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Classification of meat in cattle carcasses

Summary: In developing countries, the beef producers continually
JSace problems of satisfying consumer demans for their product While producing
it as cheaply as possible. The human population is increasing, while feed reso-
urces available for livestock production is decreasing. In Turkey, a recent
trend in consumer preference is for first quality beef cuts and with less excess
fal. On the other hand, quality of beef partly depends on quality of feeds used
for production. As a result of this and the other factors, quality of production is
not reached a satisfactory level. The American and European beef classifica-
tion methods are not suitable for Turkish kitchen demands. It is the aim of
this study to classify of meat in cattle carcasses according to consumer demands.

Ozet: Siraile artan dinya niifusuna kargilik, hayvansal orijinli gida
maddelerinin dretiminde kullamlan yem kaynaklari giderek azalmaktaarr.
Bu nedenle, sigir eti direticilerinin karst karsiya bulundu en dnemli sorun miim-
kiin olan diizeyde hem ucuz hemde kaliteli sigur et diretimidir. Avrupa iilke-
levinde oldugu gibi, Ulkemizde ve izellikle biiyiik kentlerde yasayan tiiketi-
cilerde iyi kalitede ve az yagly ete karsy olan talep artmugtir. Uretilen sigir
etinin kalitesi kismen beside kullamlan yemin kalitesine baghdwr. Fakat,
iilkemizde sidir besisi yaprlan isletmelerin godunda dengeli bir rasyon Kul-
lamilmadigindan, etin kalitesi de arzu edilen diizeye ulagmamaktadir. Gerek
Amerika ve gerckse Avrupa ilkelerinde sigir karkaslavindan elde edilen etin
kaliteye gire simflandinimasinda kullamlan metodiar, Tirk mutfagimn ta-
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leplerini karsilayacak nitelikie degildir. Bu galigmada, sigr karkaslanindan elde
edilen etin, tiketicilerimizin taleplerini kargilayacak bir sekilde, kaliteye gore
simflandiridmast yagrlmigtir.

Giris

Et pazarlamasinda, diger bir deyisle, etin kalitesine gére simf-
landirilmasinda, kullamlan metodlar tiiketicinin aligkanhklarma ve
‘talebine hagh olarak degisir. Etin simflandimlmasinda kullamilan me-
todlar gerek Amcrika ve gerekse Avrupa ilkelerinde farklhidir (1,2,
4,5,7). Ltin simdlandiriimasi Ulkemizin degisik bélgelerinde de baz
farkhliklar gostermektedir. Ornegin, Dogu Anadolu ve Dogu Kara-
deniz hélgesi tiiketicileri, Bati Anadolu ve Trakya tiiketicilerine oranla
daha yagh et yeme ahiskanligina sahiptirler ve yagh et talep cderler.
Bu nedenlerle Ureticide talebe uygun olan kalitede ct tiretmek zorun-
dadir. Bu durum, Ulkemiz sigir eti dreticileri igin halen énemli bir
sakinca degilse de, ireticiler ileride bazt gigliiklerle kargilagabile-
cektir. Ozelliklc biiyitk kentlerde yagayan tiiketicilerin gogu, geng
sigirlardan elde cdilmis yagsiz ve kaliteli et aramaktadir. Ette agin
yaglilk artik arzu cdilmeyen bir faktér durumuna gelmigtir. Kali-
tesiz ve pisme derecesi yiiksck etler tiiketiciler tarafindan giderek
talep edilmemektedir. Kaliteli et tiretimi gerek iiretici ve gerekse
titkketici yoniinden genis yararlar saglayacakur. Kaliteli ve pazar
sartlarina uygun et iirctenler daha fazla kazanacak, tiketiciler ise et
alirken aldanmavacaklar, iyi cte yiiksek fiat, kalitesi diigiik cte ise
daha az para 6deycceklerdir.

Bu nedenlerle iilkemizde de sigir karkaslarindan elde edilen etlerin
kalitelerine gore simflandiilmas) yapildiktan sonra pazarlanmast
daha olumlu sonuglar verecektir.

Bu cahgmada, Tiirk mutfaginin 6zellikleri de goz ontine alina-
rak, sigir karkaslarindan elde cdilen etlerin kalitelerine gére simf-
landirilmas: yapilmagtir.

Materyal ve Metot

Bu ¢aliymanin materyalini Et ve Babk Kurumu, Ankara Kom-
hinasinda kesilen 24 bag Dogu Anaolu Kirmzisi (D.A.K) ve 24 bag
Esmer X D.A K. meclezi erkck danalardan elde edilen 48 adet karkas
olugturmustur. Kesimden sonra karkaslar + 5 derecede 24 saat soguk
depoda birakildiktan sonra, Ankara kombinasinda disseke edilmis-
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lerdir. Kaliteye gore simflandirlan etler 10 gr a kadar hassas ibreli
bir terazi ile tartilmiglardir.

Eldc edilen verilerin hesaplanmasinda, karkas agirhiginin ve geno-
tipin ctkisini climine etmek igin konstantlar hesaplama metodu
kullamlmistir (6).

Bulgular

Karkaslardan eclde edilen etler, Tirk mutfaginin da ozellikleri
g6z oniinc alinarak, Kaliteye gore iice ayrilmistir. Bunlar siras: ile
1. Degerli Etler (kizartmalik) 2. Haglamalk etler (Kusbagi), 3. Kiy-
malik etler.

1. Degerli Etler:

Karkaslardan 8 isim altinda degerli ct clde edilmistir. Elde edi-
len Degerli et miktarlart Tablo 1 de, degerli ctlerin Hayvan ve kar-
kas tizerindeki yerleri sekil I de, degerli etlerin resimleri de Resim 1
ve 2 de gosterilmistir,

TABLO 1. Melez ve D.AK. Erkek Danalarda Degerli et Miktarlar

Ozellikler Meclez D.AK. Fark 3
n=-24 n=24

Soguk Karkas Agirhig (kg 155.2 119.8 35.4 *
Randiman 9%, 533.7 52.9 0.8 O.D.
Bonfile (kg) 2.019 1.450 0.569 i
Kontrfile (kg) 3.076 2.270 0.806 **
Pirzola (kg) 3.250 2.325 0.925 **
Trang (kg) 5.602 4.336 1.266 >k
Nuar (kg) 2.375 1.700 0.675 **
Yumurta (kg) 3.658 2.883 0.775 **
Rosto (kg) 4.064 2.979 1.085 **
Sokum (kg) 2.831 2.118 0.713 >
Degerli et woplan (kg) 26.875 20.061 6.814 *x

” et oram 9, 17.3 16.7 0.6 O.D.
*¥* 94 1 guven esiginde onemli, O.D. = énemli degil.

Tablo 1 de gorildigi gibi, melez erkek danalardan clde edilen
degerli et miktarlar, Dogu Anadolu Kirmizisi erkek danalardan clde
edilenlerde daha fazla bulunmugstur. Aradaki farklarda istatistiki
yénden yuksek dizeyde onemli gkmugtir,

Karkaslardan clde edilen degerli ctler kas veya baz1 kas grup-
larindan olugmugstur. Bu kas ve kas gruplar sunlardir:

Pirzola: M.Longissimus dorsi (MLD), M.trapezius thoracis,
M.spinalist et semi spinalis dorsi, M.multifidus dorsi, M.levator
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costac ¢t M.rotator longus, m.m. intercostalis, M.iliocostalis, M.
serratus dorsalis, M.latissimus dossi (Sekil 2).

Kontrfile : MLD, M.Multidus dorsi.

Bonfile  : M.Iliopsoas, M.psoas Minor. M.quadratus Lum-
borum.

Sokum : M.glutcus medius, M.g.accessorius, M.g. profundus,
M.glutacobiceps’in proximal 1/3 i (M.g superfi-

cialis).
Nuart : M. Semitendinosus.
Rosto : M. Gultaaobicep’in distal 2/3 i (m.biceps femoris).
Yumurta : M.quadriceps femoris.
Trang : M.gracilis, M.pectincus, M.adductor, M.Semimemb-
ranosus.

Nuar, Rosto ve Yumurta hari¢ diger degerli etler kas gruplarin-
dan olugmaktadir.
2~ Haglamalik Etler :

Sigir karkaslarindan Haglamalk etler; kirek stii, dog ve cnse’-
den elde edilmigtir. Elde edilen Haglamahk et miktarlari Tablo 2 de

gosterilmigtir,
TABLO 2. Mclez ve D.A.K. Erkek Danalarinda
Haslamahik et Miktan
Ozellikler Melez D.AK. Fark r
n=24 n--24
Soguk Karkas Agirhg (kg) 155.2 119.8 35.4 **
Haglamalik Et toplam: (kg) 22.390 16.930 5.460 o
Haslamalik Et Oram (kg) 19.6 19.5 0.1 O.D.
** = o/ ] giiven csiginde onemli

O.D = Oncmli Degil.

Tablo 2 de goriildiigii gibi, melez crkek danalardan eldc edilen
haglamalk et miktar;, D.A.K. erkek danalarina gére daha fazla olup,
aradaki farkta istatistiki yonden yiiksek diizeyde éneml bulunmugtur.

3 - Kymalik Etler:

Kiymalk ctler; incikler, hoyun, bog bogir, gerdan ve artik-
lardan clde edilmigtir. Elde edilen kiymahk et miktarlan tablo 3 de
verilmigtir.

Gerek degerli etler ve gerekse haglamalk etlerde oldugu gibi,
kiymalik et miktar1 da melez danalarda énemli diizeyde fazla bulun-
mugtur.
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TABLO 3. Melez ve D.A.K. Erkck Danalarinda kiymahk et miktan

Ozellikler Melez D.AK. Fark F
n-=24 n=24

Soguk karkas Aguhig (kg) 155.2 119.8 35.4 **

Kiymalhk et Toplanu (kg) 58.840 46.510 12.330 **

Kiymalik et oram (%) 56.9 57.3 0.4 O.D.

** = o, ] given esiginde Snemli
O.D. = Onemli Degil.

Tartisma ve Sonug

Diger iilkelerde uygulanan karkas parcalama yontemleri (4,
5,7) ile tilkemizde uygulanmakta olan pargalama ve kaliteye gore sinif-
landirma yontemleri arasinda yakin bir benzerlik olmadigindan, bu
caliyjmadan elde ettigimiz bulgular: yabanct Literatiir bulgularla
kargilagirma olanag bulunamamstir. Ayrica, tilkemizde de bu
konuda daha énce vapilmig ve yayinlanmg bir eserc rastlanmamustir.

Sigir karkaslarindan clde edilen degerli, haglamalik ve kiyma-
ik etlerin protein oranlarnin da farkli olacag bilinen bir gergektir.
Fakat, bu konuda da iilkemizde yapilmig bir caliymaya rastlanma-
mugtir. Sadece koyun karkaslart {izerinde vapilan bir ¢alismada (3)
degerli ctlerde protein orant 9, 18.0, haglamalik ctlerde 9%, 15.6 ve
kivmahk ctlerde de 9%, 12.8 olarak tesbit edilmistir.

Bu galigmanin @1 aluinda gu sonuglara vanlmgtir.

—-— Tuketiciler et alirken aldanmayacak, kalitcli cte yiksck

fiat, kalites: dugik cte daha az 6deycccklerdir.

— Pazarlarda her gelir diliminden olan tiiketicinin satin ala-
bilecegi et bulunacak ve ozellikle kiymalik et fiatlarinda
oénemli 6lgiide ucuzlama saglanabileccktir.

— Kaliteli ve pazar gartlarina uygun et iretenler daha fazla
kazanacaklardir.

-— Kaliteye gore pazarlama yvapidiginda, kasaphk hayvanlar
daha iyi beslenccekler ve buna bagh olarak kasaphk canh
hayvanlarmm kesim agirhklarinda énemh aruglar olacaktir.
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$ckil 1. Sigir. Degerli Etler. 1-Pirzola. 2-Kontrifile. 3-Bonfile. 4-Sokum. 5-Nuar 6-Rosto.
7-- Yumurta. 8- Trang.

Sekil 2. Pirzola 1-M. longissiinus dorsi. 2-M. trapezius thoracis. 3-M. spinalis et semi spi-
nalis dorsi, 4— M. multifidus dorsi. 5-M. levator costac ¢t M. rotator longus. 6—m.m. in-
intercostalis. 7-M. ilicostalis. 8~M. serratus dorsalis. 9-M. latissimus dorsi.
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Resim 1. Degerli Etler

Resim 2. Pirzola
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