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Sigir Karkaslarinda Etlenme ve Yaglanma Durumunun
Koyu Renkli Karkas Olusumuna Etkisinin Saptanmasi
Uzerine Bir Arastirma

Alper ONENC' Attila KAYA®
Summary

A Study for Obtaining The Effect of Conformation and Fatness
Status of Cattle Carcass on Dark Cutting Incidence

This study was conducted to determine the effect of conformation and
fatness status on dark cutting incidence in cattle. A total of 878 head male cattle
comprised of 381 head Holstein Friesian (HF), 314 head Brown Swiss (BS) and 183
head Eastern Anatolian Red (EAR), slaughtered in Izmir TANSAS abattoir, were
used. Dark cutting carcasses were determined measuring muscle pH. Conformation
and fatness were determined, respectively, based on SEUROP and 1-5 scale using
photographic templates according to EEC, (1991) standards. Althought conformation
had not significant effect on dark cutting carcass ratio, fatness status was significant
(P<0.05). Dark cutting ratios for poor (O-, O, O+), good (R-, R, R+) and excellent (U-
, U, U+) carcasses were 35.14, 42.66 and 44.41%, respectively. Dark cutting ratio for
low (1-, 1, 1+) / slight fat (2-, 2, 2+) and avarage (3-, 3, 3+) / high (4-, 4, 4+) fat
carcasesses were 46.37% and 39.63%, respectively. It was obtained that muscle pH
increased as conformation status increased while muscle pH decreased as fatness
increased. Our study showed that good quality carcass would get from avarage / high
fat carcasses as they have lower dark cutting rate.

Key words: Dark cutting carcass, conformation, fatness, Holstein Friesian, Brown
Swiss, Eastern Anatolian Red

Giris

Koyu renkli sigir karkaslari, et endiistrisinde ekonomik
kayiplara neden olan énemli bir sorundur (26). ilk olarak Hall ve ark.,
(1944) tarafindan ortaya konulan bu sorun, kesim Oncesi stresin
etkisiyle kas glikojeninin tiilkenmesi ve kas pH’sinin istenen diizeye
diisememesinden kaynaklanmaktadir (2). Koyu renkli karkaslardan elde
edilen etlerin rengi, koyu kirmizidan siyaha kadar degismektedir (3).
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Bu etler, bakterilerin iiremesine ¢ok uygundur (9). Ayrica, koyu renkli
karkaslardan elde edilen etin, lezzeti az ve raf Omrii kisa (10)
oldugundan tiiketiciler tarafindan tercih edilmemektedir (26). Cesitli
ilkelerde gerceklestirilmis arastirmalar, %2.5 dan %40 a kadar degisen
koyu renkli karkas oranlarinin saptandigini ortaya koymaktadir (11).
Koyu renkli karkas orani iizerinde 1rk, yas, besleme diizeyi, barindirma
sistemleri, tagima, davranis ve kesim yontemlerinin etkilerini saptamak
amactyla ¢ok sayida arastirma gergeklestirilmistir (10). Ancak,
karkaslarin etlenme ve yaglanma durumu ile koyu renkli karkas oram
arasinda iliski oldugu one siirlilmesine ragmen (15,16,20,21,24), bu
konunun yeterince incelenmedigi goériilmektedir. Insan saghgini konu
alan arastirmalarda (17,25) hayvansal yag ile kalp-damar hastaliklar
arasinda onemli bir iligkinin bulunmasi gerek saglik gerekse ekonomik
nedenlerle sigir karkaslarinda yag miktarmin azaltilmasi yoniindeki
calismalar1 hizlandirmistir. Ancak Grandin (8) hizli canli agirlik artist
ve yagsiz karkas iiretimi amaciyla segilen sigirlarin koyu renkli karkas
verme egilimi gosterdigini bildirmektedir. Arastiricilar kabuk yaginin
karkasda 1s1 yalittimi rolii tstlendigini, sogutma hizinm1 disiirerek
glikolizisin hizlanmasina yardimci oldugunu bildirmislerdir (7,28).
Glikolizis hizlandig1 zaman ideal kas pH’sina ulasilabilmektedir (14).
Nitekim Wulf ve ark., (27) koyu renkli karkaslarin normal karkaslardan
%23 daha az kas i¢i yag icerdigini saptamistir. Konu fizyolojik
bakimdan yorumlanacak olursa yeterli yag tabakasina sahip
hayvanlarin enerji gereksinimini oncelikle buradan sagladigi boylece
glikojen depolarin1 ¢ok fazla kullanmadigi anlagilmaktadir (6,13).
Kesim Oncesi yeterli kas glikojen diizeyine sahip sigirlarda koyu renkli
karkas goriilme olasiligi son derece diisiiktiir (10). Bu bilgilerin
is1ginda gergeklestirilen ¢aligmanin  amaci, si@ir  karkaslarinda
yaglanma ve etlenme durumu ile koyu renkli karkas orani arasindaki
iligkiyi aragtirmaktir.

Materyal ve Yontem

Arastirmanin hayvan materyalini Izmir TANSAS mezbahasinda
Ekim 2000 ve Ekim 2001 tarihleri arasinda kesilen 381 bas saf Siyah
Alaca (SA), 314 bas saf Esmer (ESM) ve 183 bas Dogu Anadolu
Kirmizi irkin saf ve degisik diizeyde melezlerinden (DAK) toplam 878
bas erkek sigir olusturmustur. Hayvanlarin kesime giris siralari ve
irklar1 kesim sirasinda belirlenmistir. Kesim sonrasi, sicak karkas
agirliklar bilgisayar kayitlarindan, soguk karkas sicakligi ve kas pH’s1
kesimden sonra 2 C° de 24 saat bekletilen karkaslarin sol yariminin
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8’inci ve 9’uncu kaburgalari arasindan, m. longissimus thoracis (MLT)
(antrikot) ig¢inden alinmustir (18). Karkas sicakligi metal prob, kas
pH’s1 FC-200 prob kullanilarak Hanna Instruments marka model HI
8314 dijital bir pH-metre ile Olclilmiistir. Karkaslarin etlenme
(S=super, E=miilkemmel, U=¢ok iyi, R=iyi, O=orta, P=kotl) ve
yaglanma dereceleri (1=yagsiz, 2=az yagl, 3=orta yagh, 4=yagl,
5=cok yagli) fotograf sablonlar kullanilarak ayni yarim {izerinden
tanimlanmistir (5). Etlenme i¢in 6, yaglanma i¢in 5 sinifin her biri 3 alt
smifa (-, o, +) boliinmiistiir (4). Boylece yaglanma durumu 1’den 15
puana kadar, etlenme durumu 1’den 18 puana kadar
derecelendirilmistir.

Istatistiksel Analizler

Kas pH’s1 6.1°e esit ve lizerinde olan karkaslar koyu renkli
karkas olarak tanimlanmistir (1). Etlenme ve yaglanma durumunun
koyu renkli karkas {izerine etkisini saptamak amaciyla veriler, SAS,
(19) paket programinin CATMOD prosediiriinden yararlanilarak
varyans analiziyle degerlendirilmistir. Bu amagla etlenme dereceleri
orta, iyi ve ¢ok iyi olarak 3 grup altinda, yaglanma dereceleri yagsiz-az
yaglhi ve orta yagl-yagh olarak 2 grup altinda, toplanarak
degerlendirilmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Etlenme ve yaglanma derecelerinin gruplandiriimasi

Etlenme Tanimlama Grup Yaglanma Tanimlama Grup
derecesi derecesi

0-,0,0+ orta 1 1-,2-,2,2+ yagsiz, az yagl 1
R-,R R+ iyi 2 3-,3,3+4+ orta yagli, yagh
U-,U,U+ cok iyi 3

Incelenen 6zellikler arasindaki iliski diizeyinin belirlenmesinde
korelasyon analizi uygulanmistir (23).

Bulgular

Etlenme durumunun koyu renkli karkas oranmi iizerine etkisi
Oonemsiz bulunmasma ragmen, etlenme durumu cok iyi / iyi olan
karkaslarda koyu renkli karkas oraninin (%46.16 ve %44.41), etlenme
diizeyi orta olan karkaslardan yiiksek oldugu (%35.14) saptanmugtir.
Yaglanma durumu koyu renkli karkas oranim1 Onemli diizeyde
etkilemistir (P<0.05). Koyu renkli karkas oraninin yagsiz - az yagh
karkaslarda orta yagli- yagh karkaslara gére onemli diizeyde yiiksek
oldugu saptanmustir (P<0.05). Koyu renkli karkas orani yagsiz - az
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yagli ve orta yagl - yagh karkaslarda sirasiyla %46.37 ve %39.63
bulunmustur (Cizelge 2).

Cizelge 2. Etlenme ve yaglanma durumunun koyu renkli karkas orani {izerine etkisi

Normal Koyu Koyu
karkas renkli renkli
karkas karkas
n n %
Cok iyi U-,U,U+ 48 26 44 41
Etlenme Iyi R-R,R+ 297 221 46.16
Durumu Orta 0-,0,0+ 159 127 35.14
Toplam 504 374
P 0.40
Yagsiz 2-,2,2+ 297 195 46.37
Yaglanma Az yagh 1-,1,1+
Durumu Orta yagh 3-3,3+ 207 179 39.63
Yagh 4-.4.4+
Toplam 504 374
P 0.05

Aragtirma bulgularimiz etlenme (P<0.001) ve yaglanma durumu
(P<0.05) ile karkas sicaklig1 arasinda pozitif yonde ve 6nemli bir iligki
oldugunu gostermistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Incelenen 6zellikler arasindaki fenotipik korelasyon katsayilari (n=878)

Sicaklikyseee  Etlenme Yaglanma  DFD
PHo4saat -0.21%** 0.02 -0.05 0.82%%**
Sicaklikysgaat 0.27%%* 0.08%* -0.18%**
Etlenme 0.22%%** 0.03
Yaglanma -0.07

*p>0.05 ***:P<0.001

Etlenme ve yaglanma durumu ile kas pH’s1 arasindaki iligki
onemsizdir. Fenotipik korelasyon tablosu karkas sicakligi ve kas
pH’sindaki varyasyonun karkasin yaglanma durumu ile diisiik diizeyde
iligkili oldugunu gostermektedir. Karkasda yaglanma durumu artikga
karkas sicaklig1 artmakta ancak kas pH’s1 diismektedir. Nitekim karkas
sicakligr ve kas pH’s1 arasinda da negatif yonde ve onemli bir iligki
bulunmustur (P<0.001). Koyu renkli karkas orami ile etlenme ve
yaglanma durumu arasinda 6nemsiz bir iligki saptanmuistir.
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Tartisma

Arastirmamiz yagl karkaslarda koyu renkli karkas oraninin
yagsiz karkaslarla karsilastirlldiginda  diisiik  oldugunu ortaya
koymustur. Ancak iligkinin 6nem diizeyi diisiik bulunmustur. Karkasin
yaglanma durumu ile karkas sicaklig1 arasinda iligki diisiik bulunurken,
karkas sicakliginin kas pH’sin1 6nemli diizeyde etkiledigi saptanmustir.
Karkasda yaglanma derecesi arttikca kas pH’sinin diistiigiinii 6ne siiren
caligmalar bulunmaktadir (20,21). Deri alt1 yag tabakasi miktar ile
karkas sicaklig1 arasinda pozitif (16), kas pH’s1 ile negatif yonde bir
iligki oldugunu bildiren arastiricilar (20,21,27) ile bulgularimiz
uyumludur. Karkas sicakligi ve kas pH’s1 arasinda negatif yonde bir
iliski oldugu diger arastiricilar tarafindan da belirlenmistir (16,27).
Tatum ve ark., (24) sirt yagi kalinligi 0.76 cm’den az olan karkaslarin
sirt yagt 0.76 cm’den fazla olan karkaslarla karsilagtirildiginda daha
yiiksek kas pH’sina sahip oldugunu ve et renginin daha koyu oldugunu
saptamistir. Page ve ark., (16) yag kalmhigi 0.47 cm’den az olan
karkaslarda kas pH’sim 5.60 karkas sicakligini 2.26 C° bulurken, yag
kalinlig1 2.08 cm’den fazla olan karkaslarda kas pH’simn1 5.47, karkas
sicakhigi 2.84 C° bulmustur. Wulf ve ark., (28) koyu renkli
karkaslarda ortalama yag kalinliginin 0.71 cm, normal karkaslarda 0.93
cm oldugunu bulmustur. Yaglanma derecesi arttik¢a koyu renkli karkas
orani diigmektedir (21). Smith ve ark., (22)’na gére bunun nedeni, kalin
yag tabakasinin sogutma hizini diisiirmesidir. Fiems ve ark., (7) da deri
alt1 yagin karkasda yalitim gorevini iistlendigini ve bunun kesim
sonras1 sogutmay1 yavaslattigini saptamistir. Glikolizis hizinin karkas
sicakligina bagl oldugu, karkas sicakliginin yavas diismesi sonucu
glikolizis hizinin arttig1 bilinmektedir (15). Glikolizis hizinin artmasi
kas pH’sinin ideal diizeylere (5.6-5.8) diisebilmesine yardimeci
olmaktadir. Glikolizis hiz1 et kalitesi iizerinde 6nemli bir etmendir (14).
Yaglanma durumu ile kas pH’s1 arasindaki iliski fizyolojik olarak da
aciklanabilir. Kurtel, (12) hafif egzersiz sirasinda ya da dinlenme
sirasinda kasin serbest yag asitleri formunda bulunan yaglar1 enerji
olarak kullandigin1 6ne stirmektedir. Enerjinin organizmada depolanma
sekillerinden birisi de yagdir. Serbest yag asitleri yag dokularindan da
sentezlenebilmektedir. Ac¢lik ve stres durumunda yag dokularinin
parcalanmasi artmaktadir (6). Ayrica serbest yag asitleri kas i¢inde
glikojenin oksidasyonunda ekonomi saglamaktadir (13). Bagska bir
ifadeyle yag deposu yeterli olan hayvanlarda enerji gereksinimi
oncelikle buradan  saglanmakta  bdylece  glikojen  depolari
kullanilmamaktadir. Kesim oOncesi kas glikojen diizeyi yeterli olan
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sigirlarda kas pH’s1 6.01’in altinda kalmakta ve koyu renkli karkas
sorunu goriilmemektedir. Bulgularimiz sigir karkaslarinda yag
tabakasinin, enerji gereksinimi oldugu durumlarda kullanilarak kas
glikojen diizeyinin korunmasina yardimci oldugunu desteklemektedir.
Ayrica yag tabakasi 1s1 yalitimi gorevi iistlenerek karkasin hizla
sogumasini engellemekte bdylece glikolizisin hizlanmasini saglayarak
kas pH’sin1 ideal diizeye diismesine yardimci olmaktadir.

Sonu¢

Son yillarda kalp ve damar hastaliklar1 ile hayvansal yag
arasindaki iliski dogrultusunda tiiketicilerin egilimi dikkate alinarak
yagsiz et liretimi onem kazanmistir. Ancak zamanla yagsiz et iiretimi
tercihinin karkas ve et kalitesini olumsuz yonde etkiledigi goriilmiistiir.
Gerek {ireticiyi gerekse tiiketicileri memnun etmek agisindan orta yaglh
karkas iiretimi daha uygundur denilebilir. Ayrica, orta yagh karkaslarda
fazla kabuk yaginin siyrilarak sucuk, sosis gibi iriinlerde
degerlendirilmesi de olasidir. Ote yandan, karkasm yaglanma
durumunun etin lezzeti ve gevrekligi iizerinde olumlu yodnde bir
etkisinin oldugu da bilinmektedir. Bahsedilen nedenlerden dolay1,
tilkemizde sigir besinin son iki ayinda enerjice zengin bir rasyon
kullanimin karkasda yaglanma diizeyini artiracagi ve mezbahalarimizda
koyu renkli karkas oranini azaltacagi onerilebilir.

Ozet

Arastirma, sigir karkaslarinda etlenme ve yaglanma durumunun, koyu renkli
karkas olusumu {izerine etkisini saptamak amactyla gerceklestirilmistir. Aragtirmanin
hayvan materyalini izmir TANSAS mezbahasinda kesilen 381 bas saf Siyah Alaca
(SA), 314 bas saf Esmer (ESM) ve 183 basg Dogu Anadolu Kirmizi irkin saf ve
degisik diizeyde melezlerinden (DAK) toplam 878 bas erkek sigir olusturmustur.
Koyu renkli karkaslar1 saptamak amactyla kas pH’s1 dl¢limiinden yararlanilmistir.
Karkaslarin etlenme durumu SEUROP 6l¢egi, yaglanma durumu 1-5 puan {izerinden
EEC, (1991) standartlarina gore fotograf sablonlar kullanilarak belirlenmistir.
Etlenme durumunun koyu renkli karkas orani iizerine etkisi dnemsiz olmasina
ragmen, yaglanma durumu koyu renkli karkas oranini 6nemli diizeyde etkilemigtir
(P<0.05). Etlenme durumu az iyi (O-, O, O+), iyi (R-, R, R+), olduke¢a iyi (U-, U, U+)
olan karkaslarda koyu renkli karkas oran1 %35.14, %42.66, %44.41, yagsiz (1-,1,1+)
ve az yagl (2-,2,2+) karkas grubunda koyu renkli karkas oran1 %46.37, orta yaglh (3-
,3,3+) ve yagh (4-4,4+) karkas grubunda koyu renkli karkas orami %39.63
bulunmustur. Kas pH’s1, karkasda etlenme durumundaki iyilesmeye bagli olarak
ylikselme, yaglanma durumunundaki artiga bagl olarak diisme egilimi gostermistir.
Arastirmamiz ile daha diigiilk oranda koyu renkli karkasa sahip orta yagl ve yagh
karkaslardan daha kaliteli et elde edilebilecegi saptanmustir.
Anahtar sézciikler: Koyu renkli karkas, Etlenme, Yaglanma, Siyah Alaca, Esmer,
Dogu Anadolu Kirmizisi
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