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Etlik Piliglerde Genotipin Gégts Eti Rengi ve Kimyasal Ozellikteri Uzerine

Etkileri
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Ozet: Bu galismada,iki ticari etlik pilig genotipi (genotip A ve genotip B) gégiis eti rengi ve kimyasal dzellikteri

baktmindan karsilastrrilmistir. Genotip B etlik piliglerinin canli agirliktar! genotip A ile benzer, gdgis eti miktari

ise daha yliksek tespit edilmistir. Genotip B etlik piliglerinden elde edilen gégiis etinin pH's! daha diigtik, L*

degeri daha yliksek ve a* degeri diigiktiir. Bununla beraber genotipler arasinda gégiis etinin b* degeri ve su

kaybindafarklilik yoktur. Gégils etinin nem,protein ve yag igerigi bakimindan genotipA ile genotip B arasinda

dnemiibir farklilik yoktur.
Anahtarkelimler: Etlik pilig, genotip, gdgus eti rengi, kimyasal dzellikler

The Effect of Genotype on Breast Meat Color and Chemical Compositions in Broilers

Abstract: In this study, breast meat color and chemical composition were compared between two commerciat

broiler genotypes (genotype A and genotype B). Birds from the genotype B exhibited similar body weight but

higher breast weight than those of genotype A. Genotype B had significantly lower pH, greater L* values, and

lower a* values in the breast muscle. However, there was no difference in b* value and drip loss in the breast

muscle between any genotypes. Birds from the genotype A did not differ in breast meat moisture, protein and

lipid content from those of the genotype B.
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Girig
Diinya’da kanatl eti uretim ve tiketimi giderek

artmaktadir, 2005 yilt Diinya kanatli eti Gretimi yaklagik

81 milyon ton olmugtur (Windhorst, 2006). Bilgili (2002)

2020 yihina kadar kanath etinin diinyada tercih edilen

etlerin basginda geleceginin tahmin edildigini bildirmistir.

Tavuk eti-diger etlere gore daha ekonomiklretilebilen

bir gida maddesidir. Gabuk ve kolaycapisirilmeye hazir

hale getirilebilir. Beslenme agisindan arzu edilen birgok

besin maddesini kapsar ve organoleptik 6zetlikleri

tercih edilecek Gzelliklerdedir. Diger _etilerle

kargilastiriidijinda énemi daha iyi anlagilir. Tavuk

etinin yag kapsaminin diigiik olmast nedeniyle kalori

degeri de diigiiktiir, doymus ve doymamis ya§ asitlerini

dengeli bir gekilde bulundurur. Proteini, insan

beslenmesiicin ihtiyag duyulan biittin esansiyel amino

asitleri kapsar. Kolay sindirilebilir, yumugak, kolay

cignenebilen, lezzetli bir gidadir. Etlik pilig etlerinde

yenilebilir kismin yaklagik %71'i sudur. Geng

hayvanlarin dokularinda yiiksek olan su diizeyi yasa

bagh almaktadir. Karbonhidrat kapsami, diger etlerden
diigiikttir (Turkoglu ve ark., 2009).

Kanatli etlerinin gériinds, tekstiir, sululuk, lezzet

ve foksiyonel ézellikleri baslica kalite dlctitleri arasinda

gelmektedir. Bunlarin arasinda gérliniig ve teksttr,

tiketicilerin ilk segimi ve son olarak da Grin

tketildiginde hognut olmas! géz 6niine alindiginda

geleneksel olarak en dnemli kalite ézellikleridir

(Fletcher, 2002; Duclos ve ark.). Kanatl eti kalitesi

birgok faktor tarafindan etkilenmektedir. Besleme ve

manejmanin kanatl eti kalite dzellikleri tzerine etkili

oldugu, dzellikle de etin gériintig, besin maddebilegimi

ve duyusal ézellikleri dzerine etkisinin gok daha fazla

olabilecegi _bildirilmistir (Grashorn, 2004).  Etlik

piliglerde gdGtis eti rengi kesim sonras! kas pH'sinin

diigmekinetigi ile oldukga sikt iligkidedir. Kas pH’sinin

koyu renkli kaslarda daha yiiksek, agik renkli kaslarda
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ise diigik oldugu tespit edilmistir (Fletcher, 1995;1999,

Barbut, 1997). Bilindigi gibi kesim endistrisi tarafindan

kargilagilan en biyUk problemlerdenbirisi de etin PSE

(Pale, Soft, Exudative) ézelligidir. Kesim sonrasi hizh

glikolozis ile ilgili olarak etin fonksiyonel ézelliklerinin

bozulmas! ve karkas sicakiiginin yitksek oldugu

durumlarda kas pH'sinin hizl diigmesinden dolay: etin

PSE ézelligi ortaya gikmaktadir (Wismer-Pedersen,

1959; Barbut, 1997) . Her iki olayin ayn anda

meydana gelmesi kas proteinterinin bozulmasina

sebep olabilir. Bu durum da etin su tutma kapasitesinin

diigmesine ve pisirmede etin daha solgun ve sert
olmasina neden olmaktadir (Molette ve ark., 2003).

Etlik piliglerde genotipler arasinda

pigmentasyon yetenegi bakimindan farkliliklar oldugu

ve pigmentasyon dizeyinin kalitsal oldugu, genotipin

et kalite dzelliklerinden pH dizeyine de etkili oldugu

bildirilmigtir (Harms ve ark., 1977; Gardzielewska, ve

ark., 1995) . Bilindigi gibi genetik ilerlemeler, hayvan

besleme ve manejmandaki gelismeler sayesinde etlik

piliglerde gelisme ve yemdenyararlanmaorani oldukga

iyilegmistir. Etlik pilig gégiis etinin pH, renk ve su kayb1

ézelliklerinin kas geligimiile ilgili oldugu bildirilmektedir

(Le Bihan-Duval ve ark., 1999).
Bu galigma ile dlkemizde kullanilan bazt ticari

genotiplerdekietlik pilig gdgtis etinin renk ve kimyasal
ézellikleri ortaya konulmayagaligilmistir.

Materyal ve Yéntem
Galigmada kullanilan ticari genotipler (A

genotipi ve B genotipi) kulugkalik yumurta olarakticari

firmalardan temin edilmistir. Yumurtalar Yizinei Yil

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Béliminde

bulunan kulugka makinelerine konarak gikan erkek

civcivler hayvan materyalini olugturmustur. Cikan

civeivier ayn! giin Tavukguluk Unitesinde hazirlanan

bdlmelere

_

yerlestirilmistir. Etlik piligler 42 gin



yetigtirilmigler ve bu dénemde ayni ticari bakim ve
beslemekogullan uygulanmistir. Calisma sonunda her
genotipten 20 etlik pilig cant agirliklari saptandiktan
sonra kesilerek karkaslari pargalara ayrilmig ve gégiis
eti miktarlart tespit edilmistir. Gégtis eti 6rmekleri btitin
karkasin sol yarimi Uzerinden alinmistir. Kesimden
sonra sogutulan gégiis etleri plastik tabaklara
konularak Uzeri polietilen film ile kaplanmistir. Ornekler
24 saat sliresince buzdolabinda +4 °C'de tutulmustur.
Kesimden 24 saat sonra pH, renk dlgumleri_tespit
edilmistir. pH dlgtimlerinde Beckman Coulter [PHI] 340
elktrodlu pH metre kullaniimigtir. Renk dlgiimlerinde
CIE standartlart uygulanmig (D65, 10°) ve dlgiimier
Lovibond RT 300 Colour  Spektrofotometre ile
gergeklestirilmistir. Olgumlerde G6égus eti drneklerinde
derisiz olarak tig temel ézellik parlaklik (L*), kirmizi
renk koordinatt (a*), sari renk koordinati (b*) degerleri
tespit edilmistir (CIE, 1986). Su kaybinin tespit
editmesinde, et drnekleri kesimden 24 saat sonra
iartilarak 3 gtin sire ile + 4 °C sadece yer cekimine
maruz kalacak bicimde, su kaybini engellemek igin
izole edilmig kapali cam kaplaricerisinde asili olarak
bekletiimistir. Daha sonra et 6rnekleri tekrar tartilarak
sizinti ve buharlagsma kaybi ile meydana gelen su
kaybi belirlenmistir. Gégus eti érnekleri daha sonra
kimyasal analizler icin -40 °C'de saklanmistir. Derisiz

g6gtis etinin kimysal besin madde igerigi Wendeanaliz
yéntemine gére yapilmistir (AOAC, 1990). Ham protein
analizi igin Kjeldahl aygit: kullanilirken, ham yag analizi
Ankom y6éntemine gére yapilmistir. Genotiplerin tespit
edilen 6zellikler Uzerine etkilerini test etmek igin tek
yénli: varyans analizi (SAS paket programinda GLM
prosedtird; SASInstitute, 1989) kullanilmistir.

Arastirma Bulgulart ve Tartigma
Genotiplerin canit agirlik ve gdgtis eti miktarlari

ile gégiis eti pH'st, renk koordinatlart ve su kayiplari
tablo 1'de verilmigtir. Tablo 1 incelendiginde
genotiplerin denem sonu canli agirliklart arasinda
istatistiki bakimdan énemli farklilik olmamasina
ragmen gégus eti miktarlar’ arasinda dnemli farklilk
bulunmustur. Gégiis eti miktari denem sonu itibariyle
genotip A’da 450.87 g olurken genotip B'de 498.38 g
tespit edilmigtir. Genotiplerin gégtis etinin pH’st, L* ve
a* renk koordinatlart arasinda istatistiki bakimdan
Snemli farkliik bulunurken, b* renk koordinatlart ve su
kayiplari arasinda énemili farklilik tespit editmemistir.
Gégls eti miktar! daha fazla olan genotip B’de genotip

A

ile karsilastirildiginda etin L* degeri artis, a* degeri
ve pH's! diigmustiir.

Tablo 1. Genotiplerin cant agirlik ve gégils eti miktarlari ile gdgiis etinin pH’st, renk koordinatlari ve su kayrplart

 Genotip A Genotip B
 Canhi Agirlik (g) 2104.30 + 16.87 2123.80 + 12.12
 Gédgiis eti (g) 450.87 + 6.23 b 498.38 + 9.55 a
 

 

 

 

    
pH 6.78 +0.03 a 6.23 + 0.03 b
L* 59.91 + 0.62 b 64.66 + 1.02 a
a* 2.82 +0.35 a 1.42+0.26b
b* 7.39 + 0.46 7.12 £0.52
Su kaybt (%) 1.47 + 0.02 1.51 + 0.02
  a,b: Aynt satirda farkl harf tagryan ortalamalar arasi farkldiklar Onemlidir {p<0.05).

Genotipierden elde edilen gdglis etinin protein,
ya§ ve nem degerleri tablo 2'de verilmistir. Tablo 2
incelendiginde genotiplerden elde edilen gdgiis etinin

protein, yag ve nem degerleri arasinda istatistiki
bakimdan 6nemli farklittk bulunmamigtir.

Tablo 2. Genotiplerden elde edilen gégis etinin protein, yag ve nem degerleri

 

 

 

    

Genotip A Genotip B
Protein (%) 22.59 + 0.16 22.72 + 0.17
Yag (%) 1.24 +0.04 1.23 +0.01
Nem (%) 75.09 + 0.13 75.15 +0.17
  

Etlik piliglerde geligme orani ile ilgili ekonomik
6zellikler Uzerine yapttan seleksiyonlar et kalitesini
etkileyebilmektedir (Dransfield and Sosnicki, 4999).
Bununla beraberetlik piliclerde et kalitesinin genotip
tarafindan etkilendigi de bildirilmigtir (Sams, 1999:
Solomon ve ark., 1998). Gtiniimiizde birgok galigma
canli agirlik ve kas gelismesi yéniinde yapilan
seleksiyoniarin kas dokularinda biyokimyasal ve
histolojik degisimlere neden oldugunu bildirmektedir.
Remingnon ve ark. (1995) yilksek ve diigtk cani
agirlik igin kargilikl seleksiyon uyguladiklar! 2 farkli
genotipde viicut kaslarini kalitatif ve kantitatif olarak
karsilagtirmislardir. Caligma sonunda daha hizli
geligen genotipte géglis eti miktarinin ve bu kastakilif
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sayilarinn daha yiiksek oldugunu bildirmisterdir.
Guernec ve ark., (2003) etlik piliglerde gégiis eti
miktarinin artirilmasi y6niinde seleksiyon
uygulamislardir.

—

seleksiyon uygulanan genotipler
kontrol grubuile kargilastirildiginda gégiis eti miktari
arttkea gégiis kasinda bulunan liflerin biyikliginin
arttigini tespit etmiglerdir. Etlik pilig yetistiriciliginde
biyime ve ézellikle gdgus etinin artiriimast yéniinde
yapilan seleksiyonun yiikseltilmig hipertrofi_ ile ilgili
oldugubelirtilmektedir. Bu genetikilerlemeile gégils eti
miktarinin artirit!masinin kendiliginden ya da stres
kaynakll kas  bozulmalarina neden oldugu
bildirilmektedir (Mitchell, 1999; MacRaeve ark., 2006).
Gégiis eti miktarinin seleksiyonla artiriidig: deneysel

 



bir etlik pilig hattinda renk bakimindan daha solgun
gégils eti elde edildigi ve su kayiplarinin daha diigiik
oldugu bildirilmistir (Le Bihan-Duval ve ark., 1999).
Digerbir caligmada ise 4 farkli etlik pilig genotipi (viicut
aging! ve gégiis eti miktart bakimindan seleksiyon
uygulanmig deneysel ve ticari genotip ile kendilerinin

seleksiyon uygulanmamis kontrol gruplari) et kalitesi
(pH, renk ve su kaybi) ve kas 6zellikleri bakimindan
karsilastiriimigtir. Galigmada seleksiyon uyguianmis
deneysel ve ticari genotiplerden kontrollerine gére
daha yiksek L* ve daha diigiik a* degerine sahip
gégus eti elde edilmistir (Berri ve ark., 2001). Bu
sonuglar genotipler arasinda seleksiyonla gdégiis eti
miktari artttkga gégls eti renk koordinatlar! arasinda

farkhuklar olabilecegini géstermistir. Bu galigmalar elde
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