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This research was carried out to determine the composition of nutrients and fatty acids in the 

breast and thigh meat of guinea fowls, partridges and pheasants reared in free-range and intensive 

systems for 16 weeks, Partridge, pheasant and guinea fowls reared in free-range and intensive 

systems (male-female mixed) were slaughtered at 16 weeks of age and the skinless breast and 

thigh samples were analysed., Crude fat ratio, linoleic acid, linolenic acid and cis-11-eicosenoic 

acid in partridge, myristic acid in guinea fowl, cis-4,7,10,13,16,19-docosahexaenoic acid (DHA) in 

pheasant, stearic acid and erucic acid in pheasant and guinea fowl, and oleic acid was higher in 

partridge and pheasant meat, The effect of the production system on the content of nutrients and 

fatty acids was insignificant. While dry matter, crude protein, myristic acid, palmitic acid and 

stearic acid were higher in breast meat; oleic acid, linoleic acid, linolenic acid, erucic acid and cis-

4,7,10,13,16,19-docosahexaenoic acid (DHA) ratios found higher in thigh meat, As a result, while 

the content of nutrients and fatty acids varied significantly depending on the species and the 

carcass parts, the effect of the production system was found insignificant. 
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Bu araştırma, serbest sistem ve kapalı sistemlerde 16 hafta yetiştirilen beç tavuğu, keklik ve 

sülünlerin göğüs ile but etlerinde besin madde ve yağ asitleri kompozisyonun belirlenmesi 

amacıyla yürütülmüştür. Serbest ve kapalı sistemlerde 16 hafta süre ile yetiştirilen (erkek-dişi 

karışık) keklik, sülün ve beç tavuklarından kesim sonrası elde edilen derisiz göğüs ve but eti 

örnekleri analiz edilmiştir. Elde edilen verilerin değerlendirilmesi sonucunda, ham yağ oranı, 

linoleik asit, linolenik asit ve cis-11-eikosenoik asit keklik etinde, miristik asit beç tavuğu etinde, 

cis-4,7,10,13,16,19-dokosaheksaenoik asit (DHA) sülün etinde daha yüksek tespit edilmiştir. 

Stearik asit ve erüsik asit sülün ve Beç tavuğu etinde, oleik asit ise keklik ve sülün etinde daha 

yüksek bulunmuştur. Yetiştirme sisteminin besin madde ve yağ asitleri içeriği üzerine etkisi 

önemsiz olmuştur. Kuru madde, ham protein, miristik asit, palmitik asit ve stearik asit göğüs 

etinde daha yüksek belirlenmiştir. Oleik asit, linoleik asit, linolenik asit, erüsik asit ve cis-

4,7,10,13,16,19-dokosaheksaenoik asit (DHA)ise but etinde daha yüksek bulunmuştur. Sonuç 

olarak, tür ve karkas parçasına bağlı olarak besin madde ve yağ asitleri kompozisyonu değişiklik 

gösterirken, yetiştirme sistemlerinin etkisinin önemsiz olduğu tespit edilmiştir.  
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Giriş 

ABD, Uzakdoğu ülkeleri ve Avrupa başta olmak üzere 

tüm dünyada alternatif kanatlı yetiştiriciliği gittikçe önem 

kazanmaktadır. Bu kanatlı türleri; değişik lezzet ve kaliteli 

et ihtiyacına cevap verebilmek, özel avlakların tesisi ile av 

turizmine gerekli sayıda hayvanı karşılayarak döviz girdisi 

sağlayabilmek ve koruma kapsamındaki alanlarda doğal 

dengenin bir parçası olarak önemlerini gittikçe 

arttırmaktadır. Bununla birlikte son yıllarda hızla gelişen 

ıslah çalışmaları ve yetiştirme sistemlerindeki gelişmeler bu 

türlerin entansif ve yarı entansif şartlarda üretilebileceğini 

göstermiştir (Uçar, 2014). Ülkemizde de keklik, sülün ve 

beç tavukları gibi farklı tür kanatlı hayvanların üretilerek 

değerlendirilmesi mümkündür. Bu hayvanların olumsuz 

koşullara adaptasyonu iyi olup verim, üreme ve hastalıklara 

karşı dayanıklı olmaları ıslah materyali veya gen kaynağı 

olarak kullanılabileceklerini göstermektedir (Sarıca ve ark., 

2003; Uçar, 2014; Yıldırım, 2009). 

Son yıllarda tavuk etine ilaveten diğer kanatlı etlerinin 

üretim ve tüketimi artış göstermektedir. Tüketiciler, bu 

kanatlılardan elde edilen ürünlerde lezzet, tekstür ve rengin 

tavuk ve hindi etlerine göre farklılığını ifade etmekte ve 

bunları etin total kalitesi olarak ifade etmektedirler (Alva 

ve ark., 2005). Etin kimyasal bileşimi et kalitesinin temel 

bileşenleri olarak belirlemekte ve protein, yağ, kül ve su 

analizleri yapılmaktadır (Du ve ark., 2002; Yetişir ve ark., 

2008). Son yıllarda etteki yağı ve yağ asitleri bileşiminin 

insan sağlığı açısından önemli olduğu bildirilmektedir 

(Wood ve ark., 2008). 

Et kalitesi genetik ve çevre faktörlerinden etkilenen ve 

türler arasında ve içerisinde geniş varyasyon gösterebilen 

karmaşık bir özelliktir (Castellini ve ark., 2002; Yamak ve 

ark., 2016). Kanatlılarda et kalite özellikleri genetik 

faktörler, yetiştirme sistemi, bölge, yaş, cinsiyet, besleme, 

kesim süreci, karkas parçaları gibi birçok faktöre göre 

değişebilmektedir (Boz ve ark., 2017; Sarıca ve ark., 1999; 

Solokowicz, 2016). Et kalitesi ile ilgili çalışmalar sülün, 

beç tavuğu ve keklik türlerinde etlik piliç, hindi, ördek ve 

kaz gibi kanatlı türlerine göre oldukça sınırlıdır. Ülkemiz 

şartlarında bu kanatlıların et kalitesi üzerinde yapılacak 

araştırmalardan elde edilen bilgiler pratik yetiştiricilikte 

üretim etkinliğini arttıracaktır. Bu çalışmada serbest ve 

kapalı sistemde 16 hafta süreyle yetiştirilen keklik, beç 

tavuğu ve sülünlerin göğüs ile but etinde besin madde ve 

yağ asitleri kompozisyonu belirlenmiştir. 

 

Materyal ve Yöntem 

 

Araştırmanın materyali Ondokuz Mayıs Üniversitesi 

Ziraat Fakültesi Araştırma Çiftliği’nde yetiştirilen keklik 

(A, Chukar), sülün (Phasianus colchicus) ve beç 

tavuklarından (Numida meleagris) elde edilmiştir. 

Serbest ve kapalı sistemlerde 16 hafta yetiştirilen 

(erkek-dişi karışık) keklik, sülün ve beç tavuklarından 

rastgele seçilen erkek ve dişilerden 2’şer adet hayvan 

kesilmiştir. Kesim sonrası elde edilen derisiz göğüs ve but 

eti örneklerinden araştırmada üzerinde durulan her faktörü 

temsil edecek 2’şer örnek alınmıştır. Kesim sonrası göğüs 

ve but etine ait örnekler -18/-22℃’de analiz edilinceye 

kadar derin dondurucuda muhafaza edilmiştir. Örneklerin 

besin madde kompozisyonunun (kuru madde, ham protein, 

ham yağ, ham kül) belirlenmesinde Gökalp ve ark, 

(2010)’nın yöntemi kullanılmıştır. Yağ asidi metil 

esterlerinin (FAME) oluşturulmasında (AOAC 996.01) 

metodu kullanılmıştır (Satchithanandam ve ark., 2001). 

Eter ekstraksiyon yöntemi ile elde edilen 0,1 g yağ, 10 ml 

n-hekzan ile çalkalanmış, 0,5 ml 2 N metanollü potasyum 

hidroksit çözeltisi ilave edilerek tekrar karıştırılmıştır. 1-2 

saat karanlık ortamda bekletildikten sonra üst fazdan 1 µL 

gaz kromatografisine enjekte edilmiştir. Yağ asidi 

kompozisyonu; Shimadzu marka gaz kromatografi (model 

QP2010 Plus) cihazında alev iyonizasyon dedektör (FID) 

ve Restek RTX-2330 kapiler kolon (60 m, 0,25 mm i,d, 0,1 

µm film kalınlığı, Bellefonte, PA (USA) kullanılarak analiz 

edilmiştir. Kolon fırını sıcaklığı 100℃’de 3 dk tutulduktan 

sonra, dakikada 4℃ artışla 240℃’ye ulaştırılacak ve son 

sıcaklık derecesinde 18 dk bekleyecek şekilde 

programlanmıştır. Enjeksiyon sıcaklığı 250℃, dedektör 

sıcaklığı ise 255℃’ye ayarlanmıştır. Taşıyıcı gaz olarak 

helyum kullanılmış ve akış hızı 0,64 ml/dk olacak şekilde 

ayarlanmıştır. Enjeksiyon split oranı 1:80 olarak 

ayarlanmıştır. GC-FID sisteminin kontrolü için Lab 

Solution bilgisayar programı ve standart olarak FAME mix 

37 standardı (Supelco) kullanılmıştır. FAME pikleri; 

alıkonma zamanları ve standartta belirtilen zincir 

uzunlukları kıyaslanarak teşhis edilmiştir. 

Bu çalışmada verilen yağ asitlerinin uluslararası 

kısaltmaları verilmiştir; Myristic acid (C14:0), palmitic 

acid (C16:0), stearic acid (C18:0), oleic acid (C18:1n9c), 

linoleic acid (C18:2n6c), cis-11-eicosenoic acid (C20:1), 

linolenic acid (C18:3n3), erucic acid (C22:1n9), behenic 

acid (C22:0), cis-4,7,10,13,16,19-docosahexaenoic acid 

(C22:6n3) DHA.  

Araştırma tesadüf parselleri faktöriyel deneme planına 

göre yürütülmüştür (3 tür, 2 yetiştirme sistemi, 2 karkas 

parçası, 2 tekerrür). Elde edilen verileri varyans analiz 

yöntemi kullanılarak değerlendirilmiştir. Aralarında 

farklılık bulunan grupların belirlenmesinde Duncan çoklu 

karşılaştırma testi kullanılmıştır (Özdamar, 2002). 
 

Bulgular ve Tartışma 

 

Türlere göre ham yağ oranı, C18:2n6c, C18:3n3 ve 

C20:1 keklik, C14:0 beç tavuğu, C22:6n3 sülün, C18:0 ve 

C22:1n9 sülün ve beç tavuğu, C18:1n9c ise keklik ve sülün 

etinde daha yüksek belirlenmiştir (P˂0,05). (Çizelge 1 ve 

Çizelge 2). Farklı türlerdeki hayvanların etleri kokusu, 

yapısı, içeriği ve kompozisyonu ile karakterize edilir ve bu 

durum önemli bir faktör olarak da kabul edilir (Chernukha, 

2011). Belirli bir ürünün besin değeri karakterize 

edildiğinde yağ ve yağ bileşimi çok önemli olmaktadır 

(Lisitsyn, 2013). Bu çalışmada besin madde kompozisyonu 

içerisinde sadece ham yağ oranı farklılık göstermiş olup, 

keklik etinde bu oran daha yüksek bulunmuştur. Yağ 

asitleri içeriği bakımından ise yağ asitleri türler arasında 

farklılık göstermiştir. Türler arasında karşılaştırmalı yapılan 

diğer çalışmalarda ise (koyun, domuz, sığır, hindi, at, etlik 

piliç, sülün, kaz, keklik, beç tavuğu,) besin madde ve yağ 

asitleri içeriği yönünden farklılıklar tespit edilmiştir (Enser 

ve ark., 1996; Irina, 2011; Lisutsyn ve ark., 2013; Strakova 

ve ark., 2011; Vitula ve ark., 2011; Wood ve ark., 2008). 

Yetiştirme sisteminin besin madde kompozisyonu ve yağ 

asitleri üzerine etkisi önemsiz olmuştur (P>0,05). Çizelge 1 
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ve Çizelge 2’de verilmiştir. Kanatlılarda besin madde 

kompozisyonu ve yağ asitleri üzerine etkili olan genotip ile 

birlikte en önemli faktör yetiştirme sistemi görülmektedir. 

Serbest gezinmeli yetiştirme sisteminin etkisi kesim yaşı, 

fiziksel aktivite ve dış ortamdaki yemlere ulaşabilmesine 

bağlıdır (Bogosavljevic-Boskovic ve ark., 2012). 

Yetiştirme sisteminin seçimi kesim, karkas ve et kalite 

özelliklerini etkileyen genetik olmayan faktörler içerisinde 

çok önemli bir parametre (Meluzzi ve ark., 2009) olmasına 

rağmen araştırmada besin madde ve yağ asitleri üzerine 

etkisi önemsiz bulunmuştur. Son yıllarda kanatlı eti 

endüstrisindeki hayvan refahı sorunlarına ve alternatif 

sistemlerin karşılaştırmasına geniş yer verilmektedir. 

Kanatlı hayvan yetiştiriciliğinde entansif üretim sistemine 

alternatif olarak geliştirilen sistemlerden ve alternatif 

türlerden elde edilen ürünlere tüketici talebi gün geçtikçe 

artmaktadır (Aksoy ve ark, 2010; Brown ve ark., 2008). Bu 

artış öncelikle daha iyi hayvan refahı algısından 

kaynaklanmaktadır. Dünyada alternatif türler ve yetiştirme 

sistemleri konusunda yeni girişimler bulunmakla birlikte, 

gerek hayvan refahı gerekse özel lezzete sahip ürünler 

konusunda kamuoyunda bir eğilim vardır (Quaresma ve 

ark., 2016). Bu çalışmada elde edilen besin madde ve yağ 

asitleri değerleri yetiştirme sistemleri açısından farklılık 

oluşturmasa da özellikle serbest üretim sistemi açısından 

düşünüldüğünde, bu tür bir üretim sisteminin hayvanlara 

sadece sağlıklı bir çevre, iyi bir refah durumu değil, aynı 

zamanda beslenme ihtiyaçlarına da yeterli bir yanıt verdiği 

belirlenmiştir. Karkas içerisinde ekonomik açıdan en 

değerli kısım göğüs etidir ve bu kısmın özellikleri ticari 

firmaları yakından ilgilendirmektedir (Aksoy ve ark, 2010). 

Çalışmalarda en çok ele alınan karkas parçaları göğüs ve 

but etidir. Kuru madde, ham protein, C14:0, C16:0 ve 

C18:0 göğüs etinde, ham yağ, C18:1n9c, C18:2n6c, 

C18:3n3, C22:1n9 ve C22:6n3 oranları but etinde daha 

yüksek bulunmuştur (P˂0,05; Çizelge 1 ve Çizelge 2). 

Kaslar arasındaki kas lifi tipindeki farklılıklar besin madde 

kompozisyonu ve yağ asidi bileşimindeki farklılıklara 

yansımaktadır (Wood ve ark., 2003). Hayvan türlerinin ve 

karkaslarının yağ içeriği üzerine yağ asitleri 

kompozisyonun önemli bir etkisi vardır. Bu etki farklı 

nötral lipid ve fosfolipid yapısından kaynaklanmaktadır 

(Wood ve ark., 2008). Belirtilen literatür bilgilerine paralel 

olarak araştırmadan elde edilen sonuçlarının kesiştiği 

görülmektedir (Enser ve ark., 1996; Quaresma ve ark., 

2016). Diğer hayvan türlerinin farklı karkas dokularında da 

yağ asitleri içeriğinin değişim gösterdiğini bildirmişlerdir. 

Sülünler, yabani hindi, bıldırcın, beç tavuğu, keklik ve 

sakarmeke (su tavuğu, Fulica atra) üzerine yapılan değişik 

çalışmalarda araştırma sonuçlarına benzer olarak göğüs eti 

protein oranı yüksek, yağ oranı ise daha düşük bulunmuştur 

(Hascik ve ark., 2006; Kwiecien ve ark., 2015; Tucak ve 

ark., 2008; vecerek ve ark., 2005; Vitula ve ark., 2011). 

Yabani sülün, çiftlik sülünü, sakarmeke (Fulica atra), etlik 

piliç, kaz ve yabani ördek üzerine yapılan çalışmalarda hem 

türler hem de göğüs ve but eti örnekleri arasında besin 

madde ve yağ asitleri kompozisyonu bakımından 

farklılıklar belirlenmiştir (Geldenhuys ve ark., 2013; 

Nuernberg ve ark., 2011; Strakova ve ark., 2011). 

 

Çizelge 1. Keklik, sülün ve beç tavuğunda besin madde kompozisyonu  

Table 1. Nutrient composition in partridge, pheasant and guinea fowl

Tür YS KP Kuru Madde Ham Protein Ham Yağ Ham Kül 

Keklik 

SG Göğüs 26,05 22,95 0,57 1,02 

SG But 24,37 20,50 1,48 0,97 

K Göğüs 25,89 23,81 1,60 1,00 

K But 25,80 20,55 2,42 0,96 

Ortalama  25,52 21,95 1,52a 0,99 

Sülün 

SG Göğüs 26,99 24,12 0,29 1,08 

SG But 24,36 19,68 0,48 0,76 

K Göğüs 27,17 23,95 0,22 0,97 

K But 23,84 19,41 0,84 0,81 

Ortalama  25,59 21,79 0,46b 0,91 

Beç Tavuğu 

SG Göğüs 26,44 23,39 0,29 0,88 

SG But 24,31 19,66 0,66 0,86 

K Göğüs 26,22 22,82 0,23 0,96 

K But 23,65 20,83 0,53 0,86 

Ortalama  25,15 21,67 0,43b 0,89 

OSH 

 

0,222 0,349 0,177 0,029 

 

Etkiler 

Tür önemsiz önemsiz * önemsiz 

Yetiştirme Sistemi önemsiz önemsiz önemsiz önemsiz 

Karkas Parçası * * * önemsiz 

Tür×YS önemsiz önemsiz önemsiz önemsiz 

Tür×KP * önemsiz önemsiz önemsiz 

YS×KP önemsiz önemsiz önemsiz önemsiz 

Tür×YS×KP önemsiz önemsiz önemsiz önemsiz 
YS: yetiştirme Sistemi,KP: Karkas Parçası,SG: Serbest Gezinmeli, K: Kapalı, OSH : Ortalama Standart Hata, önemsiz: P>0,05 *, P<0,05 a,b: Aynı sütunda 

farklı üstel harflerle ifade edilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P<0,05) 



Boz et al. / Journal of Poultry Research, 17(2): 102-106, 2020 

105 

 

Çizelge 2. Sülün, keklik ve beç tavuğunda bazı yağ asitleri içeriği 

Table 2. Some fatty acids content in pheasant, partridge and guinea fowl 

Tür YS KP 
C14: 

0 

C16: 

0 

C18: 

0 

C18: 

1n9c 

C18: 

2n6c 

C18: 

3n3 

C20: 

1 

C22: 

0 

C22: 

1n9 

C22: 

6n3 

KL 

SG Göğüs 1,00 29,34 20,31 20,18 18,45 0,35 2,02 2,10 0,64 0,12 

SG But 0,68 22,24 12,14 8,57 28,97 0,39 1,11 0,45 2,15 0,47 

K Göğüs 0,86 26,60 16,60 25,94 22,80 0,32 0,87 0,69 1,46 0,22 

K But 0,71 25,79 11,41 29,59 29,73 0,36 1,15 0,56 1,20 0,17 

Ortalama 0,82b 25,14 15,11b 26,07a 24,99a 0,36a 1,29a 0,97 1,36b 0,25c 

SL 

SG Göğüs 1,06 29,33 24,05 20,43 14,08 0,19 0,61 1,01 2,29 0,40 

SG But 0,80 23,88 15,93 27,07 20,28 0,29 0,65 0,66 3,91 0,70 

K Göğüs 0,91 29,53 20,34 25,02 14,11 0,24 0,38 0,32 2,29 0,41 

K But 0,73 24,59 16,77 28,06 19,12 0,27 0,39 0,58 4,24 0,61 

Ortalama 0,88b 26,83 19,28a 25,15a 16,90c 0,25b 0,51b 0,65 3,18a 0,53a 

BT 

SG Göğüs 0,91 31,09 23,26 17,20 16,13 0,19 0,47 0,86 2,55 0,29 

SG But 0,89 24,56 15,55 25,16 24,84 0,27 0,68 0,53 3,08 0,37 

K Göğüs 1,34 27,54 17,98 17,61 18,73 0,15 0,58 0,35 2,24 0,34 

K But 0,90 24,87 17,88 18,99 27,19 0,28 0,73 0,91 3,86 0,44 

Ortalama 1,01a 27,01 18,67a 19,74b 21,72b 0,23b 0,62b 0,64 2,93a 0,37b 

OSH 

 

0,034 0,647 0,825 0,868 1,063 0,019 0,132 0,161 0,206 0,034 

 

Etkiler 

Tür * önsz * * * * * önsz * * 

Yetiştirme Sistemi önsz önsz önsz önsz önsz önsz önsz önsz önsz önsz 

Karkas Parçası * * * * * * önsz önsz * * 

Tür×YS * önsz önsz * önsz önsz önsz önsz önsz önsz 

Tür×KP önsz önsz önsz önsz önsz önsz önsz önsz * önsz 

YS×KP önsz önsz * * önsz önsz önsz önsz önsz önsz 

Tür×YS×KP * önsz önsz önsz önsz önsz önsz önsz * önsz 
KL: Keklik, SL: Sülün, BT: Beç tavuğu, YS: Yetiştirme sistemi, KP: Karkas parçası, SG: Serbest gezinmeli, K: Kapalı, OSH: Ortalama standart hata, 
önsz: P>0,05, *:P<0,05, a,b,c: Aynı sütunda farklı üstel harflerle ifade edilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P<0,05)

 

Tür×yetiştirme sistemi interaksiyonunun C14:0 ve 

C18:1n9c, yetiştirme sistemi×karkas parçası 

interaksiyonunun C18:0 ve C18:1n9c, tür×yetiştirme 

sistemi×karkas parçası interaksiyonunun ise C14:0 ve 

C22:1n9 yağ asitleri üzerine etkisi önemli bulunmuştur 

(P˂0,05). Çizelge 2. Tür×karkas parçası interaksiyonunun 

kuru madde ve C22:1n9 yağ asiti üzerine etkisinin önemli 

olduğu tespit edilmiştir (P˂0,05). (Çizelge 1 ve Çizelge 2). 

 

Sonuç 

 

Farklı türlerdeki hayvanlardan elde edilen etler 

spesifik bileşim, yapı ve koku ile karakterize olmaktadır. 

Fakat et hammaddesi türlerinin kökenini basit fiziksel, 

kimyasal ve duyusal analiz yöntemleriyle tanımlamak 

zordur (Irina, 2011). Elde edilen veriler besin madde 

kompozisyonu ve yağ asitleri bakımından tür, yetiştirme 

sistemi ve karkas parçaları karşılaştırmasını ortaya 

koymuştur. Göğüs ve but eti içeriği bir çok özellik 

yönünden farklılık göstermiştir. Türler arasında da 

özellikle yağ asitleri bakımından farklılıklar görülmüştür. 

Yetiştirme sistemleri arasında farklılık oluşmaması, 

özellikle tüketiciler tarafından tercih edilmesi ve hayvan 

refahı açısından serbest gezinmeli üretim için olumlu 

düşünülebilir. Çalışma sonuçları, besin madde 

kompozisyonu ve yağ asidi dengesini düzenleyen faydalı 

fonksiyonel özelliklere sahip et ürünlerinin geliştirilmesi 

ve üretilmesi için de kaynak oluşturmaktadır. 
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