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OZET
TICARI KESIM KOSULLARINDA ETLIK PILICLERDE MEVSIM VE
ACLIK SURESININ ET KALITE OZELLIKLERINE ETKISi
Bahri COLAK
Ondokuz May1s Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Veterinerlik Zootekni Ana Bilim Dali
Yiiksek Lisans, Temmuz / 2020
Danisman: Dog. Dr. Biilent TEKE

Bu arastirma etlik piliglerin et kalite 6zellikleri tizerine mevsimin ve aglik
stiresinin ticari kesim kosullarinda etkisini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu
arastirma benzer ticari kosullar altinda yetistirilen 2 farkli mevsim (sonbahar ve
kis) ve 3 farkli kesim Oncesi aglik siiresi (8, 10 ve 12 saat) uygulanan Ross 308
hatt1 etlik piligler tizerinde yiiriitiilmiistiir. Her mevsimde her bir aglik siiresi igin
30’ar pili¢ rastgele secilerek toplam 180 etlik pilicin (2 mevsim x 3 aglik siiresi x
10 6rnek x 3 tekrar) pHa, pHzs, et rengi, damlama kayb1 ve pisirme kayb1 gibi et
kalite Ozellikleri analiz edilmistir. Bu arastirmada aglik siiresinin artmasiyla
birlikte pHa4 degerinin attig1 (p<0,001), L24* degerinin distigii (p<0,001) tespit
edilmistir. Kis mevsiminde nakledilen etlik piliglerin, sonbaharda nakledilenlere
kiyasla daha koyu, daha kirmizi ve daha sar1 renkte gogiis etine sahip oldugu
belirlenmistir. Bunun yani sira aglik siiresi arttik¢a iki mevsim arasinda et kalite
ozellikleri (L*o, L*24, a*0, a*24, b*o, b*24) arasindaki farkliligin da arttig: tespit
edilmistir. Aglik siiresinin artigiyla birlikte pili¢ eti duyusal 6zelliklerinin arttig1
belirlenmistir. Arastirma sonucunda et kalite Ozellikleri aglik siliresi ve
mevsimden 6nemli derecede etkilenmistir. Bu olumsuz etkinin ozellikle kis
mevsimindeki uzun aglik siiresinde daha ¢ok ortaya ¢iktigi belirlenmistir. Soguk
hava sartlar1 ve uzun aglik siiresinin pH artisina neden oldugu fakat bu artisin
DFD et olusturmayacak diizeyde oldugu belirlenmistir. Bu ylizden sadece
sonbahar kosullarinda degil ayn1 zamanda kis kosullarinda da etlik piliglere 12
saate kadar aclik siiresinin uygulanabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Sozciikler: et kalitesi, hayvan refahi, DFD et, mevsim, pili¢, yemin

cekilmesi.



ABSTRACT
THE EFFECT OF SEASON AND FEED WITHDRAWAL DURATION ON
MEAT QUALITY CHARACTERISTICS OF BROILER CHICKEN IN
COMMERCIAL SLAUGHTER CONDITIONS
Bahri COLAK
Ondokuz Mayis University
Institute of Graduate Studies
Department of Animal Breeding and Husbandry
M.A., July / 2020
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Biilent TEKE

The aim of the study was to determine the effect of season and withdrawal
duration on meat quality characteristics of broiler chicken in commercial
slaughter conditions. The study was carried out on Ross 308 broiler chickens
reared under similar commercial conditions from two different seasons (autumn
and winter) and three different withdrawal duration (8, 10 and 12 hours). A total
of 180 broilers, 10 samples per transport distance, were randomly selected to
determine meat quality characteristics, (2 seasons x 3 withdrawal durations x 10
samples x 3 repeats). Meat colour parameters, pHa, pH24, drip loss and cooking
loss were determined. In addition sensor analyses were performed. In this study,
pHa4 value increased (p<0,001) and L2s4* value decreased (p<0,001) as the
withdrawal duration increased. Broiler chicken transported in winter had more
dark, red and yellow than autumn season. As the withdrawal duration increased,
the differences between two seasons about meat quality characteristics increased
(L*o0, L*24, a*o, a*24, b*o, b*24). In addition, as the withdrawal duration increased
sensor characteristics of broiler chicken meat increased. In conclusion, the
withdrawal duration and season affected significantly meat quality
characteristics. The adverse effect occurred especially during winter condition
and long withdrawal duration. Cold weather condition and long withdrawal
duration result in increased pH meat but the increase did not cause the DFD meat.
Therefore it is recommended that up to 12 hours of withdrawal duration can be
applied to broiler chickens not only in autumn conditions but also in winter
conditions.
Keywords: animal welfare, broiler, DFD meat, meat quality, season, withdrawal

duration.
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1. GIRIS

Niifusun hizli artisina paralel olarak yeterli ve dengeli beslenme bakimindan
onemli diizeyde protein agig1 ve beslenme problemlerinin bulundugu diinyada kanath
etinin 6nemi giin gegtikge artirmaktadir (EFSA 2004; Makkar ve ark., 2014). Kanath
etinin ucuz ve erisimi kolay protein kaynagi olmasi, yetistirilme ve pazarlanmasinin
kolay olmasi, diisiik kalorili ve kolay sindirilebilir olmas: énemli tercih sebepleridir.
Insan beslenmesinde ¢ok 6nemli olan ekzojen aminoasitleri yeterli oran ve miktarda
icerdiginden 6nemli bir gida maddesidir. Bunun yani sira yem doniislim oraninin
yiiksek olmasi, birim alanda diger hayvanlardan daha fazla iiriiniin elde edilebilir olmasi
ve kisa donemde {iiretimin yapilabilir olmasi nedeniyle yetistirilmesi ekonomiktir
(Altinel, 1999; Cinar, 2007; Oztiirk, 2016).

Diinyada son 50 yilda et tiiketiminin 4 kat arttigi, bu artisin biiylik
cogunlugunun kanath eti ve Ozellikle de pili¢ eti tiikketimindeki artistan ileri geldigi
bildirilmigtir. Diinyada domuz etinden sonra en Onemli hayvansal kaynakl
proteinlerden biri olan pili¢ etindeki bu artis egiliminin artarak devam etmesi
beklenmektedir (Kearley, 2010).

Tiirkiye’de 1990 yilinda 163 bin ton olan pili¢ eti {iretimi giinlimiizde yaklagik
12 kat artisla 2 milyon tona ulasarak diinyada %?2’lik bir paya sahip olmustur. Kisi
basina toplam et tiiketimi ve tiiketim i¢indeki kanathi eti miktar1 sirasiyla Amerika
Birlesik Devletlerinde 101,3 kg ve 49,8 kg; Avrupa Birligi Ulkelerinde 69,5 kg ve 24,5
kg iken bu degerler Tiirkiye’de 36,2 kg ve 21,9 kg’dir. Tiirkiye’de toplam et tiiketimi
icinde kanatli etinin oran1 1990 yilinda % 30’a, 2000 yilinda % 60’a, 2010 yilinda %
64’e ve 2018 yilinda ise %66’ya ¢ikmustir. Tiirkiye’de kisi basi toplam et tiiketimindeki
bu artis dikkate alindiginda protein kaynagi olarak tercihin artan bir hizla kanatli eti
oldugu goriilmektedir (BESD-BIR, 2019).

Pili¢ etine olan bu talebi karsilamak igin, bir taraftan etlik piligcler hizli canli
agirhk artis;, yiksek gogiis kast agirligl, erken yasta kesim ve yiiksek yemden
yararlanma gibi 6zellikler i¢in yogun genetik seleksiyona maruz birakilip tiretim miktari
artirtlirken diger taraftan tiiketici istekleri dogrultusunda pili¢ eti kalitesi artirilmaya
calisilmaktadir (Altinel, 1999).

Kesim Oncesi, yasaminin son anlarinda etlik piligler cesitli stres faktorlerine

maruz kalir. Bu stres faktorleri arasinda kesim Oncesi piliglerin a¢ birakilmasi,



yakalanmasi, kasalara yerlestirilmesi ve nakil aracina yiiklenmesi, ardindan
kesimhaneye farkli mevsim sartlarinda nakledilmesi ve kesim dncesi kesimhanede bu
mevsim sartlarinda dinlendirilmesi sayilabilir. Cesitli arastiricilar tarafindan etlik
piliclerin yakalanmasi, kasalara yerlestirilmesi, nakil aracina yiiklenmesi ve naklin etlik
pilicler i¢in oldukga stres olusturan asamalar oldugu bildirilmistir (Knowles ve Broom,
1990; Mitchell ve Kettlewell, 1998; Elrom, 2000; Von Borrell, 2001). Bu islemlerin her
biri hayvan refahimi degisen diizeylerde olumsuz olarak etkilemekte, plazmada
kortikosteron diizeyini artirmakta ve etlik piliclerin kaslarindaki enerji depolarim
azaltarak et kalitesine zarar vermektedir (Kannan ve Mench, 1996). Bunun yanisira
negatif enerji ile ilgili 6nemli bir periyot olan kesim oncesi dinlenme asamasini igine
alan aclik doneminde piliglerin beden sicaklig1 artmakta ve karaciger glikojen depolari
azalmaktadir (Warris ve ark., 1999).

Etlik piliglere kesim oncesi uygulanan belli bir siire a¢ birakma iglemi rutin bir
uygulamadir. Baslica Salmonella ve Campylobacter olmak iizere Kkarkas
kontaminasyonu riskini azaltmak i¢in piligler yakalama 6ncesi birkag saat 6nce yem,
yemliklerden alinip a¢ birakilmaya baslanir. Aglik siiresinin 6-7 saatten daha az olmasi
durumunda gastrointestinal kanal hala yem ile dolu olacagindan bu islem siiresinde
bagirsaklar silindir tarzinda karin boslugunun biiyiik kisminit kaplayacak ve i¢
organlarin bosaltilmasi esnasinda gastrointestinal igerigin sizma ihtimalini artiracaktir
(Nortcutt, 2000). Kesim oOncesi toplam ag¢ birakma siiresinin 8-10 saat arasinda
uygulanmasi 6nerilmesine ragmen (Wabeck, 1972) kesimhanedeki kesim planina baglh
olarak bazen bu siire daha fazla uzayabilmektedir. Yapilan baz1 ¢alismalarda ise etlik
piligler i¢in karkas kontaminasyonunun en diisiik seviyeye indirildigi ayn1 zamanda et
kalite ozelliklerinin arttig1 en uygun aclik siiresinin 8-12 saat oldugu belirlenmistir
(Veerkamp 1986; Lyon ve ark., 1991).

Piliclerin ag¢ birakilmasi birgok metabolik olay1 da etkilemektedir. A¢ birakma
anabolizmadan katabolizmaya, lipogenezisten lipolizize doniisiimii saglar ve metabolik
oran diiser (Knowles ve ark., 1995).

Kesim Oncesi aglik siiresinin etki ettigi dnemli bir parametre et pH’sidir. Etlik
pilicin kas dokusundaki glikojen igerigi, rigor mortisin baslangicindaki pH diisiisiiniin
derecesini ve oramini belirler (Hwang ve ark., 2003). Uretim i¢in uygun olan ve tiiketici

tarafindan tercih edilen etlik pili¢ etinin elde edilebilmesi i¢in kesim oncesi pilicin



kaslarinda yeterli diizeyde glikojen bulunmasi ve dolayisiyla kesim Oncesi uygun
yemleme planinin hayvanda uygulanmasi gereklidir (Lyon ve Buhr, 1999).

Nakil yapilan mevsim sartlar1 da et kalite 6zelliklerini etkileyebilir. Soguk hava
sartlarinda nakli yapilan etlik pili¢lerin gogiis etlerinin su tutma kapasitesi ve et renginin
olumsuz olarak etkilendigi (Barbut ve ark., 2005; Dadgar ve ark., 2010), sicak hava
kosullarinda nakil yapilan etlik pili¢lerin gogiis etlerinde ise damlama kaybi, pisirme
kayb1 ve L* degerinin yiiksek oldugu bildirilmistir (Petracci ve ark., 2004; Bianchi ve
ark., 2005). Baz1 arastiricilar tarafindan ise etlik pilicin nakledildigi mevsimin et kalite
Ozellikleri lizerine onemli bir etkisinin olmadigi bildirilmistir (Sandercock ve ark.,
2001; Debut ve ark., 2003).

Etlik pili¢ et kalitesini etkileyebilen yem ve suyun kisitlanmasi, pili¢ yakalama
metotlari, nakil, nakil mesafesi, kesimhanede dinlenme siiresi ve kosullar1 gibi kesim
oncesi islemlerle ilgili aragtirmalar kanatl et tiiketiminin artisiyla birlikte artmistir. Son
yillarda kesim oncesi aglik siiresinin et kalite 6zellikleri {izerine ilgi artmis, kesim
Oncesi aglik siiresinin optimum araligin1 tespit etmeye yonelik ¢esitli arastirmalar
yapilmistir. Fakat bu arastirmalar icinde farkli kesim oncesi aglik siirelerinin farkl
mevsimlerde uygulanarak yapildigi c¢alisma sayisinin ise oldukg¢a az oldugu
belirlenmistir.

Bu arastirma, 2 farkli mevsim (sonbahar ve kis) ve 3 farkli kesim oncesi aglik
stiresinin (8, 10 ve 12 saat) etlik piliclerin et kalite 6zelliklerine etkisini belirlemek

amaciyla yapilmstir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Achk Siiresinin EtKisi

Etlik piliglerde rutin olarak yapilan kesim oncesi a¢ birakma islemi 6nemli bir
uygulamadir. Bu periyotta etlik pilice kesim Oncesi sindirim kanalin1 bosaltmasi igin
imkan saglanarak karkas kontaminasyonu onlenmis olur (May ve ark., 1990; Papa,
1991). Etlik piligler i¢in Onerilen optimal kesim Oncesi aglik siiresi 8-12 saattir ki bu
siire karkas kontaminasyonunu onlemek i¢in yeterlidir (Veerkamp, 1986; Lyon ve ark.,
1991). Kesim oOncesi aglik siiresi plant ¢ogu isletmede genis bir dlglide degiskenlik
gosterir. Cogu etlik pili¢ isletmesi 10 saat aglik siiresinden sonra kesim islemini
gerceklestirir. Buna karsin yiiksek kapasiteli etlik pilic isletmelerinde hayvanlarin
yakalanmasi, nakli ve kesim planlanmasi diisiik kapasiteli isletmelere gore daha zordur
(Benoff, 1982; Ang ve Hamm, 1985). Kesim oncesi aclik siiresinin kisa tutulmasi,
sindirim kanalinin yeterince bosaltilamamasi riskini ortaya ¢ikarirken bu siirenin uzun
tutulmas1 durumunda da kaslarda glikojen depolarinin azalmasi1 ve bagirsak
biitiinliigiiniin bozulmasi riski olusmaktadir. Norrhcutt ve ark. (1997) 12 saatten daha az
aclik siiresi uygulanan piliglere gore 12 saatin iizerinde uygulananlarin, bagirsak
mukusunun bagirsak i¢ cidarin1 koruma yeteneginde azalma oldugu dolayisiyla
biitlinliigiiniin bozuldugu bildirilmistir.

Kesim Oncesi aglik siiresi en dnemli kritik kontrol noktalarindan biridir. Ciinkii
bu uygulanan siire hayvanin diskisindan kaynaklanan patojen mikroorganizmalarin
capraz kontaminasyonu olasiligini diisiiriir (Kim ve ark., 2007). Buna karsin bu siirenin
uzatilmasi bagirsak kanalinda ve genel olarak et pH’ sinda artisa sebep olarak patojen
mikroorganizmalarin istedigi ve tercih ettigi ortami sagladigi i¢in bazi olumsuz
sonuclara neden olabilmektedir (Hinton ve ark., 1998). Bu siirenin artirilmasi ayni
zamanda canli ve karkas agirliginda asir1 azalmaya sebep olmaktadir (Lyon ve ark.,
1991). Bu yiizden optimum kesim Oncesi aglik siiresi bagirsak icerigini ve elde edilecek
karkas1 olumlu etkileyen bir uygulamadir.

Kim ve ark. (2007) tarafindan optimum kesim Oncesi aglik siiresini tespit
etmek amaciyla 300 etlik pilig, 1,5 ve 2,5 kg kesim grubunda 30’ar gruplar halinde 5
farkli (0, 3, 6, 9 ve 12 saat) aghk grubuna ayrilmis ve aglik siiresinin et kalite
Ozelliklerine etkisi incelenmistir. Arastirma sonucunda gogilis eti pH’s1 tizerine aglik

stiresinin etkili oldugu belirlenmistir. 3 ve 6 saat acglik siliresi uygulanan 12 saat



postmortem grubunda pH degerlerinin sirasiyla 5,97 ve 5,96 diizeyinde oldugu
belirlenmistir. Aglik siiresinin artistyla birlikte et rengi parametrelerinden L* degerinde
sayisal olarak artis oldugu belirlenmis fakat bu artisin 6nemli diizeyde olmadig1 tespit
edilmistir. Diger taraftan 12 saat aclik siiresinin et rengi iizerine sinirli etkisinin oldugu
belirlenmistir. Sonug¢ olarak etlik pilicler i¢in optimum kesim Oncesi siirenin kesim
agirhigina gore degistigi bildirilmistir. Kesim agirligr 2,5 kg ve 1,5 kg i¢in optimum
kesim Oncesi aglik siiresi sirasiyla 6 ve 9 saat olarak Onerilmistir. Bu siirenin 9 saatin
tizerine ¢ikmasi durumunda ekonomik kayiplarin olusabilecegi belirtilmistir. Bunun
yanisira kesim Oncesi aglik siiresinin 12 saate kadar postmortem metabolik orani ve et
rengini ¢ok az etkiledigi bildirilmistir.

Yapilan bir arastirmada (Contreras-Castillo ve ark., 2007) 6 farkli aglik
stiresinin (3, 6, 9, 12, 15 ve 18 saat) et kalite 6zellikleri {lizerine etkisinin arastirildigi
calismada 3, 6, 12 ve 18 saatlik aclik siirelerine ait pH degerlerinin 5,79-5,84 araliginda
oldugu ve pH degerinin aglik siiresinden etkilenmedigi bildirilmistir. Gogiis etlerinin hig
birinde postmortem pH degerinin 6,0’nin tizerinde olmadig1 ve diisiik L* degerine de
rastlanmadi@1 tespit edilmistir. Farkli acglik siirelerinde istatistik analizde a* ve b*
degerlerinde de farkin olmadigi tespit edilmistir. Yine ayni arastirmada aclik siiresi
gogiis etinde su tutma kapasitesini ve pisirme kaybini 6nemli diizeyde etkilemedigi ve
su tutma kapasitesi i¢in degerlerin 0,56 ile 0,62 arasinda degistigi bildirilmistir. Duyusal
analizler bakimindan deneyimli panelistlerce gogiis etinin tekstiirii ve sululuk durumu
aclik siiresi gruplarina gore test edilmistir. Bazi aglik siirelerinde sadece tekstiirde
onemli derecede farkliligin goriildiigii belirlenmistir. 15 saatlik aclik siiresi grubunda
g6giis etinin daha kisa aglik siiresi gruplarindan daha sert oldugu bildirilmistir. Fakat 18
saat aclik siiresi grubunun 6, 9, 12 ve 15 saat aglik stiresi gruplariyla karsilastirildiginda
onemli bir farkliligin goriilmedigi belirlenmistir. Bunun yani sira farkli aglik siireleri
arasinda gogiis etinin sululuk durumu bakimindan 6nemli bir farkliligin olmadig
bildirilmistir. Sonug¢ olarak kesim dncesi 3-9 saat aglik siiresinin uygulanmasinin canli
agirlik ve karkas iiriin kalitesi i¢in yeterli olacagi bildirilmistir.

Haslinger ve ark. (2007)’nin diger arastirmalara gére daha uzun aglik siiresini
denedigi calismada 180 etlik pili¢ 0, 2, 4, 8, 16 ve 24 saat olmak lizere 6 kesim Oncesi
aclik grubuna ayrilmigtir. Hemen kesim sonrasi ve post mortem 24. saat pH degerlerinin

aclik siiresinin artmasiyla birlikte hafif derecede arttigi (0,17-0,34), 24. saat karkasin



dinlendirilmesi siirecinden sonra pH degerlerinin tim gruplarda benzer seviyeye ulastigi
bildirilmistir. pH degerinde olusan hafif artisin ise DFD etin gelisimini saglayacak
diizeyde olmadigi tespit edilmistir. Bunun yanisira yapilan duyusal testte daha uzun
aclik siiresi uygulanan etlik pilic etlerine bir egilimin oldugu, uzun aglik siiresi
uygulanan etlik pili¢ etlerinin duyusal 6zelliklerinin daha iyi oldugu, fakat bu farkliligin
cok kiiciik ve istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bildirilmistir.

Northcutt ve ark. (1997) tarafindan ticari etlik pili¢lerin i¢ organlari {izerine
kesim Oncesi aglik siiresinin etkisini belirlemek amaciyla yaptig1 arasgtirmasinda etlik
piliclere kesim 6ncesi 0, 3, 9, 12, 14, 16 ve 18 saat olmak tlizere 7 farkli aglik siiresi
uygulanmistir. Kesim sonrasi farkli postmortem siirelerde renk Ol¢ctim cihazi ile
karaciger renk degerleri ol¢iilmiistiir. Arastirmada karaciger renk analizleri sonrasinda
kesim Oncesi aglik siiresinin karaciger L* degerini etkilemedigi fakat aglik siiresi
uzadikca daha az kirmizi (daha az pozitif a* degeri) renk degerinin gorildigi
bildirilmistir.

Schedle ve ark. (2006)’nin yaptig1 arastirmada aglik siiresinin etlik pili¢ et
kalitesine etkisi arastirilmistir. Kesim Oncesi aglik siiresi gruplari 0, 2, 4, 8, 16 ve 24
saat olmak iizere 6 gruba ayrilmis ve her grupta her iki cinsiyetten 30’ar etlik pili¢
olacak sekilde gruplar olusturulmustur. pH degerleri kesimden hemen sonra (pHz) ve
postmortem 24 saat (pH2) sonra alinmistir. Aglik siiresi arttikga pH1 degeri yavas bir
sekilde 6,30 dan 6,50 ye ¢iktig1 belirlenmistir. pHz ise hi¢ aclik siiresi uygulanmayan
grupta 5,80 iken maksimum deger aglik siiresi 16 saat olan grupta 6,00 olarak
belirlenmis ve aradaki fark istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Ag¢hk
periyodunun artmasiyla birlikte her iki pH degerinin de arttign fakat DFD etin
olusumuna sebep olacak bir artis olusmadigi bildirilmistir. Et 6rneklerinin profesyonel
test panelinde sertlik, sululuk ve lezzet bakimindan degerlendirilmesi sonucunda test
panelistlerinin daha uzun siire aglik uygulanan etlik pili¢ etlerini tercih ettigi, aglik
stiresinin uzunlugunun final et {irlinliniin duyusal kalitesi lizerinde 6nemli pozitif bir etki
olusturdugu bildirilmistir. Aragtirma sonucunda kesim dncesi stresin artmast durumunda
pH degerinin daha fazla artabilecegi ve bu durumun DFD etin olusumuna neden
olabilecegi bildirilmistir.

Yapilan bir diger arastirmada ise (Buhr ve ark., 1998) farkli aglik siirelerinin

(0, 6, 12, 18 ve 24 saat) farkli market agirligindaki erkek piliclerde i¢ organ agirligi,



bagirsak ¢ap1 ve shear kesme kuvveti 6zellikleri lizerine etkisi incelenmistir. Aclik
stiresi arttikga, Karaciger renk degerleri iizerinde onemli derecede; L* degerinde, +a
degerinde ve +b degerinde diismeye sebep oldugu yani aglik siiresi arttik¢a karacigerin
ylizeyindeki rengin daha koyu, daha az kirmizi ve daha az sar1 renge dondiigi
bildirilmistir.

Nijdam ve ark. (2005)’nin arastirmasinda kesim Oncesi aglik siiresi,
yakalanmasi ve naklinin pili¢lerin enerji metabolizmasi ve stresin lizerine etkisini
belirlemek amaciyla iki deneme planlanmistir. Aragtirmada birinci grup nakledilinceye
kadar yem verilmeye devam edilmis ve piligler yakalanip kesilinceye kadar gegen siire
3 saat olarak belirlenmistir. Diger grupta ise toplam aclik siiresi 10 saat olarak
uygulanmistir. Sonug olarak, etlik pili¢lerden yakalanincaya kadar yemlenmeye devam
edilen pilicler uzun siire a¢ birakilan pili¢lerle karsilastirilinca, kisa aglik siiresi
uygulanan piliglerde kesim 6ncesi daha yiiksek beden agirliginin olustugu, daha az stres
olustugu ve et kalitesinin nispeten daha iyi oldugu sonucuna varilmistir. Nakil oncesi
etlik piliclerin uzun siire a¢ birakilmasi islemi sadece ekonomik olarak degil ayni
zamanda hayvan refah1 bakimindan da olumsuz bir durum olusturabildigi bildirilmistir.
Etlik piliglerin kiimeste yakalanip kasalara koyuluncaya kadar yemlemeye devam
edilmesinin daha fazla canli agirliga sahip olmasina, kesimhanede daha az strese maruz
kalmasina, negatif enerji dengesinin hafif atlatiimasina ve et kalitesinin artmasina imkan
sagladig: bildirilmistir. Bu nedenle etlik pili¢lerin yagaminin son giinii baz1 enerji igeren
katk1 maddelerinin verilmesinin etlik pilicin yakalama ve nakil gibi streslerin iistesinden
gelmesinde yardimer olabildigi ve bu islemi yapmanin zaman ve zahmet etmeye deger
oldugu sonucuna varildig: bildirilmistir.

Savenije ve ark. (2002)’nin yaptig1 aragtirmada 320 adet etlik pilicin yaris1 5
saat siireyle kesim Oncesi a¢ birakilmis, diger yarisi ise nakledilinceye kadar yeme
ulagsmasina izin verilmistir. Her iki grupta piliclerin yaris1 1,5 saat nakledilirken diger
yarisi ise 5 dk i¢inde kesimhaneye gotiiriilmiistiir. Kesim dncesi aglik siiresi ve naklin
gogiis etinde pH’y1 etkilemedigi, su tutma kapasitesi veya renk ozellikleri olarak L* ve
b* degerleri tizerinde de etkisinin olmadigi belirlenmistir. Nakle kadar yeme ulasmasina
izin verilen etlik piliglerin gogiis etine ait b* degeri (9,0 ve p<0,05) a¢ birakilan etlik
piliglerin b* degerinden (8,2) 6nemli derecede yiiksek oldugu belirlenmistir. Nakil

oncesi 5 saat a¢ birakilan etlik piliglerde karacigerde depolanan glikojen azalmis, bu



durum kesim sonras1 pH degerinde de tespit edilmistir. Arastirmada sonug olarak ag
birakma ve naklin etlik pili¢ i¢in gerekli enerji diizeyini diisiirdiigl tespit edilmistir.
Enerjideki bu diisiisiin hayvan refahini riske attig1 ve bu durumun karsilasabilecegi daha
fazla stresin iistesinden gelebilme kabiliyetini azalttigi belirlenmistir. Ayn1 zamanda
hem ag birakma ve hem de naklin iyi kosullar altinda kisa zaman diliminde et kalitesini
onemli derecede etkilemedigi bildirilmistir.

Lyon ve ark. (2004) tarafindan yapilan ¢alismada, diyetin ve aglik siiresinin
etlik pili¢ gogiis eti duyusal profile ve shear kesme kuvvetine etkisi arastiriimistir. Bu
arastirmada 3 farkli karbonhidrat kaynakli yem (misir, sorgum ve bugday)
kullanilmustir. 42-52 giinliik 192 etlik pili¢ 0-8 saat arasinda aglik siiresi uygulanarak
ticari kosullar altindaki isletmeler simiile edilmeye c¢alisilmistir. Pectoralis major
kasinda renk, shear kesme degeri ve duyusal profil belirlenmistir. Misirla beslenen etlik
pili¢lerin shear degerinin (6,0 kg), sorgum (6,7 kg) ve bugday (7,1 kg) ile beslenen etlik
piliclerden daha yumusak oldugu tespit edilmistir. Pectoralis major kasinda renk analiz
bulgularina gore 8 saat aglik siiresi uygulanmis etlik piliclerin 6nemli derecede daha
yiiksek L* degerine (daha parlak) sahip oldugu belirlenmistir. 0 saat aclik siiresi
uygulanan pismis veya pisirilmemis gogiis etlerinin, 8 saat aglik siiresi uygulanan gogiis
etlerinden 6nemli derecede daha kirmizi oldugu tespit edilmistir. 8 saat aglik siiresi
uygulanan pili¢lerden elde edilen pisirilmemis gogiis etleri 0 saat aglik siiresi
uygulananlardan daha sar1 renkte oldugu bildirilmistir. Pisirilmis pili¢ etlerinde aclik
stiresinin shear kesme kuvveti iizerine 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir.
Bunun yani sira 0 saat aglik siiresi uygulanmis pili¢ etlerinin nemlilik ve yumusaklik
ozelligi 8 saat aclik siiresi uygulanan piliclere goére daha az oldugu belirlenmistir. Bu
nedenle panelistlerin 8 saat aclik siiresi uygulanan pili¢ etlerini diger aglik siiresi
gruplarma gore daha ¢ok tercih ettikleri bildirilmistir.

Etlik piliglerde kesim oOncesi aglik siiresinin et kalite ve duyusal 6zelliklere
etkisinin arastirildig1 bir ¢alismada (Kotula ve Wang, 1994), pili¢lere 0, 3, 6, 12, 18, 24
ve 36 saat aclik siiresi uygulandiktan sonra etlik piligler kesilmistir. Aclik siiresinin
artmasiyla gogiis etinde ve but etinde pH’nin ve glikojen seviyesinin diistigi
belirlenmistir. A¢lik siiresinin gogiis ve but eti renk Ozelliklerini etkilemedigi tespit
edilmistir. Aclik siiresi arttik¢a gogiis etinde ortaya ¢ikan nemlilik durumunun diistiigii,

but etinde ise arttig1 tespit edilmistir. Aclik siiresi arttikca gégiis ve but etinde shear



kesme kuvvetinin arttigi belirlenmistir. Aglik siiresinin 6 saati ge¢mesi durumunda
gogiis eti tekstlirinde 6nemli diizeyde diisme meydana geldigi (3,3 kg/g’a kadar)
bildirilmistir.

Komiyama ve ark. (2008)’nin aragtirmasinda etlik piligler 4 farkli kesim 6ncesi
achik stiresi (4, 8, 12 ve 16 saat) grubuna ayrilmis ve aglik siiresinin et kalite
ozelliklerine etkisi incelenmistir. Arastirmada 4, 8 ve 12 saat a¢ birakilan etlik pili¢lerin
sirastyla 5,87; 5,87 ve 6,04 pH degerlerine sahip oldugu, genel olarak aglik siiresi
arttikca pH degerinin de arttig1 bildirilmistir. L* degeri 4 saat aclik siiresinde 51,39 iken
8, 12 ve 16 saat aclik siiresinde sirasiyla 46,98; 46,31 ve 46,54 olarak belirlenmistir.
Dort saat aclik stiresinde L* degeri diger aclik siiresi degerlerinden 6nemli derecede
(P<0,05) yiiksek oldugu tespit edilmistir. Kirmizilik degeri (a*) bakimindan aglik
stireleri arasinda onemli derecede farklilik oldugu gézlemlenmistir. 4, 8 ve 16 saat aghik
stiresi (sirastyla 2,51; 3,06 ve 3,02) 12 saat aclik siiresiyle karsilastirildiginda (3,30)
onemli derecede daha diisiik degere sahip oldugu belirlenmistir. Diger taraftan sarilik
(b*) degerinin aglik siiresinden etkilenmedigi bildirilmistir. Dort saatlik aglik siiresi
diger aclik siireleriyle karsilagtirildiginda L* degerinin daha yiiksek ve a* degerinin
daha diisiik oldugu belirlenmistir. Damlama kaybi ve pisirme kaybi degerleri 4, 8 ve 12
saat kesim Oncesi aglik siireleri i¢in sirastyla 5,17 ve 28,48; 5,37 ve 27,38; 5,11 ve 29,07
olarak belirlenmistir. Bu degerler 16 saat aclik siiresi icin sirasiyla 2,38 ve 24,31 olarak
bildirilmistir. Arastirmanin sonucunda Kesim 6ncesi aglik siiresinin et kalite 6zelliklerini
etkiledigi, 4 saate kadarki aclik stiresinin L*, pH ve diger et kalite 6zelliklerini negatif
olarak etkiledigi, bu ylizden kisa aglik siiresinin (4 saate kadar) et kalitesini olumsuz

etkiledigi bildirilmistir.

2.2. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Mevsimin Etkisi

Kanatlhilar tiir 6zelliklerinden dolay1 diger ciftlik hayvanlarina gore strese ve
kesim Oncesi yanlis uygulamalar sonucu zarar gormeye daha duyarlidir. Bu nedenle bu
tiirde stres olusturan faktorleri 6nlemek veya etkisini azaltmaya calismak diger tiirlerden
daha da 6nemlidir. Aksi takdirde kesim oncesi zayif refah kosullar1 kanatlilarda 6nemli
ekonomik kayiplara neden olabilecegi bildirilmistir (Rosmini ve Signorini, 2006; Isabel
Guerrero, 2010).

Yiiksek ve diisiik sicakliklar etlik piliclerde besi performansina ve et kalitesine

olumsuz etki eder. Her iki sicaklik stresinde de besi performansi ve karkas randimanini



onemli derecede etkileyebilen gogiis eti zarar goriir. Cevre sicakliginin artigi ile viicut
sicakligint dengede tutmak igin, kas proteini sentezinin azaldigi, ozellikle gégiis etinde
protein {iretiminin 6nemli derecede diistiigi bildirilmistir (Temin ve ark., 2000).
Sicaklik stresine maruz kalan etlik pilicler 1s1 liretim mekanizmalarini azaltarak ¢evreye
uymaya caligir. Bunun yanisira yem aliminin azaldigi, sindirimin yavasladigi ve diger
metabolik aktivitelerin etkilendigi de bildirilmistir (Mead, 2004).

Yetistirme sirasinda kiimes i¢inde yiiksek ¢evre sicakligina ugrayan etlik
pili¢lerden alinabilecek et miktar1 ve etin kalitesi olumsuz olarak etkilenir. En belirgin
etkisi vaskiiler sistemdeki degisimdir (Mead, 2004). Yapilan bir aragtirmada (Mayes
1980) tiretimin son giinlerinde kiimes i¢i sicakligin artist ile yiizeysel renk ve ezilme
benzeri degisimlerin goriildiigii bildirilmistir. Ayni arastirmada derin ve yaygin
morarma goriilmemesine karsin sicakliginin artisiyla birlikte vasodilatasyon ve vaskiiler
frajilite ile hafif morarma kaydedildigi bildirilmistir. Bunun yani sira Kranen ve ark.
(1998)’nin yaptig1 ¢alismada diisiik ¢evre sicakligina maruz kalan etlik piliglerde but
etinde vaskiiler ruptur gorildigii fakat bu etkinin g6giis eti tizerinde tam olarak
goriilmedigi bildirilmistir. Bu aragtirmada but etinde olusan hemorajiyle bedeni sicak
tutmak igin gerekli enerji ve oksijen ihtiyacinin artirildigr ve bdylece hemodinamik ve
metabolik adaptasyonun saglandigi belirtilmistir.

Cevre sicakligmmin yiiksek veya diisiik olmasi etlik piligler icin baslica stres
etkenidir. Bu stres etkisini piliclerin kiimesten kasalara yerlestirilmesinden kesim
hattina asilincaya kadar her asamada hissettirebilir. Etlik pilicler optimal ¢evre sicaklig
degerleri disinda beden sicakliklarini sabit tutmak i¢in gerekli enerji gereksinimlerini
kaslarindaki glikojenden karsilarlar. Maruz kalinan g¢evre sicakligi optimal sicakliktan
ne kadar uzaksa o oranda fazla glikojen tiiketirler. Bu durum etin rengi, tekstiirii ve
goriiniimiinii olumsuz olarak etkiler (Holm ve Fletcher, 1997; Petracci ve ark., 2001).
Bu stres kas glikojen metabolizmasinda degisime neden olarak et pH’sini artirabilir.
Boylece renk degisimi, mikrobiyal kontaminasyon ve hizli bozulma durumu gibi ette
istenmeyen durumlar olusabilir. Kesim oncesi herhangi bir stres olusturan etkenin
Onlenmesi, istenmeyen bu gibi durumlardan ka¢inmak i¢in gereklidir (Gregory, 1996).

Etlik piliclerin sicaklik stresine maruz kalmasi et kalite parametreleri {izerinde
soluk, yumusak ve sulu (PSE) veya koyu, sert ve kuru (DFD) et gibi tiiketiciler

tarafindan tercih edilmeyen ve ekonomik kayiplara neden olabilen degisikliklere sebep
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olabilir (Langer ve ark., 2009). Defektli et olarak bilinen ve kalitesi diisiik olan bu etler
goriinlim ve lezzetlerinin normal olmayisi nedeniyle tiiketicilerin ¢ogu tarafindan tercih
edilmezler (Fletcher 1999). Son zamanlarda bir¢ok arastirici tarafindan gogiis eti renk
degeri ile defektif etler arasindaki dnemli bir iligkinin oldugu, bu nedenle etin parlaklik
degeri (L*) ile normal, PSE veya DFD et tespitinin yapilabilecegi bildirilmistir (Barbut
1997; Petracci ve ark., 2004; Bianchi ve ark., 2005).
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3. MATERYAL ve METOT

3.1. Hayvan Materyali, Calisma Plan ve Kesim islemi

Bu arastirmanin hayvan materyalini Samsun'un Bafra ilgesinde bulunan ayni
ticari kosullarda, ayni firmaya ait, boyut ve dizayn olarak birbirinin benzeri ii¢ adet etlik
pili¢ kiimesinden secilen Ross 308 hatt1 etlik piligler olusturmustur. Kiimeslerde 23 saat
aydinlik ve 1 saat karanlik uygulamasi yapilmistir. Arastirma boyunca etlik pili¢lere ilk
11 giin baslangic (HP: %23.5; ME: 2850 kcal/kg), 12-22 giinler arasinda biiyiitme (HP:
%22; ME: 2950 kcal/kg) ve kesime gonderilinceye kadar bitis (HP: %20; ME: 3010
kcal/kg) olmak iizere 3 farkli yem verilmistir. Yem ve su ad libitum olarak verilmistir.
Kesim giinii birinci kiimesteki pili¢lere kesim dncesi 8 saat, ikinci kiimesteki piliclere
10 saat ve tiglincii kiimesteki piliglere ise 12 saat aglik siiresi uygulanmistir. Uygulanan
aclik siiresine etlik piliglerin yakalanmasi ve kasalara yerlestirme siiresi (2 saat), nakil
stiresi (2 saat 30 dk) ve kesim Oncesi dinlenme siiresi (1 saat) de dahil edilmis, buna
gore uygulanacak aglik siiresine gore yemleri yemliklerden ¢ekilmistir. Su ise hayvanlar
yakalanincaya kadar verilmeye devam etmistir. Pilicler 80 cm uzunluk x 45 cm genislik
x 30 cm ylkseklikteki boyutlarda kasalara FAWC (1991) tarafindan oOnerilen
yogunlukta yerlestirildikten sonra her bir kiimes i¢in ayr1 nakil aracina yiiklenmistir.
Her bir kiimesten 3’er nakil aract olmak iizere toplam 9 nakil aracinin her birinde 320
yukleme kasasi bulunan nakil araglar1 125 km nakil mesafesini ortalama yaklagik 50
km/saat sabit hizla giderek 2 saat 30 dk’da kesimhaneye ulasmistir. Nakil sirasinda
nakil araglari mola vermeden, ani hizlanma ve yavaslama yapmadan nakli
tamamlamistir. Nakil araglarindaki etlik pili¢ler kesimhanede 1 saat dinlendirildikten
sonra kesime alinmistir. Her bir nakil aracindan 10’ar pili¢ olmak {izere her bir mevsim
icin 90 pilicten (3 achk siiresi x 10 ornek x 3 tekrar) et Ornegi rastgele segilen
piliglerden alinmistir. Sonbahar ve kis mevsimi i¢in tekrarlanan bu islemlerle arastirma
boyunca toplam 180 pili¢ eti kullanilmistir. Bunun yami sira kesim giinii ortalama
sicaklik ve nem degerleri meteorolojiden, etlik pili¢lerin kesim yas1 ve ortalama canli
agirliklar1 verileri de kesimhaneden alinmistir. Kaydedilen bu degerler Tablo 1’de
verilmigtir.

Arastirmada nakil ve kesim islemi gece gergeklesmistir, Kasim 2019’da
sonbahar mevsimi ve Ocak 2020°de kis mevsimi verileri toplanmistir. Kesimhanede

dinlenme siirelerini takiben pili¢ler kasalardan bosaltilarak bas asagi kesim hattina
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asilmistir. Etlik piliglere kesim Oncesi elektrik akimi verilmis, el ile kesimlerini takiben
kan akimi saglandiktan sonra 60°C’de sicak su tankindan gecirilip tiiyleri otomatik
olarak yolunmustur. I¢ organlar1 otomatik olarak ¢ikarildiktan sonra karkaslar
sogutulmak icin ilgili boliimlere alinmistir. Her mevsimde her bir aglik siiresi i¢in 30’ar
ornek olmak iizere toplam 180 etlik pili¢ (30 6rnek x 3 aglik grubu x 2 mevsim) et kalite

ozelliklerinin belirlenmesi i¢in rastgele se¢ilmistir.

Tablo 1. Mevsimlere gore bazi nakil ve kesim 6zelliklerine ait ortalamalar ve standart hatalari (X +SX)

Ozellikler Sonbahar Kis
Nakil Yogunlugu (m?/pilig) 0,04140,001 0,040+0,001
Ortalama canli agirlik (kg) 2,38+0,05 2,30+0,05
Kesim yas1 (giin) 41 41
Sicaklik (°C) 11,30+0,26 -1,00 £ 0,26
Nem (%) 91,90+0,77 85,40+0,62

3.2. Et Kalite Analizleri

Her bir uygulama igin rastgele segilen 30 adet M. pectoralis major karkastan
ayrilmistir. Kesimden 4 saat ve 24 saat sonra bu kasin pH’s1 pH metre (Testo 205)
yardimiyla Olclilmiis ve sonu¢ pHsa ve pHas olarak kaydedilmistir. Diger et kalite
ozelliklerinin belirlenmesi igin kas rnekleri soguk zincir altinda Istanbul Universitesi -
Cerrahpasa Veteriner Fakiiltesi Zootekni Anabilim Dali Et Kalite Laboratuvarina
ulastirilmistir. Arastirma kapsaminda et kalitesi 6zellikleri olarak kesimden 2 giin sonra
pasif su kaybi, pisirme kaybi, et renk Ozellikleri (L*= parlaklik, a*= kirmiz1 renk
koordinati, b*= sar1 renk koordinati), kesimden {i¢ giin sonra ise 24 saat hava ile temas
etmis et drneklerinin renk ozellikleri analizi yapilmistir. M. pectoralis major’den analiz

orneklerinin alim bolgeleri sematize edilerek Sekil 1’de sunulmustur.

—

Pigsirme kayln
Renk

\_

Sekil 1. M. pectoralis major’den et kalitesi analizleri i¢in 6rnek alinan bolgeler
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3.2.1. Pasif Su Kaybi Ol¢iimii

Pasif su kaybi ol¢iimii i¢in M. pectoralis major’den yaklasik 20 g 6rnek
alinmistir. Bu amagla alinan 6rneklerin dis yiizeylerindeki nem kagit havlu ile dikkatlice
kurulandiktan sonra 0,01 g’a duyarli hassas terazide (HT-1000NH+ model, Dikomsan,
Istanbul) tartilmis ve baslangic agirhgi olarak kaydedilmistir (Agii). Alinan &rnek seffaf
bir poset igerisine, posete temas etmeyecek sekilde yerlestirilerek 24 saat 4°C’de
bekletildikten sonra tekrar tartilmistir (Agson). Pasif su kaybi (PSK) 24 saat asili
bekletilme sonucu olusan pasif su kaybinin baslangic numune agirligina oranii ifade
eden asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Honikel, 1998):
PSK (%) = [(Agilk — Agson) / Agilk] x 100

3.2.2. Et Rengi Ol¢iimii

Et rengi Ol¢iimii i¢in L*, a*, b* koordinat sistemi ile 6l¢iim yapan bir renk
6l¢iim cihazi (Minolta CR 400) kullanilmistir. Bu sistemde yapilan dlgiimlerde ii¢ temel
renk parametresi (L*= parlaklik, a*= kirmiz1 renk koordinati, b*= sar1 renk koordinati)
rakamsal olarak belirlenmistir. Ol¢iimlerde CIE (1976) tarafindan bildirilen standartlar
uygulanmuis, 151k kaynagi olarak D65 kullanilmistir. Cihazin kalibrasyonu standart beyaz
plakaya gore (Y=93,8; x=0,316; y=0,3323) yapilmistir. Renk analizi i¢cin M. pectoralis
major’un kemige bakan yiizeyinden, median hattin yagsiz ve herhangi bir hasar
gérmemis kisimlarindan renk dlger araciligi ile 3 Sl¢iim yapilmistir. Renk 6l¢iimii i¢in
alman Ornekler plastik bir tabaga yerlestirilmis ve Ornek alir almaz ilk Ol¢iim
yapilmistir. Daha sonra ornekler 4°C’deki buzdolabinda 24 saat bekletilmis ve
sonrasinda ikinci bir renk olgtimii gergeklestirilmistir. Renk 6l¢tim cihazi her komutta
li¢ 6lclim yapmaya ve bunlarin ortalamasini almaya ayarlanmistir. Elde edilen ortalama,

o Ornegin renk degeri olarak kabul edilmistir.

3.2.3. Pisirme Kaybh1 Analizi

Pisirme kayb1 analizi i¢in M. pectoralis major’in kalan boliimii kullanilmistir.
Ornekler pisirilmeden 6nce tartilip vakumla paketlenerek 80°C’deki su banyosunda 20
dk pisirilmistir. Bu siire sonunda ornekler su banyosundan ¢ikarilmis ve akan suyun
altinda i¢ sicakliklart oda sicakligina gelene kadar sogutulmustur. Daha sonra 6rnekler
4°C’deki buzdolabinda 24 saat bekletilmistir. Ardindan Ornekler posetlerinden

cikarilmis, kagit havlu ile kurulanip tartilarak pisirme sonrasi agirliklart belirlenmistir.
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Pigirme kayb1 (%), pisirme Oncesi ve sonrasi agirliklar arasindaki farkin baglangic

agirligina orani olarak hesaplanmistir (Honikel, 1998).

3.2.4. Duyusal Analizler

Sonbahar mevsiminde 3 farkli aclik siiresi uygulanan etlik pili¢ but etleri,
merkezindeki 1s1 80°C oluncaya kadar firinda pisirilmis degerlendirmeleri igin
panelistlere sunulmustur. 12 kisiden olusan tiiketici paneli diizenlenerek pismis but eti

sululuk, yumusaklik ve lezzet bakimindan 1-8 arasinda skorlanmustir.

3.3. Istatistik Analizler

Et kalite ozellikleri tizerine genel olarak kesim Oncesi aglik siiresinin etkisini
belirlemek i¢in one way ANOVA testi, et kalite ozelliklerini iki mevsim arasinda
karsilastirmak i¢in t testi yapilmistir. Mevsim icinde et kalitesine aglik siiresinin etkisini
belirlemek i¢in one way ANOVA testi, aglik siireleri arasinda farkliligin 6nemini
belirlemek i¢in Tukey’s multiple range testi kullanilmustir. iki mevsim arasinda et kalite
Ozelliklerinin aglik gruplarina goére karsilastirilmasinda t testi kullanilmistir. Kesim
oncesi aclik siiresinin duyusal 6zelliklere etkisini belirlemek icin ise Friedman Testi

uygulanmaistir.
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4. BULGULAR

4.1. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Aclik Siiresinin Etkisi

Aclik siiresi gruplarina ait et kalite 6zelligi degerlerinin ortalamalar1 ve dnem
diizeyleri Tablo 2’de verilmistir. Buna gore aglik siiresinden pHa, L*o, L*24 ve pisirme
kayb1 onemli diizeyde etkilenmistir. Aglik siiresinin artmasiyla birlikte pHs4 degerinin
arttig1 (p<0,001) veya pHz4 degerinin artma egiliminde oldugu (p>0,05), L*o ve L*24
degerinin distligii (sirasiyla p<0,01 ve p<0,001) belirlenmistir. Pisirme kaybinin ise
aclik siiresinin artmasiyla birlikte diistiigli (p<0,05) tespit edilmistir. Diger et kalite

Ozelliklerinin ise aglik siiresinin artmasiyla birlikte degismedigi belirlenmistir.

4.2. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Mevsimin Etkisi

Mevsime gore et kalite ozelliklerine ait ortalamalar1 ve 6nem diizeyleri Tablo
2’de verilmistir. Buna gore et kalite 6zelliklerinin ¢ogu (pHas, L*o, L*24, a*0, a*24, b*o,
b*24) mevsimden 6nemli derecede (p<0,001) etkilenmistir.

Mevsim i¢inde aclik siiresi gruplarina ait et kalite 6zelliklerinin ortalamalari ve
onem diizeyleri Tablo 3’de verilmistir. Buna gore sonbahar mevsiminde acglik siiresinin
pH4 iizerinde p<0,001, a*o iizerinde p<0,01, a*24 iizerinde p<0,05 ve pisirme kaybi
tizerinde p<0,05 diizeyinde etkisi énemli iken diger et kalite 6zellikleri {izerine etkisi
onemsiz bulunmustur (p>0,05). Kis mevsiminde ise aclik siiresinin et kalite
Ozelliklerine etkisi sonbahar mevsimi ile karsilastirildiginda etkilenen parametre sayisi
artmistir. Bu parametreler arasinda pHz4’iin p<0,05, L*o’nin p<0,001, L*24’lin p<0,001,
b*0’1n p<0,01 ve pisirme kaybinin p<0,001 diizeyinde aglik siiresinden 6nemli derecede
etkilendigi belirlenmistir.

Iki mevsim arasinda et kalite ozelliklerinin achk gruplarma gore
karsilagtirilmas: ve 6nemlilik diizeyleri Tablo 4’de verilmistir. Buna gore aglik siiresi
arttikca farkliligin goriildigli et kalite parametre sayisinin da arttigi belirlenmistir.
Incelenen biitiin renk parametrelerinin (L*o, L*24, a*o, a*24, b*o, b*24) 12 saat aglik
siiresi grubunda iki mevsim arasinda 6nemli derecede farkli oldugu (p<0,001) tespit

edilmistir.

4.3. Duyusal Analiz
Aclik siirelerine gore duyusal analiz degerleri ve 6nemlilik diizeyleri Tablo

5’de verilmistir. Buna gore biitiin duyusal 6zelliklerin (sululuk, yumusaklik ve lezzet)
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aclik siiresinin artmasiyla birlikte panelistler tarafindan tercih edilebilirliginin arttig1
belirlenmistir. A¢lik siiresinin duyusal 6zelliklere etkisi bakimindan aglik siiresi gruplari
arasindaki en bliyiik farklilik yumusaklik 6zelliginde hissedilirken (p<0,001), en kii¢ciik
farklilik ise sululuk 6zelliginde hissedildigi (p<0,05) belirlenmistir.
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Tablo 2. Mevsim ve aglik siiresi gruplarina ait et kalite 6zelligi degerlerinin ortalamalar1 ve 6nem diizeyleri

Mevsim Aclik Siiresi Onemlilik
Et Kalite Ozellikleri Sonbahar Kis 8 Saat 10 Saat 12 Saat Mevsim  Aglik Siiresi
pH4 5,95+0,01° 6,02+0,012 5,92+0,01° 6,01+0,012 6,04+0,012 ool ool
pH24 6,00+0,01 5,99+0,01 5,97+0,01 6,01+0,01 6,00+0,01 od od
L*o 50,28+0,18 49,95£0,20  50,24+0,22®  50,60+0,23°  49,5440,23" od Hok
L*24 49,41+0,242 48,05+£0,26°  49,01+0,32*  49,43+0,28% 47,79+0,33" ik e
a*o 2,08+0,06° 3,75+0,092 3,02+0,14 2,93+0,13 2,80+0,15 Fkk od
a*24 2,55+0,09° 3,76+0,092 3,29+0,14 3,13+0,12 3,05+0,15 Fkk od
b*o 1,96+0,12° 6,48+0,172 4,69+0,37 4,11+0,32 3,86+0,33 Fex od
b*24 3,13+0,19° 6,46+0,172 5,18+0,34 4,65+0,28 4,56+0,30 Fex od
Damlama Kayb1 (%)  2,38+0,11 2,56+0,09  2,60+0,16 2,3440,09  2,46+0,11 5d 5d
Pisirme Kaybi (%) 17,59+0,32 17,79+0,29 18,39+0,322 16,99+0,30°  17,69+0,45% od *

6d: Onemli degil (P>0,05)

a, b, ¢ Ayni1 satirdaki farkli harfle gosterilen degerler 6nemli derecede faklidir (P<0,05).
* P<0,05

**p<0,01

***P<(0,001
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Tablo 3. Mevsim i¢inde aglik siiresi gruplarina ait et kalite 6zelliklerinin ortalamalar1 ve 6nem diizeyleri

Sonbahar Kis
Et Kalite Ozellikleri 8 Saat 10 Saat 12 Saat Onemlilik 8 Saat 10 Saat 12 Saat Onemlilik
(n=30) (n=30) (n=30) (n=30) (n=30) (n=30)

pH4 5,90+0,01° 5,97+0,022 5,99+0,022 i 5,94+0,01° 6,04+0,012 6,08+0,012 kel
pH24 5,98+0,02 6,04+0,02 5,98+0,03 od 5,97+0,01° 5,99+0,01%  6,01+0,012 *

L*o 50,13+0,30 50,58+0,26 50,15+0,34 od 50,35+0,312  50,61+0,38% 48,94+0,29° Frk
L*24 49,37+0,52 49,68+0,31 49,18+0,41 od 48,66+0,36®  49,18+0,46% 46,40+0,38° ekl
a*o 2,21+0,108 2,22+0,108 1,83+0,10° *x 3,83+0,16 3,65+0,16 3,77+0,09 od
a*24 2,80+0,192 2,65+0,13%® 2,22+0,14° * 3,77+0,16 3,61+0,17 3,88+0,17 od
b*o 2,25+0,21 2,09+ 0,21 1,56+0,12 od 7,14+0,332 6,12+0,27° 6,17+0,23° Fx
b*24 3,44+0,35 3,17+0,34 2,80+0,32 od 6,91+0,37 6,13+0,23 6,33+0,25 od
Damlama Kayb1 (%)  2,53+0,30 2,34+0,13 2,28+0,11 od 2,68+0,12 2,34+0,12 2,64+0,19 od
Pigirme Kaybi (%) 18,48+0,362 17,65+0,33*®  16,68+0,77° * 18,29+0,54%  16,32+0,49° 17,79+0,292 Frk

6d: Onemli degil (P>0,05)
a, b, ¢ Ayni satirdaki farkli harfle gosterilen degerler 6nemli derecede faklidir (P<0,05).

*P<0,05
**p<0,01
***p<0,001
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Tablo 4. iki mevsim arasinda et kalite 6zelliklerinin aghik gruplarina gore t testi ile karsilastirilmasi ve

onemlilik diizeyleri

Et Kalite Ozellikleri 8 Saat 10 Saat 12 Saat

pH4h * *k*k *k%k
pH24h 6d * 6d
L*o od od **
L*24 od od el
a*o *kk *k*k *kk
a*24 *kk **k*% *kk
b*o *kk ***% *kk
b*24 *kk *k*k *kk
Damlama Kaybi (%) od od od
Pisirme Kayb1 (%) od 5 *
6d: Onemli degil (P>0,05)

* P<0,05

**p<0,01

***P<0,001
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Tablo 5. A¢lik siirelerine gore duyusal analiz degerleri ve 6nem diizeyleri

Duyusal Ozellikler 8 Saat Aclik 10 Saat Aclik 12 Saat Achik  Onemlilik
MR Degeri MR Degeri MR Degeri

Sululuk 1,79 1,71 2,50 *

Yumusaklik 1,88 1,38 2,75 Fxk

Lezzet 2,21 1,29 2,50 il

MR: Mean Rank

* P<0,05

**P<0,01

***p<(,001
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5. TARTISMA

5.1. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Achk Siiresinin Etkisi

Komiyama ve ark. (2008)’nin yaptig1 ¢calismada etlik piliclere kesim oncesi 4
farkli kesim Oncesi aglik siiresi (4, 8, 12 ve 16 saat) uygulanmis ve aclik siiresinin et
kalite ozelliklerine etkisi incelenmistir. Aglik siiresi gruplarindan 4, 8 ve 12 saat ag
birakilan etlik pili¢lerin pH degerlerinin sirasiyla 5,87; 5,87 ve 6,04 oldugu, genel
olarak aglik stiresi arttikca pH degerinin de arttig1 bildirilmistir. Aclik siiresi arttik¢a L*
(parlaklik) degerinin diistiigli (sirastyla 51,39; 46,98; 46,31 ve 46,54), a* (kirmizilik)
degerinin arttig1 (sirastyla 2,51; 3,06; 3,30 ve 3,02), her iki renk parametresi i¢in aradaki
farkin 6nemli oldugu, fakat b* (sarilik) degerinin aglik siiresinden etkilenmedigi
bildirilmistir. Damlama kaybi ve pisirme kaybi degerleri 4, 8, 12 ve 16 saat kesim
Oncesi aclik siireleri icin sirasiyla 5,17 ve 28,48; 5,37 ve 27,38; 5,11 ve 29,07; 2,38 ve
24,31 olarak belirlenmistir. Arastirmanin sonucunda kesim oncesi aglik siiresinin et
kalite 6zelliklerini 6nemli derecede etkiledigi bildirilmistir.

Haslinger ve ark. (2007)’nin uzun aglik siiresini inceledigi ¢alismasinda etlik
pilicler kesim oncesi aglik grubu olarak 0, 2, 4, 8, 16 ve 24 saat olmak {izere 6 gruba
ayrilmistir. Hemen kesim sonrasi ve post mortem 24. saat pH degerlerinin aglik
stiresinin artmasiyla birlikte hafif derecede arttig1 (0,17-0,34), postmortem 24. saat pH
degerinin tiim gruplarda benzer seviyeye ulastigi bildirilmistir. pH degerinde olusan
hafif artisin ise DFD etin gelisimini saglayacak diizeyde olmadigi tespit edilmistir.

Yapilan bir aragtirmada (Schedle ve ark., 2006) kesim Oncesi aglik siiresi
gruplar1 6 gruba ayrilmis (0, 2, 4, 8, 16 ve 24 saat), kesimden hemen sonra (pHi) ve
postmortem 24. saat (pH2) pH degerleri 6l¢iilmiistiir. Aglik siiresi arttikga pHi degeri
yavag bir sekilde 6,30 dan 6,50 ye ciktig1 belirlenmistir. pH2 ise aclik siiresi
uygulanmayan grupta 5,80 iken maksimum degerin aglik siiresi 16 saat olan grupta 6,00
olarak ol¢iildiigii, aradaki farkin istatistiki olarak 6nemli bulundugu (p<0,05)
bildirilmistir. A¢lik periyodunun artmasiyla birlikte her iki pH degerinin de arttig1 fakat
DFD etin olusumuna sebep olacak bir artis olusmadig bildirilmistir

Savenije ve ark. (2002)’nin yaptig1 arastirmada etlik pili¢lerin yaris1 5 saat
siireyle kesim Oncesi a¢ birakilmis, diger yarist nakledilinceye kadar yeme ulagmasina
izin verilmistir. Arastirma sonunda kesim oncesi aglik siiresinin gogiis eti pH’sini, su

tutma kapasitesi, L* ve b* degerleri iizerinde etkisinin 6nemsiz oldugu bildirilmistir.

22



Kotula ve Wang (1994)’1n arastirmasinda etlik pilicler 0, 3, 6, 12, 18, 24 ve 36 saat
aclik siiresi uygulandiktan sonra kesilmistir. A¢lik siiresinin artmasiyla gogiis etinde ve
but etinde pH’nin ve glikojen seviyesinin diistiigli ve aclik siiresinin goglis ve but eti
renk ozelliklerini etkilemedigi tespit edilmistir.

Lyon ve ark. (2004) tarafindan 42-52 giin arasi etlik pili¢lere 0-8 saat arasinda
aclik stiresi uygulanmig ve bu aclik siiresinin et kalite 6zelliklerine etkisi incelenmistir.
Aragtirma bulgularina gore aglik stiresi arttikca goglis eti L* degerinin arttig1 (daha
parlak), a* degerinin distiigii (daha az kirmizi), b* degerinin arttif1 (daha sari)
bildirilmistir.

Bu arastirmada aclik siiresinin artmasiyla birlikte pHa degerinin arttigi
(p<0,001), L24* degerinin diistiigii (p<0,001) tespit edilmistir. Bu arastirmada bulunan
sonuclar cogu arastiricinin sonuglar ile benzerdir (Schedle ve ark., 2006; Haslinger ve
ark., 2007; Komiyama ve ark., 2008). Fakat bazi arastiricilar tarafindan aglik siiresinin
etlik piliglerin pH ve L* degerleri tlizerine 6nemli bir etkisinin olmadigi (Kotula ve
Wang, 1994; Savenije ve ark., 2002) veya aglik siiresinin artisiyla L* degerinin arttigi
(Lyon ve ark., 2004) bildirilmistir. Aragtirmalar arasindaki farkliliklar aglik siiresi

uzunlugundaki farkliliklarindan kaynaklanmis olabilir.

5.2. Et Kalite Ozellikleri Uzerine Mevsimin Etkisi

Bu arastirmada kis mevsiminde nakledilen etlik pili¢lerin, sonbaharda
nakledilenlere kiyasla daha koyu (- 1,36 L*24{inite), daha kirmiz1 (+ 1,21 a*24 iinite) ve
daha sar1 (+ 3,33 b*24 linite) renkte gogiis etine sahip oldugu belirlenmistir. Bunun yani
sira aclik siiresi arttik¢a iki mevsim arasinda et kalite 6zellikleri (L*o, L*24, a*o, a*24,
b*o, b*24) arasindaki farkliligin da arttig1 tespit edilmistir. Etlik piliglerin soguk hava
kosullarinda taginmasi ile ilgili yapilan arastirmalarda (Dadgar ve ark., 2010; 2011) bu
piliclerden elde edilen gogiis etlerinin optimum hava kosullarinda nakledilenlere gore
daha koyu renkli ve daha yiiksek pH’ya sahip oldugu bildirilmistir. Benzer sonuglar bu
arastirmada da elde edilmistir. Beden sicakliklarini sabit tutma yetenegine sahip olan
kanatlilar, soguk hava kosullarinda nakledildikleri zaman, kaslarinda bulunan glikojenin
bir kismini beden sicakliklarini korumak i¢in kullanirlar. Kis kosullarinda aglik
siiresinin de uzamastyla birlikte glikojenin laktik aside doniislim oraninin arttig1 ve bu

ylizden pH’nin yiiksek kaldig: diisiintilmektedir (Warriss ve ark., 1999). Bu arastirmada
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pH degerinde meydana gelen artisin ise DFD et olusumunu saglayacak diizeyde

olmadig belirlenmistir.

5.3. Duyusal Ozellikler
Haslinger ve ark. (2007)’'nin aglik siiresinin (0, 2, 4, 8, 16 ve 24 saat) duyusal
Ozelliklere etkisini arastirdig1 ¢alismada uzun aglik siiresi uygulanan etlik piliglerin
etlerinin duyusal 6zelliklerinin daha 1y1 oldugu, daha uzun aclik siiresi uygulanan etlik
pili¢ etlerine bir egilimin oldugu, fakat bu farkliligin ¢ok kiiciik ve istatistiksel olarak
onemsiz oldugu bildirilmistir.

Bir diger arastirmada (Schedle ve ark., 2006) aglik siiresinin (0, 2, 4, 8, 16 ve
24 saat) duyusal ozellikler tizerine etkisi incelenmistir. Pili¢ g6giis etleri test panelinde
sertlik, sululuk ve lezzet bakimindan degerlendirilmis, test sonucunda panelistlerin daha
uzun siire aglik uygulanan etlik pilic etlerini tercih ettigi, ac¢lik siiresinin uzunlugunun et
iriinlinlin duyusal kalitesi tizerinde dnemli pozitif bir etki olusturdugu bildirilmistir.

Lyon ve ark. (2004)’nin duyusal 6zellikler tizerine 0-8 saat aras1 aglik siiresinin
aragtirildigr ¢alismada 0 saat aclik siiresi uygulanmis pili¢ etlerinin nemlilik ve
yumusaklik 6zelliginin 8 saat aclik siiresi uygulanan piliglere gore daha az oldugu
bildirilmistir. Bu nedenle panelistlerin 8 saat aglik siiresi uygulanan pili¢ etlerini diger
aclik siiresi gruplarina gore tercih ettikleri bildirilmistir.

Cogu arastirict tarafindan (Lyon ve ark., 2004; Schedle ve ark., 2006;
Haslinger ve ark., 2007) aclik siiresinin artigiyla birlikte pili¢ eti duyusal 6zelliklerinin
arttig1 bildirilmistir. Benzer sonuglar bu arastirmada da elde edilmistir. Aglik siiresinin
(8, 10, 12 saat) duyusal ozelliklere etkisinin arastirildigi bu calismada aglik siiresi
arttikca panelistler tarafindan uzun aglik siiresinde tutulan pili¢ etlerini daha ¢ok tercih

ettigi belirlenmistir.
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6. SONUC ve ONERILER

Kesim Oncesi uygun canli agirliga ulasan piligler baz1 zorlu asamadan gegerek
kiimesten kesimhaneye ulasirlar. Bu asamalar arasinda kesim oncesi pili¢lerin ag
birakilmasi, yakalanmasi, kasalara yerlestirilmesi ve nakil aracina yiliklenmesi, ardindan
kesimhaneye farkli mevsim sartlarinda nakledilmesi ve kesim Oncesi kesimhanede bu
mevsim sartlarinda dinlendirilmesi bulunmaktadir. Her bir asamada etlik piliglerde
diisiik diizeyde olumsuzluklar, et kalite 6zelliklerinde bozulma ve 6liime kadar varan
refah problemleri gelisebilir. Etlik pili¢lerde gelisen her bir olumsuzluk iireticiye
ekonomik kayip olarak yansir. Kanatli hayvanlarin strese ruminantlara gore daha
duyarli oldugu ve iretim miktarinin kirmizi etten daha ¢ok oldugu diisiiniildiiglinde
kaybin 6nemi daha ¢ok ortaya ¢ikmaktadir.

Etlik piliglere kesim dncesi uygulanan belli bir siire a¢ birakma iglemi rutin bir
uygulamadir. Baslica karkas kontaminasyon riskini azaltmak ve et kalitesini gelistirmek
amaciyla uygulanmaktadir.

Bu arastirma mevsim (sonbahar ve kis) ve aglik siiresinin (8, 10 ve 12 saat)
pilic eti kalite ozelliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapilmistir. Arastirma
sonucunda aclik siiresi ve mevsimin et kalite 6zelliklerini 6nemli derecede etkiledigi
goriilmiistiir. Bu olumsuz etkinin 6zellikle kis mevsiminde ve uzun acglik siiresinde
etkisini daha ¢ok gosterdigi belirlenmistir. Soguk hava sartlar1 ve uzun aglik siiresinin
pH artisina neden oldugu fakat bu artisin DFD et olusturmayacak diizeyde oldugu
belirlenmistir. Bunun yanisira duyusal et analiz sonuglari da 12 saat aglik siiresinin
duyusal kalite tizerinde dnemli pozitif bir etki olusturdugu tespit edilmistir.

Bu nedenle bu arastirmada et kalite sorunlari olusmadigi, duyusal kaliteyi
etkilemedigi i¢in sadece sonbahar kosullarinda degil ayn1 zamanda kis kosullarinda da

etlik piliglere 12 saate kadar acglik siiresinin uygulanabilecegi sonucuna varilmaistir.
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