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Ozet

Giinlimiizde tiiketicilerin hizli tiiketilebilen gidalara olan taleplerinin artmasi ve
buna bagli saglik problemlerinin ortaya c¢ikmasi, bu tip et {iriinlerinin kalite ve
stabilitesini gelistirmeye yonelik arastirmalarin yapilmasina hiz kazandirmustir.
Hizli tiikketilebilen gidalarin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin ¢ogu yaglar ve
sekerler agisindan zengin olmasina karsin kompleks karbonhidratlarca yetersizdir.
Tibbi aragtirmalar, bu tip beslenme aligkanliklar: ile kronik hastaliklarin artmasi
arasinda iliski oldugunu ortaya koymustur. Bu nedenle giinliik beslenmede diyet
lifi kullammmi(kompleks karbonhidratca zengin gidalar) son derece Onem
kazanmustir. Et iiriinlerinde kullanilan diyet lifce zengin turuncgil yan iiriinleri,
fonksiyonel olmasi yaninda iiriinde yag miktarinin azaltilmasi, yeni
formiilasyonlarin  gelistirilmesi, {irlin tekstiirii ve duyusal o6zelliklerinin
iyilestirilmesi gibi bircok olumlu katki saglamaktadir. Bundan yola cikilarak,
yiiksek oranda diyet lif iceren turunggil yan tirlinlerinin et iiriinlerinde kullanilmasi
yoniinde arastirmalara agirlik verilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Et iiriinleri, Diyet lif, Turunggil yan iirtinleri

Giris

Bitkisel lifler, insanlarda mevcut olan sindirim enzimleri tarafindan sindirilemeyip
sagliga katkida bulunan gida grubu olarak tanimlanabilirler. Suda ¢oziinebilen ve
coziinemeyen bitkisel lifler olarak 2 grupta incelenirler. Pektin, gamlar ve
musilajlar ¢oziiniir; selilloz, hemiseliiloz, lignin ve modifiye seliilloz ise
coziinmeyen lifler grubunda yer almaktadir. Bitkisel lifler, gida iiriinlerinde
fonksiyonel bilesen olarak sik¢a kullanilir. Bunun yaninda yagin kullanimini
azaltici, kizartma islemi boyunca fazla yag emilmesini 6nleyici, hacim arttirici, bir
arada tutucu ve stabilize edici etkilere sahiptir(1). Pektinler su tutucu dzellikleriyle
bilinirler. Bununla birlikte tiim pektin tipleri su tutmada ayni kapasiteyi
gostermezler (2). Yapisinda pektin bulunduran albedo, turuncgil meyvesinin en
yiiksek lif icerikli bolgesi oldugu icin, potansiyel lif kaynagi olarak
diisiiniilebilir(3). Bitkisel liflerin tercih edilmesinde elbetteki tek neden besleyicilik
ozellikleri degildir. Bunun yaninda fonksiyonel ve teknolojik 6zellikleri de tercih
edilmelerinde etkendir. Lifler, ozellikle 1sil islem uygulanmis et iriinlerinde
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pisirme kayiplarin1 engeller, iirliniin yag ve su tutma o6zelliklerini etkileyerek
tekstiir gelisimine katkida bulunurlar. Diyet lifleri; diisiik yag icerikli iiriinlerde su
tutma kapasitesini arttirma, formiilasyon maliyetlerini azaltma, tekstiirii modifiye
etme, depolama stabilitesini artirma, pisirme kayiplarini diisiirme ve notr bir tada
sahip olmasi nedeniyle et iiriinlerinde kullanim alani bulmaktadir. Yapilan
calismalarda genellikle limon albedosu et {iiriinlerinde diyet lif kaynagi olarak
kullanilmistir(4). Tibbi aragtirmalara paralel olarak giinliik olarak sikga tiiketilen et,
mandira iiriinleri ve unlu mamullerde yiiksek oranda diyet lif iceren turuncgil yan
diriinlerinin kullanimi yayginlasmaktadir(5).

Turuncgillerden Elde Edilen Yan Uriinler: Turuncgiller Rutaceae familyasina
dahil olup; portakal, limon, mandarin ve greyfurt gibi “Citrus” cinsine ait tiirleri
icermektedir. Turunggil kabuklari; flavedo ve albedo denen iki tabakadan olusur.
Flavedo, en distaki, saridan portakal kirmiziya kadar degisen ince tabakadir.
Flavedonun hemen altinda; adeta devamu olarak, beyaz renkte, kalinca kece benzeri
bir tabaka olan albedo ise daha iri hiicrelerden olusmaktadir(6). Albedo tabakasi
seliilozik ve pektin benzeri materyallerden olusur ve diyet lifin 6nemli bir kaynagi
sayilir. Tahillarla karsilagtirildiginda 6rnegin bugday kepeginde % 7 seviyesinde
bulunan coziinebilen diyet liflerin, turuncgillerde % 33 oraninda bulundugu
sOylenebilir(7). Bu oranin % 30-50’si suda coziinebilen fraksiyonlardan
olugmaktadir. Turunggil yan iriinleri % 75-80 civarinda yiiksek su igerigine
sahiptirler. Bu oOzellikleri gida endiistrisinde dogrudan katki maddesi olarak
kullamimlarinda baz1 sakincalar dogurmakta olup, kullanimlar1 dncesi su iceriginin
% 7T’ler civarina indirilmesi gerekmektedir. Albedo tabakasi toz haline getirilirken
uygulanacak proseslerde biyoaktif bilesenler olan flavonoitler, polifenoller ve
askorbik asit miktarinda minimum kayip olusturacak normlarin uygulanmasi
gerekmektedir(8).

Et Uriinlerinde Kullamm: Tiiketicilerin saglik konusundaki bilincinin artmasiyla
birlikte tuz, kolesterol, kafein ve yag miktar1 azaltilmig iiriinlere olan ilgi giin
gectikce artmaktadir. Toplam kalori ihtiyacinin en fazla % 30’unun yaglardan,
toplam enerjinin ise en ¢ok % 10’unun hayvansal yaglardan karsilanmasi
onerilmektedir. Bununla birlikte beslenmede et, dnemli besin dgelerini (demir,
selenyum, A ve B12 vitaminleri ile folik asit protein, esansiyel amino asitler)
icermesi nedeni ile dengeli bir diyette mutlaka bulundurulmasi gereken bir gidadir.

Aleson-Carbonell vd. (9), ¢ig limon albedosu ve 1sil islem gormiis limon
albedosunu (su banyosunda 100 °C’de 5 dk) kuru kiirlenmis sosislerde
denemislerdir. Albedonun mevcudiyeti son iiriiniin yag icerigini diisiiriirken su
iceriginde yiikselmeye neden olmustur. En 6nemli degisim serbest nitrit oraninda
saptanmistir. Kullanim oranina bakilmaksizin 1s1l  islem gormiis albedo
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formiilasyona eklendiginde renkteki parlaklik diisiis goOsterirken, c¢ig albedo
kullanimi durumunda sonuglar farkli ¢ikmistir. Bazi arastirmacilar, renkteki
parlakligin pH ile ilgili oldugunu bildirmektedir(10). Albedo c¢esidi ve
konsantrasyonunun da tekstiir iizerine ¢ok etkili oldugu goriilmiistiir. Duyusal
ozelliklerden graniil yapi, tuzluluk veya eksiligin albedo kullanimiyla degismedigi
saptanmigtir.

Fernandez-Gines vd. yaptiklar1 ¢calismada ¢ig albedo ve 1s1l islem (su banyosunda
100 °C’de 5 dk) gormiis albedonun 5 farkli konsantrasyonunu (% 0; % 2.,5; % 5,0,
% 1,5; % 10) Bologna tipi sosislerde denemislerdir(8). Tiim konsantrasyonlarda ¢ig
albedonun bulunmas1 su igeriginde artisa neden olurken, yag iceriginde diisiise
neden olmustur. Protein ve lif igerikleri ise albedo konsantrasyonundan
etkilenmekle birlikte, albedonun ¢ig veya 1sil islem uygulanmis olarak
kullamilmasiyla iligkili degildir. Albedo eklenmis iirlinlerde daha parlak renk
olustugu belirlenmistir (11). Bologna sosislerinin tekstiirel — ozellikleri
incelendiginde albedo ilavesinin konsantrasyona bagli olarak sertligi arttirirken,
yaglilik ve renklerin algilanmasinda diisiise neden oldugu g6zlenmistir.

Aleson-Carbonell tarafindan yapilan ¢aligmada, dana burger yapiminda 4 farkl tip
limon albedosunu (cig, 1s1l islem goérmiis, kurutulmus cig ve 1si1l iglem goriip
kurutulmus) 4 farkli konsantrasyonda kullanmislardir(12). Orneklerin pH degerleri,
kontrol grubunda 5,40 iken, diger orneklerde 5,00-5,03 arasinda bulunmustur.
pH’daki bu diisiis albedonun yapisindaki organik asitlerle aciklanmistir. Albedonun
herhangi bir tipte ve konsantrasyonda ilavesi, burgerlerde pisirme kayiplarini
azaltmistir. Ayn1 durum yag ve su tutma Ozellikleri icinde gecerlidir. Tiim
orneklerde parlaklik(L*) ve kirmizilik(a*) degerleri, albedonun tipine ve
konsantrasyonuna bagli olarak burgerlerin i¢ kisminda, yiizeyden daha yiiksek
saptanmistir(3, 10). Cig albedonun kullanildig1 ornekler en yiiksek a* degerini
gostermistir. Isil islem goriip kurutulmus albedonun kullanildigi drneklerde ise en
diisiik a* degerleri saptanmigtir. Baz1 arastirmacilar, kirmiz1 renk (a*) gelisiminin
et tirlinlerindeki lipit oksidasyonuyla ilgili oldugu goriistindedirler(8, 13).

Sonuc ve Oneriler

Yapilan calismalar sonucunda turuncgillerden elde edilen albedonun et iiriinlerinde
katki maddesi olarak olumlu etkileri oldugu goriilmektedir. Bu baglamda
turunggillerin et Uriinleri icin gelecekte 6nemli bir diyet lif kaynagi olacagi
kesindir. Bu durumun gerceklesmesi icin yapilan calismalara daha fazla agirlik
vermek gerekmekle birlikte aragtirmalarin daha genis gerceveye yayilmasi uygun
olacaktir. Albedo kullanilan iirtinlerde mikrobiyolojik analizlerin yapilmasi
gerekliligi ile birlikte kullanimda bagka yararlarin saglanip saglanilamadigi
yoniinde iireticilere 151k tutacak yeni arastirmalara da ihtiya¢ vardir.
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