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FARKLI TAVSAN IRKLARININ ET VE KARACIGERLERININ BAZI TEKNOLOJIK VE
FONKSIYONEL OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
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OZET

Bu arastirmada i¢ farkli tavsan irkina (Fransiz Kelebegi. Velikan, Yeni Zelanda) ait etlerin ve
karacigerlerin; pisirme kaybi (PK), pil. renk ve penetrometre degeri gibi bazi o6zellikleri ve
olusturduklari emdlsiyonlarin, emuilsiyon kapasitesi (EK), emilsiyon stabilitesi (ES), emulsiyondan
ayrilan su (EAS), emilsiyondan ayrilan yag (EAY), emulsiyon viskozitesi (EV) ve emilsiyon 6zgul
agirhigr (EOA) gibi cesitli emilsiyon parametreleri belirlenmistir.

Tavsan etlerinin pisirme kaybi (PK) (p<0.05) ve penetrometre dederi, L* dederi (p<0.01) Uzerine irk
farkliliginin istatistiki olarak 6nemli bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Tavsan karacigerlerinin L*,
a*, b*, C ve H* gibi renk degerlerinin (p<0.01) ve emiilsiyonlardan ayrilan ya§ oranlarinin (EAY)

(p<0.05) irklar arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tavsan eti ve karacigeri. Emulsiyon 6zellikleri, Fransiz Kelebegi, Velikan, Yciii

Zelanda.

SUMMARY
DETERMINATION OF SOME FUNCTIONAL ANI) TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF
MEATS ANI) LIVERS FROM DIFFERENT RABBIT BREEDS

Abstract: In this research, some properties of meat and liver from three different rabbit breeds (Giant
Papillion, Flemish Giant, New Zelland White) such as cooking loss (PK), pH, color, penetrometer values
as well as various parametres of the formed emulsions such as emulsion capacity (EK), emulsion

stability (ES), separated water (EAS), separated oil (EAY).
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emulsion viscosity (EV), and spesific gravity (EOA) were determined hy using the model system.

It was found that rahbit breed had a significant effect on cooking loss (PK) (p<().()5), penetrometer and
L* (p<0.01) values of the meat. It vas also determined that colour parameters such as L*, a*, b*, C, and
H* and oil separation (EAY) from the emulsions of rabbit livers were significantly (p<().() 1, 0.05)
changed by the rabbit breed.

Key VVords: Rabbit meat and liver, Emulsion properties, Giant Papillion, Flemish Giant, New Zelland

White.

I.GIRIS

Diinya nifusunun hizla artis gosterdigi ¢cagimizda beslenme sorunu biylk bir problem olarak karsimiza
cikmaktadir (Selcuk, 1982). Bu nedenle gelecekte karsilasiimasi kacinilmaz olan bir aglik tehlikesi, daha
simdiden mevcut gida kaynaklarinin etkin bir sekilde degderlendirilmesini gerektirirken ayni zamanda
yeni gida kaynaklarinin da arastirtimasini zorunlu kilmaktadir (Sénmez ve Kocak, 1990). Gida
maddelerindeki miktar olarak artis, nifus artisinin gerisinde kalmaktadir. Bu nedenle mevcut gida
kaynaklarindan ekonomik olarak yararlanilabilmesinin yani sira, bu kaynaklardan elde edilen drlinlerin
degerlendirilmesinde uygun teknolojilerin kullanilmasi da dnemlidir.

Et Gretiminde blylk ve kiguk bas hayvan populasyonunun arttirilma olanaklari sadece meralar g6z
onlnde tutulacak olursa sinirhidir. Bu durumda et ihtiyacinin karstlanmasinda bir secenek olarak evcil
hayvan iretiminin bilyik bir potansiyel oldugu acikca goriilmektedir (inal, 2001). Mevcut hayvansal
protein kaynaklarinin verimliliginin arttiriimasi ile beraber yeni protein kaynaklarinin da harekete
gecirilmesi gerekmektedir. S6z konusu sorunun c¢ozimlenmesinde tavsan en uygun hayvanlar
arasindadir (Selcuk, 1982). Tavsanlar; biyolojik karakterleri, kisa hayat devreleri, tedavilerinin
kolayligi, ¢cok sayida yavru yapmalari, tikettikleri yemi hizla ete déniistirme 6zelligine sahip olmalari
nedeniyle, tavuk ve hindiden sonra en iyi hayvansal protein Uretimini gerceklestiren hayvanlardir
(Auriol, 1986).

Avrupa ve diger gelismis ulkelerde genis Kitlelere hitap eden tavsan etinin tUlkemizde tadini bile
bilmeyen buyuk bir kesim vardir. Tavsan eti, Latin Amerika llkelerinde ¢ok tiketilen bir et turtdar.
ABD'de ise tavsan eti tiiketimi, tavuk eti tiketimi ile yarismaktadir. Meksika'da tuketilen etlerin yaklasik
%70'i tavsan etidir. Fransa'nin bazi bdlgelerinde tavsan eti tiketimi yilda kisi basina 10kg'a kadar
¢cikmaktadir. Avrupa, dlinya tavsan Uretiminin merkezi durumundadir.

Genel olarak Bati Avrupa %43 lik bir oranla diinyada en fazla tavsan eti Greten bdlge olup, bunu dogu

Avrupa %24 ve Uzak Dogu Asya % 14 ile izlemektedir
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Emulsiyon, birbiri i¢inde ¢cozinmeyen iki sivinin Gglincl bir bilesik (emilsifier) araciligiyla bir arada
tutuldugu sistemlerdik Petrovvski, 1976). Et emilsiyonlari; su ve hayvansal yagin, et proteinleri ve
emilgatér maddeler yardimiyla bir arada tutuldugu sistemlerdir.

Et emilsiyonlarinin en dnemli fonksiyonel dzellikleri arasinda; emilsiyon kapasitesi (EK), emdlsiyon
stabilitesi (ES), emilsiyondan ayrilan su orani (EAS), emilsiyondan ayrilan ya§ orani (EAY) ve
emulsiyon viskozitesi (EV) 6zellikleri sayilabilir. Bu fonksiyonel kriterler; et Griinlerinde mevcut et
proteinlerinin miktari, protein fraksiyonlarinin birbirlerine orani, konformasyonu ve bazi
fizikokimyasal 6zellikleri tarafindan olusturuldugu gibi, emulsiyon olusumu sirasindaki cesitli fiziksel
ve kimyasal kosullarda emiilsiyonun 6zellikleri Gizerine 6nemli etkiye sahiptir (Haq ve ark., 1973; Mittal
ve Usborne, 1985).

EK; birim proteinin(lg) emiilsifiye edebilecedi yagd miktari (mi) olarak tanimlanir. ES. emiilsiyonun
kararlihginin ve dayanikliliginin bir géstergesidir. Emilsiyon stabilitesi Gzerine Diinyanin ¢ok ¢esitli
yorelerinde farkli tavsan irklari vardir. Yeni Zelanda tavsani Amerika'da eti igin gelistirilmis bir irktir.
Beyaz ve kirmizi olmak tzere iki tipi vardir. Her ikisi de orta biylklukteki irklardandir. Bugiin en yaygin
ve bilinen tavsan irklari arasinda iri clsseli, 4-5 kg canli agirlikta ve etgi bir irk olan Beyaz Yeni Zelanda
tavsani gelmektedir. Beyaz Yeni Zelanda tavsani yetistiriciligi tum dinyada oldugu gibi Tirkiye'de de
yaygindir. Ergin canli agirlik erkeklerde 4-5 kg, disilerde 4.5-5.5 kg' dir. Fransiz kelebegi irki tavsanlar
ise yeni yeni dikkat ¢cekmeye baslamislardir. Canli agirliklari erkeklerde 5 kg, disilerde ise 6 kg
civarindadir. lyi bir etci tavsan 6zelligi tagirlar (Selguk, 1982). Velikan irki tavsanlar et tavsanciligi igin
yaygin olarak kullanilmaktadirlar. Diger tavsan irklariyla karsilastirildiginda vicutlari daha iridir.
Erginlerinin minimum agirligr ortalama 5 kg'dir. 9.5kg agirliga sahip olan Velikan irki tavsanlar da
mevcuttur.

. Kuzey ve Glney Afrika diinya tavsan Uretiminde %5-10'luk bir paya sahiptirler. Ada tavsanlari vc av
tavsanlari serbest dolasimla beslendigi icin kaslari kirmizi renkli, etleri sert ve hos olmayan bir tada
sahiptirler. Kafeslerde ¢zel rasyonlarla beslenen tavsanlar serbest dolasim ortami bulamadigi icin eli
beyaz, gevrek, pisirilmesi hizli, hazmi kolay ve ¢cok lezzetlidir. Kemik orani ise dusuktur.

Tavsan etinin protein oraninin yiiksek (% 20-21), yag oraninin (% 10-11), kalori degerinin (174.9
kcal/lOOg) ve kolesterol iceriginin (5 mg/l00g) diger birgok etten diisik olmasi, fosfor ve kalsiyum
bakimindan zengin olmasi ve niasin vitaminini ylksek dlzeyde icermesi diger et ¢esitlerine karsi 6nemli
bir avantaj saglamaktadir (Delaveau, 1981). Tavsan eti ya§, kolesterol ve sodyum igeriginin disik

olmasi nedeniyle 6zellikle kalp damar sorunu yasayan bireylere tavsiye edilen bir et ¢cesididir.
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Tavsan et yaglarinda stearik ve oleik asit miktari dusik, linolenik ve linoleik asit miktari ise yuksektir
(inal, 2001). Tavsan etinin yapisinda bulunan yaglar kas fibrilleri arasinda daginik olarak bulundugu icin
etleri oldukca gevrek ve lezzetlidir. Ayrica tavsan etinin pisirme siresinin kanatl etlerinin pisirme
siiresinden ¢cok daha kisa olmasi tuketicilerin tavsan etini tercih etmelerinde 6nemli rol oynamaktadir
(Selguk, 1982).

Etkili olan dort 6nemli faktér mevcuttur. Bunlar; et cesidi, kullanilan katki maddeleri, emulsifikasyon
yontemi ve pisirme metodudur (Artz, 1990; Knipe, 2004).

Ozgul agirlik belirli sicakliktaki bir maddenin, birim hacmindeki agirhiginin ayni kosullar altindaki saf
suyun agirligina oranidir. Etin 6zgil agirhigr kimyasal bilesenlerine gore degdisim gdstermektedir. Cesitli
etlerde 6zgiil agirhik 1.054-1.085 arasinda degisim gostermektedir (Oztan, 2003).

EV, emilsiyon akiskanliginin bir élgtst olup, emilsiyon teknolojisi agisindan, drine belirli bir teksttir
kazandirilmasi bakimindan Gzerinde 6nemle durulmasi gereken bir parametredir. Viskozite, akiskanin
molekilleri arasindaki ¢ekim kuvveti olarak tanimlanirken, bir baska ifadeyle akiskanin akiciliga karsi
gosterdigi direnctir (Saklanili ve Saklanili, 1990).

Gidalarin rengi, satis siresince tiketici talebini etkileyen en 6nemli faktérlerden birisidir. Renk;
gidalarin fark edilen ilk &zelligi oldugundan, tiketiciler bir gidanin kalitesini ilk olarak rengi ile
degerlendirmektedirler. Taze et rengi, tiiketici tarafindan satin alinma kararini etkileyen en énemli kalite
ozelligidir (Faustman ve ark., 1990). Ete rengini veren pigment, protein yapisindaki myoglobindir.
Myoglobin ise protein yapisinda olan globin ve demir atomu (Fe2+) tasiyan heme molekili olmak Uzere
iki kisimdan olusmustur. L* (lightness) degeri, etin parlaklik derecesini gostermektedir. Olgiilen L*
degerleri 0-100 arasinda degdismektedir. 0 siyahligi, 100 ise tam beyazhigi gdsterirken, +a* kirmizihgi,
-a* yesilligi. +b* sarihgi ve -b* maviligi gostermektedir. H* dederi ve C, a* degeri azaldik¢a ve b*
degeri arttikca artmaktadir.

Kesim sonrasi kasaplik hayvan kaslarindaki biyokimyasal degisimlere paralel olarak kas fibrillerinde
meydana gelen degisimler, etin gevrekligi ve diger duyusal 6zellikleri Gzerinde etkili olmaktadir.
Kesimden hemen sonra (pre-rigor dénemde) kas dokusunun sahip oldugu gevreklik rigor-mortis
stirecinde 6nemli derecede azalmaktadir. Rigor streci tamamlandiktan belirli bir sire sonra (post-rigor
strecte), ozellikle proteolitik enzimlerin etkisiyle gevreklesmcde sinirli bir artis meydana gelmekte,

ancak ilk gevreklige ulasilamamaktadir.
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Sosyal yapinin hizli bir degisim slreci gosterdi§i ginimuzde &zellikle hazir gidalara olan talep her
gecen gun artis gostermektedir. Sosis, salam Uretiminde hem daha ekonomik dretim yapabilmek hem de
degisik kaynaklardan farkli tat, aroma ve lezzette, daha besleyici ve daha kaliteli bir trlin elde edebilmek
icin gesitli et ve yan trunlerinin bu tip trlinlere islenmesi Uzerine yapilan arastirmalar hiz kazanmistir.
Diger etlerle karsilastirildiginda tavsan etinin kompozisyonu ve karkas kalitesi hakkindaki veriler
oldukga sinirhidir (Ziegler, 1968). Tavsan etiyle ilgili olarak yapilan daha énceki bazi calismalarda;
karkas verimi (Hiner, 1962;Templeton, 1968), kemik verimi, et-kemik orani (Broadbent ve Bean, 1952;
Povvell, 1973; Paul. 1973) kimyasal kompozisyonu (Gilka ve Hornick, 1975), etinin sindirilebilirligi
(Gilka, 1975), organ agirliklari (Hiner, 1962; Rao ve ark., 1977) ve kas fibrillerinin yapisi (Cassens ve
Cooper, 1971) arastirilmistir. Tavsan etinin kalitesi tGzerine son birka¢ yildir yapilan arastirmalar daha
¢ok etin kimyasal kompozisyonu, pH'si ve rengiyle ilgilidir (DalleZotte ve ark., 1995,1997,1998; Dalle
Zotte ve Ouhayoun, 1998). Sen (1999), koyun ve tavsan gibi hayvanlardan elde edilen etlerin, sosis ve
benzeri Uriinlerin Gretiminde, belirli oranlarda kullanilabilecegini belirtmistir. Tavsan etinin ¢éztnebilir
proteinleri, su tutma kapasitesi ve emuilsiyon kapasitesinin sigir ve tavuk etine yakin oldugu
bildirilmistir (Whiting ve Jenkins, 1981).

Bu arastirmada kullanilan G¢ farkli tavsan irkina ait et ve karacigerlerin kimyasal kompozisyonlari, pH
ve penetrometre degerleri ile cesitli renk parametreleri (L*, a*, b*, Chroma, Hue degerleri)
belirlenmistir. Hayvansal protein aciginin kapatilmasinda kirmizi etlere alternatif olarak et
emilsiyonlarinin olusturulmasinda tavsan etinin kullanilabilirligi arastirilmistir. Ayrica arastirmada
cesitli tavsan irklarinin et ve karacigerleri; emilsiyon tipi (sosis ve salam gibi)et Griinlerinin dretiminde
kullanilan hammaddeye bagdl olarak emilsiyon o6zelliklerinin degisimi belirlenmeye calisiimistir.
Emilsiyon teknolojisinde model sistem uygulamasi ile elde edilen verilerin daha sonra yapilacak
arastirmalara ve sonuclarin endistride uygulanmasi konusunda da temel olusturabilecek bazi sonuglara

ulastimaya calistimistir.



2008 GIDA ve YEM BILIMI - TEKNOLOJISI Sayi: 10

MATERYALVE METOD

Arastirmada Fransiz Kelebegi, Velikan ve Yeni Zellanda irklarina ait tavsanlar Konya'daki ticari bir
tavsancilik isletmesinden temin edilmistir. Kesimi yapilan tavsanlarin rigor mortis sureci tamamlanmis
karkaslarinda kemiksizlestirme isleminin ardindan tim karkaslari temsil edecek sekilde alinan etler ve
karacigerler ayri ayri ve ayna ¢api 3 mm olan laboratuvar tipi bir kiyma makinasindan gecirilerek kiyma
haline getirilmistir. Elde edilen drnekler, laboratuvar tipi disik devirli bir karistiricitda homojen hale
getirilmis ve orta yogunluktaki polietilen torbalara konularak deneme siiresince buzdolabinin serin
muhafaza bdlmesinde(0-4tutulmustur. Denemede alti farkli et &rne@inin rafine misir yagi ile
olusturduklari emiilsiyonlarin (%2.5 NaCl + %0.5 K2HPU4 seviyesinde) cesitli 6zellikleri iki tekerriirli

ve her tekerriirde Ug¢ paralel olacak sekilde tam sansa bagli deneme desenine gore yirataImaustir.

Et érneklerinin; Su (AOAC, 2000), Protein (AOAC, 2000), Yad (AOAC, 2000), Kiil (AOAC, 2000) ve
pH degerleri (Gokalp ve ark., 1999) belirlenmistir. Ayrica tavsan karkasinin tumi hakkinda bilgi
verecek sekilde muhtelif kaslarinin penetrometre degerleri dl¢lilmuistir. Et 6rneklerinin L*, a*, b*
degerlerinin 6l¢imi Minolta CR 400 renk tayin cihazi kullanilarak yapilmistir (Hunt ve ark., 1991). Hue
ve Chroma degerleri, renk koordinatlari kullanilarak hesaplanmistir (hue= (a2 + b2)0.5; chroma=tan-
I(b*/a*)). Her bir érnegdin emulsiyon kapasitesi (EK) (Ockerman. 1985), emiilsiyon stabilitesi (ES),
emilsiyondan ayrilan su orani (EAS), emilsiyondan ayrilan yag orani (EAY) (Webb ve ark., 1970),
emiulsiyon viskoziteleri (EV) (Lopez de Ogaro ve ark., 1986), emilsiyon 6zgul agirhgr (EOA) (Kurt,

1972) ve pisirme kayiplari (PK) (Kondaiah ve ark., 1985) belirlenmistir.

Arastirma sirasinda elde edilen veriler, deneme desenine uygun olarak hazirlanan tablolar halinde
Minitab® paket programinda (one way ANOVA) varyans analizine tabi tutulmustur. Her bir
uygulamadaki ortalamalarin karsilastirilmasi amaciyla Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir

(Steel ve Torrie. 1980).
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3.SONUC VE TARTISMA
Analitik Bulgular: Arastirmada kullanilan farkli irklara ait tavsan etleri ve karacigerlerinin; pH, pisirme
kaybi (PK) ve bazi kimyasal analiz sonuclarinin ortalamalarina ait Duncan testi sonucglan Cizelge I'de

verilmistir.

Cizelge 1. Fransiz Kelebegi, Velikan ve Yeni Zelanda Irki Tavsan Et ve Karacigerlerine Ait
Kuru Madde, Protein, Yag, Kil, Pisirme Kaybi (PK) ve pH Degerleri*.

. . Tavsan Irklari
Ozellik I

Fransiz Kelebegi Velikan Yeni /elanda

ELru Madde =0 6 26.89 = 0.58a 24,77 = 1.60b 26.08 = 0.80ab
/ roiemn (/o) 4 1845 = 1.61ns 18.77 = 1,44ns 18.16 = 1.24ns

4 4.17 = 0.21a 3.00 = 0.94b 420 = 0.31a
raS (/0> _ .
Kl (%) 6 121 = 0.09ns 1.20 = 0.08ns 121 0.09ns
PK (%) 6 22.68 — 2.48b 26.90 = 1,54a 2545 = 2.20a
oH 6 560 = O.lIns 559 = 0.16ns 555 = 0.04ns
Karaciger
Kuru madde (%) 6 25.72 1,06ns 2433 = 211Ins 25.48 _ 0.49ns
Protein (%) 4 1433 = 1,66ns 1329 - 2.24ns 13.32 = 2.82ns
Yag (%) 4 0.98 - 0.15ns 0.92 = 0.37ns 1.06 - 0.45ns
Kil (%) 6 137 - 0.13ns 128 = 0.05ns 126 = 0.15ns
PK (%) 6 12.63 = 5.49ns 1272 = 18Ins 13.33 = 2.06ns
pH 6 6.19 = 0.04ns 6.22 0.16ns 6.31 0.04ns

« Ayni satirdafarkl harflerle gésterilmis 6zellikler istatistiki olarak hirbirinden farklidir. (p<0.05)

Arastirmada kullanilan tavsan eti 6érneklerinin kuru madde, protein, yag ve kil miktarlari, Holmes ve
ark.( 1984)'nin tavsan eti Gzerine yapmis olduklari ¢calismada tespit ettikleri %22 protein, %3.4-3.9 ya§
icerigine ve Karakaya ve ark.(2003)'nm yapmis olduklari ¢calismada tespit ettikleri %25.19 kuru madde,
% 19.82 protein ve %3.77 ya§ icerigine oldukca yakin bulunmustur. Elde edilen veriler, Salvini ve
ark.(1998) tarafindan yapilan arastirma sonucunda elde ettikleri degdisim sinirlari (kuru madde %24.7-
33.8; protein % 18.1-23.7; yad %0.6-14.4) icerisinde yer almistir. Bosco ve ark.(2001) tarafindan tavsan
etinin besleyicilik degeri tUzerine yapilan bir calismada; tavsan etinin %25.88'i kuru madde, %22.97'si
protein, %1.85'i yag ve %1.06's1 kil olarak tespit edilmistir. Bosco ve ark. (2001 )'mn belirledi§i yag
icerigi, elde ettigimiz verilerden daha dislk, protein icergi ise daha ylksektir. Bu durumun temel nedeni,
arastirmada kullanilan tavsan irklarinin, iriliklerinin ve erginlik dizeylerinin, yetistirildikleri ortam
sartlarinin ve beslenme dzelliklerinin farkli olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Arastirmada kullanilan tavsan etlerinin pH degeri 5.55-5.60 arasinda de@isim gostermistir. Arastirmada
kullanilan tavsan irklari arasinda yag orani en disiik olan Velikan irki olup, Fransiz Kelebedi ve Yeni
Zelanda irki tavsanlar, Velikan irkina gore daha yaghdir. Pisirme sonrasinda meydana gelen fire miktari
(PK) Velikan ve Yeni Zelanda irklarinda benzer olup, Fransiz Kelebedi irki tavsan etlerinden daha

ylksektir. En diisuk PK degerlerini Fransiz Kelebegi irkina ait tavsan etleri vermistir.

7
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Elde edilen veriler Karakaya ve ark.(2003) tarafindan tespit edilen pre-rigor asamadaki tavsan etlerinin
pisirme kaybi degerlerine benzerlik gdsterirken, post-rigor asamadaki et 6rneklerinin pisirme kaybi
degerlerinden daha disuk bulunmustur. Fransiz Kelebegi, Velikan ve Yeni Zelanda irki tavsanlara ait
karaciger orneklerinde kuru madde, yag, protein, kil, pH ve PK degerleri arasindaki farkliliklar
istatistiki olarak 6nemsiz(p>0.01) bulunmustur.
Arastirma Bulgulari

Renk: Cizelge 2'de arastirmada kullanilan tavsan et ve karacigerlerinin cesitli renk degerleri
ortalamalarina ait Duncan testi sonuglari verilmistir.

L* degerleri acisindan farkli tavsan irklarinin etleri ve karacigerleri arasinda istatistiki olarak fark
6nemli(p<0.01) cikmistir. Analiz sonuglarina gore; en acik rengi (parlak) Yeni Zelanda irki tavsanlarin
etleri, en koyu rengi (daha az parlak) ise Fransiz Kelebedi irki tavsan etleri vermistir. Arastirma
sonuglarina goére, farkli tavsan irklarinin etleri arasinda a*, b*, C ve H* degerleri agisindan istatistiki
olarak énemli bir fark yoktur(p>0.01). Bosco ve ark.(2001)'nin tavsan etlerinin gesitli 6zellikleri Uzerine
yapmis olduklari arastirmada, taze tavsan etinin L* de§erini 59.92, a* de{erini 5.35, b* degerini 1.23, C
degerini 5.49 ve H* de@erini 12.95 olarak bulmuslardir. Fransiz Kelebegi, Velikan ve Yeni Zelanda irki
tavsan karacigerleri arasinda; en agik (parlak) renge sahip olan Yeni Zelanda karacigeri, kirmizi renk
tonu en ylksek olan Fransiz Kelebegi karacigeri, sari renk tonu en yiksek olan ise Yeni Zelanda irki
tavsanlarin karacigerleridir. C ve H* degerleri a* ve b* renk degerlerinden etkilendigi i¢in, C degeri en
yiksek olan Fransiz Kelebegi irki tavsanlarin karacigeri, H* degerleri en yiksek olan ise Yeni Zelanda

irki tavsanlarin karacigerleridir.

Cizelge 2. Fransiz Kelebegi, Velikan ve Yeni Zelanda Irki Tavsan Et ve Karacigerleri Ait

Renk Degerleri*.

Tavsan Irklari n L a b C H

Et

Fransiz Kelebegi 16 48.20 = 3.38b 831 = 4.28ns 0.33 = 255ns 875 = 41lns 13.05 = 19.01ns
Velikan 16 50.03 = 2.14ab 806 = 2.74ns 042 = 3.29ns 867 = 2.76ns 16.35 = 152Ins
Yeni Zellanda 16 51.12 = 165a 8.14 = 252ns 049 = 2.45ns 854 = 1.27a 16.49 = 10.48ns
Karaciger

Fransiz Kelebegi 16 28.97 = 1.39b 21.05 = 124a 396 = 1.65b 21.48 = 1.27a 10.61 = 4.35b
Velikan 16 3031 = 1.37ab 18.19 = 164b 379 = 1.79p 1869 = 1.39c 12.04 = 6.17b
Yeni Zellanda 16 32.09 = 2.90a 1901 = 1.16b 6.30 = 0.99a 20.06 = 1.05b 18.38 = 3.14a

a-c Ayni sonundaki et 6rneklerifarkl harfle gosterilmisse, ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir. (p<0.0l).
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Gevreklik: Cizelge 3'de arastirmada kullanilan tavsan etlerinin ve karacigerlerinin ortalama
penetrometre degerlerine ait Duncan testi sonuclari 10-1 mm cinsinden verilmistir.
Cizelge 3. Fransiz Kelebegi, Velikan ve Yeni Zelanda Irki Tavsan Etlerine ve Karacigerlerine

Ait Penetrometre Degerleri (10-1 mm)*.

Tavsan Irklari il Et Karaciger

Fransiz Kelebegi 16 358.19 = 68.69b 565.63 = 79.83ns
Velikan 16 363.88 = 63.66b 538.06 = 109.78ns
Yeni Zellanda 16 443,13 = 91.87a 560.56 = 58.35ns

*Farklh irklara sit tanisan etleri penetrometre degerleri acisindan istatistik olarak birbirinden farklidir. (p<0.01)
ns: Onemsiz
Genel olarak, penetrometre degeri arttikga gevreklik de artmaktadir. Cizelge 3'deki verilere gore; Yeni
Zelanda irki tavsan etleri, Fransiz Kelebe§i ve Velikan irki tavsan etlerine gére daha yiliksek
penetrometre degeri gostermistir(p<0.01). Ug¢ farkli irka ait tavsan karacigerlerinin penetrometre
degerleri arasinda istatistiki olarak énemli bir farklilik bulunamamistir(p>0.01).
Emulsiyon Parametreleri: Arastirmada kullanilan farkli irklara ait tavsan etleri ve karacigerlerinin cesitli
emilsiyon parametreleri ile ilgili olarak yapilan analizlere ait Duncan testi sonuglari Cizelge 4'de
verilmistir.
Cizelge4 .Fransiz Kelebegi, Velikan ve Yeni Zelanda Irki Tavsan Etleri ve Karacigerlerine

Ait EK (mi yag/g protein), ES (%). EAS (%), EAY (%), EOA (g/cm3), EV (cP)

Degerleri*.

Tavsan Irklari

Ozellik
Fransiz Kelebegi Velikan Yeni Zelanda

Et
EK (mlyad/g.pro.) 6 24691 = 14.72ns 233.77 — 8.85ns 231.81 25.12ns
ES (%) 6 74.875 = 3.0611s 7250 = 5.48ns 70.83 = 1.29ns
EAS (%) 6 2521 = 3.00ns 27.50 = 5.48ns 29.17 = 0.89ns
EAY (%) 6 0.00 = 0.00ns 0.00 = 0.00ns 0.00 = 0.00ns
EOA (g/cm3) 4 0.9192 = 0.092ns 0.8650 = 0.036ns 0.8783 = 0.0280ns
EV (cP) 6 5900 = 2278ns 4300 = 438ns 5867 = 1563ns
Karaciger
EK (ml.yag/g.pro) 6 301.93 = 7.77ns 316.39 = 35.46ns 296.48  26.35ns
ES (%) 6 46.25 = 6.85ns 47.92 = 1,02ns 4271 = 3.20ns
EAS (%) 6 35.83 = 4.66ns 3542 = 1.88ns 3583 = 1.29ns
EAY (%) 6 17.92 = 2.46b 16.67 = 1.29b 2146 = 3.20a
EOA (g/cm3) 6 0.9356 = 0.036ns 0.9262 = 0.016ns 0.9238 = 0.019ns

6 5333 = 531.7us 483.3 = 213.7ns 350 = 273.9ns

EV(cP)

a-c Ayni satirdaki et érnekleri farkli harfle gosterilmisse, ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

EK:Emiilasyon Kapasitesi, ES:EmOIsiyon Stabilite Orani. EAS: Emilsiyondan Ayrilan Su Orani,
EAY: Emilsiyondan Ayrilan Yag Orani, EOA: Emilsiyonun Ozgill Agirhgi. EV: 20 rpm Kapama Hizindaki Emilsiyon Viskositesi
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Karaciger orneklerinin protein miktarlari et drneklerine kiyasla daha disik olmasina karsin, genel
olarak karaciger 6rneklerinin EK'leri et érneklerinin EK'lerinden daha ylksek bulunmustur. Bu durum;
et ve karacigerlerin teksturel ve kimyasal kompozisyonlarinin, pH'larimn, protein konformasyonlarinin,
icerdikleri proteinlerin c¢esidinin, konsantrasyonunun ve fiziko-kimyasal 6zelliklerinin farkl
olmasindan kaynaklanmis olabilir. Ayrica, karacigerlerin bilesiminde bulunan yagd miktarinin, et
Orneklerine kiyasla daha dustk olmasi, karaciger drneklerinin EK’lerinin daha ylksek ¢ikmasina yol
acmis olabilir. EK degerlerine iliskin elde ettiimiz sonuglar Karakaya ve ark.(2003) tarafindan

belirlenen EK dederlerinden daha yliksek bulunmustur.

Farkli irklara ait tavsan etlerinin ES degerleri %70.83-74.875 arasinda, karacigerlerin ES degerleri ise
%42.71-47.92 arasinda degisim gostermistir. Genel olarak tavsan eti 6rneklerine gore, karacigerleri hem
yagl hem de suyu yapilarinda daha az tuttuklarindan ES degerleri disiuk bulunmustur. EAY degeri en
dusiik olan, Velikan irki tavsanlaraait karacigerlerdir.

Irk farhiliginin et ve karaciger Orneklerinin EOA dedgerleri (zerine istatistiki agidan etkisi
6nemsiz(p>0.01)bulunmustur. Fransiz Kelebegi. Velikan ve Yeni Zelanda irki tavsan etleri kullanilarak
hazirlanan emilsiyonlarin 6zgil agirliklari 0.8650-0.9192g/cm3 arasinda, ayni Irklara ait tavsan
karacigerleri kullanilarak hazirlanan emulsiyonlarin ézgil agirliklari ise 0.9238-0.9356g/cm3 arasinda
degisim gOstermistir.

Yapilan arastirmayla irk fakliliginin EV degeri (zerine istatistiki olarak etkisinin olmadi§! tespit
edilmistir. Karaciger 6rneklerinin 20 rpm kayma hizinda 6lgulen viskoziteleri, et érneklerinin ayni
kosullarda belirlenen EV degerlerinden distktiur. Bu durum; karaciger ile et érneklerinin kimyasal
kompozisyonlarinin, protein yapilarinin ve emilsiyon olusturulmasi sirasinda ilave edilen yag
miktarlarinin farkli olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Arastirmada kullanilan farkli nk tavsan etlerinin ve karacigerlerinin EK, ES ,EAS, EOA ve EV degeri

arasindaki farklhik istatistiki olarak 6nemsiz(p>0.01) ¢cikmistir.
Tavsan eti drneklerinin EK degerleri 231.81-246.91 mi yag/g protein ve karaciger drneklerinin EK
degerleri ise 296.48-316.39 mi yag§/g protein arasinda degisim gostermistir.

Fransiz Kelebeg§i, Velikan ve Yeni Zelanda irklarina ait tavsan Kkaracigerlerinin kimyasal
kompozisyonlari, pH degerleri, pisirme kayiplari ve penetrometre degerleri arasinda istatistiki olarak
onemli bir farklilik s6z konusu degildir(p>0.01).

Karaciger 6rneklerinde belirlenen renk parametreleri tzerine tavsan irklarinin etkisinin énemli oldugu

tespit edilmistir(p<0.01).

10
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Et 6rneklerinde oldugu gibi, L* degeri en yliksek olan Yeni Zelanda irki tavsan karacigeri iken, en disik
olan Fransiz Kelebegdi irki tavsan karacigerleridir. Fransiz Kelebegi irki tavsan karacigerlerinin a* degeri
diger irklara kiyasla daha yiksek(p<0.01)iken. Yeni Zelanda irki tavsan karacigerlerinin b* degeri diger
irklara kiyasla daha yliksek(p<0.01) bulunmustur. C degeri en yiuksek olan Fransiz Kelebegi, en dusik
olan ise Velikan irki tavsan karacigerleridir. H* degeri agisindan en yiliksek degeri Yeni Zelanda irki
tavsan karacigerleri vermistir. Yeni Zelanda irki tavsan karacigerlerinin olusturduklari emilsiyonlardan
ayrilan yagd orani(EAY), Fransiz Kelebegi ve Velikan irki tavsan karacigerlerinden daha ylksek
bulunmustur. Arastirmada kullanilan karaciger orneklerinin EK, ES, EAS, EOA ve 20 rpm kayma
hizlarinda olclilen EV degerleri (zerine tavsan irklarinin 6nemli etkisi olmadigi(p>0.01) tespit
edilmistir.
Sonugc olarak, farkl tavsan irklarina ait et ve karacigerlerin emulsiyon kapasitesi, emilsiyon stabilitesi,
emilsiyon viskozitesi ve emulsiyon 6zgil agirhigr gibi farkh 6zelliklerinin avantaj ve dezavantajlari
dikkate alinarak emulsiyon tipi et Grlnlerinin Gretiminde kullanilabilecekleri belirlenmistir. Bu konuda
endistriyel uygulamalar da dikkate alinarak farkli irklara ait tavsan et ve karacigerlerinin birbirleriyle
veya farkli tirlere ait et ve karacigerlerle veyahutta farkli organ etleri ile belirli oranlarda karistirilarak
emulsiyon hazirlanmasinda kullanilabilirlikleri Gzerine yapilacak genis kapsamli arastirmalara ihtiyac
vardir.
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