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Kanath Eti Uretiminde Kalite Saglama

Akif KUNDAKCI
Kader CETIN"

OZET

Son 30 yilda, kanath etinin ve et irunlerinin iiretim ve satisinda biiyiik
artes olmugstur. Son 10 yilda hazir yemek satis yerlerinde veya evde titketim i¢in
hem servise hazir hem de yari-pismis kanatl eti iiriinlerine dogru artan bir
egilim gorilmektedir. Kanath eti, taze ette veya sonraki kétii kosullarm geregi
olusan kontaminasyondan dolayr gida zehirlenmesi olaylarma sik¢a neden
olmaktadir,

Bu yazida, kesim oncesi kalite saglama faktorleri, kanatlilarin kesimi ve
temizlenmesi, sogutma yontemleri ve bunlarin karkasin mikrobiyel yiikii iizerine
etkileri, onemli karkas kontaminantlarinin kaynagi ve karkas kontaminasyonunun
dogast ve diizeyi dizerine islemenin etkisi ile isletmedeki verim kontrolii irdele-
necektin,

Anahrar sézciikler: Kalite saglama, kanatl eii.

SUMMARY
The Quality Assurance in Poultry Meat Production

At last 30 years, there has been great increasing output and trade of
poultry meat and meat products. The last 10 years have shown an increasing
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trend towards poultry-meat products, either ready-to-eat or semi-cookeq for
consumption in a food service marked or at home. Since pou{ltry. meat is offey
implicated in food poisoning episodes, depend on the contamination of the rq,
meat or subsequent mishandling. |

The pre-slauhter quality assurance factors, slaughtering and processing
of poultry, chilling methods and their effects on microbiological number of
carcasses, origins of the important carcass contaminants and influence of
processing on the nature and extend of carcass contamination, yield controf iy
the proocessing plant will considering in this paper.

Key words: Quality assurance, poultry meat.

GIRIS

Kaliteli bir kanatli eti denilince, bir gida teknologu ve gida miihendisinin
bakisi acisindan goriinils, yapi, koku-aroma. besleme degeri iyi ve hijyenik
bakimdan temiz olmasi anlasilir. Uretilen iiriin giivenilir ve saglikli olmaldr,
Ayrica bunlara ek olarak kanatli eti tireticileri tirtinle ilgili bilgiler ve biyiiklikle
de ilgilenirler. Istenen diizeyde kaliteli bir son iiriinii elde edebilmek igin canli
hayvanm yetistirildigi kosullari bilmeye gereksinim duyarlar. Ornegin soy, seks,
tretici ve {reticinin bilgi diizeyi, kesim vast Kesim 6ncesi aglik gibi.

Saatte 5-10.000 bas kanatli kesim ve isleme kapasiteli isletmelerde yapilan
islemler, uygulamalar isletmelerce, kimi zaman da pazarlamacilarca sinirlan-
dirihr. Bu nedenle kaliteli bir tiriin elde etmenin ve isletmenin kesintisiz calis-
masini saglamanin sorunlaring ¢ozmek i¢in asagidaki iic grup sorunu asmak
gerekir,

I- Isletmede diizenli kontrolu saglayarak gerektiginde aninda gerekli
onlemleri almak,

Isletme iiretim  hattindaki belli noktalarda iiriiniin ve kosullarin
gerektirdigi islemleri uygulamak,
3- Son driinii inceleme, pisirme ve t

[
"

atma yoluyla degerlendirmek.
Yapilan tim degerlendirmelerde hayvanlardaki biyolojik agilim dikkate
alinmah ve bunun kagimilmaz etkileri olan bir verim ve kalite faktoril oldugu
unutulmamalhidir. Uretimin isleme hattinda yakindan izlenmesi ve yapilan kayit-
lar, karsilasilan sorunlarin ¢6ziimiinde her zaman yardimer olacaktir. Isletmeye
gelen her parti kanath siiriisg; hakkindaki bilgilerin
doldurulur. Kart 6rnegi Tablo 1 olarak verilmektedir. Bu Karttaki bilgilerin

bfiy:uk (;ogu-nlugu retim ve pazarlama boltimleri tarafindan yazilmakta ve kalan
bilgiler kesim hattinda eklenmektedir.

iceren bir Bilgi Kart
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Siriiye iliskin bilgilerin karta islenmesinin nedeni; siirtiyli kafese
verlestirme ve tasima gibi iglemlerle ilgili olasi sorunlarin saptanmasina yardimci
olmasidir. Bu ayni zamanda yetistiriciye verilen civeiv partisinin siniflandirtimasi
ile de ilgili olabilir. Ayrica entegre ¢alisan kuruluslarca iyi siirii yetistirenlerin
odillendirilmesinin siirdiiriilmesine yardimct olunur. Siirll yetistiritken 6zen
gostermek bir yetistirici i¢in ¢ok dnemli olmayabilir, ancak devre sonunda siirii
satildiginda yetistirme kosullari etkinliginin bir sonucu olarak onun' geliri
diisebilir. Ciinkii stirti canlt agirlik lizerinden satilmaktadir.

Kanatli eti {iretiminde son yillarda énemli artislar oldugu gibi pazarlamada
cesitlilikte egemen olmaya baglamistir. Onceleri taze ve donmus olarak satisa
sunulan kanath etleri sonralari kizarmig olarak da énemli pay almaya baslamistir.
Kanatl: etinin hazir yemek (fast-food) olarak pazarlanmasi bu konuda piyasaya
isim yapmis firmalarin girmesiyle ©nem kazanmaya baglamigtir. Ev' tipi
mikrodalga firinlarin sayisindaki artis bu doniisimde itici rol oynamistir.

Tablo: 1
Bilgi Karti

1- Fabrika

2- Ciftlik

3- Biyiitme Unitesi

4- Yakalama takimi

5- Sov /rk

6- Seks

7- Kesim yasi

8- Kesim tarihi ve saati

9- iglenen hayvan sayisi

10- Gelisteki 6li hayvan sayisi
11- Kesim sirasinda atilanlar

12~ Tasima / tutma sirasinda ortam sicaklig
13- Yakalama oncesi yemleme saati
14- Kafese kovma ile kesim arasi gegen siire
15-- Sersemletme. voltaj tipi
16- Sersemletme ile kesim arasi gegen siire (sanive)
17- Kan akig siiresi
18- On haslama suyu sicakligi
19- Sogutma tipi (hava, daldirma, piiskiirime)

Servise hazir besin iireticileri ile pismeye hazir besin iireticileri ¢ok yiiksek
kalitede pili¢ porsiyonu ve pili¢ etine gereksinim duyarlar. Gereksinim duyulan
kaliteye ulagmak, siiriiniin - yetistirilmesinden, kafeslere yerlestirilmesine,
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taginmasina, bu siradaki gerilim olgusuna, kesim ve temizleme etkinligine, soguk
kosullarda tutma etkinligine bagh olmaktadir. Bunda 6ncelikle kanath etinin
iiretildigi ve hazirlandigi ortamun yonetmeliklerle diizenlenmis hijyen standartlar
olmalidir.  Ayrica direticilerin isteklerini  karsilayacak detayli standart
spesifikasyonlari bulunmalidir.

KALITEYI ETKILEYEN KESIM ONCESI FAKTORLER

1. Barmak: Barinaklarda binlerce canli hayvanin bir arada bulunmas
sozkonusu oldugundan kiimesin 6zelligi ve kosullarinin kontrolii esas sorun
olmaktadir. Kiimesteki olagandisi yiiksek veya disiik sicakhiklar ve havadaki
bagil nem diizeyi, sicaklik ve nemdeki hizh degismeler siiriide gerilime neden
olmaktadir. Bu durum hayvanlarin hastaliklara karst diren¢lerini diisiirmektedir.
Bunun diginda barinaklardaki veya yéredeki kimi sorunlarda siiriide fizyolojik
gerilime neden olabilmektedir. Ornegin; hava alanlarinaveya tas ocaklarina yakin
yerlerdeki goriiltiiniin kiimes hayvanlarinda bu tiir gerilime neden oldugu bilin-
mektedir.

2. Havalandirma: Barinaklarda hava hareketinin saglanmasi igeride
sicaklik ve bagil nem diizeyinin kontroliine yardime: olmakadir. Havalandirma,
toz ve CO,, CO ve NH;, gibi gazlarm uzaklastiriimasina yardim eder. Yetersiz ve
yanlis havalandirma kosullarinda yetistirilen siiriilerde kesim sonras: yenilemez
karari verilenlerin orani daha yiiksek olmaktadir. Bu nedenle veterli-etkin
havalandirmanin elde edilen kanatli etinin arzu edilebilirligi {izerine etkisi
biyliktiir,

3. Yataklik: Kiimeste nem oraninin yiiksek oldugu zaman yataklik nemi
emmekte ve kuru kosullarda ortama vermektedir, Yatakhik ayn: zamanda kimi
gazlari absorbe ederek belli kosullarda ortama geri vermekte, dzellikle ¢ok kuru
oldugu zamanlarda patojen mikroorganizmalarin korunmasi ve geligmesi igin iyi
bir ortam olmaktadir. Nemli yataklik soguk, islak ve rahat olmayip siiriide
gerilime neden olur. Kaba ve 1slak yataklik ayni zamanda hayvanlarin gogiisle-
rinde blisterlerin olusmasinda etken olmakta ve dolayisiyla karkas kalitesini
digtirmektedir. Barmaklarda kullanilan yatakliklarin veterince kuru olmasi ve
zamaninda degistirilmesi, siiriiniin sagligi ve elde edilecek karkasm kalitesi
lizerine olumlu etkisi nedeniyle bilyiik 6nem tagimaktadir.

4. Canh Hayvanin Tutulmas:: Kiimes hayvanlarin; vakalama, yiikleme,
bosaltma ve kesim hatti zincirine asma sirasinda hoyrat davranilirsa morluklar
olusmus bir iriin elde edilir. Ayak ve bacaklarda kirilmalar ve kan oturmalari
gozlenir. Hayvanin tutmaya uygun olmayan yapist ve genellikle kanatlarini agip
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¢irpinmalari nedeniyle elle tutmak zor olmaktadir. Kafeslere yerlestirme sirasinda
gereksiz yere sikinti vermemeye ve dikkatli olmaya dzen gosterilmelidir. Aksi
halde hayvanda olusan yaralanmalar, morluklar ve kiriklar karkas kalitesini
diisiirecek veya kullanilmaz duruma gelmesine neden olacakiir.

Bu morarma ve kirtimalari azaltmak igin:

1-

Hayvanlarin yakalanmasi ve yiiklenmesi daha pasif olduklari
geceleyin yapilmahdir.

Yemlik ve suluklar alindiktan sonra hayvanlari tutma islemine
baglanmalidir. Boylece kacan hayvanin c¢arpacagr esyalar
uzaklastirilmis olur.

Séntik 1sik kullanilmali, su vanalar kapatilmahdir.

Cikan tozlar uzaklastirmak igin vantilatorler ¢alistirilmalhidir.
Birimleri kiigiilterek taginabilir kafesler kullaniimalidir.
Berelenmeleri ve sikistkligi  azaltmak igin kafesler asin
doldurulmamalidir. )

Hayvanlar tekmelenmemeli ve atilmamalidir. Nazik davraniimalidir.
Hayvanlar daima baldir ve bacaklarindan tutulmahdir.

Kafesler dikkatli konulmalidur.

Kafesler kontrol edilmeli, sivri ¢ikintilar bulunmamahdir.

Tasima, yiikleme-bosaltma sirasinda kafesler dikkatli ahnip
konulmalidir. Kafesleri 15 cm’den bile diisiirmek yaralanmalar
arttinr,

Bu hususlara dzen gosterilirse hayvanlarin sakin durmalari saglanarak
gerilimden ve yaralanmadan dogan karkas kalitesi kaybi azalacaktir.

5. Fire: Canli kiimes hayvanlarini barinakta tutuldugu zamanla kesim
hattina geldigi zaman arasinda canli agirhginda olan kayiptir. Bu fire tagima
siiresi, doyma derecesi, esey (erkek disiden daha gok fire verir), sicakhk ve
oransal nemdeki degismeler tarafindan etkilenmektedir. Cizelge 2°de tasima
siiresi ve uzakh@in fire lizerine etkisi goriilmektedir.

Tablo: 2
Tasima Siiresi ve Uzakh@m Canh Broylerdeki Fire Uzerine Etkisi
Tasima Stresi (Saat) Agirlik Kaybi (%) Yol (Km) Agirlik Kaybi (%)

2 1.1 1.7-2 1.1
6 29 44 - 85 1.1
10 39 86 km ve daha cok 1.5
14 4.2

18 46 ortalama 1.3

Kaynak: Poultry Product Technology, 1976(5).
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KESIM VE TEMIZLEME

1. Sersemletme ve Kesme: Kesim sirasinda canli hayvanin &nce
sersemletilmesi ve daha sonra bogazlarindan kesilerek kanin akitilmasi gereklidir.
Sersemletme genellikle elektriksel bir darbe ile yapilmaktadir. Hat hizindaki
degismeler sersemletme siiresini etkileyecektir. Bu hususun dikkate alinmas
gerekli olabilir. Sersemletme sonrast hayvanm bogazindan kesilerek kanm
;kmlmam gereklidir. Kesim hatu sonunda kan akitma sirasinda kesilmis
hayvanlar kesim pozisyonu ve kesim durumu bakimindan kontrol edilmelidir,
Oliim hattt hiz siirekli dl¢iilmeli ve kaydedilmelidir. Govde damarlarimda ve tiiy
follikiillerinde goriilen kan, kanatlilardan kan akisinin yetersiz oldugunu gésterir.
Hayvanin basini koparmak onlardan geleneksel anlamda kesilmeleri kadar kan
akmasini saglayamaz. Kesim sonrasinda nefes alma kesilinceye degin kesilmis
hayvani haslama suyu i¢ine atmamak, kan akitma hattinda tutmak gereklidir.
Aksi halde haslama tankinda cigerlerine su ¢eker. Oliime degin beklemekle
karkastaki hava ceplerinin haglama suyu ile bulasmasi dnlenecektir.

2. On Haslama ve Yolma: Kanath kiimes hayvanlarinin haslanmasindan
amag tiiylerinin sahnmasini kolaylagtirmaktir. Giiniimiizde uygulanan 3 haslama
yontemi vardir.

a) Sert Haslama: 71-82°C’ye kadar isinlan suda hayvan 30-60 saniye
tutularak uygulanmaktadir. Bu ySntem gogunlukla tiiyleri daha zor uzaklagtirilan
kaz, 6rdek ve hindilerde uygulanmaktadir. Bu yontemle diger kanathlar has-
landifinda islemeden hemen sonra deride hosa gitmeyen bir renk degisimi
olmaktadir. Bu nedenle bu sicaklklar su kuslar1 ve konserve etmede kullanilacak
piliclere uygulanmaktadir. Bu yéntemin esas avantaji tiylerin c¢ok kolay
yolunmasini saglamasidir. ,

b) Alt Haslama: Bu yontemde su sicakhgi 59-60°C ve kesilmis hayvan
daldirma siiresi 30-75 sn’dir. Daha diisiik sicaklik uygulamasi hayvani su iginde
daha ¢ok tutmay: gerektirmektedir. Alt haslama sicakhgi, sert haslama
sicakligindan daha diisiik tutuldugundan derinin sadece dis katmanimin yapisi
etkilenmektedir. Tiiylerin uzaklastirilmasi yari haslama yontemine gore daha
kolaydir. Derinin ince dis katmanimin bu yontemde uzaklagmasi, nem kaybim
arttirmakta, sonugta deri kolageninin Jelatine déniisiimii nedeniyle deri yiizeyi
parlak bir goriiniim almakta ve yapiskanlasmaktadir.

Bu yontemle haslanan piliclerde deri renginin bozulmasini énlemek igin
karkasin soguk suya daldirilarak veya soguk su piiskiirtiilerek sogutulmasi veya
nem gegirmeyen plastik ambalaj maddesi ile ambalajlanmas gereklidir.
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¢/ Yart Haslama: Bu yontemin sicakligi 50-54°C olan su iginde hayvan
30-75 sn tutarak uygulanmaktadir. Sicakhigin 54°C’nin istiine ¢ikmamasina
dikkat edilmelidir. Aksi halde deri rengi bozulur. Burada da alt hastama
vonteminde oldugu gibi sicaklik ve su iginde tutma siiresi arasindaki denge
onemlidir. Haslama sicakhi@imin diisiik uygulanmasi ile dis derinin bozulmadan
kalmasi saglanmakta ve karkas ylizeyinden su kaybi azalmaktadir. Diisiik sicaklik
uygulamasi derinin rengini olumlu yonde etkilemekte, dogal rengin korunmasin
saglamakta, ambalajlama gereksinimlerini bir 6l¢iide azaltmaktadir. Ancak diisiik
sicaklikta haslama sirasinda mikrobiyolojik bulasma nedeniyle hijyen sorunu
karsimiza gikar. On haslama tankimin sicakhigi tankin en az ti¢ yerinden 6l¢iilerek
isitmanin tek diizeligi agisindan saptanmalidir. Su seviyesi hayvanin diz ucundaki
tilylerin tamamen igte kalmasini saglayacak diizeyde olmahdir.

Bir siirtideki hayvanlar ¢ok kirli iseler suyun seviyesinin dzellikle yiiksek
tutulmast énemlidir. Islem giinii boyunca haslama tank: dibinde fazla miktarda
kir birikebilir. Haslama sicakligi daha sonra dondurularak depolanacak karkasiar
i¢in 50°C civarinda olmalidir.

Yolma islemi i¢in kullamlan mekanik yolucular el ile yolmanin tiim
sekillerini igerecek sekilde planlanmiglardir. Isletmeler ortalama hat hizina gore
su piiskiirtmeli veya piiskiirtmesiz iki veya daha ¢ok tily yolma makinasi
icermektedir. Tiiylerin alinmasi esnek lastik parmaklarin garpma etkisiyle
olmaktadir. Isiem sert olursa karkas zedelenir. Kanath karkaslarindaki
berelenmelerin ¢ogu tily yolma makinalarinda veya daha 6nce canl hayvam
vakalama ve kafeslerle tagima sirasinda olusur. Bereler yetersiz kan akma ve tity
volmadaki kimi hatalarla daha da belirginlesebilir.

Tity yolma isleminin kalitesi her zaman iglemin hemen sonrasinda
degerlendirilmeli ve makina tarafindan neden olunan berelenmenin niceligi
gbzlemlenmelidir. Ornegin; deride olusan yirtiklar, berelenmeler, kirik kanatlar
ve kanatlardaki kanamalar gibi.

Yolmanin hemen sonrasinda hasar gozlemleme igleminin yapilmasinda
uygun ornek sayist kullanilmahdir. Olagan durumda pesisira gelen 50 karkas
secilir ve bir tezgaha asilarak tily yolunma diizeyi, bereler ve rengi saptanip
kaydedilir. Karkas ve son iiriin kalitesine olan etkisinin dnemi nedeniyle tlly
yolma isleminin sonuna degin olasi diger sorunlari irdeleyip geregini yapmak
gerekir.

Yolma islemi hem lastik parmaklarin dokunmasi hem de makinanin
mikroplari havaya dagitmasi nedeniyle hijyen agisindan onemli bir mikrop
vayicidir. Bu nedenle iiretim alani mikrobiyolojik bulagmay: onlemek igin "kirli
alan" ve "temiz alan" olarak birbirinden ayrilmus iki bolimden olusmalidir. Kirli
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alanda kesim, 6n haslama ve yolma islemleri yapilirken. temiz alanda diger
islemler siirdtirtiliir. Ttyleri yolunmus hayvan govdesi aradaki kiiglik bir gegitten
temiz alana geger.

3. Hav Almak (Utelemek): Yolma isleminden sonra sabit bir yere asilan
karkaslar hav dedigimiz sa¢ benzeri maddeleri uzaklastirmak icin {itelenirler,
Her gévde tagiyici bir hat boyunca hareket ederek alev lizerinden geger. Tlyler
alevle yakilarak yokedilir.

4. Bas Kesme: Bas kesme islemi basit aletlerle yapilir. Burada bigakla
mikrobiyolojik bulagma olur. Her kesim sonrasi bas kesme iglemini yapan
bicagin 70°C civarinda suya daldirilmast bulasmanin azaltiimasina etkili olabilir.

5. On Yikama: Bas kesme isleminin ardindan i¢ organlarin
¢ikarilmasindan 6nce sofuk su piiskiirtegleri ile biiyiik kirlilik etmenlerinin
uzaklastinilmasi ve yiizeydeki bakterilerin ¢ogunlugunun uzaklastiriimasi igin
on yikama yapilir. Bu islem govdeden gévdeye bulagmaya neden olacak bir tank
icindeki suda vapiimamalidir. Su puskiirtiiliirken yumusak lastik parmaklaria
zarar vermeyecek sekilde ovulan karkas tizerindeki kirlilik uzaklastinimis
olur.

6. Ayaklarin ve Yag Bezlerinin Uzaklastirilmasi: Yikamadan sonra
genellikle ayaklar ve vyag bezleri uzaklastirilir. Ayaklar bicak ve makas
vardimiyla elle uzaklastinildig! gibi makinalarla da alinabilir. Bliyiik kapasiteli
isletmelerde otomatik diz kesme makinalari vardir. Bu makinalar dizden kesme
islemini yaparken tasiyict bir sistem olarakta is gdrmekte ve govdeleri ig
organlari bosaltma hattina aktarabilmektedir.

7. I¢ Organlarm Cikarilmas:: Broylerler i¢ organlarin ¢ikarilmasi igin,
i¢ organlari ¢ikarma hattinda iki dizlerinden asilhirlar. Buna iki noktadan asma
denir. Daha biiyilk olanlar, kaz ve hindiler hem dizlerinden, hem de
boyunlarindan asilirlar. Buna da {i¢ noktadan asma denir. Asilan karkaslarin karm
boslugu bir bigak darbesi ile kesildikten sonra vent (aniis) etrafi bicak veya
makasla kesilerek uzaklagtinlir. i¢ organlarin bir biitiin olarak alinmasi cok
onemlidir. Barsaklar ¢ikarma sirasinda karkas bir elle tutulur, diger elin
parmaklari karnin i¢ine sokularak bosaltma saglanir. Bu islemleri istenen sekilde
yapabilen ekipmanlar gelistirilmistir. I¢ organlarin cikarilmas: ister elle, ister
makinalarla yapilsin islemin kendisi sindirim kanali bakterilerinin gdvdeye
bulagma kaynagidir.

8. Yenilebilir i¢ Organlarm Ayrilmasi ve Diger Islemler: Kalp ve
karaciger barsaklardan kesme veya gekip alma ile ayrildiktan sonra safra kesesi
karacigerden dikkatlice uzaklastirilir. Kalpteki perikardial zar ve kan damarlari
kesilir. Taslik kesilip alindiktan sonra ici yikanip temizlenir. Daha sonra mekanik
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olarak veyaetlle i¢ ylizevindeki zar uzaklastirilir. Akcigerler emici bir tabanca
veya tirmik benzeri kiigiik bir el aleti ile karkastan alinir. Kursak, nefes borusu
ve boyunun karkastan uzaklastirlmasinda titiz davranilarak kursak igeridinin
karkasa bulasmasi dnlenmelidir.

Bundan sonra yapilan kontroller i¢ ¢ikarmamin kalitesi {izerine
vaptlmalidir. Kursak ve nefes borusunun varligi ve ayrica boyalarin bulunmasi
her zaman denetlenmelidir. Viicut boslugu, akcigerler ve diger istenmeyen doku
kalintilarimin olup olmadigina bakilmahdir. Deri yirtiklari, zayif damar kesimi,
kirtk bacaklar ve kanatlar, kisa ve uzun boyun derilerinin tiimii kaydedilmelidir.
Otomatik ic organ alma ekipmanlar kullanildiginda, i¢ organlari ¢ikarma ile
ilgili soruniar daha ¢ok hayvanin biyolojik agilimi ile ilgili bulunmaktadir. Bu
dénemde yapilan kontroller siirekli yapilmali ve islemdeki etkinlik kesintisiz
saglanmahdir.

AET (EEC) 71/118 sayih Taze Kanatli Etinde Etkinlik Saghk Sorunlar
Yonergesine gore; 2.5 kg'a kadar agirlikh kanathlarda piskiirterek yikama igin
karkas basina en az 1.5 It su kullaniimasi onerilmektedir. Bu nedenle
piiskiirterek yikamada kullanilan su niceligi 6nemlidir. Karkaslar hatta siirekli
olarak tartilmali ve kaydedilmelidir. Taze kanatli etinin hijyenik yikanmasi
ve mikrobiyolojik agidan etkili olabilmesi ig¢in suyun soguk olmast ayrica
istenir.

SOGUTMA

1. Hava ile Sogutma: Kanath etlerin sogutulmasinda hava kullamiidiginda
sogutma sirasindaki renk bozulumunu &nlemek igin yeterli kan akitma islemi
onem tasir. Bu vontemle sogutmada sogutma ortaminin sicakligi ve hava devinim
hiz1 dl¢iilmeli ve kaydedilmelidir. Bu arada sogutma sirasindaki firenin kayd: da
sogutma hizi ile hava devinim hmizinim agirlik kaybinda etkili olmasi nedeniyle
dnem tasimaktadir. Karkasin sogutma hizi 6°C/h’ten daha az olmahdir. AET
71/118 sayih yonergesine gore pili¢ karkaslari sicakhlar1 4°C"ye diigiinceye degin
par¢alanmaz ve et sékiim islemi uygulanmaz. Par¢alama ve etin sokiimi (kemik-
ten ayirma) igin karkasin 6lim katiligimin ¢dziilmesi amaciyla en az 6 saat
bekietilmesi gereklidir.

2. Daldirarak Sogutma: Daldirarak sogutma isleminde iki bolimlil
sogutma uygulanir. Genellikle yikayici olarak diisiiniilen 6n bolimde karkas
sicakhgr 16°C ve altinda sogutulmus olmalidir. [kinci boliim ¢ikisinda sicaklik
4°C’nin altina diismiis olmahdir. Sogutma suyuna kg karkas bagina sicaklig
38°C’den 0°C civarina diisiirmek igin yaklasik 0.4 kg buz gereklidir. Ancak,
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uygulamada diger 1s1 kazanglarini da karsilamak ve soutma glictinii stirekli
tutabilmek amaciyla 0.8-1 kg buz kullaniimaktadir.

Her iki boliimdeki su sicaklign ve kullanilan su niceligi izlenmeli ve
degerler kaydedilmelidir. Ayrica her iki sogutma bodlumiinde gegen siirelerin ayn
ayri kaydedilmesi iyi bir uygulama olmaktadir. Daldirarak su ile sogutmada su
alimnin (absorbsiyon) kontrolii ¢ok onemlidir. Ozellikle sicakhgm yiiksek
oldugu ilk bolimde kalma siiresi azaltilmaya ¢alisiimahidir. Ctinkd suyun biiyiik
cogunlugu bu bolimde absorblanir. Su alimi bakimindan bir ¢alisma glintinde her
dort saat icin en az bir drnekleme yapilmalidir. Bu islem igin 20 karkas i¢
organlari ¢ikarma hatti sonunda piiskiirterek yikamanin hemen 6niinde gelisi
giizel almir, tartilir ve isaretlenir, yeniden yerine asilir. Sogutma hattinin sonunda
stizdiirme tamamlaninca bu 20 karkas yeniden tartilir. Alinan su oram % olarak
ayni karkasin agirliklar arasindaki farka gére; yikama 8ncesi. yitkama sonrasi,
sogutma ve stizdlirme sonras: agirhklar oranlanarak bulunur. AET kabulleri
toplam su emiliminin en ¢ok % 5.4 olabilecegini belirtmektedir.

3. Su Piiskiirterek Sogutma: Kesim-temizleme sonrasi ¢gengellere asili
karkaslar tizerine puiskiirtiilen soguk su, basing yeterli ise karkastaki bakteriyel
bulagiklarm % 9071 temizler. Piskiirtiilen su 0.5 £+ 0.5°C sicakhiktadir. Soguk
suyun 35 dakika silireyle karkas {izerine basingla verilmesi sicakligini 4-6°C’ye
dustirebilir. Fakat bu uygulama karkas bagma 12 It."yi bulan bir soguk su
harcamayi gerektirir. Bu nedenle kimi isletmeler karkas basina 6 It su kullanarak
sicakliklarini 15-18°C"ye diisiirmekte, ardindan ambalajlayarak hava ile sogutma
islemini uygulamaktadirlar.

Bu yontemde de siire ve sicakhik degisimleri kontrol edilerek kartlarina
islenmeli, sogutmanin etkinligi siirekli kontrol edilmelidir. Sogutma suyunun 40-
50 ppm kalinti klorlu olarak kullaniimasi mikrobiyolojik bulasmanin azalmasina
yardimer olur. Klor zararli mikroorganizmalarin cogalmasini dnleyerek kar-
kaslardan birbirine olan bulasmayi azaltir.

Kalite saglama ¢ahismalarinda diisiik simiflandirmaya (grading) neden olan
faktorler kartlarina kaydedilmeli ve kétii gidisi dnleme yollari ve agik nedenleri
aranmahdir. Ctinkii, nedeni belli olan sorunu ¢ozmek kolaydir. Kimi zaman
kalite simfi diisikliigii i¢in aranan neden hemen ortaya ¢ikmayabilir. Olum-
suzluga sebep olan etmenlerin saptanmasinin giicliiklerinden biri bunlarin ¢iftlikte
mi, yoksa isletmede mi olduklarinin saptanmasidir. Tablo 3 bu konuda bir
yaklagimda bulunmaya yardimei olabilir.

Tablodaki berelenme rengindeki degismelerin nasil oldugu, siire ve
sicaklikla nasil degistigi goriilmektedir. Buna gére hattaki kontrolle hasarin
¢iftlikte mi yoksa isletmede mi oldugu konusunda bir karar verilebilir. Diz
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hasarlar1, g63tis kabarciklar (su toplamis), bereler, tiiyler, deri yirtklari vb.
tiimiiniin kontrol kartlarina kaydi gereklidir.

Sonug olarak, taze kanath eti ticaretinde &zen gok 6nem tasimaktadir.
Hava ile sogutma Oncesi saptanmayan hatalar, sonradan 1s13in neden oldugu ha-
talar hava ile sogutma sonrasi belirginlesebilir. Tily yolma hasarlar, deri rengi
bozulumu ve deri kurumasi hava ile sogutmada kendini daha ¢ok belli eder.

Tablo: 3
Kanath Karkasindaki Bereler

Kontrol

Dig Goriiniis 20°C de
Normal

Dig Goriintig 30°C de
Normal

Bere olusundan 2 dak. sonra
12 saat sonra
24 saat sonra
36 saat sonra
48 saat sonra

Kirmizi

Yavilmis koyu kirmizi - mor
Yavilmis agik yesil mor

Sari - yesil - mor

San - yesil (portakal)

Kirmizi

Yayilmig Kirmizi - mor
Yaygin agik yesil - mor
Yaygin yesil - mor
Koyu yesil

72 saat sonra San portakal Hemen hemen normal
06 saat sonra Sari portakal Normal
120 saat sonra Normal Normal

Kaynak: Grey (1987).

PAKETLEME, TARTIM VE DEPOLAMA

Kanatli paketleme hattindaki baslica hatalar; hatali baglama (bacak-kanat
konumu), gevsek ve yirtik ambalajlar, yirtik ve hasarl filmler, kirilmis polistren
tastyicilar, tagtyicilarda dengesiz pozisyonlama, dénmiis koliler, hepsi
paketlemeye iligkin hatalar olarak kaydedilir ve &nlemleri almir. Sunudaki
giizellik, albenideki yeterlilik satigin Snemli etmenidir.

Tart: aletleri periyodik olarak kontrol edilmeli ve diizeltme gerektiginde
hemen yapilmalidir. Kanatli eti ireticilerinin tartim agirhklan ile gergek
agirliklari arasindaki fark % 2.5’ten fazla olmamalidir.

Taze {irlin icin depo ortami sicakhgi ozellikle biiyllk 6nem tasir. Bu
yiizden hem deponun hem de driiniin sicakliklarimi rutin olarak saptayip kay-
detmelidir. Uriin doldurulacaksa dondurma hizi ve sicakhig ile depo kogullari ve
hatalar kaydedilir. Hemen 6nlemleri alinir.

Son iiriinde koku, tat ve gdriiniis tam olarak degerlendirilmeli ve gdriilen
herhangi bir olumsuzluk hemen dikkate alinmalidir. Pisirilmis iiriinler pisme
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etkinligi, verim ve renk bakimindan dikkatle izlenerek degerlendirmeye
alinmalidir. Uriinlerin duyusal kalite karakteristikleri kontrollu kosullar altinda
test edilerek degerlendirilebilir.

MIKROBIYOLOJIK KONTROL

Eger dogru hijyenik uygu!amalar yapilmigsa ve mikrobiyolojik durumlari
iyi ise iiriinlerde olagan mikrobiyolojik kontroller yapilir. Fabrika temizligi ve
dezenfeksiyonun rutin olarak izlenmesi énerilebilir. Buna karsin islemde yeterli
titizlik ve oOzen gosterilmezse karkas bulasmasinda artma olabilir. Diisiik
depolama sicakhiginin kritik etmen oldugu her zaman hatirda tutulmali ve bu taze
iiriin kadar pismis Grtinlere de uygulanmalidir. Klorlu suyun kullaniimasi
sogutma sirasinda sudaki bulagmayi azaltir. Bir sogutma suyundaki kalinti klor
diizeyinin 45-50 ppm olmasi yeterli goriilmektedir. Aynr sekilde puskiirtmeli
yikama suyunun da 10-20 ppm kalinti klor icermesi arzu edilir.

VERIM KONTROLU

Canli agirlik esas! tizerinde % son tirtin verimi karlihk agisindan 6nem
tasir ve hat kontrollerinde dikkate alinir. Canhi hayvanlarin tartimindaki ihmaller
iiretici ve isleyicileri etkiler. Bu nedenle canh tartim énemlidir. Ciinkii alimlar
canh agirhk esasi tizerinden yapilmaktadir.

Hatta, elektrik kesilmesi veya baska bir nedenle olan ani durmalar.
uzaklastirma giicligii nedeniyle &n haslama suyu icindeki kesilmis hayvanm
tamamen kaybina yol acabilir. Etkisiz tiiy yolma islemleri ve yanlis makina
operasyonlari, bir stirlideki hayvanlarin agirhiklarindaki biiyiik acilimlar hasarl
karkas sayisini arttirmaktadir.

Zayif vent kesimi sogutma sirasinda su cepciklerinin olusumuna yol agar.
Tam olmayan i¢ organ temizleme de aym sekilde daldirmal sogutma sirasinda
su emilimini arttirir. Boyunun, kalbin, tashgmn ve karacigerlerin kaybi veya hasar
gormesi randimani diisiiren esas sebeplerdendir. Karin yvagindaki kayiplar verimi
% 2 kadar azaltabilir. Sogutucularin dogru kontrolu ve dogru calistirilmasi su
emiliminin % 5’in istiine ¢tkmamasina yardimet olur.

Gogiis kisminin iyi temizlenerek iyi bir sunu Ornegi hazirlamak verim
dikkate alindiginda 6nem tasir. Kanat ve bacaklarn konumlar: da bu konuda

dikkate alinmasi gereken bir etmendir. Deri ve yag temizlemesi ve asir1 su kaybi
deri rengi, verim ve kaliteyi etkiler.

- 264 -



Sayilan tim bu etmenler kesim-temizleme hattinda kalite kontrolii ve
kalite saglama gabalarinin 6nemini géstermek bakimindan anlamhidir. Uretici ve
isleyiciler kalite kontroliin standart bir sistemini uygulayabilirler. Buna karsin,
hattaki iyi bir ilgi ve uygulamalarin basaridaki rolii kiigiimsenemez. istenen
birinci sinif kalitenin eldesi; tiretimde kaliteyi saglamaya yonelik calismalara
gosterilen ilgi ve titizlikten geger.
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