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Kanatlı Eti ve Et Ürünleri ile İnsanlara Geçen 

Kimyasallar ve Patojenler 
Chemicals and Pathogens Transmitted to Humans by  

Poultry Meat and Meat Products

ÖZET Kanatlı eti ve ürünleri sağlıklı, yeterli ve dengeli beslenmede vazgeçilmez öneme sahiptir. Tüm 
dünyada sağlıklı beslenmede önemli bir yere sahip bulunan kanatlı eti ve ürünlerinin tüketimi artmakta-
dır. Bunun yanı sıra kanatlı eti ve ürünlerinde gıda güvenliği ve halk sağlığı yönünde karşılaşılabilecek 
risklerin başında kalıntı, kontaminant ve patojen mikroorganizmaların varlığı gelmektedir. Kimyasal ka-
lıntılar ve mikrobiyel kontaminasyonlar istenmemekle birlikte kaçınılmazdır. Bu bağlamda tüketicilerin 
gıda güvenliği ve halk sağlığı konularındaki endişelerinin giderilmesi için başta kontrol ve denetimlerin 
yasaların öngördüğü düzeylerde yapılması gerekmektedir.  
 
Anah tar Ke li me ler: Kanatlı eti; kimyasal kontaminantlar; patojenler; gıda güvenliği; halk sağlığı 
 
 
ABS TRACT Poultry meat and its products are as an indispensable for a healthy, adequate and balanced 
diet. The consumption of poultry meat and its products has increased which have an important place in 
healthy nutrition in world. However, the presence of residues and pathogenic microorganisms is one of 
the leading risks that may be encountered in poultry meat and its products remains a significant concern 
of food safety and public health. Chemical residues and microbial contaminations are undesirable but un-
avoidable. In this context, in order to eliminate the concerns of consumers about food safety and public 
health, controls and inspections should be carried out at the levels stipulated by the regulations. 
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Hayvansal kaynaklı gıdalar içerisinde kanatlı eti ve ürünleri sağlıklı, yeterli ve 
dengeli beslenmede çok önemli bir yere sahiptir. Kanatlı eti tanımı içerisine 
başta tavuk ve hindi olmak üzere kaz, ördek ve bıldırcın gibi türlerin insan tü-

ketimine uygun tüm parçaları girmektedir. Kanatlı eti protein miktarı yüksek, yağ oranı 
düşük, doymamış yağ asitleri miktarı yönünden zengin olup, beslenme ve diyet açısın-
dan büyük öneme sahip temel hayvansal gıdalardan biridir. Sağlıklı beslenmede önemli 
bir yere sahip bulunan kanatlı eti ve ürünlerinin tüketimini etkileyen çok sayıda faktör 
bulunmaktadır: Bölgesel gelişmişlik farklılıkları, tüketici gelir düzeyi, sosyo-ekonomik 
ve demografik özellikler, kişisel zevk ve alışkanlıklar, ürün fiyatı ve gıda güvenliğine 
ilişkin faktörlerin yanı sıra kanatlı etlerinin tüketimine ilişkin dini bir kısıtlamanın bu-
lunmaması tüketici tercihlerini etkilemekte olup tüm dünyada kanatlı eti tüketimini ar-
tırmaktadır.1-3 

Dünyada kanatlı eti üretimi içerisinde tavuk ve hindi eti en büyük bölümü oluştur-
maktadır. Bu bağlamda dünya kanatlı eti üretiminin yaklaşık %90’ı tavuk %10’u ise 
hindi etinden sağlanmaktadır. Yine et türleri arasında 2015 yılından beri dünyada en 
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fazla üretilen kanatlı etidir. Türkiye kanatlı eti üretiminde 
dünyada 10. sırada yer almakta olup 2022 yılında 
2.417.995 ton tavuk eti ve 53.646 ton hindi eti olmak üzere 
toplam 2,5 milyon ton kanatlı eti üretimi gerçekleştiril-
miştir. Türkiye’de kişi başı toplam kanatlı eti tüketimi 2022 
yılında 22,5 kg olup tavuk eti tüketimi 21,9 kg’a ve hindi 
eti tüketimi ise 0,54 kg’a ulaşmıştır.3  

Sağlıklı beslenmede önemli bir yeri olan kanatlı etle-
rinden tavuk ve hindi eti besin öğeleri açısından değerlen-
dirildiğinde 100 gram etin sırasıyla yaklaşık %72,2 ve %58 
su, %21,3 ve %20,6 protein; %4,5 ve %22,9 yağ içerdiği; 
129 kcal ve 297 kcal enerji sağladığı bildirilmektedir.4 Kır-
mızı ete kıyasla kanatlı eti, ince lifli, bağ doku ve yağ ora-
nının düşük, daha gevrek, kolay çiğnenebilir ve 
sindirilebilir nitelikte, düşük kalorili, B grubu vitaminleri, 
mineral maddeler, esansiyel amino asit ve doymamış yağ 
asitleri bakımından zengin bir besindir.4 Bu özelliklerin-
den dolayı kanatlı eti, hypertansiyon, atheroskleroz, obe-
zite ve sindirim rahatsızlıkları olan kişiler başta olmak 
üzere her yaş için uygun bir gıdadır.4,5 Bu bölümde kanatlı 
eti ve et ürünleri ile insana geçen kimyasal kontaminantlar 
ve patojen mikroorganizmalar hem veteriner halk sağlığı 
ve hem de gıda güvenliği boyutuyla ele alınmıştır.   

 KANATlı ETİ VE ET ÜrÜNlErİ İlE  
İNSANA GEçEN KİmYASAl KONTAmİNANTlAr  

Kanatlı sektöründe, gıda güvenliği ve halk sağlığı yönünde 
karşılaşılabilecek önemli risklerin başında kalıntı ve kon-
taminantlar gelmektedir. Kanatlı etlerinde başta veteriner 
ilaçları olmak üzere oluşabilecek kalıntı ve kontaminant-
lara bağlı endişeler, günümüzde sadece gelişmiş ülkelerde 
değil, dünya genelinde sorunlar yaratmaya başlamış ve 
konu ile ilgili endişelerin yoğunlaşmasına da neden ol-
muştur.6,7 Bu endişeler daha çok veteriner ilaç kullanımı, 
antibiyotiklere ve dezenfektanlara dirençli patojenlerin ge-
lişmesi olasılığıyla ilgilidir.8-10 Kanatlı etlerindeki kalıntı-
lar, tedavi ya da koruyucu amaçla hayvanlara verilen ilaç 
ve biyolojik maddeler veya bu maddelerin organizmada 
parçalanmaları sonucu ortaya çıkabilen metabolitleri şek-
lindedir. Aynı zamanda hayvanların yetiştirilmeleri sıra-
sında yem, su ve çevresel toksik maddelerin kanatlılara 
bulaşması şeklinde de olabilmektedir. Kimyasal kontami-
nantların bulaşma yolu Şekil 1’de kısaca özetlenmiştir.11 

Kanatlı etlerindeki kalıntılara bağlı oluşabilecek sağ-
lık riskleri; genel olarak bulunan kalıntının miktarı ile doğ-
rudan ilişkilidir. Akut toksik zehirlenmeler, genellikle 
kalıntı düzeylerinin düşük olmasından dolayı nadir seyret-
mekle birlikte, bireysel faktörlere bağlı olarak kronik ka-

raciğer, böbrek vb. hastalığı olanlarda görülebilir. Kalıntı-
larla ilgili asıl endişeler ve riskler kanserojenik, mutajenik 
ve teratojenik etki yaratabilecek olmalarıdır.7  

 KANATlı ETİ VE ET ÜrÜNlErİ İlE  
İNSANA GEçEN PATOjENlEr 

Kanatlı etinin besleyici özelliklerinin yanı sıra su aktivi-
tesi (aw) değerinin 0.98-0.99 arasında olması, pH’sının 
5.7-6.7 arasında değişmesi patojen ve bozulmaya neden 
olan mikroorganizmaların kolayca bulaşabileceği ve hızla 
üreyip çoğalabileceği uygun bir ortam oluşturmaktadır.8,12 
Kanatlı kesim işleminin birçok aşamasında su kullanılması 
da çapraz bulaşma riskini ve deride mikroorganizmaların 
çoğalmasını artıran diğer önemli bir faktördür.2,13 Kanatlı 
eti ve ürünlerinin mikroflorası üzerine çiftlikten çatala 
kadar olan aşamalardaki birçok faktör etkili olmaktadır. 
Kanatlı beslenmesinde kullanılan yem ve yem katkı mad-
deleri, su, hava, vektörler, damızlık hayvanların sağlık du-
rumları, yumurta kalitesi, kuluçkahaneler, etlik piliçlerin 
yetiştirilme süreci ile hayvanların kesim için yüklenmesi, 
nakliyesi, boşaltılması, kesim aşaması, etlerin soğutma, 
parçalama, paketleme, muhafaza ve dağıtımı etin hijyenik 
kalitesini etkileyen faktörler arasında bulunmaktadır.2 Ni-
tekim kanatlı hayvanlar kesimhaneye getirildiklerinde 
ayak, tüy, iç organ ve bağırsaklarında farklı tür bakterileri 
yüksek oranda içermektedir.2,13 

Kanatlı eti ve ürünleri kesim ve satış aşamalarında 
çoğu zaman ortamda bulunan patojen mikroorganizmalar 
ile kontamine olabilmekte ve bu ürünlerin tüketimi ile in-
sanlara bulaşabilmektedir. Özellikle Salmonella spp., ve 
Campylobacter spp., gibi patojen mikroorganizmaların 
varlığı ile kanatlı eti tüketimine bağlı olarak şekillenen gıda 
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ŞEKİL 1: Hayvansal kaynaklı gıdalarda farklı kalıntıların kaynağı.



enfeksiyonlarının sayısı tüm dünyada artış göstermektedir. 
Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi’nin (EFSA) son rapo-
runda 2021’de insanlarda en çok bildirilen zoonozlar sıra-
sıyla Campylobacter ve Salmonella olup bunu sırasıyla 
Yersinia, Shiga toksin üreten Escherichia coli (STEC) ve 
Listeria monocytogenes enfeksiyonları takip etmektedir. 
Bu rapora göre Avrupa Birliği’nde (AB) doğrulanmış 
campylobacteriozis vakalarının sayısı 127.840 olup 
%41,1’lik orana karşılık gelmektedir.14 Gıda kaynaklı 
Campylobacter salgınların büyük çoğunluğunun da tavuk 
eti ile ilişkili olduğu belirtilmektedir.  

AB üye ülkelerinde ve diğer ülkelerde gıda kaynaklı 
salgınların Campylobacter’den sonra ana nedeni Salmo-
nella olup insanlarda en sık rapor edilen ikinci gıda kay-
naklı gastrointestinal enfeksiyona neden olduğu 
bildirilmektedir. AB’nde doğrulanmış Salmonella vakala-
rının sayısı 60.050 olup %15,7’lik orana karşılık gelmek-
tedir. Genel olarak insan enfeksiyonlarında yer alan ilk beş 
Salmonella serotipinin dağılımının ise %54.6 S. Enteriti-
dis, %11.4 S. Typhimurium, %8.8 monofazik S. Typhimu-
rium, %2.0 S. Infantis ve %0.93 S. Derby olduğu rapor 
edilmiştir. Kanatlı mezbahalarındaki karkaslar üzerinde ya-
pılan örneklemelerde piliç etinin %14.0, hindi etinin ise 
%7,4 oranında Salmonella spp. ile kontamine olduğu bu-
lunmuştur.14 

Son yıllarda yapılan çalışmalarda ise S. Infantis’in in-
sanlarda hastalıklara yol açan en önemli serotiplerden biri 
olduğunu ve dünyada hızla yayıldığını ortaya koymakta-
dır.14-18 EFSA raporunda insanlarda S. Infantis’ten kaynak-
lanan 1.924 onaylamış vaka bildirilmekte ve bu oranın tüm 
serotipler içerisinde dördüncü en yaygın Salmonella sero-
tipi olduğu da belirtilmektedir.14 Ülkemizde Sağlık Bakan-
lığı verilerine göre S. Infantis’in ilk üç serotip arasında 
bulunduğu ve insan klinik örneklerinden en sık izole edi-
len üç serotipin S. Enteritidis (%75.3), S. Typhimurium 
(%6,9) ve S. Infantis (%3,8) şeklinde yer aldığı rapor edil-
mektedir.19 S. Infantis’in en önemli bulaşma yolunun ka-
natlı ve kanatlı ürünleri ile ilişkili olduğu 
belirtilmektedir.14,18,20 EFSA/ECDC’ye göre bütün kanatlı 

türleri (etlik piliç, yumurtacı ve hindi) değerlendirildiğinde 
S. Infantis’in %33.8’lik oran ile en çok rapor edilen sero-
tip olduğu bildirilmektedir. S. Infantis’in sadece etlik piliç 
(broyler sürüleri ve eti) bakımından incelendiğinde ise bu 
oranın %93.1 olduğu da belirtilmektedir.14 Ayrıca, S. In-
fantis’in, Avrupa’da insanlarda, hayvanlarda ve gıdalarda 
gözlenen önde gelen serotiplerden biri olduğundan, bu se-
rotipin antimikrobiyal direnç gelişiminin arkasındaki me-
kanizmaların araştırılması ve yayılmalarının izlenmesi 
gerektiğini de önermektedir. Günümüzde antimikrobiyal 
ajanlara karşı çoklu ilaç direnci gösteren S. Infantis seroti-
pinin İngiltere, İtalya, İsviçre ve Slovenya gibi başta Av-
rupa ülkeleri olmak üzere ve Rusya, Mısır, İran, İsrail ve 
Şili gibi diğer ülkelerde de varlığı rapor edilmektedir.21-29 
Türkiye’de yapılan sınırlı sayıda çalışmada da S. Infantis 
izolatlarının farklı sınıftan antimikrobiyal ilaçlara karşı di-
rençli oldukları bildirilmektedir.18,30,31 Antibiyotiklerin 
uygun kullanılmamasına bağlı gelişen dirençli suşlarda di-
renç genlerinin aktarımı sadece patojen mikroorganizma-
lara değil, endojen mikroflorada da olabilmekte, karkas 
kontaminasyonu veya yumurtlama sırasında hayvansal gı-
dalardan insanlara geçerek insan bağırsak florasında kolo-
nizasyona sebep olabilmektedir.32  

 SONuç  
Kanatlı eti ve ürünlerindeki kalıntı, kontaminat ve patojen 
mikroorganizmalara ilişkin endişeler tüketicilerin gıda gü-
venliği ve halk sağlığı konularındaki endişelerinin artma-
sına neden olmaktadır. Bu ürünlerle ilgili olarak güvenin 
sağlanması için başta kontrol ve denetimlerin yasaların ön-
gördüğü düzeylerde yapılması gerekmektedir. Antibiyo-
tiklere olan direnç ülkeden ülkeye değişmesine rağmen 
gittikçe artan küresel bir sorundur. Bu nedenle her ülke an-
tibiyotik kullanımıyla ilgili sürekli mevzuatını yenilemeli 
ve sıkı kurallar uygulamalıdır. Bu durum halk sağlığı ve 
gıda güvenliği açısından olduğu kadar, yetiştirici ve üreti-
cilerin de ekonomik kaynaklarını iyi kullanması ve tüketi-
cilere güvenilir sağlıklı ürünler sunması açısından da son 
derece önemlidir. 
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