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OZET

Bu calisma; serbest dolasimli free-range, 1zgarali zemin ve derin altliklhi
zeminde yetistirilen, erkek cinsiyette, yavas ve hizli gelisen iki etlik pili¢ genotipinin,
kesim ve karkas ozellikleri ile et kalitesi 6zelliklerini etkilerini incelemek amaciyla
yapilmistir. Calismada; gruplarda yer alan hayvanlar 56 giinliik yasta kesilerek butlar,
gogiis eti, kanatlar, boyun ve yenilebilir i¢ organ agirliklari belirlenmistir. Her gruptan
10 adet olmak {lizere toplamda 60’ar adet pili¢ but ve gogiis eti drnekleri alinarak,
fiziksel, kimyasal ve duyusal et kalitesi 6zellikleri ile kas miyopatileri incelenmistir.
Karkas, but ve gogiis eti agirligi iizerine genotip (P<0,001) ve barindirma sisteminin
(P<0,02, P<0,026, P<0,003) etkisi 6nemli bulunurken, kanat ve boyun eti agirhigi
lizerine genotipin etkisi dnemli bulunmustur (P<0,001). But ve gdgiis eti ham yag
(P<0,05 ve P<0,001), ham protein (P<0,003, P<0,001) ve su tutma kapasitesi (P<0,05,
P<0,002) iizerine genotipin etkisi dnemli bulunmustur. Gogiis eti ham kiil diizeyi
genotipten Onemli diizeyde etkilenmis (P<0,002), barindirma sistemi but eti ham
protein (P<0,003) ve gogiis eti ham yag (P<0,001) ile gogiis eti ham protein diizeyi
(P<0,043) iizerine onemli bir etki gostermistir. Genotip x barindirma sistemi arasi
interaksiyonlar, but ve gogiis eti ham yag diizeyi (P<0,044 ve P<0,001) ile gogiis eti
ham kiil diizeyi (P<0,039) {izerine 6nemli bir etki gdostermistir. Gogiis eti pH degeri
genotip ve barindirma sisteminden 6nemli diizeyde etkilenmistir (P<0,001 ve P<0,001).
Genotip gogiis etinde beyaz ¢izgi olusumu (P<0,001) {izerine Onemli bir etki
gosterirken, barindirma sisteminin etkisi 6nemsiz bulunmustur. Genotip, gogiis eti
(P<0,005), barindirma sistemi but eti kirmizilik renk koordinati tizerine 6nemli bir etki
gostermistir (P<0,031). Genotip duyusal et kalitesi 6zelliklerinden gevreklik (P<0,047),
barindirma sistemi; koku (P<0,012), lezzet (P<0,017) ve genel begeni (P<0,006)
tizerine Onemli bir etki gostermistir. Elde edilen sonuclar biitiini ile
degerlendirildiginde, etlik piliclerde genotip, barmndirma sistemi ve genotip X
barindirma sistemi arasi etkilesimlerin bazi kesim ve karkas 6zellikleri ile et kalitesi
ozelliklerini 6nemli diizeyde etkiledigi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Sozciikler: Etlik pili¢, barindirma sistemi, genotip, karkas 6zellikleri,
et kalitesi.
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SUMMARY

Effects of housing system and genotype on meat quality, slaughter and carcass
characteristics of broiler

This study was made to investigate slaughter properties, carcass characteristics
and meat quality of slow and fast growing broiler genotypes raised in conventional deep
litter, slatted floor and free-range housing system under experimental conditions. After
slaughtering at 56 days of ages, weight of legs and breast meat, wings, neck and edible
viscera of all birds was determined. Meat quality properties were evaluated on 10
samples from each treatment group, in total of 60 broiler breast fillets (Pectoralis major
muscle) and 60 broiler leg meats chosen at random. The samples were examinated by
physical, chemical and sensorial meat quality and muscle mypaties. While the effect of
genotype (P<0.001) and housing system (P<0.02, P<0.026, P<0.003) on carcass, leg
and breast meat weight was found to be significant, the effect of genotype on wing and
neck meat weight was found to be significant (P<0.001). There were significant effects
of genotype on leg and breast meat’s total fat content (P<0,05 and P<0,001), crude
protein (P<0,003 and P<0,001) and water holding capacity (P<0,05 and P<0,002).
Crude ash level of breast meat was significantly affected by genotype (P<0,002). There
were significant effects of housing systems for protein of leg meat (P<0,003), total fat
content of beast meat (P<0,001) and crude protein level of breast meat (P<0,043). There
were significant affects of genotype x housing sytem interactions on total fat content of
leg and breast meats (P<0,044 ve P<0,001) and crude ash level of breast meat
(P<0,039). The pH level of breast meat was significantly affected by genotype and
housing system (P<0,001 ve P<0,001). Genotype had a significant effect on breast meat
white stripping level (P<0,001). It was found that a significant effect of genotype on
redness color coordinate of breast meat (P<0,005) while housing system affected on
redness color coordinate of leg meat (P<0,031). There were significant effect of
genotype on sensorial meat quality proporties of texture (P<0,047), housing system on
odor intensity (P<0,012), flavour intensity (P<0,017) and overal acceptability
(P<0,006). Based on the results of this study, it can be said that genotype, housing
system and their interactions was affecting some slaughter, carcass and meat quality
characteristics of broiler.

Key Words: Broiler, housing system, genotype, carcass characteristics, meat
quality.
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1. GIRIS

Gida giivenligi, hayvan refahi, iklim degisikligi, ¢evre kirliligi, antibiyotik
direnci ve genetigi degistirilmis organizmalar gibi konulardan dolay1 giiniimiiz tiikketici
talepleri giderek degismektedir. Gelir diizeyi ile de orantili olarak besleyici 6zellikleri
daha yiiksek ve daha kaliteli iiriinlere yonelik tiiketici talebinde de 6nemli bir artis
yasanmaktadir (Jung, Hwang, & Joo, 2016). Tiiketici talebinde yasanan bu degisim ile
alternatif besleme uygulamalar1 ve et kalitesini etkileyen faktorler tizerinde bilimsel
caligmalar yogunlagsmis, hayvan refahi, kiiresel 1sinma ve siirdiiriilebilirlik gibi gilincel
konularin da etkisiyle pilig eti tiretiminde organik, serbest dolasimli free range, iyi tarim
uygulamalari, helal sertifikali gibi farkli yetistirme yoOntemleri giderek
yayginlasmaktadir (Ceylan, 2018; Mir, Rafiq, Kumar, Singh, & Shukla, 2017; Stadig
ve ark., 2016).

Ticari kosullarda uygulanmakta olan geleneksel pili¢ eti iiretiminde canli
materyal olarak hizli gelisen bir 6rnek yapidaki hibrit hayvanlar kullanilmaktadir. Daha
az yem tiikketimi ile daha fazla kas birikimi yoniinde yillardir yapilan 1slah
caligmalarinin etkisi ile giinlimiiz kosullarinda hizli gelisen erkek hayvanlar 34-35
giinliik yasta kesim olgunluguna ulagmakta, iyi bir bakim besleme ile 41-42 giinliik
yasta erkek-disi karigik 2500-2600 g canli agirlik elde edilebilmektedir (Moyle ve ark.,
2014). Etlik piligler 1955 yilinda 70 giinliik yasta kg canli agirlik kazanci i¢in 3 kg yem
tilketerek ortalama 1,63 kg canli agirhiga ulasabilirken, 2015 yilinda 48 giinliik kesim
yasinda erkek-disi karigik olarak 1,89 yemden yararlanma ile 2,81 kg canli agirliga
ulasabilir hale gelmislerdir (Ugar, Tiirkoglu, & Sarica, 2018; Epp, 2019). Hizli gelisen
pili¢lerin biliylime performansinda elde edilen bu gelismeler ve yavas gelisen
genotiplerin biiyiime performansinin daha diisiik olmasindan dolay1 yavas gelisen
genotipler ticari hayatta yayginlik kazanamamustir (Julian, & Mirsalimi, 1992; Weimer,
Mauromoustakos, Karcher, & Erasmusz 2020). Biiyiime performansindaki bu hizli
degisim ayni zamanda viicudun degisik boliimlerindeki etin kompozisyonunu da
etkilemis, daha fazla canli agirlik ve kas birikimi i¢in yapilan seleksiyon ¢alismalart
oransal olarak gogiis eti miktarinda azalma, but eti iist kisminda ise belirgin bir sekilde

artisa yol agmustir.

Hizli gelisen genotipler daha c¢ok c¢evre kontrollii kapali barmaklarda

yetistirilmeye uygun olsalar da ekstansif sistemlerde de yetistirilebilmektedir (Taylor,



Hemsworth, Groves, Gebhardt-Henrich, & Rault, 2017). Kisa zamanda yogun kas
birikimine bagli ayak problemleri ve ani 6liim sendromu gibi hayvan saglig1 ve refahini
olumsuz etkileyen gelismelerden dolay1 2006 yilinda geleneksel ticari tiretimde giinliik
agirlik kazancinin 45 grami gegmemesi gerektigi ve belirtilen bu biiyiime oranina da en

uygun hayvanlarin yavas gelisen genotipler oldugu bildirilmistir (RSPCA, 2017).

Ticari kosullarda pili¢ eti iiretimi yaygin olarak bir altlik materyali iizerinde
piliglerin yetistirildigi derin altlik zeminli kapali barinaklarda gergeklestirilmektedir
(North, & Bell, 1990). Bu kiimeslerde althigin siirekli istenilen 6zellikte tutulmasi
olduk¢a onemli olup, iyi yoOnetilemeyen altlik kalitesinin bozulmasina bagli olarak
hayvanlarda ayak tabani, diz eklemi ve go6giis etinde olusan dermatitler ile siklikla
karsilasilmaktadir. Islak ve 6zelligi bozulmus altlikta amonyak konsantrasyonunun
yiikselmesine bagli olusan dermatitisler ve topalliklar gibi diger hayvan sagligi ve
refahi ile ilgili sorunlar pili¢ eti iiretiminde alternatif barindirma sistemlerini gliindeme
getirmistir (Dunlop ve ark., 2016; Saatkamp, Vissers, Van Horne, & De Jong, 2019;
Shields, & Greger, 2013). Pilig eti iiretiminde 1zgarali zemin ve kafes sistemi ge¢gmisten
bu yana denenmis olsa da ayak tabani ve diz eklemi ile g&giis etinde ortaya ¢ikan karkas
problemleri nedeni ile ¢cok fazla yaygimlasmamustir (Appleby, Hughes, & Elson, 1992;
Yao, 1959). Teknolojik olarak kafes ve 1zgarali zemin materyali ilizerinde yapilan
iyilesmelere bagli olarak pili¢ eti iiretiminde kafes sistemi yeniden kullanilmaya
baslanmistir (Shields, & Greger, 2013). Ancak kafes sisteminde hayvanlarin
hareketlerinin kisitlanmis olmasi yine de hayvan refahi yoniinden endise vericidir.
Bundan dolayr kismi ya da tamami 1zgarali zemin sisteminin ticari iretimde
kullanilabilecegi diistiniilmektedir (Adler ve ark., 2020, Heitmann ve ark., 2020).
Kapali barinaklarda kafes ya da 1zgarali zemin gibi alternatif sistemlerde pili¢ eti
iiretimi yaninda hayvan refahi ile ilgili tartismalar, dogal iirlinlere olan tiiketici talebi
gibi konular serbest dolasimli (free range) sistemde iiretilen pili¢ etine olan talebi
artirmaktadir (Sanchez-Casanova, Sarmiento-Franco, Phillips & Idrus Zulkifli, 2020).
Tiirkiye’de ¢ok yaygin olmasa da Ingiltere, Hollanda ve Fransa gibi iilkelerde hizl
gelisen genotipler ile yapilan serbest dolasimhi pili¢ eti iiretimi ve yavas gelisen
genotiplerin kullanildig1 ve daha yiiksek fiyata alici bulan Label Rouage pilig eti iiretimi
oldukga yaygindir (Thornton, 2016; Mulder, & Zomer 2017). Tiirkiye’de de gezen ve

dogal tavuk adi altinda ¢ok az sayida ve kiiciik kapasiteli isletmelerde serbest dolagiml



free range pilig eti tiretimi yapilmaktadir (Ceylan, 2018). Bu yetistirme sisteminde esas
olan tavuklarin altlikli veya tiinekli kiimeslerde kiigiik gruplar halinde barindirilmasidir
ve tavuklarin bitki Ortiisii ile kapli gezinme alanina ¢ikislari serbesttir (Appleby ve ark.,
1992). Serbest dolasimli ya da organik yetistirme sistemlerinde tavuklar esinme, kum
banyosu gibi dogal davranislarini serbestge yasayabilmekte, dogal giin 1s18indan
yararlanmakta, kapali barmakta altlik ve tiinek kullanimi gibi avantajlara sahiptirler
(Tauson, 2005). Ancak serbest dolasimli free range barindirma sisteminde tavuklarin
enfeksiyoz hastaliklara yakalanma ihtimali daha yiiksek olup, paraziter hastaliklar ve

yabani hayvanlara kars1 daha korumasizdirlar (Bestman, & Bikker-Ouwejan, 2020).

Pili¢ eti karkas boliimlerinden en fazla ilgi goreni genelde gogiis eti olup, kas
miktar1 ve et kalitesi {izerine yogunlagan ¢alismalar genelde gogiis eti, dzellikle de iki
pektoral kasin miktar ve kalitesinin gelistirilmesi tizerinde yogunlasmustir (Tallentire,
Leinonen & Kyriazakis, 2016; Wideman, O'bryan, & Crandall 2016). Etlik pili¢lerde
canli agirligin yaklagik {igte birini olusturan gogiis eti iizerinde gerceklestirilen 1slah
caligmalar1 kas agirli§i yaninda kas yapist ve metabolizmasi {izerinde de birtakim
degisikliklere yol agmistir (Bilgili, 2015). Tiirkiye gibi birgok iilkede ise gogiis eti
yaninda but eti de tiiketicilerden yogun ilgi gérmektedir. Bundan dolay1 pili¢lerde
gbgiis eti yaninda et kalitesinin belirlenmesinde but eti kalitesi ve bunu etkileyen
faktorler lizerine planlanacak ¢aligmalara biiyiik gereksinim duyulmaktadir. Genetik
yapi pili¢ eti kalitesini etkileyen en 6nemli faktorlerden olup, hayvanin yasi, cinsiyet,
besleme, sicak stresi, liretim sistemleri gibi faktorler de et kalitesi tizerinde dnemli bir
etkiye sahiptir (Mikulski, Celej, Jankowski, Majewska, & Mikulska, 2011;
Wilhelmsson, 2014). Et kalitesi yaninda kesim ve karkas 6zelliklerini etkileyen en
onemli ozelliklerden birisi genotip olup, yeni ve alternatif tiretim sistemlerinde et
kalitesi ile birlikte kesim ve karkas ozelliklerinin arastirilmasia biiyiik ihtiyag

bulunmaktadir.

Ticari pili¢ eti liretiminde genelde hizli gelisen hibrit genotipler kullanilirken
son yillarda yavas ve orta diizeyde gelisen piliglerin kullanimi da giderek
yayginlagsmaktadir. Tiiketicilerin yavas gelisen etlik piliglere olan tercihlerinin baslica
nedenlerinden birisi et ve deri renginin koyu renkte olmasi ve tiiketicilerin bu tavuklari
daha lezzetli bulmasidir (Zaho, Chen, Zheng, Wen, & Zhang, 2007). Biiyiitme

doneminde kapali alanda daha kisa siireli tutulan ve dmiirlerinin ¢ogunlugunu giinesli



acik alanda gegiren tavuk etlerinin daha lezzetli oldugunu diistinen tiiketiciler (Rizzi,
Marangon, & Chiericato, 2007), bu etlere fazla para 6demeyi kabul etmektedir ve
serbest dolasimli free range sistemde yetistirilen piliclere daha fazla ilgi duymaktadirlar
(Sanchez-Casanova ve ark.,2020). Yavas gelisen pili¢lere olan talebin artmasiyla hizli
gelisen etlik piliclere alternatif olarak, organik veya serbest gezinmeli yetigtirme
sistemlerine uygun, 80-120 giin arasinda 2,2-2,5 kg kesim agirligina ulagabilen yavas
gelisen renkli tiiylii etlik piligler gelistirilmistir (Dixon, 2020). Yavas gelisen ticari etlik
pili¢ler, verimlilikleri geleneksel hizli gelisen hatlardan daha diisiik olmasina ragmen
dogal ortamdaki yetistirme sartlarina daha iyi uyum saglayabilmelerinden dolay1
organik ve serbest dolasimli sistemlerde basarili bir sekilde kullanilabilmektedirler
(Castellini, Mugnai & Dal Bosco, 2002a; Gordon & Charles, 2002; Lewis, Perry,
Farmer, & Patterson, 1997). Yavas gelisen etlik pili¢ler diinya genelinde daha ¢ok
serbest dolagimli free-range pili¢ eti liretimi, organik pili¢ eti tiretimi, Label Rouage
pili¢ eti iiretimi gibi 6zel iiretimlerde kullanilsa da (Shields, & Greger, 2013; Wang,
Shi, Dou, & Sun 2009) son yillarda geleneksel ticari tiretimde kullanimi ve bu iiriinlere
olan tiiketici talebi giderek artmaktadir (Dixon, 2020; Graumans, 2019). Birlesik
Krallikta Hubbard JA757, JA787 ve JA987 genotipleri ile Aviagen Ranger Classic,
Ranger Gold ve Rambler Ranger genotiplerinin yavas gelisen pili¢ olarak iiretimde
kullanilabilecegini onaylanmistir (RSPCA, 2017). Yavas gelisen bu ticari hatlarin
kesim ve karkas 6zellikleri ile et kalitesinin arastirilarak hizli gelisen etlik piligler ile
karsilagtirilmasi, ve bu karsilastirmanin hem geleneksel yetistirme kosullarinda hem de
serbest dolasimli free range gibi alternatif barindirma sistemlerinde yapilmasi ticari
acidan 6nemlidir. Bu tez projesi degisik barindirma sistemlerinde yetistirilen yavas ve
hizli gelisen etlik pili¢ genotiplerinin kesim ve karkas ozellikleri ile et kalitesini

karsilastirmali olarak arastirmak amaci ile planlanmistir.



2. GENEL BILGILER
Diinya genelinde toplam tavuk eti tiikketiminin yaklasik %87 sini modern hibrit

genotiplerden elde edilen pili¢ eti olusturmaktadir (Kokoszynski ve ark., 2016).
Tiirkiye” de 2019 yili verilerine gore 7.807 ticari etlik pili¢ isletmesinde yer alan 12.725
etlik pili¢ kiimesinde 2.138.451 ton kanath eti retilmistir (Anonim, 2020). Bu
kiimeslerin tamamma yakininin geleneksel derin altlikli kiimes ve kanatli etinin de
biiyiik cogunlugunun hizli gelisen pili¢lerden elde edildigi degerlendirilmektedir. Etlik
pili¢lerde kesim ve karkas 6zellikleri ile et kalitesi ¢ok sayida faktoriin etkisi altinda
olup, pilig eti kalitesi ile ilgili caligmalar genelde yenilebilirlik ve mikrobiyolojik kalite

ozellikleri iizerinde yogunlagmustir.

2.1. Kesim ve Karkas Ozellikleri

Fanatico ve ark., (2005), organik kosullarda yetistirilen yavas gelisen etlik
piliclerin hizli gelisenlere gore disiik kesim randimani ve goglis oranina sahip
olduklarini, fakat but ve kanat oranlarinin ise daha yiiksek sonuglar verdigini
bildirmislerdir. Castellini ve ark., (2002a) yapmis olduklar1 bir ¢alismada gogiis eti,
karkas randimani ve alt but oraninin hizli gelisen, {ist but oraninin ise yavas gelisen
etlik piliclerde daha yiiksek oldugunu, bu 6zellikler bakimindan cinsiyetler arasinda ise
bir farklilik olmadigini bildirmislerdir. Bu g¢alismada yer alan arastirmacilar yavas
geligen etlik pili¢glerde abdominal yag oranimin daha diisiik ve cinsiyetler arasindaki
farkliligin 6nemli oldugunu, en yiiksek abdominal yagin hizli gelisen disi pili¢lerde
bulundugunu belirtmislerdir. Nielsen, Thomsen, Sorensen, & Youngi, (2003)
tarafindan yapilan bir ¢aligmada but ve kanat oraninin yavas gelisen, karkas randimana,
g06giis eti orani ve abdominal yagin ise hizli gelisen etlik pili¢lerde daha yiiksek oldugu
bildirilmistir. Quentin ve ark., (2003) hizl1 gelisen etlik pili¢lerde gogiis orani, karkas
randimani ve iist but oraninin daha yiiksek oldugunu, alt but oraninin ise yavas
gelisenlerde daha yliksek oldugunu belirlemisler, cinsiyetler arasinda but orani
bakimindan énemli bir farklilik bulunmadigini, abdominal yagin ise yavas gelisen etlik
piliclerde daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. ipek, & Sozcii, (2017) yavas gelisen
etci bir genotipin kapali ve serbest dolasimli sistemde biiylime performansi, hayvan
davraniglan ile karkas 6zelliklerini inceledikleri bir ¢alismada; barindirma sisteminin
gogiis ve but eti ile karin yag lizerine etkisini dnemli bulmuslar, serbest ve geleneksel

derin altlik barindirma sistemlerinde karkas agirliginin canli agirliktaki payini; %72,8



ve 72,6, gogis eti oranini; %27,8 ve 26,7, but etinin payini; %15,8 ve 15,2, kanatlarin
paymnt; %12,3 ve 12,4, karin yag1 oranini; %2,1 ve 2,6, yenilebilir i¢ organlardan
karacigerin payini; %1,4 ve 1,3, taslik oranini; %2,3 ve 2,2, kalbin payini; %0,6 ve 0,5
olarak hesaplamiglardir. Wo0-Ming ve ark., (2018) serbest dolasimli ve derin altlik
kapal1 barinakta yetistirilen etlik piligleri 3,4 kg canli agirlikta kesmisler ve canli
agirhigin pay1 olarak karkas agirliginin; %74,2 ve 74,4, gogiis agirliginin %29,8 ve 30,2,
kanat agirhg1 %10,2 ve 10,3, bacak agirhiginm ise %31,8 ve 31,1 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Rezaei, Yngvesson, Gunnarsson, Jonsson, & Wallenbeck, (2018)
diisiik ve yliksek yogunlukta organik rasyonla beslenen hizli ve yavas gelisen etlik
piliclerde karkas randimanini; %73,3 ve 78,5, gogiis eti randimanini; %26,0 ve 24,3,
but eti randimanini ise %30,5 ve 30,1 olarak hesaplamislardir. Dogan, Baylan,
Bulancak, & Ayasan, (2019) yavas ve hizli gelisen piliglerde taslik, karaciger, butlar ve
gbgiis eti orant bakimindan 6nemli diizeyde farkliliklar bulundugunu, butlar ve karin
yag1 oraninin yavas gelisenlerde, gogiis eti oraninin hizli gelisenlerde daha yiiksek
oldugunu bildirmislerdir. Mueller ve ark., (2020) tarafindan yumurtaci bir hibrit ve iKi
kombine verimli (dual purpose) genotip ile yavas gelisen et¢i bir genotipi benzer
kosullarda yetistirmisler ve gogiis eti oraninin yavas gelisenlerde en yiiksek, yumurtaci
erkeklerde ise en diistik oldugu bildirilmistir. Hussein ve ark., (2019) et¢i ana¢ damizlik
hayvanlarin karkas 6zelliklerinin broyler hibritlerden daha iyi oldugunu bildirmislerdir.
Filho ve ark., (2017) etlik piliglerde karkas, gogiis eti, butlar ve kanatlarin canlt
agirliktaki paylarinin sirast ile; %71,46-72,94; 35,22-38,96; 29,50-31,33 ve 10,70-
11,28 arasinda degistigini hesaplamiglardir. Astaneh, Chamani, Mousavi, Sadeghi &
Afshar, (2018) iki farkli barindirma yogunlugunda yetistirilen etlik piliglerde butlarin
canli agirlik icindeki paymin %19,00 ve 19,30, gdgiis etinin ise %26,50 ve 25,90 paya
sahip oldugunu bildirmislerdir. Diarra, Sandakabatu, Perera, Tabuaciri, & Mohammed,
(2015) ticari rasyonla beslenen etlik piliglerde karkas randimanmmi %81,52
hesaplamaiglar, gogiis eti, butlar ve alt butun canli agirlik igindeki payinin ise sirasi ile;
%17,99; 12.13 ve 10,71 oldugunu bildirmislerdir. Nikolova, & Pavlovski, (2014) iki
farkli etlik pili¢ genotipinde gogiis etinin canlt agirlik i¢indeki payint %20,43 ve 19,31
bulmuslardir. Petek, (1999) broylerlerde cinsiyetin karkas ozellikleri ve sakatat
tirlinlerine etkisi lizerine yaptig1 bir ¢alismada; erkek piliclerde karkas randimanini

968,95, kemikli gogiis, butlar ve kanatlarin canli agirlik i¢indeki payini ise sirasi ile;



%25,68; 31,07 ve 8,23 bulmustur. Bu ¢alismada bacak agirliginin canli agirlik igindeki
paymin ise % 4,86 oldugu bildirilmigstir. Cémert, Sayan, Kirkpinar, Bayraktar & Mert,
(2016) ticari kosullarda yetistirilen hizli gelisen etlik piliglerde karkas randimanini
%77,96, kemikli g6giis eti randimaninit %32,18 ve butlarin canli agirlik igindeki payimi
%28,1 bildirmislerdir. Rezaei ve ark., (2018) iki farkli protein igerigine Sahip organik
yem ile beslenen hizli gelisen broyler genotiplerde karkas randimanimt %73,3
bildirmisler, gogiis eti ve butlarin canli agirhiktaki paym %21,8 ve %30,5
hesaplamislardir. Coban, Lacin, Aksu, Kara, & Sabucuoglu, (2014) kesim yasinin
karkas Ozellikleri iizerine etkisini inceledikleri bir ¢alismada 42 giinliik yasta sicak
karkas randimani; %73,6, toplam karkas agirligi iginde gogiis eti, butlar ve kanatlarin
paymi sirast ile; 45,00; 39,2 ve 11,2 hesaplamislar, bacaklarin canli agirlik i¢indeki
payini ise %4,09 bildirmislerdir. De Souza ve ark., (2018) probiyotik kullaniminin
karkas oOzelliklerine etkisini inceledikleri bir calismada probiyotik kullanilmayan
kontrol grubunda karkas randimani ile gogiis eti, butlar ve kanatlarin canli agirliktaki
paylarini sirasi ile; %71,86; 24,40; 23,14 ve 8,24 bildirmislerdir.

Tiirkiye’ de etlik pili¢ tiretiminde en yaygin kullanilan genotip olan Ross 308
hibrit genotipi i¢in karkas randimani erkeklerde (boyunsuz, karmn yagi1 ve i¢ organlar
alinmis olarak) 2 kg canli agirlik i¢in %72,21; 2,6 kg canli agirlik i¢in %73,26, 3 kg
canli agirlik icin %73,91 bildirilmis, belirtilen bu canli agirliklarda gdgiis etinin canli
agirliktaki payi sirast ile; %12,60; 13,00 ve 13,22, butlarin payi ise sirast ile; %10,26,
10,19 ve 10,16 hesaplanmistir (Anonim, 2019). Sarica, Ceyhan, & Yamak, (2014);
yavas ve hizli gelisen genotiplerin biiyiime performansi ve karkas ozelliklerini
karsilastirdiklar: bir ¢alismada iki farkli hizli gelisen genotipte (erkek) canli agirlik
arttikca karkas randimaninin arttigini bildirmisler; canli agirliklar: 2.920 ve 3571 g olan
bu iki genotipte karkas randimanimin siras1 ile %75,02 ve %76,88 oldugunu
bildirmislerdir. Bu c¢alismada gdgiis etinin toplam i¢indeki pay1 %40.14 ve 39.17,
kanatlarin pay1 ise %8,97 ve 9,26 bulunmustur. Muth, Ghaziani, Klaiber, & Zarate,
(2018) giinde ortalama 31 g canli agirlik kazanan kombine verimli (dual purpose) lokal
bir genotip ile giinde 26-34 g agirlik kazanan yavas gelisen disi ve erkek etlik piligleri
(ISA 657) 84 giinliik yasta kesmisler ve yavas gelisen hayvanlarin karkas randimani ve

g0gls eti oraninin daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.



2.2. Et Kalitesi Ozellikleri

Kanatli hayvanlarin etlerinde kirmizi ve beyaz olmak tizere iki tirlii kas
bulunmaktadir. Kanatli etinin yag orani1 az olup biiyiikbas ve kiiciikbaslara gore daha
az bag dokusu vardir. Tavuk eti kalitesi ve besin madde igerikleri yas, cinsiyet, besleme,
yakalama, tasima ve kesim Oncesi iglemler ile kesim esnasi ve kesim sonrasi ugulanan
islemlerden etkilenmekte olup (Groom, 1990; Petek, Cavusoglu, Topal, & Unal, 2015;
Rutz, 2015; Sozct, & Koyuncu, 2015), pili¢ eti kalitesinin degerlendirilmesinde
kimyasal (besleyici), duyusal, mikrobiyal ve fiziksel (teknolojik) ozelliklere
bakilmaktadir (Petracci, Mudalal, Soglia, & Cavani, 2015).

2.2.1. Fiziksel Et Kalitesi Ozellikleri
2.2.11. Renk

Cig ya da pismis tavuk etinin rengi oldukg¢a dnemli olup, tiiketici agisindan
tazeligin gostergesidir ve satin alma kararinda 6nemli bir rol oynar (Font-i-Furnols, &
Guerrero, 2014). Tavuk eti ¢ig iken, gégiis etinin soluk pembe, iist but ve baget etinin
ise koyu pembemsi renkte olmasi beklenir. Tavuk eti rengi; cinsiyet, yas, genotip, yem,
etin su igerigi, kas i¢i yag, kesim Oncesi sartlar ve igleme teknigi gibi faktorlerden
etkilenmektedir (Anonymous, 2009; Froning, 1995; Mugler, & Cunningham, 1972). Et
rengi, kaslarda bulunan miyoglobin ve hemoglobin pigmentlerinin varligina baglidir.
Et renginin bozulmasi, ette bulunan bu pigmentlerin miktartyla ilgili olup, pigmentlerin
kimyasal yapisi ve yogunlugu etin iizerine diisen 15181 yansitma oranini degistirir. Renk
bozulmalar tiim kas dokularinda goriilebilecegi gibi, belirli bir bélgede ¢iiriime veya
kan damar1 yirtilmasina bagl olarak degisebilir. Goglis kas1 renk bozulmasina katkida
bulunan faktorlere karst ¢ok hassastir. Kesim 6ncesi uygulanan iglemler (yakalama,
tutma, kafese alma ve tasima) sebebiyle olusan stres ve yiiksek ¢evre sicakligi gogiis
etinde renk bozulmasina neden olabilir. Renk degisiminde genetik farkliliklar kadar
bireysel farkliliklar da etkilidir (Northcut, 2007). Gida maddelerinde renk dlgme ve
degerlendirme amaciyla bir¢ok uluslararasi sistem bulunmaktadir. Bunlardan en yaygin

kullanilanlar;
- CIE Sistemi
- Hunter Renk Sistemi

- Munsell Renk Sistemi



- Lavibond Renk Sistemi’dir.

Hunter renk sisteminde a degeri kirmizi veya yesil renk koordinatini, b degeri

ise sar1 veya mavi renk koordinatini belirlemede kullanilmaktadir.

Bianchi, Petracci M, & Cavani, (2006) gogiis eti renginde genotipin etkisinin
onemli olmadigin1 bildirmis, Mehaffey ve ark., (2006) ise bes farkli genotipi
karsilastirdiklar bir ¢alismada gogiis eti parlakligi bakimindan genotipler arasinda bir
farklilik olmadigini bildirmislerdir. Abdullah, & Buchtava, 2010 iki etlik pili¢
genotipinde gogiis eti rengi bakimindan farkliliklarin 6nemli oldugunu bildirmislerdir.
Debut ve ark., (2003) yavas gelisen (Fransiz Lable Rouage) bir genotip ile hizli gelisen
bir genotipi karsilastirmislar ve hizli gelisen genotipte gogiis ve but etinin daha acik
renkte oldugunu bulmuslardir. Lonergan, Deeb, Fedler, & Jamont, (2003) yaptiklar1 bir
caligmada arastirdiklar1 biitiin genotiplerde parlaklik diizeyinin benzer oldugunu
bildirmislerdir. Yapilan bir baska ¢alismada barindirma kosullarinin broyler gogiis eti
rengini etkiledigi bildirilmistir (Viana, Canto, Costa-Lima, Salim, & Conte-Junior
2017). Da Silva, De Arruda, & Gongalves, (2017) tarafindan geleneksel sistemde
tiretilen gogiis eti renk ozelliklerinden parlaklik (L*), kirmizi renk koordinati (a*) ve
sar1 renk koordinati (b*) degerleri sirasi ile; 53,59; 3,05 ve 4,97; free range sistemde
tiretilmis olanlarida ise sirasi ile; 53,89; 1,65 ve 11,56 bulunmustur. Dogan ve ark.
(2019) yavas ve hizli gelisen piliglerde renk 6zelliklerinden parlaklik, kirmizi renk

koordinat1 ve sar1 renk koordinati bakimindan farklilik bulunmadigini bildirmiglerdir.
2.2.1.2. Tekstiir / Yumusakhk (Kesme Kuvveti):

Tavuk etinin yumusak olup olmamasi, yemege hazir oluncaya kadar uygulanan
islemlerle kasta meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisikliklerin hiz ve siiresine
baglidir. Hayvan oldiigiinde kan dolagiminin durmasina bagl olarak kaslara oksijen ve
besin maddesi gonderimi durur. Kas dokusunun enerjisi tiikkenerek kasilir ve sertlesir
(rigor mortis). Etler pisirildiginde tekrar yumusar ve gevreklesirler. Rigor mortis
sekillendikten 6nce ve sonra etlere uygulanan islemler, etin gevrekligini etkiler.
Hayvanin kesim Oncesi veya kesim sirasinda ¢irpinmasi, glikojen rezervlerinin erken
tikenmesine ve oliim sertliginin normalden daha erken gelismesine neden olur.
Hayvanlar kesim Oncesi asir1 sicak veya soguk gibi c¢evresel stresler ile
karsilagtiklarinda da sekillenir. Kesim 6ncesi bayiltma amaciyla uygulanan yiiksek

elektrik soku, normalden yiiksek ve uzun siireli tily yumusatma suyu sicakligi, tiiy



yolma makinesinde kalma siiresi de tavuk etinin sertlesmesine neden olabilir (Northcut,
2007). Mueller ve ark., (2020) yumurtaci bir hibrit ile iki kombine verimli ve yavas
gelisen et¢i olmak ilizere benzer kosullarda yetistirilen farkli 6zelliklere sahip
hayvanlarda tekstiir (shear force) ve su tutma kapasitesi degerinin kombine verimli
(dual purpose) hayvanlarda yavas gelisenler ile benzer ya da biraz daha iyi oldugunu
bildirmislerdir. Da Silva ve ark., (2017) tarafindan geleneksel ve serbest dolagimli free
range sistemde yetistirilen etlik piliclerde kesme kuvveti (Shear force) degeri ise; 2,52

ve 2,95 kgf bulunmustur.
2213. pH

Glinlimiizde genel olarak tavuk eti tiim govde yerine, parca veya ileri islenmis
tiriinler olarak tiiketiciye sunuldugundan, tavuk eti kalite 6zelliklerinden renk ve su
tutma kapasitesi ile tekstiir biiyiik 6neme sahiptir. Ticari sartlarda tavuk eti pH’s1
bakimindan elde edilen arastirma sonuglarina gore; tavuk eti kalitesini etkileyen
teknolojik uygulamalarin et pH’sinda 6nemli sapmalara yol agtig1 bildirilmistir (Bihan-

Duval ve ark., 2007).

Woo-Ming ve ark., (2018) serbest dolasimli gezinti alanina sahip olan ve
olmayan sabit ve hareketli barnaklarin pili¢ eti kalitesine etkisini arastirdiklar1 bir
caligmada; gezinti otlama alaninin pili¢ eti pH, renk ve tekstiir {izerine bir etkisinin
olmadigini bildirmislerdir. Dogan ve ark., (2019) yavas ve hizli gelisen pili¢lerde yavas
gelisenlerin gogiis eti ve butlarin daha diisiik pH degerine sahip oldugunu, Da Silva ve
ark., (2017) ise geleneksel ve serbest dolasimli free range sistemde yetistirilen etlik
piliclerin gogiis eti pH degeri; 5,90 ve 5,75 olarak bildirmislerdir. Yal¢imn, Giiler, Yasa,
Izzetoglu, & Ozkan, (2014) etlik piliclerde kesim yasmin et pH ve parlakligin
etkiledigini ve et pH ile parlaklik (L*) ve sari renk koordinat1 (b*) degerleri arasinda

negatif bir korelasyon oldugunu bildirmislerdir.

2.2.2. Kimyasal Et Kalitesi

Etin kimyasal/besleyici 6zellikleri agisindan protein, yag, kiil ve su en énemli
bilesenlerdir. Tavuk etinin kimyasal bilesimi, pek c¢ok faktor tarafindan
etkilenmektedir. Disi etlik piliglerde erkeklerden daha fazla yag bulundurmakta ve

erkek piliglerde karkasin yag icerigi 70 giinliik yasa kadar artabilmektedir. Bu yastaki

karkas yagi oraninin %4 dolayinda oldugu belirlenmistir. Abdominal yag miktari
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karkastaki yag miktarinin iyi bir gostergesidir. Pili¢ etinin su icerigi %63,2 — 75,4
arasinda degisirken, protein %17,0-23,3 ve yag ise %1,0-17,4 arasindadir (Jensen,
1982). Da Silva ve ark., (2017) geleneksel ve serbest dolasimli free range sistemde
yetistirilen etlik piliglerden elde edilen gogiis eti rutubet, kiil, protein ve yag icerigi
bakimindan farkliliklarin 6nemsiz oldugunu, iist but protein ve yag igerigi ile alt but
(baget) rutubet ve yag igerigi bakimindan farkliliklarin 6nemli oldugunu
bildirmislerdir. Bu ¢alismada geleneksel ve free range sistemde tiretilmis pili¢ etinin
rutubet igerikleri; %76,3 ve 75,7, protein igerigi; %19,9 ve 20,1, yag igerigi; %1,3 ve
0,92 bulunmustur. Ust but ve alt butun protein igerigi, geleneksel sistemde; %15,7 ve
16,9, free range sistemde; %18,0 ve 16,8, yag igerigi, geleneksel sistemde; %3,4 ve 5,0;
free range sistemde; %2,2 ve 3,0, rutubet icerigi geleneksel sistemde; %76,8 ve 74,4,
free range sistemde; 76,3 ve 76,7 bulunmustur. Dogan ve ark., (2019) yavas ve hizl
gelisen piliglerde butlar ve gogiis etinde pisirme kaybi bakimimdan genotip gruplari
arasinda farklilik bulunmadigini, butlarin su tutma kapasitesi bakimindan farkliliklarin
onemli oldugunu, Woo-Ming ve ark., (2018) serbest dolagimli gezinti alanina sahip
olan ve olmayan sabit ve hareketli bariaklarin pilig eti kalitesine etkisini arastirdiklar
bir calismada; gezinti otlama alaninin pilig eti rutubet, protein, yag orani, pisirme kaybi
ve gevreklik iizerine bir etkisinin olmadigini bildirmislerdir. Khan ve ark., (2019)
broyler ve broyler anaglar ile lokal bir hatti karsilagtirdiklar1 bir ¢alismada broyler

anaglarin et kalitesinin ticari broyler etine iistiin oldugunu bildirmislerdir.
2.2.3. Duyusal Analiz

Aroma, lezzet, yumusaklik gibi Ozellikler yaninda gidalarin  gorsel
degerlendirmesi duyusal analizde en Onemli kriterlerden olup, gidalarin
goriliniisii/gorselligi bazen hatali degerlendirmeye yol agacak kadar duyusal analizde
onemli bir etkiye sahiptir (Damaziak ve ark., 2019). Tavuk eti pisirildiginde; seker ve
aminoasit etkilesimleri, yag ve termal oksidasyon ve tiamin par¢alanmasiyla lezzet
gelismektedir. Kesimde hayvanin yasi (geng veya ergin olmasi) etin lezzetini
etkilemektedir. Etin lezzeti iizerinde; genotip, yem, ¢evre sartlari (altlik, havalandirma
vb.), daldirma suyu sicakligi, sogutma suyu, paketleme ve depolama gibi faktorler
etkilidir (Lawless, 1991). Khan ve ark., (2019) broyler ve broyler anaglar ile lokal bir
hatt1 karsilagtirdiklar1 bir ¢calismada duyusal 6zelllikler bakimindan ticari broyler ve

broyler anag eti arasinda farklilik olmadigini bildirmislerdir.
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2.2.4. Gogiis Eti Miyopatileri

Pili¢ eti liretiminde maydr ve mindr kaslar etkileyen derin kas hasarlar veya
yesil kas hastaligi, beyaz ¢izgi ya da seritler, odunumsu gogiis ve spagetti et gibi kas
miyopatileri ile giderek artan siklikla karsilasilmaktadir (Bailey, Watson, Bilgili &
Avendano, 2015). Derin pektoral miyopatiler ve soluk-yumusak-exiidatif miyopatiler
gecmisten bu yana bilinse de beyaz ¢izgi olusumu, odunumsu gogiis ve spagetti et
miyopatileri yeni yeni gériilmeye baslamistir (Huang, & Ahn, 2018). Miyopatiler pili¢
eti kalitesi yoniinden Onemli oldugu kadar, hayvan refahim da yakindan
ilgilendirmektedir. Derin pektoral miyopatiler ya da yesilimsi kas hastalig1 gizli
etkileyen, igletmelerde iiretim ve prestij kaybi ile ekonomik kayiplara neden olan
olduk¢a 6nemli kas deformasyonudur (Bilgili, 2015; Kuttappan, Brewer, Apple,
Waldroup, & Owens, 2012; Kuttappan, Hargis, & Owens, 2016). Kas miyopatileri
gelisen hayvanlarda genelde herhangi bir klinik belirti veya 6liim goriillmemekte, kesim
sonrasi teshis edilmekte ve uygulanabilir bir tedavi yontemi de bulunmamaktadir.
Gogiis eti miyopatilerinin ortaya ¢ikmasinda gevresel faktorlerin etki payr oldukga
yiiksek olup, hayvanlarda gereksiz kanat ¢irpma hareketleri ile kiimes igi siirii sevk ve
yonetim hatalarin1 azaltma gibi degisiklikler ile bu kas dejenerasyonlarini azaltmanin
miimkiin olabilecegi bildirilmektedir (Bailey ve ark., 2015). Nedeni kesin olarak
bilinemeyen kas miyopatileri genelde gogiis etinde goriilse de beyaz ¢izgi olusumu gibi
miyopatilere butlarda da rastlanabilmektedir. Olumsuz g¢evresel nedenlerden
kaynaklanan miyopatiler gégiis eti ve butlar yaninda, kanatlar ve viicudun diger
boliimlerinde de goriilebilmektedir (Petek, & Topal, 2016). Odunumsu gogiis ve beyaz
¢izgi olusumunun genellikle daha fazla kas birikimi yoniinde yapilan 1slah
faaliyetlerinden kaynaklandig: bildirilse de kas miyopatilerinin nedeni ve dnlenmesi ile
ilgili ¢6ziim yollar1 kesin olarak bilinmemekte (Baldi ve ark., 2017; Griffin, Moraes,
Wick & Lilburn, 2018), genotip (Alnahhas ve ark., 2018), cinsiyet (Lorenzi, Mudalal,
Cavani, & Petracci, 2014), biiyiime oran1 (Kuttappan ve ark., 2012) besleme (Cruz ve
ark., 2017), fazla hareketlilik, sik ve yogun kanat ¢irpma (Tabler, 2014) ve pektoralis
major agirligi (Chatterjee, Zhuang, Bowker, Rincon, & Sanchez-Brambila, 2016)’ nin
baslica nedenleri olabilecegi diisiiniilmektedir. Kas miyopatilerini etkileyen faktorler
arasl iliskiler ile neden-sonug iligkisi dikkate alindiginda heniiz agiklanamayan pek ¢ok
konu bulunmaktadir (Yalgin, Ozkan, Acar, & Meral, 2018a).
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Etlik pili¢lerde gogiis eti miyopatilerinden beyaz ¢izgiler ya da beyaz seritler
genel itibariyle broyler gogiis eti filetosunun kalin ucunda kas liflerine paralel beyaz
seritleri olarak tanimlanmaktadir. Beyaz ¢izgiler histolojik olarak zarar goérmiis kas
liflerinin yag dejenerasyonu ve fibrotik materyal ile yenilenmesi ya da onarim tepkisi
olarak tanimlanmaktadir. Baz1 durumlarda sekillenen beyaz seritlerin ¢apt 1 mm’yi
gecebilir ve ozellikle agir ve hizli biiyliyen hayvanlarda filetonun tamami boyunca
sekillenebilir. Beyaz ¢izgi sekillenmis gogiis eti filetolart daha yiiksek yag ve daha
diisiik protein igerigine sahiptirler. Beyaz ¢izgilerin fazla ve belirgin olmasi durumunda
tiiketicinin satin alma talebi iizerinde olumsuz etkisi olabilir. Beyaz ¢izgi sekillenmis
filetolar marinasyonu diistirerek, etin pismesinde problem olusturabilir (Bilgili, 2015).
Zampiga, Soglia, Petracci, Meluzzi, & Sirri, (2019) iki farkli broyler genotipte beyaz
¢izgi olusumu, odunumsu gogiis ve spagetti et olusumunu incelemisler ve gogiis kasi
anormalliklerinde genotipin 6nemli bir etkisi oldugunu bildirmislerdir. Kuttappan ve
ark., (2013) etlik piliglerde gogiis eti iizerinde ortaya ¢ikan beyaz ¢izgi olusumunun
kaslarda dejeneratif myopatilerin 6nemli bir gostergesi olabilecegini ve canli agirlik

gelisimi ile iliskili olabilecegini bildirmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

Bu c¢alisma Bursa Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi’nde
gerceklestirilmistir. Karkas ve et Orneklerinin alindigi hayvanlar Bursa Uludag
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Arastirma ve Uygulama Merkezi Tavuk Yetistirme
Unitesi Arastirma Kiimesinde deneme diizenine uygun olarak yetistirilmislerdir. Kesim
ve karkas degerlendirme islemleri; kesim ve karkas pargalama iinitesinde, et kalitesi
analizleri Zootekni Anabilim Dali karkas analiz ve degerlendirme laboratuvarinda
yapilmistir. Calisma igin, Bursa Uludag Universitesi, Hayvan Deneyleri Yerel Etik
Kurulundan, 01.09.2015 tarih ve 2015-10/14 karar numarali belge ile izin alinmistir.

3.1. Deneme Diizeni,

Calismada alt1 ana grup yer almus, ti¢ farkli barindirma sisteminde (Serbest
dolasimli free range, plastik izgarali zemin ve derin altlikli zemin) yetistirilen, erkek
cinsiyette, yavas ve hizli gelisen iki etlik pili¢ genotipinin kesim ve karkas 6zellikleri
ile et kalitesi Ozellikleri incelenmistir (2 genotip x 3 barinak sistemi). Denemede yavas
gelisen genotip olarak; Hubbard JAS57 ve hizli gelisen genotip olarak Ross 308

kullanilmustir.

Pilig eti tiretimi igin standart ve esdeger bakim ve besleme kosullarinda 56 giin
stire ile biiyiitiilen hayvanlar (North, & Bell, 1990) standart kosullarda kesilmis, tiiy
yumusatma, tily yolma, i¢ organlari ¢ikarma ve Sogutma igleminden sonra (Barbut,
2016; Buhr ve ark., 2014; Lohren, 2012) elde edilen karkaslar TSE tavuk par¢alama
teknigine gore pargalanmigtir (TS 5890, 2014). Alt1 ana grupta 5’er tekrarli olarak
yetistirilen toplamda 300 adet hayvanda (her tekrarli grupta 10 adet, her ana grupta 50
adet) kesim ve karkas 6zellikleri belirlenmistir. Her tekrarli gruptan 2, her ana gruptan
10 adet karkas rastgele ornekleme ile secilerek toplamda 60 adet piligte gogiis ve but
etinden &rnekler almip et Kalitesi analizleri yapilmistir. Incelenen et kalitesi
ozelliklerinden ham protein, ham yag ve ham kiil analizleri Bursa Uludag Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Hayvan Besleme ve Beslenme Hastaliklari, rutubet, su tutma
kapasitesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi laboratuvarinda analiz edilmis, pH,
tekstiir’kesme kuvveti (Shear force values) ve renk analizleri ile duyusal analizler

Zootekni Anabilim Dal1 karkas degerlendirme laboratuvarinda yapilmistir.
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3.2. Hayvanlarin Bakim ve Yonetimi

Giinlik yasta 150 adet yavas, 150 adet hizli gelisen erkek civciv deneme
gruplarina rastgele dagitilmis, 56 giin siire ile etlik piligler i¢in standart kosullarda
blyiitiilmiislerdir. Biiylitme donemi siiresince hayvanlara ilk 7 giin, giin 15181na ilave
gece 1siklandirmasi olacak sekilde, siirekli aydinlatma programi uygulanmis,
sonrasinda deneme sonuna kadar giin 1g181ina ilave geceleyin kesintili 1siklandirma
programi uygulanmistir. Kesintili 1siklandirma program 2 saat aydinlik:2 saat karanlik
olacak sekilde planlanmistir. Deneme gruplarinda yer alan hayvanlar deneme siiresince
ticari bir yem fabrikasindan temin edilen etlik pili¢ yemleri ile dnlerinde siirekli yem
olacak sekilde beslenmislerdir. Gruplarda yer alan hayvanlara deneme bagindan 10
glinliik yasa kadar etlik pili¢ baslangig, 11.-23. giinler etlik pili¢ biiyiitme 1. donem
yemi, 24.-36. giinler etlik pili¢ biiyiitme ikinci donem yemi, 37.-56. giinler aras1 ise

kesim Oncesi yem verilmistir.

Kesim ve karkas 6zellikleri denemede yer alan biitiin hayvanlarda, et kalitesi
Ozellikleri ise, her gruptan 10 adet olmak iizere toplamda rastgele secilen 60 adet
hayvanda incelenmistir. Kesim oncesi hayvanlar 12 saat siire ile a¢ birakilmig, kesim
oncesinde bireysel tartilarak canli agirliklar belirlenmistir. Daha sonra hayvanlar kesim
hunisinde hareketsiz hale getirilerek boyundan kanatma yolu ile kesilmis, yaklasik 3-4
dakika kanin viicuttan bosalmasi beklendikten sonra, suya daldirma yontemi ile tiiy
yumusatma uygulanmig (20 saniye siire ile 55 C suda bekletme) ve tiy yolma

makinasinda tiiyleri yolunarak i¢ organlar ¢ikartilmigtir.

3.3. Verilerin Elde Edilisi
3.3.1. Kesim ve Karkas Ozellikleri ile i¢ Organ Agirliklan

Biitiin karkaslar ve i¢ organlar +4 °C’ de 3 saat sogutma ve 1 Ssaat suyun
stiziilmesi beklendikten sonra bireysel olarak tartilmis, sonrasinda kemikli gogiis,
butlar, boyun ve kanatlar olmak iizere 4 pargaya ayrilmistir (Ceylan, & Kutlu, 2012;
Nielsen, Alvares, & Michel, 2019; TS 5890 2014). Kesilen hayvanlarin bas ve ayaklari
ile i¢ organlar, gogiis, boyun, but ve kanatlar bireysel olarak tartilmis, gogiis etlerinde
beyaz ¢izgi olusumu; normal (0), orta/kabul edilebilir (1) ve ileri diizey (2) olarak
skorlama yapilarak incelenmistir (Anahhas ve ark., 2016). Kemikli but ve gogiisler
plastik bir torbaya konularak etrafi ve {izerleri buz pargalari ile kapatilip 15 dakika
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icerisinde laboratuvara getirilmistir. Ornekler 14 saat buzdolabinda bekletildikten sonra
(Lyon, Davis, Dickens, Papa, & Reagan, 1989), Zhuang, & Savage, (2010) tarafindan
bildirilen yontemler ile gogiis eti dorsal kismindan (musculus pectoralis major) renk ve
pH ol¢iimleri yapilmis, diger et kalitesi analizleri igin her hayvanin gogils eti ve
but/drumstick kaslar ¢ikarilarak alinmistir. Et 6rnekleri analiz siiresince buzdolabinda
muhafaza edilmis, analizler sag gogiis eti ve but-drumstick kasindan yapilmistir
(Anonim, 2013c).

3.3.2. Et Kalitesi Analizleri

3.3.21. Kimyasal Analizler
3.3.2.1.1. Rutubet Tayini

Et numunesi ornekleri bir petri kabina alinarak 105°C’de etiivde 1 saat
kurutulmus, desikatérde 15 dakika sogutulduktan sonra darasi (G) almarak petri
kabinda homojenize edilmis ve numuneden 3-5 gr tartilmistir (G1). Ornek bulunan petri
kaplar1 105°C’de etiivde 4-5 saat bekletildikten sonra desikator icinde oda sicakligina
kadar sogutulup tekrar tartilmustir (G2). Olgiilen degerler; [(G+G1)-G2]/G1x100,
formiiliinde yerine yazilarak 6rneklerde rutubet degeri hesaplanmistir. Rutubet tayini
icin ayn1 drnekten iki analiz yapilmistir (AOAC, 2019).

3.3.2.1.2. Protein Analizi

Gruplardan elde edilen et rneklerinde ham protein tayini Kjeldahl metodu ile
yakma (digestion), nétralizasyon ve distilasyon ile titrasyon olmak iizere 3 asamada
gerceklestirilmistir (AOAC, 2019, metot 992.15).

1. Yakma (Digestion): Bu asamada proteinde bulunan azot, amonyum
stilfat haline getirilip yakma iinitesine ait tiipe 2-3 g numune tartilmig ve lizerine 12.5
ml derisik H2SO4 ve 1 tablet katalizor (CuSO4 veya Se+K2SO4) ilave edilmistir. Uniteye
numuneyi i¢eren tiiplerin yerlestirilmesini takiben, 420 °C’de 1 saat siireyle higbir siyah

nokta kalmayacak sekilde yakilmis ve tiipler sogutulmustur.

2. Notralizasyon ve Distilasyon: Bu asamada yas yakma sonucu olusan
amonyum siilfat (NH4)2SO4 sodyum hidroksitle (NaOH) muamele edilerek NH3
(amonyak) olusturulmus ve takibinde borik asit tarafindan tutularak amonyumborata
(NH;) BOz donistiirilmiistiir. Yas yakma sonrasi, sogutulan tiipler distilasyon

tinitesinin tiip kismina yerlestirilmis ve cihazin distile igerigi toplayict kismina ise
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erlenmayer yerlestirilmistir. Cihazin distilasyon zaman diigmesi program 1’e
ayarlanarak distilasyon islemi baslatilmis ve distilasyon islemi bittikten sonra

erlenmayer cihazdan alinmastir.

3. Titrasyon: Distilasyon iinitesinden alinan erlenmayer igerisindeki mavi
renkli distilat (amonyumborata (NH4) BOg3,) 0.1 N HCI (hidroklorik asit) asit ¢ozeltisi
ile titre edilmis ve renk, pembe-sogan kabugu rengine doniisiince titrasyona son

verilmistir. Titrasyonda harcanan HCI miktar1 kaydedilmistir.

% Ham Protein = 0.1x0.014 x titrasyonda kullanilan HCL miktar:, ml x 6,25 (et
ve et tirtinlerinde azotu proteine ¢evirme katsayist) X 100 / 6rnek miktart

3.3.2.1.3. Ham Yag Analizi

Et 6rneklerinde ham yag analizi Soxhelet metoduna gore yapilmistir (AOAC,
2019, Metod 960.39). Bu amagla, yag balonlar1 105°C’lik etiivde 1 saat kurutulmus,
desikatore alinip sogutulduktan (15 dak.) sonra, hassas terazide yag balonunun darasi
alinmustir (dara; BD). Yag analizi yapilacak olan numune kii¢iik pargalara ayrilip, iyice
homojenize edilmis, hazirlanmis olan numuneden kartus igerisine 5-10 g numune
tartilip, terazi skalasindaki deger numune miktar1 (N) olarak kayit edilmistir. Soxhelet
cihazinin 1sitict bolimiine darasi alinmis olan balon yerlestirilmis, numune bulunan
kartusun agiz kismi1 pamuk ile kapatilarak ekstrakter (eritici) kismina yerlestirilmistir.
Ekstraksiyon tiipiine bir kere sifon yaparak dietil eter ilave edilmistir (yaklasik 300 ml).
Cihaz ¢alistirilmadan Once aspirator ¢alistirilarak, vana agilmistir. Soxhelet cihazi 5-6
saat siire ile ¢aligtirilarak, numune eterle ekstraksiyona tabi tutulmus, siire sonunda,
kartus aliip ve yag balonu igerisinde eter kalmayacak sekilde eter ayri bir siseye
toplanmistir. Cihaz, aspirator ve vana kapatildiktan sonra isitici boliimiinden alinan yag
balonlar1 105°C’lik etiivde 1 saat siire ile kurutulup, desikatérde sogutulmustur.
Sonrasinda yag balonun agirlig1 hassas terazide olciiliip BS olarak kayit edilmistir.
Kayit edilen degerler formiilde yerine konularak numunenin % yag orani

hesaplanmustir.

% Yag=(BS- BD) /N x 100 (AOAC, 2019)
3.3.2.1.4. Ham Kiil Tayini

Et 6rneklerinde ham kiil tayini igin kiil potasit (krozesi) etiivde 105°C’de

kurutulmus, desikatérde sogutulup, daras1 alinarak (K1), krozeye 3-5 g numune alinip
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tartilmistir (K2). Sonrasinda pota numune ile birlikte 550-600°C kiil firininda 6 saat
yakilmis ve yanmis numune 6nce agzi agilan kiil firininda, daha sonra da desikatorde
bir siire bekletilerek sogutulmus, darasi alinarak tartilmis (K3) ve yiizde kiil miktar;
K3-K1/K2x100 formiilii ile hesaplanmistir (AOAC, 2019; metod 942.05).

K1: Krozenin darasi (g)
K2: Krozenin daras1 + numune miktari (g)

K3: Krozenin darasi + kiil miktari (g)
3.3.2.15. Su Tutma Kapasitesi

Kas ornekleri 1 g 6rnek filtre kagidi icine konulmus ve 4 dakika siire ile 1500
devirde santrifiije edilmistir. Santrifiij isleminden sonra tiip igerisindeki 6rnek 70°C’de
bir gece siire ile kurutulmus, su tutma kapasitesi STK= (M1-M2)/m x 100 formiili ile
hesaplanmistir (M1: filtre kagidi + 6rnek agirhgi; M2: filtre kagidi + kurutma sonu
agirhigl; m: baglangic 6rnek agirlign).

3.3.2.1.6. Pisirma Kaybi1 Analizi

Pigirme kayiplarinin tespiti igin; et drneginden polietilen poset igerisine 30 g
tartilip, posetin agz1 sikica baglandiktan sonra 80 °C’deki su banyosu igerisine 20
dakika 1s1l isleme tabi tutulmus, sonrasinda posetteki sivi uzaklastirilip kalan kat1 et
ornegi tartilmis ve ¢ig ornek agirligina boliimiiniin yiiz ile ¢arpimi sonucu oérneklerde
pisirme kayb1 hesaplanmistir (Kondaiah, Anjeneyulu, Kesava, Sharma, & Joshi, 1985).

% Pisirme kayb1 = [(Cig 6rnek agirligr — Pismis 6rnek agirligl) / Cig 6rnek
agirligl] x 100
3.3.2.2. Fiziksel Et Kalitesi Analizleri

Degisik barindirma sistemleri ve genotipin et kalitesine etkilerinin incelendigi
bu c¢alismada; fiziksel et kalitesi analizi igin; pH, tekstiir/kesme kuvveti ile renk
Ozelikleri Ol¢tilmiistiir.

3.3.2.2.1. pH

Gruplardan elde edilen kas 6rneklerinde dijital bir pH metre ile 3 farkli noktadan
pH olgiilmistiir. Kas 6rneklerinde pH 6lgiimiinden 6nce pH metre (Hanna HI99163)
standart tampon ¢ozeltileri kullanilarak kalibre edilmis, elektrot yerlestirilerek dlgtimler

yapilmistir (AOAC, 2019). Oncesinde pH metreye ait elektrot, distile su ile yikanmus,

18



kurulama igsleminden sonra numune igerisine kesi yapilarak pH 6l¢iilmiistiir. Et yiizeyi
bisturi ile hafif agilmis ve pH elektrotu et igerisine sokularak 6l¢iim gergeklestirilmistir.
Gosterge ekrani sabitlendiginde deger okunarak kaydedilmistir. Her bir but ve gogiis
orneginden alinan ti¢ 6lglimiin ortalamasi pH degeri olarak kaydedilmistir (Zhuang, &
Savage, 2010).

3.3.2.2.2. Renk Analizleri

Gruplardan elde edilen but ve gogiis eti 6rneklerinde renk 6lgtimleri; Konica
Minolta CM-600d marka bir Spektrokolorimetre ile gergeklestirilmistir (Konica
Minolta Chroma Meter CM 600d, Minolta GmbH, Langenhagen, Germany). Ol¢iimler
derisiz et 6rneklerinde gergeklestirilmis ve CIEL*a*b* standartlar1 uygulanmistir (D65,
10°). Et 6rneklerinde parlaklik (L*), kirmiz1 renk koordinat (a*) ve sar1 renk koordinat
(b*) degerleri ti¢ 6l¢iimiin ortalamasini esas alan Uluslararast Aydinlatma Komisyonu
CIELab (Commision Internationele de I’E Clairage) tarafindan verilen standartlara
gore yapilmistir (Keskin, Setlek, & Demir, 2017). Bu standartlara gore; parlaklik (L*;
0; Koyu/Siyah’ tan 100: yaygm beyaza kadar degisen renk tonu), kirmizi renk
koordinat1 (a*; kirmizilik/yesillik; 60° a kadar negatif degerler yesil, pozitif degerler
kirmizinin degisik tonlari), sar1 renk koordinati (b*; sarilik/mavilik; 60’ a kadar negatif
degerler mavi, pozitif degerler sarinin degisik tonlar1) degerleri Slgiilmiistiir (CIE,
1976; Konica Minolta 2007; Keskin ve digerleri 2017; Kralik, Kralik, Grcevic, &
Hanzek, 2018). Kas orneklerinde ayrica renk agist (Hue h*, arctan), he =tan-1
(b*/a*).180/m) ve renk doygunluk/canlilik (Chrome C*), C*= (a*?+b*?)? degerleri
hesaplanmistir (Altan, Bayraktar & Oneng 2001; Ingram, Hatten, & Homan, 2008).

3.3.2.23. Tekstiir (Kesme Kuvveti) Analizi

Gruplardan elde edilen kas oOrneklerinde tekstiir, kesme kuvveti ya da
yumusaklik analizleri Warner-Bratzler Shear Blade aleti ile yapilmistir (Sams, Janky,
& Woodward, 1990). Numuneyi temsil edecek sekilde but ve gogiis etinden alinan
yaklasik 3-5 cm® iriligindeki analiz 6rnekleri tartilarak pisirilmis, pisirme sonras1 oda
1s1S1nda sogutulmus ve +4 °C’ de 24 saat dinlendirildikten sonra; tekrar tartilarak tekstiir
analiz cihaz1 (Zwick/Roell 20.05, Germany) ile Warner-Bratzler kesme bicagi baslig
kullanilarak kesme kuvveti 6l¢iilmiistiir (Zhuang, & Savage, 2013).
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3.3.2.3.  Duyusal Analizler

Duyusal analiz i¢in her grupta gogiis eti 6rnekleri alinarak tepsilere dizilmis,
tizerleri aliminyum folyo ile kaplandiktan sonra 200 °C de 45 dk pisirilmistir.
Tatlandirict olarak tuz kullanilmis, et 6rnekleri esit biiyiikliikte pargalara ayrilarak
(1x1x1 cm) katilimcilara sunulmustur. Konuda egitim almis ve daha 6nce en az bir
duyusal analiz panelinde bulunmus toplam 29 panelist ile analizler gergeklestirilmistir.
Katilimcilardan gruplar arasi degerlendirme yaparken agizlarinda tat kalmamasi i¢in su
igmeleri saglanmis ve panelistlerden pili¢ etlerinin koku, gevreklik, lezzet ve genel
begeni ozellikleri i¢in 1’ den 9’a kadar degerlendirme yapmalari istenmistir. Panelin
diizenlenmesinde Kurtcan, & Goniil, (1987)’ {in bildirdigi puanlama metodundan
faydalanilmigtir. Puanlamada 1 en diisiik, 5 orta (nétr) olup, 9 en yiiksek degeri ifade

etmektedir (Cox, 2013). Duyusal analiz test parametreleri ¢izelge 1’ de sunulmustur.

Cizelge 1: Duyusal analiz test parametreleri

Parametreler Degerler Aciklama
Koku (iyi koku) Az 1; Az iyi, iyi degil
Cok 9; Cok iyi
Gevreklik Yumusak 1; Cok yumusak
Sert 9; Cok sert
Lezzet Az 1; Cok lezzetsiz
Cok 9; Cok lezzetli
Genel begeni Az 1; Az begenme, Begenmeme
Cok 9;Cok begenme

3.4. Istatistiki Analizler

Incelenen biitiin dzellikler bakimidan gruplar arasi degerlendirmeler bilgisayar
ortaminda SPSS (SPSS 2011) istatistik programinda yapilmistir. Denemede incelenen
parametreler yoniinden gruplar arasi karsilastirmalar icin tesadif parseller deneme
plan1 (General Dogrusal Model) kullanilmus, (3 barinak tipi; free range, derin altlik ve
1zgara-altlik x 2 genotip; yavas ve hizl), gruplar arasi farkin 6nemli bulunmasi halinde
Duncan testi uygulanmistir (Snedecor, & Cochran, 1989). Yiizde oranlar 6nce ArcSin
doniigiime tabi tutulmus, sonra test uygulanmistir (Kutsal, Alpan, & Arpacik, (1990).

Varyans analiz modeli;
Yijk = p +Ai + Bj + AxB + eijk

A; barinak tipinin etkisi;
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B; Genotipin etkisi;

AxB interaktif etki;

1:1,2,3 (1: free range, 2: 1izgarali zemin 3:Derin altlik,
j:1,2 (1:Hizli gelisen genotip, 2: yavas gelisen genotip,
u; Genel ortalama,

e; hata.
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4. BULGULAR

4.1. Kesim ve Karkas Ozellikleri

Bu calismada yer alan gruplarda ortalama canli agirlik, karkas agirligi, but eti,
g0gls eti, kanat ve boyun eti agirliklari ile canli agirliktaki ylizde paylari tablo 1 ve 2’
de gosterilmistir. Denemede yer alan hayvanlar 56 giinliik yasta kesilmisler ve bu
stirede hizl1 gelisen pilicler 4403,32, yavas gelisen pilicler 2385,67 g canli agirliga
ulagmustir. Serbest dolagimli free range, 1zgarali ve derin altlik barindirma sisteminde
yetistirilen hayvanlarin ortalama canli agirliklar1 ise sirasi ile; 3643,20; 3233,78 ve
3306,50 g bulunmustur. Genotip ve barindirma sisteminin canli agirlik tizerine etkisinin
onemli oldugu tespit edilmistir (P<0,001; P<0,008). Canli agirlikla baglantili olarak
karkas ve but agirliklar1 hizli gelisenlerde ve serbest dolagimli free range barindirma
sisteminde yetistirilen pili¢clerde onemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur (P<0,001
ve P<0,001; P<0,020 ve P<0,026). Karkas ve but agirligi lizerine genotip x barindirma

sistemi arasi interaksiyonlarin énemli oldugu hesaplanmistir (P<0,043; P<0,029).

Tablo 1: Gruplarda ortalama canli agirlik ile karkas, butlar, gogiis, kanatlar

ve boyun agirliklar (X £ SX)

Canh Karkas But Gogiis Kanat Boyun

Gruplar Agirhk Agirhg Agirhg Agirhg agirhg agirhg
g g g9 g g9 g

Genotip
Hizli 4403+79 3589+63 1507+21 1586+33 329+5.4 15244.5
Yavag 2386+77 1826+62 832+20 647+32 217+5.3 12544.5
Barindirma Sistemi
Free-Range 3643+95° 2879+75° 1224+25% 12324392 282+6.5 141+5.4
Izgara 3234+97° 2572+77° 1128+25° 1045+40° 261+6.6 130+£5.5
Derin Altlik 3307+95° 2671+75° 1157+25° 1073£39° 276+6.5 145+5.5
Genotip x Barindirma Sistemi
Hizli x Free-Range 4817+130" 39081074 16124354 1790554 35549.1 152+7.6
Yavas x Free-Range 2469+1242 1849+106% 837+34? 674+552 20949.1 1314+7.6
Hizli x Izgara 4116£141° 3324+1128 1418+378 145658 304+9.6 137+£8.0
Yavas x Izgara 235241342 1820+106% 838+35? 633+552 21749.1 12347.6
Hizli x Derin Altlik 4277+1145 3534+1078 14924358 1513+55°8 32849.1 168+7.6
Yavas x Derin Altlik 233541332 1807+106% 8224362 632+552 22549.1 12248.0
ANOVA
Genotip 0.001 0.001 0.001 0,001 0.001 0.001
Barindirma Sistemi 0.008 0.020 0.026 0,003 0.069 0.141
Genotip x Barindirma 0.095 0.043 0.029 0,028 0.007 0.123
Sistemi

a-b; A-B, (x £ SX) Ay siitunda farkli harf tagiyan gruplar aras1 farkliliklar 6nemlidir.
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Hizli gelisen piliglerde ortalama karkas randimani %81,48 bulunurken, butlarin
canli agirliktaki pay1 %34,22 hesaplanmis, karkas ve but randimani yavag gelisenlerde
strast ile %76,51 ve 34,88 hesaplanmistir. Serbest dolagimli free range, plastik 1zgarali
Ve derin altlikta yetistirilen etlik piliglerde karkas randimani sirasi ile %79,00; 79,55 ve
80,76; but randimani sirast ile; %33,59; 34,89 ve 34,96 bulunmustur. Gogiis eti agirlig
tizerine hem genotip (P<0,001), hem de barindirma sistemin (P<0,003) etkisi onemli
bulunurken, kanat eti ve boyun eti agirlig1 lizerine barindirma sistemin etkisi énemsiz
bulunmustur. Hizli gelisen pili¢lerde karkas ve gogiis etinin canli agirliktaki pay1, yavas
gelisenlerde ise kanatlar ve boyun etinin canli agirliktaki pay1 belirgin sekilde daha

yiiksek bulunmustur.

Tablo 2: Gruplarda karkas, butlar, gogiis, kanat ve boyun agirliklarinin canl
agirliktaki yiizde paylari

Gruplar | Karkas | But eti | Gogiseti | Kanateti |  Boyuneti
Genotip
Hizh 81,48° 34,22 36,022 7,53 3,51°
Yavas 76,51° 34,88 27,09° 9,14 5,172
Barindirma Sistemi
Free-Range 79,00 33,59 33,81 7,92 4,26
Izgara 79,55 34,89 32,29 8,38 4,36
Derin Altlik 80,76 34,96 32,44 8,75 4,37
Genotip x Barindirma Sistemi
Hizli X Free-Range 81,11 33,44 37,16 7,35 3,14
Yavag x Free-Range 74,88 33,85 27,29 8,48 5,37
Hizh x lzgara 80,77 34,45 35,38 7,38 3,38
Yavas X Izgara 77,33 35,62 26,91 9,27 5,25
Hizli X Derin Altlik 82,62 34,86 35,37 7,82 4,01
Yavag X Derin Altlik 77,38 35,29 27,08 9,67 473

a-b: Genotip i¢in ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farklhiliklar 6nemlidir (P<0.05).

Denemede yer alan gruplarda karkas boliimlerinin Karkas agirligindaki yiizde
paylari tablo 3’ te sunulmustur. Yavas gelisen piliglerde butlar, kanatlar ve boyun etinin
karkas agirligr icindeki payr hizli gelisenlere gore daha yiiksek bulunmustur. Hizl
gelisen piliglerde gogiis etinin toplam karkastaki payr %45,77, yavas gelisenlerde
%35,62 hesaplanmustir. Degisik barindirma sistemlerinde yetistirilen etlik pili¢lerde
karkas boliimlerinin toplam karkas agirligina oranlart genelde benzer bulunmus,
1zgarali sistemde butlar (%45,48) ve boyun agirliginin (%5,65) payi, serbest dolagiml

free-range sistemde ise gogiis etinin pay1 (%41,82) en yiiksek hesaplanmustir.
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Tablo 3: Gruplarda karkas boliimlerinin karkas agirligindaki yiizde paylari

Gruplar | Butlar | Gagiis Eti | Kanatlar | Boyun
Genotip

Hizh 43,11 45,77° 9,43 4,40
Yavag 45,82 35,62° 11,97 6,66
Barindirma Sistemi

Free-Range 43,81 41,82 10,32 5,57
Izgara 45,48 40,43 10,90 5,65
Derin Altlik 44,20 39,52 11,00 5,44
Genotip X Barindirma Sistemi

Hizl x Free-Range 42,14 46,83 9,242 4,01
Yavas x Free-Range 45,48 36,81 11,40 7,13
Hizli x Izgara 44,45 46,61 9,62 4,39
Yavas x Izgara 46,41 34,86 11,99 6,79
Hizli x Derin Altlik 42,82 43,87 9,41 4,81
Yavas x Derin Altlik 45,57 35,18 12,50 6,08

a-h: Genotip i¢in ayni siitunda farkli harf tagiyan gruplar arasi farkhiliklar 6nemlidir (P<0.05).

Degisik barindirma sistemlerinde yetistirilen etlik piliclerde degisik karkas
boliimlerinin karkas agirligr icindeki paylart genelde birbirine yakin bulunurken, yavas
geligen piliclerde gogiis etinin karkastaki pay1 hizli gelisenlere gore belirgin sekilde
diisiikk bulunmustur. Buna karsin yavas gelisen pili¢lerde butlar, kanatlar ve boyun
etinin toplam karkas i¢indeki pay1 hizli gelisenlere gore oransal olarak daha yiiksek

bulunmustur.

Denemede yer alan gruplarda bas ve ayak agirliklari ile yenilebilir i¢ organ
agirliklar ve karin yagr agirliklar tablo 4’ te sunulmustur. Bas, ayak, karaciger, taghk
ve kalp agirliklart hizli gelisen piliglerde 6nemli diizeyde daha yiiksek bulunmus, karin
yag1 bakimindan genotipler arasinda Onemli bir farklilik tespit edilmemistir.
Barindirma sisteminin bas, taslik ve kalp agirligi tizerine etkisi 6nemli bulunmustur

(P<0,009; P<0,001; P<0,018).
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Tablo 4: Gruplarda bas, ayak ve yenilebilir i¢ organlar ile karin yagi agirliklar

(X + SX)

Bas Agirhig1 Ayak Karaciger Tashk Kalp Karm Yag

Gruplar Agirh@
g g g g 9 9

Genotip
Hizli 90,95+1,8 142,00+4,8 87,98+3,0 46,30+1,6 22,02+0,6 49,28+3,8
Yavas 69,73+1,8 91,33+4,8 46,53+2 9 40,87+1,5 12,6+0,6 48,71+3,8
Barindirma Sistemi
Free-Range 86,10+2,2* 128,20+5,8 70,30+3,6 51,00+1,9° 19,20+0,8% 49,90+4,,4
Izgara 78,02+2,3° 110,0045,8 69,37+3,7 37,06+1,9° 16,42+0,8° 54,09+5,0
Derin Altlik 76,90+2,2° 111,80+5,8 62,10+3,6 42,70+1,9° 16,31+0,8° 42,9944 5
Genotip X Barindirma Sistemi
Hizli x Free-Range 98,40+3,1 159,60+8,2 95,40+5,1 58,20+2,6 25,20+1,1 54,20+6,2
Yavas x Free-Range 73,80+3,1 96,80+8,3 45,2045,1 43,80+2,6 13,20+1,1 45,60+6,2
Hizli x Izgara 84,44+3,3 129,20+8,3 87,33+5,4 39,11+2,8 20,44+1,2 49,43+7,4
Yavas x Izgara 71,60+3,1 90,80+8,2 51,40+5,1 35,00+2,6 12,40+1,1 58,75+7,0
Hizli x Derin Altlik 90,00+3,1 137,2048,3 81,20+5,1 41,60+2,6 20,40+1,1 44,20+6,2
Yavas x Derin Altlik 63,80+3,1 86,40+8,3 43,00£5,1 43,80+2,6 12,22+1,2 41,78+6,6
ANOVA
Genotip 0,001 0,001 0,001 0,016 0,001 0,917
Barindirma Sistemi 0,009 0,061 0,224 0,001 0,018 0,257
Genotip x Barindirma 0,081 0,343 0,336 0,010 0,141 0,415

Sistemi

a-b: Ay siitunda farkli harf tasiyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir

Gruplarda yer alan hayvanlarda bas ve ayak agirliklari ile karaciger, taslik, kalp
ve karin yaginin canl agirlik ve karkas agirhigindaki paylart tablo 5 ve tablo 6’ da

gosterilmistir.

Tablo 5: Gruplarda bas ve ayak agirliklar: ile yenilebilir i¢ organlar ve karin
aginin canli agirhiktaki yiizde paylari

Gruplar | Bas | Ayak | Karaciger | Tashk | Kalp | Karm Yagi
Genotip

Hizli 2,07 1,66 1,99 1,04 0,50 1,01
Yavag 2,95 1,93 1,96 1,73 0,51 1,80
Barindirma Sistemi

Free-Range 2,53 1,82 1,92 1,51 0,53 1,47
Izgara 2,58 1,83 2,13 1,23 0,51 1,46
Derin Altlik 2,44 1,73 1,86 1,43 0,47 1,32
Genotip x Barindirma Sistemi

Hizli x Free-Range 2,02 1,65 1,98 1,21 0,52 1,11
Yavas x Free-Range 3,03 2,00 1,86 1,80 0,54 1,84
Hizli x Izgara 2,06 1,71 2,09 0,95 0,49 0,90
Yavas x Izgara 3,05 1,94 2,17 1,49 0,53 1,96
Hizli x Derin Altlik 2,12 1,61 1,89 0,98 0,48 1,02
Yavas x Derin Altlik 2,75 1,86 1,84 1,88 0,47 1,61

Yavas geligen piliclerde bas, ayak, taslik agirliklari ile karin yag: agirliklarinin
canli agirliktaki paylar1 hizli gelisenlere gore belirgin sekilde daha yiiksek hesaplanmas,
karaciger ve kalp agirliklari ise benzer oranda bulunmustir. Bas, ayak ve yenilebilir i¢

organlarin canli agirliktaki paylari degisik barinaklarda yetistirilen hayvanlarda genelde
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benzer bulunmus, karaciger agirligi ile kalp ve karin yaginin pay1 derin altlik sistemde,
taglik agirhiginin pay1 1zgarali zeminde daha diisiik hesaplanmigtir. Organ agirliklarinin
canli agirliktaki pay1 ile orantili olarak yavas gelisenlerde bas, ayak, taslik ve karin
yaginin karkas agirhi@indaki payr daha yiiksek hesaplanmistir. Karkas agirligina
orantilandiginda bas, ayak, karaciger, kalp ve karin yaginin pay1 derin altlik sistemde,

taglik agirliginin pay1 1zgarali zeminde en diisiik hesaplanmistir.

Tablo 6: Gruplarda bas, ayak ve yenilebilir i¢ organlar ile karin yaginin karkas
agirligindaki yiizde paylari

Gruplar | Bas | Ayak | Karaciger | Tashk | Kalp I Karmn Yag
Genotip

Hizli 2,61 2,09 2,51 1,30 0,63 1,29
Yavas 3,83 2,52 2,56 2,25 0,67 2,38
Barindirma Sistemi

Free-Range 3,30 2,37 2,48 1,95 0,69 1,95
Izgara 3,35 2,39 2,77 1,59 0,67 1,93
Derin Altlik 3,06 2,18 2,37 1,80 0,59 1,67
Genotip x Barindirma Sistemi

Hizli x Free-Range 2,58 2,09 2,49 1,50 0,66 1,38
Yavas x Free-Range 4,02 2,64 2,46 2,40 0,72 2,51
Hizli x Izgara 2,68 2,25 2,69 1,21 0,65 1,24
Yavas x Izgara 3,95 2,52 2,84 1,94 0,68 2,55
Hizli x Derin Altlik 2,58 1,96 2,35 1,19 0,59 1,26
Yavas x Derin Altlik 3,53 2,40 2,39 2,42 0,60 2,08

Genotip ve barindirma sistemi gruplarinda karkas agirligi, but agirhigi, gogiis
agirligl, boyun ve kanat agirliklart ile canli agirlik arasindaki regresyon denklemleri ve
belirleyicilik katsayisi1 degerleri tablo 7° de gosterilmistir. Karkas, but agirligi, gogiis
agirh@i ve kanat agirhigr i¢in barindirma sistemlerine gore hesaplanan denklem ve
katsayilar igin 6nem diizeyi anlamli bulunurken, hizli gelisenlerde but agirligt harig,
incelenen biitlin karkas ve karkas boliimleri i¢in hesaplanan denklem ve tanimlayicilik
katsayilarinin 6nem diizeyi anlamsiz bulunmustur. Genel olarak tanimlayicilik

katsayis1 (R?) degeri arttikga nem diizeyi anlamli bulunmustur.
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Tablo 7: Guplarda karkas ve karkas bolimleri ile canlt agirlik (CA) arasinda

hesaplanan regresyon denklemleri ve tanimlayicilik katsayilar1 (R?)
|

Ozellikler Regresyon Denklemi | R? | P
Barindirma Sistemi

Free-Range

Karkas Agirligi -1,020 + 0,779 x CA % 85,6 0,001
But Agirligi 90,347 + 0,309 x CA %92,2 0,001
Gogiis Agirhgt -333,618 + 0,427 x CA %83,7 0,001
Boyun Agirlig 110,636 + 0,008 x CA %19,5 0,51
Kanat Agirlig: 70,888 + 0,058 x CA %77,6 0,001
Izgarah Zemin

Karkas Agirligi 25,415 +0,772 x CA %86,7 0,001
But Agirligi 214,507 + 0,280 x CA %80,7 0,001
Gogiis Agirhigt -90,071 + 0,348 x CA %56,9 0,001
Boyun Agirlig 115,923 + 0,004 x CA %4,1 0,407
Kanat Agirligi 124,740 + 0,042 x CA %719 0,001
Derin Althk

Karkas Agirligi 235,693 + 0,736 x CA %70,1 0,001
But Agirligi 131,053 + 0,310 x CA %83,0 0,001
Gogiis Agirhgt -232,547 + 0,395 x CA %78,1 0,001
Boyun Agirligi 84,387+ 0,018 x CA %29,1 0,017
Kanat Agirligi 135,047+0,043 x CA %62,2 0,001
Genotip

Hizh Gelisen

Karkas Agirligi 2145,533 + 0,317 x CA %12,8 0,05
But Agirligi 863,513 + 0,145 x CA %26,3 0,004
Gogiis Agirlig 1410,811 + 0,040 x CA %0,7 0,665
Boyun Agirhigi 187,431 + -0,008 x CA %1,9 0,481
Kanat Agirlig: 293,019 + 0,008 x CA %1,9 0,474
Yavas Gelisen

Karkas Agirligi 1722,107 + 0,043 x CA %0,4 0,736
But Agirhigi 873,855 +-0,017 x CA %0,4 0,744
Gogiis Agirhigt 632,815 + 0,006 x CA %0,0 0,938
Boyun Agirlig 124,158 + 0,001 x CA % 0,0 0,966
Kanat Agirlig: 128,536 + 0,037 x CA %7,7 0,137

4.2. Et Kalitesi Ozellikleri
4.2.1. Kimyasal Et Kalitesi Ozellikleri

Denemede incelenen gruplardan elde edilen but eti 6rneklerinin kimyasal et
kalitesi ozellikleri tablo 8 de gosterilmistir. But eti kalitesi 6zelliklerinden ham yag,
ham protein ve su tutma kapasitesi lizerine genotipin etkisi 6nemli bulunurken (P<0,05,
P<0,003, P<0,05), barindirma sistemi kimyasal et kalitesi 6zelliklerinden rutubet
tizerine 6nemli bir etki gostermistir (P<0,041). Ham kiil, ham yag, ham protein, rutubet
ve su tutma kapasitesi iizerine genotip x barindirma sistemi arasi interaksiyonlar ise
onemsiz bulunmustur. Hizli ve yavas gelisenlerin but etinde ham yag oran1 %1,75 ve
2,75, ham protein diizeyi %20,67 ve 19,53, su tutma kapasitesi degerleri ise %9,48 ve

13,22 bulunmustur. Serbest dolasimli free-range, 1zgarali zemin ve derin altlikli
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barinaklarda iiretilen pili¢ but etlerinde rutubet diizeyi siras1 ile %71,53; 73,22 ve 75,52
bulunmustur. Bu ¢alismada gruplarda elde edilen etlerde but eti pisirme kaybi {lizerine
genotip, barindirma sisteminin etkisi ile genotip x barindirma sistemi arasi

interaksiyonlar 6nemsiz bulunmustur.

Tablo 8: Gruplarda iretilen pili¢ eti but etlerinde ortalama besin madde

igerikleri. % (X + SX)

. . Ham Su Tutma Pisirme
Gruplar Ha';K“l Ha';} yag Protein Ru(t;bet Kapasitesi kaybi
° ° % ° % %
Genotip
Hizh 1,07+0,03 1,75+0,46 20,67+0,24 73,71+0,86 9,48+1,28 28,55+0,9
Yavag 1,02+0,03 2,75+0,46 19,53+0,24 73,14+0,85 13,22+1,28 27,4709
Barindirma Sistemi
Free-Range 0,99+0,04 3,05+0,56 19,61+0,292 71,53+1,05° 13,44+1,57 29,27+1,1
Izgara 1,10+0,04 2,08+0,57 20,55+0,29 | 73,22+1,05° | 11,55+1,57 26,27+1,1
Derin Althik 1,02+0,41 1,62+0,56 20,144+0,29 75,52+1,042 9,05+1,57 28,49+1,1
Genotip x Barindirma Sistemi
Hizli x Free-Range 1,06+0,06 1,24+0,79 20,75+0,42 71,42+1,48 10,10+2,21 30,31+1,5
Yavas x Free-Range 0,93+0,05 4,85+0,80 18,48+0,41 71,64+1,49 16,78+2,22 26,42+1,5
Hizli x Izgara 1,07+0,05 2,39+0,79 20,90+0,41 72,99+1,48 7,94+2,22 28,94+1,5
Yavas x Izgara 1,13+0,06 1,76+0,79 20,20+0,41 73,44+1,48 15,154+2,21 28,24+1.5
Hizli x Derin Altlik 1,07+0,05 1,60+0,80 20,35+0,42 76,72+1,49 10,39+2,23 26,11£1,5
Yavas x Derin Altlik 0,98+0,06 1,63+0,79 19,92+0,41 74,32+1,48 7,71+£2,22 28,05+1,5
ANOVA
Genotip 0,258 0,050 0,003 0,639 0,050 0,389
Barindirma Sistemi 0,171 0,229 0,098 0,041 0,161 0,140
S.e“"“P x Barindirma 0,227 0,044 0,076 0,573 0,061 0,839
istemi

a-b, Ayni siitunda farkl hatf tastyan gruplar arast farkliliklar Snemlidir.

Degisik barindirma sistemlerinde yetistirilen yavas ve hizli gelisen etlik
piliclerde gogiis eti kalite Ozellikleri tablo 9° da sunulmustur. Gogiis et kalitesi
ozelliklerinden ham kiil (P<0,002), ham yag (P<0,001), ham protein (P<0,001) ve su
tutma kapasitesi (P<0,002) iizerine genotipin etkisi 6nemli bulunmus, barindirma
sistemi ham yag (P<0,001) ve ham protein (P<0,043) iizerine onemli bir etki
gostermistir.  GOglis eti ham yag diizeyi genotip X barindirma sistemi
interaksiyonlarindan 6nemli diizeyde etkilenmistir (P<0,001). G6giis eti pisirme kaybi
bakimindan genotipin etkisi 6nemli bulunmus (P<0,033), barindirma sisteminin etkisi

ile genotip x barindirma sistemi arasi interaksiyonlar ise dnemsiz bulunmustur.
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Tablo 9: Etlik piliglerde genotip ve barindirma sisteminin gégiis eti kimyasal
et kalitesi lizerine etkisi (X £ SX)

Gruplar Ham Kiil Ham yag Ham Protein Rutubet i:;;g?g; PI'(S;;'::‘Q
% % % % 1y o
0 0
Genotip
Hizli 1,14+0,02 1,80+0,12 22,16+0,31 71,75+0,84 3,90+1,04 27,88+1.4
Yavag 1,23+0,02 0,77+0,12 23,91+0,31 73,28+0,84 9,10+1,04 23,59+1.4
Barindirma Sistemi
Free-Range 1,20+0,02 2,05+0,15° 22,95+0,38° 71,41£1,02 5,29+1,27 24,63+1,7
Izgara 1,20+0,02 1,09£015° 23,79+0,38° 73,03+1,02 5,95+1,27 26,01+1,7
Derin Altlik 1,14+0,02 0,72+0,15° 22,35+0,38" 73,10+1,02 8,26+1,27 26,56+1,7
Genotip x Barindirma Sistemi
Hizli x Free-Range 1,1140,03 3,33+0,21 21,85+0,54 70,07+1,45 2,39+1,80 25,80+2,3
Yavas x Free-Range 1,30+0,03 0,77+0,21 24,06+0,54 72,76+1,45 8,19+1,79 28,80+2,3
Hizh x Izgara 1,18+0,03 1,2340,21 23,58+0,54 72,57+1,45 1,77+1,79 29,0542,3
Yavas x Izgara 1,21+0,03 0,95+0,21 24.00+0,54 73,50+1,50 10,12+1,80 23,50+2.3
Hizli x Derin Altlik 1,12+0,03 0,85+0,21 21,05+0,54 72,61+1,45 7,54+1,79 23,22423
Yavas x Derin Altlik 1,16+0,03 0,59+0,21 23,66+0,54 73,58+1,45 8,97+1,80 24,0842,3
ANOVA
Genotip 0,002 0,001 0,001 0,208 0,002 0,033
Barindirma Sistemi 0,132 0,001 0,043 0,432 0,242 0,698
Genotipx 0,039 0,001 0,116 0,788 0,171 0,764
Barindirma Sistemi

a-b, Ayni siitunda farkli hatf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir.

4.3. Fiziksel Et Kalitesi Ozellikleri

Derin altlik, 1zgarali zemin ve free range sistemi barinaklarda yetistirilen yavas
ve hizli gelisen piliglerde but eti pH, tekstiir/kesme kuvveti ve renk 6zellikleri tablo
10’da gosterilmistir. Broyler but etinde pH, tekstiir ve renk 6zellikleri izerine genotipin
etkisi Onemsiz bulunurken, but eti kirmizi renk koordinati (a*) diizeyi {izerine
barindirma sisteminin etkisi 6énemli bulunmustur (P<0,031). But eti &rneklerinde
canlilik ya da doygunluk degeri (c; chroma) ve renk agist (h*) {izerine genotip ve
barindirma sisteminin etkisi 6nemsiz tespit edilmistir. Pili¢c but eti pH ve teksiirii
Ozellikleri igin genotip x barmdirma sistemi interaksiyonlart 6nemli bulunurken
(P<0,015; P<0,007), incelenen biitiin renk 6zellikleri igin genotip x barindirma sistemi

aras1 interaksiyonlar 6nemsiz tespit edilmistir.
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Tablo 10: Genotip ve zemin sisteminin broyler but eti fiziksel et kalitesi 6zellikleri tizerine etkisi (X + SX)

Tekstiir/ Renk
* *

Gruplar PH gev(r’ial;< Ik c-chroma Hue- angle, ag1 L*-parlakhk a -l(k(:(l;:'lldllzli;tel nk bk(-)i)?;ili;(:xrtllk
Genotip
Hizli 6,10+0,03 17,12+1,81 13,04+0,60 0,93+0,30 59,31+1,54 2,89+0,48 12,63+0,59
Yavas 6,12+0,04 18,35+1,80 14,17+0,70 0,90+0,40 61,16+1,55 3,84+0,49 13,49+0,58
Barindirma Sistemi
Free-Range 6,16+0,04 20,30+2,21 13,68+0,80 0,48+0,30 59,96+1,89 2,20+0,59° 13,39+0,72
Izgara 6,07+0,05 15,1842,22 12,74+0,90 1,01+0,50 60,19+1,89 3,32+0,59° 12,22+0,71
Derin Altlik 6,09+0,04 17,74+2.21 14,41+0,80 1,26+0,30 60,55+1,89 4,570,592 13,56+0,72
Genotip x Barindirma Sistemi
Hizli x Free-Range 6,15+0,06 13,40+3,14 13,56+1,00 0,19+0,50 60,14+2,68 1,91+0,84 13,33£1,01
Yavas x Free-Range 6,18+0,05 27,20+3,13 13,79+1,10 0,77+0,40 59,78+2,67 2,49+0,83 13,45+1,02
Hizli x Izgara 6,17+0,06 16,81+3,13 12,47+1,20 1,27+0,50 56,062,638 3,66+0,84 11,91£1,01
Yavas x Izgara 5,97+0,05 13,54+3,14 13,00+1,10 0,74+0,40 64,32+£2.67 2,98+0,83 12,52+1,01
Hizli x Derin Altlik 5,98+0,05 21,16+3,13 13,09+1,00 1,34+0,30 61,74+2,68 3,11+0,83 12,64+1,02
Yavas x Derin Altlik 6,20+0,06 14,32+3,14 15,73+1,10 1,18+0,40 59,37+£2,67 6,04+0,84 14,49+1,01
ANOVA
Genotip 0,741 0,636 0,221 0,922 0,407 0,180 0,310
Barindirma Sistemi 0,340 0,283 0,332 0,220 0,975 0,031 0,369
Genotip x Barindirma Sistemi 0,015 0,007 0,502 0,453 0,130 0,115 0,684

a-b, Ayni siitunda farkl hatf tagtyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir.
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Serbest dolasimli free range, 1zgarali zemin ve derin altlik sistemde yetistirilen
yavas ve hizli gelisen etlik piliclerden elde edilen gdgiis etlerinde fiziksel et kalitesi
ozellikleri ve beyaz ¢izgi olusumu tablo 11° de sunulmustur. Genotip fiziksel et kalitesi
ozeliklerinden pH (P<0,001), tekstiir (P<0,012), beyaz ¢izgi olusumu (P<0,001) ve renk
ozelliklerinden kirmizi renk koordinati (a*) (P<0,005) fizerine onemli bir etki
gosterirken, barindirma sistemi pH (P<0,001), genotip x barindirma sistemi
inrekasiyonlar1 ise pH (P<0,009) ve tekstir (P<0,012) iizerine 6nemli bir etki

gostermistir.
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Tablo 11: Genotip ve zemin sisteminin broyler gogiis eti fiziksel kalitesi 6zellikleri ile beyaz ¢izgi olusumu iizerine etkisi (X +
SX)

oo .. a*-kirmizi renk b*-sar1 renk
Gruplar Beyaz Cizgi pH Tekstiir c-chroma, Hue-angle, a1 L*-parlakhk Kkoordinat Kkoordinat
Genotip
Hizh 0,826+0,097 5,73+0,019 33,07+£2,91 8,61+0,5 -0,82+0,4 55,54+1,3 -0,93+0,2 8,48+0,4
Yavag 0,033+0,096 5,560,018 21,88+2,90 9,41+0,5 -0,114+0,3 58,05+1,2 0,04+0,2 9,38+0,5
Barindirma Sistemi
Free-Range 0,500+0,117 5,710,021 24,97+3,56 9,60+ 0,5 -0,00+0,5 56,72+1,5 0,05+0,3 9,58+0,6
Izgara 0,439+0,120 5,69+0,023° 31,3743,55 8,42+0,6 -0,84+0,6 56,12+1,6 -0,80+0,2 8,31+0,5
Derin Althik 0,350+0,117 5,54:&0,022b 26,09+3,56 9,01+0,4 -055+0,5 57,5514 -0,59+0,3 8,91+0,6
Genotip x Barindirma Sistemi
Hizli x Free-Range 1,000+0,166 5,80+0,033 21,22+5,04 9,66+0,8 -0,31+0,5 56,23+2,3 -0,04+0,4 9,74+0,8
Yavas x Free-Range -7,28584E-17 5,62+0,032 28,72+5,03 9,44+0,7 -0,30+0,6 57,21+2,3 0,15+0,4 9,42+0,6
Hizli x Izgara 0,778+0,175 5,83+0,033 42,94+5,03 8,17+0,8 -1,36+0,7 53,35+1,9 -1,57+0,3 7,98+0,8
Yavas x Izgara 0,100+0,166 5,54+0,031 19,80+5,04 8,67+0,6 -0,32+0,4 58,88+2,2 -0,03+0,4 8,64+0,7
Hizli x Derin Altlik 0,700+0,166 5,57+0,032 35,06+5,03 7,90+0,8 -0,78+0,6 57,03+2,3 -1,184+0,3 7,73+0,8
Yavas x Derin Altlik 1,19696E-16 5,50+0,033 17,12+£5,02 10,12+0,8 -0,32+0,6 58,10+2,1 -0,00+0,4 10,09+0,9
ANOVA
Genotip 0,001 0,001 0,012 0,239 0,193 0,189 0,005 0,193
Barindirma Sistemi 0,663 0,001 0,411 0,362 0,436 0,820 0,088 0,322
g‘;‘;:;f’ x Barindirma 0,562 0,009 0,012 0,297 0,898 0,528 0,212 0,276

a-b, Aym siitunda farkli harf tagtyan gruplar arasi farkliliklar onemlidir.
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4.4. Duyusal Et Kalitesi Ozellikleri

Degisik barindirma sistemlerinde yetistirilen yavas ve hizli gelisen etlik
piliclerden elde edilen et Orneklerinde duyusal analiz degerleri tablo 12 de
gosterilmistir. Genotip; duyusal et kalitesi 6zelliklerinden gevreklik (P<0,047) tizerine,
barmdirma sisteminde; koku (P<0,012), lezzet (P<0,017) ve genel begeni (P<0,006)
lizerine Onemli bir etki gostermis, koku (P<0,018), lezzet (P<0,005), gevreklik
(P<0,004) ve genel begeni (P<0,019) bakimindan genotip x barindirma sistemi arasi

interaksiyonlarin etkisi 6nemli bulunmustur.

Tablo 12: Degisik barindirma sistemlerinde yetistirilen yavas ve hizli gelisen
etlik piliglerden elde edilen et 6rneklerinde duyusal analiz degerleri (X£ SX)

Gruplar Koku Gevreklik ‘ Lezzet ‘ Genel begeni
Genotip

Hizli Gelisn 5,68+0,2 5,64+0,2 5,71+0,2 5,74+0,2
Yavas Gelisen 6,10+0,2 6,17+0,2 6,08+0,2 6,21+0,2

Barindirma sistemi

Free_Range 5,51+0,2° 5,52+0,2 5,60+0,2° 5,70+0,2°
Izgara 6,42+0,22 6,30+0,2 6,44+0,2° 6,60+0,2°
Derin 5,74+0,2° 5,91+0,2 5,69+0,2° 5,70+0,2°

Genotip x Barindirma sistemi

Hizli_Free 5,52+0,3 5,52+0,3 5,62+0,3 5,60+0,3
Yavas Free 5,52+0,3 5,52+0,3 5,52+0,3 5,80+0,3
Hizli_Izgara 5,69+0,3 5,41+0,3 5,62+0,3 5,82+0,3
Yavas 1zgara 7,14+0,3 7,20+0,3 7,25+0,3 7,32+0,3
Hizli_Derin 5,83+0,3 6,00+0,3 5,90+0,3 5,83+0,3
Yavas_Derin 5,66+0,3 5,83+0,3 5,48+0,3 5,55+0,3
ANOVA

Genotip 0,093 0,047 0,162 0,071
Barindirma Sistemi 0,012 0,060 0,017 0,006
Genotip x Barindirma Sistemi 0,018 0,005 0,004 0,019

a-b, Ayni siitunda farkl hatf tastyan gruplar arasi farkliliklar 6nemlidir.
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5. TARTISMA

Bu ¢alismada; geleneksel derin altlik, 1zgarali zemin ve serbest dolasimli free
range barindirma sisteminde yetistirilen yavas ve hizli gelisen erkek etlik pili¢lerde
kesim ve karkas oOzellikleri ile bazi et kalitesi Ozellikleri incelenmistir. Pili¢ eti
tiretiminde karkas ve karkas boliimlerinin canli agirlik i¢indeki paym belirleyen en
onemli faktorlerden ikisi; kesim yasi ve canli agirliktir. Ticari pilig eti tiretiminde kesim
yas1 hizli gelisen piliglerde genel olarak Avrupa Birligi tilkelerinde 2,5 kg canli agirlik
icin 42 giin, Amerika Birlesik Devletleri’nde 2,6 kg canli agirlik i¢in 47 giin olup (Farm
Animal Welfare Compendium, 2013), yavas gelisenler i¢in ise kesim yas1 70-84 giin
arasinda degismektedir (Poltowicz, & Doktor, 2011). Yavas gelisen genotiplerin
kullanildig: serbest dolasimli free range barindirma sisteminde ise kesim yasi; 56 ile 81
giin arasinda degismekte olup, bu siirede ortalama canli agirligin 2,1-2,3 kg’a ulastigi

bildirilmektedir (Epp, 2019).

Bu caligmada yer alan gruplardaki hayvanlar 56 giinliikk yasta kesilmislerdir.
Hizli gelisen piliclerde beklenildigi gibi ortalama canli agirlik ve karkas agirliklari
yavag gelisenlere gore oldukca yiliksek bulunmustur (Canli agirlik sirasi ile, 4403 ve
2386 g, karkas agirlig1 sirasi ile; 3589 ve 1826 g). Bu ¢alismada 56 giinliik kesim yas1
i¢in hizli gelisenlerde tespit edilen karkas agirligi bu piliglerin but, gogiis eti ve islenmis
iriin olarak pazarlanmasina uygun iken, yavas gelisenlerin ortalama karkas agirlig
biitiin pili¢ olarak tiiketilmesine daha uygundur. Serbest dolasimli free-range, 1zgaral
ve derin altlik zeminli barinaklarda yetistirilen hayvanlarda ortalama kesim agirligi
degerleri (canli agirlik) sirasiyla; 3643, 3234 ve 3307 g bulunmus, karkas agirliklart
sirasiyla; 2879, 2572 ve 2671 g; but eti agirliklari sirasiyla; 1224, 1128 ve 1157 g, gogiis
eti agirliklar ise sirast ile 1232, 1045 ve 1073 g, tespit edilmistir. En 6nemli karkas
boliimlerinden olan but eti agirligi; yavas gelisenlerde 832 g, hizli gelisenlerde 1507 g
bulunmus, yavas ve hizli gelisenlerde kanat agirligi, 217 ve 329 g, boyun agirligi ise
125 ve 152 g tespit edilmistir. Genotipin canli agirlik, karkas agirligi ve karkas pargalari
tizerine etkisi 6nemli bulunurken, barindirma sistemi canli agirlik, karkas agirligi, but
eti ve gogiis agirligi tizerine 6nemli bir etki gostermistir. Karkas, but eti, gégiis ve kanat
eti agirliklarn lizerine genotip x barindirma sistemi arast interaksiyonlar onemli
bulunmustur (tablo 1). Yavas gelisen piliclerin karkas ve karkas boliimleri her {ig

barindirma sisteminde de birbirine yakin bulunurken, serbest dolasimli free range
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sistemde yetistirilen hizli gelisen pili¢lerin karkas, but eti, gogiis eti ve kanat eti
agirhiklar1 derin altlik ve 1zgarali zeminde yetistirilenlerden 6nemli diizeyde daha

yuksek bulunmustur.

Bu caligmada Comert ve ark., (2016) ve Oblakova ve ark., (2017)’mn bulgulari
ile benzer olarak karkas agirliginin canli agirlik igindeki payi biitiin barindirma
sistemlerinde yetistirilen yavas gelisen gelisenlerde daha diisiik bulunmustur (tablo 2).
Yavas gelisen piliglerin daha hareketli olmasi, serbest dolasimh free range sistemde
hareket alaninin daha da genislemesi ile hareket kabiliyetinin artmasi1 bu durumun bir
nedeni olabilir. Bu ¢alismada 1zgarali zemin ve derin altlik sistemde yetisen yavas
geligen piliclerin but eti agirliklarinin canli agirlik igindeki pay1 oransal olarak hizl
gelisenlere gore daha yiiksek bulunurken, serbest dolasimli free range sistemde hizli
gelisenlerinki daha yiiksek bulunmustur. Bu calisma ile benzer olarak bir baska
calismada hizli gelisenlere gore yavas gelisen piliclerin daha yiiksek oranda but eti,
daha diisiik oranda go6giis etine sahip olduklart bildirilmistir (Epp, 2019). Bu bulgulart
destekleyecek sekilde Dixon, (2020) hizli gelisen piliglerin daha yiiksek oranda gogiis
etine, yavas gelisen piliclerin ise daha yiiksek oranda but etine sahip oldugunu ve yavas

geligenlerin et kalitesinin daha iyi oldugunu bildirmistir.

Poltowicz, & Doktor, (2011) geleneksel derin altlik ve serbest dolasimli free
range sistemde yetistirilen hizli gelisen pili¢lerde karkas randimani iizerine yetistirme
sisteminin 6nemli bir etkisi olmadigini bildirmislerdir. Bu bulgu ile uyumlu olarak bu
caligmada yavas gelisen pili¢ler kendi i¢inde karsilagtirildiginda; 1zgarali ve derin altlik
sistemde yetistirilen piliglerde serbest dolasimli free range sisteme gore karkas
randimani daha yiiksek bulunmustur (tablo 2). Bu ¢alismada tespit edilen karkas
randimani, gogiis eti ve but eti randimanlar1 daha 6nceki ¢aligmalarda bildirilenlerden
genel olarak daha yiiksektir. Hoan, & Khoa, (2016) yavas gelisen Sasso ve hizli gelisen
Ross genotiplerinde 49 giinliik biiylitme doneminde karkas randimanini; %61,43 ve
68,90, gogiis eti randimaninin; %13,23 ve 19,94, but eti randimaninin; %25,12 ve 25,44
arasinda degistigini bildirmislerdir. Abo Ghamina ve ark., (2020) kafes, derin altlik ve
plastik 1zgarali sistemde yetistirilen hizli gelisen etlik piliclerde karkas randimaninin
strast ile %72,71; 69,55 ve 70,30, gogiis etinin toplam i¢indeki payin1 sirasi ile %28,08;
25,85 ve 25,80, but etinin toplam i¢indeki payini sirast ile, %17,47; 16,29 ve 16,16

bulmuslardir. Fanatico ve ark., (2008) yavas ve hizli gelisen genotipler ile geleneksel
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ve free range barindirma sisteminde yaptiklart bir ¢alismada; bu ¢alisma ile uyumlu
olarak, karkas agirlig1 lizerine genotipin etkisini 6nemli, barindirma sisteminin etkisini
Onemsiz bulmusglar, but randimam {izerine ise hem genotip hem de barindirma
sisteminin 6nemli bir etkiye sahip oldugunu bildirmislerdir. Janisch, Krischek, &
Wicke, (2011) etlik piliglerde karkas agirhigi ve gogiis eti agirligi arasinda pozitif yonde
bir iliski oldugunu tespit etmislerdir. Kalia, Bharti, Gogo, Giri, & Kumar, (2017)
yiiksek rakimli bélgelere en uygun etlik pili¢ hattin1 ve yasama giicii tizerine probiyotik
etkiyi belirlemek tizere yaptiklari bir ¢alismada genetik etkinin canli agirlik kazancini
etkilemedigini bildirmislerdir. Grashorn, (2006) karkas ve but randimani {izerine
genetik etkinin 6nemli oldugunu bulmustur. Devatkal, Naveena, & Kotaiah, (2019)
hizli gelisenler ile karsilastirildiginda yavas gelisen piliglerde but ve gogiis eti

randimani bakimindan farkliliklarin 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir.

Abo Ghanima ve ark., (2020) pili¢ eti {iretiminde kafes, derin altlik ve plastik
1zgaral1 sistemin biiylime performansi, karkas 6zellikleri ve sicak stresine karsi etkisini
inceledikleri bir ¢aligmada karkas randimani, gégiis etinin toplam i¢indeki pay1 disinda
gruplar arasinda bir farklilik bulamamuslar, bu 6zelliklerin kafes sisteminde daha iyi
(yiiksek) oldugunu bildirmiglerdir. Sarica ve ark., (2019) geleneksel ve serbest
dolasiml free range sistemde yetistirilen hizli, orta ve yavas gelisen etlik pili¢lerde
karkas ozellikleri, karkas ve gogiis eti veriminin yavas gelisenlere gore hizli ve orta

gelisenlerde daha iyi oldugunu bildirmislerdir.

Kreuzer, Miiller, Mazzolini, Messikommer, & Gangnat, (2020) yavas gelisen,
kombine verimli (dual purpose) ve yumurtaci erkek civcivlerin karkas ve et kalitesini
incelemisler, kontrol grubundaki yavas gelisen Hubbard genotipi hayvanlarda karkas
randimanin1 %69,8, karkasta gogiis etinin payini %26, butlarin payin1 %34,6, kanatlarin
paymi %12,1 bildirmislerdir. Evaris, Franco, & Castro, (2019) serbest dolasimli free
range barindirma sisteminde yavas gelisen pili¢lerin %3 daha fazla gogiis eti ve %3

daha fazla but etine sahip olduklarini bildirmislerdir.

Biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlardaki kadar olmasa da etlik piliglerde de
yenilebilir i¢ organlarin insan tiiketiminde 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Bu ¢calismada
ayak ve bas agirligi ile yenilebilir i¢ organlardan karaciger, tashk ve kalp agirlig
lizerine genotipin etkisi dnemli bulunmus, barindirma sistemi ise bas agirligi, taslik ve

kalp agirligi iizerine onemli bir etki gostermistir. Karmn yagi iizerine genotip ve
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barindirma sisteminin etkisi dnemsiz bulunmustur. Taglik agirlig1 bakimindan genotip
x barmdirma sistemi arasi interaksiyon énemli bulunmustur (P<0,01). Taslik agirhig
hizli gelisen piliclerde free range sistemde onemli derecede daha yiiksek, yavas
gelisenlerde 1zgarali sistemden 6nemli diizeyde daha diisiik bulunmustur (tablo 3). Bas
ve ayak agirligi ile taglik ve karmn yagi agirlhiginin hem canli agirliktaki hem de karkas
agirhgindaki paylart yavas gelisenlerde daha yiiksek bulunmustur (tablo 5 ve tablo 6).
Abdullah & Buchtava, (2016) organik ve organik olmayan kosullarda yetistirilen
hayvanlarda karkas 6zelliklerini karsilastirdigi bir ¢alismada geleneksel yontemler ile
yetistirilen piliglerde kalp, karaciger ve tagligin canli agirlik igindeki payini sirasi ile
%0,39; 1,85 ve 1,16 oldugunu bildirmislerdir. Sarica ve ark., (2019) geleneksel ve free
range sistemde yetistirilen orta ve yavas gelisen etlik pili¢lerde yenilebilir i¢ organlarin
payinin hizli gelisenlere gore daha yiiksek oldugunu hesaplamiglardir. Abo Ghanima
ve ark., (2020) kafes, derin altlik ve plastik 1zgarali sistemde yetistirilen hizli gelisen
etlik piliglerde karacigerin canli agirliktaki payini sirast ile, %4,42; 3,99 ve 4,04, taslik
icin strast ile, %3,06; 2,72 ve 2,90, kalp i¢in; %0,90; 0,85 ve 0,92, karin yag1 i¢in ise
siras1 ile %1,44; 1,77 ve 1,82 hesaplamislardir. Nogueira ve ark., (2019) French,
Hubbard Flex, Cobb 500 ve Ross AP95 genotiplerinde karacigerin paymin %1,81 ve
1,96, kalbin %0,62 ve 0,65, tasligin payinin %2,16 ve 2,45, ayaklarin paymin ise %4,14
ve 4,68 arasinda degistigini bildirmislerdir. Bu ¢alismada biitiin barindirma
sistemlerinde yetistirilen hizli gelisen pili¢lerde bas, ayaklar, karaciger, taslik ve kalp
agirhigi ile karin yaginin canl agirliktaki pay1 Petek (1999) tarafindan bu 6zellikler i¢in
bildirilenlerden daha diisiik bulunmustur. Yillar itibari ile gogiis eti ve but eti gibi
ekonomik degeri yiiksek 6zellikler lizerine yogunlasan islah ¢alismalarinin etkisi ile i¢

organlarin canl agirliktaki payinin azalmis oldugu soylenebilir.

Bu caligmada canli agirlik ile karkas ve karkas pargalart agirliklart arasinda
hesaplanan tanimlayicilik katsayilar1 ve denklemler her li¢ barindirma sisteminde de
karkas agirlig, but agirligi, gogiis agirligr ve kanat agirligi igin 6nemli bulunmustur.
Buna goére canli agirligin bilinmesi durumunda bu agirliklar icin yiliksek bir
giivenirlilikle tahmin yapilabilecektir. Derin althik sistemde boyun agirligi igin
hesaplanan denklem ve tanimlayicilik katsayisi i¢in Onemlilik diizeyi anlamh
bulunmustur. Hizli gelisenlerde canli agirlik ile but agirligi igin hesaplanan

tanmimlayicilik katsayist ve denklemler de anlamli bulunmus olup, canli agirligin
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bilinmesi durumunda but agirliklart biiyiik bir ihtimal ile hesaplanabilecektir.
Hesaplanan denklem ve tanimlayicilik katsayilari barindirma sistemi gruplarinda
karkas agirligindaki degisimlerin %70,1 ve 86,7’nin, but agirhiginin %80,7 ve 92,2,
gogls agirlhigimin %56,9 ve %83,7, kanat agirliginin %62,2 ve %77,6° nin canl
agirliktaki degisimden kaynaklandigini gostermektedir.

Canl1 bir hayvanin viicudundaki yag ve kemik dokularin ete doniigsmesi i¢in bir
dizi fiziksel ve biyokimyasal degisikliklere ugramasi gerekir. Bilimsel a¢idan et
“cogunlugu kas doku olmak iizere bag doku, epitel, yag, kemik ve sinir doku ile kandan
olusan hayvansal gida” olarak tanimlanmaktadir (Cengiz, 2019). Pili¢ eti son derece
hassas bir gida maddesi olup, yetistirme kosullari, kesim Oncesi ve kesim sirasinda
hayvana yapilan muamele, kesim sonrasi ¢cevre kosullar ve karkas parcalama islemleri
taze etin renk, tat ve koku gibi 6zelliklerini etkilemektedir. Bu faktorler ¢ogaldikga ve
etki siireleri uzadikca istenmeyen kalite 6zellikleri de artar. Pili¢ eti kalitesini bu
faktorler disinda genetik yapi, kesim yasi, karkas 1sis1 ve et isleme gibi faktorler de
dogrudan etkilenmektedir (Mir ve ark., 2017). Almasi, Andrassyne, Milisits, Kustosne,
& Suto, (2015) kapali barindirma sistemlerine gore serbest dolasimli free range
sistemde gogiis eti kalitesinin degistigini, genetik yapinin ise gogiis etine gore but eti
kalitesi tizerinde daha etkili oldugunu bildirmislerdir. Hussein ve ark., (2019) damizlik
anag¢ hayvanlar ile ticari broyler hibrit hayvanlarin karkas 6zellikleri ve et kalitesini
karsilagtirmislar, sonug olarak disi hayvanlarin ve ticari broyler piliglerin et kalitesinin
ana¢ hayvanlara gore daha iyi oldugunu bildirmisledir. Uretimde kullanilan farkl
genotipler arasindaki genetik farkliliklar et kalitesinin de farkli olmasina neden
olmaktadir. Son yillarda yavas gelisen pili¢ etine olan talep giderek artmakta olup bu
talebi karsilamak i¢in yeni yeni yavas gelisen pilicler gelistirilmektedir (Louton ve ark.,
2019). Islah ¢aligmalar ile et kalitesi 6zelliklerini gelistirmek miimkiin olup, genetik
farkliliga bagli olarak et kalitesi 6zelliklerinin kalitim derecesinin 0,35 ile 0,81 arasinda
degistigi bildirilmektedir (Mir ve ark., 2017).

Pili¢ eti kalitesi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler gibi
degisik parametrelere gore degerlendirilmekte olup, bu ¢alismada {i¢ farkli barindirma
sisteminde yetistirilen yavas ve hizli gelisen piliglerde g6giis ve but etinin fiziksel,

kimyasal ve duyusal 6zellikleri ile kas miyopatileri incelenmistir.
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Pili¢ eti besin degerleri hayvanin yasi, canli agirlik, besleme gibi birgok faktore
bagl olarak degismekte olup, 1,8 kg canli agirliktaki hizli gelisen bir etlik pilicin
yaklasik %64’tiniin su, %14’iniin yag, %18’inin protein ve %4 tiniin kiil oldugu
bildirilmistir (Poultry Hub, 2019). Bu ¢alismada degisik barindirma sistemlerinde
yetistirilen pili¢lerde but eti ham protein diizeyi %18,48 ile %20,90, gogiis eti ham
protein diizeyinin ise %21,05 ile %24,06 arasinda degistigi tespit edilmistir. Genotip
hem gogiis eti (P<0,001) hem de but eti (P<0,003) protein diizeyi tizerine 6nemli bir
etki gdstermis, but eti protein diizeyi hizli gelisenlerde, gégiis eti protein diizeyi yavas
gelisenlerde 6nemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. But eti protein degeri i¢in bu
calismada hesaplanan degerler Soyutemiz, Serbets, & Cetinkaya, (2000) tarafindan
hizli gelisen pilig but eti i¢in bildirilen ortalama degerden (%24,37) den daha diisiiktiir.
Bu ¢alisma ile benzer olarak Oblakova ve ark., (2017) yavas gelisen piliglerin but etinde
protein igeriginin daha diisiik oldugunu bildirmislerdir. Bu ¢alismada elde edilen
bulgulardan farkli olarak Devatkal ve ark., (2019) hizli gelisenler ile karsilastirildiginda
yavas gelisen pili¢lerde but eti protein degerinin daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.
Bostami, Mun, & Yang, (2017) pilig¢ rasyonunda degisik diizeylerde yer alan yagin etin
besleyici 6zelliklerine etkilerini inceledikleri bir ¢alismada pili¢ gogiis etinde ham
protein igeriginin bu ¢alismada tespit edilenden ¢ok daha yiiksek olarak %26,30 ile
27,43 arasinda degistigini bildirmislerdir. Da Silva ve ark., (2017) free range ve
geleneksel sistemde iiretilen broyler gogiis etlerinde protein diizeyleri bakimindan
farklilik olmadigmi, fakat barindirma sisteminin {ist but protein icerigini onemli
diizeyde etkiledigini bildirmislerdir. Bu aragtirmacilar free range sistemde iiretilen pili¢
iist but etinin ise daha fazla proteine sahip oldugunu tespit etmislerdir. Evaris ve ark.,
(2019) serbest dolasimli free range sistemde iiretilen yavas gelisen pili¢ gogiis etinde
protein diizeyinin %24,83 oldugunu bildirmislerdir. Kreuzer ve ark., (2020) soya bazl
diisiik protein igeren rasyonlarin etkisini arastirdiklar bir ¢aligmada yavas gelisen,
kombine verimli (dual purpose) ve yumurtaci erkek civcivlerin performans, karkas ve
et kalitesini incelemigler, kontrol grubunda yer alan yavas gelisen Hubbard genotipi

hayvanlarm gogiis etinde protein miktarini 236 g olarak bulmuslardir.

Bu c¢alismada pili¢ gogiis (P<0,001) ve but etinde (P<0,05) ham yag diizeyi
lizerine genotip 6nemli diizeyde bir etki gdsterirken, barindirma sistemi gogiis eti yag

diizeyi lizerine 6nemli bir etki gostermistir (P<0,001). Soyutemiz ve digerleri (2000)
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broyler pili¢ but etinde ortalama yag diizeyini %2,93 bildirmislerdir. Bu ¢aligmada
yavasg gelisenler ve serbest dolasimli free range sistemde yetistirilen pili¢ but etleri i¢in
bulunan yag degeri Soyutemiz ve digerleri (2000) bildirdiginden daha yiiksek, hizli
gelisenler ile plastik 1zgarali ve derin altlikta yetistirilen piliclerde but etleri igin
bulunan degerler daha diisiik bulunmustur. Bostami ve ark., (2017) pili¢ rasyonunda
degisik diizeylerde yer alan yagin etin besleyici 6zelliklerine etkilerini inceledikleri bir
calismada gogiis pili¢ etinde ham yag iceriginin %0,64 ile 0,91 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Biitiin gruplarda tespit edilen ham yag igerigi (%0,59-3,33) Bostami ve
ark., (2017) tarafindan bildirilen ham yag iceriginden daha yiiksek bulunmustur.
Pambuwa, & Tanganyika, (2017) tavuk eti yag igeriginin serbest dolasimli free range
ve entansif sistemlerde yetistirilen hayvanlarda benzer oldugunu bildirmistir. Da Silva
ve ark., (2017) free range ve geleneksel sistemde {iretilen broyler gogiis etlerinde lipit
diizeyleri bakimindan farklilik olmadigini, fakat barindirma sisteminin alt but yag
icerigi ile st but lipit igerigini 6nemli diizeyde etkiledigini bildirmislerdir. Bu
arastirmacilar free range sistemde iiretilen pili¢ alt but etinin daha az yaglh oldugunu
tespit etmislerdir. Evaris ve ark., (2019) serbest dolasimli free range sistemde {iiretilen
yavasg gelisen pili¢ gogiis etinde %20 daha az yag oldugunu bildirmislerdir. Kreuzer ve
ark., (2020) bir ¢alismada kontrol grubunda yer alan yavas gelisen Hubbard genotipi
hayvanlarin gégiis etinde yag diizeyini 868 g olarak bulmuslardir. Li, Luo, Wang, &
Guo, (2017b) degisik barindirma sistemlerinde (derin altlik, kafes ve free range)
tiretilen pili¢ etlerinde su tutma kapasitesi ve yag igerigi yoniinden farklilik olmadigini

bildirmislerdir.

Bu caligmada gogiis eti ham kiil diizeyi lizerine genotipin etkisi dnemli
bulunurken (P<0,002), barindirma sisteminin etkisi onemsiz bulunmustur. But eti ham
kil diizeyi iizerine ise hem genotip hem de barindirma sisteminin etkisi énemsiz
bulunmustur. Bostami ve ark., (2017) pili¢ gogiis etinde ham kiil igeriginin ise %1,42
ile 1,51 arasinda degistigini bildirmislerdir. Soyutemiz ve ark., (2000) broyler pili¢ but
etinde ortalama ham kiil diizeyini %1,12 bildirmislerdir. Soyutemiz ve ark., (2000)
tarafindan but eti i¢in bildirilen ham kiil ve rutubet diizeyi bu ¢alismada bulunanlar ile
uyum i¢indedir. Ham kiil diizeyinin yavas gelisenlerde daha yiiksek oldugunu bildiren
Oblakova ve ark., (2017)’in bulgularinin aksine bu c¢alismada pili¢ but eti ham kiil
diizeyi hizli gelisenlerde daha yiiksek bulunmustur. Da Silva ve ark., (2017) free range
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ve geleneksel sistemde iiretilen broyler gogiis etlerinde ham kiil, diizeyleri bakimindan
farklilik olmadigini bildirmislerdir. Kreuzer ve ark., (2020) soya bazli diisiikk protein
igeren rasyonlarin etkisini arastirdiklar bir ¢aligmada kontrol grubunda yer alan yavas

gelisen Hubbard genotipi hayvanlarin gogiis etinde kiil diizeyini %1,53 bulmuslardir.

Bu c¢alismada genel olarak derin althik sistemde yetistirilen piliclerden elde
edilen but etlerinde rutubet diizeyi en yiliksek bulunmustur. Genelde genotipin et
rutubeti lizerine dnemli bir etkisi bulunmazken, derin altlik sistemde yetistirilen hizli
gelisen genotiplerde but eti rutubet diizeyi daha yiiksek bulunmustur. Bostami ve ark.,
(2017) pilic goglis etinde rutubet igeriginin %74,87 ile 75,47 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Soyutemiz ve ark., (2000) broyler pili¢ but etinde ortalama rutubet
diizeyini %74,42 bildirmislerdir. Pambuwa, & Tanganyika, (2017) tavuk eti rutubet
iceriginin serbest dolagimli free range ve entansif sistemlerde yetistirilen hayvanlarda
benzer oldugunu bildirmistir. Soyutemiz ve ark., (2000) tarafindan but eti igin bildirilen

rutubet diizeyi bu ¢alismada bulunanlar ile uyum igindedir.

Bu galigmada yavas gelisen etci genotip pilic but etinde su tutma kapasitesi
onemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur (P<0,05). Da Silva ve ark., (2017) free range
ve geleneksel sistemde liretilen broyler gogiis etlerinde rutubet diizeyleri bakimimdan
farklilik olmadigini bildirmislerdir. Poltowicz, & Doktor, (2011) pilig¢ etinde su tutma
kapasitesinin %9,92-10,29 arasinda degistigini bildirmislerdir. Genel olarak etlerde
sululuk arttikca gevreklik de artmakta ve yasa baglh olarak bag doku arttigindan etin
yumusaklig1 da azalmaktadir. Hayvanlarda hareketsiz kaslar daha yumusak bir yapiya
sahiptir. Etin su igerigi ve su aktivitesi ile su tutma kapasitesi teknolojik agidan énemli
ozelliklerdir (Gokmen, & Oztan, 1995). Pilic etinin kolay islenmesi ve verim kaybinin
en az olmasi agisindan ette bulunan suyun karkasta tutulmasi gerekir. Etin su igerigi
hayvanin tiirli, cinsiyeti, yasi, kas yapist ve bulundugu yer gibi bircok faktére bagl
olarak degismektedir. Kesim islemi sonrasinda ger¢eklesen biyokimyasal degisimler
sliresince, ete uygulanan fiziksel islemlere de bagl olarak karkas etinin su igeriginde
degisme ve genelde azalma gozlenmektedir (Ergezer, & Serdaroglu, 2008). Li ve ark.,
(2017) degisik barindirma sistemlerinde (derin altlik, kafes ve free range) tiretilen pili¢
etlerinde su tutma kapasitesi bakimindan farklilik olmadigini bildirmislerdir. Su tutma
kapasitesi, miyofibrilik proteinlerinin ette suyu tutmasi olarak tanimlanmaktadir.

Kesim yapildiktan sonra kas hiicrelerinde olusan kasilmalar neticesinde, proteoliz ve
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ekstraseliiler bosluklardaki suyun hareketi ile bir miktar su a¢iga ¢ikmakta ve bu durum
metabolik, kimyasal ve genetik faktorler tarafindan da etkilenmektedir. Yapilan
caligmalar sonucunda genetik yap1 ve kesim agirligmin su tutma kapasitesi {izerine
etkisi oldugu bildirilirken, baz1 ¢aligmalarda ise bu faktorlerin herhangi bir etkisinin
olmadig bildirilmektedir (Sireli, 2018). Protein igerikleri yiiksek rasyonlarla beslenen
hayvanlarin su tutma kapasiteleri genelde daha yiiksektir. Su tutma kapasitesinin
yiiksek oldugu etler daha lezzetlidir. Janisch ve ark., (2011) etlik pili¢lerde karkas
agirhigr ve gogiis kasi agirligi ile su tutma kapasitesi arasinda pozitif yonde bir iligki

oldugunu bildirmislerdir.

Kreuzer ve ark., (2020) soya bazli diisiik protein igeren rasyonlarin etkisini
arastirdiklar1 bir calismada kontrol grubunda yer alan yavas gelisen Hubbard genotipi
hayvanlarin gogiis etinde pisirme kaybinm %15 hesaplamislardir. Bu ¢alismada gogiis
eti pisirme kaybi lizerine genotipin etkisi nemli bulunmus, hizli gelisen genotiplerden
elde edilen gogiis etinde pisirme kaybi onemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur
(%27,88). Janisch ve ark., (2011) etlik pili¢lerde renk 6zelliklerinden parlaklik (L*),
kirmizi renk koordinati (a*) ve pisirme kayb1 arasinda negatif yonde bir iliski oldugunu

bildirmislerdir.

Fiziksel et kalitesinin belirlenmesinde en onemli 6zelliklerden olan et pH’1 etin
raf dmrii bakimindan 6nemli bir parametre olup, ¢ok diisiikk pH et rengi ve su tutma
kapasitesini etkilemektedir. Kesimden hemen sonra oksijensiz sartlarda kaslarda
baslayan biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda meydana gelen laktik asit miktarinin
artistyla et pH’sinda degisim meydana gelmektedir. Kesimden hemen sonra kaslarda
ortaya ¢ikan bu doniisiim 6liim sertligi tamamlanincaya kadar devam etmekte ve bu
slire sonunda kas dokusu artik ete doniismiis olmaktadir. Kesimden sonra ette pH’nin
diisiisiine bagl olarak etin kendine 6zgii rengi, tekstiirii ve kivami olugsmakta pili¢ etine
uygulanan teknolojik islemlerde et pH’sinda 6nemli degisimlere yol agmaktadir (Bihan
Duval ve ark., 2007). Farkl: tiir kasaplik hayvanlarda bu siire sonunda et pH’sinin 5,2
ile 6,2 arasinda degistigi bildirilmektedir (Anonim, 2013c). Etlik pili¢lerde et rengi

Ozelliklerinden parlaklik ve kirmizi renk koordinati ile pisirme kayiplari arasinda

negatif bir iliski bulunmaktadir (Janisch ve ark., 2011).

Et rengi tiliketici talebini etkileyen en Onemli kalite 6zelliklerinden olup,

genotip, kas tipi, yas, cinsiyet gibi kesim 6ncesi ve kesim sonrasi bir¢ok faktdre bagh
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olarak degismektedir (Font-i-Furnols & Guerrero, 2014). Etlik piliglerde pigmentasyon
yetenegi bakimindan farklar oldugunu ve pigmentasyon diizeyinin kalitsal oldugu
bildirilmistir (Zhuang, & Savage, 2013). Pili¢ eti beyaz et olup, beyaz ve kirmiz etlerin
kas lifleri farkli fiziksel ve biyokimyasal dzelliklere sahiptir. Kirmizi et beyaz ete gore

daha yiiksek oranda miyoglobin ve daha diisiik oranda glikojen icermektedir.

Bu calismada gogiis eti pH ilizerine genotip ve barindirma sisteminin etkisi
onemli bulunurken (P<0,001), but eti pH degeri tizerine incelenen bu faktorlerin etkisi
Oonemsiz bulunmustur. Hem gogiis eti hem de but eti pH degerleri i¢in genotip x
barmdirma sistemi arasi interaksiyonlar ise onemli bulunmustur (P<0,009 ve P<0,015).
Gogis eti pH degeri genel olarak hizli gelisen piliclerde ve serbest dolagimli free range
sistemde iiretilen pili¢ etlerinde 6nemi diizeyde daha yiliksek bulunmustur. Kendi i¢inde
karsilagtirlldiginda free range sistemde liretilen yavas ve hizli gelisen pilig but etleri ile
derin altlik sistemde iiretilen yavas ve hizli gelisen pili¢ gogiis eti pH diizeyleri arasinda

onemli bir farklilik bulunamamustir.

Bu calismada elde edilen pili¢ but eti pH degerlerinden yiiksek olarak
Poltowicz, & Doktor, (2011) but eti pH degerinin 6,30 ile 6,48 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Stadig ve ark., (2016) nin tespit ettigi et pH’s1 (5,73-5,79) bu ¢alismada
but eti i¢cin bulunanlardan genelde daha diisiik, gdgiis eti i¢in saptananlardan genelde
daha yiiksek bulunmustur. Sarica ve ark., (2019) geleneksel ve serbest dolagimli free
range sistemde yetistirilen hizli, orta ve yavas gelisen etlik piliglerde gogiis eti ve but
eti pH Ozellikleri arasinda farkliliklarin 6nemli oldugunu, Li ve ark., (2017) degisik
barindirma sistemlerinde (derin altlik, kafes ve free range) iiretilen pili¢ etlerinde pH
yoniinden farklilik olmadigini bildirmislerdir. Bu c¢alismada elde edilen ile benzer
olarak Kreuzer ve ark., (2020) diisiik protein igeren rasyonlarin etkisini arastirdiklart
bir ¢alismada yavas gelisen Hubbard genotipi hayvanlarin gogiis etinde pH degerini
5,57 bulmuslardir. Bu ¢alismada elde edilen bulgulardan farkli olarak Da Silva ve ark.,
(2017) ile Cygan-Szczegielniak ve ark., (2019) geleneksel olarak iiretilmis pilig eti ile
karsilastirildiginda serbest dolasimli free-range pili¢ etinin daha diisiik pH degerine
sahip oldugunu bildirmislerdir. Genel olarak ette protein yikimi ve etin fiziksel
goriiniimii 6liim sonras1 pH diizeyine bagli olup 6 ve lizeri pH en diisiik diizeyde protein
yikimina neden olmaktadir (Anadon, 2002). Et pH’ 1 etin gevreklik, su tutma kapasitesi,
renk, lezzet ve raf 6mrii ile yakindan ilgilidir (Mir ve ark., 2017). Yiiksek pH degerine
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sahip pili¢ gdgiis etinin su tutma kapasitesi diisiik pH’a sahip etten daha yiiksektir.
Gogiis eti pH ve renk 6zellikleri arasinda dogrudan bir iliski bulunmakta olup et pH’ 1
renk ile kolaylikla ayirt edilebilir (Allen, Fletcher, Northcutt, & Russell, 1998). Et rengi
koyu ise yiiksek pH, agik renkli ise diisiik pH degerine sahiptir (Anadon, 2002). Hoan,
& Khoa, (2016) 49 giinliik yasta kesilen yavas gelisen Sasso ve hizli gelisen Ross
genotiplerinde gogiis etinde kesim sonrasi 24, saatte 6l¢iilen pH diizeyinin 5,76 ve 5,57

oldugunu bildirmistirler.

Pili¢ eti rengi etin tazeligi hakkinda en biiylik gostergelerden birisi olup
tiiketicinin alim talebini etkileyen en 6nemli faktorlerdendir (Wideman ve ark, 2016).
Taze etin rengi kas pigmenti miyoglobinden ileri gelir ve genetik olarak hayvandan
hayvana degisiklik gosterir. Renk hayvanin yasi, beslenme ve kas aktivitesi ile de
yakindan iligkili olup, taze etin, parlak renkli, et suyu ayrilmamis ve diisiik bag dokulu
olmasi istenir. Kesim yasi, cinsiyet, barinaklar ve barindirma kosullari, besleme, kesim
Oncesinde yasanan stres ve beyaz ¢izgi olusumu gibi kas miyopatileri et rengini
etkileyen diger 6nemli faktorlerdir (Albrecht ve ark., 2019; Mir ve ark., 2017; Qamar,
Mohyuddin, Hamza, Lartey, & Shi, 2019; Siekmann ve ark., 2018). Canli agirlik ve
daha fazla gogiis eti i¢in gegmisten bu yana yapilan yogun 1slah ¢aligsmalar1 gogiis eti
parlaklik diizeyinin artmasini saglayan en 6nemli faktorlerdendir (Berri, Wacrenier,
Millet, & Le Bihan-Duval, 2001).

Et rengi gorsel olarak ya da en dogru olarak bir aletle tespit edilebilir, Bilimsel
caligmalarda ve degerlendirmelerde et rengi hue degeri (Hue angle (h*)), parlaklik ve
doyum indeski (saturation) gibi {i¢ temel parametre ile ifade edilmektedir (Salakova,
2012).

Bu calismada yavas ve hizli gelisen piliclerin gogiis eti kirmizi renk koordinati
(a*) degerleri aras1 farkliliklar 6nemli bulunmustur (P<0,005). Bu durum yavas gelisen
piliglerde gogiis etinin melatonin diizeyinin yiiksek olmasi ve buna bagli olarak biraz
daha koyu renkte olmasindan kaynaklanmistir (Muth, & Zarate, 2017). Hoan, & Khoa,
(2016) 49 giinliik yasta kesilen yavas ve hizli gelisen piliclerde gogiis eti parlaklik (L*,
54,15 ve 58,12), kirmiz1 renk koordinat1 (a*, 2,77 ve 1,26) ve sar1 renk koordinati (b*,
17,73 ve 15,43) bakimindan farkliliklarin 6nemli oldugunu bildirmislerdir. Stadig ve
ark., (2016) yaptiklar1 bir ¢alismada pili¢ eti renk dzelliklerinden parlaklik degerinin

53,9 ve 55,3, kirmiz1 renk koordinatinin 5,7 ve 6,3, sar1 renk koordinatinin ise 13,4 ve
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14,7 arasinda degistigini bildirmislerdir. Dogan ve ark., (2019) yavas gelisen piliglerde
gogiis eti parlaklik (L*) ve kirmizi renk koordinati (a*) degerlerinin hizli gelisenlere
gore daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Kralik, Djurkin, Kralik, Skrti¢, & Radisié,
(2014) ise pili¢ eti iretiminde genetik yapmin pili¢ eti parlaklik ve sari renk
koordinatini etkilemedigini bildirmislerdir. Sarica ve ark., (2019) geleneksel ve serbest
dolasimli free range sistemde yetistirilen hizli, orta ve yavas gelisen etlik pili¢lerde
gogls eti ve but eti renk Ozellikleri arasinda farkliliklarin 6nemli oldugunu
bildirmislerdir. Hoan, & Khoa, (2016) 49 giinliik yasta kesilen yavas gelisen Sasso ve
hizli gelisen Ross genotiplerinde gogiis eti parlaklik (L*), kirmizi renk koordinati (a*)
ve sar1 renk koordinat1 (b*) degerlerinin yavas gelisenlerde; 54,15; 2,77 ve 17,73, hizl
gelisenlerde; 58,12; 1,26 ve 15,43 oldugunu ve renk o6zellikleri agisindan genotipler
aras1 farkliliklarin 6nemli oldugunu bildirmislerdir. Bu caligmada gogiis eti renk
koordinati 6zelliklerinden, Hoan, & Khoa, (2016)’1n bulgulari ile benzer olarak, sadece

kirmizilik renk koordinati iizerine genotipin etkisi nemli bulunmustur.

Kreuzer ve ark., (2020) yavas gelisen, kombine verimli (dual purpose) ve
yumurtact erkek civcivlerin karkas ve et kalitesini incelemisler, kontrol grubundaki
yavas gelisen Hubbard genotipi hayvanlarda renk ozelliklerinden parlaklik (L*),
kirmiz1 renk koordinati (a*), sar1 renk koordinati (b*) degerlerini sirasi ile; 61,6; 0,75
ve 0,32 bildirmislerdir. Poltowicz, & Doktor, (2011) geleneksel derin altlik ve serbest
dolasimli free range sistemde yetistirilen hizli gelisen piliclerde et rengi lizerine
yetistirme sisteminin 6nemli bir etkisi olmadigi, but ve gogis eti fiziko-kimyasal
ozelliklerinin pek cogunun her iki yetistirme sisteminde de benzer oldugunu
bildirmiglerdir. Eleroglu ve ark.,, (2016) renk parametrelerine gore yapilan
karsilagtirmada geleneksel, serbest gezinmeli ve organik tavuklarin but etlerinde sari
renk koordinati (b*) agisindan 6nemli bir fark bulunmadigini tespit etmislerdir. Faria
ve ark., (2009) yavas gelisen genotiplerde karotonitler bakimindan zengin bitkilerin
rasyonda biiyilik oranda yer almasinin sar1 renk koordinati (b*) degerini artirarak sart
renk yogunlugunu yiikselttigini bildirmislerdir. Rasyonun bugday agirlikli olmasi
gogiis eti renginde acilmaya yol acarken bu etki but etinde daha diisiik olmaktadir,
Kesim yas1 da gogiis eti kirmizilik (koyuluk) renk koordinati tizerinde 6nemli bir etkiye
sahiptir (Coban ve ark., 2014).
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But eti ve gogiis etini kendi i¢inde karsilastiracak olursak yavas ve hizli gelisen
genotiplerin her ikisinde de but eti gogiis etine gore daha koyu bulunmustur. But etinin
daha koyu renkli olmasi daha fazla oranda bulunan miyoglobin ve ham pigmentlerden
ve gogilis etine gore but etinin daha yliksek pH degerine sahip olmasindan
kaynaklanmaktadir (Wideman ve ark., 2016). Bu ¢alismada barindirma sisteminin but
eti kimizilik renk koordinati hari¢ incelenen et rengi 6zellikleri iizerine etkisi dnemsiz
bulunmustur. Benzer olarak Poltowich, & Doctor, (2011) serbest dolasimli free range
sistemde {iretilen pilig eti ile geleneksel olarak tiretilmis pilig eti arasinda parlaklik (L*),
kirmizi renk koordinati (a*) ve sar1 renk koordinati (b*) degerleri icin tespit edilen
degerler arasinda farklilik bulunmadigimi bildirmislerdir. Michalczuk, Zdanowska-
Sasiade, Damaziak, & Niemiec, (2017); kapali ve serbest dolasimli free range sistemde
yetistirilen yavas gelisen piligilerde gogiis eti rengi bakimindan farkliliklarin 6nemsiz
oldugunu bildirmislerdir. Benzer olarak Woo-Ming ve ark., (2018) serbest dolasiml
free range sistemde gezinti / otlama alan: kullanimmin gogiis eti renk o6zelliklerini
etkilemedigini bildirmistir. Da Silva ve ark., (2017) tarafindan geleneksel derin altlik
kapali barinaklarda tiretilen pili¢ etinin kirmizi renk koordinat1 (a*) degerinin free range
sistemde {iretilen etten daha yiiksek oldugu bildirilmis iken, diger g¢alismalarda free
range pili¢ etinin gogiis eti parlaklik (L*) (Stadig ve ark., 2016) ve sar1 renk koordinati
(b*) degerleri gelencksel sistemde {iretilenden daha yiiksek bulunmustur (Batkowska,
Brodacki, Zieba, Horbanczuk, & Y.ukaszewicz, 2015; Stadig ve ark., 2016). Poltowicz,
& Doktor, (2011) pili¢ eti parlaklik (L*), kirmiz1 (a*) ve sar1 (b*) renk koordinat
degerlerinin siras1 ile 53,09-53,90; 14,70-15,96 ve 6,84-7,76 arasinda degistigini ve
yetistirme sisteminin bu Ozellikler iizerine O6nemli bir etkisinin olmadigin
bildirmiglerdir. Michalczuk ve ark., (2017) free range ve geleneksel sistemde iiretilen
pilic eti gogiis eti parlaklik, kirmizi ve sar1 renk koordinati degerleri (L*, a* ve b*) ile
but eti kirmizi renk koordinati (a*) bakimindan farkliliklarin nemli olmadigini, but eti
parlaklik (L*) ve sar1 renk koordinati (b*) degerlerinin serbest dolagimli sistemde

tiretilen pili¢ etinde daha diisiik oldugunu bildirmislerdir.

Bu ¢alismada yavas ve hizli gelisen etlik pili¢lerden elde edilen but etinin renk
ozellikleri bakimindan farkliliklar 6nemsiz bulunmustur. Bu bulgu ile uyumlu olarak
Dogan ve ark., (2019) yavas gelisen piliglerde parlaklik (L*), kirmizi (a*) ve sar1 (b*)

renk koordinatlar1 degerlerinin daha yiiksek olsa da farkliliklarin 6nemsiz oldugunu
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bildirmiglerdir. Diger yandan Almasi ve ark., (2015) yavas gelisen pili¢ etinin orta
diizeyde gelisen piliglere gore but ve gogiis etinin etinin 6nemli diizeyde daha koyu ve
daha sar1 oldugunu bildirmislerdir. Allen ve ark., (1998) ile, Grashorn, (2006) pilig eti
renk 6zelliklerinden sadece kirmizi renk koordinati (*) tizerine genetik etkinin 6nemli
oldugunu, parlaklik (L*) ve sar1 renk koordinati (b*) lizerine ise genetik etkinin 6nemli
olmadigini1 bildirmislerdir. Bu iki arastirma ile uyumlu olarak Zhuang, & Savage,
(2013) pili¢ eti renk ozellikleri {izerine genetik etkinin payinin oénemli oldugunu
bildirmislerdir. Cruz ve ark., (2018) bes farkli pili¢ genotipinde gogiis eti degerlerinin
sirast ile 52,36 ve 58,93; -1,06 ve 1,92; 9,91 ve 13,37; 10,02 ve 13,76 ile 82,57 ve 96,97
arasinda degistigini tespit etmislerdir. Bes farkli genotipteki bu degerler but eti i¢in
sirast ile; 47,92 ve 49,39; 5,28 ve 6,17; 12,35 ve 14,94; 13,73 ve 16,18 ile 64,18 ve

69,13 arasinda bulunmustur.

Bu ¢alismada barindirma sisteminin but eti kirmizi renk koordinati (a*) lizerine
etkisi 6nemli bulunmustur. Derin altlik sistemde {iretilen pili¢ but etinde kirmizi renk
koordinat (a*) degeri en koyu bulunmustur (P<0,031). Ozellikle derin althkta
yetistirilen yavas gelisen piliglerin but eti digerlerine gore daha yiiksek kirmizi renk
koordinat (a*) degerine sahip bulunmustur. Bu kesim yasinin ilerlemesine bagl olarak
althik kalitesinin kotlilesmesinden kaynaklanmis olabilir. Kotii altlik iizerinde uzun
stireli temas/yatma etlik piliglerde karkas problemlerinin baglica nedenlerindendir
(Dunlop ve ark., 2016). Da Silva ve ark., (2017) geleneksel olan ile karsilastirildiginda
serbest dolagimli free range broyler etinin daha yiiksek sar1 renk koordinat (b*) ve daha
diisiik kirmizi renk koordinat (a*) degerlerine sahip oldugunu, Woo-Ming ve ark.,
(2018) ise etlik piliglerde serbest dolagimli ¢ayir meranin et renk Ozelliklerini
etkilemedigini bildirmislerdir. Viana ve ark., (2017) organik pili¢ etinde kirmizi renk
koordinat1 (a*) degerinin, geleneksel iretilmis ette ise sari renk koordinati (b*)

degerinin daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Bir baska ¢alismada, Stadig ve ark., (2016) tarafindan, et rengi 6zelliklerinden
parlakligin (L*) 53,9-55,3, kirmiz1 renk koordinati (a*) 5,7-6,3, sar1 renk koordinati
(b*) 13,4-14,7 arasinda degistigi tespit edilmistir. Janisch ve ark., (2011) etlik piliglerde
renk Ozelliklerinden parlaklik (L*), kirmizi renk koordinati (a*) ve pisirme kaybi
arasinda negatif yonde bir iligki oldugunu bildirmislerdir. Kanath etlerinde pembe ve

kirmiz1 renk, tizerinde en fazla durulan konulardan olup, istenmeyen yumusak solgun
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ve sulu karkas goriiniime kanath etlerinde de rastlanilmaktadir (Boulianne, & King,
1998). Ticari kesimhanelerden alinan g6giis etlerinde rengin ¢ok soluktan ¢ok koyuya
dogru degisen oranda bir varyasyon gosterdigi saptanmustir (Fletcher, 2002). Et
rengindeki varyasyon kas pH’s1 ile dogrudan iligkili olup, pH koyu renkli kaslarda daha
yiiksek, agik renkli kaslarda ise diisiiktiir (Allen ve ark., 1998; Boulianne, & King,
1998; Woelfel, Owens, Hirschler, Martinez-Dawson, & Sams, 2002). But eti genel
olarak gdgiis etine gore daha koyu renkli olup, yavas gelisen genotip etlerinden elde
edilen butlarda pH daha yiiksek bulunmustur. Kesim oncesi yasanan stres hem et
rengini, hem de tekstiir 6zelliklerini etkilemekte, ayn1 zamanda solgun ve sulu karkas

ozelligine neden olmaktadir (Gholamrezea ve ark, 2019).

Et rengi Ozelliklerinden parlaklik (L*) ve sar1 renk koordinati (b*) iizerine
genotipin etkisi olmadig1 Grashorn (2006), kirmiz1 renk koordinati (a*) ve gevreklik
tizerine ise genetik etkinin 6nemli oldugunu bildirilmistir (Allen ve ark, 1998), Da Silva
ve ark., (2017) geleneksel broyler gogiis etinin free range liretilen gogiis etine gore
istatistiki olarak daha yiiksek pH, geleneksel iiretimin free range iiretime gore daha
yiiksek kirmizi renk koordinati (a*) ve daha diisiik sar1 renk koordinati (b*) degerine
sahip oldugunu bildirmislerdir. Koyu renk (parlaklik (L*)) <50) etler genelde daha
yiiksek pH degerine, soluk etler ise (parlaklik (L*) >56) daha diisiik et pH degerine

sahiptirler.

Yumusaklik ya da sertlik (tekstiir’kesme kuvveti) ette muhtemelen en 6nemli
duyusal 6zelliklerden birisidir (Liu, & Zhang, 2020). Tekstiir, ¢cignenen etin agizda
biraktigt yumusaklik veya sertlik derecesi olup, bircok faktére bagli olarak
degismektedir. Pili¢ eti tekstiirli yetistirme kosullari, et isleme ve pisirme gibi pek ¢ok
faktor etkilemektedir. Yetistirme kosullar ile ilgili olarak hayvanin yasadig1 ortamdaki
cevresel faktorler ve besleme yaninda hayvanin yasi, irki ve cinsiyeti en 6nemli
faktorlerdir (Sams, 2002). Sertlik/kesme kuvveti tiiketici agisindan parga etlerde g¢ok
daha fazla 6nemli olup, et tekstiirii ya da sertlik ¢ig ve pismis etler i¢in ayr1 ayri
degerlendirilmektedir. Etler pismis olarak tiiketildiginden 6zellikle pisirilmis etlerin
tekstiirii et kalitesinin belirlenmesinde daha da 6nemlidir. Bu ¢alismada et sertligi ya da
kesme kuvveti insanlarin ¢igneme ve yeme davranigina en uygun olan \WWarner-Bratzler
Shear Blade ile degerlendirilmis ve her iki genotipde but etleri icin sertlik/kesme

kuvveti degerleri bakimindan farkliliklar 6nemsiz bulunmustur. But eti sertlik kesme
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kuvveti degeri iizerine barindirma sisteminin etkisi 6nemsiz bulunmus iken gogiis eti
sertlik/kesme kuvveti degeri lizerine genotipin etkisi 6nemli bulunmustur (P<0,012).
Hizli gelisen piliglerden elde edilen gogiis eti ig¢in yavas gelisenlere gére 6nemli
diizeyde daha fazla kesme kuvveti gerekmistir. G6giis ve but eti sertlik/kesme kuvveti
degerleri i¢in genotip x barindirma sistemi arasi interaksiyonlar 6nemli bulunmustur.
Geleneksel derin altlik, 1zgarali zemin ve serbest dolasimli free range sistemde
yetistirilen yavag gelisenler arasinda but eti kesme kuvveti bakimindan farklilik yok
iken, derin altlik sisteminde yetistirilen hizli gelisen pili¢lerden elde edilen but etlerinde
sertlik/kesme kuvveti degeri 6nemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Pili¢ ve
hindilerde optimum et sertligine birkag saatte ulasildig: bildirilirken, bu siirenin but eti
kimizilik renk koordinati hari¢ but eti kirmizilik renk koordinati hari¢ kuzu etinde 4-6
giin, dana etlerinde 10-15 giinii bulabildigi bildirilmektedir (Sentandreu, Coulis, &
Ouali, 2002). Ette sertlik agisindan bireysel farkliliklar yaninda ayni bireyin degisik kas
gruplar arasinda da farkliliklar bulunmaktadir. Genelde Shear force degeri 5,50 kgf/g’
1n altinda ise o pili¢ eti yumusakliginin kabul edilebilir oldugu degerlendirilmektedir.
Bu ¢alismada but eti kesme kuvveti gruplarda 13,40 ile 27,20 N, gogiis etinde 17,12;
42,94 N arasinda degismistir. 1 kgf” in 9,80 N esdeger oldugu dikkate alinirsa bu
caligmada elde edilen but ve gogiis etlerinin yumusaklik diizeyi hepsi i¢in kabul

edilebilir sinirlardadir.

Oblakova ve ark., (2017) bu galigmada elde edilen bulgularin tersine but eti igin
gereken kesme kuvvetinin yavas gelisenlerde daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.
Stadig ve ark., (2016)’1n bildirdigi kesme kuvveti degeri (22,5-23,1 N) bu ¢alismada
bulunan degerlerden genelde daha diisiik bulunmustur. Yiiksek kesme kuvveti ya da
tekstiir (shear force value) degerinin anlami daha sert et demektir (Xiong, Cavitt,
Meullenet, & Owens, 2006). Kreuzer ve ark., (2020) soya bazli diisiik protein i¢eren
rasyonlarin etkisini aragtirdiklar bir ¢calismada yavas gelisen, kombine verimli (dual
purpose) ve yumurtaci erkek civcivlerin performans, karkas ve et Kkalitesini
incelemigler, kontrol grubunda yer alan yavas gelisen Hubbard genotipi hayvanlarin
gogis etinde kesme kuvveti degerini 11,9 N bulmuslardir. Bu ¢alismada genel olarak
barindirma sisteminin but ve gogiis eti kesme kuvveti lizerine 6nemli bir etkisi
bulunmamistir. Bulgularimizdan farkli olarak Da Silva ve ark., (2017) ile Cygan-
Szczegielniak ve ark., (2019) geleneksel olarak iiretilmis pilig eti ile karsilagtirildiginda
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serbest dolasimli free-range pili¢ etinin daha yiiksek kesme kuvveti degerine sahip
oldugunu bildirmislerdir. Devatkal ve ark., (2019) hizli gelisenler ile
karsilastirildiginda yavas gelisen pili¢lerde but eti sertlik/kesme kuvveti degerinin daha
yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Zaid ve ark., (2020) gogiis eti sertlik/kesme kuvveti
degerinin geleneksel derin altlik sistemde yetistirilen hizli gelisen piliglerde énemli

diizeyde daha iyi oldugunu bildirmislerdir.

Pili¢ eti tretiminde kas miyopatileri ile son yillarda artan bir oranda
karsilasilmakta olup, daha fazla g6giis eti elde etme iizerine yapilan 1slah ¢alismalarinin
da etkisi ile gelecekte derin kas hastalig1 gibi kas miyopatilerinin daha da artmasi
beklenmektedir. Kas miyopatileri genelde gogiis kaslarina gelen kan akiminin
azalmasina bagl olarak sekillenirler. Kas miyopatileri ya da deformasyonlar1 genelde
gizli seyreden, klinik belirti veya hayvanlarda 6liim sekillendirmeyen, ancak kesimden
sonra karkas tlizerinde saptanan rahatsizliklardir. GoOgiis kas1 miyopatileri karkas
kalitesinin diigmesine neden olmakta ve tiiketicinin satin alma talebini de olumsuz
etkileyebilmektedir. Nedeni kesin olarak bilinmemekle beraber biiyiime hiz1 yiiksek ve
g0giis eti miktar1 fazla hayvanlarda goriilme diizeyi daha yiiksektir. Kas miyopatileri
tizerine uygulanabilir bir tedavi yontemi yoktur, ancak bazi yonetimsel diizenlemeler
ile gorlilme diizeyi azaltilabilir. Biiylime orani, cinsiyet, yemin enerji diizeyi, yemde
amino asit diizeyi ve selenyum katkis1 gdgiis eti miyopatilerine etkili olabilir. Bailey ve
ark., (2015) canl agirlik, karkas agirligi ve gogis eti agirligr ile derin kas miyopatileri
bakimindan kalittim derecesinin 0,271-0,418 arasinda degistigini, bu rakamin
odunumsu gogis i¢in 0,1 in altinda, beyaz ¢izgi olusumu i¢in ise kalitim derecesinin
0,338’ den kiigiik ya da esit oldugunu bildirmislerdir. Ayn1 ¢alismada gogiis eti kas
miyopatileri ile canli agirlik, karkas agirligr ve gogiis eti agirlhigi arasindaki genetik
korelasyonlarin iki farkli hatta 0,132 ve 0,248’ den kiigiik oldugu tespit edilmistir.
Odunumsu gogiis eti olusumu etlik pili¢lerde gogiis filetosunun tamamen sertlesmesi
ve dokunuldugunda da sisligin hissedilmesi ile karakterize olup, gogiis etinin yiizeyi,
toplu igne bas1 biiyiikliigiinde, kabarik olmayan mor-kirmizi kanama odagi petesiyel
seklinde kanamali ve kanamasiz vizkoz-jelatinli eksiidat igermektedir. Odunumsu
olusum sadece gogiis etinde degil aym1 zamanda butlarda da sekillenebilmektedir.
Odunumsu gogiisiin makroskobik goriintiisiinde, soluk renk, yiizeysel akint1 ve dokuda

anormal sertlik goriilebilmektedir. Mikroskobik bulgularda gogiisteki kas lifleri daha
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az ve yuvarlak sekilde goriinmektedir. Odunsu gogiis etlerinde etin rengi daha parlak
ve daha beyazdir (Tekeli, Ozcan, & Kutlu, 2016). Yalgin ve ark., (2018b) etlik
piliglerde bir diger kas miyopatisi olan derin kas hastaliginin canli agirliktan bagimsiz
olarak gelistigini bildirmistir.

Etlik piliglerde g6giis kasinda beyaz ¢izgi olusumu, odunumsu gogiis, derin kas
hastalig1, spagetti gogiis eti, soluk-yumusak-eksidatif gogiis eti gibi miyopatilerin
goriilme diizeyi siirtiden siiriiye degismektedir. Dixon, (2020) ti¢ farkli hizli gelisen
hibrit ile karsilastirildiginda yavag gelisen bir genotipte daha diisiik oranda beyaz ¢izgi
olusumu bildirmistir. Bailey ve ark., (2015) iki farkli genetik hatta derin kas
miyopatilerini %6,96 ve 0,41, odunumsu gogiis oranin1 %3,19 ve 0,16, beyaz ¢izgi
olusumu oranin1 %49,6 ve 14,46 bildirmisler, gevresel veya yonetimsel faktorlerden
dolay1r olusan varyasyonun derin kas ve odunumsu gogiiste %90, beyaz c¢izgi

olusumunda %65 oldugunu bildirmislerdir.

Goglis eti miyopatilerinden en yaygin olanlarindan bir tanesi beyaz ¢izgi
olusumudur. Bu ¢alismada elde edilen bulgular etlik pili¢lerde beyaz ¢izgi olusumunun
yavas gelisen piliclerde goriilmedigini ya da goriilme diizeyinin ¢ok diisiik oldugunu,
canli agirlik, karkas agirligi ve gogis eti agirligi yavas gelisenlere gore ¢ok daha yiiksek
olan hizl1 gelisen piliglerde ise daha yiiksek oranda karsilasildigini géstermistir. Yavas
gelisen piliglerde beyaz ¢izgi olusumu hemen hemen biitiin hayvanlarda gézlenmezken
iken (skor 0), hizli gelisen genotiplerin ylizde ellisinde orta diizeyde (skor 1), yaklagik
ylizde on yedisinde ise ileri diizeyde (skor 2) beyaz ¢izgi olusumu gozlenmistir. Bu
genetik yapidan kaynaklanmis olabilecegi gibi yavas gelisenlere gore canli agirlik
gelisiminin hizli gelisenlerde ¢ok daha yiiksek olmasindan kaynaklanmis da olabilir.
Bu bulgu ile benzer Kuttapan ve ark., (2013) etlik pili¢lerde gogiis eti yiizeyinde ortaya
c¢ikan beyaz ¢izgi olusumunun kaslarda dejeneratif myopatilerin 6nemli bir gostergesi
olabilecegini ve canli agirlik gelisimi ile iliskili olabilecegini bildirmistir. Geleneksel
derin altlikta barindirma, 1zgarali zemin ve serbest dolasimli free range barindirma
sisteminin etkisinin aragtirildig1 bu ¢alismada zemin sisteminin beyaz ¢izgi olusumu
izerine etkisi dnemsiz bulunmustur. Bu ¢alismadan elde edilen bulgular g6giis etinde
beyaz ¢izgi olusumunun zemin siteminden 6nemli diizeyde etkilenmedigini gosterse de
rakamsal olarak serbest dolagimli free range barindirmada daha yiiksek bulunmustur.

Kas miyopatilerinin gelisimi agisindan ayni genotip icinde bile bireysel farkliliklarin
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olabilecegi de dikkate alinmalidir. Iskogya’ da yayimlanan bir calismada hizli gelisen
piliclerde %78 oraninda beyaz ¢izgiden dolay1 et kalitesinin diistligli ve bu oranin yavas
gelisenlerde %10 diizeyinde oldugu bildirilmistir (McDougalas, 2020). Bu ¢alismada
canli agirlik ve gogiis eti agirligi ile beyaz ¢izgi olusumu arasinda 6nemsiz diizeyde bir
iliski tespit edilse de etlik pili¢lerde kas dejenerasyonlari iizerine canli agirlik ve kisa
stirede hizli kas gelisiminin 6nemli bir etkisi bulunmaktadir (Bilgili, 2015; Velleman,
Anderson, Coy, & Nestor, 2003). Beyaz ¢izgi ya da seritlerin ¢ap1 bazen ¢ok daha
belirgin hale gelerek ozellikle hizli biiyliyen ve kisa siirede fazla agirlik kazanan
hayvanlarda gogiis eti kaslarinin tamamini kapsayabilir. Hizli gelisen piliglerin
kaslarinda, yavas biiyliyen piliclerin kaslarina oranla daha fazla sayida genis ¢apli kas
lifi bulunmaktadir (Miraglia, Mammoli, Branciari, Ranucci, & Cenci Goga, 2006) ve
kas lifleri capi ile kilcal damar dagilimi arasinda ayni yonlii bir iliski bulunmaktadir
(Velleman ve ark., 2003). Kas dejenerasyonlart genellikle diisiik et kalitesiyle
iliskilendirilmekte (Wold, Veiseth-Kent, Host, & Lovland, 2017) ve karkasin en degerli
boliimii olan gogiis etini etkilemesi nedeniyle pilig etine olan talebi olumsuz etkiledigi
ve iretim kayiplarina neden oldugu bildirilmektedir (Tijare ve ark., 2016). Kastaki
beyaz ¢izgiler yag oranini artirarak etin besleyici degerini diisiirmekte, kas miyopatileri
sekillenmis gogiis etlerinde marinasyon etkilenmekte ve pisirmede sikinti
olusabilmektedir. Etlik piliglerde g6giis etinde beyaz ¢izgi olusumunun yetistirme
sistemi ya da besleme gibi yontemler, hayvanlarda kesim yasinin geciktirilmesi ya da
yavas gelisen piliclerin iiretimde kullanilmasi ile Onlenebilecegi bildirilmektedir

(Livingston, Landon, Barnes, & Brake, 2019).

Kirmizi ve beyaz ette lezzet genelde tat ve kokunun birlikte karisimi olup, tat
gidalarda acilik, eksilik, tatlilik, tuzluluk vb durumlar ifade etmektedir. Ette koku ise
gida maddelerinin icermis oldugu eriyebilir maddelerin olusturdugu duyum olarak
tanimlanabilir. Etin tat ve kokusunu aldehitler, ketonlar, alkoller, benzoil bilesikleri gibi
¢ok sayida ugucu bilesikler ile ugucu Ozellik gostermeyen bazi bilesikler
olusturmaktadir. Taze ette tat ve koku maddeleri heniiz yeteri kadar gelismediginden
taze et genelde kan kokmaktadir. Ete 6zgii tat ve koku ete uygulanan 1sil islemler
sonucu olusan kimyasal reaksiyona bagli olarak meydana gelen ugucu bilesiklere bagl
gelismektedir. Etteki karbonhidratlar, yag, mineral maddeler, fibrillerin kalinlig1 gibi

faktorler lezzet tizerine etkilidir. Tiketiciler tarafindan etin yumusak ya da sertligi
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duyusal yontemle ve ¢igneme ile anlasilabilir. Pigirme esnasinda ortaya ¢ikan etin
lezzet ve kokusu, hayvanin yasi, etin iginde bulundugu gida, kesim sonrasi depolama

sartlar1 gibi faktorler tarafindan etkilenmektedir.

Bu calismada barindirma sistemi etin duyusal 6zelliklerinden koku, lezzet ve
genel begeni iizerine onemli bir etki gOstermis, 1zgarali sistemde yetistirilen yavas
gelisen pilig etinde bu 6zellikler onemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Genotip ise
sadece gevreklik (yumusaklik) lizerine O6nemli bir etki gostermis, yavas gelisen
piliclerde bu o6zellik daha yiiksek (daha sert) bulunmustur. Denemede incelenen
duyusal ozellikler {izerine genotip x barindirma sistemi interaksiyonlarinin tamami
onemli bulunmustur. Serbest dolagimli free range ve derin altlik sistemde yetistirilen
yavas ve hizli gelisen pili¢lerden elde edilen etlerin duyusal 6zellikleri i¢in farkliliklar
Onemsiz iken 1zgarali zeminde biiytitiilen yavas gelisen pili¢ etlerinde duyusal 6zellikler
onemli derecede daha iyi bulunmustur. Stadig ve ark., (2016) serbest dolasimli free
range sistemde yetistirilen yavas gelisen broyler genotiplerde gezinti alan1 kullanimi
arttikga et lezzetinin arttigin1 bildirmislerdir. Devatkal ve ark., (2019) hizli gelisenler
ile karsilastirildiginda yavas gelisen piliglerde but eti duyusal 6zelliklerinin hizli
gelisenler ile benzer oldugunu ve panelistlerin 6nemli diizeyde ve yiiksek bir oranda
(%67) yavas gelisen pili¢ etini tercih ettiklerini belirtmislerdir. Zaid ve ark., (2020)
gogiis eti sertlik/gevreklik diizeyinin geleneksel derin altlik sistemde yetistirilen hizl
gelisen piliglerde 6nemli diizeyde daha iyi oldugunu, tat, lezzet ve genel kabul oraninin
free range sistemde tiretilen gogiis etinde daha 1yi oldugunu bildirmislerdir. Free range
gezinti otlama alanina ¢ikarma yas1 da etin duyusal 6zelliklerini etkileyen bir baska
onemli faktor olarak bildirilmistir (Zaid ve ark., 2020). Bu ¢alismada pili¢ etinin genel
begeni diizeyi barindirma sisteminden 6nemli diizeyde etkilenmis, 1zgarali zeminde
tiretilen ette daha yiiksek bulunmustur. Genel begeni bakimindan genotip x barindirma
sistemi arasi interaksiyon onemli bulunmustur. Derin altlik ve free-range sistemde
yetistirilen yavas ve hizli gelisen pili¢ etlerinde genel begeni diizeyi benzer iken,
1zgarali zeminde yavas gelisen pili¢ etinin genel begeni diizeyi onemli derecede daha
yiiksek bulunmustur. Castellini ve ark., (2002b) hizli gelisen pili¢ etine gore yavas
gelisen pili¢ etinde genel begeni oraninin daha yiiksek oldugunu bildirmis, bu bulgu ile
uyumlu olarak; Hoan, & Khoa, (2016) yasla birlikte (90 giin) yavas gelisen pili¢

etlerinde genel begeni oraninin énemli derecede arttigini tespit etmislerdir.
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6. SONUC
Elde edilen sonuglar biitiiniiyle degerlendirildiginde, bu calismada genotip,

barmdirma sistemi ve genotip X barindirma sistemi arasi etkilesimlerin baz1 kesim ve
karkas Ozellikleri ile et kalitesi 6zelliklerini dnemli diizeyde etkiledigi gortilmiistiir.
Karkas randimani ile gogiis etinin canli agirliktaki pay1 hizli gelisen piliglerde daha
yiiksek bulunmustur. Zemin sistemine gore genotipin pili¢ eti kalitesini belirlemede
daha 6nemli oldugu soylenebilir. Hizli gelisen piligler ile karsilastirildiginda yavas
gelisen etlik piliglerde karkas gogiis etlerinin daha yiiksek protein ve daha diisiik yaga
sahip olduklari, but etinde ise hizli gelisenlerde protein oraninin daha yiiksek, ham yag
oraninin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Tiiketicilerin gogiis ya da but eti tercihleri
ile bu iki besin maddesi oranin1 dikkate alarak genotip tercihinde bulunmalar faydali
olacaktir. Barindirma sisteminin pili¢ but eti rutubet diizeyi ile gégiis eti ham yag ve

ham protein tizerine 6nemli bir etkisi gorilmistiir.

Organik, serbest dolagimli free range gibi alternatif pilig eti iiretiminde yaygin
olarak kullanilan yavag gelisen etlik pili¢ genotiplerinin derin altlik sistemde yapilan
geleneksel ticari iiretimde de yayginlasabilmesi igin en belirleyici faktor birim alandaki
ekonomik verimliliktir. Birim alanda ekonomik verimliligi yiikseltmenin en 6nemli
yolu ise hizli geligsenlere gore yavas gelisen etlik pili¢ etlerinin daha yiiksek fiyatla alict
bulmasidir. Serbest dolasimli free-range pili¢ eti iiretiminin de yayginlagmasinin en
onemli yolu da daha yiiksek fiyatla alict bulmasi gibi goriinmektedir. Barindirma
sistemi tercihinde 1zgarali zemin ve serbest dolagimli baraklarda arazi, bina yatirimi
gibi baglangi¢ yatirimlari ile tiretim maliyetleri, derin altlik sistemde kullanilan altlik
giderleri dikkate alinarak yapilacak ekonomik analize gore barindirma sistemine karar
verilmesi daha 6nemli goriinmektedir. Izgarali zeminde pilig eti karkas kalitesi tizerine
ileri yas ve canli agirhigin etkisi konusunda arastirmalar yapilmasi; bununla ilgili olarak
ideal kesim yas1 ve agirligi ile ideal 1zgara materyalinin belirlenmesi faydali olacaktir.
Genotip ve barindirma sistemi yaninda bu iki faktoriin basta besleme ve kesim yas1 gibi
et Kkalitesini etkileyen diger faktorler ile etkilesimlerini ortaya koyacak yeni

caligmalarin planlanmasi da faydali olacaktir.
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