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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

Piyasadan Temin Edilen Organik ve Konvansiyonel Tavuk Etlerinin Fiziksel,
Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozellikler Bakimindan incelenmesi

Berna CAPAN

Manisa Celal Bayar Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Dr. Ogr. Uyesi Aytunga BAGDATLI

Bu ¢alismada piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gogiis etleri fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikler bakimindan incelenmistir. Konvansiyonel tavuk etlerinin % nem
miktarlar1, organik tavuk etlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Organik tavuk
gogiis etinin, konvansiyonel tavuk gogiis etine kiyasla daha yiiksek yag miktarina
sahip oldugu saptanmistir. Organik but etlerinin protein icerigi, konvansiyonel but
etlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Organik marka tavuk etlerinin,
konvansiyonel marka tavuk etlerine gore daha fazla mineral madde icerdigi, daha
yilksek pH degerine, pisme kaybina ve su tutma kapasitesine sahip oldugu
bulunmustur. Cig oOrneklerin renk analizi sonucunda organik tavuk etleri,
konvansiyonel tavuk etlerine gére daha koyu, daha kirmizi ve daha sari1 renkli
bulunmustur. Omega-3 yag asitlerinden alfa-linolenik asit ile dokosahekzaenoik asit
organik tavuk etlerinde, konvansiyonel tavuk etlerine kiyasla daha yiiksek oranda
bulunmustur. Yapilan Warner Bratzler Kesme Kuvveti analizi sonucunda organik
yontemle yetistirilmis tavuk etleri, konvansiyonel olarak yetistirilmis tavuk etine
gore daha sert bulunmustur. Konvansiyonel ve organik but etlerine ait toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi sirasiyla 6.60 log kob/g, 6.98 log kob/g iken gdgiis
etlerine ait toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi sirasiyla 6.56 log kob/g, 7.13 log
kob/g bulunmustur. Konvansiyonel ve organik but etlerine ait toplam koliform
bakteri sayilari sirastyla 3.58 log kob/g, 3.78 log kob/g iken gogiis etlerine ait toplam
koliform bakteri sayilar1 sirastyla 4.18 log kob/g, 4.15 log kob/g bulunmustur. But
etindeki maya-kiif sayilar1 sirasiyla 3.58 log kob/g, 3.78 log kob/g iken gdgiis
etlerine ait maya-kiif sayilar1 sirasiyla 4.18 log kob/g, 4.15 log kob/g bulunmustur.
Konvansiyonel but ve gogiis etlerinin timiinde (%100), organik but ve gogiis
etlerinin ise %66.66’sinda Salmonella spp. tespit edilmistir. Tavuk Orneklerinin
panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirmesinde goriiniis, koku, lezzet,
sululuk, gevreklik ve genel begeni 6zellikleri agisindan konvansiyonel tavuk etleri,
organik yontemlerle iiretilen tavuk etlerine kiyasla daha ¢ok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: organik tavuk, konvansiyonel tavuk, tavuk gogsii, tavuk
butu, tavuk eti kalitesi, yag asidi kompozisyonu
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In this study, the commercially available chicken thigh and breast meat
produced by organic and conventional methods have been examined in terms of
physical, chemical, microbiological and sensory properties. Moisture content of
conventional chicken meat was higher than organic chicken meat. It was found that
the organic chicken breast meat had a higher fat content than the conventional
chicken breast meat. The protein content of organic thigh meats was higher than in
conventional thigh meats. It has been found that organic chicken meat contains more
mineral substances than conventional chicken meat and has higher pH value, cooking
loss and water holding capacity. Color analysis of raw samples showed that, organic
chicken meat was darker, reder and yellower than conventional chicken meat. Alpha-
linoleic acid and docosahexaenoic acid were found to be higher in organic chicken
meat than in conventional chicken meat. As a result of the Warner Bratzler Shear
Force analysis, the chicken that were bred by organic methods were found to be
harder than the chicken bred conventionally. The total number of aerobic mesophilic
bacteria of conventional and organic thigh meat were 6.60 log cfu / g and 6.98 log
cfu/ g, respectively. The total number of aerobic mesophilic bacteria of conventional
and organic breast meat were 6.56 log cfu / g and 7.13 log cfu / g, respectively. The
total number of coliform bacteria in conventional and organic thigh meat was 3.58
log cfu / g and 3.78 log cfu / g, respectively. Total coliform bacteria numbers of
breast meat were 4.18 log cfu / g and 4.15 log cfu / g respectively. The number of
yeast-mold in the thigh meat was 3.58 log cfu / g, 3.78 log cfu / g, respectively, and
the yeast-mold numbers of the breast meats were 4.18 log cfu / g, 4.15 log cfu/ g
respectively. Salmonella spp. was detected in all (%100) conventional breasts and
thigh meats, and in 66.66% of organic thigh and breasts. In the sensory evaluation of
the chicken samples by the panelists, the conventional chicken meat in terms of
appearance, odor, taste, juiciness, texture and overall acceptence characteristics were
more popular than the chicken meat produced by organic methods.

Keywords: organic chicken, conventional chicken, chicken breast, chicken
thigh, chicken meat quality, fatty acid composition
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1. GIRIS

Diinya niifusunun hizla artmasi1 gida ihtiyaglarinin da artmasima neden
olmaktadir. Beslenmemizde temel stratejik 6neme sahip hayvansal gidalara olan
talep her gecen giin biiylimeye devam etmektedir. Tavuk etinin kolay ve ucuz
tiretilebilmesi, sindirilebilirliginin yiiksek olmasi, saglikli ve besin degeri yiiksek
olmasi nedeniyle hayvansal kaynakli gidalar arasinda 6nemli bir yere sahiptir.
Artan gida talebini karsilamak i¢in ticari kanatlh yetistiricileri daha hizli biiyliyen
hayvanlar1 tercih ederek birim alan bagina hayvan sayisini arttirma yoluna
gitmiglerdir. En diisiik maliyet ile miimkiin olan en yiiksek iiretkenligi elde
etmek ve hayvanlarin performanslarini arttirmak adina kontrolsiiz bir sekilde
yapilan bu uygulamalar, tiiketiciler i¢cin baz1 gida giivenligi sorunlarina yol
acmaktadir. Konvansiyonel tarim uygulamalarinin insan sagligina, hayvanlara ve
cevreye verdigi olumsuz etkilerin ortadan kaldirilmasina yonelik alternatif
sistem arayislar1 kapsaminda ¢evre dostu bir yontem olan organik tarim, bir
baslangi¢ olarak gelistirilmeye baslanmistir. Organik (ekolojik) tarimla birlikte
gelistirilen ve saglikli olmasi nedeniyle organik hayvancilik aktiviteleri arasinda
on plana c¢ikan organik tavukculuk da tiiketicilerin tercihlerine bagli olarak

sektorde yer edinmistir [1].

Organik tavukg¢uluk, hayvanlarin dogal davraniglarimi sergilemelerine
izin verilen bir liretim modeli olarak tanimlanmaktadir. Diger bir deyisle;
tavuklarin beslenme, saglik ve koruma faaliyetlerinde sentetik ve kimyasal
bilesiklerin kullanilmamasini 6ngdren, hayvan haklari ve refahinin daha fazla 6n
plana ¢ikarildig bir iiretim seklidir. Organik tavuk tiretimi glinlimiizde 6nemli

bir pay edinmis ve bu paymi giin gectikce genisletmektedir [1].

Bu tez calismasinin amaci, tavuk etinin kalite 6zellikleri iizerine iiretim
yonteminin (organik, konvansiyonel), markanin ve alinan karkas bdlgesinin
etkilerini ortaya koymaktir. Bu c¢aligmada {iretimi ve tiiketimi giderek
yayginlasan, Tiirkiye’de yetistirilmis olan organik tavuk eti ile konvansiyonel
yontemlerle tiretilen tavuk etinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
kalite 6zelliklerinin istatistiksel agcidan degerlendirilerek birbiri ile kiyaslanmasi

amaglanmstir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Tavuk Etinin Bilesimi ve insan Beslenmesindeki Onemi

Kasaplik kanatli hayvan tiirleri icerisinde yer alan tavuk, ciddi bir sermaye
gerektirmeksizin hemen hemen her bolge sartlarinda yetistirilebilen, yemden
yararlanma orani ve et verimi yiiksek, kisa zamanda yiliksek canli agirligina
ulagabilen bir hayvandir. Hayvansal kaynakli gidalar, insan sagligi ve beslenmesi
icin elzem olan {irlinlerin basinda gelmektedir. Bu iirlinlerden biri olan tavuk eti,
bedensel ve zihinsel gelisim ile birlikte saglikli ve dengeli beslenme i¢in tiiketilmesi

gereken hayvansal protein kaynaklarinin en 6nemlilerinden biridir [2].

Tavuk etinin; az yagli, protein degerinin yiiksek, vitamin ve mineraller
acisindan zengin olmasi, istenen duyusal zelliklere sahip olmasi, hazirlanmasinin
kolaylig, cok cesitli yemeklerde kullanilabilmesi ve fiyatinin kirmizi ete kiyasla ¢cok
daha ucuz olmas: tiiketimini arttirmaktadir [2]. Tavuk etinin yiyecek olarak
hazirlanmas1 ve pazarlanmasi kolay oldugu i¢in 6zellikle fast-food restoranlarda ¢ok
yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Daha 6nceden kirmizi et kullanilarak hazirlanan
sucuk, salam, sosis, burger, doner ve kofte gibi bir¢ok {iriin giiniimiizde tavuk eti
kullanilarak da tretilmektedir. Bu ve benzeri nedenlere bagli olarak tavuk eti

tiiketimi glinlimiizde hizli bir artis géstermis, bu da tavuk etine olan talebi arttirmistir

[3].

Tavuk etinin besin kompozisyonu verileri kiyaslandiginda varyasyonlarin
oldugu goriilmektedir. Bu varyasyonlar {iretim yontemi, genotip, yem, yas, cinsiyet,

isleme yontemleri gibi bir¢ok faktorlerden kaynaklanmaktadir [4].

Tavuk etinin icerdigi su oram1 %63.2-%75.4 arasinda degismektedir. Geng

hayvan dokular1 yaslilara nazaran daha yiiksek oranda su igermektedir [4; 5].

Karbonhidrat icerigi ise diger etlerde oldugu gibi ¢ok diisiik bir orandadir.
Tavuk etinde bulunan esas karbonhidrat bilesikleri inositol, glukoz ve fruktoz iken,

daha az oranda bulunan karbonhidratlar riboz ve mannozdur [4].



Tavuk etinde yenilebilir kismin yaklagik dortte biri kolay sindirilebilir
ozellikteki ytiksek kaliteli proteindir. Tavuk eti kirmizi ete nazaran daha fazla protein
icermektedir. Pigirilmis tavuk eti, yenilebilir i¢ organlar haric, karkas bolgesine ve
pisme yontemine gore degismekle birlikte %25-35 protein icermektedir. Tavuk eti,
insan beslenmesinde ihtiyag duyulan ve disaridan alinmasi gereken esansiyel
aminoasitlerin tiimiinii igermektedir. Tavuk eti diger etler ile kiyaslandiginda daha
yiikksek oranda protein igerdigi icin diger etlere gore daha fazla aminoasit

igcermektedir [4].

Tavuk etinin yag igerigi cinsiyete gore degismektedir. Genellikle disi
broylerler erkeklerden daha fazla yag icermekte olup, erkek broylerlerin
govdesindeki yag icerigi 70 giine kadar artis gosterebilmektedir. Tavuk etinde yag
deri altinda bulunmaktadir. 100 gram tavuk etinin yenilebilir kisminda 2.5 gram yag
bulunurken, gogiis etinde bu miktar 1.0 gramdir. Tavuklardaki abdominal yag
miktarinin, karkastaki yag miktar1 hakkinda iyi bir gosterge oldugu bilinmektedir [4;
5].

Tavuk eti diger etler ile kiyaslandiginda kalori bakimindan diisiik degerlidir.
Bu sebeple tavuk eti, kilo kontrol diyetleri, baz1 hastaliklar ya da ameliyat sonrasi
iyilesme donemi i¢in, fiziksel aktivitesi az ya da olmayan yaslhlar icin iyi bir gida

maddesidir. Tavuk etinin 151 kalori/ 100 gram enerji igerdigi bildirilmektedir [4].

Tavuk eti kirmizi ete gore daha fazla doymamis yag asidi igerir. Bu
doymamis yag asitlerinin baslicalar1 oleik, linoleik ve palmitik asittir. Bu yag asitleri

toplam yaglarin %79'unu, doymamis yag asitlerinin ise %70'ini olusturur [2].

Tavuk eti B vitaminleri igerisinde 6zellikle niasin bakimindan ¢ok zengin bir
kaynaktir. Orta derecede ise riboflavin, tiamin ve askorbik asit ihtiva eder. Pismemis
¢ig tavuk karacigeri, 32500 I.U. A vitamini, 0.20 mg tiamin, 2446 mg riboflavin,
11.8 mg niasin ve 20 mg askorbik asit icermektedir. Tavuk etinde sodyum,

potasyum, magnezyum, kalsiyum, demir, fosfor, siilfiir, klor ve iyot bulunmaktadir

[4].



Tavuk eti hayvansal kaynakli diger besinler ile kiyaslandiginda daha az
kolesterol igermektedir. Etin kolesterol igerigi, elde edildigi hayvanin beslenme
durumuna, yasina ve cinsiyetine gore degisebilmektedir. Ayrica kemik iligi, viicut
yag1 ve deri icerigi de kolesterol diizeyine etki etmektedir. Cig pili¢ etinin kolestrol

miktar1 60 mg’dir [4; 6].

Kalp ve damar hastaliklari, sismanlik gibi beslenmeye dayali hastaliklar
diinya genelinde yayginlagmaktadir. Bu durum ilgili ¢evrelerin, tiiketicilerin giinliik
beslenme aligkanliklarinda beyaz ete dncelik vermesi konusunda uyarilarini giindeme
getirmektedir. Tavuk eti fiyatinin kirmizi ete gore ucuz olmasi, et tiiketimi i¢inde
tavuk etinin paymni glinden giine arttirmaktadir. Tirkiye’de kirmizi et iiretiminin
maliyet sorunlar1 ve krizler nedeniyle gerilemesi sonucu ortaya ¢ikan hayvansal

protein ac1g1, beyaz et tiikketimi ile dengelenmektedir [7].

Gilintimiizde tavukguluk sektorii, AB ile rekabete girebilecek sektorlerden biri
olup, lilkemiz hayvancilik faaliyetleri i¢erisinde son teknolojiyi takip eden ve en hizl
geligen tiretim kolu olarak ekonomiye dnemli katkilar saglamaktadir. Sektoriin genis
i giicii istihdam1 olugturmast ve en iyi orgiitlenmis gida alt sektorlerinden biri olmasi
tavukguluk sektoriiniin  Tiirkiye i¢in Onemini ortaya koymaktadir. Tiirkiye’deki
isletmelerin biiylik bir ¢ogunlugu entegre ve modern isleme tesislerine sahiptir.
Gilinlimiizde igletmelerin yaklasik %80’ modern teknolojiyi kullanmaktadir. Tavuk
eti liretimi ve tliketimi de hem diinya genelinde hem de {ilkemizde son yillarda hizl

bir artig gostermektedir [8; 7].

Tablo 1’de 1990-2016 yillar1 arasinda Tiirkiye’de {iretilen pilig eti, kisi basina
diisen pili¢ eti ve gerceklestirilmis olan tavuk eti ihracat miktarlart verilmistir. 1990
yilinda pili¢ etinin kisi basina tiiketimi 2.87 kg iken, 2016 yilinda 21,94 kg’a
yiikselmistir [9].



Tablo 1. 1990-2016 yillar1 arast Tiirkiye’de pili¢ eti {iretimi, kisi basina pili¢ eti

titkketimi ve tavuk eti ihracati verileri [9]

Yillar Tiirkiye pili¢ eti | Tiirkiye kisi basina Tiirkiye tavuk eti
iiretimi (ton) pilic eti tiiketimi (kg) ihracati (ton)
1990 162.569 2.87 -
1995 313.154 5.02 -
2000 662.096 9.74 1.806
2001 592.567 8.51 12.286
2002 620.581 8.95 6.757
2003 768.012 11.01 8.381
2004 940.889 13.40 11.096
2005 978.400 13.61 28.627
2006 945.779 13.21 18.812
2007 1.024.000 14.17 24.824
2008 1.161.000 15.65 47.895
2009 1.182.000 15.25 81.632
2010 1.419.000 17.82 104.106
2011 1.645.000 19.50 195.937
2012 1.716.000 19.28 269.032
2013 1.790.000 19.33 322.429
2014 1.946.000 20.75 353.123
2015 1.974.000 21.06 294.128
2016 1.958.000 21.94 268.231

Kaynak: Besd-bir verilerinden yararlanilarak olusturulmustur [9].

Tiirkiye’de etlik pili¢ iiretimi, Marmara, Ege, I¢ Anadolu, Bat1 Karadeniz ve
Akdeniz Bolgelerinde yogunlasmis durumdadir. Bunun nedenleri olarak bu
bolgelerin biiyiik yerlesim merkezlerine yakin olmasindan kaynakl tiiketimin fazla
olmasi, enerji temininin daha kolay olmasi, iklim ile cografi yapinin uygunlugu ve

ulagim imkanlarinin kolay oldugu sdylenebilir [10].

1950’1i yillarda gelismeye baglayan, 1970°li yillardan sonra ticari esash
isletmelere doniisen tavukguluk sektorii, 1980°1i yillardan itibaren hizli bir sekilde
damizlik¢r isletmelerin kurulmaya baglamasi ve 1987de Tarim Bakanliginca Kaynak
Kullanimini Destekleme Fonu uygulamasi ile bugiin iilke ihtiyacinin disinda oldukca

biiylik bir ihracat kapasitesine ulasmis durumdadir [10].

Tablo 2’de 2000-2014 yillar1 arasinda kitalara gore diinya pili¢ eti {iretim

miktarlar1 verilmistir [9].




Tablo 2. Diinya Pili¢ Eti Uretimi (Milyon Ton) [9]

2000 | 2005 | 2007 | 2008 [ 2009 [ 2010 [ 2011 | 2012 | 2013 [ 2014
% skk sksk

Afrika 28 |33 [ 37| 4 |42 | 45| 46 | 47 | 47 | 438

Amerika 27.1 [ 327 35 | 374367 | 38.6|39.9 | 40.4 | 41.2 | 41.9
Asya 18.6 | 224 | 25 [ 262 28 [29.1 | 29.8 303 | 30.7 | 31.2

Avrupa 93 [ 109 | 11.6 | 12.1 [ 133 | 13.9 | 14.6 | 149 | 152 | 15.5
Okyanusya | 0.7 | 09 | 1 1 1 |11 121313 14

\ Diinya | 58.5 | 70.2 | 76.3 [ 80.7 | 83.2 | 87.2 ] 90.1 | 91.6 | 93.1 | 94.8 |
*) Tahmin **) Ongorii

Kaynak: Besd-bir verilerinden yararlanilarak olusturulmustur [9].

2.2. Tavuk Etinin Genel Kalite Kriterleri

2.2.1. Renk

Renk, tiiketici tercihinde en onemli kalite kriterlerinden biridir. Tavuk etinin
renginin dnemli olmasi, tiikketicinin renk ile tazeligi iligkilendirerek goriiniisiine gore
onu satin alip almayacagna karar vermesinden kaynaklanmaktadir. Tavuk eti
kendine 6zgii kas dokusu rengine sahiptir. Cig tavuk gogiis etinin soluk pembe, but

etinin ise koyu pembemsi renkte olmasi beklenir [11; 5; 12; 13; 10].

Tavuk et rengi; yas, cinsiyet, genotip, yem, kas i¢i yag dagilimi, etin su
icerigi, kesim Oncesi sartlar ve isleme teknikleri gibi faktorlerden etkilenmektedir.
Renk biiyiik 6l¢iide miyoglobin konsantrasyonuna ve kismen de hemoglobin gibi
pigmentlerin ortamdaki varligina bagl olarak pembeden kirmiziya dogru degisiklik
gostermektedir. Etin rengi, eti olusturan kaslarin ¢aligma sekli ve temposuna bagh
olarak degismektedir. Bu nedenle ayni hayvanin degisik karkas bolgeleri farkli
renklerde olabilmektedir. Fazla calisan kaslarda miyoglobin pigmenti yiiksek
diizeyde olusmaktadir. Boylece hareketsiz veya az calisan kaslar agik renkli, ¢ok
calisgan kaslar ise koyu renkli olmaktadir. Tavuklarin u¢ma yeteneklerinin fazla
gelismemis olmasindan dolay1 kanatlarin bagl bulundugu gogiis kaslart beyaz, but
kaslar1 ise koyu renklidir. Miyoglobin pigmentinin miktari; tiire, yasa ve cinsiyete

bagl olarak da degismekte ve yash hayvanlarin etleri, gen¢ hayvanlara oranla daha



koyu renkli olmaktadir [11; 5; 12; 13; 10].

2.2.2. Tekstiir

Tavuk etinde en 6nemli tekstiirel 6zellik gevrekliktir. Tavuk etinin gevrekligi;
civeivin yumurtadan ¢ikip kesilinceye kadar gecen siirede uygulanan islemler ile
kasin ete doniisim asamasinda meydana gelen fiziksel ve biyokimyasal

degisikliklerin hiz ve siiresine baghdir [5; 12; 10].

Gevrekligi etkileyen ana faktor genellikle rigor mortis durumda kaslarin
kasilmasidir. Pre-rigor durumda pisirildiginde fazla kasilmis kaslar daha gevrek
olabilmektedir. Rigor sonrasinda ise fazla kasilmig kaslar normal kosullarda
pisirildiginde daha sert et elde edilmektedir. Oliim sertliginin olusumundan sonra

etlere uygulanabilecek bir kisim islemler, etin gevrekligini etkilemektedir [5; 12; 10].

2.2.3. Lezzet

Tiiketicinin tavuk etinin kabul edilebilirliginde kullandig1 bir diger kriter
lezzettir. Ette lezzeti etkileyen pek ¢ok faktor bulunmaktadir. Bu faktorler kesim
oncesi ve kesim sonrasi olmak tizere iki farkli sekilde degerlendirilmektedir. Kesim
oncesi faktorler; yas, tiir, beslenme, cinsiyet, stres durumu, yag kompozisyonudur.
Kesim sonrasi faktorler arasinda kesim yontemi, karkasin islenmesi, olgunlagtirma,

farkl pisirme teknikleri bulunmaktadir [5; 12; 10].

Pigsme sirasinda ette bulunan bilesenler ile sicaklik arasinda meydana gelen
kompleks reaksiyonlar sonucunda lezzet gelismektedir. Tavuk eti pisirildiginde;
indirgen seker ile aminoasit interaksiyonlar1 sonucunda olusan Maillard reaksiyonu,
yaglarin oksidasyonu ve tiamin pargalanmasi sonunda lezzet gelisir. Tavuk etine
O0zgli olan yaglar, bu reaksiyonlar sonucu agiga c¢ikan aromalarla karisarak
karakteristik tavuk lezzetini olustururlar. Etin lezzeti {izerinde; genotip, yem, cevre
sartlar1 (altlik, havalandirma vd), daldirma suyu sicakligi, sogutma suyu, paketleme

ve depolama etkili olabilmektedir [5; 12; 10].



2.2.4. Mikrobiyoloji

Tavuk eti patojen ve bozulma etmeni mikroorganizmalar1 da igeren bir¢ok
mikroorganizmanin gelisimi i¢cin milkemmel bir ortam olusturmaktadir. Yiiksek
besin degerinin yani sira ¢ig tavuk etinin su aktivitesi (0.98-0.99) ve pH degeri de

mikroorganizmalarin gelisimi i¢in uygundur [14].

Tavuk kesimhanelerindeki karkas kontaminasyonunda canli hayvan, ortam,
ekipman ve iscilerle ilgili faktorler etkilidir. Kontaminasyon mikrobiyel yiikiin
artisina neden olurken yetersiz sogutma, dondurma ve depolama kosullarinda
mikroorganizmalar daha da cogalarak hem {irlinlin bozulmasina, hem de halk
saghgint tehdit edecek seviyeye ulasabilmektedir [15]. Bu yiizden tavuk etinin
mikrobiyolojik kalitesi ve giivenligi hem iiretici hem satic1 hem de tiiketici i¢in

oldukca 6nemlidir [14].

2.3. Organik Gidanin Tanimi

Son yillarda iilkemizde yasanan gelir artis1 ve artan egitim seviyesi ile birlikte
tilketicilerin pek cogunda saglikli beslenme bilinci olugmaktadir. Bu nedenle
tilketicilerin daha fazla fiyat 6demeye razi olduklar1 organik gidaya olan taleplerinde
artts meydana geldigi goriilmektedir. Bu artista kanser, obezite gibi ¢esitli
hastaliklarin daha fazla ortaya ¢ikmasi biiyiikk rol oynamaktadir. Ayni zamanda
yasam sliresinin uzamasina bagl olarak yasam kalitesini ylikseltme isteginin ortaya
cikmasi da bu nedenlerin arasinda gosterilmektedir. Konvansiyonel yontemler ile
elde edilen gidalarin insan sagligina ve ¢evreye zarar verdigi diisiincesi nedeni ile
tilketicilerin saglikli ve kaliteli gida talebi, organik {irlinlerden olusan bir pazar
boliimiinlin ortaya c¢ikmasina yol agmistir. Giivenli olmayan katki maddeleri,
koruyucular, tatlandiricilar ve renklendiricilerin kullanildigi birgok konvansiyonel
gidanin pazarda mevcut olmasi, dogal, gilivenilir ve saglikli gidalara verilen 6nemin

artmasinda diger bir etken olarak goriilmektedir [8; 16; 17].

Organik gida iiretimi, olabildigince az tarimsal girdi kullanarak ekolojik
cesitliligin korunmasini ve iyilestirilmesini esas alan, insan ve ¢evre odakli bir iiretim

sistemi olup konvansiyonel tarima alternatif olarak ortaya cikmis bir iiretim
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metodudur. Ulkelerin sahip oldugu dil farkliliklarindan dolay: Ingiltere’de organik
(organic), Almanya’da ekolojik (okologish) ve Fransa’da biyolojik (biologique)
olarak adlandirilmaktadir [19]. Organik tarim, AB ve FAO tarafindan alternatif

iiretim metodu olarak kabul edilmis ve programlarina alinmistir [18].

Organik tiretim baslangigta sadece 8 cesit iirline yonelik olarak baslamis,
ardindan diinyadaki degisimlere paralel olarak giiniimiizde saglikli gida tiikketiminin
artmasi ile birlikte toplamda 385 ¢esit ham ve islenmis iirlin yelpazesine ulagmigtir

[19].

Gilintimiizde saglik ve ¢evre odakli yaklasimlar tiiketicileri daha fazla organik
gida tiikketmeye, iireticileri ise daha fazla organik gida iiretmeye sevk etmektedir [17].
Avrupa Birligine iiye iilkelere bakildiginda organik {iirlinlerin tiiketim nedenlerinde
ilk siray1 saglik almakta ve bunu ¢evre, lezzet, kalite ve hayvan haklar1 izlemektedir

[20].

2.4. Organik Tarima Genel Bakis

Diinya niifusunun hizla artmasi insanlarin gida ihtiyacini arttirmaktadir.
Tarimsal tretim alanlarinin  sinirli olmast nedeniyle artan gida ihtiyacinin
kargilanmasi i¢in birim alandan ya da birim hayvandan en yiiksek diizeyde verim
alinmaya calisilmaktadir. Artan niifusun gida gereksinimini karsilamak i¢in 6zellikle
1960’11 yillarda bagvurulan ve “Yesil Devrim” olarak adlandirilan konvansiyonel
tarim {iretim teknikleri ile verimde %100’e varan artislar saglanmistir. Uretimdeki bu
patlama, konvansiyonel tarimin goz ardi ettigi sorunlara ragmen yiizyilin en énemli
teknolojik basarilarindan biri kabul edilmektedir. Ancak, konvansiyonel iiretim
tekniklerinde uygulanan yogun kimyasal tarim sistemlerinin yarattif1 tahribat
ekosistemin hizli bir sekilde bozulmasina neden oldugu igin, siirdiiriilemeyecek bir
gelismenin de esigine gelinmistir. Bu durum o6zellikle gectigimiz yiizyilin son
ceyreginde daha net bir sekilde gozlemlenmeye baslanmistir. Yogun sekilde
giibreleme, sulama ve genetik anlamda islenmis tohum kullanimina dayali olarak
gerceklestirilen “Yesil Devrim”, {iretimi arttirmistir ancak bu durum toprak
bozulmalarina, insan sagligi iizerinde negatif etkilere yol a¢mustir. Sozkonusu

kaygilar ve kaybolan ekolojik dengenin yeniden saglanabilmesi amaciyla alternatif
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tarimsal liretim sistemleri arayisi baslamis, nihayetinde tarimda siirdiiriilebilirlik i¢in

organik tarim ortaya ¢ikmistir [21; 22; 23].

1970’li yillarin baglarinda insanlar sentetik kimyasallarin ve giibrelerin
olumsuz etkilerini kendilerinde ve ¢evrelerindeki doga iizerinde gozlemlemeye
basladikga, her iilkede organik tarim hususunda bagimsiz ¢aligmalar ortaya ¢ikmustir.
1974 yilinda ise tiim diinyadaki organik tarim hareketlerini bir ¢at1 altinda toplamak
ve diizenlemek amaciyla Uluslararast Organik Tarim Hareketleri Federasyonu
(IFOAM) teskilati kurulmustur. Bu organizasyon sayesinde tiim gelismeler, tiyeler
tarafindan takip edilebilmekte ve ciftcilere aktarilmaktadir. Dolayisiyla Tiirkiye igin
organik tirlinler pazarindaki rakip tilkeler gelismekte olan iilkeler, hedef pazarlar ise

gelismis tlilkeler olmaktadir [3].

1990’1 yillarmin sonlarina dogru o6zellikle deli dana, dioksin ve GDO
(Genetigi Degistirilmis Organizmalar) gibi konulara karst duyulan endise ve
tepkilere bagl olarak organik {iriin talebinde ¢ok ciddi artiglar meydana gelmis ve

organik tarim, bir¢cok uluslararasi kurulusun giindemine girmistir [24].

Alternatif, stirdiiriilebilir, bio-dinamik, biyolojik, agro, dogal, ekolojik,
yenilenebilir ve organik tarim ifadeleri ayni anlamda kullanilmakla birlikte
terminolojide “organik tarim” ifadesi daha yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.
“Organik” terimi ilk defa 1940 yilinda W. Northbourn tarafindan “Look to the Land”

isimli eserinde ekolojik tarim sistemini tanimlamak i¢in kullanilmistir [23].

Organik tarim, tarlada tirlinlerin tiretimden pazarlamasina kadar gegen siirecte
kendine 6zgii prensip ve uygulamalar1 bulunan siirdiiriilebilir tarim sistemlerinden
biridir [25]. Organik tarimin amaci; toprak, su kaynaklar1 ve havayr kirletmeden,

cevre, bitki, hayvan ve insan sagligin1 korumaktir [26].

Organik tiiretim bitkisel ve hayvansal iiretim ile i¢ i¢e oldugu icin bu iki
iiretimi kapsayan karma bir sistemdir. Organik tarim ifadesi genellikle bitkisel iiretim
alaninda kullanilmaktadir. Ancak et, siit ve yumurta gibi hayvansal iiriinlerin bebek
ve ¢ocuklarin zihinsel ve bedensel gelisiminde biiyiik katkilarinin olmasi nedeniyle

gelismis iilkelerde bitkisel {iriinlerde oldugu gibi hayvansal iirlinlerde de talep
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olusmus ve hayvancilikta da organik tarim siireci baglamistir [20].

Pek cok tilkede Once organik tarima, ardindan da organik hayvancilia
gecilmis, organik siit ve besi sigirciliginda, yumurta tavuk¢ulugunda ve aricilikta
onemli asamalar kaydedilmistir. Halen bircok gelismekte olan iilke bdyle bir caba

igerisinde bulunmaktadir [27].

Organik tarmmin orta ve uzun vadede ekolojik dengeyi kuracak bir
siirdiiriilebilirlik  olusturacagi, topraklarin  bircok agidan  korunacagr ve
iyilestirilecegi, kimyasal giibre ve ilaglarin yol actig1 su kirlenmesini engelleyecegi,
yenilenmeyen enerji kullanimini azaltarak topraktaki tarimsal kimyasal ihtiyacini
diistirecegi, biyolojik cesitliligi koruyacagi, genetik modifikasyonlar1 engelleyecegi

ve bir ¢ok baska ekolojik katki olusturacag diisiiniilmektedir [28].

2.4.1. Diinya’da Organik Tarim

Diinyada entansif tarimin yayginlagsmasi, kimyasal ila¢ ve giibrelerin yaygin
olarak kullanilmasi, katki maddesi kullanim1 ve genetik olarak degistirilmis tirtinlerin
devreye girmesiyle birlikte tarimsal tretim artmis, ancak dogal denge ve insan
saglhigina yonelik endiseler de biiylimiistiir. Bu nedenle son zamanlarda organik
iiretimin 6nemi artmis ve bir yetistiricilik tipi olarak aile isletmeciliginden ¢ikip ticari
bir boyuta ulasmistir. Bugiin i¢in modern biyoteknolojideki ilerlemelerin etki-tepki

prensibiyle organik iiriinlere olan talebi artirdig1 da sdylenebilir [20].

Organik tarim faaliyetleri yalnizca gelismis iilkelerde degil, gelismekte olan
iilkelerde de yayginlagmaktadir. Bu durum o6zellikle gelismis tilkelerde tiiketicilerin
kendi sagliklarim1 ve g¢evreyi korumaya verdikleri 6nemin giderek artmasi sonucu
karsimiza ¢ikmaktadir. Buna paralel olarak, ozellikle Avrupa, Kuzey Amerika ve

Avustralya kitalarinda organik gida pazar1 gelismektedir [25].

Diinya’da organik tarim satigslarinda one c¢ikan iilkeler Avrupa ve Kuzey
Amerikadir. Asya ve Afrika ise organik tarim iriinlerinin dnemli iireticilerindendir.
Isvigre ise kisi basina en biiyiik organik tiiketim miktarinda lider iilke konumundadir

[23].
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2016 yil1 i¢in Diinya’da yaklasik olarak 2.7 milyon organik tarim ile ugrasan
iretici bulunmaktadir. Organik tarim alaninda her 100 iireticiden 40’1 Asya’da, 27’si
Afrika’da, 17°si Latin Amerika’da, 14’1 Avrupa’da, 1’1 Kuzey Amerika {ilkelerinde
ve 1’1 ise Okyanusya’da bulunmaktadir [29] (Sekil 1).

® Latin Amerika
¥ Kuzey Amerika
B Okyanusya
® Avrupa
¥ Asya

Afrika

Sekil 1. 2016 Yilinda Organik Ureticilerin Kitalara Gére Dagilimi (Toplam: 2.7
Milyon Uretici) [29]
Kaynak: FIBL ve IFOAM (2017) raporundan yararlanilarak olusturulmustur [29].

Sekil 2’ye gore 2016 yili i¢in Diinya’daki organik tarim alanlarmin %47’si
Okyanusya (Avustralya)’da, %23’ti Avrupa’da, %12’si Latin Amerika’da, %9’u
Asya’da, %6’s1 Kuzey Amerika’da, %3’1 ise Afrika’dadir [29].

3%

B Latin Amerika
H Kuzey Amerika
B Asya

B Avrupa

B Okyanusya

= Afrika

Sekil 2. 2016 Yilinda Kitalara Gore Organik Tarim Alanlarinin Dagilimi
Kaynak: FIBL ve IFOAM (2017) raporundan yararlanilarak olusturulmustur [29].
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Sekil 3’de goriildiigii gibi 2016 yilinda da Diinya’da en biiyilik organik tarim
alanina sahip tilke 27.15 milyon hektar ile Avustralya olmustur. Avustralya’y1 ise
sirastyla Arjantin, Cin, Amerika Birlesik Devletleri, Ispanya, Italya, Uruguay,

Fransa, Hindistan ve Almanya izlemektedir [29].

Avustralya | 27. 1
Arjantin ﬂ- 3.0l
Cin JHEN 228
ABD M 203
ispanya [ 2.02
italya M 1.80
Uruguay [l 1.66
Fransa d- 1.54
Hindistan - 1.49
Almanya - 125 | ‘
0 5 10 15 20 25 30

Milyon Hektar

Sekil 3. 2016 y1l1 i¢in Diinya’da en biiyiik organik tarim alanina sahip 10 iilke [29]

Gilinlimiizde organik tarim, Diinya genelinde pazar hacmi ve tiiketim talebi
gittikce artan bir sektor haline gelmektedir [30]. Gelismis iilkelerde yetistirilemeyen
organik iriinlere olan talep, uluslararasi ticaretin gelismesine sebep olmustur [25].
Organik tarim ticaretinin parasal boyutu 1999 yilinda 15,2 milyar ABD dolari, 2010
yilinda 59.1 milyon ABD dolar1 seviyelerindeyken, 2015 yilinda 81.6 milyar ABD
dolar1 seviyelerine ulasmistir [29]. Bu pazarin yakin gelecekte 100 milyar ABD

dolar1 seviyesine ¢ikmasi tahmin edilmektedir [19].
2.4.2. Tiirkiye’de Organik Tarim

Tiirkiye’de cumhuriyet sonrasinda tarim reformunun gelistirilememesi, miras
yolu ile siirekli olarak tarim alanlarmin béliinmesi, endiistriyel tarimin 6niindeki en
onemli engel olarak kalmistir. Kiiclik tarim alanlarinda yiiksek verimliligin elde
edilememesi iilke ekonomisi i¢in énemli bir kayip olarak karsimiza ¢ikmustir. Ulke

kalkinmasi i¢in tarimin gelistirilmesinin stratejik bir 6nemi olmasi ve son on yilda
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organik tarimin konvansiyonel tarima alternatif olarak ortaya g¢ikmasi, bu kiiciik
tarim arazilerinin katma degeri yiiksek organik tarima yonlendirilmesini beraberinde
getirmektedir. Organik tarim sayesinde hem bu arazilerin dogru bir sekilde
degerlendirilmesinin Onii agilmakta hem de tarim ile ugrasan ailelere 6nemli bir
ekonomik girdi sunulmaktadir. Bu baglamda hem organik {iriin {iretiminin
arttirllmas1 hem de tiiketicilerin bilinglendirilerek tiikketiminin arttirilmasi iilke

gelecegi icin 6nemlidir [17].

Tiirkiye’de organik tarim faaliyetleri diger {ilkelerin aksine tiiketicilerin talebi
izerine degil, diinyada organik tarimin gelismesine ve bitkisel liretime yonelik olarak
Avrupali sirketlerden gelen talepleri karsilamak amaciyla ilk kez 1985 yilinda
herhangi bir mevzuata dayali olmadan baglamistir. Dolayisiyla, Tiirkiye gibi ekolojisi
organik tarima uygun gelismekte olan iilkeler, gelismis iilkelerinden gelen talepleri
karsilayabilmek icin organik {iriin iireticisi ve ihracat¢ist konumuna gelmistir [25].
Yabanci sirketler bu kapsamda s6zlesmeli iireticilik modeliyle gereksinimleri olan
driinlerin  yetigtirilmesini saglamak i¢in organik {iretim projelerini ylrlrliige

koymustur [31].

Tiirkiye’de organik tarim uygulamalarmma yonelik ilk organizasyon, 1992
yilinda Organik Tarim Organizasyonu Derneginin (ETO) kurulmasiyla baglamistir.
1994 yilinda IFOAM temel standartlar1 ve 2092/91 sayili AB Organik Tarim
Yonetmeligi’ne dayali ilk ulusal yonetmelik yiiriiriiliige girmistir. 1994 yilinda
“Bitkisel ve Hayvansal Uriinlerin Ekolojik Metotlarla Uretilmesine Iligkin
Yonetmelik”, 2002 yilinda ise “Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iligkin
Yonetmelik™ yiirtirlige girmistir. Daha sonra “Organik Tarim Kanunu”, 01.12.2004
tarthinde TBMM’den gecerek, 03.12.2004 tarihinde 25659 sayili Resmi Gazate’de
yayinlanarak yiirtirliige girmistir. Bu kanunun amaci, tiiketiciye giivenilir, kaliteli
iiriinler sunmak tizere organik {iriin ve girdilerin iiretiminin gelistirilmesini saglamak
icin gerekli tedbirlerin alinmasina iligkin usul ve esaslart belirlemektir. Son olarak
2010 yilinda “Organik Tarimin Esaslari ve Uygulanmasma iliskin Y®&netmelik”
27676 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige girmistir. Bu Ydnetmeligin
amaci ise; ekolojik dengenin korunmasi, organik tarimsal faaliyetlerin yliriitiilmesi,
organik tarimsal {iretimin ve pazarlamanin diizenlenmesi, gelistirilmesi,

yayginlastirilmasina iliskin usul ve esaslar1 belirlemektir [23].
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Tirk organik tarmminin standartlar1 genellikle uluslararasi standartlara
uyumlu, {ireticilere kar getirme yaninda tiiketicilere de giivenilir gidalar sunan bir

yap1 kazanmistir [24].

Sekil 4’de organik iiriinlerde kullanilan Tiirkiye Cumhuriyeti Organik Tarim

Logosu verilmistir [32].

Sekil 4. Organik iiriinlerde kullanilan ulusal logo [32]

Organik tarim arazilerinde 461.396 hektarlik alan ile Tirkiye, diinya
siralamasinda on dokuzuncu sirada yer alirken en yiiksek {iretici sayisina sahip
iilkeler arasinda altinci sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de organik iiretimde lider

bolge ise Ege Bolgesi’dir [23].

Tiirkiye genelinde tiiketicilerin organik iiretim konusunda yeterli bilgiye
sahip olmamalar1 ve fiyat1 pahali bulmalarindan dolay1 organik tarim ve gida iriinii
satin alma aligkanliklar1 yaygin degilken, basta Istanbul, Ankara ve Izmir gibi biiyiik
sehirlerde organik tarim ve gida triinleri pazarlarinin yogunlastigi tespit edilmistir

[33].
2.5. Konvansiyonel Hayvancilik
Konvansiyonel hayvancilik, az sayidaki biiyiik isletmelerde, ¢ok sayida

hayvanin sikistirlldign iretim yontemi olarak bilinmektedir. Yapilan caligmalar
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konvansiyonel {iiretimin kiigiik 6l¢ekli tarim ve hayvanciligin yok olusuna kadar
giden basta insan ve hayvan sagligina olmak iizere birgok cevresel, biyolojik ve

sosyo-ekonomik yapiya zararlarinin oldugunu ortaya koymaktadir [31].

Gilinlimiizde konvansiyonel hayvancilik; daha fazla hayvan ve daha fazla

girdi ile en yiiksek verimi amaglayan bir liretim sekli olarak tanimlanmaktadir [27].

Hayvanlara uygulanan yogun yetistiricilik yontemleri ve sikigik barindirma
sistemleri hayvanlarin bagisiklik sistemini zayiflatarak 6nemli saglik sorunlarina

neden olmaktadir [37].

Endiistriyel hayvanciligin basta gelen sakincalarindan birisi de, daha ucuz
olmalar1 nedeniyle genetigi degistirilmis (GDO’lu) misir, soya gibi {iriinlerin yem
olarak kullanilmasidir. Literatiirde yer alan c¢aligmalar GDO’lu yemlerle beslenen
hayvanlarin etlerinde GDO’lu DNA par¢alart bulundugunu ortaya koymaktadir.
Yapilan bir ¢alismada GDO’lu musirla beslenen hayvanlarin dokularinda GDO’lu
DNA’lar saptanmustir [31].

Konvansiyonel iiretimde kullanilan yem ve yem katki maddelerinin hayvansal
gidalarda biraktig1 kalintilar, bu {iriinleri tiilketen insanlarda 6nemli saglik sorunlarina
yol agmaktadir. Bu nedenle tiiketicilerin kimyasal kullanilmadan iiretilen gidalara
talebi artmaktadir. Ozellikle Avrupa iilkelerinde hayvan beslemeye dayali olarak
ortaya cikan hastaliklardaki artiglar tiiketicilerin alternatif iirlinlere yonelmelerine

neden olmaktadir [31].

Gilinlimiizde Avrupa Birligi iilkelerinin hayvan haklarin1 goz Oniine alarak
geleneksel kafes sistemlerde yapilan tavuk yetistiriciligini yavas yavas ortadan
kaldirmaya bagslamasi, teknolojik gelismeler ve ekonomik yapinin iyilesmesi de

tiiketim aligkanliklarinin degismesine neden olmustur [36].

2.6. Organik Hayvanciik

Tarimsal isletmelerde, bitkisel ve hayvansal iiretim arasinda tamamlayici bir

iliski bulunmaktadir. Hayvancilik, bitkisel iiretim i¢in giibre; bitkisel iiretim de gerek
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yem bitkileri iiretimi, gerekse yan iiriin ve artiklarla hayvanciliga yem saglamaktadir.

Fakat ilerleyen zamanlarda bu iligki kopma noktasina getirilmistir [31].

Organik hayvancilik; hayvan sayisinin az oldugu, uygun besleme ve barinak
kosullarinda, buna uygun iiretim ve pazarlama yontemi ile kaliteli iirlin elde edip
yliksek fiyata ulasabilen bir iiretim sistemi olarak tanimlanabilmektedir. Organik
Tarimimn Esaslart ve Uygulanmasina Iliskin Y&netmelikte ise organik hayvansal
dretim: “ Damizlik hayvan veya sperma kullanilarak hayvan iiretilmesi, hayvansal
iriinlerden insan gidast ile hayvan ve bitki besleme iriinleri {iretilmesi,
hammaddesini tarimdan alan sanayilere ve bilimsel ¢aligmalara organik hammadde
temini, her agamasi1 bu Yonetmelige gore yetkilendirilmis kurulus tarafindan kontrol

edilen ve sertifikalandirilan {iretim faaliyetleri ” olarak tanimlanmaktadir [27 ; 34].

Organik hayvancilig1 konvansiyonel hayvanciliktan ayiran temel farkliliklar;
hayvan refahi, dogal ¢evre, saglikl {iriinler ve siirdiiriilebilir kaynaklardir [27]. Bu
farkliliklar g6z Oniine alindiginda organik hayvancilik 6zellikle Amerika Birlesik
Devletleri ve Avrupa Birliginde alternatif hayvancilik iiretim modeli olarak dnemli

bir yere gelmistir [35].

Hayvan besleme ve saghiginda yapay kimyasallarin kullanilmalar1 sonucu
hayvanlarda ve insanlarda meydana getirdigi olumsuzluklar ve c¢evre kirliliginin
onlenmesi agisindan son yillarda Diinya'da, ABD ve AB'inde organik tarim ile
organik hayvancilik gliindeme gelmistir. Fakat konvansiyonel hayvanciliktan organik
hayvanciliga gecis yapilirken, hayvanlarin yem igerikleri, et liretimi, canli agirlik
artigl, yem etkinligi ve hayvan sagligi karsilagtirmalar1 yapilmasi iizerinde dnemle
durulmas1 gereken konulardir. Yapilan arastirma sonuglarina gore, dogal cevrede
daha az hayvan ile daha diisilk verimlilikle calisilmasina karsin, hayvanlarin
tizerindeki stres etkisi azaldigindan dolay1 daha saglikli siirii elde edilebildigi ve

hayvanlarin ekonomik dmriiniin arttig1 goriilmektedir [27].

Gelismis lilkelerde hayvan haklarina gdsterilen ilgi nedeniyle hayvan refahi
giderek dnem kazanmaktadir. Alternatif olarak giindeme gelen, meralara ve kimyasal
kullanilmadan {iretilen yemlere dayali “organik hayvansal iiretim” ¢evreye daha az

zararli, daha etik bir iiretim sistemi olarak goriilmektedir. Organik hayvansal iirlinler
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tilketiciler tarafindan kaliteli, kalinti icermeyen, refahina 0&zen gosterilen
hayvanlardan elde edilen, daha fazla ¢evre dostu kosullarda iiretilen ve yag icerigi

daha diisiik tiriinler olarak degerlendirilmektedir [31].

Organik hayvansal {iretimde diinyada s6z sahibi olan iilkeler ABD, Kanada,
Avusturya, Danimarka, Almanya, Ingiltere, Fransa ve Arjantin olarak
siralanmaktadir. Bunlarin igerisinde organik hayvancilikta en 6nemli {ilkeler ABD ve
Kanada’dir. Bu tilkelerde organik ete yonelim, etlerde bulunan bazi hormonlarin
laboratuvar kosullarinda incelenip bu hormonlarin bazi kanser tiirlerinin olusum
riskini arttirdiginin saptanmasinin ardindan gergeklesmistir. Bdylece piyasada
organik et, siit, yogurt, peynir ve yumurta yerini almaya baslamistir [18; 35; 37; 31;

1].

Organik tarimda tretiminin her asamasi kontrol altinda tutularak kaliteli ve
saglikli iiriinler iiretmek amaclanmaktadir. Bu durum ise organik tarimin zamanla
iretimde kendine yer bulmasina sebep olmustur. Son yillarda tiiketici tercihlerine
bagli olarak ©on plana c¢ikan organik tavukculuk, tavuklarin beslenmesi ve
sagliklariin korunmasi i¢in sentetik olarak iiretilen besin ve kimyasal maddelerin
kullanilmamasint 6ngdren, onlarin dogal davramis ve fizyolojilerini rahatsiz
etmeyecek sekilde besleme ve cevresel isteklerinin karsilandigi bir iiretim sistemi

olarak tanimlanmaktadir [37].

Organik tretimde hayvan sagligi ve refahinin 6n planda olmasi hastalik
oranlarinda azalmaya neden olmaktadir. Bu durumda isletmelerde veteriner ve saglik
harcamalar1 azalmakta, ayrica organik iiretimde geleneksel tedavi sekillerinin

kullanilmamasi saglik agisindan maliyet diisiisiine katki saglamaktadir [35].

Organik hayvancilik sertifikasyona bagli bir iiretim oldugu i¢in, isletmedeki
iiretim ve gecis siireci kontrol altina alinmakta ve kontrol kurulusunun denetimleri
sonucunda isletmeler uygun bulundugu takdirde, kendilerine ekolojik hayvancilik

sertifikasyonu verilmektedir [27].

Organik hayvanciligin temel amag ve ilkeleri [27] ;

* Hayvan sagligin1 korumak,
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*  Miimkiin oldugunca isletmenin kendi iirlinleri ve yem bitkileri ile besleme
yapmak,

* Yemlerde kimyasal maddeler (antibiyotikler, kilo aldirici katki maddeleri)
kullanmamak,

* Genetigi degistirilmemis damizlik se¢imi,

* Embriyo transferinin olmamasi,

¢ Uygun ahir kosullari,

* Araziye uygun sayida hayvan yetistirme,

* Kapali isletme dolasimi yolu ile hayvancilik yapmak,

* Sirdiiriilebilir hayvancilig1 gelistirmek,

* Tiiketici talebine yonelik saglikli ve kaliteli iiriinler tiretmek,

o Ureticilerin gelir diizeyini yiikseltmektir.

2.6.1. Organik Tavukculugun Temel Kurallar

Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iliskin Yonetmelige (2010) gére
organik hayvansal {iretim ile ilgili baz1 kurallar bulunmaktadir. Bu kurallar genotip,

beslenme, lireme ve barinma gibi asagida verilen temel unsurlar1 kapsamaktadir [34]:

* Damizlik veya firetime yonelik organik hayvancilikta, g¢evre kosullarina
adaptasyon kabiliyeti yiiksek olan ve hastaliklara dayanikli irklar segilir. Bunun
icin o bdlgeye adapte olmus yerli irklar ve melezlerine dncelik verilir.

* Organik isletmelerden getirilen ve tamamen organik yemlerle beslenilen, genetik
yapist degistirilmemis, cevreye, iklim kosullarina ve hastaliklara dayanikli
hayvanlar damizlik olarak kullanilir.

* Organik hayvan yetistiriciliginde tiremede dogal yontemler kullanilir. Klonlama
ve embriyo transferi gibi metotlar kullanilmaz.

* Hayvanlar, meralara veya agik hava gezinti alanlarina veya agik alanlara
erisebilmelidir. Meralarda ve acik alanlarda birim alan bagina diisen hayvan
say1sl, liretim birimindeki bitkisel liretime yeterli hayvan giibresi saglayabilecek

sekilde sinirlt olmalidir.
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* Konvansiyonel olarak yetistirilen hayvanlar, yetistirildikleri barmaklarin ve
arazilerin organik olarak yetistirme yapilan birimlerden acik¢a ayri olmasi ve
ayr1 tiirlerin bulunmasi sartiyla ayni isletmede bulunabilirler.

* Organik hayvansal iriinlerin, konvansiyonel {iriinlerden ayirt edilememesi
durumunda bu tiriinler organik olarak degerlendirilemez.

* Hayvansal iiretimde gecis siireci, et iiretimine yonelik kanatlilarda 3 giinliik
yastan biiyiilk olmamak kaydiyla 10 haftadir. Entansif tiretimde kullanilan bazi
damizlik veya irklara iligkin 6zel hastalik ve saglik problemleri olmayanlar
damizlik olarak kullanilir.

o Ik kez olusturulan bir siiriide organik olarak yetistirilmis hayvanlar yeterli
sayida degil ise, konvansiyonel yetistirilmis olan etlik piligler geldikleri
ciftlikten ayrildiklarinda 3 giinliik yastan biiyiikk olmamasi sartiyla organik
hayvancilikta kullanililabilir.

* Organik hayvan yetistiriciligi ve hayvansal iiretim yapan isletmeler, hayvanlarin

giris ve ¢ikis ile tiim tedavi uygulamalariyla ilgili diizenli kayitlar tutar.

2.6.1.1. Organik Hayvan Yetistiriciliginde Hayvan Saghgi ve Veteriner
Hekim Miidahalesi

Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iliskin Y&netmelige (2010) gore
organik hayvan yetistiriciliginde tedaviden ziyade hastalik dnleyici tedbirler alinmasi
onemlidir. Hayvanlarin hastaliklara karst korunmasi i¢in gerekli olan tedbirler
sunlardir [34]:

* Organik hayvan yetistiriciliginde, hayvan sagliginda koruyucu hekimlik
esastir.

* Hastaliga dayanikli, uygun damizlik irklar segilir.

* Hayvanlarin dogal bagisikliklarini artirici diizenli egzersiz igin gezinti
alanlarina veya otlaklara ulagimi ve kaliteli yem kullanim1 saglanir.

* Asin kalabalik nedeni ile hayvanlarda saglik problemlerini 6nlemek i¢in

uygun yerlesim siklig1 saglanir.

Patojenlerin hayvanlara gecis riskini en aza indirmek veya onlemek icin en

uygun ast veya ilaclar kullanilmalidir [38].
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Koruyucu hekimlik uygulamalarina ragmen hayvanlar hastalanir veya
yaralanirsa, uygun bir barinakta izole edilerek tedaviye alinmaktadir. Tedavi edici
etkisinin bulunmasi ve tedavi kosullarina uymasi sarti ile kimyasal sentezlenmis
veteriner tibbi Uriinler disinda allopatik iiriinler, fitopatik {iriinler ve homeopat tedavi
yontemleri veteriner hekim gozetiminde uygulanmaktadir. Uygulanan bu tedavi
yontemlerinin yetersiz kaldig1 durumda kimyasal bilesimli ilaglar veya antibiyotikler
yetkilendirilmis kurulusun izni ile kontrollii olarak tedavi amaci ile kullanilir. Fakat
hastalik 6nlemek amaciyla kimyasal olarak sentezlenmis veteriner tibbi iiriinler vaya
antibiyotikler kullanilamamaktadir. Organik hayvan yetistiriciliginde, hayvanlarin
genetik yapis1 degistirilemez ve hayvan islahina izin verilemez. Biiylime veya
iiretimi artirict maddelerin kullanimi ve liremeyi kontrol etmek amaciyla veya diger
amagclarla hormon ya da benzeri maddelerin kullanimi yasaktir. Hormonlar veteriner

hekim uygulamasi olarak tedavi amaci ile hasta hayvana verilebilmektedir [34].

Tedavi amactyla veteriner tibbi iiriinler kullanildig: taktirde bu tirlinlerin kayit
altina alinmasi gerekmektedir. Organik yetistiricikte veteriner tibbi iirlinlerinin son
uygulandig: tarih ile hayvanlardan organik iiriin elde edilme tarihi arasinda gecen
stire, konvansiyonel yetistiricilikteki uygulamanin iki kat1 veya kalint1 arinma siiresi
belirtilmemis hallerde ise 48 saattir. Yetistirilen hayvanlara antibiyotik veya
kimyasal sentezlenmis veteriner tibbi liriinleri bir sene igerisinde ili¢ defadan fazla
uygulandi ise bu hayvanlar ve iiriinleri organik iiriin olarak satilamamakta ve gecis

siirecine alinmaktadir [34].

2.6.1.2. Organik Hayvansal Uretimde Yem Temini ve Hayvan Besleme

Organik hayvansal iiretimde hayvanlar organik olarak tiretilmis kaba ve kesif
yemlerle beslenir. Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasima iliskin Yonetmelige
(2010) gore hayvanlarin zorla beslenmesi yasaktir ve hayvan beslenmesinde
antibiyotikler, koksidiyostatikler, tibbi iiriinler ile biiylimeyi veya iiretimi artirict
diger maddeler kullanilamaz. Kanatli rasyonlarina kaba yem, taze veya kuru ot veya
silaj eklenir. GDO’lu firiinler hayvan beslenmesinde kullanilamaz. Yem maddeleri

radyasyon ve 1s1nlama igeren uygulamalardan gegmemis olmalidir [34].
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Hayvan beslemede bitkisel yemler tercihen isletmede tiretilmelidir. Mera ve
otlaklara kimyasal ila¢ ve gilibre atilmamalidir. Rasyonlara hayvansal yag ve
hayvansal yan iriinler katilamaz. Vitamin ve minerallerin kullaniminda yonetmelik

kurallarina uyulmalidir [38].

Organik yem hazirlamada kullanilan donanim, konvansiyonel yem
hazirlamada kullanilan her tiirli donanimdan ayrilir. Organik yemler ile
konvansiyonel yemler fiziksel olarak ayri yerlerde tutulur ve depolanir. Organik
yemler mutlaka etiketlenir. Organik olarak {iretilmis yemler ya da bunlardan elde
edilmig {irlinler konvansiyonel iiretilmis yemlerle karismaya ve bulasmaya meydan

vermeyecek bicimde bir arada nakledilebilir [34].

2.6.1.3. Barinma

Organik hayvanciligin bir diger énemli noktasi da iyi barinak kosullarinin

saglanmasidir.

Ekolojik hayvancilikta barmaklarin tesis ve bakiminda tiim hijyenik tedbirler
alinmalidir. Barinak yeterli temiz hava ve giin 15181 almali, her tiir ve irka hareket

serbestligi vermelidir [38].

Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iliskin Yénetmelige (2010) gore
kanatlilar agik yetistirme kosullarinda yetistirilir ve kafeslerde tutulamaz, her bir
barmakta en fazla 4800 adet etlik pili¢ barindirilabilir, et {iretimine yonelik kanatl
barinaklarmin her birinin toplam kullanilabilir alan1 1600 m*’yi asamaz ve hayvan
yogunlugu yayilan azot miktar1 bakimindan, kullanilan tarimsal alanda 170

kg/N/ha/y1l’1 asamayacak sayida belirlenir [34].

Kiimesler i¢in gerekli olan sartlar; zeminin asgari 1/3’l diiz bir yapida olmali
ve sap-saman, talag, kum veya kisa ¢im gibi maddelerle kapli olmalidir. Tiinek,
kanatli grubu ve kanatl biiyiikliigii ile orantili olmalidir. Kanatlinin biiytikliigiine
gore giris/cikis delikleri olmali ve bu delikler kanatli barmagmin her 100 m” si igin

asgari toplam 4 m uzunlukta olmalidir. Tablo 4’de Organik Tarimin Esaslar1 ve
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Uygulanmasina iliskin Yonetmelige (2010) gore kanatlilar igin gerekli olan barmak

alanlar1 verilmistir [34].

Tablo 3. Kanatlilar i¢in gerekli olan barinak alani [34]

ic alan Gezinti alam
(Hayvanlara ayrilan net (Rotasyona elverisli alan
Barmnak Tipi alan) m’/bas)
Hayvan sayisi/ m?

Besiye alinmig 10 4 Et ve Hint tavugu
kiimes en fazla 21 kg canli agirlik/ Yukarida bahsedilen
hayvanlar1 m? cesitler icin 170 kg

(Sabit barinaklarda) /N/ha/y1l limitini
asmamasi kosulu ile
Besiye alinmis kiimes 16(1) 2.5
hayvanlar1 en fazla 30 kg canli 170 kg/N/ha/y1l limitini
(Tasnabilir agirlik/m? hareketli kanatlh asmamasi kosulu ile
barinaklarda) barinaklari

(1) Yalnizca 150 m* zemin alan1 asmayan tasmabilir barinaklar durumunda

Kanatlhilar iklim kosullarinin elverdigi durumlarda acik hava barinaklarina
ulagabilmeli ve bu durum yasamlariin asgari 1/3’iinde uygulanmalidir. Bu agik hava
barmaklar1 c¢ogunlukla bitki Ortiisii ile kaplanir, koruyucu tesisler bulunur ve
hayvanlarin yeterli sayida suluk ve yemliklere erigsmelerine imkan verir. Halk ve
hayvan sagligim1 korumak amaciyla hayvanlarin disar1 ¢ikmasini engelleyen,
Bakanlik¢a belirlenmis bir durum olmasi halinde; gerekli biyogiivenlik tedbirleri
alinir ve hayvanlar kapali yerde tutularak yeterli sayida suluk ve yemliklere

erismelerine imkan verilir [34].

Barinaklar; hayvanlara rahatca ve dogal olarak durabilecekleri, kolayca
yatabilecekleri, donebilecekleri, kendilerini temizleyebilecekleri, tiim dogal
pozisyonlar1 alabilecekleri, gerinme ve kanat cirpma gibi tiim dogal hareketleri

yapabilmelerine yetecek biiyiikliikte olmalidir [34].
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2.6.1.4. Nakliye

Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iliskin Y&netmelige (2010) gore
organik hayvan nakliyesinde 6zellikle hayvan refahi i¢in uyulmasi gereken kurallar
bulunmaktadir. Bu kurallar [34]:

e Hayvanlarin nakilleri stressiz ve kisa zamanda gergeklestirilecek sekilde
yapilir.

* Yiikleme ve bosaltma islemleri dikkatlice ve hayvanlar1 zorlamak amaciyla
elektriksel uyarict alet kullanilmadan gergeklestirilir. Nakliye oncesinde ve
nakliye sirasinda sakinlestirici ilaglarin kullanilmasi yasaktir.

* Kara tagimacilifinda 8 saatte bir yemleme, sulama ve dinlendirme i¢in mola

verilir.

2.6.1.5. Kesim

Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iliskin Yénetmelige (2010) gore
yogun yetistiricilik yontemlerinin kullanimini engellemek i¢in kanatlilar ya asgari bir
yasa erisinceye kadar beslenirler ya da yavas gelisen kanatli genotipleri segilir.
Yavas gelisen kanatli genotiplerinin isletmeci tarafindan kullanilmadigi yerlerde

kesim yas1 tavuklar i¢in asgari 81 giindiir [34].

Kesim sirasinda stres yaratmayacak sekilde uygun kesim yOntemi
uygulanmalidir. Kesimler geleneksel beslenen hayvanlarin kesildigi yerden ayri

yapilmal1 ve ayr1 kesimhaneler kullanilmalidir [38].

Miimkiin olan durumlarda ayr1 mezbaha, kesimhane ve kombinalar kullanilir.
Miimkiin olmayan durumlarda ise konvansiyonel olarak yetistirilmis hayvanlarin
kesiminden sonra, mezbaha, kesimhane ve kombinalar Organik Tarimin Esaslar1 ve
Uygulanmasina iliskin Yénetmeligin (2010) Ek-7’sinin 1 inci boliimiinde verilen
maddeler (Potasyum ve sodyum sabunu, Su ve buhar, Kire¢ kaymagi, Kirec,
Sénmemis kireg, Sodyum hipoklorit (6rn: camasir suyu), Kostik soda, Kostik potas,
Hidrojen peroksit, Dogal bitki 6zleri, Sitrik, perasetik asit, formik, laktik, oksalik ve

asetik asit, Alkol, Formaldehit, Siit sagim ekipmanlari ve meme basi temizlik ve
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dezenfeksiyonunda kullanilan iiriinler, Sodyum karbonat) ile temizlendikten sonra,

organik hayvanlarin kesimi yapilir [34].

Kesim sonrast iirlinlerin korunmasi amaciyla sentetik katkilar kullanilamaz
[38].

Ulkemizde organik tavukculuk faaliyetleri kendisine énemli bir pay edinmis
ve giderek artan {irlin yelpazesi ile bu paym giin gegtikce genisletmektedir [37; 1].
Gilinimiizde organik tavuk iiretimi Tiirkiye’de toplam 7 ilde yapilmaktadir. Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 2017 yil1 verilerine gore Tiirkiye’de 12 adet organik
tavuk yetistiriciligi yapan ¢iftci vardir [39].

Tablo 4’de 2007-2017 yillar1 arasinda mevcut olan ¢ift¢i sayisi, organik tavuk

say1s1 ve elde edilen organik tavuk eti miktarlar1 gosterilmektedir [39].

Tablo 4. Tiirkiye’de 2007-2017 yillar1 arasinda organik etlik tavuk yetistiriciligi ve
et tiretimi [39]

Yillar Toplam cift¢i sayisi Tavuk sayisi (adet) Et iiretimi
(ton)
2007 2 1.400 -
2008 1 500 1
2009 1 69.150 34,5
2010 2 273.910 550
2011 5 325.436 713,06
2012 5 102.082 210,31
2013 18 716.024 1030,06
2014 17 834.167 1823
2015 23 589.804 2130
2016 26 608.862 1485,9
2017 12 604.900 1266

Kaynak: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi verilerinden yararlanilarak
olusturulmustur [39].

Tablo 5’de ise 2017 yilinda cesitli illerde bulunan ¢ift¢i sayisi, yetistirilen
organik tavuk sayis1 ve organik tavuk eti miktarlar1 gosterilmektedir. Bu tabloya gore
537.600 adet organik tavuk firetimi ile Samsun’da bir iretici ilk sirada yer

almaktadir. Bunu 22.900 adet organik tavuk ile Elazig’da bir tiretici takip etmektedir.
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Afyonkarahisar’da bir {iretici 18.000 adet organik tavuk yetistirirken, ayni sayida
organik tavugu yedi liretici Sakarya’da yetistirmistir. En son sirada olan Bursa ilinde
bir tiretici 1.400 tavuk yetistirmis ve bu tavuklardan 2017 yilinda 4 ton organik tavuk
eti elde etmistir. Tiirkiye’de 2017 verilerine gore organik tavuk iiretimi yedi tiretici
tarafindan gerceklestirilmis, toplamda 604.900 adet organik tavuk ile 1.266 ton

organik tavuk eti tiretilmistir [39].

Tablo 5. 2017 yilinda Tiirkiye’de organik etlik tavuk yetistiriciligi ve et tiretimi [39]

iller Ciftci sayisi Tavuk sayisi (adet) Et iiretimi(ton)

Afyonkarahisar 1 18.000 40
Bursa 1 1.400 4
Diyarbakir 1 2.500 -

Elaz1g 1 22.900 39
[zmir 0 4.500 -
Sakarya 7 18.000 -

Samsun 1 537.600 1.183

Kaynak: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi verilerinden yararlanilarak
olusturulmustur [39].

Organik iiretim yontemi ile elde edilen tavuk etlerinin daha lezzetli oldugu
yoniinde genel bir algi bulunmaktadir. Bu algi yapilan pek ¢ok aragtirma sonuglari ile
de dogrulanmaktadir. Yapilan calismalarda genellikle gevreklik, tekstiir ve sululuk
bakimindan organik iiretimle elde edilen etlerin daha {istiin oldugu, daha koyu renkte
ve pisirme kaybinin ise diisiik oldugu belirtilmektedir. Tavuk eti lezzetindeki
farklilik temelde genotip, yas, besleme ve yetistirme seklinden kaynaklanmaktadir

[40].

Husak (2007) tarafindan yapilan c¢alisma sonucunda organik tavuk etinin
protein miktari, omega-3 ve omega-6 yag asitleri, mineral madde igerigi ve gevreklik
acisindan konvansiyonel tavuk etine kiyasla daha {istiin oldugu, ayn1 zamanda daha
diisik yag seviyesine sahip oldugu tespit edilmistir. Yapilan duyusal
degerlendirmelerin sonucunda organik tavuk etinin ¢ignenilebilirliginin daha ytiksek

oldugu belirtilmistir[34].

Tober ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir c¢alismada organik ile

konvansiyonel tavuk etlerinin yag asidi profili incelenmistir. Organik tavuk etinde
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doymus yag asitleri ile tekli doymamis yag asitlerinin daha diisiik, omega-3 yag

asitleri ile coklu doymamis yag asitlerinin ise daha yiiksek oldugu bildirilmistir [41].

Meluzzi ve ark. (2009) farkli genotip (yavas, orta ve hizli gelisen) ve besleme
yontemlerinin organik tavuk etinin kimyasal kompozisyonu iizerine etkilerini
aragtirmiglardir. Bu ¢alismanin sonucunda en yiiksek seviyede ¢coklu doymamis yag
asitleri, omega-3 ve omega-6 yag asitleri yavas gelisen organik tavuk etlerinde tespit
edilmistir. Tekli doymamis yag asitleri yavas gelisen organik tavuk etinde en diigiik
seviyede bulunmustur. Ayrica yavas gelisen tavuk etlerinde yag miktarinin da orta ve

hizli gelisen tavuk etlerine gore daha diisiik oldugu tespit edilmistir [42].

Castellini (2005) ile Castellini ve ark. (2002) tarafindan yapilan caligmalar
organik iiretim sisteminin tavuk eti iizerine olan etkileri arastirilmistir. Caligmalar
sonucunda organik tavuk etinin su tutma kapasitesinin, pH’nin ve yag miktarinin
konvansiyonel tavuk etine gore daha diisiik, pisme kaybi ile omega-3 yag asitlerinin
ise daha yiiksek oldugu belirtilmistir. Ayrica organik gogiis etinin duyusal
kalitesinin, konvansiyonel gogiis etine gore daha iyi oldugu goézlemlenmistir [43;

44].

Grashorn ve Serini (2006) tarafindan yapilan calisma sonucunda organik
tavuk etinin ve derisinin konvansiyonel tavuk etine goére daha sari1 renkli oldugu,
pisme kayiplarinin daha disiik, tekstlir degerlerinin daha yiiksek oldugu
bildirilmistir. Organik tavuk etinin kuru madde igerigi, kiil ve protein miktarlari,
omega-3 yag asitlerinin konvansiyonel tavuk etine gore daha yiiksek oldugu
sonucuna varilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda ise panelistlerin organik
tavuk etini konvansiyonel tavuk etine gore daha sert ve lezzetli buldugu belirtilmistir

[45].

Castroman ve ark. (2013) tarafindan Uruguay’da yapilan c¢aligmada
konvansiyonel tavuk etinde daha yiiksek ¢oklu doymamis yag asidi tespit edildigi
gozlemlenmistir. Bunun yani sira konvansiyonel tavuk etinin omega-3 ve omega-6
yag asitlerinin istatistiksel acidan daha yliksek degerlere sahip oldugu belirtilmistir.

Tekli doymamis yag asitlerinin ise diger ¢aligmalarin aksine organik tavuk etinde
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daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar s6z konusu farkliliklarin
tavuktan alinan karkas bolgesinden degil, iiretim yonteminden kaynakli oldugunu

vurgulamiglardir [46].

Saleh ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢aligmada organik tavuk etinin kalitesi
arastirilmistir. Calismanin sonucunda organik tavuk etinde yag miktarinin daha
diistik, pisme kaybinin ise konvansiyonel tavuk etine kiyasla daha yiiksek oldugunu

bildirmislerdir [16].

Sirri ve ark. (2010) tarafindan yapilan ¢alismada organik tavuk etinin yag
asidi profili iizerine farkli genotiplerin (yavas, orta ve hizli gelisen) etkisi
arastirilmistir. Calismanin sonucunda yavas ve orta hizda gelisen tavuklarin, hizl
gelisen tavuklara gore daha diisiik yag icerigine sahip oldugu bildirilmistir. Yavas
gelisen tavuklarin gogiis etlerinin orta ve hizli gelisen tavuk etlerine gore istatistiksel
( p £0.01) olarak daha yiiksek miktarda protein icerdigi gozlemlenmistir. Yavas
gelisen tavuklarin etlerinde arasidonik asit, eikosapentaenoik asit (EPA) ve
dokosaheksaenoik asit (DHA) ya da dokosapentaenoik asit (DPA) en yiiksek
miktarlarda tespit edilmistir. Buna karsin yavas gelisen tavuklarin etlerinde a-
linolenik asit ise en diisiik miktarda bulunmustur. Tablo 3. de verildigi iizere toplam
coklu doymamis yag asidi miktar: istatistiksel agidan herbirinde farkli olmak iizere
en yliksek yavag gelisen tavuklarin etlerinde (413 g/kg yag), sonra orta hizda gelisen
tavuk etlerinde (358 g/kg yag) ve en diisiik hizli gelisen tavuk etlerinde (324 g/kg
yag) tespit edilmistir [47].

Toplam omega-3 yag asidi degerleri yine ayni1 sirayla olmak tizere en yliksek
yavas gelisen tavuklarin etlerinde (77.1 g/kg yag) sonrasinda orta hizda gelisen tavuk
etlerinde (54.6 g/kg yag) ve en diisiik hizli gelisen tavuk etlerinde (43.5g/kg yag)
tespit edilmistir. Toplam omega-6 yag asidi degerleri de en yiiksek yavas gelisen
tavuk etlerinde (336 g/kg yag) sonrasinda orta hizda gelisen tavuk etlerinde (301
g/kg yag) ve en diisiik hizli gelisen tavuk etlerinde bulunmustur.
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Tablo 6. Farkli genotipe sahip tavuk etlerinin omega-3, omega-6 ve ¢coklu doymamis
yag asidi degerleri (p <0.01) ( Sirri ve ark. (2010) tarafindan yapilan ¢alismadan
uyarlanmigtir) [47]

Yag asidi Hizh gelisen | Orta hizda gelisen Yavas gelisen
tavuk eti tavuk eti tavuk eti
Toplam omega-3 | 43.5%¢ / kg yag 54.6"° g / kg yag 77.1% g / kg yag
yag asidi
Toplam omega-6 | 281% g/ kg yag 301° g / kg yag 336" g/ kg yag
yag asidi
Toplam Coklu 324 g / kg yag 385" g/ kg yag 413" g/ kg yag
Doymamis Yag
Asidi

Napolitano ve ark. (2013) tarafindan yapilan c¢alismada hizli gelisen
konvansiyonel tavuk etleri (CC), hizli gelisen organik tavuk etleri (OFG) ve yavas
gelisen organik tavuk etlerinin (OSG) duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Calismada
duyusal degerlendirme amaciyla tavuk gogiis eti  kullamilmigtir. Duyusal
degerlendirme sonucunda panelistler tarafindan CC, OFG (p < 0.05) ve OSG (p <
0.001)’den daha gevrek , OFG (p < 0.05) ve OSG (p < 0.001)’den daha lifli, OFG (p
< 0.05) ve OSG (p< 0.001)’den daha fazla agizda tat birakmistir, oysa OSG
yutulmadan énce OFG ve CC (p < 0.05)’den daha az sulu olarak degerlendirilmis ve
OFG (p <0.05)’den daha az lifli bulunmustur [48].

Fanatico ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada hizli ve yavas gelisen
tavuklarin agik alan erisimi oldugu ve olmadig1 durumda et kalitesini nasil etkiledigi
arastirllmistir. Yavas gelisen tavuklarin acgik alan erisimi oldugu zaman et ve deri
renklerinin daha sar1 oldugu, fakat hizli gelisen tavuklarin acik alana erigimi
oldugunda ayni etkinin goriilmedigi bildirilmistir. Yavas gelisen tavuklardan elde
edilen gogiis etlerinin daha fazla protein ve a-tokoferol (p<0.05) igerdigi, hizh
gelisen tavuk etlerinde tespit edilen yag miktarinin ise yaris1 kadarini igerdigi
(p<0.05) belirtilmistir. Buna ek olarak agik alan erisimine sahip olan tavuklarin
etlerinde daha fazla protein (p<0.05) oldugu bildirilmistir. Yavas gelisen tavuklarin
etlerinin daha diisiik su tutma kapasitesine sahip oldugu, hizli gelisen tavuk etlerine

gore daha gevrek oldugu sonucuna varilmigtir [49].
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Sonu¢ olarak, organik tavuk etinde omega-3 ve omega-6 yag asitleri
konvansiyonel tavuk etlerine kiyasla daha yiiksek miktarlarda bulunmaktadir.
Omega-3 yag asitlerinden olan eikosapentaenoik asit (EPA) ve dokosahekzaenoik
asit (DHA)’in saglik acisindan olumlu etkileri oldugu bilinmektedir. Bu yag asitleri
viicutta 6nemli biyokimyasal ve fizyolojik degisikliklere yol agar. Omega-3 yag
asitleri, insan sagligmi etkileyen kalp hastaligi, kanser, seker hastaligi, yliksek
tansiyon gibi hastaliklarin 6nlenmesinde ve tedavisinde yararli etkilerinden dolay1
onerilmektedir. Yag asitleri disinda yapilan arastirmalarin sonucunda organik tavuk
etinin konvansiyonel tavuk etine gére daha yiiksek protein, daha diisiik yag icerdigi
de tespit edilmistir. Yapilmis olan caligmalarin sonucunda organik tavuk etinin
sadece yag asidi kompozisyonu ve protein igerigi degil, pek ¢ok kalite 6zellikleri
bakimindan konvansiyonel tavuk etine kiyasla daha iistiin oldugu goriilmektedir.
Giinimiizde tiiketicilerin diyetlerinde diisiik yagli, yiiksek proteinli ve doymamis yag
asitlerince zengin gidalara yoneldigi goriilmektedir. Bu nedenle organik tavuk etine

olan talebin her gecen giin arttig1 diistiniilmektedir.
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1. Materyal

3.1.1. Konvansiyonel Tavuk Eti

Konvansiyonel tavuk eti piyasada bulunan 3 farkl1 markadan temin edilmistir.
Her biri farkli marketlerden son tiikketim tarihine dikkat edilerek satin alinan tavuk
etlerinin soguk zinciri kirilmadan Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Et Teknolojisi Laboratuvarina getirilmistir. Tavuk etleri analize alinana dek
buzdolabr kosullarinda muhafaza edilmistir. Tez ¢alismasinda fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmak {izere her bir markadan elde edilmis

olan but ve gogiis etleri kullanilmistir.

3.1.2. Organik Tavuk Eti

Organik tavuk eti piyasada bulunan 3 farkli markadan temin edilmistir. Her
biri farkli marketlerden son tiiketim tarihine dikkat edilerek satin alinan tavuk
etlerinin soguk zinciri kirilmadan Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Et Teknolojisi Laboratuvarina getirilmistir. Tavuk etleri analize alinana dek
buzdolabr kosullarinda muhafaza edilmistir. Tez ¢aligmasinda fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmak iizere her bir markadan elde edilmis

olan but ve gogiis etleri kullanilmistir.

3.2. Yontemler

3.2.1. Nem miktarimnin belirlenmesi

105+2°C’de kurutulduktan sonra darasi alinmig kuru madde kaplarina
homojen hale getirilmis yaklasik 5 gram ornek tartilarak 105+£2°C’ye ayarh etiivde

sabit agirliga gelinceye kadar kurutulmustur. Tartim farkindan 6rnekteki nem miktar

% olarak hesaplanmistir [50].
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3.1.2. Yag Miktarimn Belirlenmesi

Orneklerin toplam yag miktar1 Soxhlet diizenegi ile gravimetrik olarak
belirlenmistir. Bu amagla homojenize edilmis 5 gramlik organik ve konvansiyonel
tavuk eti ornekleri tartilmis, etiivde 105°C’ de kurutulduktan sonra ekstraksiyon
kartusuna konulmustur. Uygun bir ¢ozgen olan dietil eter kullanilarak Soxhlet
iinitesinde Ornekte bulunan yag ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon sonrasi sabit
agirhga gelene kadar etiivde 105°C’de kurutulup agirlik kaybindan yag icerigi %
olarak denklem 3.1°deki sekilde hesaplanmistir [51].

Balondaki kalint1 agirlig: (g)

%Yag = -
/o g Ornek Miktari (g)

x100 (3.1)

3.2.3. Protein Miktarinin Belirlenmesi

Orneklerin % azot miktarlar1 Kjeldahl metoduna gére belirlenmis ve bu deger

6,25 faktoriiyle carpilarak protein miktar1 % olarak hesaplanmistir [50].

3.2.4. Kiil Miktarimin Belirlenmesi

Onceden 102 °C *deki etiivde kurutularak daras1 alinmis krozelere yaklagik 3-
4 gram Ornek tartilarak kiil firnina koyulmus, sicaklik kademe kademe artirilarak
550-570 °C ’ye getirilmis ve krozelerdeki 6rnekler gri-beyaz renk alincaya kadar
yakilmistir. Geriye kalan kiil agirligi yakma 6ncesi 6rnek agirligina oranlanarak kiil

miktarlar1 % olarak belirlenmistir [50].

3.2.5. pH Tayini

10 gram tavuk eti 6rnekleri distile su ile 1/10 oraninda (10 g / 100 ml distile
su) seyreltilmis ve uygun bir karistirici yardimiyla homojen hale getirilmistir. Elde
edilen homojenizatlarin okumalar1 yapilmadan 6nce pH 4.0 ve pH 7.0 tampon

cozeltileri ile kalibre edilmistir. Her bir numunenin pH degerleri 0.01 hassasiyet ile
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Olctilmiistiir [50].

3.2.6. Pisme Kaybi

Pisme kayiplarinin tespiti i¢in agirlig1 bilinen tavuk eti 6rnekleri 6nceden
180°C ‘ye 1sitilmig olan firinda 15 dakika siireyle etin merkez sicakligi 80°C’ye
ulagincaya kadar pisirilmistir. Tavuk eti Ornekleri daha sonra oda sicakligina
gelinceye kadar sogumaya birakilmig, yeniden tartilmis ve agirlik fark: iizerinden

pisme kaybi degerleri ylizde olarak hesaplanmistir (Denklem 3.2) [52].

. Baslangic agirligi—Pisme sonrasi agirligi
Pisme kaybi (%) = Chia Ll e S8 %100

— (3.2)
Baslangig¢ agirligi

3.2.7. Su Tutma Kapasitesi

Su tutma kapasitesini belirlemek icin 1 g 6rnek filtre kagidi i¢ine konularak 4
dakika siire ile 1.500xg devirde santrifiij edilmistir. Santrifiijleme islemi sonrasinda
filtre kagidi i¢indeki 6rnek 70°C’de bir gece siire ile kurutulmustur. Kurutma
isleminin ardindan gerekli hesaplamalar yapildiktan sonra her bir 6rnegin su tutma

kapasitesi degerleri belirlenmistir (Denklem 3.3) [44].

-M2

Su Tutma Kapasitesi= i x 100 (3.3)

M1: Santrifiij isleminden sonraki 6rnek agirligi
M2: Kurutma sonu 6rnek agirligi

m: {lk 6rnek agirhig:

3.2.8. Renk Analizi

Cig ve pismis, farkli marka derisiz tavuk etinin but ile gogiis kisimlarinin
renk analizi Minolta CR-310 (Osaka, Japonya) renk dl¢liim cihazi ile yapilmistir.
Kalibrasyonun ardindan tavuk eti 6rneklerinin CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve
b* (sarilik) degerleri rastgele secilen farkli noktalardan ii¢ kez 6l¢lim yapilarak tespit
edilmigtir. Renk Ol¢limleri i¢in segilen alanlar, belirgin renk kusurlarinin (morluklar,

renk kaybi, kanamalar, tiim kan damarlar1 veya tek tip renk okumasini etkilemis
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olabilecek diger herhangi bir durumdan) disarisinda kalmistir [52].

3.2.9. Yag Asidi Profili

Piyasadan alan farkli marka ¢ig tavuk etlerinden elde edilen derisiz gogiis
ve but Orneklerinin yag asidi analizi gaz kromatografi cihazinin kullanilmasiyla
gerceklestirilmistir. G6giis ve but kisimlarindan elde edilen toplam lipit ekstraktlarini
iceren test tiipiine 1 mL metilasyon ajani (boron triflorid-metanol) eklenip 90 °C‘de
50 dakika boyunca su banyosunda bekletilmistir. 50 dakika sonunda oda sicakligina
getirilmis, lizerine 2 mL hekzan ile 5 mL su ilave edilmis ve bu karigim iyice
karistirilmistir. Bu  karigimin  faz ayriminin  saglanabilmesi i¢in 1 gece oda
sicakliginda bekletilmistir. Burada iist tabakadaki hekzandan elde edilen metillenmis
yag asitleri gaz kromatografisi cihazinda kullanilmak iizere viallere alinmistir.
Orneklerin yag asidi kompozisyonunu belirlemede otomatik enjektor, alev
iyonlastirict dedektor (FID) ve kapiler kolon (60 m x 0.25 mm x 0.25 um film
kalinligina sahip) kullanilmistir. Kullanilan firinda sicaklik kademeli bir sekilde
arttirlmigtir. Islem sirasinda firm sicakhign 190°Cde baslatilarak dakikada 5°C
artacak sekilde 200°C’ye getirilmis ve bu sicaklikta 6 dakika tutulmustur. Daha sonra
dakikada 10°C arttirilarak firin sicakligi 220°C ‘ye ulagmistir. Son olarak dakikada
5°C arttirilarak firin sicakligi 230°C’ye getirilmis ve bu sicaklikta 8 dakika
tutulmustur. Calisma sicakliklar1 enjeksiyon blogu i¢in 280°C ve dedektér igin 320°C
olarak ayarlanmistir. Hidrojen tasiyici gaz olarak kullanildi ve akis hizi 1.0
ml/dakika olarak sabit tutulmustur. Alev iyonlastirici dedektoriiniin havasi ve H,
gazinin akis hizlart sirastyla 350 mL/dk, 35 mL/dk olarak belirlenmistir. Yag
asitlerinin tanimlanmasinda Supelco 37 FAME mix (C4- C24) standart olarak
kullanilmistir [11].

3.2.10. Warner Bratzler Kesme Kuvveti Analizi

180°C’de 35 dakika pisirildikten sonra oda sicakligina sogutulan ve
dikdortgen seklinde (1x1x5 cm) kesilen 6rneklerin tekstiir analizi 5 kg yiik hiicresi
bulunan TA-XT Plus Texture Analyzer (Sekil 5) (Stable Micro Systems, England)
cihazinin Warner-Bratzler shear aparatiyla kas liflerinin boylamma dik sekilde
kesilerek gergeklestirilmistir (Load cell:5 kg; test dncesi hiz:2mm/s; test hizi: 2mm/s;

test sonrasi hiz:10 mm/s; kesme mesafesi:30 mm) [53; 10].
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Sekil 5. Warner Bratzler Kesme Kuvveti Analizi

3.2.11. Mikrobiyolojik Analizler

Genel mikrobiyolojik analizler i¢in laboratuara getirilen tavuk etlerinin but ve
gogiis bolgelerinden 10 g alinarak 90 ml steril peptonlu su ile homojenize edilmistir.

Analizlerde kullanilacak diliisyon serileri bu homojenizattan hazirlanmistir [54].

3.2.11.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayim

Orneklerdeki toplam mezofilik aerobik bakteri sayisini belirlemek igin 10

6
’ya kadar hazirlanan dilisyonlardan PCA (Plate Count Agar) besiyerine paralelli

olarak steril pipetler araciligi ile 0,1 ml aktarilip ylizeye yayma yontemine gore ekim

yapilmstir. Besiyeri donduktan sonra petri kutular ters cevrilerek 35°C’de 48 saat

35



siire ile inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 arasinda koloni igeren
paralel petri kaplarinda sayim yapilarak elde edilen sayim sonuglar1 log kob/g olarak

ifade edilmistir [55].

3.2.11.2. Toplam Koliform Bakteri Sayim

Aseptik sartlarda, steril petri kutularmma 15-20 ml Violet Red Bile Agar
(VRB) besiyeri hazirlanip, katilagsmasi beklenmistir. Besiyerleri katilastiktan sonra
daha onceden hazirlanan uygun diliisyonlarin her birinden 0,1 ml alinarak yiizeye
yayma yOntemine gore parelelli ekimler yapilmistir. Drigalski spatiilii ile 6rnek tim
besiyeri lizerine yayilmistir. Besiyerleri 35°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. 0,5-2 mm
capindaki mor-koyu kirmizi renkteki koloniler Koliform grubu bakteriler olarak

sayilmistir [55].

3.2.11.3. Salmonella spp. Aranmasi

Laboratuvara getirilen tavuk etlerinden aseptik sartlarda 25 g ornek tartilarak
icerisinde 225 ml Selenite-Cystine Broth (Aqumedia) olan erlene alinir ve 37 °C’de
24 saat zenginlestirilir. Zenginlestirilen 6rneklerden 6ze yardimiyla 6rnek alinarak
10-15 ml Salmonella Shigella Agar (SS Agar) olan petrilere ¢izme usuliiyle ekim
yapilir. 18-24 saat 37°C’de inkiibe edilir. Inkiibasyon sonunda siyah nokta seklinde
gelisme gosteren petrilerden Ornek alinarak daha Onceden yatik olarak hazirlanan
icerisinde steril 9 ml TSI Agar olan tiiplere, 6ze yardimiyla siirme ve dibe saplama
usulii ile ekim yapilmigtir. 37°C’de inkiibasyona birakilmistir. Gelisme olan tiiplerde
gaz kabarciklar1 olusur ve renk siyaha donerse Salmonella spp. var, gelisme yoksa

Salmonella spp. yoktur olarak degerlendirilmistir [55].

3.2.11.4. Maya - Kiif Sayimi

Maya ve kiif saymmi i¢in % 10’luk steril tartarik asit ile pH’st 3,5’a
ayarlanmig Patato Dextrose Agar (PDA) kullanilmistir. Yiizeye yayma metodu ile

numunelerin uygun dilusyonlarindan ekimi yapilan petri kaplar1 25° C sicaklikta 5

giin siireyle inkiibe edilerek toplam maya ve kiif sayisi tespit edilmistir [55].
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3.2.12. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirmede kullanilacak organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen tavuk but ve gogis etleri 180°C’de 35 dakika siireyle pisirilmis, ardindan
2x2x2 cm ebatlarinda pargalara boliinmiistiir. Tavuk etleri derisiz ve kemiksiz olarak,
tuz veya baharat ilave edilmeden hazirlanmistir. Her bir uygulama grubu kendi
arasinda rasgele 3 haneli rakamlarla kodlanarak onceden belirlenen sirayla 1lik
vaziyette panelistlere sunulmustur. Degerlendirme panelleri 6gleden Once saat
11.00°de aynmi1 giin icerisinde tek bir panel olacak sekilde Manisa Celal Bayar
Universitesi ~ Gida  Miihendisligi ~ Béliimii  Duyusal Tadim  Odasinda
gerceklestirilmistir. Toplam 8 egitilmis panelist Manisa Celal Bayar Universitesi,
Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim iiyeleri ve elemanlarindan olusmustur. Her
degerlendirmede ayn1 kisilerden olusan 8 panelist yer almistir. Panelistlere goriiniis,
koku, gevreklik, sululuk ve lezzet hakkinda sorular yoneltilmistir. Her uygulamada
panelistlere 6 ayr1 6rnek sunulmustur. Ornek sunumlar arasinda agizda olusan tatlart

notrlemek igin su ve ekmek kullanilmistir [53].

Degerlendirmede 5 puanl skala kullanilmistir. Orneklerin gériiniis dzellikleri
5 (kendine 6zgii ve arzu edilir yiizey renginde) ile 1 (tavuk eti renginde kabul
edilemeyecek koyulagsma); koku 6zellikleri 5 (Kendine 6zgii tipik tavuk kokusunda,
yabanci kokunun bulunmamasi ) ile 1 (Tavuk kokusunda kabul edilemez derecede,
rahatsiz edici yabanci koku bulunmasi); lezzeti 5 (kendine 6zgii tipik tavuk
lezzetinde ve yabanci tat bulunmamasi) ile 1 (tavuk lezzetinde kabul edilemez
derecede, rahatsiz edici yabanci tat bulunmasi); sululugu 5 (¢ok sulu) ile 1 (¢ok
kuru); Gevreklik 5 (¢ok gevrek) ile 1 (¢ok sert) puan ile degerlendirilmistir [10].
Ornekler belirlenen deneme desenine gore panelistlere belli araliklarla sunularak,
degerlendirmelerini daha onceden hazirlanmig formlara isaretlemeleri istenmistir.
Duyusal degerlendirmede Ek 42°‘de verilen duyusal degerlendirme formu
kullanilmistir. Elde edilen veriler i¢in varyans analizi kullanilarak sonuglar
degerlendirilmistir [53]. Arastirmada incelenen etmenlerin duyusal degerlendirme
puanlarindaki degisimler iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonug¢lar1 Ek

36, Ek 37, Ek 38, Ek 39, Ek 40 ve Ek 41° de goriilmektedir.
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3.2.13. istatistiksel Analiz

Arastirmada elde edilen analiz verilerinin degerlendirilmesi, Statistical
Analysis System (SAS) programi kullanilarak yapilmistir. Grup ortalamalari
arasindaki farkliligin 6nemli olup olmadiginin belirlenmesinde Varyans Analiz
Teknigi (ANOVA) kullanilmistir. Onemli diizeyde etki tespit edilen sonuglar
tizerinde farkliligi ortaya koymak amaciyla Duncan testi uygulanarak sonuglar
yorumlanmistir [56]. Ayrica PROC CORR prosediirii uygulanarak degiskenler

arasindaki korelasyon diizeyleri incelenmis ve yorumlanmstir [71].
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Nem Miktar

Et ve et iirlinlerinin pek ¢ogunda su en fazla oranda bulunan bilesendir. Nem
iceriginin belirlenmesi ekonomik acidan Onemli oldugu kadar {irlinlin fiziksel,

kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite kriterleri ayni zamanda da beslenme

degeri acisindan da biiyiik 6neme sahiptir [55].

Piyasadan temin edilen farkli markalara ait organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gdgiis eti 6rneklerinin nem miktarlar1 ve Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglar1 Tablo 7’de verilmektedir. Farkli marka tavuk
orneklerinin nem miktarlar1 Sekil 6’da goriilmektedir. Aragtirmada incelenen

etmenlerin nem miktarlari iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar ise

Ek 1°de verilmektedir.

Tablo 7. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel

yontemlerle tiretilen tavuk but ve gogiis eti érneklerinin %nem, %kiil, %yag

ve %protein miktarlari ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari

Uretim Marka Karkas Nem Yag Protein Kiil
Yontemi Bolgesi (%) (%) (%) (%)

R But 74.02¢ | 8.74* | 18.36° | 1.06%

Gogiis | 74.37°0 | 1.68% | 22.49* [1.19%°

Konvansiyonel| B But 75.25‘: 7.52‘; 18.21°b 1.022

Gogiis 74.05 1.63 22.15% | 1.23%

. But 75.09% | 7.64° | 18.31° | 1.09%

Gogiis | 74.20°C | 1.199 | 22.37* [1.19%°

s But 76.42° | 8.01™ | 19.65° |1.24™

Gogiis | 7549 | 2.56° | 22.91* | 1.35°

Organik . But 74.12¢ 8.523 20.08"2 1.12:‘*d
Gogiis 72.97° | 1.11 21.73% | 1.17*

. But 72.62° | 7.36° | 20.23% [ 1.19%
Gogiis | 72.83° | 2.47° | 22.09®° | 1.31%°

*Sonugclar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayn1 harfi tagiyan ortalamalar arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).
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Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin nem miktarlar
%72.62-%76.42 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but orneklerine
ait ortalama nem miktarlar1 sirasiyla %74.79 ve %74.39 olarak saptanmistir (p>0.05).
Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait nem miktarlarinin ortalamalar1 ise
sirastyla %74.21 ve %73.76 bulunmustur (p>0.05). Bu durumda konvansiyonel
tavuk etlerine ait ortalama % nem miktarlari, organik tavuk etlerine gére daha yiiksek

bulunmustur (p>0.05).

Nem
(%)

77,00

76,00

75,00

74,00 - B But

73,00 7 0 Gogis
72,00 -

71,00 -

70,00 T T T T T T 1 Marka
A B C D E F

KONVANSIYONEL ORGANIK URETIM
URETIM

Sekil 6. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin % nem miktarlari

Ek 1°de yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin nem miktarlar1 iizerine marka (p<.0.0001) ve karkas
bolgesinin (p<0.01) ¢ok oOnemli diizeyde etki ettigi, marka x karkas bolgesi

etkilesiminin ise 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Hayvanlarin yasa bagl olarak viicut ve kas kompozisyonu degismektedir.
Tavuklarin yasi arttik¢a, viicutlarindaki nem miktarinin azaldig: bilinmektedir [49].
Dolayisiyla organik tavuklarin minimum 81 giinlik olduklarinda kesildigi
diistintildiiglinde, organik tavuk etinin konvansiyonel tavuk etine gore daha az nem

icermesi beklenen bir sonugtur.
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Husak (2007) yaptig1 ¢aligmada organik ve konvansiyonel gogiis etlerinin
nem miktarlar1 arasindaki farki istatistiksel olarak 6nemli bulmustur (p<0.05). Tez
calismamizla benzer olarak konvansiyonel gogiis etlerinin, organik gogiis etlerine

gore daha yiiksek nem igerdigi saptanmistir [11].

Husak ve ark. (2008) yaptiklar1 ¢aligmada tavuk etlerinin nem, yag, protein,
kil igerigini yem rasyonu, fiziksel aktivite ve genetik gibi pek ¢ok faktoriin
etkiledigini vurgulamiglardir. Bu ¢alismada, tez ¢calismamiz ile benzer olarak, tavuk
etlerini piyasadan temin ettikleri i¢in bu faktorlerin bilinmedigini vurgulamislardir

[57].

4.2. Yag Miktan

Kanatl etlerinin yag igerikleri hayvanin yasina, tiirline, irkina ve cinsiyetine
baglt olarak degismektedir. Kanath karkaslarinin farkli bolgelerinde yag orani da
farklilik arz etmektedir. Ornegin but eti gogiis etine oranla daha fazla yag

igermektedir [53].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iretilen tavuk but ve gogiis eti Orneklerinin yag miktarlart ve Duncan c¢oklu
karsilagtirma testi sonuglart Tablo 7°de verilmektedir. Farkli marka tavuk
orneklerinin yag miktarlar1 Sekil 7°de goriilmektedir. Arastirmada incelenen
etmenlerin yag miktarlar1 iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglari ise

Ek 2’de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin yag miktarlar1 %1.11-
%8.74 arasinda degigmektedir. Konvansiyonel ve organik but Orneklerine ait
ortalama yag miktarlar1 sirasiyla %7.97 ve %7.96 olarak saptanmistir (p>0.05).
Konvansiyonel ve organik go0giis etlerine ait yag miktarlarinin ortalamalar1 ise
strastyla %1.50 ve %2.05 bulunmustur (p>0.05). Bu durumda organik tavuk gdgiis

etinin, konvansiyonel tavuk gogiis etine kiyasla daha yiliksek yag miktarina sahip
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oldugu saptanmistir (p>0.05). Bu farkliligin hayvanin kesim yasina, tiirline veya
irkina bagl olarak meydana geldigi diisliniilmektedir.

Ek 2’de yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti 6rneklerinin yag miktarlar1 tizerine marka faktorti dnemli (p<0.05)
diizeyde etki etmektedir. Karkas bolgesi (p<0.0001) ve marka x karkas bdlgesi

(p<0.01) etkilesiminin ise ¢cok dnemli diizeyde etki ettigi saptanmustir.

Ergezer (2005) yaptig1 ¢alismada konvansiyonel olarak yetisirilen broiler but

ve gdgiis etinin yag oranlarini sirastyla %6.43 ve %1.05 olarak bulmustur [53].

Husak (2007) yaptig1 ¢alismada organik tavuk etleri (but ve gogiis eti) ile
konvansiyonel tavuk etleri (but ve gogiis eti) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik bulmamistir (p>0.05). Fakat hem but hem de gdgiis eti i¢in organik tavuk
eti, konvansiyonel tavuk etine gore daha yagli bulunmustur [11]. Tez ¢alismamizda

benzer sonuca ulasilmistir.

Castellini ve ark. (2002) yaptiklar1 ¢alismada materyal olarak Ross erkek
broyler kullanmiglardir. Calismalarinin sonucunda, konvansiyonel but ve gogiis
etlerinin yag oraninin, organik but ve gdgiis etlerinin yag oranina gore daha ytiksek
oldugunu saptamiglardir. Ayrica s6z konusu bu farkliligin, istatistiksel olarak ¢ok
onemli oldugunu tespit etmislerdir (p<0.01) [44]. Tez calismamiza gore farkli olan
bu sonucun Castellini ve ark. (2002)’nin materyal olarak kullandiklar1 broylerlerin

itk ve cinsiyetinden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.
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Sekil 7. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

tiretilen tavuk but ve gdgiis eti drneklerinin % yag miktarlar

4.3. Protein Miktari

Kanath etleri diger kasaplik hayvan etleriyle kiyaslandiginda protein igerigi
bakimindan daha iistiin durumdadir. Yaklasik olarak sigir eti %20.94, koyun eti,
%19.5, dana eti %20 oraninda protein ihtiva ederken bu oran derisiz tavuk etinde
%.21.39, hindi etinde %21.77°dir. G6giis eti, but etine gére daha fazla miktarda
protein icermektedir [53].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen tavuk but ve gogiis eti Orneklerinin protein miktarlar1 ve Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglart Tablo 7°de verilmektedir. Farkli marka tavuk
orneklerinin protein miktarlar1 Sekil 8’de goriilmektedir. Arastirmada incelenen
etmenlerin yag miktarlar1 iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglari ise

Ek 3’de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin protein miktarlar
%18.21-%22.91 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik tavuk but
orneklerine ait ortalama protein miktarlart sirasiyla %18.29 ve %19.99 olarak

saptanmigtir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait protein
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miktarlarinin ortalamalart ise sirasiyla %22.34 ve %22.24 bulunmustur (p>0.05). Bu
durumda organik but etlerine ait ortalama protein miktarlari, konvansiyonel but
etlerine gore daha yiiksek bulunmustur (p>0.05). Ayrica organik ve konvansiyonel

gogiis etlerinin, but etlerine gore daha yiiksek protein icerdigi tespit edilmistir.

Ek 3’de yer alan varyans analiz sonuclari irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin protein oranlar1 lizerine karkas bolgesi ¢ok Onemli
diizeyde etki etmektedir (p<.0.0001). Marka ve marka x karkas bdlgesi etkilesiminin

ise 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).
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Sekil 8. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin % protein miktarlari

Ergezer (2005) yaptig1 ¢alismada konvansiyonel olarak yetisirilen broiler but

ve gOgls etinin protein oranlarini sirasiyla %21.60 ve %23.45 olarak bulmustur [53].

Husak (2007) yaptig1 calismada organik but ve gogiis etinin, konvansiyonel
but ve gdgiis etine gore istatistiksel olarak (p<0.05) daha fazla protein igerdigini

saptamustir [11]. Tez calismamizda benzer sonuca rastlanmistir.

Castellini ve ark. (2002) ise yaptiklart ¢alismanin sonucunda organik tavuk

etlerinin protein icerigi ile konvansiyonel tavuk etlerinin protein igerigi arasinda
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istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edememislerdir [44].

4.4. Kiil Miktanr

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen but ve gogiis eti 6rneklerinin kiil miktarlar1 ve Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonucglar1 Tablo 7°de verilmektedir. Farkli marka tavuk Orneklerinin kiil
miktarlart Sekil 9’da goriilmektedir. Aragtirmada incelenen etmenlerin kiil miktarlar

iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglari ise Ek 4’de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin kiil miktarlar1 %1.02-
%1.35 arasinda degigmektedir. Konvansiyonel ve organik but Orneklerine ait
ortalama kiil miktarlar1 sirasiyla %1.06 ve %1.18 olarak saptanmistir (p>0.05).
Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait kiill miktarlarinin ortalamalari ise
sirastyla %1.20 ve %1.28 bulunmustur (p<0.05). Bu durumda tez calismasinda
incelenen organik marka tavuk gogiis etlerinin, konvansiyonel marka tavuk gogiis

etlerine gore daha fazla mineral madde icerdigi gozlenmistir (p<<0.05).

Castellini ve ark. (2002) yaptiklar1 calismada organik gogiis etleri ile
konvansiyonel gogiis etleri arasindaki farkin 6nemsiz oldugunu, organik but etinin
ise konvansiyonel but etine gore daha fazla kiil icerdigini (p<0.05) saptamislardir

[44].

Ek 4’de yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin kiil miktarlar1 tizerine markanin 6nemli diizeyde etki
ettigi (p<0.05), karkas bolgesinin ise ¢ok onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01) tespit
edilmistir. Marka x karkas bolgesi etkilesiminin ise onemli diizeyde etki etmedigi

saptanmistir (p>0.05).
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Sekil 9. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin % kiil miktarlari

4.5. pH Degerleri

pH, et kalitesinin degerlendirilmesinde su tutma kapasitesi, pisirme kaybi,
tekstlir ve renk iizerine dogrudan etkili oldugu i¢in en Onemli parametrelerden
birisidir. Kanatlilarda kesim anindaki pH diizeyine, kas glikojen rezervi, kesim
oncesi maruz kalinan stres diizeyi ve kesim agirlig1 etki edebilmektedir. Kanatlilarda
yapilan c¢aligsmalarda kesim yasinin ve kesim agirligin artmast ile pH degerinin

diistiigii bildirilmektedir [58].

pH, etin raf odmrii bakimindan 6nemli bir parametredir. Yiiksek pH’l1 etlerin
mikrobiyal gelismeden dolay1 raf émrii kisadir. Et pH’sinda degisiklik etin renk ve su
tutma kapasitesini etkilemektedir. Ette pH’min yiliksek olmasi et rengini

koyulastirmakta ve su tutma kapasitesini de yiikseltmektedir [59].

Yiiksek pH’a sahip etlerin genel olarak, arzu edilen et rengini, et lezzetini ve
nem absorbsiyonunu daha iyi korudugu bilinmektedir [57]. Ote yandan, daha yiiksek
pH degerinin post mortem proteoliz miktarini1 azaltarak daha sert et {riinleri ile

sonuclanacagi bilinmektedir [60].
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Tavuk gogstiniin pH degeri 5.7-5.9, tavuk butunun pH degeri ise 6.4-6.7
arasinda degismektedir [61].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iretilen tavuk but ve goglis eti Orneklerinin pH degerleri ve Duncan c¢oklu
karsilastirma testi sonuglar1 Tablo 8’de verilmistir. Farkli marka tavuk 6rneklerinin
pH degerleri Sekil 10°da goriilmektedir. Aragtirmada incelenen etmenlerin pH degeri

iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglari ise Ek 5’de verilmektedir.

Tablo 8. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve
konvansiyonel yontemlerle {retilen tavuk but ve gogls eti
orneklerinin pH, pisme kaybi, su tutma kapasitesi degerleri ve Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglari

Uretim Karkas Pisme Su Tutma

. . Marka . pH o .

Yontemi Bolgesi Kaybi (%) | Kapasitesi (%)

R But 6.09" | 27.41%4 57.83¢

Gogis | 6.028 | 25.92% 53.59°F
" oy A But 6.59° | 27.95°¢ 56.98°%
o Gogis | 5.93" | 24.23° 54.71%F
But 6.41¢ | 25.46% 55.21%f
C e o h abc def

Gogiis 5.91 29.11 55.36

o But 691 | 30.59® 67.74°

Gogiis | 6.23° | 28.25% 62.74°

Oreanik . But 6.73° | 32.64° 53.26"
reant Gogils | 6.24° | 27.66"1 5411
] But 6.64° | 30.20® 55.96°%T

Gogiis 6.09" | 30.17% 59.17°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayn1 harfi tagiyan ortalamalar
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin pH degerleri 5.91-6.91
arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait ortalama pH
degerleri sirasiyla 6.36 ve 6.76 olarak saptanmistir (p<0.01). Konvansiyonel ve
organik gogiis etlerine ait pH degerlerinin ortalamalar1 ise sirasiyla 5.95-6.19
bulunmustur (p<0.01). Bu durumda organik marka tavuk etlerinin pH degerinin,

konvansiyonel marka tavuk etlerine gére daha ytiksek oldugu saptanmistir (p<0.01).

Ek 5’de yer alan varyans analiz sonuclar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
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organik tavuk eti 6rneklerinin pH degerleri {izerine marka, karkas bolgesi ve marka x

karkas bolgesi etkilesiminin ¢ok dnemli diizeyde etki ettigi saptanmistir (p<0.0001).

pH
7,00
6,80
6,60

6,40
B But

6,20
6,00
5,80
5,60

O Gogls

5,40 T T ' Marka

A B C D E F

KONVANSIYONEL ORGANIK URETIM
URETIM

Sekil 10. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis eti drneklerinin pH degerleri

Husak (2007) ve Isik (2008) yaptigi calismanin sonucunda yiiksek pH
degerini koyu et rengi ile iligkili bulurken, diisitk pH degerini daha acik et rengi ile
iligkili bulmustur [11; 12].

pH’nin miyofibrillerin yapisini ve dolayisiyla su tutma kapasitesini ve etin
rengini etkiledigi bilinmektedir. Daha diisikk bir pH'nin neden oldugu kontraktil
liflerin biiziilmesinin su baglama yetenegini azalttig1 ve bu nedenle de 151k sa¢iliminm
arttirdig1 bilinmektedir. Bu iligkiler neticesinde, organik tavuk etlerinin diisiik su
tutma kapasitesine ve daha yiikksek yansima oranma sahip oldugu yapilan
caligmalarla dogrulanmistir. Ayrica, diisiik pH degerleri, secici olarak yesil 15181

emerek, daha az kirmizi ve daha sar1 goriinen et ile sonuglanmaktadir [44].
Ek 43’de goriildigi iizere ¢ig Orneklere ait L* degerleri ile pH degerleri

arasinda negatif yonlii zayif korelasyon (r=-0.50, p<0.05) oldugu saptanmustir.

Orneklerin pH degerleri azaldik¢a L* degerleri artmaktadir.
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Tez ¢alismamizda organik tavuk etlerinin pH degerleri konvansiyonel tavuk
etlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Bu caligmanin aksine Castellini ve ark.
(2002) yaptiklar1 calismada organik tavuk etlerinin konvansiyonel tavuk etlerine gore

daha diisiik pH’a sahip oldugunu saptamislardir [44].

Tez ¢alismamizda elde ettigimiz sonuglara benzer olarak Husak (2007)
yaptig1 ¢aligmanin sonucunda organik tavuk etlerinin pH degerini, konvansiyonel

tavuk etlerinin pH’sina gore istatistiksel olarak daha yiiksek bulmustur (p<0.05) [11].

4.6. Pisme Kaybi

Pisme kaybi ve su tutma kapasitesi, etin su baglayicit 6zelliginin genel bir

degerlendirilmesi olarak goriilmektedir [62].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin pisme kaybi1 degerleri ve Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglar1 Tablo 8’de verilmektedir. Farkli marka tavuk
orneklerinin pisme kayb1 degerleri Sekil 11°de goriilmektedir. Aragtirmada incelenen
etmenlerin pisme kaybi lizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar ise Ek

6’da verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin pisme kayb1 degerleri
24.23-30.59 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but 6rneklerine ait
ortalama pigsme kayb1 degerleri sirasiyla 26.94 ve 31.14 olarak saptanmistir (p>0.05).
Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait pisme kaybi ortalama degerleri ise
sirastyla 26.42 ve 28.69’dir (p<0.05). Bu durumda organik tavuk gogiis etlerinin
konvansiyonel tavuk gogiis etlerine gore daha yiiksek pisme kaybina sahip oldugu

gozlenmistir.

Ek 6’da yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti 6rneklerinin pisme kayb1 oranlari iizerine marka, karkas bolgesi ve
marka x karkas bolgesi etkilesiminin 6nemli diizeyde etki ettigi saptanmistir

(p<0.05).
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Castellini ve ark. (2002), tez ¢calismamizla benzer olarak organik but ve gogiis
etlerinin pisme kaybini, konvansiyonel but ve gogiis etlerine oranla istatistiksel
olarak daha yiiksek bulmuslardir. S6z konusu istatistiksel farklilik but eti i¢in 6nemli

(p<0.05) bulunurken, gogiis eti i¢in cok dnemli (p<0.01) bulunmustur [44].

Organik tavuklarin serbest hareket imkanmin bulunmasindan dolayr but ve
gbgiis etlerinin bag doku miktar1 konvansiyonel tavuk etlerine gére daha fazladir. Bu
durumda organik tavuk gogiis etlerinin pisme kaybinin, konvansiyonel tavuk gogiis

etlerine gore daha fazla oranda gerceklestigi diistiniilmektedir.

Ek 43°de goriildiigi iizere orneklerin pisme kaybi ile lezzet puanlari arasinda
negatif yonlii zayif korelasyon (r=-0.50, p<0.05) oldugu saptanmustir. Orneklerin
pisme kayb1 arttik¢a lezzet puanlarinin azalmasi beklenen bir durumdur. Pigme kaybi
yiiksek olan tavuk etlerinde su, yag ve yagda lokalize lezzet bilesenlerinin yapidan

ayrilmasi sonucunda lezzette azalma meydana gelebilecegi diistiniilmektedir.

Benzer sekilde Ek 43°deki orneklerin pisme kaybi ile koku puanlari arasinda
negatif yonlii zayif korelasyon (r=-0.41, p<0.05) oldugu saptanmistir. Pigme kaybu ile
birlikte 6rneklerin yapisindan ayrilan su, yag ve lezzet bilesenlerinin tavuk etlerinin

kokusunda azalmaya neden olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ek 43’de goriildiigii iizere Orneklerin pisme kaybi ile goriiniis puanlar
arasinda negatif yonlii zayif bir korelasyon (r=-0.48, p<0.05) oldugu saptanmuistir.
Pigme kaybi yiiksek olan tavuk etlerinin pisme sonucunda daha kuru bir goriiniime

sahip olmasindan dolay1 panelistler tarafindan daha diisiik puan almasi olagandir.

50



Pisme Kaybi
(%)

35,00

30,00 —
25,00 A —

20,00 - —

B But
15,00 —

OGogus
10,00 - -

5,00 - —

0,00 - T T T T T 1 Marka
A B C D E F

KONVANSIYONEL ORGANIK URETIM
URETIM

Sekil 11. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin pisme kaybi degerleri (%)

4.7. Su Tutma Kapasitesi

Etin dogal olarak sahip oldugu suyu biinyesinde tutabilme yetenegine etin “su
tutma Kkapasitesi” denir. Bu kavram etin en Oonemli kalite karakteristiklerinden
biridir. Su tutma kapasitesi yiiksek etler ekonomik acidan tercih edilmektedir. Su
tutma kapasitesi net yiik etkisi, genetik faktorler, sterik etkiler, postmortem proteoliz,
protein oksidasyonu ve isleme teknolojileri gibi pek c¢ok faktore bagli olarak

degismektedir [63].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen but ve gogilis eti Orneklerinin su tutma kapasiteleri ve Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglart Tablo 8’de verilmektedir. Farkli marka tavuk
orneklerinin su tutma kapasitesi degerleri Sekil 12°de gortilmektedir. Arastirmada
incelenen etmenlerin su tutma kapasitesi lizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz

sonuglari ise Ek 6’de verilmektedir.
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Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin su tutma kapasiteleri
53.26-67.74 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but orneklerine ait
ortalama su tutma kapasitesi degerleri sirasiyla 56.67 ve 58.99 olarak saptanmistir
(p<0.05). Konvansiyonel ve organik go6giis etlerine ait su tutma kapasitesi
ortalamalar1 ise sirasiyla 54.55-58.67 olarak bulunmustur (p<0.05). Dolayisiyla
organik yontemlerle iiretilen tavuk etlerinin konvansiyonel olarak fiiretilen tavuk
etlerine gore daha yiiksek su tutma kapasitesine sahip oldugu sonucuna varilmigtir

(p<0.05).

Ek 6’da yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin su tutma kapasitesi oranlari iizerine marka ve marka x
karkas bolgesi etkilesiminin 6nemli diizeyde etki ettigi (p<0.05), karkas bolgesinin

ise 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).
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Sekil 12. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin su tutma kapasitesi degerleri (%)

pH degerinin artmas1 ile birlikte su tutma kapasitesinde iyilesme
gozlenmektedir [64]. Tez ¢alismamizda organik tavuk etlerinin pH ve su tutma
kapasitesi degerlerinin, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha yliksek oldugu tespit

edilmisgtir.
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Calismamizda elde edilen sonuglarin aksine Castellini ve ark. (2002)
yaptiklar1 ¢alismada organik tavuk etlerinin, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha

diistik su tutma kapasitesine sahip oldugunu saptamislardir [44].

Young ve ark. (2004) konvansiyonel tavuk etindeki diisik pH degerlerini
daha acik bir renk (daha yiiksek L*) ve daha diisilk su tutma kapasitesiyle
iligkilendirilmistir [65].

4.8. Renk Degerleri

Tavuk et rengi; yas, cinsiyet, genotip, yem, kas i¢i yag dagilimi, etin su
icerigi, kesim Oncesi sartlar ve isleme teknikleri gibi faktorlerden etkilenmektedir
[66]. Renk biiylik dl¢iide miyoglobin konsantrasyonuna ve kismen de hemoglobin
gibi pigmentlerin ortamdaki varligina bagli olarak pembeden kirmiziya dogru
degisiklik goOstermektedir. Etin rengi, eti olusturan kaslarin ¢alisma sekli ve
temposuna bagli olarak degismektedir. Bu nedenle ayni hayvanin degisik karkas
bolgeleri farkli renklerde olabilmektedir. Fazla calisan kaslarda miyoglobin pigmenti
yiiksek diizeyde olusmaktadir. Boylece hareketsiz veya az calisan kaslar agik renkli,
cok calisan kaslar ise koyu renkli olmaktadir. Tavuklarin ugma yeteneklerinin fazla
gelismemis olmasindan dolay1 kanatlarin bagl bulundugu gogiis kaslart beyaz, but
kaslar1 ise koyu renklidir. Miyoglobin pigmentinin miktari; tiire, yasa ve cinsiyete
baglh olarak da degismekte ve yasli hayvanlarin etleri, genc¢lerinkine oranla daha

koyu renkli olmaktadir [11; 5; 12; 13; 10].

Piyasadan temin edilen organik ve konvansiyonel yontemlerle iiretilen ¢ig
tavuk but ve gogiis eti orneklerinin L* (aydinlik) degerleri ve Duncan coklu
karsilastirma testi sonuglar1 Tablo 9°da, bu degerlerin grafiksel gosterimi Sekil 13°de
verilmektedir. Aragtirmada incelenen etmenlerin L* degerleri lizerine olan etkilerine

iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek 8’dedir.
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Tablo 9. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen ¢ig ile pismis tavuk but ve gogiis eti orneklerinin (L*,a*,b*) degerleri

Ornekler Cig Pismis
Uretim Karkas
. . Marka . N L* a¥ b* L* a¥ b*
Yontemi Bolgesi
A But 65.01° | 10.73% | 14.56° | 71.42%¢ | 3.09% | 22.86™
Gogiis | 62.88 | 9.34™ | 14.22° | 79.72* | 1.03° |20.25"%
But 62.51° | 11.06™ | 9.22° | 66.77° | 7.92™ | 19.40°*
Konvansiyonel B - 5 oo 5 5
Gogiis | 66.16" | 8.32° | 15.77° | 78.64™ | 5.85"° | 22.68"
c But 62.36™ | 1121 | 9.37° | 66.06% | 546> | 17.40%
Gogiis | 63.87" | 7.26° | 14.45" | 73.59™ | 491 | 24.24°
b But | 60.17°%| 13.49™ | 9.55° | 54512 | 6.12" | 18.96°*
Gogiis | 61.18"4| 974%™ | 13.79" | 76.47% | 2.14° | 22.73"
- . But 55.59° | 11.57"° | 14.28" | 58.18™" | 8.40° | 21.39™¢
rgani - - - .
Gogiis | 61.63™ | 7.88° | 20.55" | 61.38 | 625" | 29.74°
. But | 56.92°° | 14.01° | 9.79° | 51.69" | 8.07" | 16.35°
Gogiis | 56.15% | 13.14™ | 10.24° | 62.74" | 7.08™ | 18.21%

ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayni harfi tasiyan ortalamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak dnemli degildir (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel ¢ig but ve
gbgiis eti Orneklerinin L* puani en diisiik 55.59 (E markasina ait but 6rnegi) ile en
yiiksek 66.16 (B markasia ait gogiis eti) arasinda degismistir. Konvansiyonel ve
organik but orneklerine ait ortalama L* degerleri sirasiyla 63.29 ve 57.56 olarak
saptanmigtir (p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait L* degerlerinin
ortalamalar1 ise sirasiyla 64.30, 59.65 olarak bulunmustur (p>0.05). Tavuk eti
ornekleri L* degeri agisindan incelendiginde, konvansiyonel iiretim yontemi ile
yetistirilen tavuk etlerinin organik iiretim yOntemi ile yetistirilen tavuk etlerine gore

daha yiiksek L* degerlerine (daha aydinlik) sahip oldugu saptanmistir.

Petracci ve ark. (2004) broiler gogiis etlerine ait L* degerini solgun (L*>56),
normal (L* 50-56 arasinda) ve koyu (L*<50) olmak iizere 3 farkli kategoriye
ayirmiglardir. Bu durumda tez calismamizda temin edilen tiim konvansiyonel tavuk

etleri solgun kategorisinde yer almaktadir [67].
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Ek 8’de verilen varyans sonuglar1 incelendiginde, organik ve konvansiyonel
tavuk eti orneklerin L* degerleri lizerine marka etkisinin istatistiksel agidan dnemli
diizeyde (p<0.05) etki ettigi ancak karkas bolgesi ve marka x karkas bolgesi

etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Ek 43’de gorildiigii lizere ¢ig Orneklere ait L* degerleri ile pH degerleri
arasinda negatif yonlii zayif korelasyon (r=-0.50, p<0.05) oldugu saptanmustir.
Orneklerin pH degerleri arttikga L* degerleri azalmaktadir. Koyu et rengi daha
yliksek pH ile iligkilendirildigi i¢in beklenen bir sonugtur.
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58,00 - W But
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KONVANSIYONEL ORGANIK URETiM
URETIM

Sekil 13. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen ¢ig tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin L* (aydinlik) degerleri

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen ¢ig but ve gogiis eti 6rnekleri Sekil 14°de goriilmektedir.
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Sekil 14. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen ¢ig tavuk but ve gogiis eti drnekleri

Diisiik su tutma kapasitesine sahip olan etlerde, etin ylizeyinde asir1 miktarda
nem olmasindan dolayr etin 151k sagma Ozelligi artar, boylece daha agik/soluk
gorlinlir [59]. Bu durumda tez calismamizda hem konvansiyonel tavuk etlerinin
organik tavuk etlerine gore daha diisiik su tutma kapasitesine sahip olmasi, hem de

daha yiiksek L* degerine sahip olmasi beklenen bir sonugtur.

Organik tavuk etlerinin konvansiyonel tavuk etlerine goére daha koyu renkli
olmasinda kesim yasinin etkili olabilecegi diistiniilmektedir. Bilindigi {tizere
konvansiyonel tavuklar yaklasik olarak 42 giinde kesim yasina ulasirken, organik

tavuklarin minimum 81 giinde kesimine izin verilmektedir.

Tavuk etinin nem igeriginin de et rengi lizerinde etkili oldugu bilinmektedir.
Tez calisgmamizda organik tavuk etlerinin konvansiyonel tavuk etlerine gére nem
iceriginin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Bu durumda organik tavuk etlerinin,

konvansiyonel tavuk etlerine gére daha koyu renkli olmasi beklenen bir durumdur.
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Piyasadan temin edilen organik ve konvansiyonel yontemlerle tiretilen ¢ig but
ve gogis eti drneklerinin a* degerleri ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari
Tablo 9°da, bu degerlerin grafiksel gosterimi Sekil 15°de verilmektedir. Arastirmada
incelenen etmenlerin a* degerleri iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz

sonuglar1 Ek 9’dadur.

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel ¢ig tavuk but
ve gogls eti Orneklerinin a* puani en diisiik 7.26 (C markasina ait gogiis eti) ile en
yiiksek 14.01 (F markasina ait but 6rnegi) arasinda degismistir. Konvansiyonel ve
organik but Orneklerine ait ortalama a* degerleri sirasiyla 11.00 ve 13.02 olarak
saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait a* degerlerinin
ortalamalar1 ise sirastyla 8.31-10.25 olarak bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
organik tavuk etleri, konvansiyonel tavuk etlerine goére daha kirmizi renkli

bulunmustur (p>0.05).

Ek 9’da verilen varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, organik ve
konvansiyonel yontemlerle iiretilen tavuk but ve gogiis eti drneklerinin a* degeri
iizerine karkas bolgesinin istatistiksel agidan ¢ok dnemli diizeyde (p<0.01) etki ettigi,
ancak marka ve marka x karkas bolgesi etkilesiminin dnemli diizeyde etki etmedigi

saptanmistir (p>0.05).

Ek 43’de gorildiigii iizere ¢ig Orneklerin a* degerleri ile pH degerleri
arasinda pozitif yonlii orta diizeyde korelasyon (r=0.60, p<.0.01) oldugu
saptanmigtir. Daha yliksek pH degerlerine sahip olan organik tavuk etlerinin
konvansiyonel tavuk etlerine gore kirmizilik degeri daha yiliksek bulunmustur.
Dolayisiyla ¢ig orneklerin pH degeri arttikca a* degerlerinin artis gostermesi

beklenen bir durumdur.
Castellini ve ark. (2002) yaptiklar1 ¢alismada konvansiyonel tavuk etleri (but

ve gogiis) ile organik tavuk etlerinin (but ve gogiis) a* degerleri arasinda istatistiksel

anlamda fark tespit etmemislerdir (p>0.05) [44].
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Husak (2007) yaptig1 ¢alisamada, konvansiyonel ¢ig but ve gogiis etinin a*
degeri ile organik but ve gogiis etinin a* degeri arasinda istatistiksel olarak fark

bulmamastir (p>0.05) [11].
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Sekil 15. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen ¢ig tavuk but ve gogiis eti d0rneklerinin a* degerleri

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel ¢ig tavuk but
ve gogiis eti orneklerinin b* degerleri Tablo 9’da, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 16’da gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin b* degerleri iizerine

olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 10'da verilmektedir.

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel ¢ig tavuk but
ve gbgiis eti Orneklerinin b* puani en diisiik 9.22 (B markasina ait but 6rnegi) ile en
yliksek 20.55 (E markasina ait gogiis eti) arasinda degismistir. Konvansiyonel ve
organik but Orneklerine ait ortalama b* degerleri sirasiyla 11.05 ve 11.21 olarak
saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gdgiis etlerine ait b* degerlerinin
ortalamalar1 ise sirasiyla 14.81-14.86 olarak bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
organik tavuk etleri, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha sar1 renkli bulunmustur

(p>0.05).

Ek 10’da verilen varyans analiz sonuglari incelendiginde, organik ve

konvansiyonel yontemlerle iiretilen but ve gogiis eti drneklerinin b* degeri ilizerine
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markanin (p<0.0001), karkas bolgesinin (p<0.0001) ve marka x karkas bolgesi
etkilesiminin (p<0.01) istatistiksel acgidan ¢ok Onemli diizeyde etki ettigi

saptanmistir.

Husak (2007) yaptig1 ¢alisamada, konvansiyonel ¢ig but ve gdgiis etinin b*
degerini, organik but ve gogiis etine gore daha yiiksek bulmustur (p<0.05) [11]. Tez
calismamizdan farkli olan bu sonucun, Husak (2007) ‘in materyal olarak kullandig:
broylerlerin  genetik  Ozelliklerinin  ve yem rasyonlarimin  farklilifindan

kaynaklanabilecegi diigiiniilmektedir.
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Sekil 16. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen ¢ig tavuk but ve gdgiis eti drneklerinin b* degerleri
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Sekil 17. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen pismis tavuk but ve gogiis eti 6rnekleri

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel pismis tavuk
but ve gogiis eti drneklerinin L* puani en diigiik 51.69 (F markasina ait but 6rnegi)
ile en yliksek 79.72 (A markasina ait gogiis eti) arasinda degismistir. Konvansiyonel
ve organik but orneklerine ait ortalama L* degerleri sirastyla 68.08 ve 54.79 olarak
saptanmistir (p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait L* degerlerinin
ortalamalar1 ise sirasiyla 77.32-66.86 olarak bulunmustur (p<0.05). Bu durumda
organik tavuk etleri, konvansiyonel tavuk etlerine gére daha koyu renkli bulunmustur

(p<0.05).

Duyusal analiz yapilmadan once organik ve konvansiyonel tavuk but ve
gogiis eti drneklerinin pismis haldeki renk degerleri dlgiilmiistiir (Sekil 17). Olgiim
sonuclar1 Tablo 9°da gosterilmistir. Bu degerlerin grafiksel durumu Sekil 18’de
gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin L* degerleri {izerine olan

etkilerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek 11'de verilmektedir.

Pigmis orneklerin L* degerleri incelendiginde, tiim drneklerde gogiis etinin

L* degeri but etinin L* degerine gore daha aydinlik bulunmustur.
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Piyasadan temin edilen farkli marka pismis organik ve konvansiyonel tavuk
eti Orneklerinin L* puanlarina ait varyans analizi yapilmis ve varyans analizi
sonucunda orneklerin marka ve karkas bolgesi arasindaki fark ¢ok dnemli (p<0.0001)
iken, marka x bolge etkilesimleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05)

(Ek 11).

Tez calismamizda elde edilen sonuglara gore, pismis organik tavuk etleri
konvansiyonel tavuk etlerine gore daha koyu renge sahiptir. Tavuk etlerinin ¢ig renk
degeri irdelendiginde organik tavuk etlerinin daha koyu oldugu tespit edilmistir.
Nitekim ¢ig orneklere ait L* degerleri ile pismis 6rneklere ait L* degerleri arasinda
pozitif yonlii orta diizeyde korelasyon (r=0.64, p<0.01) oldugu saptanmistir. Ek
43°de goriildiigii lizere pigsmis drneklere ait L* degerleri ile goriiniis puanlari arasinda
pozitif yonlii orta diizeyde korelasyon (r=0.62, p<0.01) oldugu saptanmistir.
Panelistlerin daha agik renkli (yiliksek L* degeri) tavuk etlerine daha yiiksek puanlar
verdigi saptanmistir. Bu durumda 6rneklerin L* degeri arttikca goriiniis puanlarinin

artig gostermesi olagandir.
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Sekil 18. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen pismis tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin L* degerleri

Piyasadan temin edilen farkli marka pismis organik ve konvansiyonel but ve

gogiis eti orneklerinin a* degerleri Tablo 9°da, bu degerlerin grafiksel durumu Sekil
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19°da gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin a* degerleri tlizerine olan

etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 12'da verilmektedir.

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel pigmis but ve
gbgiis eti orneklerinin a* puani en diisiik 1.03 (A markasina ait gogiis eti) ile en
yiiksek 8.40 (E markasina ait but 6rnegi) arasinda degismistir. Konvansiyonel ve
organik but Orneklerine ait ortalama a* degerleri sirasiyla 5.49 ve 7.53 olarak
saptanmigtir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait a* degerlerinin
ortalamalar1 ise sirasiyla 3.93-5.16 olarak bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
organik tavuk etleri, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha kirmizi renkli

bulunmustur (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk eti
orneklerinin pismis a* puanlarina ait varyans analizi yapilmis ve varyans analizi
sonucunda Orneklerin marka (p<0.0001) ve karkas bolgesi (p<0.01) arasindaki
farklilik ¢cok 6nemli bulunurken, marka x karkas bolgesi etkilesimi istatistiki olarak

onemsiz (p>0.05) bulunmustur (Ek 12).

Ek 43°de goriildiigii tizere drneklerin pismis a* degerleri ile goriiniis puanlari
arasinda negatif yonlii orta diizeyde korelasyon (r=-0.57, p<0.01) oldugu
saptannugtir. Orneklerin a* degerleri arttikca gériiniis puanlarinin azalmasi beklenen
bir durumdur. Panelistlerin tavuk etinde kirmizi renge alisik olmadigi, bu nedenle

daha diistik puanlar verdikleri diisiiniilmektedir.

Benzer olarak Ek 43’de verilen 6rneklerin pigmis a* degerleri ile genel begeni
puanlar1 arasinda negatif yonlii zayif korelasyon (1r=-0.45, p<0.05) oldugu
saptanmigtir. a* degeri artan organik tavuk eti 6rneklerinin, konvansiyonel tavuk eti

orneklerine gore panelistler tarafindan daha az begenildigi tespit edilmistir.
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Sekil 19. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen pismis tavuk but ve gogiis eti drneklerinin a* degerleri

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen but ve gogiis etinin pigmis Orneklerinin b* degerleri Tablo 9°da, bu
degerlerin grafiksel durumu Sekil 20°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen
etmenlerin b* degerleri lizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Ek

13'de verilmektedir.

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel pigmis but ve
gogiis eti orneklerinin b* puani en diisiik 16.35 (F markasina ait but 6rnegi) ile en
yliksek 29.74 (E markasina ait gogiis eti) arasinda degismistir. Konvansiyonel ve
organik but Orneklerine ait ortalama b* degerleri sirastyla 19.89 ve 18.90 olarak
saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gdgiis etlerine ait b* degerlerinin
ortalamalar1 ise sirasiyla 22.39, 23.56 olarak bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
organik gogiis etleri, konvansiyonel gégiis etlerine gore daha sar1 renkli bulunmustur.
Konvansiyonel but ornekleri ise organik but Orneklerine kiyasla daha sar1 renkli

bulunmustur (p>0.05).

Ek 13°de verilen varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, organik ve
konvansiyonel yontemlerle iiretilen but ve gogiis eti orneklerinin pismis b* degeri

iizerine markanin ve karkas bolgesinin etkisi istatistiksel olarak ¢ok énemli (p<0.01)
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bulunurken, marka x karkas bolgesi etkilesiminin etkisi onemli bulunmustur

(p<0.05).

Husak (2007) yaptig1 caligmada, pismis konvansiyonel but ve gogiis etlerinin,
organik but ve gdgiis etlerine gore daha yiiksek b* degerine sahip oldugunu

bulmustur (p<0.05) [11].
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Sekil 20. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen pismis tavuk but ve g6giis eti érneklerinin b* degerleri

4.9. Yag Asidi Profili

Yaglar, yag asitleri ile gliserinin esterlesmesi sonucu olusurlar. Tiim gercek
yaglarin bilesiminde yag asitleri bulunur. Bu bakimdan yaglarin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini bilesimlerindeki yag asitleri belirler. Yag asitleri ihtiva ettikleri karbon
zinciri uzunlugu veya ¢ift bag sayisi ile birbirlerinden ayrilmaktadirlar. Buna gore,
yag asitleri doymus ve doymamis olarak iki grupta incelenebilir. Doymus yag
asitlerinin karbon atomlar1 zincirde tek bagla baghdirlar ve karbon atomlarinin
karboksil grubuna baglanti yapanlarinin disinda kalanlarin hepsi hidrojenle
doyurulmus durumdadir.. Hayvansal yaglarda en ¢ok bulunan doymus yag asitleri 16

karbonlu palmitik asit ile 18 karbonlu stearik asittir. Palmitik asit, ¢ogu yaglarda
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bulunan yag asitlerinin % 15-50’sini olusturur. Bunu 14 karbonlu miristik asit ile 18

karbonlu stearik asit izler [68].

Doymamis yag asitlerinden ise hayvansal yaglarda en ¢ok bulunanlari, 16
karbonlu ve 1 doymamis baga sahip palmitoleik asit, 18 karbonlu ve 1 doymamis
baga sahip oleik asit, 18 karbonlu 2 doymamis baga sahip linoleik asit, ve 20
karbonlu 4 doymamis baga sahip arasidonik asittir. Esansiyel yag asitleri birden fazla
doymamis baga sahip linoleik, linolenik asit ve aragidonik asit’lerdir. Hayvansal
organizmalar ancak bir tek ¢ift bag yapabilme yetenegindedir. Bu nedenle 2, 3, 4 ¢ift

bagli yag asitlerini sentezleyemezler [69].

Insan saghg bakimindan &nemli nokta etin toplam yag igerigi ile yagi
olusturan yag asitlerinin niteligidir. Kanatl etlerinde hem toplam yag miktari hem de
doymus yag asitleri miktar1 diisiiktiir. Buna paralel olarak doymamis yag asitleri
ozellikle ¢coklu doymamis yag asitleri seviyesi kirmizi ete oranla yiiksektir. Coklu
doymamisg yag asitleri kendi aralarinda omega-3 (»-3) ve omega 6 (®-6) olarak ikiye
ayrilmaktadir. Burada ®-3 veya -6 ilk ¢ift bagim oldugu karbon atomunu
gostermektedir. Bu yag asitleri kalp-damar hastaliklari riskini azaltict faktorler olarak
bilinmektedir. Ayrica bu yag asitlerine normal bir beyin ve sinir sistemi gelisimi i¢in
de ihtiya¢ duyulmaktadir. Omega-3 (linolenik asit) ve Omega-6 (linoleik asit) yag
asitleri insan viicudu tarafindan sentezlenemedigi i¢in gidalarla disaridan alinmak
zorundadir. Bu yag asitlerinin tiiketimi ile kan kolesterol seviyesinin diistiigii
saptanmigtir. Bu sebeple Omega-3 yag asitlerinin yetersiz diizeyde alimi sonucunda
atrerioskleroz ve kalp krizi riskinin artabilecegi tespit edilmistir. Ayrica Omega -3
yag asitlerinin kandaki HDL (yiiksek yogunluklu lipoproteinler) miktarinin artmasi
iizerine etkili oldugu belirlenmistir. Giinliik gida alimmin % 12’sinden fazlasinin

linoleik asitle karsilanmasinin HDL konsantrasyonunu azalttigi ifade edilmektedir

[68].

Insanlar tarafindan tiiketilen Omega-3 ve Omega-6 yag asitleri arasinda belirli
bir oranin olmasi istenmektedir. Ingiliz Beslenme Vakfi bu iki yag asiti arasindaki
oranin 6:1 seklinde olmasinn uygun oldugunu bildirmektedir. Insanlarin kalp ve
damar rahatsizliklar1 yoniinden daha az riskli beslenebilmeleri i¢in kadinlarda 1140

mg/glin ve erkeklerde 1400 mg/giin omega-3 yag asitleri tiikketmeleri dnerilmektedir
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[68].

Tablo 10. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel

yontemlerle iiretilen tavuk but ve gdgiis eti drneklerinin doymus yag asidi degerleri
ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

T T I B e Bl Il e R T
Yontemi Bolgest | c1a:0) | (C16:0) (C17:0) | (C18:0) (€20:0) (C22:0)
Bu | 048" | 17.23° | 042 | 6.63" | 6.10° 1.22%
A b abc cdef cd ) bc
Gogis | 0.38° | 19.14™ | 0.28 8.84 5.64 1.16
But | 0.45%° | 17.98°¢ | 0.49%° | 9.46° 5.51° 1.04%
Konvansiyonel B b abe Jof od T c
Gogis | 0.39° | 19.06 0.23 9.14 4.54 0.87
. Bu | 0.46% | 18.32°¢ | .48 | 7.58° 5.38° 1.21%
Gogis | 0.44% | 18.24°C | 0.29%% [ 8559 | 5.20°f 1.28°
) Bu | 0.27° [18.82°4] 0.54° |11.10°]| 7.65¢ 1.20°
Gogis | 0.26° | 20.35% | 0.34%% | 9.30° 8.67° 1.65°
\ Bu | 026° | 16.829 | 0.15° | 8.77° | 10.18° 1.16™

Organik
¥ Gogis | 0.26° | 19.15% | 0.127 | 9.06° | 9.65% 0.96"
: Bu | 0.21° | 16919 | 0.25% | 12.79° | 9.19* 1.26°
Gogis | 0.24° | 20.80* |0.32%%1 | 10.66° | 9.24% 1.28°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayni harfi tasiyan ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemli degildir (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka pismis organik ve konvansiyonel tavuk

but ve gogilis eti Orneklerinin miristik asit oranlari Tablo 10°da, bu degerlere ait

grafik durumu Sekil 21°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin

miristik asit lizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglari Ek 14'de

verilmektedir.
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Sekil 21. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin miristik asit oranlar1 (%)

Piyasadan temin edilen tavuk etlerinin miristik asit oranlari istatistiksel olarak
incelendiginde konvansiyonel iiretim ydntemiyle yetistirilmis olan tavuk etlerinin
organik tavuk etlerine kiyasla daha yiiksek oranda miristik asit igerdigi saptanmustir.
Organik iretim yontemiyle yetistirilen D, E ve F marka tavuk etlerinin but ve gogiis

etleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamustir.

Tavuk etinde bulunan doymus yag asitlerinden miristik (C14:0) ve palmitik
(C16:0) asitler kardiyovaskiiler hastaliklar1 arttirma riski ile baglantili oldugu icin

insan saglig1 iizerinde olumsuz etkileri bulunmaktadir [41].

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin miristik asit oranlari
%0.21-%0.48 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait
ortalama miristik asit oranlar1 sirastyla %0.46 ve %0.25 olarak saptanmistir (p<0.05).
Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait miristik asit oranlarinin ortalamalar ise
strastyla %0.40 ve %0.25 bulunmustur (p<0.05). Bu durumda organik tavuk etlerinin
ortalama miristik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha disiik

bulunmustur (p<0.05).

Ek 14’de yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve

organik tavuk eti Orneklerinin miristik asit orani iizerine markanin ¢ok Onemli
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diizeyde etki ettigi (p<0.001), karkas bolgesi ve marka x karkas bolgesi etkilesiminin

ise 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Funaro ve ark. (2014) yaptiklar1 ¢calismanin sonucunda gogiis etinde en fazla
bulunan yag asitlerini sirasiyla; oleik, linoleik, palmitik ve stearik asit olarak
saptamiglardir. Kalcali but eti i¢in de ayni sira gegerli olmakla birlikte, yiizdelik
dagilim farklilik gostermistir [52]. S6z konusu olan yag asitlerinin, tiim tavuk
orneklerinde bulunan toplam yag asitlerinin yaklasik %85’ini olusturdugu tespit

edilmistir.

Tez c¢aligmamizda incelenen konvansiyonel C markasi ile organik A

markasina ait kromatogramlar Sekil 22 ve Sekil 23’de sirasiyla verilmistir.

FID1 A, (BERNAYI4111806.0)
pA i
i3
r © @
140 r &
-~ w
120
100
80 ﬁ
-~
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& 0
0 [
[ o
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@ A 851 |k
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L, 1 1 Aal
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5

Sekil 22. Konvansiyonel C markasina ait kromatogram
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Sekil 23. Organik A markasina ait kromatogram

Tober ve ark. (2016) yaptiklar1 ¢alismada organik ile konvansiyonel tavuk
etlerinin palmitik asit oranlarini birbirine yakin bulmustur. Miristik asit oraninin ise
organik tavuk etinde daha diisiik oldugunu saptamislardir [41]. Tez ¢alismamiz ile
benzer sekilde, incelenen organik tavuk etlerinin miristik asit oranlar1 konvansiyonel

tavuk etlerine gore daha diisiik bulunmustur.

Piyasadan temin edilen farkli marka pismis organik ve konvansiyonel but ve
gbgiis eti Orneklerinin palmitik asit oranlart Tablo 10°da, bu degerlerin grafiksel
durumu Sekil 24°de gosterilmektedir. Aragtirmada incelenen etmenlerin palmitik asit

iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Ek 15'de verilmektedir.

Organik ve konvansiyonel but ve gogiis etlerinde en yiiksek oranda bulunan
doymus yag asiti palmitik asittir. Organik ve konvansiyonel gogiis etlerinde, but
etine kiyasla genellikle daha yiiksek oranda palmitik asit bulunmaktadir. Tez
calisgmamiz sonucunda elde edilen veriler irdelendiginde tavuk etlerinde en yiiksek
oranda bulunan doymus yag asitinin palmitik asit oldugu, gogiis etinde but etine

kiyasla daha fazla bulundugu tespit edilmistir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin palmitik asit oranlari
%16.82-9%20.80 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but orneklerine

ait ortalama palmitik asit oranlar1 sirasiyla %17.84 ve %17.52 olarak saptanmistir

69



(p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait palmitik asit ortalamalari ise

strastyla %18.81 ve %20.10 bulunmustur (p>0.05).

Ek 15°de yer alan varyans analiz sonuclar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti Orneklerinin palmitik asit orani {izerine karkas bolgesinin ¢ok
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), marka ve marka x karkas bolgesi etkilesiminin

ise 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).
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Sekil 24. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin palmitik asit oranlar1 (%)

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti Orneklerinin margarik asit oranlar1 Tablo 10’da, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 25°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin margarik asit iizerine

olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuclar1 Ek 16'de verilmektedir.
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Sekil 25. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin margarik asit oranlar1 (%)

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin margarik asit oranlari
%0.12-%0.54 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait
ortalama margarik asit oranlar1 sirasiyla %0.46 ve %0.31 olarak saptanmigtir
(p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait margarik asit oranlarinin
ortalamalar1 ise sirasiyla %0.27 ve 9%0.26 bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
organik tavuk etlerinin ortalama margarik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine

gore daha diisiik bulunmustur (p>0.05).

Ek 16’da yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin margarik asit orani iizerine marka ve karkas bolgesinin
cok Onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01), marka x bolge etkilesiminin ise onemli

diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk but ve
gbgiis eti Orneklerinin stearik asit oranlar1 Tablo 10°da, bu degerlerin grafiksel
durumu Sekil 26’da gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin stearik asit

izerine olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek 17'de verilmektedir.
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Sekil 26. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin stearik asit oranlar1 (%)

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin stearik asit oranlari
%6.63-%12.79 arasinda degigmektedir. Konvansiyonel ve organik but 6rneklerine ait
ortalama stearik asit oranlari sirastyla %7.89 ve %10.89 olarak saptanmistir (p<0.05).
Konvansiyonel ve organik gdgiis etlerine ait stearik asit oranlarinin ortalamalari ise
strastyla %8.84 ve %9.67 bulunmustur (p<0.05). Bu durumda organik tavuk etlerinin
ortalama stearik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha yiiksek

bulunmustur (p<0.05).

Ek 17°de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin stearik asit orani iizerine marka ve marka x bolge
etkilesiminin ¢ok dnemli diizeyde etki ettigi (p<0.0001), karkas bolgesinin ise dnemli

diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti orneklerinin arasidik asit oranlar1 Tablo 10’da, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 27°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin arasidik asit iizerine

olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuclar1 Ek 18'de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin arasidik asit oranlari

%4.54-%10.18 arasinda degigmektedir. Konvansiyonel ve organik but 6rneklerine ait
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ortalama arasidik asit oranlar1 sirasiyla %5.66 ve %9.01 olarak saptanmistir (p<0.01).
Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait arasidik asit oranlarinin ortalamalar ise
strastyla %5.16 ve %9.19 bulunmustur (p<0.01). Bu durumda organik tavuk etlerinin
ortalama arasidik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha yiiksek

bulunmustur (p<0.01).

Ek 18’de yer alan varyans analiz sonuclari incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti Orneklerinin arasidik asit orani iizerine markanin ¢ok Onemli
diizeyde etki ettigi (p<0.0001), marka x karkas bolgesi etkilesiminin ise Onemli
(p<0.05) diizeyde etki ettigi bulunmustur. Ancak karkas bolgesinin énemli diizeyde
etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).
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Sekil 27. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin arasidik asit oranlar1 (%)

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti orneklerinin behenik asit oranlar1 Tablo 10’da, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 28’de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin behenik asit iizerine

olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 19'da verilmektedir.
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B But

Sekil 28. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin behenik asit oranlar1 (%)

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin behenik asit oranlari
%0.87-%1.65 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait
ortalama behenik asit oranlari sirasiyla %1.16 ve %1.21 olarak saptanmistir (p>0.05).
Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait behenik asit oranlarinin ortalamalar ise
strastyla %1.10 ve %1.29 bulunmustur (p>0.05). Bu durumda organik tavuk etlerinin
ortalama behenik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha yiiksek

bulunmustur (p>0.05).

Ek 19’da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti 6rneklerinin behenik asit orani iizerine markanin énemli diizeyde
etki ettigi (p<0.05), karkas bolgesi ve marka x karkas bolgesi etkilesiminin ise

onemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Doymus yag asitlerinin aksine, ette bulunan bir dizi ¢oklu doymamis yag
asitinin kardiyovaskiiler hastalik riskini azalttig1 diistinlilmektedir. Bunlar; linoleik
asit (LA; ette bulunan ana n-6 PUFA), a-linolenik asit (ALA, ette bulunan ana n-3
PUFA) ve ozellikle ¢ok uzun zincirli (VLC, >C20 dahildir.) , n-3 PUFA
eikosapentanoik asit, dokosapentaenoik asit ve dokosahegzaenoik asittir. Hem
linoleik asit hem de a-linoleik asitin LDL kolestrol iiretimini azalttig1 ve klirensini

arttirdigr bilinmektedir. Coklu doymamis yag asitlerinin aritmileri, kan basincini,
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trombosit duyarliligini, inflamasyonu ve serum TAG konsantrasyonlarmi azalttigi

gosterilmistir [41].

Piyasadan temin edilen farkli marka pismis organik ve konvansiyonel tavuk
but ve gogiis eti Orneklerinin tekli doymamis yag asidi oranlart Tablo 11°de

verilmektedir.

Tablo 11. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gdgiis eti drneklerinin tekli doymamis yag asidi
degerleri ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Uretim Marka | Karkas | Palmitoleik Asit Oleik Asit G‘Z‘d,"ik Nervonik Asit

Yontemi L Bolgesi Cle6:1 C18:1 CZ:)l'tl C24:1

N But 1.75° 29.15° 0.49° 0.67%

Gigils 2.05° 27.47% 0.88" 0.95°

But 1.69° 23.91°% | 0.57% 0.77°

Konvansiyonel B d T a T

Gogis 2.59 22.19 1.19 0.69'

But 1.41% 23.72°% | .52 0.568

C bo b T

Gogiis 1.188 25.97 0.97 0.69'¢

But 1.86° 20.66 0.56% 1.19¢

D ) oF de Bo
Gogis 3.67 21.50 0.52 1.52

But 2.81% 27.20% 0.56% 1.39%

Organik E — il bed il 2
Gogiis 2.53 24.93 0.70 1.76

] But 3.23% 22.50% | 0.54% 1.33%

Gogis 4.65 22.69% | (.68 1.64%

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayni harfi tasiyan ortalamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak énemli degildir (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk but ve
gbgiis eti Orneklerinin palmitoleik asit oranlar1 Tablo 11°de, bu degerlerin grafiksel
durumu Sekil 29°da gdsterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin palmitoleik

asit lizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Ek 20'de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin palmitoleik asit
oranlart %1.18-%4.65 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but
orneklerine ait ortalama palmitoleik asit oranlar1 sirasiyla %1.62 ve %2.63 olarak

saptanmigtir (p<<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait palmitoleik asit
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oranlarinin ortalamalar ise sirasiyla %1.94 ve %3.62 bulunmustur (p<0.05). Bu
durumda organik tavuk etlerinin ortalama palmitoleik asit oranlari, konvansiyonel

tavuk etlerine gore daha yiiksek bulunmustur (p<0.05).

Bu sonuglarla uyumlu olarak Husak (2007), piyasadan temin ettigi organik
tavuk etlerinin ortalama palmitoleik asit oranlarini, konvansiyonel tavuk etlerine gore

daha yiiksek bulmustur [11].

Benzer sekilde Castroman ve ark. (2013) organik but ve gogis etlerinin
ortalama palmitoleik asit oranlarini, konvansiyonel but ve gdgiis etlerine gore daha

yliksek oldugunu tespit etmislerdir [46].

Ek 20°de yer alan varyans analiz sonuclari incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti 6rneklerinin palmitoleik asit orani iizerine markanin (p<0.0001),
karkas bolgesinin (p<0.0001) ve marka x karkas bolgesi etkilesiminin (p<0.01) ¢ok

onemli diizeyde etki ettigi saptanmuistir.
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Sekil 29. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin palmitoleik asit oranlar1 (%)

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis

eti 6rneklerinin oleik asit oranlar1 Tablo 11°de, bu degerlerin grafiksel durumu Sekil
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30°da gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin oleik asit {izerine olan

etkilerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek 21'de verilmektedir.
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Sekil 30. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin oleik asit oranlar1 (%)

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin oleik asit oranlari
%20.66-%29.15 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but orneklerine
ait ortalama oleik asit oranlar1 sirasiyla %25.59 ve 9%23.45 olarak saptanmistir
(p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait oleik asit oranlarinin
ortalamalar1 ise sirastyla %25.21 ve %23.04 bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
organik tavuk etlerinin ortalama oleik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine gore

daha diisiik bulunmustur.

Tez calismamiz ile benzer olarak Husak (2007) yaptig1 ¢alismanin sonucunda
organik tavuk etinin oleik asit oranini konvansiyonel tavuk etine gore daha diisiik

bulmustur [11].

Ek 21°de yer alan varyans analiz sonuglari incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti drneklerinin oleik asit orani iizerine markanin ¢ok dnemli diizeyde
etki ettigi saptanmistir (p<0.0001). Ancak karkas bolgesi ve marka x karkas bolgesi

etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi bulunmustur (p>0.05).
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Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti Orneklerinin gondoik asit oranlar1 Tablo 11°de, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 31°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin gondoik asit {izerine

olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 22'de verilmektedir.

Farklt marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin gondoik asit oranlari
%0.47-%1.19 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait
ortalama gondoik asit oranlar1 sirasiyla %0.53 ve %0.55 olarak saptanmistir
(p>0.05). Konvansiyonel ve organik go6giis etlerine ait gondoik asit oranlarinin
ortalamalar1 ise sirasiyla %1.01 ve 9%0.63 bulunmustur (p<0.05). Bu durumda
konvansiyonel gogiis etinin ortalama gondoik asit oranlari, organik gogiis etlerine
gore daha yiiksek bulunmustur (p<0.05). Organik but Orneklerinin gondoik asit

oranlar1 konvansiyonel but 6érneklerine gore daha yliksek bulunmustur (p>0.05).

Husak (2007) konvansiyonel tavuk but ve gogiis etinin gondoik asit oranin

organik but ve gogiis etine gore istatistiksel olarak daha yiiksek bulmustur (p<0.05)

[11].

Castroman ve ark. (2013) tarafindan yapilan ¢alismanin sonucunda organik
but ve gogiis etinin gondoik asit oranlar1 sirastyla 0.58, 0.82 olarak bulunmustur.
Konvansiyonel but ve gogiis etinin gondoik asit oranlarini ise sirasiyla 0.17 ile 0.23
olarak saptamislardir. Bu sonuglar istatistiksel olarak degerlendirdiklerinde iiretim
sisteminin p<0.001 diizeyinde 6nemli oldugunu, inceledikleri karkas bdlgesinin ise

istatistiksel olarak anlamli olmadigini tespit etmislerdir [46].

Ek 22’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti drneklerinin gondoik asit orani {izerine markanin (p<0.01), marka x
karkas bolgesi etkilesiminin (p<0.01) ve karkas bolgesinin (p<0.0001) ¢ok Onemli

diizeyde etki ettigi saptanmaigtir.
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Sekil 31. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin gondoik asit oranlar (%)

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti Orneklerinin nervonik asit oranlar1 Tablo 11°de, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 32°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin nervonik asit iizerine

olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 23'de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin nervonik asit oranlari
%0.56-%1.76 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait
ortalama nervonik asit oranlar1 sirasiyla %0.67 ve %1.30 olarak saptanmigtir
(p<0.01). Konvansiyonel ve organik go6giis etlerine ait nervonik asit oranlarinin
ortalamalar1 ise sirasiyla %0.78 ve %1.64 bulunmustur (p<0.01). Bu durumda
organik tavuk etlerinin ortalama nervonik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine

gore daha yliksek bulunmustur (p<0.01).

Ek 23°de yer alan varyans analiz sonuclari incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti Orneklerinin nervonik asit orami lizerine markanin ve karkas
bolgesinin ¢ok onemli diizeyde etki ettigi saptanmistir (p<0.0001). Marka x karkas
bolgesi etkilesiminin 6nemli diizeyde etki ettigi tespit edilmistir (p<0.05).
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Sekil 32. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin nervonik asit oranlar1 (%)

Piyasadan temin edilen farkli marka pismis organik ve konvansiyonel tavuk
but ve gogiis eti Orneklerinin ¢oklu doymamis yag asidi oranlar1 Tablo 12°de
verilmektedir.

Tablo 12. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gdgiis eti drneklerinin ¢oklu doymamis yag asidi
degerleri ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Alfa

Linoleik . . | Eikosatrienoik | Arasidonik | Dokosahegzanoik
Uretim Yontemi | Marka I;:lrgke: Asit LL’:’;:’:" Asit Asit Asit
C18:2 C18:3 C20:3 C20:4 C22:6
o [ome [2071% Jo.58%] 058 | 218 0.31°*
Gogis | 21.87°¢]0.63°|  1.04° 2.02° 0.18°
Bu [ 23.19"]0.59%] 048" | 1.34™ 0.18°
Konvansiyonel B — abe el a of ode
Gogis | 24.04™° 1 0.67° | 0.98 0.99 0.28
B | 26.76° [0.46%| 047° | 156" 0.24%
¢ abc i b bed ode
Gogis | 24.32°°] 038" 0.74 1.41 0.29
oo [ome [20427 11097 064 | 1.28F | 087
Gogis | 26.24% | 1.13"]  0.73" 1.61° 0.43°
B | 17.96° 1097 0.61°¢ | 133" | 032°°
Organik E e cd c bc cde cd
Gogis | 20.11°° | 0.86° |  0.64 1.26 0.38
| B | 1338° [1.047] 075 0.79' 0.39¢
cogis | 17.80° | 1.19° | 0.67° | 1.13° 0.61°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayni harfi tasiyan ortalamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak énemli degildir (p>0.05).
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Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk but ve
gogiis eti Orneklerinin linoleik asit oranlar1 Tablo 12’de, bu degerlerin grafiksel
durumu Sekil 33’de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin linoleik asit

izerine olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek 24'de verilmektedir.
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Sekil 33. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin linoleik asit oranlari (%)

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin linoleik asit oranlari
%13.38-%26.76 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but orneklerine
ait ortalama linoleik asit oranlar1 sirasiyla %23.55 ve %17.25 olarak saptanmigtir
(p<0.05). Konvansiyonel ve organik gdgiis etlerine ait linoleik asit oranlarinin
ortalamalar1 ise sirastyla %23.41 ve %21.38 bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
organik tavuk etlerinin ortalama linoleik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine

gore daha diisiik bulunmustur.

Tez g¢alisgmamiz ile benzer olarak Castroman ve ark. (2013) yaptiklar
caligmanin sonucunda organik tavuk etinin linoleik asit oranin1 konvansiyonel tavuk

etine gore daha diisiik bulmustur [46].

Ek 24’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti Orneklerinin linoleik asit orani {izerine markanin ¢ok Onemli
diizeyde etki ettigi (p<0.0001), karkas bolgesi ise dnemli (p<0.05) diizeyde etki ettigi

bulunmustur. Ancak marka x karkas bolgesi etkilesiminin onemli diizeyde etki
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etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Omega-3 yag asitlerinden olan alfa-linolenik asit (C18:3n3), yesil yemden ve
alfa-linolenik asit bakimindan zengin otlardan koken alirlar. Bu otlar ile beslenen

tavuklarin kas dokusunda ytliksek seviyelerde bulunurlar [60].

Piyasadan temin edilen farklt marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti orneklerinin alfa-linolenik asit oranlar1 Tablo 12’de, bu degerlerin grafiksel
durumu Sekil 34’de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin alfa-
linolenik asit {izerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuclart Ek 25'de

verilmektedir.
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Sekil 34. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin alfa-linolenik asit oranlar (%)

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin alfa-linolenik asit
oranlart %0.38-%1.19 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but
orneklerine ait ortalama alfa-linolenik asit oranlari sirasiyla %0.54 ve %1.03 olarak
saptanmustir (p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait alfa-linolenik asit
oranlarinin ortalamalar ise sirasiyla %0.56 ve %1.08 bulunmustur (p<0.05). Bu
durumda organik tavuk etlerinin ortalama alfa-linolenik asit oranlari, konvansiyonel

tavuk etlerine gore daha yiiksek bulunmustur (p<0.05).
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Bu calisma sonuglar1 ile benzer olarak Husak (2007) yaptigi ¢alismanin
sonucunda organik tavuk etinin alfa-linolenik asit oranini konvansiyonel tavuk etine

gore daha yiiksek bulmustur (p<0.05) [11].

Ek 25°de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti 6rneklerinin alfa-linolenik asit orani {izerine markanin ¢ok nemli
diizeyde etki ettigi saptanmistir (p<0.0001). Ancak karkas bolgesi ve marka x karkas

bolgesi etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi bulunmustur (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka pismis organik ve konvansiyonel but ve
gbgiis eti Orneklerinin eikosatrienoik asit oranlar1 Tablo 12’de, bu degerlerin
grafiksel durumu Sekil 35°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin
eikosatrienoik asit {izerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Ek 26'de

verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin eikosatrienoik asit
oranlart %0.47-%1.04 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but
orneklerine ait ortalama eikosatrienoik asit oranlar1 sirasiyla %0.51 ve %0.67 olarak
saptanmigtir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait eikosatrienoik
asit oranlarinin ortalamalari ise sirasiyla %0.92 ve %0.68 bulunmustur (p>0.05). Bu
durumda konvansiyonel gogiis etinin ortalama eikosatrienoik asit oranlari, organik
tavuk etlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Organik but Orneklerinin
eikosatrienoik asit oranlar1 konvansiyonel but oOrneklerine gore daha yiiksek

bulunmustur (p>0.05).

Castroman ve ark. (2013) konvansiyonel tavuk etinin eikosatrienoik asit

oranini organik tavuk etine gore daha yiiksek bulmusglardir [46].

Ek 26’da yer alan varyans analiz sonuglar incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin eikosatrienoik asit orani iizerine markanin (p<0.01),
marka x karkas bolgesi etkilesiminin (p<0.0001) ve karkas bdlgesinin (p<0.0001)

cok onemli diizeyde etki ettigi saptanmustir.
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Sekil 35. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin eikosatrienoik asit oranlar (%)

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti drneklerinin arasidonik asit oranlar1 Tablo 12°de, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 36’da gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin arasidonik asit

izerine olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek 27'de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin arasidonik asit oranlari
%0.79-%2.18 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait
ortalama arasidonik asit oranlari sirasiyla %1.69 ve %1.13 olarak saptanmigtir
(p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait aragidonik asit oranlarinin
ortalamalar1 ise sirasiyla %1.47 ve %1.33 bulunmustur (p>0.05). Bu durumda
konvansiyonel but etlerine ait ortalama arasidonik asit oranlari, organik but etlerine

gore daha yliksek diizeyde bulunmustur (p<0.05).

Tez calismamiz ile benzer sekilde Castroman ve ark. (2013) konvansiyonel
tavuk etinin aragidonik asit oranini organik tavuk etine gore daha yiiksek diizeyde

bulmuslardir [46].

Ek 27°de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve

organik tavuk eti drneklerinin aragidonik asit orani {izerine markanin (p<.0.0001),
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cok onemli diizeyde etki ettigi saptanmistir. Ancak karkas bolgesi ve marka x karkas

bolgesi etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Sekil 36. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gdgiis etlerinin arasidonik asit oranlar1 (%)

Piyasadan temin edilen farklt marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti 0rneklerinin dokosahegzanoik asit oranlari Tablo 12’de, bu degerlerin grafiksel
durumu Sekil 37°de gosterilmektedir. Arasgtirmada incelenen etmenlerin
dokosahegzanoik asit iizerine olan etkilerine iligskin varyans analiz sonuglar1 Ek 28'de

verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin dokosahegzanoik asit
oranlar1 %0.18-%0.87 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but
orneklerine ait ortalama dokosahegzanoik asit oranlari sirasiyla %0.24 ve %0.53
olarak saptanmistir (p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait
dokosahegzanoik asit oranlarinin ortalamalar1 ise sirasiyla %0.25 ve 9%0.47
bulunmustur (p<0.05). Bu durumda organik tavuk etlerine ait ortalama
dokosahegzanoik asit oranlari, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha yliksek

diizeyde bulunmustur (p<0.05).
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Tez calismamiz ile benzer olarak Husak (2007) yaptig1 calismanin sonucunda
organik tavuk etinin dokosahegzanoik asit oranini konvansiyonel tavuk etine gore

daha yiiksek bulmustur (p<0.05) [11].

Benzer sekilde Castellini ve ark. (2002) organik tavuk etinin
dokosahegzanoik asit oraninin konvansiyonel tavuk etine gore daha yiiksek oldugunu

tespit etmislerdir (p<0.05) [44].

Ek 28°de yer alan varyans analiz sonuclari incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti Orneklerinin dokosahegzanoik asit orani {izerine markanin
(p<.0.0001) ve marka x karkas bolgesi etkilesiminin (p<0.01) ¢cok Snemli diizeyde
etki ettigi saptanmistir. Karkas bolgesinin ise dnemli diizeyde etki etmedigi tespit

edilmistir (p>0.05).
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Sekil 37. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin dokasahegzanoik asit oranlar1 (%)

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti orneklerinin toplam doymus yag asitleri, toplam tekli doymus yag asitleri, toplam
coklu doymamis yag asitleri oranlart1 Tablo 13°de gosterilmektedir. Arastirmada
incelenen etmenlerin toplam doymus yag asitleri ilizerine olan etkilerine iliskin

varyans analiz sonuglart Ek 29'da, toplam tekli doymamis yag asitleri ilizerine olan
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etkilerine iligkin varyans analiz sonuclart Ek 30’da, toplam c¢oklu doymamis yag
asitleri lizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuclar1 ise Ek 31°de

verilmektedir.

Tablo 13. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin toplam doymus yag asitleri,
toplam tekli doymamis yag asitleri, toplam ¢oklu doymamis yag asitleri oranlar1 ve
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Karkas Toplam Toplam Tekli Toplam Coklu
Uretim Yontemi Marka Blgesi Doymus Yag | Doymamis Yag Doymamis Yag
Asitleri Asitleri Asitleri
. But 32.08° 32.05° 24.36™
Gogis | 35.43% 31.33® 25.73%°
Bu | 34.93% 26.85¢ 25.78%°
Konvansiyonel B = de ab
Gogis | 34.21 26.67 26.95
Bu | 33.41°% 26.20% 29.48°
C of Bbed ab
Gogis | 34.08 28.81 27.13
o Bu | 39.57% 24.27° 24.28%
Gozis | 40.56" | 26.89° 30.12°
Bu | 37.34% 31.95% 21.19°
Organik E Be abe be
Gogis | 39.18 29.91 23.24
F But | 40.59% 27.59% 16.34¢
Gopis | 42.53" | 29.65" 21.39°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayni harfi tasiyan ortalamalar
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin toplam doymus yag
asitleri oranlar1 %32.08-%42.53 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik
but drneklerine ait ortalama toplam doymus yag asiti oranlar1 sirastyla %33.47 ve
%39.17 olarak saptanmistir (p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait
toplam doymus yag asiti oranlarin ortalamalari ise sirasiyla %34.57 ve %40.76
bulunmustur (p<0.05). Bu durumda organik tavuk etlerine ait ortalama toplam
doymus yag asitleri orani, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha yiiksek diizeyde

bulunmustur (p<0.05).

Ek 29’da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve

organik tavuk eti drneklerinin toplam doymus yag asitleri oran1 {izerine markanin ¢cok
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onemli (p<.0.0001), karkas bolgesinin ise (p<0.05) Onemli diizeyde etki ettigi
saptanmigtir. Marka x karkas bolgesinin ise dnemli diizeyde etki etmedigi tespit

edilmistir (p>0.05).

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin toplam tekli doymamis
yag asitleri oranlar1 %24.27-%32.05 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve
organik but Orneklerine ait ortalama toplam tekli doymamis yag asiti oranlar
strastyla %28.37 ve %27.94 olarak saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik
gogiis etlerine ait toplam tekli doymamis yag asiti oranlarinin ortalamalar1 ise

strastyla %28.94 ve %28.82 bulunmustur (p>0.05).

Ek 30’da yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti Orneklerinin toplam tekli doymamis yag asitleri orani iizerine
markanin ¢ok onemli (p<.0.0001), marka x karkas bolgesinin ise (p<0.05) onemli
diizeyde etki ettigi saptanmigtir. Karkas bolgesinin ise dnemli diizeyde etki etmedigi

tespit edilmistir (p>0.05).

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin toplam c¢oklu
doymamig yag asitleri oranlart  %16.34-%30.12 arasinda degismektedir.
Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait ortalama toplam ¢oklu doymamis yag
asiti oranlar1 sirasiyla %26.54 ve %?20.60 olarak saptanmistir (p<0.05).
Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait toplam c¢oklu doymamis yag asiti
oranlarinin ortalamalari ise sirastyla %26.60 ve %24.92 bulunmustur (p>0.05). Bu
durumda konvansiyonel tavuk but etlerine ait ortalama toplam ¢oklu doymamis yag
asitleri orani, organik tavuk but etlerine gore daha yiliksek diizeyde bulunmustur

(p<0.05).

Ek 31’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin toplam c¢oklu doymamis yag asitleri orani iizerine
markanin ¢ok dnemli (p<.0.0001), karkas bolgesinin ise (p<0.05) 6nemli diizeyde
etki ettigi saptanmistir. Marka x karkas bolgesinin ise 6nemli diizeyde etki etmedigi

tespit edilmistir (p>0.05).
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4.10. Warner Bratzler Kesme Kuvveti Degerleri

Doku, ozellikle gevreklik, tiiketiciler icin ¢ok 6nemli bir 6zelliktir. Pisirilen et
driinlerinin sertligi, etin biinyesinde mevcut bag doku proteinlerinin yapisina ve
sicaklikla denatiire olan miyofibriler proteinlerin durumuna bagli olarak

degismektedir [53].

Etin duyusal 6zelliklerinden biri olan sertligin belirlenmesinde, 6zellikle de
cig etlerde, 1932 yilinda Bratzler tarafindan gelistirilen Warner-Bratzler Shear
(WBS) analizi kullanilmakta olup, et gevrekliginin objektif olarak 6l¢iilmesinde en

yaygin kullanilan yontemdir [62].

Piyasadan temin edilen organik ve konvansiyonel yontemlerle iiretilen tavuk
but ve gogiis eti Orneklerinin Warner-Bratzler Kesme Kuvveti degerleri elde
edilmigstir. Elde edilen degerlerin ortalamalar1 ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
sonuclari Tablo 14’de verilmistir. Bu degerlerin grafiksel gosterimi Sekil 38’de
goriilmektedir. Aragtirmada incelenen etmenlerin Warner-Bratzler Kesme Kuvveti
degerleri iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Ek 32’de

verilmektedir.

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen but ve gogis eti orneklerinin Warner Bratzler Kesme Kuvveti degerleri
15.40 N-38.06 N arasinda bulunmustur. Konvansiyonel ve organik but orneklerine
ait ortalama kesme kuvveti degerleri sirastyla 17.07 N ve 24.46 N olarak saptanmistir
(p<0.01). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait kesme kuvveti degerlerinin
ortalamalar1 ise sirastyla 27.21 N ve 30.25 N’dur (p>0.05). Bu durumda organik
yontemle yetistirilmis but eti, konvansiyonel olarak yetistirilmis but etine gore daha

sert bulunmustur (p<0.01).
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Tablo 14. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gogiis eti orneklerinin Warner Bratzler Kesme
Kuvveti ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonugclari

., . ] Karkas Warner-Bratzler Kesme
Uretim Yontemi | Marka Bélgesi Kuvveti (N)
A But 16.58°
Gogilis 29.04¢
, But 19.23%
Konvansiyonel B Gogis 17.46°
But 15.40°
C oy ab
Gogilis 35.12
b But 18.44%
Goglis 38.06"
, But 22.66"
Organik E Gogiis 2.07°
- But 32.27%
Gogls 30.61°

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayni harfi tasiyan ortalamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Ek 32’de yer alan varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, konvansiyonel ve
organik yontemlerle iiretilen but ve gdgiis eti drneklerinin Warner Bratzler Kesme
Kuvveti degerleri lizerine marka, karkas bolgesi ve marka x karkas bolgesi

etkilesiminin ¢ok dnemli diizeyde etki ettigi saptanmistir (p<0.0001).

Organik yetistiricilikte hayvan refahina verilen énemden dolay:1 tavuklarin
daha az strese girdigi, bu durumda da kaslarinda rigor mortis sirasinda glikojenin
daha az tiiketildigi, laktik asit iiretiminin daha az miktarda meydana geldigi
diistiniilmustiir. Laktik asitin daha az miktarda olugsmasindan dolay1 ortam pH‘sinin
yeterince diismedigi ve bu nedenle kaslarin ete doniisiimii sirasinda proteolizin daha
az gerceklesmis olabilecegi kanaatine varilmistir. Proteolizin daha az gerceklesmesi
nedeniyle daha siki ve sert et tekstiirii ile daha yiiksek pH‘l1 ve daha yiiksek su tutma
kapasiteli tavuk etleri elde edildigi diisiiniilmektedir [62].
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Kesme Kuvveti
(N)
40,00
35,00
30,00
25,00
20,00
15,00 B Gogus
10,00
5,00

0,00 Marka
A B C D E F

KONVANSIYONEL ORGANIK URETIM
URETIM

B But

Sekil 38. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk but ve
gogiis eti Orneklerinin Warner Bratzler Kesme Kuvveti degerleri (N)

Tavuklarin kesim yas1 arttiginda, kolajenlerin biiylik bir kismimin capraz
baglandig1 bilinmektedir. Ayrica organik tavuklarin {iiretiminde, konvansiyonel
tavuklara gore ¢cok daha fazla hareket imkaniin olmasi da capraz bag olusumuna
neden olmaktadir. Bu durumda tavuk eti daha sert bir yapt kazanmaktadir. Bu
nedenle tez ¢alismamizda organik tavuk etlerinin kesme kuvveti degerlerinin yiiksek

oldugu diisiiniilmektedir.

4.11. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayim

Tavuk etinin mikrobiyal floras1 i¢inde yer alan toplam mezofilik aerobik
bakteriler, koliform bakteriler ile maya-kiifler hijyenik kaliteyi belirleyen indikator
ve bozulma yapict mikroorganizmalar olarak degerlendirilmektedir. Toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisinin yiiksek olmasi bozulma riskini, patojen ve toksin

olusturan mikroorganizmalarin varligin1 gostermektedir [15].

Piyasadan temin edilen organik ve konvansiyonel yontemlerle iiretilen tavuk
but ve gogiis eti Orneklerinin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilarimin
ortalamalar1 ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 Tablo 15°de verilmistir.
Bu degerlerin grafiksel gosterimi Sekil 39°de goriilmektedir. Arastirmada incelenen

etmenlerin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilari {izerine olan etkilerine iliskin
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varyans analiz sonuglar1 Ek 33°de verilmektedir.

Tablo 15. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin toplam mezofilik aerobik
bakteri, toplam koliform bakteri, maya-kiif sayis1 ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonugclari

) Toplam Mezofilik | Toplam Koliform Maya- Kiif
&:’;ﬁ:l Marka I;::;Zf Aerobik Bakteri | Bakteri Sayis1 (log Sayisi (log
Sayisi (log kob/g) kob/g) kob/g)
. But 5.9 2.988 5.06"
Gogis 6.05" 437" 5.54°
comansyonet | But 7.50™ 4'732 6. 19:
Gogiis 8.24° 5.17 6.52
. But 6.39 3.03¢ 5.03
Gogis 5.39¢8 2.99¢8 431"
. But 7.25% 5.56° 5.53°
Gogiis 7.66° 5.42° 5.83¢
But 6.99°% 1.45" 5.83¢
Organik E de N d
Gogiis 6.67 1.31 5.78
p But 6.71% 432" 4.67¢
Gogis 7.07°4 5.72° 6.63"

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni situnda ayni harfi tastyan ortalamalar arasimndaki fark
istatistiksel olarak dnemli degildir (p>0.05).

Konvansiyonel ve organik tavuk but Orneklerine ait ortalama toplam
mezofilik aerobik bakteri sayilar sirasiyla 6.60 log kob/g ve 6.98 log kob/g olarak
saptanmigtir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik tavuk gogiis etlerine ait toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi ortalamalar ise sirasiyla 6.56 log kob/g, 7.13 log
kob/g bulunmustur (p>0.05). Organik tavuk but ve gdgiis etlerinin, konvansiyonel
tavuk but ve gogiis etine gore daha fazla toplam mezofilik aerobik bakteri sayisina

sahip oldugu tespit edilmistir (p>0.05).

Ek 33’de yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti 6rneklerinin toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi lizerine marka
(p<.0.0001) ve marka x karkas bolgesi (p<0.01) etkilesimi ¢ok dnemli diizeyde etki
etmektedir. Karkas bolgesinin ise Onemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir

(p>0.05).

92



log kob/g
9,00
8,00 ]
7,00 -
6,00 - —
5,00 - -
4,00 - -
3,00 - - 0 Gogiis
2,00 - -
1,00 —

0,00 L T T T T T 1
A B C D E F Marka

KONVANSIYONEL ORGANIK URETIM
ORETIM

B But

Sekil 39. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iretilen tavuk but ve gdgiis eti 6rneklerinin toplam mezofililk aerobik bakteri sayisi
(log kob/g)

Yildinim ve ark. (2015) tarafindan Tokat piyasasinda satisa sunulan tavuk
etlerinin mikrobiyolojik kalitesinin arastirildig1 ¢aligmada toplam mezofilik aerobik
bakteri sayis1 gogiis eti igin 8.50x10%- 9.70x10% kob/g, but eti i¢in ise 2.70x10°-
4.84x10° kob/g bulunmustur [14].

Altun ve Atasever (2018) tarafindan Erzurum piyasasinda tiilketime sunulan

2 5
tavuk numunelerinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar1 1.2x10 — 4.6x10
kob/g arasinda olup ortalama 3.8x10* kob/g degerinde bulunmustur. Tavuk but

6rneklerinde en diisiik, en yiiksek ve ortalama degerler sirasiyla 1.6x10% 3.1x10°,

4
4.3x10 bulunmustur. Tavuk gogiis etlerinde ise en diisiik, en yiiksek ve ortalama

degerler sirasiyla 1.2x10%,4.6x10°, 6.9x10 bulunmustur [71].

Tez caligmamizda elde edilen sonuglar irdelendiginde Altun ve Atasever
(2018) tarafindan yapilmis olan ¢alismanin sonucunda elde edilen toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisindan daha cok, Yildinm ve ark. (2015) tarafindan yapilan
caligmanin sonucunda elde edilen toplam mezofilik aerobik bakteri sayisindan ise

daha az oldugu tespit edilmistir.

93



4.12. Toplam Koliform Bakteri Sayis1

Gida sanitasyonu acisindan énemli olan koliform grubu bakteriler toprak, su
ve yiizeyden kolaylikla kontamine olurlar [64]. Doga ve bagirsak kokenli olan ve
gerek gida giivenligi gerekse de tiiketici saglig1 acisindan 6nem tasiyan bu bakteriler,
ozellikle pisirilmeksizin tliketilen gidalarda bulunmasi istenmeyen bakterilerdir.
Ozellikle kesim ve pargalama esnasinda ete ¢ok fazla cevresel bulasma olmaktadir ve
bulasanlar biiyiik 6l¢iide digki kokenli koliform ve fekal koliform grubu bakterilerdir
[72; 73].

Piyasadan temin edilen organik ve konvansiyonel yontemlerle iiretilen but ve
gogiis eti orneklerinin toplam koliform bakteri sayilarinin ortalamalar1 ve Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglart Tablo 15°de verilmistir. Bu degerlerin grafiksel
gosterimi  Sekil 40’da goriilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin toplam
koliform bakteri sayilar1 iizerine olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek

34’de verilmektedir.

Konvansiyonel ve organik but orneklerine ait ortalama toplam koliform
bakteri sayilar1 sirastyla 3.58 log kob/g ve 3.78 log kob/g olarak saptanmistir
(p<0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait toplam koliform bakteri sayisi

ortalamalari ise sirastyla 4.18 log kob/g ve 4.15 log kob/g bulunmustur (p>0.05).

Ek 34’de yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti drneklerinin toplam koliform bakteri sayisi iizerine marka, karkas
bolgesi ve marka x karkas bolgesi etkilesimi ¢ok onemli diizeyde etki etmektedir

(p<.0.0001).
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Sekil 40. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iretilen tavuk but ve gdgiis eti orneklerinin toplam koliform bakteri sayist (log
kob/g)

Efe ve Gilimiissoy (2005) tarafindan Ankara garnizonunda tiiketime sunulan
tavuk etlerinin mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Bu ¢aligmada incelenen tavuk
but numunelerinde toplam koliform bakteri sayilarinin en diisiik, en yiiksek ve
ortalama degerleri sirasiyla 1.9x10' kob/g, 5.2x10° kob/g, 7.2x10° kob/g
bulunmugtur. Tavuk gogiis etlerinde ise en diisiik, en yliksek ve ortalama degerler

sirastyla 1.8x10", 4.7x10%, 1.2x10% bulunmustur [54].

Yildirim ve ark. (2015) tarafindan Tokat piyasasinda satisa sunulan tavuk
etlerinin mikrobiyolojik kalitesinin arastirildigi ¢alismada toplam koliform bakteri
say1s1 gogiis eti icin 4.30x10'- 2.30x10° kob/g, but eti i¢in ise 2.30x10'- 9.30x10°
kob/g bulunmustur [14].

Tez calismamizda elde edilen sonuclar irdelendiginde Efe ve Gilimiissoy
(2005) tarafindan yapilmis olan ¢alismanin sonucunda elde edilen toplam koliform
bakteri sayisindan daha ¢ok, Yildirim ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢aligmanin
sonucunda elde edilen toplam koliform bakteri sayisindan ise daha az oldugu tespit

edilmisgtir.
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4.13. Salmonella spp. Varhgi

Enterobacteriaceae familyasinda yer alan Salmonella susu igerisinde insanlari
ve hayvanlar1 enfekte edebilen birgok serotip bulunmaktadir. Klasik bir gida
enfeksiyonu olarak bilinen salmonellosis etmeni Salmonella’larin  gida
mikrobiyolojisindeki dnemleri biiyiiktiir. Sa/monella’larin neden oldugu gastroenterit
oliimle sonuglanabilir. Uygun olmayan hammadde, isleme teknolojisi, depolama ve

pazarlama kosullar1 Salmonella riskinin artmasina neden olabilmektedir [14].

Salmonella’larin kirmiz1 et, siit ve siit lirlinleri ile yumurtalarda yaygin olarak
bulunmalarinin yanisira gida endiistrisinde, 6zellikle kanatli etlerinin islendigi

sektorde ortaya ciktiklar: bilinmektedir [73].

Salmonella’lar kanatli igleme zincirinin her asamasinda karkas ve i¢
organlardan, hatta satisa hazir lriinlerden izole edilebilmektedir. Ayrica g¢apraz
kontaminasyon yoluyla ¢ig kanatl etlerinden pismis etlere ve ayn1 mutfakta islenen
diger iiriinlere de bulagsmalari ¢ok sik rastlanan bir durumdur. Salmonellozis ise
kontamine hammaddenin yetersiz pisirilmesiyle ortaya c¢ikmaktadir. Kiimes
hayvanlarmin iglendigi isletmelerde iiriinler genellikle alim, kesim, kan akitma,
haglama, tiiylerin ayrilmasi, yikama, i¢ organlarin bosaltilmasi, i¢ organlarin
temizlenmesi, karkas yikama, sogutma, tartim, siniflandirma, paketleme, dagitim gibi
asamalardan gecerek tiiketiciye ulasir. Hava, su, ekipman, paketleme materyali, deri,
ayak ve tliylerde bulunan mikroorganizmalar kap ve ekipmanlar araciligiyla diger
karkaslara bulagabilir. Bunun yaninda personel hijyeninin zayif olmasi1 durumunda
isciler araciligryla kontaminasyon artmaktadir. isleme sirasinda uygulanan sogutma
mikroorganizma sayisini azaltir. Ancak sonrasinda yapilan tartma ve paketleme
islemi sirasinda kullanilan ekipmanlardan kaynaklanan bulagmayla sayida artig
gozlenebilir. Tavuk etlerinde Salmonella kontaminasyonunun engellenmesi ¢iftlikte

baslayan ve mutfaga kadar devam eden bir dizi 6nlemi gerektirmektedir [74].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis

eti drneklerinin Salmonella spp. varlig1 Tablo 16° da verilmektedir.
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Gelisme olan tiiplerde gaz kabarciklarinin olustugu ve hidrojen siilfiirden
dolay1 rengin siyaha doniistiigli gozlenmistir. Bu durum Salmonella spp. varligin

gostermektedir (Sekil 41).

Tablo 16. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel

yontemlerle {iretilen tavuk but ve gogiis etlerinin Salmonella spp. varligi

Karkas

Uretim Yéntemi Marka A Salmonella spp. varhg
Bolgesi
But +
A
Gogiis +
. But +
Konvansiyonel B
Gogiis +
But +
C
Gogiis +
But +
D
Gogiis +
) But -
Organik E
Gogiis -
But +
F
Gogiis +

-

Sekil 41. Salmonella spp. gelisimi gézlenen 6rnekler
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Tez caligmamizda konvansiyonel tavuk but ve gdgiis etlerinin tiimiinde (%
100), organik tavuk but ve gdgiis etlerinin ise % 66.66’sinda Salmonella spp. pozitif
oldugu saptanmigtir. Organik yetistiricilik modelinde tavuklarin uygun yerlesme
sikliginin saglanmasi ve serbest dolasgimmma imkan verilmesinden dolayi,
konvansiyonel yetistiricilige gore daha az oranda Salmonella spp. tespit edildigi

diistiniilmektedir.

Efe ve Giimiissoy (2005) yaptiklar1 calismada konvansiyonel but ve gogiis eti

orneklerinde sirastyla % 18, % 16 oranlarinda Salmonella spp. tespit etmislerdir [54].

Celik (2012) yaptig1 calismada, tavuk koftelerinin tiimiinde Salmonella spp.
tespit etmistir [55].

Cui ve ark. (2005) yaptiklar1 ¢alismada, organik tavuk etlerinin %61’inde,

konvansiyonel tavuk etlerinin ise %44’iinde Sa/monella spp. tespit etmislerdir [75].

Tokat piyasasinda satisa sunulan konvansiyonel tavuk etlerinin
mikrobiyolojik kalitesini aragtiran Yildinm ve ark. (2015) calistiklar1 gogiis eti
orneklerinin %44’tinde , but o6rneklerinin ise %52’sinde Salmonella spp. tespit

etmislerdir [14].

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanathi Eti ve Hazirlanmis Kanatlhi Eti Karisimlari
Tebligine [76] gore 25 gram gidada Salmonella spp. bulunmamalidir. Piyasadan
temin edilen organik ve konvansiyonel tavuk etlerinde yliksek oranda Salmonella
spp. varlig1 tilkemizde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmadiginin bir gostergesi
olarak goriilmektedir. Dolayisiyla bu c¢alismada Salmonella spp. tespit edilen
orneklerin islendigi isletmelerde alim, kesim, kan akitma, haslama, tliylerin
ayrilmasi, yikama, i¢ organlarin bosaltilmasi, i¢ organlarin temizlenmesi, karkas
yikama, sogutma, tartim, smiflandirma, paketleme ve dagitim gibi asamalarda

kontaminasyon oldugu diistiniilmektedir.

Salmonella bulunma riski olan gidalarda, gida giivenligi i¢in merkez

sicakliginin minimum 74°C olmasi gerekmektedir [77]. Bu nedenle tez ¢alismamizda
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gerceklestirdigimiz duyusal degerlendirme i¢in tavuk etlerinin merkez sicakliklarinin

Ol¢iimii dijital termometre kullanilarak takip edilmistir.

4.14. Maya-Kiif Sayisi

Maya ve kiif sayis1 aerob floranin bir pargasidir ve iiriinlerde bozulmanin bir

gostergesi olarak kabul edilir [15].

Piyasadan temin edilen organik ve konvansiyonel yontemlerle iiretilen tavuk
but ve gogiis eti Orneklerinin maya-kiif sayilarinin ortalamalar1 ve Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglari Tablo 15°de verilmistir. Bu degerlerin grafiksel
gosterimi Sekil 42°de goriilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin maya-kiif
sayilar1 iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglari Ek 35’de

verilmektedir.

Konvansiyonel ve organik tavuk but Orneklerine ait ortalama maya-kiif
sayilar1 sirastyla 5.43 log kob/g ve 5.34 log kob/g olarak saptanmistir (p>0.05).
Konvansiyonel ve organik tavuk gogiis etlerine ait maya-kiif sayis1 ortalamalar1 ise

strastyla 5.46 log kob/g, 6.08 log kob/g bulunmustur (p<0.05).
Ek 35°de yer alan varyans analiz sonuclar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve

organik tavuk eti Orneklerinin maya-kiif sayisi lizerine marka, karkas bolgesi ve

marka x karkas bolgesi etkilesimi ¢ok 6nemli diizeyde etki etmektedir (p<.0.0001).
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Sekil 42. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle

iiretilen tavuk but ve gogiis eti 6rneklerinin maya-kiif sayilar1 (log kob/g)

Yildirim ve ark. (2015) tarafindan Tokat piyasasinda satisa sunulan tavuk
etlerinin mikrobiyolojik kalitesinin arastirildig1 calismada maya-kiif sayis1 gogiis eti
icin 2.50x10°- 3.20x10* kob/g, but eti i¢in ise 2.50x10°- 1.35x10° kob/g bulunmustur
[14].

Altun ve Atasever (2018) tarafindan Erzurum piyasasinda tiikketime sunulan

2 5
tavuk numunelerinde maya-kif sayilart 1.0x10 — 2.1x10 kob/g arasinda olup

ortalama 1.1x10" kob/g degerinde bulunmustur. Tavuk but 6rneklerinde en diisiik, en

2
yiiksek ve ortalama degerler sirasiyla 1.5x10%, 3.6x10°, 7.1x10 bulunmustur. Tavuk
gdgiis etlerinde ise en diisiik, en yiiksek ve ortalama degerler sirastyla 1.0x10%,

2.1x10°, 3.0x10* bulunmustur [71].

Tez ¢aligmamizda tespit edilen maya-kiif sayisinin, Yildirim ve ark. (2015)
ile Altun ve Atasever (2018) tarafindan yapilan ¢alismalarin bulgulariyla
karsilagtirildiginda daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Maya-kiif sayisinin daha
yliksek bulunmasi kiimesten itibaren iiretim, yikama, paketleme ve depolama
kosullarinin  iyi olmadigmi, hijyen ve sanitasyon kurallarinin yeterince

uygulanmadigini géstermektedir [54].
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4.15. Duyusal Degerlendirme

Et ve et irlinlerinin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligini belirleyen en
onemli Ozelliklerden birisi iiriiniin duyusal o6zelligidir [72]. Duyusal o6zellikler

icerisinde ise ilk dikkat ¢eken karakteristik 6zellik goriiniistiir.

Kanatli etlerinin goriinlisii tiirler arasi farkliliga, hayvanlarin yasina ve

kaslarin gorevlerine gore degisiklik gostermektedir [53].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti Orneklerinin goriiniis, koku, lezzet, sululuk, gevreklik ve genel begeni
ozelliklerinin 5 puan iizerinden degerlendirilmesi gergeklestirilmistir. Orneklerin
goriinlis degerleri Tablo 17°de, bu degerlerin grafiksel durumu Sekil 43’de
gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin goriiniis degerleri {izerine olan

etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 36'da verilmektedir.
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Tablo 17. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
yontemlerle iiretilen tavuk but ve gdgiis eti drneklerinin duyusal degerlendirme ve
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Ornekler Duyusal Ozellikler
Uretim Yontemi | Marka I;;;gk:z Goriiniis | Koku | Lezzet | Sululuk | Gevreklik li eg::lli
N But | 3.76"¢ | 3.94* | 3.69° | 4.38" | 3.76™¢ | 391"
Gogiis | 4.38™ | 4.01* | 3.82° | 3.57 | 332¢ | 3.82%
Konvansiyonel | B But | 3.69°¢ | 4.13*| 3.94" | 432 | 432%® | 4.03°
Gogiis | 4.63* | 4.25% | 3.82° | 3.50™ | 3.38% | 3.92°
c But | 3.76"¢ | 4.07* | 3.82° | 4.07" | 4.13" | 3.97°
Gogiis | 4.44™® |3.50° | 3.38° | 426" | 4.51° | 4.02°
5 But | 3.94™¢ | 3.94*| 357" | 4.01™ | 4.07" | 3.96°
Gogiis | 4.50™ |3.94* | 3.88" | 3.94° | 4.00™ | 4.06
Organik 4 But 3.26% |3.63*| 3.01° | 3.13% | 3.13% | 323"
Gogiis | 3.94™¢ | 3.44° | 3.19* | 2.57° 2.63° | 3.16°
But | 3.38% [3.76°] 3.38" | 3.63"™ | 3.51% |3.53%F
F Gogiis | 4.25™° | 376" | 3.63" | 3.26™ | 3.13% |3.63"

*Sonuglar iki tekerriir ortalamasidir. Ayni siitunda ayni harfi tagiyan ortalamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak énemli degildir (p>0.05).

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen tavuk but ve gogiis eti drneklerinin goriinlis degerleri 3.26-4.63 arasinda
degismektedir. Buna gore en yiiksek goriiniis puanini 4.63 ile konvansiyonel olarak
iiretilen B markasina ait gogiis eti, en diisliik goriiniis puanini ise 3.26 ile organik E
markasina ait but ornegi almistir. Konvansiyonel olarak iiretilen B markasina ait
gbgiis eti ile ile organik olarak liretilen E markasina ait but eti arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Konvansiyonel ve organik but Orneklerine ait ortalama goriiniis degerleri
sirastyla 3.74 ve 3.53 olarak saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gdgiis
etlerine ait goriiniis degerlerinin ortalamalar: ise sirasiyla 4.48 ve 4.23 bulunmustur
(p>0.05). Bu durumda konvansiyonel olarak yetistirilen tavuk etinin goriiniisi,
organik olarak yetistirilen tavuk etinin goriinlisiine kiyasla panelistler tarafindan daha

cok begenilmistir (p>0.05).
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Ek 36’da verilen varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, organik ve
konvansiyonel tavuk eti 6rneklerinin goriiniis puanlari iizerine karkas bolgesinin ¢ok
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01) ancak markanin ve marka x karkas bolgesi

etkilesiminin (p<0.05) 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir.

Goriiniis puanlar1 iizerine istatistiksel agidan karkas bolgesinin ¢ok Onemli
diizeyde (p<0.01) etki ettigi tespit edilmistir. Iki farkli karkas bolgesinin goriiniis
puanlari irdelendiginde, tiim 6rneklerde gdgiis etinin but etine gore daha yiiksek puan

aldig1 saptanmustir.

Tez c¢alismamizda organik tavuk etlerinin konvansiyonel tavuk etlerine gore
daha yiiksek pH degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir. Organik tavuk etlerinin,
konvansyonel tavuk etlerine gére daha koyu renkli olmasi (daha diisiik L*) yiiksek
pH degerleri ile iligkilendirilmistir. Ek 43’de gorildiigli ilizere Orneklerin pH
degerleri ile goriinlis puanlar1 arasinda negatif yonlii orta diizeyde korelasyon (r=-
0.63, p<0.01) oldugu saptanmistir. Panelistlerin daha acgik renkli tavuk etlerine daha
yliksek puanlar verdigi saptanmistir. Bu durumda tiiketicilerin tavuk eti i¢in daha
acitk renk bekledigi ve koyu rengi tercih etmedigi diisilmektedir. Dolaysiyla

orneklerin pH degerleri arttik¢a goriinilis puanlarinin azalma gostermesi olagandir.
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Sekil 43. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin goriiniis puanlari
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Kanath etlerinin kokusu, lezzeti ve gevrekligi, irka, cinsiyete, yasa ve

uygulanan yemlemeye bagl olarak degismektedir [53].

Piyasadan temin edilen tavuk eti 6rneklerinin koku degerleri Tablo 17’ de, bu
degerlerin grafiksel durumu Sekil 44’de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen
etmenlerin koku degerleri iizerine olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Ek

37'de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerine ait koku puanlar1 3.44-
4.25 arasinda degismektedir. Buna gore en yiiksek puani B markasina ait gégiis eti
alirken, en diisiik puan1 E markasina ait gogiis eti almistir. Konvansiyonel ve organik
but drneklerine ait ortalama koku degerleri sirasiyla 4.05 ve 3.78 olarak saptanmistir
(p>0.05). Konvansiyonel ve organik gdgiis etlerine ait koku degerlerinin ortalamalari
ise sirastyla 3.92 ve 3.71°dir (p>0.05). Bu durumda konvansiyonel olarak yetistilen
tavuk etinin kokusu, organik olarak yetistirilen tavuk etinin kokusuna nazaran

panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmistir.

Ortalama koku degerlerine bakildiginda but 6rneklerinin, gogiis etlerine gore
daha ytiksek koku puanlar1 aldig1 saptanmistir. But etlerinin gogiis etlerine gore daha
yagli olmasi ve koku yayan ugucu bilesenlerin yagda lokalize olmasi koku ag¢isindan

but etlerinin tercih edilme nedeni olabilir [53].
Ek 37°de yer alan varyans analiz sonuclar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve

organik tavuk eti 6rneklerinin koku puanlar1 iizerine marka, karkas bolgesi ve marka

x karkas bolgesi etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).
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Sekil 44. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin koku puanlari

Tiiketicinin tavuk etinin kabul edilebilirliginde kullandig1 diger bir kriter
lezzettir. Tat ve koku, birlikte tavuk eti lezzetine katkida bulunur. Tiiketim esnasinda
her ikisi arasindaki farki ayirmak zordur. Kesimde hayvanin yas1 (geng¢ veya ergin)
etin lezzetini etkilemektedir. Etin lezzeti iizerinde; soy (genotip), yem, ¢evre sartlar
(altlik, havalandirma vd), daldirma suyu sicakligi, sogutma suyu, paketleme ve
depolama az da olsa etkilidir. Ancak, tiiketicinin bunlar1 ayirt etmesi olduk¢a zordur

[12].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti 6rneklerinin lezzet degerleri Tablo 17°de, bu degerlerin grafiksel durumu Sekil
45°de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin lezzet degerleri iizerine

olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 38' de verilmektedir.

Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerine ait lezzet puanlar1 3.01-
3.94 arasinda degismektedir. Lezzet puanlari igerisinde en yiiksek puani B markasina
ait but Ornegi alirken, en diisiik puant E markasina ait but oOrnegi almistir.
Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait ortalama lezzet degerleri sirastyla 3.82
ve 3.78 olarak saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine ait

lezzet degerlerinin ortalamalari ise sirasiyla 3.67 ve 3.57’°dir (p>0.05). Bu durumda
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konvansiyonel yontemle yetistirilmis tavuk eti, organik olarak yetistirilmis tavuk

etine gore daha lezzetli bulunmustur (p>0.05).

Ek 38’ de yer alan varyans analiz sonuglar1 irdelendiginde, konvansiyonel ve
organik tavuk eti orneklerinin lezzet puanlari lizerine marka, karkas bolgesi ve marka

x karkas bolgesi etkilesiminin 6nemli diizeyde etki etmedigi saptanmistir (p>0.05).

Ek 43°de goriildiigii tizere orneklerin lezzet puanlart ile genel begeni puanlari
arasinda pozitif yonlii orta diizeyde kuvvetli bir korelasyon (r=0.71, p<.0.0001)

oldugu saptanmistir. Daha lezzetli 6rneklerin daha ¢ok begenilmesi olagandir.
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Sekil 45. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin lezzet puanlari

Etin su ve yag igerigine baglh olarak agiz igerisinde ¢ignenmesi sirasinda
ortaya ¢ikan 6zsuyun verdigi hisse sululuk denmektedir. Et 6zsuyu lezzetten sorumlu
pek ¢ok aromatik ve ugucu bileseni bir arada bulundurmakta, bu sayede tiikiiriik

iiretimini tegvik ederek sululuk etkisini arttirmaktadir [53].

Piyasadan temin edilen farklt marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti orneklerinin sululuk degerleri Tablo 17°de, bu degerlerin grafiksel durumu Sekil
46°da gosterilmektedir. Arastirmada incelenen etmenlerin sululuk degerleri ilizerine

olan etkilerine iligkin varyans analiz sonuclar1 Ek 39'da verilmektedir.
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Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin sululuk degerleri 2.57-
4.38 arasinda degismektedir. Konvansiyonel ve organik but drneklerine ait ortalama
sululuk degerleri sirasiyla 4.26 ve 3.59 olarak saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel
ve organik gogiis etlerine ait sululuk degerlerinin ortalamalari ise sirasiyla 3.78 ve
3.26 bulunmustur (p>0.05). Ortalama puanlar incelendiginde konvansiyonel but ve
gogiis etlerinin sululuk degerleri, organik but ve gogiis etlerine gore daha yiiksek

bulunmustur (p>0.05).

Pisme kayiplarimin istatistiksel olarak degerlendirmesi yapildiginda organik
but ve gogiis etlerinin, konvansiyonel but ve gogiis etlerine kiyasla daha yiiksek
oranlarda oldugu saptanmistir. Dolayisiyla panelistler tarafindan organik tavuk
etlerinin sululuk 6zelligine diisikk puan verilmesi beklenen bir durumdur. Ayrica
panelistlerin duyusal degerlendirmesi sonucunda organik olarak {iiretilen tavuk etleri
icerisinde D markasina ait but ve gogiis etlerinin, E ve F marka tavuk etlerine gore

sululuk puani en yiiksek olan marka oldugu saptanmastir.

Nem analizinin istatistiksel sonuglar1 incelendiginde konvansiyonel tavuk
etlerinin organik tavuk etlerine gore daha yiiksek nem icerdigi saptanmistir. Organik
iiretilen tavuk etleri igerisinde ise D markasina ait but ve gogiis etlerinin diger marka
tavuk etlerine kiyasla daha yiiksek nem oranina sahip oldugu goriilmiistiir. Bu sonug
da beklenen bir durumdur. Dolayisiyla sululuk, pisme kayb1 ve %nem sonuglarinin

birbirini destekler nitelikte oldugu sdylenebilir.

Ek 39’da wverilen istatistiksel bulgular ele alindiginda, organik ve
konvansiyonel tavuk eti drneklerinin sululuk puani iizerine markanin énemli diizeyde
etki ettigi (p<0.05) ancak karkas bolgesinin ve marka x karkas bolgesi etkilesiminin

(p>0.05) onemli diizeyde etki etmedigi saptanmustir.

Ek 43’de goriildigi tizere Orneklerin sululuk puanlari ile genel begeni
puanlart arasinda pozitif yonlii orta diizeyde kuvvetli bir korelasyon (r=0.77,
p<.0.0001) oldugu saptanmustir. Orneklerin sululugu artttkca genel begeni

puanlarimin artig gostermesi beklenen bir durumdur.

107



Bu calismanin aksine Castellini ve ark. (2002) yaptiklar1 ¢caligmada organik
gogiis etinin sululuk ve genel kabul edilebilirlik degerini istatistiksel olarak daha

yliksek bulmuslardir (p<0.05) [44].
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Sekil 46. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen tavuk but ve gogiis etlerinin sululuk puanlari

Et ve et iiriinleri i¢in en 6nemli kalite karakteristiklerinden biri gevrekliktir.
Tiiketiciler tarafindan ette en ¢ok arzu edilen 6zelliklerden birisidir [59]. Gevreklik
etin disler arasinda kesmeye ve cignemeye karsi gosterdigi direng olarak tarif

edilebilir [53].

Tiiketiciler, bir tavuk {iriiniinii satin aldiktan sonra pisirip yerken tekstiir ve
lezzetini ¢ogu zaman kalitesine baglar. Tavuk etinin gevrekligi; civcivin yumurtadan
cikip kesilinceye kadar gecen siiregte uygulanan islemlerle kasin ete doniisiim
asamasinda meydana gelen fiziksel ve biyokimyasal degisikliklerin hiz ve siiresine

baghdir [5].

Gevreklik etin histolojik yapisiyla ilgili dort temel faktdre bagli olarak
degismektedir. Bunlar; kas liflerinin degradasyonu, kaslarin kasilma-gevseme
pozisyonu, kas igerisinde bulunan mevcut bag doku orani ve yayilim orani ile kaslar

arasindaki yagin miktaridir. Ayrica gevreklik cevresel ve genetik faktorlere bagh
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olarak da degismektedir [53].

Damak tadi et ve et iriinleri i¢in gevreklik ve sululukla karakterize
edilmektedir. Gevreklik ve sululugun kombinasyonu ile de etin lezzeti ve aromasi

ortaya ¢ikmaktadir [53].

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel but ve gogiis
eti Orneklerinin gevreklik degerleri Tablo 17°de, bu degerlerin grafiksel durumu
Sekil 47°de gosterilmektedir. Aragtirmada incelenen etmenlerin gevreklik degerleri

iizerine olan etkilerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Ek 40'da verilmektedir.

Tavuk eti orneklerinin gevreklik degerleri 2.63-4.51 arasinda bulunmustur.
Konvansiyonel ve organik but 6rneklerine ait ortalama gevreklik degerleri sirasiyla
4.07 ve 3.57 olarak saptanmustir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis etlerine
ait gevreklik degerlerinin ortalamalari ise sirasiyla 3.74 ve 3.25 bulunmustur
(p>0.05). Sonuglar incelendiginde konvansiyonel yoOntemle yetistirilen tavuk
etlerinin, organik yontemle yetistirilen tavuk etlerine gore daha gevrek oldugu

saptanmistir (p>0.05).

Panelistler tarafindan duyusal analizi gerceklestirilen tavuk eti 6rneklerinin
ortalama gevreklik puani incelendiginde, but etinin goglis etinden daha yliksek
puanlar aldig1 goriilmiistiir. Ciinkii gogiis eti tiiketici i¢in genellikle daha sert

bulunurken, but eti daha yumusak ve daha gevrek bulunmaktadir.

Orneklerin Warner Bratzler Kesme Kuvveti sonuglari istatistiki olarak
irdelendiginde, organik tavuk etleri i¢in, konvansiyonel tavuk etlerine gore daha
yiiksek kesme kuvveti (N) gerekmektedir. Duyusal degerlendirme sonucunda elde
edilen gevreklik puanlari ile tekstlir analizinin sonuglari birbirini destekler
niteliktedir. Ayrica Warner Bratzler Kesme Kuvveti analizinde gdgiis etlerinin but

etlerine gore daha yiiksek kesme kuvvetine sahip olmasi da beklenen bir durumdur.

Ek 40°da verilen varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, organik ve
konvansiyonel tavuk eti 6rneklerinin duyusal analizinde elde edilen gevreklik puani

tizerine markanin ¢ok Onemli diizeyde (p<0.0001) ve karkas bdlgesinin Snemli
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diizeyde etki ettigi (p<0.05) ancak marka x karkas bolgesi etkilesiminin (p>0.05)

onemli diizeyde etki etmedigi saptanmustir.

Konvansiyonel markalara ait tavuk etlerinin nem igerigi, organik markalara
ait tavuk etlerinin nem igerigine gore daha yiliksek bulunmustur. Ayni zamanda
konvansiyonel tavuk etleri panelistler tarafindan organik tavuk etlerne gore daha
yliksek gevreklik puanlart almistir. Nitekim Ek 43’de goriildiigli iizere Orneklerin
nem igerikleri ile gevreklik puanlar1 arasinda pozitif yonlii orta diizeyde korelasyon
(1=0.58, p<0.01) oldugu saptanmustir. Orneklerin nem icerikleri arttik¢a daha gevrek
olacagi, dolayisiyla panelistler tarafindan gevreklik puanlarimin artis gosterecegi

beklenen bir sonugtur.

Benzer sekilde orneklerin gevreklik puanlari ile sululuk puanlari arasinda
pozitif yonlii kuvvetli diizeyde korelasyon (r=0.80, p<.0.0001) oldugu saptanmuistir.
Orneklerin sululugu arttikga daha gevrek olmasi, dolayisiyla panelistler tarafindan

gevreklik puanlarinin daha ytiksek verilmesi olagandir (Ek 43).

Ek 43’de goriildigii tizere orneklerin gevreklik puanlari ile genel begeni
puanlar1 arasinda pozitif yonlii kuvvetli bir korelasyon (r=0.83, p<.0.0001) oldugu
saptanmigtir. Panelistler tarafindan daha gevrek bulunan orneklerin genel begeni

puanlariin daha yiiksek olmasi beklenen bir durumdur.
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Sekil 47. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk but ve

gbgiis etlerinin gevreklik puanlar

Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel yontemlerle
iiretilen but ve gogiis eti orneklerinin genel begeni puanlari Tablo 17°de, bu
degerlerin grafiksel durumu Sekil 48’de gosterilmektedir. Arastirmada incelenen
etmenlerin genel begeni puanlari iizerine olan etkilerine iligkin varyans analiz

sonuglar1 Ek 41'de verilmektedir.

Tavuk eti 6rneklerinin genel begeni puanlari1 3.16-4.06 arasinda bulunmustur.
Konvansiyonel ve organik but Orneklerine ait ortalama genel begeni puanlari
strastyla 3.97 ve 3.57 olarak saptanmistir (p>0.05). Konvansiyonel ve organik gogiis
etlerine ait genel begeni puanlarmin ortalamalari ise sirasiyla 3.74 ve 3.25

bulunmustur (p>0.05).

Bu calismada gergeklestirilen duyusal degerlendirme sonucunda elde edilen
genel begeni puanlari incelendiginde konvansiyonel tavuk etinin organik tavuk etine
kiyasla daha ¢ok begenildigi saptanmistir. Gordon ve ark. (2002) tarafindan yapilan
calisgmada miisteri tercihinin, tiikettigi gidaya alismasi ile ilgili oldugu ve
konvansiyonel tavuk eti aromasina uzun siire maruz kalmanin diger lezzet algilarina
kars1 direng olusumuna neden olabilecegi vurgulanmistir [78]. Bu durumun duyusal

degerlendirme sonuglarina etki etmis oldugu diisiiniilmektedir.
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Ek 41‘de verilen varyans analiz sonuglar1 incelendiginde, organik ve
konvansiyonel tavuk eti Orneklerinin genel begeni puani iizerine markanin ¢ok
onemli diizeyde etki ettigi (p<0.01) ancak karkas bolgesinin ve marka x karkas

bolgesi etkilesiminin (p>0.05) onemli diizeyde etki etmedigi saptanmustir.

Konvansiyonel markalara ait tavuk etlerinin nem igerigi, organik markalara
ait tavuk etlerinin nem igerigine gore daha yiliksek bulunmustur. Ayni zamanda
konvansiyonel tavuk etleri panelistler tarafindan organik tavuk etlerine gore genel
olarak daha ¢ok begenilmistir. Ek 43°de goriildiigii izere 6rneklerin nem igerikleri ile
genel begeni puanlar1 arasinda pozitif yonlii zayif korelasyon (r=0.48, p<0.05)
oldugu saptanmistir. Orneklerin nem icerikleri arttikga genel begeni puanlarinin artis

gostermesi olagandir.

Ek 43’de goriildiigli lizere Orneklerin goriiniis puanlari ile genel begeni
puanlart arasinda pozitif yonlii orta diizeyde korelasyon (r=0.56, p<0.01) oldugu
saptannugtir. Orneklerin gériiniis puanlari arttikca genel begeni puanlarmin artis

gostermesi beklenen bir durumdur.

Benzer sekilde, 6rneklerin koku puanlart ile genel begeni puanlari arasinda
pozitif yonlii orta diizeyde kuvvetli korelasyon (r=0.70, p<.0.0001) oldugu
saptanmistir. Kokusu daha c¢ok begenilen Ornekler, genel olarak daha ¢ok

begenilmistir (Ek 43).
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Sekil 48. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk but ve

gogiis etlerinin genel begeni puanlari

Yapilan bir ¢aligma egitimli panelistlerin organik ve konvansiyonel tavuk
etleri arasinda bazi doku ve lezzet farkliliklarini tespit edebildigini gosterirken,
egitimsiz panelistlerin organik ve konvansiyonel tavuk eti arasindaki goriiniim, doku

ve lezzet farkliliklarini tespit edemediklerini gostermistir [79].

Grashorn ve Serini (2006) yaptiklart ¢alismanin sonucunda organik but ve
gogiis etini, konvansiyonel tavuk etine gore daha sulu ve daha lezzetli bulmuslardir.
Ancak konvansiyonel tavuk etlerinin, organik tavuk etlerine kiyasla daha gevrek
oldugunu saptamiglardir. Bu aragtirmacilar, organik tavuk etinin duyusal
degerlendirme sonucunda diisiik puan almasimi panelistlerin organik tavuk eti

tiikketimine alisik olmamasina baglamislardir [45].
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel
tavuk but ve gdgiis etlerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
arastirilmis ve iiretim yontemi (organik, konvansiyonel), marka, karkas bolgesi (but,
gbgiis) kiyaslamalar1 ortaya konulmustur. Buna gore elde edilen bulgular 1s1ginda

asagidaki degerlendirmeler yapilmstir.

1. Orneklerin nem miktarlar1 72.62-76.42 arasinda degismektedir.
Ortalama degerlere bakildiginda, konvansiyonel tavuk etlerinin %
nem miktarlari, organik tavuk etlerine gore daha yiiksek bulunmustur.
Tavuklarin yasinin artmasi ile birlikte etin nem miktarmin azaldig
diistiniilmektedir.

2. Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin yag miktarlar
1.11-8.74 arasinda degismektedir. Ortalama degerler irdelendiginde
organik tavuk gogiis etinin, konvansiyonel tavuk gogiis etine kiyasla
daha yiiksek yag miktarina sahip oldugu saptanmistir. Tavuklarin
kesim yasimmin ve genotipinin yag miktarini etkileyebilecegi
diistiniilmektedir.

3. Piyasadan temin edilen organik but etlerinin protein igerigi,
konvansiyonel but etlerine gére daha yiliksek bulunmustur. Ayrica
incelenen tiim markalara ait organik ve konvansiyonel gogiis etinin,
but etine gore protein igeriginin daha yiiksek oldugu saptanmustir.

4. Farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk etlerinin kiil miktarlar
1.02-1.35 arasinda degismektedir. Ortalama degerler incelendiginde
organik marka tavuk go6giis etlerinin, konvansiyonel marka tavuk
gogiis etlerine gore daha fazla mineral madde igerdigi sonucuna
varilmigtir (p<0.05).

5. Organik marka tavuk etlerinin, konvansiyonel marka tavuk etlerine
gore daha yiiksek pH degerine sahip oldugu tespit edilmistir. Bu
durum et rengi ile de iliskilendirilmistir.

6. Organik marka tavuk etlerinin, konvansiyonel marka tavuk etlerine
gore daha yiliksek pisme kaybina ve su tutma kapasitesine sahip

oldugu bulunmustur.
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7.

10.

11.

12.

Cig oOrneklerin renk analizi sonucunda organik tavuk etleri,
konvansiyonel tavuk etlerine gére daha koyu renkli, kirmizilik ve
sarilik degerleri daha ytiksek bulunmustur.

Omega-3 yag asitlerinden alfa-linolenik asit ile dokosahekzaenoik asit
organik tavuk etlerinde, konvansiyonel tavuk etlerine kiyasla daha
yiiksek diizeyde tespit edilmistir. Omega-3 yag asitlerinin, insan
saglhigint olumsuz etkileyen kalp rahatsizliklari, kanser, seker
hastaligi, yiiksek tansiyon gibi hastaliklarin 6nlenmesinde ve
tedavisinde yararli etkilerinden dolayr onerildigi bilinmektedir. Bu
nedenle organik but ve gogiis etlerinin konvansiyonel but ve gogiis
etlerine kiyasla daha saglikli bir secenek oldugu diisiiniilmektedir.
Yapilan Warner Bratzler Kesme Kuvveti analizi sonucunda organik
yontemle yetistirilmis tavuk etleri, konvansiyonel olarak yetistirilmis
tavuk etine gore daha sert oldugu tespit edilmistir.

Konvansiyonel ve organik tavuk but etlerine ait toplam mezofilik
aerobik bakteri sayilar1 sirastyla 6.60 log kob/g, 6.98 log kob/g
bulunmustur. Konvansiyonel ve organik tavuk gogiis etlerine ait
toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar ise sirasiyla 6.56 log kob/g,
7.13 log kob/g bulunmustur. Organik tavuk but ve gdgiis etlerinin,
konvansiyonel tavuk but ve gdgiis etine gore daha fazla toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisina sahip oldugu tespit edilmistir.
Konvansiyonel ve organik tavuk but etlerine ait toplam koliform
bakteri sayilar1 sirastyla 3.58 log kob/g, 3.78 log kob/g bulunmustur.
Konvansiyonel ve organik tavuk gogiis etlerine ait toplam koliform
bakteri sayilar1 ise sirasiyla 4.18 log kob/g, 4.15 log kob/g
bulunmustur.

Konvansiyonel ve organik tavuk but etindeki maya-kiif sayilar
sirastyla 3.58 log kob/g, 3.78 log kob/g iken konvansiyonel ve organik
tavuk gogiis etlerine ait maya-kiif sayilar1 sirasiyla 4.18 log kob/g,
4.15 log kob/g bulunmustur. Tez ¢alismamizda tespit edilen maya-kiif
sayisinin diger arastirmacilarin bulgulariyla kiyaslandiginda daha
yliksek oldugu tespit edilmistir. Maya-kiif sayisinin daha yiiksek
olmasi, hijyen ve sanitasyon kurallarinin yeterince uygulanmadigin

gostermektedir.
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13. Konvansiyonel but ve gogiis etlerinin tiimiinde (%100), organik but ve
gogiis etlerinin ise %66.66’sinda Salmonella spp. tespit edilmistir.

14. Tavuk  Orneklerinin  panelistler tarafindan  yapilan  duyusal
degerlendirmesinde goriiniis, koku, lezzet, sululuk, gevreklik ve genel
begeni Ozellikleri agisindan konvansiyonel tavuk etleri, organik

yontemlerle iiretilen tavuk etlerine kiyasla daha ¢ok begenilmistir.

Organik tavuk etlerinin but bdlgesinin protein, gogiis bolgesinin yag ve
mineral madde iceriginin daha fazla olmasi, omega 3 yag asitlerinden alfa-linolenik
asit ile dokosahekzaenoik asitleri daha fazla oranda igermesinden dolayr daha
besleyici ve daha saglikli oldugu sonucuna varilmigtir. Ayrica organik tavuk but ve
gogiis etlerinde Salmonella spp. varligina daha az oranda rastlanilmasindan dolay1
konvansiyonel tavuk etlerine gore daha giivenli oldugu diisiiniilmektedir. Organik
tavuk yetistiriciliginin insan sagligi, hayvan refahi ve ¢evre dostu olmasi gibi
avantajlarindan dolay1, konvansiyonel tavuk yetistiriciligine alternatif bir {iretim

yontemi oldugu sonucuna varilmaistir.

Bu tez ¢alismasi sayesinde hem Tiirkiye’de yetistirilmis olan organik tavuk
etlerinin kalite Ozellikleri arastirilmis, hem de konvansiyonel tavuk etleri ile
kiyaslandiginda ortaya c¢ikan farkliliklar ortaya koyulmustur. Yapilan literatiir
aragtirmas1 sonucunda iilkemizde organik yontemle yetistirilen tavuk etlerinin
kalitesine yonelik deneysel ¢alismalarin yapilmadigi gézlemlenmistir. Bu ¢aligma ile
birlikte bu konunun dikkat ¢ekici hale gelecegi diisiiniilmektedir. Tiiketicilerin
organik tavuk eti iiretimi hakkinda yanlis ya da yetersiz bilgiye sahip olmasi
nedeniyle deneysel anlamda tiiketicileri bilgilendirecek yeni bir kaynag literatiire
kazandirmak hedeflenmektedir. Tez ¢calismamizin daha sonraki siireglerde bu konuda

yapilabilecek calismalara zemin hazirlayacag: diistiniilmektedir.
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EKLER

EK 1 — incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin nem miktarlari iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 22.62 <.0.0001
Bolge 1 10.09 0.0080

Marka x Bolge 5 2.26 0.1151
Hata 12
Toplam 23

Ek 2 — Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin yag oranlari iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 3.93 0.0242
Bolge | 1930.91 <.0.0001

Marka x Bolge ) 7.80 0.0018
Hata 12
Toplam 23

Ek 3 — incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin protein oranlar iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 1.10 0.4101
Bolge 1 77.20 <.0.0001

Marka x Bolge 5 1.64 0.2232
Hata 12
Toplam 23

EK 4 — incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin kiil miktarlar iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 4.01 0.0227
Bolge 1 18.00 0.0011

Marka x Bolge 5 0.52 0.7552
Hata 12
Toplam 23
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Ek 5 — iIncelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin pH degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 202.06 <.0.0001
Bolge 1 1933.89 <.0.0001

Marka x Bolge 5 63.74 <.0.0001
Hata 12
Toplam 23

Ek 6 — Incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin pisme kaybi diizeyleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 5.66 0.0066
Bolge 1 5.71 0.0342

Marka x Bolge 5 3.83 0.0263
Hata 12
Toplam 23

Ek 7 — lIncelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin su tutma Kkapasitesi

miktarlar iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 3291 <.0.0001
Bolge | 4.30 0.0603

Marka x Bolge 5 4.87 0.0115
Hata 12
Toplam 23

Ek 8 - incelenen etmenlerin ¢ig tavuk eti 6rneklerinin CIE L* degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 8.20 0.0014
Bolge 1 2.98 0.1101

Marka x Bolge 5 1.80 0.1872
Hata 12
Toplam 23

Ek 9 — incelenen etmenlerin cig tavuk eti 6rneklerinin CIE a* degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 3.05 0.0525
Bolge 1 12.52 0.0041

Marka x Bolge 5 0.49 0.7798
Hata 12
Toplam 23
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Ek 10 — Incelenen etmenlerin ¢ig tavuk eti orneklerinin CIE b* degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 19.24 <.0.0001
Bolge 1 59.09 <.0.0001

Marka x Bolge 5 6.29 0.0044
Hata 12
Toplam 23

Ek 11 — incelenen etmenlerin pismis tavuk eti orneklerinin CIE L* degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 21.86 <.0.0001
Bolge 1 70.52 <.0.0001

Marka x Bolge 5 4.15 0.0202
Hata 12
Toplam 23

Ek 12 - Incelenen etmenlerin pismis tavuk eti orneklerinin CIE a* degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 15.68 <.0.0001
Bolge | 19.45 0.0008

Marka x Bolge 5 1.19 0.3712
Hata 12
Toplam 23

Ek 13 — Incelenen etmenlerin pismis tavuk eti 6rneklerinin CIE b* degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 9.08 0.0009
Bolge 1 25.09 0.0003

Marka x Bolge 5 4.88 0.0114
Hata 12
Toplam 23

EK 14 — incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin miristik

iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

asit oranlari

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 32.88 <.0.0001
Bolge 1 3.94 0.0705

Marka x Bolge 5 1.66 0.2179
Hata 12
Toplam 23
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Ek 15 — Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin palmitik asit oranlari
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 1.80 0.1880
Bolge | 25.19 0.0003

Marka x Bolge 5 2.33 0.1068
Hata 12
Toplam 23

Ek 16 — Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin margarik asit oranlari
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 6.28 0.0044
Bolge 1 13.29 0.0034

Marka x Bolge 5 2.11 0.1341
Hata 12
Toplam 23

EK 17 — Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin stearik asit oranlari iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 91.65 <.0.0001
Bolge | 1.06 0.3232

Marka x Bolge 5 28.97 <.0.0001
Hata 12
Toplam 23

Ek 18 — Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin arasidik asit oranlar
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 133.83 <.0.0001
Bolge 1 1.22 0.2903

Marka x Bolge 5 3.51 0.0346
Hata 12
Toplam 23

EK 19 - incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin behenik asit oranlar:
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 5.03 0.0103
Bolge | 0.09 0.7668

Marka x Bolge 5 2.55 0.0853
Hata 12
Toplam 23
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Ek 20 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin palmitoleik asit oranlari
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 41.58 <.0.0001
Bolge 1 36.71 <.0.0001

Marka x Bolge 5 5.93 0.0055
Hata 12
Toplam 23

EK 21 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin oleik asit oranlar iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 21.50 <.0.0001
Bolge 1 0.75 0.4049

Marka x Bolge 5 2.48 0.0917
Hata 12
Toplam 23

Ek 22 — incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin gondoik asit oranlari
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 7.69 0.0019
Bolge | 64.96 <.0.0001

Marka x Bolge 5 8.09 0.0015
Hata 12
Toplam 23

Ek 23 — Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin nervonik asit oranlari
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 92.29 <.0.0001
Bolge 1 39.03 <.0.0001

Marka x Bolge 5 3.73 0.0287
Hata 12
Toplam 23

EK 24 — incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin linoleik asit oranlari
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 13.61 0.0001
Bolge | 6.23 0.0281

Marka x Bolge 5 2.20 0.1217
Hata 12
Toplam 23
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EK 25 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin alfa-linolenik asit oranlar:
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 55.99 <.0.0001
Bolge 1 0.37 0.5553

Marka x Bolge 5 1.75 0.1980
Hata 12
Toplam 23

EK 26 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin eikosatrienoik asit oranlari
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 5.61 0.0068
Bolge 1 68.46 <.0.0001

Marka x Bolge 5 14.55 <.0.0001
Hata 12
Toplam 23

Ek 27 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin arasidonik asit oranlar
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 3241 <.0.0001
Bolge | 0.04 0.8501

Marka x Bolge 5 4.24 0.0187
Hata 12
Toplam 23

Ek 28 - Incelenen etmenlerin tavuk eti orneklerinin dokosahegzanoik asit

oranlar iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 26.41 <.0.0001
Bolge 1 0.66 0.4328

Marka x Bolge 5 12.68 0.0002
Hata 12
Toplam 23

Ek 29 - Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin toplam doymus yag asidi

oranlar iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 38.57 <.0.0001
Bolge 1 8.90 0.0114

Marka x Bolge 5 1.55 0.2468
Hata 12
Toplam 23
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Ek 30 - Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin toplam tekli doymams yag
asidi oranlar iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 19.25 <.0.0001
Bolge 1 2.66 0.1291

Marka x Bolge 5 3.27 0.0428
Hata 12
Toplam 23

Ek 31 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin toplam ¢oklu doymamis yag
asidi oranlar iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 12.59 0.0002
Bolge 1 7.27 0.0194

Marka x Bolge 5 2.22 0.1201
Hata 12
Toplam 23

Ek 32 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin Warner-Bratzler Kesme
Kuvveti degerleri iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 23.34 <.0.0001
Bolge 1 103.21 <.0.0001

Marka x Bolge 5 29.95 <.0.0001
Hata 12
Toplam 23

Ek 33 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin toplam mezofilik aerobik
bakteri sayilar1 iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 35.54 <.0.0001
Bolge 1 0.27 0.6129

Marka x Bolge 5 5.62 0.0068
Hata 12
Toplam 23

Ek 34 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin toplam koliform bakteri

sayllari iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 8518.81 <.0.0001
Bolge 1 1245.31 <.0.0001

Marka x Bolge 5 482.71 <.0.0001
Hata 12
Toplam 23
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Ek 35 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin maya-kiif sayilar1 iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 1849.99 <.0.0001
Bolge 1 1281.28 <.0.0001

Marka x Bolge 5 1148.34 <.0.0001
Hata 12
Toplam 23

Ek 36 — Incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin goriiniis degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 1.67 0.2166
Bolge 1 23.31 0.0004

Marka x Bolge 5 0.16 0.9737
Hata 12
Toplam 23

Ek 37 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin koku degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 0.93 0.4946
Bolge 1 0.24 0.6311

Marka x Bolge 5 0.30 0.9046
Hata 12
Toplam 23

Ek 38 - Incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin lezzet degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 2.77 0.0685
Bolge 1 0.15 0.7079

Marka x Bolge 5 0.74 0.6054
Hata 12
Toplam 23

Ek 39 - incelenen etmenlerin tavuk eti érneklerinin sululuk degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 4.16 0.0200
Bolge | 4.34 0.0593

Marka x Bolge 5 0.73 0.6176
Hata 12
Toplam 23
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Ek 40 - incelenen etmenlerin tavuk eti rneklerinin gevreklik degerleri iizerine
etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 15.49 <.0.0001
Bolge 1 9.12 0.0107

Marka x Bolge 5 2.82 0.0655
Hata 12
Toplam 23

Ek 41 - incelenen etmenlerin tavuk eti 6rneklerinin genel begeni degerleri
iizerine etkilerine iliskin varyans analizi

Kaynak Serbestlik Derecesi F Degeri Pr>F
Marka 5 5.67 0.0065
Bolge 1 0.00 0.9649

Marka x Bolge 5 0.13 0.9830
Hata 12
Toplam 23
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Ek 42. Duyusal degerlendirme formu
Tarih:
DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
Adi soyadi:
Numune Adi: Tavuk Eti

Not: -Tavuk Orneklerini 5 Puan {izerinden degerlendirirken asagidaki numaralama
kriterlerini gz 6niinde bulundurunuz.

-Ornekler arasinda, agzimizdaki bir énceki tadin etkisini gidermek igin ekmek
ve sudan yararlaniniz.

GORUNUS
PUAN
Tavuk eti renginde kabul edilemeyecek koyulagma 1
2
3
4
Kendine 6zgii ve arzu edilir ylizey renginde 5
KOKU
PUAN
Tavuk kokusunda kabul edilemez derecede, rahatsiz edici yabanci koku bulunmas: 1
2
3
4
Kendine 6zgii tipik tavuk kokusunda, yabanci kokunun bulunmamast 5
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LEZZET

PUAN

Tavuk lezzetinde kabul edilemez derecede, rahatsiz edici yabanci tat bulunmas: 1

2
3
4
Kendine 6zgii tipik tavuk lezzetinde, yabanci tat bulunmamasi 5
SULULUK GEVREKLIK
PUAN PUAN
Cok Kuru 1 Cok Sert 1
2 2
3 3
4 4
Cok Sulu 5 Cok Gevrek 5
DUYUSAL OZELLIKLER 243 312 421 634 752 897
Goriiniig
Koku
Lezzet
Sululuk
Gevreklik
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Ek 43. Piyasadan temin edilen farkli marka organik ve konvansiyonel tavuk
etlerine ait ilgi tablosu

correlation coefficient

--------------------------------------

12:34 Saturday, December 19, 1998

The CORR Procedure

27 Variables: nem ph renkL renka
renkb pismisl pismisa pismisb
tekstur kul pisirmekaybi yag stk
gorunus, koku sululuk lezzet|
gevreklik genelbegeni oleik linoleik
palmitik stearik protein tamb
koliform mayakuf,

Simple Statistics

Variable N Mean 3tgd Dev Sum
nem 24 74.28333 1.16781 1783
ph 24 6.31417 0.32679 151.54000
renkL 24 61.20083 3.70316 1469
renka 24 10.64542 2.56331 255.49000
renkb 24 12.98042 3.47116 311.53000
pismisL 24 66.76292 9.44528 1602
pismisa 24 5.52458 2.45000 132.59000
pismisb 24 21.18208 3.77566 508.37000
tekstur 24 2.51958 0.79802 60.47000
kul 24 1.17917 9.10918 28.30000
pisirmekaybi. 24 28.28083 2.62103 678.74000
yag 24 4.86292 3.22161 116.71000
stk 24 57.22042 4.28937 1373

Simple Statistics

Variable Minimum Maximum
nem 72.32000 76.71000
ph 5.50000 6.92000
renkL 53.35000 67.61000
renka 5.74000 15.61000
renkb 8.04000 21.01000
pismisL 51.55000 82.34000
pismisa 0.62000 8.04000
pismisb 15.00000 29.82000
tekstur 1.52000 4.03000
kul 0.99000 1.38000
pisirmekaybi 23.40000 32.82000
yaq 1.07000 8.84000
stk 52.64000 67.97000
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The CORR Procedure

Simple Statistics

Variable, N Mean Std Dev Sum
gorunus, 24 3.99208 0.51304 95.81000
koku 24 3.86167 0.41489 92.68000
sululuk 24 3.71708 0.63798 89.21000
lezzet 24 3.59083 0.37506 86.18000
gevreklik 24 3.65375 0.58486 87.69000
genelbegeni 24 3.76583 0.36376 90.38000
oleik 24 24.32167 2.71409 583.72000
linoleik. 24 21.39833 4.02339 513.56000
palmitik 24 18.56792 1.37542 445.63000
stearik 24 9.32125 1.58935 223.71000
protein 24 20.71167 1.85843 497.08000
tamb, 24 6.81708 0.81070 163.61000
koliform 24 3.91917 1.50987 94.06000
mayakuf 24 5.57542 0.69345 133.81000

Simple Statistics

Variable, Minimum Maximum
gorunus, 2.88000 4.75000
koku 3.13000 4.63000
sululuk 2.25000 4.63000
lezzet 2.88000 4.38000
gevreklik 2.50000 4.63000
genelbegeni 2.95000 4.28000
oleik 19.50000 29.37000
linoleik, 13.33000 27.95000
palmitik 15.47000 21.81000
stearik 6.45000 12.81000
protein 17.83000 23.09000
tamb, 5.37000 8.28000
koliform, 1.30000 5.74000
mayakuf 4.30000 6.65000
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nem

------------

nem
1.00000
0.33033
0.1149

0.24880
0.2411

0.00224
0.9917

-0.29890
0.1560

0.15082
0.4818

-0.25194
0.2350

-0.14390
0.5023

-0.24686
0.2449

-0.08222
0.7025

-0.09833
0.6476

0.28664
0.1745

0.53481
0.0071

The CORR Procedure

-----------------------------------------

--------

ph

0.33033
0.1149

1.00000
-0.50356
0.0121

0.60081
0.0019

-0.48511
0.0163

-0.77408
<.0001

0.52523
0.0084

-0.39982
0.0529

-0.25643
0.2265

-0.21705
0.3083

0.53768
0.0067

0.74562
<.0001

0.36214
0.0820

---------

0.24880
0.2411

-0.50356
0.0121

1.00000
-0.59403
0.0022

0.27543
0.1927

0.63916
0.0008

-0.40494
0.0497

0.31668
0.1316

-0.26386
0.2128

-0.20941
0.3261

-0.63628
0.0008

-0.23166
0.2761

-0.10412
0.6283
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------

0.00224
0.9917

0.60081
0.0019

-0.59403
0.0022

1.00000
-0.58652
0.0026

-0.62022
0.0012

0.34358
0.1002

-0.68061
0.0003

-0.06056
0.7786

0.14345
0.5037

0.40401
0.0502

0.56221
0.0042

0.37571
0.0704

-0.29890
0.1560

-0.48511
0.0163

0.27543
0.1927

-0.58652
0.0026

1.00000
0.32641
0.1195

-0.30637
0.1454

0.86096
<.0001

0.03992
0.8531

0.06901
0.7487

-0.19414
0.3634

-0.54895
0.0055

-0.39913
0.0533

0.15082
0.4818

-0.77408
<.0001

0.63916
0.0008

-0.62022
0.0012

0.32641
0.1195

1.00000
-0.69121
0.0002

0.27511
9.1932

0.14182
0.5086

9.10501
0.6253

-0.64323
0.0007

-0.54491
0.0059

-0.23677
0.2653



nem

-0.25194
0.2350

0.52523
0.0084

-0.40494
0.0497

0.34358
0.1002

-0.30637
0.1454

-0.69121
0.0002

1.00000

-0.21556

0.3117

-0.20662
0.3327

-0.17884
0.4031

0.45042
0.0272

0.35542
0.0883

-0.05070
0.8140

The CORR Procedure

-0.14390
0.5023

-0.39982
0.0529

0.31668
0.1316

-0.68061
0.0003

0.86096
<.0001

0.27511
0.1932

-0.21556
0.3117

1.00000

-0.00809

0.9701

0.05370
0.8032

-0.10504
0.6252

-0.49070
0.0149

-0.20535
0.3358

-0.24686
0.2449

-0.25643
0.2265

-0.26386
0.2128

-0.06056
0.7786

9.03992
0.8531

0.14182
0.5086

-0.20662
0.3327

-0.00809
0.9701

1.00000
0.55833
0.0046

0.28910
0.1706

-0.50075
0.0127

0.07561
0.7255

136

kul

-0.08222
0.7025

-0.21705
0.3083

-0.20941
0.3261

0.14345
0.5037

0.06901
0.7487

0.10501
0.6253

-0.17884
0.4031

0.05370
0.8032

0.55833
0.0046

1.00000

0.18771

0.3798

-0.53850
0.0066

0.38244
0.0651

-0.09833
0.6476

0.53768
0.0067

-0.63628
0.0008

0.40401
0.0502

-0.19414
0.3634

-0.64323
0.0007

0.45042
0.0272

-0.10504
0.6252

0.28910
0.1706

0.18771
0.3798

1.00000

0.33321

0.1116

0.26039
9.2191



nem

Xagq

0.28664
0.1745

0.74562
<.0001

-0.23166
0.2761

0.56221
0.0042

-0.54895
0.0055

-0.54401
9.0059

0.35542
0.0883

-0.49070
0.0149

-0.50075
0.0127

-0.53850
0.0066

9.33321
9.1116

1.00000

0.19903
0.3511

The CORR Procedure

0.53481
0.0071

0.36214
0.0820

-0.10412
0.6283

0.37571
0.0704

-0.39913
0.0533

-0.23677
0.2653

-0.05070
0.8140

-0.208535
0.3358

0.07561
0.7255

0.38244
0.0651

0.26039
9.2191

0.19903
0.3511

1.00000

0.11037
0.6077

-0.63236
0.0009

0.37471
0.0712

-0.50631
0.0116

0.23829
0.2621

0.62218
0.0012

-0.57330
0.0034

0.22246
0.2961

0.28364
0.1792

9.33938
0.1047

-0.48173
0.0171

-0.69672
0.0002

9.11179
0.6030
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koku

0.21712
0.3082

9.01313
0.9515

0.17332
0.4180

0.12490
0.5609

-0.26919
0.2034

0.16715
0.4350

-0.24553
0.2475

-0.26666
0.2078

-0.26240
0.2155

-0.14835
0.4890

-0.40457
0.0499

0.14514
0.4986

0.12006
0.5763

sululuk

0.37635
9.0699

0.03264
0.8797

0.36636
0.0783

0.01286
0.9524

-0.44104
0.0310

0.20792
0.3296

-0.27056
0.2010

-0.26309
0.2142

-0.06240
0.7721

-0.24952
9.2397

-0.07834
0.7160

0.34225
0.1016

0.27333
0.1962

lezzet

0.31651
9.1318

-0.20588
0.3345

0.24879
0.2411

0.06176
0.7743

-0.29717
0.1585

0.38477
0.0634

-0.37506
0.0709

-0.25705
0.2253

-0.08973
0.6767

0.07668
0.7218

-0.49567
0.0138

-0.04433
0.8371

0.22883
0.2821



The CORR Procedure

gevreklik  genelbegeni oleik  linoleik  palmitik

nem 0.57724 0.47540 -0.26052  0.50866 -0.02220
0.0031 0.0189 0.2028 9.0111 9.9180

ph 0.10376 -0.16667 -0.30137 -0.34858 -0.36749
0.6295 0.4363 0.1524 0.0950 0.0773

renkL 0.28595 ©.41550  0.20354  0.60266  0.12540
0.1756 0.0435 0.3401 .0018 .5593

renka 0.02255 -0.08770 -0.23310 -0.39030 -0.14771
0.9167 0.6837 0.2730 0.0594 0.4910

renkb -0.49434 -9.37503  0.36673  0.07051  0.06901
0.0141 0.0710 0.0779 0.7434 0.7487

pismisL 0.14093 ©.39047  0.29320  0.66360  0.32173
.5113 0.0592 0.1644 0.0004 9.1253

pismisa -0.18687 -0.45247  -0.23455 -0.39369 -0.28066
0.3819 0.0264 0.2699 0.0570 0.1840

pismisb -0.30192 -0.24784  0.24719  ©.16088  0.06787
0.1516 0.2429 0.2442 0.4527 0.7527

tekstur 0.02730 -0.20950 -0.11453 -0.09032  0.32435
0.8992 0.9649 0.5939 0.6747 9.1220

kul -0.21830 -0.06796 -0.43046  0.09351  0.57026
0.3055 0.7523 0.0358 0.6639 0.0036

pisirmekaybi  -0.09788 -0.38038 -0.05125 -0.53200 -0.18619
0.6491 0.0667 0.8120 0.0075 0.3837

yag 0.26840 0.03254  0.08789 -0.26252 -0.61237
0.2048 0.8800 0.6830 9.2152 0.0015

stk 0.34816 0.35080 -0.56607  0.08038  0.32464
0.0955 0.0928 0.0039 0.7089 0.1217
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nem

-------------

------

The CORR Procedure

stearik

-0.18096
0.3974

0.44795
0.0282

-0.51127
0.0107

0.46356
0.0225

-0.38296
0.0647

-0.57995
0.0030

0.45206
0.0266

-0.39230
0.0579

0.37412
0.0717

0.34038
0.1036

0.39277
0.0576

0.00432
0.9840

0.33324
0.1116

protein

-0.27639
0.1911

-0.53091
0.0076

0.08264
0.7011

-0.43317
0.0345

0.42025
0.0409

0.40322
0.0507

-0.31975
0.1277

0.35665
0.0871

0.66686
0.0004

0.64039
0.0007

-0.01987
0.9266

-0.83030
<.0001

-0.07439
0.7298
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0.23816
0.2624

0.24661
0.2454

-0.15038
0.4830

0.15247
0.4769

-0.08588
0.6899

-0.04634
0.8297

0.27135
0.1996

-0.10345
0.6305

-0.17074
0.4251

0.24012
0.2584

-0.05467
0.7997

-0.01090
0.9597

0.29333
0.1642

0.29435
0.1627

-0.02228
0.9177

0.01775
0.9344

0.30643
0.1453

-0.53635
0.0069

0.16382
0.4443

-0.14048
0.5127

-0.49925
0.0130

0.22228
0.2965

0.46787
0.0211

-0.11265
0.6002

-0.12444
0.5624

0.59727
0.0021

0.00118
0.9956

-0.03729
0.8627

-0.11015
0.6084

0.04857
0.8217

0.06170
0.7746

0.12438
0.5625

0.17492
0.4136

0.03788
0.8605

-0.19545
0.3601

0.22591
0.2885

-0.08838
0.6813

-0.21593
0.3109

0.09433
0.6611



nem
gorunus, 9.11037
0.6077
koku 0.21712
9.3082
sululuk 0.37635
9.0699
lezzet 9.31651
9.1318
gevreklik 0.57724
9.0031
genelbegeni 0.47540
9.0189
oleik -0.26952
0.2028
linoleik 0.50866
9.0111
palmitik -0.02220
9.9180
stearik -0.18096
9.3974
protein -0.27639
9.1911
tamb, 0.23816
0.2624
koliform 0.29435
0.1627

The CORR Procedure

ph renkL
-0.63236 0.37471
9.0009 9.0712
9.01313 0.17332
9.9515 0.4180
9.03264 0.36636
0.8797 0.0783
-0.20588 0.24879
0.3345 0.2411
9.10376 0.28595
0.6295 9.1756
-0.16667 0.41550
0.4363 0.0435
-0.30137 0.20354
0.1524 9.3401
-0.34858 0.60266
9.0950 0.0018
-0.36749 0.12540
9.0773 9.5593
9.44795 -0.51127
0.0282 0.0107
-0.53091 0.08264
0.0076 0.7011
9.24661 -0.15039
0.2454 0.4830
-0.02228 0.01775
0.9177 0.9344
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-0.50631

9.0116

0.12490
0.5609

0.01286
0.9524

0.06176
0.7743

0.02255
0.9167

-0.08770

0.6837

-0.23310

0.2730

-0.39030

0.0594

-0.14771

0.4910

0.46356
0.0225

-0.43317

0.0345

0.15247
0.4769

0.30643
0.1453

0.23829
0.2621

-0.26919
0.2034

-0.44104
0.0310

-0.29717
0.1585

-0.49434
0.0141

-0.37503
0.0710

0.36673
0.0779

0.07051
0.7434

0.06901
0.7487

-0.38296
0.0647

0.42025
0.0409

-0.08588
0.6899

-0.53635
0.0069

0.62218
0.0012

0.16715
0.4350

0.20792
0.3296

0.38477
0.0634

0.140093
9.5113

0.39047
0.0592

0.29320
0.1644

0.66360
0.0004

0.32173
0.1253

-0.57995
0.0030

0.40322
0.0507

-0.04634
0.8297

0.16382
0.4443



.........................................

pismisa pismisb tekstur kul  pisirmekaybi

Qorunus, -0.57330 0.22246 0.28364 0.33938 -0.48173
0.0034 0.2961 0.1792 0.1047 0.0171

koku -0.24553 -0.26666 -0.26240 -0.14835 -0.40457
0.2475 0.2078 0.2155 0.4890 0.0499

sululuk -0.27056 -0.26309 -0.06240  -0.24952 -0.07834
0.2010 0.2142 0.7721 0.2397 0.7160

lezzet -0.37506 -0.25705 -0.08973 0.07668 -0.49567
0.0709 0.2253 0.6767 0.7218 0.0138

gevreklik -0.18687 -0.30192 0.02730 -0.21830 -0.09788
0.3819 0.1516 0.8992 0.3055 0.6491

genelbegeni  -0.45247 -0.24784 -0.00950 -0.06796 -0.38038
0.0264 0.2429 0.9649 0.7523 0.0667

oleik -0.23455 0.24719 -0.11459 -0.43046 -0.05125
0.2699 0.2442 0.5939 0.0358 0.8120

linoleik -0.39369 0.16088 -0.09032 0.09351 -0.53200
0.0570 0.4527 0.6747 0.6639 0.0075

palmitik -0.28066 0.06787 0.32435 0.57026 -0.18619
0.1840 0.7527 0.1220 0.0036 0.3837

stearik 0.45206 -0.39230 0.37412 0.34038 0.39277
0.0266 0.0579 0.0717 0.1036 0.0576

protein -0.31975 0.35665 0.66686 0.64039 -0.01987
0.1277 0.0871 0.0004 0.0007 0.9266

tamb, 0.27135 -0.10345 -0.17074 0.24012 -0.05467
0.1996 0.6305 0.4251 0.2584 0.7997

koliform -0.14048  -0.49925 0.22228 0.46787 -0.11265
0.5127 0.0130 0.2965 0.0211 0.6002
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koku

sululuk

lezzet

gevreklik

oleik

linoleik

palmitik

stearik

protein

The CORR Procedure

yag stk gorunus

-0.69672 ©.11179 1.00000
0.0002 0.6030

0.14514 0.12006 0.41621
0.4986 0.5763 0.0431

0.34225 0.27333 0.04436
0.1016 0.1962 0.8369

-0.04433  0.22883  0.41575
0.8371 0.2821 0.0433

0.26840 0.34816  0.20369
0.2048 0.0955 0.3398

0.03254  0.35080  0.55848
0.8800 0.0928 0.0046

0.08789 -0.56607 -0.24875
0.6830 0.0039 0.2411

-0.26252 0.08038  0.35993
9.2152 0.7089 0.0841

-0.61237 0.32464 0.57674
0.0015 0.1217 0.0032

0.00432 0.33324 -0.11828
0.9840 0.1116 0.5820

-0.83030 -0.07439 0.61314
<.0001 0.7298 0.0014

-0.01090  ©.29333  0.12256
0.9597 0.1642 0.5683

-0.12444 0.59727 0.40344
0.5624 0.0021 0.0506
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koku

0.41621
0.0431

1.00000
0.30886
0.1420

9.57099
0.0036

0.40393
0.0503

0.70231
0.0001

-0.23724
0.2643

9.11539
0.5913

0.05483
0.7991

-0.06109
0.7768

-0.07558
0.7256

0.24554
0.2475

0.35708
0.0867

sululuk

0.04436
0.8369

0.30886
0.1420

1.00000
0.42451
0.0387

0.79650
<.0001

0.76746
<.0001

0.01030
0.9619

0.33308
0.1117

-0.02754
0.8984

-0.17633
0.4098

-0.29911
0.1556

-0.25327
0.2324

0.27836
0.1878

lezzet

0.41575
0.0433

0.57099
0.0036

0.42451
0.0387

1.00000
0.40992
0.0467

0.70658
0.0001

-0.25916
0.2214

0.42950
0.0362

0.25967
0.2204

-0.14187
0.5084

-0.16021
0.4546

0.20126
0.3457

0.52509
0.0084



koku

sululuk

lezzet

gevreklik

oleik
linoleik
palmitik

stearik

protein

gevreklik

0.20369
9.3398

0.40393
0.0503

0.79650
<.0001

0.40992
0.0467

1.00000
0.82968
<.0001

-0.16997
0.4272

0.42993
0.0360

-0.07669
0.7217

-0.12338
0.5657

-0.28343
0.1796

-0.15040
0.4830

0.28428
0.1782

0.55849
0.0046

0.70231
0.0001

0.76746
<.0001

0.70658
0.0001

0.82968
<.0001

1.00000
-0.25347
0.2320

0.44924
0.0276

0.21308
0.3175

-0.15390
0.4728

-0.05198
0.8094

-0.00526
0.9805

0.50825
0.0112
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oleik

-0.24875
0.2411

-0.23724
0.2643

0.01030
0.9619

-0.25916
0.2214

-0.16997
0.4272

-0.25347
0.2320

1.00000

0.00868

0.9679

-0.33640
0.1080

-0.64418
0.0007

-0.13351
0.5340

-0.64234
0.0007

-0.62966
0.0010

= 24

linoleik

0.35993
0.0841

0.11539
0.5913

0.33308
0.1117

0.42950
0.0362

0.42993
0.0360

0.44924
0.0276

0.00868
0.9679

1.00000

0.35369

0.0900

-0.58663
0.0026

0.02693
0.9006

0.03023
0.8885

0.08629
0.6885

palmitik

0.57674
0.0032

0.05483
0.7991

-0.02754
0.8984

0.25967
0.2204

-0.07669
0.7217

0.21308
0.3175

-0.33640
0.1080

0.35369
0.0900

1.00000
0.10075
0.6395

0.56961
0.0037

0.23148
0.2764

0.48095
0.0174



The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 24

-----------------------------------------

stearik protein tamb,  koliform mayakuf,

Qorunus, -9.11828 0.61314 9.12256 0.40344 9.19953
9.5820 9.0014 0.5683 0.0506 9.3499

koku -0.06109 -0.07558 0.24554 9.35708 0.19882
0.7768 9.7256 0.2475 0.0867 9.3517

sululuk -0.17633 -9.29911 -9.25327 9.27836 -0.34688
0.4098 9.1556 0.2324 9.1878 0.0968

lezzet -0.14187 -0.16021 0.20126 9.52509 9.20309
0.5084 0.4546 0.3457 0.0084 0.3412

gevreklik -0.12338 -0.28343 -0.15040 0.28428 -0.41561
0.5657 0.1796 0.4830 9.1782 0.0434

genelbegeni  -0.15390 -0.05198 -0.00526 9.50825 -0.11498
0.4728 0.8094 9.9805 9.0112 9.5927

oleik -0.64418 -9.13351 -0.64234 -0.62966 -0.29014
0.0007 0.5340 0.0007 0.0010 9.1690

linoleik -0.58663 0.02693 0.03023 9.08629 0.03601
0.0026 0.9006 9.8885 9.6885 9.8673

palmitik 9.10075 9.56961 0.23148 9.48095 0.48704
9.6395 9.0037 0.2764 0.0174 9.0158

stearik 1.00000 0.18700 9.33358 0.47801 9.09619
9.3816 0.1112 0.0182 0.6548

protein 0.18700 1.00000 9.02819 9.19085 9.18035
9.3816 0.8960 0.3717 9.3991

tamb, 9.33358 0.02819 1.00000 9.48912 9.75116
0.1112 9.8960 9.0153 <.0001

koliform 0.47801 9.19085 0.48912 1.00000 9.37306
9.0182 0.3717 9.0153 9.0726
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The CORR Procedure

Pearson Correlation Coefficients, N = 24

nem ph renkL renka renkb  pismisl

mayakuf 0.00118 -0.03729 -0.11015 0.04857 0.06170 ©.12438
©.9956  0.8627  0.6084  ©.8217  0.7746  0.5625

Pearson Correlation Coefficients, N = 24

.......................

pismisa  pismisb  tekstur kul  pisirmekaybi
mayakuf ©.17492  ©.03788 -0.19545  0.22591 -0.08838
0.4136 0.8605 0.3601 0.2885 0.6813

yag stk gorunus koku sululuk lezzet
mayakuf -0.21593 0.09433 0.19953 0.19882 -0.34688 0.20309
0.3109 0.6611 0.3499 0.3517 0.0968 0.3412

Pearson Correlation Coefficients, N = 24

Prob = |r| under He: Rho=0

gevreklik  genelbegeni oleik  linoleik  palmitik
mayakuf -0.41561 -0.11498 -0.29014 0.03601 0.48704
0.0434 0.5927 0.1690 0.8673 0.0158

Pearson Correlation Coefficients, N = 24

stearik protein tamb,  koliform mayakuf,
mayakuf 0.09619 9.18035 0.75116 0.37306 1.00000
0.6548 9.3991 <.0001 0.0726
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