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Arastirma Makalesi

Farkli Yetigtirme Sistemlerinin Etlik Piliclerde Fiziksel ve Duyusal
Ozelliklere Etkisi”

Hasan Eleroglu, Nursel Develi Isikli’, Mesut Tiirkoglu®, Nezih Okur*, Ahmet Ugar®, Serdar Ozlii®

0z: Calismada klasik, serbest gezinmeli ve organik etlik piligler ile etlik pilic anaglari ve kdy tavugundan elde edilen
but ve gogus etlerinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri kargilastinimistir. Bu amagla, etlerin su tutma kapasitesi, pisirme
kaybi ve renk parametreleri(L*, a*, b* Hu, Ch ve AE) belirlenmistir. Duyusal analizler, but ve gégis etleri konveksiyonel
finnda 180°C de 40 dakika pisirme isleminden sonra gerceklestiriimistir. Farkli yetistirme sistemlerinden elde edilen
tavuklarin gégus ve but etlerinin su tutma kapasiteleri arasinda dnemli bir farklilik olmadigi gértimastir (P>0.05). Buna
karsilik gogus ve but etlerinin pisirme kayiplari arasindaki farkliligin dnemli oldugu bulunmustur (P<0.01). En ylksek ve
en dusik pisirme kayiplari gégus eti icin klasik etlik pilic ve kdy tavugunda (sirasiyla %56.95 ve %16.56), but eti icin ise
serbest gezinmeli ve organik piliclerde (sirasiyla %51.21 ve %18.60) gorulmustur. Klasik, serbest gezinmeli ve organik
tavuklarin but etlerinin anacglardan ve kdy tavuklarindan daha parlak (P=0.01) ve kirmizi (P=0.03) oldugu tespit edilmistir.
Kdy tavugunda hem gogus hem de but etinin diger tavuklarinkilere gére daha sert oldugu belirlenmistir (P<0.05). Benzer
sekilde kdy tavugunda hem gégus hem de but etinin 6zellikle klasik ve gezinmeli piliclerden daha az pistigi bulunmusgtur
(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 AE) 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).

Keywords: Broilers, Physical properties, Sensory properties, Production systems, Meat quality
GIRIS

bulunmasi etin oksidatif stabilitesini artirmakta ve buna
bagll olarak kanath eti raf omrini uzatarak kaliteyi

Klasik sistemde vyetistirilen piliclerde karsilagilan
yasama gucu, kalp saghgi, bagisikliga bagli olumler,

iskelet ve ayak kusurlari bu yetistirme sistemine karsi
elestirilerin artmasina neden olmaktadir. Ayrica son
yillarda 6zellikle serbest ve organik gibi farkl yetistirme
sistemlerinden elde edilen Urlinlere karsi tuketicilerin ilgisi
artmakta ve  yuksek fiyattan  tiketim  egilimi
bulunmaktadir(2,3). Tuketici tercihlerini belirleyen faktorier
arasinda etin dokusu, rengi, pisirme kaybi ve su tutma
kapasitesi yer almaktadir. Kanatli etinin kalitesini etkileyen
en onemli faktorlerin baginda hayvanin genotipi, yetistirme
sistemleri ve gelisme sureci bulunmakta (4,5,6), yetistirme
sistemlerine bagli olarak et rengi, yagd asidi igerigi
etkilenmektedir (7,8,9). Ayrica, et kalitesi, hayvan
rasyonlarinda antioksidan kapasitesi yiksek dogal bitki ve
bitkisel drtnlerin bulunmasina bagli olarak
degdisebilmektedir (4). Flavanoid ve fenolik bilesikler gibi
kimyasal bilesenleri iceren bitkilerin kanath rasyonlarinda

artirmaktadir (10). Stresin kanath eti kalite 6zellikleri
Uzerine olumsuz etkide bulunarak yapisini degistirdigi
cesitli arastirmacilar tarafindan rapor edilmistir (11,12).

Organik kanath pazar surekli biylyen ve gelisen bir
pazardir. Birgok tiketici farkli sekilde yetistiriimis tavuk
etlerinin yapisinin ve lezzetinin farkli oldugunu ifade
etmekte, organik pili¢ Gretiminib daha saglikh, cevre dostu
ve lezzetli oldugunu bildiriimektedirler (13,14,15). Organik
sistemde yetistirilen hayvanlarin stresleri azalmakta, acgik
alan ve meraya erisimlerinden dolay! hayvanlarin refahi
artmaktadir. Buna ek olarak konvansiyonel olarak
yetistirilen tavuklarla kargilastinidiginda etlerinin Ustiin tat
ve lezzete sahip oldugu bildirilmistir (16,17,18). Bu bilgiler
dogrultusunda organik kanatli eti hakkinda bilgiler iceren
6zellikle Urun kalitesinin Gzerinde duruldugu argimanlara
ihtiyag duyulmaktadir (4).
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Kdy tavugu, klasik ve organik pilicler arasinda
genellikle irk veya yetistirme sistemi acisindan ¢ok énemli
farkliliklar bulunmamaktadir. Organik sartlarda yetistirme
ikinci giinden itibaren baglamakta ve hava sartlari uygun
oldugunda piligler acik havaya cikartiimaktadir. Piliclerin
onayll organik pilic olarak satilabilmesi icin genellikle
yetistirildikleri ~ kUmeslerle  birlikte, kullanilan  yem
hammaddelerinin ve yem fabrikalarinin da onayl olmasi
gereklidir. Ayrica Uretim sirasinda onayh dogal althk
malzemesi kullaniimasi, buna karsilik ilag ve antibiyotik
kullaniimamasi istenmektedir. Ancak bu konudaki sartlar
Ulkeden Ulkeye degismekte, érnedin ABD ve AB’de 6zel
sartlar varken Cin’de herhangi bir sart bulunmamaktadir
(19). Ayrica, organik pilicler gibi bir sertifikalan
bulunmamasina ragmen kdy tavuklari da tuketiciler
tarafindan klasik pilicten daha fazla tercih edilebilmektedir
(20).

Klasik ve serbest gezinmeli pilic etlerinin
karsilagtirildigi  bir arastirmada but ve gdégus etlerinin
kompozisyonlari (protein, nem, yag ve kil orani) arasinda
6nemli bir fark tespit edilmemistir (21). Bununla birlikte,
yavas buyulyen piliglerin etlerinin daha az su tuttugu (15,
22) ve su tutma kapasitesine bagli olarak kas pH’sinin
daha yiiksek (23) ve pisirme kaybinin daha fazla oldugu
(23,24,25) bildiriimistir. Klasik etlik piliclerde gégus etinin
daha koyu renkli ve daha az san oldugunu ancak
kirmizihk acgisindan farkl olmadigr (26), buna karsilik
organik piliclerde daha acik renkli, daha az kirmizi ve
daha sari (25,27,28) oldugu bildirilmistir.

Klasik ve serbest gezinmeli piliglerde yapilan duyusal
analizlerde go6rinus, yumusaklk, sululuk ve lezzet
karsilastiriimistir. Bazi arastirmalarda hizli gelisen klasik
etlik pili¢ etlerinin daha sulu (25), daha yumusak ve daha
esnek (23,29) oldugu bildirilirken, baz arastirmalarda
aralarinda oOnemli bir fark tespit edilmedigi (28,30)
bildirilmistir.

Bu arastirmalar farkh yetistirme sistemleri, sureleri ve
irklarin et kaliteleri arasinda farklliklar olabilecegini
goOstermektedir, ancak bu konuda yapilmis calisma sayisi
hala ¢ok azdir. Bu arastirmanin amaci klasik, serbest
gezinmeli, organik etlik pilicler, etlik pilic anaclarindan ve
koéy tavugundan elde edilen etleri renk, yapi ve duyusal
acgidan karsilastirmaktir.

MATERYAL ve METOT

Calismada materyal olarak her birinden 4 adet olmak
lizere toplam 20 adet kesim tarihi ayni olan farkli yasta ve
karisik cinsiyette klasik (35 gunlik), serbest gezinmeli (55
gunlik), organik etlik pilicler (81 gunlik), etlik pilic anaclari
(64 Haftalik) ve kdy tavugundan (72 Haftalik) elde edilen
but ve gégis etleri kullaniimistir. Klasik, serbest gezinmeli
ve etlik pilic anaclarinin kesilmesinde, yolunmasinda ve
temizlenmesinde ve sogutulmasinda satandart kesimhane
islemleri uygulanmasina karsilik organik etlik pilic ve kdy
tavuklarinin  kesiminde sadece bayiltma uygulamasi
yapiimamis, kuru yolum teknidi sadece kdy tavuklarinda
uygulanmistir. But ve gogus etleri karkaslar TS 5890(31)'a
gbre parcalanarak elde edilmis ve pisirme &ncesi
agirliklart (POA) alinmistir.

Su tutma kapasitesinin (STK) belirlenmesinde Hamm
(32) tarafindan onerilen Zayas ve Lin (33,34) tarafindan
gelistirilen yontem kullaniimistir. Yagsiz goégis ve but
etinden alinan 300 mg 6rnek, Whatman filtre kagidi
Uzerine yerlestirildikten sonra 1 kg agirlik altinda 20 dakika
sure ile bekletilmistir. Filtre kagitlarinin sabit yikseklige
ayarlanmis tripod (zerine yerlestirilen Canon EOS

60D/18-135 Lens kullanilarak  Olgekli  fotograflar
cekildikten sonra, suyun yayilma alani (T) ve etin yayilma
alani (E), Photoshop CS5 de belirlenmigtir. Su tutma
kapasitesinin (STK) hesaplanmasinda ise Hofmann (35)
tarafindan gelistirilen, Hofmann ve ark. (36), Reuter (37),
Honikel ve Hamm (38), Honikel ve Kim (39), Honkavaara
(40) tarafindan gesitli arastirmalarda kullanilan, Oztan ve
Vural (41)in calismasinda su tutma kapasitesinin
belilenmesinde kullanilan hesaplamalar arasinda yer alan
formdl kullaniimis olup, etin yayilma alaninin (E), suyun
yayllma alanina (T) oranindan (STK=E/T) yararlaniimistir.
Derisiz g6gus ve but etlerinin renk élciminde Minolta CR
600 (MinoltaGmbH, Langenhagen, Germany) cihazi
kullanilmig, parlaklik (L*), kirmizi renk koordinati (a*), sar
renk koordinati (b*) degerleri kaydedilmistir. Ayrica gogus
eti rengi icin Hue (H = tan-1 b/a), Chroma (Ch*, \(a** +
b*?)) ve renk farki (AE, ((L?+a*+b®)")) degerleri
hesaplanmigtir.

Agirliklar belirlenen gégus ve but etleri herhangi bir
katki maddesi kullanmaksizin sanayi tipi konveksiyonel
firnnda 180°C’de 40 dakika sure ile pisirilip 20 dakika
beklendikten sonra tekrar tartilarak pisirme sonrasi
agirhklart  (PSA) belilenmigtir.  Pisirme kaybi (PK)
yiizdesinin belirlenmesinde; (POA-PSA)X100/POA
esitliginden yararlaniimigtir.

Duyusal testler, Sivas belediyesi ve Lokantacilar Birligi
tarafindan belirlenen 12 adet (35-50 yas araliginda) bu
konuda egitim veriimis daha 6nce en az bir tat panelinde
bulunmus panelistlerle  standartlara uygun olarak
gerceklestiriimistir (42,43). Her noktasinin esit siddette
aydinlatildigi, sessiz, gurllti almayan, panelistlerin
dikkatini dagitacak her hangi bir unsur icermeyen toplanti
salonu kullanilmigtir. Tatlandirici olarak tuz kullaniimigtir.
But ve gogus etleri sanayi tipi konveksiyonel firinda
180°C’'de 40 dakika sure ile pigirildikten sonra, esit
buyuklikte pargalara ayrilarak (2x2x2 cm) katihmcilara
sunulmustur. panelistler tarafindan lezzet, sertlik, iyi koku,
koéta koku, kuruluk ve pismislik yoénlinden
degerlendirilmigtir. Birbirlerini etkimeyecek sekilde oturum
diizeni saglandiktan sonra katilimcilardan gruplar arasi
degerlendirme yaparken agizlarinda tat kalmamasi i¢in su
icmeleri  saglanmigtir.  Degerlendirmede, 10 cm
uzunlugunda skala kullaniimistir. Skala yapilandiriimamis,
ancak her bir parametreye iliskin u¢ tanimlamalar her iki
ugta belirtilmis ve orta noktasi isaretlenmistir. Parametre
ve ug degerleri Cizelge 1°’de verilmigtir.

Elde edilen veriler SPSS paket programinda Genel
Dogrusal Modelde yer alan Univariate yontemi kullanilarak
et kalite ozellikleri karsilagtinimistir. Ortalamalar arsindaki
farkliliklar Duncan testi kullanilarak belirlenmistir (SPSS
18, 2009).

Cizelge 1 Duyusal test parametre ve degerleri

Parametreler Ug degerleri Aciklama
Lezzet Az 0<= Cok lezzetsiz
Cok 10=> Cok lezzetli
. Yumusak 0<= Cok yumusak
Tekstur Sert 10=> Cok sert
.. Az 0<= Az iyi
lyi Koku Cok 10=> Cok yi
e Az 0<= Az kétl
Kotd koku Cok 10=> Cok kotil
Kuruluk Az 0<= Az kuru
Cok 10=> Cok kuru
- — Az 0<= Az pismi
Pisirme seviyesi Cok 10=> nggpiginis
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BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada kullanilan pilic etlerinden elde edilen
fiziksel analiz sonuglari Cizelge 2 ve 3'de, fiziksel
goruntileri Sekil 1’de ve duyusal analiz sonuglari Cizelge
4’de verilmistir.

Bu calismada klasik, serbest gezinmeli, organik etlik
pilicler, etlik pilic anaglar ve kdy tavugundan elde edilen
but ve gogis etlerinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri
karsilastiriimigtir.

Farkl yetistirme sistemlerinden elde edilen tavuklarin
gogus ve but etlerinin su tutma kapasitesi (STK)
degerlerinin 0.17 ile 0.34 arasinda degistigi ve muameleler

arasinda Oonemli bir farkliik olmadigi gorilmustar
(P>0.05). Buna karsilik ayni sekilde elde edilmis gogus ve
but etlerinin PK degerleri arasindaki farkhhgin onemli
oldugu bulunmustur (P<0.01). En ylksek ve en dusik PK
gogus eti icin klasik etlik pilic ve kdy tavugunda (sirasiyla
%56.95 ve %16.56), but eti igin ise serbest gezinmeli ve
organik piliclerde (sirasiyla %51.21 ve %18.60)
gérulmustir. Elde edilen sonuglarin yavas buylyen
piliclerin daha az su tuttugunu bildiren Fanatico ve ark.
(15) ile Santos ve ark. (22) ve PK daha fazla oldugunu
bildiren Husak ve ark. (23), Lonergan ve ark. (24) ile
Fanatico ve ark. (25) tarafindan bildirilen sonuglarla
uyumlu oldugu goérilmdastdr.

Cizelge 2 Farkh uretim sistemlerinden elde edilen tavuk etlerinde renk parametreleri (L,a,b)

Uriinler

1

Parametreler Klasik Serbest Gezinmeli Organik Broiler Anag Kdéy Tavugu OSH P
L* 58.78 55.82 55.57 61.05 56.93 0.742 0.073

ax 1.39 1.43 1.04 1.75 1.69 0.242 0.926
Gidis b** 13.79 13.34 10.93 12.71 9.34 0.638 0.129
9 Hu® 84.41 84.45 84.68 82.85 79.59 0.957 0.450
Cch® 13.87 13.43 10.98 12.88 9.50 0.651 0.157

AE’ 60.42 57.47 56.65 62.43 57.75 0.755 0.051

L* 59.04% 58.74% 59.09% 46.93° 47.44° 1590 0.001

ax 5.20° 5.47° 4.69° 7.70° 9.08" 0.511 0.003

But b** 10.72 7.67 9.02 10.22 9.33 0.495 0.370
Hu® 64.19° 52.37% 62.49° 52.99% 45.88" 2.346  0.039

ch® 11.93 9.53 10.18 12.84 13.02 0.551 0.147

AE’ 60.23% 59.55% 59.96% 48.68" 49.21° 1.489 0.001

1: Ortalama Standart Hata, 2: Parlaklik, 3: Kirmizi renk, 4: Sari renk, 5: tan-1 b*/a*, 6:\(a** + b*%), 7 ((L>+a®+b?)"), Ayni satirda farkli

harfleri tagiyan 6zellikler arasindaki farklar énemlidir (P<0.05)

Cizelge 3 Farkli Uretim sistemlerinden elde edilen tavuk etlerinde fiziksel 6zellikler

Urlnler 1

Parametreler Klasik Serbest Gezinmeli Organik Broiler Anag Kdéy Tavugu OSH P
GéGiis ST|3<2 0.25a 0.25b 0.26b 0.31b 0.28C 0.026 0,968

PK™ 56.95 35.90 36.19 40.92 16.56 3.778 0,001
But ST!3<Z 0.21a 0.24b 0.34c 0.17C 0.23C 0.030 0,527

PK 31.10 51.21 18.60 21.27 20.86 3.331 0,001
Karkas (g) 1891,33% 1686.00% 1542.00° 2661.67° 2858.33" 146.33 0.001
Gogus (g) 395,00° 249.00° 194.67¢ 387.00° 598.00% 39.04 0.001
But (g) 525,67° 514.33° 494.33° 713.00° 859.33% 40,55 0.001

1: Ortalama Standart Hata, 2: Su Tutma Kapasitesi orani, 3: Pisirme Kaybi (%), Ayni satirda farkh harfleri tasiyan 6zellikler arasindaki

farklar dnemlidir (P<0.05)

Cizelge 4 Farkli Uretim sistemlerinden elde edilen tavuk etlerinde duyusal 6zellikler

Urlnler 1
Parametreler Klasik Serbest Gezinmeli Organik Broiler Anag Koy Tavugu OSH P
Le? 4.27 4.05 3.64 3.87 4.05 0.234 0.957
se® 4.77° 4.60° 7.10%° 7.59° 7.86° 0.484 0.038
Gogiis ik“5 4.80 4.70 4.13 3.71 4.18 0.219 0.565
Kk® 2.67 2.31 2.65 3.15 3.57 0.227  0.490
Ku® 5.02 5.11 451 5.77 6.22 0.417 0.782
Pi’ 7.10% 7.30° 3.35° 4.21° 3.63° 0.522 0.003
Le® 5.90 7.10 6.58 5.63 5.63 0.252 0.271
se® 1.31° 1.78° 2.50° 2.73° 5.80° 0.479 0.003
But ik“5 6.32 6.76 5.96 6.88 6.23 0.188 0.573
Kk 1.57 1.81 2.13 1.66 1.97 1.128 0.715
Ku® 4.65° 1.58% 2.29%¢ 1.38" 3.99° 0.448 0.036
Pi’ 7.142 7.03% 6.73% 6.08%° 4.64° 0.304 0.022

1: Ortalama Standart Hata, 2: Lezzet, 3: Sertlik, 4: lyi koku, 5: Kétii koku, 6: Kuruluk, 7: Pisme seviyesi, Ayni satirda farkl harfleri

tasiyan 6zellikler arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05)
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Klasik S. Gezinmeli

B. Anag

Sekil 1(a) Arastirmada kullanilan piliglere ait butlarin goértntileri

Klasik S. Gezinmeli

Sekil 1(b) Arastirmada kullanilan piliglere ait gogus etlerinin gérintileri

Berri ve ark. (44) canli agirhgi artirmak ve yag oranini
disurmeye yonelik yapilan seleksiyon c¢alismalarinin kas
metabolizmasi Uzerine eklemeli etkide bulundugunu,
bunun sonucu olarak kesim sonrasi nihai pH ve STK'nin
yukseldigini, etin islene bilirliginin arttigini bildirmektedirler.
Calismada kullanilan genotiplerin tamaminin bu ydénde
seleksiyon edilmis hatlardan olustugu dikkate alindiginda,
elde edilen STK degerinin yiksekligi ve yetistirme
sistemleri arasinda farkin bulunmayisi Berri ve ark. (44)
goruslerini desteklemektedir.

Diger taraftan, PK degeri lzerine etki eden birgok
faktdr bulunmaktadir. Pigirme kaybinin ylksek olmasinin
et kalitesi igin olumsuz (45) oldugu bildiriimektedir. Karkas
yuzeyinde kuruluk, nemlilik, karkas renginde degisiklik,
etin mukavemeti, pisirme kayiplari ve kalitesi gibi 6zellikler
Uzerine kesimhanede uygulanan sogutma ydéntemlerinin
etkisinin oldugu bildirilmektedir (46, 47, 48). Kagamakl ve
Aksit (49), kesimhanede uygulanan sogutma ydntemlerinin
et kalitesi Uzerine etkilerini belirlemek (izere yaptigi
galismada, gruplar arasinda en disiik pisirme kaybi hava
ile sogutulan karkaslarda, en yilksek pisirme kaybi ise su
ile sogutulanlarda saptamistir. Bu galismada kullanilan
kdy tavugunun en dusik PK degerine sahip olmasinin
nedenleri arasinda kuru yolum ile elle temizlenmis ve
sogutulmasinda su kullanilmamis olmasi Kacamakl ve
Aksit (49)'in bulgulari ile desteklenebilmektedir.

Arastirmada kullanilan materyaller gerek genotip,
yetistirme sistemi ve Ozellikle agirhklari bakimindan

B. Anag Koy T.

(P=0.01) birbirinden farklidirlar. Yavas gelisen organik etlik
pilig, yiksek agirlikta olan kéy tavugu ve Broyler anaglarda
karkas agirliklarinin benzer oldugu dikkate alindiginda
benzer PK degerinin elde edilmesi, yas ve agirhgin PK
Uzerine etkisini gdstermektedir. Arastirmada kullanilan
pisirme teknigi tum drinler icin benzer oldugundan,
tiketici icin STK ve PK degerleri dikkate alinarak farkl
pisirme tekniklerinin énerilmesinde yarar bulunmaktadir.
Renk parametrelerine goére yapilan karsilastirmada
klasik, serbest gezinmeli ve organik tavuklarin but etlerinin
anaglardan ve koy tavuklarindan daha parlak (P=0.01) ve
kirmizi (P=0.03) oldugu sarilik agisindan énemli bir fark
bulunmadidi tespit edilmistir. Buna karsilik gégis etleri
arasinda but etlerine benzer bir durum goérilmemis ve
muameleler arasindaki rakamsal farklar istatistik olarak
onemli bulunmamistir. Arastirma sonuglarinin Sandercock
ve ark.(28) ile Jahan ve ark.(30) tarafindan elde edilenlerle
benzer oldugu gérilmustir. Buna karsilik gdgus etleri
arasinda renk parametreleri bakimindan farkhihdin
bulunmamasi klasik ve organik etlik piliclerde et kalitesi
Uzerine c¢aligmalar yapan Castellini ve ark.(26) ile
Grashorn ve Serini(27) tarafindan elde edilenlerden farkh
oldugu goérilmustir. Bunun nedenleri arasinda besi suresi,
genotip ve uygulanan bakim —besleme ydéntemlerinin yer
aldigi disindlmektedir. Kesim yasina kadar Etlik pilic
ana¢ ve koy tavuklarin hareket yilzdesi klasik, serbest
gezinmeli ve organik olarak yetistirilenlere oranla yiksek
olmasi, but etlerinden elde edilen L* degerlerinin dismesi,
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yavas gelisen etlik piliglerin gezinme alanina ¢ikmasinin L*
degerinde azalmaya yol actiini bildiren Fanatico ve ark.
(6)’'nin bulgusu ile uyum icindedir. Gezinme oranina bagh
olarak L* deg@eri dusmektedir. Benzer sekilde a* degeri
gezinme ylzdesine bagll olarak artmistir. Bu sonug,
yetistirme  sistemlerine bagh olarak a* degerinin
degdisebilecegini  bildiren  galismalar ile  uyumlu
bulunmustur (8). L* ve a* renk degerleri bakimindan elde
edilen farklihk, bu degerlerden hesaplanan Hu ve AE
sonuglarinda da farkliliga neden olmustur.

Panelistler  tarafindan  gercgeklestirilen  duyusal
analizlerde, kdy tavugunda hem goégis hem de but etinin
diger tavuklarinkilere gére daha sert oldugu bildirilmistir
(P<0.05). Benzer sekilde kdéy tavugunda hem gogis hem
de but etinin 6zellikle klasik ve gezinmeli piliclerden daha
az pistidi belirlenmistir (P<0.05). Sonuclarin Husak ve
ark.(23), Fanatico ve ark.(25) ile Ponte ve arkadaslarinin
(29) elde ettikleriyle uyumlu oldugu gérulmustar.

Broiler Anag ve Koy tavuklarinin gégus ve but etlerinin
sert oldugu ve ayrica yeterince pismedigi sonucuna varan
panelistler ile pisirme kayiplarin en dusik dizeyde
gerceklestigi fiziksel sonuglardan elde edilen veriler ile
uyum igindedir. Bu sonuglar dogrultusunda kesim yasina
kadar gegen sire iginde hareket ylzdesi arttikga, sertlik
artmakta, pisirme siresi uzamaktadir.

SONUG

Arastirma sonucunda farkl yetistirme sistemlerinde
yetistirilen etlik piliclerde; but ve gégus etleri arasinda bazi
fiziksel ve duyusal 6zellikler agisindan fark olabilecegi,
buna karsilik bazilar agisindan ise onemli bir fark
olmadi§i tespit edilmistir. Pilic etlerinin pisiriimesinde
tiketici tercihleri farkli olabilmektedir. Pilic etinin
kaynagina bagh olarak pisirme suresi, ve ydntemi de
degdisebilmektedir. Bu calismada kullanilan etlik piliclerin
tamami 180°C’de 40 dakika sure ile konveksiyonel firinda
pisirildikten sonra panelistler igin servis edilmiglerdir. Bu
yontemin kullanilmasinda amag farkli kaynaklardan elde
edilen etlik pilic etlerinin benzer uygulamalar kargisinda
alinan sonuglar karsilastirmaktir. Elde edilen bulgular
cercevesinde farkli Uretim bigimlerinde elde edilen etlerin
lezzetlerinin de farkli olabilecedi, pisirme yontem ve
surelerinin  de degisebilecedi sonucuna varimigtir.
Arastirmada kullanilan piliglerin farkli pisirme
tekniklerinden elde edilen rinlerin panelistlere sunularak
degerlendiriimesine yonelik ¢alismalar, tiketici tercihlerinin
gerekgelerinin agiklanmasinda yardimci olacaktir.
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