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Ozet

Bu calisma halk elinde yetistirilen Beyaz ve Alaca kazlarda karkas ve et kalitesi 6zelliklerinin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir.
Beyaz ve Alaca kazlarda karkas randimanlari ve i¢ organlarin oranlari bakimindan farkliliklar 6nemli olmazken, karkas parcalarindan
gogus, sirt ve kanat oranlari bakimindan 6nemli farkliliklar bulunmustur. Varyeteler arasindaki fenotipte gorilen renk farkliliginin hem
go6gus etine hem de deriye (kirmizilik indeksi harig) yansidigi tespit edilmistir. G6gus etinde doymus yag asidi ve tekli doymamis yag
asidi degerleri Beyaz kazlarda daha iyi iken asirt doymamis yag asidi degerleri Alaca kazlarda daha iyi olarak belirlenmistir. G6gs eti,
deri ve abdominal yagda Besleyici Deger indeksi’'nin Beyaz kazlarda Alaca kazlara gére daha yiiksek oldugu saptanmistir.

Anahtar sozciikler: Kaz, Karkas, Et kalitesi, Yag asidi

Carcass and Meat Quality Characteristics of White and
Multicolor Geese under Local Breeder Conditions

Summary

The purpose of this study was to define the meat quality characteristics of White and Multicolor geese under local breeder
conditions. While carcass and edible offal percentages were similar breast, back and wing ratios were statistically different between
White and Multicolor geese. Phenotypic color differentiation between geese varieties was reflected on both breast meat and skin
(except a* value). While White geese had better values than Multicolor geese for saturated fatty acid and monounsaturated fatty
acid, Multicolor geese were higher than White geese for polyunsaturated fatty acid. Nutritive value of White variety was higher than
Multicolor variety in breast meat, skin and abdominal fat.

Keywords: Goose, Carcass, Meat quality, Fatty acid

GiRiS

Artan nufusla birlikte protein ihtiyacinin da artmasi
hayvansal kékenli protein kaynaklarinda arayislara neden
olmustur. Bu durum yetistiricileri kisa sirede protein
ihtiyacinin karsilanmasi bakimindan alternatif olarak
kanatlh yetistiriciligine yoneltmistir. Kazlar diger kanatlilara
kiyasla hastaliklara ve soguk iklim kosullarina daha daya-

nikli olup, tavuklar gibi 6zel kiimeslere ihtiya¢ duymazlar .
Kaz yetistiriciligi yogun olarak Kars ve Ardahan cevresinde
yapilmaktadir. Bu illerde koylulerin et ve yag ihtiyaclarinin
onemli bir kismi kazlardan saglanmaktadir >3, Ancak Turkiye’
de bircok bolgede az da olsa halk elinde kaz yetistiriciligi
yapilmaktadir.
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Kazlar lezzetli ve yiksek kalorili et vermeleri ile tanin-
mislardir. Enerji degerinin yiksek olmasi ise, kaz etinin
oldukca yagl olmasindan ileri gelmektedir 3. TUIK * veri-
lerine gore 2006 yilinda 2490 adet kaz kesildigi ve 9
ton et elde edilmistir. Ulkemizde kaz yetistiriciliginin
sistemli yapilmamasi ve aile isletmeciligi seklinde gele-
neksel yontemlerle surdurilmesi kaz eti Gretiminin sinirli
kalmasina neden olmustur °.

insanlarin beslenmesinde tiiketilen hayvansal gidalarin
kalitesiyle saglik arasinda dogrudan bir iliski vardir. Diinya
Saglik Orgiitli insanlarda 8lim sebebi olarak birinci sirada
koroner kalp hastaliklarini gostermektedir. Koroner kalp
saghgi Uzerine, diyetteki doymus yag asitleri (DYA) olumsuz
etki yaparken, asirn doymamis yag asitleri (ADYA) ve tekli
doymamis yag asitleri (TDYA) olumlu etki yapmaktadir.
Dolayisiyla insanlarin koroner kalp saghgi bakimindan,
diyetlerinde yer alan etlerin yag asidi kompozisyonunun
bilinmesi 6nem tasimaktadir 6. Kanatlilarda et kalitesi
hem hayvana bagl hem de hayvana bagli olmayan bircok
faktor tarafindan etkilenebilmektedir. Ozellikle broiler-
lerde et kalitesi ozelliklerinin tespiti icin ¢ok sayida calis-
maya ' ulasilabilirken kazlarda sinirl sayida ¢alisma >
bulunmaktadir.

Bu calisma halk elinde yetistiriciligi yapilan 2 farkli kaz
varyetesinde (Beyaz ve Alaca) karkas ve et kalitesi o6zellik-
lerinin belirlenmesi amaciyla yapiimistir.

MATERYAL ve METOT

Hayvan Materyali

Galismanin hayvan materyalini Hatay ili Serinyol belde-
sindeki bir aile isletmesinde yetistirilen Beyaz ve Alaca
kazlar olusturmugtur. Kazlar kesimden 3 ay oncesine kadar
sabahtan aksama kadar merada serbest olarak otlatiimistir.
Yetistirmenin son 3 ayinda ise glindliz merada olan kazlara
aksamlari mera donisu arpa ve misir verilmistir. Kazlar
ortalama 8-9 aylk yasa ulastiklarinda her bir varyeteden
5’%er bas kesilmistir.

Karkas Ozellikleri

Kesimden 12 saat 6nce tiim kazlar a¢ birakilmis ancak
su icmelerine imkan verilmistir. Kesimden sonra sicak
karkas ve yenilebilir i¢ organlarin (kalp, karaciger, taslik)
agirliklan tespit edilmistir. Karkaslar +4°C'de 24 saat bekle-
tildikten sonra soguk karkas ve karkas parcalarinin (boyun,
but, g6gus, sirt, kanat ve abdominal yag) agirliklari ile bu
agirliklara ait oranlar belirlenmistir.

Et Kalite Analizleri

Et kalite ozelliklerinin tespitinde her bir soguk karkasin
sag yarimindan diseke edilen gogus eti (M. Pectoralis major)
kullanilmustir. pH, su tutma kapasitesi (STK), pisirme kaybi
(PK) ve renk analizleri taze ette; kimyasal kompozisyon

(kuru madde, ham kiil, ham protein ve ham yag) ve yag
asidi analizi ise -18°C'de saklanan orneklerde yapilmistir.
Malondialdehit (MDA) diizeylerinin tespitinde ornekler
+4°C'de 24 ve 72 saat bekletildikten sonra analiz yapilana
kadar -18°C'de saklanmistir.

Ette pH, kesimden hemen sonra (pH,), 45 dakika sonra
(pH,,) ve 24 saat sonra (pH,,) olmak Uzere 3 defa gogus
etinden cam elektrotlu (Inlab 427) portatif pH metre
(Metler Toledo SG2) ile tespit edilmistir. Kesimden sonra
24. ve 72. saatlerde STK basing metodu kullanilarak (5 g
numuneyi 2250 g agirhda 5 dk maruz birakarak) '8, PK ise
Honikel'in ' 6nerdigi metot ile (80°C'deki su banyosunda
1 saat) tespit edilmistir. MDA analizi Esterbauer ve
Cheeseman’in % bildirdigi yontem ile yapilmistir. Renk
analizi kesimden sonraki 24. saatte gogils eti ve bu
bolgenin derisinden Kolorimetre (Konica Minolta CR-
400) ile parlaklik (L*), kirmizilk (a*) ve sarilik koordinati
(b*) olarak tespit edilmistir. Etin kimyasal kompozisyonu
AOAC'nin ™ bildirdigi yontemler ile yapilmistir.

Yag asidi analizi icin numunelerden AOAC'nin ?' bildir-
digi yontemle yag ekstraksiyonu yapilmis, ardindan Boron
Trifluoride ile metil esterleri olusturulmustur. Yag asidi
metil esterleri azot gazi altinda yogunlastirildiktan sonra
GC-MS (HP 6890/5972)'de analiz edilmistir. Analizde Agilent
HP88 100x250 mikro-mx250 mm kolon kullaniimistir.
Kolon baslangig sicakligi 120°C, son sicakligi 230°C, enjektor
ve dedektor sicakligr ise 250°C olarak belirlenmistir.
Enjeksiyon hizi 50:1 olarak ayarlanmistir. Taslyici gaz olarak
Helyum kullaniimistir.

istatistik Analizler

TUm istatistik analizler SPSS 14.0 (Lisans no: 9869264)
paket program kullanilarak yapilmistir. Varyeteler arasi
farkhihgin 6nem kontroli Mann-Whitney U testi ile yapil-
mistir. Yag asidi kompozisyonu icin farkh kaynaklardan
elde edilen yaglar arasindaki farkliligin 6nem kontroli Tek
Yonll Varyans Analizi ile test edilmistir. Gruplar arasindaki
farkliklarin 6nem kontroli Duncan testi ile yapilmis-
tir. Karkas ozelliklerinin birbirleri arasindaki fenotipik
korelasyonlari Spearman katsayisi ile hesaplanmistir.

BULGULAR

Karkas, karkas parcalar ve i¢c organlarin agirliklan ile
bu agirliklara ait oranlar ve median degerleri Tablo 1'de
verilmistir. Beyaz ve Alaca kazlarin, karkas parcalarindan
gogus, sirt ve kanat oranlari bakimindan aralarinda fark-
liliklar 6nemli (P<0.05) tespit edilmistir. Beyaz ve Alaca
kazlarda kesim agirliklar sirasiyla 3840 ve 3220 g olurken
sicak karkas randimani ayni sirayla %72.49 ve 71.56
olmustur.

Tablo 2'de kesim agirlig, karkas agirliklari ve karkastaki
parcalarin agirliklari arasindaki fenotipik korelasyon kat-
sayilar sunulmustur. Kesim agirlidi ile sicak ve soguk karkas
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Tablo 1. Canli agirlik, karkas, karkas parcalari ve ic organlara ait agirliklar (g), oranlari (%) ve median degerleri

Table 1. The weights (g), ratio (%) and median values of live weight, carcass, cut of carcass and edible offal

Beyaz Alaca
Parametre P
X+Sx % Median X+Sx % Median
Canl Agirhk 3840+183.30 3220+63.24
Sicak Karkas 2781+130.06 72.49+1.32 74.00 2289+40.00 71.56+0.59 71.69 -
Soguk Karkas 2712+146.15 70.54+1.41 68.75 2240+57.90 70.01+£0.68 70.31 -
Karkas Parcalari
Boyun 196+7.48 7.30+0.45 6.99 172+8.00 7.66+0.21 7.44 -
But 952+67.70 35.00+1.05 35.65 760+20.00 33.92+0.49 34.16 =
Gogus 784+31.87 29.03+0.60 29.37 704+22.27 31.43+0.84 32.40 *
Sirt 280+38.47 10.18+0.87 9.30 176+7.48 7.84+0.18 8.00 *
Kanat 348+7.48 14.29+0.60 13.98 368+13.56 16.41+0.38 16.66 *
Abdominal Yag 115+26.42 4.06+0.80 4.33 58+9.19 2.55+£0.37 240 =
ic Organlar
Kalp 28.40+1.83 0.74+0.01 0.73 23.20+1.01 0.73+0.02 0.75 -
Karaciger 78.80+£12.87 2.03+0.26 1.93 80.00+£12.03 2.48+0.34 231 =
Tashk 137.20+6.24 3.58+0.14 3.52 127.60+10.34 3.97+0.26 4.31 -
*: P<0.05 (% degerler icin)

Tablo 2. Karkas 6zellikleri arasindaki fenotipik korelasyon katsayilari

Table 2. Correlation values among some carcass parts

Parametre K.e Si".‘ Slcalf Karkas Soéu!( Kavrkas B? yu|'1 .B Ut- Gji gﬁ.s Sirt Agirhgi
Agirhigi Agirhigi Agirhigi Agirhigi Agirhigi Agirhg

Sicak Karkas Agirligi 0.965™

Soguk Karkas Agirligi 0.970™ 0.992"

Boyun Agirhgi 0.378 0.295 0.236

But Agirhigi 0317 0.456 0.355 0.551

Gogus Agirhg 0.262 0.319 0.235 0.618 0.889™

Sirt Agirhg 0.345 0.353 0.266 0.784™ 0.805™ 0.853™

Kanat Agirligi 0.171 0.185 0.142 0.648" 0.664" 0.842" 0.605"
*: P<0.05; **: P<0.01; ***: P<0.001
agirhiklar arasindaki korelasyon katsayilari dnemli (P<0.001) TARTI $MA ve SON Uc

bulunmustur.

Tablo 3'te Beyaz ve Alaca kazlara ait bazi et kalitesi
ozellikleri verilmistir. Beyaz ve Alaca kazlarda sirasiyla pH,
degeri 5.68 ve 5.93 (P<0.01); 72. saatte su tutma kapasitesi
%09.60 ve %9.32; pisirme kaybi 28.64 ve 31.16 (P<0.05) ve
MDA 0.92 ve 0.43 mg MDA/kg et (P<0.05) olarak tespit
edilmistir. Renk bakimindan ise derideki a* degeri harig
gerek gogus etinde gerekse deride tim degerler (L*, a*
ve b*) bakimindan énemli farkliliklar (P<0.05; P<0.01)
bulunmustur. Etin ham kiil ve ham protein oranlar varyete-
ler arasinda benzer olurken, kuru madde ve ham yag
oranlari arasinda farklilik nemli (P<0.05) olmustur.

Kazlarda gogus eti, deri ve abdominal yaglarina ait yag
asidi kompozisyonlari Tablo 4'te verilmistir. Yag asitleri
oranlari kullanilarak elde edilen toplam degerler ile indeks
degerler ise Tablo 5'te sunulmustur.

Calismada Beyaz ve Alaca kazlarin kesim agirliklari
(3840 ve 3220 g) Isguzar ve Pingel ", Celik ve Bozkurt 2
ve Kirmizibayrak ve ark/nin 2 bildirdigi degerler ile
benzer olurken, ¢ok sayidaki calismadan '%**2° ise daha
dusik olmustur. Bu farklihgin sebebinin kesim yasi,
genotip, yetistirme bolgesi ve yetistiricilik seklinden
kaynaklanabilecegi distiniilmektedir. Zira Tirkiye'de kaz
yetistiriciliginin en yogun olarak yapildigi Kars ve Ardahan
bolgesinde 7?72 kesim agirhigi genel olarak diger bolge-
lerden '>?? yliksek olmaktadir.

Karkas randimani bakimindan varyeteler (beyaz ve alaca)
arasinda fark olmamistir (P>0.05). Tespit edilen sicak karkas
randimanlar (%72.49 ve 71.56) Tilki ve ark.*, Isguzar
ve Pingel 5, Tilki ve inal 2 ve Kirmizibayrak ve ark/nin
bildirisleri ile benzer, Tilki ve ark.?23%*1, Celik ve Bozkurt #
ve Kirmizibayrak'in # bildirislerinden daha yuksek olmus-
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Tablo 3. Bazi et kalitesi parametrelerine ait ortalama ve median degerler

Table 3. Means and median values of some meat quality characteristics

Beyaz Alaca
Parametre P
X+Sx Median X+Sx Median
0. dakika 5.68+0.04 5.66 5.93+0.03 5.96 **
pH 45, dakika 5.58+0.02 5.57 5.69+0.05 5.75 -
24. saat 5.74+0.04 5.76 5.77+0.03 5.75 =
24. saat 12.04+1.79 10.80 10.04+1.01 9.40 -
Su tutma kapasitesi (%)
72. saat 9.60+1.44 8.10 9.32+0.92 9.00 -
24, saat 28.10+£1.56 28.69 27.60+£2.76 26.11 -
Pisirme kaybi (%)
72.saat 28.64+1.67 28.55 31.16+£2.08 30.79 *
Malondialdehit 24, saat 0.16+0.03 0.15 0.10+0.02 0.07 -
(mg MDA/ kg et) 72. saat 0.92+0.17 0.81 0.43+0.04 0.41 *
L* 40.23+£2.55 39.51 33.99+1.26 35.47 *
e a* 22.86+0.63 23.10 19.07+1.19 19.60 *
Gogus eti
Renk b* 10.81£1.10 10.80 6.98+0.73 6.75 *
en
L* 75.80+1.24 75.47 69.49+1.56 68.79 **
Deri a* 7.92+0.74 7.22 8.57+0.99 9.70 -
b* 15.12+1.45 14.25 18.79+0.62 18.23 *
Etin kimyasal kompozisyonu (%)
Kuru madde 30.05+0.72 30.37 28.08+0.33 28.25 *
Ham Kul 2.34+0.14 2.18 2.70+0.21 2.73 -
Ham Protein 20.84+0.28 20.90 21.05+£0.22 21.10 -
Ham Yag 4.55+0.25 4.60 3.07+£0.56 2.71 *
*: P<0.05; **: P<0.01; -: Onemli degil

tur. Ekstansif sartlarda yetistirilen kazlarin karkas randi-
manlarinin entansif sartlarda yetistirilenlere gore daha
ylksek oldugu bilinmektedir 3°3'. Bu sebeple yapilan
calismadaki karkas randimani degerleri literatir ile uyum
goOstermektedir.

Karkas parcalarindan gogds, sirt ve kanat oranlari
varyeteler arasinda farklilik (P<0.05) gostermistir. Gogus
ve kanat gibi tiketici tarafindan daha cok tercih edilen
parcalarin orani Alaca kazlarda (%31.43 ve 16.41) Beyaz
kazlara (%29.04 ve 14.29) gore daha yuksek olurken, sirt gibi
daha az tercih edilen parcanin orani Beyaz kazlarda daha
fazla olmustur. Calismada kullanilan her iki varyetedeki
gogus oranlari (%29.03 ve 31.43) bazi calismalarda '>293°
bildirilen degerlerden yiiksek olurken, bazilari 2231 jle
benzer olmustur.

Kesim agirligi ile karkas agirliklar arasinda tespit edilen
fenotipik korelasyon katsayilari yiiksek ve énemli (P<0.001)
olmustur. Bu durum Kirmizibayrak'in # kazlardaki bulgulari
ile uyumludur.

pH et kalitesinin degerlendirilmesinde su tutma kapa-
sitesi, pisirme kaybi, tekstiir ve renk tzerine dogrudan
etkili oldugu icin en 6nemli parametrelerden birisidir 732,
Kanatlilarda kesim anindaki pH diizeyine, kas glikojen
rezervlerinin bireyler arasindaki farkhhklari 2317, kesim
oncesi maruz kalinan stres diizeyi "' ve kesim agirhg

etki edebilmektedir****. Bu ¢alismada pH, Alaca kazlarda
Beyaz kazlara gore yiksek bulunmustur (P<0.01). Alaca
kazlarin kesim agirliklarinin (3220 g) Beyaz kazlara (3840
g) gore duslik olmasi pH, degeri farkliiginin sebebi olarak
dusunilmektedir. Zira kanatlilarda yapilan ¢alismalarda 733
kesim yasinin ve kesim agirhgin artmasi ile pH degerinin
distigu bildirilmektedir. Yapilan calismada tespit edilen
pH, pH,, ve pH,, degerlerinin kazlarda yapilan diger
calismalar '7** ile benzer oldugu tespit edilmistir. Yine
tiketimde en 6nemli pH degeri olan pH,, bakimindan elde
edilen sonuglar broilerlerde 7%, kuzu ve oglaklarda elde
edilen % sonuclar ile benzer olmustur.

Tiketiciler tarafindan etin satin alinmasindaki en 6nemli
unsurlar, fiyat, duyusal ve besinsel kalite ile Giriin glven-
ligidir 7. Duyusal kalitede su tutma kapasitesi ve renk
belirleyici konumdadir. STK bakimindan kesimden sonraki
hem 24. saatte hem de 72. saatte farkliik olmamistir. Tespit
edilen degerler (72. saatte %9.60 ve 9.32) Kirmizibayrak ve
ark!nin 7 yaptigi calisma bulgulari (%8.99-9.69 arasinda)
ile benzerdir. Diger bir duyusal kalite kriteri olan renk
bakimindan varyeteler arasinda goégls etinde L*, a*
ve b¥*; deride ise L* ve b* degerleri bakimindan tespit
edilen farlihk 6nemli (P<0.05 ve P<0.01) bulunmustur.
Bu farkligin kazlarin dis goriinls renklerine de yansiyan
varyete farkliigindan oldugu distundlmektedir. Gogus
eti bakimindan Beyaz kazlarin daha parlak (40.23'e karsi
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Tablo 4. Viicudun farkli yag kaynaklarindaki yag asidi kompozisyonu (X+5x)

Table 4. The fatty acid composition from different body fat origin (X+5x)

Yag Asidi (%) Varyete Gogus Eti Deri Abdominal Yag P
C12:0 Beyaz 0.59+0.19 TE. TE.
Alaca 0.22+0.10 & TE
- * *
C14:.0 Beyaz 0.84+0.21° 0.43+0.02° 0.43+0.03° *
Alaca 0.55+0.05 0.61+0.04 0.53+0.03 -
C14:1 Beyaz 0.70+0.09 TE. TE.
Alaca 0.41£0.15 TE. TE.
C16:0 Beyaz 22.67+0.47 22.11+£0.27 22.13+£0.72 =
Alaca 23.32+0.34 22.91+0.84 23.20+0.78 =
* - -
C16:1 Beyaz 3.69+0.29 3.19+0.32 3.11+0.20 =
Alaca 2.75+0.31 2.85+0.34 2.57+0.26 =
*% _ *x%
C18:0 Beyaz 6.00+0.23 6.16+0.58 6.21+0.21 -
Alaca 7.83+0.52 7.12+0.47 8.30+0.45 -
*X¥ * *
c18: Beyaz 51.1820.61° 56.602.11% 57.34+1.40° o
Alaca 42.17+1.58° 49.90+1.56° 50.57+1.63" o
*% _ *
C18:2n6 Beyaz 9.5320.61 9.30+1.63 7.730.95 -
Alaca 15.28+1.66 12.56+1.86 11.75£1.42 -
- * -
C18:3n3 Beyaz 1.70+0.63 1.45+0.35 1.90+0.92 -
Alaca 2.94+0.33 3.07+0.70 2.44+0.45 -
C20:1 Beyaz 0.57+0.04 0.49+0.10 0.66+0.09 =
Alaca 0.46+0.05* 0.67+0.04° 0.62+0.05%° *
C20:2n6 Beyaz 0.37+0.09° 0.13+0.02° 0.36+0.03° **
Alaca 1.11£0.45° 0.16+0.02° TE. *
C20:3 n6 Beyaz 0.18+0.01 TE. T
Alaca 0.26+0.04 TE. TE.
- *
C20:4 n6 Beyaz 1.49+0.09° 0.08+0.01° 0.07+0.01° *rE
Alaca 2.25+0.412 0.12+0.01° TE. Hx
C22:6 n3 Beyaz 0.34+0.03 TE. TE.
Alaca 0.41+0.02 TE. TE.
*: P<0.05, **: P<0.01, -: Onemli degil, T.E.: Tespit edilemedi, **: Ayni satirda farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasi farkliliklar nemlidir

33.99), ancak Alaca kazlarin ise daha disuk bir kirmizilik  yapilan diger calismalar ile benzer 7*° ya da biraz duisik #
koordinatina sahip (19.07'ye karsi 22.86) oldugu tespit  olmustur. a* degeri Fernandez ve ark/nin % kazlar igin
edilmistir. G6gus etinde tespit edilen L* dederi kazlarda  bildirdigi degerlere benzer olurken, Kirmizibayrak ve
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Tablo 5. Viicudun farkli yag kaynaklarindaki yag asitlerinden olusturulan toplam ve indeks degerler (X+Sx)

Table 5. Sums and ratio based on fatty acids from different body fat origins

Yag Asidi Varyete Gogus Eti Deri Abdominal Yag P
* _ *
>DYA Beyaz 30.18+0.52 28.70+0.59 28.77+0.83 -
Alaca 31.93+0.30 30.64+0.77 32.04+0.66 =
*% * *%
STDYA Beyaz 56.18+0.89 60.32+2.34 61.15+1.22 -
Alaca 45.80+1.97° 53.43+1.80° 53.97+1.77° &
*% - -
SADYA Beyaz 13.62+1.30 10.97+2.00 10.07+1.90 -
Alaca 22.26x1.71° 15.92+1.97%° 14.19+1.82° *
* _ *
ST+ADYA Beyaz 69.81+0.52 71.29+0.58 71.22+0.83 =
Alaca 68.06+0.30 69.35+0.77 67.96+0.66 -
*% - -
SADYA/SDYA Beyaz 0.45+0.05 0.38+0.06 0.36+0.08 =
Alaca 0.69+0.04° 0.52+0.072° 0.44+0.05° *
*% * *%
a b b *
STDYA/SDYA Beyaz 1.86+0.02 2.10£0.11 2.12+0.04
Alaca 1.43£0.07° 1.7420.07° 1.68+0.06°° &
* _ *
ST+ADYA/SDYA Beyaz 2.31+0.05 2.49+0.07 2.48+0.10 =
Alaca 2.13+0.03 2.27+0.08 2.12+0.06 =
$n6/3n3 Beyaz 7.02+1.04 6.99+0.61 6.32+1.07 =
Alaca 5.71+0.36 5.14+1.14 5.21+0.59 -
*% *% *
BDI Beyaz 2.51+0.04° 2.84+0.06° 2.87+0.05° Frx
Alaca 2.14+0.05* 2.49+0.07° 2.54+0.09° **
Al Beyaz 0.37+0.02 0.33+0.01 0.34+0.01 -
Alaca 0.37+0.01 0.36+0.01 0.37+0.01 =
Ti Beyaz 0.45+0.04 0.43+0.02 0.42+0.05 =
Alaca 0.50+0.01 0.46+0.05 0.49+0.04 =

BDI= (C18:0 + C18:1)/C16:0

JSDYA: Doymus yag asitlerinin toplami, X TDYA: Tekli doymamis yag asitlerinin toplami, YADYA: Asirt doymamis yag asitlerinin toplami, XT + ADYA: Doymamis
yag asitlerinin toplami, n6/£n3: Toplam omega 6 yag asitlerinin toplam omega 3 yag asitlerine orani, Al: Aterojenik indeks, Ti: Trombojenik indeks, BDI:
Besleyici deger indeksi, Al= (C12:0 + (4*C14:0) + C18:0)/>T+ADYA, Ti=(C14:0 + C16:0 + C18:0)/(0.5*C18:1) + (0.5*STDYA) + (0.5*3n6) + (3*$n3) + (¥n3/5n6),

ark!nin 7 kazlar icin, Chartrin ve ark/nin ¥ ise 6rdekler icin
bildirdigi degerlerden yiksek olmustur. Yapilan calismada
kazlar icin tespit edilen renk degerlerinin kuzular ve
oglaklar icin bildirilen degerler 36384044 jle benzerlik goster-
digi dikkat cekmektedir.

Etin yapisinda bulunan proteinler isiya (70-75°C) maruz
kaldiklar zaman denatiire olmakta ve bunun neticesinde
de bir miktar su agiga cikmaktadir '°. Kesimden sonraki
72. saatte pisirme kaybi bakimindan varyeteler arasindaki
fark 6nemli bulunmustur (P<0.05). Bu calismada pisirme

kaybi bakimindan tespit edilen degerler (%28.10-31.16
arasinda) Kirmizibayrak ve ark/nin '’ kazlar icin (%27.67-
29.37 arasinda), Yakan ve Unal'in 3¢ kuzular icin (%28.97-
31.99 arasinda) tespit ettigi degerler ile benzer, Fernandez
ve ark/nin % kazlar icin (%19,2-20,5 arasinda) ve Chartrin
ve ark/nin ¥ ordekler icin (%14.95-17.77 arasinda) tespit
ettigi degerlerden yulksek olmustur. Bu yiksekligin sebebi
pisirme kaybi icin kullanilan metodun farkhhgi olabilir.

GOgus etinde kesimden 24 saat sonra MDA degeri
bakimindan varyeteler arasinda bir fark olmazken, 72.
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saatte tespit edilen deger Beyaz varyetede daha yliksek
(P<0.05) olmustur. MDA degeri lipid oksidasyonuna bagli
olarak arttigi icin Beyaz varyetede MDA degerinin ylksek
olusu yag oranindaki yikseklik ile agiklanabilir.

Etin kimyasal kompozisyonu kalitesinin belirlenmesinde
diger 6nemli bir kriterdir. Yapilan calismada kuru madde
(%30.05'¢ karsi 28.08) ve yag (%4.55'e karsi 4.55) oranlari
Beyaz kazlarda 6nemli diizeyde yiksek bulunmustur
(P<0.05). Kuru madde oranindaki ytuiksekligin sebebi olarak
yag oranindaki ylkseklik disunulmektedir. Broilerlerde
yapilan bazi calismalarda "4 canli agirlik artisina bagl
olarak etteki yag oraninda da artis oldugu tespit edilmistir.
Beyaz kazlarda etteki yag oraninin Alaca kazlara gore
yliksek olmasi bu durum ile agiklanabilmektedir. Bu calis-
mada tespit edilen protein oranlari Isguzar ve Pingelin
ve Summers ve ark/nin ** kazlar icin, Beriain ve ark/nin 3’
ve Macit ve ark/nin # kuzular icin tespit ettigi degerler ile
benzer olurken, Ugurlu ve ark/nin #' broilerler icin ve Yakan
ve Unalin % kuzular icin bildirdigi degerlerden biraz diisiik
olmustur. Etteki yag orani kazlarda yapilan bazi ¢alisma-
lar 394345 jle benzer olurken, bir calismadan ' diistik olmus-
tur. Etteki yag orani bakimindan her iki varyetede de tespit
edilen degerler broilerlerde bildirilen degerlerden #'42
yiksek olurken, Alaca kazlarda tespit edilen deger (%3.07)
kuzularda tespit edilen degerler 3444 ile benzer olmustur.

Calismada her iki varyetede de viicudun cesitli yag
kaynaklarindan (go6gis eti, deri ve abdominal yag) elde
edilen yagdaki yag asidi kompozisyonu analiz edilmistir.
Beyaz varyetede C14:0, C18:1, C20:2 ve C20:4 bakimindan,
Alaca varyetede ise C18:1, C20:1, C20:2 ve C20:4 bakimin-
dan vicudun yag kaynaklari arasinda onemli diizeyde
farkhlik bulunmustur (P<0.05, P<0.01, P<0.001). Diger
taraftan Beyaz ve Alaca kazlar arasinda gogis etinde
C16:1, C18:0, C18:1 ve C18:2 bakimindan; deride C14:0,
C18:1, C18:3 ve C20:4 bakimindan; abdominal yagda ise
C14:0, C18:0 ve C18:1 bakimindan 6nemli diizeyde farkllk
bulunmustur (P<0.05, P<0.01, P<0.001). Bazi yag asitleri
(C14:0, C16:0, C18:0, C16:1, C18:1 ve C18:2) bakimindan
elde edilen sonuclar Stevenson’un * ve Janicki ve ark/nin %
bildirdigi degerler ile benzer olmustur.

Kalp-damar sagligi bakimindan diyetle ilgili en 6nemli
faktorler olan 3DYA, YTDYA ve YADYA oranlarina bakildig
zaman Beyaz ve Alaca kazlar arasinda onemli farklihk
bulunmaktadir (P<0.05, P<0.01). Bu arastirmada tespit
edilen DYA, STDYA ve YADYA oranlar Stevenson'un * ve
Janicki ve ark!min'¢ bildirdigi degerler ile benzer olmustur.
Gogus etinde YT + ADYA ve BDi bakimindan Beyaz kazlarin,
Alaca kazlara Ustiin oldugu (P<0.05, P<0.01) goriilmektedir.
BDI bazi calismalarda 347 kuzular icin bildirilen degerlerden
daha yiiksek olmustur. A ve Ti bakimindan hem varyeteler
arasinda hem de viicudun farkh bolgelerinden elde edilen
yag kaynaklar arasinda bir farkliik olmamistir. Ancak tespit
edilen degerlerin 1'in altinda olmasi olumlu olarak kabul
edilmektedir.

Calismada elde edilen YDYA orani (%28.70 ile 32.04
arasinda) broilerlerde 7'° elde edilen degerlerden (%22.27 ile
28.85 arasinda) biraz yiiksek, kuzularda %%’ ve sigirlarda 4
elde edilen degerlerden distik (kuzularda %46.26 ile 57.17
arasinda, sigirlarda %37.00 ile 46.30 arasinda); >XTDYA orani
(%45.80 ile 61.15 arasinda) broilerlerde ”'°, kuzularda %4 ve
sigirlarda % elde edilen degerlerden (broilerlerde %37.16
ile 43.44 arasinda, kuzularda %37.94 ile 45.37 arasinda,
sigirlarda %34.16 ile 42.30 arasinda) ylksek; >ADYA orani
ise (%710.07 ile 22.26 arasinda) broilerlerde 7'° elde edilen
degerlerden (%25.50 ile 33.23) disik, kuzularda 34’ elde
edilen degerlerden (%6.61 ile 10.59 arasinda) yuksek,
sigirlarda % elde edilen degerler (%6.93 ile 21.92 arasinda)
ile benzer olmustur.

Birlesik Krallik Ulusal Arsivi Saghk Ofisi insanlarin diyet-
lerindeki n6/n3 oraninin 4'ten fazla olmamasi gerektigini
bildirmektedir %. ilgili deger bu calismadaki Beyaz kazlarda
6.32-7.02 arasinda olurken, Alaca kazlarda ise 5.14-5.71
arasinda olmustur. Bu degerlerin Ryhanen ve ark/nin ™
broilerler icin bildirdigi degerlerden yuksek (4.59 ve 5.07),
Yakan ve Unal * ile Caneque ve ark/nin # farkl kuzu irklari
icin bildirdigi degerler (4.06 ile 12.23 arasinda) ile benzer
ya da dislik, Raes ve ark.®® ile Muchenje ve ark!nin* cesitli
sigir irklan icin bildirdikleri degerler (1.63 ile 6.70 arasinda)
ile benzer ya da yiiksek bulunmustur.

Calismada canli agirlik bakimindan Beyaz varyete daha
yiksek degere sahip olmustur. Karkastaki gogus ve kanat
gibi arzu edilen parcalarin oranlari bakimindan Alaca
varyete daha yuksek, sirt gibi arzu edilmeyen parca
bakimindan da daha disik degerlere sahip olmustur.
Et kalitesi ozellikleri bakimindan Beyaz varyetenin daha
parlak, daha kirmizi ve daha yaglh bir ete sahip oldugu tespit
edilmistir. Yag asidi ozellikleri bakimindan ADYA orani
disindaki hemen hemen tiim degerlerin Beyaz varyetede
daha iyi degerlere sahip oldugu gorilmdistir. Diger
taraftan kaz etinin genel et kalite 6zellikleri bakimindan
(pH, su tutma kapasitesi, pisirme kaybi, renk, kuru madde)
kuzu etine benzer oldugu, ancak yag asidi kompozisyonu
ve bunlardan elde edilen indeks degerler bakimindan kuzu
etinden daha iyi degerlere sahip oldugu tespit edilmistir.
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