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OZET

Hizla artan diinya niifusuna karsiik, hayvansal protein iiretiminde
kullanilan kaynaklar giderek azalmaktadir. Bu nedenle, sigir eti iireticileri-
nin karst kargiya bulundugu en onemli sorun ucuz ve kaliteli sihr eti
iiretimidir. Ulkemizde son willarda kaliteli ve az yagh ete olan talep art-
mighir. Gerek Amerika ve gerekse Avrupa Toplulupu iilkelerinde sigr
karkaslanndan elde edilen etin kaliteye gore siniflandinimasinda kullanilan
metodlar, Tiirkiye’nin taleplerini kargilayacak nitelikte degildir.

Aragtirmada U.U. Veteriner Fakiiltesi besi iinitesinde besiye alinan
125 adet Karacabey esmeri besi danasina ait veriler deferlendirildi. Besi
danalannda sicak karkasin 307.35 kg kemik agrhifimin 56.20 kg parca
etlerden kiyma, kugbagi, rosto ve pirzolamin ise sirasiyla % 42.94, 16.96,
3.04 ve 3.10 oldugu belirlendi.

SUMMARY
Studies on the Carcasses Grading and Meat Production in Fattening Cattle

The human population is increasing while resources available for
livestock production is decreasing. In developing countries, the beef pro-
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ducers continually face problems of satisfying consumer demans for their
product while producing it as cheaply as possible. In Turkey, a recent
trend in consumer prefence is for first quality beef cuts and with less
excess fat.

The American and European beef greading methods are not sui-
table for Turkish kitchen demands.

The materials of research was formed by data on the 125 car-
casses of Swiss Brown calves belonging to U.U, Veterinary Faculty Fat-
tening Units. The average hot carcasses weigt was 30035 kg the bone
weights 56.20 kg. The percentages of products like minced meat, cube
cuts, rosto, weal chups were 4294, 16.96, 3.04 and 3.10 percent res-
pectively.

Key words: Meat quality, grading carcasses grading, yield grade.

GIRIS

Giiniimiizde, iilkelerin kisi bagma hayvansal protein titketimi ile ge-
lismislik diizeyleri dogru orantiidir!. Tiirkiye yillik kisi basina diisen 22.3 kg’lik
hayvansal protein tiiketimi ile geri kalmig iilkeler arasinda yer almaktadir?. Nii-
fusun % 2.7 gibi bityiik bir hizla artmasina kargilik, hayvansal iiretimdeki artigin
yetersiz olusu sonucu havyansal protein agig giderek biyiimektedir?>,

Temel besin maddelerinden olan kirmizi et iiretiminin arttirilmasi ve iire-
timin de ekonomik olmasi zorunludur'%, Toplumlar et iiretimini artirmayi amag-
larken diger taraftan da iirettikleri etin kalitesini de arttirmayr hedef almiglar-
dir’. Etin kalitesi sadece tiiketici tercihlerine yanit verebilecek subjektif bir kav-
ram olmayip bazi ekonomik kriterleri de kapsamaktadir! 8, Tiiketicinin kaliteli
et alabilmesi, iireticinin pazar kosullarina uygun besi yapabilmesi i¢in karkas de-
recelendirmesi zorunludur®, Derecelendirmenin esas amacr; karkas, et ve iiriin-
lerini saglikl, iistiin kaliteli, verimli, ekonomik bir gekilde iiretmek ve bunlarin
kolaylikla pazarlanmalarim saglamaktir’ ', Sigr karkaslarinm kaliteye gore dere-

celendirilmelerinde yas, cinsiyet, gelisim derecesi, belgozii kas kesiti, karkas par-
ca et agnrliklan dikkate alinmahdir'®,

Etin simflandinlmasinda kullanilan metodlar gerek Amerika gerekse
Avrupa iilkelerinde farkhidir’1, Bugiin et ihracat1 yapan iilkelerin gogunda kar-
kasin kalitesine gore simiflandinilmas: sistemli bir sekilde uygulanmaktadir®1113,
Ulkemizde ise ilk caliymalara 1936 yilinda baglanmis ve kasaphik hayvan govde
etleri hakkinda mecburi standart Ocak 1991°de yiiriirlige girmistir>1314, Fakat
pratikte yaygin bir uygulama sdz konusu degildir'.

Bu caligma, iilkemizde uygulanan kesim ve pargalama islemleri gozo-
niinde bulundurularak, bolgemizde yaygm olarak beslenen kiiltiir ki siar kar-
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kaslarin kalite derecelerini belirlemek; perakende et oramimi saptamak amaciyla
yapilmgtir.

MATERYAL VE METOD

Cahigmada fakiiltemiz ¢iftliinde yetistirilen 125 adet Karacabey esmeri
besi danasi kullamilmigtir. EBK Bursa et kombinasinda kesilen, +2°C’de 24 saat
dinlendirilen karkaslarda, randiman, sofutma firesi, parga et kisimlar1 iilkemizde
yaygin olarak kullanilan ve Yildirim? tarafindan belirtilen yonteme gore parga et
oranlan belirlenmigtir (Sekil: 1).
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Ulkemizde yapilan pargalama
a- Igten goriniig b- Digtan goniniig
1- Bonfile 4- Trang (biftek)
2- Konttfile 5 Yumurta (biftek)
3 Pirzola 6 Sokum (biftek)

7- Rosto ve nuar
Sekil: 1
Aragtirmamizda kullanidan 1/2 sifir govdesi ve but parcalama teknifi

Elde edilen degerli etlerin olusturdugu kas veya bazi kas gruplar anato- .
mik bolgelerine gore isimlendirilmistir'>-16. Musculus longissimus dorsi (Belgozii
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kasi) kesit alam1 aydinger kagidina gikarilan kopyasinin planimetrik olgiilmesiyle
saptanmistir 13,

BULGULAR

Karkaslardan elde edilen degerli etler bazx kas veya kas gruplarindan
olusmustur. Bu kas ve kas gruplar1 sunlardir!5-16;

Pirzola: M. longissimus thoracis, m. trapezius thoracis, m. spinalis et se-
mispinalis thoracis, m.m. multifidus dorsi, m. levator costae, m.m. rotatores,
m.m. intercostales, m. iliocostalis thoracis, m. serratus dorsalis.

Kontrfile: M. longissimus lumborum, m. multifidus dorsi.
Bonfile: M. iliopsoas, m. psoas minor, m. quadratus lumborum
Rosto: M. gluteus biceps’in distal 2/3’i (M. biceps femoris).

Sokum: M. gluteus medius, m. gluteoaccesorius, m. gluteus profundus m.
gluteobiceps’in proximal 1/3’t (m. biceps femoris)

Yumurta: M. quadricep femoris’in m. rectus femoris’i

Trang: M. gracilis, m. pectinus, m. adductor, m. semimembranosus.
Nuar: M. semitendinosus.

Karkas ozellikleri ile ilgili sonuglar Tablo: I’'de 6zetlenmisgtir.

Tablo: I
Karkas Ozelliklerine Ait Ortalama Degerler
KRITERLER Ortalama (X, F Sx) En Az En Cok
Canh agirik (kg) 530,600 F 25 480 589
Sicak karkas (kg) 307,350 F 16 282 345
Soguk karkas (kg) 300,350 F 14 275 338
Deri agirhg (kg) 46 F 4.55 37 56
Kemik agirhd (kg) 56,20 ¥ 5.35 456 68
Belgoziu kas alani (cm) 72,60 F 8.40 65.20 81.93
Yagd kalinh@ (cm) 0.79 ¥ 0.14 0.85 0.61
Perakende et (%) 51.80 F 0.95 49.70 52.50

Sifar govdesini olusturan kisimlarin, sofuk karkas agirhna oranlan Tablo:
I'de sunulmustur. Mevcut zorunlu standart hilkiimleri uyarinca bobrek ve yagla-
n govdeden uzaklagtirilmugtir.

TS 668c¢ gore yapilan degerlendirmede, karkaslar agirhiklan itibariyle
"ekstra tosun govde eti TA" smifina girmistir. Standartta belirtilen diger kriter-
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lerde ise, kullamlan subjektif kavramlar nedeniyle bir degerlendirmeye gidileme-
mistir.

Tablo: II
Sigar Karkasimi Olugturan Kisimlarin Oranlan
PARCA ET ORANI (%)
KIYMA 42.94
KUSBASI 16.96
KEMIK 18.71
TRANG 3.41
PIRZOLA 3.10
ROSTO 3.04
YUMURTA 2.86
BONFILE 2.09
KONTRFILE 1.87
NUAR 1.20
iSLEME  FIiRESI 1.86

TARTISMA VE SONUC

Diinyada uygulanan karkas pargalama yontemleri®%12 ile iilkemizde uygu-
lanmakta olan pargalama ve kaliteye gore simflandirma yontemleri arasinda ya-
kin bir benzerlik olmadifindan, sunulan ¢ahgmada elde ettigimiz sonuglari ya-
banai literatiir bulgulan ile kargilagtirma olanag bulunamamigtir. Parga etlerle
ilgili bulgular Arpacik ve ark.” ile Yiicel!! tarafindan bildirilen degerlere tam uy-
mamaktadir. Bu durum kullamlan pargalama sistemlerinin farkli olmasina bagla-
nabilir.

Mevcut TS 668’ya gore bir siniflandirma galigmasi ile kriterlerin subjektif
olmasi nedeniyle uygulama giigliigii ile kargilagildi. Mevcut durumu ile standartin
uygulamas: giigliikler yaratmaya devam edecektir. Mecburi standart uygulamasi
iiretici, sanayici ve tiiketici agisindan gok iyi sonug verecek bir uygulamadir. 668
sayih standart iilke kogullar1 goz 6niinde bulundurularak revize edilmeli ve tiike-
ticiler duyarh hale getirilmelidir. Ulkemiz kosullarina uygun standart bir parga-
lama sistemi geligtirilmelidir.

Sonug olarak;

Kaliteli ve pazar gartlarina uygun karkas iiretimi yapabilen yetistiriciler
daha fazla kazanacak,

Kaliteye gore simflandirma yapildiginda, besicilik daha akiler yapilacak,
buna bagh olarak da kesim agirliklarinda 6nemli artiglar saglanabilecek,
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Tiiketiciler et alirken kaliteli ete yiiksek, kalitesi diisiik olan ete daha az

odeyeceklerdir.
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