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Müslüman bireyler yedikleri ve içtikleri gıdaların helal olmalarına dikkat 

etmektedir. Helal üretim gereklilikleri diyette, helallik bakımından, izin ve-

rilenler ve yasaklar göz önünde bulundurularak kurallar ve prosedürler ha-

linde formüle edilmiştir. Bu çalışma, üretici ve tüketicilerin aydınlatılması 

bakımından önemli olabilecek bazı helal kritik kontrol noktalarının belirlen-

mesi ve helal piliç üretiminin temel esaslarının ortaya konulması amacı ile 

hazırlanmıştır. Ticari olarak işlenmiş tavuklar özel olarak hazırlanmış kü-

mes hayvanı çiftliklerinde yetiştirilmektedirler. Helal kümes hayvanları için 

tercih edilen yem, Avrupa ülkelerinde yaygın bir uygulama olan herhangi 

bir hayvansal yan ürünü veya diğer ölmüş hayvan yan ürünlerini de içerme-

melidir. Helal tavuk eti üretimi için tavuklar helal ve temiz yemle beslenme-

lidir. Kesim işlemi öncesi mümkünse elektrik uygulamasıyla bayıltma iş-

lemi yapılmamalı ve kesim, keskin bir bıçakla hayvana acı vermeden yapıl-

malıdır. İslam'da geleneksel kesim yöntemi, çene altından boğazı, karotis 

arterlerini, şah damarlarını, nefes borusu ve yemek borusunu kafayı kopar-

madan kesmektir. Tavukların kesim işlemi, Allah'ın adı anılarak, akıl sağlığı 

yerinde yetişkin bir Müslüman kişi tarafından yapılmalıdır. Kesim işleminin 

elle düzgün bir şekilde yapılması tercih edilmektedir. Helal kanatlı eti üreti-

minde kesim sonrası tüy yolma işlemi, mümkünse kuru veya buharlı yolum 

teknikleri kullanılarak yapılmalıdır. Tüy yolma işlemi için tavuğun ıslatıla-

cağı haşlama suyunun en fazla 52oC olması ve vücut ısısının da 42oC ye 

ulaşması yeterlidir. Böylece tüyler kolayca ve hijyenik bir şekilde yolunmuş 

olacağından tavuğun eti de gıda güvenliği bakımından sağlıklı durumda ol-

maktadır. Helal tavuk eti üretimi için, daha önce belirlenen kritik kontrol 

noktalarının helal gıda uzmanlarınca düzenli olarak denetlenmesi gerekir. 

Bunun için helal et üreticileri, helal kontrolün etkin bir şekilde uygulanabil-

mesi her zaman yeterli sayıda helal gıda uzmanı istihdam etmelidir.  
 

HALAL CRITICAL CONTROL POINTS IN CHICKEN 

MEAT PRODUCTION 

 
ABSTRACT 

 

Muslims pay attention to the fact that the food they eat and drink is halal. 

Rules and procedures have been formulated by taking into account the halal 

production requirements, what is allowed and prohibited in the diet. This 

study was prepared with the aim of determining halal critical control points 

and revealing the basic principles of halal chicken production that may be 

important to enlighten the producers and consumers. Commercially pro-

cessed poultries are produced in specially designed poultry farms. 
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The preferred feed for halal poultry should also not contain any animal by-products or other dead ani-

mal (carrion) products, which is commonly used in some European countries. For halal chicken meat 

production, chickens should be fed with halal and clean feed. If possible, before the slaughtering pro-

cess, stunning should not be done with electrical application. Again, the slaughter should be done with 

a sharp knife without causing more pain to the animal. The traditional method of slaughtering in Islam 

is to cut the throat, carotid arteries, trachea, and esophagus without cutting off the head. It should be 

done by a Muslim person who is sane and adult by mentioning the name of Allah upon the slaughter of 

chickens. It is preferred that the cutting process be done by human properly. In halal poultry meat 

production, post-slaughter feather plucking is preferred if possible, using dry or steam plucking tech-

niques. For the other feather plucking process, it is sufficient for the hot water to be thrown into the 

chicken to be a maximum of 52oC and the body temperature to reach 42oC. Thus, the feathers can be 

easily removed, and the chicken meat is healthy in terms of food safety, as plucked in a hygienic way. 

For halal chicken meat production, the critical control points created must be regularly inspected by 

halal food experts. For this, halal meat producers should employ a sufficient number of halal food ex-

perts in their organization so that halal control can effectively be implemented.  

 

 

1.Giriş 

Din, özellikle Müslümanlar arasında ya-

şam şeklini ve gıda tüketim kararlarını şe-

killendiren faktörlerden biridir. Dinî bağlı-

lıklar, inançları, bilgileri ve tutumları ara-

cılığıyla insanların yaşamlarında önemli 

bir rol oynar (Rezai ve ark. 2012). Gıdanın 

helal olmasıyla ilgili paket üzerinde güve-

nilir bir sertifikasyon firması tarafından ve-

rilmiş bir helal logosunun olması istenir. 

Bir gıdanın helal statüsüne ilişkin bilgile-

rin, Birleşmiş Milletler İnsan Hakları Ev-

rensel Beyannamesi'nin herkesin ırk, cinsi-

yet, dil, din ve renk farklılığına bakılmak-

sızın özgürlüğünü koruyan ikinci madde-

sine uygun olarak anlaşılır bir şekilde "gıda 

etiketi" üzerinde belirtilmesi gerekmekte-

dir (İhd, 1999). Ancak, yorumlardaki fark-

lılıklar nedeniyle, bu belgede tartışılacağı 

gibi sertifikanın kaynağının bilinmesi için 

sertifika verenin ticari markalı bir simgesi 

olmalıdır. 1970'li yıllarda Türk tüketicisi 

özellikle restoranlarda et konusunda endi-

şelenmeye başlamış bunu margarin kaygı-

ları izlemiştir. O dönemde pek çok Müslü-

man, domuz yağı içerdiğini düşündükleri 

için diş macunu da kullanmamıştır. Aradan 

geçen yıllarda Müslümanlar daha dikkatli 

hale gelmişler (Batu, 2022) ve çeşitli inter-

net siteleri, helal-haram statüleri için Av-

rupa E-kodlarını değerlendirmeye başla-

mıştır. Helal bilgileri paylaşmak için sosyal 

medya da kullanılmıştır. Böylece belgelen-

dirme yoluyla gelir elde etme imkanının bir 

sonucu olarak piyasada çok sayıda 'Helal 

belge veren kuruluş' ve 'Helal belgeli' gıda 

ortaya çıkmıştır (Batu ve Regestein, 2014). 

İslami kurallar, Müslümanların yaşamının 

en önemli temellerinden biridir. Bir Müslü-

man'ın gıda tüketimini de içeren bu düzen-

lemeler içinde yaşaması ve bunlara uyması 

beklenir. Bir Müslüman, aldığı her lokma 

için ahirette yargılanacağına inanır. Bu ne-

denle, tükettiği tüm ürünlerin helal gerekli-

liklerine uygun olduğundan emin olmalıdır 

(Batu, 2012). Dünyanın dört bir yanındaki 

Müslüman ve gayrimüslim ülkeler, Müslü-

manların bu ihtiyaçlarına dikkat ederek 

gıda ihracatından elde edilen geliri artırmış 

ve 2004 yılında helal standardının getiril-

mesi ile Malezya'nın milyarlarca dolar de-

ğerinde dünya çapında bir pazar payı elde 

etmesine neden olmuştur. Ekonomik po-

tansiyeli gören gayrimüslim ülkeler bile 

gıda ve gıda dışı maddeleri Müslümanların 

ihtiyaçlarına uygun olarak üretmek için 

önemli adımlar atmaya başlamışlardır 

(Aziz ve Vui 2012). Özellikle Müslüman 
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ülkelerdeki dinî yaşam şeklini benimseyen 

insanlar, uygun şekilde hazırlanmış helal 

gıda tüketme yükümlülükleri konusunda 

artan bir hassasiyet ortaya koymaktadırlar 

(Mohd, 2004). Ancak, sadece ambalajın 

üzerinde “Helal” ibaresi gıdayı helal kıl-

mak için yeterli olmayabilir. Helal belge-

leri, belirli aralıklarla ve haberli habersiz 

ciddi bir şekilde denetlenmelidir. Çünkü 

Müslümanlar, son yıllarda tüm tedarik zin-

cirine daha fazla odaklanarak helal ürünle-

rin bütünlüğü konusunda çok daha fazla 

endişe duymaya başlamışlardır (Batu ve 

Regenstein, 2014). 

2. Helal Gıda Trendi 

Müslümanların bakış açısından helal gıda 

kararları, Müslümanların yiyecek ve içecek 

tüketimini etkiler. Bugün İslam, dünya ça-

pında en hızlı büyüyen dindir. Dünya nüfu-

sunun %20'sinden fazlası Müslüman olup 

bu nüfusun son zamanlarda 1,8 milyarı aş-

tığı tahmin edilmekte (Ahmad ve ark., 

2013) olup bu da helal gıda hazırlamayı sa-

dece Müslüman ülkeler arasında değil, aynı 

zamanda Müslüman olmayan ülkelerde de 

kazançlı bir iş haline getirmektedir. 2020 

yılı itibariyle Dünyadaki Müslüman nüfus 

sayısı 2 milyarın üzerinde olup, toplam nü-

fusun yaklaşık %28 ini oluşturmaktadır. 

Ayrıca Müslüman nüfus her yıl %1,84 ora-

nında artmaktadır. Tüketici büyüklüğü art-

tıkça, helal gıda endüstrisinin pazar büyük-

lüğü de yılda 560 milyar ABD doları değe-

rinde yıllık %20 oranında artmaktadır 

(Azam ve Abdullah, 2020). Helal gıda pa-

zarının bu şekilde büyümesiyle helal ürün-

ler üretebilen işletmeler gerçekten de bu 

büyüyen pazar segmentinden yararlanmalı-

dır. Helal gıda pazarının büyümesi sadece 

Müslüman ülkelerde değil, aynı zamanda 

helale riayetin arttığı ve Müslüman nüfu-

sun önemli ölçüde artış gösterdiği Batı pa-

zarlarında da gerçekleşmektedir (Aziz ve 

Vui 2012). Helal gıda ticaretinin bundan 

sonra da artacağı kesindir. Ayrıca, Müslü-

manların 2025 yılına kadar dünya nüfusu-

nun %30'unu oluşturacağı tahmin edildi-

ğinden, helal gıdalar dünya gıda ürünleri ti-

caretinin %20'sini kolaylıkla oluşturabile-

cektir (Anonim, 2007).  

3. Helâl Gıda Üretimi ve Tüketimi 

Helal Gıda maddesi, İslami kurallara göre 

necis olmayan herhangi bir şeyden üretil-

meli, yine necis olmayan, temiz ve hijyenik 

malzemeler kullanılarak hazırlanmış, iş-

lenmiş veya imal edilmemiş olmalıdır. He-

lal, İslam dininin bazı şeyleri tüketmeye 

veya kullanmaya izin verdiğini gösteren 

veya bu şekilde anlaşılması muhtemel her-

hangi bir ifadeyi içine alabilir. Helal gıda-

lar aynı zamanda “tayyib (temiz ve sağ-

lıklı) olmalı ve fıkıh alimleri tarafından yo-

rumlandığı gibi insan sağlığı bakımından 

sağlıklı ve zarar vermeyecek gıdaları içer-

melidir. Helal gıdaların İslami kurallara 

uygun olarak hazırlanması ve tedarik zin-

ciri boyunca ürün bütünlüğünün korunması 

da çok önemlidir. Yani gıdanın hazırlan-

ması, işlenmesi ve paketlenmesi ile ilgili 

her şey Helal usullere göre yapılmış olma-

lıdır (Batu ve Regenstein, 2014). 

Dindar Müslümanlar için, Kur'an-ı Kerim'e 

ve Peygamberimiz (sav)'in Hadislerine 

(Sünnetine) uymak zorunluluktur. Helal di-

yet yasaları, gıda ürünlerini “helal” (izin 

verilir) veya “haram” (yasak) olarak tanım-

lar (Chaudry 1992). Birkaç öğe ise “mek-

ruh” olarak sınıflandırılabilir. İkinci kate-

gori sınırlı olmasına rağmen birçok yoruma 

tabidir ve daha fazla araştırma gerektir-

mektedir (Batu ve Regenstein, 2014). İs-

lami kurallara göre Müslüman sadece helal 

gıdaları tüketmeli ve haramlardan kaçın-

malıdır. 

Kur’an-ı Kerim'de ne yemesi gerektiğini 

anlatan birçok ayet vardır: "Ey insanlar! 

Yeryüzündekilerden helal ve temiz olan-

lardan yiyin. Şeytanın adımlarına uymayın. 
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Çünkü o size apaçık bir düşmandır (Ba-

kara, 2/168). "Ey Resuller, temiz ve helal 

yiyecekler yiyin. İyi ve daha güzel şeyler 

yapın. Çünkü ben sizin ne yaptığınızı bili-

rim" (Mü’minûn, 23/51) "Ölmüş hayvan, 

kan, domuz eti, Allah'tan başkası adına bo-

ğazlanan, boğulmuş, darbe sonucu ölmüş, 

yüksekten düşerek ölmüş hayvanlar size 

haram kılınmıştır” (Mâide, 5/3). Bu iti-

barla, helal kavramı yemeklerin hazırlan-

masında temizlik ve hijyeni kapsar, çünkü 

temizlik imandan olup Allah Müslümanla-

rın tüketmesi için sadece hijyenik, güveni-

lir ve helal ürünlere izin verir. Bu husus 

Kur'an-ı Kerim'in aşağıdaki ayetlerinde 

açıkça vurgulanmaktadır: “Allah size yal-

nızca murdar eti, kanı, domuz etini ve Al-

lah (cc)’tan başkasının adına kesilmiş olanı 

haram kıldı. Fakat biri zorda kalırsa, hak-

sızlığa sapmadıkça, sınırı aşmadıkça ken-

disine günah yoktur. Biliniz ki Allah bağış-

layan ve esirgeyendir” buyurulmuştur (Ba-

kara 2/173).  

Kur’an-ı Kerim'in yukarıda zikredilen 

ayetlerinde Müslümanların ne tür gıdaları 

tüketmeleri ve tüketmemeleri gerektiği 

açıkça bildirilmektedir. Yasakların sebep-

leri, ulema (müfessirler) tarafından yapılan 

Kur'an tefsirleri izahlarında yer almaktadır. 

Örneğin, yasaklanan leş ve ölü hayvanların 

nedenleri, çürüme süreçlerinin insanlara 

zararlı kimyasalların oluşumuna yol açtığı 

için insan tüketimine uygun değildir (Riaz 

ve Chaundry, 2004; Boran, 2019). 

3.1. Tavuk Eti Üretiminde Helal Kritik 

Kontrol Noktaları  

Tavuk eti üretiminin helal sayılabilmesi 

için dikkat edilmesi gereken bazı şartlar 

vardır. Bu şartlar helal kritik kontrol nokta-

ları (HKKN) olarak adlandırılmaktadır. 

HKKT Tablo 1’de verilmiştir.   

 

Tablo 1. Tavuk eti üretiminde helal kritik 

kontrol noktaları (HKKN) (Riaz ve Cha-

udry, 2004). 

1.Hammadde (tavuk) HKKN1 

2.Tavuk besleme (yem) ve anti-

biyotik 

HKKN2 

3.Hayvan refahı-insani davranış HKKN3 

4.Şoklama (bayıltma) HKKN4 

5.Kümes hayvanları kesimi HKKN5 

6. Haşlama ve tüy yolumu HKKN6 

7. Kesim sonrası işlemler HKKN7 

8. Paketleme/etiketleme HKKN8 

 

3.1.1. HKKN1. Hammadde (Tavuk) 

Etinin helal olabilmesi için öncelikle hay-

vanın kendisi helal sınıfına girmesi gerekir. 

Kanatlılar olarak; tavuk, horoz, ördek, 

hindi, bıldırcın veya güvercin helal olarak 

kabul edilenlerdir. Beyaz et üretiminde en 

yaygın olarak tüketilen etler ise daha çok 

tavuk etidir (Riaz and Chaudry, 2004). Et 

tavukçuluğu için genelde, Kanada (beyaz) 

ve Fransız (kırmızı) cinsi melez ırklar ye-

tiştirilmektedir. Bu ırklar; fazla yem tüke-

tip, az hareket etme ve yemi ete çabuk çe-

virme özelliklerine sahip olup 45 günde ke-

sim ağırlığına (yaklaşık 2,5 kg) gelebil-

mektedir. Bu ırklar özel ve uzun çalışmalar 

sonunda geliştirilmiş melez ırklar olup kısa 

sürede kendini besleyerek yediği yemleri 

ete dönüştürme özelliğine sahiptir. Kanada 

cinsi beyaz ırklar (Broiler tipi) 43-45 gün 

sonunda kesim ağırlığına ulaşmakta olup 

45 günden sonra ağırlık artışı durma dere-

cesinde azalmaktadır. Eğer bir tavuk bu 43-

45 günden daha kısa sürede kesim ağırlı-

ğına geliyorsa o zaman tavuğa verilen ye- 
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min hormon içermiş olabileceği düşünüle-

bilir (GİMDES, 2014). 

3.1.2. HKKN2. Tavuk Yemi (Besleme) 

ve Antibiyotik 

Tavuk eti üretiminde en önemli girdiyi yem 

oluşturur. Kârlı bir tavukçuluk yapılabil-

mesi için tavuklar ekonomik olarak yeterli 

bir şekilde beslenmelidir. Et kalitesi yemin 

dozu ve kalitesinde önemli ölçüde etkile-

nir. Yüksek verimli kümes hayvancılığı ya-

pılabilmesi için yeterli beslenmesi, daha 

çok ürün vermesi ve beslenme eksikliği 

kaynaklı hastalıkların önüne geçilmesi ba-

kımından yeme besin madde içeriği zengin 

hayvansal atıklar ilave edilebilmektedir. 

Bunun yanında birçok çiftlikte, hayvan ye-

mine bir "protein takviyesi" eklemek ol-

dukça yaygındır (Baysa, 2018). Bu "pro-

tein takviyeleri", mezbaha yan ürünlerin-

den ve diğer bileşenlerden üretilebilmekte-

dir. Özellikle yem üretiminde büyümeyi 

hızlandıran yüksek protein katkı maddeleri 

hayvancılığın gözdesi haline gelmiştir 

(Basmacıoğlu ve ark., 2003). Sığırlara ve-

rilen bu yemlere ek olarak, protein zengin-

liği nedeniyle hayvan kanı ve kemiği karış-

maya başlamıştır. Bu tip malzeme tavuk 

yemi üretiminde kullanılabilmektedir. An-

cak bu tür yemler ile beslenerek üretilen ta-

vuk eti, helal sayılmaz. Çünkü ölü hayvan, 

kan, kemik ve tavuk pisliği gibi şeyler 

Müslümanların tüketimi için haram kılın-

mıştır (Bakara, 173; Riaz ve Chaudry, 

2004). Bu yüzden Helal tavuk eti üreti-

minde hayvan ölüsünden (leşinden) yapı-

lan yemler kullanılmamalıdır. Ayrıca bu 

tür yemler ile beslenmiş hayvanlardan elde 

edilen etinde Müslümanlara haram kılın-

dığı anlaşılmaktadır. Çünkü hayvanın tü-

ketmiş olduğu yemin içindeki maddeler 

hayvanın etine de geçmektedir.  

Böylesi mikroorganizma ve kimyasal yükü 

çok yüksek yemlerle beslenen hayvanların 

etini yiyen insanların, kanser ve deli dana 

hastalığına yakalanma riski çok yüksektir. 

Yaygın olarak deli dana hastalığı olarak bi-

linen sığır süngerimsi ensefalopatisi 

(BSE), sığırlarda beyin ve omurilikte sün-

gerimsi bir dejenerasyona neden olan 

ölümcül bir nörodejeneratif hastalıktır. 

Halk arasında "deli inek", “deli dana” ola-

rak adlandırılan bu hastalık, sığırların hare-

ketlerindeki anormallikler nedeniyle en-

fekte olmaktadır (USDA, 2007). Deli dana 

hastalığı, insan ve sığırların merkezi sinir 

sistemine yerleşmiş, nörodejenatif öldü-

rücü bir hastalıktır. Hastalık, enfekte kar-

kasların beyin, omurilik veya sindirim sis-

temi ile kontamine yiyecekleri yiyerek in-

sanlara bulaşabilmektedir. Bununla bir-

likte, enfeksiyöz ajan, en yüksek oranda si-

nir dokusunda konsantre olmasına rağmen, 

kan dahil olmak üzere vücudun hemen he-

men tüm dokularında bulunabilir (Rama-

samy ve ark., 2003; Zou ve Gambetti, 

2009). İngiltere’de yayınlanan Indepen-

dent gazatesi 1997 yılında yapılan bir araş-

tırma, "deli dana" hastalığının tavuklarda 

yayılmış olabileceğine dair devasa kanıtla-

rın olduğunu ve bu durumun bilim adam-

ları tarafından incelendiğini ortaya koy-

muştur (Independent, 1997). Bu yüzden 

helal tavuk eti üretimi için yemin durumu 

son derece önemlidir. 

Bazı bilim adamları ve tüketiciler, helal 

hayvanlara hayvansal içerikli beslemeye 

izin verilmemesi gerektiğini ve ayrıca bu 

tür yemlerin cellale eşdeğer olduğunu be-

lirtmektedirler (Çayıroğlu, 2014). Cellale 

pislik yemeye bağımlı bir hayvan olarak ta-

nımlanır. Ebu-Davud’un rivayetine göre 

Peygamber (s.a.v.), cellale hayvanların 

etini ve sütünü yasaklamıştır (Et'ime 25; 

Tirmizi, Et'ime 24). Hukukçular bu yasağın 

gücü konusunda ihtilaf etmişlerdir. Sünni 

mezhep imamına göre, cellale hayvanların 

haram olup olmadığı konusunda bazı görüş 

ayrılıkları vardır. İmam Şafii ve İmam 

Hanbeli'ye göre bu tür hayvanların etini ye-

mek haramdır (Çayıroğlu, 2014). Avrupa 

ülkelerinde hayvan yemlerinin çoğu diğer 
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hayvanlardan elde edilen maddeler içerdi-

ğinden Müslümanlar, Avrupa ve Kuzey 

Amerika'dan herhangi bir et tüketemeye-

ceği sonucuna varıyorlar. Aslında cellale 

hayvanlarının etleri, sütleri ve hatta terleri 

kötü kokar. Ancak cellale hayvanlar karan-

tinaya alınarak belli bir süre temizlenmesi 

sağlanırsa eti yenebilir (Chaudry, ve ark., 

2014). Bu süre Hanefi ve Hanbeli imamları 

tarafından kanatlılar için 3 gün olarak ka-

bul edilir, ancak Şafiiler de ne kadar sürdü-

ğünü belirtilmese de birkaç gün sonra ye-

nebileceği kabul edilmektedir (Çayıroğlu, 

2014). 

Ek olarak ette antibiyotik içeriği önemli ol-

duğu için tavukların beslenmesinde kulla-

nılan yemler antibiyotik içermemelidir. 

Yetiştirilme şartlarında hastalıklara ve sal-

gınlara karşı korunaklı olmaları için piliç-

lere antibiyotik reçete ile belirli dozda ve-

rilmelidir (Anon, 2014). Ancak kesim ön-

cesi antibiyotiğin verilmesi (cinsine göre 

değişmekle birlikte) kesimden 3-7 gün ön-

cesinden bırakılması gerekmektedir. Yetiş-

tirilme aşamalarında, sevkiyat öncesinde, 

kesim öncesinde ve sonrasında tavuklar 

mutlaka veteriner hekimler tarafından 

kontrol edilmelidir (GİMDES, 2014) 

3.1.3. HKKN3. Hayvan Refahı-İnsani 

Davranış 

Canlı tavuk taşıma sistemi modüler olup, 

tüm kapasite ve otomasyon seviyeleri için 

çözümler sunar. Kanatlılar, düz yataklı 

kamyonlardaki kasalardan manuel olarak 

çekilir ve kesimhanenin canlı askı alanında 

baş aşağı asılır. Burada işlemler çalışma hı-

zına bağlı olarak 3 - 6 dakika veya daha 

fazla sürebilir. Canlı kanatlının kesimha-

neye taşınması hayvan refahına uygun ko-

şullarda yapılmalıdır (Marel, 2022). İslam, 

hayvanlara merhametli muamele edilmesi 

gerektiğini savunur. Bu nedenle, hayvan-

lara kesimden önce stres veya heyecan ol-

mayacak şekilde muamele edilmelidir. Bu 

yüzden hayvanların kesim öncesi uygun bir 

şekilde ele alınması ve kesim için İslami 

kesim kuralları uygulanmalıdır (Riaz ve 

Chaudry, 2004; Boran, 2015). Kesim ön-

cesi hayvanları barındığı alanlarda içme 

suyu sağlanmalıdır. Ayrıca hayvanın kesim 

öncesi, korkutulmaması, strese sokulma-

ması, çırpınmaması, et kalitesi, insani ve 

helal kesim açısından önemlidir (Yetim ve 

Türker, 2020). 

Çoğu insan hayvan refahını korumak için 

ahlaki bir sorumluluğu olduğuna ve bir 

hayvana kasten acı çektirmenin etik olma-

dığına inanır. Birçok ülke hayvan refahını 

yasalarla korumaya çalışmaktadır. Bu ne-

denle insanların, bakımları altındaki tavuk-

ların refahının korunmasını sağlamak için 

yasal bir sorumluluğu vardır. İyi hayvan re-

fahı sağlamak için ekonomik bir neden de 

vardır. Dikkatsiz yakalama ve elleçleme, 

dokularda morarma, ezik, çürük ve düşük 

kaliteli karkas üretimine neden olur (Hu-

mane Slaughter Association, 2013). Kanat-

lılarla ilgilenirken personelin refaha yöne-

lik tutumu, çalışma koşullarından etkilene-

bilir. Kesilmeyi bekleyen tavuklar için iyi 

havalandırılmış, hava cereyanı içermeyen, 

kuru ve hijyenik yeterli kapalı barınak sağ-

lanmalıdır (Defra, 2007). Hayvan refahı, 

DHSÖ (Dünya Hayvan Sağlığı Örgütü) 

için bir önceliktir. DHSÖ, hayvan refahını 

“bir hayvanın içinde yaşadığı koşullarla 

nasıl başa çıktığı” olarak tanımlar. Bir hay-

van sağlıklıysa, rahatsa, iyi besleniyorsa, 

güvenliyse, doğuştan gelen davranışlarını 

ifade edebiliyorsa ve acı, korku, sıkıntı gibi 

hoş olmayan durumlara maruz kalmıyorsa 

iyi bir refah içindedir. İyi hayvan refahı, 

hastalık önleme ve veteriner tedavisi, uy-

gun barınak, yönetim, beslenme, insancıl 

muamele ve insancıl kesim veya öldürmeyi 

gerektirir” (Humane Slaughter Associa-

tion, 2013). Hayvan refahını artırmak ve 

insancıl kesimin temel ilkelerini kasaplara 

öğretmek için daha fazla eğitim programı 

düzenlenmelidir. Kesilecek tavuklar sağ-

lıklı, hastalık ve kusurlardan arındırılmış 

olmalıdır. Tavuklara kesimden önce in-

sanca davranılmalı, böylece sakin, stresli 
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veya heyecanlı olmaları önlenmiş olur 

(Riaz ve Chaudry, 2004).  

3.1.4. HKKN4.  Şoklama (Bayıltma) 

Sersemletme, kesim işleminden kaynakla-

nan olası ağrı, rahatsızlık ve stresi ortadan 

kaldırmak için kesim öncesi hayvanı bi-

linçsiz hale getirmek için yapılan bir işlem-

dir (Chambers ve Grandin, 2001). Birçok 

batı ülkesinde bayıltma hayvanın kesimin-

den önce yaygın olarak uygulanan bir işlem 

olup kesim sırasında hayvanın rahatlama-

sına ve daha az acı çekmesine neden ol-

duğu iddia edilmektedir. Bu işlemin amacı; 

kesim prosedürlerini kolaylaştırmak için 

hayvanı hareketsiz hale getirmektir. Bu-

nunla birlikte, bayıltmanın ilkesi, hayvan-

ların kesilmeden önce bilinçsiz hale getiril-

mesi gerektiğidir (Katme, 2014).  

ABD’de yasal olarak kanatlı hayvanlar in-

sani, verimlilik ve kalite nedenleriyle kesil-

meden önce sersemletilmektedir. Sersem-

letme daha çok elektrik şoklaması ile yapıl-

makta olup dünyanın değişik bölgelerinde 

farklı uygulamaları kullanılmaktadır. Ta-

vuklara, broiler başına 10-20 mA ve hindi 

başına 20–40 mA, 10-12 saniye boyunca 

şoklama yapılabilmektedir. Piliç’in ölme-

den sadece bayılmasını veya sersemletme-

sini sağlayacak şartlara uygun elektrik 

akımı verilebilmektedir (Sams, 2001). Bu-

rada tavuk ve hindiler, çırpınarak kendile-

rine ve çalışanlarına verebileceği zarar en-

dişesiyle su içerisinde veya kuru temasla 

önce uygun bir elektrik akımı ile sersemle-

tilmekte (Yetim ve Türker, 2020) ve daha 

sonra kesilmektedir. Bazı zamanlar elekt-

rik kesilmesi gibi özel durumlarda hayvan-

ların ne kadar süre şoklama havuzunda kal-

dığı tam olarak bilinemeyeceğinden bo-

ğulma şeklinde ölümler de oluşabilmekte-

dir. Ayrıca burada kullanılacak olan elekt-

rik akımı ve voltajın dalgalanması duru-

munda kesim öncesi ölümler gerçekleşe-

bilmektedir. Bu da hayvanı leş durumuna 

getirir. Bu yüzden şoklama sırasında ha-

vuzda ölen tavukların kesinlikle ayrılması 

ve imha edilmesi gerekmektedir. Ancak 

bazı firmalar buna dikkat etmiyor olabilir-

ler (Sams, 2001; Riaz ve Chaudry, 2004). 

Bu yüzden helal piliç üretiminde kesim ön-

cesi sersemletme yapılmamalıdır. 

Birçok Avrupa ülkesinde, kümes hayvanla-

rının sersemletilmesine yasalarla izin veril-

miş olsa da esasen, elektrikle sersemletme, 

elektrik çarpması ve kalp durması sonucu 

tavukların kesim öncesi ölmelerine sebep 

olabilmektedir. Daha önemlisi elektrik ko-

şulları, daha yüksek kanama ve kırık kemik 

vakalarına da neden olabilmektedir. Bu 

olumsuzlukların önlenebilmesi ve helal ke-

simin sağlanabilmesi ve tavukların ölme 

riskinin azalabilmesi için düşük voltaj kul-

lanılması önerilmektedir (GİMDES, 2014). 

Ancak esas sorun her zaman aynı voltaj uy-

gulanamaması ve belli oranda kesim öncesi 

ölümlerin oluşabilmesidir.  

Bir su banyosu bayıltıcısında etkili bir şo-

kun elde edildiğinden emin olmak için, 

aşağıdaki hususlar önemlidir: Yeterli bir 

sersemletme döneminin oluşmasını sağla-

mak için yeterli süre boyunca doğru akım 

uygulanır; su banyosunda kullanılan su se-

viyesi, asılı kalan pilicin başını ve boynunu 

tamamen örtecek düzeyde olmalıdır. Böy-

lece seçilen dalga biçimi, frekansı ve akı-

mın büyüklüğünün kombinasyonu yeterli 

bir şoku gerçekleştirebilir. Su banyosunda 

bayıltmanın tavuklarda etkili bir şoklama 

veya bayıltma/öldürme sağlamadığına dair 

herhangi bir şüphe veya kanıt varsa, kesim 

hattı durdurulmalı ve sorun araştırılmalı ve 

düzeltilmelidir (Defra, 2007). 

Elektrikli su banyosu, tüm kümes hayvan-

larını sersemletmek için yaygın olarak kul-

lanılmaktadır. Tavuklar, kafalarını daldırıl-

ması gereken elektrikli bir su banyosuna ta-

şıyan hareketli bir konveyör üzerinde baş 

aşağı zincirlenir ve bu su vasıtası ile şokla-

nır. Helal kesim için, hayvanın kesim 

anında canlı olması ve kanın akıtılması, o 

hayvanın helal olmasının olmazsa olmazı-

dır. Ancak tavukların elektrik verilmiş su 
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banyosuna girdiklerinde kalp krizi geçir-

meleri sonucu belli bir sayıda tavuğun ke-

sim öncesi öldükleri belirtilmiştir (Katme, 

2014). Bunun nedeni ya dayanılmaz dere-

cede yüksek voltaj verilmiş olması ya da 

kesimhaneye ulaşmadaki gecikmeler olabi-

lir (EFSA, 2013). Bu durumda kesim ön-

cesi ölmüş olan tavuklar elbette helal sayı-

lamaz. Tavukların tüy yolma ve et ürünleri 

üzerine elektrik banyosu bakımından elekt-

rik şok uygulaması üzerine yapılmış olan 

bir araştırmada yüksek voltaj tavukların kı-

rılgan kan damarlarını parçaladığı ancak 

sadece 12.5 mA - 25mA uygulandığında 

tavukların zarar görmediği belirtilmektedir 

(Webster 2002). Yine Riaz ve Chaudry 

(2004), kısa bir süre için düşük voltajlı ba-

yıltmanın hayvanlar için öldürücü olama-

yacağını bildirmiştir. Ancak, elektrikle ba-

yıltmanın hayvan için acı verici olup olma-

dığı yeterince araştırılmamıştır. Dünyada 

bölgesine bağlı olarak, elektrikle bayıltma 

için farklı koşullar kullanılır. Kanatlılar, 10 

ila 12 saniye süreyle piliç başına 10-20 mA 

elektrik alır. Bu koşullar, boynun kesilmesi 

için yeterli bilinçsizlik süresi ve tavuğun 

bilinci yerine gelmeden önce kesilmesi için 

yeterli kan kaybı sağlar. Helal kesim için 

kesinlikle düşük voltaj kullanılması tavsiye 

edilir, çünkü düşük voltajlı bayıltma piliç-

leri öldürmez. Tavukların elektrik çarp-

ması sonucu ölmemesi için her fabrika kuş-

ların yaş ve büyüklüğüne göre kendi ça-

lışma prosedürlerini oluşturmalıdır (Riaz 

ve Chaudry, 2004). 

3.1.4.1. Sersemletme İşleminin Helal Ka-

bul Edilmesinin Şartları 

İslam hukukunun birincil kaynakları 

Kur'an-ı Kerim ve Hadis olup temel ilkeleri 

belirlenmiştir, değiştirilmeden kalır. Bu-

nunla birlikte, bunların yorumlanması ve 

uygulanması, zamana, yere ve koşullara 

uyacak şekilde icma (hukuki görüş birliği) 

ve kıyas (benzetme yoluyla akıl yürütme) 

olmak üzere diğer iki hukuk kaynağına 

göre değişebilir (Çayıroğlu, 2014; Regens-

tein ve ark., 2003). 

Müslüman bilim adamlarının bazısına 

göre, insancıl kesim düzenlemelerinin ya-

sal gerekliliklerini karşılamak için öldü-

rücü olmayan bayıltma yöntemleri uygula-

nabilir. Ancak sersemletmenin İslam'da ka-

bul edilebilmesi için yerine getirilmesi ge-

reken temel iki şart vardır. İlk olarak, ba-

yıltma ekipmanı eğitimli bir Müslüman sü-

pervizör veya kesimcinin kontrolü altında 

kullanılmalı ve yetkili bir İslami makam 

veya helal belgelendirme makamı tarafın-

dan periyodik olarak izlenmelidir (MS 

1500, 2004). İkinci olarak, bayıltma, hay-

vanı hem öldürmemeli (Masri, 1989; Riaz 

ve Chaudry, 2004) hem de hayvanda kalıcı 

yaralanmaya neden olmayacak şekilde ge-

çici olarak sersemletmelidir (MS1500, 

2009). Şüphe yok ki, eğer hayvan İslami 

kesimden önce ölürse veya ölme kuşkusu 

varsa, o etinin yenilmesi haram olur. Müs-

lümanların yediklerinde daha dikkatli ol-

maları gerektiği bilinmektedir. Ancak be-

lirli bir hayvanda kesilmeden önce ölme-

diği tespit edilirse bu helal olur. Bunu et sa-

tış yerlerinden satın alırken belirlemek el-

bette çok zordur. Kanunen hayvanı bayılt-

mak zorunda kalırsanız, o zaman hayvanın 

fiili kesim sırasında hala hayatta olduğu-

nun tespit ve teyit edilmesi gerekir. Bu, her 

hayvan için, özellikle tavuklar için sağlan-

malıdır, çünkü zayıf oldukları için sersem-

letilemeden ölebilirler de (Katme, 2014; 

Boran, 2019). 

Bütün bunlardan dolayı şoklama işlemi he-

lal et üretimi bakımından uygulanabilir de-

ğildir. Bu yüzden kesilecek piliçlerin helal 

sayılabilmesi için hiçbir şekilde şoklamaya 

izin verilmez. Ancak bu olumsuzlukların 

ortadan kaldırılabilmesi için dünyada ol-

duğu gibi Türkiye’de de sersemletme 

amaçlı elektro şoklamayı da tamamen 

devre dışa bırakacak sistemler üzerinde ça-

lışmalar yapılmaktadır (GİMDES, 2014). 

Ayrıca helal tavuk eti üretimi konusunda 

düşük derecede elektrik şoku uygulaması 

yukarda sayılmış olan birçok olumsuzluk-

lar nedeniyle yine de tartışılmalıdır. Bazı 
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İslam bilginleri hiçbir koşulda hayvana 

elektrik verilmesini tasvip etmemişlerdir 

(Yetim ve Türker, 2020). Dindar Musevi-

lerin uyguladıkları Koşer Gıda standardına 

göre de kanatlı kesiminde herhangi bir yön-

teme göre bayıltma işlemine izin verilmez. 

Kümes hayvanlarını bayıltırken, genel uy-

gulama hayvanı kesmeden önce gazla ba-

yıltmak veya tavuğu ters çevirip kafasını 

elektrikli bir su tankına daldırmaktır.  Bu 

nedenle Yahudi kanunlarına göre bir hay-

vanı kesilmeden önce sersemletmek yasak-

tır (Regenstein and Regenstein, 2014).  

3.1.5. HKKN5. Kümes hayvanları ke-

simi 

Kesim öncesi tavuklar mutlaka canlı olmalı 

veya canlılık belirtisine sahip olmalıdır. 

Canlı olma helal kesim için önemli bir ge-

reklilik olduğundan, görevlendirilen helal 

kesim eğitimi almış kasap, kesim yapılma-

dan önce kanatlıların hala canlı olup olma-

dığını kontrol etmelidir. Ölü kümes hay-

vanları ayrılmalı ve uygun şekilde atılmalı-

dır.  

Hayvanın kesimin acısını hissetmemesi 

için helal kesim şartlarından biri, kullanılan 

bıçağın çok keskin olmasıdır. Hayvanların 

bayıltılmadan kesilmesi durumunda bıça-

ğın keskin olması daha da önemlidir (Riaz 

ve Chaudry, 2004; Gregory ve ark., 2012). 

Helal kesimde bıçağın keskin olması ile 

hayvan kesim acısını çok az hisseder.  Tek-

rar edilecek olursa kesilecek hayvan, helal 

türden olmalı ve kesim sırasında canlı ol-

malıdır. Bu hayvanın cinsi ve büyüklüğü 

için kesim yöntemi bakımından eğitilmiş 

ve akıl sağlığı yerinde bir Müslüman ve 

mümkünse yetişkin erkek (zorunlu hal-

lerde bayan) tarafından kesim yapılmalıdır. 

Hayvan kesilirken Allah’ın (cc)'ın adı (Bis-

millah-i Allah’u Ekber diyerek) sözlü ola-

rak söylenmelidir (Tayar ve Doğan, 2019). 

Endüstriyel helal kanatlı kesimi, mevcut te-

sislere ve işletme büyüklüğüne bağlı olarak 

elle veya makinayla yapılabilmektedir. He-

lal kesimde elle kesim tercih edilir ve ço-

ğunlukla Müslümanlar tarafından kontrol 

edilen kesim tesisleri kullanılır. Helal et 

üretiminin odak noktası olmayan büyük öl-

çekli üretim tesislerinde, üretimin verimli-

liği için mekanik kesim ile yapılmaktadır 

(Barbut, 2014). Ancak tavuklar makine ta-

rafından yanlış kesilebilir, vücudun diğer 

kısımları kesilebilmekte veya kaçırılabilir 

veya arzu edilen şekilde kesilemeyebilir. 

Bu yüzden makine kesimi, helal et üretimi 

bakımından kuşkulu ve sakıncalıdır. Ticari 

olarak kanatlı hayvan işlemelerinde, genel-

likle makinede kesilen tavukların az da olsa 

belli bir miktarda (muhtemelen %5 ila 

10'nu) İslami yönteme uygun olmayan şe-

kilde kesilebilmektedir. Makinanın bıçak 

yüksekliği, kafanın tam üstünde değil, boy-

nun üzerinde, başın hemen altında bir ke-

sim yapacak şekilde ayarlanır. Düzgün ke-

silmeyen tavuklar, hat başında görev yapan 

denetçiler tarafından etiketlenip (helal ol-

mayan veya şüpheli olarak) ayrılmalıdır. 

Ancak bu yöntemin helal üretim bakımın-

dan değişik sakıncaları vardır. Bazı firma-

lar “Helal Üretim” sertifikasına sahip ol-

masına rağmen helal olmayanların ayrıl-

ması konusunda çok hassas olmayabilmek-

tedir. 

Bütün bunlardan sonra hangi şekilde olursa 

olsun helal tavuk eti üretiminde mekanik 

yöntemle kesim uygulama kuşkuludur. Ka-

natlılarda tesisin helal et üretebilmesi için 

üretim hacmine uygun olacak şekilde ke-

sim işlemi bir veya birden fazla kasap tara-

fından yapılmalıdır. Kasaplar Müslüman 

olmalı ve hareketli hat ile gelen tavukları 

“Bismillah-i Allah’u Ekber” diyerek veya 

en azından “Bismillah” diyerek sırasıyla 

bıçakla, yani el ile kesim yapmalıdır. Ke-

sim işlemi esnasında, kanatlının gırtlak, ye-

mek borusu ve boyun bölgesindeki ana 

kan damarları kesilmelidir. Kasap, her bir 

tavuğun tam olarak kesildiğini kontrol et-

melidir. Tavuklar tüy yolmaya gitmeden 
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önce ve kesimin bir sonucu olarak tama-

men ölmüş olmalıdır. Kalifiye Müslüman 

kesimcilerin helal kesim prosedürüne sıkı 

sıkıya uymaları ve tavukların keskin bir bı-

çak ile kesilmeleri ve ayrıca kasapların 

konsantrasyonlarını koruyabilmeleri için 

yönetim tarafından belirlenen makul bir za-

man aralığında da diğer kalifiye kasaplarla 

görev değişimi yaptırılmaları gerekir. Nor-

malde kanamanın durmasıyla, kalp de dur-

duğu için hayvan ölmüş olur. Bundan sonra 

karkasın işlenmesi için etin güvenliğini ko-

ruyarak derinin ve iç organların çıkarılması 

gerçekleştirilir. Kanama süreleri haşlama 

sıcaklığına ve yerel koşullara bağlı olarak 

60-200 sn arasında değişmektedir. Nor-

malde toplam kan hacminin %30-50'si ka-

nama tünelinde kaybedilir (Riaz ve Cha-

udry, 2004). 

3.1.6. HKKN6-Haşlama ve Tüy Yolumu 

Geleneksel sulu yolumda tavuklar kesil-

dikten sonra, tüylerinin kolay yolunabil-

mesi için hatta asılı haldeyken, 50 ila 65°C 

arasında sabit bir sıcaklıkta sürekli çalkala-

nan su akışının olduğu bir haşlanma tankın-

dan geçerler. Gerekli haşlama sıcaklığı, kü-

mes hayvanının türüne ve amaçlanan satış 

koşuluna bağlıdır. Haşlama tankında daha 

yüksek sıcaklıklar ve daha uzun süreler, 

tüy yolma işlemini kolaylaştıracaktır, an-

cak aynı zamanda cilt yırtılmalarına ve epi-

dermis kusurlarına da katkıda bulunabilir. 

Şöyle ki, haşlama sıcaklığı arttıkça epider-

mis daha fazla gevşer ve tüyler daha kolay 

yolunur ancak iç organlardaki mikroorga-

nizmaların da ete nüfuzu artar (Löhren, 

2012).  

Böylece, Diyanet (2022)’e göre tavuğun 

içinde bulunan kan ve diğer pislikler sıcak 

suyun tesiriyle ete bulaşır. Buda eti pis ya-

par ve bu yöntemle tüylerin yolunması ta-

vuk etini haram hale sokar. Bu nedenle tüy 

yolumunda yüksek sıcaklık uygulaması 

hijyenik ve sağlıklı bir yöntem değildir. 

Sulu yolum yönteminin diğer bir uygula-

ması ise, sıcak su püskürtme işlemidir. Sı-

cak su püskürtmek suretiyle yapılan yolum 

işleminde, ete sirayet eden herhangi bir ne-

caset söz konusu olmadığı için bu yönte-

min uygulandığı kanatlı hayvanların etinin 

tüketilmesinde bir sakınca yoktur (Diyanet, 

2022).  

Helal kontrol noktaları; tavukların yetişti-

rilmesinden satışa sunulan paketlenmiş ni-

hai ürüne kadar her işlem için belirlenebi-

lir. Tavuk tüylerinin yolunması “kuru yo-

lum” ve “sulu yolum” olmak üzere iki yön-

teme göre yapılmaktadır. Helal kanatlı eti 

üretiminde, kesim sonrası tüy yolma işle-

minin mümkünse kuru veya buharlı yolum 

teknikleri ile yapılması tercih edilmektedir. 

Yaş yolum tekniğinin uygulanması halinde 

de karkaslardan kan kalıntıları, dışkı vb 

pisliklerin iyice yıkanmış olması, tavukla-

rın daldırıldığı suyun temiz ve sıcaklığının 

çok düşük (52-54°C yi geçmemeli) tutul-

ması gereklidir (Yetim, 2019).   

Haşlama aşaması iç çıkarmadan önce ger-

çekleştiğinden, haşlama sırasında tüm 

Campylobacter'lerin etkisiz hale getiril-

mesi için gelişmiş ülkelerinde çok kade-

meli ters akımlı haşlama sistemleri kulla-

nılmaktadır (Cason ve diğerleri, 1999; Ca-

son ve Hinton, 2006). Bu model, çeşitli çok 

aşamalı sistemlerin performansını tahmin 

etmek için kullanılabilir. Çok kademeli zıt 

yönlü akım haşlamanın avantajlarından 

biri, önemli ölçüde inaktivasyona maruz 

kalmış tavukların temiz haşlanma suyuyla 

temas ettirilmesidir. Bu, canlı Campylo-

bacter'in haşlanma suyundan tavuklara 

transferini azaltır çünkü transfer hızı, haş-

lama suyundaki canlı Campylobacter kon-

santrasyonu ile orantılıdır (Osiriphun ve 

ark., 2012). Zıt akışlı çoklu banyo haşlama 

sistemi, son haşlama tankındaki bakteri sa-

yısını azaltır ve ardından haşlama sonra-

sında kanatlı üzerinde kalan sudaki 

Campylobacter sayısını azaltır. Ancak tüy 

yolma işlemi sırasında, haşlama ile elde 
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edilen hijyenik faydayı ortadan kaldırabile-

cek derecede yeniden bir kontaminasyon 

meydana gelebilir (Löhren, 2012).  

Nozullar aracılığıyla suya kontrollü bir şe-

kilde yapılan hava enjeksiyonu (ve/veya 

mekanik ajitasyon) ile daha iyi bir haşlama 

etkisi sağlayan, güçlü bir türbülans sağla-

nır. Haşlama süresi, sıcaklığa ve yerel ge-

reksinimlere bağlı olarak 60 ile 210 saniye 

arasında değişebilir. Haşlama, tüy yolma 

işlemi için tüy diplerini gevşetmektedir. 

AB dışındaki bazı ülkelerde, haşlama su-

yuna bazı kimyasal ajanlar eklenerek, su-

yun tüy köklerine nüfuz etmesi çok daha 

kolay hale getirilir (Löhren, 2012). Haş-

lama süreci, son ürününüzün görünümünü, 

rengini, görsel kalitesini, verimi ve raf öm-

rünü büyük ölçüde etkileyebilir. Marel 

(2022) haşlayıcıların (birinci sınıf bir haş-

lama sisteminin), iki hayati özelliği, opti-

mum ısı transferi ve hassas sıcaklık kont-

rolü sağladığını belirtmektedir.  

Kuru yolma yöntemi buharlı veya buharsız 

olmak üzere iki çeşittir. Bu işlem ya direk 

olarak elle veya kuru yolum makinasıyla 

yolunmaktadırlar. Ancak bu yöntemler en-

düstriyel olarak pek uygulanabilir değildir. 

Buharlı yöntem ise, kanatlı hayvanların bu-

har püskürten makineden geçirilerek tüy 

diplerinin yumuşatılmasıyla gerçekleştiri-

len bir işlemdir. Kuru yolumun her iki şek-

linde de ete necaset sirayet etmemektedir 

(Diyanet, 2022). Kuru yolumda diğer bir 

yöntem, kesilmiş tavuklar tüy ıslatma ka-

zanlarına sulu yoluma göre daha düşük sı-

caklıktaki bir suya daldırıldıktan sonra 

kuru yolum makinası ile yolunmaktadırlar. 

Türkiye’deki helal sertifikası veren GİM-

DES vb önemli firmalar bu yöntemi uygu-

layan tavuk eti üreten firmalara “helal bel-

gesi” vermektedir. Burada haşlama kazanı 

söz konusu olmayıp suyun sıcaklığı 50-54 

derece arasında olmalıdır (Yetim ve Tür-

ker, 2020) ve haşlama havuzunun suyu sü-

rekli yenilenmelidir. “Tavukların havuz-

dan geçiş süresi yaklaşık 3 dakika olmalı 

ve 3.5 dakikayı geçmemelidir. Bu kazana 

giriş ve çıkışında tavuğun deri altı sıcaklığı 

41-42oC civarında seyretmelidir. Bu şartlar 

uluslararası fıkıh uleması tarafından da ka-

bul edilen şartlardır” (GİMDES, 2014). 

Buna benzer bir başka görüş ise karkasın 

30-75 saniye, ortalama 51.6- 54.4 °C’deki 

suda bekletildiği hafif ıslatma yöntemi, 

daha çok tavuklar için uygun görülmekte-

dir. Bu yöntem, derinin epidermis tabaka-

sına zarar vermediği için karkasın iyi bir 

görünüme sahip olmasını sağlamaktadır 

(Balbaba, 2018). 

Ayrıca bir başka yöntemde uluslararası 

Müslüman kamuoyunun istekleri doğrultu-

sunda ılık su havuzuna da gerek duyulma-

dan kesilmiş tavuklar yürüyen bir bant üze-

rinde sabit püskürtme memelerden buhar 

püskürtülerek tüy yolma kolaylaştırılır. Bu 

sistem kuru yolmaya benzer bir yöntemdir. 

Bu yöntemle tavuklar birbirine temas et-

memektedir. Ayrıca tavuklar buhar tüne-

linden geçmeleri nedeniyle topluca sıcak 

su kazanına atılmadığı için çapraz konta-

minasyona neden olmaz. Dolayısıyla daha 

hijyenik ve sağlıklı tavuk etleri üretilmiş 

olur. Bu yöntemle tavuğun derisi daha az 

yıpranır ve doğal rengini kaybetmez. Bu-

rada tavuklar tek tek banttan ilerlerken ta-

vukların tüylerinin kolay yolunabilmesi 

için sıcaklığı ortalama 50-55oC olan buhar 

püskürtülmektedir. Bu uygulamaya tama-

men kuru yolum demek de mümkün olma-

makla birlikte kuru yolum olarak adlandı-

rılmaktadır. Bu yöntemde su sıcaklığı dü-

şük olduğundan zararlı mikro-organizma-

lar ete geçmez. Bu yüzden bu uygulamaya 

helal belgesi veren firma sayısı oldukça 

fazladır. Burada en önemli konu su sıcaklı-

ğının kesinlikle 55oC’yi geçmemesi gerek-

tiğidir (Diyanet, 2022). Bunun nedeni ise 

yapılan araştırmalara göre 55oC’nin üze-

rindeki sıcaklıklarda canlı tavuğun derisi 

üzerinde bulunan vücudu koruyucu tabaka 

zarar görüp iç organlara kadar su girişine 

izin vermesidir. Ticari kanatlı işleme tesis-

leri, tüyleri haşlanarak gevşetildikten sonra 
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karkasları mekanik olarak besler. Haşlama, 

tüyleri deriden gevşetmek için karkasların 

sıcak suya (50 ila 58°C'de dört dakika veya 

birkaç kez 65°C'ye daldırarak) batırılması-

nın yeterli olduğu belirtilmiştir (Osiriphun 

ve ark., 2012). 

3.1.7. HKKN7.  Kesim Sonrası İşlemeler 

Kanama kesilip kalp durduğunda ve hay-

van öldüğünde, karkasın işlenmesi için 

ayakların kesimi gibi başka eylemler başla-

tılabilir. O zamanlar, kemiklerin ayıklan-

masından önce derinin ve iç organların çı-

karılması etin güvenliğini koruyacak şe-

kilde gerçekleştirilir (Riaz ve Chaudry, 

2004).  

3.1.8. HKKN8. Paketleme ve Etiketleme 

Tüy yolma işlemi yapılıp iç organlar çıkar-

tıldıktan sonra karkasın soğuk, temiz ve bol 

su ile yıkanması, soğutulması ve bütün 

halde veya parçalanarak temiz ve sağlıklı 

bir ambalaj malzemesi ile paketlenmesi ve 

ayrıca etiketlenmesi gerekir (Yetim, 2019). 

Daha sonra temiz paket ve kutularda ikincil 

paketleme işlemi yapılmalıdır. Ayrıca helal 

işaretli ürünleri tanımlamak için uygun bir 

etiket yapıştırılır (Riaz ve Chaudry, 2004). 

4. Sonuç 

Helal et üretiminde helal kesimden emin 

olabilmek için helal kritik kontrol noktaları 

izleme sistemi kurulmalıdır. Helal tavuk eti 

üretilebilmesi, tavukların beslenmesinden 

başlayarak kesimin her aşamasının İslami 

kurallar dahilinde olması ile mümkündür. 

Bunun gerçekleşip gerçekleşmediği de an-

cak helal kontrol noktalarının izlenmesi ile 

sağlanabilmektedir. Onun için helal tavuk 

eti üretiminde helal izlenebilirliğin sağla-

nabilmesi için helal kritik kontrol noktala-

rının iyi bilinmesi ve titizlikle uygulanması 

gerekmektedir. Bu bağlamada genellikle 

çiftlikte tavukların beslenmesinden son pa-

ketleme aşamasına kadar her operasyon 

için ayrı ayrı helal kritik kontrol noktaları-

nın belirlenmesi ve takibi çok önemlidir. 

Ancak helal et üreticileri, helal kontrol sis-

temini etkin bir şekilde uygulayabilmek 

için her zaman yeterli sayıda ve nitelikte 

Helal Gıda uzmanı istihdam etmelidirler.  

Genel olarak, kanatlıların kesim öncesi el-

leçlenmesi her zaman uygun şekilde yapıl-

malıdır. Tavukların kesimi yani kontrol sis-

teminin ikinci aşaması, kalifiye Müslüman 

kesimcilerin helal kesim prosedürüne sıkı 

sıkıya uymasını ve tavukların keskin bir bı-

çak ile kesilmelerini gerektirmektedir. Ke-

sim sırasında dikkat ve tam konsantrasyon-

larını korumak için kasaplar, belirlenen 

makul bir zaman aralığında diğer kalifiye 

kasaplarla görevlerini değiştirmelidirler. 

Ayrıca kesim için kullanılan bıçağın sü-

rekli keskin tutulması gerekmektedir ve 

yine helal kanatlı eti üretiminde, kesim 

sonrası tüy yolma işlemi, mümkünse kuru 

veya buharlı yolum teknikleri ile yapılma-

lıdır. Tüy yolma işlemi için tavuğun ıslatı-

lacağı haşlama suyunun da en fazla 52oC 

olması helal ve hijyenik piliç üretiminin ol-

mazsa olmazları arasındadır. 
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