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ETKİSİ 
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ÖZET 

Bu çalışma, Tokat ilinde özel bir mezbahada kesilen erkek Anadolu mandası 

karkaslarında musculus semitendinosus (MST) kası bazı kimyasal bileşimi, yağ asidi 

içeriğini ve bunlar üzerine düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığının etkisinin 

belirlenmesi amacı ile yapılmıştır. Bu amaçla, karkaslar ağırlıklarına göre düşük 

(108,57±4,95 kg), orta, (153,27±7,08 kg), ve yüksek (183,37±6,40 kg) olmak üzere 

üç gruba ayrılmıştır. Bu çalışmada orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarında kas içi 

homojenize olmuş yağ ve kuru madde içeriği, düşük ağırlık gruplarında ise nem ve 

kül içeriği yüksek bulunmuştur. Orta ve yüksek ağırlık gruplarında tekli doymamış 

yağ asidi (TDMYA) ve doymuş yağ asidi (DYA) içerikleri düşük ağırlık grubundan 

yüksek bulunmuştur. Düşük ağırlık grubunda belirlenen toplam doymamış (DMYA), 

çoklu doymamış yağ asidi içeriği (ÇDMYA), omega 6/omega 3 ve ÇDMYA/DYA 

oranları ve omega 3, omega 6 içerikleri orta ve yüksek ağırlık gruplarından yüksek 

bulunmuştur. Orta ve yüksek ağırlık gruplarında stearik (C18:0) ve oleik asit (C18:1) 

içeriği, düşük ağırlık grubunda ise linoleik (C18:2), linolenik (C18:3), eikosenoik 

(C20:1), eikosadienoik (C20:2), eikosatrienoik (C20:3) araşhidonik (C20:4) ve 

behenik asit (C22:0) içeriği yüksek bulunmuştur. Düşük, orta ve yüksek karkas 

ağırlığının nem, kuru madde, kül, kas içi homojenize olmuş yağ içeriği üzerine etkisi 

önemli bulunmuştur. Bu çalışmada miristik, steraik, oleik, linoleik, linolenik, 

konjuge linoleik, araşidonik, eikosenoik, eikosadienoik, eikosatrienoik, araşhidonik 

(C20:4), omega 3, omega 6, behenik asit içeriği ve ÇDMYA/DYA, omega 6/omega 

3 oranları düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığından etkilenmiştir. Bu sonuçlara göre 

yüksek ağırlık grubunda elde edilen etlerin en iyi et kalitesine sahip olduğu; tercih 

edilen seviyelerde ÇDMYA/DYA, omega 6/omega 3, kas lifleri arası homojenize 

olmuş yağ (%3,77) ve protein içeriğiyle (%21,29)  kanıtlanmıştır. Bu konuda daha 

fazla çalışmanın yapılması gerekmektedir.  

Sonuç olarak, daha fazla miktarda ve kalitede kırmızı et elde etmek için Anadolu 

mandalarının yüksek karkas ağırlığına ulaştıklarında kesilmeleri önerilebilir. 

 

Anahtar sözcükler: Anadolu mandası, et kalitesi, et yağ asidi, et kimyasal bileşimi 
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THE EFFECT OF SLAUGHTER WEIGHT ON SOME  

MEAT CHEMICAL COMPONENT AND FATTY ACID COMPOSITION IN 

ANATOLIAN BUFFALOES 

Master Thesis 

Emre UĞURLUTEPE 

Ahi Evran University 

Institute of Natural and Applied Sciences 

January 2017 

ABSTRACT 

The objective of this research was to determine the effects of light, medium and 

heavy carcass weight on nutritional content and fatty acid profiles in the Musculus 

semitendinosus muscle from male Anatolian buffalo carcasses, obtained from a 

private slaughterhouse in Tokat province. For this purpose, the carcasses were 

divided into three groups according to their weight; these groups were the light 

(108.57±4.95 kg), medium (153.27±7.08 kg) and heavy (183.37±6.40 kg). In this 

study, the intramuscular fat and the dry matter content were higher in the medium 

and heavy groups, the ash and moisture contents were determined as higher in the 

light groups. Monounsaturated fatty acids (MUFA) and saturated fatty acid (SFA) 

contents were higher in medium and heavy groups than those of lighter ones. 

Unsaturated fatty acids (UFA), Poly Unsaturated fatty acids (PUFA), omega 

6/omega 3 and PUFA/SFA ratios and omega 3, omega 6 contents were found higher 

in the light weight group than medium and high groups. The stearic (C18:0) and oleic 

acid (C18:1) content have been detected higher in medium and heavy groups; 

linoleic (C18:2), linolenic (C18:3), eicosenoic (C20:1), eicosadienoic (C20:2), 

eicosatrienoic (C20:3) arachidonic (C20:4) and behenic acid (C22:0) have been 

found higher in the light weight group. The effects of light, medium and heavy 

weight group on moisture, dry matter, ash, intramuscular fat contents were 

significant. In this research, miristic, steraic, oleic, linoleic, linolenic, konjuge 

linoleic, arachidonic, eicosenoic, eikosadienoic, eicosatrienoic, arachidonic (C20:4), 

omega 3, omega 6, behenic acid content and PUFA/SFA, omega 6/ omega 3 rations 

were affected by light, medium weight group. The overall results showed that 

heavier Anatolian buffaloes had better meat quality as evidenced by preferable 

PUFA/SFA, n-6/n-3, protein (21.29%) and intramuscular fat (3.77%). Further 

research should be conducted in this field.  

In conclusion, it can be suggested that Anatolian buffaloes should be slaughtered 

when they become in heavier live weight for better meat quantity and quality. 
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 1. GİRİŞ 

Bireylerin hayat standartları ve eğitim düzeyleri, tüketim alışkanlıklarını 

etkilemektedir. Toplumu oluşturan bireylerin sağlıklı ve dengeli beslenebilmeleri 

için, bir günde tüketmesi gereken proteinin %42'sinin hayvansal kökenli olması 

gerekmektedir (Şekerden ve Özkütük, 1997; Arslan, 2002). Bu durum dikkate 

alındığında, Türkiye’de nüfus artışına ve gelişme hızına paralel olarak kırmızı et 

üretimine olan ihtiyacımızın önümüzdeki yıllarda bugünkü üretim seviyesinin çok 

üzerinde olacağı tahmin edilmektedir. Tüketici talepleri doğrultusunda, Türkiye’de 

üretilen kırmızı et miktarı yanında kalitesinin de artırılması gerekmektedir (Aygün ve 

ark., 2004; Karaca ve Kor, 2007). 

Hayvansal ürünler içerisinde et; kasaplık hayvanların, iskelet kaslarından elde 

edilen kaslar ve bunlardan ayrılması imkânsız olan kemik doku, kıkırdak doku, sinir 

dokusu, lenf, lenf damarları, kan damarı, kan doku, bağ doku, epitel dokuların 

karışımına denir. Et eksojen aminoasitlerce zengin, sağlıklı gıdalar arasında üretimi 

kolay, hoşa giden lezzette, iştah açıcı, doyurucu, yapısında yaşamsal öneme sahip 

besin maddelerini yeterli miktarda içerdiği için beslenme bozuklukları ve 

hastalıklarının önlenmesinde oldukça önemli bir gıdadır. Bu nedenle her yaştaki 

nüfusun beslenmesinde büyük öneme sahip, bu kadar önemli bir besin maddesi olan 

etin, kalitesinin belirlenmesi, tüketici sağlığı açısından büyük önem arz etmektedir 

(Karaca ve Kor, 2007; Lambert ve ark., 2014). 

Son yıllarda koyun ve sığır etleri diğer kırmızı etlere ve kanatlı etlerine göre 

doymuş yağ asidi içeriği ve kolesterol düzeylerinin yüksek olması (Karaca ve Kor, 

2007) ile beraber kalp ve damar sağlığı açısından taşıdığı riskler nedeni ile de 

eleştirilmektedir (Wood ve ark., 1999; Nuernberg ve ark., 2008). Kırmızı et 

üretiminde kullanılan kaynaklardan biri de Dünya’da olduğu gibi Türkiye’de de, 

Gıda Tarım ve Hayvancılık bakanlığının destekleri ile sayısı her geçen gün artan 

mandadır. Hayvansal gıdalarda kalp ve damar hastalıklarına neden olan kolesterolün 

fazla miktarda bulunması, özellikle de diğer hayvan türlerine göre, daha az kolesterol 

içeren manda etine olan tüketici talebinin artmasına neden olmuştur (Bilal ve ark., 
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2006; Kandepaan ve Biswas, 2007; Kandepaan ve ark., 2009; Naveena ve Kiran, 

2014).  

Manda, insanların yüzyıllardır et, süt ve deri gibi çeşitli verimlerinden 

yararlandığı, değişik çevre koşullarına uyum kabiliyeti yüksek, hastalıklara karşı 

dayanıklı olan kanaatkâr bir türdür. Organik ürünlere, dolayısı ile organik 

hayvancılığa olan talebin arttığı günümüzde, ekstansif yetiştiricilik için uygun bir 

mera hayvanı olan manda, ucuz kaba yemlerin bulunduğu bölgelerde, bataklık ve 

sazlık alanlarda, kalitesi düşük, selüloz oranı yüksek olan ucuz kaba yemleri 

tüketerek hayvansal ürüne dönüştürmektedir (Şekerden, 2001; Soysal, 2009). 

Ekolojik koşulları manda yetiştiriciliği için uygun olan Türkiye’de, İstanbul, Afyon, 

Samsun, Tokat, Sinop, Çorum ve Amasya illerinde manda yaygın olarak 

yetiştirilmektedir (Şekerden, 2001; Soysal, 2009, Şahin ve Ulutaş, 2014). Türkiye 

manda popülasyonunda özellikle son 30 yılda azalma olmuştur. Bu bağlamda 2015 

yılı verilerine göre manda varlığının 142 073 baş olduğu bildirilmektedir (Anonim, 

2016). Alternatif bir kırmızı et üretim kaynağı olan Anadolu Mandası etinin kalite 

kriterlerinin belirlenmesi önem kazanmaktadır (Tekel ve ark., 2007). 

Protein, vitamin ve mineral içerikleri ve kendilerine özgü lezzetleri nedeni ile 

insan beslenmesinde yaygın olarak kullanılan bir gıda maddesi olan et ve et ürünleri, 

yağ, doymuş yağ asidi, kolesterol, protein ve mineral maddeleri bünyesinde 

barındırmaktadır. Hayvansal ürünlerdeki yağın kalitesi tüketicilerin tercihini 

belirleyen bir unsurdur. Yağ asidi kompozisyonu hayvansal kökenli yağlarda kaliteyi 

belirleyen temel parametre olup, doymuş ve doymamış yağ asitleri olmak üzere iki 

gruba ayrılmaktadır. Ruminant hayvanlarının etleri ruminant olmayan diğer çiftlik 

hayvanlarına göre daha fazla doymuş yağ asidi içermekte olup, doymamış yağ asidi 

içeriği ise düşük düzeydedir. Buradaki en önemli faktör rumendeki 

biyohidrojenasyon mekanizması ile doymamış yağ asitlerinin doymuş hale 

getirilmesidir. Bu yüzden ruminant hayvanların vücut yağı içeriğinin, ruminant 

olmayanlara göre rasyona daha az bağımlı olduğu kabul edilmektedir (Church, 1993; 

Choi ve ark., 2000). 
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Etin yağ asidi içeriği insan sağlığı ile yakından ilişkilidir. Kas içi (Intra 

muscular) yağlanmada doymuş (DYA), tekli doymamış (TDMYA) ve çoklu 

doymamış (ÇDMYA) yağ asitlerinin oranları sırasıyla, %0.45-0.48, %0.35-0.45 ve 

%0.05’tir (Choi ve ark., 2000; Scollan ve ark., 2001; Scollan ve ark., 2006). Kırmızı 

ette bulunan başlıca yağ asitleri palmitik ve stearik asitler olup, kırmızı etin miristik 

asit içeriği ise düşüktür. İnsan sağlığına faydalı etkileri olan doymamış yağ 

asitlerinden oleik asit (18:1 n-9) en temel TDMYA iken, linoleik ve α- linoleik asitler 

başlıca ÇDMYA’ lardır. Daha çok ruminant hayvanların ürünlerinde bulunan ve 

rumende linoliek asidin tamamlanmamış biyohidrojenasyonundan üretilen Konjuge 

linoleik asitin dokulardaki öncüsü olan trans vaksenik asit TDMYA ve 

ÇDMYA’ların insan sağlığı üzerine olan etkilerine katkı sağlamaktadır (Moya-

Camarena ve Belury, 1999). Tekli doymamış yağ asitleri, konjuge linoleik asitler ve 

Omega-3 (n-3) çoklu doymamış yağ asitleri (EPA, DHA) ette bulunan başlıca 

biyoaktif bileşenlerdir (Colmenero ve ark., 2006).  

Vücut yağlarının doymuşluğu hayvan türleri arasında ve aynı tür içerisinde 

ırklara göre değişmektedir. Ruminant olmayan hayvanlara göre ruminantlar daha 

fazla doymuş yağ depolamaktadırlar (Öztürkcan ve ark., 1996). Ruminantlarda 

yağların hemen hemen tamamı adipoz dokuda trigliseritler olarak; yağ asitleride C16 

ve C18 olarak lokalize olurlar. Genellikle yağ asitlerinin %80’ninden fazlası C14:0 

(miristik asit), C16:0 (palmitik asit), C18:0 (stearik asit) ve C18:1 (oleik asit) olarak 

bulunmakta; ruminant olmayanların aksine az miktarda C18:2 (linoleik asit) ve 

C18:3 (linolenik asit) içermektedir (Leat, 1977).  

Besinlerden alınan kalorinin, yağlardan sağlanan kısmının %35’i, doymuş 

yağlardan sağlanan kısmının %10’nu geçmemesi ve ÇDMYA/DYA (Çoklu 

doymamış yağ asitleri/doymuş yağ asitleri) oranının 0,45 ve üzeri olması gerektiği, 

beslenmenin koroner kalp hastalıklarına etkisi üzerine yazılan bir raporda ifade 

edilmektedir (Anonim, 1994). İnsan sağlığı açısından (n-3) ve omega-6 (n-6) yağ 

asitleri arasındaki oran önemli olup, bu ideal oranın (n-6/n-3) ise 5:1 olması gerektiği 

bildirilmiştir (Petek, 1998). Mandalarda Musculus longissimus dorsi (MLD) kasında, 

(Juárez ve ark., 2010b) ÇDMYA/DYA ve n-6/n-3 oranları 0,14 ve 8,27 olarak tespit 

edilmiştir.  
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Sığırların kesim değeri genellikle karkas ağırlığı, konformasyon skoru, yağ 

içeriği ve et kalitesi ile belirlenir. Bu parametreler, yetiştirme tipi, ırk, cinsiyet, 

beslenme, kesim ağırlığı ve kesim öncesi işleme gibi çeşitli faktörlerden 

etkilenmektedir. Kesim öncesi ağırlığın boğaların kesim değerini etkilediği 

bildirilmiştir (Młynek ve ark., 2006). Literatürlerde düşük, orta ve yüksek karkas 

ağırlığının Anadolu mandalarının et kalitesi ve yağ asidi içeriği üzerine etkilerinin 

araştırıldığı çalışmalara rastlanılmamıştır. Bu çalışmada, düşük, orta ve yüksek 

karkas ağırlığının M.semitendinosus (MST) kası bazı et kalite özellikleri ve yağ asidi 

kompozisyonu üzerine etkisi tespit edilmiştir.   
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2. KAYNAK ARAŞTIRMASI 

Besi çalışmalarında yağsız ve yarım yağlı karkaslar elde edilmesi amaçlandığı 

için kesilen mandaların özellikle kesim ve karkas özellikleri belirlenmesi 

gerekmektedir. Kesim ve karkas özelliklerinden biri olan karkas ağırlığı ve kalitesi; 

genotip, kesim yaşı ve canlı ağırlık, cinsiyet, mevsim, doğum tipi, besleme şekli gibi 

faktörlerden etkilenmektedir. Et üretiminde miktarı ve kaliteyi oluşturan unsurlar, 

karkas ağırlığı, et randımanı ve karkas kalitesi ile ilgili özelliklerdir. Karkas kalitesini 

karkas bileşimi ile karkastaki et ve yağın durumu belirlenmektedir (Lapitan ve ark., 

2007; Lambertz ve ark., 2014). Vücudun değişik doku ve bölümlerinin büyüme 

derecesi sığır, manda ve koyun gibi çiftlik hayvanlarında farklı şekillerde olmaktadır. 

Dokuların büyüme sırasına göre gelişimi, sinir, kemik, kas ve yağ şeklindedir 

(Lapitan ve ark., 2007; Lambertz ve ark., 2014). 

Doymuş yağ asitlerinden (DYA) palmitik (16 karbonlu) ve stearik (18 

karbonlu), doymamış yağ asitlerinden ise oleik asit (18 karbonlu) hayvansal yağlar 

içerisinde bulunmaktadır. Palmitik, steraik ve oleik asit ruminantlarda toplam yağ 

asidinin yaklaşık %80’ini oluşturmaktadır. Ette bulunan yağ asitleri çoğunlukla orta 

ve uzun zincir uzunluğuna sahiptir. Yağ asitleri genellikle içerdikleri karbon 

zincirlerinin uzunluğu ve çift bağ sayıları ile açıklanmakta olup, yaklaşık %40’ı 

doymuş, %40’ı tekli doymamış ve %2-%25’i birden çok çift bağa sahiptir. Tüm 

etlerde bir major yağ asidi çeşidi olan Oleik asit (C18:1 cis-9) toplam yağ asitlerinin 

içerisinde %30’un üzerinde bir orana sahiptir (Arslan 2002; Wood ve ark., 2007). 

Genellikle adipoz dokuda biriken yağ asitlerinin, ette tekstür ve sululuk gibi 

özellikler ile et ve et ürünlerinin üretim kalitesi üzerinde önemli etkisi 

bulunmaktadır. Birçok aroma maddesinin olgunlaşma esnasında çözünerek hidrolize 

olmaları sonucu açığa çıkan ürünler de lezzet oluşumunda etkilidirler. Yağın sertliği 

ve yumuşaklığı yağ asitleri kompozisyonundan etkilenmektedir (Teye ve ark., 2006). 
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2.1. ANADOLU MANDALARINDA BAZI ET KALİTE ÖZELLİKLERİ 

 

Kırmızı etin önemli bileşenlerinden bir tanesi olan yağ, bünyesinde insan 

beslenmesinde önemli olan esansiyel yağ asitlerini ve yağda eriyen vitaminleri 

bulundurmakta, ete aroma ve lezzet katmaktadır. Etin içerdiği yağ miktarı tür, ırk, 

yaş ve besleme düzeyine göre değişmektedir. Et yağı bulunduğu bölgeye göre, 

membran yağ, kas içi yağ (intramuskuler), kaslar arası yağ ve deri altı yağları olarak 

gruplandırılabilmektedir (Scollan ve ark., 2006; Lambertz ve ark., 2014). Yağlanma 

derecesi ve kesim yaşı etin yağ asidi kompozisyonunu etkileyen faktörler arasında 

yer almaktadır. Ette sululuk, aroma ve gevreklik gibi kalite özellikleri üzerinde 

önemli bir etkiye sahip olan kas içi yağ, yağsız ette %2-%5 düzeylerinde 

bulunmaktadır. 

Birçok araştırıcı tarafından manda eti nem içeriğinin %74,04 ile %77,75 

arasında değiştiği bildirilmiştir (Anjaneyulu ve ark., 1985; Syed Ziauddin ve ark., 

1994; Naveena ve ark., 2004). Tüm kırmızı etler içerisinde manda etinin yağ 

içeriğinin düşük olduğu (1,37 g/100 g), iki yaşlı erkek mandalardan elde edilen 

etlerdeki yağ oranının %1-%3,5 arasında değiştiği bildirilmiştir (Kesava ve Kowale, 

1991). Manda etinin yağ içeriğinin nispeten düşük olması mozaikleşmeyle 

ilişkilendirilebilir. Manda eti sığır etinden daha az yağ ve doymuş yağ içermektedir. 

Manda etindeki fosfolipitler içerisinde palmitik, stearik, oleik, linoleik asitlerin 

oranlarının yüksek olduğu bildirilmektedir (Kesava ve Kowale, 1991). Sığırlar ile 

karşılaştırıldığında en uygun (n-6/n-3) oran 7 olarak malak etlerinde tespit edilmiştir 

(Dimow ve ark., 2012). Düşük yağ ve kolesterol içeriği bakımından manda eti sığır 

etine göre avantajlıdır. Ancak, bazı araştırıcılar sığır etinin manda etinden üstün 

olduğunu bildirmiştir (Valin ve ark., 1984; Kesava ve Kowale, 1991). De Mendoza 

ve ark. (2015) manda eti konjuge linoleik asit (KLA) (1,83 mg/g) içeriğinin Zebu 

sığırı etinden (1,47 mg/g) daha yüksek olduğunu bildirmiştir.  

Düşük ve yüksek canlı ağırlıkta kesilen simental ve siyah alaca sığırların yağ 

asidi profilinin incelendiği bir çalışmada (Hollo ve ark., 2001a) MLD kasında 

belirlenen kuru madde, protein, yağ ve kül içeriği 401-500 kg ağırlık grubunda 

kesilen simentallerde, %30,17, %21,61, %7,59 ve %0,96; siyah alacalarda ise 
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%32,43, %20,22, %10,87 ve %0,94 olarak belirlenirken, 501-600 kg ağırlık 

grubunda kesilen simentallerde %35,91, %20,22, %14,39 ve %0,92; siyah alacalarda 

%34,24, %20,47, %12,74 ve %0,95 olarak tespit edilmiştir.     

Infascelli ve ark. (2005) tarafından yapılan bir çalışmada nem, protein, yağ ve 

kül içerikleri mandalarda sırasıyla %75,8, %21,4, %1,36 ve %1,37; Marchigian 

boğalarında sırasıyla %74,3, %22,0, %2,4 ve %1,36 olarak belirlenmiştir.  

Fonseca ve ark. (2005) tarafından yapılan bir çalışmada 16 aylık yaşta, 350 

kg ağırlığında, 20 baş Murrah ırkı dişi manda kesilmiş, MLD kasından alınan et 

örneklerinin nem, kül, protein ve yağ içerikleri sırasıyla; %76,40, %1,0, %20,52 ve 

%1,84 olarak tespit edilmiştir.   

Lapitan ve ark. (2007) tarafından yapılan bir çalışmada M.Longissimus 

thoracis (MLT) kasında nem, kül, protein ve KLAHOY içeriği melez sığırlarda 

sırasıyla, %71,74; %1,14; %20,82 ve %6,29; melez manda etlerinde sırasıyla 

%75,91; %1,25; %20,76 ve %2,08 olarak belirlenmiştir. 

Bangladeş’te yapılan bir çalışmada (Malek ve ark., 2009), etteki kuru madde, 

kül ve protein içeriği sığırlarda %25,2, %1,99 ve %21,6; mandalarda %25,5, %1,0 ve 

%20,9 bulunmuştur. 

Yapılan bir çalışmada, yarı entansif koşullarda besiye alınan 550 ve 650 kg 

olmak üzere iki farklı canlı ağırlıkta kesilen Siyah Alaca boğaların etlerinin nem 

içeriği 550 kg canlı ağırlıkta kesilen boğalarda %72,74, 650 kg canlı ağırlıkta kesilen 

boğalarda ise %72,61 olarak tespit edilmiştir. Kesim ağırlığı 550 kg olan birinci 

grupta protein, yağ ve kül oranı sırasıyla %22,47, %3,55 ve %1,05; olarak 

belirlenmiştir. Protein, yağ ve kül içerikleri kesim öncesi canlı ağırlığın 650 kg 

olduğu grupta %21,58, %4,51 ve %1,06 olarak tespit edilmiştir (Weglarz, 2010). 

Kesim grupları arasında protein (P<0,01) ve kas lifleri arasında homojenize olmuş 

yağ (KLAHOY) (P<0,05) içeriği bakımından farklılıkların olduğu saptanmıştır.     

Faustman ve ark. (2010) tarafından yapılan çalışmada manda etinin nem, 

protein, yağ ve kül içerikleri sırasıyla; %76,30, %20,39, %1,37, %0,98 olarak 

belirlenmiştir. 
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Juárez ve ark. (2010a) tarafından yapılan bir çalışmada mandaların MLT 

kasında nem, protein, yağ ve kül içeriklerini sırasıyla %73,54, %18,33, %1,72 ve 

%1,13 olduğu tespit edilmiştir.  

Ito ve ark. (2010) tarafından yapılan bir çalışmada 465,1 kg ve 469,0 kg canlı 

ağırlıkta kesilen Purunã boğalarında nem, kül, yağ ve protein içeriği sırasıyla %73,4 

ve %73,5; %1,0 ve %1,10; %1,61 ve %1,33; %22,7 ve %22,7 olarak belirlemiş ve 

kesim ağırlığı grupları arasında kül ve yağ içerikleri bakımından istatistiki olarak 

farklılık tespit etmişlerdir.   

Farklı canlı ağırlıktaki (500-580, 581-640, 641-700 kg) şarole boğaları 

üzerinde yapılan bir çalışmada (Filipčík ve ark., 2011) kesim ağırlığı gruplarına göre 

KLAHOY miktarı sırasıyla %1,14, %1,54 ve %1,76 olarak belirlemişlerdir. Kesim 

ağırlığı arttıkça KLAHOY miktarının da arttığı saptanmıştır. Araştırmada KLAHOY 

miktarı bakımından kesim grupları arasında belirlenen farklılıkları önemli 

bulmuşlardır.   

Dimov ve ark. (2012) tarafından Bulgaristan’da yapılan bir çalışmada, MLD 

kasında nem, kuru madde, protein, KLAHOY ve kül içerikleri 500 kg canlı ağırlıkta 

kesilen danalarda sırasıyla %75,65, %24,35, %22,64 ve %0,69; 450 kg canlı ağırlıkta 

kesilen malaklarda aynı sırayla %73,56, %27,44,  %23,87 ve %2,51 olarak 

belirlenmiştir. Aynı araştırıcılar 580-600 kg canlı ağırlıkta kesilen dişi mandalarda 

nem, kuru madde, protein, KLAHOY ve kül içeriklerini sırasıyla %71,33, %28,67, 

%23,74 ve %3,92 olarak tespit etmişlerdir.  

Aziz ve ark. (2012) tarafından yapılan bir çalışmada, 40 baş sığır ve 40 baş 

manda etinin kimyasal bileşimi incelenmiştir. Nem, protein, KLAHOY ve kül 

içerikleri iki yaşın altındaki mandaların MLD kasında sırasıyla %75,75, %18,9, 

%1,68 ve %0,97; sığırlarda %75,91, %19,10, %2,17 ve %0,85 olarak tespit 

edilmiştir. Aynı araştırıcılar nem, protein, KLAHOY ve kül içeriklerini iki yaşın 

üzerindeki mandalarda MLD kasında %71,75, %22,63, %3,16 ve %1,27; sığırlarda 

%72,27, %21,42, %3,92 ve %1,34 olarak belirlemişlerdir.  
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 Simental ırkı boğaların MLD kası bileşiminin incelendiği bir çalışmada 

(Štoković ve ark., 2013) 20 baş Simental boğayı 555 kg canlı ağırlığa ulaştıktan 

sonra kesime sevk edilmiştir. Simental boğalarda MLD kası kuru madde, nem, 

KLAHOY, protein ve kül içeriği sırasıyla %24,84,  %75,16, %3,28, %20,46 ve 

%1,11 olarak belirlenmiştir.  

Holló ve ark. (2013) tarafından yapılan bir çalışmada 196 kg ağırlığında 

kesilmiş 18 baş erkek manda etinde kuru madde, protein, kül ve yağ içeriklerini 

sırasıyla, %23,63, %20,99, %0,63 ve %1,06 olarak tespit etmişlerdir.  

İtalya’da 20 baş Akdeniz mandası mısır silajı ve yonca samanı ağırlıklı iki 

farklı rasyonla beslenmiştir. Mısır silajı ağırlıklı rasyonla beslenen grupta MLT 

kasında kuru madde, kül, ham protein ve KLAHOY içerikleri sırasıyla; %24,0, 

%1,19, %21,6 ve %1,18; yonca samanı ağırlıklı rasyonla beslenen mandalarda yine 

aynı sıra ile %24,0, %1,10, %21,0 ve %1,69 olarak tespit edilmiştir (Cifuni ve ark., 

2014). 

İtalya’da yapılan bir çalışmada (Calabrò ve ark., 2014) 16 baş İtalyan 

Akdeniz mandası genç erkeklerinin beslenmesinde protein kaynağı olarak soya (I. 

grup) ve bakla (II. grup) kullanılmış ve 350 kg canlı ağırlığa ulaştıktan sonra 

kesilmiştir. Araştırmada MLT, MST ve Iliopsoas plus Psoas minör (IP) kasları 

kimyasal bileşenleri ve yağ asidi içerikleri belirlenmiştir. Çalışmada 1. ve 2. gruplar 

için KLAHOY içerikleri sırasıyla %1,82 ve %1,98; nem içeriği %75,9 ve %75,7; 

protein içerikleri %21,0, %21,3; kül içeriği %0,76 ve %0,57 olarak belirlenmiştir. 

MLT, MST ve IP kasları KLAHOY içerikleri %2,07, %1,47 ve %2,17; nem 

içerikleri, %75,5, %75,5 ve %76,5; protein içerikleri %21,3, %21,6 ve %20,6; kül 

içerikleri %0,72, %0,94 ve %0,33 olarak belirlenmiştir. 

Dört farklı kesim ağırlığında (367,3 kg, 373,8 kg, 394,8 kg, 402,5kg ) kesilen 

Bataklık mandalarının MLT kası içeriğinin tespit edildiği bir çalışmada (Lambertz ve 

ark., 2014) MLT kası nem içeriği sırasıyla %75,73, %74,78, %72,34 ve %73,04, 

protein içeriği sırasıyla %22,36, %22,99, %24,81 ve %24,83, KLAHOY içeriği 

sırasıyla %1,08, %1,47, %4,02 ve %2,97 olarak tespit edilmiştir.  
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Polonya’da Siyah Alaca boğaların yağ asidi içeriğinin belirlendiği bir 

çalışmada (Nogalski ve ark., 2014a) entansif ve yarı entansif koşullarda yetiştirilen 

boğaların MLD kasında KLAHOY miktarı sırasıyla %1,18 ve %1,69 olarak 

belirlenmiştir.  

Nogalski ve ark. (2014b) tarafından Polonya’da yapılan diğer bir çalışmada 

kastre edilmemiş ve kastre edilmiş boğalarda MLD kasında KLAHOY miktarını 450 

kg için sırasıyla %1,42 ve %1,01; 500 kg için %1,99 ve %1,18; 550 kg için %2,26 ve 

%1,32; 600 kg için %3,27 ve %1,52 olarak belirlemiştir. Kesim ağırlığı arttıkça 

KLAHOY miktarının arttığı, kesim ağırlığı grupları arasında KLAHOY bakımından 

görülen farklılığın önemli olduğu saptanmıştır.    

Zawadzki ve ark. (2015), 386, 443 ve 500 kg canlı ağırlıkta kestikleri Angus 

ve Nelore genç erkelerde düşük, orta ve yüksek kesim ağırlığı grupları için protein 

içeriğini sırasıyla %22,1, %23,1 ve %23,3; KLAHOY içeriğini sırasıyla %2,79, 

%2,88 ve %2,91, nem içeriğini sırasıyla %74,06, %73,9 ve %73,3, kül içeriğini 

%1,60, %1,46 ve %1,49 olarak belirlemişlerdir. 
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2.2. ANADOLU MANDALARINDA DOKU YAĞ ASİDİ 

KOMPOZİSYONU 

Etin yağ asidi kompozisyonu farklı besi uygulamalarından etkilenmektedir 

(Gatellier ve ark., 2005; Dannenberger ve ark., 2006). Merada yapılan besi, kesif 

yem besisi ile karşılaştırıldığında, merada beslenen hayvanlardan elde edilen etlerin 

arzu edilen yağ asidi kompozisyonu sahip olduğu bildirilmektedir. Diğer taraftan 

mera besisi yapıldığında insan sağlığı için çok önemli olan DYA, TDMYA ve n-6 

yağ asidi içeriği ise azalmaktadır (Duckett ve ark., 2007; Schmidt, 2009). Bunun 

nedeni bitkilerin yeşil kısımlarının n-3 yağ asidi içeriği; dane kısımlarının ise n-6 

içeriği bakımından zengin olmasıdır. Diğer taraftan ruminant hayvanlarda yağ 

asitlerinin doyurulmasından sorumlu olan biyohidrojenasyon mekanizması, özellikle 

C18:0 ve daha uzun zincirli tekli ve çoklu doymamış yağ asitlerinin varyasyonlarının 

ortaya çıkmasına neden olur. 

Mera besisinde doymuş yağ asitlerinin, kesif yem besisine göre daha düşük 

olduğu bildirilmiştir (Dannenberger ve ark., 2006). Araştırıcılar toplam doymuş yağ 

asidi içeriğini siyah alaca sığırlarda kesif yem ve mera besisinde sırasıyla 1506 

mg/100 g ve 1047 mg/100 g; simental sığırlarda 1126 mg/100 g ve 685 mg/100 g 

olarak tespit etmişlerdir. Bu bildirişlerin aksine önceki yıllarda yapılan bazı 

çalışmalarda mera besisinin ette DYA içeriğini artırdığı bildirilmiştir (Melton ve 

ark., 1982; Marmer ve ark., 1984). Diğer taraftan kesif yem ve mera besisi sonucu 

elde edilen etlerde doymuş yağ asidi içeriği bakımından önemli farklılıkların 

olmadığı tespit edilmiştir (Realini ve ark., 2004; Gatellier ve ark., 2005). 

Sığır, bizon, geyik ve tavuk etlerinin yağ asidi profillerinin karşılaştırıldığı bir 

araştırmada (Rule ve ark., 2002), sığır, bizon ve geyiklerden her bir türden yaklaşık 

12 aylık yaşta 10’ar başlık ikişer grup oluşturulmuş ve grupların birinde otlak besisi, 

diğerinde ise feedlot besi 6 aylık süre ile uygulanmıştır. Kesim sonrası MLD, MST 

ve supraspinatus (SS) kaslarından alınan örneklerde yağ asitlerinin oranları 

belirlenmiştir. Araştırıcılar aynı zamanda elde ettikleri bu değerleri derisi alınmış 

tavuk göğüs etiyle karşılaştırmışlardır. Sığırların MLD kaslarında DYA; %44,0, 

ÇDMYA; %5,04, ÇDMYA/DYA; 0,12, n-3; %0,64, n-6 ;%3,92, n-6/n-3; 6,38, 
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toplam yağ asidi; 28,8 mg/100 g olmuştur. Tavuk göğsünde ise DYA; %34,7, 

ÇDMYA; %24,6, ÇDMYA/DYA; 0,71, n-3; %1,19, n-6 ; %21,9, n-6/n-3; 18,5, 

toplam yağ asidi; 7,94 mg/100 g olarak tespit edilmiştir.  

Düşük ve yüksek canlı ağırlıkta kesilen Simental ve Siyah Alacaların yağ 

asidinin incelendiği bir çalışmada (Hollo ve ark., 2001b) MLD kasında belirlenen 

yağ asidi içeriği aşağıdaki tabloda verilmiştir. C14:0, C16:1, DYA, TDMYA ve n-3 

içeriği bakımından gruplar arasındaki farklılıklar önemli bulunmuştur (Tablo 2.2.1).   

Tablo 2.2.1. Farklı canlı ağırlıklarda kesilen Simental ve Siyah alaca boğaların yağ asidi içeriği    

Irk Simental Siyah Alaca  

Kesim Ağırlığı (kg) 401-500 501-600 401-500 501-600 P<0,05 

C 10:0 0,05 0,05 0,05 0,05 - 

C 12:0 0,06 0,08 0,07 0,07 - 

C 14:0 2,71 3,24 2,88 2,74 * 

C 15:0 0,48 0,53 0,53 0,51 - 

C 16:0 28,71 26,56 29,11 30,09 - 

C 16:1 3,75 5,09 4,11 3,42 * 

C 17:0 1,01 1,20 1,11 1,32 - 

C 18:0 21,35 17,77 20,07 21,50 - 

C 18:1 37,99 42,24 38,64 37,03 - 

C 18:2 n-6 2,18 1,97 2,00 2,02 - 

C 20:0 0,25 0,18 0,23 0,21 - 

C 20:1 0,16 0,12 0,15 0,17 - 

C 18:3 n-3 0,50 0,48 0,37 0,33 * 

C 20:3 n-6 0,22 0,18 0,19 0,21 - 

C 20:4 n-6 0,35 0,23 0,30 0,23 - 

DYA 54,71 49,63 54,04 56,77 * 

TDMYA 41,90 47,46 42,90 40,50 * 

ÇDMYA 3,24 2,86 2,86 2,78 - 

ÇDMYA/DYA 0,06 0,06 0,05 0,07 - 

n-6 2,74 2,38 2,49 2,46 - 

n-3 0,50 0,48 0,37 0,33 * 

n-6/n-3 5,48 4,96 6,72 7,45 - 

C18:2n-6/C18:3n-3 4,36 4,10 5,40 6,12 - 

Kaynak: Hollo ve ark., (2001b), -:P>0,05, *: P<0,05 

Bazı araştırıcılar mera besisinde elde edilen ette sağlığa yararlı etkileri 

bulunan yağ asitlerinden  olan oleik asit oranını düşük bulmuşlardır (Melton ve ark., 

1982; Duckett ve ark., 1993; Mandell ve ark., 1998; French ve ark., 2000).  
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Organik koşullarda beslenen ve 23 aylık yaşta kesilen 17 baş Limuzin (L) ve 

17 baş Limuzin x Kırmızı Alaca melezi (LxKA) iki farklı genotipte et ve karkas 

kalitesinin belirlendiği bir çalışmada (Preziuso ve ark., 2004) toplam DYA %46,35 - 

%46,16±0,48; toplam ÇDMYA %52,72 - %53,24±0,40 olarak tespit edilmiştir. 

Kesif yem besisi ve mera besisi sonucunda elde edilen etlerde n-6/n-3 oranı 

insan sağlığı için tavsiye edilen değerden (5:1) daha düşük olmaktadır. Mera 

besisinde, n-6/n-3 oranı kesif yem besisine göre daha düşüktür (French ve ark., 2000; 

Dannenberger ve ark., 2004).  

Mera besisi sonrasında elde edilen etlerde araşidonik (C20:4), 

eikosapentaenoik (C20:5, EPA), ve dokosapentaenoik (C22:5, DPA) yağ asitlerini 

içeren ÇDMYA’ların yüksek konsantrasyonlarda olduğu bildirilmiştir (Realini ve 

ark., 2004). Mera besisi sonrasında elde edilen ette, n-3, ÇDMYA, özellikle linoleik 

asit, önemli derecede artmakta ve n-6/n-3 oranı azalmaktadır (Melton ve ark., 1982; 

Enser ve ark., 1998; Mandell ve ark., 1998; French ve ark., 2000; Dannenberger ve 

ark., 2004; Realini ve ark., 2004; Gatellier ve ark., 2005).  

Mera besinde elde edilen etlerdeki yüksek ÇDMYA düzeyleri yeşil yaprak 

dokularındaki yüksek ÇDMYA düzeyleri ile bağlantılıdır. Mera lipit fraksiyonları 

baskın olarak uzun zincirli doymamış yağ asitleri ile α-linolenik asitten meydana 

gelmektedir. Linoleik ve palmitik asitler mera türlerinde en önemli ikinci ve üçüncü 

yağ asitleridir (Clapham ve ark., 2005). 

Fonseca ve ark. (2005) tarafından yapılan bir çalışmada 16 aylık yaşta, 350 

kg ağırlığında 20 baş Murrah ırkı dişi manda kesilmiştir. MLD kası palmitik, stearik, 

oleik ve linoleik asit içeriklerinin sırasıyla %22,61-%25,85; %20,53-%24,43; 

%35,10-%36,35 ve %3,87-%4,96 arasında değiştiği belirlenmiştir.  

Kırmızı et yağ asidi kompozisyonu kesime ve yağlanma derecesine bağlıdır. 

Yağsız et %2-%5 oranında düşük bir intramuscular yağ içeriğine sahiptir. 

İntramuscular yağ ette sululuk, aroma ve gevreklik gibi kalite özellikleri üzerine 

önemli bir etkiye sahiptir. Diğer taraftan, yağ depolanması ve yağ asidi 

kompozisyonu insan sağlığı ile yakından ilişkilidir (Scollan ve ark., 2006). 
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Genellikle adipoz dokuda biriken yağ asitlerinin, ette tekstür ve sululuk gibi 

özellikler ile et ve et ürünlerinin üretim kalitesi üzerinde önemli etkisi 

bulunmaktadır. Bir çok aroma maddesinin olgunlaşma esnasında çözünmesinde, 

hidrolize olmaları sonucu açığa çıkan ürünler de lezzet oluşumunda etkilidirler. 

Yağın sertliği ve yumuşaklığı yağ asitleri kompozisyonundan etkilenmektedir (Teye 

ve ark., 2006). 

Ruminant etlerinde α-linolenik ve linoleik asitler yağ asitlerinin öncüleri 

arasında yer almaktadır (Dewhurst ve ark., 2001). Dolayısı ile ruminant hayvanlarda 

mera besisinde  doku ve sütte n-3 ÇDMYA ve konjuge linoleik asit (KLA) daha 

yüksek olmaktadır (Dhiman ve ark., 2000;  Dhiman, 2001; Clapham ve ark., 2005; 

Schmidt, 2009). 

Doymuş yağ asitlerinden palmitik (16 karbonlu) ve stearik (18 karbonlu), 

doymamış yağ asitlerinden ise oleik asit (18 karbonlu) hayvansal yağlar içerisinde 

bulunmaktadır. Palmitik, steraik ve oleik asit ruminantlarda toplam yağ asidinin 

yaklaşık %80’ini oluşturmaktadır. Kırmızı ette bulunan yağ asitleri çoğunlukla orta 

ve uzun zincire sahiptirler. Yağ asitlerinin yaklaşık %40’ı doymuş, %40’ı tekli 

doymamış ve %2 - %25’i birden çok çift bağa sahip olup, genellikle içerdikleri 

karbon zincirlerinin uzunluğu ve çift bağ sayıları ile ifade edilirler. Tüm etlerdeki 

major yağ asidi çeşidi olan Oleik asit (C18:1 cis-9), toplam yağ asitlerinin içerisinde 

%30’un üzerinde bir orana sahiptir (Arslan, 2002; Wood ve ark., 2007). 

İstanbul’da yer alan değişik süper marketlerden farklı zamanlarda toplanan 

(Vatansever ve Demirel, 2009) sığır ve kuzu etlerinin yağ asidi içeriği belirlenmiştir. 

Bu çalışma kapsamında çeşitli marketlerden 50’şer adet sığır ve kuzu eti örneği 

alınmıştır. Çalışmada yağ asidi miktarı sığır etinde 2395 mg/100 g ve kuzu etinde 

2257 mg/100 g olarak belirlenmiştir. Doymuş ve uzun zincirli doymamış yağ 

asitlerinin sığır ve kuzu etindeki miktarı ise sırasıyla; 1000 ve 940 mg/100 g, 199 ve 

261 mg/100 g olarak belirlenmiştir. Araştırma sonucunda hayvanların daha çok 

konsantre yem ile beslenmeleri, etlerin intramuskuler yağındaki n-6/n-3 ve 

ÇDMYA/DYA oranlarını olumsuz olarak etkilendiği bildirilmiştir. Buna rağmen 

sığır ve kuzu etlerindeki yüksek C18;1 ve düşük orandaki C16;0 içeriği bu etler için 
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bir avantaj olduğu belirtilmiştir. Çalışmada elde edilen yağ asitlerine ait veriler sığır 

etlerinde DYA (%); 41,7±0,22, TDMYA (%); 50,0±0,29, ÇDMYA 30 (%); 

8,19±0,14, kuzu etlerinde DYA (%); 41,5±0,20, TDMYA (%); 46,7±0,21, ÇDMYA 

(%); 11,6±0,25 olarak tespit edilmiştir.  

İnsan sağlığı için çok önemli olan ÇDMYA/DYA oranının mera besisinde, 

kesif yem besisine göre düşük düzeylerde olduğu, kesif yem besisinde elde edilen 

etlerin daha yüksek oranlarda linoleik asit (C18:2, n-3) içerdiği bildirilmiştir (Enser 

ve ark., 1998).  

Yarı entansif koşullarda besiye alınan, 550 ve 650 kg olmak üzere iki farklı 

canlı ağırlıkta kesilen (Weglarz, 2010) Siyah Alaca boğaların yağ asidi içerikleri 

aşağıdaki tabloda özetlenmiştir. DYA, DMYA, C18:1, C20:5, C22:6, n-3, n-6/n-3 

oranı bakımından kesim grupları arasındaki farklılıkların önemli olduğu saptanmıştır 

(Tablo 2.2.2).  

Tablo 2.2.2. İki farklı kesim ağırlığında kesilen Siyah Alaca boğaların MLT kası yağ asidi içeriği   

Özellikler (%) Kesim Ağırlığı  

 550 650 P<0,05 

C 18:1 n-9 37,78 39,92 * 

C 18:2 n-6 3,00 3,15 - 

C 18:3 n-6 0,086 0,078 - 

C 20:5 n-3 0,093 0,060 * 

C 22:5 n-3 0,20 0,15 - 

C 22:6 n-3 0,06 0,04 * 

CLA 0,19 0,17 - 

DYA 49,79 47,77 * 

DMYA 49,41 51,45 * 

ÇDMYA 4,90 4,82 * 

ÇDMYA/DYA 0,10 0,10 - 

n-6 3,81 3,99 - 

n-3 0,91 0,66 * 

n-6/n-3 4,53 6,52 * 

Kaynak: Weglarz (2010), -:P>0,05, *: P<0,05 

DYA, TDMYA, ÇDMYA içerikleri, manda da sırasıyla 0,460 g, 0,420 g, 

0,270 g; sığırlarda sırasıyla; 4,330 g, 4,380 g ve 0,380 g olarak belirlenmiştir 

(Faustman ve ark., 2010). 
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Üç farklı canlı ağırlıkta (500-580, 581-640, 641-700 kg) kesilen Şarole 

boğaları üzerinde yapılan bir çalışmada (Filipčík ve ark., 2011) kesim gruplarına 

göre yağ asidi içeriği aşağıdaki tabloda verilmiştir (Tablo 2.2.3).   

Tablo 2.2.3. Farklı canlı ağırlıklarda kesilen Şarole boğaların yağ asidi içeriği    

Özellikler 

(%) 

Kesim Ağırlığı (kg) 

500-580 581-640 641-700 Genel 

C12:0 0,080 0,081 0,074 0,079 

C14:0 2,547 2,552 2,501 2,537 

C14:1 0,892 0,697 0,459 0,703 

C16:0 23,756 24,804 24,797 24,424 

C16:1 4,320 3,436 2,996 3,636 

C18:0 22,900 22,397 21,723 22,396 

C18:1 38,484 39,611 41,213 39,638 

C20:0 0,467 0,287 0,234 0,338 

C20:1 0,531 0,404 0,359 0,438 

C14:2 0,187 0,109 0,033 0,117 

C16:2 0,533 0,516 0,508 0,519 

C18:2 3,468 3,425 3,392 3,431 

C18:3 0,351 0,490 0,645 0,482 

C20:3 0,102 0,102 0,113 0,105 

C20:4 0,334 0,316 0,357 0,334 

C20:5 0,117 0,109 0,069 0,101 

C20:6 0,054 0,039 0,025 0,041 

C22:4 0,080 0,066 0,075 0,074 

C22:5 0,137 0,160 0,209 0,168 

C22:6 0,118 0,127 0,127 0,124 

Kaynak: Filipčík ve ark. (2011) 

Kastre edilmiş ve kastre edilmemiş bataklık mandalarının (Padre ve ark., 

2006) MLD kasında ÇDMYA/DYA oranı ve n-6/n-3 oranı ve yağ asidi bileşimi 

tablo 2.2.4’de özetlenmiştir.  
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Tablo 2.2.4. MLD kasında ÇDMYA/DYA oranı ve n-6/n-3 oranı ve yağ asidi bileşimi 

Yağ asidi 

 

Boğa 

 

Kastre edilmiş 

Manda 

C10:00 0,09 0,11 

C12:00 0,07 0,07 

Iso 14:0 0,11 0,08 

C14:00 2,09 2,36 

C15:00 0,43 0,32 

C16:00 23,18 24,9 

C16:1 n−9 0,31 0,18 

C16:1 n−7 1,68 2,73 

C17:00 1,34 1,17 

C17:1 0,67 0,76 

C18:00 26,65 20,19 

C18:1 n-11 3,98 3,22 

C18:1 c-9 28,52 33,73 

C18:1 n-7 0,53 0,64 

C18:2 n-6 1,68 1,27 

C18:2 n-4 0,2 0,2 

C20:00 0,2 0,17 

C18:3 n-3 0,85 0,53 

C20: 2 n-6 0,05 0,05 

C20:2 n-3 0,14 0,17 

C20:4 n-6 0,53 0,38 

C22:2 n-6 0,08 0,09 

C20:5 n-3 0,33 0,25 

C22:4 n-6 0,06 0,07 

C22:5 n-6 0,05 0,05 

C22:5 n-3 0,34 0,31 

C22:6 n-3 0,02 0,03 

DYA 56,68 51,79 

TDMYA 36,89 42,39 

ÇDMYA 6,43 5,82 

n-6 3,02 2,60 

n-3 3,02 1,27 

n-9/n-3 1,69 2,05 

ÇDMYA/DYA 0,11 0,11 

Kaynak: Padre ve ark. (2006) 

Boz ırk sığırların yağ asidi kompozisyonunun belirlendiği bir çalışmada 

(Soysal, 2012) MLT kasında doymuş yağ asitleri, tekli doymamış yağ asitleri, çoklu 

doymamış yağ asitleri oranları (%) ve kolesterol miktarının (mg/100 g) boğalarda 

sırasıyla; 47,56±1,200; 44,96±1,200; 2,69±0,130 ve 56,07±1,600 olarak, düvelerde 
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ise sırasıyla; 45,68±0,810; 48,47±0,730; 1,95±0,099 ve 54,32±1,500 olarak tespit 

edilmiştir. 

Bulgaristan’da yapılan bir çalışmada (Dimov ve ark., 2012) 450kg canlı 

ağırlıkta kesilen malaklarda tespit edilen n-6/n-3 yağ asidi oranının dana ve manda 

ineğine göre düşük olduğu ve dana, malak ve manda ineği grupları arasında n-6/n-3 

yağ asidi bakımından görülen farklılıkların önemsiz olduğu bildirilmiştir (P>0,05). 

Musculus longissimus dorsi (MLD) kası yağ asidi içeriği aşağıdaki Tablo 2.2.5’te 

verilmektedir. 

Tablo 2.2.5. Dana, malak ve manda ineği MLD kası yağ asidi içeriği 

Özellikler 
Dana 

500 kg 

Malak 

450 kg 

Manda ineği 

580-600 kg 

C14:0 3,01±0,168 1,57±0,316 2,58±0,159 

C16:0 28,80±0,145 25,75±1,119 27,81±0,591 

C16:1 2,46±0,108 2,78±0,359 2,53±0,162 

C17:0 1,60±0,046 1,52±0,035 1,52±0,054 

C18:0 12,43±0,318 14,80±1,225 13,11±0,559 

C18:1 38,40±0,426 40,18±0,554 38,79±0,299 

C18:2 n-6 11,79±0,243 11,65±0,512 12,21±0,313 

C18:3 n-3 1,51±0,075 1,75±0,179 1,44±0,097 

DYA 45,83±0,287 43,64±0,595 45,03±0,368 

TDMYA 40,86±0,407 42,79±0,640 41,33±0,376 

ÇDMYA 13,30±0,230 13,40±0,379 13,65±0,525 

ÇDMYA/DYA 0,29±0,006 0,31±0,010 0,30±0,020 

n-6/n-3 7,90±0,519 7,00±0,853 8,61±0,580 

Kolesterol    

Kaynak: Dimov ve ark. (2012) 

İtalya da Akdeniz mandaları ve Marchigiana boğaları üzerinde yapılan bir 

çalışmada (Infascelli ve ark., 2005) tespit edilen MLD kası yağ asidi profili ve DYA, 

TDMYA, ÇDMYA oranları Tablo 2.2.6 da verilmiştir. 
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Tablo 2.2.6. Akdeniz mandaları ve Marchigiana boğaları MLD kası 

yağ asidi profili ve DYA, TDMYA, ÇDMYA oranları 

Özellikler Manda Marchigians 

C14:0 1,4 1,9 

C16:0 20 23 

C16:1   

C17:0   

C18:0 16,64 21,1 

C18:1 37,2 30,8 

C18:2 n-6 23,7 21,5 

C18:3 n-3 0,6 0,8 

DYA 38,4 46,6 

TDMYA 37,3 31,1 

ÇDMYA 24,3 22,3 

ÇDMYA/DYA   

n-6/n-3   

Kolesterol 41,8±2,9 53,7±7,6 

Kaynak: Infascelli ve ark. (2005) 

İtalya’da yapılan bir çalışmada (Calabrò ve ark., 2014) 16 baş İtalyan 

Akdeniz mandası genç erkeklerinin beslenmesinde protein kaynağı olarak soya ve 

bakla kullanılmış ve 350 kg canlı ağırlığa ulaştıktan sonra kesilmiştir. Kesilen 

mandalarda MLT, MST ve Iliopsoas plus Psoas minör (IP) kaslarına ait yağ asidi 

profili Tablo 2.2.7’de verilmiştir.   
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Tablo 2.2.7. MLT, MST ve IP kaslarına ait yağ asidi profili 

Araştırıcılar MLT  MST  IP (%)  

C14: 1,31 0,91 1,40 *** 

C15:0-iso 0,18 0,12 0,19 *** 

C15:0-anteiso 0,22 0,18 0,27 *** 

C14:1-cis9 0,35 0,73 0,32 *** 

C15:0 0,31 0,27 0,36 *** 

C16:0 21,1 20,4 21,6 *** 

C17:0-iso 0,47 0,57 0,50 * 

C16:1n-7 1,10 1,38 1,00 *** 

C17:0 1,23 0,97 1,24 *** 

C17:1-cis10 0,41 0,48 0,36 *** 

C18:0 27,2 19,8 27,6 *** 

C18:1-trans10 0,61 0,63 0,52 - 

C18:1-trans11 1,28 1,24 1,41 - 

C18:1n-9 31,2 33,2 27,8 *** 

C18:1-cis11 1,17 1,49 1,17 *** 

C18:2n-6 6,49 9,13 8,10 *** 

C20:0 0,21 0,17 0,21 *** 

C18:3n-6 0,09 0,14 0,09 *** 

C20:1-cis11 0,10 0,13 0,08 *** 

C18:3n-3 0,51 0,65 0,56 * 

cis9-trans 11 CLA 0,04 0,06 0,05 * 

trans10-trans12 CLA 0,17 0,19 0,15 * 

C20:2-cis11,14 0,18 0,26 0,18 *** 

C22:0 0,17 0,21 0,17 * 

C20:3n-6 0,42 0,80 0,56 *** 

C20:3n-3 0,23 0,33 0,28 ** 

C20:4n-6 1,56 3,19 2,05 *** 

C23:0 0,16 0,22 0,18 *** 

C20:5n-3 0,17 0,29 0,16 *** 

C24:0 0,16 0,21 0,15 ** 

C24:1-cis15 0,44 0,41 0,43 - 

C22:4n-6 0,26 0,46 0,33 *** 

C22:5n-3 0,38 0,69 0,44 *** 

C22:6n-3 0,22 0,22 0,21 - 
Kaynak: Calabrò ve ark. (2014) *: P<0,05; **: P<0,01; ***: P<0,001; -:P>0,05 

Cifuni ve ark. (2014) tarafından İtalya’da yapılan diğer bir çalışmada 20 baş 

Akdeniz mandası boğası kullanılmış MLT kası yağ asidi içeriği incelenmiştir. 

Araştırmada kullanılan Akdeniz Mandası boğaları iki eşit gruba ayrılmış I. grup 

yonca samanı, II. grup ise mısır silajı ağırlıklı rasyonlarla beslenmiştir. Her iki grupta 

da MLT kası yağ asidi içeriği bakımından önemli farklılıkların olduğu belirlenmiştir. 

Her iki grup arasında yağ asidi içeriği bakımından görülen farklılığın istatistiki 

olarak önemli olduğu saptanmıştır (P<0,05) (Tablo 2.2.8). 
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Tablo 2.2.8. Yonca samanı ve mısır silajı ağırlıklı rasyonlarla beslenen mandalarda MLT kası yağ 

asidi içeriği 

Araştırıcılar I. grup II. grup  

C12:0 0,09 0,07 - 

C14:0 1,84 2,6 * 

C15:0 0,37 0,31 *** 

C16:0 24,56 24,67 - 

C17:0 1,10 0,98 * 

C18:0 20,14 20,36 - 

C18:1n-9 30,70 32,48 - 

C18:2n-6 10,19 8,90 ** 

C20:0 0,14 0,14 - 

C18:3n-3 1,11 0,70 *** 

C22:0 0,02 0,02 * 

C20:3n-6 0,68 0,53 *** 

C20:3n-3 0,39 0,45 - 

C20:4n-6 0,11 0,08 *** 

C20:5n-3 0,08 0,07 ** 

C24:0 0,07 0,05 *** 
Kaynak: Cifuni ve ark. (2014) I. grup yonca samanı, II. grup mısır silajı *: P<0,05, **: P<0,01 ***: P<0,001; -:P>0,05 

Polonya’da yapılan bir çalışmada kastre edilmemiş ve kastre edilmiş 

boğalarda MLD kasında belirlenen yağ asidi içeriği Tablo 2.2.9’da verilmiştir. Kesim 

grupları arasında linoleik asit, linolenik asit içeriğinin kastre edilmiş ve edilmemiş 

boğalarda kesim öncesi ağırlığına göre farklılık gösterdiği bildirilmiştir (Nogalski ve 

ark., 2014a).   

Tablo 2.2.9. Farklı ağırlıklarda kesilen kastre edilmiş ve kastre edilmemiş boğaların yağ asidi içeriği   

 Kesim ağırlığı grupları (kg) 

Özellikler 450 500 550 600 

 A B A B A B A B 

C18:1 Trans Vakkenik 1,37 1,29 1,22 1,34 1,24 1,36 1,35 1,44 

C18:1 Oleik 36,93 34,63 37,68 34,92 38,75 35,27 39,35 36,27 

C18:2 Linoleik 2,14 3,84 1,91 3,02 2,14 3,37 1,95 3,23 

C18:3 Linolenik 0,59 0,95 0,51 0,79 0,56 0,89 0,54 0,85 

C20:4 Araşhidonik 0,46 0,80 0,31 0,47 0,88 0,46 0,28 0,67 

C20:5 Eicosapentaenoik 0,10 0,12 0,079 0,12 0,06 0,12 0,08 0,13 

C22:5 Dekosapentaenoik 0,29 0,343 0,079 0,12 0,18 0,25 0,22 0,310 

C22:6 Dekosahexsaenoik 0,12 0,029 0,018 0,082 0,08 0,079 0,01 0,07 

DYA 49,89 50,87 50,80 51,32 49,54 50,30 49,15 49,33 

DMYA 50,10 49,13 49,30 48,66 50,46 49,71 50,85 50,82 

TDMYA 45,83 42,43 45,84 43,13 46,48 43,44 47,22 44,61 

ÇDMYA 4,26 6,69 3,46 5,52 3,97 6,27 3,63 6,21 

ÇDMYA/DYA 0,085 0,13 0,069 0,108 0,081 0,12 0,07 0,13 

n-3 1,27 1,59 0,88 1,41 1,02 1,58 0,88 1,40 

n-6 2,59 4,64 2,21 3,49 2,54 4,11 2,23 3,90 

n-6/n-3 2,20 2,93 2,64 2,56 2,52 2,51 2,62 2,70 

Kaynak: Nogalski ve ark., (2014a) A: Kastre edilmiş boğa, B: Kastre edilmemiş boğa 
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Polonya’da Siyah Alaca boğaların yağ asidi içeriğinin belirlendiği bir 

çalışmada (Nogalski ve ark., 2014b) entansif ve yarı entansif koşullarda yetiştirilen 

boğalarda belirlenen yağ asidi içeriği Tablo 2.2.10’da verilmiştir. Linoleik (18:2),  

araşidonik asit içeriği, ÇDMYA, n-6 yağ asidi içeriği ve ÇDMYA/DYA oranı 

üzerine besi yönteminin (entansif ve yarı entansif) etkisinin önemli olduğu 

saptanmıştır. En yüksek ÇDMYA değeri yarı entansif beside elde edilmiştir 

(P<0,05).  

 

Tablo 2.2.10. Yarı entansif ve entansif koşullarda besiye alınan Siyah 

Alaca boğaların yağ asidi içeriği  

 Yarı entansif 

(%) 

Entansif 

(%) 

C18:1 Trans Vaccenik 1,15 1,05 

C18:1 Oleik 37,84 38,79 

C18:2 Linoleik 2,72 2,17 

C18:2 cins 9 trans II CLA 0,22 0,24 

C18:3 Linolenik 0,65 0,52 

C20:4 Araşhidonik 0,46 0,29 

C20:5 Eikosapentaenoik 0,09 0,056 

C22:5 Dokosapentaenoik 0,22 0,15 

DYA 49,42 48,90 

DMYA 50,58 51,10 

TDMYA 45,91 47,39 

ÇDMYA 4,67 3,71 

DMYA/DYA 1,05 1,06 

ÇDMYA/DYA 0,10 0,08 

n-3 0,74 0,55 

n-6 3,18 2,56 

n-6/n-3 4,29 4,64 

Kaynak: Nogalski ve ark. (2014b) 

Angus ve Nelore melezi sığırlar üzerinde yapılan bir çalışmada düşük, orta ve 

yüksek kesim ağırlıklarında DYA %49,3; %46,5 ve %46,2; TDMYA %46,8; %45,9 

ve %48,7; ÇDMYA %4,20; %8,03 ve %5,32; n-6 içeriği %3,51; %6,90 ve %4,64; n-

3 içeriği %0,25; %0,32 ve %0,26; ÇDMYA/DYA oranı 0,08; 0,17 ve 0,11; n-6/n-3 

oranı ise 13,9; 21,2 ve 17,2 olarak tespit edilmiştir (Zawadzki ve ark., 2015).   
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Venezuella (De Mendoza ve ark., 2015) ve İtalya’da (Juárez ve ark., 2010b) 

Mandalar üzerinde yapılan çalışmalarda tespit edilen MLT kası yağ asidi içerikleri 

Tablo 2.2.11’de verilmiştir. 

Tablo 2.2.11. MLT kası yağ asidi komposizyonu (%) ve kolesterol içeriği (mg/100 g et) 

 

Özellikler 

Araştırıclar 

De Mendoza ve ark. (2015) Juárez 

ve ark. 

(2010b) 
19 ay 24 ay 

Manda Inek A B Manda Inek A B 

C14:0 1,84 2,53 2,14 2,22 1,97 2,47 2,44 1,99 1,20 

C15:0 0,56 0,76 0,67 0,65 0,56 0,73 0,65 0,64  

C16:0 20,71 20,14 20,21 20,63 20,01 20,37 19,77 20,62 23,30 

C16:1         1,32 

C17:0 1,11 0,96 1,03 1,04 0,98 1,03 1,01 0,99  

C18:0 13,24 12,35 12,67 12,91 12,80 12,24 12,24 12,80 29,1 

C20:0 0,07 0,04 0,06 0,06 0,07 0,04 0,05 0,06 0,13 

C20:1         0,17 

C20:3 n-6         0,53 

C20:4 n-6         0,38 

C22:0 0,21 0,08 0,15 0,14 0,22 0,08 0,08 0,22  

DYA 38,43 37,50 37,58 38,35 37.28 37,48 36,73 38,02 54,6 

TDMYA 38,04 35,48 36,50 37,02 37,67 36,39 37,29 36,76 37,3 

ÇDMYA 12,04 12,22 11,99 12,26 11,24 11,96 9,62 13,58 7,95 

ÇDMYA/DY

A 

0,31 0,32 0,32 0,32 0,30 0,32 0,26 0,36 0,14 

n-6/n-3 3,82 3,89 3,88 3,88 3,63 3,72 3,73 3,61 8,27 

Kolesterol 53,13 54,50 54,39 53,27 62,64 69,04 67,18 64,61  

Kaynak : Juárez ve ark., (2010b) ; De Mendoza ve ark., (2015) A: Kastre edilmiş (manda-sığır); B: Kastre 

edilmemiş (manda-sığır) 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1. HAYVAN MATERYALİ  

Bu araştırmanın materyalini, aynı yaşta besiye alınan ve ihtiyaç halinde Tokat 

ilinde özel bir mezbaha da kesilen 18 baş erkek Anadolu mandası karkası 

oluşturmuştur. Karkaslar ağırlıklarına göre düşük 108,57±4,95 kg, orta 153,27±7,08 

kg ve yüksek 183,37±6,40 kg olmak üzere üç gruba ayrılmıştır. 

3.2. YÖNTEM 

Hayvanlar gittikçe daralan bir koridordan geçirilerek kesim yerine 

getirilmiştir. Kesim öncesinde kanama kancasının çengelli tarafı hayvanın sağ art 

ayak meta tarsusundan bağlanarak hayvan kanama konveyörüne asılmıştır. Sonra da 

kanama kancasının makaralı kısmında bulunan tırnağı, kaldırma vincine takılmıştır. 

Bu işlem tamamlanınca vincin kaldırıcı düğmesine basılmış, hayvanın sırt kısmı 

havaya kaldırılmış ve boyun kısmı yere değecek duruma getirilmiştir. Kesim işlemini 

gerçekleştirecek olan kasap, hayvanın başının kaymaması için, boynu enseye doğru 

gerdirerek gırtlak bölgesinin meydana çıkmasını sağlamıştır. Sonrasında kesime 

hazır duruma gelen hayvanda Larynx yoklanarak, Larynx’ın Trache ile birleştiği 

yerden ve Larynx başta kalacak şekilde, keskin, düz ve büyükçe bir bıçakla 

kuvvetlice bastırılarak vertebralara kadar kesilmiştir. Çırpınmayı önleme amaçlı, 

medulla oblangata ve medulla spinalisi tahrip etmek ya da kalbe zarar vermek kanın 

iyi akmasını önleyici hareketler olduğundan bu hareketlere izin verilmemiştir. Kesim 

esnasında, yemek borusu da (özafagus) kesildiğinden, akabilecek işkembe muhtevası 

ile karkas ve sakatatın kontamine edilmemesi için, yemek borusunun kesik ucu özel 

kelepçeler kullanılarak sıkılmıştır. Boğazı kesilmiş hayvan, kaldırma vinci 

vasıtasıyla kanama konveyörüne aktarılmıştır. Hayvan kanama konveyöründe ileri 

çekilerek, ölüm olayı gerçekleşene kadar (3-5 dakika) bekletilmiştir.  
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3.2.1. Ağırlık Gruplarının Tespit Edilmesi  

Aynı yaşta besiye alınan ve ihtiyaç halinde kesilen 18 baş Anadolu 

mandasının karkasları ağırlıklarına göre düşük 108,57±4,95 kg, orta 153,27±7,08 kg 

ve yüksek 183,37±6,40 kg olmak üzere üç gruba ayrılmıştır. 

 

Şekil 3.2.1. Ağırlık grupları 

3.2.2. Karkasların Etiketlenmesi 

Mezbahada kesim ve karkas sırası mantığına göre karkaslar etiketlenmiştir. 

Kesim hattından tartım aşamasına gelen hayvanlar etiketlenerek karkasların takibi 

yapılmıştır.  

3.2.3. Numunelerin Alınması 

Kesimden sonra +4
o
C' de ve 24 saat bekletilen karkaslardan et analizleri için 

MST kaslarından numuneler alınmıştır.  

 

 

 

0

25

50

75

100

125

150

175

200

Ağırlık Grupları

K
ar

k
as

 A
ğ
ır

lı
ğ
ı(

%
) 

 

Düşük

Orta

Yüksek



26 

 

3.2.4. Yağ Asidi İçeriğinin Belirlenmesi 

Yağ asidi içeriği Ömer Halisdemir Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Laboratuvarında belirlenmiştir. Yağ asidi analizleri için -80
o
C de 

bekletilen numuneler 4
o
C’de çözdürülmüştür. Bu numunelerden kloroform: methanol 

ile yağ ekstraksiyonu yapılmış ve sonrasında yağ asidi metil esterleri 

oluşturulmuştur. Metil esterleri IUPAC göre hazırlanmıştır (Anonim, 1987). 

Örneklerin yağ asidi komposizyonunu belirlemek amacıyla Shimadzu GC- 2010Plus 

gaz kromotografı ve DB -23 kolonu (60 m x 0.25 mm ve 0.25 μ film kalınlığında) 

(J&W) kullanılmıştır. Taşıyıcı gaz olarak helyum 0,1 ml/dakika akış hızı ile 

uygulanmıştır. Split oranı 1:80 olacak şekilde ve çalışma sıcaklıkları enjeksiyon 

bloğu için 230
o
C, kolon için 190

o
C ve detektör için 240

o
C olarak ayarlanmıştır. 

3.2.5. Nem, Kül, Protein ve Kas Lifleri Arasında Homojenize Olmuş 

Yağ Miktarının Belirlenmesi 

Bu çalışmada -20
o
C de muhafaza edilen et numuneleri nem, kuru madde, kül, 

protein ve KLAHOY analizleri için +4 
0
C’de 12 saat bekletilerek çözdürülmüştür, 

MLD kas örneklerinin nem, protein, kül içerikleri AOAC (1990)’a ve KLAHOY 

Okeudo ve Moss (2007)’e göre belirlenmiştir.  

3.2.5.1. Nem içeriğinin belirlenmesi  

Nem içeriğini belirlemek için sabit ağırlığa getirilen kapaklı, metal kuru 

madde kapları içerisine yaklaşık 3 g et tartılarak kurutma kaplarına konulmuş ve 105 

0
C’ye ayarlanmış etüvde 12 saat bekletilmiştir. Süre sonunda soğuyan numuneler 

tekrar tartılmış ve ilk tartım ile son tartım arasındaki farkın ilk tartıma oranlanması 

ile kuru madde % olarak tespit edilmiştir AOAC (1990).  

3.2.5.2. Kül içeriğinin belirlenmesi 

Kül analizi için darası alınmış porselen krozelere homojenize edilmiş 

örnekten yaklaşık 1 gram tartılmış ve PROTHERM PLF 115M model kül fırını 

kullanılarak kademeli olarak 550
0
C’de yakma işlemi uygulanmıştır. Kül haline 

getirilen örneklerdeki ağırlık kaybından % kül içeriği belirlenmiştir AOAC (1990). 
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3.2.5.3. Protein içeriğinin belirlenmesi  

Protein içeriğini belirlemek (AOAC, 1990) için mikro Kjeldahl yöntemi 

kullanılmıştır. Homojenize edilmiş örnekten hassas terazi ile 1 gram civarında örnek 

tartılarak kjeldahl tüplerine aktarılmıştır. Tüpe 450 µl %5’lik Cu2SO4 çözeltisi, 4 

gram K2SO4 ve 15 ml H2SO4 ilave edilerek Gerhardt Type TR (Almanya) model 

yakma ünitesine konulmuştur. Yakma işlemi tamamlanan örnekler üzerine 20 ml saf 

su, 50 ml %50’lik NAOH çözeltisi ilave edilip, Gerhardt Type VAP 20 (Almanya) 

destilasyon cihazı kullanılarak destile edilmiştir. Destilat, taşiro indikatörü 

damlatılmış %4’lük borik asit çözeltisi içeren 250 ml’lik erlen mayer içerisinde 

toplanmıştır. Ardından destilat 0,1 N HCL çözeltisi ile titre edilerek toplam azot 

içeriği saptanmıştır. Bu miktar 6,25 faktörü ile çarpılarak örneklerin % protein içeriği 

tespit edilmiştir. 

3.2.5.4 Kas lifleri arasında homojenize olmuş yağ içeriğinin belirlenmesi 

KLAHOY içeriği sıcak ekstraksiyon metodu ile Ankom (XT10, İspanya) 

Extractor cihazı kullanılarak tespit edilmiştir. Ankom filtre kağıdının içerisine MLD 

kasından yaklaşık 1 g ağırlığında homojenize edilmiş örnekler konulmuştur. 

Örnekler etüv içerisinde 105 
o
C’ de yaklaşık 12 saat bekletilerek kurutulmuştur. 

Etüvden çıkarılan örneklerler desikatör içerisinde oda sıcaklığına ulaşıncaya kadar 

bekletilmiş ve tartılmıştır. Daha sonra örnekler Ankom Extractor cihazı içerisine 

yerleştirilmiş ve üzerine 350 ml petrol eteri ilave edilmiştir. Örnekler cihazın 

içerisinde 60 dakika yağ ekstraksiyonuna tabi tutulmuştur. Ekstraksiyon sonrası 

örnekler üzerinde kalan petrol eterin uçması için 2-3 saat 105 
o
C sıcaklıkta etüv 

içerisinde bekletilmiştir. Etüvden çıkartılan örnekler tartılarak kas lifleri arasında 

homojenize olmuş yağ miktarı belirlenmiştir (Okeudo ve Moss, 2007). 
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3.3. İSTATİSTİK ANALİZLER 

 

Araştırma sonucunda elde edilen veriler SPSS (1999) paket programında 

analiz edilmiştir. Ortalamalar arasındaki farklılıkların ortaya konulmasında ise 

DUNCAN (Düzgüneş ve ark., 1987) testinden yararlanılmıştır. 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA 

4.1. ET KALİTE ÖZELLİKLERİ  

Etin kompozisyonu, işlenebilirliğini ve besleyici değerini göstermektedir. Bu 

araştırmada düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığının Anadolu mandalarının MST 

kası protein, KLAHOY, kuru madde, kül ve nem içerikleri üzerine etkisi 

incelenmiştir. KLAHOY içeriği düşük, orta ve yüksek karkas ağırlık gruplarında 

sırasıyla; %2,98±0,316; %3,26±0,256 ve %3,77±0,192 olarak tespit edilmiştir. 

Düşük, orta ve yüksek karkas ağırlık gruplarına göre protein içerikleri 

%20,90±0,517; %21,72±0,342 ve %21,29±0,245; kül içerikleri %1,08±0,091; 

%0,95±0,002 ve %0,96±0,003; kuru madde içerikleri %24,77±0,333; %25,70±0,228 

ve %25,98±0,220; nem içerikleri %75,23±0,328; %74,30±0,228 ve %74,02±0,118 

olarak tespit edilmiştir. Düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarına göre MST 

kası KLAHOY, protein, kül, kuru madde ve nem Tablo 4.1.1’de özetlenmiştir.  

Tablo 4.1.1. Ağırlık gruplarına göre MST kası bileşimi (%) 

 

İçerikler   

Ağırlık Grupları (kg) 

Düşük (108,57 kg) Orta (153,27 kg)         Yüksek (183,37 kg)       

P X  XS
 X  XS

  X  XS
 

KLAHOY (%) 2,98
a
 0,316 3,26

b
 0,256 3,77

b
 0,192 ** 

Protein (%) 20,90 0,517 21,72 0,342 21,29 0,245 - 

Kül (%) 1,08
b
 0,091 0,95

a
 0,002 0,96

a
 0,003 ** 

Kuru madde (%) 24,77
a
 0,333 25,70

b
 0,228 25,98

b
 0,220 ** 

Nem (%) 75,23
b
 0,328 74,30

a
 0,228 74,02

a
 0,118 ** 

a,b aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemlidir. -: P>0,05, **: P<0,001 

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında, karkas ağırlığı arttıkça KLAHOY 

içeriğinin arttığı görülmektedir (Tablo 4.1.1). Düşük karkas ağırlığı grubu ile orta ve 

yüksek karkas ağırlığı grupları arasındaki farklılıkların istatistiki olarak da önemli 

olduğu belirlenmiştir (P<0,001).  

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarına göre KLAHOY içeriğinin değişimi 

Şekil 4.1.1’de gösterilmiştir. 
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Şekil 4.1.1. Kas lifleri arasında homojenize olmuş yağın ağırlık gruplarına göre değişimi   

Anadolu Mandalarında tüm ağırlık grupları için tespit edilen KLAHOY 

içeriği bazı araştırma (Infascelli ve ark., 2005; Cifuni ve ark., 2014) bulgularından 

yüksek bulunmuştur. Bu çalışmada düşük, orta ve yüksek ağırlık grupları için 

belirlenen KLAHOY içeriği Dimov ve ark. (2012)’ın 450 kg canlı ağırlıkta kestiği 

malaklarda belirlediği değerlerden yüksek, 580-600 kg canlı ağırlıkta kestiği manda 

ineklerinde belirlediği değerlerden düşük bulunmuştur. Araştırmada belirlenen 

KLAHOY içeriği Fonseca ve ark. (2005)’nın 350 kg canlı ağırlıkta kesilen 

mandaların MLD kasında ve Juárez ve ark. (2010a)’ın 380 kg canlı ağırlıkta kesilen 

mandaların MLT kasında, Calabrò ve ark. (2014)’nın 350 kg canlı ağırlıkta kesilen 

mandaların MLT ve MST kaslarında tespit ettiği değerlerden yüksek bulunmuştur.  

Protein içeriği bakımından düşük, orta ve yüksek ağırlık grupları arasındaki 

farklılıkların önemli olmadığı tespit edilmiştir (P>0,05) (Tablo 4.1.1). Ancak 

istatistiki farklılık olmasa da en düşük protein içeriği düşük ağırlık grubunda, en 

yüksek protein içeriği ise orta ağırlık grubunda tespit edilmiştir (Şekil 4.1.2).  

Benzer şekilde Ito ve ark. (2010)’ı tarafından yapılan bir çalışmada 465,1 kg 

ve 469,0 kg canlı ağırlıkta kesilen Purunã boğalarında protein içeriği sırasıyla %22,7 

ve %22,7 olarak bulunmuş ve protein içeriği bakımından düşük, orta ve yüksek 

kesim ağırlığı grupları arasında farklılığın önemli olmadığı bildirilmiştir. Bu durum 

araştırma bulgusu ile benzerlik göstermektedir. 
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Bu araştırmada tüm gruplar için tespit edilen protein içeriği Murrah ırkı dişi 

mandaların MLD kasında (Fonseca ve ark., 2005; Malek ve ark., 2009) tespit edilen 

değerler ile benzer, Juárez ve ark. (2010a)’nın MLT kasında belirlediği değerden 

yüksek bulunmuştur. Aynı zamanda tespit edilen protein içeriği Calabrò ve ark. 

(2014)’nın 350 kg canlı ağırlıkta kesilen Akdeniz Mandalarının MLT (%21,3) ve 

MST (%21,6) kaslarında belirlediği değerlerler ile benzer bulunmuştur.   

Bu çalışmada elde edilen bulguların aksine üç farklı canlı ağırlıkta (386, 443 

ve 500 kg) kesilen Angus ve Nelore genç boğalar üzerinde yapılan bir çalışmada 

(Zawadzki ve ark., 2015), protein içeriği düşük, orta ve yüksek kesim ağırlığı 

grupları için sırasıyla %22,1, %23,1 ve %23,3 olarak belirlemiş ve protein içeriği 

bakımından kesim grupları arasındaki farklılığın önemli olduğu, kesim ağırlığı 

arttıkça protein içeriğinin de arttığı tespit edilmiştir. Bu durum araştırma bulgusu ile 

benzerlik göstermektedir. 

Bulgaristan’da yapılan bir çalışmada (Dimov ve ark., 2012), MLD kası 

protein içerikleri 450 kg canlı ağırlıkta kesilen malaklarda %23,87, 580-600 kg canlı 

ağırlıkta kesilen manda ineklerinde %23,74 olarak belirlemiştir. Bu araştırmada 

düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında belirlenen protein içerikleri Dimov ve ark. 

(2012)’nın 450 kg canlı ağırlıkta kesilen malaklarda, 580-600 kg canlı ağırlıkta 

kesilen manda ineklerinde belirlediği değerlerden düşük, Cifuni ve ark. (2014)’nın 

393-394 kg ve Infascelli ve ark. (2005)’nın 400 kg canlı ağırlıkta kestikleri 

mandalarda belirlediği değerler ile benzer bulunmuştur.  
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Ağırlık gruplarına göre protein içeriklerinin değişimi Şekil 4.1.2’de 

görülmektedir.  

 

Şekil 4.1.2. Protein içeriğinin ağırlık gruplarına göre değişimi      

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında kül içeriği %1,08±0,091; 

%0,95±0,002 ve %0,96±0,003 olarak tespit edilmiştir. Kül içeriği bakımından düşük 

ağırlık grubu ile orta ve yüksek ağırlık grupları arasındaki farklılıklar önemli 

bulunmuştur (P<0,001) (Tablo 4.1.1. ve Şekil 4.1.3). Bu çalışmanın aksine Zawadzki 

ve ark. (2015), 386, 443 ve 500 kg canlı ağırlıkta kesime sevk ettikleri Angus ve 

Nelore melezlerinde kül içeriğini %1,60, %1,46 ve %1,49 olarak belirlemişler ve kül 

içeriği bakımından kesim grupları arasındaki farklılığın önemsiz olduğunu tespit 

etmişlerdir. Ito ve ark. (2010) ise bu çalışma sonuçlarına benzer olarak 465,1 kg ve 

469,0 kg canlı ağırlıkta kestikleri Purunã boğalarında kül içeriğini sırasıyla %1,0 ve 

%1,10 olarak tespit etmiş ve kesim ağırlığı grupları arasında kül içeriği bakımından 

görülen farklılığın önemli olduğunu belirlemiştir.  

Bu çalışmada düşük karkas ağırlığı grubunda Andolu mandalarının MST 

kasında tespit edilen kül içeriği Brezilya’da 350 kg canlı ağırlıkta kesilen Murrah ırkı 

mandalar üzerinde yapılan araştırma (Fonseca ve ark., 2005) sonucu belirlenen 

değerler ile uyumlu bulunmuştur.  

Bu araştırmada düşük, orta ve yüksek ağırlık grupları için tespit edilen kül 

içerikleri Infascelli ve ark. (2005)’ın 400 kg, Juárez ve ark. (2010a)’nın 380 kg, 
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Cifuni ve ark. (2014)’nın 393-394 kg ağırlıkta kestikleri mandalar için belirlediği 

değerlerden düşük, İtalya’da (Calabrò ve ark., 2014)’nın 350 kg canlı ağırlıkta 

kesilen Akdeniz Mandalarının MLT ve MST kaslarında tespit ettiği değerlerden 

(%0,76 ve %0,57 ) yüksek bulunmuştur. 

Düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarına göre kül içeriklerinin 

değişimi Şekil 4.1.3’te görülmektedir.  

 

Şekil 4.1.3. Kül içeriğinin ağırlık gruplarına göre değişimi   

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında kuru madde içerikleri sırası ile 

%24,77±0,333, %25,70±0,228 ve %25,98±0,220 olarak bulunmuştur (P<0,001) 

(Tablo 4.1.1). Bu çalışmada tüm ağırlık grupları için belirlenen kuru madde içeriği 

450 kg canlı ağırlıkta kesilen malaklarda ve 580-600 kg canlı ağırlıkta kesilen manda 

ineklerinde (Dimov ve ark., 2012) ve 196 kg canlı ağırlıkta kesilen mandalarda 

(Holló ve ark., 2013) belirlenen değerlerden düşük, Bangladeş’te yapılan bir 

çalışmada (Malek ve ark., 2009) tespit edilen değerler ile benzer bulunmuştur. Diğer 

taraftan araştırma bulgusu, İtalya’da Cifuni ve ark. (2014)’nın 393-394 kg canlı 

ağırlıkta kestikleri Akdeniz mandaları için belirlediği değerlerden yüksek 

bulunmuştur.  

Düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarına göre kuru madde 

içeriklerinin değişimi Şekil 4.1.4’te görülmektedir.  
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Şekil 4.1.4. Kuru madde içeriğinin ağırlık gruplarına göre değişimi   

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında nem içeriği sırasıyla %75,23; 

%74,30 ve %74,02 olarak tespit edilmiştir. Nem içeriği bakımından düşük karkas 

ağırlığı grubu ile orta ve yüksek karkas ağırlığı grupları arasındaki farklılık istatistiki 

olarak önemli (P<0,001) bulunmuştur (Şekil 4.1.5). Karkas ağırlığı arttıkça et nem 

düzeyinin düştüğü gözlenmiştir. Angus ve Nelore melezleri üzerinde yapılan bir 

çalışmada (Zawadzki ve ark., 2015), 386, 443 ve 500 kg kesim ağırlığı gruplarında 

nem içeriği %74,06, %73,9 ve %73,3 olarak belirlenmiş  ve kesim ağırlığı arttıkça 

nem içerinin azaldığı bildirilmiştir. Bu sonuçlar araştırma bulgusu ile benzerlik 

göstermektedir. Ito ve ark. (2010) tarafından yapılan bir çalışmada 465,1 kg ve 469,0 

kg canlı ağırlıkta kesilen Purunã boğalarında nem içeriği %73,4 ve %73,5 olarak 

tespit edilmiş ve bu çalışmanın aksine nem içeriği bakımından canlı ağırlık grupları 

arasında bir farklılık olmadığı bildirilmiştir.   

Bu çalışmada düşük karkas ağırlığı grubunda tespit edilen nem içeriği 

Bulgaristan’da yapılan bir çalışmada belirlenen değer ile uyumlu (%75,65) 

bulunmuştur. Orta ve yüksek karkas ağırlığı grupları için belirlenen değerler ise 450 

kg canlı ağırlıkta kesilen malaklarda saptanan değer (%73,56) ile benzer 

bulunmuştur. Aynı araştırıcılar tarafından 580-600 kg canlı ağırlıkta kesilen manda 

ineklerinde nem içeriği %71,33 olarak belirlenmiştir. Diğer taraftan nem içeriği 

İtalya’da 380 kg canlı ağırlıkta kesilen (Juárez ve ark., 2010a) mandaların MLT 
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kasında %73,54, 400 kg canlı ağırlıkta kestikleri mandaların  (Infascelli ve ark., 

2005) MLD kasında %75,8 olarak tespit edilmiştir.  

Bu araştırmada düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında tespit edilen nem 

içeriği Murrah ırkı mandalarda Fonseca ve ark. (2005) yapılan bir çalışmada elde 

edilen değerlerden düşük bulunmuştur. Bu araştırmada düşük karkas ağırlığı grubu 

için tespit edilen nem içeriği Aziz ve ark. (2012)’nın iki yaş altı mandalar için 

belirlediği değerler ile uyumlu, iki yaş üstü mandalar için belirlediği değerlerden 

yüksek bulunmuştur. Araştırmada orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarında 

belirlenen nem içeriği Aziz ve ark. (2012)’nın iki yaş altı mandalar da belirlediği 

değerlerden düşük, iki yaş üstü mandalar için saptadığı değerlerden yüksek 

bulunmuştur. Diğer taraftan 367, 373, 402 ve 394 kg canlı ağırlıkta kesilen Bataklık 

Mandalarında (Lambertz ve ark., 2014) nem içeriği %75,73; %74,78; %72,34 ve 

%73,04 olarak tespit edilmiştir. Bu araştırmada tüm gruplar için belirlenen nem 

içeriği 350 kg canlı ağırlıkta kesilen İtalyan Akdeniz mandalarının (Calabrò ve ark., 

2014) MLT ve MST kaslarında tespit edilen değerlerden düşük bulunmuştur. Birçok 

araştırıcı tarafından Manda eti nem içeriğinin %74,04 ile %77,75 arasında değiştiği 

bildirilmiştir (Anjaneyulu ve ark., 1985; Syed Ziauddin ve ark., 1994; Naveena ve 

ark., 2004). Bu sonuçlar mevcut çalışmamız ile uyum içerisindedir. 

Düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarına göre nem içeriğinin değişimi 

Şekil 4.1.5’te görülmektedir.  

 

Şekil 4.1.5. Nem içeriğinin ağırlık gruplarına göre değişimi 
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4.2. YAĞ ASİDİ KOMPOZİSYONU  

Bu araştırmada düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığının Anadolu 

mandalarının MST kası yağ asidi profili üzerine etkisi incelenmiştir. Düşük, orta ve 

yüksek karkas ağırlığı gruplarında MST kasında tespit edilen yağ asidi 

kompozisyonu ile ilgili ortalamalar ve standart hataları Tablo 4.2.1’de verilmiştir.  

Anadolu Mandalarında düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarında 

DYA oranları sırasıyla; %45,724±0,712; 47,292±0,889 ve 47,925±0,640; DMYA 

oranları %54,276±0,712; 52,708±0,889 ve 52,075±0,640; TDMYA oranları 

%36,940±0,757; 41,381±0,398 ve 40,679±0,879; ÇDMYA %17,336±0,655; 

11,327±0,844 ve 11,396±0,172; ÇDMYA/DYA %0,38±0,919; 0,24±0,949 ve 

0,24±1,832 olarak tespit edilmiştir.  
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Tablo 4.2.1. Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarına göre MST kası yağ asidi 

komposizyonu (%) (mg/100 g et) ve önem seviyeleri 

Özellikler 

 Karkas ağırlığı Grupları  

Düşük Orta Yüksek 

X  XS  X  XS
 X  XS  

108,57±4,95  153,27±7,08 183,37±6,40  

C14:0 Miristik  1,075 0,103 1,134 0,064 1,190 0,050 

C16:0 Palmitik  22,913 0,221 22,994 0,637 23,424 0,387 

C16:1 Palmiteloik  1,226 0,038 1,246 0,053 1,213 0,023 

C18:0 Stearik  20,696
a
 0,399 22,680

b
 0,746 22,744

b
 0,526 

C18:1 Cis 9 oleik  35,555
a
 0,765 40,054

b
 0,412 39,394

b
 0,876 

C18:2 Cis 9, 12 linoleik  9,429
b
 0,485 6,675

a
 0,607 6,924

a
 0,716 

C18:3 Cis 6, 9, 12 linolenik  0,185 0,022 0,136 0,019 0,153 0,041 

C18:3 Cis 9, 12, 15 linolenik  0,883
b
 0,054 0,651

a
 0,058 0,574

a
 0,044 

Konjuge Linoleik asit KLA 0,324 0,084 0,303 0,051 0,224 0,064 

C20:0 Araşidonik  0,314 0,084 0,160 0,029 0,259 0,080 

C20:1 Cis 11 eikosenoik  0,159
b
 0,041 0,081

a
 0,006 0,072

a
 0,009 

C20:2 Cis 11, 14 

eikosadienoik  

0,699
b
 0,152 0,494

ab
 0,140 0,243

a
 0,030 

C20:3 Cis 11, 14,17 

eikosatrienoik  

0,998
b
 0,019 0,617

a
 0,046 0,669

a
 0,060 

C20:4 Cis 5, 8, 11, 14 

araşidonik 

4,818
b
 0,175 2,451

a
 0,198 2,610

a
 0,247 

C22:0 Behenik  0,724
b
 0,066 0,324

a
 0,033 0,308

a
 0,019 

DYA 45,724 0,712 47,292 0,889 47,925 0,640 

DMYA 54,276 0,712 52,708 0,889 52,075 0,640 

TDMYA 36,940
a
 0,757 41,381

b
 0,398 40,679

b
 0,879 

ÇDMYA 17,336
b
 0,655 11,327

a
 0,844 11,396

a
 0,172 

ÇDMYA/DYA 0,38 0,919 0,24 0,949 0,24 1,832 

n-3 1,881
b
 0,062 1,268

a
 0,101 1,243

a
 0,102 

n-6 15,132
b
 0,599 9,756

a
 0,719 9,930

a
 1,015 

n-6/n-3 8,145
b
 0,445 7,748

a
 0,150 7,867

a
 0,199 

ab
: Aynı satırda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark önemlidir (P<0,05). 

Çoklu doymamış yağ asitlerinden α linolenik (C18:3 (n-3)) asit ve tekli 

doymamış yağ asitlerinden oleik asit (C18:1) içeriği bakımından düşük karkas 

ağırlığı grubu ile orta ve yüksek karkas ağırlığı grupları arasında tespit edilen 

farklılıklar önemli bulunmuştur (P<0,05). Oleik asit içeriği iki farklı ağırlıkta (401-

500kg), (501-600kg) kesilen Simental boğalarda %37.99 ve % 42,24, Siyah Alaca 

boğalarda %38,64 ve %37,03; α linolenik (C18:3 (n-3)) asit içeriği ise Simental 

boğalarda %0,50 ve %0,48, Siyah Alaca boğalarda %42,90 ve %40,50 olarak tespit 

edilmiştir (Hollo ve ark., 2001a).  
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Düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarında MST kasında doymuş yağ 

asitlerinden palmitik (C16:0) ve stearik asidin (C18:0) en yüksek düzeyde olduğu 

belirlenmiştir. Stearik asidin (C18:0) en yüksek düzeyi, orta ve yüksek karkas ağırlığı 

grubunda, en düşük değeri ise düşük karkas ağırlığı grubunda elde edilmiştir. 

Palmitik asit (Cl6:0) içeriği bakımından ağırlık grupları arasındaki farklılığın 

istatistiki olarak önemli olmadığı (P>0,05) tespit edilmiştir.  

Sığır (Fink-Gremmels, 1993) ve mandadan elde edilen kırmızı etlerde 

(Sharma ve ark., 1986) DYA’nın çoğunluğunun palmitik (C16:0) ve stearik asit 

(C18:0) olduğu bildirilmiştir. Bu çalışmada da benzer şekilde tüm ağırlık gruplarında 

belirlenen stearik asit ve palmitik asit düzeyleri diğer yağ asitlerine göre yüksek 

bulunmuştur. Stearik (C18:0) ve palmitik asit (C16:0) içeriği en yüksek değerini 

yüksek karkas ağırlığı grubunda, en düşük değerini ise düşük karkas ağırlığı 

grubunda almıştır.  

Doymamış yağ asitlerinden oleik asit (C18:1) en temel TDMYA iken linoleik 

ve α-linoleik asitler başlıca ÇDMYA’lardır. ÇDMYA ve TDMYA’lar genellikle 

insan sağlığına yararlı etkileri olan yağ asitleridir. Bu çalışmada tüm gruplarda 

palmitik asit (C16:0) içeriğinin %22,913 ile %23,424 arasında değiştiği 

belirlenmiştir. Dimov ve ark. (2012)’ı tarafından yapılan bir çalışma da 450kg 

ağırlıkta kesilen erkek mandalarda, 500 kg ağırlıkta kesilen erkek sığırlarda ve 580-

600 kg canlı ağırlıkta kesilen dişi mandalarda palmitik asit (C16:0) içeriği %25,75, 

%28,80 ve %27,81 olarak tespit edilmiştir. Bu çalışmada tespit edilen palmitik asit 

(C16:0) içeriği Dimov ve ark. (2012)’nın bulgularından düşük bulunmuştur. 

Araştırmada, stearik asit (C18:0) içeriğinin %20,696 ile %22,744 arasında değiştiği 

belirlenmiştir. Araştırma bulgusunun bir araştırma bulgusundan (Dimov ve ark., 

2012) yüksek olduğu saptanmıştır. Miristik asit (C14:0) içeriğinin ise Dimov ve ark. 

(2012)’nın bulgusu ile benzer olduğu saptanmıştır.  

TDMYA içeriğinin karkas ağırlığı ile birlikte arttığı ve en yüksek değerini 

orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarında aldığı belirlenmiştir. Araştırma bulgusu, 

bazı araştırma (Sharma ve ark., 1986; Dimov ve ark., 2012) bulgularından düşük 

bulunmuştur. Yapılan araştırmaların bazılarında manda (Sharma ve ark., 1986; 

Talpur, 2007; Rebak ve ark., 2010) ve sığır etlerinde (Ponnampalam ve ark., 2006) 
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belirlenen TDMYA bileşenlerinden birisi olan oleik asitin (C18:1) yaşa bağlı bilinç 

kaybının azalmasını önlediği bildirilmiştir (Solfrizzi ve ark., 1999).  

Ağırlık gruplarına göre diğer TDMYA bileşenlerinden palmiteloik (C16:1) 

asit oranın 1,29 ile 1,44 arasında değiştiği ve gruplar arasında bu yağ asidi 

bakımından farklılıkların olmadığı belirlenmiştir (P>0,05). Palmitoleik (C16:1) ve 

oleik asit (C18:1) toplam kolesterol seviyeleri üzerine olumlu etkisi (Danke, 1994) 

nedeniyle insan beslenmesinde arzu edilmektedir. Bu çalışmada oleik asit (C18:1) 

içeriği Bulgaristan’da Murrah ırkı mandalarda (Dimov ve ark., 2012) belirlenen 

değerler ile benzer bulunurken, palmitoleik asit (C16:1) içeriği ise Bulgaristan’da 

yapılan bir çalışmada (Dimov ve ark., 2012) saptanan değerlerden yüksek 

bulunmuştur.  

DYA içeriği bakımından, düşük, orta ve yüksek ağırlık grupları arasında 

farklar önemsiz bulunmuştur (P>0,05). Toplam doymuş asidi oranı en yüksek 

değerini, yüksek karkas ağırlığı grubunda, en düşük değerini ise düşük karkas ağırlığı 

grubunda almıştır. Çalışmada tüm gruplarda tespit edilen DYA oranları, De Mendoza 

ve ark. (2015)’ı 19 ve 24 aylık yaşta kestiği mandalarda belirlediği değerden yüksek, 

Cifuni ve ark. (2014)’nın İtalya’da Akdeniz mandalarında ve Dimov ve ark. 

(2012)’nın Bulgaristan’da Murrah ırkı mandalar için belirlediği değerler ile benzer, 

Juárez ve ark. (2010b)’nın (380 kg kesim ağırlığında) mandalarda bildirdiği değerden 

düşük bulunmuştur. Bu çalışmada tespit edilen DYA içeriği Kundi ve Murrah ırkı 

mandalarda belirlenen (Talpur ve ark., 2007; Rebak ve ark., 2010) değerlerden düşük 

ve Akdeniz mandalarında (Infascelli ve ark., 2005) belirlenen değerlerden yüksek 

bulunmuştur.  

Dimov ve ark. (2012)’ı karma yem ve buğday samanı ile beslenen ve 450 kg 

ağırlıkta kesilen malaklarda TDMYA oranını, %42,79, 580-600 kg canlı ağırlıkta 

kesilen mandalarda %41,33 olarak tespit etmişlerdir. Infascelli ve ark. (2005) 

tarafından İtalya’da yapılan bir çalışmada ise Akdeniz mandalarında TDMYA oranı 

%37,3 olarak belirlenmiştir. Anadolu Mandalarında yüksek, orta ve düşük karkas 

ağırlığı gruplarında tespit edilen TDMYA oranları bazı araştırma bulguları (De 

Mendoza ve ark., 2015; Juárez ve ark., 2010b) ile benzer, Dimov ve ark. (2012)’nın 

Bulgaristan’da Murrah ırkı mandalar için belirlediği değerden düşük bulunmuştur.   
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Bu çalışmada 350 kg kesim ağırlığı için saptanan TDMYA oranı bazı 

araştırma bulgularından (Juárez ve ark., 2010b; De Mendoza ve ark., 2015) yüksek, 

Dimov ve ark. (2012)’ın Bulgaristan’da Murrah ırkı mandalar için saptadığı değerler 

ile uyumlu bulunmuştur.  

Bu araştırmada karkas ağırlığı arttıkça DYA ve TDMYA oranının arttığı ve 

ÇDMYA oranının azaldığı tespit edilmiştir. Benzer sonuç, Siyah Alaca boğalarda 

(Weglarz, 2010) ve Belçika mavisi boğalarda (De Smett ve ark., 2000), Polonya 

Siyah Alaca boğalarında (Nogalski ve ark., 2014a) tespit edilmiştir. İki farklı 

ağırlıkta (401-500kg), (501-600kg) kesilen Simental boğalar üzerinde yapılan bir 

çalışmada da (Hollo ve ark., 2001a) karkas ağırlığı arttıkça, DYA ve TDMYA 

oranının arttığı, ÇDMYA oranının ise azaldığı ve grup ortalamaları arasındaki farkın 

istatistiki olarak önemli olmadığı belirlenmiştir.  

Sağlıklı bir yaşam için, gıdalarla 0,45 ya da daha yüksek bir oranda ÇDMYA/ 

DYA alımı tavsiye edilmektedir (Anonim, 1994; Hollo ve ark., 2001a; Schmid ve 

ark., 2006). ÇDMYA/DYA oranı et için yaklaşık 0,1 civarında düşük bir orandır 

(Choi ve ark., 2000; Scollan ve ark., 2001; Raes ve ark., 2001). Bu çalışmada düşük, 

orta ve yüksek ağırlık grupları için belirlenen ÇDMYA/DYA oranları tavsiye edilen 

değerlerden düşük bulunmuştur.  

Farklı canlı ağırlıklarda kesilen şarole boğalarda (500-580 kg, 581-640 kg, 

641-740 kg) MLT kası yağ asidi içeriği tespit edilmiş ve kesim ağırlığının artması ile 

birlikte ÇDMYA oranlarının da arttığı bildirilmiştir (Filipčík ve ark., 2011). Bu 

durum araştırma bulgularıyla benzerlik göstermektedir.   

Bazı araştırmacılar (Petek, 1998; Warris, 2000) tarafından ideal n-6/n-3 yağ 

asidi oranlarının 5:1-4:1 arasında değiştiği bildirilmiştir. Bu araştırmada düşük, orta 

ve yüksek ağırlık grupları için belirlenen oranlar ideal olarak bildirilen değerlerden 

yüksek bulunmuştur. Düşük karkas ağırlığı grubu için belirlenen n-3 ve n-6 yağ asidi 

içeriğinin orta ve yüksek karkas ağırlığı grubuna göre daha yüksek bulunmuştur. 

Dolayısı ile bu durum düşük karkas ağırlığı grubunda n-6/n-3 oranının orta ve 

yüksek karkas ağırlığı grubuna göre daha yüksek olmasına neden olmuştur (Tablo 

4.2.1). 
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Anadolu Mandalarında DMYA/DYA oranı bakımından düşük, orta ve yüksek 

ağırlık grupları arasındaki farklılıklar istatistiki olarak önemsiz bulunmuştur 

(P>0,05). Araştırmada, düşük, orta ve yüksek karkas ağırlığı gruplarında 

DMYA/DYA oranı 1,086-1,187 arasında değişim göstermiştir. DMYA/DYA 

oranının, karma yem ile besiye alınan mandalarda yapılan bazı çalışmalarda 0,26-

0,36 arasında değiştiği bildirilmiştir (Juárez ve ark., 2010b; De Mendoza ve ark., 

2015). Araştırmada, Anadolu Mandaları için tespit edilen DMYA/DYA oranı 

Venezüella’da (De Mendoza ve ark., 2015) ve Bulgaristan’da (Dimov ve ark., 2012) 

yapılan araştırmalarda belirlenen değerlerden düşük, İtalya’da (Juárez ve ark., 

2010b) yapılan bir araştırma bulgusu ile uyumlu bulunmuştur. 

İki farklı ağırlıkta (465,1 kg ve 469,0 kg) kesilen Purunã boğaları üzerinde 

yapılan bir çalışmada (Ito ve ark., 2010) DYA içerikleri %49,5 ve %49,7; TDMYA 

içerikleri %41,9 ve %41,1; ÇDMYA %8,60 ve %9,13; n-6 içerikleri %7,57 ve 

%7,98; n-3 içerikleri %0,84 ve %0,98; ÇDMYA/DYA oranı 0,18 ve 0,18; n-6/n-3 

yağ asitleri oranları %9,39 ve %8,69 olarak tespit etmiş ve incelenen özellikler 

bakımından kesim grupları arasında istatistiki olarak önemli bir farklılığın olmadığı 

belirlenmiştir.   

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında DYA oranı sırası ile 

%45,724±0,712, %47,292±0,889 ve %47,925±0,640 olarak belirlenmiştir. Zawadzki 

ve ark. (2015)’ı 386, 443 ve 500 kg canlı ağırlıkta kestikleri Angus ve Nelore 

melezlerinde düşük, orta ve yüksek kesim ağırlığı gruplarında DYA içeriklerini 

sırasıyla %49,3, %46,5 ve %46,2 olarak belirlemiş ve DYA içeriği bakımından 

kesim grupları arasında farklılık olmadığını tespit etmiştir.  Bu durum araştırma 

bulgusu ile benzerlik göstermektedir.  

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında TDMYA içeriği %36,940±0,757, 

%41,381±0,398 ve %40,679±0,879 olarak tespit edilmiş ve ağırlık grupları 

arasındaki farklıklar önemli bulunmuştur (P>0,05). Zwadzki ve ark. (2015) 386, 443 

ve 500 kg canlı ağırlıkta kestikleri Angus ve Nelore melezlerinde düşük, orta ve 

yüksek kesim ağırlığı gruplarında TDMYA içeriklerini %46,8, %45,9 ve %48,7 

olarak saptamış ve düşük, orta ve yüksek kesim ağırlığı grupları arasındaki farklılığın 
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önemli olmadığını belirlemiştir. Zwadzki ve ark. (2015)’nın bildirişlerinin aksine bu 

araştırmada düşük karkas ağırlığı grubu ile orta ve yüksek karkas ağırlığı grupları 

arasında TDMYA içerikleri bakımından görülen farklılıkların istatistiki olarak 

önemli olduğu belirlenmiştir (P<0,05).  

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında n-6 yağ asidi içeriği 

%15,132±0,599, %9,756±0,719 ve %9,930±1,05 olarak belirlenmiş, düşük karkas 

ağırlığı grubu ile orta ve yüksek karkas ağırlığı grupları arasındaki farklılıkların 

önemli olduğu belirlenmiştir (P<0,05). Angus ve Nelore melezlerinde (Zwadzki ve 

ark., 2015) düşük, orta ve yüksek kesim ağırlığı gruplarında n-6 yağ asidi içeriği 

sırasıyla %3,51, %6,90 ve %4,64 olarak belirlenmiş, gruplar arasındaki farklılıklar 

önemli bulunmuştur. Bu durum araştırma bulgusu ile benzerlik göstermektedir.  

Bu çalışmada düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında n-3 yağ asidi içeriği 

%1,881±0,062, %1,268±0,101 ve %1,243±0,102 olarak belirlenmiş ve n-3 yağ asidi 

içeriği bakımından düşük karkas ağırlığı grubu ile orta ve yüksek karkas ağırlığı 

grupları arasındaki farklılıkların önemli olduğu tespit edilmiştir (P<0,05). Zwadzki 

ve ark. (2015)’ı, Angus ve Nelore melezlerinde düşük, orta ve yüksek kesim ağırlığı 

gruplarında n-3 yağ asidi içeriğini sırasıyla %0,25, %0,32 ve %0,26 olarak 

belirlemişler ve kesim grupları arasındaki n-3 bakımından farklılık olmadığını tespit 

etmişlerdir. Bu çalışmada tüm gruplar için tespit edilen n-3 değeri Zwadzki ve ark. 

(2015)’ın bulgusundan yüksek bulunmuştur. 

Çoklu doymamış yağ asitlerinden n-6 ve n-3 yağ asitleri esansiyel yağ 

asitleridir. n-6 ve n-3 yağ asitlerinin molekül yapısındaki küçük farklılık vücutta çok 

farklı bir rol oynar. Bu önemli yağ asitleri tavsiye edilen oranlarda gıdalar ile 

alınmadığı takdirde insanlarda bazı rahatsızlıklara neden olabilmektedir. n-3 yağ 

asitlerini daha fazla almak ya da en azından her iki yağ asidinden de eşit miktarlarda 

almak gerektiği bildirilmektedir. Ancak son yıllarda tüketim alışkanlıklarının 

değişmesiyle birlikte diyetteki n-6/n-3 oranının çok yüksek seviyelerde olduğu 

görülmektedir. n-3 yağ asitlerinden olan eikosapentaenoik asit, C20:5n-3 (EPA) 

kardiyovasküler sorunların önlenmesinde, dokosaheksaenoik asit, C22:6n-3 (DHA) 

ise görme fonksiyonlarında, büyüme ve beyin gelişiminde etkili olmaktadır. Bu yağ 
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asitlerinin en faydalıları EPA ve DHA’dır (Larsen, 2000; Kris-Etherton ve ark., 

2003). EPA’nın kardiyovasküler hastalıkların önlenmesinde önemli rol oynadığına, 

DHA’nın ise beyin ve sinir gelişimi için gerekli olduğuna inanılmaktadır (Whfoods, 

2012). İnsanlarda kardiyovasküler hastalıkların ortaya çıkmasına neden olan en 

önemli faktörlerden bir tanesi de aşırı miktarda n-6 ÇDMYA ve çok düşük miktarda 

n-3 ÇDMYA alımı sonucunda n-6/n-3 oranının artmasıdır (Breslow, 2006). Bu 

çalışmada düşük karkas ağırlığı grubunda elde edilen n-6/n-3 oranı orta ve yüksek 

karkas ağırlığı grubunda elde edilen değerlerden yüksek bulunmuştur.  

Bu çalışmada tüm gruplarda ÇDMYA içeriği %17,336±0,655, 

%11,327±0,844 ve %11,396±0,172 olarak tespit edilmiş ve düşük karkas ağırlığı 

grubu ile orta ve yüksek karkas ağırlığı grupları arasındaki farklılıklar istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur (P<0,05). Angus ve Nelore melezlerinde (Zwadzki ve 

ark., 2015) düşük, orta ve yüksek kesim ağırlığı gruplarında ÇDMYA içerikleri 

sırasıyla %4,20, %8,03 ve %5,32 olarak belirlenmiş ve kesim ağırlığı grupları 

arasındaki farklılığın önemli olduğu tespit edilmiştir. Bu durum araştırma bulgusu ile 

benzerlik göstermektedir.  

Bu çalışmada düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında ÇDMYA/DYA 

oranları %0,38±0,919, %0,24±0,949 ve %0,24±1,832 olarak belirlenmiş ve tüm 

gruplarda ÇDMYA/DYA oranları bakımından düşük, orta ve yüksek ağırlık grupları 

arasında farklılıkların önemli olmadığı belirlenmiştir (P>0,05). Angus ve Nelore 

melezlerinde (Zwadzki ve ark., 2015) ÇDMYA/DYA değerleri %0,8, %0,17 ve 

%0,11 olarak tespit edilmiş ve kesim ağırlığı grupları arasındaki farklılıkların önemli 

olmadığı belirlenmiştir. Bu çalışmada belirlenen ÇDMYA/DYA oranları Zwadzki ve 

ark. (2015)’nın bulgularından yüksektir.  

Araştırmada düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında n-6/n-3 oranları 

sırasıyla %8,14±0,445, %7,74±0,150 ve %7,86±0,199 olarak saptanmış, düşük 

karkas ağırlığı grubu ile orta ve yüksek karkas ağırlığı grubu arasındaki farklılıklar 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur. Angus ve Nelore melezlerinde (Zwadzki ve 

ark., 2015) n-6/n-3 oranları sırasıyla %13,9, %21,2 ve %17,2 olarak hesaplanmış, 
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düşük, orta ve yüksek ağırlık grupları arasında istatistiki olarak önemli farklılığın 

olmadığı belirlenmiştir.   

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarında sağlık açısından çok önemli olduğu 

kabul edilen n-6/n-3 oranı sırasıyla %8,145±0,445, %7,748±0,150 ve %7,867±0,199 

olarak tespit edilmiştir. Besinlerde bu oranın düşük olması o besinin sağlık açısından 

daha yararlı olduğu anlamına gelmektedir. Bu durumda orta ve yüksek karkas 

ağırlığı gruplarında elde edilen n-6/n-3 oranı düşük karkas ağırlığı grubundan daha 

iyi düzeyde gerçekleşmiştir. Genel olarak hayvanların daha çok kesif yem ile 

beslenmeleri, etlerin intramuskuler yağındaki n-6/n-3 ve ÇDMYA/DYA oranlarını 

olumsuz olarak etkilemektedir. Soysal (2012) tarafından boz ırk sığırlar üzerinde 

yapılan çalışmada bu oran erkelerde 15/1, dişilerde ise 10/1 düzeyinde 

gerçekleşmiştir.  

Düşük, orta ve yüksek ağırlık gruplarına göre KLA düzeyleri sırası 

%0,324±0,084, %0,303±0,051 ve %0,224±0,064 olarak belirlenmiş olup, KLA 

bakımından yüksek karkas ağırlığı grubu ile düşük ve orta karkas ağırlığı grupları 

arasındaki farklılıklar önemsiz bulunmuştur. KLA en düşük değerini yüksek karkas 

ağırlığı grubunda en yüksek değerini ise düşük karkas ağırlığı grubunda almıştır.   

Manda eti KLA (1,83 mg/g) içeriğinin Zebu sığırı etinden (1,47 mg/g) daha yüksek 

olduğu bildirilmiştir (De Mendoza ve ark., 2015). 
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5. SONUÇ 

Sağlık açısından çok önemli olduğu kabul edilen omega-6/omega-3 (n-6/n-3) 

oranı düşük ağırlık grubunda en yüksek değerini, orta ve yüksek karkas ağırlığı 

gruplarında ise en düşük değerini almıştır. Bu oranın düşük olması üzerinde çalışılan 

gıdanın sağlık açısından daha yararlı olduğunu ifade etmektedir. Bu durumda orta ve 

yüksek karkas ağırlığı gruplarında tespit edilen omega-6/omega-3 oranı düşük ağırlık 

grubundan daha iyi düzeyde gerçekleşmiştir. Yani, bu durum orta ve yüksek karkas 

ağırlığı gruplarında elde edilen etin düşük ağırlık grubuna göre daha iyi olduğunu 

göstermektedir. Besinin ekonomikliği, piyasa koşulları, et fiyatları ile birlikte 

üretilen etin miktar ve kalitesi göz önüne alındığında, daha ağır karkas dolayısı ile 

fazla miktar ve kalitede et elde edilebilmesi ancak Anadolu mandalarının yüksek 

karkas ağırlığı elde edilebilecek canlı ağırlığa ulaştıklarında kesilmeleri ile mümkün 

olabilecektir.   

Diğer taraftan bu çalışmada yüksek ağırlık grubunda elde edilen etlerin en iyi 

et kalitesine sahip olduğu; tercih edilen seviyelerde ÇDMYA/DYA, omega-6/omega-

3, kas lifleri arası homojenize olmuş yağ (%3,77) ve protein içeriğiyle (%21,29) 

kanıtlanmıştır. Sonuç olarak, yapılan besinin ekonomikliği, karlılığı, piyasa koşulları, 

elde edilen kırmızı etin bileşimi özellikle yağ ve yağ asidi içeriği ile tüketici sağlığı 

dikkate alındığında, daha fazla miktarda ve kalitede kırmızı et elde edilebilmesi için, 

Anadolu mandalarının en az 183 kg karkas ağırlığının elde edileceği canlı ağırlığa 

ulaştıklarında kesilmeleri önerilebilir. 

 Ayrıca, Anadolu mandalarının Türkiye’de alternatif bir kırmızı et üretim 

kaynağı olabileceği gerçeği göz önüne alındığında, bu çalışmada baz alınan ağırlık 

grupları dışında karkas ağırlıklarının elde edilebileceği diğer canlı ağırlıklara 

ulaşıldığında, nasıl bir performansın ortaya çıkacağının tespit edilebilmesi için 

Anadolu mandalarının farklı ağırlık grubu kombinasyonlarının da içerisinde yer 

aldığı daha fazla çalışmanın yapılması gerekmektedir.    
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