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In this study, it was aimed to reveal some carcass quality characteristics of 60 head Anatolian water
buffalo slaughtered in a private slaughterhouse in Samsun. Between February and May 202,
information about the animals and their fattening status were obtained from the owners of the animals
that came for slaughter on the days when the slaughter was intense. Hot carcass weight, marbling
score, back fat thickness, Longissimus dorsi muscle depth and width, muscle pH, muscle and fat color
were determined in slaughtered animals. Scales developed for this purpose were used for marbling
score and color of muscle and fat, and pH was determined using a pH meter for meat. In the study, it
was determined that the age of the slaughtered animals did not affect the carcass quality
characteristics, while the fattening period was found to be effective on the carcass weight (P<0.01),
pH and muscle color (P<0.001). It was concluded that the sex of the slaughtered animals was effective
on the change of carcass weight, muscle width (P<0.01) and pH (P<0.05). It can be said that the
determined carcass weight was generally compatible with other studies, but it should be increased.
The insufficient level of marbling and higher back fat thickness were the other reached findings. The
correlation coefficients between the examined characteristics were generally found to be moderate or
low. The highest correlation coefficient was determined at the level of 0.466 between carcass weight
and muscle width.
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Samsun Ilinde Ozel Bir Kesimhanede Kesilen Anadolu Mandalarimin Bazi
Karkas Kalite Ozellikleri
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Bu c¢alismada Samsun ilinde 6zel bir kesimhanede kesilen 60 bas Anadolu mandasinin bazi karkas
kalite 6zelliklerinin ortaya konulmasi amaglanmistir. Subat ve May1s 2021 tarihleri arasinda kesimin
yogun oldugu giinlerde kesimhaneye gidilerek kesim i¢in gelen hayvanlarin sahiplerinden hayvanlara
ve besi durumlarina iliskin bilgiler alinmustir. Kesilen hayvanlarda sicak karkas agirligi, mermerlesme
derecesi, sirt yag kalinhigi, bel gozii kas1 derinlik ve genisligi, kas pH’s1 ile kas ve yag rengi
belirlenmigtir. Mermerlesme derecesi ile kas ve yag rengi i¢in bu amagla gelistirilmis Slgekler
kullanilmus, pH degerleri ise kat1 6l¢iim problu pH metre ile belirlenmistir. Arastirmada, kesime gelen
hayvanlarin yasmin iizerinde durulan karkas kalitesi ozelliklerini etkilemedigi belirlenirken, besi
siiresinin karkas agirligi (P<0,01), pH ve kas rengi (P<0,001) iizerinde etkili oldugu saptanmustir.
Kesilen hayvanlarin cinsiyeti ise karkas agirligi, kas genisligi (P<0,01) ve pH (P<0,05) degisiminde
etkili oldugu sonucuna ulasilmistir. Belirlenen karkas agirligmin genel olarak diger ¢aligmalarla
uyumlu oldugu ancak arttirilmasi gerektigi sdylenebilir. Mermerlesme diizeyinin yetersiz oldugu, sirt
yag kalinhgmin ise daha az olmasi gerektigi ulasilan diger sonuglardir. incelenen dzellikler arasindaki
korelasyon katsayilari ise genel olarak orta diizeyde veya diisiik bulunmustur. En yiiksek korelasyon
katsayist 0,466 diizeyinde karkas agirligi ile kas genisligi arasinda belirlenmistir.
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Insan beslenmesinde tiiketilen gidalarin miktar ve
kaynagi yaninda, gidanin igerigi ve insan ihtiyaglarina
cevap verebilirligi iizerinde durulmasi gereken nemli bir
konudur. Temel besin maddeleri arasinda yer alan kirmizi
et, protein ve demir gibi minerallerin en Onemli
kaynaklarindan olmasi ve esansiyel amino asitlerce zengin
olmas1 nedeniyle Onemli bir gidadir. Son yillarda
besiciligimizde de oOnemli ilerlemeler saglanmis,
ilkemizde yetistirilen sigirlar yaninda yurt disindan
yapilan ithalleri nedeniyle et irki sigirlardan elde edilen
etler tiiketime sunulmustur. Bunun yaninda iilkemiz
kosullarinda et {iretiminde manda eti yeterince
degerlendirilmemekte ve et iiretimine katkisi oldukga
diisiik diizeydedir. Erkek mandalarin sigir besiciliginde
oldugu gibi geng yaslarda besiye alinmalar1 ve et kaynagi
olarak degerlendirilmeleri durumunda hem et endiistrisine
ve hem de iyi kaliteli et liretimine katki saglayabilirler
(Borghese, 2013). Her ne kadar manda etinin daha az yag
ve daha az kolesterol igerigine sahip oldugu ve et {iriinleri
tiretiminde aranilan bir et oldugu bilinse de karkas
Ozellikleri ile ilgili yeterli bilgi bulunmamaktadir (Konca
ve Yilmaz Adkinson, 2021; Kandeepan ve ark., 2013).
Ciinkii et olarak tiiketiminin, dolayisiyla da toplam et
iiretimine olan katkisinin arttirilabilmesi i¢in manda etinin
karkas ozelliklerinin bilinmesine ihtiya¢ duyulmaktadir.
Nitekim tiiketici de artik kalite kriterlerini dikkate almakta
ve bu konuda bilinglenme diizeyi artmaktadir. Bu nedenle
tiketime sunulan karkaslarin  kalite diizeylerinin
belirlenmesi ve buna bagli olarak manda besisinin tim
asamalarinda tiiketici tercihlerine yonelik uygulamalarin
dikkate alinmast bir zorunluluk olarak goriilmektedir.

Sigirlarda ve mandalarda karkas kalitesi ¢esitli yontem
ve Olgiitlere gore belirlenmektedir. Bu amagla kullanilan
kriterler sunlardir: karkas agirligi, mermerlesme derecesi
(kas icerisindeki yag dagilimi), bel gozii kasi (Longissimus
dorsi) alani ile ilgili 6l¢im degerleri, deri alt1 yag birikimi
ve kalinligi, kasin ve yag dokusunun rengi ve kasin pH
degeridir (Konca ve Yilmaz Adkinson, 2021; Peixoto ve
ark., 2012). Siralanan bu kalite kriterlerinin yaninda etin
lezzeti, yamusakligi, gevrekligi ve su tutma kapasitesi gibi
baska olgiitler koymak da miimkiindiir. Ancak etin miktari
ve Ozellikle yaglanmasi agisindan siralanan kriterler ve
tiiketici agisindan begenilme durumu tiim diinyada en gok
iizerinde durulan Ozellikleridir. Karkasta mermerlesme
olarak tabir edilen kas igerisinde yagmn dagilimi etin
lezzetini ve besinsel degerini belirleyen en Onemli
kriterlerdendir. Lapitan ve ark. (2007) tarafindan
mermerlesme diizeyi bakimindan sigir ve manda etinin
benzer oldugu vurgulanirken, Irurueta ve ark. (2008)
manda karkaslarinin sigir karkaslarina gére daha az goz
kasi alani ve etlerinde daha az mermerlesme oldugunu,
Abdolghafour ve Saghir (2014) ve Uriyapongson (2007)
ise manda etinin koyu kirmiz1 renkte olmasinin daha az kas
ici yag veya daha fazla pigment icermesinden
kaynaklandigini bildirmektedirler. Mermerlesme derecesi
kesilmis karkasta 12. ve 13. kaburgalar arasindan yapilacak

kesitte gozle belirleme yapilarak ¢esitli sekillerde
siniflandirilabilmektedir.
Diinyada degisik siniflandirma dereceleri

kullanilmakla birlikte en ¢ok 1-12 arasinda degisen bir
smiflandirma araligi kullanilmaktadir. Ayni sekilde bel

g6zl sahasinin Olciilerek alan hesaplanmasi ya da kas
boyutlarinin 6l¢iilmesi hayvanin et verimi ve kalitesi
hakkinda 6nemli bir veri saglamaktadir. Benzer sekilde
etin kalitesini belirleyen en 6nemli kalite kriterlerinden biri
de karkastaki deri alt1 yag tabakasi kalinligidir. Bu durum
ayni zamanda hayvanin hangi diizeyde beslendiginin de
onemli bir gostergesidir. Deri alt1 yag kalinlig1 fazla olan
hayvanlarda normalin {izerinde bir beslenme oldugu, az
olmasinin ise yetersiz beslendigi anlamma gelmektedir.
Kurudaki ve laktasyonun basindaki mandalarda yapilan bir
calisgmada deri alti yag kalinhigi 1,075+0,104 cm ile
3,567+0,073 cm arasinda degistigi belirlenmistir (Singh ve
ark., 2017). Bir baska ¢aligmada ise Singh ve ark. (2018)
sirt yag kalinhigint 1,20 mm olarak belirlemislerdir.
Mahyuddin ve Widiawati (2010) ise bataklik mandalarinda
sirt yag kalinligimi 4,60+0,24 ve 4,80+0,37 mm olarak
tespit etmistir. Rao ve ark. (2009) ise disilerin yag
kalinliginin erkek mandalara gore daha fazla oldugunu
vurgulamaktadir.

Kesim 6ncesi hayvanda asir1 fiziksel hareketlilige bagl
olarak artan pH ile kas ve yagdaki renk degerleri de tiiketici
acisindan tercih kriterleri igerisinde siralanabilir. Etin pH
degeri, et rengini belirlemekte ve tiiketicilerin satin alma
tercihini etkilemektedir. Nitekim tiiketicilerin genellikle
koyu kirmizi etleri tercih etmekten kacindiklari
bildirilmektedir (Acebrén ve Dopico, 2000). Manda etinin
pH degerinin 5,4 ile 5,6 arasinda degistigi Kandeepan ve
Biswas (2007a) ve (2007b) tarafindan bildirirken baska bir
caligmada ise kesimden sonraki 24 saatte pH degerinin
5,77-5,97 araliginda degistigi bildirilmektedir (Lambertz
ve ark., 2014). Bir bagka ¢alismada pH degeri 5,95+0,09
olarak belirlenmistir (Singh ve ark., 2018). Istanbul ilinde
yapilan bir ¢alismada ise Anadolu mandasi etlerinin pH
degeri 5,34-5,97 arasinda belirlenmis olup ortalama pH ise
5,71 olarak tespit edilmistir (Baran, 2021).

Tirkiye'de mandalar o&zellikle siit iiretimi igin
yetistirilmekte ve damizlik dist kaldiktan sonra kesilmekte
ve et liretimine katki saglamaktadir. Ancak son yillarda
manda etinin bazi Ozellikleri hakkinda farkindaligin
artmast ve taleplerindeki yiikselme nedeniyle manda besisi
de yayginlagsmaktadir. Anadolu mandasinin eti taze olarak
tiiketilmekle birlikte, Tiirk usulii fermente sucuk, pastirma
ve salam gibi et iriinlerinde de kullanilmaktadir (Y1lmaz
ve ark., 2011; Abdolghafour ve Saghir, 2014).

Yilmaz ve ark. (2011) Anadolu mandalarinda yaptiklari
calismada erkek mandalarin daha agir karkas verdigini,
buna karsin erkek ve disi mandalarinin sirt yag kalinligi ve
sirt yagi sariligi agisindan dnemli bir farkinin olmadigi
sonucuna varmiglardir. Disi mandalarin erkeklere gore
daha koyu et rengine sahip oldugu, erkek ve disi
mandalarin incelenen et kalite 6zelliklerinde ise onemli
farkliliklar bulunmadigr belirlenmistir. Bunun yaninda
sicak karkas agirliginin ve pH degerinin erkeklerde daha
fazla oldugu, yag rengi koyulugunun ise tiiketici tercihini
olumsuz etkilemeyecegi vurgulanmaktadir.

Et rengi koyu ve yag rengi sar1 olan etler yash
hayvanlardan elde edilen, sert, tatsiz ve aromasi daha
diisiik et olarak kabul edilmektedir (Ozdogan ve ark.,
2004). Bu nedenle koyu renkli etlerin tiiketici tarafindan
kabulii  zorlasmakta ve daha disiik fiyatlarla
pazarlanmaktadir (Hughes ve ark., 2020; Acebron ve
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Dopico, 2000). Karkas rengini belirleyen 1rk, yas, cinsiyet,
bakim ve beslenme kosullari, hayvanlarin kesim yerine
tasinmasi, mezbaha, kesim ve depolama kosullari, etlerin
olgunlastirilma siireleri, paketleme ve hijyen kosullar1 gibi
pek cok faktoriin oldugu bilinmektedir (Ardigli, 2018).
Mandalarda karkas kalitesi ile ilgili yapilan
caligmalarda oldukga farkli sonuglara ulasilmaktadir. Bu
durum manda 1rki, yasi, besleme durumu gibi faktorlere
gore degismektedir. Anadolu mandasi lizerinde ise
yeterince ¢aligsma olmadig: gibi, yapilan ¢alismalarda belli
bir besi periyodu sonunda belirlenen degerlerdir. Yas,
cinsiyet ve besi kosullart dikkate alinmadan yapilan
kesimlerden sonra tiiketime sunulan manda etleri ile ilgili
calismaya rastlanmamaktadir. Bu nedenle bu ¢aligma 6zel
sektore bagli olarak calisan ve Bafra ilgesi ile civarina
hizmet veren kesimhanede kesilen ve tiiketime sunulan
mandalarin bazi1 karkas kalite ozellikleri bakimindan
durumlarinin belirlenmesi bu ¢aligmanin baglica amacidir.
Bu g¢alisma sonucunda hem besicilere Onerilerde
bulunulabilecek ve hem de tiiketime sunulan bu etlerde
tilketici agisindan kalite diizeyleri belirlenebilecektir.

Materyal ve Metot

Bu c¢alisma Samsun ili Bafra ilgesinde 6zel sektore
bagli olarak faaliyet gosteren ve giinde yaklasik 60 bas
hayvanin kesildigi bir kesimhanede yapilmistir. Olgiim
almmmasi i¢in kesimhaneye gidilen giinde kesim i¢in gelen
tiim mandalar arastirmaya dahil edilmistir. Subat ve Mayis
2021 tarihleri arasinda manda kesiminin yogun oldugu
giinlerde kesimhaneye gidilereck hayvan sahiplerinden
hayvanlara ait cinsiyet, yas, besi siiresi ve besi sekli gibi
bilgiler alindi. Bunun yaninda hayvanlara ait dogum
tarihleri HAYBIS programindan da teyit edilmistir. Daha
sonra kesime girecek hayvanlara kesim sirasina gore
numara verilmis ve kesimde takipleri yapilmistir. Takip
kartlarina yazilan bu numaralar deri yiiziildiikten sonra
karkas iizerine yapistirilmistir. I¢ organlar ve bas ve
ayaklar ayrildiktan sonra karkaslar kesimhanede bulunan
kantarda tartilmig ve sicak karkas agirligi belirlenmistir.
Bu islemlerden sonra karkaslar soguk hava deposuna
alimarak burada yaklasik 24 saat dinlendirilmistir. Bu
islemin sonunda soguk hava deposundan ¢ikarilan
karkaslar hayvan sahibi tarafindan gotiiriilmek tizere dort
parcaya ayrilmistir. 12. ve 13. kaburgalar arasindan yapilan
kesimde sirt bolgesindeki etlerde mermerlesme diizeyi, sirt
bolgesi deri alti yag kalinligi, bel gozii kasi (longissimus
dorsi) alanindaki kasta Sekil 1’de gosterildigi yerlerden
derinlik ve genislik dlgiileri alinmus, kasta pH 6l¢iilmiis ve
ayrica kas ve yagda renk sinifi belirlenmistir (Hughes ve
ark., 2020; Yilmaz ve ark., 2011; Aldai ve ark., 2007;
Yararl ve ark., 2006; Kim ve Lee, 2003).

Mermerlesme diizeyinin belirlenmesinde 1-12 aras1 bir
derecelendirme kullanilmis (Polkinghorne ve Thompson,
2010; Shiranita ve ark., 2000), 1 numara mermerlesmenin
en az, 12 numara ise en fazla oldugu seklinde
degerlendirilmistir. Sirt yag kalinligi, kas derinligi ve kas
genisligi Olciilerinin alinmasinda basit dijital gostergeli
kumpas kullanilmis, pH 6lgtimiinde Testo 205 marka pH
metre kullanilmstir. Et ve yag renginin belirlenmesinde ise
Do ve ark. (2016) tarafindan bildirilen 1-7 arasi 6l¢ek
kullanilmustir. Her iki renk 6lgeginde 1 en agik renk, 7 ise
en koyu rengi ifade etmektedir.

Sekil 1. Bel gozii sahasinda 6l¢iim yerleri (Freitas ve ark.,
2011)
A: Kas genisligi B: Kas derinligi C: Deri alt1 sirt yag kalmligi
Figure 1. Measurement sites in the longissimus dorsi

(Freitas et al., 2011)
A: Muscle width B: Muscle depth C: Subcutaneous back fat thickness

Alman veriler besi siiresi, hayvanin yasi ve cinsiyet gibi
faktorlere gore gruplandirilarak istatistiki analize tabi
tutulmustur. Yetistiricilerin ifadelerinden 3 ayr1 besi siiresi
kaydedilmis, yas olarak 2018 yili ve daha 6nce doganlar
birinci grup, 2019 yili ve daha sonra doganlar ikinci grup
olarak degerlendirilmistir. Her ne kadar kesilen disi hayvan
sayisi az olsa da ayr1 bir degerlendirme de cinsiyetlere gore
yapilmistir. Karkas agirliginin ve mermerlesme diizeyinin
diger karkas 6zelliklerine etkisini ortaya koymak amaciyla
ayr bir degerlendirme yapilmis, karkas agirligi icin genel
ortalamadan disiik olanlar birinci grup (<229 kg), yiiksek
olanlar ise ikinci grup (229< kg) olarak siniflandirilmistir.
Mermerlesme derecesi i¢in 1- 4 arast gozlem yapildigi igin
her biri bir grup olarak alinmis ve diger karkas 6zellikleri
iizerindeki etkisi analiz edilmistir. Uzerinde durulan
faktorlerin etkisi General Linear Model (GLM) (The linear
mixed model/Univariate procedure ile analiz edilmistir.

Verilerin degerlendirilmesinde asagidaki matematiksel
model kullanilmigtir.

Yijamn =g +ai+bj+ck-+dl+em-+fijamn

Modelde;

Yijmn: i. cinsiyetteki, j. yastaki, k. karkas agirligindaki,
I. besi siiresindeki m. Mermerlesme derecesindeki
hayvanin karkas kalite diizeyi.

& Populasyon ortalamasi

a;: 1. cinsiyetin etkisi (i=erkek, disi);

bj: Yasin etkisi (j= <2018, 2019<);

cx: Karkas agirliginin etkisi (k= <229; 229<)

di: Besi siiresinin etkisi (1=4,5 ay, 7 ay, 8 ay);

em: Mermerlesme derecesinin etkisi (m=1, 2, 3, 4)

eijumn: Hata etkisini gostermektedir

Besi siiresi ve mermerlesme derecesi gruplari
arasindaki farklar1 belirlemek amaciyla Duncan coklu
karsilastirma testi uygulanmustir. Istatistik analizler igin
SPSS 17.0 for Windows paket programindan
yararlanilmistir.
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Cizelge 1. Kesim yasi, besi siiresi ve cinsiyetin karkas 6zelliklerine etkisi
Table 1. The effect of slaughter age, fattening time and gender on carcass characteristics

Yas grubu n KA (kg) MD  SYK(mm) KD (mm) KG (mm) pH KR YR
<2018 40  232,6+£5,24 2,0+0,16 13,8+0,64 53,1+1,78 117,2£2,84 5,5£0,05 3,6+0,24 1,2+0,06
>2019 20 221,3+5,82 2,3+0,21 14,8+1,01 54,7£2,12 111,1£2,26 5,5£0,07 4,1+0,35 1,2+0,09
Besi siiresi (ay) *x ekl falekad
4,5 27 242,6£4.41* 24+0,19 13,9082 55,0+2,37 118,3+2,23 53+0,01° 2,6+0,21° 1,2+0,08
7 19  221,6£9.22% 2,0+0,23 13,2+0,95 52,3+2,37 110,8+4,90 5,4+0,08° 4,4+0,28% 1,1+0,07
8 14 212,1+5,02° 1,840,24 16,0+£1,03 52,9+1,96 114,9£3.81 5,8+0,10* 5,0+0,28% 1,1+0,10
Cinsiyet n faled ** *

Erkek 53  232,0+3,62 2,1+0,14 14,4+0,55 53,4+1,31 117,3%£1,86 5,5+0,05 3,8+0,22 1,1+0,05
Disi 7 204,5£19,87 2,3+0,42 12,6£2,14 55,9+6,76 98,9+8,97 5,3+£0,03 3,3+0,42 1,4+0,20
Ortalama 60 228,844,03 2,1+0,13 14,2+0,54 53,6+1,37 115,1£2,06 5,5+0,04 3,8+0,20 1,2+0,05

* P<0,05; ** P<0,01; *** P<0,001; a, b: Ayn1 siitunda farkl harf ile gosterilen ortalamalar farklidir. KA: Karkas agirhigi, MD: Mermerlesme derecesi,
SYK: Sirt yag kalinligi, KD: Kas derinligi, KG: Kas genisligi. KR: Kas rengi, YR: Yag rengi

Bulgular ve Tartisma

Yapilan analiz sonucunda her iki yil grubu icin elde
edilen ortalama degerler Cizelge 1 de verilmistir.
Goriildugi gibi karkas 6zelliklerinin higbiri kesim yasina
gore degisim gostermemistir. Karkas agirligr icin her iki
yas grubunun birbirinden farkli ¢gikmasi beklenen bir sonug
olurdu. Ancak bolgede manda besleyen besiciler daha ¢ok
gen¢ hayvanlari besiye almakta ve entansif bir besi
sonunda kesime gondermektedirler. Yash hayvanlar ise
genellikle damizlik o6zelligini  kaybetmis erkek ve
disilerden olugmaktadir. Bu da karkas agirliginin daha
diisik olmasina neden olmaktadir. Cizelgede 1’de de
goriildiigii gibi 2018 ve daha 6nce dogan mandalarin
karkas agirliklarinin daha geng olanlara gore istatistiki fark
olmasa da artis egiliminde oldugu goriilmektedir. Kesilen
tiim hayvanlarin ortalama karkas agirliginin 228,8+4,03 kg
olarak belirlendigi bu calismada ulasilan deger Ekiz ve ark.
(2018)’in erkek ve disiler i¢in sirastyla 325,4042,65 kg ve
288,20+5,99 kg olarak belirledigi sicak karkas
agirliklarindan olduke¢a distiktiir. Her iki cinsiyet i¢in de
belirlenen degerler bu g¢alisma sonucuna goére oldukca
yiiksektir. Ulutag ve ark. (2021) tarafindan yapilan
calismada ise 200 kg, 250 kg, 300 kg 350 kg olan farkli
kesim agirliklarindaki Anadolu mandalarinda karkas
agirhigint sirastyla 98,60+2,52, 122,15+2,52, 157,0042,52
ve 189,52+225 kg olarak belirlemistir. Elde edilen
sonuglar ise belli kesim zamanlarin1 kapsadigi i¢in bu
caligsmadaki degerlerden oldukga diisiiktiir. Akdag ve Celik
(2006) ise Anadolu mandalarinda sicak ve soguk karkas
agirhgmi  sirasiyla  erkeklerde 234,60+9,58 kg ve
222,16+8,60 kg, disilerde 236,08+12,13 kg ve
223,00£10,05 kg olarak belirlemistir. Bu degerler bu
calismadaki ortalama degerlere olduk¢a yakindir. Bu
calismadan farkli olarak Turan ve ark. (2021) ise geng (2
yagina kadar) ve vyash (2-4 yas arasi) Anadolu
mandalarinda karkas agirligini sirastyla 153,68+8,78 kg ve
227,4349,05 kg olarak belirlemistir. Yaslt grubu igin
belirlenen deger bu calismanin ortalama karkas agirhigma
olduk¢a yakin bulunmustur. Akdag (2004) 397 ve 484 kg
kesim agirliklarinda kesilen mandalarla yaptig1 bir ¢aligmada
sicak karkas agirliklarim sirasiyla 216,71 ve 249,41 kg olarak
belirlemigtir. Farkli wrklar {izerinde de benzer caligmalar
yapilmakta olup, Kundhi ve Nili Ravi irklarmin erkeklerinde
karkas agirhigi 272,68+21,00 ve 314,4+27,62 kg disilerde ise
172,96+15,40 ve 207,32423,30 kg olarak belirlenmistir

(Zardari ve ark., 2017). Cifuni ve ark. (2014) ise mustr silaji ve
yonca otu ile beslenen Italyan mandalarinda 212,3 kg ve 200,0
kg karkas agirlig1 belirlemislerdir. Benzer bir ¢alismada ise Li
ve ark. (2018) mandalarda karkas agirliginin ve karkas
veriminin yasa bagl olarak Onemli artis gosterdigini
bildirmektedir. Farkli karkas agirliklarinin belirlenmesi
oncelikle ik farkliliklarindan, aym wk igerisinde ise besi
kosullarinin ve kesim yaslarmin farliligindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Karkas agirligi igin beklenen sonug besi siiresine bagl
olarak karkas agirliginin da artmasidir. Ancak bu
calismada besi siiresi olarak yetistiricilerin beyanlar1 esas
allmmis ve bu gruplamalar sonucunda 3 grupta
degerlendirilmigtir. Besi siiresinin uzamasi karkas
agirhigimnin diismesine neden oldugu sonucu beklentilerin
tersi bir durum olarak karsimiza ¢ikmugtir. Ancak uzun
stireli besiler daha ¢ok ekstansif veya yar1 entansif
kosullarda yapilan ve daha ¢ok yasli hayvanlar ile besiler
oldugu igin karkas verimi daha diisiik bulunmustur. Kisa
stireli besiler ise entansif beside uygulanmakta ve karkas
agirligi daha yiiksek olmaktadir.

Her iki cinsiyet i¢in de karkas agirliklari oldukga farkli
bulunmus (P<0,01), erkeklerin karkas agirliklar1 disilere
gore yiiksek olarak belirlenmistir. Bu durum beklenen bir
durum olup Ekiz ve ark. (2018)’da benzer sonuca dikkat
cekmislerdir. Nitekim tiim hayvan tiirlerinde de erkek
hayvanlarin besi performanslar1 disilere gore oldukca
farklidur.

Uzerinde durulan diger karkas ozellikleri de karkas
agirliginda oldugu gibi kesim yagindan etkilenmemis ve
her iki yas grubu arasinda istatistiki bir fark bulunmamustir.
Kas lifleri arasinda yag dagilimini gosteren mermerlesme
derecesi bu c¢alismada 2,1+0,13 olarak bulunmustur.
Bulunan bu deger mermerlesme derecesinin diisiik
oldugunu, etin daha lezzetli olmasi i¢in kas lifleri aras1 yag
oraninin daha yiiksek olmasi gerektigi seklinde
yorumlanabilir. Konca ve Yilmaz Adkinson (2021) ile
Lapitan ve ark. (2007) manda ve sigir karkasimin
mermerlesme derecesinin benzer oldugunu vurgularken,
Trurueta ve ark. (2008) manda karkaslarinin sigir
karkaslarma gore daha az mermerlesme oldugunu
belirtmistir. Mermerlesme diizeyi Lapitan ve ark. (2007)
tarafindan melez mandalarda 6,70 ve Roy ve ark. (2020)
tarafindan bataklik mandalarinda 3,85 bulunurken, Khan
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ve ark. (2016) Nili Ravi ve Kundi wrkinda 1-3 yas
araliginda 1.60+0.13 ile 7.60+£0.510 arasinda degistigini
belirlemislerdir. Farkli genotiplerde belirlenen
mermerlesme degerleri bu ¢aligmada elde edilen ortalama
degerin  lizerinde  gorlilmektedir. Bunun yaninda
Andrighetto ve ark. (2008) tarafindan Murrah 1rki
mandalarda yapilan ve 75, 100, 125 ve 150 giin olmak
iizere 3 ayr1 besi siiresi sonunda belirlenen mermerlesme
degerlerinin sirastyla 1,25+0,45, 2,00+0,00, 2,00+0,00 ve
2,20+0,45 oldugu bildirilmektedir. Bu sonuglar bu
caligmada elde edilen degerlere benzerlik gostermektedir.
Li ve ark. (2018) ise farkli yaglardaki mermerlesme
derecesini 1,17+0,62, 2,00+0,00, 3,50+0,41 ve 4,00+0,41
olarak belirlemis ve yasa bagli artis gdsterdigini
vurgulamustir. Et kalitesi i¢in mermerlesme derecesinin 5
civarinda olmasi onerilirken (Lapitan ve ark., 2007), bu
calismada elde edilen deger (2,1+0,13) et kalitesi icin
yetersiz goriilmektedir.

Kesim sonrasi 6nemli bir kalite kriteri olan pH, kesim
oncesi stres kosullariyla onemli olgiide degismektedir.
Kesimden onceki stres kosullar1 kaslardaki glikojenin
tiikkenmesine ve kesimden sonra pH’in diismesine neden
olmaktadir (Lambertz ve ark., 2014). Calismada elde
edilen pH degerlerine bakildiginda ortalama deger
5,5+0,04 olup, genel olarak diger literatiir bulgulariyla
uyumlu oldugu goriilmektedir (Turan, 2021; Ekiz ve ark.,
2018). pH degeri besi siiresine bagli olarak onemli
(P<0,001) olciide degismis olup, besi siiresi uzadikc¢a
kesim sonunda pH degeri de artig gdstermistir. Di Stasio ve
Brugiapaglia (2021) ise hayvanin yasinin pH tizerindeki
etkisinin bir¢ok ¢aligmada farkli sonuglar verdiginin, bazi
caligmalarda yagli hayvanlarda pH’nin daha yiiksek
oldugu, ancak bazi ¢alismalarda da geng hayvanlarda daha
yiksek  oldugu  bildirilmektedirler. Bu  ¢alisma
bulgularindan farkli olarak Andrighetto ve ark. (2008) ile
Awan ve ark. (2014) besi siiresinin pH degerini
etkilemedigi sonucuna varmiglardir. Aksoy ve ark. (2021)
kesimden sonraki 24. saatte belirledikleri deger bu ¢alisma
ile benzerlik gostermektedir. Nitekim Gecgel ve ark.
(2019) Anadolu mandalarinda iizerinde c¢alistiklar:
orneklerin  pH  degerlerinin  5,03+0,017-5,46+0,017
araliginda degistigini bildirmektedirler. Ayrica Anadolu
mandasinin da igerisinde yer aldigi nehir mandalarinda
karkas pH degerinin ortalama 5,5-5,7 arasinda oldugu
Guerrero-Legarreta  ve  ark.  (2020) tarafindan
bildirilmektedir. Buna karsin Lambertz ve ark. (2014), Li
ve ark. (2018), Roy ve ark. (2020) ile Awan ve ark. (2014)
tarafindan farkli 1rklarda elde edilen sonuglar bu
calismadaki bulgulardan daha yiiksek bulunmustur.
Cinsiyetler arasinda da pH degeri agisindan fark
belirlenmis, erkek hayvanlarin karkas pH degeri disiler
gore bira daha yiiksek (P<0,05) bulunmustur. Benzer
sekilde Di Stasio ve Brugiapaglia (2021) ve Ekiz ve ark.
(2018) da erkek mandalarin karkas pH degerinin digilere
gore daha yiiksek oldugunu bildirmektedirler. Bu
caligmada belirlenen kas pH degeri birgok c¢alisma
sonucuyla uyumlu olup, kesimden sonra yaklasik 24
saatlik bekletme sonucunda bu degerlere diigsmesi beklenen
bir sonugtur.

Deri altinda yag birikiminin fazla olmasi istenen bir
ozellik olmadig1 bilinmektedir. Yagin kas lifleri arasinda
dagiliminin daha fazla olmasi et kalitesi agisindan
arzulanan bir durumdur. Karkaslarin 12. ve 13. kaburgalari

arasinda yapilan kesitte sirt bolgesi deri alt1 yag kalinligi
ortalama 14,2+0,54 mm olarak belirlenmistir. Bu 6zellik
kesime giren hayvanlarin yagindan, besi siirelerinden ve
kesilen hayvanlarin cinsiyetinden istatistiki olarak
etkilenmemistir. Ancak yas ve besi siliresine bagli olarak
bir artis egiliminde oldugu goriilmektedir. Nitekim Li ve
ark. (2018) da sirt yag kalinliginin yasa bagli olarak
0,00£0,00 cm’den 4,40+1,05 cm’ye kadar arttigini
bildirmektedirler. Ekiz ve ark. (2018) tarafindan erkek ve
disi Anadolu mandalarinda sirt yag kalinligini sirasiyla
19,8441,69 mm ve 19,77+2,06 mm olarak belirlemislerdir.
Bu degerler bu c¢aligma sonucunda her iki cinsiyet icin
belirlenen degerlere gore daha yiiksek diizeydedir. Bunun
yaninda Turan (2021) ise erkek ve disilerde deri alt1 yag
kalinhigini sirastyla 1,01+0,16 cm ve 1,38+0,16 cm olarak
belirlemis ve cinsiyetler arasinda fark olmadigi, ancak
hayvanin yasinin bu 6zellik {izerinde etkili oldugu
sonucuna varmastir. Jorge ve ark. (2013) ise farkli kesim
agirliklarinda sirt yag kalinliginit 8,1 mm, 9,5 mm, 10,5 mm
ve 11,6 mm olarak belirlemistir. Bu degerlerin bu
calismadaki  sonuglardan disiik diizeyde oldugu
goriilmektedir.

Calisma sonucunda kas rengi besi siiresinin artigina
bagli olarak koyulasmis ve Ol¢iim degeri 2,6+0,21’den
5,0£0,28’e ¢ikmustir (P<0,001). Yasin artmasiyla birlikte
et renginin degistigi, parlakligin azaldig Li ve ark. (2018)
ve Ekiz ve ark. (2018) tarafindan da bildirilmistir. Etin
rengi kandaki miyoglobin ve hemoglobin ile ilgilidir.
Kesilen hayvanda kan akmasi sonucu et rengi biiyiik
oranda miyoglobin tarafindan belirlenmektedir. Hayvanin
yasinin artmast ile kandaki miyoglobin miktariin artmasi
et renginin koyulagsmasina neden olmaktadir (Sireli, 2019).
Turan ve ark. (2021) Anadolu mandalarmin etlerinin
disilerde daha koyu ve erkeklerde daha parlak oldugunu
belirlemislerdir. Yag rengi icin yapilan istatistik analiz
sonucunda hayvanin yasi, besi siiresi ve cinsiyetin etkisi
onemsiz ¢ikmis, tim hayvanlar i¢in karkastaki yag rengine
ait ortalama deger 1,2+0,05 olarak bulunmustur. Yag rengi
degeri tiim gruplarda birbirine olduk¢a yakin bulunmustur.
Ekiz ve ark. (2018) da erkek mandalarin yag rengi
parlakligimmin disilere gore daha fazla oldugunu, sarilik
diizeyi bakimindan cinsiyetler arasinda fark bulunmadigini
bildirmektedirler.

Karkaslarda 12. ve 13. kaburgalar arasinda yapilan
Olgiimlerde elde edilen kas derinligi ve kas genisligi
ortalama degerleri sirasiyla 53,6+1,37 mm ve 115,1£2,06
mm olarak belirlenmistir. Istatistik degerlendirme
sonucunda kas derinligi {izerine hayvanin yasi, besi siiresi
ve cinsiyetin 6nemli bir etkisi olmadig1 belirlenmis, ancak
kas genigligi bakimindan cinsiyetler arasinda Onemli
(P<0,01) fark oldugu sonucuna varilmistir. Bel gozii
alaninda kas genisligi degeri erkekler i¢in 117,3+1,86 mm
olarak Olcililmils disiler icin ise bu deger 98,94+8,97 mm
olarak belirlenmistir. Bu degerin erkek hayvanlar i¢in daha
yiiksek bulunmusg olmasi beklenen bir durumdur. Zira kas
birikimi ve viicut biiylikliigii a¢isindan erkek hayvanlarin
disilerden daha {istiin oldugu ve daha fazla et verdigi
bilinmektedir. Bu durum da erkek hayvanlarda daha genis
sirt kasi olusumuna neden olmaktadir. Benzer konuda
calisan Turan (2021), bel gozii alaninda kas derinligini
erkek ve disilerde sirasiyla 5,03+0,14 cm ve 4,88+0,15 cm,
kas genigligini ise yine erkek ve disilerde sirasiyla
12,3240,31 cm ve 12,18+0,31 cm olarak belirlemiglerdir.

1650



Camct and Erdem | Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 10(9): 1646-1653, 2022

Arastirmaci, s0z konusu ozellikler icin cinsiyetler arasinda
istatistiki fark olmadigi sonucuna varmustir. Ancak bu
ozellikler iizerine hayvanin yasinin etkili oldugu
vurgulanmaktadir. Bu calismada ise kas genisliginin
cinsiyet faktoriinden etkilendigi belirlenmistir.

Calismada ortalama karkas agirhig:r dikkate alinarak
ortalamanin alt1 ve iistii olmak {izere yapilan gruplama
sonucunda karkas ozelliklerinin degisimi Cizelge 2’de
verilmistir. Goriildigi gibi iki farkli agirliktaki karkaslarin
iizerinde durulan &zelliklerden sadece kas genisliginin
karkas agirligindan etkilendigi (P<0,01), diger 6zelliklerin
karkas agirhigmma gore bir degisim gostermedigi
belirlenmistir. Ortalamanin altinda (<229 kg) olan grupta
kas genisligi 109,0+£3,14 mm olarak belirlenirken,
ortalamanin tistiinde (229< kg) olan grupta 120,5+2,37 mm
olarak Olc¢iilmiigtiir. Agir olan karkaslarda sirt bolgesi
kasinin daha genis olmasi ¢alismada beklenen bir sonugtur.
Ayni sekilde karkas agirligi daha fazla olan grupta kas
derinliginin de fazla olmasi beklenen bir sonugtur. Ancak
kas derinligi karkas agirligindan etkilenmemistir. Bu
durum diger 6zellikler ig¢in de gegerli olup, bu durumun
kesim i¢in kesimhaneye gelen hayvanlarin besi
kosullarinin hayvanlara iliskin &zelliklerin  homojen
olmamasindan  kaynaklanabilecegi  diigiiniilmektedir.
Turan ve ark. (2021) kas genisligi ve kas derinliginin
hayvamin yasindan etkilendigini bildirmektedir. Ivesi
koyunlarinda Orman ve ark. (2010) tarafindan karkas
agiligr ile kas derinligi ve kas genisligi arasinda
belirledikleri 0,40 — 0,24 ve 0,06 — -0,15 diizeylerindeki
korelasyonlar yukaridaki bulgudan farkli bir sonug
gostermektedir. Hayvanin yasi ile karkas verimi arasinda
dogrusal bir iliskinin olabilirligi dislnilirse bu
calismadan farkli bir sonuca ulastigini diisiinmek
miimkiindiir. Ancak karkas agirlig1 yasa bagl oldugu gibi
biiyiik oranda besleme kosullarina da baglhdir.

Bir diger gruplama da mermerlesme derecesi igin
yapilmig ve dort farklt mermerlesme derecesine gore diger
karkas  Ozelliklerinin  degisimi ortaya konulmaya
calistlmistir  (Cizelge 3). Yapilan istatistik analiz
sonucunda mermerlesme derecesinin sadece kas derinligi
iizerinde etkili oldugu (P<0,05), ancak bu etkinin de

dogrusal bir artts ya da azalisa neden olmadigi
goriilmektedir. Bu durumun gruplardaki hayvan sayilarinin
farliligindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Incelenen ozellikler arasinda hangi ydnde ve ne
miktarda iligkilerin oldugunu ortaya koymak amaciyla tiim
Ozellikler arasindaki korelasyon katsayilart hesaplanmistir
(Cizelge 4). Cizelgenin incelenmesinden en yiiksek
korelasyonlarin karkas agiligi ile kas genisligi (0,466),
karkas agirligi ile mermerlesme derecesi (0,352) ve kas
rengi ile pH (0,338) arasinda oldugu goriilmektedir. Diger
korelasyon diizeyleri genel olarak diisiik kabul edilecek
diizeylerde belirlenmistir. Bunun yaninda mermerlesme
derecesi ile kas rengi (-0,316) ve karkas agilig1 ile kas rengi
(-0,256) arasinda negatif korelasyonlar tespit edilmistir.
Benzer konularda ¢alisan Do ve ark. (2016) et sigirlarinda
karkas agirligr ile sirt yag kalinligi arasinda 0,31+0,005
diizeyde fenotipik, 0,17+0,056 diizeyde genetik
korelasyonlar belirlemislerdir. Ayrica mermerlesme
derecesi ile et rengi ve yag rengi arasinda sirasiyla —
0,18+0,010 ve 0,01+0,010 diizeyde fenotipik, —0,42+0,137
ve  —0,40+0,087  diizeyde  genetik  korelasyon
belirlemislerdir. Sirt yag kalinhigi ile mermerlesme
derecesi, et ve yag rengi arasinda 0,15+0,006,—0,10+0,010
ve 0,03+£0,010; karkas agirligi ile yine mermerlesme
derecesi, et ve yag rengi arasinda 0,19+0.006, —0,05+0,001
ve —0,04+0,010 diizeyde fenotipik korelasyon tespit
etmiglerdir. Belirlenen bu degerler de genellikle orta veya
diistik kabul edilebilecek diizeylerdedir. Bu sonuglarin tersi
olarak Li ve ark. (2018) mandalarda canli agirlik ile
mermerlesme derecesi ve st yag kalinligi arasinda
sirastyla 0,9096 ve 0,9291 diizeylerinde ¢ok yiiksek
iliskiler belirlediklerini bildirmektedirler. Orman ve ark.
(2010) ise iki farkli kesim agirhigindaki Ivesi koyunlarinda
soguk karkas agirligi ile sirt yag kalinligi, kas derinligi ve
kas genisligi arasinda sirastyla 0,75 — 0,72; 0,40 — 0,24 ve
0,06 — -0,15 diizeylerinde korelasyonlar belirlemislerdir.
Arastirmacilar sirt yag kalinligr ile kas derinligi ve kas
genigligi arasinda sirasiyla 0,39 — 0,24 ve -0,10 — 0,15
diizeylerinde iligki tespit etmislerdir. Bunun yaninda kas
derinligi ve kas genisligi arasindaki iligkinin 0,25 — -0,31
diizeyinde oldugunu vurgulamiglardir.

Cizelge 2. Karkas agirligina gore karkas 6zelliklerinin degisimi
Table 2. Change of carcass characteristics according to carcass weight

KA (kg) n MD SYK(mm) KD (mm) KG (mm)** pH KR YR
<229 28 1,940,18  14,9+0,81  51,6+1,78  109,0+3,14  5,5+0,05 4,1£0,26  1,2+0,08
>229 32 2,340,18  13,5+0,72  55,5+2,02  120,5+2,37  5,540,06 3,4+0,28 1,1+0,06
Ortalama 60 2,140,13  14,240,54  53,6+1,37  115,142,06  5,5+0,04 3,8+0,20 1,2+0,05

** P<0,001 KA: Karkas agirligi, MD: Mermerlesme derecesi, SYK: Sirt yag kalinligi, KD: Kas derinligi, KG: Kas genisligi. KR: Kas rengi, YR: Yag

rengi

Cizelge 3. Mermerlesme derecesine gore karkas 6zelliklerinin degisimi
Table 3. Change of carcass properties according to the degree of marbleisation

MD n SYK (mm) KD (mm)* KG (mm) pH KR YR
1 22 15,1+1,03 52,4+1,83% 116,3+4,25 5,5+0,07 4,4+0,36 1,2+0,08
2 13 13,6+1,13 48,5+1,52° 115,64+4,98 5,5+0,06 3,6+0,38 1,3+0,13
3 21 13,3+0,84 58,9+2,952 113,8+2,47 5,4+0,08 3,3+0,29 1,1+0,07
4 4 15,2+1,16 49,5+2,28%® 114,0+3,34 5,4+0,03 3,0£0,71 1,0+0,00
Ortalama 60 14,2+0,54 53,6+1,37 115,1+2,06 5,5+0,04 3,8+0,20 1,2+0,05

*P<0,05; a, b: Ayni siitunda farkli harf ile gosterilen ortalamalar farklidir. MD: Mermerlesme derecesi, SYK: Sirt yag kalinligi, KD: Kas derinligi, KG:

Kas genisligi. KR: Kas rengi, YR: Yag rengi
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Cizelge 4. incelenen karkas 6zellikleri arasindaki korelasyon katsayilari
Table 4. Correlation coefficients between examined carcass characteristics

Ozellikler MD SYK KD KG pH KR YR

KA 0,352 -0,098 0,290 0,466 -0,253 -0,256 -0,020
P=0,006 P=0,456 P=0,025 P=0,000 P=0,052 P=0,049 P=0,882

MD -0,121 0,166 -0,066 -0,206 -0,316 -0,144
P=0,355 P=0,206 P=0,616 P=0,113 P=0,014 P=0,273

SYK -0,127 0,084 0,323 0,288 -0,043
P=0,335 P=0,523 P=0,012 P=0,026 P=0,742

KD -0,007 -0,086 0,021 0,147
P=0,955 P=0,516 P=0,875 P=0,264

KG 0,211 -0,086 -0,149
P=0,106 P=0,512 P=0,255

pH 0,338 -0,022
P=0,008 P=0,867

0,163
KR P=0,214

KA: Karkas agirligi, MD: Mermerlesme derecesi, SYK: Sirt yag kalmligi, KD: Kas derinligi, KG: Kas genisligi. KR: Kas rengi, YR: Yag rengi

Sonug¢

Sonu¢ olarak karkas agirligi iizerine besi siiresi ve
cinsiyetin 6nemli (P<0,01) diizeyde etkili oldugu
belirlenmistir. Genel olarak bu durum beklenen bir
olgudur. Ilgili kesimhanede kesilen ve tiiketime sunulan
Anadolu mandas1 karkaslarinda belirlenen sirt yag
kalinliginin 14,240,54 mm oldugu, bu degerin mandalar
icin yiiksek oldugu diistiniilmektedir. Ciinkii entansif
besicilikte sirt yag kalinliginin fazla olmasi arzu edilmeyen
bir durumdur. Et lezzeti agisindan yag dagiliminin
genellikle kas iginde olmasi tercih edilmektedir. Bunun
yaninda mermerlesme derecesinin ise diisiik oldugu, yani
kas icerisinde yag dagilimin beklentilerden biraz daha az
oldugu soylenebilir. Zira entansif kosullarda yapilan bir¢ok
calismada daha yiiksek mermerlesme derecelerinin elde
edildigi bilinmektedir. Ayrica birbiriyle ilgili iki faktor
olan kas rengi ve pH’nin da besi siiresinden Onemli
diizeyde etkilendigi, besi siiresi arttikca kas rengi ve
pH’nin arttig1 gdzlemlenmistir.

Incelenen ozelliklere gore bazi kalite parametrelerinin
baska calismalardan fakli oldugu goriilse de benzer
Ozellikleri dikkate alindiginda ilgili kesimhanede kesilen
ve tilketime sunulan Anadolu mandasi karkaslarinin orta
kalitede oldugu, 6zellikle mermerlesme derecesi ve karkas
agirhgr  acisindan  gelistirilmeye ihtiyag  duydugu
sOylenebilir.

Kaynaklar

Abdolghafour B, Saghir A. 2014. Buffalo: a potential animal for
quality meat production-a review. Livestock Research
International, 2(2): 19-29.

Akdag F. 2004. The effect of slaughter age on slaughter and
carcass characteristics in indigenous water buffaloes. The
journal of the Faculty of Veterinary Medicine, University of
Istanbul, 30(2): 79-86.

Akdag, F, Celik R. 2006. Effect of gender on slaughter and
carcass traits in Anatolian water buffalo. DTW. Deutsche
Tierarztliche Wochenschrift, 113(9): 345-348.

Aksoy Y, Sahin A, Ulutas Z, Ugurlutepe E. 2021. The effect of
different slaughter weights on some meat quality traits of
musculus longissimus dorsi thoracis of male Anatolian
buffaloes. Tropical Animal Health and Production, 53(1): 1-9.

Aldai N, Najera Al, Martinez A, Celaya R, Osoro K. 2007.
Correlation between carcass conformation and fat cover
degree, and muscle fatty acid profile of yearling bulls
depending on breed and mh-genotype. Livestock Science,
107(2-3): 199-212.

Andrighetto C, Jorge AM, Rog¢a RDO, Rodrigues E, Bianchini W,
Francisco CDL. 2008. Caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais da carne de bubalinos Murrah abatidos em
diferentes periodos de confinamento. Revista Brasileira de
Zootecnia, 37(12): 2179-2184.

Ardighi S. 2018. Genetik ve Postmortem Mekanizmalarin Sigir
Eti Renk Ozellikleri Uzerine Etkisi. Uludag University
Journal of The Faculty of Veterinary Medicine, 37(1): 49-59

Awan K, Khan SA, Khan MM, Khan MT. 2014. Effect of age on
physico-chemical and sensorial quality of buffalo meat.
Global Veterinaria, 13(1): 28-32.

Baran B. 2021. Manda Etinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri.
Tekirdag Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, 57 sayfa.

Borghese A. 2013. Buffalo livestock and products in Europe.
Buffalo Bulletin, 32(1): 50-74.

Cifuni GF, Contdo M, Amici A, Failla S. 2014. Physical and
nutritional properties of buffalo meat finished on hay or maize
silage-based diets. Animal Science Journal, 85(4): 405-410.

Di Stasio L, Brugiapaglia A. 2021. Current knowledge on river
buffalo meat: A critical analysis. Animals, 11(7): 2111.

Do C, Park B, Kim S, Choi T, Yang B, Park S, Song H. 2016.
Genetic parameter estimates of carcass traits under national
scale breeding scheme for beef cattle. Asian-Australasian
Journal of Animal Sciences, 29(8): 1083-1094.

Ekiz B, Yilmaz A, Yalcintan H, Yakan A, Yilmaz I, Soysal I.
2018. Carcass and meat quality of male and female water
buffaloes finished under an intensive production system.
Annals of Animal Science, 18(2): 557-574.

Freitas HS, Alcalde CR, Lima LSD, Macedo FDAFD, Macedo
VDP, Molina BSDL. 2011. Quantitative characteristics of
carcass and meat quality of % Boer+ 4 Saanen and Saanen
goat kids fed diets with dry yeast. Revista Brasileira de
Zootecnia, 40(3): 630-638.

Gecgel U, Yilmaz I, Soysal MI, Gurcan EK, Kok S. 2018.
Investigating proximate composition and fatty acid profile of
Longissimus dorsi from Anatolian Water Buffaloes (Bubalus
bubalis) raised in similar conditions. Food Science and
Technology, 39(4): 830-836.

1652



Camct and Erdem | Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 10(9): 1646-1653, 2022

Guerrero-Legarreta |, Napolitano F, Cruz-Monterrosa R, Mota-
Rojas D, Mora-Medina P, Ramirez-Bribiesca E, Bertoni A,
Berdugo-Gutiérrez J, Braghieri A. 2020. River buffalo meat
production and quality: Sustainability, productivity,
nutritional and sensory properties. Journal of Buffalo
Science, 9: 159-169.

Hughes JM, Clarke FM, Purslow PP, Warner RD. 2020. Meat
color is determined not only by chromatic heme pigments but
also by the physical structure and achromatic light scattering
properties of the muscle. Comprehensive Reviews in Food
Science and Food Safety, 19(1): 44-63.

Irurueta M, Cadoppi A, Langman L, Grigioni G, Carduza F. 2008.
Effect of aging on the characteristics of meat from water
buffalo grown in the Delta del Parana region of Argentina.
Meat Science, 79(3): 529-533.

Jorge AM, Pinheiro RSB, Francisco C, De L, De Castilhos, AM,
Puoli Filho JNP, Brandao da Silva M, Rivaroli DC, Coutinho
CC, Cominette A, Padovan I. de M. 2013. Using slaughter
weight to predict weight and yield of primal cuts of carcass
from buffaloes. Buffalo Bulletin, 32(Special Issue 2): 1254-
1257.

Kandeepan G, Biswas S. 2007a. Effect of domestic refrigeration
on keeping quality of buffalo meat. Journal of Food
Technology, 5(1): 29-35.

Kandeepan G, Biswas S. 2007h. Effect of low temperature
preservation on quality and shelf life of buffalo meat.
American Journal of Food Technology, 2(3): 126-135.

Kandeepan G, Mendiratta SK, Shukla V, Vishnuraj MR. 2013.
Processing characteristics of buffalo meat-a review. Journal
of Meat Science and Technology, 1(1): 1-11.

Kim CJ, Lee ES. 2003. Effects of quality grade on the chemical,
physical and sensory characteristics of Hanwoo (Korean
native cattle) beef. Meat Science, 63: 397-405.

Konca Y, Yilmaz Adkinson A. 2021. Manda eti iiretimi ve kalite
ozellikleri. Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, 31(1): 420-
428.

Lambertz C, Panprasert P, Holtz W, Moors E, Jaturasitha S,
Wicke M, Gauly M. 2014. Carcass characteristics and meat
quality of Swamp buffaloes (Bubalus bubalis) fattened at
different feeding intensities. Australasian Journal of Animal
Sciences, 27(4): 551-560

Lapitan RM, Del Barrio AN, Katsube O, Ban-Tokuda T, Orden
EA, Robles AY, Fujihara T, Cruz LC, Homma H, Kanai Y.
2007. Comparison of carcass and meat characteristics of
Brahman grade cattle (Bos indicus) and crossbred water
buffalo (Bubalus bubalis). Animal Science Journal, 78(6):
596-604.

Li Q, Wang Y, Tan L, Leng J, Lu Q, Tian S, Shao S, Duan C, Li
W, Mao H. 2018. Effects of age on slaughter performance and
meat quality of Binlangjang male buffalo. Saudi Journal of
Biological Sciences, 25(2): 248-252.

Mahyuddin P, Widiawati Y. 2010. Effect of combined probiotics
(Saccharomyces cerevisae+ Candida utilis) and herbs on
carcass characteristics of swamp buffalo. Animal Production,
12(2): 69-73.

Orman A, Caliskan GU, Dikmen S. 2010. The assessment of
carcass traits of Awassi lambs by real-time ultrasound at
different body weights and sexes. Journal of Animal Science,
88(10): 3428-3438.

Ozdogan M, Oneng A, Oneng SS, Kéknaroglu H. 2004. Sigir eti
kalitesi iizerine beslemenin etkisi, 4. Ulusal Zootekni Bilim
Kongresi, 1-3 Eyliil 2004, Isparta.

Peixoto MRS, Lourengo Junior JDB, Faturi C, Garcia AR,
Nahum BDS, Lourengo LDFH, Meller RH, Oliveira KCCD.
2012. Carcass quality of buffalo (Bubalus bubalis) finished in
silvopastoral system in the Eastern Amazon, Brazil. Arquivo
Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, 64(4): 1045-
1052.

Polkinghorne RJ, Thompson JM. 2010. Meat standards and
grading: A world view. Meat Science, 86(1): 227-235.

Rao VA, Thulasi G, Ruban SW, Thangaraju P. 2009. Optimum
age of slaughter of non-descript buffalo: Carcass and yield
characteristics. Thai Journal of Agricultural Science, 42(3):
133-138.

Roy BK, Huda N, Huque KS, Sultana N, Sarker NR. 2020. Yield
grade and quality assessment of native buffalo meat and beef
at different ages. Tropical Animal Science Journal, 43(4):
360-368.

Shiranita K, Hayashi K, Otsubo A, Miyajima T, Takiyama R.
2000. Grading meat quality by image processing. Pattern
Recognition, 33(1): 97-104.

Singh R, Randhawa SS, Randhawa CS. 2017. Body condition
scoring by visual and digital methods and its correlation with
ultrasonographic back fat thickness in transition buffaloes.
Buffalo Bulletin 36(1): 169-182.

Singh PK, Ahlawat SS, Sharma DP, Pathera A. 2018. Carcass
characteristics of male buffalo calf and meat quality of its
veal. Buffalo Bulletin 37(2): 129-144.

Sireli HD. 2019. Karkaslarda et kalitesinin belirlenmesinde
kullanilan geleneksel yontemler ve yeni teknikler. Dicle
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 7(3): 126-132.

Turan A. 2021. Bolu bolgesinde yetistirilen mandalarin yag asidi
kompozisyonun ¢ikarilmas1 ve et Kalitesi agisindan
degerlendirilmesi. Bursa Uludag Universitesi Saghk
Bilimleri Enstitiisii Veteriner Fakiiltesi Zootekni Anabilim
Dali Doktora Tezi, 61 Sayfa.

Turan A, Yalcintan H, Orman A, Ekiz B. 2021. Effects of gender
and slaughter age on meat quality of Anatolian water
buffaloes. Tropical Animal Health and Production, 53(4): 1-
8.

Ulutas Z, Sahin A, Aksoy Y, Ugurlutepe E. 2021. Determination
of slaughter and carcass traits in male Turkish Anatolian
buffaloes at different slaughter weights. Turkish Journal of
Veterinary and Animal Sciences, 45(1): 168-175.

Uriyapongson J. 2007. Comparison and improvement of chemical
and physical characteristics of low-fat ground beef and
buffalo meat patties at frozen storage. Italian Journal of
Animal Science, 6(sup2): 1171-1174.

Yararli E, Karaca O, Yilmaz O. 2006. Ciftlik hayvanlarinda
karkas ~ kompozisyonunun  tahmininde  goriintilleme
sistemlerinin kullanimi. Hasad Yayincilik, 253: 58-94.

Yilmaz A, Ekiz B, Soysal Mi, Yilmaz i, Yal¢intan H. 2011.
Certain carcass and meat quality characteristics of Anatolian
Water Buffaloes. RBI 8th Global Conference on the
Conservation of Animal Genetic Resources, 4-8 October
2011, Tekirdag, TURKIYE.

Zardari MS, Kaleri HA, Kaleri RR, Kaleri A, Jalbani MA, Kaleri
AH, Khan MZ, Qadir Z, Ashraf F. 2017. Effect of breed on
carcass traits of Kundhi and Nili Ravi buffalo. Pure and
Applied Biology, 6(1): 267-271.

1653



