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Özet
Bu çalışma halk elinde yetiştirilen Beyaz ve Alaca kazlarda karkas ve et kalitesi özelliklerinin tespit edilmesi amacıyla yapılmıştır. 

Beyaz ve Alaca kazlarda karkas randımanları ve iç organların oranları bakımından farklılıklar önemli olmazken, karkas parçalarından 
göğüs, sırt ve kanat oranları bakımından önemli farklılıklar bulunmuştur. Varyeteler arasındaki fenotipte görülen renk farklılığının hem 
göğüs etine hem de deriye (kırmızılık indeksi hariç) yansıdığı tespit edilmiştir. Göğüs etinde doymuş yağ asidi ve tekli doymamış yağ 
asidi değerleri Beyaz kazlarda daha iyi iken aşırı doymamış yağ asidi değerleri Alaca kazlarda daha iyi olarak belirlenmiştir. Göğüs eti, 
deri ve abdominal yağda Besleyici Değer İndeksi’nin Beyaz kazlarda Alaca kazlara göre daha yüksek olduğu saptanmıştır.
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Carcass and Meat Quality Characteristics of White and 
Multicolor Geese under Local Breeder Conditions

Summary
The purpose of this study was to define the meat quality characteristics of White and Multicolor geese under local breeder 

conditions.  While carcass and edible offal percentages were similar breast, back and wing ratios were statistically different between 
White and Multicolor geese. Phenotypic color differentiation between geese varieties was reflected on both breast meat and skin 
(except a* value). While White geese had better values than Multicolor geese for saturated fatty acid and monounsaturated fatty 
acid, Multicolor geese were higher than White geese for polyunsaturated fatty acid. Nutritive value of White variety was higher than 
Multicolor variety in breast meat, skin and abdominal fat.
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Artan nüfusla birlikte protein ihtiyacının da artması 
hayvansal kökenli protein kaynaklarında arayışlara neden 
olmuştur. Bu durum yetiştiricileri kısa sürede protein 
ihtiyacının karşılanması bakımından alternatif olarak 
kanatlı yetiştiriciliğine yöneltmiştir. Kazlar diğer kanatlılara 
kıyasla hastalıklara ve soğuk iklim koşullarına daha daya-

nıklı olup, tavuklar gibi özel kümeslere ihtiyaç duymazlar 1. 
Kaz yetiştiriciliği yoğun olarak Kars ve Ardahan çevresinde 
yapılmaktadır. Bu illerde köylülerin et ve yağ ihtiyaçlarının 
önemli bir kısmı kazlardan sağlanmaktadır 2,3. Ancak Türkiye’ 
de birçok bölgede az da olsa halk elinde kaz yetiştiriciliği 
yapılmaktadır. 
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Kazlar lezzetli ve yüksek kalorili et vermeleri ile tanın-
mışlardır. Enerji değerinin yüksek olması ise, kaz etinin 
oldukça yağlı olmasından ileri gelmektedir 3. TUİK 4 veri- 
lerine göre 2006 yılında 2490 adet kaz kesildiği ve 9  
ton et elde edilmiştir. Ülkemizde kaz yetiştiriciliğinin 
sistemli yapılmaması ve aile işletmeciliği şeklinde gele-
neksel yöntemlerle sürdürülmesi kaz eti üretiminin sınırlı 
kalmasına neden olmuştur 5. 

İnsanların beslenmesinde tüketilen hayvansal gıdaların 
kalitesiyle sağlık arasında doğrudan bir ilişki vardır. Dünya 
Sağlık Örgütü insanlarda ölüm sebebi olarak birinci sırada 
koroner kalp hastalıklarını göstermektedir. Koroner kalp 
sağlığı üzerine, diyetteki doymuş yağ asitleri (DYA) olumsuz 
etki yaparken, aşırı doymamış yağ asitleri (ADYA) ve tekli 
doymamış yağ asitleri (TDYA)  olumlu etki yapmaktadır. 
Dolayısıyla insanların koroner kalp sağlığı bakımından, 
diyetlerinde yer alan etlerin yağ asidi kompozisyonunun 
bilinmesi önem taşımaktadır 6. Kanatlılarda et kalitesi 
hem hayvana bağlı hem de hayvana bağlı olmayan birçok 
faktör tarafından etkilenebilmektedir. Özellikle broiler-
lerde et kalitesi özelliklerinin tespiti için çok sayıda çalış- 
maya 7-14 ulaşılabilirken kazlarda sınırlı sayıda çalışma 15-17 

bulunmaktadır. 

Bu çalışma halk elinde yetiştiriciliği yapılan 2 farklı kaz 
varyetesinde (Beyaz ve Alaca) karkas ve et kalitesi özellik-
lerinin belirlenmesi amacıyla yapılmıştır.

MATERYAL ve METOT

Hayvan Materyali 

Çalışmanın hayvan materyalini Hatay ili Serinyol belde-
sindeki bir aile işletmesinde yetiştirilen Beyaz ve Alaca 
kazlar oluşturmuştur. Kazlar kesimden 3 ay öncesine kadar 
sabahtan akşama kadar merada serbest olarak otlatılmıştır. 
Yetiştirmenin son 3 ayında ise gündüz merada olan kazlara 
akşamları mera dönüşü arpa ve mısır verilmiştir. Kazlar 
ortalama 8-9 aylık yaşa ulaştıklarında her bir varyeteden 
5’er baş kesilmiştir. 

Karkas Özellikleri

Kesimden 12 saat önce tüm kazlar aç bırakılmış ancak 
su içmelerine imkân verilmiştir. Kesimden sonra sıcak 
karkas ve yenilebilir iç organların (kalp, karaciğer, taşlık) 
ağırlıkları tespit edilmiştir. Karkaslar +4°C’de 24 saat bekle-
tildikten sonra soğuk karkas ve karkas parçalarının (boyun, 
but, göğüs, sırt, kanat ve abdominal yağ) ağırlıkları ile bu 
ağırlıklara ait oranlar belirlenmiştir. 

Et Kalite Analizleri

Et kalite özelliklerinin tespitinde her bir soğuk karkasın 
sağ yarımından diseke edilen göğüs eti (M. Pectoralis major) 
kullanılmıştır. pH, su tutma kapasitesi (STK), pişirme kaybı 
(PK) ve renk analizleri taze ette; kimyasal kompozisyon 

(kuru madde, ham kül, ham protein ve ham yağ) ve yağ 
asidi analizi ise -18°C’de saklanan örneklerde yapılmıştır. 
Malondialdehit (MDA) düzeylerinin tespitinde örnekler 
+4°C’de 24 ve 72 saat bekletildikten sonra analiz yapılana 
kadar -18°C’de saklanmıştır.  

Ette pH, kesimden hemen sonra (pH0), 45 dakika sonra 
(pH45) ve 24 saat sonra (pH24) olmak üzere 3 defa göğüs 
etinden cam elektrotlu (Inlab 427) portatif pH metre 
(Metler Toledo SG2) ile tespit edilmiştir. Kesimden sonra 
24. ve 72. saatlerde STK basınç metodu kullanılarak (5 g 
numuneyi 2250 g ağırlığa 5 dk maruz bırakarak) 18, PK ise 
Honikel’in 19 önerdiği metot ile (80°C’deki su banyosunda 
1 saat) tespit edilmiştir. MDA analizi Esterbauer ve 
Cheeseman’ın 20 bildirdiği yöntem ile yapılmıştır. Renk 
analizi kesimden sonraki 24. saatte göğüs eti ve bu 
bölgenin derisinden Kolorimetre (Konica Minolta CR-
400) ile parlaklık (L*), kırmızılık (a*) ve sarılık koordinatı 
(b*) olarak tespit edilmiştir. Etin kimyasal kompozisyonu 
AOAC’nin 15 bildirdiği yöntemler ile yapılmıştır.  

Yağ asidi analizi için numunelerden AOAC’nin 21 bildir-
diği yöntemle yağ ekstraksiyonu yapılmış, ardından Boron 
Trifluoride ile metil esterleri oluşturulmuştur. Yağ asidi  
metil esterleri azot gazı altında yoğunlaştırıldıktan sonra 
GC-MS (HP 6890/5972)’de analiz edilmiştir. Analizde Agilent 
HP88 100×250 mikro-m×250 mm kolon kullanılmıştır. 
Kolon başlangıç sıcaklığı 120°C, son sıcaklığı 230°C, enjektör 
ve dedektör sıcaklığı ise 250°C olarak belirlenmiştir. 
Enjeksiyon hızı 50:1 olarak ayarlanmıştır. Taşıyıcı gaz olarak 
Helyum kullanılmıştır. 

İstatistik Analizler

Tüm istatistik analizler SPSS 14.0 (Lisans no: 9869264) 
paket program kullanılarak yapılmıştır. Varyeteler arası 
farklılığın önem kontrolü Mann-Whitney U testi ile yapıl-
mıştır. Yağ asidi kompozisyonu için farklı kaynaklardan 
elde edilen yağlar arasındaki farklılığın önem kontrolü Tek 
Yönlü Varyans Analizi ile test edilmiştir. Gruplar arasındaki 
farklılıkların önem kontrolü Duncan testi ile yapılmış-
tır. Karkas özelliklerinin birbirleri arasındaki fenotipik 
korelasyonları Spearman katsayısı ile hesaplanmıştır.

BULGULAR

Karkas, karkas parçaları ve iç organların ağırlıkları ile 
bu ağırlıklara ait oranlar ve median değerleri Tablo 1’de 
verilmiştir. Beyaz ve Alaca kazların, karkas parçalarından 
göğüs, sırt ve kanat oranları bakımından aralarında fark-
lılıklar önemli (P<0.05) tespit edilmiştir. Beyaz ve Alaca 
kazlarda kesim ağırlıkları sırasıyla 3840 ve 3220 g olurken 
sıcak karkas randımanı aynı sırayla %72.49 ve 71.56 
olmuştur.   

Tablo 2’de kesim ağırlığı, karkas ağırlıkları ve karkastaki 
parçaların ağırlıkları arasındaki fenotipik korelasyon kat-
sayıları sunulmuştur. Kesim ağırlığı ile sıcak ve soğuk karkas 
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ağırlıkları arasındaki korelasyon katsayıları önemli (P<0.001) 
bulunmuştur.  

Tablo 3’te Beyaz ve Alaca kazlara ait bazı et kalitesi 
özellikleri verilmiştir. Beyaz ve Alaca kazlarda sırasıyla pH0 

değeri 5.68 ve 5.93 (P<0.01); 72. saatte su tutma kapasitesi 
%9.60 ve %9.32; pişirme kaybı 28.64 ve 31.16 (P<0.05) ve 
MDA 0.92 ve 0.43 mg MDA/kg et  (P<0.05) olarak tespit 
edilmiştir. Renk bakımından ise derideki a* değeri hariç 
gerek göğüs etinde gerekse deride tüm değerler (L*, a* 
ve b*) bakımından önemli farklılıklar (P<0.05; P<0.01) 
bulunmuştur. Etin ham kül ve ham protein oranları varyete- 
ler arasında benzer olurken, kuru madde ve ham yağ 
oranları arasında farklılık önemli (P<0.05) olmuştur. 

Kazlarda göğüs eti, deri ve abdominal yağlarına ait yağ 
asidi kompozisyonları Tablo 4’te verilmiştir. Yağ asitleri 
oranları kullanılarak elde edilen toplam değerler ile indeks 
değerler ise Tablo 5’te sunulmuştur.  

TARTIŞMA ve SONUÇ

Çalışmada Beyaz ve Alaca kazların kesim ağırlıkları 
(3840 ve 3220 g) Isguzar ve Pingel 15, Çelik ve Bozkurt 22 

ve Kırmızıbayrak ve ark.’nın 23 bildirdiği değerler ile 
benzer olurken, çok sayıdaki çalışmadan 16,24-29 ise daha 
düşük olmuştur. Bu farklılığın sebebinin kesim yaşı, 
genotip, yetiştirme bölgesi ve yetiştiricilik şeklinden 
kaynaklanabileceği düşünülmektedir. Zira Türkiye’de kaz 
yetiştiriciliğinin en yoğun olarak yapıldığı Kars ve Ardahan 
bölgesinde 17,27,28 kesim ağırlığı genel olarak diğer bölge-
lerden 15,22 yüksek olmaktadır. 

Karkas randımanı bakımından varyeteler (beyaz ve alaca) 
arasında fark olmamıştır (P>0.05). Tespit edilen sıcak karkas 
randımanları (%72.49 ve 71.56) Tilki ve ark.24, Isguzar 
ve Pingel 15, Tilki ve İnal 29 ve Kırmızıbayrak ve ark.’nın 23 
bildirişleri ile benzer, Tilki ve ark.28,30,31, Çelik ve Bozkurt 22 

ve Kırmızıbayrak’ın 27 bildirişlerinden daha yüksek olmuş- 

Tablo 1. Canlı ağırlık, karkas, karkas parçaları ve iç organlara ait ağırlıklar (g), oranları (%) ve median değerleri

Table 1. The weights (g), ratio (%) and median values of live weight, carcass, cut of carcass and edible offal

Parametre
Beyaz Alaca

P
X±Sx % Median X±Sx % Median

Canlı Ağırlık 3840±183.30 3220±63.24

Sıcak Karkas 2781±130.06 72.49±1.32 74.00 2289±40.00 71.56±0.59 71.69 -

Soğuk Karkas 2712±146.15 70.54±1.41 68.75 2240±57.90 70.01±0.68 70.31 -

Karkas Parçaları

Boyun 196±7.48 7.30±0.45 6.99 172±8.00 7.66±0.21 7.44 -

But 952±67.70 35.00±1.05 35.65 760±20.00 33.92±0.49 34.16 -

Göğüs 784±31.87 29.03±0.60 29.37 704±22.27 31.43±0.84 32.40 *

Sırt 280±38.47 10.18±0.87 9.30 176±7.48 7.84±0.18 8.00 *

Kanat 348±7.48 14.29±0.60 13.98 368±13.56 16.41±0.38 16.66 *

Abdominal Yağ 115±26.42 4.06±0.80 4.33 58±9.19 2.55±0.37 2.40 -

İç Organlar

Kalp 28.40±1.83 0.74±0.01 0.73 23.20±1.01 0.73±0.02 0.75 -

Karaciğer 78.80±12.87 2.03±0.26 1.93 80.00±12.03 2.48±0.34 2.31 -

Taşlık 137.20±6.24 3.58±0.14 3.52 127.60±10.34 3.97±0.26 4.31 -

*: P<0.05 (% değerler için)

Tablo 2. Karkas özellikleri arasındaki fenotipik korelasyon katsayıları

Table 2. Correlation values among some carcass parts

Parametre Kesim 
Ağırlığı

Sıcak Karkas 
Ağırlığı

Soğuk Karkas 
Ağırlığı

Boyun 
Ağırlığı

But 
Ağırlığı

Göğüs 
Ağırlığı Sırt Ağırlığı

Sıcak Karkas Ağırlığı 0.965***

Soğuk Karkas Ağırlığı 0.970*** 0.992***

Boyun Ağırlığı 0.378 0.295 0.236

But Ağırlığı 0.317 0.456 0.355 0.551

Göğüs Ağırlığı 0.262 0.319 0.235 0.618 0.889**

Sırt Ağırlığı 0.345 0.353 0.266 0.784** 0.805** 0.853**

Kanat Ağırlığı 0.171 0.185 0.142 0.648* 0.664* 0.842** 0.605*

*: P<0.05; **: P<0.01; ***: P<0.001
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tur. Ekstansif şartlarda yetiştirilen kazların karkas randı- 
manlarının entansif şartlarda yetiştirilenlere göre daha 
yüksek olduğu bilinmektedir 30,31. Bu sebeple yapılan 
çalışmadaki karkas randımanı değerleri literatür ile uyum 
göstermektedir.

Karkas parçalarından göğüs, sırt ve kanat oranları 
varyeteler arasında farklılık (P<0.05) göstermiştir. Göğüs 
ve kanat gibi tüketici tarafından daha çok tercih edilen 
parçaların oranı Alaca kazlarda (%31.43 ve 16.41) Beyaz 
kazlara (%29.04 ve 14.29) göre daha yüksek olurken, sırt gibi 
daha az tercih edilen parçanın oranı Beyaz kazlarda daha  
fazla olmuştur. Çalışmada kullanılan her iki varyetedeki 
göğüs oranları (%29.03 ve 31.43) bazı çalışmalarda 15,29,30 
bildirilen değerlerden yüksek olurken, bazıları 22,23,31 ile 
benzer olmuştur.  

Kesim ağırlığı ile karkas ağırlıkları arasında tespit edilen 
fenotipik korelasyon katsayıları yüksek ve önemli (P<0.001) 
olmuştur. Bu durum Kırmızıbayrak’ın 27 kazlardaki bulguları  
ile uyumludur.   

pH et kalitesinin değerlendirilmesinde su tutma kapa-
sitesi, pişirme kaybı, tekstür ve renk üzerine doğrudan 
etkili olduğu için en önemli parametrelerden birisidir 17,32. 
Kanatlılarda kesim anındaki pH düzeyine, kas glikojen 
rezervlerinin bireyler arasındaki farklılıkları 12,13,17, kesim 
öncesi maruz kalınan stres düzeyi 14,17 ve kesim ağırlığı 

etki edebilmektedir 33,34. Bu çalışmada pH0 Alaca kazlarda 
Beyaz kazlara göre yüksek bulunmuştur (P<0.01). Alaca 
kazların kesim ağırlıklarının (3220 g) Beyaz kazlara (3840 
g) göre düşük olması pH0 değeri farklılığının sebebi olarak 
düşünülmektedir. Zira kanatlılarda yapılan çalışmalarda 7,33,35 

kesim yaşının ve kesim ağırlığın artması ile pH değerinin 
düştüğü bildirilmektedir. Yapılan çalışmada tespit edilen 
pH0, pH45 ve pH24 değerlerinin kazlarda yapılan diğer 
çalışmalar 17,25 ile benzer olduğu tespit edilmiştir. Yine 
tüketimde en önemli pH değeri olan pH24 bakımından elde 
edilen sonuçlar broilerlerde 7,9, kuzu ve oğlaklarda elde 
edilen 36-38 sonuçlar ile benzer olmuştur.

Tüketiciler tarafından etin satın alınmasındaki en önemli 
unsurlar, fiyat, duyusal ve besinsel kalite ile ürün güven-
liğidir 17. Duyusal kalitede su tutma kapasitesi ve renk 
belirleyici konumdadır. STK bakımından kesimden sonraki 
hem 24. saatte hem de 72. saatte farklılık olmamıştır. Tespit 
edilen değerler (72. saatte %9.60 ve 9.32) Kırmızıbayrak ve 
ark.’nın 17 yaptığı çalışma bulguları (%8.99-9.69 arasında) 
ile benzerdir. Diğer bir duyusal kalite kriteri olan renk 
bakımından varyeteler arasında göğüs etinde L*, a* 
ve b*; deride ise L* ve b* değerleri bakımından tespit 
edilen farlılık önemli (P<0.05 ve P<0.01) bulunmuştur. 
Bu farklılığın kazların dış görünüş renklerine de yansıyan 
varyete farklılığından olduğu düşünülmektedir. Göğüs 
eti bakımından Beyaz kazların daha parlak (40.23’e karşı 

Tablo 3. Bazı et kalitesi parametrelerine ait ortalama ve median değerler

Table 3. Means and median values of some meat quality characteristics

Parametre
Beyaz Alaca

P
X±Sx Median X±Sx Median

pH

0. dakika 5.68±0.04 5.66 5.93±0.03 5.96 **

45. dakika 5.58±0.02 5.57 5.69±0.05 5.75 -

24. saat 5.74±0.04 5.76 5.77±0.03 5.75 -

Su tutma kapasitesi (%)
24. saat 12.04±1.79 10.80 10.04±1.01 9.40 -

72. saat 9.60±1.44 8.10 9.32±0.92 9.00 -

Pişirme kaybı (%)
24. saat 28.10±1.56 28.69 27.60±2.76 26.11 -

72. saat 28.64±1.67 28.55 31.16±2.08 30.79 *

Malondialdehit 
(mg MDA/ kg et)

24. saat 0.16±0.03 0.15 0.10±0.02 0.07 -

72. saat 0.92±0.17 0.81 0.43±0.04 0.41 *

Renk

Göğüs eti

L* 40.23±2.55 39.51 33.99±1.26 35.47 *

a* 22.86±0.63 23.10 19.07±1.19 19.60 *

b* 10.81±1.10 10.80 6.98±0.73 6.75 *

Deri

L* 75.80±1.24 75.47 69.49±1.56 68.79 **

a* 7.92±0.74 7.22 8.57±0.99 9.70 -

b* 15.12±1.45 14.25 18.79±0.62 18.23 *

Etin kimyasal kompozisyonu (%)

Kuru madde 30.05±0.72 30.37 28.08±0.33 28.25 *

Ham Kül 2.34±0.14 2.18 2.70±0.21 2.73 -

Ham Protein 20.84±0.28 20.90 21.05±0.22 21.10 -

Ham Yağ 4.55±0.25 4.60 3.07±0.56 2.71 *

*: P<0.05;  **: P<0.01;  -: Önemli değil
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33.99), ancak Alaca kazların ise daha düşük bir kırmızılık 
koordinatına sahip (19.07’ye karşı 22.86) olduğu tespit 
edilmiştir. Göğüs etinde tespit edilen L* değeri kazlarda 

yapılan diğer çalışmalar ile benzer 17,39 ya da biraz düşük 25 

olmuştur. a* değeri Fernandez ve ark.’nın 25 kazlar için 
bildirdiği değerlere benzer olurken, Kırmızıbayrak ve 

Tablo 4. Vücudun farklı yağ kaynaklarındaki yağ asidi kompozisyonu (X±Sx)

Table 4. The fatty acid composition from different body fat origin (X±Sx)

Yağ Asidi (%) Varyete Göğüs Eti Deri Abdominal Yağ P

C12:0

-

Beyaz 0.59±0.19 T.E. T.E.

Alaca 0.22±0.10 T.E. T.E.

C14:0

- * *

Beyaz 0.84±0.21a 0.43±0.02b 0.43±0.03b *

Alaca 0.55±0.05 0.61±0.04 0.53±0.03 -

C14:1

-

Beyaz 0.70±0.09 T.E. T.E.

Alaca 0.41±0.15 T.E. T.E.

C16:0

- - -

Beyaz 22.67±0.47 22.11±0.27 22.13±0.72 -

Alaca 23.32±0.34 22.91±0.84 23.20±0.78 -

C16:1

* - -

Beyaz 3.69±0.29 3.19±0.32 3.11±0.20 -

Alaca 2.75±0.31 2.85±0.34 2.57±0.26 -

C18:0

** - **

Beyaz 6.00±0.23 6.16±0.58 6.21±0.21 -

Alaca 7.83±0.52 7.12±0.47 8.30±0.45 -

C18:1

*** * *

Beyaz 51.18±0.61a 56.60±2.11ab 57.34±1.40b **

Alaca 42.17±1.58a 49.90±1.56b 50.57±1.63b **

C18:2 n6

** - *

Beyaz 9.53±0.61 9.30±1.63 7.73±0.95 -

Alaca 15.28±1.66 12.56±1.86 11.75±1.42 -

C18:3 n3

- * -

Beyaz 1.70±0.63 1.45±0.35 1.90±0.92 -

Alaca 2.94±0.33 3.07±0.70 2.44±0.45 -

C20:1

- - -

Beyaz 0.57±0.04 0.49±0.10 0.66±0.09 -

Alaca 0.46±0.05a 0.67±0.04b 0.62±0.05ab *

C20:2 n6

- -

Beyaz 0.37±0.09a 0.13±0.02b 0.36±0.03a **

Alaca 1.11±0.45a 0.16±0.02b T.E. *

C20:3 n6

-

Beyaz 0.18±0.01 T.E. T.E.

Alaca 0.26±0.04 T.E. T.E.

C20:4 n6

- *

Beyaz 1.49±0.09a 0.08±0.01b 0.07±0.01b ***

Alaca 2.25±0.41a 0.12±0.01b T.E. ***

C22:6 n3

-

Beyaz 0.34±0.03 T.E. T.E.

Alaca 0.41±0.02 T.E. T.E.

*: P<0.05,  **: P<0.01,  -: Önemli değil, T.E.: Tespit edilemedi, a,b: Aynı satırda farklı harfleri taşıyan ortalamalar arası farklılıklar önemlidir
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ark.’nın 17 kazlar için, Chartrin ve ark.’nın 39 ise ördekler için 
bildirdiği değerlerden yüksek olmuştur. Yapılan çalışmada 
kazlar için tespit edilen renk değerlerinin kuzular ve 
oğlaklar için bildirilen değerler 36-38,40,44 ile benzerlik göster-
diği dikkat çekmektedir. 

Etin yapısında bulunan proteinler ısıya (70-75°C) maruz 
kaldıkları zaman denatüre olmakta ve bunun neticesinde 
de bir miktar su açığa çıkmaktadır 19. Kesimden sonraki 
72. saatte pişirme kaybı bakımından varyeteler arasındaki 
fark önemli bulunmuştur (P<0.05). Bu çalışmada pişirme 

kaybı bakımından tespit edilen değerler (%28.10-31.16 
arasında) Kırmızıbayrak ve ark.’nın 17 kazlar için (%27.67-
29.37 arasında), Yakan ve Ünal’ın 36 kuzular için (%28.97-
31.99 arasında) tespit ettiği değerler ile benzer, Fernandez 
ve ark.’nın 25 kazlar için (%19,2-20,5 arasında) ve Chartrin 
ve ark.’nın 39 ördekler için (%14.95-17.77 arasında) tespit  
ettiği değerlerden yüksek olmuştur. Bu yüksekliğin sebebi 
pişirme kaybı için kullanılan metodun farklılığı olabilir.   

Göğüs etinde kesimden 24 saat sonra MDA değeri 
bakımından varyeteler arasında bir fark olmazken, 72. 

Tablo 5. Vücudun farklı yağ kaynaklarındaki yağ asitlerinden oluşturulan toplam ve indeks değerler (X±Sx)

Table 5. Sums and ratio based on fatty acids from different body fat origins

Yağ Asidi Varyete Göğüs Eti Deri Abdominal Yağ P

∑DYA

* - *

Beyaz 30.18±0.52 28.70±0.59 28.77±0.83 -

Alaca 31.93±0.30 30.64±0.77 32.04±0.66 -

∑TDYA

** * **

Beyaz 56.18±0.89 60.32±2.34 61.15±1.22 -

Alaca 45.80±1.97a 53.43±1.80b 53.97±1.77b *

∑ADYA

** - -

Beyaz 13.62±1.30 10.97±2.00 10.07±1.90 -

Alaca 22.26±1.71a 15.92±1.97ab 14.19±1.82b *

∑T+ADYA

* - *

Beyaz 69.81±0.52 71.29±0.58 71.22±0.83 -

Alaca 68.06±0.30 69.35±0.77 67.96±0.66 -

∑ADYA/∑DYA

** - -

Beyaz 0.45±0.05 0.38±0.06 0.36±0.08 -

Alaca 0.69±0.04a 0.52±0.07ab 0.44±0.05b *

∑TDYA/∑DYA

** * **

Beyaz 1.86±0.02a 2.10±0.11b 2.12±0.04b *

Alaca 1.43±0.07a 1.74±0.07b 1.68±0.06ab *

∑T+ADYA/∑DYA

* - *

Beyaz 2.31±0.05 2.49±0.07 2.48±0.10 -

Alaca 2.13±0.03 2.27±0.08 2.12±0.06 -

∑n6/∑n3

- - -

Beyaz 7.02±1.04 6.99±0.61 6.32±1.07 -

Alaca 5.71±0.36 5.14±1.14 5.21±0.59 -

BDİ

** ** *

Beyaz 2.51±0.04a 2.84±0.06b 2.87±0.05b ***

Alaca 2.14±0.05a 2.49±0.07b 2.54±0.09b **

Aİ

- - -

Beyaz 0.37±0.02 0.33±0.01 0.34±0.01 -

Alaca 0.37±0.01 0.36±0.01 0.37±0.01 -

Tİ

- - -

Beyaz 0.45±0.04 0.43±0.02 0.42±0.05 -

Alaca 0.50±0.01 0.46±0.05 0.49±0.04 -

∑DYA: Doymuş yağ asitlerinin toplamı, ∑TDYA: Tekli doymamış yağ asitlerinin toplamı, ∑ADYA: Aşırı doymamış yağ asitlerinin toplamı, ∑T + ADYA: Doymamış 
yağ asitlerinin toplamı, ∑n6/∑n3: Toplam omega 6 yağ asitlerinin toplam omega 3 yağ asitlerine oranı, Aİ: Aterojenik indeks, Tİ: Trombojenik indeks, BDİ: 
Besleyici değer indeksi, Aİ= (C12:0 + (4*C14:0) + C18:0)/∑T+ADYA, Tİ=(C14:0 + C16:0 + C18:0)/(0.5*C18:1) + (0.5*∑TDYA) + (0.5*∑n6) + (3*∑n3) + (∑n3/∑n6), 
BDİ= (C18:0 + C18:1)/C16:0
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saatte tespit edilen değer Beyaz varyetede daha yüksek 
(P<0.05) olmuştur. MDA değeri lipid oksidasyonuna bağlı 
olarak arttığı için Beyaz varyetede MDA değerinin yüksek 
oluşu yağ oranındaki yükseklik ile açıklanabilir.    

Etin kimyasal kompozisyonu kalitesinin belirlenmesinde 
diğer önemli bir kriterdir. Yapılan çalışmada kuru madde 
(%30.05’e karşı 28.08) ve yağ (%4.55’e karşı 4.55) oranları 
Beyaz kazlarda önemli düzeyde yüksek bulunmuştur 
(P<0.05). Kuru madde oranındaki yüksekliğin sebebi olarak 
yağ oranındaki yükseklik düşünülmektedir. Broilerlerde 
yapılan bazı çalışmalarda 11,41,42 canlı ağırlık artışına bağlı 
olarak etteki yağ oranında da artış olduğu tespit edilmiştir. 
Beyaz kazlarda etteki yağ oranının Alaca kazlara göre 
yüksek olması bu durum ile açıklanabilmektedir. Bu çalış-
mada tespit edilen protein oranları Isguzar ve Pingel’in 15 
ve Summers ve ark.’nın 43 kazlar için, Beriain ve ark.’nın 37 
ve Macit ve ark.’nın 44 kuzular için tespit ettiği değerler ile 
benzer olurken, Uğurlu ve ark.’nın 41 broilerler için ve Yakan 
ve Ünal’ın 36 kuzular için bildirdiği değerlerden biraz düşük  
olmuştur. Etteki yağ oranı kazlarda yapılan bazı çalışma- 
lar 39,43,45 ile benzer olurken, bir çalışmadan 15 düşük olmuş-
tur. Etteki yağ oranı bakımından her iki varyetede de tespit 
edilen değerler broilerlerde bildirilen değerlerden 41,42  
yüksek olurken, Alaca kazlarda tespit edilen değer (%3.07) 
kuzularda tespit edilen değerler 36,44 ile benzer olmuştur. 

Çalışmada her iki varyetede de vücudun çeşitli yağ 
kaynaklarından (göğüs eti, deri ve abdominal yağ) elde 
edilen yağdaki yağ asidi kompozisyonu analiz edilmiştir. 
Beyaz varyetede C14:0, C18:1, C20:2 ve C20:4 bakımından, 
Alaca varyetede ise C18:1, C20:1, C20:2 ve C20:4 bakımın-
dan vücudun yağ kaynakları arasında önemli düzeyde 
farklılık bulunmuştur (P<0.05, P<0.01, P<0.001). Diğer 
taraftan Beyaz ve Alaca kazlar arasında göğüs etinde 
C16:1, C18:0, C18:1 ve C18:2 bakımından; deride C14:0, 
C18:1, C18:3 ve C20:4 bakımından; abdominal yağda ise 
C14:0, C18:0 ve C18:1 bakımından önemli düzeyde farklılık 
bulunmuştur (P<0.05, P<0.01, P<0.001).  Bazı yağ asitleri 
(C14:0, C16:0, C18:0, C16:1, C18:1 ve C18:2) bakımından 
elde edilen sonuçlar Stevenson’un 46 ve Janicki ve ark.’nın 20 
bildirdiği değerler ile benzer olmuştur. 

Kalp-damar sağlığı bakımından diyetle ilgili en önemli 
faktörler olan ∑DYA, ∑TDYA ve ∑ADYA oranlarına bakıldığı 
zaman Beyaz ve Alaca kazlar arasında önemli farklılık 
bulunmaktadır (P<0.05, P<0.01). Bu araştırmada tespit 
edilen ∑DYA, ∑TDYA ve ∑ADYA oranları Stevenson’un 46 ve 
Janicki ve ark.’nın 16 bildirdiği değerler ile benzer olmuştur. 
Göğüs etinde ∑T + ADYA ve BDİ bakımından Beyaz kazların, 
Alaca kazlara üstün olduğu (P<0.05, P<0.01) görülmektedir. 
BDİ bazı çalışmalarda 36,47 kuzular için bildirilen değerlerden 
daha yüksek olmuştur. Aİ ve Tİ bakımından hem varyeteler 
arasında hem de vücudun farklı bölgelerinden elde edilen 
yağ kaynakları arasında bir farklılık olmamıştır. Ancak tespit 
edilen değerlerin 1’in altında olması olumlu olarak kabul 
edilmektedir. 

Çalışmada elde edilen ∑DYA oranı (%28.70 ile 32.04 
arasında) broilerlerde 7,10 elde edilen değerlerden (%22.27 ile 
28.85 arasında) biraz yüksek, kuzularda 36,47 ve sığırlarda 48,49 

elde edilen değerlerden düşük (kuzularda %46.26 ile 57.17 
arasında, sığırlarda %37.00 ile 46.30 arasında); ∑TDYA oranı 
(%45.80 ile 61.15 arasında) broilerlerde 7,10, kuzularda 36,47 ve 
sığırlarda 48,49 elde edilen değerlerden (broilerlerde %37.16 
ile 43.44 arasında, kuzularda %37.94 ile 45.37 arasında, 
sığırlarda %34.16 ile 42.30 arasında) yüksek; ∑ADYA oranı 
ise (%10.07 ile 22.26 arasında) broilerlerde 7,10 elde edilen 
değerlerden (%25.50 ile 33.23) düşük, kuzularda 36,47 elde 
edilen değerlerden (%6.61 ile 10.59 arasında) yüksek, 
sığırlarda 48,49 elde edilen değerler (%6.93 ile 21.92 arasında) 
ile benzer olmuştur.

Birleşik Krallık Ulusal Arşivi Sağlık Ofisi insanların diyet-
lerindeki n6/n3 oranının 4’ten fazla olmaması gerektiğini 
bildirmektedir 50. İlgili değer bu çalışmadaki Beyaz kazlarda 
6.32-7.02 arasında olurken, Alaca kazlarda ise 5.14-5.71 
arasında olmuştur. Bu değerlerin Ryhanen ve ark.’nın 10 
broilerler için bildirdiği değerlerden yüksek (4.59 ve 5.07), 
Yakan ve Ünal 36 ile Caneque ve ark.’nın 47 farklı kuzu ırkları  
için bildirdiği değerler (4.06 ile 12.23 arasında) ile benzer  
ya da düşük, Raes ve ark.48 ile Muchenje ve ark.’nın 49 çeşitli 
sığır ırkları için bildirdikleri değerler (1.63 ile 6.70 arasında)  
ile benzer ya da yüksek bulunmuştur.

Çalışmada canlı ağırlık bakımından Beyaz varyete daha 
yüksek değere sahip olmuştur. Karkastaki göğüs ve kanat 
gibi arzu edilen parçaların oranları bakımından Alaca 
varyete daha yüksek, sırt gibi arzu edilmeyen parça 
bakımından da daha düşük değerlere sahip olmuştur. 
Et kalitesi özellikleri bakımından Beyaz varyetenin daha 
parlak, daha kırmızı ve daha yağlı bir ete sahip olduğu tespit 
edilmiştir. Yağ asidi özellikleri bakımından ADYA oranı 
dışındaki hemen hemen tüm değerlerin Beyaz varyetede 
daha iyi değerlere sahip olduğu görülmüştür. Diğer 
taraftan kaz etinin genel et kalite özellikleri bakımından 
(pH, su tutma kapasitesi, pişirme kaybı, renk, kuru madde) 
kuzu etine benzer olduğu, ancak yağ asidi kompozisyonu  
ve bunlardan elde edilen indeks değerler bakımından kuzu 
etinden daha iyi değerlere sahip olduğu tespit edilmiştir.      
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