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Gıda güvenliği, halk sağlığı ve veteriner hekimlik açısından kritik bir alan olup, 
zoonotik patojenlerin kontrolü, mikrobiyal kontaminasyonun önlenmesi ve 
antimikrobiyal direnç takibi gibi unsurları içermektedir. Veteriner hekimler, 
çiftlikten sofraya gıda üretim sürecinde biyogüvenlik önlemlerinin uygulanması, 
hayvansal gıdalarda patojen yükünün azaltılması ve halk sağlığını tehdit eden 
etkenlerin izlenmesi gibi görevler üstlenmektedir. Halk sağlığı perspektifinden, 
güvenli et üretimi için biyogüvenlik önlemlerinin uygulanması ve epidemiyolojik 
analizlerin yapılması büyük önem taşımaktadır. Risk esaslı et muayenesi 
sistemleri, mezbahalardaki kritik kontrol noktalarına yönelik önleyici stratejiler, 
etkin izlenebilirlik mekanizmaları ve hayvan refahı standartlarının uygulanması, 
güvenli ve sürdürülebilir et üretiminin sağlanmasında temel unsurlar arasında yer 
almaktadır. Bu bağlamda, “Et Muayenesi ve Mezbaha Bilgisi” kitabı, et muayenesi 
ve mezbaha süreçlerine ilişkin güncel bilgileri, farklı üniversitelerden alanında 
uzman öğretim üyeleri tarafından kapsamlı bir şekilde sunmayı amaçlamaktadır. 
Kitap, kesim öncesi ve sonrası muayene yöntemleri, mezbaha hijyeni, izlenebilirlik 
sistemleri, sürdürülebilir et üretimi ve hayvan refahı gibi kritik konuları 
kapsamaktadır. Ayrıca, et muayenesinde kullanılan risk esaslı değerlendirme 
yaklaşımlarını, gıda güvenliği standartlarını ve mevzuata dayalı uygulamaları ele 
alarak lisans öğrencileri ve veteriner hekimler için hazırlanmış rehber niteliğinde 
bir kaynaktır. Kitabın hazırlanmasında değerli katkılarıyla emeği geçen tüm 
hocalarıma ve öğrencilerime en içten teşekkürlerimi sunarım. Ayrıca, bazı 
hastalıklara ilişkin görselleriyle katkıda bulunan Veteriner Hekim Halil İbrahim 
KARADENİZ ve Veteriner Hekim Ahmet YILMAZ’a teşekkür ederim. 

Prof. Dr. Nurhan ERTAŞ ONMAZ
Şubat 2025
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BÖLÜM 1

ET MUAYENESI: TARIHSEL 
GELIŞIM, GÜNCEL 
UYGULAMALAR VE GIDA 
GÜVENLIĞI ÜZERINE ETKILERI

Mustafa ATASEVER1 
Mustafa ALİŞARLI2

GIRIŞ
Et muayenesi, et denetimi süreçlerini, standartlarını ve düzenlemelerini ele ala-
rak, gıda güvenliği ve halk sağlığının korunmasındaki kritik rolü derinlemesine 
incelemektedir. Kesim öncesi ve sonrası muayene, et güvenliğinin sağlanmasın-
da hayati önem taşır ve bu süreçleri kapsamlı bir şekilde ele alır. Et muayenesin-
de günümüzde görsel değerlendirme, mikrobiyal testler ve yapay zeka ile büyük 
veri gibi modern teknolojilerle et ürünlerinde hastalıkların, kontaminantların ve 
anormalliklerin tespit edilmesine gayret edilir. Et muayenesinde antimikrobiyal 
direnç ve gıda kaynaklı hastalıkların önlenmesi ile tüketicilerin patojenlerden 
korunması için ulusal ve uluslararası güvenlik standartlarına uyulması gerekli-
dir. Et muayenesi, küreselleşen gıda sisteminde et kalitesini ve güvenliğini sağla-
manın getirdiği zorluklar ve çözümler üzerinde durur. 

Kesimhaneler, et üretim endüstrisinde hayvanların refahına uygun bir şekil-
de kesilmesi, etlerinin işlenmesi ve güvenliğinin denetimlerle sağlanması gibi 
kritik süreçlerde önemli bir rol oynar. Günümüzde kesimhaneler, gıda güvenliği, 
hayvan refahı ve çevre koruma konularında sıkı düzenlemelere tabidir. Kesim-

1 Prof. Dr., Atatürk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin - Gıda Hijyeni ve Teknolojisi AD.  
atasever@atauni.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-1627-5565

2 Prof. Dr., Bolu İzzet Baysal Üniversitesi, Rektör, mustafa.alisarli@ibu.edu.tr,  
ORCID iD: 0000-0001-7835-1677
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tarihsel köklerinden modern halk sağlığı sistemlerinin kritik bir parçası hali-
ne gelene kadar önemli gelişmeler göstermiştir. Tarih boyunca etin hijyeninin 
sağlanması, hastalıkların önlenmesinde ve halk sağlığının korunmasında etkin 
rol oynamıştır. Günümüzde, et muayenesi, besin kaynaklı hastalıkların yayıl-
masını engellemede önemli rol oynayarak, güvenlik standartlarına sıkı sıkıya 
bağlı kalınmasını sağlar. Et muayenesinin temel ilkeleri, kesim öncesi ve sonra-
sı muayeneler, hijyen standartları ve risk yönetimi gibi süreçler, et ürünlerinin 
kalite ve güvenliğini temin etmek için hayati önem taşır. Veteriner hekimler, bu 
süreçte merkezi bir rol oynayarak muayeneleri gerçekleştirir ve düzenlemelere 
uyumu sağlarlar. Onların başlıca sorumlulukları, hayvanların insancıl muamele 
görmesini sağlamak, hijyen uygulamalarını izlemek ve tüm süreçlerin ulusal ve 
uluslararası güvenlik standartlarına uygun olmasını sağlamaktır. Bu unsurlar, 
tüketicileri ve gıda tedarik zincirini koruyan güvenilir ve etkili bir et muayene 
sisteminin temelini oluşturur.
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HAYVAN REFAHININ 
KESIMHANE VE ET 
MUAYENESI SÜREÇLERINDEKI 
ÖNEMI VE ETKILI 
UYGULAMALAR

BÖLÜM 2

Mustafa ALİŞARLI1 
Mustafa ATASEVER2

GIRIŞ
Hayvan refahı kavramı, özellikle et muayenesi ve kesimhanelerdeki süreçlerde 
giderek önem kazanan bir konudur. Hayvan refahının sağlanması, hayvanların 
fiziksel ve duygusal ihtiyaçlarının karşılanmasıyla olumsuz durumların (örn., 
stres, acı, hastalık ve yaralanma) önüne geçmeyi hedefler. Hayvan refahı, yalnız-
ca hayvanların etik muamele görmesini değil, aynı zamanda gıda güvenliği, halk 
sağlığı, et kalitesi ve ekonomiye yönelik daha geniş etkileri de kapsar. Hayvan 
refahı önlemlerinin uygulanması, etik nedenlerle ürüne doğrudan değer kazan-
dırmanın yanı sıra, işçilerin refahını, sağlığını ve güvenliğini de iyileştirir. Özel-
likle et sektöründe, hayvanların yaşamları boyunca ve kesim sürecinde sağlanan 
refah, ürün kalitesi üzerinde doğrudan bir etkiye sahiptir. Refahı iyi sağlanmamış 
hayvanlar, daha düşük et kalitesi, hastalıklar ve üretim verimliliğinde düşüş gibi 
sorunlara yol açabilir. Hayvan refahına duyulan ilginin artması, başlıca tüketici 
talepleri, sürdürülebilirlik kaygıları ve etik sorumluluk faktörleriyle de ilişkilidir. 
Modern et muayenesinde, hayvanların nakliyesi, bekletilmesi ve kesimi sırasında 
insancıl muamele görmelerinin sağlanması gerekmektedir. 

1 Prof. Dr., Bolu İzzet Baysal Üniversitesi, Rektör, mustafa.alisarli@ibu.edu.tr,  
ORCID iD: 0000-0001-7835-1677

2 Prof. Dr., Atatürk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin - Gıda Hijyeni ve Teknolojisi AD.  
atasever@atauni.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-1627-5565
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KASAPLIK HAYVANLARDA  
KESIM ÖNCESI IŞLEMLER

BÖLÜM 3

Yasin AKKEMİK1 
Ahmet GÜNER2

GIRIŞ
Kasaplık hayvanların üretiminde hayvan refahı, et güvenliği ve kalitesi önemli 
konulardır. Hayvan (örn.; genetik, mizaç, yaş ve cinsiyet), hayvan yetiştiricisi/
sürücü/mezbaha personeli (örn.; deneyim, eğitim, tutumlar ve empati) ve çev-
re (örn.; iklim, tesisler, üretim sistemleri ve ekipman) gibi faktörlerin birleşimi, 
kasaplık hayvanların kesim öncesi ve sırasında maruz kaldıkları stresi artırabi-
lir veya azaltabilir. Genellikle, hayvanların kesim öncesi strese maruz kalmaları, 
üretilen etin miktarını ve kalitesini olumsuz etkileyebilir. Diğer bir ifadeyle, kar-
kas reddi, azalan karkas verimi, ıslak soluk renkli (PSE) ya da kuru koyu renkli 
(DFD) et gibi kalite kusurlarına neden olarak üreticinin kazancında azalmaya, 
tüketicinin de kalitesiz ürünlere erişimine neden olabilir. Günümüz üretici ve 
tüketicilerinin talep ettiği kaliteli et elde edilmesinde, sığır üreticilerinin, hayvan 
yetiştiricilerinin, hayvan taşıyıcılarının ve mezbaha personelinin çiftlikten ke-
sime kadar yüksek hayvan refahı standartlarını güvence altına alabilmeleri son 
derece önemlidir. Kasaplık hayvanların yetiştirildikleri yerlerden kesimhaneye 
nakli, et kalitesinde kritik bir aşamadır. Eksik ve hatalı/bilinçsiz yapılan nakil 
işlemleri, kesim öncesi aşamalarla sağlıklı bir üretim süreci geçirilmiş olsa da 
önemli düzeyde ekonomik kayıpların oluşmasına neden olmaktadır. 
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2 Prof. Dr., Selçuk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü,  
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Şekil 3.8 3-3,5 yaşlarında bir sığırın alt çene görünümü (88)

Sonuç olarak, kasaplık hayvanların mezbahaya nakli, Antemortem  muayenesi, 
sınıflandırılması, besi durumlarının belirlenmesi ve yaş tayini süreçlerinin her biri, 
gıda güvenliği ve et üretiminin kalitesini sağlama amacı taşır. Hayvanların mezba-
haya nakli sırasında stres seviyelerinin minimize edilmesi ve uygun koşulların sağ-
lanması, sağlıklı ve kaliteli bir et üretimi için gereklidir. Antemortem  muayene ile 
hayvanların genel sağlık durumları değerlendirilir, olası hastalıklar ve bulaşıcı du-
rumlar tespit edilerek halk sağlığı korunur. Kasaplık hayvanların sınıflandırılması, 
karkas kalitesinin belirlenmesine ve etin pazarlanmasına katkı sağlar. Tüketicilerin 
bilinçli seçim yapabilmesi ve üreticilerin kaliteye dayalı fiyatlandırma yapabilme-
si açısından önemlidir. Besi durumlarının belirlenmesi, hayvanların optimal besi 
durumuna sahip olması ve kaliteli et üretimi için gereklidir. Kasaplık hayvanlarda 
yaş tayini ise etin pişirme özellikleri ve lezzeti üzerinde önemli bir faktördür. Doğ-
ru yaş tayini, diş yapısı ve biyolojik göstergeler kullanılarak yapılır.
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KASAPLIK HAYVANLARDA 
KESIM PROSEDÜRÜ

BÖLÜM 4

Bayram ÇETİN1

GIRIŞ
Kesim prosesi, canlı kasaplık hayvanların et haline dönüşmesini sağlayan işlem-
ler bütünüdür. Bu işlemler temel olarak tüm hayvan türleri için aynıdır ve sıra-
sıyla; taşıma ve kesime hazırlık, çiftlikten nakil, dinlendirme, bayıltma, kesim/
kanatma, derinin yüzülmesi (kanatlılarda haşlama ve tüyünü alma), iç organları 
çıkarma, gövdenin parçalanması (büyük başlarda), muayene, tartma ve soğutma 
aşamalarından oluşmaktadır (Şekil 4.1) (1).

Operasyonların boyutu ve farklı teknoloji seviyesi, tesisleri ve kesim sürecini 
etkileyebilir. Hayvanların boyutları tekdüze ve sayıları çok olduğu için günümüz-
de kümes hayvanı kesimi çoğunlukla mekaniktir, hatta insan emeğine pek ihtiyaç 
duyulmaz. Büyükbaş ve küçükbaş hayvanların kesimi, kanatlı hayvanlara kıyasla 
genellikle daha az sayıda hayvanla, daha büyük tesislerde ve mekanik işlemlerle 
birlikte insan emeğinin önemli rol oynadığı bir süreçte gerçekleştirilir (2).

1 Doç. Dr., Kırklareli Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Gıda Mühendisliği AD., 
bayram.cetin@klu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-1321-7746
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li, modern kesimhanelerde gerçekleştirilmektedir. Kümes hayvanı kesimi ise büyük 
ölçüde mekanikleşmiş olup, insan emeğine sınırlı düzeyde ihtiyaç duyulmaktadır. 
Ülkemizde kasaplık hayvan olarak çoğunlukla kanatlı, sığır ve koyun-keçi türü hay-
vanların kesimi yapılmaktadır. Kasaplık hayvanların zorunlu kesim halleri, kesimi 
yasak durum ve hastalıklar, hangi hastalıklarda ne kadar tazminat ödeneceği ve teş-
hisi halinde ihbarı mecburi hastalıkların neler olduğu ilgili mevzuatta açık bir şekil-
de belirtilmiştir. Ayrıca mecburi kesim durumunda hayvanın agoni halinde kesilip 
kesilmediği titizlikle belirlenmelidir. Her bireyin güvenli, sağlıklı ve inancına uygun 
şekilde et tüketebilmesi için kesim işlemlerinin özenle gerçekleştirilmesi önemlidir. 
Kasaplık hayvanların kesim süreçlerinde, hayvan refahı, hijyen ve et kalitesini ön-
celiklendiren, aynı zamanda kültürel ve geleneksel yöntemlere duyarlılık gösteren 
standartların uygulanması, hem insan sağlığı ve gıda güvenliği hem de etik değerle-
re duyarlılık açısından büyük önem taşımaktadır.
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BÖLÜM 5

KASAPLIK HAYVANLARDA 
POSTMORTEM MUAYENE

Pelin KOÇAK KIZANLIK1 
Cemil ŞAHİNER2

POSTMORTEM MUAYENE PRENSIPLERI
Postmortem muayenenin amacı karkasın ve organların tüketime uygunluğunun 
değerlendirilmesidir (1). Postmortem muayene sayesinde antemortem muaye-
nede tespit edilemeyen anormallikler belirlenerek, söz konusu etlerin tüketime 
sunulması engellenerek halk sağlığı korunmaktadır. Postmortem muayenenin 
doğru bir şekilde yapılabilmesi için muayenenin gerçekleşeceği alan iyi aydın-
latılmış olmalıdır. Kesim salonunda muayene noktalarında sıcak ve soğuk su-
yun aynı anda kullanılabileceği lavabolar ile birlikte alet ekipmanlar için de de-
zenfeksiyon üniteleri bulunmalıdır. Muayene başlamadan önce alet-ekipmanın 
hijyenik durumu ve kullanılabilirliği kontrol edilmelidir. Gerekli durumlarda 
kontaminasyon riski gözetilerek kullanılan alet-ekipman vakit kaybetmeden 
dezenfekte edilmelidir. Antemortem muayenede tespit edilen bulgular ile post-
mortem muayenede belirlenen durumların birlikte incelenerek daha sağlıklı 
karar verilmesi adına her iki muayeneyi de aynı veteriner hekim yapmalıdır. 

1 Dr. Öğr. Üyesi, Aydın Adnan Menderes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin-Gıda Hijyeni ve 
Teknolojisi Bölümü, Veteriner Gıda Hijyeni ve Teknolojisi AD., pelin.kocak@adu.edu.tr,  
ORCID iD: 0000-0002-9824-9271

2 Dr. Öğr. Üyesi, Aydın Adnan Menderes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin-Gıda Hijyeni ve 
Teknolojisi Bölümü, Veteriner Gıda Hijyeni ve Teknolojisi AD., cemil.sahiner@adu.edu.tr,  
ORCID iD: 0000-0003-4368-4732
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BÖLÜM 6

ET MUAYENESI AÇISINDAN 
ÖNEMLI PATOLOJIK 
DEĞIŞIKLIKLER

Murat METLİ1

GIRIŞ
Kesim hayvanlarında görülen patolojik bozukluklar, antemortem ve postmor-
tem kontrolde yapılan fiziksel sistematik muayene sırasında (inspeksiyon, pal-
pasyon, oskültasyon) gözlenebilen normal anatomi veya fizyoloji dışındaki 
anormal durumlardır (1). 

Et muayenesinin asıl amacı, kesilen hayvanların etlerinden insanlara geçebi-
lecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel etkenlerin önlenmesidir. Et muayenesinde 
gözlenen patolojik oluşumların etyolojisi, muayene sonrası etler hakkında ve-
rilecek kararı yakından ilgilendirir. Fiziksel muayenede gözlenen makroskopik 
patolojik oluşumlar veya durumlar, biyolojik (bakteriyel, viral, protozoal, hel-
mintik, entomolojik), kimyasal (ağır metal; bitkisel, hayvansal, mikrobiyal tok-
sin), fiziksel (travma vb) ve kalıtsal etyolojili olabilir (2,3).

Hem antemortem muayenede hem de postmortem muayenede etler hak-
kında verilecek kararda, üzerinde durulması gereken en önemli nokta, patolojik 
değişikliğe neden olan etyolojinin insan sağlığına zarar verecek nitelikte olup 
olmadığıdır (3). Sadece fiziksek muayene ile patolojik değişikliğin niteliği hak-
kında karar vermek kolay değildir. O yüzden muayene veteriner hekimi, etler 
hakkındaki kesin kararını verirken daima yardımcı laboratuvar muayenelerine 

1 Dr. Öğr. Üyesi, Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi, Milas Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, 
muratmetli@gmail.com, ORCID iD: 0000-0001-9247-3347
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• Kuru gangren (mumifikasyon): piyojenik bakterilerle kontamine olmayan 
ve dokunun sıvısını kaybederek kuru, sert bir görünüm kazandığı bir gang-
ren türüdür. Dolaşımın az olduğu kulak keçesi, kuyruk ucu, ekstremite uçları 
gibi bölgelerde daha çok görülür (2).

• Yaş gangren: Nekroz olgusu ile birlikte piyojen etkenlerin işin içine girdiği, 
iskemi ve putrefakasyonla birlikte gelişen gangren çeşididir. Bağırsak, uterus, 
akciğer gibi iç organlarda daha çok görülürken vücudun yüzey kesimlerinde 
nadiren görülür. Gangrenli alanı canlı dokulardan ayıran yangısal bir demar-
kasyon zonu bulunur. Yaş gangren de oluşan kükürtlü bileşiklerden dolayı pis 
bir koku, koyu yeşilimtırak, hatta siyah renk görülür (2).

• Gazlı gangren: nekroz alanında gaz üreten Clostridium spp. Bakterilerinin 
enfeksiyonu sonucu, gaz kabarcıkları ve doku şişmesiyle kendini gösteren bir 
gangren türüdür. Yanıkara, malign ödemde sık rastlanan bir durumdur (2). 

Et muayenesi kararı: Burada da nekrozda olduğu gibi etyolojinin bilinme-
sinin büyük önemi vardır. Gangren eğer sadece saprofitik mikroorganizmala-
rın etkisiyle gelişmişse etkilenen bölgenin imhasına karar verilir. Ancak patojen 
mikroorganizmalar tarafından geliştirilmişse ve sistemik bir hastalığın sempto-
mu ise karkasın tamamının imhasına karar verilir (16).
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BÖLÜM 7

ET MUAYENESI AÇISINDAN 
ÖNEMLI METABOLIK 
HASTALIKLAR

Nurhan Ertaş ONMAZ1 
Kürşat KÖŞKEROĞLU2

KETOZIS
Yüksek verimli süt ineklerinde daha sık görülen ketozis, laktasyonun başlangıcın-
da oluşan enerji açığı sonucu karbonhidrat metabolizmasının bozulmasıyla orta-
ya çıkan bir metabolik hastalıktır (1). Karbonhidrat metabolizmasının bozulma-
sına bağlı olarak gelişen hipoglisemi ve karaciğer yağ dejenerasyonu sonucunda 
kanda, idrarda, sütte ve solunum havasında keton cisimlerinin (asetoasetik asit, 
β-hidroksibutirik asit ve aseton) aşırı artışı ile karakterizedir (1-4). Şekil 7.1’de 
ketozisin oluşum mekanizması belirtilmiştir (5). Ketozis, süt çiftliklerinde yaygın 
bir sorun teşkil etmekte olup, önemli ekonomik kayıplara neden olabilmektedir. 
Süt ineklerinin en az %50’sinde, laktasyonun ilk ayında geçici bir subklinik ke-
tozis görüldüğü belirtilmektedir (6,7). Laktasyonun başlangıcında enerji gerek-
sinimlerinin karşılanamaması sonucu gelişen ketozis, primer ketozis olarak ta-
nımlanırken; abomasumun deplasmanları, metritis, mastitis, retikülo peritonitis 
travmatika (RPT), hipokalsemi gibi yem tüketimini azaltan hastalıklar durumun-
da meydana gelen enerji açığına bağlı ortaya çıkan ketozis ise sekonder ketozis 
olarak adlandırılır. Yüksek konsantrasyonlarda bütirik asit üretmek için klostri-
dial fermantasyona uğramış silajın tüketilmesi de ketozisin nedenlerindendir (1).
1 Prof. Dr., Erciyes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, Veteriner Halk 

Sağlığı AD., nertas@erciyes.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-4679-6548
2 Arş. Gör., Erciyes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, Veteriner Halk 

Sağlığı AD. kkoskeroglu@erciyes.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-9997-9209
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Antemortem Muayene: 
Hasta hayvanlar durgundur ve hareket etmek istemezler. Etkilenen hayvanlar-
da, tüyler kaba ve mat görünümdedir. Hayvanların vücut sıcaklıkları normaldir 
ve iştahları yerindedir. Göğüs bölgesinde, kranial olarak çene altı boşluğuna ve 
kaudal olarak karın ön duvarına kadar uzanan subakut ödem gözlenir. Hayvan-
lar hareketsiz olduğunda dahi solunum sayısında artış ve dispne görülür, hafif 
hareket ettirildiğinde ise mukozalarda siyanoz gelişir. Pnömoni oluştuğunda so-
lunum sesleri duyulmazken, amfizem durumunda çıtırtılı sesler dikkat çeker. 
Solunum güçlüğü sebebi ile hayvanlar genellikle omuzlarını ve dirseklerini yan-
lara doğru açarak karakteristik bir “bulldog” duruşu sergilerler. Periferik venöz 
hipertansiyon, ekzoftalmi, belirgin jugular distansiyon ve pulsasyona yol açabilir 
(64). İleri kalp yetmezliği olan hayvanlarda genellikle taşipne, taşikardi ve egzer-
siz intoleransı gözlemlenir (69).

Postmortem Muayene:

Özellikle göğüs bölgesinde, ventral subkutan dokularda, iskelet kaslarında, pe-
rirenal dokularda, mezenteriumda ve gastrointestinal sistemde ödem oluşur. 
Akciğerlerde interstisyel amfizem, ödem ve pnömoni tespit edilir. Karın boşlu-
ğunda aşırı ait birikimi (hydrops ascites) gözlenir. Kalpte genellikle sağ ventrikül 
hipertrofisi ve/veya dilatasyonu görülür. Sağ atriyum genellikle sol atriyumdan 
2-3 kat daha büyüktür ve gevşektir (70,71).

Etler Hakkında Karar:

Karkasın genel durumu ve ödemlerin derecesine göre karar verilir. Yaygın ve 
şiddetli ödem tespit edilen etler insan tüketimi için uygun değildir (72).
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BÖLÜM 8

ET MUAYENESI AÇISINDAN 
ÖNEMLI BIYOLOJIK 
TEHLIKELER

Rabia Mehtap TUNCAY1

GIRIŞ
Kasaplık hayvanlarda biyolojik tehlikeler, et ve et ürünlerinin insan sağlığına 
zarar vermemesi için dikkatle izlenmesi gereken önemli bir konudur. Kasaplık 
hayvanların postmortem muayenesinde, et ve et ürünlerinin insan sağlığına uy-
gunluğunu değerlendirmek için dikkat edilmesi gereken biyolojik tehlikeler:

Bakteriyel Hastalıklar: Tüberküloz, antraks, yanıkara, bruselloz, salmonel-
loz, aktinomikoz, tetanoz vb.

Viral Hastalıklar: Şap, sığır vebası ve kuduz vb. 

Paraziter Hastalıklar: Sistiserk, trişinelloz ve sarkosporidiyoz vb.

Prion Hastalıkları: Bovine spongiform ensefalopati (BSE) gibi prion kay-
naklı hastalıklar, etin güvenliğini tehdit edebilir. 

Bu hastalıkların bulaşma yolları, seyri, teşhis yöntemleri ve antemortem ile 
postmortem bulguları, et muayenesi sırasında belirlenerek etin insan tüketimine 
uygunluğu değerlendirilir. Bu süreç, hijyen, aşılamalar ve biyogüvenlik önlemle-
riyle desteklenerek, et ve et ürünlerinin güvenliğini sağlamada kritik bir rol oynar.

1 Doç. Dr., Van Yüzüncü Yıl Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, 
Veteriner Gıda Hijyeni ve Teknolojisi AD., r.m.gunes@yyu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-3510-5369
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BÖLÜM 9

ET MUAYENESI AÇISINDAN 
ÖNEMLI KIMYASAL 
TEHLIKELER

Yağmur Nil DOĞAN1 
Güzin İPLİKÇİOĞLU ARAL2

GIRIŞ
İnsan beslenmesinde önemli yeri olan temel protein kaynakları olan et ve et 
ürünlerinin güvenliği, üretimden tüketime kadar olan süreçte birçok faktöre 
bağlıdır. Halk sağlığını koruma ve gıda güvenliğini sağlama amacıyla yürütülen 
kritik faaliyetlerden birisi olana et muayenesinde, kimyasal tehlikeler dikkatle 
ele alınması gereken en önemli risk unsurlarından biridir. Özellikle çevresel kir-
leticiler, veteriner ilaç kalıntıları, pestisitler, toksik elementler ve işleme sırasında 
oluşabilecek kimyasal bileşikler, etin kalite ve güvenliğini doğrudan etkileyebil-
mektedir. Bu gibi kimyasal tehlikelerin tanımlanması, kontrolü ve önlenmesine 
yönelik sistematik bir yaklaşım geliştirilmesi hem tüketici sağlığını korumak 
hem de ulusal ve uluslararası standartlara uygun üretim gerçekleştirmek açısın-
dan büyük önem taşımaktadır (1). 

Kimyasal kalıntılar için kabul edilebilir limitlerin belirlenmesi, gıda güvenliği-
nin sağlanmasında kritik bir rol oynar. Kabul edilebilir limitlerin bilimsel veriler 
doğrultusunda belirlenmesi, insan sağlığına zarar vermeyecek düzeylerin tespit 
edilmesini sağlar ve risk yönetimine rehberlik eder. Kimyasal tehlikelerin kontro-
1 Doç. Dr., Gaziantep Üniveristesi, İslahiye Meslek Yüksekokulu, Veteriner Bölümü, Laborant ve 

Veteriner Sağlık Pr., yagmurdogan@gantep.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-1309-0936
2 Doç. Dr., Ankara Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, Veteriner Gıda 

Hijyeni ve Teknolojisi AD. iplikcioglu@veterinary.ankara.edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-6897-8222
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uzun süre maruz kalınması, mikrobiyel kaynaklı sağlık sorunların aksine uzun 
dönemde sağlığa oldukça ciddi zarar vermektedir. Kesimhanelerde, kasaplık hay-
vanların geçmişine dair tüm kayıtların titizlikle tutulması ve izlenebilirliğin sağ-
lanması, et ürünlerinin güvenliği ve halk sağlığının korunması açısından kritik 
öneme sahiptir. Kasaplık hayvanların kesimhanelere menşe şahadetnamesi veya 
veteriner sağlık raporu ile getirilmesi, izlenebilirlik açısından büyük önem taşır. 
Bu belgeler, hayvanların geçmişine dair detaylı bilgi sunarak, kimyasal kalıntı 
risklerinin tespiti ve kontrolünde kritik bir rol oynar. Ayrıca, gıdalara, çevreye ve 
doğrudan insanlara verdikleri ciddi zararlar kimyasal kalıntı varlığını tespit eden 
analitik testlere ve görüntüleme sistemlerine duyulan ihtiyacı arttırmaktadır. 
Yüksek veya düşük konsantrasyonlardaki limitleri belirleyebilecek hızlı ve güve-
nilir tekniklerin geliştirilmesi maliyeti düşürerek bu alana katkı sağlayacaktır (1). 
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ET MUAYENESI AÇISINDAN 
ÖNEMLI FIZIKSEL TEHLIKELER

BÖLÜM 10

Fatih Ramazan İSTANBULLUGİL1

GIRIŞ
Kontamine et ve et ürünleri, dünya genelinde gıda kaynaklı hastalıkların önem-
li bir kaynağıdır (1). Et ve et ürünleri, yapısal özellikleri ile işleme, depolama, 
ambalajlama ve taşıma koşullarına bağlı olarak tüm süreçlerde kontaminasyona 
açık gıdalar arasında yer alır. Bu nedenle, et ve et ürünlerinin dekontaminasyo-
nu; ürünün korunması, tüketici sağlığı ve güvenliğinin garanti altına alınma-
sı ve işletme ekonomisinde kayıpların önlenmesi açısından büyük önem taşır 
(2). Et muayenesi, insan sağlığını korumak, gıda güvenliğini sağlamak ve kali-
teyi kontrol etmek amacıyla hayvansal ürünlerin incelenmesini içerir. Fiziksel 
tehlikeler, bu sürecin önemli bir parçasıdır ve ürünlerin tüketim için güvenli 
olup olmadığını belirlemek açısından önemli rol oynar (3). Fiziksel tehlikeler 
genellikle hayvansal gıdalarda, özellikle çiğ materyallerde ortaya çıkan ve gıda 
güvenliğini tehdit eden unsurlardır. Bu tehlikelerin, personel dikkatsizliği, uygu-
lamalardaki hatalar ile bina, alet ve ekipman yetersizliklerinden kaynaklandığı 
sıkça gözlemlenmektedir (4). Bu bağlamda, mezbaha veteriner hekimleri halk 
sağlığını korumada önemli görevler üstlenmektedir. Hayvanların ve hayvansal 
ürünlerin biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelere karşı muayenesi, işletmelerin 
uygunluğunun denetimi ve gıda mevzuatlarının takibi ile uygulanması mezbaha 
1 Dr. Öğr. Üyesi, Kırgızistan-Türkiye Manas Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi AD.,  

fatih.ramazan@manas.edu.kg, ORCID iD: 0000-0001-9610-2797



Et Muayenesi ve Mezbaha Bilgisi262

Etlerin Tüketim Uygunluğu
T.C Resmî Gazete ’de yayımlanan Hayvansal gıdaların resmi kontrollerine ilişkin 
özel kuralları belirleyen yönetmeliğin 15. maddesinin (“ö”) bendine göre, toprak, 
fekal veya farklı bulaşma gösteriyorsa etler insan tüketimine uygun değildir bil-
dirimi yapılır (26). 

Tüketici Güvenliği Açısından Riskler
Et ve et ürünlerinde bulunan fiziksel tehlikeler, tüketicinin sağlığını doğrudan 
etkileyebilecek önemli bir gıda güvenliği sorunudur. Örneğin, gıda ürünlerin-
de yer alan küçük kemik parçaları veya sert materyaller, özellikle çocuklar ve 
yaşlılar gibi hassas bireyler için ciddi boğulma riski oluşturabilir (27) . Bunun 
yanı sıra, metal, cam ya da taş gibi sert maddeler, dişlerde kırılma ya da ağız 
dokusunda yaralanmalara neden olabilmektedir. Et ve et ürünlerinde rastlanan 
yabancı maddelerin bir diğer önemli tehlikesi ise patojen mikroorganizmaları 
taşıma potansiyelidir. Bu durum, kontamine ürünlerin tüketilmesi halinde en-
feksiyon riskini artırabilmekte ve halk sağlığı açısından ciddi sorunlara neden 
olabilmektedir (28). 

Sonuç olarak, et ve et ürünlerindeki fiziksel tehlikeler, halk sağlığını doğru-
dan etkileyen önemli bir gıda güvenliği sorunudur. Bu tehlikelerin önlenmesi, 
üretim sürecinde hijyen uygulamalarının sıkı bir şekilde takip edilmesi, ekip-
manların düzenli bakımı ve etkili kontrol mekanizmalarının uygulanmasıyla 
sağlanabilir. Veteriner hekimlerin gözetiminde alınacak önlemler, tüketici sağlı-
ğının korunması ve gıda kaynaklı hastalık risklerinin en aza indirilmesi açısın-
dan büyük önem taşımaktadır.
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BÖLÜM 11

ET VE ET ÜRÜNLERINDE ÖNEM 
TAŞIYAN ALERJIK UNSURLAR

Fatih Ramazan İSTANBULLUGİL1

GIRIŞ
Gıda alerjileri, bağışıklık sisteminin belirli gıda proteinlerine karşı anormal bir 
tepki vermesi sonucu ortaya çıkan karmaşık klinik durumlardır. Gıda alerjen-
leri, tüm gıda tedarik zincirindeki en ciddi gıda güvenliği tehlikelerinden birini 
temsil ederek halk sağlığını önemli ölçüde etkiler. Gıda alerjisi, bağışıklık siste-
minin genellikle bazı besin proteinlerine (örneğin, profilin, ovalbumin, serum 
albümin) karşı geliştirdiği anormal reaksiyonlar sonucunda ortaya çıkar (1). Bu 
alerjik reaksiyonlar, bağışıklık sisteminin bir bileşeni olan immünoglobulin E 
(IgE) antikorları aracılı veya IgE aracılı olmadan gelişebilir (2). Cilt, gastrointes-
tinal sistem, solunum yolları ve kardiyovasküler sistemi etkileyen çeşitli klinik 
belirtilerle kendini gösterir. En şiddetli formu olan anafilaksi, gıdaya karşı ani 
aşırı duyarlılık reaksiyonu olup birçok organ ve sistemi etkileyebilir ve yaşamı 
tehdit eden hipovolemik şok ile solunum yetmezliğine yol açabilir (3,4). Gıda 
alerjilerinin yaygınlığı son yıllarda artış göstermiş 20. yüzyılın son yıllarında 
öne çıkan astım ve alerjik rinit salgınlarının ardından gelişmiş ülkelerde önem-
li bir halk sağlığı sorunu olarak kabul edilmektedir (3). Gıdalara karşı oluşan 
olumsuz bağışıklık tepkileri, batı ülkelerinde küçük çocukların yaklaşık %5’ini 
ve yetişkinlerin %3-4’ünü etkilediği ve zamanla daha yaygın hale geldiği bildi-
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SONUÇ
Sonuç olarak et/ et ürünlerinde bulunan alerjenler ve veteriner ilaç kalıntıla-
rı, halk sağlığı açısından ciddi riskler oluşturmakta ve kapsamlı bir şekilde ele 
alınması gereken bir konu olarak karşımıza çıkmaktadır. Et alerjilerinin önlen-
mesinde gıda üretimi ve işlenmesinde hijyen standartlarına uyum, çapraz konta-
minasyonun önlenmesi ve tüketicilerin bilinçlendirilmesi temel öneme sahiptir. 
Ayrıca, alerjiye duyarlı bireylerin, potansiyel alerjenlerden korunmak için gıda 
etiketlerini dikkatlice incelemeleri ve alerjik reaksiyon durumunda adrenalin 
otoenjektör taşımaları hayati önlemlerdir. Gıda güvenliğini artırmak ve toplum 
sağlığını korumak için, kesim öncesi ilaç çekilme sürelerine sıkı bir şekilde uyul-
malı ve iyi tarım uygulamaları desteklenmelidir.
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BÖLÜM 12

GIDA GÜVENLIĞI YÖNETIM 
SISTEMLERI: GMP, HACCP,  
ISO 22000

Berna DUMAN AYDIN1 
Aydın VURAL2

GIRIŞ
Gıda güvenliğinin sağlanması, halk sağlığını korumak ve tüketici güvenini artır-
mak için büyük önem taşımaktadır. Bu bağlamda, HACCP (Tehlike Analizi ve 
Kritik Kontrol Noktaları), GMP (İyi Üretim Uygulamaları), PRP (Ön Gereksinim 
Programları), OPRP (Operasyonel Ön Gereksinim Programları) ve ISO 22000 
Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi gıda sektöründe kritik bir rol oynamaktadır.

HACCP, potansiyel tehlikelerin oluşmasını önlemek için gıda üretiminin kri-
tik noktalarında kontrol ve tedbirleri içeren sistematik bir yaklaşımdır. GMP, 
üretim süreçlerinin hijyen ve kalite açısından en iyi şekilde yürütülmesini sağ-
larken, PRP’ler gıda güvenliği için temel altyapıyı oluşturur. OPRP’ler ise belirli 
tehlikelerin kontrol altına alınması için uygulanan kritik önlemler olup, gıda gü-
venliği sisteminde operasyonel odaklılık sağlamaktadır. ISO 22000 ise bu unsur-
ları bir araya getirerek gıda güvenliği yönetimini uluslararası bir standart haline 
getirir. Bu sistemlerin bütünleşik kullanımı, gıda güvenliğini en üst seviyede tu-
tarak riskleri en aza indirir ve sürdürülebilir bir üretim ortamı yaratır (1).

1 Doç. Dr., Dicle Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, berna.
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rak ayırırken, ISO 22000 buna ek olarak operasyonel ön gereksinim programla-
rını (oPRP’ler) dahil eder. ISO 22000, hem oPRP’ler hem de KKN’ler için izleme 
sistemi ve düzeltici eylem planlarına vurgu yapar. Ayrıca, bu sistemde oPRP’ler 
ve HACCP planının izlenmesi sonuçlarına göre analiz ve iyileştirme gereklili-
ği bulunur. Giriş ve nihai ürünlerin spesifikasyonlarının gözden geçirilmesi ve 
tanımlanması zorunlu kılınır. ISO 22000, doğrulama ve geçerlilik aktivitelerini 
ayırarak netleştirir, alerjen kontrolünü önemli bir PRP olarak tanımlar (HAC-
CP’te belirtilmez) ve “potansiyel olarak güvensiz ürün” ve “geri çekme” gibi yeni 
terminolojiler geliştirir. ISO 22000, yönetim sisteminin sürekli iyileştirilmesi ve 
güncellenmesini gerektirir (37).
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BÖLÜM 13

MEZBAHALARDA IYI HIJYEN 
UYGULAMALARI

Yasin AKKEMİK1 
Ahmet GÜNER2

GIRIŞ
Et ve et ürünleri, çiftlikten çatala uzanan üretim sürecinin her aşamasında çeşitli 
potansiyel tehlikelere maruz kalabilmektedir. Kesimhaneler ve kombinalar, et iş-
leme sürecinin en kritik risk noktalarından biridir. Bu süreçte ortaya çıkabilecek 
hastalık ve salgınlar, toplumun geniş kesimlerini etkileyebilir. Bu nedenle, bu 
tesislerin temel amaçlarından bir tanesi de gıda kaynaklı hastalıkları önlemek 
olmalıdır. Tesislerde alınan çeşitli önlemlerle bu hastalıkların önüne geçilebilir. 
Tüm bu önlemler Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi (GGYS) çatısı altında top-
lanır. GGYS, gıda hijyeni ve güvenliğini elde etmek için kapsamlı bir hazırlık, 
önleme ve iç denetim prosesleri sistemidir. GGYS, üretim ortamlarını ve süreç-
lerini kontrol etmek ve ürünlerin güvenliğini sağlamak amacıyla pratik bir araç 
olarak değerlendirilmelidir. 

GGYS; iyi hijyen uygulamaları (İHU), iyi imalat uygulamaları (İİU) ve kri-
tik kontrol noktaları tehlike analizi (HACCP) temelli prosedürleri içine alan bir 
sistemler bütünüdür. İHU ve İİU, Ön Koşul Programları (ÖKP) olarak adlandı-
1 Dr. Öğr. Üyesi, Kastamonu Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, 

Veteriner Gıda Hijyeni ve Teknolojisi AD., yakkemik@kastamonu.edu.tr,  
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2 Prof. Dr., Selçuk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni Ve Teknolojisi Bölümü,  
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SONUÇ
Kesimhane ve et işleme tesislerinde, yüksek gıda güvenliği standartlarını koru-
mak esastır. ÖKP’ler ve İHU’lar, hijyenik bir ortamı koruyarak ve gıda güven-
liği tehlikelerini kontrol ederek, et ürünlerinin güvenli olmasını sağlar. Temel 
ÖKP’ler, ekipman, tesis ve araçların temizliği, ekipmanın düzgün çalışması ve 
kalibrasyonu, haşere girişini önleme, kişisel hijyen yönergeleri ve atık bertarafı 
gibi önlemleri içerir. İHU’lar, et işleme zinciri boyunca hijyen seviyelerini koru-
maya odaklanır ve kesim sırasındaki olası kontaminasyonu engellemek, ellerin 
ve aletlerin düzenli olarak temizlik ve dezenfeksiyonu gibi önlemleri kapsar. Bu 
uygulamalar, kontaminasyon riskini azaltmayı ve et ürünlerinin güvenli kalma-
sını sağlar. Düzenli denetimler, çalışan eğitimi ve uygun dokümantasyon, bu 
standartların korunması için hayati önem taşır.
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BÖLÜM 14

MEZBAHALARDA STANDART 
SANITASYON OPERASYON 
PROSEDÜRLERI

Fulden KARADAL1 

Candan GÜNGÖR2

GIRIŞ
Gıda işletmelerinde sanitasyon, insan tüketimine uygun ve sağlık açısından gü-
venli bir gıda üretmek için yeterli hijyenik koşulları sağlama işlemi veya sürecidir. 
Sanitasyon, mikroorganizma sayısının azaltılmasını hedefleyen dezenfeksiyon iş-
lemlerini içermenin yanı sıra, kişisel hijyene ve işletme hijyenine yönelik hijyenik 
önlemleri de kapsamaktadır (1, 2). SSOP’lar, bir gıda üretim tesisindeki belirli bir 
ekipmanın ya da alanın otomatik veya manuel olarak temizlenmesi ve dezenfekte 
edilmesi ve güvenli gıda üretim ortamının sağlanması için oluşturulmuş prosedür-
lerdir. SSOP’ların etkili olabilmesi için kapsamlı bir şekilde planlanması, aktif olarak 
uygulanması ve etkili bir şekilde denetlenerek belgelenmesi gerekmektedir (3–7). 

Etin besin değerini sağlayan fiziko-kimyasal özellikleri eti mikroorganizmala-
rın gelişimi de için uygun hale getirmektedir. Kesim sürecinde mikroorganizma-
lar tarafından kolayca kontamine olabilen etin uygun şekilde işlenerek saklanma-
ması bozulma ile birlikte ekonomik kayıplara ya da patojen mikroorganizmaların 
çoğalmasıyla potansiyel halk sağlığı sorunlarına yol açabilmektedir. Bu durumda 
mezbahalar etin mikrobiyal kalitesini belirlemede ön plana çıkmaktadır (8). 
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MEZBAHALARDA KALITE 
GÜVENCE SISTEMLERI:  
ISO 9001

BÖLÜM 15

Zafer GÖNÜLALAN1

GIRIŞ
Kalitesinden ödün vermeden, rekabetçi ve sürekli kendini yenilemenin gerek-
liliğinin önemin kavramış farkında, küresel ticaretin gerçeklerinden haberdar 
birçok işletme; bağımsız kuruluşlar tarafından kontrol edilen ve belgelendirilen 
ISO 9001 Kalite Yönetim Sistemi, Toplam Kalite Yönetimi, Altı Sigma, Yalın Üre-
tim gibi kalite yaklaşımlarını kullanarak kurumsal kimliklerinin ön plana çıkart-
maktadır. Uluslararası tanınırlığa sahip ve sertifikasyona tabi olan ISO 9001 Ka-
lite Yönetim Sistemi Standardı, ilk kez 1987’de yayımlandıktan sonra 1994, 2000, 
2008 ve 2015’te güncellenmiş olup, son sürümü 2015 yılında yayınlanmıştır. 

Standart, türü, büyüklüğü veya sunduğu ürün ve hizmetler fark etmeksizin 
tüm kuruluşlara uygulanabilen genel şartlar bütünüdür (1). En yaygın kalite 
yönetim sistemlerinden biri olan ISO 9001 standardı kapsamında, 2023 yılın-
da dünya genelinde 837.978, Türkiye’de ise 8.157 ISO 9001:2015 belgesi veril-
miştir. Türkiye’de AB Akreditasyon kodlarına göre 01 kodlu Tarım, Balıkçılık ve 
Ormancılık sektöründe 03 Kodlu Gıda Ürünleri sektöründe 13, içecek ve tütün 
ürünleri sektöründe ise 464 işletme ISO 9001 standart belgesine sahiptir (2). 

Modern kalite yönetimi ve sürekli iyileştirme kavramlarının öncülerinden 
Dr. W. Edwards Deming’in çalışmaları, özellikle Toplam Kalite Yönetimi (TQM) 

1 Prof. Dr., Erciyes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi, Veteriner Halk Sağlığı AD., 
zgonulalan@erciyes.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-3935-6296
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iklim değişikliğinin, tarım ve hayvancılıkta yeni stratejilere neden olacağı açıktır. 
Değişen üretim koşulları yeni sertifikasyon programlarının hayata geçirilmesine 
neden olacaktır. İşletmelerde kalite sistemlerinin kurulumu sırasında esnek ve 
ayrıntılı bir tasarımın tercih edilmesi, yeni entegre edilecek sistemler için önem-
li kolaylıklar sağlayacaktır. İşletmelere kurulacak yönetim sistemlerinin sağlıklı 
çalışması ve doğru sonuçlar üretebilmesi için yapay zeka ve ileri veri işleme tek-
nolojilerinin, veri toplama ve değerlendirme süreçlerine etkin şekilde entegre 
edilmesi önemlidir.
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BÖLÜM 16

MEZBAHALARDA ATIK 
YÖNETIMI

Fulden KARADAL1 

GIRIŞ
Son elli yılda dünyadaki nüfus artışı ve artan nüfusun protein ihtiyacına bağ-
lı olarak küresel et tüketiminde dikkate değer artış olduğu rapor edilmektedir. 
G 20 ülkelerinde tüketilen etin, %46’sını kümes hayvanları, %22’sini sığır ve 
%3’ünü koyun-keçi eti oluşturmaktadır. Tüketimdeki artışa bağlı olarak küresel 
et üretimi de 1961’den bu yana, yaklaşık 70 milyon tondan, 2024 itibarıyla yıllık 
350 milyon tonun üzerine çıkmıştır. Bu rakamın 2050 yılına kadar gelişmek-
te olan ülkelerde artan nüfus ve yükselen gelir düzeyi ile bağlantılı olarak 460 
milyon ila 570 milyon ton arasına ulaşabileceği öngörülmektedir. Ete olan tale-
bin artması nedeniyle, mezbahaların sayısı da artmaktadır. Et endüstrisindeki 
beklenen büyüme potansiyeli, et üretimiyle ilişkili sürdürülebilirlik ve çevresel 
etkiler konusunda endişelere yol açmaktadır. Bir ton et üretimi için ortalama 
su gereksinimi sığırlar için 15.500 m3, domuzlar için 4.800 m3, koyunlar için 
6.100 m3 ve kümes hayvanları için 4.000 m3’tür. Et üretimi arttıkça, atık su hac-
mi de artmaktadır. Mezbahalarda kesilen hayvanların yaklaşık %45’ini kan, kan 
damarları, tüyler ve kemikler gibi yenmeyen vücut parçaları oluşturmaktadır. 
Üretilen her bir ton et için ortalama 1,6 ila 9 m3 atık su ortaya çıkmaktadır. Bu 
atıkların geri dönüştürülmemesi, katı atıkların çöplüklere ya da boş arazilere 
1 Doç. Dr., Niğde Ömer Halisdemir Üniversitesi, Bor Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme Bölümü,  

Süt ve Ürünleri Teknolojisi Pr., fkaradal@ohu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-5113-5883
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Şekil 16.7  Atık su arıtma tesisinin genel görüntüsü.
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BÖLÜM 17

MEZBAHA YAN ÜRÜNLERI

Serhat AL1

GIRIŞ
Et ve et ürünleri endüstrisi, ekonomik olarak sürdürülebilir küresel gıda arzının 
sağlanmasına katkı sağlayan önemli sektörlerden biri olarak göze çarpmaktadır. 
Ekonomik İş birliği ve Kalkınma Örgütü (OECD) ve Birleşmiş Milletler Gıda 
ve Tarım Örgütü (FAO) tarafından yayınlanan raporda dünya genelinde kanat-
lı, sığır, koyun ve domuz eti tüketiminin 2032 yılına kadar sırasıyla %15, %10, 
%15 ve %11 oranlarında artacağının tahmin edildiği bildirilmektedir (1). Et ve 
et ürünlerinin birincil ürünler olarak elde edilmesinin yanında yenilebilir, farklı 
sektörlerde kullanılmak üzere işlenebilir ve atık olarak değerlendirilebilir özel-
liklerde yan ürünler açığa çıkmaktadır. Mezbahalarda elde edilen yenilebilir ve 
yenilemez yan ürünler, gelişen teknolojik işleme yöntemlerinin yaygınlaşması 
ve küresel ticaret hacminin artışı gibi faktörler nedeniyle önem kazanmaktadır. 
Küresel ticaretin yaygınlaşması ile yenilebilir yan ürünler açısından bölgesel ola-
rak dar tüketici kabulü problemleri de çözüme kavuşturulabilmektedir. Örne-
ğin, Türkiye’de önemli et endüstrilerinden biri olan kanatlı sektöründe yan ürün 
olarak açığa çıkan tavuk ayaklarının son yıllarda özellikle uzakdoğu ülkelerine 
ihraç edilebilme kabiliyetlerinin geliştirilmesi ile ticari öneminin arttığı görül-
mektedir. Türkiye’de kanatlı ürünleri ihracatı ile ilgili Beyaz Et Sanayicileri ve 
1 Doç. Dr., Erciyes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Veteriner Gıda Hijyeni ve Teknolojisi 

Bölümü, serhatal@erciyes.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-2721-9275
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yaklaşımları sergileyerek, atıkları, çevresel endişeleri ele alırken gıda kalitesini 
ve işlevselliğini artıran değerli bileşiklere dönüştürür. Kolajen, yağlar, kan ve ke-
ratin gibi mezbaha yan ürünlerinin işlenmesi ile katma değeri yüksek ürünler 
elde edilerek, kaynak verimliliğinin artırılması sağlanmaktadır.
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BÖLÜM 18

ET ENDÜSTRISINDE 
IZLENEBILIRLIK

Ahmet GÜNER1 

Yasin AKKEMİK2

GIRIŞ
Küreselleşmenin bir sonucu olarak ekonomilerin hızla büyüdüğü, bilim ve teknolo-
jinin sürekli ilerlediği/geliştiği, yaşam standartlarının iyileştiği ve tüketime sunulan 
yiyecek çeşitlerinin arttığı izlenmektedir (1). İnsan refahına çok büyük katkısı olan 
küreselleşmeyle, tüketici bilinçlenerek, gıda güvenliği kritik bir konuma gelmiştir 
(2). Bununla birlikte, İngiltere’de 1996 yılında sığır süngerimsi ensefalopati (BSE) 
epidemisi, 2001’de Avrupa’da şap salgını ve 2011’de Çin’de klenbuterol kullanımının 
yanı sıra kuş gribi ve biyoterör tehlikesi hayvansal gıda güvenliğine olan ilginin ve 
tüketici endişenin artmasına sebep olmuştur (1, 3). Ayrıca günümüz hayvancılık 
ve hayvansal ürün üretimindeki artış, var olan birçok sorunu arttırarak tüketici 
üzerinde olumsuz bir etki yaratmıştır (1). BSE salgınları, özellikle Amerika Birleşik 
Devletleri (ABD)’nde, perakendecilerin, üreticilerin ve bütün aracıların hayvansal 
gıda üretim zincirindeki hayvanları izleme konusundaki yetersizliklerini (2) ve sığır 
eti tedarik zincirinde gıda güvenliğini gerçekleştirmedeki zorluğu ortaya çıkarmış-
tır. Ayrıca sığır eti üretim zincirinde oldukça fazla risk noktasının bulunması, sığır 
eti güvenilirliği sorununu daha ciddi bir duruma getirmiştir (4).
1 Prof. Dr., Selçuk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü,  

aguner@selcuk.edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-9661-555X
2 Dr. Öğr. Üyesi, Kastamonu Üniversitesi, Veteriner Fakültesi Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü, 

yakkemik@kastamonu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-9086-0324
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izlenebilir kodu anında kullanmak, şirketler arasındaki sınırlamaları aşmak ve 
tüketicilere düşük maliyetle iyi bir deneyim sunmak zordur. Küresel konum-
landırma sistemi GPS, konumların belirlemelerine yardımcı olabilir (31).
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BÖLÜM 19

MEVZUAT

Zafer GÖNÜLALAN1

GIRIŞ
Anayasamızın birinci maddesinde Devletin şekli Cumhuriyet olarak tanım-
lanmış ve ikinci maddesinde Cumhuriyetin nitelikleri tanımlanırken, sosyal 
bir hukuk devleti olduğuna vurgu yapılmıştır. Hukuk düzeninde mevcut olan, 
anayasa, kanun, tüzük, yönetmelik gibi normlar belirli bir sıralamada, hiyerarşi 
içinde bulunur ve normlar arasında altlık-üstlük ilişkisi vardır. Buna “normlar 
hiyerarşisi” veya “hukuk düzeni piramidi” denir (Şekil 19.1). Bu hiyerarşide alt 
basamakta yer alan norm geçerliliğini üst basamakta yer alan normdan alır ve 
dolayısıyla ona uygun olmak zorundadır. Örnek olarak; Kanunun Anayasaya, 
yönetmeliğin kanuna uygun olması, aykırı olmaması gerekir (1).

Anayasamızın “Tarım, hayvancılık ve bu üretim dallarında çalışanların ko-
runması” hususlarını içeren 45. maddesi, tarım, hayvancılık ve üretim dallarını 
anayasal koruma altına almaktadır (2).

1 Prof. Dr., Erciyes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi, Veteriner Halk Sağlığı 
AD. zgonulalan@erciyes.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-3935-6296



Et Muayenesi ve Mezbaha Bilgisi496

Et muayenesi süreçleri, kesimhane faaliyetleri bizleri mükemmel gıdaya gö-
türecek gıda güvenliği uygulamalarının anahtarıdır. Hükümetler toplum, hay-
van ve çevre sağlığının sürdürülebilirliğinin sağlanması, Anayasamızın verdiği 
görev çerçevesinde, gıda mevzuatını ve et muayenesi, mezbahacılık süreçlerini 
bilimsel veriler ve dünyadaki güncel uygulamalara uygun olarak güncellemek 
zorundadır. Bu sebeple gıda mevzuatının sürekli olarak yenilenmesi, değişen 
koşullara uygun hale getirilmesi kaçınılamaz bir gereksinimdir. Sektörde faaliyet 
gösteren işletmeler ve Veteriner Hekimler kanuni yükümlülüklerinin ve sorum-
luluklarının bilincinde olarak iş ve işlemlerini yürütmelidir. 

Bölüm kapsamında en güncel mevzuat bilgilerinin okuyucu ile paylaşılması 
hedeflenmiştir. Alanımızın kızıl elması “mükemmel gıda”, uzun bir yolculuk ve 
çok emek sarf ederek, mücadele ederek ulaşılması gereken zorlu bir hedeftir. Ya-
pılması gereken kararlı ve emin adımlarla bilgili ve donanımlı meslek sahipleri 
ile yola çıkılmasıdır.
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AVRUPA BIRLIĞI ET 
MUAYENESI UYGULAMA VE 
DÜZENLENMELERI
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GIRIŞ
AB et muayenesi düzenlemeleri, hayvansal gıdaların üretim ve tedarik zincirinin 
tüm aşamalarında hayvan sağlığını ve refahını korumayı, izlenebilirliği sağlama-
yı, gıda kaynaklı hastalık risklerini azaltarak gıda güvenliğini ve dolayısıyla halk 
sağlığını korumayı hedefleyen kapsamlı bir kurallar bütünüdür (1,2).

Bu düzenlemeler;
• hayvan sağlığı ve refahının korunması, 
• kimyasal kontaminantların önlenmesi, 
• gıda güvenliğinde izlenebilirliğin sağlanması,
• AB üye ülkeleri arasında standartların uyumlaştırılması, 
• halk sağlığının korunması ve veteriner halk sağlığı konseptinin uygulanması 
• çevresel ve sürdürülebilir bir gıda endüstrisi modelinin oluşturulması için 

gerekli görülmüştür (1).
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Sağlığı AD., nertas@erciyes.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-4679-6548

2 Dr., Erciyes Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü,  
gundog.alp@gmail.com, ORCID iD: 0000-0002-1581-1813
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