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1. İnsan beslenmesinde etin ve mamüllerinin önemi

İnsan beslenmesine yarayan çiftlik hayvanlarının vücut bölümle_
rinde mevcut kaslar et diye adlandırılır.

Son yıllarda insanların besleme düzeyinin, vücut gelişiminde ve ak_
li gelişmede büyük etken olduğu kabul edilmiş hatta hastaların besIen-
mesi başlı başına bir bilim koiu haline gelmiştir.

Vücut sağlamlığını koruma ve gelişmede gereksinim duyulan vücut-
ta sentezlenemeyen amino asitierce zengin et ve mamüllerinin dengeli
bir beslemede tüketilen günlük diyet içerisindeki oranr belli bir düzeyin
altrna düşmemesi gerekir. Dengeli besienmede gereksinin duyulan hay-
vansal kaynaklı protein miktarı gelişme durumuyla yakından ilgilidir
Ge1işmesini tamamlamış bir insan günde her kilo ağırlık için 1 gr., ha_
rnile bir kadrn 1,5 gr., emziklili bir kadın ise 2 gr. proteine gereksinim
duyar. ,i:

Gelişme devresinde bir insanın her kg. ağrlığı için gereklil protein
miktarı şöyledir :

1 yaş ile 3 yaş arasında 3,5 gr.

3 yaş ile 5 yaş arasında 3,0 gr.

5 yaş ile 15 yaş arasrnda 2,5 gr.
15 yaş ile 17 yaş arasında 2,0 gr.
17 yaş ile 21 yaş arasrnda 1,5 gr'

Görülüyor ki, gelişmenin ilerlemesiyle protein gereksinimi azal-
nraktadır. Gelişmesini tamamlamış bir insanrn günde en azından 75-80
gr. bitkisel ve hayvansal kaynaklr protein tüketmesi gerekir. Fikren ça-
lışanlarda bı vo 30 daha fazladır. Dengeli beslenmede günlük tüketilen
toplam proteinin vo 50 si hayvansal kaynaklı olmalıdır.
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Etin usuiüne göre yenmeğe hazırlanması sırasında amino asitlerin-
de önemli bir değişiklik olmadığı yapılan birçok araştırmalarda saptan_
mrştrr. Buna karşıiık 200'C nin üzerinde ısrtma ve pişirmeler amino asit-
lerde değişime yol açabilmektedir. Aynı değişiklik hayvanlarrn kesim_
den önce uzun süre aç bırakılmalarında da söz konusudur. Bu da göste_
riyor ki bakım ve yetiştirme yöntemleri nasıl karkas kalitesine etkili ise
aynı şekilde et kalitesine de etkili olabilmektedir. Bu nedenle et üretimi-
ni arttırma çalışmalarında kalite üzerinde de durulmasr zorunludur.

2. Et üretiminde kalite

Beslenme alışkanlıkları ve gelir düzeyi tüketicilerin et kalite anla_
yışı.nı etkiler. Gelir düzeyi arttıkça tüketiciler daha az yağlı ve mutfak-
ta kolay hazırlanabilir et isterler. Tüketicilerin her geçen gün yağsız et
isteklerinin artmasr karkasda yağsız bol et Veren parçaların değerini art_
tirmaktadır. Karkasta belli parçalara karşı isteklerin artması et üretim
çalışmalarında karkasda değerii etlerin oranınl artrrma çalrşmalarrna
ağırlık verilmesi gereğini ortaya koymaktadır.

Özellikte sığır eti üretiminde asırı yağlılık, depo yağlarının değer-
iendirilmesinde büyük sorunlar yaratmaktadır. Sığır iç yağları daha çok
sucuk yapımrnda kullanıldığrndan bu insan sağlığını olumsuz yönden
etkilemektedir. Çünkü sucuk içine 7o 40 oranrna kadar konan yağ, kan-
daki kollestrin miktarrnı arttırmakta dolayısiyle kalp ve damar hasta_
lıklarrnrn yaygınlasmasrna neden olmaktadır. Yapılan bir arastırmada
tümüyle zeytin vağı ile beslenen bir Akdeniz adasında insanlarda sapta_
nan kalp ha.stalıkları, hayvansal vağlarla beslenen bir Kuzey Avrupa ül-
kesindeki kalp hastalrk].arr miktarının üçte biri kadar az bulunmuştur.
Bu yüzden avrupada büyük bir tereyağr stoku bulunduğu ve bu stokun
eritilemediği hepimizin bildiği bir gerçektir. işte bu örnekler de gösteri-
yor ki, fazla vağlı et tioi havvanlar eski ilginçliğini yitirmiş bulunmakta_
dır. Süt yönünde yetiştirilmiş sığırlardan elcle edilen etlerin daha yağsız
olması nedenivle güniimüzde <süt tipi sığırlardan et üretimb> önem ka-
zanmıştrr. Süt tipi sığırlardan kasaplığa ayrıIan genç erkek hayvanlaı:ın
besisinde kalite yönünden olumlu sonuçlar alındığı gibi üretim de daha
ekonomik olmaktadır.

Bugün süt sığırlarrnrn rslahında et verim ve kalitesi üzerinde de rlıı_
rulmakta, ıslah programlarında bu iki verim birlikte ele aIınmaktadrr.
Çünkü yapılan birçok araştırmalarda süt veriminin yükseltilmesinde et
veriminde bir gerileme olmadığı saptanmıştrr.

Türkiye'de son yıllarda et üretiminde özellikIe genç hayvanların be-
siye alınma]arr üzerinde önemle durulmakta, üreteceğimiz kaliteli etle-
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rin ihracı yoluyla döviz kazanabileceğİmiz umut edilmektedir. Bu neden-
le et üretiminde üreticilerimizin kalite üzerinde de durmaları kaliteli et
üretim sorununun çözümü kolaylaştıracaktır.

Kaliteli et üretiminde, et fiyatı önemli bir faktördür. Düşük değerli
yemlerle beslenen hayvanlardan elde edilen gelir belki üreticiyi tatmin
edebilir. Fakat kaliteli ve pahalı yemlerle beslenen bir hayvandan elde
edilecek etin de farklı fivatla satılmasr gerekir. Et pazarlamasında sade-
ee randrman üzerinden fiyatın oluşması yanlıştır. Etin gerçek kalitesini
bilerek fiyat takdir edilmelidir. Yoksa şeker pancr, po.r* ile hayvanı
şişirip düşük kaliteli et üreten üretiei yeterince para kazandrğı halde,
kaliteli yemlerle besi yapan ve gerçekten kaliteli et üreten üretici ya hie
kazanamaz ya da zarar eder. İşte bu nedenle üretici bugüne kadar kali-
teIi et üretimine fazla istek duvmamıştır. Çünkü ülkemizde henüz nite-
lik değil nicelik önde gelmektedir.

_ Koyun eti tüketiminin ülkemizde faz|a olması koyun etlerinin diğer
etlere kalite üstünlüğünden ileri gelctiği söylenebilir. Son yıllarda ko-
yunlarda tam bir kalite sınrfina göre satın alma prensibi u5ıgulanmadığı
halde her ırka ödenen para çok farklıdır. Bugün bir Kıvırcık koyun ve-
ya kuzusu hiçbir zaman Morkaraman veya Dağlıç fiyatına satrlmaz. Sa_
krz, Krvrrcrk ve Karayaka koyunlarımrz hariç diğer bütün yerli koyun
ırk]arımız yağlı kuyrukludur. Kaslar ve kas lifleri arasında biriken yağ
çok önemsizdir. Bu nedenle yağlı kuyruklu koyunların et kalitesi, kaslar
ve et lifleri arasında yağ birikmesi fazla olan yağsız ince kuyruklu ko-
yunların et kalitesinden geridir .

E|Ü. Ziraat Fakültesi Zootekni Kürsüsünde yapılan araştırma sonuç-
ları göstermiştir ki, mezbahalarda henüz kesim olgunluğuna ulaşmadan
kesiien kuzularrn istenilen karkas kalitesinde olmadıkları saptanmrştrr.
Et üretim fiyatı ile satış fiyatı arasındaki farkın çoğunun üreticiye geç-
meyip aracı elinde kalması kaliteli et üretimini baltalarnaktadır. ür"tl"ı
elinde bulunan kuzular parekencleci kasaplar eline geçesiye kadar dört
beş aracıdan geçmektedir. önce köy toplayrcıları üreticiden kuzularr sa-
tın almakta ve büyük şehirlerdeki hayvan borsalarına getirmekte, bu-
radan komisvoncu kanaliyle celeplere, celepler de toptancı kasaplara
satmaktadırlar. Son kademede toptancı kasaplar kesilmiş kuzuları pr-
rekendeci kasaplara devretmektedirler. Böylece tüketicinin 1 kg. ete öde-
diği para ile üreticinin eline geçen para; arasında büyük bir fark olmak-
tadır. Üretici de hem yem fiyatlarıntn pahalı hem de ürettiği üründen
eline pek fazla bir para geçmediği için kuzu besisine gereken önemi veı--
memektedir. Bunun yanmda koyun sütünün mandrracılar tarafindan bir
sene öncesinden avanş verilip satın alınması koyun yetiştiricilerini avanş-
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larını bir an önce ödeyebilmeleri için koyunlarını mümkün olduğu kadar
erken sağmaya zorlamakta ve kuzular kesim ağırlığı ve kalite üzerinde
durulmadan erken elden çıkarr]maktadırlar.

Kuzu kesiminin yaygın olduğu bölgelerde kuzu eti tüketim alışkan-lığ ve mer'alarrn yetersiz olması genç hayvanların kesimini hızlandır-
maktadır. Kıştan borçlanarak çıkan koyun yetiştiricisi kuzularını para-
ya çevirmek suretiyle hem borçlarrnr ödemekte, hem de hayvanlarına
yem temin edebilme olanağına sahip olmaktadırlar. İşte yukarrda sıra_
lamağa çalrştığımız koşul]ar altında kaliteli et üretiminin sağlanmasını
üreticiden bekleyemeyiz.

3. Et pazarlamasında kalite

Yükselen hayat standardı ve satın alma gücü ile tüketilen et ve et
mamüIleri artmakta, bunun yanında kaliteli ete karşr istek de fazlalaş-
maktadır. Tüketici birinci derecede yağsız genç hayvan etlerini tercih
eder. Kasapta en çok mutfakta hazırlanmasr kolay, file, kontrfile, but ve
pirzola gibi kızartmalık karkas parçaları satılır. En az istenen parçalar
ise et miktarı az, bağlayıcı doku ve sinirleri daha fazla, bu nederıle daha
sert olan göğüs, boş, böğür ve kaburgalardır. Ette bağlayıcı doku oranı-.
nrn artması ile hazmoJma derecesinin toplam çoztııenııır nitrojen azal-
masr nedeni ile düştüğü saptanmıştır. Ayrıca bu parçalarrn su tutma
yeteneği de az olduğundan kaynaymalık et olarak aeg,erlendirilir.

Et kalitesi yönündeıı türJer, ırklar arasrnda ve hatta bir ırk veya tip
ierçisinde fertler arasınd'a fark olduğu gibi karkasın parçaları arasında
da farklar vardır. İşte bonfile, kontı:file, pirzola ve buturr tercih edilme
sebebi kalite değisikl;ğindendir. Kol, srrt, but ve yan bölgelerde topla_
nan etin değişik kalitede oJmasıncla et lifleri kalrnlığı, uzunluğu ve ot
içerisinde biriken mozayik yağın yanrnda kabuk y"j k"ııt..inin de et-kisi oldukça büyüktür

E.Ü. Ziraat Fakültesi Zootekni Kürsüsünde 5zapılan bir araştırmada
kuzu karkas parçalarrnln ayrl kalitede oldukları saptanmıştır. Bulunan
sonuçlara göre ihtiva ettikleri düşük yağ kaiitesinden dolayı karkas yan
parçalarr, boş-böğür ve döş, daha sıcak yenme zorunluluğu olan haşlama
ve çorba gibi sıcak yemeklerin hazırlanmasında kullanrlmasr ile daha iyi
şekilde değerlendirilebilmektedir. Bu da gösteriyor ki, vapılacak yemek
çeşidine göre karkasrn parçalanmasl gerekir. Türk mutiağı özelliklerine
uygun belli bir karkas parçalanması ülkemizde henüz.uyjulanmamakta-
drr. Kaliteye göre et satışr gerçekleştiğinde, hazrrlu.rr"rk yemek çeşidi-
ne uygun etin satın alrnması mümkün olacaktır.
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Görülüyor ki, ülkemizde et hiçbir kalite sınıfına ayrılmadan kalite_
siz etle, kaliteli et aynı fiyata satrlmaktadır. Fakat son yıllarda ülke için_
de olduğu gibi et alrcı ülkelerinin başında gelen Arap ülkelerinde de
yağsız ete istek artmış, fazla yağlı etlerin ihracı zorlaşmıştrr. Bugün
nasıl yağlı etten kaçınılıyorsa, yakrnda düşük kaliteli ete, üstün kaliteli
ete ödenen kadar para ödenmemesi için bir davranrş görülecektir. Daha
bugünden büyük şehirlerimizde bu durum gözlenmektedir. Büyük kent
merkezlerinde satınalma gücü yüksek olan halkın çoğunlukta olduğu ke_
simlerde kaliteli etler farklı fiyatla satılmakta, ııaıt ueteaiyenin fiyat
listesine rağmen kaliteli ete fazla fiyatı seve seve ödemektedir.

Yakın gelecekte, sad'ece nicelik olarak et üretimi üzerinde durma ye_
rİne, kalite üzerinde de dikkatle durulacaktır. Böyle bir devre başlayıp
kalitesiz ete, kaliteli et kadar para ödememe görüş ve davranışr yaygın
hale gelince hayvan yetiştiricilerimiz iyi kalite et üretme zorunluluğunu
duyacak ve bu yönde gayret sarfedeceklerdir. Ancak bundan sonradrr ki,
genel olarak hayvancılığımızda et yönünde ve özellikle etin kalitesi yö-
nünde gelişme başlıyacaktır.

4. Kaliteli et üretim yollaıı

Et üretiminde et kalitesini iyileştirme yönünde yapılacak genetik ıs_
lah çalışmalarında karkas kalitesini et kalitesini ve bunlara bağlı olarak
da kasaplık hayvanların kesim değerini etkileyen faktörlerin bilinmesin-
de yarar vardır. Biz ancak istediğimiz kalite düzeyinde et üreten hay_
vanların yetiştirilmesini gerçekleştirdiğimizde yetiştirme amacımıza
yaklaşmış sayılrnz.

Bir hayvanın kasaplık değeri kalıtsal yapıya ve çevre koşullarına
sıkı sıkıya bağlıdır (Şekil 1). Kalıtsal yapının iyileştiritmesi böigeye vd
işIetmeye uygun yetiştirme yöntemlerinin isabetli seçimi ile gerçekleş-
tirilebilir. Çevre koşullarının iyileştirilmesi ise ;remıeme düzeninin iyi
seçimi ile sağlanabilir.

Damızlık hayvanlarrn seçiminde süt verimi yanında et verimi de göz
önüne alınmalıdır. Karkas ve et kalitesinin iyileştirilmesinde etkili fak-
törlerin (Şekil 2) bilinmesinde ve ülkemizde hayvan ıslahı çalışmaların_
da bu özelliklere de önem verilmesinde yarar vardır.

Besi özellikleri ile karkas kalite özellikleri arasrnda çokluk pozitif
bir ilgi vardır. Bu nedenle sadece besi performansı yönünde yaprlacak
bir seçimin kalite bakımından gerilemelere neden olmayacağı açıktır. o
halde et üretiminin arttırılmasında ülkemizde yapıla""ı. ıık çalışmalar-
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da, perfoı'mans testi uygulamasrnrn başarılı olabileceğini kabul etmek
gerekir.

Karkas kaiitesi ile ilgili özellikler yönünden damızlrk seçimi yapa_
bilmek ve kesin sonuçlar alabilmek için yavru kontrolu uygulaması ge-
rek]idir. Bazı dolaylı ölçmelerle canlr hayvanların da karkas kalitesi
bakımından durumlarr bir ölçüde saptanabilmektedir. Ancak bu yoldan
e].de edilen bulgulara dayalı genetik iyileştirme çalışmaarrnın güven de-
recesi düşüktür. Bu nedene karkas kalitesi ile ilgili özellikler bakrmın_
dan şimdilik ya dolaylı yollara baŞvurmalı veya konu daha ileri aşama-
larda ele alınmairdır. Et üretim ve kalitesrni iyileştirme çalışmalarında
çok etraflı ölçüler üzerinde durulmasr zaman kaybına sebep olduğun-
dan sakrncalıdır. Ülkemizde, başlangıç çalışmalarında yağlılık ve değer-
ii etler miktarı ile sadece subjektif değerlendirme gibi ölçüleer yer Ve_
rilmesi daha uygundur.

Türkiye'de srğırlarrn gerek süt ve gerekse et verimlerinin genetik
iyiieştirilmesi için gerekli tüm koşullarrn varlrğı herkesçe bilinmektedir.
Düzenli bir genetik rslah uygularnasının bugüne kadar yerleşememiş ol-
maslnın temel nedeni bu görevin fazia sayıdaki örgütlere dağıtılmış ol-
masrndandır. ülkemiz hayvancrlığının geliştirilmesinin gerçekleştirilmesi
yolunda yaprlacak ilk iş, hayvancılrğın geliştirilmesinden sorumlu ör_
gütlerin birleştirilerek bö}geleri içeren hayvan ıslah stratejisinin zamar.
yitirilmeden saptanması Ve uygulama olanaklarrnın yaratılması olmalı_
dır.
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