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Bu derleme, sigir karkaslarinin kalitelerine gore degerlendiriimesi icin Amerika Birlesik Devletleri Tarim Tegkilati
(USDA) tarafindan kullanilan karkas derecelendirme sistemi hakkinda bilgi vermek amaciyla hazirlanmistir. Bu
sistemde sigir karkaslari kalitesine gore en iyi, Ustin (¢ok iyi), seckin (iyi), standart (orta derecede iyi), orta dusuk
kalite, disuk kalite, en dusuk kalite-1 ve en dusilk kalite-2 (konservelik) olarak siniflandiriimaktadir. Bu siniflandirma
kalite derecelendirmesi ve verim derecelendirmesi ile yapilmaktadir. Kalite derecelendirmesi karkasa ait ticari
Ozelliklerin yaninda etin sululuk, renk, tekstir, cignenebilirlik, lezzet ve aroma gibi unsurlarini tanimlamaktadir. Verim
derecelendirmesi ise kesilen sigirin yas ve cinsiyeti ile birlikte etin olgunlugunun, mermerlesme derecesinin ve
karkasin et kemik oraninin degerlendiriimesidir. Amerika Birlesik Devletlerinde sigirlarda karkas derecelendirme
sistemi, Uretici fiyatlarini belirlemek igin arag olarak siklikla kullaniimaktadir. Sistemin birgok olumlu yonlerine ragmen,
subjektif tarafi bulunmaktadir. Tuketicilerin satin alma sirasinda, karkas kalitesiyle ilgili kararlarini etkileyebilecek ilave
bilgileri elde etmek ve sistemin daha etkin sekilde kullaniimasini saglayabilmek igin mevcut sistemlerin gelistiriimesine
ihtiyag bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Karkas agirhgi, Karkas derecelendirme, Karkas kalitesi, Sigir eti, Verim derecelendirme

Carcass Grading System Used in the United States for Beef Carcass Quality Evaluation
ABSTRACT

This review has been undertaken to provide information about carcass grading system used by United States
Department of Agriculture (USDA). Beef carcasses are classified as prime, choice, select, standard, commercial,
utility, cutter and canner in this system. This classification is maintained through carcass quality and yield grading.
Beef quality grades contain factors such as juiciness, color, texture, tenderness, flavor and aroma. On the other hand,
in addition to age and gender factors, yield grading especially evaluates marbling, maturity measures and the ratio of
meat-bone. Beef carcass grading system is often used as a means determining the producer prices in the US.
Although the system has several positive aspects, it has a subjective characteristic. There is a need to develop
existing systems in order to enable consumers to obtain additional information that can affect their carcass quality
decisions during purchase and maintain the usage of the system more effectively.
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GiRiS

Sigirlardan elde edilen karkaslar, sigirlarin irkina,
cinsiyetine, besi slresine, bakim ve beslenme gibi
bircok faktorle iligkili olarak farkl kalite 6zelliklerine
sahip olabilmektedir. Bu farkh o6zellikler ise karkasin
ticari degerini etkilemektedir [1]. Karkasin kalitesi Uretici,
sanayici ve tiketiciyi dogrudan etkilemekte olup, karkas
kalitesinin belirlenmesi, Uretim kalitesinin ve randimanin
artinimasina dolayisiyla da tuketicinin 6dedigi para
nispetinde kaliteye sahip et almasina imkan vermesi
bakimindan 6nem tasimaktadir [2]. Birgcok Ulkede sigir
karkaslarinin gergek ticari degerlerinin belirlenmesi
amaciyla yapilan ¢alismalar et endustrisinin gelisiminde
¢ok 6nemli rol oynamistir [3].

Bu derlemede, sigirlarin karkas kalitesinin
degerlendirimesinde  ABD’deki  Amerika  Birlesik
Devletleri Tarim Teskilati (USDA) tarafindan kullanilan
karkas derecelendirme yontemi hakkinda bilgi sunmak
amaclanmigtir.

SIGIR KARKASLARINDA KALITE
DEGERLENDIRMESI

Sigir karkaslarinin kalite-fiyat iligkisini belirleyen ticari
kalite degerlendirmesi, Avrupa Birligi (AB) ulkelerinde
“karkas siniflandirma (S-EUROP)” sistemi kullanilarak
yapilirken, Amerika Birlesik Devletleri (ABD), Kanada,
Japonya, Glney Kore ve Avustralya gibi Ulkelerde

“karkas derecelendirme” sistemi kullanilarak
gerceklestiriimektedir [4]. Karkasin derecelendirilmesi
fiyatlandirma amaciyla pazarin ihtiyaglarina goére
karkasa  farkli degerler  verilmesidir. Karkas
derecelendirme, karkasin kalite derecelendirmesi ve
verim derecelendirmesi olarak tanimlanan iki ayr
boélimde yapilan degerlendirmeler neticesi
gerceklestiriimektedir. Kalite derecelendirmesi etin rengi,
parlakhgi, sertligi, lezzeti, c¢ignenebilirligi, agizda
biraktigi tat gibi 6zellikleri, verim derecelendirmesi ise
karkasin olgunlugu, mermerlesme derecesini ve et
kemik ylizdesini esas almaktadir [3-5].

Sigir karkaslarinin kalite yéninden degerlendiriimesi
cesitli tlkelerde hem kullanilan sistem, hem de sistem
kapsamindaki alt derecelendirme kategorileri
bakimindan farkliliklar tagimaktadir. Bundan dolayi da
karkas degerlendirmede kullanilan semalar ve karkasta
incelenen Ozellikler degisebilmektedir (Tablo 1) [5].

SIGIR KARKASLARININ DERECELENDIRILMESI

Karkasin  derecelendirmesi kapsaminda, karkasin
siniflandirilmasinda oldugu gibi karkasa ait ticari
Ozelliklerin dikkate alinmasinin yaninda etin sululuk,
renk, tekstir, cignenebilirlik, lezzet ve aroma gibi
unsurlart da tanimlamaktadir. Karkasta o6zellikle etin
olgunlugu ve mermerlesme derecesi esas alinmaktadir

[5].

Tablo 1. AB ve ABD’de sidir karkaslarinin siniflandirmasi ve derecelendirmesi

sirasinda kullanilan temel unsurlar [5]

Ulke AB ABD
S-EUROP USDA
Derecelendirme Birimi Karkas Karkas
Siniflandirma Evet -
Kalite Derecelendirme - Evet (8)
Verim Derecelendirme - Evet (5)

Kesim Oncesi

Karkas Agirhigi

Karkas Agirhigi

Kesimhane
Cinsiyet Cinsiyet
Yaglanma Dizeyi
Konformasyon

Sogutma Asamasinda

Sogutma Sonrasi

Mermerlesme Puani
Kemiklesme Puani
Et Rengi
Et Teksturi
MLD Yagi
MLD Alani
Bdbrek ve Bobrek Cevresi Yagi

Karkasin degerlendiriimesiyle ilgili olarak ABD’de
tarihsel slirece bakildiginda; 1900 yili 6ncesi ABD’de,
etin kimyasal yapisi tamamen ortaya konmus ve bu
asamadan sonra karkasin derecelendiriimesi Uzerinde
calismalar baslamigtir. 1910'da ilk defa Sikago et
pazarinda kullanilan karkaslarin derecelendiriimesindeki
terminolojik terimler: en iyi, Ustin (¢ok iyi), iyi, en dusuk
kalite-1, en disuk kalite-2 (konservelik) olarak
tanimlanmstir. 1916'da sigir karkaslarinin
derecelendiriimesi igin standartlar gegici olarak formdle
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edilmis, 1917’de islenmis etin pazarlanmasi bir kurala
gore yapilmaya baglanmistir [5].

Glnumuzde kalite, bir GrGni diger UrUnlerden ayiran
pozitif veya negatif ozellikler ya da bir maddenin
digerine olan Ustlinligld olarak tanimlanmakta, bir
maddenin gergcekte ne oldugunu belirtmektir. Kalite
kontrolinde ise  objektif  kriterlerin  bulunmasi
gerekmektedir. Bu kriterler olmaksizin  yapilacak
degerlendirmeler yanilgiya neden olmaktadir [6]. USDA,
1996 yilinda, sigir eti satiglarinin dizayn edilebilmesi
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amaciyla, cok farkli degiskenlik gdsteren canli sigir
populasyonlarinin ya da sigir karkas gruplarinin kalite
ve kompozisyon bakimindan birbirine en yakin bigimde
gruplandirildigi “Kesimlik Sigirlarin Derecelendiriimesine
fliskin Standartlar” ve “Sigir Karkaslarinin
Derecelendiriimesine lliskin Standartlar” belirlemistir.
Karkas derecelendirme, fiziksel karkas ozellikleri ile

kalite faktorleri arasindaki baglantiyi belirlemeye
dayanmaktadir [7]. AB genelinde ise derecelendirme bir
karkasin Uretim, kesim, pargalama, dagitim ve
perakende satisini iceren ticari degerini belirlemek
amaciyla kullaniimaktadir [4]. Sigir karkaslarinin
derecelendiriimesi USDA’nin  zorunlu olmayan ve
gonullulige dayali bir hizmeti olup, toptancilar bu

hizmeti para karsiiginda satin almaktadir. Bagimsiz
uretici ve toptancilardan olusan calisanlar ise USDA
tarafindan istihdam edilmektedir [8].

ABD’de et kalitesi Uzerinde daha cok durulmaktadir.
USDA standartlarina gére sigir karkaslari, kalite
derecelendirmesi ve verim derecelendirmesi olarak ayri
ayri ya da her ikisinin de uygulandidi derecelendirmeye
tabi tutulmaktadir [8-10]. Bu baglamda karsimiza iki
farkl derecelendirme sistemi c¢ikmaktadir. Bunlar; 1.
Kalite derecesine gore: karkaslardaki organoleptik
dzellikler gdz éniine alinmaktadir, Ozellikle etin kivami,
sululugu ve lezzetinin degerlendiriimesi esastir. 2. Verim
derecesine gore: karkasin but, sirt ve omuzdan elde
edilen kemiksiz, tiraglanmig (trim edilmis) satilabilir
parca etler dikkate alinmaktadir. Ulkelerin ve/veya
bdlgelerin tliketim tercihlerine, pazar kosullarina gore bu
degerlendirmeler degisiklik gosterebilmektedir [7].

Sigir Karkaslarinin Kalite Derecelendirmesi

Karkas derecelendirme iglemlerinde karkas agirhgi ve
etin durumu, etin su tutma 6zelligi, et ve yagin rengi, etin
kivami, tekstur, gevreklik, mermerlesme, bel g6zl
kasinin durumu g6z onine alinan 6zellikler olup, kalite
derecelendirmesinde cinsiyet ile sinif ve etin gesidinin
belirlenmesi disinda, Musculus longissimus dorsi (MLD)
kasinin nitelemesi (mermerlesme, renk, yapi, sertlik),
yas ve iskeletteki olgunluk belirtilerinin saptanmasi ve
son gozlemleme ve kalite derece unsurlarinin
birlestiriimesi asamalari bulunmaktadir [5-7, 9].

Karkas degerlendirmedeki énemli iki faktérden fizyolojik
olgunluk iskelet olgunlugunu ve yagsiz etin olgunlugunu,
mermerlesme ise intramuskiler yagin miktari ve
dagilimini isaret  etmektedir. Karkasin kalite
derecelendirmesinde hayvanin cinsiyeti, yasi, 6zellikle
MLD kasindaki mermerlesme, etin rengi ve kas
yapisindaki sikilik/sertlik énemlidir. ABD'de sigir kalite
dereceleri en Ustun/kaliteli olandan en zayif/kalitesiz
olana dogru “en iyi, Ustlin (gok iyi), segkin (iyi), standart
(orta derecede iyi), orta dusuk kalite, dusuk kalite, en
disik kalite-1 ve en dusuk kalite-2 (konservelik) olarak
siralanmaktadir. Buna gore; genc¢ hayvanlarin (<42 ay)
karkaslari igin: “en iyi, Ustin (cok iyi), segkin (iyi),
standart (orta derecede iyi)”; daha blylk hayvanlarin
karkaslari icin (42< ay); “orta dislk kalite, dusik kalite,
en dusik kalite-1 ve en disik kalite-2 (konservelik)’
kalite derecelendirmeleri yapilmaktadir. Tablo 2’de sigir
karkaslarinin kalite derecelerine karsilik gelen karkas
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Ozellikleri yer almaktadir. Standart (orta derecede iyi),
orta dusik kalite, disuk kalite ve en duslk kalite-1 ve 2
(konservelik) kalitesindeki etlerin hepsi sigir etinin
%1'inden azini  olusturur, bu ylzden genellikle
marketlerde bulunmaz [11]. Sekil 1, 2 ve 3'te farkh kalite
derecelerine sahip karkas Ornekleri yer almaktadir.
Karkas derecelendirmesi zorunlu olmayip gonulltlik
esasina dayall yapiimaktadir [12].

Sigir  karkaslarinin  kalite  derecelendirmesi  ve
mermerlesme dlzeyleri arasindaki iliski 6nemlidir.
Karkasta belgbzu kasindaki her bir mermerlesme
derecesi 100’lik alt Unitelere bolinmis olarak
degerlendirilir. Genellikle her bir mermerlesme derecesi
alt Unitenin kendi icerisinde de 10’luk birimler seklinde
degerlendirilir (6r.; cok az %, az%, az 1% gibi) (Tablo 3)
[13].

Musculus longissimus dorsi’nin
Mermerlesmesi

(MLD/Belg6zii)

Kalite derecelendirmesinin ilk asamasi mermerlesme
dizeyinin belirlenmesidir (Sekil 4, 5) [7, 9, 14-19].
Derecelendirmede mermerlesmenin etkisi %60 olarak
kabul gérmektedir [6]. Kas dokusu arasindaki yag
dokunun uzunlugu veya derecesi olan mermerlesme 12
ve 13. kaburgalar arasindan belgbézi kasindan
yapiimaktadir [7, 8]. Belgd6zii kasinda mermerlesme
onemli bir derecelendirme kriteri olup [6], bu kastaki
mermerlesme miktari en dislkten en yiksege dogru 10
dereceye (yok, belli belirsiz, cok az, az, yeterli, biraz bol,
orta bol, bol ve en bol) ayrilarak belirtilir. Uygulamada
ise her derece, %10’luk artislarla %0 ile %100 arasinda
alt bolumlere ayrilarak gosterilir [7, 8].

Mermerlesmeye ek olarak karkas kalitesi hakkinda
onemli olan diger oOnemli kriterler renk, sertlik ve
teksturdir. Etin rengi hayvanlarin yaslarina ve kesim
kosullarina gore degisebilir. Genellikle gen¢ hayvan
etleri acik kirmizi, yash hayvanlarin etleri koyu
kirmizidir. Ancak bu degerlendirme gorecelidir. Et yagi
normalde beyaz ile agik sari arasinda degisir. Bazi
irklarda (Jersey) gorllen sari renkli yag istenen bir
ozelik degildir. lyi kalitedeki karkas eti sert, kasl
yapidadir. Tekstlr, kaslarin enine kesitinde ylzeyde
hissedilen kayganlk, hafif puarizlilik veya taneli
hissedilen yapidir. lyi tekstirdeki etler parlak, diiz ve
purtzsuzdir. Kaba tekstirde ise lifler belirgin, kesit ylizu
donuk ve kabadir [6].

Yas ve iskeletteki Olgunluk Belirtilerinin Saptanmasi

Belg6zli kasinin nitelemesi disinda, sigir karkaslarinin
derecelendirmesinde yararlanilan diger Ozellik olan
olgunluk derecesi, hayvanin dogum zamanina ait gercek
yasinin degil, kemik veya yaglardan fizyolojik yasinin
tespit edilmesidir [10]. Olgunluk, kaburga kemiklerinin
sekli, omurlar arasindaki kikirdaklarin kemiklesmesi, yag
dokunun rengi ile tekstirtiin gozle degerlendiriimesi ile
belirlenmekte, A: 9-30 ay, B: 30 - 42 ay (2,5-3,5 yas), C:
42 - 72 ay (3,5-6 yas), D: 72 - 96 ay (6 - 8 yas), E: 96 ay
ve Uzeri (8 yas ve Uzeri) olarak belirlenmis kronolojik ve
yaklasik yas gruplari Uzerinden derecelendiriimektedir
[7]. Karkas derecelendirmede olgunlugun etkisi %40
kabul edilmektedir [6].
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Tablo 2. Sigir karkaslarinin kalite derecelendirmesi [11]

En iyi

Bu kalitedeki karkaslar tosun, dive, 6kiiz ve bogalardan elde edilmektedir

Karkasin genel goriinimu etgi tip 6zellikte olup, genc ve iyi besili siirlardan elde edilmektedir.

Fizyolojik olarak gelisimini tamamlamis sigirlarin karkaslaridir. Ozellikle fileto, kaburga, but ve omuzlar tam olarak
dolmus, yani karkas ¢ok iyi etlenmistir.

Butlarin gérunumu dis bukeydir.

Karkasta boyun ve bacaklar kisa ve kalin etlidir.

Karkastaki kabuk yagi butiin gévdeyi normal kalinlikta diizgun olarak sarmigtir.

Pelvis, bobrek ve kalp gevresi normal diizeyde ve renkte yag ile kaplanmistir.

Belg6zu kasindaki mermerlesme ¢ok iyi dizeydedir, yagin kivami serttir, rengi krem-beyazidir.

Karkastaki etin rengi agik veya koyu kiraz kirmizisidir.

Ustiin (cok iyi)

Daha ¢ok boga ve 6kiiz karkaslarindan bu kalite derecesinde karkas elde edilmektedir.

Karkasta boyun ve bacaklar kismi yeterli derecede kalin ve kisadir.

Karkasin gérinumu oldukga dolgun, siki ve yeterli derecede etlidir.

Kabuk yagi sert ve duzgun yapida olup, karkas gévdesini tamamen sarmistir.

Bdbrek, pelvis ve kalp ¢evresindeki yagi normal miktardadir. Yagdin rengi krem beyazi renkte olup, kivami serttir.
Belgdzl kasinin kesit ylzeyi plrtizsuz, sert gérinimludir. Mermerlesme diizeyi normaldir.

Karkasta etin rengi normal kiraz kirmizisi rengindedir.

Seckin (iyi)

Bu derecedeki karkaslar az yagli, 2-3 yasl sigirlardan (daha ¢ok boga, 6kiiz ve inek) elde edilmektedir.

Karkasin sekli, siki, kafi derecede etli ve dolgundur.

Karkasta kaburga, fileto ve butlar tam olarak dolmamisgtir.

Karkasta omuzlar, boyun ve bacaklar normal kalinlkta ve yeterli derecede etli gériinimdedir.

Karkas ve kabuk yagi purizli ve pargali gériinime sahiptir.

Bobrek, pelvis ve kalp ¢evresindeki yag miktarlari azdir ve yag miktarlari birbirlerinden farkhlik gosterir.

Karkastaki yag sert yapidadir ve rengi krem beyazidir.

Belg6zl kasindaki mermerlesme diizeyi geng olan sigirlarda az, yaslilarda biraz daha fazladir. Belg6zi kasinin
kesit ylizeyindeki renk agik kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisik tonlarda gorilebilir.

Karkasin i¢ yagi sert, rengi krem beyazidir. Pelvis, kalp, bébrek yagdlarinin miktari birbirinden farklilik g'c')s@erir.

Standart
(orta derecede iyi)

Bu karkaslar, 2-3 yasli sigirlardan (daha ¢ok boga, inek ve 6kiiz) elde edilmektedir. Karkastaki et yumusaktir.
Karkasin sekli, uzunca, koseli ve ince yapil gérinimdedir.

Ozellikle fileto, kaburgalar ve butlar bélgesi diiz ve az etli yapidadir.

Karkastaki butlar oldukga duz yapili, dize dogru gittikge ince yapili gérinim kazanir.

Kabuk yagr miktari ve gorinumi sigira gore degisiklik gosterir. Genel itibariyla karkas gdévdesini tamamen
kapsamaz ve ince yapidadir.

Karkasta kaburgalar arasinda ve belgdzi kasindaki yag dagilimi ve mermerlesme orani azdir.

Belg6zi kasinin kesit yuzeyi yumusak, rengi acik kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisebilir.

Bu tip karkaslardan elde edilen et orani yagdan oldukga fazla olmaktadir.

Orta disik kalite

Bu karkaslar 4-6 yash sigirlardan (daha ¢ok boga, inek ve 6kiiz) elde edilmekte olup, etleri serttir. Karkaslarin
gorinimii fazla kalin degildir.

Bu tip karkaslar oldukga kaba ve dizenli olmayan bir gérinise sahiptirler. Fileto bdlgesi oldukga yassi, iceriye
cokmustlr. Karkastaki kalgalar ¢ikintili gériniime sahiptir.

Kaburgalarin dolgun ve kalin yapili, omuzlarin diz ve az etli, doég bdlgesinin genis ve yaygin gérunuml,
bacaklarin ise ince ve uzun olduklar dikkati ceker.

Bu ozellikteki karkaslar yaglar bakimindan oldukga yetersizdir. Yaglarin oldukga sert, renginin krem beyazi oldugu
g6raldr.

Belgdzl kasindaki mermerlesme dizeyinin oldukca az veya hi¢ olmadigi durumlar s6z konusudur.

Karkas hem dis ve hem de i¢ yag bakimindan oldukga fakir gériinime sahiptir.

Dusuk kalite

Bu derecedeki karkaslar, daha gok boga, inek ve okiizlerden elde edilmektedir

Karkasta kaslar olduk¢a uzun, koseli ve diizensiz bir goriinige sahip olup, genelde az etlidirler.

Fileto yassi, diiz, ¢okiik, kalgalar oldukga belirgindir. Kaburgalarin diiz ve zayif goriinimui dikkati geker.
Karkasin yagi krem beyazi renkte olup, kivami oldukga yumusaktir.

Bel g6zl kasinda mermerlesme yok denecek diizeydedir.

Karkastaki etin rengi agik kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisiklik gésterebilmektedir.

En disuk
kalite-1, 2

(konservelik)

Bu tip karkaslar, daha ¢ok 4-6 yasl 6kiz ve ineklerden elde edilmektedir.

Bu kalite derecesindeki karkaslar, bitin kalite 6zellikleri bakimindan son derece yetersiz olduklarindan et
Urtinlerine yonelik imalat veya konservecilikte kullanima uygundur.

Karkas govdeleri olduk¢a uzun ve ince olup, karkastaki ¢ikintilar ve ¢ékuntller ¢ok belirgin ve agiridir.

Bel gdzi kasi kaba ve siki yapida olup, mermerlesme goérilmez.

Karkastaki etin rengi yasa bagl olarak degisiklik gosterir.

Kabuk ve i¢ yagdan yoksun, sekilde tanimlanmaktadir.
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Tablo 3. USDA’ya gore sigir karkaslarinin kalite derecelendirmesi
ve mermerlesme dizeyi arasindaki iliski semasi [12].

Kalite derecelendirmesi Mermerlesme miktari/duzeyi
Eniyi + En Bol 90100

En lyi © Bol 00-100

Eniyi - Orta bol ©0-100

Ustiin + Biraz bol 0-100

Ustiin © Yeterlj 00-100

Ustiin - Az 00-100

Seckin * Cok az 50-100

Seckin - Cok az 904
Standart * Belli belirsiz 34100
Standart © Belli belirsiz 71— Yok %23 grasinda
Standart - Yok 00-66

Sekil 3. Sigir karkaslarinin kalite derecelendirmesi-Dusik [12]
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Etrafi gevrili MLD alani
igerisindeki yaz benelderi

Sekil 4. Mermerlesmenin derecesini belirlemek icin kullanilan skala, MLD g¢evresindeki yag tabakasi ve MLD
alanindaki yaglanma diizeyi [14, 15].

En iyi

Ustiin (gok iyi)

Seckin (iyi)

Sekil 5. Sigir karkaslarinda MLD’deki mermerlesme derecesine gore karkas kalite derecelendirmesi [7, 9, 16- 19].

Karkasin olgunluk standartlar, kaburgalarin
goriniminu ve kikirdak kisimlarinin kemiklesme dizeyi
ile iskelet yapinin olgunlugunu, c¢eyrek karkastaki
MLD’nin ylUzeyindeki yag dokunun tekstiri ve rengini
iceren degerlendirmeleri kapsar. Bu degerlendirmeler
neticesi karkasin olgunluk dizeyi en gen¢ (A) ile en
yasl (E) arasindaki bes olgunluk grubuna goére belirlenir
[20].Hayvanlarin yasi karkastaki kemik ve kikirdak
yapilarin olgunluguna goére belirlenmektedir. Kemiklerin
kikirdak kisimlarinin (6zellikle kaburgalar ve sakral,
thorakal ve lumbar omurgalardaki) gérinimu, birbirine
kaynama, sertlesme veya kemiklesme dulzeyleri

hayvanlarin olgunlugunu belirlemek icin kullaniimaktadir
(Sekil 6) [12].

Sigir karkas kalite derecelendirmede en iyi, Ustlin (gok
iyi), secgkin (iyi) ve standart (orta derecede iyi)
derecelerine gen¢ hayvanlarin (42 aydan kiguk) (A ve B
olgunluk grubundaki) karkaslari dahil edilir. Orta dusuk
kaliteli, disik kaliteli, en dusuk kaliteli-1 ve en distk
kaliteli-2 (konservelik) derecelerine ise daha yasl
hayvanlarin (C, D ve E olgunluk grubundaki) karkaslari
dahil edilir. En iyi ve Ustlin (gok iyi) derecelerine bu
hayvanlarin karkaslari kabul edilmez (Tablo 4) [10, 17,
21, 22].

Orta Yasli

Geng Orta

Yasli

Sekil 6. USDA’ya gore sigir karkaslarinda olgunluk dizeyinin belirlenmesinde MLD, kikirdak ve kemik yapinin
degerlendirilmesi [12].
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Tablo 4. Sigir karkasinin olgunlugu, mermerlesme dizeyi ve karkas kalitesi

derecesi arasindaki iliski [10, 17, 21, 22].

Clgunluk
C D E

Orta diigiik kalite

Diigiik kalite

Mermerlesme
derecesi A [ &
Biraz bol En ivi :
Orta
Yeterli iUstiin (Cok iyi) E
Az
Cok az Seckin
Belli belirsiz
Yok (oo derevede

/ En diigiik kalite-1 ve 2

P

MLD’deki etin rengi ve tekstiri de karkasin yasini
belirlemek i¢in kullanilabilir. Yas arttikga yagin rengi
koyulasir, tekstirl sertlesir, kabalasir ve kalinlagir
(Tablo 5) [9]. USDA’'ya goére C, D ve E olgunluk

grubunda olan inekler ve bogalarin karkaslari daha yasli
oldugundan genellikle orta dusuk kalite, disik kalite ve
en dusuk kalite-1 ve 2 (konservelik) derecelerine kabul
edilir [9].

Tablo 5. Karkasin olgunluk diizeyinin etin renk ve tekstirtine gére tahmini [9].

Olgunluk Etin Rengi Yagsiz Et Tekstiru
A° Acik kiraz-kirmizisi Cok iyi
B° AgIK kiraz-biraz koyu kiraz kirmizisi arasi iyi
Ce Orta acik kirmizi -orta koyu kirmizi arasi Orta iyi
De Orta koyu-koyu kirmizi arasi Biraz sert, kaba
E° Koyu kirmizi- gok koyu kirmizi arasi Sert, kaba

Son Gozlemleme ve Kalite Derece Unsurlarinin
Birlestirilmesi

Kalite derecelendirmesi, belgézi kasinin nitelemesi ve
yas ve iskeletteki olgunluk belirtilerinin saptanmasindan

KALITE DERECESI:
UsTON (COK ivi) +

Olgunluk puam: B
Mermerlesme puani: Biraz bol - 200

Mermerlegme derecesi: Biraz bol

sonra, eksternal yad miktari, sicak karkas agirligi,
bobrek, kalp ve pelvis etrafindaki yag miktari ile belgézu
kasi (MLD) alanina ait verilerin bunlarla birlikte
degerlendiriimesiyle gergeklestiriimektedir (Sekil 7) [9].

KALITE DERECESI:
Standart +

Olguniuk puani: B

Mermerlegme puani: Az- 50

Mermerlegme derecesi: Az

Sekil 7. Sigir karkas derecelendirme drnekleri (1: Ustiin (gok iyi) +; 2: Standart +) [9].
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Sigir Karkaslarinin Verim Derecelendirmesi (VD)

Karkasta verim derecesi, bir karkastaki 1/2 in¢ (1.27 cm)
ya da daha az yagi alinmis, kemiklerden ayriimis dos,
sokum, nuar, trang, rosto, yumurta gerdan, antrikot,
kontirfile, bonfile gibi degerli etlerin miktari olup, verim
derecelerini  temsil eden 1-5 arasi bir Olgekte
gOsterilmektedir. VD-1 yuksek verimli karkas olarak
nitelendirilirken, VD-5 dusuk olarak nitelendirilir [12].
Verim  derecelendirme  asagdidaki formile goére
hesaplanmaktadir.

Verim derecelendirme (VD) = 2.5 + 2.5 X (MLD Yag
Kalinhgi, (2.54 cm)) + 0.2 X (Bobrek-Kalp-Pelvik Yag
Orani (BKP%))-0.32 X (MLD Alani, (2.54 cm?)) + 0.0038
X (Sicak Karkas Agirligi (453.6 gram).

BKP: bébrek, kalp ve pelvisteki yag agirliklarinin sicak
karkas agirhigina boélinmesiyle bulunur. Yizde ile ifade
edilen bir degerdir. Karkastaki orani %0,5-6 arasinda
olup; ideal olarak %3'tur.

Kemiksiz-traglanmig (trim edilmis) ticari parca et
(KTTPE) (%) = 51.34-5.784 x (duzeltilmis yag)-0.462 x
(b6brek, pelvis ve kalp gevresi yagi) + 0.740 x (MLD) —
0.0093 x (sicak karkas agirligr).

Teoride yukaridaki formul kullaniimakla birlikte pratikte;
karkastaki kabuk yagi miktari, sicak karkas agirhigi,
karkasta Ozellikle yaglarindan temizlenmig, kesilmis
satilabilir vaziyette perakende uriin olarak bazi pargalar
(bel, kaburga, but ve boyun-tepe-omuz- 6énemlidir.
Bobrek, pelvis ve kalp gevresi yag miktari, MLD alani
cevresindeki yag doku kalinligi, MLD alaninin buyuklagi
esas alinmaktadir. Sigir karkaslarindaki verim derecesi
dort 6nemli karaktere gore tayin edilir [14].

Kabuk yaginin kalinliginin tespiti: Kabuk yaginin
kalinhginin saptanmasi, belgézi kasinin dis ylzeyini

saran yag kalinhginin élgiiimesiyle olur. Olgim 12. ve
13. kaburgalar arasindaki MLD vyuzeyinden vyapllir.
Ozellikle, kabuk ya@ kalinigi MLD nin sirt omurga
hizasi ucundan baslayip MLD nin uzunlugunun %
noktasinda dis ylzeye dik bir poziyonda ol¢ulir (Sekil 8)
[23, 24]. ABD de kabuk yagi kalinigi 0.9 cm, ingiltere’de
ise 0.5 cm olan kalinlik normal kabul edilmektedir.

Sekil 8. 12. Kaburgadan MLD cevresindeki
yag tabakasinin kaliniginin élgiima [23-24].

Bel gozii kasinin alaninin tespiti: Belgozi kasi sirt
Ust kemidi boyunca her iki yarim govdede de devam
eden, parekende satigta pirzola olarak ifade edilen
kastir. Bu kasin 12. 13. kaburgalar arasinda bele dogru
yapilan kesitle ortaya gikartilan kas kesit ylzeyidir (Sekil
9) [20, 21]. Bu kasin kesit ylzey alaninin élgilerek ifade
edilmesi, belgbzli kas alani degerini olusturur. Elde
edilen bu deger, bir karkasin et veriminin gostergesidir.
Belgbzi kas alanindaki blyuklik veya kiclklik verim
derecesi Uzerinde pozitif veya negatif yonde etki
yapmaktadir. 12. ve 13. kaburgalar arasindan yapilan
kesit sonrasinda sadece MLD alani Olgulir, etrafindaki
yag tabakasi hari¢ tutulur.

- ;7\\ 9 MLD kasnin 84 uaunhegu Qf\
R ! ‘ ‘ m,/l\\ \(/ _
'~Hq..~\.~. - “/{( I \‘\‘.‘
S \/ | [
\ \t \ | "1 ,\\‘
AN | \ LD kavinun B/4
-}' N ( /oy
\ | ’
{ \a \ b
<f j= N \ ‘\ A “
A g
» 7(1 . Aj \ Yot i \ ﬁg‘y‘r\‘
A A & |
- e 0 & |
Y - : | f “‘r v
=11l

Sekil 9. Olglimetre ile MLD alaninin hesaplanmasi igin yapilan 8lgiim [20, 21].

Bdbrek, pelvis ve kalp yagi miktarinin tespiti:
Bobrek, pelvis ve kalp yagi subjektif olarak ifade edilir.
Verim derecesinde karkas agirligina goére oransal olarak
ifade edilir ve karkas agirhdinin %1-8'ini
olusturmaktadir. Bébrek, pelvis ve kalp yaginin karkasin
govde boslugunda birikimi verim derecesini negatif
yonde etkilemektedir.
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Sicak karkas agirhginin tespiti: Sicak karkas agirhgi
karkasin elde edilmesinden hemen sonra terazi ile
tartiimasiyla saptanan degerdir. Soguk karkasin sicak
karkasa es degeri soguk agirlik x 102/100 formudiliyle
bulunur.

Karkasin verim derecelendirmesi USDA’ya gore 1, 2, 3,
4 ve 5 olarak siralanmaktadir. 1 en iyi, 5 en kotu verim
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derecesini isaret etmektedir [12]. Verim alirlar.  Bunlar arasindaki iliskiler esas alinarak
derecelendirmesi yapan kisiler sicak karkas agirligi, degerlendirmeler yapilir (Sekil 10-12 ve Tablo 6-8) [10,
MLD cevresindeki yag kalinhgi, MLD’nin alani, MLD 12-14, 20].

alanindaki mermerlesme dlzeyi gibi noktalari dikkate

Tablo 6. USDA’ya goére satilabilir perakende Uriin olarak sigir karkaslarinda verim
derecelendirmesi [10, 20].
USDA'ya gére VD  KTTPE (Kemiksiz-traglanmis (trim edilmis) ticari parca et) (%)
52.3 ve daha fazla
50.3-52.3
47.7-50.0
45.4-47.7
45.4 ve daha az

A WNPE

Tablo 7. Sigir karkaslarinda kullanilan kisa metotla elde edilen YG
degerleri [12-14].
12. kaburgadaki MLD cevresindeki yag kalinhd1  Verim derecesi (VD)

1 2.25
2 2.50
3 2.75
4 3.00
5 3.25
6 3.50
7 3.75
8 4.00
.9 4.25
1.0 4.50
11 4.75
1.2 5.00
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Sekil 12. Sigir karkaslarinda USDA’ya goére verim derecelendirmesi VD-5 [12]

Tablo 8. Sigir karkaslarinda karkas agirligi ile MLD alani arasindaki iligki [12-14]

Karkas Agirlhigi (kg) MLD alani
550 10.4
575 10.7
600 11.0
625 11.3
650 11.6
675 11.9
700 12.3
725 125
750 12.8
775 13.1
800 13.4
825 13.7
850 14.0
875 14.3
900 14.6
925 14.9
950 15.2

KARKASLARIN DEGERLENDIRMESINDE
KULLANILAN YENi TEKNOLOJIK YONTEMLER

Sigir karkaslarinin kalitelerini belilemek amaciyla bazi
AB Ulkelerinde lisansli otomatik karkas derecelendirme
teknolojileri kullanilarak da karkas siniflandirmasi
yapilabilmektedir. Bu sistemde tutarhlik ylksek
dizeyde, karkasla ve etle ilgili daha ayrintili bilgiler
saglanmakta, karkasin degeri daha kesin gsekilde
belirlenebilmektedir. Ancak, pahali olmasi, az sayida
kesim yapilan igletmeler icin uygun olmayisi ve pazar
kosullarinda elle ve otomatik olarak yapilan
degerlendirmeler arasinda yasanan farkliliklar
dezavantajlar olusturabilmektedir [25].

Siniflandirma iglemi, bu icin yetistirilen lisansli
personelle veya lisansh VISA yazihmina sahip
makinelerle yapilabilmektedir [4]. Bu sistemler karkasin
ekonomik degerini belirlemede ve satilabilir et oranini

is
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ortaya koymada son derece dogru sonugclar vermektedir.
ABD ve baska Ulkelerde de gorintli analizleri teknolojisi
kullanilarak  karkas ve verim derecelendirmesi
yapilmaktadir [1, 26]. ileri teknoloji Griinii olan Karkas
Video Gorintl Analizi (Carcass Video Imaging Analysis
=VIA) veya Video Gorinti Tarama ve Analizi (Video
Image Scanning and Analysis =VISA) sistemleri bu
amagla bazi AB (lkelerinde kullaniimaktadir (Sekil 13)
[27, 28].

USDA’ya gore sigir karkaslarinin final karkas
derecelendirmesi:

Genel

iskelet olgunlugu + yagsiz etin olgunlugu
olgunluk

Genel olgunluk + mermerlesme puani = USDA Kalite
derecesi (Ornek: A+ Az*= Seckin; B®+ Orta
derecede iyi*® = Secgkin® gibi) [13, 14].
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Sekil 13. Sigir karkasinda video gorinti analizi kullanilarak yapilan karkas ve verim derecelendirmesi [27, 28]

SONUG

Glnumuzde ABD’de sidirlarda karkas derecelendirme
sistemi, Uretici fiyatlarini belirlemek igin bir arag olarak
siklkla kullanilmaktadir. Bununla birlikte sistemde gérev
yapan bilesenlerden herhangi biri veya birileri bazi
yanlisliklara veya hatalara yol agabilmektedir. Sistemin
birgok olumlu yénlerine ragmen, subjektif tarafi da
bulunmaktadir. Ayrica sigirlarda karkas derecelendirme
sisteminin varligi, gerektigi 6lglide karkasin lezzet ya da
yumusakhgini saglamada kesin bir etken
olmayabilmektedir. Tuketicilerin satin alma sirasinda,
karkas kalitesi ile ilgili kararlarini etkileyebilecek ilave
bilgileri elde etmek ve sistemin etkin sekilde
kullanilmasini  saglayabilmek icin halen mevcut
sistemlerin gelistiriimesine ihtiya¢ bulunmaktadir.
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