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DKZX fleri Islenmis Pili¢ Eti Uriinlerinde Yeni Ve Gelecekteki Trendler ve Zorluklar

Massimiliano Petracci, ve Francesca Soglia
Tarim ve Gida Bilimleri Béliimii, Alma Mater Studiorum - Bologna Universitesi, Piazza Goidanich 60, 47521 Cesena, italya

Ozet

Son on yillarda kiimes hayvani eti titketimi 6nemli 6l¢iide artmis ve yasam tarzindaki degisiklikler kiimes hayvani etinin
pazarlanma ve tiiketilme bigimini de 6nemli 6l¢iide degistirmistir. Bu nedenle gida teknolojileri kiimes hayvani endiistrisinin
bir parcasi haline gelmis ve giiniimiizde tiretimin biiyiik bir kism1 parcalanmis ve islenmis iiriinler seklinde pazarlanmaktadir.
Tavuk etinin evrensel basarisi, uygun fiyatli olmasi, besleyici ve duyusal 6zellikleri, kolay hazirlanabilmesi ve dini
kisitlamalarin olmamasinda yatmaktadir. Kiimes hayvani eti tiiketiminin yakin gelecekte daha da artmasi beklenmektedir.
Ancak, kiimes hayvani eti tikketimiyle iligkili mikrobiyolojik tehlikeler, yiiksek biiyiime oranina sahip yapay se¢ilimin dolayl
etkileri gibi refah sorunlari, yogun iiretim sistemlerine yonelik olumsuz tiiketici tutumlari gibi bilinen sorunlarin yani sira,
tiiketicilerin farklilastirilmamas tiriinlere yonelik artan algisi ve etin besinsel biyogesitliliginin giderek azalmasi da goz ardi
edilmemelidir.

Anahtar kelimeler: kiimes hayvani eti, isleme, evrim, pazar egilimleri, kolaylik, ¢esitlendirme.

Kiimes Hayvam Eti Tiiketiminin Evrimi

8.000 yildan uzun bir siire dnce kiimes hayvanlarinin ilk evcillestirilmesinden bu yana, geleneksel olarak ¢ok sayida kiimes
hayvani bazli gida iiriinii hazirlanmis ve tiiketilmistir. Kiimes hayvanlari, 6zellikle de tavuklar nispeten kiiciik olduklarindan
(genellikle 2 kg’dan az canli agirlikta), tiketim amaciyla kesilen hayvanlar genellikle hemen tiiketilir ve tiiy, bas, ayak ve
yenilebilir i¢ organlar (sakatat) gibi yan iirlinler 6zel iiriinler yapmak i¢in kullanilirdi. Tiiyler genellikle yikanir ve giysi
veya yataklik malzemesi olarak kullanilirdi; ana ugus titylerinin daha biiyiik dikenleri agil yapiminda kullanilirds; bas, ayak
ve kemikler genellikle ¢orba suyu (kollajen agisindan zengin) i¢in kaynatilirdi ve yenilebilir i¢ organlar (kalp, taslik ve
karaciger) kusla birlikte tiiketilir veya 6zel iiriinler, soslar ve etli borekler yapmak i¢in kullanilirdi (Fletcher, 2004).

Bir¢ok geleneksel ¢iftlik hayvani tiiriinde oldugu gibi, karkasin ¢ok az bir kismi1 kullanilmadan kalirdi. Ancak, tek bir tavuk
tek seferde tiiketilebilecekten ¢ok daha fazla iiriin sunmayacagindan, konserve kiimes hayvani iiriinlerinin (tuzlu veya
kurutulmus et, sosis vb.) gelistirilmesine ¢ok az ¢aba harcanmistir. Bu nedenle, kiimes hayvani eti kullanan zengin bir tarif
gecmisimiz olsa da, geleneksel olarak ileri islenmis tiriin sayis1 azdir. Kirmizi et ve balik, hayvanin buyiikliigiinden (s1gir
eti ve domuz eti) veya bilyiik bir balik hasadindan kaynaklanan fazla miktarlar1 korumak i¢in genellikle bir tiir ileri isleme
tabi tutulmustur. Tarima dayali toplumlarda, canli kiimes hayvani beslemek, kiimes hayvanlarindan yapilan gida iiriinlerinin
korunmasindan ¢ok daha pratikti (Fletcher, 2004).

Kiimes hayvanlari, diger geleneksel et veya baliklardan bir baska agidan da farkliydi. ilk toplumlarda kus, yumurta ve tiiy
iiretimi i¢in degerli bir ¢iftlik hayvaniydi. Ayrica eglence amacli (horoz doviisii) ve ahirlarda les yiyici olarak da kullaniliyordu
(omnivor olduklart i¢in tavuklar yabani otlart ve bocekleri kontrol altinda tutmak i¢in degerliydi). Bazi tavuklar gosteri
hayvani olarak ve belki de en 6nemsizi et kaynagi olarak kullaniliyordu. Bat1 medeniyetinin biiyiik bir boliimiinde kiimes
hayvanlari genellikle diger et kaynaklarina gore daha yiiksek bir prestij degerine sahipti. Bugiin bile, kiimes hayvanlart tiirleri
en cok saygi duyulan bayram yemekleriyle iligkilendirilmektedir (Lawler, 2016).

Hem yumurta hem de etin ticari iiretimini artirmak i¢in gegen yiizyila kadar ortak ¢abalar sarf edilmedi. Sanayi sehirleri
biiytimeye basladik¢a, bir¢ok gida maddesinin iiretimi daha yogun hale geldi ve tek amag¢ yogun niifuslu merkezlere gida
saglamakti. Oncelikle tarim toplumlarindan sanayi toplumlarina bu gegis, ciftliklerin kendi kendine yeten birimler olmak
yerine belirli gidalarin iiretimine daha fazla yonelmeye basladigi gida iiretiminin yogunlasmasma bagliydi. Yogun tarim,
meyve bahgelerinde, sebze c¢iftliklerinde, bilyilkk mandiralarda ve &6zel et iiretim ¢iftliklerinde kendini gosterdi. Kiimes
hayvanlarinda ise bu yogunlasma ilk olarak yumurta iiretiminde, daha sonra da et {iretiminde gerceklesti. Yogun tiiretim
sistemleri, temel mallarin biiyiik miktarlarda iiretilmesi yerine, daha tiiketici odakli gidalarin dagitimi ve pazarlanmasi i¢in
makul bir siire saglamak amaciyla bir miktar daha uzun raf 6mrii ve iiriin ¢esitlendirmesi talep ediyordu (Fletcher, 2004).

Daha once de belirtildigi gibi, kiimes hayvanlar1 diinya ¢apinda tiiketilmektedir ve etnik, dini ve yerel geleneklerdeki
farkliliklar, etin ve diger yenilebilir kisimlarin tilketime hazirlanmasinda ¢ok sayida farkli yontem ortaya g¢ikarmistir.
Sanayilegmis iilkelerde, yogun tarim baslangigta tavugun bir meta olarak yiiksek hacimli tiretiminde daha fazla yer aliyordu.
II. Diinya Savasi 6ncesinde, kiimes hayvanlari neredeyse tiim tiiketimin evde hazirlanmasina dayalt oldugu kesinlikle bir
metaydr. 1950’lerde kiimes hayvani endiistrisinin hizla biiyiimesinin ardindan, hem hizla biiyiiyen fast-food pazarinda hem
de marketlerde giderek daha fazla kiimes hayvani iiriinii ortaya ¢ikti. Ancak, peynir, sosis ve kurutulmus et ve balik gibi
korunmak iizere gelistirilmis ¢ok az geleneksel gida iiriinii oldugundan, kiimes hayvanlarindan yapilan ileri islenmis iiriin de
cok azdi. 1960’larda yazilan ders kitaplarinda erken ileri igleme siireci ayrintili olarak ele alinmis ve kiimes hayvani etinin,
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geleneksel olarak kiimes hayvanlarindan yapilmayan sosis, salam ve sosis gibi ¢cok sayida et iiriiniiniin yapiminda etkili bir
sekilde kullanilabilecegi ger¢egine odaklanilmistir (Fletcher, 2004; Barbut, 2012).

Gergek bir teknik sorun olmamasina ragmen, tiiketiciler kiimes hayvanlarini bu tiir formlarda satin almaya aligkin degildi
ve bu Uriinlerin tiiketiciler tarafindan kabul goérmesi uzun yillar aldi. Mekanik olarak ayrilmis et gibi ucuz kiimes hayvani
eti ve yan tiriinleri daha kolay bulunabildigi ve dolayisiyla geleneksel, ileri islenmis kirmizi et iiriinlerine dahil edilmek i¢in
ekonomik olarak cazip hale geldigi i¢in, bu kiimes hayvani yan iiriinleri kalite agisindan standart alt1 olarak kabul edilmeye
basland1. Tiirlere (et, balik veya kiimes hayvani) gore iiriin kimligi ve etiketleme konusundaki kati1 gereklilikler, tiriinlerin
genellikle piyasada oldukg¢a dezavantajli sekillerde tanimlanmasina yol agti. Uriinlerin kiimes hayvanlarimdan yapildigmin
acikga belirtilmesi veya “yapay” veya “malzemeden iiretilmistir” gibi terimlerin kullanilmasi zorunlulugu, iiriinlerin
geleneksel et kaynaklarindan elde edilenlere gére daha diisiik kalitede oldugunu gosteren damgalardi. Ancak daha sonra,
tiikketiciler kiimes hayvani etini saglikli olarak algilamaya baglayica bu olumsuzluklarin ¢ogu ortadan kalkti. Giintimiizde
bunun iyi 6rnekleri arasinda, kiimes hayvani sosisleri, sucuk, hindi jambonu, hindi pastirmasi gibi popiiler tavuk ve hindi
bazli sarkiiteri iiriinlerinin ve pastirma ve 6gle yemegi etleri gibi diger 6zel etlerin yayginlagsmasi yer alir ve bunlar artik
6nemli bir pazar payna sahiptir (Fletcher, 2004; Barbut, 2012).

1970’lerde, pazar bi¢iminde, bir meta olarak biitiin tavuklardan, hem biitiin hem de kesilmis, 6nceden paketlenmis formlarda
bulunan markal tiriinlere dogru dnemli bir gecis ve fast-food, restoran ve kurumsal kullanimda 6nemli artiglar yasandi.
1980°lerden giiniimiize, taze ve dondurulmus ana yemek olarak sunulan ¢ok sayida ileri islenmis iirtinde ham madde olarak
kullanilan kemiksiz, derisiz pili¢ ve hindi etinin kullaniminda istikrarli bir artis olmustur. Birincil iiretimin birkag ancak son
derece bilyiik ticari isletmede yogunlasmasi gibi, ileri isleme de ayn1 dlgiide biiyiik Olgekte gergeklestirilmektedir. Sinirli
ileri isleme uzun yillardir bir gergeklik olmasina ragmen, modern bigimi esas olarak son 30 yilda ortaya ¢ikmustir. Onceki
donemlerde, pazar kanallar1 ve iiriin profilleri hakkinda giivenilir istatistikler mevcuttu. Ancak, modern, ultra yiiksek hacimli
isleme tesislerinde, iiriin dagilimlarini belgelemek neredeyse imkansizdir; ancak bu nispeten yeni olguyu agiklamak i¢in
tahminler yapilabilir (Fletcher, 2004; Barbut, 2012).

Son birkag on y1lda meydana gelen degisikliklerin bir sonucu olarak, bugiin iiretimin biiyiik bir kism1 par¢alanmis ve islenmis
iriinler seklinde pazarlanmaktadir. Nitekim tiiketicilerin hazir yemeklerin rahathigina yonelmesi nedeniyle giiniimiizde
Amerikan et pazarinin neredeyse yarisi igslenmis tiriinlerin ticarilestirilmesinden olugsmaktadir (Sekil 1).

Sekil 1. ABD de (NCC, 2025) ve Italya’da (Unaitalia, 2025) kiimes havvani eti pazarlamasimdaki evrim.
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Kiimes Hayvanlarin ileri Islenmesindeki Mevcut Egilimler ve Zorluklar

Bununla birlikte, en popiiler melezler (yani Ross, Cobb ve Hubbard) arasinda et kalitesindeki mevcut farkliliklar, orta ve
yavag bilyilyen genotipler arasinda ve i¢inde gézlemlenenlerle karsilastirildiginda oldukga sinirhidir. Bu nedenle, farkli hizli
bilyliyen melezlerde mevcut et kalitesi 6zelliklerindeki degisiklikler esas olarak ciftcilik faktorlerinden ve 6zellikle son
yillarda kesim oncesi ve kesim asamalarindan kaynaklanmaktadir (Petracci, 2022).

Etl diinyada hayvansal proteinin birincil kaynagi olmaya devam ettiginden, 2017°deki tiretimi 1960°larin baslarina gére
neredeyse bes kat daha yiiksekti - 70 milyon tondan 330 milyon tonun iizerine ¢ikti. Giiniimiizde iiretilen ii¢ ana et tiirii
(kanath eti - %38,9; domuz eti - %33,7 ve sigir eti - %20,7) kiiresel et {iretiminin %90’ indan fazlasini olusturmaktadir (Sekil
2; FAO, 2025).

Hayvanlarin genetik profiline ek olarak, ¢iftgilik teknikleri ve piliglere sunulan diyetlerin bilesimi de diinya ¢apinda giderek
tekdiize olma egilimindedir (Baeza vd., 2021). Sonug olarak, farkli girketlerde ve iilkelerde iiretilen piligler arasindaki et
kalitesindeki farkliliklar, sigir eti ve domuz etinde gozlemlenenlerle karsilastirildiginda ¢ok siirlidir. Bu nedenle, tavugun
besinsel biyogesitliliginin azalmasi ve giderek homojenlesmesi, diger hayvansal kokenli gidalarla karsilagtirildiginda daha
da carpicidir (FAO, 2019; Hanley-Cook vd., 2021). Tavuk eti iiretimindeki standardizasyon, iiriiniin kalitesini veya kokenini
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farklilagtirmak i¢in mekanizmalari da siirlamaktadir ve son birkag yildir nihai tiikketiciler tavuk etini giderek farklilastiritlmamis
bir tiriin olarak algilamaktadir. Emtia iiriinlerinin dogasi geregi, her birim bir sonrakinin neredeyse miikemmel bir ikamesidir.
Sonug olarak, sekil 3°te 6zetlendigi gibi, iirtinleri tavuklarin kokenine gore farklilastirmaya yonelik artan girisimler vardir
(Petracci, 2022). Bazi iilkelerde, a¢ik havada genis yetistirme kosullar1 ve yavas biiyiliyen hatlar kullanilarak farkls alternatif
sistemler bulmak da miimkiindiir (Baeza vd., 2021).

Sekil 2. Diinyanin en popiiler etleri (FAO, 2025).

other mammals

Total production: 370 millions of tonns pasREL ‘L- iy " 4

Sekil 3. Birincil iiretim ve islemci diizeylerinde kiimes hayvanciligi sektoriinde tiriin farklilastirmasina yonelik temel stratejiler
(Petracci, 2022 den uvarlanmistir).

/\ « production system, diet and management (genotype, farming
ﬂ system, “animal-friendly”, no antibiotics, 100% vegetable diet,

no GMO, meat enrichment through dietary strategies, etc.)

Primary « slaughter (*human-slaughter”, ritual slaughter)

production o . .
» natural and minimally processed foods (“clean label’, ingredients vs.

preservatives, “natural” vs. artificial, no mechanically-deboned-meat,
— no ultra-food)
T

* convenience
* healthy foods (salt reduction, allergens, fortified, etc.)
+ indulgence/luxury

Further
processing

!
sustainability (“eco-friendly”) and

corporate social responsibility

* high cousin/delicatessen (ready-meals)
« ethnicity (kebab) and buy-local (“100% italian”, zero kilometers)
+ alternative products (plant-based, artificial meat)

Ote yandan, standartlastiriimis kalite 6zellikleri, tavuk etini, etnik, dini ve yerel geleneklerdeki farkliliklarim, etin ve diger
yenilebilir kisimlarin daha fazla iglenmis tiriinlere dahil edilebilmesini saglayan ¢ok ¢esitli islenmis tirtinlerin biiyiik Slgekli
iiretimi i¢in mitkemmel bir ham madde haline getirir (Fletcher, 2004; Barbut, 2015). Kirmiz1 etlerle karsilastirildiginda,
kiimes hayvani eti, iireticilerin pazar/pazarlama ihtiyaglarina ve tiiketicilerin hedeflerine gére istenen lezzet profillerini ve
dokular1 sunmalarina olanak tantyan yumusak dokusu ve yumusak aromasi nedeniyle daha fazla islenmis iiriin gelistirmeye
uygundur (Petracci vd., 2013).

Son on yillarda, kiimes hayvani etleri merkezi tesislerde islenip paketlenmekte ve perakendecilere perakende reyonuna
yerlestirilmeye hazir bir sekilde teslim edilmektedir (Dawson, 2010; Chowdhury ve Morey, 2019). Kasaya hazir kiimes
hayvant etleri, goriiniimiin se¢imde ana kriter oldugu ve satin alma istegini bilylik Slciide etkiledigi goriiniir ambalajlarda
paketlenir (De Carvalho vd., 2020). islenmis iiriinlere dogru pazar gegisi nedeniyle, eksik parcalar, kirtk kemikler, deri
yirtiklari, cizikler, ylizey renk bozulmalari, tutarsiz pigmentasyon veya deri soyulmalart ve g¢iiriikler gibi geleneksel
karkas kalitesi sorunlari héla yalnizca tiim kiimes hayvani ve pargalari pazari i¢in Snemlidir, ancak gida hizmeti veya ileri
isleme endiistrilerinin ¢ogu i¢in kritik 6neme sahip degildir. Ote yandan, goriiniim, doku, sululuk ve lezzet gibi et kalitesi
ozellikleri, hem bir trtiniin se¢imi hem de tiiketicilerin yeme kalitesinin nihai degerlendirmesi icin giderek daha 6nemli
hale gelmektedir (Fletcher, 2002; Petracci vd., 2010). leri islenmis iiriinlere dogru yonelim, duyusal 6zellikleri ve islevsel
ozellikleri iyilestirmek i¢in kiimes hayvani eti kalitesinde daha yiiksek standartlara olan ihtiyact da vurgulamistir (Fletcher,
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2002). Satilan kiimes hayvani tiriinleri su anda ¢esitli et kaynaklarindan (yani agik ve koyu et, mekanik olarak kemiksiz et)
hazirlanmaktadir ve bu malzemelerin temel kalite 6zellikleri, Tablo 1°de 6zetlendigi gibi son iiriinler ¢ig veya pismis olarak
satildiginda ¢ok farklidir. Cig iiriinler kemikli, kemiksiz, derili ve derisiz karkas pargalarini (yani gogiis filetolari, bonfileler,
bagetler, uyluklar ve kanatlar) ve gelistirilmis tam kas gibi pismemis islenmis iiriinleri ve kiyma ile iiretilenleri (yani sosisler,
kofteler, kofteler ve somunlar) igerir; bu iiriinlere su, tuzlar ve diger gida katki maddeleri eklenir (Fletcher, 2004; Petracci ve
ark., 2013). Pismis iiriinler ise tam parcalarla (yani kavrulmus ve galeta ununa bulanmig pargalar) veya kiyilmis etle (yani
burgerler, salam, sosis) hazirlanabilen ¢ok c¢esitli 6geleri icerir (Fletcher, 2004; Barbut, 2012). Her iki iiriin tiirii de hem
taze hem de dondurulmus olarak satilmaktadir. Mikrobiyal raf 6mriiniin yan sira, et bilesenlerinin (yani hem pigmentleri,
yag asitleri, miyofibriler proteinler) hem buzdolabinda hem de dondurulmus olarak depolanmasi sirasinda oksidasyona
duyarliligi, giintimiiziin temel kalite sorunudur ve hem arastirmacilar hem de sektor calisanlar1 bu sorunlart hafifletebilecek
coziimler aramaktadir (Baeza ve ark., 2021; Wang ve ark., 2025).

Tablo 1. Sektor icin temel kiimes hayvani eti kalite ozellikleri (Petracci, 2022 den uyarlanmustir)

Buzdolabinda saklanan pismemis iiriinler Buzdolabinda saklanan pismis {iriinler (ve
N dondurulmus iiriinler)

(cig et)

» Raf 6mriinii etkileyen stabilite (mikrobiyal) = Su baglama kapasitesi (verim ve duyusal

. ozellikler)
» Goriiniim/renk (tekdiizelik ve renk bozulma-

s1) /su tutma kapasitesi (ambalaj i¢indeki sivi) = Raf dmriinii, gériiniimil ve lezzeti etkileyen
- ozellikle tiiketicilerin ilk tercihi igin kritik mikrobiyal ve kimyasal-fiziksel stabilite (¢o-
gunlukla yag ve proteinlerin oksidasyonundan

» Tat/yumusaklik (son kalite degerlendirmesini etkilenir)

etkileyen en 6nemli faktor) ve sululuk

L . * Doku, sululuk ve aroma
» Su baglama kapasitesi (verim - yalnizca su ek-

lenmis iiriinler i¢in)

Birincil ve ileri islemenin hemen hemen tiim alanlarinda, isleyiciler iiretim verimliligini ve iiriin kalitesinin tutarliligini
artirmak i¢in tek tip hammaddelere ihtiya¢ duyarlar (Barbut, 2015). Ancak, kiimes hayvani isleyicileri, ante-mortem ve
erken post-mortem faktdrlerden kaynaklanan ¢ig et kalitesindeki belirli bir degiskenlikle ugrasmak zorundadir (Petracci
vd., 2010). Bu, 6zellikle hem pili¢ hem de hindi etini etkileyen soluk-yumusak-eksiida benzeri ve koyu-sert-kuru kosullarin
olusumuyla iligkilidir. Her iki anormallik de pismemis iirtinlerin gorsel kalitesini bozar ve islenmis tiriinlere dahil edildiginde
etin teknolojik kalitesini olumsuz etkiler (Barbut vd., 2024; Zampiga vd., 2021). Ayrica, son birka¢ yilda biiyiimeyle ilgili
anormalliklerin (beyaz ¢izgiler, tahta gogiis ve spagetti eti) goriilme sikliginmn artmasi, hammaddelerin daha ileri islenmesi
icin kimyasal bilesim ve protein islevselligindeki degiskenligi artirmaktadir. Degisen gorsel goriiniim nedeniyle, kiimes
hayvani tesisleri anormal gégiisleri kiiciiltme ve eti potansiyel olarak islenmis pismis iiriinlere yonlendirme egilimindedir.
Azalan protein kalitesi ve islevselligi, ozellikle yiiksek kaliteli islenmis fiiriinler icin kullanildiginda isleme yeteneklerini
de bozar (Petracci vd., 2019; Barbut vd., 2024). Ciftlik ve isleme seviyelerinde bilyiimeyle ilgili anormalliklerin altinda
yatan mekanizmalari ve hafifletme stratejilerini bulmak ve bu anormalliklerin gériilme sikligini azaltmak i¢in olast beslenme
miidahale stratejilerini arastirmak i¢in muazzam arastirma ¢abalart yiiriitiilmiistiir (Soglia vd., 2021: Barbut vd., 2024). Son
zamanlarda, kapsamli bir inceleme makalesi, hizli bityiiyen piliglerin pektoral kaslarini etkileyen miyopatik bozukluklarin
karmasik bir etiyolojiye sahip oldugunu ve ilerlemelerinde ¢esitli biyolojik yollarin yani sira yanit mekanizmalarinin da yer
aldigimi dogruladi (Soglia vd., 2021). Arastirmacilar, modern melezlerde yapay seg¢ilimle ulasilan mevcut gogiis eti verimi ve
biiyiime oranlarinin, bityiimeyle ilgili anormalliklerin ortaya ¢ikmasindan bagimsiz olarak, uygun kas gelisimi ve yiiksek et
kalitesinin korunmasiyla uyumlu olup olmadigmi belirlemeye ¢aligmaktadir.

Sonuclar

Sonug olarak, kiimes hayvani endiistrisi son on yillarda adapte olma ve evrimlesme konusunda kesinlikle ¢ok hizli ve
etkili oldugunu kanitlamistir. Son 40 yilda, beslenme diizenlerinde 6nemli degisiklikler yasanmis ve evde hazir gidalarin
hakimiyeti artmistir. Beslenme diizenlerindeki ve hazir gida tiiketimindeki degisikliklerin artacagini varsaymak makuldiir.
Ancak, kiimes hayvani eti tiiketimiyle iligkili mikrobiyolojik tehlikeler, yiiksek biiyiime oranina yo6nelik dogal segilimin
dolayl1 etkileri olarak refah sorunlari, yogun iiretim sistemlerine yonelik olumsuz tiiketici tutumlar1 gibi iyi bilinen sorunlara
ek olarak, tiiketicilerin farklilagtirllmamis iiriinlere yonelik artan algisi ve etin besinsel biyogesitliliginin giderek azalmasi
da goz ard1 edilmemelidir (Sekil 4).
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Sekil 4. Kanatli eti tiiketiminin daha da yaygmla;tzrzlmasz icin firsatlar ve darbogazlar (Petracci, 2022 den uyarlanmistir).

Food safety
Competitive price + Social acceptance

No religious and cultural (animal farming and
barriers welfare)
Environmental-friendly Undifferentiated product
(commodity)

Nutritional profile
Sensory profile

Convenience (easy-to-cook)
and versatility for developing
processed meat products
Inclusivity

Farklilagtirma stratejilerinin algilanmasi ve tiiketicilerin satin alma tercihleri ve tutumlari iizerinde olumlu etkiler yaratmasi
icin, dogru bilgi ve bilgi aktarimiyla desteklenmesi gerekir. Son olarak, tavuk iiretimini gelecekte siirdiiriilebilir kilmak i¢in,
yalnizca gogiis etine dayali mevcut tiikketim/iiretim modelinin iistesinden gelinmesi ve pili¢ karkasinin hem yenilebilir hem
de yenmeyen kisimlarinin bilingli bir sekilde tiiketilmesi ve rasyonel bir sekilde degerlendirilmesi tesvik edilmelidir.

Tesekkiir

Bucalisma, H2020 INTAQT AB projesi “Tavuk eti, sigir eti ve siit tiriinlerinin niteliklerinin degerlendirilmesi ve dogrulanmasi
icin yenilik¢i araglar” (G.A. n. 101000250) tarafindan kismen desteklenmistir.
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