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Etlik Piliglerde Genotipin Gégiis Eti Rengi ve Kimyasal Ozellikleri Uzerine
Etkileri
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Ozet: Bu galigmada, iki ticari etlik pilig gerotipi {(genotip A ve genotip B) gédlis eli rengi ve kimyasal dzellikleri
bakimindan karsilagtrilmigtir, Genotip B etlikc piliglerinin canli agirlikiar| genotip A ile benzer, gdgls eli miklari
ise daha yiiksek tespit edilmigtir. Genotip B eflik piliglerinden elde edilen gbgils etinin pH'si daha diisik, L*
degeri daha yilksek ve a* degeri digiiktlr. Bununla beraber genotipler arasinda gdgils efinin b* degeri ve su
kaybinda farklilik yoktur. Gogls etinin nem, protein ve yag icerigi bakimindan genotip A ile genotip B arasinda

dnemli bir farkhlik yoktur.

Anahtar kelimler: Etlik pilig, genotip, gdgis eti rengi, kimyasal Gzellikler

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

Abstract: In this study, breast meat color and chemical composition were comparad between two commercial
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. Gerotype B had significantly lower pH, greater L* values, and
lower a* values in the breast muscle. However, there was na 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 tilketimi giderek
artmaktadir. 2005 yiit Diinya kanatl eti Uretimi yaklagik
81 milyon ton olmustur (Windhorst, 2006). Bilgili (2002)
2020 yilina kadar kanatlh efinin dinyada tercih edilen
etterin baginda geleceginin tahmin edildigini bildirmistir.
Tavuk eti-diger etlere gore daha ekonomik Uretilebilen
bir gida maddesidir. Gabuk ve kolayca pigirilmeye hazir
hale getirilsbilir. Beslenme agisindan arzu edilen birgok
besin maddesini kapsar ve organoleptik &zellikleri
tercih  edilecek  &zelliklerdedir.  Diger etlerle
kargilagtiridiinda énemi daha iyi anlagilir. Tavuk
etinin yag kapsaminin diiglik olmast nedeniyle kalori
degeri de disliktir, doymusg ve doymamig yag asitlerini
dengeli bir sgekide bulundurur. Proteini, insan
beslenmesi icin ihtiyag duyulan bitin esansiyel amino
asitleri kapsar. Kolay sindirilebilir, yumusak, kolay
cignenebilen, lezzetli bir gidadir. Etlik pilic etlerinde
yenilebilir kismin  yaklagtk %71 sudur. Geng
hayvanlarin dokularinda yiiksek olan su dlzeyi yasa
bagdi almaktadir. Karbonhidrat kapsami, diger etlerden
duigiiktizr (Trkoglu ve ark., 2008}

Kanatl etlerinin gdrinds, tekstiir, sululuk, lezzet
ve foksiyonel ézellikleri baglica kalite dlglitleri arasinda
gelmektedir. Bunlarin arasinda gérinis ve tekstr,
tiketicilerin ik seg¢imi ve son olarak da Urin
tuketildiginde hognut olmasi goz online ahndifinda
geleneksel olarak en onemli kalite ozellikleridir
(Fletcher, 2002; Duclos ve ark.). Kanatll eti kalitesi
bircok faktdr tarafindan etkilenmektedir. Besleme ve
manejmanin kanatl eti kalite ozellikleri Gzerine etkili
oldudu, &zellikle de etin gorinis, besin madde bilegimi
ve duyusal dzellikleri (izerine etkisinin gok daha fazla
olabilecegi  bildiriimigtir  (Grashomn, 2004). Etlik
piliglerde géJis efi rengi kesim sonrasi kas pH'sinin
dilsme kinetigi ile oldukga siki iligkidedir. Kas pH'sinin
koyu renkli kaslarda daha yilksek, agik renkli kaslarda
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ise digik oldugu tespit edilmigtir (Fletcher, 1995;1999,
Barbut, 1997). Bilindigi gibi kesim endistrisi tarafindan
karsilagilan en biyik problemlerden birisi de etin PSE
(Pale, Soft, Exudative) dzelliidir. Kesim sonrast hizh
glikolozis ile ilgili olarak etin fonksiyonel dzelliklerinin
bozulmasi ve karkas sicakhdimin yiksek oldugu
durumlarda kas pH'sinin hizl diigmesinden dolayi etin
PSE ozelligi ortaya gikmaktadir (Wismer-Pedersen,
1959; Barbut, 1997) . Her iki olayin aym anda
meydana gelmesi kas proteinlerinin  bozulmasina
sebep olabilir. Bu durum da etin su tutma kapasitesinin
digmesine 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 diizeyinin kalitsal oldudu, genotipin
et kalite Hzelliklerinden pH diizeyine de etkili oldugu
bildiriimistir {Harms ve ark., 1977, Gardzielewska, ve
ark., 1995) . Bilindigi gibi genetik ilerlemeler, hayvan
besleme ve manejmandaki gelismeler sayesinde etlik
piliclerde gelisme ve yemden yararlanma orani oldukga
ivilegmistir. Etlik pilig g6gls etinin pH, renk ve su kaybi
dzelliklerinin kas gelisimi ile ilgili oldugu bildirilmektedir
{Le Bihan-Duval ve ark., 1989).

Bu cahgma ile Ulkemizde kullanilan bazt ticari
genotiplerdeki etlik pilic godis etinin renk ve kimyasal
dzellikleri ortaya konulmaya galigilmigtir.

Materyal ve Yontem

Caligmada kullanilan ticari genotipler (A
genotipi ve B genotipi) kulugkalik yumurta olarak ticari
firmalardan temin edilmistir. Yumurtalar Yizincl Yil
Universitesi  Ziraat Fakiiltesi Zootekni B&limiinde
bulunan kulugka makinelerine konarak gikan erkek
civcivier hayvan materyalini olugturmugtur, Cikan
civcivier ayni giin Tavukguiuk Unitesinde hazirlanan
bolmelere yerdestirilmistir. Etlik piligler 42 gin



yetigtiriimigler ve bu dénemde aym fticari bakim ve
besleme kosullan uygulanmistir. Calisma sonunda her
genotipten 20 etlik pili canlt adirlklan saptandiktan
sonra kesilerek karkaslan pargalara ayrilmis ve gbglis
eti miktarlar tespit edilmistir. Géglis eti mekleri biitan
karkasmn sol yarmi Uzerinden alinmistir. Kesimden
sonra sofutulan gddls etleri plastik tabaklara
konularak Uzeri polietilen film ile kaplanmugtir. Ornekier
24 saat siiresince buzdolabinda +4 *C'de utulmustur,
Kesimden 24 saat sonra pH, renk olgiimleri tespit
edilmistir. pH dlgimlerinde Beckman Coulter [PHI] 340
elktrodlu pH metre kullanilmigtir. Renk dlgiimlerinde
CIE standartlar uygulanmig (D65, 10°) ve dlgimier
Lovibond RT 300 Colour  Spektrofotometre ile
gerceklestirilmistir. Olgimlerde Gadis eti drneklerinde
derisiz olarak U¢ temel ézeliik parlakiik (L*), kirmizi
renk koordinatr (a*), san renk koordinati (b*) degerleri
tespit edilmigtir (CIE, 1986). Su kaybinin tespit
ediimesinde, et dmekleri kesimden 24 saat sonra
tartilarak 3 giin stire ile + 4 °C sadece yer gekimine
maruz kalacak bi¢imde, su kaybini engellemek igin
izole edilmis kapali cam kaplar icerisinde asili olarak
bekletiimistir. Daha sonra et érnekleri tekrar tartilarak
sizintt ve buharlagma kaybi ile meydana gelen su
kaybi belidenmistir. Goégis eti rnekleri daha senra
kimyasal analizler igin -40 °C'de saklanmistir. Derisiz

g6gis etinin kimysal besin madde icerigi Wende analiz
ydntemine gére yapiimigtir (AQAC, 1 990). Ham protein
analizi igin Kjeldahl aygiti kullanilirken, ham yad anaiizi
Ankom yéntemine gére yapilmistir. Genotiplerin tespit
edilen dzellikler Gzerine etkilerini test etmek igin tek
yonli varyans analizi (SAS paket programinda GLM
prosedirl; SAS Institute, 7989} kullarilmigtir.

Aragtirma Bulgular ve Tartisma

Genotiplerin canli agirlik ve gégdis eti miktarlar
ile gdgiis eti pH'st, renk koordinatlart ve su kayipiar
tablo 1'de veriimigtir. Tablo 1 incelendiginde
genotiplerin  denem sonu canll agirliklart arasinda
istafistiki  bakimdan &nemli farkllik oclmamasina
ragmen gégis eti miktarlar arasinda Snemli farkhilik
bulunmustur. Gégls eti miktar denem sonu ifibariyle
genotip A'da 450.87 g olurken genotip B'de 498.38 g
tespit edilmigtir. Genotiplerin gégils etinin pH'sr, L* ve
a* renk koordinatlart arasinda istatistiki bakimdan
dnemli farkliik bulunurken, b* renk koordinatlan ve su
kayiplar arasinda énemli farkilik tespit edilmemistir.
Gogls eti miktar daha fazla olan genotip B'de genotip
Aile kargilagtinididinda etin L* degeri artmis, a* degeri
ve pH's) digmistir.

Tablo 1. Genotiplerin canlt agirik ve gbgiis eti miktarlar ile gbgiis etinin pH's1, renk koordinatlan ve su kaytplan

Genotip A

Genotip B

Canli Agirik (g)

2104.30 + 16.87

2123.80 + 12.12

Gadis eti(g)

450.87 +6.23 b

498.38+9.55 3

pH 6.78+0.03 17 6.23+0.03b
L* 59.91+062b 64.66+1.02a
a* 28210352 142+£0.26b
b* 7.39+0.46 712 +0.52
Su kaybt (%) 1.47 £ 0.02 1.51+0.02

a,b: Aynt satirda farkl harf tagtyan ortalamalar arasi farkliiklar énemiidir {p<0.05).

Genotiplerden elde edilen gdgiis etinin protein,
yag ve nem dederleri tablo 2'de verilmistir. Tablo 2
incelendiginde genotiplerden elde edifen abgls etinin

protein, yad ve nem dederleri arasinda istatistiki
bakimdan 6nemli farklihk bulunmamigtir.

Tablo 2. Genotiplerden elde edilen gégiis etinin protein, yag ve nem dederleri

Genotip A Genotip B
Protein (%) 2259+0.16 2272 £0.17
Yag (%) 1.24 +0.04 1.23 +0.01
Nem (%) 75.08£0.13 75.15+0.17

Etlik piliglerde gelisme oran) ile flgili ekonomik
tzellikler Uzerine yapitan seleksiyonlar et kalitesini
etkileyebilmektedir (Dransfield and Sosnicki, 1999).
Bununla beraber etlik piliglerde et kalitesinin genotip
tarafindan etkilendigi de bildirilmigtir (Sams, 1999;
Solomon ve ark., 1998). Giinimizde birgok calisma
canli adwlk ve kas gelismesi yéniinde yapilan
seleksiyonlarin  kas dokularinda biyokimyasal ve
histolojik degisimlere neden oldugunu bildirmektedir.
Remingnon ve ark. (1995} yikksek ve disik canii
agirlik igin karsilikh seleksiyon uygutadiklar 2 farkl
genotipde vicut kaslarini kalitatif ve kantitatif olarak
karsilagtirmiglardir.  Galisma sonunda daha  hizli
geligen genotipte gogis eti miktarimin ve bu kastakj iif

sayillaninin  daha yiksek oldugunu bildirmiglerdir.
Guernec ve ark,, (2003) etlik piliglerde gdgis eti
miktarinin artinlmasi yoniinde seleksiyon
uygulamiglardir.  seleksiyon uygulanan genotipler
kontral grubu ile kargilagtirldiginda gogis eti miktar
arttikga g&gls kasinda bulunan liflerin biylklugindn
arttdinu tespit etmislerdir. Etlik pilig yefistiriciliginde
biyime ve &zellikle godis etinin artinimast yéniinde
yapilan seleksiyonun ylikseltimis hipertrofi ile ilgili
oldugu belirtimektedir. Bu genetik ilerleme ile gdgls eti
miktarinin - artintmasinin - kendiliginden ya da stres
kaynakii  kas  bozulmalarina  neden oldugu
bildirimektedir (Mitchell, 1999; MacRae ve ark., 2008).
Gogls eti miktarinin seleksiyonla artinidig deneysel



bir etlik pifi¢ hattinda renk bakimindan daha solgun
§6dls eti elde edildigi ve su kayiplaninin daha disik
oldugu bildiriimigtir (Le Bihan-Duval ve ark., 1999).
Digder bir caligmada ise 4 farkhi etlik pilic genotipi (viicut
agihd ve godls eti miktan bakimindan seleksiyon
uygulanmig deneysel ve ticari genotip ile kendilerinin
seleksiyon uygulanmamis kontrol gruplan) et kalitesi
{pH, renk ve su kaybi) ve kas dzellikleri bakimmdan
kargilagtirimigtir. Galismada seleksiyon uygulanmig
deneysel ve ticari genotiplerden kontrollerine gére
daha yiksek L* ve daha digiik a* degerine sahip
gogUs eti elde edilmistir (Berri ve ark., 2001). Bu
sonuclar genotipler arasinda seleksiyonla g6giis eti
miktan arttikga gdgis eti renk koordinatlar arasinda
farkhiklar olabilecegini gdstermistir. Bu galigmalar elde

Kaynakiar

AOAC, 1990. Official Methods of Analysis 15th ed.
Association of Official Analytical Chemicals,
Washington, DC, USA,

Bae'za, E., H. De Carville, M. R. Salichon, G. Marche’,
and B. Leclercq, 1997. Effect of selection,
over three or four generations, on meat yield
and fatness in Muscovy ducks. Br. Poult. Sci,
38:350-365.

Barbut, 8., 1997. Problem of pale soft exudative meat
ir broiler chickens. Br. Poult. Sci. 38:355-358.

Berri, C., N. Wacrenier, N. Millet, and E. Le Bihan-
Duval, 2001. Effect of selection for improved
body composition on muscle and meat
characteristics of broilers from experimental
and commercial lines.

Bilgili, S. F., 2002. Poultrymeat processing and
marketing- what does the future hold? Poultry
International, September, 12-22.

CIE, 1986. Colorimetry. 2nd. Ed. CIE Publication.
No:152. Commission de FEclairage. Vienna.

Dransfield, E., Sosnicki, A.A., 1999. Relationship
between muscle growth and poultry meat
quality. Poult. Sci. 78: 743-7486,

Duclos, M. J., Berri, C., Le Bihan-Duval, E., 2007.
Muscle Growth and Meat Quality. J. Appl.
Poult. Res. 16;107-112,

Fletcher, D. L., 1895. Relationship of breast meat color
variation fo muscle pH and texture. Poultry
Sci. 74(Suppl. 1):120. (Abstr.).

Fletcher, D. L., 2002, Poultry meat quality. World's

Poultry Science Journal, 58:131-145.

D.L., 1999. Broiler breast meat color
variation, pH and texture. Poultry Sci.
78:1323-1329.

Gardzielewska, J., Kortz, J., Jakubowska, M., 1995.
Post mortem kineties of muscle pH fall in
relation to strain crosses of chicken broilers.
Page 37—40 in: Proceedings of the 42th
European Symposium on the Quality of
Poultry Meat, Zaragoza, Spain. World Poultry
Science  Association, Spanish  Branch,
Zaragoza, Spain.

Grashom, M.A., 2004. Aspects of Nutrition and
Management of Meat Quality. XXl World
Poultry Congress, Istanbul, Turkey. Book of
Abstracts, 23 ( full text ellectrically published
in Participant List & Fulltext CD ).

Fletcher,

71

ettigimiz bulgulari destekler niteliktedir, Ordek ve
hindilerde de geligme ve et verimi yoniinde yapilan
seleksiyonun daha solgun renkte gédias eti elde
edilmesine neden oldugu tespit edilmigtir (Bae“za ve
ark., 1997; Sante” ve ark., 1991).

Sonug

Galisma sonucunda, denemede kullanilan ticari
etlik pilic genotiplerinde kesim scnu canll agirliklar
ayni olmasina ragmen genotiplerden elde edilen
gogis eti miktarlarinda farklilklar tespit edilmigtir.
Gdgis eti miktar! daha yiiksek olan genotiplerden elde
edilen g6gUs etinin rengi daha agk ve pH'sI daha
disik tespit edilmigtir.

Guernec, A., C. Berrd, B. Chevalier, N. Wacrenier-
Cere, E. Le Bihan-Duval, and M. J. Duclos.
2003. Muscle development, insulin-like growth
factor-l and myostatin MRNA levels in
chickens selected for increased breast muscle
yield. Growth Horm. IGF Res. 13:8-18.

Le Bihan-Duval, E., N. Millet, and H, Re'mignon, 1999,
Broiler meat quality: effect of selection for
increased carcass quality and estimates of
genetic parameters. Poultry Sci, 78:822-826.

MacRae, V. E., M. Mahon, S. Gilpin, D. A, Sandercock,

and M. A. Mitchell. 2006. Skeletal muscle

fiber growth and growth associated myopathy
in the domestic chicken (Gallus domesticus).

Br. Poult. Sci. 47:264-272.

M. A, 1999, Muscle abnormalities—
Pathophysiological mechanisms. Pages 65—
98 in Poultry Meat Science. Poultry
Molette, C., Remigrion, H., Babile, R., 2003. Effect of

rate of pH fall on turkey breast meat quality.
Br. Poult. Sci. 44: 787-788.

Remignon, H., M. F. Gardahaut, G. Marche, and F. H.
Ricard. 1995, Selection for rapid growth
increases the number and the size of muscle
fibres without changing their typing in
chickens. J. Muscle Res, Cell Motil. 16:95—
102.

Sams, AR, 1999. Meat quality during processing.
Poull. Sci. 78: 798-803.

Sante’, V., G. Bielicki, M. Renerre, and A. Lacourt,
1981, Post mortem evolution in the pectoralis
superficialis muscle from two turkey breeds:
Relationship between pH and colour changes.
Pages 465-468 in: Proceedings of the 37th
International Congress of Meat Science and
Technology, Kulmbach, Germany.

SAS Institute, 1989. SAS User's Guide: Statistics. SAS
Institute Inc., Cary, NC.

Solomon, M.B., Van Laack, J.M., Eastridge, J.S., 1998.
Biophysical basis of pale, soft, exudative
(PSE) pork and poultry muscle: a review. J.
Muscle Foods 9: 1-11.

Turkoglu, M., Sarica, M., Altan, A., Erensayin, C.,
Bayraktar, H., Kutlu, H.R., Arda, M., Elibol, O.,
Yetigi, R., 2009. Tavukguluk Bilimi
(Yetigtirme, Besleme, Hastaliklar). Bey Ofsat
Matbaacilk, Ankara,

Mitchell,



Windnorst, H. W. 2006. Changes in poultry production
and trade wotldwide. World's Poult. Sci. J.
62:585-602.

Wismer-Pedersen, J., 1859. Quality of pork in relation
to rate of pH change post morfern. Food Res.
24: 111-727.

72



