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OZET: Diinyada tavuk eti iiretimindeki artis son 20 yil icerisinde siireklilik kazanmis, gelecekte de bu durumun siirmesi
beklenmektedir. Ayrica alternatif liretim sistemleri ve tiiketici taleplerindeki degismelere uygun iriinlerin iiretimi konusunda
da geligmeler siirmektedir. Ozellikle yar1 entansif, ekstansif, serbest gezinmeli (free-range) ve organik iiretimden elde edilen
iirtinlere, tiiketiciler daha fazla fiyat 6demeyi kabul etmektedirler. Bu iiriinlerin daha dogal, saglikli, hayvan refahina uygun
iiretildigi imajindan hareketle bu talep her yil artmaktadir. Entansif iiretimde oldugu gibi bu iiretim sistemlerinde de hizl
gelisen etlik pili¢lerin kullaniminda fizyolojik ve metabolik sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Yavas gelisen tavuklar, organik ve
serbest gezinmeli yetistirme sistemlerine daha uygun olup, 80-120 giin arasinda 2.2-2.5 kg agirliga ulagirlar. Organlar ve
kaslar bir harmoni icinde gelistiklerinden, ani gelismeden kaynaklanan metabolik ve fizyolojik bozukluklarin goriilme
olasiligr diiser. Bu makalede alternatif yetistirme (serbest gezinmeli, organik, yart entansif, ekstansif) sistemlerine uygun
yavag geligen etlik piliglerin &zellikleri ve diinyadaki tiretimi tizerinde durulmustur.

Anahtar Soézciikler: Yavas gelisen piligler, serbest gezinmeli sistem, organik iiretim, yetistirme sistemleri, etlik piligler,

DEVELOPING SLOW GROWING MEAT CHICKENS AND THEIR PROPERTIES

ABSTRACT: Poultry meat production showed on continuous the increase in last 20 years and it is expected that is continues
in the future. Also, improvements continue in the products of alternative production systems and consumer demands.
Consumers are willing to pay a higher price for the products of semi-intensive, extensive, free-range and organic production
systems. Demand to these products rises every year due to their healthier, natural and animal friendly image. As in intensive
production, the use of fast growing broilers in these systems causes physiologic and metabolic problems. Slow growing
chickens are more suitable for organic and free-range systems and they reach to 2.2-2.5 kg live weight in 80-120 days,
Because, organs and muscles grow in harmony, the possible metabolic and physiologic problems caused by fast growing
decreases. This review emphasizes the characteristics of slow growing chickens suitable for alternative production systems
(free range, organic, semi-intensive and extensive) and their production in the world.
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1.GIRIS

Diinyada etlik pili¢ endiistrisi 1940’lardan itibaren
siirekli biliyiimekte ve domuz eti iiretiminden sonra
ikinci sirada yer almaktadir. Etlik pilicler, seleksiyon,
besleme, {iiretim sistemleri ve saglik korumadaki
gelismelere bagli olarak, yiliksek bir gelisme hizina
ulasmislardir (Fanatico ve ark., 2007). Ureticileri bu
gelismeleri saglamaya iten etkenler, tavuk etinin
tiketiciler i¢in gilivenilir ve saglikli bir iirlin olarak
algilanmasi kadar, fiyatinin uygun olmasidir. Ayrica,
tavuk eti tiiketimi Diinya’da higbir inanis ve kiiltiir
tarafindan  yasaklanmamigtir. Bu  6zelliklerinden

dolay1 tavuk etine olan talep her gegen giin
artmaktadir. Diinyada tavuk eti tiketimi, giftlik
hayvanlarindan elde edilen etlerin % 29.6’sim

olusturmaktadir (FAO, 2009).

Tavuk eti iretiminde genetik kapasitesi sinira
gelmis olan “hizli gelisen” etlik pili¢lerde, yemden
yararlanmadaki gelismelerle birlikte, 40-42 giinde 2.2-
2.5 kg canli agirlik saglanabilmektedir. Bu hizli
gelismeye paralel olarak yeterli bir sekilde
gelisemeyen kemik ve organlar, hayvanlarda bir takim
metabolik ve saglik bozulmalarina neden olur. Iskelet
ve kardiyovaskiiler sistem, bu bozukluklardan en ¢ok
etkilenen sistemlerdir (Riddell, 1992; Julian, 1993;
Lilburn, 1994, Whitehead ve ark., 2003). Ozellikle bu
sistemlerin  diizenli ¢aligmalarim1  kontrol eden

organlarin gorevlerini uygun sekilde yerine getirecek
miktarda gelisememesi 6nemli sorunlar yaratmaktadir
(Decuypere ve Verstegen, 1999; Whitehead ve ark.,
2003). Ani kalp durmalar1 ve hipoksamia (oksijensiz
kalma) goriilme sikligi hizli gelisen piliglerde daha
fazladir (Reeves ve ark., 1991, Olkowski ve ark, 1998,
1999). Yavas gelisen pili¢ hatlar1 hipoksamia’ya kars1
daha direnglidirler (Olkowski ve ark., 1999). Ayrica,
hayvanlarin davraniglarinda ve bagisiklik
sistemlerinde bozulma goriilme riski de hizli gelisen
etlik piliglerde daha fazladir (Rauw ve ark., 1998).
Geleneksel etlik pili¢ tiretiminde, yiiksek yerlesim
sikligi, bagisiklik sisteminin zayiflamasi ve diger
saglik problemlerine bagli olarak o6lim oranlari
artabilmektedir. Bir yandan 1slah ve yetistirme
teknikleri ile bu sorunlarin ¢éziimiine ¢aligilirken, bir
yandan da tiiketici taleplerine gore alternatif {iretim
kaynaklarinin  gelistirilmesine  doniik  ¢aligmalar
sirmektedir (Arthur ve Albers, 2003). Bu saglk
problemleri ve tiiketici taleplerine hayvan refahi

savunucularinin, tavuklarin  dogal davraniglarini
rahatlikla ortaya koyabilecegi ve daha sosyal
olabilecegi ortamlarda yetistirilmesi  gerekliligi

baskilar1 da eklenince iireticiler 1slah ve yetigtirme
stratejilerinde degisiklik yapma yoluna gitmislerdir.
Son yillarda artan organik {irlin yetistiriciligine
getirilen Avrupa Birligi diizenlemeleri de organik
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tavuk  yetistiriciliginde yavas gelisen
piliglerin kullanilmasi gerekliligini
koymaktadir (EU regulation., No:1804/1999).

Ayrica, birgok {iilkede, tliketicilerin renkli tiiylii ya
da yavas gelisen et tipi tavuklara talebi giderek
artmaktadir (Rizzi ve ark., 2007). Bu tavuklarin iireme
ve gelisme donemlerinde yukarida belirtilen
sorunlarin goriilmemesi kadar; et ve deri renginin
koyu olmasi ve tiiketicilerin bu tavuklar1 daha lezzetli
bulmasi, yayginlagmasinin ana nedenlerindendir
(Zaho ve ark., 2007). Tiiketiciler, biiylitme doneminde
kapali alanda daha az tutulan, agik alana ¢ikabilen bu
tavuklarin etlerinin daha lezzetli oldugu diisiincesiyle,
fazla para 6demeyi kabul etmektedirler (Fanatico ve
Born, 2002, Zhou, 2002; Chin, 2003). Tim bu
gelismeler dogrultusunda, hizli gelisen etlik piliclere
alternatif olarak, organik veya serbest gezinmeli
yetistirme sistemlerine uygun, 80-120 giin arasinda
2.2-2.5 kg kesim agirligina ulasabilen yavas gelisen
renkli tiiylii etlik pilicler gelistirilmistir. Bu piliclere
yavas gelisen veya Kkaliteli piligler denmektedir.
Ozellikle Avrupa ve Uzakdogu iilkelerinde bu tiir
piliglere olan talep giderek artmaktadir.

bolgesel
ortaya

2.YAVAS GELISEN ETLIK PiLiC

GENOTIPLERI

Tiiketicilerin bu tip pili¢lerin etine taleplerinin
artmasiyla, bir¢ok iilke bu oOzellikleri tastyan
ebeveynleri gelistirme ¢alismalarma baglamstir.
“Kaliteli pili¢” olarak da adlandirilan bu piliclerin
etleri, geleneksel entansif sistemde yetistirilen hizli
gelisen piliclerin etlerine gore daha sert, daha az sulu
ancak daha lezzetli bulunmaktadir (Culioli ve ark.,
1990). Cin’de “Three Yellow (3Y)”, Fransa’da “Label
Rouge”, Belgika’da “Label de Qualite Wallon”,
Tayvan’da “Taiwan Country Chicken” bu piliglere
ornek olarak gosterilebilir. Three Yellow ve Taiwan
Country Chicken daha ¢ok canli olarak satilirken,
Label Rouge ve Label de Qualite Wallon parcalanmis
karkas veya islenmis {irlin olarak pazarlanmaktadir.
Label Rouge’lar birgok yavas gelisen pilicin
melezlenmesinde  kullanilmig  veya  gelistirme
programlarinin esin kaynag olmustur. Ingiltere’nin
Oakland bolgesindeki yerel ¢iplak boyunlu tavuklarin
Label Rouge ile melezlenmesi sonucunda “Broadoak
Slow Chicken” elde edilmis ve bu bdlgede
kullanilmaya baslanmistir. Uretimde kullanilan en eski
yavas gelisen genotip olmasi ve {iireticiler tarafindan
yetistirme sistemi de benimsenen, bu alanda bir marka
olarak kabul edilen Label Rouge’lar digerlerinden
ayr1 olarak degerlendirilebilir.

2.1 Label Rouge

Label Rouge; Fransa’da bolgesel iireticilerin,
kendi markalarint ortak bir etiket ad1 altinda sattiklart
genel bir programin adidir. Bu program {iretim ve
organizasyon temelinde ayrilan iki bdliimden olusur.
Label Rouge 1960’larin baginda 6ngoriilii ¢iftgilerin
taban orgiitlenmesi seklinde kurulmustur. Tkinci
Diinya savasindan sonra tiiketicilerin daha lezzetli
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tavuk eti talepleri karginda ortaya ¢ikmigtir (Fanatico
ve Born, 2002). Bugiin konvansiyonel iiretilmis
piliclerden iki kat daha yiiksek fiyatla satilmasina
karsin Label Rouge Fransa pazarinda % 30’luk bir
paya sahiptir (Westgren, 1999). Program ozellikle
tavuk etinin diger etlere gore cazip oldugu kaliteli
tavuk eti {irtinlerine odaklanmistir. Amagc bu iiriinlerin
geleneksel iiretimde elde edilenlere gdore daha cazip,
lezzetli ve tiiketici taleplerine uygun hale getirilerek
diger etlere alternatif olusturmadir.

Programda gergeklestirilen iiretim sisteminin
belirli kurallar1 vardir. Bu iiretimi yapan c¢iftgiler bu
kurallara uymakla yiikiimliidiirler. Label Rouge
piligleri 2-2.5 kg agirliga minimum 81 giinde ulagirlar.
Uretimde mutlaka yavas  gelisen  genotipler
kullanilmalidir. Hizli gelisen genotipler 12 hafta siiren
free-range tiretim sistemlerine uygun degildir (Nielsen
ve ark., 2000; Castellini ve ark.,, 2002a). Yavas
gelisim sadece organlarin, kaslarin ve kemiklerin bir
harmoni i¢inde gelismesini saglamaz, ayni zamanda
etin daha lezzetli olmasmna da imkan verir. Karkas
genellikle,  konvansiyonel  iretilen  piliglerin
karkaslarindan daha gergin, daha kiigiik gogislii ve
uzun bacaklidir. Label Rouge tavuk etinin protein
orant %22, yag oran1 %3.4 ve enerji miktar1 117
kcal/100giken  (http://www.poultrylabelrouge.com),
konvansiyonel yetistirilmis etlik piliglerde etin besin
degerleri kesim yasina da bagl olarak; protein %20.1,
yag %4.7 ve enerji 126 kcal/100g seklindedir (Sarica
ve Erensaym, 2009). Ayrica, yavas gelisen pilicler,
gezintili liretim sistemlerine hizli gelisen piliclerden
daha uygundur. Label Rouge iiretiminde, ¢iftlik bagina
azami yetistirme sikligt m>de 11 tavuktur ve bir
¢iftlikte en fazla 1600 m* alanda yetistirme yapilabilir,
dolayisiyla bir ¢iftlikteki azami pili¢ sayis1 17.600’diir
(Remignon ve  Culioli, 1995).  Ciftliklerde
bulundurulan bina sayist dortten fazla olamaz ve bu
binalar arasi mesafe minimum 30 m olmalidir. Tiim
pilicler 6 haftalik yasa geldiklerinden itibaren sabah
9’dan hava kararincaya kadar gezinti alanina
¢ikabilmelidir ve hayvan basina minimum 2 m? alan
bulunmalidir (Paybou, 2000). Yemler minimum %75
tahil  igermelidir, rasyonlar hayvansal {iriin,
biiyiitiiciiler ve diger katki maddeleri icermemelidir.
Ayrica yemlerde balik unu kullanilamaz, ancak
sentetik aminoasitler katilabilir. Baglangi¢ rasyonlari
%20, Dbitirme rasyonlari %15 protein igerir.
Antibiyotikler ~sadece veteriner hekim uygun
gordiigiinde kullanilabilir ancak kesimden 5 giin 6nce
antibiyotik uygulanmas: bitirilmelidir (Paybou, 2000).
Label rouge’lar daha uzun bir besi peiyoduna sahip
olduklarindan konvansiyonel {iretimden farkli bir
asilama programlari vardir. Ornegin, Fransa’da
konvansiyonel etlik pilicler Marek hastaligina karsi
asilanmazken, Label Rouge’lar asilanir. Label
Rouge’lar genellikle koksidiyoza karsi da asilanir ve
anti-paraziterler yemle birlikte verilebilir. Ciftliklerde
diizenli biyo-giivenlik uygulamalar1 dnemlidir. Kiimes
girislerinde ayak banyolar1 kullanilir ve ziyaretgiler

koruyucu kiyafet giymek zorundadirlar (Yang ve



Jiang, 2005). Tavuklarin kesimhaneye tasinmasi en
fazla 2 saat almali veya maksimum kesimhane
uzaklig1 100 km olmalidir. Uriinlerin taze pili¢ olarak
raf omrii 9 giinle siirlandirilmistir (Paybou, 2000).
Biiylitme doneminin uzunlugu, iki tretim donemi
arasindaki temizlik siiresinin en az 21 giin olmas1 ve
yesil  alanlarin  dinlendirilmesi  gerektiginden,
cgiftliklerde bir yilda ortalama 3.2 dénem {iretim
yapilabilir (Fanatico ve Born, 2002).

Label Rouge sistemi ile etlik pili¢ iretiminde,
birden fazla firma tarafindan gelistirilmis yavas
gelisen genotip kullanilmaktadir. Genotipler yaygin

olarak SASSO ve Hubbard-ISA tarafindan
gelistirilmigtir.  Siyah tiylii ve ¢iplak boyunlu
piliclerle sar1 renkli genotipler agirlikli olarak

iretimde yer almaktadir. Yavas gelisen hatlarin ve
diistik yerlesim siklikli Label Rouge iiretim sisteminin
kullanilmas belirgin saglik avantajlar1 saglamaktadir.
Ascites (karinda su toplanmasi), bacak problemleri ve
ani Olimler bu sistemde en alt diizeydedir ve
hayvanlarin bagisiklik sistemleri giigliidiir. Fransa’da
6 haftalik {iretim doneminde konvansiyonel
broilerlerin 6liim orani1 %6 iken, iki kati daha uzun
iretim dénemi (12 hafta) olan Label Rouge sisteminde
6lim orami yaris1 kadardir (%3) (Fanatico ve Born,
2002).

Label Rouge iirlinlerinin pazarlanmasinda bolgesel
kisitlamalar yapilmaktadir. Label Rouge sertifikasina
sahip firmalar, bu etiket altinda kendi markalariyla
satig yapabilmektedir. Bolge kisitlamasi sayesinde bu
firmalarin markalarinin korunmasi hedeflenmistir.
Piligler genellikle biitiin olarak satilmakla beraber son
yillarda parcalanmig iriinlerin  satiginda  artig
olmaktadir (Fanatico ve Born, 2002).

2.2. Three Yellow (3Y) ve Asya Pilicleri

Tarihi ge¢misi ve cografi konumu nedeniyle
Cin’in ¢ok fazla yerli tavuk gen kaynagi
bulunmaktadir. Cin’de yerli tavuk irki sayis1 108’dir
(Chen ve ark., 2004). Bu yerel irklardan saglanan
tavuk  etleri  tiiketimde Onemli bir kaynak
olusturmaktadir. Uretim sistemleri bakimindan da
yavag gelisen piligler i¢in uygulanan sistemle
benzerlikler  bulunmaktadir.  Avrupa’nin  aksine
Asya’daki yavas gelisen pili¢ler kesilmis-paketlenmis
iriin olarak degil, canli satilmaktadir. Canli tavuk
pazari igin, tliy rengi, deri ve bacak rengi, ibigin
kirmizilig1, boyutu ve viicut seklini kapsayan “ambalaj
Ozelikleri” denen Ozellikler tiiketicinin ana ilgi
odaklaridir. 3Y, Giiney Cin ve Hong Kong’un yerel
tiikketicileri tarafindan yiiksek kalitenin ve iyi sansin
isaretlerinden sayilan, sar1 tily, sar1 deri ve sari
bacaklar1 kapsamaktadir. 3Y nin goriliniisi,
kalitesinden ziyade bir ambalaj o6zelligidir. Bu
pili¢lerin istin tadi oldugu imaj olarak kabul
gormektedir. Ustiin tadin esas nedeni, konvansiyonel
iretimde kullanilan hizli gelisen etlik piligler yerine,
cinsel olgunlugu yakin yasta kesilen yavas gelisen
tavuklarin kullanilmasi olarak degerlendirilmektedir.
Parlak kirmizi bir ibik, cinsel olgunluga ulagmanin
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belirleyicisi olarak gereklidir ve satiglarda en g¢ok
dikkat edilen 6zelliktir. Geleneksel 3Y igin, 1.2-1.5 kg
canli agirliga ulasmak 100 giinden fazla zaman
almaktadir. Uretim genellikle daha uzun siirer, {iretim
maliyeti ve perakende satis fiyat1 geleneksel tiretimle
pazarlanan etlik pili¢lerden 2-3 kat fazla olur. Kalite
ve maliyeti dengelemek icin, 3Y’nin yeni tipleri
iretilmistir. Resesif Beyaz Plymouth Rock disilerinin,
seleksiyonla canli agirhigr gelistirilmis yerel hatlarla
melezlemesi ile elde edilen piligler daha kisa siirede
kesime ulasabilmektedir. Bu ticari 3Y piligleri kaliteli
pilic olarak adlandirilmakta ve 60 giinliik yasta
pazarlama agirhigma ulasabilmektedirler (Yang and
Jiang, 2005).

Tiiketicilerin bir iirlinii tercih etmesini saglayan
“ambalaj Ozellikleri” gelenek ve kiiltiire gore farkli
bolgelerde degisiklik gosterebilmektedir. Cin’in
bircok bolgesinde sari, kader ve sansin geleneksel
sembolii iken, gliney bati bolgelerde kirmizi veya
siyah renkler tercih edilmektedir. Cilli renkler de bazi
insanlar tarafindan tercih edilen iyi bir tily rengidir.
Siyah derili ve bacakli tavuklar, bir¢ok tiiketici
tarafindan, besleyici ve cinsel giicli arttirict gidalar
olarak kabul gérmektedir. Firmalar 1slah programlarini
bu goriislere dikkat ederek uygularlar. Bu yiizden,
Cin’de Dbirgok renkli tiylii kaliteli pili¢ tiiri
bulunmaktadir. Kaliteli piliglerin iiretim sistemi, “
Firma ve aile isletmeleri” adi ile iyi organize
olmustur. Bu sistemdeki ana firma, elverisli yetistirme
programim1 ve biiyllk {retim stoklarmi, aile
isletmelerinin civciv, karma yem, as1 ve teknik
hizmetlerini kargilamak ve son {irliniin (canli tavuk)
pazarlanmasindan  sorumludur. Aile isletmeleri
genellikle 2000-10000 pili¢ kapasitesine sahiptirler.
Pilicler kisith gezinme alanina sahip barmaklarda
tutulurlar. Bazi ireticiler, koksidiyoz tehlikesi riskini
azaltmak, yerlesim sikligin1 ve toplam {iretim
karliligini artirmak icin kafes sistemi
kullanmaktadirlar (Yang and Jiang, 2005). Kaliteli
piliclerin pazarlama yasi, yetistirilen genotiplere gore
degisir ve perakende fiyat1 da buna baglidir. Bu sistem
Cin’de basar ile uygulanmaktadir. Kaliteli piliclerin
Cin’deki yillik tiretim miktarinin 2 milyar1 astigi,
toplam pili¢ eti iiretiminin yarisini karsiladigi tahmin
edilmektedir (Yang ve Zheng, 2008).

Tayvan’da Country Chicken olarak adlandirilan
tavuklar, bolgesel olarak tespit edilen saf yerel
tavuklarin  gelistirilmesiyle ortaya ¢ikmig yavas
gelisen tavuklardir (Lee, 2006). Bolgesel tavuklarin
tespit ¢aligmalarina 1982 yilinda baglanan Tayvan’da
belirlenen 6 tavuk 1rki {izerinde ¢aligmalar yapilmis ve
bu tavuklarin  melezleme yoluna gidilmeden
seleksiyonla verim artiglar1 saglanmistir (Chen ve ark.,
1994; Lee, 2006). Country Chicken etindeki yag
miktar1 ve abdominal yag orami konvansiyonel
broilerlerden daha diisiik bulunmustur (Lee ve Chen,
1984; Lee ve Lin, 1993).  Yapilan seleksiyon
caligmalart ile 15-16 hafta olan cinsi olgunluk yasi
goriiniimii 12-13 haftaya kadar gerilemis ve boylece
uzun olan yetistirme periyodu da kisaltlmistir (Lee,



Yavas gelisen etlik piliglerin 6zellikleri ve gelistirilmesi

1985; 2006). Yemden yararlanma oranlar1 da 3.0’dan
2.5’¢ kadar gelistirilmistir (Chao ve ark., 2005a).
Biiyiimenin ve karkas ozelliklerinin gelistirilmesi ile
azalan yumurta miktari, et veriminde diisiise neden
olmadan, secilmis hatlarla melezleme sonucunda
ortadan kaldirilmast yolunda ¢aligmalar devam
etmektedir (Chao ve ark.,, 2005b). Malezya’da
%10’luk bir pazara sahip olan bu pilicler icin CP
grubu bir proje baglatmistir ve tiiketici talepleri
yoniinde 1slah ¢alismalar1 yapilmaktadir. Her iki ya da
ii¢ yilda bir “Kaliteli Pili¢ Konferansi” ad1 altinda Cin,
Tayvan ve Hong-Kong’lu iireticiler, uzmanlar ve
akademisyenler bir araya gelip bu konulari
tartigmaktadirlar (Lee, 2006).

3. KALITELi PiLiC ISLAHINDA UZERINDE

DURULAN OZELLIKLER

Kalitenin goreceli bir kavram olmasi nedeniyle;
ozellikle etlik piliglerde kalite tanimlamasi zor bir istir
(Northcutt, 1997). Ornegin; {iriinii satmaya calisan
kimse i¢in kalite, insanlarin iiriinii ne miktarda ve ne
fiyatla alacaklar1 agisindan degerlendirebilir. Bu
tanmimlama, {iriiniin  biitin  6zelliklerini  dikkate
almadig1 i¢in eksiktir. Genellikle, tiiketicinin kaliteye
bakisi daha uygundur. Tiiketiciler bir tavuk iiriiniini
satin alip, pisirip tiikettiklerinde, iyi goriinmesini,
tadinin giizel olmasii ve agizlarinda iyi bir his
birakmasimi beklerler. Eger bu o6zellikler, miisterinin
beklentilerini  karsilamiyorsa, iiriin disiik kaliteli
olarak degerlendirilir ( Northcutt, 1997).

3.1 Goriiniim

Goriintim bir Girliniin en Snemli kalite 6zelligidir.
flk goriintii bir iiriiniin satin almip almmayacagini
etkiler. Gorliniimiin degerlendirilmesi iki kategoriye
ayrilir: biri canli tavuk pazarlart igin, ikincisi de
islenmis iriinler i¢indir. Canli pazarlarinda, miisteriler
ibigin rengi ve boyutlar1 kadar tiiylerin, derinin ve
bacaklarin rengine de dikkat ederler (Chen ve Sun,
1997). Bu gorintii  Ozelliklerinde tiiketicilerin
gorlislerindeki cesitlilik i¢in tek bir model yoktur.
Genellikle, sar1, kirmizi, kir¢illi ve siyah renkler tercih
edilir. Ancak, renkli tiiyli kaliteli pili¢lerin karkas
goriintiisii, beyaz tiiyliller kadar olumlu degildir.
Islenmis iiriin sektorii icin ¢ig ya da pismis pilig etinin
rengi onemlidir. Ciinki tiiketiciler etin rengi ile etin
tazeligini iliskilendirirler ve bu {iriini alip almamaya
bu albeniden kaynaklanan goriisleri dogrultusunda
karar verirler. Gogiis etinin ¢ig iken solgun pembe
renginin olmast umulurken, but ve bacak etlerinin ¢ig
iken koyu kirmizi olmasi beklenir (Northcutt, 1997).

Pili¢ eti rengi, tavugun yasi, cinsiyeti, genotipi,
kullanilan yemler, kaslar arasi yag, etin nem orani,
kesim oOncesi kosullart ve isleme farkliliklar1 gibi
faktorlerden etkilenir. Deri rengi de tavugun genetik
olarak, dermis ve epidermisde melanin pigmentleri
iretme ve epidermisde karotinoid depolama
yetenegine baglidir (Fletcher, 1999). Debut ve ark.
(2003), yavas gelisen Fransiz-Label tipi hat ile hizli
gelisen standart broilerler arasindaki farklilikta, hizl
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gelisenlerin yavas gelisenlere gore daha agik renkte
g0giis ve but eti oldugunu gozlemlemisglerdir. Ayrica,
yavas gelisen tavuklarin deri rengi hizli gelisenlere
gore daha sar1 bulunmustur (Fanatico ve ark., 2007).
Bu tavuklarin deri ve et rengi arasindaki farklilik fazla
olmamakla beraber, tiiketiciler bu dogal sistemde
yetisen hayvanlar1 tercih etmektedirler (Neufield,
2002).

3.2 Etin Lezzeti

Tiiketiciler bir pili¢ iiriiniini satin aldiktan sonra,
bu {iriiniin kalitesini, yedikten sonra tad1 ve dokusuyla
anlatirlar.  Lezzet gidalarin  yenilebilir  kalite
ozelliklerinin en temelidir ve tiiketiciler tavuk etinin
kabul edilebilirligini bununla degerlendirirler. Koku
ve tat, lezzeti olusturur ve tiiketim sirasinda bu ikisini
birbirinden ayirmak genellikle zordur. Niikleotidler,
aminoasitler ve yag asitleri gibi farkli bilesimler pisen
tavuk etinin tadina ve aromasina katkida bulunurlar.
Tavuktaki yaglar ve yag benzeri maddeler 6zeldir ve
koku ile kombine olarak karakteristik “pili¢” tadini
olustururlar (Northcutt, 1997). Lezzet esas olarak
pazarlama yas1 ve genotiple belirlenir. Cin’de bulunan
Shigiza ve Beijing Fatty gibi bazi hatlar ve cinsler
lezzetli piligler olarak {in kazanmistir (Yang ve Jiang,
2005). Fransa’daki Label Rouge tavuklarinin etinin de
standart broilerlerinkinden daha az sulu, daha gevrek
ve lezzetli oldugu bulunmustur (Touraille ve ark.,
1985; Culioli ve ark., 1990; Girard
ve ark., 1993, Castellini ve ark., 2002b). Yasin etin
bazi fiziko-kimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkisini
aragtiran bir c¢aligmada, piliglerin hemen cinsel
olgunluk oOncesinde etlerinin lezzetinin maksimum
oldugu bulunmustur (Touraille ve ark., 1981a,b).
Yavas gelisen genotiplerin kesimi cinsi olgunluga
yakin oldugundan etin lezzetli bulunmasi normaldir.

3.3 Diger Kalite Ozellikleri

Yumusgaklik, etin sertligini ve ¢ignenme
ozelliklerini etkileyerek etin karakterini yansitir.
Yumusaklik farkli faktoérlerden etkilenebilir. Daha
biiyiik yasta pazarlanan kaliteli piliglerin eti, broiler
etlerinden daha sert ve ¢ignenebilirdir. Bir hayvan
o6ldigiinde, kan akis1 durur ve kaslara besin ve oksijen
takviyesi igin yeni bir kaynak yoktur. Oksijen ve besin
olmadan kaslar enerjisiz kalirlar ve  kasilip
gerginlesirler. Bu gerginlesme rigor mortis olarak
adlandirtlir.  Belirli bir siire sonra kaslar tekrar
yumusar, bu etin pisince gevrek olacagi anlamina
gelir. Diger tiirlerle ortak olarak, rigor motris
gelisiminin oraninda ve alanindaki degisiklikler, pili¢
etinin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini 6nemli derecede
etkiler (Berri, 2000). Label rouge tavuklarinda rigor
motris daha hizli gerceklesmektedir (Culioli ve ark.,
1990; Berri ve ark., 2002). Ornegin; kesim oncesi
¢irpinmave ¢evresel stres, kesim Oncesi yiiksek
soklama, yiliksek haglama sicakligi, haglama siiresinin
ve tlly yolma makinesindeki siirenin uzamasi etin
kartlasmasima neden olabilir. Debut ve ark., (2003),
yavas gelisen Fransiz Label tipi hat ile hizli gelisen



standart  broiler  hatlar1  arasindaki  ¢irpinma
aktivitelerini gozlemlemislerdir. Hatlar arasindaki bu
Ozellik bakimindan farkliigin  etin  kalitesinde
degisime neden olabilecegini ortaya koymuslardir.

4. KALITELIi PILICLER

STRATEJILERI

Avrupa’da yavas gelisen kaliteli piligler esas olarak
iki Fransiz Islah firmasi tarafindan saglanmaktadir.
Ana ebeveyn hatt1 olarak resesif beyaz renkli birkag
hat yaygin ebeveynler olarak kullanilmaktadir. Bu ana
hatlarin, ebeveyn erkeklerle melezlenmesi ile dollerin
tily, deri ve bacak rengi belirlenir. Ticari siiriilerin en
yaygin orneklerinin kirmizi tiiyleri, sar1 bacaklari, ince
derileri ve ¢iplak boyunlar1 vardir. Ticari siiriiler i¢in,
siyah, sar1 veya beyaz tlyli, c¢iplak veya ciplak
olmayan boyunlu ve hizli gelisim i¢in genis cesitlilikte
ebeveynler mevcuttur (Fanatico ve Born, 2002).

Cin’de 1slah uygulamalarinda, kaliteli piliclerin
yetistirilmesinde ilk baslarda yerel tavuklar dogrudan
kullanilmistir.  En ¢ok bilinen hatlar, Shiqizia 3Y,
Qinqyuan Partridge, Beijing Fatty, Jiangxi White-
eared, Wenchang gibileridir. Bu orijinal hatlar, giizel
goriiniisleri, miikkemmel lezzetleri ve tatlarina ilaveten
yavas gelismeleri ve zayif yemden yararlanmalar ile
ozellesmislerdir. Bu hatlarin pazarlama agirligt olan
1.2-1.5 kg’a ulagmalar1 yaklagik 120 giin siirer ve
yemden yararlanma katsayilar1 2.8’i gecer. Bunun
icin, {iretim maliyetleri konvansiyonel broilerlerden
¢ok fazladir. Giinliimiizde hala bu hatlarla iiretilen bir
miktar kaliteli pili¢ bulunmaktadir.

Kaliteli  pilic 1slahinda  kullamilan  mevcut
yontemler, yerel hatlarin, hizli biiylime ve yumurta
iiretimi iyi olan selekte edilmis hatlarla melezmesi ile
sekillenmektedir. Islah amaglari, bolgesel tavuklarin
tily rengi, viicut sekli, ibik sekli, deri ve bacak rengi
gibi orijinal goriiniim dzelliklerini koruyarak, biiylime
ve lreme oranini gelistirme {izerine odaklanmustir.
Melezlemeler sonucu yerel hatlarin performanslar
oldukca gelismistir. Su anda baz1 biiylik tavuk
firmalarimin kendi 1slah programlar1 bulunmaktadir.
Bu firmalar, kendi siiriilerinde genetik gelismeyi
sirdirmek i¢in  siirekli  alternatif  g¢aligmalar
yapmaktadir. Ticari pili¢ tiretmek i¢in ikili ya da t¢li
melezleme sistemleri  kullanilmaktadir. Mevcut
stirileri ana ve baba hatlarin1 gelistirme ydniinde
seleksiyonla gelistirmeye c¢alismaktadirlar. Birgok
durumda, yerel hatlarin erkekleri, uygun et kalitesini
ve goriiniis 6zelliklerini korumak i¢in kullanilabilir.
Yabanci broiler hatlari, Ornegin, resesif beyazlar,
ebeveynlerin iireme kabiliyetini ve ticari piliclerin
bliyime hizin1 gelistirmek i¢in ana hattt olarak
kullanilmaktadirlar. Cin’de birgok kaliteli pilig
iireticisi  tarafindan kullanilan 1slah programlari
sayesinde 1990°dan beri birgok yabanci hat Cin’e
getirilmistir (Sekil 1). Ureme diizeyi, kaliteli piliclerin
iiretilmesinde anahtar durumundadir. Bir¢ok Cin yerel
hattinin yiiksek gurk olma 6zelligi, yumurta veriminin
yillik 120-150 adet olmasi, iireme igin kisitlayici bir
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faktor olmaktadir. Melezlemede, hem dominant beyaz
(leghorn) hem de altin kirmizi tiyli (kahverengi
yumurtaci) yumurtact hatlar istenilmeyen tiily renkleri
olusmasina veya yerel hatlarda ¢ok tercih edilen
renklerin degismesine yol agtiklar1 icin tercih
edilmemektedir. Resesif beyaz Plymouth Rocklarin
potansiyel ana hatt1 olarak kullanimi en yaygin islah
programi olarak goriilmektedir.

5. GELECEKTEKI GELISMELER

Gelecekteki gelismeler igin, 1slahgilar ve iireticiler,
etin tadi, yumusaklik, yaglanma, kas lif kompozisyonu
ve gorsel Ozellikler gibi konulart kapsayan et
kalitesine 6zen gostereceklerdir. Yaglanma ve kas
gelisiminin  biyokimyasal ve molekiiler yapisinin
anlasilmasi, arastirmacilart ve 1slahgilari, et kalitesini

gelistirmeyi amaclayan seleksiyon girisimlerini
bicimlendirmeye yonlendirecektir (Yang ve Jiang,
2005).

Yerel etlik pili¢ hatlarinin diisiik tireme kabiliyeti,
iretim maliyetini bliyiikk miktarda arttirarak karlilig
azaltmaktadir (Wang ve ark., 2003). Bu, kaliteli pili¢
iretimindeki en Onemli sikintilardan birisidir. Yerel
etlik pili¢ hatlarinin gurk olma egiliminin fazla olmasi,
diisiik iireme diizeyi lizerindeki en dnemli etkenlerden
biridir. Bu nedenle, yerel piliclerde gurklugun
azaltilmasi ya da ortadan kaldirilmasi, yetistiricilere
biiylik yarar saglayacaktir.

Pili¢ eti kalitesinin degerlendirilmesinde kabul
edilmis ortak bir standart olmadiindan ve
tiketicilerin lezzeti algilamasi farklilik gosterdiginden,
herkesin agiz tadmma uyan kaliteli pili¢ iretmek,
iireticiler igin zor bir gorevdir. Tiiketicilerin tercihleri
degisik tilkelerde ve bolgelerde ¢ok genis bir farklilik
gosterebilir. Bu yiizden, diinya ¢apinda ayni fikirde
olunan bir degerlendirme standardina ulasilamaz.
Ancak, biiyiik dl¢lide kabul edilebilen ve giivenilir bir
kalite 6zellikleri degerlendirme sistemine halen acilen
ihtiyag vardir (Yang ve Jiang, 2005).

Tim diinyada oldugu gibi, degisik pili¢ eti iiriinlerine
talepte  Tirkiye’de de  gittikce  degisiklikler
goriilmektedir. Organik iiretim, free-range ve yavas
gelisen pili¢ler tiretiminde diigiikk de olsa gelismeler
olmaktadir. Bu alanlarda kullanilacak ebeveyn
materyali ise hizli gelisen etlik piliglerde oldugu gibi
ticari firmalardan saglanmaya g¢alisilmaktadir. Bu
firmalar simdiden nasil bir pazarlama a1
kuracaklarmin ¢aligmalarin1 yapmaktadirlar. Islahi,
yetistirilmesi ve pazarlamasi hizli gelisen etlik pili¢
ebeveynlerine gore daha kolay olan bu piliglerin
Tirkiye’de iiretimine geg¢ilmesi kaginilmazdir. Aksi
halde yakin gelecekte bu alanda da pazar konumuna
gelmemiz s6z konusu olacaktir. Bu alanda agir
yumurtact hatlardan, {ilkemizde bulunan yerel
populasyonlardan ve ticari tavuk irk ve soylarindan
yararlanilarak bdlgesel programlar yapilarak bunlarin
ticarilestirilmesi ile iilke kaynaklar1 degerlendirilebilir.



Yavas gelisen etlik piliglerin 6zellikleri ve gelistirilmesi

A: Ikili Melezleme Modeli

Yerel Hat (d) X Resesif White Plymouth Rock (Q)
Ticari Kaliteli Piligler

B: Uclii Melezleme Modeli

Yerel Hat (3) X Resesif White Plymouth Rock (Q)
F1
Yerel Hat (&) X F1(%Q)

Ticari Kaliteli Piligler

Sekil 1: Cin’de kullanilan en yaygin iki 1slah programi modeli
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