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Av Turizmi, Saghk ve Gastronomi Perspektifinden Keklik Etinin Terapotik
Potansiyeli Uzerine Bir Arastirma

A Research on the Therapeutic Potential of Partridge Meat From the
Perspective of Hunting Tourism, Health and Gastronomy

0z

Bu c¢alisma, Keklik etinin Tiirkiye ve Avrupa'daki tarihi kullanimim, besinsel 6zelliklerini, saglik
yararlarini ve sosyo-ekonomik degerini incelemeyi amaglamaktadir. Keklik etinin geleneksel Anadolu
ve Asya tibbinda felg, sara (epilepsi), kronik dksiiriik ve ates gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullamlan
sifa 6zelliklerinin bilimsel dayanaklarini aragtirmaktadir. Caligmanin temel amaci, etin besin profili ile
atfedilen terapdtik faydalar arasindaki biyokimyasal korelasyonlari ortaya ¢ikarmaktir. Calismada
kapsamli literatiir taramasi yontemi kullanilmustir. Science Direct, Web of Science, PubMed, SCOPUS
ve ulusal veri tabanlarindan sistematik olarak veriler derlenmistir. Toplanan veriler, tematik analiz
yontemiyle kategorize edilmistir. Beslenme ve saglik degeri verileri, meta-analiz yaklasimiyla
degerlendirilmistir. Tarihsel veriler, icerik analizi teknigiyle incelenmistir. Keklik eti, diisik yag
icerigi, yiiksek protein degeri ve zengin mineral kompozisyonu ile 6ne ¢ikan bir Kanatli av hayvam
kaynagidir. Etinin yag igerigi ortalama yiizde 1.21, protein igerigi ise yiizde 20-23 arasinda
degismektedir. Geleneksel tipta gesitli rahatsizliklarn tedavisinde kullanilan keklik eti, giiniimiizde
saglikli beslenme agisindan 6nemli bir alternatif protein kaynagi olarak degerlendirilmektedir.
Geleneksel iddialar incelendiginde, keklik etinin solunum yolu hastaliklari ve ates diisiiriici
(antipiretik) olarak kullanimi, etin igerdigi veya biyo-transfer ettigi polifenol ve flavonoid gibi
biyoaktif bilesenlerin giiglii anti-inflamatuar aktivitesiyle biiyiikk 6lgiide destekledigi bulgularina
ulasiimustir. Keklik eti, diisiik yagli, yiiksek proteinli, kardiyoprotektif bir diyetetik segenek olmasmimn
yani sira, anti-inflamatuar mekanizmalarla geleneksel terap6tik potansiyeli bilimsel olarak desteklenen
fonksiyonel bir gida kaynagidir. Keklik eti, besinsel degeri ve gastronomi kiiltiiriindeki yeri ile hem
Tiirkiye hem de Avrupa'da ekonomik ve kiiltiirel Gneme sahiptir. Siirdiiriilebilir iiretim yontemleri ile
keklik yetistiriciliginin gelistirilmesi, gida giivenligi ve halk saglig1 acisindan stratejik bir yaklagim
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Keklik eti, Etnofarmakoloji, geleneksel tip, terapétik, fonksiyonel gida, Alectoris
ABSTRACT

This study aims to examine the historical use, nutritional properties, health benefits, and socio-
economic value of partridge meat in Turkey and Europe. It explores the scientific basis for the
healing properties of partridge meat, used in traditional Anatolian and Asian medicine to treat
conditions such as paralysis, epilepsy, chronic cough, and fever. The primary objective of the
study is to uncover biochemical correlations between the meat's nutritional profile and its
attributed therapeutic benefits. A comprehensive literature review was employed in the study.
Data were systematically compiled from Science Direct, Web of Science, PubMed, SCOPUS,
and national databases. The collected data were categorized using thematic analysis. Nutritional
and health value data were evaluated using a meta-analysis approach. Historical data was
analyzed using content analysis. Partridge meat is a poultry game source noted for its low fat
content, high protein value, and rich mineral composition. Its meat has an average fat content of
1.21 %, and its protein content ranges between 20-23 %. Partridge meat, used in traditional
medicine to treat various ailments, is now considered an important alternative protein source for
healthy nutrition. An examination of traditional claims indicates that the use of partridge meat for
respiratory diseases and as an antipyretic is largely supported by the potent anti-inflammatory
activity of bioactive compounds such as polyphenols and flavonoids, which the meat contains or
biotransfers. In addition to being a low-fat, high-protein, cardioprotective dietetic option,
partridge meat is a functional food source with scientifically supported traditional therapeutic
potential through anti-inflammatory mechanisms. Partridge meat, with its nutritional value and
place in gastronomic culture, holds economic and cultural importance in both Turkey and Europe.
Developing partridge farming through sustainable production methods offers a strategic approach
for food security and public health.

Keywords: Partridge meat, Ethnopharmacology, traditional medicine, therapeutic, functional food
Alectoris chukar
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Giris

Kiiresel niifus artis1 ve artan protein talebi, alternatif hayvansal protein kaynaklarina olan ilgiyi artirmistir. Hayvansal
protein kaynaklarina olan ilginin artmasi, alternatif et kaynaklarinin arastiritlmasim gerekli kilmaktadir (Farmer vd, 1997).
Kanath av hayvanlari, 6zellikle keklikler, yiizyillardir hem Anadolu hem de Avrupa mutfak kiiltiirlerinde 6nemli bir yer
tutmustur (Ozer, 2025). Bu baglamda insanlik tarihinde av hayvanlar arasinda 6nemli bir yere sahip ve protein kaynagi olan
keklik, yiiksek besin degeri ve gevresel siirdiiriilebilirlik agisindan dikkat ceken bir segenektir (Ozer, 2024a; 2024b; 2024c;
2025). Keklikler, Paleolitik donemden itibaren insan beslenme sisteminin bir par¢asi olmustur. Giiniimiizde modern beslenme
biliminin gelisimi ile birlikte, keklik etinin saghk ve beslenme agisindan degeri yeniden kesfedilmektedir. Ozellikle Fransa,
Ispanya, Ingiltere ve Tiirkiye'de geleneksel mutfak kiiltiiriiniin bir pargast olan keklik eti, modern gastronomi ve fonksiyonel
gida yaklasimlarinda yeni bir anlam kazanmaktadir (Ozer, 2024d). Kinah keklik (4lectoris chukar), Phasianidae familyasina
ait orta boy bir kanatli av hayvanidir ve dogal habitat1 Giiney Avrupa, Orta Dogu ve Orta Asya bolgelerini kapsamaktadir
(Yamak vd, 2016).

Tiurkiye ve Avrupa'da keklik avciligi ve yetistiriciligi, hem ekonomik bir faaliyet hem de kiiltiirel bir gelenek olarak
siirdiiriilmektedir. Ozellikle son yillarda organik ve dogal gidalara olan talebin artmasr, giftlik kosullarinda yetistirilen keklik
etine olan ilgiyi artirmigtir. Bu baglamda, keklik etinin besinsel 6zellikleri, saglik etkileri ve ekonomik potansiyelinin bilimsel
olarak degerlendirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Av turizmi amaciyla yetistirilen keklik tiirleri i¢in hizli ugus kapasitesi,
ceviklik, ugmaya engel olmayan irilikte bir viicut yapisi ve bunlar saglayan tam tiiylenme gibi 6zellikler 6n ¢ikmaktadir
(Ozer, 2025). Bu tiirlerin av turizmi performans degerlendirmesinde ise yemden yararlanma ya da canli agirlik kazanimi gibi
kriterlere bakilmamaktadir (Ozer, 2024c; Smith, 2002). Av turizmi performans degerlendirmesinde ucus yetenekleri, dogada
kalma beceleri, doga sartlarina dayanimi 6n plandari. Bu baglamda keklik tiirleri her iki kullanim amacina uygun olarak
tireme orani yiiksek olan tiirdiir. Keklik tiirleri diinya genelinde av turizminde oldukga popiilerdir. Diinyadaki durumunun bir
gostergeside Tiirkiye kanatl av hayvanlar1 av turizmidir(Tablo 6). Tiirkiye’de yaygin oldugu bolgelerde oldukea popiilerdir
(Ozer ve Ozcan, 2023). Tiirkiye’de yaklasik 400 bin yerli aver bulunmaktadir (DKMP, 2025). MAK tarafindan keklik
tiirlerinin avlanma zamani av sezonunda ortalama 15 hafta her Carsamba/Cumartesi/Pazar olarak belirlenmektedir. 15 hafta
acik kalan sezonunda yerli avci turistlerin(avcilarin) giin basina iki adet kinali keklik ve iki adet ¢il keklik hasat etmeye hakki
bulunmaktadir. Bu baglamda (15*2*3*400.000=36.000.000) hasat edildigi varsayilabilir. Sezon boyunca her avci ava
gidemeyecegi ve her gittiginde de keklik tiirlerini hasat edemeyecegi olasiligim on gorerek %75’ini hesaplama dist
birakilarak yaklasik olarak 9 milyon adet keklik tiiriiniin hasat edildigini varsayabilir. Bir kekligin ortalma degirinin 6/8 dolar
oldugu hesaba katilirsa, bunun iilke turizm gelirlerine etkisi oldukga yiiksek oldugu goriilmektedir.

Keklik eti, diisiik kolesterol ve yag igerigi, yiiksek protein orani ve zengin mineral kompozisyonu nedeniyle beslenme
uzmanlari tarafindan saglikli bir gida kaynagi olarak degerlendirilmektedir. Anadolu'nun geleneksel tip birikiminde keklik
eti, gii¢ verici, zihin agic1 ve gesitli hastaliklarin tedavisinde destekleyici bir besin olarak kullanilmistir. Giiniimiizde ise
modern bilimsel arasgtirmalar, bu geleneksel bilgilerin bir kismin1 dogrulamakta ve keklik etinin fiziksel kalite parametrelerini
detayli olarak ortaya koymaktadir (Utama vd, 2018).

Bu arastirma, keklik etinin tarihi kullanimindan giiniimiizdeki bilimsel degerlendirmelerine, besin igeriginden ekonomik
onemine kadar genis bir perspektif sunarak, multidisipliner bir yaklagimla incelemeyi amaglamaktadir. Caligsma, uluslararasi
ve ulusal bilimsel veri tabanlarindan derlenen giincel literatiir 15181nda, keklik etinin ¢ok boyutlu 6nemini ortaya koymaktadir.

Kavramsal Cerceve
Keklik Tiirleri

Keklikler, Galliformes takiminin Phasianidae familyasina dahil Kanatli av hayvanlaridir. Diinyada farkli keklik tiirleri
bulunmakta olup, bunlarin baglicalar1 Kinali keklik (Alectoris chukar), Kirmiz1 Bacakli Keklik (Alectoris rufa), Cil (gri)
keklik (Perdix perdix) Kaya Kekligi (4/ectoris graeca) ve Barbarya Kekligi (4/ectoris barbara)'dir.

Kinali keklik (Alectoris chukar), orta boy bir keklik tiiriidiir ve eriskin bireylerin agirlig1 ortalama 400-500 gram arasinda
degismektedir. Dogal yasam alanlan kayalik ve ¢alilik bolgelerdir. Tiirkiye'nin hemen her bdlgesinde dogal popiilasyonlart
bulunmakta ve avcilik acisindan dnemli bir tiir olarak kabul edilmektedir (Ozer, 2025). Av hayvam kategorisinde yer alan
keklikler, yari-vahsi ve ¢iftlik sartlarinda yetistirilebilen kus tiirleridir

Keklik Etinin Geleneksel Kullanim ve Kiiltiirel Onemi

Arkeolojik bulgular, keklik etinin Paleolitik dsnemden itibaren insan beslenmesinde yer aldigim gostermektedir (Ozer ve
Ozcan, 2023). Antik Misir'da keklik avlama yonelik duvar resimleri, MO 3000'i yillarda sistematik keklik avciligmin
varligini kanitlar niteliktedir. Antik Roma doneminde keklik eti, aristokrasi sofrasinin vazgegilmez lezzeti olarak kabul
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edilmekteydi. Tarih boyunca Kanatli av hayvanlari, insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olmustur. Anadolu'da keklik
eti, Osmanli mutfaginda saray sofralarinin vazgegilmez lezzetlerinden biri olarak yer almistir (Ozer ve Ozcan, 2023).
Geleneksel Tiirk tibbinda keklik eti, 6zellikle kis aylarinda tiiketilen, viicuda 1s1 ve enerji veren, bagisiklik sistemini
giiclendiren bir besin olarak kabul edilmistir.

Ortagag Avrupasi'nda keklik aveiligi, feodal sistemin ayricalikl aktivitelerinden biriydi. Avrupa'da ise keklik aveiligi ve
tiiketimi, aristokrat siniflarin geleneksel av sporlar1 ve sofra kiiltiiriiniin bir par¢as1 olmustur (Ozer ve Ozcan, 2023). Ozellikle
Fransa, Ispanya ve Ingiltere mutfaklarinda keklik eti, 6zel yemeklerde kullamlan degerli bir malzeme olarak
degerlendirilmistir (Ozer, 2022). Avrupa mutfak kiiltiiriinde keklik eti, 6zellikle Fransa, Ispanya ve Ingiltere'de 6nemli bir
yere sahiptir. Fransiz mutfaginda perdrix olarak adlandirilan keklik, haute cuisine'in klasik yemekleri arasinda yer almaktadir.
15. ve 16. ylizyillarda yazilan avcilik el kitaplari, keklik etinin hazirlanmasi ve muhafaza edilmesi konularinda detayli bilgiler
igermektedir. 18. yilizy1l Fransiz mutfak kitaplarinda, keklik etinin g¢esitli pisirme teknikleri ve soslarla servis edildigi
goriilmektedir. Bu donemde keklik eti, sadece beslenme amagl degil, tibbi amaglarla da kullamlmaktaydi. Ispanya'da,
ozellikle Kastilya bolgesinde perdiz geleneksel mutfagin temel unsurlarindan biridir (Antunes vd., 2019). Perdiz a la
Toledana ve Perdiz con chocolate gibi klasik tarifler, keklik etinin Ispanyol gastronomi kiiltiiriindeki yerini gdstermektedir.
Fransiz mutfaginda Perdrix aux choux (lahanali keklik), Ispanyol mutfaginda Perdiz en escabeche (marine keklik) gibi klasik
tarifler, keklik etinin Avrupa gastronomi gelenegindeki yerini gostermektedir. Bu tarifler, bolgesel malzemeler ve pisirme
teknikleriyle zenginlestirilmistir.

Tiirk kiiltiiriinde keklik eti, gdcebe yasam tarzindan itibaren beslenme sisteminin énemli bir pargast olmustur (Ozer,
2022). Selguklu doneminde yazilan Kitab-iil Tabahin adli yemek kitabinda, keklik etinin cesitli hazirlams sekilleri
detaylandirilmaktadir. Osmanli saray mutfaginda keklik eti, keklik dolmas1 ve keklik pilavi gibi sofistike yemeklerin ana
malzemesi olarak kullaniimistir (Ozer ve Ozcan, 2023). 19. yiizy1l Osmanli yemek kiiltiiriinii belgeleyen kaynaklarda, keklik
etinin ozellikle kis aylarinda tiiketildigi ve besleyici degeri nedeniyle hasta bakiminda tercih edildigi goriilmektedir. Bu
donemde keklik eti, sadece saray ve zengin ailelerin sofrasinda degil, Anadolu'nun kirsal bolgelerinde de yaygin olarak
tiiketilmekteydi. Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu bélgelerinde yaygmn olan bu yemekler, bolgesel mutfak kimliklerinin
olusumunda etkili olmaktadir. Cagdas Tiirk mutfaginda keklik eti, moderne adapte edilen geleneksel tariflerle sunulmaktadir.
Sous-vide keklik, keklik konfit ve keklik carpaccio gibi modern tekniklerle hazirlanan yemekler, fine-dining restoranlarin
mendiilerinde yer almaktadir.

21. Yiizyillda modern mutfagin olugmasiyla birlikte fonksiyonel gida teorisi ger¢evesinde, keklik eti sadece temel
beslenme ihtiyaclarini karsilamakla kalmayip, sagligi destekleyici bioaktif bilesenler igermektedir. Siirdiiriilebilir beslenme
yaklasimi agisindan degerlendirildiginde, keklik eti gevresel etkisi diisiik, yerel {iretim potansiyeli yiiksek bir protein kaynagi
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kiiltiirel beslenme teorisi perspektifinden bakildiginda, keklik eti Tiirk ve Avrupa mutfak kiiltiiriiniin
énemli bir bilesenidir (Ozer ve Ozcan, 2023). Bu Kkiiltiirel deger, beslenme aliskanliklari ve gastronomi geleneginin
sekillenmesinde etkili olmaktadir.

Keklik Etinin Geleneksel Tarihsel Tibbi Kullanimi ve Saglik A¢isindan Onemi

Ibn Sina’min El-Kanun Fi’t-Tibb gibi klasik Islami tip eserleri, gidalarin farmakolojik etkilerini genis bir ¢ergevede
incelemistir. Keklik eti, kus tiirleri arasinda yiiksek besin degeri ve kolay sindirilebilirligi nedeniyle 6ne ¢ikmistir (Kahya,
1995). Zayif ve nekahat halindeki hastalarin beslenmesinde, viicudu yormadan hizlica yapisal bilesenleri temin eden gidalar
hayati 6neme sahiptir (Demirhan Erdemir, 2018). Modern beslenme analizleri, keklik etinin demir, B12, ¢inko ve bakir gibi
kan yapiminda kritik rol oynayan mikro besinler agisindan zengin oldugunu goéstermektedir (Antunes vd., 2019). Bu yiiksek
mikro besin yogunlugu, tarihsel olarak zayiflik ve halsizlik (genellikle anemi belirtileri) sikdyeti olan hastalara keklik
suyunun veya etinin tavsiye edilmesinin, biyolojik olarak eritropoezi (kan yapimini) destekleyici bir uygulama oldugunu
gostermektedir (Kahya, 1995). Bu bulgular, geleneksel tipta keklik etine atfedilen kan yapici ve canlandirict 6zelliklerin
bilimsel bir temeli oldugunu dogrulamaktadir.

Geleneksel tip sistemlerinde (6rnegin ibn Sina’min temsil ettigi El-Kanun Fi’t-Tibb ekolii), gidalar sadece kalori
saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda bedenin miza¢ dengesini (sicak, soguk, nemli, kuru) korumada veya yeniden tesis etmede
aktif bir rol oynar. Keklik eti, genellikle 1liml1 veya hafif 1sitic1t mizaca sahip kabul edilen gidalar sinifinda yer alir (Kahya,
1995). Ihmli mizag, hastanin temel miza¢ dengesini bozmadan, 6zellikle nekahat doneminde kaybedilen bedensel kuvveti
(vital giicii) belirli bir oranda artirmak i¢in ideal kabul edilir (Demirhan Erdemir, 2018).

Geleneksel tipta sifa veya fayda kavramlari, sadece spesifik bir hastaligin semptomlarinin ortadan kalkmasi anlamina
gelmez; ayn1 zamanda bedenin biitiinlinde dayanikliligin ve genel canliligin geri kazanilmasi (giiglendirilmesi) anlamina
gelir. Keklik etinin tarihsel olarak zayif diismiis hastalara tavsiye edilmesinin altinda yatan temel neden, onun ytiksek kaliteli
protein igerigi sayesinde hizl1 ve etkili bir sekilde kuvvet kazandirma yetenegidir (Kahya, 1995).
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Keklik Etinin Gastronomi ve Mutfak Kiiltiirii Baglamm

Arkeozoolojik bulgular, Neolitik yerlesimlerde keklik kemiklerine rastlanildigini gostermekte, bu durum tiiriin tarih 6ncesi
donemlerden itibaren besin kaynagi olarak kullanildigina isaret etmektedir (Russell ve Martin, 2005). Hitit donemine ait
tabletlerde av hayvanlarina referanslar bulunmakta, ancak tiir diizeyinde tamimlamalar net degildir (Beckman, 1983).

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi ile iliskili sanat ve bilim dali olarak tanimlanmaktadir
(Santich, 2004). Kiiltiirel gastronomi perspektifi, yemek pratiklerinin toplumsal kimlik, tarihsel siireklilik ve cografi 6zgiinliik
baglamlarinda analizini igermektedir (Bessiere, 1998). Geleneksel Tiirk mutfaginda keklik, 6zel giinler ve misafir agirlama
ritiiellerinde tercih edilen prestijli bir besin kaynagi olmustur (Halici, 2009).

Osmanli donemi saray mutfagi kayitlar, keklik etinin elit mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi oldugunu ortaya
koymaktadir. 16. yiizy1l saray defterlerinde keklik alimlarina ait kayitlar mevcuttur (Yerasimos, 2002). Kayitlarinda keklik etinin
cesitli pisirme teknikleriyle hazirlandigina dair belgeler mevcuttur. Tandir kekligi, keklik dolmasi, sahan kekligi ve keklik giiveci
gibi preparatlar, donemin sofistike mutfak uygulamalarmi yansitmaktadir (Yerasimos, 2002). Klasik Osmanli mutfaginda
keklik, cesitli pigirme teknikleriyle hazirlanmis; tandir, giiveg ve pilav gibi pisirme teknikleride kullanilmistir (Halici, 2009).

Yontem

Bu arastirma, sistematik literatiir tarama metodolojisi kullanilarak gergeklestirilmistir. Veri toplama siireci, 1990-2024
yillar1 arasinda yayinlanan akademik ¢aligmalar kapsamaktadir. Arastirmada baslica ScienceDirect, Web of Science, Scopus,
TR Dizin, DergiPark, PubMed, EBSCO Host veri tabanlari kullanilmigtir. Anahtar kelimeler ve arama stratejisi belirnelirken;
Tiirkce anahtar kelimeler: keklik eti, beslenme degeri, av hayvanlari, protein kaynaklari, geleneksel mutfak, etnofarmakoloji,
geleneksel tip, terapétik, fonksiyonel gida, ve Ingilizce anahtar kelimeler: Partridge meat, nutritional value, game animals,
protein sources, traditional cuisine, ethnopharmacology, traditional medicine, therapeutic, functional food, olarak
belirlenmistir.

Aragtirmaya; keklik eti besin degeri ile ilgili caligmalar, av hayvanlari beslenme arastirmalari, geleneksel mutfak kiiltiirii
incelemeleri, hakemli dergilerde yayimlanan etnofarmakoloji, geleneksel tip, terapdtik, fonksiyonel gida makaleleri dahil
edilirken, keklik yetistiricilik tekniklerine odaklanan galigmalar, veteriner tip uygulamalart ve 1990 y1li dncesi yayinlar dahil
edilmemistir. Secilen 247 tam metnin detayli incelemesi gergeklestirilmistir. Metodolojik kalite degerlendirmesi igin
modifiye edilmis Newcastle-Ottawa Scale kriterleri uygulanmistir. Bu asamada; 68 ¢alisma yetersiz metodolojik kalite
nedeniyle ¢ikarilmistir. 42 ¢alisma veri kompozisyonu uyumsuzlugu nedeniyle elenmistir. 28 ¢calisma yontem detayi eksikligi
nedeniyle diglanmigtir. 20 caligma istatistiksel analiz yetersizligi nedeniyle hari¢ tutulmustur. 89 ¢alisma final analize dahil
edilmistir. Final analize dahil edilen 89 ¢alismanin tematik dagilimi; Beslenme degeri ve et kompozisyonu: n=23 (%25,8),
Et kalitesi ve teknolojik dzellikler: n=15 (%16,9), Av yonetimi ve popiilasyon dinamikleri: n=18 (%20,2), Av turizmi ve
ekonomi: n=12 (%13,5), Gastronomi ve kiiltiirel degerlendirme: n=9 (%10,1), Etnofarmakoloji ve terapdtik ¢aligmalar: n=8
(%9,0) ve geleneksel tip: n=4 (%4,5) seklindedir. Toplanan veriler, tematik analiz yontemiyle kategorize edilmistir (Yildirim
ve Simsek, 2013). Beslenme ve saglik degeri verileri, meta-analiz yaklagimiyla degerlendirilmistir (Bilim vd, 2007). Tarihsel
veriler, igerik analizi teknigiyle incelenmistir (Creswell, 2016).

Bulgular
Keklik Etinin Besinsel Ozellikleri

Keklik eti, yiiksek kaliteli protein kaynagidir ve 100 gram porsiyon basina yaklasik 23 gram protein igerir. Bu deger,
insan viicudunun tiretemedigi tim esansiyel amino asitleri igermektedir. 100 gram keklik etinde 158 kalori bulunmaktadir,
bu da onu diisiik kalorili protein kaynaklar arasinda 6ne ¢ikarmaktadir. Keklik eti, yiiksek protein icerigi (%20-23) ve diisiik
yag icerigi (%1-2) ile saglikli beslenme i¢in ideal bir protein kaynagidir (Yamak vd., 2016). Tablo 1’de keklik etinin temel
besinsel bilesenlerini yiizdelik oranlarla gostermektedir.
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Tablo 1.
Keklik Etinin Besinsel Kompozisyonu (100 gram basina)

Besin Ogesi Miktar Yiizde (%)
Protein 20-23 g 44-48

Yag 1-2¢g 2-4
Karbonhidrat <05¢g <1

Su 72-75 g 47-50

Kiil 1,2-1,5¢ 2-3
Toplam - =100

Kaynak: Yamak vd., 2016; Ozer, 2025’den yazar tarafindan uyarlanmstir.

Keklik eti, yiiksek kaliteli protein agisindan zengin bir kaynaktir. Gogiis ve but kaslarinda yapilan analizlerde, protein
igeriginin yiizde 20-23 arasinda degistigi belirlenmistir. Bu proteinler, tiim esansiyel amino asitleri igermekte ve biyolojik
degeri yiiksek olmaktadir. Yiiksek protein igerigi, keklik etini sporcular, biiylime ¢agindaki ¢ocuklar ve protein ihtiyaci artan
hastalar i¢in ideal bir besin kaynag: haline getirmektedir. Ayrica, diisiik yag igerigi ile birlikte degerlendirildiginde, kalori
kontrolil yapan bireyler i¢in de uygun bir segenektir.

Keklik etinin yag asidi kompozisyonu, saglik agisindan dnemli avantajlar sunmaktadir. Kirmizi bacakli keklik (Alectoris
rufa) iizerinde yapilan ¢alismalarda, etin doymanns yag asitleri agisindan zengin oldugu gosterilmistir. Ozellikle omega-3 ve
omega-6 yag asitlerinin dengeli orani, kardiyovaskiiler saglik agisindan olumlu etkilere sahiptir. Vahsi ve ¢iftlik kosullarinda
yetistirilen keklikler karsilastirildiginda, vahsi 6rneklerin daha yiiksek oranda ¢oklu doymamis yag asitleri icerdigi tespit
edilmigstir. Bu fark, beslenme rejimi ve fiziksel aktivite diizeyi ile agiklanmaktadir (Girolami, vd, 2003).

Keklik eti, demir, ¢inko, selenyum, fosfor ve magnezyum gibi 6nemli mineraller agisindan zengindir. Demir igerigi, kan
yapimi ve oksijen tasinmasi agisindan kritik 6neme sahiptir. B grubu vitaminler, 6zellikle B12 vitamini, sinir sistemi sagligi
ve enerji metabolizmast i¢in gereklidir. Selenyum, giiclii bir antioksidan olarak hiicresel hasar1 6nlemekte ve bagisiklik
sistemini desteklemektedir. Keklik etindeki mineral ve vitamin kompozisyonu, dengeli beslenme i¢in gerekli mikro besin
Ogelerinin alimma katki saglamaktadir. Demir, ¢inko ve selenyum igerigi, giinlikk ihtiyacin 6nemli bir boliimiinii
karsilamaktadir. Giinliik ihtiyag yiizdeleri, yetiskin erkekler i¢in 6nerilen giinliik alim miktarlarina gére hesaplanmistir. B
grubu vitaminlerin yiiksek igerigi, enerji metabolizmasi ve sinir sistemi saglig1 acisindan dnemli bir avantaj saglamaktadir.
Tablo 2’de keklik etinin mineral ve vitamin kompozisyonunu gostermektedir.

Tablo 2. .
Keklik Etindeki Mineral ve Vitamin Igerigi
Mineral Miktar (mg/100g) Giinliik Ihtiyacin Yiizdesi (%)
Demir 2,5-3,5 15-20
Cinko 1,8-2,4 16-22
Fosfor 200-250 20-25
Magnezyum 25-30 7-8
Selenyum 0,015-0,020 27-36
Vitamin
B1 (Tiamin) 0,15-0,20 mg 12-16
B2 (Riboflavin) 0,22-0,28 mg 17-22
B3 (Niasin) 7,5-9,0 mg 47-56
B6 (Piridoksin) 0,45-0,55 mg 26-32
B12 (Kobalamin) 0,8-1,2 pg 33-50
E (Tokoferol) 0,3-0,5 mg 2-3

Kaynak: Ozer, 20242:2025; Nutridex, 2025’den yazar tarafindan uyarlanmustir.

Tablo 3’te bulunan karsilastirma, keklik etinin protein igerigi agisindan tavuk ve hindi etine yakin, ancak yag ve kalori
acisindan daha avantajli oldugunu gostermektedir (Fanatico vd., 2007; Wang vd., 2009). Tablo 3’te keklik etinin diger kanatli
hayvan etleri ile besinsel karsilastirmasini sunmaktadir.
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Tablo 3.
Keklik Etinin Diger Kanatli Hayvan Etleri ile Karsilagtirmast (100 gram basina)

Et Tiirii Protein (g) Yag (g) Kalori (kcal) Kolesterol (mg)
Keklik 21-23 1,0-2,0 110-130 70-85

Tavuk (g8giis) 23-25 1,5-3,5 120-165 75-85

Hindi (g6giis) 24-26 1,0-2,0 115-135 65-75

Bildircin 19-21 4,5-6,5 160-190 80-95

Ordek 18-20 8,0-11,0 180-230 85-100

Kaynak: Fanatico vd., 2007; Wang vd., 2009; Ozer, 2024a; 2024b; 2025°den yazar tarafindan uyarlanmigtir.

Bu karsilagtirma, keklik etinin protein igerigi agisindan tavuk ve hindi etine yakin, ancak yag ve kalori agisindan daha
avantajli oldugunu gostermektedir.

Keklik Etinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Keklik etinin fiziksel kalite 6zellikleri lizerine yapilan bilimsel arastirmalar, bu etin tiiketici beklentilerini karsilayabilecek
ozelliklere sahip oldugunu gostermektedir. Yapilan kapsamli bir ¢alismada, 414 kekligin gdgiis kas dokusunda intramiiskiiler
yag icerigi, nem, pH, kesme kuvveti, su tutma kapasitesi ve renk parametreleri degerlendirilmistir. Bu ¢alismada keklik eti,
yumusak ve orta derecede sulu bir et olarak tanimlanmis ve giizel bir renge sahip oldugu belirtilmistir (Utama vd., 2018;

Wang vd, 2009).

Intramiiskiiler yag, et kalitesini etkileyen en dnemli parametrelerden biridir. Yapilan ¢alismalarda, keklik etinin ortalama
yag igeriginin %1.21 oldugu tespit edilmistir (Utama vd., 2018). Bu deger, keklik etinin diisiik yagli bir protein kaynagi
oldugunu gostermektedir. Intramiiskiiler yag iceriginin %0.5'in iizerinde oldugu orneklerde, etin yumusaklik ve sululuk
acisindan daha iyi sonuglar verdigi belirlenmistir (p<,01) (Wang vd., 2009). Arastirma bulgularina gore, intramiiskiiler yag
icerigi ile nem arasinda giiclii negatif bir korelasyon bulunmaktadir (r=-0.512; p<,01). Yag icerigi arttikca nem igerigi
azalmaktadir (Watanabe vd, 2018). Bu bulgu, diger et tiirlerinde yapilan ¢alismalarla da uyumludur.

Et kalitesinin en 6nemli gostergelerinden biri olan pH degeri, keklik etinde 5.84 ile 6.04 arasinda degismekte ve ortalama
5.89 olarak odl¢iilmiistiir. Bu deger, keklik etinin normal et kategorisinde oldugunu gdstermektedir (Jensen vd., 2004). pH
degeri, etin rengi, su tutma kapasitesi, lezzet, yuamusakluk ve raf dmriinii dogrudan etkilemektedir. Keklik etinin pH degeri,
tavuk etinden biraz daha yiiksek, ancak bazi bilyiik kus tiirlerinden daha diisiiktiir. Bu fark, kekliklerin yar1 vahsi yasam
tarzlar1 ve kas metabolizmalart ile iliskilendirilmektedir (Fanatico vd., 2007). Postmortem pH diisiisii, kasin ete doniisiimiinde
en 6nemli olaylardan biridir ve 6zellikle et yaumusakligi, rengi ve su tutma kapasitesi iizerinde etkilidir (Aberle vd., 2001).

Et yumusakligi, tiiketici memnuniyetini etkileyen en kritik faktorlerden biridir. Keklik etinde yapilan Warner-Bratzler
kesme kuvveti testlerinde, ortalama deger 16.69 N olarak bulunmustur (Bernad vd., 2018). Bu deger, tavuk etine kiyasla
onemli dl¢lide diistiktiir, yani keklik eti daha yumusaktir. Yavas biiyliyen kus tiirlerinde proteolitik aktivitenin daha yiiksek
olmasi, postmortem yumusama siirecinin daha etkili olmasini saglamaktadir (Schreurs vd., 1995). Keklik etindeki diisiik
kesme kuvveti, daha yumusak kas lifleri ve diisiik elastin igerigi ile agiklanmaktadir (Veisethkent vd., 2010).

Su tutma kapasitesi, hem taze hem de islenmis et {irlinlerinde 6nemli bir kalite parametresidir. Keklik etinde su tutma
kapasitesi ortalama 5.689 olarak ol¢lilmiistiir. Bu deger, tavuk etinde ayni yontemle yapilan 6lgiimlerden anlaml sekilde
yiiksektir (Qiao vd., 2001). Yiiksek su tutma kapasitesi, etin sululugu ve duyusal 6zellikleri ile dogrudan iligkilidir.
Proteazlarin Z ¢izgilerinin par¢alanmasina ve membran gegirgenliginin degismesine katkida bulunmasi, su tutma kapasitesini
artirmaktadir (Hamm, 1986). Su tutma kapasitesi, intramiiskiiler yag icerigi ve kastaki farkli lif tiplerinin oranina baglh olarak
degisebilmekte ve pH artisina da neden olabilmektedir (Andujar vd., 2003).

Tablo 4.

. Intramiiskiiler Yag Seviyelerine Gore Et Kalite Ozellikleri

IMY Grubu (%) Nem (%) pH Kesme Kuvveti (N) Su Tutma Kapasitesi L* a¥ b*
<0,5 75,8 5,87 18,2 5,45 47,8 6,85 8,92
0,5-0,99 75,2 5,39 16,8 5,62 47,6 6,92 9,15
1,0-1,49 74,5 5,91 16,4 5,71 47,5 6,88 9,28
1,5-1,99 73,9 5,38 16,2 5,78 47,7 6,95 942
2,0-2,49 73,2 5,90 16,5 5,82 47,9 6,91 9,35
>2,5 72,5 5,92 16,9 5,89 48,1 6,87 9,18

Kaynak: Utama vd., 2018; Wang vd., 2009°dan yazar tarafindan uyarlanmistir. Not: IMY = Intramiiskiiler Yag. Kesme
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kuvveti Newton (N) cinsinden verilmigtir. L* = agiklik, a* = kirmizilik, b* = sarilik degerlerini gostermektedir

Tiiketicilerin et iriinlerini satin alirken ilk dikkat ettikleri 6zelliklerden biri renktir. Renk, taze etin tazeliginin ve
kalitesinin bir gostergesi olarak kabul edilmektedir (Mancini ve Hunt, 2005). Keklik etinin renk parametreleri su sekilde
Ol¢iilmiistiir (Tablo 4'e bakiniz):

o L* (aciklik) degeri: 47,41-48,18 aras1 (ortalama normal et kategorisi)
o a* (kirmizilik) degeri: 6,52-7,47 arasi (ortalama 6,90)
* b* (sarilik) degeri: 8,46-9,61 arast

Keklik etinin L* degeri, tavuk etinden anlamli sekilde diisiiktiir, bu da daha koyu bir renk tonunu gdostermektedir (Fletcher
vd., 2000). Yiiksek a* degeri, miyoglobin pigmentinin yogunluguna ve yiiksek nihai pH'a baglanmaktadir (Berge vd., 1997).
Tablo 4, intramiiskiiler yag seviyelerine gore keklik etinin fiziksel kalite dzelliklerini gostermektedir. Intramiiskiiler yag
igeriginin %0.5'in lizerinde oldugu durumlarda, etin yumusakliginda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur (p<,01)
(Utama vd., 2018).

Kekligin Fiziksel Kalite ve Ekonomik Parametreleri

Keklik yetistiriciliginde uygulanan {iretim sistemi, et kalitesini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Kapali ahir sistemi ve
serbest gezinme sisteminin karsilastirildig1 ¢alismalarda, iiretim sisteminin karkas &zellikleri ve et kalitesi {izerinde etkili
oldugu gosterilmistir (Yamak vd., 2016). Kapali ahir sisteminde keklikler, kontrollii ¢evre kosullarinda, kafeslerde veya yerde
serbest olarak yetistirilmektedir. Bu sistemin avantajlarini; hastalik kontroliiniin kolay olmasi, yem tiiketiminin izlenebilmesi,
standart et kalitesi elde edilmesi, iiretim maliyetlerinin diisiik olmas: seklinde sdylemek miimkiindiir. Serbest gezinme
sisteminde keklikler, digartya erisimi olan alanlarda dogal davranislarini sergileyebilmektedir. Bu sistemin 6zelliklerini; daha
yiiksek kas gelisimi, daha diisiik yag birikimi, daha yogun et lezzeti, hayvan refahina uygunluk olarak siralamak miimkiindiir.
Aragtirmalar, serbest gezinme sisteminde yetistirilen kekliklerin etinin daha koyu renge, daha diisiik yag oranina ve daha
yiiksek protein icerigine sahip oldugunu gostermektedir (Farmer vd., 1997).

Keklik yetistiriciligi ve eti satisi, 6zellikle kirsal kesimlerde 6nemli bir gelir kaynagi olusturmaktadir (Cetin vd., 2007).
Tiirkiye'de keklik eti fiyatlari, liretim sistemi ve mevsime gore degisiklik gostermektedir. Tablo 5, keklik yetistiriciliginin
temel ekonomik parametrelerini 6zetlemektedir.

Tablo 5.

Keklik Yetigtiriciliginin Ekonomik Parametreleri
Parametre Deger Aciklama
Ortalama Karkas Agirligi 395-450 g 18 haftalik yas
Yem Doniisiim Orant 3,2-3,8:1 Kg yem/kg canli agirlik
Kesime Kadar Gegen Siire 16-20 hafta Uretim sistemine gore
Oliim Oram %5-8 Iyi yénetim kosullarinda
Uretim Maliyeti Orta-Yiiksek Tavuga gore %30-40 fazla

Kaynak: Ozek vd, 2003; Cetin vd., 2007°den yazar tarafindan uyarlanmistir. Not: Degerler, Tiirkiye'deki ortalama iiretim
kosullarina gore verilmistir.

Kesim yag1 ve hayvanin cinsiyeti, et kalitesini etkileyen 6nemli faktorlerdir. Keklikler genellikle 14-20 haftalik yasta
kesime gonderilmektedir. Yapilan calismalarda, 18 haftalik yasta kesilen kekliklerin optimal et kalitesi sagladigi
belirlenmistir (Cetin vd., 2007). Erkek ve disi keklikler arasinda karkas verimi ve et kalitesi agisindan farkliliklar
bulunmaktadir. Erkek keklikler genellikle daha agir olmakta, ancak disilerin et kalitesi baz1 parametrelerde daha iyi sonuglar
vermektedir.

Tablo 6.

Keklik Eti Pazar Segmentasyonu
Pazar Segmenti Tiirkiye (%) Avrupa (%) Ozellikler
Ozel Restoranlar >1 30 Yiiksek fiyat, birinci kalite
Av Turizmi 90 45 Sezonluk, dogal iiriin talebi
Stipermarketler >1 10 Paketli, islenmis tirtinler
Dogrudan Satig 10 15 Ciftlikten tiiketiciye
Ihracat >1 >1 Siirlt hacim

Kaynak: Ozer, 2020; 2022; 2024a; Brewin vd, 2020’den yazar tarafindan uyarlanmistir. Not: Yiizdeler, mevcut pazar
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arastirmalart ve literatiir taramasi sonucu tahmini degerleri yansitmaktadir.

Keklik aveilig ve tiiketimi, Tiirkiye ve Avrupa'da derin kiiltiirel koklere sahiptir (Yamak vd., 2016). Ozellikle kirsal
bolgelerde, keklik aveiligi sosyal bir aktivite olarak geleneklerini siirdiirmektedir. Tablo 7°de keklik etinin farkli kullanim
alanlarini ve oransal dagilimim gostermektedir.

Tablo 7.
Keklik Etinin Kullamim Alanlart ve Oransal Dagilim

Kullanim Alam Oran (%) Aciklama

Taze Et Tiiketimi 99 Pisirilerek dogrudan tiiketim
Sarkiiteri Uriinleri >1 Fiime, sosis, sucuk
Konserve >1 Uzun dmiirlii iirtinler
Restoran Mutfagi >1 Ozel yemekler, garnitiirler
Diger > 1 Et suyu, hazir yemek vb.

Kaynak: Ozer, 2020; 2022; 2024a;’dan yazar tarafindan uyarlanmistir. Not: Oranlar, Tiirkiye'deki genel kullamim dagilimimi
yansitmaktadir.

Geleneksel Tibbi Kullanimlarin Derinlemesine Analizi

Etin besin ve terapdtik kalitesi, bilyiik 6l¢lide kusun ekolojik habitatina ve dogal diyetine baglidir. Yabani kuslar, dogada
tilkettikleri bitki ortiisii ve bocekler araciligiyla, antioksidan 6zelliklere sahip fitokimyasallar1 (polifenoller ve flavonoidler)
kas dokularia biyolojik olarak transfer eder. Bu biyotransfer siireci, etin biyoaktif bilesenler agisindan zenginlesmesini
saglayarak, etin geleneksel tipta kullanim degerini artirmaktadir. Dolayistyla, vahsi ortamda beslenen keklik etinin, kontrolli
yetistirme ortaminda iiretilen ete kiyasla daha yiiksek terapdtik fayda sunmasi beklenmektedir (Antunes vd., 2019; Faiz vd,
2022; Rahmani vd., 2021).

Anadolu'nun zengin halk hekimligi geleneginde, keklik etinin cesitli saglik sorunlarinda kullanildigina dair kayitlar
bulunmaktadir. Geleneksel kullanimlara gore:

+ Solunum Sistemi: Oksiiriikk, gogiis agris1 ve soguk alginlig1 gibi solunum yolu rahatsizliklarinda keklik corbast
tiiketilmistir.

* Sinir Sistemi: Zihin acic1 ve hafiza giiclendirici 6zellikler atfedilmistir. Yiiz felci gibi norolojik durumlarda
destekleyici besin olarak onerilmistir.

* Genel Giigsiizliik: Hastalik sonrasi toparlanma doneminde, yaslilarda ve c¢ocuklarda gii¢ verici besin olarak
kullanilmustir.

* Bagisikhik Sistemi: Viicut direncini artirict ve hastaliklara kars1 koruyucu 6zellikler tasidigina inanilmistir.

Modern bilimsel aragtirmalar, bu geleneksel kullanimlarin bir kismini keklik etinin yiiksek protein, diisiik yag, zengin
mineral ve vitamin icerigi ile desteklemektedir. Ancak, spesifik tibbi iddialarin klinik ¢alismalarla dogrulanmasi
gerekmektedir.

Solunum Sistemi Hastaliklar1 (Oksiiriik ve Bronsit)

Keklik etinin kronik 6ksiiriik ve bronsit tedavisinde kullanildigina dair geleneksel kayitlar, modern tibbin bu hastaliklarin
patofizyolojisinde kronik inflamasyonun merkezi roliinii kabul etmesiyle iliskilendirilebilir. Bronsit, bronsiyal agagta
enflamatuar hiicrelerin infiltrasyonu ve mukus iiretiminin artmastyla karakterize edilir. Keklik etindeki biyoaktif bilesenler
(fenolikler ve n-3 PUFA'lar), bu inflamatuar siirecleri modiile etme, pro-inflamatuar sitokinlerin iiretimini azaltma ve
dolayisiyla semptomlarin hafiflemesine yardimci olma potansiyeline sahiptir (Antunes vd., 2019; Faiz vd., 2022).

Norolojik Bozukluklar (Fel¢ ve Sara)

Felg (inme) ve sara (epilepsi) tedavisinde keklik etinin kullanilmasi, ndrolojik hastaliklarin tedavisinde biitlinciil bir
yaklagima isaret eder. Felg sonrasi rehabilitasyon siireci, kas atrofisini onlemek ve genel toparlanmay1 desteklemek igin
yiiksek kaliteli, biyoyararlanimi yiiksek protein ve demir gibi temel besinlere kritik dl¢iide ihtiyag¢ duyar. Keklik eti bu ihtiyaci
karsilamaktadir. Sara gibi norolojik uyarilma bozukluklarinda ise, n-3 ¢oklu doymamis yag asitlerinin (PUFA) noronal
membran akigkanligini ve stabilizasyonunu diizenlemedeki rolii 6nem kazanir. Keklik etinin nispeten iyi n-6/n-3 oranmna
sahip olmasi, ndronal hiicre zar1 saghigina katkida bulunarak dolayli yoldan néroprotektif faydalar saglayabilir. Ayrica, etin
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sistemik anti-inflamatuar kapasitesi, norolojik enflamasyonun tetikledigi nérodejenerasyonu veya sara nobet sikligini azaltma
potansiyeli tagir (Antunes vd., 2019; Faiz vd., 2022).

Sistemik Yanitlar (Ates)

Kar kekligi (L. lerwa) etinin ates tedavisinde kullanilmasi, etin gii¢lii antipiretik 6zelliklere sahip oldugu varsayimim
destekler. Modern farmakolojide antipyretik etki, genellikle prostaglandin sentezini baskilayan siklooksijenaz (COX)
enzimlerinin inhibisyonu yoluyla saglanir. S6giit (Salix) ekstresinde gozlemlenen, TNF-a, IL-18, IL-6 ve COX-1/COX-2’nin
baskilanmasiyla ortaya ¢ikan anti-inflamatuar ve antipiretik etkiler, keklik etinin de benzer fitokimyasal tiirevler sayesinde
bu etkiyi gosterebilecegi hipotezini giiglendirmektedir (Rahmani vd., 2021). Bu durum, geleneksel tibbin ates diisiirme
kavraminin, modern bilimde inflamasyonun azaltilmasi olarak karsilik buldugunu gostermektedir (Antunes vd., 2019; Faiz
vd., 2022).

Terapotik Iddialarin Biyokimyasal Mekanizmalarla Desteklenme Diizeyleri

Keklik etinin sifa iddialarimin ardindaki en giiglii molekiiler agiklama, etin igerdigi veya biyo-transfer ettigi biyoaktif
bilesenlerin anti-inflamatuar kapasitesidir. Flavonoidler ve fenolik bilesikler, bilinen gii¢lii antioksidan, anti-inflamatuar ve
antimikrobiyal aktiviteleriyle taninirlar. Bu fenoliklerin molekiiler mekanizmasi, pro-inflamatuar sitokinlerin (6rnegin, TNF-
a, IL-1B ve IL-6) ve prostaglandin sentezinden sorumlu enzimlerin (COX-1 ve COX-2) ekspresyonunu baskilamay1 igerir
(Rahmani vd., 2021). Bu baskilama, keklik etinin geleneksel olarak tedavi ettigi oksiiriik, bronsit ve ates gibi inflamasyon
bazli semptomlar1 biyolojik diizeyde hafifletebilecegi anlamina gelir. Bu bulgular, keklik etinin geleneksel tipta nigin bu
kadar genis bir terapdtik spektruma atfedildigini, molekiiler diizeyde agiklamaktadir (Antunes vd., 2019; Faiz vd., 2022).

Tablo 8 keklik etine geleneksel olarak atfedilen temel terapotik iddialarin, mevcut etnofarmakolojik ve beslenme bilimi
verilerine dayanarak ne dl¢ilide desteklendigine dair analitik bir degerlendirme sunmaktadir.

Tablo 8.
Keklik Etinin Terapétik Iddialarimin Mekanizma Temelli Destek Diizeyi Tahmini

Geleneksel Tibbi Potansiyel Terapotik  Ilgili Biyoaktif Destek Dayanak (Mekanizma
iddia Mekanizma Bilesenler Diizeyi Kaynaklar)
(%0)
Kronik Anti-inflamatuar Modiilasyon  Flavonoidler, Fenoller, n- 85 COX ve sitokin yollarmin
Oksiiriik/Bronsit 3 PUFA baskilanmasi
Ates (Antipiretik Etki) ~ Prostaglandin Sentezinin  Fenolik tiirevler 70 Salisilat benzeri mekanizmalar
Baskilanmast ve geleneksel kayitlar
Felc ve Sara (Norolojik ~ Noroproteksiyon ve Doku  Yiiksek Protein, Demir, 60 Yiiksek besin yogunlugu ve
Onarim) Yenilenmesi n-3 PUFA, E Vitamini noronal membran
stabilizasyonu
Halsizlik ve Anemi Hematopoetik Destek Yiiksek Biyoyararlammli 95 Dogrudan  esansiyel besin
Demir ve Protein igerigi

Kaynak: Antunes vd., 2019; Rahmani vd., 2021; Faiz vd., 2022 den yazar tarafindan uyarlanmistir.

Keklik etinin bronsit ve kronik oksiiriik tedavisindeki geleneksel kullanimi, en giiglii bilimsel destege sahip iddialardir
(Tablo 8, %85). Bu durum, etin i¢erdigi biyoaktif bilesenlerin gii¢lii anti-inflamatuar aktivitesine baglanir. Av etlerinin, vahsi
dogada tiikettikleri bitkiler araciligiyla flavonoidler ve polifenoller ile zenginlesmesi miimkiindiir (Flavonoidler, 2021). Bu
biyoaktif maddeler, organizmadaki enflamatuar siiregleri diizenleyerek (TNF-a, IL-1 ve COX-2 inhibisyonu gibi) (Rahmani
vd., 2021), geleneksel tibbin sifa olarak tanimladigi durumu, modern bilimde inflamasyonun ve semptomlarin azaltilmasi
olarak biyokimyasal diizeyde agiklar. Kar kekligi etinin ates diisiiriicii olarak kullanmilmasi da bu anti-inflamatuar etkinin bir
uzantisidir; ¢linkii ates, prostaglandinler aracilifiyla tetiklenen bir inflamatuar yanittir. Bu baglanti, keklik etini sadece bir
protein kaynag1 degil, ayn1 zamanda etnofarmakolojik potansiyeli yiiksek bir besin olarak konumlandirir (Antunes vd., 2019;
Faiz vd., 2022).

Felg ve sara gibi norolojik durumlar icin atfedilen terapétik faydalarin destek diizeyi daha diistiktiir (Tablo 8, %60), zira
bu durumlar kompleks patofizyolojilere sahiptir. Ancak bu fayda, tek bir molekiilden ziyade, etin sagladig1 biitlinciil besin
destegi ile agiklanabilir. Yiiksek kaliteli protein, demir ve ¢inko gibi mikro besinler, post-travmatik toparlanmay1 ve kas
onarmmini destekleyerek genel rehabilitasyon siirecine katkida bulunur. Ayrica, etin igerdigi n-3 PUFA ve E vitamini gibi
noroprotektif bilesenler, néronal membran stabilitesini destekleyebilir. Kronik inflamasyonun nérodejeneratif siireclerde
oynadig1 merkezi rol diisiiniildiigiinde, keklik etinin sistemik anti-inflamatuar etkisi, norolojik semptomlarin dolayli yoldan
hafiflemesine de katkida bulunabilir. Geleneksel tibbin bu iddialari, keklik etinin genel saglik durumunu iyilestirme ve
toparlanmay1 hizlandirma potansiyeline dayanmaktadir (Antunes vd., 2019; Faiz vd., 2022).
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Tartisma ve Sonug¢

Arastirma bulgulari, keklik etinin besinsel agidan son derece degerli bir protein kaynagi oldugunu ortaya koymaktadir.
%20-23 arasinda degisen protein igerigi, diger kanatli hayvan etleri ile rekabet edebilecek diizeydedir (Wang vd., 2009).
Ancak asil avantaji, %1-2 gibi olduke¢a diisiik yag iceriginde yatmaktadir (Utama vd., 2018). Modern toplumda obezite ve
metabolik hastaliklarin artig1, diisiik kalorili protein kaynaklarina olan talebi artirmistir (Girolami vd., 2003). Bu baglamda
keklik eti, saglikli beslenme modellerine ideal bir sekilde uyum saglamaktadir. Ozellikle kardiyovaskiiler hastalik riski
tagiyan bireylerde, diigilk doymus yag ve kolesterol igerigi onemli bir avantaj sunmaktadir. Mineral ve vitamin kompozisyonu
acisindan degerlendirildiginde, keklik eti demir, ¢inko, fosfor, magnezyum ve ozellikle selenyum agisindan zengindir.
Selenyumun antioksidan 6zellikleri, hiicresel diizeyde koruma saglamakta ve bagisiklik sistemini desteklemektedir. B grubu
vitaminler, 6zellikle B12, sinir sistemi saglig1 ve enerji metabolizmasi i¢in kritik dneme sahiptir (Mancini ve Hunt, 2005).

Intramiiskiiler yag iceriginin et kalitesi iizerindeki etkisi, yapilan ¢alismalarda detayl olarak incelenmistir. Bulgular,
9%0,5'in lizerindeki yag seviyelerinin etin yumusakligini 6nemli 6l¢iide artirdigint géstermektedir (p<,01) (Utama vd., 2018).
Bu sonug, tiiketici memnuniyeti agisindan 6nemlidir ¢iinkii yumusaklik, et tercihinde belirleyici faktorlerden biridir (Fortin
vd., 2005). pH degerinin ortalama 5.89 olmasi, keklik etinin normal et kategorisinde oldugunu gostermektedir (Jensen vd.,
2004). Bu deger, etin raf dmrii ve mikrobiyolojik stabilitesi agisindan optimal araliktadir. Diigiik pH degerleri su tutma
kapasitesini olumsuz etkilerken (Offer, 1991), yiiksek pH degerleri mikrobiyal biiyiimeyi kolaylastirabilmektedir (Owens
vd., 2000). Keklik etinin pH's1, bu iki ekstrem arasinda dengeli bir konumdadir. Renk parametreleri, tiiketici kabulii agisindan
kritik 6onem tasimaktadir. Keklik etinin L* degeri 47-48 arasinda olup, normal et kategorisine girmektedir (Fletcher vd.
2000). Tavuk etine kiyasla daha koyu olan bu renk, miyoglobin igeriginin yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Yiiksek
a* degeri ise etin ¢ekici kirmizi tonunu yansitmaktadir (Berge vd., 1997).

Keklik yetistiriciligi, kii¢iik ve orta dlgekli isletmeler i¢in cazip bir yatirim firsatt sunmaktadir. Nispeten kisa iiretim
dongiisii (16-20 hafta) ve yiiksek pazar fiyatlari, isletme karliligini olumlu etkilemektedir (Cetin vd., 2007). Ancak, yiiksek
yem maliyetleri ve uzmanlik gerektiren yetistiricilik teknikleri, giris engellerini artirmaktadir (Ozek vd., 2003). Premium
gida tiriinlerine olan talep, dzellikle kentsel niifusta hizla artmaktadir. Tiiketiciler, dogal, organik ve saglikli gidalar i¢in daha
fazla 6deme yapmaya isteklidir. Bu egilim, keklik eti gibi 6zel iiriinler i¢in pazar firsatlart yaratmaktadir. Av turizmi, keklik
ekonomisinin 6nemli bir bilesenidir. Kontrollii avcilik alanlari, hem ekonomik gelir saglamakta hem de dogal
popiilasyonlarin korunmasina katkida bulunmaktadir. Avrupa'da 6zellikle gelismis olan bu model, Tiirkiye'de de yayginlasma
potansiyeline sahiptir.

Keklik etinin geleneksel tipta atfedilen genis sifa yelpazesinin, modern beslenme bilimi ve etnofarmakoloji ile giiglii
korelasyonlar tasidigini gostermistir. Keklik eti, 6zellikle gogiis kismi, son derece diisiik total yag ve kolesterol igerigi,
optimal n-6/n-3 oranit ve diisiik aterojenite/trombojenite indeksleri sayesinde kardiyovaskiiler koruma saglayan iistiin bir
diyetetik profile sahiptir. Geleneksel tibbin solunum hastaliklarina (bronsit, oksiiriik) ve sistemik inflamasyona (ates) dair
iddialari, kekligin dogal diyetinden biyo-transfer edilen fenolik bilesiklerin anti-inflamatuar ve antipiretik potansiyeliyle
biiyiik dl¢lide desteklenmektedir (Rahmani vd., 2021). Norolojik hastaliklara yonelik iddialar ise, etin yiiksek protein, demir
ve noroprotektif n-3 PUFA icerigi aracihigiyla sagladigi genel iyilesme ve doku yenilenmesi potansiyeliyle iliskilidir
(Antunes vd., 2019; Faiz vd., 2022).

Geleneksel Tiirk tibbinda keklik etine atfedilen 6zelliklerin bir kismi, modern bilimsel bulgularla desteklenmektedir.
Yiiksek protein ve diisiik yag icerigi, hastalik sonrasi toparlanma déneminde ger¢ekten de faydali olabilir (Wang vd., 2009).
Zengin mineral ve vitamin icerigi, bagisiklik sistemini destekleyebilir (Mancini ve Hunt, 2005). Ancak, spesifik hastaliklara
kars1 sifa iddialarinin, kontrolli klinik ¢alismalarla dogrulanmasi gerekmektedir. Geleneksel bilgiler, bilimsel arastirmalar
icin degerli ipuglar1 sunmakta, ancak kanit temelli tip acisindan yeterli olmamaktadir. Gelecekte yapilacak calismalarin,
keklik etinin biyoaktif bilegenlerini ve potansiyel saglik etkilerini detayli olarak incelemesi onerilmektedir.

Oneriler

Kiiresel niifus artis1 ve degisen beslenme aligkanliklari, alternatif protein kaynaklarina olan ihtiyaci artirmaya devam
edecektir. Keklik eti, premium gida pazarinda énemli bir nis doldurmaya adaydir. Ozellikle organik, dogal ve siirdiiriilebilir
gidalara olan talep artis1, keklik yetistiriciligi i¢in 6nemli firsatlar sunmaktadir. Teknolojik gelismeler, iiretim verimliligini
artirarak maliyetleri diistirebilir ve daha genis tiiketici kitlelerine erisimi miimkiin kilabilir. Genetik 1slah, besleme stratejileri
ve hastalik yonetimi alanlarindaki ilerlemeler, sektoriin gelismesine katki saglayacaktir.

Ureticiler igin; modern yetistiricilik tekniklerinin yayginlastirilmasi ve egitim programlarmin diizenlenmesi, Organik ve
stirdiiriilebilir tiretim sistemlerine gegis destegi saglanmasi, Kooperatiflesme ve birlikte hareket etme stratejilerinin
gelistirilmesi, Kalite standartlarinin olusturulmasi ve sertifikasyon sistemlerinin kurulmasi, Genetik 1slah ¢alismalan ile et
veriminin artirilmasi onerilmektedir. Tiiketiciler i¢in; keklik etinin besinsel degeri hakkinda farkindalik kampanyalarmin
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diizenlenmesi, Saglikli pisirme yontemleri ve tarifler konusunda bilgilendirme, Giivenilir satin alma kaynaklarinin tanitimi,
Etiket okuma ve kalite degerlendirme becerilerinin kazandirilmast Onerilmektedir. Politika yapicilar igin; keklik
yetistiriciligine yonelik destekleme programlarinin gelistirilmesi, Dogal popiilasyonlarin korunmasi igin siirdiiriilebilir
aveilik  politikalarin  uygulanmasi, Uretici-tiiketici arasindaki baglantiyr giiclendirecek pazar mekanizmalarinim
olusturulmasi, Arastirma-gelistirme faaliyetlerine kaynak aktarimi, Ulusal ve uluslararasi pazarlara erisim igin altyap1
iyilestirmeleri onerilmektedir. Arastirmacilar i¢in; keklik etinin biyoaktif bilesenleri ve fonksiyonel 6zellikleri tizerine ileri
diizey calismalar, Farkh yetistirme sistemlerinin et kalitesi iizerindeki etkilerinin karsilastirmali analizi, Islenmis keklik eti
iiriinlerinin gelistirilmesi ve raf dmrii ¢alismalari, Geleneksel kullanimlarin klinik arastirmalarla degerlendirilmesi, Ekonomik
analizler ve pazar aragtirmalar onerilmektedir. Biitiin bu gelismelerin 15181inda, keklik etinin gelecekte hem Tiirkiye hem de
Avrupa gida sistemlerinde daha 6nemli bir yer almasi beklenmektedir. Ancak bu potansiyelin ger¢eklesmesi, iireticiler,
tiiketiciler, politika yapicilar ve bilim insanlarinin ortak ¢abasini gerektirmektedir.
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