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Oz

Bu derlemede manda etinin kalite 6zellikleri ve et kalitesine etki eden etmenler iizerinde yapilan ¢alisma sonuglart degerlendirilmistir.
Mandalarin sigirlara gére canli agirlik kazanimlari bir miktar diisiik olmakla birlikte, diigiik kaliteli mera ve yemlerden iyi bir sekilde
yararlanmalar1 onlar1 besi hayvani olarak avantajli kilmaktadir. Manda eti, Asya iilkeleri ve Tiirkiye’de genellikle yasl ve damizlik dis1
kalmis mandalardan elde edilmekte ve bu nedenle karkas kalitesi de diisiik olmaktadir. Manda eti sigir etine gére daha koyu kirmizi
renkli ve kas lifleri arasindaki yag orani diisiiktiir ve etteki yag oranin diisiikliigii ve etin koyu kirmizi renkli olusu, etin diger endiistriyel
tiriinlere iglenmesinde 6nemli avantajlar saglamaktadir. Manda eti benzer yasta kesilmis sigir etleri ile kiyaslandiginda besin madde
icerikleri, organoleptik 6zellikler, etin sululugu ve gevrekligi bakimindan benzer 6zellikler tasidigi belirlenmistir. Bununla birlikte
manda eti aliminda daha diisiik bir fiyat verilmekte ve bu durum iiretici gelirini diigiirmektedir. FAO’ya gore manda eti hak ettigi fiyatin
altinda satisa sunulmaktadir. Manda etleri besin madde igerikleri bakimindan sigir etlerine benzer oldugu ancak kolesterol bakimindan
diisiik oldugu ve insan sagligini destekleyici oldugu sonucuna varilmustir.

Anahtar kelimeler: manda, et liretimi, yag asitleri, et kalitesi

Buffalo Meat Production and Quality Characteristics

Abstract

In this review, the results of studies on the quality characteristics of buffalo meat and the factors affecting meat quality were evaluated.
Although the live weight gain of buffaloes is slightly lower than cattle, their high feed efficiency of poor quality pasture and feeds makes
them advantageous as livestock. Buffalo meat is generally obtained from old, unproductive buffaloes in Asian countries and Turkey,
and therefore the carcass quality may be low. Buffalo meat is darker red in color than beef, the fat content between muscle fibers is low,
and the low fat content in meat and the dark red color of meat provide significant advantages in processing meat into other industrial
products. It was determined that buffalo meat had similar properties in terms of nutrient content, organoleptic properties, juiciness and
tenderness of the meat when compared to beef cuts of similar age. However, a lower price is given for the purchase of buffalo meat and
this reduces the income of the producer. According to FAO, buffalo meat is offered for sale below the price it deserves. It was concluded
that buffalo meats are similar to beef in terms of nutrient content, but lower in cholesterol and support human health.
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1.Giris

Glinlimiiz niifus artig oran1 ayni hiziyla devam ederse Diinya
niifusu 2050 yilinda 9-10 milyar insan sayisina ulasacagi ve gida
ihtiyacinin da yaklastk %350 artacagr tahmin edilmektedir
(FAOStat, 2019). Gerek diinya niifusunun artis1 ve gerekse
toplumlarin gelir diizeylerindeki iyilesmeler hayvansal {iriin
tiiketiminin artmasina ve dolayisiyla et {iretimine olan ihtiyacin
artmasina neden olacaktir. Dilinya genelinde kirmizi et {iretiminin
birinci kaynag sigirlardir ve bunu domuz, koyun, kegi ve
mandalardan elde edilen et iiretimi izlemektedir (FAOStat, 2019),
beyaz et {iiretiminde ise etlik piligler en Onemli kaynak
durumundadir (Daghir ve ark., 2021). Et diretimi i¢in kullanilan
kanatli hayvan yemlerinde misir ve bugday gibi tahillar
bulunmakta ve bu kaynaklar insanlar i¢in de Onemli gida
kaynaklar1 olduklari i¢in bir rekabet olusmaktadir. Sigir, koyun ve
keci gibi hayvanlar 6nemli et ve siit iiretim kaynagidir ve
kanatlilara gore daha az kesif yemlere ihtiya¢ duyarlar. Mandalar
diinyada basta Asya iilkeleri olmak iizere belli bolgelere
dagilmislardir ve sayilart diger ciftlik hayvanlarina gore daha
azdir (FAOStat, 2019), ancak diger hayvan gruplarina gére daha
olumsuz sartlarda beslenmeye uygundurlar. Bu bakimdan kanatli
ve ruminant hayvanlar icerisinde insan gidasi ile en az rekabet
edebilecek hayvanlar mandalardir. Ayrica mandalarin yiiksek
hastalik direnci ve genis bir barinma, besleme ve siirii yonetim
esnekligi onlar1 avantajli kilmaktadir (Wanapat and Kang, 2013).

Mandalarin bazi beslenme oOzellikleri onlari diger hayvan
gruplarina gore avantajli kilmaktadir. Ornegin sigirlara gore
mandalar daha diigsik kuru madde tiiketimine sahiptirler
(Terramoccia ve ark., 2000). Ayrica, mandalarin seliilloz ve
proteinden yararlanma diizeyleri sigir ve koyunlara gore daha
iyidir ve diigsiikk kaliteli kaba yemleri daha iyi sindirme
kabiliyetleri nedeniyle olumsuz sartlara daha iyi adapte
olabilmektedirler. Mandalar, kaba yem kaynagi olarak saman ve
mahsul artiklari ile hem yasamlarint siirdiirebilirler ve hem de
proteince zengin, yagsiz, kolesterol seviyesi diisiik et iiretebilirler
(Sarwar ve ark., 2009). Mandalar, sigir ve koyun gibi ruminant
hayvanlara gore daha uzun siireyle verimliliklerini devam
ettirebilirler. Dolayisiyla beslenme kaynaklari bakimindan
insanlarla daha az rekabet¢i olan ve uzun bir 6miir boyunca kotii
bakim ve besleme sartlarinda yararlanma imkani olan bu
hayvanlardan siirdiiriilebilir bir et lretimi i¢in yararlanmak
miimkiindiir. Ancak, bu giine kadar mandalara yeterli 6nem
verilmemis ve diger hayvanlar gibi ciddi islah ve besleme
¢aligmalart yapilmamistir. Islah g¢alismasi olarak, bilinen tek
ilerleme, et verimini artirmaya yonelik olarak Trinide ve Tabaga
adalarinda Bufalypso ki gelistirilmesidir (Irurueta ve ark.,
2008). Buna ragmen mandalar sicak ve sert tropikal iklim ve kot
bir besleme kosullarinda sigirlara gore daha iyi bir biiylime
gostermektedirler. Eger mandalara iyi bir bakim ve besleme
uygulanirsa et verimi ve kalitesi yliksek ve ayni zamanda
yetistirme masraflari daha diisiik olabilmektedir (Astuti ve ark.,
2019).

Pek ¢ok iilkede et elde edilen mandalar kirsal alanlarda,
siriilerden ayiklanan ve verim donemi sona ermis yash
hayvanlardan olugsmaktadir (Nanda ve Nakao, 2003). Yash
ruminant hayvanlardan elde edilen etlerin sertligi ve lezzetsizligi
nedeniyle etin duyusal 6zelliklerinde azalmayla karakterize edilen
bir durum ortaya ¢ikmakta (Ziauddin ve ark., 1994) ve aym
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zamanda et iiretim kaynag: siirekliligi ve giivenirligi bakimindan
iyi bir durum olusturmamaktadir (Naveena ve Kiran, 2014).
Ayrica, mevcut piyasa kosullarinda manda eti et toptancilari
tarafindan (kasaplar), sigir ve koyun etlerine gore daha ucuz bir
fiyatla alinmaktadir (genellikle % 10-20 daha diisiik, kisisel
goriismeler) ve dolayistyla manda iireticisi igin diigiik gelir elde
edilmesine neden olmaktadir. Bununla birlikte, manda etleri
toptan alim fiyatina uygun olarak perakende daha ucuza satilirsa,
diisiik gelire sahip toplumlarda ucuz protein kaynagi olarak
kullanilabilirler (Ranjhan, 2013).

Manda malaklarinin dogum agirligi 20-30 kg civarindadir
(Ugurlu ve ark. 2016; Kul ve ark. 2018), ileri yaslarda erkekleri
450-550 kg ve disileri 420-450 kg agirliga ulasabilmekte, ilk
kizgmligini 24-36 aylik yasta ve 250-275 kg canli agirlik (CA)’ta
iken gostermekte ve ilk buzagilama yasi 4-5 yaslar1 arasinda
olmaktadir (Yilmaz Adkinson and Konca, 2021). Bu dzellikleri
bakimindan sigirlara gére 6nemli bir dezavantaja sahiptir ve
ayrica sigirlara gore buzagilama araliklart daha uzundur. Et
kalitesi ve bilesimini 1rk, genetik yapi, yetistirme sistemi ve kesim
cag1 etkileyebilmektedir (Ulutas ve ark., 2021; Aksoy ve ark.,
2021). Yapilan bir ¢alismada, farkli kesim agirliklarinda (200,
250, 300 ve 350 kg) bulunan erkek manda malaklarinda kesim
agirhigr arttikca sicak ve soguk karkas orani ve karkas sogutma
firesinin arttig1 ve karkas parcalar1 ile yenilebilir i¢ organ
agirliklarimin - farklibik — gosterdigini  bildirilmistir. ~ Ayrica,
arastiricilar kesim yasinin 350 kg ulasmadan mandalarin kesime
sevk edilmemesi gerektigini bildirmislerdir (Ulutas ve ark.,
2021).

Son yillarda yasanan kiiresel 1sinma, salgin hastaliklar,
bolgesel afetler ve ekonomik krizler diinyada besin kaynaklar
iiretimini ve beslenme aligkanliklarini 6nemli diizeyde degisime
zorlamaktadir. Manda eti kirmizi etler igerisinde diisiik yag ve
kolesterol igerigi nedeniyle saglikli etler i¢erisinde yer almaktadir
(Kandeepan ve ark., 2013), dolayisiyla saglik bilincine sahip olan
tiiketicilerin tercih edebilecegi yagsiz et saglayabilmektedir. Son
yillardaki gida krizleri ve ekonomik darbogazalar nedeniyle genel
olarak Diinyada kirmizi et tiikketimi 1990’lardan sonra giderek
azaltmaktadir (Bonnet ve ark., 2020). Bu azalis1 6nlemek igin
daha ucuz et kaynaklar1 temin edebilen hayvanlara yonelmek
faydali olabilir.

Bu derlemede, 6nemli bir et iiretim potansiyeli bulunan
mandalarda et verimi ve kalite 6zellikleri incelenmis ve gelecek
icin insan beslenmesinde kullanim potansiyeli degerlendirilmistir.

2.Diinya Kirmizi Et Uretimi ve Manda
Etinin Pay1

Diinyada son 40 yillik donemde kirmizi et iiretimi ve hayvan
irklarma gore elde edilen et miktarlar1 ve % degisim oranlari
Tablo 1°de verilmistir. Diinyada kirmizi et tiretimi miktarlart 1980
yili temel alinarak hesaplandiginda 2019 yilina kadar siirekli bir
artis icerisinde oldugu ve bu artisin yaklasik 40 yil igerisinde
%62,86 artt1g1 belirlenmistir. Diger yandan sigir, koyun, kegi ve
manda eti liretimi miktarlarindaki degisim orani 1980 ila 2019
yillar1 arasinda sirastyla; %28,82, 41,08, 134,54 ve 89,26 olarak
gerceklesmistir. En yiiksek degisim kecilerden elde edilen et
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miktarinda olmus, manda etinin artis oran1 %89,26’lik oran ile
sigir ve koyun eti tiretiminden daha yiiksek olmustur (Tablo 1).
Toplam kirmizi et iretiminin yillar itibariyle degisimi
incelendigince 1980, 1990, 2000, 2010, 2015 ile 2019 yillart
arasindaki degisim sirasiyla; %19,23, 29,22, 47,16, 52,19 ve
62,86 olarak gerceklesmistir. Diinyada toplam ve bazi kitalardaki

kesilen manda sayilari Tablo 2’de verilmistir. Tablo 2’nin
incelenmesinden goriilebilecegi gibi kesilen manda sayilari
Diinya toplami bakimindan siirekli artig géstermis ve 1980 yilina
gore kesilen manda sayis1 2019 yilinda %131,32 olmustur.

Tablo 1. Hayvan tiirlerine gore diinyada kirmizi et iiretimi miktarlari (ton) ve % degisimleri

Yillar
Sigir Koyun Kegi Manda Toplam Toplam %
degisim
1980 45565944 5646954 1693540 1605905 54512343 -
1990 53028463 7032989 2665887 2266850 64994189 19,23
2000 55832379 7717166 3879275 3014411 70443231 29,22
2010 62646774 8483431 5188378 3901558 80220141 47,16
2015 63847528 9437953 5647780 4028373 82961634 52,19
2019 68313894 9922238 6252564 4290212 88778908 62,86
1980-2019 degisim
orani, % 28,82 41,08 134,54 89,26

FAOStat, 2021

Ayni yillarda Tiirkiye’de kesilen manda sayilarinda ise gok
ciddi bir azalma (-%99,64) meydana geldigi goriilmektedir.
Ancak Tirkiye’de ki manda sayist (168000) gboz Oniine
alindiginda ve dogan malaklarin yaklagik yarisinin erkek oldugu

varsayilirsa, bu miktarin besiye alinmasi ve kesime sevki
durumunda elde edilecek rakamin daha yiiksek olabilecegi
diisiiniilebilir.

Tablo 2. Diinyada ve bazi kitalarda kesilen manda sayisi (bas) ve % degisim oranlari

Yillar

1980 1990 2000 2010 2015 2019
Diinya 11971663 16265642 20484008 25783012 26359309 27692388
Afrika 934078 1215000 1640000 1262000 1179000 1088548
Asya 11007703 15040014 18834206 24487796 25073166 26469363
Avrupa 29882 10628 9802 33216 87544 104776
Tiirkiye 94950 82880 23518 15720 1391 338
Degisim, % (1980 yilina gore)
Diinya - 35,87 71,10 115,37 120,18 131,32
Tiirkiye - -12,71 -75,23 -83,44 -98,54 -99,64

FAOStat, 2021
Diinyada ve bazi kitalarda yillara gére manda eti {iretimi  hayvanlarin  kesimindeki  azalma  sonucu  olabilecegi

miktarlart Tablo 3’te verilmistir. Diinya manda eti iiretimi 1980
ila 2019 yillar1 arasinda %167 oraninda artis gostermis, benzer
artis Afrika, Asya, Avrupa kitalarinda sirasiyla %204,66, 162,97
ve 414,68 olmustur. Tiirkiye’de ise manda eti tiretimi 1980 ila
1990 yillari arasinda %7,36’lik bir artis olmus, ancak bu degisim
1980 yilina gére 2019 yilinda %-99,32 azalma ile sonuglanmugtir.
Tiirkiye’de manda eti tiretimindeki 2010 yilindan sonraki azalisin
bir nedeni 2011 yilinda uygulamaya alinan manda 1slahi ile
hayvan sayisinin artirilmaya calisilmasi nedeniyle 6zellikle disi
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diistiniilmektedir. Ayn1 zamanda sigir yerine kesilerek kaydinin
kesimhanelerde sigir olarak islenmesi ise diger bir sebep olabilir.
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Tablo 3. Diinyada ve bazi kitalarda manda eti {iretimi (ton)

Yillar
Ulkeler 1980 1990 2000 2010 2015 2019
Diinya 1605905 2266850 3014411 3901558 4028373 4290212
Afrika 120000 161000 288000 398353 407119 365588
Asya 1481771 2103644 2724577 3496432 3598781 3896627
Avrupa 4134 2206 1834 6773 17947 21277
Tiirkiye 10660 11445 4047 3387 326 73
Degisim, % (1980 yilina gore)
Diinya - 41,16 87,71 142,95 150,85 167,15
Afrika - 34,17 140,00 231,96 239,27 204,66
Asya - 41,97 83,87 135,96 142,87 162,97
Avrupa - -46,64 -55,64 63,84 334,13 414,68
Tiirkiye - 7,36 -62,04 -68,23 -96,94 -99,32

FAOStat, 2021

Diinyada ve bazi iilkelerde kesilen manda sayis1 (bas), birim
karkas verimi ve kesilen hayvanlarin toplam manda sayilarina
oran1 Tablo 4’te verilmistir. Tablo 4’te manda sayilarina gore
iilkeler siralanmig, toplam manda sayilarina gore kesilen manda
sayilar1 oranlanmistir. Manda sayisi, manda eti iiretimi ve kesilen
manda bas sayisi bakimindan Hindistan en yiiksek rakamlara
sahiptir. Bununla birlikte gerek kesilen miktarin toplam manda
sayisina orani ve gerekse elde edilen karkas verimi bakimindan

birgok iilkeye gore Hindistan daha diisiik diizeydedir. Toplam
manda sayis1 / kesilen manda sayis1 orani en yiiksek iilke %31,31
ile Misir ve en diistik tilke olarak ise %0,19 ile Tiirkiye ve takiben
Banglades (%4,54) yer almaktadir. Karkas verimleri bakimindan
degerlendirildiginde hayvan basina en diisiik karkas verimi 80 kg
ile Banglades’tir ve en yiiksek karkas verimi elde edilen iilke
343,44 kg ile Iran olmustur.

Tablo 4. Diinyada ve baz {ilkelerde kesilen manda sayisi (bas), birim karkas verimi ve kesilen hayvanlarin toplam manda sayilari*

Ulke Manda sayisi, bag  Manda et {iretimi, Kesilen manda sayisi,  Birim karkas Kesilen/ toplam
ton bas verimi, kg orani, %
Hindistan 109851678 1616853 11682255 138,4 10,63
Pakistan 40002000 1085000 7647000 141,89 19,12
Cin 27336130 658447 4460266 147,63 16,32
Myanmar 4082914 54203 381881 141,94 9,35
Misir 3476396 365588 1088548 335,85 31,31
Vietnam 2387887 94479 426306 221,62 17,85
Banglades 1490000 5412 67654 80 4,54
Brezilya 1434141 - - - -
Endonezya 1141298 23972 133109 180,09 11,66
italya 402290 21277 104776 203,07 26,04
Tirkiye 178397 73 338 215,98 0,19
fran 72434 4725 13758 343,44 18,99
Diinya 204342419 4290212 27692388 154,92 13,55
*FAOStat 2019

3. Mandalarin Karkas ve Et Ozellikleri

Mandalardan elde edilen karkas verimleri ve et kalite
ozellikleri bakimindan farkli yonlerden incelenmesi gerekir.
Biiyiikbag hayvanlarin kesim randimani karlilig1 etkileyen 6nemli
faktorlerdendir. Lambertz ve ark. (2014) bataklik mandalarinda
kesim randimaninin %48-49, nehir mandalarinda ise bu oranin
%350-55 arasinda oldugu ve Cin’de yasayan binlangjang
mandalarinda kesim randimanmin %52-55 oldugu ve yas
ilerledikge karkas randimaninin diistiigii bildirilmistir (Li ve ark.,
2018). Irurueta ve ark. (2008) 18 aylikken kesilen manda
malaklarinin ~ kesim  randimanlarinin = %50  oldugunu
bildirmislerdir. Bu verilere gore nehir mandalarmi kesim
randimanlari sigirlardan elde edilen kesim randimanlarma (%50-
55) (Duru ve Sak, 2017) yakin oldugunu gdstermektedir.

e-ISSN: 2148-2683

Irurueta ve ark. (2008) USDA’nin sigir karkas o6zellikleri
Olcegine gore, manda karkaslarmin sigir karkaslarina goére daha
az gbz kasi alan1 ve etlerinde daha az mermerlesmeye sahip
oldugunu ve 592 kg canli agirligindaki bir bataklik mandasinin
karkas veriminin 277 kg ve et veriminin 215 kg oldugu
bildirmislerdir. Giuffrida-Mendoza ve ark., (2015) manda ve
brahman sigirlarinda taze kastaki % yag ve kolesterol oraninin
tirler arasinda ve kesim yaslarinda farklilik gostermedigini
bildirmislerdir. Ayrica yeterli protein ve enerji igeren iyi kaliteli
yemlerle entansif sartlarda yetistirilen manda malaklarinin giinde
0,9 ile 1,0 kg civarinda CA alabildiklerini gostermistir (Ranjhan,
2013). Bir ¢alismada manda malaklarinin 300, 350, 400 ila 450
kg canli agirliklarda kesildiklerinde kemiksiz et oraninin %36,6
ila 39,0 arasinda degistigini ve kemik oraninin %9,3 ila 11,0
arasinda degistigini bildirmiglerdir (Rashad ve ark., 2019).
Calismalar besleme yontemleri ve kesim yasinin (20 ila 34 aylik)
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manda etinin yumusaklik ve lezzetliligine énemli derecede etki
etmedigini belirtmislerdir ve yakin yaslarda kesilen sigirlarla
benzer oldugunu gostermistir (Charles, 1982).

Hindistan gibi bazi iilkelerde mandalardan elde edilen etlerin
%85’1 stiriiden ayiklanan mandalardan elde edildigi (Kiran ve
ark., 2016), ileri yash hayvanlarin kesilmesi nedeniyle de ¢ogu
tiiketicinin manda etlerini koyu siyah ve oldukga sert olarak
niteledikleri bildirilmistir. Manda etinin yagsiz olmasi, farkli
iriinlerde  kullanimini  artirilabilmekte ve koyu kirmizi
goriinlisteki et rengi nedeniyle iyi bir baglayici ve endiistride
katma degerli et triinleri gelistirilmesine uygun olmaktadir
(Naveena ve Kiran, 2014). Bununla birlikte baz1 arastirmalarda
manda etinin yumusakliginin sigir etine benzedigi ve diisiik
kolesterol igerigi nedeniyle avantajlara sahip oldugu bildirilmistir
(Paleari ve ark., 1997). Manda eti kalitesi genellikle sigir eti ile
karsilastirilarak caligilmis ve bu iki et arasinda cesitli et kalite
ozellikleri ve duyusal nitelikler igin birgok benzerlikler
bildirilmistir (Neath ve ark. 2007; Tateo ve ark. 2007; Joksimovic
and Ognjanovic 1977). Manda etinin, sigir eti ile karsilastirilabilir
fiziko-kimyasal, biyokimyasal ve teknolojik ozelliklere sahip
oldugu belirtilmektedir (Kandeepan ve ark., 2009).

Taze manda etinin miyoglobin igerigi, kas tipine ve hayvan
yasina bagl olarak 2,7 ila 9,4 mg/g arasinda degismekte ve yas
arttikca et daha koyu hale gelmektedir (Valin ve ark., 1984).
Irurueta ve ark. (2008) farkli yas gruplarindaki manda eti i¢in 12,0
ile 20,0 arasinda degisen kirmizilik skorlari (a*) bildirmistir.
Manda eti koyu kirmizi renkli ve yagi ise beyaz renkli ve serttir
(Joksimovic ve Ognjanovic, 1977). Abdolghafour and Saghir
(2014) manda etinin koyu kirmizi renkte olmasinin daha az kas
ici yag veya daha fazla pigmentasyondan kaynaklandigim
bildirmiglerdir.

Kirmizi etlerin tercihinde igerdigi besin maddeleri dnemli
olmakla birlikte, etin parlaklig: tiiketicinin satin alma tercihini
etkileyen dnemli unsurlardandir (Banovi¢ ve ark., 2009). Ayrica,
etin satin alindiktan sonra sertligi, sululugu, kokusu ve lezzeti gibi
duyusal 6zellikler de et alim tercihlerini etkilemektedir (O’Quinn
ve ark., 2018). Manda eti genel olarak market ve kasaplarda
yaygin olarak satisi bulunmayan etlerdendir. Manda eti gibi az
bilinen etlerin kiyaslamasi, sigir ve koyun etlerinin goriiniis ve
duyusal ozelliklerine gore yapilmaktadir. Ancak, Tiirkiye’de
marketlerde ve kasaplarda manda etinin satista bulunmamasi
nedeniyle etler arasinda bir kiyaslama yapilamamaktadir.
Bununla birlikte, manda eti sigir eti ile organoleptik,
kompozisyon, besleyicilik, fonksiyonellik ve fiziko-kimyasal
kalite ozellikleri bakimindan asagi yukar: benzer oldugu, hatta
manda etinin yagsiz, kalorisi ve kolesterol igeriginin daha diisiik
olmast nedeniyle avantajlar1 bulundugu bildirilmistir (Naveena ve
Kiran, 2014).

Sigirlarin da ileri yaslarda kesilmeleri durumunda kas liflerini
saran bag dokularin sertlesmesi nedeniyle etin gevrekliginde
onemli bir azalma oldugu ve bu durumda daha ¢ok geng
hayvanlarin besiye alinarak bir ile iki yas civarlarinda kesildikleri
bilinmektedir. Mandalarda da kesim yas1 6ne alindiginda etlerinin
daha acik renkli ve et kalite 6zelliklerinin daha yiiksek olabilecegi
gosterilmistir (Kandeepan ve ark., 2013). Yiik hayvani olarak
kullanilan mandalar  yaslanip caligma  yeteneklerini
kaybettiklerinde ve 12 ila 13 yaslarinda kesime sevk
edilmektedirler (Tuyen ve Ly, 2001) ve tiiketicilerin aliskanliklar
ve geleneksel diisiinceleri nedeniyle sigir etinden daha diisiik bir
fiyata satilmaktadirlar (Ly, 2001).
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Giinlimiizde mandalarin birincil amag olarak siit {iretimi i¢in
yetigtirilmeleri ve siitten elde edilen gelirin 6n planda olmasi
nedeniyle erkek buzagilarin ictikleri siitten tasarruf etmek
amactyla bazen Oliime terkedilmekte veya beslenme ve
bakimlarina 6zen gosterilmemektedir (Pathak ve ark., 1987).
Erkek manda malaklarinin sigirlarda oldugu gibi besiye
alinmalar1 ve et kaynagi olarak degerlendirilmeleri durumunda
hem et endiistrisine katki saglayabilirler ve hem de iyi kaliteli et
iretimine katkilar1 bulunabilir (Borghese, 2013). Bunun aksine
bazen de manda buzagilari, beyaz buzag eti elde etmek amaciyla
sit emme periyodunda 60-80 kg agirlikta ve erken yasta
kesilmektedirler ve bu durum manda eti iiretimini negatif yonde
etkilemektedir (USDA, 2018).

Robertson ve ark. (1986) birlikte cayir merada otlatilan ve
ayni yas (27 ay) ve kesim agirliginda (ortalama 317 kg) bulunun
brahman ki sigirlar ve mandalarin viicudun dort farkls
bolgesinde alinan et dzelliklerini karsilagtirdiklart bir ¢caligmada,
manda etlerinin sigirlara gore daha koyu kirmizi renkli oldugunu
ve sogutulmus karkasta koyu rengin daha belirgin oldugunu
bildirmislerdir. Arastiricilar, etteki bag dokunun mandalarda daha
fazla ve sigirlara gore etin daha sert oldugunu, Psoas major (PM)
kas1 bakimindan aralarinda fark olmadigini ancak sigir etinin
tercihinin daha iyi oldugu tespit edilmistir.

Manda etinin sigir etine benzer su tutma Kkapasitesi,
gevrekligi, yumusakligi ve mermerlesme (kas ici yag dagilimi)
bakimindan benzer olmasi nedeniyle (Lapitan ve ark., 2007) sigir
eti yerine satilabilir. Manda eti kirmizi renk, disiik yag ve
kolesterol, diisiik bag dokusu, yiiksek protein, yiiksek su tutma
kapasitesi ve emiilsifiye etme kapasitesi ozellikleri nedeniyle
tistiin niteliklidir (Kandeepan ve ark., 2013).

Etin pH degeri etin rengini belirledigi i¢in tiikketicilerin satin
alinma tercihini etkilemekte ve tiiketiciler genellikle normal
kirmizi renkli etleri tercih ederken koyu kirmizi etleri tercihi
diistik olmaktadir (Acebron ve Dopico, 2000). Manda etinin
kimyasal bilesiminin ve kalite 6zelliklerinin manda tiirii ve cinsi,
yas1, beslenme yogunlugu, yonetim sistemi ve ¢evre kosullari
(Abdolghafour ve Ahmad Saghir, 2014), kesim doneminde stresli
olmalar1 ve etin muhafazasindan da kaynakli olabilmektedir
(Ziauddin ve ark., 1994). Valin ve ark. (1984) manda etinin sigir
etinin pH degeri ve kollojen miktarinin sigirlardan disiik
oldugunu, fakat kaslar arasindaki bag kollojeni bakimindan tiirler
arasinda farklilik bulunmadigini bildirmislerdir. Ziauddin ve ark.
(1994) geng yasta kesilen manda etlerindeki kollojen varliginin
yasli mandalara gore daha diisiik oldugunu ve yasl hayvanlarin
kaslarinda pisirme kaybi ve termal biiziilme oranmnin geng
hayvanlara gore daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.
Abdolghafour and Saghir, (2014) manda etinin koyu renkli, iyi
baglama dzelliklerine sahip ve iirlin imalatinda tercih edilebilir ve
manda eti sosis gibi yemeye hazir iiriin {iretiminde kullanilabilir.

ftalya gibi baz1 iilkelerde manda etine olan ilgi son yillarda
artmistir. Ancak, onceki yillarda kesilen hayvanlarin {ireme ve
verim problemleri olan hayvanlarin kesilmeleri ve bunlarin diistik
et kaliteleri nedeniyle bu etlerin tiiketiminden dolay:
memnuniyetsizlik ortaya ¢ikmistir (Borghese, 2010). Bununla
birlikte yeterli besleme yoOntemleriyle istenilen ozellikleri
saglayan kaliteli et iiretimi gerceklestirilebilecegi Onerilmistir
(Infascelli ve ark., 2004).

Avrupa’da ilk manda yetistiren {ilke italya’dir. italya Ulusal
Zootekni verilerine gore toplam 2208 ciftlikte 403093 bas hayvan
manda yetistirilmektedir. italya'daki manda irk1 italyan Akdeniz
irkina aittir. Mandalar siit {iretimi amaciyla yetistirilmektedirler
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ve basta mozzarella peyniri olmak iirere diger Italyan peynirlerine
(provola, scamorza, caciotta, caciocavallo vb.) islenmektedirler.
Ancak bu iilkedeki manda eti liretimi sinirhidir, az sayida tiretici
erkek buzag: yetistiriciligi yapmaktadir (Tamburrano ve ark.,
2019). italyan mandasi ve simmental sigirlarmin  karkas
ozelliklerinin incelendigi bir ¢calismada dorder adet erkek manda
ve simmental sigir1 kullanilmistir (Spanghero ve ark., 2004). Bu
caligmada mandalarin sigirlara gére daha yavag biiyiidiikleri (930
g’a karsin 1040 g/giin canh agirlik artist) belirlenmistir. Ayrica,
mandalarin viicut ve karkas uzunluklart sigirlardan daha kisa
oldugu ancak karkas agirliklar1 bakimindan benzer olduklar
belirlenmistir. Manda etlerinin renklerinin sigirlardan daha koyu
kirmiz1 renkli ve yumusak oldugu (manda ve sig1r icin sirasiyla,
a*=kirmizilik: 23,7'ye karsi 18,8; kopma kuvveti: 46,3'e karsi
68,8 N) goriilmiistiir.

4.Manda Etinin Besleyici Ozellikleri

Kirmizi etlerde 6nemli 6zelliklerinden birisi de basta protein
olmak iizere besleyici madde igerigidir. Etlerin besin madde
icerigi, hayvanin genetigi, yasi, yem ve kesim yasina gore bircok
faktore bagli olarak degisebilmektedir (Ulutas ve ark., 2021;
Marchello ve Driskell, 2001). Manda etlerinin sigir etlerine gore
protein igeriginin daha yiiksek oldugunu bildiren ¢alismalar
olmakla birlikte, baz1 ¢aligmalar (Ziauddin ve ark., 1994) manda
etinin kimyasal bilesimi, sarkoplazmik ve miyofibriler protein
igeriklerinin sigir etine benzedigini bildirmislerdir. Italya’da
yapilan bir caligmada, erkek mandalarin Longissimus dorsi (LD)
kasindan alinan et drneklerinde protein oraninin sigirlardan daha
yiiksek oldugu (%21,13 ham protein), ayrica her 100 g et icin
toplam serbest amino asit iceriginin 155,79 ila 181,78 mg arasinda
degistigi bildirilmistir (Landi ve ark., 2016). Ziauddin ve ark.,
(1994) manda eti lizin bakimindan sigira gore daha yiiksek
oldugunu bildirmislerdir. Taze manda eti nem orant %74,04 ila
77,75% arasinda degismektedir (Naveena ve Kiran, 2014;
Ziauddin ve ark., 1994; Anjaneyulu ve ark., 1985). Aksoy ve ark.
(2001) farkli CA’ta (200 ila 350 kg arasinda) kesilen erkek
Anadolu mandalarinda LD kasinda 6lgiilen % kuru madde (KM
25,71-26,02 arasinda), kiil (0,88-0,96 arasinda), 24. saatteki pH
(5,31-5,35 arasinda), et rengi ve su tutma kapasitesinin 6nemli
derecede farklilik gostermezken; etin ham protein degerinin
azalirken (22,10-23,13) yag oraninin arttigini (1,79-3,01 arasinda)
tespit etmislerdir.

Yagdaki karotenler et yaginin sar1 renkli olmasina neden olur
ve manda yaginda karoten bulunmamaktadir. Manda eti daha
yikksek protein, az yag ve disiik kolesterol igermektedir
(Joksimovic ve Ognjanovic, 1977; Kandeepan ve Biswas, 2007).
Ziauddin ve ark. (1994) kesim sonrasi manda etlerini depolama
sicakligi arttikca ette pH degerinin diislisiiniin daha hizli oldugunu
ve stresli hayvanlardan elde edilen etlerde pH degerinin daha
yiksek oldugunu belirlemiglerdir. Valin ve ark. (1984), manda
etlerinin s1gir etlerine gore daha diisiik pH’ya sahip oldugu, daha
az kollojen igerdikleri ve ancak manda ve sigir etlerinin kas igi
kollojen yapilarimin 6nemli o6lgiide farklilik gostermedigini
belirlemislerdir.

Kirmiz etlerin bilesimi; etin goriiniimii, sertligi, sulu olmast
ve duyusal ozellikleri tizerine etki edebilmektedir (Suleman ve
ark., 2020). Etlerdeki mermerlesme diye tabir edilen yaglarin kas
dokusu i¢indeki dagilimi, etin goriiniimini ve sululugunu
etkilemektedir. Etlerdeki doymus yag asitlerinin oraninin yiiksek
olusu damar sertligine neden olabilir (Nordoy ve Goodnight,
1990) diistincesiyle istenmemektedir. Yiiksek miktarda doymamis
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yag asidi icerigine sahip yagh etler gevsekligi nedeniyle de tercih
edilmeyebilir. Diger yandan etlerin omeaga-3, EPA, DHA ve
konjuge linoleik asit (CLA) yag asitlerince yiiksek olmasi
durumunda saglik icin Onemli faydalar saglayabildiginden
tilketici tercih edilme orani artabilir (Giordano ve ark., 2010).
Dimov ve ark. (2012) etteki lipidlerin yag asidi igerigini
incelemek i¢in bir yil siireyle aym1 yemlerle beslenen manda
malagi ve si8ir buzagilarinin LD kasinin incelenmesinde sigirlara
kiyasla manda etinde daha yiiksek oranda kuru madde, ham yag
ve ham protein tespit etmislerdir.

Erkek mandalarda farkli kesim agirliginin (200, 250, 300 ve
350 kg) yag asitleri iizerine etkileri ile ilgili yapilan bir calismada
(Aksoy ve ark., 2021) erkek mandalarda kesim agirlig arttikca
MUFA oranin arttig1, PUFA/SFA oranin azaldigi, C18:1 yag asidi
oraninin arttigt ve C18:3 oranmn azaldigi ve diger yag asitleri

arasindaki farkliklarin istatistiki olarak o6nemli olmadig
saptanmistir.
Yapilan  ¢alismalarda  manda  karkaslarinin = farkli

bolgelerinden alman et 6rneklerinin besin madde ve yag asidi
igeriklerinin farkli oldugu belirlenmistir (Sharma ve ark., 1986;
Calabro ve ark., 2014). Viicudun farkli bolgelerdeki kaslarda
tespit edilen yag asidi icerigi bakimindan karsilastirildiginda kas
ici yaglarin %44-55’inin doymus yaglardan stearik ve palmitik
asit olusturdugu gorilmustiir. Tekli doymamis yag asitlerin
(MUFA) %31-40 arasinda oldugu ve bu asitlerin %90’ inin oleik
asitten meydana geldigi tespit edilmistir. Coklu doymamis yag
asitleri (PUFA) bakimindan PM, LD, Longissumus
semitendinosus (ST) ve Biceps femoris (BF) kaslar1 igeriklerinin
sirastyla, %11, 12, 13 ve 16 oldugunu ve dominant PUFA yag
asitlerinin sirasiyla linoleik (%66) ve arasidonik (%25) oldugu
belirlenmistir (Sharma ve ark., 1986). Ayrica yapilan bir
calismada (Calabro ve ark.,, 2014) Akdeniz mandalarin
beslenmesinde kullanilan farkli protein kaynaklarinin (bakla ve
soya) etteki besin madde kompozisyonunu etkiledigini, bakla ile
beslenen mandalarin etlerinde yag, protein, kolesterol ve doymus
yag asidi oraninin O6nemli derecede diisik bulundugunu
bildirmislerdir. Ayn1 zamanda bu hayvanlarda analiz edilen kaslar
arasinda LD, ST ve PM kaslar1 arasinda dnemli farkliliklar oldugu
ve ST kaslarinin diisiik doymus yag asidi (SFA) ve yiiksek PUFA,
MUFA, omega-3, omega-6 ve CLA oldugunu bulmuslardir. Sigir
ve manda ST ve LD kas dokusundaki yag asitlerinin bilesimi
karsilagtirildigi bir ¢aligmada, manda ST kasi daha yiiksek n-6 ve
n-3 yag asidi icerigine sahip oldugu ve hem sigir ve hem de manda
dokular1 diisiik n-6: n-3 yag asidi oranmna sahip olup, insan
beslenmesinde yeterli ve dengeli yag asidi saglayacagini
belirtmislerdir (Betancourt ve ark., 2009).

Rao ve Kowale (1991) manda etlerinde doymus yag
asitlerinden palmitik, stearik, oleik ve linoleik asitlerin oldugunu
bildirmislerdir. Nehir mandalar1 etinin, zebu sigir1 etine kiyasla
daha yiiksek miktarda konjuge linoleik asit (1.83 mg/g yag asidine
kars1 1,47 mg/kg) icerdigi bildirilmistir (Mendoza ve ark., 2005).
Giordano ve ark. (2010), manda etinin daha diigik
ateriyosiklorotik (damarsertligi) yiikii ve oksidatif strese
duyarlilik dahil olmak iizere kalp hastaliklari risk profili agisindan
onemli faydalar saglayabilecegini gostermistir.

ftalyan mandast ve simmental sigirlarinin - karkas
ozelliklerinin karsilastirildigt bir arastirmada manda kas igi
yaginda stearik asit icerigi, SFA ve n6-PUFA/n3-PUFA oram
sigirlara gore daha yiiksek (sirasiyla % 21,5 ve % 14,4; % 44,4'e
karst % 36,9 ve 16,7'yve karst 12,3) ve MUFA orami diisiik
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(%18,6'ya kars1 %28,6) olarak saptanmistir. Manda ve sigir etinin
genel kabul edilebilirligi 6nemli Olciide farklilik gdstermemis,
ancak sigir etinin yumusakligi manda etinden 6nemli dl¢lide daha
iyi bulunmustur. Bunun aksine, tiiketiciler pismis manda etlerinin
lezzetini, duyusal &zellikleri ve genel kabul edilebilirliginin
yiiksek oldugunu ve daha yiiksek memnuniyet puanlari verdikleri
goriilmistiir (Spanghero ve ark., 2004).

Dimov ve ark. (2012) disi sigir ve manda etleri
karsilastirildiginda, manda etlerinin daha diisiik oranda doymus
yag asitlerine sahip oldugu, daha yiiksek oranda stearik asit ve
daha diisiik palmitik ve miristik asit oldugunu saptamuslardir.
Mandalar sigirlara kiyasla n-6/n-3 orani (7,00) ile iyi kaliteli et
iiretmisler, gruplar arasinda toplam PUFA miktar1 farkliliklarinin
ihmal edilebilir diizeyde oldugunu bildirmislerdir.

Uriyapongson (2013) manda ve sigir etlerinin temel
niteliklerinin (kas pH’s1 (5.4), sogutma firesi (2%), nem (76.6%),
protein (19%) ve kil (1%)) benzer olduklarint bildirmislerdir.
Bununla birlikte, manda yaginin beyaz renkli oldugu ve manda
etinin sigir eti ile karsilastirildiginda daha fazla pigmentasyon ve
daha az kas i¢i yag nedeniyle sigir etinden daha koyu renkte
oldugunu gostermislerdir. Duyusal analiz paneli testleri ve
yumusaklik Olgiimleri, nehir manda etinin sigir etine benzer
oldugunu gostermislerdir. Mandalarda bag dokusu daha gec yasta
sertleserek manda eti kalitesini iyilestirdiginden sigir etine gore
yumusakligini daha ileri bir yaga kadar koruyabilir. Manda etleri
ile ilgili kriterler farkli konsantre ve kaba yemlerle beslenmesi
suretiyle degistirebilir. Ornegin, Uriyapongson (2007) (naklen
Rakiat, 2008) iki farkli merada otlayan mandalarin et kalitesinde
onemli farkliliklar meydana geldigini ve iyi bir merada otlatmanin
etin kimyasal yapis1 bakimindan daha iyi oldugunu, daha diisiik
trigliserit ve omega 6:3 oranma sahip oldugunu ve tiiketilme
kalitesini  (¢igneme sertligi ve sululugu) iyilestirdigini
bildirmistir.

Sompratana (2008, Uriyapongson, 2013'ten naklen), 350 giin
boyunca 203 kg'lik mandalarda viicut agirliginin %1,5 ve %2'si
oraninda konsantre yem verilmesinin etkisini arastirdiklar1 bir
calismada, CA’nin %2’si kadar kesif yem verilen mandalarda et
kalitesinin daha iyi oldugunu ve %1,5 kesif yem verilenlere gore
daha diisiik kollojen igerdigini, kopma mukavemeti ve TBARS
degerlerinin azalttigini bildirmistir.

Uriyapongson (2007) manda etinin %74-78 su, %18-24
protein, %1-3 yag ve %1-2 kiil i¢erdigini bildirmistir. Manda
yaslandik¢a manda etindeki su orani azalir, protein ve yag orani
artar. Manda eti diisiik kolesterol ve trigliserit icerir (sirasiyla
sadece 56,9 mg/100 g kolesterol ve 1,15 g/100 g trigliserit).
Manda etinde ayrica insan saglig1 i¢in dnemli olan omega-6 ve
omega-3 bulunur. Manda etindeki omega-6 ve omega-3, toplam
yagin %9,50 ve %1,49'udur (Ziauddin ve ark., 1994).

Vitaminler insan viicudu igin esansiyel bilesenlerden birisidir
ve dnemli bir kismu yiyeceklerle disaridan alinmasinin gerekliligi
gayet iyi bilinmektedir. Yapilan bir calismada, 100 gr taze manda
etinde 0,045 mg vitamin B1, 0,253 mg vitamin B6, 2,131 mg
vitamin B12, 0,848 mg vitamin A, 0,060 mg vitamin E ve 25,464
mg selenyum oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, manda
etinde belirlenen vitamin diizeyleri, vitamin A harig, s1gir, domuz,
pili¢ ve hindi etlerinden diisiik bulunmustur. Arastiricilar manda
etindeki, bu diisiik vitamin i¢eriginin yemleme ile ilgili oldugunu
ve lreticilerin manda yemlerine yeterli miktarda vitamin mineral
karmasi katmalar1 gerektigini bildirmislerdir (Driskell ve ark.,
1997).
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5.Manda Eti Uretim ve Tiiketimini Artirma
Yollan

Manda iiretimindeki bazi énemli sorunlar arasinda azalan
manda sayisi, lireme sorunlari, yetersiz beslenme ve yetersiz
hayvan sagligi hizmetleri ve yonetim uygulamalar1 yer
almaktadir. Daha biiytik bir toplum kesimine ulasmak i¢in manda
etinin farkindaligini ve popiilerligini artirmaya yonelik ¢aligmalar
yapilmalidir. Manda eti daha lifli, daha koyu, kaba ve daha az
hassas olarak kabul edilir. Mandalarin diinya c¢apinda birgok
iilkede evcillestirilmesine ve manda etinin yaygm olarak
tiikketilmesine ragmen, baz1 gelismis tilkelerde manda hala yabani
bir hayvan olarak kabul edilmekte ve etleri av eti altinda
siniflandirilmaktadir (Naveena ve Kiran, 2014). Manda etine
talebin olusturulabilmesi i¢in bu ¢aligmada bahsedilen yargilarin
degistirilmesi ve olumlu bakis a¢sinin saglanmasi gereklidir.

Bir kistm mandalar uzun yillardir yiik hayvani olarak
kullanildiklarindan kas gelisimleri oldukga ileri diizeyde ve st-
sertlesmistir ve dolayisyla et kalitesi diigik olarak
algilanmaktadir. Mandalar yagsiz hayvanlardir ve benzer yogun
yemlerle beslenen sigir karkaslarma gore deri altinda bulunan
kabuk yag1 dokular1 daha azdir (Desmond, 1990). Yag dagiliminin
dengesiz olmasi ve yag azlig1 etlerde sertligin diger bir sebebidir.
Bununla birlikte, yagsiz karkas verimi nedeniyle de yagsiz et
tiiketimi tercih eden tiiketiciler i¢in talep olusturabilir. Mandalarin
cogu, tretkenlik veya c¢alisma Omiirlerinin sonunda kesilir ve
etleri koyu renkli, kaba ve serttir Bu nedenle yapilacak
caligmalarda gen¢ hayvanlarin besiye alinarak et amacli olarak
kullanilmasryla et kalitesi artirilarak tiiketiciye sunulmalidir. Disi
mandalar genellikle siit retimi igin yetistirilir ve manda
yetistiricilerinin ¢ogu erkek buzagilart ihmal ederek 6lmelerine
izin vermektedirler (Naveena ve Kiran, 2014). Siit iretim
amaciyla yetistirilen disi mandalarin verim dénemleri sonunda
ileri yaslarda kesilmeleri et kalitesinde azalmaya neden olarak
tiiketici tercihini azaltan diger faktor olarak bildirilmektedir. Eger
toplam manda sayisi artirilarak seleksiyon ve ayiklama yoluyla
diisiik verimli ve tireme problemleri olan digilerin erken donemde
besiye alinarak yaslanmadan kesime sevkleri ile kaliteli etler elde
edilebilir. Belirli et¢i manda wrklarinin gelistirilmesi ve erkek
buzagilarinin besiye alinmalari, siirdiiriilebilir et {iretimini
artirabilecektir. Manda eti, yetistiriciye avantajlart olan, degeri
artacak gesitli katma degerli iiriinlere doniistiiriilebilir ve pazarda
kendi nisleri olan bir dizi tipik {iriin yaratilabilir.

Sonug olarak; mandalar bazi kutsal kabul edilen hayvanlar
grubunda olmadigi i¢in etlerinin iiretimi ve tiiketiminin de dini
agidan da bir kisitlama bulunmamaktadir. Bu nedenle herkes
tarafindan tiiketilebileceginden yaygin tiiketimi artirilabilir. Diger
yandan bu zaman kadar yapilan ¢alismalar, sigirlar gibi mandalara
et yoniinde bir seleksiyon olmadigin1 gostermistir. Mandalar igin
1slah ¢aligmalarinin azlig1 dikkate alinarak aragtirma ve gelistirme
sayilarinin artirilmasi ve desteklenmesi saglanmalidir. Toplumda
manda eti bilinirliligi ve tiiketiminin yayginlastirilmasina ihtiyag
vardir. Ayn1 zamanda manda etinin katma degerli {iriinlerde
kullanilarak ve 06zel manda et iiriinleri olusturularak iiretici
gelirleri artirilmalidir. Bunun yaninda devlet tarafindan saglanan
manda yetistirmeyi destekleme projelerinin siirdiiriilmesi ve
politikalarin da ¢ift¢i lehine iyilestirilmesi gereklidir.
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