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iii
ONSOz

Kanatl eti sektorii son yillarda diinyada biiyiik bir gelis-
me gosteren sektorlerden birini olusturmaktadir. Diinyada-
ki gelismelere bagl olarak, kanatli eti liretimi son yillarda
Tiirkiye’de biiyiik bir gelisme gdstermis olup, sektordeki bu
gelisme diizenli olarak artis gostermeye devam etmektedir.
Tiirkiye’de kanatl sektoriinde gozlenen gelismelerin 6zellik-
le 1990’11 yillarin basina rastladigi ve bu donemde yapilan
biiylik yatirnmlar sayesinde diinya standartlarinda iiretim ya-
pan isletmelerin kuruldugu gozlenmektedir. Bununla birlikte
sektoriin gelismesinde son yillarda kesim teknolojisi alaninda
modern ve otomize makinelerin imalat1 sektoriin gelismesine
katkida bulunmustur.

Tiirkiye’de glintimiizde 300.000 ve lizerinde kesim kapasi-
tesine sahip modern isletmeler bulunmaktadir.

Pili¢ eti ve iriinleri, gerek ekonomik olusu gerekse icer-
digi proteinlerin esansiyel aminoasitlerden zengin olusu, yag
iceriginin diisiik olmasi, ¢oklu doymamis yag asitlerinin fazla
olusu, demir ve B vitamini yoniinden zengin olmasi ve sin-
dirilebilirliginin yiliksek olmasi nedeniyle tiiketici tarafindan
genellikle oncelikli olarak tercih edilmekte ve yogun olarak
tilketilmekte ve iiretilmektedir.

Kanath kesim prosediirii, kasaplik biiyiikbas ve kiigiik-
bas hayvan kesim prosediiriine gore daha karmasik bir
yap1 gdstermektedir. Ozellikle kesim asamalarinin hem
fazla hem de kesilen hayvan sayisinin yiizbinlere ulagma-
s1, kesim hijyeninin ve liretim prosesinde sekillenebilecek
tiretim hatalarinin 6nemini artirmistir. Bu yiizden bu kitab1
yazma geregi duydum.



Kitap kapsaminda kanatli kesimhanelerinin {iretim akis
seklini ve gerek iiretici gerek tiiketici i¢in sikint1 yaratabile-
cek iiretim prosesine bagli olusabilecek sikint1 ve problemleri
nedenleri ile agiklamaya ve ¢oziim yollarini ifadeye etmeye
calistim.

Ozellikle kitabin basiminda beni sabirla destekleyen Al-
LEME ve canim kizzim AHUMA tesekkiir ediyor ve kitabimin
bilim diinyasina yararl olmasi dilegiyle hediye ediyorum.
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