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Wagyu Sigirlarinin Morfolojik, Fizyolojik ve Et Kalite Ozellikleri

Biisra YARANOGLU?
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Ozet: Wagyu terimi, Japon siyah, Japon kahverengi, Japon shorthorn ve Japon polled irklarini kapsayan
Japonya yerli sigirlarini ifade etmektedir. 1870’ yillara kadar Budizm etkisiyle sigir eti tiiketiminin yasak
olmasindan dolayi ve piring tarimi icin gerekli is gliciinlin korunmasi amaciyla irka 6zgii 6zelliklerin ortaya
cikma siireci gecikmistir. Wagyu eti mermerlesmesinin ¢ok iyi, yag iceriginin yiksek ve dilimlenmeye karsi
gosterdigi direncin dislik olmasi ile diger sigir etlerinden ayrilmaktadir. Oleik asit iceriginin yiiksek ve
erime noktasinin dusik olmasi sebebiyle kendine has bir aromaya sahiptir. Mermerlesmenin kalitim
derecesinin yliksek olmasindan dolayi et kalitesi dislk yerli irklarla yapilacak melezleme c¢alismalari
neticesinde et kalite 6zelliklerinin uzun vadede daha iyi seviyelere ulasabilecegi diistinilmektedir.

Anahtar so6zciikler: wagyu sigiri, et kalitesi, mermerlesme, kalite derecelendirme
Morphological, Physiological and Meat Quality Characteristics of Wagyu Cattle

Abstract: Wagyu term is represented as Japanese native cattle, including Japanese black, Japanese brown,
Japanese shorthorn and Japanese polled breeds. Until the 1870s, due to the prohibition of consumption
beef by the influence of Buddhism and the protection of the farm labor necessary for rice cultivation; the
process of emergence the characteristic features belonging to breed was delayed. Wagyu distinguishes
from other beef with the fact that the degree of marbling, higher fat content and lower resistance of
slicing. Wagyu meat has a unique aroma because of including high levels of oleic acid and low level of
melting point. Because of the high heritability of marbling, it is thought that in the long terms, these
properties can reach better levels for low quality domestic breeds as result of hybridization studies.

Keywords: Wagyu Beef, Meat Quality, Marbling. Tenderness,Meat Grading;
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GIRIS

Japonya'nin yerliirklarindan olan Japon siyah sigiri veya Kobe sigiri Glkenin etci sigirlarina
6zgl bir isim olan Wagyu olarak bilinir. Wa, Japon kdltird ile ilgili olan anlamina gelirken gyu ise
sigir manasini tasir. 2013 yilinda tlke yemeklerinin UNESCO Kdiltirel Miras listesine alinmasindan

sonra Japon mutfaginin 6nemi ve bu sayede Wagyu sigirlarinin da Diinya ¢apindaki taninirlig
artmistir (1,2).

Wagyu Sigirlari temel olarak 4 irki kapsar. Bunlar; Japon siyah, Japon kahverengi, Japon
shorthorn ve Japon polled (boynuzsuz) irklaridir. Japon siyah sigirlari toplam Wagyularin yaklasik
%97’sini olusturmalari sebebiyle bu dort irkin hepsi Wagyu olarak bilinmektedir. Bir sigirin
Wagyu olarak adlandirilabilmesi icin bahsedilen irklar veya melezlerinden biri olmasinin yani sira
Japonya’da dogma ve orada yetisme sarti aranmaktadir. Buzagilar dogar dogmaz sisteme
kayitlari yapilir ve kayit sonunda her buzaginin bir sertifikasi olur. Bu sertifika o buzaginin Wagyu
oldugunu simgeler. Karkaslar ise kesim sirasinda irka 6zgi bir sembol ile damgalanmaktadir (1).

Wagyu sigirinin en karakteristik 6zelligi etindeki mikemmel mermerlesme orani ve
karkas yag miktarinin yiksek olusudur. Mermerlesme kaslar arasina yagin homojen bicimde
dagilmasini ifade eder. Wagyu sigirlarinin genetik ¢esitliligini arastirmak amaciyla yapilan bir
calismada memerlesmenin kalitim derecesi 0,56 olarak saptanmistir (3,4).

Wagyu eti, yaglh olmasina ragmen icerdigi doymamis yag asitlerinin doymus yag
asitlerine gore fazla olmasi sebebiyle insan sagligi acisindan oldukca faydalidir. Etin tekstiiri cok
iyidir. Pisirildiginde agirlik kaybi ve dilimlemeye karsi gosterdigi mukavemet ¢ok azdir. Diger irklar
ile karsilastirildiginda Wagyu etinin erime noktasinin disiik olmasi (252C) bilesimindeki yagin
agizda hizla eriyerek geriye spesifik bir tad birakmasina sebep olur (5,6).

Sekil-1. Wagyu sigiri

Japonya’da Hayvancilik ve Wagyu Sigiri

Japonya’da hayvanciligin gelisim siirecine bakildiginda U¢ belirgin donem gorilmektedir.
Bunlar 1868 yilinda iilke yénetimine Meji’nin gecmesiyle baslayan Meji reformlari dénemi, ikinci
Diinya Savasi ddnemi ve ikinci Diinya Savasi sonrasi ddnemdir. 1868’e kadar olan Meji reformlari
oncesi donemde Budizm’in etkisinde kalan Japonya’da sigir eti tiiketiminin yasak olmasi ve piring
tarimi icin gerekli is gliciinlin saglanmasi amaciyla ¢cekim hayvanlarini korumak adina hayvancilik
fazla gelisememistir. Meji reformlari doneminde Japonya’da sigir eti tiiketimi baslamistir.
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Hayvancilik basta olmak (zere bircok alanda batililasma hareketleri gorilmis, biyilk ve modern
ciftlikler kurulmustur. ikinci Diinya Savasi ddneminde hayvanciliga verilen dnem artmistir. Bu
artisin sebeplerinden biri, Birinci Dliinya Savasi’ndan galibiyet ile ¢ikan Japonya’da milli gelirin
hizla artmasi sonucunda hayvansal triinlere olan talebin ylikselmesidir. Bu yiikselis ile hayvansal
Urln ithalati artmistir. Devlet ekonomik dengeyi saglamak amaciyla yurt icinde hayvansal tretimi
artirici tesviklere basvurmustur. Bu sayede hayvansal lriin ithali azalmis ancak hayvansal yem
ithalati artmustir (7,8).

Japonya’nin daglk bir cografyaya sahip olmasi ve az orandaki tarim arazilerinin piring
tarimi igin kullanilmasi artan yem ithalatinin baslica sebepleridir. Ulkede hayvancilik igin ayrilan
mera orani % 1-2 civarindadir. ikinci Diinya Savasi sonrasi ddnemde ise hayvancilik kirsal alanlara
kaydiriimis, hayvansal Uretim ailelerin yan geliri olmaktan ¢ikmis, ekonomik ve endistriyel
isletmelerin temelleri atilmistir (7,8).

Wagyu etinin mermerlesme orani, lezzeti ve yiiksek kalite ozellikleri diger tlkelerin de
dikkatini ¢cekmis, Wagyu 1976 yilinda Amerika'ya ve 1990 yilinda Avustralya'ya gotirilerek
yetistirilmeye baslanmistir. Bu tarihten sonra Japonya'da Wagyu sigirinin Glke disina gikisi
yasaklanmis ve (lke iginde yetistiriciligi cok siki denetimler altina alinmistir. USDA (United States
Development Agriculture) etler ile ilgili yaptigi siniflandirma sisteminde Japonya disinda
yetistirilen Wagyu etini Kobe tarzi yetistirilmis sigir eti olarak adlandirmaktadir. Ginimiizde
Amerika ve Avustralya basta olmak lzere Kanada ve bazi Avrupa llkelerinde cesitli birlik ve
dernekler vasitasiyla Wagyu sigirlarinin damizliklari, embriyo ve spermalari pazarlanmaktadir
(9,10).

Wagyu Sigirlari ile ilgili Cesitli Parametreler

Wagyu sigirlarinin neredeyse tamamini olusturan Japon siyah sigirlarinda deri, deriyi
orten killar, burun ve boynuzlar tamamen siyah renklidir. Japon kahverengi sigirlarda deri ve
Uzerindeki killar karamel rengindedir. Japon shorthorn sigirlari kirmizi-kahverengi tonlari
arasinda degisen deri ve killara, saglam bir bacak yapisina ve glgli boynuzlara sahiptir. Japon
boynuzsuz sigirlar ise siyah renkli deri ve killara sahiptir. Mermerlesme derecesi en diisiik olan
sigirlardir (1). Wagyu sigirlari ile ilgili diger morfolojik ve fizyolojik veriler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo-1. Cesitli Wagyu sigirlarinin bazi morfolojik 6zellikleri ve besi performansi parametreleri (1)

ERGIN GENC

Canh Cidago Gogiis | B. Bagi B. Sonu GCAA

Agirhik Yiiksekligi Cevresi | Canli Canli (kg)

(kg) (cm) (cm) Agirhik (kg)  Agirlik (kg)
Japon Siyah 487 130 187 290 (9 ay) 755(29ay) 0,77
Japon Kahverengi 585 134 196 305(9,5ay) 750(26ay) 0,90
Japon Shorthorn 585 133 199 245 (7,5ay) 745 (26 ay) 0,87
Japon Polled 580 128 205 - - -

Besi sonunda Wagyu sigirlarinda karkas kompozisyonu %47,7 kas, %41,7 yag ve %10,6
oraninda kemik seklinde bir dagilim gostermektedir. Etin bilesimi incelendiginde %38,4 oraninda
yag ve % 13,9 ham protein orani ile yag iceriginin oldukca yiksek olusu dikkat cekmektedir.
Wagyu sigirlari ile ilgili yapilan diger calismalarda kaslarda bulunan yag oraninin %30’dan fazla
oldugu bildirilmektedir (5,11).
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Wagyu sigirlarinda ortalama gebelik slresi 289,9 giin, buzagilama ile ilk 6strus arasi 80
gin, buzagilama ile gebelik arasi 112 giin, ilk tohumlamada gebe kalma orani %53,5 ve gebelik
basina tohumlama sayisi ise 1,6 olarak bildirilmistir (12).

Wagyu Sigir Yetistiriciligi ve Besi Performansi

Japonya’da 2 farkh tarzda Wagyu yetistiriciligi yapan isletme bulunmaktadir. Bunlar
buzagi yetistirme ve besi isletmeleridir. Buzagi yetistirme isletmeleri Wagyu buzagilarini doguran
inekleri yetistirir ve dogan buzagilari besi isletmelerine satar. Satis 2-4 veya 6-12 aylik yasta
olmaktadir. Besicilik yapan isletmeler ise yogun konsantre yem icerikli rasyonlar ile elde ettikleri
karkaslari piyasaya sunarlar (1).

Besi siiresi ortalama 20 ay olan Wagyu sigirlarinda hayvan basina ortalama 3000-4000
kg konsantre yem kullanilir. Konsantre yemin biylk kisminin ithal edilmesi ve her bir sigir igin
ylksek oranda kullanilmasi Wagyu etinin pahali olmasinin 6nemli sebeplerindendir (13,14).

Besinin ilk donemi olan 10-15. aylar arasinda hayvana %27-50 oraninda konsantre yem,
%50-73 oraninda kaba yem verilir. Bu dénemde ginliik canh agirhik artisi yaklasik 600-700
gramdir. Besi baslangicinda konsantre yemin disiik oranda olmasinin sebebi hayvanin asiri
yaglanmasini engellemektir. ikinci dénem olan 16-19. aylar arasinda %60-70 konsantre yem ve
%30-40 kaba yem verilir. Bu donemde giinlik canli agirlik artisi ortalama 700-750 gramdir.
Besinin son donemi olan 20-28. aylar arasinda ise %84 konsantre ve %16 kaba yem verilir. Bu
donemdeki glinliik canli agirlik artisi ise yaklasik 1400-1500 gramdir. Besinin sonunda rasyondaki
konsantre yem oranini arttirmanin sebebi mermerlesmenin iyi olmasini saglamaktir (15,16,17).
Rasyona katilan vitamin E ve B karoten renk stabilitesini ve pisirme kaybinin en diisiik miktarda
olmasini saglar (18,19).

Wagyu sigiri besisinde ampirikler tarafindan uygulanan ve mermerlesmeye katki
sagladigi disinilen cesitli uygulamalar vardir. Bunlardan en yaygin olani hayvanin kaslarina elle
veya Ozel bir aparat ile glinlik belirli siirelerde yapilan masajdir (14). Entansif yetistiricilik yapan
isetmeler acisindan bakildiginda bu masajin hergln yapilabilmesi énemli bir iscilik maliyeti
getireceginden dolayi pek olasi gérilmemektedir.

Besi sliresince farkl zamanlarda Wagyu sigirlarinda olan degisimin izlendigi bir calismada
canh agirlik degerleri 19. ayda 499+32,6 kg; 24. ayda 604+44,8 kg ve 29. ayda 652,2+70,8 kg
olarak bildirilmistir. Ayni 6l¢im zamanlarindaki intermusculer yag miktarlari ise 50,8+4,2 kg;
59,148,6 kg ve 63,9+11,1 kg olarak belirlenmistir (20).

Wagyu Sigirinda Et Kalitesi

Japonya’da etin kalite ve fiyatini belirleyen en 6nemli unsur mermerlesmedir. Wagyu eti
mermerlesme, yaghlk, gevreklik, yumusaklik ve tekstir gibi 6zellikler bakimindan diger irklara
kiyasla Ustlin olmasindan dolayi oldukc¢a degerlidir (1,5).

Sekil-2. Wagyu sigiri (a) ve Holstein sigirlarinda (b) kas kesitlerinin mikrofotometrik gériintileri (17).
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Sekil 3. Wagyu (a) ve Holstein (b) sigir eti gorintileri

Wagyu sigirinda kas igi yagin orani 24 ayda %23,3 artarken, diger irklarda bu artis %0,6 -
4,7 araligindadir. Aradaki fark mermerlesmesinin ne kadar Gstin oldugunu gosterir (17).
Mermerlesme irka, yasa, rasyona, besi periyoduna ve yemdeki vitamin A diizeyine bagl olarak
degisir. Mermerlesmesi iyi olan bir etin kesiti incelendiginde kas demetleri, adipoz doku
denizindeki adaciklar seklinde gorilar (22,23). Mermerlesmedeki artis protein oraninda diisise
yol agar. Yiiksek orandaki vitamin A mermerlesmeyi azaltir. Ancak yemdeki iz miktarlardaki
vitamin A seviyesi mermerlesmenin iyilesmesini saglar. 82 bas Wagyu sigirina ¢esitli dozlarda
vitamin A verilerek yapilan bir arastirmada mermerlesme ile serum vitamin A diizeyi arasindaki
korelasyon negatif yonde 0,38 olarak bulunmustur (24). 36 bas melez Wagyu ile yapilan bir
calismada mermerlesmenin toplam yag orani (r=-0,57) ve g6z kasi alani (MLD) (r=-0,80) ile
arasinda negatif korelasyon bulundugu belirtiimektedir (21).

Wagyu sigirlarinda besi ortalama 20 ay siirmektedir. ilk 10 aylik periyotta kas dokudaki
endomizyum (izerindeki kollojen fibriller birbirine yaklasir ve perimizyum kalinlasmaya, dalgali
bir gériiniim almaya baslar. Bu olaylarin sonucunda et sert bir yapi kazanir. Ancak besinin ikinci
10 aylik doneminde intramusculer yag iceriginde artis olur ve bu yaglar da kas fibrillerinin arasina
girerek kas fibrillerinin yapisini bozarlar. Sonug olarak etin tekstiri yumusar, kesim direnci diiser
ve etler gevrek bir hal alir (1,23).

Kas ici yag oraninin yliksek olmasi etin gevrekligini ve su tutma kapasitesini arttirdigi icin
tadim kalitesi de artar. Tiketiciler tarafindan tercih edilen bu unsurlar etteki ham protein
miktarinda disuslere sebep olmaktadir. Kas i¢i yag oranindaki artis bazi esansiyel aminoasitlerde
disuslere yol acar (1).

Et kalitesini etkileyen unsurlardan biri de yag asidi kompozisyonudur. Yag asidi
kompozisyonu irk, yas, besleme ve cinsiyete bagli olarak degisir. iyi kalitede olan bir etin doymus
yag asidi orani diisiik, doymamis yag asidi orani yliksek olmalidir. Doymamis yag asitleri toplam
kolestrolli ve LDL’yi duslrir, etin lezzetini arttirir. Wagyu sigirinda doymamis yag asidi orani
%59, doymus yag asidi orani ise %34 olarak saptanmistir (21,25). Doymamis yag asitlerinden
oleik asit miktari Wagyu sigirlarinda yuksektir. Bunun sebebi oleik asit sentezinden sorumlu
streril-coenzim A desaturaz (SCD) geninin bu irkta tespit edilmis olmasindan dolayi olusan
genetik yatkinliktir (26). Yiksek oranda oleik asit icerigi diistik erime noktasi ile iliskilidir. Duslik
erime noktasi ise etin igerigindeki yaglarin agiz icinde erimesini saglayarak etin kendine haz
lezzetinin alinmasina imkan verir. Wagyi sigirlari icin yetistirildigi bolge ve besi siiresine gore
degismekle birlikte ortalama erime noktasi 20-21°C’tir (1,5,6).

Wagyu sigirlarinda yag asidi kompozisyonunun genetik yapisini arastirmak igin yapilan
bir calismada doymamis yag asitleri ile viicut agirhgi arasinda negatif korelasyon; et kalite skoru
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ile arasinda pozitif korelasyon; doymus yag asitleri ile et kalite skoru arasinda ise negatif
korelasyon bulunmustur. Doymamis yag asidi seviyesi yumusaklik, dlistik erime noktasi ve lezzet
ile ilgilidir. Doymamis yag asitlerinin kalitim derecesi 0,63 olarak bildirilmistir (27,28).

Wagyu etinin kendine has aramosi gesitli faktorlerin etkisiyle olusmaktadir. Bunlardan
ilki laktonlardir. Laktonlar etin bilesimindeki yag asitlerinin oksidasyonu sonucunda olusan
bilesiklerdir. Kaba yem ile beslenen hayvanlara gore yogun konsantre yem icerikli rasyonlar ile
beslenen hayvanlarda daha fazla miktarda bulunurlar. Bunun yaninda yaglh aroma tadini veren
alkol, aldehit, diasetil ve asetoin gibi bilesikler de Wagyu aromasinin olusmasinda gorev alir. Tim
bu aroma bilesenleri kdkenini yaglardan alir. Dolayisiyla Wagyu etinin lezzetinin en 6nemli
sebebi yag icerigi ve yag asidi kompozisyonudur (1,2,27,29).

Et Kalitesi Derecelendirme Sistemi

Japonya’da (lke capinda kabul goren Et Kalitesi Derecelendirme Sistemi ilk kez 1988
yiinda yapilmistir. GUnimizde kullanilan hali 2014’de Japon Et Derecelendirme Birligi
tarafindan dizenlenen halidir (30).

Karkaslar 6. ile 7. kaburgalar hizasindan alinan kesit ile (Sekil 4) 15 kategorilik bir
derecelendirme sistemine gore siniflandirilirlar. Karkas agirligi ile et agirhgi arasindaki orani ifade
eden verim derecesi A, B ve C olarak 3 sinifa ayrilmistir. A ortalama verimin Ustind, B ise
ortalama verimin altini ifade eder. Kalite derecelendirmesi de 1-5 arasi puanlamalar seklinde
yapilmaktadir (Tablo 2). Kalite derecelendirmesini yaparken g6z 6ninde bulundurulacak
parametreler; mermerlesme, et rengi ve parlakhgi, etin tekstird, yagin rengi, parlakligi ve
kalitesidir

Tablo-2. Et kalitesi derecelendirme tablosu (30)

Kalite Derecesi

5 4 3 2 1
A A5 Ad A3 A2 Al
Verim Derecesi B B5 B4 B3 B2 Bl
C Cc5 c4 Cc3 C2 Cc1

l Kaburga

# A kalinh@ (cm)

H I i
6.-7. sirt omuru arasindaki bolgede : Deri alti
]
]

bulunan m. longissimus thoracisin

kesit alani (cm2) b Lol AL

1
Kas ici yag kalinhg (cm)

Sekil-4. Et kalitesini derecelendirmek icin 6rnek alinan numunenin yeri (30)
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Mermerlesmeye dayali kalite derecelendirmesi

Kalite derecesini belirleyen unsurlardan mermerlesmeye dayali et kalite derecelendirme
sistemi fotografik degerlendirme baz alinarak yapilmaktadir. Karkastaki intermuscular yag
oranina goére 12 puanlik bir skala sistemi belirlenmistir. Japonya’daki Wagyu etleriicin belirlenen
et fiyatlari da bu puana gore degisiklik géstermekte, puan arttikca etin fiyati artmaktadir (1,5,30).
Bu sistemde 8-12 puanlik etler miikemmel, 5-7 puanlik etler iyi, 3-4 puanlik etler orta, 2 puanhk
etler ortanin alti ve 1 puanlik etler ise mermerlesmenin en az oldugu veya tespit edilemedigi
etler olarak kabul edilmektedir (6,30). Wagyu sigirlar icin belirlenen ortalama mermerlesme
puani 5,47+0,08; Holstaynlar icin ise 2,36+0,08'dir. Mermerlesme skorunun kalitim derecesi 0,72
olarak bildirilmistir (27,31).

Mermerlesme ozelligini tagimayan etler

8 puan

Sekil-5. Japon mermerlesme derecelendirme standardi (30,31)

Tekstiir ve gevreklige dayali kalite derecelendirmesi

Tekstlir etin yapisal, mekanik ve ylizey ozellikleri ile ilgili bir kalite kriteridir. Etin
bilesimindeki kas liflerinin diamaterleri arasindaki baglanti ile dogrudan iliskilidir. Gevreklik
tekstlir  belirlemek icin kullanilan parametrelerdendir. Gevrekligi yiksek olan etin
mermerlesme derecesi ve su tutma kapasitesi yliksektir. Wagyu sigirlari icin belirlenen ortalama
tekstir puani 4,3+0,77 ve bu puanin kalitim derecesi ise 0,67’dir (27).

Tablo-3. Tekstir ve gevreklik puanlama tablosu (30)

Derece Tekstiir Gevreklik
5 Cok iyi Cok iyi
4 iyi iyi
3 Ortalama Ortalama
2 Ortalamanin alt Ortalamanin alti
1 Zayif Zayif
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Et rengine dayal kalite derecelendirmesi

Etlerde renk derecelendirmesi 1-7 arasinda bir puanlama sistemi ile yapilir. 1 puanlik
etler oldukca soluk ve agik renkli; 7 puanlik etler ise koyu kirmizidir. Tlketiciler tarafindan en ¢ok
tercih edilen etler 3 veya 4 puana sahiptir. Wagyu sigirlarinda belirlenen ortalama renk skoru
3,710,62; renk skorunun kalitim derecesi ise 0,40 olarak bildirilmistir (27).

Tablo-4. Et rengi puanlama tablosu (30)

Derece Et Renk Puani Parlaklik
5 3-5 Cok iyi
4 2-6 iyi
3 1-6 Ortalama
2 1-7 Ortalamanin alti
1 Zayif

1puan 2 puan 3 puan 4 puan 5 puan 6 puan 7 puan

Sekil-6. Et rengi derecelendirme standardi (30,31)
Et yaginin rengi ve parlakligina dayali kalite derecelendirmesi

Etteki intramusculer yagin rengi ve parlakhg! degerlendirilirken standart bir puanlama
sistemi kullanilmaktadir. Beyaz renkli yaglar 1 puana sahipken; 7 puanlik yaglar koyu sari
renktedir. Wagyu sigirlari icin belirlenen ortalama et yagi puani 3,0£0,22 ve bu 6zelligin kalitim
derecesi ise 0,30 olarak bildirilmistir (27).

Tablo-5. Et yag rengi puanlama tablosu (30)

Derece Et Yag Puani Parlaklik
5 1-4 Cok iyi
4 1-5 iyi
3 1-6 Ortalama
2 1-7 Ortalamanin alti
1 Zayif

1puan 2 puan 3 puan 4 puan 5 puan 6 puan 7 puan
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Sekil-7. Et yag rengi derecelendirme standardi (30,31)

SONUC

Wagyu, etinin mermerlesme oraninin iyi derecede olmasi, lezzeti, yag icerigi ve kendine

has aromasi ile 6ne c¢ikan Japonya yerli sigir irklarindandir. Son vyillarda Diinya ¢apinda
taninirhginin artmasi dolayisiyla irk hakkinda ¢ok sayida calisma yapilmistir. Etin tekstiri iyi,
dilimlenmeye karsi gosterdigi direng disiktir. Bilesimindeki doymamis yag asidi orani doymus
yag asidi oranina goére yliksektir. Oleik asit icerigi fazla ve erime noktasi diger etlere nazaran
disuktir. Mermerlesmenin kalitim derecesinin yiksek olmasi sebebiyle cesitli seleksiyon ve
melezleme galismalari sonucunda bu 6zelligin genetik olarak diger irklara aktariimasiile ilgili yeni
calismalar yapilmasi et kalitesinin arttirilmasi adina faydali olacaktir.
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