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Cobb Irk: 40 Giinliik Broylerlerde Karkas Boliimlerinin Oranlanarak But ve
Gogiis Etlerinin Kimyasal Bilesiminin Ve Enerji Degerlerinin Saptanmasi

Ece SOYUTEMIZ* Ayse SERBEST** Figen CETINKAYA***
Gelis Tarihi: 20.02.2000

Ozet: Bu ¢alisma, yiiksek proteinle beslenen 40 giinlitk Cobb 1rki broylerlerde karkas boliimlerinin oranlanmast, but
ve gdgiis etlerinin kimyasal bilesiminin ve enerji miktarlarinin saptanmasi amac ile gergeklestirilmigtir.

Biitiin piliglerin %21’ini gogiis, %!11’ini kanatlar, %14’{inii alt butlar ve %19’unu da iist butlar olusturmaktadir. Bu
karkas kisimlarinin ise kullanilabilir kisimlan sirasiyla %100, %52, %62, %71 oranlarinda olup, biitiin karkasin
kullanilabilir kism1 ise %48°dir.

Derisiz but ve gogiis etleri rutubet, protein, yag, kiil ve enerji miktarlari bakimindan analizlere tabi tutulmustur. Bu
amagla, Musculus pectoralis superficialis ve M. pectoralis profundus (g6giis eti) kaslarindan ve M. iliofibularis, M.
flexor cruris lateralis ve M. flexor cruris medialis (but eti) kaslarindan numuneler alinmistir. Ortalama rutubet, pro-
tein, yag, kiil ve enerji degerleri but etinde sirasiyla %74. 42, %24. 37, %2. 93, %1. 12 ve 123 kcal, gogiis eti 6r-
neklerinde ise sirasiyla %74. 68, %27. 03, %0. 78, %1. 23 ve 114 kcal olarak belirlenmigtir.

Sonug olarak, yiiksek proteinle beslenen 40 giinliik Cobb ki broylerlerden elde edilen gogiis ve but etlerinin yiiksek
protein, diisitk yag miktarina sahip oldugu ve bunun iilkemizdeki hayvansal protein agiZimin kapatilmasinda énemli
bir faktdr oldugu diisiinildii.

Anahtar Kelimeler: Kanath eti, but eti, gbgiis eti, kimyasal bilesimi.

Proportion of Carcass Cuts and Chemical Composition and Energy Values of
Breast and Thigh Meats in 40 Day Old Cobb Race Broilers.

Summary: This study was made in order to determine proportion of carcas cuts and composition and energy values
- of breast and thigh meats of Cobb race 40 day old broilers fed with high protein.

Proportion of whole chicken were found as 21% breast, 11% wings, 14% leg (drumstick) and 19% thigh. Fractions
that were edible of these parts were 100%, 52%, 14%, 71% respectively and whole chicken’s edible fraction was
48%.

Lean thigh and breast meats were analysed for moisture, protein, fat, ash and energy amounts of both grup meats
were calculated. For this purpose, samples from Musculus pectoralis superficialis and M. pectoralis profundus
(breast meat) and M. iliofibularis, M. flexor cruris lateralis and M. flexor cruris medialis (thigh meat) were used for
analysis. Mean moisture, protein, fat, ash and energy values were determined as 74. 42%, 24. 37 %, 2. 93 %, 1. 12
% and 123 kcal respectively in the lean thigh meats and 74.68 %, 27.03 %, 0.78 %, 1.23 % and 114 kcal respec-
tively in the lean breast meats.

As a result, breast and thigh meats which were provided from 40 day old Cobb race broilers fed with high protein
had high protein and low fat contents, and they were thought as an important factor to meet the deficit of animal
protein in our country.

Key Words: Poultry, thigh meat, breast meat, chemical composition.
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insan beslenmesinde hayvansal iiriin tike-
timinin 6nemli yeri kagimilmaz bir gercektir. Bu
alanda iilkemizi endiistrilesmis iilkelerle karsilas-
tirdigimizda ¢ok diigiik diizeylerde hayvansal
iiriin tilketimine sahip oldugumuz goriilmektedir.
Nitekim iilkemizde toplam gida tiiketimi iginde
hayvansal proteinin payr %26.2 iken bitkisel
proteinin payi %73.8°dir. Bu oranlar A.B.D.’de
sirastyla %63.6 ve %36.4, Hollanda’da %67.9 ve
%32.1°dir. Diger taraftan iilkemizdeki et ve sa-
katat tiiketimi yilda kisi basina 20.9 kg iken,
A.B.D.’de 119.4 kg, Avrupa Birligi iilkelerinden
Almanya’da 88.6 kg, Fransa’da 106.2 kg, Avus-
turya’da 107.8 kg, Ispanya’da 103.3 kg, Dani-

marka’da 102.3 kg’dir. Ulkemizde et fiyatlarmin

yiiksek olmasi et tiiketimi iizerinde olumsuz etki
yapan en 6nemli faktordiir'.

Kanath eti iiretimi son 35 yilda diinya ¢a-
pinda biiyiik bir gelisme gostermistir. Kanatl: eti
iiretiminin et iiretimi icerisinde paymnin da gide-
rek artarak, son 20 yilda %15°ten %30’a yiiksel-
digi belirtilmektedir’. A.B.D.’nin diinya kanath
iiretiminde %30’luk payla en bityiik iiretici duru-
munda oldugu, Tiirkiye’nin ise biiyiik bir boliimii
broyler iiretimi olmak iizere %]1’lik payla 18.
sirada yer aldig1 ve kanath eti titketiminin {iretim
durumuna paralel olarak artig gosterdigi bildiril-
mektedir’. Ulkemizde kanath eti tiiketimi yilda
479656 ton iken, A.B.D.’de 12397930 ton, Kana-
da’da 964068 ton, Almanya’da 1039914 ton,
Hollanda’da 304235 ton, Ingiltere’de 1533559
ton, Fransa’da 1432719 ton ve Israil’de 259055
ton’dur. Ulkemizde kisi basina yilda ortalama 7.6
kg, A.B.D.’de 45.3 kg, Kanada’da 31.9 kg, Al-
manya’da 12.7 kg, Hollanda’da 17.9 kg, ispan-
ya’da 23.9 kg, Ingiltere’de 25.7 kg, Fransa’da
24.3 kg ve Israil’de 44.0 kg kanath eti diismekte-
dir*.

Kanath etleri siiphesiz insan beslenmesinde
onemli bir yere sahiptir’. Diger etler icinde birim
bagina elde edilen et veriminin oldukga yiiksek
olmasi, dolayisiyla daha ucuz fiyatla pazarlana-
bilmesi, bununla da kalmay1p yiiksek besin dege-
rine sahip olmasi, son yillarda dikkatlerin kanatl
etleri iizerine ¢ekilmesine neden olmustur®.

Tavuk etleri diigiik kalorili, hem doymus
hem de doymamis yag asitlerinin kaynag,
esansiyel yag asitleri ve esansiyel amino asitleri
bulunduran, yiiksek biyolojik degere sahip bir

besindir®'2. Doymamig yag asitleri orani yiiksek
olan tavuk eti esansiyel yag asitlerinden olan
linoleik asitten zengindir. Nitekim doymamis yag
asitlerinden zengin yaglari igeren bir beslenmenin
serum kolesterol diizeyini diigiirebildigi ve
arteroskleroz siirecini yavaslattign bildirilmekte-
dir'®. Tavuk eti 6zellikle niasin bakimindan gok
iyi bir kaynaktir. Hutchison ve ark" gogiis etinin
7 mg/100g, but etinin 3.6 mg/100g niasin igerdi-
gini saptamislar, USDA’nin degerlerine gore ise
gogiis etinin 10.6 mg/g ve but etinin 6.2 mg/g
niasin i¢erdigini bildirmiglerdir. Bunun yaninda
B, vitamini, B¢ ve By, vitaminlerince de zengin
olan tavuk etlerinde &zellikle gogiiste sodyum
miktar1 diisiiktiir. Bu nedenle tavuk eti “diisiik
sodyumlu diyetler i¢in ¢ok uygun bir yiyecektir.
Ayn1 zamanda but etlerinin iyi bir demir ve ¢inko
kaynagi oldugu bildirilmektedir'’. Tavuk etinin
liflerinin ince ve gevrek olmasi ve daha az bag
doku igermesi nedeni ile sindirimi kolaydir. Bu
yiizden her yasta sindirim sorunu olan kisiler igin
ideal bir besindir'*'®. Bu &zelliklerinden dolayi
tavuk etleri gelisen diinyanin diyetlerinde nemli
bir gida olarak yerini tutmaya devam etmekte ve
aynt zamanda onemi siirekli artmaktadir®. Ozel-
likle hayvansal protein agiginin giderilmesinde
tavuk eti iiretiminin ve tiiketiminin arttiriimas:
tilkemiz i¢in 6nemli bir kaynak olarak gériilmek-
tedir"’.

Bu ¢aligma, Cobb irki 40 giinliik broyler-
lere ait karkas b&liimlerinin oranlanarak gogiis ve
but etlerinin bilesimini ve enerji degerlerini sap-
tamak amaciyla yapilmstir.

Materyal ve Metod

Calismamizda, Bandirma’da 6zel bir islet-
mede yetistirilen, ilk 10 giin standart baslangi¢
broyler rasyonu, 10-20 giin yiiksek proteinli
(%70) gelistirme yemi ve 20-39 giin standart
broyler bitis rasyonu ile beslenen 40 giinliik, kar-
kas agirliklart 1300 gr-1600 gr arasinda degisen
pilicler materyal olarak kullamildi.

Ayni  isletmede kesimi tamamlanmig
broylerlerin gévde eti (karkas) 1s1s1 +2°C’ye ka-
dar disiiriildiikten sonra 0°C ile +4°C arasinda 6
saat kadar bekletilerek bu karkaslarmn agirliklan
alind1 ve parcalama islemine gecildi. Govde eti
(karkas) iizerinde omuz eklemlerinden kesilerek
kanatlar, daha sonra kalca ekleminden kesilmek
suretiyle de butlar ayrildi. Biitiin butlar, diz ekle-



minden kesilerek de iist butlar ve alt butlar
(drumstick) elde edildi. Gogiis (sternum) iizerin-
den de Musculus pectoralis ile Musculus
supracoracoideus kaslar1 ayrilarak agirhiklan tes-
pit edildi ve pargalara ait elde edilen agirhklar,
karkas agirligina oranlandi. Kanatlar ile iist but ve
alt butlardan kullamilmayan kemik, kikirdak ve
deri kisimlar1 ayrildiktan sonra bu pargalara ait et
agirliklar saptandi. Ayrica biitiin piligteki kulla-
nilabilir kisimlar1 saptayabilmek igin, gogis eti,
kanat etleri, alt ve uist but etlerinin toplam agir-
liklar1 karkas agirligina oranlandi. Ayrica gdgiis
ve but etlerinin kimyasal bilesimini saptamak igin
asagida belirtilen kaslardan numune alindi.

1. Agik renkli (beyaz et) kaslardan alinan numu-
ne; Sternum (dds kemigi)’un iizerinde yer alan
gogiis eti kaslarindan (Musculus pectoralis
superficialis ve Musculus pectoralis profun-
dus).

2. Koyu renkli kaslardan alinan numune: But
kismindan uyluk kemigi (femur)’nin bulundu-
gu bolgeden ve uyluk kemiginin caudolateral
tarafinda Musculus iliofibularis, Musculus fle-
xor cruris lateralis ve Musculus flexor cruris
medialis (but eti) kaslarindan'""’.

Her biri 30 adet olan derisiz but ve gogiis
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Tablo IL But Etinin Kimyasal Bilesimi ve

Enerji Miktarlar
Numune | Futubet | Protein Yag Kal | Enerji(kcal) |
(%) (%) (%) (%) |(100 gramda)

Ni 76.77 24.02 1.88 1.09 113
N 76.62 21.32 1.87 1.12 102
N 77.51 23.13 0.90 1.23 100
N 76.12 20.63 3.62 1.24 115
Ns 77.18 20.09 1,76 1.0 9%
Na 75.38 21.56 3.29 1.10 115
Nz 73.41 23.53 2.71 1.18 118
N 73.44 18.62 3.47 1.18 105
N 72.79 22.74 1.38 1.21 103
Nio 78.32 | ~94.65 2.12 1.20 117
N1t 77.15 24.92 2.36 1.18 120
Niz 78.60 25.19 4,27 1.14 139
Nis 72.33 24.65 2.16 1.07 118
Nis 75.13 23,85 3.87 1.05 130
Nis 77.23 28. 14 3.99 1.20 148
Nis 70.81 25.19 2.69 1.00 124
Niz 65.55 25.99 2.99 111 30
Nis 63.70 25.19 3.65 1.10 3
Nis 73.24 27.87 2.92 0.97 37
Nao 75.58 23.18 3.28 1.07 2
Nay 71.58 25.46 1.62 0.96 116

[ N 73.90 26.80 2.20 1.09 127
Nzs 72.29 23.85 2.90 0.98 121
Nos 78.64 25.19 5.46 1.90 149
Nas 73.15 25.73 2.10 0.90 121
Nzs 73.95 25.46 7. 14 02 66
Nz 71.8: 25.73 111 02 12
Nzs 76.6 25.99 5.45 15 53
[ 77.2 26.80 2.46 18 20
Nao 76.53 2573 2.44 0.87 124

Ortalama :

|oo) 5 74424064 | 24374041 |293:025 | 1124003 | 123+2.97

Tablo III. Gogiis Etinin Kimyasal Bilesimi ve

) . e Enerji Miktarlan
eti Ornekleri soguk zincir altinda laboratuvara _ - =
o K INumune Rutubet Protein Yad Kil Enerji (kcal)
getirildi ve analizler tamamlanincaya kadar E (%) (%) (%) (%) (100 gramda
gy 75. 79 20.09 2.7 1.21 99
+4°C’de muhafaza edildi N
: Ny 74.06 24,50 0.33 1.19 100
- . 3 Na 74.45 23.77 0.48 1.07 99
. R'ut.ubet miktar1 TSE 1_743‘ €. gore, pro- Sy e G M LT 5
tein tayini Khelfox protein tayin cihaz ile®, ya Ns 74.04 25. 44 0.22 112 103
y p 4 22 N 74.49 25.17 0. 64 1.26 106
. . as 2 6 - 3 3 .
tayml Soxheletg-lenkel' rrfet_oduna gore™, kul N =00 TR 018 113 7
miktar1 Y1ldinm™’m belirttigi yéntemle ve enerji N 74.71 28.14 0.49 1.12 116
. . 245 N : Ns 7417 29.48 2.17 1,23 137
degeri Paul ve ark.”"’nin y6ntemiyle yapildi. N X 29,31 0.8 157 %5
Nit 74.19 33.23 0.77 2.27 139
Niz 73.51 23.51 0.90 1.24 102
Bulgular Nig 74.63 2517 0.49 1.77 105
Nus 74.94 24.46 0.30 1.51 100
Nis 76. 11 25.17 0.28 1.18 103
Nis 75.85 29.48 0.60 .00 123
. N 74, 87 26.94 0.78 11 122
Tablo 1. Cobb Irka Broylerlere Ait Karkas N:; 74.72 28. 14 0.35 10 115
Biliimlerinin ve Kullamilabilir Nio 7;. gg 2814 0.81 1.06 119
reyse . Noo 75. 29.21 0.57 .16 12
Boliimlerin Oranlanmasi Nor 74,69 29,48 081 7 I
" e Nz 75.84 27,34 1.32 .05 29
Gogls |Kanat Alt But Ust Bqtyn ™ Nos 74.15 29.48 1.01 .05 27
(drumstick)| But | Pilig | N 75.17 27.88 1.12 A7 21
- Nas 75, 20 2814 0.92 .00 20
IKarkas béliimlerinin | N 74.89 25.17 1.02 0.83 09
oranian (%) 21 [ 11 14 19 | 100 Nz 75.23 24,46 1.19 .10 108
Nz 73.64 29.48 0.7 14 124
" | Nao 74. 86 32,15 0.6 .25 134
iarstanile 100 | 52 62 71 | 48 Nw | 75.34 | 2351 | 072 | 112 100
Emm[ar 1(%) Ontalama
%) 15X 74.68+0.15| 27.03+0.53 | 0.78+0.08 | 1.23+0.05 | 1142.26
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Tartisma ve Sonug¢

Tablo I’de goriildiigii gibi biitiin piliglerin
%21%ini gogiis, %11%ini kanatlar, %14’tinii alt
butlar ve %19’unu ise iist but olugturmaktadir. Bu
karkas kisimlari iginde ise kemik, kikirdak, deri
gibi istenmeyen kisimlar uzaklastirildiktan sonra
g6giis etinin tamami olmak fiizere, kanatlarin
%52si, alt butlarin %62’si, iist butlarin %71’i ve
biitiin pilicin ise %48’ kullamlabilir kisimlar
olarak tespit edilmigtir. Bulgularmiz gogiis ve
but etlerinin karkasa oranlanmasi sonucu elde
edilen degerler bakimindan, Hutchison ve
ark."”’nin, gogiis (%18) ve tist but (%16) degerle-
rinin iizerinde yer almigtir. Diger taraftan, iist
buttan elde ettigimiz kullanilabilir kisimlarin
orani arastiricilarin degerlerinden (%81) diisiik-
tiir.

Tablo II’de goriildiigii gibi, derisiz but eti
orneklerinde rutubet miktar1 %63.70-78.64 ara-
sinda ve ortalama %74.42 olarak belirlenmistir.
Hutchison ve ark."” but etinde rutubet oranini
ortalama %74.3 olarak tespit etmislerdir. Pesti ve
ark.” cesitli diyet proteinleri ve enerji kombinas-
yonlar1 yedirerek iirettikleri broylerlerde koyu
renk etlerdeki rutubet miktarini %52.00-64.00
olarak saptamuslardir. Xiong ve ark.”® ise, derisiz
broyler but etleri iizerinde yaptiklari bir ¢aligma-
da rutubet oranini %72.80-73.80 olarak belirle-
mislerdir. Bulgularimiz arastiricilarin bulgularina
benzerlik gdstermektedir.

But eti orneklerindeki protein miktar
%18.62-28.14 arasinda ve ortalama %?24.37 ola-
rak tespit edilmistir. Hutchison ve ark."” buttaki
protein oramm %19.30 olarak bulmuslardir.
Xiong ve ark.”® but eti protein miktarini %18.1-
21.3 olarak belirtmislerdir. Ayni arastirmacilar
grup gogis etlerinin but etlerine gére daha fazla
oranda total protein igerdigini bildirmislerdir.
Honikel ve ark.”’ broyler but etinde protein mik-
tarimt minimum %17.65 olarak saptamislardir.
Hasipek ve ark." ise siyah et protein miktarini
%20. 1 olarak bulmuslardir. Bulgularimizin diger
aragtirmacilarin  bulgularindan  yitksek oldugu
goriilmektedir.

Derisiz but etinde yaptigimiz analizler so-
nucu yag miktar1 %0.90-7.14 arasinda ve ortala-
ma %2.93 olarak bulunmustur. Derisiz but etinde
yag oranini Posati’® %4.3 ve Hutchison ve ark."
%3.5 olarak saptamislardir. Hasipek ve ark." but
etinde yag miktarii %4.3 olarak bildirmislerdir.
Sinclair ve ark.'' ise, but eti icin yag miktarimi

%2.6 olarak belirtmiglerdir. Grey ve ark.”
broylerlerle yaptiklart bir galismada but etindeki
yag miktarinin yasin ilerlemesiyle beraber ax'ttl"ls-
ni ortaya koymuslardir. Bulgularimiz Posati™,
Hasipek ve ark."”, Hutchison ve ark.”’nin deger-
lerinin altindadir. Sinclair ve ark.'"’nin bulgulari-
na benzerlik gdstermektedir.

Kiil miktari derisiz but eti &rneklerinde
Tablo I’de de goriildiigii gibi %0.87-1.90 arasinda
ve ortalama %1.12 olarak belirlenmistir. Pesti ve
ark.? kiil miktarim %0.6-2.5 olarak bulmuslardr.
Posati>® ve Hutchison ve ark." derisiz but etinde
kiil miktarimt %0. 9 olarak saptamiglardir. Bul-
gularimiz Pesti ve ark.”’nin sonuglarina benzerlik
gostermektedir.  Hutchison  ve ark.” ile
Posati’®’nin degerlerinin ise iizerindedir.

Analiz edilen but eti 6rneklerinde enerji
degeri 96-166 kcal ve ortalama 123 kcal olarak
tespit edilmistir. Hutchison ve ark.” but eti 6r-
neklerinde enerji degerini 127 kcal olarak belir-
lemislerdir. Posati®® ise derisiz but etinde enerji
miktarini 125 kcal olarak saptamistir. Hasipek ve
ark."’da derisiz siyah ette enerji degerini 125
kcal olarak bulmuglardir. Bulgularinmz arastirici-
larin degerlerine benzerlik gostermektedir.

Tablo III’de de goriildiigi gibi derisiz go-
gis eti orneklerinde rutubet oram1 %72.00-76.11
arasinda ve ortalama %74. 68 olarak belirlenmis-
tir. Fujimura ve ark.** Cobb broylerleriyle vap-
tiklar1 bir calismada gogiis eti rutubet oranim
%74.2 olarak saptamuslardir. Ayni arastirmaci
grup, bir bagka broyler ¢alismasinda rutubet
miktarini gogiis etinde %73.00 olarak tespit et-
mislerdir. Grey ve ark.”” broylerlerde yasn iler-
lemesiyle birlikte tiim kaslarda protein oraninin
azaldifini bildirmislerdir. Hutchison ve ark." ise,
gogiis etinde rutubet miktarin1 %74.1 olarak bul-

muslardir. Bulgularimiz arastirmacilarin sonuglari
ile benzerdir.

Analiz edilen derisiz gogiis eti drneklerinde
protein miktart %20.09-33.23 arasinda ve ortala-
ma %27.03 olarak bulunmustur. Hasipek ve ark."”
g68lis etindeki protein miktarini %23.2 olarak
saptamiglardir. Hutchison ve ark." protein oranint
beyggz ette %22.6 olarak bildirmislerdir. Xiong ve
ark.”™ broyler derisiz gogiis eti iizerinde yaptiklan
bir calismada, protein oranint %20.7-23.6 olarak
saptamislardir. Fujimura ve ark.’ broylerlerde
goglis eti protein igerigini %24. 5 olarak bulmus-
lardir. Ayni arastirmaci grup Cobb broylerlerinde
ise bu degeri %23.8 olarak tespit etmislerdir.
Honikel ve ark.”’ derisiz goglis etinde protein



miktarint - %24.00 olarak belirlemislerdir. Elde
ettigimiz protein miktar1 diger arastirmacilarin
degerlerinden yiiksektir.

Derisiz gogiis eti yag miktar1 %0.19-2.17
arasinda ve ortalama %0.78 olarak belirlenmisgtir.
Sinclair ve ark.'' gogiis eti icin yag miktarin
%]1.4 olarak bildirmislerdir. Hasipek ve ark."” ve
de Posati’® derisiz gogiis etinde yag diizeyini
%1.7 olarak tespit etmislerdir. Hutchison ve ark."
derisiz gogiis etinde yag miktarim %2.3 olarak
saptamislardir. Grey ve ark.” broylerlerle yap-
tiklar1 bir galismada yag miktarinin yagin ilerle-
mesine parelel bicimde tiim dokularda arttigim
ancak gogiis eti yag iceriginin azaldigini ortaya
koymuglardir. Bulgularimiz aragtirmacilarin bul-
gularindan daha diigiik degerler vermistir.

Gogiis eti drneklerinde kiil miktar: %0.89-
2.27 arasinda ve ortalama %1.23 olarak belirlen-
migtir. Fujimura ve ark.’®, Cobb broylerlerinde
gogis eti kil icerigini %1.17 diizeyinde sapta-
muslardir. Aymi aragtirmacilar, bir bagka calisma-
larinda derisiz beyaz ette kiill miktarin1 %1.12
olarak bulmuslardir. Pesti ve ark.”’ cesitli diyet
proteinleri ve enerji kombinasyonlar ile beslenen
broylerlerde, g6giis etindeki kiil oranini %0.6-2.5
degerleri arasinda tespit etmislerdir. Posati’® ve
Hutchison" ise, derisiz gogiis etinde kiil miktarini
~ %1.0 olarak belirlemislerdir. Bulgularimiz genel-
likle diger arastiricilarin sonuglarma benzerlik
gostermekte olup, Posati®® ve Hutchison ve
ark."”’nin degerlerinden yiiksektir.

Incelenen derisiz beyaz et drneklerinde e-
nerji degeri 99-139 kcal arasinda ve ortalama 114
kcal olarak bulunmustur. Hutchison ve ark.”
gdgiis eti enerji degerini 111 kcal olarak sapta-
miglardir. Posati® ve de Hasipek ve ark.” ise
derisiz gogiis etinde enerji degerini 114 kcal ola-
rak belirlemislerdir. Bulgularimiz arastiricilarin
sonuglari ile paralellik gostermektedir.

Cesitli ¢alismalar, yiiksek besin degerine
sahip tavuk etlerinin besin Ogeleri bilesiminin
birgok faktére gore degisiklik gosterdigini bildir-
mektedir. Tiir, diyet, cinsiyet, yas ve ¢evre farkli-
liklar1 bilesimi etkileyen faktorlerin basinda gel-
mektedir. Buna bagh olarak caligmalara ait de-
gerler arasinda farkliliklar meydana gelmekte-
dir2031-23. .

FAO verilerine gore iilkemizde kisi basma
diisen enerji miktar: yiiksek olmasina ragmen bu
enerjinin bitkisel agirlikli oldugu ve genellikle
bitkisel tahil ve yag tiiketimine bagl olarak elde
edildigi goriilmektedir. Ulkemizde kisi bagina
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diisen kalori degeri 3560 kcal olmasina ragmen,
elde ettifimiz enerjinin %88.46’s1 bitkisel,
%11.54°11 ise hayvansal kaynaklardam elde edil-
mektedir. Kisi basina kanatli tiiketimine bagh
enerji miktari 26 kcal/giin, kisi basina diisen ka-
nath eti protein miktar1 2.6 g/giin ve yag miktari
1.6 g/giin’diir. Bu oranlar A.B.D.’de sirastyla 177
kcal, 16.4 g ve 11.9 g, Kanada’da 125 kcal, 11.5
g ve 8.4 g, Almanya’da 48 kcal, 5.1 g ve 2.8 g,
Hollanda’da 63 kcal, 7.2 g ve 3.6 g, Ingiltere’de
93 kcal, 10.4 g ve 5.3 g, Fransa’da 97 kcal, 9.6 g
ve 6.2 g, Israil’de 156 kcal, 18.6 g ve 8.5 g’dlr“.

Kisi basina diigen kalori miktarina bagh o-
larak ag iilkeler grubuna dahil edilmeyen Tiirkiye
dengesiz beslenen iilkeler arasinda yer almakta-
dir. Ulkemizde dengeli beslenmenin &nemini
ortaya koyan bu degerler, gerek iistiin besin dege-
ri gerekse diger etlere gére daha ucuz olmasindan
dolay: hayvansal protein agiZinin kapatiimasinda
tavuk etinin Snemli bir faktor oldugunu goster-
mektedir.

Sonug olarak, yiiksek protein iceren gelis-
tirme yemi ile beslenen 40 giinliik Cobb irki
broylerlerde but ve gogiis etlerinin yiiksek protein
diisitk yag miktarina sahip oldugu goriilmiis ve
iilkemizdeki hayvansal protein aciginin kapatil-
masinda nemli bir fakttr oldugu saptanmustir.
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