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Increased consumer interest in poultry meat produced in different production systems necessitates 

more detailed examination and comparison of chicken meat characteristics. Factors such as habit, 

reliability, product characteristics, animal welfare and sensitivity to environmental problems affect 

consumers’ preference to these products. Researches report that production systems and genotypes 

can be effective on protein, fat, fatty acids, vitamins, minerals, tenderness, juiciness, color and flavor. 

It was investigated that the effects of production systems and genotype on some chemical, physical 

and sensory characteristics of chicken meat in this review. 
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Farklı yetiştirme sistemlerinde üretilen kanatlı etine tüketici ilgisinin giderek artması, piliç eti 

özelliklerinin daha detaylı incelenmesi ve karşılaştırılmasını gerekli kılmaktadır. Tüketicilerin bu 

ürünleri tercih etmelerine alışkanlık, güvenirlik, ürün özellikleri, hayvan refahı ve çevresel sorunlara 

duyarlılık gibi faktörler etki etmektedir. Araştırmalar yetiştirme sistemleri ve genotipin piliç eti 

protein, yağ, yağ asitleri, vitamin, mineral, yumuşaklık, sululuk, renk ve lezzet üzerine etkili 

olabileceğini bildirmektedir. Bu derlemede yetiştirme sistemleri ve genotipin piliç etindeki bazı 

kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerine etkileri incelenmiştir. 
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Giriş 

Organik ve free-range (serbest sistem) sisteme göre 

yetiştirmede üretilen tavukçuluk ürünleri, tüketiciler 

tarafından tercih edilir hale gelmiştir. Bu ürünler 

tüketicilere ürün çeşitliliği sağlamaktadır. Üstün duyusal 

nitelikler ve daha lezzetli özelliklere sahip oldukları 

düşüncesi ile birçok tüketici bu ürünleri satın almaktadır. 

Tüketicilerin tavukçuluk ürünlerini tercih etmelerinde 

alışkanlıklar, lezzet, besin içeriği, maliyet, bilgilendirici 

etiketleme (Fanatico ve ark., 2007; Husak ve ark., 2008), 

hayvan refahı ve çevresel sorunlara duyarlılık (Giannenas 

ve ark., 2009) gibi birçok faktör etkilidir. Organik ve 

serbest sistem kanatlı hayvan ürünlerinin satış fiyatı, 

konvansiyonel ürünlerden daha yüksektir (Husak ve ark., 

2008). Organik kanatlı üretimi pestisit, antibiyotik ve 

sentetik madde içermeyen yemlerin kullanıldığı; 

hayvanların açık havaya erişiminin sağlandığı sertifikalı 

işletmelerde gerçekleştirilir (Anonim, 2014). Hayvan 

refahı ve gıda güvenliğini yüksek standartlarda garanti 

eden organik üretim sisteminin, karkas ve etin nitel 

özellikleri bakımından konvansiyonel üretimden farklı 

olup-olmadığı tartışmalıdır (Castellini ve ark. 2002b). 

Ülkemizde, organik kanatlı üretimi dışındaki üretim 

sistemlerinde hayvanlara sunulan yemlerde sentetik 

maddelerin kullanımında herhangi bir sınırlama 

bulunmadığı gibi, sertifikasyon koşulu da aranmamaktadır. 

Avrupa Birliği Konseyi ve ülkemiz Organik Tarım 

Kanunu’nda, organik kanatlı üretiminde konsantre yemin 

yanında kaba yem kaynaklarına ulaşmanın gerekli olduğu 

bildirilmiştir. Fakat bu konuda belirsizlikler 

bulunmaktadır. Gezinti alanındaki bitki vejetasyonunun 

etin kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerini nasıl 

etkilediği güncel bir konudur.  

Organik kanatlı üretiminde hayvan refahını artıran en 

önemli özellik serbest dolaşım ve yeşil kaba yeme ulaşımı 

sağlayan “organik tavuk merası” olarak adlandırabilecek 

açık alan miktarıdır. Hayvanların ihtiyacı olan besin 

maddelerinin belli bir kısmının organik tavuk merasından 

sağlanmasına dikkat çekilmektedir (Eleroğlu ve ark., 

2014). İyi mera yönetimi altında kanatlı sağlığı ve 

refahının önemli ölçüde iyileştiği vurgulanmaktadır 

(Castellini ve Dal Bosco, 2017). Bitki örtüsünün 

zayıfladığı ya da olmadığı üretim dönemlerinde ise gezinti 

alanına dışarıdan özellikle su içeriği yüksek kaba yem 

materyallerinin eklenmesinin et kalitesi üzerine etkili 

olabileceği bildirilmektedir (Sossidou ve ark., 2015; 

Michalczuk ve ark., 2017; Woo-Ming ve ark., 2018). 

Organik ve serbest sistem piliç eti üretimi ile ilgili 

çalışmalarda protein, yağ (Abdullah ve Buchtova, 2015; 

Stadig ve ark., 2016; da Silva ve ark., 2017), yağ asitleri 

(Cömert ve ark., 2016; Michalczuk ve ark., 2017), pH 

(Cömert ve ark., 2016; Stadig ve ark., 2016), vitamin 

(Michalczuk ve ark., 2017) ve mineral (Abdullah ve 

Buchtova, 2015; Dervilly-Pinel ve ark., 2017) gibi 

kimyasal özellikler ile; sululuk, renk, aroma, yumuşaklık 

gibi duyusal özellikler (da Silva ve ark., 2017; Viana ve 

ark., 2017) incelenmiştir.  

Araştırmalar, organik üretimin piliç etindeki duyusal 

özellikler üzerine genotipin (Dal Bosco ve ark., 2014; 

Cömert ve ark., 2016 ) ve yetiştirme sistemlerinin (Cömert 

ve ark., 2016; Woo-Ming ve ark., 2018) etkili olabileceğini 

göstermektedir. Hızlı büyüme ve yüksek verim etin 

duyusal ve fonksiyonel niteliklerini etkileyebilir (Dal 

Bosco ve ark., 2014; Cömert ve ark., 2016). Hızlı büyüyen 

ırklarda topallık ve yürüyüş anormalliği ile ilgili sorunların 

(Castellini ve ark., 2002a) yanı sıra, bağışıklığın düştüğü 

ve strese karşı duyarlılığın arttığı bildirilmiştir (Yunis ve 

ark., 2000).  

 

Yetiştirme Sistemlerinin Piliç Etinin Özelliklerine 

Etkileri 

 

Organik tarım mevzuatında tavuk başına dış gezinti 

alan miktarının en az 4 m2 olması istenirken diğer sistemler 

için bir sınırlama bulunmamaktadır. Organik, serbest 

sistem ve geleneksel etlik piliç yetiştiriciliğinde benzer 

genotipler kullanıldığı için, etin kimyasal özellikleri 

üzerine yetiştirme sistemlerinin etkisi olabilmektedir 

(Castellini ve ark., 2002b). Avrupa Birliği Konseyi 

(Anonymous, 2014) ve ülkemiz Organik Tarım Kanunu 

(Anonim, 2014)’na göre kanatlı üretiminde konsantre 

yeme ek olarak kaba yem kaynaklarına ulaşmanın gerekli 

olduğu bildirilmiştir. Fakat kanatlı hayvanların günlük 

kuru madde tüketiminin minimum ne kadarının kaba 

yemlerden karşılanması gerektiği konusunda sınırlama 

bulunmamaktadır. 

 

Kimyasal Özelliklere Etkisi 

Araştırma sonuçlarına göre farklı üretim sistemlerinde 

üretilen etlik piliç etlerinin, konvansiyonele göre daha az 

yağ (Castellini ve ark., 2002b; Sossidou ve ark., 2015; 

Castellini ve Dal Bosco, 2017), daha fazla kuru madde 

(Mikulski ve ark., 2011), protein (Castellini ve ark., 2002b; 

Mikulski ve ark., 2011; Castellini ve Dal Bosco, 2017), 

vitamin ve mineral (Sossidou ve ark., 2015) gibi ek 

besinsel faydalar içerdiği tespit edilmiştir. Castellini ve 

ark. (2002b) organik olarak yetiştirilen etlik piliç etinin 

daha az yağlı olmasını, tavukların fiziksel aktivitelerinin 

artmasına bağlamaktadır. Husak ve ark. (2008) organik 

piliç etindeki yağ içeriğini serbest sistem ve 

konvansiyonelden daha yüksek bulmuşlardır. Ancak 

çalışmada incelenen etlerin marketten alınan perakende 

piliç etleri olduğu göz ardı edilmemelidir. Mikulski ve ark. 

(2011) meraya erişimin etlik piliç göğüs etinde yağ asidi 

kompozisyonu ve et lipitlerinin oksidatif durumunu 

etkilemediğini ancak kuru madde ve protein içeriğini 

artırdığını bildirmişlerdir. Abdullah ve Buchtova (2015) 

organik ve konvansiyonel olarak üretilen piliç etinin kuru 

madde, protein, kül, fosfor ve tuz bakımından farksız, 

ancak konvansiyonel göğüs etinin daha fazla yağ içeriğine 

sahip olduğunu açıklamışlardır.  Bununla birlikte, organik 

olarak yetiştirilen piliçlerin göğüs ve but etindeki kül ve 

protein değerleri ile göğüs etindeki kuru madde 

değerlerinin daha yüksek olduğu (Cömert ve ark. 2016) 

bildirilmiştir. Dal Bosco ve ark. (2016) yeşil kaba 

yemlerden serbestçe faydalanabilen organik etlik piliçlerde 

göğüs ve but eti β ve γ-tokoferol, Lutein+Zeaksantin ve 

retinol miktarlarının yeşil kaba yeme ulaşımdan 

etkilenmediğini, α-tokoferol, α-tokotrienol, toplam 

antioksidan değerlerinin ise yükseldiğini 

gözlemlemişlerdir. Farklı yetiştirme sistemleri (organik 

veya serbest sistem)’nden elde edilen etlik piliç göğüs 

(Stadig ve ark., 2016; Michalczuk ve ark., 2017; Woo-
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Ming ve ark., 2018) ve but (Michalczuk ve ark., 2017) 

etinde ham yağ, ham protein, nem ve kül değerleri arasında 

farklılık olmadığını tespit etmişlerdir. Piliçlerde, meraya 

erişimin but ve göğüs eti vitamin E içeriğini önemli 

derecede yükselttiği, yetiştirme sistemlerinin ise 

abdominal yağın malondialdehit (MDA) değerlerini 

etkilemediği rapor edilmiştir (Michalczuk ve ark. 2017). 

Serbest sistem yetiştirmenin but etinde protein içeriğini, 

konvansiyonel yetiştirmenin ise but eti yağ içeriğini 

artırdığı (da Silva ve ark. 2017) belirlenmiştir.   

Castellini ve ark. (2002b) organik olarak yetiştirilen 

etlik piliçlerin konvansiyonele göre göğüs ve but etlerinde 

doymuş ve tekli doymamış yağ asitlerinin daha düşük, 

çoklu doymamış yağ asitlerinin daha yüksek olduğunu 

rapor etmişlerdir. Husak ve ark. (2008) ise organik olarak 

üretilmiş göğüs ve butların, serbest sistem ve 

konvansiyonele göre doymuş ve tekli doymamış yağ 

asitlerince daha düşük, çoklu doymamış yağ asitlerince 

daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir. Ayrıca çiğ ve pişmiş 

etlerin karşılaştırmalarında organik göğüs ve but etinin 

protein içeriği konvansiyonelden daha yüksek 

bulunmuştur. Organik ve konvansiyonel üretim sisteminde 

beslenen piliçlerin et kalitesinin karşılaştırıldığı çalışmada 

(Cömert ve ark., 2016) organik but eti toplam doymuş 

(SFA), tekli doymamış (MUFA), çoklu doymamış (PUFA) 

ve omega 3 (n-3) yağ asitleri seviyelerinin daha yüksek, 

omega 6 (n-6) yağ asitleri ve n-6/n-3’nın ise daha düşük 

olduğu tespit edilmiştir. Araştırmacılar, özellikle kül, 

protein ve omega 3 yağ asidi kompozisyonundaki 

değişimlerin et kalitesinin artmasında organik 

yetiştirmenin konvansiyonele göre daha etkili olduğuna 

vurgu yapmışlardır. Stadig ve ark. (2016) serbest sistem ve 

konvansiyonel etlik piliç üretiminde göğüs etinin SFA, 

MUFA, n-6/n-3 değerleri arasında farklılık olmadığını, 

ancak PUFA, n-3,  n-6 ve PUFA/MUFA değerlerinin 

serbest sistemde yetiştirilen piliçlerde daha yüksek 

olduğunu ve et kalitesini, tadını ve bileşimini olumlu 

etkilediğini bildirmişlerdir. Yeşil kaba yeme serbestçe 

ulaşabilen organik üretim göğüs ve but eti toplam n-3 ve 

peroksidasyon indeks değerleri yükselirken (Dal Bosco ve 

ark., 2016); n-6 ve n-6/n-3 değerlerinin azaldığı 

bildirilmiştir. Ayrıca meraya ulaşımın göğüs eti MDA 

miktarını artırdığı tespit edilmiştir. Viana ve ark. (2017) 9. 

gün MDA değerinin organik göğüs etinde düşük olduğunu 

rapor etmişlerdir. Meraya erişimi olan etlik piliçlerin göğüs 

eti yağ asitleri (Woo-Ming ve ark., 2018) ve PUFA, but eti 

MUFA, PUFA ve n-6 yüzdelerinin etkilenmediği, et kalite 

özelliklerinin ise olumlu etkilendiği (Michalczuk ve ark., 

2017) rapor edilmiştir. Dervilly-Pinel ve ark. (2017) ağır 

metallerden Zn’nin konvansiyonel ette, As, Pb ve Cu’nun 

ise organik ette yüksek olduğunu bildirmişlerdir. 

 

Duyusal Özelliklere Etkisi 

Yumuşaklık ve sululuk üzerine etkisi: Et üretiminde çok 

fazla faktörün etkili olması nedeniyle etin yumuşaklığında 

farklılıkların olması (Cavitt, 2004), tüketici tercihlerini 

etkilemektedir (Fanatico ve ark., 2006). Tamamen çayırla 

kaplı gezinti alanına (1.79 m2) sahip serbest sistemde 

üretilen göğüs eti yumuşaklığının değişmediği (Fanatico 

ve ark., 2006) tespit edilmiştir. Husak ve ark. (2008) 

konvansiyonel üretim sistemlerinde üretilen piliç 

butlarının organik ve serbest sistemde üretilenlere göre 

daha yumuşak olup daha az çiğneme gerektirdiğini; but ve 

göğüs etinde tat ve aroma gibi duyusal özellikler 

bakımından fark olmadığını belirtmişlerdir. Kaba yeme 

ulaşımın piliçlerde göğüs (Ponte ve ark., 2008; Poltowicz 

ve Doktor, 2011; Michalczuk ve ark., 2017) ve but eti 

(Poltowicz ve Doktor, 2011; Michalczuk ve ark., 2017) 

yumuşaklık ve sululuk gibi özellikler üzerine etkisinin 

olmadığı yönündeki bildirimlerinin aksine, Mikulski ve 

ark. (2011) ise göğüs etinde daha iyi su tutma kapasitesi 

olduğunu belirtmişlerdir. Napolitano ve ark. (2013) 

konvansiyonel etin organikten daha yumuşak, sulu ve lifli 

algılandığını belirtirken, Abdullah ve Buchtova (2015) ise 

organik yetiştirmenin etin tat, sululuk ve kokusu üzerine 

etkisinin olmadığını bildirmişlerdir. Stadig ve ark. (2016) 

serbest sistemde üretilen göğüs eti ile konvansiyonel 

sistemde üretilen göğüs eti arasında, kesme gücü, tat, 

liflilik, yumuşaklık, renk, görünüş ve aroma bakımından 

farklılık olmadığı, serbest sistem piliç etlerinin ise daha 

sulu olduğunu tespit etmişlerdir.  

Renge etkisi: Organik pişmemiş but ve göğüs eti L* 

(parlaklık) ve b* (sarılık) değerlerinin serbest sistem ve 

konvansiyonel üretim göre daha düşük (Husak ve ark., 

2008) olduğu, yetiştirme sistemlerinin göğüs eti a*  

(kırmızılık) değerini etkilemediği; ancak but eti a* 

değerinin serbest sistem piliçlerde daha yüksek olduğu 

bildirilmiştir. Ponte ve ark. (2008) iki farklı üçgül türüyle 

tesis edilmiş meraya ulaşımı olan etlik piliçlerde göğüs deri 

rengi L* değerinin bahar sezonunda arttığını, güz 

sezonunda değişmediğini; a* değerinin, hem bahar hem 

güz sezonunda; b* değerinin ise, sadece güz sezonunda 

azaldığını bildirmişlerdir. Mikulski ve ark., (2011) meraya 

erişimin etlik piliç göğüs etinin daha koyu renk almasına 

neden olduğunu belirtirken; Poltowicz ve Doktor (2011) 

yetiştirme sisteminin her iki cinsiyet için karkas, göğüs ve 

but rengi üzerine etkili olmadığını ifade etmişlerdir. 

Abdullah ve Buchtova (2015) konvansiyonel göğüs etinin 

organiğe göre daha kıvamlı ve daha koyu sarı renkte 

olduğunu rapor etmişlerdir. Batkowska ve ark. (2015) ve 

Stadig ve ark. (2016) serbest sistemde yetiştirilen etlik 

piliçlerin konvansiyonele göre göğüs eti b* değerinin, 

Stadig ve ark. (2016) göğüs eti L* değerinin daha yüksek; 

Batkowska ve ark. (2015) ise, but eti L* değerinin daha 

düşük olduğunu belirtmişlerdir. Viana ve ark. (2017) 

organik ve konvansiyonel üretim sistemlerinde üretilen 

piliçlerden alınan, Pectoralis major kasının renk 

stabilitesini değerlendirdikleri çalışmada miyoglobin 

konsantrasyonunun etkilenmediğini; metmiyoglobin 

azaltıcı aktivite, yüzey renk stabilitesi ve a* değerinin 

organik üretilenlerde, b* değerinin ise konvansiyonelde 

daha yüksek olduğunu tespit etmişlerdir. Organik göğüs 

etinde 0 ve 3. gün depolamada L* değeri, konvansiyonele 

göre daha düşük iken; 9. günde ise zıt bir tablo oluştuğu 

tespit edilmiştir. Göğüs eti (L, a, b)* değerlerinin tamamı 

(Michalczuk ve ark., 2017) but kası a* değeri serbest sistem 

ve konvansiyonel sistemde yetiştirilen piliçlerde farklılık 

göstermezken, but kası L* ve b* değeri serbest sistemde 

yetiştirilen piliçlerde daha düşük olduğu belirlenmiştir. Da 

Silva ve ark. (2017) serbest sistem piliç etinin 

konvansiyonele göre daha yüksek b* değeri ile gelişim 

çağında yoğun fiziksel aktivite ve kesim öncesi stresin 

rigor mortis üzerindeki etkisi nedeniyle daha düşük a* 

değeri ile sonuçlandığını bildirmişlerdir. Bununla birlikte, 

Woo-Ming ve ark. (2018) etlik piliçlerde meraya erişimin 

göğüs eti renk parametreleri üzerine herhangi bir etkisinin 
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olmadığını belirtmişlerdir. 

Lezzete etkisi: Sulu kaba yem ve meraya erişimin etlik 

piliçlerde göğüs eti lezzeti (Ponte ve ark., 2008; Mikulski 

ve ark., 2011; Da Silva ve ark., 2017), aroması ve 

yumuşaklığı (Mikulski ve ark., 2011) üzerine herhangi bir 

etkisinin olmadığı, ancak tüketici genel kabulünü artırdığı 

(Ponte ve ark., 2008) ifade edilmektedir. Da Silva ve ark. 

(2017) serbest sistem ve konvansiyonel olarak üretilen 

etlik piliç etleri arasında koku, kıvam, sululuk ve genel 

izlenim gibi duyusal analiz özellikleri bakımından farklılık 

bulunmadığını bildirmektedirler. Et lezzetinin meraya 

ulaşım, yeşil ot ve canlı proteini (böcek, solucan vb.) 

tüketimiyle değişebileceği, farklı yemlerin farklı lezzetlere 

neden olabileceği ve yem düzenlemelerinin lezzeti 

artırabileceğine (Fanatico ve ark., 2006) dikkat 

çekilmektedirler. Serbest üretim sistemlerinde kanatlılar 

için tasarlanan dayanıklı çayır ve meraların, lezzete katkıda 

bulunma potansiyeline sahip olabileceği belirtilmektedir. 

Organik ve serbest sistemde üretilen piliçler üzerinde 

yürütülen çalışmada (Jahan ve ark., 2005) duyusal 

panelistlerin sadece bir alt grubunun, aroma ve lezzet 

farklılıklarını ayırt edebildiği bildirilmiştir. Hayvan refahı 

ilkelerine dikkat edilerek üretilen serbest üretim sistemleri 

bazı tüketiciler için tercih nedeni olsa da  (Fanatico ve ark., 

2006), panelist değerlendirme sonuçlarına göre yetiştirme 

sisteminin but etinin genel beğeni ve lezzet üzerine 

etkisinin olmamasının panelistlerin eğitimiyle ilgili 

olabileceğine vurgu yapılmaktadır. 

 

Fiziksel Özelliklere Etkisi 

Meraya erişimin etlik piliç göğüs eti kesme gücü 

üzerine etkili olmadığı (Ponte ve ark., 2008; Mikulski ve 

ark., 2011; Poltowicz ve Doktor, 2011), ek olarak mevsim 

(Ponte ve ark., 2008) ve cinsiyetinde (Poltowicz ve Doktor, 

2011 ) bu özellik bakımdan etkisiz olduğu bildirilmiştir. 

Michalczuk ve ark. (2017) tarafından ise göğüs eti kesme 

gücünün konvansiyonel piliçlerde, meraya ulaşanlardan 

daha yüksek olduğu belirtilmiştir. Yetiştirme sisteminin, 

göğüs etinde; genotipin ise, but etinde kesme gücü üzerine 

etkisinin olmadığı (Batkowska ve ark., 2015) rapor 

edilmiştir. Serbest sistem piliç etinde konvansiyonele göre 

daha yüksek kesme gücü ve etin pH’ı ile kesme gücü 

arasında da ters bir korelasyon olduğu tespit edilmiştir (Da 

Silva ve ark., 2017).  

 

Genotipin Piliç Etinin Özelliklerine Etkileri 

 

Kontrollü koşullarda üretime uygun olan ticari etlik 

piliçlerin, farklı üretim sistemleri için uygun 

görülmemesine karşın (Fanatico ve ark., 2007) çoğunlukla 

kullanıldığı bildirilmiştir (Fanatico ve ark., 2006). Organik 

etlik piliç üretiminde hızlı büyüyen genotip kullanımı; 

hayvan refahı ile bacak ve metabolik problemleri 

bakımından ciddi sorunlara neden olduğu bilinmektedir 

(Dal Bosco ve ark., 2010). Bacak patolojileri hızlı büyüme 

ile ilişkilidir (Appleby ve Hughes, 1997) ve tüketiciler, 

hayvanların nasıl yetiştirildiği ile giderek daha fazla 

ilgilenmektedirler. Yavaş büyüyen genotipler açık hava 

üretimi için geliştirilmiştir ve organik ya da serbest 

sistemde yetiştirilen ürün talep eden tüketicilere hitap 

edebilir (Fanatico ve ark., 2005). Yavaş büyüyen 

genotiplerin büyüme performansı hızlı büyüyenlere göre 

daha düşük olmasına rağmen, diğer üretim sistemlerine ve 

et kalitesinin de gurme pazarına daha uygun olduğu 

(Castellini ve ark., 2002a; Gordon and Charles, 2002) 

bildirilmektedir. Castellini ve ark. (2002a) diğer üretim 

sistemlerinde yavaş büyüyen genotiplerin üretimi ve 

bunların ürünlerine karşı tüketici ilgisinin arttığını rapor 

etmişlerdir.  

Hızlı büyüyen etlik piliçlerin büyüme ve yüksek verim 

için maruz bırakıldıkları seleksiyon; kas liflerini 

fonksiyonel boyut kısıtlamalarına iterek etin duyusal ve 

işlevsel niteliklerini olumsuz etkileyebilir (Le Bihan-Duval 

ve ark., 2001; Le Bihan-Duval, 2008; Macrae ve ark., 

2006). Et kalitesi, genetik ve çevresel faktörlerden 

etkilenen karmaşık bir özellik olup, hayvanlar arasında 

geniş varyasyonlar olabilir (Rehfeldt ve ark., 2004). Ayrıca 

cinsiyet, ağırlık ve yaşın da lezzet üzerinde etkisi olduğu 

bildirilmektedir (Farmer, 1999). Ağırlık kazancının 

maksimum olduğu yaştaki büyüme döngüsünden sonra kas 

içine toplanan lezzet öncülleri lezzeti artırır (Gordon ve 

Charles, 2002). Konvansiyonel üretimde kullanılan ticari 

hibritlerin kesim yaşında büyüme infleksiyonuna henüz 

erişmediği, bu nedenle etin yumuşak ve sulu, ancak daha 

az yoğun bir tada sahip olduğu belirtilmiştir (Le Bihan-

Duval, 2008). 

Hızlı büyüyen genotipler yavaş büyüyenlere göre daha 

yüksek göğüs eti veriminden dolayı üreticiler tarafından 

tercih edilmektedir (Woo-Ming ve ark., 2018). Castellini 

ve ark. (2002a) organik kanatlı üretim sistemlerinde yavaş 

büyüme ve yaşam koşullarına iyi adaptasyondan dolayı 

köy tavuklarının tercih edilmesini önermektedir. Hızlı 

büyüyen genotiplerin göğüs eti, yavaş büyüyenlerin ise but 

eti veriminin daha fazla olduğu ve alternatif kümes hayvanı 

sistemlerinde genotipler arasında önemli verim 

farklılıklarının olabileceği bildirilmiştir (Fanatico ve ark., 

2005).  

 

Kimyasal ve Fiziksel Özelliklere Etkisi  

Organik üretim sistemine göre yetiştirilen hızlı 

büyüyen Ross, orta hızda büyüyen Kabir ve yavaş büyüyen 

Robusta maculata ırklarıyla yapılan çalışmada (Ross ve 

Kabir genotipleri 81 günde, Robusta maculata ise 120 

günde kesime sevk edilmiştir), Ross etinin en düşük 

antioksidan ve en yüksek yağ ve MDA içeriğine sahip 

olduğu ifade edilmiştir. Göğüs ve but eti yağ asidi 

düzeyleri ile α-tokoferol seviyesi her üç genotip için de 

benzer olmasına karşın, Kabir genotipi etinin düşük 

proteine sahip olduğu tespit edilmiştir (Castellini ve ark., 

2002a). Fanatico ve ark. (2007) yavaş büyüyen genotipin 

göğüs etinin daha fazla protein, α-tokoferol ve daha az yağ 

içeriğine sahip olduğunu tespit etmişlerdir. Organik olarak 

yetiştirilen ve iki farklı yaşta (70 ve 81 gün) kesilen üç 

farklı ticari etlik piliç genotipinin (Naked Neck, CN1; 

Kabir, KR4; Ross 308, R) et kalitesinin karşılaştırıldığı 

çalışmada (Dal Bosco ve ark., 2014),  CN1 etinde daha 

düşük seviyelerde lipit değeri tespit edilmiştir. R 

genotipinin, 70 günlük yaşta bile kötü bir refah durumu 

gösterdiği ve bu genotipin organik sistemlerde 

kullanılmasına izin verilmemesi gerektiği bildirilmiştir. 

Mikulski ve ark. (2011) yavaş büyüyen genotiplerin, hızlı 

büyüyenlere göre daha az yağlı ve daha fazla proteinli 

göğüs etine sahip olduğunu belirtmişlerdir.  

Sirri ve ark. (2010) tarafından organik sistemde 

yetiştirilen hızlı (FG, Cobb 700; 81 gün), orta hızlı (MG, 

Kabir; 81 gün) ve yavaş büyüyen (SG, Brown Classic 
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Lohman; 96 gün) genotiplerle yürütülen çalışmada; SG 

genotipinin, MG ve FG’ye göre hem göğüs hem de but 

etinde daha yüksek protein ve daha düşük yağ içeriğine 

sahip olduğu tespit edilmiştir. Aynı çalışmada SG ve MG 

etlerinde daha düşük lipid içeriğinin ölçüldüğü; SG’nin 

göğüs ile but etindeki MUFA değerleri, MG ve FG’ye göre 

belirgin olarak yüksek çıktığı kaydedilmiştir. Ayrıca 

toplam PUFA, n-6 ve n-3’ün, SG’de MG ve FG 

genotiplerine göre daha yüksek; n-6/n-3’nın ise daha düşük 

ölçüldüğü belirtilmiştir. Yavaş büyüyen bir genotip olan 

SG’nin diğerlerine göre daha sağlıklı beslenme 

özelliklerine sahip olduğu bildirilmiştir.  

Organik ve konvansiyonel üretim sisteminde beslenen 

yavaş ve hızlı büyüyen dişi etlik piliçler ile yürütülen 

çalışmada göğüs etinin kuru madde, kül, protein ve yağ 

parametreleri üzerine genotip etkisiz bulunurken; hızlı 

büyüyen piliçlerin but etinde sadece kuru maddenin yüksek 

çıktığı saptanmıştır. Ayrıca genotipin buttaki toplam SFA, 

MUFA, PUFA, n-3, n-6 ve n-6/n-3 parametrelerini 

etkilemediği belirtilmiştir (Cömert ve ark., 2016). 

Organik üretim sisteminde yetiştirilen hızlı büyüyen 

Ross, orta hızda büyüyen Kabir ve yavaş büyüyen Robusta 

maculata ırklarıyla yapılan çalışmada etin yumuşaklığı ve 

kesme gücü bakımından genotipler arası farklılık 

görülmediği bildirilmiştir (Castellini ve ark., 2002a).  

 

Duyusal Özelliklere Etkisi 

Yumuşaklık ve sululuk üzerine etkisi: Castellini ve ark. 

(2002a) orta hızda büyüyen Kabir genotipi etinin daha 

yüksek nem ve su tutma kapasitesi ile pişirme kaybına 

sahip olduğu bildirilmiştir. Ayrıca panelistler, hızlı 

büyüyen Ross’a kıyasla yavaş büyüyen Robusta maculata 

ve Kabiri daha fazla tercih etmişlerdir. Orta hızda büyüyen 

genotiplerin göğüs etlerinin yavaş ve hızlı büyüyen 

genotiplerden daha yumuşak (Fanatico ve ark., 2006), 

yavaş büyüyen genotip etlerinin ise hızlı büyüyenlere göre 

daha yumuşak ve daha düşük su tutma kapasitesine sahip 

(Fanatico ve ark., 2007) olduğu belirlenmiştir. Ponte ve 

ark. (2008) konvansiyonel olarak yetiştirilen Ross genotipi 

ve meraya ulaşımı olan Lab genotipi göğüs eti kesme gücü 

değerleri bakımından güz sezonunda genotipler arasında 

farklılık olmazken, bahar sezonunda Lab genotipinin 

göğüs eti kesme gücünün daha yüksek olduğunu tespit 

etmişlerdir. Ayrıca sululuk bakımından genotipler arası 

farklılık olmadığı ancak yumuşaklık ve tüketici genel 

kabulü açısından Ross genotipinin daha yüksek değerlere 

sahip olduğu bildirilmiştir. Batkowska ve ark. (2015) hızlı 

gelişen Cobb, yavaş gelişen CxSx ve CxGP genotiplerinde 

but eti su tutma kapasitesi ve damlama kaybı bakımından 

farklılık görülmediğini; göğüs eti su tutma kapasitesinin 

Cobb genotipinde daha düşük, damlama kaybının ise C x 

GP genotipinde daha yüksek olduğunu tespit etmişlerdir.  

Renk ve lezzete etkisi: Organik üretim sisteminde 

yetiştirilen hızlı büyüyen Ross, orta hızda büyüyen Kabir 

ve yavaş büyüyen Robusta maculata ırklarında but ve 

göğüs eti renk parametreleri ile demir seviyeleri 

bakımından farklılık görülmediği belirtilmiştir. (Castellini 

ve ark., 2002a). Fanatico ve ark. (2007) yavaş büyüyen 

genotip et ve derilerinin hızlı büyüyenlere göre daha sarı 

olduğunu tespit etmişlerdir. Ponte ve ark. (2008) tarafından 

konvansiyonel üretilen Ross genotipinin bahar sezonunda 

göğüs derisi L* değerinin, meraya ulaşımı olan Lab 

genotipinden daha yüksek; a* ve b* değerlerinin ise farksız 

olduğu belirtilmiştir. Araştırıcılar ayrıca güz sezonunda L* 

değeri bakımından genotipler arası farklılık 

gözlenmediğini, ancak a* ve b* değerlerinin Lab 

genotipinde daha yüksek olduğunu belirtmişlerdir. 

Mikulski ve ark. (2011) but eti (L, a, b)* özellikleri üzerine 

genotipin etkili olmadığını, ancak yavaş büyüyen genotipte 

sadece göğüs eti b* değerinin daha yüksek olduğunu 

bildirmişlerdir. Organik olarak yetiştirilerek iki farklı yaşta 

(70 ve 81 gün) kesilen üç farklı genotiple (Naked Neck, 

CN1; Kabir, KR4; Ross 308, R) yürütülen çalışmada (Dal 

Bosco ve ark., 2014), CN1 piliç etinde daha düşük L* ve 

daha yüksek a* değerleri tespit edilmiştir. Batkowska ve 

ark. (2015) Cobb, CxSx ve CxGP genotipleri arasında 

göğüs ve but eti L* değerinin Cobb genotipinde daha 

yüksek, a* değerinin daha düşük, b* değerinin ise göğüs 

etinde CxGP genotipinde daha yüksek, ancak but etinde 

farksız olduğunu bildirmişlerdir.  

Fanatico ve ark. (2006)’nın orta hızda büyüyen 

genotiplerin but etinin, yavaş büyüyen genotiplerden daha 

lezzetli olduğunu bildirmelerine karşın; genotipin lezzet 

(Ponte ve ark., 2008; Mikulski ve ark., 2011), aroma ve 

yumuşaklık (Mikulski ve ark., 2011) üzerine etkili 

olmadığını belirmişlerdir. 

 

Sonuç 

 

Farklı sistemlerde etlik piliç üretimi ile ilgili 

çalışmalarda etin protein, yağ ve yağ asitleri, vitamin ve 

mineral içeriklerini etkileyebileceğine dair kanıtlar 

bulunmaktadır. Yetiştirme sistemlerinin etin renk 

parametrelerini lezzet, sululuk ve yumuşaklık 

özelliklerinden daha fazla etkilediği görülmektedir. Farklı 

yetiştirme sistemlerinde tüketici beklentilerinin 

karlışanabilmesi için hayvanların ihtiyacı olan besin 

maddelerinin belli bir kısmının tavuk merasından 

karşılanması, meranın dayanıklı olması ve sürekliliğinin 

sağlanması önemine dikkat çekilmektedir. Farklı 

yetiştirme sistemlerinde kullanımı önerilen yavaş gelişen 

etlik piliçlerin daha düşük yağ ve yüksek protein içeriği 

nedeniyle tüketici beğenisi için daha uygun olduğu 

anlaşılmaktadır.  

 

Teşekkür 

 

Uluslararası GAP Tarım ve Hayvancılık Kongresi 

(UGAP 2018, 25-27 Nisan 2018 Şanlıurfa)’nde ‘‘Some 
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