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Ozet: Ciftlik hayvanlari satis, yetistirme veya kesim gibi gesitli sebeplerle siirekli olarak nakledilirler ve nakil islemi son-
rasi kasaplik sidirlara gesitli siirelerde kesim 6ncesi bekletme suresi uygulanir. Nakil islemi uygun kosullarda yapilsa
bile stresli bir islemdir. Et kalitesine zarar veren ve stres olusturan birgok etken nakil sirasinda kasaplik sigirlar etkiler.
Nakil ve kesim dncesi bekletme sureleri et kalitesi igin dnemli faktorlerdir. Artmis nakil sliresi ve kisa kesim éncesi bek-
letme siiresi kas glikojen diizeyinde azalmaya ve et pH’sinin dismemesine sebep olur. Boylece DFD (koyu, sert, kuru)
et ve ekonomik kayiplar olusur. Bu nedenle nakil suresi ve kesim oncesi bekletme sirelerinin et kalitesini olumsuz etki-
lememesi igin mimkin oldugunca kisa tutulmalari gereklidir. Bu derlemenin amaci kasaplik sigirlarin et kalitesi Gzerine
nakil stiresi ve kesim 6ncesi bekletme stiiresinin etkisi ile ilgili bilgi vermektir.

Anahtar kelimeler: Et kalitesi, kasaplik sidir, kesim 6ncesi bekletme siiresi, nakil siresi

The Effects of Some Pre-Slaughter Stress Factors on Meat Quality Characteristics in Beef Cattle
Summary: Farm animals are always transported for various reasons such as sales, breeding and slaughter; and lair-
age is applied on the beef cattle with various durations after transportation. Transportation is stressful even if it is car-
ried out under proper conditions. Several factors which damage for meat quality and bring about stress affect beef
cattle during the transportation. Transportation and lairage duration are important for meat quality. Increased transport
duration and short lairage duration causes decreases in muscle glycogen level and the failure in decrease in meat pH
value. Therefore, DFD (dark, firm, dry) meat and economic losses occur. Thus, transport time and lairage time should
be applied as short as possible to prevent the adverse effects on meat quality. The aim of the review was to inform the
related about the effect of transport and lairage time on meat quality in beef cattle.
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Girig Fizyolojik stresin ve fiziksel aktivitenin artmasiyla
kaslarda glikojen diizeyi azalir. Kasta yeterince laktik
asit sekillenmedigi icin etin pH'sinin digsmemesine
sebep olur. Bdylece koyu, sert ve kuru et denilen
DFD (dark, firm, dry) et olusur (22). Bu nitelikteki et,
tuketici tarafindan koyu renk ve kuru gériinimu nede-
niyle tercih edilmedigdi gibi pH’nin istenilen diizeye
dismemesi sebebiyle bakteriyel uremeye yatkindir.
Bu ylizden etin raf édmrii daha kisalir (43). Bunun
yanisira tekstur, su tutma kapasitesi gibi diger et kali-
te ozellikleri de olumsuz olarak etkilenir ve et endust-
risinde onemli ekonomik kayiplara sebep olur (25).
Naklin uzun siirmesi ve bekletme slresinin yetersiz

Et lezzetli, aclik durumunu hizla giderebilen, ekzojen
amino asitlerce zengin, beslenme bozuklugu ve has-
taliklarini 6nleyen énemli bir hayvansal besindir. Pro-
tein, demir ve ¢inko basta olmak lzere mineral mad-
deler ve B (Bs ve Biz) grubu vitaminlerce oldukga
zengindir. Zihinsel gelisim ve biyime uzerinde etkili
oldugundan 6zellikle cocuklarin tiketmesi ¢ok 6nem-
lidir. Her insanin ginlik kg basina 1 gram protein
almasi ve bu proteinin yarisinin hayvansal protein
niteliginde olmasi gereklidir (6).

Turkiye'de elde edilen toplam kirmizi etin (1 257 813
ton) yaklasik %70’ini (881 999 ton) sigir eti olustur-
maktadir (8). Kasaplik sidirlar gesitli amaglarla kara-
yolu, demiryolu, denizyolu ve havayoluyla ¢esitli stre-
lerde bir yerden bir yere nakledilmektedir. Bu nakiller-
den en ¢ok kullanilani karayoludur. Karayoluyla nakil-
de olumsuz kosullar hayvanlarin refahini azaltabilir
ve saglhigini bozabilir. Hatta ¢ok agir kosullarda hay-
vanin 6limine neden olabilir.
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olmasi et kalitesini etkileyebilen 6nemli stres faktorle-
ridir (22,39,40).

Bu derleme kasaplik sigirlarda nakil suresi ve kesim
oncesi bekletme siresinin et kalite 6zelliklerine etkisi
ile ilgili bilgi vermek amaciyla yapilmigtir.

Nakil siiresi ile ilgili mevzuat, kisa ve uzun mesa-
fe nakiller

Nakil islemi ¢cok uygun kosullarda yapilsa bile dnemli
bir stres kaynagidir ve et kalitesini etkileyen 6nemli
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bir faktordir. Bazi arastiricilar tarafindan dort saatten
daha az olan nakillerde, nakil kosullarinin uygun ol-
masi durumunda et kalitesinin olumsuz etkilenmedigi
ile ilgili arastirma sonuglan bildirilmistir (14,38,41).
Nakil 8 saatten daha fazla slirecek olursa et kalitesi,
hayvan refahi ve ayni zamanda Ureticinin geliri ciddi
sekilde azalabilmektedir (37). Sidirlarda 14 saatten
daha uzun nakiller igin en az 1 saat dinlenme siresi-
nin ayrilmasi, dinlenme suresi sonunda ise sigirlarin
14 saat daha nakledilebilecegi belirtilmistir. Bu slre
sonunda hayvanlarin uygun bir yere indirilerek 24
saat su ve yemin saglandigi ortamda dinlendirilmeleri
gereklidir (7).

Uzun nakilde hayvan kronik yorgunluga maruz kalir
ve bu durum bitkinlige sebep olur. Bitkinlik sirasinda
kas glikojeni azalir ve DFD et sorunu artar. Ciftlik
hayvanlarinda 6zellikle de sigirlarda DFD et olarak
bilinen Urdnler olugur. Bu durum ezilme ile birlikte
nakile bagl olarak ortaya cikan en 6nemli et kalite
problemleri arasindadir (22). Bunun yanisira uzun
mesafe nakillerin sigirlarda immun fonksiyonun zayif-
lamasina, beden agirlid1 kaybina, hastaliklarin artma-
sina ve 6limlere neden olabildigi bildirilmistir (12,23).

Buyukbas ve kugukbas hayvanlarin bir kesimhaneye
yapilan nakillerinin hayvan refahi bakimindan deger-
lendirildigi galismada 3719 bas kasaplik sigirin orta-
lama 92.33 km nakil mesafesi ve 1 saat 40 dk nakil
suresinde nakledildigi bildirilmistir (42). Uzun mesafe
nakil sonrasi (14 saat nakil, 1 saat dinlenme slresi ve
tekrar 14 saat nakil) 24, 48 ve 72 saat kesim oncesi
bekletme siresi uygulanan kasaplik sigirlarda kesim
Oncesi bekletme siresi arttikca pH degerinin dustugi
ve pH degderini tahmin etmede en iyi indikatoriin b*
degeri oldug@u bildirilmistir (40). Bazi arastiricilar tara-
findan ise sigirlarin nakil islemine adapte olmasiyla
uzun mesafe nakilin olusturdugu fiziksel ve fizyolojik
stresin etkisinin azaldigi bildiriimistir (5). Uzun mesa-
fe nakiller ile kisa mesafe nakiller karsilastirildiginda
uzun mesafe nakillerde kalp atim oraninin daha di-
suk oldugu, yuklemeden sonra hayvanlarin sakinles-
mesinin bu durumun bir gdstergesi oldugu bildirilmis-
tir (16).

Sigir nakil galismalarinda kosullar iyi ise orta veya
kisa mesafe nakil (<400 km) sonrasi pH degerinin
dismedigi (38), buna kargin ¢ok uzun mesafe ya da
uzun sure nakil yaptirildiginda ise (2000 km nakil
mesafesi veya 24 saat nakil suresi) kiicik pH artisla-
rinin gorulebilecegdi bildirilmistir (36,46). Bunun yani-
sira Fernandez ve ark (9) tarafindan 1 saat nakilden
sonra pH 5.43; 11 saat nakilden sonra ise 5.42 olarak
bildirilmigtir.

Ferreira ve ark (10) tarafindan yurutilen bir calisma-
da kasaplik sigirlarda iki farkli nakil siresi (2 ve 5
saat) ve 5 farkli kesim 6ncesi bekletme siiresi (0, 6,
12, 18 ve 24 saat) uygulanmistir. Bu arastirmada 2
saat nakledilip dinlendirilmeyen sigirlarda pH degeri
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5.68 iken, 5 saat nakledilip dinlendiriimeyen sigirlarda
ise pH degeri 6.04 yani orta dizeyde DFD et niteligin-
de oldugu bildirilmistir. Sonug olarak et kalite 6zellik-
lerinin olumsuz olarak etkilenmemesi igin 2 saat nak-
ledilenlerin en az 6 saat, 5 saat nakledilenlerin ise en
az 12 saat kesim 6ncesi dinlendiriimesinin gerekli
oldugu bildirilmistir.

Joaquim (17) tarafindan 50 km (54 dk), 193 km (2.5
saat), 422 km (6 saat), ve 16 saatlik ortalama dinlen-
me ve aglik periyodundan sonra nakil mesafesi arttik-
¢a pH degerinin istenilen dedere dusmedigi bildiril-
migtir. Bu arastirmada 422 km nakledilen sidirlarin
etlerinin pH degeri 5.78 iken, 50 ve 193 km nakledi-
len sigirlanin etlerinde pH degerleri sirasiyla 5.62 ve
5.64 oldugu bildirilmistir.

Yapilan gesitli arastirmalarda 3 ve 6 saat nakillerle
karsilastirildiginda 12, 16 ve 24 saat gibi daha uzun
sureli nakillerde canli agirlikta daha fazla disme,
karkasta ezilmenin daha fazla olmasi, daha yuiksek
pH ve daha fazla DFD et orani sonucu karkas dere-
celendirme skorunda dusme tespit edilmistir. Daha
uzun nakil ve daha uzun kesim éncesi bekletme stire-
sinden sonra, karkaslarin daha dustk kalitede olma-
ya egilimli oldugu bildirilmistir (11-13).

Ulkelere gére kesim éncesi bekletme siireleri

Kesim 6ncesi bekletme, nakilin negatif etkilerini azal-
tir ve bagirsak iceriginin atilarak kesim sirasinda kar-
kasin digki ile kontamine olma riskini azaltir (4). Bek-
letme siresi bircok faktére gore degismekle birlikte
kasaplik sidirlarda et kalitesinin iyi olmasi igin sabit
bir kesim Oncesi bekletme suresi tanimlanmamigstir
(24).

Kesim 6ncesi bekletme suresi Ulkeden Ulkeye degis-
mekle birlikte minimum siire 6 ile 12 saat arasindadir.
Bu slire mezbahadaki kesim plani, is yiki ve nakil
suresi gibi faktorlere gore degisebilmektedir. Cogdu
Avrupa Ulkesinde hayvanlarin genel olarak kesimha-
neye geldikleri gin kesimi gerceklestirilirken, Uru-
guay’da etin dizenli Uretime iligskin dizenlemeleri
geregince hayvanlar kesimhaneye geldikleri giinden
bir guin sonra kesilmektedir. Codu arastirici tarafin-
dan kesim Oncesi bekletme suresinin hayvanlarin kas
glikojen konsantrasyonunu istenilen diizeye ¢ikarmak
icin firsat verdigini, beden dokusundaki dehidrasyonu
azalttigini, karkas agirlik kaybini azalttigini ve naklin
bazi olumsuz etkilerini hafiflettigi kabul edilmistir
(21,45). Uzun kesim 6ncesi bekletme siresinin ise et
kalitesinin dismesine neden oldugu bildiriimistir (12).

Sili ulusal diizenlemelerine goére, hayvanlar kesimha-
neye vardiktan sonra minimum 12 saat kesim Oncesi
bekletme siiresinin uygulanmasi zorunludur. Bu sire
icinde hayvanlarin su verilmekte fakat yem verilme-
mektedir. Sili'de kasaplik hayvan nakilleri icinde uzun
nakillerin (600-1000 km) oldukga sik yapildigi (20) ve
12-24 saat arasinda uygulanacak kesim oncesi be-
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kletme suresinin sigirlarda ve duvelerde DFD et
oranini artirdii  arastiricilar  tarafindan ortaya
koyulmustur (12,35). En iyi et kalitesinin hayvanlarin
mezbahaya varisindan 2 saat sonra yapilan kesimler-
den elde edildigi bildirilmistir (27). Brezilya'daki RIIS-
POA (Brazilian Industrial and Sanitary Regulation over
Animal Products : Brezilya Hayvansal Uriinlerler ilgili
Ensustriyel ve Hijyen Dizenlemeleri) diizenlemelerine
gore 2 saati asmayan nakil sureleri igin kesim éncesi
dinlenme suresi en az 6 saat olmasi gerektigi bildiril-
mistir (25). Yapilan arastirmalarda kesimhanelerde
kesim 6ncesi bekletme siresini disirmeye yodnelik
bir egilim olmasina ragmen Glney Afrika'’nin ta-
maminda minimum kesim &éncesi bekletme siresinin
zorunlu olarak uygulandigi  bildirilmistir ~ (12).
Tirkiye'de ise Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen
Kurallari Yonetmeligi'nde kasaplik sigirlarin kesim
Oncesi bekletme sdresi ile ilgili bir sinirlama getirilme-
migtir (15).

Ulkelere gére nakillerde olusan DFD et oranlari

Sigirlarin kesimi takiben +4 °C de 24 saat bekletiime-
si sonucu pH’nin 5.5-5.8 arasina dismesi istenmek-
tedir (32). Bu degerin kasaplik sigirlarda pH’nin 6.0'in
Uzerine c¢ikmasi ile sidir etinde et kalite problemleri
olusur. Bu durum hem insan tiiketimi bakimindan ter-
cih edilmez (29), hem de 6nemli endistriyel ekonomik
kayiplara sebep olabilir (25). Honkavaara ve ark. (16)
tarafindan iskandinav (lkelerinde sigir giftliklerinin
kiicUk kapasiteli olmasi, nakil araglarinin tam kapasi-
te doldurulmak istenmesi, cogu nakilin farkh kaynak-
tan karistirimis hayvanlarla yapilmasi sonucu DFD et
sorununun arttigi, bazen karkaslarin %25 inden daha
fazlasinda DFD et gériildigii bildiriimistir. ispanya’da
sigirlarin kesilmesini takiben etlerin +4 °C’de 24 saat
bekletimesi sonucu pHnin 5.8in altina inmemesi
sonucu karkas degerinin %30 ile %60 arasinda disU-
rerek cezalandiriimaktadir. Bunun yanisira ispanya’da
genellikle meralardan baglayan hayvan nakillerinde
nakil araclarina yeterli sayida hayvan yuklendigi, fark-
Il kaynaktan hayvan gruplarinin ayni nakil aracinda
nadiren karistinldidi, bu nedenle nakil suresinin kisa
oldugu, dolayisiyla DFD et sorunu oraninin %5 oldu-
du (2) ve karkas ezilmelerinin oraninin diisik oldugu
belirtilmistir. Amerika Birlesik Devletleri’nde merada
besi yapilan sigirlar icinde DFD et sebebiyle dana ve
divelerin %1.9 unun dusuk derecede karkas olarak
islem gordigu (34) ve bu Ulkede DFD etle olusan
kalite disukligu nedeniyle her bir dana ve dive igin 5
ABD dolari, toplamda senelik 132.5 milyon ABD dolari
ekonomik kayip olustugu tespit edilmistir (33). Giiney
Amerika’'da, merada besi yapilan sigirlar icinde DFD
etli sigir karkaslarinin dizeyi %5-10 oldugu tespit
edilmigtir (1). Turkiye'de ise DFD etli karkas oraninin
%40’In Gzerinde oldugu bildirilmistir (28).

Cesitli nakil ve kesim éncesi bekletme siirelerinin
et pH’sina etkileri

Nakil islemi sonrasi kosullar iyi oldugu zaman hay-
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vanlar kesim 6ncesi su igebilir ve dinlenebilirler. Ke-
sim 6ncesi optimal dinlenme suresi; ¢cevre sicakligi,
nakil suresi, hayvanlarin genel saghgi ve kesim énce-
si bekleme padogunun dizayni gibi cesitli faktorlere
bagldir. Bu sirenin 1-24 saat arasinda degisebilece-
gi hatta bu sureyi de asabilecegi bildirilmistir (19).
Gallo ve ark. (12) tarafindan 3 ve 16 saatlik nakiller-
den sonra kesimhanede 3, 6, 12 veya 24 saatlik din-
lendirilen kasaplik hayvanlarin kesim sonrasi et kalite
Ozelliklerinin incelendigi arastirma sonucunda nakil
suresi ve kesim oncesi bekletme suresinin mumkin
oldugunca az tutulmasi gerektigi bildirilmistir.
Knowles ve ark. (23) tarafindan 14-31 saat siren
nakil stiresinden sonra hayvanin toparlanabilmesi i¢in
yem ve su desteginin saglandigi 24 saatlik kesim
oncesi bekleme suresinin gerekli oldugu bildirilmigtir.
Maria ve ark. (26) tarafindan yapilan arastirmada 30
dk, 3 ve 6 saat yapilan nakiller sonrasinda gece bo-
yunca kesim oncesi bekletme uygulanan kasaplik
sigirlarin kesilmesi sonrasinda longissimus kasinda
nakil sirelerine gére pH ve tekstir degerleri arasinda
istatistiki olarak fark bulunmadigi bildirilmistir. Mou-
nier ve ark. (21) tarafindan 1, 17 ve 40 saat kesim
oncesi bekletme siresi uygulanan arastirmada, beklet-
me streleri arttikca pH degerlerinin de dustiugi bildiril-
mistir. Ayni arastirmada bekletme siresi 1. ve 17. sa-
atte bazi bogalarda pH degerinin 6.0 dan daha fazla
oldugu fakat bekletme siresi 40 saatlik grupta DFD ete
rastlanmadigi bildirilmistir. Arastirma sonucu bogalarin
17 saatten daha uzun sure dinlendiriimesi gerektigi
aksi taktirde DFD et olusabilecedi sonucuna variimig-
tir. Campo ve ark. (3) tarafindan yapilan arastirmada
4 saat nakledilen kasaplik sigirlara kesim 6ncesinde
3 ve 15 saatlik iki farkh dinlenme suresi uygulanmis
ve iki grup arasinda et kalite 6zellikleri karsilastiril-
mistir. Arastirma sonucunda 3 saat kesim oncesi
bekletme uygulanan grupta pH, et rengi ve tekstlrin
negatif olarak etkilendigi bildirilmigstir.

Nakil siiresi ve kesim éncesi bekletme siiresinin
et rengine etkisi

Kasaplik sigirlarin kesim sonrasi pH degeri yuksek
ise etin rengi koyudur. Clnku etin yizeyi normal pH
degerindeki etin yluzeyi kadar 1s1gin dagihmini sagla-
yamaz (30). Farkl mesafelerden kesimhaneye nakle-
dilen kasaplik sigirlarda ortalama nakil siiresi 147 dk,
ortalama nakil mesafesi 63 km, ortalama kesim 6nce-
si bekletme siresi 28 dk, pH 5.46 ve 10. gun et rengi
degerleri L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik)
degerleri i¢in sirasiyla 53.5, 17.7 ve 15.2 olarak bildi-
rilmistir (43). 48 bas kasaplik sigir 3 farkh nakil grubu-
na ayrilarak sirasiyla 30 dk, 3 saat ve 6 saat nakil
isleminden sonra gece boyunca kesim oncesi beklet-
me suresi uygulandiktan sonra kesildigi, 7. gun so-
nunda nakil strelerine gére L* degeri sirasiyla 35.00,
35.02 ve 35.25; a* degeri 19.17, 20.67 ve 18.23; b*
degeri ise 9.80, 10.27 ve 9.98 olglldugu, istatistiki
acidan sadece a* ve b* degerlerinde fark bulundugu
bildirilmistir. Sonug olarak bu arastirmada nakil stire-
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sinin et rengi Uzerinde ortalama negatif bir etkiye
sahip oldugu bildirilmistir (26). Sigirlarda et rengi lize-
rine nakil suresinin etkisinin ¢alisildigi diger bir ¢alig-
mada 320 ve 640 km’lik iki farkli nakil stresi uygula-
nan kasaplik sigirlarda 640 km yapilan nakilde L*
degeri hafif bir sekilde artarken a* ve b* degerinin
dustuga bildirilmistir (18). Sili'de 3 ve 16 saat nakledi-
len ve kesim éncesi 3, 6, 12 ve 24 saat bekletilen
kasaplik sigirlarin et kalitesinin arastirildigi calismada
16 saat nakledilen hayvanlarin ortalama pH’sinin 3
saat nakledilen hayvanlarin pH’sindan ortalama
0.236 daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. iki grubun
kas pH’sinin kesim &éncesi bekletildigi her saat icin
0.013 arttigi bildirilmigtir. Yine ayni arastirmada 16
saat nakledilen hayvanlarin etlerindeki parlaklik de-
gerinin 2.39 birim oldugu ve 3 saat nakledilen hay-
vanlarin degerinden daha az oldugu, her iki grubun
da kesim oncesi bekletildidi her saat icin et parlaklig
0.089 birim distigu tespit edilmistir (12). Nakil stresi
4 saat olan ve ardindan 3 ve 15 saatlik iki farkl kesim
Oncesi bekletme uygulanan kasaplik sigirlarda pH
degerleri sirasiyla 5.83 ve 5.67 bulundugu ve aradaki
farkin 6nemli oldugu (P<0.05), L* degerinin 39.80 ve
38.90 (P>0.05); a* degerinin 10.20 ve 9.40 (P<0.05);
b* degerinin 10.40 ve 9.90 (P<0.05) élguldigu bildiril-
migtir. Sonug olarak kisa kesim oncesi bekletme su-
resinin pH dederi ve et rengi lUzerinde énemli negatif
etkiye sahip oldugu, stresli kesim 6ncesi kosullardan
kurtulabilmek igin kesimhanede bekleme suresinin 3
saatten daha fazla olmasinin uygun oldugu bildiril-
mistir (3). 30 bas kasaplik sigirin 1800 km nakledilip
24, 48 ve 72 saat kesim Oncesi bekletme sirelerinin
uygulandigi galismada pH degerlerinin sirasiyla 6.36;
6.04 ve 5.84 oldugu, 7. giin sonunda et rengi para-
metrelerinden sirasiyla L* degerinin 29.90, 32 ve
31.38; a* degerinin 14.92, 15.90 ve 14.83; b* degeri-
nin ise 1.30, 2.45 ve 1.16 oldugu bildiriimistir (40).
Kastre edilmis 45 bas kasaplik sidira iki farkli nakil
suresi (2 ve 5 saat) ve 5 farkli kesim oncesi bekletme
suresi (0, 6, 12, 18 ve 24 saat) uygulanmistir. Kasap-
Iik sigirlarin et rengi 6zelliklerinden L* degeri Uzerine
nakil stresi ve kesim 6ncesi bekletme siiresinin etki-
sinin olmadigi fakat a* degerinin 12 saat kesim énce-
si bekletme suresine kadar arttigi, b* degerinin ise 5
saat nakil suresi uygulanan ve kesim déncesi beklet-
me slresi uygulanmayan grupta negatif deger aldigi
bildirilmistir. Et rengi degerlerinin olumsuz etkilenme-
mesi i¢in 2 saat nakil islemi sonrasi en az 6 saat, 5
saat nakil islemi sonrasinda ise en az 12 saat kesim
oncesi dinlendiriimesi gerektigi sonucuna variimigtir
(10).

Nakil siiresi ve kesim éncesi bekletme siiresinin
et tekstiiriine etkisi

Tekstir tiketici memnuniyetini belirleyen énemli fak-
toérlerden birisidir (31). Kesim sonrasi pH degeri iste-
nilen degere dismemis ise proteinler kasta daha
fazla su ile iligkili olur ve bdylece fibriller oldukca sert-
lesir. DFD et olarak bilinen bu 6zellikteki etin tekstlru
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kaba tekstir 6zelligindedir (30). Villarroel ve ark. (44)
tarafindan kasaplik sigirlara 30 dk, 3 saat ve 6 saat
olmak Uzere 3 farkli grupta nakil yaptirilip ardindan
gece boyunca kesim oncesi bekletme suresi uygula-
nan c¢alismada, Warner-Bratzler shear force (WBSF)
degeri sirasiyla 50.8, 56.7 ve 52.0 Newton (N) olarak
Olclimustir. Bu calismada istatistiki agidan 30 dk ve
6 saat nakil slUresi gruplarina ait tekstir degerleri
birbirine benzer iken 3 saat nakil suresi grubundaki
tekstir degerinin daha yuksek oldugu bildirilmistir.
Campo ve ark. (3) tarafindan 60 bas kasaplik sigirin
4 saat nakledilmesi ve ardindan 3 ve 15 saatlik iki
farkl kesim 6ncesi bekletme siliresinin uygulanmasini
takiben kesilmigtir. Tekstur analizi sonucu uzun kesim
oncesi bekletme suresi uygulanan grupta WBSF de-
geri 42.17 N; kisa bekletme suresi uygulanan sigirlar-
da ise WBSF degeri 62.76 N olarak o6l¢tlmdistir. Bu
iki tekstlr degeri arasindaki fark énemli bulunmustur
(P<0.05). Sonug olarak kisa kesim Oncesi bekletme
suresinin tekstir Gzerinde dnemli negatif etkiye sahip
oldug@u bildirilmistir. Kasaplik sidirlarin 1800 km nak-
ledilip sinirh yemleme ile 24, 48 ve 72 saat kesim
Oncesi bekletme uygulanip kesimi sonucu tekstir
analizinde WBSF degerleri sirasiyla 5.56; 6.84 ve
6.44 kg olarak 6lglimuistir. Bu arastirmada bekletme
suresinin tekstur Uzerine istatistiki bakimdan 6nemli
bir etkisinin bulunmadidi bildirilmistir (P>0.05) (40).
ispanya’da yapilan calismada 48 bas kasaplik sigir
nakil gruplarina goére sirasiyla 30 dk, 3 ve 6 saat nakil
yaptirildiktan sonra gece boyunca kesim 6ncesi bek-
letme suresi uygulanarak kesilmis ve et tekstir de-
gerleri sirasiyla WBSF 5.26; 5.00 ve 5.30 kg olarak
Olctlmustir. Bu calismada 30 dk ve 6 saat nakil sire-
leri grubundaki tekstir degerleri arasinda istatistiki
acidan fark bulunmadigi, 3 saat nakil grubunun teks-
tur degerinin ise bu nakil gruplarindan daha az oldu-
gu bildirilmistir. Sonug olarak bu calismada nakil su-
resinin pH ve et teksturl Uzerinde énemli etkiye sahip
olmadig bildirilmistir (26). iki farkli nakil siiresi (2 ve 5
saat) ve 5 farkli kesim 6ncesi bekletme siresi (0, 6,
12, 18 ve 24 saat) uygulanan kasaplik sigirlarda nakil
suresi ve kesim oncesi bekletme suresinin et teksti-
rint etkiledigi, kesim &éncesi bekletme siresi uygu-
lanmayan her iki nakil siresinde tekstlir degerinin
yuksek bulundugu bildirilmistir (10).

Sonug ve Oneri

Kasaplik sigir nakilleri kesim dncesi kogullarin uygun-
luk derecesine gore hayvanda stres olusturmaktadir.
Nakil ve kesim 6ncesi bekletme siresi bu faktérlerin
basinda gelmektedir. Bu nedenle nakil slresi ve ke-
sim oncesi bekletme siiresinin mimkiin oldugunca
kisa tutulmasi gerekmektedir. Uzun siire nakil yaptiri-
lan kasaplik sidirlarin et kalitesinin istenilen diizeyde
olmasi igin kesim Oncesi kosullara bagli olarak 24
saate kadar dinlendirilmesi, hayvanlar dinlendirilirken
kesim &ncesi bekletme ortaminin uygun kosullari
tasimasi ve suya her an ulasabilecek olanagin hay-
vanlara saglanmasi gerekmektedir.
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Bircok Ulkede DFD etin gesitli sekillerde ekonomide
olusturdugu zarar hesaplanmakta, kaliteli et elde edil-
mesi icin tesvikte bulunulmakta veya kesim Oncesi
stres faktorleri azaltilmaya calisilmaktadir. Boylece
insanlarin daha Kkaliteli et tuketmeleri sadlanmaya
calisildigi gibi ekonomik zarar da azaltilmaya calisil-
maktadir. Turkiye'de ise bu konuyla ilgili Snemli adim-
lar atilmasina kargin konunun énemi Ureticilere ve
sektorde caligsanlara daha iyi anlatiimaya, konu ile
ilgili daha cok arastirma yapmaya ve olusturdugu
ekonomik kaybin ortaya konulup bilingli Uretici ve
tuketici olugturmaya ihtiyag duyulmaktadir.
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