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Chicken It is stated that at least 40% of the amount of protein to be taken daily should be from
Processed animal sources in order to achieve adequate and balanced nutrition. Nutritional habits
Protein vary depending on environmental conditions, income, and customs. One of the most

important source of animal protein that must be taken for physical and mental
development is poultry. The fact that chicken meat is easier to find and cheaper than
red meat increases the consumption rate of poultry every year. Chicken meat can be
consumed without processing, as well as by processing it into various products.
Chicken sausage, salami, sausage and doner are examples for processed chicken
meat. In this study, chicken meat and some of processed chicken meat products were
compiled.

Tavuk Eti ve Islenmis Baz1 Tavuk Eti Uriinleri

Anahtar Kelimeler: Ozet

Tavuk Yeterli ve dengeli beslenmenin gerceklestirilmesi i¢in giinlik alinmasi gercken
Islenmig protein miktarinin en az %40’min hayvansal kaynaklardan olmasi gerektigi
Protein belirtilmigtir. Beslenme aligkanliklari ortam kosullari, gelir, 6rf-adetlere bagli olarak

degisiklik gostermektedir. Bedensel ve zihinsel gelisim igin alinmasi gercken
hayvansal proteinin en énemli kaynaklarindan biri kanatli etleridir. Tavuk etlerinin
kirmizi ete gore daha kolay bulunmasi ve daha ucuz olmasi, her gegen yil kanatl
etlerinin tiiketim oranmi arttirmaktadir. Tavuk eti islenmeden tiiketilebildigi gibi
cesitli trlinlere islenerek de tiiketilebilmektedir. Tavuk sucugu, salami, sosisi ve
doneri islenmis tavuk eti triinlerine 6rnek verilebilir. Bu ¢alismada tavuk eti ve
islenmis tavuk eti triinlerinden bazilar1 derlenmistir.

1 GIRIS

Insanlarin yasamlarmi devam ettirebilmeleri icin karsilamasi gereken temel ihtiyaclarindan biri beslenmedir.
Gidalar, makro bilesikler olan protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeler icermektedir. Bir gida
olarak ette bulunan bazi bilesikler; bitkisel kaynakli gidalarin bazilarinda ya hi¢ bulunmamakta ya da ¢ok diisiik
biyo yararlilia sahip olmaktadir [1].

Insanlarin zihinsel ve fiziksel fonksiyonlarmi devam ettirebilmesi, beslenme aligkanliklari ile yakindan ilgilidir.
Bir insanin dengeli bir sekilde beslenebilmesi i¢in giinliik, 70 kg agirliginda bir erkegin 56 g, kadinin ise 44 g
protein almasi gerekmektedir. Protein tliketiminin énemli bir kisminin (en az %40) ise hayvansal kaynakli olmasi
gerektigi bildirilmistir. Bu baglamda kanatl etinin tiiketimi besin degerinin yiiksek olmasi sebebiyle her gegen yil
artmaktadir. Severek tiiketilen gidalardan biri olan tavuk etinin iiretimi, diinya kanath eti iiretiminin yaklasik
%9011 olusturmaktadir [2, 3]. Kanatli eti sektorii; modern yogun iiretim teknikleri, genetik ilerlemeler, saglik
koruma ve biyogiivenlik dnlemleri alanindaki geligmeler yaninda kentlesme, sehir niifusu ve gelir artis1 sayesinde
son yillarda 6nemli yapisal degisikliklere eslik etmistir. Kanath eti sektorii kirmizi etten yeterli diizeyde
saglanamayan hayvansal protein ihtiyacini 50’den fazla iilkede ekonomik bir bigimde saglamaktadir [4].
Tiirkiye’de kisi bagina kanath eti tiikketimi Tablo 1°de gosterilmistir.
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Tablo 1. Tiirkiye’de kisi basina kanatli eti tiikketimi (kg) [5]

Yil Pili¢ Eti Hindi Eti Diger Toplam Kanath Eti
2010 17.7 0.4 0.7 18.8
2011 18.5 0.5 0.7 19.7
2012 18.8 0.5 0.6 19.9
2013 18.3 0.4 0.6 19.3
2014 19.3 0.5 0.7 20.5
2015 20.0 0.6 0.6 21.2
2016 19.6 0.5 0.7 20.8
2017 21.4 0.6 0.7 22.7

Tabloda goriildiigii iizere kanatli eti iiriinleri tiiketiminde hizli bir artig goriilmiistiir. Basta kalp ve damar
hastaliklari, sismanlik gibi beslenmeye dayali hastaliklarin diinya genelinde yayginlasmasi ve bunun sonucunda
ilgili ¢evrelerin tiiketicinin giinliik beslenme aligkanliklarinda beyaz ete dncelik vermesi konusundaki uyarilar
kanatli eti tiiketiminin hizla artmasint saglamistir [6].

Tavuk etinin protein igerigi yiiksek, yag icerigi ise diigiiktiir ve biinyesinde uygun bir doymamis yag asidi
bulundurmasindan kaynakli olarak besleyicilik degeri yiiksektir. Onceki yillarda ham madde olarak kirmiz1 et
kullanilarak elde edilen bir¢ok {iriin (salam, sucuk, burger, sosis, doner, kofte ve 1zgara vb.) giiniimiizde tavuk eti
kullanilarak da elde edilmektedir. Bu nedenle 6zellikle fast-food restoranlarda ¢ok yaygin olarak kullanilmaktadir.
Bunun gibi sebeplerden dolay: tavuk eti tikketiminde bir artma gozlemlenmistir. Bu durum da tavuk etine olan
talebi arttirmstir [3].

Bu ¢aligmanin amact; tavuk etinin bilesimi ve tavuk eti kullanilarak iiretilen tiriinlerden bazilar1 hakkinda derleme
yapmaktir.

2 TAVUKETI

Tavuk eti, kirmiz1 ete kiyasla daha fazla doymamis yag asidi (oleik, linoleik) icerir. Bu yag asitleri toplam yag
miktarmin %79 unu, doymamis yag asit miktarmin ise %70’ini olugturmaktadir. Karbonhidrat icerigi, diger etlere
kiyasla daha disiik ve B vitaminleri (6zellikle niasin) bakimindan ¢ok zengin bir kaynak oldugu belirtilmistir [7].
Tavuk etinin yag icerigi; hayvanin yasina, cinsiyetine, irkina, etin hayvan viicudundan alindig1 bdlgeye gore
degisiklik gostermektedir. Tavuklarin viicut yag: deri altinda birikir. Biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarda ise yag
fibriller arasinda dagilim gosterir. Tavuk eti esansiyel yag asitleri (linoleik asit) yoniinden ve doymamis yag asidi
bakimindan daha zengindir [3]. Tavuk, kirmizi ete kiyasla diisiik yag ve kolesterol igerdiginden daha saglikli bir
gida olarak kabul edilir [8]. Tavuk eti, yiiksek besin yogunluguna sahip ve igerisinde %20-22 oraninda protein
bulunan bir et ¢esididir [9]. Beslenme agisindan arzu edilen bir¢ok besin maddesini kapsar. Tat, goriiniis, lezzet,
koku vb. ozellikleri tercih edilecek diizeydedir [4] . Farkli et tiirlerinin besin madde degerleri Tablo 2’de
verilmistir.

Tablo 2. Cesitli et tiirlerinin besin degerleri [4]

Etin Cinsi Protein (%) Yag (%) Karbonhidrat (%) Kalori (Kcal/g)
Domuz Eti 16.0 29.3 0.3 3390
Dana Eti 19.7 8.5 0.4 1610
Koyun Eti 17.1 22.0 0.2 2750
Kegi ve Tavsan Eti 20.7 6.2 0.3 1440
Tavuk Eti 20.1 4.7 - 1260

Tavuk eti, hayvansal kaynakli gidalar arasinda yer alan insan saglig1 ve beslenmesi i¢in gerekli olan bir et tiirtidiir.
Insanlarin yasamlarmi saghkli ve dengeli bir sekilde devam ettirebilmeleri igin hayvansal protein tikketmeleri
gerekmektedir [7]. Tavuk etinin igeriginde beslenme agisindan elzem olan birgok aminoasit, yag asitleri, mineral
maddeler ve vitaminler bulunmaktadir [10].

Kanatli eti {irlinleri icerisinde yer alan tavuk eti; esansiyel aminoasit i¢erigine sahip olmasi, ince lifli olmalar1 (bu
sebeple kolay cignenebilir ve sindirilebilir olmast), bag doku ve yag miktarinin diisiik olmasi, ¢oklu doymamis
yag asitlerinin miktarinin fazla olmasi, B vitamini ve demir agisindan zengin olmasi nedeniyle hayvansal kaynakli
gidalar arasinda on sirada yer almaktadir. Bunlarin diginda kirmizi ete gore sindiriminin daha kolay olmasi
sebebiyle de daha ¢ok tercih edilmektedir[11, 12]. Ayrica enerji degerinin yiiksek olmasi, doymamis yag asidi
iceriginin yiiksek olmasi (kolesterol ve damar sertligini azaltmakta) ve diisiik sodyum icermesi gibi 6zelliklerinden
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dolay1 yiiksek biyolojik degere sahip oldugu bildirilmistir. Bundan dolay1 tavuk eti 6zel diyetlerde yer almaktadir
[11].

Cesitli hastaliklar (kalp ve damar hastaliklar1 vb.) ve yanlis beslenmeye bagl ortaya ¢ikan sismanlik gibi sikintilar
diinya ¢apinda yayginlagsmigtir. Bu sebeplerden dolay1 tiiketicinin giinliik beslenme aligkanliklarinda beyaz ete
oncelik vermeye bagladig belirtilmistir. Boylelikle de kanatli eti tilketiminde hizli bir artis meydana gelmistir.
Tavuk etlerinin tiiketime hazirlanmasi kirmizi etlere gore daha kolay ve muhafaza kosullart daha ekonomiktir [6].
Her gecen yil kanath eti iiretim miktar1 artmaktadir ve Tablo 3’de iilkelere gore tavuk eti iiretim miktar
gosterilmistir.

Tablo 3. Ulkelere gore diinya tavuk eti iiretim miktari (bin ton) [13]

Yil ABD Brezilya Cin Rusya Tiirkiye Diger Diinya
2000 14.072 5.981 8.364 755 643 28.859 58.675
2005 16.275 7.866 9.367 1.346 937 34.817 70.608
2010 16.971 10.693 11.592 2.563 1.444 43.817 87.206
2011 17.111 11.422 11.962 2.895 1.613 45.872 90.876
2012 17.035 11.535 12.623 3.299 1.724 47.867 94.083
2013 17.397 11.964 12.785 3.457 1.758 50.239 97.600
2014 17.729 12.504 12.257 3.770 1.895 52.515 100.670
2015 18.403 13.149 12.075 4.088 1.909 54.177 103.801
2016 18.708 13.894 12.721 4.141 1.884 55.793 107.143

Tablo 3’e gore 2000-2016 yillar1 arasinda diinyada tavuk eti iiretiminin arttig1 gériilmektedir. Ulkemizde ise 2015
yilina kadar her yil bir artis gozlenirken; 2016 yilinda bir dnceki yila gére azalma meydana gelmistir. ABD,
Brezilya, Cin ve Rusya niifusu iilkemizden fazla oldugundan, bu iilkelerde tavuk eti daha fazla tiretilmistir. Tablo
3’de verilen rakamlara gore belirtilen yillar icerisinde en fazla tavuk eti tireten tilke ABD olmustur.

Diinya genelinde tavuk eti iiretiminde hizli bir artig goriilmektedir. Tiiketicilerin kaliteli gidaya kolay
ulasabilmeleri ve iiretim maliyeti diisiik olmas1 gibi sebeplerden dolay1 tavuk etine olan talep artmustir. Ozellikle
1995 yilindan sonraki ilk on yilda tavuk etine %53, hindi etine %13, 6rdek etine %63 ve kaz etine %53’ liikk bir
talep artis1 gozlenmistir. Ulkemizde et iiretiminde en biiyiik artis kanatli etlerinde olmustur ve yillik {iretim miktar
2 milyon tona ulagmigtir. Kisi bast toplam et tiiketimi 35 kg iken kanatl: eti tiiketimi 22 kg’1 gegmistir [4].

3 ISLENMIS TAVUK ETi URUNLERI

Tavuk etinden pek cok et {iriinii elde edilmektedir. Bunlarin baglicalar1 arasinda; sucuk, salam, sosis, pismis ve
baton doner gelmektedir [11].

Mekanik olarak kemiklerden ayrilmis et; biiyiik parga etlerin karkastan elle ayrilmasindan sonra mekanik yollarla
kemiklerden ayrilan ettir. Elde edildigi hayvanin tiirline gére mekanik olarak kemiklerden ayrilmis tavuk eti,
mekaniik olarak kemiklerden ayrilmis balik eti, mekanik olarak kemiklerden ayrilmis sigir eti vb. seklinde
adlandirilir [14]. Mekanik islemlerle etlerin kemiklerden ayrilmasina, ilk defa Japonya’da 1940’11 yillarda balik
etlerinin kilgiklarindan ayirilmasi ile baglanmistir. ABD’de ise kanatli eti sektoriinde kullanilmaya 1950°1i yillarda
baslanmustir. Ulkemizde ise, 2000'li yillardan sonra yumurtadan kesilmis anag tavuk etlerinin boyun, sirt ve gogiis
kafesi gibi tek bagina tiiketimi sinirli olan diisiik degere sahip kisimlarmin degerlendirilmesi amacryla mekanik
ayirma islemine baslanmistir [15]. Glinlimiiz et teknolojisinde hayvansal protein kaynagi olarak mekanik ayrilmis
kanath etleri yaygin bir sekilde kullanilmaktadir [16]. Mekanik ayrilmis kanatli etler, genellikle kiyma halindeki
etlerden tiretilen tiriinler olan sosis, salam gibi emiilsiyon tipi iirlinlerde ve kofte, hamburger ve tiikketime hazir et
tiriinlerinde siklikla kullanilmaktadir [15].

3.1 Tavuk Sucugu

Geleneksel fermente Tiirk sucugu, et ve yag karistirilarak, bu karigima farkli miktarlarda baharat ve katki
maddelerin ilavesi ile elde edilen iirliniin belirli kosullarda olgunlastirilmasiyla elde edilir [17].

Kanath etinden iiretilen sucuklarin eldesi ise sucuk iiretimindeki ana basamaklar1 igermektedir. Sucuk iiretiminde
hammadde olarak dncelikle ¢esitli oranlarda yumurta verimi diismiis tavuk ve hindi etleri tercih edilmektedir. Sigir
ve tavuk eti karisimindan elde edilen sucuklarda, sucuk iiretiminde kullanilan tavugun sigir etinin bir kisminin
yerini tutabilecegi ifade edilmistir. Yapilan ¢alismalar sonucunda tavuk eti kullaniminin fermantasyonu arttirdigt
saptanmustir [18].
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Karistirma islemleri tamamlandiktan sonra sucuklar farkli biiytikliikteki kiliflara doldurulur. Dolum islemi
tamamladiktan sonra olgunlastirma iglemine birakilir [19]. Sucuk olgunlagsmasi bir fermantasyon olayidir.
Fermantasyonda etin biinyesinde dogal olarak yer alan veya sucuk hamuruna starter kiiltiir olarak ilave edilen
laktik asit bakterileri, Micrococcaceae familyasinin bazi tiirleri ve mayalar rol almaktadir. Bu mikroorganizmalar
nitratin indirgenmesi, pH degerinin diismesi, aroma olusturma, renk stabilitesini saglama gibi 6nemli gorevlere
sahiptir [18].0lgunlagmasi tamamlanan sucuklar direkt olarak veya vakumlu paketlenerek tiiketime sunulur [19].

3.2 Tavuk Sosis

Sosis; kiyilmis et, baharat ve ¢esitli katki maddeleri ilave edilerek karistirilarak hazirlanan emiilsiyon tipi bir et
iiriintidiir. Et proteinlerinin 6nemli bir kaynag1 olan sosis, tilkemizde tiiketim kiiltiiriine yerlesmesi olduk¢a uzun
zaman almistir [20].

Et Se¢imi
{ }

Karistirma (Yag, Su, Tuz,
Dolgu ve Baglayic1 maddeler,
Diger Katki maddeleri

v

Sosis Hamuru Olusturma

-~ >

Dinlendirme
- =

Dolum

v
Sogutma
—~_

Sogutma

v

Askilama

- =

Ambalajlama

Sekil 1. Tavuk sosis tiretim semasi1 [11].

Sosis iiretiminde en 6nemli asamalardan biri et se¢imidir. Pili¢ sosis liretiminde bonfile et olarak bilinen gogiis eti
kullanilmaktadir. Kalite olarak bakildiginda iskelet kas doku daha kaliteli olmasina ragmen sosis iiretiminde yagli,
yiiksek bag dokulu et kullamlmaktadir. Sebebi ise ekonomik ve lezzetli olmasidir. Uretim asamasinda pH’1 yiiksek
ve olgunlagsmamis yani su tutma kapasitesi yiiksek olan etler kullanilarak iyi bir emiilsiyon olusturulmaktadir.
Askilama islemi asamasinda sicaklik diisiisii saglandiktan sonra sosisler soyma makinesinden gegirilmektedir.
Istenilen gramaja ve ambalajlama tiiriine (vakum ya da modifiye atmosfer uygulamasi) gére tartimi yapilmaktadir.
Paketleme makinelerine yerlestirilerek kullanilacak folyo ve program ayarlanip paketleme islemi
gerceklestirilmektedir [11].

3.3 Tavuk Salam

Farkli teknolojilerin uygulanmasiyla kanatl etleri ¢esitli tirlinlere doniistiiriilerek, doyum sinir1 yiikseltilerek daha
fazla et tiiketimi saglanabilmektedir. Uretilen en fazla kanatli eti iiriinleri, salam ve sosislerdir. Yapilan farkli
caligmalarda bilim adamlar1 ekonomik ydnden degeri diisiik etlerin, emiilsifiye tavuk eti {iriinleri gibi kabul
gorebilecek tirtinlere iglenmesinin uygun olacagini bildirmislerdir [21, 22]. Farkl: tiir kanatl: etleriyle pagal yapilip,
kanatli eti tiirlerinden biri tek basina kullanilabilmektedir. Kirmizi etle kanatl eti harmanlanarak iiretilen salam ve
diger et rtinleri, tiiketiciye degisik lezzette iiriinler sunmaktadir. Bu durum hayvansal protein kaynaklarinin
verimli bir sekilde kullanilarak ekonomiye katkida bulunulmasi1 bakimindan oldukg¢a dnemlidir [23].
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Salam tiretimi; sosis liretimine benzemektedir. Emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun, dogal veya
sentetik kiliflara doldurulmasi, dumanlanmasi, buhar veya suda haslanmasi ve pisirme islemleri uygulanmasi ile
iiretilen et iriiniidiir. Et proteinleri, salami1 emiilsiye etmekte ve ayni zamanda stabiliteyi de iyilestirmektedir.
Emiilsiyonun devamli fazim su ve suda erimis proteinler; kesikli fazini ise yag partikiilleri olusturmaktadir. Tyi bir
et emiilsiyonu olusturabilmek i¢in yag globiillerinin tamami suda erimis proteinlerle gevrelenmis olmali ve serbest
yag globiilleri bulunmamalidir. Salam ve sosisler tiiketimi kolay ve nispeten ucuz hazir gidalardir [24].

3.4 Tavuk Doner

Ulkemizde tiiketimi oldukca fazla olan ve gastronomik bir degeri olan doner kebap, iilkemiz diginda basta
Tirklerin yogun olarak yasadig: iilkelerden olan Almanya, Hollanda, Belgika, Balkan {ilkeleri, Sibirya, Amerika
Birlesik Devletleri ve Japonya gibi bir¢ok tilkede begenilerek tiiketilmektedir. Doner kebaba ilave edilen bilesenler
ve lezzeti tilkeden tilkeye gore farkli olabilmektedir. Giintimiizde baslica kullanilan etler; kuzu, koyun, sigir, keci,
tavuk veya hindi etidir. Tavuk donerin ekonomik olmasi sebebiyle talep artmis ve iilkemizde en ¢ok sevilen tiriinler
arasinda yerini almigtir. Doner kebap iiretiminde etlere ¢esni verici maddeler (siit, siit tozu, yogurt, sivi yag,
domates suyu veya salgasi, limon suyu, sirke, yumurta, {iziim sirast vb.) ilave edilerek ¢esitli 6zel baharatlar
(kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, kekik) eklenir ve et karigimi hazirlanmig olunur. Karigim igleminden
sonra 3-12 saat dinlendirilerek marinasyonu yapilmaktadir. Tavuk ve hindi etlerinden hazirlanan kiyma hamuru
daha yumusak yapida olmasindan dolayi, hamura siit tozu, soya unu gibi kivam arttiricilar da katilmaktadir.
Marinasyon islemi tamamlandiktan sonra etler doner sisine yerlestirilir, traglanir ve ates karsisinda devamli
cevrilerek pisirilir. Odun atesi kullanilan ocaklarda pisirilen donerlerin, duyusal agidan daha ¢ok begenildigi ve
tercih edildigi bilinmektedir [25].

4 SONUC

Gilinilimiizde hizla artan obezite, kalp ve damar hastaliklar1 ve kansere karsi korunmak amaciyla genel olarak
fonksiyonel tiriinlere siirekli olarak artan bir talep bulunmaktadir. Tavuk etinin diger etlere kiyasla besleyicilik
degeri yiiksek ve yag icerigi diisilk olmasindan dolay: tiiketicilerin bu iiriine olan talebi artmustir. Elzem
aminoasitleri biinyesinde bulundurmasi yoniiyle 6nemli hayvansal protein kaynagidir. Buna bagli olarak hayvansal
protein kaynagi olan tavuk eti, tiiketilmesiyle ¢ocuklar ve yetiskinlerin giinliik diyetinde almasi gerekli olan besin
Ogelerini karsilayabilecek bir gida iirtiniidiir. Tavuk etlerinin tikketime hazirlanmasi kirmizi etlere gére daha kolay
ve muhafaza kosullar1 daha ekonomiktir. Tavuk etinden elde edilen baslica iiriinlerden olan sucuk, salam, sosis,
bulyon ve doner tavuk etinin katma degerini ve tiiketimini de artirmaktadir. Bu gesit {irinler insanlarin farkli gida
arayiglarin1 yanitlamig olur. Bu gibi sebeplerden dolay: tavuk etinden gesitli tirlinler elde edilerek tiikketimi daha
fazla arttirilmalidir.
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