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Morkaraman ve İvesi Erkek Kuzularında Bazı Et Kalite Özellikleri Üzerine Olgunlaştırma Süresi ve Irkın Etkisi 

Doğan TÜRKYILMAZ1*, Şeyma ŞİŞİK OĞRAŞ2, Ülkü DAĞDELEN1, Mustafa YAPRAK1, Nurinisa ESENBUĞA1 

ÖZET: Bu çalışmanın amacı, Morkaraman ve İvesi erkek toklularında bazı et kalite özellikleri üzerine olgunlaştırma süresi 

ve ırkın etkisini incelemektir. Çalışma Erzurum ili Atatürk Üniversitesi Gıda ve Hayvancılık Uygulama ve Araştırma 

Merkezi Koyunculuk Şubesinde yetiştirilen ve ortalama 7.5 aylıkken kesime gönderilen on baş Morkaraman ve İvesi 

kuzularından alınan m. longissimus dorsi (MLD) kasında gerçekleştirilmiştir. Et kalite özelliklerinin belirlenmesi için 12 

gün boyunca +4 °C'de tutulan MLD kasında kesimden sonraki 24. saat, 2., 4., 7. ve 12. günlerde renk (L*, a*, b*, C, ve H), 

pH, sızıntı su kaybı ve TBA değerleri belirlenmiştir. Et kalitesi parametreleri üzerine L*, pH ve sızıntı su kaybı dışında ırkın 

etkisi olmazken, olgunlaştırma süresine bağlı olarak incelenen tüm et kalite parametrelerinde değişimler olduğu gözlenmiştir. 

Olgunlaşma esnasında proteolitik enzimler tarafından kasın yapısal bozulmasına bağlı olarak etin renk, pH, sululuk ve TBA 

gibi özelliklerinde önemli gelişmeler ortaya çıkmıştır. Fakat olgunlaştırma süresinin ilerleyişine bağlı olarak a* değerinin 

düştüğü, sızıntı su kaybı ve TBA değerlerinin ise yükseldiği gözlenmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Morkaraman, İvesi, olgunlaştırma, et kalitesi 

The Effect of Aging Time and Breed on Some Meat Quality Traits in Morkaraman and Awassi Ram Lambs 

ABSTRACT: The aim of this study was to examine the effects of aging time and breed on some meat quality parameters in 

Morkaraman and Awassi male rams. The study was carried out in Sheep Breeding Branch, Food and Livestock Application 

and Research Center, Atatürk University, Erzurum. Meat quality characteristics were determined from m. longissimus dorsi 

(MLD) muscles taken from ten Morkaraman and Awassi lambs sent to slaughter at an average age of 7.5 months. Meat 

quality such as color (L*, a*, b*, C, and H), pH, drip loss and TBA was determined on the MLD muscle. The MLD muscles 

were maintained at 4 °C for up to 12 days. While there was no effect of breed on meat quality parameters except L, pH and 

drip loss, it was observed that there were changes in all meat quality parameters examined depending on the aging time. Due 

to the structural deterioration of the muscle by proteolytic enzymes during aging, significant improvements have occurred 

in the properties of meat such as color, pH, juiciness and TBA. However, it was observed that a* value decreased, drip loss 

and TBA value increased depending on the progress of aging time. 

Keywords: Morkaraman, Awassi, aging, meat quality 
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GİRİŞ 

Genel olarak kuzu eti, tüketici tarafından karakteristik tadı olan, insan sağlığını olumsuz yönde 

etkileyen maddeler içermeyen doğal bir ürün olarak algılanmakta aynı zamanda pahalı ve dolayısıyla bir 

dereceye kadar lüks bir ürün olarak değerlendirilmektedir ve belirli pazarlar için çok özeldir. Bununla 

birlikte, et kalitesinin bazı yönleri, üretim ve pazarlama zinciriyle ilgilidir ve bu esnada çeşitli 

değişikliklere uğramaktadır. Et kalitesi ırk, yetiştirme tekniği, hayvanların taşınması-kesilmesi ve 

karkaslara kesim sonrası uygulanan teknolojik işlemler gibi çeşitli faktörlerden etkilenebilmektedir. Etin 

renk, doku, sululuk ve tat gibi ticari olarak önemli niteliklerinin öznel doğası nedeniyle et kalitesi 

kavramını tanımlamanın zor olduğu vurgulanmaktadır (Grunert ve ark., 2004; Serra ve ark., 2005; 

Muchenje ve ark., 2009).  

Taze ette olgunlaştırma işlemi lezzet, gevreklik ve aromayı artırarak, tat ve kokuyu geliştirmek 

için uygulanmaktadır. Etlerde olgunlaştırma işlemi belirli bir süre düşük sıcaklıklarda (buzdolabı 

sıcaklığı) depolanarak gerçekleştirilmektedir. Olgunlaştırmanın taze kesilmiş etlere uygulanmasının en 

önemli nedeni ürünün lezzet özelliğini geliştirmektir. Tüketiciler için en önemli lezzet göstergesinin 

gevreklik olduğu ve olgunlaştırmanın et ve ürünlerinin gevrekliklerine katkıda bulunduğu 

bildirilmektedir (Smith, 2008). Kesimin hemen sonrasında oluşan rigor mortisle birlikte etlerde 

sertleşmenin artmasına paralel olarak gevreklikte önce azalma (yaklaşık kesimi takiben 6-12 saat), daha 

sonra ise kademeli olarak artış göstererek 11 gün kadar artmaya devam etmekte, daha sonra ise artış 

olmamaktadır (Epley, 1992; Huff-Lonergan ve ark., 2010; Koohmaraie ve Geesink, 2006). 

Olgunlaştırma etlerde oluşan bir dizi enzimatik reaksiyon sonucunda meydana gelmektedir (Wang ve 

ark., 2018). Olgunlaştırma sürecinde lezzet ve aromayı arttıran mekanizma etin su kaybederek 

dokulardaki lezzet bileşenlerinin (linoleik, stearik, palmitik, oleik asit, aspartat, glutamat, karnosin, 

inosin monofosfat) yoğunluklarının artması şeklinde açıklanmaktadır (Kahraman ve Gürbüz, 2018).  

Genellikle kuzu etinin raf ömrü uygun koşullar altında yaklaşık 10 gün olarak belirtilmektedir 

(Williams, 1991). Kuzu etinin kısa raf ömrü, ticarileştirilmesindeki temel sorunlardan biridir. Taze etin 

raf ömrünü sınırlayan en önemli üç faktör renk, mikrobiyal artış ve lipid oksidasyonudur (Jakobsen ve 

Bertelsen, 2000). Renk, bir ürünün bütünlüğü, olgunlaşması veya tazeliği gibi kritik bilgilerin bir 

göstergesi olma rolü nedeniyle gıda ürünlerinde temel bir optik özelliktir (Hutchings, 2003). Et rengi, 

tüketicilerin et kalitesini değerlendirmek için kullanılan en önemli faktördür (Faustman ve Cassens, 

1990; Zerby ve ark., 1999). Et rengi, tazelik algısını etkiler ve tüketicinin eti satın alma kararında önemli 

rol oynar (O’Grady ve ark., 2000). Ette renkten sorumlu pigment miyoglobindir. Taze ette miyoglobin 

deoksimiyoglobin (DMb), oksimiyoglobin (MbO2) ve metmiyoglobin (MMb) olmak üzere üç temel 

formda bulunabilir ve bu formlar pigmentin indirgenmiş, oksijenlenmiş ve oksitlenmiş durumlarına 

karşılık gelir (Mancini ve Hunt, 2005). Oksijen yokluğunda miyoglobin indirgenmiş durumda kalır. Et 

yüzeyi oksijenle temas eder etmez deoksimyoglobin hızla oksimiyoglobine dönüşür ve et tüketiciler 

tarafından tercih edilen parlak kırmızı rengi alır. Son olarak, miyoglobin kademeli olarak oksitlenerek 

kahverengileşmeye ve çekici görünümünün kaybını teşvik eden metmiyoglobine dönüşür (Hunt ve ark., 

2012). Etin oksijen tüketim oranı, kas tipi, işleme ve depolama sırasındaki sıcaklık, teşhir sırasında 

ultraviyole ışığa maruz kalma, ışık türü ve perakende teşhir sırasındaki koşullar gibi dış faktörler renk 

değişimi üzerine etkili olmaktadır. (Bertelsen ve Skipsted, 1987; Behrands ve ark., 2003; Jacob ve 

Thomson, 2012; Ripoll ve ark., 2013; Steele ve ark., 2016).  

Et kalitesinin belirlenmesinde kullanılan en önemli kriterlerden biri de pH değeridir. Canlı 

hayvanda etteki pH değeri 7.3 olup, kesim yapılarak kanın akıtılmasından sonra 7.0 düzeylerine 

düşmektedir. Kaslarda şekillenen anaerobik glikozis neticesinde laktik asidin artması sonrası oksijen 
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düzeyinin düşmesi ile etteki pH değeri kesim sonrasında ilk birinci saatte 5.6 – 6.2 değerleri arasına 

düşmektedir. pH değerinin düşmesi sonucunda et daha sulu ve gevrek bir hal almaktadır (Savell ve ark., 

2005; Şireli, 2018). 

Eti oluşturan kasların yapısında, hayvanın yaşı ve türüne bağlı olmakla birlikte %70-80 arasında 

su bulunmaktadır. Ette bulunan su, etin duyusal özelliklerini koruması açısından önemlidir. Gerek 

ekonomik, gerekse teknolojik nedenlerden dolayı ette su kaybı istenmeyen durumlardan biridir. Fakat 

kasların yapısında mevcut olan suyun bir bölümünde kasların işlenerek ete dönüştürülme aşamalarında 

kayıplar oluşabilmektedir (Ergezer ve Serdaroğlu, 2008; Şireli, 2018). Su tutma kapasitesi, bir et proteini 

olan miyofibrilik proteinlerinin ette suyu tutması olarak tanımlanmaktadır. Su kaybı metabolik, kimyasal 

ve genetik faktörler tarafından da etkilenir (Öztan, 2005; Şireli, 2018). Su tutma kapasitesinin ölçülmesi, 

proteinlerin su ile etkileşimini belirlemenin bir yoludur ve protein-su etkileşimleri proteinlerin 

fonksiyonel özelliklerini belirler. Su tutma, doku, renk ve diğer duyusal nitelikleri doğrudan etkilediği 

için protein işlevselliği açısından önemlidir (Zayas, 1997). Yapılan bazı çalışmalarda ırk ve kesim 

ağırlığının su tutma kapasitesi üzerine etkili olduğu bildirilmektedir. Ayrıca su tutma kapasitesi yüksek 

olan etlerin daha lezzetli olacağı da bildirilmektedir (Sanudo ve ark., 1998; Vergara ve ark., 1999).  

Ette ve yağ içeren gıdalarda oksidatif acılaşmanın ölçümü için en uygun metot tiyobarbütirik asit 

(TBA) ölçümü olup bu metotta çoklu doymamış yağ asitlerinin ikincil oksidasyon ürünü olarak ortama 

verilen malonaldehit ölçülmektedir. Acılaşmaya neden olan kısa karbon zincirli ürünlerin birikimine 

paralel olarak TBA sayısında da (mg malonaldehit kg-1) artış söz konusu olmaktadır (Pikul ve ark., 1984, 

Gökalp ve ark., 2001). 

Bu çalışmanın amacı, Morkaraman ve İvesi erkek toklularında bazı et kalite parametreleri üzerine 

olgunlaştırma süresi ve ırkın etkisini incelemektir. 

MATERYAL VE METOT  

Bu çalışmanın etik kurul onayı, Atatürk Üniversitesi Veteriner Fakültesi Birim Etik Kurulu’ndan 

29.05.2018 tarih ve 2018/64 nolu kararla alınmıştır.  

Bu çalışma Erzurum ili Atatürk Üniversitesi Gıda Hayvancılık Uygulama ve Araştırma Merkezi 

Koyunculuk Şubesinde yürütülmüştür. Sütten kesimden itibaren merada otlatılan Morkaraman (5 baş) 

ve İvesi (5 baş) erkek kuzulara canlı ağırlıklarının %2’si kadar ek yemleme yapılmıştır. Kuzular mera 

döneminin ardından ortalama 7.5 aylık yaşta kesime gönderilmiş ve bunlardan alınan on adet m. 

longissimus dorsi (MLD) kasından bazı et kalite özellikleri belirlenmiştir. Et kalite özelliklerinin 

belirlenmesi için et örnekleri 2 cm kalınlığında kesilerek 12 gün boyunca +4 °C'de buzdolabı şartlarında 

tutulmuştur. Kesimden sonraki 24. saat, 2., 4., 7. ve 12. günlerde renk (L*, a*, b*, C, ve H), pH, sızıntı 

su kaybı ve TBA değerleri gibi bazı et kalite parametreleri belirlenmiştir. pH değerleri, pH metrenin 

direkt probu kullanılarak MLD kaslarının taze kesilmiş yüzeylerinden ölçülmüştür. Parlaklık (L*), renk 

(a* ve b*), açı (H) ve kroma (C) gibi renk değerlerini (CIELAB (Commission Internationale I'E 

Clairage)) ölçmek için Minolta kolorimetre cihazı (CR-200, Minolta Co, Osaka, Japonya) kullanılmıştır 

(Aurand ve ark., 1987; Rödel 1992). pH ve renk ölçümleri 3’er kez tekrarlanarak bu ölçümlerin ortalama 

değerleri alınmıştır. Örneklerdeki TBA değerleri Gökalp ve ark., (2001), Lemon (1975) ve Kılıç ve 

Richards (2003) tarafından bildirilen yöntemlere göre belirlenmiştir. TBA değerleri, kg et başına mg 

malonaldehit olarak ifade edilmiştir. Sızıntı su kaybı 3 x 4 cm ebatlarında ki bir numunenin ağırlık kaybı 

olarak ölçülmüştür (Honikel ve ark., 1986). Çalışmadan elde edilen verilerin istatistik analizleri SPSS 

20.00 paket programının GLM prosedürü kullanılarak yapılmıştır. Gruplar arası farkların 

belirlenmesinde Duncan çoklu karşılaştırma testi kullanılmıştır. 
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BULGULAR VE TARTIŞMA 

Görünüş özellikleri içerisinde, tüketicilerin satın alma isteğini etkileyen en önemli faktör renktir. 

Etin renk pigmentleri, myoglobin ve kanda bulunan hemoglobindir. Kuzu etinde myoglobin miktarı 3 - 

8 mg g-1 et düzeyindeyken, yaşlı koyunlarda ve ergin koçlarda 12 - 18 mg g-1 et düzeyindedir.  Bu sebeple 

kuzu etleri koyun ve koç etlerine göre daha pembemsi renktedir (Öztan, 2005; Burke ve Apple, 2007; 

Yakan, 2008). Renk değerleri incelendiğinde L* parametresi dışında kalan a*, b*, C ve H değerleri 

bakımından Morkaraman ve İvesi ırklarının benzer oldukları tespit edilmiştir (Çizelge 1). İvesi ırkının 

Morkaramanlara göre istatistiki olarak çok önemli (P<0.01) seviyede daha yüksek L* değerine sahip 

olduğu gözlenmiştir. Esenbuga ve ark., (2009) İvesi ve Morkaraman erkek kuzuları arasında renk 

parametreleri bakımından fark olmadığını bildirmişlerdir.  Bu çalışmada her iki ırk için bildirilen L*, a*, 

b*, H ve C değerlerinin yürütülen çalışmadan elde edilen değerlerden daha yüksek oldukları 

gözlenmiştir. pH ve sızıntı su kaybı değerleri incelendiğinde İvesi kuzularının Morkaramanlara göre 

istatistiki olarak önemli (P<0.05) seviyede daha yüksek değerlere sahip oldukları tespit edilmiştir. Irklar 

arasında TBA değerleri bakımından fark olmadığı belirlenmiştir.  

Çizelge 1. Morkaraman ve İvesi erkek kuzularına ait bazı et kalite özelliklerinin ortalama değerleri 

 L* a* b* C H pH 
Sızıntı su 

kaybı 
(%) 

TBA 

Irk (I) ** ös ös ös ös * * ös 

Morkaraman 38.85 15.27 3.99 15.99 15.63 5.67 1.44 0.55 

İvesi 40.22 14.82 4.00 15.67 15.42 5.98 1.89 0.47 

SEM 0.27 0.20 0.17 0.21 0.64 0.01 0.15 0.03 

Olgunlaştırma 

süresi (OS) 
** ** ** ** ** ** ** ** 

24. saat 37.56c 17.72a 0.24b 18.74a 2.63c 5.56a 0.22d - 

2. gün 40.67a 17.48a 5.19a 18.23a 16.46b 5.61d 0.63d 0.35c 

4. gün 39.79ab 14.79b 4.86a 15.57b 17.99b 5.69c 1.49c 0.45c 

7. gün 40.33ab 13.33c 4.88a 14.59c 19.25ab 5.78ab 2.47b 0.61ab 

12. gün 39.33b 11.89d 4.80a 13.00d 21.31a 5.86b 3.54a 0.72a 

SEM 0.43 0.32 0.27 0.33 0.99 0.03 0.25 0.05 

IxOS ös ös ös ös ös ös ös ös 
*: P<0.05, **: P<0.01, ös: Önemsiz, a,b,c,d: Aynı harfle gösterilen ortalamalar arasında fark bulunmamaktadır.  

SEM: Standart hata, TBA: mg malonaldehit kg-1 taze et 

Olgunlaştırma süresi, etlerin gevreklik kazanmasına yol açan bir süreçtir. Bu süreç doğru 

işlediğinde, olgunlaştırılmış et taze etten daha fazla gevrekliğe sahip olur. Etlerdeki olgunlaştırma 

sürelerinin incelenen tüm kalite parametreleri üzerine istatistiki olarak çok önemli (P<0.01) seviyede 

etkili oldukları gözlenmiştir. L*, b* ve H renk değerlerinde ilk 24. saatlik değerlere göre çok önemli 

seviyede yükselme olurken; a* ve C değerlerinde ise çok önemli seviyede düşme olduğu gözlenmiştir. 

Olgunlaştırma süresi ile ırk arasındaki interaksiyon önemsiz bulunmuştur. Macit ve ark., (2003a, 2003b) 

İvesi ve Morkaraman kuzularda yaptıkları bir çalışmada MLD kasında L*, a*, b* değerlerini kesimden 

sonraki 2. günde sırasıyla İvesilerde 46.1, 18.6 ve 7.8, Morkaramanlarda 43.2, 17.5 ve 6.2; 4. günde 

İvesilerde 43.4, 15.4 ve 8.6, Morkaramanlarda 43.6, 16.7 ve 7.5; 7. günde İvesilerde 46.1, 15.6 ve 8.5, 

Morkaramanlarda 44.8, 13.6 ve 7.8 olarak; 12. günde İvesilerde 41.7, 17.0 ve 4.2, Morkaramanlarda ise 

40.9, 16.3 ve 4.7 olarak bildirmişlerdir. Bildirilen bu değerlerin bu çalışmada elde edilen renk 

değerlerinden yüksek olduğu gözlenmiştir. Bunun nedeni hayvanların yaşları veya farklı yetiştirme 

sistemlerinden kaynaklanmış olabilir.  
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Etin pH değeri et kalitesi üzerine etkili en önemli faktörlerden biri olarak değerlendirilmektedir. 

Kesimden önce hayvanlarda pH değeri 7.3 iken, kesimle birlikte bu değer 7.0 seviyelerine iner, kesimden 

sonra ise ortamda oksijen tükenmesinden dolayı oluşan anaerobik glikozis ile birlikte pH değeri düşmeye 

başlar. Kesimden sonra ilk 1 saatte pH değerinin 5.6 – 6.2 arasına düştüğü ve böylece etin sulu ve gevrek 

bir hal aldığı bildirilmektedir (Öztan, 2005; Savell ve ark., 2005; Yakan, 2008). Çalışmamızda kesimden 

sonra ilk 24. saatte MLD kasından ölçülen pH değerlerinin 5.56 olduğu, bu değerin depolama süresince 

yükselerek 12. günde 5.86 değerine ulaştığı gözlenmiştir (Çizelge 1). pH değerleri bakımından elde 

edilen sonuçlar aynı ırklarla çalışan Macit ve ark., (2003a, 2003b) ve Gül ve ark., (2005) tarafından 

bildirilen değerlerle benzerlik göstermektedir.  

Olgunlaşmış ette meydana gelen en önemli karakteristik değişiklik etin daha lezzetli bir tada sahip 

olmasıdır. Bu değişikliğin nedeni, yağ ve protein gibi büyük molekülleri oksitleyen enzimatik ve 

bakteriyel aktivitedir. Ette oluşan enzim aktivitesi sonucunda ortaya çıkan kimyasal reaksiyonların etkisi 

ile büyük moleküler yapılar daha küçük olanlara indirgenir. Olgunlaştırma süreciyle ilgili önemli 

değişikliklerden biri su kaybıdır ve bu da % 30 hacim kaybına ve yoğun bir tada neden olur. Ette su, 

proteinlere bağlı olarak bulunur ve su proteinlere yüksek pH’da daha fazla bağlanır. Post-mortem süreçte 

laktik asit miktarının artması ve buna bağlı olarak pH değerinin düşmesi et proteinlerinin su tutma 

kapasitelerini etkiler. Çalışmada olgunlaştırma süresinin sızıntı su kaybını çok önemli (P<0.01) şekilde 

etkilediği ve ilk 24 saatlik sızıntı su kaybının 0.22 iken 12. günde bu değerin 3.54’e yükseldiği 

gözlenmiştir (Çizelge 1). Su tutma kapasitesi, olgunlaştırma gibi herhangi bir süreçten sonra nihai ağırlık 

kaybını doğrudan etkilediği ve tüketici kabulünü de etkilediği için temel kalite özelliklerinden biri olarak 

kabul edilmektedir. Tüketici, buharlaşma, pişirme veya başka herhangi bir nedenden kaynaklanan ağırlık 

kaybını kolayca gözlemleyebilir. Den-Hertog-Meischke ve ark., (1997)’nın çalışmalarında, su tutma 

kapasitesinin ırk, yaş, cinsiyet, kas tipi, kas bileşimi ve pH gibi fizyolojik faktörlerden; büyüme-gelişme, 

yem bileşimi ve kesim öncesi uygulanan son aktiviteler gibi yetiştirme koşullarından; soğutma hızı, 

paketleme, dondurma ve çözdürme, olgunlaştırma, sıcaklık, bayıltma, elektriksel uyarı vb. gibi kesim 

esnası ve sonrasındaki işlemlerle ilgili faktörlerden etkilendiğini bildirmişlerdir. Etin birçok fiziksel 

özelliği (renk, tekstür, gevreklik, sululuk gibi) etin su tutma kapasitesine bağlıdır. Etin su tutma 

kapasitesi, depolama sırasındaki fireyi doğrudan etkiler. Macit ve ark., (2003a, 2003b) İvesi ve 

Morkaramanlarda yaptıkları çalışmalarda kontrol grubunda sızıntı suyu sırasıyla 2. gün 0.80 ve 0.85, 12. 

gün ise bu değerleri 3.80 ve 4.53 olarak bildirmişlerdir. Elde edilen bu değerlerin çalışmamızdaki 

sonuçlardan daha yüksek olduğu gözlenmiştir.  

Ette ve yağ içeren gıdalarda oksidatif acılaşmanın ölçüsü olan TBA değerlerinin 2. ve 4. günlerde 

benzer olduğu, 7. ve 12. günlerde ise yükseldiği gözlenmiştir (Çizelge 1). TBA için elde edilen 

değerlerin Macit ve ark., (2003a, 2003b)’nın bildirdiği değerlerden daha düşük olduğu gözlenmiştir. 

SONUÇ 

Sonuç olarak bu çalışmada et kalitesi parametreleri üzerine L*, pH ve sızıntı su kaybı dışında ırkın 

etkisi olmazken, olgunlaştırma süresine bağlı olarak incelenen tüm et kalite parametrelerinde değişimler 

olduğu gözlenmiştir. İncelenen parametreler bakımından ırk ile olgunlaştırma süresi arasında istatistiki 

olarak önemli bir interaksiyon bulunmamıştır. Olgunlaşma esnasında proteolitik enzimler tarafından 

kasın yapısal bozulmasına bağlı olarak etin renk, pH, sululuk ve TBA gibi özelliklerinde önemli 

gelişmeler ortaya çıkmıştır. Fakat olgunlaştırma süresinin ilerleyişine bağlı olarak a* değerinin düştüğü, 

sızıntı su kaybı ve TBA değerlerinin ise yükseldiği gözlenmiştir.  
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