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OZET
TiCARI KESiIM KOSULLARINDA ETLIK PILICLERDE FARKLI NAKIL
MESAFELERININ VE MEVSIMIN ET KALITESINE ETKIiSi

Amag: Bu arastirma ticari nakil ve kesim kosullarinda etlik pili¢lerin et kalite
Ozellikleri iizerine mevsimin ve nakil mesafesinin etkisini belirlemek amaciyla
yapilmustir.

Materyal ve Metod: Bu arastirma benzer ticari kosullar altinda yetistirilen 3 farkli
mevsim (yaz, sonbahar ve kis) ve 3 farkli nakil mesafesinde (40 km, 70 km ve 130 km)
kesimhaneye nakledilen Ross 308 hatt1 etlik piligler tizerinde yiiritilmistir. Et
ornekleri 2018 yilinda yaz, sonbahar ve kis mevsimleri i¢in sirasiyla Temmuz, Ekim ve
Aralik aylarinda alinmistir. Etlik piliglere nakil araci i¢inde 1 saat dinlenme siiresi
uygulanmistir. Her mevsimde her bir nakil mesafesi i¢in 15’er drnek olmak {izere
toplam 135 etlik pili¢c (3 mevsim x 3 nakil mesafesi x 15 6rnek) et kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi igin rastgele secilmistir. Et rengi, pHsn, damlama kaybi, pisirme kaybi ve
Warner Bratzler kesme kuvveti (WBSF) belirlenmistir.

Bulgular: Kis mevsiminde pHan, @*24n Ve b*24n degeri diger mevsimlerden daha yiiksek
iken L*»n, damlama kaybi ve WBSF degeri diger mevsimlerden daha diisiik
bulunmustur. PSE (soluk, yumusak, sulu) etin insidensi yaz mevsiminde en yuksek iken
(%26.67), DFD (koyu, sert, kuru) etin insidensi ise kis mevsiminde en yiiksek olarak
tespit edilmistir (%53.33). En diisiik normal et insidensi kis mevsiminde bulunmustur.
Sonug: Sonug olarak, kis mevsiminde etlik pili¢lerin nakli normal et insidensinin
diismesi ile sonuglanmistir. Diger taraftan, PSE etin insidensi ise en yiiksek yaz
mevsiminde bulunmustur. Nakil mesafesinin artis1 baz1 et kalite 6zelliklerini olumsuz
olarak etkilemis ve en ¢ok bu etki yaz mevsiminde gozlenmistir. Etlik pili¢lerin et kalite
Ozelliklerinin olumsuz olarak etkilenmemesi igin 6zellikle yaz mevsiminde uzun mesafe
nakillerden kacinmak ve termal konfor zonu araliklarinda naklin yapilmasi
onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Broiler; DFD et; et kalitesi; hayvan refahi; nakil; PSE et

Yavuz COBANBASI, Yiiksek Lisans Tezi
Ondokuz Mayis Universitesi - Samsun-Temmuz-2019



ABSTRACT
THE EFFECT OF DIFFERENT TRANSPORT DISTANCES AND SEASON ON
MEAT QUALITY CHARACTERISTICS OF BROILER CHICKEN IN
COMMERCIAL SLAUGHTER CONDITIONS

Aim: The aim of the study was to determine the effect of season and transport distance
on meat quality characteristics of broiler chicken in commercial transport and slaughter
conditions.

Material and Method: The study was carried out on Ross 308 broiler chickens reared
under similar commercial conditions from three different seasons (summer, autumn and
winter) and three different transport distances (40 km, 70 km and 130 km). Meat
samples were taken on July, October, and December for summer, autumn and winter
seasons, respectively during 2018. Broilers in trucks were waited in holding barn for 1
h. A total of 135 broilers, 15 samples per transport distance, were randomly selected to
determine meat quality characteristics, (3 seasons x 3 transport distances x 15 samples).
Meat colour parameters, pHan, drip loss, cooking loss and Warner Bratzler shear force
(WBSF) was determined.

Results: In winter, pHan, a*24n and b*24n were higher than other seasons, while L*24n,
drip loss and WBSF were lower than other seasons. The incidence of PSE (pale, soft,
exudative) meat was the highest in summer (26.67%), while the incidence of DFD
(dark, firm, dry) meat was the highest in winter (53.33%). The lowest incidence of
normal breast meat was in winter season.

Conclusion: In conclusion, incidence of normal breast meat decreased when broiler
chickens were transported in winter. However, incidence of PSE meat was the highest
in summer season. Transport distance affected adversely the some meat quality
characteristics and this effect was most pronounced in summer season. In order to
improve the meat quality, as much as possible, transportation of broiler chickens should
be carried out within thermal comfort zone ranges and in short distance transport,
especially summer.

Keywords: Animal welfare; broiler; DFD meat; meat quality; PSE meat; transportation.

Yavuz COBANBASI, Master Thesis
Ondokuz Mayis University — Samsun, July-2019



SIMGELER ve KISALTMALAR

o PR Gram

Kg......... Kilogram
mm........ Milimetre
cm.........  Santimetre
hoo Saat

km......... Kilometre
C.ceennne. Santigrat derece
dk.......... Dakika

WBSF...... Warner Blatzer Shear Force
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1. GIRIS

Diinyada niifusun hizla artmasi insan beslenmesinde 6nemli yeri olan protein
aciginin ve beslenme problemlerinin giderek artmasini da beraberinde getirmistir
(Makkar ve ark., 2014). igerdigi ekzojen aminoasitler nedeniyle énemliligini koruyan
hayvansal Grlnlere talep siirekli artmakta, en ucuz ve en kisa siirede hayvansal
proteinlerin elde edilebilecegi hayvanlarin yetistirilmesi her gecen giin daha da deger
kazanmaktadir. Tavuk yetistiriciligi bu agidan ilk siralardaki yerini korumakta, 6zellikle
hayvansal protein agig1 olan iilkelerde daha ¢ok ilgi ¢cekmektedir (Altinel, 1999).

Insan beslenmesinde tavuk etinin ¢cok dnemli rolii bulunmaktadir. Pili¢ etinde
kolesterol ve yag diizeyinin diisiik olmas1 dolayistyla kalorisinin az olmasi, protein ve
kalsiyum oranmin yiiksek olmasi, ekzojen amino asitleri yeteri diizeyde igermesi ve
kirmiz1 ete gore daha ucuz olmasi nedeniyle insanlar i¢in vazgeg¢ilmez gida maddesidir.
Bunun yani sira kisa dénemde iiretimin yapilabilir olmasi, yem doniisiim oraninin iyi
olmasi, birim alanda diger hayvanlardan daha fazla iiriiniin elde edilebilir olmasi
nedeniyle yetistirilmesi ekonomiktir (Ciar, 2007; Oztiirk, 2016).

Tiirkiye, toplam et Uretiminin % 60’1 kanatli etinden saglamaktadir.
Tiirkiye’de 1990 yilinda 163 bin ton olan pili¢ eti tiretimi gliniimiizde yaklasik 12 kat
artisla 2 milyon tona ulasarak diinyada %?2’lik bir paya sahip olmustur. Diinyada kisi
bast kanath eti tiiketiminin en c¢ok oldugu iilke 47,5 kg ile ABD iken bu degerin
Tiirkiye’de 23 kg oldugu bildirilmistir. Tiirkiye’de kisi basina kanath eti tliketim
diizeyinin 1990 yilinda yaklasik 3 kg oldugu disiiniildiigiinde et olarak protein kaynagi
tercihinin artan bir hizla tavuk eti oldugu gériilmektedir (BESD-BIR, 2019).

Ciftlik hayvanlarn cesitli yollarla hayvan pazari, kesimhane gibi g¢esitli
sebeplerle bir yerden bagka bir yere nakledilmektedirler. Ciftlik hayvanlar tiire 6zgii
genetik yapilarina gore bu nakil iglemi sirasinda olusan strese farkli diizeyde tepkiler
gosterebilmektedirler. Ciftlik hayvanlari iginde strese en duyarli tiirlerden birisi
tavuklardir (Isabel Guerrero, 2010a). Diinyada en fazla nakli yapilan ¢iftlik hayvaninin
tavuklar oldugu diisiiniildiigiinde karsilasabilecekleri risk ve olusabilecek ekonomik
zararin boyutu daha da 6nem kazanmaktadir (EFSA, 2004).

Kanatlilarin ¢iftlikten kesimhaneye nakli multifaktoriyel bir islemdir. Bu islem
yiiklemenin baslamasindan sosyal ¢evresinden ayrilisi, hareket, ani hizlanma ve durma,

alisik olmadig1 yeni ¢evreye maruz kalma, giiriiltii, yiiksek veya diisiik cevre sicakligi



gibi degisik derecelerde stres igeren kesim oncesi asamalari icerir (Appleby, 2008). Bu
asamalardan oOzellikle etlik piliclerin yakalanmasi, kasalanmasi ve nakledilmesi
yasamlarinda karsilasabilecekleri en travmatik olaylardir (Elrom, 2000). Kesim o6ncesi
stres faktorleri etlik piliclerde degisen derecelerde bagisiklik sisteminin zarar gormesi,
kemiklerde kirik, degisik bolgelerde yaralanmalar, et kalitesinde bozulma, hatta
6lumlere sebep olabilmektedir. Nakil stiresi ve mesafesi, siiriis kalitesi, nakil zamani,
etlik piliclerin nakil aracindan indirilmesi ve kesime sevk edilmesi, kesim Oncesi
dinlenme siiresi gibi kesim Oncesi stres faktorleri ¢esitli arastiricilar tarafindan
calistlmistir (Warriss ve ark., 1992; Mitchell ve Kettlewell, 1998; Knierim ve Gocke,
2003; Nijdam ve ark., 2004). Bu faktorler arasinda 6zellikle nakil mesafesi ve kiimes
¢ikisina yakin donem veya kesim dncesi sicaklik stresi kanatlilarin refahi i¢in 6nemli bir
tehdittir. Sicak veya soguk stresi et kalitesi lizerinde olumsuz etki olusturur ve mortalite
oranini artirir. Boylece biiyiik ekonomik kayba neden olabilir (Mitchell ve Kettewell
1998; Lara ve Rostagno 2013).

Nakledilen etlik piliclerin korku seviyesini en ¢ok artiran faktor nakil stiresidir
(Cashman ve ark., 1989). Uzun mesafe nakiller hem hayvan refahini hem de et
kalitesini olumsuz olarak etkilemektedir. Uzun nakiller etlik piliglerde yorgunluga
ozellikle de uzun siire a¢ kaldiklarinda bedenindeki glikojen depolarinin azalmasina
neden olmaktadir. Bunun yani sira sicaklik stresine maruz kalan etlik piliglerde uzun
mesafe nakillerde dehidrasyon kagimilmazdir. Uzun nakillerle olumsuz etkilerin
olusturdugu stres etlik piliglerde refaha ve et kalitesine zarar vererek dnemli ekonomik
zararlara neden olacaktir. Bu nedenle nakil siiresinin azaltilmasi gerektigi bildirilmistir
(Burgess ve Pickett, 2006).

Sicaklik stresi et kalite parametreleri lizerinde soluk, yumusak ve sulu (PSE)
veya koyu, sert ve kuru (DFD) et gibi uygun olmayan degisikliklere sebep olabilir
(Langer ve ark., 2009). Tiiketicilerin ¢ogu bu nitelikteki etleri renkleri ve diisiik et
kaliteleri nedeniyle tercih etmezler (Fletcher 1999). Son zamanlarda birgok arastirici
tarafindan pisirilmemis gogis eti rengi ile defektif et problemleri arasindaki yakin bir
iliski oldugu bildirilmistir (Qiao ve ark.,, 2001; Bianchi ve ark., 2005). Bazi
arastiricilarca parlaklik degerinin (L*) PSE veya DFD etin indikatorii olarak

kullanilabilecegi aym1 zamanda et defektlerinin insidensini tahmin etmede



yararlanilabilecegi bildirilmistir (Barbut 1997; Wilkins ve ark., 2000; Soares ve ark.,
2002; Galobart ve Moran 2004; Petracci ve ark., 2004).

Nakil yapilan mevsim sartlar et kalite 6zelliklerini etkileyebilir. Etlik piligler
soguk hava kosullarima maruz kaldiklar1 zaman su tutma kapasitesi, WBSF ve et rengi
olumsuz olarak etkilenir iken (Barbut ve ark., 2005; Dadgar ve ark., 2010, 2011), sicak
hava kosullarina maruz kalan etlik pili¢ etlerinde ise daha fazla damlama kayb1, pisirme
kayb1 ve WBSF degeri ile birlikte soluk et rengi olusur (McKee ve Sams 1997; Petracci
ve ark., 2004; Bianchi ve ark., 2005; Langer ve ark., 2009). Diger taraftan bazi
aragtirmalarda ise et kalite Ozellikleri Uzerine mevsimin Onemli bir etkisi olmadigi
bildirilmistir (Holm ve Fletcher 1997; Sandercock ve ark., 2001; Debut ve ark., 2003).

Bu arastirma, ticari nakil ve kesim kosullarinda etlik pili¢lerin et kalite
Ozellikleri iizerine mevsimin ve nakil mesafesinin etkisini belirlemek amaciyla

yapilmustir.



2. GENEL BIiLGILER

Diinya genelinde hayvanlara yapilan kot uygulamalara dikkat cekilmekte,
hayvanlarin gereksiz aci ¢ekmesi veya aci veren uygulamalart durdurmak igin
girisimlerde bulunulmaktadir. Bu uygulamalarin ¢ogu hayvanlarin yakalanmasi ve
kesilmesi arasinda gerceklesmektedir. Bu nedenle bu konuya duyarli olan tiiketiciler
etlik pili¢lere kesim Oncesi ne tiir islemlerin yapildigini, ayn1 zamanda hangi yontemle
kesildigini ve markette bu tiriiniin nasil satildigini 6grenmek istemektedirler (Isabel
Guerrero, 2010a).

Etlik piliclere kesim Oncesi en uygun standartlar1 uygulayarak islem yapmak
basta refah1 ve et kalitesi olmak Uzere ekonomik kaybi 6nlemede olduk¢a 6nemlidir.
Bunun igin etlik piliglerin kiimes ¢ikis agirh@ma yaklastigi son giinlerde maruz kaldigi
cevre sicaklik ve nemi, nakil aracina konmadan 6nce a¢ birakilmasi, yakalanmasi ve
kasalara yerlestirilmesi, nakli, kesim Oncesi uygun kosullarda dinlendirilmesi,
kasalardan bosaltilmasi ve askiya asilmasi asamalarinda gozlemlenmeli ve dikkatli
olunmalidir. Ciinkii bu tur uygulamalar strese maruz kalan etlik piliclerde karkasin
yapisina zarar vererek, et kalitesini olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle bu sire
araliginda koruyucu onlemler mutlaka alinmalidir. Etlik piliglere gereksiz yere aci
cekmesini oOnleyecek her tiirlii 6nlem ve uygulama ayni zamanda onlardan ylksek
kaliteli et elde etmemizi de saglayacaktir (Warriss ve ark., 1992).

2.1. Stres ve Nakil Islemi

Stres; davranislar, metabolizma, hatta karkas veya et tizerinde negatif etkilere
neden olan, hos olmayan veya istenmeyen durumlara maruz kalma olarak tanimlanabilir
(Broom ve Johnson 1993). Bu nedenle istenmeyen veya hos olmayan durum gevre,
idare veya herhangi bir durumda yapilan islem esnasinda organizmanin verdigi ¢ok
genis yanitlar igerebilir. Kanatlinin bedeninin hemostatik dengesini degistirebilen
korku, aglik, susuzluk, olumsuz gevre sartlari veya herhangi bir zararli madde stresin
baslica kaynaklaridir. Eger bu kosullar uzun bir siire devam eder ise bu stres yapici
etkenler organizmada patolojiye sebep olabilirler (Rosmini ve Signorini, 2006). Diger
taraftan kanathlar stres yapici etkenlerle karsilastiklar1 zaman savunma mekanizmalarini
calistirirlar. Bu savunma mekanizmalar1 zaman, fizyolojik durum ve stres yapici etkenin

siddetine gore sinirlt olmasina karsin olumsuz kosullara karsi kanatlilar1 adapte edebilir.



Adaptasyon, negatif etkilerden kaginmak igin, olumsuz kosullara kanatl organizmanin
yaniti olarak birkag fizyolojik reaksiyonun olugsmasi anlamina gelir. Genelde
adaptasyon smirlara sahiptir. Bir stres olusturan etken bir kanatliyr etkilediginde
kanatlinin bu durumu kontrol edebilece§i bir duruma ulastirabilmesi i¢in zamana
ihtiyact vardir. Bu yilizden bu durum stresin olustugu kosullara baglidir. Kanathilar
adapte olarak negatif stres etkilerini onlemeye calisacaktir (Isabel Guerrero, 2010a).
Ciftlikten kesimhaneye nakil, c¢iftlik hayvanlarinda en Onemli stres
faktorlerinden birisidir. Ciinkii sicaklik, ivmelenme, nakil aracinin hiz yapmasi,
hayvanlarin hareketsiz kalmasi, titresim, hareket, aclik, susuzluk, giiriiltii ve genel
olarak meydana gelen olumsuz refah degisiklikleri gibi birgok kotii kosul nakil
esnasinda meydana gelir. Biitiin bu degisik kosullar 6liimden basit rahatsizlifa kadar
bircok sonug olusturabilir (Mitchell ve Kettlewell, 1998). Etlik piliclerin kasalara
konmas1 ve nakledilmeleri kanatli refahini etkileyerek adrenal hormonlarda ve plazma
kortikosteron iiretiminde artisa sebep olur. Nakil aynt zamanda epinefrin ve
glikokortikoidlerin diizeyini artirabilir. Boylece et kalitesini etkileyerek, PSE et
olasiligin1 artirarak veya kemik kiriklar1 gibi fiziksel zarar vererek olumsuzluklar
olusturabilir (Kannan ve ark., 1997). PSE etlerin ortak 6zelligi soluk renk, yumusak
tekstiir ve diisiik su tutma kapasitesine sahip olmasidir. Domuz ve kanatlilarda PSE etin
sebepleri genellikle ayni olup ana sebep kesim Oncesi yanlis uygulamalar olarak
gosterilmektedir. Kanatl endiistrisinde hindilerde %5-30 arasinda, etlik piliclerde ise
%5-50 arasinda PSE et insidensi bildirilmistir (Daigle, 2005). PSE et genellikle kisa
dénem stres sonucu meydana gelir. Cevre sicakligi yiiksek iken bu durumun olmasindan
kas pH’s1 etkilenir ve sonug olarak protein denatiire olur ve et kalitesi etkilenir. Ayni
zamanda [B-endorphin, kortikosteron, kortizol ve kreatin fosfokinaz artar (Owens ve
Sams, 2000; Daigle, 2005). Owens ve Sams (2000) hindilerde nakil ile meydana gelen
stres ve bu stresin et kalitesi Uzerinde etkilerini incelemislerdir. Arastirma sonucunda
naklin PSE et iizerinde etkili bir faktor oldugu bildirilmistir. Nakil ile olusan stresle
iligkili baska bir degisken ise sicaklik ve nisbi nem degerlerinde olusan degisime bagli
olan mevsimdir. Cok yiliksek veya cok diisiik sicaklik kosullar1 asir1 strese sebep
olabilir. Ciinkii 6zellikle uzun mesafe nakillerde asir1 sicak g¢evre sartlarinda etlik
piliclerde 6liim oranini artirdigl, bunun yani sira yiikksek ¢evre sicakligi ve nakil zamani

etteki soluk rengi ve endojen mikrobiyal ¢cogalmayi artirdigi bildirilmistir (Vecereck ve



ark., 2006). Stres olusturan bu faktor Petracci ve ark. (2006) tarafindan ¢aligilmistir. Bu
aragtirmada mevsimin etlik pili¢lerde nakil sirasinda meydana gelen 6liimleri artirmada
onemli bir etken oldugu, mevsimlerden de 6zellikle yaz mevsiminin bunda etkili oldugu
bildirilmistir. Arastiricilar tarafindan az kapasiteli kesimhanelerde 6liim oraninin az,
fakat orta veya biiyiik kapasiteli kesimhanelerde ise Oliim oraninin ¢ok oldugu
bildirilmistir. Gregory (1996) tarafindan yapilan arastirmada nakil aracinda yolda dlen
etlik pili¢ oraninin %5 civarinda iken kesim Oncesi yapilan uygulamalarin yanlis olmasi
ve stres yapict etken varliginin devam etmesi durumunda bu oranin %65°e kadar
cikabildigi bildirilmistir. Uzun mesafe nakiller sirasinda zayif havalandirma refah icin
bir diger zararli etkendir. CUnkd bu durumun nisbi nem ve sicakligin negatif etkilerini
artirabildigi bildirilmistir (Mitchell ve Kettlewell, 1998; Isabel Guerrero, 2010a).

Warriss ve ark. (1990) tarafindan yapilan aragtirmada minimum nakil yapilan
mesafe, nakil siiresi ve toplam siire galisilmistir. Buna gore 5819 nakilde toplam 19,3
milyon etlik pili¢ dort farkli kesimhaneye nakledilmistir. Bu nakillerde ortalama nakil
mesafesi 33,5 km, hayvanlarin indirilmesini de iceren nakil siiresi 2,7 saat ve
hayvanlarin yliklenmesinden indirilmesine kadar gegen siire ise ortalama 3,6 saat olarak
bildirilmistir. Nakillerin % 6’sinda nakil siliresinin 7 saat siirdiigii belirtilmis,
maksimum nakil siiresinin ise 13 saat oldugu bildirilmistir. Bu siirenin biiyiik
cogunlugunun gece veya sabaha karsi oldugu belirtilmistir. Ciinkii etlik pili¢lerin refahi
icin karanlik ortamin daha 1yi oldugu, karanlikta korku davranisinin daha az goriildigi
bildirilmistir (Nicol ve Scott, 1990).

Warriss ve ark. (1992) etlik piliclerde nakil mesafesi arttik¢a refahin olumsuz
olarak etkilendigini bildirmisler ve nakil suresinin 4 saatten daha az olacak sekilde
sinirlandirilmasi gerektigi onerilmistir. Nijdam ve ark. (2004) tarafindan etlik piliglerin
refahinin olumsuz etkilenmemesi ve Oliim oraninin ¢ok artmamasi ig¢in nakil
mesafesinin maksimum 2 saat olmasi, hatta kiimeslerin kesimhaneye yakin yapilmasi ve
bu mesafenin disinda kiimes yapilmasina izin verilmemesi gerektigi onerilmistir.

Etlik pilicleri refahinin sicaklik stresi, titresim, giiriiltli, ani hizlanma veya
durma, donme, aglik, susuzluk ve sosyal cevresinden alikoyma gibi faktorlerden
etkilendigi arastiricilar tarafindan bildirilmis (Freeman ve ark., 1984; Nicol ve Scott,

1990; Mitchell ve Kettlewell, 1993, 1998) ve bu faktorler arasinda sicaklik stresinin



kanatl refah1 ve karkas/et kalitesini tehdit eden en 6nemli faktdr oldugu belirtilmistir

(Mitchell ve ark., 2001).

2.2. Et Kalitesi Uzerine Naklin Etkisi

Yiiksek sicaklik (yliksek ¢evre sicakligl ve neme bagl), diisiik sicaklik (yliksek
ara¢ hiz1 ve etlik pili¢ tiiylerinin 1slak olmasma bagli), asir1 kalabalik (sicakligi
diizenlemeyi Onleme, hareket etmeyi Onleme, sosyal stres olusturmasi veya diger
davraniglarin 6nlenmesi), titresim, hizlanma, giiriiltii, aglik veya susuzluk nakil sirasinda
bilinen stres faktorleridir. Genis 6l¢iide degismekle birlikte nakil sonrasi 1-3 saat icinde
artan kortikosteron seviyesi stresin varligini gosterir (Knowles ve Broom, 1990). Kan
glikoz diizeyi ile ilgili arastirma sonuglar1 arasinda degiskenligin oldugu, 6 saat nakil
sonrasinda ise farkin olmadigi bildirilmistir (Warriss ve ark. 1993). Kesim 0Oncesi
olumsuz ¢evre sartlar1 genel olarak etlik piliglerin et kalitesi ve saglik durumunu tehdit
edebildigi belirtilmistir (Savenije ve ark., 2002). Ornegin etlik piliglerin yakalanmas1 ve
kasalara konulmasi kortikosteron diizeyinin artmasina, epinefrin ve glukortikoidlerin
liretiminin artmasina neden olur ki bu durum et kalitesini olumsuz etkiler. Kesim dncesi
etlik piliclere yapilan yanlis uygulamalar plazma kortikosteron diizeylerinin ve tonik
immobilite reaksiyonunun artmasina neden olur (Isabel Guerrero, 2010b).

Pratik genel bir uygulama olarak etlik pilicler nakil igin kasalara konmadan
birka¢ saat dncesinden yem verilmeden kesimhaneye getirilir. Eger etlik pili¢ler enerji
depolarin tiiketirlerse karsilastiklar1 zorluk karsisinda o stres yapici etkenin iistesinden
gelmek i¢in yeterli enerjiyi saglayacak glikojeni bulamayabilirler. Et kalitesi kesim
aninda kaslardaki enerji depolarmin seviyesinden etkilenir (Savenije ve ark., 2002).
Nakil dncesi yemin cekilmesi birgok metabolik olay1 etkiler. Nakil 6ncesi a¢ birakma
anabolizmadan katabolizmaya veya lipogenezisten lipolizise dogru bir degisime neden
olur. Boylece metabolik hiz azalir. Nakil Oncesi a¢ birakilan etlik piliclerle ag
birakilmadan onceki durumla arasinda karsilastirma yapildiginda tiroksin daha yiiksek
iken triodothronin, trigliserit, glikoz ve laktat diizeyi daha diistiktiir. Bu durum kismen
hayvanlarin bedenlerindeki enerji depolarimin durumundan ileri gelmektedir. Kesim
aninda hayvanlarin metabolik durumunu postmortem donemde kaslardaki metabolik
durumu belirler ve final et kalitesini etkiler. Kesimhaneye sevk edilen etlik piliglerde
olusan stres ve mortalite oran1 uzun mesafe nakillerde artar. Nakil esnasinda kesim

oncesi etlik piliglere yapilan yanlis uygulamalar etlik piliclerde sadece mortalite



oraninin ve yaralanan pili¢lerin sayisini artirmaz ayni zamanda but ve gogiis eti
renginde degisiklige de neden olur (Kannan ve ark., 1997) ve eti koyu, kuru ve sert
forma getirebilir (Gregory, 1996). Kesim 6ncesi dinlendirme siiresi ve ortamdaki cevre
sicakligi etlik pili¢lerin et rengi iizerine etkili en 6nemli faktorlerdir. Buna karsin nakil
mesafesi gibi ¢evresel kosullar da et rengi ilizerine etkilidir (Bianchi ve ark., 2006).
Kannan ve ark. (1997) tarafindan etlik piliglerin but et rengini daha ylksek kesim
Oncesi stres diizeyinin etkileyebilecegi bildirilmistir. Bu arastirmada gogilis eti renk
degerleri nakil mesafelerine gore karsilastirilmistir. En kisa mesafe nakledilen etlik
piliclerin (<40 km) kirmizilik degerinin (a*=3,59), 40-210 km ve 210 km den daha
uzun mesafe nakledilen etlik pili¢lerin kirmizilik degerinden (sirasiyla ax=3.28 ve 3.04)
daha yiiksek bulundugu bildirilmistir. Bunun yani sira, en uzun mesafe nakledilen etlik
pilic gogis etinde (>210 km) daha yiiksek H* degeri bildirilmistir. Buna karsin
tilketiciler a* ve H* degerlerindeki bdyle kiiciik renk farkliliklarini ayiramayabilecegi
icin bunlarin pratik 6nemi olmayabilecegi bildirilmistir (Bianchi ve ark., 2006). Debut
ve ark. (2003) tarafindan goglis et renk degerleri arasinda nakil yaptirilan ve
yaptirilmayan etlik pili¢ler arasinda 6nemli bir farklilik olmadig bildirilmistir. Nakil
sirasinda cevre kosullar1 ve kesim Oncesi yapilan uygulamalar et kalitesini dnemli
derecede belirler (Bianchi ve ark., 2004). Etlik piliclerde kesim &ncesi beden
agirhigindaki kayip biiyiik Olclide degiskenlik gosterir. Bir ¢alismada etlik piliglerde
yem verilmeyerek achk uygulanmis diger uygulamada ise kesim o©ncesi bu siire
uygulanmadan ve degisik stirelerde uygulanarak nakledilmislerdir. Beden agirlig1 kaybi
yiiksek cevre sicakliginda daha fazla oldugu bildirilmistir (Chen ve ark., 1983).
Mevsim, nakil zamani1 ve ¢evre sicakligl ayni zamanda etlik piliclerde karkasta olusacak
ezilme ve yaralanma orani gibi olumsuzluklarla da iliskilidir. Cevre sicakligi, etlik
piliclerin yakalanma sekli, kiimesin siirii biiyiikltiigii, ortalama canli agirlik, ortalama
barindirma ve nakil aracina yiikkleme yogunlugu, nakil siiresi gibi etkenlerin yolda 6lum
oranini belirleyen 6nemli faktérler oldugu bildirilmistir (Nijdam ve ark., 2004). Etlik
pilicler nakil sirasinda, nakil aracinda mikro ¢evre durumu, hizlanma, titresim, ag
kalma, susuzluk, sosyal yoksunluk ve giliriiltii gibi potansiyel stres yapici etkenlere
maruz kalabilirler (Mitchell ve Kettlewell, 1998). Bu faktorler kanatlilarda diisiik
seviyede rahatsizliktan Oliime kadar ulasan olumsuz etkilere neden olabildigi tespit

edilmistir (Knowles ve Broom, 1990). Aymi arastiricilar tarafindan nakil ve kesim



oncesi diger islemlerin etlik piliclerde 6liim, karkasta ezilme ve yaralanma ve yiiksek
insidenste kemik kiriklar1 ile sonuglanmasina neden oldugu bildirilmistir. Kesim Oncesi
etlik piliclere daha dikkatli davranilmasi olusabilecek travmalari, mortaliteyi, kanama,
ezilme, kemik kiriklar1 ve karkas defektlerini azaltmada 6nemli bir faktér oldugu
bildirilmistir (Warriss ve ark., 1992; Nijdam ve ark.,2004; Isabel Guerrero, 2010b).

Oba ve ark. (2009)’nin yaptig1 arastirmada 30, 90 ve 180 dk nakledilen etlik
piliclerin 24. saat pH’lar1 sirastyla 5,89; 5,83 ve 5,79 olarak bildirilmistir.

Yal¢in ve Giiler (2012)’nin yaptig1 ¢calismada kisa, orta ve uzun mesafe nakil
mesafesinde 24. saat et kalite 6zellikleri belirlenmistir. pH degeri sirasiyla 5,88; 5,83 ve
5,89; L* degeri 55,88; 56,32 ve 55,32; a* degeri 2,66; 3,07 ve 3,73; b* degeri 5,51, 5,39
ve 4,81; WBSF degeri 2,81; 2,50 ve 2,87 kg olarak bildirilmistir.

Langer ve ark. (2009) tarafindan yapilan arastirmada 3 km nakil mesafesinden
kesimhaneye nakledilen etlik pili¢clerde pH, L*, a* ve b* degerleri belirlenmistir. Bu
degerler sirasiyla 6,14; 52,53; 1,45 ve 11,43 iken 68 km nakil mesafesinden
getirilenlerde ise ayn1 degerler 6,07; 52,67; 2,10 ve 12,34 olarak bildirilmistir.

2.3. Etlik Piliclerde Cevre Sicakhgimin Etkileri

Kesim oncesi islemler genellikle birbirleriyle iligkili bazen de birbirine kars1
olan ii¢ farkli bakis acisiyla incelenebilir. Bunlar islem verimliligi, is¢i giivenligi ve
insancil yaklasimlar olarak ifade edilebilirler (Thaler, 1999). Giiniimiizde et kalitesi
lizerine stresin etkisi dikkate alinarak g¢esitli kesim Oncesi islem ve kesim yontemleri
gelistirilmistir ve bu islemler esnasinda kar-maliyet ve insanca yaklagima Onem
verilmistir.

Kesim 0Oncesi yapilan yanlis islemler kanatlilarda stres olusturabilir. Bu stres
kas glikojen metabolizmasinda degisime neden olarak kas pH’sim1 artirabilir. Boylece
renk degisimi, mikrobiyal kontaminasyon ve hizli bozulma durumu gibi ette istenmeyen
durumlar olugabilir. Kesim Oncesi herhangi bir stres olusturan etkenin Onlenmesi,
istenmeyen bu gibi durumlardan ka¢inmak icin gereklidir (Gregory, 1996). Kesim
oncesi zayif refah kosullar1 kanatlilarda 6nemli ekonomik kayiplara neden olabilir
(Rosmini ve Signorini, 2006). Kanathlar tiir 6zelliklerinden dolay1 kesim Oncesi yanlis
uygulamalardan zarar gérmeye nispeten duyarli olduklari igin stres olusturan etkenleri

Onlemek veya etkisini azaltmak bu tiirde daha da 6nem tagimaktadir. Kesim dncesi



yapilan her bir uygulama kanatli endiistrisinde beklenen kar1 Onemli derecede
etkileyecegi bildirilmistir (Isabel Guerrero, 2010Db).

Yiiksek ¢evre sicakligi onemli bir stres yapici etkendir. Bu etkisi 6zellikle etlik
pili¢ler yiiksek cevre sicakliginda kesim oncesi nakil kasalarinda beklerken goriiliir. Bu
bekleme periyodunda etlik pilicler karaciger ve kas glikojen degerlerinde degisim
gosterirler ki bu durum etin rengi, tekstlrt ve gorinimand olumsuz olarak etkiler
(Holm ve Fletcher,1997; Petracci ve ark., 2001). Yiiksek ¢evre sicakligina maruz kalan
etlik piliclerde et verimi diiser. Bu olumsuz etkilerin bazilar1 kan tablosunu degistir ve
PSE et meydana gelir (Sandercock ve ark., 2001). Petracci ve ark. (2001) tarafindan
etlik pilicler kesim Oncesi yiiksek ¢evre sicakligina maruz kaldiklar1 zaman asit-baz
oraninda ve iskelet kas membraninda dengesizliklere bagl et izerinde olumsuz etkilerin
meydana gelebildigi bildirilmistir. Bu arastiricilar tarafindan bu olumsuzluklar1 6nlemek
icin kesim oncesi yiiksek ¢evre sicakligina maruz kalinmamasi gerektigi bildirilmis ve
yiiksek sicakligin olumsuz etkilerini Onlemek icin bazi alternatifler Onerilmistir.
Mevsime gore nakil aracinda yiikleme yogunlugunda modifikasyon yapmak (Petracci
ve ark., 2006) veya kanath yemlerinde degisiklik yapmak bu alternatifler arasinda yer
aldig1 bildirilmistir. Bu konuyla ilgili olarak Toghyani ve ark. (2006) diyete kromun
eklenmesi ile etlik piliglerin hem sicaklik stresi ile daha iyi basa ¢ikabilecegi hem de
performansinin artacagi, sonugta daha fazla karkas verimi elde edebilecegi bildirilmistir.
Bu arastiricilar tarafindan etlik piliclerin sicaklik stresi gibi stres kosullarinin tistesinden
gelmesi icin ti¢ degerli kromun yararli oldugu bildirilmistir. Cilinkii basit olarak stresin
bedende krom metabolizmasini artirdigt ve kromun driner sistem yoluyla atildig:
belirtilmistir (Isabel Guerrero, 2010b).

Yetistirme sirasinda kiimes iginde yiiksek cevre sicaklifina maruz kalan etlik
piliclerden elde edilecek et miktar1 ve etin kalitesi direkt ve indirekt olarak etkilenir.
Direkt etkisi vaskiiler sistemde degisiklik olusturarak sekillenir (Mead, 2004). Mayes
(1980) tarafindan yapilan arastirmada iiretimin son gilinlerinde ¢evre sicakliginin artmasi
ile ylizeysel renk degisikligi ve ezilme tarzi degisimlerin goriildiigi tespit edilmistir. Bu
aragtirmada artan c¢evre sicakliginin vasodilatasyon ve vaskuler frajilite ile hafif
morarmaya neden olabilecegi fakat derin ve yaygin morarma goriilmedigi bildirilmistir.
Benzer bir sekilde, sicaklik stresine maruz kalan hindilerde PSE et insidensinin arttig1

ve artmis vaskiiler durumun biyokimyasal degisimleri de hizlandirdigr bildirilmistir.
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Diger taraftan Kranen ve ark. (1998) diisiik ¢evre sicakliginda yetistirilen etlik pili¢lerde
but etinde vaskiiler ruptur olustugu fakat gdgiis eti iizerine agik bir etkinin olmadig
bildirmislerdir. But etinde olusan hemorajinin hemodinamik ve metabolik adaptasyona
bedeni sicak tutmak i¢in enerji ve oksijen ihtiyacimi artirarak katkida bulundugu
bildirilmistir.

Yiiksek ve digiik sicakliklar canli hayvan performansi ve et kalitesinde
diismeye neden olur. Her iki sicaklik stresinde de gogiis eti zarar goriir. Sicaklik
stresinden zarar goren etlik piligler 1s1 tiretim aktivitelerini azaltarak cevreye uymaya
caligirlar. Bunlar arasinda yem alimi, sindirim, emme, protein sentezi i¢in enerji
harcama ve diger metabolik aktiviteler 6rnek olarak verilebilir. Etlik piliclerde fosfor
veya aminoasit gibi optimum performans icin gerekli maddeler yem tiiketiminde azalma
ile sinirlandirilmasi beslenmede belirgin yetersizliklere neden olur (Mead, 2004).
Yemde fosforda olusan azalma kompanze edilebilir fakat esansiyel amino asitlerde
olusan azalma diizeltilemeyecek sorunlara neden olabilir. Enerjinin agir1 tiikketimi ve
sicaklik tiretimi nedeniyle kas proteinlerinin sentezinin 6zellikle gogiis etinde protein
tiretiminin 6nemli derecede sinirlandirildig bildirilmistir (Temin ve ark., 2000)

Etlik piliclere etki eden en 6nemli stres faktorlerinden birisi sicaklik stresidir
(Kettlewell ve ark., 1993). Sicakliklar nakil aracinin {ist, alt, 6n veya arka kisimlarinda
onemli derecede degisebilir. Bu nedenle nakilde gorevli personelin etlik pili¢lerin saglik
durumu i¢in bununla ilgili bilgi sahibi olmasi gereklidir. Nakil aracinda hava
sirkullasyonu yeterli oksijeni saglamali, zararl gaz ve kokulari uzaklastirmali ve sicaklik
ve nemi kontrol edebilmelidir. Etlik piliglerin yiliklenmesi 1iyi havalandirmay:
saglayacak sekilde yapilmalidir. Etlik pilicler arasinda yetersiz hava boslugu 1s1 kaybini
ve hava sirkllasyonunu oOnleyebilir. Nakil esnasinda hijyeni saglamak igin nakil
oncesinde kasalar tamamen ve iyi bir sekilde temizlenmeli, gerekli ise dezenfekte
edilmeli (CPTPWA, 2003) ve kontaminasyonu Onlemek i¢in bu 6zellikteki kanatlilarla
temastan kagmilmalidir. Taylor ve ark. (2001) tarafindan kafeslerin yiiksekligine gore
etlik piliglerin diskilama sekilleri, canli agirlik kaybi ve digki birakma sekli ile ilgili bir
gbzlem yapilmis ve arastirma sonucunda etlik pilic nakil kasalarimin bu o6zellikler
tizerine etkisinin olmadigi bildirilmistir. Nakil sirasinda kullanilan bu kasalardaki
havalandirmanin, etlik pili¢ canli agirlik kaybi1 ve davraniglart iizerine kasa

yiiksekliginden daha 6nemli bir faktér oldugu bildirilmistir. Kesim oncesi bir gecikme
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oldugunda veya dinlenme siiresi muhtemelen 24 saati asacaksa etlik pilicler golgede
birakilmali, yem ve suya ulasimlar1 saglanmali veya bir an evvel kesimleri bagka bir
kesimhanede yapilmak iizere planlama yapilmalidir (CPTPWA, 2003; Isabel Guerrero,
2010Db).

2.4. Tavuk Eti Rengini Etkileyen Faktorler

Et rengi etlik pilicin kendine ait intrinsik faktorlerin diginda ayni1 zamanda etin
kimyasal yapisin1 etkileyen beslenme veya hayvanlarin idaresi gibi antemortem
faktorlerden de etkilenir. Etlik piliglerin yasadigi stresin diizeyi postmortem pH
seviyesinde diismeye sebep olabilir. pH’nin diismesi tekstiir, su tutma kapasitesi,
pisirme kaybi, mikrobiyel stabilitesi, pismemis ve pismis et rengi gibi etin ¢ogu
ozelliklerini etkiler. Postmortem enzimlerin glikojeni yikimlayarak sonu¢ doniisiim
uriinu olan laktik asite cevirmesi sonucu etin pH’s1 kas pH’sindan daha dusiiktiir. Bu
son Uriin dokulardan uzaklastirilamaz ve laktik asit tiretimi glikojen depolari bitinceye
kadar veya enzimatik aktiviteler cok yavaglayincaya kadar devam eder. Bu islemin
sonunda pH hafif bir sekilde tekrar artmaya baslar. Hayvan turleri ve kas tipine gore
degismekle birlikte final pH degeri degiskenlik gosterir. Final pH nin sicaklik ve diger
faktorlere bagli diisme orani, et rengini hizla degistirir (Isabel Guerrero, 2010a).
Yapilan ¢alismalarin ¢cogunda pH ve gogiis eti L* degeri arasinda etlik piliclerde (Allen
ve ark., 1997; Barbut, 1997; Fletcher, 1999) ve hindilerde (Barbut, 1996; McCurdy ve
ark., 1996; Owens ve ark., 2000) yakin bir iliskinin oldugu bildirilmistir. Genelde
normal pH degeri ile daha yiiksek pH degerine sahip etlik pilic gogiis etleri
karsilastirildiginda et rengi degerinin yiiksek pH’ya sahip ette daha koyu oldugu
belirlenmistir. Bazi arastiricilar tarafindan L* degerine gore etlik pilic gogis etleri 3
gruba ayrilmistir. L*<46 ise normalden koyu, 48<L*<53 arasindaysa normal ve L*>53
ise normalden parlak olarak siniflandirilmigtir. Bu arastiricilar her grubun pH degerinin
sirastyla 6,23; 5,96 ve 5,81 oldugu ve L* degerinin pH degeri ile yakin iliskili oldugu
bildirilmistir. Baslangic L* degeri, b* degerinden daha fazla su tutma kapasitesi ve
emiilsifikasyon kapasitesi ile yakin iligskide oldugu bildirilmistir (Qiao ve ark.,2001).

PSE etin tiketiciler tarafindan istenmemesi kanatli sektoriinde siirekli artan bir
kaygi olusturmaktadir. PSE eti olusturan kosullar akut kesim oncesi stres ile uyarilir ki
bu durum yiiksek kas sicakligi ile iligskili pH’da hizla diisme ile glikojenin hizla

tiketilmesi ve doku metabolizmasinda artisa neden olur. Bunun aksine ¢ok aktif olan
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hayvanlarda, diisiik ¢evre sicakliginda bulunan hayvanlarda veya uzun siire stres
yasayan hayvanlarda glikojen depolar1 kesim oncesi azalir ve et pH’s1 yiiksek kalir.
Boylece DFD et (koyu, kuru ve sert et) olusur. Chen ve ark (1991) tarafindan yemin
cekilmesinden sonra yaklasik 10 dk ekzersiz yaptirilan ordeklerde DFD et goriildiigii
bildirilmistir. Koyu renk gogiis etlerinde pH, myoglobin ve demir igeriginin normal
renkli g6glis etinden daha fazla bulundugu bildirilmistir (Isabel Guerrero, 2010a).
Kesim Oncesi stresin et kalitesi ilizerine negatif etkisi ozellikle sigir ve domuzda genis
bir sekilde ¢alisilmistir. Kanatlilarla ilgili mevcut veriler ise olumsuz etkilerin hindileri,
ordekleri ve etlik pilicleri 6Gnemli derecede etkileyebildigini gostermektedir (Kannan ve
ark., 1997). Yakalama, kasalara yerlestirme, araca yiikleme, nakil, kasalar1 bosaltma ve
askilara asma islemi strese neden oldugu igin kanatlilarda kesim 6ncesi son saatler ¢cok
onemlidir. Bu tiir islemler uygun sekilde yapilmazsa et kalitesinde olumsuzluklar
olusabilir. Kannan ve ark. (1997) 1 saatte kasalara yerlestirilen etlik piliglerin gogiis eti
parlaklik degerlerinin 3 saatte yerlestirilen etlik pili¢ gogiis etlerine kiyasla daha parlak
oldugu bildirilmistir. Ayn1 zamanda nakil ile kesim arasinda 4 saatlik dinlenme
periyodunun plazma kortikosteron diizeyini disiirdiigii ve et L* degerinde bir artis
goriildigi bildirilmistir. Cashman ve ark. (1989) tarafindan yapilan arastirmada final
pH ve etlik pili¢ eti rengi analiz edilmis, 2 saat nakil edilen etlik piliclerde 10 dk
kasalama islemi yapilan etlik piliglerden daha parlak etlerin elde edildigi bildirilmistir.
Diger taraftan, Debut ve ark. (2003) ve Owens ve Sams (2000) tarafindan yapilan
arastirmada naklin L* degerinde 6nemli diisiise neden oldugu bildirilmistir. Bianchi ve
ark. (2006) tarafindan yapilan arastirmada nakil mesafesi ile gogiis eti kirmizilik degeri
arasinda negatif bir iliski oldugu bildirilmistir. Bunun yam sira en kisa dinlenme
sliresinin en yiiksek L* degeri ve en diisiik a* degeri olusturdugu bildirilmistir. Buna ek
olarak Northcutt ve ark. (1994), McKee ve Sams (1997) tarafindan yapilan aragtirmada
kesim oOncesi sicaklik stresinin rigor mortis gelisimini hizlandirdigi, su tutma
kapasitesini diistirdiigii ve etin parlakligini artirdigi bildirilmistir. Olumsuz kesim dncesi
kosullardan akut sicaklik stresi ile kars1 karsiya kalmanm etlik pili¢lerde final pH’y1
distirtip etin L* degerini artirabilecegi bildirilmistir (Debut ve ark., 2003). Akut sicaklik
stresi ile karsi karsiya kalan etlik piliglerle ilgili benzer arastirma bulgular1 Holm ve
Fletcher (1997) ve Sandercock ve ark. (2001) tarafindan da bildirilmistir. Bunun yani

sira McKee ve Sams (1997)’1n yaptig1 arastirmada da kronik sicaklik stresine maruz
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kalan hindilerde benzer bulgular bildirilmistir. Debut ve ark. (2003) tarafindan sicaklik
stresine maruz kalan etlik piliclerde sadece but kisminda L* degerinde artis oldugu,
Petracci ve ark. (2001) tarafindan da yiiksek sicaklikta tutulan etlik piliclerde a*
degerinde hafif diisis oldugu bildirilmistir. Akut stresin et kalitesi Uzerinde
olusturabilecegi olumsuzluklarin uygulanan siire ve etkisine gore degisebilecegi, ayni
zamanda genotip ve kas grubuna gore de degisim gosterebilecegi Debut ve ark. (2003)
tarafindan belirtilmistir. Buna karsin birgok c¢alismada but etinin ¢evresel faktorlere

kars1 gogiis etine kiyasla daha duyarli olabilecegi bildirilmistir. Hindi eti (Le Bihan-
Duval ve ark., 2003) ve pilic eti ile ilgili (Kannan ve ark., 1997; Debut ve ark., 2003)

yapilan ¢aligmalarda pH ve renk gibi parametrelerin tavuk parcalar iginde but etinde en
belirgin farkliligi olusturdugu bildirilmistir. Yapilan calismalarda bazi faktorlerin
antemortem stresi uyardigi bildirilmistir. Ornegin kesim hattina asilmamak igin etlik
pilicin ¢aba harcamasinin et kalitesi tizerine dnemli etkilerinin oldugu bildirilmistir. Bu
asamada en ¢ok ¢aba harcayan etlik piliglerin en yiiksek pH diisme oranina sahip oldugu
bildirilmistir. Froning ve ark. (1978) ve Ngoka ve ark. (1982) tarafindan hindileri kesim
hattinda kanat ¢irparak hareketli olanlar ile hareketsiz olanlardan elde edilen etler analiz
edildiginde kanat ¢irparak hareketli halde olanlarin baslangi¢ pH diisiis oran1 ve a*
degerinin yiiksek oldugu bildirilmistir. Etteki a* degeri artisinin kanat ¢irparak ve ¢aba
harcayarak yiiksek kan akimina bagli pigment artisi ile iligkili olabilecegi Ngoka ve
Froning (1982) tarafindan bildirilmistir. Benzer etkiler etlik piliclerde de tespit
edilmistir. Etlik pilicin gosterdigi kanat ¢irparak kurtulmaya calisma etkisi kas tiplerine
gore farklilik gosterdigi kanat ¢irpma ile baslangic pH degerinin diisme hiz1 veya a*
degerinde diisme arasinda yakin bir iliskinin oldugu bildirilmistir. Kanat ¢irpmanin
etkisinin gogilis eti iizerine but etinden daha belirgin oldugu, bunun sebebinin bu
kaslarin kanat cirpmaya katki sagladigindan kaynaklandigi ve bu durumda bu kas
grubunun pH’da diisme oranini hizlandirdig1 bildirilmistir (Debut ve ark., 2003; Isabel
Guerrero, 2010a).

14



3. MATERYAL ve METOT

3.1. Hayvan Materyali, Calisma Plan ve Kesim Islemi

Bu arastirmanin hayvan materyalini Samsun ilinde ayni ticari kosullar altinda
yetistirilen 3 farkli kiimesten (Kisa, orta ve uzun mesafe) secilen Ross 308 hatt1 etlik
pilicler olusturmustur.

Kiimeslerde 23 saat aydinlik ve 1 saat karanlik uygulamasi yapilmis, etlik
piliclere yem ve su ad libitum olarak iireticiler tarafindan verilmistir. Arastirma
kapsamindaki tiim kiimeslerdeki etlik pilicler nakilden 8 saat 6nce ag¢ birakilmustir.
Nakil i¢in kullanilan yiikleme kasalarinin boyutlar:t 80 cm uzunluk x 45 cm genislik X
30 cm yikseklik olarak 6l¢iilmiistiir. Nakil araglarmin treyler kismi birbirine benzer
olup tasima kapasitelerinin 320 yiikleme kasasi oldugu belirlenmistir. TUm nakillerde
yikleme kasalarindaki etlik pili¢ yogunlugunun FAWC (1991) tarafindan onerilen
aralikta oldugu belirlenmistir. Ug farkli mevsim (yaz, sonbahar ve kis) ve her mevsim
igin ti¢ farkli nakil mesafesinin (Kisa, orta ve uzun mesafe) uygulandigi arastirmada kisa
mesafe nakil 40 km, orta mesafe nakil 70 km ve uzun mesafe nakil 130 km olarak tespit
edilmistir. Ortalama ara¢ hizi yaklastk 40 km/saat olarak gergeklesmistir. Nakil
sirasinda nakil araglar1 mola vermeden, ani hizlanma ve yavaslama yapmadan nakli
tamamlamistir. Kesimhanenin disina ortam sicakliglr ve nemini kaydetmek i¢in sicaklik
ve nem kaydedici bir cihaz yerlestirilmis (Testo 174H) ve arastirma boyunca kaydedilen
degerler Tablo 1’de verilmistir.

Kesim islemi kesimhanedeki is yiikiine gore degismekle birlikte 23:30-0800
arasinda gerceklesmistir. Arastirmada 2018 yili i¢inde yaz, sonbahar ve kis mevsimi
icin sirastyla Temmuz, Ekim ve Aralik aylarinda veriler toplanmistir. Tiim nakil araglart
icin kesim 0Oncesi dinlenme siresi 1 saat olarak uygulanmistir. Etlik pilicler bu siire
sonunda kasalardan bosaltilarak bas asagi kesim hattina asilmistir. Etlik piliclere kesim
oncesi elektrik akimi verilmis, el ile kesimlerini takiben kan akimi saglandiktan sonra
60°C’de sicak su tankindan gegirilip tiiyleri otomatik olarak yolunmustur. I¢ organlari
otomatik olarak ¢ikarildiktan sonra karkaslar sogutulmak i¢in ilgili boliimlere alinmistir.
Her mevsimde her bir nakil mesafesi i¢in 15’er 6rnek olmak iizere toplam 135 etlik pili¢
(3 mevsim x 3 nakil mesafesi x 15 6rnek) et kalite dzelliklerinin belirlenmesi igin

rastgele secilmistir.
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Tablo 1. Mevsimlere gore bazi nakil ve kesim 6zelliklerine ait ortalamalar ve standart hatalari (X +SX)

Ozellikler Yaz Sonbahar Kis
Nakil Yogunlugu (m?/pilig) 0,043+0,001 0,042+0,001 0,040+0,001
Ortalama canli agirlik (kg) 2,13+0,05 2,10+0,05 2,14+0,05
Kesim yas1 (giin) 40,89+0,62 40,02+0,36 39,08+0,74
Sicaklik (°C) 16,61+0,75 4,16+0,45 0,34 +0,33
Nem (%) 90,11+2,54 88,33£0,85 96,89+0,63

3.2. Et Kalite Analizleri

Her bir uygulama icin rastgele secilen 15 adet M. pectoralis major karkastan
ayrilmigtir. Kesimden 4 saat sonra bu kasin pH’s1t pH metre (Testo 205) yardimiyla
Olciilmiis ve sonug¢ pHan olarak kaydedilmistir. Diger et kalite 6zelliklerinin belirlenmesi
icin kas ornekleri soguk zincir altinda Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Zootekni Anabilim Dali Et Kalite Laboratuvarina ulastirilmistir. Arastirma kapsaminda
et kalitesi Ozellikleri olarak kesimden 2 giin sonra pasif su kaybi, pisirme kaybi, et renk
Ozellikleri (L*= parlaklik, a*= kirmizi renk koordinati, b*= sar1 renk koordinati),
kesimden ii¢ gilin sonra ise 24 saat hava ile temas etmis et 6rneklerinin renk 6zellikleri
ile Warner-Bratzler kesme kuvveti analizi yapilmistir. M. pectoralis major’den analiz

Orneklerinin alim bolgeleri sematize edilerek Sekil 1°de sunulmustur.

Pisirme kaybi + if
Renk WB kesme Kuvveti | Fasifsu
.. kaybi
analizi
L P

Sekil 1. M. pectoralis major’den et kalitesi analizleri igin 6rnek alinan bolgeler

3.2.1. Pasif Su Kayb1 Ol¢liimu

Pasif su kaybi 6l¢iimii i¢in M. pectoralis major’den yaklasik 20 g 6rnek
alinmistir. Bu amagcla alinan 6rneklerin dis yiizeylerindeki nem kagit havlu ile dikkatlice
kurulandiktan sonra 0,01 g’a duyarl hassas terazide (HT-1000NH+ model, Dikomsan,
Istanbul) tartilmis ve baslangi¢ agirlig1 olarak kaydedilmistir (Agii). Alinan drnek seffaf
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bir poset igerisine, posete temas etmeyecek sekilde yerlestirilerek 24 saat 4°C’de
bekletildikten sonra tekrar tartilmistir (Agson). Pasif su kaybi (PSK) 24 saat asili
bekletilme sonucu olusan pasif su kaybinin baslangic numune agirligina oranini ifade
eden asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Honikel, 1998):

PSK (%) = [(Agik — Agson) / Agii] x 100

3.2.2. Et Rengi Ol¢imi

Et rengi 6lcimi icin L*, a*, b* koordinat sistemi ile élgim yapan bir renk
6l¢tim cihazi (Minolta CR 400) kullanilmistir. Bu sistemde yapilan 6lgiimlerde ti¢ temel
renk parametresi (L*= parlaklik, a*= kirmiz1 renk koordinati, b*= sar1 renk koordinat1)
rakamsal olarak belirlenmistir. Olgiimlerde CIE (1976) tarafindan bildirilen standartlar
uygulanmis, 151k kaynagi olarak D65 kullanilmistir. Cihazin kalibrasyonu standart beyaz
plakaya gore (Y=93,8; x=0,316; y=0,3323) yapilmustir. Renk analizi i¢in M. pectoralis
major’un kemige bakan yiizeyinden, median hattin yagsiz ve herhangi bir hasar
gormemis kisimlarindan renk olger araciligi ile 3 dlgim yapilmistir. Renk 6lgiimii igin
alinan Ornekler plastik bir tabaga yerlestirilmis ve Ornek alir-almaz ilk o6lglim
yapilmistir. Daha sonra Ornekler 4°C’deki buzdolabinda 24 saat bekletilmistir ve
sonrasinda ikinci bir renk dlglimii gergeklestirilmistir. Renk 6l¢iim cihazi her komutta
li¢ 6lclim yapmaya ve bunlarin ortalamasini almaya ayarlanmistir. Elde edilen ortalama,

o ornegin renk degeri olarak kabul edilmistir.

3.2.3. Pisirme Kayb1 Analizi

Pisirme kaybi1 ve tekstiir analizi i¢in M. pectoralis major’in kalan bolimii
kullanilmistir. Ornekler pisirilmeden once tartilip vakumla paketlenerek 80°C’deki su
banyosunda 20 dakika pisirilmistir. Bu siire sonunda Ornekler su banyosundan
cikarilmis ve akan suyun altinda i¢ sicakliklar1 oda sicakligina gelene kadar
sogutulmustur. Daha sonra ornekler 4°C’deki buzdolabinda 24 saat bekletilmistir.
Ardindan ornekler posetlerinden ¢ikarilmis, kagit havlu ile kurulanip tartilarak pisirme
sonrast agirliklart belirlenmistir. Pisirme kayb1 (%), pisirme O6ncesi ve sonrasi agirliklar

arasindaki farkin baslangic agirligina orani olarak hesaplanmistir (Honikel, 1998).

3.2.4. Tekstlr Analizi
WB kesme kuvveti analizi i¢in Instron 3343 cihazina bagli Warner-Bratzler

bicagi kullanilmistir. Instron cihazinda ete uygulanan kuvvet 50 kg’a, bigak hizi ise 200
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mm/dk’ya ayarlanmistir. WB kesme kuvveti analizinde pisirme kaybi Olglimiinde
kullanilan orneklerden yararlanilmigtir. Bu orneklerden kas liflerine paralel olacak
sekilde 1 x 1 cm kesitinde ve 2,5 cm uzunlugunda 3-4’er 6rnek almmistir. Olgiim ile
elde edilen pik kesme kuvveti ve kuvvet zaman grafigi bilgisayara kaydedilmistir. Bir
hayvanin M. pectoralis major kasina ait pik kesme kuvveti degeri, 3-4 Ornekten elde

edilen dl¢iimlerin ortalamasi alinarak belirlenmistir (Pekel ve ark., 2012).

3.3. Orneklerin Simiflandirilmasi

Gogiis eti ornekleri L*z4n degerine gore PSE, DFD veya normal et olarak
siiflandirilmigtir. Buna gore L*24n> 49.0 ise PSE, L*24n < 44.0 ise DFD ve 44.0<
L*24n<49.0 normal olarak kabul edilmistir (Barbut, 1997; Soares ve ark., 2002).

3.4. Istatistik Analizler

DFD, normal ve PSE et insidenslerini mevsimlere gore karsilastirmak igin Ki-
kare testi uygulanmigtir. Et kalite Ozellikleri lizerine mevsimin ve nakil mesafesinin
etkisini belirlemek igin GLM testi yapilmistir. Modelde mevsim ve nakil mesafesi ana
faktor olarak kullanilmis, ayrica mevsim ile nakil mesafesinin interaksiyon etkisi
hesaplanmustir. Mevsim, nakil mesafesi veya her ikisinin interaksiyonunun etkisi 6nemli
bulundugunda farkliligin 6nemini belirlemek i¢in Tukey’s multiple range testi

kullanilmistir.
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4. BULGULAR

4.1. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Mevsimin Etkisi

Et kalite dzellikleri icin mevsime ve nakil mesafesine gore ortalama degerleri
et kalite 6zellikleri Tablo 2’de verilmistir. Bu arastirmada b*o hari¢ diger et kalite
Ozellikleri tzerine mevsimin etkisi 6nemli bulunurken (P<0,01 ve P<0,001), pHan, L*o
ve L*y4 degerleri iizerine nakil mesafesinin etkisi dnemsiz bulunmustur (P>0,05). Et
kalite 6zellikleri icinde pHan’iin, a*o ve a*24’lin yaz mevsiminde en diisiik, L*24’tin ve
b*24’lin en yiiksek oldugu belirlenmistir. Bunun yani sira yaz mevsiminde damlama
kaybi, pisirme kaybi1 ve WBSF degerinin diger mevsimlerde nakledilen etlik pili¢
etlerinden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan et kalite 6zelliklerinden
pHan ve L*24 izerine nakil mesafesinin 6nemli etkisi yok iken mevsimxnakil mesafesi
interaksiyonunun bu et kalite Ozelliklerine etkisinin 6nemli duruma geldigi tespit

edilmistir.

4.2. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Nakil Mesafesinin Etkisi

Mevsimlere gore yapilan farkli nakil mesafelerine ait ortalama (+SEM) et
kalite 6zellikleri Tablo 3’de verilmistir. Buna gore farkli nakil mesafelerinden et kalite
ozelliklerinin bliylik Olclide yaz mevsiminde etkilendigi tespit edilmistir. Diger
mevsimlerde yapilan farkli nakil mesafelerinde ise et kalite Ozelliklerinin kismen

etkilendigi veya farkliligin 6nemsiz bulundugu tespit edilmistir.

4.3. DFD, Normal ve PSE Et Insidensi

Mevsimlere gore DFD, normal ve PSE et insidensleri Tablo 4’de verilmistir.
Bu bulgulara gére DFD et insidensinin en yiiksek kis mevsiminde (% 53,33), en diisiik
ise yaz mevsiminde (%6,66) oldugu belirlenmistir. PSE et insidensinin ise en yiiksek
yaz mevsiminde (%26,67) oldugu gozlenmis, kis mevsiminde ise PSE ete rastlanmadigi
tespit edilmistir. Bunun yani sira normal et insidensinin ise kis mevsiminde en diisiik

oldugu (%46,67) belirlenmistir.
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Tablo 2. Mevsime ve nakil mesafesi gruplarinin et kalite 6zelliklerine ait ortalamalar1 ve 6nem diizeyleri

Mevsimler (M) Nakil Mesafesi (NM) Onemlilik
Et Kalite Ozellikleri Yaz Sonbahar Kis Kisa Orta Uzun SEM Mevsim  NM MxNM
pHan 6,06¢ 6,35° 6,502 6,35 6,31 6,26 0,03 il od Fxx
L*o 46,48° 43,372 44,51° 44,52 45,23 44,61 0,57 Fxx od od
L*24 46,672 44,57° 43,92 45,37 45,06 44,72 0,23 wxx od *
a*o 2,59° 3,132 3,032 2,67° 2,84 3,252 0,12 x> x> x>
a* 2,580 2,79% 3,032 2,51° 2,80% 3,092 0,12 x> * wxx
b*o 4,92 5,01 4,84 5,30? 4,87% 4,60° 0,18 od * od
b*24 5,29% 4,745 5,612 5,622 5,28% 4,74° 0,18 il il ke
Damlama Kaybi (%) 2,872 2,17° 1,46°¢ 2,12 2,21 2,17 0,07 Frx od od
Pisirme Kayb1 (%) 19,442 15,34¢ 17,54b 17,818 17,90 16,620 0,37 bkl * *
WBSF (kg) 2,37° 1,61° 1,33° 1,87 1,76 1,68 0,09 i od od

M: Mevsim, NM: Nakil Mesafesi
0d: Onemli degil (P>0,05)

a, b, ¢ Ayni satirdaki farkl harfle gosterilen insidens degerleri onemli derecede faklidir (P<0,05).

* P<0,05
**P<0,01
***p<0,001
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Tablo 3. Mevsimlere gore yapilan farkli nakil mesafelerinde et kalite 6zellikleri ait ortalamalar ve énem diizeyleri (Y +SX)

Ozellikler Yaz Sonbahar Kis
Kisa Orta Uzun Sig. Kisa Orta Uzun Sig. Kisa Orta Uzun Onemlilik

PHan 6,06+0,03 6,10+0,02 6,03+0,05 od 6,45+0,05°  6,22+0,05°  6,37+0,05%  ** 6,52+0,06® 6,61+0,05°  6,38+0,06"° *
L*o 47,10+0,202 47,25+0,59°  45,09+0,59°  ** 41,37+2,70  44,59+0,48 44,14+0,25 &d 45,07+0,36  43,86+0,27 44,61+0,61 &d
L*24 47,21+0,272 47,28+0,58°  4551+0,54> * 44,50+0,33  44,65+0,41 44,56%0,25 46d 44,41+0,30  43,25+0,21 44,08+0,52 6d
a*o 2,16+0,13 2,17+0,27 3,44+0,26 ek 2,94+0,13 2,99+0,17 3,45+0,24 6d 2,89+0,15 3,34+0,24 2,86+0,22 6d
a*y 2,12+0,15 2,13+0,27 3,49+0,28 kel 2,57+0,12 2,76%0,16 3,02+0,18 od 2,83+0,18 3,51+0,27 2,7510,21 6d
b*o 5,75+0,28 4,71+0,24 4,30+0,40 ** 4,82+0,39 5,3040,22 4,89+0,31 6d 5,32+0,32 4,60+0,24  4,59+0,31 6d
b*24 6,25+0,27 5,05+0,28 4,55+0,35 el 4,40+0,34  525+0,23  4,51+0,30 6d 6,21+0,31 5,4440,31 5,04+0,32 *
Damlama kayb1 (%) 2,78+0,12 3,07+0,09 2,77+0,15 od 2,12+0,14 2,1940,15 2,1940,12 od 1,47+0,06 1,36+0,07 1,55+0,05 6d
Pisirme Kaybi (%) 19,45+0,55%  21,32+0,70°  17,55+0,820  ** 15,61+0,82  15,38+0,59 15,04+0,39 d&d 18,36+0,59  17,01+0,39 17,26x0,73 d&d
WBSF (kg) 2,59+0,23 2,30+0,28 2,23+0,18 od 1,54+0,06 1,72+0,13 1,57+0,08 od 1,49+0,11 1,25+0,07 1,25+0,08 6d

0d: Onemli degil (P>0,05)
a, b, c Ayni satirdaki farkli harfle gosterilen insidens degerleri dnemli derecede faklidir (P<0,05).

* P<0,05
**pP<0,01
***p<0,001
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Tablo 4. Mevsimlere gére DFD, normal ve PSE et insidensleri.

Yaz Sonbahar Kis Toplam
Ozellikler (n=45) (n=45) (n=45) (n=135) Onemlilik
n % n % n % n %
DFD 3 6,66° 11 24,445 24 53,33 38 28,15 ekl
Normal 30 66,67° 34 75,562 21 46,67° 85 62,96 Fkk
PSE 12 26,672 0 b 0 b 12 8,89 Fokk

a, b, ¢ Ayni satirdaki farkli harfle gosterilen insidens degerleri 6nemli derecede farklidir (P<0,05).
*** (P <0,001).
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5. TARTISMA

Kanatli hayvanlar diger hayvan tiirlerine 6zellikle ruminantlara gore strese
daha duyarlidir. Bu nedenle kanatlilarda 6zellikle etlik piliglerde sigir ve koyunlara gore
et kalite problemleri daha sik goriilmektedir (Warriss ve ark., 1992). Kesim 6éncesi aglik
siiresi, ¢evre sicakligi ve nem, hayvanlarin kesim 6ncesi dinlenme kosullar1 gibi kesim
oncesi stres faktorlerinin etlik piliclerin et kalitesini etkileyebilecegi bildirilmistir
(Mitchell ve Kettlewell, 1998).

5.1. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Mevsimin Etkisi

Bu arastirmada, yaz mevsiminde nakledilen etlik piliclerden kisin
nakledilenlere kiyasla daha soluk (+ 2,75 L*24 iinite), daha az kirmiz1 (— 0,45 a*24 Unite)
ve daha az sar1 (—0,32 b*24 Unite), WBSF degeri ve damlama kayb1 artmis gogiis eti elde
edilmistir. Arastirmalarin ¢ogunda sicak hava kosullari, soguk hava kosullartyla
karsilastirilinca etlik pilic gogiis etinde pH’da diisme, ette kirmizi renkte (a*) diisme,
damlama kaybi, pisirme kaybi ve parlaklikta (L*) artis tespit edildigi bildirilmistir
(Petracci ve ark., 2004). Buna ek olarak arastiricilar tarafindan etlik pilicler kesim
oncesi sicaklik stresine maruz kaldiklarinda WBSF degerinin arttigi da bildirilmistir
(Bianchi ve ark., 2007). Etlik piliclerin kesim oncesi sicaklik stresine maruz kalmasinin
rigor mortis olusumunu hizlandirarak protein denatiirasyonuna neden oldugu
bildirilmistir. Karkas sicakligi yiiksek iken erken postmortem déneminde pH’da hizli bir
diisme olursa PSE et (pale, soft ve exudative) yani soluk, yumusak ve sulu et gibi
istenmeyen sonuglar olusabilecegi belirtilmistir (Mitchell ve ark., 2001). Bu arastirmada
bulunan sonuclar ¢ogu arastiricinin sonuglari ile benzerdir (Petracci ve ark., 2001;
Petracci ve ark., 2004; Bianchi ve ark., 2006; Bianchi ve ark., 2007). Fakat bazi
arastiricilar tarafindan sicaklik stresinin etlik piliglerin et kalite ozellikleri {izerine
onemli bir farklilik olusturmadigr bildirilmistir (Sandercock ve ark., 2001; Debut ve
ark., 2003). Arastirmalar arasindaki farkliliklar ¢evre sicakligi, kesim oncesi dinlenme
sliresi veya kesim Oncesi a¢ kalma siiresi farkliliklarindan kaynaklanmis olabilir. Diger
taraftan, kesim oncesi soguk hava kosullarinin da etlik piliclerde strese sebep olarak, et
kalitesini olumsuz etkileyebilecegi belirtilmistir. Birgok arastirici tarafindan soguk
stresine maruz kalmis olan etlik piliglerin optimum hava kosullartyla karsilastirildiginda

g0giis etinin daha az damlama kaybi, daha az shear kesme kuvveti, daha koyu et rengi
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ve daha yliksek pH’ya sahip oldugu bildirilmistir (Dadgar ve ark., 2010; 2011). Benzer
sonuclar bu arastirmada da kaydedilmistir. Nakil sirasinda mevsimsel soguk stresine
maruz kalan etlik pilicler, beden sicakligini sabit tutabilmek igin kaslardaki glikojenin
bir kismin1 kullanir. Dolayisi ile daha az miktarda glikojenin laktik aside dontistiigii ve

et pH’smin yiiksek kaldigr diisiiniillmektedir (Warriss ve ark., 1999).

5.2. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Nakil Mesafesinin Etkisi

Bu aragtirmada farklt mevsimlerde gerceklestirilen farkli nakil mesafeleri
icinde et kalite 6zelliklerinin biiyiik 6lgiide yaz mevsiminde etkilendigi belirlenmistir.
Elsayed (2014) tarafindan ti¢ farkli nakil stresi (15 km, 50 km ve 150 km) ve mevsimin
(sonbahar, kis ve yaz) etlik pili¢lerde olusturdugu stres arastirilmigtir. Bu aragtirmada
nakil mesafesi arttikga stres indikatorlerinden glikoz ve LDH’nin diistiigii, H:L ve
kortikosteronun ise arttig1 belirlenmistir. Bunun yani sira 50 km’de tiim mevsimlerde
kortikosteronun arttig1 6zellikle uzun nakil (150 km) ve yaz mevsiminde etlik piliclerde
stresin ¢ok arttig1 bildirilmistir. Nijdam ve ark (2005)’nin arastirma sonucunda etlik
piliclerin plazma kortikosteron duzeyinde 3 saat nakilden sonra artis oldugu
bildirilmistir. Zhang ve ark. (2009)’nin yaptigi arastirmada plazma glikoz diizeyinin ilk
45 dk hafif artis gosterdigi ve sonra 3 saat i¢inde diistiigii bildirilmistir. Oba ve ark.
(2009)’nin sicak hava kosullarinda (33 °C) ii¢ farkli nakil mesafesinin (30 dk, 90 dk ve
180 dk) et kalite 6zelliklerine etkisi arastirilmistir. Aragtirma sonunda nakil siiresinin
artmastyla birlikte L* degeri diiserken a* degerinin arttig1 bildirilmistir. Yalgin ve Giler
(2012) ii¢ farkli nakil mesafesinin (65 km, 115 km ve 165 km) kan metabolitleri ve et
kalitesine etkisini aragtirmiglardir. Arastirma sonunda uzun mesafe naklin (165 km)
sadece hayvan refahina degil, ayn1 zamanda et kalitesine de olumsuz etkisinin oldugu ve
bu olumsuz etkinin ortaya ¢ikmasinda kesim agirliginin da onemli etken oldugu
bildirilmigtir. Hindilerde yapilan bir arastirmada (Owens ve Sams, 2000) 3 saat
nakledilen hindiler, nakledilmeyen hindilerle karsilastirildiginda gogiis eti L* degerinin
onemli derecede diisiik oldugu bildirilmistir. Et kalite 6zellikleri arasindaki korelasyon
incelendiginde L* degeri ile gogiis eti pH’s1 arasinda negatif korelasyonun oldugu,
nakil yaptirilan hindilerde olusan yiksek pH’nin diisik L* degeri ile sonuglandig
bildirilmistir. Bu arastirmada nakil mesafesi ve elde edilen et kalite 6zellikleri ile ilgili
bulunan sonuglar Yal¢in ve Guler (2012)’in arastirma bulgularina benzerdir. Nakil

islemi etlik pilicler i¢in en onemli ¢evresel stres kaynagidir (Mitchell ve Kettlewell,
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1998). Bu stresin boyutu biiyiik dl¢iide nakil mesafesi ve c¢evre sicakligina baglidir
(Warriss veark., 1992; Kannan ve ark., 1997; Warriss ve ark., 2005). U¢ saatten daha
uzun nakillerin mortalitenin artmasina, karkasta yaralanmalarin artmasina ve karkas
kalitesinde azalmaya neden oldugu bildirilmistir (Warriss ve ark., 1992). Kanatlilar
diger hayvan tiirlerine gore strese daha duyarli olduklar i¢in nakil siiresinin az olmasi
tavsiye edilmistir (Warriss ve ark., 1993; 1999). Etlik piliclerinde nakil mesafesi
arttikca et kalite parametrelerinde olusan sonug¢ stresin artmasina bagli olarak kas
glikojen depolarinin azalmasindan ileri geldigi diisiiniilmektedir.

Diger taraftan, Vosmerova ve ark. (2010) tarafindan calismasinda ti¢ farkli
gevre sicakligi (25-35 °C, 10-20 °C ve —5-5 °C) ve her bir ¢evre sicaklik grubunda dort
farkli nakil mesafesinde (0 km, 10 km, 70 km ve 130 km) nakledilen etlik piliglerin
stres durumlar1 karsilastirilmigtir. Arastirma sonucunda kisa mesafe ve soguk hava
kosullarinda bulunan etlik piliglerin en yiiksek kortikosteron diizeyine sahip oldugu
bildirilmistir. Yue ve ark. (2010)’nin ¢alismasinda iki farkli nakil mesafesi ve iki farkl
dinlenme siresi uygulanmistir (45 dk nakil ve 45 dk dinlenme, 45 dk nakil ve 3 saat
dinlenme, 3 saat nakil ve 45 dk dinlenme, 3 saat nakil ve 3 saat dinlenme). Gruplar
arasinda biyokimyasal 6zellikler ve et kalite parametreleri karsilagtirilmistir. Arastirma
sonucunda gruplar arasinda biyokimyasal degisimler olmus fakat gogiis eti et kalite
Ozelliklerinden a* degerinin diginda 6nemli bir degisim olmadig: bildirilmistir. Ayni1
nakil siireleri ve ayn1 dinlenme siirelerinin uygulandigi (45 dk nakil ve 45 dk dinlenme,
45 dk nakil ve 3 saat dinlenme, 3 saat nakil ve 45 dk dinlenme, 3 saat nakil ve 3 saat
dinlenme) bir diger arastirmada (Zhang ve ark., 2009), kisa nakil siiresi ve kisa
dinlenme siiresinin et kalite Ozelliklerinden a* degerinin artmasina neden oldugu
bildirilmigtir. Bianchi ve ark. (2006) tarafindan yapilan arastirmada 3 farkli nakil
mesafesi uygulanmis (<40 km, 40-210 km aras1 ve >210 km) ve et kalite ozellikleri
karsilastirilmistir. Tiim parametreler iginde sadece a* degerleri arasinda onemli bir
farklilik oldugu, <40 km nakildeki etlik piliclerde a* degerinin diger iki nakil
grubundakinden daha yiiksek oldugu bildirilmistir. Bu aragtirmanin et kalite 6zelikleri
tizerine nakil mesafesinin etkisi ile ilgili sonuglar1 bazi arastiricilarin (Bianchi ve ark.,
2006; Zhang ve ark., 2009; Vosmerova ve ark. 2010; Yue ve ark., 2010) sonuglari ile

farklidir. Arastirmalar arasindaki farkliliklar ¢evre sicakligi, kesim oncesi dinlenme
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siresi, kesim oncesi a¢ kalma suresi, nakil mesafeleri arasindaki farkliliktan

kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.

5.3. DFD, Normal ve PSE Et insidensi

Bianchi ve ark. (2006) tarafindan yapilan arastirmada ii¢ farkli cevre
sicakliginda barindirilan etlik piliglerden (<12°C, 12-18°C ve >18°C) <12°C’deki etlik
pili¢c gogiis etlerinin diger gruplardakinden daha koyu renkte oldugu, a* ve b* degerinin
daha yiiksek oldugu bildirilmistir. Arastirmanin sonucunda >18°C’de barindirilanlarda
PSE et insidensinin %15,3 oldugu, 12-18°C sicaklik araliginda barindirilan etlik
pili¢lerde bu oranin %13,3 ve <12°C’da barindirilanlarda ise bu oranin %2,8 oldugu
bildirilmigtir. Petracci ve ark. (2004) tarafindan yapilan arastirmada yaz mevsiminde
kesime gonderilen etlik piliclerde PSE et insidensi %26,7 iken kis mevsiminde bu oran
%S5,9 olarak bildirilmistir. Dadgar ve ark. (2010)’un yaptigi arastirmada 20°C gevre
sicakliginda %13 olan PSE et insidensinin 0°C’de %4’¢ indigi bildirilmistir.

Bu aragtirmada DFD et insidensi en yiiksek kis mevsiminde, PSE et insidensi
ise en yiiksek yaz mevsiminde oldugu tespit edilmistir. Bu arastirma sonuglar1 Bianchi
ve ark. (2006), Dadgar ve ark. (2010) ve Petracci ve ark. (2004)’nin sonuglar ile
benzerdir. Bunun yani sira ¢ogu arastirici tarafindan da (Mc Kee ve Sams, 1997; Owens
ve Sams, 2000; Van Laack ve ark., 2000; Petracci ve ark., 2004; Bianchi ve ark., 2005)
yiiksek ¢evre sicakliginda PSE et insidensinin yiiksek, soguk ¢evre sartlarinda ise DFD
et insidensinin yiiksek oldugu bildirilmistir.

PSE Et insidensleriyle ilgili olarak Petracci ve ark. (2009) tarafindan
Avrupa’da bu oranin %10, Lesiow ve ark. (2007) tarafindan Polonya’da %5 diizeyinde,
Wilkins ve ark. (2000) tarafindan ingiltere’de %20 diizeyinde, Woelfel ve ark. (2002)
tarafindan ise ABD’de bu oranin %37-47 oraninda degistigi bildirilmistir.

Bu arastirmada genel olarak PSE et insidensi sirasiyla %8,89 olarak
bulunmustur. Bu arastirmada elde edilen sonug¢ Petracci ve ark. (2009) tarafindan
Avrupa i¢in bildirilen degere yakin iken Wilkins ve ark. (2000) ve Woelfel ve ark.
(2002) tarafindan bildirilen degerden diisiik bulunmustur. Arastirma sonuglari
arasindaki farkligin sebebi ¢evre sicaklifi, nakil araglarinda nakil kasalarmin farklh
caligmalarda farkli mikroklima sartlarina sahip olmalari, etlik piliglerin kesim yas1 ve
agirliklarindaki farkliliklardan ileri gelebilecegi diisiiniilmektedir. Diger taraftan Lesiow

ve ark. (2007)’nin aragtirmasinda DFD et insidensi %18-34 arasinda bildirilmistir.
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Dadgar ve ark (2010) tarafindan DFD et insidensi —8°C ile 0°C arasinda nakledilen etlik
piliclerde %8 olarak bildirilmistir. Bu arastirmada genel olarak DFD et insidensi
%28,15 olarak bulunmustur. Bu arastirmada DFD et insidensi i¢in elde edilen sonug
Lesiow ve ark. (2007)’nin aragtirma sonucuna benzer iken Dadgar ve ark (2010)’nin bu
oran i¢in elde ettigi sonuctan yliksek bulunmustur. Bunun sebebinin Dadgar ve ark.
(2010)’nin DFD et siiflandirmasindaki kriterlerinin farkliligindan (pH>6.1 ve L*<46)

ileri geldigi diistiniilmektedir.
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6. SONUC ve ONERILER

Kiimesten kesimhaneye kanatli nakli etlik pilicler igin bircok travmatik etkeni
igeren multifaktoriyel ve son derece stresli bir islemdir. Bu stres blyik olcude nakil
mesafesi ve g¢evre sicakligina baghidir. Bu faktorler PSE veya DFD gibi et kalite
problemlerine sebep olarak ekonomik kayba sebep olur. Bu arastirmada mevsimin et
kalite ozellikleri lizerine etkisi 6nemli bulunmustur. Yaz mevsiminde nakledilen etlik
piliclerden elde edilen etler kis mevsiminde nakledilenlere gore daha soluk, daha az
kirmizi, daha az sari, daha yiiksek damlama kayb1 ve WBSF degerine sahip oldugu
tespit edilmistir. Bunun yani sira soguk cevre sartlarina maruz kalan etlik piliglerin
diger mevsimlerle karsilastirildiginda gogiis eti pH degerinin daha yiiksek olmasina
bagl olarak daha koyu, daha az damlama kaybi ve daha az WBSF degerine sahip
oldugu belirlenmistir. Diger taraftan arastirmada en yiiksek PSE et insidensinin yaz
mevsiminde, en yiiksek DFD et insidensinin ise ki mevsiminde oldugu belirlenmistir.
Ayni zamanda normal et insidensinin en disiik oldugu mevsimin ise kis mevsimi
oldugu tespit edilmistir.

Nakil mesafesi arttikga et kalite Ozelliklerinin kismen etkilendigi fakat nakil
mesafesi etkisinin 6zellikle yaz mevsiminde diger mevsimlere kiyasla ¢ok daha belirgin
oldugu belirlenmistir. DFD et oraninin en yiiksek ve normal et insidensinin en diisiik
olmasi nedeniyle etlik pilicler i¢in kis mevsiminde diger mevsimlerden daha ¢ok
etkilendigi tespit edilmistir. Bunun yan sira yaz mevsiminde PSE et insidensi en yiiksek
olmus ve nakil mesafesinin 6zellikle bu mevsimdeki etkisi 6nemli bulunmustur. Sonug
olarak et kalite zelliklerinin olumsuz etkilenmemesi igin nakillerin termal konfor zon
araliginda yapilmasi, nakil mesafesinin 0zellikle yaz mevsiminde miimkiin oldugunca

kisaltilmasi 6nerilmektedir.
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