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Miisliiman bireyler yedikleri ve igtikleri gidalarin helal olmalarina dikkat
etmektedir. Helal tiretim gereklilikleri diyette, helallik bakimindan, izin ve-
rilenler ve yasaklar géz 6niinde bulundurularak kurallar ve prosediirler ha-
linde formiile edilmistir. Bu ¢alisma, iiretici ve tiiketicilerin aydinlatilmasi
bakimindan 6nemli olabilecek bazi helal kritik kontrol noktalarinin belirlen-
mesi ve helal pili¢ iliretiminin temel esaslarinin ortaya konulmasi amaci ile
hazirlanmistir. Ticari olarak islenmis tavuklar 6zel olarak hazirlanmis kii-
mes hayvani ¢iftliklerinde yetistirilmektedirler. Helal kiimes hayvanlari i¢in
tercih edilen yem, Avrupa iilkelerinde yaygin bir uygulama olan herhangi
bir hayvansal yan iirlinii veya diger 6lmiis hayvan yan iiriinlerini de igerme-
melidir. Helal tavuk eti tiretimi i¢in tavuklar helal ve temiz yemle beslenme-
lidir. Kesim iglemi oncesi miimkiinse elektrik uygulamasiyla bayiltma is-
lemi yapilmamali ve kesim, keskin bir bigakla hayvana ac1 vermeden yapil-
malidir. Islam'da geleneksel kesim ydntemi, cene altindan bogazi, karotis
arterlerini, sah damarlarini, nefes borusu ve yemek borusunu kafay1 kopar-
madan kesmektir. Tavuklarin kesim iglemi, Allah'in ad1 anilarak, akil saglig
yerinde yetiskin bir Miisliiman kisi tarafindan yapilmalidir. Kesim isleminin
elle diizgiin bir sekilde yapilmasi tercih edilmektedir. Helal kanatl eti tireti-
minde kesim sonrasi tily yolma islemi, miimkiinse kuru veya buharli yolum
teknikleri kullanilarak yapilmalidir. Tily yolma islemi i¢in tavugun 1slatila-
cagl haslama suyunun en fazla 52°C olmasi ve viicut 1sisinin da 42°C ye
ulasmasi yeterlidir. Boylece tiiyler kolayca ve hijyenik bir sekilde yolunmus
olacagindan tavugun eti de gida giivenligi bakimindan saglikli durumda ol-
maktadir. Helal tavuk eti {iretimi i¢in, daha once belirlenen kritik kontrol
noktalarinin helal gida uzmanlarinca diizenli olarak denetlenmesi gerekir.
Bunun i¢in helal et iireticileri, helal kontroliin etkin bir sekilde uygulanabil-
mesi her zaman yeterli sayida helal gida uzmani 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 52°C and the body temperature to reach 42°C. 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.

hale gelmisler (Batu, 2022) ve gesitli inter-
1.Giris net siteleri, helal-haram statiileri igin Av-
rupa E-kodlarini degerlendirmeye basla-
mustir. Helal bilgileri paylasmak i¢in sosyal
medya da kullanilmistir. Boylece belgelen-

Din, ozellikle Miisliimanlar arasinda ya-
sam seklini ve gida tiikketim kararlarini se-
killendiren faktdrlerden biridir. Dini bagh-
liklar, inanclari, bilgileri ve tutumlar ara-
ciligiyla insanlarin yasamlarinda 6nemli
bir rol oynar (Rezai ve ark. 2012). Gidanin
helal olmasiyla ilgili paket iizerinde giive-

dirme yoluyla gelir elde etme imkaninin bir
sonucu olarak piyasada ¢ok sayida 'Helal
belge veren kurulus' ve 'Helal belgeli' gida
ortaya ¢ikmistir (Batu ve Regestein, 2014).

nilir bir sertifikasyon firmasi tarafindan ve- Islami kurallar, Miislimanlarin yasamimin
rilmis bir helal logosunun olmas istenir. en 6nemli temellerinden biridir. Bir Miislil-
Bir gidanin helal statiisiine iliskin bilgile- man'in gida tiikketimini de igeren bu diizen-
rin, Birlesmis Milletler Insan Haklari Ev- lemeler icinde yasamasi ve bunlara uymasi
rensel Beyannamesi'nin herkesin 1rk, cinsi- beklenir. Bir Miisliiman, aldig1 her lokma
yet, dil, din ve renk farkliligina bakilmak- icin ahirette yargilanacagina inanir. Bu ne-
sizin 6zglirligiini koruyan ikinci madde- denle, tiikettigi tiim iiriinlerin helal gerekli-
sine uygun olarak anlasilir bir sekilde "gida liklerine uygun oldugundan emin olmalidir
etiketi" {lizerinde belirtilmesi gerekmekte- (Batu, 2012). Diinyanin dért bir yanindaki
dir (Thd, 1999). Ancak, yorumlardaki fark- Miisliiman ve gayrimiislim iilkeler, Miislii-
liliklar nedeniyle, bu belgede tartigilacag manlarin bu ihtiyaglarma dikkat ederek
gibi sertifikanin kaynagmin bilinmesi i¢in gida ihracatindan elde edilen geliri artirmis
sertifika verenin ticari markali bir simgesi ve 2004 yilinda helal standardmnin getiril-
olmalidir. 1970'li yillarda Tiirk tiiketicisi mesi ile Malezya'nin milyarlarca dolar de-
ozellikle restoranlarda et konusunda endi- gerinde diinya ¢apinda bir pazar payi elde
selenmeye baglamig bunu margarin kaygi- etmesine neden olmustur. Ekonomik po-
lar1 izlemistir. O donemde pek ¢ok Miislii- tansiyeli géren gayrimiislim iilkeler bile
man, domuz yag: igerdigini distindiikleri gida ve gida dist maddeleri Miisliimanlarin
icin dis macunu da kullanmamistir. Aradan ihtiyaglarina uygun olarak iiretmek igin
gegen yillarda Miisliimanlar daha dikkatli onemli adimlar atmaya bagslamiglardir

(Aziz ve Vui 2012). Ozellikle Miisliiman
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tilkelerdeki dini yasam seklini benimseyen
insanlar, uygun sekilde hazirlanmig helal
gida tiiketme yiikiimliiliikleri konusunda
artan bir hassasiyet ortaya koymaktadirlar
(Mohd, 2004). Ancak, sadece ambalajin
tizerinde “Helal” ibaresi giday1 helal kil-
mak igin yeterli olmayabilir. Helal belge-
leri, belirli araliklarla ve haberli habersiz
ciddi bir sekilde denetlenmelidir. Ciinkii
Miisliimanlar, son yillarda tiim tedarik zin-
cirine daha fazla odaklanarak helal iiriinle-
rin biitiinliigli konusunda ¢ok daha fazla
endise duymaya baslamislardir (Batu ve
Regenstein, 2014).

2. Helal Gida Trendi

Miislimanlarin bakis agisindan helal gida
kararlari, Miisliimanlarin yiyecek ve igecek
tiiketimini etkiler. Bugiin Islam, diinya ¢a-
pinda en hizli biiyliyen dindir. Diinya niifu-
sunun %?20'sinden fazlas1 Miisliiman olup
bu niifusun son zamanlarda 1,8 milyar as-
t1ig1 tahmin edilmekte (Ahmad ve ark.,
2013) olup bu da helal gida hazirlamay1 sa-
dece Miisliiman tilkeler arasinda degil, ayni
zamanda Miisliiman olmayan iilkelerde de
kazanclh bir is haline getirmektedir. 2020
yil1 itibariyle Diinyadaki Miisliiman niifus
say1s1 2 milyarin iizerinde olup, toplam nii-
fusun yaklasik %28 ini olusturmaktadir.
Ayrica Miisliiman niifus her y1l %1,84 ora-
ninda artmaktadir. Tiiketici biiytikligu art-
tikca, helal gida endiistrisinin pazar biiytik-
ligii de yilda 560 milyar ABD dolar1 dege-
rinde yillik %20 oraninda artmaktadir
(Azam ve Abdullah, 2020). Helal gida pa-
zarmin bu sekilde biiylimesiyle helal iiriin-
ler iiretebilen isletmeler ger¢ekten de bu
biiyliyen pazar segmentinden yararlanmali-
dir. Helal gida pazarinin bilylimesi sadece
Miisliiman tilkelerde degil, ayn1 zamanda
helale riayetin arttig1 ve Miisliiman niifu-
sun 6nemli Olctlide artig gosterdigi Bat1 pa-
zarlarinda da gerceklesmektedir (Aziz ve
Vui 2012). Helal gida ticaretinin bundan
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sonra da artacagi kesindir. Ayrica, Miislii-
manlarin 2025 yilina kadar diinya niifusu-
nun %30'unu olusturacagl tahmin edildi-
ginden, helal gidalar diinya gida tirtinleri ti-
caretinin %20'sini kolaylikla olusturabile-
cektir (Anonim, 2007).

3. Helal Gida Uretimi ve Tiiketimi

Helal Gida maddesi, Islami kurallara gore
necis olmayan herhangi bir seyden iiretil-
meli, yine necis olmayan, temiz ve hijyenik
malzemeler kullanilarak hazirlanmis, is-
lenmis veya imal edilmemis olmalidir. He-
lal, Islam dininin baz1 seyleri tilketmeye
veya kullanmaya izin verdigini gosteren
veya bu sekilde anlasilmas1 muhtemel her-
hangi bir ifadeyi icine alabilir. Helal gida-
lar ayn1 zamanda “tayyib (temiz ve sag-
likl1) olmali ve fikih alimleri tarafindan yo-
rumlandig gibi insan sagligi bakimindan
saglikli ve zarar vermeyecek gidalari icer-
melidir. Helal gidalarin Islami kurallara
uygun olarak hazirlanmasi ve tedarik zin-
ciri boyunca {iriin biitlinliigiiniin korunmas1
da c¢ok Onemlidir. Yani gidanin hazirlan-
masi, islenmesi ve paketlenmesi ile ilgili
her sey Helal usullere gore yapilmis olma-
lidir (Batu ve Regenstein, 2014).

Dindar Miisliimanlar i¢in, Kur'an-1 Kerim'e
ve Peygamberimiz (sav)'in Hadislerine
(Stinnetine) uymak zorunluluktur. Helal di-
yet yasalari, gida iriinlerini “helal” (izin
verilir) veya “haram” (yasak) olarak tanim-
lar (Chaudry 1992). Birkag 6ge ise “mek-
ruh” olarak smiflandirilabilir. ikinci kate-
gori sinirli olmasina ragmen bir¢ok yoruma
tabidir ve daha fazla arastirma gerektir-
mektedir (Batu ve Regenstein, 2014). Is-
lami kurallara gére Miisliiman sadece helal
gidalar tiiketmeli ve haramlardan kagin-
malidir.

Kur’an-1 Kerim'de ne yemesi gerektigini
anlatan birgok ayet vardir: "Ey insanlar!
Yeryliziindekilerden helal ve temiz olan-
lardan yiyin. Seytanin adimlarina uymayin.
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Ciinkii o size apacik bir diismandir (Ba-
kara, 2/168). "Ey Resuller, temiz ve helal
yiyecekler yiyin. Iyi ve daha giizel seyler
yapin. Ciinkii ben sizin ne yaptiginiz bili-
rim" (Mii’mindn, 23/51) "Olmiis hayvan,
kan, domuz eti, Allah'tan baskas1 adina bo-
gazlanan, bogulmus, darbe sonucu 6lmiis,
yiiksekten diiserek Olmiis hayvanlar size
haram kilinmistir” (Maide, 5/3). Bu iti-
barla, helal kavrami yemeklerin hazirlan-
masinda temizlik ve hijyeni kapsar, ¢iinkii
temizlik imandan olup Allah Miisliimanla-
rin tiikketmesi i¢in sadece hijyenik, giiveni-
lir ve helal {irlinlere izin verir. Bu husus
Kur'an-1 Kerim'in asagidaki ayetlerinde
acikca vurgulanmaktadir: “Allah size yal-
nizca murdar eti, kani, domuz etini ve Al-
lah (cc)’tan bagkasinin adina kesilmis olani
haram kildi1. Fakat biri zorda kalirsa, hak-
sizliga sapmadikea, sinir1 agmadik¢a ken-
disine glinah yoktur. Biliniz ki Allah bagis-
layan ve esirgeyendir” buyurulmustur (Ba-
kara 2/173).

Kur’an-1 Kerim'in yukarida zikredilen
ayetlerinde Miisliimanlarin ne tiir gidalar
tiketmeleri ve tiiketmemeleri gerektigi
acikca bildirilmektedir. Yasaklarin sebep-
leri, ulema (miifessirler) tarafindan yapilan
Kur'an tefsirleri izahlarinda yer almaktadir.
Ornegin, yasaklanan les ve 6lii hayvanlarin
nedenleri, ¢liriime siireclerinin insanlara
zararl kimyasallarin olusumuna yol actig1
i¢in insan tiiketimine uygun degildir (Riaz
ve Chaundry, 2004; Boran, 2019).

3.1. Tavuk Eti Uretiminde Helal Kritik
Kontrol Noktalari

Tavuk eti tiretiminin helal sayilabilmesi
icin dikkat edilmesi gereken bazi sartlar
vardir. Bu sartlar helal kritik kontrol nokta-
lar1 (HKKN) olarak adlandirilmaktadir.
HKKT Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo 1. Tavuk eti iiretiminde helal kritik
kontrol noktalar1 (HKKN) (Riaz ve Cha-

udry, 2004).

1.Hammadde (tavuk) HKKN1
2.Tavuk besleme (yem) ve anti- | HKKN2
biyotik

3.Hayvan refahi-insani davranig | HKKN3
4.Soklama (bayiltma) HKKN4
5.Kiimes hayvanlar1 kesimi HKKN5
6. Haslama ve tily yolumu HKKNG
7. Kesim sonrasi igslemler HKKN7
8. Paketleme/etiketleme HKKN8

3.1.1. HKKN1. Hammadde (Tavuk)

Etinin helal olabilmesi i¢in 6ncelikle hay-
vanin kendisi helal sinifina girmesi gerekir.
Kanathilar olarak; tavuk, horoz, ordek,
hindi, bildircin veya giivercin helal olarak
kabul edilenlerdir. Beyaz et iiretiminde en
yaygin olarak tiiketilen etler ise daha ¢ok
tavuk etidir (Riaz and Chaudry, 2004). Et
tavukculugu icin genelde, Kanada (beyaz)
ve Fransiz (kirmizi) cinsi melez irklar ye-
tistirilmektedir. Bu irklar; fazla yem tiike-
tip, az hareket etme ve yemi ete ¢abuk ge-
virme 6zelliklerine sahip olup 45 giinde ke-
sim agirhgina (yaklasik 2,5 kg) gelebil-
mektedir. Bu irklar 6zel ve uzun ¢alismalar
sonunda gelistirilmis melez irklar olup kisa
stirede kendini besleyerek yedigi yemleri
ete doniistiirme 6zelligine sahiptir. Kanada
cinsi beyaz irklar (Broiler tipi) 43-45 giin
sonunda kesim agirligina ulagsmakta olup
45 giinden sonra agirlik artis1 durma dere-
cesinde azalmaktadir. Eger bir tavuk bu 43-
45 giinden daha kisa siirede kesim agirli-
gina geliyorsa o zaman tavuga verilen ye-



Helal ve Etik Arast. Derg. / J. Halal & Ethical Res. 5 (1): 23-36, 2023.

min hormon i¢ermis olabilecegi diisiiniile-
bilir (GIMDES, 2014).

3.1.2. HKKN2. Tavuk Yemi (Besleme)
ve Antibiyotik

Tavuk eti tiretiminde en 6nemli girdiyi yem
olusturur. Karli bir tavukguluk yapilabil-
mesi i¢in tavuklar ekonomik olarak yeterli
bir sekilde beslenmelidir. Et kalitesi yemin
dozu ve kalitesinde onemli Olciide etkile-
nir. Yiiksek verimli kiimes hayvanciligi ya-
pilabilmesi i¢in yeterli beslenmesi, daha
¢ok lriin vermesi ve beslenme eksikligi
kaynakl1 hastaliklarin 6niine gecilmesi ba-
kimindan yeme besin madde icerigi zengin
hayvansal atiklar ilave edilebilmektedir.
Bunun yaninda bir¢ok giftlikte, hayvan ye-
mine bir "protein takviyesi" eklemek ol-
dukca yaygindir (Baysa, 2018). Bu "pro-
tein takviyeleri", mezbaha yan iiriinlerin-
den ve diger bilesenlerden iiretilebilmekte-
dir. Ozellikle yem iiretiminde biiyiimeyi
hizlandiran yiiksek protein katki maddeleri
hayvanciligin gozdesi haline gelmistir
(Basmacioglu ve ark., 2003). Sigirlara ve-
rilen bu yemlere ek olarak, protein zengin-
lig1 nedeniyle hayvan kan1 ve kemigi karig-
maya baglamistir. Bu tip malzeme tavuk
yemi iiretiminde kullanilabilmektedir. An-
cak bu tiir yemler ile beslenerek iiretilen ta-
vuk eti, helal sayilmaz. Ciinkii 61l hayvan,
kan, kemik ve tavuk pisligi gibi seyler
Miisliimanlarin tiiketimi i¢in haram kilin-
mistir (Bakara, 173; Riaz ve Chaudry,
2004). Bu ylizden Helal tavuk eti iireti-
minde hayvan Oliistinden (lesinden) yapi-
lan yemler kullanilmamalidir. Ayrica bu
tiir yemler ile beslenmis hayvanlardan elde
edilen etinde Miisliimanlara haram kilin-
dig1 anlasilmaktadir. Ciinkii hayvanin tii-
ketmis oldugu yemin i¢indeki maddeler
hayvanin etine de gecmektedir.

Boylesi mikroorganizma ve kimyasal yiikii
cok yiiksek yemlerle beslenen hayvanlarin
etini yiyen insanlarin, kanser ve deli dana
hastaligina yakalanma riski ¢ok yiiksektir.
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Yaygin olarak deli dana hastalig1 olarak bi-
linen sigir silingerimsi  ensefalopatisi
(BSE), sigirlarda beyin ve omurilikte siin-
gerimsi bir dejenerasyona neden olan
Olimciil bir ndrodejeneratif hastaliktir.
Halk arasinda "deli inek", “deli dana” ola-
rak adlandirilan bu hastalik, sigirlarin hare-
ketlerindeki anormallikler nedeniyle en-
fekte olmaktadir (USDA, 2007). Deli dana
hastaligi, insan ve sigirlarin merkezi sinir
sistemine yerlesmis, norodejenatif oldii-
rici bir hastaliktir. Hastalik, enfekte kar-
kaslarin beyin, omurilik veya sindirim sis-
temi ile kontamine yiyecekleri yiyerek in-
sanlara bulasabilmektedir. Bununla bir-
likte, enfeksiydz ajan, en yiiksek oranda si-
nir dokusunda konsantre olmasina ragmen,
kan dahil olmak tizere viicudun hemen he-
men tlim dokularinda bulunabilir (Rama-
samy ve ark., 2003; Zou ve Gambetti,
2009). Ingiltere’de yayinlanan Indepen-
dent gazatesi 1997 yilinda yapilan bir aras-
tirma, "deli dana" hastaliginin tavuklarda
yayilmisg olabilecegine dair devasa kanitla-
rin oldugunu ve bu durumun bilim adam-
lar1 tarafindan incelendigini ortaya koy-
mustur (Independent, 1997). Bu yiizden
helal tavuk eti tiretimi i¢in yemin durumu
son derece onemlidir.

Baz1 bilim adamlar1 ve tiiketiciler, helal
hayvanlara hayvansal igerikli beslemeye
1zin verilmemesi gerektigini ve ayrica bu
tiir yemlerin cellale esdeger oldugunu be-
lirtmektedirler (Cayiroglu, 2014). Cellale
pislik yemeye bagimli bir hayvan olarak ta-
nimlanir. Ebu-Davud’un rivayetine gore
Peygamber (s.a.v.), cellale hayvanlarin
etini ve siitlinlii yasaklamistir (Et'ime 25;
Tirmizi, Et'ime 24). Hukukgular bu yasagin
giicli konusunda ihtilaf etmislerdir. Stinni
mezhep imamina gore, cellale hayvanlarin
haram olup olmadig1 konusunda baz1 goriis
ayriliklart vardir. Imam Safii ve Imam
Hanbeli'ye gore bu tiir hayvanlarin etini ye-
mek haramdir (Cayiroglu, 2014). Avrupa
ilkelerinde hayvan yemlerinin ¢ogu diger
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hayvanlardan elde edilen maddeler igerdi-
ginden Miisliimanlar, Avrupa ve Kuzey
Amerika'dan herhangi bir et tiiketemeye-
cegi sonucuna variyorlar. Aslinda cellale
hayvanlarinin etleri, siitleri ve hatta terleri
kotii kokar. Ancak cellale hayvanlar karan-
tinaya alinarak belli bir siire temizlenmesi
saglanirsa eti yenebilir (Chaudry, ve ark.,
2014). Bu siire Hanefi ve Hanbeli imamlar1
tarafindan kanatlilar i¢in 3 giin olarak ka-
bul edilir, ancak Safiiler de ne kadar siirdii-
glinl belirtilmese de birkag gilin sonra ye-
nebilecegi kabul edilmektedir (Cayiroglu,
2014).

Ek olarak ette antibiyotik igerigi 6nemli ol-
dugu igin tavuklarin beslenmesinde kulla-
nilan yemler antibiyotik icermemelidir.
Yetistirilme sartlarinda hastaliklara ve sal-
ginlara kars1 korunakli olmalar i¢in pilig-
lere antibiyotik regete ile belirli dozda ve-
rilmelidir (Anon, 2014). Ancak kesim on-
cesi antibiyotigin verilmesi (cinsine gore
degismekle birlikte) kesimden 3-7 giin 6n-
cesinden birakilmasi gerekmektedir. Yetis-
tirilme asamalarinda, sevkiyat dncesinde,
kesim Oncesinde ve sonrasinda tavuklar
mutlaka veteriner hekimler tarafindan
kontrol edilmelidir (GIMDES, 2014)

3.1.3. HKKN3. Hayvan Refahi-insani
Davranis

Canli tavuk tasima sistemi modiiler olup,
tiim kapasite ve otomasyon seviyeleri i¢in
¢oziimler sunar. Kanatlilar, diiz yatakl
kamyonlardaki kasalardan manuel olarak
cekilir ve kesimhanenin canli aski alaninda
bas asagi asilir. Burada islemler ¢aligsma hi-
zina baglh olarak 3 - 6 dakika veya daha
fazla siirebilir. Canli kanatlinin kesimha-
neye tasinmasit hayvan refahina uygun ko-
sullarda yapilmalidir (Marel, 2022). Islam,
hayvanlara merhametli muamele edilmesi
gerektigini savunur. Bu nedenle, hayvan-
lara kesimden once stres veya heyecan ol-
mayacak sekilde muamele edilmelidir. Bu
ylizden hayvanlarin kesim dncesi uygun bir
sekilde ele alinmasi ve kesim igin Islami
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kesim kurallar1 uygulanmalidir (Riaz ve
Chaudry, 2004; Boran, 2015). Kesim 6n-
cesi hayvanlar1 barindig1 alanlarda igme
suyu saglanmalidir. Ayrica hayvanin kesim
oncesi, korkutulmamasi, strese sokulma-
masl, ¢irpinmamasi, et kalitesi, insani ve
helal kesim agisindan 6nemlidir (Yetim ve
Tirker, 2020).

Cogu insan hayvan refahini korumak i¢in
ahlaki bir sorumlulugu olduguna ve bir
hayvana kasten ac1 ¢ektirmenin etik olma-
digina inanir. Bir¢ok iilke hayvan refahini
yasalarla korumaya ¢aligmaktadir. Bu ne-
denle insanlarin, bakimlar1 altindaki tavuk-
larin refahinin korunmasini saglamak igin
yasal bir sorumlulugu vardir. Iyi hayvan re-
fah1 saglamak icin ekonomik bir neden de
vardir. Dikkatsiz yakalama ve ellecleme,
dokularda morarma, ezik, ciiriik ve diisiik
kaliteli karkas tiretimine neden olur (Hu-
mane Slaughter Association, 2013). Kanat-
lilarla ilgilenirken personelin refaha yone-
lik tutumu, ¢alisma kosullarindan etkilene-
bilir. Kesilmeyi bekleyen tavuklar i¢in iyi
havalandirilmis, hava cereyani icermeyen,
kuru ve hijyenik yeterli kapali barinak sag-
lanmalidir (Defra, 2007). Hayvan refahi,
DHSO (Diinya Hayvan Saghgi Orgiitii)
i¢in bir dnceliktir. DHSO, hayvan refahini
“bir hayvanin i¢inde yasadig1 kosullarla
nasil basa ¢ikt1g1” olarak tanimlar. Bir hay-
van saglikliysa, rahatsa, iyi besleniyorsa,
giivenliyse, dogustan gelen davranislarini
ifade edebiliyorsa ve aci, korku, sikint1 gibi
hos olmayan durumlara maruz kalmiyorsa
iyi bir refah igindedir. Iyi hayvan refahu,
hastalik 6nleme ve veteriner tedavisi, uy-
gun barinak, yonetim, beslenme, insancil
muamele ve insancil kesim veya 6ldiirmeyi
gerektirir” (Humane Slaughter Associa-
tion, 2013). Hayvan refahini artirmak ve
insancil kesimin temel ilkelerini kasaplara
ogretmek icin daha fazla egitim programi
diizenlenmelidir. Kesilecek tavuklar sag-
likl1, hastalik ve kusurlardan arindirilmis
olmalidir. Tavuklara kesimden Once in-
sanca davranilmali, bdylece sakin, stresli
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veya heyecanli olmalar1t Onlenmis olur
(Riaz ve Chaudry, 2004).

3.1.4. HKKN4. Soklama (Bayiltma)

Sersemletme, kesim isleminden kaynakla-
nan olas1 agr1, rahatsizlik ve stresi ortadan
kaldirmak i¢in kesim Oncesi hayvani bi-
lingsiz hale getirmek i¢in yapilan bir islem-
dir (Chambers ve Grandin, 2001). Birgok
bat1 iilkesinde bayiltma hayvanin kesimin-
den 6nce yaygin olarak uygulanan bir islem
olup kesim sirasinda hayvanin rahatlama-
sina ve daha az aci ¢ekmesine neden ol-
dugu iddia edilmektedir. Bu islemin amaci;
kesim prosediirlerini kolaylastirmak igin
hayvani hareketsiz hale getirmektir. Bu-
nunla birlikte, bayiltmanin ilkesi, hayvan-
larin kesilmeden 6nce bilingsiz hale getiril-
mesi gerektigidir (Katme, 2014).

ABD’de yasal olarak kanatli hayvanlar in-
sani, verimlilik ve kalite nedenleriyle kesil-
meden Once sersemletilmektedir. Sersem-
letme daha ¢ok elektrik soklamast ile yapil-
makta olup diinyanin degisik bolgelerinde
farkli uygulamalar1 kullanilmaktadir. Ta-
vuklara, broiler basina 10-20 mA ve hindi
basina 20-40 mA, 10-12 saniye boyunca
soklama yapilabilmektedir. Pili¢’in 6lme-
den sadece bayilmasini veya sersemletme-
sini saglayacak sartlara uygun elektrik
akimi verilebilmektedir (Sams, 2001). Bu-
rada tavuk ve hindiler, ¢irpinarak kendile-
rine ve calisanlarina verebilecegi zarar en-
disesiyle su igerisinde veya kuru temasla
once uygun bir elektrik akimai ile sersemle-
tilmekte (Yetim ve Tirker, 2020) ve daha
sonra kesilmektedir. Baz1 zamanlar elekt-
rik kesilmesi gibi 6zel durumlarda hayvan-
larin ne kadar siire soklama havuzunda kal-
dig1 tam olarak bilinemeyeceginden bo-
gulma seklinde oliimler de olusabilmekte-
dir. Ayrica burada kullanilacak olan elekt-
rik akimi ve voltajin dalgalanmasi duru-
munda kesim Oncesi Oliimler gergeklese-
bilmektedir. Bu da hayvani les durumuna
getirir. Bu ylizden soklama sirasinda ha-
vuzda dlen tavuklarin kesinlikle ayrilmasi
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ve imha edilmesi gerekmektedir. Ancak
bazi firmalar buna dikkat etmiyor olabilir-
ler (Sams, 2001; Riaz ve Chaudry, 2004).
Bu ylizden helal pili¢ iiretiminde kesim 6n-
cesi sersemletme yapilmamalidir.

Bir¢ok Avrupa iilkesinde, kiimes hayvanla-
rinin sersemletilmesine yasalarla izin veril-
mis olsa da esasen, elektrikle sersemletme,
elektrik ¢carpmasi ve kalp durmasi sonucu
tavuklarin kesim oncesi 6lmelerine sebep
olabilmektedir. Daha 6nemlisi elektrik ko-
sullar1, daha yiiksek kanama ve kirik kemik
vakalarina da neden olabilmektedir. Bu
olumsuzluklarin 6nlenebilmesi ve helal ke-
simin saglanabilmesi ve tavuklarin 6lme
riskinin azalabilmesi igin diisiik voltaj kul-
lanilmas1 6nerilmektedir (GIMDES, 2014).
Ancak esas sorun her zaman ayni voltaj uy-
gulanamamasi ve belli oranda kesim 6ncesi
Oliimlerin olusabilmesidir.

Bir su banyosu bayilticisinda etkili bir so-
kun elde edildiginden emin olmak igin,
asagidaki hususlar 6nemlidir: Yeterli bir
sersemletme doneminin olugsmasini sagla-
mak icin yeterli siire boyunca dogru akim
uygulanir; su banyosunda kullanilan su se-
viyesi, asili kalan pilicin bagin1 ve boynunu
tamamen Ortecek diizeyde olmalidir. Boy-
lece secilen dalga bi¢imi, frekansi ve aki-
min biyiikligiinin kombinasyonu yeterli
bir soku gerceklestirebilir. Su banyosunda
bayiltmanin tavuklarda etkili bir soklama
veya bayiltma/6ldiirme saglamadigina dair
herhangi bir siiphe veya kanit varsa, kesim
hatt1 durdurulmali ve sorun arastirilmali ve
diizeltilmelidir (Defra, 2007).

Elektrikli su banyosu, tiim kiimes hayvan-
larin1 sersemletmek i¢in yaygin olarak kul-
lanilmaktadir. Tavuklar, kafalarini daldiril-
mas1 gereken elektrikli bir su banyosuna ta-
styan hareketli bir konveyor iizerinde bas
asag1 zincirlenir ve bu su vasitasi ile sokla-
nir. Helal kesim i¢in, hayvanin kesim
aninda canli olmasi ve kanin akitilmasi, o
hayvanin helal olmasinin olmazsa olmazi-
dir. Ancak tavuklarin elektrik verilmis su
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banyosuna girdiklerinde kalp krizi gecir-
meleri sonucu belli bir sayida tavugun ke-
sim Oncesi Oldiikleri belirtilmistir (Katme,
2014). Bunun nedeni ya dayanilmaz dere-
cede yiiksek voltaj verilmis olmasi ya da
kesimhaneye ulagsmadaki gecikmeler olabi-
lir (EFSA, 2013). Bu durumda kesim 6n-
cesi 0lmiis olan tavuklar elbette helal sayi-
lamaz. Tavuklarin tiily yolma ve et {iriinleri
tizerine elektrik banyosu bakimindan elekt-
rik sok uygulamasi iizerine yapilmis olan
bir arastirmada yiiksek voltaj tavuklarin ki-
rilgan kan damarlarini pargaladigi ancak
sadece 12.5 mA - 25mA uygulandiginda
tavuklarin zarar gormedigi belirtilmektedir
(Webster 2002). Yine Riaz ve Chaudry
(2004), kisa bir siire i¢in diisiik voltajl ba-
yiltmanin hayvanlar i¢in 6ldiiriici olama-
yacagini bildirmistir. Ancak, elektrikle ba-
yiltmanin hayvan i¢in ac1 verici olup olma-
dig1 yeterince arastirllmamistir. Diinyada
bolgesine bagl olarak, elektrikle bayiltma
icin farkli kosullar kullanilir. Kanatlilar, 10
ila 12 saniye siireyle pili¢ basina 10-20 mA
elektrik alir. Bu kosullar, boynun kesilmesi
icin yeterli bilingsizlik siiresi ve tavugun
bilinci yerine gelmeden 6nce kesilmesi i¢in
yeterli kan kaybi saglar. Helal kesim i¢in
kesinlikle diisiik voltaj kullanilmasi tavsiye
edilir, ¢linkii diistik voltajli bayiltma pilig-
leri Oldiirmez. Tavuklarin elektrik carp-
masi sonucu 6lmemesi i¢in her fabrika kus-
larin yas ve biiylikliigline gore kendi ¢a-
lisma prosediirlerini olusturmalidir (Riaz
ve Chaudry, 2004).

3.1.4.1. Sersemletme Isleminin Helal Ka-
bul Edilmesinin Sartlari

Islam hukukunun birincil kaynaklari
Kur'an-1 Kerim ve Hadis olup temel ilkeleri
belirlenmistir, degistirilmeden kalir. Bu-
nunla birlikte, bunlarin yorumlanmasi ve
uygulanmasi, zamana, yere ve kosullara
uyacak sekilde icma (hukuki goriis birligi)
ve kiyas (benzetme yoluyla akil yiiriitme)
olmak tizere diger iki hukuk kaynagina
gore degisebilir (Cayiroglu, 2014; Regens-
tein ve ark., 2003).
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Miisliiman bilim adamlarinin  bazisina
gore, insancil kesim diizenlemelerinin ya-
sal gerekliliklerini karsilamak i¢in 6ldii-
rlicii olmayan bayiltma yontemleri uygula-
nabilir. Ancak sersemletmenin Islam'da ka-
bul edilebilmesi i¢in yerine getirilmesi ge-
reken temel iki sart vardir. Ilk olarak, ba-
yiltma ekipmani egitimli bir Miisliiman sii-
pervizdr veya kesimcinin kontrolii altinda
kullanilmali ve yetkili bir Islami makam
veya helal belgelendirme makami tarafin-
dan periyodik olarak izlenmelidir (MS
1500, 2004). Ikinci olarak, bayiltma, hay-
vani hem oOldiirmemeli (Masri, 1989; Riaz
ve Chaudry, 2004) hem de hayvanda kalici
yaralanmaya neden olmayacak sekilde ge-
gici olarak sersemletmelidir (MS1500,
2009). Siiphe yok ki, eger hayvan Islami
kesimden once oOliirse veya 6lme kuskusu
varsa, o etinin yenilmesi haram olur. Miis-
liimanlarin yediklerinde daha dikkatli ol-
malar1 gerektigi bilinmektedir. Ancak be-
lirli bir hayvanda kesilmeden 6nce 6lme-
digi tespit edilirse bu helal olur. Bunu et sa-
tig yerlerinden satin alirken belirlemek el-
bette ¢ok zordur. Kanunen hayvani bayilt-
mak zorunda kalirsaniz, o zaman hayvanin
fiilli kesim sirasinda hala hayatta oldugu-
nun tespit ve teyit edilmesi gerekir. Bu, her
hayvan i¢in, 6zellikle tavuklar i¢in saglan-
malidir, ¢linkii zayif olduklar i¢in sersem-
letilemeden olebilirler de (Katme, 2014;
Boran, 2019).

Biitiin bunlardan dolay1 soklama islemi he-
lal et tiretimi bakimindan uygulanabilir de-
gildir. Bu yiizden kesilecek piliglerin helal
sayilabilmesi i¢in hicbir sekilde soklamaya
izin verilmez. Ancak bu olumsuzluklarin
ortadan kaldirilabilmesi i¢in diinyada ol-
dugu gibi Tirkiye’de de sersemletme
amagl elektro soklamayr da tamamen
devre disa birakacak sistemler lizerinde ¢a-
lismalar yapilmaktadir (GIMDES, 2014).
Ayrica helal tavuk eti tiretimi konusunda
diisiik derecede elektrik soku uygulamasi
yukarda sayilmis olan birgok olumsuzluk-
lar nedeniyle yine de tartisiimalidir. Bazi
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Islam bilginleri hicbir kosulda hayvana
elektrik verilmesini tasvip etmemislerdir
(Yetim ve Tiirker, 2020). Dindar Musevi-
lerin uyguladiklar1 Koser Gida standardina
gore de kanatli kesiminde herhangi bir yon-
teme gore bayiltma islemine izin verilmez.
Kiimes hayvanlarini1 bayiltirken, genel uy-
gulama hayvani kesmeden 6nce gazla ba-
yiltmak veya tavugu ters ¢evirip kafasini
elektrikli bir su tankina daldirmaktir. Bu
nedenle Yahudi kanunlarina gore bir hay-
vani kesilmeden O6nce sersemletmek yasak-
tir (Regenstein and Regenstein, 2014).

3.1.5. HKKNS. Kiimes hayvanlar ke-
simi

Kesim Oncesi tavuklar mutlaka canli olmali
veya canlilik belirtisine sahip olmalidir.
Canli olma helal kesim i¢in 6énemli bir ge-
reklilik oldugundan, gorevlendirilen helal
kesim egitimi almis kasap, kesim yapilma-
dan once kanatlilarin hala canli olup olma-
digm kontrol etmelidir. Olii kiimes hay-

vanlar1 ayrilmali ve uygun sekilde atilmali-
dir.

Hayvanin kesimin acisin1 hissetmemesi
i¢in helal kesim sartlarindan biri, kullanilan
bicagin cok keskin olmasidir. Hayvanlarin
bayiltilmadan kesilmesi durumunda biga-
gin keskin olmasi daha da 6nemlidir (Riaz
ve Chaudry, 2004; Gregory ve ark., 2012).
Helal kesimde bigagin keskin olmasi ile
hayvan kesim acisini ¢ok az hisseder. Tek-
rar edilecek olursa kesilecek hayvan, helal
tirden olmali ve kesim sirasinda canli ol-
malidir. Bu hayvanin cinsi ve biiyikligi
icin kesim yontemi bakimindan egitilmis
ve akil saglig1 yerinde bir Miisliman ve
miimkiinse yetigkin erkek (zorunlu hal-
lerde bayan) tarafindan kesim yapilmalidir.
Hayvan kesilirken Allah’1in (cc)'1n ad1 (Bis-
millah-i Allah’u Ekber diyerek) sozlii ola-
rak sOylenmelidir (Tayar ve Dogan, 2019).

Endiistriyel helal kanatli kesimi, mevcut te-
sislere ve igletme biiyiikliigiine bagl olarak
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elle veya makinayla yapilabilmektedir. He-
lal kesimde elle kesim tercih edilir ve ¢o-
gunlukla Miisliimanlar tarafindan kontrol
edilen kesim tesisleri kullanilir. Helal et
tiretiminin odak noktasi olmayan biiyiik 61-
¢ekli tiretim tesislerinde, liretimin verimli-
ligi icin mekanik kesim ile yapilmaktadir
(Barbut, 2014). Ancak tavuklar makine ta-
rafindan yanlis kesilebilir, viicudun diger
kisimlar1 kesilebilmekte veya kacirilabilir
veya arzu edilen sekilde kesilemeyebilir.
Bu yiizden makine kesimi, helal et iiretimi
bakimindan kuskulu ve sakincalidir. Ticari
olarak kanatli hayvan islemelerinde, genel-
likle makinede kesilen tavuklarin az da olsa
belli bir miktarda (muhtemelen %05 ila
10'nu) islami yonteme uygun olmayan se-
Kilde kesilebilmektedir. Makinanin bigak
yiiksekligi, kafanin tam tistiinde degil, boy-
nun iizerinde, basin hemen altinda bir ke-
sim yapacak sekilde ayarlanir. Diizgiin ke-
silmeyen tavuklar, hat baginda gérev yapan
denetciler tarafindan etiketlenip (helal ol-
mayan veya siipheli olarak) ayrilmalidir.
Ancak bu yontemin helal {iretim bakimin-
dan degisik sakincalar1 vardir. Bazi firma-
lar “Helal Uretim” sertifikasina sahip ol-
masima ragmen helal olmayanlarin ayril-
mas1 konusunda ¢ok hassas olmayabilmek-
tedir.

Biitiin bunlardan sonra hangi sekilde olursa
olsun helal tavuk eti tiretiminde mekanik
yontemle kesim uygulama kuskuludur. Ka-
natlilarda tesisin helal et tiretebilmesi igin
iiretim hacmine uygun olacak sekilde ke-
sim islemi bir veya birden fazla kasap tara-
findan yapilmalidir. Kasaplar Miisliiman
olmal1 ve hareketli hat ile gelen tavuklari
“Bismillah-i Allah’u Ekber” diyerek veya
en azindan “Bismillah” diyerek sirasiyla
bicakla, yani el ile kesim yapmalidir. Ke-
sim islemi esnasinda, kanatlinin girtlak, ye-
mek borusu ve boyun bdlgesindeki ana
kan damarlar kesilmelidir. Kasap, her bir
tavugun tam olarak kesildigini kontrol et-
melidir. Tavuklar tily yolmaya gitmeden
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once ve kesimin bir sonucu olarak tama-
men 6lmiis olmalidir. Kalifiye Miisliman
kesimcilerin helal kesim prosediiriine siki
sikiya uymalar ve tavuklarin keskin bir bi-
cak ile kesilmeleri ve ayrica kasaplarin
konsantrasyonlarini koruyabilmeleri igin
yonetim tarafindan belirlenen makul bir za-
man arali§inda da diger kalifiye kasaplarla
gorev degisimi yaptirilmalar1 gerekir. Nor-
malde kanamanin durmasiyla, kalp de dur-
dugu i¢in hayvan 6lmiis olur. Bundan sonra
karkasin islenmesi i¢in etin glivenligini ko-
ruyarak derinin ve i¢ organlarin ¢ikarilmasi
gergeklestirilir. Kanama stireleri haglama
sicakligina ve yerel kosullara bagl olarak
60-200 sn arasinda degismektedir. Nor-
malde toplam kan hacminin %30-50'si ka-
nama tiinelinde kaybedilir (Riaz ve Cha-
udry, 2004).

3.1.6. HKKN6-Haslama ve Tiiy Yolumu

Geleneksel sulu yolumda tavuklar kesil-
dikten sonra, tiiylerinin kolay yolunabil-
mesi i¢in hatta asilt haldeyken, 50 ila 65°C
arasinda sabit bir sicaklikta siirekli calkala-
nan su akisinin oldugu bir haglanma tankin-
dan gegerler. Gerekli haglama sicakligi, kii-
mes hayvaninin tiiriine ve amaglanan satig
kosuluna baglidir. Haslama tankinda daha
yuksek sicakliklar ve daha uzun siireler,
tily yolma islemini kolaylastiracaktir, an-
cak ayn1 zamanda cilt yirtilmalarina ve epi-
dermis kusurlarina da katkida bulunabilir.
Soyle ki, haslama sicakligi arttik¢a epider-
mis daha fazla gevser ve tiiyler daha kolay
yolunur ancak i¢ organlardaki mikroorga-

nizmalarin da ete niifuzu artar (Lohren,
2012).

Boylece, Diyanet (2022)’e gore tavugun
icinde bulunan kan ve diger pislikler sicak
suyun tesiriyle ete bulagir. Buda eti pis ya-
par ve bu yontemle tiiylerin yolunmas ta-
vuk etini haram hale sokar. Bu nedenle tiiy
yolumunda yiiksek sicaklik uygulamasi
hijyenik ve saglikli bir yontem degildir.
Sulu yolum ydnteminin diger bir uygula-
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masi ise, sicak su piiskiirtme islemidir. Si-
cak su piiskiirtmek suretiyle yapilan yolum
isleminde, ete sirayet eden herhangi bir ne-
caset s0z konusu olmadigi i¢in bu ydnte-
min uygulandig1 kanatli hayvanlarin etinin
tilketilmesinde bir sakinca yoktur (Diyanet,
2022).

Helal kontrol noktalari; tavuklarin yetisti-
rilmesinden satisa sunulan paketlenmis ni-
hai tiriine kadar her islem igin belirlenebi-
lir. Tavuk tiiylerinin yolunmasi “kuru yo-
lum” ve “sulu yolum” olmak {izere iki yon-
teme gore yapilmaktadir. Helal kanath eti
tiretiminde, kesim sonrasi tily yolma isle-
minin miimkiinse kuru veya buharli yolum
teknikleri ile yapilmasi tercih edilmektedir.
Yas yolum tekniginin uygulanmast halinde
de karkaslardan kan kalintilari, diski vb
pisliklerin iyice yikanmis olmasi, tavukla-
rin daldirildig1 suyun temiz ve sicakliginin
cok diisiik (52-54°C yi ge¢cmemeli) tutul-
mast gereklidir (Yetim, 2019).

Haglama asamas: i¢ ¢ikarmadan once ger-
ceklestiginden, haslama sirasinda tiim
Campylobacter'lerin etkisiz hale getiril-
mesi i¢in gelismis llkelerinde ¢ok kade-
meli ters akimli haslama sistemleri kulla-
nilmaktadir (Cason ve digerleri, 1999; Ca-
son ve Hinton, 2006). Bu model, gesitli ¢ok
asamal1 sistemlerin performansin1 tahmin
etmek icin kullanilabilir. Cok kademeli zit
yonlii akim haslamanin avantajlarindan
biri, énemli Ol¢iide inaktivasyona maruz
kalmis tavuklarin temiz haglanma suyuyla
temas ettirilmesidir. Bu, canli Campylo-
bacter'in haslanma suyundan tavuklara
transferini azaltir ¢linkii transfer hizi, has-
lama suyundaki canli Campylobacter kon-
santrasyonu ile orantilidir (Osiriphun ve
ark., 2012). Zat akish ¢oklu banyo haslama
sistemi, son haslama tankindaki bakteri sa-
yisin1 azaltir ve ardindan haslama sonra-
sinda kanathi tzerinde kalan sudaki
Campylobacter sayisin1 azaltir. Ancak tiiy
yolma islemi sirasinda, haglama ile elde
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edilen hijyenik fayday1 ortadan kaldirabile-
cek derecede yeniden bir kontaminasyon
meydana gelebilir (Lohren, 2012).

Nozullar araciligryla suya kontrollii bir se-
kilde yapilan hava enjeksiyonu (ve/veya
mekanik ajitasyon) ile daha iyi bir haglama
etkisi saglayan, giiclii bir tiirbiilans sagla-
nir. Haglama siiresi, sicakliga ve yerel ge-
reksinimlere bagli olarak 60 ile 210 saniye
arasinda degisebilir. Haslama, tiily yolma
islemi i¢in tily diplerini gevsetmektedir.
AB disindaki bazi {ilkelerde, haslama su-
yuna bazi kimyasal ajanlar eklenerek, su-
yun tily koklerine niifuz etmesi ¢ok daha
kolay hale getirilir (Lohren, 2012). Has-
lama siireci, son iriiniiniiziin goriiniimiindi,
rengini, gorsel kalitesini, verimi ve raf dm-
rinii biiyiik Olclide etkileyebilir. Marel
(2022) haslayicilarin (birinci sinif bir hag-
lama sisteminin), iki hayati 6zelligi, opti-
mum 1s1 transferi ve hassas sicaklik kont-
rolii sagladigini belirtmektedir.

Kuru yolma yontemi buharli veya buharsiz
olmak iizere iki ¢esittir. Bu islem ya direk
olarak elle veya kuru yolum makinasiyla
yolunmaktadirlar. Ancak bu yontemler en-
diistriyel olarak pek uygulanabilir degildir.
Buharli yontem ise, kanatli hayvanlarin bu-
har piiskiirten makineden gegirilerek tily
diplerinin yumusatilmasiyla gerceklestiri-
len bir islemdir. Kuru yolumun her iki sek-
linde de ete necaset sirayet etmemektedir
(Diyanet, 2022). Kuru yolumda diger bir
yontem, kesilmis tavuklar tily 1slatma ka-
zanlarma sulu yoluma gore daha diisiik si-
cakliktaki bir suya daldirildiktan sonra
kuru yolum makinasi ile yolunmaktadirlar.
Tiirkiye’deki helal sertifikas1 veren GIM-
DES vb 6nemli firmalar bu yontemi uygu-
layan tavuk eti iireten firmalara “helal bel-
gesi” vermektedir. Burada haglama kazan
s0z konusu olmayip suyun sicakligi 50-54
derece arasinda olmalidir (Yetim ve Tiir-
ker, 2020) ve haslama havuzunun suyu sii-
rekli yenilenmelidir. “Tavuklarin havuz-
dan gecis siiresi yaklasik 3 dakika olmali
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ve 3.5 dakikay1 gegmemelidir. Bu kazana
giris ve ¢ikisinda tavugun deri alt1 sicakligi
41-42°C civarinda seyretmelidir. Bu sartlar
uluslararasi fikih ulemas: tarafindan da ka-
bul edilen sartlardir” (GIMDES, 2014).
Buna benzer bir bagka goriis ise karkasin
30-75 saniye, ortalama 51.6- 54.4 °C’deki
suda bekletildigi hafif 1slatma ydntemi,
daha ¢ok tavuklar i¢in uygun goriilmekte-
dir. Bu yontem, derinin epidermis tabaka-
sina zarar vermedigi i¢in karkasin iyi bir

goriiniime sahip olmasini saglamaktadir
(Balbaba, 2018).

Ayrica bir baska yontemde uluslararasi
Miisliman kamuoyunun istekleri dogrultu-
sunda 1lik su havuzuna da gerek duyulma-
dan kesilmis tavuklar yiiriiyen bir bant tize-
rinde sabit piiskiirtme memelerden buhar
puskiirtiilerek tily yolma kolaylastirilir. Bu
sistem kuru yolmaya benzer bir yontemdir.
Bu yontemle tavuklar birbirine temas et-
memektedir. Ayrica tavuklar buhar tiine-
linden gegmeleri nedeniyle topluca sicak
su kazanina atilmadigi i¢in ¢apraz konta-
minasyona neden olmaz. Dolayisiyla daha
hijyenik ve saglikli tavuk etleri iiretilmis
olur. Bu yontemle tavugun derisi daha az
yipranir ve dogal rengini kaybetmez. Bu-
rada tavuklar tek tek banttan ilerlerken ta-
vuklarin tiiylerinin kolay yolunabilmesi
i¢in sicakligi ortalama 50-55°C olan buhar
puskiirtiilmektedir. Bu uygulamaya tama-
men kuru yolum demek de miimkiin olma-
makla birlikte kuru yolum olarak adlandi-
rilmaktadir. Bu yontemde su sicaklig: dii-
stik oldugundan zararli mikro-organizma-
lar ete gegmez. Bu yiizden bu uygulamaya
helal belgesi veren firma sayisi oldukca
fazladir. Burada en 6nemli konu su sicakli-
ginin kesinlikle 55°C’yi gegmemesi gerek-
tigidir (Diyanet, 2022). Bunun nedeni ise
yapilan aragtirmalara gore 55°C’nin fiize-
rindeki sicakliklarda canli tavugun derisi
tizerinde bulunan viicudu koruyucu tabaka
zarar gOriip i¢ organlara kadar su girigine
izin vermesidir. Ticari kanatl isleme tesis-
leri, tiiyleri haslanarak gevsetildikten sonra
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karkaslar1 mekanik olarak besler. Haslama,
tityleri deriden gevsetmek icin karkaslarin
sicak suya (50 ila 58°C'de dort dakika veya
birka¢ kez 65°C'ye daldirarak) batirilmasi-
nin yeterli oldugu belirtilmistir (Osiriphun
ve ark., 2012).

3.1.7. HKKN7. Kesim Sonrasi Islemeler

Kanama kesilip kalp durdugunda ve hay-
van Oldiigiinde, karkasin islenmesi igin
ayaklarin kesimi gibi bagka eylemler basla-
tilabilir. O zamanlar, kemiklerin ayiklan-
masindan Once derinin ve i¢ organlarin ¢1-
karilmas1 etin giivenligini koruyacak se-
kilde gerceklestirilir (Riaz ve Chaudry,
2004).

3.1.8. HKKNS8. Paketleme ve Etiketleme

Tiiy yolma islemi yapilip i¢ organlar ¢ikar-
tildiktan sonra karkasin soguk, temiz ve bol
su ile yikanmasi, sogutulmasi ve biitiin
halde veya parcalanarak temiz ve saglikli
bir ambalaj malzemesi ile paketlenmesi ve
ayrica etiketlenmesi gerekir (Yetim, 2019).
Daha sonra temiz paket ve kutularda ikincil
paketleme iglemi yapilmalidir. Ayrica helal
isaretli tirlinleri tanimlamak i¢in uygun bir
etiket yapistirilir (Riaz ve Chaudry, 2004).

4. Sonuc¢

Helal et iiretiminde helal kesimden emin
olabilmek i¢in helal kritik kontrol noktalar1
izleme sistemi kurulmalidir. Helal tavuk eti
iiretilebilmesi, tavuklarin beslenmesinden
baslayarak kesimin her asamasmin Islami
kurallar dahilinde olmas1 ile miimkiindiir.
Bunun gerceklesip gerceklesmedigi de an-
cak helal kontrol noktalarinin izlenmesi ile
saglanabilmektedir. Onun i¢in helal tavuk
eti iiretiminde helal izlenebilirligin sagla-
nabilmesi i¢in helal kritik kontrol noktala-
rinin 1yi bilinmesi ve titizlikle uygulanmasi
gerekmektedir. Bu baglamada genellikle
ciftlikte tavuklarin beslenmesinden son pa-
ketleme asamasma kadar her operasyon
icin ayr1 ayr1 helal kritik kontrol noktalari-
nin belirlenmesi ve takibi ¢ok Onemlidir.
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Ancak helal et iireticileri, helal kontrol sis-
temini etkin bir sekilde uygulayabilmek
icin her zaman yeterli sayida ve nitelikte
Helal Gida uzmani istthdam etmelidirler.

Genel olarak, kanatlilarin kesim 6ncesi el-
leclenmesi her zaman uygun sekilde yapil-
malidir. Tavuklarin kesimi yani kontrol sis-
teminin ikinci agsamasi, kalifiye Miisliman
kesimcilerin helal kesim prosediiriine siki
sikiya uymasini ve tavuklarin keskin bir bi-
cak ile kesilmelerini gerektirmektedir. Ke-
sim sirasinda dikkat ve tam konsantrasyon-
larim1 korumak i¢in kasaplar, belirlenen
makul bir zaman araliginda diger kalifiye
kasaplarla gorevlerini degistirmelidirler.
Ayrica kesim i¢in kullanilan bigagin sii-
rekli keskin tutulmasi gerekmektedir ve
yine helal kanathi eti iiretiminde, kesim
sonrast tlily yolma islemi, miimkiinse kuru
veya buharli yolum teknikleri ile yapilma-
lidir. Ty yolma islemi i¢in tavugun 1slati-
lacagi haglama suyunun da en fazla 52°C
olmasi helal ve hijyenik pili¢ iiretiminin ol-
mazsa olmazlar1 arasindadir.
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