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0Oz

Bu galisma sogutma ve dondurma tekniklerinin etlik pilic gogis eti kalite 6zellikleri Gizerine olan etkisini
arastirmak amaci ile yapilmistir. Calismada 10’ar adet, sogutulmus ve dondurulmus, hizh gelisen etlik
pilic gbgls eti drnekleri kullaniimistir. Dondurulmus gogis eti 6rnekleri standart kosullarda kesilmis
ve -18 oC sicaklikta 11 ay siire ile dondurularak depolanmis etlik pili¢ karkaslarindan, sogutulmus kas
ornekleri ise standart kosullarda kesilmis ve +4 2C sicaklikta 24 saat sogutulmus karkaslardan
alinmigtir. Her iki gruptaki g6gus eti 6rneklerinde pH, renk 6zellikleri, pisirme kaybi, damlama kaybi ve
rutubet analizleri yapilmistir. Renk 6zellikleri derili ve derisiz goglis kasinda, diger o6zellikler derisiz
orneklerde incelenmistir. Etlik pili¢ etlerinin sogutulmus ya da dondurulmus olarak muhafaza edilmesi;
parlaklik (L*) harig incelenen g6gus eti renk 6zelliklerinin tamamini 6nemli diizeyde etkilemistir. Gogus
etinin derili ya da derisiz olmasinin; parlaklik (L*), kirmizi renk koordinati (a*), chrome ve E renk
ozellikleri Gzerine 6nemli bir etkiye sahip oldugu bulunmustur (P<0.001). Gogls eti rutubet diizeyi
sogutulmus gogls etinde (P<0.004), damlama kaybi (P<0.022) dondurulmus goégus etinde dnemli
diizeyde daha ylksek bulunmustur. Sonug olarak; incelenen gogis eti kalite 6zellikleri etin muhafaza
seklinden onemli dizeyde etkilenmis, gogls etinin derili ya da derisiz olmasi bazi et kalitesi renk
ozelliklerini 6nemli diizeyde etkilemistir. Dondurulmus pili¢ eti kalitesi ile ilgili olarak dondurma sekli,
dondurma ve depolama suresi ile donmus eti ¢dzdiirme yéntemleri vb. dikkate alan yeni ¢alismalarin
planlanmasinin faydal olacagi digiiniimektedir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, et kalitesi, pili¢ eti, sogutma

Effects of Chilling and Freezing Techniques on Broiler Breast Meat Quality Characteristics
Abstract

The aim of this study was to determine the some physico-chemical quality of chicken breast meat
stored at chilled (2-4 °C) and frozen (-18 °C) conditions. In the study, 10 chilled and frozen fast-growing
broiler chicken breast meat samples were used. Frozen breast meat samples were taken from chicken
carcasses that were slaughtered under standard conditions and stored frozen at -18 °C for 11 months,
whereas chilled muscle samples were taken from carcasses that were slaughtered under standard
conditions and cooled at +4 °C for 24 hours. Color (L*, a*, and b*), pH, humidity, cooking losses, and
drip losses were measured. Color characteristics were measured with skin and skinless sample while
other parameters were performed only on skinless sample. Color properties, pH, cooking loss,
dripping loss and moisture analyzes were performed on meat samples taken from both groups. Color
characteristics were examined in skinned and skinless chest muscles, and other characteristics were
examined in skinless samples. Storage condition as cooling or freezing significantly affected all breast
meat color characteristics examined, except L* value. It was determined that breast meat with and
without skin had a significant effect on L*, a*, chrome and E color characteristics (P<0.001). Breast
meat moisture level was significantly higher in chilled carcasses (P<0.004), while drip loss (P<0.022)
was significantly higher in frozen carcasses. In conclusion; some breast meat quality characteristics
were significantly affected by the preserving method or meat condition as with or without skin.
Planning new research would be useful taking some issues as freezing method, freezing and storage
time, thawing methods etc. into consideration.

Key Words: Broiler, breast meat quality, chilling, freezing
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GIRIS

En 6nemli hayvansal protein kaynaklarindan birisi olan pilig
eti tuketilinceye kadar genelde sogutulmus olarak kisa sireli
ya da dondurularak daha uzun siireli muhafaza edilmektedir.
Dondurarak muhafaza 6zellikle arz-talep dengesinin degistigi
durumlarda ya da etin uzak mesafelere nakledilmesi gerek-
tigi kosullarda tercih edilmektedir. Dondurarak depolama pi-
lic etinde oldugu gibi giinimuzde pek ¢ok gidanin muhafaza-
sinda kullanilan baslica tekniklerden birisidir (1). Etin sogutu-
larak ya da dondurularak muhafaza edilmesi ve depolama
suresi etin fiziki, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kalite-
sini etkileyebilmektedir (2,3). Dondurulmus etlerin kalitesi;
etin orijini, dondurma yéntemi ve etkinligi, muhafaza kosul-
lari, depolama siresi ve sicakhgl ile donmus etin ¢ézdirme
metodu gibi ¢cok sayida faktorden etkilenmektedir (4,5).

Kisa sirede tiiketime sunulacak etler teknigine uygun
bir sekilde sogutulur ve sogukta muhafaza edilirse, basta
besleyici degerleri olmak Gzere goriinis, lezzet, renk ve teks-
tur gibi o6zelliklerinde genelde bir degisiklik olmamaktadir.
Uygulama kosullarina bagl olarak donma-depolama ve
donma-¢oziinme iglemi sirasinda, etin kalitesi ve ticari dege-
rinde diisme olabilir. Ozellikle etin rutubet icerigi dondurma
ve ¢ozdirme tekniklerinden 6nemli diizeyde etkilenir. Kas lif-
leri arasinda bol miktarda bulunan su dondugunda protein,
karbonhidrat, lipid, vitamin ve mineral vb. ¢6ziinen madde-
lerin konsantrasyonu artar ve etteki biyokimyasal sistemin
dengesi degisir. Kas liflerindeki bu degisiklikler, hiicre zarla-
rinin performansini etkileyerek et kalitesini de etkiler.
Donma ve ¢6ziinme sirasinda, miyoglobinin oksitlenmesi
daha kolaydir ve et rengi daha koyu olur. Son yillarda etin
ticari degerindeki diismeyi 6nlemek ya da azaltmak i¢in hiz-
landiriimig donma ve ¢ézlinme gibi degisik teknikler uygulan-
maktadir. Bu galisma sogutulmus ve dondurulmus etlik pilig
gogls etlerinde bazi et kalitesi 6zelliklerini arastirmak amaci
ile yapilmustir.

MATERYAL VE METOT

Bu calismada Bursa Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Arastirma ve Uygulama Merkezi Tavuk Yetistirme Unitesi
arastirma kiimesinde yetistirilerek standart kosullarda kesi-
len ROSS PMs genotipi etlik pili¢ karkaslari kullaniimistir. So-
gutulmus ve dondurulmus karkaslarin elde edildigi hayvanla-
rin beslenmesinde; deneme basindan 10 gilinlik yasa kadar
etlik pili¢ baslangic yemi (%22 protein ve 3000 ME, kcal/kg),
11-35. giinler etlik pili¢ buytutme (%20 protein ve 3050 ME,
kcal/kg), 35. glinden kesime kadar kesim oncesi yem (%18
protein ve 3100 ME, kcal/kg) kullaniimistir. Kesim sonrasi 6n
sogutma isleminden sonra ev tipi buzdolabinda +4 °C sicak-
likta 1 glin sire ile sogutulan 10 adet etlik pili¢ karkasindan
alinan gogus kasi 6rnekleri ile kesim sonrasi sogutma isle-
minden sonra paketlenerek -18 °C sicaklikta dondurularak 11
ay sire ile bu sicaklkta depolanmis 10 adet etlik pili¢ karka-
sindan alinan gogis kasi érnekleri bu calismanin materyalini
olusturmustur (3,6).

Dondurulmus pili¢ karkaslari analiz 6ncesi buzdola-
binda +4 °C sicakhikta 24 saat sire ile ¢ozdirme islemine tabi
tutulmus ve analizlerde kullanilmistir. Calismada kullanilan
ornekler analizler esnasinda buzdolabinda muhafaza edil-
mistir. Et kalitesi analizleri BUU Veteriner Fakiiltesi Zootekni
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Anabilim Dali Karkas Degerlendirme ve Et Kalitesi Analiz la-
boratuvarinda yapilmistir. Hayvan Deneyleri Etik Kurullari
Calisma Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik (7), Madde 8 19-
k geregi bu ¢alisma igin etik kurul onayi almaya gerek yoktur.

Veri Toplama

Sogutulmus ve dondurulmus etlerde kalite analizleri muscu-
lus pectoralis major gogus kasindan yapilmistir. Renk analiz-
leri derili ve derisiz kas 6rneklerinde, pH, rutubet, damlama
(drip loss) ve pisirme kaybi analizleri ise derisiz 6rneklerde
gerceklestirilmistir. Zootekni Anabilim Dalinda mevcut pH
metre (ExStik PH100 pH-meter, Extech Instruments) ve renk
Ol¢tim cihazi (PCE-XXM 20, PCE Instruments LTD) karkas go-
gus eti kas orneklerinde pH ve renk o6zelliklerinin dlgimu
amaciyla kullanilmistir.

Go6gus kasi 6rneklerinde pH 6l¢cimi yapmadan 6nce pH
metrenin ucu distile su ile temizlenip sonrasinda 6lglimler
gerceklesmistir. Olglim esnasinda cihazin géstergesinde sa-
bit deger okundugunda pH degeri belirlenmistir. Renk 6l-
c¢imleri; once derili 6rneklerde yapilmis, sonrasinda ayni
noktadan deri kaldirilarak derisiz olarak dogrudan kas lzerin-
den 6lcim yapilmistir. Renk 6zellikleri icin parlakhk (L*), kir-
mizi renk koordinat (a*) ve sari renk koordinat (b*) degerleri
¢ Olcimin ortalamasini esas alan Uluslararasi Aydinlatma
Komisyonu (Commission Internationale de I'Eclairage, CIE,
CIELAB) tarafindan verilen standartlara gére yapilmistir (8).
Bu standartlara gore; parlaklik (L*; 0-100) koyu/siyah’ tan
yaygin beyaza kadar degisen renk tonunu, kirmizi renk koor-
dinati (a*); 60’ a kadar negatif degerler yesil/mavi renk yo-
gunlugunu, 60’ da kadar pozitif degerler kirmizinin degisik
tonlarini ifade etmektedir. Sari renk koordinati (b*);
mavi/sari; 60’ a kadar negatif degerler maviyi, pozitif deger-
ler sarinin degisik tonlarini gostermektedir (8-12). Kas 6rnek-
lerinden 6l¢climle elde edilen bu degerler kullanilarak kas or-
neklerinin renk acisi (Hue h*, arctan), he =tan?
(b*/a*).180/m) ve renk doygunluk/canlilik (Chrome C*), C*=
(a*2+b*?)Y2 degerleri ile AE degerleri (AE = (L2 + a2 + b? )1/2)
hesaplanmistir (13,14). G6gls kaslarinda pH ve renk 6l¢lim-
leri yapildiktan sonra, her bir géglisten 30 gram agirliginda
ornek alinarak su gecgirmez plastik torbalara konulmustur.
Torbalara konulan et pargalari 80 derece sicakliktaki su ban-
yosunda 20 dakika isil isleme tabi tutulmus, sonrasinda tor-
balardan gikarilarak tekrar tartilmistir. Elde edilen degerler;
Pisirme Kaybi, %=(cig/pismemis 6rnek agirligi - pismis 6rnek
agirhigi) / cig/pismemis ornek agirligl) formilinde yerlerine
yazarak pisirme kaybi analizi tamamlanmistir (15). Rutubet
analizi amaciyla; her iki gruptaki gégis etlerinden 30’ar gram
agirhginda parcalar kesilerek ayri ayri petri kaplarina konulup
105 derece sicakliktaki etiiv cihazinda 1 saat kurutulmustur.
Petri kaplarinin darasi alinmis (G1), et ornekleri tartilarak
agirhiklari 8lglilmistir (G2). Ornekler tekrardan petri kapla-
rina konularak etiiv cihazindan 4 saat isleme tabi tutulmus
ve islem sonrasi tekrardan agirliklari 6l¢tlmustir. Elde edilen
degerler % Rutubet ((G1 — G2)) / G1*100 formulinde yerle-
rine yazilarak kuru madde degeri hesaplanmis ve elde edilen
degerlerin ortalamasi alinmistir. Damlama Kaybi (Drip Loss)
analizi amaciyla et 6rneklerinden 6 gram agirliginda (W1) par-
calar kesilerek plastik torbalarin igine konulmus, et pagalarinin
u¢ kismi plastik torbaya kiirdan ile sabitlenerek +4 derecedeki
buzdolabi 1zgarasinda dik sekilde sabit durmasi saglanmistir. Bu
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sekilde etten akacak suyun ornek pargaya temas etmeden tor-
banin altinda toplanmasi saglanmistir. Buzdolabinda 24 saat
bekletilen 6rnek parca paketlerden gikartilarak tartilmistir. Elde
edilen degerler % (W1- W2)/W1*100 formiilinde yerlerine ya-
zilarak damlama kaybi hesaplanmistir (15,16).

istatistiki Analizler

Rutubet, damlama kaybi, pisirme kaybi ve pH bakimindan
gruplar arasi farkliliklar t testi (paired sample test) ile renk
kalite ozellikleri icin gruplar arasi farkhliklar ¢ok yonla var-
yans analizi (general linear model) ile analiz edilmis, gruplar
arasi farkliliklarin 6nemli bulunmasi halinde Duncan testi kul-
lanilmistir (17). istatistiki analizler SPSS (Version 28.0) bilgi-
sayar programinda yapilmistir (18).
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BULGULAR

Sogutulmus ve dondurulmus pilic g6gls etlerinde tespit edi-
len renk kalite 6zellikleri Tablo 1’ de sunulmustur. Renk kalite
ozelliklerinden a* (P<0.002), b* (P<0.001), hue, h (P<0.001),
chrome C* (P<0.003) ve AE (P<0.025) degerleri etin muha-
faza kosullarindan énemli diizeyde etkilenmis, b*, C* ve AE
degerleri dondurulmus etlerde daha yiliksek bulunmustur.
Pilic etinin derili ya da derisiz olmasi L* (P<0.001), a*
(P<0.001), C* (P<0.001) ve AE (P<0.001) renk kalite 6zellikle-
rini dnemli dizeyde etkilemis, derili gogiis etinde bu degerler
daha yiksek bulunmustur.

Tablo 1. Sogutulmus ve dondurulmus pili¢ etlerinde renk kalite 6zellikleri (X£SXx).

Grup/Ozellikler L* a* b* h* c* AE
Muhafaza Kosullari

Sogutulmus 60.77+1.04 -10.26+2.68 -2.61+1.40 0.741+0.28 14.36%2.32 2030+106
Dondurulmus 61.04+1.03  -23.02+2.67 5.59+1.41 -0.896%0.27 25.73+2.11 23761104
Fiziksel Yapi

Derili 68.00+1.02  -26.71+2.66 -0.01+1.39 0.135+0.29 27.47+2.49 2842+103
Derisiz 53.80+1.03 -6.56+2.67 3.06+1.40 -0.290%0.30 12.63%2.50 1564+105
Muhafaza Kosullari x

Fiziksel Yapi

Sogutulmus x Derili 65.37+1.46> -16.74+1.79 -2.76+1.97 0.875+0.39 17.67%3.60 2385+146
Sogutulmus x Derisiz 56.17+1.442 -3.77+3.81 -2.46+1.99 0.607+0.41 11.06%3.59 16754148
Dondurulmusg x Derili 70.65+1.44>  -36.68+3.81 2.57+#1.98 -0.606%+0.41 37.26+3.54 3299+148
Dondurulmus x Derisiz 51.44+1.432 -.9.36%3.80 8.60+1.99 -1.186+0.40 14.20+3.56 1453+147
ANOVA

Muhafaza Kosullari 0.855 0.002 0.001 0.001 0.003 0.025
Fiziksel Yapi 0.001 0.001 0.121 0.293 0.001 0.001
Muhafaza Kosullart x 0.002 0.067 0.158 0.697 0.027 0.001
Fiziksel Yapi

L*:parlaklik, a*; kirmizi renk koordinati, b*;sari renk koordinati, h*; renk agi degeri, C*; chrome

Sogutulmus ve dondurulmus pili¢ etlerinde rutubet,
damlama kaybi, pisirme kaybi ve pH degerleri Tablo 2’ de
gosterilmistir. Sogutulmus pili¢ etlerinde rutubet (P<0.004)
ve pH (P<0.05) degerleri, dondurulmus pilic etlerinde ise

damlama kaybi (P<0.022) degeri 6nemli diizeyde daha yik-
sek bulunmustur. Pisirme kaybi bakimindan sogutulmus ve
dondurulmus pilic etlerinde 6nemli diizeyde bir farklilik tes-
pit edilmemistir.

Tablo 2. Sogutulmus ve dondurulmus pili¢ etlerinde bazi kimyasal ve fiziksel et kalitesi 6zellikler (X£Sx).

Grup/Ozellikler Dondurulmus Et Sogutulmus et et P

Rutubet, % 27.80+5.39 36.66+2.91 0.004

Damlama kaybi (Drip loss), % 3.94+1.73 2.20+0.68 0.022

Pisirme kaybi, % 11.70+4.10 13.62+4.73 0.127

pH 5.49+0.64 6.03+0.20 0.050
TARTISMA VE SONUC yontemi pili¢ g6gs etinin L* degeri harig incelenen bitln et

Pili¢ eti kalitesi genotip, hayvan besleme, barindirma sistemi,
kas miyopatileri, etin muhafaza yontemi gibi ¢ok sayida fak-
térden etkilenmektedir (3,19-21). Uretim sonrasi, etin tiike-
tilmesine kadar olan silirecte kalitesinde herhangi bir degisim
olmadan muhafazasi oldukg¢a 6nemli bir konu olup, uzun si-
reli muhafazada dondurma yontemi yaygin olarak kullanil-
maktadir. Sogutma islemi ile genelde etin kalitesinde bir de-
gisme neden olmazken, usuliine uygun yapiimadigi takdirde
dondurma islemi ile etin renginde degisme ve tekstiiriin bo-
zulmasi gibi bazi istenmeyen degisiklikler meydana gelebilir.
Tiketici begenisi agisindan et rengi en énemli kalite para-
metrelerinden birisidir. Bu ¢alismada; dondurarak muhafaza

kalitesi renk 6zelliklerini, etin derili ya da derisiz olmasi L¥,
a*, C* ve AE degerlerini 6nemli dlizeyde etkilemistir. Ge-
nelde renk kalite 6zelliklerinden parlaklik ve kirmizi renk ko-
ordinati degerlerinin ¢ok diistk, sari renk koordinati degeri-
nin de ylUksek olmasi istenmez (22). Bu ¢alismada olglilen
renk yogunluklari dikkate alindiginda sogutulmus ve dondu-
rulmus etlerin her ikisin de de kirmizilik renk koordinatinin
kirmizidan yesile dogru yogunlastigi séylenebilir. Normalde
tavuk etlerinde renk dondurma yéntemi ile degismese de et-
lik pilicler gibi geng kanatlilarda kemige yakin bélimler don-
durulup ¢ozdirildagiinde etler koyu renkli olabilmektedir
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(23). Bu calismada b* bakimindan sogutulmus etlerin ma-
viye, dondurulmus etlerin sariya dogru yogunlasmis oldugu
bulunmustur. Derili etlerde a* yoniinden yesile dogru kayma
daha yiksek bulunmustur. Etlerde renk 6zellikleri birgok fak-
torden etkilenmektedir. Dondurulmus etlerde; a* degerin-
deki disme ette kirmizi rengin olusmasindan sorumlu olan
miyoglobin kaybindan dolayidir. Karkas agirhigi arttikca et
rengi parametrelerinden kirmizi renk koordinati ve parlaklik
degerleri yukselmektedir (24). Pili¢ eti renk kalite 6zellikle-
rinden L* ve a* degerleri farkli sicakhk kosullarindan énemli
dizeyde etkilenmektedir (25). Dondurulmus et ylzeyinde
zamanla ortaya ¢ikan metmyoglobin birikimi diskolorasyona
yol agmakta ve buna bagl olarak parlaklik azalirken, kirmizi-
lik diizeyi ylikselmektedir. Artan lipit oksidasyonu ve MetMB
formasyonu dondurulmus etlerde sari renk koordinati dege-
rinde ortaya ¢ikan farkliliklarin baslica nedenidir. Donma ve
¢Ozllme slresinin uzamasi ile ette kirmizi renk koordinati,
parlaklhk ve sari renk koordinati degerleri azalmaktadir. Et
renginin olusumu miyoglobin gibi kas pigmentlerine baglidir.
Etlik piliclerde deri rengi beyazdan sariya kadar degisebilir ve
irk ile beslemeden 6nemli diizeyde etkilenir. Kas kontraksi-
yonlarina bagli olarak da et rengi degiskenlik gosterebilir. Ta-
vuklarin daha hareketli olan bacak kaslari daha koyu renkli-
dir. Etlik pili¢c gbgus eti, duslk kas kontraksiyonundan dolayi
az miktarda miyoglobine gereksinim duydugundan gogis eti,
but etine gore daha acik renklidir. Yas ilerledikce miyoglobin
miktar arttigindan geng hayvanlara gére yash hayvanlarin
etleri daha koyu renklidir. Etlerde E renk degeri insanin renk-
leri ayirt etme yetenegi ile, renk doygunluk ve aci degerleri
insanlardaki gorsel renk algilariile yakindan ilgilidir. Etin doy-
gunluk degeri, et renginin safligini géstermekte olup, dondu-
rulmus etlerde daha yiiksek bulunmustur. Et renginin canhli-
gini ifade eden h* degerinin yiksek olmasi canl renkleri, di-
stk olmasi renklerin donuk oldugunu gostermektedir (26).
Bu ¢alismada; h* degeri sogutulmus ve derili etlerde daha
ylksek bulunmus olup, sogutulmus ve derili etlerin daha
canli renkli oldugu séylenebilir. Olgiilen biitiin renk degerle-
rinin tek bir rakam ile ifade edildigi AE degeri (26) bu calis-
mada dondurulmus ve derili et 6rneklerinde daha ylksek bu-
lunmustur.

Pisirme kaybi, rutubet ve damlama kaybi; etin su tutma
kapasitesi ile iliskili dnemli parametrelerdir. Etten sizan su
miktari veya etteki suyun uzaklastiriimasi olarak tanimlanan
damlama kaybi (drip loss) Gizerine; kesim sonrasi karkas si-
cakhigr ve pH diisme hizi, etin islenme 6zellikleri (pargalama,
kesme vb.), depolama sicakligi, donma hizi ve donma sicak-
g1 gibi faktorlerin 6nemli bir etkisi vardir. Parcalanmamis
butlin karkasta ette damlama kaybi daha disuk olup, et ne
kadar ¢ok pargalanirsa damlama kaybi o kadar artmaktadir.
Kesim sonrasi et ne kadar kisa zamanda sogutulursa su tutma
kapasitesi de o kadar fazla olur. Et pH’sinin hizli diismesi su
tutma kapasitesinde azalmasina ve damlama kaybinin art-
masina neden olmaktadir. Bu ¢alismada sogutma yontemi ile
karsilastinldiginda, dondurulmus pilic goglis etlerinde
onemli diizeyde daha diisiik pH ve 6nemli diizeyde daha yiik-
sek damlama kaybi saptanmistir. Damlama kaybi, kas dokusu
icindeki suyun miyofibrillerden hiicre disi bosluga transferini
iceren bir siireg olup (27) kasin ete dontsiimi sirasinda su,
demir ve protein kaybi ile kas liflerinden ortaya ¢ikan sizinti
olarak tanimlanabilir (28). Damlama kaybi ile pisirme kaybi
arasinda dogrusal bir iliski olup, genelde daha yiiksek dam-
lama kaybi daha yilksek pisirme kaybina neden olmaktadir
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(29). Damlama kaybi; isleme teknolojisi ve tiketici kabuli yo-
niinden en 6nemli parametre olan su tutma kapasitesinin de
en 6nemli gostergesidir (30). Karkas agirligi fazla olan etlerde
pisirme kaybi da daha yiksektir (31). Pisirme ve damlama
kaybi diisiik pH’ 1 olan etlerde daha yiiksektir (19). Hizh geli-
sen etlik piliclerden (retilen etlerde pH, pisirme kaybi ve
damlama kaybi degerleri yavas gelisen genotiplerden ge-
nelde daha yiksektir (32,33).

Etin pH’si raf 6mri bakimindan énemli bir parametre
olup, ¢ok dislik pH et rengi ve su tutma kapasitesini etkile-
mektedir. Cetin ve ark. (34) farkli zeminlerde yetistirilen ya-
vas ve hizli gelisen etlik piliclerde sogutulmus gogus eti pH’si-
nin sirastile 5.75 ve 5.73 oldugunu bildirmislerdir. G6gUs eti
pH degeri ile parlaklik ve kirmizi renk koordinati degeri ara-
sinda dogrusal bir iliski olup, et rengi koyulastik¢a pH degeri
yukselmektedir (35). Kaslarda ortaya ¢ikan miyopatilerde et
pH’sini etkilemekte, solgun ve ekstdath kaslarda pH degeri
daha dusutk olmaktadir (36). Bianchi ve ark. (24) ile Yal¢in ve
ark. (31) daha yiksek karkas agirhgina sahip etlik pilic etle-
rinde kas pH degerinin daha disik oldugunu bildirmislerdir.
Etin dondurulma islemi esnasinda peptit ve amino asit Ureti-
mine yol acan protein denatiirasyonu etin pH degerini ve
metabolitlerin birikimini etkilemektedir (4). Bu galismada
beklenildigi gibi (1) sogutulmus pili¢ etinde pH degeri dondu-
rulmus ete gore daha yuksek bulunmustur (P<0.05). Kesim
sonrasi laktik asitlerin olusumu ile pH seviyesinin diismesi et-
teki proteinlerin denatire olmasina neden olmaktadir. Ette
su proteinlere bagli olarak bulundugundan proteinlerin de-
natlire olmasi su tutma kapasitesini azaltmaktadir. Bu ne-
denle ette pH seviyesinin kesim sonrasi hizli dislisiini 6nle-
mek icin kesim islemlerinden sonra miimkiin olan en hizli si-
rede sogutma isleminin yapilmasi gerekir. Ette su, protein-
lere bagh olarak bulunmakta, yiksek pH ortaminda protein-
lere daha fazla su baglanmaktadir. Su tutma kapasitesi de de-
polama esnasinda etin agirlik kaybini dogrudan etkilemekte-
dir. Laktik asit olusumu ette pH seviyesinin diigmesine neden
olmakta ve protein denatlirasyonunu etkilemektedir. Bu ca-
lismada pisirme kaybi bakimindan sogutulmus ve dondurul-
mus etlerde bir farklilik bulunmamistir. Ozbek ve ark. (37)
farkl zeminlerde yetistirilen hizli gelisen etlik piliclerde go-
gus etinde pisirme kaybinin %27.88 oldugunu ve yavas geli-
senlere gore daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Dondu-
rulmus pilic gégls etinde depolama stiresi arttikca pisirme
kaybinin arttigi bildirilmistir (1). Bu calismada beklenildigi
gibi rutubet degeri sogutulmus etlerde, damlama kaybi don-
durulmus etlerde 6nemli diizeyde daha yiksek bulunmustur
(33).

Bu calismada elde edilen veriler biitiini ile degerlendi-
rildiginde; pilig etinin sogutularak ya da dondurularak muha-
faza yontemi parlaklik hari¢ bitin renk 6zelliklerini 6nemli
diizeyde etkilemis, pilic gogis etinin derili ya da derisiz ol-
masi parlaklik ve kirmizilik renk degeri Gzerine dnemli bir etki
gostermistir. Renk 6zelliklerinden chrome ve AE degerleri de
gogus etinin derili ya da derisiz olmasindan énemli diizeyde
etkilenmistir. Dondurma islemi etin damlama kaybini artirir-
ken, pH degerini 6nemli diizeyde distrmustir. Uzun sire
depolanmasi gereken etlerde; etin 6zelligine en uygun don-
durma sekli, depolama siiresi, ¢6zdlirme yéntemi vb. uygu-
lanmasi ile et kalitesinde ortaya c¢ikabilecek kayiplar en aza
indirilebilir. Farkli dondurma teknikleri, dondurma siresi, de-
polama siresi, ¢ozdirme yontemleri vb. konusunda yeni ¢a-
lismalarin planlanmasinin faydal olacagi diistintilmektedir.
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