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Ozet

Bu caligmada diyete katilan bazi vitamin ve minerallerin tavuk etinin tekstiirel
ve duyusal 6zelliklerine etkileri aragtiriimistir. Bunun i¢in dort farkli deneme
grubu ve bir kontrol grubu olusturulmustur. Beslemenin son on giinii boyunca
belirlenmis miktarlarda Vit D;, Vit E, Mg ve bunlarin kombine edilmis oranlar
tavuklarin igme sularina eklenmis 43,45 ve 50. giinlerde kesimler yapilarak
gogiis etleri analize almmak iizere ayrilmistir. Omek gruplar1 arasinda Dj
vitamini verilen grupta tekstiirel ozellikler itibariye oOnemli farkliliklar
gozlemlenmis, bu sonug duyusal analizlerle de desteklenmistir. Vit D;, Vit E ve
Mg'un kombine uygulamasinin herhangi bir etkisinin olmadigi saptanmistur.

Anahtar kelimeler ;Vit D, tavuk, tekstiir

Giris

Saglikli ve kaliteli beslenme kavrammin tiiketicileri her gecen giin daha da
bilinglendirmesiyle kalite beklentileri de artmaktadir. Insan beslenmesinde
onemli yeri olan ve hayvansal protein acisindan ¢ok degerli bir kaynak olan
tavuk eti, yaginmn az ve kalorisinin de diisiik olmasi sebebiyle son yillarda daha
¢ok tercih edilmektedir.

Bunun disinda ekonomik olmasi, hazirlanismin kolay ve sindiriminin rahat
olmast gibi 0Ozelliklere de sahip olan tavuk eti yumusaktwr. Etin
yumusakligi/tekstiirii hem iiretici hem de tiiketici agisindan en 6nemli kalite
0gesi olarak degerlendirilmektedir (1). Tekstiir pismis ve pismemis et icin 2
farklh kisimda ele almir. Pismis etteki tekstiire kisaca gevreklik denir (2).
Tavuk etinin gevrekligi icerdigi bag doku miktarma ve niteligine, kas demeti ve
liflerin boyu ve sayisina baghdir (3).

Etlerde yeme kalitesini etkileyen en Onemli iiretim zinciri faktorleri yas,
cinsiyet, stres, kesim oncesi ve sonrasi uygulanan iglemlerle beslemedir. Son
zamanlarda yapilan aragirmalar da farkli rasyon ve besleme uygulamalariyla
etin yeme Kkalitesinin Ozellikle de gevrekliginin arttrilmasi iizerinde
yogunlasmistr. Cilinkii yilkksek kalite ve verimde et eldesi her seyden once
dogru ve basarili bir yemleme/besleme sayesinde gerceklesebilir (4, 5).
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Materyal ve Yontem

Bu arasgtirmada kullanilan tavuklar ve rasyona ilave edilen katkilar Keskinoglu
Tavukculuk'tan tedarik edilmigtir. Ayni1 ortamda, ayni wk, ayni cins, ayni
yastaki hayvanlar 5 farkli gruba ayrimistr. Kesimden onceki son 10 giin
boyunca (33. giinden baglayarak) 1. grubun rasyonuna 428 IU vitamin E,
2.gruba 14280 IU D;, 3.gruba 142.8 mg Mg ve sonuncusuna bunlarin kombine
edilmis miktarlar1 igme suyuna ilave edilmistir. 5. grup kontrol grubu
rasyonuna higbir ilave yapilmamigtir. Daha sonra 43, 45 ve 50. giinlerde
kesilmis  tavuklarin  g0glis  etleri mekanik  olarak  ayrimis  ve
sogutulmustur.Orneklerin gevrekligi 5-50 kg yiik hiicresi bulunan T ekstiir
Analyzer cihazinda, Wamer Bratzler Shear baghig ile kesme giicii degerleri
tespit edilerek belirlenmistir. (Load cell:50 kg,). Olgiimler 2 replikasyon
halinde ve her bir 6rnekten 15 paralel ¢alisitimigtir. Sertlik, kesme sirasinda elde
edilen maksimum pik olarak degerlendirilmigtir. Verilerin istatistiksel analizi
"The Statistical Analysis System" kullanilarak yapilmigir (6). Omeklerin
duyusal analizi Celal Bayar Universitesi Ogretim {yeleri ve aragirma
gorevlilerinden olusmus 7 kisilik panel tarafindan gergeklegtirilmigtir. Ornekler
30 dakika 200 C'de calismis firina konmus ve 50 dakika pisirilmigtir. Islem
sonunda 15 dakika oda sicakliginda bekletilen 1-3-0,3 cm boyutlarinda kesilen
ornekler panelistlere verilmisti. Omeklerde lezzet yogunlugu, toplam
gevreklik, yuma kolayligi, sululuk, off flavor (istenmeyen tat-koku) ve genel
begeni 8 puanli hedonik Olgek kullanilarak degerlendirilmigtir. Hedonik
skalada 8 puan en ¢ok, 1 puan ise en az begeniyi ifade etmektedir (7).

Bulgular ve Tartisma

Calisgma sonucu ornekler arasinda tekstiirel agidan onemli bir farklilik oldugu
tespit edilmigir. (LSD=2.145) D; ve E vitamini verilen gruptaki ornekleri
kesmek icin gerekli kuvvet degerinin diger gruplardan daha diisiik oldugu
goriilmiistiir. Istatistiksel veriler sonucu katki uygulamasinin kesim giinii ile
interaksiyon gosterdigi tespit edilmigir. Kombine vitamin uygulamasinin
herhangi bir etkisinin olmadig goriilmekle birlikte rasyona Mg ilavesinin de
tekstiirel ve duyusal olarak herhangi bir etkisi olmadif goriilmiistiir. Kesme
kuvveti uygulanarak elde edilen pik degerleri Cizelge 1'de verilmigtir.

Yapilan duyusal test ise panelistlerin 6zellkle D; ve E vitamini verilen
ornekleri gevreklik acisindan daha cok tercih ettiklerini gostermektedir. 43, 45
ve 50. giindeki toplam gevreklik degeri ile genel be geni arasindaki korelasyon
sonucu elde edilen degerler p<0,05'tir. Buna bagh olarak sululuk, yutma
kolaylign ve lezzet oOzellikleri bakimindan da tekstiirel analiz sonuglariyla
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korelasyon gosteren duyusal analiz sonucu elde edilen degerler, tekstiirel analiz
sonucu elde edilen degerleri desteklemektedir.

D;, o-takoferol ve Mg gibi katkilarm rasyona ilavesinin etin kalitesine olumlu
etkisinin oldugu yapilan bagka c¢alismalarla da kantlanmigtir. D; vitamini
ilavesinin gevrekligi arttirici, E vitamininin gevrekligi arttirict ve oksidasyonu
azaltici, Mg ilavesinin metabolizma ve rengi diizenleyici etkileri goriillmiistiir.
(89,10,11,12,13,14)

Cizelge 1. Tavuk Omeklerinin T ekstiirel Analiz Sonuglari

Effect tav gun Estimate
Tav D 2.3417
tav E 2.5617
tav K 2.9400
Tav KOM 3.1617
tav MG 2.1017
Gun 43 2.2550
gun 45 2.5950
gun 50 3.0140
tav¥gun D 43 1.9750
tav*gun D 45 2.4000
tav¥gun D 50 2.6500
tav¥gun E 43 2.5600
tav¥gun E 45 2.9700
LSD=2.145

Sonuc¢

Calisma sonucu rasyonlarma D; ve E vitamini ilavesi yapilan grup orneklerinin,
digerlerine gore daha gevrek oldugu tespit edilmistir.

Diisiik de gerli etlerin (reforme etler) degerinin arttirilarak tiiketiciye sunulmast,
tilketicinin kalite beklentisine daha iyi cevap verilmesi adina 6nemli bir
gelisme olmakla birlikte, uygulama standardizasyonu sonrasinda kanatli eti
endiistrisine ekonomik avantajlar saglamasi s6z konusudur. Uygulamanin
endiistriye aktarilmasinda herhangi bir zorluk bulunmamaktadir.
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Zira {iretim yeni bir teknoloji getirmemekte, sadece mevcut iiretim
teknolojisinde basit modifikasyonlar yapilmasi yeterli olmaktadir. Etin
cignenebilirlilik 6zelliginin artmasi disinda rasyona vitamin E ilavesinin lipit
oksidasyonuve renk iizerine olumlu etkisi de s6z konusu olabilir.
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