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Melanistik siiliin etlerinin baz fiziko-kimyasal

ozelliklerinin arastirilmasi

Investigation of some physico-chemical properties of melanistig
pheasant meats

OZET

Bu calismanin amaci farkli yetistirme kosullarinda tutulan melanistik halkal: siiliinlerden
elde edilen etlerin fiziko-kimyasal 6zelliklerini belirlemektir. Bu amagla ti¢ farkli grup
olusturularak siiliinler yetistirilmigtir. Birinci gruptaki siiliinler agik kiimeste serbest
olarak gezebilecek sekilde siirii halinde, II. gruptaki siiliinler yar1 agik tel 1zgarali altlikli
bir kiimeste siirii halinde serbest gezinmeli ve III. grupta bulunan siiliinler ise kapal1 bir
kiimesteki 3 katli geleneksel yumurtaci tavuk kafeslerinde her bir kafeste tek siiliin
olacak sekilde bireysel olarak biiyiitiilmiislerdir. Siiliin etlerinden alinan numunelerden
protein degerleri 1., 1. ve III. gruplarda erkek ve disi olarak sirasiyla; %19.25-17.08,
%18.92-17.10 ve %17.14-16.87 olarak tespit edilmis ve gruplar ve cinsiyetler arasinda
protein orant bakimindan 6nemli bir fark tespit edilmemistir. Siiliin etlerinin kiil oranlari
I. ve III. gruplarda benzer, II. grupta ise farkli bulunmustur (p<0.05). Kiil orani
bakimindan cinsiyetler ve numunelerin alindig1 but ve gdgiis bolgeleri benzer olarak
tespit edilmistir. But etlerinin pH degerlerinin gogiis etine gére onemli diizeyde yiiksek
(p<0.05) oldugu belirlenmigtir. Ancak pH degerleri bakimindan gruplar ve cinsiyetler
arasinda 6nemli bir farklilik tespit edilmemistir. L* ve b* renk parametreleri bakimindan
yetistirme tipi ve cinsiyet gruplar arasinda onemli farklilik bulunmazken, gogiis eti
degerlerinin but etlerine gére daha yiiksek oldugu gozlemlenmektedir (p<0.01). a*
parametresi bakimindan analizin alindig1 lokasyon arasindaki farklilik ve lokasyon x
cinsiyet interaksiyonu 6énemli bulunmustur (p<0.05).
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ABSTRACT

The aim of this study was to determine the physico-chemical properties of meat obtained
from melanistic ringed pheasants raised in different housing conditions. For this purpose,
three different groups were formed as the pheasants in the first group were raised in open
fenced pens, in the second group the pheasants were raised in closed and semi-open
coops, and the 3rd group was raised individually in 3-storey traditional layer hen cages.
The protein ratios of male and female pheasants in the 1st, 2nd and 3rd groups were
determined as 19.25%; 17.08%; 18.92% and 17.10%; 17.14%; 16.87 respectively. There
were no significant differences between groups and genders in terms of protein ratio.
Ash ratios of pheasant meats were similar in the 1st and 3rd groups, but the 2nd group
was found different (p<0.05). In terms of ash ratio, the gender and the location (drumstick
and breast regions) from which the samples were taken was found to be similar. It was
determined that the pH values of drumsticks were significantly higher (p<0.05)
compared to breast meat. However, no significant difference was found between the
groups and genders in terms of pH values. While there was no significant difference
between rearing type and gender in terms of L* and b* color parameters, it was observed
that breast meat values were higher than drumstick (p<0.01). In terms of a* parameter,
the difference between the location where the analysis was taken and the location x
gender interaction was found to be significant (p<0.05).
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Siiliin etinin fiziko-kimyasal 6zellikleri
iRIS

Kiiresel gida tiiketim verileri, et ve
et lirlinlerinin insan beslenmesinin
temel bilesenlerinden biri
oldugunu ve olmaya devam

edecegini agikca goOstermektedir.
Diger gida gruplaria benzer sekilde, ¢esitli et
tiirlerinin popiilaritesi hem yerel hem de kiiresel
olarak degiskenlik gostermektedir. Kanatli,
domuz ve sigir eti en fazla tiiketilen gidalar
olmakla birlikte (OECD, 2019), diger
hayvanlardan elde edilen etler (kuzu/oglak eti, at
eti, tavsan eti, keci eti ve av hayvani etleri gibi)
cok daha az tiiketilmektedir. Bununla birlikte,
tikketicilerin ~ e8itim ve
seviyelerinin artmasi, farkli et tiirlerine olan
arzin artmasi ve ayrica gida kalitesi ve
beslenmenin saglik iizerindeki etkisi hakkinda
daha fazla bilimsel verinin ortaya konulmasi
nedeniyle  alternatif  etlerin  popiilaritesi
artmaktadir.  Ozellikle  bati  iilkelerinde
tiikketiciler, kolorektal kanser ve kardiyovaskiiler
hastaliklarla iligkilendirildiginden dolay1 kirmizi
et tiketimi azalma egilimi gostermektedir
(Lopez-Pedrouso vd., 2019). Bu riskleri
azaltmak icin daha diisiik yag ve daha yiiksek
protein diizeyine sahip olmalarindan dolayr av
hayvant etleri kirmizi ete alternatif olarak
diisiiniilmektedir (Neethling vd., 2016). Kanatli
av hayvani yetistiriciligi, hastaliklara daha

beslenme bilinci

yiiksek direng gostermeleri, daha erken cinsel
olgunluga erismeleri ve farkli yetistiricilik
kosullarina daha iyi uyum saglamalar1 gibi ¢esitli
avantajlar1 nedeniyle ekonomik olarak uygun ve
ticari olarak uygulanabilirdir (Kilonzo-Nthenge
vd., 2008).

Halkali siiliin yetistiriciligi birgok iilkede
oldugu gibi Tiirkiye’de de onem kazanmaya
baslamistir. En ¢ok Amerika Birlesik Devletleri
(ABD), Ingiltere, Fransa ve Italya’da yetistirilen
halkalu siiliinler, ABD ve Ingiltere gibi iilkelerde
de av maksadiyla entansif olarak yetistirilirler
(Kirik¢i, 2012). Tirkiye’de halkali siiliinler
genelde Tarim ve Orman Bakanligi’na bagh

iiretim istasyonlarinda tabii hayati
zenginlestirmek maksadiyla tiretilirler. Fakat son
zamanlarda iilkemizde, yetistiriciligi yaygin
yapilan {ilkelerdeki gibi en 6nemli amaci avlak
sektoriine materyal kazandirilmasi haline
gelmistir. Zaten, llkemizin cografi ve iklim
sartlar1 entansif siiliin yetistiriciligi i¢in cok
uygundur ve siiliin yetistiriciliginin iilkemizde

de et iiretim amacghh olarak yapilabilecegi

disiiniilmektedir (Cetin ve Kirikel, 2000;
Kirike, 2012).
Melanistik  siiliinler, halkal1  siiliinler

arasindan ¢ikan bir renk varyetesidir. Bu
siiliinlerin kendi aralarinda yetistirilmesi ile
siirekli melanistik esmer renkte siiliinler elde
edilir. Halkali siiliinlerin ana vatan1 olarak
Tiirkiye’nin Karadeniz ve Marmara Bolgelerinin
kiytya yakin bolgelerinin i¢inde oldugu biiyiik
bir cografyadan bahsedilmektedir.
Anavatanlarinin Tiirkiye ile Kafkas bolgelerini
de icini alan bolgeler olan siiliinlere Kafkas
siiliinii  de Tarim ve Orman

Bakanligi’nin Istanbul Polonezkdy ve Samsun

denmektedir.

Gelemen’de kurdugu tesislerde bu siillinler
uretilmekte ve dogaya salinarak, yasama
bolgelerinde popiilasyonlarini
calismalar1 yapilmaktadir. Bunun disinda halkali
siiliinler Tiirkiye’de hobi ve 6zel avlaklara av
materyali saglamak amaciyla yapilmaktadir
(Cetin ve Kirikei, 2000).

artirma

Arastirmalar, siiliin etinin yiiksek besin
degerine ve arzu edilen duyusal 6zelliklere sahip
oldugunu gostermektedir. Bu nitelikler; cinsiyet
(Lukasiewicz vd., 2011; Kotowicz vd., 2012),
yas (JakeSovd vd., 2014; Kokoszynski vd.,
2014a), beslenme (Lukasiewicz vd., 2011;
Kokoszynski vd., 2014b; Kokoszynski vd.,
2018) ve karkas kesim sekli (Lukasiewicz vd.,
2011; Quaresma vd., 2016) gibi cesitli faktorler
tarafindan sekillendirilmektedir (Daszkiwicz ve
Janiszewski, 2020).

Bu calismada, farkli barindirma sartlarinda
(agik serbest gezinmeli, yar1 agik-kafeslerde
serbest gezinmeli ve kapali kiimeste bireysel
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kafeslerde)  biiyiitiilen = melanistik  halkal
siiliinlerden elde edilen etlerin bazi fiziko-

kimyasal 6zelliklerini belirlemek amaglanmustir.

MATERYAL VE METHOD

Arastirmanin materyalini Konya Bahri Dagdas
Uluslararas1 Tarimsal Arastirmalar Enstitiisiinde
yetistirilen melanistik halkali siiliinlerden elde
edilmis olan siiliin civcivleri olusturmustur.
Arastirmada ayni tarihte ¢ikan siiliin civcivleri 4
hafta ana makinelerinde birlikte biiyiitiilmiisler
ve 4 haftanin sonunda her bir grup icin 30 adet
siiliin civeivi segilmistir. Gruplar i¢in segilen
siilin  civcivlerinin  esit sayida cinsiyet
icermesine (15 disi, 15 erkek) dikkat edilmistir.

Birinci gruptaki siiliinler acik kiimeste serbest
olarak gezebilecek sekilde
biiylitiilmiislerdir. Bu amagla I. grupta yer alan
siiliinler acik bir alanda 10 x 10 x 2.5 ebatlarinda,
yanlar1 ve iizeri 2.5 cm? gbdzenekli citlerle
actk  bir  kiimeste  (volyer)
yetistirilmistir. II. gruptaki siiliinler yar1 agik tel

suri  halinde

cevrilmis

1zgarali altlikli bir kiimeste siirii halinde serbest
gezinmeli olarak bilytitiilmiislerdir. Kiimes 5 X 4
x 2 m kapali ve 5 x 4 x 2 m agik alan1 ve 1.2 cm?
gozenekli althiga sahiptir. III. grupta bulunan
siliinler ise kapali bir kiimesteki 3 kath
geleneksel yumurtaci tavuk kafeslerinde (45 x
30 x 35 cm), her bir kafeste 1 siiliin olacak
sekilde bireysel olarak biiyiitiilmislerdir.

Rutubet Tayini

Siiliin etlerinden numuneler gégiis ve butlardan
5 g’lik numuneler halinde deri ihtiva etmeyen
etlerden alinmistir. Rutubet analizleri AND MX-
50 nem tayin cihaz1 kullanilarak yapilmistir.
Cihazin kefesine, kiigiik parcalar haline getirilen
numuneden 5 g tartilip, cithazin sicakligr 105
°C’ye ayarlandiktan sonra, agirlik ibresi sabit
kalincaya kadar kurutulmus ve gostergeden

rutubet miktar1 yiizde olarak okunmustur (Telli
vd., 2020).
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Protein Tayini

Siiliin - gogiis eti numunelerindeki
miktarlari makro Kjeldahl
belirlenmistir (AOAC, 1984).

protein
cihazinda

Kiil Tayini

Siiliin etlerindeki kiil miktar1, Tiirk Standartlar:
Enstitiisii  tarafindan olusturulan TS 1746
standardina gore Ol¢iilmiistiir (TSE, 2001).

pH Analizi

Silliin ~ etlerinden alman numunelerin  pH
degerleri, dijital bir pH metre (InoLab pH 720

model, WTW, GmbH, Germany) ile
belirlenmistir.
Renk Analizi
Siiliin  etlerinin  renk (L*- parlaklik, a*-

kirmizilik ve b*- sarilik) degerleri, Minolta
marka renk cihazi (Minolta Camera Company,
Keynes, UK) kullanilarak belirlenmistir (Nute
vd., 2007).

Istatistik Analiz

Kimyasal degerler ile ilgili verilerin analizinde
GLM  Univariate prosediirii uygulanmigtir.
Olusturulan modelde yetistirme tipi, cinsiyet ve
numunelerin alindig1 lokasyon sabit faktorler
olarak belirlenmistir. Gruplar aras1 farkliliklarin
anlamlilik diizeylerini karsilastirmada
Bonferroni diizeltme testinden yararlanilmistir.
Istatistik analizler SPSS 25 Paket programi
kullanilarak yapilmistir (SPSS Inc, 2017).

BULGULAR

Siiliin gdgiis etlerinin protein oranlar1 Tablo 1°de
verilmistir. Gruplar arasinda protein diizeyleri
bakimindan istatistiki agidan 6nemli bir farklilik
bulunmamastir (p>0.05).

Siliin etlerinin kuru madde, kiil, ph ve renk
degerleri Tablo 2’de sunulmustur. Kiil oranlari
bakimindan cinsiyetler ve numunelerin alindig1
lokasyonlar arasinda farklilik tespit
edilmemistir. Kapal1 kafeslerde bireysel olarak
yetistirilen III. gruptaki siiliinlerin but ve gogiis
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Siiliin etinin fiziko-kimyasal 6zellikleri

eti kiil degerlerinin, II. gruptaki siiliinlere gore
daha yiiksek oldugu goriilmektedir (p<0.05).
Volyerde toprak zeminde yetistirilen siiliinlerin
(I. grup) kil degerlerinin diger iki yetistirme
tipinin sahip oldugu degerlere benzer oldugu
tespit edilmistir.

Tablo 1. Siiliin gogiis etlerinin protein degerleri

But etinin pH degerinin gogiis etine gore daha
yiiksek oldugu goriilmektedir (p<0.05). Cinsiyet
ve yetistirme gruplar1 arasindaki pH degerleri
bakimindan 6nemli farklilik tespit edilmemistir.

| Ogellik Erkek Disi Erkek Disi Erkek Disi _ _
| Protein (%)  19.25 17.08 18.92 17.10 17.14 16.87 040 - |
L* ve b* renk parametreleri bakimindan  O6rneklerine gore 6nemli diizeyde daha yiiksek

yetistirme tipi ve cinsiyet gruplari arasinda
onemli farklilik bulunmazken gogiisten alinan
orneklerin degerlerinin buttan alinanlara gore
daha yiiksek oldugu goézlemlenmistir (p<0.01).
But etinden elde edilen sonuglara bakildiginda
L* degeri ortalamalar1 42,16-50,23 iken gogiis
etinde ise 52,42-58,28 arasinda oldugu tespit
edilmistir (p<0.001). a* parametresi bakimindan
analizin alindig1 lokasyon arasindaki farklilik ve

oldugu goriilmektedir. Yetistirme tipi gruplari
arasinda  herhangi bir O6nemli farklilik
gozlemlenmemistir. Gogiisten alinan drneklerin
% kuru madde degerleri, butlardan alinan
orneklere goére daha yiliksek bulunmustur
(p<0.001). Yetistirme tipi ve cinsiyet
bakimindan % kuru madde degerleri arasinda
istatistiki agidan Onemli bir farklilik tespit
edilememistir. Lokasyon x Yetistirme tipi
arasinda

interaksiyonu Onemli
(p<0.05).  Sadece
orneklerinin gogiis eti

interaksiyon oldugu goézlenmistir
(p<0.05). Siiliin etlerinin kuru madde, kiil, ph ve

renk degerleri Tablo 2°de verilmistir.

lokasyon x cinsiyet
diizeyde  bulunmustur
erkeklerin but eti

Tablo 2. Siiliin etlerinin kuru madde, kiil, ph ve renk degerleri

___________Gmupt ____________________Grpll ___________________ Grplll |
Erkek Disi Disi Erkek Disi

But  Gogiis  But  Gogis But Gogis  But  Gogis But  Gogiis  But  Gogis p  SEM
KM* (%) 25.70% 26.87° 24.412 26.78> 2391  26.69° 24.842 26.70° 24.9 27.91° 23.69° 27.85° Hx 0.26
Kiil (%) 1.13% 1.08%® 1.16® 1.08% 1.15° 1.12b 1.04° 1.08° 1.2h2a 1.17° 1.207 1.14% * 0.01
pH 6.16° B 6.28% 5.75 6.16°  5.81° 6.28° 563" 6.34° 597° 6.43% 5.83° * 0.05
Renk
Parlaklik (L*) 42.16° 52.42% 46.66° 54.75*  50.23  55.56° 44.07° 56.63% 48.5 55.06% 45.70° 58.28% kel 117
Kirmzhle (@) 948" 831"  7.08%  840° 1025 7.00°  872%  955¢ 103  6.85°  8.26®  7.087 * 028
Sarilik (b*) 1.77° 3.76% 0.85° 1.90° 1.34° 3.228 0.83° 5.40% 3.43° 4.76° 0.63° 3.79° ** 0.41

a.b; Ayni satirda farkli harf tagiyan degerler arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.05)
*; p<0.05, **; p<0.01, ***; p<0.0001, SEM: Ortalamalarin standart hatas1

Letistirme tipi x Lokasyon interaksiyonu énemli bulunmustur (p<0.05)

2Yetistirme tipi x Cinsiyet interaksiyonu énemli bulunmustur (p<0.05)

Ticari olarak satisa sunulan kisimlarin su icerigi
Ozellikle sululuk ve yumusaklik gibi tekstiir ile
ilgili 6zellikler bakimindan et kalitesi {lizerinde
biiyiikk 6nem tasimaktadir (Lopez-Pedrouso vd.,
2019). Yapilan arastirmada gogiisten alinan
orneklerin % kuru madde degerleri buttan alinan

J co |-

TARTISMA

Genel olarak siiliin eti, ideal duyusal niteliklere
sahip, lezzetli av materyali olarak kabul
edilmektedir. Siiliinlerin en 6nemli ve en ¢ok
begenilen ticari boliimleri but ve gdgiis etidir.




orneklere gore daha yiiksek bulunmustur
(p<0.001).  Yetistirme
bakimindan % kuru madde degerleri arasindaki
farklilik 6nemli degildir. Lokasyon x Yetistirme
tipi arasinda interaksiyon oldugu
gozlemlenmistir (p<0.05). Protein degerleri
bakimindan gruplar arasinda énemli bir farklilik
bulunmamistir. Daszkiewicz ve Janiszewski
(2020) yaptiklar1 ¢alismada 25 haftalik 18 erkek
ve 18 disi etlerinin  kalitesini
aragtirmiglardir. Arastirmacilar erkek ve disi
siiliin gogiis etlerinde kuru madde ve protein
diizeylerini siras1 ile %27,26 — %27,81 ve
%25,13-%25,43 olarak bildirmislerdir. Kuru
madde diizeylerinin mevcut arastirma ile
paralellik gosterdigi goriiliirken, protein diizeyi
bu arastirmadan daha yiiksek olarak tespit
edilmigtir. Protein diizeyinde goriilen bu
farkliligin hayvanlarin tiikettigi rasyon igerigi,
kesim yast ve genotipten kaynaklandig
diistiniilmektedir. Grela vd. (2020) tarafindan
yapilan c¢alismada 16 haftalik yasta kesilen
halkali karkas
aragtirllmistir. Kuru madde diizeyleri mevcut
arastirma ile paralellik gosterirken kiil ve protein
diizeyleri ise mevcut sonuglardan daha yiiksek
bulunmustur. Bu duruma da hayvanlarin
beslenme  sekilleri, icerikleri  ve
genotiplerinin farkli olmasinin neden olabilecegi
diisiiniilmektedir. Flis vd. (2020) tarafindan
yapilan arastirmada 38 haftalik ciftlik siiliinleri
ve yabani hayattan avlanan siiliinlerin karkas
ozellikleri karsilagtirllmistir. Her iki grupta da
kuru madde ve kiil diizeyleri mevcut arastirma
ile benzer olarak tespit edilmistir. Ancak protein
diizeyleri mevcut arastirmadan daha yiksek
bildirilmistir. % kuru madde degerleri Hoftbauer
vd. (2010) tarafindan yapilan calismada elde

tipi ve cinsiyet

suliin

stulinlerin ozellikleri

rasyon

edilen veriler ile kiyaslandiginda ise tim
gruplarda degerler daha diisiik bulunmustur. Bu
durum temel olarak hayvanlarin beslenme
sekilleri (rasyon bilesimi) ve etlerin protein
diizeylerinin farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir (Lopez-Pedrouso vd., 2019).

VetBio, 2022, 7(1), 37-44

pH’nin kanath etlerinin rengi, su kaybi ve raf
omrii lizerinde Onemli etkileri bulunmaktadir.
Depolama siiresince pH’nin yiikselmesi azotlu
bilesiklerin ayrismasi ve amonyak tiirevleri gibi
diger bilesiklerin olustugunu ve et kalitesinin
bozuldugunu gostermektedir. Genellikle gogiis
etinin daha diistik glikojen diizeyine sahip olmasi
nedeniyle but etlerine goére daha diisiik pH
degerine sahiptir (Lopez-Pedrouso vd., 2019).
Franco ve Lorenzo (2013) tarafindan yapilan bir
calismada gogiis etinin ortalama pH degerinin
siilinlerde 5,69; Daszkiewicz ve Janiszewski
(2020) ise erkek ve disilerin gogiis etlerinde 5.70
ve 5.67 olarak bildirmislerdir. Bu degerlerin
mevcut arastirmada elde edilen sonuglardan
daha diisiik olmasinin sebebinin kesim ile
Olclimiin yapildig1 zaman arasindaki farkliliktan
kaynaklandig1  diistintilmektedir. Grela vd.
(2020) tarafindan yapilan bir caligmada 16
haftalik yasta kesilen siiliinlerin but ve gogiis pH
degerleri disi ve erkek siiliinlerde sirasi ile 5.52—
556 ve 5.56-5.56 olarak bildirilmistir. Bu
degerlerin mevcut arastirmada tespit edilenden
daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bu durum
yine kesim ile ©6l¢iim zamani arasindaki
farkliliktan kaynaklanmaktadir. Kokoszyfski
vd. (2012) tarafindan yapilan ¢alismada
Mongolian x Versicolor melezi ve geleneksel
siiliinlerin karkas ozellikleri karsilastirilmistir.
Hayvanlarin 16 haftalik yasta kesildigi ve
analize alindig1 ifade edilmistir. Disi ve
erkeklerin but etlerinin pH diizeylerinin mevcut
arastirmada daha diisiik, gogiis etlerinin ise
benzer diizeylerde oldugu goriilmektedir. But
etlerindeki bu farkliligin 6l¢lim derinliginden
kaynaklandig1 diisliniilmektedir. Hofbauer vd.
(2010) tarafindan yapilan g¢aligmada 29 adet
dogadan avlanan erkek siiliin ile 32 adet
yetistirilen ~ disi  siiliiniin et  kaliteleri
karsilastirilmistir. 24  saatlik dinlendirmenin
ardindan avlanan ve yetistirilip kesimi yapilan
hayvanlarin gdgiis ve but etlerinin pH degerleri
ortalama 5,66 — 5,55 ve 6,03 — 5,93 olarak
bildirilmistir. ~ Hofbauer  vd. (2010)’in
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Siiliin etinin fiziko-kimyasal 6zellikleri

sonuglariyla karsilagtirildiginda mevcut
aragtirmada bu degerler yiliksek bulunsa da bu
duruma pH 6l¢limlerinin kesimden hemen sonra
gergeklestirilmesinin neden olabilecegi

diistiiniilmektedir.

Et iirlinlerinin renk parametreleri, tiiketiciler
tarafindan etin kabuliini ve satin almay1
etkileyen tazelik ile iliskilendirildiginden,
onemli bir kalite kriteri olarak kabul
edilmektedir. Diger tiirlere ait etlerde oldugu gibi
stiliin etinin rengi de miyoglobin
konsantrasyonu, pigmentlerin kimyasal durumu
/ oksidasyon diizeyi (Kannan vd., 2001), kas i¢i
yag seviyesi (Brewer vd., 2001), mikrobiyal
bozulma (Stivarius vd., 2002) ve su tutma
kapasitesi (Choe wvd., 2009) gibi cesitli
faktorlerden etkilenmektedir. Daszkiewicz ve
Janiszewski (2020) tarafindan elde edilen renk
degerleri karsilagtirildiginda L*  degerinin
mevcut arastirmadan diisiik, a* degerlerinin
volyer ve yar1 agik besleme yapilanlardan diistik,
bireysel beslenen gruptan yiiksek oldugu, b*
degerlerinin ise mevcut arastirmadan daha
yliksek oldugu goriilmektedir. Renk
degerlerinde meydana gelen bu farkliliklarin
kesim yas1 ve karkaslarin soguk sartlarda
muhafazaya alinip alinmamasi1 ile iliskili
olabilecegi diisiinlilmektedir. But etlerinin
kimyasal analiz arasidaki 1iliski
yukarida bahsedilen sonuglar ile paralellik

sonuglari

gostermektedir. Renk analizi sonuglarinda ise L*
degerleri mevcut arastirmada daha yiiksek, a* ve
b* degerleri ise daha diisik bulunmustur. Bu
durumun yine Ol¢limlerin yapilma zamani ve
hayvanlarin kesim yaglar1 ile ilgili oldugu
diisiiniilmektedir. Kokoszynski vd. (2012)
tarafindan yapilan arastirmada gogiis etinin L*
degerlerinin mevcut arastirma ile benzer
diizeylerde oldugu ancak a* ve b* degerlerinin
daha diisik bulundugu goriilmektedir. Bu
farkliligin  kesim yas1 ve 1wk farkliligindan
kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Hofbauer vd.
(2010) tarafindan yapilan calismada gogis
etlerinin L* degerleri mevcut ¢alisma ile benzer

diizeylerde bulunmustur. Ancak a* degeri

mevcut arastirmada daha yiiksek bulunurken, b*
degeri daha diisiik bulunmustur. Kirmizilik ve
sarilik degerlerinde meydana gelen bu farkliligin
kesim yas1, genetik grup ve yetistirme tarzi gibi
etkenlere bagl oldugu diisiiniilmektedir (Fernye
vd., 2017).

SONUC

Artan diinya niifusunun ihtiyag¢larini karsilamak
icin 6nemli bir besin kaynagi olarak kabul
edildiginden, diinya genelinde et tliketimi
artmaktadir. Bununla birlikte kirmizi et ile
iligkili saglik sorunlar1 tiiketicileri farkli tiir
hayvan etlerine yoneltmektedir. Bu arastirmada
ic farkli yetistirme kosullarinda biiyiitiilen
melanistik siiliinlerden elde edilen etlerin fiziko-
kimyasal 6zellikleri tespit edilmistir. Gruplar ve
cinsiyetler arasinda but ve gogiis etlerinin kuru
madde, protein, kiil, pH ve renk degerleri
bakimindan farklilik bulunup bulunmadigi tespit
edilmigtir. Yapilan literatiir taramasinda siiliin
yetistiriciligi ve Ozellikle eti iizerine yapilan
caligmalarin sinirl oldugu goriilmektedir. Siiliin
yetistiriciligi bakimindan 6nemli bir potansiyele
sahip olan iilkemizde yapilacak ileri ¢aligmalar
ile bu hayvanlarin yetistiriciligine katki
saglanacagi ve bu hayvanlardan elde edilecek
etlerin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilecegi
distiniilmektedir.
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