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TAVUK ETININ BESIN MADDE BIiLESIMINI ETKILEYEN ETMENLER '

Ugur GEZERTEKIN'

OZET

Tavuk eti insan beslenmesi agisindan biiyilk bir 6neme sahiptir. Tavuk eti karkasimin bilesimi yas,
cinsiyet, genetik yapi, yetigtirme ve isleme gibi birgok faktbrden etkilenmektedir. Bu makale
kanatl: eti bilegimini etkileyen faktorleri éle almaktadir.

SUMMARY

Poultry meat has an importance in terms of human nutrition. The composition of poultry carcase
is influenced by many factors, including age, sex, genetic, managament and processing. This
‘paper deals with factors affecting poultry meat composition.

GIRIS
Toplumumuz giin gegtikce saghikh ve bilingli beslenmeye yonelmektedir. Beslenmede
gidanin igerdigi besin maddeleri kompozisyonu biiyiik 6nem tagir. Diger etlere gore

daha ucuz -olmasi, yiksek kalitede protein igermesi, enetji ve yag mlktarmm diisiik
olmasi ve kolay sindirilebilmesi tavuk etini Snemli kilmaktadur.

Bu galismada tavuk etinin bilesimi ve buna etki eden faktérler sunulmustur.
1. TAVUK ETININ BESIN MADDE iCERIGI

Diger etlerle mukayese edildiginde. tavuk etinde kalori ve yag diizeyi diisiik, protein
diizeyi ise daha yiiksektir (Cizelge 1).

Cizelge 1: Tavuk, koyun ve 51gn: etih‘in besin madde icerikleri

‘ ___Besin ‘Maddeleri )
Tiir Enerji Su | Protein Yag Karbonhidrat
| keal/100 g (%) (%) (%) (%)
Sigir 293 57.30 16.9 20 0.0
Koyun 230 63.70 17.7 17.5 - 0.0
TaVlﬂ( 215 65.99 18.6 15.06 0.0

Kaynak: Gogiis (1986).

Tavuk etinin karbonhidrat igeriZi son derece diigiik bir orandadir. Tavuk etinde, inositol,
glukoz, fruktoz ve riboz bulunmaktadir. Bunlar i¢inde glukoz en yiiksek degeri gosterir
(Cizelge 2). :

* Zir. Miih.. E.U. Ziraat Fakiiltesi Zootekni B6limii, Bornova - izmir
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Cizelge 2: Etlik pili¢ karkaslarinda mevcut inositol ve serbest sekerler

Seker But etinde Gagiis etinde

(mg/100 gram) (mg/100 gram)
Inositol 124 50
Glukoz 188 141
Fruktoz 10 13
Riboz 1 3
Mannoz 1

Kaynak: Erensaymn (1991).

Tavuk etinde protein % 18.6 olmakla birlikte, protein orani yenilebilir kismmn
%25-35'i arasinda deBismektedir. Tavuk etinin proteini tiim esensiyel amino asitleri
yeterli miktar ve uygun oranlarda icermektedir

Tavuk etinin protein igerigi gogiis ve but etinde degisiklik gostermektedir. Protein daha
cok gogiis etinde yogunlasmistir. Cizelge 3’te gogiis ve but etinin yaklagik bilesimi
gosterilmektedir. '

Cizelge 3: Cig tavuk gogiis ve but etinin bilesimi (100 gr et igin)

Bilesik Tavuk gogiis eti " Tavuk but eti
Su (gram) ‘ 74.86 75.99
Kalori (kcal) 114 , 125
Protein 23.20 ] 20,08
Yap._ 1.65 - 431
Kl 0.98 094

Kaynak: Kolsaric1 ve ark. (1993).

Tavuk etinin lezzetliligi bakimindan bir miktar yag gerekli olmakla beraber, asir1 yag
bulunmasi kalitesini diiglirmektedir. Kirmiz1 etlerden farkli olarak yagin cogu biitiin
dokulara ve kas dokusuna dagilmak yerine deri altinda bulunmaktadir (Erensayin, 1991).
100 gram etlik pilic etiin yenilebilir kisminda 2.5 gram yag bulunmaktadir. Gogiis
etinde ise bu miktar 1 gramdr.

Etlik piliclerde doymus yag asitlerine gore daha fazla doymamis yag asidi
bulunmaktadir. Tavuk etindeki yagmm % 70’1 doymanus yag asitlerinden olugsmaktadir.
Cig tavuk etinde bulunan 6nemli yag asitleri; oleik, linoleik ve palmitik asitlerdir. Bu
iicii tavuk etinde bulunan yag asitlerinin % 79’unu teskil etmektedir.
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Tavuk eti kaslan, deri ve depo yagina goére daha fazla fosfolipi.d icermektedir. Notr
lipidlerde 18 ve fosfolipidlerin asil komponenti olan: arachidonik asitle birlikte
fosfolipidlerde 22 yag asidi belirlenmistir. (Cizelge 4).

Cizelge 4: Tavuk eti dokularinm toplam lipid, fosfolipid ve notr lipid kapsamlar

Doku Toplam Lipidler* Fosfolipid® Notr lipid"
(%) (%) (%)
Gogis Eti 1.0 48 52
But Eti 2.5 21 141
Deri 25 2.0 -
*Depo Yag 60-80 0.9 -

Kaynak: Erensayin (1991).
a: Cig dokunun yiizdesi olarak.
b: Toplam lipidlerin yiizdesi olarak.

Kolesterol, kanatlilarin gogiis etlerinden gok but etlerinde bulunmaktadir. Bununla
beraber ete oranla deri daha fazla kolesterol igermektedir. Kolesterol ozellikle
karacigerde yiiksektir. Cizelge 5'de tavugun viicut bolgelerine gore kolesterol igerigiyle
ilgili veriler goriilmektedir (Stadelnian ve ark., 1988).

Clzelge 5: Cig tavugun pargalarinin kolesterol icerigi (mg/lOOg)

Boliim Kolesterol icerigi
Sadece et 70
Deri 109
Yenilebilir i¢ organ 262
Derili gogls 64
Derili bacak o 83
Derili boyun 99
Derili kanat 77
Ayrilabilir yag _ , 58

Kaynak: Stadelman ve ark. (1988).

Tavuk eti iyi bir niasin, orta derecede riboflavin, tiamin ve askorbik asit kaynagidir.
Pismemis ¢ig tavuk karacigerinde 32500 L.U. A vitamini, 20 mg tiamin, 2.46 mg
riboflavin, 11.8 mg niasin ve 20 mg askorbik asit bulunmaktadir. Karkasm diger
kistmlari da tiamin, riboflavin ve niasin igermekle beraber, karacigere gore miktar1 daha
azdir. Tavuk eti sodyum, potasyum, magnezyum, kalsiyum, demir, fosfor, sillflir, klor ve
iyot igermektedir.
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Vitamin ve mineral maddeler karkasmn degisik bolumleri arasinda uniform
dagiimamaktadir (Kolsaric1 ve ark:, 1993) TavuBun bacak kasi, g6giis kasindan daha
fazla riboflavin ve tiamin ve daha az niasin icermektedir. Niasin ve tiamin daha cok
cigerde, riboflavin ise cogunlukla ciger, kalp ve taslikta toplanmaktadir. Tavuk but
etinde demir, ¢inko ve sodyum gogiis etine gore daha yiksek konsantrasyonlarda
bulunmaktadir.

2. TAVUKETININ BiLESIMINI ETKILEYEN FAKTORLER

Tavuk etinin bilesimi, hayvana ait faktorler, yetistirme doneminde bakim yOnetim,
kesnnhanede uygulanan islemler ve kesim sonrasi etmenlerden etkilenmektedir.

2.1. Hayvana Ait Faktorler
Esey

Tavuk etinin besin kompozisyonuna eseyin etkisi oldugu bilinmektedir. Stadelman ve
ark. (1988)nin Twining (1982)den aktardigina gore, erkeklerin disilere gére daha az
yagli oldugu ve daha fazla su igerdigi saptanmistir. Stadelman vé ark. (1988)'nm. Singh
ve Essory (1971)'den aktararak bildirdigine gore, erkek piligler disilerden daha fazla
riboflavin. igermektedir. Yine Stadelman ve ark. ( 1988)'nin Twining (1978)'den
bildirdigine gore erkek ve disi pilicler arasindaki bu farkmn yasla ‘birlikte arttig1
bulunmustur. Ayn: arastiricinin Ang ve Hamm (1983)'den blldxrdlgme gbre 7 haftalik
etlik piliglerin gdgiis etinde yag, protein, riboflavin, niasin ve vitamin B bakimmdan
cinsiyete bagh farkliigin 6nemli olmadig1 ancak erkek piliclerden elde edilen etlerde
daha fazla sodyum bulundugu bildirilmistir.

Kolesterol diizeyi disilerde, erkeklere gore daha fazladir. Bu 6zellik yas ilerledikce daha
belirginlesmektedir.

Yas

Birgok arastiricinin yaptiklart arastrmalardan elde edilen sonuglara -gére yasin
1ler1eme51yle tavuk eti kompozisyonunda degisim meydana geldigi bilinmektedir. Yas

ilerledikge dogal olarak yag miktart artmaktadir. Etlik piliclerde yasla birlikte tiamin,
niasin ve riboflavin 1gerll§}er1 degismektedir (Cizelge 6). Tiamin ve mniasin en yitksek
degere 6. haftada ulasmaKtadir. Riboflavin ise 4,65 mg/g ile 4. haftada en yiiksek degere
ulasmakta ve 4. haftadan sonra azalmaktadir (Stadelman ve ark., 1988).

Bir ticari etlik pili¢ genotipinde artan yasla birlikte protein miktarmin kaslarda artis
gosterirken deride azaldigi, su oramnm biitiin kaslarda azaldig;, yag oranimnin arttigi,
goglis, but ve deride kiil kapsaminin azaldigi, diger tiim dokularda fosfor, klor,
magnezyum ile potasyumun azaldig: belirlenmistir (Erensaym, 1991).
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Cizelge 6: Etlik piliglerde gogiis kasmn vitamin iceriZi iizerine yasin etkisi

Yas Tiamin Niasin Riboflavin
(Hafta) (mg/g) (mg/g) , (mg/g)
4 1.75 308 4.65
6 2.56 374 2.71
8 1.30 _ 344 2.12
10 1.75 353 2.18

Kaynak: Stadelman ve ark. (1988).

Brestlavest ve Dychenko (1995), degisik tiirler kullanarak yaptiklari bir ¢alismada,
yenilebilir par¢a randimaninin kanathinin yasina baglt oldugunu kamitlamiglardir. Karkas
par¢a randimani bakimmdan en iyi sonuclar ordek ve etlik pili¢lerde 56-63. giinler
arasinda, hindi ve kazlarda 150-180. giinler arasinda kesildiginde elde edilmistir. Yas
ilerledikce, kas dokularimn su oraminda azalma buna karsilk yag diizeyinde artma
meydana gelmisgtir.

Etin su tutma kapasitesi kaslarin fonksiyonuna ve gene yasa baglt olarak degismektedir.
Bacak eti gogiis kasma gore daha yumusak ve sulu bulunmustur.

Etteki glikojen miktar1 da yas ile ilgili olup, gen¢ hayvanle{rda daha fazladir. Kaz ve
piliglerde glikojen g6giis kasinda, hindi ve 6rdekte bacak kasinda daka yogundur.

Kolesterol diizeyi de yasla birlikte kademeli olarak artmaktadir.
Genotip

Farklr etlik pili¢ hatlar ve genotipleri karsilastirildiginda protein, yag ve su igerigi
bakimindan farklar bulunmustur. Bunlarin iginde en 6nemlisi etin yaglanmasmdan ¢ok
karin bolgesinde meydana gelen yaglanmadir. Buna dayanarak genotipler daha ¢ok karin
yaglanmasiyla ilgili seleksiyona tabi tutulmustur. Protein ve su diizeyindeki degisiklikler
pek farkli degildir.

Yapilan bir ¢alismada, protein diizeyinin etin kuru maddesinde % 64.9-68.8 arasinda
degistigi, su diizeyinin ise % 70-72.4 arasinda degistigi saptanmistir.

Yalgin ve ark. (1996) da, genotipler arasinda gogiis etinde kuru madde, protein ve yag
diizeyi i¢in 6nemli diizeyde farkhliklar bulmuslardir

-2.2. Yetistirme Doneminde Bakim Yonetim
- Yetistirme sistemi

Kafes sisteminde yetistirilen etlik pili¢ler yerde yetistirilenlere gore 6nemli digiide daha
fazla karin yafi icermektedir. Ayrica, kafeste yetistirilen kanathlarm etleriyle
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kargilagtinnldiginda  yerde yetistirilenlerde daha yiiksek kas dokusu randimam
bulunmustur. Kafeste yetistirilen tavuklarin etlerinde kolesterol diizeyinin yerdekilere
gore daha yiiksek oldugu da saptanmugtir. Bu sonug kafeste yetistirilen hayvanlarin
kisith hareket imkanina sahip olmalar nedeniyle yemlerle alms olduklar: enerjinin daha
biiyiik bir kisminz bitylime igin kullanmalarmndan ileri gelmektedir.

Biiyiitme dénemi sicakhg

Yalgin ve ark. (1996)'nm, Leeson (1987), Howlinder ve Rose (1987)'den bildirdigine
'gore tavukgulukta optimum kiimes i¢i sicakhg 16-25 °C arasinda degismektedir.

Yiksek sicakhigmn, etlik piliglerde yem tiiketimi, yemden yararlanma ve canh agirhk
artigmi gerilettigini saptamuglardir. Yine aym aragtinicilarin Leenstra ve Cahaner
(1992)'den bildirdigine gore, yiiksek sicakhign karkas ve karkas pargalarinmn agirhfinda
azalmaya neden oldugu saptanmigtir.

Yalgmn ve ark. -(1996)'nmn, Smith (1993)'den aktardigmma gore, 23.9 °C'de bilyiitillen
piliglerde, 35 °C'de bilyiitillenlere gore gogis eti agirhg, gogus eti randimani ve karkas
agirligmn daha yitksek diizeyde oldugu bildirilmigtir. Aragtiricy, etlik piliglerin yitksek
sicaklikta bilyiitilmesinin but agirhgmda azalmaya neden oldugunu, dier karkas
pargalarmin agirhg bakimindan optimum sicakhkta btytitiilenler ile yitksek sicakhikta
bﬁyﬁtﬁlen piligler arasinda fark olmadigmmi vurgulamugtir.

Sicaklik etkisi ile ortaya gikan fizyolojik deglsxkhkler farkli dokulardaki besin madde
depolanmasx tizerine etki etmektedir. Yalgm ve ark. (1996)nm, Smith (1993)'den
aktardigina gore yiksek sicaklikta ve optimum kosullarda bityiitiilen etlik pililerin
gogiis, ve but etlerindeki protein ve yag diizeyleri karsilagtirilmigtir. Yitksek sicaklikta
bityiitmede optimum kosulda bityiitmeye gore gogiis ve but etlerinde protein diizeyinin
sirastyla % 10.1 ve 5.3 oranmnda arttigmi, yag diizeyinin ise aym sira ile % 8.3 ve 9.4
oraninda azaldigim bildirmistir. Aym aragtiricilarm Tawfik ve ark. (1991)'dan
bildirdigine gore yiiksek sicaklikta ve kontrol sicakliginda bityiitillen piligler arasmda
karm yagindaki doymus yag asitleri bakmmndan fark bulunmadifi, doymamis yag
asitlerinin ise yiiksek sicaklikta azaldigi saptanmustir. Aym arastiricilar gogiis etinde
esensiyel ve esensiyel olmayan amino asit diizeyinin yiksek sicaklikta diistigini

vurgulamiglardir.
&

Yem ve beslemenin etkisi

Etlik piliglerde yapilan arastrmalarin ¢ogunlugu beslemenin viicut kompozisyonuna
onemli etkisi oldugunu ortaya koymaktadir. Yedirilen yemlerin igerigi, canh afwhk
artis1 ve yemden yararlanma ile birlikte etin kompozisyonunu da etkilemektedir.

Etlik pili¢ yemlerinde enerji / protein oram oldukga bilyiik onem tasimaktadir. Yasla
beraber hayvan, daha fazla enerjiye ve daha az proteine gereksinim duyar.: Etlik pili¢
yemlerinde enerji ya da proteinden biri degistirilecek olursa digerinin de aym oranda
degistirilmesi gerekmektedir. Etlik piligler yiiksek enerji ve diigiik protein -igeren
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yemlerle beslendiklerinde karm bogluklarinda ve deride fazla yag depolanir ve karkas
agirhgn diser Bu nedenle yemin enerji / protein oranmm standartlara uymasi
gerekmektedir. Cizelge 7°de bu oran gosterilmektedir (Senkoylil, 1991). Yemdeki lisin
miktarim1 artirarak protein diizeyi yiikseltildiginde, karmn yaflanmasinda azalma
saptamrken metionin ilavesinin 6nemli bir etkisi bulunmamustir.

Cizelge 7: Etlik pili¢ yemlerinde enerji ve protein diizeyleri.

Etlik Pilig Yas | Enerji Diizeyi | Protein Diizeyi | E/P Oram
Yemi (giin) (ME; kcal/kg) (%)
Baglatma 1-14 3080 24 128
Bityiitme 15-37 3190 21 . 152
| Bitirme 38-Kesim 3300 18.5 178

Kaynak: Senkdyli (1991).

Yemin protein kalitesini artirmak igin katilan balik unuyla saglanan ya§ % 1-1.5’u
gectiginde tavuk etinin lezzeti azalmaktadir. Bu yiizden yeme % 5’ten fazla balik unu
katilmas: istenmez (Yalgmn ve Kogak,.1992). Ayn1 zamanda balik unu ete istenmeyen bir
koku da vermektedir. Piliglere bilyiitme doneminde verilen baglatma ve gelistirme
yeminde balik unu bulunsa bile, bitirme yemine balik unu ilave edilmezse ette balik unu
kokusu 6nlenebilmektedir.

Smirh yemlemenin de tavuk eti bilesimini etkiledigi tespit edilmigtir. Biiylitme
déneminin baginda yapilan smirli yemleme ile yag hiicrelerinin sayis1 sinurlanmaya
¢aligilir. Bityiitme ‘doneminin sonunda yapilan smirli yemleme ile yag hiicrelerinin
bityiimesi Snlenmeye ¢aligilir.

Kanat ve Aksoy (1989), etlik piliglerde degisik protein seviyelerinin ve yetistirme
sistemlerinin abdominal yag ve performans tizerine etkilerini arastirmislardir. Hayvanlar
sabit enerjili ve degisik proteinli yemlerle beslenmislerdir. Calismada canli agirlik ve
yemden yararlanma {izerine artan protein diizeyinin etkisi Snemli -bulunmamus,
yetistirme ve cinsiyetin etkilerinin ise Snemli oldugu gériilmistiir. Ancak abdominal yag
miktarini azaltmada yetistirme sisteminden gok yemdeki-protein diizeyi ve cinsiyetin
etkili oldugu saptanmugtir.

Stadelman ve ark. (1988)nmn Twining (1978)'den bildirdigine gore yitksek proteinli
yemle 28. giinden 49. giine kadar beslenen etlik piliglerde karkasta protein diizeyinin
artign bulunmustur. Yine aym arastiricilarm Denton (1947)dan bildirdigine gore
yemdeki niasin ve tocopherol diizeyinin artmaswm etlik pilig etinde niasin ve tocopherol
diizeyini artirdi1 bulunmugtur . '

Yemdeki B grubu vitaminlerin miktar, 6zellikle By, By,ve By; vitaminlerinin yemde
bulunup bulunmamasi protein ihtiyacm etkilemektedir. Ciinkii bu vitaminler protein
ihtiyacini ayarlayan enzimlerin yapisina girmektedir. Bu nedenledir ki yemde az
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olmalari durumunda hayvan protein ihtiyacin karsilamak i¢in daha fazla yem tiiketecek
ve boylece viicudundaki yag oram artacaktir.

2.3. Kesimhanede Uygulanan Islemler

Kesimhanede yapilan 6n sogutma ve dondurma gibi islemler karkasm besin madde
bilesimini etkileyebilir. Tim gidalara uzun stire yenebilirlik 6zelligini koruyabilmeleri
i¢in 6n sofutma ve dondurma islemi. uygulanmaktadir.On sogutma suyla ve havayla
olmak iizere temelde iki sekilde yapilmaktadir. Suyla ve buzld yapilan sofutmada agirhk
kazanci olurken, havada sofutmada agurlik kayb: olmaktadir. Bununla birlikte suyla
sofutma sonucu protein. mineral madde ve kiil mxktannm aza]dlgl sizintiyla kaybm
biytidiigiit ve ugucu bilegiklerde azahsin yanmda pisirme kaylplarmm arttig:
goriilmektedir.

Stadelman ve ark. (1988)nm Zengble (1977)'den aktardigma gore, taze kesilmis et ile
on sogutma uygulanmi§ et kargxlagtxrlldlgmda kesimden hemen sonra pigirilen
tavuklarda, kesimden sonra 20 saat buzda sogutulduktan sonra pisirilen tavuklara goére
daha fazla tiamin ve mineral madde bulunmustur

Stadelman ve ark. (1988)'nin Ang ve Hamm (1983)'dan aktardigma gére ise yine par¢a
buz i¢inde 24 saat tutularak 6n sofutma uygulanan tavuklarin gogiis eti ile sogutma
oncesi kemikleri alinmig gogiis eti karsilastrilmigtir. Protein, yag, mboﬂavm niasih,
vitamin B, magnezyum ve kalsiyum bakimmdan farklar 6nemli bulunmamlstlr Fakat
‘potasyum ve fosfor diizeyleri ilk grupta bulunan kanatlilarda daha digtiktiir.

Dondurma yontemi ve: gozundurme sekli de besin madde kaybint etkileyen faktorlerdir.
Yavas dondurulmus etlerde total agwhk kaybi ve pisirmeyle sizinti kaybs, hizly
dondurmaya kiyasla daha fazla olmaktadir. Sogutulmus etlerde, sogutma ve c;ozunmeyle
olan besin madde kayiplar1 oncelikle damlamayla olur. Pili¢ etinde qozunmeyle
damlama kaylplarmm % 1°den % 6 ya (Kolsarlm ve: ark., 1993) kadar: degistigi
behrlenm1§t1r Erimeyle kaybedilen amino asit mlktan sogutmast: buzda: yapllarak .
depolanan tavuklarda daha fazla bulunmustur.

2.4. Kesim Sonrasi Etmenler

.
&

Depolama

Depolama kosullarinin uygun- olmamasr hafif bir tat bozuklugundan, tam kokusmaya
kadar degisen anormalliklere neden olabilir. Soguk hava depolarmda korunan
govdelerde tity diplerinde agik renkli yuvarlak noktalar ve viicut ylizeyinin gesitli
kesimlerinde degisik sekilli lekeler olabilmektedir. Viicut yiizeyinin uniform bir sekilde
kurumamasmndan ileri gelen bu lekeli kisimlar agirt kurumus. alanlardir. Bunlarin fazla
olmast etin tat, lezzet ve yumusakhigini yok etmektedir. Sogutucularda 1smin diisiik,
nemin yliksek, hava akiminin elverigli olmamasi bu tiir lekeleri artirmaktadir.

62




Tavuk Etinin Besm Madde Bilesimini Etkileyen Etmenler

Stadelman  ve ark. (1988)'nn, Kotula (1960)" dan blldlrdxgme gore, buzda paketlenen
etlik piliglerde nemde % 12 artig oldugu, yiikleme ve depolamadan sonra % 7'sinin
kalmaya devam ettigi tesbit edilmigtir. Nemin ¢ogu deri ve deri ile et arasmda bulunmus
ve kas nem igeriginde dondurma boyunca onemli fark bulunmamastir.

-18 °C’de 6 ay depolamada sistin, lisin ve aspartik asit 6nemli oranda kaybolmaktadir
(Briz, 1995). 20 °C’de 24 hafta depolamada -donmus- etlerdeki lipid miktann % 7.7
oraninda diismektedir. Uzun siireli depolama glutamik asit, glisin, alanin, histidin ve
vitamin igerigini dnemli dlciide degistirmektedir. Stadelman ve ark. (1988)'nin Morgan
(1949) ve Richardson (1961)dan aktardigma gore, etlik pilic karkaslarinda
-23 °C’de 8 aya kadar kayda deger bir kayip olmamakia- birlikte, 12. aydan sonra
%50’ye varan Kayiplar meydafla geldigi saptanmistir. Bununla birlikte -18 °C’de 8 -ay
uygulamadan sonra tavuk gogils ve but etinde sirasiyla-% 12 ve % 42 tiamin, % 3 ve
% 11 riboflavin kayb: olmakta ve niasinde herhangi bir deglslkhk goriilmemektedir.
Tiamin dondurucu sicakliktaki dalgalanmalara karsi ¢ok hassastir ve bazi donmus gida
sistemlerinde bozulabilmektedir. :

Depolama siiresi uzadikca yag oksidasyonu meydana gelmekte ve vitamin A ve E kaybi
olmaktadir. Vitamin kayiplarim 8nlemek i¢in sogutucu sicakligi minimum olmal ve 6
aydan az depolanmalidir (Kolsaricr ve ark., 1993). Tavuk gogiislerinde, dagitma ve
depolama igin buzla paketlenenlere gore yiizeyi buz tuttugu zaman aguhk kaybi daha
fazla olmustur. Potasyum, fosfor ve magnezyum kayiplan yiizeyi buz tutmus gogislere
gore, buzla paketlenmis gogiislerde oldukca fazladir. Bu kayiplar 14. giinde sirastyla
% 37, % 36 ve % 20°dir (Stadelman ve ark., 1988). Sodyum buzla paketlenmis biitiin
karkaslarda artmig, fakat buzla paketlenen gogislerde yaklask % 12 oraninda
diigmiistiir. Gogiis etlerinde mineral maddeler biitiin tavuk viicuduna gore daha biiyik
miktarda kaybolmustur.

‘Pigirme

Pisirme degisik yontemlerle de yapilsa ¢ogu gidann besin degerini etkilemektedir. Besin
maddelerindeki degisiklik; pigirme sivismin siiziilmesi, sizint1 kayiplarr ve pisirme
ortaminin absorbsiyonundan dolay: meydana gelmektedir.

Protein ve amino asitler pisirilmis etlerin sizint1 suyunda az miktarda kayba ugramakta
ve bu kayiplar onemli goriilmektedir. Pigirmek suretiyle proteinin sindirilebilirligi bir
dlciide diizenlenebilirken, bazi amino asitlerin oransal konsantrasyonu'sizint: suyundaki
kollagen kayb1 nedeniyle artabilmektedir.

Yaglar kanath etlerinin normal pisirilmeleri esnasmda genellikle stabildir. Pisirmeyle
lipid igeriginde meydana gelen goriiniir artis, nem kaybi, yagin et dokudan deriye
transferi veya kizartma yagmmn emilmesi nedeniyle olabilmektedir. Cizelge 8°de ¢ig ve
pisirilmis kanatli etlerinin yag icerigi goriilmektedir.
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U. Gezertekin

Cizelge 8: Etlik piliclerde ¢iJ ve pisirilmis etteki lipid icerigi

Etlik Pilicler l Pisirme Sistemi Lipid Yiizdesi
Gogiis Eti Cig .- Pismis
Deriyle Kizartilmis ~11.07 15.44
Deriyle , Haglanmis 1107 9.77
" Derisiz Kizartilmis 1.65 5.54
Derisiz Haslanmig 1.65 3.79

But Eti
Deriyle Kizartilmig 18.34 27.22
Deriyle , Haglanmg 18.34 14.66
Derisiz , Kizartilmig 431 | 1162
Derisiz Haslanmig 4 4.31 8.98

Kaynak: Kolsarici ve ark. (1993).

Pigirme sirasinda bazi vitaminlerde de kayiplar olabilir. Vitamin Bg ve pantotenik asit
pisirme suyuna gegip azalirken, tiamin 1sidan zarar gormektedir (Kolsarict ve
ark., 1993). -

Buharda pisirme yonteminde magnezyum, sodyum ve fosfor iceriginde azalma
olmaktadir. Bununla birlikte minerallerin bityiik gogunlugu ette tutulmaktadur.

Konserve yapim ve tiitsiilleme

Konserve isleminin besin degeri {izerine etkileri hakkinda ¢ok az bilgi olmasma ragmen,
baz1 verilere gore folik asit ve pantotenik asit miktarinda kayba sebep oldugu, tiaminde -
ise oldukca yiiksek oranda azalis meydana getirdigi bilinmektedir. Tiamin kayb kanatl -
but etinde gdgiis etine gore daha fazla olmaktadir.

Tiitsiileme de kanatli etinin besin degerini degistiren etmenlerden biridir. Tiitstileme
sonucunda bazi proteinlerin ¢dziiniirligii azalmakta, bunun yaninda lisin ve tiaminde de
bir miktar kaylp meydarfa gelmektedir. Ayrica tiitsiileme sonucunda insan saglig:
acisindan’ biiyilk 6nem tastyan karsinojenik polisiklik aromatik hidrokarbonlar da
olusabilmektedir.
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Tavuk Etinin Besin Madde Bilesimini Etkileyen Etmenler

3. SONUC

Sonug olarak tavuk eti, hindi eti haricindeki diger etlerden daha iyi bir besin madde.
bilesimine sahiptir. Insanlarin- saghkh ve dengeli beslenmeleri igin gerekli olmasmnin
yamsira doktorlarin hastalara onerdigi bir diyet yiyecegidir. Yag ve kolesterol diizeyinin
dusiik olmasi, yilksek protein kalitesi yaninda disiik enerjiye sahip olmasi ve kolay
yetistirilebilmesi tavuk etini cazip bir hale getirmektedir. Bu gibi nedenlerle tavuk etinin
kompozisyonunun ve bunu etkileyen faktorlerin bilinmesi, gerekli koruma Snlemlerinin
almmasi, gerekli 6zenin gdsterilmesi agisindan 6nemlidir.
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