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Amag: Bu arastirmada, etlik piliclerin simule edilmis tasima sonucunda elde edilen et drneklerinde,
tasima mesafesi ve parca ¢esidinin pilic eti kalitesine etkileri incelenmistir.

Materyal ve Metot: 0, 80, 160, 240 ve 320 km tasima mesafesi simiile edilecek sekilde, simtilasyon
kasasinda (585 devir/dakika; f=9.75 H, frekansta, 1=0.2 g'lik ivmeyle S=5 cm genlik degerinde) 0, 5,
10, 15 ve 20 dk stireyle muamele edilerek, farkli karkas parca cesitlerinde (gogtis, baget ve but eti),
sertlik (penetrometre degeri), pisirme kayiplari, pH ve derili ve derisiz renk faktérlerine (L* a* ve b*)
ait veriler, toplam 50 pilic icin belirlenmistir. Elde edilen veriler, tasima mesafesi ve parca gesidini
dikkate alan varyans analizine tabi tutulmus ve ortalamalar karsilastirlmistir.

Bulgular: Her iki muamelenin de (tasima mesafesi ve parca tipi) pilic eti sertligini (penetrametere
degeri) 6nemli (P<0.05, P<0.01) diizeyde etkiledigi belirlenmistir. Tagima mesafesi arttikca pilic eti
sertligi (P<0.05) ylikselmistir. Baget ve but etlerinin gogtis'e gore daha gevrek (P<0.01) oldugu
belirlenmistir. Pisirme kayiplar Uizerinde tasima mesafesi 6nemli bir etki gostermezken, parca
cesidinin bu kriteri dnemli (P<0.01) diizeyde etkiledigi belirlenmistir. Gogs, baget ve but etlerine
nazaran (P<0.01) daha diisiik pisirme kaybi gostermistir. Tasima mesafesi pilic eti pH'si tizerinde
onemli (P<0.05) etki gostermistir. Tasima mesafesi arttikga, pilic eti pH degerlerinin, baslangicta (80
km) yukselse de, mesafe uzadikca azaldigi goriilmiistir. Ayrica, parca cesidi de pH Uzerine etkili
(P<0.01) bulunmustur. Goglis, baget ve but eti pH dederleri birbirinden 6nemli (P<0.01) diizeyde
farkli ¢lkmistir. Tasima mesafesi derili et érneklerinde L* renk faktorii tizerinde etkili (P<0.05) bulu-
nurken, derisiz pili¢ eti 6rneklerinde a* ve b* renk faktorleri tizerinde etkili (P<0.05) bulunmustur.
Parca cesidi de her (i pili eti renk faktorii (L*, a* ve b*) tizerinde etkili (P<0.05) bulunmustur.
Sonug: Tiketici tercihini etkleyebilecek pilic eti kalite dzellikleri (penetrometre degeri, pH, pisirme
kayiplari ve renk faktorleri) tasima mesafesi (pisirm kayiplan haric) ve karkas parca cesidine bagl
olarak 6nemli diizeyde etkilenmistir.

ABSTRACT

Objective: In this research, transport distance and the part type on meat quality properties of the
meat samples obtained after slaughtering the simulated transport of the broilers were examined.
Material and Methods: As simulating 0, 80, 160, 240 and 320 km transport distance at 0, 5, 10, 15
and 20 minutes in the simulation case (585 cycle/min; f=9.75 H. frequency, 1=0.2 g acceleration,
S=5 cm amplitude value), meat sample from different carcass part type (breast, drumstick and tight)
after the slaughtering were taken and meat properties of the strength (penetrometer), pH, percent
cooking loses and colour property (L* a* and b*) values with and without skin were determined.
The data obtained were applied analysis of variance considering transport distance and part type,
and the means were compared.

Results: The effects of both transport distance and part type on penetrometer values were found
statistically significant (P<0.05, P<0.01). It was determined that while the transport distance were
increasing the penetrometer values were increased, as well. The mean penetrometer value of the
drumstick and the tight were significantly higher (P<0.01) than breast meat. It was found that the
cooking loses were not effected by tranport distance significantly, but the part type effected
significantly (P<0.01) on the loses. The breast meat was showed less (P<0.01) cooking loses than
drumstick and thight. It was determined that transport distance effected on meat pH values
significantly (P<0.05). While the transport distance was increasing the meat pH values were
decresed slightly but not less than kontrol, even if it was increased at the begining (80 km). In
addition to this, part type also effected significantly (P<0.01) on the meat pH values. While the
tranport distance effected significantly (P<0.05) on L* color factors in meat samples with skin, it was
found that a* and b* color factors were effected significantly (P<0.01) in meat samples without skin.
It was also found that part type effected significantly (P<0.05) on each of the tree meat color factors
(L* a* b¥).

Conclusion: It was determined that the meat quality properties affecting consumer preference
(penetrometer value, pH, cooking losess and color factors) were effected significantly by transport
distance (exculuding cooking losses) and the carcas part type.
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GiRIS

Etlik pilic yetistiriciligi, ilkemizde yaygin bir sekilde
yapilmaktadir. Ginimiizde bu yetistiricilik, son 20
yildaki gelismelerle entegre isletmeler diizeyinde
yapilan bir sektor olup, i¢ tiiketimi karsilarken ihracat
da yapmaktadir. Dolayisiyla bu ihra¢ Uriiniind, elde
edilisinin her kademesinde dikkatle takip ederek ileri
teknik ve teknolojilerden, yetistirici ile kesimhane ve
ileri isleme Unitelerinin yararlanmalari saglanmalidir.
Pilic eti kalitesi, yetistirmeden sonra kesimhaneye
tasima ve kesim sirasinda, etkilendigi rapor
edilmektedir. Bu sebepten tlkemizde son zamanlarda
konu arastirma ilgi alani olmustur (Anonim, 2013).

Nitekim, Altan ve ark. (2001) sicaklk stresinin pili¢
eti rengi ve pH’'si Uzerine etkilerini inceledikleri bir
calisma yuritmuslerdir. ki farkh ticari etlik pilic
genotipinin (R ve C) kullanildigi ¢alismada konrtol
grubu digindaki hayvanlar, 35 ve 36. guin yaslarinda 3
saat siureyle 38+1 °Clik sicakliga maruz birakilmistir.
Sicak stresinin pH ve renk yanitlari Gizerinde genotip
etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir. R genotipinde
sicak stresi gogis eti L* ve pH degerlerini
etkilemezken, C genotipinde gogus eti ve pH’sinda
azalmaya, L* dederinde ise artisa neden olmustur.
Sicak stresine maruz kalan C genotipinde but
derisinde a* ve b* degerleri diismustir.

Tagima sirasindaki ortam sicakliginin yiiksek olmasi
PSE'li (solgun, yumusak ve sulu) etlerin olusmasina
neden olmaktadir. Genel olarak; kis sezonunda tasinan
piliclerin  etleri yaz sezonunda tasinanlarla
karsilastinldiginda, pH'nin daha ytksek (sirasiyla, 5.8
ve 5.9), rengin daha az sar (b¥, sirasiyla, 3.91 ve 5.91)
ve sertligin daha dusuk (sirasiyla, 2.59 ve 3.42) oldugu
bildirilmistir (Yalgin, 2013).

Arlan ve ark. (2017) tropikal iklim sartlarinda
yetistirilen broiler piliclerinde, PSE ve DFD (koyu, siki
ve kuru) etlerin belirlenmesi Uzerine bir calisma
yuritmdaslerdir. Arastiricilar L* ve pH degerleri
arasinda 6nemli (P<0.01) negatif korelasyon katsayisi
(-0.58) belirlemislerdir. Buna gore dusik pH degeri,
yuksek L* degeriyle birlesmektedir. Dolayisyla pH, PSE
ve DFD etlerin belirlenmesinde tek basina kullaniimak
yerine L* renk faktoru ile birlikte kullaniimalidir. Buna
gore; L* ve pH degerleri dikkate alinarak asagidaki
siniflandirmanin  yapilabilecegini  belirlemislerdir.
Go6gus etlerinde PSE, normal ve DFD etlerin, kesim ve
yetistirme sartlarina gore de degismek Uzere, su
sekilde siniflandirilabilecegini bildirmislerdir. PSE = L*
> 51.0 ve pH < 5.9, Normal =5.9 < pH <6.2 ve 45.0 <
L* < 51.0 ve DFD =L* < 45.0 ve pH > 6.2 dir. Diger
taraftan, Neville ve Grandin (2007) etlik piliclerde PSE
ve DFD etlerin belirlenmesinde kullanilabilecek genel

bir siniflandirma vermislerdir. Buna gore ise; PSE = L*
> 53 vepH < 5.7, Normal = 46 <L*< 53 ve 5.9 < pH <
6.1 ve DFD = L* < 46 ve pH > 6.1 dir.

Etlik piliclerin  blylutme donemi sonrasinda,
yakalama, tasima ve kesim oncesi bekletme ve kesim
islemeleri esnasinda hayvan refahi ve et kalitesini
olumsuz yonde etkileyen cok sayida risk faktora
bulundugu, bu faktérlerde herhangi bir iyilestirmenin
hayvan refahinda da iyilesmeye neden olacag rapor
edilmistir (Petek, 2013). Ayrica, son yillarda sektoriin
Uretim kapasitesindeki artis, entegrasyona bagli
kiimeslerin  lokalizasyonu ve daginik yapida
bulunmasi, tasimaya bagli kayiplar Gzerinde tasima
stresi yaninda, mesafe, mevsimsel sartlar, yikleme
yogunlugu, yol 6zellikleri, aracin turl ve surati gibi
faktorlerin de  etkili olmasi nedeniyle, yapilacak
arastirmalarda bu konularin da dikkate alinmasi
gerektigi vurgulanmistir (Arikan ve ark., 2013).

Shair ve ark. (2013); kesim 6ncesi yem ¢ekme ve
nakliye suresinin postmortem pH degisimi Uzerine
etkilerini belirlemek lzere bir calisma yuritmiuslerdir.
Yem ¢ekme zamani ve tasima stiresinin gogus eti pH’si
Uzerine  etkisinin  6nemli  (P<0.01) oldugunu
bildirmislerdir. G6gus eti pH'sinin kesim sonrasinda, 8
saate kadar azaldigi ve daha sonra sabit kaldigini
belirlemislerdir. Yem c¢ekme ile tasima slresi
arasindaki  interaksiyon da  o6nemli  (P<0.01)
bulunmustur. Sonucta; nakliye siiresinin pH degeri ve
dolayisiyla pilic eti kalitesi lzerine 6nemli (P<0.01)
etkisi oldugu belirlenmistir.

Nijdam ve ark. (2004), etlik piliclerin yakalanmasi ve
kesimi sirasindaki 6lim ve zedelenmelerle ilgili risk
faktorlerinin degerlendirilmesi Gzerinde yuruttikleri
calismalarinda kesimhaneye varistaki 6lim orani
(VOO ile iliskili faktorler; cevre sicakligi, tasima siiresi,
yakalama, genotip, strl blyukligl, ortalama canli
agirhk (CA), ortalama kompartiman yogunlugu, tasima
zamanl, kesim oncesi bekletme siiresi, tasima zamani
ve cevre sicakhgi interaksiyonlar olmustur. VOO
yuzdesini  etkileyen en  Onemli  faktorlerin
duzeltilebilecegini bildirmislerdir. Bunlar;
kompartiman stri yogunlugu, tasima siliresi ve
bekletme zamanidir. Ozellikle, tasima ve bekletme
strelerinin ~ 6nemli  etkiye  sahip  oldugunu
belirlemislerdir. Arastiricilara gore, bu faktorlerin
etkilerinin azaltilmasi veya ortadan kaldirlmasi VOO
sayisini azaltacak, sonucta karliik ve hayvan refahi
iyilesecektir.

Tasima oOncesi yem cekme uygulanan piligler,
digerlerine gore yiiksek tiroksin, disik triiodotrionin,
trigliserit, glikoz ve laktat konsantrasyonu seviyesi
gostermislerdir. Bu bulgular negatif enerji dengesi ve
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strese isaret etmektedir. Yem ¢ekme sonrasi tasinan
pilicler saatte %0.42 oraninda CA kaybi gostermislerdir.
Bu deger, yeme tam erisim saglayan piliclerden saatte
%0.3 daha ytksektir. Pilicleri yakalama islemine kadar
yeme tam erisim saglama kesim sonu daha yiiksek CA
ve negatif enerji dengesiyle gozlenen daha az strese
ve et kalitesinde iyilesmeye sebep olmustur (Nijdam
ve ark., 2005).

Benzer bir calisma Delezie ve ark. (2007) tarafindan
yurGttulmustir. Etlik pilicleri, kesim 6ncesi yem ¢ekme,
tasima kafesi yogunlugu (yuksek ve disiik) ve tasima
mesafesi gibi stres faktorlerine maruz birakmiglardir.
Bu faktorlerin hayvan refahi ve enerji metabolizmasina
etkilerini incelemislerdir. Bu baglamda, piliclerde CA
artisi, rektal sicaklk, fizyolojik tepkiler ve et kalitesi
ozelliklerini belirlemislerdir. Tasima oncesi aglik, kan
urik asit ve triiodotrionin konsantrasyonlarinda azalma
ile sonuglanmistir. Yem ¢ekme, CA kaybinda artis ile
iliskili gortlmistir. Sonuc olarak, arastiricilar etlik
piliclerde stres ve ekonomik kayiplar bakimindan,
yuksek tasima kafesi yogunlugundan kaciniimasi
gerektigini bildirmislerdir. Tasima kafesi yogunlugu,
tasima Oncesi yem cekme ve tasimanin etkisinden
daha yiksek olmaktadir.

Bu arastirmada ise; tiiketici tercihini etkileyen pili¢
eti kalite kriterlerinden gevreklik, pisirme kayiplari, pH
ve renk, simule edilmis tasima sartlarinda, pilic eti
parca cesidi de dikkate alinarak incelenmistir.

MATERYEL ve METOT

Materyal

a) Hayvan materyali: Bir gunlik yasta cinsiyet
ayinmina tabi tutulan erkek Ross 308 etlik pilic
civcivleri kesim yasina kadar (6 hafta) bir arada,
standart yetistirme sartlarinda, yetistirilmislerdir. Daha
sonra rastgele alinan piliclere, asagida belirtilen
deneme muameleleri uygulanmistir. Kesim sonucu
elde edilen karkas parca cegsitlerine (PC: gogus, baget
ve but) ait et Onekleri deneme materyalini
olusturmustur.

b) Yem materyali: Kullanilan broyler civcivlerin
yetistirme kilavuzundaki ayr cinsiyetler icin (erkek)
besin maddesi ihtiyaclan dikkate alinarak, yem
formdlleri hazirlanmis ve iki cesit karma yem (baslatma
ve bitirme) 6zel bir firmaya yaptinlmistir. Baslatma
yemi besin maddesi icerigi 3050 Kcal/Kg ME, %23 HP,
%0.98 Ca ve %0.48 P olarak, bitirme yemi icerigi ise
3200 Kcal/Kg ME, %20 HP, %0.80 Ca ve %0.40 P olarak
hesaplanmistir. Ayrica, amino ait, vitamin ve iz mineral
dengesi saglanmistir.

Metot
a) Biiyiitme uygulamasi
Etlik piliclerin  blyGttlmesi, Ziraat Fakdiltesi,

Zootekni Bolim{, Arastirma ve Uygulama Ciftligi Etlik
Pilic kiumesinde yapilmistir. Deneme slresince
standart yetistirme sartlarinda 23+1 (A+K) istklandirma
programi uygulanmistir. Zemine 5 cm kalinliginda
planya talasi (yaz kalinhgi) konmustur. Otomatik
suluklarla strekli su saglanirken, yemler yari otomatik
yemliklerde  verilmistir. Deneme  bdlmelerinde
yerlestirme sikhidi 13 civciv/m? olarak saglanmistir.

b) Deneme plani ve istatistik analizler: Denemede;
pilicleri 0 (kontrol), 80, 160, 240 ve 320 Km'ye tasima
similasyon kasasinda yapilmistir. Her muamele igin 2
tasima kafesi (5'erden 10 adet pilic) kullanilmistir. Her
bir pili¢ kesildiginde gogus, baget ve but etleri kalite
analizleri icin ayrilmistir. Deneme tesadf parsellerinde
faktoriyel ~deneme  deseninde  ylritulmustir
(Duzglines ve ark. 1987). Farkh muamele gruplarinin
belirlenmesinde tasima mesafesi (TM) icin Duncan
coklu karsilastirma testleri (AODG), parca cesidi (PQ)
icin ise AOF testi yapilmistir (Diizgiines ve ark. 1984).
istatistik analizlerin yiritilmesinde Minitab (2009) ve
MStat-C (1989) paket programlarindan yararlanilmistir.
Pisirme kayiplari kriterinde veriler oransal olarak (%)
elde edildiginden varyans analizi Oncesi gerekli
transformasyon (arc sin) yapilmistir.

¢) Titresim simiilasyonu: Arastirmada kullanilan
“Titresim Simulasyon Kasasi”, bir lisans stl calisma
(Doktora) sirasinda tasarlanmistir (Aydin, 1993). Titresim
Kasasi; Turkiye yol sartlarini simile edebilmektedir.
Titresim Kasasl; 585 devir/dakika, yani f=9.75 H,
frekansta, n=0.2 g'lik ivmeyle S=5 cm genlik degerine
sahiptir. Titresim similasyon kasasinin frekansi veya
devri, elektronik olarak, olusan ivmeler ve genlik
elektrik motorunun devrine ve mekanik ayarlara bagli
olarak degistirilebilmektedir.

d) Et kalitesi belirleme yoéntemleri: Pilic eti
ozelliklerinin belirlenmesinde; her bir kriter icin, her
karkas parcasindan 2 paralel olmak tzere, toplam 60
Olcim yapilmistir. Paralel 6lciimlerden elde edilen
degerlerin  ortalamasi alinarak tekerriir degeri
belirlenmistir.

pH Tayini: Ayn ayr kiyma haline getirilen, tim
parca cesidini temsil edecek sekilde, her bir et
orneginden 10 g alinip ve (izerine 100 ml saf su ilave
edilerek homojenizatérde 1 dakika stire ile homojenize
edildikten sonra pH metre yardimiyla pH degerleri
okunmustur (AOAC, 2000).

Penetrometre Degerinin (Sertlik) Belirlenmesi: Bu
amacla pilic gogus, baget ve but etlerinin sertlik
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dereceleri Koehler K 19500 penetrometre cihazi ile
ASTMD 1321 standart yoOntemi uygulanarak
belirlenmistir (Anonymous, 1975).

Renk Analizi: Pilic gogis, but ve baget
orneklerinin renk yogunluklari (CR-400 Minolta Co,

Osaka, Japan) kolorimetre cihazi  kullanilarak
belirlenmistir. L*, a* ve b* degerleri U¢ boyutlu renk
Olcimini  esas alan Uluslararasi  Aydinlatma

Komisyonu CIELab (Commision Internationele de I'E
Clairage) tarafindan verilen kriterlere gore yapilmistir.
Bu kriterlere gore L* 0 siyah, 100 beyaz
(koyuluk/aciklik), a* +60 kirmizi, -60 yesil ve b* +60
sarl, -60 mavi renk yogunluklarini gdstermektedir
(Hunt ve ark., 1991).

Pisirme Kayiplari: Pisirme kayiplar (PK) Kondaiah
ve ark/nin (1985) Onerdigi yonteme gore tespit
edilmistir. Pisirme kayiplarinin tespiti icin kiyma haline
getirilmis her bir muamele grubunun tekerrirlerine
ait et orneginden polietilen poset icerisine 20 g
tartihp, posetin agzi sikica baglanmis 80 °C'deki su
banyosu icerisinde 20 dakika isil isleme tabi tutulup,
ardindan posetteki sivi faz uzaklastirilarak arta kalan
kati faz tartilip gerekli hesaplamalar yapildiktan sonra
her bir et 6rnegine ait pisirme kayiplari (%) seklinde
tespit edilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Yetistirme ve genel performans

Genel siri performansina ait ortalama degerler
Cizelge 1'de verilmistir. Yasama Gulciu (%), Yem
Degerlendirme Sayisi, Glinliik CA Artisi ve Besi Siiresini
(42 giin) dikkate alan Verim indeksi-ll (Sarica ve ark.
2014) sonucu da tabloda gériilmektedir. incelenen
deneme kriterlerine ait sonuclar ise devam eden alt
basliklar altinda sunulmustur.

Cizelge 1. Genel siirii performansi
Table 1. General flock performance

Canli Agirlik (Kg/Pilig, 6. hf) 3.09
Yem Tiketimi (Kg/Pili) 5.25
Karkas Agirligi (Kg/Pilic) 232
Yem Deg. Kat. (Kg Yem/Kg CA) 1.70
Yasama Guicu (6 hf) 99.20
Verim indeksi-Il 429.03
N (Olen 3 civciv) 400.00

Sertlik (Penetrometre degeri)

incelenen pilic eti kalite kriterlerinden sertlik
bakimindan elde edilen ortalama degerler Cizelge
2'de gorilmektedir. Sekil 1'de durum grafik olarak
verilmistir. Varyans analizi sonuclarina gore; TM X PC
interaksiyon etkisi ©nemsiz bulunurken, sertlik

Uzerinde TM (P<0.05) ve PC'nin (P<0.01) etkileri
onemli bulunmustur. Baget ve but arasinda sertlik
bakimindan 6nemli bir farklik gorilmezken, g6gus ile
bu iki PC arasindaki farkliilk ©6nemli (P<0.01)
bulunmustur. Sertlik degerleri gégus, baget ve but
icin, sirasiyla, 462.6, 546.4 ve 526.5 penetrometre
degeri gostermistir. Simile edilen 0, 80, 160, 240 ve
320 km icin ortalama pilic eti sertlik derecesi, sirasiyla,
5244, 523.0, 5144, 502.8 ve 495.0 penetrometre
degeri gostermislerdir. Buna gore; bu arastirma
sartlarinda TM'ye bagli olarak, penetrometre (sertlik)
degerlerinin  dustigl yani etlerin  gevrekliginin
azaldigi sonucuna varilmistir. 0 ve 80 km mesafeler ile
320 km mesafe arasindaki farklar onemli (P<0.05)
cikmistir. Bu sonuclara gore; sertlik kriteri (izerinde, TM
arttikca (400 ve 480 km) stres etkisinin daha bariz bir
sekilde goriilecegi ve buna bagli olarak et gevrekliginin
daha da azalabilecegi tahmin edilmektedir. Sonucta,
TM arttikca et setliginin artabilecedi goézlenmis olup
bu durum gevrekligin azalacaginin 6nemli bir
gostergesidir.

w0 km (0 dk) 80 km (5 dk)

Tasima Mesafesi (TM)

160 km (10 dk)

600,0

500,0
400,0
300,0
200,0
100,0

0,0

Penetrometre Degeri (1/10 mm)

Gogus Baget But
Parga Gesidi (PC)
Sekil 1. Tasima mesafesinin parca ¢esidi penetrometre degerlerine
etkisi
Figure 1. Effects of tranport distance on penetrometer values of meat
types

Pisirme kayiplari

Kalite kriterlerinden pisirme kayiplari (PK) bakimindan
deneme muamelelerine ait ortalama degerler Cizelge
2'de goriilmektedir. Pisirme kayiplari, 0, 80, 160, 240 ve
320 km mesafeler icin, sirasiyla, % 26.07, 25.80, 25.01,
25.32 ve 25.53 olarak belirlenmistir.

Tim oOrneklere ait ortalama PK % 25.55 olarak
gerceklesmistir. Gogs, baget ve but etleri icin PK ise,
sirastyla, % 22.69, 26.92 ve 27.02 olarak belirlenmistir.
PK Uzerinde TM ve TM x PC interaksiyon etkileri
onemsiz cikarken, PC'nin etkisi 6nemli (P<0.01)
cikmistir. Bu sonuglara gore; gogus, baget ve but etleri
PK bakimindan farklilik (P<0.01) gostermektedir. PK,
baget ve but etlerinde gogis etine gore daha fazla
olmaktadir. Baget ve but etleri gogis etlerine gore yag
ve su icerigi bakimindan daha yiksek oldugundan
pisirme sonucunda daha fazla kayip gostermislerdir.
Ancak, deneme sartlarinda pisirme kayiplari tasima
mesafesinden etkilenmemistir.
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Pilic eti pH’s1

Kalite kriterlerinden pili¢ eti pH’sina ait ortalama
degerler Cizelge 2'de gorilmektedir. Ayrica, Sekil 2'de
durum grafik olarak da verilmistir. Bu sonuclara gore
TM x PC interaksiyon etkisi dnemsiz cikarken, TM
(P<0.05) ve PC'nin (P<0.01) pH Uzerine etkilerinin
onemli diizeyde oldugu gorilmdastir. PC pH degerleri
g0ogis, baget ve but etleri igin, sirasiyla, 5.91, 6.36 ve
6.43 olarak belirlenmistir. En disiik pH degeri gogus
eti icin belirlenirken, en yiiksek pH dederi but eti icin
belirlenmistir. Her (¢ parca arasindaki fark da énemli
(P<0.01) bulunmustur. Genel ortalama pH degeri ise
6.23 bulunmustur. 0, 80, 160, 240 ve 320 km

bilgiler dikkate alindiginda, burada bir PSE/DFD et
tanimi yapmak oldukca zordur. L* renk faktori ve pH
sonuclari birlikte degerlendirildiginde; hig bir faktor ve
kriter icin, pH > 6.1-6.2 ise de, derili etlerde L* degeri
46'dan kiiclik degildir. Bu nedenle DFD kusuru
gorilmemistir. PSE kusuru icin ise; tim TM'ler icin L*
degerleri > 51 ise de pH degeri 5.9 veya 5.7'den kiiclik
degildir. PSE olusumu i¢in en yakin et 6rnegi, 62.56 L*
degeri ve 5.91 pH ile gogls parca tipidir. Tim TM
faktorleri icin  pH 6.19 ve daha yukarida
gerceklesmistir. Bu TM araliklarinda bir PSE problemi
gorilmese de 400 ve daha yukari TM'ler icin, pH'nin
daha da dismesi durumunda, bir PSE problemi

simiilasyonlar icin pilic eti pH degerleri, sirasiyla, 6.19, muhtemeldir denilebilir. Bu durum arstirmalarla
6.29, 6.24, 6.22 ve 6.22 olarak belirlenmistir. Kontrolile  belirlenebilir.

80 km TM arasindaki fark énemli (P<0.05) cikarken, Renk faktérleri

diger TM muamelelerinin kendi arasindaki farkhhklar o

onemsiz cikmistir. Bu sonuca gore; kontrole gore, L* renk faktord

tasgima mesafesinin artisi baslangicta (80 km) pH'nin a) Derili

yikselmesine sebep olmugsa da daha sonra tedrici Derili pilic parca etlerinde, L* renk faktoru

olarak azalmis ancak kontrol seviyesine diismemistir.
pH icin bu calismada elde edilen bulgular Shair ve ark.
(2013)'nIn bulgular ve Yalgin (2013)'In
degerlendirmeleri ile uyum icinde gorilmektedir.
Burada ortalama pH 6.23, kontrol icin 6.19 ve 320 km
icin ise 6.22 olarak belirlenmis olup, ortalama L*
faktori degeri ise derili etlerde 64.41 olarak
belirlenmistir. Arlan ve ark. (2017) ile Neville ve
Grandin'in (2007) kusurlu et siniflandirmasi icin verdigi

bakimindan ortalama degerler Cizelge 2'de verilmistir.
istatistik analiz sonuclarina gére; derili L* faktori
lzerinde TM X PC interaksion etkisi ve TM genel etkisi
Onemsiz ¢ikarken bu renk kriteri bakimindan PC'nin
etkisi onemli (P<0.01) ¢tkmistir. Genel ortalama derili
pilic eti L* faktorl degeri 64.41 olarak belirlenmistir. 0,
80, 160, 240 ve 320 km TM icin derili L* renk faktoriine
ait degerler, sirasiyla, 64.37, 63.88, 64.88, 64.74 ve
64.16 olarak belirlenmistir. Gogus, baget ve but etleri

Cizelge 2. Pili¢ eti 6rneklerinde, tasima mesafesi ve parca cesidine gore, penetrometre degerleri, pisirme kayiplari, pH ve renk faktorlerine ait

ortalama degerler ve istatistik analiz sonuglarn

Table 2. Mean values and statistical analysis results on penetrometer values, cooking losses, pH and color factors in broiler meat samples according

to the transport distance and the part type.

. T™ (km) PC P
Kalite o

L " Gogiis| Baget But " SH
Kriteri 0 | 80 | 160 | 240 | 320 |[AGDG ) ] AOF ™ PC TM x PG

(breast)|(drumstick)|(tight)

PD 524.4|523.0%(514.4%°(502.8%495.0P [21.010| 462.9° | 546.4® |526.5%21.500| < 0.05 <0.01 >0.05 4.534
PK 26.07 [25.80 [25.01 [25.32 [25.53 - 12269 26922 [27.022[1.694| >0.05 <0.05 >0.05 0.313
pH 6.19° 16.297 6.24% [6.22% [6.22%* | 0.024| 591 | 6.36° |[6.43%|0.052| <0.05 <0.01 >0.05 0.022
Renk Derili (with skin)
L* 64.37 |63.88 |64.88 |64.74 |64.16 - 62.56°| 65.85% [64.812(1.048| >0.05 <0.01 >0.05 0.199
a* 3.78 [4.03 [3.92° [5.20® [4.53% |0.667 | 5.06* | 3.87° |3.94"|0.861 <0.01 <0.01 >0.05 0.118
b* 245 (339 [3.36 [3.90 [3.06 - | 462 1.91¢ |3.16°|1.146| >0.05 <0.01 >0.05 0.202
Renk Derisiz (without skin)
L* 51.41°(51.23%|53.712 |52.7220[52.85%| 1.964 | 52.57°| 55.04* |49.55¢| 1.521 <0.01 <0.01 >0.05 0.307
a* 3.28 [3.57 [3.59 [3.76 [3.96 - | 321° | 4.01* [3.67*[0.594| >0.05 <0.01 >0.05 0.097
b* 3.647 [3.22%%(2.88% [2.58" [2.45 [0.890| 4.49° 1.47¢ [290°[0.909| <0.05 <0.05 >0.05 0.173

TM: Tasima mesafesi, PC: Parca cesidi, PD: Penetrometre degeri, PK: Pisirme kayiplari, AOF: Asgari dnemli fark, AODG: Asgari 6nemli degisim
genisligi, P: Onem seviyesi, SH: Standart hata (TM: Transport distance, PC: Part type, PD: Penetrometer value, PK: Cooking losess, AOF: Least

significant difference, AODG: Least significant difference range, P: Significance level, SH: Standard error)

Not: Ayni satirda ortak harfi Us olarak tastyan degerler birbirinden 6nemli olarak farkh degildir (Note: The values at the same row bearing
same superscript not significatly different from each other).
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icin derili L* renk faktorline ait ortalama degerler ise,
sirastyla, 62.56, 65.85 ve 64.81 olarak belirlenmistir.
Derili L* renk faktort bakimindan gogus eti ile but ve
baget etleri arasindaki farklar o6nemli (P<0.01)
bulunmustur. Bu sonuca gore; deneme sartlarinda
derili pili¢ eti L* renk faktori bakimindan baget ve but

eti gogls etlerine gore daha acik tonda
gereceklesmistir.
b) Derisiz

Derisiz pilic parca etlerinde, L* (koyuluk/agiklik)
renk faktorli bakimindan ortalama degerler Cizelge
2'de verilmistir. istatistik analiz sonuclarina gore;
derisiz L* faktori Gizerinde TM X PC interaksion etkisi
onemsiz cikarken, TM (P<0.01) ve PC'nin (P<0.01)
etkileri nemli ¢cikmistir. Genel ortalama derisiz pilic eti
L* faktori degeri 52.39 olarak belirlenmistir. 0, 80, 160,
240 ve 320 km TM icin derisiz L* renk faktoriine ait
degerler, sirasiyla, 51.41, 51.23, 53.71, 52.72 ve 52.85
olarak belirlenmistir. Bu sonuclara gore; derisiz pilig
etleri L* faktorli Uzerine tasima mesafesinin etkisi
onemli (P<0.01) bulunmustur. TM artisina bagli olarak
L* renk faktori bakimindan belirlenen degerlerin
yukseldigi gorilmektedir. 160 km TM ile Kontrol ve 80
km gruplari arasindaki fark dnemli ¢ctkmistir. En ylksek
deger 160 km’'de gorilmustir. Gogls, baget ve but
etleri icin derisiz L* renk faktorline ait ortalama
degerler, sirasiyla, 52.57, 55.04 ve 49.55 olarak
belirlenmistir. Derisiz L* renk faktorli bakimindan
gogus eti ile but ve baget etleri arasindaki farklar
onemli (P<0.01) cikmistir. Bu sonuglara gore; derisiz
pilic baget etleri L* renk faktori bakimindan but ve
gogls etlerine gore daha parlak (agik) renk tonu
gostermistir. Bu konuda L* dederi acisindan tiketici
tercihi araliginin da tanimlanmasinin faydal olacagi
distndlmektedir.  Aksi  durumda; belirli  sinirlar
icerisinde daha parlak tondakiler iyi, koyu tondakiler
ise koti (olumsuz) seklinde degerlendirilir. TM
parametresine ait sonuclar degerlendirildiginde, genel
olarak tagima sirasinda derisiz pilic etlerinin renklerinde
parlakligin kismen de olsa arttigini soyleyebiliriz. Bu
artis; tuketici tercihi acisindan ¢ok etkileyici seviyede
olmamakla birlikte dikkat cekici diizeydedir.

GlnUmuzde derisiz tavuk karkasi talebi olan
tlketiciler bulunmaktadir. Bazi tlketiciler pilic eti satin
alirken taleplerini bildirmektedirler. Bu asamadaki
talepler cogu zaman bilingsizdir. Deri altina yag
birikimi olusmakta ve bu durum pili¢ eti lezzetinin
olusmasina katkida bulunmaktadir. Ancak, deri alti yag
dokusu ayni zamanda hayvan viicudundaki dioksin
birikiminin de merkezini olusturur. Bu nedenle
tlketiciler tarafindan derisiz karkas talebinin anlayisla
karsilanmasinin uygun olacagi ifade edilebilir.

a* renk faktorii

a) Derili

Derili parca pilic eti o6rneklerinde; deneme
muameleleri olan TM ve PC'nin, a* renk faktor
yogunlugu Uzerine etkilerine ait ortalama degerler
Cizelge 2'de verilmistir. Cizelge incelendiginde de
gorilecegi gibi, TM x PC interaksiyon etkisi dnemsiz
cikarken, TM ve PC'nin genel etkileri 6nemli (P<0.01)
bulunmustur. Genel a* renk faktorl ortalamasi 4.29
olarak belirlenirken g6gus, baget ve but icin a* renk
faktori degerleri, sirasiyla, 5.06, 3.87 ve 3.94 olarak
belirlenmistir. Gogus, bu kriter bakimindan en yiksek
degeri gostermis, baget ve but degerleri ile arasindaki
farklar ise 6nemli (P<0.01) dizeyde bulunmustur. 0,
80, 160, 240 ve 320 km TM icin derili pili¢ eti
orneklerinde ortalama a* degerleri, sirasiyla, 3.78, 4.03,
3.92, 5.20 ve 4.53 olarak belirlenmistir. Derili pili¢ eti
orneklerinde; 240 km TM icin belirlenen ortalama a*
renk faktort degeri 0, 80 ve 160 km TM icin belirlenen
a* renk degerlerinden olduk¢a yuksek (P<0.01)
bulunmus ve 320 km TM icin belirlenen degerle
benzer bulunmustur. Buna gore a* renk faktori
degerlerinin (kirmizilik)  TM ye bagh olarak arttigi
ifade edilebilir. Bu durumun tiketicilerin pili¢ eti renk
beklentileri agisindan ¢ok da uygun oldugunu
sOyleyemeyiz.

b) Derisiz

Derisiz parca pilic eti orneklerinde; deneme
muameleleri TM ve PC'nin, a* renk faktort Uzerine
etkilerine ait ortalama degerler Cizelge 2'de verilmistir.
Cizelge incelendiginde de goriilecedi gibi, TM x PC
interaksiyon etkisi ve TM'nin bu kriter lizerinde etkisi
onemsiz cikarken, PC'nin genel etkisi 6nemli (P<0.01)
bulunmustur. Derisiz pili¢ eti 6rneklerinde, genel a*
renk faktori degeri ortalamasi 3.63 olarak
belirlenirken gogus, baget ve but etleri icin a* renk
faktorl degerleri, sirasiyla, 3.21, 4.01 ve 3.67 olarak
belirlenmistir. Baget, bu kriter bakimindan en yiksek
degeri gostermis, gogus ile aralarindaki fark 6nemli
(P<0.01) cikarken, but ile aralarindaki fark 6nemsiz
bulunmustur. 0, 80, 160, 240 ve 320 km TM igin derisiz
pilic eti 6rneklerinde ortalama a* degerleri, sirasiyla,
3.28, 3.57, 3.59, 3.76 ve 3.96 olarak hesaplanmistir.
Derisiz pilic eti 6rneklerinde, a* renk faktori lzerine
TM'nin 6nemli bir etkisinin olmadigi, ancak TM arttikca
genel olarak a* renk faktorinin (kirmiziligin) rakamsal
olarak yukseldigi ifade edilebilir.

b* renk faktorii

a) Derili

b* renk faktdori bakimindan, derili pilic eti
orneklerinde, ortalama degerleri Cizelge 2'de
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verilmistir. Cizelge incelendiginde; bu kriter lizerinde
TM X PC interaksiyon etkisi ve TM genel etkisi 6nemsiz
bulunurken, PC etkisi 6nemli (P<0.01) ¢ikmistir. Genel
ortalama b* renk faktori degeri 3.23 olarak
belirlenmistir. 0, 80, 160, 240 ve 320 km TM icin b*
renk faktorl degerleri, sirasiyla, 2.45, 3.39, 3.36, 3.90 ve
3.06 olarak belirlenmistir. Gogus, baget ve but etleri
icin b* renk faktoru degerleri, sirasiyla, 4.62, 1.91 ve
3.16 seklinde belirlenmistir. En yliksek b* renk faktoru
(sarilik) degeri beklendigi lizere gogls etinde
belirlenirken, en disik deger baget eti 6rneklerinde
tesbit edilmistir. U¢ parca cesidi arasindaki farklar da
istatistik olarak 6nemli (P<0.01) c¢ikmustir. Derili pilig
eti orneklerinde b* renk faktorl (sarn renk tonu)
bakimindan go6gus eti en yiiksek, but eti ikinci sirada
ve baget eti ise en duslik degerleri gdstermistir.

b) Derisiz

Derisiz pilic eti 6rneklerinde, incelenen deneme
kriterlerinden b* renk faktori bakimindan, ortalama
degerler  Cizelge  2'de  verilmistir.  Cizelge
incelendiginde; bu kriter Uzerinde TM X PC
interaksiyon etkisi dnemsiz bulunurken, TM (P<0.05)
ve PC (P<0.01) etkileri 6nemli bulunmustur. Genel
ortalama b* degeri 2.95 olarak belirlenmistir. 0, 80,
160, 240 ve 320 km TM icin b* renk faktori degerleri,
sirastyla, 3.64, 3.22, 2.88, 2.58 ve 245 olarak
belirlenmistir. Bu kriter bakimindan TM'ye bagl olarak
b* renk faktort degerlerinin azaldigi gorilmektedir. 0
km ile 240 ve 320 km icin elde edilen b* renk degerleri
arasindaki farklar 6nemli (P<0.01) bulunmustur. 80 ve
160 km icin bulunan degerler ise digerlerine yakin
bulunmustur. Bu durum, tasima mesafesi arttikca
derisiz tavuk etlerinde sari renk tonunun azaldigi ve
mavi renk tonunun arttigi ve bu durumun da olumsuz
etkiye sahip oldugu séylenebilir. Uc parca cesidi
arasindaki b* renk faktort bakimindan farklar istatistik
olarak 6nemli (P<0.01) ¢ikmistir. Gogis, baget ve but
etleri icin b* renk faktorl degerleri, sirasiyla, 4.49, 1.47
ve 2.90 seklinde belirlenmistir. En ytiksek b* renk
faktort degeri gogus etinde belirlenirken (beklenen
bir durum), en disik deger ise baget eti 6rneklerinde
tesbit edilmistir
SONUC

6 hafta sureyle standart sartlarda yetistirilen erkek
etlik pilicler 0, 80, 160, 240 ve 320 km TM'ni simlle
eden, similasyon kasasi Uzerindeki tasima kafeslerinde
gerekli streler (0, 5, 10, 15 ve 20 dk), muamele
edilmislerdir. Hemen ardindan sulu sistemde kesilip
go6gus, baget ve but eti drnekleri analiz i¢in alinmistir.
Surl duzeyinde genel performans belirlenmis ve et
orneklerinde; sertlik (gevreklik), pH, pisirme kayiplari
(%), renk (L*, a* ve b*) gibi tuketici tercihini etkileyen

pilic eti kalite kriterleri laboratuvar kosullarinda
belirlenmistir. Elde edilen veriler analiz edilerek,
sonuglan ilgili bolimlerde sunulmus ve yorumlanmistir.
Elde edilen genel sonuglar ise asagida verilmistir.

a) Yapilan tim istatistik analizlerde TM x PC
interaksiyon etkisi 6nemsiz c¢ikmistir. TM (pisirme
kayiplari hari¢) ve PC etkileri ise dnemli (P<0.05)
cikmistir.

b) Sertlik tizerinde, TM ve PC 6nemli (P<0.01) diizeyde
etkilidir. TM arttikca pilic etlerinin gevrekligi
(P<0.01) azalmistir. Baget ve but etlerine ait sertlik
degerleri gogis'e gore daha yuksek (P<0.01)
bulunmustur.

c) TM, pisirme kayiplarini etkilememistir. Pisirme
kayiplart bakimindan PC'ler farkh ¢cikmistir (P<0.01).
GOgus, baget ve but etlerine nazaran (P<0.01) daha
az pisirme kaybi gostermistir.

d) TM ve PG, pili¢ eti pH’sI Uizerine etkili (P<.05, P<0.01)
olmustur. Deneme sartlarinda; TM  arttikga,
baslangicta onemli bir yikselme gorilse de, TM
arttikca rakamsal olarak dismustir. Gogus, baget
ve but etlerinin pH dederleri birbirinden farkli
(P<0.01) ctkmustir.

e) Parca cesidi her ¢ pilic eti renk faktorleri Gizerinde
etkili (P<0.05) bulunmustur. Pilic eti rengi
bakimindan;

- TM, L* renk faktort Gzerinde, derili et 6rneklerinde,

etkili (P<0.05) bulunmustur.

- TM, a* renk faktorl zerinde, derisiz et orneklerinde,

etkili (P<0.05) bulunmustur.

-TM, b* renk faktori tizerinde, derisiz et drneklerinde,

etkili (P<0.05) bulunmustur.

Benzer c¢alismalar yapacak
asagidaki oneriler yapilabilir.

a) Similasyon veya gercek tasima konusunda karar
verirken, inceleme kriterleri dikkate alinarak karar
verilmesi gerekir. Reel lojistik durumunda, sire
artacagindan, stres daha uzun siire devam edecek ve
veriler daha gercek olarak realize olacaktir.

b) Bu uygulamada, similasyon sonrasi hemen
kesim yapilmistir. Kesim 6ncesi, bekletme uygulamasi
da oOnerilmektedir. Bekletme sartlart da isletme
imkanlarina gore farklilik gosterecektir. Ayrica,
standart bekletme kosullarinin belirlenmesinin faydali
olacagi distiniilmektedr.

arastiricilar icin

TESEKKUR
Bu arastirma Selcuk  Universitesi  Bilimsel
Arastirmalar Proje Koordinatorligu tarafindan

desteklenmistir (Proje No: 17201052)
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