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ÖZ: Çalışmada klasik, serbest gezinmeli ve organik etlik piliçler ile etlik piliç anaçları ve köy tavuğundan elde edilen 

but ve göğüs etlerinin fiziksel ve duyusal özellikleri karşılaştırılmıştır. Bu amaçla, etlerin su tutma kapasitesi, pişirme 
kaybı ve renk parametreleri(L*, a*, b* Hu, Ch ve ΔE) belirlenmiştir. Duyusal analizler, but ve göğüs etleri konveksiyonel 
fırında 180°C de 40 dakika pişirme işleminden sonra gerçekleştirilmiştir. Farklı yetiştirme sistemlerinden elde edilen 
tavukların göğüs ve but etlerinin su tutma kapasiteleri arasında önemli bir farklılık olmadığı görülmüştür (P>0.05). Buna 
karşılık göğüs ve but etlerinin pişirme kayıpları arasındaki farklılığın önemli olduğu bulunmuştur (P<0.01). En yüksek ve 
en düşük pişirme kayıpları göğüs eti için klasik etlik piliç ve köy tavuğunda (sırasıyla %56.95 ve %16.56), but eti için ise 
serbest gezinmeli ve organik piliçlerde (sırasıyla %51.21 ve %18.60) görülmüştür. Klasik, serbest gezinmeli ve organik 
tavukların but etlerinin anaçlardan ve köy tavuklarından daha parlak (P=0.01) ve kırmızı (P=0.03) olduğu tespit edilmiştir. 
Köy tavuğunda hem göğüs hem de but etinin diğer tavuklarınkilere göre daha sert olduğu belirlenmiştir (P<0.05). Benzer 
şekilde köy tavuğunda hem göğüs hem de but etinin özellikle klasik ve gezinmeli piliçlerden daha az piştiği bulunmuştur 
(P<0.05).  
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Effect of Different Production Systems on Physical and Sensory 

Characteristics of Broilers 
 

ABSTRACT: Physical and sensory properties of thigh and breast meat were obtained from classic broilers, free-

range broilers, organic breeder and village hens were compared in this study. For this purpose, water holding capacity, 
cooking loss and colour parameters (L *, a *, b *, H, Ch and ΔE) of meats was determined. After thigh and breast meat 
cooked in a conventional oven at 180°C for 40 minutes sensory analysis was performed. Any significant difference 
between water holding capacities of chicken breast and thigh meats derived from different production systems were not 
shown (P>0.05). In contrast, the difference between the breast and the meat is cooking losses were found to be 
significant (P<0.01). The highest and lowest cooking loss was observed in classical and village broilers (56.95% and 
16.56%, respectively) for breast meat and free-range and organic chicken (51.21% and 18.60%, respectively) for thigh 
meat. Thigh meats of classical, free-range and organic broilers have been found to be more bright (P=0.01) and 
red(P=0.03) than breeders and village broilers. Either breast meat or thigh meat of village hens were determined harder 
than breast meats of the others (P<0.05). Similarly, breast meat and thigh meat in village hens has been found less 
cooked than classical and free-range broilers especially (P<0.05). 
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GİRİŞ 

 
Klasik sistemde yetiştirilen piliçlerde karşılaşılan 

yaşama gücü, kalp sağlığı, bağışıklığa bağlı ölümler, 
iskelet ve ayak kusurları bu yetiştirme sistemine karşı 
eleştirilerin artmasına neden olmaktadır. Ayrıca son 
yıllarda özellikle serbest ve organik gibi farklı yetiştirme 
sistemlerinden elde edilen ürünlere karşı tüketicilerin ilgisi 
artmakta ve yüksek fiyattan tüketim eğilimi 
bulunmaktadır(2,3). Tüketici tercihlerini belirleyen faktörler 
arasında etin dokusu, rengi, pişirme kaybı ve su tutma 
kapasitesi yer almaktadır. Kanatlı etinin kalitesini etkileyen 
en önemli faktörlerin başında hayvanın genotipi, yetiştirme 
sistemleri ve gelişme süreci bulunmakta (4,5,6), yetiştirme 
sistemlerine bağlı olarak et rengi, yağ asidi içeriği 
etkilenmektedir (7,8,9). Ayrıca, et kalitesi, hayvan 
rasyonlarında antioksidan kapasitesi yüksek doğal bitki ve 
bitkisel ürünlerin bulunmasına bağlı olarak 
değişebilmektedir (4). Flavanoid ve fenolik bileşikler gibi 
kimyasal bileşenleri içeren bitkilerin kanatlı rasyonlarında 

bulunması etin oksidatif stabilitesini artırmakta ve buna 
bağlı olarak kanatlı eti raf ömrünü uzatarak kaliteyi 
artırmaktadır (10). Stresin kanatlı eti kalite özellikleri 
üzerine olumsuz etkide bulunarak yapısını değiştirdiği 
çeşitli araştırmacılar tarafından rapor edilmiştir (11,12).  

Organik kanatlı pazarı sürekli büyüyen ve gelişen bir 
pazardır. Birçok tüketici farklı şekilde yetiştirilmiş tavuk 
etlerinin yapısının ve lezzetinin farklı olduğunu ifade 
etmekte, organik piliç üretiminib daha sağlıklı, çevre dostu 
ve lezzetli olduğunu bildirilmektedirler (13,14,15). Organik 
sistemde yetiştirilen hayvanların stresleri azalmakta, açık 
alan ve meraya erişimlerinden dolayı hayvanların refahı 
artmaktadır. Buna ek olarak konvansiyonel olarak 
yetiştirilen tavuklarla karşılaştırıldığında etlerinin üstün tat 
ve lezzete sahip olduğu bildirilmiştir (16,17,18). Bu bilgiler 
doğrultusunda organik kanatlı eti hakkında bilgiler içeren 
özellikle ürün kalitesinin üzerinde durulduğu argümanlara 
ihtiyaç duyulmaktadır (4). 

#Bu çalışma, 03-05 Eylül 2015 tarihlerinde Konya’da düzenlenen 9. Ulusal Zootekni Bilim Kongresinde özet olarak sunulmuştur. 
1
Cumhuriyet Üniversitesi, Şarkışla A.V. Meslek Yüksekokulu, 58400 Şarkışla/Sivas 

2
Cumhuriyet Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 58140 Sivas 

3
Ankara Üniversitesi, Ziraat fakültesi, Zootekni Bölümü, 06110 Dışkapı/Ankara 

4
Abant İzzet Baysal Üniversitesi, Ziraat ve Doğa Bilimleri Fakültesi, Kanatlı Hayvan Yetiştiriciliği Bölümü, 14280 Bolu 

*Sorumlu yazar: Hasan Eleroğlu, e-posta: eleroglu@cumhuriyet.edu.tr 



Eleroğlu ve ark., / Tavukçuluk Araştırma Dergisi 13(1): 16-21, 2016 17 
 

Köy tavuğu, klasik ve organik piliçler arasında 
genellikle ırk veya yetiştirme sistemi açısından çok önemli 
farklılıklar bulunmamaktadır. Organik şartlarda yetiştirme 
ikinci günden itibaren başlamakta ve hava şartları uygun 
olduğunda piliçler açık havaya çıkartılmaktadır. Piliçlerin 
onaylı organik piliç olarak satılabilmesi için genellikle 
yetiştirildikleri kümeslerle birlikte, kullanılan yem 
hammaddelerinin ve yem fabrikalarının da onaylı olması 
gereklidir. Ayrıca üretim sırasında onaylı doğal altlık 
malzemesi kullanılması, buna karşılık ilaç ve antibiyotik 
kullanılmaması istenmektedir. Ancak bu konudaki şartlar 
ülkeden ülkeye değişmekte, örneğin ABD ve AB’de özel 
şartlar varken Çin’de herhangi bir şart bulunmamaktadır 
(19). Ayrıca, organik piliçler gibi bir sertifikaları 
bulunmamasına rağmen köy tavukları da tüketiciler 
tarafından klasik piliçten daha fazla tercih edilebilmektedir 
(20).  

Klasik ve serbest gezinmeli piliç etlerinin 
karşılaştırıldığı bir araştırmada but ve göğüs etlerinin 
kompozisyonları (protein, nem, yağ ve kül oranı) arasında 
önemli bir fark tespit edilmemiştir (21). Bununla birlikte, 
yavaş büyüyen piliçlerin etlerinin daha az su tuttuğu (15, 
22) ve su tutma kapasitesine bağlı olarak kas pH’sının 
daha yüksek (23) ve pişirme kaybının daha fazla olduğu 
(23,24,25) bildirilmiştir. Klasik etlik piliçlerde göğüs etinin 
daha koyu renkli ve daha az sarı olduğunu ancak 
kırmızılık açısından farklı olmadığı (26), buna karşılık 
organik piliçlerde daha açık renkli, daha az kırmızı ve 
daha sarı (25,27,28) olduğu bildirilmiştir. 

Klasik ve serbest gezinmeli piliçlerde yapılan duyusal 
analizlerde görünüş, yumuşaklık, sululuk ve lezzet 
karşılaştırılmıştır. Bazı araştırmalarda hızlı gelişen klasik 
etlik piliç etlerinin daha sulu (25), daha yumuşak ve daha 
esnek (23,29) olduğu bildirilirken, bazı araştırmalarda 
aralarında önemli bir fark tespit edilmediği (28,30) 
bildirilmiştir.  

Bu araştırmalar farklı yetiştirme sistemleri, süreleri ve 
ırkların et kaliteleri arasında farklılıklar olabileceğini 
göstermektedir, ancak bu konuda yapılmış çalışma sayısı 
hala çok azdır. Bu araştırmanın amacı klasik, serbest 
gezinmeli, organik etlik piliçler, etlik piliç anaçlarından ve 
köy tavuğundan elde edilen etleri renk, yapı ve duyusal 
açıdan karşılaştırmaktır. 

 
MATERYAL ve METOT 
 
Çalışmada materyal olarak her birinden 4 adet olmak 

üzere toplam 20 adet kesim tarihi aynı olan farklı yaşta ve 
karışık cinsiyette klasik (35 günlük), serbest gezinmeli (55 
günlük), organik etlik piliçler (81 günlük), etlik piliç anaçları 
(64 Haftalık) ve köy tavuğundan (72 Haftalık) elde edilen 
but ve göğüs etleri kullanılmıştır. Klasik, serbest gezinmeli 
ve etlik piliç anaçlarının kesilmesinde, yolunmasında ve 
temizlenmesinde ve soğutulmasında satandart kesimhane 
işlemleri uygulanmasına karşılık organik etlik piliç ve köy 
tavuklarının kesiminde sadece bayıltma uygulaması 
yapılmamış, kuru yolum tekniği sadece köy tavuklarında 
uygulanmıştır. But ve göğüs etleri karkaslar TS 5890(31)’a 
göre parçalanarak elde edilmiş ve pişirme öncesi 
ağırlıkları (PÖA) alınmıştır.  

Su tutma kapasitesinin (STK) belirlenmesinde Hamm 
(32) tarafından önerilen Zayas ve Lin (33,34) tarafından 
geliştirilen yöntem kullanılmıştır. Yağsız göğüs ve but 
etinden alınan 300 mg örnek, Whatman filtre kâğıdı 
üzerine yerleştirildikten sonra 1 kg ağırlık altında 20 dakika 
süre ile bekletilmiştir. Filtre kâğıtlarının sabit yüksekliğe 
ayarlanmış tripod üzerine yerleştirilen Canon EOS 

60D/18-135 Lens kullanılarak ölçekli fotoğrafları 
çekildikten sonra, suyun yayılma alanı (T) ve etin yayılma 
alanı (E), Photoshop CS5 de belirlenmiştir. Su tutma 
kapasitesinin (STK) hesaplanmasında ise Hofmann (35) 
tarafından geliştirilen, Hofmann ve ark. (36), Reuter (37), 
Honikel ve Hamm (38), Honikel ve Kim (39), Honkavaara 
(40) tarafından çeşitli araştırmalarda kullanılan, Öztan ve 
Vural (41)’ın çalışmasında su tutma kapasitesinin 
belirlenmesinde kullanılan hesaplamalar arasında yer alan 
formül kullanılmış olup, etin yayılma alanının (E), suyun 
yayılma alanına (T) oranından (STK=E/T) yararlanılmıştır. 
Derisiz göğüs ve but etlerinin renk ölçümünde Minolta CR 
600 (MinoltaGmbH, Langenhagen, Germany) cihazı 
kullanılmış, parlaklık (L*), kırmızı renk koordinatı (a*), sarı 
renk koordinatı (b*) değerleri kaydedilmiştir. Ayrıca göğüs 
eti rengi için Hue (H = tan-1 b/a), Chroma (Ch*, √(a*

2
 + 

b*
2
)) ve renk farkı (∆E, ((L

2
+a

2
+b

2
)
½

)) değerleri 
hesaplanmıştır. 

Ağırlıkları belirlenen göğüs ve but etleri herhangi bir 
katkı maddesi kullanmaksızın sanayi tipi konveksiyonel 
fırında 180°C’de 40 dakika süre ile pişirilip 20 dakika 
beklendikten sonra tekrar tartılarak pişirme sonrası 
ağırlıkları (PSA) belirlenmiştir. Pişirme kaybı (PK) 
yüzdesinin belirlenmesinde; (PÖA-PSA)x100/PÖA 
eşitliğinden yararlanılmıştır. 

Duyusal testler, Sivas belediyesi ve Lokantacılar Birliği 
tarafından belirlenen 12 adet (35-50 yaş aralığında) bu 
konuda eğitim verilmiş daha önce en az bir tat panelinde 
bulunmuş panelistlerle standartlara uygun olarak 
gerçekleştirilmiştir (42,43). Her noktasının eşit şiddette 
aydınlatıldığı, sessiz, gürültü almayan, panelistlerin 
dikkatini dağıtacak her hangi bir unsur içermeyen toplantı 
salonu kullanılmıştır. Tatlandırıcı olarak tuz kullanılmıştır. 
But ve göğüs etleri sanayi tipi konveksiyonel fırında 
180°C’de 40 dakika süre ile pişirildikten sonra, eşit 
büyüklükte parçalara ayrılarak (2x2x2 cm) katılımcılara 
sunulmuştur. panelistler tarafından lezzet, sertlik, iyi koku, 
kötü koku, kuruluk ve pişmişlik yönünden 
değerlendirilmiştir. Birbirlerini etkimeyecek şekilde oturum 
düzeni sağlandıktan sonra katılımcılardan gruplar arası 
değerlendirme yaparken ağızlarında tat kalmaması için su 
içmeleri sağlanmıştır. Değerlendirmede, 10 cm 
uzunluğunda skala kullanılmıştır. Skala yapılandırılmamış, 
ancak her bir parametreye ilişkin uç tanımlamalar her iki 
uçta belirtilmiş ve orta noktası işaretlenmiştir. Parametre 
ve uç değerleri Çizelge 1’de verilmiştir.  

Elde edilen veriler SPSS paket programında Genel 
Doğrusal Modelde yer alan Univariate yöntemi kullanılarak 
et kalite özellikleri karşılaştırılmıştır. Ortalamalar arsındaki 
farklılıklar Duncan testi kullanılarak belirlenmiştir (SPSS 
18, 2009). 

 
Çizelge 1 Duyusal test parametre ve değerleri 

Parametreler Uç değerleri Açıklama 

Lezzet 
Az 0<= Çok lezzetsiz 

10=> Çok lezzetli Çok 

Tekstür 
Yumuşak 0<= Çok yumuşak 

10=> Çok sert Sert 

İyi Koku 
Az 0<= Az iyi 

10=> Çok iyi Çok 

Kötü koku 
Az 0<= Az kötü 

10=> Çok kötü Çok 

Kuruluk 
Az 0<= Az kuru 

10=> Çok kuru Çok 

Pişirme seviyesi 
Az 0<= Az pişmiş 

10=> Çok pişmiş Çok 
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BULGULAR ve TARTIŞMA 

 
Araştırmada kullanılan piliç etlerinden elde edilen 

fiziksel analiz sonuçları Çizelge 2 ve 3’de, fiziksel 
görüntüleri Şekil 1’de ve duyusal analiz sonuçları Çizelge 
4’de verilmiştir.  

Bu çalışmada klasik, serbest gezinmeli, organik etlik 
piliçler, etlik piliç anaçları ve köy tavuğundan elde edilen 
but ve göğüs etlerinin fiziksel ve duyusal özellikleri 
karşılaştırılmıştır.  

Farklı yetiştirme sistemlerinden elde edilen tavukların 
göğüs ve but etlerinin su tutma kapasitesi (STK) 
değerlerinin 0.17 ile 0.34 arasında değiştiği ve muameleler 

arasında önemli bir farklılık olmadığı görülmüştür 
(P>0.05). Buna karşılık aynı şekilde elde edilmiş göğüs ve 
but etlerinin PK değerleri arasındaki farklılığın önemli 
olduğu bulunmuştur (P<0.01). En yüksek ve en düşük PK 
göğüs eti için klasik etlik piliç ve köy tavuğunda (sırasıyla 
%56.95 ve %16.56), but eti için ise serbest gezinmeli ve 
organik piliçlerde (sırasıyla %51.21 ve %18.60) 
görülmüştür. Elde edilen sonuçların yavaş büyüyen 
piliçlerin daha az su tuttuğunu bildiren Fanatico ve ark. 
(15) ile Santos ve ark. (22) ve PK daha fazla olduğunu 
bildiren Husak ve ark. (23), Lonergan ve ark. (24) ile 
Fanatico ve ark. (25) tarafından bildirilen sonuçlarla 
uyumlu olduğu görülmüştür. 

 
 

Çizelge 2 Farklı üretim sistemlerinden elde edilen tavuk etlerinde renk parametreleri (L,a,b) 

Parametreler 
Ürünler 

OSH
1
 P 

Klasik Serbest Gezinmeli Organik Broiler Anaç Köy Tavuğu 

Göğüs 

L*
2
 58.78 55.82 55.57 61.05 56.93 0.742 0.073 

a*
3
 1.39 1.43 1.04 1.75 1.69 0.242 0.926 

b*
4
 13.79 13.34 10.93 12.71 9.34 0.638 0.129 

Hu
5
 84.41 84.45 84.68 82.85 79.59 0.957 0.450 

Ch
6
 13.87 13.43 10.98 12.88 9.50 0.651 0.157 

∆E
7
 60.42 57.47 56.65 62.43 57.75 0.755 0.051 

But  

L*
2
 59.04

a
 58.74

a
 59.09

a
 46.93

b
 47.44

b
 1.590 0.001 

a*
3
 5.20

b
 5.47

b
 4.69

b
 7.70

a
 9.08

a
 0.511 0.003 

b*
4
 10.72 7.67 9.02 10.22 9.33 0.495 0.370 

Hu
5
 64.19

a
 52.37

ab
 62.49

a
 52.99

ab
 45.88

b
 2.346 0.039 

Ch
6
 11.93 9.53 10.18 12.84 13.02 0.551 0.147 

∆E
7
 60.23

a
 59.55

a
 59.96

a
 48.68

b
 49.21

b
 1.489 0.001 

1: Ortalama Standart Hata, 2: Parlaklık, 3: Kırmızı renk, 4: Sarı renk, 5: tan-1 b*/a*, 6:√(a*
2
 + b*

2
), 7 ((L

2
+a

2
+b

2
)
½
), Aynı satırda farklı 

harfleri taşıyan özellikler arasındaki farklar önemlidir (P<0.05) 

 
 

Çizelge 3 Farklı üretim sistemlerinden elde edilen tavuk etlerinde fiziksel özellikler 

Parametreler 
Ürünler 

OSH
1
 P 

Klasik Serbest Gezinmeli Organik Broiler Anaç Köy Tavuğu 

Göğüs 
STK

2
 0.25 0.25 0.26 0.31 0.28 0.026 0,968 

PK
3
 56.95

a
 35.90

b
 36.19

b
 40.92

b
 16.56

c
 3.778 0,001 

But  
STK

2
 0.21 0.24 0.34 0.17 0.23 0.030 0,527 

PK
3
 31.10

a
 51.21

b
 18.60

c
 21.27

c
 20.86

c
 3.331 0,001 

Karkas (g) 1891,33
a
 1686.00

ab
 1542.00

c
 2661.67

d
 2858.33

d
 146.33 0.001 

Göğüs (g) 395,00
b
 249.00

c
 194.67

c
 387.00

b
 598.00

a
 39.04 0.001 

But (g) 525,67
c
 514.33

c
 494.33

c
 713.00

b
 859.33

a
 40.55 0.001 

1: Ortalama Standart Hata, 2: Su Tutma Kapasitesi oranı, 3: Pişirme Kaybı (%), Aynı satırda farklı harfleri taşıyan özellikler arasındaki 
farklar önemlidir (P<0.05) 

 
 

Çizelge 4 Farklı üretim sistemlerinden elde edilen tavuk etlerinde duyusal özellikler 

Parametreler 
Ürünler 

OSH
1
 P 

Klasik Serbest Gezinmeli Organik Broiler Anaç Köy Tavuğu 

Göğüs 

Le
2
 4.27 4.05 3.64 3.87 4.05 0.234 0.957 

Se
3
 4.77

b
 4.60

b
 7.10

ab
 7.59

a
 7.86

a
 0.484 0.038 

İk
4
 4.80 4.70 4.13 3.71 4.18 0.219 0.565 

Kk
5
 2.67 2.31 2.65 3.15 3.57 0.227 0.490 

Ku
6
 5.02 5.11 4.51 5.77 6.22 0.417 0.782 

Pi
7
 7.10

a
 7.30

a
 3.35

b
 4.21

b
 3.63

b
 0.522 0.003 

But  

Le
2
 5.90 7.10 6.58 5.63 5.63 0.252 0.271 

Se
3
 1.31

b
 1.78

b
 2.50

b
 2.73

b
 5.80

a
 0.479 0.003 

İk
4
 6.32 6.76 5.96 6.88 6.23 0.188 0.573 

Kk
5
 1.57 1.81 2.13 1.66 1.97 1.128 0.715 

Ku
6
 4.65

a
 1.58

ab
 2.29

abc
 1.38

bc
 3.99

b
 0.448 0.036 

Pi
7
 7.14

a
 7.03

a
 6.73

ab
 6.08

ab
 4.64

b
 0.304 0.022 

1: Ortalama Standart Hata, 2: Lezzet, 3: Sertlik, 4: İyi koku, 5: Kötü koku, 6: Kuruluk, 7: Pişme seviyesi, Aynı satırda farklı harfleri 
taşıyan özellikler arasındaki farklar önemlidir (P<0.05) 
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Berri ve ark. (44) canlı ağırlığı artırmak ve yağ oranını 
düşürmeye yönelik yapılan seleksiyon çalışmalarının kas 
metabolizması üzerine eklemeli etkide bulunduğunu, 
bunun sonucu olarak kesim sonrası nihai pH ve STK’nın 
yükseldiğini, etin işlene bilirliğinin arttığını bildirmektedirler. 
Çalışmada kullanılan genotiplerin tamamının bu yönde 
seleksiyon edilmiş hatlardan oluştuğu dikkate alındığında, 
elde edilen STK değerinin yüksekliği ve yetiştirme 
sistemleri arasında farkın bulunmayışı Berri ve ark. (44) 
görüşlerini desteklemektedir. 

Diğer taraftan, PK değeri üzerine etki eden birçok 
faktör bulunmaktadır. Pişirme kaybının yüksek olmasının 
et kalitesi için olumsuz (45) olduğu bildirilmektedir. Karkas 
yüzeyinde kuruluk, nemlilik, karkas renginde değişiklik, 
etin mukavemeti, pişirme kayıpları ve kalitesi gibi özellikler 
üzerine kesimhanede uygulanan soğutma yöntemlerinin 
etkisinin olduğu bildirilmektedir (46, 47, 48). Kaçamaklı ve 
Akşit (49), kesimhanede uygulanan soğutma yöntemlerinin 
et kalitesi üzerine etkilerini belirlemek üzere yaptığı 
çalışmada, gruplar arasında en düşük pişirme kaybı hava 
ile soğutulan karkaslarda, en yüksek pişirme kaybı ise su 
ile soğutulanlarda saptamıştır. Bu çalışmada kullanılan 
köy tavuğunun en düşük PK değerine sahip olmasının 
nedenleri arasında kuru yolum ile elle temizlenmiş ve 
soğutulmasında su kullanılmamış olması Kaçamaklı ve 
Akşit (49)’in bulguları ile desteklenebilmektedir. 

Araştırmada kullanılan materyaller gerek genotip, 
yetiştirme sistemi ve özellikle ağırlıkları bakımından 

(P=0.01) birbirinden farklıdırlar. Yavaş gelişen organik etlik 
piliç, yüksek ağırlıkta olan köy tavuğu ve Broyler anaçlarda 
karkas ağırlıklarının benzer olduğu dikkate alındığında 
benzer PK değerinin elde edilmesi, yaş ve ağırlığın PK 
üzerine etkisini göstermektedir. Araştırmada kullanılan 
pişirme tekniği tüm ürünler için benzer olduğundan, 
tüketici için STK ve PK değerleri dikkate alınarak farklı 
pişirme tekniklerinin önerilmesinde yarar bulunmaktadır. 

Renk parametrelerine göre yapılan karşılaştırmada 
klasik, serbest gezinmeli ve organik tavukların but etlerinin 
anaçlardan ve köy tavuklarından daha parlak (P=0.01) ve 
kırmızı (P=0.03) olduğu sarılık açısından önemli bir fark 
bulunmadığı tespit edilmiştir. Buna karşılık göğüs etleri 
arasında but etlerine benzer bir durum görülmemiş ve 
muameleler arasındaki rakamsal farklar istatistik olarak 
önemli bulunmamıştır. Araştırma sonuçlarının Sandercock 
ve ark.(28) ile Jahan ve ark.(30) tarafından elde edilenlerle 
benzer olduğu görülmüştir. Buna karşılık göğüs etleri 
arasında renk parametreleri bakımından farklılığın 
bulunmaması klasik ve organik etlik piliçlerde et kalitesi 
üzerine çalışmalar yapan Castellini ve ark.(26) ile 
Grashorn ve Serini(27) tarafından elde edilenlerden farklı 
olduğu görülmüştür. Bunun nedenleri arasında besi süresi, 
genotip ve uygulanan bakım –besleme yöntemlerinin yer 
aldığı düşünülmektedir. Kesim yaşına kadar Etlik piliç 
anaç ve köy tavukların hareket yüzdesi klasik, serbest 
gezinmeli ve organik olarak yetiştirilenlere oranla yüksek 
olması, but etlerinden elde edilen L* değerlerinin düşmesi, 
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yavaş gelişen etlik piliçlerin gezinme alanına çıkmasının L* 
değerinde azalmaya yol açtığını bildiren Fanatico ve ark. 
(6)’nın bulgusu ile uyum içindedir. Gezinme oranına bağlı 
olarak L* değeri düşmektedir. Benzer şekilde a* değeri 
gezinme yüzdesine bağlı olarak artmıştır. Bu sonuç, 
yetiştirme sistemlerine bağlı olarak a* değerinin 
değişebileceğini bildiren çalışmalar ile uyumlu 
bulunmuştur (8). L* ve a* renk değerleri bakımından elde 
edilen farklılık, bu değerlerden hesaplanan Hu ve ∆E 
sonuçlarında da farklılığa neden olmuştur.  

Panelistler tarafından gerçekleştirilen duyusal 
analizlerde, köy tavuğunda hem göğüs hem de but etinin 
diğer tavuklarınkilere göre daha sert olduğu bildirilmiştir 
(P<0.05). Benzer şekilde köy tavuğunda hem göğüs hem 
de but etinin özellikle klasik ve gezinmeli piliçlerden daha 
az piştiği belirlenmiştir (P<0.05). Sonuçların Husak ve 
ark.(23), Fanatico ve ark.(25) ile Ponte ve arkadaşlarının 
(29) elde ettikleriyle uyumlu olduğu görülmüştür. 

Broiler Anaç ve Köy tavuklarının göğüs ve but etlerinin 
sert olduğu ve ayrıca yeterince pişmediği sonucuna varan 
panelistler ile pişirme kayıpların en düşük düzeyde 
gerçekleştiği fiziksel sonuçlardan elde edilen veriler ile 
uyum içindedir. Bu sonuçlar doğrultusunda kesim yaşına 
kadar geçen süre içinde hareket yüzdesi arttıkça, sertlik 
artmakta, pişirme süresi uzamaktadır. 

 
SONUÇ 

 
Araştırma sonucunda farklı yetiştirme sistemlerinde 

yetiştirilen etlik piliçlerde; but ve göğüs etleri arasında bazı 
fiziksel ve duyusal özellikler açısından fark olabileceği, 
buna karşılık bazıları açısından ise önemli bir fark 
olmadığı tespit edilmiştir. Piliç etlerinin pişirilmesinde 
tüketici tercihleri farklı olabilmektedir. Piliç etinin 
kaynağına bağlı olarak pişirme süresi, ve yöntemi de 
değişebilmektedir. Bu çalışmada kullanılan etlik piliçlerin 
tamamı 180°C’de 40 dakika süre ile konveksiyonel fırında 
pişirildikten sonra panelistler için servis edilmişlerdir. Bu 
yöntemin kullanılmasında amaç farklı kaynaklardan elde 
edilen etlik piliç etlerinin benzer uygulamalar karşısında 
alınan sonuçları karşılaştırmaktır. Elde edilen bulgular 
çerçevesinde farklı üretim biçimlerinde elde edilen etlerin 
lezzetlerinin de farklı olabileceği, pişirme yöntem ve 
sürelerinin de değişebileceği sonucuna varılmıştır. 
Araştırmada kullanılan piliçlerin farklı pişirme 
tekniklerinden elde edilen ürünlerin panelistlere sunularak 
değerlendirilmesine yönelik çalışmalar, tüketici tercihlerinin 
gerekçelerinin açıklanmasında yardımcı olacaktır.  
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