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Özet: Bu çalışma, yüksek proteinle beslenen 40 günlük Cobb ırkı broylerlerde karkas bölümlerinin oranlanması, but 
ve göğüs etlerinin kimyasal bileşiminin ve enerji miktarlarının saptanması amacı ile gerçekleştirilmiştir. 

Bütün piliçlerin %21 'ini göğüs, %1 I ' ini kanatlar, %14' ünU alt butlar ve %19'unu da üst butlar oluşturmaktadır. Bu 
karkas kısımlarının ise kullanılabilir kısımları sırasıyla % 100, %52, %62, %71 oranlarında olup, bütün karkasın 
kullanılabilir kısmı ise %48'dir. 

Derisiz but ve gögüs etleri rutubet, protein, yağ, kül ve enerji miktarları bakımından analizlere tabi tutulmuştur. Bu 
amaçla, Musculus pectoralis superficialis ve M. pectoralis profundus (göğüs eti) kaslarından ve M. iliofıbularis, M. 
flexor cruris lateralis ve M. flexor cruris medialis (but eti) kaslarından numuneler alınmıştır. Ortalama rutubet, pro
tein, yağ, kül ve enerji değerleri but etinde sırasıyla %74. 42, ·%24. 37, %2. 93, %1. 12 ve 123 kcal, göğUs eti ör
neklerinde ise sırasıyla %74. 68, %27. 03, %0. 78, %1. 23 ve. 114 kcal olarak belirlenmiştir. 

Sonuç olarak, yüksek proteinle beslenen 40 günlük Cobb ırkı broylerlerden elde edilen göğüs ve but etlerinin yüksek 
protein, dUşUk yağ miktanna sahip olduğu ve bunun Ulkemizdeki hayvansal protein açığının kapatılmasında önemli 
bir faktör olduğu dUşUnüldü. 

Anahtar Kelimeler: Kanatlı eti, but eti, göğüs eti, kimyasal biJeşimi. 

Proportion of Careass Cuts and Chemical Composition and Energy Values of 
Breast and Thigh Meats in 40 Day Old Cobb Race Broilers. 

Summary: This study was made in order to detennine proportion of carcas cuts and composition and energy values 
ofbreast and thigh meats ofCobb race 40 day old broilers fed with high protein. 

Proportion of who le ch i eken were found as 21% breast, ll% wings, 14% leg ( drumstick) and 19% thigh. Fractions 
that were edible of these parts were 100%, 52%, 14%, 71% respectively and whole chicken's edible fraction was 
48%. 

Lean thigh and breast meats were analysed for moisture, protein, fat, ash and energy amounts of both grup meats 
were calculated. For this purpose, samples from Musculus pectoralis superfıcialis and M. pectoralis profundus 
(breast meat) and M. iliofıbularis, M. flexor cruris lateralis and M. flexor cruris medialis (thigh meat) were used for 
analysis. Mean moisture, protein, fat, ash and energy values were determined as 74. 42%, 24. 37 %, 2. 93 %, ı. 12 
% and 123 kcal respectively in the !ean thigh meats and 74.68 %, 27.03 %, 0.78 %, 1.23 % and 114 kcal respec
tively in the !ean breast meats. 

As a result, breast and thigh meats which were provided from 40 day old Cobb race broilers fed with high protein 
had high protein and low fat contents, and they were thought as an important factor to meet the deficit of animal 
protein in our country. 

Key Words: Poultry, thigh meat, breast meat, chemical composition. 
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Giriş 

insan beslenmesinde hayvansal ürün tüke
timinin önemli yeri kaçınılmaz bir gerçektir. Bu 
alanda ülkemizi endüstrileşmiş ülkelerle karşılaş
tırdığımızda çok düşük düzeylerde hayvans.al 
ürün tüketimine sahip olduğumuz görülmektedır. 
Nitekim ülkemizde toplam gıda tüketimi içinde 
hayvansal proteinin payı %26.2 iken bitkisel 
proteinin payı %73.8'dir. Bu oranlar A.B.D.'de 
sırasıyla %63.6 ve %36.4, Hollanda'da %67.9 ve 
%32.1 'dir. Diğer taraftan ülkemizdeki et ve sa
katat tüketimi yılda kişi başına 20.9 kg iken, 
A.B.D.'de 119.4 kg, Avrupa Birliği ülkelerinden 
Almanya'da 88.6 kg, Fransa'da 106.2 kg, Avus
turya'da 107.8 kg, İspanya'da 103.3 kg, Dani
marka' da 102.3 kg'dır. Ülkemizde et fıyatlarının 
yüksek olması et tüketimi üzerinde olumsuz etki 
yapan en önemli faktördür'. 

Kanatlı eti üretimi son 35 yılda dünya ça
pında büyük bir gelişme göstermiştir. Kanatlı eti 
üretiminin et üretimi içerisinde payının da gide
rek artarak, son 20 yılda %15'ten %30' a yüksel
diği belirtilmektedir2. A.B.D.'nin dünya kanatlı 
üretiminde %30' luk payla en büyük üretici duru
munda olduğu, Türkiye' nin ise büyük bir bölümü 
brayler üretimi olmak üzere % 1 ' lik payla 18. 
s ırada yer aldığı ve kanatlı eti tüketiminin üretim 
durumuna paralel olarak artış gösterdiği bildiril
mektedir. Ülkemizde kanatlı eti tüketimi yılda 
479656 ton iken, A.B.D.'de 12397930 ton, Kana
da'da 964068 ton, Almanya'da 1039914 ton, 
Hollanda'da 304235 ton, İngiltere' de 1533559 
ton, Fransa'da 1432719 ton ve İsrai l 'de 259055 
ton'dur. Ülkemizde kişi başına yılda ortalama 7.6 
kg, A.B.D.'de 45.3 kg, Kanada'da 31.9 kg, Al
manya'da 12.7 kg, Hollanda'da 17.9 kg, İspan
ya'da 23.9 kg, İngiltere 'de 25.7 kg, Fransa' da 
24.3 kg ve İsrail'de 44.0 kg kanatlı eti düşmekte
dir4. 

Kanatlı etleri şüphesiz insan beslenmesinde 
önemli bir yere sahiptir5. Diğer etler içinde birim 
başına elde edilen et veriminin oldukça yüksek 
olması, dolayısıyla daha ucuz fıyatla pazarlana
bilmesi, bununla da kalmayıp yüksek besin değe

rine sahip olması, son yıllarda dikkatierin kanatlı 
etleri üzerine çekilmesine neden olmuştur6. 

Tavuk etleri düşük kalorili, hem doymuş 
hem de doymamış yağ asitlerinin kaynağı, 

esansiyel yağ asitleri ve esansiyel arnina asitleri 
bulunduran, yüksek biyoloj ik değere sahip bir 

besindir8-12. Doymamış yağ asitleri oranı yüksek 
olan tavuk eti esansiyel yağ asitlerinden olan 
Jinoleik asitten zengindir. Nitekim doymamış yağ 
asitlerinden zengin yağları içeren bir beslenmenin 
serum kolesterol düzeyini düşürebildiği ve 
arteroskleroz sürecini yavaşlattığı bildirilmekte
dir10. Tavuk eti özellikle niasin bakımından çok 
iyi bir kaynaktır. Hutchison ve ark

13 ~ö~s. etini~ 
7 mg/lOOg, but etinin 3.6 mg/lOOg nıasın ıçer~ı
ğini saptamışlar, USDA'nın değerlerine göre ıse 

göğüs etinin 10.6 mg/g ve but etinin 6.2 mg/g 
niasin içerdiği ni . bildirmi$Ierdir. Bunun yanında 
Bı vitamini, B6 ve B12 ~itaminlerince de zengin 
olan tavuk etlerinde özellikle göğüste sodyum 
miktarı düşüktür. Bu nedenle tavuk eti · düşük 

sodyumlu diyeder için çok uygun bir yiyecektir. 
Aynı zamanda but etlerinin iyi bir demir ve çinko 
kaynağı olduğu bildirilmektedir13

• Tavuk etinin 
liflerinin ince ve gevrek olması ve daha az bağ 
doku içermesi nedeni ile sindirimi kolaydır. Bu 
yüzden her yaşta sindirim sorunu olan kişiler için 
ideal bir besiildir14

-
16. Bu özelliklerinden dolayı 

tavuk etleri gelişen dünyanın diyederinde önemli 
bir gıda olarak yerini tutmaya devam etmekte ve 
aynı zamanda önemi sürekli artrnaktadır1 4 . Özel
likle hayvansal protein açığının giderilmesinde 
tavuk eti üretiminin ve tüketiminin arttırılması 

ülkemiz için önemli bir kaynak olarak görülmek
tedir15. 

Bu çalışma, Cobb ırkı 40 günlük brayler
Iere ait karkas bölümlerinin oranlanarak göğüs ve 
but etlerinin bileşimini ve enerji değerlerini sap
tamak amacıyla yapılmıştır. 

Materyal ve Metod 

Çalışmamızda, Bandırma' da özel bir işlet
mede yetiştirilen, ilk lO gün standart başlangıç 
brayler rasyon u, l 0-20 gün yüksek proteinli 
(%70) geli ştirme yemi ve 2Q-39 gün standart 
brayler bitiş rasyonu ile beslenen 40 günlük, kar
kas ağırlıkları 1300 gr-1600 gr arasında değişen 
piliçler materyal olarak kullanıldı. 

Aynı işletmede kesimi tamamlanmış 
braylerierin gövde eti (karkas) ısısı +2°C'ye ka
dar düşürüldükten sonra ooc ile +4°C arasında 6 
saat kadar bekletilerek bu karkasların ağırlıkları 
alındı ve parçalama işlemine geçildi . Gövde eti 
(karkas) üzerinde omuz eklemlerinden kesilerek 
kanatlar, daha sonra kalça ekleminden kesilmek 
suretiyle de butlar ayrıldı. Bütün butlar, diz ekle-



minden kesilerek de üst butlar ve alt butlar 
(drumstick) elde edildi. Göğüs (stemum) üzerin
den de Musculus pectoralis ile Musculus 
supracoracoideus kasları ayrılarak ağırlıkları tes
pit edildi ve parçalara ait elde edilen ağırlıklar, 
karkas ağırlığına oranlandı. Kanatlar ile üst but ve 
alt butlardan kullanılmayan kemik, kıkırdak ve 
deri kısımları ayrıldıktan sonra bu parçalara ait et 
ağırlıkları saptandı. Ayrıca bütün piliçteki kulla
nılabilir kısımları saptayabilmek için, göğüs eti, 
kanat etleri, alt ve üst but etlerinin toplam ağır

lıkları karkas ağırlığına oranlandı. Ayrıca göğüs 
ve but etlerinin kimyasal bileşimini saptamak için 
aşağıda belirtilen kaslardan numune alındı. 

1. Açık renkli (beyaz et) kaslardan alınan numu
ne; Stemum (döş kemiği)'un üzerinde yer alan 
göğÜs eti kaslarından (Musculus pectoralis 
superfıcialis ve Musculus pectoralis profun
dus). 

2. Koyu renkli kaslardan alınan numune: But 
kısmından uyluk kemiği (femur)'nin bulundu
ğu bölgeden ve uyluk kemiğinin caudolateral 
tarafında Musculus iliofibularis, Musculus fle
xor cruris lateralis ve Musculus flexor cruris 
medialis (but eti) kaslarından17"19 • 

Her biri 30 adet olan derisiz but ve göğüs 
eti örnekleri soğuk zincir altında laboratuvara 
getirildi ve analizler tamamlanıncaya kadar 
+4°C'de muhafaza edildi. 

Rutubet miktarı T.S.E. 1743'e~0 göre, pro
tein tayini Khelfox protein tayin cihazı ile21

, yağ 
tayini Soxhelet-Henkel metoduna göre22

, kül 
miktarı Yıldırım23 ' ın belirttiği yöntemle ve enerji 
değeri Paul ve ark.24 'nın yöntemiyle yapıldı. 

Bulgular 

Tablo I. Cobb lrkı Broylerlere Ait Karkas 
Bölümlerinin ve Kullanılabilir 
Bölümlerin Oranlanması 

Göğüs Kanat Alt But Üst Bütün 
(drumstick) But Piliç 

Karl<as bölümlerinin 21 11 14 19 100 
ıoranları (%) 

Kullanılabilir 
100 52 62 71 48 

kısımları (%) 
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Tablo II. But Etinin Kimyasal Bileşimi ve 
Enerji Miktarları 

Numune 
Rutubet Protein i~ ~: 1 1 

Enerji (k cal! 
1 (%) (%) 100aramda 

Nı 76.77 24.02 1. 88 1. 09 113 
N2 76.62 21.32 1. 87 1.12 102 
N3 n.51 23.13 0.90 1. 23 100 
~ 76.12 20.63 3. 62 1. 24 115 
N s n.18 20.09 1. 76 1. 02 96 
N6 75.38 21 . 56 3.29 1. 10 115 
N7 73. 41 23.53 2. 71 1. 18 118 
Na 73.44 18.62 3.47 1. 18 105 
Nu 72.79 22.74 1.38 1. 21 103 
Nıo 78.32 ""24. 65 2.12 1. 20 117 
Nu n.15 24.92 2. 36 1. 18 120 
Nı2 78.60 25. 19 4.27 1. 14 139 
Nı3 72.33 24.65 2.16 1. 07 118 
Nı• 75. 13 23. 85 3. 87 1. 05 130 
N ıs n.23 . 28. 14 3. 99 1. 20 148 
N ıs 70. 81 25.19 2. 69 t oo 124 
N11 65. 55 25.99 2. 99 1.11 130 
N ıs 63.70 25.19 3. 65 1.10 133 
Nı u 73.24 27.87 2. 92 o. 97 137 
N20 75.56 23. 18 3. 28 1. 07 122 
N2ı 71.58 25.46 1. 62 o. 96 116 
N22 73.90 26.80 2.20 1. 09 127 
N23 72.29 23.85 2.90 o. 98 121 
N2• 78.64 25. 19 5. 46 1. 90 149 
N2S 73. 15 25.73 2. 10 o. 90 121 
N26 73.95 25.46 7. 14 1. 02 166 
Nv 71.82 25.73 1. 11 1. 02 112 
N28 76.61 25.99 5. 45 1. 15 153 
N21 n.21 26.80 2. 46 1.18 129 
N~ 76.53 25.73 2. 44 o. 87 124 

Ortalama 
74.42±0.64 24.37±0.41 II"Aı)±SX 2.93±0.25 1.12±0.03 123±2.97 

Tablo m. Göğüs Etinin Kimyasal Bileşimi ve 
Enerji Miktarlan 

Numurıe 
Rutubet Protein Yağ ~: l 

1
Enerji (kcal~l 

1%1 (%) l%l 100aramda 
Nı 75.79 20.09 2.17 1. 21 99 
N2 74. 06 24. 50 o. 33 1.19 100 
N3 74. 45 23. 77 o. 48 1. 07 99 
~ 75.04 23.67 0.48 1. 27 99 
N s 74.04 25.44 0.22 1. 12 103 
Ns 74. 49 25. 17 0.64 1. 26 106 
N1 72. 00 28.94 0.19 1.13 117 
Na 74.71 28. 14 0. 49 1.12 116 
Nu 74. 17 29.48 2.17 1 23 137 
Nı o 73. 62 29.21 o. 98 1. 97 125 
Nı ı 74.19 33. 23 0.77 2. 27 139 
Nı2 73.51 23.51 o. 90 1. 24 102 
Nı3 74.63 25. 17 0. 49 1.77 105 
Nı• 74.94 24. 46 o. 30 1. 51 100 
N ıs 76. 11 25.17 0.28 1. 18 103 
N ıs 75.85 29. 48 0.60 1.00 123 
NH 74. 87 28.94 O. 78 1. 11 122 
N ıs 74.72 28. 14 o. 35 1.10 115 
Nı u 74.46 28.14 0.81 1.06 119 
N20 75.62 29.21 O. 57 1.16 121 
~ı 74.69 29.48 0.81 1.17 125 
N22 75. 84 27.34 1. 32 1. 05 129 
N23 74.15 29. 48 1. 01 1. 05 127 
N24 75.17 27. 88 1. 12 1.17 121 
N25 75.20 28.14 o. 92 1.00 120 
N26 74. 89 25.17 1. 02 0.89 109 
Nv 75.23 24.46 1. 19 1. 10 108 
N28 73.64 29.48 O. 71 1. 14 124 
N:~~ 74.86 32.15 o. 61 1. 25 134 
N~ 75.34 23.51 o. 72 1. 12 100 

Ortalama 
74.68±0.15 27.03±0.53 0.78±0.08 1.23±0.05 114±2. 26 

%)±SX 
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Tartışma ve S~nuç 

Tablo I'de görüldüğü gibi bütün piliçterin 
%2 1 ' ini göğüs, %ll ' ini kanatlar, % 14'ünü alt 
butlar ve %19'unu ise üst but oluşturmaktadır. Bu 
karkas kısımları içinde ise kemik, kıkırdak, deri 
gibi istenmeyen kısımlar uzaklaştınldıktan sonra 
göğüs etinin tamamı olmak üzere, kanatl~rın 
%52'si alt butların %62'si, üst butların %71'ı ve 
bütün 'pilicin ise %48' i kullanılabilir kısımlar 
olarak tespit edilmiştir . Bulgularımız göğüs ve 
but etlerinin karkasa oranlanması sonucu elde 
edilen değerler bakımından, Hutchison ve 
ark. 13 ' nın, göğüs (%18) ve üst but (%16) değerle
rinin üzerinde yer almıştır. Diğer taraftan, üst 
buttan elde ettiğimiz kullamlabilir kısımların 

oranı araştırıcıların değerlerinden (%81) düşük
tür. 

Tablo II'de görüldüğü gibi, derisiz but eti 
örneklerinde rutubet miktarı %63.70-78.64 ara
sında ve ortalama %74.42 olarak belirlenmişti r. 
Hutchison ve ark. 13 but etinde rutubet oranını 
ortalama %74.3 olarak tespit etmişlerdir. Pesti ve 
ark.25 çeşitli diyet proteinleri ve enerji kombinas
yonları yedirerek ürettikleri braylerlerde koyu 
renk etlerdeki rutubet miktarını %52.00-64.00 
olarak saptamışlardır. Xiong ve ark? 6 ise, derisiz 
brayler but etleri üzerinde yaptıkları bir çalışma
da rutubet oranını %72.80-73.80 olarak belirle
ıniş lerdir. Bulgularımız araştırıcıların bulgularına 
benzerlik göstermektedir. 

But eti örneklerirideki protein miktarı 

%18.62-28. 14 arasında ve ortalama %24.37 oLa
rak tespit edilmiştir. Hutcbison ve ark. ı 3 buttaki 
protein oranını %19.30 olarak bulmuşlardır. 
Xiong ve ark?6 but eti protein miktarını %18. 1-
21.3 olarak belirtm işlerdir. Aynı araştırmacılar 
grup göğüs etlerinin but etlerine göre daha faz1a 
oranda total protein içerdiğini bi ldirmişlerdir. 

Honikel ve ark?7 brayler but etinde protein mik
tarını minimum % 17.65 olarak saptamışlardır. 
Hasipek ve ark. ı 5 ise siyah et protein miktarını 
%20. 1 olarak bulmuşlardır. Bulgularımızın diğer 

araştırmacıların bulgularından yüksek olduğu 
görülmektedir. 

Derisiz but etinde yaptığımız analizler so
nucu yağ miktarı %0.90-7 .1 4 arasında ve ortala
ma %2.93 olarak bulunmuştur. Derisiz but etinde 
yağ oranını Posati28 %4.3 ve Hutchison ve ark.13 

%5.5 olarak saptamışlardır. Hasipek ve ark.15 but 
etinde yağ miktarını %4.3 o larak bildirmişlerdir. 
Sinclair ve ark. 1 ı ise, but eti için yağ miktarını 

%2.6 olarak belirtmişlerdir. Grey ve . ark?~ 
broylerlerle yaptıkları bir çalışmada but etındekı 
yağ miktarının yaşın ilerlemesiyle beraber arttı~~
nı ortaya koymuşlardır. Bulgularımız Pasatı , 
Hasipek ve ark} 5

, Hutchison ve ark. 13 ' nın değer
lerinin altındadır. Sinclair ve ark. 1 ı 'nın bulguları
na benzerlik göstermektedir. 

Kül miktarı derisiz but eti örneklerinde 
Tablo I'de de görüldüğü gibi %0.87-1.90 arasında 
ve ortalama % 1.12 olarak belirlenmiştir. Pesti ve 
ark.25 kül miktarını %0.6-2.5 olarak bulmuşlardır. 
Posati28 ve Hutchison ve ark. ı 3 derisiz but etinde 
kül miktarını %0. 9 olarak saptamışlardır. Bul
gularımız Pesti ve ark.25' nın sonuçlarına benzerlik 
göstermektedir. Hutchison ve ark. ı 3 ile 
Posati28 'nin değerlerinin ise üzerindedir. 

Analiz edilen but eti örneklerinde enerji 
değeri 96-166 kcal ve ortalama 123 kcal olarak 
tespit edilmiştir. Hutchison ve ark. 13 but eti ör
neklerinde enerji değerini 127 kcal olarak belir
lemişlerdir. Posati28 ise derisiz but etinde enerji 
miktarını 125 kcal olarak saptamıştır. Hasipek ve 
ark.15 'da derisiz siyah 'ette enerji değerini 125 
kcal olarak bulmuşlardır. Bulgularımız araştırıcı
ların değerlerine benzerlik göstermektedir. 

Tablo lll'de de görüldüğü gibi deris iz gö
ğüs eti örneklerinde rutubet oranı %72.00-76. 11 
arasında ve ortalama %74. 68 olarak belirlenmiş
tir. Fujimura ve ark?° Cobb broylerleriyle yap
tıkları bir çalışmada göğüs eti rutubet oranını 
%74.2 olarak saptamışlardır. Aynı araştırmacı 

grup, bir başka brayler çalışmasında rutubet 
miktarını göğüs etinde %73.00 olarak tespit et: 
mişlerdir. Grey ve ark.29 braylerlerde yaşın iler
lemesiyle birlikte tüm kaslarda protein oranının 
azaldığım bildirmişlerdir. Hutchison ve ark. 13 ise, 
göğüs etinde rutubet miktarını %74.1 olarak bul
muşlardır. Bulgularımız araştırmacıların sonuçları 
ile benzerdir. 

Analiz edilen derisiz göğüs eti örneklerinde 
protein miktarı %20.09-33.23 arasında ve ortala
ma %27.03 olarak bulunmuştur. Hasipek ve ark. ıs 
göğüs etindeki protein miktarını %23.2 olarak 
saptamışlardır. Hutchison ve ark.ı 3 protein oranını 
beyaz ette %22.6 olarak bildirmişlerdir. Xiong ve 
ark?

6 
brayler derisiz göğüs eti üzerinde yaptıkları 

bir ça lışmada, protein oranını %20.7-23.6 olarak 
saptamışlardır. Fujimura ve ark.30 braylerlerde 
göğüs eti protein içeriğini %24. S olarak bulmuş
lardır. Aynı araştırmacı grup Cobb braylerlerinde 
ise bu değeri %23.8 olarak tespit etmişlerdir. 
Honikel ve ark.27 derisiz göğüs etinde protein 



miktarını %24.00 olarak belirlemişlerdir. Elde 
ettiğimiz protein miktarı diğer araştırmacıların 
değerlerinden yüksektir. 

Deris iz göğüs eti yağ miktarı % 0.19-2.17 
arasında ve ortalama %0.7'8 olarak belirlenmiştir. 
Sinclair ve ark.ıı göğüs eti için yağ miktarını 
%1.4 olarak bildirmişlerdir. Hasipek ve ark. ıs ve 
de Posati28 derisiz göğüs etinde yağ düzeyini 
%1.7 olarak tespit etmişlerdir. Hutchison ve arkY 
derisiz göğüs etinde yağ miktarını %2.3 olarak 
saptamışlardır. Grey ve ark?9 broylerlerle yap
tıkları bir çalışmada yağ miktarının yaşın ilerle
mesine parelel biçimde tüm dokularda arttığını 

ancak göğüs eti yağ içeriğinin azaldığını ortaya 
koymuşlardır. Bulgularımız araştırmacıların bul
gularından daha düşük değerler vermiştir. 

Göğüs eti örneklerinde kül miktarı %0.89-
2.27 arasmda ve ortalama %1.23 olarak belirlen
miştir. Fujimura ve ark.30

, Cobb broylerlerinde 
göğüs eti kül içeriğini %I. ı 7 düzeyinde sapta
mışlardır. Aynı araştırmacılar, bir başka çalışma
larında derisiz beyaz ette kül miktarını %1.12 
olarak bulmuşlardır. Pesti ve ark.25 çeşitli diyet 
prote~leri ve enerji kombinasyonları ile beslenen 
broylerlerde, göğüs etindeki _kül oranını %0.6-2.5 
değerleri arasında tespit etmişlerdir. Posati28 ve 
Hutchison ı J ise, derisiz göğüs etinde kül miktarını 
% LO olarak belir1emişlerdir. Bulgulanmız genel
likle diğer araştırıcıların sonuçlarına benzerlik 
göstermekte olup, Posati28 ve Hutchison ve 
ark. 13 ' nın değerlerinden yüksektir. 

İncelenen derisiz beyaz et örneklerinde e
nerj i değeri 99-139 kcal arasında ve ortalama 114 
kcal olarak bulunmuştur. Hutchison ve ark. ı 3 

göğüs eti enerji değerini ı ı 1 kcal olarak sapta
mışlardır. Posati28 ve de Hasipek ve ark. ı s ise 
derisiz göğüs etinde enerj i değerini 11 4 kcal ola
rak belirlemişlerdir. Bulgularımız araştırıcıların 
sonuçları ile paralellik göstermektedir. 

Çeşitli çalışmalar, yüksek besin değerine 
sahip tavuk etlerinin besin öğeleri bileşiminin 
birçok faktöre göre değişiklik gösterdiğini bildir
mektedir. Tür, diyet, cinsiyet, yaş ve çevre farklı
lıkları bi leşimi etkileyen faktörLerin başında gel
mektedir. Buna bağlı olarak çalışmalara ait de
ğerler arasında farklılıklar meydana gelmekte-
di r29,3ı -33 _ . 

FAO verilerine göre ülkemizde kişi başına 

düşen enerji miktarı yüksek olmasına rağmen bu 
eneıjinin bitkisel ağırlıklı olduğu ve genellikle 
bitkisel tahıl ve yağ tüketimine bağl ı olarak elde 
edildiği görulmektedir. Ülkemizde kiş i başına 
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düşen kalori değeri 3560 kcal olmasına rağmen, 

elde ettiğimiz enerj inin %88.46'sı bitkisel, 
% 1 L54' ü ise hayvansal kaynaklardarr elde edil
mektedir. Kişi başına kanatlı tüketimine bağlı 

enerj i miktarı 26 kcal/gün, kişi başına düşen ka
natlı eti protein miktarı 2.6 g/gün ve yağ miktarı 

1.6 g/gün'dür. Bu oranlar A.B.D.'de sırasıyla I 77 
kcal, 16.4 g ve 11.9 g, Kanada'da 125 kcal, 11.5 
g ve 8.4 g, Almanya' da 48 kcal, 5.1 g ve 2.8 g, 
Ho llanda'da 63 kcal, 7.2 g ve 3.6 g, İngi ltere 'de 
93 kcal, 10.4 g ve 5.3 g, Fransa' da 97 kcal, 9.6 g 
ve 6.2 g, İsrail 'de 156 kcal, 18.6 g ve 8.5 g'dır4 • 

Kiş i başına düşen kalori miktarına bağl ı o
larak aç ülkeler grubuna dahil edilmeyen Türkiye 
dengesiz beslenen ülkeler arasında yer almakta
dır. Ülkemizde dengeli beslenmenin önem ini 
ortaya koyan bu değerler, gerek üstün besin değe
ri gerekse diğer etiere göre daha ucuz olmasından 
dolayı hayvansal protein aç ığının kapatılmasında 

tavuk etinin önemli bir faktör olduğunu göster
mektedir. 

Sonuç olarak, yüksek protein içeren geliş
tirme yemi ile beslenen 40 günlük Cobb ırkı 
braylerlerde but ve göğüs etlerinin yüksek protein 
düşük yağ miktarına sahip olduğu görü lmüş ve 
ülkemizdeki hayvansal protein açığının kapatıl
masında önemli bir faktör olduğu saptanmıştır . 
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