Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisti Dergisi
Cilt 20, Say1 3, 536-541, 2016

Siileyman Demirel University
Journal of Natural and Applied Sciences
Volume 20, Issue 3, 536-541, 2016

DOI: 10.19113/sdufbed.78396

ivesi Koyunlarimin Et Kalitesini Degerlendirmede Temel Bilesenler Analizinin (PCA)

Kullanilmasi

Yildirim DEMIR*1, Nurinisa ESENBUGAZ2, Omer Cevdet BIiLGIN2

1Yiiziincii Y1l Universitesi, Van Meslek Yiiksekokulu, Van

2Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Zootekni Boliimii, Erzurum

(Alinis / Received: 11.04.2016, Kabul / Accepted: 24.06.2016, Online Yayinlanma / Published Online: 22.07.2016)

Anahtar Kelimeler

Temel bilesen analizi (PCA),
Et kalitesi,

Ivesi koyun

Ozet: Bu calismada, ivesi koyunlarda et Kalitesini belirlemek amaciyla 6lgiilen
farkli 6zellikler, Temel Bilesenler Analiz (PCA) yontemi kullanilarak biitiinciil bir
yaklasimla ve gorsel olarak degerlendirilmistir. Yirmi bes bas 10 aylik yastaki ivesi
koyunun m. longissimusdorsi kasindan et numuneleri alinmis ve et kalitesi tizerine
etkili oldugu diisiiniilen onyedi degisken Temel Bilesenler Analizi yontemi ile
detayh bir sekilde irdelenmistir. Et kalitesinde g6zlenen toplam varyansin 6nemli
bir béliimiiniin fiziksel 6zelliklerden pH; renk degerlerinden L* ve a*; kimyasal
ozelliklerden kiil, protein ve yag; duyusal 6zelliklerden gevreklik, sululuk, flavor,
genel kabul edebilirlik ve yutmadan onceki cigneme sayisindan kaynaklandigi
gorilmistiir. Sonug¢ olarak toplam varyansin %68.91°lik kisminin ilk dort temel
bilesen tarafindan agiklanmis oldugu tespit edilmistir.

Use of Principal Component Analysis (PCA) to Evaluate Meat Quality of Awassi Sheep
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Abstract: In this study, various traits measured to determine meat quality of
Awassi sheep were evaluated using Principal Components Analysis by a wholistic
approach and visual presentation. Meat samples of m. longissimusdorsi muscles
were taken from 25 Awassi sheep at approximately 10 months of age and 17
variables conjectured as effective on meat quality were examined in detail by
means of Principal Components Analysis. Total variance observed on meat quality
was mostly accounted by pH as a physical trait; L* and a* as colour traits; ash,
protein, and fat as chemical traits; juiciness, flavour, overall acceptability, and
number of chewing before swallow as sensorial traits. As a result, it was showed
that 68.91% of the total variance was explained by the first four components.

1. Giris

¢ok farkl analizlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Anilan bu
analizler sonucunda elde edilen ¢ok sayida veriyi

Kirmiz1 et tiiketiminin saglikli ve dengeli beslenme
tizerinde, sagliklh ve dengeli beslenmenin ise
insanlarin bedensel ve zihinsel faaliyetlerini daha iyi
stirdiirebilmesi tlizerinde ¢ok biiyiikk bir etkisi
bulunmaktadir. Bu nedenle son dénemlerde sadece et
tiketimine olan talep degil aynm1 zamanda
tiiketicilerin kaliteli ete olan talepleri de artmistir.
Hayvanin 1rki, yasi, cinsiyeti, bakim ve beslenme
sartlarina ek olarak kesimden once hayvanin
kesimhaneye tasinma sekli, yeterince dinlendirilmis
olmasi, kesim sekli ve kesim sonrasi siirec gibi bir¢ok
faktor et Kkalitesini etkilemektedir. Ayrica karkas
oldukca heterojen bir yapiya sahip oldugundan etin
alindigt bolge de kalitesini o6nemli derecede
etkilemektedir. Etin kalite 6zelliklerini tanimlamak
amaciyla kimyasal, fiziksel ve duyusal muayene gibi
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istatistik olarak degerlendirmek amaciyla kullanilan
klasik yontemler her degiskene gére dnemli bilgiler
vermesine ragmen iki ya da daha fazla farkli 6zellik
arasinda bir iliskinin varlig1 hakkinda gercek bir bilgi
sunmada yetersiz kalmakta ve homojen yapiya sahip
orneklerin gruplandirilmasina da imkan
vermemektedir [1]. Bu nedenle orijinal degiskenlerin
daha kolay yorumlanabilmesini saglamak amaciyla
temel bilesenler analizi (PCA= Principal Component
Analysis) gibi cok degiskenli istatistiksel yontemlere
ihtiyva¢ duyulmaktadir [2]. Temel bilesenler analizi,
en eski ve en yaygin kullanilan ¢ok degiskeli istatistik
yontemler arasinda yer almaktadir. Bu fikir ilk kez
Pearson tarafindan ortaya atilmis [3] ve daha sonra
¢ok sayida verinin korelasyon yapisini es zamanl bir
sekilde belirleyebilmek amaciyla Hotelling tarafindan



Y. Demir vd. / ivesi Koyunlarinin Et Kalitesini Degerlendirmede Temel Bilesenler Analizinin (PCA) Kullanilmasi

bagimsiz bir sekilde gelistirilmistir [4]. Latent iliskiler
icin yapilacak analizlerde, ¢ok degiskeli analiz
yontemleri  etkili sonuglar elde edilmesini
saglamaktadir [5].

PCA c¢ok degiskeli veri matrisinde degiskenler arasi
iliskinin yoniinii tanimlamaya ve bir grafik lizerinde
bulgular1 sunmaya yarayan analiz yontemidir. Temel
bilesenler analizi olarak adlandirilan PCA bir veri
kiimesindeki  orijinal  degiskenleri  aralarinda
korelasyon bulunmayan daha az sayida yeni
degiskenlere doniistiiriir [6]. PCA yontemi, irklar
arasinda karkas ve et kalitesini karsilastirmak, kesim
Oncesi ve sonrasi uygulamalarin et kalitesine etkisini

daha detayli bir bicimde ve gorsel olarak
degerlendirebilmek iizere yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir.

Karlsson karkas ve et kalitesi arasinda 6nemli bir
iliski  bulundugunu gostererek, et Kkalitesini
belirlemek amaciyla aralarinda iliskinin bulundugu
¢ok sayida degiskenin mevcut oldugu durumda, ¢ok
fazla bilgi kaybi olmadan bu degiskenleri birbirinden
bagimsiz ¢ok daha az sayida degiskene indirgeme
imkani oldugunu belirtmistir. Calismasinda temel
bilesenler analizini kullanarak domuzlarda et
kalitesine ait korelasyonlu degiskenleri, basit bir
sekilde orijinal degiskenlerin korelasyonsuz dogrusal
fonksiyonlarina donistiriilebilecegini gostermistir
[7]- Daha 6nce yapilmis bazi ¢alismalarda et kalitesi
tizerinde etkili degiskenlerin belirlenmesinde PCA
kullanilmistir. Laville, sarole irki boga karkaslarini
degerlendirmek amaciyla 76 morfolojik degisken ele
almis ve toplam varyansin %80'nini 10 temel
bilesenle aciklayabilmistir [8]. Gen¢ bogalarin et
kalitesini degerlendirmek amaciyla 18 degisken ele
alinmis ve toplam varyansin %82.29'u 6 temel
bilesenle aciklanmistir [2]. Tavsanlarda et kalitesini
degerlendirmek amaciyla 23 degisken ele alinmis ve
toplam varyansin %62'si 4 temel bilesenle
aciklanmistir ~ [9].  Kuzularda et  kalitesini
degerlendirmek amaciyla 21 degisken ele alinmis
toplam varyansin %74.93'i 8 temel bilesenle
aciklanmistir [6]. Holstein bogalarda et kalitesini
degerlendirmek amaciyla 16 degisken ele alinmis ve
toplam varyansin %75.34'i 5 temel bilesenle
aciklanmistir [1]. Bafra kuzularinda et kalitesini
degerlendirmek amaciyla 12 degisken ele alinmis ve
toplam varyansin %79.68'i 5 temel bilesenle
aciklanmistir [10].

Bu calismada, ivesi koyunlarina ait et numuneleri
cesitli kimyasal, fiziksel ve duyusal
degerlendirmelere tabi tutularak, PCA ile ivesi
koyunlarinda et kalitesi iizerine etkili en oOnemli
degiskenlerin belirlenmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot

Arastirmanin hayvan materyalini, Atatiirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve Uygulama
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Isletmesinde yetistirilen 10 aylik yasta 25 Ivesi irki
koyun olusturmustur. Hayvanlarin kesimini takip
eden ilk 15 dakika icerisinde pH degerleri taze et
yuzeyinden direkt probe ile 6l¢iilmustir (SCHOTT,
Lab Star).

Kesimden sonra +4°C’de yirmi dort saat dinlendirilen
karkaslarin m. longissimusdorsi kasindan ornekler
alinmistir. Renk degerleri L*(parlaklik), a* (kirmizilik)
ve b" (sarilik) Aurand ve ark. [11] ve Rodel [12]
tarafindan bildirilen metotlara uygun olarak
belirlenmistir (CR-200, Minolta Co, Osaka, Japan). L,
a* ve b* degerleri ii¢ boyutlu renk 6l¢iimiinii esas alan
Uluslararas1  Aydinlatma  Komisyonu  CIELAB
kriterlerine goére yapimstir. ilk renk degerleri
numune yiizeyi kesildikten sonra alinmis ve bu 6l¢iim
0 saat olarak kabul edilmistir. Duyusal ve kimyasal
analizler icin kullanilmak iizere homojen bir sekilde
ikiye ayrilan kas 6rneklerinin bir béliimiinde su, yag,
protein ve kil analizleri yapilmistir [13]. Duyusal
ornekler icin ayrilan kas ornekleri plastik torbalar
icerisine konularak 90°C’de ki su banyosunda ig
sicakliklar1 70°C’ye ulasincaya kadar pisirilmistir.

Pisirme randimani, pismis ve pismemis et
orneklerinin agirliklarinin oranlanmasi yolu ile
hesaplanmistir. Pismis et oOrnekleri 1x1x1 cm

boyutlarinda kesilerek; gevreklik, sululuk, genel
kabul edilebilirlik, lezzet yogunlugu ve yutmadan
onceki cigneme sayisi gibi parametreler bakimindan
degerlendirilmek iizere panelistlere servis edilmistir.
Duyusal analizler igcin 9 puanlik hedonik
degerlendirme sistemi (9=Cok gevrek, 1=Cok sert;
9=Cok sulu, 1=Cok kuru; 9=Cok yogun lezzet, 1=Cok
az lezzet yogunlugu; 9=Cok yiiksek oranda genel
kabul edilebilirlik, 1=Cok diisiik oranda genel kabul
edilebilirlik) kullanilmistir. Mekanik olarak gevreklik
6lciimi, pismis ve 20°C’ye kadar sogutulmus et
orneklerinin Warner Bratzler Shear (WBS) aletiyle
degerlendirilmesi sonucunda yapilmistir [14].

TBARS (Tiyobarbitiirik asit) degerinin belirlenmesi
Lemon [15] ve Kilig¢ ve Richards [16] tarafindan
bildirilen metotlara uygun olarak yapilmistir.
Kollajen miktar1 ise Tauchman [17] tarafindan
bildirilen metotlara uygun olarak belirlenmistir.

2.1. istatistik analiz

Temel Bilesenler Analizi (PCA) p sayidaki orijinal
degiskeni, temel bilesenler olarak bilinen k sayidaki
yeni degiskenlere dontistiirmek amaciyla
kullanilmaktadir. Temel bilesenler, p tane rastgele Xi,
X2,..,.Xp orijinal degiskenlerinin dogrusal bilesenidir.
Buna gore temel bilesenlerin toplam sayis1 orijinal
degiskenlerin yani iizerinde c¢alisilan 6zelliklerin
sayisina  esittir.  Ancak analiz = sonuglarinin
yorumlanmasinda genellikle sadece ilk iki ya da ilk ii¢
temel bilesen dikkate alinmaktadir. Zira, orijinal
degiskenlerdeki varyasyonun biiyiik bir kismini
aciklamak icin ¢ogu zaman ilk iki temel bilesen yeterli
olmaktadir. Bu da verinin o6nemli bir oranda
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ozetlenmesine ve daha kolay yorumlanmasina olanak
saglamaktadir [1]. Ancak dikkate alinacak temel
bilesen sayisim1 belirlenmenin en dogru yolu
kiimiilatif varyans1 %67'den biiylik yapan bilesenin
referans alinmasidir [18].

Her 6rnekte p sayida X: degiskenleri varsa, Y: temel
bilesenleri,

Yi = ap Xy + apX; + apXs + -+ apX, (1
seklinde ifade edilir. Burada aj, j. degiskenin i. temel
bilesene ait agirligini gostermektedir. Temel bilesen
agirhiklar1 asagidaki kosullar1 saglayacak sekilde
hesaplanmaktadir. Boéylece i=1,.,p ve j=1,..p
oldugundan i=j ise a;a]- =1vei#j a;aj = 0’dir. X
veri matrisinden hesaplanan kovaryans matrisi S ise
Yi'nin varyansi,

Var(Y;) = Var(a;X) = a;Sq; (2)

seklinde hesaplanmaktadir [5].

Esitlik (1)'de goriildigi gibi p sayida degisken, yine
birbirinden bagimsiz p tane temel bilesenle temsil
edilmekte yani her bilesene her degiskenin katki
sagladigi goriilmektedir. Bu temel bilesenlerin toplam
varyansa olan katkilarn siralarina gore artmaktadir.
Yani ilk bilesen toplam varyansta ytiiksek bir agiklama
giicline sahipken ikinci bilesen, buna gore ikinci en
yuksek aciklama giiciine sahiptir. Boylece p degeri
arttikca bilesenin agiklama giicii bir dnceki bilesene
gore azalmakta ve son bilesenin toplam varyans
icindeki pay1 goz ardi edilecek kadar azalmaktadir.
Ozdegerlerinin biiyiiklik siras1 izlenerek 6nem
sirasina gore hesaplanan temel bilesenler ortogonal
ve bu yiizden birbirinden bagimsizdirlar [18].

Temel bilesen analizinin bir diger 6nemli 6zelligi de
temel bilesenler tarafindan tanimlanan koordinat
sisteminde, orijinal degiskenler yerine temel bilesen
degerini ifade eden gercek yeni (Xk) degiskenlerin
yani skorlarin gostermesine imkdn saglamasidir.
Buna gore, cizilen grafik orijinal verilerin sikistirilmis
bir genel goriinlimiinii verir. i. temel bilesende bir k
ornegi skorunun koordinati i=1,...,p ve k=1,....n ise,

Yie = apnXir + appXipp + - + a3 Xy (3)

seklinde hesaplanabilir [19].

PCA'ya ait hesaplamalarin yapilmasi ve grafiklerin
cizilmesi icin SPSS istatistik paket programi [20]
kullanilmistir. Ayrica Temel Bilesenler analizinin
uygulandigi onyedi degisken Tablo 1’de verilmistir.

3. Arastirma Bulgular ve Tartisma
Tablo 1'de 1ivesi koyunlarimin et Kkalitesinin

degerlendirilmesinde kullanilan onyedi o6l¢ciime ait
ortalama, standart sapma ve varyasyon katsayilar
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verilmistir. Varyasyon katsayilar1 pH, L* a* kuru
madde, kiil, protein, pisirme randimani ve sululuk
gibi degiskenlerde %10’dan daha kii¢iik degerlere ve
b*, TBARS, kollajen ve yag gibi degiskenlerde ise
%?20’den daha biiytik degerlere sahiptir. Ayrica
varyasyon katsayisi hi¢bir degiskende %30'dan daha
biiytik degildir.

Tablo 2’de et kalite 6zellikleri arasindaki korelasyon
katsayilar1 verilmistir. Tablo 2 incelendiginde ¢ig ve
pismis etlere ait baz1 degiskenler arasinda istatistik
olarak anlamli korelasyonlar oldugu gériiliir.
Ozellikle sululuk ile a* ve gevreklik arasinda pozitif
ve anlaml korelasyon bulunurken, yine sululuk ile
kuru madde, protein ve yutmadan o6nceki ¢igneme
sayis1 arasinda da negatif korelasyon bulunmaktadir.
Ayrica protein ile kuru madde arasinda pozitif
korelasyon ve protein ile kiil, pisirme randimani ve
flavor arasinda da negatif korelasyon anlamlh
bulunmasina ragmen pH, L* b* TBARS ve WBS) ile
hi¢ bir degisken arasinda ise anlaml bir korelasyon
bulunmamustir.

Tablo 3’te et kalite ozellikleri i¢in ilk yedi temel
bilesene ait analiz sonuglar1 verilmistir. Tablo 3’e
gore toplam varyansin yaklasik olarak % 26.24°liikk
bolimi ilk bilesenle, % 46.91°lik bolimi ilk iki
bilesenle ve % 59.47’lik bolimi ise ilk ii¢ temel
bilesenle aciklanabilmektedir. Diger bir ifadeyle on
yedi adet degiskene ait toplam varyansin % 59.47’lik
bolimii {ic yeni degiskene (temel bilesene)
yogunlasmistir. Toplam varyans orani %67’den
biiylik oldugu takdirde orijinal veriyi aciklamak i¢in p
degisken yerine ilk k temel bilesenin kullanilmasi
fazla bilgi kaybina yol agmamaktadir [18]. Bundan
dolay1 verilen ilk dort temel bilesen (%68.91) ile
egilim aciklanabilir. Ayrica 6zdegerlerine gore degeri
1'den biiyik olan temel bilesenler "6nemli" olarak
degerlendirilmektedir [21]. Ozdegerlerine gére
onemli goriiniip dikkate alinan ilk yedi bilesen
toplam varyansin ¢ok biiytik bir béliimiinii (%89.96)
aciklamaktadir.

Tablo 4'te temel bilesen yiikleri ve Sekil 1'de ise ilk
iki temel bilesenin et kalite 6zelliklerine gore cizilen
agirhik dizlemi (loading plot) verilmistir. Agirhik
diizlemi, her degisken ve her temel bilesen arasindaki
korelasyona gore yorumlanir. Buna gore birbirine
yakin degiskenler arasinda pozitif korelasyon
bulunurken 180° ayrik olan degiskenler arasinda
negatif korelasyon bulunmaktadir. Ayrica 90° ayrik
olan  degiskenler arasinda ise  korelasyon
bulunmamaktadir yani degiskenler birbirinden
bagimsizdir [1]. Buna gore b*, TBARS, kollajen, kuru
madde, pisirme randimami ve WBS disindaki 11
degisken ilk temel bilesene etki etmekte ve 6zellikle
bu 11 degiskenden en Onemlilerinin duyusal
ozelliklerden gevreklik, genel kabul edilebilirlik ve
yutmadan o6nceki cigneme sayisi  olduklan
gorilmektedir.  Sekil 1 incelendiginde  bu
degiskenlerin ilk temel bilesenin orijininden uzakta
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olduklar1 gozlenmektedir. pH, L*, kiil, yag, flavor ve
yutmadan 6nceki cigneme sayisi pozitif korelasyona
sahipken kalan diger 5 degiskenin ise negatif
korelasyona sahip olduklar goriilmektedir. Ikinci
temel bilesen bir fiziksel degisken (pisirme
randimani), iki renk degiskeni (a* ve b*), iki duyusal
degisken (sululuk ve flavor) ve dort kimyasal
degisken (kollajen, kuru madde, kiil ve protein) ile
tanimlanmaktadir. Bu degiskenler ikinci temel
bilesenin orijininden uzak bir noktada bulunmakta ve
PC2 ile kollajen, kuru madde ve protein arasinda
negatif korelasyon, PC2 ile geriye kalanlar arasinda
ise pozitif korelasyon oldugu goériilmektedir (Sekil 1).

Ugiincii temel bilesen TBARS, iki fiziksel degisken (pH
ve Warner-Bratzler Shear) ve iki renk degiskeni (a*
ve b*) ile tanimlanmaktadir. Sekil 1'de goriildiigi gibi
bu degiskenler ilk iki temel bilesenin orijininin
uzagina konumlanmiglardir.  Dérdiincii  temel
bilesende renk degiskenleri L* ve b* ile kimyasal
degiskenler TBARS ve kollajen yer almaktadir.

Besinci temel bilesende pisirme randimani ve WBS
gibi fiziksel 6zellikler ile kimyasal 6zelliklerden yag
bulunmaktadir. Altinci temel bilesen pH ile kollajen
ve yedinci temel bilesen ise yag degiskeninden
olusmaktadir.

Tablo 1. Ette bazi kalite 6zelliklerine iliskin betimleyici istatistikler

Ortalama St.Sapma  Varyasyon Katsayisi
pH 5.58 0.11 1.98
L* 41.67 1.95 4.69
a* 19.69 1.92 9.72
b* 5.30 1.34 25.24
TBARS 0.43 0.12 26.82
Kollajen (KOLL) 1.77 0.38 21.34
Kurumadde (KM) 26.35 1.01 3.81
Kiil 1.05 0.09 8.56
Protein (PRT) 21.87 1.26 5.75
Yag 2.86 0.84 29.28
Pisirme randimani (%) (PIRA) 71.96 4.59 6.39
Warner-Bratzler Shear (WBS) kg 5.54 0.62 11.13
Gevreklik (GEV) 7.02 0.92 13.12
Sululuk (SUL) 6.22 0.62 9.94
Flavor (FLAV) 443 0.57 12.87
Genel kabul edilebilirlik (GEKA) 6.48 0.65 10.04
Yutmadan 6nceki cigneme sayis1 (YOCS) 25.72 3.42 13.28
Tablo 2. Et kalite 6zellikleri arasi Pearson korelasyon katsayilari
pH L a* b* TBARS KOLL KM KOL PRT YAG PIRA WBS GEV SUL FLAV GEKA
L* 0.21
a* -0.46 -0.31
b* -0.04 0.46 0.39
TBARS 0.35 -0.29 -0.02 -0.24
KOLL -0.17 0.16 -0.25 -0.33 -0.18
KM -0.32 0.07 0.09 -0.28 0.00 0.16
KUL 042 031 -035 0.15 0.18 -0.08 -0.38
PRT  -0.27 -0.08 0.02 -0.20 -0.13 0.23 0.65" -0.56
YAG 0.27 0.25 -0.25 -0.27 -0.03 0.11 025 031 -0.44
PIRA -0.25-0.12 0.19 034 019 -034 -049° 035 -0.55" -0.12
WBS 029 0.09 -043 -0.09 021 017 -0.06 -0.06 -0.02 0.17 0.09
GEV  -0.18 -0.33 047 0.05 033 022 -0.07 -031 0.18 -0.50" -0.09 -0.12
SUL 0.09 -0.17 0.54* 036 021 -0.08 -0.50* -0.01 -0.48° -0.14 0.25 -0.17 0.68"
FLAV 0.10 0.04 -0.04 0.16 0.05 -0.61* -0.34 0.63* -0.60" 0.19 043 -046 -0.43 -0.02
GEKA -0.40 -0.26 0.18 -0.15 0.21 049 -0.17 -0.27 0.12 -0.51* 0.05 -0.07 0.82™ 043 -0.38
YO¢S 033 0.19 -0.50" -0.14 -0.34 -0.18 -0.13 023 -0.15 041 0.09 0.27 -0.84" -0.50" 0.22 -0.73"
* (P<0.05), ** (P<0.01)
Tablo 3. ilk yedi temel bilesen icin (temel bilesen) analizi sonuclari
Bilesen Ozdeger Aciklanan varyans ytizdesi Kiimiilatif varyans

1 4.46 26.24 26.24

2 3.51 20.67 46.91

3 2.14 12.57 59.47

4 1.61 9.44 68.91

5 1.28 7.54 76.46

6 1.25 7.34 83.80

7 1.05 6.16 89.96
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Tablo 4. ilk yedi temel bilesene ait katsayilar ve yiikleri (loadings)

PC1 % PC2 % PC3 % PC4 % PC5 % PC6 % PC7 %
pH 0.50 6.58 0.07 1.03 057 10.69 0.02 054 019 4.75 052 1294 -0.16 4.60
L* 040 526 -013 191 -01 188 0.75 20.27 0256 640 0.12 299 -0.13 3.74
a* -0.56 7.37 041 6.02 -0.51 9.57 -0.08 216 0.140 350 0.17 423 037 10.63
b* 0.02 0.26 051 749 -040 7.50 059 1595 -0.07 1.75 038 945 -0.01 0.29
TBARS -0.13 171 025 3.67 058 10.88 -0.51 13.78 0.116 290 0.29 7.21 -0.08 2.30
Kollajen (KOLL) -0.31 4.08 -048 7.05 039 732 043 1162 0.136 3.40 -049 1219 0.07 2.01
Kurumadde (KM) -0.17 2.24 -0.71 1043 -031 582 -0.22 595 0341 853 0.11 274 0.15 431
Kiil 0.61 803 042 6.17 025 469 0.09 243 0.261 653 -0.21 522 -0.29 833
Protein (PRT) -0.45 592 -0.72 10.57 -0.24 450 -0.06 1.62 -0.115 2.88 0.23 572 -032 9.20
Yag 059 7.76 -019 279 0.16 3.00 -0.06 1.62 0466 11.66 -0.16 398 0.58 16.67
Pisirmerand. (%) 0.16 211 0.69 10.13 -0.06 1.13 -0.07 1.89 -0.479 1198 -0.25 6.22 0.15 4.31
WBS 0.18 237 -0.27 396 057 10.69 0.15 4.05 -0.514 1286 0.24 597 032 9.20
Gevreklik -0.89 11.71 0.26 382 028 525 0.05 135 0.136 340 0.11 274 -0.04 1.15
Sululuk -043 566 072 1057 022 413 019 514 0.193 483 0.14 348 0.29 833
Flavor 0.57 750 058 852 -028 525 -029 784 0.196 490 -0.21 522 -0.25 7.18
G. K. edilebilirlik -0.81 1066 0.15 220 034 638 012 324 -005 125 -036 896 -0.16 4.60
Yut. 6nc. ¢g.sayist ~ 0.82 10.79 -0.25 3.67 -0.07 131 -0.02 0.54 -0.339 848 -0.03 0.75 0.11 3.16
" oSUL [3] Pearson, K. 1901. On Lines and Planes of Closest
GEv  od oPIRA Fit to Systems of Points in Space. Philosophical
0.57 °,GEKA ob ey Magazine, 2, 579-582.
LTBARS °
« oKUL [4] Hotelling, H. 1933. The Most Predictable
800 opH Criterion. Journal of Educational Psychology., 26,
@ JKOLL oWBS oL 139-142.
PRT o¥ad
o9 ° okM [5] Everitt, S.B.,, Dunn, G. 2001. Applied Multivariate
Data Analysis. Second Ed, John Wiley & Sons Ltd,
10 . . . London, 335s.
10 05 Bilegan 1 05 10 [6] Caneque, V. Perez, C., Velasco, S. Diaz, M.T,

Sekil 1. Ik iki temel bilesen tarafindan agiklanan agirlik
diizlemindeki et kalitesi dzellikleri

4. Sonu¢

Et Kkalitesindeki varyasyon ¢ok fazla degiskene
baghdir ve her bir degisken ayr1 bir 6neme sahiptir
[10]. Ancak Temel Bilesenler Analizi, incelenen et
kalite = Ozelliklerini  bagimsiz  setler  halinde
gruplandirarak et Kkalitesinde go6zlenen varyansin
biiyiik bir bolimiiniin renk degerleri, gevreklik,
protein ve sululuk ile agiklanabilecegini géstermistir.
Sonug olarak; diger istatistik yontemlerden saglanan
analitik sonuglar1 vermese bile, Temel Bilesenler
analizinin et kalitesinin siibjektif
degerlendirilmesinde etkili bir yodntem olarak
kullanilabilecegi sdylenebilir.
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