Turkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

Hayvansal Gida Sanayisi Yan ﬁrii_pleri Kullamilarak
Protein Hidrolizatlar1 Uretimi

Ayca Aylangan'’, Aydin Oztan®

'Hacettepe Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali,
Ankara
*Aksaray Universitesi Aksaray Meslek Yiiksek Okulu, Aksaray

*aycaya @ hacettepe.edu.tr

Ozet

Et endiistrisindeki yan {irlinler Onemsiz pazarlama degeri ile diisik degerli
kaynaklar olarak kabul edilmekte ve uygun olmayan sekilde atildiklarinda cevre
kirliligine neden olmaktadirlar. Et endiistrisi yan {riinleri yagsiz etteki toplam
proteinin sekizde birinden daha fazla protein icermektedir. Kontrollii sartlar altinda
proteinlerin fonksiyonel o6zellikleri enzimatik hidrolizle gelistirilebilmektedir.
Hidroliz prosesi sayesinde yan {iiriinler pazarlanabilir ve endiistride kullanilabilir
uygun formlara doniistiiriilmektedir. Bu hidrolizatlar, flavor gelistirici, fonksiyonel
ingrediyenler veya diisiilk protein kaliteli gidalara beslenme katkisi olarak
kullanilabilmektedir. Ayrica, proteinler biyolojik olarak aktif peptidler iireterek
hidrolize olabilmektedirler. Biyolojik aktif peptidler antioksidatif aktivite
gosterebilmekte ve et emiilsiyonlarinda stabilizor olarak kullanilabilmektedirler.
Bu konuda yapilan calismalar daha ¢ok balik isleyen tesislerin yan {iriinleri ile
ilgilidir. Balik endiistrisi yan iriinleri protein, yag, kitin ve mineralce zengin
olmalar1 nedeniyle biyoaktif materyaller olarak son yillarda kullanilmaya baslamig
ve yan iirtin isleme teknolojisinin degerini arttirmustir. Mevzuatta yapilan
degisiklikler ile et sanayii artiklarindan elde edilen ve biiylikk miktarda et
iirtinlerinde kullanilan kemikten mekanik olarak ayrilmig etin (MDM) ileri
islemeyle mikrobiyolojik agidan giivenilir protein hidrolizatina doniistiiriiliip, et
diriinleri  teknolojisine uygun yeni {riin haline getirilip degerlendirilmesi
gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Et endiistrisi, Yan iiriin, Protein hizdrolizat1

Giris

Kasaplik hayvanlarin kesilmesi sonucu elde edilen et, insan beslenmesinde 6nemli
bir kaynaktir. Et eldesi sirasinda onemli artiklar da elde edilmekte, bunlar daha
sonra degerli yan {irlinlere islenmektedir (Ranganayaki ve Srinivasan, 1999).
Besleme veya giibrelemede bu yan iriinler kullanilmasina karsin, teknolojik ve
ekonomik olarak uygun cesitli prosesler gelistirildikten sonra, protein hidrolizatlar
olarak degerlendirebilecekleri ortaya ¢ikmistir. Bu hidrolizatlar, flavor gelistirici,
fonksiyonel ingrediyenler veya diisiik protein kaliteli gidalara beslenme katkisi
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(nutritional additives) olarak kullanilabilmektedir (1). Et endiistrisindeki yan
iirtinler genellikle 6nemsiz pazarlama degeri ile diisikk degerli kaynaklar olarak
kabul edilmektedir. Buna ek olarak, uygun olmayan sekilde atilan yan iriinler
cevre kirliligine de neden olmaktadir ve atik iiriinlerin miktar1 her yil artig
gostermektedir. Kontrollii sartlar altinda proteinlerin fonksiyonel 6zellikleri
enzimatik hidroliz ile gelistirilebilmektedir. Hidrolizatin 6zellikleri dogrudan gida
ingrediyeti olarak kullanimi ve fonksiyonel 6zellikleri etkilemektedir. Hidrolizatlar
yiiksek hidrolizasyon degerlerinde miikemmel ¢oziiniirliige sahiptir. Buna ilaveten,
hidroliz emiilsiyon ve kopiirme Ozellikleri gibi diger fonksiyonel ozellikleri de
etkilemektedir (3).

Protein hidrolizi ve protein hizdrolizatlarinin teknolojik o6zellikleri

Proteinleri hidrolize etmek amaciyla enzimler, asitler ve alkaliler kullanilmaktadir.
Hidrolizde proteolitik enzimler, son iiriinde beslenme degeri acisindan en iyi
sonucu vermektedir. Protein hidrolizatlarinin  icerdikleri ¢oziiniir kati
konsantrasyonu oldukca énemli bir kriterdir (7). Proteinler biyolojik olarak aktif
peptidler iireterek hidrolize olabilmektedirler. Protein hidrolizatlar1 fonksiyonel ve
biyoaktif 6zelliklerine gore ayrilmaktadirlar. Serbest amino asitlerin absorblanma
hizi ve etkinliginde fizyolojik avantajlar sunmaktadir. Bu sayede, protein
sindiremeyen  bireylerin  temel  olarak  beslenmelerinin  yOnetiminde
kullanilabilmektedirler. Gidaya asir1 duyarli kii¢iik cocuklarin beslenmesinde
protein hidrolizatlar1 yaygin olarak kullanilmaktadir. Ozellikle di— ve tri-peptidler
gibi diisiik molekiil agirlikli peptidlerce zengin protein hidrolizatlari, serbest amino
asitlerin gosterdigi kadar yiiksek beslenme ve tedavi edici degere sahiptir. Protein
hidrolizatlarinin bir¢ok o6zelligi hidroliz kosullarina ve baslangictaki materyale
baghdir.

Hidrolizasyon derecesi arttig1i zaman, emiilsiyon aktivitesi, emiilsiyon kapasitesi,
koplirme kapasitesi ve kopiirme stabilitesi gibi 6zellikler azalmaktadir. Enzimatik
hidroliz beslenme degerinde herhangi bir azalma yapmadan fonksiyonel
ozelliklerin gelistirilmesinde kullanilmaktadir. Kolay proses kosullari, diisiik tuz
icerigi ve hizli hidroliz ve buna bagli olarak son iirlin Ozelliklerinin kontrol
edilebilir olmas1 enzimatik hidrolizin avantajlarindan bazilaridir. Hayvansal ve
bitkisel kaynaklardan elde edilen bazi protein hidrolizatlarinin antioksidatif
aktiviteye sahip oldugu bulunmustur. Gidalardaki lipid oksidasyonunun korunmasi
amaciyla bu antioksidanlarin kullanimi aragtirilmaktadir (6).

Yan iiriinler ve degerlendirilme olanaklar:

Et endiistrisindeki temel yan {riinler swasiyla asagidaki  sekilde
degerlendirilebilmektedir: a) Hayvan derisi: Bircok durumda yenilemez olarak
diisiiniiliir. b) Temel yenilebilir bilesenler: Mekanik siyrilmis et (MDM), yanak,
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bas trimmingleri. ¢) Hayvan yemi d) Tarimsal hayvan besleme materyalleri: kan,
akciger, gogiis yagi, kemik, mide. e) Giibre f) Biyogaz iiretimi i¢in hammadde (4).

Hidrolizati fonksiyonel materyal olarak kullanmak icin hidrolize proteinin molekiil
agirligl en onemli faktordiir. Bu nedenle, uygun molekiiler agirligi elde etmek igin
stnirh  enzimatik hidroliz gerceklestirilir. Fakat, yetersiz inkiibasyon siiresi
nedeniyle, sinirli enzimatik hidroliz ile tiim proteinlerin geri kazanimi miimkiin
olmamaktadir. Istenen molekiiler biiyiiklik ve fonksiyonel ozellikteki bir
hidrolizat1 veya peptid fraksiyonunun elde edilmesi icin kullamilacak yontem
ultrafiltrasyon membran sisteminin kullanilmasidir. Bu sistemin biiyiik avantaji,
istenen hidrolizatlarin molekiiler agirliklarinin uygun ultrafiltrasyon membrani
kullanilarak kontrol edilebilmesidir (5).

Literatiirde hayvansal iiriin endiistrisinin yan {iiriinlerinin degerlendirilmesi ile ilgili
yapilan ¢aligmalar daha cok balik isleyen tesislerin yan iiriinleri ile ilgilidir. Balik
endiistrisi yan {riinleri protein, yag, kitin ve mineralce zengin olmalar1 nedeniyle
biyoaktif materyaller olarak son yillarda kullanilmaya baglamis ve yan {iriin isleme
teknolojisinin degerini arttirmistir. Ornegin, balik i¢ organlari enzim bakimindan
oldukc¢a zengindir ve pepsin, tripsin, kimotripsin ve kollagenazi iceren proteolitik
enzimler ticari olarak balik i¢ organlarindan iiretilmektedir. Balik derisi atiklari
kollagen ve jelatinin potansiyel kaynagidir. Balik derisine ek olarak, kollagen ve
jelatin balik endiistrisi yan {iriinlerinden olan kil¢ik ve yiizgeclerden de izole
edilmektedir. Klinik arastirmalar, kollagen ve jelatin hidrolizatlarinin
tilketilmesinin osteoarthritis agrilarin1 azalttigini gostermistir. Enzimatik olarak
hidrolize edilmis balik deri jelatini antioksidan ve yiiksek tansiyonu engelleyen
ajanlar olarak rol oynayan biyolojik aktiviteye sahip peptidleri icermektedir (8).
Bhaskar ve ark. (2) koyun i¢ organlarindan fungal proteaz kullanarak enzimatik
uygulama ile protein hidrolizati iiretmislerdir. Protein hidrolizatinin amino asit
kompozisyonu oldukc¢a higroskopiktir ve kazein ile karsilagtirilabilir ve kazeinin
katki olarak kullanildigi alanlarda kullanilabilir. Ayrica bu yan iriinler, dogal
aroma bilesikleri icin kaynak olarak kullanilmasi amaciyla incelenmekte ve
arastirilmaktadir.

Sonug

Literatiirde yapilan aragtirmalar sonunda hayvansal yan iirlinler olarak genellikle
balik endiistrisine yonelik caligmalar yapildigi gozlenmistir. Biiyiik ve kiigiikbas,
kanatli igleyen et endiistrisinin yan iiriinlerinin degerlendirilmesi, bunlardan protein
hidrolizatlarinin iiretimi ve bunlarin fonksiyonel 6zelliklerinin incelenmesi
arastiricilar ve et sanayi acisindan incelenmesi gereken énemli bir konudur.
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