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OZET

Bu calisma halk elinde yetistirilen Kars kaz etinin besin madde, yag asidi profili ve et renk
yogunluklarinin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir. Aragtirmada Kars ili farkl
bolgelerinden toplanan 12 adet tuzlanmig-kurutulmus kaz but eti numuneleri kullanilmustir.
Calismada kuru madde, enerji, protein, yag, kiil, mineral madde diizeyleri ile yag asidi
profili ve renk yogunluklari incelenmistir. Kaz etinin toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisi da belirlenmistir. Denemede elde edilen kazlarda kuru madde (KM) miktar1 ortalama
36,03+2,76 ¢/100 g, protein miktar1 25,57+1,44 g/ 100 g olarak tespit edilmistir.
Kurutulmus kaz but etinde mineral madde siralamasini sirasiyla Na (13128,50 mg/kg), K
(3004,44 mg/kg), P (1443,03 mg/kg) ve Mg (269,62 mg/kg) olarak belirlenmistir. But eti
yag asidi profili ortalama YDYA %54,20+7,49, >YTDYA %30,47+10,98, YCDYA
%14,73+4,09 olarak bulunmustur. Et renk yogunluklar1 incelendiginde L, a, b degerleri
sirastyla; 35,32+1,11, 17,46+1,03, 5,81+0,55 seklinde belirlenmistir. Sonug¢ olarak;
kurutulmus tuzlanmig Kars kaz etinin besinsel 6zellikleri agisindan kuru madde, protein ve
mineral madde diizeyleri agisindan 6nemli bir alternatif hayvansal protein kaynagi oldugu
ortaya konmustur.
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Nutritional Properties of Kars Goose Meat under Local Breeder Conditions

ABSTRACT

This study was carried out to determine the nutrient, fatty acid profile and meat color densities of
Kars goose meat under local breeder conditions. 12 salted-dried goose thigh meat samples collected
from different regions of Kars province were used in the study. Dry matter, energy, protein, fat, ash,
mineral levels, fatty acid profile and color density were investigated in the study. Also, the number of
total aerobic mesophilic bacteria in goose meat was determined. Dry matter (DM) amount of goose
thigh meat was found as average 36.03+2.76 g/100 g, and protein content as 25.57+1.44 g/100 g. The
order of mineral substances in dried goose thigh meat was determined as Na (13128,50 mg/kg, K
(3004,44 mg/kg), P (1443,03 mg/kg) and Mg (269,62 mg/kg) , respectively. The fatty acid profile
of the thigh meat was established to be average Y SFA 54.20+7.49%, > MUFA of 30.47+£10.98%, and
> PUFA of 14.73+4.09%. The meat color density of L, a, b values are determined as 35.32+1.11,
17.46+1.03, 5.81+0.55, respectively. As a result; It has been revealed that dried salted Kars Goose
meat is an important alternative animal protein source in terms of its nutritional properties, dry matter,
protein and mineral substance levels.
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GIRiS
Insanlarin protein ihtiyaglarmin karsilanmasinda hayvansal kokenli et iiriinleri genis yer tutmaktadir. Ozellikle eksojen
nitelikli aminoasitlerin sadece hayvansal triinlerden karsilanabilmesi i¢in kirmizi ve kanatli eti 6nemlidir. Kanatl eti,

kirmiz1 ete gore kisa siirede iiretilebilmesi ve daha ucuza temin edilebilmesi nedeniyle tercih edilmektedir. Kanatlh eti
kaynaklarindan 6zellikle tavuk, hindi, kaz, 6rdek ve bildircin 6nemli bir yere sahiptir.

Bunlar arasinda kaz yetistiriciligi serbest kanatli yetistiriciligine olduk¢a uygundur. Aym1 zamanda kazlarin seliiloz
icerigi yiiksek yemlerden ve 6zellikle meradan faydalanma kabiliyetlerinin yiiksek olmasi, hastaliklara ve dis etkenlere
kars1 diger kanath tiirlerine gore daha dayanikli ve barinak gereksiniminin daha az olusu gibi nedenlerden dolay:1 kaz
yetistiriciligi diisiik maliyetli bir tiretim seklidir. Diinyada farkli cografyalarda iiretim faaliyeti olarak kaz yetistiriciligi
Dogu Giineydogu Asya iilkeleri ile bazt Dogu Avrupa iilkelerinde yaygin sekilde yapilmaktadir (Boz ve ark. 2014;
Taskin ve ark. 2017). Avrupa iilkeleri ise kaz eti iiretiminde diinya iiretiminin yaklagik %35’ ine sahiptir. Tiirkiye nin
Avrupa kaz eti {liretimi icerisindeki pay1 ise yaklasik %1°dir. (Karabulut ve ark. 2017; FAO 2013). Tiirkiye’de kaz
yetistiriciligi, 6zellikle Kars, Ardahan, Mus, Erzurum, Agr illerinde yapilmaktadir. Kiiciik 6lgekteki aile isletmelerinin
geleneksel iiretim yapisinda yetistirilen kaz, etinin lezzetiyle sadece bolgesel ve ydresel diizeyde kalmayip iilke
genelinde gastronomi turizminde son yillarda 6n plana ¢ikmistir. TUIK verilerine gore Tiirkiye’de kaz varligmin
(1.477.569 adet) yaklasik %51,61° ini Kars (489.304 adet), Ardahan (133.157 adet), Mus (102.458 adet), Erzurum
(19.073 adet) ve Agr1 (18.628 adet) illerini kapsamaktadir (TUIK 2021).

Kazlarin en 6nemli verimleri arasinda et, karaciger ve tily gelmektedir. Bunlarin yani sira yumurta verimi ve yagi da
oldukc¢a 6nemlidir. Kazlarin yumurta verimi Ocak-Subat ayinda baglar ve Haziran-Temmuz aylarina kadar devam eder
(Celik 2007; Boz 2015). Irklara gore degismekle birlikte kazlar bir sezonda 15-60 adet yumurta verebilmektedirler
(Tilki ve Inal, 2004a).

Kurutulmus Kars kaz eti karasal iklimin hiikiim siirdiigii gece ile giindiiz arasi 1s1 farkinin oldukea yiiksek oldugu Kars
ve ¢evresinde yetistirilen soguk hava sartlarina adapte kazlardan elde edilmektedir. Bu ydrede kazlar akarsu
kaynaklarinin bol oldugu ve genis cayir alanlarimin bulundugu acik alanlarda serbest dolasimda yetistirilmektedir.
Yorede kaz yetistiriciligi kapali kiimeslerde yapilmayip meralarda ve acik alanlarda otlatilmaktadir. Kars mera ve
cayirlari ilkbahardan sonbahar baslarina kadar siirekli taze ve yesil otlarla kaplidir. Cok sayida dere, ¢ay golet ve gol
bulunmaktadir. Dogasi geregi bir su kusu olan kazlarin yetismesi ve gelismesi i¢in gerekli olan tiim elverisli kosullari
olusturmaktadir. Kazlar ki mevsimine girene kadar merada tutulmaktadir. Ekim ay1 basindan itibaren besiye alinarak
Kasim aymdan itibaren kesimi yapilmaktadir. Yumurta ve et iiretimi donemlerinde 6zel bir besleme programi
uygulanmasi gerekmektedir. Beslemede iyi kalitede kaba yemin (¢ayir-mera, baklagil otlari) yani sira giinliik ortalama
115-125 g olacak sekilde ticari kesif yem sunulabilir. Yumurta iiretim sezonunu baslamasindan 2 ay Oncesinden
baglamak ilizere “yumurta yemi” ya da musir agirlikli bir tane yem karigimi (%15-18 HP) yedirilebilir (Celik 2007).
Etlik amagh yapilan yetistirmede entansif besleme tercih edilerek kazlar 10-12 haftada hedeflenen kesim agirligina
ulasabildigi gibi, meraya dayali beslemede bu siire 20-30 haftayr bulmaktadir. Yorede yetistirilen kazlar kesim
yapildiginda 24-32 haftalik donemlerde olup gelisimlerini tamamlamislardir. Bu donemde beslenme kosullarina bagl
olarak canli agriliklart degisiklik gostermektedir. Genelde canli agriliklart ortalama 4 kg civarina ulasmaktadir. Bu
agrilikta kesilen kazlardan sakatat, bas, boyun, kanat gibi kisimlarin ayrilmasindan sonra kalan yaklagik 3 kg
civarindaki karkas kismi kurutmaya alinir. Kaz karkaslar1 5-10 giinliik kurutma isleminden sonra %15-20 oraninda fire
vermektedir. Kurutma sonrasi karkas agirliklari en az 2,2 kg agrilikta olup, ortalama agirhigr ise 2,5 kg civarinda
olmaktadir (Tilki ve Inal, 2004c).

Kars kaz eti; yilin ilk kar1 diistiigii donemde kesilen kazlarin karkaslarinin, baskiya alinip su oranmin diisiiriiliip,
tuzlanip, dogal sartlarda yaklasik on giin siireyle kurutulmasi seklinde elde edilir. Kurutma igleminden sonra soguk bir
ortamda veya dondurucularda muhafaza edilir. Bu sekilde kis baslangicindan ilkbahar bitimine kadar tlketilen bir
kanath et tiiriidiir. Kurutulmus Kars kaz etinin rengi koyu kirmizi (Bordo), kaba lifli olup, kendine mahsus tuzlu ve
keskin aromatik kokuludur. Kaz etinin yéreye mahsus olmasinin altinda yatan en 6nemli faktdrlerden birisi de uzun ve
sert gegen kis aylarinda dogal kosullarda bozulmadan muhafaza edilmesidir. Cografyanin bu o6zelliklerinden
faydalanilarak yore insan1 kurutulmus kaz etini kis aylarinda tilketmek amaciyla ucuz ve kaliteli protein kaynag olarak
kullanmuslardir. Kars ve ¢evresinde kaz yetistiriciliginin gegmisten giinlimiize kadar devam etmesinin altinda yatan en
o6nemli nedenlerden birisi de uzun ve sert gecen kis aylarinda yore halkinin ucuz ve kaliteli protein kaynag elde etmis
olmalaridir. Yorede yetistirilen kazlarin bas, boyun kanat, ayaklar, taslik, karaciger ve hatta bagirsaklarina kadar biitiin
sakatatlari sirali bir sekilde tiiketilmektedir. I¢ yagi yemeklerde kullanilirken, tiiyleri de ev tekstilinde kullaniimaktadar.
Ekonomik acidan degerlendirildiginde, yorede yetistirilen kazlar, en ekonomik ve toplam yararlanimi en iist diizeyde
olan bir hayvan tiiridir. Kars ilinde kaz karkaslari cografi iklim sartlarindan da faydalanilarak kendine 6zgii
yontemlerle iglenerek normal sartlarda uzun siire bozulmadan muhafaza edilerek ki aylar1 boyunca tuketilen, yore
gastronomisinde ¢ok 6nemli yeri olan bir lirline doniigmiistiir (Tilki ve Inal, 2004b).
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Bu ¢aligmada, Kars ilinin farkli bolgelerinde halk elinde yetistirilen tuzlanmis kurutulmus karkaslarindan alinan etlerin
ham besin madde igerikleri, mineral madde diizeyleri ve yag asidi kompozisyonu ile et kalite parametreleri (L, a, b)
incelenerek geleneksel Kars kaz etinin dzellikleri ortaya konularak gelecek ¢alismalara 1g1k tutmasi amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Bu ¢alismada, materyal olarak Kars ilinin kaz {iretiminin en yaygin yapildig1 6 farkli bolgesinde (Merkez, Taskdpri,
Bozyigit, Giilyiizii, Dogru Yol, Degirmenkdprii) yore halki tarafindan yetistirilen ve iglenen toplam 12 adet tuzlanmis-
kurutulmus kaz karkasi temin edilmistir. Her bir kurutulmus-tuzlanmis kaz karkasinda derisi ¢ikarilmis but eti
ornekleri alinmistir. Bu 6rneklerde besin madde icerigi, mineral diizeyi, ugucu yag asitleri ve et renk parametreleri ve
toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB) analiz edilmistir.

Besin madde analizi

But eti numunelerinde kuru madde (Metot 950.46), protein (Metot 960.52), yag (Metot D.05.G8), kiil (Metot 920.153)
AOAC’ ye gore analiz edilirken, enerji ve karbonhidrat Merrill ve Watt (1955) a gore ve kolesterol ise Fenton ve Sim
(1991)’ e gore analiz edilmistir.

Mineral madde analizi

Kaz but etinin Ca (Metot 985.35), P (Metot 986.24), Tuz (Metot 985.29), Na (Metot 985.35), Mg (Metot 985.35), K
(Metot 985.35) ve Fe (Metot 999.10) diizeyleri AOAC (1984) ye gore analiz edilmistir.

Ucucu yag asiti analizi
Ugucu yag asitlerinin analizi IUPAC (1987) metoduna gore yapilmustir.
Et Renk Yogunluk Analizi

Kaz but etlerinin renk yogunluklari (L*, a,* b*) Hunter lab (LAb Scan XE) metoduna gore belirlenmistir (Hunt ve ark.
, 1991).

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB)

Kaz but etlerinden 25 gram alinarak 225 ml %0,85 tuz igeren steril stomacher posetine etler ilave edildi. Kaz but etleri
stomacher posetlerinde 2 dk boyunca oda 1sisinda homojenize edildi. Homojenize edilen etlerden seri diliisyonlari
yapildi. Hazirlanan diliisyonlar Plate Count Agara yayma ekimi yapilarak 37°C’de 48 saat acrobik kosullarda inkiibe
edildi. inkiibasyon sonunda koloni say1s1 sayilarak 1 gr ette olan bakteri sayis1 belirlendi (Kim ve Yim, 2016).

BULGULAR

Kars kaz eti besin madde bilesimi Cizelge 1’ de verilmistir. Kars kurutulmus kaz etini genel 6zelliklerinden biri olan
kurutma iglemi sonrasinda elde edilen kazlarda kuru madde (KM) miktar1 30,48-48,27g/100g arasinda, protein miktari
22,63-32,56 g/100g olarak tespit edilmistir.

Cizelge 1. Kars kaz eti besin madde bilesimi

Besin Maddesi N Ortalama Enaz En cok
Enerji, kcal/100g 12 153,17+15,07 119,00 217,00
KM, g/100g 12 36,03+2,76 30,48 48,27
Protein, g/100g 12 25,57+1,44 22,63 32,56
Karbonhidrat, g/100g 12 0,73+0,12 0,40 1,25
Yag, g/100g 12 5,37+1,11 2,10 9,31
Kiil, g/100g 12 4,45+0,53 3,21 5,75
Kolesterol, mg/100g 12 140,64+9,28 116,63 180,96

Kars kaz eti mineral madde diizeyi Cizelge 2’ de gosterilmistir. Kars kazinin kurutma ve tuzlama konservasyonu
nedeniyle Na miktar1 oldukea yiiksek bulunmustur. Bunun yani1 sira kurutulmus kaz but etinde mineral madde
stralamasini sirastyla K, P ve Mg bulunmustur.
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Cizelge 2. Kars kaz eti mineral madde diizeyi

Mineral Madde N Ortalama En az En ¢ok
Ca, mg/kg 12 232,40+31,27 129,90 334,30
P, mg/kg 12 1443,03+67,21 1235,60 1723,20
Tuz, g/100g 12 3,86+0,47 2,45 5,15
Na, mg/kg 12 13128,50+1856,21 7163,00 17525,00
Mg, mg/kg 12 269,62+16,09 226,90 336,90
K, mg/kg 12 3004,44+681,96 30,64 5106,00
Fe, mg/kg 12 39,48+3,85 26,50 55,57

Tuzlanmis kurutulmus Kars kaz etinin yag asidi profili Cizelge 3’ de sunulmustur. Genel olarak bakildiginda kaz but
etinde ) DYA: Doymus yag asitleri %43,86-62,44 > TDYA: Tekli doymanus yag asitleri %18,77-44,82 ve Y CDYA:
Coklu doymamus yag asitleri %10,4-19,69 araliginda bulunmustur.

Cizelge 3. Kars kaz eti yag asiti kompozisyonu

Yag Asiti Profili, % N Ortalama En az En ¢ok
Doymus Yag Asitler

Miristik asit (C14:0) 12 0,97+0,06 0,70 1,11
Pentadekanoik Asit (C15:0) 12 0,15+,010 0,11 0,18
Palmitik Asit (C16:0) 12 42,77+2,48 33,16 48,09
Stearik Asit (C18:0) 12 10,19+0,83 7,79 13,03
Arasidik Asit (C20:0) 12 0,12+0,01 0,09 0,15
YDYA 12 54,20+7,49 43,86 62,44
Tekli doymamis yag asitleri

Miristoleik asit (C14:1) 12 0,04+0,01 0,01 0,07
Palmitoleik Asit (C16:1) 12 2,61+0,47 1,14 4,10
Oleik Asit (C18:1n9c) 12 27,64+4,01 17,51 40,75
cis-11-Eikosenoik Asit (C20:1) 12 0,18+0,03 0,10 0,29
>TDYA 12 30,47+10,98 18,77 44,82
Coklu doymamus yag asitleri

Linoleik Asit (C18:2n6c) 12 12,43+3,65 9,17 16,97
a-Linolenik Asit (C18:3n6) 12 1,81+0,50 0,90 2,24
cis-13,16-Dokosadienoik Asit (C22:2) 12 0,30+0,18 0,13 0,53
Linolelaidik Asit (C18:2n6t) 12 0,18+0,05 0,11 0,24
>CDYA 12 14,73+4,09 10,43 19,69
Doymus yag asitleri 12 3,10+0,76 0,94 5,90
Doymamis yag asitleri 12 1,45+0,14 0,97 1,80

>DYA: Doymus yag asitleri Y TDYA: Tekli doymamis yag asitleri > CDY A: Coklu doymamuis yag asitleri.
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Tuzlanmis kurutulmus Kars kaz eti renk parametreleri Cizelge 4 de verilmistir.

Cizelge 4. Kars kaz eti renk parametreleri

Parametre N Ortalama Enaz En cok
L 12 35,32+1,11 30,69 37,88
a* 12 17,46+1,03 13,85 20,66
b* 12 5,81+0,55 3,81 7,44

L: degeri 0 (siyah) ve 100 (beyaz), a*: degeri kirmiz1 veya yesilligi, b*: degeri sarilik veya maviligi ifade eder

Tuzlanmis-kurtulmus Kars kaz etinde 4,3-6,6 logio kob/g arasinda aerobik mezofilik bakteri yiikii tespit edilmistir.
Tuzlama ve kurutma islemiyle mikroorganizma sayisi ve tiremesinin sinirlandirildig: diisiinilmektedir.

TARTISMA

Et besin madde kompozisyonunun belirlenmesinde onemli bir kriterdir. Calismadan elde edilen Kars kaz eti besin
maddeleri Cizelge 1’ de gosterilmektedir. Amerikan Gida Bilesimi Bilgi Merkezi’nce bildirilen kaz eti ile kaz etinin
bazi besin maddeleri incelendiginde derisiz kaz etinin enerji degerinin 161 kcal/100g, %22,8 protein ve %7,1 yag
bilesimine sahip oldugu bildirilmistir. Tiirkiye’deki caligmalardan derlenen sonuglara gore ise kaz etinin protein
oraninin %23,06, yag oranmin %3,97 oldugu ifade edilmistir. Yine Tarim ve Orman Bakanligi “Ulusal gida
kompozisyonu veri tabani” na gore derisiz tuz ilaveli kaz but etinin 173 kcal/100g enerji, %31 kuru madde, %18,85
protein, %10,82 yag igerigine sahip oldugu gériilmektedir (TURKOMP, 2022). Genel olarak yapilan galismalar
incelendiginde protein oraninin derisiz but etinde %18,22 ile %30,43 arasinda oldugu bildirilmistir. Sunulan bu
caligmada ise her 100 g kaz etinde ortalama 153,17 kcal/100 g enerji igerigi ve bunun yaninda ortalama % 25,5 protein
ile % 5,37 yag orani tespit edilmis olup enerji degerinin diger ¢aligmalarla benzer oldugu, ancak protein degerinin ise
%10 daha fazla oldugu goriilmistiir (Vatansever ve ark., 2020). Yakan ve ark. (2012) halk elinde yetistirilen kazlarda
yapilan ¢aligmada kuru madde oraninin %28,08, protein oraninin %21,05, kiil oraninin %2,70, ve yag oraninin %4,60
oldugunu bildirmislerdir. Bu aragtirma sonuglari, mevcut ¢alismanin verilerinden daha diigiikk bulunmustur. Ayni
sekilde Kars kaz etinin besin madde bilesimi kompozisyonu, Yozgat ilinde yetistirilen kazlarla kiyaslandiginda Kars
kaz eti besin madde bilesimi olarak kuru madde (%26,22), protein (%21,82), kiil (%1,01) ve yag (%3,39) oranlar1 daha
yiiksek bulunmustur (Sarica ve ark. , 2014). Bu ¢alismada tespit edilen kuru madde, protein, yag ve kiil oranlari
(Isguzar ve Pingel, 2003), Biesiada-Drzazga (2006) ve Liu ve ark. (2011)’nin ¢aligmasindan daha yiiksek, Ucar ve
ark. (2001)’nin ¢aligmasindan ise diisiitk bulunmugtur. Bu veriler 118inda ¢aligmalar arasindaki farkliliklarin geleneksel
besleme ve kurutma yonteminin kullanilmasi, agik ya da kapali mekanda kurutulmasi ve 6zellikle mevsim kaynakli
oldugu diistiniilmektedir.

Kaz eti yiiksek besin degeri ile diisiik yag ve kolesterol seviyesinden dolay saglikli bir et olarak degerlendirilmektedir
(Diker ve Deniz, 2017). Kolesterol, insan diyetinde tiiketimine son derece dikkat edilmesi gereken yasamsal
fonksiyonlar i¢in hayati 6nem tagiyan organik bir molekiildir (Dinh ve ark. , 2011; Kalayci ve Yilmaz, 2014). Haraf
ve ark. (2014) kaz but etinde kolesterol i¢erigini 61.5 mg/100 g, Kalayci ve Yilmaz (2014) ise but etinde 26.72 mg/100
g olarak tespit etmiglerdir. Bu calismayla karsilastirildiginda bu degerler olduk¢a diisiik kalmig olup, kolesterol
iceriginin kuru madde diizeyi, bakim, besleme ve genotip ile kesim yas1 nedeniyle farklilik gosterebilecegi kanaatini
olusturmustur.

Kaz eti kalsiyum, fosfor, potasyum, selenyum, ¢inko ve demir gibi minerallerden de zengindir. Yiz gram derisiz kaz
eti insanlarda yaklagik olarak giinlilk demir ihtiyacinin %14’tinii ve fosforun %3 1’ini kargilayabilir (Vatansever ve ark.
, 2020). Etin mineral bilesimi, genetik, fizyolojik ve ¢evresel faktorlere bagh olarak degiskenlik gosterir (Doyle, 1980).
Bu faktorler icerisinde 6zellikle hayvanin beslenme durumu ve cinsiyeti 6nemli bir belirleyicidir. Mevcut ¢alisma
verileri incelendiginde Kars kaz etinin insan tiiketimi igin gerekli olan tiim mineralleri i¢erdigi goriilmektedir. Yapilan
diger arastirmalarla karsilasgtirildiginda 6zellikle Kars kazinin tuzlanarak konservasyonu nedeniyle sodyum oraninin
oldukga yiiksek (13128 mg/kg) oldugu goze ¢arpmaktadir. Etteki belirli minerallerden demir (39,48 mg/kg) 6nemli bir
diizeyde bulunmus olup, artan biyoyararlanimi nedeniyle insan saglhgi i¢in son derece faydalidir. Ozellikle demir
miktar1 si8ir etinin demir miktarindan daha yiiksektir. Kars kazinin diger literatiirlerle karsilagtirildiginda (Geldenhuys
ve ark. , 2013, 2015) fosforun Misir kaz etinde en ¢ok bulunan mineral oldugu, bunu potasyum ve magnezyumun
izledigi bildirilmisgtir. Mevcut g¢alismada ise siralamayr potasyum (3004 mg/kg), fosfor (1443,03 mg/kg) ve
magnezyum (269,62 mg/kg) izlemektedir. Kaz etinin Amerikan Gida Bilesimi Bilgi Merkezi’nce bildirilen bazi
mineral icerikleri incelendiginde derisiz kaz etinde en ¢ok bulunan mineral maddenin 312 mg/100g diizeyiyle yine
fosforun basi ¢ektigi goriilmektedir. Ayni arastirma sonuglarina gore kalsiyum (13 mg/100g) ve demir igeriginin (2,6
mg/100 g) mevcut calismadan diisiik oldugu, fosfor degerlerinin ise yiiksek oldugu gozlenmistir. Ayni sekilde bu
calismada Kars kaz eti kalsiyum ve demir diizeyleri, Gundiiz ve ark., (2019)’nin bildirdigi degerlerden daha yiiksek
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bulunmustur. Bu veriler 1s1§inda tuzlanmis-kurutulmus Kars kaz etinin 6zellikle kalsiyum, fosfor, potasyum, sodyum
ve demir miktarlart agisindan son derece zengin oldugu, ¢alismalar arsindaki kimi mineral madde diizeyleri arsindaki
farkliliklarin ise mera sartlarinin toprak bilesimi ve besleme diizeyi farkliliklarindan kaynaklandigi sdylenebilir.

Kaz eti yapisinda insan sagligina faydali aminoasitler icermesi ve yiiksek oranda doymamig yag asitlerine sahip olmasi
nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir hayvansal besin kaynagidir (Liu ve ark. , 2011). Kars yoresinde geleneksel
olarak halk elinde yapilan yetistiriciligin en olumlu yo6nlerinden biri kazlarin merada daha uzun siireli otlatiimasi ve
bunun da yag asidi profilinin ideal forma ulagtirmasidir. Derisiz kaz etleri %3,5 ve %4,4 yag oranlar ile diigiik yagh
etler olarak siniflandirilabilir. Doymus yag asitleri beseri hekimlikte kalp ve damar saglig: i¢in riskli yag asitleri olarak
kabul edilirler. Sunulan c¢alismamizda tuzlanmis-kurutulmus Kars kaz etinin doymus yag asitleri ortalama %3,10
diizeyi ile diisiik yagh etler simifinda gosterilebilir. Kars kazi, mera bitki ortiisiine bagh olarak beslenme sartlarinda
Kars kaz etinin yag asidi profilinde linoleik asit, linolenik asit, hekzadekonoik asit, heptadekanoik asit ve eikosanoik
asit gibi yag asitleri bulunmustur. Kars Kaz etinin yag profili mera sartlarinda endemik bitkilerin florasindan
kaynaklanir. Tiirkiye’de kaz eti kalite kriterleri lizerine yapilan sinirli sayidaki calismalarda, derisiz kaz etinde yapilan
analizlerde doymus yag asidi oraninin ortalama 1,31g/100 g, tekli doymamis yag asidi oraninin ortalama 1,94g/100g ve
¢oklu doymamis yag asidi oranmin ortalama 0,70g/100g oldugu bildirilmistir (Vatansever ve ark. , 2020). Bu
caligmada ise belirtilen degerler, doymus yag asitlerinde 3,10 g/100g, doymamis yag asitlerinde ise 1,45 g/100g olarak
tespit edilmistir.

Yakan ve ark. (2012) ile Haraf ve ark. (2014) baz1 yag asidi oranlarinin ve indeks degerlerinin farkli kaz genotipleri
arasinda farklilik gosterebilecegini bildirmistir. Doymus yag asitlerinden stearik (C18:0), miristik (C14:0) ve palmitik
asit (C16:0) koroner kalp hastalig1 ile iligkili hiperkolesterolemik 6zellikleri nedeniyle 6nemlidir. Ayrica yiiksek tekli
doymamis yag asidi seviyeleri LDL kolesterolii ve toplam/HDL kolesterolii diisiirmede etkilidir (FAO/WHO, 2009).
Bu bilgi gergevesinde yapilan bu caligmada gozlemlenen yiiksek tekli doymamis yag asidi seviyeleri (%30,47) 6nemli
bir sonuctur. Tuzlanmig-kurutulmug Kars kaz etinin ¥ Doymus yag asidi (SFA), X tekli doymamis yag asidi (MUFA)
ve ¢oklu doymamis yag asidi ZPUFA igerikleri kaz but etinin degerleri sirasiyla; %54,20 %30,47 ve %14,73 olarak
hesaplanmistir. Kaz etinin ZSFA igeriginin biiylik bir kism1 (=%43) palmitik asit (C16:0) iken XMUFA igeriginin
biiyiik bir kismi (=%28) oleik asit (C18:1, n-9), XPUFA igeriginin ise biiyiik bir kismi1 (=%13) linoleik asittir (C18:2, n-
6). Bu sonuclar, Oz ve Celik (2015) ile Lesiow ve Xiong (2004)’1n sonuglarina kiyasla daha diisiik miktarlarda tekli ve
¢oklu doymamis yag asidi i¢erdigini, aksine doymus yag asidi oraninin yiiksek oldugunu ortaya koymustur. Ulusal
gida Kompozisyon Veri Tabani bilgilerine gore derisiz tuz ilaveli kaz but etinin 5,089 g/100 g Y DYA, 4,09 g/100g
YTDYA, 0,923 g/100g YCDYA profiline sahip oldugu belirlenmistir (TURKOMP, 2022).

Kars kazinda farkli beslenme sekilleri altinda yapilan bir ¢alismada (Sari ve ark. , 2015) besi gruplarinda daha yiiksek
MUFA yiizdesi nedeniyle kaz but kaslarinin gogiis kaslarma gore daha az SFA ve daha fazla UFA igerdigi
bildirilmistir. Benzer sonuglar Biesiada-Drzazga (2006), Okruszek A (2011), Okruszek Andrzej (2012) ile Haraf ve
ark. (2014) tarafindan da rapor edilmistir. Sunulan ¢alismada ise but etinin yag asidi profilinin yaklagik yarisinimn
(=%45) doymamis yag asitlerinden olustugu belirlenmistir. Calismada belirlenen stearik asitin (%7,79-13,03), Sari ve
ark. (2015) sonuglariyla benzer, miristik asit (%0,70-1,11) ve palmitik asitin (%33,16-48,09) aymi c¢aligma
sonuglarindan yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Bu ¢alisma ile bildirilen literatiirler arasinda gézlemlenen farkliliklar kazlarin beslenmesi, yasi ve genotipi ile etin ¢ig
ya da kurutulmus formundan kaynaklanmis olabilir. Ayrica meralarin ve diger yemlerin besin madde kompozisyonu bu
calismada belirlenememistir. Ancak hayvanlar tarafindan tiiketilen yemdeki yag profili (yag asitleri), etteki kas i¢i yag
asitlerini etkileyebilir. Buna gore, bu ¢alismada kazlar dncelikle bugday, arpa ve ev artiklari ile merada beslendiginden,
kazlar i¢in yem kaynaklari etin yag asidi profili izerinde 6nemli bir etkiye sahip olabilir. Ayrica su kaynaginin da yag
asidi profilleri iizerinde etkili oldugu bildirilmistir (Oz ve Celik, 2015).

Yeterli ve dengeli yag asitleri alimi, insanlarda koroner kalp hastaligi, hipertansiyon, diyabet ve enfeksiyonel
hastaliklar i¢in risk faktorlerini azaltabilir. Ayrica, dengeli yag asitleri depolama siiresini ve pisirme sirasinda yag
asitlerinin oksidasyonu etkilediginden etin duyusal 6zellikleri i¢in 6nemlidir (Zhou ve ark. , 2012). Doymamis yag
asitleri saglik icin uygun olmakla birlikte doymus yag asitlerinden daha kolay oto-okside oldugu bildirilmistir
(Mottram, 1998). Ayrica, yag asitleri yiiksek miktarlarda uzun zincirli ¢oklu doymamis yag asidi igerdiginde oksidatif
stabilite azalir ve et aromasi olumsuz etkilenir (Lu ve ark. , 2008). Doymamis yag asitleri, kardiyovaskiiler hastaliklara
kars1 koruyucu etkisi nedeniyle 6nemlidir (Manso ve ark. , 2009). Cafieque ve ark. (2005) besin degeri ((C18:0 +
C18:1)/C16:0) toplam yag asitlerinin 6nemli bir boliimiinii olusturan yagin saglikli oldugunu, stearik asitin (C18:0) kan
kolesterol seviyesini etkilemedigini, oleik asitin ise kan kolesterol seviyesini diisiirdiigiinii (C18:1) ve palmitik asidin
(C16:0) arttirma egiliminde oldugunu vurgulamislardir. Benzer sekilde mevcut ¢aligmada stearik (%10,19), palmitik
(%42,77) ve oleik asit (%27,64) degerleri, yag asitlerinin 6nemli bir boliimiini olugturmustur.
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Kurutulmus Kars kaz etinin karkasinin tamami yagl deri ile kaplidir. Kuruduktan sonra gogiis kisimlarinda ¢iplak
gozle goriilen etler koyu siyahimsi (pastirma rengi) bir renk almaktadir. Bu ete ¢iplak elle dokunuldugunda pastirma
kivaminda oldugu ve lifli bir yap1 gosterdigi anlagilir. Kurutulmus Kars kaz etinin kesit veya i¢ kesit yiizeyi veya i¢
kismi koyu kirmizi renktedir. Kurutulmug Kars kaz etinin gogiis kisimlarinin koyu bir renk almasmin nedeni kurutma
sonucu nem miktarinin azalmasina bagli olarak miyoglobin konsantrasyonu artar ve rengini yogunlastirir. Diger bir
neden ise tuzlamaya bagl olarak nem kaybi fazla olur miyoglobin yogunluguna baglh olarak renk koyu hale gelir.
(Yetisir ve ark. , 2008), et rengi 6zelliklerinden L* degerindeki artigin tiiketici tercihi agisindan 6nemli oldugunu
bildirmiglerdir. Ciinkii tiiketicilerin etin rengi ile etin tazeligi arasinda bir bag kurdugu, iiriinii satin alip almamada bu
kriterleri goz Oniine alarak karar verdigi bildirilmistir (Sarica ve Yamak, 2010). Ette renk profili olarak L* degeri
aciklik ya da parlaklik, a* degeri kirmizilik ve b* degeri ise sarilik olarak agiklanmistir (CIE, 1978). Petracci ve ark.
(2004), etin koyu renkli olmasinin (L*<50) etin pH degerinin yiiksek olmasiyla iligkisi bulundugunu, etin agik renkli
olmasimin (L*>56) ise etin pH degerinin diisiik olmasi ile iligkili oldugunu bildirmislerdir. Mevcut c¢alismada
tuzlanmig-kurutulmus Kars kaz etinde L* degeri 30,69-37,88 arasinda ¢ikarak caligmalar1 destekler niteliktedir.

Duyusal kalitede renk belirleyici konumdadir. Yakan ve ark. (2012) halk elinde yetistirilen kazlarda renk bakimindan
varyeteler arasinda gogilis etinde L*, a* ve b*; deride ise L* ve b* degerleri bakimindan 6nemli farkliliklar
bulmuslardir. Bu farkliligin kazlarmm dis goriiniisiine de yansiyan varyete farkliligindan kaynaklandigimi ifade
etmislerdir. Arastiricilar, gégiis eti bakimidan beyaz kazlarin daha parlak (40.23-33.99), Alaca kazlarin ise daha diisiik
bir a* degerine sahip (19.07-22.86) oldugunu bildirmiglerdir. Sunulan ¢alisma verileri de bu degerlerle uyum
gostermektedir. Tespit edilen L* degeri kazlarda yapilan diger ¢aligmalar ile benzerlik géstermektedir (Chartrin ve ark.
, 2006; Fernandez ve ark. , 2010). a* degeri (13,85-20,66) Fernandez ve ark. (2010)’ m kazlar i¢in bildirdigi
degerlere benzer olurken, Chartrin ve ark. (2006)’ in 6rdekler i¢in bildirdigi degerlerden yiiksek olmustur. Sarica ve
ark. (2014) yaptiklar1 ¢alismada ortalama but eti L* renk degeri (47.27) mevcut c¢alisma sonuglarindan yiiksek
bulunurken, a* (15.35) ve b* (6.89) renk degerleri arasinda farklilik géstermemistir.

SONUC

Kars ve gevresinde kaz yetistiriciligi daha cok ailesel isletme boyutunda yapilmaktadir. Gegmisten gilinlimiize kadar
Kaz eti uzun ve sert gecen kis aylarinda kirsal kesimin protein ihtiyacini karsilamada 6nemli bir kaynak teskil
etmektedir. Son yillarda iinii Tirkiye geneline yayilmis ve Kars mutfagi deyince akla ilk gelen Kaz eti olmustur. Kaz
eti bu inlinii bagta serbest dolasimda ve bitki florasi zengin meralarda yetistirilmesi, karasal iklimin hikim
stirmesinden dolay1 havalarin soguk olmasindan faydalanarak kaz etlerinin kurutulup tiikketilmesiyle olusmustur.

Calismada belirlenen 6zelliklere ilaveten yapilan analizler soncu normal Kars kaz etinde basta kuru madde, protein ve
sodyum miktarinin fazla olmasi ile de diger kaz etlerinden ayrilmaktadir.

Kars kaz etine olan talebin artmastyla Kars ve ¢evresinde kaz yetistiriciligi her gecen glin dnem kazanmakta ve bir
sektor olma yolunda ilerlemektedir. Bu durum ydre ekonomisi ve kirsal kalkinma igin alternatif gelir kaynagi ve
iireticiden tiiketiciye kadar olan siiregte bir ekonomik deger olusturmaktadir.

Yapilan bu aragtirma ile Kars kaz etinin belli bagh 6zellikleri ortaya konmustur. Gelecekte daha kapsamli ve genis
aragtirmalara temel teskil etmesinin yani sira Kars kaz etinin iinledigi sekliyle korunarak tiiketiciye ulagtirtlmasi
noktasinda kaynak teskil etmesi beklenmektedir.

ETiK BEYAN

“Halk Elinde Yetistirilen Kars Kaz Etinin Besinsel Ozellikleri” baslikli ¢alismanin yazim siirecinde bilimsel kurallara,
etik ve alint1 kurallarina uyulmus; toplanan veriler iizerinde herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu ¢alisma herhangi
baska bir akademik yaymn ortamina degerlendirme icin gonderilmemistir. Kafkas Universitesi Hayvan Deneyleri Yerel
Etik Kurulu (KAU-HADYEK) tarafindan bu arastirma projenin yiiriitiilmesinin hayvan kullamim etigi ve mevzuati
acisindan (Hayvan Deneyleri Etik Kurullarmin Calisma Usiil ve Esaslarina Dair Yonetmeligin Madde 8, 8. fikra, k
bendine gore) "ETIK KURUL ONAYINA GEREK OLMADIGINA" oy birligi ile karar verilmistir (Onay Numarasi:
KAU-HADYEK/2022-111)

CIKAR CATISMASI
Yazarlar herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bildirmemistir.

YAZAR KATKISI
Tiim yazarlar esit katki saglamustir.
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