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Duzeltme tarihi: 31Mayis 2024 ve onemli mikro besinler igermektedir. Bu baglamda sigir eti, protein, de-
Kabul tarihi: 10 Haziran 2024 mir, ¢inko, selenyum, riboflavin, niasin, B6 ve B12 vitaminleri, fosfor,

magnezyum ve potasyum gibi bircok temel besin 6gelerini yeterli miktarda
N icerir. Kirmizi et, doymus yag acisindan zengin ve testosteron tiretimi igin

Anahtar Kelimeler: . . L e .
Et Kalitesi, insan Saglig, gerekli olan besin maddelerinin neredeyse tamamini ihtiva etmektedir. Bu
Hayvan Besleme, Helal Et, sebeple testosteron diizeyini artirmak isteyen sporcularin diyetinde mutlaka
Helal Kesim, Sersemletme kirmizi etin bulunmasi gerekir, ancak kirmizi etin 6lgiilii bir sekilde tiike-
tilmesi gerekmektedir. Etin 6zellikle yagsiz ve islenmemis tiirleri, cinsiyet
hormonlart {iretimi ve genel sagligi destekleyebilen maddeler agisindan
zengindir. Helal et {iretimi i¢in kasaplik hayvanlarda helal kesim gerek-
mektedir. Helal kesim, kalite ve hijyen acisindan karkastan kanin en etkili
sekilde akitilmasini saglar. Bu yonteme gore kesilen etlerin kan igerigi daha
diisiik oldugundan etin dayaniklilig1 artar ve cabuk bozulmaz. Kanin yeter-
siz olarak akitilmasiyla et, mikrobiyal biiylime i¢in mitkemmel bir ortam
olustugu i¢in kolayca bozulabildigi gibi hos olmayan bir goriiniime de sa-
hip olabilir. Sersemletme yapilmadan helal kesim yontemiyle elde edilen
etlerde kan igerigi sersemletme uygulananlara kiyasla 6nemli 6lgiide daha
diisiiktiir. Yetersiz ve uygunsuz kan akitma islemi, ette daha fazla kanin
kalmasina neden olur ve kanin, yiiksek besin degeri, uygun pH, uygun si-
caklik, bagil nem ve su aktivitesine sahip olmasi nedeniyle de mikrobiyal
cogalma i¢in ideal bir ortam olusturdugu diistiniilmektedir. Kesim sonrasi
kaliteli bir et iiretebilmek i¢in karkasta bulunan kanin tamamina yakin bir
kisminin akitilmasi gerekmektedir. Sersemletme, hayvanlar i¢in aci1 verici-
dir ve bu helal kesimden ¢ok daha stresli bir kesim seklidir. Sersemletme
Keywords: ile kaslarin glikojen rezervleri diigebilir ve kaslarda kalan oran1 daha ytik-
Meat Quality, Human Health, sek oldugu i¢in et rengi daha koyu olur. Kaslarda tutulan kan, igerisindeki
ﬁg;ggg‘u“t:tgf“éfsf_' Meat, mikroorganizma aktivitesi ve toksik bilesikler nedeniyle nispeten daha sag-
gnier, Sinning liks1z bir et ortaya gikar. Ulkemizde ve diinyada kirmiz1 et tiiketimi ile bes-
lenme ve saglik iligkisi yaninda etin helalligi, hayvanlarin beslenme sekli
ve kesim yontemlerinin, kalite ve insan saglig1 iizerine etkisi de tartisilan
konular arasindadir. Bunlardan dolay1 bu makalede 6zellikle dindar tuketi-
cilerin helal et tiiketimi agisindan hayvanlarin beslemede kullanilan bazi
yem katkilart ile kesim yontemlerinin kirmizi etin helalligi, kalitesi ve in-

san sagli {izerine olan etkilerinin irdelenmesi amaglanmaistir.
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EFFECTS OF ANIMAL FEEDING AND SLAUGHTERING METHODS ON
HALALITY, QUALITY AND HUMAN HEALTH OF MEAT

ABSTRACT

Red meat contains high biological value protein and important micronutrients that are necessary for a
healthy life. In this context, meat contains sufficient amounts of many essential nutrients such as protein,
iron, zinc, selenium, riboflavin, niacin, vitamins B6 and B12, phosphorus, magnesium and potassium.
Red meat is rich in saturated fat and contains almost all the nutrients necessary for testosterone pro-
duction. For this reason, athletes who want to increase their testosterone levels must include red meat
in their diet, but red meat should be consumed in moderation. Meat, especially lean and unprocessed
types, is rich in substances that can support the production of sex hormones and overall health. Halal
slaughter is required for halal meat production. Halal slaughter ensures the most effective bleeding
from the carcass, which is most suitable for human needs in terms of quality and hygiene. Since the
blood content of meat slaughtered according to this method is lower, the durability of the meat increases,
and it does not spoil quickly. With inadequate blood flow, meat can also have an unsightly appearance,
creating the perfect environment for microbial growth. The blood content of meat obtained by halal
slaughter without stunning is significantly less than that of meat with stunning. Insufficient and improper
bleeding may cause more blood to remain in the meat. Blood creates an ideal environment for microbial
proliferation due to its high nutritional value, appropriate pH, temperature, relative humidity and water
activity. In order to produce ideal meat after the slaughter, it is necessary to remove most of the blood
from the carcasses. Stunning is also painful for the animals, which is much more stressful than Halal
slaughter. Stunning can reduce the glycogen reserves of the muscles, and as it causes to retain more
blood in the muscles, and the meat color becomes quite dark. If more blood is retained in the muscles,
an unhealthy flesh results due to microbial activity and toxic compounds in the blood composition. Con-
sumption of red meat, which is important for nutrition and human health, is widely consumed in our
country and around the world. The effect of animal feeding and slaughtering methods on the halalness
of meat and human health is very decisive. Therefore, this article aims to indicate whether some feed
additives should be used to feed the meat animals, and the effects of slaughtering methods on the halal-
ness, quality and human health of red meat will be discussed, so religious consumers can be educated
about the Halal meat.

2015). Kirmiz1 et, fosfor, potasyum, mag-

1. Giris nezyum, demir, bakir, ¢inko ve selenyum
o . gibi mineraller agisindan ¢ok zengin bir
Kirmizi et, iyi bir besin kaynagi olup zen- kaynaktir (Lofgren 2005). Sigir etinden

gin protein, yag, karbonhidrat ve nitrojen elde edilen demir, 1spanak, baklagiller veya
bilesiklerinden olusmaktadir. Ayrica kalsi- yumurta gibi diger kaynaklardan elde edi-
yum, fosfor, sodyum, potasyum, klor, mag- len demire gore viicut tarafindan daha ko-
nezyum, demir, bakir ve ¢inko gibi mineral
madde ile az miktarda da diger eser ele-
mentleri icerir (Beltran and Belles, 2019).
Kirmizi et, iyi beslenemeyen gruplarin di-
yetlerinde bazen eksik oldugu goriilen
mikro besinlerin alimina énemli bir katki
saglayabilir. Baz1 mikro besinlerin alimi-
nin, popiilasyon genelinde daha diisiik re-

lay emilir ve kullanilir (Engelmann vd.,
1998). Bazi1 6giinlere si8ir eti eklendiginde,
diger yiyeceklerden veya bitki bazli prote-
inler ve sebzeler gibi bilesenlerden alinan
demirin emilimini artirir (Bates vd., 2014).
Et, yagca zengin bir besin kaynag1 olup
ozellikle doymus yag asitlerinin alimina
katkida bulunur. Bununla birlikte et, temel
ferans besin aliminin altinda oldugu bulun- omega-6 ve omega-3, coklu doymamis yag
mus olup 6zellikle geng kizlarda magnez- asitleri (linoleik ve alfa-linolenik asitler)
yum, demir, potasyum ve ¢inko mineralle- dahil olmak iizere bir dizi yag asidi igerir
rinin - disik alm belirgindir (Wyness, (Williams, 2007). Ayrica kirmizi et iyi bir
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lipoik asit kaynagidir (Penner and Clarke,
1990). Ette bulunan alfa lipoik asit ile in-
dirgenmis formu olan dihidrolipoik asit an-
tioksidan 6zellik gostermektedir. Bu anti-
oksidan etkisini serbest radikal yakalama,
metallerle selat olusturma, diger antioksi-
danlarin yeniden kullanilabilirligini ar-
tirma ve oksidatif hasar1 onarma seklinde
gerceklestirir (YUruk ve Ayaz, 2014). Ayn
zamanda, esansiyel omega-3 ¢coklu doyma-
mis yaglar da dahil olmak {izere bir dizi yag
icerir. Son yirmi yilda daha yagsiz et kesi-
mine yOnelik 6nemli bir egilim oldugunu
gostermistir. Yagsiz et, daha yagh kesim-
lere gore daha ylksek oranda protein igerir
(Williams vd., 2006).

Bu denli kaliteli bir besin maddesi olan etin
saglikli olarak tretilmesi de Onemlidir.
Ozellikle dindar tiiketiciler icin bunun He-
lal yonteme gore iiretilmis olmasi1 da gerek-
mektedir. Helal et veya bir bagka ifadeyle
helal ve saglikli besleme konusunda hor-
mon kullanimi1 ¢ok ciddi bir sorundur. Et-
lerdeki hormonlarin insanlar1 nasil etkile-
digi daha son 20 yil i¢inde arastirilmaya
baslanmistir. Bunun i¢in hormonlu yemler
yasaklanmistir (Tuncer, 2007). Hayvanlara
verilen hormonlarin hayvansal iiriin tiiketi-
cilerine ne gibi zararlarinin oldugu konu-
sunda kesin ve net ifadeler kullanmak ko-
lay degildir. Bu nedenle, hormonlu et tii-
ketmenin caiz olmadigina inanilmaktadir.
Etin helal sayilabilmesi i¢in helal olan hay-
vanlarin Islami usullere gore kesilmesi ge-
rekmektedir. Hanefi mezhebine gore, helal
kesim "Bismillahi Allah’ii Ekber" denile-
rek hayvanin nefes ve yemek borular1 dahil
sah damarlarinin veya iki sah damarindan
en az birisinin kesilmesi ile yapilir. Besme-
lenin kasten terk edilmesi durumunda kesi-
len hayvanin eti Hanefilere gore haramdir
(Cayiroglu, 2014).
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Hayvanlara kesim dncesi sersemletme uy-
gulamasi, Bati, Asya ve/veya Afrika iilke-
lerindeki gayrimislim mezbahalarda yay-
gin olarak uygulanan geleneksel bir yon-
temdir. Temel amaci, hayvani nazik ve aci-
s1z bir 6liim i¢in bilingsiz hale getirmektir,
ancak su anda uygulanan sersemletme yon-
temleri, hayvanlarin homeostazini ve duy-
gularin1 olumsuz yonde etkileyerek viicutta
fiziksel hasara neden olabilir ve bu da kar-
kas veya et kalitesinin diismesine neden
olabilmektedir (Yetim and Ahhmed,
2019). Uygulanan yaygin sersemletme
yontemleri arasinda kursunlama, sabit uclu
tabanca, fiziki darbe (balta, ceki¢c vb.),
elektrik ve gaz uygulamasi (karbondioksit,
nitrojen, argon veya bunlarin karisimi) bu-
lunmaktadir (Ahhmed vd., 2018). Cesitli
Misliman topluluklarda, Helal kesimden
once, sersemletme sirasinda hayvanin 6l-
mesinden duyulan korku nedeniyle, kesim
Oncesi bayiltmanin helal olarak kabul edi-
lip edilmemesiyle ilgili tartismalar yaygin-
dir. Helal kesim, kalite ve hijyen agisindan
insan ihtiyaglarina en uygun ve karkastaki
kanin en etkili sekilde akitilmasina neden
olur. Helal kesimden elde edilen et daha
dayaniklidir ve ¢cabuk bozulmaz. Sersemle-
tilerek yapilan kesim ile kalp daha erken
durur ve bu da kanama siirecini kotiilestire-
bilir (Batu ve Regenstein, 2014). Helal ke-
simle hizli ve yeterli kanama saglandigi
gibi hayvanin ac1 ¢ekmesi de en az seviye-
dedir (Yetim and Ahhmed, 2019). Bu islem
bir yandan hayvanin hizli 6liimiinii garanti
ederken diger yandan da ¢esitli kesim son-
ras1 siireglerin uygun sekilde ilerlemesini
saglayarak etin daha fazla dayanikli olma-
sma yardim eder. Biitiin bu nedenlerden
dolay1 bu calismada, Helal et iiretimi icin
onemli olan hayvanlarin beslenmesi, yem
katkis1 olarak hormon kullanilmasi, kesim
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yontemleri ve kesim 6ncesi sersemletme-
nin et kalitesi Gzerine etkilerinin belirlen-
mesi amaglanmustir.

2. Kirmizi Etin Besin Degeri

Kirmizi et, yasam boyu saglik i¢in gerekli
olan yiiksek biyolojik degerli protein ve
Oonemli mikro besinleri igerir. Yagsiz kir-
mizi etin bilesenleri, yaklagik olarak %75
su, %19 protein, %2,5 yag, %1 karbonhid-
rat, % 1 mineral ve %1,5 nitrojenli bilesik-
lerden olusur. Ayrica et, %]1,5 oraninda
nlkleotidler, peptitler, kreatin ve kreatinin
iceren protein olmayan nitrojen bilesiklerle
beraber %1 oraninda kiil (potasyum, fos-
for, sodyum, klor, magnezyum, kalsiyum,
demir vb mineralleri) icermektedir. En de-
gisken bilesikler, %1 ile %15 arasinda de-
gisebilen degerlerle lipidlerdir (Kauffman,
2012). Kirmiz1 et yaklasik %72-75 su ige-
rir, ancak et pistikce su igerigi azalir ve be-
sinler daha yogun hale gelir, dolayisiyla
oransal olarak protein igerigi artar. Cogu
gelismis tlilkede, tiim yas gruplari igin orta-
lama protein alimlari, enerji alimlarinin ye-
terli olmasi kosuluyla, saglikli bir yasam
icin gereken minimum protein gereksinim-
lerinden daha fazladir. Diyetteki herhangi
bir fazla protein, enerji saglamak icin kul-
lanilir (Bates vd., 2014). Hayvansal orijinli
gidalarin protein ihtiyacini karsilayan te-
mel bir gida maddesi olmasi, insanlar tara-
findan neredeyse her giin tiiketilmesini ge-
rekli kilar. Bu kritik besin maddesinin in-
san sagligim1 olumsuz etkilemeyecek se-
kilde ve gida giivenligi kurallar1 cergeve-
sinde iiretilmesi ve tiiketicilere sunulmasi
bliyiik 6nem tasir (Kosum, 2013). Gelismis
tilkelerde, B vitamini alimlar1 ¢ogu yas
gruplart i¢in gereklidir. Bununla birlikte, et
ve diger hayvansal kaynakli gidalar (siit,
yumurta, balik vb gibi), dogal olarak B12
vitamini saglayan yegane gidalardir. Hay-
vansal gidalar diyetlerinden ¢ikaran kisiler
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genellikle B grubu vitaminlerinin yetersiz
alim riski altindadirlar. Vejetaryen diyetle
aliman B12 vitamini miktarinin oldukga dii-
siik oldugu bildirilmektedir, bu da et ve
hayvansal tirevli Urlinlerin B12 vitamini
alimma onemli katkisinm1 gostermektedir.
Saglikli  bireylerde BI12 vitamininin
%30'unu, B6 vitamininin %21'ini, tiamin'in
%21'ini ve riboflavin'in %15'ini et ve et
iiriinleri saglar. Et ve {iriinleri, B1 ve B2
icermelerinin yaninda iyi bir B6 vitamini
kaynag1 (ceviz harig), daha zengin selen-
yum (yumurta hari¢) ve bitkisel trunlerde
bulunmayan B12 vitamininin en iyi kayna-
gidir (Williams, 2007). Bu vitaminlerin
konsantrasyonlari, 100 g'da birkag mikrog-
ramdan (B12 vitamini, 0,31-3,1 ug) birkag
miligrama (niasin, 3,6-12,6 mg) kadar de-
gisir. Ayrica karaciger folat acisindan da
¢ok zengindir (Cobos ve Diaz, 2015). Onun
icin kirmiz1 et ve karaciger gibi sakatatlarin
tikketimi, B12 eksikliginin giderilmesi ba-
kimindan ¢ok onemlidir. Bir baska kay-
naga gore sigir eti, protein, demir, ¢inko,
selenyum, riboflavin, niasin, B6 vitamini,
B12 vitamini, fosfor, magnezyum ve potas-
yum gibi birgok temel besin igerir. Orne-
gin, Kanada’da yapilan bir arastirmada,
bircok Kanadalinin (erkek ve kadin) B12
vitamini ve ¢inko alimimin %10-35 diize-
yinde yetersiz oldugu ve demir bakimindan
19 ila 50 yaslarindaki kadinlarin %16-
19'unda yetersizlik oldugu ve ayrica 70 yas
ve Ustli Kanadali erkeklerin %41'inin de
cinko eksikligine sahip olduklari belirlen-
mistir (Health Canada, 2012). Butin bun-
lardan dolay1 dengeli ve saglikli beslenme
bakimindan kirmizi et tiiketimi biyiik
onem arz etmektedir. Yine D vitamininin
kemiklerin gelisimi ve korunmasindaki
roli iyi bilinmektedir. Yeterli D vitamini
durumu kas giiclinii artirarak yash erigkin-
lerde diisme riskini azaltmaktadir (Souber-
bielle vd., 2010). Ancak kirmiz1 et, az mik-
tarda D vitamini igerir. Fakat karaciger gibi
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bazi sakatatlar, hayvanin diger kisimlarina
gore ¢ok daha yiiksek miktarlarda D vita-
mini igerir (Schmid ve Walther, 2013).

3. Kirmizi Et ve Cinsiyet Hormonlari

Testosteron muhtemelen sadece “cinsiyet
hormonu” olarak bilinmenin yaninda
sperm Uretiminde, kemik ve kas kdtlesini,
erkeklerin viicutta yag depolama sekli ya-
ninda kirmizi kan hiicresi tiretiminde de rol
oynamaktadir. Ayrica, testosteron, kas ve
kemik buyumesini surdirmekten enerjiyi
artirmaya kadar viicutta bir dizi hayati role
de sahiptir (LeWine, 2023). Yagsiz kas
insa etmek ve testosteronu artirmak i¢in si-
gir eti kesinlikle bir numaral1 protein segi-
midir (Geiker vd., 2021). Sigir eti, kaslara
oksijen iletimini saglayan demir igerir; pro-
tein sentezini ateslemek, testosteron tireti-
mini artirmak ve kas biliylimesini uyarmak
icin gerekli olan ¢inko ve magnezyumu da
yeterli miktarda ihtiva eder (Design, 2019).
Bir porsiyon kirmizi et (yaklasik 100g)
aynt zamanda viicudun testosteron ve
gucli bir antioksidan olan selenyum alma-
sina da yardimci olabilecek iyi bir ¢inko
kaynagidir (Geiker vd., 2021).

Et, kilonun korumasina yardimci olmanin
yaninda ilk etapta testosteron seviyelerinin
diizenlenmesi bakimindan harika bir pro-
tein kaynagidir. Ancak asiriya kagmadan
dengeli ve yeterli bir sekilde tiiketilmesi
gerekmektedir. Tip uzmanlari, asiri et tiikke-
timin potansiyel kardiyovaskiiler hastalik
ve kolorektal kanser risklerini artirabilece-
gine dair gecerli endiselere isaret etse de
kirmiz1 etin ihtiya¢ duyulan diger birgok
besin maddesinin yan1 sira ¢ok degerli bir
protein ve demir kaynagi olduguna da dik-
kat ¢cekilmektedir (Wyness, 2015). 2020 y1-
linda yapilan bir aragtirmada (Feiby vd.,
2020), ile kizarmis yiyecekler, islenmis
atistirmaliklar, yiiksek yag ve kirmizi etten
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olusan "Batil1" bir diyetin erkeklerin testo-
seron seviyeleri ve sperm sayisi iizerinde
olumsuz etkilere neden olabilecegi bildiril-
mistir. Her seyin asiris1 zarar oldugu ig¢in
kirmiz1 et tiikketiminin de ¢ok fazla olmasi
durumu arastirma iddialarini dogrulamis-
tir. Ancak o6zellikle az yagli kirmizi etin
asirtya kagmadan 0lgiilii bir sekilde tiiketil-
mesi durumunda testosteron seviyesini
gercekten diizenleyebilecegi diger bazi
arastirmacilarca da belirtilmistir (Paulson,
2023).

Erkek gondilliiler iizerinde yapilan 2018 ta-
rihli bir ¢alisma testosteron ve cinsel isle-
vin desteklendigini gostermistir (Tirabassi
vd., 2018). Kirmiz1 et, 6zellikle biftek, ke-
mik ve kas dokusunun gelisimi, onarimi ve
bakimi i¢in degerli bir amino asit olan 16sin
icerir (Pedroso vd., 2015). Ayrica ¢inko,
canli sistemin normal islevi i¢in hayati
Onem tasiyan bir eser elementtir ve kirmizi
et, bu minerali de yeterli miktarda icermek-
tedir (Prasad vd., 1996). Erkeklerde ¢inko,
onemli bir iglev olarak testosteron gibi hor-
monlarin dengeleyicisi konumundaki ce-
sitli biyolojik siireclerde yer alir (Te vd.,
2023).

4. Hayvan Beslemede Hormon ve
Benzeri Maddelerin Kullanim

Hayvanlarin bakimi, beslenmesi ve verim-
liligini artirmak amaciyla yem katki mad-
delerinin kullaniminda bazi antibiyotikler,
iyonoforlar ve hormon etkisine sahip b-
ylme ajanlar1 gibi ajanlar yer almaktadir.
Yem sanayinde kullanilan hormonlar, vii-
cutta azotun tutulmasini, protein ve amino-
asitlerin pargalanmasinin azalmasini sagla-
yarak kas kitlesinde % 10-25’lik bir artisa
ve yemden elde edilen faydayr da %5-10
arasinda artirmaya neden olmaktadir
(Cranwell vd., 1996). Gida eldesi i¢in ye-
tistirilen hayvanlarda kullanilan anaboli-
zanlarin basinda testosteron, dstradiol-17f3,
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dietilstilbestrol (DES), zeranol, trenbolon
asetat, klenbuterol ve melengestrol asetat
(MGA) gelir. Bu hormonlardan 6stradiol
ve progesteron dogal disilik, testosteron
dogal erkeklik, zeranol, trenbolon asetat ve
MGA ise sentetik biliyiime hormonlar1 ola-
rak bilinir (Sevik ve Ayaz, 2017).

Organizmada meydana gelen yikim faali-
yetlerine katabolizma, yapim faaliyetlerine
anabolizma denir ve her ikisine birden de
metabolizma adi verilir. Anabolizmay1 art-
tiran maddelere anabolik etkili veya anabo-
lizan maddeler denir. Bu kategori icinde
hormonlar ve hormon benzeri etkiler gos-
teren maddeler bulunmaktadir. Hayvan-
larda hormon uygulamalari, diinya gene-
linde ilk olarak ABD'de 1956 yilinda dstra-
diol benzoat/progesteron implantasyo-
nuyla baslamistir. Ancak bu uygulama, ste-
roid hormonlarin hayvanlara uygulanma-
styla elde edilen gidalarin insanlar tarafin-
dan tiiketilmesinin saglik riskleri nedeniyle
diinya genelinde kabul gormemistir (Erol,
2007; Gandhi, 2000). Glnlmuzde, proges-
teron, testosteron, ostradiol-17, zeranol,
trenbolon asetat ve MGA gibi steroid hor-
monlar, ABD, Avustralya ve Kanada'da si-
girlarda gelismeyi arttirici amacla kullanil-
maktadir. Ancak 1988 yilindan itibaren
AB'de gelismeyi arttirict amagli hormon
implantasyonu ve hormon uygulanmis
hayvanlarin etlerinin AB iilkelerine girisi
yasaklanmistir (Erol, 2007; Raun ve Pres-
ton, 2002). Avrupa Birligi'nde, 1981 yi-
linda Ostradiol 178, testosteron, progeste-
ron, zeranol, trenbolone asetat, melengest-
rol asetat'in yem katkis1 olarak kullanima,
81/602/EC sayili kararla yasaklanmigtir
(Legislation, 1996). Turkiye'de ise anabo-
lizan etkili maddelerle ilgili Teblig yayin-
lanarak yiirtirliige girmistir. 2003/18 sayili
bu Teblig hiikiimlerine gore stilbenler, stil-
ben tlrevleri, tuzlar1 ve esterleri, anaboli-
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zan amagcla kullanima uygun steroidler, ze-
ranol dahil rezorsilik asit laktonlarinin gida
degeri olan hayvanlara uygulanmasi yasak-
lanmis ve antitiroidal maddeler ile beta-
agonistlerin uygulanmasi belli sartlara bag-
lanmistir (Tuncer, 2007).

5. Antibiyotik Kullanim

20001 yillarda Avrupa Birligi tilkelerinde
ciftlik hayvanlarina verilen antibiyotik
miktari, toplam tiiketimin %35'ini olustura-
rak 4700 ton civarinda iken insanlarin tii-
kettigi miktar ise 8500 ton (%65) civarin-
dadir. Hayvanlara uygulanan antibiyotikle-
rin 3900 tonu (%29'u) hasta hayvanlarin te-
davisi i¢in kullanilirken, 786 tonu (%6's1)
ise ¢iftlik hayvanlarinin biiylimesini tegvik
edici yem katki maddesi olarak kullanil-
mistir (Tuncer, 2007). Antibiyotikler, hay-
vansal yemlerde hastaliklar1 onlemek ve
performansi artirmak amaciyla elli yil1 as-
kin siiredir kullanilmaktadir. Ancak antibi-
yotiklerin stirekli kullanimi, tiiketilen et
iriinlerinde diren¢ olusumuna ve gida zin-
cirinde kalintilara neden oldugu gibi, insan
sagliginda da patojenik bakterilere karsi di-
reng gelisimine sebep olmaktadir (Anonim,
2005c; Lange ve Brokking, 2005). ABD'de
hayvansal iiretimde kullanilan tiim antibi-
yotiklerin iicte biri ¢iftlik hayvanlarinda
biliylimeyi tesvik etmek amaciyla kullanil-
maktaydi (Anonim, 2005b). Ancak, biiyii-
meyi tesvik eden birgok antibiyotik Avru-
pa'nin bircok iilkesinde 1990'larda yasakla-
nirken Tiirkiye'de ise bu yasak 2006 yi-
linda yiiriirliige girmistir (Tuncer, 2007).

Tarim ve Koy Isleri Bakanliginin 2005 y1-
linda ¢ikardig: "Karma Yemlere Katilmasi
ve Hayvanlara Yedirilmesi Yasak olan
Maddeler Hakkinda Teblig" e gore, sigr,
koyun, keci gibi gevis getiren hayvanlarin
yemlerine et-kemik unu ve diger kan iiriin-
leri, tavuk unu, balik unu, hidrolize protein
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gibi hayvansal proteinlerin katilmasi ya-
saklanmistir. Ayni tebligde, "Her tiirlii hor-
mon ve hormon benzeri maddeler ile kulla-
nimina izin verilenler hari¢ antibiyotik, an-
tikoksidiyaller ve ilag niteliginde olan di-
ger maddelerin kullanilmasi yasaktir" ifa-
desi de yer almaktadir (Anonim, 2005b).
Ancak, bu tiir karma yemlerin yasak olma-
sima ragmen kullanilip kullanilmadig: ko-
nusunda siipheler devam etmektedir.

6. Et Uretiminde Hayvan Besleme ve
Helallik Durumu

Gilinlimiizde hayvansal gidalarin helal ol-
mast i¢in, dini kesim (tezkiye) usulii uygu-
lamasi1 her zaman 6n planda tutulmaktadir.
Dini kesim usuliniin 6nemi elbette cok bi-
yiiktiir; ¢linkii helal olan hayvanlar bu se-
kilde kesilerek fikhen yenilebilir hale gelir-
ler. Ancak, hayvanlarin beslenme sekilleri
verilen yemin icerigi de en az kesim usulii
kadar 6nemlidir. Kur’an-1 Kerim’de gida-
larin helalligi-haramlig1 konusunda verilen
temel kistaslardan biri olan pis/temiz kis-
tas1 (Maide-5; Araf-7), aslinda hayvanlarin
beslenme tarzini da ihtiva etmektedir.

Hayvan besleme ac¢isindan fikih¢i i¢cin 6nemli
olan temel problemlerden biri, hayvanlara her-
hangi bir maddeyi yedirmenin yasak olduguna
dair bir delilin mevcut olup olmadigidir. Olil
hayvan eti (meyte=les), kan, domuz eti ve Al-
lah'in adiyla kesilmeyen helal hayvan etleri,
ayni kategoride olmak iizere Kuran-1 Kerim'de
bircok yerde yasaklanmig ve haram olduklari
belirtilmistir (Batu ve Regenstein, 2014; Batu,
2015). Giiniimiizde hayvanlarin fikhen pis (ne-
cis) yemlerle beslenmesi sorunu, klasik fikih
kaynaklarindaki "cellale” meselesiyle tama-
men Ortiismese bile, iki olgu arasinda konumuz
agisindan 6nemli benzerlikler ve ortak noktalar
mevcuttur (Kosum, 2013; Cayiroglu, 2014).

Cellale, pislikle beslenen hayvanlar olarak
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tanimlanir. Bazi1 bilim insanlar1 ve tiiketici-
ler, helal hayvanlara hayvansal igerikli
yemlemenin yasak olmasi gerektigini ve bu
tiir yemlerin cellale ile ayn1 durumda oldu-
gunu bildirmektedirler. Ebu-Davud'un ri-
vayetine gore Peygamberimiz (s.a.v.), cel-
lale hayvanlarin etini ve siitiinii yasakla-
mistir (Et'ime 25; Tirmizi, Et'ime 24). Is-
lam Hukukgular1 arasinda bu konuda farkl
gorilisler bulunmaktadir. Ehli siinnet mez-
hep imamlarma gore, cellale hayvanlarin
etini yemek konusunda baz1 goriis ayrilik-
lar1 vardir. Ornegin, Imam Safii ve Imam
Hanbeli'ye gore bu tiir hayvanlarin etini ye-
mek haramdir. Ancak bazi iilkelerde hay-
van yemlerine diger hayvanlardan elde edi-
len maddeler ilave edilmis olabilecegin-
den, Misliimanlarin helal sertifikasina sa-
hip olmayan {ilkeler veya isletmelerden et
tilketmeleri sakincali olabilir. Aslinda cel-
lale hayvanlarinin etleri, siitleri ve hatta
terleri kotli kokar. Ancak cellale hayvanlar
karantinaya alinarak belli bir siire temiz-
lenmesi saglanirsa eti tiiketilebilir. Bu siire
Hanefi ve Hanbeli imamlar: tarafindan ka-
natlilar i¢in 3 giin olarak kabul edilir, ancak
Safiilerde ne kadar siirdiigii belirtilme-
migse de birkag¢ giin sonra tiiketilebilecegi
kabul edilmektedir (Cayiroglu, 2014).

Gunumuz karma yem endustrisinde, hay-
vansal kokenli yem hammaddeleri arasinda
en onemlileri balik unu, et-kemik unu ve
tavuk unudur. Cagdas hayvan yetistiricili-
ginde, gevis getiren (ruminant) ¢ift tirnak-
lilar arasinda sigir, koyun, ke¢i gibi hay-
vanlara, ayrica kanatli hayvanlar da dahil
olmak Uzere tim evcil hayvanlara, et-ke-
mik unu, kemik unu, kan unu ve diger kan
irlinleri, tavuk unu, balik unu, hidrolize
protein vb. gibi protein igeren hayvansal
kokenli konsantre (karma) yemler veril-
mekteydi (Ozaslan, 2004).
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7.Sersemletme (Bayiltma) Uygulamalan

Sersemletme, kesim dncesi hayvani biling-
siz hale getirerek kesim isleminden kay-
naklanan olasi aci, agri, rahatsizlik ve stresi
azaltmaya yonelik bir uygulamadir. Bu is-
lem genellikle elektrik akimi, karbon diok-
sit, gaz veya benzeri yontemlerle gercek-
lestirilir. Bati iilkelerinde, 6zellikle endiist-
riyel ciftliklerde ve kesimhanelerde, hay-
van refahin1 artirmak ve kesim sirasinda
hayvanin daha az stres yasamasini sagla-
mak ve ayrica kesimi yapan kasabin isini
de kolaylastirmak amaciyla yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bu islemin gayesinin
hayvanin kesim esnasinda bilincini kaybet-
mesi veya hissedecegi acinin Onlenmesi
veya azaltilmasi oldugu one siiriillmektedir.
Burada hayvanlarin daha insancil bir se-
kilde kesilmesini saglamak ve et iiretim sii-
recinde hayvanlarin yasadigi olasi act ve
stresi azaltmak amaciyla sersemletmenin
yapildig1 bildirilmektedir (Katme, 2014).
Bugiin kullanilan en yaygin sersemletme
yontemleri arasinda beyine kursun sikma,
sabit uclu tabanca ile vurma, fiziki darbe
(balta, cekic vb.), elektrik, elektro sok ve
gaz uygulamast (karbondioksit, nitrojen,
argon veya bunlarin karigimi) bulunmakta-
dir. Bu teknikler, Bati, Asya ve/veya Af-
rika Ulkelerindeki gayrimuslim mezbaha-
larda yaygin olarak uygulanan geleneksel
bir yontemdir. Temel amaci, hayvani nazik
ve acisiz bir 6liim i¢in bilingsiz hale getir-
mektir, ancak su anda uygulanan sersem-
letme yontemleri, hayvanlarin homeosta-
zimi ve duygularii olumsuz yonde etkile-
yerek vicutta fiziksel hasara neden olabilir
ve bu da karkas veya et kalitesinin diisme-
sine neden olabilmektedir (Yetim ve Ahh-
med, 2019).

Helal et Uretiminde birgok Misliman din
otoritesi, hayvami bayiltarak kesimini
onaylamamaktadir. Ancak Bati iilkelerinde
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kesimden Once genelde sersemletme islemi
uygulanir. Sersemletmeden sonra hayvanin
hizla kesilmesi gerekiyorsa, bogazlama
aninda kalbinin atiyor olmasi gerekir. Kal-
bin atmasi, hayvanin viicudundaki kanin
hizli ve tam olarak bosaltilmasina yardimci
olur. Kanama gecikirse kalp oksijensiz ka-
larak ¢alismay1 durdurur ve Helal kesimin
geregi olan kan hayvanin viicudundan ye-
terince disar1 akmaz. Diizgiin bir sekilde
yapilan sabit civata sersemletmesi, hayva-
nin kalbinin durmasina neden olabilmekte-
dir (Grandin, 2020). Ayrica diger bir ser-
semletme yodntemi olan Penetratif sabit
soklamanin beyin tizerindeki geri dondiirii-
lemez etkileri, kesim 6ncesi hayvanin 6lii-
mune neden olabilen bir faktordur (Zulkifli
vd., 2014). Bat1 tilkelerindeki uygulama-
lara gore, Civatayla bayiltma genellikle
operatorler ve cevredeki kisiler igin gii-
venli oldugu iddia edilmekte olup bu yiiz-
dende yaygin bir sekilde uygulanmaktadir.
Sabit civata ile sersemletmenin ekonomik
oldugu ve diizgiin bir sekilde yapilan sabit
civata sersemletmesiyle %95 ila %98 ora-

ninda olumlu sonug alindig belirtilmekte-
dir (Grandin, 2020).

Elektrosok uygulamalari, tavuklarin kesim
oncesinde bilingsiz hale getirilmesi ama-
ciyla yaygin olarak kullanilan bir yontem-
dir. Ancak, bu uygulamalarin et kalitesine
olan etkisi iizerinde birkag farkli faktor bu-
lunmaktadir. Yiiksek gerilim uygulamala-
rinin kemiklerde kiriklara, gogiis etinde, i¢
organlarda ve kanat eklemlerinde kanama-
lara, kanat uc¢larinda kirmizi renk olusu-
muna neden olabilecegi belirtilmistir
(Goksoy vd., 1999). Ayrica, bu uygulama
kemiklerde catlaklar ve 6zellikle kanat kas-
larinda tendon ayrilmalar1 gibi sorunlara
yol acabilmektedir (Sams, 1999). Ote yan-
dan, yiiksek frekans degerleri (>50 Hz), ta-
vuklarda but ve gogiis etindeki kanamalari
ve kemik kirilmalarini azaltabilir (Hindle
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vd., 2010). AB llkelerinde, iyi bir et kali-
tesi bakimindan her bir pili¢ i¢in akim de-
gerinin en az 120 mA olmasi dnerilmekte-
dir. Ancak, bu degerlerin kullanilmasi, ba-
zen hayvan refahi ile et kalitesi arasinda bir
uyumsuzluga neden olabilmektedir. Ay-
rica, yiikksek diizeyde elektrik akimi, kan
kaybini azaltabilir ve sonugta et kalitesini
biraz diislirebilir ya da erken rigor mortis
gelisimine neden olabilir (Lamboij vd.,
2012).

ABD'de kanatli hayvanlarin kesilmeden
once sersemletilmesi, insani nedenler, ve-
rimlilik ve et kalitesi gibi faktorlerle ilgili
olarak yasal bir gereklilik olarak diistintil-
mektedir. Bu sersemletme islemi genellikle
elektrik soklamasi kullanilarak gergeklesti-
rilmektedir. Ancak diinyanin farkli bolge-
lerde ise ¢esitli uygulamalar mevcuttur. Ta-
vuklara uygulanan elektrik soklamasinda
genellikle broiler bagina 10-20 mA ve hindi
basina 2040 mA akim kullanilmaktadir.
Bu soklama islemi 10-12 saniye kadar si-
rebilir. Piliglerin sadece bayilmasini veya
sersemlemesini  saglayacak uygun bir
elektrik akimi uygulanarak hayvanin 6lme-
den 6nce sersemletilmesi hedeflenir (Sams,
1999). Bu sersemletme islemi genellikle su
icerisinde veya kuru temasla gerceklestiri-
lir. Bu yontem, tavuk ve hindilerin ¢irpina-
rak kendilerine ve c¢aligsanlara verebilecegi
zarar1 azaltmak i¢in kullanilmaktadir. Iste
bu sebeplerle kanatli hayvanlar sersem-
letme isleminden sonra kesilmektedir (Ye-
tim ve Turker, 2020). Elektrik kesintisi du-
rumunda hayvanlarin soklama havuzunda
ne kadar siire kalacaklar1 konusunda belir-
sizlikler yasanabilir ve bu durum bogulma
seklinde oliimlere neden olabilir. Ayrica,
kullanilan elektrik akimi ve voltajindaki
dalgalanmalar, kesim 6ncesi tavuklarin 61-
mesine ve etin les haline gelmesine yol
acabilir. Bu nedenle helal tavuk Uretebil-
mek i¢in soklama sirasinda havuzda Glen
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tavuklarin kesinlikle ayrilmasi ve imha
edilmesi gerekmektedir. Ancak bazi firma-
lar buna dikkat etmiyor olabilecegi de unu-
tulmamalidir (Riaz ve Chaudry, 2004). Bu
yiizden helal pili¢ Uretiminde kesim oncesi
sersemletme yapilmasi tavsiye edilmemek-
tedir.

Bircok Avrupa Ulkesinde, kesim dncesi k-
mes hayvanlarinin sersemletilmesine yasa-
larla izin verilmis olsa da esasen, kiimes
hayvanlarinin sersemletilmesi i¢in kullani-
lan elektrik soklamasi, Ozellikle yiiksek
voltaj kullaniminda olumsuz etkilere neden
olur. Ancak hayvanlarin hizli bir sekilde
bilincini kaybetmelerini saglamak ama-
ciyla sersemletme uygulanir, fakat bu islem
yanlis voltaj ve sartlarda yapildiginda
Olimlere ve et kalitesinde diisiislere neden
olabilir. Bu olumsuzluklarin 6nlenebilmesi
ve helal kesimin saglanabilmesi igin diisiik
voltaj kullanilmasi onerilir, ¢iinkii diisiik
voltajli soklama ile tavuklarin 6lme riski
azalir (GIMDES, 2014). Helal kesim konu-
sunda Ozellikle diisiik voltajin tercih edil-
mesi, hayvanin act ¢cekmeden ve 6lmeden
bilincini kaybetmesini saglamak amaciyla
onemlidir. Ancak, dedigimiz gibi, her za-
man istenen voltaj uygulanamayabilir ve
buna bagl olarak kesim oncesi Oliimler
meydana gelebilir, 6len hayvanlarin kesin-
likle belirlenip ayrilmasi gerekir.

7.1. Sersemletme Uygulamalarmmin Et
Kalitesi Uzerine Etkisi

Sersemletilmis hayvanlardan et {retimi,
genel et kalitesi 0zellikleri agisindan ben-
zeri goriilmemis kusurlar olusturabilir ve
ekonomik kayiplara neden olabilir (Yetim,
2019). Ornegin, frekansin artmasi, genel-
likle bayiltma yonteminde karkas {izerinde
bazi kaslarda kilcal damarlarin yirtilmasin-
dan kaynaklanan 'kan sigramasi' veya 'ka-
namalar' olusmaktadir. Sersemletme ile ge-
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nelde kan basinci aniden firlar ve kan leke-
leri olusur. Sersemletme ile kaslarin gliko-
jen rezervleri diisebilir ve ette yliksek pH
yani DFD sorunlari ortaya ¢ikar. Yine ser-
semletme, kaslardaki kan1 geri alabilir ve et
daha sulu olur ancak damlama oldukca
koyu olur, bu da tiiketicilerin hoslanmadigi
bir olgudur. Kan kaslarda tutulursa, kan bi-
lesimindeki mikroorganizma aktivitesi ve
toksik bilesikler nedeniyle sagliksiz et
tiretme olasilig1 ¢ok yiiksektir. Sersemlet-
menin hayvanda neden oldugu yorgunluk,
heyecan, sinirlilik ve anormal davranis de-
neyimleri, koyu renkli, sert ve kuru (DFD)
ete Uretimine yol acabilir (Yetim ve Ahh-
med, 2019). Yine sersemletme hayvanlari
strese sokabilir ve bu da duygusal denge-
sizlige yol acar, bu nedenle ette baz1 hor-
monlarmn (adrenalinl7-hidroksi- ve 11-de-
oksikortiko-steronlar) tretilmesi ile de kas
glikojen ve potasyumun tiikenmesi sorunu
ortaya ¢ikar (Ahhmed ve ark., 2018).

8. Ette Kan Akmasi ve Bunun Etin pH
ve Rengi Uzerine Etkisi

Kesim islemi sirasinda kanin uygun bir se-
kilde akitilmasi hem dini ve hem de hijye-
nik agidan ¢ok dnemlidir. Kanin etten tam
olarak ayrilmasi, helal kesim standartlarina
uygunlugu saglar ve etin tiiketilebilir olma-
sin1 garanti altina alir. Uygun bir kesim is-
leminde canli agirligin en az %2.5’1 kadar
kan akmalidir (EFSA, 2004). Helal kesim
standartlarina uygun bir sekilde, belirli bir
siire icinde hayvanin kanmin tam olarak
akitilmas1 onemlidir. Islami kurallara gore,
belirli damarlarin kesilmesi ve bu siirecin
belirli bir siire i¢inde tamamlanmasi gerek-
mektedir. Kesim sekli, akan kan miktarini
etkilemekte olup, EFSA (2004) 6nerisine
gore yapilan uygulamadan sonraki 20 sn
icerisine karotid arterlerin ikisi, TS
OIC/SMIIC 1, Helal Gida Genel Standar-
dina goére (Anonim, 2011) bu iki damara
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ilave olarak yemek ve nefes borular1 da ke-
silmelidir. Halbuki elektro sok uygulama-
larinin kesim sirasinda daha az kan kaybina
neden oldugu belirtilmistir (Craig ve Fletc-
her, 1997; Gezgin, 2013; Helva ve Aksit,
2018). Ancak, bu konuda yapilan arastir-
malarda farkli sonuglar da elde edilmistir
(Griffiths ve Purcell, 1984; Lyon ve Lyon,
1993). Etlik piliclerde akan kan miktarin-
daki azalmanin elektrik uygulamasina
bagli gerceklesen kalp atisinda ritim bo-
zuklugu  olusturdugu  belirtilmektedir
(GOksoy vd., 1999). Elektro sokun kalp atis
ritmini etkileyerek kan kaybini azalttig
ifade edilmisse de bu durumun genel kan
kaybi tizerindeki etkisi konusunda arastir-
malarin ¢eligkili sonuglar verdigi goriil-
mektedir (Gezgin, 2013). Sonug olarak, ke-
sim sirasinda kan kaybiin diizenli bir se-
kilde gerceklestirilmesi hem helal kesim
standartlarina uygunlugu ve hem de etin
kalitesini etkileyen 6nemli bir faktordur.
Bu konuda yapilan aragtirmalarin ve dini
standartlarin takip edilmesi, helal et iiretimi
icin onemlidir.

8.1. pH

Yapilan arastirmalara gore, yiiksek voltaj
ile sersemletilmis tavuk etlerinin pH sevi-
yelerinde artis goriilmiistir. Bu durum,
elektro sok uygulamasinin etin asidik 6zel-
liklerini degistirdigini gdstermektedir. Or-
negin, 65V iizerindeki yiiksek voltaj uygu-
lamalarinin, gdgiis etinin pH seviyelerini
artirdig1 ve ayn sekilde, elektro sok uygu-
lanan piliclerde gogiis etinin pH degerle-
rindeki bu artis, kirmiziligin ve doku 6zel-
liklerinin  degisebilecegini  gdstermistir
(Craig ve Fletcher, 1997). Yapilan 6l¢iim-
lerde, elektro sok uygulanmis tavuk etleri-
nin kesim sonrasi 15. dakikadaki pH deger-
lerinin (ortalamasini 6.52) kontrol grupla-
ria gore daha yiliksek oldugu tespit edil-
mistir. Elektro sok uygulanmadan kesilen
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etlik piliclere ait gogiis etlerinin pH degeri
ortalamasinin ise 6.15 olugunu tespit edil-
mistir. Ancak, 24. saatte pH degerleri ara-
sinda (6.17 ile) belirgin bir fark olusma-
mistir. Bu bulgular, elektro sok uygulama-
larinin etin asidik karakteristiklerini etkile-
yebilecegi ancak bu etkinin, zamanla azal-
digim1 gostermektedir (Gezgin, 2013).

8.2. Renk

Yapilan aragtirmalara gore, elektro sok uy-
gulamalarinin tavuk etlerinin fiziksel ve
kimyasal Ozellikleri Uzerinde etkileri bu-
lunmaktadir. Kesim sonrasi kas pH deger-
lerindeki degisiklikler, etin renk, tekstiir ve
raf dmru Uzerinde 6nemli rol oynar. Bir ¢a-
lismada (Gezgin, 2013) elektro sok uygu-
lanmamuis tavuk etlerinin parlaklik degerle-
rinin genel olarak daha yiiksek oldugu tes-
pit edilmis, ancak bu farkin istatistiksel
olarak onemsiz oldugu belirlenmistir. Ay-
rica, elektro sok uygulamasinin kesim 6n-
cesi ve sonrasi tavuk etlerinin kirmizilik
(a* degeri) lizerinde anlamli bir etkisi ol-
madig1 goriilmistiir. Kas pH degerlerin-
deki degisikliklerin etin tekstiirii lizerinde
etkisi oldugu belirtilmistir. Yiiksek kas
pH's1, tavuk etinin koyu, sert ve kuru olma-
sina neden olabilir. Bunun yani sira, diisiik
pH degerleri renk yogunlugunu etkileyebi-
lir. Ornegin, 24 saatlik diisiik pH degerleri,
etin daha az parlak olmasina ve renk yo-
gunlugunun diisiikk olmasina yol acabilir
(Allen vd., 1998). Bu bulgular, elektro sok
uygulamalarinin tavuk etinin kalitesini et-
kileyebilecegini, ancak bu etkinin belirli
parametrelerde istatistiksel olarak anlamli
olmadigin1 géstermektedir.

8.3. Yeterli Kan AKkitilmasi

Kesim, mezbahalarda kullanilan hayvan-
lar1 6ldiirme yontemlerinden birisidir. Ke-
sim iglemleri, etin tat ve teknolojik deger-
lerinin iyilestirilmesi bakimdan 6nemlidir.
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Cig et kalitesinin korunmasi i¢in karkasla-
rin dogru sekilde kaninin akitilmas: temel
gerekliliktir. Kanin uygun olmayan sekilde
akitilmasiyla et, mikrobiyal biiylime igin
miikemmel bir ortam olustudugu gibi hos
olmayan bir goérinime de sebep olabilir
(Nakyinsige vd., 2014). Hayvanin 6liimii,
merkezi sinir sisteminin iskemi sonucu ve
genellikle viicuttaki toplam kan miktarinin
%50'sini kaybettikten sonra sinirsel faali-
yetinin durmasi sonucu gergeklesir. Ancak
hizl1 bir kan ¢ikisi ile %30 kan kaybinda da
6lim meydana gelebilir (Tereszkiewicz ve
Choroszy, 2017). Dogru kanamayla karka-
sin kan igeriginin yaklasik %80'ini uzaklas-
tirilir. Karkasta daha fazla kan kalmasi kar-
kasin agirligini arttirir, ancak ayni zamanda
bu durum etin raf Gmrind de énemli 6lcude
azaltir. Cabuk kan akitma her kesim tiirii-
niin 6nemli bir pargast olup karkaslardan
alinan kan, etin raf dmriiniin uzatilmasi ve
hijyen agisindan insan ihtiyaglarina uygun
olmasi anlamina gelir. Hayvanlarin kaninin
eksik akitilmasi ile etin kabul edilebilirligi
azalir, goOriinimii ve raf Omrii iizerinde
olumsuz bir etkiye sahip olabilir (Aghwan
ve Regenstein, 2019).

Yapilan aragtirmalara gore sersemletme
yapilmadan helal kesim yontemiyle elde
edilen etler sersemletme yapilan uygula-
malara gore 6énemli dlcide daha fazla kan
akitilmasiyla sonuglanmaktadir. Karsilas-
tirmali olarak, helal kesim (HK) sirasinda
bir kanatli hayvandan akan kan hacmi
42,07 mL iken, gaz ile bayiltarak kesilen
(BK) hayvanda ise 25,15 mL olarak ger-
ceklesmistir. Dolayisiyla sersemletilerek
kesilen hayvanin etinin igerisinde daha
fazla kan kalmistir (Nakyinsige, Che-Man,
Sazili, 2012). Bu nedenle Islami yontem-
lere gore Helal kesim ile karkastan mim-
kiin oldugu kadar daha fazla kanin akitil-
mas1 mimkiindiir. Ayni aragtirma ekibi ta-
rafindan iki y1l sonra yapilan bir baska
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aragtirmada Helal kesim ile hayvanlarin
bayiltilmadan kesilmesiyle kanlarinin yete-
rince akmasi sonucu kan kaybinin %75 ile
%85 arasinda oldugu belirtilmistir. Bunun
nedeni kalp kanamasinin devam etmesin-
den kaynaklaniyor olabilir (Nakyin-
sige vd., 2014). Ayrica HK ve BK' in artik
hemoglobin konsantrasyonu tzerindeki et-
kisi arastirilmis ve hemoglobin igerigi, HK
ile BK karsilastirildiginda BK’ in hemog-
lobin igerigi daha yliksek bulunmustur (Al-
varado vd., 2007). Bu sonuglar da bayilta-
rak yapilan kesim (BK) isleminde ette yani
damarlar igerisinde daha fazla kanin kaldi-
gin1 gostermektedir.

9. Kesim YoOntemi ve Ette Bozulma

Tiiketiciler, satin alma noktasinda et kalite-
sine ve giivenligine ¢ok dnem vermektedir-
ler. Lipid ve protein oksidasyonu ve mik-
robiyal ¢ogalma, etin giivenligini ve raf
Omriinii etkileyen ve sinirlayan en 6nemli
faktorler arasindadir (Bdrnez vd., 2009).
Dinlenme sirasinda, kasin ete doniisiimii,
bircok metabolitte kantitatif doniisiimlerle
birlikte gergeklesir (Choi vd., 2010). Bu-
nun sonucunda et bozulur ve tiketime uy-
gunsuz hale gelir (Doulgeraki vd., 2012).
Ornegin, buzdolabinda saklama sirasinda 6
ila 7 log CFU cm™? veya g* arasindaki mik-
robiyal yiikiin et bozulmasi i¢in kritik sevi-
yeler oldugu bildirmektedir (Insausti vd.,
2001). Mikrobiyal bozulmaya ek olarak, li-
pit ve protein oksidasyonu da ette duyusal,
fonksiyonel ve besinsel kalite bozulmalari-
nin ana nedeni olarak kabul edilmektedir
(Dai vd., 2014). Islenmesi ve depolanmasi
sirasinda etin kalitesi ve kabul edilebilirli-
gini simirlayan 6nemli degisikliklerden biri
de lipit ve protein oksidasyonudur. Et ve et
iriinlerinde oksidasyon, geri doniisiimii ol-
mayan kimyasal degisimlere neden olur ve
kaliteyi olumsuz ydnde etkiler (Bastioglu,
Serdaroglu ve Nacak, 2016). Ayrica lipid

33

Doi: 10.51973/head.1465954

oksidasyon degisiklikleri, tiiketici sagligini
etkileyebilecek sekilde hos olmayan tat,
koku ve renk bozulmalariyla beraber prote-
inler de bozulmaya baslar ve etin af omrii
kisalir (Falowo, Fayemi, Muchenje, 2014).

ABD ve AB lkelerinde geleneksel olarak
sersemletme islemi uygulanarak yapilan
kesim uygulamalari, bayiltma tiirii, kana-
madan sonra et icerisinde kalan kan mikta-
rin1 etkiler ve etin icinde kalan kan, etin
saglhigin1 ve kalitesini etkileyen en 6nemli
faktorlerden birisidir. Kanama etkinligi,
yiksek kaliteli bir et elde etmek icin kesim
prosediirlerinin temel gerekliligidir. Kar-
kasta kalan kan genellikle raf dmriiniin ki-
salmasina ayrica etin etsi tadinin da azal-
masina sebep olur (Addeen vd., 2014). Mi-
yoglobin ve hemoglobin, lipid ve protein
oksidasyonunu dogrudan katalize eder (Sa-
bow vd., 2015). Bu nedenle, Uriin kalitesini
saglamak, raf omriinii desteklemek, et ve
karkas kusurlarini azaltmak i¢in kesimde
kan akitilmasini optimize etmek, et isleme
endustrisinin énemli bir konusudur. Ke-
simde kan akitilmas1 optimize edilerek 1yi-
lestirilmis kanama, depolama sirasinda etin
kalitesini arttirdig1 i¢in karkas ve et kusur-
larin1 azaltmak, et isleme endiistrisinin ana
hedeflerinden biridir (Ali vd., 2007). Ye-
tersiz kan akitilmasi1 durumunda bu, etin
rengini olumsuz etkilenebilecek ve isten-
meyen renk solmasina ve raf dmriiniin ki-
salmasina neden olabilen kalite kusurlari
olusturabilecektir (Griffiths ve Nairn,
1984).

10. Et Lipid Oksidasyonu

Oliimden sonra hem HK ve hem de BK ile
islem gormiis her iki grupta da depolama
suresi ile lipit oksidasyonu 6nemli dere-
cede artmistir. Kesim yonteminin, 6liim-
den 0, 1 ve 3 giin sonra tavsan eti lipid ok-
sidasyonu tizerinde hicbir etkisi olmamis
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ancak 4°C'de depolamanin 5. ve 8. giinle-
rinde, gazla sersemletilerek kesilmis hay-
vanlardan elde edilen etlerin, helal kesim
grubuna kiyasla onemli oOlgiide (p<0.05)
daha yiksek (lipid peroksidasyon driini)
MDA seviyeleri sergilemislerdir. Bu de-
gerleri, BK'nin HK'ye kiyasla daha yiiksek
kalinti hemoglobine sahip oldugunu goste-
ren artik hemoglobin sonuglarindan kay-
naklanmis olabilecegi diistiniilmektedir
(Nakyinsige vd., 2014). Ette kalan kan, et-
teki heme proteinleri ve hemoglobin kon-
santrasyonunu arttirmistir. Hemoglobin, li-
pid oksidasyonunun gucli bir destekleyici-
sidir (Everse ve Hsia, 1997; Alvarado vd.,
2007). Bu, daha az kan kaybiyla sonugla-
nan gazla bayiltmanin (BK) neden 6nemli
Olctde daha yiksek lipid oksidasyonu ser-
giledigini agiklar. Lipid oksidasyonu, lez-
zetin bozulmasma (Faustman vd., 2010),
eksimis kokularin olusmasina, ette renk bo-
zulmalar1 (Juncher vd., 2001) ve potansiyel
olarak toksik bilesiklerin iiretimine (Ric-
hards, Modra, Li., 2002) neden olabilmek-
tedir.

11. Kan ve Mikrobiyolojik Kalite

Daha 6nce de belirtildigi lizere yetersiz ve
uygunsuz kanatma, ette daha fazla kanin
tutulmasina neden olabilir. Kan, yiiksek
besin degeri, uygun pH, uygun sicaklik, ba-
g1l nem ve su aktivitesine sahip olmasi ne-
deniyle mikrobiyal ¢ogalma i¢in ideal bir
ortam olusturur (Addeen vd., 2014). Bu ne-
denlerden dolay1 kan, bozulmaya neden
olan mikroorganizmalarin ¢ogalmasini ko-
laylastirir ve gida kaynakli patojenler icin
bir tasiyici gorevi goriir (Lerner, 2009). Ek
olarak, ette kalan kan, daha fazla hemoglo-
bin tutulmasini saglayarak lipid oksidas-
yonu olusumunu gii¢lii bir sekilde destek-
ler (Alvarado vd., 2007). Lipid oksidas-
yonu, Ozellikle depolama ve pisirme gibi
pro-oksidatif kosullar altinda, mikrobiyal
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olmayan et bozulmalarin ana nedenidir
(Soyer vd., 2010).

Etin mikrobiyolojik kalitesi kesim sira-
sinda hayvanin fizyolojik durumuna, kesim
ve isleme sirasinda kontaminasyonun ya-
yilmasina, sicaklik ve diger saklama kosul-
larma baglidir (Koutsoumanis ve Sofo,
2004). Oliimden sonraki 3. glinde, Bacillus
thermosphacta igeren BK grubundan elde
edilen et 6rneklerinde (p<0.05) Pseudomo-
nus aeruginosa ve E. coli'nin daha fazla ¢o-
galdip1 gdzlemlenmistir. Oliimden sonraki
5. ve 7. gunlerde, analiz edilen tim mikro-
organizmalar i¢in bakteri sayilarinin kesim
yonteminden etkilendigi ve GK grubundan
aliman numunelerde hiimik maddelerin
daha fazla oldugu belirlenmistir (Nakyin-
sige vd., 2014). Ayrica diger bir raporda
bakteri sayisinin, karkasta kalan kan mik-
tar1 ile orantili oldugu belirtilmistir. BK
grubu tarafindan sergilenen daha yiiksek
bakteriyel cogalma, tutulan kanda bakteri
tiremesi i¢in daha kolay erisilebilir besinler
bulunmasindan kaynaklanmakta olup kan
bozulmaya neden olan mikroorganizmala-
rin ¢ogalmasini kolaylastirmaktadir (Ler-
ner, 2009).

12. Helal
Celiskisi

Kesim ve Sersemletme

Yapilan bir karsilagtirmali ¢alismada, ke-
sim Oncesi 3 farkli yontem uygulanmistir.
Birincisinde bayiltma yapilmadan (BY),
ikincisinde sadece kafaya elektrikle (KE)
ve Uglinciisiinde ise darbeli sabit civatayla
bayiltma (CB) islemleri uygulanarak tireti-
len Helal etlerin kalitesi degerlendirilmis-
tir. Sonuglar, diger 2 yontemle karsilastiril-
diginda darbeli bayiltmanin (CB) pH, su
tutma kapasitesi, doku, renk ve tiiketicinin
duyusal 6zellikleri gibi et kalitesi 6zellikle-
rinin daha iyi oldugu ancak Helal kesim
hayvanlari i¢in bunun uygulanamayacagi
belirtilmistir (Oneng ve Kaya, 2004). Yine
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ayni arastirmacilarin ¢alismasinda ii¢ ayri
et orneginden 1zgara yapilmis ve BY, KE
ve CB bifteginin duyusal 6zellikleri kargi-
lastirilmistir. Sonuglar, CB bifteklerinin 4
ve 7 giinliik bekletilmis olanlarda BY ve
KE'den (P<0.05) 6nemli 6lcude daha iyi
koku skorlarina sahip oldugunu belirtilmis-
tir. CB biftekleri, 24 saat ve 14 giin olgun-
lastirmada en yliksek puanlara sahip olma-
sia ragmen, panelistler tarafindan CB ve
KE biftekleri arasinda anlamli bir fark bu-
lunamamustir. Lezzet, yumusaklik ve genel
kabul edilebilirlik a¢isindan 6nemli 6l¢iide
daha fazla panelist CB bifteklerini digerle-
rine tercih etmislerdir (P<0.05), ancak ge-
nel kabul edilebilirlik acisindan KE biftek-
lerin CB biftekleri kadar tercih edilmedigi
belirtilmistir (Oneng ve Kaya, 2004). An-
cak bu KE ve CB uygulamalari, Helal ke-
sim bakimindan sorunlu bir uygulamadir.

Pek ¢ok Helal dini otorite tarafindan kabul
edilen delici olmayan darbeli sabit civa-
tayla bayiltma (CB), BSE ve muhtemelen
diger hastaliklarin ete ve ekipman kontami-
nasyonuna neden olabilecek beyin hiicresi
yayilma riskini ortadan kaldirabilecegi be-
lirtilmistir. Bu yontem diizgiin uygulandi-
ginda hayvanin kesim Oncesi canlanabile-
cegi gibi gorlisler one siiriilmektedir. Bu-
nunla birlikte, dogru bir sekilde yapilan de-
lici olmayan sabit civatali bayiltma (CB)
daha fazla calisma gerektirir ancak dogru
yapildiginda bircok yetkiliye gore Helal
bayiltma kriterlerini karsilanacagi one sii-
rilmektedir (Oliveira vd., 2018). Ancak
bayiltma yontemi teknik olarak ne kadar
uygun olsa da uygulayicilarin ihmali s6z
konusu oldugunda hayvanin dlebilecegi ve
bu yiizden de etin helalliginin tehlikeye gi-
rebilecegi bilinmelidir.

Barrasso vd. (2020), hayvanin tiretken ya-
saminin iki farkli zamaninda (¢giftlikte, ke-
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simden bir hafta 6nce (zaman 0) ve ke-
sim/kanama sirasinda (zaman 1) plazma
kortizol degerlerini belirlemek icin 8 aylik
iki grup erkek sigir1 test etti. Birinci grup-
taki hayvanlar (A), helal kesim sartlarina
gore bayiltilmadan kesildi. ikinci gruptaki
(B) sigirlar, sabit civata tabancasiyla ser-
semletme yoluyla kesime tabi tutuldu; bu
islem, aninda biling kaybina neden olarak
hayvanin kanama nedeniyle dlenceye ka-
dar aciya karst duyarsiz kalmasina neden
oldu. Arastirmacilar, grup A hayvanlarinda
(3,26 nmol/L), grup B'ye (4,06 nmol/L) ki-
yasla 0 zamaninda dl¢iilen kortizol seviye-
lerinin daha diisiik oldugunu bulmuslardir.
Ancak kanama sirasinda belirlenen korti-
zol duizeyi, helal yontemle kesilen hayvan-
larda (88,81 nmol/L), bayiltarak kesime
tabi tutulan hayvan grubuna (43,72
nmol/L) gore anlamli derecede yiiksek ¢ik-
mistir.

Johnson vd. (2012), bayiltmadan kesimin
etkisini 6zetlemis ve bayiltmadan kesimin,
kesim noktasindan hayvanin bayginligina
kadar agr1 ile iliskili oldugunu ve bunun da
hayvanin bilinci agikken akcigerlere kan
aspirasyonuna yol agabilecegini belirtmis-
lerdir. Kesimden sonra, bayiltilmayan hay-
vanin erken kanamasi sirasinda nefes alma
devam ederken, bayiltilan hayvanda nefes
alma belirtisi gorilmez. Hayvanlar tama-
men bilingsiz olmadig1 i¢in ilk kanama si-
rasinda nefes almalari, akcigerlerinde kan
bulunmasi nedeniyle hava yollarinin tahrig
olmasma neden olabilir (Gregory vd.,
2012).

Helal kesim, Islam dini kurallarina uygun
olarak gerceklestirilen bir kesim seklidir.
Helal kesim igin belirli usullere ve sartlara
uyulmast gerekmektedir. Bu, hayvanin
hizli ve acisiz bir sekilde 6lmesini saglar
(Anonim, 2011). Kesim sirasinda, hayva-
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nin boynunda bulunan iki ana damarin (ka-
rotid arterler) kesilmesi gerekir. Bu, kanin
hizla bosalmasini ve etin kanla temasini en-
geller (Nakyinsige vd., 2013). Musliman-
lar arasindaki geleneksel kesim, yiizyillar-
dir "sersemletmeksizin" yani hayvanlarin
kesiminden 6nce hayvan bilingsiz hale ge-
tirilmeden yapilan bir kesim yontemidir.
Helal kesim i¢in sersemletme uygulanirsa
bayiltma geri dondiiriilebilir olmalidir,
yani kesilmedigi takdirde hayvanin tam bi-
lincine kavusarak normal yagamina done-
bilmesi gerekir. Ancak burada bir kusku
vardir; bu kusku kesimin olmamasi duru-
munda bayiltma sonrast ayaga kalkma du-
rumunun %2100 bir garantisi yoktur. Bircok
Misliman iilkede bayiltmanin Helal
onayl1 bir teknik olabilecegi kabul edildi-
ginden ¢ok sayida hayvanin Helal et pazari
icin kesim Oncesi bayiltilmasina yol agmig-
tir. Oyle ki artik kiimes hayvanlarinimn
%84'liniin, sigirlarin %75'inin ve koyun ve
kecilerin %63'Unin Helal kesim kapsa-
minda bayiltildigr tahmin edilmektedir
(Riaz vd., 2021). Khalid, Knowles ve Wot-
ton (2015) tarafindan yapilan bir calis-
mada, soklama yapilmadan Helal kesim s1-
rasinda kuzularin kan kaybi, sadece elekt-
rikli kafa soku ve kesim sonrasi elektrikli
kafa soku karsilastirilmis ve 10 saniye
sonra kan kaybinda kiiciik bir fark belirlen-
mistir.

13. Bayiltarak ve Bayilltmadan (Helal)
Kesim

Kesim (EC) No. 1099/2009'a gore (Coun-
cil Regulation, 2021) hayvanlarin insan tii-
ketimi icin Oldiirtilmesi anlamina gelir.
Mevcut kesim yontemleri su sekilde sinif-
landirilmaktadir. Geleneksel - bayiltma
iceren prosedirlerde hayvanlar, dini (is-
lami) algilara uygun olarak boyunlart kes-
kin bir bigakla kesilerek oldiirtiliirler (Sa-
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bow vd., 2015). Mevcut sartlarda kesim si-
rasinda hayvanlar uygun sekilde barindiril-
mali, kesim islemi sirasinda iyi zaptedil-
meli ve kesimden 6nce bayiltilmalidir. An-
cak Avrupa Birligi mevzuati, kesimin li-
sansli bir mezbahada gerceklesmesi kosu-
luyla Helal kesimin sersemletilmeden ya-
pilabilmesine bir istisna getirmektedir (Co-
uncil Regulation, 2009).

Hayvanlart insanca 6ldiirmenin (gelenek-
sel kesim) temel amaci, onlar1 bayiltarak ve
ardindan kesim operasyonlarini gergekles-
tirerek bilinclerinden mahrum etmektir.
Bayiltma isleminden 6nce, hayvam etkili
bir sekilde sersemletmek veya kesmek igin
hareketlerini sinirlandiran bir yontem, yani
hareketsizlestirme uygulanir. Hayvanlari
sersemletmek i¢in kilitli civatali cihazlar,
vurmali cihazlar, ¢cubuklar (kiigiik tavsan-
larin  kesildigi durumda), karbondioksit
veya elektronarkoz kullanilabilir. Basla-
rina elektrikli veya mekanik cihazlar kulla-
nilarak bayiltilan hayvanlar, sok etkisi en
kisa siirede saglanacak sekilde hareketsiz
hale getirilir. Sigirlar1 sersemletmek ig¢in
kafa hareketini kisitlayan cihazlar kullani-
labilir. Dogru kanatma karkastaki kanin
yaklasik %~80'in1 uzaklastirir. Karkasta
daha fazla kan kalirsa, karkasin agirlig: ar-
tar ancak ayni1 zamanda bu etin mutfaktaki
raf omrii de Onemli Ol¢lide azalir (Te-
reszkiewicz and  Choroszy, 2017;
Rybarczyk vd., 2015).

14. Sersemletme Islemi Helal Kabul
Edilebilir mi?

Miisliman bilim adamlarmin belirttigi
gibi, Islam'a uygun kesimlerde bayiltma
yontemlerinin kullanilabilmesi i¢in belirli
sartlar vardir. Bu sartlar, kesim siirecinin
kontrolii olmasi, hayvanlarin izlenmesi ve
oldiiriilmemesi gerektigidir. Islam huku-
kuna gore, helal etin elde edilebilmesi igin
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su 6nemli hususlar g6z 6niinde bulundurul-
malidir: Bayiltma iglemi, egitimli bir Miis-
liman supervizoér veya Mdusliman kasap
tarafindan gergeklestirilmelidir. Bu kisi, Is-
lam'a uygun kesim sureclerini bilmeli ve
uygulamalidir (JAKIM, 2012; Malaysia
Standard MS 1500, 2009). Ikinci olarak ba-
yiltma islemi, yetkili bir Islami makam
veya helal belgelendirme makami tarafin-
dan periyodik olarak izlenmelidir. Bu, ke-
sim isleminin siirekli olarak Islam kuralla-
rina uygunlugunu saglamak i¢in 6nemlidir.
Ayrica bayiltma islemi, hayvani kesin ola-
rak oldirmemeli (Riaz ve Chaudry, 2004)
ve ayni zamanda hayvanda kalic1 yaralan-
maya neden olmayacak sekilde gecici ola-
rak sersemletmelidir (JAKIM, 2012;
MS1500, 2009), yani hayvan kesilmeme
durumunda geri ayaga kalkabilmelidir.
Siiphe yok ki, eger hayvan Islami kesimden
once Oliirse veya 0lme kuskusu varsa, o
etin yenilmesi haram olur. Muislimanlar
icin helal gida tiikketimi biiyiikk bir 6neme
sahiptir. Helal kesim yontemlerine uygun-
lugun tespiti, tiiketiciler i¢in genellikle
zorlu bir streg olabilir. Hayvanin kesilme-
den 6nce d6lmediginden emin olmak ve ke-
sim iglemi sirasinda hala hayatta oldugunu
kontrol etmek dnemlidir. Kanunen hayvan
bayiltilmak zorunda kalinirsa, o zaman
hayvanin fiili kesim sirasinda hala hayatta
oldugunun tespit ve teyit edilmesi gerekir.
Bu stirecin kontrolii ve izlenebilirligi ge-
nellikle zorluga da neden olabilir. Ancak
modern teknolojik gelismeler, izlenebilir-
lik sistemleri ve helal sertifikasyon sirec-
leri, tliketicilere daha fazla giiven saglamak
icin kullanilmaktadir. Helal et treticileri,
tiriinlerinin helal standartlara uygunlugunu
belgelemek ve izlenebilirligi artirmak icin
cesitli yontemler gelistirmeli ve uygulama-
lidirlar. Tiiketiciler, helal gida satin alirken
sertifikali helal etiketlerine ve glivenilir he-
lal sertifikasyon kuruluslarina dikkat etme-
lidirler. Ancak yine de tiiketicilere, gida
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sirasinda  dikkatli olmalar1 ve
miimkiinse triinlerin helal sertifikali oldu-
gundan emin olmalar1 Onerilir (Batu,
2023).

alimlari

Bazi Islam bilginleri ve otoriteler, helal ke-
sim i¢in soklama uygulamasina kars1 ¢ik-
maktadirlar. Sok uygulamalarinin hayva-
nin bilincini kaybetmesine neden olmasi ve
bazi durumlarda kesim 6ncesi hayvanin 61-
mesi gibi olumsuz etkileri nedeniyle ser-
semletme helal kesim konusunda buyuk
endiselere yol agmaktadir. Bu nedenle,
bazi lilkelerde ve kuruluslarda, helal et iire-
timinde elektrik soku uygulamasina izin
verilmemektedir. Ancak bu olumsuzlukla-
rin ortadan kaldirilabilmesi i¢in diinyada
oldugu gibi Tirkiye’de de sersemletme
amagli elektro soklamayr da tamamen
devre disa birakacak sistemler tizerinde ¢a-
lismalarin yapildig: belirtilmektedir (GIM-
DES, 2014). Ayrica helal tavuk eti tiretimi
konusunda diisiik derecede elektrik soku
uygulamas1 yukarda sayilmis olan birgok
olumsuzluklar nedeniyle yine de tartigil-
malidir. Bazi Islam bilginleri, higbir ko-
sulda hayvana elektrik verilmesini tasvip
etmemislerdir (Yetim ve Tirker, 2020).

14.1. Biiyiikbas Hayvanlarda
Sersemletmenin Neyi Yanhs?

Aralik 2019 gibi kisa bir siire once, kafaya
yapilan herhangi bir biiyiikk c¢arpmanin
beyni kafatasinin ig¢inde ziplamasina yol
acabilecegini ve tiim bu itis kakisin beynin
bir yarisindan gelen bilgi akisinit bozacak
sekilde yaralayabilecegini One siiren yeni
bir calisma yayinlanmistir (Lanese ve Wri-
ter, 2019). Sersemletmenin beyindeki me-
dulla oblongata'da yaralanmaya neden ol-
dugu ve kan dolagimini ve solunumu kont-
rol ederek normal kosullarda daha az kana-
maya neden oldugu tahmin edilmektedir.
Sadece bu da degil, bayiltma sorunlari ¢e-
sitli sekillerde ortaya ¢ikabiliyor ve kesim
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personelinin hatasinin bir sonucu olarak da
hayvan kesim oncesi Olebilmektedir (Ye-
tim ve Ahhmed, 2019).

Ayrica bazi durumlarda beyin hasarinin
siddeti kalp ile beyin arasindaki iletisimin
kesilmesine ve hatta kanama stirecinin dur-
masina neden olur. Sersemletme ayni za-
manda hayvanlar i¢in ac1 vericidir ve bu
Helal kesimden ¢ok daha streslidir, ¢link
hayvanlar bayilma ve kan akitilmasi gibi
iki kez zarar gdrmektedir. Hayvanlarin
yaklasik %36'sindan fazlas1 yanlis pozis-
yonda bayiltilir. Daha az gelismis mezba-
halarda, hayvanin yaklasik %26's1 zor so-
lunum yapma durumunda kalir bu da esas
olarak kesimin yani kanama isleminin ge-
cikmesine ve hayvanin bilincini geri ka-
zanma riskine yol acar ve hayvan bu du-
rumda ¢ok agresif hale de gelebilir. Bunun
yaninda neredeyse her zaman elektrikle
sersemletilen hayvanlarin yaklasik %5'inde
kalp yetmezligi olur ve bu durumda da tek-
nik olarak hayvan, kesimi gerceklestirilme-
den oOnce Olebilir (Yetim ve Ahhmed,
2019). Bu da hayvanin etinin les haline gel-
mesi demektir.

15. Sonug

Helal et tliketimi, dindar tiketiciler icin Al-
lah'in (cc) bir emri olup buna uymak ibadet
hikmindedir. Helal hayvan kesiminde
uyulmas: gereken kurallar ve bunlarin
onemi Kur'an ve hadislerden agikca anla-
silmaktadir. Bunlarin en énemlileri, kesile-
cek hayvanin kendisinin helal olmasi ve
helal yemlerle beslenmis olmasi, yemlerde
hormon vb. siipheli katkilarin olmamasi ve
kesim sirasinda da bu hayvanin canli oldu-
gunun garanti edilmesidir. Burada yine el-
bette hayvanin Allah adina kesilmesi, hay-
vana aci c¢ektirilmemesi ve kaninin iyice
akitilmasi gibi hususlara da dikkat edilmesi
gerekmektedir.
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Cesitli Miisliman topluluklarda Helal ke-
sim Oncesi sersemletme islemine basvurul-
mamasinin sebebi, hayvanin 6lmesinden
duyulan endisedir. Gliniimiizde kesim 6n-
cesi bayiltma isleminin Helal kabul edilip
edilmemesiyle ilgili tartismalar hala devam
etmektedir. Yasal bir zorunluluk olma-
dikga bu yoOnteme basvurulmasi tavsiye
edilmez ancak bu oldugu takdirde de so-
runu ¢ézmek icin, bayiltmay1 kabul eden
Helal belgelendirme kuruluslarinin ser-
semletmenin gerekliliklerini belirten kural-
lar dikkate alinmalidir. Ornegin, basit ve
normal yasama geri dondiiriilebilir ba-
yiltma usulii benimsenmeli ve 6lii hayvan-
lar1 kontrol etmeye/tespit etmeye yonelik
bir prosediir gelistirilmelidir. Ancak, bazen
hayvanlarda yaniltic1 sonuglara yol agabi-
len yanlis anevrizmalar gelisebildigi icin
kesimhanede 6lmiis bir hayvani tespit et-
mek i¢in kullanilan sistemin dogrulugu ke-
sin olarak kontrol edilmeli ve en kiiguk bir
stipheye yer birakilmamalidir. Geri doniisii
olmayan sersemletme yontemleri, kalpte
fibrilasyona veya onemli beyin hasarlarina
neden olabilmektedir. Helal kesimde, bu-
yikbas hayvanlarda mekanik bayiltma
veya kanatlilarda su banyosunda bayiltma
gibi yontemler, hayvanlarin 6lii olmadigi-
nin garanti edilememesi nedeniyle kabul
edilemez ve hassas tlketiciler icin ciddi bir
endise kaynag1 olarak kalmaktadir.

Helal kesim, saglik, kalite ve hijyen acisin-
dan insan ihtiyaglarina en uygun yontem
olup bu yontem karkastaki kanin en etkili
sekilde akitilmasini saglar. Helal kesim yo-
luyla elde edilen et, daha saglikli, dayanikli
ve kalitelidir. Sersemletilerek yapilan ke-
simde, kalp ¢alismay1 daha erken durdur-
dugu icin kanama siiresi kisalir ve karkas-
taki kan tamamen bosalmaz, bu da 6nemli
kalite kusurlarina neden olur. Sonug olarak
helal et iiretimi, hayvanin beslenmesinden
kesilip kaninin bosaltilmasina kadar birgok
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kritik noktanin Islam’a uygun olmasin1 ga-
ranti ederek hayvan refahi, saglik, kalite ve
hijyenik agcidan Miisliiman tiiketicilerin ya-
samin1 kolaylagtirmaktadir.
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