Yag asitleri kompozisyonu tiirler arasinda ve viicudun degisik
dokular1 arasinda da farklilik gdsterebilmektedir. Tiim bu varyasyon et endiistrisini
tilketicilere saglikli ve dengeli yag asitleri iceren taze et ve et {Uriinleri iiretmeye

yonlendirmistir (Bragagnolo 1997, Wood ve ark.2007).

Ruminantlarda yag dokudaki, yag asidi kompozisyonu diger ¢iftlik hayvanlarina gore
daha fazla doymus yag asidi icermektedir. Doymamis yag asitleri miktar1 ise daha diislik
diizeydedir. Bu duruma etkili en O©nemli faktdr ise rumendeki biyohidrojenasyon
mekanizmasidir (Sekil 3). Ancak, hayvanlarin doku yag asidi kompozisyonunu etkileyen
faktorlerce olumlu yonde etkiye maruz birakmak miimkiindiir. Baz1 genotipler, besleme ve
yetistirme yontemleriyle hem doymusluk acisindan hem de daha saglikli {irtinler elde edilmesi
bakimindan yetistirilebilir. Kolesterol icerigi bakimindan ise ruminantlar arasinda ¢ok énemli
bir farklilik bulunmamaktadir. Burada 6nemli olan konu doymus yag asitleri ve doymamis
yag asitlerinin miktarlar1 arasindaki farkliliktir. Karkaslarda yag asidi kompozisyonu ile kalite
arasindaki siki iliski ve konunun insan sagligi agisindan dnemi de goz Oniine alindiginda,
hayvan popiilasyonlarinin bu yonilyle tanimlanmasina ihtiya¢ vardir. Boylece daha kaliteli
karkas iiretim olanaklar1 yoniindeki bilgilerin gelistirilmesi ile birlikte genetik iyilestirme

programlarina yeni boyutlar kazandirilabilir (Karaca ve Kor 2007).
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18:2

(cis-9, cis-12 Linoleik asit)

(Izomerizasyon)

18:2
(cis-9, trans-11) KLA

18:3

(cis-9, cis-11, cis-15 Linolenik asit)

(Izomerizasyon)

18:3

(cis-9, trans-11, cis-15 Linolenik asit)

(Hidrojenasyon) (Hidrojenasyon)

A

18:1 18:2

(trans-11 Vaccenic asit) (Hidrojenasyon) (trans-11, cis-15 KLA)

(Hidrojenizasyon)

18:0

(Stearik asit)

Sekil 3. Rumende biyohidrojenasyonun basit bir semasi.

Etin yag asitleri kompozisyonu igerisinde omega-3 ve omega-6 yag asitlerinin
miktarlarinin yani sira bunlarin birbirine (n-6/n-3) oran1 da ¢ok 6nemlidir. Son yillarda
endiistriyel gida sektoriinde, gidalarin enerji igeriginde, doymus yag, omega-6 ve trans yag
asidi igeriklerinde artis, enerji harcama, omega-3, kompleks karbonhidrat, lif, protein,
antioksidan ve kalsiyum igeriklerinde onemli Ol¢iide azalis s6z konusudur. Yine tahil
tilkketiminde artis ve meyve-sebze tiiketiminde azalis goriilmektedir. Coklu doymamis yag
asitlerinin (PUFA) yararli etkisi, omega-6 ve omega-3 yag asitlerinin oranina (n-6/n-3) gére

degismektedir. Bilimsel ¢evreler 4/1 oranini ideal olarak kabul etmektedir, ancak “Bati
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Diyeti” diye de adlandirilan gliniimiiz beslenme seklinde bu oran 20/1 — 30/1 araligindadir.
Bu yiizden insan gidasi olarak tiiketilen etlerin yag asitleri kompozisyonunun ayrintili bir
sekilde bilinmesi son derece 6nemlidir. Dietle alinan omega-6/0mega-3 arasindaki denge
normal biliyiime ve gelisme ile kardiyovaskiiler hastaliklar1 azaltma, kronik hastaliklarin

diizelmesi i¢in gereklidir (Eaton ve Konner 1985, Schaefer ve ark. 2002, Simopoulos 2008)

Diinya Saghk Orgiiti (WHO 2003), besinlerde toplam enerjinin yagdan gelen
kisminin %15-30 dan daha fazla olmamasi gerektigini bildirmistir. Bu oranlarin SFA igin
%10, n-6 (omega-6) PUFA i¢in %5-8 ve n-3 (omega-3) PUFA igin % 1-2 civarinda olmasi
gerektigi ifade edilmektedir.

Yapilan aragtirmalarin ¢ogu gostermistir ki ¢oklu doymamis yag asitlerinin doymus
yag asitlerine oran1 (PUFA/SFA) yiikseldik¢e plazma kolesterol ve plazma trigliserid diizeyi
diismektedir. Dogada doymamis yag asitlerinin ¢ogu ¢ift bagli cis formundadir. Fakat bitkisel
yaglarin rumen ortaminda hidrojenizasyonu esnasinda ¢ift baglarin c¢evrilmesi ile trans yag
asitlerinin izomerleri de ortaya ¢ikmaktadir. Bunlarda ¢ift bag icermelerine karsin normal n6,
n7, n9 ya da n3 yag asitlerinden farkli olarak metil grubunun pozisyonu farklidir. Bu trans yag
asitleri izomerlerin bir¢ogu metabolik olaylarda doymus yag asidi gibi davranirlar ve bu
yiizden PUFA/SFA oran1 hesaplamasinda dikkate alinmazlar. Hatta trans yag asitleri doymus
yag asitleri olan palmitik asitten ve myristik asitten daha fazla hiperkolesterolemik etkiye

sahiptirler (McNamara 1987, Kris-Etherton ve Yu 1997, Mozaffarian ve ark. 2006).

Kolesterol, hayvanlarin viicut dokularindaki hiicre zarlarinda bulunan ve kan
plazmasinda tagman bir sterol, yani bir steroid ve alkol birlesimidir. Kolesterol, 6zellikle
hayvansal gidalarda bulunur ama viicuttaki kolesteroliin ancak ufak bir kismi gida
kaynaklidir; ¢ogu viicut tarafindan sentezlenir. Viicudun her hiicresinde bulunmakla beraber,
onun sentezlendigi veya hiicre zarlarinin daha ¢ok oldugu organ ve dokularda, Grnegin;
karaciger, omurilik ve beyinde, ayrica ateromlarda, kolesteroliin yogunlugu daha yiiksektir.
Kolesterol kanda normalden fazla bulunmasi halinde damarlarda birikerek damar
sertlesmesine (ateroskleroz) yol acar. Bazen de safra pigmentleri ile birleserek safra taglarinin

olusumunda rol oynar.
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Daha kisa zincirli yag asitleri ile beslenmeyle plazma kolesterolii yiikselirken; ¢oklu
doymamis yag asitleriyle beslenme kolesterolii diisiirmektedir. Fakat kolesteroliin
yiikselmesinde doymus yag asitleri yiikselme potansiyelinin sadece yarisindan sorumludurlar.
Doymamis yag asitlerinin kan kolesteroliine etkisi iki sekildedir. ilk olarak, kolesteroliin
kandan ince bagirsaga salgilanmasini ve safra asitlerine oksidasyonunu hizlandirarak plazma
kolesteroliinii diisiiriirler. Ikinci olarak kolesterol metabolizmasini kolaylastirirlar ve
kolesteroliin dokulara tasinmasini hizlandirirlar. Doymus yag asitlerinin kolesterol diizeyine
etkileri sOyle siralanabilir; a) C12:0, C14:0, ve C16:0 hiperkolosterolemik (Yiiksek plazma
kolesterolii) yag asitleri olup, trombojenik (kan1 pihtilagtirici, koyulastirici) etkiye sahiptirler.
C18:0 ise herhangi bir etkiye sahip degildir. b) Besindeki kolesterol miktar1 ¢ok diisiik
diizeyde de olsa doymus yag asitlerinin besinde yiiksek miktarda olmasi plazma kolesterol
miktarmni arttirmaktadir. PUFA/SFA orani yiiksek ve toplam yag miktar1 da az ise plazma
kolesterolii diismektedir. Koroner kalp hastaliklari ile ilgili oldugu belirtilen yag asitleri:
C12:0 — C16:0 doymus yag asitleri, trans yag asitleridir. Yararli oldugu belirtilen yag asitleri
n-3 ¢oklu doymamis yag asitleri, cis yag asitleri, konjuge linoleik asittir (Denke ve Grundy
1992, Karaca ve Kor 2007).

Ozliitiirk ve ark. (2008) DAK tosunlarinda besi siiresinin performans, kesim, karkas ve
et kalite 6zellikleri iizerine etkisini arastirdiklar1 bir caligmada; 20 aylik yasta 17 adet DAK
tosunu iki gruba ayirarak 168 giin (K) ve 210 giin (U) siireyle besiye almislardir. DAK
tosunlarinin besi basi ve besi sonu agirliklar1 arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamuistir (P>0.05). U grubundaki tosunlar en yiiksek toplam canli agirlik artisina sahip
olurken, 168 giin siire ile beslenen sigirlarin yemden yararlanma dereceleri daha {istiin
bulunmustur. Besi suresinin artigsiyla birlikte karkas agirligi, dalak ve On+arka ayaklarin
kesim agirligina oranlari, bobrek yagi miktari, toplam kalp, pelvis ve bobrek yagi orani ve
verim diizeyi Onemli derecede yiikselmistir (P<0.05). K grubundaki tosunlarm U
grubundakilerden daha yiiksek (P < 0.05) panel sululuk degeri aldig1 ve bu skorun panel
gevreklik skoru, WBKK degeri ve yutmadan onceki ¢igneme sayisi gibi gevreklik 6l¢iitleri ile
yakin iligkili oldugu da saptanmistir. Besi siiresinin, DAK tosunlarmin karkas, kesim ve
duyusal et kalite 6zelliklerini de 6nemli derecede etkiledigi sonucuna varilmistir. Calismada
168 ve 210 giinliik besi siiresi uygulanan gruplarda elde edilen bazi1 bulgular sirasiyla; besi
basi canli agirlhigi (kg); 199.2+8.3 — 195.3£11.7, besi sonu canli agirlik (kg); 348.2+11.2 —
372.5+15.9, giinliik ortalama canli agirlik artis1 (kg); 0.887+£0.031 — 0.844+0.042, yemden
yararlanma orani (kg KM); 7.7+0.2 — 8.940.3, kesim agirlig1 (kg); 346.8+17.8 — 371.4+16.04,
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sicak karkas agirlhigr (kg); 207.0+13.8 — 234.2+10.9, sicak karkas randimani (%); 59.6+1.43 —
62.9+0.72, MLD kesit alam1 (cm?); 76.0+3.4 — 71.5+5.1, MLD fiistii kabuk yagi kalinlig:
(mm); 8.4+1.2 — 9.3£1.1, pisirme kayb1 (%); 33.42+2.40 — 31.17£2.40, tekstir WBKK (Kkg);
9.44+0.82 — 6.27+0.82 olarak belirlenmistir.

Oneng ve Kaya (2004) yaptiklar1 bir calismada, elektrik ve tabanca ile bayiltma
yontemlerinin Holstein Frizien geng¢ bogalarda kesimden hemen sonraki ve 14. giine kadar
cesitli donemlerdeki et kalitesi {izerine etkilerini arastirmislardir. Calismada degerlendirilen
gruplardan ilki (n=10) Tirk Hayvan Kesim Mevzuatina uygun olarak bayiltma yapilmadan,
ikinci grup (n=10) elektrik ile bayiltilarak, iiclincii grup (n=10) ise tabanca ile bayiltma
yapilarak kesilmistir. Et kalitesini belirlemek amaciyla kas glikojeni konsantrasyonu, pH, su
tutma kapasitesi (WHC) gibi 6zelliklere bakilmigtir. Arastirmada ayrica 0 ve 48.saat, 3., 5., 7.,
9. ve 14. giinlerdeki L*, a’, b", C" ve H" renk degerleri 6l¢iilmiistiir. Calismada, kesim oncesi
uygulanan yontemin kas glikojeni konsantrasyonu flizerinde etkili oldugu bildirilmistir.
Elektrikle ve tabanca ile bayiltma yapilan gruplardaki hayvanlarin kas glikojen
konsantrasyonlari, bayiltma uygulanmadan kesilen hayvanlarinkinden daha yiiksek
bulunmustur (P<0.05). Kesim 6ncesi uygulama pHy4 ve su tutma kapasitesi tizerinde etkili
olmamigsa da bazi muhafaza siirelerindeki pisirme kaybi, renk koordinatlart ve tekstiir
ozellikleri ile ilgili gruplar arasi farkliliklar 6nemli bulunmustur (P<0.05). Tiim olgunlagtirma
stirelerindeki (24. saat, 4., 7. ve 14.giin) duyusal 6zellikler (tat, koku, gevreklik ve genel
begeni) bakimindan tabanca ile bayiltilan grup, bayiltma uygulanmayan gruba Onemli
derecede istlin gelmistir. Arastiricilar tabanca ile bayiltilan (PS) grupta pHisga; 6.77,
PH24saat; 5.75, Lo ; 37.90, L7 giin; 37.78, @70 ; 9.68, & 7.4in ; 12.49, b7 ; 9.22, b7 4w ; 13.15, C'g
; 13.48, C'7gin ; 18.16, Ho ; 43.63, H'74in ; 45.34, WHC g (%); 17.80, pisirme kaybi7 g
(%); 29.04, WBKKossaar (kg): 9.12, WBKK74in (kg): 4,90 bulgularmi elde etmisler ve
elektrikle bayiltma ve bayiltmasiz kesim ile karsilagtirildiginda tabanca ile bayiltarak kesim

yonteminin sigirlarda et kalitesini arttirdigini belirtmislerdir.

Den Hertog-Meischke ve ark. (1997) Holstayn bogalarda kesim sonrasi diisiik voltajli
elektrik akimi1 uygulamasinin etin su tutma kapasitesi iizerine etkisini arastirmak amaciyla
yapmis olduklar1 bir ¢alismada; her biri 8 bas (2 yasli) boga igeren biri uygulama, digeri
kontrol grubu olmak iizere iki grup olusturmuslardir. Muamele grubuna kesimden hemen
sonra 15 saniye siireyle 85 volt (14 Hz) elektrik akimi uygulanmig, kontrol grubuna ise

elektrik uygulamasi yapilmamistir. Kesimden 24 saat sonra tiim karkaslarin Muscullus
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longissimus thoracis (MLT) ve Muscullus semimembranosus (SM) kaslarindan numuneler
almarak filtre kagidi (WHC) ve sizint1 su (Drip Loss) yontemleri ile su tutma kapasitesine,
ayrica kesim sonrasi 1. 3. ve 24. saat pH ve sicaklik degerlerine bakmuslardir. Olgiilen 1. 3. ve
24. saat pH ve sicaklik degerleri elektrik uygulanan grupta MLT kasinda sirasiyla; 6.66, 6.25,
5.61, 39.3 °C, 29.7 °C ve 2.7 °C. Elektrik uygulanan grupta SM kasinda sirasiyla; 6.33, 5.67,
5.48, 38.5 °C, 32.4 °C ve 9.8 °C. Elektrik uygulanmayan MLT kasinda sirasiyla; 6.82, 6.29,
5.61, 39.7 °C, 30.0 °C ve 2.8 °C. Eletrik uygulanmayan SM kasinda sirasiyla; 6.67, 6.41, 5.49,
38.2 °C, 32.9 °C ve 9.7 °C olmustur. Arastiricilar su tutma kapasitesini sizint1 kayb1 ve filtre
kagidi agirligi yontemleri ile elektrik uygulanan grupta MLT kasinda %1.9 ve 22.4 mg,
elektrik uygulanan SM kasinda %3.6 ve 51.2 mg, elektrik uygulanmayan MLT kasinda %1.6
ve 22.4 mg, elektrik uygulanmayan SM kasinda %2.7 ve 33.4 mg olarak bulmuglardir.

Ruiz de Huidobro ve ark. (2003) kesimden sonraki ilk 6 giinde sigir etinin bazi kalite
kriterlerinde meydana gelen degisimleri belirlemek amaciyla yaptiklari arastirmada, 10-12
aylik yaslarda 9 diive ve 8 boganin (Avilena-Negra Iberica disiler ile Limuzin, Serole veya
Esmer Isvigre erkeklerden melezleme ile elde edilmis) M. longissimus thoracis et lumborum
kaslarindan aldiklar1 et 6rneklerinde 6 giin siireyle et kalitesine iligkin analizler yapmislardir.
[k giin boga etleri diive etlerine gore daha sert ve elastik olmustur. Kesimden sonraki 24 saat
icerisinde pH daki diisiis her iki grupta da ayn1 diizeyde olmus ve pH 5.5 civarinda kalmistir.
Sonraki 5 giinde pH da herhangi bir degisiklik olmamistir. Su tutma kapasitesi WHC; 3 e 6.giin
sirasiyla  bogalarda (%); 18.82+0.964, 19.28+0.681, 20.04+0.583, diivelerde (%);
18.35+0.787, 17.43+0.714, 17.46+0.293 olarak tespit edilmis olup yalniz 6. giin ortalamalar
arasindaki farklilik istastiki olarak dnemli bulunmustur (P<0.001). Pisirme kayb1 bulgular1 1.
3. ve 6. glinde sirasiyla bogalarda (%); 28.20+1.214 26.57+1.400 28.27+0.961, diivelerde
(%); 26.94+0.818 27.27+1.099 28.65+1.611 seklinde ger¢eklesmis ancak ortalamalar
arasindaki farklar 6nemsiz bulunmustur (P>0.05). Tekstiir analizinde aletsel 6lglimlerde boga
etlerinin sertlik, elastikiyet ve yutmadan once ¢igneme sayisinda azalma goriilmiis, duyusal
analizlerde ise test ediciler boga etlerinin sertligi ve elastikiyetinde, diive etlerinin ise sululuk
ve ¢igneme sayisinda azalma tespit etmiglerdir. Sonug olarak ¢cogu kalite 6zelligi bakimindan
boga ve diive etleri arasinda pek farklilik gézlenmemistir. Ancak 6.giinde diive etleri lezzet

testinde daha ¢ok begenilmistir.

Cuvelier ve ark. (2006) ortalama 12.8 aylik yasta 6 haftalik alistirma yemlemesinin

ardindan seker pancari posasi veya tahil agirlikli iki farkli rasyonla 5 aylik siireyle besiye
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aldiklan ¢ift kashlik fenotipine sahip 12 Belgika Mavisi (BB), 12 Limusin (LIM) ve 12
Aberden Angus (AA) dan olusan 3 1irk lizerinde besi performansi, kesim ve karkas
Ozelliklerinin yaninda MLT kaslarinda pH, renk, tekstiir, su tutma kapasitesi, pisirme kaybi1 ve
yag asitleri kompozisyonu gibi et kalitesi Ozelliklerini ¢alismislardir. Arastirma sonucunda
farkli rasyonlarin besi performansi ve et kalitesi kriterleri iizerine (2. ve 8.glin pH degerleri
hari¢) Onemli bir etki yapmadigi goriilmistiir. Ancak irklar arasinda bazi Ozellikler
bakimindan 6nemli farkliliklar gozlemlenmistir. Her bir 6zellik icin BB-LIM-AA siralamasi
ile kesim sonrasi 2.giinde L sirastyla; 41.9, 39.7, 37.4 (P<0.001), a sirasiyla; 15.0, 16.8, 17.6
(P<0.001); WBKK sirasiyla; 48.0, 52.2, 45.6 (P>0.05) bulunmustur. Kesim sonrasi 8. giinde
L™ sirasiyla; 44.2, 41.8, 39.1 (P<0.001); a swrasiyla; 17.7, 16.8, 15.5 (P<0.05); WBKK
sirastyla; 29.4, 34.2, 31.7 (P>0.05); sizint1 kayb1 (Drip Loss) sirasiyla; %3.4, %2.7, %2.0
(P<0.001); pisirme kayb1 (Cooking Loss) sirastyla; %29.3, %30.8, %33.1 (P<0.001) degerleri
elde edilmistir. Yag asitleri kompozisyonlari incelendiginde ayni irk siralamasiyla doymus
yag asitleri miktart (mg/100 g kas) 244.08, 689.40, 1019.68 (P<0.001); tekli doymamis yag
asitleri (mg/100 g kas) 173.63, 626.86, 982.23 (P<0.001); coklu doymamis yag asitleri
(mg/100 g kas) 181.48, 191.58, 203.50 (P<0.05) degerleri tespit edilmistir. Bu verilere gore
renk canliligi bakimindan her iki giinde de AA 1rkina ait etlerin LIM ve BB etlerinden daha
canli oldugu, kirmizi renk indisi olan a degerinin 2. giinde en yiiksek AA irkinda, 8. glinde
ise BB 1rkinda oldugu, WBKK degerleri bakimindan irklar arasinda farkliligin olmadig,
sizint1 su kaybinin en yliksek BB de, en diisiik AA da oldugu, pisirme kaybinda en yiiksek
kaybin AA da en az kaybin BB de oldugu goriilmektedir. Doymus, tekli doymamis ve ¢oklu
doymamis yag asitleri miktar olarak en yiiksek AA da en diisik BB de gergeklestigi
belirtilmistir.

Bilgin ve ark. (2004) sig1r eti kalitesini belirlemek amaci ile 6lgiilen ¢esitli 6zellikleri,
daha genis bir agidan ve gorsel olarak degerlendirebilmek iizere Temel Bilesenler Analizine
(PCA=Principal Component Analysis) tabi tutmuslardir. Temel bilesenler analizi ile et
kalitesi tizerine etkili 16 degisken ayrintili olarak irdelenmis ve ilk ii¢ temel bilesenin toplam
varyansin % 60.71°1lik boliimiinii olusturdugu tespit edilmistir. Toplam varyansta en yliksek
paya, renk degerlerinden L*, a*, b*, duyusal degerlerden koku, yumusaklik, tat, kabul
edilebilirlik, fiziksel 6zelliklerden ise sertlik ve ¢ignenebilirlik sahip olmustur. Bu ¢alismada
ayni kosullarda besi yapilmig 30 bas Siyah Alaca sigir kullanilmis olup kesim sonrasi bu

hayvanlardan tespit edilen 6zelliklere ait veriler; pHisgakika 6.61, sicaklikisgakika 39.99 °C, su
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tutma kapasitesi (WHC) % 16.37, Lo renk degeri 38.19, ap renk degeri 15.49, by renk degeri
14.06, pisirme kayb1 % 16.47 olarak tespit edilmistir.

Yiiksel ve ark. (2012) besinin bitirme (finishing) donemlerinde 3 farkli uygulamanin
DAK gen¢ bogalarinda karkas ve et kalitesi iizerine etkilerini aragtirdiklar1 bir ¢alismada, her
biri ortalama 15 aylik yaslarda 5’er bas gen¢ boga igeren 3 grup olusturmuslardir. Birinci grup
93 giin siireyle tamamen meraya dayali (M) beslenmis, ikinci grup her giin meradan doniiste
ilave konsantre yemle (M+K) beslenmis, {i¢iincli grup ise 93 giinliik mera besisinden sonra
(MSK) 40 giin siireyle kuru yonca ve kuru ¢ayir otundan olusan kaba yem+konsantre yemle
beslenmistir. Arastirmacilarin besi sonunda kesime sevk edilen hayvanlar {izerinde elde etmis
olduklart bulgulardan MSK — M — M+K grup siralamasina gore kesim agirhigr (kg); 208.1—
201.6-216.0+4.7, sicak karkas agirligr (kg); 109.8-93.8-106.8+3.2, sicak karkas randimani
(%); 52.7-46.5-50.0+1.0, MLD alani (cm?); 55.1-54.2—54.6+4.2, MLD iizeri kabuk yagi
kalinligt (mm); 4.2-2.0-2.2+0.1, pH4saar: 5.54-5.80-5.69+0.03, sizint1 su kayb1 (DL %);
1.10-1.14-1.27+0.15, pisirme kayb1 (%); 37.9-38.2-37.3+1.30, WBKK (kg); 6.84-9.38—
9.46:0.49, MLD kasinda L 54 saat; 41.59-40.22-41.00+0.34, @ 24.saat ; 18.74-16.65-16.48+0.24,
b ossaar ; 5.59-4.87-5.42+0.34, Cossaar ; 19.78-17.39-17.69+0.24, Hogsuer ; 17.36-15.92-
17.51£1.25. Arastiricilar, grup ortalamalari arasindaki farkliliklari, anilan 6zelliklerden sicak
karkas agirligi, sicak karkas randimani, MLD iizeri kabuk yagi kalinligi ve pHassa da
(P<0.05) diizeyinde, tekstiir, L 24.saat @ 2450 V€ Cossaar da (P<0.01) diizeyinde istatistiksel
olarak dnemli bulmuslardir. Yag asitleri bakimindan yine ayni grup siralamasi ile SFA (%);
40.971-35.258-39.214+1.587, MUFA (%); 39.345-35.643-38.291+1.320, PUFA (%);
19.673-29.089-22.056+2.575, PUFA/SFA; 0.497-0.832-0.568+0.900 degerleri elde

edilmistir.

Yilmaz ve ark. (2011) Anadolu Mandasimin karkas ozellikleri ve et kalitesini
belirlemek amaciyla yaptiklar1 bir ¢alismada ortalama 2-2.5 yaslarinda 10 erkek ve 10 disi
manda kullanmislardir. Kesim sonrasi her iki grupta etlenme ve yaglanma durumuna gore
karkaslar EUROP siniflandirma sistemine gore siniflandirilmislardir. Karkaslarin Muscullus
longissimus dorsi (MLD) bolgesinden 7. ve 12. kaburgalar arasindan alinan et 6rnekleri 7 ve
21 giin siirelerde olgunlagsmaya birakilmis ve arkasindan renk, su tutma kapasitesi, tekstiir
(WBKK), pisirme kaybi ve lezzet testleri yapilmistir. Arastiricilar g¢alismanin karkas
ozellikleri boliimiinde sicak karkas agirhigr (kg), karkas uzunlugu (cm), gégiis derinligi (cm),

but uzunlugu (cm), but genisligi (cm), etlenme skoru, yaglanma skoru, kabuk yagi kalinligi
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(mm) ve pH degerlerini sirasiyla erkeklerde; 325.4042.65, 127.07+1.00, 45.37+0.43,
72.62+£1.30, 29.96+0.35, 5.20+£0.42, 7.70+0.47, 19.84£1.69 ve 5.49+0.01, disilerde;
288.20+£5.99, 132.16+1.93, 46.26+0.60, 67.87+0.84, 28.99+0.61, 5.50+0.40, 7.30+0.68,
19.77+£2.06 ve 5.44+0.01 olarak tespit etmislerdir. Bu ozelliklerden sicak karkas agirligi,
karkas uzunlugu but uzunlugu ve pH bakimindan grup ortalamalar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Et kalitesi analizlerinde her iki cinsiyet birlikte ele
alindiginda 7 giinliik olgunlastirma sonucunda 6lg¢iilen su tutma kapasitesi (WHC,%), pisirme
kaybi (%), tekstiir kesme kuvveti (kg) ve L 1suat @ 1.saat, D 1saats L 24.s0at @ 2.5 D 2450t renk
degerleri sirasiyla; 10.57+£0.284, 28.84+0.336, 3.54+0.095, 37.35+0.257, 21.29+0.281,
7.30+0.189, 38.82+0.215, 25.30+0.262, 8.90+0.189 seklinde gergeklesmistir.

Ekiz ve ark. (2012) farkli yetistirme sistemlerinin Kivircik irki kuzularin karkas
Olciimleri ve et kalitesi iizerine etkilerini arastirdiklari bir ¢alismada farkli yontemlerle
yetistirilen ve kesime sevk edilen her biri 12 bas kuzu i¢eren dort grup olusturmuslardir.
Birinci grup siitten kesimden sonra analarindan ayrilarak bireysel kafeslerde yonca ve
konsantre yemle, ikinci grup slitten kesimden sonra analarindan ayrilarak merada, {igiincii
grup analari ile birlikte kafeslerde, dordiincii grup ise siitten kesilmeden ve analart ile birlikte
mera ortaminda beslenmislerdir. Dort grubun MLD etlerinden elde edilen bulgular belirtilen
grup siralamalarina gore; pHaa saar sirastyla; 5.56+£0.03 — 5.69+£0.04 — 5.55+0.03 — 5.64+0.04,
sizint1 su kaybi sirasiyla (%); 1.45+0.17 — 1.40+0.06 — 1.51+0.13 — 1.52+0.11, pisirme kayb1
sirastyla (%); 14.73+0.69 — 15.71+0.39 — 14.74+0.87 — 15.08+0.82, WBKK sirastyla (kg);
5.80+£0.48 — 7.11£0.52 — 5.11£0.37 — 5.56+0.39 olarak belirlendigi bildirilmistir.

Vatansever ve Demirel (2009) piyasadan satin alinan sigir ve kuzu etlerinin yag asidi
igerigi kompozisyonu incelendikleri bir calismada, Istanbul’da yer alan degisik siiper
marketlerden farkli zamanlarda topladiklar1 50°ser adet si8ir ve kuzu eti 6rneginde ortalama
yag asidi miktarint sigir etinde 2395 mg/100 g, kuzu etinde ise 2257 mg/100 g olarak
bulmuslardir. Ayni calismada doymus ve uzun zincirli doymamis yag asitlerinin sigir ve kuzu
etindeki miktar1 ise sirasiyla; 1000 ve 940 mg/100 g, 199 ve 261 mg/100 g olarak
belirlenmistir. Arastirma sonucunda kurban bayrami 6ncesi hayvanlarin daha ¢ok konsantre
yem ile beslenmeleri, etlerin intramiiskiiler yagindaki n-6/n-3 ve P/S oranlarini olumsuz
olarak etkilendigi bildirilmistir. Buna ragmen sigir ve kuzu etlerindeki yiiksek C18;1 ve diisiik
orandaki C16;0 icerigi bu etler i¢in bir avantaj oldugu belirtilmistir. Caligmada elde edilen
yag asitlerine ait veriler sigir etlerinde SFA (%); 41.7+0.22, MUFA (%); 50.0+0.29, PUFA
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(%); 8.19+0.14. Kuzu etlerinde SFA (%); 41.5+0.20, MUFA (%); 46.7+0.21, PUFA (%);
11.6+0.25. Trans yag asit orani ise sigir etlerinde % 2.6 ve kuzu etlerinde % 3.9 oldugu
bildirilmistir.

Rule ve ark. (2002) sigir, bizon, geyik ve tavuk etlerinin yag asitleri profillerini ve
kolesterol konsantrasyonlarini karsilastirdiklar1 bir aragtirmada, sigir, bizon ve geyiklerden
her bir tiirden yaklagik 12 aylik yasta 10’ar baslik ikiser grup olusturmuslar, 6 aylik siire ile
gruplarin birinde otlak besisi, digerinde feedlot besi uygulamislardir. Kesim sonrast MLD,
semitendinousus (ST) ve supraspinatus (SS) kaslarindan alinan 6rneklerde yag asitlerinin
oranlarint (%) ve kolesterol miktarlari1 (mg/100g) belirlemiglerdir. Arastiricilar ayni
zamanda elde ettikleri bu degerleri derisi alinmis tavuk gogiis etiyle karsilastirmislardir.
Sigirlarin MLD kaslarinda tespit edilen yag asitleri ile ilgili bulgular; SFA; %44.0, PUFA,
%5.04, PUFA/SFA; 0.12, n — 3; %0.64, n — 6 ;%3.92, n—6/n — 3; 6.38, toplam yag asidji;
28.8 mg/100 g, kolesterol ; 52.7 mg/100 g olmustur. Tavuk gogsiinde ise SFA; %34.7, PUFA,;
%24.6, PUFA/SFA; 0.71, n — 3; %1.19,n — 6 ; %21.9, n—6/n — 3; 18.5, toplam yag asidi;
7.94 mg/100 g, kolesterol; 59.3 mg/100 g olarak tespit etmislerdir.

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi’nin (USDA) yaymladigi ulusal gida
standartlarina iligkin USDA SR-21 nolu tebligde, baz1 hayvansal gidalarin igeriginde bulunan
kolesterol miktarlar1 (mg/100g) en yiiksekten en diisiige gore sirali olarak sigir beyni 3010,
yumurta sarist 1234, koyun veya kuzu bobregi 337, dana cigeri 334, domuz bobregi 319,
domuz cigeri 301, sigir cigeri 275, dana uykuluk 250, tereyag 215, kaymak 164, beyaz peynir
89, dana eti 82, mezgit baligi 67, sigir eti 62, tavuk (gogiis) 58 ve balik 45-75 olarak
bildirilmistir (Anonim 2008).

Preziuso ve ark. (2004) organik kosullarda beslenen ve 23 aylik yasta kesime sevk
edilen 17 bas Limuzin (L) ve 17 bas Limuzin x Kirmiz1 Alaca melezi (LxKA) iki farkl

genotipte et ve karkas kalitesini belirlemislerdir. Arastirmacilar kesimden sonra karkaslari

SEUROP smiflandirma sistemine gore siniflandirdiktan sonra karkaslari +4°C'de 8 gin
stireyle olgunlastirmanin ardindan longissimus thoracis, triceps brachii ve semitendinosus
kaslarindan alinan 6rneklerde yaptiklart et kalitesi analizlerinde L-LXKA i¢in sirasiyla pH;
541 — 5.43+0.01, L*; 44.81 — 42.03+£0.43, a*; 24.21 — 24.49+0.43, b*; 12.34 — 11.64+0.29,
C*; 27.07 — 27.05+£0.49, H*; 26.94 — 25.16+0.34, sizint1 su kayb1 (%); 2.07 — 1.91+0.11,
pisirme kayb1 (%); 32.16 — 33.05+0.72 ve WBKK (kg); 9.95 — 9.97+0.23, toplam SFA; 46.35
—46.16+0.48, toplam PUFA; 52.72 — 53.24+0.40 olarak belirlemislerdir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Metaryal

3.1.1. Hayvan materyali

Calismanin hayvan materyalini Edirne Ili Enez Ilcesi Candir Kdyiinde bulunan
Hayvan Genetik Kaynaklar1 Bozirk Yerinde Koruma Siiriisiinden satin alinan 14-16 aylik
yasta 12 bas geng boga ve 12 bas diive olusturmustur.

Sekil 3.1. Bozirk geng bogalar Sekil 3.2. Bozirk diiveler

3.1.2. Yem materyali

Beside yem materyali olarak Koyunculuk Arastirma Istasyonu yem hazirlama
initesinde hazirlanmis olan, %16 HP ve 2500 kcal/’kg ME igeren, bilesimi; bugday (% 62),
aycicegi tohumu kiispesi (%25), kepek (%10), mermer tozu (%1), tuz (%1) ve mineral-
vitamin karmasindan (%]1) olusan yogun yem karmasi ve kaba yem olarak bugday samani
kullanilmistir. Beslemede kaba yem, rumen aktivasyonunu saglamak ve asidozis olusumunu

onlemek amaciyla sinirli diizeyde, hayvan basina giinlilk maksimum 2 kg kadar verilmistir.
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Yogun yem karmasi ise ad libitum olarak verilmistir. Hayvanlarin onlerinde siirekli olarak

tilkketebilecekleri temiz su bulundurulmustur.

3.2. Yontem

3.2.1. Besi performansinin belirlenmesi

Aragtirmanin  besi  béliimii, Koyunculuk Arastirma Istasyonu Sigir Yetistirme
Subesi’nde yiiriitiilmiistiir. Besi yeri olarak her biri yaklasik 1000 m? gezinme alanina sahip,
beton yemlikler ve otomatik suluklar bulunan iki adet yari acik barmak kullaniimistir.
Hayvanlar Enez’de mera vejetasyonun durdugu Haziran ayinda satin alinip besi yerine
nakledilmislerdir. Hayvanlar erkek ve disi gruplar olarak ayrilarak besi siiresince bu
barinaklarda tutulmuslardir. Dogumlarindan, arastirma istasyonuna geldikleri ana kadar hig
kesif yem tilketmeden tamamen dogada otlayarak beslenmislerdir. Geng boga ve diiveler 2

haftalik alistirma yemlemesinin ardindan 9 ay siireyle besiye alinmislardir.

Sekil 3.3. Yar1 agik besi barinagi Sekil 3.4. Gezinme alan1

32



3.2.2. Biiyiime ve gelisme kayitlari

Besi siiresince 30 giinliik araliklarla tartimlar yapilarak, besinin belirli donemlerinde
(aylik) ve besi siiresi toplaminda hayvanlarin giinliik canli agirlik artiglari, yem tiiketimleri ve
yemden yararlanma orani gibi verim kayitlar1 tutulmustur. Tartimlar hayvanlar tok olarak ve

giiniin ayni1 saatlerinde yapilmaigstir.

Sekil 3.5. Besi yemleme iinitesi Sekil 3.6. Hayvanlardan viicut dlgiilerinin
alinmasi

Besi baslangicindan itibaren besi sonuna kadar her ay hayvanlardan viicut dlgiileri

alimmustir. Alinan ol¢iiler;

Cidago yiiksekligi (CY): Cidagonun en yiiksek noktasindan (4 iincii Thoracal vertebrae nin

processus spinosusu) yere dik inen hattin uzunlugu,

Sagn yiiksekligi (SY): Sagrinin en yiiksek noktasindan (Tuber coxae hizasinda sacrumun en

dorsali) yere kadar olan yiikseklik,

Viicut uzunlugu (VU): Omuz ucundan (Tuberculum majus humerinin craniali), oturak
yumrusuna (Tuber ischiadicum) kadar olan meyilli hat,
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Gogiis genisligi (GG): Her iki yandaki kiirek kemikleri arkasindan 6lgiilen genislik.

Gogiis derinligi (GD): Cidagonun en yliksek noktasindan (4 iincii Thoracal vertebrae nin

processus spinosusu) gogiis kemigine (sternumun ventraline) olan derinlik,

Gogiis cevresi (GC): Cidago, kiirekler arkasi ve gogiis kemigi hattindan gegen dairesel

¢evrenin uzunlugu
Sagri genisligi (SG): Sagr1 kemikleri (tubercoxae) arasi genislik.
Orta sagr genisligi (OSG): Trohanter majorlar arasindaki acgiklik
Arka sagri genisligi (ASG): iki oturak yumrulari (tuberichii) aras1 genislik.
Tartimlar Koyunculuk Arastirma Istasyonunda bulunan 500 g hassasiyetli elektronik
hayvan baskiiliinde, viicut 6l¢iileri ise Ol¢li bastonu ve 6l¢ii seridi yardimiyla alinmistir. Besi

sonunda alinan viicut olgtileri ile canli agirliklar arasindaki korelasyon katsayilari (r), belirtme

katsayilar1 (R?) ve tekli regresyon denklemleri hesaplanmustr.

Sekil.3.7. Viicut 6l¢iim noktalar1 ve 6l¢tim aletleri

34



3.2.3. Kesim ve Karkas Ozelliklerinin Belirlenmesi

3.2.3.1. Kesim

Besi siiresi sonunda hayvanlarin tamami kesime sevk edilmistir. Kesim Bandirma’da
bulunan Banvit A.S. kirmizi et mezbahasinda yapilmistir. Mezbaha besi yerine yaklasik 4
kilometre mesafede oldugundan hayvanlarin nakliyesi ¢ok kisa siirede yapilarak tasimadan
kaynaklanabilecek stresin minimum diizeyde olmasi saglanmistir. Kesim, hayvanlarda stresi
ve acit c¢ekmelerini azaltmak amaciyla, delici olmayan pnOmatik tabanca ile bayiltma
uygulanarak yapilmigtir. Bu yontemde hayvanlar gittikge daralan bir koridordan gecirilip
yanlardan sikigtirilmak suretiyle sabitlenmisler ve kesim Oncesi pnomatik bayiltma tabancasi
ile sekil 3.8’de goriildiigii gibi kafalarinin alin bolgesinin ortasina, ani ve kuvvetli darbe (13—
17 bar basingla 35 mm uzama) uygulanarak bayiltilmiglardir. Bayiltmanin ardindan 2
dakikadan daha kisa siirede kesim yapilms ve kesimden sonra hayvanlar 3-5 dakika asili
halde birakilarak 6liimiin gerceklesmesi beklenilmistir. Oliim sonras1 hayvanlara et kalitesini
arttirma amaciyla 30 saniye siireyle 60 voltluk dogrusal elektrik akimi uygulamis, ardindan

yilizme ve parcalama islemlerine gecilmistir.

Sekil 3.8. Bayiltma tabancasinin bas da uygulama noktasi
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Sekil 3.9. Pnomatik bayiltma tabancasinin uygulanmasi

3.2.3.2. Karkas olciileri ve bazi organ agirhklarinin alinmasi

Kesim sonrasi karkaslar ayri ayr1 numaralanarak, islem sirasina gore asagidaki

ozellikler tespit edilmistir.
a. Sicak karkas agirh@1 (Hayvanlarin kesilip yiiziilmesinden sonra bas dort ayak ve i¢
organlarin ayrilmasi ile bobrek ve bobrek yaglarmin da dahil edilerek alindigr kg

cinsinden sicak govde agirligidir).

b. Sicak karkas randimam (Sicak karkas agirliginin kesim oncesi canli agirliga %

oranidir).

c. Deri, bas ve dort ayak agirhklan

d. Baz i¢ organlarin agirhklar ( Kalp, akciger, karaciger, ciger takim, dalak, bos

bagirsak, bos iskembe, gomlek yagi, bobrek, bobrek yagi, perde eti ve testis) .
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Bu islemler sonunda karkaslar 24 saat siire ile +4°C'de tutulduktan sonra asagidaki

Ozellikler tespit edilmistir.

Soguk karkas agirhg (Soguk hava deposunda +4°C'de ve 24 saat dinlendirilen

@

karkasin kg cinsinden agirliidir)

f. Soguk karkas randimam (Soguk karkas agirlhiginin kesim Oncesi canli agirliga %

oranidir).

g. Sogutma kaybi (Sicak ve soguk karkas agirliklart arasindaki farkin sicak karkas

agirhigina % oranidir).

h. Karkas olciileri: Karkas Ol¢iileri soguk hava deposunda karkaslar asili vaziyette

alinmistir.

1) Karkas uzunlugu (A-B): (0s pubis’ten 1. kaburganin ucuna kadar olan
mesafe).

2) But uzunlugu (A-E): (os calcaneus’dan 0s pubis’in ortasina kadar olan

mesafe).

3) But genisligi (F)

4) But ¢evresi (G): (0s calcaneus ile 0s pubis’in ortasini birlestiren hattin et

kesiti ile ¢cakistig1 noktadan baglamak iizere but ¢evresinden alinan 6l¢ii).

5) Gogiis derinligi (C-D): 6. costa’nin ucundan 6. omura kadar dis taraftan

alian 6l¢ii).
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Sekil 3.10. Karkas 6l¢tim noktalar1

i. Musculus Longissimus dorsi (MLD) kesit alam: (13. thoracal ile 1. lumbal omurlar

arasindaki kesitten asetat kagidi ve milimetrik kagit yardimiyla 6l¢iilmiistiir.)

j. Kabuk yag kahinhgi: (MLD kasi iizerindeki yag kalinligi kumpas kullanilarak

Olciilmiistiir.)

Sekil 3.11. MLD kesit alani (A) ve kabuk yag1 kalinlig1 (B)
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3.2.3.3. Karkaslarin siniflandirilmasi

Karkaslarin etlenme ve yaglanma durumlar1 bu konuda deneyimli 3 hakem tarafindan
fotograf sablonlar1 kullanilarak, Avrupa Birligi EEC 1026/91 yonetmeligine gore birlik
ilkeleri resmi karkas smiflandirma sistemi olan S-E-U-R-O-P  sistemine gore
siiflandirilmistir. Bu smiflandirma yonteminde karkaslarda etlenme 6 ana siifa (S=Siiper,
E=Miikemmel, U=Cok lyi, R=lIyi, O=Orta, P=K&tii) her ana siif da kendi iginde 3 alt sinifa
(-, 0, +) ayrilmakta olup 1 den 18’e kadar puan verilmektedir. Yaglanma ise 5 ana (1=Yagsiz,
2=Az Yagl, 3=Orta Yagh, 4=Yagli, 5=Cok Yagl) ve 3 alt siniftan (-, o, +) olmak iizere 15
puan lizerinden degerlendirmektedir. Siniflar, alt siniflar ve her sinifa karsilik gelen puanlar

ile bu smiflarin tanimlar Cizelge.3.2.1 ve Cizelge 3.2.2 de belirtilmistir (EEC 1991)

Cizelge 3.2.1. Karkaslarin etlenme durumlarina gére siniflandirilmasi

KARKAS ETLENME Sﬁ\'ﬂ:l PUAN TANIMLAMA
SINIFI
Sii + 18 Karkasin 6zellikle omuz, sirt ve but gibi
(Suugr?il;)r) S 0 17 profilleri ileri derecede konveks (dis
P - 16 biikey) goriinlimde, kas gelisimi asir1.
+ 15
Miikemmel E o 14 Tim profiller konveks - siiper konveks
(Excellent) 13 2rastagim kas gelisimi
) + 12
Cok Iyi U o 11 Karkasin biitiinii profili konveks
(Very Good) 10 goriiniimde, kas gelisimi ¢ok iyi.
. + 9
Iyi R o 8 Karkas biitiinii profili diiz gériiniimde,
(Good) . kas gelisimi iyi.
+ 6
Orta o o 5 Karkas profili konkav (i¢ biikey) ile diiz
(Fair) 4 arasi, kas gelisimi orta.
Kotii + 3 Tiim karkas profilleri konkav
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(Poor)

goriiniimde, kas gelisimi zayif.

Kaynak: EEC 1991

Sekil 3.12. Karkaslarin soguk hava deposundaki goriintimleri

Cizelge 3.2.2. Karkaslarin yaglanma durumlarina gére siniflandirilmasi

KARKAS YAGLANMA  ALT
SINIEI SINIEI PUAN TANIMLAMA
+ 1
Yagsiz 0 2 Karkas yag ortiisii yok ya da ¢ok az.
(Low)
- 3
+ 4
Az Yash Yaglanma belli belirsiz, karkasin
(Sl ?1%) 0 5 hemen hemen her bolgesinde et
g _ 6 goriiniir vaziyette.
+ 7
Orta Yash But ve omuz diginda hemen hemen her
(Avera i) 0 8 bolgede et yag ile kapl, kaburga
g _ 9 bosluklarinda hafif yag depolanmasi.
+ 10
Yash Karkas yag ile kapli, omuz ve butun
(Hi gh) 0 11 bazi kisimlarinda et goriintir. Kaburga
g _ 12 boslugunda bolgesel yag depolanmasi.
Cok Yagh + 13 Tiim karkas yag ile 6rtiilii, Kaburga

o
o




(Very High) 5 0 14 boslugunda agir yag depolanmasi.
— 15

Kaynak: EEC 1991

3.2.4. Et Kalitesinin Belirlenmesi

Et kalitesinin belirlenmesinde etin, pH, renk, su tutma kapasitesi, pisirme kaybi,

tekstiir, yag asitleri kompozisyonu ve kolesterol diizeylerinden yararlanilmistir. Bu amagla

kesimden sonra +4°C' de ve 24 saat bekletilen karkaslardan et analizleri ici M.longissimus
thoracis (MLT) ve M.semitendinosus (ST) kaslarindan numuneler alinmistir. Alinan et
numunelerinde pH dl¢timleri kesim yapilan mezbahada yapilmistir. Warner-Bratzler tekstiir
analizi, su tutma kapasitesi, pisirme kaybi, renk analizi, Istanbul Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Zootekni Anabilim Dali Karkas ve Et Kalitesi Laboratuarinda, yag asitleri
kompozisyonu ve kolesterol diizeyi analizleri ise TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi

Gida Enstitiisii Yag Laboratuarinda yapilmaistir.

3.2.4.1. Karkas pH’s1 ve karkas sicakhigi ol¢iimleri

Kesimden hemen sonraki (15.dakika), 1 saat ve 24 saat sonraki kas pH’s1 ve karkas
sicakliklart 8. ve 9. kaburgalar arasindan MLT kasindan Ol¢iilmiistiir. Bu amagla 1s1 6l¢iimii

de yapabilen Testo 205 marka et pH metresi kullanilmistir.

e ‘5’\
Y.
\

Sekil 3.13. Et pH metresi
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3.2.4.2. Etrenginin ol¢iilmesi

Arastirma kapsaminda et rengi Ol¢limii i¢in alinan numuneler +4°C’de 8 giin
olgunlastirilmis ve daha sonra her bir numuneden 2 cm kalinhiginda kesit alinmis ve kesit
yiizeyi yukari gelecek sekilde plastik tabaklara yerlestirilmistir. Bu numunelerden kesit alim
esnasinda, 1 saat sonrasi, 24 saat sonrast ve 7 giin sonrasi olmak iizere toplam 4’er kez renk
Olclimii yapilmistir. Her bir renk Ol¢iimiinde aliman numunenin kesit ylizeyinin yagsiz
boliimiinden renkoélger araciligi ile 9 6lgiim yapilmis ve bu 6l¢iimlerden elde edilen degerlerin
ortalamast alinmistir. Plastik tabaklar her bir dl¢iimden sonra stregle kaplanmis ve +4°C’de

florasan beyaz 151k altinda muhafaza edilmistir.

Et rengi ol¢iimii icin L*a*b* sistemi ile 6l¢im yapan, bilgisayar baglantili Minolta
CR-400 marka bir Chromometer kullanilmistir (Sekil 3.15). Bu sistemde yapilan 6lgiimlerde
tic temel renk parametresi (L*= parlaklik, a*= kirmiz1 renk indeksi, b*= sar1 renk indeksi)
rakamsal olarak belirlenmektedir. L* a* b* renk uzayir lizerine ¢izilmis L* a* b*
koordinatlarini Sekil 3.14’te goriilmektedir. Parlaklik (L*) igin Olglim araligi 0 ile 100
arasinda degismekte olup 0 degeri siyahi, 100 degeri ise beyazi kargilamaktadir. Kirmizi renk
indeksi (a*) ve sart renk indeksi (b*) icin ise Ol¢iim araligt —60 ile +60 arasinda
degismektedir. Kirmizi renk indeksinde diigiik degerler daha yesili, yiiksek degerler daha
kirmiziy1 ifade ederken sar1 renk indeksinde diisiik degerler daha maviyi, yiiksek degerler ise
daha sariy1 karsilamaktadir (Murray 1995). Kirmizi ette renk canlihigimi ifade eden C*

(kroma) degerlerinin hesaplanmasinda;

C'=Var?+ b2

formiili  kullanilmigtir. Renk tonu parametresi olan (H*) ise asagidaki formiille

hesaplanmastir.

H = arctan --------
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Beyaz

b Kirmizi
rd +a*

Sekil 3.14. Lab renk uzay1. Sekil 3.15. Et renginin dl¢iilmesinde
kullanilan renkdlger

3.2.4.3. Su tutma kapasitesi (WHC) ve s1zint1 su kaybinin (DL) belirlenmesi

Su tutma kapasitesini belirlemek amaciyla “Press” metodu diye de adlandirilan WHC
“Water-Holding Capacity” metodundan (Beriain ve ark. 2000), sizint1 su kaybini belirlemek
icin ise “Pasif Drip Loss (PDL)” metodundan (Honikel 1998) yararlanilmigtir. Her iki metod
M.longissimus thoracis ve M.semitendinosus kaslarinda ayri ayri uygulanmistir. PDL
metodunda 100’er g agirlifinda birer 6rnek alinarak tartilmistir (Ag1l). Alinan 6rnek polietilen
bir poset icersine, posete temas etmeyecek sekilde yerlestirilmis ve 24 saat +4 %C’de
bekletildikten sonra tekrar tartilmistir (Ag2). Sizinti su kayb1 asagidaki formiille

hesaplanmaistir:

PDL (%)= ((Agl-Ag2)/Ag1) x 100
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Su tutma kapasitesinin (WHC) belirlenmesinde Beriain ve arkadaslarinin (2000)
bildirdigi modifiye edilmis Grau ve Hamm metodu kullanilmistir. Bu metod da iki adet filtre
kagidi tartilarak agirliklar1 (FA1) kaydedilmistir. Ters ¢evrilmis bir petri kabinin iizerine filtre
kagitlarindan birisi yerlestirildi ve bunun tizerine kas liflerine paralel kesilmis yaklasik 5 gram
et numunesi konuldu. Uzeri diger filtre kagidiyla kapatildiktan sonra yine petri kabinimn diiz
olan yiizeyi ile istii kapatildi ve {izerine 2250 gram agirlik konularak 5 dakika bekletildi.
Daha sonra filtre kagitlar1 arasindaki et 6rnekleri alindi ve filtre kagitlar1 tekrar tartildi (FA»).

WHC asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmustir.

Filtre Ag., - Filtre Ag.;
WHC (%) = ---m-mmmmmmmmmmm oo x 100

Ornek Agirhg

Bu hesaplama sonucunda elde edilen deger, etin % olarak ne kadarinin uygulanan

islem sonucunda su olarak kayboldugunu gostermektedir.

3.2.4.4. Pisirme kaybinin 6l¢iilmesi

Pisirme kaybim1 0Olgmek amaciyla tekstiir analizi i¢in ayrilan numunelerden
yararlanilmis ve Honikel (1998) tarafindan bildirilen yontem uygulanmistir. Bu amagla MLT
ve ST kaslarindan yaklasik 150°ser g ornek alinarak agirliklar kaydedilmistir. Daha sonra
ornekler 1siya dayanikli polietilen posetler igersine konularak, posetler su gecirmeyecek
sekilde vakumla paketlenmis ve 75 %C>deki su banyosunda 1 saat pisirilmistir. Bu siire
sonunda Ornekler su banyosundan ¢ikarilarak akan su altinda 30 dakika siireyle
sogutulmuslardir. Daha sonra kas Ornekleri posetlerinden c¢ikarilarak kagit havlu ile
kurulanmig ve pisirme sonrasi agirliklar1 kaydedilmistir. Pisirme kayb1 (%), pisirme dncesi ve

sonrasi1 agirliklar arasindaki farkin baslangic agirligina orani alinarak hesaplanmigtir.
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3.2.4.5. Tekstiir analizi

Tekstiir analizi icin Warner—Bratzler bicagina sahip Instron 3343 cihazi kullanilmistir.
Bu analizde 75 °C’deki su banyosunda 1 saat pisirilen etler kullamlmis olup, bu etlerden kas
liflerine paralel olacak sekilde 1 x 1 cm kesitinde ve 2,5 cm uzunlugunda 6’sar 6rnek
alimmustir. Her bir 6rnek i¢in Warner—Bratzler bigaginin kesmesi sirasi uygulanan en yliksek
kuvvet (kg/cm?) ve kuvvet x zaman grafigi bilgisayara kaydedilmistir. Bir hayvanin bir kasina
ait pik kesme kuvveti degeri (peak shear force), 6 drnekten elde edilen dl¢timlerin ortalamasi

alinarak belirlenmistir.

Sekil 3.16. Tekstiir analizi cihazi Sekil 3.17. WBSF bicaginin kesme ani

3.2.4.6. Yag asidi analizi

Sigirlarin MLT kaslarinin yag asitleri kompozisyonlarinin belirlenmesinde TUBITAK
Marmara Arastirma Merkezi Gida Enstitiisii Yag Laboratuarinda mevcut Perkin Elmer
AutoSystem XL marka Gaz Kromatografi cihazi kullanilmistir. Gaz kromotografi cihazi ve

kolonun ozellikleri:
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Model
Dedektor

Kolon

Kolon Sicakligi

Dedektor Sicakligi
Enjektor Sicakligt
Tastyict Gaz
Attentiasyon
Range

Time sabiti

Split

Hava basinci
Hidrojen basinci

Tas1yic1 gaz basinci

: Perkin Elmer AutoSystem XL
: FID aleviyonlagma dedektorii

: SP 2330 (30mx0.25mmx0.20um) veya SP 2380

(30mx0.25mmx 0.20pum)

: 120 °C de 2 dakika beklet, dakikada 5 °C artisla 220 °C 15

dakika beklet

1260 °C
:240°C

: Helyum 10psi
: -2 (16)

01

: 200

: 1/50

: 450 ml/dak.

: 45 ml/dak.

: 0.5 ml/dak.

Analiz: Balona 0,150 g numune tartilir. 0,5 ml metanolik 2N KOH ilave edilir. 5 ml

heptan ilave edilip 2 dakika vortekslenir. Ustteki heptan fazindan mikro pipetle 1-2 ml
almarakbir test tiipe veya cam siseye aktarilir. I¢ine birka¢ kristal anhidrik Na,SO4 atilir ve
karistirtlir.  Enjektorle bu solusyondan alinarak gaz kromotografiye enjekte edilir.
Hesaplamada standartlarin verdigi piklerin ¢ikis zamanina gore oOrnekteki yag asitleri
tanimlanir ve kromatogramlarda % alan olarak ifade edilen degerler sonu¢ olarak verilir.
Ornekler 2 paralel olarak ¢alisilmis olup, iki paralel arasindaki kabul edilebilir fark % 1 dir
(IUPAC 1979).
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Sekil 3.18. Gaz Kromatografi cihazi

3.2.4.7. Kolesterol analizi

Kolesterol tayininde de gaz kromotografisi cihazindan yararlanilmistir. Analiz 6ncesi
0.5 M lik potasyum hidroksit (KOH), kolesterol standard1 (stok ¢ozelti), internal standardi ve
silil karisimlar hazirlanir. Et 6rnekleri karistirict ile 3 dakika gekilerek homojen hale getirilir.
Homojen drnekten 0.5 g alimir ve en az 25 ml lik kapali tiiplere konur. Uzerine 2 ml 1000 ppm
lik internal Standard ilave edilir. Daha sonra 10 ml 0.5 M KOH ileve edilerek 60 °C lik su
banyosunda her 15 dakikada 1 dakika siireyle vorteksle karistirilarak 1 saat sabunlastirilir.
Sabunlagsma isleminden sonra soguyan balona 5 ml saf su ve 10 ml hekzan ilave edilir.
Karisim yaklasik bir dakika vorteks ile karistirilir. Karisim faz ayriminin olusmasi igin 30
dakika bekletilir. Fazin iist kismindan dikkatlice yaklagik 3 ml alinarak kapakli siseye ilave
edilir. Uzerine ¢ok az miktarda kuru sodyum siilfat ilave edilir ve en az 2 saat beklenir.
Siseden 500 pL performansi dogrulanmis otomatik pipet ile alinarak viale ileve edilir.
Uzerine silil karisimmdan 100 pL ilave edildikten sonra 15 dakika 60 °C etiivde bekletilir.

Ornekler silillendirildikten sonra gaz kromotografisine 1 uL enjekte edilir. Hesaplamada;
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Cihazin hesapladig1 6rnegin ppm degeri

Kolesterol miktar: (mg/100g) = -------------------- e

Tartilan 6rnegin agirhgi

formiiliinden yararlanmlmistir. Ornekler 2 paralel olarak ¢alisilmis olup, iki paralel arasindaki

kabul edilebilir fark % 1 dir (Fenton ve Sim 1991).

3.2.5. Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Ele alinan o6zellikler ile ilgili tanimlayict istatistikler hesaplanmis, cinsiyet etkisinin
karsilastirildigi, besi performansi ve karkas kalitesi ile ilgili 6zelliklerde student t testinden
yararlanilmistir. Cinsiyet gruplarinin farkli besi donemlerindeki GCAA’na iliskin veriler tek
yonlii varyans analizi ile degerlendirilmistir. Cinsiyete iliskin grup i¢i farkliliklarin 6nem testi
icin Tukey Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir. Karkaslarin etlenme ve yaglanma
bakimindan smiflandirilmasina iliskin olarak disi ve erkek bireylere ait verilerin
degerlendirilmesinde Kruskal-Wallis Testi (H Testi) kullanilmistir. Her iki cinsiyette ve farkli
kaslarda bakilan et rengi, pisirme kaybi, su tutma kapasitesi ve tekstiir gibi et kalitesi
ozelliklerinde 2x2 faktoriyel deneme desenine gore tek yonlii varyans analizi yapilmis,
gruplar arasi farkliliklarin 6nem testinde Tukey Coklu Karsilastirma Testi kullanilmistir.
Viicut olgiilerine iligkin verilerden canli agirligin tahmini i¢in regresyon modelleri ortaya
konulmustur. Regresyon modellerinin olusturulmasinda Linear Regresyon modeli

kullanilmistir.

Yi= bo + by X + €

Yi=i. hayvanin canli agirligi
bo= sabit (intercept)

b;= regresyon katsayisi

Xi= t.hayvanin vucut 6l¢iisii

e; = hata
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Bu amagcla belirtilen veri guruplari i¢in korelasyon katsayilar1 (r), determinasyon
katsayilar (RZ), standart hatalar1 (SH) ile hata kareler ortalamalari (HKO) hesaplanmistir.
Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde MINITAB (Minitab Inc. 2001) ve JUMP (Jump
SAS Inc. 2002) istatistik paket programlarindan yararlanilmistir.

4. BULGULAR ve TARTISMA

Bozirk geng boga ve diivelere ait besi performansi, kesim ve karkas 6zellikleri ve et

kalitesi kriterlerine ait elde edilen bulgular bu boliimde tartisilmustir.

4.1.Besi Performansi

Bozirk sigirlarda (erkek/disi) besi performanslarinin belirlemesinde besinin genelinde
ve aylik donemlerindeki CA, GCAA ve YYO’na ait veriler kullanilmistir.

4.1.1.Canh Agirhk

Besi siiresinde donemler itibariyle erkek ve disi Bozirk sigirlarin CA’lar1 Cizelge
4.1°de verilmistir. CA bakimindan besinin tiim donemlerinde erkek ve disi gruplar arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P<0.05)(P<0.001). Besi baslangicinda
197.6 kg ortalama CA sahip olan erkekler besi siiresince 247 kg artis saglayarak besi sonunda
444.6 kg ortalama CA’a ulasmislardir. Disiler ise 162.3 kg artigla 164.5 kg’dan 326.8 kg’a
cikmiglardir.

Cizelge 4.1. Beside aylik donemler itibariyle canli agirliklarda meydana gelen degisimler (kg)

Besi Donemi n Ortl.Erkek SH n Ort. o SH P
Besi basi 12 197.6 9.50 12 164.5 8.00 0.015
1.Ay 12 222.6 12.00 12 189.6 8.90 0.040
2.Ay 12 245.8 13.00 12 203.5 9.30 0.015
3.Ay 11 283.5 11.00 12 230.1 9.20 0.001
4.Ay 11 324.1 11.00 12 251.5 9.80 0.001
5.Ay 11 352.7 10.00 12 276.8 9.90 0.001
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6.Ay 11 376.5 10.00 12 293.7 11.00 0.001

7.Ay 11 405.6 12.00 12 304.8 11.00 0.001

8.Ay 11 422.6 12.00 12 314.3 12.00 0.001

9.Ay 11 444.6 13.00 12 326.8 13.00 0.001
B.Sonu — B.Bas1 247.0 162.3

Erkek ve disi Bozirk Sigirlarda besi siiresince CA artisinda meydana gelen degisimler
Sekil 4.1.’de verilmistir. Besi baglangicindan besinin 3. ayma kadar cinsiyet gruplar
arasindaki CA paralel bir artig gdzlenirken, besinin ilerleyen donemlerinde erkek gruptaki CA

artisinin disi gruba gore daha yiiksek oldugu gozlenmistir.

500

444.6
450

400

350

w
o
o

N
a1
o

Canh agirhk (Kg)

164.5

BesiBai 1.AY 2AY 3AY 4AY G5AY 6AY T7AY 8AY OAY

Besi donemi

=@— Erkekler =—@— Disiler

Sekil 4.1. Gruplarin besi siiresince canli agirlik artiglar (Kg)

4.1.2. Giinliik Canh Agirhik Artist

Erkek ve disi gruplarin besinin farkli donemlerinde ve besi siiresi toplaminda GCAA
ortalamalar1 Cizelge 4.2’de verilmistir. Cizelge incelendiginde besinin 1. ve 3. aylar1 disinda
diger tiim besi donemlerinde erkek ve disi gruplarin GCAA ortalamalari arasindaki farkliliklar
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istatistiki olarak onemli bulunmustur (P<0.05)(P<0.001). Besi siiresi toplaminda erkekler
disilerden yaklasik olarak 300 g daha fazla GCAA saglamiglardir.

Her iki cinsiyet grubu kendi iglerinde ele alindiginda, besinin farkli dénemlerindeki
GCAA ortalamalar1 arasindaki farliliklar istatistiki olarak O6nemli bulunmustur (P<0.001).
Farkliligin hangi besi doneminden kaynaklandigini belirlemek amaciyla yapilan coklu
karsilastirma testine gore; erkek grubunda en yiiksek GCAA 1.355 kg ortalama ile besinin
4.ayinda, en diisiik GCAA ortalamasinin ise 0.551 kg ile besinin 8. ayinda gergeklestigi ve bu
iki donemin digindaki diger tiim donemlerdeki GCAA ortalamalar1 arasinda fark olmadigi
goriilmiistiir (P>0.05). Disi grubunda ise en yiiksek ortalama GCAA 0.858 kg ile besinin 3.
aymda gozlenmis olup, bu donem ile 1., 4. ve 5. aylar arasinda fark olmadigi goriilmiistiir

(P>0.05). Disilerde en diisitk GCAA 0.309 kg ile yine besinin 8. ayinda ger¢eklesmistir.

Cizelge 4.2. Besinin aylik donemlerinde ve besi siiresi toplaminda giinliik ortalama canli
agirlik artislar1 (kg)

Erkek Disi
Besi Donemi
n Ort. SH n Ort. S.H P
P 0.001 0.001
1.Ay 12 0,833bc 0,100 12 0,836a 0,061 0.98
2.Ay 12 0,747bc 0,077 12 0,449cd 0,032 0.003
3.Ay 11 0,991b 0,087 12 0,858a 0,054 0.21
4.Ay 11 1,355a 0,069 12 0,714ab 0,036 0.001
5.Ay 11 0,924b 0,041 12 0,815a 0,027 0.041
6.Ay 11 0,791bc 0,063 12 0,564bc 0,043 0.009
7.Ay 11 0,938b 0,093 12 0,358d 0,031 0.001
8.Ay 11 0,551c 0,062 12 0,309d 0,052 0.008
9.Ay 11 0,733bc 0,092 12 0,417cd 0,061 0.011
Genel 11 0,887 0,029 12 0,590 0,023 0.001

* Farkli harfleri tastyan grup ortalamalar: arasindaki fark dnemlidir.
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Erkek ve disi gruplarin ayr1 ayri ortalama GCAA ve yogun yem tiiketimleri aylik
donemler halinde, besinin yapildigi tarihler arasindaki sicaklik ortalamalari da dikkate
alinarak Sekil 4.2 ve Sekil 4.3°te verilmistir. Besinin baglangi¢ donemlerinde yiiksek sicaklik
etkisi nedeniyle hayvanlarin basta tiroid metabolizmas: olmak iizere diger metabolik
stireclerinin yavaglamasi, tiiketilen yem miktarlarinin diisiik olmasina ragmen her iki grupta
da GCAA’nin yiiksek olmasina neden olmustur. Sicakliklarin diismesi ile birlikte yogun yem

tilketimlerin de artis oldugu goriilmiistiir (Sekil 4.3) (Sekil 4.4).
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Sekil 4.2. Erkek grubun besi siiresince giinliik ortalama canli agirlik artislari (kg), ortalama
giinliik yogun yem tiiketimleri (kg) ve sicaklik ortalamalar1 (°C)

Erkek ve disi gruplart i¢in yem tiiketiminin en yiliksek oldugu dénem 16 Ekim — 15
Kasim tarihleri arasindaki dénem olup sicaklik ortalamasi ise 14.6 °C oldugu gozlenmistir.
Erkeklerde besinin 4. ayma karsilik gelen 16 Eyliil — 15 Ekim déneminin GCAA bakimindan
en yiksek donem oldugu belirlenmistir. Besinin son aylarindaki sicakliklardaki diistis,
metabolizmanin hizlanmasina, Ts (triiyodotironin) ve T, (tetraiyodotironin) gibi troid
hormonlar1 araciligiyla tiiketilen yemlerin daha ¢ok viicut 1sisinin korunmasi amaciyla
kullanilmasina, dolayisiyla canli agirlik artisinda kayba neden olmustur. Besinin 8. ay1 olan
16 Ocak - 15 Subat dénemi 5.5 °C sicaklik ortalamasi ile besi déneminin en soguk ayi
olmustur. Bu donemde Erkek ve disi gruplarinin GCAA bakimindan en diisiik performansi

gosterdikleri gozlenmistir.
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Sekil 4.3. Disi grubun besi siiresince giinliik ortalama canli agirlik artiglar1 (kg), ortalama
giinliik yogun yem tiiketimleri (kg) ve sicaklik ortalamalar1 (°C).

Besi siiresi ticer aylik donemler bazinda degerlendirildiginde en yiiksek GCAA
erkeklerde ortalama 1.023 kg ile ikinci 3 aylik donemde gerceklestigi, disilerde ise ortalama
0.714 kg GCAA ile ilk 3 aylik donemde gergeklestigi goriilmektedir (Sekil 4.4). Besinin son 3
aylik donemi her iki grup igin GCAA bakimindan performansin en diisik oldugu donem

olarak gerceklesmistir. Bu dénemde disilerde 0.412 kg ortalama GCAA elde edilmistir.
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Sekil 4.4. Besinin ¢esitli donemlerinde ortalama GCAA (kg)

Calismada elde edilen verilere gore besi siiresinin 3, 6 ve 9 ay ile sinirlandirilmasi
halinde olusan GCAA ortalamalar1 Sekil 4.5°da goriilmektedir. Her iki cinsiyet grubunda 6

aylik besi siiresinin uzamasi halinde GCAA ortalamalarinda diislis oldugu goriilmektedir.

1,000
0,900 0,857
0,800 1 0,714
0,700 -
20,600 -
< i
2 oo |
S0,
0,300 -
0,200 -
0,100 -
0,000 -

0,877

0,706
0,590

3AY 6 AY 9AY
Besi Siiresi

mERKEK  DiSi

Sekil 4.5. Farkli besi stirelerine gore ortalama GCAA (kg)
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Beside 1 kg canli agirlik kazanci igin tiiketilen kesif yem miktarina iliskin veriler
Cizelge 4.3.’te goriilmektedir. Yemden yararlanma oranlar1 degerlendirildiginde besi
siiresinin tamaminda Ve aylik donemlerde erkek grubun yemden yararlanma oranlarinin disi
gruptan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Toplam besi siiresine iliskin ortalamalar dikkate
alindiginda 1 kg CAA i¢in tiiketilen yem miktari; erkeklerde 7.295 kg, disilerde ise 9.591 kg
olarak gergeklesmistir. Erkek ve disilerde aylik donemler itibariyle yemden yararlanma
oranlar1 bakimindan dalgalanmalar olusmus, 6zellikle disi grupta besinin ilk 6 ayinda 1 kg
CAA igin tiiketilen kesif yem miktar1 ortalama 8 kg iken besinin son 3 ayinda 16 kg ortalama
ile iki katina ¢ikmustir. Son {i¢ aylik bu donemde disilerde canli agirlik artisindaki ve yemden
yararlanma oranindaki diigiikliiglin nedenin, tiiketilen yemlerin kas olusumundan ziyade

yaglanmaya yonelik olarak kullanilmasindan kaynaklandig: sdylenebilir.

Cizelge 4.3. Gruplarin besinin aylik donemlerinde ve besi siiresinin toplaminda yemden
yararlanma oranlar1”

Yemden Yararlanma Oranlari

Besi Donemi Erkek Disi
n ort. n ort.
LAY 12 4.743 12 4.712
2.AY 12 5.539 12 9.249
3.AY 11 5.661 12 6.270
4.AY 11 5.248 12 9.267
5AY 11 8.485 12 8.693
6.AY 11 8.851 12 10.284
7.AY 11 6.967 12 16.862
8.AY 11 11.105 12 19.034
9.AY 11 9.053 12 14.715
Besi Ortalamasi 7.295 9.591

* 1 kg canli agirlik kazanci igin tiiketilen kesif yem miktar1 (kg).
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Arastirmada elde sonuglar, farkli arastiricilar tarafindan yapilan c¢aligmalar ile
karsilagtirildiginda; CAA, GCAA ve YYO bakimindan Kendir ve ark. (1972) Bozirk erkek
sigirlar ile yaptiklar1 arastirmada elde ettikleri degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Seker
ve ark. (2001) Dogu Anadolu Kirmizisi irk1 erkek danalarla benzer kosullarda ve ayni siirede
yapmis olduklar1 besi ¢alismasinda elde ettikleri CAA degerlerinden daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Ozliitiirk ve ark. (2004) 9-10 aylik DAK 1rk1 erkek danalarda yaklasik 5 aylik
besi sonucunda elde ettikleri CAA ve GCAA degerlerinden daha yiiksek degerler elde edilmis
olup, Bozirk erkek hayvanlar yemden yararlanma orani bakimindan da DAK 1rki erkeklerden
daha iyi sonu¢ vermislerdir. Alpan ve Sezgin’in (1976) Giiney Anadolu Kirmizisi (GAK)
geng bogalarda yapmis olduklari besi ¢alismasinda elde ettikleri (5 aylik) ortalama GCAA bu
calismadaki ile benzer bulunmus, ancak Bozirklarin yemden yararlanma oranlar1 GAK larin
degerlerinden daha iyi sonu¢ vermistir. Arastirma bulgular1 ve literatiir &zetleri
degerlendirildiginde, 9 aylik besi siiresinin Bozirk gen¢ bogalar i¢in makul sayilabilecegi
ancak besinin son 3 aymnin 6zellikle disilerde yemden yararlanma oranmin distkligi
nedeniyle gerekli olmadigi, 6 aylik bir besi siiresinin Bozirk diiveler i¢in yeterli olacagi

sonucuna varilabilir.

4.2. Viicut Olgiileri

Besi baglangicindan kesime kadar olan 9 aylik siire boyunca Bozirk geng boga ve
diivelerin viicut gelisiminin izlenmesi amaciyla besi donemlerinde farkli viicut O6lgiim
noktalarinda (Sekil 4.6 ve Sekil 4.7) yapilan 6l¢iimler sonucunda elde edilen veriler Cizelge
4.4°te ozetlenmistir. Cidago yliksekligi bakimindan 9 aylik besi siirecinde erkekler ortalama
15 cm, disiler ise 13 cm artis saglamiglardir. Erkeklerdeki artis aylar itibariyle genel olarak
diizenli iken, disilerde meydana gelen toplam artisin biiyiik ¢ogunlugunun ilk 6 aylik
donemde oldugu gozlenmistir. Disilerde, besinin son 3 aylik donemindeki canli agirlik
kazancindaki gerilemeye paralel olarak viicut gelisimi de yavaglamistir. Benzer durum diger
viicut Ol¢iilerinde (SY, VU, GD, GG, GC, SG) ve besi performansi parametrelerinde de

gozlenmistir.
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Sekil 4.7. Bozirk diivelerde viicut olgiileri
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Cizelge 4.4. Gruplarin besinin aylik donemlerindeki viicut dlgiileri (cm)

Besi Cidago Yiik.  Sagn Yiik. Viicut Uz. Gogiis Der.  Gogiis Gen.  Gogiis Ceyv. Sagri Gen. Ort.Sag.Gen. A.Sag. Gen.
Donemi Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi
gzzil 109.3 1039 112.2 107.0 110.2 1069 518 496 281 258 1376 1304 319 317 311 286 119 126
1.Ay 1103 106.7 113.6 109.8 1140 1106 526 50.2 305 279 1426 1350 328 326 315 305 129 137
2. Ay 113.0 1087 116.0 1122 117.7 1136 541 518 318 29.1 1472 1389 344 340 345 326 136 143
3.Ay 1158 1108 1191 1141 1238 1167 563 537 351 326 156.3 1476 376 363 369 353 148 147
4Ay 1175 1120 1215 1153 1276 1233 595 558 384 342 1649 1531 405 384 401 373 154 148
5Ay 1188 1131 1230 1164 1295 1253 606 573 395 354 1683 1577 415 398 414 388 160 153
6.Ay 1204 1143 1245 1171 1320 1268 621 585 408 36.7 1723 161.0 426 416 425 403 165 155
7.Ay 1215 1153 1265 118.0 1350 1295 628 59.3 417 381 177.1 1635 440 422 436 412 171 159
8.Ay 1233 1163 1282 1193 1370 1311 646 59.7 429 383 180.7 1654 454 428 452 419 177 16.2
9.Ay 1244 1168 1294 1202 139.7 1317 648 59.8 435 38.6 1832 1679 46.2 429 461 421 181 1638
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Viicut 6lgiilerine ait elde edilen veriler, Vural ve Kutsal’in (1955), Cifteler Harasinda
yetistirilen Bozirklar tizerinde elde ettikleri Ol¢iimler ile karsilagtirma yapildiginda; bu
calismadaki disiler VU bakimindan ayni, CY ve SY disindaki tiim viicut dlgiilerinde daha
yiiksek degerler gdstermislerdir. Kok (1992) ve Onal’in (2011) iki yash Bozirk diivelerden
aldiklari CY, SY, VU, GD ve SG olgiileri bu ¢alismada oOlgiilenlerden daha diisiik
bulunmustur. Alpan ve Sezgin’in (1976), Tiirkiye yerli sigir irklarindan olan GAK irkinin
geng bogalar1 lizerinde yaptiklar1 arastirma sonuglari ile karsilastirildiginda ise GAK geng
bogalarin 6zellikle cidago ytiksekligi, viicut uzunlugu ve gogiis ¢evresi Olciileri bakimindan

Bozirk geng bogalara oranla belirgin bir tstiinliikleri oldugu goriilmektedir.

Almman viicut Olgiileri ile canli agirliklar arasindaki iliskiyi gosteren korelasyon
katsayilarint  (r) Cizelge 4.5. de goriilmektedir. Cizelge incelendiginde hem erkek grupta
hem de disi grupta canli agirlik ile viicut Olciilerinin tamaminda pozitif yonli ve yiiksek
iliskinin oldugu goriilmektedir. En yiiksek iligki erkeklerde 0.928 ile (P<0.001) SG arasinda
goriilmiistiir. Bunu sirasiyla ASG (r=0.884) (P<0.001), GC (r=0.870) (P<0.001), OSG
(r=0.863) (P<0.001), SY (r=0.837) (P<0.001), CY (r=0.832) (P<0.001), GD (r=0.815)
(P<0.002), GG (r=0.765) (P<0.006) ve VU (r=0.645) (P<0.032) izlemistir. Ayn1 sekilde disi
grupta da canli agirlik ile en yiiksek iliski SG (r=0.933) (P<0.001) arasinda goriilmiistiir.
Bunu OSG (r=0.918) (P<0.001), GD (r=0.892) (P<0.001), GC (r=0.847) (P<0.001), VU
(r=0.844) (P<0.001), ASG (r=0.759) (P<0.004), CY (r=0.748) (P<0.005), GG (r=0.744)
(P<0.006) ve SY (r=0.604) (P<0.037) izlemistir.

Gruplarin canli agirliklart ile viicut oOlgiileri arasindaki korelasyonun Onemli
¢ikmasinin ardindan bu Olgiiler ile canli agirlik tahmininde kullanilabilecek her iki cinsiyet
i¢in tekli regresyon denklemleri ve denklemlere iliskin bulgular hesaplanmis olup Cizelge 4.6.
da sunulmustur. Cinsiyet guruplarina gore olusturulmus regresyon denklemlerinden en uygun
modelin belirlenmesinde; regresyon modeline iliskin denklemin Belirtme Katsayisi (R?),
Standart Hatas1 (SH) ve Hata Kareler Ortalamalar1 (HKO) kullanilmigtir. Buna gore en
yiiksek R? ve en diisik SH ile HKO’ya sahip regresyon denklemlerinin en iyi tahmin giiciine

sahip oldugu anlagilmaktadir.
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Cizelge 4.5. Bozirk sigirlarda canli agirlik ve viicut 6lgiileri arasindaki korelasyon katsayilar

Cinsiyet Viicut Olgiisii- n r P
Cidago Yiiksekligi 11 0.832 0.001
Sagn Yiiksekligi 11 0.837 0.001
Gogiis Derinligi 11 0.815 0.002
Gogiis Genisligi 11 0.765 0.006

ERKEK Gogiis Cevresi 11 0.870 0.001
Viicut Uzunlugu 11 0.645 0.032
Sagr1 Genisligi 11 0.928 0.001
Orta Sagr Genisligi 11 0.863 0.001
Arka Sagr1 Genisligi 11 0.884 0.001
Cidago Yiiksekligi 12 0.748 0.005
Sagr Yiiksekligi 12 0.604 0.037
Gogis Derinligi 12 0.892 0.001
Gogis Genisligi 12 0.744 0.006

DISi Gogiis Cevresi 12 0.847 0.001
Viicut Uzunlugu 12 0.844 0.001
Sagr1 Genisligi 12 0.933 0.001
Orta Sagr1 Genisligi 12 0.918 0.001
Arka Sagr Genisligi 12 0.759 0.004

*Besi sonunda alian viicut dlgiileri

Bu c¢alismada elde edilen bulgulara gore her iki cinsiyet grubunda da SG ile ilgili
denklem en dogru tahmini verecektir. Bunu erkeklerde sirasiyla ASG, GC, OSG, SY, CY,
GD, GG (P<0.01) izlemis, tahmin giicii en diisiik regresyon denklemi VU da (P<0.05)
gerceklesmistir. Disilerde ise SG yi sirasiyla OSG, GD, GC, VU, ASG, CY, GG (P<0.01)
izlemis, tahmin giicii en diisiik regresyon denklemi ise SY de (P<0.05) gerceklesmistir.
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Cizelge 4.6. Bozirk sigirlarda canli agirlik ile gesitli viicut dlciileri arasindaki tekli regresyon
denklemleri.

Cinsiyet  Viicut Olgiisii bo b, R* % SH HKO
Cidago Yiiksekligi -1231 13.5 69.3" 0.79 613
Sagn Yiiksekligi -1236 13.0 7017 0.82 597
Gogiis Derinligi -412 13.2 66.4" 0.79 670
Gogiis Genisligi 22 9.8 58.5 1.00 827

ERKEK  Gogiis Cevresi -472 5.0 75.8" 2.22 483
Viicut Uzunlugu -1279 5.2 41.6° 1.59 1166
Sagr Genisligi -319 16.7 86.1" 0.71 278
Orta Sagr Genisligi -254 15.2 7457 0.72 508
Arka Sagr1 Genisligi -204 35.9 78.2" 0.32 435
Cidago Yiiksekligi -1001 11.4 56.8" 0.84 951
Sagr Yiiksekligi -680 8.46 36.5" 0.91 1371
Gogiis Derinligi -574 15.1 795" 0.76 442
Gogiis Genisligi -167 12.8 55.3" 0.74 965

Disi Gogiis Cevresi 536 51 717" 211 612
Viicut Uzunlugu -521 6.5 71.27 1.67 621
Sagr Genisligi -382 16.5 87.0" 0.72 280
Orta Sagr Genisligi -282 14.5 84.2” 0.81 340
Arka Sagr Genisligi -136 27.7 57.6 0.35 915

*p<0.05, **p<0.01

4.3. Karkas Olciileri ve Karkaslarin Simiflandiriimasi

Kesimden hemen sonra ve + 4°C de 24 saat bekletildikten sonra karkaslardan alinan
Ol¢iimler ve tartimlar Cizelge 4.7 de Ozetlenmistir. Yapilan Ol¢iimler ve hesaplamalar
sonucunda kesim Oncesi canli agirlik (kg), sicak karkas agirligi (kg), sicak karkas randimani

(%), soguk karkas agirlig1 (kg), soguk karkas randimani (%) ve sogutma kayb1 (%) sirasiyla
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erkekler i¢in; 449.6, 250.8, 55.72, 247.3, 54.94 ve 1.40 olarak ger¢eklesmistir. Bu degerler
disiler igin yine sirasiyla; 326.4, 172.2, 52.84, 170.1, 52.19 ve 1.23 olarak hesaplanmistir. Ele
alinan bu degerler bakimindan erkek ve disi gruplarin ortalamalari arasindaki farklar istatistiki
olarak 6nemli bulunmus olup, erkeklerin disilere gore daha yiiksek degerlere sahip oldugu
gozlenmistir (P<0.01). Erkek karkaslarinda olgiilen, karkas uzunlugu, but uzunlugu ve
genisligi, but cevresi, gdgiis derinligi ve cevresi gibi dl¢iiler disi karkaslarindan daha yiiksek
olarak gerceklesmis olup, her iki grup ortalamalar1 arasindaki fark 6nemli bulunmustur
(P<0.01). MLD alaninin biiyiikliigii degerlendirildiginde erkek karkaslariin MLD kesit alani
disi karkaslarimin MLD alanima gére daha biiyiik olmustur. Disilerde ortalama 52.91 ¢cm? olan
MLD kesit alani, erkeklerde % 65 daha fazla olmus ve ortalama 81.40 cm?olarak dlgiilmiistiir
(P<0.001). Bu durum sadece kabuk yagi kalinliginda farkli olmus, disiler (7 mm) erkeklere
(4.5 mm) oranla daha fazla kabuk yagi baglamiglardir (P<0.001).

Bu caligmada elde edilen kesim Oncesi canli agirlik, sicak karkas agirligi ve sicak
karkas randimani degerleri Kok ve ark.(2011)’nin Bozirk boga ve diivelerde haspladiklari
degerler ile karsilastirildiginda, Bozirk bogalarin her iki ¢caligmada da benzer sonuglar verdigi,
diivelerde ise bu ii¢ Ozellik bakimindan bu calismada elde edilen degerlerin daha yiiksek
oldugu goriilmektedir. Kesim agirhigi, sicak karkas agirligl, sicak karkas randimani, soguk
karkas agirligi, soguk karkas randimani, sogutma kaybi, deri agirligi, bas agirligi, dort ayak
agirhgl, karaciger agirhigi, dalak agirhig, i¢ yag agirhigr gibi karkas ozelliklerine iligkin
bulgular, Seker ve ark. (2001)’nin yapmis olduklar1 karkas c¢alismalarinda elde ettikleri
bulgulardan daha yiiksek olmustur.

Ayni rkta baska karkas caligmasi olmamasina karsin yine yerli bir sigir irkimiz olan
DAK sigirlarla karsilagtirildiginda DAK 1rki erkekler MLD kesit alan1 bakimindan Bozirk
erkeklerden yiiksek, diger karkas 6zellikleri bakimindan ise Bozirklarin DAK’lardan daha iyi
oldugu gériilmektedir. Ozliitiirk ve ark. (2004) calismalarinda besi siiresinin daha kisa
olmasia karsin 6zellikle yaglanma bakimimdan DAK irkinin Bozirklara oranla yaglanmaya
daha egilimli olduklar1 sdylenebilir. Ayni ¢calismada DAK erkekler Bozirk erkeklerden 4 ay
once kesilmelerine ragmen daha kalin kabuk yagi kalinligina sahip olduklar1 belirlenmistir.
Bozirklarin aksine DAK larda kabuk yag: kalinlig1 erkeklerde disilerden daha fazla olmustur.
Ozliitiirk ve ark. (2008) ile Yiiksel ve ark. (2012) DAK erkekler iizerinde yaptiklari
caligmalarda elde ettikleri kabuk yag: kalinliklar1 bu calismada elde edilenden yiiksek, MLD

kesit alanlai ise diisiik bulunmustur.
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Cizelge. 4.7. Gruplarin gesitli karkas 6zellikleri ve dlgiileri*

) Disi Erkek
Ozellik
n Ort. SH n Ort. SH P
Kesim On.Canh Ag. 11  326.4° 1400 10 449.6° 13.00  0.001
Sicak Karkas Ag. 11 172.2° 7.20 10  250.8° 8.60  0.001
Sicak Karkas Rand. 11  52.84° 0630 10 55.72° 0.640  0.005
Soguk Karkas Ag. 11  170.1° 7.20 10 247.3° 850  0.001
Soguk Karkas Rand. 11  52.19° 0620 10 54.94° 0.640  0.006
Sogutma Kayb1 (%) 11  1.23° 0050 10  1.40° 0.028  0.013
Sag Karkas Ag. 11 81.0° 3.50 10 119.4° 410  0.001
Sol Karkas Ag. 11 89.1° 3.60 10 127.8° 440  0.001
Karkas Uzunlugu 11  128.1° 1.90 10 140.8° 1.80  0.001
But Uzunlugu 11 95.8° 1.20 10  104.3° 140  0.001
But Genisligi (arka) 11  22.6° 0.49 10  25.0° 0.37  0.001
But Genisligi (yan) 11  36.4° 0.66 10  39.2° 0.65  0.006
But Cevresi 11 97.9° 1.50 10  106.5 1.10 0.001
Gogiis Derinligi 11  60.8° 0.75 10  64.9° 1.00  0.005
Gogiis Cevresi 11 1446° 2.10 10  158.0° 1.90 0.001
Kabuk Y.Kal. (mm) 11 7.0 0.50 10  45° 035  0.001
MLD Alani (cm?) 11 52.91° 1.600 10 81.40° 2.400  0.001

*Agirliklar kilogram, uzunluklar santimetre ve milimetre, randimanlar % olarak ifade edilmistir.
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Gruplarin bas, deri, dort ayak ve bazi i¢ organlarina ait agirhiklar Cizelge 4.8’de
goriilmektedir. Bu ozellikler bakimindan erkek ve disi gruplar karsilagtirildiginda; akciger
agirligl, bos bagirsak agirligt ve bobrek yagi agirhigi disinda tiim organlarin agirliklar
bakimindan grup ortalamalar1 arasindaki farkliliklar istatistik olarak 6nemli bulunmustur
(P<0.01)(P<0.001). I¢ yag agirhg disinda diger tiim organ agirliklar: bakimindan erkeklerin

disilere oranla daha yiiksek degerlere sahip olduklar1 belirlenmistir.

Cizelge. 4.8. Baz1 organlarin agirliklar (kg)

Disi Erkek
Organlar
n Ort. SH n Oort. SH P
Bas Ag. 11 10.21 0.260 10 14.06 0.330 0.001
Deri Ag. 11 26.25 1.100 10 4253 1.600 0.001
Dort Ayak Ag. 11 5.38 0.140 10 7.86 0.180  0.001
Ciger Takim Ag. 11 811 0400 10 10.72 0.550  0.001
AkciZer Ag. 11 221 0.260 10 2.61 0.160 0.20
Karaciger Ag. 11 4.13 0.250 10 6.07 0.370 0.001
Kalp Ag. 11 117 0038 10 154 0.075  0.001
Dalak Ag. 11 1.07 0.051 10 1.59 0.091 0.001
Bagirsak Ag.(bos) 11  11.12 0.690 10  11.19 0.700 0.94
Iskembe Ag.(bos) 11 4.84 0.310 10 6.37 0.360 0.004
Ic Yag A3, 11 8.22 0.360 10 5.82 0.650 0.006
Bobrek Ag. 11 0.53 0.027 10 0.77 0.037 0.001
Bobrek Yagi Ag. 11 11.98 1.200 10 9.13 1.200 0.11
Perde Eti Ag. 11 1.87 0.110 10 2.35 0.100 0.004
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Karkaslarin etlenme ve yaglanma derecelendirilmesi bu konuda deneyim sahibi iig
hakem tarafindan fotograf sablonlar1 kullanilarak AB yonetmeliklerinde 0Ongoriilen
smiflandirma sistemine gore yapilmis olup, simiflandirma ile ilgili veriler Cizelge 4.9 da
Ozetlenmistir. Etlenme durumu bakimindan erkek hayvan karkaslari 8 puanla, AB
diizenlemelerinde, “Karkas biitiinii profili diiz goriiniimde, kas gelisimi iyi.” olarak
tanimlanan “IYT” (R) sinifinda yer alirken, disiler 5 puan ile “ Karkas profili konkav (i¢
biikey) ile diiz arasi, kas gelisimi orta.” olarak tanimlanan “ORTA” (O) simfta yer
almiglardir. Erkek Bozirk karkaslarinin disilere gore daha yiiksek deger gostermesi
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P<0.001). Yapilan degerlendirmelerde disi Bozirk
karkaslarinda erkeklere gore daha fazla yaglanma oldugu ortaya ¢ikmistir (P<0.001). Disiler 7
puan ile yine ilgili AB yénetmeligine “ORTA YAGLI” (3-) grupta, erkekler ise 5 puanla “AZ
YAGLI” (2) grupta yer almigtir. “ORTA YAGLI” lik ilgili yonetmelikte “ But ve omuz
disinda hemen hemen her bolgede et yag ile kapli, kaburga bosluklarinda hafif yag
depolanmast var” seklinde, “AZ YAGLI” lik ise * Yaglanma belli belirsiz, karkasin hemen
hemen her bolgesinde et goriiniir vaziyette” seklinde tarif edilmektedir. Olgiilen ortalama 4.5
mm gibi diisiik bir kabuk yagi kalmh@ erkek Bozirk karkaslarinda neden “AZ YAGLI”
smifta yer aldiginin bir gostergesi olarak kabul edilebilir.

Cizelge 4.9. Karkaslarin etlenme ve yaglanma durumlarina gore siniflandirilmasi

Disi Erkek
Ozellik P
Sinifi Puam N Sinifi Puam N
Etlenme Orta O 5.0 11 iyi R 8.0 10 0.001

Yaglanma Orta Yagh  3- 7.0 11  AzYagh 2 5.0 10 0.001

Erkek ve disi gruplarin etlenme bakimindan elde edilmis frekans dagilimlart Sekil

4.8’de verilmistir.
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O Disi

Karkas Sayist

3
2
1
: N

2(P) | 3 (P+) | 4(0-) | 5(0) | 6 (O+) | 7(R-) | 8(R) | 9 (R+) |10(U-)|
Etlilik Smifi

Sekil 4.8. Etlenme bakimindan frekans dagilimi

Her iki cinsiyet grubunda yaglanma bakimindan elde edilmis frekans dagilimlart Sekil

4.9’da verilmistir.

6

5

4 B Frkek
O Disi

Karkas Sayisi

3
2
1 :
0

2(1) | 3(1+) | 4(2) | 5(2) | 6 (2+) | 7(3) | 8(3) | 9 (3+) | 10(4-)|
Yaglilik Sinifi

Sekil 4.9. Yaglanma bakimindan frekans dagilimi

Tiiketici ve pazar talepleri dikkate alindiginda, 6zellikle erkek karkaslarinin etlenme
bakimindan “IYI”, yaglanma bakimindan “AZ YAGLI” olarak simiflandiriimasi Bozirk

sigirlardan pazarin ihtiyaclaria uygun karkas elde edilecegini gostermektedir.
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4.4. Et Kalitesi Analizleri

Et kalitesinin belirlenmesi amaciyla alinan et orneklerinde; pH, renk, su tutma
kapasitesi, pisirme kaybi, tekstiir, yag asitleri kompozisyonu ve kolesterol icerigi gibi kalite

Ozellikleri degerlendirilmistir.

4.4.1. pH

Etin kalitesini etkileyen en onemli kriterlerden birisi etin pH’st dir.

safhadaki etin pH derecesindeki ve oranindaki degisimler etin tiim kalite Kriterlerini ve

goriiniimiinii biiylik Olclide etkilemektedir. Kesimden 15 dakika, 1 saat ve 24 saat sonra

Postmortem

karkaslarin MLT kaslarindan Slgiilen pH ve sicaklik degerleri Cizelge 4.10°da goriilmektedir.

Cizelge. 4.10. Kesim sonrast kas” pH ve swakhgmdaki** degisimler

) Disi Erkek
Ozellik
n Ort. SH n Ort. SH P

PH 15 dakika 11 6.76 0.025 10 6.76 0.061 091
PH 1 saat 11 6.10 0.053 10 6.32 0.068  0.02
PH24 saat 11 5.75 0.038 10 5.66 0.020 0.06
SicakliK;s gakika 11 39.55 0.190 10  38.13 0.610  0.05
Sicakhik; saat 11 32.91 0.620 10 31.94 0.630 0.29
Sicaklikog saat 11 3.54 0.085 10 3.32 0.100 0.12

*8. ve 9. kaburgalar arasindan M. longissimus thoracis den olgiilmiistiir.
** 24, saat sicaklik 6l¢limii sogutma isleminden sonra soguk hava deposunda dl¢iilmiistiir.
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Elde edilen veriler incelendiginde kesim sonrasi pH da meydana gelen degisimler
kesim islemin amacina uygun olarak gerceklestigini gostermektedir. Kesimin hemen ardindan
oliim gergeklesir gergeklesmez elektrik uygulanmasindaki amag elektrik akimi ile kaslardaki
postmortem glikolisizi hizlandirarak kaslarin kasilmasi ile karakterize olan soguk kasilma ya
da soguma kisalig1 denen riski ortadan kaldirmaktir. Bu uygulama ile karkaslar soguk hava
deposuna girmeden kas pH nin hizla diisiiriilmesi amaglanmaktadir. Sekil 4.10 incelendiginde
her iki grupta da pH nin ilk 1 saat i¢inde 6.32 ve 6.10’a hizli bir sekilde diistiigu
goriilmektedir. Ilerleyen siirelerde pH’ nin bu degerlerde kalmasi yani 24. saat pH s1 da 6 ve
tizeri olmas1 halinde alkali rigor denilen durumun gerceklesmesi ve etlerin koyu renkli, sert ve
kuru olmalart (DFD et) beklenirdi. Bunun aksine kesimden 1 saat sonraki pH degerinin 5’e
yaklagmasi durumunda asidik rigor denen durum sekillenip elde edilen etlerin soluk renkli,

sulu ve yumusak (PSE et) olmas1 beklenirdi.

Calismada her iki cinsiyette de pH istenen siirelerde istenen diizeylere inmis, 24. saat
pH’s1 literatiirlerde ideal olarak kabul edilen 5.5 degerine yakin olarak gergeklesmistir. Rigor
motris normal bir sekilde gerceklesmistir. Erkek ve disilerin ortalama pH degerleri yalnizca
pH l.saat de istatistiksel olarak Onemli farklilik gostermis (P<0.05), erkeklerin 1.saatte
Olciilen pH degeri disilerden 0.22 derece daha yiliksek olmustur. Ancak ilerleyen saatlerde iki
grup arasindaki pH degerleri birbirine yaklagsmistir

Kesimin hemen ardindan elektrik uygulamasinin da etkisi ile bir miktar artan kas 1sist
ilk 1. saatte kendiliginden diismiis, daha sonra miidahale ile hizli bir sekilde diisiiriilmiis ve
depolama sicakligina getirilmistir. Bu uygulamadaki amag karkaslarin biran 6nce sogutularak
mikrobiyolojik ¢ogalmay1 6nlemek ve etin dayanma stiresini arttirmaktir. Bu esnada pH’nin
diisiisiinii kontrol altinda tutarak etin renk, tekstiir, lezzet gibi kalite kriterlerini arttirmak, etin
olgunlagsmasin1 hizlandirmak ve soguma kisalig1 denen durumun meydana gelmesini dnlemek

amaglanmaktadir.
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Siire

Sekil 4.10. Kesim sonrast MLT kasinda pH degisimi

4.4.2. Renk

Kesim sonrast her iki cinsiyet grubunun MLT ve MST kaslarindan alinan ve +4°C’de 8
giin olgunlastirilmis olan numunelerden kesit alimi esnasinda, 1 saat sonrasi, 24 saat sonrasi
ve 7 giin sonrast olmak iizere toplam 4’er kez renk Olgiimleri yapilmustir. Her iki Kkasta
yapilmis olan renk Ol¢limlerine ait L* (parlaklik), a* (kirmizi renk indeksi), b* (sar1 renk

indeksi), C* (canlilik) ve H* (renk tonu) degerlerinin her iki cinsiyette de farkli &lgiim

zamanlarindaki degisimleri Cizelge 4.11 ve Cizelge 4.12°de sunulmustur.
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Cizelge 4.11. Bozirk MLT kaslarmin farkli zamanlardaki aletsel renk dl¢tim degerleri

Ol¢iim Zamam

0.Saat 1.Saat 24.Saat 7.Giun

Cinsiyet
R.Koord.

ort. SH ort. SH ort. SH Oort. SH

31.80° 0.570 32.80%® 0.620 35.22% 0.650 34.84* 0.710 0.001

a 16.69° 0.580 20.87° 0.470 23.81*° 0.530 18.85™ 0.850 0.001

g“ b~  -153° 0260 4.07° 0500 6.36° 0.360 5.20°° 0.520 0.001
C’®  16.79° 0560 21.31° 0530 24.67*° 0570 19.57° 0.950 0.001
H®  545° 1.000 10.77° 1.120 14.88° 0.660 15.01* 0.910 0.001
L"  3460° 0510 36.00 0.360 37.10° 0.390 36.85* 0.500 0.001
a~  17.64° 0.170 22.01° 0270 2478 0270 20.55° 0.240 0.001
% b~  -043° 0190 588 0.170 7.32° 0.210 6.45°° 0.320 0.001

C 17.66" 0.170 22.79° 0.270 25.85° 0.270 21.55° 0.290 0.001

*

H 1.74° 0.730 14.96° 0.400 16.46% 0470 17.36° 0.730 0.001

Cizelge 4.11 ve 4.12°de goriildiigii gibi her iki cinsiyette de MLT ve MST kaslarinda
Olciilen L* (parlaklik), a* (kirmizi renk indeksi), b* (sar1 renk indeksi), C* (canlilik) ve H*
(renk tonu) degerlerine ait 4 farkli Ol¢lim zamanindaki ortalamalar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P<0.001). Her iki cinsiyette ve her iki kasta kesit
alindiktan sonraki 6l¢iim siiresi arttik¢a parlaklik (L) ve renk tonu (H") degerlerinde artis
meydana gelmistir. Ette kirmizihg1 ifade eden a” degeri her iki cinsiyet ve kasta en yiiksek 24.
saatte gerceklesmis, bunu sirasiyla l.saat, 7.giin ve 0.saat izlemistir. Buna gore kesit
alindiktan sonra ilk 24 saatte ette kirmizilik artis gostermis ancak 7. giine dogru azalma
meydana gelmistir. Sari renk indeksi olan b” degeri yine her iki cinsiyette ve kasta en yiiksek
seviyeye 24. saatte ulasilmis ve bunu 7.giin, 1.saat ve 0.saat izlemistir. Canlilik (C") her iki
cinsiyette ve kasta ayni siralamay1 izlemis olup, 24. saatte en yiiksek, 0. saatte en diisiik
seviyede olmustur. Genel olarak her iki cinsiyet grubunun MLT ve MST kaslarindaki renk
degerleri kesitin alindig1 anda en diisiik seviyede gerceklesmis, siire ilerledik¢e degerler artis
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gostermistir. Literatiirlerde referans olarak kabul edilen 24. saat L*, a* ve b* degerlerinin
erkek etlerinde disilerden daha yiliksek olmasi bu grubun etlerinin arzu edilen et rengine

(kiremit kirmizis1) daha yakin olduklarin1 géstermektedir.

Cizelge 4.12. Bozirk MST kaslarinin farkli zamanlardaki aletsel renk 6l¢iim degerleri

Olciim Zamam

0.Saat 1.Saat 24.Saat 7.Gin

Cinsiyet
R.Koord.

Ort. StdH. Ort. StdH. Ort. StdH. Ort. Std.H.

37.17° 0550 3856 0.580 40.2*° 0.680 41.15* 0.660 0.001

a 18.52° 0.320 23.09* 0.530 24.57* 0480 19.8° 0.680 0.001

E” b* 1.06° 0260 7.65° 0.390 8.99*° 0.230 852 0.320 0.001
C’ 1856° 0.330 2435 0590 24.67* 0.570 21.57° 0.720 0.001
H®  3.12° 0770 18.24° 0.670 20.10° 0.440 23.30° 057  0.001
L" 3857° 0510 39.48% 0510 40.84* 0.530 40.84* 0.560 0.001
a  1833° 0270 23.8* 0370 25.26* 0.290 19.53° 0.590 0.001
%’ ) 1.17° 0.210 828" 0.300 9.41° 0.200 8.64® 0.220 0.001

18.38% 0270 25.21° 0.410 25.85% 0.270 21.38° 0.540 0.001

3.64° 0.680 19.15° 0560 20.44"° 0.460 24.01° 0.900 0.001

Elde edilen veriler cinsiyetler bazinda Cizelge 4.13 ve 4.14 iizerinde incelendiginde,
MLT kaslarinda erkek grubun L degerinin yani parlakligimin tiim o6l¢iim zamanlarinda
disilerden daha yiiksek oldugu goriilmektedir. MST kaslarinda ise disiler ile erkekler arasinda
renk degerleri bakimindan istatistiki olarak her hangi bir fark goriilmemistir (P>0.05). Ancak
MST kaslarinin her iki cinsiyette de MLT kaslarindan tiim 6l¢iim zamanlarinda daha parlak
oldugu goriilmektedir. Ette kirmizilig1 ifade eden a degerleri incelendiginde erkek ve disi
gruplarda yalnizca 1.saat a degerleri ortalamalar1 arasinda istatistiki olarak fark olusmus
(P<0.05), bu dl¢iim zamaninda erkek etleri disilerden daha kirmizi olarak 6l¢iilmiistiir. Diger

lgiim zamanlarindaki farkliliklar 6nemsiz bulunmustur. MST kaslarinda a~ degerleri
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bakimindan her iki grup arasinda istatistik fark bulunmamigtir. MLT ve MST kaslar
kirmizilik bakimindan karsilastirildiginda erkeklerin 7. Giin a degerleri MLT kaslarinda MST
kaslarina gore yiiksek olmus, bunun disindaki tiim zamanlarda her iki cinsiyet grubunda da

MST kaslart MLT kaslarindan daha kirmizi olarak 6l¢iilmiistiir.

Cizelge 4.13. Bozirk sigirlarin MLT kaslarinda cinsiyete gore aletsel renk 6l¢iim degerleri

Renk Disi Erkek
Koordinatlar1  siire
n Ort. SH n Ort. SH P
0 11  31.80 0.570 10 34.60 0.510 0.002
L 1 saat 11 32.80 0.620 10 36.00 0.360 0.001
24saat 11 35.22 0.650 10 37.10 0.390 0.03
7.giin 11  34.84 0.710 10 36.85 0.500 0.03
0 11  16.69 0.580 10 17.64 0.170 0.14
-~ 1 saat 11 20.87 0.470 10 22.01 0.270 0.05
24saat 11 23.81 0.530 10 24.78 0.270 0.13
7.giin 11  18.85 0.850 10  20.55 0.240 0.08
0 11  -1.53 0.260 10 -0.43 0.190 0.003
b 1 saat 11 4.07 0.500 10 5.88 0.170 0.005
24 saat 11 6.36 0.360 10 7.32 0.210 0.04
7.giin 11 5.20 0.520 10 6.45 0.320 0.06
0 11 16.79 0.560 10 17.66 0.170 0.17
c* 1 saat 11 2131 0.530 10 22.79 0.270 0.03
24saat 11  24.67 0.570 10 25.85 0.270 0.08
7.giin 11  19.57 0.950 10 21.55 0.290 0.07
0 11 5.45 1.000 10 1.74 0.730 0.008
o 1 saat 11 10.77 1.200 10 14.96 0.400 0.007
24saat 11 14.88 0.660 10 16.46 0.470 0.068
7.giin 11  15.01 0.910 10 17.36 0.730 0.060

Sar1 renk indisi olan b~ degerleri incelendiginde MST kaslarinda yine erkek ve disi
gruplar arasinda istatistiksel anlamda bir farkliligin olmadig1 ve MST kaslarindaki sar1 renk
indisinin MLT kaslarina gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. MLT kaslarina ilisin veriler
incelendiginde b, b 1saat, V€ B 24saat Ol¢tim degerleri erkek etlerinin disilere gore daha sari
renkte oldugu goriilmektedir. Yedinci giin Ol¢iimiinde grup ortalamalari arasindaki fark

Oonemsiz bulunmustur (P>0.05).

72



Cizelge 4.14. Bozirk sigirlarin MST kaslarinda cinsiyete gore aletsel renk dl¢tim degerleri

Renk Disi Erkek
Koordinatlar1  siire
n ort. SH n Ort. SH P
0 11 37.17 0.550 10 3857 0.510 0.08
L 1 saat 11 38,56 0.580 10 39.48 0.510 0.25
24 saat 11 40.20 0.680 10 40.84 0.530 0.47
7.giin 11 41.15 0.660 10 40.84 0.560 0.73
0 11 18.52 0.320 10 18.33 0.270 0.65
-~ 1 saat 11 23.09 0.530 10 23.80 0.370 0.29
24 saat 11 2457  0.480 10 25.26 0.290 0.24
7.giin 11 19.80 0.680 10 19.53 0.590 0.76
0 11 1.06 0.260 10 1.17 0.210 0.68
b 1 saat 11 7.65 0.390 10 8.28 0.300 0.22
24 saat 11 8.99 0.230 10 9.41 0.200 0.19
7.giin 11 8.52 0.320 10 8.64 0.220 0.76
0 11 18.56  0.330 10 18.38 0.270 0.66
c* 1 saat 11 2435 0.590 10 25.21 0.410 0.25
24 saat 11 24.67 0.570 10 25.85 0.270 0.08
7.giin 11 21.57 0.720 10 21.38 0.540 0.83
0 11 3.12 0.770 10 3.64 0.680 0.62
o 1 saat 11 18.24  0.670 10 19.15 0.560 0.31
24 saat 11 20.10 0.440 10 20.44 0.460 0.60
7.giin 11 23.30 0.570 10 24.01 0.900 0.52

Literatiir verileri ile karsilagtirlldiginda, Yiiksel ve ark. (2012)’nin DAK erkeklerin
MLD kaslarinda belirlemis olduklar1 24. saat renk degerlerinden yalmizca parlaklik
bakimindan Bozirk etlerinden istiin oldugu, diger a*, b*, C* ve H* degerleri bakimindan
diisiik oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismada erkek grubun MST kaslarinda elde edilen L*, ve
L*; gin degerleri, Oneng ve Kaya (2004)nin Holstayn erkelerde elde ettikleri degerler ile
benzer, a*g ve a*; 4 kirmizilik, C*o ve C*; 44, canlilik degerlerinden yiiksek, b*o ve b*7 gn
sarilik, H*g ve H*7 4in renk tonu degerlerinden diisiik bulunmustur. Yilmaz ve ark. (2011) nin,
farkli bir tiir olan Anadolu Mandas1 erkek ve disilerinin MLD kaslarinda belirledikleri 1. ve
24. saat L*, a* ve b* degerleri, bu calismadaki Bozir erkek ve disilerden elde edilen degerler

ile benzerlik gostermektedir.
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4.4.3. Su tutma kapasitesi ve sizint1 su kaybi

Bozirk erkek ve disi gruplarin MLT ve MST kaslarindan alinan 6rneklerde yapilan su
tutma kapasitesi (WHC) analiz sonuglar1 Cizelge 4.15°de goriilmektedir. Su tutma
kapasitesinin belirlenmesinde elde edilen degerler etin uygulanan islem sonucunda % olarak

ne kadarinin su olarak kayboldugunu gostermektedir.

Veriler degerlendirildiginde cinsiyet ve kas faktorlerinin su tutma kapasitesi tizerine
etkilerinin olmadigi1 goriilmektedir (Cizelge 4.15). Disi grubun etlerinin su tutma kapasitesi
(MLT+MST) erkek gruba gore %]1.6 oraninda daha diisikk gerceklesmistir. Ancak erkek ve
disi gruplar arasindaki fark istatistik olarak O6nemsiz bulunmustur (P>0.05). Kas tipleri
degerlendirildiginde MLT ve MST kaslar1 i¢in su tutma kapasiteleri ortalamalar1 sirasiyla;
%1253 ve 12.22 olarak hesaplananmistir. Cinsiyet ve kas faktorleri birlikte
degerlendirildiginde su tutma kapasitesi en iyi erkek grubun MLT kaslarinda, en koti disi
grubun MLT kaslarinda gerceklesmistir. Literatiir verileri ile karsilastirildiginda Bozirk
etlerinin su tutma kapasitesinin Siyah Alaca (Bilgin ve ark.2004), Limuzin, Serole, Esmer
Isvigre iklar1 ve bunlarin melezlerinden (Ruiz de Huidobro 2003) daha iyi oldugu
goriilmektedir. Yilmaz ve ark. (2011) Anadolu Mandalar etlerinde belirledikleri su tuma

kapasitesinin bu ¢aligmada Bozirk’tan elde edilen degerlerden daha iyi oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.15. Bozirk geng boga ve diivelerin MLT ve MST kaslarinda su tutma kapasitesi %
(WHC)

Cinsiyet Kas
n Ort. SH n Ort. SH n oOrt. SH n Ort. SH

20 1153 0.688 22 13.14 0.502 21 1253 0.615 21 12.22 0.624

Cinsiyet x Kas
Erkek MLT Disi MLT Erkek MST Disi MST

n Ort. SH n Ort SH n Ort. SH n Ort SH

Su Tutma Kapasitesi
(WHC) %

10 11.13 0.869 11 13.79 0.698 10 11.94 1.100 11 12.48 0.696
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Etin her hangi bir isleme maruz kalmadigi durumlarda dahi biinyesindeki suyun bir
kismin1 kaybetmesi sonucunda agirlik kaybina (fire) ugramaktadir. Bu ¢calismada erkek ve disi
gruplarin MLT ve MST kaslarinda meydana gelen sizintt kayiplar1 Cizelge 4.16’da
Ozetlenmistir. Buna gore her iki kas birlikte degerlendirildiginde gruplar arasinda cinsiyet
faktoriiniin istatistiki anlamda 6nemsiz oldugu goriilmektedir (P>0.05). Ancak kaslar bazinda
degerlendirildiginde MST kaslarinda MLT kaslarina oranla yaklasik %1.2 daha fazla sizinti
kaybr oldugu ve bu kaybin istatistiksel olarak 6nemli oldugu goriilmektedir (P<0.001).
Cinsiyet ve kas faktorleri birlikte degerlendirildiginde sizint1 kaybinin en yiiksek % 2.82 ile
erkek grubun MST kaslarinda, en diistik ise % 1.40 ile yine erkek grubun MLT kaslarinda
oldugu goriilmektedir. Bozirk erkek sigirlarda sizint1 su kayb1 DAK’lara gore daha yiiksek
olmustur (Yiksel ve ark. 2012). Den Hertog-Meischke’nin (1997) Holstayn irki bogalarin
MLT ve MST kaslarinda yaptig1 ¢alismada buldugu sizinti su kayb1 Bozirklardan yiiksek
olmustur. Cuvelier ve ark. (2006) et¢i sigir irklar1 olan Belgika Mavisi, Limuzin ve Aberden
Angus etlerinde tespit ettikleri sizint1 su kayb1 yine bu ¢alismada elde edilerden daha yiiksek

olmustur.

Cizelge 4.16. Bozirk boga ve diivelerin MLT ve MST kaslarinda sizint1 su kayb1 % (DL)

Cinsiyet Kas
Ozellik Erkek Disi MLT MST
n Ort. SH n Ort. SH n Ort. SH n Ort. SH

20 211 0261 22 192 0180 21 1.42° 0.101 21 2.60° 0.230

Cinsiyet x Kas

Erkek MLT Disi MLT Erkek MST Disi MST

(DL) %

n Ort. SH n Ort. SH n Ort. SH n Ort. SH

Sizint1 Kaybi

10 140 0.081 11 144 0.184 10 2.82 0412 11 241 0.234

Farkli harfler i¢eren ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.001).
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4.4.4. Pisirme kaybi

Polietilen posetler igersine 75 °C’deki su banyosunda 1 saat pisirilen et orneklerinde
yapilan hesaplamalar sonucunda elde edilen veriler degerlendirilerek Cizelge 4.17°de
sunulmustur. Elde edilen degerler etin pisirilmesi sonucunda kaybettigi agirhigin % olarak
ifadesidir. Pisirme esnasinda meydana gelen kaybin biiyiik kismini buharlasan su
olusturmaktadir. Fazla su kayb1 etin kurumasina ve sertlesmesine yol ac¢tigindan istenmeyen
bir durumdur. Bu calismada elde edilen veriler degerlendirildiginde, pisirme kaybi {izerine
cinsiyet ve kas faktorlerinin etkili oldugu goriilmektedir (P<0.001). Erkek gruba ait etlerde
pisirme kayb1 disi gruba gore % 1.6 daha yiiksek diizeyde gergeklesmistir (P<0.001). Kaslar
arasindaki farklilik daha yiiksek diizeyde gerceklesmis ve pisirme kayb1t MST kaslarinda MLT
kaslarindan % 2.4 daha fazla gorilmistir (P<0.001). Tim faktorler birlikte
degerlendirildiginde pisirme kaybi en diisiik % 27.31 ile disi grubun MLT kaslarinda, en
yiiksek % 31.33 ile erkek grubun MST kaslarinda gerceklesmistir.

Cizelge 4.17. Bozirk boga ve diivelerin MLT ve MST kaslarinda pisirme kayb1 (%)

Cinsiyet Kas
Ozellik Erkek Disi MLT MST

n Ort. SH n Ort SH n Ort. SH n Ort SH

20 29.99° 0523 22 28.37° 0437 21 27.94° 0403 21 30.34° 0.465

Cinsiyet x Kas

Erkek MLT Disi ML T Erkek MST Disi MST

n Ort SH n Ortt SH n Ortt SH n Ort. SH

Pisirme Kayb1 %

10 28.64 0.668 11 27.31 0.411 10 31.33 0.553 11 29.44 0.637

Farkli harfler igceren ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.001).

Bu calismada elde edilen pisirme kaybi degerleri (%), Ozliitiirk ve ark. (2008) ve
Yiiksel ve ark. (2012) DAK, Preziuso ve ark. (2004) Limuzin ve melezlerinden elde ettikleri

pisirme kayb1 degerlerinden daha diisiik bulunmustur. Cuvelier ve ark. (2006) etgi sigir irklart

76



olan Belcika Mavisi, Limuzin ve Aberden Anguslardan, Yilmaz ve ark. (2011) Anadolu
Mandasimin MLD kaslarinda buldugu pisirme kaybi degerleri ile benzerdir. Bilgin ve ark.
(2004) Siyah Alacalarda pisirme kaybimi belirledikleri ¢alismada Bozirklardan daha diistik

diizeyde deger elde etmislerdir.

4.4 5. Tekstiir

Yapilan analizler sonucunda etin tekstiirii, bir baska deyisle sertligi ya da yumusaklig
konusunda bu ¢alismada elde edilen bulgular Cizelge 4.18 de 6zetlenmistir. Bozirk etlerinde
tekstlir lizerine cinsiyet ve kas faktoriiniin etkisi olmadigi istatistik olarak belirlenmistir
(P>0.05). Calismada elde edilen WBKK degerleri Ozliitiirk ve ark.(2008) DAK bogalarda ve
Yiiksel ve ark. (2012) DAK sigirlarda elde ettikleri degerlerden daha diisiik oldugu
belirlenmistir. Preziuso ve ark. ( 2004) et¢i bir sigir irk1 olan Limuzin ve melezlerinde elde
ettikleri kesme kuvveti degerleri bu g¢alismada elde edilen veriler yaklasik iki kat daha
fazladir. Anilan aragtirma sonuglarina gore Bozirk etlerinin DAK ve Limuzin etlerinden daha
yumusak ve gevrek oldugu sdylenebilir. Bozirk etlerinin WBKK degerleri Ekiz ve ark.(2012)
Kivircik k1 kuzulart icin elde ettigi degerlerden daha diisiik gergeklesmistir. Ancak Yilmaz
ve ark. (2011) Anadolu Mandasi etlerinde yaptiklari ¢alismada arastirmamiz sonuglarindan

daha diisiik WBKK degerleri elde etmislerdir.

Cizelge 4.18. Bozirk boga ve diivelerin MLT ve MST kaslarinda tekstiir (WBKK) degerleri

Cinsiyet Kas
Ozellik Erkek Disi MLT MST
n Ortt SH n Ortt SH n Ort SH n Ort. SH
20 499 0.257 22 496 0.211 21 485 0.294 21 511 0.143
Cinsiyet x Kas
ig Erkek MLT Disi MLLT Erkek MST Disi MST
S
-

n Ort. SH n Ort. SH n Ort. SH n Ort SH

10 474 0461 11 494 0393 10 524 0.228 11 498 0.178
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4.4.6. Yag asitleri kompozisyonu ve Kolesterol

Erkek ve disi gruplarin MLT kaslarinda yapilan analizler sonucunda tespit edilen yag
asitleri kompozisyonu ve kolesterol diizeyleri ile ilgili tanimlayici istatistikler Cizelge 4.19’da
sunulmustur. Doymus yag asitlerini (SFA) bakimindan erkek ve disi gruplari arasinda
istatistiki farklilik gozlenmemistir (P>0.05). Tekli doymamis yag asitleri (MUFA) miktari
bakimindan ise (P<0.05) 6nem seviyesinde istatistik farklik oldugu ve disilerin oraninin
erkeklerden % 4.5 diizeyinde yiiksek oldugu belirlenmistir. Coklu doymamis yag asitleri
(PUFA) bakimindan erkeklerde disilerden daha yiiksek degerler elde edilmistir (P<0.001).
Coklu doymamis yag asitlerinin doymus yag asitlerine oram1 (PUFA/SFA) erkeklerde
disilerden daha yiiksek diizeyde ger¢eklesmistir. Omega - 6 / omega - 3 (n — 6 / n — 3) orani
erkeklerde yaklasik 15/1, disilerde ise yaklasik 10/1 diizeyinde ger¢eklesmistir. Besinlerde bu
oranin diisiik olmas1 o besinin saglik agisindan daha yararli oldugu anlamina gelmektedir. Bu
durumda disi grubun omega-6/0mega-3 orani erkek gruptan daha iyi diizeyde gerg¢eklesmistir.
Genel olarak hayvanlarin daha ¢ok konsantre yem ile beslenmeleri, etlerin intramiiskiiler

yagidaki n-6/n-3 ve PUFA/SFA oranlarini olumsuz olarak etkilemektedir.

Doymamis yag asitleri oldugu halde doymus yag asitleri gibi etki etmeleri nedeniyle
gidalarda bulunmasi istenmeyen ve saglik agisindan sakincalar ihtiva eden trans yag
asitlerinden Elaidik asit (C18:1n-9trans) ve Linoleadik asit (C18:2n-6trans) erkek grupta disi
gruba oranla 6nemli 6l¢ilide fazla bulunmustur. Ancak bunlarin toplam yag asitleri igcerisindeki

oranlar1 oldukca diisiik seviyede ger¢eklesmistir.

Bu calismada elde edilen SFA degerleri Preziuso ve ark. (2004) Limuzinler ve
melezlerinden elde ettikleri degerler ile benzer, Yiiksel ve ark. (2012) DAK’lardan elde
ettikleri degerlerden yiiksek bulunmustur. PUFA ve PUFA/SFA degerleri ise ayni arastiricilar

tafindan bu ¢alismada elde edilen degerlerden daha yiiksek bulunmustur.

Kolesterol igerikleri bakimindan erkek grubun etleri disilerden ¢ok az bir farkla
yiiksek deger gostermis olup aradaki farklilik istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(P>0.05). Literatiir verileri ile karsilastirildiginda Bozirk geng boga ve diivelerinin etlerindeki
kolesterol diizeyi, diisiik kolesterollii diye bilinen derisiz tavuk gogiis etinden bile daha diisiik

seviyede ¢ikmigtir (Rule ve ark. 2002, Anonim 2008).
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Cizelge 4.19. MLT kaslarindaki yag asitleri kompozisyonu (%) ve kolesterol miktarlari

(mg/100g)
Disi Erkek
Yag Asitleri
n Ort. SH n Oort. SH P

C14:0 Myristic acid 11 3.27 0.170 10 3.15 0.120 0.59
C14:1 Myristoleic acid 11 0.92 0.058 10 0.89 0.072 0.75
C15:0 Pentadecanoic 11 0.32° 0.019 10 0.46% 0.041 0.008
C16:0 Palmitic acid 11  27.12°  0.500 10 25.62° 0.370 0.027
C16:1 Palmiteloic acid 11 4.71° 0.210 10 3.59° 0.190 0.001
C17:0 Heptadecanoic 11 1.04°  0.045 10 1.44*  0.080 0.001
C18:0 Stearic acid 11  13.87° 0.620 10 16.78° 1.200 0.047
C18:1n-9t Elaidicacid 11  0.10°  0.070 10 1.39* 0.480 0.027
C18:1 1n-9c Oleic acid 11  42.22° 0.710 10 38.61° 1.100 0.014
C18:2n-6t Linoleadic 11 0.21° 0.009 10 0.34% 0.016 0.001
C18:2n-6¢ Linoleic 11 1.59° 0.094 10 2.21% 0.110 0.001
C20:0 Arachidic Acid 11 0.06°  0.010 10 0.11* 0.010 0.004
C:18:3n-3 a-Linoleic 11 0.12 0.009 10 0.15 0.010 0.081
C20.1n-9 Eicosenoic 11 0.51 0.030 10 0.8 0.029 0.50
C20:3n-3 Eicosatrieno 11 0.03 0.012 - - - -
SFA” 11  45.68 0.810 10 47.56 1.200 0.21
MUFA™ 11 4847° 0.730 10  44.96° 1.200 0.027
PUFA™ 11 1.95°  0.099 10 2.69° 0.130 0.001
Diger 11 3.91° 0.140 10 4.78% 0.200 0.002
Trans Y.A. 0.31 1.73

PUFA / SFA 0.04 0.06

n-6/n-3 10.06 14.73

Kolesterol 11 54.32 1.500 10  56.07 1.600 0.45

*SFA: Doymus yag asitleri, *MUFA: Tekli doymamis yag asitleri, ***PUFA: Coklu doymamis yag asitleri
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada, Tiirkiye’nin kalan son birkag yerli sigir irkindan birisi olan ve sayilar
hizla azalarak soylar1 tilkenme tehlikesi ile kars1 karsiya kalan Bozirk sigirlarin geng erkek ve
disilerinde besi performansi, kesim ve karkas oOzellikleri ile etinin kalite ozellikleri

belirlenmeye ¢alisilmistir. Buna gore;

Toplam 9 ay siiren besi sonucunda beside canli agirlik kazanci bakimindan erkeklerin
disilere gore belirgin bir iistiinliiglii s6z konusu olmustur. Besi siiresinin tamaminda erkekler
ortalama 0.887 kg, disiler ortalama 0.590 kg GCAA saglamislardir. Besi siiresi tiger aylik
donemler bazinda degerlendirildiginde en yliksek CA artisinin erkeklerde ortalama 1.023 kg
GCAA ile ikinci 3 aylik donemde gergeklestigi, disilerde ise ortalama 0.714 kg GCAA ile ilk
3 aylik donemde gergeklestigi goriilmektedir. Her iki grupta da son 3 aylik donem
performansin en diisiik oldugu dénemler olmustur. Besi yalniz 6 ay ile sinirlandirilmis olmasi
halinde erkeklerde ortalama 0,940 kg, disilerde 0,706 kg ortalama GCAA elde edilmis
olacaktir. Bozirk erkeklerin yemden yararlanma oranlari besi siiresinin tamaminda ve aylik
donemler bazinda disilerden daha iyi olmustur. Tiim besi siiresi ortalamasi dikkate alindiginda
1 kg CAA i¢in tiiketilen yem miktar1 erkeklerde 7.295 kg, disilerde ise 9.591 kg olmustur.
Erkek ve disilerde aylar itibariyle yemden yararlanma bakimindan dalgalanmalar olugmus ise
de ozellikle disi grupta besinin ilk 6 ayinda ortalama 8 kg olan 1 kg CAA i¢in tiiketilen kesif
yem miktar1 besinin son 3 ayinda ortalama 16 kg ile iki katina ¢ikmistir. Bu durumda disilerde
hizli CAA’na ilk 6 aylik donemde ulasildigr sdylenebilir. Disilerde 6 aylik bir besi siiresinin
yeterli olacagit sonucuna varilabilir. Elde edilen bulgular literatiir verileri ile
karsilagtirildiginda Bozirk sigirlarin besi performansinin etgi kiiltiir irk1 sigir irklarina oranla

diisiik ancak diger yerli irklarimiza gore daha 1yi oldugunu gostermektedir.

Bozirk geng boga ve diivelerin beden gelisimini gozlemlemek amaciyla her ay yapilan
Ol¢iimler sonucunda elde edilen veriler incelendiginde cidago yiiksekligi bakimindan 9 aylik
besi siirecinde erkekler yaklasik 15 cm, disiler ise 13 cm artis saglamislardir. Erkeklerdeki
artis aylar itibariyle nispeten dengeli iken, disilerde toplam artisin biiylik ¢ogunlugu ilk 6
aylik donemde olmustur. Tipki besi performansinda oldugu gibi besinin son 3 aylk
donemindeki canli agirlik kazancindaki gerilemeye paralel olarak disilerde beden gelisimi de

yavaslamistir. Erkek ve disi gruplar arasindaki durum sagri yiiksekligi, viicut uzunlugu, gogiis
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derinligi, gogilis genisligi, gogiis ¢evresi, sagr1 genislikleri gibi diger viicut dlgiilerinde de

benzer sekilde gerceklesmistir.

Erkek ve disi gruplarinda canli agirlik ile viicut 6l¢iilerinin tamaminda pozitif yonli ve
yiiksek korelasyon oldugu goriilmektedir. En yiiksek iliski erkeklerde SG arasinda goriilmiis,
bunu sirasiyla ASG, GC, OSG, SY, CY, GD, GG ve VU izlemistir. Ayn1 sekilde disi grupta
da canli agirlik ile en yiiksek iliski SG arasinda gériilmiis bunu OSG, GD, GC, VU, ASG,
CY, GG ve SY izlemistir. Viicut olgiileri kullanilarak canli agirlik tahmininde
kullanilabilecek, en yiiksek R*’ye, dolayisiyla en iyi tahmin giiciine sahip regresyon denklemi

her iki cinsiyet i¢in SG ile ilgili denklem olmustur.

Kesim oncesi bayiltma igsleminin ve kesimin hemen ardindan yapilan diisiik voltlu

elektrik uygulamasinin etlerin kalite 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi gorilmiistiir.

Karkaslar iizerinden olgiilen sicak karkas agirligi, sicak karkas randimani, soguk
karkas agirligi, soguk karkas randimani ve sogutma kaybi gibi 6zellikler yine beklendigi gibi
Bozirk erkeklerde disilerden daha yiiksek olmustur. MLD kesit alan1 da erkeklerde disilerden
% 65 diizeyinde daha fazla gergeklesmistir. Kabuk yag kalinliginin hem erkeklerde (4.5 mm)

hem de disilerde (7 mm) diger 1rklara oranla daha az oldugu goriilmektedir.

Etlenme durumu bakimindan erkek hayvan karkaslar1 8 puanla, AB diizenlemelerinde,
“Karkas biitiinii profili diiz gériiniimde, kas gelisimi iyi.” olarak tanimlanan “IYI” (R)
simifinda yer alirken, disiler 5 puan ile “ Karkas profili konkav (i¢ biikey) ile diiz arasi, kas
gelisimi orta.” olarak tanimlanan  “ORTA” (O) smifta yer almislardir. Yapilan
degerlendirmelerde disi Bozirk karkaslarinda erkeklere gore daha fazla yaglanma oldugu
ortaya ¢ikmustir. Disiler 7 puan ile yine ilgili AB yonetmeligine “ORTA YAGLI” (3-) grupta,
erkekler ise 5 puanla “AZ YAGLI” (2) grupta yer almistir. Olgiilen ortalama 4.5 mm gibi
diisiik bir kabuk yagi kalmlig: erkek Bozirk karkaslarinda neden “AZ YAGLI” smifta yer
aldigimin bir gdstergesi olarak kabul edilebilir. Tiiketici ve Pazar talepleri dikkate alindiginda,
ozellikle erkek karkaslarinin etlenme bakimindan “IY1”, yaglanma bakimindan “AZ YAGLI”
olarak derecelendirilmesi pazarin ihtiyaclarina uygun karkas elde etme adina yerli bir sigir

irk1 olan Bozirk igin oldukga iyi sayilabilecek bir degerlendirme olarak kabul edilebilir.
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Etin kalitesini etkileyen en 6nemli kriterlerden birisi olan pH ile ilgili kesim sonrasi
meydana gelen degisimler kesim isleminin amacina uygun olarak gergeklestigini
gostermektedir. Kesimin hemen ardindan 6liim gerceklesir gergeklesmez yapilan elektrik
uygulanmas1 kaslardaki postmortem glikolisizi hizlandirmis ve kaslarin kasilmasi ile
karakterize olan soguk kasilma ya da soguma kisalig1 denen riski ortadan kaldirmistir. Her iki
cinsiyettede 24. saat pH’s1i, miikkemmel olarak kabul edilen pH 5.5 degerine yakin olarak

gerceklesmistir.

Her iki cinsiyette de MLT ve MST kaslarinda olciilen L* (parlaklik), a* (kirmizi renk
indeksi), b* (sar1 renk indeksi), C* (canlilik) ve H* (renk tonu) degerleri arasindaki
farkliliklar 6nemli bulunmustur (P<0.001). Her iki cinsiyette ve her iki kasta kesit alindiktan
sonraki 6l¢iim siiresi arttikga parlaklik (L) ve renk tonu (H") degerlerinde artis meydana
gelmistir. Kesit alindiktan sonra ilk 24 saatte ette kirmizilik artig gostermis ancak 7. giine
dogru bir miktar azalma meydana gelmistir. Sar1 renk yine her iki cinsiyette ve kasta en
yiiksek seviyeye 24. saatte ulagmis, bunu 7.giin, 1.saat ve 0. saat izlemistir. Canlilik (C") her
iki cinsiyette ve kasta ayni siralamay1 izlemis olup, 24. saatte en yiiksek, 0. saatte en diisiik
seviyede olmustur. Genel olarak her iki cinsiyet grubunun MLT ve MST kaslarindaki renk
degerleri kesitin alindig1 anda en diisiik seviyede olmus siire ilerledik¢e degerler artis

gostermistir.

Etin su tutma kapasitesi lizerine cinsiyet ve kas faktoriiniin herhangi bir etkisinin
olmadigi goriilmiistiir (P>0.05). Sizint1 su kaybinda ise kaslar bazinda ele alindiginda MST
kaslarinda MLT kaslarina oranla daha fazla sizinti kaybi1 oldugu, cinsiyet ve kas faktorleri
birlikte degerlendirildiginde sizinti kaybinin en yiiksek % 2.82 ile erkek grubun MST

kaslarinda, en diisiik ise % 1.40 ile yine erkek grubun MLT kaslarinda oldugu goriilmiistiir.

Pisirme esnasinda meydana gelen kaybin biiyilkk cogunlugunu buharlasan su
olusturmaktadir. Fazla su kayb1 etin kurumasina ve sertlesmesine yol acti§indan istenmeyen
bir durumdur. Bu ¢aligmada erkek gruba ait etlerde pisirme kaybi disi gruba gore % 1.6 daha
yiiksek diizeyde olmustur. Kaslar arasindaki pisirme kaybindaki farklilik MST kaslarinda
MLT kaslarindan % 2.4 daha fazla goriilmiistiir.

Bozirk etlerinin tekstiirii bir bagka deyisle sertligi ya da yumusakligi iizerine cinsiyetin

ya da kas faktoriiniin etkili olmadig1 goriilmektedir (P>0.05). Ancak yinede karsilagtirma
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yapmak gerekirse disi ve erkek grubun etlerinin hemen hemen ayni sertlikte, MST kaslarinin
ise MLT kaslarina gore ¢cok az da olsa daha sert oldugu sdylenebilir. Diger bir¢ok kiiltiir 1rk1
ve yerli irkla karsilastirildiginda Bozirk etlerinin daha yumusak oldugu, bunun da irk
Ozelliginin yan1 sira biiyiik 6l¢iide uygulanan bayiltma ile kesim yonteminden ve elektrik
uygulamasindan kaynaklandigi soylenebilir. Ancak bunun hangi faktérden ne olgiide
etkilendigini kesin olarak sOyleyebilmek i¢in 1rk lizerinde daha genis ve kapsamli bir calisma

yapmak gerekmektedir.

Doymus yag asitlerinin miktarinin erkeklerde disilerden daha fazla olmustur ancak bu
fazlalhk istatistiki olarak onemsizdir (P>0.05). Bunun aksine tekli doymamis yag asitleri
miktar1 disilerde erkeklerden % 4.5 diizeyinde daha fazla olmus ve istatistksel olarak bu
farklilik 6nemli bulunmustur. Coklu doymamis yag asitleri bakimindan erkeklerde disilerden
daha ytiksek degerler elde edilmistir. Saglik agisindan ¢ok 6nemli oldugu kabul edilen omega
-6 /omega -3 (n—6/n— 3) oranm erkeklerde yaklasik 15/1, disilerde ise yaklasik 10/1
diizeyinde gergeklesmis olup besinlerde bu oranin diisiik olmasi o besinin saglik agisindan
daha yararli oldugu anlamina gelmektedir. Bu durumda disi grubun omega-6/0mega-3 orani
erkek gruptan daha iyi diizeyde gerceklesmistir. Genel olarak hayvanlarin daha ¢ok konsantre
yem ile beslenmeleri, etlerin intramiiskiiler yagindaki n-6/n-3 ve PUFA/SFA oranlarini

olumsuz olarak etkilemektedir.

Kolesterol igerikleri bakimindan erkek grubun etleri disilerden ¢ok az bir farkla
yiiksek deger gostermisler fakat aradaki bu farklilik istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(P>0.05). Literatiir verileri ile karsilastirildiginda Bozirk geng boga ve diivelerinin etlerindeki
kolesterol diizeyi, diisiik kolesterollii diye bilinen derisiz tavuk gogiis etinden bile daha diisiik

seviyede oldugu gozlenmistir.

Kokeni ¢ok eski caglara dayanan primitif bir irk olan Bozirk’1 tanimlamaya yonelik
yapilmis ¢aligmalarin yok denecek kadar az olmasi ne yazik ki irkin gelecek i¢in ¢ok kiymetli
olabilecek bir takim art1 degerlerinin kesfedilmeden yok olmasma sebep olmaktadir.
Uygulanan ex situ ve in situ bilimsel koruma yontemlerinin irkin sahadaki sayisinin
azalmasin1 6nleyemedigi bir gergektir. Bunu durumda, yok olma siirecini tersine ¢evirecek
uygulamalar ile birlikte irkin 6zelliklerini ortaya ¢ikaracak yeni ve kapsamli galismalarin

ivedilikle yapilmasi gerekmektedir.
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