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ARASTIRMA MAKALESI

Kuru dinlendirme isleminin Akkaraman irki erkek kuzularin Longissimus Thoracis ve
Longissimus Lumborum Kaslarinin sarkomer yapisi uizerine etkisi
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Amag: Arastirmada, Akkaraman irki erkek kuzularin longissimus thora-
cis (LT) ve longissimus lumborum (LL) kaslarindan elde edilen etlere, 14
glin stire ile kuru dinlendirme yontemi uygulanarak dinlendirme peri-
yodu boyunca sarkomer uzunluklarinda meydana gelen degisikliklerin
belirlenmesi hedeflenmistir.

Gerec ve Yontem: Materyal olarak, 11 aylik 6 adet Akkaraman 1rki er-
kek kuzunun longissimus thoracis ve longissimus lumborum Kaslarindan
elde edilen etler kullanilmistir. Kuru dinlendirme uygulamasi igin etler,
+1°C'de, % 85 rutubet ve 0,2-0,5m/sn hava akimi olan sogutma dola-
binda 14 giin boyunca dinlenmeye birakilmistir. Dinlendirme isleminin,
baslangic (0), 7 ve 14. giinlerinde alinan érnekler, rutin histolojik takip
islemlerinden sonra Crossmon’in {i¢lii boyama yontemiyle boyanip sar-
komer uzunluklar 6l¢iilmistiir. Preparatlar 151k mikroskobu (Leica DM
250) ile degerlendirilmis ve gerekli bolgelerin goriintiileri kamera ile
dijital ortamda kaydedilmistir.

Bulgular: Kuru dinlendirme islemine tabi tutulan LT ve LL kas grup-
larinin, dinlendirme periyodu boyunca sarkomer uzunluklarinin 1,71-
1,87um arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. LT kaslarinin sar-
komer uzunluklarinin 7. giine kadar artis gosterip, sonrasinda sabit
kaldig, LL kas grubundaki artisin ise 14. gline kadar stirdtigii belirlen-
mistir. Ayni zamanda, 14 giinliik siire zarfinda LL kaslarinda dl¢iilen or-
talama sarkomer uzunluklarinin LT kaslarina kiyasla daha uzun oldugu
tespit edilmistir. Dinlendirme periyodu boyunca dlgiilen ortalama sar-
komer uzunluklarindaki degisimler ile LT ve LL kas gruplar1 arasindaki
farkhiliklarin istatistiksel acidan 6nemli oldugu goriilmustir (p<0.05).

Oneri: Elde ettigimiz sonuglar kuru dinlendirme isleminin Akkaraman
irki erkek koyunlarin LL ve LT kaslarinin sarkomer uzunluklari tzeri-
ne 6nemli diizeyde etkileri oldugunu gostermistir. Bu sebeple farkl kas
gruplarinin sarkomer uzunluklarinin bilinmesinin, kas gruplari arasin-
daki gevreklik farklhiliklarinin ortaya konmasi ve daha gevrek etler elde
edilebilmesi agisindan 6nem tasidig) diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Akkaraman 1rki, et gevrekligi, kuru dinlendirme,
sarkomer uzunlugu.

Abstract

Aim: In the study, it was aimed to determine the changes in sarcome-
re lengths of M. longissimus thoracis (LT) and M. longissimus lumborum
(LL) obtained from Akkaraman breed male lamb.

Materials and Methods: The LT and LL muscles obtained from Ak-
karaman breed male lambs of 11-month old were used. For dry aging,
meats were aged for 14 days at +1 °C with 0.2-0.5 m/s airflow and 85%
humidity. Samples were taken at the beginning (0), 7th and 14th days of
the aging process, stained with Crossmon's triple staining method after
routine histological procedures. Cross-sections were evaluated under a
light microscope and sarcomere lengths were measured. Images were
recorded digitally.

Results: It was determined that mean sarcomere lengths of LT and LL
muscle groups ranged from 1,71 to 1,87 um during the aging period. It
was detected that the sarcomere lengths of LT muscles was increased
up to 7th day, following it remained constant. The sarcomere lengths of
LL muscle increased until the 14th day. It was also found that the mean
of sarcomere lengths of LL muscles were longer than LT muscles during
the aging period. There were significant differences among the muscle
groups (p<0.05).

Conclusion: The results show that dry aging has significant effects on
the sarcomere lengths of LL and LT muscles of Akkaraman male lambs.
It is believed that the knowledge of the sarcomere length of different
muscle groups is important for demonstrating the tenderness differen-
ces between muscle groups and for being able to obtain more tender
meats.

Keywords: Akkaraman breed, dry aging, meat tenderness, sarcomere
length.
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Giris

Tiiketici tercihlerinin degismesi ile birlikte son yillarda kalite-
li irtinlere olan talep giderek artmaktadir. Buna paralel olarak
tilkemiz icin hentiz yeni bir kavram olan kuru dinlendirme uy-
gulamalari giderek ilgi géren 6nemli bir alan olarak karsimiza
cikmaktadir. Kuru dinlendirme, karkaslarin ya da degerli etleri
iceren bazi kas bollimlerinin, herhangi bir koruyucu paketle-
me sistemi olmaksizin, belli sicaklik derecelerinde birkag¢ hafta
siireyle dogal enzimatik ve biyokimyasal siiregler sonucunda
gevrekleserek kendine has lezzet ve aromay1 kazanmasi ile ka-
rakterize bir yontem olarak tanimlanmaktadir. Bu amagla etler,
6zel sogutucu dolaplarda 1-3 °C sicaklik ve % 70-85 rutubetle
1-5 hafta(ortalama 21-28 giin) kuru dinlendirme islemine tabi
tutulmaktadir (Savell 2008). Kuru dinlendirme stiresinin belir-
lenmesinde bilimsel literatiirlerden daha ¢ok kisisel tercihlerin
on plana ¢iktig1 goriilmektedir (Baird 2008).

Kuru dinlendirme isleminde; depolama siiresi, depolama sicak-
1181, nem orani ve hava akimi gibi faktorler ile tiriinde aroma ve
lezzet gelisimi, raf 6mrii, kurumaya bagli fire kaybi ve mikrobiyel
bozulma gibi ekonomik yénden 6nem tasiyan kriterler, stirecin
bagarisi agisindan son derece énemlidir. Ozellikle dinlendirme
islemlerinin gerceklestirildigi ortamin sicaklig1 etin gevrekles-
mesinde etkili olan enzimatik reaksiyonlarin devamlligi agisin-
dan 6nem tagimaktadir. Bu sebeple dinlendirilecek olan etlerin,
etin donma derecesinden (-2°C) yliksek derecelerde muhafaza
edilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Ortam sicakliginin -2
°C’den daha diisiik olmasi durumunda etin olgunlagsmasinda rol
oynayan enzimlerinin olumsuz yonde etkilendigi ifade edilmek-
tedir (Savel 2008).

Kuru dinlendirme siirecinde ette lezzet ve aroma gelisimini art-
tiran mekanizmanin, dokularin su kaybederek lezzet veren bile-
senlerin (stearik, linoleik, palmitik, oleik asit, glutamat, aspar-
tat, carnosin, inosin monofosfat vb) yogunlugunun artmasindan
(Feiner 2006); ette gevreklesmeye neden olan mekanizmanin
ise kas dokusundaki dogal enzimlerin bag dokuyu olusturan
unsurlari pargalamasindan kaynaklandigi bilinmektedir (Nishi-
mura 2015).

iskelet kaslari enine cizgilenmeler géstermektedir. 1-5 cm
uzunlugunda, 10-150 pm kalinliginda olan iskelet kasi hiicrele-
ri (telleri) nin ¢ok sayidaki ¢ekirdegi, hiicre zar1 olan sarkolem-
manin altinda yerlesmistir. iskelet kaslarinda enine bantlasma
adi da verilen ¢izgilenmeye neden olan yapilar aktin ve miyozin
olarak bilinen miyofilamanlarin 6zel diizenlenmesi ile olustur-
duklar1 miyofibrillerden ileri gelmektedir. Aktin miyofilaman-
larmin kendi aralarinda ve miyozin miyofilamanlarinin da yine
kendi aralarinda bir araya gelerek olusturduklari agikli koyulu
bolgeler, 1-3 pm kalinliginda olan miyofibriller boyunca yer alir-
lar. Sonugta ayni tondaki bolgelerin ayni hizada siralanmalari
ile de enine ¢izgili goriiniim olusmaktadir. Agik renkli bélgeler
"izotrop (I)"; koyu renkli bblgeler ise "Anizotrop (A)" bandlar
olarak isimlendirilirler. Tamami aktin miyofilamanlarindan olu-
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san I-bandinin tam ortasinda ¢ok ince ve koyu renkli bir "Z" ¢iz-
gisini bulunmaktadir. Bir "Z" ¢izgisinden diger bir "Z" ¢izgisine
kadar olan mesafe ise "Sarkomer" olarak bilinmektedir (Ozcan
2016).

Yapilan ¢alismalar, kaslarin sarkomer uzunlugu ile gevreklik
gelisimi arasinda dogru oranti oldugunu; ortalama sarkomer
uzunluklarinin, hayvanin tiirtine, irkina, ayni hayvandaki farkli
kas gruplarina gore degisim gosterdigini ifade etmektedir (Star-
key 2016). Etlerde olgunlasma esnasinda temel degisikliklerin
gorildigii yer kas fibrilleridir. Kas fibrillerini bir arada tutma
islevini saglayan bag dokularda gevrekligin olusumu ile ilgili
hemen hemen hi¢ bir degisiklik meydana gelmemektedir (Her-
ring ve ark 1967). Hughes (2014), sarkomer uzunlugunun canli
bir kasta sabit olmasina ragmen, kasin rigor mortis asamasina
girisi ile birlikte kalin ve ince filamentler arasindaki mesafede
degisiklikler goriildiiglinii belirtmektedir. Bununla birlikte bir-
cok arastirmaci (Wheeler ve Koohmaraie 1994; Koohmaraie ve
ark 1996) longissimus kaslarinda gevreklik gelisiminin sarko-
mer uzunlugu ve kas proteinlerinin proteolizis derecesine bag-
I1 oldugunu ifade etmektedirler. Bunlarin yani sira, Honikel ve
ark (1986), ete uygulanan kurutma islemleri sonucunda etin su
kaybetmesinin sarkomer uzunlugunu etkileyebilecegini, dola-
yisiyla postmortem dinlendirme siiresinin artigina bagh olarak
sarkomer uzunlugunda azalmalar meydana gelebilecegini ifade
etmektedir.

Bu arastirmada, 14 giin siire ile kuru dinlendirme yontemi
uygulanan kuzularin longissimus thoracis ve longissimus lum-
borum kaslarindan elde edilen et preparatlarinin sarkomer
uzunluklarinda meydana gelen degisikliklerin belirlenmesi he-
deflenmistir.

Gereg¢ ve Yontem

11 aylik 6 adet Akkaraman irki erkek kuzunun longissimus tho-
racis ve longissimus lumborum kaslarindan elde edilen etler
kullanilmistir. Yerel bir mezbahada kesim isleminin ardindan
karkaslar 24 saat boyunca soguk hava depolarinda depolanmis-
tir. Temin edilen karkaslarin LT ve LL kaslari ¢ikarilip uygulama
glinlerine (0., 7. ve 14. giin) gore kodlanmistir. Numuneler kuru

Sekil 1. LT kas grubundan alinan bir kesitte I bantlarinin sayiminin yapildigi
bolge
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Sekil 2. LL kas grubundan alinan bir kesitte I bantlariin sayiminin yapildig ti¢
farkl bolge

dinlendirme islemi i¢in,+1°C'de, % 85 rutubet ve 0,2-0,5 m/sn
hava akimi olan sogutma dolabinda 14 giin boyunca dinlenme-
ye birakilmistir. Dinlendirme isleminin baslangi¢ (0), 7 ve 14.
giinlerinde numunelerden 1x1x1 cm? boyutlarinda alinan doku
ornekleri %10’luk formaldehit icerisinde tespit edilmistir. Kas
dokusu ornekleri rutin histolojik takip islemlerinden sonra pa-
rafinde bloklanmistir. Parafin bloklardan alinan 5-6 um kalinh-
gindaki kesitler Crossmon’in ii¢lii boyama (Culling ve ark 1985)
yontemiyle boyanmistir.

Hazirlanan preparatlar 151tk mikroskobu (Leica DM 250) ile
degerlendirilmis ve gerekli bolgelerden Leica DFC 320 model
kamera ile alinan goriintiiler dijital ortamda kaydedilmistir.
Resimlendirilen her bir preparatta rastgele secilen on bolgeden
birbiri ardina en az on sarkomeri igceren boliimler dl¢iilmiistiir.
Olgiimler A bandi baslangicindan diger sarkomerin A band: biti-
sine kadar yapilmis olup, arada kalan bolgedeki I bantlari sayi-
larak sarkomer sayisi belirlenmistir.

Elde edilen uzunluk ve I bandi sayilar1 agagidaki formiilde ye-
rine konarak ortalama sarkomer uzunlugu hesaplanmistir. Or-
talama sarkomer uzunlugu (um) = Olciilen bélgenin uzunlugu
(um) / I band1 sayist

Arastirma, li¢ tekrar seklinde tasarlanmis olup, numunelere ait
preparatlarin on farkli bolgesi degerlendirmeye alinmistir. Top-
lamda 360 adet sarkomer bolgesi incelenmistir. Elde edilen ve-
riler T testi ile SPSS, 21.0 (Statistical Package Version, Chicago,
USA) programinda degerlendirilmistir.

Kahraman ve ark.

Bulgular

Numunelerin dinlendirme periyodu boyunca sarkomer uzun-
luklarinda meydana gelen degisime ait sonuclar Tablo.1 ve Sekil
3'te verilmistir. Kuru dinlendirme islemine tabi tutulan LT ve
LL kas gruplarinin, dinlendirme periyodu boyunca ortalama
sarkomer uzunluklarinin 1,71-1,87 pm arasinda degistigi belir-
lenmistir. LT kaslarinin sarkomer uzunluklarinin 7. giine kadar
artis gosterip, sonrasinda sabit kaldigi; LL kas grubundaki ar-
tisin ise 14. gline kadar siirdiigii belirlenmistir. Ayn1 zamanda,
14 giinliik siire zarfinda LL kaslarinda 6l¢iilen ortalama sarko-
mer uzunluklarinin LT kaslarina kiyasla daha uzun oldugu tes-
pit edilmistir. Dinlendirme periyodu boyunca 6l¢iilen ortalama
sarkomer uzunluklarindaki degisimlerin, LL kas grubunda 14.
giinde, LT kas grubunda ise 7. ve 14.giinde istatistiksel agidan
onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Ayni zamanda dinlendir-
me periyodunun 0., 7. ve 14. giinlerinde her iki kas grubunun
sarkomer uzunluklar1 arasindaki farkliliklarin énemli oldugu
tespit edilmistir (p<0,05).

Tartisma

Tiiketime sunulan etlerin dinlendirilmesi, "olgunlagsma" olarak
da bilinen ve etin lezzet 6zelliklerini artirmak i¢in uygulanan
dogal bir stirectir. Kaslar, dinlendirme islemi olarak adlandi-
rilan bu siire¢ sonrasinda daha gevrek bir ete déniismektedir.
Ticari anlamda dinlendirme isleminde ise, genellikle kontrollii
bir ortamda ve belli sartlar altinda depolanan etlerin tiiketici
memnuniyeti de gozetilerek gevreklik ve lezzet gibi 6zellikleri-
nin 6n plana ¢ikarilmasi amaglanmaktadir. Proteoliz, lipoliz ve
oksidasyon gibi 6nemli biyokimyasal reaksiyonlarin sonunda
etler, lezzet, sululuk ve gevreklik gibi istenen 6zellikleri kazan-
maktadir (Khan ve ark 2016).

Gevreklik, dinlendirme islemi boyunca belirli bir stire artis gos-
termektedir. Ozellikle dinlendirme periyodunun siiresi ve or-
tam sicaklig1 etin gevrekligi acisindan son derece 6nemli olup;
kas fibrilinin tipine (tip I, tip Ila, tip IIb) gore degismektedir. Bu
nedenle farkli kas gruplarinin tiiketici beklentilerine gore is-
tenilen gevrekliklere ulasmasi i¢cin gereken siire oldukga farkl
olabilmektedir (Pichard ve ark 1998; Khan ve ark 2016).

Uygun sartlarda gergeklestirilen dinlendirme isleminin etlerde

Tablo 1. Longissimus lumborum ve Longissimus thoracis kaslarinin dinlendirme periyodu boyunca sarkomer
uzunluklarindaki meydana gelen degisime ait sonuglar (pm)

0.giin 7.giin 14.giin p
Kas gruplari n X*Sx X+Sx X+Sx
LL 180 1,80+0,05xb 1,81+0,06xb 1,87+0,05xa *
LT 180 1,71+0,02yb 1,75+0,04ya 1,75+0,04ya *
p ok *ok ok

x: ortalama, Sx: ortalamanin standart hatasi. LL: longissimus lumborum, LT: longissimus thoracis kaslar1. x: ortalama, Sx: ortalamanin standart hatasi. a,b; ayni
satirdaki, x,y; ayni stitundaki gruplar arasi farkliliklar1 gostermektedir. p<0,05%, p<0,01**, p<0,001***

Eurasian ] Vet Sci, 2018, 34, 1, 43-48




Kuru dinlendirme isleminin sarkomer yapisi tizerine etkisi

)

Sarkomer Uzunlu,

14.GUN

Sekil 3. Kuru dinlendirme periyodu boyunca numunelerin sahip oldugu
ortala-ma sarkomer uzunluklari

LL: Longissimus lumborum ,LT: Longissimus thoracis. Farkl harf ile gosterilen
sonuglar istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0,05)

lezzeti artirdifi da bilinmektedir. Hayvanin kesimini takiben

kaslardaki kan dolagiminin durmasi ve metabolik triinlerin
birikmesi sonucu pH diismekte ve postmortem olgunlagmaya
bagli olarak da etlerin lezzetinde arzulanan degisimler mey-
dana gelmektedir. Ozellikle lipid oksidasyonunun dinlendirme
siireci ile birlikte arttig1 ve ortaya ¢ikan oksidasyon triinlerinin
proteinlerin parcalanma iiriinleri ile reaksiyona girerek lezzeti
artirdig1 bildirilmektedir (Yancey ve ark 2005). Bunun yani sira
yine dinlendirme islemi sirasinda meydana gelen proteoliz olay1
sonucunda miyofibriler proteinlerin yikimlanmasi ile agiga ¢i-
kan peptid ve amino asitler de suda ¢dziinen lezzet verici mad-
delere doniismektedir. Peptid ve amino asitlerle reaksiyona gi-
ren indirgenmis seker molekiilleri ete lezzet kazandirirken, bu
tirtinlerle reaksiyona giren yag asitleri de ette aroma gelisimine
katkida bulunmaktadir (Imafidon ve Spanier, 1994; Spanier ve
ark 1997; Zhou ve Zhao 2007; Koutsidis ve ark 2008).

Kuru dinlendirme stirecinde bazi mantar tiirlerinin etin yiize-
yinde hizla ¢ogalarak tabaka olusumuna neden oldugu bildiril-
mektedir. Ette herhangi bir bozulmaya neden olmayan bu mik-
roorganizmalarin olusturdugu tabaka etin tiiketimi 6ncesinde
trimlenerek kolaylikla et ylizeyinden uzaklastirilabilmektedir.
Bu mantarlarin iirettigi bazi enzimlerin ette gevreklik gelisimi-
nin yani sira lezzet ve aromaya da katkida bulunduklari bildi-
rilmistir. Ozellikle Thamnidium tiirii mantarlarin iirettigi kol-
lajenolitik enzimlerin, kuru dinlendirme isleminin uygulandigi
etlerde gevreklik, lezzet ve aroma gelisimine yardimci oldugu
one stirtilmektedir (Savel ve ark 2007).

Kaslarda kuru dinlendirme periyodunda olusmasi istenen
gevreklik derecesi ve siiresinin kas tipine ve dogal proteolitik
enzim aktivitesine gore degistigi belirtiimektedir. Ozellikle pH
degerinin diismesi ile birlikte miyofibrillerdeki parcalanmanin,
sarkomerlerin yapisindaki aktin ve miyozin filamanlarinin po-
zisyonunda degisimlere neden oldugu ortaya konmustur. Kasil-
ma aninda ve rigor mortis siiresince aktomiyozin kompleksinin
olusumu ile boylar1 kisalan sarkomerlerin etin gevrekligini
olumsuz etkiledigi tespit edilmistir (Calkins ve Sullivan 2007).

Kas dokusunda yer alan bag doku miktarinin yani sira, aktin ve
miyozin filamanlarinin 6zel tertiplenmesi sonucu ortaya ¢ikan

Kahraman ve ark.

acik ve koyu renkli bantlar ile kaslarin en kiigiik kasilma iinitesi
olarak bilinen sarkomer yapilarinin, etin gevrekligi iizerine etki-
li oldugu bilinmektedir. Kuru dinlendirme yontemi ile miktar ve
organizasyonlar1 degisen bu yapilar iizerinde 151k mikroskobik
seviyede belli bazi degerlendirmeler ve 6él¢iimler yapilabilmesi,
s0z konusu islemin etkilerinin degerlendirilmesinde histolojik
yontemleri de 6nemli bir konuma getirmistir (Damez ve ark
2008).

Kaslarin sarkomer uzunluklarinin, karkaslarin sogutma dere-
cesi ve postmortem donemdeki kas metabolizmasi ile de ilgili
oldugu bilinmektedir. Etin pH degeri, sicakligy, rigor mortisten
onceki glikolizis diizeyi, miyozin bagslarinin denatiirasyonu ve
miyofibriler bantlarin zayiflamasinin, sarkomer boyundaki ki-
salma orani ile yakindan iliskili oldugu ileri siiriilmektedir (Of-
fer ve ark 1991). Ayrica hayvan tiirlerinin sahip oldugu farkli
diizeylerdeki proteaz aktivitesine bagh olarak etlerin gevrek-
lesme miktar ve hizinda da farkliliklar olusabildigi goriilmiistiir.
Feiner (2006), s18ir etlerinin daha gevrek hale gelebilmesi i¢in
0-3 °C’de en az 15 giin, koyun etlerinin ise 7-10 giin siireyle de-
polanmasi gerektigini ifade etmektedir.

Wheeler ve ark (2000), farkl siirelerde vakum pakette 1slak
dinlendirme islemi uyguladiklar1 domuz ve sigir longissimus
kaslarinin sarkomer uzunluklarini sirasiyla 1,77 ve 1,69 pm
oldugunu ifade etmislerdir. Koohmaraie ve ark (2002), koyun
longissimus kaslarinin ortalama sarkomer uzunluklarinin ke-
sim islemi ve 24 saatlik postmortem olgunlagma sonrasi sira-
siyla 2,24-1,69 pm uzunlugunda oldugunu belirtmektedirler.
Sunulan bu calismada, 14 giinliik kuru dinlendirme isleminin
koyun longissimus kaslarinin sarkomer uzunluklarinda artisa
neden oldugu belirlenmistir. Elde ettigimiz sonuglar, postmor-
tem olgunlastirmanin tavuk, domuz ve sigir etlerinin sarkomer
uzunluklarinda artisa neden oldugunu belirten Takahashi ve
ark (1995) ile benzerdir. Ancak, Kahraman (2016), 28 giin bo-
yunca ii¢ farkl dinlendirme yéntemi uygulanan sigir LL kasla-
rindan elde edilen etlerin sarkomer uzunluklarinin 1,55-1,74
pum oldugunu belirtmistir. Arastirmaci, 28 giinliik siire zarfinda
kuru dinlendirme isleminin sarkomer uzunluklarinda azalma-
ya, pakette kuru dinlendirme ve 1slak dinlendirme uygulamala-
rinin ise artisa neden oldugunu ileri stirmiistiir. Battaglia ve ark
(2016) vakum pakette 21 giin boyunca 1slak dinlendirme islemi
uyguladiklar1 sigir LL kaslarinin ortalama sarkomer uzun-
luklarinin 1,31-1,85 um aralifinda degisim gosterdigini, ancak
dinlendirme siiresince sarkomerlerde meydana gelen bu degi-
sikligin istatistiksel acidan 6nemli bulunmadigini ifade etmistir.
Arastirmacilar tarafindan elde edilen sonuglardaki bu farkliligin
hem kullanilan hayvan tiirii hem de uygulama siiresindeki fark-
Iiliktan ileri gelebilecegi diistiniilmektedir.

Bu calismada gevreklik derecelendirmesinde "orta" kategori-
de bulunan LT ve LL kaslar1 (Calkins ve Sullivan 2007) mater-
yal olarak kullanilmistir. +1°C’de, % 85 rutubet ve 0,2-0,5m/sn
hava akimi olan sogutma dolabinda 14 giin boyunca dinlenme-
ye birakilan kaslardan dinlendirme isleminin bagslangig¢ (0), 7 ve
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14. giinlerinde alinan drnekler tizerinde yapilan histolojik ince-
lemeler sonucunda sarkomer uzunluklarinin 1,71 pm ile 1,87
um arasinda degistigi; LT kasinda ortalama sarkomer uzunlu-
gunun 7. gline kadar artis gosterirken, LT kasinin ortalama sar-
komer uzunlugundaki artisin ise 14. giine kadar siirdtigii tespit
edilmistir. Ayn1 zamanda, 14 giinliik siire zarfinda LL kasinda
olctilen ortalama sarkomer uzunlugunun LT kasina oranla daha
fazla oldugu dikkati ¢ekmistir. Dinlendirme periyodu boyunca
oOlctilen ortalama sarkomer uzunluklarindaki degisimler ile LT
ve LL kaslar1 arasindaki farkliliklarin ise ista-tistiksel agidan
o6nemli oldugu goriilmistiir (p>0.05).

Oneriler

Degismekte olan tiiketim aligkanliklar1 sebebiyle, kaliteli, sag-
Likl,, giivenli ve yenilikgei et triinlerine olan talep artmaktadir.
Et teknolojisi a¢isindan yenilik¢i iiriin arayislari goéz Oniine
alindiginda, sigir eti disinda farkl tiir hayvan etlerinin de kuru
dinlendirme isleminde kullanilabilirliginin arastirilmasinin, et
bilimi ve tiiketici tercihlerine yonelik yenilikgei iiriinlerin ortaya
konmasi agisindan 6nem tasidigl diisiintilmektedir. Elde ettigi-
miz sonuglar kuru dinlendirme isleminin Akkaraman irki erkek
kuzularin LL ve LT kas gruplarinin sarkomer uzunluklari tizeri-
ne 6nemli diizeyde etkileri oldugunu goéstermistir. Bu sebeple
farkli kas gruplarinin sarkomer uzunluklarinin bilinmesinin,
kas gruplari arasindaki gevreklik farkliliklarinin ortaya konma-
s1ve daha gevrek etler elde edilebilmesi agisindan 6nem tasidigi
diistiniilmektedir.
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