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 Kümes hayvanları, tüy gelişimi, et ve yumurta üretimi için yüksek miktarda enerji-

ye gereksinim duyarlar. Bu enerjinin tamamının tane yemlerden karşılanması müm-

kün olmadığından kanatlı hayvan rasyonlarında yağ kullanılması zorunlu hale 

gelmektedir. Fiyatlarındaki artış nedeniyle rasyonlarda kullanılan yağ miktarlarında 

önemli oranlarda azalma meydana gelmiştir. Bununla birlikte son yıllarda diğer 

yağlara göre fiyatı daha ucuz,  temin ve tedariki daha kolay olan palm yağının 

hayvan beslemede kullanılması yaygınlaşmaya başlamıştır. Dünyada tüketilen 

yağın yarısına yakınını palm yağı oluşturmaktadır. Türkiye’de yılda tüketilen 2 

milyon tona yakın bitkisel yağın iki yüz bin tona yakın kısmı yem üretiminde kulla-

nılmakta ve bu rakam her geçen gün artış göstermektedir. Diğer bitkisel yağlara 

göre palm yağı ve palm yağı fraksiyonu yağların doymuş yağ asit içeriğinin yüksek 

olması bu yağın gerek insan gerekse hayvan beslenmesinde kullanılmasını sorunlu 

hale getirmektedir. Diğer yandan içerdiği karotenoidlerden dolayı serbest radikalleri 

pasifize ederek hücreleri oksidatif stresten ve yıkımdan koruması, yüksek oranda 

sahip olduğu tokoferollerin karaciğer enzimleri üzerinde etki göstererek kan koles-

terolünü düşürücü etki göstermesi, genetik regülasyonda, seks steroidlerinin üreti-

minde, immün yanıtın ve akciğerin gelişiminde rol oynaması ve kan basıncını 

düşürmesi gibi özellikler palm yağını ayrıcalıklı kılmaktadır. Özellikle vitamin E 

bakımından zengin olması palm yağının kanatlı hayvan beslemede kullanımında 

önemli avantaj sağlamaktadır. 

Bu derlemede, palm yağının kümes hayvanların beslenmesinde kullanımı ve inte-

raktif rolleri incelenmiştir. 

Anahtar Kelimeler: 

Palm yağı 

Kanatlı hayvan 

Besleme 

Tokotrienol 

Karotenoid 

Kolesterol 

 

The Utilization of Palm Oil in Poultry Nutrition 

ARTICLE INFO

  ABSRACT 

Article history: 

Received date: 18.08.2017 

Accepted date: 24.10.2017 

 

 Poultry require high amounts of energy for feather development, meat and egg 

production. Since it is not possible to fill the whole of this energy starch, it becomes 

necessary to use oil in animal rations. Due to the increase in prices, there has been a 

significant decrease in the amount of oil used in the rations. However, in recent 

years it has become widespread to use palm oil in poultry feeding, which is cheaper 

in price and easier to supply and supply than other oils. Nearly half of the oil con-

sumed in the world is palm oil. There are nearly 2 million tons of vegetable oil 

consumption per year in Turkey. Nearly 200.000 tons of this consumption is used in 

the feed production and this amount is increasing day by day. Compared to other 

vegetable oils, the high content of saturated fatty acids in palm oil and palm oil 

fractionated oils makes it more important to use this oil for human or animal feed-

ing. Inactivating free radicals due to carotenoids and protecting the cells from 

oxidative stresses and destructive protection, high-level tocopherols acting on liver 

enzymes to lower blood cholesterol, genetic regulation, production of sex steroids, 

immune response and role in lung development and blood pressure lowering makes 

the palm oil exceptional. Especially rich in vitamin E, palm oil provides a signifi-

cant advantage in poultry nutrition. 

In this review, the use of palm oil in poultry nutrition and its interactive role were 

examined. 
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1. Giriş 

Tavuklar, sindirim sistemlerinin gereği olarak besin 

madde ihtiyaçları yüksek olan hayvanlar olup, yem 

kaynaklarının yüksek besin içeriğine sahip olması 

gerekmektedir. Bundan dolayı tavukların yüksek enerji 

ihtiyaçlarının karşılanması için büyük ölçüde nişastaca 

zengin yem hammaddeleri tercih edilmektedir. Ancak 

tavukların enerji ihtiyaçlarının tamamı nişastadan kar-

şılanamadığından (Leeson ve Summers, 1991), nişasta-

ya göre 2-2.5 kat daha fazla enerji sağlayan yağların 

kullanılması zorunlu olmaktadır (Sanz ve ark., 2000). 

Kümes hayvanları rasyonlarının en önemli enerji 

kaynaklardan birisi olan yağlar, önemli ölçüde enerji 

sağlamakta, tozlaşmayı azaltmakta (Nobakht ve ark., 

2011), rasyonların lezzetini artırmakta (Lara ve ark., 

2005), tavukların performansını iyileştirmekte (Leeson 

ve Summers, 2001), yağda eriyen vitaminler ile kalsi-

yumun emilimine yardımcı olmakta (Leeson ve Atteh, 

1995) ve yemlerin sindirim kanalından geçisini yavaş-

latmak suretiyle besin maddelerinin daha iyi absorbe 

edilmesine imkan sağlamaktadır (Baião ve Lara, 2005; 

Latshaw, 2008). 

Yumurtacı tavukların beslenmesinde yaygın olarak 

kullanılan bitkisel yağların fiyatlarındaki artış daha 

ucuz yağ kaynaklarının araştırılmasını gerekli kılmıştır. 

Özellikle de ithalat zorunluluğu olan bitkisel yağların 

dövizdeki kur artışına bağlı olarak kanatlı hayvan yem-

lerinde neredeyse kullanılamaz hale gelmesine karşılık 

daha kolay temin edilmesi ve fiyatlarının daha ekono-

mik olması nedeniyle palm (palmiye) yağı kullanılma-

ya başlanmıştır. Palm yağının kullanımı daha ziyade 

etlik piliç rasyonlarında yoğunlaşmış olup yumurta 

tavuklarının beslenmesinde kullanımı henüz yaygın-

laşmaya başlamıştır.  

Elaeis Guineensis’den elde edilen palm yağı (Has-

san ve ark., 2006) enerji sağlamak, en düşük maliyetli 

rasyon oluşturmak ve yemlerin fiziksel özelliklerini 

iyileştirmek amacıyla broyler rasyonlarında kullanımı 

oldukça rağbet görmektedir. Kanatlı hayvan rasyonla-

rında % 2 (Atil ve Hamid, 2006) ile % 5 (Wan Zahari 

ve Alimon, 2004) düzeylerinde kullanılmaktadır. Palm 

yağı yan ürünlerinin % 10 oranında kullanılması duru-

munda, rasyonda mısırın enerjisine eşdeğer bir enerji 

tedarik edilmektedir (Atil ve Hamid, 2006).  

Palm yağının kanatlı yemlerinde kullanımının yay-

gınlaşmasıyla eş zamanlı olarak soya yağı başta olmak 

üzere birçok yağa olan bağımlılığın azaltması ve yağ 

fiyatlarının daha ekonomik olmasının sağlaması müm-

kün olabilir. 

2. Palmiye’nin Özellikleri 

Palmiye (palm) ağacı yıl boyunca meyve verir ve 

yılda iki kez hasadı yapılır. Meyveleri salkım seklinde 

olup ağırlıkları 20 ile 35 kg civarındadır. Salkımlarda 

ortalama 400 ile 2000 arasında meyve tanesi bulun-

maktadır. Palmiye meyvesinde yağ etli kısım (mezo-

karp) ve çekirdekten elde edilmektedir. Başlangıçta 

yeşilimsi renkte olan olgunlaşmayla birlikte kızılımsı 

renge dönüşen meyveden % 45-55 oranında yağ elde 

edilmektedir (Gümüşkesen, 1999; Frank ve ark., 2011). 

Portakal kırmızısı renkte meyveleri olan, 20-30 metre 

kadar büyüyebilen palmiye ağacının 25-30 yıl kadar 

ekonomik ömrü vardır. Palmiye’nin meyve verimi ve 

yağ verimi oldukça yüksektir. Diğer bitkilerden yılda 1 

ton ve altında meyve alınırken, palm ağacından yılda 3-

4 ton kadar meyve elde edilmektedir. Yaklaşık olarak 7 

milyon hektarlık palm üretim alanından dünya yağ 

ihtiyacının % 20’si, 80 milyon hektarlık ayçiçek üretim 

alanından ise dünya yağ ihtiyacının ancak % 24’ü kar-

şılanmaktadır (Wahid  ve ark., 2004). 

3. Palm Yağı Üretimi 

Dünyada en çok üretilen soya yağından sonra ikinci 

sırada palm yağı yer almaktadır. Palm yağı üretiminde 

Malezya öncü konumdadır, Batı ve Orta Afrika ile 

Endonezya’da yaygın olarak üretilmektedir (Cottrell, 

1991). Palm yağının diğer ithal yağlara kıyasla nispe-

ten daha ucuz olması ve daha fazla vitamin E (antiok-

sidan) içermesi onu ayrıcalıklı kılmaktadır (Pesti ve 

ark., 2002). 

Dünyada üretilen palm yağı miktarı 1995 yılında 

15.2 milyon ton iken 2016 yılında üretim takriben 63 

milyon tona ulaşmıştır. Dünyadaki palm yağının yakla-

şık % 85’i Malezya ve Endonezya’da üretilmektedir 

(Top ve Uçum, 2012; Sulaiman, 2013; Anonim, 2017). 

Diğer bitkisel yağlarla karşılaştırıldığında palmiye 

ağaçlarından ortalama olarak hektar başına yıllık 3.77 

ton yağ elde edilirken, diğer benzer bitkilerden (soya 

fasulyesi, ayçiçeği ve kolza gibi) ise hektar başına 0.7 

tondan daha az bir yağ elde edilmektedir (Oil World, 

2013). 950 bin tonu sıvı, 550 bin tonu margarin ve 200 

bin tonu yem, boya ve sabun sanayinde olmak üzere 

Türkiye’de toplam bitkisel yağ tüketiminin yıllık 1.7 

milyon ton olduğu tahmin edilmektedir (Cargill, 2009; 

Oil World, 2016). Tüketilen bitkisel yağlar arasında 

palm yağının oranı ise her geçen gün artmaktadır.  

Türkiye’nin 2016 yılında ithal ettiği toplam 1 milyon 

200 bin ton bitkisel yağın yaklaşık 700 bin tonunu 

palm yağı oluşturmuştur (Anonim, 2017).  

Palm bitkisi hektara 145 birim yağ verirken, ayçi-

çeği 15 birim, soya fasulyesi 23 birim yağ vermektedir. 

Yıllık üretilen palm yağı miktarı, dünya yağ ihtiyacının 

% 35-40 kadarını karşılamaktadır. 2020 yılında dünya-

daki bitkisel yağ talebini karşılamak için 6.3 milyon 

hektar alanda palm bitkisi üretilmesi yeterli olmaktadır. 

Aynı miktardaki yağ talebini soya fasulyesinden karşı-

lamak için ise tam 42 milyon hektar alan gerekmekte-

dir (Wicke ve ark., 2011). Bundan dolayı dünya ülkele-

ri arasında soya yağı başta olmak üzere birçok yağ ile 

palm yağı arasında ciddi bir rekabet meydana geldiğin-

den, palm yağı kullanımı tartışması farklı boyutlara 

taşınmıştır. 
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4. Palm Yağının Fraksiyonları ve Kimyasal Özellik-

leri 

Palm yağı, tropik bir bitki olan Elaeis’in iki cinsi 

olan E.guineensis ve E.Oleifera’nın meyvesinin etli 

kısmından (pulp) ve çekirdeğinden elde edilmektedir 

(Hassan, 1988; Cottrell, 1991). Elaeis guineensis mey-

vesinin etli mezokarbından elde edilen yağa ham palm 

yağı denilmektedir. Tük Gıda Kodeksine göre; Elaeis 

guineensis meyvesinin çekirdeğinden elde edilen yağa 

palm çekirdeği yağı, fraksiyonlarına ayrılan palm çe-

kirdeği yağının sıvı kısmına palm çekirdeği olein, palm 

çekirdeği yağının katı kısmına palm çekirdeği stearin, 

fraksiyonlarına ayrılan palm yağının sıvı kısmına palm 

olein, erime noktası yüksek olan kısmına palm stearin, 

kontrollü kristalizasyon işlemi ile iyot sayısı en az 60 

olacak şekilde üretilmiş sıvı kısmına ise palm süper 

olein adı verilmiştir (Anonim, 2012) (Şekil 1). Ham 

palm yağı, kolay bir şekilde düşük erime derecesine 

sahip (20-22 °C) sıvı fraksiyona (% 65-70 palm olein) 

ve yüksek erime derecesine sahip (50 °C) katı bir frak-

siyona (% 30-35 palm stearin) ayrılmaktadır (Kellens 

ve ark., 2007; Pande ve ark., 2012). 

 

 

 

Şekil 1 

Palm yağı ve palm çekirdek yağı (Alimentarius, 2013) 

Palm yağı, maksimum % 0.4 nem, % 1.2 sabunlaş-

mayan madde, minimum % 98 toplam yağ asitleri 

içermektedir (Baião ve Lara, 2005). Palm yağındaki 

ana yağ asitleri miristik, palmitik, stearik, oleik ve 

linoleiktir (Sundram ve ark., 2003). Palm yağındaki 

ana doymuş yağ asidi palmitik asittir. % 32 ile 47 ara-

sında doymuş yağ asitleri içeren palm yağı sıcak or-

tamlarda katı halde bulunur (İsmail, 2005; Matthaus, 

2007).  

Palm yağında, palmitik asit oranının yüksek olma-

sının yanı sıra doymamış yağ asitleri de (oleik ve lino-

leik) bulunmaktadır (Edem, 2002). Palm yağının yapı-

sında % 44.4 palmitik asit, % 4.1 stearik asit, % 39.1 

oleik asit, % 10 linoleik asit, % 0.4 gama linolenik asit 

ve % 0.3 araşidik asit yer alır (Sauvant ve ark., 2004; 

Tisch, 2006). Oleik asit bakımından zengin olan yeni 

palm varyetelerinde doymamış yağ asitleri % 30 artmış 

ve doymuş yağ asitleri miktarı ise azalmıştır (Anony-

mous, 2017). Ham palm yağında omega yağ asitlerinin 

oranı % 9.1 ile % 10, omega 3 yağ asitleri oranı % 0 ile 

0.2 arasında değişim göstermektedir (Taylor, 2011; 

Adams, 2017) 

Palm meyvesi işleme aşamasında kuvvetli enzima-

tik hidroliz reaksiyonlarına maruz kaldığı için bazen 

palm yağındaki serbest yağ asidi içeriği % 50’ye kadar 

yükselebilmektedir. Normal olarak palm yağı % 2-7 

stearik, % 38-52 oleik, % 5-11 linoleik asit içeriği ile 

oleik-linoleik grubu yağlar arasında yer almaktadır. 

Palm yağının palmitik asit içeriği ise % 32-45 arasında 

değişmektedir (Çizelge 1 ve Çizelge 2). Genellikle 

insan tüketiminde kullanılmakla birlikte tadı ve kokusu 

iyi değildir (Swern, 1982). 

Palm olein ve süper olein ise daha çok doymamış 

yağlardır. Palm yağının doymuş yağ içeriğinin ana 

bileşeni palmitik asittir ve % 44’ünü oluşturur. Palm 

yağındaki tekli doymamış yağ asitlerinin oranı % 40 

iken, çoklu doymamış yağ asitlerinin oranı % 10’dur 

(Fattore ve Fanelli, 2013). Palm çekirdek yağının doy-

muş yağ oranı % 83 iken, çoklu doymamış yağ oranı % 

15.5, tekli doymamış yağ oranı % 2.3’tür (Mukherjee 

ve Mitra, 2009). Bu nedenle palm çekirdek yağı orta 

zincirli iken palm yağı uzun zincirli yağ asididir (Gold 

ve ark., 2011).  

Yapılan yağ asitleri analizlerinde kırmızı palm olein 

ve palm olein yağının oleik asit (18:0) miktarları sıray-

la % 44.61 ve % 49.48, palmitik asit (16:0) miktarları 

ise % 42.46 ve % 36.76 olarak bulunmuştur (Eqbal ve 

ark., 2011). Ham palm yağının toplam fenolik bileşik 

içeriğinin <100 mg / L kadar olduğu bildirilmiştir 

(Berger, 1992). 
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Çizelge 1 

Palm yağının yağ asitleri içeriği 

Yağ asitleri  

(%) 

Ham Palm yağı 

(O’Brien, 2010) 

Rafine palm yağı 

(Manorama ve Ruk-

mini, 1991) 

Rafine palm yağı 

(Çalışlar, 2017) 

Palm olein yağı 

 (Firestone, 2006) 

Doymuş yağ asitleri,  

C12:0 Laurik 0.1-1.0 - 0.04 0.0-0.4 

C14:0 Miristik 0.9-1.5 - 0.95 0.5-2.0 

C16:0 Palmitik 41.8-46.8 42.4 41.64 40.0-48.0 

C18:0 Stearik 4.5-5.1 4.2 4.33 3.5-6.5 

C20:0 Araşidik 0.2-0.7 - 0.38 0.0-1.0 

Doymamış yağ asitleri 

C16:1 Palmitoleik 0.1-0.3 - 0.21 0.0-0.6 

C18:1 Oleik 37.3-40.8 43.2 41.30 36.0-44.0 

C18:2 Linoleik 9.1-11.0 10.2 10.36 6.5-12.0 

C18:3 Linolenik 0.4-0.6 - 0.20 0.0-0.5 

 

Çizelge 2 

Palm yağı ile palm çekirdeği yağının yağ asitleri içeriği  

(Edem, 2002) 

Yağ asidi Palm yağı Palm çekirdeği yağı 

C6:0 - 0.2 

C8:0 - 3.3 

C10:0 - 3.5 

C12:0 0.2 47.8 

C14:0 1.1 16.3 

C16:0 44.0 8.5 

C18:0 4.5 2.4 

C20:0 0.1 0.1 

C18:1 39.2 15.4 

C18:2 10.1 2.4 

C18:3 0.4 - 

5. Palm Yağının Mikrobesin İçeriği  

Palm yağı alfa, beta, gama, delta tokoferoller ile to-

kotrienoller, karotenoidler, steroller, fosfolipitlerler, 

glikolipitlerler ve koenzim Q10 içermektedir (Han ve 

May, 2010; Fattore ve Fanelli, 2013).  

Palm yağındaki ana karotenoidler alfa, beta ve ga-

ma şeklinde olup sayısı 11 adet kadardır (Çizelge 3). 

Ham palm yağının renk özellikleri karotenoid içeriğin-

den (600-1000 mg/L) ileri gelmektedir. Toplam karo-

tenoidlerin % 54 ile 60’ı alfa karoten, % 24 ile 60’ı 

beta karoten formundadır (Goh ve ark., 1985; Yap ve 

ark., 1997; Berger, 2000). Ayrıca daha düşük miktar-

lardagama karoten, likopen ve ksantofiller içerir. Karo-

tenlerinin çoğu rafinasyon, ağartma ve koku giderme 

işlemleri esnasında tahrip olmaktadır (Cottrell, 1991; 

Hassan ve ark., 2006).  

Karotenler ve tokoferoller palm yağına stabilite ka-

zandırmakta ve besin değerini arttırmaktadır. Bu bile-

şikler kırmızı palm yağında yüksek olmakla birlikte 

rafine palm yağında daha düşük miktarlarda bulunur 

(Othman, 2010). Karoten içeriğine bağlı olarak  palm 

yağında koyu kırmızı-turuncu bir renk meydana gel-

mektedir (Aliyu-Paiko ve ark., 2012). Toplam karote-

noidlerin yaklaşık % 90 kadarı alfa karoten ve beta 

karotendir. Ham palmiye yağının karotenoid bileşenleri 

bakımından zengin (500-2000 ppm) olması onun koyu 

kırmızı renkte olmasını sağlamaktadır (Ooi ve ark., 

1994). Kırmızı palm yağı 519-531 mg/L arasında vita-

min E ve  481 mg/L karoten içermektedir (Andreu 

Sevilla ve ark., 2009).  

Rafinasyon işlemine maruz kalan palm yağında ka-

roten miktarının daha düşük olduğu bazen hiç olmadığı 

görülmüştür. Rafine palm yağının E vitamini içeriğinin 

159.5 mg/kg, karoten içeriğinin ise ise 0 mg/kg olduğu 

bildirilmiştir (USDA, 2013). Geliştirilen farklı bir 

yönteme göre rafine edilen kırmızı palm yağının karo-

ten içeriğinin % 80’ini kaybetmediği ifade edilmiştir 

(Choo ve ark., 1993).  

Rafine edilmiş palmiye yağı yaklaşık 350-450 ppm 

E vitamini içerir. Tokoferoller % 30 ve tokotrienol % 

70 dolaylarında bulunur. Buna karşılık, mısır, soya ve 

ayçiçeği gibi diğer yağlar, tokoferollerin iyi kaynağıdır, 

ancak tokotriyol içermezler (Eitenmiller ve Landen, 

1995). Palm yağında, özellikle de tokotriyollerde bulu-

nan E vitaminin besinsel ve fizyolojk özelliğine gide-

rek artan bir ilgi duyulmaktadır ve bu husus yoğun 

olarak incelenmektedir (Theriault ve ark., 1999; Sund-

ram ve ark., 2002).  
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Çizelge 3 

Palm yağının mikrobesin içerikleri (
a
: O’Brien, 2010), (

b:
Zou ve ark., 2012) 

Karotenoidler Miktar  (ppm) Tokotrienoller Miktar (ppm) 

α-Karoten 30.0 - 35.16
b
 α -tokoferol 44 -73

a
 

β- Karotene 50.0 -56.02
b
 β -tokoferol 44 -73

a
 

Likopen 1.0 -1.30
b
 γ - tokoferol 262 -437

a
 

Ʃ karotenoidler 500 -700
b
 5 - tokoferol 70 -117

a
 

Tokoferoller  Ʃ tokotrienol 1000 -1200
a
 

α -tokoferol 129 -215
a
 Fitosteroller 326 -527

b
 

β-tokoferol 22 -37
a
 Fosfolipidler 5 - 130

b
 

γ - tokoferol 19 -32
a
 Skualen 200 -500

b
 

δ- tokoferol  10 -16
a
 Ubikinonlar 10 - 80

b
 

Ʃ tokoferol 500 - 600
a
 Alifatik alkoller 100 -200

b
 

 

Kırmızı palm yağı beta karotence (375 mg/g) zen-

gin doğal bir kaynaktır (Rukmini, 1994). Beta karoteni 

(provitamin A) ve vitamin E’yi önemli miktarlarda 

içermesi (Packer, 1994),  linoleik (% 2-11) ve linolenik 

(% 0.1-0.2) asitleri minimal düzeylerde bulundurması 

gibi özelliklere aynı anda sahip olması palm yağını 

oksidasyona karşı en istikrarlı diyet yağlarından birisi 

yapmaktadır (Kocharr, 1981).   

Steroller, tetrasiklik bileşenler olup yağda sabunla-

şamayan maddenin büyük kısmını oluştururlar. Palm 

yağının sterol (326- 627 mg/kg) fraksiyonunda; % 2.2-

6.7 kolesterol, % 0-2.8 5-avenasterol, % 0-4 arasında 

7-avenasterol ve % 0-2.8 arasında 7-stigmasterol bu-

lunmaktadır (Sundram, 1992). 

Ham palmiye yağının fosfor içeriği miktar ve kalite 

bakımından oldukça değişkenlik göstermekle birlikte 

10-20 ppm arasındadır. Fosfor miktarının 30 ppm ve 5 

ppm olduğu da bildirilmiştir. Bu fosforun % 10 ile 30’u 

fosfatidler halinde olmakla birlikte içerik inorganik 

fosfor olarak tanımlanmıştır (Goh ve ark., 1984; Goh 

ve ark., 1985). 

6. Palm Yağının Enerji Değeri 

Bir haftalık yaştaki etlik civciv için palm yağının 

zahiri metabolik enerji içeriği 3800.1 kcal/kg kuru 

madde (KM), 2. haftalık yaştaki civcivler için 8071.0 

kcal/kg KM, 3. haftalık yaştaki piliçler için 8281.3 

kcal/kg KM ve 5. haftalık yaştaki piliçlerde 8417.5 

kcal/kg KM kadar olduğu bildirilmiştir (Tancharoenrat, 

2012).  

Palm yağı, 3 haftalık yaşa kadar olan kümes hay-

vanları için 7200 kcal ME / kg, 3 haftalık yaştan sonra-

ki kanatlı hayvanlar için 8000 kcal ME/kg kadar meta-

bolik enerji içermektedir (Butolo, 2002; Nascif ve ark., 

2004; Lara, 2004). 

Dört ile sekiz haftalık yaşlardaki piliçlerde palm 

yağının zahiri metabolik enerjisinin 5229.3 ile 7719.7 

kcal/kg arasında değiştiği belirtilmiştir (Wiseman ve 

Salvador, 1991; Scheele ve ark., 1997; Zumbado ve 

ark., 1999; Pesti ve ark., 2002). 

7. Palm Yağının Biyolojik ve Metabolik Fonksiyon-

ları 

Palm yağının besin değeri ile ilgili çalışmalar daha 

çok yağ asidi kompozisyonu ve mikro besin ögeleri 

üzerinde yoğunlaşmıştır. Yapılan çalışmaların bazıla-

rında palm yağının sağlığa olumlu etkilerinin olduğu 

bazılarında ise kardiyovasküler hastalık gelişimine 

neden olabileceği belirtilmiştir (Budin ve ark., 2009; 

Voon ve ark., 2011; Fattore ve Fanelli, 2013).  

Ham palm yağı taze olarak ekstrakte edildiği zaman 

doğal beta karoten bakımından oldukça zengindir. 

Ayrıca doğal antioksidan olarak bilinen tokoferoller ve 

tokotrienollerin meydana getirdiği zengin bir E vitami-

ni (559-1000 ppm) kaynağıdır (Chong, 1993; Nesaret-

nam ve Muhammad, 1993; Sundram ve Top, 1994). 

Palm yağında bulunan karotenoidler, serbest radi-

kalleri pasifize ederek hücreleri oksidatif stresten ve 

yıkımdan korurlar. Ayrıca β karoten, A vitaminine 

dönüştüğünden görmede, hücre epitel farklılaşmasında, 

genetik regülasyonda, seks steroidlerinin üretiminde, 

immün yanıtın ve akciğerin gelişiminde rol oynar. 

Palm yağında yüksek miktarda bulunan tokoferoller 

karaciğer enzimleri üzerinde etki göstererek kan koles-

terolünü düşürücü etki gösterirler. Yapılan çalışmalar 

palm tokotrienollerinin platelet agregasyonunu düşürü-

cü etkisi olduğunu ve ateroskleroz, kalp damarında 

tıkanma riskini azalttığını göstermiştir. Ayrıca gama 

tokotrienoller lipit peroksitleri azaltmak suretiyle yük-

sek kan basıncını regüle etmektedir (Edem, 2002; En-

gelbrecht ve ark., 2009; Mukherjee ve Mitra, 2009; 

Oguntibeju ve ark.,2010; Bester ve ark., 2010). Daha 

yüksek doygunluk ve antioksidan kapasitesine sahip 

olan palm yağının rasyondaki miktarının artışına bağlı 

olarak tavukların yumurta ve etindeki tiyobarbiturik 

asit reaktif maddelerini (TBARS) azalttığı bildirilmiştir  

(Kang ve ark., 2001). 
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Kırmızı palm yağının yüksek doymuş yağ içeriğine 

rağmen çeşitli çalışmalarda kalbi damar tıkanıklığından 

koruduğu bildirilmiştir (Engelbrecht ve ark., 2009; 

Bester ve ark., 2010). Rasyonlara kırmızı palm yağı ve 

ayçiçek yağı ilavesi yapılarak yürütülen çalışmada, 

palm yağının ratlarda miyokardiyal enfarktüsü azalt-

mada daha etkili olduğu, palm yağının hiperkolestero-

lemik etkisi olmadığı ve sadece trigliserid seviyesini 

azalttığı belirtilmiştir (Bester ve ark., 2010).  

Palm yağının içerdiği tokotrienollerin (Theriault ve 

ark., 1999; Sundram ve ark., 2002) HMG-CoA redük-

tazın (HMGR) aktivitesini inhibe etmek suretiyle kara-

ciğer kolesterol sentezini regüle etmekte ve antikanse-

rojen etki göstermektedir (Sundram ve ark., 2003). 

Rafine edilmiş palm yağına göre ham palm yağı ratlar-

da tümör tedavisinde daha etkili olmasının ham palm 

yağının tokotrienol ve karotenoid  içeriğiyle ilgili ola-

bileceği vurgulanmıştır (Sundram ve ark., 1989; Nesa-

retnam ve ark., 1992). 

Palm yağı,  hiperkolesterolemik etkisi olan laurik 

ve miristik asiti % 1.5’tan daha düşük oranda (Renaud 

ve ark., 1995), tokotrienolleri ise yüksek oranda 

(Chong, 1993; Nesaretnam ve Muhammad, 1993; 

Sundram ve Top, 1994) içermesinden dolayı kolestero-

lü azaltmada etkili olduğu belirtilmiştir (Qureshi ve 

ark., 1991; Song ve Boyd, 2006). 

Tekli doymamış yağ asitlerince zengin olan palm 

olein yağı, yumurta sarısı kolesterol miktarınının azal-

masına neden olmaktadır  (Weis ve Scott, 1979; Barto-

ve ve ark., 1971). Palm yağı içeren rasyonlarların de-

ney hayvanlarının serum kolesterol düzeyini azalttığı 

görülmüştür (Fernandez ve ark., 1996; Park ve ark., 

2001; Choi ve ark., 2004). 

Doğal kırmızı rengini değiştirmek ve kokudan arın-

dırmak için palm yağı yüksek ısılarda rafine edilmek-

tedir. Avrupa Gıda Güvenliği Kurumu (EFSA) 200 

dereceden yüksek ısılarda rafine edilmesi halinde palm 

yağının diğer bitkisel yağlardan daha çok kanserojen 

madde ortaya çıkarttığını bildirmiştir (Anonymous, 

2016). EFSA'dan başka Dünya Sağlık Örgütü (WHO) 

ile Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü de palm 

yağındaki glisidil yağ asit esterleri (GE) olarak bilinen 

kanserojen maddenin arz ettiği tehlikeye dikkat çek-

mişler ancak palm yağının tüketilmemesine ilişkin 

tavsiyede bulunmamışlardır. 

Ham palm yağı örneklerinin dört hafta depolanması 

sonunda peroksit seviyeleri Codex Alimentarius/FAO 

verilerine göre yüksek (11.84, 17.08, 18.35) olmuş 

ancak dört ve sekizinci haftalar arasında palm yağları-

nın peroksit seviyesinde azalma meydana gelmiştir 

(Frank ve ark., 2011).  

8. Palm Yağının Etlik Piliç Rasyonlarında Kullanı-

mı 

Rasyon maniplasyonları ile hayvanların dokuların-

daki yağ (Mourot ve Hermier, 2001) ve yağ asitleri 

kompozisyonları (Rymer ve Givens, 2005) değiştirile-

bilmektedir. Tüketilen rasyonlardaki farklı yağ asidi 

kompozisyonlarının kanatlı hayvanların dokularında 

yağ depolanmasını etkilemektedir. Özellikle doymuş 

yağ asitleri ile kıyaslandığında çoklu doymamış yağ 

asitleri (PUFA) hepatik lipojenesisi azaltmak ve enerji 

elde edilmesinde lipitlerin oksidasyonuna azami dere-

cede katkı sağlamak (Power ve Newsholme, 1997; 

Sanz ve ark., 2000) suretiyle kanatlı hayvanlarda daha 

az yağ birikmesine neden olmaktadır (Villaverde ve 

ark., 2005).  

Kanatlı hayvan rasyonlarında ham palm yağı, rafine 

edilmiş palm yağı, palm olein ve palm asit yağları 

kullanılmaktadır. Palm yağının kanatlı hayvanlarda 

sindirilebilirliğinde, yağın doymamışlık derecesi, ester-

leşmemiş yağ asitleri ve hayvanın yaşı etkili olmaktadır 

(Palmquist, 2002). Yüksek doymuşluk derecesi ve 

esterleşmemiş yağ asitlerinin fazla olması kanatlı hay-

vanlar tarafından yağın sindirilebilirliğinin azalmasına 

neden olmaktadır (Wiseman ve Salvador, 1991). 

Günlük yaştaki broyler civcivlerine üç hafta süreyle 

% 0, 2, 4, 6 ve 8 oranlarında palm yağı içeren yemler 

yedirilerek yapılan çalışmada, palm yağı oranındaki 

artışa bağlı olarak piliçlerin karkas protein oranının 

düştüğü ancak toplam karkas yağ miktarının arttığı 

görülmüştür. Araştırmada, palm yağı ile beslemenin 

piliçlerin yem tüketimine etkisi önemsiz (P>0.05), 

canlı ağırlık kazancı ve yemden yararlanma oranına 

etkisi ise önemli (P<0.05) bulunmuştur (Panja, 1996). 

Bitkisel kaynaklı olmasına rağmen fiziksel özellik-

leri sebebiyle hayvansal yağ özellikleri gösteren palm 

yağının farklı yetiştirme dönemlerinde soya yağı yerine 

kullanılmaktadır. Ancak doymuş yağ oranı yüksek 

olduğundan palm yağı broylerlerin erken dönemleri 

için tercih edilmemektedir. Başlatma, büyütme ve 

bitirme yemlerinde sırasıyla % 2.64, % 3.51 ve % 3.64 

oranlarında palm yağı içeren rasyonlarla beslemenin, 

etlik piliçlerin performans ve karkas parametrelerini 

önemli olarak etkilemediği (P>0.05) bildirilmiştir (Kö-

se, 2007). 

Kafes sisteminde barındırılan günlük yaştaki (300 

adet) Hubbard ırkı broyler civcivleri  % 0, 2, 3, 4 ve 5 

oranlarında palm yağı içeren rasyonlarla beslemenin, 2. 

ve 4. haftalarda yem tüketimine etkisi önemli (P<0.01), 

1., 3. ve 5. haftalarda ise etkisi önemsiz (P>0.05) bu-

lunmuştur. % 2, 3 ve 4 oranında palm yağı içeren grup-

lara göre % 5 palm yağı içeren grubun yem tüketiminin 

(4.hafta) daha düşük olduğu (P<0.05) ancak deneme 

sonu verilerine göre palm yağının yem tüketimine 

etkisinin önemsiz olduğu (P>0.05)  tespit edilmiştir 

(Rahman ve ark., 2010). 

Soya yağı: palm yağının % 0:0, 6:0, 4.5:1.5, 3:3, 

1.5:4.5 ve 0:6 şeklinde kombine edildiği izonitrojenik 

ve izokalorik rasyonlarla 49 günlük yapılan beslemede, 

kontrol grubunun dışındaki tüm gruplarda karkas yağ 

içeriği daha yüksek olmakla birlikte gruplar arasındaki 

farklılık önemsiz (P>0.05) bulunmuştur. Vücut yağ 

asiti kompozisyonları her iki muameleden de önemli 

derecede (P<0.05) etkilenmiştir. Palm yağı yerine soya 
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yağı kullanılan rasyonlarla beslenen grupların karkas 

linoleik ve linolenik asit içerikleri orantılı olarak art-

mıştır (Panja ve ark., 1995). 

Yedi haftalık bir deneme süresince, % 3 oranında 

soya yağı, gres yağı, kanatlı yağı, donyağı, sebze ve 

hayvansal yağ karışımı, domuz yağı ve palm yağı içe-

ren rasyonlarla yapılan besleme araştırmasında; farklı 

yağ içeren rasyonların broyler piliçlerin performans 

değerlerine etkisi önemsiz (P>0.05) olmuştur (Firman 

ve ark., 2008). 

Farklı oranlarda (% 0, 5 ve 15) palm yağının kuru-

tulmuş kalıntısını (palm oil mill exudate=POME) içe-

ren rasyonlarla besleme çalışmasında en yüksek yem 

tüketiminin kontrol grubunda, en düşük yem tüketimi-

nin, en yüksek canlı ağırlığın ve en iyi yemden yarar-

lanmanın ise % 15 POME içeren grupta olduğu, hasta-

lık ya da ölümlere neden olmaksızın POME’nin kanatlı 

yemlerinde maliyeti düşürerek sorunsuz bir şekilde 

kullanılabileceği bildirilmiştir (Alikwe ve ark., 2011). 

Mısırdan sağlanan enerjinin % 0, 20 ve 40’ı yerine 

palm yağı tortusunun kullanıldığı çalışmada rasyonda 

palm yağı tortusunun artışı ile ilgili olarak etlik piliçle-

rin kan serum kolesterolünün rakamsal olarak daha 

yüksek olduğu bildirilmiştir (Adesua ve ark., 2013). 

İnsanlar ve kanatlılardaki yağ asitleri ve kolesterol 

biyosentezinin karşılaştırılabilir özellikte olduğu belir-

tilmiştir (Qureshi ve Peterson, 2001).  

Mısırdan sağlanan enerjinin % 10, 20, 30 ve 40’ının 

arıtma atığı palm yağı tortusundan (% 76.29 KM, % 

8.85 HP, % 8 HS, % 26.3 HY, % 1.1 HK, % 31.34 

nitrojensiz öz madde ve 4469.3 kcal /kg brüt enerji) 

karşılandığı araştırmada; palm yağı tortusu artışı ile 

birlikte broyler piliçlerin karkas yağ içeriğinin arttığı 

(P<0.05) diğer karkas parametrelerinin etkilenmediği 

(P>0.05) ve muamelelerin tüm organ ağırlıklarına etki-

sinin önemsiz olduğu (P>0.05) tespit edilmiştir (Boba-

doye ve ark., 2008). 

Mısır enerjisinin % 0, 10, 20, 30, 40, 50’si yerine 

rasyonda palm yağı tortusu kullanımının etlik piliçlerin 

serum kolesterol düzeylerini önemli ölçüde (P<0.05) 

artırdığı tespit edilmiştir (Onibi ve ark., 2011).  

Kırmızı palm yağı ve rafine edilmiş palm yağı % 

5.6 oranında soya yağı ve hayvansal rendering yağının 

% 4, kolza yağının % 1.6 ve keten tohumu yağının % 

2.4 oranlarında kombinasyon halinde kullanıldığı ras-

yonlarla yapılan beslemede diğer yağ içeren gruplara 

göre kırmızı palm yağının etlik piliçlerin plazma top-

lam kolesterol düzeyini düşürdüğü (P<0.05) görülmüş-

tür (Nyquist ve ark., 2013). 

9. Palm Yağınının Yumurtacı Tavuk Rasyonlarında 

Kullanımı 

Rasyonların yağ asidi kaynakları, yumurta sarısının 

lipid kompozisyonunu etkilemektedir (Da Silva Filardi 

ve ark., 2005). 

Yüzde 4 oranında ham palm yağı, % 4 palm sterarin 

yağı, % 4 palm olein yağı, % 4 soya yağı, % 4 don yağı 

ve ton balığı yağı içeren rasyonlar, tavukların (240 

adet, 24 haftalık Isa Brown) yem tüketimi, yumurta 

üretimi, yumurta ağırlığı, yemden yararlanma oranı 

(YYO), yumurta kalitesi, yumurta kompozisyonu ile 

serum ve yumurta sarısı kolesterol miktarını etkileme-

miştir (P>0.05) (Akarapunyavit ve ark., 1997).  

Farklı düzeylerde palm yağı içeren (% 0, 1.5 ve 3.5) 

rasyonlarla yapılan beslemede; kontrol grubu tavukla-

rın yumurtası, beyaz eti, siyah eti ve karaciğerindeki 

tiyobarbitürik asit reaktif sayısının (thiobarbituric acid 

reactive substances; TBARS) palm yağı içeren grup-

lardan daha düşük olduğu (P<0.05)  görülmüştür. Kont-

rol grubuna göre palm yağı içeren grupların yumurta 

sarısı palmitik yağ asidi miktarları arasında farklılık 

önemsiz (P>0.05) olmuştur  (Kang ve ark., 2001). 

Nwoche ve ark., (2003) % 4 palm yağı içeren ras-

yonlarla beslemede etlik piliçlerin yem tüketiminin en 

yüksek olduğunu (P<0.05), % 6 palm yağı içeren ras-

yonla beslenen grupların ise yem tüketiminin baskılan-

dığını bildirilmişlerdir. 

Yirmi altı haftalık yaşta 96 adet beyaz leghorn ta-

vuk ile 12 haftalık süreyle yürütülen çalışmada; farklı 

oranlarda (% 0, 1.5, 3 ve 4.5)  palm olein içeren  ras-

yonlarla beslemenin  yumurta verimi, yumurta ağırlığı, 

yumurta kütlesi, yem tüketimi, yemden yararlanma 

oranı, Haugh birim skoru, sarı indeksi, şekil indeksi, 

kabuk ağırlığı, kabuk kalınlık değerlerine etkisi önem-

siz olurken (P>0.05), canlı ağırlık artışı ve yumurta sarı 

renk değerine etkisi önemli (P<0.05) olmuştur. Kontrol 

grubunun canlı ağrılık kazancı en düşük (90 g) olurken 

% 4.5 palm olein yağı içeren grubun canlı ağırlık artışı 

en yüksek (170 g) olmuştur. Ayrıca  rasyondaki palm 

olein miktarındaki artışa bağlı olarak hem yumurta sarı 

kolesterolü hem de kan kolesterol miktarında artış 

(P<0.05) meydana gelmiştir (Hosseini-Vashan ve Af-

zali, 2008). Yapılan diğer bir çalışmada, palm olein 

içeren rasyonlarla beslemenin yumurta sarı kolesterol 

miktarını azalttığı belirtilmiştir (Hodzic ve ark., 2008). 

Rasyonlara % 0, 1.5 ve 3 oranlarında palm olein 

yağı ve % 75 palm olein yağı + soya yağı karışımı ilave 

edilmesinin tavukların yem tüketimi, yemden yarar-

lanma oranı, yumurta verimi, yumurta ağırlığı, yumurta 

Haugh değeri ve kabuk kalınlık değerine etkisi önemsiz 

olmuştur. % 1.5 palm olein yağı (POY) içeren rasyon 

ile beslenen grubun yumurta sarısı linolenik asit mikta-

rı kontrol grubuna ve % 3 POY içeren gruba göre daha 

yüksek bulunmuştur. % 3 POY içeren gruba ait yumur-

taların linolenik asit miktarı daha düşük olmuştur (Mu-

angkeow, 2011). 

Palm olein yağı içeren rasyonun (% 4.5)  tavukların 

yumurta sarısı doymuş yağ asitleri ve oleik asit içeriği-

ni önemli olarak etkilemediği (P>0.05) belirtilmiştir 

(Hosseini-Vashan ve ark., 2009). 

Hodzic ve ark., (2005) tarafından yapılan çalışma-

da, % 3 oranında palm olein yağı içeren rasyonla bes-

lemenin tavukların (Lohman Brown) yumurta sarısı 
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toplam lipit ve toplam kolesterol oranına etkisi önemsiz 

olmuştur. 

Kontrol rasyonu, kontrol rasyonu + % 5 balık yağı, 

kontrol rasyonu + % 5 palm yağı ve kontrol rasyonu + 

% 5 soya yağı içeren rasyonlarla beslemenin tavukların 

canlı ağırlık, canlı ağırlık artışı, YYO, yumurta sarısı 

ağırlığı ve yumurta albumen ağırlıklarına etkisi önem-

siz (P>0.05) bulunmuştur. Soya yağı içeren gruba naza-

ran palm yağı içeren grubun yumurta kitlesi daha yük-

sek olmuştur. Kontrol grubu ve palm yağı içeren gruba 

göre balık yağı içeren grubun yumurta sarısı kolesterol 

miktarı daha düşük (P<0.01) bulunmuştur. Yumurta 

sarısı C16:0, C16:1, C18:3 n-6 ve C20:4 n-6 içerikleri 

bakımından gruplar arasındaki farklılık önemsiz 

(p>0.05) olmuştur. Balık yağı içeren grubun yumurta 

sarısı C18:3 n-3 içeriği soya yağı ve palm yağı içeren 

gruplardan daha yüksek  (p<0.05) bulunmuş, soya yağı 

içeren grubun yumurta sarısının C18:1 n-9 içeriği palm 

yağı içeren gruplardan daha düşük  (p<0.05) bulunmuş-

tur (Kehui ve ark., 2004). 

Yüzde 3 soya yağı içeren rasyon ile beslenen tavuk-

ların yumurtaları yüksek oranda n-6 çoklu doymamış 

yağ asitlerine (PUFA) sahipken, palm olein yağı (POY) 

içeren rasyonla beslenen tavukların yumurtaları ise 

yüksek oranda n-3 PUFA içermektedir. Palm olein yağı 

ile soya yağı karışımı içeren rasyonlarla beslenen ta-

vukların yumurta sarısı doymuş yağ asitleri konsant-

rasyonu azalmış, tekli doymamış yağ asidi, α-linolenik 

ve DHA konsantrasyonlarını ise artırmıştır  (Muang-

keow, 2011).  

Bazal rasyon, bazal rasyon + % 10 palm yağı, bazal 

rasyon + % 10 hindistan yağı, bazal rasyon + % 10 

palm yağı + % 0.1 cholesterin ve bazal rasyon + % 10 

hindistan yağı + cholesterin içeren rasyonlarla besle-

menin yumurtacı piliç ve tavukların yem tüketimi, 

yumurta verimi ve yemden yararlanma oranlarına etkisi 

önemsiz (P>0.05) bulunmuştur. Kontrol grubuna 

(101.68 mg /dl) göre % 10 palm yağı içeren grubun 

(94.25 mg/dl) serum kolesterol miktarı daha düşük 

olmuştur. Kontrol grubunun yumurta sarısı kolesterol 

miktarı 547.55 mg/dl olurken bazal rasyon + % 10 

palm yağı içeren grubun yumurta sarısı kolesterolü ise 

525.42 mg/dl olmuştur (Piliang, 1995). 

Ng ve ark., (2003) palm yağının karotenoidlerce 

zengin olmasından dolayı yumurta sarı renk değerinde 

artış meydana getirdiğini belirtmişlerdir. 

Yüksek miktarlardaki palm yağı, kalsiyum (Ca), 

fosfor (P), magnezyum ve potasyum gibi mineraller ile 

birleşmek suretiyle ince bağırsaktan bu minerallerin 

emilimini azalttığından yumurta kabuğu incelmiş ve 

ağırlığı azalmıştır. Kontrol grubuna göre % 4.5 palm 

yağı içeren gruplarda yumurta kitlesi ve ağırlığı daha 

düşük olmuştur  (Hosseini-Vashan, 2008). 

10. Sonuç ve Öneriler 

Kümes hayvanlarının yüksek olan enerji ihtiyacının 

karşılanabilmesi için rasyonlarda yağ kullanma zorun-

luluğu vardır. Fiyatlarının yüksek olması mevcut yağla-

rın kümes hayvanlarının rasyonlarında kullanımını 

sınırlandırmaktadır. Bunun yerine temin ve tedariki 

kolay, fiyatları uygun, enerji içeriği yüksek olan palm 

yağının kullanımı yaygınlaşmaktadır. Palm yağı etlik 

piliçlerin beslenmesinde daha çok tercih edilmekte ve 

kümes hayvan rasyonlarında % 1 ile % 6 arasında deği-

şen miktarlarda kullanılmaktadır. Bitkisel yağlara eş-

değer enerji içermesi, karotenoid ve vitamin E bakı-

mından zengin olması palm yağını avantajlı kılmakta-

dır. Diğer taraftan linoleik ve linolenik asitleri mini-

mum düzeylerde bulundurması palm yağını oksidasyo-

na karşı en istikrarlı diyet yağlarından birisi haline 

getirmekle birlikte doymuş yağ içeriğinin yüksek ol-

ması kullanımını sınırlandırmaktadır. Son zamanlarda 

insan beslenmesinde büyük tartışmalara neden olan 

palm yağının kümes hayvanları beslenmesinde kulla-

nımına ilişkin araştırmaların yeterli sayı ve düzeyde 

olmadığı düşünülmektedir. 
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