DOI: 10.29050/harranziraat.886982

Harran Tarim ve Gida Bilimleri Derg. 2021, 25(3): 349-361
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Bu calisma, beg¢ tavuklarinda yetistirme sistemi ve kesim yasinin etin kimyasal
kompozisyonu, yag asitleri profili ve yag asitlerinden olusturulan indeks degerler tzerine
etkisini belirlemek amaciyla yuratilmistir. Calismanin materyalini serbest gezinmeli ve
kapali sistemde 14, 16 ve 18 hafta yetistirilmis (erkek ve disi karisik) beg tavuklarindan
elde edilen derisiz gogis ve but eti 6rnekleri olusturmaktadir. Yetistirme sistemi ve kesim
yasinin gogus eti kimyasal kompozisyonu lizerine etkisi 5nemsiz olmustur. But etinde ise
kuru madde orani yasa bagh farkhlik gostermistir. Kapal sistemde yetistirilen beg
tavuklarinin gdgiis etinde C18:1n9c¢, T+CDYA, n-9, TDYA/DYA, CDYA/DYA, BDI, h/H ve IYA
daha yiliksek oranda bulunmustur. Serbest gezinmeli sistemde vyetistirilen beg
tavuklarinin ise gogis etinde C16:0, C18:0, C22:1n9, DYA, Al ve Tl daha yiksek
belirlenmistir. But etinde C18:0 kapali, C18:1n9c, TDYA, n-9 ve TDYA/DYA ise serbest
gezinmeli yetistirme sisteminde daha yiiksek belirlenmistir. Yasa bagli olarak but eti C20:1
oraninda azalma, C22:1n9 ve n-3 oraninda ise artis meydana gelmistir. Gogus etinde ise
yas ile birlikte C22:1n9, n-9 ve TDYA/DYA oraninda artis belirlenmistir. Sonug olarak her
iki yetistirme sistemi arasinda bazi degerler acisindan farkhlklar olusmustur. Bununla
birlikte genel degerlendirmede kapali ve serbest gezinmeli yetistirme sisteminin Gretim
icin uygun oldugu gorilmektedir. Tiketiciler agisindan ise doymus yag asitleri ve buna
bagh degerlerin dikkate alinmasi gerektigi diisinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Beg tavugu, Yetistirme sistemi, Kesim yasi, Yag asitleri

ABSTRACT

This study was carried out to determine the effects of the production system and
slaughter age on chemical composition, fatty acid profile and index values formed from
fatty acids in guinea fowls. The material of the study consists of skinless breast and thigh
meat samples obtained from guinea fowl chickens (male and female mixed) reared for
14, 16, and 18 weeks in the free range and intensive systems. The effect of the production
system and slaughter age on breast meat chemical composition was insignificant. Dry
matter rate in thigh meat showed a difference depending on age. C18:1n9c, TUFA, n-9,
MUFA/UFA, PUFA/SFA, NVI, h/H, and DFA were higher in breast meat of guinea fowls
reared in the intensive system. C16:0, C18:0, C22: 1n9, SFA, Al, and Tl were found higher
in the breast meat of guinea fowls reared in the free-range system. In thigh meat, C18:0
was higher in the intensive system, while C18:1n9¢c, MUFA, n-9, and MUFA / SFA were
higher in the free-range system. Depending on the age, there was a decrease in the
proportion of C20:1 in thigh meat and an increase in C22:1n9 and n-3. In the breast meat,
an increase in the proportion of C22:1n9, n-9, and MUFA/SFA was determined with age.
As a result, although there are some differences between intensive and free-range
systems in terms of some traits, both systems are considered to be suitable for
production. Saturated fatty acids values should be taken into consideration for consumer
health.

Key Words: Guinea fowl, Production systems, Slaughter age, Fatty acids
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Giris

Tavuga alternatif et olarak beg¢ tavugu etinin
Amerika Birlesik Devletleri, Kanada, Fransa ve
italya gibi Avrupa pazarlarinda karli bir faaliyet
oldugu kanitlanmis, diinyanin gesitli yerlerinde
potansiyel olarak karli bir girisim olarak kabul
edilmistir (Embury, 2001; Nahashon ve ark., 2005;
Tufarelli ve ark., 2007; Laudadio ve ark., 2012). Bu
nedenle be¢ tavuklarinin Uretiminde bir artis
gozlenmektedir. Diinyada artan nifus ile birlikte
protein ihtiyacinin da artmasi, hayvansal kokenli
protein kaynaklarinin gesitlendirilmesine neden
olmustur. Bunun sonucunda {reticiler protein
ihtiyacinin  karsilanmasi  bakimindan alternatif
kanatl tiirlerine yénelmistir. Ulkemizde de beyaz
et ve yumurta Uretimi amaciyla
degerlendirilebilecek alternatif kanath tirlerinden
biri (Yildirnrm, 2009).

Uretimde bec tavugu, tavuklara benzer yonetim

be¢ tavuklandir Ticari
uygulamalari ile vyetistirilebilirler (Nahashon ve
ark., 2009). Numidia familyanin Uyesi olan beg
tavuklari olumsuz kosullara adaptasyon
saglayabilmekte, zor ¢evre kosullarinda verim ve
ureme saglamakta, hastaliklara karsi yuksek
dayanma glicl ortaya koymaktadir. Ayrica tlkesel
olarak hem islah materyali hem de gen kaynagi
olarak da degerlendirilebilirler (Yildirim, 2009).
Ulkemizde Tarm ve Orman Bakanligi, Doga
ve Milli

tarafindan Uretim

Koruma Parklar Genel MuduarlGgu
istasyonlarinda bec¢ tavugu
yetistiriimekte ve orman koéylerine dagitimi
yapilmaktadir. Ulkemizde son yillarda beg tavugu
eti Uretiminde de o6nemli gelismeler olmustur.
2019 yilinda 4.017 ton beg tavugu eti ihracata konu
olmustur (Anonymous, 2021).

Son vyillarda tiiketiciler kanath etlerinin Uretim
ilgi
etleri

ile kalite Ozelliklerine daha fazla
(Okruszek, 2012).
besleyici 06zelliklerinin yani sira, diger protein

sistemi
duymaktadir Kanatli
kaynaklarindan elde edilemeyen bircok besin
O0gesine de sahiptir. Etin besleyici degeri besin

madde kompozisyonu ve vyag icerigi gibi
parametrelere baghdir (Magdealine ve ark., 2008;
Okruszek ve ark., 2013). Bununla birlikte,

350

kanatllarda et kalitesi hayvana bagh ve hayvana
faktor

kadar
arastirmalar canli agirhk, karkas bilesimi ve et

bagh  olmayan  birgok tarafindan

etkilenebilmektedir.  Bugline yapilan
kalitesinin esas olarak genotip, yetistirme sistemi
ve yastan etkilendigini gostermektedir. Buna ek
olarak, yetistirme kosullari, besleme, yerlesim
sikhigl, cevre sartlari, cinsiyet, kesim oncesi kisa ve
uzun sureli ¢evre kosullari ve interaksiyonlari da
onemli faktorlerdir (Castellini ve ark., 2002; Wood
ve ark., 2008; Kokoszynski ve ark. 2011; Yakar ve
Tekeli, 2019).

Be¢ tavuklarinin kemik yapilari oldukga kuiguk,
karkastaki et oraniise kismen daha yuksektir. Geng
be¢ tavuklarinin etleri lezzetli, sulu, gevrek, yagsiz
ve av hayvanlarn ozelligindedir. Yash hayvanlarda
ise etlerde sertlesme ve kuru madde artisi
gerceklesmektedir. Karkaslari daha koyu goériinise
sahiptir (Sarica ve ark.,, 2003). Bu calismada
kullanilan beg tavuklarinin 18 haftalik yastaki canli
agirligi kapali ve serbest gezinmeli sistemde (erkek
disi  karisik)  1136-1246
belirlenmigtir.  Ayni

gram  arasinda

donemlerde  yemden
yararlanma oranlari 5.80-6.43 olarak bulunmustur
(Sarica ve ark., 2018). Musundire ve ark. (2017) 4-
8 haftalik yastaki bec tavuklarinda canli agirhigi 920
— 974 gram arasinda tespit etmistir. Genotip, yas
ve mevsime bagli olarak yiritiilen bir calismada 96
glnlik yastaki be¢ tavugu agirhklari 2100-2300
gram arasinda bulunmustur (Baeza ve ark., 2001).
Bec¢ tavugu etinin yliksek proteine ve broylerlere
kiyasla distk yag oranina sahip oldugu; dolayisiyla
saglikla ilgili risklerinin daha olabilecegi
bildirilmektedir (Madzimure ve Saina, 2011).
Broyler etinin insan sagligini gelistirici 6zellikler

az

saglayan besinler ile zenginlestirilmesi kapsamli bir

sekilde arastirlmis olsa da, bec¢ tavugu gibi

alternatif kimes hayvanlarina iliskin bilgiler

yetersizdir. Ulkemiz sartlarinda bec¢ tavuklarinin

bircok  0Ozelligi Gzerine ¢alisma yapilmasi,

yetistiricilikte Gretim etkinligini arttiracaktir. Ayrica
cesitli faktorlere bagli olarak et kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi 6nemli bir alt yapi saglayacaktir. Bu
¢alisma bec tavuklarinin derisiz gégls ve but eti
besin madde asitleri

orneklerinde ve vyag
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kompozisyonu lzerine yetistirme sistemi ve kesim
yasinin etkisini belirlemek amaciyla yuratialmustir.

Materyal ve Metot

Denemede vyuritilen tim islemler Ondokuz
Mayis Universitesi Deney Hayvanlari Etik Kurulu
tarafindan onaylanmistir (31.03.2015 - 2015/16-
24). Calismanin materyalini serbest gezinmeli ve
kapali sistemlerde 14, 16 ve 18 hafta yetistirilmis
(erkek ve disi karisik) bec tavuklarindan elde edilen
derisiz g6gus ve but eti 6rnekleri olusturmaktadir.
Be¢ tavuklarinin yetistirme, bakim ve besleme
uygulamalari Yamak ve ark. (2018) ve Sarica ve
(2019)
yapimistir. Denemede kullanilan gogis ve but eti

ark., tarafindan aciklandigi  sekilde
ornekleri bu c¢alismanin hayvan materyalinden
temin edilmistir.

Denemede glinlik yasta 200 adet beg¢ tavugu
civcivi kullanilmigtir. Civcivler pencereli kiimes
(kapah

serbest gezinmeli) rastgele secilerek 4 tekerrirli

icerisinde yetistirme sistemlerine ve
(her tekerriirde 25 adet) olarak yerlestirilmistir.
Bolmeler 3.5 x 3.5 m dlgllerindedir ve bélmelerin
st tarafi ugus ile gecisi 6Gnlemek amaciyla 0.5 x 0.5
cm tel ile kapatilmistir. Her tekerrir
1 adet

bulundurulmustur. Bélmelerde altlik olarak 8 cm

orgu

bélmesinde yemlik  ve  suluk

derinlikte odun talasi kullanilmistir. Isitma
kizilotesi isiticilar ile saglanmistir. Aydinlatma icin
ekonomik beyaz ampuller kullanilmistir. ilk 3 giin
24 saatlik aydinlatma, daha sonra kademeli olarak
(3-14. ginler arasinda) azaltilarak 6. haftaya kadar
20 saat aydinlatma uygulanmistir. Bu haftadan
kesime kadar ise dogal aydinlatma (yaklasik 14
saat/glun) uygulanmistir. Beg tavuklari 6. haftadan
itibaren serbest gezinmeli yetistirme sisteminde 14
x 3.5 m olculerindeki gezinti alanina 50 x 90 cm’lik
tek bir kapidan 24 saat erisim saglamistir.

Tim deneme gruplarinda bulunan beg
tavuklari, 12 haftalik olana kadar baslangi¢c yemiyle
ve 12 haftaliktan itibaren denemenin sonuna kadar
blyitme yemi ile beslenmistir. Yem bilesenleri
Cizelge 1'de verilmistir. Yem ve su ad libitum olarak

saglanmistir.
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Cizelge 1. Rasyon igerigi
Table 1. Nutrient contents of diets

icerik 0-12 hafta 12-18 hafta
Ingredient Oto 12 wk 13to 18 wk
Ham Protein (%)

Crude Protein (%) 19 16

ME (MJ/kg) 11.72 11.30
Lisin (g/kg) 10.00 7.20
Lysine

Metionin (g/ke) 4.00 3.50
Methionine

Kalsiyum (g/kg) 11.00 10.00
Calcium

Potasyum (g/ke) 7.00 4.00
Potassium

Kesim donemlerinde rastgele segilen beg
tavuklarina, kesim 6ncesi 8 saat yem verilmemis,
bu slregte suya ulasim saglanmistir. Yari otomatik
sistemde kesilen beg tavuklarinda islatma (56°C'de
1 dakika),

havalandirma, i¢ ¢ikarma ve sogutma islemleri

yolma, soguk suyla sogutma,
gerceklestirilmistir.

Gogls ve but eti orneklerinden 4 tekerrirli
olmak Uzere toplamda 48 o6rnek (2 yetistirme
sistemi x 3 kesim vyasl) Uzerinde analizler
gerceklestirilmistir. Bec¢ tavuklarinin kesim sonrasi
gogus ve but etine ait 6rnekleri -18/-22 °C’'de derin
dondurucuda muhafaza edilmistir. Beg
tavuklarinda ortalama kesim agirliklari, serbest
gezinmeli sistemde 1144, kapah sistemde 1153
gramdir. Yasa bagh kesim agirliklari ise 14, 16 ve
18. haftada sirasiyla 1039, 1165 ve 1242 gram
olarak belirlenmistir (Yamak ve ark., 2018).

Orneklerin besin madde kompozisyonunun
belirlenmesinde Gokalp ve ark. (2010)’in yontemi
kullanilmistir. Yag asidi metil esterlerinin (FAME)
AOAC  996.01

kullanilmistir (Satchithanandam ve ark., 2001).

olusturulmasinda metodu
Eter ekstraksiyon yontemi ile elde edilen 0.1 g yag,
10 mL n-hekzan ile g¢alkalanmis, 0.5 mL 2 N
metanolli potasyum hidroksit c¢ozeltisi ilave
edilerek tekrar karistinlmistir. 1-2 saat karanlik
ortamda bekletildikten sonra (st fazdan 1 L gaz
kromatografisine enjekte edilmistir.Yag asidi
kompozisyonu; Shimadzu marka gaz kromatografi
(model QP2010 Plus) cihazinda alev iyonizasyon
dedektor (FID) ve Restek RTX-2330 kapiler kolon
(60 m, 0.25 mm id., 0.1 um film kalinhgi,

Bellefonte, PA (USA) kullanilarak analiz edilmistir.
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Kolon firini sicakhgr 100°C’'de 3 dk tutulduktan
sonra, dakikada 4°C artigla 240°C’ye ulastirilacak ve
son sicaklk derecesinde 18 dk. bekleyecek sekilde
250°C,
ise 255°C’ye ayarlanmistir.

programlanmistir.  Enjeksiyon sicaklig
dedektor sicaklig
Tasiyicl gaz olarak helyum kullanilmis ve akis hizi
0.64 ml/dk olacak sekilde ayarlanmistir. Enjeksiyon
GC-FID
sisteminin kontrolli icin LabSolution bilgisayar
ve standart olarak FAME mix 37

standardi (Supelco) kullanilmistir. FAME pikleri;

split orani 1:80 olarak ayarlanmistir.

programi

alikonma zamanlari ve standartta belirtilen zincir
uzunluklari kiyaslanarak teshis edilmistir.

Bu calismada verilen yag asitlerinin uluslararasi
kisaltmalari asagida verilmistir.

Miristik asit (myristic acid, C14:0), palmitik asit
(palmitic acid, C16:0), stearik asit (stearic acid,
C18:0), oleik asit (oleic acid, C18:1n9c), linoleik asit
(linoleic acid, C18:2n6c), eikosenoik asit (cis-11-
eicosenoic acid, C20:1), linoleik asit (linolenic acid,
C18:3n3),
dokosadionik asit (cis-13,16-docosadienoic acid,

erusik asit (erucic acid €22:1n9),

C22:2). Doymus yag asitleri (DYA), Tekli Doymamis
Yag Asitleri (TDYA), Coklu Doymamis Yag Asitleri
(CDYA), Toplam Doymamis Yag Asitleri (T+CDYA),
omega-3 (n-3), omega-6 (n-6), omega-9 (n-9).

Calismada Al ve Tl indeksi Peiretti and Meineri,
(2008) ve (Boz ve ark., 2019), besleyici deger ve
istenilen yag asitleri indeksi Caneque ve ark. (2005)
ve (Boz ve ark., 2019), h/H indeksi Ahmed ve ark.
(2015)’e gore hesaplanmustir.

Al (aterojenik indeks)= (C12:0 + (4*C14:0) +
C16:0)/5T+CDYA,

Tl (trombojenik indeks,)= (C14:0 + C16:0 +
C18:0)/[(0.5*TDYA) + (0.5*Sn6) + (3*3n3) +
(3n3/3n6)],

BDi (Besleyici deger indeksi)= (C18:0 +

C18:1)/C16:0,

IYA (istenilen Yag Asitleri)= (C18:0 + T+CDYA),

h/H (hipokolesterolemik / hiperkolesterolemik
indeksi)= [(toplam C18:1 cis-9, C18:2 n6, C20:4 n6,
C18:3 n3, C20:3 n6, C20:5 n3, ve C22:6 n3)/(toplam
C14:0 ve C16:0)].

Yag asitlerinden (toplam 37) bitin 6rneklerde
(g6gis ve but) tespit edilemeyenlere ve ¢ok diisiik
oranda olanlara cizelgelerde yer verilmemistir.
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Toplam ve indeks degerlerin hesaplamasinda ise
tim yag asitleri degerleri kullanilmistir.

Deneme tesadf bloklari deneme desenine gore
dizenlenmistir (2 yetistirme sistemi, 3 kesim yasi).
Elde
yetistirme sistemi ve kesim yasi varyans analizi

edilen verilerin  degerlendiriimesinde
(bootstrap) ile degerlendirilmistir. Kesim yasinda
farklihklari
amaciyla Duncan ¢oklu karsilastirma testi
kullanilmistir (Ozdamar, 2002). Analizlerde SPSS

20.0 paket programi (Ondokuz Mayis Universitesi

ortalamalar arasindaki belirlemek

lisansi ile) kullaniimistir.

Aragtirma Bulgulari ve Tartisma

Calismada gogis ve but eti besin madde
kompozisyonu degerleri Cizelge 2’de verilmistir.
GOgus etinde besin madde kompozisyonu lzerine
yetistirme sistemi, kesim yasi ve yetistirme sistemi
x kesim yasi interaksiyonunun 6nemli bir etkisi
olmamistir (P>0.05). But etinde de vyetistirme
sisteminin besin madde kompozisyonu (zerine
etkisi belirlenmemistir (P>0.05). Bununla birlikte
but eti kuru madde orani lizerine kesim yasi ve
yetistirme sistemi x kesim yasi interaksiyonun
onemli diizeyde etkisi bulunmus, 16. haftada daha
disik degerler tespit edilmistir (P<0.05).

Bizim ¢alismadan farkli olarak, Tejerina ve ark.,
(2009) serbest gezinmeli sistemde yetistirilen beg
tavuklarinin g6gis eti yag orani ve but eti kuru
madde oraninin diislik, protein oraninin ise yliksek
oldugunu belirlemistir. Mevcut calismaya benzer
olarak ise gogis etinde kiil ve kuru madde oraninin
yetistirme sistemine gore degismedigini
bildirmistir. Laudadio ve ark., (2012) 12 haftalik
yastaki bec tavuklari Gzerine yaptigl calismada su
miktari, protein, yag ve kil miktarini gogus etinde
sirasiyla %26.95-26.75, %23.54-23.61, %1.85-2.17
ve %1.24-1.29, but etinde de ayni sirayla %24.64-
24.35, %19.26-19.45, %3.85-4.49 ve %0.89-1.05
arasinda tespit etmistir.

Yasla ile birlikte viicut ve kas kompozisyonunda
degisiklikler meydana gelmekte, bunun sonucunda
protein, yag ve kuru madde oranlarinda artislar da
dahil olmak Gzere farklihklar olabilecegi
bildirilmektedir (Aberle ve ark., 2001; Kokoszynski
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ve ark., 2011). Bu ¢alismanin sonuglari sadece kuru
madde orani yoniinden bu hipotez ile uyumludur.
Glnku bizim ¢alismada yasa bagli olarak but etinde
degisimler tespit edilmistir. Musundire ve ark.,
(2017) beg tavuklarinin gogis eti ve karkas
kompozisyonunda yasin kuru madde ve protein
Uzerine  O6nemli etkisi

orani oldugunu

belirlemislerdir.

Cizelge 2. Gogis ve but etinde besin madde kompozisyonu (%)
Table 2. Chemical composition of breast and thigh muscle (%)

Calismada yetistirme sistemleri arasinda besin

madde kompozisyonu acisindan farklihk
gortilmemesi, serbest gezinmeli Uretim sistemi
agisindan  bir avantaj olusturabilir.  Cunki

tiketiciler hayvan refahi ile ilgili kaygilari nedeniyle
serbest gezinmeli iretim sistemlerinde yetistirilen
hayvansal Urilinlere daha ¢ok ilgi gostermekte ve
tercih etmektedirler (Zaid ve ark., 2020).

Yetistirme Breast meat Thigh meat
. . Yas Kuru Ham Ham .. Kuru Ham Ham .
sistemi . . Ham Kl . . Ham Kl
Production Age madde Protein Yag Crude madde Protein Yag Crude
systems (wk) Dry Crud'e Crude ash Dry C rud? Crude ash
matter protein fat matter protein fat
| 14 26.46 22.77 0.30 1.01 24.18 19.19 0.69 1.00
;atzis'ive 16 26.22 22.82 0.23 0.96 23.65 20.83 0.53 0.86
18 26.89 21.20 0.17 1.21 25.05 20.28 0.69 0.90
Serbest 14 26.60 23.19 0.17 1.11 25.27 20.18 0.30 0.98
Gezinmeli 16 26.44 23.39 0.29 0.88 24.31 19.66 0.66 0.86
Free range 18 26.09 22.29 0.26 0.98 24.27 21.10 1.05 1.05
?:AI-”' 0.1266 0.3124 0.0354 0.0446 0.1778 0.2758 0.1022 0.0410
Ana Etkiler
Main effects
Yetistirme Sistemi NS NS NS NS NS NS NS NS
Production systems
Kapal 26.52 22.26 0.24 1.06 24.29 20.10 0.64 0.92
Intensive
Serbest gezinmeli 26.38 22.96 0.26 0.99 24.62 20.31 0.67 0.96
Free range
Yas "
Age (wk) NS NS NS NS NS NS NS
14 26.53 22.98 0.24 1.06 24,737 19.68 0.50 0.99
16 26.33 23.11 0.26 0.92 23.98° 20.24 0.60 0.86
18 26.49 21.75 0.24 1.10 24.667 20.69 0.87 0.97
YS x Yas
PS x Age NS NS NS NS * NS NS NS

YS: yetistirme sistemi, OSH: ortalama standart hata, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2bAyni situnda farkl Gstel harflerle ifade edilen degerler

istatistiksel olarak birbirinden farkhdir

PS: production systems, SEM: standard error of the mean, NS: P>0.05, *P<0.05. 2bDifferences in superscript letters within columns represent

significant differences among the groups

Bircok Ulkede yag ve yag asitlerinin tiketiciler
tarafindan sagliksiz oldugu disliniimektedir. Fakat
yag ve yag asitleri hem yag dokusunda hem de et
katkida
bulunmakta ve et besin degerinin 6nemli bir

dokusunda et kalitesine olumlu
bileseni olarak gorev almaktadir (Wood ve ark.,
2008). yag

kompozisyonu, et kalitesi ve besleyici

Ayrica etin vyag ve asitleri
deger
acisindan 6nem arz etmektedir (Oz and Celik,
2015). insanlarin ve 6zellikle bebek beslenmesinde
yag iceriginin miktari, enerji iretimi, yagda eriyen

vitaminlerin emilimi ve esansiyel yag asitlerinin
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temin edilmesi acisindan gereklidir (Can et al.,
2009).

GoOgus etinde palmitik asit (C16:0), stearik asit
(C18:0) ve erusik asit (C22:1n9) serbest gezinmeli,
(C18:1n9c)
sisteminde daha yiksek bulunmustur (P<0.05;

oleik asit ise kapall yetistirme
Cizelge 3). Yasin gogus eti yag asitleri tizerine oleik
asit (C18:1n9c) disinda 6nemli bir etkisi olmamistir
(P>0.05). Oleik asit 18. haftada daha yiksek
bulunmustur (P<0.05).

But etinde stearik asit (C18:0) kapali, oleik asit
(C18:1n9¢c) ise serbest

gezinmeli yetistirme
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sisteminde daha vyiksek olarak belirlenmistir
P<0.05).
sisteminin etkisi 6nemsiz bulunmustur (P>0.05).

Diger yag asitleri Uzerine yetistirme

Kesim yasi but eti eikosenoik asit (C20:1) ve
erusik asit (C22:1n9) lzerine 6nemli diizeyde etkili

olmustur (P<0.05; Cizelge 4). Eikosenoik asit

Cizelge 3. GOgls etinde yag asitleri kompozisyonu (%)
Table 3. Fatty acid composition of breast muscle (%)

(C20:1) 14 ve 16. haftada, erusik asit (C22:1n9) ise
18. haftada daha yilksek bulunmustur (P<0.05).
GOgus etinde yetistirme sistemi x kesim yasi
interaksiyonu 6nemsiz iken (P>0.05), but etinde ise
sadece eikosenoik asit (C20:1) degeri bakimindan
onemli bulunmustur (P<0.05).

Vs Yas Yag asitlgri
ps Age (wk) Fatty acids
g C14:0 C16:0 C18:0 C18:1n9c C18:2n6¢ C20:1 C18:3n3 C22:1n9 C22:2

K 14 1.02 23.89 16.19 24.59 24.49 0.71 0.24 10.22 1.54
/ 16 1.34 27.54 17.98 17.61 18.73 0.58 0.15 2.24 1.55

18 0.93 20.57 10.57 40.57 20.49 1.01 0.18 0.62 0.81
G 14 1.01 30.99 26.05 10.81 11.64 0.50 0.18 2.06 1.04
R 16 0.91 31.09 23.26 17.20 16.13 0.47 0.19 2.55 0.86

18 1.01 30.18 19.87 21.14 18.04 0.57 0.30 2.28 0.91
?I:?I\j 0.063 1.524 1.773 3.199 1.659 0.072 0.019 0.256 0.156

Ana etkiler
Main effects

YS * * * *
ps NS NS NS NS NS
;< 1.10 24.00 14.91 27.59 21.24 0.77 0.19 1.36 1.30
SG
R 0.98 30.76 23.06 16.38 15.27 0.49 0.24 2.30 0.94
Yas *
Age (wk) NS NS NS NS NS NS NS NS
14 1.02 27.44 21.12 17.70° 18.07 0.57 0.23 1.64 1.29
16 1.12 29.32 20.62 17.40° 17.43 0.53 0.17 2.40 1.21
18 0.97 25.38 15.22 30.86° 19.27 0.79 0.24 1.45 0.86
YSxYas NS NS NS NS NS NS NS NS NS
PS x Age

YS: yetistirme sistemi, Y: yas, K: kapali, SG: serbest gezinmeli, OSH: ortalama standart hata, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2bAyni situnda farkl Gstel
harflerle ifade edilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farkhdir
PS: production systems, I: intensive, FR: free range, SEM: standart error of mean, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2PDifferences in superscript letters

within columns represent significant differences among the groups

GOgUs etinde doymus yag asitleri (DYA) serbest
gezinmeli sistemde, toplam doymamis yag asitleri
(T+CDYA) ve omega-9 (n-9) ise kapali lretim
sisteminde daha yiksek bulunmustur (P<0.05;
Cizelge 5). Kesim yasinin gogiis eti toplam yag
asitleri (T+CDYA) Uzerine etkisi omega-9 (n-9)
disinda O6nemsiz oldugu belirlenmistir (P>0.05).
Omega-9 (n-9) yasa bagh olarak 18. haftada daha
yuksek belirlenmistir (P<0.05).

But etinde toplam tekli doymamis yag asitleri
(TDYA) ve omega-9 (n-9) serbest gezinmeli liretim
sisteminde daha yiksek bulunmustur (P<0.05).
Kesim yasina bagh olarak omega-3 (n-3) 18.
haftada daha yliksek bulunmustur (P<0.05; Cizelge
6). Gogls ve but etinde yetistirme sistemi x kesim
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yasl interaksiyonu 6nemsiz bulunmustur (P>0.05).
(2012) 14 hafta kapali
yetistirme sisteminde Uretilen beyaz ve gri beg

Bernacki ve ark.,
tavuklarinda gogus eti doymus yag asitlerini %
42.8-43.5, tekli doymamis yag asitleri miktarini %
20.0-20.3, coklu doymamis yag asitlerini %36.2-
37.2, toplam doymamis yag asitlerini ise %56.5-
57.2 arasinda tespit etmistir. Laudadio ve ark.,
(2012) 12 hafta kapali sistemde yetistirilen bec
tavuklarinda bizim calismaya gbre gogls ve but
etinde daha yliksek C14:0, C18:1n9c, C18:2n6c,
C18:3n3, TDYA, CDYA, n-3 ve n-6, daha duslk
C16:0, C18:0 ve DYA tespit etmistir. Ayni calismada
gogus etinde doymus yag asitleri, tekli doymamis
yag asitleri ve asiri doymus yag asitleri sirasiyla
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%24.98-26.78, %38.58-40.30 ve %32.92-36.44, but
etinde ayni sirayla %27.50-30.00, %38.14-39.23 ve
%30.77-34.36 olarak belirlemistir. Tlhong (2008),
yaptigi c¢alhsmada 15 haftalik vyastaki becg
tavuklarinda goglis ve but etinde doymus, tekli
doymamis ve asiri doymamis yag asitlerini sirasiyla
%24.60-26.77, %25.11-27.28 ve %46.24-50.29
arasinda  belirlemigtir.  Bizim  ¢alismamizda
literatlire gore daha yiksek DYA, daha disik
doymamis vyag sitleri, n-3 ve n-6 degerleri
belirlenmistir. Yasa bagh olarak (6zellikle bizim
calismada 18. hafta degerleri) literatlire benzer
degerler de belirlenmistir.

Doymus yag asitlerinden 6zellikle stearic C18:0,

onemlidir ki koroner kalp hastaligi ile iliskilidir.
Doymus yag asitleri yerine tekli doymamis yag
asitleri degerinin ylksek olmasi LDL kolestroll ve
toplam/HDL kolestrolii oranini azaltmada etkilidir
(FAO/WHO, 2009).
imminolojik islemleri diizenlediginden dolayi n-3
bir
oynamaktadir (Grashorn, 2007). Ayrica omega yag
bagisiklik
kalp

Kardiyovaskiler sistem ve

ve n-6 insan beslenmesinde onemli rol

asitleri  beyin gelisimi, sisteminin

gl¢lenmesi, koroner hastaliklarinin
onlenmesinde goérev almaktadir. Eksikliklerinde
cesitli deri hastaliklari, astim, blylimede gerileme,
seker ve cesitli kanser tirlerinin (g6gls ve prostat

gibi) ortaya c¢ikmasi s6z konusudur (Lewis et al.,

myristic  C14:0 ve palmitic asit C16:0 2000).
hiperkolesterolemi 06zelliklerinden dolayr ¢ok
Cizelge 4. But etinde yag asitleri kompozisyonu (%)
Table 4. Fatty acid composition of thigh muscle (%)
Ys vas Yag asitlfari
ps Age (wk) Fatty acids
g C14:0 C16:0 C18:0 C18:1n9c C18:2n6¢c C20:1 C18:3n3 C22:1n9 C22:2
K 14 0.78 24.98 17.92 18.37 26.62 0.66 0.25 4.87 0.65
/ 16 0.90 24.87 17.88 18.99 27.19 0.73 0.28 3.86 0.79
18 0.81 24.93 18.17 18.05 25.13 0.59 0.26 5.45 0.67
G 14 0.91 26.33 17.95 19.22 24.72 0.74 0.27 4.00 0.74
R 16 0.89 24.56 15.55 25.16 24.84 0.68 0.27 3.08 0.61
18 0.82 25.21 17.29 19.70 24.85 0.65 0.25 5.01 0.53
?:/\;' 0,033 0.541 0.316 0.843 0.800 0.017 0.009 0.297 0.048
Ana etkiler
Main effects
¥sS NS NS * * NS NS NS NS NS
PS
;< 0.83 24.93 17.99 18.47 26.32 0.66 0.27 4.73 0.70
SG
R 0.88 25.37 16.93 21.36 24.80 0.69 0.26 4.03 0.63
Yas * *
Age (wk) NS NS NS NS NS NS NS
14 0.85 25.66 17.94 18.80 25.67 0.70° 0.26 4.44%° 0.69
16 0.90 24.72 16.71 22.08 26.01 0.712 0.28 3.47° 0.70
18 0.82 25.07 17.73 18.88 24.99 0.62° 0.26 5.23¢2 0.60
YS x Yag *
PS x Age NS NS NS NS NS NS NS NS

YS: yetistirme sistemi, Y: yas, K: kapali, SG: serbest gezinmeli, OSH: ortalama standart hata, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2PAyni situnda farkl Gstel
harflerle ifade edilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir
PS: production systems, I: intensive, FR: free range, SEM: standart error of mean, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2PDifferences in superscript letters

within columns represent significant differences among the groups

Calismada serbest gezinmeli sistemde daha
yuksek olan Miristik asit (C14:0), palmitik asit
(C16:0), stearik asit (C18:0) miktarlarina bagl
olarak gogis eti doymus yag asitleri orani yliksek
belirlenmistir. Yiksek ¢coklu doymamis yag asitleri
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iceren etler, koroner kalp hastaligi ve diger kronik
hastaliklarin insidansini azaltabilen fonksiyonel
bilesenler olarak dustundldiginden 6nemli ilgi
(Laudadio 2012).
Calismamizda kapali Uretim sisteminde daha

gormektedir ve ark.,
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yiksek CDYA ve n-9 tespit edilmistir. Bu durum

serbest gezinmeli sistemde yetistirilen beg
tavuklarinin - dis  gezinti  alanindaki  ¢evre
kosullarindan  kaynaklanmis  olabilir.  Clinki

kanatlilara dis ortamda saglanan beslemeye doniik
avantaj ve dezavantajlar ortaya cikabilmektedir.
Hayvanlarin agik alanda yetistirilmesinde sicaklik,
gibi
edilemeyen ve dogal olarak degisen faktorler etkili

foto periyot, 1sik yogunlugu kontrol

olmaktadir. Bu sistemde kontrol edilemeyen

yemlere, otlara, boceklere ve solucanlara

ulasabilmektedirler (Fanatico ve ark., 2005). Ayrica

Cizelge 5. GOglis etinde toplam yag asitleri kompozisyonu (%)
Table 5. Total fatty acid composition of breast muscle (%)

gogis etinde CDYA vyetistirme sistemine bagh
farklihk farklihk
belirlenmemistir. Bu durumun, kaslar arasindaki

gosterirken, but etinde
kas lifi tipindeki farkhliklarindan kaynaklandigi
disunilmektedir. Kas lifi tipindeki farklilklar besin
madde kompozisyonu ve yag asidi bilesimindeki
degisimlere yansimaktadir (Wood ve ark., 2003).
Yasa baglh farkliliklarin ise ozellikle artan canl
agirhklar nedeniyle ortaya ¢iktigi distiinilmektedir.
Yasla ile birlikte viicut ve kas kompozisyonunda
degisimler meydana gelebilmektedir (Aberle ve
ark., 2001; Kokoszynski ve ark., 2011).

Toplam yag asitleri

Yetistirme Sistemi Yas Total fatty acids
Production System Age (wk) DYA TDYA GDYA T+CDYA n-3 n-6 n-9
SFA MUFA PUFA TUFA n-3 n-6 n-9
Kapall 14 42.42 30.38 27.19 57.58 0.96 24.49 25.81
Intensive 16 48.32 30.52 21.16 51.68 0.54 18.73 19.85
18 33.06 45.17 21.76 66.93 0.36 20.49 41.30
Serbest Gezinmeli 14 59.50 27.18 13.31 40.49 0.44 11.64 12.87
Free range 16 56.59 25.43 17.97 43.40 0.68 16.13 19.75
18 52.61 27.33 20.06 47.39 0.82 18.04 23.42
OSH 3.286 2.506 1.777 3.286 0.082 1.659 3.042
SEM
Ana etkiler
Main effects
Yetistirme Sistemi
Production Systems ) NS NS " NS NS )
Kapali
. 41.27 35.36 23.37 58.73 0.62 21.24 28.99
Intensive
Serbest gezinmeli 56.24 2665  17.11 43.76 0.65 15.27 18.68
Free range
Yas *
Age (wk) NS NS NS NS NS NS
14 50.96 28.78 20.25 49.04 0.70 18.07 19.34°
16 52.46 27.98 19.56 47.54 0.61 17.43 19.80°
18 42.84 36.25 20.91 57.16 0.59 19.27 32.36°
YS x Yas
PS x Age NS NS NS NS NS NS NS

YS: yetistirme sistemi, OSH: ortalama standart hata, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2PAyni siitunda farkli Ustel harflerle ifade edilen degerler

istatistiksel olarak birbirinden farkhdir

PS: production systems, SEM: standart error of mean, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2bDifferences in superscript letters within columns represent

significant differences among the groups

SFA: saturated fatty acids, MUFA: monounsaturated, fatty acids, PUFA: poly-unsaturated, fatty acids, TUFA: total unsaturated fatty acids, n-

3: omega-3, n-6: omega 6, n-9: omega 9

Yag asitlerinin dengeli olmasi etin duyusal
ozellikleri, uzun sireli depolanmasi ve pisirme
sirecinde oksidasyon nedeniyle 6nemli bir
konudur (Zhou ve ark., 2012). Doymamis yag
asitleri saghk acisindan olumlu olsa da, doymus yag
asitlerine gore daha kolay otooksidasyona ugrar

(Mottram, 1998). Yag asitleri yliksek miktarda uzun
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zincirli PUFA icerdiginde, oksidatif stabilite diser
ve sonug olarak et lezzeti negatif yonde etkilenir
(Lu et al., 2008). Bu nedenle et ve abdominal yagin
besin degeri ve saglik acisindan degerlendirilmesi
amaciyla indeks degerler (TDYA/DYA, CDYA/DYA,
T+CDYA/DYA, Al, TI, BDIi, h/H, iYA) yaygin olarak
kullanilmaktadir.
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Cizelge 6. But etinde toplam yag asitleri kompozisyonu (%)
Table 6. Total fatty acid composition of thigh muscle (%)

Toplam yag asitleri

Yetistirme Sistemi Yas Total fatty acids
Production systems Age (wk) DYA TDYA CDYA T+CDYA n-3 n-6 n-9
SFA MUFA PUFA TUFA n-3 n-6 n-9
| 14 45.20 25.47 29.32 54.79 1.61 26.62 23.24
I'i)at‘;is'ive 16 4538 2484  29.77 54.62 140 2719 2291
18 45.63 26.37 27.99 54.36 1.76 25.16 23.53
Serbest gezinmell 14 46.88 26.17 26.94 53.11 1.18 24.72 23.26
Free range 16 42.17 31.15 26.67 57.82 0.96 24.84 28.30
18 44.84 27.49 27.66 55.15 1.88 24.87 24.74
OSH 0.621 0.746 0.882 0.621 0.115 0.802 0.636
SEM
Ana etkiler
Main effects
Yet|§t|rr’r.1e Sistemi NS " NS NS NS NS "
Production systems
Kapal
. 45.41 25.56 29.03 54.59 1.59 26.32 23.23
Intensive
Serbest gezinmell 4463 2827  27.09 55.36 1.34 2481 2543
Free range
Yas
Age (wk) NS NS NS NS * NS NS
14 46.04 25.82 28.13 53.95 1.40%° 25.67 23.25
16 43.78 28.00 28.22 56.22 1.18° 26.01 25.60
18 45.24 26.93 27.83 54.76 1.822 25.02 24.13
YS x Yas
PS x Age NS NS NS NS NS NS NS

YS: yetistirme sistemi, OSH: ortalama standart hata, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2PAyni siitunda farkl Ustel harflerle ifade edilen degerler

istatistiksel olarak birbirinden farkhdir

PS: production systems, SEM: standart error of mean, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2bDifferences in superscript letters within columns represent

significant differences among the groups

SFA: saturated fatty acids, MUFA: monounsaturated, fatty acids, PUFA: poly-unsaturated, fatty acids, TUFA: total unsaturated fatty acids, n-

3: omega-3, n-6: omega 6, n-9: omega 9

Gogiis etinde TDYA/DYA, CDYA/DYA, BDI, h/H
ve IYA orani kapal iretim sisteminde, Al ve TI
serbest gezinmeli Uretim sisteminde daha yulksek
belirlenmistir (P<0.05; Cizelge 7). Kesim yasinin yag
asitleri indeks degerleri lzerine etkisi ise 6nemsiz
bulunmustur (P>0.05).

But etinde TDYA/DYA orani serbest gezinmeli
yetistirme siteminde ve 16. haftada daha yiksek
belirlenmistir (P<0.05). Diger yag asitleri indeks
degerleri lizerine yetistirme sistemi ve kesim
(P>0.05;
x kesim vyasi

yasinin etkisi ©6nemsiz
Cizelge 8).

interaksyonu but eti TDYA/DYA orani Uzerine etkisi

bulunmustur
Yetistirme sistemi
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onemli, diger 6zellikler lGzerine hem g6glis hem de
but etinde 6nemsiz belirlenmistir (P>0.05).

Yagin besleyici degerini belirlemek igin
kullanilan CDYA/DYA oraninin diisik olmasi (<0.4)
olumsuz  olarak  duslnulmektedir.  Clnki

kolesterolemide bir artisa neden olabilmektedir
(Santos-Silva et al., 2002). Calismamizda gogis eti
CDYA/DYA orani serbest gezinmeli sistemde ve 14.
haftada 0.4’ten disliik bulunmustur. Bernacki ve
ark. (2012), 14 hafta kapah yetistirme sisteminde
Uretilen beyaz ve gri beg¢ tavuklarinda toplam
doymamis yag asitleri/doymus yag asitleri oranini
1.30-1.34 arasinda tespit etmistir.
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Cizelge 7. Gogus etinde yag asitleri indeks degerleri
Table 7. Fatty acid indexes of breast muscle

Yag asitleri indeks degerleri

Yetistirme sistemi Yas Fatty acid indexes
Production systems Age (wk) TDYA/DYA CDYA/DYA BDI Al Tl h/H iYA
MUFA/SFA PUFA/SFA NV Al Tl h/H DFA
Kapall 14 0.80 0.74 1.82 0.53 1.48 2.24 73.77
Intensive 16 0.66 0.45 1.29 0.66 1.85 1.29 69.66
18 1.43 0.65 2.57 0.37 0.96 2.93 77.50
Serbest gezinmeli 14 0.46 0.22 1.19 0.87 2.80 0.71 66.54
Free range 16 0.45 0.32 1.30 0.81 2.43 1.05 66.67
18 0.53 0.39 1.38 0.74 2.07 1.31 67.26
OsH 0.128 0.074 0.178 0.064 0.219 0.278 1.598
SEM
Ana etkiler
Main effects
Yetistirme Sistemi " " " * * " "
Production systems
Kapali 0.97 0.62 189 052 143 215 7365
Intensive
Serbest gezinmeli 0.48 0.31 129 081 243 1.03  66.82
Free range
Yas
Age (wk] NS NS NS NS NS NS NS
14 0.63 0.48 1.50 0.70 2.14 1.47 70.16
16 0.56 0.38 1.30 0.73 2.14 1.17 68.16
18 0.98 0.52 1.97 0.56 1.51 2.12 72.38
YS x Yas
PS x Age NS NS NS NS NS NS NS

YS: yetistirme sistemi, OSH: ortalama standart hata, *: P<0.05; NS: P>0.05,

PS: production systems, SEM: standart error of mean, *: P<0.05; NS: P>0.05,

SFA: saturated fatty acids, MUFA: monounsaturated, fatty acids, PUFA: poly-unsaturated, fatty acids, NV: nutritive value, Al: atherogenic
index, Tl: thrombogenic index h/H:hypocholesterolaemic/hypercholesterolaemic ratio, DFA:desirable fatty acids

Besleyici deger indeksi ((C18:0+C18:1)/C16:0)
yag iceriginin saglkli oldugunu gosterir ve yag
pargayl
olusturur. Palmitik asit (C16:0) kan kolesterol

asitleri bltlinl icerisinde oOnemli bir
seviyesini artirma egilimi gosterirken, stearik asit
(C18:0) kan kolesterol diizeyini etkilemez ve oleik
asit (C18:1) azalmasina yardimci olur (Caneque et
al., 2005). Calismamizda g6gis eti C16:0 yag asidi
yuksekligi nedeniyle bu deger serbest gezinmeli
Uretim sisteminde daha dusuktar.

Al ve Tl degerlerinin 1’in altinda olmasi olumlu
olarak kabul edilmektedir (Yakan et al., 2012). Al
degerinin yiksek cikmasi insan sagligi yoniinden
zararh varsayilmaktadir (Ulbricht and Southgate,
1991). Tam tersi durum, doymamis yag asitlerinin
kardiovaskiler hastaliklara karsi koruyucu etkisi
2009).

Calismamizda g6gis ve but eti Al degerleri olumlu

nedeniyle o6nemlidir (Manso et al.,

olarak kabul edilen sinirlarda iken, Tl degerleri bu
sinirlarin  Gzerindedir. Calismada elde edilen
doymus yag asitleri (DYA) degerlerinin yiliksek
olmasi bu duruma neden olmustur.

Yag asitlerinin foksiyonel etkilerine bagh
kullanilan h/H degeri beslenme degerlendirmesi
yoninden iyi bir yaklasimdir (Ahmet et al., 2015).
Kapali sistemde yetistirilen beg tavuklarinin goégus
etinde daha iyi h/H indeksi tespit edilmistir.

istenilen yag asitleri (iYA) acisindan doymamis
yag asitleri miktarinin etkisiyle kapal yetistirme
sisteminde Uretilen beg tavuklarinin géglis etinde
daha iyi degerler tespit edilmistir.

Laudadio ve ark., (2012) 12 haftalik yastaki bec
tavuklarinda bu calismaya gore goglis ve but
etinde daha yuksek Al ve h/H, daha dusuk Tl tespit

etmistir.
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Cizelge 8. But etinde yag asitleri indeks degerleri
Table 8. Fatty acid indexes of thigh muscle

Yag asitleri indeks degerleri

Yetistirme sistemi Yas Fatty acid indexes
Production systems Age (wk) TDYA/DYA CDYA/DYA BDI Al Tl h/H iYA
MUFA/SFA PUFA/SFA NV Al Tl h/H DFA
Kapall 14 0.56 0.65 1.46 0.51 1.41 1.78 72.72
lnteSsive 16 0.55 0.66 1.48 0.52 1.44 1.82 72.50
18 0.58 0.62 1.46 0.52 1.42 1.72 72.53
Serbest gezinmeli 14 0.56 0.57 1.41 0.57 1.56 1.64 71.06
Free%an e 16 0.74 0.64 1.67 0.49 1.33 2.02 73.37
9 18 0.61 0.62 148 052 136 177 7245
gES'\j 0.020 0.026 0.034 0.017 0.037 0.065 0.588
Effects
Main effects
Yetistirme sistemi " NS NS NS NS NS NS
Production Systems
Kapall 0.56 0.64 147 052 142 177 7258
Intensive
serbest gezinmell 0.63 0.61 152  0.53 142 181 7230
Free range
Yas "
Age (wk) NS NS NS NS NS NS
14 0.56° 0.61 1.43 0.54 1.48 1.71 71.89
16 0.642 0.65 1.58 0.51 1.39 1.92 72.94
18 0.59° 0.62 1.47 0.52 1.39 1.75 72.49
YS x Yas *
PS x Age NS NS NS NS NS NS

YS: yetistirme sistemi, OSH: ortalama standart hata, *: P<0.05; NS: P>0.05, , PAyni stitunda farkli Ustel harflerle ifade edilen degerler

istatistiksel olarak birbirinden farkhdir

PS: production systems, SEM: standart error of mean, *: P<0.05; NS: P>0.05, 2bDifferences in superscript letters within columns represent

significant differences among the groups

SFA: saturated fatty acids, MUFA: monounsaturated, fatty acids, PUFA: poly-unsaturated, fatty acids, NV: nutritive value, Al: atherogenic
index, TI: thrombogenic index h/H:hypocholesterolaemic/hypercholesterolaemic ratio, DFA:desirable fatty acids

Genel olarak, calismada elde edilen degerlerin
diger calismalar ile farklihk go&stermesinin
yetistirme sistemi, besleme, yas ve genotipe bagl
oldugu dusunilmektedir. Ozellikle hayvanlarin
tukettigi yemlerdeki ve sudaki yag asitleri profili,
etteki kas ici yag asitlerini etkilemis olabilir.
Besleme rejimi ve su kaynaklarinin kullanimina
bagl olarak vyag asitleri miktari ve indeks
degerlerinin degisebilecegi bildiriimektedir (Oz ve
Celik, 2015).

kosullarina bagh olarak hareket imkani, yerlesim

Ayrica yetistirme sistemi ve
sikhgl ve gezinti alani vejetasyonu farkliliklari da
Uretim ve et kalitesini degistirebilmektedir (Cavani

ve ark., 2009).
Sonuglar
Sonuc olarak, bu calisma ile be¢ tavugu gogis ve

but etinde yas ve yetistirme sisteminin etkileri
ortaya koyulmustur. Tiketiciler tarafindan daha

fazla tercih edilen serbest gezinmeli sistemde
doymus yag asitleri miktar yiksek bulunmustur.
Yapilan tartisma ve literatlir bilgilerine gore,
calisma sonuglari yetistirme sistemi ve daha az
Ozellikte de olsa yasa bagh olarak yag asitleri ve
indeks degerlerinde degisimler olabilecegini
gostermektedir. Kesim yasi ve yetistirme sisteminin
bec¢ tavugu etinin kimyasal kompozisyonu lzerine
etkilerinin 6nemli farkhliklara neden olmadigi ve
sadece bazi yag asitlerinin disik veya yulksek
olmasinin yetistirme sisteminde bir tercihe neden
olamayacagi distnilmektedir. Yine de bu bilgiler
Isiginda insanlara saghkli

ve dengeli diyetler

saglayan fonksiyonel gida Uretiminin

zenginlestirebilecegi ongorulmektedir.
Ekler

Bu calisma Yozgat Bozok Universitesi tarafindan

desteklenmistir  (Proje  no: 6602b-ZF/16-46).
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bir
“International Poultry Science Congress of WPSA

Calismada yer alan verilerin kismi
Turkish Branch’2018” adli kongrede poster olarak

sunulmustur.
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beyan ederler.

Yazar katkisi: Yazarlar ¢alismaya esit oranda katki
sunmustur.

Etik Beyan: Calismadaki tim islemler Ondokuz
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(Ondokuz
Universitesi Deney Hayvanlari Etik Kurulu - Tarih:
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