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Et uretim1 ve etkileyen faktorler

Et, pahali bir uretimdir.

Besicilikte kullanilan yemin kalitesi urunu dogrudan
etkilemektedir.

Et Gretimini etkileyen diger bir faktor de hayvanin
buyume hizidir.

Yasayan her organizmada dogumdan sonra gelisme,
olgunlasma ve yaslanma evreleri vardir. Buyume hizi
hayvanlarda once cok hizli daha sonra duz bir
gelisme gosterir. Hayvanin gunluk canl agirlik artisi
belli bir yastan sonra geriler.

Buyume hizi; kalitsal ozelliklere, irka, cinsiyete ve
cevre kosullarina baglidir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme
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Buyumeyi etkileyen faktorler

IRK: Et Uretiminde irk sorunu onemli bir faktordur.

» Besi performansi ustun, yemden yararlanma orani
yuksek irklar kullanilarak et uretimini artirmak
mumkundur.

CINSIYET: Et verimi bakimindan cinsiyetin dnemi
buyuktur. Genellikle geng erkeklerin et kalitesi
yuksektir. Yasli ineklerde de kalite yasli bogalara
gore daha iyidir. Erkek hayvanlar disilere gore daha
fazla gunlik canli agirlik artisi gostermektedirler.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



Buyumeyi etkileyen faktorler

CEVRE KOSULLARI, BAKIM -BESLEME VE IKLIM
olmak Uzere iki baslikta irdelenebilir.

Besi ortam kosullarinin iyilestiriimesi ile hayvanin
besi performansinin artirilmasi mumkunddar.

Besi ahirlarinda cevre kosullarinin iyi olmasi,
padoklara uygun sayida hayvan konulmasi, hayvanin
besi performansinin en yuksek oldugu gencg yasta
pesiye alinmasi gibi.

Beslenme, et uretiminde basta gelen girdilerden
piridir.
Besi rasyonlarinda protein ve karbonhidrat miktari ile

kalsiyum/fosfor orani ve vitamin miktari iyi
ayarlanmalidir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
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Buyumeyi etkileyen faktorler

Iklim kosullari da besi sonugclarini etkilemektedir.
Kisin yem tuketimi artmakta, besi surecinde vucutta
yaglanma gorulmektedir.

Sonbahar ve kisin besiye alinan hayvanlarda vitamin
eksikligi gorulmektedir.

Yazin sicak gunlerde stresin etkisini azaltmak igin C
vitamini gereklidir. Besiye alinan hayvanlarin
Veteriner hekim kontrolUnden gecirilmeleri ve salgin
hastaliklara karsi asilanmalari gereklidir.

Et Gretimini etkileyen diger faktorler: kasaplik
hayvanlarda karkas agirligi, randiman ve kesim
potansiyelidir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



1. karkas agirhgi

« Kasaplik hayvanlardan elde edilecek et
miktarinin belirlenmesinde onemli bir
faktordur.

Bu konu ile ilgili bazi terimler:

« Karkas: Kesilmis kasaplik hayvanin deri,
Ic organlari, bas ve turune gore kuyruk
¢ikartildiktan sonra elde edilen
govdesidir.

» Karkas agirhgi: Kesimden hemen sonra
tartildiginda “sicak karkas agirhgr”,
turlerine gore degisen sure sogutulduktan
sonra belirlenen agirliga “soguk karkas
agirligl” denir.

» Turkiye'de et agirligina gore kasaplik
hayvan satin almada sicak karkas agirligi

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
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« Sogutma firesi: Sicak ve soguk karkas agirligi arasi
arasindaki agirlik farkinin sicak karkas agirligina gore %
Ifadesidir. Karkas agirligi hayvanin kesim oncesi canli
agirligina ve randimana baghdir.

2. Randiman

* Randiman; kasaplik hayvanlarda sicak karkas agirliginin
kesim oncesi canli agirliga % oranidir. Randimana etki
eden faktorlerin basinda canli agirlik gelmektedir. Besi
sonu canl agirlik yukseldikge % randiman da
yukselmektedir. Besiye alinan hayvanlarin yas durumuna
ve beside kullanilan yem maddelerine gore vucuttaki yag
orani artmakta, bunun sonucu olarak randiman
yukselmektedir.

Karkastaki % yag orani (Y) = 2.08R — 89.2
Karkastaki et orani (E) = 76.0 — 0.7Y
Karkastaki kemik orani (K) =24.0 — 0.3Y

e R: Randiman Soyer, A. Karkas parcalama ve

derecelendirme



 Randiman arttikca karkastaki yag miktari da
artmakta, buna karsin et miktari dusmektedir. Her
%1’lik randiman artisinda karkastaki yag orani %2.08
artmakta, et orani ise %1.46 azalmaktadir.

Farkh randiman oranlarinda karkastan elde edilen yag, et ve
kemik oranlarn

Randiman Yag (%) Et (%) Kemik (%)
(%)
50 14.80 65.64 19.56
51 16.88 64.18 18.94
55 25.20 58.36 16.44
60 35.60 51.08 13.42
65 46.00 43.80 10.20

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
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3. Kesim potansiyeli

» Bir populasyonda; genetik ilerlemeye, suru genigligi
ve suru kompozisyonuna herhangi bir zarar
vermeden, surunun verimini etkilemeden bir yilda
kesilecek kasaplik hayvan oranina kesim potansiyeli
denir.

« Bu oran, yilda kesilen hayvan miktarinin toplam
populasyona % oranlamasi ile hesaplanir.

Bir populasyonda kasapliga ayrilan hayvan sayisi o
ulkede uygulanan hayvan saglik hizmetlerine, suni
tohumlama programlarina, hayvanlarin damizlikta
veya isgucu olarak kullanim durumlarina gore
degismektedir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
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Etin tanimi

* Degisik tanimlar olmasina karsin et; kasaplik
hayvanlarin iskelet kasindan elde edilen bir gida
maddesidir.

 Bu tanimin gecerli olabilmesi icin oncelikle etin
olgunlastiriimasi gereklidir.

»  Baska bir tanima (Reuter) gore et; sicak kanli
kasaplik hayvanlarin iskelet kaslarindan elde edilen
kaslar ve bunlardan ayrilmasi olanaksiz olan kemik,
kikirdak, sinir, lenf damarlari ve lenf dugumu, kan
damari, kan, bag doku ve epitelyum doku karigsimidir.

» Degisik bilim adamlari tarafindan gelistirilen et
tanimlarinda asagidaki konular ortak noktalar olarak
gorulmektedir:

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
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. Et sicak kanli ve kasaplik hayvanlardan elde
edilmektedir.

. Et terimi, genellikle iskelet kaslari, yani ¢izgili kaslar
Icin kullaniimaktadir.

. Et, mutlaka Veteriner hekim kontrolunden gectikten
sonra kesilen hayvandan elde edilmeli, hayvan
kesildikten sonra da mutlaka Veteriner hekim
kontrolunden gecirilmelidir.

. Karkastan ayrilmayan yag, bag doku (deri vs.), kan
damarlari, kan, lenf sistemi, sinir doku, epitelyum
doku, kemik doku ve kikirdak doku et saylimaktadir.

. Ic organlardan tiiketime uygun olanlar sakatat olarak
belirlenmekte, et tanimi disinda birakilmakta, ancak
et gibi islem gormektedir.

. Tuketime sunulacak taze etlerin turlere gore
olgunlastirma evresinden gecirilmesi gerekmektedir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



dondurma igslemi disinda uygulanacak fiziksel ve
kimyasal islemler sonucu olusan yeni urun, “et urunu’
olarak adlandiriilmaktadir.

Et ve et urtnleri tur ve sinifi belirtilerek satisa
sunulmali, bu amaca yonelik gelistirilen mevzuata
uygun olmalidir.

J
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Etlerin sitmiflandirilmasi (grading)
« Bu alanda ilk gelistirilen yontem subjektif
degerlendirmedir.

» Konu uzerine yetismis deneyimli uzmanlar tarafindan
uygulanan bu yontemde karkas cesitli yonlerden goz
lle veya dokunarak degerlendiriimektedir.

» TJuketici talepleri ve et sanayinin urun igin tercih ettigi
ete gore gelistirilen sema asagidadir. Verilen not 1 ile 5
arasinda olmakta; 1 ¢cok kotu, 2 kotu, 3 orta, 4 iyi ve 5
cok iyi notu ile ifade edilmektedir.

* Verilen not kalite 0zelligi ve karkas bolgelerine gore
gelistirilen sabitle carpilarak karkasin aldigl not
belirlenmektedir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
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» Subjektif degerlendirmede agirlik, taze et olarak
hemen pazarlanabilecek sirt, bel ve but gibi karkas
bolgelerine verilmektedir. Yag toplamada yagsiz ete
en yuksek puan verilmekte, et dolgunlugunda ise
karkas bolgelerinde kas olusumu dikkate
alinmaktadir.

» Diger bir siniflandirma, etlerin %nem, %yag ve
%protein miktarlarina gore yapilmaktadir.
Siniflandirmada sadece % protein degil, %bag doku
proteini ve % bag dokusuz et proteini uzerinde
durulmaktadir. Bagdokusuz et proteini asagidaki gibi
hesaplanmaktadir.

* % Bagdokusuz et proteini = %et proteini - %bag doku
proteini

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



- Bunlar diginda etlerin siniflandiriimasinda dort ozellik
~ dikkate alinarak da degerlendirme yapilmaktadir.

- Bunlar;

"+ Marble gorunti

Et rengi

Et teksturu

Yag rengi

............

Siniflandirma 5 puan Uzerinden yapilmaktadir. Buna
gore 1 dusuk kalite, 5 en yuksek kaliteyi
gostermektedir.

AT o
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1. Marble goriintii BMS (Beef Marbling Standard)

BMS #1 Quality Grade1l BMS #2 Quality Grade2 BMS #3 Quality Grade3

= ™

BMS #4 Quality Grade3 BMS #5 Quality Graded

- : s ) - il
BMS #10 Quality Grade5 BMS #11 Quality Grade5 BMS #12 Quality Grade5
Soyer, A. Karkas par¢calama ve
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2. Sigir et rengi by BCS (Beef Colour Standard)

Nr. 3 Nr. 4 Ni. 5 Nr. 6 Nr. 7

Bu o6zellik 7 renk kategorisi ile degerlendiriilmektedir.
Etin ortalama rengi 1-6 kategori araligindadir.

Etin renk 6zelligi 3 puan ve iizerinde
degerlendiriimektedir. Buna ek olarak etin parlakligl da
gorsel olarak degerlendiriimektedir.

Nr. 1 Nr. 2

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



3. Et teksturu ve sertligi

» Et teksturu ve sertligi gorsel inceleme ile
degerlendiriimektedir.

» Degerlendirme 1'den 5’e degisen kalite siniflarinda
yapillmaktadir.

4. Yag rengi ve kalitesi

Nr. 1 Nr. 2 Nr. 3 Nr. 4 Nr. 5 Nr. 6 Nr. 7

Yag rengi 7 kategoride incelenmektedir. Ortalama yag
rengi 1-6 arasinda degismekte ve 3 ve izeri Iyi

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



Karkas parcalama sistemleri

o SiIgir
Koyun
Tavuk

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme



Etler govdedeki yerlerine gore;

« Birinci Kalite Etler

Yumusak ve bag dokusu az olan etler

Sirt bolgesi etleri

Sigir ve danada kalite sirasina gore;
bonfile, kontrfile, fileto parcalari ve pirzola gelir.
Sut kuzusunun tamami
e | ikinci Kalite Etler

But bolgesi etleri

Birinci kalite etlere kiyasla daha sert
 Uglincii Kalite Etler

Karin, incik ve boyun

Daha sert parcalar

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



Etler alindig1 govde bolgesine gore;

- Boyun : Atlas-kafa ekleminden,
boyun omurlarinin sirt
omurlarina baglanti yerine kadar
olan bolumdeki kemikli et.

erdan: Buyuk bas hayvanlarda
boynun altindaki kemiksiz et.

0s: Gogsun yukari ve on
kismindaki kemikli et.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme




" Kol: Kiirek kemigi baslangicindan,
on bilek eklemine kadar olan
bolumdeki kemikli et.

~ But: Kalga ekleminden diz
. eklemine kadar olan boélgedeki
kemikli et.

cik: On ve arka ayaklarin diz ile
~ bilek eklemi arasinda kalan
- kemikii et.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme



Etler hazirlama bicimine gore;

Bonfile: Buyukbas hayvanlarda karin icinde omurgaya
bitisik, bobrek yatagindan belin iki yanina uzanan, ic
yaglardan ve tendonlardan arindiriilmis kemiksiz et.

Kontrfile: Buyukbas hayvanlarda belin Ust kisminda
boydan boya, oturak omurlarina kadar uzanan
kaslardan elde edilen yagsiz ve kemiksiz et.

Biftek: Kasaplik hayvanlarin genellikle karkasin arka
yarisindan, yumusak etli bolgelerden elde edilen
kemiksiz, yagsiz, dilimlenmis ve dovulmus et.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



Pirzola: Kasaplik hayvanlarin sirt omurlari bolgesinden
kemikli veya kemiksiz dilimlenmig, dovulmus et. Her
turlu kizartmaya uygundur.

Antrikot: Buyuk bas hayvanlarda gogus omurlari
uzerinde sirttan boyuna dogru uzanan kemiksiz et.
|zgara, tava ya da firinda kizartmaya uygundur.

Yumurta: Kasaplik hayvanlarda but bolgesinde, diz
ekleminin i¢c kisminda kalga kemigine dogru uzanan
kemiksiz, yagsiz kure bigcimindeki et. Her turlu
Kizartmaya uygundur.

Kusbasi: Govdenin cesitli yerlerinden alinan 3-4 cm
boyutlarinda kemiksiz et parcalari. Haslama ve
Kizartmaya uygundur.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



Parca et: Govdenin gesitli yerlerinden alinan 5-7 cm
boyutlarinda kemikli et parcalari. Haslama ve
Kizartmaya uygundur.

Sislik: Govdenin genellikle but ve sirt bolgelerinden
hazirlanan, kugsbasindan biraz daha iri, yag, damar
ve sinirlerinden arindirilmis kemiksiz et parcalari.
Her turlU kizartmaya uygundur.

Kiyma: Kiyma makinelerinden ¢ekilerek parcga et
ozelligini kaybeden kiyilmis et. Gerdan, penceta, dos
ve kurek kisimlari hayvanin daha ¢ok hareket eden
Kisimlari oldugu i¢in daha serttir ve
genellikle kiyma olarak kullanilirlar.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



DANA GOVDE HARITASI

: Soyer, A. Karkas par¢alama ve
s derecelendirme



Sig1r karkas parcalama

« SiIgir karkasi omurganin ortasindan ikiye bolunmekte,
sa§ ve sol yarim karkas olarak adlandiriimaktadir. Iri
govdeler daha sonra 11. ve 12. Omurlardan
kaburgalara paralel olarak ikiye bolunmekte, elde
edilen karkas parcgalari on ¢eyrek ve arka ceyrek
olarak adlandiriimaktadir.

» Karkasta parca et olarak dogrudan satisa
sunulabilecek veya kiymetli et urtnlerine
Islenebilecek bolumlere degerli karkas bolgeleri
denilmektedir.

« SiIQir karkasinda degerli etler genellikle arka
ceyreklerde bulunmaktadir. On ceyrekte ise et
urunleri uretimine uygun veya kiyma olarak
degerlendirilebilen az degerli etler bulunur. On
ceyrekte 9./11. omurlar arasinda yer alan pirzola ile
antrikot kisimlari degerli etler grubunda yer alir.



Sigirda kol ve butun da parcalanmasi gerekir. Butta
Incik disinda kalan parcalar degerli etler olup,
ozellikle; yumurta sokum ve trang bifteklik et olarak
degerlendirilir.

Kolda ise yalanci fileto taze et olarak degerlendirilir.

Diger kisimlar kusbasi yapilir veya et urunlerinde
kullanilir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme



S1g1r govde karkas

 Usulune gore
kesilen kasaplik
sigirlarin bas ve
ayaklari ayrilp,
derisi yuzulup,
tum ic organlari
ayrildiktan sonra
geride kalan
butun haldeki
govdelerdir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



~ Si1g1r yarim karkas

« Tum govdelerin omurga
ve gogus kemiginin tam
ortasindan pelvis (Kalca)
kemiklerinin birlesme
yerinden gecen dikey bir
duzlem ile ikiye ayrilmasi
sonucu ortaya cikan ki
parcadan her biridir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve

derecelendirme



~ Dana but arka ¢eyrek

Yarim govdenin 11'inci
ve 12'nci kaburgadan ve
hizasindaki omurlardan
Kesilmesiyle olusan;
ontrfile, bonfile,
umurta, trang, sokum,
uar, konturnuar denilen
egerli etlerin yani sira
osluk ve son iki
aburgayi iceren geyrek
govdeye verilen isimdir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve

derecelendirme



- Dana kaburga 6n ¢eyrek

Yarim govdenin 11'inc1 ve
12'nci kaburgadan ve
hizasindaki omurlardan
esilmesiyle olusan; kol,
Irzola, gerdan ve ilk 11
burgadan olusan gogiis
fesini iceren ¢ceyrek govdeye
erilen isimdir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme
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"""" - Dana kisa but

~ + Dana but filetosunun
~ayrilmig, kalca
kemiklerinden ayak

| bilegine kadar olan yerden
. olusan yumurta, trang,
sokum, nuar ve konturnu
ar denilen degerli etleri
iceren kisimdir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme



~ Dana Orta Kemikli But

~ + Dana kisa buttan pelvis

. kemikleri (kalga) ile tibia-
- fibula (kaval) kemiklerinin
~____ayrilmasi sonucu elde
edilen ve femur (uyluk)
kemigini iceren kisimdir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme



Koyun karkas parcalama sistemi

« Kasaplik koyun govde etleri, yas
ve cinsiyete gore toklu, sisek,
oveg, marya ve kog diye
adlandirilan her irktan kasaplik
koyunlarin usulune uygun olarak
kesilmis ve yuzulmus, bas ve
ayaklari ayrilmis, i¢c organlari,
bobrekleri, Ureme organlari, idrar
kesesi ve bunlarin baglari, yemek
borusu cikarilmig, bobrek yaglari,
pelvis boslugu yaglari, salkim ve
fitik yaglari alinmis, yagli
kuyruklularda kuyrugu kesilmis,
butun haldeki ortalama 18-30 kg.
agirhigindaki govdeleridir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



=Koyun ve kuzu karkaslari kuyruksuz olarak
pazarlanmaktadir.

=Yerli kKivircik koyununda oldugu gibi, irk ozelligi
olarak yagsiz kuyruklu ise, kuyruklu olarak
pazarlanabillir.

*Dana karkasinda oldugu gibi tabanca kesitte
bulunan etler sislik, biftek , pirzola gibi daha pahali
taze et Urunlerine islenmekte, on kisim ise parca et,
kusbasi ve kiyma olarak degerlendirilmektedir.

Soyer, A. Karkas pargcalama ve
derecelendirme



Govdenin 13. kaburga ile
1. bel omur ekleminden \
ayrilmasi ile elde edilen \
bir but ve bel bélgesini .
icine alan ortalama 7,5-
9,5 kg. agirhigindaki
kemikli etidir.

Uzun but

Kalca ekleminden bilek eklemine
kadar olan boélgenin kemikli etidir.

But

Soyer, A. Karkas parcalama ve
derecelendirme
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5. ve 6. gogis omuzlari ve 13.
P gogis omuru ile 1. bel omur

: eklemleri arasinda

omurgaya 15 cm. mesafeden

pirzola parcasinin cikariimasindan

Uzun kol sonra onde

1.g6gis omurunu icine alacak
sekilde arkada 13. omur
hizasindan gévdenin ayrilmasi

lle elde edilen ve kolu icine alan
ortalama 6-8 kg. agirligindaki
kemikli etidir.

Kol

Kirek kemigi baslangicindan on bilek
eklemine kadar olan bolumdeki kemikli
ettir.

£

Soyer, A. Karkas parcalama ve
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Kiicikbas hayvanlardan sirt omurlari
bolgesinden dilimler halinde ayrilmig

ortalama 2,5-3,5 kg agirligindaki
kemikli etlerdir.
Kaburga kesiminde pirzola

yapimindan sonra geride kalan
kaburga kemikleri ve kaburga arasi
etlerden olusan ortalama 3-3,5 kg.
agirligindaki kisimdir.

Govdenin c¢esitli  yerlerinden alinan
etlerin 3-4 cm boyutlarinda
dogranmasi ile elde edilen Kkigik
parca etlerdir.

Soyer, A. Karkas parcalama ve
derecelendirme
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v Usulune uygun kesildikten sonra

temizlenmis, tuyleri yolunmus ve utulenmis,
bas, ayaklar, kursak, kuyruk ustu yag
guddesi, solunum borusu, yutak, barsaklar,
bobrek ve dollenme organlari ve akcigerleri
cikarilmis 900-1700 g agirhgindaki tavuk
karkaslaridir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme
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Arka 1/ 4 Parca:

. /’

Bel ekleminden pelvis catisinin boyuna
kesimi ile elde edilen pelvis catisi ve
gogusin 1 / 2’'si ile tim budu i¢ine alan
kemikli etidir.

On 1/4 Parcga:(Kanat Dahil)

Kanat 1/2 gogis kismini igine alan
kemikli ettir.

Kanat ve but parcalarinin govde ile
birlesme yerinden ayriimasi ile elde
edilen ve ortalama 400-550 ¢
agirhigindaki kemikli parcadir.

Soyer, A. Karkas parcalama ve
derecelendirme
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But

Alt But

Uyluk ve kaval kemigini icine alan bitin
haldeki ve ortalama 350-500 gr.
agirhigindaki kemikli parcadir.

Kaval kemigini icine alan etli but
parcasidir.

Uyluk kemigini i¢cine alan
etli but parcasidir.

Soyer, A. Karkas par¢alama ve
derecelendirme
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Kanat

Gogusle birlesme yerinden ayirarak
elde edilen ortalama 135-160 qr.
agirigindaki  kemikli tim kanat
parcasidir.

Boyun omurunun Ustte kafatasi ile
altta ilk gogis omuru baglantilarindan
uzaklastirilmasi ile elde edilen
ortalama 80-100 gr. agirligindaki
kemikli parcasidir.

Soyer, A. Karkas parcalama ve
derecelendirme
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