U. U. VETERINER FAK. DERGISI
Sayi: 2, Ciit: 12, 1993

TAVUK ETININ BESIN DEGERI VE DIGER ET VE
ET YERINE GECEN MADDELERLE KARSILASTIRILMASI

G. Ece SOYUTEMIZ®

Tavuk kiimes hayvanlari i¢inde her bdlge kosulunda yetisebilen, canl agirhik
artig hiz1 yitksek, generasyon siiresi kisa ve birim et verimi ¢ok ekonomik olan bir
hayvandir. Ozellikle hayvansal kkenli protein aghiginin sézkonusu oldugu iilkemizde
tavuk etleri protein noksanlifini kapatmada gok etkili olabilir'%,

Ulkemizde tavuk eti titketiminin yilda birey basma 6 kg. oldugu tahmin
edilmektedir. Oysa AET iilkelerinde yilda kisi bagina tiiketilen tavuk eti en fazla
ispanya’da (21 kg), en az Federal Almanya ve Danimarka’da (10 kg.) olmak iizere
ortalama 15 kg.’dur. Diinya iilkeleri iginde en fazla tavuk eti tilketimi 1988’de 37.6
kg. ile ABD’de gerceklesmektedir' 2. 1987 yilinda Avustralya’dakisi bagina titketilen
tavuk eti miktar ise 22.3 kg. dir’.

1984-1985’de Avustralya’da kisi bagina kabul edilen et tiikketimi (karkas
agirhg tizerinden) 85.4 kg. olmugtur. Bunun % 47’si sigir eti, % 2’si dana eti, %
28’i kuzu veya koyun eti, % 19’u domuz eti ve % 4’ii sakatatdir. Ayrica kisi basina
kabul edilen kanatl eti titketimi 21.8 kg. olmustur. Bunun % 90’m1 tavuk, kalanini
ise drdek (yaklasik % 2), hindi ve diger kanathilar % 8 olarak olusturmaktadir.
Pisirilmis kemiksiz et igin y1lda kabul edilen temel agirlik, kisi basina 45 kg. ve
pisirilmis kanatl: eti igin 12 kg. dir*.

Et ve kanath etinin titketim igin kabul edilen total miktar1 niifusun protein
gereksiniminin % 60’1, demir ihtiyacimn % 55’ini, tiyamin gereksiniminin %
25’ini, riboflavinin % 35’ini ve niasin egdegerlilerinin % 100’tint saglamaktadir®.

Tavuk etinin besin degeri ve bilesimi ile ilgili yapilan analizlerden elde edilen
sonuglar genis bir varyasyon gstermektedir. Bunun nedeni tavuk eti iizerinde 1rk,
yemleme, yas, cinsiyet, firetim yontemleri, isleme sekli vb. birgok faktoriin etkili
olmasi ve farkli nitelikteki materyalden farkh sonuglarin elde edilmesidir. Ayrica

t:vuk :tsinin bilesimi gdvdenin béliimlerine ve pigirme metoduna bagh olarak da
egisir’®,

* Dr; UU. Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Bursa /
TURKIYE.



Tablo I'de pisirilmis etlerin ve yumurtanin besinsel bilesiminin
karsilagtirilmasi verilmigtir®. Tablo II’de ise et ve et yerine gegen maddelerin bilesimi
goriilmektedir’.

Tablo: I
Pisirilmis Etlerin ve Yumurtanmin Besinsel Bilesiminin
Karsilastirilmasi

1 Ib’de Bulunan Ribo-
Protein Yag Su Enerji flavinin Bir Yetiskinin
% % % cal Giinlitk Gereksinimini
(1 Ib’de) Karsilama Yiizdesi
Hindi (firnda pismis) -
Beyaz et 343 7.5 58 923 15
Koyu et 305 11.6 57 1022 33
Tavuk (firinda pigmis)
Beyaz et 315 1.3 68 621 11
Koyu et 254 73 67 - 754 2
Sigir Eti (pismis)
Yuvarlak biftek 27.0 13.0 59 1049 8
But 21.0 320 46 1701 6
Hamburger 220 30.0 47 1643 7
Domuz (pismis)
Janbon 24.0 330 42 1800 9
Fileto (bel) pirzola 23.0 26.0 50 1499 9
Kuzu (pismis)
Pirzola 240 35.0 40 1871 10
Sirt eti rosto 21.0 28.0 50 1539 8
Yumurta (kaynamig) 134 10.5 74 648 56
8=1 Ib.
Tablo: I
Et ve Et Yerine Gecen Maddelerin Bilesimi
Gida Rutubet Protein Yag kcal/100 gm.
Sigir efi 603 18.5 21.0 263
Domuz eti (orta yagli) 48.5 12,7 385 401
Dana eti 68.0 19.1 12.0 © 190
Kuzu eti 56.0 134 27.1 310
Tavuk eti 63.8 316 34 166
Yumurta (tamami) 737 129 115 163
Som balig1 634 27.0 74 182
Morina 64.6 285 53 170
Istakoz 76.8 185 1.5 95
Sardalye 70.7 192 8.6 160

Rutubet Miktar::

Broilerler yaklasik % 71, kizartmalik piligler % 66, tavuklar % 56 rutubet
icerir,

Geng kanathlarin karkaslari yaghilardan daha yitksek oranda doku rutubetine
sahiptir®®®.
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Proteinler:

Tavuk eti sadece iyi bir protein kaynag1 degildir, ayn: zamanda kirmiz: etten
daha ok protein igerir. I¢ organlar: hari¢ pismis tavuk etinin karkasin boliimlerine
ve hazirlama metoduna baglh olarak % 25-35 arasinda protein igerdi3i saptanmis-
nr”56739

Sigir eti % 21-27, domuz eti % 23-24 ve kuzu eti % 21-24 protein igerir.
Tavuk eti diger etlerden daha yiiksek oranda protein igerdigi i¢in, ayn1 zamanda daha
¢ok amino asit de igermektedir. Tavuk etinin proteinleri insan beslenmesi igin gerekli
oldugu bilinen tiim esansiyel amino asitleri yeterli miktarda ve uygun oranlarda
bulundurmaktadir. Bu nedenle protein kalitesi yiiksektir. Ayrlca tavuk etinin sin-
dirilme oram da yiiksektir*®.

Tavuk eti biyolojik degerlilii bakimindan siit ve yumurtadan sonra gel-
mektedir'.

Tablo: [II’de 20 gram protein saglamak igin gerekli olan et ve et yerine gegen
maddelerin miktar1 goriilmektedir’.

Tablo: III
20 Gram Protein Saglamak Icin Gerekli Olan Et ve
Et Yerine Gecen Maddelerin Miktar

Gida gm -
Tavuk eti 67
Morina 70
Dana eti 74
Sigir karacigeri 77
Fistik ezmesi 80
Kuzu eti 90
Kuru bezelye 90
Domuz eti 90
Som balii (pembe) 100
Frankfurter 160
Yumurta 160

Yaglar:

Tavuk karkaslarimin yag miktan yas, cinsiyet, tiire gdre ve viicudun hangi
kismindan alindigina baglh olarak degisiklik gosterir®.

Kirmizi etin aksine kiimes hayvanlarindaki yagin ¢ogu dokular iginde
dagilmasindan gok deri altinda bulunur. Pigmis gogiis eti sadece % 1.3, dana pirzolasi
% 11, sigir kiymasi % 13-30 arasinda yag igerir’ ®®, Tavuk etinin intramusculer yag
diizeyinin gok diisiik oldugu saptanmigtir. Bu miktar gbgis eti igin % 1.4 ve but eti
icin % 2.6 olmustur'®.

Yalnizca bir diyetteki yag miktan degil, ayn1 zamanda yagin tiirli de 6nem
tasimaktadir. Tavuk etleri doymamis yag asitlerini kirmizi etteki yaglardan daha
yiiksek bir oranda fakat bitkisel orjinli sivi veya kat1 yaglardan daha az oranda igerir.
Tavuk yaginin yaklagik % 70’i doymamis yag asitlerinden olusmaktadir®**"", Tavuk
kas ve yag dokularinin ruminantlarinkinden daha yitksek oranlarda linoleik asit iger-
digi bilinmektedir'.
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Tablo IV’de farkli hayvan tiirlerine ait dnemli yag asitlerinin miktarlan
verilmistir'®. *

Tablo: IV
Hayvan Organizmasindaki Onemli Yag Asitlerinin Miktarlar: (100 g/g)
Toplam | Palmitik | Stearik W Toplam | Oleik | Linoleik | Linolenik | Diger- Tyot
Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit leri Sayis1
Sigir 48 28 19 47 44 2 Eseri 1 47
Kegi 57 26 24 37 33 2 - 2 33
Koyun 56 29 25 . 40 36 3 1 Eseri 40
Tavuk 32 24 7 64 38 20 2 4 92

Doymamig yag asitlerinden zengin yaglan igeren bir Beslenmenin birgok
kimsede serum kolesterol diizeyini diigiirebildigi ve ateroskleroz siirecini yavaslattigi
herkes tarafindan paylasilan bir kanidir. Tavuk etleri kolesterol bakimindan da fakir
oldugundan kalp damar hastaliklari igin iyi bir yiyecek maddesidir®. .

Avustralya’da 100 g. gogiis etindeki kolesterol miktar1 61 mg., 100 g. but
etindeki kolesterol miktan ise 86 mg. olarak saptanmigtir'?,

Kalori:

Tavuk eti diger besin maddeleri ile karsilagtirildiginda diisiik kalorilidir. Bu
nedenle kiloyu kontrol eden diyetler, nekahat devresindeki kisiler ve fiziksel olarak
aktivite gostermeyen yash kigiler i¢in iyi bir gida maddesidir. Bir diyette protein
kaynagi olarak tavuk etinin yenilmesi ile kalori alimim azaltmak ve ayn1 zamanda
diger besin ihtiyaglarini uygun dengede tutmak miimkiindiir. Broylerler her 100 g.
et igin 151 kalori, kizartmalik piligler 200 kalori, tavuklar 302 kalori igerir®"%.

Yitaminler:

Tavuk etleri iyi bir B komplex vitaminleri kaynagidir. Ozellikle riboflavin ve
niasin bakimindan zengin oldugu saptanmigtir®**”''2, Kirmiz1 et, hamburger, sosis
gibi tiriinlerle karsilagtinldifinda daha ¢ok tiyamin ve 6zellikle daha ¢ok riboflavin
ve niasin igerdigi agiklanmigtir'®.

Tablo V’de etlerin ve yumurtanin 100 gramindaki B kompleksi vitaminlerin
miktarlar verilmigtir’.

Tablo: V
Etlerin ve Yumurtanin 100 Gramindaki B Kompleksi Vitaminlerin Miktarlar
Thiamin | Riboflavin | Nikotinik Vit. B6 | Pantotenik | Folik Asit | Vit. B12

Gida (mgy (mg) Asit (mg) (mg) Asit (mg) (mg) (mg)
Sigir eti 0.08 0.15 435 035 0.7 14 25
Dana eti 017 0.35 7.0 0.35 0.7 20 1.2
Domuz eti 0.80 0.18 4.1 045 07 | 7 1.0
Kuzu eti 0.15 0.20 46 035 0.7 7 28
Tavuk eti 0.08 0.16 7.0 0.50 0.8 3 32
Yumurta 0.10 0.35 0.1 025 13 8 0.7
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Tablo VI'da gorildugi gibi tavuk gogis eti, but etinden daha ¢ok niasin
icerirken daha az thiamin ve riboflavin miktarina sahiptir'®,

Kolesterol Miktarlari (mg/100 g)

Tablo: VI
Cig ve Firinda Pisirilmis Gogiis ve But Etinin Vitamin ve

Retinol Thiamin | Riboflavin Niasin Kolesterol
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Cig
Gogos = 002 0.05 0.07 55 61
Yagsiz et <0.01 0.06 0.09 7.0 50
Yag 0.11 - - - 100
But 0.03 0.07 0.17 30 86
Yagsiz et 0.01 0.08 0.20 36 83
Yag 0.12 - - - 99
Firinda Pigmis
Gogus 0.02 0.05 0.10 7.1 99
Yagsiz et <0.01 0.06 0.12 87 92
Yag 0.13 - - - 133
But 0.03 0.06 0.26 42 151
Yagsiz et 0.01 0.07 0.29 48 154
Yag 0.11 - - - 126
= Analiz yapilmad.
Mineraller:

i I’”11|']avuk etleri ayn1 zamanda iyi bir mineral madde kaynag: da olusturmak-
1 .

. Tablo VII'de ¢ig ve finnda pismis gogiis ve but etlerinin mineral madde
miktarlari goritlmektedir'?.

o Tablo: VII
Firinda Pisirilmis Tavuk Gogiis ve But Etinin Mineral Bilesimi (mg/100 g)
Na K Ca Fe Mg Zn Cu Cl Kiil (g)
g
g&gns 51 | 47 6106 | 23 | 04 | 005]| 78 09
| But 76 | 243 8 | 12 | 19 | 15 | 006 | 92 0.8
Firinda Pigmis
giﬁﬂs 9 1262 0] 07| 25 | 08 | 006 | 91 1.0
91 | 265 | 17 [ 12 | 19 | 22 | 011 | 106 1.0
bt elinGiog'ﬂs ?ti_nir! diyette' iyi bir protein, demir (erkekler igin) ve nisain kaynagi,
i kan 1€ 1yi bir protein, demir ve niasin kaynag1 oldugu kadar riboflavin ve
0 kaynagi oldugu ortaya gikmigtir'2.
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Gogiis etlerinin but etlerinden potasyum ve fosfor bakimindan biraz daha
zengin, fakat but etlerindeki sodyum, demir ve ¢inko miktarlarinin g6giis etlerindeki
miktarlardan daha yiiksek oldugu bildirilmektedir®.

Tavuk etinin sodyum kapsam diisiiktiir. Bu nedenle diisiik sodyumlu diyetler
icin uygun bir yiyecektir. Ozellikle gogiis etleri but etlerinden daha dilsitk sodyum
igermektedir™® "2,

Yukarida agiklandif: gibi tavuk etleri diigiik kalorili, hem doymus hem de
dzellikle doymamig yag asitlerinin kaynagi, esansiyel yag asitleri ve amino asitlerini
bulunduran, yiiksek biyolojik degere sahip bir besindir'*4'*!",

Hayvansal yag yemeleri sakincali olan kisiler igin derisi ve i¢ yaglar1 ayrilan
tavuk etleri, dzellikle gogiis eti protein degeri yiiksek degerli bir perhiz yemegidir.
Sozkonusu deri ve yaglar 6zellikle gcocuk ve gengler i¢in degerli bir enerji kaynagidir.
Ayrica diger etlere kiyasla daha ekonomiktir. Iste biitiin bu 6zellikleri nedeni ile
tavuk etleri, bebekler, cocuklar, gengler, yetiskinler, yaslilar, iyilesme devresinde olan
hastalar, kilolarim kontrol altina almak isteyenler i¢in ideal bir besindir**

Tavuk eti lifleri ince ve gevrektir. Bag dokusunun az olusu sindirimi
kolaylagtirir. Kreatin, kreatinin ve anserin gibi yiiksek degerli et bazlarim igermesi,
kanath etine istah agic1 ve sindirimi kolaylastirici 6zellik kazandirir. Bu 6zellik her
yasta sindirim sorunu olan kisiler igin tavuk etinin tercih edilmesini saglar'>®,

Ulkemizde diger etlere gore oldukg¢a ucuz olan tavuk eti tiiketiminin
arttirilmasi igin, tavuk etinin besleyici degeri ve gocuk, geng, yetiskin, yash ve
hastalarin beslenmesindeki ayricalikli yeri genis halk kitlelerine duyurulmalidir.
Tavuk etleri ¢agdag bilim ve teknolojinin kurallarina uygun, goz zevkine hitab eden
bir gekilde, mikrobiyel ve biyokimyasal bozulmay: énleyen bir ambalajda sunulmal:
ve uygun sartlarda saklanmalidir'>'®.

Ayrica  tavuk eti tilketiminin yiiksek oldugu iilkelerde kiirlenmis,
dumanlanmig, pisirilmis olarak ¢ok farkli sekillerde titketime sunulan tavuk etleri

" ve onlardan elde edilen salam, sosis gibi triinler tiiketimi tesvik etmektedir's. Bu
sekildeki uygulamalar tavuk etini iilkemizde de cazip duruma getirecektir. -
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