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ÖZET

Araştırmada tavşan etinin prerigor ve postrigor aşamalarında pH, emülsiyon kapasitesi (EK), su tutma 
kapasitesi (STK), pişirme kayıplar (PK) belirlenmiştir.

Postrigor aşamada tavşan etinin emülsiyon kapasitesi (EK) ve su tutma kapasitesi (STK) önemli (p<0.05) 
derecede azalırken, pişirme kaybı (PK) ise istatistiki olarak önemli (p<0.05) derecede artmıştır. Prerigordan, 
postrigora geçiş aşamasında tavşan eti pH’sı düşmüştür.
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İn this research, pH, emulsion capacity (EK), water holding capacity (STK) and cooking losses (PK), in 
the prerigor and postrigor stages of rabbit meat were determined.

Emulsion capacity (EK) and vvater holding capacity (STK) of rabbit meat were decreased at significant 
level (p<0.05) statistically vvhile the cooking losses (PK) were increasing (p<0.05). The pH of rabbit meat 
decreased at the stage of pasing from prerigor to postrigor stages.

1. G İRİŞ

Dünya nüfusunun hızla artış gösterdiği çağımızda, insanların beslenmesi ve hayvansal 
protein ihtiyacının karşılanması sorunu büyük bir öneme sahiptir. Hızlı nüfus artışı nedeniyle 
gelecekte karşılaşılması kaçınılmaz olan bir açlık tehlikesi, daha şimdiden mevcut gıda kaynaklarının 
etkin bir şekilde değerlendirilmesini gerektirirken, aynı zamanda yeni gıda kaynaklarının da 
harekete geçirilmesini zorunlu kılmaktadır (Sönmez ve Koçak, 1990).

Özellikle gelişmekte olan ve az gelişmiş ülkelerde insanların dengeli beslenmeleri en önemli 
sorun olmaya devam ederken, besleyicilik özelliği daha yüksek olan gıdalar arasında hayvansal 
orijinli gıdaların yeterince üretilemediği ve dolayısıyla tüketilemediğinden, toplumları oluşturan 
bireyler sağlıksız yetişmekte ve bu durum pek çok beslenme problemini de beraberinde getirmektedir 
(Vatansever, 1999).

Günümüzde teknolojide meydana gelen hızlı gelişmeler, insanların daha sağlıklı olmalarını, 
daha iyi beslenebilmelerini ve yaşam seviyelerinin yükselmesini sağlamayı amaçlamaktadır. İnsan 
beslenmesinde temel ihtiyaç maddelerinden biri olan esansiyel amino asitlerin önemli bir kısmı, 
hayvansal orijin li gıdalarda bulunmaktadır. Bu durum, toplumu oluşturan bireylerin dengeli 
beslenmesinde, çeşitli gıdalar arasında hayvansal orijinli olanların çok daha büyük öneme sahip 
olduğunu göstermektedir (Vatansever, 1999).

Dengeli beslenmede günlük alınması gereken protein ihtiyacının en az 1/3’lük kısmının, 
mutlaka hayvansal orijinli olması gerekmektedir. Bu miktar yaklaşık 35 g civarında olup, ülkemizde 
yapılan bir araştırmanın sonuçlarına göre, günlük alınan hayvansal orijinli protein miktarının 
yaklaşık 19.3 g olduğu bildirilm iştir. Bu durum ülkemiz insanının beslenmesinde, hayvansal 
protein yetersizliğ in in söz konusu olduğunu, mevcut hayvansal orijin li gıdaların üretim ve 
verim liliğinin arttırılması ve hayvansal protein içeren yeni kaynakların harekete geçirilmesi
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gerektiğini göstermektedir. Söz konusu bu yetersizliğin önlenmesinde; üreme sürecinin kısalığı, 
bir doğumda birkaç yavru verebilmesi gibi nedenlerden dolayı tavşan en uygun hayvanlardan biri 
olabilir (Selçuk, 1982).

Bazı insanlar için av hayvanı, bazıları için süs hayvanı, diğer bir kısım insanlar için et 
ihtiyacını karşılamada alternatif olan tavşanlar, 1960’lı yıllardan beri genel bir ilgi alanı olmuştur. 
Bu hayvanlar, diğer çiftlik hayvanları ile karşılaştırıldığında, oldukça yakın bir zamanda evcilleştirilmiş 
ve tavşan eti üretimi konusundaki sistematik araştırmalar ise sadece son 20-30 yıl içerisinde 
yoğunlaşmıştır (Auriol, 1986).

Tavşanlar selülozca zengin yemleri değerlendirebilmekte ve %20 gibi az miktarda tahıl 
içeren bir rasyonla başarılı bir şekilde beslenebilmektedirler. Tavşanlar; insanların et ihtiyacının 
karşılanmasında domuz ve kanatlılara göre, doğrudan insanların tüketmiş olduğu bitkisel orijinli 
gıdalarla rekabet halinde değildirler. Tavşanların biyolojik karakterleri, kısa hayat devreleri, 
tedavilerinin kolaylığı, çok sayıda yavru yapmaları, tükettikleri yemi hızla ete dönüştürme özelliğine 
sahip olmaları nedeniyle, tavuklar ve hindilerden sonra en iyi hayvansal protein üretimini 
gerçekleştiren hayvanlardır (Auriol, 1986).

Başta bazı Avrupa ülkeleri olmak üzere, dünyanın çeşitli ülkelerindeki insanların et ihtiyacının 
karşılanması amacıyla yetiştirilen ve eti değişik şekillerde pişirilerek tüketilen tavşanlar; sığır ve 
koyun etlerine (kırmızı et) alternatif olarak tavuk ve hindi etlerinden sonra tercih edilen bir ete 
sahiptir (Vatansever, 1999).

Tavşan eti, protein içeriğinin yüksekliği, daha iyi besleyici özelliğe sahip olması, yağ içeriğinin 
düşük olması, fosfor ve kalsiyum bakımından zengin olması ve niasin vitaminini yüksek düzeyde 
içermesi, diğer tür etlerine göre avantaj sağlar (Delaveau, 1981). Tavuk eti gibi beyaz renkte olan 
tavşan eti, oldukça lezzetli olup, hazmedilmesi kolay, yağ içeriği düşük olduğundan, kilo artışına 
yol açmaz ve aynı zamanda zayıflama kürlerinde de insanlara önerilebilecek etlerden biridir. 
Tavşan etinin pişirme süresinin, kanatlı etlerinin yarısı kadar olduğu bildirilm iştir. Et üretimi 
amacıyla yetiştirilen tavşanların kas lifleri arasında bir miktar yağ depolandığından, bu hayvanların 
etleri oldukça yumuşak ve lezzetli hal alır. Bu durum tüketicilerin tavşan etini tercih etmelerinde 
önemli rol oynar (Selçuk, 1982).

Delaveau (1981), seri ve yoğun bir şekilde üreyen hayvan türlerinin insan beslenmesinde 
daha uygun kas özelliklerine sahip olduğunu, Sen (1999) ise; koyun ve tavşan gibi hayvanlardan 
elde edilen etlerin, sosis ve benzeri et ürünlerinin üretiminde, belirli oranlarda kullanılabileceğini 
belirtmiştir. Tavşan etinin çözünebilir proteinleri, su tutma kapasitesi ve emülsiyon kapasitesinin, 
s ığ ır  ve ta vu k  e tin e  yak ın  o lduğu  b i ld ir i lm iş t ir  (W h itin g  ve Je n k in s , 1981).

Tavşan etinin bazı insanlar tarafından çeşitli nedenlerle tüketilmemesinin sebebi, muhtemelen 
bu değerli gıda hakkında yetersiz bilgilendirmeden kaynaklanabilir. Tavşan eti doğrudan tüketilebildiği 
gibi, çok değişik yemeklerin hazırlanmasında da diğer yiyeceklere ilave edilebilir. İçerdiği besin 
öğeleri bakım ından oldukça zengin hayvansal gıdalardan biri de tavşan e tid ir (Auriol, 
1986).

Bu araştırmada tavşan etinin prerigor ve postrigor aşamalarında bazı teknolojik özellikleri 
tesbit edilerek, hayvansal protein açığının kapatılmasında alternatif olarak tavşan etinin et 
endüstrisine kazandırılması amaçlanmıştır.

2 . M A T E R Y A L  V E  M E T O T

2 .1 . M a te ry a l

Araştırmada hammadde olarak tavşan eti kullanılmıştır. Tavşanlar, Selçuk Üniversitesi 
Ziraat Fakültesi Hayvancılık Ünitesi'nden temin edilmiştir. Denemelerde kullanılan tavşanların 
olgunluk çağına erişmiş olanlarının kesimini müteakip tüm karkas etlerini temsil edecek şekilde 
et örnekleri alınmış ve ayna çapı 3 mm olan laboratuar tipi kıyma makinasından geçirilerek kıyma 
haline getirilm iştir. Kıyma haline getirilm iş et örnekleri; karıştırıcıda uygun palet yardımıyla
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karıştırılarak homojen hale getirilmiştir. Homojen haldeki kıyma örnekleri iki kısma ayrılmış, bir 
kısmı prerigor, diğer kısmı ise postrigor analizlerde kullanılmak üzere, orta yoğunluktaki polietilen 
torbalar içerisine konulmuş ve hemen ardından prerigor aşamada gerçekleştirilecek analizler 
yapılmıştır. Postrigor aşamada gerçekleştirilecek analizler için ayrılan kıyma örneğinin bulunduğu 
torbanın ağzı sıkıca bağlanmış ve buzdolabı koşullarında 24 saat süreyle bekletilip rigormortis 
aşaması tamamlandıktan sonra bir muamelenin üç günlük deneme süresince 0-4’C’de muhafaza 
edilerek analizler gerçekleştirilmiştir.

2 .2 . M e to t

Denemelerde prerigor ve postrigor aşamalarındaki tavşan etlerinin pH, su tutma kapasitesi, 
pişirme kaybı, %2.5 NaCI + %0.05 K2HPO4 çözeltisi ve 18‘C’de rafine mısırözü yağı ile oluşturdukları 
e m ü ls iy o n la r ın  k a p a s ite le r i  ik i te k e r rü r lü  o la ra k  m o d e l s is te m d e  te s b it  
edilmiştir.

Araştırmada kullanılan tavşan eti örneklerinin; pH değerleri, su, protein, yağ miktarları 
(Anonymous, 1990), su tutma kapasitesi (STK) (Wardlaw ve ark., 1973), pişirme kayıpları (PK) 
(Kondaiah ve ark., 1985), em ülsiyon kapasite le ri (EK) (Webb ve ark., 1970)’e göre 
belirlenmiştir.

3 . S O N U Ç  V E  T A R T IŞ M A

Araştırmada kullanılan tavşan eti örneklerinin %74.81 su, %19.82 protein, %3.77 yağ 
içerdiği belirlenmiş olup, veriler (Holmes ve ark., 1984)’ nın tavşan eti üzerinde yapmış olduğu 
araştırmada tesbit etmiş oldukları %22 protein ve %3.4-3.9 yağ içeriğine oldukça yakın bulunmuştur.

Tavşan etinin prerigor ve postrigor aşamada pH, emülsiyon kapasitesi (EK), su tutma 
kapasitesi (STK) ve pişirme kayıplarına (PK) ilişkin değerlerin ortalamaları Çizelge 1'de ve bu 
de ğ e rle rd e  m eydana  ge len  d e ğ iş im le r in  so n u ç la rı Ş ek il 1 ve 2 de v e r ilm iş tir .

Çizelge 1. Tavşan Etinin, Prerigor ve Postrigor Aşamasında pH, Emülsiyon Kapasitesi, Su Tutma Kapasitesi ve Pişirme Kaybı

Prerigor Postrigor

Analizler I. Tekerrür* II. Tekerrür* 1. Tekerrür* II. Tekerrür*

PH 6.01 6.56 5.92 5.85

Emülsiyon Kapasitesi 
(ml.yağ/g. protein) 147.23 136.73 132.76 117.23

Su Tutma Kapasitesi (%) 37.50 37.50 25.00 20.83

Pişirme Kaybı (%) 23.33 27.60 33.58 34.08

(*) Her tekerrür, üç paralel ortalamasıdır.
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Rigor öncesi ortalama 6.28 pH değerine sahip olan tavşan eti, rigor motris (ölüm sertliği) 
aşamasında kas dokularındaki mevcut glikojenin parçalanarak laktik aside dönüşmesi ve bir kısım 
biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda, rigor sonrası pH 5.88 değerine inmiştir. Tesbit edilen bu 
değerler; Ikeuchi ve ark. (1980)’nın tavşan Longissimus dorsi kasında kesimden sonraki 2. saatte 
6.5 pH ve 4. saatin sonunda 5. 6 pH değerlerine oldukça yakın bulunmuştur. Sarkoplazmik 
proteinlerin pH 5.2’ ler civarında, myofibriller proteinlerin ise pH 6.0-6.5 arasında maksimum 
emülsiyon kapasitesine ulaşmaları (Gökalp ve ark., 1997) nedeniyle, tavşan etinin prerigor 
aşamasındaki pH değerleri, emülsiyon kapasitesinin de prerigor aşamasında daha yüksek 
bulunmasını sağlamıştır. Eşleştirilmiş t-testi sonuçlarına göre, tavşan etinin emülsiyon kapasitesi; 
prerigor aşamasına göre postrigor aşamasında istatistiki olarak önemli (p<0.05) düzeyde 
azalmıştır.

Prerigora göre, postrigor aşamada tavşan etinin su tutma kapasitesinde meydana gelen 
azalma istatistiki olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. Mosch ve ark.(1984)’ı tavşanların kesim 
yaşının, tavşan etinin su tutma kapasitesini etkilediğini bildirmişlerdir. Karakaya (2001), etin su 
tutma kapasitesi üzerine en fazla etkiyi myofibriler proteinlerin gösterdiğini, sarkoplazmik proteinlerin 
etin su tutma kapasitesi üzerindeki etkilerin in ise, asgari düzeyde olduğunu bildirm iştir.

Postrigor tavşan etinin pişirme kayıpları, prerigordaki tavşan etine göre istatistiki olarak 
önemli (p<0.05) ölçüde yükselmiştir. Tavşan etinin pişirilmesinde sıcaklık artışının, pişirme 
kayıplarını yükselteceği bildirilmiştir(Hancock ve ark., 1983).

Sonuç olarak, tavşan etinin emülsiyon tipi ürünlerde (salam, sosis) kullanımı durumunda, 
hem emülsiyon kapasitesi ve hem de su tutma kapasitesinin prerigor aşamada daha yüksek 
olması nedeniyle, kesimden hemen sonra prerigor aşamadayken kullanılması ekonomik açıdan 
fayda sağlayacaktır. Aynı şekilde ticari olarak satışa sunulacak tavşan etlerinin de kesimden 
sonra şoklanarak dondurulup, rigormortis gerçekleşmeden soğuk zincirde (dondurarak) satışa 
sunulması ve tüketim amacıyla, pişirmeden hemen önce çözündürülerek pişirilmesi, pişirme 
kayıplarını azaltacağı gibi, su tutma kapasitesinin daha yüksek olmasına ve bu nedenle daha 
yumuşak ve gevrek ürün elde edilmesine imkan sağlayacaktır. Böylece tüketiciler tarafından daha 
fazla kabul gören ve ekonomik açıdan daha az pişirme kayıpları meydana gelmiş tavşan eti 
tüketmek mümkün olacaktır.
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