(2003) GIDA ve YEM BILIMi-TEKNOLOJI5I Say!: 3
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OZET

Arastirmada tavsan etinin prerigor ve postrigor asamalarinda pH, emilsiyon kapasitesi (EK), su tutma
kapasitesi (STK), pisirme kayiplar (PK) belirlenmistir.

Postrigor asamada tavsan etinin emdilsiyon kapasitesi (EK) ve su tutma kapasitesi (STK) énemli (p<0.05)
derecede azalirken, pisirme kaybi (PK) ise istatistiki olarak 6énemli (p<0.05) derecede artmistir. Prerigordan,
postrigora gecis asamasinda tavsan eti pH’sI dismustur.

SUMMARY

Determination of Some Tcchnological Properties of Rabbit Meat in Prerigor and
Postrigor Stages

in this research, pH, emulsion capacity (EK), water holding capacity (STK) and cooking losses (PK), in
the prerigor and postrigor stages of rabbit meat were determined.

Emulsion capacity (EK) and vvater holding capacity (STK) of rabbit meat were decreased at significant
level (p<0.05) statistically vvhile the cooking losses (PK) were increasing (p<0.05). The pH of rabbit meat
decreased at the stage of pasing from prerigor to postrigor stages.

1. GIRIS

Dinya nufusunun hizla artis gosterdigi ¢cagimizda, insanlarin beslenmesi ve hayvansal
protein ihtiyacinin karsilanmasi sorunu biyuk bir 6neme sahiptir. Hizli nifus artisi nedeniyle
gelecekte karsilasiimasi kacinilmaz olan bir aglik tehlikesi, daha simdiden mevcut gida kaynaklarinin
etkin bir sekilde degerlendiriimesini gerektirirken, ayni zamanda yeni gida kaynaklarinin da
harekete gecirilmesini zorunlu kilmaktadir (S6nmez ve Kogak, 1990).

Ozellikle gelismekte olan ve az gelismis iilkelerde insanlarin dengeli beslenmeleri en dnemli
sorun olmaya devam ederken, besleyicilik 6zelligi daha yiuksek olan gidalar arasinda hayvansal
orijinli gidalarin yeterince uretilemedigi ve dolayisiyla tiiketilemediginden, toplumlari olusturan
bireyler sagliksiz yetismekte ve bu durum pek ¢ok beslenme problemini de beraberinde getirmektedir
(Vatansever, 1999).

Ginimizde teknolojide meydana gelen hizli gelismeler, insanlarin daha saglikli olmalarini,
daha iyi beslenebilmelerini ve yasam seviyelerinin yilkselmesini saglamayi amaclamaktadir. insan
beslenmesinde temel ihtiya¢c maddelerinden biri olan esansiyel amino asitlerin énemli bir kismi,
hayvansal orijinli gidalarda bulunmaktadir. Bu durum, toplumu olusturan bireylerin dengeli
beslenmesinde, ¢esitli gidalar arasinda hayvansal orijinli olanlarin ¢ok daha buyik dneme sahip
oldugunu gostermektedir (Vatansever, 1999).

Dengeli beslenmede ginlik alinmasi gereken protein ihtiyacinin en az 1/3’'luk kisminin,
mutlaka hayvansal orijinli olmasi gerekmektedir. Bu miktar yaklasik 35 g civarinda olup, Ulkemizde
yapilan bir arastirmanin sonuclarina gore, gunluk alinan hayvansal orijinli protein miktarinin
yaklasik 19.3 g oldugu bildirilmistir. Bu durum ilkemiz insaninin beslenmesinde, hayvansal
protein yetersizliginin s6z konusu oldugunu, mevcut hayvansal orijinli gidalarin Gretim ve
verimliliginin arttirimasi ve hayvansal protein iceren yeni kaynaklarin harekete gegiriimesi
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gerektigini géstermektedir. S6z konusu bu yetersizligin énlenmesinde; Greme sirecinin kisaligi,
bir dogumda birka¢ yavru verebilmesi gibi nedenlerden dolayi tavsan en uygun hayvanlardan biri
olabilir (Selguk, 1982).

Bazi insanlar icin av hayvani, bazilar igin sis hayvani, diger bir kisim insanlar icin et
ihtiyacini karsilamada alternatif olan tavsanlar, 1960’ yillardan beri genel bir ilgi alani olmustur.
Bu hayvanlar, diger ciftlik hayvanlar ile karsilastirildiginda, olduk¢a yakin bir zamanda evcillestiriimis
ve tavsan eti Uretimi konusundaki sistematik arastirmalar ise sadece son 20-30 yil igerisinde
yogunlasmistir (Auriol, 1986).

Tavsanlar selilozca zengin yemleri degerlendirebilmekte ve %20 gibi az miktarda tahil
iceren bir rasyonla basarili bir sekilde beslenebilmektedirler. Tavsanlar; insanlarin et ihtiyacinin
karsilanmasinda domuz ve kanathlara gore, dogrudan insanlarin tiketmis oldugu bitkisel orijinli
gidalarla rekabet halinde degildirler. Tavsanlarin biyolojik karakterleri, kisa hayat devreleri,
tedavilerinin kolayligi, cok sayida yavru yapmalari, tukettikleri yemi hizla ete ddnistirme 6zelligine
sahip olmalari nedeniyle, tavuklar ve hindilerden sonra en iyi hayvansal protein Gretimini
gerceklestiren hayvanlardir (Auriol, 1986).

Basta bazi Avrupa ulkeleri olmak lzere, dinyanin gesitli tGlkelerindeki insanlarin et ihtiyacinin
karsilanmasi amaciyla yetistirilen ve eti degisik sekillerde pisirilerek tiketilen tavsanlar; sigir ve
koyun etlerine (kirmizi et) alternatif olarak tavuk ve hindi etlerinden sonra tercih edilen bir ete
sahiptir (Vatansever, 1999).

Tavsan eti, protein igceriginin yuksekligi, daha iyi besleyici 6zellige sahip olmasi, yag iceriginin
dusik olmasi, fosfor ve kalsiyum bakimindan zengin olmasi ve niasin vitaminini yiksek dizeyde
icermesi, diger tur etlerine gore avantaj saglar (Delaveau, 1981). Tavuk eti gibi beyaz renkte olan
tavsan eti, oldukca lezzetli olup, hazmedilmesi kolay, yag icerigi disik oldugundan, kilo artisina
yol acmaz ve ayni zamanda zayiflama kirlerinde de insanlara dnerilebilecek etlerden biridir.
Tavsan etinin pisirme siresinin, kanath etlerinin yarisi kadar oldugu bildirilmistir. Et tGretimi
amaclyla yetistirilen tavsanlarin kas lifleri arasinda bir miktar yag depolandigindan, bu hayvanlarin
etleri olduk¢a yumusak ve lezzetli hal alir. Bu durum tiketicilerin tavsan etini tercih etmelerinde
onemli rol oynar (Selguk, 1982).

Delaveau (1981), seri ve yogun bir sekilde treyen hayvan tirlerinin insan beslenmesinde
daha uygun kas 6zelliklerine sahip oldugunu, Sen (1999) ise; koyun ve tavsan gibi hayvanlardan
elde edilen etlerin, sosis ve benzeri et Grunlerinin Uretiminde, belirli oranlarda kullanilabilecegini
belirtmistir. Tavsan etinin ¢ézlnebilir proteinleri, su tutma kapasitesi ve emiulsiyon kapasitesinin,
sigir ve tavuk etine yakin oldugu bildirilmistir (Whiting ve Jenkins, 1981).

Tavsan etinin bazi insanlar tarafindan cesitli nedenlerle tiketiimemesinin sebebi, muhtemelen
bu degerli gida hakkinda yetersiz bilgilendirmeden kaynaklanabilir. Tavsan eti dogrudan tuketilebildigi
gibi, cok degisik yemeklerin hazirlanmasinda da diger yiyeceklere ilave edilebilir. igerdigi besin
6geleri bakimindan oldukga zengin hayvansal gidalardan biri de tavsan etidir (Auriol,
1986).

Bu arastirmada tavsan etinin prerigor ve postrigor asamalarinda bazi teknolojik dzellikleri
tesbit edilerek, hayvansal protein aciginin kapatiimasinda alternatif olarak tavsan etinin et
endistrisine kazandirilmasi amaglanmistir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Arastirmada hammadde olarak tavsan eti kullaniimistir. Tavsanlar, Selguk Universitesi
Ziraat Fakiltesi Hayvancilik Unitesi'nden temin edilmistir. Denemelerde kullanilan tavsanlarin
olgunluk ¢agina erismis olanlarinin kesimini miteakip tum karkas etlerini temsil edecek sekilde
et érnekleri alinmis ve ayna ¢api 3 mm olan laboratuar tipi kiyma makinasindan gecirilerek kiyma
haline getiriimistir. Kiyma haline getiriimis et 6rnekleri; karistiricida uygun palet yardimiyla
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karistirilarak homojen hale getirilmistir. Homojen haldeki kiyma &drnekleri iki kisma ayriimis, bir
kismi prerigor, diger kismi ise postrigor analizlerde kullaniimak izere, orta yogunluktaki polietilen
torbalar icerisine konulmus ve hemen ardindan prerigor asamada gercgeklestirilecek analizler
yapilmistir. Postrigor asamada gerceklestirilecek analizler icin ayrilan kiyma 6rneginin bulundugu
torbanin agz1 sikica baglanmis ve buzdolabi kosullarinda 24 saat siireyle bekletilip rigormortis
asamasl tamamlandiktan sonra bir muamelenin ¢ gunlik deneme siresince 0-4'C’de muhafaza
edilerek analizler gerceklestirilmistir.

2.2. Metot

Denemelerde prerigor ve postrigor asamalarindaki tavsan etlerinin pH, su tutma kapasitesi,
pisirme kaybi, %2.5 NaCl + %0.05 K2HPO4 ¢ozeltisi ve 18'C’de rafine misirézi yag ile olusturduklari
emulsiyonlarin kapasiteleri iki tekerrirli olarak model sistemde tesbit
edilmistir.

Arastirmada kullanilan tavsan eti drneklerinin; pH degerleri, su, protein, yag miktarlari
(Anonymous, 1990), su tutma kapasitesi (STK) (Wardlaw ve ark., 1973), pisirme kayiplari (PK)
(Kondaiah ve ark., 1985), emulsiyon kapasiteleri (EK) (Webb ve ark., 1970)'e gore
belirlenmistir.

3. SONUGC VE TARTISMA

Arastirmada kullanilan tavsan eti 6rneklerinin %74.81 su, %19.82 protein, %3.77 yag
icerdigi belirlenmis olup, veriler (Holmes ve ark., 1984)’ nin tavsan eti lGzerinde yapmis oldugu
arastirmada tesbit etmis olduklari %22 protein ve %3.4-3.9 yag icerigine oldukca yakin bulunmustur.

Tavsan etinin prerigor ve postrigor asamada pH, emilsiyon kapasitesi (EK), su tutma
kapasitesi (STK) ve pisirme kayiplarina (PK) iliskin degerlerin ortalamalari Cizelge 1'de ve bu
degerlerde meydana gelen degisimlerin sonuclari Sekil 1 ve 2 de verilmistir.

Cizelge 1 Tavsan Etinin, Prerigor ve Postrigor Asamasinda pH, Emulsiyon Kapasitesi, Su Tutma Kapasitesi ve Pisirme Kaybi

Prerigor Postrigor
Analizler . Tekerrtr* II. Tekerrtirs 1 Tekerrtr* II. Tekerrtirs
PH 6.01 6.56 5.92 5.85
EmUlsiyon Kapasitesi
(mlyadyg. protein) 147.23 136.73 132.76 117.23
Su Tutma Kapasitesi (%) 37.50 37.50 25.00 20.83
Pisirme Kaybi (%) 23.33 27.60 33.58 34.08

(*) Her tekerrur, ¢ paralel ortalamasidir.
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150-,
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prerigor postrigor EK STK PK
Sekil 1 Tavsan etinin, Prerigor ve Postrigor Sekil 2. Tavsan etinin, Prerigor ve Postrigor
Asamasinda pH'da Meydana Gelen Asamasinda EK, STK ve PK'da
Degisimler Meydana Gelen Degisimler

EK: Emiiisiyon Kapasitesi
STK: Su Tutma Kapasitesi
PK: Pisirme Kaybi

Rigor dncesi ortalama 6.28 pH degerine sahip olan tavsan eti, rigor motris (6lim sertligi)
asamasinda kas dokularindaki mevcut glikojenin pargalanarak laktik aside dénismesi ve bir kisim
biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda, rigor sonrasi pH 5.88 degerine inmistir. Tesbit edilen bu
degerler; lkeuchi ve ark. (1980)'nin tavsan Longissimus dorsi kasinda kesimden sonraki 2. saatte
6.5 pH ve 4. saatin sonunda 5. 6 pH degerlerine olduk¢a yakin bulunmustur. Sarkoplazmik
proteinlerin pH 5.2’ ler civarinda, myofibriller proteinlerin ise pH 6.0-6.5 arasinda maksimum
emiulsiyon kapasitesine ulasmalari (Gokalp ve ark., 1997) nedeniyle, tavsan etinin prerigor
asamasindaki pH degerleri, emiilsiyon kapasitesinin de prerigor asamasinda daha yuksek
bulunmasini saglamistir. Eslestiriimis t-testi sonuclarina gore, tavsan etinin emilsiyon kapasitesi;
prerigor asamasina gore postrigor asamasinda istatistiki olarak ©6nemli (p<0.05) dizeyde
azalmistir.

Prerigora gore, postrigor asamada tavsan etinin su tutma kapasitesinde meydana gelen
azalma istatistiki olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Mosch ve ark.(1984)’'i tavsanlarin kesim
yasinin, tavsan etinin su tutma kapasitesini etkiledigini bildirmislerdir. Karakaya (2001), etin su
tutma kapasitesi tizerine en fazla etkiyi myofibriler proteinlerin gosterdigini, sarkoplazmik proteinlerin
etin su tutma kapasitesi Uzerindeki etkilerinin ise, asgari dizeyde oldugunu bildirmistir.

Postrigor tavsan etinin pisirme kayiplari, prerigordaki tavsan etine gore istatistiki olarak
onemli (p<0.05) dlgcude yukselmistir. Tavsan etinin pisiriimesinde sicaklik artisinin, pisirme
kayiplarini yukseltecegi bildiriimistir(Hancock ve ark., 1983).

Sonug olarak, tavsan etinin emulsiyon tipi tUrtunlerde (salam, sosis) kullanimi durumunda,
hem emilsiyon kapasitesi ve hem de su tutma kapasitesinin prerigor asamada daha ylksek
olmasi nedeniyle, kesimden hemen sonra prerigor asamadayken kullanilmasi ekonomik agidan
fayda saglayacaktir. Ayni sekilde ticari olarak satisa sunulacak tavsan etlerinin de kesimden
sonra soklanarak dondurulup, rigormortis gerceklesmeden soguk zincirde (dondurarak) satisa
sunulmasi ve tuketim amaciyla, pisirmeden hemen 6nce ¢6zundurilerek pisiriimesi, pisirme
kayiplarini azaltacag! gibi, su tutma kapasitesinin daha yuksek olmasina ve bu nedenle daha
yumusak ve gevrek Uriin elde edilmesine imkan saglayacaktir. Boylece tiiketiciler tarafindan daha
fazla kabul goren ve ekonomik acidan daha az pisirme kayiplari meydana gelmis tavsan eti
tuketmek mamkun olacaktir.
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