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Ozet

Ikinci verim yilim tamamlamis (10+10 ay), beyaz (LSL) ve kahverengi yumurtaci (Brown Nick) tavuklarin karkaslari, I.Grup
(Kontrol), I1.Grup (% 0.15 Bromelin), II.Grup (% 0.15 Ficin), IV.Grup (% 0.15 Papain) ve V.Grup (% 0.15 Enzim Karigimi =
Bromelin + Ficin + Papain esit oranlarda) olacak sekilde proteolitik enzim ilave edilerek hazirlanmis ¢ozelti igerisine daldirip, bir
saat siireyle bekletilmistir. Her bir muamele i¢in 5 tavuga ait gdgiis ve but eti 6rneklerinde sertlik, pH, renk (L*, a*, b*) degerleri
ve tim karkasi temsil edecek sekilde hazirlanan 6rneklerde pisirme kayiplart belirlenmistir. Elde edilen veriler tesadiif
parsellerinde faktoriyel deneme desenine gore (2x5) analiz edilmistir. Arastirma bulgularina gore; beyaz yumurtaci gégiis ve but
etlerinin pH degerleri, kahverengi yumurtacilardan daha yiiksek (P<0.05), but etlerinin pH degerleri ise gogiis etlerinden daha
yiiksek (P<0.05) bulunmugstur. Genel olarak, enzim uygulamasi gogiis ve but etlerinin pH degerlerini diigiirmiis ve en fazla diisiis
pacal seklinde hazirlanmig enzim ¢ozeltisi uygulanan gogiis etlerinde gergeklesmistir. Diger taraftan, enzim uygulamasimin gogiis
etlerinin gevrekligini artirdigi (P<0.01) belirlenmistir. Renk bakimindan, beyaz yumurtacilarin gogiis ve but etlerinin a* ve b*
degerleri, kahverengi yumurtacilara gore daha yiiksek (P<0.01) bulunmustur. Pigirme kayiplari Ficin enzimi uygulanmasinda
kontrole gore, 6nemli 6lglide azalmistir (P<0.05). Elde edilen bulgular, dzellikle ekonomik dmriinii tamamlamis, beyaz ve
kahverengi yumurtaci ¢ikma tavuk etlerinin, ileri islenmis iiriinlerin {iretiminde (sosis, salam gibi) kullanma, pisirme kayiplarini
(fireyi) azaltma ve bu etleri hammadde olarak kullanacak et isletmelerinin karlilig1 a¢isindan olduk¢a dnemlidir.

Anahtar kelimeler: Yumurta tavugu karkasi, genotip, proteolitik enzim, et kalitesi

Effects of Proteolytic Enzymes of Plant Origin to the Carcass of White and Brown Egg Laying Chickens
Completed Their Second Laying Cycle on Some Meat Quality Properties

Abstract

The carcass obtained after slaughter of white (LSL) and brown (Brown Nick) egg layers which completed their second laying
cycle were dived to the solutions added proteolytic enzymes of plant origin as like First (Control), Second (0.15% Bromelin),
Third (0.15 % Ficin), Fourth (0.15% Papain) and Fifth group (each as 0.15 %, Bromelin + Ficin + Papain) for one hour of
duration. The hardness, pH, color (L*, a*, b*) and cooking lost values of breast and tight meat samples of 5 birds from each
treatment group were determined. The data obtained were analyzed as to the randomized plot factorial design (2x5). As to the
results obtained, pH value of breast and thigh meats from white egg layer were lower (P<0.05) than the brown egger’s, but it is
determined that pH value of thigh were higher (P<0.05) than breast meats. In general, applying enzymes lowered pH value of
beast and thigh meats, but lowest pH value were obtained in breast meats samples applied with combined enzyme solutions. On
the other side, it is determined that tenderness of breast meat was improved by the enzyme application. As to the meat color, b*
and a* color values of breast meats from white egg layer were higher (P<0.01) than the browns. Also, it is determined that
Ficine application lowered (P<0.05) cooking lost as to the controls. As to these results, using the meats from white and brown
egg layer after the laying cycles for producing the advanced processed products (sausage and salaam), by improving the benefits
of these operations with lowering the cooking lost is quite important.
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yumurta verim donemlerini tamamladiklart i¢in elden
¢ikarilmaktadirlar. Ekonomik sartlar ve siirli sartlari
Bilindigi tlizere, yumurta tavuklari birinci verim yili  miisait oldugunda tavuklar zorlamah tiiy dokiimiine
sonunda, yani yaklasik 72 haftalik yasta, ekonomik sokularak bir verim yili, bazen de iki verim yili daha
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elde tutulmaktadir. Cikma tavuk olarak adlandirilan bu
materyal ucuz bir fiyattan satilarak, kesimin ardindan

genellikle mekanik ayrilmis tavuk etine
doniistirildiikten sonra ileri islenmis (salam, sosis,
sucuk v.s.) et drinleri iretiminde

degerlendirilebilmektedir. Bu tavuk govdelerinin
kaliteleri diisiik, etleri sert ve lezzet bakimindan da pili¢
etlerine nazaran daha diisiik kaliteli oldugundan, ¢ogu
zaman dogrudan tiiketime sunulamamakta veya alici
bulamamaktadir. Halbuki yetistirici bu tavuklardan elde
edecegi gelirle ikame pilic masrafinin 6nemli bir
kismuin1 karsilamay1 arzu etmektedir.

Proteolitik enzimler etlerin hem dogal yapilarinda
bulunarak olgunlasmalar: sirasinda rol oynarlar hem de
disardan ilave edilerek et ve et {iriinlerinin gevrekligini
ve genel kabul edilebilirliklerini artirirlar. Bu amagla
kullanilan enzimler, siilfidril proteazlar grubunda yer
alan cesitli bitkisel orijinli enzimlerdir. Bu enzimlerden
Papain; Papaya (Carica papaya) bitkisinin olgunlasmis
meyvelerinden, Ficin; incirden (Ficus carica), Bromelin
ise Ananas (Ananas comosus) meyvelerinden elde edilir
(Caygill 1979; Schwimmer 1981; Chaplin, Bucke 1990;
Eskin 1990; Bailey, Murdock 1991; Wong 1995;
Fellows 2000).

Enzimler ete farkli sekillerde uygulanabilmekte olup,
ticari olarak toz formda hazirlanmis olan enzimler;
etlerin yiizeyine serpilmekte veya sivi formda dnceden
belirlenen konsantrasyonlarda hazirlanarak ya etler
enzim ¢ozeltisi icerisine daldirllmakta veya enzim
cozeltisi sprey yontemiyle gevreklestirilecek etlerin
ylizeyine piiskiirtilmektedir. Bu amagla kullanilan en
etkili yontemlerden bir digeri de kasaplik canli
hayvanlara kesimden hemen &nce damardan enzim
¢ozeltisi enjekte edilmesidir (Caygill 1979; Fox ve ark.,
1982, Bailey, Murdock 1991; Macrae ve ark., 1993).

Bu calisma, a¢ birakmadan zorunlu tiiy dokiimiine
sokulmus iki ticari yumurtaci hibrit soyuna ait ¢ikma
tavuk karkaslarina ¢esitli enzim uygulamasinin et
kalitesine etkilerini incelemek amactyla yiiriitillmiistiir.

Materyal ve Yontem
Materyal
Et Ornekleri

Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Boliimii
Prof. Dr. Orhan DUZGUNES Hayvancilik Arastirma ve
Uygulama tesislerinde yetistirilen Beyaz (LSL) ve
Kahverengi (Brown Nick) yumurtaci siiriilerden toplam
50 adet tavuk kesilerek arastirmanin et Ornekleri elde
edilmistir. Tavuklar birinci 10 aylik verimden sonra 6

hafta siireyle acliksiz zorlamali tity dokiimiine sokulmus
ve tekrar 10 ay daha verimde tutulmustur. Deneme
materyali et Ornekleri tavuklarin ekonomik yumurta
verimini tamamladig1 (¢cikma) asamada kesilmesiyle
elde edilmistir.

Enzim Uygulamast

Deneme materyali Beyaz ve Kahverengi g¢ikma
tavuklarin kesimden sonra elde edilen karkaslari, kendi
icinde 5’er alt gruba (her alt grupta 5 karkas olacak
sekilde) ayrilmistir. Her genotip grubuna ait karkaslar;
[.Grup (Kontrol grubu), II.Grup (% 0.15 Bromelin),
II.Grup (% 0.15 Ficin), IV.Grup (% 0.15 Papain) ve
V.Grup (% 0.15 Enzim Karisimi1 = Bromelin + Ficin +
Papain esit oranlarda) olacak sekilde proteolitik enzim
ilave edilerek hazirlanmis ¢ozelti igerisine daldirilip bir
saat siireyle bekletilmistir. Yani karkaslar “Daldirma
yontemiyle” enzim muamelesine tabi tutulmuslardir.

Yontem
Et Kalitesi

Tavuk eti 6zelliklerinin belirlenmesinde; her bir kriter
i¢in, her karkastan 3 paralel olmak iizere, toplam 150
Olgtim yapilmistir. Paralel Olciimlerden elde edilen

degerlerin  ortalamasi  alimarak tekerriir  degeri
belirlenmistir.
pH Tayini: Her bir gruptaki karkas, kemikleri

c¢ikarildiktan sonra, ayr1 ayr1 kiyma haline getirilmistir.
Tiim karkas1 temsil edecek sekilde, her bir grup igin 10
g kiyma ornegi alinmis ve iizerine 100 ml saf su ilave
edilerek homojenizatorde 1 dakika siire ile homojenize
edildikten sonra homojenizat igerisine pH’ metre probu
daldirilarak pH degerleri okunmustur (AOAC, 2000).

Sertliligin  Belirlenmesi: Et sertli§i penetrometre
yardimiyla tanimlanmistir. Penetrometre degeri; et
gevrekligini objektif olarak belirlemede kullanilan
fiziksel analizlerden biridir. Standart bir agirligin, belirli
bir siire serbest kalmasi sonucu penetrometre ignesinin
et ornegine ne kadar saplandig: tespit edilir. Bu amagla
pili¢ baget ve gdgiis etlerinin sertlik dereceleri Koehler
K 19500 penetrometre cihazi ile ASTMD 1321 standart

yontemi uygulanarak belirlenmistir (Anonymous, 1975).

Renk Analizi: Pilic gogiis ve baget orneklerinin kesit
ylizeyi renk yogunluklari (CR-400 Minolta Co, Osaka,
Japan) kromametre cihazi kullanilarak belirlenmistir.
L* a* ve b* degerleri ii¢ boyutlu renk dl¢limiinii esas
alan Uluslararast Aydmlatma Komisyonu CIELab
(Commision Internationele de I’E Clairage) tarafindan
verilen kriterlere gore yapilmistir. Bu kriterlere gore L*;
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0 siyah, 100 beyaz (koyuluk/agiklik), a*; +60 kirmizi,
-60 yesil ve b*; +60 sar1, -60 mavi renk yogunluklarimi
gostermektedir (Hunt ve ark., 1991).

Pisirme Kaywplar: (PK): pisirme kayiplart Kondaiah ve
ark. (1985)’nin 6nerdigi metoda gore tespit edilmistir.
Pigirme kayiplarinin tespiti i¢in kryma haline getirilmis
her bir genotipe ait et Orneginden polietilen poset
igerisine 20 g tartilip, posetin agzi sikica baglanmisg
80°C’deki su banyosu igerisinde 20 dakika 1si1l igsleme
tabi  tutulup, ardindan  posetteki kisim
uzaklagtirilarak arta kalan kati kisim tartilip gerekli
hesaplamalar sonrasi her bir et Ornegine ait pisirme
kayiplar1 % olarak tespit edilmistir.

S1vV1

Istatistiksel Analizler

Calisma, 5 muamele (4 enzim uygulamasi + 1 kontrol)
ve 2 hibrit genotipi (beyaz ve kahve renk) olmak iizere,
tesadiif parsellerinde 2x5 faktoriyel deneme deseninde
ylriitiilmiistiir. Her alt grupta rasgele secilmis 5 ¢ikma
tavuga ait et drnekleri yer almis ve toplam 50 tavuk bu
amagla kullanilmistir.

Elde edilen veriler varyans analizine tabi tutulmus
(Diizgiines ve ark., 1987) ve muamele gruplarinin
karsilagtirllmasinda ~ Duncan  testi  uygulanmustir
(Diizgiines ve ark., 1984). Varyans analizlerinin
yiiriitiilmesinde Minitab (2001) ve Duncan karsilastirma
testlerinde ~ Mstat-C =~ (1979)  bilgisayar  paket
programlarindan yaralanilmistir. Verilerin analizlerinde
asagidaki matematik model kullanilmistir.

Yij = p +a; + b + ab + ejx

Burada;

Y= incelenen 6zellik bakimindan performanst,

p = genel ortalama etkiyi,

a; = genotip etkisini,

b; = enzim etkisini,

ab;; = genotip x enzim interaksiyon etkisini,
ejx = bilinmeyen veya tesadiifi etkileri (hatayr)
gostermektedir.

Arastirma Bulgular ve Tartisma

Arastirma bulgulari, et pH’si, sertlik, pisirme kayiplar
ve et rengi alt bagliklar1 altinda sunulmustur.

EtpH’s1
Cizelge 1’den goriilebilecegi gibi, gogiis ve but eti
pH’s1 iizerinde genotip X enzim interaksiyonu etkisi

onemli (P<0.01) bulunmustur. Beyaz yumurtaci gogiis
etlerinde kontrol grubu ile papain enzimi ve enzim
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karigimi arasindaki farklar dnemli (P<0.01) bulunurken,
kahverengi yumurtac1 etlerinde enzim gruplari
arasindaki farklar 6nemsiz bulunmustur. Genel olarak,
pH, beyaz yumurtaci tavuk etlerinde kahverengilere
gore daha yiiksektir (P<0.01). Diger taraftan kontrol,
bromelin, papain ve ficin uygulamasi arasinda 6nemli
bir fark goriilmezken, enzim karigimi ile kontrol ve
bromelin  arasindaki  farklar 6nemli  (P<0.01)
bulunmustur. Mevcut sonuglara gore enzim karigimi
uygulamasinin beyaz yumurtact gogis eti pH’sim
onemli Olclide distiriirken, ficin enzimi uygulamasi
kahverengi yumurtact gogiis eti pH’sin1 6nemli dl¢iide
diigtirmiistiir.

But eti pH’s1 ilizerinde genotip x enzim interaksiyonu
etkisi 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Beyaz yumurtaci
but etlerinde, ficin enzimi ile papain ve enzim karisimi

uygulamalar1 arasindaki farklar 6nemli (P<0.05)
bulunurken, kahverengi yumurtaci etlerinde enzim
uygulama gruplari  arasindaki farklar Onemsiz

bulunmustur. But etlerinde, pH degerleri bakimindan
beyaz yumurtacilar, kahverengilere gore daha yiiksek
(P<0.01) pH degerine sahip olmustur.

Bu sonuglara gore; enzim uygulamalarinin gogiis ve but
etlerinde pH’y1 farkli bir sekilde etkiledigi gorilmistiir.

Sertlik

Gogiis eti sertlik degerleri lizerine genotip X enzim
interaksiyon etkisi Onemsiz bulunmustur. Beyaz ve
kahverengi yumurtaci ¢ikma tavuk etleri arasinda sertlik
bakimindan o6nemli bir fark goriilmemistir. Genel
ortalama sertlik degeri 50.61 mm. olarak belirlenmistir.
Ancak enzim uygulamasinin gogiis eti sertligi lizerine
etkisi 6nemli (P<0.01) bulunmustur. Kontrol grubu ile
bromelin ve ficin uygulamasi arasindaki farklar 6nemli
(P<0.01) bulunmustur. Kontrol grubuna gore genel
olarak enzim uygulamasi, penetrometre degerlerini
ylikseltmis ve bu durum gogiis eti sertliginde azalma
(gevreklesmede artig) seklinde degerlendirilmistir.

Enzim uygulamasmin but eti sertligi tizerinde hicbir
onemli etkisi belirlenmemistir. But eti sertligi ortalama
48.38 mm. olarak belirlenmistir.

Pisirme Kayiplart (PK)

PK {izerine genotip x enzim interaksiyon etkisi dnemli
(P<0.05) bulunmustur. Beyaz ve kahverengi yumurtaci
tavuk etlerinde ficin enzimi kontrol ve diger enzim
uygulamalarina gore daha diisiik bir PK degeri elde
edilmesine yol agmis olup, bu durum ekonomik olarak
pisirme kayiplarini azaltma agisindan Onemli bir
sonugtur.
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Cizelge 1. Ekonomik yumurta verimini tamamlamis (¢ikma) beyaz ve kahverengi yumurta tavugu etlerine farkl

enzim uygulamalarinin pH, sertlik ve pisirme kayiplari iizerine etkileri.

PM Degeri
PK.%

Genotip Gogiis But Gogiis But
Beyaz 6.097+0.028 6.236*+0.027 50.450+1.710 48.326+2.158 24.09+0.714
Kahve 5.950°+0.014 6.088°+0.016 50.768+1.618 48.430+£2.248 23.24+1.129
Ortalama 6.024+ 0.019 6.162+0.019 50.609+1.188 48.378+1.543 23.67+0.660
P <0.01 <0.01 >0.05 >0.05 >0.05
Enzim
Kontrol 6.076°+ 0.055 6.174+0.052 49.740°+2.256 47.565+4.861 26.12°+£0.308
Bromelin 6.059°+ 0.028 6.172+0.027 50.820%£1.994 48.365+2.139 24.77°+0.477
Papain 6.000%°+ 0.035 6.140+ 0.038 50.540%°+2.335 48.760+2.791 25.64*+0.710
Ficin 6.032%+ 0.050 6.200+ 0.057 51.375%1.877 48.875+£3.620 17.27°£0.979
Pagal 5.951%+0.030 6.124+0.030 50.570%+2.209 48.325+2.022 24.54°+£0.547
P <0.05 >0.05 <0.01 >0.05 <0.01
Genotip x Enzim

Kontrol 6.212°+ 0.064 6.296°+0.061 49.550+1.597 46.910+4.656 25.75%+0.144
Beyaz Bromelin 6.118%+ 0.039 6.218%40.027 50.720+5.885 48.700+2.826 25.68%+0.497

Papain 6.028"+ 0.057 6.160"%+ 0.076 50.400+3.681 49.070+3.967 25.48%+0.464

Ficin 6.170°+ 0.025 6.340°+ 0.050 51.4404+3.332 48.570+£3.229 19.12°4£0.365

Pagal 5.958%+ 0.060 6.166™9£0.049 50.140+1.807 48.380+3.855 24.43%+1,085

Kontrol 5.940°%+ 0.021 6.052%£0.032 49.930+4.307 48.220+7.938 26.48%+0.566
Kahve  Bromelin 6.000"%+ 0.019 6.126+0.040 50.920+3.010 48.030+2.639 23.85°+0.226

Papain 5.972°% 0.045 6.120%+0.025 50.680+3.162 48.450+3.801 25.80°+1.510

Ficin 5.894% 0.034 6.060°+0.048 51.3104+2.124 49.180+6.623 15.424+1.112

Pagal 5.944%+ 0.021 6.082°+0.028 51.000+3.068 48.270+1.829 24.65%+0.558
P <0.01 <0.05 >0.05 >0.05 <0.05

Not: Ayni siitunda ayni harfi {is olarak tastyan ortalamalar birbirinden farkl degildir(P>0.05).

Beyaz ve kahverengi yumurtaci tavuk etlerinin pigirme
kayiplar arasinda istatistik olarak bir fark goriillmemistir
(P>0.05).

Et Rengi

Enzim uygulamasinin gogiis ve but eti L*, a* ve b*
degerleri iizerine etkisi Cizelge 2’de sunulmustur.

Gogiis eti L* degeri (parlaklik) {izerine muamelelerin
etkisi onemsizdir. Enzim uygulamasiyla, L* degerinde
artma meydana gelmis ise de bu artiglar istatistik olarak
onemli ¢cikmamistir (P>0.05).

Gogiis etinde a* degeri (kirmizilik) iizerine genotip x
enzim interaksiyon etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Kirmizilik degeri bakimindan gerek beyaz ve gerekse
kahverengi  yumurtact  tavuk etlerinde
muameleleri arasinda onemli bir fark goriilmemistir
(P>0.05). Beyaz yumurtaci tavuk etleri icin kontrol,

enzim

ficin enzimi ve enzim karisim gruplart arasinda énemli
bir fark goriilmezken; bromelin ve papain uygulanmis
gruplarda a* degeri diismiistiir. Gogilis etinde OSlciilen
a* degeri but etine gore daha diisiik bulunmustur
(P<0.05).

Gogiis eti b* degeri iizerine genotip X enzim
interaksiyon etkisi ve tek bagma enzim uygulamasi
Oonemsizdir. Ancak, kahverengi yumurtaci tavuk etleri
beyaz tavuk etlerine gore daha diisiik (P<0.01) b* renk
degeri gostermislerdir. Nitekim, beyaz yumurtacilarin
genel olarak sart  derili olmasi, kahverengi
yumurtacilarin ise genelde orta agir irklara dayanmasi
nedeniyle nispeten kirmizi derili olmasi beklenen bir
bulgudur.

Diger taraftan but etleri L* degeri {iizerinde hicbir
onemli etki ¢ikmamigtir (P>0.05). Bu bulguya gore; ne
genotip ne de enzim uygulamasi but eti parlakligim
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etkilememektedir.

But eti a* degeri lizerine ne genotip X enzim
interaksiyonu etkisi ne de enzim uygulamasi etkili
olmustur. Ancak renk parametreleri ilizerine genotip
etkisi onemli (P<0.01) bulunmustur. But eti a* degeri
bakimindan beyaz yumurtact gruplar, kahverengi
yumurtact  gruplara gore daha yiiksek deger
gostermislerdir. Beyaz yumurtaci tavuklarin but etleri,
kahverengilere gore daha fazla kirmuzilik degeri
vermislerdir. Enzim uygulamasiyla but eti a*
degerlerinde genel olarak azalma meydana gelmis ise de
bu durum istatistiki olarak 6nemsiz ¢ikmistir (P>0.05).

Benzer sonuglar, but eti b* degeri bakimindan da
goriilmektedir. But eti b* renk kriteri bakimindan ne
genotip X interaksiyonu, ne de
uygulamasinin etkileri 6nemli bulunmustur. Beyaz

enzim enzim

yumurtact tavuk etlerinde b* degerleri, kahverengi
yumurtaci tavuk etlerinden mutlak deger olarak daha
yiiksek bulunmustur. Kahverengi yumurtaci tavuk etleri
beyaz yumurtaci tavuk etlerine gére daha agik ve sariya
yakin renge sahip olmuglardir.

Sonuc ve Oneriler

-Beyaz yumurtaci gogiis ve but etlerinin pH degerleri,
kahverengi yumurtacilara gore daha yiiksek olup, ayni
beyaz ve kahverengi yumurtacilarin but etlerinin pH
degerleri genel olarak gogiis etlerinden daha yiiksek
¢ikmustir.

-Gogiis ve but etlerine farkli enzimlerin uygulanmasi
genel olarak pH degerlerini diisiirmiis ve en fazla
azalma enzim Kkarisimi uygulanan go6giis etlerinde
meydana gelmistir.

Cizelge 2. Ekonomik yumurta verimini tamamlamis (¢ikma) beyaz ve kahverengi yumurta tavugu etlerine farkl
enzim uygulamalarinin derili gégiis ve but eti rengi iizerine etkileri.

Gogiis But
Genotip L* a*® b* L* a* b*

Beyaz 67.570+0.692 1.286+0.168 0.420*+0.246  59.349+0.471  5.396*+0.213  -4.266"+0.297
Kahve 66.293+0.733 0.860+0.143 -0.592°+0.258 59.022+0.957  3.789°+0.214 -2.786°+0.412
Ortalama 66.932+0.507 1.073+0.113 -0.086+0.191 59.186+0.528 4.592+0.188 -3.526+0.273
P >0.05 >0.05 <0.01 >0.05 <0.01 <0.01
Enzim
Kontrol 65.326+1.082 1.014+0.348 -0.400+0.452 59.230+ 1.085 4.615+0.552 -3.482+0.725
Bromelin 66.292+1.350 1.054+0.129 -0.052+0.439 58.249+1.151 4.709+0.302 -2.357+0.638
Papain 68.751+0.994 0.873+£0.218 0.580+0.363 60.222+ 1.194 4.305+0.414 -3.9524+0.484
Ficin 66.187+0.966 1.272+0.277 -0.312+0.391 60.160+1.265 4.121+0.470 -3.666+0.690
Pagal 68.103+1.086 1.151+0.280 -0.246+0.490 58.067+1.275 5.212+0.318 -4.172+0.404
P >0.05 >0.05 >0.05 >0.05 >0.05 >0.05
Genotip x Enzim

Kontrol 63.770+1.865  1.690°+0.497 -0.676+0.895 57.910+1.736 5.846+0.726 -5.098+0.525
Beyaz  Bromelin  68.408+0.831  0.948%°+0.226 - 0.802+0.359 59.5824+0.445 5.370+0.274 -2.724+0.621

Papain 70.686+0.647  0.604™+0.196 -1.346+0.282 59.7244+0.965 5.128+0.351 -4.7124+0.535

Ficin 66.902+1.198  1.628+0.342 -0.376+0.389 60.044+0.994 4.958+0.695 -4.604+0.812

Pagal 68.086+1.401  1.560°+0.401 -0.2544+0.300 59.486+0.914 5.678+0.145 -4.19240.440

Kontrol 66.882+0.756  0.338°+0.261 -0.124+0.280 60.550+1.185 3.384+0.296 -1.866+0.884
Kahve Bromelin  64.176£2.293  1.160°°+0.134 -0.906+0.610 56.916+2.206 4.048+0.339 -1.990+1.174

Papain 66.816+1.466  1.142°+0.374 -0.186+0.467 60.720+2.312 3.482+0.548 -3.19240.690

Ficin 65.472+1.583  0.916™+0.406 -1.000+0.547 60.276+2.490 3.284+0.399 -2.728+1.021

Pagal 68.120+£1.827  0.742%°+0.329 -0.746+0.929 56.648+2.337 4.746+0.571 -4.15240.734
P >0.05 <0.05 >0.05 >0.05 >0.05 >0.05

Not: Ayni siitunda, ayn1 harfi iis olarak tasiyan ortalamalar birbirinden farkl degildir(P>0.05).
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- Beyaz ve kahverengi yumurtacilarin but etlerinde
genotip x enzim interaksiyonu etkisi gogis etleriyle
paralellik arz etmemis olup, beyaz yumurtaci but
etlerine ficin enzimi uygulamas: kontrol grubuna gore
pH’y1 oldukga yiikseltirken, kahverengi yumurtacilarda
farkli enzimlerin ilavesi kontrol grubuna gore genellikle
pH degerlerini artirmistir.

- Sertlik (penetrometre degerleri) iizerine enzim
uygulamasi, genotip ve genotip X enzim interaksiyonu
etkisi onemsizdir. Ancak enzim uygulamasmin gogiis
etlerinin  penetrometre  degerlerini genel olarak
yikselttigi, kontrol  grubuna gbére enzimlerle
muamelenin et sertligini diislirdiigii, baska bir ifadeyle
gogis etlerinin gevrekligini artirdi1 sdylenebilir.

- Pisirme kayiplart agisindan beyaz ve kahverengi
yumurtact tavuk etlerine gerek tek basina enzim
uygulanmasi ve gerekse genotip x enzim interaksiyonu
etkisi onemli bulunmustur. Bu durum ticari agidan ele
alindiginda kontrol grubuna goére ficin enzimi
uygulanmasinin pisirme kayiplarint 6nemli 6lgiide
azaltacagi, ozellikle ¢ikma tavuk etlerinin ileri islenmis
bazi et {rlinlerinde (sosis, salam gibi), pisirme
kayiplari1 (fireyi) diislirecegi ve et isletmelerine
karlilik agisindan avantaj saglayacagi goriilmektedir.

- Renk agisindan degerlendirme yapildiginda; enzim
ilavesi goglis ve but etlerinin genel olarak L* renk
degerleri tlizerinde istatistik agidan herhangi bir etki
yapmamistir. Beyaz yumurtacillarin  goglis ve but
etlerinin b* degerleri, kahverengi yumurtacilarin
degerlerinden daha yiiksek olup, gorsel agidan daha
fazla sariya yakin bir rengin goriilmesine yol agmustir.
Ayrica beyaz yumurtacilarin but etlerinin a* degerleri
de, kahverengi yumurtacilarin degerlerinden daha
yiiksek olup, kirmiziya yakin bir renk goriilmiistiir.

- Tiim bu bulgularin 15181nda kontrol grubuna gore, %
0.15 ficin enzimi uygulamasi; pH iizerine olumlu etki,
pisirme kayiplarmi1  ve sertlik iizerine azaltici
(gevreklestirici) etki gosterdiginden, ekonomik olarak
yumurta verimini tamamlamis (¢ikma) tavuklardan elde
edilen karkaslarin tiiketiciler tarafindan kabul gérmesine
olanak taniyacagi disiiniilerek, onerilebilir.
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