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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

FARKLI COGRAFi BOLGELERIMIZDE YETISTIRILEN KIL
KECILERINDE ET KALITE KRITERLERININ KARSILASTIRILMASI

Pelin TALU OZKAYA

Celal Bayar Universitesi

Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. Semra KAYAARDI

Bu ¢alismanin amaci, iilkemizde 6nemli bir biyolojik zenginlik olan Kil
Kecilerine bir et kaynagi olarak dikkat cekmek ve iilkemizin farkli cografi
yorelerinden temin edilen Kil Kegisi erkek oglaklarinin fiziksel, kimyasal ve duyusal
et kalite kriterlerini mercek altina almaktir. Ayrica ¢ogu ydrenin kendi {iriiniin,
digerlerinden farkli ve ‘en Kkalitelisi’ oldugunu iddia etmesiyle beliren soru
isaretlerinin kaldirilmasi, bir dis faktor olarak bolgesel farkliligin et kalitesi tizerinde
etkili olup olmadiginin arastirilmasi hedeflenmistir. Bu kapsamda Aydin, Konya ve
Mersin’den bir yasin1 gegcmemis saglikli Kil kegisi erkek oglaklarina ait drneklerden
aliman sonuglar, bolgesel farkliligin bir Ozgiinlik yarattifi goriisiinii kismen
cagristirsa da, daha genis kapsamli incelemelere ihtiya¢ oldugu goriilmektedir.
Nitekim orneklerin kimyasal kompozisyonu ve pH sonuglart Aydin ve Konya i¢in
benzer, Mersin i¢in farkli bulunmus; renk parametrelerinden parlaklik (L*), nem
tayin sonugclari ile paralel ¢ikarak Aydin’da farkli bulunmustur ki, nem ile beraber
parlakligin da artmis olmasi olasidir. Su tutma kapasitesi degerleri dnemli bir fark
teskil etmezken, Mersin Orneklerinin pisme kaybi digerlerinden yiiksek c¢ikmis,
duyusal degerlendirmelerde de Mersin ornekleri daha kuru, gevrekligi diisiik ve
tekstiirii kaba bulunmustur. Renk ve lezzet bakimindan tiim 6rnekler istatistiksel
benzerlik gosterirken yag tayin sonuglarina paralel olarak Mersin i¢in yagli damak
tadi Aydin ve Konya oOrneklerinden {istiin bulunmus, tekstiir ise yalnizca sikilik
bazinda Aydin’da istatistiksel farklilik teskil etmistir. Kolesterol analizinde tim
bolgelerin istatistiksel olarak birbirinden farkli sonuglar vermesi ve incelenen on
farkl1 yag asidinden stearik asit digindakilerin 6rneklerde bulunma oranlarindaki
istatistiksel farkliliklar (p<0.05), birey ve bolge bazinda daha spesifik incelemeler ve
hatta genetik arastirmalar1 da igine alabilecek kapsamli ¢aligsmalarin yararli olacagi
kanisini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bolgesel farkliliklar, et kalitesi, iklimsel 6zellikler, keg¢i eti, kil
kegisi.
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ABSTRACT
M. Sc. Thesis

COMPARISION OF MEAT QUALITY CRITERIA IN HAIR GOATSCULTIVATED
IN DIFFERENT GEOGRAPHICAL REGIONS

Pelin TALU OZKAYA
Celal Bayar University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Semra KAYAARDI

The purpose of this study was drawing attention to hair goats which have been an
important biological wealth of our country as a meat source and evaluate physical, chemical
and sensorial quality criteria of samples belonging to male kids of hair goats which were
colllected from different geographical regions of our country. The aim was aso to clear the
guestion mark when it is claimed that the product of a particular region is different and ‘top -
quality’, and learn if regional difference, being an externa factor, was effective on meat
guality. In this frame, samples were collected from Aydin, Konya and Mersin assuring that
the samples belong to male kids of hair goats which do not exceed one year old. Although the
findings which partially gave rise to thought that regiona difference could have a role on
meat quality and contribute to its originality, it was concluded that advanced studies might be
needed. Thus, chemical composition and pH results are found to be similar for the samples of
Aydin and Konya but different for Mersin. L*, one of the color parameters, was paralel to the
results of moisture analysis that the samples of Aydin were statistically different than the
others that increasement of lightness was probably dependent to moisture level. While the
samples did not show an important statistical difference for water holding capacity, the
highest level for cooking loss was detected for Mersin and aso found to be dryer, less tender
and worse than the others about texture during sensorial evaluation. While al the samples
were found similar to each other statistically for color and taste, the highest score for fatty
mouth feel belonged to samples of Mersin compared to Aydin and Konya as found to be
parallel to the results of total fat showing that the results are coherent. For textural parameters,
only firmness was statistically different for Aydin. Statistically different results for cholesterol
and ten kinds of fatty acids (except stearic acid) existing in the samples show the need for
more specific research based on the region and animals individually including comprehensive
genetic research too (p<0.0.5).

Keywords. Regional differences, meat quality, seasonal aspects, goat meat, hair goat.
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1. GIRIS

Kegi, koyuna kiyasla idaresi 6zen gerektiren, inatci nitelikte bir hayvandir.
Sigrama ve tirmanma yetenekleri, ciddi sorunlara yol agabildigi gibi bitki ve
filizlerine zarar verebilmektedir. Morfolojik acidan bakildiginda ise keciler kiigiik
viicutlu olup viicut ylizey alaninin viicut agirligina orani biiyiik oldugundan, sicak
kosullara iyi adapte olmaktadirlar. Ayni1 zamanda viicutlarindaki suyu muhafaza
edebilme yetenegi, belli diizeylerdeki kabuk yagi ve tiiyli postlar1 da kurak
kosullarla basa ¢ikabilmelerini saglayan Onemli unsurlar arasinda sayilmakta,
beslenme Ozellikleri de diger gevis getiren kiiciikbag hayvanlara kiyasla daha fazla
alternatif igermekte, kecileri cetin yar1 kurak kosullara karsi koyun veya sigira
nazaran daha dayanikli kilmaktadir. Hatta varligi arzu edilmeyen pek cok calilik ve
fundaliklar1 yemeleri, kegilere ‘biyolojik herbisit’ sifatin1 kazandirmaktadir [1].
Boylece kegiler, sahiplerine fazla ekonomik kiilfet yliklemeden yetistirildigi yoredeki
bitkisel kaynaklar1 verimli bir bigimde degerlendirebilmekte ve tiikettikleri bitkisel
kaynaklar1 insanlar i¢in 6nemli besin maddeleri arasinda yer alan et, siit gibi {irlinlere
doniistiirerek kirsal kesimde yasayan insanlarin hayvansal gida ihtiyaclarinin énemli

bir boliimiini karsilamaktadirlar [2].

Diinyada kegiler, yiin kegileri (Angora, Kasmir), siit kecileri (Saanen,
Togenburg) ve et kecileri (Boer, Spanish) olmak {izere iic kategoride
yetistirilmektedir [3]. Oglak eti tiiketiminin yaygin oldugu bolgelere bakildiginda, et
keg¢ilerinin en fazla Giliney Amerika, Karayip adalar1 ile Afrika’nin baz1 kesimleri ve
Gilineydogu Asya’da yer aldigint s6ylemek miimkiindiir [1]. Bircok Asya iilkesinde,
dini yasaklar nedeniyle sigir eti tiiketilmedigi i¢in keg¢i eti, koyun etine esdeger kabul
edilmekte ve yogun olarak tiiketilmektedir. Hatta baz1 Asya ve Afrika {ilkelerinde
koyun etine tercih edilmekte, besiye alinan yasli hayvan etleri daha degerli
bulunmaktadir. Malezya, bu {ilkelere bir ornek olarak verilebilir. Kore ve
Filipinler’de keci eti yashlar ve hamileler i¢in yararli ve biinyeyi gli¢lendiren bir
besin olarak goriilmekte, bati toplumlarinda ¢ok fazla popiiler olmayan oglak eti,
gocmenlerden dolayr Amerika’da giderek artan bir 6neme sahip olmaktadir. Kegi

yetistiriciliginin yapilmakta oldugu Akdeniz iilkelerinden koken alan gelismis



toplumlarin yasadig1 baz1 Avrupa ve Latin Amerika iilkelerinde ise keci eti daha ¢ok
taze olarak tiiketilmekte ve bu nedenle Portekiz, Ispanya, Fransa (Korsika),
Yunanistan, italya ve Avusturya gibi iilkelerde kegi yetistiriciligi et {iretimi amactyla
son yillarda Avrupa Birligi'nce desteklenmektedir [4]. Cin’in kuzeyi ve
kuzeybatisinda da kegi yetistiriciligi onemli bir ekonomik etkinlik olarak goriilmekte,
yoksullukla miicadelenin ve beslenme diizeyini gelistirmenin bir yolu olarak
degerlendirilmektedir. Ancak, cogu lilkede kuzu ve sigira gore bu hayvanlarin
ekonomik degerinin diisiik olmas1 nedeniyle yerli tiirlerin et verimi ve kalitesi tam

anlamiyla bilinmemektedir [5].

Ulkemizde ise durumun uzun vadede dalgalanma gosterdigi ve pek ilerlemedigi
goriilmektedir. TUIK ’in 1991 yili verilerine gore kegi varligimiz yaklasik 10 milyon
bas iken, 2009 yilinda bu sayinin yaklagik olarak 5 milyona gerileyerek 20 yilda yar1
yartya diisiis gosterdigi kayit altina alinmistir. Ancak son yillarda keg¢i yetistiriciligi
yeniden ivme kazanarak TUIK’in May1s 2014 verilerine gore keci sayis1 10 milyon
bas1 (10 milyon 186 bin net say1) asmis olsa da [6], bir tarim ve hayvancilik tlkesi
olarak yasanan gerilemenin ancak telafi edilmis olmasi ve 25 sene 6nceki durumun

ilerisine gidilememesi pek i¢ agic1 goériinmemektedir.

Oysa tlkemizdeki kegi varligmin farkli amaglarla degerlendirilebilecegi ve
onemli bir biyolojik zenginlik oldugu soéylenebilir. Ekolojik istekleri, verim
diizeyleri, yetistirildikleri bolgeler ve duyarliliklar1 agisindan farkli gruplara ayrilan
ve bu ayrimlar géz oniine alindiginda kegi yetistiriciligi kapsaminda karsimiza ¢ikan
3 temel grup mevcuttur. Bu gruplar, yogunluk sirasina goérek kil kecisi, Ankara

(tiftik) kecisi ve siit kegisi yetistiriciligidir.

Kil kegisi, halk arasinda karakeci olarak da taminmaktadir. Bu tiir, tiim
bolgelerimizde az ¢ok bulunmakla birlikte Giineydogu Anadolu, Akdeniz ve Ege
bolgelerinde yogunluk kazanmaktadir. Bu yerli irkimizin yogun olarak yetistirildigi
yerler sert iklim, arazi ve mera kosullarinin egemen oldugu orman i¢i ve orman

kenar1 fundalik alanlarda yogunlagmaktadir. Siirii hayvanciligina elverigli olup

2



bolgelere gore farkli clisse ve uzunlukta kil ortiistine sahip olan Kil Kegilerinin,
ozellikle yetistirildikleri bolgelerde etinden, siitiinden, kilindan ve giibresinden
yararlanilmaktadir. Kil keg¢isi, makilik alanlar ve sarp kayalik arazilerde otlatilabilen
tek hayvan tiirii olmasinin yani sira, soguga ve agliga da dayanabilmektedir.
Elverissiz iklim ve arazi kosullarinda her giin uzun yol yiiriimek durumunda kalan bu
hayvanlarin, iyi gelismis bir kas ve iskelet yapisina sahip oldugu bilinmektedir [4].
Ancak bu durumda oglaklarin beslenme ihtiyaclar1 yeterince karsilanamadigindan,
oglaklar diisiik canli agirliklarda kesime sevk edilmekte ve Onemli bir ekonomik
kayip olugsmaktadir [7]. Diger yandan niifusu hizla artan Tiirkiye’de hayvansal besin
ihtiyac1 giinden giine artmakta ve i¢ liretim yetersiz kaldigi i¢in et ithalati yoluna
gidilmektedir [8]. Oglak eti {iretimini artirmak amaciyla; diisiik agirliktaki
karkaslarin elde edildigi ekstansif {iretim sistemleri yerine, bakim ve besleme
kosullarinin optimize edildigi ve oglaklarin siitten kesim sonrasi besiye tabi

tutuldugu entansif ya da yari-entansif iiretim sistemleri uygulanabilir [9].

Keg¢i varligimizin, bir et kaynagi olarak diger tiirlere kiyasla farkli bulunan
tabiatinin, kendi icerisinde ne gibi farkliliklar barindirdigini arastirmak amaciyla
kesim Oncesi siirecin mercek altina alinmasi Onemlidir. Bilhassa hayvanin
yetistirildigi farkli bolgeler/iklim faktoriine dayali ¢evresel kosullarin et kalitesini
etkileyip etkilemedigi, sayet etkiliyorsa bunun ne yonde gergeklestigi basli basina bir
merak konusudur. Oyle ki, ¢ogu bolge kendi yéresinin et ve siitiiniin ya da iirettigi
tiriiniin kendilerine has, digerlerinden farkli ve ‘en iyisi’ ya da ‘en kalitelisi’
oldugunu iddia etmektedir. Yoresel 6zelliklerin, baska bir deyisle bir cografi alam
yore ya da bolge yapan fiziki kosullarinin, halk arasinda “havasi, suyu baskadir”
denilerek ifade edildigi bolge ikliminin yetistirilen hayvanlarin eti {izerinde bir etkisi
olup olmadiginin incelenmesi ve pek cok faktoriin etkisi altinda bulunan et
kalitesinin, hayvanin yetistirildigi ¢evresel kosullara varan genis kapsamli bir

etkilesime agik olup olmadiginin 6grenilmesi, onemli soru isaretlerini giderecektir.

Bu kapsamda yapilan c¢aligmalar Aydin, Konya ve Mersin illerinin her
birinden 10’ar tane olmak {izere toplam 30 adet Kil kecisi erkek oglagmin M.
longissimus dorsi kasi tizerinde renk, pH, kimyasal kompozisyon (nem, yag, protein

ve kiil), STK (su tutma kapasitesi), pisme kaybi, kesme kuvveti, kolesterol, yag asidi



kompozisyonu ve duyusal degerlendirmeler gibi fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite
parametrelerinin incelenmesine dayanmaktadir. Boylece farkli cografi bolgelerde
yetistirilen, dogal beslenen ve 1 yasini agsmamis kil kegisi erkek oglaklarinin sozii
edilen parametreler bazinda birbirinden farkli olup olmadiginin istatistiksel olarak
(p<0.05) tayini ve sayet bir farklililk var ise bunun c¢evresel kosullarla
iligkilendirilebilirliginin arastirilmas1 amaglanmistir. Bu sayede iilkemizdeki ke¢i
varligimiza dikkat ¢ekilmis ve dnemli bir literatiir boslugu aydinlatilmaya calisilmis

olacaktir.



2. GENEL BIiLGILER

Ulkemizdeki kirmizi et iiretimi ile ilgili olarak TUIK verilerine gore, 2014
yilinin son ¢eyreginde (Ekim-Aralik 2014) déneminde toplam 402 bin 335 ton olan
kirmizi et {iretiminin 352 bin 886 tonunu sigir eti, 36 bin 525 tonunu koyun eti, 12

bin 840 tonunu kegi eti ve 84 tonunu manda eti [6] olusturmustur (Sekil 2.1).

ULKEMIZDE 2014 YILININ SON CEYREGINDE
(EKIM-ARALIK 2014) KIRMIZI ET URETIMI (Ton)
400000
352886
300000
200000
100000
36525
12840 84
. - . |
Koyun Kegi Manda

Sekil 2.1: 2014 Y1ilinin Son Ceyreginde (Ekim-Aralik 2014) Ulkemizde Sigir, Koyun, Keci ve Manda
Tiirleri Bazinda Et Uretim Miktarlar1 (Ton)

Kesilen keci adedi olarak bakildiginda, Tiirkiye’de et iiretimi i¢in her yil
800,000 bas kecinin kesildigi [10], ancak bu et tiiriiniin hak ettigi degeri heniiz
goremedigi ve daha ¢ok alim giicii diisiik olan kirsal kesim tarafindan tiiketildigi

bilinmektedir.

Ancak kegilerin yaygin olarak yetistirildigi yorelerde oglak eti tiikketimi
artmakta, miktar1 da Nisan-Mayis aylarinda yogunlagmaktadir. Pazar isteklerine
bagli olmakla beraber genellikle siitten kesimde 2-3 aylik yasta, 8-10 kg canli
agirlikta kesim yapilmaktadir. Cok kaliteli ve degerli etler elde etmek icin 11-25 kg



canli agirhigindaki oglaklar kesim icin ideal goriilse de iilkemizde keg¢i karkas agirlig:
20 kg civarinda seyretmektedir. Bu da, iiretimin genellikle yashh damizlik disiler ve
ergin erkek hayvanlardan saglandigin1  gostermektedir. Yasli hayvanlarin
kullanilmasi, oglak besisi kavraminin gelismesini de geciktirmektedir. Oysa tiiketici
tarafindan arzu edilmeyen ve ete sinen keciye has kokunun, eseysel olgunluga
ulagsmis hayvanlarda bulundugu ifade edilmektedir. Bir baska deyisle, eti tiiketilecek
hayvanin gen¢ olmasi, yani oglak iken kesilmesi daha uygun olmaktadir. Yine de
yaslt keci etlerinin sucuk, salam, sosis, kiyma ve kofte gibi islenmis et iirlinlerinde

kullanimi miimkiindiir [1].

Parcalama yapilarak et preparatlarimin elde edilmesinde, karkas ilk olarak
omurga boyunca iki simetrik pargaya ayrilmakta, daha sonra yarim karkaslardan but,
sirt-bel, omuz basi, boyun, kol ve etek elde edilmektedir [11]. Ancak keg¢i karkaslar
ve bunlardan elde edilen et preparatlari, tek diize ozellikler géstermemekte, kendi
icerisinde varyasyonlar barindirmaktadir. Dolayisiyla, iilkemizde diretilen etlerin
timiiyle ayni Ozellikleri tasidigini sdylemek miimkiin olmayabilir. Hele ki et
kalitesinin bircok faktore bagl olarak degiskenlik gdstermesi, et bilimi ve teknolojisi

alanindaki pek ¢ok c¢alismanin ¢ikig noktasi olmustur.

2.1. Keci Eti Kalitesi ve Kaliteyi Etkileyen Faktorler

Kegci eti, diinya capinda en fazla tliketilen et tiirlerinden biri olup, besin
tilketiminin 6nemli bir bolimiinii olusturmak suretiyle, yag orami diisiik yiiksek
kaliteli driinleriyle bilhassa geleneksel Akdeniz beslenme seklinin temel
unsurlarindan biri konumundadir. [12]. Ancak daha biiyiik ve yaglh bireylere ait etler
taze tilketimden ziyade kurutulup cesitli tuzlarla kiirlenerek veya tiitsiilenmis et
iriinlerine islenerek tiiketilmeye daha uygun bulunmaktadir [13]. Dolayisiyla etin,

kalite sinifina gore islenmesi daha iyi degerlendirilmesini saglamaktadir.

Ette kalite kriterlerinin ol¢limlenmesi, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve

duyusal 6zellikler kapsaminda degerlendirilmektedir. Dolayisiyla pek ¢ok kriterin



birlesimi ile sekillenen kaliteyi, kesim 6ncesi ve sonrasinda birgok faktor etkilemekte
ve etin tim Ozellikleri belirlenerek ulusal ve uluslar arasi yerel mevzuat ve
standartlara gére o et veya et iriliniiniin tiketime uygun olup olmadigi ortaya
konmaktadir. Bu esasa dayanan degerlendirmeleri ise tliketici tercihleri takip
etmektedir. Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kriterler bakimindan tiiketime
uygun bir et, tiiketicinin ilgisini ¢ekmeyebilir. Daha ekonomik olmasina ragmen,
damak tad, tiikketim aligkanliklari, sindirim duyarlilig1 (kegi etinin ishale yol agmasi)
gibi nedenlerle keci etinin diger tiirlere gore geri planda kaldigi aciktir. Yine de
toplumlarin egitim diizeyi ve hayat standartlarindaki artis, tiikketim aligkanliklarinda
degisimlere sebep olmakta, sosyo-ekonomik gelisime paralel olarak hayvansal gida

tilkketiminin arttig1 ve insanlarin kaliteye daha fazla 6nem verdigi goriilmektedir [14].

Et kalitesini birkac kelime ile ifade etmek gerekirse, geleneksel tanimi yeme
kalitesi veya dogrudan etin degerlendirilmesi ile ilintili olan isleme kalitesi bi¢iminde
belirtilebilir. Yeme kalitesi; lezzetli, besleyici ve saglikli olmasi, patojen ve toksin
icermemesidir. Lezzet ise gevreklik, tat, agizda biraktigi kalint1 ve sululugu
icermektedir. Yine bu kriterlerin her biri, hayvanin yas ve cinsiyetini, canli hayvanin
fizyolojik durumunu, kesim sonrasindaki kas biyokimyasini, yag ve bag dokuyu,
karkas kompozisyonunu, beslenmenin tat, protein ve yag olusumu/artigina etkisini de
iceren bir dizi faktore bagli bulunmaktadir. Bu karakteristik 6zelliklerin her biri de,
genetik yapmin doku karakteri ve metabolizma iizerindeki etkisi altindadir. Bu
nedenle et kalitesini tanimlamak, ¢ok yonlii olmasi nedeniyle karmasik bir istir.
Sayet kalite, etin dogrudan kullanimina iligkin ise kalite denkleminde kullanici da bir
faktor haline gelmektedir [13]. Yine de, et kalitesini etkileyebilecek olan faktdrlerden
en fazla one ¢ikmakta olan nakil stresi, otlanma diizeyi, protein diizeyi ve miktarina

deginmek yerinde olacaktir.

2.1.1. Nakil Esnasinda Olusan Stres

Diger gevis getiren ¢iftlik hayvanlarinda oldugu gibi yogun stresin
metabolizma ve et kalitesi iizerindeki olumsuz etkileri, kecilerde de kendini

gostermektedir [15]. Ancak tiirlere gére degisen kabuk yagi kalinligi, kesim oncesi



stresin seyrini ve kesim sonrasinda da karkasin islenebilirligini ke¢i, koyun ve sigirda
farklilagtirmaktadir [16]. Omani kecileri iizerinde yapilan bir arastirmada [17],
kesim Oncesi tutuldugu iki saatlik nakil stresine maruz kalan bireyler ile tagimaya
(nakil) tabi tutulmamis bireyler karsilastirilmig, ¢alisma sonucunda nakil siirecinin
sululuk, pisme kaybi, tekstiir ve renk parametrelerini kapsamak suretiyle et kalitesini
olumsuz etkiledigi gozlemlenmistir. Ancak bu etkilerin farkli genotiplerde
degiskenlik gosterdigi de goriilmiistiir. Bu durumda, diinyanin ¢ogu yerinde de
uygulandigr gibi hayvanlara, tasima sonrasinda bir veya daha fazla dinlenme

periyotlar1 saglanarak kesim dncesinde zaman taninmasi yoluna gidilebilir [16, 18].

2.1.2. Otlanma

Siitli ve kilinin yani sira kegi eti iiretiminde de hayvanin tiiketmis oldugu
bitkinin tipi ve olgunluk derecesinin etkin bir faktér oldugu One siirtilmektedir.
Bitkinin bilesimini, hasadi1 veya tiiketimi esnasindaki olgunluk derecesi etkilemekte
olup diisiik proteinli beslenme stilinde tespit edilen birkag¢ kiiciik farkliliga karsin
ke¢inin sindirimi tizerindeki etkisi genellikle sigir ve koyununki ile kiyaslanabilir
durumdadir [19]. Sigirdan elde edilen bulgulara benzer olarak, otlanma sekline gore
Amerika/Tennessee’de et kegilerinin performansi izlenmis ve sonbaharin erken
donemlerinden ilkbahara kadar cayir otlari ile (Kentucky 31 uzun ¢ayir otu, Festuca
arundinacea) otlanmanin, bugday (Triticum secale Wittmack) ve piring (Secale
cereale) familyasina gore daha geride oldugu goriilmiistiir [20]. Bu farkliligin hangi
Olciide bitki ortiistinden kaynaklandigini tespit etmek miimkiin gériinmemekte, kisin
daha yavas olan bitki gelisimi ve ham protein ile notral lipide bagl olarak ifade
edilen kimyasal bilesimdeki konsantrasyon farklilig1 veya ergo alkoloidlerinin varlig

belirsizlik teskil etmektedir.

Kegiler, sigir ve koyunda oldugu gibi bitkinin kimyasal niteliginden,
sindirilebilirligin ve/veya aliminin artmasiyla yararlanmaktadir. Yapilan bir
arastirmada piring samani, sodyum hidroksit ve kalsiyum oksit ile katki tretmaninina
tabi tutularak (muamele, uygulama) in vitro gaz olusumu degerlendirilmis, Boer
kegilerinin beslenmesinde % 60’lik delice otuna kiyasla % 60 oraninda tretman
uygulanan ve peletlenen samandan c¢ok daha yiliksek ADG (ortalama giinliik

kazanim), karkas agirlig1 ve post yiizdesi elde edildigi gézlemlenmistir [21].
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Renk bakimindan farklilik gozlenmemis olsa da, tretman (6zel bilesim)
uygulanmis ve peletlenmis saman diyetinde sizint1 kayiplarinin daha diisiik oldugu
kaydedilmigstir. Sigir ve koyunda oldugu gibi, peletleme otun ve konsantre igeren
besinin yenme siiresini kisaltmistir. Besin veya besine ulasma imkani kisith ise
besinin tliketilme siliresi uzadik¢a kecinin biliylime performanst olumsuz yonde
etkilenebilmektedir [22]. Kecilerde, otlanma esnasinda performansi etkileyen en
onemli faktorlerden biri de agirlik artis oranidir. Agirhik artisinin etkileri, tiiketilen
bitki tiirleri ve igerigi, olgunluk derecesi, ilk otlanma agirligi, hayvanin genotipi,
liretim agsamasi ve otlanma siiresini de igeren c¢esitli faktdrlere bagli olarak farklilik
gostermektedir. Keciler ile diger ¢iftlik hayvanlar1 arasinda var olan beslenme
yonelimindeki farkliliklardan otiirii [23], sigir ve koyuna dair bulgular dogrudan
kegilere uyarlanarak tahminlerde bulunulamamaktadir. Ornegin, koyun ve sigira
kiyasla keginin beslenmek icin yoneldigi bitkilerin igerigi, tiiriinii daha iyi yansitan

Ozelliklere sahip olmaktadir [24].

2.1.3. Protein Diizeyi ve Kaynag

Kegilerin biiyiime siirecinde beslenme yolu ile temin edecegi protein miktari,

olgunluk derecesi ve enerji alimina bagh olarak degismektedir [25].

2.2. Etin Kalite Ozellikleri
2.2.1. Kimyasal Kompozisyon (Nem, Yag, Protein ve Kiil)

Genel olarak standart bir memeli kasinin % 75 su, % 19 protein, % 2,5 yag, %

0.065 oraninda mineral madde igerdigi bilinmektedir [26].

Keci etinde ise temel besin O0geleri, ortalama degerlere gore nem igin %
74.23+0.53, protein icin % 20.38+1.07 ve yag icin % 3.16+0.71 dolaylarinda
seyretmektedir [27]. Ancak gevis getiren diger ¢iftlik hayvanlarinda oldugu gibi, kegi
karkasinda da degiskenligi en fazla olan bilesenin yag oldugu ileri siiriilmektedir
[28]. Ancak genel olarak kegilerde deri altinda hemen hemen hi¢ yag tabakasi
bulunmamakta [29] ve ke¢i yag1 6zellik olarak koyun yagina benzemekle beraber son

derece belirgin olan kendine 6zgii kokusuyla kolayca ayirt edilebilmektedir [30].
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Karkasta kabuk yagi ve kas telleri arasindaki yaglar (mozaik yaglar) az olup,
yaglanma daha c¢ok viicut boslugunda goriilmektedir [31, 32]. Kegci etinde kimyasal
kompozisyonun incelendigi ¢esitli arastirma sonuclarinin gdosterildigi Tablo-2.1.,

nem, protein, yag ve kiil degerlerini ortaya koymaktadir [13].

Tablo-2.1. Baz1 keg¢i irklarinda etin kimyasal kompozisyonu [33, 34, 35]

Irk % Nem % Protein % Yag % Kiil
Boer 1 69.4 22.8 10.5 0.95
Giiney Afrika
(yerl: bocileri)® 69.8 243 7.9 0.97
Boer ¥ (merada
28 giinliik) 65.1 17.7 13.5 34
Boer ** (merada
56 giinliik) 59.5 17.0 21.2 2.9
Boer [ 64.4 29.2 . .
Angora 1 64.2 29.1 44 1.0

Ote yandan kegi eti kompozisyonunun, ilgili parametreler bazinda 5 ila 70 kg
arasinda degisen viicut agirhigima gore de farklilik gosterebildigi bilinmektedir.
Ornegin nem degeri, % 76 - % 74.7 civarinda iken (viicut agirlig arttikga nem
yiizdesi genellikle diismektedir) protein ylizdesi min., 19.3 max. 22.2; yag ylizdesi
min. 1.0, max. 1.5 bulunmus ve kiil oran1 % 1.0 ve %1.1 degerlerinde sabitlenmistir
[36]. Degisken oldugu vurgulanan yag oraninin, viicut agirligina gore istatistiksel
acidan 6nemli bir fark teskil etmedigi de burada dikkati ¢cekmektedir. Kegi etinin,
genellikle yaghlik bakimindan diger kirmizi et tiirlerine gore daha diigiik oranlarda
kalmasi, glinlimiizde bir avantaj olarak algilanmaktadir. Cesitli et iirlerine bakilacak
olursa si8ir eti %15-16 oraninda yag igermekte [37], koyun etinin ise %22’sinin yag
oldugu bilinmektedir. Tavuk etinde %4,5, hindi etinde ise %3 oraninda yag

bulunmaktadir [38].
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Genel olarak bakildiginda keci etinde genel bilesim oranlar ¢esitli faktorler
dogrultusunda degiskenlik gosterebilmekte, diinya genelinde keci etine olan ilgi ve
parametrelerin kendi igerisinde gosterdigi farkliliga konu olabilecek etmenlerin

arastirilmasina devam edilmektedir.

2.2.2.pH

Yiiksek seviyede myoglobin iceren keci kasi hem beyaz hem de kirmiz1 kas
liflerine sahip olmakla beraber kesim sonrasinda sigir ve koyun ile ayn1 biyokimyasal
reaksiyonlart gostermektedir [26]. Post-mortem olaylarda kastaki pH diisiisii tipik
olarak 5.4 seviyesinde kalmakta [39] ise de, yapilan bazi ¢alismalarda kesimden 24
saat sonra Olgiilen yliksek pH degerleri, kesim oncesi kosullara bagl bir degisim
olarak agiklanmaktadir [40, 41]. Bu durum, kegilerin stres faktorlerinden fazlaca
etkilenen hayvanlar oldugunu gostermektedir. Viicut agirligina gore de farkli pH
degerleri elde edilmekte olup kegi eti kalitesinin arastirildigir bir ¢alismada viicut
agirligt 5 kg olan bireylerde pH degeri 5.4; viicut agirligi 10 kg olan bireylerde 5.7;
viicut agirligi 20 kg ve 30 kg olan bireylerde 5.8; viicut agirlig1 40 kg, 50 kg ve 60 kg
olan bireylerde 6.0 ve viicut agirligi 70 kg olan bireylerde 5.6 bulunmustur [36].

Keci etinde temel kalite ozelliklerinin arastirildigr baska bir calismada ise
Bulgar yerli irkina mensup bireyler, beyaz renkli Bulgar siit kegileri ve bu irklarin
melezlenmesiyle elde edilen bireyler kullanilmig, bulgular bireylerin 2 aylik ve 6
aylik donemlerinde ayr1 ayr1 kaydedilmistir. Kullanilan tiirlerden elde edilen etlerin
pH degerleri, 2 aylik ve 6 aylik donemlerde sirastyla verilmis olup Bulgar yerli irk1
icin 542 ile 5.72; Bulgar siit kecileri i¢in 5.61 ile 5.38 ve bu iki tiiriin
melezlenmesiyle elde edilen bireylerden temin edilen etler icin 5.68 ile 6.02 olarak
kaydedilmistir [42]. Belirtilen 1rklar ve yas gruplar1 arasindaki farklilik, istatistiksel

olarak onem teskil etmemistir (p<0.05).
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Cesitli faktorlerin etkisinde degiskenlik gosterebilen son pH, kegilerde kas
tipi ve wrk farki da gozetilerek belirli degerlerde seyretmekte ve bu ortalama seyir

Tablo-2.2.’de goriilmektedir.

Tablo-2.2. Cesitli keci 1rklar1 ve kas tipine gore pH degerleri [43, 44, 45, 46]

Irk Kas Tipi pH degeri
[43] Boer Melezleri M.longissimus 5.8-6.2
. . M.longissimus 5.96
" Ispanyol kegiler M.semi mgmbranosus 6.07
145,461 Giiney Afrika Yerli M.semimembranosus 5.88-6.01
Kecileri M.longissimus 5.88-6.03

2.2.3. Renk

Renk 0zelligi, ette bulunan pigmentlerden 6zellikle myoglobinin kimyasal
durumu, kas proteinlerinin fiziksel ve yapisal durumu ve kas i¢i yaglanma hali ile
iliskilidir. Ke¢i ve koyun etlerinde kollajen igerigi ve ¢oziinebilirligi ile kas fibril
ozellikleri arasinda farkliliklar bulunmakta, calismalarda kecilerin koyunlara goére az
¢oziinebilir yapida olan daha yiiksek bir kollajen igerigine ve daha yiiksek kas lifine
sahip oldugu ortaya cikarilmistir. Kegi kasinin bu anlamda koyuna goére daha ince
myofibril ve daha genis myofibril bant yapisina sahip oldugu bildirilmektedir [34,
35]. Bunlara bagli olarak keci eti, kuzu ve koyun etine gére daha koyu kirmizi renge

sahip olmaktadir [34, 35, 47].

Bulgar yerli irkina mensup bireyler, beyaz renkli Bulgar siit kegileri ve bu
irklarin melezlenmesiyle elde edilen bireylerin 2 ve 6 aylik donemlerinde bazi temel
kalite parametrelerinin incelendigi calismada, et rengindeki farkliligin istatistiksel
acidan onemli olmadigi saptanmistir (p<0.05). Arastirma sonuglarma gore 6 aylik
bireylerin tiimiinde, 2 aylik bireylere gore daha koyu bir renk tespit edilmis, bu da

miyoglobin miktarindaki artist ve et kalitesinin belli bir oOlgiide dustiigiini
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gostermistir [42]. Renk parametrelerinin viicut agirh@ 5 kg ila 70 kg arasinda
degisen bireylerde de degisim gosterdigi gbzlenmis, en diisiik agirlik olarak 5 kg’lik
bireyde *L, *a ve *b degerleri sirastyla 61.3, 20.0 ve 4.1; 30 kg’lik orta agirlik
diizeyi icin 46.9, 26.1 ve 2.9; 70 kg’lik bireyde ise 42.8, 23.3 ve 0.7 olarak
kaydedilmistir [36].

2.2.4. Yag Asitleri Bilesimi

Son yillarda tiiketicinin hayvansal gida tercihini belirleyen bir unsur da
hayvansal tiriindeki yagin kalitesi olup, yagin kalitesini belirleyen ana unsur ise yag
asidi bilesimidir. Yag asitleri doymus ve doymamis yag asitleri olmak iizere iki
gruba ayrilmaktadir. Doymug/doymamis yag asidi oraninin kalp - damar sagligi
tizerine etkili oldugu, doymus yag asitlerince zengin gidalarla beslenmenin kalp -
damar hastaliklarina yakalanma riskini artirdigi bildirilmekte [48], bu nedenle bazi
tilketicilerin kirmiz1 et tiiketiminden kacindigi goriilmektedir [49]. Dolayisiyla pek
cok iilkede, tiiketiciler tarafindan yagin sagliksiz oldugu diisiiniilmektedir. Esasen
gerek yag doku, gerekse etteki yag ve yag asitlerinin et kalitesine ¢esitli katkilari

olmakta ve bunlar ayn1 zamanda etin besleyiciligini de etkilemektedir.

Genel olarak, keg¢i etindeki yag asidi cesitleri sagliga yararli olarak
bildirilmekte ve uzmanlar i¢in beslenmede ideal bir et olarak degerlendirilmektedir
[50, 51]. Daha 6nce de belirtildigi gibi, kegi etinde saptanan sagliga yararli yag
asitlerinin oran1 % 61-80 arasinda olup [52], yapilan ¢aligmalarda yararl yag asitleri
icin Omani kegilerinde %67.45, Boer ve Giiney Afrika yerli kegilerinde % 65.37 ve
% 66.4 ve Boer kecilerinde % 74 olarak saptanmustir [33, 34, 51]. Ke¢i etinde
PUFA/SFA orant ise 0.16-0.49 arasinda ve ortalama 0.32 olarak kaydedilmistir [52].
Bu deger kuzu/koyun etlerinde 0.07-0.26 (0.19) ve si8ir etlerinde 0.11-0.40 (0.25)
olarak bulunmustur [33, 34]. Keg¢i etinde ayrica uzun zincirli yag asitlerinin i¢inde en
cok bulunani oleik asit (C18:1) (%42-51) olurken, bunu palmitik asit (C16:0) (%20-
22) ve stearik asit (C18:0) (%10-16) izlemektedir [53].
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Ke¢i kas ve yag dokusunda yag asitleri kompozisyonunu inceleyen
calismalarda ke¢i yaginda bulunan yag asitlerinin karkasin farkli kaslarinda ¢ok
degisik oranlarda bulundugu bildirilmistir. Ornegin C14:0 doymus yag asidinin farkl
karkas bolgelerinde % 1.2 ile % 5.05 olarak bulundugu, C16:1 tekli doymamis yag
asidinin % 0.4 ile % 7.3 arasinda degistigi rapor edilmistir. Ayrica doymus yag
asitlerinin % 29.2 ile % 53.80, tekli doymamis yag asitlerinin % 32.7 ile % 57.8,
coklu doymamis yag asitlerinin de % 7.8 ile % 19.6 arasinda degistigi ifade
edilmektedir [52].

Domuz, koyun ve dana etlerinde yapilan caligmalar ile yagin et kalitesi
tizerindeki roli arastirilmig, hem karkas hem de kas dokudaki yag miktarina bagh
olarak yag doku ve kastaki yag asitleri kompozisyonunun degiskenlik gosterdigi
ortaya konmustur. Yag asidi profilindeki bu farkliliklar, sindirim sistemlerinin farkli
calismasi nedeniyle tilirler arasinda da acikga goriilebilmektedir. Gevis getiren
hayvanlarin PUFA (¢oklu doymamis yag asitleri) oran1 kas dokularinda daha fazla
iken bu oranin domuzlarda yag dokuda daha yiiksek oldugu goriilmektedir. 20-22
karbonlu uzun zincirli PUFA’lar ise domuz ve koyunda yag doku ve kaslardaki
ndtral yaglarda yer alirken, 18 karbonlu omega-6 yag asidi, yani linoleik asit olarak
bilinen 18:2n-6 domuzlarda viicut agirhiginin artmasi ve yaglanma ile beraber
artmakta, gevis getiren hayvanlarda ise azalmaktadir. Bu farkli metabolizma
faaliyeti, yalnizca etin besin degeri ve yeme kalitesini etkilememektedir. Tiim tiirler
icin linoleik asidin (18:2n-6) notral yaglara kiyasla kas doku fosfolipidlerinde yiiksek
oranlarda seyrettigi belirtilmekte, bu bilgi de daha yagsiz hayvanlarin bu temel
PUFA’y1 daha fazla icerdigini gostermektedir. Eti i¢in sismanlatilan ruminantlarda
(gevis getiren hayvanlarda) nétral lipid PUFA diizeyinin son derece diisiik olmasina
bagli olarak PUFA orani ciddi sekilde diismektedir. Arzu edilen duyusal 6zelliklerin
yaglilik ile birlikte artmasi da, gevis getiren hayvanlarin etlerinin yeme kalitesi ile

besleyici 6zellikleri arasinda ters bir iliski oldugunu ortaya koymaktadir [54].

Yagin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ayrica, etin organoleptik 6zellikleri ile
saklama kalitesini etkilemektedir. Yagin doymusluk derecesi ise bu kalite

parametrelerini etkileyen kriterlerden bir tanesidir. Uzun zincirli yag asitlerini igen
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doymus yaglar, serin kosullarda kolaylikla katilasarak etin lezzetini etkilemektedir.
Tersine, ¢ift baglar iceren ¢ok sayida yag asidinin olusturdugu daha az doymus yag
asitleri, dogrudan kimyasal reaksiyonlarla ya da lipolitik enzimlerin aktivitesi
aracilign ile kolaylikla okside olmaktadir. Etin direkt kimyasal oksidasyonu,
triagilgliserolleri yag asitlerine ayristiran lipaz aktivitesi kadar mithim olmamaktadir.
Otooksidayon hizi, ¢ift bag sayisi ile birlikte artmakta ve etin tat ve kokusunu
etkileme olasiligin1 da yiikseltmektedir. Kimyasal oksidasyon sonucu serbest
radikaller (ROO*—, RO*—, OH+—) ile peroksitler agiga ¢ikmakta, bu da protein,
enzim, diger lipidler ve vitaminlerin bozunmasina neden olabilmektedir. Ancak
diisiik yag igerigine sahip diger kirmizi et tiirlerinde oldugu gibi, keci etindeki hem
orant ve hemli bilesikler serbest radikallerin peroksitlerini stabilize ederek

antioksidan etki saglayabilmektedir [47].

Etin raf dmrii ve lezzeti iizerindeki roliine ilaveten, yag asitlerinin besleyicilik
bakimindan da O©nemli etkileri bulunmaktadir. Yag asitleri ile ilgili olarak,
tiikketicilerin ihtiyacinin karsilanabilecegi yararh etkilerin saglanmasinda gerekli olan
dengenin bir takim kosullart mevcuttur. Bunlardan biri, DFA (desired fatty acids)
olarak ifade edilen, 18 karbonlu (C 18:0) ve tiimii doymamis yag asitlerinden olusan
linoleik asit ve linolenik asit gibi istenen yag asitlerinin yliksek konsantrasyonda
bulunmasidir [52]. Bu yag asitlerinin tliketicinin saglig1 ilizerinde herhangi bir
olumsuz etkisi bulunmadig1 gibi [13], kegi etinin saglik agisindan son derece faydali
bir yag asidi profiline sahip oldugu ve 6zellikle de saglik bilinci yiiksek tiiketiciler
tarafindan ideal bir et iiri oldugu vurgulanmaktadir [50, 51]. Kec¢i etinde DFA
oraninin % 61 ila % 80 arasinda degistigi belirtilmektedir [52].

Ikinci olarak, PUFA/SFA oraninin yiiksek ve en az 0.45 dolaylarinda olmasi
ongoriilmekte [55]; et, kas ve yag dokusu bir arada diisiintildiigii takdirde daha diisiik
oranlar ile karsilasilmaktadir. Cesitli calismalar, kecilerde 0.062 ila 0.079 arasinda
degisen degerlerin bulundugunu gostermektedir [33, 34]. PUFA’lar igerisinde ise
omega-3 yag asitlerinin oran1 yiliksek olmalidir. Omega-6 miktarinin Omega-3’iin
dort veya bes misli olmasi ideal kabul edilmekte [56], ancak omega-6 oraninin ¢ok

yuksek olmasi istenmemektedir. Ciinkii bu yag asitleri, trombotik egilimi omega-3
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PUFA tiirevlerine gore daha yiiksek olan eikosanoidleri aciga c¢ikarmakta, bu da
tiiketicileri koroner hastaliklara daha egilimli hale getirmektedir [57]. Omega 6 ve
omega 3’lin Onciil maddeleri sirasiyla linoleik (C18:2n-6) ve linolenik asittir
(C18:3n-3). Bu baglamda, PUFA’larin biiyiik bir boliimiinii konjuge linoleik asidin
(CLA: conjugated linoleic acid) olusturmasi gerekliligi bilinmektedir. CLA’nin
tilketici sagligimi olumlu yonde etkiledigi, bu etkiler arasinda anti kanserojen,
bagisiklik sistemi diizenleyici, anti ateroskleroz 6zellikleri ve enerjinin yag olarak
depolanmasi yerine protein yoniinde kullanilmasimi sagladigi belirtilmektedir [57].
Sigir etinde 4,3 mg/g yag; kuzu etinde 5,6 mg/g yag; tavuk etinde 0,3 mg/g yag ve
balik etinde (salmon) 0,3 mg/g yagda CLA bulundugu bilinmekte [58], oglak etinde
ise kas i¢i yaglarindaki yag asitlerinin % 0,19’unu olusturdugu, 6zel beslenme
sekilleriyle (kaktiis, soya takviyeli beslenme) bu oranlarin % 0,32’ye ¢iktig
goriilmektedir [59].

Tahilla beslenmenin PUFA/SFA oranini artirict olumlu etkisinin yaninda [53,
60, 61], ayn1 zamanda n—6/n—3 oranim1 da artirarak istenmeyen bir diizeye cektigi
[55] bilinmektedir. Bu yilizden giincel arastirmalarin cogu, et elde edilecek
hayvanlarin n-3 ve CLA igerigini artirmak amaciyla yag asidi profilinin
diizenlenmesi tizerinde gercgeklestirilmektedir. Kas i¢i yaglarda istenen n—6/n—3
oran, et elde edilecek hayvanlarin n—3 bakimindan zengin kaynaklar olan balik/balik
yagi, keten tohumu (yagi) ve/veya bitkileriyle beslenmeleri neticesinde
saglanmaktadir [56, 62]. Bunun dogal bir sonucu olarak n-6 azalmakta, ancak
PUFA/SFA orani lizerinde biiylik bir etki yaratmamaktadir. Otlakta yetistirilen gevis
getiren tiirlerin N-6/n-3 orani iki veya daha diisiik bir degere diisebilmekte iken
konsantre yemler ile beslenenlerde bu oran 6-10 civarinda seyretmektedir [55]. n-3
bakimindan zengin bir beslenme veya yogun konsantrat iceren beslenme sekli
linoleik asit bakimindan zengin olmakta, bu da ayn1 zamanda kas i¢i CLA (konjuge
linoleik asit) igeriginin artmastyla sonu¢lanmaktadir (6zellikle de c9tl1 izomeri)
[56]. Genel yag asidi profilinde, dis faktorlere bagli olarak alt parametreler
bakimindan gozlenen oransal degiskenlikler ile ilgili olarak, kecilerde yag depolari
ile kas dokusundaki yag asidi kompozisyonunu inceleyen kapsamli bir aragtirma
gergeklestirilmis ve genel olarak varilan sonuglar, siit ve siit ikame yemleri tiiketen

bireylere nazaran kati yem tiiketen siit oglaklarinin (siit emme donemindeki) yag
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depolarinda doymamis yag asitleri diizeyi ve C18:0 yag asitlerinin artis gosterdigi,
konsantre alimimin artmasi ile kabuk yaginda tek sayili ve dallanmis zincirli yag
asitleri miktarinin arttigi, siit emen oglaklarin yag dokusunda yas ile beraber C18:0
yag asitlerinin artis gosterdigi ve siitten kesilen oglaklarin yag depolarinin ¢ogunda,
viicut agirligr ile beraber C18:0 yag asitleri ve tekli doymamis yag asitlerinin artig

gosterdigi biciminde olmustur [52].

2.2.5. Kolesterol

Kolesterol, hayvansal kaynakli besinlerde ve tiim hiicrelerde bulunan yag
benzeri maddelerdir. Kan kolesteroliiniin ¢ogu viicudumuzda kendi iiretilmekte ve
geri kalan kismi da besinler araciligryla alinmaktadir. Dolayisiyla diyet kolesterolii,
yalnizca hayvansal kaynakli besinlerde bulunan ve bu besinlerin tiiketilmesiyle
alman kolesteroldiir. Zira bitkisel kaynakli besinler, yag igerseler bile kolesterol
icermemektedir. Giiniimiizde, kalp hastaliklarinin yiiksek kan kolesterol diizeyi ile
iligkili oldugu ve kan kolesterol diizeyinin diisiliriilmesinin kalp hastaliklar1 goriilme
riskini azalttig1 bilinen bir gergektir. Kan kolesterol diizeyi yikseldik¢e, kalp
hastalig1 olusma riski de artmaktadir [63].

Viicut, gereksinimi olan kolesterolii kendisi tiretebildigi i¢in diyetle kolesterol
almaya gerek olmadigindan, doymus yaglar ve kolesterol bakimindan fakir diyetler
onerilmektedir. Ornegin s1v1 yaglarda doymamus yag daha fazladir ve bu nedenle sivi

yaglarin tiiketilmesi tavsiye edilmektedir [64].

Et ise insan beslenmesinde baslica yag ve doymus yag asitleri kaynagidir
(SFA) ki bu, o6zellikle gelismis iilkelerde modern yasamin getirdigi bazi hastaliklar
(cesitli kanser tiirleri ve koroner kalp rahatsizliklar) ile iligkilendirilmektedir. Diinya
Saglik Orgiitii [65], giinliik yag alimmin toplam enerji ihtiyacinin % 30’u kadar
olacak sekilde azaltilmasini ve bu kalori dagiliminda doymus yag alimimin % 10
diizeyinde smirlandirilmasint 6nermektedir. Ayni1 zamanda giinliikk kolesterol

temininin 300 mg’1 gegmemesi Onerilmektedir [66].
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Kegi eti, tliketicilerin bu anlamda rahatlikla tercih edebilecegi, 100 graminda
yaklagik olarak 54.37 mg kolesterol iceren saglikli bir kirmizi et tiirli olup
(Longissimus dorsi), kolesterol miktar1 melezleme, kastrasyon (kisirlagtirma),

beslenme niteligi gibi ¢esitli faktorler etkisiyle degisim gdsterebilmektedir [67].

Diger bazi etlerde (sakatat hari¢) ise kolesterol diizeyi 60-70 mg/100 g
kadardir [68]. Tablo 2.3’te ¢esitli et tiirlerinin kolesterol igerigi goriilmektedir.

Tablo 2.3. Farkl et tiirlerinde kolestrol miktarlar1 [68]

Besin Kolesterol mg/100 g

Sigir eti (total) 68
Sigir eti (yagsiz) 65
Dana eti (total) 71
Kuzu eti 70
Tavuk (derisiyle) 98
Tavuk gogiis eti 67
Ortalama 70

2.2.6. Su Tutma Kapasitesi (STK)

Diger tiim gidalarda oldugu gibi etin bilesimini de biiyiik oranda su
olusturmaktadir. Kasin yapisina, yasina ve tiiriine bagl olarak etteki su miktar1 %70—
80 arasinda degismekte olup, ekonomik ve teknolojik nedenlerle suyun miimkiin
oldugunca yapida tutulmasi arzu edilmektedir. Ancak kasin sahip oldugu suyun bir
kismi, ete doniisiimii veya islenmesi (kesme, 1s1l islemler, boyut kiiciiltme, basing
uygulama) sirasinda kayba ugramaktadir. Etin dogal olarak sahip oldugu suyu
biinyesinde tutabilme becerisine etin “su tutma kapasites” denilmektedir. Bu
kavram, ete uygulanan fiziksel islemlere karsi etin suyu alikoyma 6zelligi olarak da
tanimlanabilir [69]. Bu kavram etin en 6nemli kalite karakteristiklerinden biri olup su
tutma kapasitesi yiiksek etler ekonomik agidan tercih edilmektedir. Su tutma

kapasitesi net yiik etkisi, genetik faktorler, sterik etkiler, postmortem proteoliz,
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protein oksidasyonu ve isleme teknolojileri gibi pek cok faktore bagli olarak

degismektedir [70].

Yapilan bazi c¢alismalardan alinan veriler, siitten kesilmis 2 aylik geng
oglaklara gore 6 aylik kesilenlerin STK’larinin daha diisiik oldugunu gosterse de,
aradaki farklilik istatistiksel a¢idan onemli bulunmamustir (p<0.05). Keg¢i etinde
kalite parametrelerinin incelendigi bir ¢alismada Bulgar yerli irkina mensup bireyler,
beyaz renkli Bulgar siit kegileri ve bu irklarin melezlenmesiyle elde edilen bireyler
kullanilmis olup elde edilen etlerin STK degerleri, 2 aylik ve 6 aylik donemler i¢in
incelenerek Bulgar yerli irkinda 5.42+0.10 ile 5.72+0.24; Bulgar siit kegilerinde
5.61+0.16 ile 5.38+0.18 ve bu iki tiirlin melezlenmesiyle elde edilen bireylerden
temin edilen etlerde 5.68+0.15 ile 6.02+0.21 olarak kaydedilmistir. Belirtilen irklar
ve yas gruplart arasindaki farklilik, istatistiksel olarak Onem teskil etmemistir

(p<0.05) [42].

2.2.7. Pisme Kaybi

Daha once de belirtildigi gibi su tutma kapasitesi, 6zellikle et teknolojisi
acisindan 6nem tasimakta ve ekonomik agidan su tutma kapasitesi yiiksek etler tercih
edilmektedir. Etin su tutma kapasitesinin belirlenmesinde kullanilan yo6ntemler
arasinda sizinti ve pisirme kaybi degerlerinin Olgiilmesi de yer almaktadir [70].
Pigme kayiplari, pismis ette kalan su miktarina bagli olarak sululuk hissi ile ilgili ana
parametre konumunda [71] olup keci eti icin genellikle % 35’e yakin ve lizerinde

seyretmektedir [72, 73, 74, 75].

2.2.8. Duyusal Ozellikler

Kalite ve tiiketilebilirlik anlaminda keci etinin, diger kirmizi et tirleri ile
kiyaslandigi pek ¢ok calisma bulunmakta, kiyaslamalar karkastan baslamakta,
siklikla karsilastirilan koyun ve keginin karkas ozelliklerinin belirgin dlglide farklhi
oldugu anlasilmaktadir. Yapilan caligmalara gore keci karkaslarinin, ayni yas ve
cinsiyetteki kuzu karkaslarina kiyasla genellikle daha ince bir yag oOrtiisiine sahip ve

daha kii¢iik ebatl oldugu goriilmektedir [35, 73, 76, 77, 78, 79, 80]. Bunun yani sira,
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geng oglak karkaslarinin yiiksek oranda kas, diisiik oranda kemik ve kas i¢i yag
icerdigi ortaya konmustur [81, 82]. Ayrica kesim sonrasi sogutma islemi boyunca
soguk kisalmasini Onleyecek 4 mm’lik kabuk yagina ulasilamadigi [83], kegci
karkaslarinda kabuk yag1 kalinliginin 1mm’yi ancak buldugu bildirilmistir [84]. Cok
hizli sogutuldugunda ise benzer kosullar altinda kuzu etinin tabi tutuldugu kesim
sonrast sogutma isleminden elde edilen sonuca gore daha az gevrek olmakta,

sertlesme riski de artmaktadir.

Tablo-2.4. Sigir, koyun ve keginin karkas ve et niteliklerine iligkin gézlemler

[85]
Parametre Sigir Koyun Keci
Acik veya
Et rengi Parlak kiremit Acik kirmizi
kirmizi
kirmizisi
< . Beyaz veya
Yag rengi Krem renk Acik beyaz Beyaz
. Kaba Yumusak -
Tekstiir tekstiir tekstiir Yagiskan-orta sert
Sirt ve
Govde yaglilig Belirgin kuyrukta Az miktarda
yogun
Belirgin
Kendine Kendine ve ayirt
Koku . N . 7
Ozgl 0zgi keskin kokulu edici
kokulu
Liflilik Kalin lifli Ince lifli Ince ve orta lifli
Aroma Behfgm Aromatik et Kendine 6zgii
degil
D . Gozle Gozle
Kas i¢i yaglilik Belirgin obriilmez e6riilmez
Kas aras1 yaglilik Belirgin Az Az
Kivam-yag Orta Sert Sert Sert
Karkas uzunlugu Uzun Kisa Kisa
Karkas sekli Yassi Silindirik-yuvarlak Koyundan oval

Et lezzeti kiyaslandiginda ise kegi etinin daha lifli oldugu ve agizda daha
aromatik bir tat biraktigi bildirilmekte, sululugun ise daha az oldugu [86] One
stiriilmekte, aksi sonuca varilan ¢alismalar var olsa da, bunun hayvanin yasi ile

dogrudan ilintili oldugu vurgulanmaktadir [87]. Diger et tiirlerinden asag1 kalmayan,
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saglik acisindan faydalar1 (diistik kolesterol ve yag oran1 bkz. baslik 2.2.1 ve 2.2.5)
diisiiniildiiglinde ve hatta gen¢ oglaklar s6z konusu oldugunda ¢ok daha tercih edilir
olabilen keci etine daha fazla ragbet edilmesi saglanabilir. Bu baglamda sertifikal
gen¢ hayvanlardan elde edilen sogutulmus veya dondurulmus taze et tedarik
edilmesi, daha yasli hayvanlardan elde edilen etlerin islenmesi, yan {iriin eldesinde
degerlendirilmesi, geleneksel et {irlinlerine saglikli isleme yollar1 ile deger

kazandirilmasi diisiiniilebilir [88].

Yapilan kapsamli aragtirmalara ragmen, et temin edilen tiirlerin cogunda et
kalitesi genis bir varyasyon gostermektedir. Miyofibril niteliginin, et kalitesindeki
varyasyonun Onemli bir kaynagi oldugu genel kabul gormekte ise de, miyofibril
karakteristikleri, bliylime performansi ve et kalite parametreleri arasindaki spesifik
ve universal iligkilerin tanimin1 yapmak halen giigtiir. Yapilan bazi ¢aligmalar, AMP
(Adenozin mono fosfat) aktivasyonlu protein kinaz ve mitokondriyal birim aracilig
ile kontraktil ve metabolik dzelliklerin kontroliinde Ca*? (kalsiyum) iyonlarma baglh
mekanizmalar ve miyofibrillerin enerji durumunu ele alarak et kalitesine olasi
yansimalar1 agiklamay1 amaglamistir. Bu dogrultuda, fibril tip kompozisyonu ile et
kalitesi arasindaki spesifik iliskiyi maskeleyebilecek olan kas bilesenlerini
tanimlamak amaciyla miyofibriller ve kastaki diger hiicresel yapilar arasindaki
etkilesimler analiz edilmektedir. Miyojenezin incelenmesinin ardindan, toplam lif
sayisi, miyofibril kesit alan1 ve lif tipi kompoziyonunun ele alinmasi, biiyiime

performansi ve et kalitesi agisindan 6nem teskil etmektedir.

Bunlarin yani sira bazi genetik ve ¢evresel faktorler, lif tipi karakteristiklerini
degistirebilecek olasi etmenler arasinda degerlendirilmektedir. Sonug itibariyle lif
karakteristikleri, biiyiime performansi ve et kalitesi arasindaki spesifik iliskilerin
aci8a cikarilmasinin halen net bir yol ile miimkiin olmadig1 goériilmekte, ancak ilerisi
i¢in perspektif olarak cesitli 6neriler iiretilebilmektedir. Ornegin, dogrudan segilen lif
ozelliklerine karsilik gelen sonuglarin degerlendirilmesi, hiicre kiiltiirleri kullanilarak
in vitro galisma yaklasimi, fetal donemde myogenezin kontrol edilmesi ve genetik

modifiye hayvanlarin iiretilmesi & kullanimi iizerinde durulmaktadir [89].
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2.2.8.1. Renk

Kegilerde viicut yaginin biiyiik boliimii dis ylizeyde kabuk yag1 bigiminde, bir
boliimii de karin boslugunda i¢ organlar arasinda (bobrek yatagi ve cevresi)
toplanmakta, yasla birlikte miktar1 artmaktadir. Keci etinin bu 6zelligi, goriiniimiinii
de etkilemekte ve adeta sigir etini andiran koyu kirmiz1 bir renk s6z konusu olmakta
[4], bu koyu renk de sucuk iiretiminde arzu edilen goriiniimiin saglanmasina katki
saglamaktadir. Ancak koyun etine oranla daha agik renkli olan keci etinin rengi
oglaklarda oldukca agik, yash kecilerde ise daha koyu olup, govde eti yagsiz ve
yapiskan 6zellik gostermektedir [90, 91].

Yagh kegilerde deri alti dokusunda ¢ok az yag bulunmakta, kaslarda ise ¢cok
clizi oranda yaga rastlanmaktadir. Ayrica derialti dokusunun yapiskan oOzellikte
olmasi nedeniyle etlerde killara rastlama olasiliginin ¢ok yiiksek olmasi da, kegi
etinin taninmasinda kolaylik saglamaktadir [30]. Keci etinin govde etlerinin renk ve

rengi etkileyen yaglilik ile lifli gériiniim 6zellikleri Tablo-2.5.’te gosterilmistir.
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Tablo-2.5. Cesitli keci irklarina ait etlerin bazi 6zellikleri [92].

Govde | Simf Et Rengi Yaghhk Liflilik

Etleri

Oglak | Ekstra Pembe Az yagh Ince lifli
1.siif Pembe Orta yagh Ince lifli
2.s1nif Pembe-acik kirmizi - Ince-orta lifli
3.smif Ust siniflara girmeyen az etli gévde etleri

Cebi¢ | Ekstra Pembe Orta yagh Ince lifli
1.simif Pembe-Acik kirmizi Orta-Az yagl | ince-Orta lifli
2.smif Pembe-kirmizi Az yagh Orta lifli
3.smif Ust siniflara girmeyen az etli gévde etleri

Seis Ekstra Koyu pembe-acgik kirmizi Yaglhi-Orta Ince lifli
1.sif Acik kirmizi-kirmizi Orta yaglh Ince-Orta lifli
2.smif - Az yagh -
3.smif Ust siniflara girmeyen az etli gévde etleri

Gezdan | Ekstra Koyu pembe-agik kirmizi Yagl Ince lifli
1.smif Acik kirmizi-kirmizi Orta Ince-Orta lifli
2.smif - Orta-Az -
3.smif Ust simiflara girmeyen az etli gévde etleri

Erkec Ekstra Acik kirmizi-kirmizi Yaglhi-Orta Ince-Orta lifli
1.smif Acik kirmizi-kirmizi Orta yagh Orta lifli
2.smif - Az yagl -
3.smif Ust simiflara girmeyen az etli govde etleri

Kisir 1.simf Kirmizi-koyu kirmizi Yagh Orta lifli
2.smif - Cok yagh -
3.smif Ust simiflara girmeyen az etli gévde etleri

Anag L.siif Kirmizi-koyu kirmizi Orta-kaba

lifli

2.smif Koyu kirmizi Kaba lifli
3.smif Ust simiflara girmeyen az etli govde etleri

Teke 1.simf Kirmizi-koyu kirmizi Orta-kaba

lifli
2.smf Koyu kirmizi Kaba lifli
3.smif Ust siniflara girmeyen az etli gévde etleri
2.2.8.2. Lezzet

Lezzet, tekstiir ve goriiniim ile birlikte tiiketicinin o giday1 tercih etmesi ve o

gidadan aldig1 hazzi etkileyen, koku ve tat alma duyulariyla alinan hislerin birlesimi

olarak ifade edilmektedir [93, 94].
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Etin, ¢ig halde iken kan serumundan kaynaklanan metalik ve tuzlu bir tada
sahip oldugu [94, 95], pisme esnasinda ise etin muhteviyatindaki bilesenlerin 1s1
etkisiyle karmagsik reaksiyonlara girerek indirgen sekerler, aminoasitler, tiamin ve

lipitler basta olmak iizere pek ¢ok lezzet bilesenini agiga ¢ikardig: bilinmektedir [95].

Lezzet, tlire bagh olarak da degismekte ve koyun etine karakteristik lezzeti
veren 4-metillaktonik, 4-metilnonaik asit gibi metil bagli doymus yag asitleri ve
zengin fenol igerigine karsilik domuz etinde 16-oktadekanol, benzaldehit, 2,3-
okanedion, 2,4-dekadienalin gibi bilesiklerin 6nciil olmasi, koyun ve domuz etinden
farkli olarak sigir etinde kisa zincirli doymamis yag asitlerinin bulunmasi ve 2-

hekzanon, 2,4-dekadienalin gibi bilesenlerin varligi lezzeti sekillendirmektedir [96].

Cesitli literatiir ¢aligmalarinda, dallanmis yag asidi zincirlerinin (BCFA)
koyun ve kegi etlerinde lezzetle iliskili oldugu bulunmus [97, 98, 99], kuvvetli keci
kokusu ile iligkisi oldugu 6ne siiriilen 4-etiloktanik asit, ke¢i eti ile koyun ve kuzu
peynirlerinde tespit edilmistir [99, 100, 101, 102]. Kegi-benzeri tat veren diger
BCFA’lar (dallanma yapmis yag asitleri) 4-metiloktanoik, 4-metilnanoik [97, 100,
101] ve 4-etilheptanoik asit [99] olarak literatiirde gegmektedir. Ayrica, alkaloidler,
piridinler ve siilfiir igeren bilesikler, keci eti ve koyun eti i¢in ad1 gecen diger 6nemli
lezzet bilesenleri arasinda sayilsa da, keciye has lezzet gelisiminde 6nemli rollerinin
olmadig1 kaydedilmistir [103]. Ancak kegiye ve dolayistyla etine 6zgii baz1 6zellikler
kimi zaman dezavantaj olarak degerlendirilmekte, baska bir deyisle tat ve kokunun
biitiinlestigi lezzete iliskin duyusal kusurlarla karsilasiimaktadir. Bu anlamda kegi eti
ile ilgili sikintinin, teke kokusu oldugu sdylenebilir. Bu koku etten degil, daha ¢ok
kesim ve ylizme sirasinda posta yerlesmis olan feromonlarin 6zellikle et yagina
sinmesinden kaynaklanmaktadir. Kesim ve yiizme isleminin ¢abuk tamamlanmasi ve
karkasin o ortamda fazla bekletilmemesi halinde bu koku da azalmaktadir. Keci ve
teke etinin pek ¢ok kimsede ishale yol agmasina da, literatiirde heniiz net ve ayrintili
bir aciklama getirilememistir. Ancak, kanla kas dokuya yayilan esey hormonlarinin
buna neden olabilecegi diisliniilmektedir [4]. Bilhassa ergin erkek kecilerin etinde
cinsiyet kokusu hissedilir derecede belirgin olmakta, esey hormonlarinca misk
bezlerinde salgilanan maddelerden kaynaklanan kokunun ete sinmesiyle kegi etinin

diger etlerden ayirt edilmesini saglamaktadir [32].
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Duyusal analiz kapsaminda panelistlerden puanlama yapmalar1 istenen
degerlendirme kriterlerinin dinamigi, cesitli literatiir calismalarinda belirtilmektedir.
Ornegin tat ve aromanin, tiir, yas, yaghlik ve doku, yetistirme ortami, cinsiyet,
beslenme tipi ve pisirme metodundan etkilenen iki kompleks kalite kriteri oldugu
[79], aym1 zamanda kasin ve hazirlama metodunun da etkisi oldugu belirtilmistir.
Ayrica, kabuk yagi kalinlig1 1-4 mm arasinda iken kabul edilebilirligin, bu araligin
disinda kalanlarinkine gore daha fazla oldugu bilinmekte, bu nedenle ideal lezzet s6z
konusu oldugu zaman ideal kabuk yagi kalimligindan s6z edilmektedir. Bu da,
lezzetin pek ¢ok 6zelligin bilesiminde sekillendigini gostermektedir. Dolayisiyla ette
lezzet bilesenlerinin arastirilmasi, basli basina bir aragtirma konusu olup 6zel teknik
ve uygulamalarla saglanabilecek kimyasal bir ¢oziimleme gerektiren kompleks bir

parametre konumundadir.

2.2.8.3. Gevreklik

Etin tekstiirel 6zelliklerini etkileyen pek cok faktdrden, genellikle rigorda
kaslarin kasilma durumu gevrekligi etkileyen temel unsur olarak sayilmaktadir. Fazla
kasilmis kaslar, pre-rigor durumda pisirildigi zaman daha gevrek olabilmekte, ayni

kaslar rigor sonrasinda normal kosullarda pisirilse dahi daha sert olmaktadir [104].

Kegi etleri i¢in gevreklik degerleri, siklikla kabul edilen degerlerde, ancak
kuzu/koyun etinden daha diisiik seviyede puanlanmaktadir [105]. Kesme kuvveti
degerleri, gevreklik skorlariyla paralel gitse de degerler, kesim 6ncesinde hayvanin,
kesim sonrasinda karkasin maruz kaldigr muamelelere, 6rnek alinan kasa ve 6rnek
hazirlama metoduna bagli olarak son derece degisken olabilmektedir. Koyun ve kegi
etlerinin Hedonik skalaya gore degerlendirildigi gevreklik skorlari, Tablo 2.6.’da

gosterilmistir.
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Tablo-2.6. Cesitli kaynaklara gore ke¢i ve koyun etiyle yapilan duyusal
degerlendirme puanlar1 [33, 73, 79, 86, 105, 106].

Kaynak Gevreklik Skorlar: Hedqpik Skalaya

Keci Koyun Gore Puam
(Losayins 9
Oy ok :
oy 53 43 ;
oo 258 5 :
R N
;l"zsélgé);%]la ve ark. 43 6.7 9

*Tiiketici ve egitim almamis panelistlere yer verilmistir.

Keci eti icin gevreklikle ilintili sonuglar, uzun bir olgunlastirma dénemi
sonrasinda bile keg¢i etinin yiiksek kabul edilebilirlik diizeyine ulasamadigini
gostermektedir [79]. Yiiksek pH egilimi de, bu mizaca sahip hayvanlarda siklikla
goriilen bir durum olarak kabul edilmektedir [40, 41, 107]. Keg¢i etinde son pH
degerleri kecilerin genellikle strese son derece duyarli oldugunu gostermekte, kas
[15, 46] ve kandaki [108] peri-mortem glikolitik metabolit konsantrasyonlart da bu
yargilyl dogrulamaktadir. Sogutma sonrasinda daha uzun sarkomerler, daha diisiik
kesme kuvveti degerleri ve daha iyi kolorimetrik degerlere bakilirsa [45], yiiksek son
pH degerlerine gore diisiik son pH degerlerinin gevreklik agisindan daha iyi degerler
sagladig1 goriilmektedir. Ancak kegilerin kesim Oncesi strese nigin bu denli duyarh

oldugu kesin olarak anlasilamamustir.

2.2.8.4. Sululuk

Cesitli literatur ¢alismalari, etin sululugunun, dogrudan kas i¢i lipidleri ve
etin nem icerigi ile ilintili oldugunu ortaya koymaktadir [109]. Fakat yeme esnasinda

sululuk hissini veren temel unsur, pismis iiriinde kalan su [71] olup, ke¢i eti ve
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tirlinlerinin kuzu eti ve/veya iirtinlerinden daha az sulu oldugu bilinmekte [33, 35, 86,
105], bu da keci etinin daha diisiik yag igerigine sahip olmasina baglanmaktadir.
Bagta belirtildigi gibi, pisme kaybi1 dolayisiyla iiriinde kalan su miktar1 sululuk
bakimindan belirleyici olmakta [71], bu degerin kegci eti igin % 35 dolaylarinda
oldugu ifade edilmektedir [72, 73, 74, 75]. Ne var ki, sululuk tizerinde etkili
olabilecek faktorlerin arastirildigi g¢aligmalardan 6zellikle yas ile ilintili kesin
yargilara varilamamistir. Schonfeld ve ark.(1993b), karkas agirhigi 10 ila 25 kg
arasinda degisen bireylerin, 15 ila 30 kg arasinda degisen bireylere gore daha sulu
oldugunu bulmus [35], Pike ve ark.(1973b) ile Smith ve ark.(1978) ise daha yash

keci etlerinin daha sulu ve lezzetli bulundugunu kaydetmislerdir [110, 111].

2.2.8.5. Yagh Damak Tadi

Ke¢i etinin, hak ettigi degeri goremeyerek ikinci simif etler arasinda
sayllmasinin sebepleri, bu etin bir takim 6zelliklerine dayandirilabilir. Ozellikle ergin
yastaki hayvanlarin, daha kalin kas tellerine sahip olmas1 ve kas telleri arasinda ete
tadin1 veren mozaik yagin azligi, yani etin kurulugu boyle bir algi olusturmaktadir
[4]. Yagh kegilerde de derialti dokusunda ¢ok az yag bulunmakta, kaslarda ise ¢ok
clizi oranda yaga rastlanmaktadir [30]. Keg¢i etinin yaglilik 6zelligi, Tablo 2.5’te
gosterildigi gibidir.

2.2.8.6. Tekstiir

Genellikle tiiketiciler tarafindan iiriin kalitesini belirlemekte kullanilan
mekanik, dokunsal, gorsel ve/veya isitsel degerlerle elde edilen veriler, tekstiirel
Ozellikleri nitelendiren bilesenler arasinda sayilmakta olup [104] kalinlik ve
yapiskanlik, ¢ignenebilirlik ve kirilabilirlige kadar tiim karakteristikleri i¢ine alan bir
biitiindiir. Ette ise gevreklik basta olmak iizere, yag ve nem igerigi ile iligkili olan
sululuk ve su tutma kapasitesi (STK) de Onemli tesktiir parametreleri arasinda

sayilmaktadir [112].

Keci etinin tekstiirel 06zelliklerinin - duyusal 6zellikler ile iliskisinin
aciklanmasinda, yeme kalitesini etkileyen kolajen icerigi ve ¢oziniirligi ile

gevrekligini etkileyen kas lifi farkliliklarindan s6z etmek gerekmektedir. Bununla
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ilgili olarak yapilan bir ¢alismada, Boer kegilerinden elde edilen etin koyuna gore
daha diisiik c¢Oziiniirliik ve daha yiliksek oranda kolajen icerdigi [79, 113],
tilketildiginde daha lifli bir kalint1 biraktig1 ortaya konmustur [79, 86]. Yine,
gevrekligin birim hacim etteki toplam kolajen capraz bag sayisi ile iligkili oldugu,
bag dokunun lastigimsi Ozellikleri ile gevreklikte varyasyonlar olustugu, Lepetit
(2007) tarafindan da bildirilmistir [114]. Kas lifleri ile ilgili olarak da, ke¢i kaslarinin
koyuna gore daha kalin myofibriller icerdigi ve daha genis myofibril demetlerine
sahip oldugu bilinmekte, bu nedenle tekstiirii de farkli algilanmaktadir [78]. Ancak
tadildiktan sonra keg¢i etinin tiiketicideki onyargiy1 degistirebildigi aciktir. Keci eti
tirlinlerinin de tatmin edici bir yeme kalitesine sahip oldugu belirtilmekte [35, 39,
79], iki yasin iizerindeki olgun hayvanlarin, gelismekte olan iilkelerde keci eti
piyasasina hakim oldugu bilinmektedir [115]. Ancak boyle hayvanlarda bag doku
kolajeninin, 1s1 ve nem etkisiyle jelatinize olma yetenegi azaldigi i¢in [116] kegi eti

ile ilgili yaygin algi, lifli, sert ve kuvvetli bir tada sahip oldugu yoniindedir.

2.3. Iklim Ozelliklerinin Et Kalitesiyle Tliskisi

Kil kegilerinin yogun olarak yetistirildigi yerler sert iklim, arazi ve mera
kosullarimin egemen oldugu orman i¢i ve orman kenari1 fundalik alanlar olup, bu
dayanikli yerli irkin makilik alanlar ve sarp kayalik arazilerde otlatilabilen tek
hayvan tiirii oldugu bilinmektedir [4]. Burada, iklim denildiginde ilk akla gelen
sicaklik ve yagis kosullarinin yami sira, iklim etkisiyle gelisen bitki Ortiisi,
dolayistyla hayvanlarin beslenmesinde olusabilecek varyasyonlar vasitasiyla dnemli
etkiler s6z konusu olabilir. Tklim sartlari, toprak yapisi ve su varligma gore bitki
florasiin topraktan ¢ektigi mineraller, organik maddeler, tuz, vb. kimyasal igerik,
dolayl olarak yetistirilen hayvanlarin et kalitesine etki edebilir ve bu sayilan unsurlar
bir zincirin birbirine bagli halkalar1 gibi diisiiniilebilir. Nitekim, genetik ve ¢evresel
faktorlerin, kegi eti tiretimi ve kalitesini etkiledigi, buna yas, cinsiyet ve beslenme
Ozeliklerinin de eklenerek hayvanin gelisimi, kas ve yag orani, nihayetinde de et

kalitesi lizerinde etkili oldugu ifade edilmektedir [25].
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Yeryiiziindeki bitki florasinin dagilimi ve biiyiikligii, birtakim “gevresel
faktorlerin” etkisiyle siirekli olarak degisim gostermektedir. Flora dagilimim
etkileyen bu faktorler, jeolojik, jeomorfolojik, edafik (topragin ve iizerindeki bitki ve
hayvan yasami ile ilgili) iklimsel orjinlidir. Bu unsurlar, ‘bitki gelisim kosullar1®
olarak amlmakta [117] ve bu nedenle spesifik calismalar yapilmaktadir. Ornegin,
Bastiirk ve Caner (2009), Konya sartlarinda yagis, sicaklik ve bitki ortiisii iligkisini
aciklayan 6zel bir aragtirma yapmistir [117]. Bu da, iklim denildiginde yalnizca hava
sicaklig1 ve yagis durumundan degil, toprak yapisi, su ve beraberinde sekillenen bitki

oOrtlistinlin etkilesimiyle olusan bir biitiinden s6z edilmesi gerektigini gostermektedir.

2.3.1. Aydin Yoresi

Antik cagdan bugiine dogal yapisiyla insanlhigin ilgisini ¢eken Onemli
yerlesim alanlarindan biri olan Aydmn 1li, 6zgiin ekolojik yapisindan &tiirii
“Daglarindan Yag, Ovalarindan Bal Akar” deyisi ile tanimlanmaktadir [118].
Akdeniz ikliminin hiikiim siirdiigli Aydin’da yazlan sicak ve kurak, kislar1 yagisl ve
ik gecmekte, yillik sicaklik ortalamasi 17-18°C dolaylarinda olmaktadir. Kuzey
riizgarlar1 sebebiyle Akdeniz bolgesine gore daha serin olmakta, senelik yagis

miktar1 580-1000 mm arasinda degismektedir.

Yiizol¢iimiiniin % 40'a yakini orman ve makilerle kapli olup ormanlarda her
cesit aga¢ bulunmaktadir. Mese, ¢inar, kizilgam, karagam, fistikcami, thlamur,
kuruyemis, delice, disbudak, defne ve kestane oldukca fazla bulunmakta, ovalarinda
ise her ¢esit meyve, sebze ve tarim Uriinleri yetigmektedir. 806 bin 715 hektar mer'a
ve ¢ayir, 250 bin hektar orman, 6722 hektar gol ve bataklik ile 109 bin 600 hektar
tarima miisait olmayan toprak mevcut olup [119] hakim toprak gruplar1 vadi
tabanindan aliivyal (akarsularin malzeme tasidigi, mineral bilesimi heterojen
topraklar), vadi ¢cevresinde kolivuyal (yliksek arazilerden malzeme tasinan topraklar),
yukart havzada ise kalkersiz kahverengi topraklar olarak nitelendirilmekte, asagi
havzada toprak derin, yukari1 havzada s1§, ormanlik sahalarda ise orta derin yap1

gostermektedir. Bu topraklarda renk, olustuklari materyale bagli olup biinyeleri
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kabadir. Egim ve biinyeleri nedeniyle drenaji iyi olan topraklar, bu sayede tuzluluk

veya alkalilik gostermemektedir. [120].

2.3.2. Konya Yoresi

Konya Ovasi’nda karasal iklim sartlar1 etkili olup Tiirkiye’nin en az yagis
alan bolimi olarak bilinmektedir. Yaz mevsimi sicak ve kurak ge¢mekte olup
sonbahar mevsiminde Balkanlar iizerinden gelen gezici hava kiitleleri yagis
getirmekte, kis mevsiminde ise kuzeyden Tiirkiye’ye sokulan soguk hava kiitleleri
Konya ve g¢evresinde soguk ve kar yagish giinlerin yaganmasina sebep olmaktadir

[121].

I¢ Anadolu bolgesinin giiney kisminda yer alan Konya’da yillik ortalama
sicaklik 11,5°C olup rastlanan en yiiksek sicaklik 40°C, en diisiik sicaklik -28,2°C
civarinda ve ortalama nisbi nem 60 dolaylarinda kaydedilmektedir. Yillik yagis
143,7 mm ile 544,9 mm arasinda degisirken, yillik ortalama yagis 326 mm olup, 45,4
mm ile Mayis ay1 basta gelmekte, Akdeniz’e yakin olan Hadim ve Tagkent’te

Akdeniz iklimi goriilmektedir.

Konya il topraklarinin % 60’1 ekili ve dikili alanlarla, % 17’si orman ve
fundaliklarla ve % 15°1 ¢ayir ve meralarla kapli bulunmaktadir. Biiyiik bir bozkiri
andiran Konya’da ilkbahar yagmurlar: ile yemyesil olan arazi, kisa bir miiddet sonra
kavurucu sicaklikla sararmaktadir. Orman varligi da azdir [122]. Ayrica toprak
tuzlulugu ve alkaliliginin en belirgin goriildiigli alanlarin Konya Ovasi’na dahil [123]

oldugu bilinmektedir.

2.3.3. Mersin Yoresi

Icel (Mersin) ilinde, Akdeniz iklimi hiikiim siirmekte olup kiyidan iceri dogru
gidildikce kara iklimi goriilmektedir. Kiyilarda yazlar sicak ve kurak, kislar 1lik ve

yagisl, yiiksek yerlerde ise yazlar serin ve kurak, kislar soguk ve kar yagish
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gecmektedir. Senelik yagis miktar1 419-1032 mm arasinda her ilgede farkh
seyretmekte, senenin ekseriya 6 giinii sifir derecenin altinda gegmekte, bunun disinda

sicakliklar 6°C ile + 43°C arasinda degismektedir.

Bitki ortiisii bakimindan ¢ok zengin olan Icel’de, arazinin sadece yiizde 5’i
tarima elverisli olmayip, geri kalan topragin yiizde 55’1 ormanlik ve fundalikla kaplh
bulunmaktadir. Yiizde 25’ini ekili ve dikili alanlar olustururken, ylizde 15’ini ¢ayir
ve meralar kaplamaktadir. Ovalar tahil ve diger iriinleri yetistiren tarlalarla, kiy1
seridi muz ve turunggil bahgeleriyle, vadiler meyve agaclar1 ile kaplanmis

durumdadar.

Silifke Ilcesi: Silifke ilgesi %89'u daglik, %11'i ovalik olmak iizere 2943 km?
ylizolgiimii ile il yilizél¢limiiniin %18’ini kapsamaktadir. Kiy1 kesiminde tipik
Akdeniz ikliminin hakim oldugu ilgede yazlar sicak ve kurak; kiglar 1lik ve yagish
gecmektedir. Sahilden i¢ kesimlere dogru ylikseldikg¢e iklim degismekte, yazlar serin;
kislar ise soguk ve kar yagish gegmektedir.

Mersin ilinin en biiyiik akarsuyu olan, 268 km uzunlugundaki Goksu Irmagi,
tasidigr allivyonlarla meydana getirdigi Silitke Ovasi’na sular ile hayat vererek
Akdeniz'e dokiilmektedir. Goksu deltasi, Akdeniz’in dogal 6zelliklerini koruyabilmis
olmasi ve zengin bitki & hayvan varligi nedeniyle Ortadogu ve Avrupa’nin da en
onemli sulak alanlarindan biri sayilmaktadir. Dalgali arazi kusagindaki makiliklerde
defne, zakkum, melengi¢, murt, harnup gibi tipik Akdeniz bitkileri bulunmakta,
makiliklerden sonra baslayan ormanlar 2000 m sonra seyreklesmekte ve 2500 m

sonra yerini ¢aliliklar & genis otlaklara birakmaktadir.

llcedeki orman arazileri Camdiizii, Gelinsuyu, Alibaba, Kiragibucagi
mevkileri ile Goksu Vadisi boylarinda yogunlagmakta, aga¢ tiirii olarak baltalik

ormanlarda mese, pirnal, sandal, sakizlik, tespih, giirgen ve pek az da olsa kayin
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agaci; koru ormanlarinda ise karagam, kizilgam; yiikseklerde ak¢am, katran, ardi¢ ve

sulak yerlerde koknar yetismektedir.

Deltada 441 bitki tiirii tespit edilmis olup bunlardan 32 adedi nadir tiir; 8
adedi endemik (sadece Goksu Deltasinda bulunan) tiir olarak deltada mevcuttur.
Tarim, hayvancilik ve turizme dayali olan ilge ekonomisinde hayvancilik, daglik
kesimlerin iklim ve bitki oOrtiisii geregi kiigiikbas hayvan yetistiriciligine daha uygun

oldugu kisimlar1 olusturmakta ve genellikle keci tiirii yaygin bulunmaktadir [124].
2.3.4. iklimsel-Cevresel Ozelliklerin Et Kalitesine Etkileri

Casey & Webb (2010)’e gore et kalitesinin iyilestirilmesinde iistlenilen etkin
rol, hi¢ siiphesiz yetistirme agamasinda kendini gostermektedir [125]. Bunun i¢in en
uygun strateji de genetik ve fizyolojik unsurlar dogrultusunda sonu¢ vermektedir.
Genetik unsurlar, hayvanin s6z konusu ortama uyum saglayabilmesi, erken veya gec
olgunlasma durumu ve anne kokenli karakterlerin gelistirilmesi yoniinde yapilacak
seleksiyon acisindan belirleyici olmaktadir. Fizyolojik unsurlar olarak beslenme ve
zor kosullarin olabildigince kontrol edilmesi, ideal biiyiime hizinin saglanmas ile

beraber karkas ve et kalitesinin artirilmasinda onem arz etmektedir.

Boylece, fizyolojik  unsurlar  kapsaminda  incelenebilecek  olan
iklimsel/bdlgesel faktorlerin, et kalitesi {izerindeki etkilerinin arastirilmasi gerekliligi
One ¢ikmaktadir. Zira et kalitesi iizerine beslenme tipi ve kosullarinin etkisi, ¢esitli et
tiirleri icin pek ¢ok literatlir ¢alismasina konu olmus, iklimsel kosullarin etkisi ise
daha geri planda kalmistir. Ozellikle de iilkemizde et kaynagi olarak yeterice
degerlendirilemeyen kegi eti lizerinde iklimsel/cografi bolge farkliliginin ne gibi bir
etki olusturdugu aydimnlatilabilmis degildir. Ancak, iklim ya da bolge farklilig
denildiginde akla ilk gelen degisken olarak sicaklik faktoriiniin et kalitesini nasil

etkiledigi, uluslararasi literatiirde agiklama bulmustur.
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Gregory (2010), 1s1l degisimlerin et kalitesini iki sekilde etkileyebilecegini
belirtmistir [126]. Ilki, kesim sonrasinda maruz kalman 1sinmm kas ve organ
metabolizmasini etkilemesidir. Ornegin, domuz ve hindide 1s1l etki ile PSE (Pale,
Soft & Exudative: Solgun, Yumusak ve Sizintil1) et elde edilmesi ve broyler, sigir ve
diger pek ¢ok tiirde dehidrasyona (su kaybi) bagli 1s1l kisalma (¢ekme) etkilerinden
s6z edilebilir. Ikincisi ise ¢iftlik hayvanlari ve kanath yetistiriciliginde et kalitesinin
indirekt (dolayl) olarak etkilenmesidir. Ornegin, Bos indicus sigir tiiriinde 1sil
toleransin degismesiyle daha sert, daha az sulu ve daha zayif bir mermer goriiniime
sahip et elde edilmektedir. Ayn1 zamanda, tagima sirasinda 1sil strese karst daha
dayanikli olmasi1 i¢in 6n islem uygulanan broylerlerin gogiis etinin son PH’s1, daha
degisken olma egilimi gosterebilmektedir. Iklim degisiminin kisa siireli etkileri
bolgeler arasinda degisim gosterebilmekte olup, s6z konusu etkilerin kontrolii ve

yonetimi, deneyime bagh olarak gelistirilebilir [126].

Esasen iklimsel etkilerin fizyolojik temelinin  anlasilmasi, etki
mekanizmasinin agiklanmasina yardimci olabilir. Ilk olarak, sicaklik yiikselmelerinin
adrenalin hormonunun salgilanmas1 ve buna cevap veren reaksiyonlarin tetikleyicisi
oldugu, dolayisiyla sicakligin etkisiyle adrenalinin periferal vasodilatasyon ve kas
glikojeninin yikimlanmasini uyardig1 bilinmektedir. Sayet sicaklik, kesim dncesinde
yiikseldiyse kasin son pH’s1 yiiksek ve rengi daha koyu olmaktadir. Ancak kuzu ve
broyler gibi kiiciik karkaslarda ani bir 1s1l stres, et kalitesini vahim derecede
etkileyecek bir adrenalin aktivitesine yol agmaktadir [127, 128]. Bu da, adrenalinin
1s1l strese kiyasla kas glikojenezisini (glikozun yikimlanmasi) daha fazla tesvik

ettigini gostermektedir.

Ikinci unsur, hayvan kesim oncesinde hareket ettirildigi ve 1s1l bir yiikselme
s0z konusu oldugunda, yiiksek sicaklik ve anaerobik metabolizma daha erken ve
siddetli bir rigor seyretmesine neden olmaktadir. Bu, 1s1l kisalma etkisiyle daha sert
bir et elde edilmesine yol actig1 gibi, domuz ve hindide etin sizint1 miktar1 artmakta

ve rengi agtlmaktadir [129].
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Ugiincii olarak, sicaklifa uzun siire maruz kalan hayvanlarda dehidrasyon
artis goOstererek et kalitesi olumsuz etkilenmekte, miyofibrillerin ¢ekmesi ve bu
kuruluk nedeniyle et daha koyu renkli olmakta, pisme esnasinda daha az agirlik
kayb1 goriilmektedir [130]. Ayrica, bu yas karkas sendromu daha ileri bir kurumaya
ve bu su salinimi kesimhaneye nakliye sirasinda kuzu karkaslarinin zarar gérmesine

yol agmaktadir [131].

2.4.Tezin Amaci

Bu calismanin amaci, ayni kosullarda yetismis (dogal beslenen veya 6zel bir
uygulamaya tabi tutulmamis) olan, ancak farkli cografi bolgelerde yetistirilen ayni
tiir ve cinsiyetteki (Kil kegisi/erkek) oglaklarin gesitli fiziksel, kimyasal ve duyusal
kalite 6zellikleri bakimindan birbirinden farkli olup olmadiginin istatistiksel olarak
(p<0.05) tayini ve sayet bir farklilik var ise bunun c¢evresel kosullarla
iligkilendirilebilirliginin arastirilmasidir. Bu sayede iilkemizdeki keci varligimiza
dikkat c¢ekilmesi ve onemli bir literatiir boglugunun aydinlatilmaya ¢aligilmas: da

amaglanmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1. Materyal

Bolge farkina dayali iklimsel degiskenligin neden olabilecegi kalite
farkliliginin gozlemlenebilmesi adina diger tiim faktorler sabitlenerek yalnizca
cografi orjin farkinin olasi etkilerini yorumlayabilmek iizere aymni tiir ve cinsiyette
(Kil Kegisi erkek oglaklari), dogal beslenen ve 1 yasini agsmamis olan bireylerin

kullanimina 6zen gosterildigi bir et temini organize edilmistir.

Aydin, Konya ve Mersin yorelerinden 1 yasini1 gegmemis saglikli hayvanlara
ait 10’ar 6rnek temin edilerek toplam 30 adet Kil Kegisi erkek oglagindan Musculus

Longissimus dorsi kaslari toplanmustir.

Ornekler temin edilir edilmez buz ¢antalar1 icerisinde soguk muhafaza
kosullarinda tasinmis, laboratuvarlara nakledilmis, 6zellikle taze ette yapilan renk,
pH, su tutma kapasitesi, pigme kaybi, tekstiir ve nem analizleri, en kisa siirede
tamamlanmistir. Diger analizler igin etler, dis ortamla temasi kesilecek sekilde
aliminyum folyoya sarilmis, ayrica kodlanan birer dis ambalaj veya standart numune
kaplar1 icerisine konulup dondurularak muhafaza edilmistir. Ornekler, daha sonra

uygun porsiyonlarda ¢oziindiiriilerek kalan analizlerin yapilmasinda kullanilmastir.

Ilk olarak, Aydin’da Cine Meslek Yiiksekokulu'nda gerceklestirilen
postmortem oglak karkaslarinin par¢alanmasi ve bonfile ile kontrfilelerinin ayrilmasi
islemi bizzat gdzlemlenmis ve her bir 6rnek, iizerinde kodlarinin yazili oldugu kilitli
posetlere aktarilarak buz ¢antasinda toplanmis, en kisa siirede laboratuvar ortamina

ulagim saglanmstir.

Ikinci olarak, Konya’da Bahri Dagdas Uluslararasi Tarimsal Arastirma

Enstitiisii’'ne gidilmis ve burada da karkaslarin parcalanip istenen et preparatlarinin

35



cikarilmasi bizzat izlenerek kodlama yapilan kilitli posetlere aktarimi yapilmus,
posetler buz c¢antasi igerisine yerlestirilmis, boylece 6rneklerin nakli soguk zincir

bozulmadan tamamlanmaistir.

Uciincii ve son olarak, Mersin/Silifke’deki anlasmali kasaplardan istenen et
preparatlari, bizzat teslim alinmustir. Kilitli posetlere alinan orneklerin ulagim
stiresince soguk muhafaza kosullarindaki nakli, yine buz akiilerinden yararlanilarak

saglanmstir.

Gerekli organizasyon, ulagim ve hassas tasima kosullar1 gozetilerek toplanan
ornekler planli bi¢imde ayrilmis; renk, pH, pisme kaybi1 ve tekstlir analizleri ile
duyusal degerlendirmeler kontrfile kismi1 kullanilarak, su tutma kapasitesi, nem, kiil,
yag, protein, kolesterol ve yag asidi bilesimi tayinleri ise bonfile parcalar

kullanilarak yapilmustir.

3.2. Yontem

3.2.1. Kimyasal Kompozisyon

Orneklerin nem, protein, yag, kiil tayinleri AOAC (1990)’a gore yapilmistir
[132].

3.2.2.pH

Proplu (sonda tipi) pH-metre kullanimiyla her bir O6rnek iizerinde 5 farkl

noktadan 6l¢iim alinarak kaydedilmis ve ortalamalar1 alinmistir.
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3.2.3. Renk

Renk o6l¢iimleri, 6rneklerin tamaminda Hunter-Lab renk sistemine gore 6l¢iim
yapan Minolta (Model CR 300, Osaka, Japan) marka 6l¢lim cihazi ile yiizey taramasi
yapilarak gerceklestirilmis [133] ve L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sarilik) renk
parametreleri degerlendirilmistir. Bu amagla her bir 6rnek i¢in 5 tarama yapilmis ve

elde edilen degerlerin ortalamasi hesaplanmstir.

3.2.4. Yag Asitleri Bilesimi

Numunelerin hegzan icerisinde 24 saat bekletilmesi ve ¢dzgenin evaporatdrde
ucurulmasi ile ekstrakte edilen 0,5 g yag, konik dipli santrifiij tiipiine alinarak
tizerine 1 mL hacminde 2 N metanoll KOH ¢dzeltisi konulduktan sonra 7 mL n-
heptan ilave edilip calkalanmis ve 10 dakika santrifiijlenmistir. Olusan iist fazdan gaz
kromatografisine enjeksiyon yapilmistir. Firin sicakligr 150°C’de 3 dakika kalacak
sekilde ayarlanmis, dakikada 5°C’lik artislarla 180°C’ye getirilmistir. Daha sonra
dakikada 2°C artacak sekilde 200°C’ye getirilerek bu sicaklikta 35 dakika kalmasi
saglanmistir. Enjeksiyon sicakligi 220°C, dedektor sicakligi 260°C ve Hidrojen gazi
akis hiz1 1,0 mL/dk olarak ayarlanmistir [134]. 24110U SP-2380 Fused Silica
Kapiler Kolon ve 37 yag asidi iceren (FAME Mix, Supelco) yag asitleri

standardindan yararlanilmistir.

3.2.5. Kolesterol Tayini

Orneklerdeki kolesterol miktar1 Naemi ve ark. (1995)’e gére saptanmustir
[135]. 1 gr 6rnek, 0.1 mL 5-a kolestan i¢ standard: ile karistirildiktan sonra 5 mL
metanollii KOH ile hidrolize edilmek tizere 80° C’lik sicak su banyosunda 30 dk
tutulmustur. Daha sonra sicaklik 50° C’nin altina distriilerek karigtima 5 mL

siklohegzan ilave edilmis ve 200 rpm’de 2 dk santrifiigasyon uygulanmistir. Olusan
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iist fazdan aliman 1 mL 6rnek, gaz kromatografisinde analiz edilmistir. 25 x 0.32 mm
x 0.52 pm film kalinliginda metil siklon gum dolgu maddeli HP 5080 — 8853 Ultra
Performans Kapiler kolon kullanilmis, tasiyici gaz helyumun akis hiz1 1.5 mL/dk’ya
ayarlanmigtir. Enjektor sicakligi 290° C, alev iyonizasyon dedektorii 300° C, firin
sicakligr 180° C’den 280° C’ye 20° C/dk artacak ve 280° C’de 10 dk kalacak sekilde
ayarlanmigtir. Kolesterol standart grafigi olusturmak i¢in Once standart stok
kolesterol ¢ozeltisi ile kolestan i¢ standart ¢ozeltisi siklohegzan ile hazirlanmis, stok
kolesterol ¢ozeltisinden 5 farkli oranda kolesterol standardi yine siklohegzanla
hazirlanarak kalibrasyon grafigi olusturulmus ve bu grafige gore Orneklerin

kolesterol icerikleri tespit edilmistir.

3.2.6. STK (Su Tutma Kapasitesi)

Bertram ve ark. (2001)’e gore yapilan analizde lif yoniine paralel olarak
kesilen 6rnekler, ortalama 1.5-2 cm uzunlugunda 0.4 x 0.4 cm alanda ve 0.3-0.5 g
agirlikta olacak sekilde tartilip, i¢inde filtre kagidi bulunan tiiplere yerlestirildikten
sonra 60 dakika boyunca +4°C’de 5000 rpm’de santrifiijlenmistir. Santrifiigasyon
sonrasinda Orneklerin tekrar tartilmasiyla saptanan agirlik farki, STK olarak

kaydedilmistir [136].

3.2.7. Pisme Kaybi

Orneklerin ¢ig halde ve pisirme isleminden sonra tartimlari almarak
hesaplanmistir [70]. Bu amagcla 6rnekler, analitik terazide ilk tartimi alindiktan sonra
pisirme posetlerine yerlestirilip merkez sicakligi 80°C’ye ulasana dek kaynayan suda
60 dakika pisirilip sogutulmus ve son tartimlar1 alinarak saptanan agirlik farkindan

pisme kayiplar1 hesaplanmustir.
Pigsme Kayb1 = [(Wc — W)/ Wc] x 100
Wce = Cig ornek agirligr (gr)
Wf = Pigmis 6rnek agirligi (gr)
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3.2.8. Kesme Kuvveti (Warner Bratzler Shear Force)

Alt1 adet dikdortgen sekilli 6rnek (1x1x5 cm), pisme kaybinin saptanmasinda
yararlanilan yonteme gore pisirildikten sonra Textural Analyzer (TA-XT Plus, Stable
Micro Systems, England) cihazinin Warner Bratzler Shear aparatiyla kas liflerinin

boylamina dik sekilde kesilmistir.

3.2.9. Duyusal Degerlendirme

Sekiz kisilik duyusal analiz paneli ile renk, lezzet, gevreklik, sululuk, yagl
damak tadi ve tekstiir alt paramereleri hedonik skalaya gore belirlenmis ve Ek A.’da
gosterilen “Duyusal Degerlendirme Formu” kullanilmistir. Ornekler, kesme kuvveti

analizinde kesildigi boyutta kesilerek panelistlere su esliginde sunulmustur.

3.2.10. istatistiksel Degerlendirme

Tiim veriler, SAS (Statistical Analysis System, 2001) program paketindeki
GLM (General Linear Model) prosediiri ile analiz edilmis [137], degerlerin
birbirinden farkli olup olmadigi arastirilmistir (p<0.05). Bu amagla Aydin, Konya ve
Mersin’den 10’ar adet, toplamda ise 30 adet temin edilen Ornekler, iki paralelli

calisilarak degerlendirmeye alinmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Aydin, Konya ve Mersin gibi farkli cografi yorelerimizden temin edilen Kil
Kegisi erkek oglaklarinin et kalite 6zelliklerinin karsilagtirilmasi amaci ile yapilan
kimyasal kompozisyon (nem, yag, protein ve kiil), pH, renk (L*, a* ve b¥*),
kolesterol, yag asitleri bilesimi, STK, pisme kaybi, tekstiir tayinleri ve duyusal
degerlendirmeler ile elde edilen sonuglar ve yorumlar, alt basliklar halinde

sunulmustur.

4.1. Nem, Kiil, Yag ve Protein

Nem, yag, kiil ve protein analiz sonuglari, istatistiksel olarak degerlendirilmis ve

Tablo 4.1.’deki sonuglar bulunmustur.

Tablo 4.1. Farkli bolgelerimizden temin edilen kil kegisi erkek oglaklarina ait et

orneklerinin kimyasal kompozisyonu

Bolgeler Nem (%) Kiil (%) Yag (%) Protein (%)

Aydin 77.17*£0.19 1.07°+0.01 0.88"+0.27 20.65°+ 1.09
**KM bazinda % 91,37

Konya 77.47*+1.77 1.00°+ 0.04 0.83"+0.31 20.65°+0.71
**KM bazinda % 91,85

Mersin (Silitke) | 74.24°+ 0.34 1.932+ 0.05 1.49°+ 0.41 22.27*+0.95
**KM bazinda % 86,68

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger + std. sapma olarak verilmistir (n=10).

**KM: Kuru Madde

Tabloya gore, Aydin ve Konya’dan alinan et 6rneklerinin nem, kiil, yag ve
protein igerikleri bakimindan benzerlik gosterdigi, Mersin Orneklerinin ise sz
konusu diger iki bolgeden farkli oldugu tespit edilmistir. Mersin’den temin edilen
orneklerin diger bolgelere gore daha diisiik nem oranina sahip olmasi, kuru madde
bazinda daha konsantre bir et elde edildigini gdstermektedir. Nitekim kiil, yag ve

protein miktarimin diger bolgelere kiyasla daha Mersin’den temin edilen et
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orneklerinde daha yiiksek bulunmasimnin bu kaniyr dogruladigi disiiniilebilir.
Dolayisiyla Mersin orneklerinin daha yagli, inorganik madde (mineral) bakimindan
daha zengin ve protein iceriginin daha yiiksek oldugu kanisina varilmaktadir. Ancak
kuru madde bazinda bakildiginda protein oranlarit Aydin i¢in % 91,37; Konya igin %
91,85 ve Mersin icin % 86,68°dir. Bu tablonun, bilhassa gevreklik, sululuk ve yagh
damak tadi1 gibi alt parametrelerin irdelendigi duyusal degerlendirmeye nasil

yansidigy, ilgili baslik (bkz. 4.8) altinda tartisilmistir.

Keci eti diinya genelinde, 6zellikle de gelismekte olan iilkelerde 6nemli bir
protein kaynagi olarak goriilmektedir [138]. Protein analiz sonuglarina bakildiginda,
Mersin’den temin edilen et orneklerinin istatistiksel olarak Aydin ve Konya’dan
temin edilen et Orneklerinden farkli oldugu bulunmustur (p<0.05). Mersin
orneklerinin protein bakimindan diger 6rneklerden iistiin olmas1 nem ytiizdesi ile de
iligkili olabileceginden, genel bilesim parametreleri benzer bulunan Aydin ve
Konya’nin dogrudan karsilastirilmast daha uygun olabilir. Bu durumda, farkli iklim
kosullarinin hakim oldugu Aydin ve Konya’da yetistirilen Kil Kegisi oglaklarindan

elde edilen et 6rneklerinin, bilesim bakimindan benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Genel olarak bakildiginda, et orneklerinin kimyasal kompozisyonu g¢esitli
literatiir calismalarinda bildirilen degerler (bkz 2.2.1. no’lu baslik; kaynak no. 27) ile
yakinlik gostermekte, bu oranlara en yakin duran et ornekleri, protein oran1 daha
yiiksek olmasma karsin Mersin’e ait goriinmektdir. Aydin ve Konya’dan temin
edilen etlerin ise bu degerler referans alindiginda daha sulu ve daha az yagl oldugu

fark edilmektedir.

Ne var ki, etin bilesimini ve besleyici 6zelliklerini ortaya koyan genel bilesim
analizlerinden alinan sonugclar ile bolgesel faktorlerin etkinligini tam anlamiyla teshis
etme olanagi bulunmamaktadir. Literatiir caligmalarinda da, et kalitesi bakimindan
bolgesel 6zgilinliiglin var olup olmadiginin anlasilmasi i¢in farkli tekniklere dikkat
cekilmektedir. Bunun en somut 6rnegi olarak, Cin’in farkli bolgelerinden yapilan
orneklemeler ile koyun eti {lizerinde yapilan bir calismada [139], bolgesel
farkliliklarin et kalitesine etki ettigi bulunmus ve s6z konusu farkliligin tespitinde
coklu elementel analizler ve stabil izotop analizlerinin mevcut ¢alismalar igerisinde

en basarili ve giivenilir sonuclar1 verdigi ileri siirilmiis, cografi bolge veya cevresel

41



kosullardaki farkliligin gidalar1 nasil etkileyebildigiyle ilgili ileride daha genis ve
kapsamli arastirmalarin gerekliligine dikkat ¢ekilmistir [139].

4.2. pH

Ornekler iizerinde &lgiimlenen pH  degerleri istatistiksel olarak

degerlendirilmis ve Tablo 4.2.’deki sonuglar bulunmustur.

Tablo 4.2. Farkl1 bolgelerimizden temin edilen kil kecisi erkek oglaklarina ait et

orneklerinin pH 6l¢iim degerleri

Bolgeler pH Degeri
Aydm 5.82°+0.12
Konya 5.92*+0.17

Mersin (Silifke) 5.83 %4+ 0.08

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak 6nemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger =+ std. sapma olarak verilmistir (n=10).

Uc bolgeden temin edilen taze &rnekler iizerinde yapilan pH &lgiimleri
sonucunda, Aydin ve Konya’dan alinan et orneklerinin birbirinden farkli oldugu,
Mersin’den alinan 6rneklerin ise Aydin ve Konya oOrnekleri ile istatistiksel olarak
onemli bir farkliik gdstermedigi tespit edilmistir (p<0.05). iklimsel 6zelliklerin
degiskenlik gosterdigi bu sehirlerden alinan et 6rnekleriyle elde edilen pH sonuglari,
yorumlama igin tek basina yeterli goriinmemektedir. Zira Aydin ve Konya’'nin farkl
sonuglar vermesi, sicaklik basta olmak iizere cografi bolge farkliligindan ileri gelen
kosullar ve bunun metabolizma {izerindeki etkisine bagl bir pH farklilig1 olusturmus
olmas1 ihtimaline kars1 Mersin’in diger bolgeler ile benzerlik gostermesi, kesin bir

yargtya varilmasini giiglestirmektedir.

Kegi eti lizerine yapilan ¢aligmalarda, pH’nin dogrudan veya dolayli olarak
nasil etkilendigi ya da hangi unsurlar dogrultusunda degisim gdosterdigi genis yer
bulmustur. Ornegin, kegilerde et kalitesi iizerine yapilan bir ¢alismada kastrasyon
uygulanmis bireyler de dahil olmak iizere canli agirliklar1 5 ila 40 kg arasinda
degisen oglak/keci etlerinde kas pH’sinin 6nemli bir degisim gostermedigi goriilmiis,
dolayistyla daha geng ve hafif bireyler ile daha yasli ve kesim agirlig1 yiiksek olan
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bireylerin kas pH’s1t farkli bulunmamistir [36]. Bir bakima, pH’nin yas, kesim
agirhigr gibi faktorlerden bagimsiz oldugu sonucuna varilabilir. Ancak Giiney
Afrika’nim iki ayr1 bolgesinde keseli antiloplarin Longissimus dorsi kasi ile yapilan
bir bagka ¢aligmada, post-mortem 24 saatin sonunda etin ulastigi pH’nin bolgesel
etki dolayisiyla farklilik gosterdigi, bunun da bolgeler arasinda avlama oncesindeki
strese bagl olarak gelistigi tahmin edilmektedir. pH’ya paralel olarak etin niteligi
(DFD: Dark, Firm, Dry ve PSE: Pale, Soft, Exudative et olarak kisaltilan sirasiyla
kuru, sert ve koyu renkli etler ile solgun, yumusak ve sizintili etler kastedilmektedir)
ve zincirleme olarak renk, pisme kaybi, sizint1 kaybi, gevreklik gibi diger fiziksel
Ozelliklerinin degistigi one siirtilmiistiir. Dolayisiyla, pH farklilii ya da benzerligini
tek basina ele almak yerine, pH ile zincirleme olarak etkilendigi bilinen renk, pisme
kayb1, gevreklik gibi diger ozelliklerin de degisimi birlikte izlenerek [140] pH’da
karsilagilan tablonun bu parametrelerde de paralel olup olmadigina bakilmasi, daha
somut bir yorum yapilmasini bir 6l¢lide daha miimkiin kilabilir. Ancak yine de, pH
degerlerinin 5,8 ila 6,2 araliginda seyretmesiyle et orneklerinin ‘itlimli DFD
(intermediate DFD)’ grubuna girdigi [141] ve aralarinda bdlgesel etkiye dayali bir

kalite farki olmadig1 da soylenebilir.

4.3. Renk

Ornekler iizerinde olgiimlenen renk parametreleri, istatistiksel olarak

degerlendirilmis ve Tablo 4.3.’teki sonuglar bulunmustur.

Tablo 4.3. Farkli bolgelerimizden temin edilen kil kecisi erkek oglaklarina ait et

orneklerinin renk parametreleri (L*: Parlaklik, a*: krmizilik, b*: sarilik) 6l¢im

degerleri
Bolgeler L* degeri a* degeri b* degeri
Aydin 50.69* £ 4.86 20.24°+2.02 4.65°+1.77
Konya 48.56" + 1.60 22.28%+1.20 5.49%2+ 137
Mersin (Silifke) 45.15°+2.93 21.25°+1.96 7.132+1.42

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger + std. sapma olarak verilmistir (n=10).
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Sonuglar, L* degerinin, 3 ayr1 bolgeden toplanan oglak eti orneklerinde
farklilik gosterdigi, a* degerinin yalnizca Konya’dan temin edilen et 6rneginde diger
orneklere gore farklilik gosterdigi, b* degerinin ise Aydin ve Mersin bolgesinden
temin edilen et 6rnekleri arasinda 6nemli farklilik gosterdigi, ancak bu 6rneklerin b*
degerlerinin Konya bolgesinden temin edilen et 6rnekleri ile benzer oldugunu ortaya
koymaktadir. Buna gore Konya’dan temin edilen etlerin daha kirmizi, Mersin’den
temin edilen etlerin ise digerlerine gore daha sar1 oldugu sonucuna varilmaktadir.
Sar1 renk parametresinin en yiiksek oldugu etin Mersin drneklerine ait olmasi, bu etin
digerlerinden daha yagli olmasina baglanabilir. Nitekim orneklerin (%) yaglilik
diizeyi (bkz. 4.1 no’lu baslik), bu goriisii desteklemektedir. Yine de, Mersin
orneklerinin sar1 renk parametresi, tabloda oldugu gibi Konya Ornekleri ile
istatistiksel olarak benzer kabul edilebilmektedir. Aydin ve Konya 6rnekleri ise hem
yag orani hem de sar1 renk degeri bakimindan istatistiksel olarak birbirine benzer

bulunmustur (p<0.05).

Nemlilik ve yaghilik diizeyleri farkli olan Aydin ve Mersin orneklerinde

kirmiz1 renk parametresinin (a*) ise istatistiksel olarak benzerlik gosterdigi tespit

edilmistir (p<0.05).

Istatistiksel olarak birbirinden farkli bulunan L* (parlaklik) degerlerine gore,
Aydin bdlgesinden temin edilen etin parlaklik diizeyinin en yliksek oldugu ve bunu

sirastyla Konya ve Mersin’in izledigi goriilmektedir.

Impala tiirii iizerinde bazi kalite parametrelerinin incelendigi bir ¢alismada da
[142], bolgesel farklar ve cinsiyet farkinin yag asidi kompozisyonu, myoglobin,
aminoasit, kolajen ve mineral gibi parametreleri nasil etkiledigi incelenmis ve
M.longissimus dorsi kasinin kullanildigi analizler, myoglobin igeriginin bolge
farkliligindan  etkilenmedigi, dolayisiyla da rengi dogrudan etkilemedigini
gostermistir. Nitekim bolgesel/iklimsel farkliligin renk parametresi ile dogrudan

iliskilendirilebilir oldugunu séylemek miimkiin gériinmemektedir.
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Bir baska calismada ise analitik renk Ol¢limlerindeki alt parametrelerden
parlakligin (L*), dogrudan kasin son pH’s1 ile ilintili oldugu 6ne siiriilmektedir [143].
DFD et olarak ifade edilen koyu renkli, sert ve kuru olan et tiirii, son pH’s1 6,2’nin
tizerine ¢ikan etlerin kategorize edildigi bir gruptur. Bu grubun bir alt diizeyinde
gosterilen ve “intermediate DFD” olarak da anilan etlerin pH’s1 ise 5,8 ila 6,2
civarindadir [141]. Ancak etin son pH’simin, lif tipine de bagli oldugu ileri
stiriilmektedir [144]. Bunun da, tipki beslenme gibi, hayvanin ¢esitli ante-mortem
(kesim Oncesi) faktorlerden etkilendigi [145, 146] savunulmakta, stresin de anti-
mortem glikojen depolar1 {izerindeki etkisine dikkat g¢ekilerek son pH ve et

kalitesinin degisebildigi [141, 147, 148] one siiriilmektedir [140].

Bu durumda, her ii¢ bolgeden temin edilen et 6rneklerinin pH degerleri (bkz.
4.2. no’lu baslik), literatiirde ifade edilen ‘intermediate DFD’ grubunun karakteristik
pH araligia dahil olmakta ve ‘koyu renkli etler kategorisine’ girmektedir. Nitekim,
ke¢i etinin, daha koyu kirmizi olmakla birlikte kuzu ve koyun etine gdre belirgin
diizeyde degisik bir tat ve aromaya, ayni zamanda daha kaba bir tekstiire sahip
oldugunu [35, 47, 79, 86] ortaya koyan arastirmalar mevcuttur [25]. Calisma
kapsaminda kullanilmis olan Aydin, Konya ve Mersin et drneklerinde ise istatistiksel
olarak digerlerinden daha kirmizi sayilan 6rnekler Konya’ya ait bulunmus, Aydin ve
Mersin benzerlik gostermistir. Diger alt parametrelerin nem ve yaglilik diizeyine
gore egilimler gdstermis olmasi, renk parametresinin tek basina bolgesel etki altinda

olup olmadigini yorumlamaya yeterli bulunmamaktadir.

4.4. Yag Asitleri Bilesimi

Aydin, Konya ve Mersin’den temin edilen et drneklerinde yag asidi profilini
olusturan baglica yag asitleri oleik asit, palmitik asit ve stearik asitin yani sira laurik
asit, miristik asit, palmitik asit, palmitoleik asit, margarik asit, heptadesenoik asit,
stearik asit, oleik asit, linoleik asit ve linolenik asit ile beraber toplam 10 adet yag

asidi incelenmis, iz miktarda farkli yag asitlerinin de bulundugu goriilmiistiir.
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Orneklerde bulunan baslica yag asitleri ve bolgelere gore degisimi, Tablo 4.4.’te

goriilmektedir.

Tablo 4.4. Farkli bolgelerimizden temin edilen kil kecisi erkek oglaklarina ait et

orneklerinin yag asitleri bilesimi

YAG ASITLERININ
BOLGELERE GORE % AYDIN KONYA MERSIN
DAGILIMI
Laurik Asit (C12:0) 1.040°+ 0.29 0.177°+ 0.05 0.079°+0.02
Miristik Asit (C14:0) 7.255%+ 1.30 2.345%+0.47 2.180°+0.71
Palmitik Asit (C16:0) 24.400%+ 2.07 20.995°+2.32 23.335% 4.87
Palmitoleik Asit (C16:1) 3.685%+0.73 3.0602+ 0.70 1.415%+0.31
Margarik Asit (C17:0) 1.2232+0.19 1.553+0.51 0.455¢+0.11
Heptadesenoik Asit (C17:1) | 0.7412+0.15 0.957°+0.34 0.288°+0.26
Stearik Asit (C18:0) 16.554%+ 2.88 19.648 %+ 2.85 16.143%+2.40
Oleik Asit (C18:1) 38.900°+ 6.39 46.183%+4.29 36.668%+ 4.37
Linoleik Asit (C18:2) 3.123%+ 0.61 2.226%+0.76 2.145%+ (.98
Linolenik Asit (C18:3) 1.694 2+ 0.43 1.266°+ 0.83 0.225%+0.17

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger + std. sapma olarak verilmistir (n=10).

Buna gore, oOrneklerde en fazla bulunan 10 adet yag asidinin gaz

kromatografisindeki c¢ikis sirasina gore (laurik, miristik, palmitik, palmitoleik,

margarik, heptadesenoik stearik, oleik, ve linoleik ve linolenik asit) Aydin, Konya ve

Mersin i¢in ayr1 ayri ortalama yiizde dagilimlart sirasiyla Sekil 4.1., Sekil 4.2. ve

Sekil 4.3’te verilmistir.
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Sonuglar, laurik asit, miristik asit ve linoleik asit bakimindan Aydin’in
istatistiksel olarak Konya ve Mersin’den farkli oldugunu ve bu yag asitleri
bakimindan daha zengin etlerin temin edildigini, palmitik ve oleik asit bakimindan
Konya’nin istatistiksel olarak Aydin ve Mersin’den farkli oldugunu ve palmitik asit
bakimindan daha fakir, ancak oleik asit bakimindan daha zengin etlerin temin
edildigini, palmitoleik ve linolenik asit bakimindan ise Mersin’in Aydin ve
Konya’dan farkli oldugunu ve s6z konusu yag asitlerinin Mersin’den temin edilen
etlerde daha diisiik oranlarda seyrettigini gostermektedir. Margarik asit ve
heptasedanoik asitin, her ii¢ bolgede de istatistiksel olarak farkli oranlarda bulunarak
degiskenlik gosterdigi, ancak stearik asit oranlarinin bolgelere gore degismedigi ve

istatistiksel olarak benzer oldugu bulunmustur (p<0.005).

Kegi etinin, saglik agisindan son derece faydali yag asitlerine sahip oldugu ve
bu nedenle saglik bilincine sahip tiiketiciler tarafindan ideal bir et tiirli oldugu bilinen
bir gercektir [50, 51]. Keci etinde istenen yag asitlerinin % 61 ila 80 dolaylarinda
oldugu ileri stiriilmiis [52] olup Brezilya’da yapilan ve 5-6 aylik oglaklarin
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kullanildig: bir ¢alismada, hakim yag asitleri oleik asit (C18:1) (% 44.17), palmitik
asit (C16:0) (% 21.71) ve stearik asit (C18:0) (% 21.85) olarak kaydedilmistir.
Nitekim Aydin, Konya ve Mersin’den temin edilen et Orneklerinin yag asidi
kompozisyonlari, literatiir ¢alismalart ile ortiismektedir. Dolayisiyla, temin edilen
oglak etlerinde de hakim yag asitlerinin oleik asit (C18:1), palmitik asit (C16:0) ve
stearik asit (C18:0) oldugu goriilmiistiir.

Istatistiksel olarak farkli miktarlarda bulunan yag asitlerinin nigin farkli
ciktig1 sorusu ve bu farkliligin, hayvanin yetistirildigi yoresel herhangi bir besin
icerigi, bir bagka deyisle o cografi yorenin bitki florasinin kimyasal ve/veya biyoaktif
icerigi, iklim kosullariin hayvanin metabolizmasi iizerindeki etkileri ya da herhangi
baska bir faktoriin etkisiyle olusmus olma olasiligi kendini gostermektedir. Zira
iklimden ileri gelen sicaklik faktorii ve yine iklime bagl sekillenen ve dolayli olarak
bolge ekosistemini etkileyen faktorler dolayisiyla bolge hayvanlarini, o yoreye 6zgii
kilan ya da yetistirildigi yoOreye ait parmak izlerini tagimasini saglayan bir
mekanizmanin olmadigini séylemek, bu verilere gore gii¢ goriinse de, stearik asit
miktarinin tiim bolgelerde benzer bulunmasi, bir antitez niteliginde karsimiza
cikmaktadir. Yine de bu durum, et iceriginde stearik asidin olusum/sentez
mekanizmasiyla ilgili istisnai bir durumdan ileri geliyor olabilir. Ancak stearik asit
iceriginden de oOte, tipki margarik asitte oldugu gibi diger yag asitlerinin nigin tiim
bolgelerde farkli ¢ikmayip kiminin Aydin ve Konya’da benzer olup Mersin’de farkl
(palmitoleik ve linolenik asit), kiminin Aydin ve Mersin’de benzer olup Konya’da
farkli (palmitik ve oleik asit) veya kiminin Konya ve Mersin’de benzer olup
Aydin’da farkli (laurik, miristik ve linoleik asit) ¢iktig1 bu hususta ileri bir arastirma

gerektirebilir.

Aydin’dan temin edilen Orneklerde tespit edilen baslica on c¢esit yag asidi
icerisinde SFA oran1 % 50,472 iken PUFA oran1 % 4,817 olup, SFA/PUFA oraninin
10,47 oldugu goriilmektedir. Konya’dan temin edilen orneklerde SFA oram1 %
44.718 iken PUFA oran1 % 3,492 oldugundan SFA/PUFA oranmi 12,80 ve Mersin’de
SFA oran1 %42,192 iken PUFA oran1 % 2,37 olup SFA/PUFA oran1 17,80 olarak

bulunmustur. Burada, bilesim hesaplamasina dahil olmayan, yani iz miktarda
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bulunan ve mercek altina alinan on adet yag asidinin disinda kalan yag asitleri géz
Oniline alinmaksizin yorum yapilirsa; sirasiyla Aydin, Konya ve Mersin yorelerinden
toplanan et 6rneklerinin PUFA ve SFA oranlarinin azalarak birbirini izledigi (Aydin
pura > Konya pura > Mersin pura ve Aydin sra > Konya sra > Mersin sra ) ve buna
karsilik SFA/PUFA oraninin ayni sirada, ancak artarak birbirini izledigi (Aydin sra/
purA < Konya srapura < Mersin srapura ) goriilmektedir. PUFA/SFA oranit Aydin
icin 0.095, Konya icin 0,078 ve Mersin i¢in 0,056 olarak bulunmustur. Konya ve
Mersin Ornekleri, yapilan ¢alismalarda [33, 34] bildirilen 0,062-0,079 araligindaki
PUFA/SFA oranina uyum gostermekte, Aydin ise daha yiiksek bir orana sahip
goriinmektedir (“2.2.4. Yag Asitleri Bilesimi” baslig1). PUFA oran1 ayni zamanda,
Wood ve ark. (2008) tarafindan oOne siiriilen daha yagsiz hayvanlarin daha diisiik
PUFA oranlarina sahip oldugu [54] yargisint da dogrulanmis olmaktadir. Zira daha
yagli olan Mersin orneklerinin PUFA orani en diisiik diizeydedir. Ancak istatistiksel
olarak yag oranlar1 benzer bulunan Aydin ve Konya’nin farkli oranlarda PUFA
icermesi, ¢evresel kosullarin etken olabilecegi bir metabolizma farkinin var oldugu

kanisini ¢agristirabilir.

PUFA’lar igerisinde Omega-6 ve omega-3’lin Onciil maddeleri olarak
sirastyla linoleik ve linolenik asit oranlarina bakilacak olursa Aydin i¢in 1,84; Konya
icin 1,75 ve Mersin i¢in 9,53’liikk bir linoleik asit/linolenik asit oran1 mevcuttur.
Literatiirde Omega-6/omega-3 icin ideal kabul edilen orana [56] yakinligin ve saglik
acisindan yiiksek oranda olmasi istenen CLA miktarinin yorumlanmasi i¢in mevcut
veriler ile yetinilemeyeceginden, bu asamada yalnizca bolgelerin tekdiize 6zellikler
gostermedigi, 6zellikle de Mersin’den temin edilen drneklerin cografi orijinden ileri
gelen bir farkliliga isaret ettigi diisiincesi uyanmaktadir. Nitekim gerek Enser ve ark.
(1998) tarafindan yapilan calismalar [55], gerekse “2.2.4. Yag Asitleri Bilesimi”
boliimiinde yer verilen diger literatiir ¢alismalarinda deginildigi gibi hayvanin
beslenmesi ile etinin yag asidi bilesimi arasinda kurulan iliski, bolgesel kosullar
etkisiyle sekillenen dogal beslenme kosullarindaki farkin, oglaklarin etleri {izerinde

bir fark olusturabilecegi yargisini dolayli olarak desteklemektedir.
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Temin edilen etlerin yag asitleri icerigi DFA tanimima gore (“2.2.4. Yag
Asitleri Bilesimi”) incelenecek olursa, mercek altina alinan on ¢esit yag asidi
icerisinde 18 karbonlu ve doymamis olan yag asitlerinin, yani oleik, linoleik ve
linolenik asit iceriginin toplami Aydin i¢cin % 43,717, Konya i¢in % 49,675 ve
Mersin i¢in % 39,038 diizeyinde bulunmustur. Bu oranlara gore en iistiin et drnekleri

Konya’ya ait gériinmekte, Konya’y1 sirasiyla Aydin ve Mersin takip etmektedir.

Ote yandan, yag asidi profilinin sekillenmesinde ne gibi faktorlerin etkin
oldugu/olacagi, halen arastirmaya acik goriinmekte ve yapilan bazi calismalar,
oncekilerden ve/veya beklenenden farkli bilimsel bulgular1 ortaya g¢ikarmaktadir.
Oyle ki, 2 temel PUFA igerisinde 18:2n-6’nim, 18:2n-3’e gore kas dokularina daha
hizli gecis yaparak daha yiiksek oranlarda bulundugu bilinmektedir. Bu prekiirsorler
(6nciil maddeler) ile uzun zincirli PUFA sentezi fosfolipidlerde gerceklesmekte
ancak sentezin saglandigi uglarin kisa siirede bag yapmasindan 6tiirii domuzun uzun
siire keten tohumu ile ya da sigirin uzun siire ¢imen/otlanarak beslenmesinin, s6z
konusu yag asitlerinin seviyesini yiikseltemedigi gibi zaman igerisinde azalmasiyla
sonuclandig1 goriilmistiir. Hatta, bazi 6zel beslenme sekillerinin yag asidi
kompozisyonu {iizerinde Onemli bir etki gostermedigini dogrudan kanitlayan
calismalar da mevcuttur. Ornegin Santos-Filho ve ark. 2005, beslenmesinde % 13
baladur agaci cevizinden elde edilen kepek ile beslenen kecilerin yag asidi profilinin
etkilenmedigini, bilhassa hakim yag asidi olan oleik asit diizeyinde artis
gozlenmedigini, yalmzca dondurarak depolama ile C18:0 miktarinin azaldigini,
C18:1 miktarinin ise arttigini bulmustur [67]. Bu da, farkli cografi bolgelerde iklim
etkisiyle gelisen bitki Ortiisii ve buna bagl olarak Kil Keg¢isi oglaklarinin beslenme
igeriklerindeki varyasyonlarinin onemli bir et kalite parametresi iizerinde etkisiz
oldugu kanisimi ¢agristirmaktadir. Ancak, PUFA oranlar1 daha diisik olmasina
ragmen gevis getiren hayvanlar i¢in kesim sonrasinda yag asitlerinin domuza gore
daha hizli okside oldugu bilinmektedir. E vitamini, et kalitesini ve besleyici
Ozellikleri gelistiren baglica maddelerden biri olarak, gevis getiren hayvanlarin
otlanma bi¢imindeki beslenmesi vasitasiyla yiiksek konsantrasyonlarda bulunmakta
ve yag asitlerinin oksidasyonunu Onleyerek raf Omriinii uzatmaktadir. Aksine,
konsantre diyetle beslenen hayvanlarda E vitamini konsantrasyonu azalmakta, raf

omrii, renk ve lezzet diizeyi diismektedir. Dolayisiyla, beslenmenin veya herhangi bir
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sebeple beslenmede olusan varyasyonlarin yag asidi profilini ve etin kalitesini ne
yonde etkileyeceginin aydinlatilmasi adina yapilan ¢alismalarin artirilmasi yararh
olacaktir. Nitekim, bolgesel farkliligin etkili oldugu diistincenin giiclendirilmesi veya
clriitiilmesi i¢in bolge dogasindan su, toprak ve bitki florasini temsil eden 6rneklerin
de alinmasi, bir baska deyisle bolge cografyasina ait olan, dolaysiyla hayvanin
metabolizmasi iizerinde etkili olabilecek ipuclarinin toplanmasi ve et drneklerinde
incelenen parametre sayisi ve cesitliliginin artirillmast (CLA miktari, daha fazla
sayida yag asidinin incelenmesi ve genetik varyasyonlar) daha aydinlatici

olabilecektir.

4.5. Kolesterol

Aydin, Konya ve Mersin drneklerinin kolesterol igeriklerine ait istatistiksel
degerlendirme sonuglar1 ve kolesterol biyosentezi ile iliskili oldugu savunulan laurik,

miristik ve palmitik asit diizeyleri, Tablo 4.5.’te goriilmektedir.

Tablo 4.5. Farkli bolgelerimizden temin edilen kil kecisi erkek oglaklarina ait et
orneklerinde kolesterol igerigi, yag orani ve kolesterol biyosentezinde etkin oldugu

bilinen laurik, miristik ve palmitik asit yiizdeleri

Bolgeler . Kolesterol To?lam Laurik Asit | Miristik Asit Pall;sliittik
miktar1 (mg/kg) | Yag (%) (%) (%) (%)
Aydin 21.28+2.57 1.10°+ 0.58 | 1.040% 0.29 | 7.255%1.30 | 24.400%+ 2.07
Konya 42.44*+11.63 | 0.83°+0.31 | 0.177°+0.05 | 2.345°+0.47 | 20.995*+2.32
Mersin 25.71°+£10.76 | 1.73*+0.55 | 0.079°+£0.02 | 2.180°+ 0.71 | 23.335%+ 4.87

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger + std. sapma olarak verilmistir (n=10).

Tablo 4.5.°e gore, Aydin, Konya ve Mersin’den alinan oglak eti 6rneklerinin
timil birbirinden farkli bulunmus, kolesterolii en yiiksek bulunan Konya bdlgesine
ait ornekleri Mersin izlemis, kolesterol seviyesi en diisiik olan et 6rnekleri Aydin’a
ait ¢ikmustir (p<0.005). Hatta 6rneklerin tiimii, literatiirde kegi eti i¢in belirtilen 54
mg/100 g degerinin de (bkz. baslik 2.2.5) oldukga altindadir.
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Keci etinin, kendisini farkli kilan tiim bilesenleri ve karakteristik
ozelliklerinin icerisinde sigir ve kuzu etine gére daha yagsiz ve kolesterol igeriginin
diisiik olmasi, son yillarda diinya ¢apinda kabul géren bir et tiirii haline gelmesinde
etken olmakla kalmamakta, bilhassa kolesterol diizeyinin yag asidi profili ile iliskisi
bulundugu savunulmaktadir. Oyle ki, keci etinin yag asidi bilesmini olusturan
bilesenler icersinde laurik, miristik ve palmitik asit oraninin diisiik olmasi, bu yag
asitlerinin kolesterol biyosenteziyle iliskili oldugu g6z oniine alindiginda elde edilen
sonuglar, ke¢i etinin diger tiirlere gore daha az kolesterol igerdigi yoniindeki
arastirma ve bulgulan desteklemektedir [67]. Ancak, ¢esitli bolgelerden elde edilen
oglak etlerinin kolesterol igerigi bakimindan kendi i¢indeki farkliligi, bu literatiir
calismasina paralel gitmeyerek bolgesel farkliligin ve buna bagli olusmasi muhtemel
metabolizma faaliyetlerindeki degisimin daha baskin bir etki yarattigi goriisiinii
cagristirmaktadir. Cilinkii goriildiigi lizere, kolesterol biyosentezi ile pozitif iligkili
oldugu bilinen laurik, miristik ve palmitik asit ylizdeleri [149], kolesterol seviyeleri
ile tam olarak paralel bulunmamustir. Ornegin, laurik asit ve miristik asit oran1 en
yiiksek olan et Aydin’dan temin edildigi halde, en diisiik kolesterol seviyesi yine
Aydin’a ait bulunmus, benzer sekilde palmitik asit icerigi en diisiik et olan Konya
etleri, en yliksek kolesterol seviyesine sahip bulunmustur. Burada, etlerin farkli yag
oranlarina sahip olmasi etken olabilir. Kolesterol analizi i¢in kullanilan birim érnek
miktarinin icerdigi yag orani, bilhassa Aydin ve Mersin Orneklerinde farklidir.
Ancak, yagliligi Aydin ile benzer diizeyde olan ve daha diisiik miktarlarda laurik,
miristik ve palmitik asit iceren Konya etlerinin kolesterol seviyesinin ni¢in daha
yiiksek oldugu, iklimin metabolizma iizerindeki etkisine baglanabilir. Dolayisiyla
‘Kolesterol biyosentezi muhtemelen, Konya’da yetisen bireylerde daha hizli
seyretmis ve diger bdlgelerden belirgin dlglide fazla bulunmustur’ denilebilme

thtimali olusmaktadir.

4.6. Pisme Kaybi ve Su Tutma Kapasitesi (STK)

Orneklerde saptanan pisme kaybi ve su tutma kapasitesi (STK), istatistiksel

olarak degerlendirilmis ve Tablo 4.6.”daki sonuglar bulunmustur.
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Tablo 4.6. Farkli bolgelerimizden temin edilen kil kecisi erkek oglaklarina ait et

orneklerinin pisme kayb1 ve STK degerleri

Bolgeler Pisme Kaybi (%) Su Tutma Kapasitesi (%)
Aydin 36.59°+ 3.14 24.55*+ 1.40
Konya 36.95°+ 3.30 24.79* + 3.82

Mersin (Silifke) 41.86*+ 1.41 22.96°+ 0.91

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger =+ std.sapma olarak verilmistir (n=10).

Tablo 4.6.”ya gore, Mersin’den temin edilen et 6rneklerinin pisme kaybi en
yiiksek degere sahip ve Aydin ile Konya drneklerinden istatistiksel olarak farklidir
(p<0.05). Belirtildigi gibi, Aydin ile Konya’dan temin edilen et d6rneklerinde benzer
diizeyde pisme kaybi saptanirken, etin nem igerigi, genel kompozisyonu, pisme
kaybi, vb. parametrelerden bagimsiz olarak su tutma kapasitesi, her ii¢ bolgede de
istatistiksel olarak benzer bulunmustur. Gengcelep (2008), etin su tutma kapasitesinin
en ¢cok pH’ ya bagli oldugunu bildirmistir [150]. Bolgeler arasinda pH bakimindan
farklilik gozlenmis oldugu halde su tutma kapasitesi bundan etkilenmemis ve tiim

orneklerde istatistiksel olarak benzer degerlerde seyretmistir.

Yapilan ¢esitli caligmalara gore yagliligin az olusu da pisme kayiplarmi
artirdigindan [26, 151] kegi eti, kuzu/koyun [33, 35, 105] ve sigir [105] etinden daha
az sulu bulunmaktadir. Ancak bu ¢aligmada, belirtilenlerden farkli olarak yag orani
daha yiiksek olan Mersin 6rneklerinde pisme kaybi daha fazla olmustur. Ayrica kegi
eti i¢in literaturde (bkz. Bashk 2.2.7.) belirtilen % 35 diizeylerindeki pisme kaybi

degeri de Mersin drneklerinde agilmis ancak Aydin ve Konya’da yakin seyretmistir.

Literatiir 6rneklerine gore olusan beklentiden farkli sonucglar alinmigsa da,
bolgelere gore pisme kaybi, pH ve STK seyri paralel gitmediginden, bolgesel

farkliligin direkt etkili oldugu sonucuna bu agamada varilmasi giic goriinmektedir.
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4.7. Kesme Kuvveti (Warner Bratzler Shear Force)

Tekstiir cihazi ile Orneklerin sikilik ve sertlik parametrelerine ait alinan
sonuglar istatistiksel olarak degerlendirilmis ve Tablo 4.7.’deki sonuglar

bulunmustur.

Tablo 4.7. Farkli bolgelerimizden temin edilen kil kecisi erkek oglaklarina ait et

orneklerinin tekstiir parametreleri (sikilik ve sertlik) 6l¢iim degerleri

BOLGELER Sikilik (kg.N) Sertlik (kg.sec)
Aydin 5.18*+£1.06 27.81°+ 4.74
Konya 4.95+0.62 39.80*+ 5.57
Mersin 5.36*+ 1.40 37.80*+9.76

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak 6nemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger =+ std. sapma olarak verilmistir (n=10).

Tabloda goriilen sonuglara goére, her 3 bdlgenin de sikilik degerleri
istatistiksel olarak benzerlik gostermekte, sertlik i¢in ise yalnizca Aydin’dan temin

edilen et 6rnekleri istatistiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.05).

Longissimus dorsi kasi tizerinde yapilan bir ¢alismada da tiir farkina gore 5,7-
6,2 Warner-Bratzler shear force (kg) araliginda kesme kuvveti 6l¢iim degerleri ve
cinsiyet farki ile kastrasyon (kisirlagtirma) uygulamasina gore disilerde 5,0 Warner-
Bratzler shear force (kg), erkek oglaklar ve kisirlagtirilmis oglaklarda 6,0 Warner-
Bratzler shear force (kg) 6l¢tim degerleri kaydedilmistir [152].

Hertzman ve ark. (1993)’a gore miyofibriler toughness (sertlik), rigor motris
olusumu ve enzimatik gevreklesme prosesinin etkisi altinda gelismektedir [153].
Ayrica, enzimatik gevreklesme prosesi iizerindeki etkisi nedeniyle et gevrekliginin,
pH ve post-mortem kas doku sicakligindan oldukga etkilendigi ileri siiriilmektedir.
[154, 155]. Post-mortem sicaklik ve pH, protein denatiirasyonu ile birlikte su tutma

kapasitesi (STK) ve gevrekligi de i¢ine alan fiziksel 6zellikler iizerinde dogrudan
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etkili olmaktadir. Bu nedenle, STK degerleri bakimindan birbirine benzer bulunan
(p<0.05) orneklerde tekstiir parametrelerinin yorumlanmasinda pH verileriyle

yapilan karsilagtirmalara da yer vermek gerekmektedir [140].

Hoffman ve ark. (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada, keseli antiloplarin
M.longissimus dorsi (LD) kasinin 24 saat igerisinde ulastigi son pH’nin, anti-mortem
strese bagli olarak Caledon bolgesi igin farklilik gosterdigi ve etin DFD et sinifina
girerek STK’nin de etkilendigi, sizint1 ve pisme kayiplarinin diger bolgelere kiyasla
arttig1 belirlenmistir. Ayrica bu bolgenin etlerinin daha sert oldugu; yas, cinsiyet ve
bolgesel farkliligin renk tizerindeki etkisinin, pH nin yarattig1 etkiye gore ¢ok daha
az oldugu gorilmiistiir. Ayrica, son pH’nin a* ve kroma degeri (parlaklik) ile de
pozitif korelasyon icerisinde oldugu, dolayisiyla renk yogunlugunun yiiksek oldugu
bulunmustur. Gevreklik tizerinde yas etkisinin, pH’nin olusturdugu etkiye gore minor
sayilabilecegi, bu kasta pH degerindeki artisin kesme kuvveti degerlerini de
yiikselttigi ortaya konmustur. Bu tiirtin longissimus dors kasindaki pH diisiistiniin
yas, cinsiyet ya da bolgesel etkiyle olugsmadigi, pH diisiis oranindaki artislarin tiir
etkisiyle ilgili olabilecegi bildirilmistir [140].

Nitekim, son pH’nin et iizerindeki fiziksel etkileri tekstiir parametreleri
lizerinde incelenecek olursa, pH degerleri bakimindan Aydin ve Konya’nin
birbirinden farkli olmasi, Mersin’in ise bu bolgeler ile benzerlik gdstermesine, bir
baska deyisle bolgeler arasinda istatistiksel fark tespit edilmesine ragmen pH
degerlerinin 5,8 ila 6,2 araliginda seyretmesiyle ‘ilimli DFD (intermediate DFD)’
grubuna giren [141] et 6rnekleri i¢in sikilik (firmness) parametresinde énemli bir
fark olusmadigi goriilmektedir (p<0.005). Sertlik (toughness) degeri ise yalnizca
Aydin bolgesi orneklerinde istatistiksel olarak onemli sayilabilecek Olclide daha
diisiik ¢ikmistir. Mersin bolgesi ile benzerlik gosterse de, pH sonug tablosunda en
diisiik ortalama pH degerinin Aydin bolgesine ait olmasi, literatiir ornekleriyle

ortiismektedir.
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Netice itibariyle, farkli iklimsel 6zelliklere sahip olmasina karsin Mersin ve
Konya 6rneklerinin ve hatta ‘sikilik’ parametresi bazinda Aydin’in istatistiksel olarak
benzer bulunmasi, yalnizca ‘sertlik’ parametresinde Aydin Orneklerinin farkl
bulunmasi, tam anlamiyla cografi bolge farkinin bu noktada etkin oldugu yoniinde

bir yargiya varilmasini miimkiin kilmamaktadir.

4.8. Duyusal Degerlendirmeler

Aydin, Konya ve Mersin’den temin edilmis olan Kil Keg¢isi erkek oglaklarinin
kendi igerisindeki degerlendirmesi renk, lezzet, gevreklik, sululuk, yagli damak tadi
ve tekstilir parametreleri bazinda yapilarak, s6z konusu parametrelerin her biri igin
sekiz panelist tarafindan Hedonik skalaya gore puanlanma yapilmis ve Tablo 4.8.’de

verildigi gibi degisim gostermistir

Tablo 4.8. Farkli bolgelerimizden temin edilen kil kegisi erkek oglaklarina ait
et orneklerinin hedonik skalaya (en diigiikk puan 1; en yiiksek puan 9) gore duyusal

degerlendirme skorlari

p Aggllc/[%F'i“/RE AYDIN KONYA MERSIN
Renk 7.06*+ 0.77 7.63*+1.03 7.19*+0.91
Lezzet 7.19%+ 0.98 7.25%+1.14 7.19+ 0.98
Gevreklik 7.502+0.89 7.56%+0.81 6.06°+ 0.85
Sululuk 8.192+0.83 8.132+0.96 6.19°+1.05
Yagli Damak Tad1 6.75%+0.93 6.63*+1.15 7.50°+0.97
Tekstiir 8.25%+0.68 7.94%+ 0.64 6.00°+0.73

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark, istatistiksel olarak 6nemlidir
(p<0.005). Degerler, ortalama deger + std. sapma olarak verilmistir (n=10).

Tabloda da goriildigli gibi, renk ve lezzet bakimindan bolgeler arasinda

onemli bir farklilik gézlenmezken, gevreklik, sululuk, yaghh damak tadi ve tekstiir
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parametrelerinde Mersin ydoresinin etleri, istatistiksel olarak Aydin ve Konya
orneklerinden farkli bulunmustur. Buna goére, Aydin ve Konya yorelerinin etleri
Mersin orneklerine gore daha gevrek bulunmus, ancak Mersin 6rnekleri yagli damak
tadi bakimindan daha tercih edilir ¢ikmistir. Yine de, diger dnemli duyusal analiz
parametrelerine bakildiginda, diger bolgelere gére Mersin 6rnekleri daha az sulu ve

daha sert bunmustur.

Bu degerlendirme sonuglari, onceki basliklarda ele alimmis olan g¢esitli
ozellikleri ile paralel goriinmektedir. Oyle ki, Mersin’e ait 6rneklerin daha yagl ve
daha kuru etler oldugu goriilmiistiir. Nitekim Mersin Orneklerinin pisme kaybinin
yiiksek, STK’siin diisiik olmasi bu sonucu desteklemektedir. Tekstiirel agidan ise
tiikketici hassasiyeti, kesme kuvvetinin 6l¢iimlendigi analitik sonuglardan daha farkl
bir sekilde yansimistir. Bir bagka deyisle, sertlige iliskin parametrelerde Mersin
ornekleri, Konya ve hatta ‘sikilik’ alt parametresi bakimindan Aydin ile benzer
oldugu halde panelistler, Mersin 6rneklerinin tekstiirinii daha kaba bulmustur. Bu
durumun, gevreklik ve sululuk parametrelerinin etkisiyle olustugu sdylenebilir. Diger
orneklere nazaran daha az sulu ve gevrekligi daha diisiik bulunan Mersin 6rnekleri,
agizda biraktig1 yaglh damak tadinin pozitif etkisine ragmen ¢igneme sirasinda daha
sert algilanmis ve lif yapist kaba bulunmus olabilir. Yine de panelistler, lezzet
bakimindan {i¢ bolgenin etlerini de aynmi olgiide begenmis ve renk bakimindan

orneklerin goriiniimiinii olumlu degerlendirmistir.

Duyusal degerlendirmeler, literatlir calismalarinda da keci etinin kabul goriir
ve de tiiketiciler tarafindan ragbet edilecek nitelikte oldugunu gostermektedir.
Yaglar1 yakin bireyler karsilastirildiginda kegi eti, koyun eti ile esdeger kabul
edilebilmektedir. Ancak kegi eti, etkili olmast muhtemel ¢esitli faktorlerden Otiirii
kuzu etine gore daha az gevrek ve sulu olma egilimindedir. Ke¢i etinin aromasi,
kendine has olup, kuzu etinden bu ydniiyle de ayrilmaktadir. Ancak kismen de olsa,
peri-mortem siirecin daha baskili (stresful) olmasi ve bunun glikojen metabolizmast
tizerindeki etkileri dolayisiyla keci etinin son pH’s1 daha yiiksek olma egilimi
gostermektedir. Tiim Orneklerin ‘1limli DFD’ kategorisinde olmasi da bu durumla

aciklanabilir.
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Duyusal degerlendirmelerde, enstriimantal veya analitik test sonuglarinda
oldugu gibi bir kesinlik veya sabit bir algi s6z konusu olmamaktadir. Dolayistyla,
analizin yapildigr kiiltiirde kisilerin tiikketim aligkanliklari, duyarliliklar1 ve
begenilerinin goreceli olmasi, literatiirde de c¢esitli ¢aligmalar sonucunda kendini
gostermistir. Ornegin, yasin, lezzet iizerindeki etkisiyle ilgili olarak yapilan bir
calismada Schonfeldt ve ark. (1993a), belli agirliktaki karkas grubu (10-30 kg) icin
geng keci etlerinin daha iyi bir tada sahip oldugunu belirtmistir [79]. Ancak ¢ok geng
oglaklarin etinin lezzeti, bir bagka ¢alismada yaslt olanlar kadar iyi bulunmamigtir

[105, 106, 111].

Gortldiigii gibi, hem pek c¢ok kriter ve 6zellik ile iligki igerisinde olan hem de
niteligi geregi kisisel algilara bagli olarak gercgeklestirilen duyusal degerlendirme,
farkli yorelerde yetistirilmis olan kil kecisi erkek oglaklar1 {izerinde panelistlerin
begenileri ve tiikketim aligkanliklarina gore puanlanmis, ancak sonuglar 6rneklerin

kimyasal igerigi ile paralellik gostermistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Farkli cografi bolgelerimizden temin edilen Kil Kegisi oglaklarinda et

kalitesinin bir biitiin olarak ele alinmas1 ve kaliteyi belirleyen parametrelerin genel

bir degerlendirmeye tabi tutulmak ve parametrelerin birbirleri ile iliskisi de goz

Online alinmak suretiyle bolgesel/iklimsel kosullarin etkisinde olup olmadiginin

yorumlanmasi, merak edilen 6nemli bir konuya ve yeni arastirma konularina da

dikkatleri ¢cekmektedir. Ozellikle de, her yonii ile 6zel bir besin olan keci etinde

bolgesel 0Ozgiinliigiin var olup olmadigi, yapilan g¢alismalardan alinan sonuglar

1s181nda degerlendirilecek olursa:

Kimyasal Kompozisyon: Etlerin genel bilesimine detayli olarak bakildiginda
protein oran1 en yiiksek etin Mersin’e ait oldugu, Aydin ve Konya’'nin da
benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Mersin drneklerinin hem protein, hem yag
hem de kiil igerigi bakimindan diger bolgelere gore {istiin olmasi, daha kuru
bir et olmasina, baska bir deyisle birim agirliktaki nem igeriginin diisiik
olmasindan dolay1 daha konsantre bir et olmasina baglanabilir. Kisaca nem,
yalnizca Mersin’de farklilik gdstermis ve diger bolgelerde benzer ¢ikarak
bolgesel farkliligin etkin olabilecegi diisiincesini siipheye diisiirmiis olup
diger bilesenlerin bagimsiz olarak karsilastirilmasin1 zorlastirmistir. Bu
durumda, farkli cografi bolgeden temin edilen ve farkli ¢evresel kosullarin
hakim oldugu yoérelerden toplandigi halde gerek nem gerekse diger besin
Ogeleri bakimindan istatistiksel olarak benzer bulunan Aydin ve Konya
etlerinin Mersin’den sonra iyi birer protein kaynagi oldugu sonucu ortaya
cikmaktadir. Dolayisiyla Mersin  Orneklerinin - tim  genel  bilesim
parametrelerinde farkli bulunmasina karsi Aydin ve Konya’dan temin edilen
orneklerin benzerlik gostermesi, genel bilesim parametreleri iizerinde cografi
bolge farkliliginin nasil bir etki mekanizmasi yarattigini agiklamak veya kesin

bir etki yaratmadigini sdylemek i¢in yeterli sayilmamaktadir.

Renk, pH ve STK: Renk bazinda yalnizca kirmizi renk parametresinin
Konya oOrneklerinde farklilik gosterdigi goriilmiis olup buna karsin diger
parametrelerin farkli seyretmesinden dolay1, cografi farklilik ile iligki

kurulmasi giiclesmistir. Taze ette vakit gegirilmeksizin Olglimlenen pH
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sonuglarimin da, renk parametrelerinde gozlemlenen degisime paralel
olmadigi, hatta drneklerin tiimiiniin, ‘1limli DFD et’ kategorisine dahil olarak
bolgesel / iklimsel bir fark teskil etmedigi goriilmiis, 6rneklerin su tutma
kapasiteleri de istatistiksel olarak benzer ¢ikmistir (p<0.05). Ancak en nemli
etin Aydin, en kuru etin ise Mersin bolgesine ait oldugu bulunmus, bagka bir
deyisle, etin su bilesimi ile birlikte parlakliginin da artmis olmasi1 (*L degeri),
bolgesel/iklimsel farkliligin dogrudan mi1 yoksa dolayli olarak mi etkili
oldugunu, bu etkinin yalnizca *L degeri i¢in mi gegerli oldugu veya cografi
farkliligin herhangi bir etkisinin olmadigini sdyleyebilmek ic¢in tek basina
yeterli gorinmemektedir. Dolayisiyla, Aydin, Konya ve Mersin’den temin
edilen etlerin renk, pH ve STK bakimindan kesin ve bariz olarak bolge ya da
iklimsel farklilik nedeniyle gelistigi anlagilan olumlu veya olumsuz kesin bir
ayrim gosterdigini sOylemek giictlir. Nitekim renk 6l¢lim cihazindan alinan
sonuglar, alt parametrelerde bazi farkliliklarin var oldugunu gosterse de,
duyusal degerlendirmeler bunun bir tercih farki yaratmadigini ortaya
koymakta, sonucglardaki degisim tam olarak bolgesel farkliliga

dayandirilamamaktadir.

Kolesterol ve Yag Asitleri: Mersin 6rneklerinde yag oraninin yiiksek
olmasina ragmen bu oranin ¢ok daha diisiik oldugu ve bu anlamda Aydin
ornekleri ile benzerlik gosteren Konya Orneklerinin kolesterol icerigi
digerlerinden hayli yiiksek bulunarak farklilik teskil etmistir. Burada, karasal
iklim kosullarinda farkli bir bitki florasiyla beslenen ve/veya s6z konusu
cevresel kosullarin metabolizma iizerindeki farkli etkileri dolayisiyla
kolesterol biyosentezinin Konya yoresi kil kecilerinde hizli oldugu
diistiniilebilir. Keza, kolesterol biyosenteziyle iligkili bulunan laurik, miristik
ve palmitik asit bakimindan daha avantajli oldugu yag asidi kompozisyonuna
ragmen Konya etlerinin daha yiiksek kolesterol icerigine sahip olmasi, bu
olasilig1 kuvvetlendirmekte olup stearik asit (tiim bolgelerde benzer diizeyde)
disindaki baglica yag asitlerinin kimilerinde Aydin, kimilerinde Konya,
kimilerinde de Mersin’in farkli bulunmasi, bolgesel 6zgiinliiglin var oldugu
diisiincesini cagristirsa da, tipki margarik asitte oldugu gibi diger yag
asitlerinin ni¢in tiim bolgelerde farkli ¢ikmayip kiminin Aydin ve Konya’da

benzer olup Mersin’de farkli (palmitoleik ve linolenik asit), kiminin Aydin ve
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Mersin’de benzer olup Konya’da farkli (palmitik ve oleik asit) veya kiminin
Konya ve Mersin’de benzer olup Aydin’da farkli (laurik, miristik ve linoleik
asit) c¢iktigi bu hususta ileri bir arastirma gerektirebilir. Bu durumda
kolesterol sonuglari, cografi bolge farkliliginin etkin olmus olabilecegini, yag
asidi kompozisyonu ise daha komplike bir mekanizmanin var oldugunu

diistindiirmektedir.

Pisme Kaybi, Tekstiir ve Duyusal Degerlendirmeler: Pisme kaybi, tekstiir
analiz sonucglart ve duyusal degerlendirmeler ise kismen paralellik
gostermektedir. Pisme kaybinin yiiksek oldugu, dolayisiyla da daha fazla su
kaybeden ve zaten daha kuru bir et olarak karsimiza ¢ikan Mersin 6rnekleri,
panelistler tarafindan daha sert, daha az sulu ve daha az gevrek bulunmus,
buna karsilik yagli damak tadi bakimimndan daha olumlu degerlendirilmistir.
Ancak analitik sonuglar, tesktiir anlaminda Aydin, Konya ve Mersin
orneklerinin benzer oldugunu, yalnizca ‘sikilik’ alt parametresinde Aydin’in
diger Orneklerden daha {istiin oldugunu gostermistir. Duyusal analiz alt
parametrelerinden renk ve lezzet de tiim Orneklerde benzer sekilde
puanlanmistir. Dolayisiyla, farklt bolge ve iklimden ileri geldigi kesin
bicimde teshis edilen bir farkliliktan ¢ok, yag ve su iceriginin zincirleme
olarak digerlerini etkilemesi nedeniyle (yagli damak tadi, sululuk hissi,
gevreklik, tesktiir) ortaya ¢ikan, ancak tiiketici tercihlerini tiimiiyle olumlu
veya tlimilyle olumsuz etkilemeyen (renk ve lezzetin benzer bulunmasi gibi)
niianslardan s6z edilebilir. Bu niianslart ortaya c¢ikaran yag ve su
bilesimindeki degisimlerin de iklim/bolgesel farklilik etkisiyle olustugunu
sOylemek i¢in daha net ve daha fazla sayida kanita ihtiya¢ duyulabilir.

Farkli cografi bolgelerimizden elde edilen kil kecisi erkek oglaklarinda et

kalitesinin arastirilmasinin yani sira, her bir parametrenin ve bu parametrelerde

goriilmesi olasi farkliliklarin genomdaki karsiliginin incelenmesi amaglanmig ancak

genetik calismalar i¢in gerekli olan destegin temini adina baglatilan siire¢ olumsuz

ilerlemis ve ¢alisma konusu, dogrudan et kalite kriterlerinin karsilagtirilmasi odakli

stirdliriilmiistiir. Ancak goriildiigii gibi baz1 parametreler bolgeler arasinda farklilik

gostermezken bazi parametrelerin istatistiksel olarak farkli oldugu (p<0.05),

bazilarimin da beklenenden veya tahmin edilenden farkli bigcimde degistigi
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gozlenmis, bulgulardaki seyrin tam anlamiyla hangi faktére dayandirilacagi kesinlik
kazanmamistir. Dolayisiyla bu calismada tespit edilen incelemelerin devami
niteliginde daha detayli ve teshiste bulunmay1 miimkiin kilan daha ileri teknikler ve
ek caligmalar, ileri ¢oziimlemeler yapmay1 gerekli kilabilir. Literatiirde de bunu
destekleyen ve emsal teskil eden c¢alismalara rastlanmistir. Boylelikle, bir bolgenin
halk arasindaki ifadeyle ‘havasinin ve suyunun farkli oldugu, bu nedenle iiriiniiniin
daha baska oldugu’ yargisi, netlik ve kesinlik kazanilmis olan bilimsel dayanaklarla
dogrulanabilecektir. Zira farkli cografi bolgelerimizden temin edilen oglak etlerinin
kalite kriterleri gesitli farkliliklar gostermis (p<0.05), ancak bu farkliliklarin salt
bolge farklihgina dayandirilmasi tam anlamiyla miimkiin olmamistir. Ornegin STK,
stearik asit, tekstiir alt parametrelerinden sertlik (toughness) gibi degerler benzer
bulunmus, hatta onemli bolgesel ve iklimsel farkliliklara ragmen kimi zaman
bilhassa Aydin ve Konya, kimi zaman da Konya ve Mersin 0rneklerinin istatistiksel

olarak 6nemli bir ayrim gostermedigi (p<0.05) bulunmustur.

Kalite parametrelerinin bireysel olarak irdelenerek bazilarinin bolgesel
farkliliklardan etkilenip bazilarinin ise etkilenmediginin sdylenebilmesi, dolayisiyla
bolgesel farkliligin et kalitesi iizerinde etkili oldugu diisiincesinin gii¢clendirilmesi
veya ciiriitiilmesi i¢in bolge dogasindan su, toprak ve bitki florasini temsil eden
orneklerin de alinmasi, bir baska deyisle bolge cografyasina ait olan ve hayvanin
metabolizmasi {lizerinde etkili olabilecek ipucglarinin toplanmasi ve et orneklerinde
incelenen parametre sayisi ile c¢esitliliginin artirilmast (CLA miktari, daha fazla
sayida yag asidinin incelenmesi ve genetik varyasyonlar) daha aydinlatici

olabilecektir.
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EK A. (3.2.9. Duyusal Degerlendirmeler)

OGLAK ETi DUYUSAL DEGERLENDIiRME FORMU
Panelist: Analiz Sorumlusu: Pelin Talu OZKAYA
Paralel No:

*Sunulan oglak etlerini, Tablo-2’deki degerlendirme kriterleri bakimindan, begeni

derecenize gore (Tablo-1) puanlayiniz.

Tablo-1: Begeni derecelerinin kodlandig1 puan tablosu

PUANLAMA

1=Son derece kotii / Dislike extremely

2=Cok kotii / Dislike very much

3=Koétii / Dislike moderately

4=Pek lyi degil / Dislike slightly

5=Ne iyi, ne kotii / Neither like nor dislike
6= Fena degil / Like slightly

7=lyi / Like moderately

8=Cok iyi / Like very much

9=0Oldukga iyi /Like extremely

Tablo-2: Puanlanma tablosu

. DEGERLENDIRME KRITERLERI
ORNEK
NO Renk Lezzet Gevreklik | Sululuk Yagh Tekstiir
Damak Tadi
42661
17355
85805

Not: Yalnizca puan degerini (rakam) yazmaniz yeterlidir.
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