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Ozet: Bu arastirma, Giiney Marmara kosullarinda konvansiyonel ve organik besi yapilan Kivircik irk
kuzularin et kalite 6zelliklerini karsilastirmak amaciyla yiiriitiilmiistiir. Konvansiyonel ve organik
olarak yetistirilen toplam 38 kuzudan kesim sonrast M. Longissimus thoracis (LT) kaslari ¢ikartilarak,
ette fiziksel, kimyasal Ozelikler tanimlanmus, kolesterol diizeyleri ve yag asit komposizyonlari
belirlenmistir. Arastirma bulgularina gore, konvansiyonel ve organik kuzularin kas pH’lar1 arasinda
goriilen farkliliklar istatistiki olarak onemlidir (P<0.05). Sizint1 su miktar1 organik kuzu etlerinde
konvansiyonel kuzu etlerinden diisiik bulunmustur (P<0.05). Organik etlerde sizinti su miktarimnin
diisiik olmas1 raf omrii agisindan 6nemli bir 6zellik kabul edilebilir. Bes giinlikk raf émrii kosullari
karsilastirildiginda konvansiyonel etlerin parlak kirmizi, organik etlerin mat ve pembe bir renge sahip
oldugu goriilmektedir. Aletsel dl¢lim degerlerine bakildiginda organik etlerin daha yumusak oldugunu
bagka bir ifadeyle etin 1sirilmasi sirasinda daha az kuvvet uygulanarak kesildigi bulunmustur. Ayrica,
organik iiretimin erkek hayvan etlerinde kolesterol diizeyini diisiliriirken disilerde arttirdigi tespit
edilmistir (P<0.05). En yiiksek oleik asit ve linoleik asit organik erkek kuzu etlerinde saptanmistir.
Sonug olarak organik kosullarda yetistirilen erkek kuzularin et kalite 6zellikleri organik kosullarda
yetistirilen disi, konvansiyonel kosullarda yetistirilen erkek ve disi kuzu etlerinden tistiindiir.

Anahtar Kelimeler: Organik kuzu eti, et kalitesi, yag asit komposizyonu

Meat Quality of Conventional and Organic Reared Kivircik Lambs Under South Marmara
Conditions

Abstract: This research was conducted to compare meat quality of conventional and organic reared
Kivircik lambs under the South Marmara conditions. M. Longissimus thoracis (LT) removed from a
total of 38 lambs of conventional and organic reared then physical and chemical properties of meat
have been defined, cholesterol levels and fatty acid composition have been assessed. According to
results, differences between muscle pH of conventional and organic lambs were significant (P<0.05).
Purge loss was found low in organic meat compared to conventional meat (P<0.05). Low purge loss
may be accepted an important trait for shelf life. Comparing five days shelf life, conventional meat
seems have been bright red, organic meat have been pale pink colour. Acccording to instrumental
measurements, it has found that organic meats were more tender in other words when organic meats
were bitten, low force were need to shear. In addition, it was obtained that organic production tended
to decrease cholesterol levels in males wheras cholesterol levels was increased in females (P<0.05).
The highest oleic acid and linoleic acid were obtained in organic male lambs. As a results, meat quality
of male lambs reared under organic condition were superior than female reared under organic
condition, male and female reared under conventional conditions.

’ (Sorumlu Yazar) Semra KAYAARDI, Prof. Dr., Celal Bayar Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimi, Muradiye kampiis,
Manisa


https://core.ac.uk/display/86565815?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

Keywords: Organic lamb meat, meat quality, fatty acid composition

MATERYAL ve YONTEM

Arastirma Marmara Hayvancilik Arastirma Enstitlisii’nde yiiriitiilmiistiir. Yari-entansif ve
organik kosullarda yetistirilen Kivircik koyunlardan segilen toplam 40 bas kuzu, 10 erkek ve 10 disi
olmak {izere konvansiyonel ve organik gruba dagitilmistir. Konvansiyonel besi uygulanan kuzulara
konvansiyonel tarim yontemiyle iiretilmis arpa, ay¢icegi tohumu kiispesi (ATK), mermer tozu, tuz ve
vitamin—mineral karmasindan olusan %15.67 ham protein (HP) ve 2457.83 kcal/kg metabolik enerji
(ME) igerikli kuzu besi yemi verilmis; ayrica kuzu basina giinde 100 g yonca kuru otu (%14.61 HP ve
1410.03 kcal/’kg ME) verilmistir.

Organik besi uygulanan kuzular Organik Koyunculuk Unitesinde olusturulan dogal merada
otlatilmig, meranin yetersiz oldugu dénemde ise yogun yeme ek olarak organik iiretilmis arpa hasil
(%11.40 HP ve 1735.66 kcal/’kg ME) verilmistir. Yogun yem kaynag: olarak, organik sertifikali arpa
(Ecocert SA F-32600), konvansiyonel iretilmis ATK, mermer tozu, tuz ve vitamin—mineral
karmasindan olusan %15.15 HP ve 2478.94 kcal/’kg ME igerikli kuzu besi yemi kullanilmstir.

Hayvanlarda besi sonu agirligt 35 kg olarak hedeflenmis, canli agirlik ortalamalar1 bu degere
ulasan gruplarin besisine son verilmis ve kesime gonderilmistir. Kesimden 24 saat sonra soguk havada
bekletilen toplam 38 kuzu karkasinin (konvansiyonel=19, organik=19) sol yarimindan M. Longissimus
thoracis (LT) kaslar1 ¢ikartilarak, soguk zincirde, et kalite analizleri i¢in laboratuvara getirilmis ve 4
C° de bekletilerek analize alinmustir. Oncelikle et drneklerinde kas pH’s1 (pHayszar) Olciilmiistiir. Olgiim
testo 206 marka bir pH metre ile gergeklestirilmistir. Kas pH’s1 6l¢iimiiniin ardindan LT kasi Safiudo
ve ark. (2000)’nin bildirdigi standartlar kabul edilerek renk, su tutma kapasitesi, sizint1 su, tekstiir ve
kimyasal analizler i¢in dilimlenmistir. Yalnizca tekstiir ve kimyasal analizler i¢in dilimlenen 6rnekler
lizerine analiz grubu, deneme grubu ve hayvan numarasi yazilarak torbalanmistir ve —18 °C de 7 giin
bekletilmistir (Chrystall ve ark., 1994).

Kimyasal analizler icin ayrilan Ornekler bir gece +4 °C’de bekletilerek c¢ozdiirtilmiistiir.
Orneklerde protein, nem, kiil, yag, yag asidi ve kolesterol analizleri yapilmustir. Nem, kiil, protein, yag
AOAC, (2000)’e gore, kolesterol miktar1 Naeemi ve ark. (1995)’na gore saptanmustir.

Renk o6l¢iimleri icin ayrilan dilimler polystren (kopiik) tabak i¢ine konulmus ve 6l¢lim sonrasi
tizeri her defasinda yeni bir streg film ile kapatilarak 4 °C’de depolanmigtir. Et rengi olgiimiinde
“Minolta CM 2600d” marka bir spektrokolorimetre kullanilmigtir (Abril ve ark., 2001, CIE, 1986). Su
tutma kapasitesi i¢in ayrilan dilimler, depolanmadan Grau ve Hamm (1956) tarafindan gelistirilmis
sikigtirma yontemi ile Olciilmiistiir (Sierra, 1973). Sizint1 suyu saptamak icin ayrilan Ornekler,
agirliklart alindiktan sonra polystren tabaklara konmus ve lizeri stre¢ film ile ortiilmistir. Yedi giin
depolama siiresi sonunda agirlik kaybi {izerinden sizint1 su miktar1 yiizde olarak hesaplanmustir.

Cozdirme ve pisirme kayiplari, tekstiir analizi i¢in ayrilan etler kullanilarak saptanmustir.
Cozdiirme sonrasi et 6rneklerinden serbest kalan su akitilmig ve etin agirligi alimmistir. Aradaki fark %
¢ozdiirme kaybi olarak hesaplanmigtir (Honikel, 1997).

Pisirme kayiplarim1 saptamak icin et drnekleri su banyosunda 80 °C’de 30 dakika siireyle
bekletilmis, sogutma sonrasi agirlik kayiplar1 saptanarak (Puchas, 1990) pisirme kayiplari, % olarak
hesaplanmustir (Honikel, 1997). Ayrica pisirme sonrast dilimler 1 cm®liik parcalar halinde kesilmis,
“TA XT plus” tekstiir cihazina bagl sikistirma plakasi ile ornekler sikistirilmig, sertlik ve
cignenebilirlik parametreleri saptanmistir (Campo, 1999).

BULGULAR ve TARTISMA
Konvansiyonel ve organik kuzu etlerine iliskin kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 1’de

sunulmustur.

Cizelge 1. Kimyasal analizler

Grup Erkek Organik Konvansiyonel Disi Organik Konvansiyonel
Nem (%) 73.84° 74.13° 70.32° 73.23°
Kiil (%) 1.17 1.26 1.29 1.17
Protein (%) 18.41 18.29 18.18 18.22
Yag 4.22° 3.73 3.84 3.50°
Kolesterol 45.48" 54.45% 56.33° 48.41°




Konvansiyonel kosullarda yetistirilen kuzular ile organik kosullara yetistirilen erkek kuzulardan
elde edilen et 6rnekleri arasinda 6nemli bir fark bulunmazken, organik disi kuzu etlerinde nem oram
onemli diizeyde diisiikk bulunmustur (P<0.05). Organik et orneklerinin kiil degerleri kismen daha
yiikksek cikmistir. Ancak Ornekler arasindaki farklilik istatistiksel agidan Onemli bulunmamustir.
Protein degerleri bakimindan, gruplar arasinda 6nemli bir farklilik saptanmamistir. Konvansiyonel ve
organik sartlarda yetistirilen hayvanlardan elde edilen et 6rneklerine iligkin ortalama %yag degerleri
organik erkek kuzu etlerinde 4.22, konvansiyonel erkek kuzu etlerinde 3.73, organik disi kuzu
etlerinde 3.84 ve konvansiyonel disi kuzu etlerinde de 3.50 olarak bulunmustur. Degerler dikkate
almdiginda kuzu etlerinde organik yetistiriciligin yag oranini arttirdigi sonucuna varilabilir (P<0.05).
Konvansiyonel olarak yetistirilen hayvanlardan elde edilen etlerin ortalama kolesterol diizeyleri
sirastyla erkek ve disi kuzu etlerinde 54.45 ve 48.41 iken organik yontemle yetistirilen hayvan
etlerinde bu degerler 45.48 ve 56.33 olarak saptanmustir. Organik iiretimin erkek hayvan etlerinde
kolesterol diizeyini diigiiriirken disilerde arttirdigr tespit edilmistir (P<0.05). Bu sonug erkek kuzu
etlerinin kolesterol diizeyi ve buna bagl olarak insan sagligi yoniinden disi kuzulardan daha uygun
oldugunu gostermektedir. Bu sonuca gore 6zellikle kalp damar sagligi agisindan organik iiretim kuzu
yetistiriciliginde onerilebilir.

Organik ve konvansiyonel kuzu etlerinin fiziksel 6zelliklerine iliskin degerler Cizelge 2’de
verilmistir.

Cizelge 2. Fiziksel ozellikler

Erkek Disi

Organik Konvansiyonel Organik Konvansiyonel
pH 5.64° 5.59% 5.55" 557"
Sizint1 su, % 3.06" 4.09° 2.92° 6.62°
Su tutma kapasitesi, % 22.11° 20.03° 19.53" 19.34°
Cozdiirme kaybu, % 13.26° 14.16" 8.39° 15.66°
Pisirme kayb1, % 26.87° 32.33° 28.98° 31.42°
Sertlik, kg 6.35 8.68 5.65 7.24
Cignenebilirlik, kg 1.95 2.12 1.38 1.79

Kuzu etlerinde kas pH’sinin 5.4-5.8 arasinda degismesi istenir. Bu pH araligindaki etlerde DFD
(koyu renkli, sert, kuru) riski yoktur. Bu baglamda deneme gruplarina ait karkaslarin normal kabul
edilen pH aralifinda oldugu goriilmektedir. Gruplar i¢inde, organik erkek kuzularin etlerinde pH
degeri onemli diizeyde yiiksek bulunmustur. En diisiik kas pH’s1 organik disilerde saptanmustir.

Sizint1 su miktar1 organik kuzu etlerinde konvansiyonel kuzu etlerinden diisiik bulunmustur
(P<0.05). Kopiik tabakta satiga siiriilen et {iriinlerinde sizinti su miktarinin fazla olmasi, tiiketicinin
irlinii satin alma asamasinda fikrini degistirmektedir. Bu baglamda organik etlerde sizint1 su
miktarimin diisiik olmasi raf dmrii agisindan 6nemli bir 6zellik kabul edilebilir.

Ette sizint1 su kaybinin az olmasi nedeniyle, ete uygulanan basingla daha fazla serbest su disari
¢ikacaktir. Nitekim organik etlerde bu durum saptanmustir. Ozellikle organik erkek kuzularin etlerinde
serbest su miktar1 diger gruplardan 6nemli diizeyde yiiksektir.

Ette sizint1 su kaybinin az olmasi nedeniyle, ette uygulanan basingla daha fazla serbest su disari
cikacaktir. Cozdiirme ve pisirme kayiplariin diisiik olmasi etin daha sulu ve gevrek olmasina neden
olacaktir. Nitekim aletsel dl¢lim degerlerine bakildiginda organik etlerin daha yumusak oldugunu
bagka bir ifadeyle etin 1sirilmasi sirasinda daha az kuvvet uygulanarak kesildigini gormekteyiz.
Cignenebilirlik degerleri de bu bulgular1 desteklemektedir. Ancak sertlik ve ¢ignenebilirlik
bakimindan gruplar arasinda istatistiksel fark bulunmamaigtir.

Ayrica ¢ozdiirme ve pisirme kayiplarinin diisiik olmasi ettin daha sulu ve gevrek olmasina
neden olacaktir. Organik kuzu etlerinin ¢dzdiirme ve pisirme kayiplar1 konvansiyonel kuzu etlerinden
daha diistiktiir (P<0.05).

Organik ve konvansiyonel kuzu etlerinde farkli depolama siirelerine gore renk parametrelerinin
degisimi ise Cizelge 3’de verilmistir.

Cizelge 3. Renk parametreleri



Depolama Renk Erkek Disi

stiresi, giin parametreleri Organik Konvansiyonel Organik Konvansiyonel
L* 35.11° 38.69° 33.14° 35.63°
a* 8.91° 7.77° 9.09% 9.18°

1 b* 7.72 7.77 7.85 7.87
c* 11.79 11.11 12.07 12.12
h* 40.85 44.25 40.91 40.51
L* 38.34° 42.08° 37.10° 39.16°
a* 8.73° 9.65° 12.82° 11.06°

2 b* 10.73 11.49 10.71 11.74
C* 13.84° 15.05% 16.93° 16.14°
h* 50.85° 49.35° 38.28" 46.60°
L* 33.67° 40.19° 38.33° 40.04°
a* 5.64° 9.06° 10.33? 8.23"

5 b* 6.19° 11.84° 9.37° 10.69%
c* 8.50° 14.932 14.10° 13.54°
h* 49.09° 52.51° 41.15° 52.24°

Bes giinliik raf 6mrii kosullar1 karsilagtirildiginda konvansiyonel etlerin parlak kirmizi, organik
etlerin mat ve pembe bir renge sahip oldugu goriilmektedir. Kirmizi ette renk canliligini ifade eden C*
(kroma) degerlerine bakildiginda, organik erkeklerde rengin daha az canli oldugu dikkati ¢ekmektedir.
Bes giin depolama siiresi sonunda renk tonu (h*) parametresi, organik etlerin daha agik renk tonuna
sahip oldugunu gostermektedir.

Organik ve konvansiyonel kuzu etlerinde fyag asid komposizyonu Cizelge 4’de verilmistir.

Cizelge 4. Yag asidi kompozisyonu

Erkek Disi
Ornek Kodu Organik Konvansiyonel Organik Konvansiyonel
Miristik asit 4.84 493 4.96 4.60
Stearik asit 19.36°  19.68 17.68°  18.05°
Oleik asit 39.34*  38.19° 38.60% 37.41°
Palmitik asit ~ 27.43*  25.60° 33.58° 33.65°
Margarik asit ~ 1.60*  1.35° 1.65°  1.61°
Pentadekanoik 0.53*  0.59% 0.61* 0.71°
asit
Laurik asit 0.84°  0.52° 053"  0.68°
Linoleik asit ~ 0.84*  0.68" 0.52°  0.53°

Miristik asit yoniinden gruplar arasinda 6nemli bir farklilik saptanmamuis, stearik asit, erkek
kuzu etlerinde daha yiiksek bulunmus, oleik asit ise organik kosullarda {iretilen erkek kuzu etlerinde
en yiiksek iken diger gruplarda birbirine yakin degerler tespit edilmistir. Palmitik asit degerlerinin disi
kuzu etlerinde erkek kuzu orneklerinden yiiksek oldugu ve erkek kuzu etlerinde organik iiretimin bu
yag asitini arttirdigr gozlenmistir. Margarik asit degeri konvansiyonel erkeklerde diisiik ¢ikmustir.
Pentadekanoik asitte en diisiik deger organik erkeklerde, laurik asit oranlari organik erkeklerde
yiiksek, linoleik asit ise en yliksek de organik erkek kuzularda saptanmustir.

SONUC

Sonug olarak organik kosullarda yetistirilen erkek kuzularin et kalite Ozellikleri organik
kosullarda yetistirilen disi, konvansiyonel kosullarda yetistirilen erkek ve disi kuzu etlerinden
istlindiir.
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