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Ozet: Bu calisma; farkli kesim agirligi, genotip ve cinsiyet faktorlerinin etlik piliglerde gogiis eti
duyusal 6zellikleri {izerine etkilerini saptamay1 hedeflemistir. Yavas- (YG) ve hizli-gelisen (HG) etci
civeivler (Sasso ve Cobb-308) yer bdlmelerinde (12 pilig/m2) beslenmistir. Pili¢ler diisiik, orta ve
yiiksek canli agirlikta (1.5, 2 ve 2.5 kg) kesime sevk edilmislerdir. S6z konusu agirliklara HG’ler 41.,
53. ve 58.; YG’ler ise 62., 73. ve 82. giinlerde ulasmuslardir. Farkli kesim agirlhigindaki her iki
genotipten 20’ser (10 erkek, 10 disi) karkas lezzet paneli igin rasgele segilmistir. Bunlarin sag gogiis
etleri derisiz olarak ayrilmig ve tiiketici paneline dek -18°C’de tutulmustur. Toplam 120 adet g6giis eti
¢ozdiirilmiis ve iki tarafli pisirme 6zelligine sahip 1zgarada, aliiminyum folyo arasinda pisirilmistir.
Pisirilen 6rnekler 80 kisiden olusan bir tiiketici paneline sunulmustur. Panelistler, rnekleri koku,
yumusaklik, tat ve genel begeni bakimindan 10 puan ilizerinden (l=asir1 kéti, 10=miikemmel)
degerlendirmiglerdir. Koku bakimindan yiiksek kesim agirligina sahip grup daha fazla begenilmistir
(P<0.05). Kesim agirligi, etin yumusakligi ile genel begeniyi de etkilemistir (P<0.05), en diisiik
ortalamalar 1.5 kg’lik gruplarda saptanmistir. Disilerden elde edilen etler daha yumusak bulunmustur
(P<0.01). Hem genotip, hem de kesim yasi ile interaksiyonu; yumusaklik, tat ve genel begeniyi
etkilemistir (P<0.01); yiiksek kesim agirliginda YG’ler, diisiik ve orta kesim agirliginda HG’ler daha
yiiksek degerler gostermislerdir.

Anahtar Kelimeler: Etlik pilic, Hizli gelisen, Yavas gelisen, Kesim agirligi, Cinsiyet, Duyusal
ozellikler, Tiiketici paneli.

Effect of Different Slaughter Weights, Genotype and Sex on
Sensory Attributes of Chicken Breast Meat

Abstract: This study aimed to asses the impact of slaughter weights, genotype and sex on sensory
attributes of breast meat. Slow- (SG) and fast-growing (FG) broilers (Sasso and Cobb-308) were
raised indoor pens (12 chickens/m?). The birds were slaughtered at light, medium and heavy (1.5, 2

Akdeniz Universitesi Arastirma Projeleri Birimi tarafinca desteklenmistir.
(Proje No: 2005.01.0104.009)

103



and 2.5 kg) body weight. Slaughter ages were 41, 53, or 58 days for FG and 62, 73, or 82 days for
SG. Twenty carcasses (10 female, 10 male) were randomly selected for sensory evaluations from both
genotypes in different slaughter weights. The right skinless breast fillets of them were manually
dissected and stored at -18°C until consumer panel. A total 120 breast fillets were thawed and cooked
between aluminum foil in two sided grill. Cooked samples were served to 80 consumer panelists. The
panelists evaluated samples for odor, tenderness, taste and acceptance on ten-point scales (1=dislike
extremely and 10=like extremely). It was observed that the heavy group was most preferred group
according to odour scores (P<0.05). Slaughter weight also affected tenderness and acceptability
(P<0.05), the lowest scores were obtained for light groups. It was found that meat comes from female
was more tender compared to male (P<0.01). Genotype and its interaction with slaughter weight had
significant effects (P<0.01) on tenderness, flavour and acceptability; SG in the heavy weight group,
FG in the light and medium weight groups performed higher scores.

Key Words: Broiler chicken, Fast-growing, Slow-growing, Slaughter weight, Sex, Sensory attributes,
Consumer panel.

Giris

Pili¢ eti sektori hizla artan diinya niifusunun hayvansal protein gereksinmesini
kargilamada 6nemli bir rol Gstlenmistir. Diinya pili¢ eti tiretimi, 2007 yil1 itibariyle, 74.3
milyon ton’ur, toplam kanatli eti liretimi ise 86.8 milyon ton olarak gerceklesmistir
(www.faostat.fao.org). Tiirkiye, yaklasik 1 milyon ton/yil kanatl eti tiretimi ile kiiresel
Olcekte onemli bir yere sahiptir. Son 20-30 yilda yasanan ciddi iiretim artiglarina karsin
tiikketimimiz yaklasik 15 kg/kisi/y1l diizeyindedir (www.besd-bir.org). Ulkemizde toplam et
tilketiminin yaridan fazlasi pili¢ eti ile karsilanmasina (www.tuik.gov.tr) ragmen cesitlilik
yok denecek kadar azdir.

Hizli biylime yoniinde islah edilmis olan hizli-gelisen (HG) etgi genotiplere yogun
yemleme programlarinin uygulanmasi ve yiiksek yerlesim sikliginda barindirma, pili¢ eti
maliyetini diisiirmektedir. Ancak hizli bilylimenin solunum ve dolasim sistemlerinde yol
actig1 zorlanimlar sonucu ortaya ¢ikan Sliimler ve bacak problemleri ile yiiksek yerlesim
sikliginin neden oldugu saglik sorunlari, ozellikle hayvan refahi konusunda yiiksek
duyarliliga sahip batili iilkelerin kamuoyunda ciddi sekilde tepki toplamaktadir (Appleby,
2004). Avrupa Komisyonunun etlik piliclerin sagligi ve refahi konusunda hazirladigt
raporda (Anonymous, 2003), daha diisiik gelisme hizina sahip etlik pili¢ genotiplerinin
kullamlmasi ve yerlesim sikhgmmin 30 kg/m*’mn iizerine ¢ikarilmamasi, hatta 25 kg/m’
olmasi 6nerilmektedir. Yavas-gelisen (YQ) etci genotipler uzun yillardir Fransa’da lezzet,
yiiksek kalite, hayvan refahi ve kirsal kalkinma odakli Label Rouge tavuk eti iiretiminde
kullanilmaktadir (Remington ve Culioli, 1995).

Yavags gelisen et¢i genotipler kesim agirligina daha geg yasta ulasirlar ve yemden daha
diisiik diizeyde yararlanirlar, ayrica karkas randimani ve gogiis orani diisiiktiir. Buna
karsilik toplumun bazi kesimleri tarafindan hayvan refahi ile ilgili kaygilar nedeni ile
ve/veya etinin 6zel lezzetinden dolayi, daha yiiksek fiyatina ragmen tercih edilmektedir
(Fanatico ve ark., 2008, 2005a, Van Horne ve ark., 2004). Fransa’da satisa sunulan biitiin
karkaslarin % 62’sini yavas gelisen genotiplerin 82. giine dek otlakli sistemde besiye
alinmasim1  kapsayan Label Rouge sistemde iretilmis f{riinler olusturmaktadir
(www.poultrylabelrouge.com). Westgren (1999)’in, “endiistri dig1” diye tanimladigi sistem
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¢ok sayida ciftci igin gelir kaynagi olmaktadir. Genis kirsal niifusa sahip olan iilkemizde,
konunun bu boyutu da g6z ardi edilmemelidir.

Brown ve ark. (2008), batili kitle haberlesme araglarinin, pili¢ eti endiistrisindeki
hayvan refah1 sorunlari ile alternatif sistemlerin karsilagtirmasina genis yer verdigini, bunun
da tiiketicileri YG’lerin kullanildigi ve hayvan refahiin 6ne ¢iktig1 segeneklere yonelttigini
vurgulamiglardir. Bu tarz iriinlere tiiketici talebinin artmasi oncelikle daha iyi hayvan
refahindan kaynaklanmaktadir ancak et ve yeme kalitesi de dnemlidir. Ulkemizde alternatif
kanatli hayvancilik konusunda bazi girisimlere rastlanmakla birlikte, gerek hayvan refahi
gerekse Ozel lezzete sahip iiriinler konusunda kamuoyunda ¢ok belirgin bir egilim heniiz
s0z konusu degildir.

Yas, genotip, esey ve gevresel etmenler (yetistirme kosullari, besleme, kesim vb.)
kanatlilarda et kalitesini etkileyen baslica unsurlardir (Berri, 2000). Yazar, kesim yasi
erkene ¢ekildikge tavuk etine 6zgii lezzet yogunlugunun azaldigini, yasla birlikte artan
lezzetin eseysel olgunluk yasinda en iist diizeye ¢iktigini; geng yasta kesilenlerin etinin ise
daha yumusak ve gevrek (sulu) oldugunu bildirmistir.

Karkasin ekonomik acidan en degerli kismi gogiis etidir ve bu kismin niteligi firmalari
yakindan ilgilendirmektedir. Bianchi ve ark. (2007)’1n italya’da etlik piliglerin hafif, orta ve
agir olmak tizere 3 farkli pazarlama sinifina gore besiye alinmasindan hareketle
gergeklestirdikleri ¢alismada, farkli agirlik siniflarindaki HG etlik piliglerin g6giis etlerinde
dikkate deger farkliliklar gbzlemlemiglerdir. Diisiik karkas agirligi grubuna ait gogiis
etlerinde daha diisiik pH degeri, daha yiiksek nem ve kiil orani saptanmuistir, protein ve yag
igerigi ise benzer bulunmustur. Allo-Kramer kesme hiicresi kullanarak tekstiir analizi yapan
arastirmacilar, kesme degeri (kg/g) bakimindan hafif grubun daha yiiksek (P<0.05)
ortalamaya sahip oldugunu, diger bir ifade ile daha sert lifli ve yogun kivamli oldugunu
bildirmislerdir.

Kaliteyi, basit olarak, “gidalarin kullaniciy1 tatmin edecek ozelikleridir” seklinde
tanimlamak miimkiindiir ve kalite s6z konusu oldugunda tiiketiciyi ilgilendiren baglica 5
husus s6z konusudur; bunlar iiriiniin besinsel icerigi, hijyenikligi, kolay hazirlanabilirligi,
duyusal kalitesi ve goriiniimiidiir (Touraille, 1995). Gidalar s6z konusu oldugunda, gorsel
algilama triinlin biiytikligiini, seklini ve rengini degerlendirmemizi saglar, isitme duyusu
sinirlt rol oynar. Tat dilin iizerinden alinir ve “tatli, asidik, act ve tuzlu” olmak {izere 4
temel tat ile sinirlidir. Koku alma burnumuzdaki, ug¢ucu molekiillere reaksiyon verebilen
cok sayida sensorler ile algilanmaktadir ve kokulart olugturan moleksiil tiplerinin sayis1 ¢ok
fazla oldugundan koku sayist smirsizdir. Bu ugucu molekiiller alicilara burundan (koku)
veya agizdan (aroma) ulasabilir. Tekstir (kivam, yogunluk) ise cesitli yollarla
algilanabilirse de, etin kivamini degerlendirmede baslica yontem ¢ignemedir.

Touraille (1995)’ye gore etle ilgili duyusal ¢aligmalarda iki tip panel uygulamasi s6z
konusudur; iiriinii tanimlamaya yonelik duyusal analiz (sernsory analysis) ve tiiketicinin
tercihini incelemek ve sorgulamak {izere yapilan tiiketici paneli (consumer panel). Duyusal
analiz bir enstriiman gibi kullanilabilen analitik paneldir, sayilar1 10-25 arasi1 degisen iyi
egitimli, tat ve koku algilamada dikkatli ve dogru sezinlemeler yapabilen panelistler ile
caligilir. Tiiketici paneline katilacaklar ise hedeflenen bir kitleyi temsil edecek sekilde
secilirler, bu konuda egitimli degillerdir ve genellikle sayilar1 100 civarindadir. Tirkiye
geng bir niifusa sahiptir ve gencler ¢cok yakin gelecekte toplumun baslica tiiketicileri olarak
kargimiza ¢ikacaklardir. Bu saptamadan hareketle, ¢alismamizda {iniversite 6grencilerinin
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katildig1 bir tiiketici paneli araciligiyla, iilkemizde yaygin olarak kullanilan HG etgi bir
genotip ile tiiketiciler tarafindan pek bilinmeyen YG etlik piliglerin gogiis etlerinde duyusal
ozelliklerin karsilastirilmasi hedeflenmistir. Ayrica kesim agirligi ve cinsiyet faktorlerinin
duyusal 6zellikler tizerindeki etkisinin ortaya konmasi da amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Denemede hayvan materyali olarak es c¢ikisli 280’er adet hizli (Cobb-308) ve yavas
gelisen (Sasso) etgi civeivler kullanilmigtir. Civeivler yer bolmelerinde ve diisiik yerlesim
sikhiginda (12 civeiv/m®) barmdirilmislardir. Giinliik aydinlatma siiresi ilk giin 24 saat, 1.-6.
giinler aras1 22 saat, daha sonrasinda ise 18 saat olarak uygulanmistir (Ipek ve ark., 2009,
Van Horne ve ark., 2004). Tiim civcivler ilk 3 hafta baglatma yemi (% 21.5 HP, 2850 kcal
ME/kg) ile beslenmis, daha sonra ise kesime dek bitirme yemi (% 19.0 HP, 2950 kcal
ME/kg) kullanilmistir. Deneme boyunca yem ve su kisitlamasi yapilmamistir.

Her iki genotipe ait pili¢ler diisiik, orta ve yiiksek canli agirliklara (yaklasik 1.5, 2.0 ve
2.5 kg) ulastiklarinda kesime sevkedilmislerdir. Haftalik tartimlar esnasinda gruplarin séz
konusu canli agirliklara yaklastiklar1 gozlendiginde, tartimlar siklastirilarak kesim
agirliklara ulasma yas1 saptanmistir. Her kesim agirliginda, her genotipten 60’ar pilig
rasgele segilerek kesilmistir. Kesim oncesinde 10 saat siire ile yem kaldirilmistir. Kesim ve
kan akitmayi takiben 1slak yolma ve elle i¢c agma yapilmistir, bu esnada cinsiyet tayini
yapilarak her pilicin eseyi belirlenmistir. Soguk suda bekletme ve asili olarak siizdiirmenin
ardindan, karkaslar etiketli plastik torbalara konulmus halde 24 saat siire ile buzdolabinda
(+4 °C) bekletilmislerdir (Kriese ve ark., 2007).

Ertesi giin, degisik agirlik gruplarindaki her genotipten rasgele segilen 20 karkasin (10
erkek, 10 disi) sag gogiisleri ayrilmig, vakumlanarak torbalanmis ve etiketlendikten sonra
lezzet paneline kadar -18°C’de tutulmustur (Zlender ve ark., 1995). Gogiis eti 6rnekleri,
lezzet panelinden 24 saat once derin dondurucudan ¢ikarilip +4°C’de ¢ozdiiriilmiistiir. Et
ornekleri aliiminyum folyo ile sarili halde ve i¢ sicakligi 70°C’ye ulasacak sekilde, iki
tarafli pisirme Ozelligine sahip 200°C’ye ayarlanmis 1zgarada pigirilerek hazirlanmistir
(Beltran ve ark., 1997). Pisirme sonrasinda, dilimler 2 cm®liikk parcalar halinde kesilip
sekerleme seklinde aliiminyum kagitlara sarilmistir. S6z konusu aliiminyum kagitlar,
boyasi ¢ikmayan asetat kalemi ile deneme gruplarinin kodlarini igerecek sekilde, daha
onceden hazirlanmiglardir. Pismis ve sarilmig tiim et Ornekleri, servis anina kadar, kendi
gruplarina ait kodlar tasiyan aliiminyum kaplar icinde 70°C’ye sabitlenmis etiivde
bekletilmis ve boylece sogumalar1 énlenmistir (Oneng, 2003).

Tiiketici paneli, bu konuda herhangi bir egitim almamig 80 {iniversite dgrencisi ile
yapilmistir (Touraille, 1995). Ancak panel dncesinde; panelin uygulama siireci, tadim ve
degerlendirmenin nasil yapilacagi konusunda bilgi verilmistir. Her panelistin 6niine tabak,
catal, bicak ve su bardagi konulmus, masalarin ortasinda pegete, bol miktarda mini galeta
yer almig ve sirekli taze su servisi yapilmustir. Panelistler et orneklerini, dnceden
hazirlanmis bir formu kullanarak koku, yumusaklik, tat ve genel begeni diizeyine gore 10
puan iizerinden degerlendirmislerdir (1=asir1 derecede kotii, 2=¢ok kotii, 3=yeterince kotii,
4=kotii, 5=hafif derecede kotii, 6=hafif derecede iyi, 7=iyi, 8=yeterince iyi, 9=cok iyi ve
10=miikemmel). Panelistlerin et 6rneklerini degerlendirmede izleyecekleri sira, salondaki
perdeye tek sayfalik sunu seklinde yansitilmistir.
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Verilerin analizinde “Y jj=p+oi+Bi0+(0xp)i+(ax0)u+(Px0)j+(axpx0)ixteija” modeli
ile faktdriyel deneme desenli varyans analiz teknigi kullanilmistir. Modelde Y, gbzlem
degeri; u, grup ortalamasi; oy, i. seviyedeki kesim yas1 etkisi; B;, j. seviyedeki genotip etkisi;
Ok, k. seviyedeki cinsiyet etkisini ifade etmektedir. Modeldeki “(axP), (ax0)i, (Bx0)i,
(oxPx0);” terimleri, kesim yasi, genotip ve cinsiyet faktorlerinin interaksiyon etkilerini,
eiju terimi de sansa bagl hatayr temsil etmektedir. Seviye sayis1 ikiden fazla olan kesim
yast degiskeni i¢in smiflar arasi farkliligin ortaya konulmasi amaciyla Duncan ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmistir, alt gruplar i¢indeki ikili karsilastirmalarda ise t-testinden
yararlanilmigtir (Diizgiines ve ark., 1993). Verilerin analizi SPSS-17 paket programi (SPSS,
2007) yardimu ile gergeklestirilmistir.

Arastirma Sonuclari

Calismamizda yaklasik 1.5, 2.0 ve 2.5 kg olarak belirlenen kesim agirliklarina HG’ler,
sirastyla 41., 53. ve 58. gilinlerde ulasmiglardir; YG’lerde ise soz konusu agirlik siniflarinin
kesim yaslart 62., 73. ve 82. giinler olmustur. Cizelge 1’de kesim agirligi, genotip ve
cinsiyetin gogiis eti duyusal zellikleri iizerine etkisi verilmistir. Diigiik, orta ve yiiksek
kesim agirligindaki et 6rneklerinin koku puani ortalamasi sirasiyla 6.02, 6.08, ve 6.42°dir.
Her ¢ ortalama da “hafif derecede iyi” olarak degerlendirilmekle birlikte, yiiksek kesim
agirhigina ait ortalama ile digerleri arasindaki farkliliklar 6nemli (P<0.05) bulunmustur.

Cinsiyet ve genotip faktorlerinin koku iizerine etkileri 6nemli bulunmamustir (Cizelge
1). Farkli agirlik gruplarindaki YG’ler birbiri ile karsilastirildiginda, koku bakimindan en
yiiksek ortalamayi yiiksek kesim agirligi grubu gostermistir (P<0.05) ve aynt durum HG’ler
icin de gecerlidir (Cizelge 1). Ayni kesim agirligl ve esey grubu i¢indeki HG ve YG’lerin
ikili kargilagtirmalarina iligkin t-degerleri ile 6nem diizeyleri Cizelge 2’de yer almaktadir.
Ayni alt grupta yer alan erkek ve disilerin ikili karsilastirmalarina ait sonuglar ise Cizelge
3’de verilmistir. S6z konusu ¢izelgelerden de anlasilacagi lizere, koku bakimindan ikili
kargilagtirmalarda dikkate deger farkliliklar saptanmamustir.

Kesim agirligi (P<0.05), genotip ve cinsiyet faktorlerinin (her ikisinde P<0.01) gogiis
eti yumusakligi tizerindeki etkileri 6nemlidir, ayrica istatistiksel olarak onemli kabul
edilebilir diizeyde kesim agirlig1 x genotip interaksiyonu gozlenmistir (P<0.01, Cizelge 1).
Diisiik, orta ve yiliksek agirlikta kesime sevk edilenlerin gogiis eti rneklerinin yumusaklig
sirastyla 5.87, 6.13 ve 6.30 puanla degerlendirilmistir ve en yiiksek ortalama ile en diisiik
ortalama arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05, Cizelge 1). Farkli agirliklarda kesilen YG’ler
birbiri ile karsilastirildiginda, yumusaklik bakimindan en yiiksek ortalama, yliksek kesim
agirhigr grubunda saptanmustir ve diisiik kesim agirligina ait ortalama ile aralarindaki
farklilik 6nemlidir (P<0.05, Cizelge 1). Buna karsilik, HG’ler birbiri ile karsilagtirtlmasi
$0z konusu oldugunda, diisiik kesim agirlig1 6rnekleri en yiiksek ortalamay1 gdstermistir ve
yiiksek kesim agirligi grubuna ait ortalama ile arasindaki farklilik 6nemli (P<0,05) kabul
edilebilir diizeydedir (Cizelge 1). Kesim agirlig1 artigina paralel olarak HG’lerin etlerinde
sertlesme, YG’lerin etlerinde ise yumusama egilimi oldugu sdylenebilir. Ayni alt grup
icinde yer alan genotiplerin ikili karsilastirmalari s6z konusu oldugunda (Cizelge 2), diisiik
canli agirlik grubundaki erkek ve disiler ile orta agirlik grubundaki disilerde, HG’lerin etleri
daha yumusak bulunmustur (P<0.05 tiimiinde); yiiksek kesim agirligindaki her iki esey
grubunda da, YG’ler daha yiiksek puan almistir (Cizelge 1), fakat aralarindaki farklar
onemli degildir (Cizelge 2). Genellikle disilere ait gogiis etleri daha yumusak bulunmakla
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birlikte, eseyler arasi farklilik sadece diisiik kesim agirlhigindaki YG’lerde (P<0.01) ve orta
kesim agirligindaki HG’lerde (P<0.05) 6nemli kabul edilebilir diizeydedir (Cizelge 3).

Diisiik kesim agirligina ait 6rneklerin tat ortalamasi (5.66), orta (5.85) ve yiiksek (5.91)
kesim agirhig1 ortalamalarindan daha diisiiktiir (P<0.05, Cizelge 1). Ilgili ¢izelgeden
anlagilacagn iizere, kesim agirligi x genotip interaksiyonu da tat iizerinde etkili olmustur
(P<0.01). Dusiik ve orta kesim agirliklarindaki YG’ler, 5.35 ve 5.46 puanlik ortalamalar ile
“hafif derecede lezzetsiz” olarak kabul edilirken, ayni agirlik gruplarindaki HG’lerin
ortalamasi (5.97 ve 6.23) “hafif derecede lezzetli” sinifina girmektedir.

Cizelge 1. Kesim agirlig1, genotip ve cinsiyetin gogiis eti duyusal 6zellikleri tizerine etkisi'

Kesim Agirligi Genotip  Cinsiyet Koku Yumusaklik Tat Genel begeni
YG Q 6.01+0.18A 5.78+0.20B 5.31+0.20C 5.33+0.19C
3 5.92+0.22a 4.75+0.25b 5.38+0.25b 5.36+0.23b
Genel ~ 5.97+0.14(B) 5.27+0.16(B) 5.35%0.16(B)  5.35+0.15(C)
Disik HG 0 599+021A 6.49£0.23A 571£023BC  5.97+0.22BA
3 6.18+0.20a 6.46+0.22a 6.23£0.22a 6.32+£0.21a
Genel  6.08+0.15(b) 6.47+0.16(a) 5.97+0.16(ba) 6.15+0.15(b)
Genel 6,02+0,10|B| 5.87+0.11|B| 5.66+0.11|B| 5.75+0.11|B|
YG Q 5.92+0.19A 5.99+0.22BA 5.25+0.22C 5.60+0.20BC
3 6.01+0.19a 5.90+0.21a 5.68+0.21ba 5.99+0.20ba
Genel — 5.97+0.14(B) 5.95+0.15(BA) 5.46+0.15(B) 5.79+0.14(B)
Orta
HG Q 6.16+0.22A 6.66+0.25A 6.43+0.24A 6.51+0.23A
3 6.20+0.21a 5.96+0.23a 6.03+0.23ba 6.24+0.21a
Genel — 6.18+0.15(b) 6.31%0.17(ba) 6.23+0.17(a) 6.38+0.16(a)
Genel 6,08+0,10|B| 6.13+£0.11|BA| 5.85+0.11|A| 6.08+0.11|A|
YG Q 6.44+0.17A 6.63£0.19A 6.08+0.19BA 6.35£0.18A
3 6.27+0.20a 6.19+0.22a 5.95+0.22ba 5.92+0.21ba
Genel — 6.35+0.13(4) 6.41£0.15(4) 6.02+0.15(4) 6.13+0.14(4)
Yiksek G O 6.49+023A 6.51+0.26A 5.674026BC  5.96+0.24BA
3 6.47+0.22a 5.87+0.25a 5.92+0.25ba 6.12+£0.23a
Genel — 6.48+0.16(a) 6.19+0.18(b) 5.80+0.18(b) 6.04+0.17(b)
Genel 6,42+0,10|A| 6.30+0.12|A| 5.91+0.12|A| 6.09+0.11|A|
Varyasyon kaynagi P
Kesim agirligt P<0.05 P<0.05 0.D. P<0.05
Genotip 0.D. P<0.01 P<0.01 P<0.01
Cinsiyet 0.D. P<0.01 0.D. 0.D.
Kesim agirlig1 x genotip 0.D. P<0.01 P<0.01 P<0.01
Kesim agirlig1 x cinsiyet 0.D 0.D. 0.D. 0.D.
Genotip x cinsiyet 0.D. 0.D. 0.D. 0.D.
Kesim agirlif1 x genotip x cinsiyet 0.D. P<0.05 0.D. 0.D.

D Egitimsiz 80 panelist ile tiiketici anketi yapilmstir, 10 puanlik dlgek kullanilmugtir (1=agin koti,
10=miikemmel)

A, B; a, b; (A), (B); (a), (b); |A|, B]: Aym tarzda yazilmis farkli harflerle gésterilen ortalamalar
arasindaki farklilik 6nemlidir (P<0.05).

O.D.: Onemli degildir.
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Yiksek kesim agirliginda ise, her iki genotip de “hafif derecede lezzetli” bulunmakla
beraber, YG’lerin ortalamasi (6.02), HG’lerden (5.80) biraz daha yiiksektir (Cizelge 1).
Farkli kesim agirhigindaki YG’ler lezzet bakimindan birbiri ile karsilastirildiginda, yiiksek
kesim agirhigt  Ornekleri diger agirlik  gruplarindan daha  yiiksek puanla
degerlendirilmislerdir (P<0.05, Cizelge 1). Buna karsilik, HG’lerde lezzet bakimindan en
yiiksek ortalama, orta kesim agirliginda saptanmistir ve yiiksek kesim agirligi ile arasindaki
farklilik 6nemlidir (P<0.05). Kesim agirlig1 arttikca YG’lerin etleri daha lezzetli olarak
degerlendirilmistir. Buna karsiik HG’lerde orta kesim agirligina ait ornekler lezzet
acisindan en yiiksek ortalamaya sahiptir. Lezzet bakimindan, ayni alt gruplar icindeki
eseyler arasi farkliliklar 6nemsizdir (Cizelge 3), ayni alt gruplar igindeki genotipler arasi
farklar ise disiik kesim agirligindaki erkeklerde ve orta agirlik smifi disilerde 6nemli
bulunmustur (P<0.05, Cizelge 2), HG’ler daha yiiksek puanlar almiglardir.

Genel begeni diizeyi bakimindan, diigiik kesim agirligina ait genel ortalama, orta ve
yiiksek kesim agirliklarina ait ortalamalardan 6nemli (P<0.05) derecede daha diistiktiir
(Cizelge 1). S6z konusu o6l¢iit bakimindan en diisiik ortalama, diisiik kesim agirligindaki
YG’lere aittir (disilerde 5.33, erkeklerde 5.36) ve “hafif derecede kotii” olarak
tanimlanmigtir, diger tiim ortalamalar “hafif derecede iyi” siifindadir. Genel begeniyi
etkileyen diger faktor genotiptir (P<0.01), ayrica 6nemli diizeyde kesim agirlig1 x genotip
interaksiyonu gozlenmistir (P<0.01, Cizelge 1). Kesim agirhgr artisina paralel olarak
YG’lerin etleri daha fazla begenilmistir, gruplar aras1 farklar 6nemlidir (P<0.05), HG’lerde
ise genel begeni puani bakimindan en yiiksek ortalama, orta kesim agirligi grubunda
saptanmustir (P<0.05, Cizelge 1). Ikili karsilastirmalar séz konusu oldugunda, diisiik kesim
agirhgindaki  disilerin - HG’leri  (5.97) YG’lerden (5.33) daha yiiksek puanla
degerlendirilmislerdir (P<0.05, Cizelge 2). Ayn1 kesim agirlig1 grubundaki erkekler icin de
benzer durum s6z konusudur (6.32 ve 5.36, Cizelge 1) ve farklilik 6nemlidir (P<0,01). Orta
kesim agirligindaki disilerde, HG’lerin etleri daha yiiksek puanla degerlendirilirken (5.60’a
karsilik 6.51; P<0.01), erkeklerde HG’lerin lehindeki farkliik &nemli bulunmamistir
(Cizelge 2). Yiiksek kesim agirligindaki erkek ve disiler s6z konusu oldugunda ise, YG’ler
daha yiiksek puanla degerlendirmislerdir ancak aralarindaki farkliliklar G6nemli
bulunmamistir. Genel begeni diizeyi esey faktoriinden etkilenmemistir (Cizelge 1) ve ayni
alt gruplar icindeki eseyler arasi ikili karsilagtirmalarda da herhangi bir farklilik
saptanmamistir (Cizelge 3).

Cizelge 2. Aymi alt grupta yer alan genotiplere ait ortalamalarin ikili karsilastirma

sonuglar'
Kesim Cinsivet Koku Yumusaklik Tat Genel begeni
agirhig Y t P t P t P t P
Diisiik Q 0.097 0O.D. -2.227  P<0.05 -1.300 0.D. -2.187  P<0.05
st 3 0853  O.D.  -5375 P<0.01 2485 P<0.05 -2.885 P<0.0l
Orta Q -0.786 0O.D. -2.146  P<0.05 -3.754 P<0.01 -3.432  P<0.01
a8 -0.671 0.D. -0.174 0.D. -1.114 0.D. -0.933 0.D.
Vilksek © 0181 O.D. 0368 O.D. 139 O.D. 1374 O.D.
3 -0.665 0.D. 0.956 0.D. 0.084 0.D. -0.563 0.D.

" Egitimsiz 80 panelist ile tiiketici anketi yapilmistir, 10 puanhk 6lgek kullanilmustir. (1=asir kotii,
10=miikemmel)
0O.D.: Onemli degildir.
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Cizelge 3. Ayn1 alt grupta yer alan eseylere ait ortalamalarin ikili karsilastirma sonuglari'

Koku Yumugsaklik Tat Genel begeni

Kesim agirlign ~ Genotip t P t P t P t P
Diisiik YG 0.327 0.D. 3332 P<001 -0230 O.D. -0.101 O.D.
s HG 20678 O.D. 0079 O.D. -1.668 O.D. -1.107 O.D.
Orta YG 0323  O.D. 0.285 O0.D. -1357 O.D. -145  O.D.
HG -0.115 0.D. 2.143  P<0.05 1.263 0O.D. 1.007 0O.D.
Vilksek YG 0.645 0.D. 1.554 0.D. 0.496 0.D. 1.578 0.D.
4 HG 0.077 0.D. 1.635 0O.D. -0.634 0.D. -0.423 O.D.

D Egitimsiz 80 panelist ile tiiketici anketi yapilmstir, 10 puanlik 6lgek kullanilmugtir (1=agin koti,
10=miikemmel)
O.D. : Onemli degildir.

Tartisma

Yavas, orta ve hizli gelisen etgileri 2-2.5 kg canli agirlikta kesime sevk eden (81., 67.
ve 53. gilinde) ve 90 kisi ile tiiketici paneli uygulayan Fanatico ve ark. (2006) tim
orneklerin “hafif yumusak” ile “orta derecede yumusak” olarak degerlendirildigini
bildirmistir. Calismamizda, 2.0 ve 2.5 kg canli agirlikta kesime sevk edilen her iki genotipe
ait gogiis etleri “hafif derecede yumusak™ olarak degerlendirilmistir. Yine bulgularimiza
gore, diisiik kesim agirligi grubundaki YG erkeklerin etleri “hafif derecede sert” olarak
degerlendirilirken, ayn1 genotipin disileri ile HG’lerin (erkek ve disi) gdgiis eti drnekleri
“hafif derecede yumusak” bulunmustur. Etin yumusakligr bakimindan, 1.5 kg’lik kesim
agirhginin, oOzellikle YG’lerin erkekleri i¢in Onerilmemesi gerektigi aciktir. Ticari
kesimhanelerdeki farkli agirlik siniflarindan karkaslara ait gogiis etlerinin kalitesini
karsilagtiran Bianchi ve ark. (2007), et Orneginin birim agirhigi (g) basina gerekli olan
kesme agirligi (kg) bakimindan, en yiiksek degeri hafif canli agirlik grubunun gésterdigini,
diger bir ifade ile bunlarin etlerinin daha sert ve kivamli oldugunu bildirmislerdir (P<0.05).

Bu c¢aligmada cinsiyet faktoriiniin sadece etin yumusakligi tizerinde etkili oldugu
sonucuna varimistir, disilere ait drnekler genellikle daha yumusak bulunmakla birlikte,
eseyler aras1 fakliliklar diisiik ve orta kesim agirliginda daha belirgindir. Kesme yontemi ile
gogiis eti tekstiiriinii saptayan Fanatico ve ark. (2005b) da, disilerin go6giis etinin
erkeklerinkine oranla daha yumusak oldugu sonucuna varmislardir.

Yiksek kesim agirligindaki HG’ler ile YG’ler arasinda, etin yumusakligi bakimindan
tarafimizca Onemli farklilik saptanmamustir, buna karsilik daha diisiik agirliklarda
genellikle HG’lerin etleri daha yumusak bulunmustur. HG etgiler ile YG yerel genotipleri,
47 glinlik yasta kesime sevk eden Zeelender ve ark. (1995) ise, sululuk bakimindan
HG’lerin daha diisiik degerler gosterdigini bildirmistir. Etin tekstiiriinii kesme kuvveti
yontemi ile saptayan Fanatico ve ark. (2005b) 2-2.5 kg canli agirlikta kesime sevk edilen
farkli gelisme hizina sahip etgi genotipler arasinda belirgin bir farklilik gozlediklerini
bildirmislerdir. S6z konusu aragtirmacilar bir baska c¢alismada (Fanatico ve ark., 2007a),
yaklagik 8-9 haftalik HG’ler ile 12-13 haftalik YG’lere ait gogiis eti orneklerindeki tekstiir
analizi sonuglarma gore, YG’lerin daha yumusak et verdigi sonucuna varmislardir.
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Tat bakimindan, diisiik kesim agirliginda HG’ler lehindeki farklilik yiiksek kesim
agirhigl grubunda saptanmamustir, ayrica YG’ler sayisal olarak daha yiiksek ortalama
gostermistir. Fanatico ve ark. (2007b) pisirme esnasinda tuz kullanilmamasina karsilik,
duyusal analizde HG’lerin gogiis etlerinin YG’lerinkine gore “daha tuzlu” bulundugunu,
bunun da HG’lerin etlerinin daha yagli olmasindan kaynaklanabilecegini, bu durumun
genotiplere ait but eti karsilastirmasinda daha da belirgin oldugunu bildirmislerdir. Ancak
ayni1 ¢caligmadaki tiiketici panelinde genotipler arasi farklilik saptanamamuistir.

Gordon ve Charles (2002)’a gore; lezzeti olugturan 6n maddeler kaslarda depolandig:
zaman etin lezzeti artmaktadir, bu da biiylime egrisindeki biikiilme meydana geldikten
sonra, diger bir ifade ile en yiiksek canli agirlik kazanci gerceklestikten hemen sonra ortaya
cikmaktadir. HG’lerin biiylime egrilerinin biikiilme noktasimnin YG’lerden daha erken yasta
gerceklesmis olmasi sonuglarimiza yansmmistir ve YG’lerin en ¢ok begenildigi kesim
agirhigr yiiksek (2.5 kg), HG’lerinki ise orta (2.0 kg) kesim agirligidir. Tat ile birlikte lezzet
duyusunu olusturan koku bakimindan da, ¢alismamizda en iyi sonug yiiksek kesim agirligi
grubunda elde edilmistir.

Yavas ve ¢ok yavas gelisen genotipleri, ayn1 viicut agirlhiginda ve ayni yasta birbiri ile
karsilagtiran Touraille ve ark. (1981a, b), duyusal 6zellikler bakimindan genotipin énemli
olmadigini, yasin ise ¢ok etkili bulundugunu, séz konusu genotiplerde 9.-16. haftalar
arasinda yumusaklik ve sululugun azaldigini, lezzet yogunlugunun arttigini bildirmislerdir.
Calismamizdaki yiiksek kesim agirligi grubundaki YG’ler yaklasik 12 haftaliktir, diger bir
ifade ile premium {riinlerin tipik kivamina ulagmistir. Calismamizda YG’lerin genel begeni
diizeyi bakimindan aldiklar1 en yiiksek puan (6.13, yiiksek kesim agirligi) ile HG’lerin
aldiklar1 en yiiksek puan (6.38, orta kesim agirligi) birbirine olduk¢a yakindir ve “hafif
derecede iyi” olarak nitelenmektedir. Bu bulgulardan hareketle; panelistlerin, 6zellikle
yiiksek kesim agirligindaki YG’lerin etlerini yadirgadiklarini séylemek adil olmayacaktir.
Oysa tiiketici paneli yapan Fanatico ve ark. (2006), YG’lerin etlerinin pek sevilmedigi
sonucuna varmislardir. Arastirmacilar, ABD’li tiiketicinin uzun siiredir geleneksel pili¢
etinin yumusak tekstiiriine ve hafif lezzetine alisgtifin1 ve daha sert tekstiire ve kuvvetli
lezzete sahip olan YG genotiplerin etlerini yadirgadiklari, yorumunu yapmislardir. S6z
konusu makalede, tiiketicilerin tercihlerinin aliskanliklar ile iligkili oldugu, farkli tipte
kanatl etlerini yeme denemelerinin zamanla tiiketicinin iiriinlere aligkanlik kazanmasinda
yardimer olacagi belirtilmistir. Tiiketicinin 6zel tavuk eti satin almada, yeme kalitesinin
yaninda dikkate aldig1 diger sebeplerin basinda cevresel duyarlilik ve kanatlilarin refahi
vardir. Hi¢ siiphesiz iilkemizde de hayvan refahi konusunda duyarliligin artmast YG
genotiplere olan talebi arttiracaktir.

Tesekkiir: Denemede kullanilan hayvan materyali, Omiir Pilic A.S. tarafindan
saglanmistir, Zir Mith. Muzaffer BALCI basta olmak iizere diger firma yetkililerine
tesekkiirlerimizi sunariz. Ayrica ast ve yem katki maddelerini saglayan Polimed Ltd. St.’ne
de tesekkiirii bir borg biliriz.
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