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Ozet

Tuz, cesitli gidalarin tiretiminde kullanilan en yaygin koruyucu bilesenlerden
biridir. Son zamanlarda gida isletmeleri iiretimde kullanilan tuz seviyesini
azaltmaya yonelik calismalarda bulunmaktadir. Tahil iiriinlerinden sonra, diger
onemli bir gida grubu olan et ve et {iriinleri, proseslerine ilave edilen tuz miktarinin
ayarlanabilecegi ikinci biiytik iiriin gurubudur. Et ve et iiriinlerine ilave edilen tuz
miktari1 ayn1 gurup et Uriinlerinde dahi farkliliklar gostermektedir. Herhangi bir
isleme tabi tutulmamis etler, dogal olarak belirli bir mineral tuz icerigine sahiptir.
Et iiriinlerindeki mevcut tuzlar cesitli teknolojik amaglar dogrultusunda ete ilave
edilirler. Ilave edilen tuzun ve bununla birlikte viicuda alinan sodyumun, 6zellikle
insan saglig1 iizerine olan etkileri giiniimiizde halen tartisilmaya devam ederken,
gelismis iilkelerin bircogunda iiretilen et iiriinlerinde kullanilan tuzun azaltilmasi
yoniinde iiretim planlar1 hazirlanmaya baslamistir. Bu iiretim planlart ¢cogunlukla
yiiksek tuz igerikli iiriinlere odaklanmakta ve bu amacla iireticiler, et iiriinlerine
ilave ettikleri tuz miktarini1 azaltmaya yonlendirilmektedir.
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