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Et ve et iirtinlerinin bilesiminde bulunan doymus yag asidi, kolesterol,
tuz, nitrit gibi maddelerin fazla miktarda tiiketimiyle insanlarda bazi
saglik sorunlari (kardiyovaskiiler rahatsizliklar ve bazi kanser tiirleri)
ortaya ¢ikabilmektedir. Bu yilizden et ve et lirtinleri tiiketiciler
tarafindan zaman zaman saghksiz liriin olarak algilanmaktadir. Bu
algiyt ortadan kaldirabilmek icin hem bilim insanlart hem de et
endiistrisinde calisanlar et iirtinlerini daha saglikli hale getirebilmek
amaciyla cesitli stratejiler ortaya koymaya ¢alismaktadirlar. Bu
derlemede saghkl et tiriinlerini gelistirme stratejileri canli
hayvanlardaki uygulamalar (beslenme yonetimi, genetik stratejiler) ve
et lriinlerindeki uygulamalar (sodyum miktarini azaltmak, nitrit
miktarini azaltmak, kolesterol miktarini azaltmak, yag asitleri
profilinde degisiklik yapmak, probiyotik ve prebiyotik ilave etmek, diyet
lifi ile zenginlestirme, vitamin, mineral ve antioksidanlarla
zenginlestirme) olmak fiizere iki ana grup altinda incelenmeye
calisilmigtir.

Anahtar kelimeler: Et ve et Uriinleri, Sodyum, Kolesterol, Nitrit,
Saghk

Abstract

Some health problems (cardiavascular diseases and some types of
cancer) can be occured in human in the case of excess amount of
consumption of saturated fatty acid, cholesterol, salt, nitrite due to the
composition of meat and meat products. Thus, meat and meat products
have occasionally perceived as unhealthy product by consumers. To
change this perception, both scientists and owners in the meat industry
are put forward various strategies to meat products in order to get
healthier product. In this review, the strategies of developing healthy
meat products were tried to investigate with two main branches just
about practices in living animals (nutrition management, genetic
strategies) and in meat products (reduction of sodium content,
reduction of nitrite, reduction of cholesterol, modification of the fatty
acid profile, incorporation of probiotics and prebiotics, enrichment with
dietary fiber, enrichment with vitamins, minerals and antioxidants).

Keywords: Meat and meat product, Sodium, Cholesterol, Nitrite,
Health

1 Giris

Insanlarin gida algilar1  yiizyillar boyunca degiskenlik
gostermistir. Ozellikle gelismis tilkelerde, tiiketiciler yasam
kalitelerini gelistirmeye biiylik 6nem vermektedir [1]. Bu
baglamda et ve et lrilinlerinin piyasaya sunulmasinda da
tilketici beklentileri olduk¢a Onemli olmakla birlikte bu
beklentiler genellikle kalite ile iliskilendirilmektedir. Eskiden
insanlar giday1 sadece karinlarini doyurmak igin tiiketirken
gliniimiizde ise gida bilimi ve teknolojisinin ilerlemesine
paralel olarak insanlar daha kaliteli (besleyicilik, saglikli ve
giivenilir) gida iiretimi ve tiiketimi tizerinde arayislar igerisine
girmislerdir [2],[3].

Et ve et iiriinleri genellikle ytliksek degerlikli proteinler, A ve B
grubu vitaminler, Fe ve Zn gibi iz elementlerin yani sira bazi
diger biyoaktif bilesiklerin kaynagi olarak da gosterilmektedir.
Ancak giliniimiizde tiiketiciler, bilesiminden (doymus yag asidi,
kolesterol, katki maddeleri) kaynakl olarak kardiyovaskiiler.

Rahatsizliklar ve bazi kanser tiirlerine neden olabilecegi
endisesiyle et ve et {riinlerinin tiiketimine mesafeli
durmaktadirlar [4]. Dolayisiyla hem tiiketicilerin et {iriinlerine
olan olumsuz bakis agilarini degistirmek hem de cesitli ticari
kaygilar nedeniyle bu sektdrde calisanlar et ve triinlerinin
daha Kkaliteli ve saghkli hale getirilebilmesi amaciyla baz
stratejilerden faydalanma yoluna gitmektedirler. Bu derlemede
sektorde uygulama alani bulmus stratejilerden bazilarina
deginilmeye calisilacaktir.

1.1 Canli hayvanlar ile ilgili stratejiler

Et temin edilebilen hayvanlardan elde edilen taze etin bilesimi
tiir, yas, cinsiyet gibi genetik faktorlerin yani sira, yetistirilme
kosullar1 ve beslenme sekilleri gibi cesitli faktorlere bagh
olarak degiskenlik gostermektedir. Bu faktorlerden biri ya da
birkac1 kismi olarak degistirilerek tiiketiciler lizerinde olumsuz
etki yaratan durumlara yonelik cesitli ¢dzlimler ortaya
konulabilmektedir [5]. Genetik faktérlere bagh olarak
gelistirilen stratejiler, hayvanlarda genetik 1slah calismalar
sonucu elde edilen yeni irklarla daha saghkl et iiretebilme
¢abasina dayanmaktadir. Genetik 1slahin; etin yag icerigini
azaltmaya yonelik ve doymamis yag asidi miktarini arttirmaya
yonelik iki temel hedefi bulunmaktadir [6].

Diger taraftan etin bilesimi agisindan 6zellikle lipidler, daha
saglikli et iiriinii elde edilmesinde lizerinde durulan en 6nemli
bilesenler arasinda gosterilmektedir. Bu yiizden hayvan
yemlerine cesitli katkilar ilave edilerek etin yag asidi bilesimi
ve kolesterol igerigi degistirilebilmektedir. Bu amagla yapilan
bir calismada kanath hayvanlarin yemlerine ilave edilen
bakirin kanatlilarin kan Kkolesterol seviyelerini yaklasik %20
seviyelerinde azalttigl belirlenmistir [7]. Bagka bir ¢alismada
ise domuzlarin yemlerine eklenen konjuge linoleik asitin (CLA)
kolesterol seviyesini azalttig1 gozlenmistir [8].

1.2  Etiriinleri ile ilgili stratejiler

Et triinlerinde raf omriini uzatmak ve {riniin tekstiirel
ozelliklerini gelistirmek icin ¢ok sayida kimyasal katki
kullanilmaktadir. Bu kimyasallar1 iceren iriinlerin tiiketimi
bireylerin karacigerinde birikerek kiimiilatif etki gostermekte
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ve bununla birlikte ileriki donemlerde kanser gibi ciddi
rahatsizlara neden olmaktadir [9]. Bu rahatsizliklar1 ortadan
kaldirabilmek saglikli ve giivenilir et ve et friinlerinin
gelistirilmesinde et iriinlerinin yeniden formilasyonu
stratejisi (sodyum miktarim1 azaltma, nitrat/nitrit miktarini
azaltma, kolesterol miktarini azaltma, yag asitleri profilinde
degisiklik yapmak, probiyotik ve prebiyotik ilave etmek, diyet
lifi ile zenginlestirme ve mineral, vitamin ve antioksidanla
zenginlestirme) uygulanmaktadir [6].

1.2.1 Sodyum miktarini azaltmak

Et Girlinlerinde sodyumun en dnemli kaynag: iiretim sirasinda
kullanilan tuzdur (NaCl). Tuz iriniin raf émri, lezzeti ve
dokusu {izerinde etkilidir. Ayrica, emiilsifiye irinlerde
fonksiyonel bir katki maddesi oldugu i¢in kullanimi tamamen
engellenememektedir [10]. Ancak, tuzun bilesiminde yer alan
sodyum kan basincin yiikselterek hipertansiyona neden
olabilecegi gibi dolayl olarak da koroner kalp hastaliklarinin
ortaya cikmasinda etkili olmakta ve bunun sonucunda felg,
hatta oliimle sonuglanabilecek vakalarla karsilasilabilmektedir
[11].

Dolayisiyla et lirtinlerinin bilesimindeki sodyumu azaltmak icin
farkl stratejiler gelistirilmistir. Bunlar igerisinde; tuz ikameleri
ve KCI, maya ekstrakti, laktatlar ve niikleotidler kullanmak,
tuzun fiziksel formunu/boyutunu degistirmek (daha hizli
coziinme saglamak) [12] ve et lriinlerine tuz ile birlikte fosfat
ilave ederek duyusal ve teknolojik 6zelliklerde iyilestirmeler
saglanmasi yer almaktadir [1].

Ciriano ve dig. [13] tarafindan yapilan bir ¢alismada; kontrol
grubu ile 3 farkl tuz konsantrasyonlarina sahip olan fermente
sosislerde (26, 14 ve 10 g tuz/kg et), sodyum miktarinin
kademeli olarak azaltilmasinin triinde ortaya c¢ikarabilecegi
tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Buna gore;
14 g tuz ilave edilen grubun, kontrol grubuna gére %38
oraninda ve 10 g tuz ilave edilen grubun ise kontrol grubuna
gore (26 g tuz) %50 oraninda sodyum miktarinin azaldigl
belirlenmistir. Tuz azaltiminin iriiniin tekstiirel ve duyusal
ozellikleri tizerine olumsuz bir etkisi olmadig1 gézlenmistir.

Triki ve dig. [14] tarafindan yapilan bir diger calismada ise, taze
si8ir etinden iretilen Merguez sosislerine sofra tuzunun yani
sira ikame tuz karigimlari (KCI, CaCl, ve MgCL,) farkh oranlarda

ilave edilerek ftriniin raf 6mri ve duyusal o6zellikleri
incelenmistir. ikame tuzlarin kullanildigi grup (%0.7 NaCl,
%0.35 KCI, % 0.20 CaCl, ve %0.15 MgCL ), kontrol grubuyla

(%1.4 NaCl) karsilastirildiginda tuz igeriginin % 36 oraninda
azaldig1 tespit edilmistir. Yeniden formiile edilen sosis
orneklerinde duyusal agidan bir olumsuzluk gériilmedigi ve bu
sosislerin raf émriiniin kontrol grubuna gére 10 giin arttigl
belirlenmistir.

Cofrades ve dig. [15] hem tuz hem de Uriiniin yag miktarini
azaltmak amaciyla deniz yosunu ve deniz yosunu-zeytinyagi
ikame edilmis sosisler iiretmistir. Deniz yosunu ilave edilen
orneklerin renk ve lezzetinin kontrol grubuna goére daha iyi
oldugu goériilmiistiir. % 5 deniz yosunu ve % 5 zeytinyagi iceren
grubun ise hem tuz hem de yag oranmnin azaldigi bununla
birlikte yag asidi profilinin doymamis yag asitleri agisindan
gelistigi belirlenmistir. Deniz yosunu ilave edilen gruplarda su
ve yag baglama 6zelliklerinin iyilestigi ve ayrica sosislerin daha
siki, daha ¢ignenebilir bir yap1 kazandig1 goriilmiisttir.

1.2.2 Nitrit miktarim1 azaltmak

Nitrat; insan ve hayvanlar tarafindan cesitli gidalarla alindiktan
sonra midede mikroorganizmalarin etkisi ile nitrit ve
amonyaga indirgenir [16]. Nitrit sindirim kanalinda mevcut
sekonder aminler ve diger azotlu maddelerle reaksiyona
girerek N-nitrozaminleri olusturmakta ve bu bilesiklerin de
karaciger, akciger, bobrek, girtlak, mide ve pankreas
kanserlerinin olusumunda rol oynadiklar1 belirtilmektedir
[17]. Ayrica nitrit, kanda bulunan oksihemoglobini
methemoglobine ¢evirerek hemoglobinin oksijen tasimasini
engellemekte ve nitrit zehirlenmesine neden olabilmektedir
[16].

Nitrit; et trilinlerinde kullanilan temel kiirleme ajanlarindan
birisidir. Et iirlinlerinde nitritin ana fonksiyonlar1 su sekilde
siralanabilir; tipik kiir rengi ve lezzetini olusturmak,
antimikrobiyal o6zellik gostermek (6zellikle Clostridium
botulinum) ve kismen antioksidan etki gostermek [18]. Ancak,
gidalarda nitritin sentetik kokenli olanlariin
kullanilmalarindan dolay: giintimiizde tiiketiciler bu bilesikleri
iceren gidalarin tiiketimine mesafeli durmaktadir. Son yillarda,
bu sentetik katki maddelerinin yerine dogal nitrat/nitrit icerigi
ylksek yesil yaprakl bitkiler ve bazi meyveler kullanilmaktadir
[4].

Olusturdugu saglik riskleri nedeniyle et triinlerinde nitritin
kullanimi yasal mevzuatlarla siirlandirilmistir. Dolayisiyla bu
konuda c¢alismalar yiriiten bilim insanlar1 et iriinlerinde
nitritin kullanimin sinirlandirmaya yonelik cesitli stratejiler
gelistirmektedirler. Bu stratejiler icerisinde en oOnemlileri
N-nitrozamin inhibitérd [1] ve nitrit ve nitrat icerigi yliksek
dogal bitkisel kaynaklar kullanmaktir [12].

Krause ve dig. [19] farkli oranlarda (%0.2 ve 0.4) sebze suyu
(1spanak, kereviz) tozunu jambonlara ilave ederek depolama
boyunca friinlerde meydana gelen degisimleri (kalite
karakteristikleri, kalint1 nitrit miktarlari, lipid oksidasyonu)
incelemislerdir. Elde edilen sonuglara gére sebze suyu tozu
iceren oOrneklerde kalinti nitrit miktarindaki azalmanin
depolama boyunca kontrol grubuna (sentetik nitrit iceren
grup) gore dnemli diizeyde olmadig1 ancak sebze suyu tozu
ilavesinin arzu edilen kirmizilikta azalmaya neden olduguy,
ayrica sebze suyu tozu ilavesinin lipid oksidasyonu iizerinde
olumlu ya da olumsuz bir etki géstermedigi belirlenmistir.

Sindelar ve dig. [20] tarafindan yapilan diger bir calismada,
farkll konsantrasyonlarda (%0, 0.2 ve %0.4) sebze suyu tozu
sosis bilesimine ilave edilmis depolama boyunca (90 giin)
irtinde lipid oksidasyonu, renk, kalinti nitrit miktar1 ve duyusal
6zellikler incelenmistir. Lipid oksidasyonu ag¢isindan kontrol
(156 ppm sentetik nitrit ilaveli grup) ve sebze suyu tozu ilave
edilen drnekler arasinda herhangi bir farklilik belirlenemezken
sebze suyu ilave edilen Orneklerde parlakligin depolama
boyunca azalirken kirmizilik degerinin ise kontrol grubuna
gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Sebze suyu ilave edilen
orneklerde kalinti nitrit diizeyinin kontrol grubunun ¢ok
altinda oldugu renk, lezzet ve sikilik (sertlik) agisindan kontrol
grubuna benzer sonuglarin elde edildigi ve sonug olarak da
sebze suyu tozunun %0.4 konsantrasyona kadar nitrit ikamesi
olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir.

1.2.3 Kolesterol miktarini1 azaltmak

Kolesterol hayvansal gidalarda bulunan ¢ok oOnemli bir
zoosteroldiir. Hiicre zar1 ve bazi hormonlarin {iretiminde rol
aldigindan saglikli bir viicudun temel bilesenlerindendir. Ancak
kanda yiiksek diizeyde bulunan kolesterol, kalp krizleri ve fel¢
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ile sonuglanabilecek koroner kalp hastaliklari i¢in temel risk
unsurudur[21].

Viicut icin gerekli kolesterol endojen ve eksojen olmak iizere iki
farkli kaynaktan saglanir. Karaciger ve viicuttaki diger hiicreler
kan kolesteroliiniin yaklasik %75”ini endojen olarak saglarken
geriye kalan %25”lik kisim ise tiiketilen gidalardan gelir. Ancak
ozellikle fazla yagh etin ve sakatatlarin tiiketilmesi sonucu
viicuda asir1 miktarda kolesterol alinir [22]. Dolayisiyla fazla
miktarda yag iceren et lriinlerinin kolesterol seviyesini
azaltmak i¢in yeniden formiile edilmeleri gerekmektedir. Bu
amacla et driinleri bitkisel fitosterollerle
zenginlestirilebilmektedir [1]. Matuienko ve dig. [23]
tarafindan yapilan bir calismada; 34 iiniversite 6grencisine
soya fitosterolii ilave edilmis sigir kiymasi (2.7 g fitosterol/kg
et) her giin ayn1 miktarda yedirilerek 4 hafta boyunca kandaki
kolesterol miktarlar: kontrol grubuyla karsilastirilmistir. Buna
gore; 4 hafta siirecinde kontrol grubunun toplam kolesterol,
LDL ve HDL kolesterol miktarinda énemli bir degisiklik gozlen-
memesine ragmen 2.7 g fitosterol ile takviye edilen sigir
kiymalariyla beslenen o&grencilerin  kanlarinda; toplam
kolesterol, LDL ve HDL kolesterol seviyelerinde sirayla %9.3,
%14.6 ve %9.1 oraninda azalis gorilmiistiir.

Tapola ve dig. [24] ise; diislik yagh ve az tuzlu olarak tiretilen
sosislere esterlesmemis bitki sterolleri ilave ederek bunun kan
kolesterol seviyelerine olan etkilerini incelemislerdir. Bu
amacla basta kontrol grubu olmak tizere 1.2 (MP-1) ve 2.1
(MP-2) g/kg et bitki sterolii iceren toplam ¢ farkll grup
olusturulmustur. Ayrica sterol ilaveli gruplar potasyum,
magnezyum ve kalsiyum mineralleri ile zenginlestirilmistir. 3
haftalik siire¢ icinde MP-2 grubu kontrol grubuyla
karsilastirildiginda LDL kolesterol ve toplam serum kolesterol
miktarinda istatistiki agidan 6nemli bir farkhilik bulunmamaistir.
Gruplar arasinda HDL Kkolesterol ve toplam trigliserid
konsantrasyonunda siire¢ icinde oOnemli bir degisiklik
goriilmemistir.

Bhagat ve dig. [25] tarafindan yapilan ¢alismada ise; toplam 30
civciv, 1. glinden 21. giine kadar standart yemlerle beslendikten
sonra 6. haftaya kadar farkli konsantrasyonlarda (%0, 0.5, 1.0,
1.5, 2.0 ve 2.5) ¢orek otu tozu ilaveli yemlerle beslenmistir. Siire
sonunda civcivlerin kan kolesterol seviyelerindeki degisiklikler
incelenmistir. Buna gore; yemlerde ¢orek otu konsantrasyonu
arttikca civcivlerin kan kolesterol miktarinin azaldig: tespit
edilmistir (LDL azalir iken HDL kolesterolii artmistir).

Madlen ve dig. [26] tarafindan yapilan diger bir ¢alismada ise
fermente edilmis et iriinlerinde Eubacterium coprostano-
ligenes bakterisi kullaniminin kolesterolii anaerobik ortamda
sindirim sisteminde coprostanole doéniistlirerek azalttigi
gosterilmistir.

1.2.4 Yag asitleri profilinde degisiklik yapmak

Ette oransal olarak fazla bulunan yag asitlerini doymus yag
asitleri olusturmaktadir. Doymus yag asidi icinde de palmitik ve
stearik asit en fazla bulunanidir. Palmitik ve stearik asidin kan
kolesterol ve trigliserid seviyelerini arttirma riskleri,
dolayisiyla da kardiyovaskiiler hastaliklarla iliskileri nedeniyle
ette bulunan bu yag asitlerinin miktarini azaltmak i¢in ikame
maddeler kullanilarak c¢esitli stratejiler ortaya konmaya
calisilmistir [1]. Bu stratejilerin temeli tirtinde normal olarak
mevcut olan hayvansal yagdaki doymus yag asitlerinin,
kolesterol icermeyen ¢oklu doymamis yag asidi, tekli doymamisg
yag asidi ve daha az doymus yag asidiyle yer degistirmesine
dayanmaktadir [27],[28].

Salcedo-Sandaval ve dig. [29] tarafindan yapilan ¢alismada; yag
icerigi azaltilmis ve yag asidi profili degistirilmis 3 farkl sosis
formiile edilmistir. Yag asidi profilini degistirmek i¢in farkli
oranlarda konjac gel ve omega-3 yag asitleri kullanilmistir.
Sonucta yeniden formiile edilmis sosislerde yag icerigi %30
oraninda azalir iken omega-3 yag asidi miktarinin ise arttig
tespit edilmistir. Yag1 azaltilmis sosislerin yag tutma ve renk
gibi oOzelliklerinde ise farklihik tespit edilmemistir. Ayrica,
duyusal degerlendirme acisindan yeniden formiile edilen
sosisler kontrol grubuyla karsilastirildiginda da istatistiki
acidan bir farkliligin olmadigi belirlenmistir.

Josquin ve dig. [30] tarafindan yapilan bir calismada, farkli
oranlarda (%0, 15 ve 30) balik yag1 enkapsiilasyonu ile ikame
edilen sosisler iiretilmistir. Balik yag1 enkapsiilasyonu ile ikame
edilen érnekler kontrol grubuna gore daha siki (sert) bir yap1
gostermesine ragmen enkapsiilasyon ile daha stabil iiriinler
iretilebilecegi ortaya konulmustur. Ayrica, lriinlerdeki yag
icerigi dnemli bir farklilik gostermemistir.

1.2.5 Probiyotik ve prebiyotik ilave etmek

Probiyotikler, sindirim sisteminde belirli sayida bulunan ve
tiiketildiginde bireyin bagirsaklarindaki bakterilerin sayica
dengesini saglayarak sindirim sistemi ve bagirsak sagligini
koruyan canli mikroorganizmalar seklinde tanimlamaktadir.
Probiyotik gida ise igerisinde yeterli miktarda canl probiyotik
mikroorganizma bulunduran ve raf émrii sonuna kadar bu
canliligl muhafaza eden iriindiir [31].

Prebiyotikler; probiyotiklerin bilesimini ve aktivitesini olumlu
yonde etkileyerek, bagirsak hareketlerini diizenlemekte,
kalsiyum ve magnezyum gibi minerallerin emilimini ve
biyoyararhligini (viicutta kullanim etkinligi) arttirmakta ve
patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini 6nleyebilmektedir
[32]. Prebiyotik bilesenler, daha ¢ok karbonhidrat grubunda
yer alan ve genellikle ¢oziiniir lif islevi goren oligosakkarit veya
polisakkaritlerdir [33].

Probiyotikler insan saghgina yararlarindan dolay1 et
endiistrisinde son yillarda kullanilmaya baslanmistir. Fermente
et drinlerinin probiyotikler icin ¢ok uygun bir ortam
olusturabilecegi bilinmektedir. Fermente sosislere ilave edilen
probiyotik bakterilerle (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei,
Lactobacillus plantarum gibi) ilgili pek ¢ok ¢alisma mevcuttur
[6].

Marianthi Sidira ve dig. [34] tarafindan yapilan ¢calismada farkli
oranlarda L.casei igeren probiyotik starter kiiltiirli ilaveli
fermente sosisler iiretilerek mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Sosislerin olgunlasmas1 sirasinda
Enterobacteria, Staphylococci ve Pseudomonas sayilarinda
ciddi bir azalma go6zlenirken Lactobacilli sayilarinda artis
gozlenmistir. 66. gliin depolamadan sonra L.casei igeren
orneklerde probiyotik etkinin (>6 log cfu/g) halen devam ettigi
gozlemlenmistir. Ayrica kiiltiirlii sosislerde duyusal 6zellikler
acisindan kontrole gore farklilik da tespit edilmemistir.

Geeta ve Yadav [35] tarafindan yapilan calismada ise; tavuk
etinden liretilen sosislere fermentasyon sirasinda (24 sa.) farkl
konsantrasyonlarda dekstroz, L.plantarum ve nisasta ilave
edilerek {riinde meydana gelen fizikokimyasal ve duyusal
o6zellikler incelenmistir. Fermentasyondan sonra starter kiiltiir
ve dekstroz iceren gruplarin antiradikal aktivite degerleri
kontrol grubuna gore daha yiiksek bulunmustur. TBA degerleri
fermentasyon sonucunda tiim 6rneklerde artmasina ragmen
seker ve starter ilavesi lipid oksidasyonunun geciktirilmesinde
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etkili olmustur. pH degerleri fermentasyon sonrasinda tim
orneklerde azalma gostermistir. Tim gruplarda L.plantrum
eklenen orneklerin duyusal agidan digerlerine gore daha
yliksek puan aldiklari belirlenmistir.

1.2.6 Diyetlifi ile zenginlestirme

Diyet lifi insanlarin ince bagirsaginda sindirime ve emilime
direngli olan ve kalin bagirsakta tam ya da kismi fermentasyona
ugrayan yenilebilir bitki kisimlarinin temel unsurlarindandir.
Diyet lifi, nisasta olmayan polisakkarit tiirevleri (hemiseluloz,
B-glukanlar, arabinoksilanlar gibi) olarak tanimlanmaktadir
[36],[37].

Diyet lifleri diisiik yag icerikli tirtinlerde su tutma kapasitesini
arttirmasi, formiilasyon giderlerini azaltmasi, tekstiiri
modifiye etme, depolama stabilitesini iyilestirmesi, pisirme
kayiplarini azaltma ve notr bir tada sahip olmasi nedeniyle et
tiriinlerinde kullanim alani bulmaktadir [38]. Bu amagla yulaf,
seker pancari, soya, elma, bezelye gibi gidalardan elde edilen
diyet lifleri kofte ve sosis gibi cesitli et lirlinlerinin formiilas-
yonunda kullanilmistir [39].

Cofrades ve dig. [39] tarafindan yapilan ¢alismada; Bologna
sosislerine cesitli konsantrasyonlarda soya lifi ve plazma
proteini ilave edilerek son iiriindeki renk, su ve yag baglama ile
tekstiirel 6zellikler incelenmistir. Daha yiiksek soya lifi ve
plazma proteini iceren 6rnek gruplar1 su baglama kapasite-
sinin artmasindan dolay1 daha siki (sert), daha ¢ignenebilir bir
yap1l kazanmistir. Lif ve protein konsantrasyonundaki artis
sosislerin yag ve su baglama 6zelliklerini iyilestirirken lif ilavesi
sosislerin pH”sinda bir degisiklige sebep olmamistir.

Fernandez-Lopez ve dig. [40] tarafindan yapilan bir ¢calismada
ise; pisirilmis ve ham limon kabugunun albedo kisimlar1 ve
portakal lif tozlan farkl konsantrasyonlarda (%0, 2.5, 5.0, 7.5
ve 10.0) sosislere ilave edilerek iriiniin fizikokimyasal
ozeliklerine olan etkileri incelenmistir. Her iki sosis tipinde
limon kabugu albedo tipi ve konsantrasyonu sosislerin
L*(parlaklik) ve a* (kirmizilik) degerlerini degistirirken b*
(sarilik) degeri tizerine etkili bulunmamistir. Ham limon
albedosu %5 konsantrasyonda kullanildigi zaman duyusal
olarak ytiksek skorlar elde edilir iken pismis limon albedosu
iceren orneklerde ise %?2.5, 5, 7.5 konsantrasyonlarinda
kontrole gore en yiiksek skorlar elde edilmistir. Bologna
sosisleri lifle formiile edilerek daha siki, daha az elastik ve
sakizimsi bir yap1 kazanmistir.

Yadav ve dig. [41] tarafindan yapilan bir ¢alismada ise; farkl
konsantrasyonlarda (%3 ve 6) misir kepegi, kuru elma ezmesi
ve kuru domates ezmesi tavuk sosislerine ikame edilerek
iriinde meydana gelen fizikokimyasal degisiklikler
incelenmistir. Kiil icerigi énemli 6l¢ciide kuru domates ezmesi
ile zenginlestirilen 6rneklerde artarken protein icerigi misir
kepegi ve kuru elma ezmesi ile zenginlestirilen 6rneklerde
azalmistir (p<0.05). Ayrica nem igerigi tiim Orneklerde
azalmistir. Kontrol ve musir kepegi ile zenginlestirilen
gruplarda duyusal renk skorlari 6nemli olgiide farklihk
gostermemistir. %6 kuru elma ezmesi iceren 6rnek ve %6 kuru
domates ezmesi iceren 6rnek duyusal agidan en iyi kabul
edilebilir puani almiglardir. %3 misir kepegi ile, %6 kuru elma
ezmesi ve %6 kuru domates ezmesi ile zenginlestirilen
orneklerde 15 giine kadar sogukta depolama mikrobiyolojik
acidan kabul edilebilir olarak gézlenmistir.

1.2.7 Vitamin, Mineral ve Antioksidanla Zenginlestirme

Etler insan saghgim olumlu yonde etkileyen bir¢ok mineral
icermesine ragmen (Fe, Se, Ca, Zn gibi), baz1 uygulamalar etteki
mineral konsantrasyonunu artirmak tizere kullanilmaktadir
[42]. Buamagla, farkli et iiriinleri selenyumla [13], demirle [43],
kalsiyumla [44] zenginlestirilmistir.

Et, belirli vitaminler (A ve B12) i¢in 6nemli bir kaynaktir. Ancak
yine de et iirlinleri, diger vitaminler ve bazi antioksidanlarla
zenginlestirilerek daha saglikli bir hale getirilmektedir [42].

Et, bilesimi geregi bol miktarda protein ve yag icerdiginden
dolay1 oksidasyona karsi hassas bir iriindir. Depolama
sirasinda gelisebilecek oksidasyonu engellemek icin iiretim
sirasinda cesitli sentetik antioksidanlar kullanilmaktadir.
Ancak sentetik antioksidanlarin insan viicuduna toksik
etkilerinden dolay1 kullanimi yavas yavas azalmaktadir. Bu
sentetik antioksidanlarin yerine dogal bitkisel kokenli
antioksidan maddelerden siklikla faydalanilmaktadir [45].

Garcia-Iniguez ve dig. [46] tarafindan yapilan calismada;
antioksidan kaynagi olarak melisa (Melissa officinalis L.) bit-
kisinden elde edilen ekstrakt sosis formiilasyonunda
kullanilarak iiriinde meydana gelebilecek fizikokimyasal (renk,
pH, lipid oksidasyonu) ve duyusal o6zelliklerdeki degisiklikler
incelenmistir. Kontrol grubu ile karsilastirildiginda melisa
ilaveli grubun renk, pH gibi o6zellikleri yoniinden benzer
sonuglar elde edilmistir. Melisa ekstrakti kontrol grubu ile
kiyaslandiginda lipid oksidasyonunu engelledigi goriilmiistiir.
Modifiye edilen formiilasyon, kontrol grubuyla karsilastiril-
diginda benzer goriiniis, koku, lezzet ve sululuk o6zellikleri
gostermis ve panelistler i¢in iyi bir kabul edilebilirlik 6zelligi
gostermistir.

Benzer sekilde Sanchez-Escalante ve dig. [47] tarafindan
yapilan ¢alismada ise; modifiye atmosferde paketlenen sigir
koftelerinde oksidatif degisiklikleri inhibe etmek i¢in farkh
konsantrasyonlarda askorbik asit, biberiye tozu ve taurin ilave
edilmistir ve depolama boyunca meydana gelen degisiklikler
arastirllmistir. Askorbik asit ve biberiye tozu igeren 6rnek
gruplarinda ilk 12 giinliik depolamada kirmizilik degeri kont-
rol ve taurin gruplariyla karsilastirildiginda daha yiiksek
bulunmustur. Kontrol grubu kofte orneklerinde lipid
oksidasyonu 6nemli derecede artarken, biberiye tozu iceren
orneklerde o6nemli derecede azalmistir (p<0.05). Duyusal
degerlendirme agisindan bakildiginda ise; biberiye tozunun
depolama sonunda hem tek basina hem de askorbik asit iceren
ornek gruplarinda genel begeni puanlarinin kontrol grubuna
gore daha yiliksek bulundugu gorilmiistiir. Sonu¢ olarak
askorbik asitle kombine edilmis biberiye tozunun koéftelerin raf
omriinii uzatabilecegi ortaya konmustur.

Sohaib ve dig. [48] tarafindan yapilan ¢alismada; tavuk eti
koftelerine 3 farkli konsantrasyonda quercetin dihidrat
(25, 50 ve 100 mg/kg et) ve a-tokoferol (100 ve 200 mg/kg et)
ilave edilmistir ve depolama boyunca meydana gelen
degisiklikler incelenmistir. Kontrol grubunun 7. giiniin
sonunda en yliksek TBA degerine sahip oldugu belirlenirken T5
(100 mg quercetin dihidrat+100 mg a-tokoferol) ve T6 (100 mg
quercetin dihidrat+200 mg a-tokoferol) grubunun ise en diisiik
degere sahip oldugu tespit edilmistir. Kontrol grubunun 7.
gliniin sonunda L* degeri en yiiksektir, T5 (100 mg quercetin
dihidrat+100 mg o-tokoferol) ve T6 (100 mg quercetin
dihidrat+200 mg a-tokoferol) en diisiik degere sahiptir. Kontrol
grubunun 7. gliniin sonunda a* degeri en yiiksektir, T6 en diistik
degere sahiptir. Ayrica tiim orneklerde depolama boyunca
protein oksidasyonu artis gostermistir.
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Soto ve dig. [49] tarafindan yapilan ¢alismada; kuru fermente
sosislere farkli konsantrasyonlarda CL (kalsiyum laktat) ve
CCM (kalsiyum sitrat-malat) bilesikleri ilave edilerek iiriin
mineral madde bakimindan zenginlestirilmistir. CL ve CCM
iceren 6rneklerde b* degerleri acisindan bir farkliligin olmadig
CL ornegi en yiiksek a* degerine sahip iken kontrol grubunun
en diisiik a* degerine sahip oldugu belirlenmistir. CCM harig,
biitlin 6rneklerin L* degeri birbirine benzer bulunmustur.
Kalsiyum tuzlarimin artisina bagl olarak, kalsiyum laktat
miktari arttik¢a sikilik azalmistir.

Caceres ve dig. [44] tarafindan yapilan ¢alismada; domuz
etinden iretilmis ve yag1 azaltilmis (yaklasik %40) sosislere
farkli konsantrasyonlarda kalsiyum laktat, kalsiyum glikonat ve
kalsiyum sitrat ilave edilerek iiriin mineral madde igerigi
bakimindan zengin hale getirilmek istenmistir ve iiriin renk,
duyusal analizlere tabi tutulmustur. Buna gore; kalsiyum
tuzlarinin varligl sosisin parlakligini azaltmistir ve dokuyla
ilgili olarak ¢ok az degisiklik gozlemlenmistir. Sosislerdeki
kalsiyum miktar1 arttik¢a triinde sikiik artmistir. Genel
anlamda kalsiyum ile zenginlestirilen yagi azaltilmis pismis
sosislerde ve geleneksel triinlere benzer duyusal ozellikler
tespit edilmistir.

Sktivan ve dig. [50], broiler tavuklari farkli miktarda vitamin C
(280 ve 560 mg/kg) takviyeli yemlerle beslenmisler ve 5 hafta
sonunda kesimi yapilan tavuk etlerinde meydana gelen
fizikokimyasal ve kalite karakteristikleri incelenmistir. Buna
gore vitamin C takviyeli tavuk eti, kontrol (vitamin C takviyesiz)
grubuyla Kkarsilastirildifinda C vitamini ilavesinin lipid
oksidasyonunu dnlemede etkili oldugu vitamin C takviyesinin
broiler tavuk etlerinin kalitesini gelistirdigi belirlenmistir.

2 Sonug

Ozellikle son yillarda beslenmenin saglik {izerine etkileri cok
degisik alanlardan otoritelerin tartisma konular1 arasinda ilk
siralarda yer almaktadir. Taze olarak tiiketilen gidalarin saghk
tizerine pek ¢ok olumlu etkisi bulunmasina ragmen islenmis
gidalarin icermis olduklar1 farkli nitelikteki bilesenleri ve
tretim teknikleri nedeniyle zaman zaman sagliksiz olduklar:
sliphesi olusmaktadir. Bu ag¢idan et {irlinlerinin liretiminde
kullanilan baz1 bilesenlerin de saglik riskleri icerebilmesi s6z
konusu olabilmektedir. Dolayisiyla ortaya cikabilecek saghk
risklerinin en aza indirgenebilmesi i¢cin bu alanda faaliyet
gosteren tiim paydaslarin ortak hedefi daha kaliteli ve saghkli
et triinleri tiretmek olmalidir. Bu ¢alismada sozii edilen bazi
uygulamalarin giiniimiiz ve iilkemiz kosullar1 da g6z dniinde
bulundurularak ele alinmasi ve bu konuda kapsaml
calismalarin yapilmasi gereklidir.
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