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BESI DANALARlNDA ORTALAMA KARKAS VE 
PARÇA ET VERIMI üZERINDE ARAŞTIRMALAR 

Aşkın BERKER• 

ÖZET 

Aroftırmada Fakültemiz pilot beii ünite6inde besiye alındıktan sonra Besin 
Hijyeni w Teknolojisi Anabilim Dolı Et Vnitesinde delerlendirmeye tabi tutulan 
34 adet besi danasında ortalama karkaı, deri, kemik alırlıkları ile solutma firesi, 
toplam fire, kemiksiz et, iç organ ve parça et yüzdeleri incelendi. 

E.B.K. BU1'8a Et Kombinasında uygulanan yöntemlere göre kesilen, solu­
tula~ ve parçalanan karkaslarda kesini alıririının ortalama 305.47 kg, kemik alır­
Iılının 54.2 kg, deri alırlafının 46.5 kg, solutma rıresinin % 1.39, kesim alırlığına 
göre kemik oranının % 18.36, kemiksiz et orunının % 43. 70, iç organlar orunının 
% 34.24, toplam firenin % 3.07 oldulu, parça etlerden kıyma, kuşbaşı, bi{tek, 
rosto, pinola, kontrofile ve bonfilenin ise ıırrıııyhJ % 36.66, % 16.66, % 11.26, 
% 1.35,% 2.61,% 2.25,% 1.62 oldulu saptandı. 

S UM MARY 
Studies on the Average Careass Weight and Meat Production in 

Fattening Calves 

In this study, the average body weights, skin, bone weight percentages and 
the loses due to {reezing, the totalloıes, boneleu meat, viıceral organı and the meat 
percentages obtained from 34 fattening calves belonging to our pilot fattening unit 
of Faculty of Veterinary Medicine of Uludal Uniwrıity, and were scientifically and 
statistically evaluated by us at the Department of Food Hygen and Technolagy o f 
the same faculty. 

They were slaughtered at the Meat Plant of the Meat and Fiıh Proceııing 
Center in BU1'8tJ, and were cooled and cut into deıired pieces for mcırketing. The 
average body weightı of carcaııes waı 305.47 kg, the bone weights 54.2 kg., the 
whole ıkin weight waı 46.5 kg, the freezing loıe waı 1.39 %, the bone proportion 
owr the ılaughtering weights 18.36 %, the boneleıı meat performance 43.70 %, 
the proportion of viscerrıl organ weight over the body weight 34.24 %, and the 
sum of the proceuing loıes waı 3.07 %. The percentages of products like ground 
meat, cube cuts, steak, rosto, weal chups, contrfjlet and file mignon were 36.66, 
16.66, 11.26, 1.35, 2 .61, 2.25, and 1.62 percent respectively. 

Key words: Mea,t production, carcau weight, weal chups, cube cuts. 
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GIRIŞ 

Toplurolann sosyo-ekonomik yapılannın ve beslenme durumlannın belirlen­
mesinde en önemli kriter olarak kabul edilen et, günümüze dek beslenme fizyolojisi 
bakımından gereklili~ini ve önemini korumuştur. Toplumlar bir taraftan et üretim­
lerini ve kişi başına düşen et tüketimlerini arttırmayı amaçlarken dijter taraftan da 
ürettikleri etin kalitesini arttırmayı hedef almışlardır. Etin kalitesi sadece tüketici 
tercihlerine cevap verebilecek subjektif bir kavram olmayıp bazı ekonomik kriter­
leri de kapsamaktadır. Tüketici yönünden etin kalitesi görünüş (nek, koku vb.) tez­
zet, sertlik, et-ya~ oranı ve fiyat gibi kriterlerle belirlenirken, ekonomik yönden 
randuman , parça ve kıymetli et oranı, kemik oranı , fire, et-yajt oranı vb. kriterler 
önem taşımaktadır1 

•
2

• Bu bakımdan kaliteli et üretiminde tüketici tercihleri yanı­
sıra ekonomik kriterleri de gözönüne almak gerekmektedir. Etin kalite nitelikleri 
elde edildikleri. hayvaniann beslenme, tür, ırk, cins ve yaşlarının yanısıra kesim ön­
cesi ve sonrası uygulanan işlemlere ba~lı olarak dejtişmektedir3 • Gö~üş4 kasaplık 
bir karkasının yapı ve beslenme de~eri yönünden, a) Et, b) Tüketilebilir iç organ~ 
lar, c) Tüketilmeyen yan ürünler ile atıklardan ibaret oldu~unu, 450 kg a~ırlıkta bir 
sı~ırda etin % 55.13, tüketilebilen iç organiann% 13.31, tüketilmeyen iç organiann 
% 16.91 ve kesim firesinin % 0.6 oldu~unu bildirmektedir. Oinçer3 genel olarak iyi 
kalitede bir sı~ır karkasının ortalama % 60 et, % 26 ya~ ve % 13 kemik içerdi~ini 
belirtmektedir. Yıldırım5 'a göre sı~ırlarda et randımanı genellikle% 45-65 arasında 
de~işmekte, sıcak karkas a~ırlı~ı ile so~uk karkas a~ırlıjtı arasında % 2 oranında 
fark bulunmaktadır. 

ülkemizde belli bir sisteme uygun olarak gövde et parçalanması yapılmamak­
ta, sı~ır gövde etlerinin but, pirzolo, kontrofile ve bonfile kısmı de~erli et olarak 
parçalanarak, geriye kalan kısım ise kıyma ve kuşbaşı olarak satılmaktadır5 •6 • But­
tan aynlan tranç, yumurta ve nuar birtek olarak, nuar ve rosto olarak de~erlendi­
rilmektedir. Gö~üş4 'e göre ekstra kasaplık bir sı~ır karkasında% 19.4 but, % 2.6 
nuar, % 7.8 sokum, % 9 kontrfile,% 8.2 pirzola,% 2 pirzola ucu,% 24 kürek, % 9 
gö~üs, % 4.1 ön but, % 4.8 döş,% 4.3 boş bö~ür, % 1.5 topuk bulunmaktadır. Yıl­
dırım5 'a göre sı~ır karkaslannda but, kol, sırt, boyun ve döş gibi büyük parçalann 
oranı sırasıyla % 40, % 16,% 20, % 9 ve % 15'dir. 

Yıldırım5 , sı~ır karkaslannda kontrfilenin % 6, bonfilenin % 2, birteklik yu­
murta, n uar ve trançın toplam % 18, pinolanın % 17.5 oranında oldu~unu bildir­
m ektedir. Yıldırım5 'a göre sı~ır gövde etlerini I. Kalite : Kızartmalıklar (bonfile, 
kontrfile ve pirzolanın arka kısmı), sakum (biftek), rosto yumurta (biftek), tranç 
(birtek). Il. Kalite : Nuar, kol, döş, III. Kalite: Pirzola (ön kısım), gerdan, döş. IV. 
Kalite : Böbrek levresi , incik, boşluk olmak üzere dört ayn kaliteye ayırmak müm­
kündür. 

ülkemizde geleneksel yöntemlere göre parçalama işlemi yapıldı~ından parça 
etierin oranlan hakkında kesin rakamlar vermek mümkün olarnamaktadır ve bu ko­
nuda yapılmış araştırmalar mevcut de~ildir. Bu bakımdan bu çalışma, yaygın ola­
rak yapılan kesim ve parçalama işlemi dikkate alınarak besi sı~ırlanmızdaki karkas 
ve parça et oranlarını belirlemek amacı ile ele alınmıştır. 
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MATERYAL VE METOT 

Çalışmada Fakültemiz besi ünitesinde yetiştirilen 34 adet besi danası kulla­
nılmıştır. EBK Bursa Et Kombinasında kesilen, + 2°C de 24 saat dinlendirilen kar­
kaslarda randuman, so~utma fıresi, iç organ ve deri a~ırlıkları , ülkemizde yaygın 
olarak kullanılan ve Yıldınm5 tarafından belirtilen yönteme göre parçalanan gövde­
lerde parça et oranlan saptanmıştır. 

ARAŞTIRMA SONUÇLARI 

Tarafımızdan yapılan çalışma sonucunda elde edilen bulgular Tablo: I ve Il' de 
gösterilmiştir. 

Tablo: 1 
Besi Danalarının Karkas Verimleri ile ilgili Ortalama Değerler 

Kritc:rlc:r Orulama Değerler 

Canlı ağırlık 

Kesim ağırlığı (sıcak karkas) 
Soğuk karkas 
Randuman 
Kemik ağırlığı 
Deri ağırlığı 
Sıcak karkasın canlı ağırlığa oranı (%) 
Soğuk karkasın canlı ağırlığa oranı (%) 
Soğutma firesi 
Canlı ağırlığa göre kemik oranı (%) 
Kesim ağırlığına göre kemik oranı (%) 
Deri% si 
Kemiksiz et % si 
İç organlar, kan % si 
Kıyma ve kuş başının kemiksiz ete oranı(%) 

Kıymetli etierin kemiksiz ete oranı(%) 

Tablo : ll 
Dana Karkasların da Parça Etlerinin Oranı i le 

i lgi li Elde Edilen Ortalama Değerler 

534 .44 kg 
305.37 kg 
298.05 kg 
% 57 .1 5 
54 .2 kg 
46 .5 kg 

% 57 .05 
% 55 .63 
% 1.39 
% 10.18 
% 18.36 
% 8.81 
% 43.70 
% 34.24 
% 75.96 
% 24.04 

l'arçoı ı:: l Uroını (%) 

Kıyma 43.42 

Kuşbaşı 15.93 

Biftek 11 .40 

Rosto 2.45 

Pirzola 3 .04 

Kontrfile 2 .10 

Bonfile 1.41 

Bö brek 0 .38 

Kemik 17.56 

Parc.:alama fircsi 2 .31 
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TARTIŞMA 

Parça etlerle ilgili elde etti~imiz bulgular Yıldmm5 ve Gö~üş4 tarafından bil­
dirilen de~erlere tam olarak uymamaktadır. Bu durum çeşitli ülkelerde uygulanan 
parçalama sistemlerinin farklı oldu~undan ileri gelebilece~i gibi ülkemizde standart 
bir parçalama sisteminin mevcut olmamasına ba~lanabilir. ülkemizde bu konuda 
yapılmış başka çalışmaların mevcut olmaması nedeniyle araştınna sonuçlarunızı 
di~er bulgularla kıyaslamak mümkün olamamıştır. 

Bu konuda önemli ve kriter teşkil edebilecek de~erlerin elde edilmesi için 
standart bir parçalama sisteminin kurulmasında ve bu yönde çok sayıda araştırma 
yapılmasında ekonomik yönden büyük yarar vardır. 
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