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TURKCE OZET

Bu ¢alismada, cinsiyet ve yasin manda etinin yag asidi kompozisyonu Vve et kalitesine
etkisi aragtirilmistir. Calismada 4 farkli grupta (geng disi, geng erkek, yash disi, yash
erkek) 56 bas manda (Bubalus bubalis) kullanilmistir.

Yaslilarin sicak ve soguk karkas agirliklart ile deri agirhigr (227,43; 223,55 ve 45,83
kg) genclere gore (153,68; 150,85 ve 36,49 kg) daha fazla bulunmustur (P<0,001;
P<0,001; P<0,01). Yasl disilerin deri alti yag kalinligi 1,68 cm ile geng
erkeklerinkine gore (0,96 cm) daha yiiksek bulunmustur (P<0,05). Longissimus
Dorsi (LD) Kkas1 alani, yashilarda 56,28 cm? olarak, genglerden dlgiilen 46,99 cm? den
daha genis bulunmustur (P<0,05). Sogutma firesi ve LD Kkasi derinligi agisindan
gruplar arasinda farklilik tespit edilememistir. Disilerin pisirme kaybi (%30,19)
erkeklere (%31,77) gore daha diisiikk bulunmustur (P<0,01). Genglerin kesitten 1 ve
24 saat sonraki parlaklik (L*) degerleri (39,60; 40,42) ile renk tonu (H*) degerleri
(18,49; 21,13) yashlara gore (35,35; 36,68 ve 16,89; 18,90) daha yiiksek
bulunmustur (P<0,001; P<0,001 ile P<0,01; P<0,001). Disilerin kesitten 1 ve 24 saat
sonraki renk canlilig1 (C*) degerleri ise (25,72; 30,93) erkeklere gore (24,03; 28,46)
daha yiiksek bulunmustur (P<0,03; P<0,02). Disilerin kesitten 24 saat sonraki
kirmizilik (a*) degeri (29,04) ile yag igerigi (%2,76) erkeklere gore (26,72; %1,39)
(P<0,01; P<0,01), yash disilerin a* degeri (30,52) ise geng disilere gore (27,56) daha
yiiksek bulunmustur (P<0,01). Su tutma kapasitesi, pik kesme kuvveti, pH, kuru
madde, nem ve protein agisindan gruplar arasinda farklilik tespit edilememistir.

Diger gruplara gore yasl disilerde; doymus yag asitleri (DYA) %45,46 ile en diisiik
bulunurken, doymamis yag asitleri (DmYA) ise %54,53 ile en yiliksek bulunmustur
(P<0,001; P<0,001). Tekli doymamis yag asitleri (TDmYA) ise %31,66 ile en
yiiksek yash disilerde tespit edilmistir (P<0,0001). Disilerin TDmY A’leri (%28,49)
erkeklere gore (%21,07), erkeklerin CDmYA’leri (9%26,51) disilere gore (%22,47)
daha yiiksek bulunmustur (P<0,0001; P<0,05). Miristik, gama-linolenik, linolenik,
arasidonik, eikosapentaenoik (EPA) ve dokosaheksaenoik asit (DHA) agisindan ise
gruplar arasinda farklilik tespit edilememistir. Elde edilen sonuglar ile; stirii disi
edilen erkek mandalarin da yogun besi programlar ile halk sagligi riski diisiik
alternatif protein kaynagi olarak katma degeri daha yiiksek {irlinlere doniistiiriilerek
degerlendirilebilecegi ortaya konulmustur.

Anahtar Sozciik: manda, yag asidi kompozisyonu, et kalitesi
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INGILIiZCE OZET

“Evaluation of Fatty Acid Composition and Meat Quality of Water Buffaloes
Breeding in Bolu Region”

In this study, the effect of gender and age on water buffalo’s fatty acid composition
and meat quality was evaluated. 56 water buffaloes (Bubalus bubalis) were used in 4
different groups (young female, young male, old female, old male).

The hot, cold carcass and skin weight of the older animals (227,43; 223,55 and 45,83
kg) were found that higher than the young animals (153,68; 150,85 and 36,49 kg)
(P<0,001; P<0,001; P<0,01). Older females have the thickest back-fat with 1,68 cm,
while younger males have the lowest with 0,96 cm (P<0,05). The area of
Longissimus Dorsi (LD) muscle was found that 56.28 cm? in older animals and
larger than 46,99 cm? measured in the young animals (P<0,05). There were no
significant differences in terms of cooling loss, LD Muscle depth. Cooking loss of
female animals (30,19%) was found lower than male animals (31,77%) (P<0,01).
Lightness values (39,60; 40,42) and hue values of young animals at 1 and 24 hours
after slicing (18,49; 21,13) were found higher than the older animals (35,35; 36,68
and 16,89; 18,90) (P<0,001; P<0,001 ile P<0,01; P<0,001). Chroma values of female
animals at 1 and 24 hours after slicing (25,72; 30,93) were found higher than the
male animals (24,03; 28,46) (P<0,03; P<0,02). The redness value of female animals
at 24 hours after slicing (29,04) and fat (2,76%) were found higher than male animals
(26,72; 1,39%) (P<0,01; P<0,01). The redness value of older female animals (30,52)
was found higher than young female animals (27,56) (P<0,01). There were no
significant differences in terms of water holding capacity, peak shear force, pH, dry
matter, moisture, and protein.

Saturated fatty acids were found that lowest in older female animals with 45,46%,
and unsaturated fatty acids were found that highest with 54,53% compared to other
groups (P<0,001; P<0,001). The monounsaturated fatty acids of older female animals
were found that the highest with 31,66% (P<0,0001). The monounsaturated fatty
acids of female animals (28,49%) were found that higher than male animals
(21,07%) (P<0,0001). The polyunsaturated fatty acids of male animals (26,51%)
were found that higher than female animals (22,47%) (P<0,05). There was no
significant difference in terms of myristic, gamma-linolenic, linolenic, arachidonic,
eicosapentaenoic, and docosahexaenoic acid. With the obtained results, it has been
revealed that male water buffaloes that are out of herd can also be evaluated as an
alternative protein source with low public health risk by converting them into
products with higher value through intensive fattening programs.

Keywords: water buffalo, fatty acids composition, meat quality
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1. GIRIS
Beslenme  rejimlerinin  diizensizliginin ~ kansere,  kardiovaskiiler  sistem
rahatsizliklarina ve obezite gibi sorunlara neden oldugu kanitlanmistir (Cakmake1 ve
Tahmas Kahyaoglu, 2012; Turan, 2006). Kirmiz1 etin beslenmedeki yeri tartisilmaya
devam etmekle beraber son yillarda halk sagligi konusunda yapilan ¢alismalar ivme
kazanmis olup, fonksiyonel gidalara ulasmanin daha saglikli yollar1 aranmaktadir
(Tamburrano ve digerleri, 2019). Bilindigi lizere kirmiz1 et diger protein kaynaklari
ile karsilastinnldiginda yiiksek besleyici 6zelligi ile ana protein kaynagidir. Tim
diinyada oldugu gibi Tirkiye’de de kirmizi et tiiketimi her yil artarak devam
etmektedir (Hannah ve Max, 2020; Karacan, 2017). Bu siirecte tiiketici egilimleri de
giderek degismekte ve tiiketiciler tiikettikleri etin protein icerigi yaninda, kolesterol
diizeyi, yag igerigi, yag asidi kompozisyonu hatta yag asitlerinin miktarini1 bilmek

istemektedirler (Giuffrida-Mendoza ve digerleri, 2015).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO, 2016) istatistiklerine gore 1991
yilinda Diinya’daki manda sayis1 150.214.579 iken 2014 yilina kadar bu say1 artarak
195.098.316’ya ulagmistir. 2017 yil1 itibari ile Diinya’da yaklagik 200 milyon manda
bulunmaktadir (FAO, 2019). Tiirkiye’de ise 2007 yilinda 84.705 bas olan manda
sayis1 her yil artarak 184.192 basa yiikselmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK],
2020). Bu artisin nedenleri arasinda toplumlarin gida tiiketim aligkanliklarinin
degismesi, farkli gida iriinleri tiikketme isteklerinin olusmasi, mandalarin hastalik
direncinin daha yiliksek olmasi nedeniyle manda yetistiricilifinde ilag kullanim
oranlarinin diger hayvanlara gore daha az olmasi yer almaktadir (Giuffrida-Mendoza
ve digerleri, 2015; Sahin, 2016). Ureticiler acisindan mandalarm tercih edilme
sebepleri ise; manda eti ve Uriinlerinin (kaymak, siit, tereyagi, sucuk vb.) katma
degerinin yiiksek olmasi, mandalarin hastaliklara direngli olmasi, diisiik kalite kaba
yemlerden sigirlara goére daha iyl yararlanabilmeleri ve devletin sagladigi
siibvansiyonlar ile manda yetistiriciliginin daha rantabl hale gelmesi sayilabilir

(Tarmmsal Desteklemelere Iliskin Karar, 2019).

Yaglarin, insan metabolizmasi i¢in sadece yiiksek enerji kaynagi olmayip ayni
zamanda yagda eriyen vitaminleri bulundurmalari, proteinlerle birleserek

lipoproteinleri olusturmalar1 ve kan lipit diizeylerinde rol oynamalar1 bakimindan

1



olduk¢a 6nemli oldugu bilinmektedir (Yiicecan ve Baykan, 1981). Yag asitlerinin ise
kardiovaskiiler ve serebrovaskiiler sistem rahatsizliklari iizerinde 6nemli derecede
olumlu etkileri bulunmaktadir (Celebi ve Kaya, 2008; Padre ve digerleri, 2007).
Manda etinin sigir etine gére daha az miristik ve palmitik asit gibi doymus yag
asitlerine ve daha fazla linoleik ve linolenik aside sahip olmasi, manda etinin halk
saglig1 lizerinde daha fazla yarar1 oldugunu da ortaya ¢ikarmistir (Celebi ve Kaya,
2008; Dimov, Kalev, Tzankova, ve Penchev, 2012; Giordano ve digerleri, 2010;

Jiménez-Colmenero, Carballo, ve Cofrades, 2001; Padre ve digerleri, 2007).

Bu ac¢idan bakildiginda bir¢ok arastirma ile 6zellikle gen¢ manda eti olmak iizere
manda etinin halk saghg {izerinde sigirlara gore daha fazla yarari oldugu ortaya
cikarilmigtir (Dimov ve digerleri, 2012; Tamburrano ve digerleri, 2019). Tim
bunlara ragmen manda etinin yag asidi kompozisyonu konusunda yeterli ¢aligma
yapilmamistir ve bu konuda yapilacak ¢alismalar degisen tiiketici tercihleri igin yeni

secenekler sunabilecek potansiyele sahip olacaktir.

Yag asidi kompozisyonunun ortaya konulmasi ile hem manda etinin halk saglig
acisindan 6nemi daha iyi degerlendirilebilecek hem de sonraki calismalar igin

kaynak niteligi tagiyacak sonuglar elde edilebilecektir.

Yapilan bu calisma, yag asidi kompozisyonu ile et-karkas Kkalitesini etkileyen
etmenlerin ortaya konulmasi ile manda etinin alternatif bir fonksiyonel iiriin olarak
degerlendirilip degerlendirilemeyecegi yoniiyle kirmizi et sektdriine de bir katki
saglayabilecektir. Elde edilen bulgular kirmiz:1 et tiiketicileri igin de yeni tercihlerin
olugmasina yardimci olabilecek, manda yetistiriciligine olan ilgiyi olumlu yonde

degistirebilecektir.

Elde edilen sonuglarla, Tiirkiye’de son yillarda daha fazla ilgi goéren ve desteklenen
manda yetistiriciliginin insan beslenmesindeki yeri daha iyi anlasilabilecek, daha ¢ok
stit Uriinleriyle bilinen mandanm eti ile ilgili daha fazla bilgi edinilmesi miimkiin

olabilecektir.

Calismanin amaci, Bolu Bolgesi’nde yetistirilen mandalarin yag asidi kompozisyonu

ve et kalitesi ile bunlarin lizerine yas ve cinsiyetin nasil etkilediginin belirlenmesidir.



2. GENEL BIiLGILER

Manda, bir¢ok Asya ve Akdeniz Ulkeleri icin dnemli ve yerli bir genetik mirastir ve
buralarda siit, et ve kirsal kesimlerinde ise tarimda yiik ve ¢eker hayvani olarak
yararlanilmaktadir (Nanda ve Nakao, 2003; Soysal, Tekerli, ve Dagkiran 2013;
Tamburrano ve digerleri, 2019). Ulkemizde “Anadolu Mandas1” olarak anilirlar ki
bunlar nehir mandalarinin alt grubu olan Akdeniz Mandalari’ndan koken
almaktadirlar (M. I. Soysal, Tuna, ve Giircan, 2005). Anadolu Manda’simin
konvansiyonel yetistirme yoOntemlerinde yaklastk 800 — 900 kg siit verimi
ortalamalar1 ve yaklasik 400 kg karkas agirliklar1 bulunmaktadir (Soysal ve digerleri,
2013). Viicutlar1 koyu siyahtan agik siyaha ya da kahverengiye kadar ¢esitlenen
renkte bir deri ile kaplidir ve tiiyleri uzundur (Akdag ve Celik, 2006; Atasever ve
Erdem, 2008; M. 1. Soysal, 2009; Yilmaz, Ertugrul, ve Wilson, 2012).

Uretim agisindan degerlendirildiginde ise diinya toplam kirmizi et iiretiminin
%35,43°1i ve diinya toplam siit tiretiminin %14,53°i mandalardan elde edilmektedir
(FAO, 2019). Profesyonel anlamda siit igin yetistirilen mandalarin et agisindan
yeterince degerlendirilmedigi siirli dist1 ve erkek olanlardan et elde edildigi
bilinmektedir (Neath ve digerleri, 2007). Ulkemizde ise manda eti sucuk ve pastirma
yapiminda kullanilmaktadir (Bulent Ekiz ve digerleri, 2018). Sigirlara gére yemden
yararlanmalarimin daha 1yi oldugu ve hastaliklara daha direngli olduklar
bilinmektedir (Yilmaz ve digerleri, 2012; Soysal ve digerleri, 2013). Disi mandalar
tiretkenlikleri bittiginde kesime sevk edilirken, damizlik olarak kullanilmayacak
erkek mandalar ise kesim yasindan dnce kesime sevk edilmektedirler (M. 1. Soysal,
2009). Sonug¢ olarak diisikk kalite karkas elde edilmektedir. Profesyonel siirii
yonetiminin olmayisindan kaynakli piyasaya arz edilen bu etler tiiketiciler agisindan
sigir eti ile kiyaslandiklarinda daha sert ve daha az kalitelidir (Neath ve digerleri,
2007; M. 1. Soysal, 2009). Buna karsilik profesyonel siirii yonetimiyle beraber geng
yasta kesim yapilmasinin mandalarin et kalitesinin sigirlarinki ile kiyaslanabilir hale

gelecegi One siiriilmiistiir (Manuel Juarez ve digerleri, 2019).

Mandalar igin uygun siirii programlart dahilinde yogun besi programlar
uygulandiginda karkas kalitesinin arttig1 bilinmektedir (Lambertz ve digerleri, 2014;
Realini, Duckett, Brito, Dalla Rizza, ve De Mattos, 2004; Sami, Augustini, ve
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Schwarz, 2004). Arastirmacilar sigir etine gore geng manda etlerinin daha yumusak,
canli renkli (daha kirmizi) ve aromatik oldugunu ortaya g¢ikarmiglardir (Lapitan ve
digerleri, 2008; Neath ve digerleri, 2007; Spanghero, Gracco, Valusso, ve Piasentier,
2004). Buna ek olarak manda etine ait et sertliginin sigirlara gére daha az oldugu da
bildirilmistir (Neath ve digerleri, 2007).

Mandalarin et kalitesinin iyilestirilebilecegi ispatlanmigsken ve buna paralel olarak
manda yetistiriciligi ve {iriinlerine talep artarken maalesef alternatif kirmizi et
kaynagi olma potansiyeli olan mandalarin et kalitesi ile yag asitleri {izerine yapilmis
yeterli ¢calisma mevcut degildir. Yag asitleri konusunda yapilan ¢alismalar bazi yag
asitlerinin bazi hayvan tiirlerinde bulunmadigi 6rnegin, cis-10 pentadekanoik asidin
(C15:1) ve miristoleik asidin (C14:1) domuzlarda bulunmadigi ya da sadece bazi
hayvan tiirlerinde bulundugunu 6rnegin, undekanoik asidin (C11:0) sadece kegilerde,
EPA (C20:5) ise sadece atta bulundugunu gostermektedir (Turan, 2006). Benzer
caligmalarla ortaya konulan sonuglar, tiirlerin tespiti agisindan da yag asitlerinin

etkili olabilecegi kanisin1 dogurmustur.

Yag asitlerinin antikarsinojenik, antidiabetik etkiye sahip olduklari, kan-kolesterol
seviyesine olumlu etkiler yaptig1 ve ateroskleroz riskinde azaltici rol oynadigi birgok
caligmada ortaya konulmustur (Aro, Jauhiainen, Partanen, Salminen, ve Mutanen,
1997; Bell ve Kennelly, 2001; Celebi ve Kaya, 2008; Khanal, 2004; Khanal ve
Olson, 2004; Visonneau ve digerleri, 1997). Bununla beraber mandalarin besi
sigirlarina gére daha hizli konjuge linoleik asit (KLA) sentezledikleri tespit edilmistir
(Owens ve Goetsch, 1988). Yag asidi kompozisyonunun; hayvanlarm kesim
agirligina, yasia, dogum yapip yapmadiklarina, cinsiyete, beslemeye ve tiire gore
degistigi tespit edilmistir (Eichhorn, Bailey, ve Blomquist, 1985; Franzolin, 1994,
Huerta-Leidenz ve digerleri, 1996; Lira ve digerleri, 2005). Hatta ayni rasyonu
tilketen farkl tiirlerin yag asidi kompozisyonunun farkli oldugu da tespit edilmistir

(Giuffrida-Mendoza ve digerleri, 2015).

Manda etine ait yag asit kompozisyonunun c¢ikarilmasi ve tespiti ile manda eti
tirtinlerinde (Sucuk vb.) gercekten manda etinin kullanilip kullanilmadigi konusunda

bir fikir edinebilmek te miimkiin olmustur.



Tiirkiye’de mandalarda et kalitesi konusunda c¢aligsmalar (Bulent Ekiz ve digerleri,
2018; Yilmaz, Ekiz, Soysal, ve Yilmaz, 2011) yapilmis olmasina ragmen yag asidi

kompozisyonuna iligkin yeterli diizeyde calismaya rastlanilamamistir.

2.1. Kirmizi Etin Bilesenleri

Kodeks Alimentaryus’da tarif edildigi tizere “bir hayvanin insan tiikketimi igin
hazirlanan ve insan tiiketimi i¢in giivenli oldugu disiiniilen tim kisimlarina et denir”.
Et; hayvansal kaynakli kaliteli protein kaynagi olup; insan beslenmesi i¢in gerekli su,
protein, amino asitler, vitaminler, mineraller, yaglar ve yag asitleri, diger biyoaktif
bilesenler ve eser miktarda karbonhidrattan olusur (FAO, 2013; Pereira ve Vicente,
2013).

Kas dokusunun yaklasik %751 sudan, %181 proteinden, %?2’si yagdan olusurken;
bazi durumlarda kas dokusunun bulundugu yere gore yag orani1 %28’e kadar ¢ikabilir
(FAO, 2013; Martens, Stabursvik, ve Martens, 1982). Bunun yaninda vejeteryanlarin
diyetinde bulunmayan B12 ve demir ile A, K, B, tiamin (B1), riboflavin (B2), niasin
(B3), piridoksin (B6), biotin (B7), fosfor, ¢inko, selenyum, kalsiyum, pantotenik asit
ve siyanokobalamin bulunmaktadir (FAO, 2013; Giordano ve digerleri, 2010; Pereira
ve Vicente, 2013; Tamburrano ve digerleri, 2019).

Kas dokusunun ete doniismesi karmasik bir siire¢ olup et, biyokimyasal ve fiziksel
tepkimelerin ilk 24 saat iginde meydana getirdigi postmortem degisiklikler ile
meydana gelmektedir (Savell, Mueller, ve Baird, 2005). Etin olusumu prerigor faz,
rigor faz ve olgunlagma fazi olmak tizere 3 fazdan olusmaktadir (Warriss, 2001). Bu
slirecin; et yumusakligi, et rengi gibi et kalitesine yonelik biiyiik bir etkisi

bulunmaktadir (Savell ve digerleri, 2005).

Kirmizi etin igindeki su orani, pisirme 1sisina ve siirecine bagli olarak degisir (L.
Christensen, Bertram, Aaslyng, ve Christensen, 2011). Yiiksek miktarda su kayb1
agirlik kaybina neden olmakla beraber eti kurutacaktir (L. Christensen ve digerleri,
2011). Is1 uygulandiginda ise ette bulunan aktin, miyosin, miyojen, albiimin ve
kirmizi rengi veren miyoglobin proteinleri koagiilasyona ugrarlar yani katilasirlar ve
neticede et sertlesir (M. Christensen, Purslow, ve Larsen, 2000; Martens ve digerleri,
1982; Syed Ziauddin, Mahendrakar, Rao, Ramesh, ve Amla, 1994). Yagdaki degisim
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ise su ve proteine nispeten aromada olumlu etkiye neden olur (Zorzi ve digerleri,
2013). Ayrica 1s1l islem esnasinda etin kurumamasina, sonugta yumusamasina neden
olarak etin lezzetini arttirir (Gurunathan, Mendiratta, Shukla, ve M R, 2013; Kumar
ve Sharma, 2004; Suman ve Sharma, 2003). Az miktarda bulunan karbonhidratlarin
ise yagin olusturdugu etki gibi lezzet gelisimine katki sagladigi bilinmektedir. Bag
dokuyu olusturan elastin ise pisirme esnasinda yumusayarak yenecek kivama
gelemeyecegi i¢in etten uzaklastirilmalidir. Bazi arastirmalarda eriyebilir protein
diye tanimlanan ve diger bir bag doku olan kolajen ise, suya ve jelatine doniiserek
etin yapigkanlik ve sertligini azaltir (M. Christensen ve digerleri, 2000; Martens ve
digerleri, 1982; Palka ve Daun, 1999; Warriss, 2001).

2.2. Kirmiz1 Etin Ulke ve Halk Sagh@ Acisindan Onemi

Ulkeler arasinda gelismislik karsilastirilmasi yapilirken kullanilan kriterlerden birisi
de hayvansal protein tiiketim diizeyidir (Duman, 2017). Tiirkiye’de kisi basi tiiketilen
toplam protein miktar1 104 gr/giin olup; bunun %30’unu hayvansal kokenli
proteinler, %70’ini bitkisel kokenli proteinler olusturmaktadir (FAO, 2016). Gelismis
tilkelerde tiiketilen toplam proteinin ¢ogunlugu hayvansal kokenli proteinlerdir.
Ulkemizde yeterli ve dengeli beslenme agisindan artirilmasi gereken protein kaynagi

ise hayvansal kokenli proteinlerdir (Sari6zkan, 2016).

Syed Ziauddin ve digerleri (1994) manda etinin {iretiminin bazi iilkelerde ekonomiye
ve insan tiiketimine olan katkisindan dolay1 degerli bulmaktadirlar. Ayrica mandalar
kalitesiz kaba yemi kas gelisimi i¢in kullanabilmektedirler ve bdylece ekonomik
olduklarini ispatlamaktadirlar (Ilavarasan, Abraham, Appa Rao, Wilfred Ruban, ve

Ramani, 2016; Irurueta, Cadoppi, Langman, Grigioni, ve Carduza, 2008).

Hayvansal protein kaynagi olarak kirmizi et, beyaz et, pembe et ve baliketi diinya
genelinde oldugu gibi Tiirkiye’de de tiiketilen hayvansal protein kaynaklaridir.
Kirmiz1 et diger protein kaynaklari ile karsilastirildiginda yiiksek besleyici 6zelligi
ile ana protein kaynagi olup halk saglig1 acisindan 6nemli bir yere sahiptir (Saucier,
1999). Ayni zamanda kirmizi ette bulunan bazi yag asitlerinin 6zellikle de stearik,
linoleik ve konjuge linoleik asitin (KLA) basta antikarsinojenik etkileri olmak {izere
halk saglig1 agisindan birgok olumlu etkilere sahip oldugu da bilinmektedir (Khanal,
2004; Visonneau ve digerleri, 1997).



Manda eti, sigir eti ile karsilastirildiginda yag ve Kolesterol igerigi ile 6n plana
¢ikmaktadir (Giordano ve digerleri, 2010; Kandeepan, Anjaneyulu, Kondaiah,
Mendiratta, ve Lakshmanan, 2009; Rey ve Povea, 2012; Tamburrano ve digerleri,
2019). Ayrica fonksiyonel gida iiretimi agisindan potansiyeli olan manda etinin
diisiik kas i¢i yag (Giordano ve digerleri, 2010; Valin, Pinkas, Dragnev, Boikovski,
ve Polikronov, 1984), diisik DYA, (Giordano ve digerleri, 2010), fazla CDmYA,
diisiik aterojenite indeksi (Al), diisiik trombojenite indeksi (TI), yiiksek B6 ve yiiksek
B12 oranlari ile sigir etine olan tstiinligiinii korumaktadir (Giordano ve digerleri,
2010; Mello ve digerleri, 2018; Sinclair, Slattery, ve O’Dea, 1982; Tamburrano ve
digerleri, 2019). Ayrica diisiik kas i¢i yag oranina ek olarak kas dokusunu saran yag
tabakas1 kolaylikla etten uzaklastirilabilmekte ve daha az yagl iriinler elde
edilebilmektedir (Tamburrano ve digerleri, 2019). Besleyicilik agisindan ise sigir
etine gore yiiksek protein igermektedir (Giordano ve digerleri, 2010; Hassan, Abdel-
Naeem, Mohamed, ve Yassien, 2018; Rey ve Povea, 2012).

2.3. Ette Kalite Kavram

Et ve et iiriinleri tiiketiminde, tiiketiciler etin kalitesi ve besleyici 6zelligi lizerine
odaklanilmistir  (Garnier, Klont, ve Plastow, 2003). Tiiketiciler tarafindan
giiniimiizde olabildigince glivenli gida kapsaminda, besleyici 6zelligi yiiksek olan et

ve et Uriinleri tiiketimine olan egilim artmaktadir (Garnier ve digerleri, 2003).

pH, su tutma kapasitesi (STK) ve et rengi parametreleri gibi parametreler et
kalitesinin belirlenebilmesi i¢in kullanilmaktadir (Fischer, 2007; Joo, Kauffman,
Kim, ve Park, 1999). Disiik L* ve a* degerlerinin, etin sertligi ile dogru orantili
oldugu tespit edilmistir ve ete ait STK ile yumusakliginin tahmin edilebilecegi
bildirilmistir (Kim ve digerleri, 2010).

Diger kas gruplart ile karsilastirildiginda LD kasi, gelisimini en son tamamlayan kas
olmasindan dolayr bu kasin degerlendirilmesi et kalitesi agisindan Onemlidir

(Shackelford, Wheeler, ve Koohmaraie, 1995, 1997; Tiirkmen, 2014).

Et kalitesinin belirlenebilmesi i¢in et ve yag rengi, kas i¢i yag orani, mermerlesme

orani, su tutma kapasitesi, tekstiir ile duyusal analiz (sertlik, sululuk, gevreklik ve



digerleri) parametreleri kullanilmaktadir (Warner, Greenwood, Pethick, ve Ferguson,
2010).

2.4. Yag, Yag Asitleri ve Saghk liskisi
Ug molekiillii yag asitleri ile bir molekiil gliseroliin esterlesmesi ile olusan ¢ift

karbon sayili, doymus ve doymamis yag asitlerini iceren dogal madde grubuna yag

denir ve genelde lipit olarak ifade edilir (Turan, 2006).

Yag, gidanin en temel bilesenlerinden olup, gidaya lezzet katmakla beraber,
metabolizmada 6nemli gorevler istlenir (Yetim ve Kesmen, 2012). Yaglar, oda
sicakliginda yiiksek viskoziteye sahip, suyla karigmayan ancak diger yaglarla
kolayca karisabilen maddelerdir (Warriss, 2001). Yaglar yalnizca karbon (C),
hidrojen (H) ve oksijen (O) atomlarindan olusurlar ve saf yaglarin %95’den fazlasi
trigliserid yapidadir (Turan, 2006).

Yaglarin suda ¢oziniirlik ozellikleri olmayip organik ¢oziiciilerde (eter, benzen,
Kloroform gibi) ¢oziiniirler (Warriss, 2001). Yaglar, karbonhidrat (4.1 kcal/gr) ve
proteine (4.1 kcal/gr) nazaran en 6nemli kalori kaynagidirlar (9.3 kcal/g) (Warriss,
2001; Yetim ve Kesmen, 2012) ve enerji ihtiyacinin biiyik bir kismini
karsilamaktadirlar. Yaglar ayni zamanda hiicre duvarlar i¢in esansiyel olup, dis
etkilere karst viicudu koruyucu goérev almaktadirlar (Turan, 2006). Steroid
hormonlarin yapitasi olan yaglar yagda eriyen vitaminleri tasima islemini de
istlenmislerdir (Warriss, 2001). Karkasta yag dokulari deri alt1 yaglar, kas i¢i yaglar,
kaslar arasi yaglar ve diger viicut yaglari olarak bulunurlar (Turan, 2006). Yaglar
aroma maddelerinin ¢dziinmesinde de etkin rol oynamaktadirlar. Yaglarin hidrolize
olmalar1 sonucu agiga ¢ikan {irlinler et ve {irlinlerinin lezzetinde Onemli roller

oynamaktadirlar (Turan, 2006).

Sigirlardaki en biyiik trigliserid, stearik asitten olusan trigliseriddir. Ayrica
trigliseridler genelde DYA’leri igerirler ve oda sicakliginda katidirlar. Iceriginde
fazlaca DmYA varsa genellikle sividirlar. Hayvansal yaglar kati, bitkisel yaglar
stvidirlar. Buna karsilik balik ve memeli sucul hayvanlarin yaglarinda ise CDmYA
bulunur ve 20 °C ve iizeri sicakliklarda sividirlar. Bunun sebebi olarak baliklarin

diisiik viicut 1sisina sahip olduklar1 ve bundan dolay: diisiik sicakliklarda yaglarinin
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katilagmadiklar1 diistintilmektedir (Warriss, 2001). Katilagmamalarinin sebebi
DmYA igeriyor olmalaridir. Sicakkanli hayvanlarin farkli bolgelerindeki yaglar
birbirinden farkli doygunluk derecesine sahiptirler (Warriss, 2001). Ornegin balina
yagi1 s1vi iken, viicut i¢inde sicakliin ylikselmesiyle bobrek yagi kati, deri alt1 yagi
ise daha az katidir. Ayrica bobrek yaginin daha doymus olmasi da kati olmasini
etkilemektedir (Warriss, 2001). Koyun ve keginin doygunluk derecesine igin ise
sunlar soylenebilir: agiz sicakligindan daha fazla bir sicaklikta eriyebildikleri i¢in,
tiilketim esnasinda kat1 olduklarindan, yagl hissiyat1 verirler (Warriss, 2001). Ozetle

yaglar soguklarda sivi, sicaklarda katidir diyebilir (Warriss, 2001).

Insan saglig1 icin 6nemli olan bir diger oran ise CDmYA/DYA oramdir. Bu oranin
saglik acisindan arttirilmasi Onerilmektedir. Gevis getirmeyen domuz ve etlik pilig
gibi hayvanlarda bu oran rasyonlarina keten tohumu, kolza tohumu ve balik yagi
eklenmesiyle arttirilabilmektedir (Warriss, 2001). Boylece daha fazla DmYA igeren
yumusak karkas yaglar1 elde edilebilmektedir. Bu siire¢ gevis getirenler i¢in zordur.
DmYA’lerince zengin rasyon tiikketmelerine ragmen, sigir ve koyun yaglar1 katidir.
DmY A’lerinin onda biri degisiklige ugramadan rumeni gegerler ve bu siireg, etkisi az
da olsa karkas yagiin yumusak hale getirebilir (Jenkins, Wallace, Moate, ve Mosley,
2008). DmYA bu kadar avantajli iken, oksidasyona yatkin olmalari et {irlinlerinin

tiretiminin yapilmasini zorlagtirmaktadir (Warriss, 2001).

Kan-kolesterol seviyesi ile DYA’den gelen enerji ile direkt koroner kalp
rahatsizliklar ile iligkilendirilmistir (Mello ve digerleri, 2018). Diyetisyenler gibi
gida uzmanlar1 ozellikle omega-3 ve omega-6 gibi CDmYA’nin tiiketiminin
arttirilmasmm  dnermektedirler (La Hunty, 1995). Insan saghigi i¢in CDmYA nin
yararlarinin yaninda, linoleik asidin antikarsinojenik etkiye sahip olduklari, stearik
asidin kan-kolesterol seviyesine olumlu etkiler yaptigi bilinmektedir (Aro ve
digerleri, 1997; Celebi ve Kaya, 2008; Khanal, 2004; Visonneau ve digerleri, 1997).
Ayrica KLA; antidiabetik, viicut yag birikimini ve ateroskleroz riskini azaltici, kemik
mineralizasyonunu artirict ve immun sistemi kuvvetlendirici etkilerinin kesfi ile
fonksiyonel gida tiretiminde rol oynamasi ile dikkat ¢ekmektedir (Bell ve Kennelly,
2001; Khanal ve Olson, 2004).



Son zamanlarda yapilan ¢alismalar CDmYA’lerinden EPA ve DHA (Mello ve
digerleri, 2018) ile kolesterolii arttirdigi i¢in DYA’leri lizerine odaklanmistir
(Scollan ve digerleri, 2014) CDmYA/DYA orami1 gidanin besleyici 6zelligi ile ilgili
olup, Al ve TI kavramlar1 ile beraber halk saglig: ile yakindan iligkilidir (Giuffrida-
Mendoza ve digerleri, 2015; Tamburrano ve digerleri, 2019). Giuffrida-Mendoza ve
digerleri (2015) ile Mello ve digerleri (2018) tarafindan sigirlarin Al, mandalara gore
fazla bulunmustur. Sigir eti tiikketenlerde aterom insidensi ve kardiovaskiiler sistem

rahatsizliklar1 daha fazla goriilmektedir (Mello ve digerleri, 2018).

DYA’lerinden laurik asit ve miristik asit serumda diigiikk yogunluklu lipoproteinlerin
(DYL) ve serum-kolesterol seviyesinin artmasina neden olmaktadir (Mello ve
digerleri, 2018). Stearik asit kardiovaskiiler sistem rahatsizliklarindan korunmay1
saglar (Mello ve digerleri, 2018). Hizla oleik aside doniisen stearik asit kolesterole
etki etmedigi gibi hipokolesterolemik etki yaptigi diisiinilmektedir (Mello ve
digerleri, 2018). DYA sinifinda stearik asitle beraber biiylik bir orana sahip olan

palmitik asit serum-kolesterol seviyesini arttirmaktadir (Lira ve digerleri, 2005).

TDmYA’lerinde oleik asit hipolipidemik ve hipokolesterolemik etki yaptigi
diistiniilmektedir (Mello ve digerleri, 2018).

CDmYA’lerinden arasidonik asidin {riner sistem, gastrointestinal, {ireme,
kardiovaskiiler sistem ve Ozellikle multiple skleroz tzerinde ©nemli etkileri

bulundugu tespit edilmistir (Lira ve digerleri, 2005).
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3. GEREC VE YONTEM

Calisma materyalini; Bolu ilindeki farkli giftliklerde yetistirilen mandalarin degisken
pazar sartlar1 da goz dniinde bulundurularak son 3 ile 6 ayim1 Akdas Et Uriinleri Gida
Hayvancilik Insaat Emlak Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi’ne ait ciftlikte gegiren ve
ardindan Bolu Birlik Et Gida Hayvancilik Insaat Turizm Sanayi ve Ticaret Anonim
Sirketi Mezbahasinda kesilen 56 bas, iki farkli cinsiyet ve farkli yaslardaki mandalar
olusturmustur. Calisma i¢in Hayvan Deneyleri Yerel Etik Kurul izni gerekli degildir

(EK 1).

Et numuneleri iki farkli cinsiyette (erkek, disi) ve iki farkli yasta olan mandalardan
almmustir. Akdas Et Uriinleri Gida Hayvancilik Insaat Emlak Sanayi ve Ticaret
Limited Sirketi’ne ait ¢iftlikten kesimhaneye getirilen mandalara iliskin bilgiler
kesim sirasinda hayvan sahibinin yaninda bulundurmasi zorunlu olan Hayvan Bilgi
Sistemi (TURKVET) kayitlarini iceren hayvan pasaportlarindan elde edilmistir.
Kulak kiipesi ile hayvan pasaportlari eslesmesi dogrulanmis olup elde edilen

bilgilerin giivenilir bir sekilde temini miimkiin olmustur.

Mandalara iligkin bilgiler “Anamnez Formu” adi altindaki forma islenmistir. Bu
formda kesim tarihi, kulak kiipesi, dogum tarihi ve orijini, yasi, cinsiyeti, saglik
durumu, kesim sebebi, et degerlendirme yonii, sicak karkas ve soguk karkas agirligi,

sogutma firesi ve deri agirligi bulunmaktadir (EK 2).

Mandalara ait sicak karkas agirligi, soguk karkas agirligi, Ssogutma firesi ve deri
agirhigi parametreleri igin mezbahada bulunan sorumlu veteriner hekim ile koordineli

caligilmistir.

3.1. Mandalarin Gruplandirilmasi

Mandalar 4 gruba ayrilmislardir. Disi/erkek ve geng/yasl olmak iizere cinsiyet ve
yas temelli 4 gruptan olusan toplam 56 adet mandadan (Bubalus bubalis)

olusturulmustur (Tablo 1).

Tablo 1: Gruplar (Ortalama Giinliik Yas)

Disi (~1375 giinliik) Erkek (~695 giinliik)
Geng (~547 giinliik) 10 (~537 giinliik) 19 (~553 giinliik)
Yash (~1534 giinliik) 17 (~1867 giinliik) 10 (~966 giinliik)
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3.2. Beslenme Program ve Rasyon

Bolu ilindeki farkli giftliklerden Akdas Et Uriinleri Gida Hayvancilik Insaat Emlak
Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi’ne ait ¢iftlige getirilen mandalar agik besi sistemi
ile ad libitum olarak beslenmektedirler. Rasyon %35-40 kaba yemden ve %60-65
konsantre yemden (%14 ham protein ve 2600 kcal/kg metabolik enerjisi olan)
olusmaktadir (Tablo 2). Sezona ve yem piyasasina bagli olmakla beraber rasyonda
kiiglik degisiklikler yapilabilmektedir. Kesime 2 ila 2,5 ay kala mandalar kapali
bolmeye alinip baglanmis ve giinde 2 6gilin besleme uygulanmistir. Bitirme rasyonu

olarak kesime kadar 0,5 kg/hayvan daha fazla arpa ilave edilmistir.

Tablo 2: Rasyon Bilgisi

Ham Madde Giinliik Tiiketim (kg/hayvan)

Musir Silaji 2,0
Bugday Samani 2,0
Pancar Kiispesi 1,0
Kepek 0,6
Konsantre Yem 2,0
Ezilmis Arpa 1,0
Melas 0,3
Makarna Artig1 2,0
TOPLAM 10,9

3.3. Et Numuneleri

Et numuneleri mandalarin LD kasi’ndan alinmistir. LD kasi, columna vertebralis
boyunca median hattin her iki tarafinda uzanan ve tiiketiciler tarafindan pirzola
olarak bilinen belgozii kasidir (Seker, Koseman, Seker, ve Baykalir, 2017).
Numuneler mandalarin 12. ve 13. vertebralari arasindan columna vertebralis’e dik
olarak keskin bir bigak ile diiz bir sekilde fibrillere dik kesilerek, caudale dogru en az
12-15 cm kalinliginda ortalama 500-650 gr olacak sekilde alinmistir (Duarte ve
digerleri, 2013; Glinoubol, Jaturasitha, Mahinchaib, Wicke, ve Kreuzer, 2015;
Gokalp, Kaya, Tiilek, ve Zorba, 1993; Honikel, 1998; Lobo-Jr ve digerleri, 2012).

3.3.1. Numunelerin Paketlenmesi ve Etiketlenmesi

Alinan her bir numune keskin bir bicak ile diiz bir sekilde fibrillere dik olacak
sekilde her biri 80-100 gr agirhiginda 4 pargaya ve 200-250 gr agirliginda en az 5 cm
kalinliginda 1 pargaya toplamda 5 pargaya boliinmiistiir. Her bir numuneye ait 5 alt

numune ayri ayrt Folyo Kaynak Makinesi (Tchibo 337937) ile vakumlanarak
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paketlenmistir. Etiketlemek icin asetat kalemi yardimiyla vakum posetlerin her iki
yiizline gruplar1 temsil eden harfleri ve numune sirasini temsil eden sayilardan olusan

kodlar yazilmistir.

3.3.2. Numunelerin Saklanmasi

Alman numuneler kesimin gerceklestirildigi mezbahadan i¢inde buz akiileri bulunan
tasima kabi ile yag asidi kompozisyonu ve yag analizi i¢in T.C. Bolu Abant Izzet
Baysal Universitesi Yenilik¢i Gida Teknolojileri Gelistirme Uygulama ve Arastirma
Merkezi’ne (YENIGIDAM) ve pH, kiil, protein, nem ve kuru madde analizi igin T.C.
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Bilimsel Endiistriyel ve Teknolojik Uygulama
ve Arastirma Merkezi’'ne (BETUM), et kalitesi analizleri icin ise T.C. Istanbul
Universitesi Cerrahpasa Veteriner Fakiiltesi, Zootekni Anabilim Dali, Karkas ve Et

Kalitesi Laboratuvari’na gonderilmistir.

Yag asidi kompozisyonu ve yag analizi igin gonderilen numuneler -80 °C’de
bekletilmistir. Et Kalitesi i¢in génderilen numuneler ise +4 °C’de en fazla 10 giin
bekletilmis olup ardindan i¢inde buz akiisi bulunan kopiik kutular ile
kargolanmislardir. pH, kiil ve protein, nem ve kuru madde analizi i¢in gonderilen
numuneler +4 °C’de en fazla 2 saat bekletilmis olup ardindan analizleri
tamamlanmistir. Her numuneye ait alt numunelerden bir adedi her ihtimale kars1 -18

°C’de yedeklenmislerdir.

3.3.3. Numunelerin Hazirlanmasi

Et Kkalitesi analizleri i¢in ise T.C. Istanbul Universitesi Cerrahpasa Veteriner
Fakiiltesi, Zootekni Anabilim Dal1, Karkas ve Et Kalitesi Laboratuvari’na gonderilen
numuneleri postmortem 14.giine kadar +4 °C’de olgunlastirilmistir. Daha sonra LD
kasinin cranial tarafindan 1-1,5 cm kalinliginda bir dilim damlama kayb1 ve su tutma
kapasitesi analizleri, caudal tarafindan 2,5-3 cm kalinliginda bir dilim ise pisirme
kayb1 ve pik kesme kuvveti analizleri igin ayrilmistir. Ortada kalan yaklagik 1,5 cm

kalinligindaki numune ise renk analizi i¢in kullanilmistir.
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3.4. Karkas Kalitesi Parametreleri

3.4.1. Sicak — Soguk Karkas Agirhig1 ve Sogutma Firesi

Kesimi gergeklestirilen mandalarin karkaslar1 dinlenme dolaplarina gitmeden hemen
once dijital terazi (+3 kg’a hassas) ile tartilmistir. +4 °C’de 24 saat boyunca
bekletilen karkaslar tekrar ayni terazi ile tartilmistir. Sicak ve soguk karkas agirliklar
Seker ve digerleri, (2017)’de belirtildigi lizere asagidaki Denklem 1 ile teyit
edilmistir. Her iki kayit arasindaki fark ise sogutma firesi olarak kayit altina

alimustir.

102
Sicak Karkas Agirligi (kg) = Soguk Karkas Agirlig: (kg) x 100

Denklem 1: Karkas Agirliklari
3.4.2. Deri Agirh@

Kesim siirecinin ardindan terazi ile derinin tartilmasi ile elde edilmistir.

3.4.3. Deri Alt1 Yag Kalinhgi

Deri alt1 yag kalinlig1 12. ve 13. kaburgalar arasindan LD Kkasinin sonlandigi yerden
baslayan, bu kasin dis yiizeyini saran yagin santimetre olgekli cetvel kullanilarak
yiizeye dik olacak sekilde olciilmesi ile elde edilmistir. Olgiim columna
vertebralis’in median hattinin % sag lateralinden yapilmistir (Gokalp ve digerleri,
1993; Lobo-Jr ve digerleri, 2012; Seker ve digerleri, 2017; Tatum, 2007).

3.4.4. LD Kas Alani, Genisligi ve Derinligi
12. ve 13. vertebralar arasindan yapilan kesit sonrasinda deri alti yag dokusu harig

tutularak 6lgtim yapilmistir (Seker ve digerleri, 2017).

LD Kas alani i¢in seliilozdan imal edilmis 1 x 1 cm?’lik aydinger kagidi kullanilarak
kesitin bir kopyasi ¢izilmistir. Ardindan planimetre (Koizumi KP-90N Digital
Planimeter, Placom, Japan) kullanilarak yiizey alani 6l¢limii yapilmistir. Genislik ve
derinlik ise cetvel yardimiyla milimetre cinsinden Slgiilmiistiir (Orman, Caliskan, ve
Dikmen, 2010; Orman ve digerleri, 2008).
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3.5. Et Kalitesi Parametreleri

Et kalitesi 6zellikleri i¢in; STK, damlama kaybi, pisirme kaybi, pik kesme kuvveti ve
L*, a*, sarilik (b*) koordinatlari, C* ve H* degerleri) 6lgtimleri yapilmistir.

3.5.1. Su Tutma Kapasitesi ve Damlama Kayb1 Analizi

Su tutma kapasitesinin (basingla su kaybinin) belirlenmesi igin “Modifiye Grau ve
Hamm” y6ntemi ve su tutma kapasitesi ile dolayli olarak iliski i¢inde olan damlama
kaybinin (pasif su kaybinin) belirlenmesi igin Honikel (1998) tarafindan kullanilan

metod kullanilmistir.

Bu amagla, su tutma kapasitesi (basingla su kaybi) igin iki filtre kagidi arasina
seritler halinde dilimlenerek yerlestirilen 5 gr agirhigindaki et 6rneklerinin iizerine 5
dakika siire ile 2250 gr agirlik birakilarak ve numunenin kaybettigi sivi miktar1 %
olarak hesaplanmistir. Damlama kaybi (pasif su kaybi) igin et numuneleri once
tartilmig ve ardindan herhangi bir temasa maruz birakilmamis sisirilmis polietilen
posetler icinde askiya alimmistir. +4 °C’de 24 saat boyunca bekletilen numuneler
kagit havlu ile dikkatlice kurulanmis ve tekrar tartilmistir. Damlama kaybi (%), aski
Oncesi ve sonrasi agirliklar arasindaki farkin aski oncesi agirligina orani olarak

hesaplanmistir (Honikel, 1998).

3.5.2. Pisirme Kayb1 Analizi

Su tutma kapasitesi ile dolayli olarak iliski icinde olan bir diger parametre olan
pisirme kaybinin belirlenmesi i¢in Hoffman ve digerleri (2003) tarafindan bildirildigi
gibi ilk olarak alinan numuneler 1siya dayanikli polietilen posetler igerisine
konulmustur. Ardindan posetler su gegirmeyecek sekilde vakumla paketlenmis ve 80
9C’deki su banyosunda 45 dakika bekletilmislerdir. Bu siire sonunda ornekler su
banyosundan ¢ikarilarak, akan su altinda 60 dakika boyunca sogutulmustur.
Sogutulan numuneler posetlerinden ¢ikarilip kagit havlu ile kurulanmistir ve pisirme
sonrast agirliklar1 kaydedilmistir. Pisirme kaybi (%), pisirme Oncesi ve sonrasi

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

3.5.3. Pik Kesme Kuvveti Analizi
Pik kesme kuvveti analizi i¢in pisirme kaybi i¢in kullanilan pisirilmis numuneler

kullanilmistir. Pik kesme kuvveti analizi i¢in Instron 3343 cihazina (Model 3343,
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Instron Corp., Norwood, MA) bagli Warner—Bratzler bigagi kullanilmistir. Instron
cihazinda ete uygulanan kuvvet 50 kg’a, bigak hizi ise 200 mm/dak.’a ayarlanmuistir.
Her bir numuneden kas liflerine paralel olacak sekilde 1 x 1 cm kesitinde ve 3 cm
uzunlugunda 6’sar adet parca alimmistir. Warner—Bratzler bigaginin kesmesi
sirasinda uygulanan en yiiksek kuvvet (kg) ve kuvvet x zaman grafigi bilgisayara
kaydedilmistir. Bir mandaya ait pik kesme kuvveti degeri, 6 parcadan elde edilen

Ol¢timlerin ortalamasi alinarak belirlenmistir (Bulent Ekiz ve digerleri, 2018).

3.5.4. pH Analizi

pH analizi temelde ortamda mevcut olan hidrojen iyon konsantrasyonun
belirlenmesidir. Ette pH analizi yapilacagi igin 6nce pH metre agilarak en az 15 dk
dengeye gelmesi beklenmistir. Homojen bir sekilde 10 gr numune uygun bir erlen
igerisinde tartilmig ve iizerine 100 cc distile saf su ilave edilmistir. Uygun bir
homojenizatér ile 1 dk boyunca ezilerek homojenize edilmistir. Ardindan pH

metrenin problari ile 0,01 hassasiyetle paralelli 6l¢iim gerceklestirilmistir (Gokalp ve
digerleri, 1993).

3.5.5. Et Rengi Analizi

Et rengi analizi (L*, a*, b*, C*, H*) i¢in yukaridaki analizlerin ardindan Uluslararasi
Aydinlatma Komisyonu (CIE, 2004) tarafindan bildirilen standartlar uygulanmistir.
Bu analizler i¢in L*, a*, b* koordinat sistemi ile 6l¢iim yapan bir kromametre
(Minolta CR 400, Minolta Camera Co., Osaka, Japan) kullanilmistir (Sekil 1). Isik
kaynagi olarak, gézlemleme agis1 ve agiklik boyutu (aperture size) D65, 2° ve 8 mm
secilmistir. Bu siirecte numuneler 4 °C’de ve siirekli beyaz 11k altinda muhafaza
edilmistir. Her bir dl¢lim giinii 6ncelikle standart beyaz plakaya (Y=93,8; x=0,316;
y=0,3323) gore cihazin kalibrasyonu yapilarak baglanilmigtir. Burada bahsedilen L*
parlakligi, a* ve b* degeri kromatografik degerler olmak iizere; a* degeri kirmizilik-
yesillik, b* degeri sarilik-mavilik koordinatlarini ifade etmektedir (Warriss, 2001).
Soldurma isleminden 1 saat ve 24 saat sonra olmak tizere her bir numuneden 2’ser
kez renk Ol¢iimii yapilmistir. Her bir renk 6l¢liim saatinde alinan numunenin kesit
ylizeyinin yagsiz boliimiinden kromametre araciligi ile 3 tekrarli 3 6lgtim (toplam 9
Olgiim) yapilmistir ve bu Olglimlerden elde edilen degerlerin ortalamasi renk

parametresi 6l¢iim degeri olarak kabul edilmistir (B EKiz, Ergul Ekiz, Yalcintan,
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Kocak, ve Yilmaz, 2012). C* ve H* ise kirmiz1 ve sari renk koordinatlarindan
yararlanilarak C* = (a*?+b*?)'2 ile H* = tan'}(b*/a*) denklemleriyle hesaplanmustir
(Murray, 1995).

b
White
L
Yellow
Green b*
-2° — —
» / f
/ N\ - &
/", o - /’
o / 7 a
T~ Red
b — .
Blue
Black -b*

Sekil 1: CIE L*, a*, b* koordinatlar1 (Warriss, 2001).

3.5.6. Kiil Analizi

Kiil analizi igin AOAC 900.02 ve 920.155 standartlar1 izlenmistir. Porselen krozeler
kullanilmadan once igerisine nitrik asit (HNO3) (bulunamadigi durumlarda
hidroklorik asit (HCI)) koyularak bir giin boyunca bekletilmistir. Ertesi giin 6nce
musluk suyu ile iyice ¢alkalanip daha sonra saf sudan gegirilerek kurutulduktan sonra
sabit tartima getirilmistir. Sabit tartima getirebilmek igin krozeler 105 °C’de 4 — 6
saat boyunca etiivde bekletilmislerdir. Ardindan krozenin darasi kaydedilmistir.
Daha sonra numuneden 4 gr numune krozeye tartilarak almmustir. 105 °C°de 15 dk,
200 °C’de 10 dk, 300 °C’de 5 dk, 420 °C’de 2 saat boyunca kademeli olarak 7 saat
boyunca yakma islemine tabi tutulmustur. Bu siirenin sonunda krozelerin iginde
pamuk gibi bir gériiniim yoksa yani karbonlagsmis kisim varsa siire biraz daha
uzatilmistir. Daha sonra krozeler desikat6re alinarak 5 saat boyunca oda sicakligina
gelene kadar bekletilmistir. Son tartim yapilarak gravimetrik olarak hesaplanmistir
(Resmi Analitik Kimyagerler Dernegi [AOAC], 1990; Sekeroglu ve Diktas, 2012).

3.5.7. Kuru Madde ve Nem Analizi
Kuru madde igerigini belirlemek igin AOAC 934.01 ve 920.155 standartlari

izlenmistir. Aliminyum folyo kullanilarak > 50 mm ¢apli ve 40 mm derinliginde bir
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kap yapilarak kullanilmistir. Kaplar sabit tartima getirilmek igin 105 °C’de 5 saat
boyunca etiivde bekletilmislerdir. Ardindan desikatorde 5 saat boyunca sogumaya
birakilmiglardir. Sabit tartima getirilen kaplara yaklasik 4 gr numune tartilmistir. 95 —
100 °C’de ve <100 mm Hg basincin altinda (yaklasik 5 saat) kurutulmustur. Kurutma
isleminin ardindan tekrar sabit tartima getirilen kaplar tartilarak kuru madde igerigi
Olglilmistiir. Kaybedilen agirlik kaybi, nem igerigi; kalan kisim ise kuru madde
miktar1 olarak kayit edilmistir ve analiz paralelli ¢alisiilmistir (AOAC, 1990; Lobo-Jr
ve digerleri, 2012).

3.5.8. Protein Analizi

Protein igerigini belirlemek igin Velp Protein Tayin Cihazi’nda Kjeldahl yontemi
kullanilmigtir. Numuneler Kjeldahl tiipleri ile kademeli yakma islemine tabi
tutulmuslardir. 4 gr olacak sekildeki alinan numune, filtre kagidi i¢inde Kjeldahl
tiipline konulmus ve lizerine 2 adet magnezyum kloriir (MgCl2) katalizor olarak,
patlamay1 6nlemek i¢in 5 — 6 adet cam boncuk ve 20 cc derisik siilfiirik asit konulup
yakma {initesinde numunenin asit ile parcalanmasi saglanmistir. Ardindan 105 °C’de
15 dk, 200 °C’de 10 dk, 300 °C’de 5 dk, 420 °C’de 2 saat boyunca kademeli yakma
islemine tabi tutulmustur. Kademeli yakma isleminden sonra sogumaya birakilmistir.
Soguma islemi ¢eker dolap icinde bir gece olacak sekilde gergeklestirilmistir.
Soguma isleminin ardindan seffaf renkteki Kjeldahl tipleri distilasyon iinitesine
yerlestirilirken cihazin diger tarafina da 250 cc’lik erlen mayere indikatorlii %4'lik
borik asit ¢ozeltisinden 25 cc konulmus ve yaklasik 7 dk distilat toplanmistir.
Buradaki temel prensibimiz yakma islemi ile numuneden uzaklastirilan organik
maddeler haricinde geriye kalan inorganik olan azotun borik asit ile distile olmasina
dayanmaktadir. Distilasyon isleminden sonra kirmizi renk yesil renge
dontismektedir. Cihaz distilasyon sirasinda 100 cc saf su ve 75 cc %33'lik sodyum
hidroksit (NaOH) ¢ekmistir. Titrasyon islemi esnasinda yesil olan renk 0,2 N HCI
eklenmesi ile tekrar kirmiziya doniismiistiir. Bu asamada 0,2 N HCI’den ne kadar
harcandig1 kayit altina alinarak asagidaki Denklem 2 ile hesaplanmistir (Alomar,
Gallo, Castaneda, ve Fuchslocher, 2003; AOAC, 1990; Glinoubol ve digerleri,
2015).
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(Harcanan HCI — Sahit HCI) x (HCI Derisimi) x 0,014
Protein = . x 100 x6,25
Numune Miktar

Denklem 2: Protein Miktarinin Hesaplanmast

3.5.9. Yag Analizi

Yag igerigini belirlemek icin AOAC 991.36 standardinda belirtildigi iizere ¢oziicti ile
ekstraksiyon yontemi kullanilmistir (AOAC, 1990; Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
[TSE], 2010). Ekstraksiyon yontemi kimyasal ¢o6ziiciiler yardimiyla yag ve benzeri
bilesiklerin ¢6ziinmesini saglayarak diger kisimlardan ayrilma temeline dayanir ve
¢oziiclide ¢oziinen kisimlar distilasyon ile ¢oziicliden ayrilarak gravimetrik olarak
analiz edilir (Yetim ve Kesmen, 2012). Kartusun altina yagi alinmis pamuk konarak,
kartusun igine 0,001 gr hassasiyetle 3,5 gr numune tartilmistir. Bu agirlik Mo olarak
kayit edilmistir. Kartusun iizerine tekrar yagi alimmig pamuk konmustur. Yag
kavanozunun i¢in 3 tane kaynama tasi konulmustur. Kartus ve kavanoz etiive 2 saat
boyunca 103 °C’de birakilmistir. Ardindan desikatore 30 dk boyunca sogutulmaya
birakilmigtir. Kavanoz tartilip agirligt M1 olarak kaydedilmistir. Tiim bu islemlerden
sonra sokselet cihazina gecilmistir. 60 cc olacak sekilde hekzan kavanoza eklenmis,
150-200 °C arasinda kaynamaya baslayinca 20 dk boyunca daldirma yapilmustir.
Ardindan yukar1 kaldirilip 40 dk boyunca beklenilmistir. Ekstraksiyon yogunlagma
orant >5 damla/sn olacak sekilde ayarlanmistir. Sonra vana kapatilarak hekzanin
toplanmas1 beklenilmistir. Kartus tekrar 15 dk boyunca etiivde 103 °C de biraz daha
kurutulmugstur. Desikatérde 30 dk boyunca sogumasi beklenilmistir. Tekrar tartilip,
agirlik M olarak kaydedilmistir. Gravimetrik olarak paralelli olarak 6lgiim yapilarak
% olarak yag orani analiz edilmistir (%yag = (M2 — M1)/Mo)*100) (Bostian, Fish,
Webb, ve Arey, 1985).

3.6. Yag Asidi Kompozisyonu

3.6.1. Gaz Kromatografisi Cihaz

Gaz kromatografisi (GC) cihazlarinda enjeksiyon edilen numunelerin gaz halinde
hareket etmeleri i¢in buharlastirilmas: ve hareket kazanan bu buharin kolon
vasitasiyla dedektore ulasarak alikonma zamanlarinin veya hacimlerinin tespit
edilmesi temeline dayanmaktadir (Ciftgi, 2013). GC’deki temel amag sabit bir faz
tizerinden hareket eden numuneye ait yag asitlerinin sabit faz ile iliskisinin ne
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derecede oldugunun tespit edilmesidir (Ciftgi, 2013). Yag asitleri yogunluklar: kadar
pik gosterirler (Ciftgi, 2013).

GC’de tastyic1 gaz olarak genelde helyum, hidrojen ve azot kullanilir (Cift¢i, 2013).
Dedektor tipine gore degismekle beraber caligmamizda helyum gazi kullanilmistir.
Verimi etkileyen faktorlerden numune miktarmin fazlaligi diisiikk ayirma giiciine,
enjeksiyonun yavas yapilmasi ise piklerin genislemesine neden olmaktadir. Bu
nedenle kolondan alinmasi gerecken verimin yiiksek olmasi i¢in, uygun miktarda bir
numunenin gaz halinde bir defada verilmesi gerekmektedir. Enjeksiyon bolgesi
numunenin kaynama noktasindan 50 °C daha fazla sicakliga getirilir. Ayrica ayirma
(split) orani iyi ayarlanarak kolona asir1 yiiklenilmesinin 6niine geg¢ilmistir (Ciftgi,
2013). Kaynama sicakligina ve ayirma verimine bagli olan kolon sicakliginin
istenilen diizeyde ayarlanabilmesi icin kolon firin1 0,1 °C hassasiyetle kontrol
edilebilir olmasi1 Onerilmektedir (Ciftgi, 2013). Calismamizda kullanilan dedektor
cesidi alev iyonizasyon dedektoriidiir. Bu dedektor GC’de kullanilan en yaygin
dedektor ¢esididir. Kolondan gelen tasiyici gaz ile hava tutusturularak alev elde
edilir. Bu alevde yakilan numune iyon ve elektron olusturmaktadir. Olusan elektrik
akimi toplayici elektroda akim uygular. Bu akim yiikselticiye gonderilir ve tespit
islemi gergeklestirilir (Ciftgi, 2013).

3.6.2. Yag Asidi Metil Esterlerinin Olusturulmasi

Trigliseridlerin ve metil esterlerin uguculugu azdir. Bu nedenle GC’de analiz
edilmeleri zordur. Bu nedenle yaglarin uguculugunun artirilmasi gerekmektedir ve bu
ylizden tilirevlendirilmiglerdir.  Trigliseridlerin  gliserolden  kopmalar1  i¢in
sabunlastirilmis ve ardindan serbest kalan yag asitleri metillestirilmistir.
Sabunlastirma ile molekiil agirligi, metillestirme ile polariteyi azaltarak uguculuk
arttirilmustir (Yetim ve Kesmen, 2012). Bligh ve Dyer (1959) ile Hassan ve digerleri
(2018) tarafindan bildirildigi iizere 4 asamada yag asit kompozisyonunun analizi
gerceklestirilmektedir; numuneden toplam yag ekstraksiyonunun ardindan elde
edilen yagdan yag asitlerinin soguk ekstraksiyonu yapilir. Elde edilen yag asitleri
sabunlastirilip metillestirilirler. Neticede metillestirilen yag asitlerinden metil

esterleri elde edilerek GC’ye verilebilir hale getirilmislerdir.
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Bligh ve Dyer (1959) ile Akoglu (2012)’nun belirttikleri iizere beher igine
homojenize edilmis numuneden en fazla 10 gr tartilmistir. 1 spatiil susuz sodyum
stilffat (Na2SO4), 100 cc kloroform ve 50 cc methanol ilave edilmistir (Yetmedigi
zaman bu degerler 2 katina ¢ikarilabilir). 2 dakika boyunca Turrax Yiiksek Hizli
Karstiricr ile homojenize edilmistir. Ardindan icerik erlen mayere Whatman 1 filtre
kagidi ile filtre edilmistir. Filtre kagidinda kalinti kalirsa, kalinti da behere
aktarilmistir. Elde edilen filtrat ayirma hunisine alinmistir. Ayirma hunileri +4 °C’de
bekletilerek kloroform methanol fazinin ugmasi saglanmistir. Ustte kalan methanol
faz1 berrak bir goriiniim aldiginda bekleme islemine son verilmistir. Altta toplanan
kloroform fazi rotary balonuna alinmistir. Kloroform ugurulduktan sonra yag baska
bir kapta toplanmistir. Rotary balonunun i¢inde kalan yag kahverengi bir siseye
aktarilmistir. Metilasyon islemi i¢in yagin eldesi i¢in hazirlanan vialler, agizlari iyice
kapatildigina emin olunduktan sonra -18 °C’de 1-2 ay bekletilmistir (Akoglu, 2012;
Bligh ve Dyer, 1959).

Metillesme AOCS (Ch 1 — 91) standardina goére yapilmistir. Santrifiij vialine
icerisine 0,2 gr numune tartilmistir. Uzerine 2 cc hekzan eklenmistir. Ardindan 0,1 cc
2 N methanolik potasyum hidroksit (KOH) eklenmistir. Viallerin agzi kapatilarak 30
saniye boyunca iyice santrifiij edilmistir. Vialin iizerinde kalan iist katmandan 2
damla almnarak 2 cc hekzan ile dilile edilmistir. Hekzan igindeki yag asidi metil
esterleri yaklasik 90,5 yogunluktadir ve bunun iginden 0,2 pL alinarak GC’ye
okunmak tizere verilmistir (Akoglu, 2012; American Oil Chemists’ Society [AOCS],
2017; Ozcan ve digerleri, 2015).

3.6.3. Yag Asidi Kompozisyonu Analizi
Arastirillmast yapilacak yag asitleri asagida belirtilen doymus ve doymamis yag
asitleridir (AOAC, 1990).

Doymus yag asitlerinden; Miristik Asit (C14:0), Palmitik Asit (C16:0), Stearik Asit
(C18:0) ile doymamis yag asitlerinden; Palmitoleik Asit (C16:1), Oleik Asit (C18:1),
Linoleik Asit (C18:2), Gama-Linolenik Asit (C18:3 n-6), Linolenik Asit (C18:3),
Arasidonik Asit (C20:4 n-6), cis-5,8,11,14,17 Eikosapentaenoik Asit (C20:5), cis-
4,7,10,13,16,19 Dokosaheksaenoik Asit (C22:6 n-3) arastirtlmistir.
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Yag asitleri, Tablo 3’de belirtildigi iizere gruplandirilmistir (Giuffrida-Mendoza ve
digerleri, 2015; Mello ve digerleri, 2018).

Tablo 3: Yag asitlerinin gruplandirilmasi.

Doymus YA C14:0 + C16:0 + C18:0

Tekli Doymamis YA Cl16:1+C18:1

Coklu Doymamis YA C18:2 + C18:3 n-6 + C18:3 + C20:4 n-6 + C20:5 + C22:6 n-3
Doymamis YA TDmYA + CDmYA

Tablo 4’de belirtildigi iizere uygulanmis olan sicaklik programinda 120 °C’de 4 dk
bekletildikten sonra 175 °C’ye dakikada 10 °C’lik artislarla ulasilmustir. 175 °C’de 27
dakika beklenildikten sonra dakikada 4 °C’lik artisla 215-220 °C’ye ulasilmistir. Bu
sicaklikta da 5 dakika beklendikten sonra 4 °C’lik artisla 240 °C’ye ulasilmistir ve 15
dk beklenilmistir. Enjeksiyon yapilmadan 6nce enjektor 3 defa hekzan ile yikanmigtir
(AOAC, 1990).

Tablo 4: Gaz kromatografisinde uygulanmis olan sicaklik programi.

Kolon 60 metre, 0.25 mm ve 0.25 p film kahnliginda
Kolon Sicaklig1 195°C

Detektor FID (Alev Iyonizasyon Detekitorii)

Detektor Sicakligi 240°C

Tastyic1 Gaz Helyum

Akis Hiz1 1,4 cc/dk

Enjeksiyon Blogu Sicaklig 230°C

Enjeksiyon Miktari 1L

Ayirma (Split) Orani 1:80

Standart Supelco 37 Fame Mix

3.7. istatistiksel Analizler

Karkas kalitesi (sicak — soguk karkas agirligi, sogutma firesi, deri agirhigi, deri alt1
yag kalinhigi, LD kas alani, genisligi ve derinligi) ve et Kkalitesi (STK, damlama
kayb1, pisirme kaybi, pik kesme kuvveti, L*, a*, b* koordinatlari, C*, H*) ile yag
asidi kompozisyonunun analizi GLM prosediirine gore yapilmigtir. Tam faktoriyel
model segilirken yas ve cinsiyet sabit etki olarak modele girilmis, varyanslarin
homojen oldugu parametreler i¢in post test olarak Duncan, digerleri i¢in ise Games-
Howell secilmistir. Modelde ana etkiler karsilastirilirken gliven araligi diizeltmesi
icin Bonferroni secilmistir. Cinsiyet ve yas faktorlerinin etkileri tek ve ikili

interaksiyonlar olarak hesaplanmistir. Onemlilik diizeyi olarak P<0,05 segilmis, tiim
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verilerin analizinde SPSS 23 programindan yararlamlmstir. flgili parametrelerde

istatistiki analizler i¢in asagidaki denklem kullanilmistir.

Dij=p+Ci+ Y+ (CY)j + e

Djj: i cinsiyetteki ve j yastaki her numuneye ait karkas ve et kalitesi degerini,
u: Genel (beklenen) ortalamayi,

Ci: Cinsiyetin etkisini (i=erkek, disi),

Yj: Yas etkisini (jJ=geng, yasl),

(CY)jj: Cinsiyet i ile yas j arasindaki interaksiyonun etkisini ve

eij: Tesadiifi hatay1 ifade etmektedir.
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4. BULGULAR
4.1. Sicak — Soguk Karkas Agirhgi ve Sogutma Firesi

Tablo 5’de goriildiigii iizere yaslilarin sicak karkas agirhigi genglere gore daha fazla
oldugu tespit edilmistir (P<0,001). Sicak karkas agirlig: tizerine yasin etkisi anlaml
bulunurken (P<0,001), cinsiyetin ve cinsiyet x yas interaksiyonunun etkisi anlamli
bulunmamistir (P>0,05). Yaslilarin soguk karkas agirliginin da genglere gore daha
fazla oldugu tespit edilmistir (P<0,001). Soguk karkas agirlig1 iizerine yasin etkisi
anlamli bulunurken (P<0,001), cinsiyetin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi
anlamli bulunmamistir (P>0,05). Sogutma firesi acisindan ise gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilememis olup (P>0,05); ayrica
cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi de anlamli bulunmamistir
(P>0,05).

4.2. Deri Agirh@

Tablo 5’de goriildigii tizere deri agirligr agisindan yas gruplari arasinda anlamli bir
farklilik tespit edilmistir (P=0,01). Deri agirlig1 {izerine cinsiyetin ve cinsiyet X yas

interaksiyonunun etkisi anlamli bulunmamistir (P>0,05).

Tablo 5: Karkas kalitesi parametrelerine ait ortalamalar.

Sicak Karkas Soguk Karkas o
Degisken N Agrhi, ke Agrhi, ke Sogutma Firesi, % Deri Agirhigy, kg
Ortalama + SH Ortalama + SH Ortalama = SH Ortalama = SH

Cinsiyet

Erkek 19 189,11+8,78 185,86+8,63 1,68+0,07 43,69+2,24

Disi 27 192,0049,05 188,54+8,90 1,84+0,08 38,63+2,31
Yas

Yash 27 227,43+9,05 223,55+8,90 1,68+0,08 45,8342,31

Geng 29 153,68+8,78 150,85+8,63 1,84+0,07 36,49+2.24
Cinsiyet x Yas

Erkek - Yash 10 222,90+14,21° 219,16=13,97° 1,61+0,12 47,90+3,63°

Erkek - Geng 19 155,32+10,312 152,57+10,13% 1,75+0,09 39,47+2,63%

Disi - Yash 17 231,96+11,23° 227,94+11,04° 1,75+0,09 43,75+2,87°

Disi - Geng 10 152,04+14,212 149,14+£13,97° 1,9240,12 33,50+3,63°
Onemlilik (P)

Cinsiyet 0,82 0,83 0,15 0,12

Yas <0,001 <0,001 0,14 0,01

Cinsiyet x Yas 0,63 0,63 0,89 0,78

a, b Ayni siitunda farkli harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir.
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4.3. Deri Alt1 Yag Kalinh@ ve LD Kas Alam

Tablo 6’da goriildigii lizere deri alt1 yag kalinlig1 agisindan sadece yash disilerin deri
alt1 yag kalinlig1 geng erkeklere gore fazla oldugu tespit edilmistir (P<0,05). Deri alt1
yag kalinlig1 iizerine cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi

anlamli bulunmamistir (P>0,05).

LD kasmin genisligi agisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit
edilememistir (P>0,05). LD kasmin genisligi iizerine yasin etkisi anlamli bulunmus
olup yashlarin genisligi genglere gore daha uzundur (P<0,03). Buna karsilik

cinsiyetin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi anlamli bulunmamistir (P>0,05).

LD kasinin derinligi yash erkeklerde, yasl disilere ve geng erkeklere gore daha fazla
bulunurken; geng disiler ile benzer bulunmusturlar (P<0,05). LD kasinin derinligi
lizerine cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi anlamli bulunurken (P<0,03),

cinsiyetin ve yasin etkisi anlamli bulunmamstir (P>0,05).

LD kas alani agisindan ise yasl erkeklerin LD kas alani genglere gore daha biiyiik
bulunurken; yash disiler ile benzer biiytikliikte bulunmusturlar (P<0,03). LD kas
alani lizerine yasin etkisi anlamli bulunurken (P<0,01), cinsiyetin ve cinsiyet X yas

interaksiyonunun etkisi anlamli bulunmamistir (P>0,05).
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Tablo 6: Deri alt1 yag kalinligi ve LD kasina ait ortalamalar.

Deri Alt1 Yag LD Kas Genisligi, | LD Kas Derinligi, LD Kas Alani,
Degisken n Kalinligt, cm cm Ortalama + cm Ortalama + cm?Ortalama +
Ortalama = SH SH SH SH
Cinsiyet
Erkek 19 1,0120,16 12,3240,31 5,03+0,14 52,66+2,25
Disi 27 1,38+0,16 12,18+0,31 4,88+0,15 50,61+2,30
Yas
Yash 27 1,37+0,16 12,75+0,31 5,14%0,15 56,28+2,30
Geng 29 1,03£0,16 11,75£0,31 4,77+0,14 46,99+2,25
Cinsiyet x Yas
Erkek - Yash 10 1,06+0,25% 12,88+0,49 5,44+0,23° 59,46+3,65°
Erkek - Geng 19 0,96+0,18° 11,76+0,36 4,61+0,17° 45,87+2,65°
Disi - Yash 17 1,68+0,19° 12,62+0,38 4,83+0,182 53,11+2,80%
Disi - Geng 10 1,09+0,25% 11,7440,49 4,93+0,23% 48,11+3,65%
Onemlilik (P)
Cinsiyet 0,10 0,75 0,48 0,53
Yas 0,13 0,03 0,08 0,01
Cinsiyet x Yas 0,28 0,79 0,03 0,19

&b Ayni siitunda farkli harf tagtyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir.
4.4. Su Tutma Kapasitesi ve Damlama Kaybi

Tablo 7°de goriildiigii iizere damlama kayb1 ve su tutma kapasitesi agisindan gruplar
arasindan anlamli bir farklilik tespit edilememistir (P>0,05). Damlama kaybi iizerine
cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi anlamli bulunmamistir
(P>0,05). Yine ayn1 sekilde su tutma kapasitesi tizerine cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X

yas interaksiyonunun da etkileri anlamli bulunmamistir (P>0,05).

4.5. Pisirme Kayb1

Tablo 7°de goriildiigii tizere yash erkeklerin pisirme kaybinin diger gruplardan daha
fazla ve geng erkeklerinkine benzer oldugu, geng erkeklerin pisirme kaybinin ise
geng disilere gore daha fazla oldugu ve yash disilerinkine benzer oldugu tespit
edilmistir (P<0,02). Cinsiyet agisindan ise erkeklerin pisirme kaybinin disilere gore
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (P<0,02). Pisirme kaybi {izerine cinsiyetin etkisi
anlamli bulunurken (P<0,01), yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi anlamli

bulunmamistir (P>0,05).
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4.6. Pik Kesme Kuvveti

Pik kesme kuvveti analizi sonuglarina gore pik kesme kuvveti yoniinden gruplar
arasinda fark olmadigi tespit edilmistir (P>0,05). Pik kesme kuvveti {izerine
cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi de anlamli bulunmamaistir

(P>0,05; Tablo 7).

4.7. pH

pH agisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir (P>0,05). pH
lizerine cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi de anlaml

bulunmamustir (P>0,05; Tablo 7).

Tablo 7: Fiziksel et kalitesi parametrelerine ait ortalamalar.

Damlama Su Tutma Pisirme Pik Kesme oH
Degisken N Kaybi, % Kapasitesi, % Kaybt, % Kuvveti, kg Ortalama <
Ortalama + Ortalama + Ortalama + Ortalama + H
SH SH SH SH
Cinsiyet
Erkek 19 2,33+0,14 10,82+0,43 31,77+0,33 3,14+0,34 5,48+0,03
Disi 26 2,14+0,15 11,34+0,45 30,19+0,35 2,40+0,37 5,51+£0,03
Yas
Yash 26 2,29+0,15 11,10+0,45 31,37+0,34 2,61+0,35 5,48+0,03
Geng 29 2,18+0,14 11,06+0,43 30,59+0,34 2,93+0,35 5,51+0,03
Cinsiyet x Yas
Erkek - Yash 10 2,36+0,23 11,06+0,70 32,12+0,53¢ 2,93+0,55 5,48+0,04
Erkek - Geng 19 2,30+0,17 10,58+0,51 31,42+0,39" 3,36+0,40 5,47+0,03
Disi - Yash 16 2,22+0,18 11,14+0,55 30,62+0,42% 2,30+0,44 5,48+0,03
Disi - Geng 10 2,07+0,23 11,54+0,70 29,76+0,56° 2,50+0,58 5,54+0,04
Onemlilik (P)
Cinsiyet 0,37 0,41 0,01 0,14 0,36
Yas 0,59 0,95 0,11 0,53 0,44
Cinsiyet x Yas 0,84 0,48 0,86 0,82 0,37

ab.¢ Ayn siitunda farkli harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir.
4.8. Et Rengi
Tablo 8 ve Tablo 9°da goriildiigi tizere genglerin kesitten 1 saat sonraki L* degeri
(L*1) yashilara gore daha yiiksek, yaslt grupta ise yasl erkeklerin L*1 degeri yash
disilere gore daha yiiksek bulunmustur (P<0,001). Yash disilerin kesitten 1 saat

sonraki a* degeri (a*1) ise digerlerine gore daha yiiksek bulunmustur (P<0,01).
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Diger taraftan kesitten 1 saat sonraki b* degeri (b*1) agisindan gruplar arasinda

herhangi bir anlaml1 farklilik tespit edilememistir (P>0,05).

Genglerin Kkesitten 24 saat sonraki L* degeri (L*24) yaslilara gore daha yiiksek
bulunmustur (P<0,001). Disilerin kesitten 24 saat sonraki a* degeri (a*24) erkeklere
gore, yash disilerin a*24 degeri ise diger gruplara gore daha yiiksek bulunmustur
(P<0,01). Yash erkeklerin kesitten 24 saat sonraki b* degeri (b*24) ise diger gruplara
gore daha diisiikk bulunmustur (P<0,05).

Tablo 8: 1 saat sonraki et rengi parametrelerine ait ortalamalar.

Soldurma isleminden 1 saat sonraki et rengi parametreleri

Degisken n L* a* b* Cc* H*
Ortalama + SH | Ortalama+ SH | Ortalama+ SH | Ortalama+ SH | Ortalama + SH
Cinsiyet
Erkek 19 37,96+0,51 22,88+0,49 7,3140,24 24,03+0,52 17,62+0,34
Disi 26 37,00+0,52 24,49+0,50 7,84+0,25 25,72+0,54 17,75+0,35
Yas
Yasht 26 35,35+0,52 24,25+0,50 7,38+0,25 25,35+0,54 16,89+0,35
Geng 29 39,60+0,51 23,12+0,46 7,76£0,24 24,40+0,52 18,49+0,34
Cinsiyet x Yas
Erkek - Yash 10 36,46+0,82° 22,80+0,79° 6,96+0,39 23,84+0,85° 16,90+0,542
Erkek - Geng 19 39,46+0,59° 22,95+0,57° 7,65+0,28 24,2140,61° 18,35+0,39"
Disi - Yash 16 34,25+0,65° 25,69+0,62° 7,80+0,31 26,86+0,67° 16,880,432
Disi - Geng 10 39,74+0,822 23,28+0,79° 7,86+0,39 24,58+0,85° 18,63+0,54°
Onemlilik (P)
Cinsiyet 0,19 0,03 0,13 0,03 0,79
Yas <0,001 0,11 0,27 0,21 0,01
Cinsiyet x Yas 0,09 0,07 0,37 0,08 0,76

3.b.¢ Ay siitunda farkli harf tagiyan ortalamalar arasindaki fark snemlidir.

Yash disilerin kesitten 1 saat sonraki C* degeri (C*1) digerlerine gore daha yiiksek
bulunmustur (P<0,02). C*1 iizerinde cinsiyetin etkisi anlamli bulunurken (P<0,03),

yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkileri ise anlamli bulunmamistir (P>0,05).

Yasl disilerin kesitten 24 saat sonraki C* degeri (C*24) yaslilara ve geng erkeklere
gore daha yiiksek, geng¢ disilere ise benzer bulunmustur (P<0,02). C*24 iizerine
cinsiyetin etkisi anlamli bulunurken (P<0,02), yasin ve cinsiyet X vyas

interaksiyonunun etkileri ise anlamli bulunmamustir (P>0,05).
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Tablo 9: 24 saat sonraki et rengi parametrelerine ait ortalamalar.

Soldurma igleminden 24 saat sonraki et rengi parametreleri
> a* b* c* H*
Degisken n
Ortalama + Ortalama + Ortalama + Ortalama + Ortalama =+
SH SH SH SH SH
Cinsiyet 19
Erkek 26 38,99+0,59 26,72+0,63 9,75+0,34 28,46+0,70 19,93+0,30
Disi 38,11+0,60 29,04+0,65 10,63+0,35 30,93+0,72 20,09+0,31
Yas 26
Yash 29 36,68+0,60 28,53+0,65 9,81+0,35 30,18+0,72 18,90+0,31
Geng 40,42+0,58 27,23+0,63 10,56+0,34 29,21+0,70 21,13+0,30
Cinsiyet x Yas 10
Erkek - Yash 19 37,67+0,95% 26,54+1,02° 8,98+0,552 28,03+1,13° 18,63+0,49%
Erkek - Geng 16 40,30+0,67° 26,89+0,74° 10,51+0,40° 28,89+0,82° 21,24+0,35°
Disi - Yash 10 35,68+0,752 30,52+0,802 10,64+0,43° 32,33+0,90? 19,17+0,392
Disi - Geng 40,53+0,95° 27,56x1,02° 10,610,55" 29,54+1,13% 21,01+0,49°
Onemlilik (P)
Cinsiyet 0,30 0,01 0,08 0,02 0,71
Yas <0,001 0,16 0,13 0,34 <0,001
Cinsiyet x Yas 0,19 0,07 0,11 0,08 0,38

35 Aym siitunda farkli harf tagiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir.

Genglerin kesitten 1 saat sonraki H* degeri (H*1) yashlara gore daha yiiksek
bulunmustur (P<0,02). H*1 {izerine yasin etkisi anlamli bulunurken (P<0,01),
cinsiyetin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkileri anlamli bulunmamistir
(P>0,05).

Genglerin kesitten 24 saat sonraki H* degeri (H*24) digerlerine gore yiiksek
bulunmustur (P<0,01). H*24 iizerine yasin etkisi anlamli bulunurken (P<0,01),
cinsiyetin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkileri anlamli bulunmamistir
(P>0,05).

4.9. Kiil, Kuru Madde ve Nem

Tablo 10°da gorildigi tizere kiil, kuru madde ve nem agisindan gruplar arasinda
anlamli bir farklilik tespit edilememistir (P>0,05). Kiil agisindan cinsiyetin, yasin ve
cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi anlamli bulunmamistir (P>0,05). Bununla
beraber kuru madde ve nem agisindan da cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas

interaksiyonunun etkisi anlamli bulunmamstir (P>0,05).
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4.10. Protein

Protein igerigi acisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir
(P>0,05). Cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkileri anlamli
bulunmamustir (P>0,05; Tablo 10).

411. Yag

Yaslh disilerin ve geng disilerin yag igerigi yash erkeklere ve geng erkeklere gore
daha yiiksek bulunmustur (P<0,01; P<0,03). Cinsiyetin yag lizerindeki etkisi anlamli
bulunurken (P<0,01), yasimn ve cinsiyet X yas interaksiyonun etkileri anlamli
bulunmamstir (P>0,05; Tablo 10).

Tablo 10: Kimyasal et kalitesi parametrelerine ait ortalamalar.

Kiil, % Kuru :Aadde, Nem, % Protein, % Yag, %
Degisken n Ortalama + & Ortalama + Ortalama + Ortalama +
SH Ortalama = SH SH SH
SH

Cinsiyet

Erkek 19 1,08+0,01 74,88+0,46 25,12+0,46 22,39+0,18 1,39+0,26

Disi 27 1,06+0,01 73,83+0,47 26,17+0,48 22,38+0,18 2,76+0,26
Yas

Yash 27 1,07+0,01 74,15+0,47 25,85+0,47 22,57+0,18 2,19+0,26

Geng 29 1,07+0,01 74,57+0,46 25,43+0,46 22,20+0,18 1,96+0,26
Cinsiyet x Yas

Erkek - Yagh 10 1,09+0,02 74,69+0,74 25,31+0,74 22,60+0,29 1,46+0,34°

Erkek - Geng 19 1,07+0,01 75,08+0,54 24,93+0,54 22,19+0,21 1,32+0,17°

Disi - Yash 17 1,05+0,01 73,61+0,57 26,39+0,57 22,55+0,22 2,93+0,36°

Disi - Geng 10 1,07+0,02 74,06+0,74 25,94+0,74 22,20+0,29 2,59+0,62°
Onemlilik (P)

Cinsiyet 0,24 0,12 0,12 0,94 0,01

Yas 0,96 0,53 0,53 0,14 0,52

Cinsiyet x Yas 0,17 0,96 0,96 0,89 0,78

2D Ayni siitunda farkli harf tastyan ortalamalar arasindaki fark onemlidir.
4.12. Yag Asidi Kompozisyonu
Yag asidi kompozisyonuna iliskin istatiksel bilgiler Tablo 11, Tablo 12, Tablo 13 ve
Tablo 14°de verilmistir. Miristik asit agisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik
tespit edilememistir (P>0,05). Miristik asit degeri ilizerinde cinsiyetin, yasin ve

cinsiyet X yas interaksiyonunun etkileri ise anlamli bulunmamistir (P>0,05).
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Yaslt disilerin palmitik asit degeri digerlerine gore daha diisiik bulunmustur
(P<0,01). Palmitik asit degeri lizerinde cinsiyetin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun
etkileri anlamli bulunurken (P<0,03; P<0,04), yasin etkisi anlamli bulunmamistir
(P>0,05).

Yasl disilerin stearik asit degeri digerlerine gore daha diisikk bulunmustur (P<0,01).
Stearik asit degeri lizerinde cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun

etkileri anlamli bulunmustur (P<0,02; P<0,01; P<0,01).

Tablo 11: Doymus yag asitlerine ait ortalamalar.

Degisken . Miristik Asit, % Palmitik Asit, % Stearik Asit, %
Ortalama = SH Ortalama + SH Ortalama + SH
Cinsiyet
Erkek 19 1,42+0,14 29,40+0,60 21,60+0,44
Disi 27 1,45+0,15 27,50+0,61 20,08+0,45
Yas
Yash 27 1,3340,15 27,64+0,61 20,00:0,45
Geng 29 1,54+0,14 29,26+0,60 21,68+0,44
Cinsiyet x Yas
Erkek - Yash 10 1,34+0,23 29,49+0,96° 21,64+0,71°
Erkek - Geng 19 1,50+0,17 29,32+0,71° 21,55+0,52°
Disi - Yash 17 1,32+0,18 25,80+0,75° 18,35+0,55%
Disi - Geng 10 1,58+0,23 29,21+0,98° 21,81x0,71°
Onemlilik (P)
Cinsiyet 0,90 0,03 0,02
Yas 0,30 0,07 0,01
Cinsiyet x Yas 0,81 0,04 0,01

35 Aym siitunda farkli harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir.

Yaslh erkeklerin palmitoleik asit degeri disilere gore daha diisiik, genc erkeklerle
benzer bulunmustur (P<0,03). Palmitoleik asit degeri iizerinde cinsiyetin etkisi
anlamli bulunurken (P<0,01), yagin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkisi ise

anlamli bulunmamigtir (P>0,05).

Yash disilerin oleik asit degeri digerlerine goére daha yiiksek bulunmustur
(P<0,0001). Oleik asit degeri iizerinde cinsiyetin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun
etkileri ise anlamli bulunurken (P<0,01; P<0,05), yasin etkisi anlamli bulunmamistir

(P>0,05).
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TDmY A’lerinden palmitoleik ve oleik agisindan erkeklerin degeri disilere gore daha
diisiik bulunmustur (P<0,03; P<0,01).

Tablo 12: Tekli doymamuis yag asitlerine ait ortalamalar.

Degisken 0 Palmitoleik Asit, % Oleik Asit, %
Ortalama + SH Ortalama + SH
Cinsiyet
Erkek 19 1,55+0,16 19,52+1,30
Disi 27 2,20+0,16 26,31+1,32
Yas
Yash 27 1,86+0,16 24,14+1,32
Geng 29 1,89+0,16 21,70+1,30
Cinsiyet x Yas
Erkek - Yash 10 1,42+0,26° 18,92+2,10°
Erkek - Geng 19 1,68+0,19% 20,13+1,522
Disi - Yash 17 2,31+0,20° 29,35+1,61°
Disi - Geng 10 2,10+0,26 23,26+2,10°
Onemlilik (P)
Cinsiyet 0,01 0,01
Yag 0,92 0,19
Cinsiyet x Yas 0,31 0,05

&b Ayni siitunda farkli harf tagtyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir.

Yash erkeklerin linoleik asit degeri disilere gore daha yiiksek, geng erkeklerle benzer
bulunmustur (P<0,04). DmYA’leri agisindan linoleik asit degeri {izerinde cinsiyetin
etkisi anlamli bulunmus olup (P<0,01), erkeklerin linoleik asit degeri disilere gore
yiiksek bulunmustur (P<0,04). Buna karsilik yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun

etkileri anlamli bulunmamistir (P>0,05).

Gama-Linolenik asit agisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit
edilememistir. Gama-Linolenik asit degeri lizerinde cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X

yas interaksiyonunun etkileri de benzer sekilde anlamli bulunmamistir (P>0,05).

Linolenik asit acisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir.
Linolenik asit degeri iizerine cinsiyetin, yasin ve Cinsiyet X yas interaksiyonunun

etkileri de anlamli bulunmamistir (P>0,05).
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Tablo 13: Coklu doymamis yag asitlerine ait ortalamalar.

Gama-
Linoleik . . Linolenik Aragidonik
. Linolenik ) . EPA, % DHA, %
Asit, % . Asit, % Asit, %
Degisken n Asit, % Ortalama+ | Ortalama +
Ortalama + Ortalama = | Ortalama +
Ortalama + SH SH
SH SH SH
SH

Cinsiyet

Erkek 19 21,82+1,24 1,38+0,23 0,89+0,52 1,03+0,05 0,60+0,03 0,79+0,03

Disi 27 16,61+1,27 1,49+0,23 1,98+0,53 0,99+0,05 0,63+0,03 0,81+0,03
Yas

Yash 27 19,52+1,27 1,37+0,23 1,68+0,53 1,05+0,05 0,60+0,03 0,82+0,03

Geng 29 18,91+1,24 1,51+0,23 1,19+0,52 0,97+0,05 0,63+0,03 0,78+0,03
Cinsiyet x Yas

Erkek - Yaslt 10 22,5442,01° | 1,54£0,61 0,64+0,14 1,04+0,08 0,59+0,05 0,85+0,05

21,11+£1,46°

Erkek - Geng 19 . 1,23+0,17 1,14+0,39 1,02+0,06 0,61+0,04 0,73+0,04

Disi - Yash 17 16,51+1,54* | 1,20+0,18 2,72+1,04 1,05+0,06 0,60+0,04 0,80+0,04

Disi - Geng 10 16,72+2,01* | 1,79+0,45 1,24+0,44 0,93+0,08 0,66+0,05 0,83+0,05
Onemlilik (P)

Cinsiyet 0,01 0,73 0,15 0,58 0,50 0,58

Yas 0,73 0,67 0,51 0,32 0,42 0,33

Cinsiyet x Yas 0,65 0,17 0,19 0,54 0,70 0,10

35 Aym siitunda farkli harf tagiyan ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir.

Arasidonik asit agisindan gruplar arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik tespit
edilememistir (P>0,05). Arasidonik asit degeri lizerine cinsiyetin, yasin ve cinsiyet x

yas interaksiyonunun etkileri de benzer sekilde anlamli bulunmamistir (P>0,05).

EPA agisindan hem gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememis (P>0,05)
hem de EPA degeri lizerine cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun

etkileri anlamli bulunmamuistir (P>0,05).

DHA agisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememis (P>0,05) ve
DHA degeri lizerine cinsiyetin, yasin ve Cinsiyet X yas interaksiyonunun etkileri de

anlamli bulunmamistir (P>0,05).
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Tablo 14: DYA, TDmYA, CDmYA ve DmYA’leri ait ait ortalamalar.

Degisken o DYA, % TDmMYA, % CDmYA, % DmYA, %
Ortalama + SH Ortalama + SH Ortalama + SH Ortalama + SH
Cinsiyet
Erkek 19 52,42+0,80 21,0741,31 26,51£1,36 47,58+0,80
Disi 27 49,04+0,82 28,49+1,34 22,47+1,38 50,96+0,82
Yas
Yash 27 48,97+0,82 26,00+1,34 25,04+1,38 51,03+0,82
Geng 29 52,49+0,80 23,56+1,31 23,95+1,36 47,51+0,30
Cinsiyet x Yas
Erkek - Yash 10 52,47+1,30° 20,34+2,13% 27,20+2,20 47,53+1,30°
Erkek - Geng 19 52,37+0,94° 21,80+1,54% 25,83+1,59 47,63+0,94°
Disi - Yash 17 45,46+0,99° 31,66+1,63° 22,87+1,68 54,53+0,99°
Disi - Geng 10 52,62+1,30° 25,3242,13* 22,0742,20 47,39+1,30°
Onemlilik (P)
Cinsiyet 0,01 0,0001 0,04 0,01
Yas 0,01 0,20 0,58 0,01
Cinsiyet x Yas 0,01 0,04 0,88 0,01

35 Aym siitunda farkli harf tagiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir.

DYA degeri yash disilerde digerlerine gore daha diisiik bulunurken (P<0,0001),
DYA degeri lizerine cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun etkileri
anlamli bulunmustur (P<0,01; P<0,01; P<0,01).

Yaslt disilerin TDmYA degeri digerlerine gore daha yiiksek bulunmustur
(P<0,0001). TDMYA degeri iizerine cinsiyetin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun
etkileri anlamli bulunurken (P<0,0001; P<0,04), yasin etkisi anlamli bulunmamistir

(P>0,05).

CDmYA degeri agisindan gruplar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir
(P>0,05). Cinsiyet gruplar1 arasinda ise erkeklerin CDmY A degeri disilere gore daha
yiiksek bulunmustur (P<0,05). CDmYA degeri {izerine cinsiyetin etkisi anlaml
bulunurken (P<0,04), yasin ve cinsiyet x yas interaksiyonunun etkileri anlamli
bulunmamustir (P>0,05).

Yaslt disilerin DmYA degeri diger gruplarla karsilagtirildiginda daha yiiksek
bulunmustur (P<0,0001). DmYA degeri iizerine cinsiyetin, yasin ve cinsiyet X yas
interaksiyonunun etkileri de anlamli bulunmustur (P<0,01; P<0,01; P<0,01).
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5. TARTISMA VE SONUC
5.1. Sicak — Soguk Karkas Agirhgi ve Sogutma Firesi

Calismada elde edilen sicak — soguk karkas agirliklarina ait bulgular, Akdag (2004)
tarafindan 4 ve 5-9 yash 2 farkli grup igin sirastyla 217 ve 249 kg olarak bildirilen
sicak karkas agirliklar ile paralellik gosterirken, ayni ¢alismada daha yasli olanlarin
genglere gore karkas agirliklarinin istatistiksel olarak fazla oldugu bildirimi de
yaslilarin karkas agirliklarinin genglere gore daha fazla olacagi beklentisiyle uyumlu
bulunmustur. Cinsiyetin, cinsiyet X yas interaksiyonunun karkas agirligi tizerinde
anlamli bir etkisinin olmadig1 bulgusu, Akdag ve Celik (2006) tarafindan 4 yash
erkek ve disi mandalarin sicak karkas agirliklari (sirasiyla 235 kg ve 236 kg) arasinda
fark olmadig1 seklindeki bildirimi ile de uyumludur. Ancak, bunlarin aksine 2-2,5
yasli mandalarin cinsiyete gore (erkekler 325 kg, disiler 288 kg) karkas agirliginin

e

degistigi yoniinde de bildirimler mevcuttur (Bulent Ekiz ve digerleri, 2018).

Sogutmanin, soguk kasilmay1 onleyerek et kalitesini arttirdigi bildirilmistir (Raj,
Rao, Rao, ve Mahendrakar, 2000). Bu durum manda etinin tiiketiciler tarafindan
tercih edilmesini desteklemektedir (Raj ve digerleri, 2000). Bu ¢alismada cinsiyetin,
yasin ve cinsiyet X yas interaksiyonunun sogutma firesi lizerinde etkisinin olmadigi
belirlenmistir. Bu durumun erkek ve disi mandalarin benzer karkas agirliklarina
sahip olmasi ile yasli ve gen¢ mandalarin benzer deri alti yag kalinligina sahip
olmasindan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir. Deri alt1 yag kalinligindaki
artigin sogutma firesini azalttig1 bildirilmistir (Mello ve digerleri, 2018) ve bu bulgu

calisma sonuglarini destekler niteliktedir.

5.2. Deri Agirh@

Mezbaha yan iriinlerinden olan deri, deri sanayisinde onemli bir yer tutmaktadir
(Sekerden, 2000). Manda derisinin sektor i¢in 6nemi deri alti bag dokusunun az ve
corium tabakasinin kalin olmasindan dolay1 dayanakliligindan ileri gelmektedir
(Sekerden, 2000). Ayn1 zamanda yapilan diger ¢alismalarda mandalarin derisine ait
corium tabakasinin kalin olmasindan dolayr mandalarin deri agirligi sigirlara gore
fazla bulunmustur (Mello ve digerleri, 2018; Sekerden, 2000; Valin ve digerleri,
1984). Bununla beraber sigir derisi ile karsilastirildiginda yirtilmalara ve asinmalara

kars1 yliksek direnci ile 6n plana ¢ikmakla beraber, taklit edilebilirligi az oldugu i¢in
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liiks deri triinlerinin ham maddesi olan silme deri ya da eskitme deri imalatinda da
tercih edilmektedir (Zava, 2010). Bu o6zellikleri sayesinde sadece kosele ve birinci
kalite triinler gibi deri sanayisinde degil aymi zamanda otomotiv, binicilik ve
mobilya sektoriinde de arzu edilen bir iiriin oldugu vurgulanmistir (Zava, 2010).
Zava, (2010) tarafindan yapilan ¢alismada manda derisinin ekonomik degerinin sigir
derisine gore iki kat fazla oldugu belirtilmistir. Bu ¢aligmada deri agirlig1 agisindan
elde edilen sonuglar Dowling (1964) tarafindan elde edilen sonuglar ile benzerlik

gostermis olup yaslhilarin deri agirligi genglere gore daha fazla bulunmustur.

5.3. Deri Alt1 Yag Kalinhig1 ve LD Kas Alani

Deri alt1 yag kalinliginin 0,25 cm ile 1,5 cm arasinda olmasi karkasin sogutulmasi
isleminde hizla soguyarak kurumasini engellemekte ve karkasin olgunlagtirma
slirecini iyilestirmektedir (Tirkmen, 2014). Boylece karkas, ani sogutma ve
kurumalara karsi korunmaktadir. Deri alti yag kalinliginin fazla olmasinin karkasin
yavasca sogumasina ve bu yiizden hizli bir sekilde pH diisiisiine neden olmasindan
dolay1 et kalitesi agisindan dnemli oldugu bildirilmistir (Failla ve digerleri, 2007). Bu
caligmada sadece yasl disilere ait deri alt1 yag kalinliginin geng erkeklere gore daha
fazla oldugu, cinsiyetin ve yasin deri alti yag kalinligina 6nemli bir etkisinin
olmadig1 bulunmustur. Benzer sekilde Tathong ve digerleri (2013) tarafindan ayni
yas grubundaki mandalarda cinsiyetin deri alti yag kalinlig1 tizerinde herhangi bir
etkisinin olmadigr ve bunun aksine Li ve digerleri (2018) tarafindan erkek
mandalarda yapilan bir ¢alismada ise yasl mandalarin deri alt1 yag kalinliginin geng
mandalara gore daha fazla oldugu bildirilmistir. Deri alt1 yag kalinliginin asir1 fazla
olmasi ise hayvanin gerektiginden daha fazla siirede beside kaldigini1 gostermektedir

(Myers, Faulkner, Ireland, Berger, ve Parrett, 1999; Tiirkmen, 2014; Warriss, 2001).

Bu ¢alisgmada LD kasinin genisligi ve alani agisindan yasin etkisi énemli bulunmus
olup yasli mandalarin degerleri geng mandalara gore daha fazla oldugu ve cinsiyetin
onemli bir etkisinin olmadigi tespit edilmistir. Benzer sonuglar erkek mandalarda
yapilan bir caligmada da bildirilmis olup yasli mandalarda daha fazla oldugu
bildirilmistir (Li ve digerleri, 2018). Benzer sekilde 5 yasindaki disi ve erkek
mandalarin karsilastirildigi bir ¢alismada da cinsiyetin LD kas1 6zellikleri tizerinde

herhangi bir etkisinin olmadigi da bildirilmistir (Tathong ve digerleri, 2013).
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5.4. Su Tutma Kapasitesi ve Damlama Kaybi

Calismamizda gruplar arasinda herhangi bir farklilik tespit edilememis olup benzer
sonuclar Miller (2002) ve Bulent Ekiz ve digerleri (2018) tarafindan yapilan
calismalarda da bulunmustur. Bunlarin aksine Kandeepan ve digerleri (2009) ve
llavarasan ve digerleri (2016) tarafindan yapilan ¢alismalarda yasin STK iizerinde
etkili oldugu ve damlama kaybi ile STK degerinin genglerde daha fazla oldugu
bulunmustur. Ayrica disiler ile kiyaslandiginda erkeklerin nem degerinin yiiksek
olusundan kaynakli, erkeklerde STK degeri yiiksek bulunmustur (Appa Rao, Thulasi,
ve Wilfred Ruban, 2009). Bu parametreler ise tiiketici egilimini etkileyen
yumusaklik ve iglenmis {irtiniin sululugu ile yakindan iligkilidir (Gurunathan ve
digerleri, 2013; Lawrie, 1985).

5.5. Pisirme Kayb1

Et 1sitildiginda proteinleri koagiilasyona ugrar ve suyunu salarak sertligi olusturur
(Syed Ziauddin ve digerleri, 1994). Pisirme kayb tiiketici egilimini ve et tiikketimini
etkileyen 6nemli bir parametredir. (Murray, 1995). Bu ¢alismada erkek mandalara ait
pisirme kaybi, disi mandalara gére daha fazla bulunmustur. Bulgumuz D. Soysal
(2012) tarafindan sigirlarda yapilan ¢alisma sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
Disilere gore erkek mandalara ait pisirme kaybinin fazla olmasi erkeklerdeki
¢oziilebilir kolajen miktarin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir (Kandeepan ve
digerleri, 2009). Dolayisiyla pisirme kaybi1 kolajen miktar1 ile dogru orantilidir
(Zhang ve digerleri, 2010). Ayrica Syed Ziauddin ve digerleri (1994) tarafindan
yasin istatistiksel olarak anlamli etkisinin oldugu ve yashi mandalarin pigirme
kaybinin gen¢ mandalara gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Yaglilarin
pisirme kaybmin yiiksek olusu, bakim kosullarinin 1iyi olmamasindan
kaynaklanabilecegi 6ne siiriilmiistiir (Syed Ziauddin ve digerleri, 1994). Bunlarin
aksine  Nuraini ve digerleri (2013) erkek mandalarda STK degerinin yiiksek
oldugunu ve bu durumun pisirme kaybinda azalmaya sebep oldugunu bildirmiglerdir.
Ayrica pisirme kaybinin; pisirme siiresine, pisirme 1sisina ve pisirme metoduna gore
degistigini (M. Juarez ve digerleri, 2010; Palka ve Daun, 1999) ve degismedigini
bildiren (Syed Ziauddin ve digerleri, 1994) farkli ¢calismalar da bulunmaktadir.
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5.6. Pik Kesme Kuvveti

Bu c¢alismamizdaki bulgularin aksine geng¢ erkeklerin pik kesme kuvvetinin yash
erkeklere ve yasli disilere gore daha az oldugu bildirilmistir (Kandeepan ve digerleri,
2009). Diger yandan Syed Ziauddin ve digerleri (1994) ile Rao ve digerleri (2009)
tarafindan yapilan ¢alismalarda pik kesme kuvvetinin artan yas ile dogru orantili
oldugu ve yaslilarin pik kesme kuvveti degerinin daha yiiksek oldugu bildirilmistir.
Ayrica pik kesme kuvvetinin, L* degeri ile iligkili oldugu ve domuzlarda L* x a*
interaksiyonunun istatistiksel olarak pik kesme kuvveti tizerinde etkili oldugu
bildirilmistir (Kim ve digerleri, 2010). a* degeri yliksek oldugunda ise pik kesme
kuvveti degerinin de diisiik oldugu tespit edilmistir (Kim ve digerleri, 2010). Ayrica
Neath ve digerleri (2007), Moon (2006), ve Hassan ve digerleri (2018) tarafindan
yapilan ¢alismalarda pik kesme kuvveti degerinin, manda etinin tiiketiciler tarafindan
tercih edilebilir olmasini etkiledigi ve manda etine ait pik kesme kuvveti degerinin
coziilebilir kolajen miktarinin azligindan dolayr sigir eti ile karsilastirildiginda
tiketici egilimi agisindan daha avantajli oldugu tespit edilmistir. Pigsirme sonrasi
yasla beraber artan kolajen baglar1 gevsemekte lakin kopmamaktadir (Gurunathan ve
digerleri, 2013; Warriss, 2001). Bu durum ette sertlige neden olmaktadir (Robertson,
Ratcliff, Bouton, Harris, ve Shorthose, 1986). Pik kesme kuvvetinin yasla birlikte
artan kolajen miktar1 ve kas fibril ¢api ile yakindan iliskisi bulundugu bildirilmistir
(Gurunathan ve digerleri, 2013; Warriss, 2001). Bunlara ek olarak kesim sonrasi
uygulanan sogutmanin enzimatik yikimi biiyiik oranda etkileyerek kalpain, lizozomal
proteaz gibi enzimlerin etkinliklerini degistirdigi ve sonug¢ olarak et yumusaklig
tizerinde etkisinin oldugu bildirilmistir (Savell ve digerleri, 2005). Ayrica yogun besi
programlart uygulandiginda pik kesme kuvvetinin diistigi ve dolayisiyla
yumusakligin arttig1 da belirtilmistir (Shiba, Matsuzaki, ve Tsuneishi, 2004). Sigirlar
ile karsilastirildiginda ise pik kesme kuvveti agisindan istatistiksel olarak anlamli bir

fark elde edilememistir (Mello ve digerleri, 2018).

5.7. pH

Et kalitesi agisindan 6zellikle et rengi ve etin tekstiiri ile iliskili, 6nemli bir diger
parametre ise pH degeridir (Gurunathan ve digerleri, 2013). Calismamizda pH

acisindan gruplar arasinda herhangi bir anlaml fark tespit edilememistir. Farkli yas
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gruplarindaki erkek mandalarin karsilastirildigi bir ¢alismada ise benzer sonuglar
bildirilmistir (Awan, Khan, Khan, ve Khan, 2014). Ayrica bu ¢alismada tespit edilen
pH degeri (5,4-5,6) yapilan diger ¢alismalarla benzerlik gostermistir (Kandeepan ve
Biswas, 2007a, 2007b). pH degeri STK ile yakin iligkisinin yani sira etin soluk, koyu
renkli olmasi ve sululuk ile iliskilidir (Gurunathan ve digerleri, 2013). pH’1 yiiksek
etlerin diisiik olanlara gére daha koyu renkli oldugu tespit edilerek pH ve et rengi
arasinda ters orant1 oldugu tespit edilmistir (Kim ve digerleri, 2010; Richardson ve
Mead, 1999). Kaslardaki glikojen miktarinin yetersizligine sebep olan hastalik gibi
stres durumlarindan dolay1 pH’da ¢ok az bir diisiis neticesinde elde edilen etler daha
koyu ve sert olmaktadir (Apple ve digerleri, 1995; Mello ve digerleri, 2018).
Kaslarda vyeterli glikojen seviyesinin bulunmasina ragmen hizli sekillenen
glikolizisden dolay1 ise etler soluk renkli ve sulu-yumusak olmaktadir (Adzitey ve
Nurul, 2011). Her iki durumda da etler tiiketiciler tarafindan tercih edilmemektedir
(Adzitey ve Nurul, 2011; Viljoen, De Kock, ve Webb, 2002). Bu durumlar1 destekler
nitelikte stresten uzak bir kesim sayesinde kaslardaki glikojen miktarinin
diistirilmesi ile et kalitesinin arttirildig1 tespit edilmistir (Devine, Graafhuis, Muir, ve
Chrystall, 1993; Velarde, Gispert, Diestre, ve Manteca, 2003). Buna ek olarak yash
mandalarin etlerinin hem pH’lari hem de a* degeri yiiksek bulunmus ve yasin
artmasi ile pH ortalamasmin da arttigi tespit edilmistir (llavarasan ve digerleri,
2016). Ayrica, bu caligma sonucunda manda etlerinde tespit edilen pH degerleri,
manda etinin Avrupa Birligi'ne ihracati i¢in gereken pH siirmin altindadir (pH<5,9)
(Andrighetto ve digerleri, 2008).

5.8. Et Rengi

Et rengi tiiketici egilimini etkileyen 6nemli faktorlerdendir (B Ekiz, Ergul Ekiz,
Kocak, Yalcintan, ve Yilmaz, 2012). Tiiketiciler tarafindan koyu renkli etlerin sert ve
diisiik kalitede oldugu diisiiniilmektedir (Lapitan ve digerleri, 2008). Manda eti diger
kirmizi et kaynaklarina gore daha koyu renklidir (Gurunathan ve digerleri, 2013;
Lapitan ve digerleri, 2008). Calismamizdaki bulgulara paralel olacak sekilde
yaslanma ile beraber manda etinin koyulastig1 da tespit edilmistir (Valin ve digerleri,
1984). Khliji ve digerleri (2010) tarafindan tiiketicilerin L* ve a* degerleri yliksek
olan etleri daha ¢ok tercih ettikleri tespit edilmistir. Calismamizdaki sonuglari
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destekler nitelikte llavarasan ve digerleri (2016) tarafindan yapilan ¢alismada da
yashlarin a* degeri genglere gore yiiksek bulunmustur. Ayrica Tateo ve digerleri
(2007) ile llavarasan ve digerleri (2016) tarafindan da tespit edilen, yashlarin L* ve
b* degerlerinin genglere gore daha diisik olmasi da c¢alismamiz sonuglari ile
paralellik gostermektedir. Buna karsilik Fiems ve digerleri (2003) tarafindan da
disilerdeki pigment artisinin daha hizli sekillendigi igin disilerin L* degerinin
erkeklere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica mandalarin a* degeri,
sigirlara gore daha yiiksek bulunmustur (Lapitan ve digerleri, 2008). Calismamizdaki
C*1 ve C*24 degerlerinin aksine bir baska ¢alismada da yashlarin C* degeri
genglere gore, erkeklerin C* degeri ise disilere gore yiiksek bulunmustur (Appa Rao
ve digerleri, 2009). C* degerinin yiiksek olmasi erkeklerdeki miyoglobin oraninin
yiiksek olmasindan kaynakladigi bildirilmistir (Appa Rao ve digerleri, 2009).
Calismamizda genglere ait H*1 ve H*24 degerleri lizerinde yasin etkisi varken baska
bir calismada cinsiyet agisindan erkeklere ait etlerin daha koyu olmasindan kaynakli
erkeklerin H* degeri disilere gore daha yiiksek bulunmustur (Appa Rao ve digerleri,
2009). Bu bulgulara ek olarak H* degeri tizerinde yasin istatistiksel olarak anlamli
bir etkisinin olmadigi ancak C* degeri tizerinde istatistiksel olarak anlamli bir
etkisinin oldugu tespit edilmistir (Appa Rao ve digerleri, 2009). Bunun yaninda C*
degeri tizerinde cinsiyetin istatistiksel olarak anlamli bir etkisinin olmadig1 ancak H*
degeri lizerinde istatistiksel olarak anlamli bir etkisinin oldugu da tespit edilmistir
(Appa Rao ve digerleri, 2009). Bizim g¢alismamiza benzer sekilde Appa Rao ve
digerleri (2009) tarafindan yapilan ¢alismada H* ve C* degerleri iizerinde cinsiyet X
yas interaksiyonunun anlamli bir etkisinin olmadig tespit edilmistir. Sigirlar ile
karsilastirildiginda mandalarda L* degeri diisiik, a*, b* ve H* degerleri yiiksek
bulunmustur (Mello ve digerleri, 2018). Manda eti sigir etine gore miyoglobin
yogunlugundan dolay1 koyu renklidir (Mello ve digerleri, 2018). Mandalarin genetik
karakterinden dolay1 yaglar kaslar arasinda depolanir ve bu durumdan dolayr manda
eti sigir etinden daha kirmizi olma egilimindedir (Oliveira, 2005). Miyoglobin orani
yasla beraber artar ve bu durum etin koyu goriinmesine neden olur (Kandeepan ve
digerleri, 2009). Bu calismanin L* ve a* sonuglarina gére manda etinin tiiketiciler

tarafindan tercih edilebilir oldugu goriilmiistiir.
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5.9. Kiil, Kuru Madde ve Nem

Bu ¢alismada elde edilen sonuglara benzer sekilde Syed Ziauddin ve digerleri (1994)
tarafindan yapilan ¢alismada da yasin kiil iizerinde etkisinin olmadig1 tespit edilmis
ancak bagka bir c¢alismada yashilarin kiil miktar1 genglere gore daha fazla
bulunmustur (llavarasan ve digerleri, 2016). Sigirlar ile karsilastirildiginda ise
mandalarin kiil igerigi daha az bulunmustur (Mello ve digerleri, 2018). Nem igerigi,
STK ve yag igerigi ile dogru orantili olup sululuk ile yakindan iliskilidir (Gurunathan
ve digerleri, 2013; Lawrie, 1985). Ayrica baska bir ¢alismada gen¢ mandalarin nem
degeri yaslilara gore yiiksek bulunmustur (llavarasan ve digerleri, 2016). Bu durum
yaslanmayla beraber yag miktarmin artmasiyla iligskilendirilmistir (llavarasan ve
digerleri, 2016). Buna karsilik Syed Ziauddin ve digerleri (1994) yapmis oldugu
calismada yaslilarin nem miktarmin genglere gore fazla oldugunu tespit etmistir.
Sigirlar ile karsilastirildiginda ise mandalarin nem igerigi daha yiiksektir ve bu
durum islenmis {iriin {iretiminde katki maddelerinin ete baglanma yetenegini
arttirarak manda etinin Ustiinligiinii desteklemektedir (Gurunathan ve digerleri,
2013; Mello ve digerleri, 2018).

5.10. Protein

Calisgmamizda protein igerigi agisindan yas ve cinsiyet gruplarn arasinda anlamli
farklar bulunmaz iken, yapilan ¢alismalarda yasli mandalarin protein igeriginin geng
mandalara gore fazla oldugu tespit edilmistir (Awan ve digerleri, 2014; llavarasan ve
digerleri, 2016). Yapilan diger bir ¢alismada ise erkek mandalarin protein igerigi disi
mandalara gore fazla bulunmustur (El-Kirdassy ve Abdel-Galil, 1977).
Calismamizdaki bu durumun, pH degerinin gruplar arasinda benzer ve etin
olgunlagma safhalarinin ayni olmasindan kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir.
Islenmis {iriin iiretiminde proteinlerin lipofilik ve hidrofilik yapilar1 sayesinde, katki
maddeleri ile emiilsiyon olusturmasinda proteinler biiyiik rol oynarlar (Gurunathan
ve digerleri, 2013). Ayrica proteinlerin sarkoplazmik kisimlari et rengine, bag doku
ise etin tekstiiriine olumlu katki saglamakla beraber protein igerigi STK ile dogru
orantilidir (Gurunathan ve digerleri, 2013). Farkli bir ¢alismada ise sigirlarin

sogutma firesinin yiiksek olmasindan dolayr nem miktarinin az olmasma ve
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dolayistyla besleyici 6zelligi acisindan oransal olarak protein ile kiil miktarlarinin

fazla olmasina neden oldugu bildirilmistir (Mello ve digerleri, 2018).

511. Yag

Calismamiz sonuglarin1 destekler nitelikte bir ¢alismada da yag igeriginin; yasa,
cinsiyete, rasyona, karkas agirligina ve bakim kosullarina gére degistigi bildirilmistir
(C. Devendra, 1988). Yapilan baska bir ¢calismada geng mandalarin yag ve kolesterol
icerigi yaslilara gore diisiik bulunmustur (Ilavarasan ve digerleri, 2016; Kandeepan
ve digerleri, 2009). Yagin saglamis oldugu lezzet disinda, sululuk ile yakindan
iliskisi bulunmaktadir (Gurunathan ve digerleri, 2013). Mandalarin kas i¢i yag orani
diisiik oldugu i¢in mermerlesme skorundan bahsedilememektedir (Naveena ve Kiran,
2014; Tamburrano ve digerleri, 2019). Lakin bunlarin aksine mandalarin yag igerigi
sigirlar ile benzer bulunmustur (Mello ve digerleri, 2018). Ancak Lira ve digerleri
(2005) tarafindan yapilan bir ¢calismada mandalarin yag orani sigirlarinkine gore az

bulunmustur ve bu yiizden manda etinin kardiovaskiiler sistem rahatsizliklarina daha

az neden olacagi bildirilmistir.

5.12. Yag Asidi Kompozisyonu
Calismamizda CDmYA/DYA orani 0,40’dan fazla bulunmus olup, CDmYA/DYA

oraninin 0,40’dan fazla olmasi Onerilmektedir (Wood ve digerleri, 2004). Bu
calisgmada bulunan CDmYA/DYA oram Giuffrida-Mendoza ve digerleri (2015) ile
Tamburrano ve digerleri (2019) tarafindan bildirilen orana gore yiiksek bulunmustur.
Yapilan bagka bir calismada ise CDmY A miktar1 sigirlara gore daha az bulunmustur
Ki bu durum et biitiinliigliniin uzun siire korunabilecegi anlamina gelmektedir (Mello
ve digerleri, 2018). Bu ¢alismada bulunan TDmYA/DYA orani ise Giuffrida-

Mendoza ve digerleri (2015) tarafindan bulunan orana goére diisiik bulunmustur.

Yag asidi kompozisyonu agisindan sigirlar ile karsilastirildiginda 6nemli istatistiksel
farklar bulunmamakla beraber mandalarda arasidonik asit fazla bulunmustur
(Giuffrida-Mendoza ve digerleri, 2015). Buna ek olarak mandalarin DY A miktari
sigirlara gore fazladir (Giuffrida-Mendoza ve digerleri, 2015; Mello ve digerleri,
2018). Bunu destekler nitelikte, stearik asidin fazla olmasindan dolayr mandalarin
DYA oraninin sigirlara gore yiiksek oldugu bulunmustur (Giuffrida-Mendoza ve

digerleri, 2015). Bu durum aterom insidensi ile yakindan iligkilidir (Giuffrida-
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Mendoza ve digerleri, 2015). Ayrica mandalarin CDmY A orani sigirlara gére daha
fazladir (Rodrigues, Bressan, Cardoso, ve De Freitas, 2004). DmYA ise rasyon
kaynakli olup, rumen florasi sayesinde elde edilir (Tamburrano ve digerleri, 2019).
Ayrica rumende DmYA’leri hidrojenasyon sonucunda DY A’lerine doniisiirler (Lira
ve digerleri, 2005).

Calismamizda palmitik, stearik, oleik ve linoleik asit toplam yag asidi
kompozisyonunda onemli bir orana sahip olduklar tespit edilmis olup V. K. Rao ve
Kowale (1991) tarafindan yapilan ¢alismadaki bulgular bizim ¢alismamizi destekler
niteliktedir.

DY A’lerinden miristik asit mandalarda az bulunurken stearik asit sigirlara gore fazla
bulunmustur (Giuffrida-Mendoza ve digerleri, 2015; Hassan ve digerleri, 2018;
Mello ve digerleri, 2018). Palmitik asit acgisindan mandalar ile sigirlar
karsilastirildiginda ayni1 miktara sahip olduklari tespit edilmistir (Giuffrida-Mendoza
ve digerleri, 2015; Mello ve digerleri, 2018). Erkeklerin DY A degeri disilere gore ve
genglerin DYA degeri yaslilara gore yiiksek bulunurken, DmYA agisindan tam tersi
bulunmustur. Bunun aksine, yapilan bagka bir ¢alismada gen¢ mandalarin DYA

miktarlar1 yaslilara gore diisiik bulunmustur (llavarasan ve digerleri, 2016).

DmYA’leri agisindan sigirlar ile karsilastirildiginda mandalardaki palmitoleik ve
linoleik asit diisiik, oleik asit yiiksek bulunmustur (Mello ve digerleri, 2018).
Calismamizda CDmYA’nden EPA, DHA ve arasidonik asit agisindan gruplar

arasinda herhangi bir anlaml fark tespit edilememistir.

Calismamizda digilerin TDMYA degeri erkeklere gore yiiksek bulunmus olup
bununla beraber yapilan bir caligmada da gen¢ mandalarin esansiyel amino asit,
CDmYA (6zellikle linoleik asit, linolenik asit, EPA ve DHA), DmYA miktarlar
yaglilara gore yliksek bulunmustur (llavarasan ve digerleri, 2016).

5.13. Sonug¢

Karkas kalite parametreleri agisindan; genglere gore yaslilarin sicak, soguk karkas ve
deri agirliklart ile LD Kas alan1 ile genisligi fazla bulunmustur. Bu bulgu damizlik

olmayacagi i¢in siiri dis1 edilecek erkek mandalara, yogun besi programlari

43



uygulanmasi halinde, yasla beraber LD kasinin da (alan, genislik, derinlik) artacagini

gostermektedir.

Et kalitesi agisindan genglerin L* degeri yaslilara gore yiiksek bulunmakla beraber,
yash disilerin a*1 ve a*24 diger gruplara gore yiiksek bulunmustur. Bununla beraber
yash disilerin DYA’leri en diisik, DmYA’leri ise en yiiksek bulunmustur. Bu
sonuglar goz 6niinde bulunduruldugunda, tiiketicilerin manda etini tercih ederken yas
faktoriinii de hesaba katmalari sonucunu doguracaktir. Yag igerigi acisindan ise
erkek manda etlerinin daha az yag icerdigi tespit edilmistir. Mandalarin CDmYA
degeri de sigirlara gére az bulunmustur, bu da eti dis kosullara daha dayanikli hale
getirmektedir. Manda etine ait CDmYA/DYA oraninin sigirlara gore daha yiiksek
olmasi1 halk saghigi i¢in olumlu etkilerinin oldugunun bir gostergesidir. Ayrica
erkeklerde linoleik asidin fazla olmasi, halk sagligi1 a¢isindan manda etinin bir diger
Oonemini daha ortaya g¢ikarmaktadir. Bu sonuclar neticesinde, manda etinin insan
beslenmesinde fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilebilecegi sdylenebilir. Ayrica
bu bulgular, istenilen seviyede kaliteli et elde etmek i¢in uygun siirii programlari
dahilinde yogun besi programlari uygulandiginda yash disilerde oldugu gibi
erkeklerin de rantabl kesim yasmin ve yag asidi kompozisyonunun tespit

edilebilecegi bilimsel ¢caligmalara kaynak teskil edebilecektir.

pH ve yag gibi fiziksel et kalitesi parametreleri ile kimyasal et kalitesi parametreleri,
birbirlerinden ayr1 disiiniilemeyen ve birbiri ile etkilesim halinde bulunan
parametrelerdir. Duyusal analizleri etkileyen bu parametreler 1s1ginda dogru et
kaynaginin seg¢imi, et ve et liriinlerinin kaliteli olmasi anlamna gelecektir. Calismada
elde edilen bulgular, manda eti tiketimini arttrmak i¢in, manda etinde kalite

standartlarinin ortaya konabilecegi diger ¢alismalara destek olabilecektir.
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7. SIMGELER VE KISALTMALAR

a*: Kirmizilik

a*1: Kesitten 1 Saat Sonraki Kirmizilik

a*24: Kesitten 24 Saat Sonraki Kirmizilik

Al: Aterojenite indeksi

AOAC: Association of Official Analysis Chemists International
AOCS: American Oil Chemists’ Society

b*: Sarilik

b*1: Kesitten 1 Saat Sonraki Sarilik

b*24: Kesitten 24 Saat Sonraki Sarilik

BETUM: T.C. Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Bilimsel Endiistriyel ve
Teknolojik Uygulama ve Arastirma Merkezi

C*: Renk Canliligi

C*1: Kesitten 1 Saat Sonraki Renk Canlilig
C*24: Kesitten 24 Saat Sonraki Renk Canlilig1
C: Karbon

CA: Canli Agirlik

CIE: (Uluslararas1 Aydinlatma Komisyonu) Commission Internationale de
L’Eclairage

CDmYA: Coklu Doymamis Yag Asitleri
DHA: Dokosaheksaenoik Asit
DmYA: Doymamis Yag Asitleri
DYA: Doymus Yag Asitleri
DYL: Diisiik Yogunluklu Lipoprotein
EPA: Eikosapentaenoik Asit
GC: Gaz Kromatografisi
H*: Renk Tonu
H*1: Kesitten 1 Saat Sonraki Renk Tonu
H*24: Kesitten 24 Saat Sonraki Renk Tonu
H: Hidrojen
HCI: Hidroklorik Asit
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HNOgz: Nitrik Asit

kcal: Kilokalori

KLA: Konjuge Linoleik Asit

KOH: Potasyum Hidroksit

L*: Parlaklik

L*1: Kesitten 1 Saat Sonraki Parlaklik
L*24: Kesitten 24 Saat Sonraki Parlaklik
LD KASI: Longissimus Dorsi Kasi
MgCl.: Magnezyum Kloriir

NaOH: Sodyum Hidroksit

O: Oksijen

SKA: Sicak Karkas Agirligi

STK: Su Tutma Kapasitesi

TDmYA: Tekli Doymamis Yag Asitleri
TI: Trombojenite indeksi

TURKVET: Hayvan Bilgi Sistemi

YENIGIDAM: T.C. Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Yenilik¢i Gida
Teknolojileri Gelistirme Uygulama ve Arastirma Merkezi
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8. EKLER

EK1
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KESIM TARIHI:
NOT:

Kulak Kipesi: TR

PASAPORT: Dogum Tarihi:

PASAPORT: Yast:
PASAPORT: Dogum Yeri:
PASAPORT: Igletme Nu:
PASAPORT: Cinsiyeti:
Saglik Durumu:

Kesim Sebebi:

EK 2

[ Reforma | Zorunlu Kesim | Planl: Kesim
Orijin:
[ Bolu igi | Bolu flgeleri [ Bolu Digi
Numune Kodu:
GRUPLAR <2 YAS 2-4 YAS
DIsT
ERKEK

Geldiginde Bekletil mi ve Ne Kadar?

[ EVET; Ne kadar?

[ HAYIR

Et Degerlendirmesi:

[ Sahsi Tuketim

| Ozel Urtin (Sucuk...)

| Ticari Bir Sirket?

Canl Agirlik (Kesim Agirhig):

Sicak Karkas Agirligi:
Soguk Karkas Agirligt:

HESAPLAMALAR ve OLCUMLER

Deri Agirhig::

Sogutma Firesi: Sicak Karkas Agirli31 — Soguk Karkas Agirlig1 =

MLD Alani:

| Genigligi:

[ Derinligi:

[ Alant:

Deri Alt1 Yag Kalinlig::
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9. TESEKKUR

Doktora tez ¢alismam esnasinda bana tecriibeleriyle yon veren, bilimsel ve akademik
olarak gelismemde 6nemli katkilar saglayan basta danismanim Prof. Dr. Abdiilkadir
ORMAN’a, Tez izleme Komitesi hocalarima, Prof. Dr. Biilent EKiZ’e ve Dog. Dr.
Hiillya YALCINTAN’a tesekkiir ederim. Calismalarimin biiyiik kisminda bana
yardimci olan degerli arkadaslarim Veteriner Hekim Dr. Muhammed DUMAN’a ve
Veteriner Hekim Mehmet DEMIRCI’ye ayrica tesekkiir ederim. Bununla beraber
sabirlariyla ve dualariyla hep yanimda olan degerli biiyiikklerim annem Ayse
TURAN, babam Hasan Basri TURAN, esim Sibel OZGUR TURAN ile tiim aileme
minnetlerimi sunarim. Doktora 6grenimi boyunca ve sonrasinda yaptigim tiim
calismalarin insanlarin faydalanabilecegi, bilime katki saglayan sonucglar olmasi
imidiyle maddi olarak desteklenmesine olanak saglayan Bursa Uludag Universitesi
Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi’ne ve diger tim kurumlara ayrica tesekkiir
ederim.
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10. OZGECMIS

Adem TURAN, Anadolu Lisesi’nden mezun olarak Bursa Uludag Universitesi
Veteriner Fakiiltesi’ni kazanarak 1 yillik yabanci dil hazirliginin ardindan Veteriner
Fakiiltesi’nde yiiksek lisans egitimini tamamlayarak mezun olmustur. Ardindan
askerlik goérevini yerine getirmistir. Bursa Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Zootekni Ana Bilim Dali’nda doktora egitimine, Anadolu Universitesi Isletme
Fakiiltesi’nde lisans egitimine baslamistir. Anadolu Universitesi Isletme
Fakiiltesi’nden 2016 yilinda mezun olmustur. Veteriner Hekim olarak 2013 yilina
kadar siirii hekimligi yapmistir. Ardindan T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’na
atanmis olup halen gorevine devam etmektedir.

10.1. Yaymlanan Calismalar

Turan, A. (2019). Farkli Siitten Kesme Metotlarinin Besi Sigirlarinin Performansi
Uzerine Etkisi. Manas Journal of Agriculture Veterinary and Life Sciences, 9(1), 42-
51.

Turan, A., Yalcintan, H., Orman, A., & Ekiz, B. (2021). Effects of gender and
slaughter age on meat quality of Anatolian water buffaloes. Tropical Animal Health
and Production, 53(4), 1-8.
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