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Increased consumer interest in poultry meat produced in different production systems necessitates
more detailed examination and comparison of chicken meat characteristics. Factors such as habit,
reliability, product characteristics, animal welfare and sensitivity to environmental problems affect
consumers’ preference to these products. Researches report that production systems and genotypes
can be effective on protein, fat, fatty acids, vitamins, minerals, tenderness, juiciness, color and flavor.
It was investigated that the effects of production systems and genotype on some chemical, physical
and sensory characteristics of chicken meat in this review.
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Yetistirme Sistemleri ve Genotipin Pili¢c Eti Ozelliklerine Etkileri
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Farkli yetistirme sistemlerinde iiretilen kanatli etine tiiketici ilgisinin giderek artmasi, pili¢ eti
Ozelliklerinin daha detayli incelenmesi ve Karsilastirilmasini gerekli kilmaktadir. Tiiketicilerin bu
rtinleri tercih etmelerine aliskanlik, giivenirlik, tiriin 6zellikleri, hayvan refahi ve ¢evresel sorunlara
duyarlihk gibi faktorler etki etmektedir. Arastirmalar yetistirme sistemleri ve genotipin pili¢ eti
protein, yag, yag asitleri, vitamin, mineral, yumusaklik, sululuk, renk ve lezzet iizerine etkili
olabilecegini bildirmektedir. Bu derlemede yetistirme sistemleri ve genotipin pili¢ etindeki bazi
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerine etkileri incelenmistir.
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Giris

Organik ve free-range (serbest sistem) sisteme gore
yetistirmede iretilen tavukguluk {irlinleri, tiiketiciler
tarafindan tercih edilir hale gelmistir. Bu frilinler
tiiketicilere iiriin gesitliligi saglamaktadir. Ustiin duyusal
nitelikler ve daha lezzetli o6zelliklere sahip olduklari
diisiincesi ile bir¢ok tiikketici bu iiriinleri satin almaktadir.
Tiiketicilerin tavukguluk triinlerini tercih etmelerinde
aliskanliklar, lezzet, besin igerigi, maliyet, bilgilendirici
etiketleme (Fanatico ve ark., 2007; Husak ve ark., 2008),
hayvan refahi ve ¢evresel sorunlara duyarlilik (Giannenas
ve ark., 2009) gibi bircok faktor etkilidir. Organik ve
serbest sistem kanatli hayvan iriinlerinin satig fiyati,
konvansiyonel iiriinlerden daha yiiksektir (Husak ve ark.,
2008). Organik kanatli tiretimi pestisit, antibiyotik ve
sentetik madde icermeyen yemlerin kullanildigy;
hayvanlarin agik havaya erigiminin saglandig1 sertifikali
isletmelerde gergeklestirilir (Anonim, 2014). Hayvan
refah1 ve gida giivenligini yiiksek standartlarda garanti
eden organik iretim sisteminin, karkas ve etin nitel
ozellikleri bakimindan konvansiyonel iiretimden farkli
olup-olmadigr tartismalhidir (Castellini ve ark. 2002b).
Ulkemizde, organik kanatli iiretimi disindaki iiretim
sistemlerinde hayvanlara sunulan yemlerde sentetik
maddelerin  kullaniminda  herhangi  bir  sinirlama
bulunmadig gibi, sertifikasyon kosulu da aranmamaktadir.
Avrupa Birligi Konseyi ve iilkemiz Organik Tarim
Kanunu’nda, organik kanatli iiretiminde konsantre yemin
yaninda kaba yem kaynaklarina ulagsmanin gerekli oldugu
bildirilmistir. Fakat bu  konuda  belirsizlikler
bulunmaktadir. Gezinti alanindaki bitki vejetasyonunun
etin kimyasal, fiziksel ve duyusal ozelliklerini nasil
etkiledigi giincel bir konudur.

Organik kanatl iiretiminde hayvan refahini artiran en
onemli 6zellik serbest dolasim ve yesil kaba yeme ulagimi
saglayan “organik tavuk merasi” olarak adlandirabilecek
acik alan miktaridir. Hayvanlarin ihtiyacit olan besin
maddelerinin belli bir kisminin organik tavuk merasindan
saglanmasma dikkat c¢ekilmektedir (Eleroglu ve ark.,
2014). Iyi mera yonetimi altinda kanatli saghg ve
refahinin  6nemli olgiide iyilestigi vurgulanmaktadir
(Castellini ve Dal Bosco, 2017). Bitki Ortiisiiniin
zayifladig1 ya da olmadigi iiretim donemlerinde ise gezinti
alanina disaridan o6zellikle su igerigi yiliksek kaba yem
materyallerinin eklenmesinin et kalitesi iizerine etkili
olabilecegi bildirilmektedir (Sossidou ve ark., 2015;
Michalczuk ve ark., 2017; Woo-Ming ve ark., 2018).

Organik ve serbest sistem pili¢ eti tiretimi ile ilgili
caligsmalarda protein, yag (Abdullah ve Buchtova, 2015;
Stadig ve ark., 2016; da Silva ve ark., 2017), yag asitleri
(Comert ve ark., 2016; Michalczuk ve ark., 2017), pH
(Comert ve ark., 2016; Stadig ve ark., 2016), vitamin
(Michalczuk ve ark., 2017) ve mineral (Abdullah ve
Buchtova, 2015; Dervilly-Pinel ve ark., 2017) gibi
kimyasal 6zellikler ile; sululuk, renk, aroma, yumusaklik
gibi duyusal 6zellikler (da Silva ve ark., 2017; Viana ve
ark., 2017) incelenmistir.

Arastirmalar, organik iiretimin pili¢ etindeki duyusal
ozellikler iizerine genotipin (Dal Bosco ve ark., 2014;
Comert ve ark., 2016 ) ve yetistirme sistemlerinin (Comert
ve ark., 2016; Woo-Ming ve ark., 2018) etkili olabilecegini
gostermektedir. Hizli biiyiime ve yiiksek verim etin

duyusal ve fonksiyonel niteliklerini etkileyebilir (Dal
Bosco ve ark., 2014; Comert ve ark., 2016). Hizli biiyiiyen
rklarda topallik ve yiiriiyiis anormalligi ile ilgili sorunlarin
(Castellini ve ark., 2002a) yani sira, bagisikligin diistiigii
ve strese karst duyarliligin arttig1 bildirilmistir (Yunis ve
ark., 2000).

Yetistirme Sistemlerinin Pilic Etinin Ozelliklerine
Etkileri

Organik tarim mevzuatinda tavuk basina dis gezinti
alan miktarinin en az 4 m? olmasi istenirken diger sistemler
icin bir sinirlama bulunmamaktadir. Organik, serbest
sistem ve geleneksel etlik pili¢ yetistiriciliginde benzer
genotipler kullanildigi igin, etin kimyasal 6zellikleri
lizerine yetigtirme sistemlerinin etkisi olabilmektedir
(Castellini ve ark., 2002b). Avrupa Birligi Konseyi
(Anonymous, 2014) ve iilkemiz Organik Tarim Kanunu
(Anonim, 2014)’na gore kanath iiretiminde konsantre
yeme ek olarak kaba yem kaynaklarina ulasmanin gerekli
oldugu bildirilmistir. Fakat kanatli hayvanlarin giinliik
kuru madde tiiketiminin minimum ne kadarinin kaba
yemlerden karsilanmasi gerektigi konusunda sinirlama
bulunmamaktadir.

Kimyasal Ozelliklere Etkisi

Arastirma sonuglarina gore farkl iiretim sistemlerinde
iiretilen etlik pili¢ etlerinin, konvansiyonele gore daha az
yag (Castellini ve ark., 2002b; Sossidou ve ark., 2015;
Castellini ve Dal Bosco, 2017), daha fazla kuru madde
(Mikulski ve ark., 2011), protein (Castellini ve ark., 2002b;
Mikulski ve ark., 2011; Castellini ve Dal Bosco, 2017),
vitamin ve mineral (Sossidou ve ark., 2015) gibi ek
besinsel faydalar igerdigi tespit edilmistir. Castellini ve
ark. (2002b) organik olarak yetistirilen etlik pili¢ etinin
daha az yagli olmasini, tavuklarin fiziksel aktivitelerinin
artmasina baglamaktadir. Husak ve ark. (2008) organik
pilic etindeki yag icerigini serbest sistem ve
konvansiyonelden daha yiiksek bulmuslardir. Ancak
calismada incelenen etlerin marketten alinan perakende
pili¢ etleri oldugu g6z ardi edilmemelidir. Mikulski ve ark.
(2011) meraya erisimin etlik pili¢ gogiis etinde yag asidi
kompozisyonu ve et lipitlerinin oksidatif durumunu
etkilemedigini ancak kuru madde ve protein igerigini
artirdigimi bildirmislerdir. Abdullah ve Buchtova (2015)
organik ve konvansiyonel olarak {iretilen pili¢ etinin kuru
madde, protein, kiil, fosfor ve tuz bakimindan farksiz,
ancak konvansiyonel gogiis etinin daha fazla yag icerigine
sahip oldugunu agiklamislardir. Bununla birlikte, organik
olarak yetistirilen piliclerin gogilis ve but etindeki kil ve
protein degerleri ile gogiis etindeki kuru madde
degerlerinin daha yiiksek oldugu (Comert ve ark. 2016)
bildirilmistir. Dal Bosco ve ark. (2016) yesil kaba
yemlerden serbestge faydalanabilen organik etlik piliglerde
gogiis ve but eti B ve y-tokoferol, Lutein+Zeaksantin ve

retinol miktarlarinin  yesil kaba yeme ulasgimdan
etkilenmedigini, a-tokoferol, o-tokotrienol, toplam
antioksidan degerlerinin ise yiikseldigini

gozlemlemislerdir. Farkli yetistirme sistemleri (organik
veya serbest sistem)’nden elde edilen etlik pili¢ gogiis
(Stadig ve ark., 2016; Michalczuk ve ark., 2017; Woo-
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Ming ve ark., 2018) ve but (Michalczuk ve ark., 2017)
etinde ham yag, ham protein, nem ve kiil degerleri arasinda
farklilik olmadigini tespit etmislerdir. Pili¢lerde, meraya
erisimin but ve gdgiis eti vitamin E igerigini &nemli
derecede yiikselttigi, yetistirme sistemlerinin ise
abdominal yagin malondialdehit (MDA) degerlerini
etkilemedigi rapor edilmistir (Michalczuk ve ark. 2017).
Serbest sistem yetistirmenin but etinde protein icerigini,
konvansiyonel yetigtirmenin ise but eti yag icerigini
artirdigi (da Silva ve ark. 2017) belirlenmistir.

Castellini ve ark. (2002b) organik olarak yetistirilen
etlik piliglerin konvansiyonele gore gégiis ve but etlerinde
doymus ve tekli doymamis yag asitlerinin daha diisiik,
¢oklu doymamig yag asitlerinin daha yiiksek oldugunu
rapor etmiglerdir. Husak ve ark. (2008) ise organik olarak
tretilmis  gogiis ve Dbutlarm, serbest sistem ve
konvansiyonele gore doymus ve tekli doymamis yag
asitlerince daha diisiik, coklu doymamis yag asitlerince
daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ayrica ¢ig ve pismis
etlerin karsilagtirmalarinda organik gogiis ve but etinin
protein  igerigi  konvansiyonelden = daha  yiiksek
bulunmustur. Organik ve konvansiyonel iiretim sisteminde
beslenen pili¢lerin et kalitesinin karsilagtirildigi calismada
(Comert ve ark., 2016) organik but eti toplam doymus
(SFA), tekli doymamis (MUFA), ¢coklu doymamis (PUFA)
ve omega 3 (n-3) yag asitleri seviyelerinin daha yiiksek,
omega 6 (n-6) yag asitleri ve n-6/n-3’nin ise daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilar, ozellikle kiil,
protein ve omega 3 yag asidi kompozisyonundaki
degisimlerin et  kalitesinin  artmasinda  organik
yetistirmenin konvansiyonele gore daha etkili olduguna
vurgu yapmuslardir. Stadig ve ark. (2016) serbest sistem ve
konvansiyonel etlik pili¢ iiretiminde gogiis etinin SFA,
MUFA, n-6/n-3 degerleri arasinda farklilik olmadigini,
ancak PUFA, n-3, n-6 ve PUFA/MUFA degerlerinin
serbest sistemde yetistirilen piliclerde daha yiiksek
oldugunu ve et kalitesini, tadint ve bilesimini olumlu
etkiledigini bildirmislerdir. Yesil kaba yeme serbestce
ulasabilen organik {iretim g6giis ve but eti toplam n-3 ve
peroksidasyon indeks degerleri yiikselirken (Dal Bosco ve
ark., 2016); n-6 ve n-6/n-3 degerlerinin azaldigi
bildirilmistir. Ayrica meraya ulagimm gogiis eti MDA
miktarint artirdi@1 tespit edilmistir. Viana ve ark. (2017) 9.
giin MDA degerinin organik g6giis etinde diigiik oldugunu
rapor etmislerdir. Meraya erisimi olan etlik piliglerin gogiis
eti yag asitleri (Woo-Ming ve ark., 2018) ve PUFA, but eti
MUFA, PUFA ve n-6 yiizdelerinin etkilenmedigi, et kalite
Ozelliklerinin ise olumlu etkilendigi (Michalczuk ve ark.,
2017) rapor edilmistir. Dervilly-Pinel ve ark. (2017) agir
metallerden Zn’nin konvansiyonel ette, As, Pb ve Cu’nun
ise organik ette yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Duyusal Ozelliklere Etkisi

Yumugaklik ve sululuk iizerine etkisi: Et iretiminde ¢ok
fazla faktoriin etkili olmasi nedeniyle etin yumusakliginda
farkliliklarin olmasi (Cavitt, 2004), tiiketici tercihlerini
etkilemektedir (Fanatico ve ark., 2006). Tamamen ¢ayirla
kapl gezinti alanma (1.79 m?) sahip serbest sistemde
iiretilen gogiis eti yumusakliginin degismedigi (Fanatico
ve ark., 2006) tespit edilmistir. Husak ve ark. (2008)
konvansiyonel iiretim sistemlerinde {iretilen pili¢
butlarinin organik ve serbest sistemde iiretilenlere gore
daha yumusak olup daha az ¢igneme gerektirdigini; but ve

goglis etinde tat ve aroma gibi duyusal dzellikler
bakimindan fark olmadigimi belirtmislerdir. Kaba yeme
ulagimin piliglerde gogiis (Ponte ve ark., 2008; Poltowicz
ve Doktor, 2011; Michalczuk ve ark., 2017) ve but eti
(Poltowicz ve Doktor, 2011; Michalczuk ve ark., 2017)
yumusaklik ve sululuk gibi 6zellikler iizerine etkisinin
olmadig1 yoniindeki bildirimlerinin aksine, Mikulski ve
ark. (2011) ise gogiis etinde daha iyi su tutma kapasitesi
oldugunu belirtmiglerdir. Napolitano ve ark. (2013)
konvansiyonel etin organikten daha yumusak, sulu ve lifli
algilandigini belirtirken, Abdullah ve Buchtova (2015) ise
organik yetistirmenin etin tat, sululuk ve kokusu iizerine
etkisinin olmadigini bildirmislerdir. Stadig ve ark. (2016)
serbest sistemde tretilen gogiis eti ile konvansiyonel
sistemde tretilen gogiis eti arasinda, kesme giicii, tat,
liflilik, yumusaklik, renk, goriiniis ve aroma bakimindan
farklilik olmadigi, serbest sistem pili¢ etlerinin ise daha
sulu oldugunu tespit etmislerdir.

Renge etkisi: Organik pismemis but ve gogiis eti L*
(parlaklik) ve b* (sarilik) degerlerinin serbest sistem ve
konvansiyonel iiretim gore daha diisiik (Husak ve ark.,
2008) oldugu, yetistirme sistemlerinin gogiis eti a”
(kirmizihk) degerini  etkilemedigi; ancak but eti a
degerinin serbest sistem pili¢lerde daha yiiksek oldugu
bildirilmistir. Ponte ve ark. (2008) iki farkli tiggiil tiiriiyle
tesis edilmis meraya ulagimi olan etlik pili¢lerde gogiis deri
rengi L* degerinin bahar sezonunda arttigini, giiz
sezonunda degismedigini; a* degerinin, hem bahar hem
giiz sezonunda; b* degerinin ise, sadece gliz sezonunda
azaldigini bildirmislerdir. Mikulski ve ark., (2011) meraya
erisimin etlik pili¢ gogiis etinin daha koyu renk almasina
neden oldugunu belirtirken; Poltowicz ve Doktor (2011)
yetistirme sisteminin her iki cinsiyet i¢in karkas, gogiis ve
but rengi iizerine etkili olmadigini ifade etmislerdir.
Abdullah ve Buchtova (2015) konvansiyonel gdgiis etinin
organige gore daha kivamli ve daha koyu sart renkte
oldugunu rapor etmislerdir. Batkowska ve ark. (2015) ve
Stadig ve ark. (2016) serbest sistemde yetistirilen etlik
pili¢lerin konvansiyonele gore gogiis eti b* degerinin,
Stadig ve ark. (2016) gogiis eti L* degerinin daha yiiksek;
Batkowska ve ark. (2015) ise, but eti L* degerinin daha
diistik oldugunu belirtmislerdir. Viana ve ark. (2017)
organik ve konvansiyonel iiretim sistemlerinde {iretilen

piliclerden alinan, Pectoralis major kasinin renk
stabilitesini  degerlendirdikleri ¢aliymada miyoglobin
konsantrasyonunun  etkilenmedigini;  metmiyoglobin

azaltict aktivite, yiizey renk stabilitesi ve a” degerinin
organik iiretilenlerde, b" degerinin ise konvansiyonelde
daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Organik gogiis
etinde 0 ve 3. giin depolamada L* degeri, konvansiyonele
gore daha diisiik iken; 9. gilinde ise zit bir tablo olustugu
tespit edilmistir. Gogiis eti (L, a, b)" degerlerinin tamami
(Michalczuk ve ark., 2017) but kas1 a” degeri serbest sistem
ve konvansiyonel sistemde yetistirilen piliclerde farklilik
gostermezken, but kas1 L* ve b” degeri serbest sistemde
yetistirilen pili¢clerde daha diisiik oldugu belirlenmistir. Da
Silva ve ark. (2017) serbest sistem pilic etinin
konvansiyonele gore daha yiiksek b™ degeri ile gelisim
caginda yogun fiziksel aktivite ve kesim Oncesi stresin
rigor mortis iizerindeki etkisi nedeniyle daha diisiik a”
degeri ile sonuglandigini bildirmiglerdir. Bununla birlikte,
Wo00-Ming ve ark. (2018) etlik piliglerde meraya erigimin
g0giis eti renk parametreleri lizerine herhangi bir etkisinin
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olmadigini belirtmislerdir.

Lezzete etkisi: Sulu kaba yem ve meraya erisimin etlik
piliclerde gogiis eti lezzeti (Ponte ve ark., 2008; Mikulski
ve ark., 2011; Da Silva ve ark., 2017), aromasi ve
yumusakligi (Mikulski ve ark., 2011) iizerine herhangi bir
etkisinin olmadig1, ancak tiiketici genel kabuliinii artirdigt
(Ponte ve ark., 2008) ifade edilmektedir. Da Silva ve ark.
(2017) serbest sistem ve konvansiyonel olarak iiretilen
etlik pili¢ etleri arasinda koku, kivam, sululuk ve genel
izlenim gibi duyusal analiz 6zellikleri bakimindan farklilik
bulunmadigini bildirmektedirler. Et lezzetinin meraya
ulasim, yesil ot ve canli proteini (bdcek, solucan vb.)
tiiketimiyle degisebilecegi, farkli yemlerin farkli lezzetlere
neden olabilecegi ve yem diizenlemelerinin lezzeti
artirabilecegine  (Fanatico ve ark., 2006) dikkat
¢ekilmektedirler. Serbest liretim sistemlerinde kanatlilar
icin tasarlanan dayanikli cayir ve meralarin, lezzete katkida
bulunma potansiyeline sahip olabilecegi belirtilmektedir.
Organik ve serbest sistemde firetilen pilicler iizerinde
ylriitillen calismada (Jahan ve ark., 2005) duyusal
panelistlerin sadece bir alt grubunun, aroma ve lezzet
farkliliklarini ayirt edebildigi bildirilmistir. Hayvan refahi
ilkelerine dikkat edilerek iiretilen serbest {iretim sistemleri
bazi tiiketiciler igin tercih nedeni olsa da (Fanatico ve ark.,
20006), panelist degerlendirme sonuglarina gore yetistirme
sisteminin but etinin genel begeni ve lezzet iizerine
etkisinin olmamasinin panelistlerin  egitimiyle ilgili
olabilecegine vurgu yapilmaktadir.

Fiziksel Ozelliklere Etkisi

Meraya erigimin etlik pili¢ g6glis eti kesme giicii
iizerine etkili olmadig1 (Ponte ve ark., 2008; Mikulski ve
ark., 2011; Poltowicz ve Doktor, 2011), ek olarak mevsim
(Ponte ve ark., 2008) ve cinsiyetinde (Poltowicz ve Doktor,
2011 ) bu 6zellik bakimdan etkisiz oldugu bildirilmistir.
Michalczuk ve ark. (2017) tarafindan ise gogiis eti kesme
giicliniin konvansiyonel pili¢lerde, meraya ulasanlardan
daha yiiksek oldugu belirtilmistir. Yetistirme sisteminin,
g0giis etinde; genotipin ise, but etinde kesme giicii tizerine
etkisinin olmadigr (Batkowska ve ark., 2015) rapor
edilmistir. Serbest sistem pili¢ etinde konvansiyonele gore
daha yiiksek kesme giicli ve etin pH’1 ile kesme giicii
arasinda da ters bir korelasyon oldugu tespit edilmistir (Da
Silva ve ark., 2017).

Genotipin Pili¢c Etinin Ozelliklerine Etkileri

Kontrollii kosullarda iiretime uygun olan ticari etlik
piliglerin,  farkli  {iretim sistemleri i¢in  uygun
goriilmemesine karsin (Fanatico ve ark., 2007) ¢ogunlukla
kullanildig: bildirilmistir (Fanatico ve ark., 2006). Organik
etlik pili¢ tiretiminde hizli biiyliyen genotip kullanimu;
hayvan refaht ile bacak ve metabolik problemleri
bakimindan ciddi sorunlara neden oldugu bilinmektedir
(Dal Bosco ve ark., 2010). Bacak patolojileri hizli biiyiime
ile iligkilidir (Appleby ve Hughes, 1997) ve tiiketiciler,
hayvanlarin nasil yetistirildigi ile giderek daha fazla
ilgilenmektedirler. Yavas biiyiiyen genotipler ac¢ik hava
iretimi icin gelistirilmistir ve organik ya da serbest
sistemde yetistirilen {iriin talep eden tiiketicilere hitap
edebilir (Fanatico ve ark.,, 2005). Yavas biiyiiyen
genotiplerin biiyiime performansi hizli biiyiiyenlere gore
daha diisiik olmasina ragmen, diger iiretim sistemlerine ve

et kalitesinin de gurme pazarma daha uygun oldugu
(Castellini ve ark., 2002a; Gordon and Charles, 2002)
bildirilmektedir. Castellini ve ark. (2002a) diger iiretim
sistemlerinde yavas biiyiiyen genotiplerin {iretimi ve
bunlarin {riinlerine kars1 tiiketici ilgisinin arttigini rapor
etmislerdir.

Hizli biiytiyen etlik piliglerin biiyiime ve yiiksek verim
icin maruz birakildiklart seleksiyon; kas liflerini
fonksiyonel boyut kisitlamalarina iterek etin duyusal ve
islevsel niteliklerini olumsuz etkileyebilir (Le Bihan-Duval
ve ark., 2001; Le Bihan-Duval, 2008; Macrae ve ark.,
2006). Et kalitesi, genetik ve g¢evresel faktorlerden
etkilenen karmagik bir 6zellik olup, hayvanlar arasinda
genis varyasyonlar olabilir (Rehfeldt ve ark., 2004). Ayrica
cinsiyet, agirlik ve yasin da lezzet iizerinde etkisi oldugu
bildirilmektedir (Farmer, 1999). Agilhik kazancinin
maksimum oldugu yastaki biiyliime dongiisiinden sonra kas
icine toplanan lezzet Onciilleri lezzeti artirir (Gordon ve
Charles, 2002). Konvansiyonel iiretimde kullanilan ticari
hibritlerin kesim yaginda biiyiime infleksiyonuna heniiz
erismedigi, bu nedenle etin yumusak ve sulu, ancak daha
az yogun bir tada sahip oldugu belirtilmistir (Le Bihan-
Duval, 2008).

Hizli biiyiiyen genotipler yavas biiyiiyenlere gére daha
yiiksek gogiis eti veriminden dolay1 ireticiler tarafindan
tercih edilmektedir (Woo-Ming ve ark., 2018). Castellini
ve ark. (2002a) organik kanatli iiretim sistemlerinde yavas
biiylime ve yasam kosullarina iyi adaptasyondan dolay1
kdy tavuklarinin tercih edilmesini Onermektedir. Hizli
biiyliyen genotiplerin gégiis eti, yavas biiyliyenlerin ise but
eti veriminin daha fazla oldugu ve alternatif kiimes hayvani
sistemlerinde  genotipler arasinda 6nemli  verim
farkliliklarinin olabilecegi bildirilmistir (Fanatico ve ark.,
2005).

Kimyasal ve Fiziksel Ozelliklere Etkisi

Organik iretim sistemine gore yetistirilen hizh
biiyiiyen Ross, orta hizda biiyiiyen Kabir ve yavas biiyliyen
Robusta maculata irklariyla yapilan ¢alismada (Ross ve
Kabir genotipleri 81 gilinde, Robusta maculata ise 120
giinde kesime sevk edilmistir), Ross etinin en diisiik
antioksidan ve en yiiksek yag ve MDA igerigine sahip
oldugu ifade edilmistir. Gogiis ve but eti yag asidi
diizeyleri ile a-tokoferol seviyesi her ii¢ genotip i¢in de
benzer olmasina karsin, Kabir genotipi etinin disiik
proteine sahip oldugu tespit edilmistir (Castellini ve ark.,
2002a). Fanatico ve ark. (2007) yavag biiyiiyen genotipin
g0gls etinin daha fazla protein, a-tokoferol ve daha az yag
icerigine sahip oldugunu tespit etmiglerdir. Organik olarak
yetistirilen ve iki farkli yasta (70 ve 81 giin) kesilen ii¢
farkli ticari etlik pili¢ genotipinin (Naked Neck, CN1;
Kabir, KR4; Ross 308, R) et kalitesinin karsilastirildig:
calismada (Dal Bosco ve ark., 2014), CNL1 etinde daha
diisik seviyelerde lipit degeri tespit edilmistir. R
genotipinin, 70 giinliik yasta bile kotii bir refah durumu
gosterdigi ve bu genotipin organik sistemlerde
kullanilmasina izin verilmemesi gerektigi bildirilmistir.
Mikulski ve ark. (2011) yavas biiyiiyen genotiplerin, hizli
biiyiiyenlere gore daha az yagli ve daha fazla proteinli
g0giis etine sahip oldugunu belirtmislerdir.

Sirri ve ark. (2010) tarafindan organik sistemde
yetistirilen hizli (FG, Cobb 700; 81 giin), orta hizli (MG,
Kabir; 81 giin) ve yavas biiyliyen (SG, Brown Classic

620



Kaya and Karaalp / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 7(4): 617-623, 2019

Lohman; 96 giin) genotiplerle yiiriitillen ¢alismada; SG
genotipinin, MG ve FG’ye gore hem gogiis hem de but
etinde daha yliksek protein ve daha diisiikk yag icerigine
sahip oldugu tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada SG ve MG
etlerinde daha diisiik lipid igeriginin ol¢iildiigii; SG’nin
gogiis ile but etindeki MUFA degerleri, MG ve FG’ye gore
belirgin olarak yiiksek c¢iktig1 kaydedilmistir. Ayrica
toplam PUFA, n-6 ve n-3’in, SG’de MG ve FG
genotiplerine gore daha yiiksek; n-6/n-3’nin ise daha diisiik
oOlciildiigii belirtilmistir. Yavag biiyliyen bir genotip olan
SG’nin digerlerine gore daha saglikli beslenme
ozelliklerine sahip oldugu bildirilmistir.

Organik ve konvansiyonel iiretim sisteminde beslenen
yavas ve hizli biiyiiyen disi etlik piligler ile yiiriitiilen
caligmada gogiis etinin kuru madde, kiil, protein ve yag
parametreleri {izerine genotip etkisiz bulunurken; hizli
biiyiiyen piliglerin but etinde sadece kuru maddenin yiiksek
ciktig1 saptanmistir. Ayrica genotipin buttaki toplam SFA,
MUFA, PUFA, n-3, n-6 ve n-6/n-3 parametrelerini
etkilemedigi belirtilmistir (Comert ve ark., 2016).

Organik iiretim sisteminde yetistirilen hizli biiyiiyen
Ross, orta hizda biiyiiyen Kabir ve yavas biiyiiyen Robusta
maculata irklartyla yapilan ¢aligmada etin yumusakligi ve
kesme giicii bakimindan genotipler arasi farklilik
goriilmedigi bildirilmistir (Castellini ve ark., 2002a).

Duyusal Ozelliklere Etkisi

Yumusakiik ve sululuk iizerine etkisi: Castellini ve ark.
(2002a) orta hizda biiyiiyen Kabir genotipi etinin daha
yiiksek nem ve su tutma kapasitesi ile pisirme kaybina
sahip oldugu bildirilmistir. Ayrica panelistler, hizli
biiyliyen Ross’a kiyasla yavas biiyliyen Robusta maculata
ve Kabiri daha fazla tercih etmislerdir. Orta hizda biiyiiyen
genotiplerin gogilis etlerinin yavas ve hizli biiyliyen
genotiplerden daha yumusak (Fanatico ve ark., 2006),
yavas bliyiliyen genotip etlerinin ise hizli biiyiliyenlere gére
daha yumusak ve daha diisiik su tutma kapasitesine sahip
(Fanatico ve ark., 2007) oldugu belirlenmistir. Ponte ve
ark. (2008) konvansiyonel olarak yetistirilen Ross genotipi
ve meraya ulasimi olan Lab genotipi gogiis eti kesme giicii
degerleri bakimindan giiz sezonunda genotipler arasinda
farklilik olmazken, bahar sezonunda Lab genotipinin
gogiis eti kesme giicliniin daha yiiksek oldugunu tespit
etmiglerdir. Ayrica sululuk bakimindan genotipler arasi
farklilik olmadig1r ancak yumusaklik ve tiiketici genel
kabulii agisindan Ross genotipinin daha yiliksek degerlere
sahip oldugu bildirilmistir. Batkowska ve ark. (2015) hizli
gelisen Cobb, yavas gelisen CxSy ve CXGP genotiplerinde
but eti su tutma kapasitesi ve damlama kayb1 bakimindan
farklilik goriilmedigini; gogiis eti su tutma kapasitesinin
Cobb genotipinde daha diisiik, damlama kaybinin ise C x
GP genotipinde daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir.

Renk ve lezzete etkisi: Organik {iretim sisteminde
yetistirilen hizli biiyiiyen Ross, orta hizda bilyiiyen Kabir
ve yavas billyliyen Robusta maculata irklarinda but ve
gbglis eti renk parametreleri ile demir seviyeleri
bakimindan farklilik gériilmedigi belirtilmistir. (Castellini
ve ark., 2002a). Fanatico ve ark. (2007) yavas biiyliyen
genotip et ve derilerinin hizli biiyiiyenlere gore daha sari
oldugunu tespit etmislerdir. Ponte ve ark. (2008) tarafindan
konvansiyonel iiretilen Ross genotipinin bahar sezonunda
gogiis derisi L* degerinin, meraya ulasimi olan Lab
genotipinden daha yiiksek; a* ve b* degerlerinin ise farksiz

oldugu belirtilmistir. Aragtiricilar ayrica giiz sezonunda L*
degeri  bakimindan  genotipler  arast  farklilik
gbzlenmedigini, ancak a* ve b* degerlerinin Lab
genotipinde daha yiliksek oldugunu belirtmislerdir.
Mikulski ve ark. (2011) but eti (L, a, b)" 6zellikleri {izerine
genotipin etkili olmadigini, ancak yavasg biiyiiyen genotipte
sadece gogilis eti b* degerinin daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Organik olarak yetistirilerek iki farkli yasta
(70 ve 81 giin) kesilen ii¢ farkli genotiple (Naked Neck,
CN1; Kabir, KR4; Ross 308, R) yiiriitiilen calismada (Dal
Bosco ve ark., 2014), CN1 pili¢ etinde daha diisiik L* ve
daha yiiksek a* degerleri tespit edilmistir. Batkowska ve
ark. (2015) Cobb, CxSx ve CxGP genotipleri arasinda
gbgiis ve but eti L* degerinin Cobb genotipinde daha
yiiksek, a* degerinin daha diisiik, b* degerinin ise gogiis
etinde CxGP genotipinde daha yiiksek, ancak but etinde
farksiz oldugunu bildirmislerdir.

Fanatico ve ark. (2006)’nin orta hizda biiyliyen
genotiplerin but etinin, yavag biiyliyen genotiplerden daha
lezzetli oldugunu bildirmelerine karsin; genotipin lezzet
(Ponte ve ark., 2008; Mikulski ve ark., 2011), aroma ve
yumusaklik (Mikulski ve ark., 2011) {izerine etkili
olmadigini belirmislerdir.

Sonucg

Farkli sistemlerde etlik pili¢ iretimi ile ilgili
calismalarda etin protein, yag ve yag asitleri, vitamin ve
mineral igeriklerini etkileyebilecegine dair kanitlar
bulunmaktadir.  Yetistirme sistemlerinin  etin  renk
parametrelerini  lezzet, sululuk ve  yumusaklik
ozelliklerinden daha fazla etkiledigi goriilmektedir. Farkli
yetistirme  sistemlerinde  tiiketici  beklentilerinin
karlisanabilmesi i¢in hayvanlarin ihtiyact olan besin
maddelerinin belli bir kisminm tavuk merasindan
karsilanmasi, meranin dayanikli olmasi ve siirekliliginin
saglanmast Onemine dikkat ¢ekilmektedir. Farkli
yetistirme sistemlerinde kullanimi 6nerilen yavas gelisen
etlik piliglerin daha diisiikk yag ve yiiksek protein igerigi
nedeniyle tiiketici begenisi i¢in daha uygun oldugu
anlagilmaktadir.
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