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Özet

Etlik piliç üretimi, hayvanların kısa dönemde yetiştirilmeleri, yemden yararlanmalarının daha iyi olması ve insanların değişen tüketim alışkanlıklarını etkin bir şekilde karşılaması nedeniyle yaygın bir şekilde yapılmaktadır. Fakat, tüketici isteğine uygun ve istenilen kalitede kanatlı eti üretimi ancak, kanatlı etinde kaliteyi etkileyen faktörleri bilerek ve bu faktörleri dikkate alarak üretim yapmakla mümkündür. Etlik piliçlerin et üretimi amacıyla besiye alınmasından kesime, tüy yolma işleminden pazarlamaya kadar yapılan işlemlerin tamamı et kalitesini etkilemektedir. Bu çalışmada, etlik piliçlerde et kalitesini etkileyen faktörler, genetik, cinsiyet, yaş, yem-besleme, kesim ve ete ilişkin kimyasal ve fiziksel özellikler, depolama, paketleme ve pazarlama başlıkları altında incelenmiştir 

Anahtar Kelimeler: Tavuk eti, et kalitesi 
Abstract

              Broiler production is widely performed due to production in the short term, better FCR and meets the changing consumption habits of people effectively. However, poultry meat production and the desired quality   for consumer demand is only possible to do by knowing the factors that affect the quality of poultry                           meat production and taking into account these factors. Meat quality of broiler meat production is affected                    by from fattened to slaughter and feather picking to marketing.  In this study, the factors affecting the quality of broiler meat, genetics, gender, age, forage-feeding, slaughtering and meat on the chemical and physical properties, storage, packaging and marketing are examined under the headings
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Giriş  

Kalitesinin tanımlanması oldukça güçtür. Çünkü kalite sübjektif bir parametre olarak kişiye göre değişir ve farklı kalite tanımları söz konusudur. Ancak tüketici taleplerini karşılayan, şu tanımlama oldukça yaygın bir kabul görmektedir. “Kalite; birim ürünü farklılaştıran, o birimin tüketici tarafından kabul edilebilirlik derecesinin belirlenmesinde önemli rol oynayan özelliklerin bileşimidir” (Groom, 1990). Aslında, et kalitesi kimyasal bileşimi tarafından belirlenir. Protein, yağ, kül ve su önemli bileşenlerdir. Et kalitesi üzerine çok çeşitli faktörler etkili olduğundan, analiz edilen etin özelliklerini (çeşidini) bilmek önem arz eder (Yetişir ve ark.,2008).  Ülkemiz et sanayiinde kalite kavramı gittikçe önem kazanmaya başlayan bir faktör durumuna gelmiştir. Tüketime sunulan etlerin kalitesi; duyusal özelliklerin yanında fiziksel, kimyasal, teknolojik ve hijyenik özellikleri de kapsar. Çiftlikten sofraya et üretiminde yetiştiricilikten, karkas eldesine, taze et işlemlerinden et mamulleri üretimine kadar uygulanan tüm işlemler et kalitesini etkiler (Kahraman ve ark., 2006). Et kalitesinin geliştirilmesi tüketici beğenisine olduğu kadar tüketici sağlığına da hizmet eder.  Kanatlı hayvan yetiştiriciliği, düşük kaliteli bitkisel gıdaların yüksek kaliteli ve oransal olarak ucuz hayvansal gıdalara dönüştürülmesi açısından son derece önemlidir. Kanatlı ürünleri hem lezzetli hem kolay pazarlanması nedeniyle ülkemiz ekonomisinde ve insan beslenmesinde çok önemlidir. Kanatlı hayvanlardan elde edilen temel ürünler et ve yumurtadır. Kanatlı  eti,  hayvansal kaynaklı  gıdalar  arasında  tercih edilen etlerdendir (Soyer ve ark.,1999). Kanatlı eti olarak bilinen beyaz et kırmızı ete karşın nispeten daha ucuz bir protein kaynağı olmasının yanında bu etlerin sindiriminin kolay olması, düşük kalorili ve kolesterol oranının düşük olması tüketiminin artışında önemli rol oynamaktadır.  Tüketici isteğine uygun ve istenilen kalitede  kanatlı eti üretimi ancak; kanatlı etinde kaliteye etkili faktörleri bilerek ve bu faktörleri dikkate alarak üretim yapmakla mümkündür (Kutlu ve ark.,1999).  Ülkemizde son yıllarda tavukçuluk alanında meydana gelen gelişmeler, tavuk eti tüketiminde önemli artışlara neden olmuştur. 
Tavuk eti ve yumurtanın besin değerinin yüksek, üretiminin kısa sürede gerçekleştirilebilmesi, bu sektörde yemin en iyi şekilde değerlendirilebilmesi ve ürünlerin göreli olarak düşük maliyet ile üretilebilme olanakları bulunmaktadır.  Bu nedenlerle tavukçuluk, hayvansal üretimin arttırılması ve geliştirilmesi yönünden ayrı ve önemli bir yere sahiptir (Bayaner, 1999).

Kanatlı hayvanların et üretimi amacıyla besiye alınmasından kesime, tüy yolma işleminden pazarlamaya kadar yapılan işlemlerin tamamı et kalitesini etkilemektedir. Mevcut çalışmalarda, kanatlı hayvanlarda et kalitesini etkilediği bilinen tüm faktörler; genetik, cinsiyet, yaş, yem-besleme, kesim ve ete ilişkin kimyasal ve fiziksel özellikler, depolama, paketleme ve pazarlama başlıkları altında incelenmiştir.
Kalıtım
Kalıtsal karakterlerin ortaya çıkması fertlerin maruz kaldıkları çevrenin etkileri ile değişebilmektedir. Bazı karakterler diğerlerine nazaran çevre tarafından daha çok etkilenirler. Bir tavuk yılda 300 yumurta yumurtlayabilecek yada 42 günlük besi süresi sonunda yaklaşık 2.5-3.0 kg karkas ağırlığı oluşturabilecek genlere sahip olabilir. Fakat böyle bir tavuk uygun şekilde yemlenmez, belirli barınak şartlarında tutulmaz ve yeterince hastalıklardan korunma önlemleri alınmazsa, yumurta ve karkas randımanlarını kontrol eden bu genler, etkilerini yeterli düzeyde gösteremeyecek ve beklenen verim performanslarına ulaşamayacaklardır. Kanatlı eti üretiminde kullanılan yüksek verimli genotiplerin besin madde içeriği yoğun yemlerle beslenmeleri sonucunda hızlı canlı ağırlık artışı ve yüksek kesim ağırlığına ulaşılmasına karşılık metabolik kusurlara bağlı kayıplarda artış olmuştur.               (Su ve ark., 1999).Tavuk eti üretimin de kullanılan genotipler, sürekli olarak canlı ağırlık artışı ve gelişme hızının artırılması yönünde yapılan seleksiyon çalışmalarıyla elde edildiğinden bunlar obur hayvanlar olup serbest yemleme koşullarında gereksinimlerinden daha fazla yem dolayısıyla  da besin maddesi tüketirler. Tüketilen bu fazla besin maddeleri özellikle karın bölgesinde yağ olarak biriktirirler. Öte yandan, hayvansal yağların insan sağlığı üzerindeki olumsuz etkileri konusunda tüketicilerin bilinçlenmesi, yağsız etin yağlı ete tercih edilmesine yol açmaktadır (Kutlu ve ark.,1999). 
Berri ve ark., (2001), biri ticari ve diğeri deneysel olarak canlı ağırlık artışı ve göğüs eti verimi bakımından seleksiyona tabi tutulan iki hat ve bunların seleksiyon uygulanmamış kontrolleri olmak üzere 4 etlik piliç hattı göğüs eti metabolizması ve et kalitesi bakımından karşılaştırmışlardır. Elde edilen sonuçlara göre; deneysel olarak seleksiyona tabi tutulan hat, kontrol grubuna göre, benzer canlı ağırlığa sahip olmasına rağmen, daha yüksek göğüs eti (%21) ve daha düşük abdominal yağ oranı             (-%25) vermiştir. Seçilmiş ticari hattın göğüs eti ve yağ verimi ise kontrol grubuna göre, sırasıyla, %61 ve %18 düzeyinde daha yüksek bulunmuştur.

Kanatlı hayvanların diğer çiftlik hayvanlarına nazaran daha küçük, daha uysal oluşları, fazla sayıda hayvanın bir arada yetiştirilebilmesi, hızlı üremeleri ve daha az bir yerde yoğun üretim yapılabilmesi nedenleriyle genetiğin uygulanması konusunda diğer hayvanlara nazaran daha başarılı olunmaktadır. Nitekim tavukçulukta ticari hibrit ebeveynlerinin elde edilmesi ve üretimin yalnızca ticari hibritlerle yapılması bunun en iyi göstergesidir.
      Cinsiyet ve Yaş

Etlik piliç üretiminde amaç, en kısa sürede en yüksek canlı ağırlığa olabildiğince düşük yem tüketimi ile ulaşmaktır. Bunun yanı sıra karkas randımanın yüksek, kesim kayıplarının ise düşük olması ekonomik açıdan önem taşımaktadır (Kutlu ve ark.,1999).  Etlik piliçler genel olarak 6-8 haftalık yaşta kesimlik canlı ağırlığa ulaşırlar. Bu yaştaki canlı ağırlıkları 2.0-2.8 kg dır.  Bazen de erkekler 10-12 haftalık yaşa kadar kızartmalık veya sofralık horoz olarak büyütülürler. Bunların canlı ağırlıkları 3,5 kg kadar ulaşır. Etlik piliçler henüz genç sayılabilecek bir yaşta kesime sevk edildiklerinden etleri yumuşak ve gevşek, derileri yumuşak, düz ve esnektir. Göğüs kemiği tam olarak kalsifiye olmadığından geriye doğru ucu, henüz kartilaj yapıdadır (Şenköylü 1995). Erkek hayvanlarda göğüs eti dişilerden daha az, buna karşılık bacak eti daha fazla olmaktadır (Aksoy,1997) Genellikle dişi broilerler erkeklerden daha fazla yağ içermekte olup, erkek broilerlerin gövdesindeki yağ içeriği 70 günlük yaşa kadar artabilmektedir. Bu yaştaki broilerlerin ortalama gövde yağ içeriğinin %4 dolayında olduğu belirlenmiştir. Abdominal yağ miktarı karkastaki yağ miktarının iyi bir göstergesi olduğu bilinmektedir (Yetişir ve ark.,2008).

      İklim 

Kanatlılarında içinde yer aldığı sıcakkanlı, homotermik canlılarda vücut sıcaklığı dengelenmesi hayati önem taşır. Hayvanların içinde bulunduğu ve kendileri için en uygun ortam sıcaklığına termik nötral bölge sıcaklığı denilmektedir. Termik nötral bölge dışındaki sıcaklıklarda, vücut sıcaklığının dengelenebilmesi için  bir dizi metabolik ve fizyolojik faaliyet gerektiğinden, çevre sıcaklığındaki dalgalanmalar kanatlılarda özellikle etlik piliçlerde strese neden olur. Bu gibi durumlarda stresin yönüne bağlı olarak (sıcak veya soğuk stresi) performanstaki düşüş kaçınılmazdır (Türkoğlu ve ark., 2009). Etlik piliç üretiminde  hayvanın içinde bulunduğu çevrenin sıcaklığına  bağlı olarak verim ve karkas bileşimi değişmektedir. Yüksek çevre sıcaklığının yol açtığı sıcaklık stresi, etlik piliçlerde bir çok metabolik değişime yol açtığından protein sentezindeki aksamaya bağlı olarak karkas et miktarı azalmakta, yağ miktarı artmakta ,karkas su içeriği düşmekte, ve et daha kuru olmaktadır (Kutlu ve ark.,1999). Ayrıca yüksek çevre sıcaklığına bağlı olarak artan su tüketimi altlıkta ıslanmaya ve karkas kusurlarının çıkmasına neden olmaktadır. Erkek hayvanların dişilere oranla yüksek sıcaklığa karşı daha hassas olduğu ve yüksek sıcaklık altında yağlanma eğilimlerinin daha fazla olduğu dikkate alınırsa, kaliteli karkas üretimi açısından sıcak bölgelerde etlik piliç besisi için dişi hayvanların tercih edilmesi daha uygun görülmektedir (Şenköylü 1995).
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Şekil 1.  Broiler piliçlerin büyümesi üzerinde artan sıcaklığın etkisi (Kutlu ve ark.,1999).
Hayvanların çevresel ihtiyaçlarının üretim maliyetleri üzerindeki etkisi Şekil 1’de gösterilmiştir. Grafik, sıcaklığın, broiler gelişimi, yem tüketimi ve üretim maliyetleri üzerindeki etkisini göstermektedir (Elibol, 1999).
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Şekil 2.  Sıcaklığın, broiler piliçlerin yem tüketimi üzerideki etkisi  (Elibol, 1999) .
Grafikte sıcaklık arttıkça yem tüketiminin azaldığı görülmektedir.

      Barındırma

Büyüme hızı ve yemden yararlanma ile yerleşim sıklığı arasında çok sıkı bir ilişki vardır. Birim alanda yetiştirilen broiler sayısı arttıkça bu performans ölçütleri gerilemektedir. Diğer taraftan yerleşim sıklığı arttıkça da üretilen broiler sayısı artmaktadır. Bu nedenle yerleşim sıklığı ne performansı olumsuz yönde etkileyecek kadar sık, ne de, karlılığı olumsuz yönde etkileyecek kadar seyrek olmalıdır. Onun için broiler yetiştiriciliğinde birim alana konulması gereken civciv sayısı mevsim koşulları dikkate alınarak hesaplanmalıdır.
Çizelge 1. Broilerlerde yerleşim sıklığı  (Şenköylü, 1995).
	Kesim Ağırlığı (kg)
	Yerleşim Sıklığı

	
	Broiler / m²
	Kg / m²

	1.36
	20
	27.2

	1.82
	16.7
	30.4

	2.27
	12.5
	28.4

	2.72
	11.1
	30.2

	3.18
	9.1
	28.9


Çizelge 2. Yerleşim sıklığının; ölüm oranı, canlı ağırlık ve yemden yararlanmaya etkisi                      (Türkoğlu ve ark., 2009)
	Hayvan başına

alan (cm²)
	Ortalama canlı ağırlık (kg)
	Ölüm Oranı (%)
	Yemden

yararlanma oranı

	900
	1,87
	2,1
	2,05

	800
	1,86
	2,3
	2,06

	700
	1,84
	2,6
	2,08

	600
	1,82
	3,0
	2,11

	500
	1,79
	3,6
	2,15

	400
	1,75
	4,5
	2,20

	300
	1,70
	5,8
	2,26


Etlik piliçler sıcak aylara nazaran soğuk aylarda  %10 daha az alana ihtiyaç gösterirler. Bu nedenle kış aylarında yerleşim sıklığı yaz aylarına oranla %10 artırılabilir.
      Yem ve Besleme

Etlik piliç üretiminde amaç, hızlı büyüyen, yemden daha iyi yararlanan ve kaliteli karkas üreten piliçler yetiştirmektir. Üretimde  verimi belirleyen çevre koşullarından en önemlisi beslenme ve yemlemedir (Türkoğlu ve ark., 1993). Kanatlı yeminde temel enerji kaynağı olan dane yemler, hayvansal ve bitkisel protein kaynakları,hayvansal ve bitkisel yağlar, kimyasal kompozisyonlarına  bağlı olarak, yem katkı maddeleri etki mekanizmasına bağlı olarak et kalitesini etkilemektedir              (Kutlu ve ark.,1999).
Yem Hammaddeleri

Tavuklar yemdeki enerjinin tamamından yararlanamazlar. Bir miktar enerjiyi gübre ile bir miktar enerjiyi idrar ile ve yine bir miktar enerjiyi de ekstra ısı kayıpları yolu ile kaybederler. Geriye kalan enerji ise net enerji (NE) olup tavuklar tarafından kullanılan enerjidir.  
Yemdeki enerji-protein dengesi çok önemlidir. Yüksek enerjili yemde protein de yüksek, düşük enerjili yemde protein de düşük olmalıdır. Çünkü tavuklar yüksek enerjili rasyondan az, düşük enerjili rasyondan fazla tüketerek enerji ihtiyaçlarını karşılarlar. Bu sebeple protein ihtiyaçlarını da karşılayabilmeleri için enerji-protein oranının dengede olması gerekir. Rasyondaki enerji azaldıkça yem tüketimi artar. Düşük enerjili yemle beslenen civcivlerde büyüme durur,  Vücutta az miktarda depo edilen glikojen kullanılır, onu takiben yağlar ve son olarak vücut proteinleri kullanılır ve hayvan ölür. 

Protein gereksinimleri
            Proteinler yaşayan organizmada hem yapı taşı, hem de yaşamsal olayları yürüten maddelerdir. Hücrelerin yapısında değişik proteinler ve hücrelerin meydana getirdiği dokularda da daha karmaşık proteinler bulunur. Proteinler aminoasitlerden oluşur. Aminoasitler yüksek molekül ağırlığına sahip organik bileşiklerdir. Tavuklar ruminantlar gibi kendileri için zorunlu olan aminoasitleri sentezleyebilme yeteneğine sahip değillerdir. Özellikle 13 amino asidin yemlerle birlikte verilmesi zorunludur. Bunlar arasında 2 aminoasit rasyonlarda sık sık eksik kalmaları nedeniyle bir ayrıcalığa sahiptir. Proteinin kalitesi; sindirilme oranı ve aminoasit miktarıyla ilgilidir. Aminoasit ihtiyacının optimum düzeyde karşılanabilmesi için rasyonda birden fazla protein kaynağının kombinasyonu gereklidir (Türker, 1988).

   Çizelge 3. Broilerlerin  temel besin maddeleri gereksinimleri (Türker, 1988).
	Besin maddesi
	Başlangıç (0-3 hf)
	Büyütme (3-7 hf)
	Bitiş (son 1 hf)

	Ham protein (%)
	22
	20
	18

	Lisin (%)
	1,2
	1,0
	0,9

	Metiyonin+sistin (%)
	0,9
	0,8
	0,75


Vitamin ve mineral madde gereksinimi
 
Tavuklar hayatlarının her döneminde belirli miktarlarda mineral maddelere ihtiyaç duyarlar. Bunlar içerisinde en önemlileri kalsiyum ve fosfor' dur. Kalsiyum tek başına değil fosforla birlikte bulunur. Civciv ve piliç rasyonlarında genellikle % l kalsiyum, % 0.5 fosfor bulunur. Kalsiyum eksikliğinde yem tüketimi azalır, büyüme geriler, bazal metabolizma yükselir, aktiviteler azalır, raşitizm görülür, anormal duruş ve yürüyüş olur, yaşam kısalır, yumurta verimi düşer ve yumurta kabuğu incelerek kalitesi bozulur (Flat ve ark.1985)
Vitaminler
 
Yaşam için gerekli esansiyel maddelerdir. Canlı hücrede cereyan eden her kimyasal reaksiyonda bir veya daha fazla vitamin etkili olmaktadır. Vitaminler, yağda eriyen vitaminler ( A, D, E, K vitaminleri ) ve suda eriyen vitaminler (B grubu vitaminleri ve C vitamini) olmak üzere iki gruba ayrılır. Yağda eriyen vitaminler vücutta karaciğerde depolandığı halde suda eriyen vitaminler önemli ölçüde depolanamazlar. Bütün vitaminlerin, rasyondaki ham maddelerle karşılanması mümkün değildir. Bu nedenle eksiklikler çeşitli firmalar tarafından çıkarılan premikslerle karşılanmaktadır. Özellikle bunlardan vitamin B12 'nin hayvansal kökenli yemlerde bulunması, rasyona mutlaka hayvansal kökenli ham maddelerin katılmasını gerektirmektedir (Muğlalı ve Midilli, 2000).
Vitamin E ve C oksidasyona karşı lipit ve lipit bileşiklerini korumaktadır. Kanatlı hayvanlar normal şartlar altında böbreklerinde vitamin C sentezini gerçekleştirdiğinden yeme vitamin C katkısına gereksinim duyulmamaktadır. Ancak stres koşullarında, adrenal ve diğer dokularda askorbik asit kullanımı artmaktadır (Muğlalı ve Midilli, 2000).
Çizelge 4. C Vitamini ve E vitamini kombinasyonunun broilerlerde performans üzerine etkisi             (Kutlu ve ark.,1999).

	
	Canlı ağırlık (g)
	Yem tüketimi (g)
	YYO
	Ölüm (Adet)
	Bacak kemiği kül oranı (%)

	Kontrol
	1280
	4360
	2,79
	8
	2,60

	C Vit.
	1520
	3390
	2,29
	2
	3,11

	E Vit
	1540
	3320
	2,21
	3
	3,03

	C Vit,+E Vit.
	1640
	3260
	2,03
	1
	3,79


Yağ gereksinimi 
Karbonhidrat ve proteinlerden 2,5 kez daha fazla enerji içeren yağlar, yalnız broiler rasyonları için değil yumurta tavuğu rasyonların da belirli oranlarda kullanılır. Bunun nedeni, konsantre enerji kaynağı olmalarının yanı sıra, yemin lezzet ve görünümünü iyileştirmeleri, peletlemeye yardımcı olmaları, yem makinalarını doğal yollarla yağlayarak yıpranmalarını önlemeleri, esansiyel yağ asidi kaynağı olmaları ve yağda eriyen vitaminleri taşımaları da yağların önemini artırmaktadır (Mürsel ve Sarı., 2001). Rasyonların hazırlanmasında kullanılan yağın kalitesiz olması performansı olumsuz yönde etkileyebileceği gibi altlık kalitesinin düşmesine bağlı olarak görülen bacak problemleri ve dolayısıyla karkas kalitesini olumsuz yönde etkilemektedir. Doymamış yağ asitleri kolayca oksitlenmekte; sıcaklık, ışık ve nem bu süreci hızlandırmaktadır. Acılaşan yağlar performansı olumsuz yönde etkilemekte ve karkas kalitesini ve karkas randımanını düşürmektedir (Kutlu ve ark.,1999). Kanatlı rasyonlarına bitkisel-hayvansal karışımı yağ kullanılacaksa, başlatma rasyonlarının yağ düzeyinin bitirme rasyonlarına göre daha düşük tutulması önerilmektedir (Latour ve ark., 1994). Ayrıca, Bitkisel/hayvansal yağ oranı başlatma yeminde en az 30/70, bitirme yeminde 20/80 olmasının en uygun olduğu bildirilmektedir (Şenköylü, 1997).
Kesim
 
Etlik piliçler genel olarak 6-8 haftalık yaşta ve 2.0-2.8 kg ağırlıkta kesimlik canlı ağırlığa ulaşırlar. Etlik piliçler henüz genç sayılabilecek bir yaşta kesime sevk edildiklerinden etleri yumuşak ve gevşek, derileri yumuşak, düz ve esnektir (Şenköylü, 1997). Et üretim amacıyla kesimhanelerde kesime alınan etlik piliçlere bayıltma, haşlama, tüy yolma, iç organ çıkarma, karkasın soğutulması ve muhafazası işlemleri uygulanmaktadır. Uygulanan kesim ve karkas parçalama işlemleri sırasında gerekli bakım ve özen gösterilmezse, tavuk eti ve kalitesini düşüren çeşitli problemlerle (mikroorganizmalarla kontaminasyon, derinin yırtılması, kanat çıkarmaları, karkasın değişik bölgelerinde kanamalar ve benzeri) karşılaşılmaktadır.  Bu nedenle et kalitesini etkileyen faktörlerden biri de kesim sırasında hayvanın maruz kaldığı  fiziksel uygulamalardır (Kutlu ve ark.,1999). Hayvanlar kesime sevk edilmeden önce mutlaka aç bırakılmalıdırlar. Bu süre 6-8 saat arasında olması gerekir. Böylece bu süre içerisinde bağırsaklar temizlenir ve kesim sırasında karkasın ve diğer yenilebilir iç organların dışkı ile kontaminasyonları önlenmiş, kesim kayıpları azalmış ve karkas randımanı düşmemiş olur.
Bayıltma 

Nakil ve kesim işlemleri sırasında yapılan kötü muamele, kasaplık hayvanlarda stres oluşturan faktörlerdendir. Bu problemin ortadan kaldırılması etik açıdan olduğu kadar et kalitesi açısından da oldukça önem taşımaktadır. Avrupa Birliği’nin 93/119/EC sayılı kararına göre hayvanları acıya karşı duyarsız hale getirmek için kesim öncesinde bayıltma uygulamaları yasal bir gerekliliktir (Beri ve ark., 2001). Kasaplık hayvanların kesim ve kanatma esnasında savunma hareketleri yapmasını önlemek ve acıya duyarsız hale getirmek için uygulanan bayıltma işlemi, kanama düzeyini ve et kalitesini iyileştiren ve tüm bunlara ek olarak mezbahalarda çalışan personelin yaralanmasını önleyen önemli bir işlemdir (Lines ve Kestin, 2005). Modern kesimhanelerde uygulanan bayıltmanın iki nedeni vardır. Bayılma noktasına ulaşan piliçlerde kaslar tamamen gevşemekte ve kesimden sonra tüyler kolaylıkla yolunmaktadır. İkinci nedeni ise kesimin daha insani bir boyut kazanmasıdır. Bayıltılan piliçlerde fazla çırpınma olmamakta ve hayvanlar kolayca kesilebilmektedir. Bayıltma karbondioksit gazı veya elektrik şoku ile yapılabilir. Kullanılan elektrik akımı kısmi bayılmayı sağlayacak düzeyde 14-30 sn’lik 20-120 V olmalıdır. Kalbi durduracak düzeydeki elektrik akımı ile şoklanan piliçler murdar sayılır ve insan gıdası olarak kullanılmazlar. Düşük akımlı elektrik şoku uygulanan ette yumuşaklığı sağlamada önemli bir etkisinin olduğu belirtilmiştir. Elektrikle bayıltıldıktan sonra kesilen hayvanlardan kısa sürede daha yüksek düzeyde kan aktığı, buna bağlı olarak post-mortem safhada rigor mortisin kısa sürede oluşup, pH’ın daha çabuk düştüğü belirtilmiştir. Bazı çalışmalarda da etlerin renk ve tekstür gibi kaliteyi belirleyen ana değerlerinin olumlu olarak etkilendiği ortaya konmuştur Gaz ile bayıltma ya da şoklama elektrik yöntemine alternatif olarak uygulanmaktadır. Gaz ile bayıltılan (karbondioksit gazı) hayvanlarda kan kaybının arttığı belirlenmiştir. Bu yöntemin en önemli dezavantajı ise oldukça masraflı oluşudur (Kahraman ve ark., 2006).
Kanın Akıtılması Haşlama ve Tüy Yolma
Bayıltılan piliçler genel olarak boyun bölgelerindeki jagular ven adlı ana damarın çeneye yakın kısmından keskin bıçakla kesilmektedir. Kanın akıtılması yaklaşık 1-2 dk.  sürmekte, bu sürede kanın %35-50’si akmaktadır. Hayvanların gerek kafeslerde gerekse kümeslerde heyecanlanması, çevre sıcaklığının yüksek olması gibi etmenler kanamanın yetersiz olma olasılığını artırmakta, tüylerin yolunmasını güçleştirmektedir (Haytaoğlu, 1989). Kesimden sonra kanları tam olarak akmayan piliçlerde, tüy yolmadan sonra karkas kırmızımsı bir görüntü olur. Bu tip karkaslar murdar kabul edilerek kadavra işlemi görür. Kanamanın tamamlanmasından sonra gövdenin soluk alıp vermesi de tamamen durmalıdır. Aksi halde haşlama suyuna daldırılan gövdelerde su dolaşım sistemine girerek etin kontaminasyonuna sebep olur (Şenköylü, 2001).  Tüy yolumunu kolaylaştırmak için uygulanan daldırma işleminde kullanılan suyu  sıcaklığın normalden fazla veya daldırma süresinin uzun olması, gövdenin yarı pişmiş hale dönüşmesine, mikroplarla  bulaşık olmasına derinin sarı renginin kaybolmasına neden olmaktadır (Kutlu ve ark.,1999). Kesimden sonra tüylerin kolayca yolunmasını sağlamak için gövdeler sıcak suda belirli bir süre tutulur. Bu işlem haşlama olarak adlandırılmakla beraber, ülkemizde iç çıkarma öncesi piliçlerin haşlanması olarak algılandığından pazarlamada problemlerle karşılaşılmaktadır. Bu işlem hayvanın ağırlığına ve türüne, uygulanan kesim teknolojisine ve ürünün piyasaya veriliş şekline göre 50-60 °C’ler arasındaki sıcak su içine gövdelerin 75-100 saniye daldırılması ile gerçekleştirilir. Gövdelerin geçiş yönünün tersine ve içerideki suyun sürekli değişimini sağlayacak şekilde sıcak su sirkülasyonu sağlanır (Türkoğlu ve ark.,2009). Kesimhanelerde haşlama sırasında derideki birçok organizmalar ve tüyler suda birikir. Haşlama 60 C ve yukarısında yapılırsa zehirli bakterilerin ve zararlı organizmaların bulaşmaları önlenebilir. 
Çizelge 5. Haşlama şekline göre haşlama suyu sıcaklık derecesi ve haşlama süresi (Haytaoğlu, 1989).
	Haşlama Şekli
	Haşlama derecesi (C)
	Haşlama süresi (sn)

	Kuvvetli haşlama
	70-80
	30-40

	Yarı haşlama
	58-60
	30-75

	Hafif haşlama
	50-55
	90-120


Tavuk karkaslarına uygulanan haşlama işlemleri, haşlama derecesine de bağlı olarak karkas yüzeyindeki mikroorganizmaların önemli bir bölümünü elimine edebilmektedir. Ancak haşlama sırasında tavukların ayaklarında, tüylerinde, deri yüzeylerinde, sindirim ve solunum sistemlerinde bulunan kirler, tozlar ve fekal maddeler haşlama suyuna geçmekte, dolayısı ile haşlama suyu mikroorganizma düzeyi açısından oldukça yüklü bir duruma gelebilmektedir. Bu aşamada haşlama tankının ters akımlı olarak kullanımının karkas yüzeyindeki bakteri yükünü önemli derecede azalttığı görülmüştür (Mead, 2000). Son zamanlarda sıcak su ile ıslatma yapılmadan kuru veya soğuk su ile ıslatma yapılarak tüy yolma üzerinde çalışmalar yapılmaktadır. Tüy yolma işlemi kapalı bir ortamda büyük veya küçük kapasiteli makinelerle gerçekleştirilir. Tüylerin yolunma süresi ıslatma suyu sıcaklığına, yaşa, karkasın büyüklüğüne, tüy yolma makinesinin özelliklerine göre değişir. Makine ile alınamayan tüyler elle temizlenerek tüy yolma işlemi tamamlanır. Yolunmuş olan tüyler kapalı ve uygun kaplar içerisinde, çevre ve ürün kirliliğine sebep olmayacak şekilde muhafaza edilir. Tüyler büyük kapasiteli kesimhanelerde kesimhanedeki diğer artıklarla beraber veya yalnız başına işlenerek tüy unu veya kesimhane artıkları unu şeklinde işlenmektedir.
Tavuk tüy yolma makinasından geçerken derisinde çizilmeler ve bölgesel sıkışmalar olabilir. Son araştırmalar bazı makinalarda oluşan C tipi enterotoksinin her tavuğa bulaştığını göstermiştir (Haytaoğlu, 1989). Bu organizmalar çok yapışkandır ve yapıştırıcı madde üretirler. Tüy yolma makinasında  hayvanların fazla tutulması karkasın parçalanmasına,eğer daha sonra soğuk suda dinlendirilecekse, deri altı yağ dokusunun suda dağılmasına  ve vücuda  aşırı düzeyde su çekilmesine  yol açmaktadır (Kutlu ve ark.,1999).
İç Organlarının Çıkarılması ve Karkasın Dinlendirilmesi
Tüyleri yolunan piliç gövdeleri üzerine bulaşmış olan kan, tüy ve benzeri bulaşık maddelerden arındırılmak amacıyla bol suyla yıkanır. Yıkama işlemleri, genellikle karkas yüzeyine su püskürtülerek yapılmaktadır. Haşlama basamağında olduğu gibi ters akım uygulaması önerilmektedir. Karkasların yüksek basınçlı su ile yıkanmaları karkas yüzeyi ve iç kısımlarında bulunan organik materyaller ile olası fekal materyalleri uzaklaştırmakta ve mikroorganizma yükünü önemli ölçüde azaltmaktadır (Şener ve Temiz, 2004). Tüyü yolunmuş olan karkaslar ayakları diz eklemlerinden kesildikten sonra bir soğutma işlemine tabi tutulur. Soğutma, suyu değiştirilebilen ve sürekli buzlu su ilave edilebilen bir tank içerisinde yapılır. Bu işlem karkas kusurlarının giderilmesi açısından da çok uygundur. İç çıkarma, tüyleri yolunmuş karkastan ayak, baş, iç organlar (karaciğer ve yürek hariç), bağırsakların ayrılması işlemidir. Tavukların bağırsaklarında Salmonella ve Campylobacter gibi enterik patojenler yüksek sayıda bulunabilmektedir. Bu nedenle iç organ çıkarma basamağı kontaminasyon riski açısından önemli bir noktadır. İşlem esnasında bağırsağın kesilmesi, delinmesi veya kullanılan aletin düzenli ve iyi bir şekilde temizlenip dezenfekte edilmemesi bu riski artırmaktadır (Anonymous, 1998). İç çıkarma büyük tesislerde ayrı bir bölümde yapılır. Böylece kontaminasyon ihtimali azaltılmış olmaktadır (Moreng ve Avens,1985). İç organların çıkarılması ve karkasın yıkanması işlemi hareketli bir bantta birçok yönden püskürtülen tazyikli su ile veya devamlı olarak suyu değişen tanklarda yapılır. İç çıkarma elle veya vakumlu sistemlerle otomatik olarak yapılabilir. Vakumlu sistemlerde akciğerler kolayca çıkarıldığı için, daha dayanıklı karkaslar elde edilebilmektedir (Şenköylü., 1995). Temizlenmiş ve içi çıkarılmış karkas bu işlemler sonunda soğutma işlemine tabi tutulmalıdır. Bunun nedeni mümkün olduğunca çabuk bir şekilde mikroorganizma faaliyetlerini durdurmaktır. Temizlenmesi sona ermiş olan karkaslar iki şekilde soğutulabilirler: 
Buzlu su ile soğutma 
Yıkanan karkaslar buz ilave edilerek 4°C’ye kadar soğutulmuş su içerisinde 4-8 saat dinlendirilerek iç sıcaklıkları 4°C’ye düşürülür. Bu işlem modern kesimhanelerde 30 dakikaya kadar düşürülebilmektedir. Buzlu suda soğutulmuş olan karkaslar, askılara alınarak 0.5-1 saat kadar bekletilir ve karkastaki su uzaklaştırılır. Buzlu suya daldırmada karkaslar %6-8 oranında su absorbe eder, parlak ve nemli bir görünüme sahip olurlar, bu uygulama et kalitesine olumlu etki yapıp deri yüzeyini kurumaktan kurtarmaktadır.
Soğuk hava ile soğutma
 
Karkaslar, soğuk havalı odalarda (yaklaşık 0°C) 20-30 dakika süre ile bekletilir. Hava ile soğutmada buzlu suyla soğutmaya nazaran karkas su kaybeder, dolayısıyla ağırlık kaybına uğrar. Soğutulmuş karkaslar taze olarak pazarlanacaklarsa ağırlık sınıflarına ayrılır, etiketlenir ve soğuk zincir kırılmadan pazara arz edilir. Bu aşamada parçalama işlemi de uygulanabilir. Karkaslar eğer depolanacaksa bütün veya parça olarak -30°C veya -40°C’deki şoklama ünitelerinde dondurulur ve asgari -18°C’de depolanırlar (Şenköylü,1995).
      Etin Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri
Tavuk etinin yiyecek olarak hazırlanması ve pazarlanması da kolaydır ve bu nedenle özellikle fast-food restoranlarda çok yaygın olarak kullanılmaktadır. Daha önceden kırmızı                                             etlerden yararlanılarak hazırlanan sucuk, salam, sosis, burger, döner, köfte ve ızgara gibi birçok ürün günümüzde tavuk eti kullanılarak da üretilmektedir. Bu ve benzeri nedenlere bağlı olarak                             tavuk eti tüketimi günümüzde hızlı bir artış göstermiş bu da tavuk etine olan talebi artırmıştır. Kesim sonrası elde edilen ete ait renk, koku,  lezzet,  tekstür ve pH gibi fiziksel ve kimyasal özellikler et                       kalitesini yansıtan temel değerlerdir. Özellikle etin pazarlama aşamasında renk ve koku tüketici açısından oldukça önemlidir (Bilgili, 1990; Türkoğlu ve Sarıca, 2009). Tavuk eti ucuz, sağlıklı ve                                    besleyici bir gıdadır. Yüksek protein ve düşük yağ içeriğine sahip olması ve uygun bir doymamış                                      yağ asidi kompozisyonu sergilemesi tavuk etinin beslenme değerini artırmaktadır                                                    (Yetişir ve ark., 2008).  

Çizelge 6. Kanatlı etinin kimyasal yapısı ve kalite değerleri  verilmiştir (Kutlu ve ark.,1999).

	
	TAVUK
	HİNDİ

	
	Göğüs Eti
	But Eti
	Göğüs Eti
	But Eti

	Kimyasal yapı  (%)
	
	
	
	

	Su
	74,4
	74,5
	75,2
	75,9

	Protein
	21,8
	19,1
	23,2
	20,3

	Yağ
	3,2
	5,5
	1,1
	3,6

	Ürün Kalite Değerleri
	
	
	
	

	Renk (Yansıma birimi) (Yüksek değer=Açık renk)
	27,6
	16,5
	46,5
	27,5



	PH  (24  saat sonra)
	5,8
	6,4
	---
	---

	Damlama kaybı (%, 24 saatte)
	7,3
	2,1
	---
	---

	Pişirme kaybı (%, 200 oC’de 20 dk)
	23,5
	23,5
	28,2
	28,2


pH ve Renk
 
Et kalitesi üzerine etki eden temel faktörlerden biri kaslardaki pH’ın azalmasıdır. Satılan etin kalitesi, kesimin hemen ardından azalan pH oranı ve son pH değerinden büyük oranda etkilenir. Tavuk eti kesimin ardından hızlı bir pH azalması gösterir ve son pH değeri olan ‘6’ değerine, 6 saat içinde ulaşır (Sales ve Horbalczuk, 1998; Şahan ve Yılmaz, 2002). Çok düşük pH, bakteriyel büyümeyi azaltarak et kalitesinin sürekliliğini sağlamaktadır. Piliçlerde bacak etinde pH  6.1-6.4’e kadar düşerken, göğüs etinde  5,6-5.9 olmaktadır. Bacak etinin kalitesini muhafaza etmede zayıf olduğu bilinmektedir. Kesilen ette  pH 6.4’ün  üzerine çıkabilmekte  ve et  koyu  renkte,katı ve kuru olmaktadır (Kutlu ve ark.,1999). Yüksek son PH değeri mikrobiyal gelişme riskine yol açar ve depolama ömrünü azaltır. Tavuklarda gerek deri rengi ve gerekse et rengi tüketicilerin tavuk etine karşı gösterdiği ilgiyi önemli derecede etkilemektedir (Haytaoğlu, 1989). Satışa sunulan tüm veya parça halindeki piliç etlerinin büyük bir kısmı (2/3) derili olarak piyasaya sunulmaktadır. Diğer taraftan, derisiz ürünleri tercih eden tüketicilerin sayısı da azımsanmayacak düzeydedir. Buna bağlı olarak üretici firmalar her iki kesimin de talebini karşılamak amacıyla derisiz piliç etini pazara sunmaktadırlar (Yetişir ve ark., 2008). Yurdumuzda derinin sarı rengi vücut yağının bir göstergesi olarak görülüp derileri açık renkli hayvanların iyi beslenmediğine inanıldığından, Pazar yerlerinde köy yetiştirmesi horoz ve tavuklar, yaşlı olup olmadıklarına bakılmaksızın temizlenmiş ve paketlenmiş 8-10 haftalık broiler piliçlere tercih edilmektedir. Ayrıca hayvanın yaşı cinsiyeti, kalıtımı, yedirilen yemin cinsi ve ilerledikçe miyoglobin konsantrasyonu artmakta ve yaşlı hayvanların etleri gençleri oranla daha koyu olmaktadır. Tavukların kesimhaneye taşınmaları esnasında eksoz gazına maruz kalmaları ette pembeleşmeye, tüy yolmadan önce sıcak suya daldırma işlemi deride sarı rengin azalmasına neden olmaktadır (Haytaoğlu, 1989).  
Tekstür-Lezzet ve Koku
Bu başlık altında, etin lezzeti, kokusu, yumuşaklığı, gevrekliği, sertliği, etin sululuğu, tazelik derecesi üzerinde durulmuştur. Lezzet;  tavuk etinde tat, aroma, tekstür ve ağızda kalan duygunun toplamını ifade eden bir deyimdir. Tat alma duygusuyla algılanan özellikler aromayı, sertlik gevreklik, ağızda çiğnenebilirlik, esneklik ve akışkanlık gibi özellikler tekstürü oluşturur (Haytaoğlu, 1989). Tavuk etinde lezzet uçucu nitelikteki bazı bileşiklerle, kükürtlü bileşiklerin ortak etkisiyle oluşmaktadır. Bir yiyecek maddesinin lezzetinden bir şahsın hoşlanıp hoşlanmamasına; onun cinsiyeti, yaşı, alışkanlıkları, içinde bulunduğu toplumun etnik, sosyolojik yapısı etkili olabildiği gibi tavukların yaşı, ırkı, yedikleri yemler, yemleme şekilleri depolama, karkasa uygulanan işlemler pişirme ve hazırlama şekilleri v.b. gibi birçok faktör etkili olmaktadır. Koku tipik tavuk eti kokusunda olmalıdır (Şenköylü, 1995; Kutlu ve ark.,1999).
Depolama, Paketleme ve Pazarlama
Tavuk etleri; üretim, kesim, nakliye ve depolama işlemleri sırasında yoğun olarak bakterilerle kontamine olmakta ve bu şekilde pazarlandığında etler hızlı bir şekilde bozulmaktadır. Özellikle tavuk eti tüketiminden sonra görülen gastroenteritler, başta Salmonella ve E. coli türleri olmak üzere diğer termofilik Campylobacter türlerinin tavuk etlerinde bulunmasından dolayı meydana gelmektedir (Yıldırım,1987; Efe ve Gümüşsoy, 2005). Taze tüketim amacıyla kısa zaman süresi içinde soğukta muhafaza edilen tavuk etlerinin, besin değerlerinde önemli değişiklik meydana gelmemektedir. Bu konuda yapılan araştırmalarda 1 oC de saklanan tavuk etlerinde glikoz, fruktoz veya riboz miktarlarında bir artış olduğu görülmüştür. Bir başka araştırma da ise 1-7 gün süreyle soğuk depolama sonucunda broiler karkasındaki serbest amino asitler ve peptitlerin çoğunun arttığı taurin ve prolin’in    ise azaldığı saptanmıştır. Soğuk depolamada ısı derecesi yükseldikçe ve bekletme süresinin artması oranında ette bazı besin madde kayıpları, özellikle vitamin kayıpları ve protein parçalanması olabilmektedir. Bu kayıpların minimum düzeyde tutulabilmesi için soğuk depolama sıcaklık derecesinin 0 oC civarında olması gerekir. Depolama koşullarının yeterince uygun olmaması hafif bir tat bozukluğundan tam kokuşmaya değişen anormalliklere neden olmaktadır. Örneğin, soğuk hava depolarında korunan karkasların çeşitli bölgelerinde açık renkli yuvarlak bölgeler görülmektedir. Soğutucularda sıcaklığın yetirince düşük, nemin yüksek, hava akımının elverişli olmaması bu tür lekeleri oluşturmaktadır. Depolama sıcaklığının normalden yüksek olması,vücut yağlarının ranside olarak kokuşmasına  neden olabilmektedir (Kutlu ve ark., 1999).

Dondurularak saklamada ise, depo sıcaklığına, depolama süresine ve ambalajlama tekniğine bağlı olarak etin fiziksel yapısı ve bileşiminde arzu edilmeyen bazı değişimler olabilmektedir. Yapılan araştırmalarda, 6 ay süre ile -18 oC saklamanın, etin sistin ve asparatik asit kapsamlarında önemli azalmalara neden olduğu depolama süresi uzadıkça glutamik asit, gisin, alanin ve histidin miktarının da azaldığı saptanmıştır. depolama süresinin uzamasıyla donmuş tavuk etlerinin sadece temel amino asitlerin miktarı değil, vitamin kapsamlarında da önemli azalmalar görülebilmektedir (Kolsarıcı ve ark., 2004). Ayrıca -10 oC gibi yüksek ısı derecelerinde depolanması ile etin fosfolipid kapsamında azalmalar ve serbest yağ asidi ile trigliserit kapsamında artmalar, -20 oC de 6 aydan daha uzun sürelerde depolamada ise lipid kapsamında %7.7 oranında azalmalar görülebilmektedir. Depolama süresinin uzatılması ve depolama esnasında meydana gelebilecek besin maddeleri kaybının asgari düzeyde tutulabilmesi için tavuk etlerinin bir ön pişirme işleminden sonra dondurularak depolanması da bir depolama yöntemi olarak uygulanmaktadır. Yapılan bir araştırmada ön pişirme işleminden sonra dondurularak  -17.8 oC ‘de depolanan tavuk etlerin de 2. aya kadar herhangi bir lezzet kaybı, 4. aya kadar bayatlama ve 8. aya kadar bozulmanın olmadığı saptanmıştır. Ancak ön pişirmeden sonra saklanan tavuk etlerinin esas kullanım için pişirildiklerinde, taze pişmiş tadından çok, ısıtılmış tadında olması bir dezavantaj olarak ortaya çıkmaktadır (Murat, 2010).  Tavuk eti için mikrobiyal kirlenmenin engellenmesi ve uzun bir raf ömrü gereklidir. Diğer önemli ihtiyaçlar; damlama kontrolü ve şeffaflıktır. Tavuk eti, kırmızı et gibi renk değişimlerine hassas değildir ve O2 geçirgenli çok kritik değildir. Taze tavuğu bozan en önemli etken mikrobiyolojik bozunmadır. Kanatlı etleri kesim işlemleri sırasında yoğun olarak bakterilerle kontamine olmaktadır. Bu haliyle pazarlanması, kanatlı etlerinin çabuk bozulmasına neden olmakta ve bu durum muhafaza ve tüketici sağlığı açısından bazı sorunları beraberinde getirmektedir. Özellikle kanatlı eti üretiminden kaynaklanan salmonella zehirlenmelerine sık rastlanmaktadır. Etlerin değişik teknikler kullanılarak ürün haline dönüştürülmesiyle önemli bir mikrobiyel azalma sağlanacağından, pazarlama avantajları yanında tüketicilerde de sağlık riskleri en aza indirilmektedir. Hijyenik açıdan kanatlı etinin Newcastle,  Avian Influenza, Infeksiyöz Bronchitis,  Marek,  Gumboro,  S.enteritis   ve S. typimirium gibi hastalıklardan tamamen  arı sürülerden eldesi sağlıklı beyaz et eldesi ön koşulu olmalıdır (Kutlu ve ark., 1999). Ambalajlama işlemi sırasında Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hükmümde Kararname ve Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği hükümlerine uyulur. Ayrıca, 2000/4 sayılı Türk Gıda Kodeksi Et Ürünleri Tebliği’nde, et ürünlerinin tekniğine uygun ve hijyenik olarak üretilmesi, hazırlanması, işlenmesi ile muhafaza, depolama, taşıma ve pazarlamasını sağlamak üzere, ürünün özellikleri belirlenmiştir. Ambalajlama da ve ambalaj materyali seçilirken hijyenik olmasına, bakterilerin geçişine dirençli olması, rutubet ve neme dirençli olması, üretim ve kullanımda kolaylık sağlaması, çevre dostu olması gibi kriterler göz önünde bulundurulur. Ambalaj Materyali olarak kaplama filmleri EVA/LDPE ve Streç PVC, Politiren köpük ile üretilen köpük ambalajları kullanılır. Tavuk gövde etleri, teker teker olmak üzere içindeki malın özelliklerini bozmayan ve insan sağlığına zarar vermeyen, malın dışarıdan görülmesini engellemeyen nitelikte polietilen ve benzeri malzemeden yapılmış ambalajlara konularak bunlar ağırlıklarına göre uygun malzemelerden yapılmış büyük ambalajlara yerleştirilir. Ambalajların yapımında kullanılan her çeşit malzeme ile içlerine konulacak kağıt ve benzeri materyal yeni, temiz, kokusuz olmalı, tavuk etine zarar vermemeli, bunların yapıştırılmasında kullanılan zamk toksik veya diğer şekillerde insan sağlığına zararlı olmamalı ve yazılı taraf ürünle temas etmemelidir (TSE, 1986). Tavuk etinin pazara  arz edilmiş şekli karkas (soğutulmuş ve dondurulmuş) parçalara ayrılmış ya da salam, sosis, sucuk, köfte, şinitsel vb. şekillerde olmaktadır (Kutlu ve ark., 1999). Son 15 yılda büyük bir gelişme gösteren kanatlı eti sektöründe üretim sürekli ve katlanarak artmasına rağmen tüketimimiz maalesef aynı oranda artmamaktadır. Tüketimdeki artısın sınırlı kalmasındaki etmenler tüketimin halen büyük oranda taze tüketimle (%85–90) sınırlı kalmasıdır. Yurtiçi tavuk eti satışının % 75,0’i bütün tavuk, geri kalan % 25,0’ı ise parça tavuk etinden oluşmaktadır. Parça tavuk eti satışının % 73,0’ünü but-göğüs, % 11,0’ini taşlık, % 6,0’sını boyun, % 6,0’sını kanat, % 4,0’ünü ise fleto şeklindeki parça etler oluşturmaktadır (Ergezer ve ark., 2008). Ülkemizde tavuk eti tüketiminde karkas, ağırlığını korumaktadır. Bunun yanında tavuk eti tüketiminin taze olarak tüketimi de yaygındır. Bu nedenle depolama hizmetleri iyi gelişmemiş olup ,depolama faaliyetlerinde  görülen yetersizlikler nedeniyle  fiyat dalgalanmalarında arzı ayarlamak güçleşmektedir (Kutlu ve ark., 1999).
Sonuç ve Öneriler

Tavukçuluk 1970’li yıllarda ülkemiz hayvancılık sektörü içinde gelişmeye başlamış olup özellikle 1980’li yıllardan sonra kendi üretim planlamasını yapabilen ve ülke ihtiyacını karşılayabilen önemli bir üretim dalı haline gelmiştir. Ülkemizde üretilen beyaz etin yaklaşık % 80’i son derece modern tesislerde gerçekleştirilmesiyle birlikte tesislerin çoğu gelişmiş ülkelerdeki benzerlerinden 20 yıl daha gençtir. Ülkemizde kişi başı kanatlı eti tüketimi gelişmiş ülkelere göre yarı yarıya düşüktür. Bu farkın olmasında en önemli etken şüphesiz ki insanların gelir düzeyleridir. Ancak hayvansal proteinlerin insan sağlığı açısından önemi yeterince anlatılarak tüketime özendirilebilir. Özellikle tavuk etinin kırmızı ete oranla sağlık ve ekonomik olarak daha avantajlı olması da tüketimi artırıcı bir faktördür. Sektörün en önemli sıkıntılarından birisi de hammadde maliyetlerinin yüksek olmasıdır. Üretim maliyetlerinin %70 ‘lik kısmını yem bedeli oluşturmaktadır. Kalitenin maliyeti olarak algılanması gereken bu çıktı dikkatle incelenirse,  pazarda rekabet gücü yüksek ürün eldesi açısından gerçek bir kazanç olacaktır. Özetle; kalitenin maliyeti, kalitesizliğin maliyetinden çok daha düşük olacaktır. Tüketici isteğine uygun daha az yağlı ve istenilen deri rengini sahip piliç eti üretimi için öncelikle hayvanın genetik yapısına, kesim yaşına ve gerekiyorsa cinsiyetine dikkat etmek gerekir. Besi süresince hayvanlara verilen yem, besin madde içeriği ve hammadde kompozisyonu açısından dengeli, etin kalitesini olumsuz yönde etkileyecek unsurlardan mümkün olduğu ölçüde arındırılmış olmalıdır. Kaliteli kanatlı eti elde etmek için kesim, depolama, paketleme, pazarlama ve diğer uygulamalar bilimsel kurallara uygun olarak yapılmalıdır. Yukarıda sayılan ve kaliteyi etkileyen faktörler dikkatli incelenip yapılan üretim şekillerinde sağlıklı ve tüketici isteğine uygun kaliteli ürün elde etmek kolaylıkla mümkün olacaktır. 
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