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ÖNSÖZ

Kanatlı eti sektörü son yıllarda dünyada büyük bir geliş-
me gösteren sektörlerden birini oluşturmaktadır. Dünyada-
ki gelişmelere bağlı olarak, kanatlı eti üretimi son yıllarda 
Türkiye’de büyük bir gelişme göstermiş olup, sektördeki bu 
gelişme düzenli olarak artış göstermeye devam etmektedir. 
Türkiye’de kanatlı sektöründe gözlenen gelişmelerin özellik-
le 1990’lı yılların başına rastladığı ve bu dönemde yapılan 
büyük yatırımlar sayesinde dünya standartlarında üretim ya-
pan işletmelerin kurulduğu gözlenmektedir. Bununla birlikte 
sektörün gelişmesinde son yıllarda kesim teknolojisi alanında 
modern ve otomize makinelerin imalatı sektörün gelişmesine 
katkıda bulunmuştur. 

Türkiye’de günümüzde 300.000 ve üzerinde kesim kapasi-
tesine sahip modern işletmeler bulunmaktadır. 

Piliç eti ve ürünleri, gerek ekonomik oluşu gerekse içer-
diği proteinlerin esansiyel aminoasitlerden zengin oluşu, yağ 
içeriğinin düşük olması, çoklu doymamış yağ asitlerinin fazla 
oluşu, demir ve B vitamini yönünden zengin olması ve sin-
dirilebilirliğinin yüksek olması nedeniyle tüketici tarafından 
genellikle öncelikli olarak tercih edilmekte ve yoğun olarak 
tüketilmekte ve üretilmektedir. 

Kanatlı kesim prosedürü, kasaplık büyükbaş ve küçük-
baş hayvan kesim prosedürüne göre daha karmaşık bir 
yapı göstermektedir. Özellikle kesim aşamalarının hem 
fazla hem de kesilen hayvan sayısının yüzbinlere ulaşma-
sı, kesim hijyeninin ve üretim prosesinde şekillenebilecek 
üretim hatalarının önemini artırmıştır. Bu yüzden bu kitabı 
yazma gereği duydum. 
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Kitap kapsamında kanatlı kesimhanelerinin üretim akış 
şeklini ve gerek üretici gerek tüketici için sıkıntı yaratabile-
cek üretim prosesine bağlı oluşabilecek sıkıntı ve problemleri 
nedenleri ile açıklamaya ve çözüm yollarını ifadeye etmeye 
çalıştım. 

Özellikle kitabın basımında beni sabırla destekleyen Aİ-
LEME  ve canım kızım AHUMA teşekkür ediyor ve kitabımın 
bilim dünyasına yararlı olması dileğiyle hediye ediyorum.
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