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Ozet

Et, gerek besin degeri ve gerekse 6zel tat ve kokusu ile insan beslenmesinde 6nemli
bir gida maddesidir. Ancak, bazi et bilesenlerinin kardiyovaskiiler hastaliklar,
kanser, yliksek tansiyon ve obezite gibi hastaliklarin etkenleri arasinda goriilmesi
ve Salmonella, kus gribi ve BSE gibi salgin hastaliklar nedeniyle son yillarda et ve
tiriinlerine olan talep azalmaktadir. Buradan hareketle tiiketici taleplerinin bir
sonucu olarak ve asir1 rekabet nedeniyle et ve iriinlerinde fonksiyonel
modifikasyon caligmalar1 yapilmaktadir. Et ve iirlinleri saglik agisindan faydali
kabul edilen bilesenler eklenerek, zararli kabul edilen bilesenler azaltilarak veya
cikarilarak ya da etin elde edildigi hayvanin beslenme durumu degistirilerek
modifiye edilebilir.
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Giris

Et ve iriinleri en Onemli diyet bilesenlerindendir ve tiiketilmeleri bir¢ok faktor
tarafindan etkilenmektedir. Bu faktorlerden en onemlisi saglikli olarak algilanip
algilanmadiklaridir. Dogrusu, halen giiven kaybina neden olan bazi goriisler vardir.
Bunlardan biri, baz1 et bilesenlerinin kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser, yliksek
tansiyon ve obezite gibi hastaliklarin etkenleri arasinda goriilmesidir. Digeri ise;
tavuktaki Salmonella, kus gribi ve bovine spongiform encephalopathy (BSE)
salgimdir (1). Et endiistrisi, diinyadaki en onemli endiistrilerden biridir ve tiiketici
taleplerinin bir sonucu olarak veya endiistrideki asir1 rekabet nedeniyle yeni iiriin
gelistirme calismalar1 yapilmaktadir. Bu calismalar ve yeni iriinlerin hayata
gecirilmesi, cesitli hastaliklara sebep oldugu diisiiniilen iiriinler yerine, daha
saglikli alternatiflerini bulma yoniindedir (2). Fonksiyonel gidalar, besleyici degeri
yaninda belirli bazi hastaliklar1 ve diizensizlikleri dnlemek ve diizeltmek amaciyla
kullanilan gidalar olarak tanimlanmaktadir (1). Diger gidalarda oldugu gibi, et ve
iirtinleri de belirli durumlarda ve uygun olmayan miktarlarda alindiginda insan
sagligi acisindan olumsuz etkisi bulunan 6geler igerebilir. Bu 6gelerin olumsuz
etkilerini ortadan kaldirmak icin et ve iriinleri saglik i¢in faydali olarak kabul
edilen bilesenler eklenerek, zararli kabul edilen bilesenler azaltilarak veya
cikarilarak veya elde edildigi hayvanin beslenme durumu degistirilerek modifiye
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edilebilir. Bu yolla, temel yapisi degistirilmeksizin, “’fonksiyonel’’ olarak kabul
edilen bircok gida elde edilebilir (2).

Faydal bilesenler eklenerek et ve iiriinlerinin fonksiyonel hale getirilmesi
Bitkisel yag eklenmesi

Omega-3 (o-linolenik asit), omega-6 (linoleik asit) ve omega-9 (oleik asit)’ dan
olusan omega yag asitlerinin beyin gelisimi, bagisiklik sisteminin gii¢clenmesi,
kroner kalp hastaliklarinin onlenmesi gibi fonksiyonlar1 bulunmaktadir. Bu yag
asitlerinin en ¢ok bulundugu gidalar arasinda keten tohumu, soya ve yesil yaprakli
sebzeler, bitkisel s1v1 yaglar ve zeytinyagi yer almaktadir (3).

Soya protein iiriinlerinin eklenmesi

Soya proteinleri hayvansal proteinlere kiyasla kanin lipid miktarini diisiiriirler.
Soyanin kanser ve osteoporozun Snlenmesi ve tedavisinde, menopoz arazlarinin
hafifletilmesinde yararli oldugu ifade edilmistir (2). Soya protein {iiriinleri, et
iirtinlerinin geleneksel ozelliklerini ve kalitesini bozmadan, kismen hayvansal
proteinlerin  yerine kullanilabilir. Yeni iriinlerin yapiminda kullanilarak
fonksiyonel 6zellikler iizerine 6nemli katkida bulunurlar (4).

Antioksidan ozellikteki dogal ekstraktlarin eklenmesi

Lipid oksidasyonu, et ve tlirevlerinin bozulma nedenlerinden biridir; ciinki
meydana gelmeleri lezzet, yap1 ve besin degerinde istenmeyen bir ¢cok degisimin
baslamasina yon vermektedir. Sentetik antioksidanlar et endiistrisinde yaygin
olarak kullanilmasina ragmen, tiiketicinin giivenlik konusundaki kaygilari, gida
endiistrisini dogal kaynaklar bulmaya zorlamistir. Bu sebeple biberiye, adacayi,
cay, soya fasiilyesi, turunggil kabugu, susam tohumu, zeytin, ke¢iboynuzu kabugu
ve iiziim gibi bitkilerden ekstrakte edilen dogal antioksidanlar giliniimiizde
kullanilmaktadir (2).

Diyetsel lif eklenmesi

Epidemiyolojik aragtirmalar yag ve sekerce zengin bir diyetle beslenme ile kolon
kanseri, obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diger bircok kronik rahatsizlik
arasinda bir iliski oldugunu gostermistir. Gidalarda lifin bulunmasi aym1 zamanda
kalori miktarlarinda da azalma saglamaktadir. Bircok lif ¢esidi, genelde kiyilmis ve
bilesimi degistirilmis iirlinler ve et emiilsiyonlar1 halindeki yag azaltilmis et
iirtinlerinin formiilasyonlarinda diger ingredientlerle kombine halde veya tek olarak
denenmistir (2).

Probiyotik ve prebiyotiklerin eklenmesi

Probiyotik yontemlerin kullanimi, fonksiyonel et iiriinleri tasariminda diger bir ilgi
cekici yaklasimdir. Probiyotikler, “yeterli miktarda verildiginde, konakciya saglik
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acisindan fayda saglayan, canli mikroorganizmalar” olarak tanimlanir. Tipik
probiyotik bakteriler bagirsaktaki Lactobacillus ve Bifidobacterium suglardir.
Probiyotik bakteriler kullanilarak et iiriinlerine saglik acisindan fayda saglanabilir.
Prebiyotikler, ‘bagirsakta sinirli sayida bakterinin veya birinin gelisimini ve/veya
aktivitesini secici olarak uyararak konakciya fayda saglayan ve boylelikle
konak¢inin sagligini iyilestiren, sindirilemeyen gida katkilari’ olarak tanimlanir.
Oligosakkaritler ve lifler, islenmis gidalarda kullanilan tipik prebiyotik maddelerdir

).

Zararh bilesenler azaltilarak et ve iiriinlerinin fonksiyonel hale getirilmesi
Yagin ve enerji degerinin azaltilmasi

Genel anlamda, yagin azaltilmasi yeniden formiile etmekle miimkiindiir. Bu,
onceden secilmis etin uygun miktarda su, yag (yeni bilesime bagl olarak hayvansal
veya bitkisel), baharat ve diger ingredienler ile (yag yerine gecen) birlestirilmesi ile
gerceklestirilir. Bu ingredienler teknolojik yontemlerle, duyusal ve teknolojik
ozellikler, besin degeri, giivenle tiiketilebilirlik, yararliik ve bilesimin
zenginlestirilmesi gibi arzu edilen 6zelliklerde iiriin saglarlar. Yagin azaltilmasi, et
iriinlerinden enerji aliminin kisitlanmasina da yardime1 olmaktadir (1).

Tuzun azaltilmasi

Diyetsel sodyum alimi yiiksek tansiyon ve kardiyovaskiiler hastalik riskinde artisla
baglantilidir (6). Sodyumun azaltilabilmesi icin et iiriinlerine eklenen sodyum
kloriir yerine, benzer duyusal, teknolojik ve mikrobiyolojik 6zelliklere sahip diger
bilesenlerin kullanilmas1 gerekir. Tuz miktari, iriin c¢esidine bagh olarak
sinirlandirilabilir. Potasyum ve magnezyum tuzlari gibi NaCl disindaki klor
tuzlarinin da aralarinda bulundugu bir¢ok bilesik bu amacla kullanilmaktadir (1).

Nitritin azaltilmasi

Et iirlinlerinde nitritin neden oldugu muhtemel saglik risklerini azaltmak i¢in iki
temel yontem vardir. Birincisi, nitriti azaltmak veya eklememek, digeri de N-
nitrozamin inhibitérleri kullanmaktir. N-nitrozamin olusumu, kalint1 nitrit
miktarina baglidir. Bunun azaltilmasi da kanserojen bilesenlerin olugma riskini
azaltmaktadir. Bununla beraber olugsma etkenleri (nitrit, aminler ve aminoasitler)
bulundugu siirece, N-nitrozamin olusumu tamamen Onlenemez. Bu nedenle
alternatifleri bulunmalidir, fakat bu, N-nitrozaminin etteki kompleks biyolojik
sistemlerle girdigi ¢ok sayida reaksiyon nedeniyle hi¢ de kolay degildir (1).

Hayvanlarda farkh rasyonlarin kullanilmasi

Hayvansal iiriinlerin kalitesini arttirmak hayvan yemi degistirilerek de
gerceklestirilebilir. Yapilan bir¢ok aragtirma hayvanlarin beslenme kosullarinin yag
asidi bilesimini etkiledigini gostermistir. Bu tiir ¢cabalar farkli et ve et iirlinlerinin
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ortaya ¢cikmasini saglamaktadir (5). Tiirlerin ve tiirler arasindaki genetik sinirlarin
belirlenmesi, baz1 yem katkilarini (probiyotikler, antibiyotikler vb.) iceren hayvan
besleme uygulamalarindaki degisimler ve hayvan metabolizmasina miidahale
(anabolik implantlar, biiyiime hormonu, B-agonist vb) uygulamalar1 karkasin yag
iceriginde bir diislis saglayabilmek i¢in kullanilan temel yontemlerdir (7).

Sonug¢

Gidalarin besleyici 6zellikleri yaninda saghik amacli kullanilmas: diisiincesi et
endiistrisi i¢in tamamen yeni bir alandir. Geleneksel iriinlere ek olarak et
endiistrisi, kendine o6zgii Ozelliklere sahip yeniden formiile edilmis bir iiriin
tasarlarken hammadde ve islenmis materyalin bilesiminin kontrolii, yag asidi
profili, antioksidan, diyetsel lif, probiyotiklerin eklenmesi gibi cesitli olasiliklari
arastirmaktadir. Bircok iirlinde teknolojik, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
etkileyen yeni yontemler ve/veya ingredienler kullanmak gerekebilir. Yine de,
ozellikle bu ingredientler yiiksek konsantrasyonlarda kullanildiklarinda,
kullamimlart {irliniin duyusal ve fizikokimyasal kalite o©zelliklerini olumsuz
etkileyebilir. Bu iiriinlerin ¢esitli yonlerden ele alinmas1 gerekir.
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