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Özet
Bu çalışma, altlıklı yer sistemi, yarı açık gezinmeli serbest sistem ve gezinmeli serbest sistemin; yavaş gelişen etlik piliçlerin karkas 

özellikleri ve et kalitesine etkilerinin araştırılması amacıyla yapılmıştır. Denemede 270 adet yavaş gelişen Hubbard Isa Red-JA civcivi 
kullanılmıştır. Denemenin 61. gününde her yetiştirme sisteminden 12 adet, toplam olarak 36 adet yavaş gelişen etlik piliç, karkas ve 
et kalitesini saptamak amacıyla seçilmiştir. Araştırma sonuçlarına göre; yetiştirme sisteminin karkas randımanı, but oranı ve kanat 
oranına etkisi önemli bulunurken (P<0.05), göğüs oranı, sırt ve boyun oranına etkisi önemli bulunmamıştır (P>0.05). Göğüs eti pH, 
renk, protein, yağ, kül, kuru madde ve su tutma kapasitesi bakımından yetiştirme sistemleri arasındaki farklılık önemli çıkmamıştır 
(P>0.05). Göğüs eti çoklu doymamış yağ asitleri bakımından yetiştirme sistemleri arasındaki farklılık önemli bulunmuştur (P<0.01). Yağ 
asitlerinden miristoleik asit bakımından yetiştirme sistemleri arasındaki farklılık önemli (P<0.05), ele alınan diğer yağ asitleri arasındaki 
farklılık önemsiz bulunmuştur (P>0.05). Göğüs eti besin madde içeriği, çoklu doymamış yağ asidi ve tekli doymamış yağ asitlerinden 
miristoleik asit bakımından yarı açık gezinmeli serbest sistem diğer sistemlere göre bir üstünlük sağlamıştır.

Anahtar sözcükler: Serbest yetiştirme sistemi, Etlik piliç, Karkas özellikleri, Et kalitesi

Effect of Free Fange Production System on Slower-Growing 
Broiler Carcass Characteristics and Meat Quality

Summary
The experiment was conducted to study the effect of deep litter system, free-range with fixed housing system and free-range with 

portable housing system in wheat stubble on carcass characteristics and meat quality of slow-growing broiler chickens. The number 
of 270 slow-growing Hubbard Isa Red-JA chicks was used in experiment. Number of 12 slow-growing broilers from each production 
system and totally 36 slow-growing broilers was selected for detection of carcass and meat quality characteristics. Results showed that 
production system has a significant effect on carcass yield, leg and wing ratios (P<0.05), but has not any effect on breast, back and neck 
ratios (P>0.05). Production system was also not effected in terms of pH, color, protein content, fat, ash, dry matter and water holding 
capacity of breast meat (P>0.05), but has a significant effect in terms of polyunsaturated fatty acids of breast meat (P<0.01). While 
there was a significant difference between production systems in terms of monounsaturated fatty acid miristoleik acit (P<0.5), there 
were any significant difference in terms of other fatty acids (P>0.05). Free-range with fixed housing system has an advantage than 
other systems in terms of nutrient content, polyunsaturated fatty acids and monounsaturated fatty acid miristoleik acit of breast meat.
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Son 60 yılda genetik ilerleme, besleme, yetiştirme ve 
yönetim tekniğindeki gelişmeler etlik piliçlerin kesim yaşını 
kısaltırken, canlı ağırlığı ve yemden yararlanmayı artırmıştır 1. 
Etlik piliçler 1976 yılında 2 kg canlı ağırlığa 64 günde ulaşırken 

günümüzde 38 günde ulaşmaktadır 2. Aynı şekilde, yemden 
yararlanma oranı 2.9’dan 1.9’a düşmüştür 3. Etlik piliç üreti-
minde verimliliğin artması, maliyeti düşürmüştür. Piliç eti 
fiyatının düşük, sağlıklı ve güvenilir olması nedeniyle dünya- 
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da toplam et tüketimi içinde etlik pilicin payı yaklaşık %30’ 
lara ulaşmıştır ve bu oran düzenli olarak artmaya devam 
etmektedir 4. Entansif sistemde etlik piliçlerin canlı ağırlık 
artışı ve yemden yararlanmanın iyileşmesine karşın, yaşama 
gücü, kalp sağlığı, bağışıklığa bağlı ölümler, iskelet ve ayak 
kusurları nedeniyle 5,6 eleştiriler artmaktadır 7. Ayrıca eğitim 
ve gelir seviyesi yüksek bazı ülkelerde tüketiciler, sağlık 
üzerine besinlerin etkisi konusunda bilinçlenmiştir. 
Özellikle alternatif üretim sistemlerinde (serbest ve organik) 
üretilen etlik piliç etinin doymamış yağ asiteleri bakımından 
daha zengin olduğu gerekçesiyle, daha yüksek fiyattan 
tüketme eğilimi artmaktadır 8,9. Etlik piliçlerde et kalitesine 
genotip, üretim sistemi ve sezon etki etmektedir 10,11. Etin 
tekstürü, su tutma kapasitesi ve rengi tüketicilerin tercihini 
etkileyen önemli faktörlerdir 12. Yetiştirme sistemi et rengini 13 

ve yağ asiti içeriğini etkilemektedir 14. Serbest sistemde 
üretilen etlik piliçlerin de yağ oranı düşüktür 15. Yetiştirme 
sistemlerinin etlik piliçlerin et kalitesine ve besin madde 
içeriğine etkisi konusunda sınırlı araştırma vardır 11-19. 

Bu çalışmada, buğday anızında gezinmeli serbest sistem 
ile yarı açık gezinmeli serbest ve altlıklı yer sistemlerinde 
üretilen yavaş gelişen etlik piliçlerin et kalitesi ve besin madde 
içeriği araştırılmıştır. 

MATERYAL ve METOT

Denemenin hayvan materyali olarak 270 adet yavaş 
gelişen Red-JA etlik piliçler kullanılmıştır (GOÜ-BAPK 2010/75 
proje ve 2009-HADYEK-032 nolu yerel etik kurul onayı). 

Araştırma materyalini oluşturan etlik piliçler, ilk iki hafta 
altlıklı yer sisteminde barındırıldıktan sonra, üçüncü haftada 
gezinmeli serbest sistem, yarı açık gezinmeli serbest sistem 
ve altlıklı yer sisteminde deneme kurulmuştur. Deneme, üç 
yetiştirme sisteminde üç tekrarlı ve her tekrarda karışık cin- 
siyette 30 hayvan olacak şekilde yapılmış, her yetiştirme sis- 
teminde 90 hayvan, toplam olarak 270 hayvan kullanılmıştır.

Gezinmeli serbest sistemde buğday anızına yerleştirilen 
hareketli barınaklara birer adet askılı yemlik, suluk ve şarj 
edilebilen aydınlatıcı takılmıştır. Deneme süresince 24 saat 
aydınlatma uygulanmıştır. Tüm yetiştirme sistemlerinin 
kapalı alanlarında altlık olarak odun talaşı kullanılmıştır.

Çalışmada hayvanlara, 0-10. günler arası 1. dönem etlik 
civciv yemi (%23.0 HP, 3.000 Kcal/kg ME), 11- 35. günler arası 
2. dönem etlik piliç büyütme yemi (%22.0 HP, 3.000 Kcal/
kg ME), 36-53. günler arası 3. dönem etlik piliç geliştirme 
yemi (%20.0 HP, 3.100 Kcal/kg ME) ve 54-60. günler arası 4. 
dönem etlik piliç bitirme yemi (%18.0 HP, 3.100 Kcal/kg ME) 
serbest olarak verilmiştir. 

Denemenin 61. gününde hayvanlar 10 saat aç bırakıldık- 
tan sonra, her tekrardan ortalama canlı ağırlığa yakın 4 
adet (2 erkek ve 2 dişi) olmak üzere, her yetiştirme sistemin-
den 12 adet, toplam olarak da 36 adet yavaş gelişen etlik 
piliç seçilmiştir.

Karkas Parçalama

Kesim ve kan akıtmayı takiben ıslak yolma ve elle iç 
çıkarma işleminden sonra karkaslar, soğuk suda bekletme 
ve asılı olarak süzdürmenin ardından +4ºC’de 12 saat 
bekletildikten sonra soğuk karkas ağırlıkları belirlenmiştir. 
Soğuk karkaslar TSE tavuk parçalama tekniğine uygun 
olarak parçalanmıştır 20. Elde edilen karkas parçalarının 
ağırlığı, karkas ağırlığına oranlanarak her karkas parçasının 
oranı hesaplanmıştır.

Et pH ve Renk

Tavuk etinin pH’sını belirlemek için, kesimden 12 saat 
sonra pH metre kullanılarak göğüs ve but etinin iki farklı 
bölgesinden ölçüm yapılmıştır. Bu iki farklı değerin ortala- 
ması her parçanın pH değeri olarak alınmıştır. Derisiz göğüs 
eti rengi ise renk ölçer aleti ile (Konica Minolta Chromometer 
model CR-300) göğüsün iki farklı bölgesinden alınan L, a ve 
b (L; parlaklık, a; kırmızılık, b; sarılık) değerlerinin ortalaması 
alınarak gögüs  eti rengi L, a ve b hesaplanmıştır.  Ayrıca 
göğüs eti rengi için Hue (H = tan-1 b/a) ve Chrome (C = √a 
2 + b 2) et rengi hesaplanmıştır 21,22.

Besin Madde İçeriği

Etlik piliçlerin göğüs etleri yapılacak analizler için bireysel 
olarak vakumla paketlendikten sonra analiz edilinceye kadar 
-80°C’de saklanmıştır.

Tavuk göğüs eti örneklerinin kuru madde, protein, yağ 
ve kül içerikleri AOAC’na gore 23 belirlenmiştir. 

Kuru madde içeriğini belirlemek için sabit ağırlığa getiri- 
len kapaklı cam kuru madde kapları içerisine yaklaşık 5 g 
örnek tartılmış ve +105°C’de sabit ağırlığa gelene (12 saat) 
kadar kurutulmuş ve tartılarak kuru madde içeriği ölçülmiştür. 

Protein içeriğini belirlemek için homojenize edilmiş 
örneklerden hassas terazi ile 0.5 g 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 yerleştirilmiştir. 
Yakma işlemi tamamlanan örnekler üzerine 20 ml saf su, 
50 ml %50’lik NaOH çözeltisi ilave edilerek GerhardtType 
VAP 20 (Almanya) destilasyon cihazı kullanılarak destile 
edilmiştir. Destilat, %4’lük borik asit çözeltisi içeren 250 ml’lik 
erlenmayere toplanmıştır. Elde edilen destilatın toplam 
azot içeriği tashiro indikatörü varlığında 0.1 N HCl çözeltisi 
ile titre edilerek belirlenmiştir. Bu miktar 6.25 faktörü ile 
çarpılarak örneklerin % protein içeriği tespit edilmiştir. 

Yağ içeriği sıcak ekstraksiyon metodu ile Ankom XT10 
Extractor (Model XT10l, ABD) cihazı kullanılarak tespit edil- 
miştir. Ancom filterbag içerisine 3 g homojenize edilmiş 
örnek tartılıp, kurutulduktan sonra Ankom XT10 ekstraksiyon 
cihazına yerleştirilerek yağ ekstrakte edilmiştir. Ekstrak-
siyon sonrası Ancom filterbag sabit ağırlığa gelene kadar 
etüvde +105°C’de kurutulup ağırlık kaybından yağ içeriği 
belirlenmiştir. 
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Kül analizi için darası alınmış krozeye homojenize edilmiş 
örnekten 3 g tartılıp, PROTHERM PLF 115M model (Türkiye) 
kül fırını kullanılarak kademeli yakma işlemi uygulanmıştır.

Su tutma kapasitesini belirlemek için 1 g örnek filtre 
kağıdı içine konularak 4 dak. süre ile 1.500 g devirde 
santrifüj edilmiştir. Santrifüjleme işlemi sonrasında filtre 
kâğıdı içindeki örnek 70°C’de bir gece süre ile kurutulmuştur. 
Su tutma kapasitesi STK= (M1-M2)/m x 100 formülü ile 
hesaplanmıştır 24. Burada; M1: filtre kağıdı + örnek ağırlığı; 
M2: filtre kağıdı + kurutma sonu ağırlığı; m: ilk örnek ağırlığı’ 
nı göstermektedir.

Yağ Asidi Komposizyonu

Yağ asidi analizleri için -80ºC’de depolanan göğüs etleri, 
4oC’de çözdürüldü. Bu numunelerden kloroform: methanol 
(2:1) ile soğuk ekstraksiyon ile elde edilen lipitteki triaçil-
gliseritler yağ asidi metil esterlerine dönüştürüldü 25. Örnek- 
lerin yağ asidi komposizyonunu belirlemede Shimadzu 
GC-2010 (Japonya), alev iyonizasyon dedektör (FID) ve 
Supelco Omegawax Fused Silika Kapillar kolon (30 m x 
0.32mm ve 0.25 μ film kalınlığı) kullanıldı. Taşıyıcı gaz olarak 
helyum 1.4 ml/dakika akış hızı ile uygulandı. Split oranı 1:80 
olarak ve çalışma sıcaklıkları enjeksiyon bloğu için 230°C, 
kolon için 195°C ve detektör için 240°C olarak ayarlandı. 
Yağ asitlerinin tanımlanmasında Supelco 37 FAME mix (C4-
C24) (Bellefonte, PA, ABD) standart olarak kullanıldı.

İstatistik

Elde edilen veriler tesadüf parselleri deneme desenine 
göre SPSS (17.0) istatistik paket programı kullanılarak test 
edilmiştir. Varyans analizi sonucunda özelliklerin ortalaması 
Duncan çoklu karşılaştırma testine göre test edilmiştir 26. 

BULGULAR

Yetiştirme sisteminin etlik piliçlerin karkas özellikleri 
üzerine olan etkisi Tablo 1’de, et kalite özelliklerine etkisi 
Tablo 2’de ve göğüs eti yağ asidi kompozisyonu üzerine 
etkisi Tablo 3’te verilmiştir.

Karkas randımanı bakımından, gezinmeli serbest sistem- 

deki etlik piliçlerin, yarı açık gezinmeli serbest ve altlıklı 
yer sistemindeki etlik piliçlere göre daha düşük olması 
istatistiki farklılık oluşturmuştur (P<0.05). But ağırlığı oranı 
bakımından; gezinmeli serbest sistemdeki etlik piliçlerin, 
yarı açık gezinmeli serbest ve altlıklı yer sistemindeki etlik 
piliçlere göre daha yüksek olması istatistiki farklılık yarat-
mıştır (P<0.05). Kanat ağırlığı oranı bakımından, altlıklı yer 
sistemindeki etlik piliçlerin, gezinmeli serbest sistem ve yarı 
açık gezinmeli serbest sisteme göre daha yüksek olması 
istatistiki farklılık göstermiştir (P<0.05). Göğüs ağırlığı oranı, 
sırt ağırlığı oranı ve boyun ağırlığı oranı bakımından, altlıklı 
yer sistemindeki etlik piliçler, gezinmeli serbest sistem ve 
yarı açık gezinmeli serbest sisteme göre daha yüksek olması 
istatistiki olarak önemsizdir (P>0.05).

Gezinmeli serbest sistem, yarı açık gezinmeli serbest 
sistem ve altlıklı yer sisteminde göğüs ve but eti pH’sına yetiş- 
tirme sistemlerinin etkisi istatistiki olarak önemsiz bulun-
muştur (P>0.05). 

Derisiz göğüs eti L değeri bakımından, gezinmeli serbest 
sistemdeki etlik piliçlerin et rengi, yarı açık gezinmeli serbest 
ve altlıklı yer sistemindeki etlik piliçlerinkine göre daha açık 
olması istatistiki farklılık oluşturmamıştır (P>0.05).  Derisiz 
göğüs eti a (kırmızılık) değeri bakımından, altlıklı yer sistemin- 
deki etlik piliçlerin et rengi, yarı açık gezinmeli serbest ve 
gezinmeli serbest sistemdeki etlik piliç et rengine göre 
daha kırmızı olmasına rağmen, istatistiki olarak önemsizdir 
(P>0.05). Derisiz göğüs eti b (sarılık) değeri bakımından, 
gezinmeli serbest sistemdeki etlik piliçlerin et rengi, yarı 
açık gezinmeli serbest ve altlıklı yer sistemindekilere göre 
daha sarıdır. Fakat b değeri bakımından yetiştirme sistemleri 
arasındaki farklılık istatistiki olarak önemsizdir (P>0.05). 
Derisiz göğüs eti Hue değeri bakımından, yarı açık gezin-
meli serbest sistemdeki etlik piliçlerin et rengi, altlıklı yer 
sistem ve gezinmeli serbest sistemdeki etlik piliç et rengine 
göre daha açık olmasına rağmen, istatistiki farklılık göster-
memiştir (P>0.05). Derisiz göğüs eti Chrome değeri bakımın- 
dan, gezinmeli serbest sistemdeki etlik piliçlerin et rengi, 
yarı açık gezinmeli serbest ve altlıklı yer sistemindeki etlik 
piliç et rengine göre daha açık olması istatistiki farklılık 
oluşturmamıştır (P>0.05). 

Derisiz göğüs eti protein oranı ve su tutma kapasitesi 

Tablo 1. Farklı yetiştirme sistemlerinin yavaş gelişen etlik piliçlerin karkas kalitesi üzerine etkisi

Table 1. The effect of different housing systems on carcass quality in slower-growing broiler

Karkas Özellikler Gezinmeli Serbest Sistemi Yarı Açık Gezinmeli Serbest Sistemi Altlıklı Yer Sistemi OSH P

Karkas randımanı, % 75.99b 76.66ab 77.25a 0.18 *

Göğüs, % 28.07 28.07 28.19 0.27 -

But, % 29.39a 29.26ab 28.09b 0.26 *

Kanat, % 11.39b 11.60b 12.23a 0.12 *

Sırt, % 21.13 21.08 21.29 0.20 -

Boyun, % 10.01 9.99 10.21 0.20 -

OSH: Ortalamanın standart hatası, ab: aynı satırda farklı harflerle gösterilen grup ortalaması arasındaki farklılık istatistiki olarak önemlidir, *: P<0.05, 
-: Farklılıklar önemsiz (P>0.05)
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bakımından, gezinmeli serbest sistemdeki etlik piliçler, yarı 
açık gezinmeli serbest ve altlıklı yer sistemindeki etlik piliçlere 
göre daha yüksek olması istatistiki farklılık yaratmamıştır 
(P>0.05). Derisiz göğüs eti kül oranı bakımından, yarı açık 
gezinmeli serbest sistemdeki etlik piliçler, gezinmeli serbest 
sistem ve altlıklı yer sistemindeki etlik piliçlere göre daha 
yüksek olması istatistiki farklılık oluşturmamıştır (P>0.05). 
Derisiz göğüs eti yağ oranı ve kuru madde oranı bakımın-
dan altlıklı yer sistemindeki etlik piliçler, gezinmeli serbest 
sistem ve yarı açık gezinmeli serbest sistemindeki etlik piliç- 
lere göre daha yüksek olması istatistiki farklılık oluşturma-
mıştır (P>0.05).

Göğüs etinde doymamış ve tekli doymamış yağ asitleri 
bakımından yetiştirme sistemleri arasında farklılık önemli 
çıkmamıştır (P>0.05). Çoklu doymamış yağ asitleri bakı-
mından ise yarı açık gezinmeli serbest sistemde yetiştirilen 
hayvanların göğüs etlerinde altlıklı yer sisteminde yetiştirilen 
hayvanlarınkinden yüksek bulunmuştur (P<0.01). Tekli doy- 
mamış yağ asitlerinden miristoleik asit en yüksek yarı açık 
gezinmeli serbest sistemde, en düşük ise gezinmeli serbest 
sistemde, orta düzeyde ise altlıklı yer sisteminde üretilen 
etlik piliçlerden elde edilmiştir (P<0.05).

TARTIŞMA ve SONUÇ

Buğday anızında gezinmeli serbest sistem ile yarı açık 
gezinmeli ve altlıklı yer sistemlerinin yavaş gelişen etlik 
piliçlerin, karkas özelliklerine ve göğüs eti kalitesine etkisinin 
araştırıldığı bu çalışmada; farklı yetiştirme sistemlerinin, 
yavaş gelişen etlik piliçlerin karkas randımanı üzerinde 
etkisinin olmadığını belirten araştırmacılardan 15,27 farklı 

olarak, gezinmeli serbest sistemde yetiştirilen yavaş gelişen 
etlik piliçlerin karkas randımanı altlıklı yer sisteminden 
daha düşük olduğunu belirten Fanatico ve ark.’nın 18 sonuç- 
larına benzemektedir. Organik olarak yetiştirilen yavaş 
gelişen etlik piliçlerin göğüs oranının altlıklı yer sisteminde 
yetiştirilenlerden daha yüksek olduğunu belirten Castellini 
ve ark.’dan 17 farklı olarak, yetiştirme sistemleri arasında fark- 
lılığın olmadığını belirten araştırmacıların sonuçlarıyla ben-
zerlik göstermektedir 18,28. Karkas but oranı bakımından, 
yetiştirme sistemleri arasında farklılığın olmadığını belirten 
araştırmacılardan farklı olarak 15,16,22,28 serbest sistemdeki 
etlik piliçlerin karkas but oranının daha yüksek olduğunu 
belirten araştırmacıların sonuçlarına benzerlik göstermek-
tedir 17,18. Karkas kanat oranı bakımından gezinmeli serbest 
sistem ve yarı açık gezinmeli serbest sistemde barındırılan 
hayvanların kanat oranı altlıklı yer sistemindeki hayvan-
lardan daha düşük bulunması bakımından, Wang ve ark.’ 
nın 15 sonuçlarından farklılık göstermektedir. Ancak altlıklı 
yer sisteminde yetiştirilen yavaş gelişen etlik piliçlerin daha 
yüksek kanat oranına sahip olduğunu belirten Fanatico ve 
ark.’nın 18 sonuçlarına benzemektedir. Serbest sistemde but 
oranının yüksek, kanat oranının düşük olmasının muhtemel 
sebebi hayvanlara daha fazla gezinme imkanı sunulmasın-
dandır 18,29. Etlik piliçlerde, et rengi ve pH’sı birbiriyle yakından 
ilişkilidir ve et pH’sının düşük olması kesim öncesi refahının 
daha iyi olduğunun bir göstergesidir 16. 

pH etin raf ömrü bakımından önemli bir parametredir. 
Yüksek pH’lı etlerin mikrobiyal gelişmeden dolayı raf ömrü 
kısadır. Farklı yetiştirme sistemlerinin karşılaştırıldığı bu 
çalışmada, yavaş gelişen etlik piliçlerin göğüs ve but eti 
pH’sına, yetiştirme sistemlerinin etkisinin olmadığı tespit 

Tablo 2. Yetiştirme sistemlerinin yavaş gelişen etlik piliçlerin et kalitesi üzerine etkisi

Table 2. The effect of housing systems on meat quality in slower-growing broiler  

Özellikler Gezinmeli Serbest Sistemi Yarı Açık Gezinmeli Serbest Sistemi Altlıklı Yer Sistemi OSH P

pH 

Göğüs pH 5.55 5.52 5.55 0.01 -

But pH 6.05 6.09 6.06 0.02 -

Göğüs eti rengi

L 94.08 93.71 93.46 2.55 -

a 1.38 1.43 1.64 0.98 -

b 1.09 0.32 0.13 1.79 -

Hue, H 9.56 20.05 0.28 8.44 -

Chrome, C 2.51 2.18 2.42 1.01 -

Besin madde içeriği

Protein, % 22.83 22.51 22.79 0.08 -

Yağ, % 1.58 1.77 2.28 0.22 -

Kül, % 2.10 2.24 1.77 0.15 -

Kuru madde, % 26.39 26.68 26.97 0.37 -

Su tutma kapasitesi, % 23.08 22.98 22.90 0.16 -

OSH: Ortalamanın standart hatası, -: Farklılıklar önemsiz (P>0.05)
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edilmiştir. Bu sonuçlar yetiştirme sistemlerinin pH üzerinde 
etkili olmadığını bildiren çalışmalarla uyumluluk göstermek- 
tedir 15,27,28. Et pH’sında değişiklik etin renk ve su tutma 
kapasitesini etkilemektedir. Ette pH’nın yüksek olması et 
rengini ve su tutma kapasitesini de yükseltmektedir 30. 
Göğüs eti L (parlaklık) değeri bakımından, gezinmeli serbest 
sistemdeki etlik piliçlerin L değeri yüksek olmasına rağmen, 
gruplar arası farklılık bulunmamıştır. Bu çalışma, yetiştirme 
sistemlerinin, göğüs eti L değeri üzerinde etkili olmadığını 
belirten çalışmalarla uyumludur 12,13. Yavaş gelişen etlik 
piliçlerin gezinme alanına çıkmasının L değerinde azalmaya 
yol açtığını bildiren Fanatico ve ark.’nın 11 bulgusu ile bu 
çalışmanın sonucu farklılık göstermektedir. Bu çalışma, 
göğüs eti a (kırmızılık) değeri üzerinde, yetiştirme sistemi-
nin etkili olduğunu bildiren Sekeroglu ve ark.’ından 13 farklı  
olarak, yetiştirme sistemlerinin göğüs eti a değeri üzerinde 
etkisi olmadığını belirten araştırıcıların sonuçlarıyla benzer-
lik göstermektedir 11,16,28. Bu çalışma, göğüs eti b değeri 

üzerinde, yetiştirme sisteminin etkili olduğunu bildiren 
çalışmalardan 11,13,16 farklı olarak yetiştirme sisteminin etkisi 
olmadığını belirten Mikulski ve ark.’nın 28 bulgularıyla uyum 
içerisindedir. Göğüs et rengini Hue ve Chrome değerlerine 
göre karşılaştırdığımızda yetiştirme sisteminin et rengine 
etkisinin önemli olduğunu belirten Fanatico ve ark.’nın 11 
bulgularından farklı olarak yetiştirme sisteminin et rengine 
etkisinin olmadığını belirten Husak ve ark.’nın 14 sonuçlarıyla 
uyum içerisindedir. Bazı çalışmalarda 11,12 yavaş gelişen 
etlik piliçlerin gezinme alanına çıkarılmasının et rengi a 
değerini azaltırken, b değerinin yükselmesini sağladığı 
bildirilmiştir. Bu çalışmada bulunan et rengi a ve b değer-
lerinin gezinmeli serbest sistemde diğer yetiştirme sistem-
lerinden yüksek olması bakımından Fanatico ve ark.’nın 11,12 
sonuçlarına benzemektedir. 

Fanatico ve ark.11 ile Husak ve ark.14 yetiştirme sistem-
lerinin göğüs eti protein oranına etkisinin önemli ve altlıklı 

Tablo 3. Yetiştirme sistemlerinin yavaş gelişen etlik piliçlerin göğüs eti yağ asidi kompozisyonu üzerine etkisi

Table 3. The effect of housing systems on fatty acid composition of breast meat in slower-growing broiler  

Yağ Asidi Kompozisyonu, % Gezinmeli Serbest Sistem Yarı Açık Gezinmeli Serbest Sistem Altlıklı Yer Sistemi OSH P

Doymuş yağ asidi 37.4282 33.0210 33.7099 3.9778 -

Miristik asit (14:0) 0.1914 0.2251 0.2091 0.0104 -

Pentadekanoik asit (15:0) 0.0885 0.0753 0.3002 0.0807 -

Palmitik asit (16:0) 24.3796 21.9868 22.3267 0.5782 -

Margarik asit (17:0) 0.2136 0.1878 0.1849 0.0065 -

Stearik asit (18:0) 12.3400 10.2241 10.4367 0.4705 -

Araşidik asit (20:0) 0.0487 0.0822 0.0550 0.0069 -

Behenik asit (22:0) 0.0169 0.0434 0.0440 0.0057 -

Lignoserik asit (24:0) 0.1494 0.1963 0.1533 0.0168 -

Doymamış yağ asidi 

Tekli doymamış yağ asidi 21.2099b 24.4701ab 25.7865a 0.85812 ***

Miristoleik asit (14:1) 0.0104b 0.0245a 0.0175ab 0.0020 *

Pentadesenoik asit (15:1) 0.5662 0.6846 2.2085 0.4065 -

Palmitoleik (16:1) 0.6218b 1.0515a 0.8388ab 0.0746 ***

Margoleik asit (17:1) 0.0867 0.2775 0.9524 0.2109 -

t 9 elaidik asit (18:1t) 0.0103 0.0140 0.7176 0.2471 -

Oleic asit (18:1) 17.6661 19.9934 18.9265 0.7340 -

11 vaksenik asit (18:1c) 2.1557 2.3043 1.9957 0.0981 -

11 Eikosenoik asit (20:1) 0.0926 0.1202 0.1296 0.0093 -

Çoklu doymamış yağ asidi 41.3620ab 42.5089a 40.5036b 0.2617 **

Oktadekadienoik asit (18:2t)  0.0744 0.1252 0.1250 0.0107 -

Linoleik asit (18:2) 25.3379 28.9119 25.8891 0.8745 -

α linolenik asit (18:3n3) 0.2532 0.2806 0.3075 0.0213 -

Linolenik asit (18:3n6 γ) 0.7474 1.2224 0.9869 0.1313 -

Eikosadienoik asit (20:2) 1.5015 1.4310 1.6548 0.1770 -

Eikosatrienoik asit (20:3) 1.1302 0.8001 0.9509 0.0728 -

Araşidonik asit (20:4) 12.3173 9.7377 10.5894 0.6918 -

OSH: Ortalamanın standart hatası, ab: aynı satırda farklı harflerle gösterilen grup ortalaması arasındaki farklılık istatistiki olarak önemlidir, * P<0.05, 
** P<0.01,  -: Farklılıklar önemsiz (P>0.05), *** Duncan’a göre önemli (P<0.05)
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yer sisteminde protein oranının daha düşük olduğunu 
belirtmişlerdir. Bu çalışmanın bulguları, göğüs eti protein 
oranına yetiştirme sistemlerinin etkisinin olmadığını belirten 
araştırmacıların sonuçlarıyla uyumludur 15,17,27. Araştırmada 
bulunan göğüs eti yağ oranı gezinmeli serbest sistemde 
daha düşük olması ve istatistiki farklılık oluşturmaması 
bakımından; yetiştirme sisteminin et yağ oranına etkisinin 
olmadığını belirten araştırmacıların sonuçlarıyla uyum 
içerisinde 11,14,15,27, fakat organik etlik piliç etinde yağ oranının 
istatistiki olarak daha düşük olduğunu belirten Castellini ve 
ark.’nın 17 sonuçlarından farklılık göstermektedir. Yetiştirme 
sistemlerinin et kül oranına etkisinin olmadığını belirten 
Fanatico ve ark.’nın 11 bulgularıyla bu çalışmanın sonuçları 
benzerlik göstermektedir. Etlik piliçlerin gezinme alanına 
çıkıp çıkmamasının etin kuru madde miktarında farklılık 
oluşturmadığı yönündeki bulguları 11,12,27 bu çalışmanın 
sonuçları desteklemektedir. Husak ve ark.14, altlıklı yer 
sistemindeki etlik piliç etinin kuru madde içeriğinin daha 
düşük olduğunu bildirmişlerdir. Ancak, bu çalışmada, altlıklı 
yer sisteminde barındırılan etlik piliçlerin göğüs eti kuru 
madde içeriğinin, diğer yetiştirme sistemlerine göre daha 
yüksek olması istatistiki bir farklılık oluşturmamaktadır. Ette 
su tutma kapasitesi tüm ve işlenmiş et ürünleri bakımından 
önemlidir. Eğer etin su tutma kapasitesi düşük olursa tüm 
et ve işlenmiş etlerde sululuk kayıp olmaktadır 15. Gezin- 
meli serbest sistemde yetiştirilen etlik piliçlerin etinin, daha 
yüksek oranda su tutma kapasitesine sahip olması, istatis-
tiki bir farklılık oluşturmaması bakımından Wang ve ark.’nın 15 

sonuçlarına benzerlik göstermektedir.

Husak ve ark.14, organik, serbest ve altlıklı yer sisteminin 
etlik piliçlerin et yağ asidi içeriğine etkisini saptamak için 
yaptıkları çalışmada; doymuş yağ asidi içeriğinin serbest 
sitemdeki hayvanların etinde, tekli doymamış yağ asitlerinin 
altlıklı yer sistemindeki hayvanların etinde, çoklu doymamış 
yağ asitlerinin organik sistemdeki hayvanların etinde istatis- 
tiki olarak daha yüksek olduğunu belirtmektedirler. Ayrıca 
Castellini ve ark.17 organik ve altlıklı yer sistemini karşılaş-
tırdıkları çalışmada doymuş ve çoklu doymamış yağ asitleri 
bakımından organik sistemdeki etlik piliçlerin göğüs etleri- 
nin, tekli doymamış yağ asidi bakımından ise altlıklı yer 
sistemindeki etlik piliçlerin göğüs etlerinin istatistikî olarak 
daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir. Sekeroglu ve ark.13 
serbest sistem ve altlıklı yer sisteminin etlik piliçlerin göğüs 
eti doymuş ve doymamış yağ asidi içeriğine etkisinin 
önemsiz olduğunu saptamışlardır. Bu çalışmanın sonuçları, 
doymamış yağ asidi bakımından Sekeroglu ve ark.’nın 13 
sonuçlarına, tekli ve çoklu doymamış yağ asitleri bakımın-
dan Husak ve ark.14 ve Castellini ve ark.’nın 17 sonuçlarına 
benzerlik göstermektedir.

Sonuç olarak, parça et satışında önemli olan göğüs oranı 
bakımından yetiştirme sistemleri arasında farklılığın önemsiz 
olduğu, but oranı bakımından gezinmeli serbest sistemdeki, 
kanat oranı bakımından altlıklı yer sistemindeki hayvanların 
daha üstün oldukları saptanmıştır. Göğüs eti besin madde 
içeriği, çoklu doymamış yağ asidi ve tekli doymamış yağ 

asitlerinden miristoleik asit bakımından yarı açık gezinmeli 
serbest sistem diğer sistemlere göre bir üstünlük sağlamıştır.

Bu çalışmanın sonuçları; AB ile uyum sürecinde olan 
Türkiye’de yetiştirme sistemlerinde yapılacak olan düzenle- 
melere ışık tutabilir. Ayrıca hayvan refahı ve tüketici tercih-
lerinin ön planda tutulduğu alternatif etlik piliç yetiştirme 
sistemlerinin Türkiyede de rahatlkla uygulanabileceğini 
göstermiştir. 
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