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BESI DANALARINDA ORTALAMA KARKAS VE
PARCA ET VERIMI UZERINDE ARASTIRMALAR

Askin BERKER*

OZET

Aragtirmada Fakiiltemiz pilot besi iinitesinde besiye alindiktan sonra Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Et Unitesinde degerlendirmeye tabi tutulan
34 adet besi danasinda ortalama karkas, deri, kemik agirhklar ile sofutma firesi,
toplam fire, kemiksiz et, i¢ organ ve parca et yiizdeleri incelendi.

‘ E.B.K. Bursa Et Kombinasinda uygulanan yéntemlere gore kesilen, sogu-

tulan ve pargalanan karkaslarda kesim agirhginin ortalama 305.47 kg, kemik agir-
hgmin 54.2 kg, deri agwrhgimn 46.5 kg, sogutma firesinin % 1.39, kesim agirhigina
gore kemik oraninin % 18.36, kemiksiz et oraninin % 43.70, i¢ organlar oreninin
% 34.24, toplam firenin % 3.07 oldugu, par¢a etlerden kiyma, kusbasi, biftek,
rosto, pirzola, kontrofile ve bonfilenin ise sirasiyla % 36.66, % 16.66, % 11.26,
% 1.35, % 2.61, % 2.25, % 1.62 oldugu saptands.

SUMMARY

Studies on the Average Carcass Weight and Meat Production in
Fattening Calves

In this study, the average body weights, skin, bone weight percentages and
the loses due to freezing, the total loses, boneless meat, visceral organs and the meat
percentages obtained from 34 fattening calves belonging to our pilot fattening unit
of Faculty of Veterinary Medicine of Uludag University, and were scientifically and
statistically evaluated by us at the Department of Food Hygen and Technology of
the same faculty.

They were slaughtered at the Meat Plant of the Meat and Fish Processing
Center in Bursa, and were cooled and cut into desired pieces for marketing. The
average body weights of carcasses was 305.47 kg, the bone weights 54.2 kg., the
whole skin weight was 46.5 kg, the freezing lose was 1.39 %, the bone proportion
over the slaughtering weights 18.36 %, the boneless meat performance 43.70 %,
the proportion of visceral organ weight over the body weight 34.24 %, and the
sum of the processing loses was 3.07 %. The percentages of products like ground
meat, cube cuts, steak, rosto, weal chups, contrfilet and file mignon were 36.66,
16.66, 11.26, 1.35, 2.61, 2.25, and 1.62 percent respectively. i

Key words: Meat production, carcass weight, weal chups, cube cuts.
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GIRIS

Toplumlarin sosyo-ekonomik yapilarinin ve beslenme durumlarinin belirlen-
mesinde en onemli kriter olarak kabul edilen et, giiniimiize dek beslenme fizyolojisi
bakimindan gereklilifini ve nemini korumustur. Toplumlar bir taraftan et iiretim-
lerini ve kisi bagina diigen et tiiketimlerini arttirmay: amaclarken diger taraftan da
iirettikleri etin kalitesini arttirmay1 hedef almislardir. Etin kalitesi sadece tiiketici
tercihlerine cevap verebilecek subjektif bir kavram olmayip bazi ekonomik Kriter-
leri de kapsamaktadir. Tiiketici yoniinden etin kalitesi goriiniis (nek, koku vb.) lez-
zet, sertlik, et-yag oram ve fiyat gibi kriterlerle belirlenirken, ekonomik yonden
randuman, parca ve kiymetli et orani, kemik orani, fire, et-yag orami vb. kriterler
6nem tagimaktadir! +2. Bu bakimdan Kaliteli et iiretiminde tiiketici tercihleri yani-
sira ekonomik kriterleri de gozoniine almak gerekmektedir. Etin kalite nitelikleri
elde edildikleri hayvanlarin beslenme, tiir, irk, cins ve yaglarinin yamsira kesim 6n-
cesi ve sonrasi uygulanan iglemlere bagh olarak degismektedir®. Gopgiis® kasaphk
bir karkasinin yap: ve beslenme degeri yoniinden, a) Et, b) Tiiketilebilir i¢ organ-
lar, ¢) Tiiketilmeyen yan iiriinler ile atiklardan ibaret oldugunu, 450 kg agirhkta bir
sigirda etin % 55.13, tiiketilebilen i¢ organlarin % 13.31, tiiketilmeyen i¢ organlarin
% 16.91 ve kesim firesinin % 0.6 oldugunu bildirmektedir. Dinger?® genel olarak iyi
kalitede bir sifir karkasinin ortalama % 60 et, % 26 yag ve % 13 kemik icerdigini
belirtmektedir. Yildiim® 'a gore sigirlarda et randimanm genellikle % 45-65 arasinda
degismekte, sicak karkas agirh@ ile soguk karkas afirh@ arasinda % 2 oraninda
fark bulunmaktadir.

Ulkemizde belli bir sisteme uygun olarak gévde et pargalanmasi yapilmamak-
ta, sigir govde etlerinin but, pirzolo, kontrofile ve bonfile kismu degerli et olarak
parcalanarak, geriye kalan kisim ise kiyma ve kusbag olarak satilmaktadir® «¢ . But-
tan aynlan trang, yumurta ve nuar biftek olarak, nuar ve rosto olarak degerlendi-
rilmektedir. Gogiis*'e gore ekstra kasaplik bir sifir karkasinda % 19.4 but, % 2.6
nuar, % 7.8 sokum, % 9 kontrfile, % 8.2 pirzola, % 2 pirzola ucu, % 24 kiirek, % 9
gogiis, % 4.1 on but, % 4.8 dos, % 4.3 bog bogiir, % 1.5 topuk bulunmaktadir. Yil-
dinm® 'a gore sifir karkaslarinda but, kol, sirt, boyun ve dos gibi biiyilkk parcalarin
orani sirastyla % 40, % 16, % 20, % 9 ve % 15'dir.

Yildirim®, sifir karkaslarinda kontrfilenin % 6, bonfilenin % 2, bifteklik yu-
murta, nuar ve trancin toplam % 18, pirzolanin % 17.5 oraminda oldugunu bildir-
mektedir. Yildinm®'a gore siir govde etlerini 1. Kalite: Kizartmaliklar (bonfile,
kontrfile ve pirzolanin arka kismi), sakum (biftek), rosto yumurta (biftek), trang

(biftek). IL. Kalite: Nuar, kol, dos, III. Kalite: Pirzola (6n kisim), gerdan, dos. IV.
Kalite: Bobrek levresi, incik, bosluk olmak iizere dort ayn kaliteye ayirmak miim-
kiindiir.

Ulkemizde geleneksel yontemlere gore parcalama iglemi yapildifindan parca
etlerin oranlan hakkinda kesin rakamlar vermek miimkiin olamamaktadir ve bu ko-
nuda yapilmig arastirmalar mevecut degildir. Bu bakimdan bu caligma, yaygin ola-
rak yapilan kesim ve parcalama iglemi dikkate ahinarak besi sifirlanmizdaki karkas
ve parca et oranlarim belirlemek amaci ile ele alimmgtir.
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MATERYAL VE METOT

Cahsmada Fakiiltemiz besi iinitesinde yetigtirilen 34 adet besi danasi kulla-
nilmigtir. EBK Bursa Et Kombinasinda kesilen, + 2°C de 24 saat dinlendirilen kar-
kaslarda randuman, sogutma firesi, i¢ organ ve deri agirhklan, iilkemizde yaygin
olarak kullanilan ve Yildinm® tarafindan belirtilen yonteme gore parcalanan govde-

lerde parca et oranlan saptanmigtir.

ARASTIRMA SONUCLARI

Tarafimizdan yapilan ¢aligma sonucunda elde edilen bulgular Tablo: I ve II'de

gosterilmigtir.

Tablo: |

Besi Danalarinin Karkas Verimleri ile ilgili Ortalama Degerler

Kriterler Ortalama Degerler
Canhi agirhk 534.44 kg
Kesim agirhg (sicak karkas) 305.37 kg
Soguk karkas 298.05 kg
Randuman % 57.16
Kemik agirhgi 54.2 kg
Deri agirh 46.5 kg
Sicak karkasin canli agirhga oram (%) % 57.05
Soguk karkasin canh agirliga orani (%) % 55.63
Sogutma firesi ; % 1.39
Canh agirhifa gore kemik orani (%) % 10.18
Kesim agirhina gore kemik orani (%) % 18.36
Deri % si % 8.81
Kemiksiz et % si % 43.70
I¢ organlar, kan % si % 34.24
Kiyma ve kug baginin kemiksiz ete oram (%) % 75.96
Kiymetli etlerin kemiksiz ete oran (%) % 24.04

Dana Karkaslarinda Parga Etlerinin Orani ile

Tablo: 1l

ilgili Elde Edilen Ortalama Degerler

Parga Et Orani (%) )
Kiyma 43.42
Kugbagi 15.93
Biftek 11.40
Rosto 2.45
Pirzola 3.04
Kontrfile 2.10
Bonfile 1.41
Bobrek 0.38
Kemik 17.56
Pargalama firesi 2.31
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TARTISMA

Parca etlerle ilgili elde ettigimiz bulgular Yildinm® ve Gogiis® tarafindan bil-
dirilen degerlere tam olarak uymamaktadir. Bu durum cgesitli iilkelerde uygulanan
pargalama sistemlerinin farkh oldugundan ileri gelebilecegi gibi iilkemizde standart
bir par¢alama sisteminin mevcut olmamasina baglanabilir. Ulkemizde bu konuda
yapilmig bagka caligmalarin mevcut olmamasi nedeniyle aragtirma sonuglarimizi
diger bulgularla kiyaslamak miimkiin olamamagtir.

Bu konuda onemli ve kriter tegkil edebilecek degerlerin elde edilmesi icin
standart bir parcalama sisteminin kurulmasinda ve bu yonde ¢ok sayida aragtirma
yapilmasinda ekonomik yonden biiyiik yarar vardir.
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